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Einleitung

Einleitung

Zoonosen sind Krankheiten bzw. Infektionen, die
auf nattirlichem Weg direkt oder indirekt zwischen
Menschen und Tieren ibertragen werden konnen.
Als Zoonoseerreger kommen Viren, Bakterien, Pilze,
Parasiten oder Prionen in Betracht. Zoonoseerreger
sind in Tierpopulationen weitverbreitet und kénnen
von Nutztieren, die in der Regel selbst keine Anzei-
chen einer Infektion oder Erkrankung aufweisen, z. B.
wihrend der Schlachtung und Weiterverarbeitung auf
das Fleisch tibertragen werden. Mit Zoonoseerregern
kontaminierte Lebensmittel stellen eine wichtige
Infektionsquelle fiir den Menschen dar. Die Kontami-
nation mit Zoonoseerregern kann auf allen Stufen der
Lebensmittelkette von der Erzeugung bis zum Verzehr
erfolgen. Lebensmittelbedingte Infektionen verlaufen
hiufig mild. Je nach Virulenz des Erregers und Alter
und Immunitétslage der infizierten Person koénnen
aber auch schwere Krankheitsverldufe mit zum Teil
todlichem Ausgang auftreten. Die Eindimmung von
Zoonosen durch Kontrolle und Pravention ist ein zen-
trales nationales und europédisches Ziel. Um geeignete
Mafinahmen zur Verringerung des Vorkommens von
Zoonoseerregern bei Nutztieren und in Lebensmitteln
festlegen und deren Wirksamkeit Giberpriifen zu kén-
nen, ist die Uberwachung von Zoonoseerregern auf

allen Stufen der Lebensmittelkette von grundlegender
Bedeutung. Hierzu leistet das Zoonosen-Monitoring
einen wichtigen Beitrag, indem reprasentative Daten
iber das Auftreten von Zoonoseerregern in Futter-
mitteln, lebenden Tieren und Lebensmitteln erho-
ben, ausgewertet, bewertet und veroffentlicht wer-
den. Damit werden Kenntnisse iber die Bedeutung
verschiedener Lebensmittel als mégliche Infektions-
quellen fiir den Menschen gewonnen. Mit der regel-
mafigen Erfassung von Daten zu Zoonoseerregern
gibt das Zoonosen-Monitoring auflerdem Aufschluss
iber die Ausbreitungs- und Entwicklungstendenzen
von Zoonoseerregern.

Durch antibiotikaresistente Bakterien wird die
erfolgreiche Behandlung von Infektionskrankheiten
zunehmend erschwert. Mit den Untersuchungen auf
Resistenzen werden im Zoonosen-Monitoring repra-
sentative Daten fiir die Bewertung der aktuellen Situa-
tion sowie der Entwicklungstendenzen der Resistenz
bei Zoonoseerregern und kommensalen Bakterien
gegeniiber antimikrobiellen Substanzen gewonnen.
Eine Eindimmung der Resistenz von Bakterien gegen-
iiber Antibiotika ist sowohl fiir den Erhalt der Gesund-
heit des Menschen als auch der Tiergesundheit von
grofler Bedeutung.



Berichte zur Lebensmittelsicherheit 2019

Die Richtlinie 2003/99/EG zur Uberwachung von Zoono-
sen und Zoonoseerregern regelt das gemeinschaftliche
Verfahren zur Uberwachung von Zoonosen. Sie ver-
pflichtet die Mitgliedstaaten der EU, repriasentative und
vergleichbare Daten tiber das Auftreten von Zoonosen
und Zoonoseerregern sowie diesbeziiglicher Antibio-
tikaresistenzen in Futtermitteln, lebenden Tieren und
Lebensmitteln zu erfassen, auszuwerten und zu verof-
fentlichen, um Aufschluss iber Entwicklungstenden-
zen und Quellen von Zoonosen und Zoonoseerregern
zu erhalten.

Die Allgemeine Verwaltungsvorschrift iiber die Erfas-
sung, Auswertung und Veréffentlichung von Daten iiber
das Auftreten von Zoonosen und Zoonoseerregern ent-
lang der Lebensmittelkette (AVV Zoonosen Lebensmittel-
kette) basiert auf der Richtlinie 2003/99/EG und bildet
die Grundlage fiir das Zoonosen-Monitoring. Die
AVV Zoonosen Lebensmittelkette regelt die Vorgehens-
weise bei der Planung, Koordinierung und Durchfiih-
rung der Untersuchungen zum Zoonosen-Monitoring
und fir das anschlieflende Berichtswesen.

Vorrangig sollen diejenigen Zoonoseerreger tiiber-
wacht werden, die eine besondere Gefahr fiir die mensch-
liche Gesundheit darstellen. Im Anhang 1, Teil A der

Rechtliche Grundlagen und Ziele

Richtlinie 2003/99/EG sind die in allen Mitgliedstaaten
tiberwachungspflichtigen Zoonosen und Zoonoseerre-
ger genannt. Weiterhin soll das Uberwachungssystem
das Erkennen aufkommender und neu aufkommender
Zoonoseerreger erleichtern.

Die Uberwachung erfolgt auf den Stufen der Lebens-
mittelkette einschliefllich der Priméarproduktion, die
hinsichtlich des jeweiligen Zoonoseerregers am besten
dafiir geeignet sind. Die Richtlinie 2003/99/EG sieht vor,
dass die Uberwachung von Resistenzen gegen anti-
mikrobiell wirksame Stoffe neben Zoonoseerregern
auch andere Erreger erfasst, wenn diese eine Gefahr
fir die 6ffentliche Gesundheit darstellen. Insbesondere
miissen die Mitgliedstaaten gewédhrleisten, dass das
Uberwachungssystem auf Grundlage des Kommissions-
beschlusses 2013/652/EU zur Uberwachung und Meldung
von Antibiotikaresistenzen bei zoonotischen und kommen-
salen Bakterien einschldgige Informationen {ber eine
reprasentative Anzahl von Isolaten von Salmonella spp.,
Campylobacter spp., kommensalen E. coli sowie ESBL/
AmpC-bildenden E. coli liefert, die von Rindern, Schwei-
nen und Gefliigel sowie von den von diesen Tieren
gewonnenen Lebensmitteln stammen.



Material und Methoden

Material und Methoden

3.1 Organisation und Durchfiihrung

Das Zoonosen-Monitoring wird von den Lindern im
Rahmen der amtlichen Lebensmittel- und Veterinar-
iberwachung durchgefiihrt.

Der bundesweit giiltige Zoonosen-Stichprobenplan
wird vom Bundesinstitut far Risikobewertung (BfR)
jahrlich neu erstellt und nach Konsultation der Lander
vom Ausschuss Zoonosen beschlossen. Er enthilt kon-
krete Vorgaben iiber die zu untersuchenden Zoonose-
erreger, die zu iiberwachenden Tierpopulationen, die
zu liberwachenden Stufen der Lebensmittelkette, die
Anzahl der zu untersuchenden Proben, die Probe-
nahmeverfahren und die anzuwendenden Analyse-
verfahren. Bei der Erstellung des jahrlichen Stichpro-
benplans lasst sich das BfR von einer Expertengruppe,
die aus Sachverstindigen der Lander besteht, beraten
und beriicksichtigt Vorgaben der Européischen Kom-
mission und Empfehlungen der Europédischen Behorde
fir Lebensmittelsicherheit (EFSA). Das BfR priift,
welche Proben aus sonstigen laufenden Monitoring-,
Uberwachungs- oder Bekimpfungsprogrammen dem
Stichprobenplan angerechnet werden kénnen. Von der
Europédischen Kommission kénnen fiir eine oder meh-
rere Zoonosen auch einheitliche Vorgaben fiir koordi-
nierte Uberwachungsprogramme festgelegt werden,
wenn dies notwendig erscheint, um repréisentative und
vergleichbare Daten zu erhalten. Die Lander, das Bun-
desministerium fiir Erndhrung und Landwirtschaft
(BMEL), das Bundesamt fur Verbraucherschutz und
Lebensmittelsicherheit (BVL), das Friedrich-Loeffler-
Institut (FLI) und das Robert Koch-Institut (RKI) kon-
nen Vorschlige zum Stichprobenplan machen. Die im
Zoonosen-Monitoring von den Lindern ermittelten
Untersuchungsergebnisse werden vom BVL gesammelt,
ausgewertet, zusammengefasst und mit den Beitrigen
des BfR im Bund-Lander-Bericht Giber die Ergebnisse
des jahrlichen Zoonosen-Monitorings veroffentlicht.
Die Untersuchungseinrichtungen der Linder senden
die bei den Untersuchungen gewonnenen Isolate an die
im Zoonosen-Stichprobenplan festgelegten Nationalen
Referenzlaboratorien des BfR. Diese fiihrenim Rahmen

der Risikobewertung eine weitergehende Charakteri-
sierung der Isolate durch und untersuchen die Isolate
auf ihre Resistenz gegen antimikrobielle Substanzen.
Das BfR bewertet die Untersuchungsergebnisse und
Uibermittelt sie gemaf den Bestimmungen des Artikels 9
der Richtlinie 2003/99/EG an die Européische Behorde
fur Lebensmittelsicherheit (EFSA). Die EFSA fasst die
Daten aller Mitgliedstaaten zusammen und veréffent-
licht sie in ihren jahrlichen Berichten zu Zoonosen und
lebensmittelbedingten Ausbriichen in der EU und zu
Antibiotikaresistenzen bei Zoonoseerregern und Kom-
mensalen von Menschen, Tieren und Lebensmitteln.
Diese Berichte bilden die Grundlage fiir das Risikoma-
nagement beziiglich Zoonoseerregern und resistenten
Keimen aus der Lebensmittelkette in der Europaischen
Gemeinschaft.

3.2 Zoonosen-Stichprobenplan 2019

Der Zoonosen-Stichprobenplan 2019 sah die Unter-
suchung von représentativen Proben aus Mischfut-
terwerken, der freien Wildbahn, Erzeugerbetrieben,
Schlachthéfen und dem Einzelhandel vor. Bei den
Erregern, auf die die Proben untersucht wurden, han-
delte es sich zum einen um die klassischen Zoono-
seerreger Salmonella spp., Campylobacter spp., Liste-
ria monocytogenes, Shiga-Toxin bildende Escherichia
coli (STEC) und Yersinia enterocolitica und zum ande-
ren um Methicillin-resistente Staphylococcus aureus
(MRSA), Clostridioides difficile (C. difficile), kommensale
Escherichia (E.) coli, Extended-Spektrum Beta-Lakta-
mase- und AmpC Beta-Laktamase-bildende E. coli
(ESBL/AmpC-E.-coli), Carbapenemase-bildende E. coli
sowie um Enterococcus faecium/faecalis. Zudem wur-
den im Zoonosen-Monitoring 2019 auch erstmalig
Untersuchungen auf das Vorkommen von Vibrio spp.
durchgefiihrt. Als Probenahmeorte auf der Ebene
des Einzelhandels konnten Einfuhrstellen und der
Grof’handel gewihlt werden, wenn es sich bei den
beprobten Waren um Verpackungen fiir den Endver-
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braucher handelte. Dies galt aber nicht fiir Proben von
Schweine- und Rindfleisch, da diese entsprechend den
Vorgaben des Beschlusses 2013/652/EU ausschlieflich
aus dem Einzelhandel stammen sollten. Auf der Ebene
des Einzelhandels konnten auch importierte Lebens-
mittel beriicksichtigt werden, wenn sie den Kriterien
des Zoonosen-Stichprobenplans entsprachen. Ziel der
Untersuchungen war die Schitzung der Privalenz der
Erreger in spezifischen Matrizes auf unterschiedlichen
Stufen der Lebensmittelketten auf Bundesebene. Fiir
die Probenahmen wurden jeweils die am besten geeig-
neten Stufen der Lebensmittelkette ausgewdhlt. Die
Untersuchungen von Proben aus der Primarproduk-
tion zielten darauf ab, die Priavalenz der Erreger bzw.
ihre Resistenzeigenschaften in den Erzeugerbetrieben
abzuschdtzen. Probenahmen aus Schlachtbetrieben
zu Beginn oder wiahrend des Schlachtprozesses zielten
darauf ab, den Eintrag der Erreger in den Schlacht-
hof abzuschitzen. Mit der Beprobung am Ende des
Schlachtprozesses (nach der Kithlung und vor der
Weiterverarbeitung) sollte die Beurteilung der Uber-
tragung der Erreger auf das Fleisch und in die weitere
Verarbeitung ermoglicht werden. Die Untersuchun-
gen im Einzelhandel waren darauf ausgerichtet, abzu-
schitzen, wie hiaufig kontaminierte Lebensmittel zum
Verbraucher gelangen. Die Untersuchungen von Pro-
ben aus Mischfuttermittelwerken zielten darauf ab,
die Belastung des Futtermittels mit Salmonellen und
den dadurch moglichen Eintrag in die Tierbestinde
zu beurteilen. Untersuchungen auf Salmonella spp.,
Campylobacter spp., Listeria monocytogenes und STEC
erfolgen im Zoonosen-Monitoring, weil es sich bei die-
sen Bakterien um bedeutende tiber Lebensmittel tiber-
tragbare Zoonoseerreger handelt, die im Anhang I Teil
A der Richtlinie 2003/99/EG als iberwachungspflichtige
Erreger aufgelistet sind. Die Untersuchungen zum Vor-
kommen von MRSA im Rahmen des Zoonosen-Moni-
torings dienen dazu, die Verbreitung von MRSA in den
Lebensmittelketten zu beobachten und das Vorkom-
men neuer Stimme oder human-adaptierter Stimme
in der Lebensmittelproduktion frithzeitig zu erkennen.
Die Untersuchungen von Schweineschlachtkérpern
und Schweinehackfleisch auf Salmonella spp. sowie
von Hahnchenschlachtkorpern und frischem Hihn-
chenfleisch auf Campylobacter spp. beriicksichtigen
die Beschliisse der Linderarbeitsgemeinschaft Fleisch-
und Gefliigelfleischhygiene und fachspezifische Fragen
von Lebensmitteln tierischer Herkunft (AFFL), die diese
Untersuchungen bis zum Jahr 2021 in einem jihrlichen
Rhythmus vorsehen. Untersuchungen auf C. difficile
dienten dazu, die Datenlage zum Vorkommen dieses
Erregers in Hackfleisch zu verbessern, um das Risiko
fiir eine Ubertragung von C. difficile iber Lebensmittel
auf den Menschen besser abschitzen zu konnen. Auf

pathogene Yersinia enterocolitica wurde untersucht, da
es sich hierbei um einen bedeutenden Zoonoseerreger
handelt, dessen Pravalenz in Lebensmitteln bisher in
Deutschland aber nicht systematisch erfasst wurde. Die
Untersuchungen auf Vibrio spp. erfolgten, um erstma-
lig reprisentative Daten iiber das Auftreten dieses bak-
teriellen Durchfallerregers in Fisch in Deutschland zu
erfassen. Auf das Vorkommen von ESBL/AmpC-bilden-
den E. coli und Carbapenemase-bildenden E. coli wird im
Zoonosen-Monitoring untersucht, um die Ausbreitung
dieser resistenten Keime zu beobachten. Aufierdem soll
das Auftreten von neuen Resistenzen frithzeitig erkannt
werden. Untersuchungen zu kommensalen E. coli
und Enterokokken werden im Zoonosen-Monitoring
durchgefiihrt, um ergénzend zu den Zoonoseerregern
auch die Resistenzsituation bei diesen Kommensa-
len zu tberwachen, da sie als Indikatorkeime fiir den
beim Wirtsorganismus vorliegenden Selektionsdruck
gelten. Flir den gesundheitlichen Verbraucherschutz
sind sie von besonderem Interesse, weil sie ein Reser-
voir von Resistenzgenen bzw. Resistenzmechanismen
darstellen, die im Zuge des horizontalen Gentransfers
auf andere, auch pathogene Keime {ibertragen werden
koénnen. Ziel dieser regelmiafigen Untersuchungen von
kommensalen E. coli hinsichtlich ihrer Empfindlichkeit
gegeniliber Antibiotika ist das Erkennen von Entwick-
lungstendenzen und neu auftretenden Resistenzen.
Untersuchungen von Proben auf Enterococcus faecium
und Enterococcus faecalis erfolgten, um verstiarkt die
Resistenzsituation auch bei grampositiven Erregern
zu untersuchen. Der Probenumfang wurde so gewihlt,
dass mit einer akzeptablen Genauigkeit und einer Ver-
trauenswahrscheinlichkeit von 95% die Pravalenz
des Erregers geschitzt werden kann. Fiir einige Pro-
gramme wurde kein Probenumfang vorgegeben, da die
Untersuchungen von der Verfiigbarkeit geeigneter Pro-
ben abhidngen. Fir diese Programme wird lediglich ein
unverbindlicher Untersuchungsumfang vorgeschla-
gen. Fir die Programme, deren Stichprobenumfang
auf N = 384 festgelegt wurde, wurde der Berechnung
eine Prédvalenz von 50 % bei einer Genauigkeit von
+5 % und einer Vertrauenswahrscheinlichkeit von 95 %
zugrunde gelegt. Im Zoonosen-Stichprobenplan wur-
den auch die Vorgaben des Beschlusses 2013/652/EU
berticksichtigt, der die Untersuchungen auf Salmo-
nella spp., Campylobacter jejuni und kommensale
E. coli im Hinblick auf Antibiotikaresistenzen sowie
den selektiven Nachweis von ESBL/AmpC-bildenden
E. coli und Carbapenemase-bildenden E. coli in aus-
gewihlten Matrizes verbindlich vorschreibt. Dariiber
hinaus wurde das Vorkommen von ESBL/AmpC-bil-
denden E.coli und Carbapenemase-bildenden E. coli
auch in Bereichen untersucht, in denen hierzu bisher
keine Daten vorliegen.
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Die Zuordnung der Probenzahlen zu den Bundeslidn-
dern erfolgte bei den Programmen, fiir die ein Proben-
umfang festgelegt wurde, auf Ebene der Erzeugerbe-
triebe anteilig nach der Zahl der gehaltenen Tiere bzw.
Haltungsplitze fiir die betreffende Tierart und auf
Schlachthofebene anteilig nach den Schlachttierzahlen
der jeweiligen Tierart, wobei gemafR den Vorgaben des
Beschlusses 2013/652/EU ausschliefllich in Deutsch-
land gemistete und geschlachtete Tiere bertiicksichtigt
werden sollten. Im Bereich des Einzelhandels erfolgte
die Zuordnung der Probenzahlen anteilig nach der
Bevolkerungszahl der Bundesldnder. Die Zuordnung
der Probenzahlen fiir Mischfuttermittel zu den Lin-
dern richtete sich nach dem Produktionsvolumen der
Mischfuttermittel fir Mastschweine im Jahr 2015.
Beim Wildvogelprogramm richtete sich der Stichpro-
benumfang je Bundesland nach dem Probenschliissel
fir die Untersuchungen auf das Gefliigelpest-Virus
bei Wildenten und Wildginsen gemiaf) der Verord-
nung zur Durchfiihrung eines Monitorings auf das Virus
der Gefliigelpest bei Wildvégeln vom 8. Mirz 2016. Die
errechneten Zahlen dienen hier wie oben beschrieben
nur als Orientierungswert, da kein verbindlich ein-
zuhaltender Stichprobenumfang bei dem Programm
festgelegt wurde.

In Tabelle 3.1 sind die im Zoonosen-Monitoring 2019
festgelegten Untersuchungsprogramme zusammen-
gefasst. Tabelle 3.2 gibt eine Ubersicht iiber den im
Zoonosen-Stichprobenplan festgelegten Umfang der
Untersuchungen auf Resistenzen im Zoonosen-Moni-
toring 2019.
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Tab. 3.1 Ubersicht {iber die im Zoonosen-Monitoring 2019 festgelegten Untersuchungen mit Untersuchungszahlen nach Zoonosen-Stich-
probenplan

Stufe der Lebens- Tierart, Matrix
mittelkette

Listeria mono-
bildende E. coli
Carbapenemase-
bildende E. coli
Enterococcus
faecium/faecalis
Yersinia entero-
colitica
Clostridioides
difficile

Salmonella spp
Campylobacter
cytogenes

spp.
Kommensale
ESBL/AmpC-

E. coli
Vibrio spp.

STEC
MRSA

Erzeuger- Mastschweine:

betrieb Kot 384
Sockentupfer 384
Milchrind:
Tankmilch 384 384 384 384 384 204 300

Schlachthof Masthdhnchen:
Halshaut 3844
Mastschweine:
Blinddarminhalt 384 384 204 300 300 384
Schlachtkorper 384 384
Mastkélber/Jungrinder:
Blinddarminhalt 384 384 204 300 300 384
Schlachtkorper 384

Futtermittel- Alleinfuttermittel

betrieb (fiir Mastschweine) 120

Freie Wildbahn ~ Wildgefliigel (Enten und Ganse)%:
Kottupfer # # # # #

Einzelhandel Schweinefleisch (konventionell):
frisches Fleisch 384 384 384 384 384
Schweinefleisch (6kologisch):
frisches Fleisch 384 384 384 384 384
Schweinefleisch:
Hackfleisch 384 384 #
Rindfleisch:
frisches Fleisch 384 384 384 384 384
Héahnchenfleisch:
frisches Fleisch 3843
pflanzliche Lebensmittel:
Petersilie (tiefgefroren) # #3 #

[~}
o
X
w
(e}
o
w
o
o

pflanzliche Lebensmittel:

Babyspinat (frisch, nicht

tiefgefroren) # #

unverarbeiteter Fisch:

Tilapia und Pangasius aus

Aquakultur (Importware) 384 384 384 384 384 384

# Kein Probenumfang vorgegeben, da die Untersuchung nach Verfiigbarkeit von geeigneten Proben stattfindet. Fiir eine national reprasen-
tative Stichprobe sollten 384 Proben, verteilt auf die Linder, angestrebt werden.

1 Diese Proben werden erginzt um Salmonella-Isolate, die im Rahmen der Durchfithrung der VO (EG) Nr. 2073/2005 (mikrobiologische
Kriterien) gewonnen wurden.

2 Erlegtes Wild oder Tiere, die im Rahmen des Wildvogel-Gefliigelpest-Monitorings untersucht werden.

3 qualitative und quantitative Untersuchung

4 quantitative Untersuchung
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Tab. 3.2 Ubersicht {iber die im Zoonosen-Monitoring 2019 festgelegten Resistenzuntersuchungen

Tierart bzw. Lebensmittel Erreger

Erzeugerbetrieb
Mastschweine (Kot)
Mastschweine (Sockentupfer) MRSA
Milchrinder (Tankmilch)

Schlachthof

Mastschweine (Blinddarminhalt)
Mastschweine (Schlachtkorper)
Mastkilber/Jungrinder (Blinddarminhalt)
Mastkélber/Jungrinder (Schlachtkérper) Salmonella spp.
Mischfutterwerk
Alleinfuttermittel fir Mastschweine

Freie Wildbahn

Salmonella spp.

Wildgdnse/Wildenten (Kottupfer)
Einzelhandel

frisches Schweinefleisch,
konventionell und 6kologisch

Schweinehackfleisch

frisches Rindfleisch

Salmonella spp., STEC

tiefgekiihlte Petersilie Salmonella spp., STEC

frischer Babyspinat Salmonella spp., STEC

unverarbeiteter Fisch aus Aquakultur,
Importware

Salmonella spp.

In Mischfuttermittelwerken sollten Alleinfuttermittel
fir Mastschweine fiir die Untersuchung auf das Vor-
kommen von Salmonellen gewonnen werden, wobei
die Probenahme unmittelbar vor der Abgabe erfolgen
sollte. Dieses Programm war auf zwei Jahre ausge-
legt und wurde bereits im Zoonosen-Monitoring 2018
begonnen. Von in der freien Wildbahn erlegten oder
im Rahmen des Wildvogel-Gefliigelpest-Monitorings
beprobten Wildenten und Wildginsen sollten Kot-
tupfer fiir die Untersuchung auf Salmonellen entnom-
men werden. Auf der Ebene der Priméarproduktion
sollte eine Beprobung von Tankmilch aus Milchrinder-
betrieben fir die Untersuchung auf Salmonellen erfol-
gen. Auflerdem sollten in Mastschweinebetrieben Kot-
proben von Mastschweinen im Alter von zwei bis sechs
Monaten entnommen und auf Salmonellen untersucht
werden. An Schlachthofen sollte je Schlachtcharge der
Blinddarminhalt von jeweils einem in Deutschland
gemaisteten Schwein entnommen und in den Unter-
suchungseinrichtungen der Linder auf Salmonellen
untersucht werden. Dariiber hinaus sollte von Schlacht-
schweinen je Schlachtcharge nach dem Zurichten,

Salmonella spp., kommensale E. coli

Salmonella spp., Campylobacter spp., STEC, kommensale E. coli, MRSA

Salmonella spp., Campylobacter spp., kommensale E. coli, Enterococcus faecium/faecalis

Salmonella spp., MRSA

Campylobacter spp., STEC, kommensale E. coli, Enterococcus faecium/faecalis

Salmonella spp., Campylobacter spp., STEC, kommensale E. coli

Salmonella spp., kommensale E. coli

Salmonella spp., STEC, kommensale E. coli

Salmonella spp., MRSA, kommensale E. coli

aber vor dem Kiihlen die Haut eines Schlachtkorpers
beprobt werden. Die Schlachtkérper- und Blinddarm-
proben sollten der gleichen Schlachtcharge entnom-
men werden, um einen Vergleich zwischen den einge-
tragenen und den auf die Schlachtkérper verschleppten
Erregern vornehmen zu kénnen. Bei der Probenahme
in den Mastschweinebetrieben und am Schlachthof
sollte der serologische Salmonella-Status nach der
Schweine-Salmonellen-Verordnung des Betriebes, aus
dem die Mastschweine stammten, miterfasst werden,
um Unterschiede in der Haufigkeit positiver Befunde
bei Schweinen aus Betrieben mit unterschiedlicher
Salmonella-Kategorisierung zu identifizieren. Beglei-
tend sollten Untersuchungen von frischem, gekiihl-
tem, nicht tiefgefrorenem Schweinefleisch und
frischem Schweinehackfleisch aus dem Einzelhandel
auf Salmonellen erfolgen. Frisches Schweinefleisch
sollte in getrennten Stichproben aus konventioneller
und 6kologischer Produktion stammen, um mogliche
Unterschiede zwischen den beiden Produktionsfor-
men im Vorkommen von Salmonellen zu erfassen. An
Schlachthofen sollte bei Mastkalbern/Jungrindern, die
in Deutschland gemaistet wurden, je Schlachtcharge
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eine Schlachtkorperprobe nach dem Zurichten, aber
vor dem Kiihlen entnommen und auf Salmonellen
untersucht werden. Ergdnzend hierzu sollten Untersu-
chungen von Proben von frischem, gekiihltem, nicht
tiefgefrorenem Rindfleisch aus dem Einzelhandel
erfolgen. Im Einzelhandel sollten des Weiteren Proben
von tiefgefrorener Petersilie, frischem, nicht tiefgefro-
renem Babyspinat und importiertem, gekiihltem oder
tiefgefrorenem, unverarbeitetem Fisch (Tilapia und
Pangasius) aus Aquakultur fir die Untersuchung auf
Salmonella spp. gewonnen werden.

Campylobacter spp.

Von in der freien Wildbahn erlegten oder im Rahmen
des Wildvogel-Gefliigelpest-Monitorings beprobten
Wildenten und Wildginsen sollten Kottupfer fir die
Untersuchung auf Campylobacter spp. entnommen
werden. Auf der Ebene der Primarproduktion sollten
Proben von Tankmilch aus Milchrinderbetrieben fiir
die Untersuchung auf Campylobacter spp. entnommen
werden. An Schlachthoéfen sollte bei Mastschweinen
und Mastkilbern/Jungrindern, die in Deutschland
gemaistet wurden, je Schlachtcharge der Blinddarm-
inhalt von jeweils einem Tier auf das Vorkommen von
Campylobacter spp. untersucht werden. Von Mast-
hidhnchen am Schlachthof sollte je Schlachtcharge die
Haut eines Schlachtkorpers beprobt und auf Campy-
lobacter spp. untersucht werden. Begleitend sollten
Untersuchungen von Proben von frischem, gekiihltem,
nicht tiefgefrorenem Hihnchenfleisch ohne Haut auf
Campylobacter spp. aus dem Einzelhandel erfolgen.

Listeria monocytogenes

In Milchrinderbetrieben sollte eine Beprobung von
Tankmilch aus Milcherzeugerbetrieben fiir die Untersu-
chung auf Listeria monocytogenes erfolgen. Im Einzel-
handel sollten Proben von tiefgefrorener Petersilie und
von importiertem, gekiihltem oder tiefgefrorenem,
unverarbeitetem Fisch (Tilapia und Pangasius) aus Aqua-
kultur fiir die Untersuchung auf Listeria monocytogenes
gewonnen werden.

Shiga-Toxin bildende Escherichia coli (STEC)

Von in der freien Wildbahn erlegten oder im Rahmen
des Wildvogel-Gefliigelpest-Monitorings beprobten
Wildenten und Wildgénsen sollten Kottupfer fiir die
Untersuchung auf STEC entnommen werden. Auf der
Ebene der Primirproduktion sollte Tankmilch aus
Milchrinderbetrieben fiir die Untersuchung auf STEC
beprobt werden. An Schlachthoéfen sollte bei Mast-
kilbern/Jungrindern, die in Deutschland geméstet wur-
den, je Schlachtcharge eine Probe von Blinddarminhalt
entnommen und auf STEC untersucht werden. Ergin-
zend hierzu sollten Untersuchungen von Proben von

frischem, gekiihltem, nicht tiefgefrorenem Rindfleisch
aus dem Einzelhandel erfolgen. Im Einzelhandel sollten
des Weiteren Proben von frischem Schweinehack{fleisch,
tiefgefrorener Petersilie und frischem Babyspinat fir
die Untersuchung auf STEC gewonnen werden.

Methicillin-resistente Staphylococcus aureus (MRSA)
Auf der Ebene der Primarproduktion sollte eine Bepro-
bung von Tankmilch aus Milchrinderbetrieben fiir die
Untersuchung auf MRSA erfolgen. Aufierdem sollten in
Mastschweinebetrieben Sockentupfer von Mastschwei-
nen im Alter von zwei bis sechs Monaten entnommen
und auf MRSA untersucht werden. Von Schlachtschwei-
nen sollte je Schlachtcharge nach dem Zurichten, aber
vor dem Kiihlen die Haut eines Schlachtkérpers beprobt
werden und in den Untersuchungseinrichtungen der
Lander auf MRSA untersucht werden. Im Einzelhandel
sollten Proben von importiertem, gekithltem oder tief-
gefrorenem, unverarbeitetem Fisch (Tilapia und Panga-
sius) aus Aquakultur fiir die Untersuchung auf MRSA
gewonnen werden.

Yersinia enterocolitica

Im Einzelhandel sollte konventionelles und 6kologisches
Schweinefleisch in getrennten Stichproben beprobt und
auf das Vorkommen von Yersinia enterocolitica unter-
sucht werden.

Clostridioides difficile

Proben von Schweinehackfleisch aus dem Einzelhan-
del sollten auf das Vorkommen von C. difficile unter-
sucht werden.

Vibrio spp.

Im Einzelhandel sollten Proben von importiertem,
gekiithltem oder tiefgefrorenem, unverarbeitetem
Fisch (Tilapia und Pangasius) aus Aquakultur fir die
Untersuchung auf Vibrio spp. gewonnen werden.

Kommensale E. coli

Fir die Untersuchung auf das Vorkommen von
Resistenzen sollten aus Kottupfern von in der freien
Wildbahn erlegten oder im Rahmen des Wildvogel-
Geflligelpest-Monitorings beprobten Wildenten und
Wildgiansen Isolate von kommensalen E. coli gewon-
nen werden. Auf der Ebene der Primirproduktion
sollten Kotproben von Mastschweinen und Tank-
milchproben von Milchrindern auf kommensale E. coli
untersucht werden. An Schlachthéfen sollten aus Pro-
ben von Blinddarminhalt von in Deutschland gemés-
teten Mastschweinen und Mastkilbern/Jungrindern
kommensale E. coli gewonnen werden. Im Einzelhan-
del sollten aus Proben von frischem, gekiihltem, nicht
tiefgefrorenem konventionellem und o6kologischem
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Schweinefleisch, aus Proben von frischem Rindfleisch
sowie aus Proben von importiertem, gekiithltem oder
tiefgefrorenem, unverarbeitetem Fisch (Tilapia und
Pangasius) aus Aquakultur Isolate von kommensalen
E. coli gewonnen und auf ihre Resistenz gegeniiber
Antibiotika untersucht werden.

ESBL/AmpC-bildende E. coli

Von in der freien Wildbahn erlegten oder im Rahmen
des Wildvogel-Gefliigelpest-Monitorings beprobten
Wildenten und Wildginsen sollten Kottupfer fir die
Untersuchung auf ESBL/AmpC-bildende E. coli entnom-
men werden. In Milchrinderbetrieben sollte Tankmilch
beprobt und auf ESBL/AmpC-bildende E. coli untersucht
werden. Auflerdem sollten in Mastschweinebetrie-
ben Kotproben von Mastschweinen im Alter von zwei
bis sechs Monaten entnommen und auf ESBL/AmpC-
bildende E. coli untersucht werden. An Schlachthéfen
sollte je Schlachtcharge der Blinddarminhalt von jeweils
einem in Deutschland gemésteten Schwein und Mast-
kalb/Jungrind entnommen und in den Untersuchungs-
einrichtungen der Linder auf ESBL/AmpC-bildende
E. coli untersucht werden. Erginzend hierzu sollten
Untersuchungen von Proben von frischem, gekiihltem,
nicht tiefgefrorenem Schweine- und Rindfleisch aus
dem Einzelhandel erfolgen. Frisches Schweinefleisch
sollte in getrennten Stichproben aus konventioneller
und 6kologischer Produktion stammen, um mogliche
Unterschiede zwischen den beiden Produktionsformen
im Vorkommen von ESBL/AmpC-bildende E. coli zu
erfassen. Im Einzelhandel sollten des Weiteren Pro-
ben von importiertem, gekiithltem oder tiefgefrore-
nem, unverarbeitetem Fisch (Tilapia und Pangasius)
aus Aquakultur fiir die Untersuchung auf ESBL/AmpC-
bildende E. coli gewonnen werden.

Carbapenemase-bildende E. coli

Auf der Ebene der Primérproduktion sollten Kotproben
von Mastschweinen im Alter von zwei bis sechs Mona-
ten entnommen und auf Carbapenemase-bildende
E. coli untersucht werden. An Schlachthoéfen sollte je
Schlachtcharge der Blinddarminhalt von jeweils einem
in Deutschland gemaisteten Schwein und Mastkalb/
Jungrind fir die Untersuchung auf Carbapenemase-
bildende E. coli entnommen werden. Erginzend hierzu
sollten Untersuchungen von Proben von frischem,
gekithltem, nicht tiefgefrorenem Schweine- und
Rindfleisch aus dem Einzelhandel erfolgen. Frisches
Schweinefleisch sollte in getrennten Stichproben aus
konventioneller und 6kologischer Produktion stam-
men, um mogliche Unterschiede zwischen den beiden
Produktionsformen im Vorkommen von Carbapene-
mase-bildenden E. coli zu erfassen.

Enterococcus faecium/faecalis

Fiir die Untersuchung auf das Vorkommen von Resisten-
zen sollten an Schlachthofen je Schlachtcharge von
jeweils einem in Deutschland gemésteten Mastschwein
und Mastkalb/Jungrind Isolate von Enterococcus
faecium/faecalis aus dem Blinddarminhalt gewonnen
werden.
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3.3 Untersuchungsmethoden

3.3.1 Erregernachweis

Der Zoonosen-Stichprobenplan enthélt Vorgaben zu
den anzuwendenden Untersuchungsverfahren. Dabei
wurden, soweit vorhanden, international standardi-
sierte mikrobiologische Nachweismethoden sowie

Empfehlungen der EFSA als Referenzverfahren heran-
gezogen. Grundsitzlich konnten auch andere gleich-
wertige Untersuchungsverfahren angewendet werden.

Die Untersuchungen im Rahmen des Zoonosen-Mo-
nitorings erfolgten linderseitig in den jeweiligen amt-
lichen Untersuchungseinrichtungen. Einzelheiten zu
den im Zoonosen-Stichprobenplan 2019 vorgeschlage-
nen Untersuchungsmethoden kénnen der Tabelle 3.3
entnommen werden.

Tab. 3.3 Untersuchungsmethoden zum Erregernachweis in den unterschiedlichen Matrizes

Erreger Untersuchungsmethode/

weiterfithrende Bestimmung

DIN EN ISO 6579-1:2017-07 oder ASU § 64 LFGB,
Technische Regel BVL L 00.00-20:2018-03

(ggf. vorab PCR mit Bestitigung positiver
Proben)

Kottupfer von Wildgefliigel: Fiir die Untersu-
chung den Tupfer in 2-3 ml Peptonwasser geben
und die Kotproben gut resuspendieren (10 min
stehen lassen). Gut vortexen und aus der Suspen-
sion 1 mlin 4 ml Peptonwasser tiberfithren und
18 +2 Std. bei einer Temperatur zwischen 34 °C
und 38 °C bebriiten. Die weiteren Schritte ab der
selektiven Anreicherung wie beschrieben in:
DIN EN ISO 6579-1:2017-07 oder ASU § 64 LFGB,
Technische Regel BVL L 00.00-20:2018-03

(ggf. vorab PCR mit Bestitigung positiver
Proben)

DIN EN ISO 6579-1:2017-07 oder ASU § 64 LFGB,
Technische Regel BVL L 00.00-20:2018-03

(ggf. vorab PCR mit Bestitigung positiver
Proben)

Salmonella spp.

Campylobacter spp.  qualitativ:

DIN EN ISO 10272-1:2017 oder ASU § 64 LFGB,
Technische Regel BVL L 00.00-107/1:2018-03,
Nachweisverfahren B, Anreicherung in Preston
Bouillon (ggf. vorab PCR mit Bestitigung
positiver Proben: Real-time PCR Detektion nach
selektiver Voranreicherung ASU § 64 LFGB,
Technische Regel BVL L 06.32-1:2013-08,
Anhang A oder Anhang B); zumindest Spezies-
bestimmung der Isolate (ASU § 64 LFGB, Tech-
nische Regel BVL L 06.32-1:2013-08, Anhang B)
quantitativ:

DIN EN ISO 10272-2:2017 oder ASU § 64 LFGB,
Technische Regel BVL L 00.00-107/2:2018-03;
zumindest Speziesbestimmung der Isolate
(ASU § 64 LFGB, Technische Regel BVL L 06.32-
1:2013-08, Anhang B)

10

Tierart/Matrix/Probenahmeort

Kottupfer von Wildgefliigel
Kot aus Mastschweinebetrieben
Blinddarminhalt von Mastschweinen am Schlachthof

Tankmilch aus Milcherzeugerbetrieben
Schlachtkorper von Mastschweinen
Schlachtkorper von Mastkilbern und Jungrindern
Alleinfuttermittel fiir Mastschweine

frisches Schweinefleisch

Schweinehackfleisch

frisches Rindfleisch

tiefgekiihlte Petersilie

frischer Babyspinat

unverarbeiteter Fisch (Tilapia und Pangasius)
Tankmilch aus Milcherzeugerbetrieben (qualitativ)
Halshaut von Masthidhnchen (quantitativ)

frisches Hihnchenfleisch (qualitativ und quantitativ)
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Erreger

Campylobacter spp.

Listeria
monocytogenes

Shiga-Toxin bildende
Escherichia coli
(STEC)

Untersuchungsmethode/
weiterfiithrende Bestimmung

DIN EN ISO 10272-1:2017 oder ASU § 64 LFGB,
Technische Regel BVL L 00.00-107/1:2018-03,
Nachweisverfahren C: Methode zum Direkt-
nachweis — Den Kot mit Peptonwasser oder PBS
aufschwemmen (Volumen variabel, ca. 1:2) und
davon (wenn notig - abhangig von Begleitflora)
eine 1:10-Verdinnung anfertigen. Verdinnung
auf mCCDA (3-fach Osenausstrich) und qual.
Nachweis von Campylobacter zumindest Spezi-
esbestimmung der Isolate (ASU § 64 LFGB, Tech-
nische Regel BVL L. 06.32-1:2013-08, Anhang B)
Kottupfer von Wildgefliigel:

Fir die Untersuchung den Tupfer in 2-3 ml
Peptonwasser geben und die Kotproben gut
resuspendieren (10 min stehen lassen). Gut
vortexen und aus der Suspension 10 pl nach
DIN EN ISO 10272-1:2017 oder ASU § 64 LFGB,
Technische Regel BVL L 00.00-107/1:2018-03,
Nachweisverfahren C verarbeiten.

qualitativ:

DIN EN ISO 11290-1 oder ASU § 64 LFGB,
Technische Regel BVL L 00.00-32/1:2018-03

ggf. vorab PCR mit Bestatigung positiver
Proben; § 64 LFGB Real-time PCR-Verfahren
quantitativ :

DIN EN ISO 11290-2:2017-09 oder ASU § 64 LFGB,
Technische Regel BVL L 00.00-22:2018-03

folgende Methoden kénnen eingesetzt werden:

- ASU § 64 LFGB, Technische Regel BVL L 00.00-
150(V):2014-08 (Ubernahme DIN CEN ISO/TS
13136, Ausgabe April 2013)

» ASU § 64 LFGB, Technische Regel BVL L
00.00-92:2006-12 (Ubernahme DIN 10118,
Ausgabe Juni 2004)

- DIN EN 10118: Mikrobiologische
Untersuchung von Lebensmitteln - Nachweis
von Verotoxinen in Lebensmitteln tierischer
Herkunft mit einem immunologischen
Testsystem, Ausgabe Juli 2018

» ASU § 64 LFGB Technische Regel BVL L 07.18-
1:2002-05

» ASU § 64 LFGB Qualitativer Nachweis von
Shiga-Toxin bildenden Escherichia coli (STEC)
in frischen pflanzlichen Lebensmitteln L
25.006:2017-10 - Protokoll: Qualitativer
Nachweis und Isolation von Shiga-Toxin
bildenden Escherichia coli (STEC)

+ Detection of Escherichia coli producing
the Stx2f subtype by Real-Time PCR (EU-

RL VTEC: Laboratory methods for VTEC
detection and typing
(http://old.iss.it/binary/vtec/cont/EU RL
VTEC Method 10 Rev 0.pdf)

Kottupfer Wildgefliigel: Fur die Untersuchung

den Tupfer in 2-3 ml Peptonwasser geben und

die Kotproben gut resuspendieren (10 min
stehen lassen). Gut vortexen und aus der

Suspension 1 ml fiir die weitere Verarbeitung

entnehmen.

Tierart/Matrix/Probenahmeort

Kottupfer von Wildgefliigel
Blinddarminhalt von Mastschweinen am Schlachthof

Blinddarminhalt von Mastkélbern und Jungrindern am
Schlachthof

Tankmilch aus Milcherzeugerbetrieben (qualitativ)
tiefgekiihlte Petersilie (qualitativ und quantitativ)
unverarbeiteter Fisch (Tilapia und Pangasius) (qualitativ)

Kottupfer von Wildgefliigel
Tankmilch aus Milcherzeugerbetrieben

Blinddarminhalt von Mastkélbern und Jungrindern am
Schlachthof

Schweinehackfleisch
frisches Rindfleisch
tiefgekiihlte Petersilie
frischer Babyspinat

11
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Erreger

Methicillin-
resistente
Staphylococcus
aureus (MRSA)

Yersinia
enterocolitica

Clostridioides
difficile

Kommensale E. coli

ESBL/AmpC-bilden-
de E. coli

Carbapenemase-
bildende E. coli

Enterococcus
faecium/faecalis

Vibrio spp.

Untersuchungsmethode/
weiterfiithrende Bestimmung

nach Methodenvorschrift BfR, Fassung von
2018

Hinweis:

Mit dieser Methode werden MRSA-verdachti-
ge Staphylococcus aureus nachgewiesen. Der
endgtiltige Nachweis von MRSA erfolgt durch
den Nachweis der Kombination eines spezies-
spezifischen Gens mit dem Resistenzgen*.

DIN EN ISO 10273:2017-8 ,,Mikrobiologie der
Lebensmittelkette -~ Horizontales Verfahren
zum Nachweis von pathogenen Yersinia entero-
colitica“; ggf. vorab PCR (ISO/TS 18867:2015
sPolymerase-Kettenreaktion [PCR] zum
Nachweis von pathogenen Mikroorganismen

in Lebensmitteln — Nachweis von pathogenen
Yersinia enterocolitica und Yersinia pseudotuber-
culosis“) mit kultureller Bestitigung positiver
Proben.

qualitative BfR-Hausmethode
(Selektivanreicherung)

Es wird keine spezifische Methode vorge-
schrieben.

Fur Kotproben wird ein Direktausstrich einer
geringen Kotmenge direkt auf einem geeigneten
Selektivmedium empfohlen.

Fiir Lebensmittel wird ein Direktausstrich einer
geringen Menge direkt auf einem geeigneten
Selektivmedium empfohlen. Falls eine Voran-
reicherung durchgefithrt wird, soll bevorzugt
hieraus ein Ausstrich gefertigt werden.

Bestidtigung von E. coli mit Hausmethode

qualitative selektive Untersuchung auf ESBL/
AmpC-bildende E. coli (entsprechend Methoden-
vorschrift des EURL-AR),

Bestatigung von E. coli mit Hausmethode

qualitative selektive Untersuchung auf Carba-
penemase-bildende E. coli (entsprechend Metho-
denvorschrift des EURL-AR)

Es wird keine spezifische Methode vorge-
schrieben.

Fir Kotproben wird ein Direktausstrich einer
geringen Kotmenge direkt auf einem geeigneten
Selektivmedium empfohlen.
Speziesbestimmung mit Hausmethode.

DIN EN ISO 21872-1:2017;
Kurzbeschreibung BfR

Tierart/Matrix/Probenahmeort

Sockentupfer aus Mastschweinebetrieben
Tankmilch aus Milcherzeugerbetrieben
Schlachtkoérper von Mastschweinen
unverarbeiteter Fisch (Tilapia und Pangasius)

frisches Schweinefleisch

Schweinehackfleisch

Kottupfer von Wildgefliigel

Kot aus Mastschweinebetrieben

Tankmilch aus Milcherzeugerbetrieben
Blinddarminhalt von Mastschweinen am Schlachthof
Blinddarminhalt von Mastkélbern und Jungrindern am
Schlachthof

frisches Schweinefleisch

frisches Rindfleisch

unverarbeiteter Fisch (Tilapia und Pangasius)

Kottupfer von Wildgefliigel

Kot aus Mastschweinebetrieben

Tankmilch aus Milcherzeugerbetrieben
Blinddarminhalt von Mastschweinen am Schlachthof

Blinddarminhalt von Mastkélbern und Jungrindern am
Schlachthof

frisches Schweinefleisch

frisches Rindfleisch

unverarbeiteter Fisch (Tilapia und Pangasius)

Kot aus Mastschweinebetrieben

Blinddarminhalt von Mastschweinen am Schlachthof
Blinddarminhalt von Mastkélbern und Jungrindern am
Schlachthof

frisches Schweinefleisch

frisches Rindfleisch

Blinddarminhalt von Mastschweinen am Schlachthof

Blinddarminhalt von Mastkélbern und Jungrindern am
Schlachthof

unverarbeiteter Fisch (Tilapia und Pangasius)

*  Aufgrund der hohen Bestitigungsrate der eingesandten Isolate (97,5 %) wird im vorliegenden Bericht jeweils iber MRSA berichtet, obwohl
die Linder MRSA-verdichtige Befunde melden.
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3.3.2 Resistenztestung

Alle fiir diesen Bericht ausgewéhlten Isolate von Salmo-
nella spp., Campylobacter (C.) jejuni, Campylobacter (C.)
coli, Escherichia (E.) coli, Shiga-Toxin bildenden E. coli
(STEC), Enterococcus (E.) faecalis und E. faecium sowie
Methicillin-resistenten Staphylococcus aureus (MRSA)
wurden mittels der vorgesehenen, international aner-
kannten, quantitativen Verfahren fr die Resistenz-
bestimmung (Bouillon-Mikrodilutionsmethode nach
ISO 20776-1:2006 bzw. CLSI Mo7) im Nationalen Refe-
renzlabor (NRL) fiir Antibiotikaresistenz bzw. nach
CLSI VETo6 und M45A im NRL far Campylobacter
untersucht.

Die Isolate wurden dem am BfR etablierten Untersu-
chungsspektrum antimikrobieller Substanzen unterzo-
gen. Hierfiir wurden die fertig konfektionierten Plat-
tenformate EUVSEC und ggf. EUVSEC2 (Salmonella spp.
und E. coli), EUVENC (Enterokokken), EUCAMP2

(Campylobacter spp.) und EUST (MRSA) der Firma TREK
Diagnostic Systems/Thermo Fisher Scientific verwendet.

Die Testung auf Resistenzen erfolgte unter Beach-
tung des Durchfithrungsbeschlusses 2013/652/EU, in
dem das Untersuchungsverfahren, die zu testenden
Substanzen sowie die Bewertungskriterien fiir die
Mehrzahl der Erreger festgelegt sind. Soweit dort keine
epidemiologischen Cut-Off-Werte beschrieben wur-
den, erfolgte die Bewertung anhand der Empfehlung
der European Food Safety Authority (EFSA) in Abstim-
mung mit dem Europédischen Referenzlabor fiir Anti-
biotikaresistenz (EURL-AR).

Die Testung von MRSA und den Enterococcus spp.
auf Resistenzen erfolgte auf Basis der Empfehlungen
der EFSA (2012a).

Eine Ubersicht tiber die fiir die jeweiligen Erreger
getesteten antimikrobiellen Substanzen findet sich in
den Tabellen 3.4 bis 3.7

Tab. 3.4 Resistenztestung von Salmonella spp. und Escherichia coli. Ubersicht {iber die eingesetzten Substanzen, die getesteten Konzentra-
tionsbereiche sowie die Bewertungskriterien fiir 2019. Die Bewertung erfolgte soweit moglich unter Beachtung der Festlegung im Durch-
fihrungsbeschluss 2013/652/EU. Wenn dies nicht moglich war, wurden die Empfehlungen der EFSA herangezogen (EFSA 2020).

Wirkstoffklasse Antimikrobielle Substanz
Aminoglykoside Gentamicin
Amphenicole Chloramphenicol
Cephalosporine Cefotaxim
Ceftazidim
(Fluor)chinolone Nalidixinsiure
Ciprofloxacin
Aminopenicilline Ampicillin
Polymyxine Colistin
Folatsynthesehemmer Sulfamethoxazol
Trimethoprim
Tetrazykline Tetrazyklin
Azalide Azithromycin
Carbapeneme Meropenem
Glycilcycline Tigecyclin

Cut-Off-Wert > Konzentrationsbereich

Salmonella E. coli Minimum Maximum

spp.
pg/ml pg/ml pg/ml ug/ml
2 2 0,5 32
16 16 8 128
0,5 0,25 0,25 128
2 0,5 0,5 8
16 16 4 128
0,06 0,06 0,015 8
8 8 1 64
2 2 1 16
2562 64 8 1024
2 2 0,25 32
8 8 2 64
16° 162 2 64
0,125 0,125 0,03 16
1 1 0,25 8

% Werte nicht im Durchfiihrungsbeschluss 2013/652/EU festgelegt. Empfehlung der EFSA fiir die einheitliche Bewertung innerhalb der EU

(EFSA 2020).
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Tab. 3.5 Resistenztestung von Campylobacter jejuni und C. coli. Ubersicht {iber die eingesetzten Substanzen, die getesteten Konzentrations-
bereiche sowie die Bewertungskriterien fiir 2019. Die Bewertung erfolgte unter Beriicksichtigung der Festlegung im Durchfiihrungsbeschluss
2013/652/EU.

Wirkstoffklasse Antimikrobielle Substanz Cut-Off-Wert > Konzentrationsbereich
Minimum Maximum

ug/ml ug/ml ug/ml
Aminoglykoside Gentamicin 2 0,125 16
Streptomycin 4 0,25 16
(Fluor)chinolone Nalidixinsiure 16 1 64
Ciprofloxacin 0,5 0,125 16
Tetrazykline Tetrazyklin i ) s 0,5 64
Makrolide Erythromycin 4% [ 8** 1 128

*  Cut-Off-Werte fiir C. jejuni

**  Cut-Off-Werte fir C. coli; Werte seit 2014 unverandert

Tab. 3.6 Resistenztestung von Methicillin-resistenten Staphylococcus aureus. Ubersicht {iber die eingesetzten Substanzen, die getesteten
Konzentrationsbereiche sowie die Bewertungskriterien (Epidemiologische Cut-Off-Werte von EUCAST) fiir 2019

Wirkstoffklasse Antimikrobielle Substanz Cut-Off-Wert > Konzentrationsbereich
Minimum Maximum

pg/ml pg/ml ug/ml
Aminoglykoside Gentamicin 2 1 16
Kanamycin 8 4 64
Streptomycin 16 4 32
Amphenicole Chloramphenicol 16 4 64
Fluorchinolone Ciprofloxacin 1 0,25 8
Penicilline Penicillin G 0,12 0,12 2
Cephalosporine Cefoxitin 4 0,5 16
Folatsynthesehemmer Trimethoprim 2 2 32
Sulfonamide Sulfamethoxazol 128 64 512
Tetrazykline Tetrazyklin 1 0,5 16
Lincosamide Clindamycin 0,25 0,12 4
Makrolide Erythromycin 1 0,25 8
Pseudomonische Sduren Mupirocin 1 0,5 256
Ansamycine Rifampicin 0,03 0,016 0,5
Oxazolidinone Linezolid 4 1 8
Triterpensduren Fusidinsaure 0,5 0,5 4
Streptogramine Quinupristin/Dalfopristin 1 0,5 4
Pleuromutiline Tiamulin 2 0,5 4
Glykopeptide Vancomycin 2 1 16
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Tab. 3.7 Resistenztestung von Enterococcus faecalis und E. faecium. Ubersicht iiber die eingesetzten Substanzen, die getesteten Konzentrations-
bereiche sowie die Bewertungskriterien fiir 2019. Die Bewertung erfolgte unter Berticksichtigung der Vorgaben im Durchfiihrungsbeschluss

2013/652/EU.
Wirkstoffklasse Antimikrobielle Substanz
Aminoglykoside Gentamicin
Amphenicole Chloramphenicol
Fluorchinolone Ciprofloxacin
Aminopenicilline Ampicillin
Tetrazykline Tetrazyklin
Makrolide Erythromycin
Lipopeptide Daptomycin
Oxazolidinone Linezolid
Glycilcycline Tigecyclin
Glykopeptide Teicoplanin
Vancomycin
3.3.2.1 Bewertungskriterien bei der Resistenz-

testung

Isolate wurden als mikrobiologisch resistent bewer-
tet, wenn die minimale Hemmkonzentration oberhalb
des angegebenen epidemiologischen Cut-Off-Wertes
lag. Als mehrfach mikrobiologisch resistent wurde
ein Isolat bezeichnet, wenn eine Resistenz gegeniiber
mehr als einer Wirkstoffklasse nachgewiesen wurde.
Im vorliegenden Bericht werden aufgrund der besseren
Lesbarkeit Bakterienstdimme, die als ,,mikrobiologisch
resistent” bewertet wurden, als ,resistent” bezeichnet.

Die Bewertung minimaler Hemmkonzentrationen
(MHK) von antimikrobiellen Substanzen gegeniiber
Bakterien kann nach verschiedenen Kriterien erfolgen.
Dabei werden klinische Grenzwerte und epidemiolo-
gische Cut-Off-Werte unterschieden.

Mit der Bewertung nach klinischen Grenzwerten soll

eine Aussage tiber die Wahrscheinlichkeit eines Therapie-
erfolges bei Behandlung einer bakteriellen Infektion
getroffen werden. Anhand der Rlinischen Grenzwerte
werden sensible, intermedidre und klinisch resistente
Isolate unterschieden.

Cut-Off-Wert > Konzentrationsbereich

E.faecalis E.faecium Minimum Maximum
pg/ml pg/ml pg/ml ug/ml
32 32 8 1024

32 32 4 128

4 4 0,12 16

4 4 0.5 64

4 4 1 128

4 4 1 128

4 4 0,25 32

4 4 0,5 64

0,25 0,25 0,03 4

2 2 0,5 64

4 4 1 128

Der epidemiologische Cut-Off-Wert (ECOFF) trennt
eine nattirliche, empfindliche Population (Wildtyp) von
einer Nicht-Wildtyp-Population. Die Nicht-Wildtyp-
Population zeichnet sich durch eine erworbene oder eine
durch Mutation bedingte, verminderte Empfindlichkeit
aus. Diese Bakterienstimme werden als ,mikrobiolo-
gisch resistent” bezeichnet. Durch die Anwendung des
epidemiologischen Cut-Off-Wertes kénnen bereits friih-
zeitig Verschiebungen der Empfindlichkeit innerhalb der
Bakterienpopulation erkannt werden und somit Hin-
weise auf eine beginnende Resistenzentwicklung gewon-
nen werden. Der epidemiologische Cut-Off-Wert wird
unabhdngig von der Herkunft des Erregers ermittelt. Im
Vordergrund steht die Bewertung der Resistenzsituation
im Hinblick auf den gesundheitlichen Verbraucherschutz.
Eine unmittelbare Aussage iiber die Wahrscheinlichkeit
eines Therapieerfolges bei einer Infektion ist mithilfe des
epidemiologischen Cut-Off-Wertes nicht moglich. Klini-
sche Grenzwerte und epidemiologische Cut-Off-Werte
koénnen tibereinstimmen, hdufig sind jedoch die epide-
miologischen Cut-Off-Werte niedriger als die entspre-
chenden klinischen Grenzwerte, sodass der Anteil als
»,mikrobiologisch resistent” beurteilter Isolate in diesen
Féllen hoher liegt als der Anteil ,klinisch resistenter”
Isolate.
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3.3.3 Plausibilitatskontrolle sowie Ausschluss-
und Auswertungskriterien fiir Untersuchungsergeb-
nisse

Die Untersuchungsergebnisse wurden von den entspre-
chenden Einrichtungen der Liander an das BVL tber-
mittelt. Die Ubermittlung erfolgte nach den Vorgaben
der AVV DatA. Fur Informationen, die auf diesem Weg
nicht Gbermittelt werden konnten, wurden Excel-Ta-
bellen zur Bereitstellung von sogenannten Zusatzin-
formationen genutzt. Die Zuordnung der Datensitze
zu den Programmen erfolgte anhand der angegebenen
Programmnummer im Kommentarfeld. Datensétze,
die keinem Programm zugeordnet werden konnten,
sowie Ergebnisse, die zwar einem Programm zugeord-
net werden konnten, bei denen z.B. die Matrix oder
der Entnahmeort jedoch nicht den Vorgaben des Stich-
probenplans entsprach, wurden nicht berticksichtigt.
Fir das Jahr 2019 konnten so insgesamt vier Proben
bei der Auswertung nicht beriicksichtigt werden. Bei
der Datenauswertung im Hinblick auf die Pravalenz
wurde jede positive Probe nur einmal bertiicksichtigt,
auch wenn verschiedene Subtypen (z. B. Salmonella-
Serovare, Campylobacter-Spezies, STEC-Serotypen,
-Pathovare) nachgewiesen und berichtet wurden. Ver-
schiedene Subtypen zu einer Probe wurden jedoch in
den Typisierungsergebnissen berticksichtigt.

Die rohe Privalenz der Erreger in den verschiede-
nen Matrixgruppen wurde als Anteil positiver Proben
berechnet und mit dem dazugehorigen 95-%-Konfi-
denzintervall dargestellt (s. Tabellen in Kap. 4). Das
95-%-Konfidenzintervall wurde nach dem Verfahren
von Agresti und Coull ermittelt (Agresti und Coull
1998). Dieses Verfahren liefert bei kleiner Privalenz
und selbst bei fehlenden Nachweisen zuverlissige Kon-
fidenzintervalle.

Es errechnet sich das 95-%-Konfidenzintervall nach
folgenden Formeln:

k,=p'- 1,96 -

k,=p'+1,96 -

wobei k, und k, die untere und obere Grenze des Konfi-
denzintervalls, n’ = n + 1,96 die korrigierte Anzahl der
Untersuchungen, k’ = k +1,96%/2 die korrigierte Anzahl
der positiven Befunde und p’ = k’/n’ die korrigierte
Pravalenz darstellen.
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Bei dem statistischen Vergleich von Prévalenzen
wurden diejenigen Prédvalenzen als signifikant ver-
schieden gewertet, deren zugehorige Konfidenzinter-
valle sich nicht tiberlappen. Die Anzahl der fiir die Aus-
wertung herangezogenen Proben ist den Tabellen 3.8
und 3.9 zu entnehmen. Die Anzahl der Proben ist klei-
ner als die Anzahl der Untersuchungen, da eine Probe
in der Regel auf mehrere Erreger untersucht wurde.

Tab. 3.8 Anzahl Proben nach Lindern

Herkunft Probenanzahl
Brandenburg 186
Berlin 143
Baden-Wiirttemberg 538
Bayern 1104
Bremen 28
Hamburg 53
Hessen 209
Mecklenburg-Vorpommern 167
Niedersachsen 1793
Nordrhein-Westfalen 1431
Rheinland-Pfalz 157
Schleswig-Holstein 318
Saarland 74
Sachsen 206
Sachsen-Anhalt 242
Thiiringen 143
Gesamt 6792
Tab. 3.9 Anzahl Proben nach Programmen

Herkunft Probenanzahl
Mastschweine in Erzeugerbetrieben 734
Tankmilch aus Milchrinderbetrieben 370
Masthidhnchen am Schlachthof 376
Mastschweine am Schlachthof 902
Mastkélber/Jungrinder am Schlachthof 797
Alleinfuttermittel fiir Mastschweine 124
Wildenten und Wildgédnse 100
frisches Schweinefleisch, konventionell 515
frisches Schweinefleisch, 6kologisch 357
Schweinehackfleisch 427
frisches Rindfleisch 473
frisches Hihnchenfleisch 474
tiefgefrorene Petersilie 400
frischer Babyspinat 323
unverarbeiteter Fisch (Tilapia und Pangasius) 420
Gesamt 6792
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3.3.4 Kiriterien fiir Isolate der Resistenztestung

Fir die Auswertung der Ergebnisse der Resistenztes-
tung im Rahmen des Zoonosen-Monitorings 2019 wur-
den alle Isolate beriicksichtigt, die dem BfR mit dem
Hinweis Uibermittelt wurden, dass sie im Rahmen des
Zoonosen-Monitorings 2019 gewonnen wurden und
zu denen auch dem BVL Daten tibermittelt wurden.
Alle in der Auswertung berticksichtigten Isolate wur-
den dahingehend gepriift, ob es sich um einen Ver-
treter der im Zoonosen-Stichprobenplan betrachte-
ten Zoonoseerreger (inkl. MRSA) bzw. um Escherichia
coli, Enterococcus faecium oder Enterococcus faecalis
handelte. Isolate, flir die eine Zuordnung zu einem
Programm nicht méglich war, wurden von dieser Aus-
wertung ausgeschlossen. Ebenso wurden Impfstimme
von Salmonella spp. ausgeschlossen. Campylobac-
ter-Isolate aus Hahnchenfleisch und von Masthdhn-
chenschlachtkérpern wurden geméifd dem Beschluss
der Lianderarbeitsgemeinschaft Verbraucherschutz
~Arbeitsgruppe Fleisch- und Gefligelfleischhygi-
ene und fachspezifische Fragen von Lebensmitteln
tierischer Herkunft“ (AFFL) in ihrer Sitzung vom 3.
bis 4. Mai 2016 zur Schitzung der Keimzahl gewon-
nen. Sie wurden im Jahr 2019, wie schon 2017, nicht
fir die Resistenztestung herangezogen, da es hierzu
keine Verpflichtung gemaf! Durchfithrungsbeschluss

2013/652/EU gab. Zur Spezies Enterococcus wurden aus
einem Labor keine Daten an das BVL tibermittelt. Hier
wurden die Isolate erst nach erneuter Bestidtigung, dass
sie zum Zoonosen-Monitoring gehorten, einbezogen.
Je Probe wurde nur ein Isolat der jeweiligen Bakteri-
enspezies bzw. des Typs (bei STEC und MRSA) in die
Resistenztestung einbezogen. Mehrere Isolate wurden
dann untersucht, wenn es sich um unterschiedliche
Serovare (bei Salmonella) oder unterschiedliche Spezies
(bei Campylobacter) handelt. Von E. coli konnten so
maximal vier Isolate in die Testung eingehen, ein nicht
selektiv gewonnenes Isolat, ein Shiga-Toxin bildendes
Isolat, ein Isolat aus der selektiven Anzucht von ESBL/
AmpC-bildenden E. coli sowie ein Isolat aus der selek-
tiven Anzucht der Carbapenemase-bildenden E. coli.
Wurden aus einer Matrix deutlich mehr Isolate einge-
sandt, als von der EFSA fiir eine Bewertung der Resis-
tenzsituation als Minimum empfohlen wird (bspw. 170
kommensale E. coli aus Blinddarminhalt von Mast-
schweinen), wurden Isolate nach dem Zufallsprinzip
zur Resistenztestung ausgewihlt. Dieses Verfahren
kam bei E.-coli-Isolaten aus dem Blinddarminhalt von
Mastschweinen, Mastkédlbern und Jungrindern sowie
bei E.-coli-Isolaten aus Kot von Mastschweinen im
Bestand zur Anwendung.

Tabelle 3.10 gibt eine Ubersicht iiber die Anzahl der
getesteten und in diesem Bericht beriicksichtigten Isolate.
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Tab. 3.10 Ubersicht iiber die Anzahl der Isolate, bei denen eine Resistenztestung durchgefiihrt wurde mit Zuordnung zum Programm

Ebene der
Beprobung

Gesamt

Erzeugerbetrieb

Schlachthof

Wildtiere

Futtermittel

Einzelhandel

Tierart, Matrix

Getestete Isolate

Milchrind, Tankmilch
Mastschwein, Bestand,
Kot/Staub
Mastschwein,
Blinddarminhalt
Mastschwein,
Schlachtkorper
Mastkalb/Jungrind
Blinddarminhalt
Mastkalb/Jungrind
Schlachtkorper
Wildgefltgel,
Enten/Ginse,
Kottupfer
Alleinfuttermittel fr
Schweine

Schwein, konventionell,
frisches Fleisch
Schwein, 6kologisch,
frisches Fleisch
Hackfleisch

vom Schwein

Rind,

frisches Fleisch
Tilapia/Pangasius

aus Aquakultur
Petersilie, tiefgefroren
Babyspinat

Salmonella
spp.

79

20

22

10

Campylo-
bacter spp.
(C. jejuni +
C. coli)
448
(144+304)
8 (8+0)

263
(5+258)

177
(131+46)

MRSA

- Untersuchung war im Zoonosen-Stichprobenplan 2019 nicht vorgesehen

18

356

25

136

80

115

Enterococcus
spp. (E. faeca-
lis + E. faeci-
um)
256
(141+115)

76
(42+34)

180
(99+81)

Shiga-Toxin
bildende
E. coli (STEC)

241

12

179

24

23

Kommensale
E. coli

1.165

114

218

246

217

49

89

61

74

97



Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen und der Typisierung der Isolate nach Erregern

Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen
und der Typisierung der Isolate nach Erregern

4.1 Salmonella spp.

4.1.1 Einleitung

Salmonella spp. sind gramnegative, stibchenférmige
Bakterien, welche beim Menschen eine akute Darment-
zlindung auslésen koénnen, die einige Tage anhalten
kann und in der Regel auch ohne arztliche Behandlung
ausheilt. Bei Kleinkindern und ilteren Erwachsenen
kann ein lebensbedrohlicher Flissigkeitsverlust des
Korpers auftreten. In seltenen Fillen kann es auch zu
einer schweren Allgemeininfektion mit zum Teil t6d-
lichem Ausgang kommen (RKI 2019a).

Europaweit sind Salmonella Typhimurium inklusive
der monophasischen Variante und Salmonella Enteri-
tidis die Serovare, die beim Menschen am héaufigsten
Infektionen hervorrufen (EFSA und ECDC 2019a). Die
Salmonellose ist in Deutschland und europaweit nach
der Campylobacteriose die zweithdufigste gemeldete
bakterielle gastrointestinale Erkrankung beim Men-
schen (EFSA und ECDC 2019a, RKI 2019b). Der seit dem
Jahr 2008 EU-weit zu beobachtende abnehmende Trend
der gemeldeten Salmonellose-Fille hat sich in den
letzten fiinf Jahren stabilisiert. Die Zahl der in der EU
gemeldeten Salmonellose-Félle beim Menschen lag im
Jahr 2018 mit 91.857 bestitigten Erkrankungen auf dem-
selben Niveau wie im Vorjahr (91.662 bestitigte Fille)
(EFSA und ECDC 2019a). Der in einigen Mitgliedstaaten
zu beobachtende Anstieg der gemeldeten Salmonellose-
Fille ist hauptsidchlich auf Erkrankungsfille durch
Salmonella Enteritidis zuriickzufithren und wird zum
Teil mit einer verstarkten und umfassenderen Berichter-
stattung an das ECDC sowie mit Verbesserungen bei der
Uberwachung der Salmonellose beim Menschen in eini-
gen Mitgliedstaaten erklart. Der Anteil der Salmonello-
se-Erkrankungen, der durch Salmonella Typhimurium
inklusive der monophasischen Variante hervorgeru-
fen wurde, ist gegeniiber 2017 leicht gestiegen (EFSA
und ECDC 2019a). In Deutschland wurden dem RKI im
Jahr 2019 insgesamt 13.636 Salmonellose-Fille gemel-
det (RKI 2020a). Im Vorjahr lag die Zahl der gemeldeten
Salmonellose-Erkrankungen bei 13.592 (RKI 2019b).

Die bisherigen Untersuchungen im Zoonosen-Moni-
toring zeigen, dass die Besiedlung von Masthihnchen
und Mastputen am Schlachthof mit Salmonellen und
die Salmonellen-Kontaminationsraten von Gefliigel-
schlachtkoérpern und frischem Gefliigelfleisch in den
Jahren 2009 bis 2014 abgenommen haben, seitdem aber
kein weiterer Riickgang der Salmonellen-Nachweis-
raten zu verzeichnen ist (BVL 2010, BVL 2012, BVL 2013,
BVL 2014, BVL 2015, BVL 2016a, BVL 2017, BVL 2019a). Bei
Putenschlachtkorpern ist sogar eine deutliche Zunahme
der Salmonellen-Nachweisrate zu beobachten (BVL 2017,
BVL 2019a). Bei den im Rahmen des Zoonosen-Monito-
rings 2010 untersuchten Konsumeiern waren 0,7 % der
Poolproben von Eierschalen mit Salmonellen kontami-
niert. In Proben vom Eiinhalt wurden keine Salmonel-
len nachgewiesen (BVL 2012). In Schweinefleisch und
Rindfleisch wurden Salmonellen in weniger als 1% der
untersuchten Proben und damit deutlich seltener nach-
gewiesen als in Geflgelfleisch (etwa 3 % bis 5 % positive
Proben). Die Salmonellen-Nachweisrate in Schweine-
hackfleisch lag bei etwa 1 %. Der Eintrag von Salmonellen
in die Schlachthofe tiber Salmonella-positive Schweine
hat sichin den letzten Jahren nicht gedndert: Etwa 6 % der
Proben von Blinddarminhalt von Mastschweinen waren
Salmonella-positiv. Schweineschlachtkérper wiesen
eine Kontaminationsrate von 3 % bis 5% auf (BVL 2010,
BVL 2012, BVL 2013, BVL 2015, BVL 2016b, BVL 2018).

Salmonella spp. kommen im Magen-Darm-Trakt
vieler Haus- und Wildtiere vor. Haufig verlaufen die
Infektionen bei Tieren mild oder symptomlos, die infi-
zierten Tiere kdnnen aber phasenweise oder andauernd
Ausscheider sein und somit eine Infektionsquelle fiir
andere Tiere und den Menschen darstellen. Insbeson-
dere bei Rindern kénnen auch klinisch erkennbare
Darminfektionen und Aborte auftreten. Bei Kilbern ist
die Infektion mit einer hohen Sterblichkeit verbunden.

Die Salmonellose ist eine klassische Lebensmittel-
infektion. Insbesondere erh6hen ungeniigend gekiihlte
Lebensmittel und ungeniigend durchgegarte Lebens-
mittel, in denen sich die Erreger vermehren konnten
bzw. nicht abgetétet wurden, das Risiko fiir eine Infek-
tion mit Salmonellen. Durch Kreuzkontaminationen
konnen die Keime zudem von frischem Fleisch auf
andere, verzehrfertige Lebensmittel {ibertragen werden.
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4.1.2 Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen

Die Ergebnisse der Untersuchungen iiber das Vorkom-
men von Salmonella spp. in Proben von Futtermit-
teln, Wildenten und Wildgdnsen, Tankmilch, Mast-
schweinen, Mastkédlbern und Jungrindern, frischem

konventionellem und 6kologischem Schweinefleisch,
frischem Schweinehack- und Rindfleisch, tiefgefro-
rener Petersilie, Babyspinat sowie unverarbeitetem
Fisch (Tilapia und Pangasius) aus Aquakultur sind den
Tabellen 4.1 bis 4.8 zu entnehmen.

Tab. 4.1 Pravalenz von Salmonella spp. in Proben von Alleinfuttermitteln fiir Mastschweine

Matrix Anzahl untersuchter

Proben (N)

Alleinfuttermittel

Tab. 4.2 Pravalenz von Salmonella spp. in Kottupfern von Wildenten und Wildgénsen in der freien Wildbahn

216

Matrix Anzahl untersuchter
Proben (N)

Freie Wildbahn

Kottupfer 101

Salmonella-positive
Proben (n)

Salmonella-positive
Proben (n)

Tab. 4.3 Pravalenz von Salmonella spp. in Tankmilchproben aus Milchrinderbetrieben

Matrix Anzahl untersuchter
Proben (N)

Erzeugerbetrieb

Tankmilch 370

Salmonella-positive
Proben (n)

Salmonella-positive

Proben (in %)

(95 % Konfidenzintervall)
1,9 (0,6-4,8)

Salmonella-positive
Proben (in %)
(95 % Konfidenzintervall)

0,0 (0,0-4,4)

Salmonella-positive
Proben (in %)
(95 % Konfidenzintervall)

0,0 (0,0-1,2)

Tab. 4.4 Pravalenz von Salmonella spp. in Kotproben von Mastschweinen aus Mastschweinebetrieben, in Proben von Blinddarminhalt und
Schlachtkdpern von Mastschweinen aus dem Schlachthof, in Proben von frischem konventionellem und 6kologischem Schweinefleisch

sowie in Proben von Schweinehackfleisch im Einzelhandel

Matrix Anzahl untersuchter
Proben (N)
Erzeugerbetrieb
Kot gesamt 384
Kot Kat. 1 225
Kot Kat. 11 69
Kot Kat. 111 10
keine Angabe Salmonellenstatus 80
Schlachthof
Blinddarminhalt gesamt 398
Blinddarminhalt Kat. 1 228
Blinddarminhalt Kat. 11 83
Blinddarminhalt Kat. 111 6
keine Angabe Salmonellenstatus 81
Schlachtkorper gesamt 382
Einzelhandel
frisches Fleisch, konventionell 515
frisches Fleisch, 6kologisch 357
Hackfleisch 429

20

Salmonella-positive
Proben (n)

22
15

23
10

Salmonella-positive
Proben (in %)
(95 % Konfidenzintervall)

57 (3,8-8,6)
6,7 (4,0-10,8)
7,2 (2,8-16,2)
0,0 (0,0-32,1)

2,5(0,2-9,2)

5,8(3,8-8,6)
4,4(2,3-8,0)
4,8 (1,5-12,1)
16,7 (1,1-58,2)
9,9 (4,9-18,5)
3,4(1,9-5,8)

0,4 (0,0-1,5)
0,6 (0,0-2,2)
1,9 (0,9-3,7)
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Tab. 4.5 Priavalenz von Salmonella spp. in Proben von Schlachtkérpern von Mastkidlbern und Jungrindern sowie in Proben von frischem

Rindfleisch im Einzelhandel

Matrix Anzahl untersuchter Salmonella-positive Salmonella-positive
Proben (N) Proben (n) Proben (in %)
(95 % Konfidenzintervall)
Schlachthof
Schlachtkérper 407 4 1,0 (0,3-2,6)
Einzelhandel
frisches Fleisch 473 3 0,6 (0,1-1,9)

Tab. 4.6 Pravalenz von Salmonella spp. in Proben von unverarbeitetem Fisch (Tilapia und Pangasius) aus Aquakultur

Matrix Anzahl untersuchter Salmonella-positive Salmonella-positive
Proben (N) Proben (n) Proben (in %)
(95 % Konfidenzintervall)
Einzelhandel
unverarbeiteter Fisch (Tilapia und Pangasius) 420 4 1,0 (0,3-2,5)

Tab. 4.7 Pravalenz von Salmonella spp. in Proben von tiefgefrorener Petersilie im Einzelhandel (und Groffhandel sowie Einfuhrstellen)

Matrix Anzahl untersuchter Salmonella-positive Salmonella-positive
Proben (N) Proben (n) Proben (in %)
(95 % Konfidenzintervall)
Einzelhandel
tiefgefrorene Petersilie 400 (o) 0,0 (0,0-1,1)

Tab. 4.8 Pravalenz von Salmonella spp. in Proben von frischem Babyspinat im Einzelhandel (und Groffhandel sowie Einfuhrstellen)

Matrix Anzahl untersuchter Salmonella-positive Salmonella-positive
Proben (N) Proben (n) Proben (in %)
(95 % Konfidenzintervall)
Einzelhandel
frischer Babyspinat 323 [o) 0,0 (0,0-1,4)

Insgesamt wurden 5.175 Proben in die Auswertung zum
Vorkommen von Salmonella spp. einbezogen. In 1,9 %
der Proben von Alleinfuttermitteln fiir Mastschweine
wurden Salmonellen nachgewiesen. In Mastschwei-
nebetrieben waren 5,7 % der Kotproben Salmonella-
positiv. Am Schlachthof wurden in 5,8 % der Proben
von Blinddarminhalt von Mastschweinen Salmonellen
nachgewiesen. Auf Schlachtkérpern von Mastschwei-
nen, die von denselben Schlachtchargen stammen
sollten, wurden Salmonellen zu 3,4 % nachgewiesen.
Frisches konventionelles Schweinefleisch war zu 0,4 %
und frisches 6kologisches Schweinefleisch zu 0,6 %
positiv fiir Salmonellen. Frisches Schweinehackfleisch
aus dem Einzelhandel wies eine Kontaminationsrate
mit Salmonellen von 1,9 % auf. Die Nachweisrate von
Salmonella spp. in Proben von Schlachtkérpern von
Mastkédlbern und Jungrindern betrug 1,0 %. Frisches
Rindfleisch war zu 0,6 % mit Salmonellen kontami-
niert. In keiner der untersuchten Tankmilchproben
aus Milchrinderbetrieben und in keiner der untersuch-

ten Kottupfer von Wildenten und Wildginsen wurden
Salmonella spp. nachgewiesen. Proben von unverar-
beitetem Fisch (Tilapia und Pangasius) aus dem Einzel-
handel waren zu 1,0 % positiv fiir Salmonellen, wihrend
in Proben von tiefgefrorener Petersilie und frischem
Babyspinat keine Salmonellen nachgewiesen wurden.

4.1.3 Ergebnisse der Typisierung

Zu den meisten positiv an das BVL iibermittelten
Befunden wurde ein entsprechendes Isolat an das
Nationale Referenzlabor fiir Salmonella am BfR ein-
gesandt. Wie in den vergangenen Jahren war dies aber
nicht zu jedem positiv ibermittelten Befund der Fall.
Umgekehrt wurden auch zu einzelnen Isolaten keine
Daten an das BVL ubermittelt, weshalb diese Isolate bei
der Auswertung ausgeschlossen wurden.

Dadurch stimmt die Anzahl der typisierten Isolate
nicht mit der Anzahl positiver Befunde tiberein.
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Insgesamt standen 79 Isolate von Salmonella ente-
rica subsp. enterica fiir die Typisierung zur Verfiigung
(Tab. 4.9). Diese gehorten 16 Serovaren an. Die hau-
figsten Serovare waren Salmonella (S.) Typhimurium,
inkl. dessen monophasischer Variante (35 Isolate) und
S. Derby (21 Isolate).

Die allermeisten Isolate stammten aus den Unter-
suchungen in der Schweinefleischkette: aus Alleinfut-
termittel far Mastschweine (N = 4), aus Mastschweine-

bestinden (20 Isolate), von Schweinen am Schlachthof
(32 Isolate), aus Schweinehackfleisch (N = 8) und aus fri-
schem Schweinefleisch aus konventioneller sowie 6ko-
logischer Produktion (jeweils 2 Isolate). Die restlichen
11 Isolate stammten von Karkassen von Mastkilbern
bzw. Jungrindern am Schlachthof (N = 4) und frischem
Rindfleisch (N = 3) sowie aus 4 Proben von Tilapia
bzw. Pangasius aus Aquakultur, die, aus Drittlindern
importiert, im Einzelhandel gewonnen wurden.

Tab. 4.9 Anzahl der Salmonella-Serovare aus den Programmen des Zoonosen-Monitorings 2019 (N = 79)

—_ - o ~ =)
EZe 2z gEZ g8%

Serovar 258 32 TES FL o
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S.Bareilly

S.Bovismorbificans 1

S.Braenderup

S.Brandenburg

S.Derby 8 7 3

S.Dublin

S.Goldcoast 2

S.Havana 1

S.Infantis 2 1

S.Kedougou 1

S.Kentucky

S.Potsdam

S.Putten 1

S.Subspec. I Rauform 1 2

S.Typhimurium 1 3 8 1

S.Typhlmu.rlum L 4 - )

monophasisch

4.2 Campylobacter spp.

4.2.1 Einleitung

Campylobacter spp. sind gramnegative, thermo-

phile, spiral- oder helikal geformte Bakterien, die
den Darm verschiedener Wild-, Haus- und Nutztiere
in der Regel symptomlos besiedeln. Vogel stellen das
wichtigste Reservoir von Campylobacter spp. dar. Die
bei Vogeln im Vergleich zu anderen Tieren vorherr-
schende hohere Koérpertemperatur von 42 °C stellt
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fir Campylobacter spp. optimale Lebensbedingungen
dar (Wysok und Uradzinski 2009). Campylobacter (C.)
jejuni und Campylobacter (C.) coli sind die wichtigs-
ten humanpathogenen Spezies (RKI 2019b, Zautner et
al. 2010). C. jejuni tritt eher beim Gefligel und Rind
auf, wihrend C. coli eher beim Schwein nachgewie-
sen wird (BVL 2012, BVL 2013, BVL 2014, BVL 2016b,
BVL 2017, BVL 2018 und Wassenaar und Laubenhei-
mer-Preusse 2010). Eine Infektion des Menschen mit
Campylobacter spp. kann zu einer akuten Darment-
ziindung fiithren, die mit starken Abdominalschmer-
zen und blutigen Durchfillen einhergehen kann. In



Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen und der Typisierung der Isolate nach Erregern

der Regel klingt die Erkrankung nach wenigen Tagen
von selbst wieder ab. Allerdings werden in ca. 30 % der
akuten Fille zur Behandlung Antibiotika eingesetzt
(Rosner et al. 2017). Als seltene Komplikation kénnen
reaktive Gelenkentziindungen auftreten. Auch das
Guillain-Barré-Syndrom, eine seltene, schwere neuro-
logische Erkrankung, wird mit einer vorhergegangenen
C.-jejuni-Infektion in Verbindung gebracht (RKI 2018a,
Zhang et al. 2010, Zautner et al. 2010).

Die Campylobacteriose ist in Deutschland und
EU-weit die hdufigste bakterielle Durchfallerkrankung
beim Menschen (EFSA und ECDC 2019a, RKI 2019b).
In Deutschland wurden dem RKI im Jahr 2019 insge-
samt 61.321 Campylobacter-Erkrankungen gemeldet
(RKI20204a). Im Jahr zuvor lag die Zahl bei 67.872 Fillen
(RKI2019b). Seit dem Jahr 2005 wurde ein europaweiter
Anstieg der gemeldeten Campylobacter-Erkrankungen
beobachtet. Allerdings sind die EU-weit gemeldeteten
bestatigten Erkrankungzahlen in den letzten Jahren
(2014 bis 2018) stabil auf hohem Niveau geblieben. Im
Jahr 2018 wurden 246.571 bestitigte Campylobacter-Fille
in der EU gemeldet. Damit lag die Inzidenz mit
64,1 Fillen pro 100.000 Einwohnern auf demselben
Niveau wie im Vorjahr (64,9 Fille pro 100.000 Einwoh-
ner) (EFSA und ECDC 2019a). Die EFSA geht davon aus,
dass die Campylobacteriose sehr hiufig nicht erkannt
und gemeldet wird, und vermutet, dass in der EU min-
destens zwei Millionen Félle von klinischer Campylo-
bacteriose pro Jahr auftreten (EFSA 2010a).

Bei Campylobacter-Infektionen ist auffillig, dass
neben Kleinkindern auch Erwachsene im Alter von
20 bis 29 Jahren vermehrt von der Erkrankung betrof-
fen sind (RKI 2019b). Im Unterschied zu den meis-
ten anderen bakteriellen Zoonoseerregern, wie z.B.
Salmonellen und pathogenen E. coli, kénnen sich
Campylobacter spp. in Lebensmitteln nicht vermeh-
ren (Wysok und Uradzinski 2009). Die zur Auslésung
einer lebensmittelassoziierten Infektion des Menschen
erforderliche Keimzahl (Dosis infectiosa minima) von
Campylobacter spp. ist allerdings so gering, dass eine
Erkrankung auch ohne Vermehrung der Keime im
ursichlichen Lebensmittel moglich ist.

Der Verzehr von kontaminiertem Gefliigelfleisch
gilt als eine der Hauptursachen fiir Infektionen mit
Campylobacter spp. (EFSA 2010a). In Lebensmitteln
werden Campylobacter spp. EU-weit am héufigsten in
Proben von frischem Hidhnchenfleisch nachgewiesen
(EFSA und ECDC 2019a). Dies ist auch im Zoonosen-
Monitoring der Fall: Frisches Hahnchenfleisch war
in bisherigen Untersuchungen zu 30 % bis 54 % mit
Campylobacter spp. kontaminiert (BVL 2010, BVL 2013,
BVL 2015, BVL 2016a, BVL 2017, BVL 2018, BVL 2019a).
Proben von frischem Putenfleisch waren mit 15 %
bis 32,7% positiver Proben ebenfalls hiufig mit

Campylobacter verunreinigt (BVL 2010, BVL 2012,
BVL 2014, BVL 2016a, BVL 2019a). In Proben von fri-
schem Schweine- und Rindfleisch wurden Campylo-
bacter dagegen bisher nur selten im Zoonosen-Moni-
toring nachgewiesen (< 1 % positive Proben) (BVL 2010,
BVL 2013, BVL 2016b). Auch mit Campylobacter spp.
verunreinigte Rohmilch stellt ein mogliches Vehikel
fiir die Ubertragung der Erreger auf den Menschen dar
und fiihrte schon zu grofieren lebensmittelbedingten
Ausbriichen (RKI 2019b). Im Zoonosen-Monitoring
waren in den vergangenen Jahren 1 % bis 2 % der Pro-
ben von Tankmilch Campylobacter-positiv (BVL 2010,
BVL 2012, BVL 2016a, BVL 2016b). Es konnte allerdings
kiirzlich gezeigt werden, dass die Anzahl lebender
Campylobacter durch Verlust der Kultivierbarkeit in
Rohmlich mittels Routinemethoden deutlich unter-
schitzt werden kann (Wulsten et al. 2020). Dies weist
auf die Notwendigkeit von verbesserten Nachweisver-
fahren hin. Aufierdem spielen Kreuzkontaminationen
wihrend der Speisenzubereitung eine wichtige Rolle
bei der Exposition des Verbrauchers gegeniiber Campy-
lobacter spp. (EFSA 2011). Aufgrund der niedrigen Infek-
tionsdosis des Erregers ist die direkte Ubertragung von
Mensch zu Mensch insbesondere bei Kindern ebenfalls
moglich (RKI 2018a). Durch die weite Verbreitung von
Campylobacter spp. bei Haus- und Nutztieren und in
der Umwelt wird die Infektionsquelle jedoch haufig
nicht identifiziert (Hamedy et al. 2007). Aufgrund der
Einschitzung, dass eine Reduktion der quantitativen
Belastung der Lebensmittel mit Campylobacter zu
einer deutlichen Reduktion der menschlichen Infek-
tionen fithren koénnte, wurde mit der Verordnung
(EU) Nr. 1495/2017 die Verordnung (EG) Nr. 2073/2005
iber mikrobiologische Kriterien fiir Lebensmittel um
ein Prozesshygienekriterium bei der Schlachtung von
Masthdhnchen erginzt. Das seit 01.01.2018 in Kraft
getretene Prozesshygienekriterium im Rahmen der
Schlachtung sieht vor, dass maximal 40 % der Hals-
hautproben auf dem Schlachthof eine Keimzahl von
1000 KbE/g iiberschreiten diirfen. Dieser Wert wurde
am 01.01.2020 auf 30 % reduziert und wird in fiinf Jah-
ren auf 20 % gesenkt werden.

4.2.2 Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen

Die Ergebnisse der Untersuchungen tiber das Vorkommen
von Campylobacter spp. in Proben von Wildenten und
Wildginsen, Tankmilch, Mastschweinen, Mastkéilbern
und Jungrindern, Masthahnchen sowie frischem Hahn-
chenfleisch sind den Tabellen 4.10 bis 4.16 zu entnehmen.

Abbildung 4.1 zeigt die Verteilung der Keimzahlen
von Campylobacter spp. in Halshautproben von Mast-
hidhnchen am Schlachthof.
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Tab. 4.10 Pravalenz von Campylobacter spp. in Kottupfern von Wildenten und Wildgénsen in der freien Wildbahn

Matrix Anzahl untersuchter Campylobacter-positive = Campylobacter-positive
Proben (N) Proben (n) Proben (in %)
(95 % Konfidenzintervall)
Freie Wildbahn
Kottupfer 93 o) 0,0 (0,0-4,8)

Tab. 4.11 Pravalenz von Campylobacter spp. in Tankmilchproben aus Milchrinderbetrieben

Matrix Anzahl untersuchter Campylobacter-positive = Campylobacter-positive
Proben (N) Proben (n) Proben (in %)
(95 % Konfidenzintervall)
Erzeugerbetrieb
Tankmilch 360 9 2,5(1,2-4,8)

Tab. 4.12 Privalenz von Campylobacter spp. in Proben von Blinddarminhalt von Mastschweinen am Schlachthof

Matrix Anzahl untersuchter Campylobacter-positive = Campylobacter-positive
Proben (N) Proben (n) Proben (in %)
(95 % Konfidenzintervall)
Schlachthof
Blinddarminhalt 394 265 67,3 (62,5-71,7)

Tab. 4.13 Pravalenz von Campylobacter spp. in Proben von Blinddarminhalt von Mastkilbern und Jungrindern am Schlachthof

Matrix Anzahl untersuchter Campylobacter-positive = Campylobacter-positive
Proben (N) Proben (n) Proben (in %)
(95 % Konfidenzintervall)
Schlachthof
Blinddarminhalt 387 191 49,4 (44,4-54,3)

Tab. 4.14 Pravalenz von Campylobacter spp. in Proben von frischem Hahnchenfleisch im Einzelhandel

Matrix Anzahl untersuchter Campylobacter-positive = Campylobacter-positive
Proben (N) Proben (n) Proben (in %)
(95 % Konfidenzintervall)
Einzelhandel
frisches Fleisch (ohne Haut) 472 219 46,4 (41,9-50,9)

Tab. 4.15 Quantitative Bestimmung von Campylobacter spp. in Halshautproben von Masthiahnchen am Schlachthof und in Proben von
frischem Hahnchenfleisch im Einzelhandel

Matrix Anzahl Proben Anzahl und Anteil (in %) Anzahl KbE/g der positiven Proben

(N), bei denen eine Proben mit Campylo-

quantitative Bestimmung bacter-Nachweis oberhalb

vorgenommen wurde der Nachweisgrenze von

10 KbE/g
Minimum Median Maximum

Halshaut 376 170 (45,2) 10 1100 1,7 x 108
frisches Fleisch 420 14 (3,3) 10 10 600
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Tab. 4.16 Quantitative Verteilung der Keimzahlen von Campylobacter spp. in Halshautproben von Masthdhnchen am Schlachthof und in

Proben von frischem Hihnchenfleisch im Einzelhandel (KbE/g)

Matrix Anzahl Proben (N), bei Anzahl und Anteil (in %) Anzahlund Anteil (in %) Anzahl und Anteil (in %)
denen eine quantitative = Proben mit Campylobac- Proben mit Campylobac- Proben mit Campy-
Bestimmung vorgenom- ter-Nachweis > 10 KbE/g  ter-Nachweis > 100 KbE/g lobacter-Nachweis
men wurde und <100 KbE/g und <1000 KbE/g >1000 KbE/g
Halshaut 376 19 (5,1) 63 (16,8) 88 (23,4)
frisches Fleisch 420 11(2,6) 3(0,7) -
Campylobacter-Keimzahlen (in %) in Halshautproben
60 %
50 %
40 %
30 %
20 %
10%
0% - J
x<10 10=<x<100 100 < x <1000 x >1000

Abb. 4.1 Verteilung der Keimzahlen (x) aus der quantitativen Bestimmung von Campylobacter spp. in Hals-

hautproben von Masthdhnchen am Schlachthof (KbE/g)

Insgesamt wurden 2.083 Proben in die Auswertung
zum Vorkommen von Campylobacter spp. einbezogen.
In Kottupfern von Wildenten und Wildgansen wur-
den keine Campylobacter spp. nachgewiesen. Auf der
Ebene der Primirproduktion waren 2,5 % der Tank-
milchproben aus Milchrinderbetrieben positiv fur
Campylobacter spp. In Proben von Blinddarminhalt
von Mastschweinen sowie Mastkidlbern und Jung-
rindern am Schlachthof wurden Campylobacter spp. zu
67,3 % bzw. zu 49,4 % nachgewiesen. In den Halshaut-
proben der Masthdhnchenschlachtkérper liefRen sich
Campylobacter spp. mit der quantitativen Methode zu
45,2 % nachweisen. 5,1 % der quantitativ untersuchten
Halshautproben wiesen Keimzahlen zwischen 10 und
100 KbE/g auf. Bei 16,8 % der Halshautproben wurden
Keimzahlen zwischen 100 und 1000 KbE/g gemessen.
Keimzahlen von iiber 1000 KbE/g wurden in 23,4 %
der Proben nachgewiesen (s. Abb. 4.1). Die Kontamina-
tionsrate von frischem Hihnchenfleisch mit Campylo-
bacter spp. betrug 46,4 %. In 2,6 % der Proben von
frischem Héahnchenfleisch lieRen sich Campylo-
bacter spp. mit der quantitativen Methode nachweisen,
wobei drei Proben mehr als 100 KbE/g aufwiesen und
die héchste gemessene Keimzahl bei 600 KbE/g lag.

4.2.3 Ergebnisse der Typisierung

Campylobacter-Isolate aus Hihnchenfleisch und von
Masthdhnchenschlachtkérpern wurden aufgrund des
AFFL-Beschlusses gewonnen (s. Kap. 3.3.4) und nicht
typisiert, da fiir diese Programme im Jahr 2019 keine
Verpflichtung fiir weitergehende Untersuchungen
gemafR Durchfiihrungsbeschluss 2013/652/EU bestand
und der Zoonosen-Stichprobenplan diese Untersu-
chung nicht vorsah.

Zu den meisten an das BVL iibermittelten positiven
Befunden aus den restlichen drei Programmen (Tank-
milch von Milchviehbetrieben, Blinddarminhalt von
Mastschweinen sowie von Mastkélbern/Jungrindern
am Schlachthof) wurde mindestens ein entsprechen-
des Isolat an das Nationale Referenzlabor fiir Campylo-
bacter am BfR eingesandt. Wie in den vergangenen
Jahren war dies aber nicht zu jedem positiven Befund
der Fall. Auch waren insgesamt 32 eingesandte Isolate
mit Zuordnung zu einem Programm im NRL nicht an-
ziichtbar. Sieben Isolate aus Schlachthofproben wurden
als Campylobacter hyointestinalis im NRL bestimmt.
Finf dieser Isolate wurden aus Blinddarminhalt von
Kalbern isoliert, zwei aus Blinddarminhalt von Mast-
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schweinen. Weiterhin wurde ein Isolat als Helicobac-
ter canadensis (Blinddarminhalt von Mastschweinen)
und ein weiteres als C. lanienae (Blinddarminhalt von
Kilbern) typisiert. Von 448 bertiicksichtigten Isola-
ten von Campylobacter (C.) spp. wurde der Uberwie-
gende Anteil aus Blinddarminhalt von Mastschweinen
(N =263; 58,7 %) und Mastkilbern/Jungrindern (N = 177;
39,5 %) am Schlachthof eingesandt. Die restlichen acht
Isolate (1,8 %) stammten aus Tankmilchproben von
Milchviehbetrieben.

Blinddarminhal