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Einleitung

Einleitung

Zoonosen sind Krankheiten bzw. Infektionen, die
auf nattrlichem Weg direkt oder indirekt zwischen
Menschen und Tieren tibertragen werden kénnen. Er-
reger von Zoonosen sind Viren, Bakterien, Pilze, Para-
siten oder Prionen. Sie sind in Tierpopulationen weit
verbreitet und konnen von Nutztieren, die in der Regel
selbst keine Anzeichen einer Infektion oder Erkran-
kung aufweisen, beispielsweise wahrend der Schlach-
tung und Weiterverarbeitung auf das Fleisch tibertra-
gen werden.

Im Zoonosen-Monitoring werden reprisentative
Daten tber das Auftreten von Zoonoseerregern sowie
diesbeziiglicher Antibiotikaresistenzen in Lebensmit-
teln, Futtermitteln und lebenden Tieren erfasst, ausge-
wertet und verdffentlicht. Das Zoonosen-Monitoring
wird seit dem Jahr 2009 von den Bundeslindern im
Rahmen der amtlichen Lebensmittel- und Veterinar-
tiberwachung durchgefiihrt und vom Bundesamt fiir
Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL)
koordiniert. Die Ergebnisse werden zusammen mit
einer Bewertung durch das Bundesinstitut fiir Risiko-
bewertung (BfR) jahrlich in einem Bericht zusammen-
gefasst und vom BVL verdffentlicht. In den Zoono-
sen-Stichprobenpldnen werden jeweils Schwerpunkte
auf bestimmte Lebensmittelketten gelegt, wobei die
Untersuchungen der wichtigsten Lebensmittel liefern-
den Tierarten und Produkte hiervon in regelméifiigen
Abstidnden wiederholt werden.

Dieser Bericht gibt einen Uberblick iiber die in den
Jahren 2010 bis 2019 durchgefiihrten Untersuchungen
und fasst die Ergebnisse der Priavalenzuntersuchun-
gen aus zehn Jahren Zoonosen-Monitoring zusammen.
Durch die Erfassung einschliagiger und vergleichbarer
Daten liefert das Zoonosen-Monitoring wichtige Er-
kenntnisse tiber das Vokommen von Zoonoseerregern
in Lebensmitteln und Tierbestdnden, aus denen Riick-
schlisse hinsichtlich der potenziellen Exposition von
Verbraucherinnen und Verbrauchern geschlossen wer-
den kénnen. Die Ergebnisse ermoglichen es, Entwick-
lungstendenzen in der Ausbreitung von Zoonoseer-
regern zu analysieren, und bilden eine wichtige Basis
fir die Bewertung der von Zoonoseerregern ausgehen-
den gesundheitlichen Risiken fiir den Menschen. Der
Bericht soll dazu beitragen, sowohl die Wirksamkeit

vorhandener Bekdampfungsmafinahmen zu beurteilen
als auch geeignete Managementstrategien zur Eindam-
mung von Zoonosen und Zoonoseerregern zu entwi-
ckeln.

Die Untersuchungen von Zoonoseerregern und In-
dikatorkeimen auf ihre Resistenz gegentiber antimi-
krobiell wirksamen Substanzen verbessern erheblich
die Datenlage hinsichtlich der Resistenzentwicklung
von Bakterien, die von Tieren auf den Menschen tiber-
tragen werden konnen, und tragen dazu bei, Bezie-
hungen zwischen der Antibiotikaanwendung in der
Nutztierhaltung sowie Resistenzentwicklungen besser
analysieren zu konnen. Im Hinblick darauf, geeignete
Strategien zur Reduktion der zunehmenden Resistenz-
entwicklung zu entwickeln, liefern diese Untersuchun-
gen im Zoonosen-Monitoring einen wichtigen Beitrag
zum gesundheitlichen Verbraucherschutz.

Der vorliegende 10-Jahres-Bericht beschriankt sich
grundsitzlich auf die Darstellung der Ergebnisse zur
Erregerpravalenz und umfasst nicht die Ergebnisse
der detaillierten Untersuchungen zur Antibiotikare-
sistenz. Bestimmte Aspekte der Antibiotikaresistenz
sind jedoch durch die Darstellung der Priavalenzen von
Methicillin-resistenten Staphylococcus aureus (MRSA),
Extended-Spektrum Beta-Laktamase- und/oder AmpC
Beta-Laktamase-bildenden E. coli (ESBL- und/oder
AmpC-bildenden E.-coli) und Carbapenemase-bilden-
den E. coli berticksichtigt.

Zu den wichtigsten Uber Lebensmittel tibertragba-
ren Zoonoseerregern zidhlen Salmonella spp., Campylo-
bacter spp., Listeria monocytogenes (L. monocytogenes),
Shiga-Toxin bildende Escherichia coli (STEC) (ehemals:
Verotoxinbildende Escherichia coli, VTEC) und Yersinia
enterocolitica (Y. enterocolitica). Infektionen mit Sal-
monellen, Campylobacter spp. oder Yersinia enteroco-
litica kénnen akute Darmentziindungen hervorrufen,
die hdufig mild verlaufen und nach wenigen Tagen von
selbst abheilen. In seltenen Féllen kann es aber auch zu
teilweise schwerwiegenden Komplikationen kommen.
So kann insbesondere bei Kleinkindern und élteren Er-
wachsenen ein lebensbedrohlicher Flissigkeitsverlust
des Korpers auftreten. Die Campylobacteriose ist in
Deutschland und europaweit die haufigste, die Salmo-
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nellose die zweithaufigste bakterielle Magen-Darm-Er-
krankung beim Menschen (EFSA und ECDC 2021). In-
fektionen mit STEC und Listeria monocytogenes sind
seltener, aufgrund der Schwere der Erkrankung, die sie
verursachen konnen, spielen sie aber eine wichtige Rol-
le. Infektionen mit Listeria monocytogenes kénnen vor
allem bei abwehrgeschwichten Menschen, wie dlteren
Personen, Neugeborenen, Patienten mit chronischen
Erkrankungen und Schwangeren, zu einem schweren
Verlauf fiihren. Schwangere konnen die Infektion auf
das ungeborene Kind tibertragen, mit der Gefahr einer
Schidigung des Kindes bzw. einer Frith- oder Totge-
burt. Bei dlteren und abwehrgeschwiachten Menschen
manifestiert sich die Listeriose oftmals mit Blutvergif-
tungen und eitrigen Hirnhautentziindungen (Metel-
mann et al. 2010, RKI 2010, RKI 2021). STEC sind Bak-
terien, die bestimmte Zytotoxine (Shiga-Toxine bzw.
Verotoxine) bilden kéonnen. Diese konnen eine akute
Darmentziindung hervorrufen, die einen schweren
Verlauf mit einer himorrhagischen Kolitis und krampf-
artigen Abdominalschmerzen nehmen kann. Insbe-
sondere bei Kindern kann eine Infektion mit STEC das
hidmolytisch-urdmische Syndrom (HUS) ausl6sen, bei
dem es zur Ausbildung einer hamolytischen Andmie,
Thrombozytopenie und eines akuten Nierenversagens
kommt (RKI 2011).

Clostridioides difficile (C. difficile) ist der haufigste Er-
reger von im Krankenhaus erworbenen und mit einer
antibiotischen Therapie assoziierten Durchfallerkran-
kungen. Landwirtschaftliche Nutztiere stellen ein po-
tenzielles Reservoir fiir C. difficile dar und werden da-
her als mogliche Quelle fiir Infektionen des Menschen
diskutiert (von Miller 2016).

Noroviren sind fiir einen Grofdteil der nicht bakte-
riell bedingten Magen-Darm-Infektionen bei Kindern
und Erwachsenen verantwortlich. Typische Symptome
einer Norovirus-Infektion sind schwallartiges Erbre-
chen und Durchfall (RKI 2008).

Das Hepatitis-A-Virus ist Ursache der Hepati-
tis-A-Infektion (Leberentzindung) beim Menschen.
Die Hepatitis-A-Infektion verlauft bei Kindern hiufig
leicht oder ohne erkennbare Symptome, wihrend bei
Erwachsenen iiberwiegend eine klinisch erkennbare
Hepatitis auftritt, die aber in der Regel komplikations-
los ausheilt (Bekanntmachung des Arbeitskreises Blut
des Bundesministeriums fiir Gesundheit 2001 und
RKI 2017, RKI 2018). Der Mensch infiziert sich mit dem
Noro- bzw. Hepatitis-A-Virus auf fikal-oralem Weg,
z.B. Uber den Kontakt mit verunreinigten Fliachen
(RKI 2008, RKI 2017 und RKI 2018). Eine weitere Infek-
tionsquelle sind Lebensmittel, die durch menschliche
Abwisser (z.B. bei Muscheln), verunreinigtes Bewasse-
rungswasser (beim Anbau von Obst und Gemdtise) oder
durch mangelnde Personalhygiene bei der Ernte und

Weiterverarbeitung mit den Viren kontaminiert sind
(EFSA 2011, FAO und WHO 2008).

MRSA zeichnen sich durch eine Resistenz gegen
samtliche Beta-Laktam-Antibiotika (Penicilline und
Cephalosporine) aus und spielen weltweit eine grofie
Rolle als Verursacher von zum Teil schwerwiegenden
Krankenhausinfektionen (EFSA 2009 und Layer et al.
2018). Bei Nutztieren hat sich ein spezifischer Typ von
MRSA ausgebreitet, der als ,,clonal complex CC398“ be-
schrieben wird. Diese sogenannten ,livestock associa-
ted“MRSA (la-MRSA) sind allerdings lediglich fir einen
kleinen Teil der MRSA-Infektionen beim Menschen in
der EU verantwortlich (Layer et al. 2018). Nach dem
gegenwartigen Stand der Wissenschaft ist der Verzehr
oder die Handhabung von mit MRSA kontaminierten
Lebensmitteln nicht mit einem erhéhten Risiko ver-
bunden, durch diese Bakterien besiedelt oder infiziert
zu werden (EFSA 2009). Ein erhohtes Risiko, sich zu
infizieren bzw. symptomloser Triger zu werden, be-
steht aber fiir Menschen, die einen vermehrten Kon-
takt mit Tieren haben wie Landwirte und Tierdrzte
(Bisdorff et al. 2012, Reynaga et al. 2016 und Reynaga
et al. 2017).

ESBL- und/oder AmpC-bildende Bakterien zeichnen
sich dadurch aus, dass sie Enzyme freisetzen, die die
Wirksamkeit von Penicillinen und Cephalosporinen
herabsetzen bzw. auftheben kénnen, sodass sie unemp-
findlich gegeniiber diesen Antibiotika sind (BfR 2015,
Canton et al. 2008, Cullik et al. 2010). Eine Rolle spie-
len ESBL- und/oder AmpC-bildende Bakterien insbe-
sondere als Verursacher von Krankenhausinfektionen.
Vor allem bei Risikopatienten wie Neugeborenen kann
eine Besiedelung mit ESBL/AmpC-bildenden Bakterien
schwerwiegende Infektionen mit Todesfolge auslosen
(Pfeifer und Eller 2012). ESBL/AmpC-Bildner kénnen in
nahezu allen gramnegativen Bakterien-Spezies auftreten
und werden auch bei landwirtschaftlichen Nutztieren
nachgewiesen (BfR 2011, BfR 2015 und Friese et al. 2013).

Carbapenemase-bildende Enterobacteriaceae zeichnen
sich durch eine Resistenz gegeniiber Beta-Laktam-An-
tibiotika der Carbapenem-Gruppe aus. Carbapeneme
sind fiir die antibiotische Behandlung beim Menschen
besonders wichtig, da sie bisher auch noch dann gegen
Krankheitserreger wirksam waren, wenn andere anti-
biotische Mittel bereits keine Wirkung mehr zeigten.
Carbapeneme werden oft als letztes Mittel der Wahl,
insbesondere bei der Behandlung von schweren Kran-
kenhausinfektionen, eingesetzt (BfR 2016, Kaase 2012,
Nordmann et al. 2011). Bakterienarten, bei denen die
Fahigkeit zur Bildung von Carbapenemase beobachtet
wird, sind haufig normale Darmbewohner des Men-
schen, die in der Regel nicht krank machen (Ruhr-Uni-
versitit Bochum 2017). Auch im Darm von Nutztieren
wurden bereits Carbapenemase-bildende Bakterien
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nachgewiesen (BfR 2016, Irrgang et al. 2017 und Ro-
schanski 2017).

Weitere Einzelheiten zu den im Rahmen des Zoo-
nosen-Monitorings untersuchten Erregern kénnen
den jahrlichen Berichten tber die Ergebnisse des Zoo-
nosen-Monitorings entnommen werden, die auf der
Internetseite des BVL unter folgendem Link abrufbar
sind: www.bvl.bund.de/ZoonosenMonitoring.
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Mit dem Zoonosen-Monitoring erfiillt Deutschland
die Anforderungen der Richtlinie 2003/99/EG zur Uber-
wachung von Zoonosen und Zoonoseerregern, nach der
die Mitgliedstaaten der EU verpflichtet sind, reprisen-
tative und vergleichbare Daten tiber das Auftreten von
Zoonosen und Zoonoseerregern sowie diesbeziiglicher
Antibiotikaresistenzen in Lebensmitteln, Futtermit-
teln und lebenden Tieren zu erfassen, auszuwerten und
zu veroffentlichen. Die Allgemeine Verwaltungsvor-
schrift iiber die Erfassung, Auswertung und Verdéffentli-
chung von Daten tiber das Auftreten von Zoonosen und
Zoonoseerregern entlang der Lebensmittelkette (AVV
Zoonosen Lebensmittelkette) basiert auf der Richtli-
nie 2003/99/EG und regelt die Vorgehensweise bei der
Planung, Koordinierung und Durchfihrung der Un-
tersuchungen zum Zoonosen-Monitoring und fiir das
anschlieffende Berichtswesen. Die Bundeslinder ent-
nehmen die Proben nach den Vorgaben des bundesweit
gliltigen Zoonosen-Stichprobenplans. Den jiahrlichen
Zoonosen-Stichprobenplan hat im hier geschilderten
Berichtszeitraum das BfR in Abstimmung mit den Lan-
dern erstellt. Dabei wurde das BfR von einer Experten-
gruppe, die aus Sachverstindigen der Linder besteht,
beraten. Zudem wurden die Empfehlungen der Euro-
pdischen Kommission und der Europdischen Behorde
fir Lebensmittelsicherheit (EFSA) berticksichtigt. Der
Zoonosen-Stichprobenplan enthilt konkrete Vorga-
ben iber die zu untersuchenden Zoonoseerreger und
Tierpopulationen, die zu tiberwachenden Stufen der
Lebensmittelkette, die Anzahl der zu untersuchenden
Proben, die Probenahmeverfahren und die anzuwen-
denden Analyseverfahren. Die Lander, das Bundesamt
fir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit
(BVL), das Bundesministerium fiir Erndhrung und
Landwirtschaft (BMEL), das Bundesforschungsinsti-
tut fiar Tiergesundheit, das Friedrich-Loeffler-Insti-
tut (FLI) und das Robert Koch-Institut (RKI) konnten
Vorschldge zum Stichprobenplan machen. Die von den
Lindern im Rahmen des Zoonosen-Monitorings ge-
wonnenen Untersuchungsergebnisse werden an das
BVL gemeldet. Die bei den Untersuchungen gewonne-
nen Isolate werden von den Untersuchungseinrichtun-
gen der Linder an die Nationalen Referenzlaboratorien
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des BfR geschickt. Diese fiihren im Rahmen der Risi-
kobewertung eine weitergehende Charakterisierung
der Isolate durch und untersuchen die Isolate auf ihre
Resistenz gegen antimikrobielle Substanzen. Das BVL
sammelt die Daten, wertet sie aus und veroffentlicht
sie zusammen mit den Ergebnissen zur Typisierung
der Erreger und der Resistenztestung aus den Natio-
nalen Referenzlaboratorien sowie der Bewertung der
Ergebnisse durch das BfR in den jahrlichen Zoono-
sen-Monitoring-Berichten. Im hier dargestellten Be-
richtszeitraum hat das BfR die Ergebnisse geméf den
Bestimmungen des Artikels 9 der Richtlinie 2003/99/EG
an die Europiische Behorde fiir Lebensmittelsicherheit
(EFSA) tibermittelt. Die EFSA fasst die Daten aller Mit-
gliedstaaten zusammen und vero6ffentlicht sie in ihren
jahrlichen Berichten zu Zoonosen und lebensmittelbe-
dingten Ausbriichen in der EU und zu Antibiotikare-
sistenzen bei Zoonoseerregern und Kommensalen von
Menschen, Tieren und Lebensmitteln. Diese Berichte
bilden eine Grundlage fiir das Risikomanagement be-
zliglich Zoonoseerregern und resistenten Keimen aus der
Lebensmittelkette in der Europédischen Gemeinschaft.
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3.1 Zoonosen-Stichprobenpline 2010-2019

Im Zoonosen-Monitoring der Jahre 2010 bis 2019
wurden reprisentative Proben aus Erzeugerbetrie-
ben, Schlachthoéfen und dem Einzelhandel sowie aus
Olmiihlen, Mischfuttermittelwerken und der freien
Wildbahn regelméafiig auf die klassischen Zoonoseer-
reger Salmonella spp., Campylobacter spp., Listeria mo-
nocytogenes und STEC sowie auf MRSA, kommensale E.
coli, ESBL/AmpC-bildende E. coli, Carbapenemase-bil-
dende E. coli und Enterococcus faecium/faecalis un-
tersucht. Des Weiteren erfolgten Untersuchungen auf
Yersinia enterocolitica, Clostridioides difficile, Hepati-
tis-A-Viren, Noroviren, Koagulase-positive Staphylo-
kokken und den Duncker’schen Muskelegel. Die Zoo-
nosen-Stichprobenpldane bertiicksichtigten auch die
Vorgaben des Durchfiihrungsbeschlusses 2013/652/EU
zur Uberwachung und Meldung von Antibiotikaresis-
tenzen bei zoonotischen und kommensalen Bakterien,
der die Untersuchungen auf Salmonella spp., Campylo-
bacter jejuni und kommensale E. coli im Hinblick auf
Antibiotikaresistenzen sowie den selektiven Nachweis
von ESBL/AmpC-bildenden E. coli und Carbapenema-
se-bildenden E. coli in ausgewéhlten Matrizes verbind-
lich vorschreibt.

Dartiber hinaus wurde das Vorkommen von ESBL/
AmpC-bildenden E. coli und Carbapenemase-bilden-
den E. coliin Bereichen untersucht, in denen hierzu bis-
her keine Daten vorlagen. Ziel der Untersuchungen ist,
die Ausbreitung dieser resistenten Keime zu beobach-
ten und das Auftreten von neuen Resistenzen frithzei-
tig zu erkennen. Im Rahmen dieses 10-Jahres-Berichts
werden die Ergebnisse der Antibiotikaresistenzunter-
suchungen bei zoonotischen und kommensalen Bak-
terien allerdings nicht mitberichtet. Dartiber hinaus
erfolgten auch quantitative Untersuchungen auf kom-
mensale E. coli in Proben von einigen pflanzlichen Le-
bensmitteln und von Masthdhnchenschlachtkérpern,
um die Belastung mit diesen Fiakalkeimen abschétzen
zu konnen. Untersuchungen auf Salmonella spp., Cam-
pylobacter spp., Listeria monocytogenes und STEC er-
folgen im Zoonosen-Monitoring, weil es sich bei diesen

Bakterien um bedeutende iber Lebensmittel ibertrag-
bare Zoonoseerreger handelt, die im Anhang 1 Teil A
der Richtlinie 2003/99/EG als tiberwachungspflichtige
Erreger aufgelistet sind. Die Untersuchungen zum Vor-
kommen von MRSA im Rahmen des Zoonosen-Moni-
torings dienten dazu, die Verbreitung von MRSA in den
Lebensmittelketten zu beobachten und das Vorkom-
men neuer Stimme oder human-adaptierter Staimme
in der Lebensmittelproduktion friithzeitig zu erken-
nen. Die Untersuchungen von Schweineschlachtkor-
pern und Schweinehackfleisch auf Salmonella spp. und
von Hihnchenschlachtkoérpern und frischem Hihn-
chenfleisch auf Campylobacter spp. beriicksichtigten
auch die Beschliisse der ,Linderarbeitsgemeinschaft
Fleisch- und Gefliigelfleischhygiene und fachspezifi-
sche Fragen von Lebensmitteln tierischer Herkunft®
(AFFL), die diese Untersuchungen tiber fiinf Jahre bis
zum Jahr 2021 in einem jidhrlichen Rhythmus vor-
sehen. Auf pathogene Yersinia enterocolitica wurde
untersucht, da es sich hierbei um einen bedeutenden
Zoonoseerreger handelt, dessen Prdvalenz in Lebens-
mitteln bisher in Deutschland aber nicht systematisch
erfasst wurde. Untersuchungen auf C. difficile dienten
dazu, die Datenlage zum Vorkommen dieses Erre-
gers in Fleisch zu verbessern, um das Risiko fiir eine
Ubertragung von C. difficile iiber Lebensmittel auf den
Menschen abschitzen zu kénnen. Auf das Vorkommen
des Duncker’schen Muskelegels wurde untersucht, da
Mesozerkarien dieses Muskelegels im Rahmen der Tri-
chinenuntersuchung immer wieder bei Wildschwei-
nen gefunden wurden, bisher aber keine Daten aus
systematischen flichendeckenden Untersuchungen
vorlagen. Auf Koagulase-positive Staphylokokken
wurde untersucht, da regelmiflig lebensmittelbeding-
te Krankheitsausbriiche beobachtet werden, die durch
Staphylokokkken-Enterotoxine verursacht werden.
Die Untersuchungen auf Bacillus cereus, der nicht als
Zoonoseerreger gilt, dienten dazu, die Verbreitung die-
ses Erregers in pflanzlichen Lebensmitteln abzuschit-
zen. Untersuchungen von Proben auf Enterococcus
faecium und Enterococcus faecalis erfolgten, um ver-
starkt die Resistenzsituation auch bei grampositiven
Erregern zu untersuchen. Als Probenahmeorte auf der
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Ebene des Einzelhandels konnten Einfuhrstellen und
der Grofthandel gewihlt werden, wenn es sich bei den
beprobten Waren um Verpackungen fiir den Endver-
braucher handelte. Dies galt aber nicht fiir Proben von
Hahnchen-, Schweine- und Rindfleisch, da diese ent-
sprechend den Vorgaben des Beschlusses 2013/652/EU
ausschliefilich aus dem Einzelhandel stammen sollten.
Auf der Ebene des Einzelhandels konnten auch im-
portierte Lebensmittel bertiicksichtigt werden, wenn
sie den Kriterien des Zoonosen-Stichprobenplans ent-
sprachen. Ziel der Untersuchungen war die Schitzung
der Pravalenz der Erreger in spezifischen Matrizes auf
unterschiedlichen Stufen der Lebensmittelkette auf
Bundesebene. Fiir die Probenahmen wurden jeweils
die am besten geeigneten Stufen der Lebensmittel-
kette ausgewidhlt. Die Untersuchungen von Proben
aus der Primédrproduktion zielten darauf ab, die Pra-
valenz der Erreger bzw. ihre Resistenzeigenschaften
in den Erzeugerbetrieben abzuschitzen. Probenah-
men aus Schlachtbetrieben zu Beginn oder wihrend
des Schlachtprozesses zielten darauf ab, den Eintrag
der Erreger in den Schlachthof abzuschitzen. Mit der
Beprobung am Ende des Schlachtprozesses (nach der
Kiihlung und vor der Weiterverarbeitung) sollte die Be-
urteilung der Ubertragung der Erreger auf das Fleisch
und in die weitere Verarbeitung ermoglicht werden.
Die Untersuchungen im Einzelhandel waren darauf
ausgerichtet, abzuschitzen, wie hiufig kontaminierte
Lebensmittel zum Verbraucher gelangen. Beprobun-
gen in Verarbeitungsbetrieben wurden durchgefiihrt,
um den Eintrag von Erregern durch Rohware in die
Verarbeitung zu ermitteln. Die Untersuchungen von
Futtermitteln zielten darauf ab, die Belastung des Fut-
termittels mit Salmonellen und den moglichen Eintrag
in die Tierbestdnde zu beurteilen. Durch die Untersu-
chungen an Olmiihlen sollte zudem der Eintrag von
Zoonoseerregern in die Futtermittelproduktion abge-
schitzt werden. Der Probenumfang wurde so gewéhlt,
dass mit einer akzeptablen Genauigkeit und einer Ver-
trauenswahrscheinlichkeit von 95% die Pravalenz des
Erregers geschitzt werden konnte. Fiir einige Program-
me wurde kein Probenumfang vorgegeben, da die Un-
tersuchungen von der Verfiigbarkeit geeigneter Proben
abhingen. Fir diese Programme wurde 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. Die Zuordnung der Probenzahlen zu
den Bundesldndern erfolgte bei den Programmen, fir
die ein Probenumfang festgelegt wurde, auf Ebene der
Erzeugerbetriebe anteilig nach der Zahl der gehaltenen
Tiere bzw. Haltungsplatze fiir die betreffende Tierart

bzw. der Anbaufliche fiir Gemiise und Obst und auf
Schlachthofebene anteilig nach den Schlachttierzah-
len der jeweiligen Tierart, wobei geméaf! den Vorgaben
des Beschlusses 2013/652/EU ausschlieRlich in Deutsch-
land gemaistete und geschlachtete Tiere berticksichtigt
werden sollten. Im Bereich des Einzelhandels erfolg-
te die Zuordnung der Probenzahlen anteilig nach der
Bevolkerungszahl der Bundeslinder. Die Zuordnung
der Probenzahlen aus Mischfuttermittelwerken zu
den Landern richtete sich nach dem Produktionsvo-
lumen der Mischfuttermittel fiir Nutzgefliigel bzw.
Mastschweine. Der Probenumfang von Olsaaten und
Olfriichten bzw. Extraktionsschroten je Land richte-
te sich nach dem Produktionsvolumen bzw. der Pro-
duktionskapazitit der Olmiihlen. Die Zuordnung der
Probenzahlen fiir Rapssaat und Rapspresskuchen aus
Olmiihlen zu den Lindern richtete sich nach der An-
baufliche fir Raps. Aufgrund der groflen regionalen
Unterschiede im Vorkommen des Duncker’schen Mus-
kelegels sollte in Bezug auf diesen Erreger eine Pri-
valenzschitzung auf Bundeslandebene durchgefiihrt
werden. Der Probenumfang wurde so gewahlt, dass das
Vorkommen dieses Erregers bei einer Priavalenz von 2 %
der Wildschweine des Bundeslandes mit 95% Sicher-
heit zumindest einmal nachgewiesen wird. Ansonsten
richtete sich der Probenumfang bei Wildschweinen
und Rehwild nach den Jagdstrecken fiir die jeweiligen
Wildtiere in den Ldndern. Beim Wildvogelprogramm
richtete sich der Stichprobenumfang je Bundesland
nach dem Probenschliissel fiir die Untersuchungen auf
das Gefliigelpest-Virus bei Wildenten und Wildgénsen,
gemaf der Verordnung zur Durchfiihrung eines Moni-
torings auf das Virus der Gefliigelpest bei Wildvogeln
vom 8. Mirz 2016.

Weitere Einzelheiten zu den Programmen geméfd
Zoonosen-Stichprobenplan koénnen den jihrlichen
Berichten tber die Ergebnisse des Zoonosen-Moni-
torings entnommen werden, die auf der Internet-
seite des BVL unter folgenden Link abrufbar sind:
www.bvl.bund.de/ZoonosenMonitoring.

Tabelle 3.1 gibt einen Uberblick iiber die im Zoono-
sen-Monitoring 2010-2019 durchgefiihrten Untersu-
chungen.
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Tab. 3.1 Ubersicht {iber die im Zoonosen-Monitoring 2010-2019 untersuchten Lebensmittelketten/Erzeugnisse und Zoonoseerreger nach den
Zoonosen-Stichprobenplanen

Fortsetzung néchste Seite
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3.2 Untersuchungsmethoden

3.2.1 Erregernachweis

Die Zoonosen-Stichprobenpline enthalten Vorga-
ben zu den anzuwendenden Untersuchungsverfah-
ren. Dabei wurden, soweit vorhanden, international
standardisierte mikrobiologische Nachweismethoden
sowie Empfehlungen der EFSA als Referenzverfahren
herangezogen. Grundsitzlich konnten auch andere
gleichwertige Untersuchungsverfahren angewendet
werden.

Die Untersuchungen im Rahmen des Zoonosen-Mo-
nitorings erfolgten linderseitig in den jeweiligen amt-
lichen Untersuchungseinrichtungen. In Bezug auf
MRSA, ESBL/AmpC-bildende E. coli und Carbapene-
mase-bildende E. coli senden die Linder geméifd Zoo-
nosen-Stichprobenplan verdiachtige Isolate aus der
Primérisolierung ein, die im Nationalen Referenzlabor
fiir Koagulase-positive Staphylokokken einschliefilich
Staphylococcus aureus bzw. im Nationalen Referenzla-
bor fiir Antibiotikaresistenz am BfR bestatigt werden.
Von den eingesandten Isolaten konnten tiber 90 % als
MRSA bzw. ESBL/AmpC-bildende E. coli bestétigt wer-
den, sodass davon ausgegangen werden kann, dass die
Priavalenz verdachtiger Isolate weitgehend der Pra-
valenz von MRSA bzw. ESBL/AmpC-bildenden E. coli
entspricht. Im vorliegenden Bericht wird daher tber
MRSA bzw. ESBL/AmpC-bildende E. coli berichtet,
obwohl nicht alle positiven Befunde bestitigt wur-
den. Von den eingesandten verdidchtigen Isolaten fir
Carbapenemase-bildende E. coli aus dem spezifischen
Monitoring fiir Carbapenemase-bildende E. coli konn-
ten dagegen nur vereinzelte Isolate im Nationalen Re-
ferenzlabor phanotypisch als Carbapenem-resistente
E. coli bestitigt werden. Im vorliegenden Bericht wer-
den die Ergebnisse der Bestitigungsuntersuchungen
von Carbapenemase-bildenden E. coli dargestellt. Die
Einzelheiten zu den in den Zoonosen-Stichprobenpla-
nen 2010 bis 2019 vorgeschlagenen Untersuchungsme-
thoden konnen den Jahresberichten tiber die Ergebnis-
se des Zoonosen-Monitorings auf der Internetseite des
BVL entnommen werden:
www.bvl.bund.de/ZoonosenMonitoring

3.2.2 Plausibilitatskontrolle fiir
Untersuchungsergebnisse

Die Untersuchungsergebnisse wurden von den ent-
sprechenden Einrichtungen der Linder an das BVL
iibermittelt. Die Ubermittlung erfolgte groftenteils

nach den Vorgaben der AVV DatA. Fiir Informationen,
die auf diesem Weg nicht iibermittelt werden konnten,
wurden Excel-Tabellen zur Bereitstellung von soge-
nannten Zusatzinformationen genutzt. Bei der Daten-
auswertung im Hinblick auf die Privalenz wurde jede
positive Probe nur einmal beriicksichtigt, auch wenn
verschiedene Subtypen (z.B. Salmonella-Serovare,
Campylobacter-Spezies, STEC-Serotypen, -Pathovare)
nachgewiesen und berichtet wurden. Verschiedene
Subtypen zu einer Probe wurden jedoch in den Typi-
sierungsergebnissen berticksichtigt.

Die rohe Pravalenz 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 bei der Auswertungim
Rahmen des Zoonosen-Monitorings seit dem Jahr 2011
nach dem Verfahren von Agresti und Coull ermittelt
(Agresti und Coull 1998). Dieses Verfahren liefert bei
kleiner Pravalenz und selbst bei fehlenden Nachweisen
zuverldssige Konfidenzintervalle.

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

k-p-196 - (P 1P
n

k,=p'+1,96 - i L '(1'-p)’
n

wobei k, und k, die untere und obere Grenze des
Konfidenzintervalls, n’=n+1,962 die korrigierte Anzahl
der Untersuchungen, k’=k+1,962/2 die korrigierte An-
zahl der positiven Befunde und p’=k’/n’ die korrigierte
Préavalenz darstellen. Bei dem im Jahr 2010 angewand-
ten Verfahren zur Berechnung des 95-%-Konfidenzin-
tervalls wurde fir Matrixgruppen ohne Erregernach-
weis noch kein Konfidenzintervall angegeben.

Bei dem statistischen Vergleich von Prévalenzen
wurden diejenigen Privalenzen als signifikant ver-
schieden gewertet, deren zugehorige Konfidenzin-
tervalle sich nicht Gberlappen. Die Anzahl der fir die
Auswertung herangezogenen Proben nach Program-
men ist der Tabelle 3.2 zu entnehmen. Die Anzahl der
Proben ist kleiner als die Anzahl der Untersuchungen,
da eine Probe in der Regel auf mehrere Erreger unter-
sucht wurde.
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Tab. 3.2 Anzahl Proben nach Programmen
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.1 Futtermittel

H

Tab. 4.1 Pravalenz von Salmonella spp. in Proben von Futtermitteln

N

.2 Lebensmittelkette Legehenne

Tab. 4.2 Priavalenz von Salmonella spp. in Proben von Konsumeiern im Einzelhandel

1

w
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Tab. 4.3 Priavalenz von Campylobacter spp. in Proben von Konsumeiern im Einzelhandel

Tab. 4.4 Pravalenz von ESBL/AmpC-bildenden E. coli in Kotproben aus Erzeugerbetrieben von Zuchthtihnern und von Legehennen sowie
in Proben von Konsumeiern im Einzelhandel

[y
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4

Tab. 4.5 Pravalenz von Salmonella spp. in Proben von Blinddarminhalt und Schlachtkérpern von Masthdhnchen am Schlachthof, in Proben
von frischem Héhnchenfleisch in Verarbeitungsbetrieben und im Einzelhandel sowie in Proben von streichfihigen oder schnittfesten
Rohwiirsten aus Hihnchen- und/oder Putenfleisch im Einzelhandel

.3 Lebensmittelkette Masthihnchen

1

w
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Tab. 4.6 Pravalenz von Campylobacter spp. in Proben von Blinddarminhalt und Schlachtkdrpern von Masthahnchen am Schlachthof sowie in Proben
von frischem Héhnchenfleisch und streichfahigen oder schnittfesten Rohwiirsten aus Héhnchen- und/oder Putenfleisch im Einzelhandel

Tab. 4.7 Quantitative Bestimmung von Campylobacter spp. in Halshautproben von Masthdhnchen am Schlachthof und in Proben von frischem
Héhnchenfleisch im Einzelhandel

1
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Tab. 4.8 Quantitative Verteilung der Keimzahlen von Campylobacter spp. in Halshautproben von Masthahnchen am Schlachthof (KbE/g)

Halshaut (2013) 49 (47,6) 13 (12,6) 21(20,4) 20 (19,4)
Halshaut (2016) 274 142 (51,8) 22 (8,0) 44 (16,1) 66 (24,1)
Halshaut (2017) 370 187 (50,5) 37(10,0) 62 (16,8) 84 (22,7)
Halshaut (2018) 434 233(53,7) 35(8,1) 68 (15,7) 98 (22,6)
Halshaut (2019) 376 206 (54,8) 19 (5,1) 63 (16,8) 88(23,4)

Abb. 1 Quantitative Verteilung der Keimzahlen (x) von Campylobacter spp. in Halshautproben von Masthahnchen am Schlachthof (KbE/g)

Keimzahlen (in %) 2013

Keimzahlen (in %) 2016

Keimzahlen (in %) 2017

Keimzahlen (in %) 2018

Keimzahlen (in %) 2019

U U U U 1
% 20 % 40 % 60 % 80 % 100 %

o

B x<10 [ 10=<x<100 I 100<x<1.000 B x>1.000

Tab. 4.9 Prévalenz von Listeria monocytogenes in Proben von Blinddarminhalt von Masthdhnchen am Schlachthof sowie in Proben von frischem
Hahnchenfleisch und streichfihigen oder schnittfesten Rohwiirsten aus Hihnchen- und/oder Putenfleisch im Einzelhandel

Blinddarminhalt (2013) 303 (o) 0,0 (0,0-1,5)

frisches Fleisch ohne Haut (2018) 442 68 15,4 (12,3-19,1)

streichfahige oder schnittfeste
Rohwiirste (2018) 446 15 3.4 (2,0-5,5)
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Tab. 4.10 Quantitative Bestimmung von Listeria monocytogenes in Proben von streichfahigen oder schnittfesten Rohwiirsten aus Hihnchen- und/
oder Putenfleisch im Einzelhandel

Tab. 4.11 Prévalenz von MRSA in Staubproben bzw. Hauttupferproben aus Erzeugerbetrieben von Zuchthihnern und Masthihnchen, in Proben von
Schlachtkérpern von Masthahnchen am Schlachthof sowie in Proben von frischem Hahnchenfleisch in Verarbeitungsbetrieben und im Einzelhandel

Tab. 4.12 Quantitative Bestimmung von MRSA in Proben von frischem Hahnchenfleisch im Einzelhandel
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Tab. 4.13 Quantitative Bestimmung von kommensalen E. coli in Halshautproben von Masthdahnchen am Schlachthof

Tab. 4.14 Privalenz von ESBL/AmpC-bildenden E. coli in Kotproben aus Erzeugerbetrieben von Zuchthiihnern und Masthahnchen, in Proben von
Blinddarminhalt von Masthidhnchen am Schlachthof sowie in Proben von frischem Hahnchenfleisch im Einzelhandel

Tab. 4.15 Vorkommen von bestétigten Carbapenemase-bildenden E.-coli-Isolaten in Kotproben aus Erzeugerbetrieben von Masthidhnchen, in
Proben von Blinddarminhalt von Masthahnchen am Schlachthof sowie in Proben von frischem Hihnchenfleisch im Einzelhandel

1
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4

Tab. 4.16 Pravalenz von Salmonella spp. in Proben von Blinddarminhalt und Schlachtkérpern von Mastputen am Schlachthof sowie in Proben von
frischem Putenfleisch im Einzelhandel

4  Lebensmittelkette Mastpute

no

0
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Tab. 4.17 Pravalenz von Campylobacter spp. in Proben von Blinddarminhalt und Schlachtkérpern von Mastputen am Schlachthof sowie in Proben
von frischem Putenfleisch im Einzelhandel

Tab. 4.18 Quantitative Bestimmung von Campylobacter spp. in Halshautproben von Mastputen am Schlachthof und in Proben von frischem Puten-
fleisch im Einzelhandel
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Tab. 4.19 Prévalenz von MRSA in Staubproben aus Erzeugerbetrieben von Zuchtputen und Mastputen, in Proben von Schlachtkérpern von
Mastputen am Schlachthof sowie in Proben von frischem Putenfleisch im Einzelhandel

Tab. 4.20 Privalenz von ESBL/AmpC-bildenden E. coli in Kotproben aus Erzeugerbetrieben von Mastputen, in Proben von Blinddarminhalt von
Mastputen am Schlachthof sowie in Proben von frischem Putenfleisch im Einzelhandel
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Tab. 4.21 Vorkommen von bestatigten Carbapenemase-bildenden E.-coli-Isolaten in Proben von Blinddarminhalt von Mastputen am Schlachthof
sowie in Proben von frischem Putenfleisch im Einzelhandel

4.5 Lebensmittelkette Mastschwein

Tab. 4.22 Prévalenz von Salmonella spp. in Kotproben aus Ferkelerzeugerbetrieben und Erzeugerbetrieben von Mastschweinen, in Proben von
Blinddarminhalt und Schlachtkérpern von Mastschweinen am Schlachthof sowie in Proben von frischem Schweinefleisch, Schweinehackfleisch und
streichfahigen Rohwdirsten aus Schweinefleisch im Einzelhandel

Fortsetzung néchste Seite
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Tab. 4.23 Pravalenz von Campylobacter spp. in Proben von Blinddarminhalt von Mastschweinen am Schlachthof sowie in Proben von frischem
Schweinefleisch und Schweinehackfleisch im Einzelhandel

Tab. 4.24 Prévalenz von Listeria monocytogenes in Proben von wiarmebehandelten Fleischerzeugnissen sowie von streichfahigen Rohwiirsten aus
Schweinefleisch im Einzelhandel

Tab. 4.25 Quantitative Bestimmung von Listeria monocytogenes in Proben von warmebehandelten Fleischerzeugnissen und von streichfahigen
Rohwiirsten aus Schweinefleisch im Einzelhandel

Tab. 4.26 Pravalenz von STEC in Proben von Schweinehackfleisch und von streichfdhigen Rohwiirsten aus Schweinefleisch im Einzelhandel
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Tab. 4.27 Pravalenz von MRSA in Sockentupferproben aus Ferkelerzeugerbetrieben und Erzeugerbetrieben von Mastschweinen, in Proben von
Schlachtkérpern von Mastschweinen am Schlachthof sowie in Proben von frischem Schweinefleisch im Einzelhandel

Tab. 4.28 Pravalenz von Yersinia enterocolitica in Proben von frischem Schweinefleisch, Schweinehackfleisch und streichfahigen Rohwirsten aus
Schweinefleisch im Einzelhandel

2
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Tab. 4.30 Prévalenz von ESBL/AmpC-bildenden E. coli in Kotproben aus Ferkelerzeugerbetrieben und Erzeugerbetrieben von Mastschweinen, in
Proben von Blinddarminhalt von Mastschweinen am Schlachthof sowie in Proben von frischem Schweinefleisch im Einzelhandel

Tab. 4.31 Vorkommen von bestatigten Carbapenemase-bildenden E.-coli-Isolaten in Kotproben von Mastschweinen in Erzeugerbetrieben, in Pro-
ben von Blinddarminhalt von Mastschweinen am Schlachthof sowie in Proben von frischem Schweinefleisch im Einzelhandel

N
~
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4

Tab. 4.32 Pravalenz von Salmonella spp. in Proben von Schlachtkérpern von Mastkélbern und Jungrindern am Schlachthof sowie in Proben von
frischem Kalb- und Jungrindfleisch im Einzelhandel

.6 Lebensmittelkette Mastkalb/Jungrind

Tab. 4.33 Pravalenz von Campylobacter spp. in Proben von Blinddarminhalt von Mastkalbern und Jungrindern am Schlachthof sowie in Proben von
frischem Kalb- und Jungrindfleisch im Einzelhandel

2
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Tab. 4.35 Prdvalenz von MRSA in Staubproben aus Erzeugerbetrieben von Mastkdlbern bzw. Mastkdlbern und Jungrindern, in Proben von
Nasentupfern und Schlachtkérpern von Mastkélbern und Jungrindern am Schlachthof sowie in Proben von frischem Kalb- und Jungrindfleisch
im Einzelhandel

Tab. 4.36 Prévalenz von ESBL/AmpC-bildenden E. coli in Proben von Blinddarminhalt von Mastkélbern und Jungrindern am Schlachthof

Tab. 4.37 Vorkommen von bestatigten Carbapenemase-bildenden E.-coli-Isolaten in Proben von Blinddarminhalt von Mastkalbern und Jungrindern
am Schlachthof

2
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.7 Lebensmittelkette Mastrind

H

Tab. 4.38 Pravalenz von Salmonella spp. in Proben von frischem Rindfleisch und Rinderhackfleisch im Einzelhandel

Tab. 4.39 Pravalenz von Campylobacter spp. in Proben von Dickdarminhalt und Schlachtkérpern von Mastrindern am Schlachthof sowie in Proben
von frischem Rindfleisch im Einzelhandel

Tab. 4.40 Privalenz von Listeria monocytogenes in Proben von Dickdarminhalt von Mastrindern am Schlachthof sowie in Proben von Tatar/Scha-
befleisch im Einzelhandel

Tab. 4.41 Quantitative Bestimmung von Listeria monocytogenes in Proben von Tatar/Schabefleisch im Einzelhandel
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Tab. 4.42 Pravalenz von STEC in Kotproben aus Erzeugerbetrieben von Mastrindern, in Proben von Dickdarminhalt und Schlachtkérpern von
Mastrindern am Schlachthof sowie in Proben von frischem Rindfleisch, Rinderhackfleisch und Tatar/Schabefleisch im Einzelhandel

Tab. 4.43 Pravalenz von MRSA in Staubproben aus Erzeugerbetrieben von Mastrindern, in Proben von Nasentupfern und Schlachtkérpern von
Mastrindern am Schlachthof sowie in Proben von frischem Rindfleisch und Tatar/Schabefleisch im Einzelhandel

3
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Tab. 4.44 Privalenz von ESBL/AmpC-bildenden E. coli in Kotproben aus Erzeugerbetrieben von Mastrindern sowie in Proben von frischem
Rindfleisch im Einzelhandel

.8 Lebensmittelkette Milchrind

H

Tab. 4.46 Pravalenz von Salmonella spp. in Proben von Tankmilch und Vorzugsmilch aus Milcherzeugerbetrieben von Rindern sowie in Proben von
Schnittkédse aus Rohmilch von Rindern im Einzelhandel

Tab. 4.47 Pravalenz von Campylobacter spp. in Proben von Tankmilch und Vorzugsmilch aus Milcherzeugerbetrieben von Rindern
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Tab. 4.48 Pravalenz von Listeria monocytogenes in Proben von Tankmilch und Vorzugsmilch aus Milcherzeugerbetrieben von Rindern, in Proben
von Weichkase und halbfestem Schnittkédse aus warmebehandelter Milch und Rohmilch von Rindern sowie in Proben von Schnittkase aus Rohmilch
von Rindern im Einzelhandel

Tab. 4.49 Quantitative Bestimmung von Listeria monocytogenes in Proben von Weichkése und halbfestem Schnittkase aus warmebehandelter Milch
und Rohmilch von Rindern sowie in Proben von Schnittkase aus Rohmilch von Rindern im Einzelhandel

Tab. 4.50 Pravalenz von STEC in Proben von Tankmilch und Vorzugsmilch aus Milcherzeugerbetrieben von Rindern, in Proben von Weichkése und
halbfestem Schnittkdse aus Rohmilch von Rindern sowie in Proben von Schnittkdse aus Rohmilch von Rindern im Einzelhandel
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Tab. 4.51 Prévalenz von MRSA in Proben von Tankmilch und Vorzugsmilch aus Milcherzeugerbetrieben von Rindern sowie in Proben von Weichkase
und halbfestem Schnittkése aus Rohmilch von Rindern im Einzelhandel

Tab. 4.52 Pravalenz von ESBL/AmpC-bildenden E. coli in Proben von Tankmilch aus Milcherzeugerbetrieben von Rindern

.9 Lebensmittelkette Milchschaf
und Milchziege

N

Tab. 4.53 Préavalenz von Salmonella spp. in Proben von Tankmilch aus Milcherzeugerbetrieben von Schafen und Ziegen sowie in Proben von
Rohmilchkdse von Schafen und Ziegen im Einzelhandel

Tab. 4.54 Préavalenz von Campylobacter spp. in Proben von Tankmilch aus Milcherzeugerbetrieben von Schafen und Ziegen
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Tab. 4.55 Prévalenz von Listeria monocytogenes in Proben von Tankmilch aus Milcherzeugerbetrieben von Schafen und Ziegen sowie in Proben von
Rohmilchkase von Schafen und Ziegen im Einzelhandel

Tab. 4.56 Quantitative Bestimmung von Listeria monocytogenes in Proben von Rohmilchkase von Schafen und Ziegen

Tab. 4.57 Pravalenz von STEC in Proben von Tankmilch aus Milcherzeugerbetrieben von Schafen und Ziegen sowie in Proben von Rohmilchkése von
Schafen und Ziegen im Einzelhandel

Tab. 4.58 Quantitative Bestimmung von Koagulase-positiven Staphylokokken in Proben von Rohmilchkése von Schafen und Ziegen im Einzelhandel

3

w
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4.10 Lebensmittelkette Wildschwein

Tab. 4.59 Préavalenz von Salmonella spp. in Kotproben von Wildschweinen in der freien Wildbahn sowie in Proben von frischem Wildschweinfleisch
im Einzelhandel

Tab. 4.60 Pravalenz von STEC in Kotproben von Wildschweinen in der freien Wildbahn

Tab. 4.61 Pravalenz von MRSA in Nasentupferproben von Wildschweinen in der freien Wildbahn sowie in Proben von frischem Wildschweinfleisch
im Einzelhandel

3

6
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Tab. 4.62 Pravalenz vom Duncker’schen Muskelegel in Proben von Muskulatur (Zwerchpfeiler, Zunge) von Wildschweinen in der freien Wildbahn

Tab. 4.63 Préavalenz von ESBL/AmpC-bildenden E. coli in Kotproben von Wildschweinen in der freien Wildbahn

4.11 Lebensmittelkette Wildwiederkiuer

Tab. 4.64 Pravalenz von Salmonella spp. in Proben von frischem Wildwiederkauerfleisch im Einzelhandel
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Tab. 4.65 Pravalenz von Campylobacter spp. in Kotproben von Rehwild in der freien Wildbahn und in Proben von frischem Wildwiederkauerfleisch
im Einzelhandel

w
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Tab. 4.67 Pravalenz von ESBL/AmpC-bildenden E. coli in Kotproben von Rehwild in der freien Wildbahn und in Proben von frischem Wildwiederkiu-
erfleisch im Einzelhandel

4.12 Wildenten und Wildginse

Tab. 4.69 Pravalenz von Salmonella spp. in Kottupfern von Wildenten und Wildgansen in der freien Wildbahn

Tab. 4.70 Pravalenz von Campylobacter spp. in Kottupfern von Wildenten und Wildgénsen in der freien Wildbahn
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Tab. 4.71 Pravalenz von STEC in Kottupfern von Wildenten und Wildgénsen in der freien Wildbahn

Tab. 4.72 Privalenz von ESBL/AmpC-bildenden E. coli in Kottupfern von Wildenten und Wildgénsen in der freien Wildbahn

4.13 Fisch und Fischereiprodukte

Tab. 4.73 Prévalenz von Salmonella spp. in Proben von rohen Garnelen und unverarbeitetem Fisch (Tilapia und Pangasius aus Aquakultur) im
Einzelhandel

Tab. 4.74 Pravalenz von Campylobacter spp. in Proben von rohen Garnelen im Einzelhandel

Tab. 4.75 Pravalenz von Listeria monocytogenes in Proben von verpacktem heiR oder kalt gerduchertem Fisch oder Graved-Fisch und unverarbeite-
tem Fisch (Tilapia und Pangasius aus Aquakultur) im Einzelhandel

4

0
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Tab. 4.76 Quantitative Bestimmung von Listeria monocytogenes in Proben von verpacktem heil oder kalt gerauchertem Fisch oder Graved-Fisch
im Einzelhandel

Tab. 4.77 Quantitative Bestimmung von Koagulase-positiven Staphylokokken in Proben von rohen Garnelen im Einzelhandel

Tab. 4.78 Privalenz von MRSA in Proben von unverarbeitetem Fisch (Tilapia und Pangasius aus Aquakultur) im Einzelhandel

Tab. 4.80 Prévalenz von ESBL/AmpC-bildenden E. coli in Proben von rohen Garnelen und unverarbeitetem Fisch (Tilapia und Pangasius aus Aqua-
kultur) im Einzelhandel

4

[ay
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4.14 Pflanzliche Lebensmittel und Pilze

Tab. 4.81 Pravalenz von Salmonella spp. in Proben von Trockenpilzen im Einzelhandel

Tab. 4.82 Pravalenz von Salmonella spp. in Proben von pflanzlichen Lebensmitteln aus Erzeugerbetrieben und im Einzelhandel

Tab. 4.83 Pravalenz von Campylobacter spp. in Proben von frischen Erdbeeren aus Erzeugerbetrieben und im Einzelhandel

4

2
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Tab. 4.84 Pravalenz von Listeria monocytogenes in Proben von pflanzlichen Lebensmitteln aus Erzeugerbetrieben und im Einzelhandel

Tab. 4.85 Quantitative Bestimmung von Listeria monocytogenes in Probenvon pflanzlichen Lebensmitteln aus Erzeugerbetrieben und im Einzelhandel
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Tab. 4.86 Préavalenz von STEC in Proben von pflanzlichen Lebensmitteln aus Erzeugerbetrieben und im Einzelhandel

Tab. 4.87 Pravalenz von Hepatitis-A-Virus in Proben von tiefgefrorenen Himbeeren im Einzelhandel

Tab. 4.88 Pravalenz von Norovirus in Proben von tiefgefrorenen Himbeeren im Einzelhandel

Tab. 4.89 Pravalenz von prasumtiven Bacillus cereus in Proben von pflanzlichen Lebensmitteln im Einzelhandel

IS

4



Tab. 4.91 Privalenz von ESBL/AmpC-bildenden E. coli in pflanzlichen Lebensmitteln im Einzelhandel

4

w
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Futtermittel
Salmonella spp.

Die Untersuchungen an dezentralen Olmiihlen im
Zoonosen-Monitoring 2013 zeigen, dass mit 1,1% posi-
tiver Proben von Rapssaaten eine geringe Belastung des
Ausgangsmaterials fiir die Herstellung von Rapspress-
kuchen mit Salmonellen besteht (s. Tab. 4.1). In Proben
von Rapspresskuchen wurden Salmonellen zu 2,1%
nachgewiesen. In Proben von Olsaaten aus zentralen
Olmiihlen im Zoonosen-Monitoring 2015 wurden kei-
ne Salmonellen nachgewiesen, wihrend Proben von
Extraktionsschroten, die aus derselben Charge stam-
men sollten, zu 1,1% mit Salmonella spp. verunreinigt
waren. Die Untersuchungen an dezentralen und zen-
tralen Olmiihlen zeigen, dass durch die Verfiitterung
von Rapspresskuchen bzw. Extraktionsschroten an Le-
bensmittel liefernde Tiere ein Eintrag von Salmonellen
in die Lebensmittelkette moglich ist. Beim Kaltpress-
verfahren in dezentralen Olmiihlen schlieft sich nach
dem Pressvorgang keine Warmebehandlung an, durch
die pathogene Keime abgetotet werden, sodass hochste
Anforderungen an die Qualitit der eingesetzten Saaten
und die Hygiene in den Anlagen gestellt werden miis-
sen, um salmonellenfreie Futtermittel herzustellen.
Hohe hygienische Anforderungen gelten auch fiir zen-
trale Olmihlen, da trotz der dort stattfindenden ther-
mischen Behandlung eine Kontamination bzw. Rekon-
tamination der Extraktionsschrote mit Salmonellen
nicht ausgeschlossen werden kann.

Proben von Mischfuttermitteln fiir Legehennen
aus Mischfutterwerken im Zoonosen-Monitoring 2017
waren zu 1,0% und Proben von Alleinfuttermitteln
fir Mastschweine aus Mischfutterwerken aus dem
Jahr 2019 zu 1,9% mit Salmonella spp. verunreinigt.
Die Ergebnisse zeigen, dass durch die Verfiitterung
von Mischfuttermitteln an Legehennen und von
Alleinfuttermitteln an Mastschweine ein Eintrag von
Salmonellen in Legehennenbestinde bzw. Mastschweine-
bestinde moglich ist. Hierauf weisen auch die Typisie-
rungsergebnisse der eingeschickten Salmonella-Iso-
late hin: Das in Mischfuttermitteln fiir Legehennen
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gefundene Serovar S. Agona wurde auch im Rahmen
der amtlichen Uberwachung in Legehennenbetrieben
wiederholt nachgewiesen. Das bei Schweinen am héu-
figsten vorkommende Serovar S. Typhimurium bzw.
seine monophasische Variante war auch in den Futter-
mitteln fir Mastschweine vorhanden. Grundséitzlich
ist der Eintrag von Salmonellen in Bestinde tiber Fut-
termittel eine Herausforderung fir die Salmonellen-
bekdampfung bei den Tieren, weil dieser Eintrag andere
Bemiithungen zur Verbesserung der Biosicherheit in
Bestdnden unterlaufen kann. Daher sollten Futtermit-
tel engmaschig kontrolliert werden, um positive Char-
gen frithzeitig aus dem Verkehr ziehen zu kénnen.

Lebensmittelkette Legehenne
Salmonella spp.

Die getrennte Untersuchung im Zoonosen-Monito-
ring 2010 von Eischale und Eiinhalt auf Salmonellen
zum Ende des Mindesthaltbarkeitsdatums zeigte, dass
0,7% der Poolproben von Eierschalen im Einzelhan-
del mit Salmonellen kontaminiert waren (s. Tab. 4.2).
In Proben vom Eiinhalt wurden keine Salmonellen
nachgewiesen. Bei der Untersuchung von Eiern han-
delt es sich um die Untersuchung von Pools aus jeweils
zehn Eiern, sodass die Ergebnisse keinen unmittelba-
ren Riickschluss auf die Pravalenz von Salmonella spp.
in den einzelnen Eiern zulassen. Bei einem Vergleich
der Haltungsformen der Legehennen, von denen die
untersuchten Eier stammten, zeigte sich, dass Eipro-
ben aus okologischer Erzeugung zu 0,4% Salmonella-
positiv waren, wiahrend bei Eiern aus Kéfig- (0,9 %),
Boden- (0,7%) und Freilandhaltung (0,8 %) etwas ho-
here Prozentsidtze mit Salmonellen kontaminiert wa-
ren. Diese Unterschiede sind jedoch nicht signifikant.
Die Ergebnisse belegen aber, dass bei Eiern aus allen
Haltungsformen mit Salmonellen gerechnet werden
muss. Zwischen Eiern aus Deutschland und Eiern an-
derer Herkunft (0,8% bzw. 0,5% positive Proben) tra-
ten ebenfalls keine signifikanten Unterschiede in der
Kontaminationsrate mit Salmonellen auf. Nach den
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vorliegenden Daten diirfte das Eiinnere auch zum Ende
des Mindesthaltbarkeitsdatums nur sehr selten mit
Salmonellen kontaminiert sein. Salmonella spp. wur-
den jedoch auf der Eischale nachgewiesen, was auf eine
fiakale Kontamination der Eier zurtckgefiihrt werden
kann. Bei den eingesandten Isolaten handelte es sich
ausschlieff)lich um S. Enteritidis. Jede Mafdnahme, die
das Vorkommen von Salmonellen bei den Legehennen
reduziert, verringert auch die Gefahr der Kontamina-
tion der Eier. Da Salmonellen von der Eischale beim
Aufschlagen der Eier wiahrend der Speisenzubereitung
durch Kreuzkontamination in die Eierspeise gelan-
gen konnen, stellen Eier ein potenzielles Risiko fiir
die Verbraucherinnen und Verbraucher dar, sich mit
Salmonellen zu infizieren. Empfindliche Verbraucher-
gruppen wie dltere und immungeschwéchte Menschen
sowie Schwangere sollten deshalb auf den Verzehr von
Speisen, die rohe Eier enthalten, verzichten. Eierspei-
sen sollten von diesen Verbrauchergruppen nur aus-
reichend durcherhitzt verzehrt werden. Die detaillier-
ten Ergebnisse der Typisierungsuntersuchungen der
Salmonella-Isolate konnen dem Bericht zum Zoono-
sen-Monitoring des Jahres 2010 enthnommen werden.

Campylobacter spp.

Bei den Untersuchungen von Konsumeiern aus dem
Einzelhandel auf Campylobacter spp.im Zoonosen-Mo-
nitoring 2014 waren lediglich 0,4 % der Poolproben von
Eierschalen mit den Erregern kontaminiert (s. Tab.
4.3). Allerdings waren moglicherweise aufgrund ih-
rer hohen Empfindlichkeit gegeniiber Austrocknung
nicht mehr alle Campylobacter spp. auf den Eierscha-
len nachweisbar. Campylobacter spp. gelangen tiber
den Kot der Legehennen auf die Eischale, weshalb fiir
die Herstellung von Speisen, die rohe Eier enthalten,
ausschliefllich saubere Eier verwendet werden sollten
und beim Aufschlagen der Eier der Eiinhalt moglichst
wenig Kontakt zur Eischale bekommen sollte, um zu
vermeiden, dass Campylobacter spp. in die Eierspeise
gelangen. Nach dem Beriihren der Eier sollten sich Ver-
braucher griindlich die Hinde waschen.

ESBL/AmpC-bildende E. coli

ESBL/AmpC-bildende E. coli wurden im Zoono-
sen-Monitoring 2014 mittels selektiver Verfahren in
Erzeugerbetrieben von Zuchthiithnern der Legerich-
tung (39,3% positive Kotproben) und von Legehen-
nen (45,7% positive Kotproben) hiufig nachgewiesen
(s. Tab. 4.4). Die Ergebnisse legen nahe, dass eine ver-
tikale Ubertragung dieser resistenten Keime méglich
ist. Auf der Schale von Konsumeiern wurden im selben
Jahr ESBL/AmpC-bildende E. coli zu 0,5% nachgewiesen.

Damit stellen Eier eine potenzielle Quelle fiir die Uber-
tragung dieser resistenten Keime auf den Menschen
dar. Uber die Bedeutung dieses Vehikels liegen aber
bisher keine Erkenntnisse vor.

Lebensmittelkette Masthihnchen
Salmonella spp.

Die Ergebnisse der Untersuchungen in der Lebens-
mittelkette Masthdhnchen zeigen, dass es in den Jah-
ren 2011 bis 2014/2016 zu einem Riickgang der Salmo-
nellen-Nachweisraten auf allen Ebenen gekommen ist
(s. Tab. 4.5), der vermutlich mit den Salmonellen-Be-
kampfungsmaffnahmen in den Gefligelbestinden
auf Grundlage der Verordnung (EG) Nr. 2160/2003
zusammenhingt. In den letzten fUnf Jahren setzte
sich dieser Riickgang allerdings nicht weiter fort: Die
Salmonellen-Nachweisrate im Blinddarminhalt der
Masthihnchen am Schlachthof ist von 4,8% im Zoo-
nosen-Monitoring 2011 auf 1,0% im Jahr 2013 gesun-
ken. Im Zoonosen-Monitoring 2018 waren mit 1,9%
positiver Proben wieder etwas mehr Masthihnchen
mit Salmonellen besiedelt. Die Salmonellen-Kontami-
nationsrate der Masthdhnchenschlachtkorper betrug
im Zoonosen-Monitoring 2011 noch 17,8%, wihrend
im Jahr 2016 nur noch 6,7% der Halshautproben posi-
tiv fiir Salmonellen waren. Im Zoonosen-Monitoring
2018 lag die Nachweisrate bei 7,6 % und damit wieder
etwas hoher. Die Kontaminationsrate von frischem
Hahnchenfleisch ist von 6,3% im Zoonosen-Monito-
ring 2011 auf 4,7% im Jahr 2016 leicht gefallen. Im Zoo-
nosen-Monitoring 2018 war Hihnchenfleisch mit 5,6 %
positiver Proben wieder etwas hiufiger mit Salmonel-
len kontaminiert. Frisches Hiahnchenfleisch, das im
Zoonosen-Monitoring 2013 in Verarbeitungsbetrieben
beprobt wurde, wies mit 5,8% positiver Proben eine
dhnliche Kontaminationsrate auf wie Hihnchenfleisch
aus dem Einzelhandel. Die Nachweisrate von Salmo-
nellen in Hihnchenfleisch mit und ohne Haut (jeweils
4,7 % positive Proben) unterschied sich nicht, was dafiir
spricht, dass die Kontamination der Masthdhnchen-
schlachtkorper nicht nur die Hautoberfliche betrifft,
sondern auch andere Bestandteile kontaminiert sind.
Streichfahige oder schnittfeste Rohwiirste aus Hahn-
chen- und/oder Putenfleisch im Zoonosen-Monitoring
2018 waren zu 0,2 % positiv fiir Salmonellen und stel-
len somit, zumal sie ohne vorherige Erhitzung verzehrt
werden, ebenfalls eine mogliche Ansteckungsquelle
fir den Menschen mit Salmonella spp. dar. In der Le-
bensmittelkette Masthihnchen wurde S. Infantis hau-
fig nachgewiesen, wobei es in Hihnchenfleisch sogar
den grofiten Anteil unter den Serovaren ausmachte.
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Allerdings wird S. Infantis in den Bekdmpfungspro-
grammen in den Produktionsherden nicht gemafire-
gelt, obwohl es zu den Serovaren gehort, die hdufig bei
erkrankten Menschen nachgewiesen werden. Das be-
kampfungsrelevante Serovar S. Typhimurium inklu-
sive seiner monophasischen Variante wurde im Rah-
men des Zoonosen-Monitorings z.T. haufiger in den
Schlachtkorperproben, aber seltener im Blinddarmin-
halt der Tiere und im Hihnchenfleisch nachgewiesen.
Wihrend am Schlachthof ausschliefilich Tiere beprobt
werden sollten, die in Deutschland gemaistet wurden,
konnte im Einzelhandel auch importiertes oder inner-
gemeinschaftlich verbrachtes Hihnchenfleisch unter-
sucht werden, was zu einer Beeinflussung des Sero-
varspektrums gefiihrt haben kénnte. Die Ergebnisse
weisen darauf hin, dass es wiahrend des Schlachtvor-
gangs zu einer Kontamination der Schlachtkoérper mit
Salmonellen aus dem Darminhalt der Tiere kommt,
die Unterschiede in den nachgewiesenen Serovarmus-
tern in Blinddarmproben und Schlachtkorperproben
deuten zudem darauf hin, dass eine Ubertragung von
Salmonellen auch durch Kreuzkontaminationen zwi-
schen verschiedenen Schlachtchargen stattfindet. Da-
mit unterstreichen die Ergebnisse, dass Verbesserun-
gen der Gefliigelschlachthygiene notwendig sind, um
eine Kontamination der Schlachtkérper und des Flei-
sches mit Salmonellen zu verhindern. Dies betrifft ins-
besondere einzelne Schlachtbetriebe, die wiederholt
durch besonders hohe Kontaminationsraten auffielen.
Die detaillierten Ergebnisse der Typisierungsuntersu-
chungen der Salmonella-Isolate kénnen den jeweiligen
Jahresberichten zum Zoonosen-Monitoring entnom-
men werden.

Campylobacter spp.

Die Ergebnisse der Untersuchungen in der Lebens-
mittelkette Masthahnchen zeigen zudem, dass das Vor-
kommen von Campylobacter spp. bei den Tieren - auf
den Schlachtkoérpern bis zum Fleisch im Einzelhandel
- auf einem hohen Niveau liegt (s. Tab. 4.6) und von fri-
schem Hihnchenfleisch grundsitzlich ein Risiko fir
eine Infektion des Menschen mit Campylobacter spp.
ausgeht. Die Untersuchungen am Schlachthof ergaben,
dass Masthdahnchen mit etwa 40% bis 50% positiver
Proben von Blinddarminhalt haufig mit Campylobacter
spp. besiedelt sind. Zwischen den Jahren 2013 und 2014
ist es zu einem sprunghaften Anstieg der Campylobac-
ter-positiven Proben von Blinddarminhalt von 25,3%
auf 50,4 % gekommen, der zumindest zum Teil auf die
im Jahr 2014 eingefiihrte verbesserte Nachweismetho-
de von Campylobacter im Darminhalt zurtickzufiihren
sein dirfte. Die Untersuchungen am Schlachthof zei-
gen zudem, dass es im Zuge der Schlachtung offenbar
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in hohem Mafle zu einer Ubertragung der Keime aus
dem Darminhalt auf die Schlachtkérper kommt, die
Zu 40,9% im Zoonosen-Monitoring 2011 bzw. 52,3%
im Zoonosen-Monitoring 2013 mit Campylobacter
spp. kontaminiert waren. Die Ergebnisse der im Rah-
men des Zoonosen-Monitorings regelmiafRig durchge-
fihrten Keimzahlbestimmungen von Campylobacter
in Halshautproben von Masthdhnchenschlachtkor-
pern lassen keine Fortschritte bei der Reduzierung
hoher Keimzahlen erkennen, vielmehr lag der Anteil
von Halshautproben mit Campylobacter-Keimzah-
len von tiber 1.000 KbE/g seit 2016 durchgehend bei
uber 20% (2013: 19,4 %, 2016: 24,1%, 2017: 22,7%, 2018:
22,6 %, 2019: 23,4 %) (s. Tab. 4.8 und Abb. 1). Allerdings
traten zwischen den einzelnen Schlachtbetrieben
deutliche Unterschiede in der Haufigkeit des Auftre-
tens von Campylobacter-Keimzahlen oberhalb des
im Jahr 2018 eingefiihrten Prozesshygienekriteriums
von 1.000 KbE/g in den Halshautproben auf, sodass es
den Schlachtbetrieben offenbar unterschiedlich gut
gelingt, die Verschleppung von Campylobacter zu be-
grenzen. Der Fokus von Minimierungsstrategien sollte
deshalb auf einem Vergleich von Schlachtbetrieben mit
hohen und niedrigen Campylobacter-Werten liegen,
um geeignete Mafinahmen zu identifizieren, die die
Keimzahlen auf den Schlachtkérpern reduzieren.

Die Nachweisrate von Campylobacter spp. in Proben
von frischem H&hnchenfleisch lag seit dem Zoono-
sen-Monitoring 2014 bei etwa 50 % (2014: 54,0 %, 2016:
47,2%, 2017: 51,8 %, 2018: 47,8 %, 2019: 46,4 %). Im Zoo-
nosen-Monitoring der Jahre 2011 und 2013 war frisches
Héahnchenfleisch mit 31,6 % bzw. 37,5% positiver Pro-
ben dagegen noch deutlich seltener mit Campylobac-
ter kontaminiert. Die hochste Kontaminationsrate von
54,0 % trat im Zoonosen-Monitoring 2014 auf, in dem
explizit frisches Hihnchenfleisch (Hihnchenschenkel)
mit Haut untersucht wurde. Keimzahlen von Campy-
lobacter oberhalb der Nachweisgrenze von 10 KbE/g
wurden in weniger als 10% der Proben von frischem
Hihnchenfleisch (ohne Haut) und damit deutlich sel-
tener gemessen als in Halshautproben von Masthidhn-
chenschlachtkorpern, bei denen sich Campylobacter
zu etwa 50 % mittels der quantitativen Methode nach-
weisen liefRen (s. Tab. 4.7). AuRerdem wurden in Proben
von frischem Hihnchenfleisch insgesamt niedrigere
Keimzahlen gemessen als in Halshautproben, wo-
bei vereinzelt auch hdhere Campylobacter-Keimzah-
len von iber 1.000 KbE/g auftraten. Eine denkbare
Erklarung fiir diese Unterschiede in der Keimbelas-
tung ist, dass die besonders kontaminierte Haut nicht
durchweg Bestandteil der untersuchten Proben von
frischem Fleisch war. Aufgrund der geringen Infek-
tionsdosis des Erregers beim Menschen stellen aber
auch niedrige Keimzahlen von Campylobacter spp. in
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Lebensmitteln ein Infektionsrisiko dar. Insbesondere
spielen auch Kreuzkontaminationen zwischen Fleisch
und verzehrfertigen Lebensmitteln (z. B. Salat) bei der
Zubereitung von Speisen eine Rolle bei der Infektion
von Verbrauchern mit Campylobacter spp. Der Anteil
Campylobacter-positiver Proben von streichfihigen
Rohwiirsten aus Hihnchen- und/oder Putenfleisch im
Zoonosen-Monitoring 2018 betrug 0,5%. Damit stellen
Rohwiirste aus Gefltigelfleisch ebenfalls ein mogliches
Vehikel fiir die Ubertragung von Campylobacter auf
den Menschen dar.

Listeria monocytogenes

Im Zoonosen-Monitoring 2013 wurden bei Mast-
hidhnchen am Schlachthof in keiner Probe von Blind-
darminhalt Listeria monocytogenes nachgewiesen,
sodass Masthihnchen kein bedeutendes Reservoir fir
L. monocytogenes zu sein scheinen (s. Tab. 4.9). Frisches
Hiahnchenfleisch im Einzelhandel war im selben Jahr
mit 15,4 % positiver Proben dagegen haufig mit Listeria
monocytogenes kontaminiert, was darauf hindeutet,
dass eine Kontamination des Hihnchenfleisches mog-
licherweise durch mangelhafte Betriebshygiene bei der
Gewinnung und Verarbeitung des Fleisches erfolgt.
Dabei ist zu bedenken, dass es sich bei frischem Hahn-
chenfleisch nicht um ein verzehrfertiges Lebensmittel
handelt, sondern in der Regel vor dem Verzehr eine
Hitzebehandlung erfolgt. Allerdings werden aus ro-
hem Hahnchenfleisch auch ohne vorherige Erhitzung
teilweise verzehrfertige Lebensmittel hergestellt, die
somit durch das Ausgangsmaterial kontaminiert wer-
den kénnen. Kontaminationen mit Listeria monocyto-
genes konnten im Zoonosen-Monitoring 2018 auch
in streichfiahigen oder schnittfesten Rohwiirsten aus
Hiahnchen- und/oder Putenfleisch nachgewiesen wer-
den, die zu 3,4 % positiv fiir diesen Erreger waren. Aller-
dings waren die Keimzahlen gering, da in keiner Probe
Listerien oberhalb der Nachweisgrenze von 10 KbE/g
der quantitativen Methode nachgewiesen wurden
(s. Tab. 4.10). Empfindliche Verbrauchergruppen wie
Schwangere, dltere und immungeschwichte Menschen
sollten dennoch auf den Verzehr von Rohwurst aus Ge-
fligelfleisch verzichten.

Methicillin-resistente
Staphylococcus aureus (MRSA)

Im Zoonosen-Monitoring 2013 und 2016 wurden mit
weniger als 2% positiver Staubproben bzw. Hauttupfer
MRSA nur sehr selten in konventionellen Masthdahn-
chenbestinden nachgewiesen (s. Tab. 4.11). In Staubpro-
ben aus Zuchthiithnerbetrieben der Mastrichtung, die
im Jahr 2013 untersucht wurden, wurden sogar gar kei-

ne MRSA nachgewiesen. Die Schlachtkérper von Mast-
hidhnchen im Zoonosen-Monitoring der Jahre 2011 und
2013 wiesen dagegen hohe Kontaminationsraten mit
MRSA von etwa 50 % auf. Diese Ergebnisse weisen dar-
auf hin, dass eine Kontamination bzw. Besiedelung der
Masthdhnchen mit MRSA vermutlich erst wihrend des
Transports zum Schlachthof bzw. am Schlachthof er-
folgt. Frisches Hihnchenfleisch war mit iiber 20 % po-
sitiver MRSA-Proben ebenfalls hdufig mit MRSA kon-
taminiert. Die Keimzahlen waren allerdings gering, da
sie unterhalb der Nachweisgrenze der quantitativen
Methode lagen (s. Tab. 4.12). Die MRSA-Isolate gehorten
iberwiegend dem nutztierassoziierten klonalen Kom-
plex CC398 an. Unter den Isolaten, die diesem klona-
len Komplex nicht zuzuordnen waren, dominierte der
spa-Typ t1430, der zum klonalen Komplex CCgq gehort
und mit Gefliigel assoziiert ist. Beim Menschen ist die-
ser spa-Typ sehr selten. Als positiv zu bewerten ist, dass
im Zoonosen-Monitoring 2016 und 2018 ein deutlicher
Rickgang der Nachweisrate von MRSA in den Hahn-
chenfleischproben von 24,2% im Jahr 2013 auf 13,0%
bzw. 16,4 % beobachtet wurde. Die fortlaufenden Un-
tersuchungen im Zoonosen-Monitoring werden zei-
gen, ob sich hieraus ein Trend entwickelt.

Kommensale E. coli

Kommensale E. coli wurden im Zoonosen-Monito-
ring 2013 in den Halshautproben von Masthdhnchen-
schlachtkorpern zu 95,7% mittels der quantitativen
Methode nachgewiesen (s. Tab. 4.13). Die Keimgehalte
lagen zwischen 10 KbE/g und 11,2 x 10° KbE/g. Kom-
mensale E. coli gehdren zum normalen Bestandteil der
Darmflora von warmbliitigen Tieren, Végeln und des
Menschen. Sie haben meist keine krankmachende Wir-
kung, gelten aber als Indikatorkeime fiir eine mogliche
fiakale Verunreinigung der Ware. Der héufige Nach-
weis hoherer Keimgehalte an kommensalen E. coli auf
Masthdhnchenschlachtkoérpern unterstreicht die Not-
wendigkeit von Verbesserungen bei der Schlachthygie-
ne bei diesen Tieren.

ESBL/AmpC-bildende E. coli

Im Zoonosen-Monitoring 2013 waren in Zuchthiih-
nerbestinden der Mastrichtung 45,2% der Kotproben
positiv fir ESBL/AmpC-bildende E. coli (s. Tab. 4.14). In
Masthdahnchenbetrieben und in frischem Hahnchen-
fleisch sind die Nachweisraten von ESBL/AmpC-bilden-
den E. coli in den letzten Jahren deutlich gesunken, lie-
gen aber nach wie vor auf einem hohen Niveau: Wahrend
2013 ESBL/AmpC-bildende E. coli mittels selektiver Ver-
fahren noch in knapp 65 % der untersuchten Kotproben
aus Masthdhnchenbetrieben nachgewiesen wurden,
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waren im Jahr 2016 noch rund 50 % der Kotproben aus
konventionellen Masthihnchenbetrieben positiv fiir
ESBL/AmpC-bildende E. coli. Auffallend dabei war,
dass in Kotproben aus 6kologischen Masthdahnchen-
betrieben ESBL/AmpC-bildende E. coli zu 25,7% und
damit signifikant seltener nachgewiesen wurden als in
entsprechenden Proben aus konventionellen Haltun-
gen (50,2 % positive Kotproben). Die Nachweisrate von
ESBL/AmpC-bildenden E. coli in frischem Hihnchen-
fleisch lagim Zoonosen-Monitoring 2018 bei 35,4 % und
damit deutlich unter dem Wert in den Jahren 2013 von
66,0% und 2016 von 49,8 %. Im Blinddarminhalt von
Masthahnchen am Schlachthof wurden 2018 mit 46,8 %
positiver Proben ESBL/AmpC-bildende E. coli ebenfalls
etwas seltener nachgewiesen als im Zoonosen-Monito-
ring 2016, in dem noch 52,6 % der Blinddarmproben
positiv fir diese Keime waren.

Carbapenemase-bildende E. coli

Carbapenemase-bildende E. coli wurden in den
untersuchten Kotproben aus Erzeugerbetrieben, den
Proben von Blinddarminhalt von Masthihnchen am
Schlachthof und den Proben von frischem Hahnchen-
fleisch weder im Zoonosen-Monitoring 2016 noch im
Jahr 2018 nachgewiesen (s. Tab. 4.15).

Lebensmittelkette Mastpute
Salmonella spp.

In der Lebensmittelkette Mastpute ist es dhnlich
wie bei Masthahnchen zunichst zu einem deutlichen
Riickgang der Salmonellen-Nachweisraten gekommen,
der sich jedoch nicht auf allen Ebenen fortsetzte: Die
Kontaminationsrate von frischem Putenfleisch ist von
5,5% im Zoonosen-Monitoring 2010 auf 1,7% im Jahr
2014 gesunken (s. Tab. 4.16). Im Zoonosen-Monitoring
der Jahre 2016 und 2018 war frisches konventionell
erzeugtes Putenfleisch mit 2,6 % bzw. 4,0% positiver
Proben wieder etwas haufiger mit Salmonellen kon-
taminiert. In Proben von frischem Putenfleisch aus
Okologischer Haltung im Zoonosen-Monitoring 2018
wurden Salmonellen zu 2,9% nachgewiesen. Die Sal-
monellen-Kontaminationsrate der Schlachtkorper der
Mastputen ist in den Jahren 2010 bis 2014 von 17,2 % auf
7,1% ebenfalls gesunken. Seit 2016 ist allerdings wie-
der ein Anstieg der Nachweisrate von Salmonellen in
den Halshautproben zu beobachten, wobei im Zoono-
sen-Monitoring 2018 mit 22,7 % positiver Proben sogar
mehr Schlachtkérper von Mastputen mit Salmonellen
kontaminiert waren als noch im Jahr 2010. Die Salmo-
nellen-Nachweisrate im Blinddarminhalt von Mast-
puten am Schlachthof ist in den Jahren 2010 bis 2018
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dagegen kontinuierlich von 3,6 % auf 0,2 % gesunken.
Der hiufige Nachweis bestimmter Salmonella-Serova-
re (S. Indiana, S. Agona, monophasische S. Typhimuri-
um) in den Halshautproben von Mastputen aus einzel-
nen Schlachtbetrieben weist auf eine Verschleppung
schlachtbetriebsspezifischer Salmonella-Staimme auf
die Schlachtkorper hin, zumal im Blinddarminhalt der
Mastputen Salmonellen nur sehr selten nachgewiesen
wurden. Auffallend war auch, dass einzelne Schlacht-
hofe einen hohen Anteil an den insgesamt festgestell-
ten Kontaminationen aufwiesen, und somit einen er-
heblichen Einfluss auf die Salmonella-Nachweisraten
auf den Putenschlachtkérpern hatten. In Proben aus
dem Einzelhandel wurden im Wesentlichen die glei-
chen Serovare nachgewiesen wie im Schlachtbetrieb,
was auf eine Verschleppung entlang der Lebensmittel-
kette hinweist. Die hidufige Kontamination von Puten-
schlachtkdérpern mit monophasischen S. Typhimurium
ist als besorgniserregend einzustufen, da S. Typhimuri-
um zu den beim Menschen héufigsten Erregern mel-
depflichtiger Salmonellosen gehort. Die detaillierten
Ergebnisse der Typisierungsuntersuchungen der Sal-
monella-Isolate kénnen den jeweiligen Jahresberichten
zum Zoonosen-Monitoring entnommen werden.

Campylobacter spp.

Die Untersuchungen in der Lebensmittelkette Mast-
pute zeigen des Weiteren, dass Mastputen mit iiber
60% positiver Proben von Blinddarminhalt (2018:
64,3 %, 2016: 73,7%, 2014: 68,9% positive Proben von
Blinddarminhalt) noch deutlich hiufiger mit Campy-
lobacter besiedelt sind als Masthdhnchen (40 % bis 50 %
positive Proben von Blinddarminhalt) (s. Tab. 4.17).
Der Anstieg der Campylobacter-Nachweisrate in den
Proben von Blinddarminhalt im Zoonosen-Moni-
toring 2014 auf 68,9% gegeniiber 44,6% im Zoono-
sen-Monitoring 2012 ist analog zu den Untersuchun-
gen bei Masthdhnchen vermutlich zum Teil auf die
verbesserte Nachweismethode zurtickzufiihren, die im
Jahr 2014 fir die Untersuchung von Blinddarminhalt
eingefihrt wurde. Wahrend im Zoonosen-Monitoring
2010 die Kontaminationsrate der Schlachtkérper von
Mastputen bei 68,0 % lag, wurden im Zoonosen-Moni-
toring 2012 Campylobacter spp. zu 53,5% in den Hals-
hautproben und damit deutlich seltener nachgewiesen.
Die Ergebnisse konnen aber nicht zwangslaufig als Ver-
besserung der Schlachthygiene interpretiert werden.
Vielmehr stehen sie moglicherweise im Zusammen-
hang mit einer sich vermindernden Empfindlichkeit
des Nachweisverfahrens fir Campylobacter auf den
Schlachtkérpern aufgrund der Anderungen der Be-
gleitflora. Die angewandte Nachweismethode wurde
deshalb tiberarbeitet.
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Die Kontaminationsrate von frischem Putenfleisch
mit Campylobacter lag wiederholt bei unter 20 % (2010:
17,3 %, 2012: 16,5%, 2016: 15,9 % positive Proben) und
damit deutlich unter der Campylobacter-Nachweisra-
te in den Proben von frischem Hiahnchenfleisch (etwa
50 % positive Proben). Im Zoonosen-Monitoring 2014,
in dem explizit Putenfleisch mit Haut untersucht wur-
de, waren mit 26,5% positiver Proben allerdings mehr
Proben mit Campylobacter kontaminiert als in den
Jahren, in denen Putenfleisch mit oder ohne Haut bzw.
ohne Haut untersucht wurde. Die Differenzierung
der Proben im Zoonosen-Monitoring 2012 nach ihrer
Herkunft ergab, dass Putenfleisch, das in Deutschland
zerlegt wurde bzw. das von Tieren stammte, die in
Deutschland geschlachtet wurden, mit 10,8 % positiver
Proben deutlich seltener mit Campylobacter kontami-
niert war als Fleisch anderer Herkunft, das mit 27,9%
positiver Proben etwa dreimal so hédufig Campylo-
bacter-positiv war. Welche Faktoren hierzu beitragen,
sollte durch eine weitergehende Analyse der Daten
und weitere Untersuchungen abgeklart werden. Auf-
fallend war auch, dass Putenfleisch aus 6kologischer
Haltung im Zoonosen-Monitoring 2018 mit 32,7% po-
sitiver Proben signifikant hiaufiger mit Campylobacter
kontaminiert war als konventionell erzeugtes Puten-
fleisch (19,4 % positive Proben). Eine Erkldarung fir die
hohere Privalenz von Campylobacter in 6kologisch
erzeugtem Putenfleisch im Vergleich zu konventionell
erzeugtem Putenfleisch gibt es zum jetzigen Zeitpunkt
nicht. Hierfiir sind weitere Untersuchungen entlang
der Lebensmittelkette von Mastputen beider Produk-
tionsformen notwendig. Die Keimzahlmessungen
ergaben dhnlich wie in der Lebensmittelkette Mast-
hiahnchen hohere Keimgehalte an Campylobacter auf
den Schlachtkérpern von Mastputen als in frischem
Putenfleisch (s. Tab. 4.18). Wiahrend in 41,3% der un-
tersuchten Halshautproben Keimgehalte oberhalb der
Nachweisgrenze von 10 KbE/g gemessen wurden, lag
die Campylobacter-Keimzahl in nur 0,4% der Proben
von frischem Putenfleisch tiber 10 KbE/g. Die hochste
Keimbelastung auf den Schlachtkérpern betrug 3,3 x
10° KbE/g. Dagegen waren die gemessenen Keimzahlen
in frischem Putenfleisch mit maximal 20 KbE/g gering.
Dies hingt - wie auch bei den Hihnchenfleischproben
- moglicherweise damit zusammen, dass die beson-
ders kontaminierte Haut nicht durchweg Bestandteil
der untersuchten Proben von frischem Putenfleisch im
Zoonosen-Monitoring war. Aufgrund der geringen In-
fektionsdosis des Erregers beim Menschen stellen aber
auch geringe Keimzahlen von Campylobacter spp. in
Lebensmitteln ein Infektionsrisiko dar.

Methicillin-resistente
Staphylococcus aureus (MRSA)

Die Ergebnisse der Untersuchungen von MRSA in
der Lebensmittelkette Mastpute ergaben auf allen
Stufen hohe Nachweisraten, was fiir eine erhebliche
Verschleppung von MRSA entlang der Kette spricht.
Staubproben aus Mastputenbestinden wiesen Konta-
minationsraten von etwa 13 % bis 22 % auf (s. Tab. 4.19).
Mastputenschlachtkérper waren zu tiber 60% und
frisches Putenfleisch zu etwa 40% mit MRSA konta-
miniert. Dabei war im Zoonosen-Monitoring 2012 fri-
sches Putenfleisch deutscher Herkunft deutlich hau-
figer mit den Erregern kontaminiert (44,7% positiver
Proben) als Fleisch von Puten, die nicht in Deutschland
geschlachtet oder zerlegt wurden (23,6 % positive Pro-
ben). Auffallend war auch, dass im Zoonosen-Monito-
ring 2018 MRSA in den Staubproben aus 6kologischen
Putenbetrieben (2,7% positive Proben) und in den
Proben von 6kologisch erzeugtem Putenfleisch (11,0 %
positive Proben) deutlich seltener nachgewiesen wur-
den als in konventionellen Haltungen (17,2% positive
Staubproben) und konventionell erzeugtem Fleisch
(42,7% positive Proben). In Staubproben aus Zuchtpu-
tenbestinden wurden im Zoonosen-Monitoring 2012
keine MRSA nachgewiesen, was darauf hindeutet, dass
Zuchtputen nicht die Hauptquelle fiir MRSA in Mast-
putenbestinden sind. Allerdings wurden nur wenige
Proben aus Zuchtputenbestinden untersucht, sodass
anhand der Ergebnisse nicht auf die Abwesenheit des
Erregers in der Population geschlossen werden kann.
Die nachgewiesenen spa-Typen gehorten tiberwiegend
dem nutztierassoziierten klonalen Komplex CC398 an.
Etwa 10 % der Isolate wurden nicht dem klonalen Kom-
plex CC398 zugeordnet. Hier dominierte der spa-Typ
t1430, der zum klonalen Komplex CCg zahlt und mit
Geflligel assoziiert ist.

ESBL/AmpC-bildende E. coli

In der Lebensmittelkette Mastpute ist es anders als
bei Masthihnchen zu einem Anstieg der Nachweisra-
ten von ESBL/AmpC-bildenden E. coli in den Proben
von Blinddarminhalt von 36,5% im Zoonosen-Moni-
toring 2016 auf 48,6 % im Jahr 2018 gekommen (s. Tab.
4.20). Die Kontaminationsrate von frischem konven-
tionellem Putenfleisch ist in beiden Untersuchungs-
jahren etwa gleich geblieben und lag bei etwa 38 %. In
Kotproben aus konventionellen Mastputenbetrieben
wurden im Jahr 2018 ESBL/AmpC-bildende E. coli zu
51,8 % nachgewiesen. Auffallend war, dass wie bei den
Masthdhnchenbetrieben Kotproben aus 6kologisch
wirtschaftenden Mastputenbetrieben und insbesonde-
re Proben von 6kologisch erzeugtem Putenfleisch mit
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Nachweisraten von 36,8 % bzw. 12,2 % deutlich seltener
positiv fiir ESBL/AmpC-bildende E. coli waren als die
entsprechenden Proben aus konventionellen Haltun-
gen (51,8 % bzw. 37,6 %).

Carbapenemase-bildende E. coli

In den untersuchten Proben von Blinddarminhalt
von Mastputen am Schlachthof und den Proben von
frischem Putenfleisch wurden weder im Zoonosen-
Monitoring 2016 noch im Jahr 2018 Carbapenemase-
bildende E. coli nachgewiesen (s. Tab. 4.21).

Lebensmittelkette Mastschwein
Salmonella spp.

Die Ergebnisse der Untersuchungen in der Lebens-
mittelkette Mastschwein zeigen, dass es deutliche
Unterschiede in der Haufigkeit des Vorkommens von
Salmonellen auf den einzelnen Stufen gibt (s. Tab.
4.22). Mastschweine sind mit 5,7% bis 9,4 % positiver
Kotproben bzw. etwa 6 % positiver Proben von Blind-
darminhalt noch relativ hdufig Trager von Salmonella
spp., entlang der Lebensmittelkette kommt es jedoch
zu einer kontinuierlichen Abnahme der Salmonel-
len-Nachweisrate: Schweineschlachtkérper waren zu
2,9% bis 5,1% und frisches Schweinefleisch zu 0,4 %
mit Salmonellen kontaminiert. Okologisch erzeugtes
Schweinefleisch, das im Zoonosen-Monitoring 2019
untersucht wurde, wies eine vergleichbare Kontami-
nationsrate von 0,6 % auf. Schweinehackfleisch war zu
0,7% bis 1,9% positiv fir Salmonellen. Damit zeigen
die Ergebnisse, dass der Schlachtprozess bei Schwei-
nen im Vergleich zur Gefliigelschlachtung die Konta-
mination der Schlachtkoérper weniger zu begiinstigen
scheint. Dennoch kommt es auch bei der Schlachtung
von Schweinen zu einer Verschleppung von Salmo-
nellen aus dem Darminhalt auf die Schlachtkorper:
Die nachgewiesenen Salmonella-Serovare auf den
Schlachtkorpern stimmen mehrheitlich mit denen
aus Kot und Blinddarminhalt Gberein, wie die Ergeb-
nisse der Typisierungsuntersuchungen zeigen. Um
eine Kontamination der Schlachtkérper und damit des
Fleisches mit Salmonellen weiter zu verringern, ist es
deshalb neben einer guten Schlachthygiene wichtig,
die Belastung der Schweine mit Salmonellen und da-
mit den Eintrag von Salmonellen in die Schlachthofe
tiber Salmonella-positive Schweine durch intensive
Salmonellen-Bekdmpfungsmafinahmen in den land-
wirtschaftlichen Betrieben zu verringern. Die Ergeb-
nisse im Zoonosen-Monitoring zeigen, dass dies bisher
nicht erreicht wurde, da die Salmonellen-Nachweisrate
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in den Proben von Blinddarminhalt in den letzten Jah-
ren konstant bei etwa 6 % lag, sodass in diesem Bereich
weitere Anstrengungen unternommen werden sollten.
Der Anteil positiver Salmonella-Proben in den Mast-
schweinebetrieben war im Zoonosen-Monitoring 2019
mit 5,7% zwar etwas niedriger als in den Jahren zuvor
(2017: 7,9 % positive Kotproben, 2011: 9,4 % positive Kot-
proben), dieser Unterschied war allerdings statistisch
nicht signifikant. Die Untersuchungen von Zuchtsauen
und Laufern im Zoonosen-Monitoring 2015 lassen er-
kennen, dass eine Besiedelung der Schweine mit Salmo-
nellen bereits auf der Ebene der Ferkelerzeugerbetriebe
erfolgt (5,6 % positive Kotproben bei Zuchtsauen, 10,3 %
positive Kotproben bei Liufern); sie verdeutlichen, wie
wichtig die Salmonellenbekdmpfung in Zuchtbetrie-
benist, um die Einschleppung in die Mastbetriebe tiber
infizierte Ferkel zu verhindern. Im Zoonosen-Monito-
ring 2011 und 2017 waren die Nachweisraten von Sal-
monellen in Kotproben von Mastschweinen aus Erzeu-
gerbetrieben der Kategorie I (6,7% bzw. 5,0 %) nach der
Schweine-Salmonellen-Verordnung deutlich niedriger
als die Salmonellen-Nachweisraten in Kotproben von
Mastschweinen aus Betrieben der Kategorie III (21,2%
bzw. 30,0%). Damit bestitigen die Untersuchungen,
dass die serologische Kategorisierung der Mastbetrie-
be nach der Schweine-Salmonellen-Verordnung eine
Beziehung zu den bakteriologischen Befunden der
Schweine in diesen Betrieben aufweist. Sie zeigen aber
auch, dass von Mastschweinen aus Betrieben der Ka-
tegorie I ebenfalls ein Risiko flir eine Kontamination
des Fleisches im Rahmen der Schlachtung ausgeht.
Im Zoonosen-Monitoring 2019 traten anders als in
den Vorjahren keine deutlichen Unterschiede in den
Nachweisraten von Salmonellen in den Kotproben von
Mastschweinen aus Betrieben unterschiedlicher Kate-
gorie nach der Schweine-Salmonellen-Verordnung auf.
Allerdings stammten auch nur sehr wenige Proben von
Mastschweinen aus Betrieben der Kategorie II und III.
Der Zusammenhang zwischen der Salmonellen-Prava-
lenz bei den Tieren und der Kategorie der Herkunfts-
betriebe war bei den Untersuchungen am Schlachthof
weniger deutlich ausgeprigt als in der Primarproduk-
tion. Die Ursache hierfiir kann anhand der verfiigba-
ren Daten nicht ermittelt werden, konnte jedoch mit
dem Unterschied in der Kinetik der Infektionen und
der serologischen Antwort auf diese Infektionen zu-
sammenhdngen.

Trotz der relativ geringen Kontaminationsrate mit
Salmonellen stellt Schweinefleisch aufgrund des teil-
weise Uiblichen Rohverzehrs (z. B. als Mett) eine wichti-
ge Infektionsquelle fiir den Menschen mit Salmonellen
dar. In den Proben von Schweinehackfleisch wurden
mit S. Typhimurium und seiner monophasischen Vari-
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ante auch Salmonella-Serovare nachgewiesen, die beim
Menschen besonders hiufig Infektionen hervorrufen.
Dies unterstreicht die Bedeutung von Schweinehack-
fleisch als mogliche Infektionsquelle fiir den Menschen
mit Salmonellen. Die detaillierten Ergebnisse der Typi-
sierungsuntersuchungen der Salmonella-Isolate konnen
den jeweiligen Jahresberichten zum Zoonosen-Moni-
toring entnommen werden.

Campylobacter spp.

Im Blinddarminhalt geschlachteter Schweine
wurden Campylobacter spp. sehr haufig nachgewie-
sen (2015: 73,1% positive Proben, 2017: 75,5% positive
Proben, 2019: 67,3% positive Proben) (s. Tab. 4.23). Die
nachgewiesenen Campylobacter gehorten vor allem
der Spezies Campylobacter coli an, die bei Infektio-
nen des Menschen mit Campylobacter eine eher un-
tergeordnete Rolle spielt. Die Ergebnisse zeigen, dass
Schweine ein Reservoir fiir Campylobacter darstellen,
allerdings scheint der Schlachtprozess bei Schweinen
die Kontamination des Fleisches mit Campylobac-
ter spp. sehr wirkungsvoll zu verhindern, da frisches
Schweinefleisch nur sehr selten mit Campylobacter
kontaminiert ist (2011: 0,5% positive Proben, 2015:
0,2% positive Proben). Schweinehackfleisch, das im
Zoonosen-Monitoring 2011 untersucht wurde, war zu
0,4 % positiv fiir Campylobacter spp. Es ist davon aus-
zugehen, dass Schweinefleisch aufgrund der geringen
Kontamination und des iberwiegenden Vorkommens
von Campylobacter coli eine geringere Bedeutung bei
der Ubertragung dieses Zoonoseerregers auf den Men-
schen hat. Allerdings wurde Schweinehackfleisch auch
schon mit lebensmittelbedingten Campylobacter-Aus-
brichen in Verbindung gebracht.

Listeria monocytogenes

Die im Zoonosen-Monitoring 2011 untersuchten Po-
kelfleischerzeugnisse waren zum Ende ihrer Haltbar-
keit zu 0,9% und Brithwurst/Brithwurstpasteten zu
2,7% mit Listeria monocytogenes kontaminiert (s. Tab.
4.24). In Proben von streichfihigen Rohwiirsten aus
Schweinefleisch im Jahr 2017 wurden Listeria mo-
nocytogenes zu 12,2 % nachgewiesen. Wahrend in keiner
Probe von Pokelfleischerzeugnissen Listeria monocyto-
genes in Mengen nachgewiesen werden konnten, durch
die der mikrobiologische Grenzwert von 100 KbE/g
uberschritten wurde, wurden in einzelnen Proben von
Brihwurst/Brithwurstpasteten und streichfihigen
Rohwiirsten Keimgehalte an Listeria monocytogenes
gemessen, die eine potenzielle Gesundheitsgefahr fir
den Menschen darstellen (380 KbE/g bzw. 220 KbE/g
und 550 KbE/g) (s. Tab. 4.25). Die Ergebnisse bestitigen,

dass bestimmte verzehrfertige Schweinefleischpro-
dukte ein Risiko fiir eine Infektion des Menschen mit
Listeria monocytogenes darstellen konnen. Empfindli-
che Verbrauchergruppen wie Kleinkinder, dltere und
immungeschwéchte Menschen sollten insbesondere
auf den Verzehr von Rohwurstprodukten verzichten.

Shiga-Toxin bildende Escherichia coli (STEC)

Im Zoonosen-Monitoring 2019 wurden STEC
mit 7,4% positiver Proben vergleichsweise hiufig in
Schweinehackfleisch nachgewiesen (s. Tab. 4.26). Un-
ter den gewonnenen Isolaten war mit der O-Gruppe 91
auch eine Serogruppe vertreten, die beim Menschen
haufig EHEC-Infektionen auslost. Allerdings wies kei-
nes der Isolate das eae-Gen auf, das zu den wichtigsten
Pathogenitétsfaktoren bei STEC zdhlt. In streichfédhi-
gen Rohwiirsten aus Schweinefleisch, die im Jahr 2017
untersucht wurden, wurden STEC mit 1,7% positiver
Proben ebenfalls nachgewiesen. Damit zeigen die Er-
gebnisse, dass Schweinehackfleisch und streichfdhige
Rohwiirste eine mogliche Ansteckungsquelle fiir den
Menschen mit STEC darstellen. Die detaillierten Ergeb-
nisse der Typisierungsuntersuchungen der STEC-Isola-
te konnen den jeweiligen Jahresberichten zum Zoono-
sen-Monitoring entnommen werden.

Methicillin-resistente Staphylococcus aureus (MRSA)

MRSA kommen in der Lebensmittelkette Mast-
schweine haufig vor: In Ferkelerzeugerbetrieben, die
im Zoonosen-Monitoring 2015 beprobt wurden, waren
26,3% der Proben von Sockentupfern aus dem Warte-
bereich von Zuchtsauen positiv fiir MRSA (s. Tab. 4.27).
Die Nachweisrate von MRSA in Proben von Socken-
tupfern aus dem Aufzuchtbereich von Laufern war
mit 41,3% noch signifikant hoher. Sockentupfer aus
Mastschweinebetrieben, die 2017 und 2019 untersucht
wurden, wiesen eine mit den Proben von Liufern ver-
gleichbare Kontaminationsrate von 38,1% bzw. 35,7%
auf. Dieses Ergebnis weist darauf hin, dass es iber die
weiter vermarkteten Liufer zu einer Einschleppung
von MRSA in die Mastbetriebe kommt. Die Schlacht-
korper von Mastschweinen waren zu etwa 20% und
frisches Schweinefleisch aus Untersuchungen aus dem
Jahr 2015 zu 13,1% mit MRSA kontaminiert. Die Ergeb-
nisse der Typisierung der eingesandten MRSA-Isolate
zeigen eine weitgehende Ubereinstimmung der nach-
gewiesenen spa-Typen in der Primarproduktion und
am Schlachthof, was darauf hinweist, dass eine Uber-
tragung der Keime von den Tieren auf die Schlachtkor-
per im Zuge der Lebensmittelgewinnung erfolgt. Im
Fleisch im Einzelhandel wurden z.T. auch Isolate an-
derer klonaler Komplexe nachgewiesen. Der Nachweis
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von spa-Typen, die beim Menschen hiufig vorkommen,
weist auf eine sekundire Kontamination des Fleisches
moglicherweise tiber Beschéftigte in der Lebensmittel-
verarbeitung hin.

Yersinia enterocolitica

Im Zoonosen-Monitoring 2019 wurden Yersinia
enterocolitica in 2,7% der Proben von konventionell
erzeugtem Schweinefleisch nachgewiesen (s. Tab. 4.28).
Die Nachweisrate von Yersinia enterocolitica in Proben
von oOkologisch erzeugtem Schweinefleisch war mit
1,7% nur geringfiigig niedriger. Schweinehackfleisch,
das im Jahr 2018 untersucht wurde, wies mit zu 2,4 %
eine vergleichbare Kontaminationsrate mit Yersinia
enterocolitica wie frisches Schweinefleisch auf. Proben
von streichfihigen Rohwiirsten aus Schweinefleisch
waren im Zoonosen-Monitoring 2017 zu 0,3 % positiv
fir Yersinia enterocolitica. Die meisten der eingesand-
ten Isolate von Y. enterocolitica wiesen das Virulenzgen
ail und das Gen virF auf, die wichtige Pathogenitatsfak-
toren darstellen. Die detaillierten Ergebnisse der Typi-
sierungsuntersuchungen der Yersinia-Isolate kénnen
den jeweiligen Jahresberichten zum Zoonosen-Mo-
nitoring entnommen werden. Die Ergebnisse bestéti-
gen, dass rohes Schweinehackfleisch und streichfihige
Rohwiirste nicht von empfindlichen Verbrauchergruppen
wie Kleinkindern, dlteren und immungeschwichten
Menschen sowie Schwangeren verzehrt werden soll-
ten, da von ihnen ein Risiko fiir eine Infektion des
Menschen mit Yersinia enterocolitica ausgeht.

Clostridioides difficile

Proben von Schweinehackfleisch waren in den Jah-
ren 2017 und 2018 zu 1,4 % bzw. 0,7% positiv fir C. dif-
ficile, wihrend im Zoonosen-Monitoring 2019 keine C.
difficile in Hackfleischproben nachgewiesen wurden
(s. Tab. 4.29). Die Ergebnisse zeigen, dass Schweinehack-
fleisch ein potenzielles Vehikel fiir die Ubertragung
von C. difficile auf den Menschen darstellt. Die vier aus
Schweinehackfleisch stammenden C.-difficile-Isolate
waren toxinogen und vom Ribotyp 078, oo1 und 126.
Der Ribotyp 078 wurde zweimal nachgewiesen und
kommt haufig beim Schwein vor, sodass hier Mast-
schweine als Quelle der Verunreinigung denkbar sind.
Die Bedeutung von C.-difficile-Staimmen von Schwei-
nen als Ausloser fiir Erkrankungen beim Menschen ist
derzeit Gegenstand von Forschungsaktivitaten.
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ESBL/AmpC-bildende E. coli

ESBL/AmpC-bildende E. coli wurden mittels selek-
tiver Verfahren in etwa der Hilfte der untersuchten
Kotproben von Zuchtsauen (53,9% positive Proben),
Laufern (47,6 % positive Proben) und Mastschweinen
(45,6 % positive Proben) sowie in etwa der Hilfte der
Proben von Blinddarminhalt von Mastschweinen am
Schlachthof (46,3 %, 47,0 % und 49,1% positive Proben)
nachgewiesen (s. Tab. 4.30). Im Zoonosen-Monitoring
2019 war die Nachweisrate von ESBL/AmpC-bilden-
den E. coli in den Kotproben von Mastschweinen mit
39,6 % positiver Proben zwar etwas geringer als im Jahr
2017 (45,6 % positive Proben). Dieser Unterschied war
statistisch aber nicht signifikant, sodass in Bezug auf
das Vorkommen dieser resistenten Keime bei Mast-
schweinen in den letzten Jahren keine Fortschritte
aufgetreten sind. Frisches Schweinefleisch wies eine
Kontaminationsrate mit ESBL/AmpC-bildenden E. coli
von 5,5% bzw. 5,7% auf. Okologisch erzeugtes Schwei-
nefleisch, das 2019 untersucht wurde, war zu 4,8%
positiv fir ESBL/AmpC-bildende E. coli. Anders als es
bei Putenfleisch im Zoonosen-Monitoring beobachtet
werden konnte, trat somit kein deutlicher Unterschied
in der Kontaminationsrate zwischen konventionellem
und 6kologischem Schweinefleisch auf. Der Grund fir
diesen fehlenden Unterschied in der Nachweisrate von
ESBL/AmpC-bildenden E. coli in Schweinefleisch aus
unterschiedlichen Haltungsformen ist nicht bekannt.
Es sollten weitere Untersuchungen in den Haltungsbe-
trieben und am Schlachthof durchgefiihrt werden, um
zu priifen, ob das beobachtete Ergebnis der Situation
in den Bestinden entspricht. Aufgrund des teilweise
iblichen Rohverzehrs von Schweinefleisch ist mit ei-
ner moglichen Ubertragung von Cephalosporin-re-
sistenten E. coli auf den Menschen iiber das Fleisch zu
rechnen. Welche Bedeutung diese Exposition fiir den
gesundheitlichen Verbraucherschutz hat, kann bisher
aber nicht abschlieffend abgeschitzt werden.

Carbapenemase-bildende E. coli

Von den mit Verdacht auf Carbapenem-Resistenz
eingesandten Isolaten wurden im Zoonosen-Moni-
toring 2017 und 2019 insgesamt drei Isolate aus dem
Kot von Mastschweinen aus Haltungsbetrieben, ein
Isolat aus dem Blinddarminhalt von Mastschweinen
am Schlachthof und ein Isolat aus frischem Schweine-
fleisch phanotypisch als Carbapenem-resistente E. coli
bestétigt (s. Tab. 4.31).
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Lebensmittelkette Mastkalb/Jungrind und Mastrind
Salmonella spp.

Im Zoonosen-Monitoring 2019 wurden Salmonel-
len in Proben von Schlachtkoérpern von Mastkédlbern
und Jungrindern mit 1,0 % positiver Proben nur selten
nachgewiesen (s. Tab. 4.32). Die Kontaminationsra-
ten von frischem Kalb- und Jungrindfleisch, frischem
Rindfleisch und Rinderhackfleisch waren ebenfalls ge-
ring und lagen bei unter 1,0 % (s. Tab. 4.32 und Tab. 4.38).
Die Ergebnisse bestitigen die Auffassung, dass von
Fleisch dieser Nutztierart nur ein geringes Risiko fir
eine Infektion des Menschen mit Salmonellen ausgeht.
Allerdings wurden in Rindfleisch auch die Serovare S.
Typhimurium, dessen monophasische Variante und S.
Kentucky nachgewiesen, die hiufig Infektionen beim
Menschen hervorrufen bzw. die sich durch besonders
hohe Resistenzraten (S. Kentucky) auszeichnen. Dies
unterstreicht die Empfehlung, dass rohes Rinderhack-
fleisch (z. B. auch Tatar) von empfindlichen Verbrau-
chergruppen wie Kleinkindern, dlteren und immun-
geschwichten Menschen sowie Schwangeren nicht
verzehrt werden sollte. Die detaillierten Ergebnisse der
Typisierungsuntersuchungen der Salmonella-Isolate
konnen den jeweiligen Jahresberichten zum Zoono-
sen-Monitoring entnommen werden.

Campylobacter spp.

Im Blinddarminhalt von Mastkélbern und Jungrin-
dern wurden im Zoonosen-Monitoring 2012 Campy-
lobacter spp. zu 31,7% nachgewiesen (s. Tab. 4.33). Die
Campylobacter-Nachweisrate im Dickdarminhalt von
Mastrindern lag ein Jahr spéter in derselben Grofien-
ordnung (34,6 %) (s. Tab. 4.39). Bei den nachgewiese-
nen Campylobacter handelte es sich iberwiegend um
die Spezies Campylobacter jejuni. Im Zoonosen-Moni-
toring 2015 wurden Campylobacter bei Mastkédlbern
und Jungrindern etwa doppelt so hidufig nachgewiesen
(64,2 % positive Proben von Blinddarminhalt). Dieser
Anstieg der Nachweisrate ist moglicherweise auf die zu
diesem Zeitpunkt neu eingefiihrte ISO-Methode zum
Nachweis von Campylobacter spp. zurlckzufiihren.
Allerdings war die Nachweisrate im Zoonosen-Moni-
toring 2019 wieder deutlich geringer und lag bei 49,4 %.
Auf den Schlachtkérpern von Mastrindern wurden
Campylobacter im Jahr 2013 zu 5,8 % nachgewiesen (s.
Tab. 4.39). In frischem Kalb- und Jungrindfleisch und
Rindfleisch konnte der Erreger nur bei einem sehr ge-
ringen Prozentsatz der Proben (0,0 % bis 0,5% positi-
ve Proben) nachgewiesen werden (s. Tab. 4.33 und Tab.
4.39). Damit bestatigen die Ergebnisse, dass Mastkélber
und Jungrinder und Mastrinder ein Reservoir fiir Cam-

pylobacter darstellen, der Schlachtprozess die Konta-
mination des Fleisches mit Campylobacter spp. aber
wirkungsvoll zu verhindern scheint, da das Fleisch nur
sehr selten mit Campylobacter kontaminiert ist. Trotz
der geringen Kontaminationsrate wurde Rindfleisch
schon wiederholt mit lebensmittelbedingten Campy-
lobacter-Ausbriichen in Verbindung gebracht. Emp-
findliche Verbrauchergruppen, wie Kleinkinder, dltere
und immungeschwichte Menschen sowie Schwangere,
sollten Rindfleisch deshalb nur griindlich durcherhitzt
verzehren.

Listeria monocytogenes

Im Zoonosen-Monitoring 2013 wurden Listeria mo-
nocytogenes im Dickdarminhalt von Mastrindern am
Schlachthof zu 6,2% nachgewiesen (s. Tab. 4.40). Pro-
ben von Tatar/Schabefleisch, die im Jahr 2017 unter-
sucht wurden, waren zu 11,2 % mit Listeria monocyto-
genes kontaminiert. Mittels der quantitativen Methode
wurden in den Proben allerdings keine Keimgehalte an
Listeria monocytogenes nachgewiesen, die den kri-
tischen Wert von 100 KbE/g fiir verzehrfertige Lebens-
mittel nach der Verordnung (EG) 2073/2005 tiber mi-
krobiologische Kriterien fiir Lebensmittel tiberschritten
(s. Tab. 4.41). Die ermittelten Keimgehalte lagen bei ma-
ximal 35 KbE/g. Dennoch zeigen die Ergebnisse, dass
Tatar/Schabefleisch eine mogliche Ansteckungsquelle
fiir den Menschen mit Listeria monocytogenes darstellt,
zumal Tatar in der Regel roh verzehrt wird und eine
Vermehrung vorhandener Listerien im Fleisch wah-
rend der Lagerung nicht ausgeschlossen werden kann.
Von empfindlichen Verbrauchergruppen wie Kleinkin-
dern, dlteren und immungeschwéichten Menschen so-
wie Schwangeren sollte Tatar/Schabefleisch nur nach
grindlicher Durcherhitzung verzehrt werden.

Shiga-Toxin bildende Escherichia coli (STEC)

Die Untersuchungen zum Vorkommen von STEC in
der Lebensmittelkette Mastkalb, Mastkalb/Jungrind
und Mastrind zeigen, dass die Tiere hdufig mit diesem
Erreger besiedelt sind (s. Tab. 4.34 und Tab. 4.42). Die
Nachweisrate von STEC im Kot von Mastkilbern bzw.
Mastkdlbern und Jungrindern im Bestand lag bei 26,5 %
bzw. 27,4 % und damit in derselben Gréflenordnung wie
die STEC-Nachweisrate in Proben von Blinddarmin-
halt von Mastkidlbern und Jungrindern am Schlacht-
hof, die 24,0 % bzw. 25,9% betrug. Im Zoonosen-Mo-
nitoring 2019 wurden STEC im Blinddarminhalt von
Mastkdlbern und Jungrindern allerdings zu 43,2 % und
damit deutlich haufiger nachgewiesen als in den Vor-
jahren (s. Tab. 4.34). In den Proben von Dickdarminhalt
von Mastrindern am Schlachthof im Jahr 2013 wurden
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STEC zu 11,0% und damit deutlich seltener nachge-
wiesen als im Blinddarminhalt von Mastkédlbern und
Jungrindern am Schlachthof (s.0.) (s. Tab. 4.42). Die
STEC-Nachweisrate in den Kotproben aus Mastrin-
derbetrieben war mit 18,5% bzw. 22,8% ebenfalls ge-
ringer als die Nachweisrate in den Kotproben von
Mastkilbern bzw. Mastkilbern und Jungrindern (s.o0.).
Inwieweit sich darin eine altersabhidngige Abnahme
der Besiedelung der Rinder widerspiegelt, wire in wei-
teren Untersuchungen zu kldren. Aus der Literatur ist
jedoch bekannt, dass die Pravalenz von STEC mit dem
Alter der Tiere hiufig abnimmt. Bei den im Rahmen
des Zoonosen-Monitorings 2011 erhobenen Daten aus
Mastrinderbetrieben wurden zwar keine Unterschie-
de in der Priavalenz von STEC in den Kotproben von
Tieren unterschiedlicher Altersgruppen festgestellt
(< 8 Monate: 13% positive Proben, 13 bis 24 Monate:
14,2 % positive Proben) (s. Tab. 4.42). Allerdings ist zu
bedenken, dass sich das Management von Mastrindern
und Mastkilbern insbesondere auch hinsichtlich der
Fitterung grundsitzlich unterscheidet, sodass Unter-
schiede in der Darmflora wahrscheinlich sind.

Die Ergebnisse der Untersuchungen am Schlachthof
zeigen, dass es im Rahmen der Schlachtung zu einer
Kontamination der Schlachtkérper mit STEC kom-
men kann: Die Schlachtkoérper von Mastkilbern und
Jungrindern waren im Zoonosen-Monitoring 2012 zu
5,7% und damit wiederum etwas haufiger mit STEC
kontaminiert als die Schlachtkoérper von Mastrin-
dern (2,3% bzw. 2,5% positive Proben) (s. Tab. 4.34 und
4.42). Auch in Kalb- und Jungrindfleisch, das zu etwa
6,0 % mit STEC belastet war, wurden STEC tendenzi-
ell haufiger nachgewiesen als in frischem Fleisch von
Mastrindern (0,9 % bis 4,4 % positive Proben). Hack-
fleisch vom Rind, das 2011 untersucht wurde, wies
eine STEC-Nachweisrate von 3,8 % auf. In Proben von
Tatar/Schabefleisch im Zoonosen-Monitoring 2017
wurden STEC zu 3,5% nachgewiesen (s. Tab. 4.34 und
4.42). Dieser Befund ist aufgrund des iiblichen Roh-
verzehrs von Schabefleisch besonders problematisch.
Unter den Isolaten traten sowohl im Darm als auch
im Fleisch STEC-Typen auf, die beim Menschen hiu-
fig EHEC-Erkrankungen (u. a. 0103, O91, O111, O113)
hervorrufen. Der Nachweis des eae-Gens - einer der
Hauptvirulenzfaktoren von STEC - bei einem Teil der
Isolate unterstreicht die Bedeutung von Mastkilbern
bzw. Jungrindern und Rindern als mogliche Quelle fiir
schwerwiegende EHEC-Infektionen beim Menschen.
Die detaillierten Ergebnisse der Typisierungsunter-
suchungen der STEC-Isolate kénnen den jeweiligen
Jahresberichten zum Zoonosen-Monitoring entnom-
men werden. Empfindlichen Verbrauchergruppen, wie
Kleinkindern, dlteren und immungeschwichten Men-
schen sowie Schwangeren, wird vom Verzehr von ro-
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hem Rindfleisch und daraus erzeugten Rohwurstpro-
dukten abgeraten. Das Fleisch sollte vor dem Verzehr
griindlich durcherhitzt werden.

Methicillin-resistente
Staphylococcus aureus (MRSA)

MRSA wurden bei Mastkidlbern und Mastkilbern/
Jungrindern auf allen Stufen der Lebensmittelket-
te haufiger nachgewiesen als bei Mastrindern. Knapp
20 % der Staubproben aus Erzeugerbetrieben von Mast-
kialbern und Mastkilbern/Jungrindern waren positiv
fiir MRSA (s. Tab. 4.35). In Mastrinderbetrieben, die im
Zoonosen-Monitoring 2013 beprobt wurden, wurden
MRSA dagegen nur zu 11,0 % nachgewiesen (s. Tab. 4.43).
Wiéhrend die Nasentupfer von Mastkilbern/Jungrin-
dern am Schlachthof zu 39,7% bzw. 45,0 % MRSA-po-
sitiv waren, waren nur rund 8% der Mastrinder mit
MRSA besiedelt. Die Schlachtkoérper von Mastkédlbern
und Jungrindern waren im Zoonosen-Monitoring 2012
mit 30,8 % positiver Proben ebenfalls deutlich haufi-
ger mit MRSA kontaminiert als Schlachtkérper von
Mastrindern aus Untersuchungen von 2013, die nur zu
5,0 % eine Verunreinigung mit MRSA aufwiesen. Wih-
rend Kalb- und Jungrindfleisch zu etwa 11% mit MRSA
kontaminiert war, wurden MRSA in 5,5% bzw. 8,1% der
Proben von frischem Rindfleisch nachgewiesen. Ta-
tar/Schabefleisch, das 2017 untersucht wurde, wies mit
6,9% positiver Proben eine mit frischem Rindfleisch
vergleichbare Nachweisrate von MRSA auf (s. Tab. 4.35
und Tab. 4.43). Die beobachteten Unterschiede im Vor-
kommen von MRSA bei Mastkilbern/Jungrindern und
Mastrindern kénnten mit der unterschiedlichen Ex-
position beider Tiergruppen gegeniiber Antibiotika im
Zusammenhang stehen. Auch das unterschiedliche Al-
ter konnte eine Rolle spielen, da anzunehmen ist, dass
bei Mastrindern der Zeitpunkt der letzten Behandlung
mit antimikrobiellen Substanzen deutlich linger zu-
rickliegt als bei Mastkdlbern/Jungrindern. Die bei
Mastkilbern/Jungrindern und Mastrindern nachge-
wiesenen Isolate von MRSA gehorten dem nutztieras-
soziierten klonalen Komplex CC398 an. Im Fleisch
im Einzelhandel traten auch Isolate anderer klonaler
Komplexe auf, die z.T. moglicherweise durch Beschif-
tigte entlang der Produktionskette eingetragen wur-
den. Der iberwiegende Teil der Isolate im Rindfleisch
gehorte allerdings ebenfalls spa-Typen an, die dem
CC398 Komplex zuzuordnen sind, sodass davon ausge-
gangen werden kann, dass der hauptsidchliche Eintrag
von MRSA aus der Primérproduktion erfolgt.
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ESBL/AmpC-bildende E. coli

Im Blinddarminhalt von Mastkilbern/Jungrindern
am Schlachthof wurden ESBL/AmpC-bildende E. coli
sehr hiufig nachgewiesen. Die Nachweisrate lag im
Zoonosen-Monitoring 2019 bei 70,8 % und ist damit ge-
geniiber der Rate im Jahr 2015, die 60,6 % betrug, noch
deutlich gestiegen, sodass im Hinblick auf die Haufigkeit
des Vorkommens dieser resistenten Bakterien bei Mast-
kalbern/Jungrindern keine Fortschritte zu verzeichnen
sind (s. Tab. 4.36). Kotproben von Mastrindern im Be-
stand waren im Zoonosen-Monitoring 2013 zu 17,7 % und
damit deutlich seltener positiv fiir ESBL/AmpC-bilden-
de E. coli als die Proben von Blinddarminhalt von Mast-
kalbern/Jungrindern (s. Tab. 4.44). Der hiufige Nach-
weis von ESBL/AmpC-bildenden E. coli bei Mastkélbern
hingt moglicherweise mit der Vertrinkung nicht ver-
marktungsfihiger Milch - zu der die Milch von mit An-
tibiotika behandelten Kithen zihlt — an Kélber zusam-
men. Die Nachweisrate von ESBL/AmpC-bildenden E.
coli in Proben von frischem Rindfleisch lag bei 3,4 % bis
4,4%. Die Ergebnisse unterstreichen die Empfehlung,
dass empfindliche Verbrauchgruppen auf den Verzehr
von rohem Rindfleisch verzichten sollten.

Carbapenemase-bildende E. coli

Carbapenemase-bildende E. coli wurden im Zoono-
sen-Monitoring der Jahre 2017 und 2019 weder in den
untersuchten Proben von Blinddarminhalt von Mast-
kdlbern und Jungrindern am Schlachthof noch in den
untersuchten Proben von von frischem Rindfleisch
nachgewiesen (s. Tab. 4.37 und Tab. 4.45).

Lebensmittelkette Milchrind
Salmonella spp.

Sowohl in Tankmilch, die zur weiteren Bearbeitung
erzeugt wurde, als auch in Vorzugsmilch wurden im
Rahmen des Zoonosen-Monitorings keine Salmonella
spp. nachgewiesen (s. Tab. 4.46). Rohmilch scheint so-
mit keine wesentliche Bedeutung als Infektionsquelle
des Menschen mit Salmonellen zu haben.

In Proben von Schnittkédse aus Rohmilch vom Rind
wurden im Zoonosen-Monitoring 2014 Salmonella spp.
allerdings zu 0,3% nachgewiesen, wobei eine Konta-
mination des Kédses mit Salmonellen auch wihrend
der Verarbeitung oder im Handel stattgefunden ha-
ben kénnte. Rohmilchkése stellt somit eine potenzielle
Quelle fiir Infektionen des Menschen mit Salmonellen
dar.

Campylobacter spp.

In Proben von Tankmilch aus konventionellen
Milchrinderbetrieben wurden Campylobacter spp. zu
1,9% bis 2,5% nachgewiesen (s. Tab. 4.47). Tankmilch
aus Okologischen Milchrinderbetrieben, die im Zoono-
sen-Monitoring 2014 untersucht wurde, war mit 1,0 %
positiver Proben etwas seltener mit Campylobacter spp.
kontaminiert. Bei den nachgewiesenen Campylobacter
in der Tankmilch handelte es sich ausschliellich um
die Spezies Campylobacter jejuni. Die Ergebnisse be-
statigen, dass Rohmilch eine mogliche Quelle fiir eine
Ubertragung von Campylobacter spp. auf den Men-
schen darstellt. Der Aufforderung, sogenannte ,,Milch
ab Hof“ vor dem Verzehr zu erhitzen, sollten Ver-
braucherinnen und Verbraucher deshalb konsequent
nachkommen. In Proben von Vorzugsmilch, die im
Jahr 2010 untersucht wurden, wurden dagegen keine
Campylobacter nachgewiesen, was darauf hindeutet, dass
die hygienischen Anforderungen an das Gewinnen,
Behandeln und Inverkehrbringen von Vorzugsmilch
eine Kontamination der Milch mit Campylobacter spp.
offenbar weitgehend unterbinden. Aus Griinden des
vorsorgenden Verbraucherschutzes sollten empfind-
liche Verbrauchergruppen dennoch auf den Verzehr
von Vorzugsmilch verzichten, da Vorzugsmilch zum
Verzehr ohne vorherige Erhitzung gedacht ist und eine
Kontamination der Milch mit pathogenen Keimen
nicht ginzlich ausgeschlossen werden kann.

Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes wurden in Proben von Tank-
milch aus konventionellen Milchrinderbetrieben zu
3,0% bis 4,6 % nachgewiesen (s. Tab. 4.48). Tankmilch
aus Okologischen Betrieben, die im Zoonosen-Moni-
toring 2014 untersucht wurde, war mit 1,3% positiver
Proben etwas seltener mit Listeria monocytogenes kon-
taminiert. Die Ursache hierfiir ist unbekannt. In Proben
von Vorzugsmilch aus dem Jahr 2010 wurden dagegen
keine Listeria monocytogenes nachgewiesen. Da keine
quantitativen Untersuchungen vorgenommen wur-
den, kann keine Aussage dariiber getroffen werden, ob
Keimgehalte von Listeria monocytogenes in der Tank-
milch vorkommen, die bei Rohmilchverzehr fir Ver-
braucher gesundheitlich bedenklich wiren (Keimge-
halte > 100 KbE/g). Konsummilch wird in Deutschland
vor der Abgabe an Verbraucherinnen und Verbraucher
grundsitzlich warmebehandelt, sodass der Erreger
wirksam abgetotet wird. Eine gesundheitliche Gefahr
geht aber dann von der Rohmilch aus, wenn die Erhit-
zung ausbleibt, wie bei der Herstellung von Rohmilch-
kase und anderen Rohmilchprodukten. Dies konnte mit
den Untersuchungen im Zoonosen-Monitoring 2011
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auch gezeigt werden, da einzelne Proben von Weich-
kase aus Rohmilch von Kithen hohe Keimgehalte an
Listeria monocytogenes aufwiesen (6,2 x 103 KbE/g),
die eine potenzielle Gesundheitsgefahr fiir den Men-
schen darstellen (s. Tab. 4.49). Proben von Schnittkise
aus Rohmilch von Kiihen, die im Jahr 2014 untersucht
wurden, waren zu 0,3 % positiv fir Listeria monocyto-
genes. Zwar wurden in keiner dieser Proben Keimzah-
len oberhalb der Nachweisgrenze der quantitativen
Methode nachgewiesen, bei lingerer Lagerung kann es
aber zu einer Vermehrung vorhandener Listerien kom-
men. Zudem sind Listerien aufgrund ihrer Fahigkeit,
Biofilme auf Oberflichen zu bilden, in der Lage, auch
unter nachteiligen Umweltbedingungen in Nischen
von Verarbeitungsbetrieben, in Anlagen und Abwasser
sowie an Wianden und Decken zu tiberleben. Durch die
Einschleppung von Listeria monocytogenes Uber die
Rohmilch in lebensmittelverarbeitende Betriebe kon-
nen sich solche persistierenden Stimme etablieren und
bereits erhitzte Produkte kontaminieren.

In Proben von Weichkése und halbfestem Schnitt-
kdse aus wirmebehandelter Kuhmilch wurden im
Zoonosen-Monitoring 2011 allerdings keine Liste-
ria monocytogenes nachgewiesen. Die Ergebnisse der
Untersuchungen bestitigen, dass tiber Rohmilch mit
einem Eintrag von Listeria monocytogenes in die Le-
bensmittelkette zu rechnen ist. Empfindlichen Ver-
brauchergruppen wie Kleinkindern, dlteren und im-
munsupprimierten Menschen sowie Schwangeren
wird deshalb vom Konsum von Rohmilchprodukten
abgeraten.

Shiga-Toxin bildende Escherichia coli (STEC)

STEC wurden in Proben von Tankmilch aus
Milchrinderbetrieben im Zoonosen-Monitoring 2019
mit 4,9 % positiver Proben deutlich haufiger nachgewie-
sen alsim Jahr 2010, in dem 1,4 % der Tankmilchproben
positiv flir STEC waren (s. Tab. 4.50). Bei der getrennten
Untersuchung von konventionellen und dkologischen
Milchrinderbetrieben im Zoonosen-Monitoring 2014
war okologisch erzeugte Tankmilch mit 2,0 % positiver
Proben etwas seltener mit STEC kontaminiert als kon-
ventionell erzeugte Tankmilch, die zu 3,6 % STEC-posi-
tiv war. Die Ursache hierfir ist nicht bekannt. In Pro-
ben von Vorzugsmilch wurden bei der Untersuchung
2010 keine STEC gefunden. Die Nachweisrate von STEC
lag sowohl in Proben von Weichkise und halbfestem
Schnittkdse im Zoonosen-Monitoring 2011 als auch in
Proben von Schnittkdse aus Rohmilch, die im Jahr 2014
untersucht wurden, bei 0,6 %. Die Ergebnisse bestiti-
gen, dass von nicht wiarmebehandelter Rohmilch und
Rohmilchprodukten ein Risiko fir eine Infektion des
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Menschen mit STEC ausgeht, zumal die gewonnenen
STEC-Isolate besonders hiufig das eae-Gen aufwiesen
und zum Teil O-Gruppen angehérten, die auch beim
Menschen mit EHEC-Erkrankungen (O103) und dem
hamolytisch urdmischen Syndrom nachgewiesen wer-
den (O177). Die detaillierten Ergebnisse der Typisie-
rungsuntersuchungen der STEC-Isolate kénnen den
jeweiligen Jahresberichten zum Zoonosen-Monitoring
entnommen werden.

Methicillin-resistente
Staphylococcus aureus (MRSA)

MRSA wurden in Proben von Tankmilch aus
Milchrinderbetrieben zu 4,7% bis 7,7% nachgewiesen
(s. Tab. 4.51). Auffallend war, dass bei der getrennten
Untersuchung von konventionellen und dkologischen
Milchrinderbetrieben im Zoonosen-Monitoring 2014
konventionell erzeugte Tankmilch mit 9,7% positiver
Proben signifikant hdufiger mit MRSA kontaminiert
war als okologisch erzeugte Tankmilch, die zu 1,7%
positiv fir MRSA war. Moglicherweise spiegelt die-
ses auffillige Ergebnis Unterschiede in der Antibio-
tika-Behandlung von konventionell und 6kologisch
gehaltenen Milchkiihen oder andere Unterschiede zwi-
schen den beiden Wirtschaftsweisen (Bestandsgrofe,
regionale Verteilung, Tierherkunft) wider. Diese Para-
meter wurden bei der Auswertung der Ergebnisse aber
nicht beriicksichtigt. Der Nachweis von MRSA in Vor-
zugsmilch (10 % positive Proben) im Zoonosen-Monito-
ring 2010 zeigt, dass die Keime auch in Betrieben vor-
kommen, die besonders strengen Hygienevorschriften
unterliegen. In Proben von Weichkése und halbfestem
Schnittkdse aus Rohmilch, die 2011 untersucht wur-
den, wurden MRSA zu 1,6 % nachgewiesen. Die MRSA-
Isolate aus Tankmilch gehorten tberwiegend dem
nutztierassoziierten klonalen Komplex CC398 an. Ob
MRSA tiiber den Verzehr von Rohmilch auf den Men-
schen iibertragen werden kénnen, ist nicht geklart.

ESBL/AmpC-bildende E. coli

ESBL/AmpC-bildende E. coli wurden im Zoono-
sen-Monitoring 2019 in 10,1% der Proben von Tank-
milch aus Milchrinderbetrieben nachgewiesen (s. Tab.
4.52). Die Ergebnisse unterstreichen, dass Rohmilch
vor dem Verzehr durchzuerhitzen ist, da dadurch re-
sistente Keime sicher abgetotet werden. Der Verzehr
von Rohmilch kann ansonsten zu einer Ubertragung
von ESBL/AmpC-bildenden E. coli auf den Menschen
fiihren. Welche Bedeutung diese Exposition fiir den
gesundheitlichen Verbraucherschutz hat, kann bisher
aber nicht abschlieffend abgeschitzt werden.
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Lebensmittelkette Milchschaf und Milchziege
Salmonella spp.

In Tankmilchproben aus Milcherzeugerbetrieben
von Schafen und Ziegen im Zoonosen-Monitoring 2015
wurden keine Salmonellen nachgewiesen (s. Tab. 4.53).
Proben von Rohmilchkédse von Schafen und Ziegen,
die im selben Jahr untersucht wurden, waren dage-
gen zu 0,3 % Salmonella-positiv, wobei eine sekundire
Kontamination des Kédses mit Salmonellen auch wih-
rend der Verarbeitung oder im Handel stattgefunden
haben konnte. Diese Ergebnisse stimmen mit den Er-
gebnissen der Untersuchungen von Tankmilch und
Rohmilchkidse von Milchrindern iiberein und zeigen,
dass auch Rohmilchkése von Schafen und Ziegen ein
mogliches Vehikel fiir eine Infektion des Menschen mit
Salmonellen darstellt.

Campylobacter spp.

Campylobacter spp. wurden in Tankmilchproben
aus Milcherzeugerbetrieben von Schafen und Ziegen
im Zoonosen-Monitoring 2015 zu 1,0 % nachgewiesen
(s. Tab. 4.54). Dieser Befund liegt in einer dhnlichen
Grofienordnung wie die Ergebnisse der Untersuchung
von Tankmilch von Rindern und verdeutlicht, dass
Rohmilch von Schafen und Ziegen als Quelle fiir Cam-
pylobacter-Infektionen des Menschen ebenfalls in Be-
tracht kommt.

Listeria monocytogenes

Tankmilchproben aus Milcherzeugerbetrieben von
Schafen und Ziegen, die im Zoonosen-Monitoring
2015 untersucht wurden, waren zu 1,9% positiv fir
Listeria monocytogenes (s. Tab. 4.55). Da keine quanti-
tativen Untersuchungen vorgenommen wurden, kann
allerdings keine Aussage dartber getroffen werden,
ob Keimgehalte von Listeria monocytogenes in der
Tankmilch vorkommen, die bei Rohmilchverzehr fir
Verbraucher gesundheitlich bedenklich wiren (Keim-
gehalte > 100 KbE/g). Konsummilch wird in Deutsch-
land vor der Abgabe an Verbraucher grundsitzlich
wirmebehandelt, sodass der Erreger wirksam abge-
totet wird. Eine gesundheitliche Gefahr geht von der
kontaminierten Rohmilch aber bei der Herstellung
von Rohmilchkdse und anderen Rohmilchprodukten
aus. Dies konnte mit den Untersuchungen im Zoono-
sen-Monitoring 2015 auch gezeigt werden, da vereinzelt
in Rohmilchkése von Schafen und Ziegen (0,3 % positi-
ve Proben) Listeria monocytogenes nachgewiesen wur-
den. Mit einem Keimgehalt von 570 KbE/g wurden Lis-
teria monocytogenes in einer Menge nachgewiesen, die

eine potenzielle Gesundheitsgefahr fiir den Menschen
darstellt (s. Tab. 4.56). Zudem sind Listerien aufgrund
ihrer Fahigkeit, Biofilme auf Oberflichen zu bilden, in
der Lage, in Nischen von Verarbeitungsbetrieben, in
Anlagen und Abwasser sowie an Wianden und Decken
zu Uberleben. Durch die Einschleppung von Listeria
monocytogenes iiber die Rohmilch in lebensmittelver-
arbeitende Betriebe konnen sich solche persistierenden
Stamme etablieren und bereits erhitzte Produkte kon-
taminieren.

Die Ergebnisse verdeutlichen, dass nicht wiarme-
behandelte Rohmilch und Rohmilchkdse auch von
Schafen und Ziegen von empfindlichen Verbraucher-
gruppen wie Kleinkindern, &dlteren und immunge-
schwichten Menschen sowie Schwangeren nicht ver-
zehrt werden sollte.

Shiga-Toxin bildende Escherichia coli (STEC)

Tankmilch aus Milcherzeugerbetrieben von Scha-
fen und Ziegen war im Zoonosen-Monitoring 2015 zu
7,3% und damit signifikant haufiger mit STEC konta-
miniert als Tankmilch aus Milcherzeugerbetrieben
von Rindern (s. 0.) (s. Tab. 4.57). Die Ursache fiir diesen
Unterschied ist nicht bekannt. Die Nachweisrate von
STEC in Rohmilchkése von Schafen und Ziegen, der
2015 untersucht wurde, lag bei 0,7% und entsprach
damit etwa der in Weichkése und halbfestem Schnitt-
kédse aus Rohmilch von Rindern. Die Ergebnisse be-
statigen, dass von nicht wirmebehandelter Rohmilch
und Rohmilchprodukten auch von Schafen und Ziegen
ein Risiko fiir eine Infektion des Menschen mit STEC
ausgeht, zumal unter den STEC-Isolaten auch O-Grup-
pen nachgewiesen wurden, die als haufige Erreger von
EHEC-Infektionen (026, O76 und 0146) und des ha-
molytisch urdmischen Syndroms (026) bekannt sind
und zudem teilweise das eae-Gen als wichtigen Viru-
lenzfaktor trugen. Die detaillierten Ergebnisse der Ty-
pisierungsuntersuchungen der STEC-Isolate kdnnen
den jeweiligen Jahresberichten zum Zoonosen-Moni-
toring entnommen werden.

Koagulase-positive Staphylokokken

In 9,3% der Proben von Schafs- und Ziegenkase aus
Rohmilch wurden im Zoonosen-Monitoring 2015 Koa-
gulase-positive Staphylokokken mittels der quanti-
tativen Methode nachgewiesen (s. Tab. 4.58). Bei 1,9%
der Proben von Rohmilchkése, die im selben Jahr un-
tersucht wurden, lag die Keimzahl oberhalb des kriti-
schen Wertes von 10.000 KbE/g, ab dem der Lebensmit-
telunternehmer geméaf den geltenden EU-Vorschriften
Maf)nahmen zur Verbesserung der Produktionshygie-
ne und der Auswahl der Rohstoffe ergreifen muss. In
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1,2% der Proben wurden Staphylokokkengehalte von
mehr als 100.000 KbE/g gemessen. In diesen Fillen
darf der Kise nur in Verkehr gebracht werden, wenn
durch eine Untersuchung nachgewiesen wird, dass er
frei von Staphylokokken-Enterotoxin ist. Damit zeigen
die Ergebnisse, dass sich vereinzelt Rohmilchkise von
Schafen und Ziegen im Handel befindet, der aus hygie-
nischer Sicht bedenklich ist. Dies ist insbesondere dann
der Fall, wenn es sich um Staphylokokken-Enteroto-
xin-bildende Staimme handelt. Die Ergebnisse verdeut-
lichen, dass bei der Gewinnung von Rohmilch hochste
Anforderungen an die Eutergesundheit der milchlie-
fernden Tiere gestellt werden miissen und eine strenge
Personal- und Produktionshygiene eingehalten wer-
den muss, da sich in der Milch vorhandene Staphylo-
kokken wihrend des Kdsungsprozesses zu bedenklich
hohen Keimzahlen vermehren kénnen.

Lebensmittelkette Wildschwein
Salmonella spp.

In Kotproben von Wildschweinen, die im Zoono-
sen-Monitoring 2016 untersucht wurden, wurden
Salmonellen - darunter auch die bei Humaninfektio-
nen héufigen Serovare S. Enteritidis und S. Typhimu-
rium - zu 2,4 % nachgewiesen (s. Tab. 4.59). Auffallend
war, dass ausschlieflich ausgewachsene Tiere betrof-
fen waren. Im Vergleich zu Mastschweinen, die zu
etwa 6 % bis 9% Triger von Salmonellen waren, waren
Wildschweine damit deutlich seltener Salmonella-po-
sitiv. Andererseits war frisches Wildschweinfleisch im
Zoonosen-Monitoring 2011 mit 3,4 % positiver Proben
hiufiger mit Salmonellen kontaminiert als frisches
Fleisch von Hausschweinen (0,4% positive Proben),
was auf Hygieneméngel bei der Wildfleischgewin-
nung hinweist. Hierzu tragen vermutlich die beson-
deren Bedingungen bei der jagdlichen Wildfleisch-
gewinnung bei, die mit einem erhohten Risiko einer
Kontamination mit Keimen einhergehen (z.B. durch
schussbedingte Verletzungen des Verdauungstraktes,
geringeren Ausblutungsgrad im Vergleich zu Schlacht-
tieren und verzogertes Ausweiden der Wildkorper). Die
Differenzierung der untersuchten Proben nach dem
Vertriebsweg des Fleisches weist allerdings auch auf
Hygienemingel in Wildbearbeitungsbetrieben hin,
da Wildschweinfleisch, das tiber Wildbearbeitungs-
betriebe in den Handel gekommen war, zu 4,7% und
damit haufiger mit Salmonellen kontaminiert war als
Fleisch, das direkt vermarktet wurde und nur zu 0,8 %
positiv fiir Salmonellen war. Diese Unterschiede waren
zwar nicht signifikant, die Typisierungen der Wild-
schweinfleisch-Isolate, die ein auffédllig hohes Maf an
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Heterogenitidt der beteiligten Serovare erkennen lie-
f3en, weisen aber ebenfalls auf eine Kontamination des
Fleisches wihrend der Gewinnung und Verarbeitung
des Fleisches mit Salmonellen aus unterschiedlichen
Quellen hin. Um die Ubertragung von Zoonoseerre-
gern auf das Wildfleisch zu verhindern, muss deshalb
eine besonders sorgfiltige Hygiene bei der Gewinnung
und der weiteren Behandlung und Vermarktung von
Wildfleisch eingehalten werden. Die Ergebnisse be-
legen, dass frisches Fleisch von Wildschweinen eine
potenzielle Ansteckungsquelle fiir den Menschen mit
Salmonellen darstellt.

Shiga-Toxin bildende Escherichia coli (STEC)

Im Zoonosen-Monitoring 2016 wurden STEC in
6,9 % der Kotproben von Wildschweinen nachgewiesen
(s. Tab. 4.60). Damit zeigen die Ergebnisse, dass auch
Wildschweine ein Reservoir fiir STEC darstellen. Un-
ter den STEC-Isolaten wurden auch O-Gruppen (026,
0157, 0128 und 0146) nachgewiesen, die als hiufige
Erreger von EHEC-Infektionen und des hdmolytisch
urdmischen Syndroms beim Menschen bekannt sind
und z.T. sowohl das eae-Gen als auch das stxz- und
e-hly-Gen trugen und sich damit als humanpathogen
auswiesen. Da eine Kontamination des Fleisches mit
STEC durch Darminhalt bei der Fleischgewinnung im
Rahmen der Jagd nicht ausgeschlossen werden kann,
unterstreichen die Ergebnisse die Empfehlung, Fleisch
von Wildschweinen nur griindlich durcherhitzt zu ver-
zehren.

Methicillin-resistente Staphylococcus aureus(MRSA)

In Nasentupfern von Wildschweinen, die im Zoo-
nosen-Monitoring 2016 untersucht wurden, wurden
keine MRSA nachgewiesen, sodass Wildschweine kein
bedeutendes Reservoir fiir MRSA zu sein scheinen (s.
Tab. 4.61). Das im Jahr 2011 untersuchte frische Wild-
schweinfleisch war zwar zu 4,8% MRSA-positiv, al-
lerdings wiesen die eingesandten MRSA-Isolate einen
besonders hohen Anteil an humanassoziierten non-
CC398-Typen auf, die offenbar wihrend der Gewin-
nung oder Verarbeitung auf das Fleisch iibertragen
wurden.

Duncker’scher Muskelegel

In 4,7% der gesamten Wildschweinproben, die im
Zoonosen-Monitoring 2015 untersucht wurden, wur-
de der Duncker’sche Muskelegel nachgewiesen (s. Tab.
4.62). In den Bundesldndern, die eine hohere Anzahl an
Proben untersucht haben, wurden Mesozerkarien von
Alaria alata mit einer Haufigkeit von 0,0% bis 8,4%
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nachgewiesen. Die Ergebnisse bestitigen, dass Wild-
schweinfleisch eine potenzielle Quelle fiir eine Infek-
tion des Menschen mit dem Duncker’schen Muskelegel
darstellt. Allerdings sind bisher nur wenige Erkran-
kungsfille beim Menschen aus Nordamerika bekannt,
die nach dem Verzehr von unzureichend erhitztem
mesozerkarienhaltigen Wildfleisch auftraten und u. a.
mit Atemwegsbeschwerden einhergingen (Freeman et
al. 1976, Kramer et al. 1996, McDonald et al. 1994, Shea
et al. 1973). Die Ergebnisse unterstreichen die Empfeh-
lung, Wildschweinfleisch vor dem Verzehr griindlich
durchzuerhitzen. Aus Griinden des vorbeugenden Ver-
braucherschutzes sollte Wildschweinfleisch, das mit
dem Duncker’schen Muskelegel belastet ist, nicht in
den Verkehr gebracht werden.

ESBL/AmpC-bildende E. coli

ESBL/AmpC-bildende E. coli wurden im Kot von im
Jahr 2016 untersuchten Wildschweinen zu 6,4 % nach-
gewiesen (s. Tab. 4.63). Damit zeigen die Ergebnisse,
dass ESBL/AmpC-bildende E. coli auch auflerhalb von
Nutztierhaltungen in der Umwelt vorkommen. Als
mogliche Expositionsquellen fiir Wildschweine kom-
men neben der landwirtschaftlichen Tierhaltung auch
Abwisser aus Siedlungen in Betracht. Hierzu bedarf es
kiinftig detaillierter regionaler Untersuchungen.

Lebensmittelkette Wildwiederkduer
Salmonella spp.

Wildwiederkduerfleisch scheint als Ansteckungs-
quelle fiir den Menschen mit Salmonella spp. von un-
tergeordneter Bedeutung zu sein, da Salmonellen in
den Proben aus dem Einzelhandel nur sehr selten
nachgewiesen wurden (2012: 0,0 %, 2017: 0,8 % positive
Proben) (s. Tab. 4.64). Bei den im Jahr 2017 nachgewie-
senen Salmonellen handelte es sich iberwiegend um S.
Enteritidis, ein Serovar, das vor allem bei Legehennen
vorkommt. Die Quelle der Salmonellen im Wildwie-
derkauerfleisch ist nicht bekannt, da die Tiere selbst
im Rahmen des Zoonosen-Monitorings nicht auf Sal-
monellen untersucht wurden. Somit kénnte es sich
um einen Eintrag aus der Wildtierpopulation handeln,
eine Kontamination wiahrend der Verarbeitung ist aber
ebenfalls denkbar.

Campylobacter spp.
Mit lediglich 0,8 % positiver Kotproben waren Rehe,

die im Zoonosen-Monitoring 2017 untersucht wurden,
nur selten Triger von Campylobacter spp. (s. Tab. 4.65).

Es ist allerdings nicht gdnzlich auszuschlieffen, dass
die Bakterien aufgrund ihrer hohen Empfindlichkeit
gegeniiber Austrocknung in dem Rehkot, der nur einen
geringen Wassergehalt aufweist, schlecht nachgewie-
sen werden konnten. Allerdings wies auch Wildwieder-
kauerfleisch in den Untersuchungen 2012 und 2017 nur
eine geringe Campylobacter-Kontaminationsrate von
0,5% bzw. 0,8 % auf, sodass von Wildwiederkauerfleisch
kein nennenswertes Risiko fiir eine Infektion des Men-
schen mit Campylobacter auszugehen scheint.

Shiga-Toxin bildende Escherichia coli (STEC)

Mit 40,2% positiver Kotproben waren Rehe im
Zoonosen-Monitoring 2017 hdufig mit STEC besiedelt
(s. Tab. 4.66). Die Nachweisrate von STEC in frischem
Fleisch von Wildwiederkduern lag 2012 bei 16,1%. Im
Jahr 2017 waren nahezu doppelt so viele Proben von
Wildwiederkiuerfleisch positiv fir STEC (29,8 % posi-
tive Proben). Im Vergleich hierzu lag die STEC-Nach-
weisrate in Proben von frischem Rindfleisch bei nur
0,9% bis 4,4%, obwohl ebenfalls ein erheblicher Teil
der untersuchten Mastrinder mit STEC besiedelt war
(etwa 20% positive Kotproben und 11,0% positive
Proben von Dickdarminhalt). Hohere Kontaminati-
onsraten von Wildfleisch im Vergleich zu Fleisch von
Nutztieren stehen vermutlich mit den besonderen Be-
dingungen bei der Wildfleischgewinnung im Zusam-
menhang, die im Vergleich zum Schlachtprozess mit
einem erhohten Risiko einer Kontamination mit Kei-
men einhergeht (z. B. durch schussbedingte Verletzun-
gen des Verdauungstrakts, geringeren Ausblutungs-
grad im Vergleich zu Schlachttieren und verzogertes
Ausweiden der Wildkorper). Hiermit lieflen sich auch
die tendenziell héheren Kontaminationsraten von
Wildwiederkiuerfleisch erjagter Tiere (29,8 %) gegen-
uber Fleisch von Gatterwild (18,1%) im Zoonosen-Mo-
nitoring 2017 erkldren, da dieses ebenfalls unter besser
kontrollierbaren Bedingungen gewonnen wird und
somit einem geringeren Kontaminationsrisiko ausge-
setzt ist. Die tendenziell hohere Kontaminationsrate
von Wildwiederkauerfleisch aus dem Jahr 2012, das
iber Wildbearbeitungsbetriebe in den Handel gelangt
war (17,2% positive Proben), gegentiber Wildwieder-
kauerfleisch, das direkt vermarktet wurde (10,8 % po-
sitive Proben), weist zudem auf Hygieneméngel in den
Wildbearbeitungsbetrieben hin. Um die Ubertragung
von Zoonoseerregern auf die Wildkoérper und damit
auf das Fleisch zu verhindern, muss deshalb eine be-
sonders sorgfiltige Hygiene bei der Gewinnung und
der weiteren Behandlung und Vermarktung von Wild-
bret eingehalten werden. Die Ergebnisse zeigen, dass
von Fleisch von Wildwiederkéduern ein Risiko fir eine
Infektion des Menschen mit STEC ausgeht. Gleichzeitig
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deuten die Ergebnisse der Typisierung darauf hin, dass
die STEC-Population, die im Wildfleisch nachzuweisen
war, sich von der der Mastkélber und Jungrinder un-
terscheidet, es sich also moglicherweise um getrennte
Reservoire handelt. Im Fleisch von Wildwiederkduern
dominierte die O-Gruppe 146, die auch bei Menschen
mit EHEC-Erkrankungen haufiger auftritt. Auffillig
war, dass diese Serogruppe im Rehkot nur selten nach-
gewiesen wurde, sodass die Quelle der Bakterien mog-
licherweise gar nicht das Tier ist. Weitergehende mo-
lekularbiologische Untersuchungen sind erforderlich,
um mogliche Kontaminationsquellen aufzuspiiren.
Das eae-Gen wurde insgesamt nur selten nachgewiesen.

ESBL/AmpC-bildende E. coli

Rehe waren im Zoonosen-Monitoring 2017 mit 2,3 %
positiver Kotproben vergleichsweise selten Triger von
ESBL/AmpC-bildenden E. coli, was ihre geringe Expo-
sition gegentiber Antibiotika widerspiegeln durfte (s.
Tab. 4.67). Die im Verhiltnis dazu hohere Kontamina-
tionsrate von frischem Fleisch von Wildwiederkéu-
ern (4,5% positive Proben) mit ESBL/AmpC-bildenden
E. coli im gleichen Jahrweist wiederum auf mogliche
Hygienemingel bei der Wildfleischgewinnung hin.

Carbapenemase-bildende E. coli

Carbapenemase-bildende E. coli wurden in den un-
tersuchten Proben von Wildwiederkduerfleisch im
Zoonosen-Monitoring 2017 nicht nachgewiesen (s. Tab.
4.68).

Wildenten und Wildginse
Salmonella spp.

In keiner Kotprobe von Wildenten und Wildginsen
im Zoonosen-Monitoring 2019 wurden Salmonellen
nachgewiesen, sodass diese Tiere kein bedeutendes Re-
servoir fiir Salmonellen zu sein scheinen (s. Tab. 4.69).
Esistallerdings nicht gdnzlich auszuschliefien, dass die
Menge Probenmaterial, die bei einer Tupferentnahme
gewonnen wird, zu gering ist, um vorhandene Salmo-
nellen sicher nachweisen zu kénnen.

Campylobacter spp.

In den Kottupfern von Wildenten und Wildgénsen
wurden im Zoonosen-Monitoring 2019 keine Campy-
lobacter spp. nachgewiesen, obwohl mit Campylobac-
ter als kommensalem Keim beim Gefliigel eigentlich
zu rechnen gewesen wire (s. Tab. 4.70). Die Ursache
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fir den fehlenden Nachweis lag moglicherweise darin,
dass die Bakterien in den Kottupfern aufgrund ihrer
hohen Empfindlichkeit gegentiiber Austrocknung nicht
mehr nachweisbar bzw. kultivierbar waren.

Shiga-Toxin bildende Escherichia coli (STEC)

Wildenten und Wildgidnsen scheinen kein bedeu-
tendes Reservoir fur STEC zu sein, da in keiner der un-
tersuchten Kottupfer im Zoonosen-Monitoring 2019
diese Bakterien nachgewiesen wurden (s. Tab. 4.71).

ESBL/AmpC-bildende E. coli

In Kottupfern von Wildenten und Wildgansen wur-
den im Zoonosen-Monitoring 2019 ESBL/AmpC-bil-
dende E. coli mittels selektiver Verfahren zu 9,8 % und
damit hiufiger als in Rehkot (2,3% positive Proben)
und im Kot von Wildschweinen (6,4 % positive Proben)
nachgewiesen (s. Tab. 4.72). Damit zeigen die Ergeb-
nisse, dass Wildenten und Wildginse zur Verbreitung
dieser Bakterien beitragen. Die Frage, inwieweit die Be-
siedelung mit ESBL/AmpC-bildenden E. coli die Folge
eines Eintrages aus der Nutztierhaltung oder gegebe-
nenfalls aus anderen Quellen ist, lisst sich auf Grund-
lage der vorliegenden Ergebnisse nicht beantworten.
Hierzu sind ndhere molekularbiologische Untersuchun-
gen notwendig.

Fisch und Fischereiprodukte

Importierter Fisch aus Aquakultur (Tilapia und
Pangasius)

Salmonella spp.

Importierter Fisch aus Aquakultur, der im Zoono-
sen-Monitoring 2019 untersucht wurde, stellt mit 1,0 %
positiver Proben eine potenzielle Infektionsquelle des
Menschen mit Salmonellen dar und sollte deshalb nur
ausreichend durchgegart verzehrt werden (s. Tab. 4.73).
Die in den Proben nachgewiesenen Serovare (S. Bareil-
ly, S. Braenderup und S. Potsdam) spielen bei Infekti-
onen des Menschen mit Salmonellen allerdings nur
eine untergeordnete Rolle. Die Quelle dieser Serovare
in den Proben von importiertem Fisch ist aus den vor-
liegenden Daten nicht zu bestimmen. Die detaillier-
ten Ergebnisse der Typisierungsuntersuchungen der
Salmonella-Isolate konnen dem Bericht zum Zoono-
sen-Monitoring des Jahres 2019 entnommen werden.
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Listeria monocytogenes

Mit 33,1% positiver Proben war importierter Fisch
aus Aquakultur (Tilapia und Pangasius) im Zoono-
sen-Monitoring 2019 hédufig mit Listeria monocytoge-
nes kontaminiert (s. Tab. 4.75). Somit stellt importierter
Fisch aus Aquakultur grundsitzlich ein Risiko fiir eine
Infektion des Menschen mit diesem Erreger dar. Dabei
ist zu bedenken, dass es sich bei Fisch aus Aquakultur
nicht um ein verzehrfertiges Lebensmittel handelt,
sondern in der Regel vor dem Verzehr eine Hitzebe-
handlung erfolgt. Allerdings besteht die Gefahr, dass
es bei der Handhabung des Fischs bei mangelnder Kii-
chenhygiene zu Kreuzkontaminationen von verzehr-
fertigen Lebensmitteln wie z.B. Salat kommt. Zudem
kénnen Listeria monocytogenes iiber den rohen Fisch
in Fischverarbeitungsbetriebe eingeschleppt werden,
in denen sie sich aufgrund ihrer Fahigkeit, Biofilme zu
bilden, einnisten und zu einer Rekontamination von
bereits warmebehandelten verzehrfertigen Produkten
fiihren konnen. Es ist deshalb wichtig, den Eintrag von
Listeria monocytogenes in fischverarbeitende Betriebe
z.B. durch Rohfisch zu verhindern und bei der Zuberei-
tung des Fischs eine gute Kiichenhygiene einzuhalten.

Methicillin-resistente Staphylococcus aureus (MRSA)

Importierter Fisch aus Aquakultur war im Zoono-
sen-Monitoring 2019 mit 29,1 % positiver Proben hiufig
mit MRSA kontaminiert (s. Tab. 4.78). Die Resistenz-
muster und spa-Typen (viele non-CC398-Typen) unter-
schieden sich allerdings von den nutztierassoziierten
MRSA. Am hiufigsten wurde der spa-Typ t189 nachge-
wiesen, der bei Menschen in Asien verbreitet ist. Wie
diese Bakterien in die Lebensmittelkette gelangen und
ob sie bereits in der Tierhaltung nachweisbar sind, ist
nicht bekannt. Die Ergebnisse weisen jedoch darauf
hin, dass Gber importierten Fisch in Europa bisher
nicht verbreitete MRSA-Stimme eingetragen werden
kénnen.

Vibrio spp.

Mit 2,3% positiver Proben wurden Vibrio spp. in
importiertem Fisch aus Aquakultur im Zoonosen-Mo-
nitoring 2019 verhéltnismaflig selten nachgewiesen
(s. Tab. 4.79). Da es sich bei Tilapia und Pangasius um
Stuflwasserfische handelt und Vibrionen vor allem im
Salzwasser vorkommen, war auch nicht mit einer ho-
hen Nachweisrate zu rechnen. Bei den Isolaten handel-
te es sich um den nicht toxinbildenden Typ von Vibrio
cholerae (non-01/non-0139) und um Vibrio metschni-
kovii, eine Spezies, die selten in Zusammenhang mit
menschlichen Erkrankungen auftritt.

ESBL/AmpC-bildende E. coli

Die Kontaminationsrate von importiertem Fisch aus
Aquakultur mit ESBL/AmpC-bildenden E. coli lag im
Zoonosen-Monitoring 2019 bei 3,0% (s. Tab. 4.80). Der
Grund fir die relativ geringe Nachweisrate von ESBL/
AmpC-bildenden E. coli in den Proben liegt vermutlich
darin, dass Cephalosporine der 3. und 4. Generation
nicht zu den in der Aquakultur héufig eingesetzten
Antibiotika gehoren.

Raucherfisch oder Graved-Fisch
Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes wurden in Proben von ver-
packtem gerduchertem Fisch oder Graved-Fisch im
Zoonosen-Monitoring 2011 zu 6,1% (nach Entnahme)
bzw. 8,0% (zum Ende des Mindesthaltbarkeitsdatums)
nachgewiesen (s. Tab. 4.75). In zwei Proben (0,4 %) wur-
den Listeria monocytogenes bei der Keimzahlbestim-
mung direkt nach der Probenahme bereits in Men-
gen nachgewiesen (300 und 600 KbE/g), die iber dem
kritischen Wert von 100 KbE/g lagen (s. Tab. 4.76). Der
hochste Keimgehalt an Listeria monocytogenes wurde
in einer Fischprobe zum Ende der Haltbarkeit gemes-
sen (6,4 x 10* KbE/g). Die Ergebnisse belegen, dass ver-
packter gerducherter Fisch und Graved-Fisch zu einer
Exposition des Verbrauchers mit Listeria monocytoge-
nes-Keimkonzentrationen fithren kann, die eine po-
tenzielle Gesundheitsgefahr darstellen. Empfindliche
Verbrauchergruppen wie insbesondere altere und im-
munsupprimierte Menschen sowie Schwangere sollten
deshalb auf den Konsum von verpacktem gerducher-
tem Fisch oder Graved-Fisch verzichten. Als Ursache
fir das Vorkommen von Listeria monocytogenes in den
Proben kommt in Betracht, dass die Erreger wiahrend
des Herstellungsprozesses nicht sicher abgetotet wer-
den oder dass es anschlieffend zu einer Rekontamina-
tion des verzehrfertigen Produkts kommt.

Rohe Garnelen
Salmonella spp.

Rohe Garnelen aus dem Einzelhandel, die im Zoo-
nosen-Monitoring 2015 untersucht wurden, stellen mit
0,5 % positiver Proben eine mogliche Quelle fiir Infekti-
onen des Menschen mit Salmonellen dar, zumal bei der
ublichen kurzen Garzeit der Garnelen nicht immer da-
von ausgegangen werden kann, dass ausreichend hohe
Temperaturen erreicht werden, durch die pathogene
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Keime abgetotet werden (s. Tab. 4.73). Garnelen sollten
von Personen mit eingeschrinkter Immunkompetenz
(Kleinkinder, dltere und immunsupprimierte Personen
sowie Schwangere) nur ausreichend durcherhitzt ver-
zehrt werden. Unter den nachgewiesenen Salmonellen
trat auch das Serovar S. Enteritidis auf, das hiufig bei
Humaninfektionen nachgewiesen wird. Die detaillier-
ten Ergebnisse der Typisierungsuntersuchungen der
Salmonella-Isolate konnen dem Bericht zum Zoono-
sen-Monitoring des Jahres 2015 entnommen werden.

Campylobacter spp.

In keiner der untersuchten Proben von rohen Gar-
nelen aus dem Einzelhandel wurden im Zoonosen-Mo-
nitoring 2015 Campylobacter spp. nachgewiesen, so-
dass sich ein Risiko fiir eine Infektion des Menschen
mit Campylobacter spp. durch den Verzehr von rohen
Garnelen aus den Ergebnissen nicht ableiten l4sst (s.
Tab. 4.74).

Listeria monocytogenes

In 2,2% der untersuchten Proben von rohen Gar-
nelen aus dem Einzelhandel wurden im Zoonosen-Mo-
nitoring 2015 Listeria monocytogenes nachgewiesen
(s. Tab. 4.75). Da keine quantitativen Untersuchungen
durchgefiihrt wurden, kann nicht beurteilt werden,
ob Keimbelastungen mit Listeria monocytogenes vor-
liegen, die eine potenzielle Gesundheitsgefahr fir
den Menschen darstellen. Dieser Befund unterstreicht
dennoch, dass Personen mit eingeschrankter Immun-
kompetenz, Garnelen vor dem Verzehr ausreichend
durcherhitzen sollten, um pathogene Keime abzutoten.
Aufierdem sollte bei der Handhabung der Garnelen auf
eine gute Kiichenhygiene geachtet werden, um Kreuz-
kontaminationen von verzehrfertigen Lebensmitteln
wie z.B. Salat zu vermeiden.

Koagulase-positive Staphylokokken

In Proben von rohen Garnelen wurden im Zoono-
sen-Monitoring 2015 Koagulase-positive Staphylokok-
ken quantitativ zu 3,7% nachgewiesen (s. Tab. 4.77). Der
hochste Keimgehalt betrug 1.300 KbE/g. Damit zeigen
die Ergebnisse, dass vereinzelt bei Proben von rohen
Garnelen Keimzahlen von Koagulase-positiven Sta-
phylokokken oberhalb des von der International Com-
mission on Microbiological Specifications for Foods
(ICMSF) empfohlenen Richtwerts von 1.000 KbE/g auf-
treten.
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ESBL/AmpC-bildende E. coli

In Proben von rohen Garnelen wurden im Zoono-
sen-Monitoring 2015 ESBL/AmpC-bildende E. coli zu
3,1% nachgewiesen (s. Tab. 4.80). Dieser Befund unter-
streicht die Empfehlung, dass empfindliche Verbrau-
chergruppen Garnelen nur ausreichend durcherhitzt
verzehren sollten.

Pflanzliche Lebensmittel und Pilze
Salmonella spp.

Proben von Trockenpilzen, die im Zoonosen-Mo-
nitoring 2011 untersucht wurden, waren zu 1,6 % mit
Salmonellen belastet (s. Tab. 4.81). Die flir Trockenpil-
ze vorgesehene Zubereitungsmethode, die ein Einwei-
chen der Pilze in warmem, nicht kochendem Wasser
empfiehlt, begilinstigt die Vermehrung vorhandener
Salmonellen, wodurch die Gefahr fir den Menschen,
sich iiber den Verzehr dieser Pilze zu infizieren, steigt.
Lebensmittelunternehmer sollten diesem Risiko gege-
benenfalls durch einen Hinweis zur Zubereitung und/
oder durch verstiarkte Eigenkontrollen begegnen.

In Proben von frischen Krautern und in vorge-
schnittenen, verpackten Blattsalaten aus dem Einzel-
handel, die im Zoonosen-Monitoring der Jahre 2014
bzw. 2015 untersucht wurden, wurden Salmonellen
zu jeweils 0,3% und in frischen Sprossen aus dem Jahr
2016 zu 0,8 % nachgewiesen, sodass diese Lebensmittel
eine mogliche Quelle fiir Salmonellen-Infektionen des
Menschen darstellen, zumal sie zum grofien Teil roh
verzehrt werden und eine vorherige Keimreduktion
durch Erhitzung ausbleibt (s. Tab. 4.82). Die Ergebnisse
unterstreichen die Empfehlung, frische Krauter, Salat
und Sprossen vor dem Verzehr griindlich zu waschen,
um somit eine mogliche Kontamination mit Keimen
zu verringern. Da frische Sprossen aufgrund ihres An-
bauverfahrens besonders anfillig fiir Keimbelastun-
gen sind, wird empfindlichen Verbrauchergruppen wie
Kleinkindern, dlteren und immunsupprimierten Men-
schen sowie Schwangeren angeraten, auf den Konsum
von rohen Sprossen zu verzichten. Diese Empfehlung
wird noch dadurch unterstrichen, dass sich unter den
in Proben von frischen Sprossen nachgewiesenen Sal-
monellen auch S. Typhimurium befand, das zu den
haufigsten Erregern der Salmonellose des Menschen
gehort. Die tbrigen in den untersuchten pflanzlichen
Lebensmitteln nachgewiesenen Salmonellen-Serova-
re haben bei menschlichen Infektionen eine geringere
Bedeutung (S. Subspez. IV und S. Berta). Die detail-
lierten Ergebnisse der Typisierungsuntersuchungen
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der Salmonella-Isolate konnen den jeweiligen Jahres-
berichten zum Zoonosen-Monitoring entnommen
werden. In den untersuchten Proben von nicht vorge-
schnittenen Blatt- und Kopfsalaten, frischen Erdbee-
ren, Tomaten, tiefgefrorener Petersilie und frischem
Babyspinat im Zoonosen-Monitoring der Jahre 2012,
2013, 2016 und 2019 wurden dagegen keine Salmonellen
nachgewiesen, sodass diese Lebensmittel als mogliche
Ansteckungsquelle fiir den Menschen mit Salmonellen
in Deutschland von eher untergeordneter Bedeutung
zu sein scheinen (s. Tab. 4.82). In den Proben von unbe-
handelten Sesamsaaten aus dem Einzelhandel wurden
im Zoonosen-Monitoring 2018 zwar ebenfalls keine
Salmonellen nachgewiesen, es ist hier allerdings nicht
auszuschlieflen, dass aufgrund von geringen Keim-
zahlen und/oder einer ungleichmifligen Verteilung
von Salmonellen in der Matrix, positive Chargen von
Sesamsaaten nicht identifiziert wurden (s. Tab. 4.82).
Moglicherweise sind groflere Probemengen notwen-
dig, um Salmonellen in Sesamsaaten zuverlassig nach-
weisen zu konnen. Hierfir spricht, dass Sesamsaaten
wiederholt Ursache lebensmittelbedingter Salmonel-
lose-Ausbriiche beim Menschen waren.

Campylobacter spp.

Lediglich eine Probe von frischen Erdbeeren (0,3%
positive Proben) im Zoonosen-Monitoring 2013, die
auf der Ebene der Erzeugerbetriebe entnommen wur-
den, war positiv fiir Campylobacter spp. (s. Tab. 4.83). In
frischen Erdbeeren aus dem Einzelhandel wurde die-
ser Zoonoseerreger dagegen nicht nachgewiesen. Die
Ergebnisse deuten darauf hin, dass von frischen Erd-
beeren nur ein geringes Risiko fiir eine Infektion des
Menschen mit Campylobacter spp. ausgeht. Der Nach-
weis von Campylobacter in Proben von Erdbeeren auf
Ebene der Primirproduktion unterstreicht aber die
Empfehlung, frisches Obst grundsitzlich vor dem Ver-
zehr griindlich zu waschen.

Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes wurden sowohl in nicht vor-
geschnittenen Blatt- und Kopfsalaten aus Erzeugerbe-
trieben (3,7% positive Proben) und dem Einzelhandel
(2,6 % positive Proben) als auch in vorgeschnittenen,
verpackten Blattsalaten aus dem Einzelhandel (2,0%
positive Proben) im Zoonosen-Monitoring der Jahre
2012 bzw. 2015 nachgewiesen. Frische Sprossen aus dem
Einzelhandel, die im Jahr 2016 untersucht wurden, wa-
ren zu 1,8 % und tiefgefrorene Petersilie aus dem Jahr
2019 zU 1,3 % mit Listeria monocytogenes kontaminiert.
Die ausschliefilich qualitativ untersuchten Proben von
frischen Erdbeeren aus Erzeugerbetrieben und dem

Einzelhandel waren im Zoonosen-Monitoring 2013 zu
jeweils etwa 1% mit Listeria monocytogenes kontami-
niert (s. Tab. 4.84). Die gemessenen Keimzahlen waren
in den Salatproben gering (< 100 KbE/g) bzw. lagen in
den Sprossenproben und den Proben tiefgekiihlter Pe-
tersilie unterhalb der Bestimmungsgrenze der quanti-
tativen Methode und stellen in dieser Gréfenordnung
tiblicherweise keine Gesundheitsgefahr fiir den Men-
schen dar (s. Tab. 4.85). Eine Vermehrung vorhandener
Listerien wird aber u. U. durch das feuchte Milieu in
folienverpackten, vorgeschnittenen Salatmischungen
und fertig verpackten frischen Sprossen beglinstigt.
Deshalb stellen vorgeschnittene Salatmischungen und
fertig verpackte, frische Sprossen fiir Personengrup-
pen, die ein erhohtes Risiko fiir Listerioseerkrankun-
gen haben (dltere und immungeschwichte Menschen
sowie Schwangere), keine geeigneten Lebensmittel dar.
Die Ergebnisse unterstreichen zudem die Empfeh-
lung, Obst und Gemiise vor dem Verzehr griindlich zu
waschen, um die Keimbelastung zu vermindern. Dies
ist insbesondere von Bedeutung, da diese Lebensmittel
hiufig roh verzehrt werden, also kein weiterer Abto-
tungsprozess von Keimen vor dem Verzehr erfolgt. In
Proben von Tomaten und vegetarischem Wurstauf-
schnitt im Zoonosen-Monitoring 2016 bzw. 2018 wur-
den keine Listeria monocytogenes nachgewiesen (s.
Tab. 4.84). Somit lasst sich eine Ansteckungsgefahr des
Menschen mit L. monocytogenes durch vegetarischen
Waurstaufschnitt und Tomaten nicht ableiten.

Shiga-Toxin bildende Escherichia coli (STEC)

STEC wurden in keiner der Proben von Blatt- und
Kopfsalaten aus dem Einzelhandel, aber in 1,3% der
Proben von Blatt- und Kopfsalaten aus Erzeugerbetrie-
ben im Zoonosen-Monitoring 2012 sowie auf Einzel-
handelsebene im Jahr 2019 in 0,3 % der Proben von tief-
gefrorener Petersilie und 1,2 % der Proben von frischem
Babyspinat nachgewiesen (s. Tab. 4.86). Somit stellen
diese pflanzlichen Lebensmittel - insbesondere auch
dadurch, dass sie hdufig roh oder unzureichend erhitzt
verzehrt werden - eine mogliche Quelle fiir STEC-In-
fektionen des Menschen dar. Sie sollten vor dem Ver-
zehr grindlich gewaschen werden, um eine mogliche
Kontamination mit Keimen zu verringern. Aufierdem
sollte bei empfindlichen Verbrauchergruppen bei der
Zubereitung von Speisen auf rohe Petersilie als Zutat
verzichtet werden.

Die Bedeutung von pflanzlichen Lebensmitteln als
Quelle fiir EHEC-Infektionen wird noch dadurch un-
terstrichen, dass unter den Isolaten aus dem Babyspi-
nat die weltweit bedeutendste STEC-Serogruppe O157
auftrat, die zudem noch das eae-Gen trug. In Proben
von frischen Erdbeeren, frischen Krautern, verpackten,
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vorgeschnittenen Blattsalaten, Tomaten und unbe-
handelten Sesamsaaten aus dem Einzelhandel aus
dem Zoonosen-Monitoring der Jahre 2013, 2014, 2015,
2016 und 2018 wurden zwar keine STEC nachgewie-
sen, allerdings bietet der fehlende Nachweis von STEC
in einem Lebensmittel keine Gewahr dafir, dass von
diesem Lebensmittel keine Infektionen mit STEC
beim Menschen ausgehen kénnen (s. Tab. 4.86). Auch
in Proben von frischen Sprossen wurden im Jahr 2016
keine STEC nachgewiesen (s. Tab. 4.86). Da es jedoch
nachweislich bereits zu Infektionen des Menschen mit
STEC tiber den Verzehr roher Sprossen gekommen ist,
sollten empfindliche Verbrauchergruppen wie Klein-
kinder, dltere und immunsupprimierte Menschen so-
wie Schwangere auf den Verzehr von rohen Sprossen
verzichten und diese nur ausreichend durchgegart ver-
zehren.

Hepatitis-A-Virus

In keiner der untersuchten Proben von tiefgefro-
renen Himbeeren wurden im Zoonosen-Monitoring
2017 Hepatitis-A-Viren nachgewiesen (s. Tab. 4.87). Al-
lerdings sind Untersuchungen auf Hepatitis-A-Viren
komplizierte molekularbiologische Untersuchungen,
bei denen der Nachweis nicht in jedem Fall gelingt.
Falsch negative Ergebnisse sind daher nicht ausge-
schlossen. Vor dem Hintergrund nachgewiesener He-
patitis-A-Ausbriiche durch tiefgekiihlte Beeren sollten
empfindliche Verbrauchergruppen Tiefkiihlbeeren vor
dem Verzehr gut durcherhitzen. Um die mogliche Rolle
von Beeren als Ansteckungsquelle fiir Viren besser ab-
schitzen zu koénnen, sollten gegebenenfalls risikoori-
entierte Probenahmen mit deutlich erhéhter Proben-
zahl durchgefiithrt werden.

Norovirus

In einer Probe (0,2 %) tiefgefrorener Himbeeren wur-
den 2017 Noroviren nachgewiesen (s. Tab. 4.88). Damit
bestitigen die Ergebnisse, dass tiefgefrorene Himbee-
ren - insbesondere auch dadurch, dass sie hdaufig ohne
vorherige Erhitzung verzehrt werden - eine mogliche
Ansteckungsquelle des Menschen mit Noroviren dar-
stellen. Die Ergebnisse unterstreichen, wie wichtig die
Einhaltung einer guten Hygienepraxis beim Anbau,
der Ernte und der weiteren Verarbeitung von Beeren
ist.

Prasumtive Bacillus cereus
In 28,4% der Proben von Tomaten und in 8,3%

der Proben von frischen Sprossen wurden im Zoo-
nosen-Monitoring 2016 prasumtive Bacillus cereus
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nachgewiesen (s. Tab. 4.89). Die aus Tomaten gewon-
nenen [solate gehorten fast ausnahmslos der Spezies
Bacillus thuringiensis an, die bisher nur sehr selten mit
menschlichen Erkrankungen in Zusammenhang ge-
bracht wurde. Unter den aus Sprossen eingesandten
Isolaten von prasumtiven Bacillus cereus traten dage-
gen keine Bacillus thuringiensis auf. Die Ergebnisse be-
statigen, dass auf Tomaten und Sprossen Bakterien der
Bacillus-cereus-Gruppe vorkommen kénnen. Um die
potenzielle Gesundheitsgefahr, die von mit dieser Bak-
terienspezies kontaminierten Lebensmitteln ausgeht,
besser einschitzen zu konnen, sollten in kiinftigen
Programmen auch die Keimzahlen von priasumtiven
Bacillus cereus bestimmt werden.

Kommensale E. coli

In etwa 4% bis 5% der Proben von Blatt- und Kopf-
salaten aus Erzeugerbetrieben sowie der Proben von
vorgeschnittenen, verpackten Blattsalaten, frischen
Kriautern und frischen Sprossen aus dem Einzelhandel
wurden im Zoonosen-Monitoring der Jahre 2012 und
2014 bis 2016 kommensale E. coli mittels der quan-
titativen Methode nachgewiesen. Proben von (nicht
vorgeschnittenen) Blatt- und Kopfsalaten aus dem
Einzelhandel waren im Zoonosen-Monitoring 2012
zu 1,1% mit kommensalen E. coli kontaminiert (s. Tab.
4.90). In einzelnen Proben aller vier Produktkategorien
wurden Keimgehalte oberhalb des fiir verzehrfertiges,
vorzerkleinertes Gemiise wihrend der Herstellung gel-
tenden Grenzwertes von 1.000 KbE/g gemessen, was
auf Hygienemingel im Herstellungsprozess hinweist.
Der vereinzelte Nachweis hoher Keimzahlen zeigt,
dass Salate, Krauter und Sprossen z.T. eine nicht zu-
friedenstellende hygienische Qualitit aufweisen. Die
Ergebnisse unterstreichen, wie wichtig es ist, diese Le-
bensmittel vor dem Verzehr unter flieRendem Wasser
griindlich zu waschen und zubereiteten Salat kiihl zu
lagern, um einer Keimvermehrung vorzubeugen. Da-
gegen wurden in keiner der untersuchten Proben von
frischen Erdbeeren und tiefgefrorenen Himbeeren in
den Jahren 2013 bzw. 2017 kommensale E. coli mittels
der quantitativen Methode nachgewiesen (s. Tab. 4.90).
Da kommensale E. coli als Indikatorkeime fiir eine fa-
kale Kontamination gelten, sprechen diese Ergebnisse
fiir eine im Allgemeinen zufriedenstellende hygieni-
sche Qualitit von frischen Erdbeeren und tiefgefrore-
nen Himbeeren.

ESBL/AmpC-bildende E. coli
ESBL/AmpC-bildende E. coli wurden in Proben

von frischen Kréiutern, vorgeschnittenen, verpack-
ten Blattsalaten und frischen Sprossen im Zoonosen-
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Monitoring der Jahre 2014, 2015 bzw. 2016 zu jeweils
rund 2% nachgewiesen (s. Tab. 4.91). Im Hinblick auf
den gesundheitlichen Verbraucherschutz ist der Nach-
weis von ESBL/AmpC-bildenden E. coli in diesen Le-
bensmitteln insofern von besonderer Bedeutung, als
sie haufig roh verzehrt werden und somit resistente
Keime vom Menschen unmittelbar aufgenommen wer-
den kénnen. In Proben von Tomaten und tiefgekiihlten
Himbeeren aus den Jahren 2016 und 2017 wurden dage-
gen keine ESBL/AmpC-bildenden E. coli nachgewiesen,
was mit dem fehlenden Nachweis von kommensalen E.
coliin den Proben korreliert (s. Tab. 4.91).

Fazit

Im Zoonosen-Monitoring der Jahre 2010 bis 2019
wurden reprasentative Daten zum Vorkommen der
wichtigsten lebensmittelassoziierten Zoonoseerre-
ger bei Tieren, in Lebensmitteln und in Futtermitteln
gewonnen, die es ermoglichen, Riickschliisse auf das
Infektionsrisiko fur Verbraucherinnen und Verbrau-
cher durch den Verzehr von Lebensmitteln ziehen zu
konnen. Es wurden jahrlich Schwerpunkte auf be-
stimmte Lebensmittelketten gelegt und iiber einen
Zeitraum von zehn Jahren die wichtigsten Lebensmit-
tel liefernden Tierarten und die zugehorigen Lebens-
mittelketten wiederholt betrachtet. Die fortlaufenden
Untersuchungen im Zoonosen-Monitoring erlauben
es, Tendenzen in der Verbreitung der Erreger bei Tieren
und in Lebensmitteln zu erkennen. Die Ergebnisse zei-
gen, dass Nutztiere ein Reservoir fiir verschiedene Zoo-
noseerreger sind und es bei der Schlachtung zu einer
Kontamination der Schlachttierkérper kommen kann.
Um den Eintrag von Krankheitserregern in die Lebens-
mittelkette zu verhindern und Kontaminationen zu
reduzieren, miissen gute Hygienepraktiken auf allen
Stufen der Lebensmittelkette von der Erzeugung tiber
die Verarbeitung bis zur Abgabe an die Verbraucherin-
nen und Verbraucher konsequent angewendet werden.

Die Ergebnisse aus der Lebensmittelkette Legehen-
ne zeigen, dass die Schale von Konsumeiern zu einem
geringen Prozentsatz mit Salmonella spp. und Campy-
lobacter spp. kontaminiert ist. Bei der Herstellung von
Speisen, die rohe Eier enthalten, sollte beim Aufschla-
gen der Eier der Eiinhalt moglichst wenig Kontakt zur
Eischale haben, damit keine Erreger in die Eierspeise
gelangen. Empfindliche Verbrauchergruppen wie ilte-
re und immungeschwichte Menschen sowie Schwan-
gere sollten auf den Verzehr von Roheispeisen verzichten.

Die Ergebnisse aus den Lebensmittelketten Mast-
hihnchen und Mastpute zeigen, dass der Schlacht-
prozess bei Gefliigel im Vergleich zu anderen Nutz-
tierarten die Kontamination der Schlachtkérper mit
Zoonoseerreger besonders begilinstigt, sodass weitere
Anstrengungen unternommen werden miissen, um
die Gefliigelschlachthygiene zu verbessern. Da es den
Schlachtbetrieben offenbar unterschiedlich gut ge-
lingt, die Verschleppung von Zoonoseeregern zu be-
grenzen, wire es Uiberlegenswert, zukiinftig den Fokus
von Minimierungsstrategien auf einen Vergleich von
Schlachtbetrieben zu legen, um geeignete Mafinahmen
zu identifizieren, mit denen die Schlachtkorperkonta-
mination reduziert werden kann.

Die Salmonellen-Bekdmpfungsmafinahmen in den
Gefliigelbestinden haben in den vergangenen Jahren
zu einem Ruckgang der Salmonellen-Nachweisraten
in den Lebensmittelketten Masthahnchen und Mast-
pute gefiihrt. Die Belastung von Gefliigelschlachtkor-
pern und Gefliigelfleisch mit Salmonellen ist seit 2014
allerdings nicht weiter gesunken. Wahrend die Salmo-
nellen-Nachweisraten in der Lebensmittelkette Mast-
hidhnchen seit einigen Jahren etwa gleich hoch sind,
hat die Kontamination von Putenschlachtkoérpern so-
gar noch deutlich zugenommen. Das ist besorgniserre-
gend, da auf den Schlachtkoérpern haufig S. Typhimuri-
um nachgewiesen wird, das zu den Serovaren gehort,
die am haufigsten Infektionen beim Menschen her-
vorrufen. Aufgrund der offenkundigen Variabilitit des
Anteils positiver Proben sollten die Schlachtbetriebe
zur strikten Einhaltung der Prozesshygienekriterien
nach Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 fiir Salmonellen
auf Schlachtkérpern von Masthihnchen und Mast-
puten angehalten werden. Bei Uberschreitung sollten
entsprechende Manahmen eingeleitet werden.

Die Ergebnisse des Zoonosen-Monitorings zeigen zu-
dem, dass bei der Reduzierung von Campylobacter spp.
in der Lebensmittelkette Masthdhnchen bisher keine
Fortschritte erzielt wurden. Die fortlaufenden Unter-
suchungen im Zoonosen-Monitoring werden zeigen,
inwieweit das eingeflihrte Prozesshygienekriterium
fiur Campylobacter spp. auf Masthihnchenschlacht-
korpern zu einer Verbesserung der Situation fiihrt. Die
Ergebnisse unterstreichen aber auch die Notwendig-
keit einer konsequenten Verbraucheraufklarung tber
die mit frischem Gefliigelfleisch assoziierten Risiken,
da auch bei einer erheblichen Verbesserung der Situa-
tion Campylobacter auf rohem Hahnchen- und Puten-
fleisch ein relativ haufiger Befund bleiben wird.
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Die Ergebnisse der Untersuchungen in der Lebens-
mittelkette Mastschwein zeigen, dass sich der Ein-
trag von Salmonellen in die Schlachtbetriebe iiber
Salmonella-positive Schweine in den letzten Jahren
nicht gedndert hat und die Kontaminationsraten der
Schlachtkorper und des Fleisches in etwa gleich geblie-
ben sind. Um eine Kontamination der Schlachtkorper
und damit des Fleisches mit Salmonellen zu verhin-
dern, ist es deshalb wichtig, die Belastung der Schwei-
ne mit Salmonellen durch intensive Salmonellen-Be-
kampfungsmaffnahmen in den landwirtschaftlichen
Betrieben zu verringern. Dies sollte bereits auf Ebene
der Zuchtbetriebe erfolgen, um die Einschleppung von
Salmonellen tber infizierte Ferkel in die Mastbetrie-
be zu verhindern. Trotz der relativ geringen Konta-
minationsrate mit Salmonellen stellt Schweinefleisch
aufgrund des teilweise tiblichen Rohverzehrs (z. B. als
Mett) eine wichtige Infektionsquelle fiir den Menschen
mit Salmonellen dar.

Die Ergebnisse bestdtigen, dass Mastkilber/
Jungrinder und Mastrinder hiufig Trager von STEC
sind und es im Rahmen der Fleischgewinnung zu einer
Kontamination des Fleisches mit STEC kommen kann.
Unter den Isolaten traten sowohl im Darm als auch
im Fleisch STEC-Typen auf, die beim Menschen hau-
fig EHEC-Erkrankungen hervorrufen. Empfindlichen
Verbrauchergruppen, wie Kleinkindern, dlteren und
immungeschwichten Menschen sowie Schwangeren,
wird vom Verzehr von rohem Rindfleisch (z.B. Tatar)
und daraus erzeugten Rohwurstprodukten abgeraten.

Die deutlich hoéheren Kontaminationsraten von
Wildwiederkiuerfleisch mit STEC und Wildschwein-
fleisch mit Salmonellen im Vergleich zu Fleisch von
Nutztieren stehen vermutlich mit den schlechter kon-
trollierbaren Bedingungen bei der Wildfleischgewin-
nung im Zusammenhang. Die Ergebnisse verdeutli-
chen, dass die bestehenden Hygienevorschriften besser
eingehalten werden miissen, um die Ubertragung von
Zoonoseerregern aus dem Darm der Wildtiere auf das
Fleisch zu verhindern.

Die Ergebnisse der Untersuchungen von Tankmilch
aus Milcherzeugerbetrieben bestitigen, dass von
Rohmilch ein Risiko fiir eine Infektion des Menschen
mit Krankheitserregern wie STEC, Campylobacter spp.
und Listeria monocytogenes ausgehen kann und Ver-
braucherinnen wie Verbraucher Rohmilch deshalb
grundsitzlich vor dem Verzehr erhitzen sollten. Sal-
monellen wurden im Rahmen dieser Untersuchungen
in Rohmilch nicht nachgewiesen. Eine gesundheitli-
che Gefahr kann von Produkten ausgehen, bei deren
Herstellung die Rohmilch nicht erhitzt wird, wie bei
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Rohmilchkise. In Proben von Rohmilchkése sowohl
von Kihen als auch von Schafen und Ziegen wur-
den Salmonella spp., STEC und Listeria monocytoge-
nes nachgewiesen. In einzelnen Proben wurden hohe
Keimzahlen von Listeria monocytogenes nachgewie-
sen, die eine potenzielle Gesundheitsgefahr fiir den
Menschen darstellten. Die Ergebnisse verdeutlichen,
dass Rohmilchkidse von empfindlichen Verbraucher-
gruppen wie Kleinkindern, dlteren und immunge-
schwichten Menschen sowie Schwangeren nicht ver-
zehrt werden sollte.

Listeria monocytogenes wurden auch in Réducher-
fisch, wirmebehandelten Fleischerzeugnissen und
Rohwiirsten in unterschiedlicher Haufigkeit und z.T.
in Mengen nachgewiesen, die den kritischen Wert von
100 KbE deutlich Gberschritten. Die Ergebnisse unter-
streichen die besondere Bedeutung, die den Eigenkon-
trollen der Lebensmittelunternehmen zukommt. Zu-
dem zeigen sie die Notwendigkeit, Betriebe, die solche
Lebensmittel herstellen oder vermarkten, regelméflig
im Rahmen der amtlichen Uberwachung zu kontrollie-
ren. Die Ergebnisse machen deutlich, dass bestimmte
verzehrfertige Lebensmittel ein Risiko fiir eine Infek-
tion des Menschen mit Listeria monocytogenes darstel-
len und somit von empfindlichen Verbrauchergruppen
wie Kleinkindern, dlteren und immungeschwichten
Menschen sowie Schwangeren nicht verzehrt werden
sollten. Das Bewusstsein fiir die Gefahr, die von Listeri-
en ausgehen kann, sollte in der Bevolkerung gescharft
werden. Insbesondere sollte vermehrt tiber die Bedeu-
tung eines Verbrauchsdatums im Unterschied zu ei-
nem Mindesthaltbarkeitsdatum hingewiesen werden.

ESBL/AmpC-bildende E. coli sind bei Nutztieren
weit verbreitet. Als positiv zu bewerten ist, dass in der
Lebensmittelkette Masthdhnchen auf allen Ebenen
riicklaufige Nachweisraten von ESBL/AmpC-bildenden
E. coli zu verzeichnen sind. Bei den anderen untersuch-
ten Nutztierarten sind dagegen im Hinblick auf das
Vorkommen dieser resistenten Keime in den letzten
Jahren keine Fortschritte zu verzeichnen, bei Mastpu-
ten und Mastkilbern/Jungrindern ist es sogar noch zu
einem Anstieg der Nachweisraten gekommen. Dieser
Befund ist aufgrund der besonderen Bedeutung der
Cephalosporine der 3. und 4. Generation fir die The-
rapie des Menschen besorgniserregend, zumal nach
derzeitigem wissenschaftlichem Kenntnisstand davon
auszugehen ist, dass diese resistenten Keime auch tiber
Lebensmittel auf den Menschen tibertragen werden
konnen. Welche Bedeutung diese Exposition fiir den
gesundheitlichen Verbraucherschutz hat, kann bisher
aber nicht abschlieffend abgeschitzt werden.



Zusammenfassung der Ergebnisse und Schlussfolgerungen

Die deutlich niedrigeren Nachweisraten von ESBL/
AmpC-bildenden E. coli in 6kologisch wirtschaften-
den Masthihnchen- und Mastputenbetrieben koén-
nen mit der im Vergleich zu konventionellen Haltun-
gen geringeren Therapiehdufigkeit mit Antibiotika in
Okologischen Betrieben im Zusammenhang stehen.
Weitere gezielte Untersuchungen sind notwendig, um
mogliche Unterschiede in der Belastung von Tieren
und Lebensmitteln mit antibiotikaresistenten Keimen
zwischen 6kologischer und konventioneller Erzeugung
zu ermitteln. In diesem Zusammenhang ist es notwen-
dig, verldssliche Daten zum Einsatz von Antibiotika in
konventionellen und 6kologischen Tierbestinden zu
erheben.

Nutztierassoziierte MRSA wurden im Zoono-
sen-Monitoring sowohl bei den Tieren als auch im
Fleisch in unterschiedlicher Haufigkeit nachgewiesen.
Schlachtkoérper von Mastputen und frisches Puten-
fleisch wiesen besonders hohe Kontaminationsraten
mit MRSA auf, wohingegen die Nachweisraten in der
Lebensmittelkette Masthdhnchen einen riicklaufigen
Trend zeigen. Der haufigere Nachweis von MRSA bei
Mastkilbern/Jungrindern im Vergleich zu Mastrin-
dern konnte mit der unterschiedlichen Exposition
beider Tiergruppen gegeniiber Antibiotika im Zusam-
menhang stehen. Auffallend war, dass MRSA in ¢kolo-
gischen Putenbetrieben und in 6kologisch erzeugtem
Putenfleisch deutlich seltener als in konventionellen
Haltungen und konventionell erzeugtem Fleisch nach-
gewiesen wurden. Die Ergebnisse der durchgefiihrten
Typisierung der eingesandten MRSA-Isolate zeigten
eine weitgehende Ubereinstimmung der nachgewie-
senen MRSA Typen in der Primarproduktion und bei
Lebensmitteln im Einzelhandel, was darauf hindeutet,
dass auch hier eine Ubertragung der Keime von den
Tieren auf die Lebensmittel im Zuge der Lebensmit-
telgewinnung erfolgt. Die Ubertragung von MRSA auf
den Menschen scheint iber den Verzehr von Lebens-
mitteln von untergeordneter Bedeutung zu sein, zumal
dieim Rahmen des Zoonosen-Monitorings gemessenen
Keimzahlen nur sehr gering waren. Verbraucher soll-
ten dennoch im Umgang mit Lebensmitteln die auch
im Hinblick auf andere Zoonoseerreger erforderliche
Sorgfalt aufwenden, da grundsatzlich immer die Mog-
lichkeit besteht, dass der Erreger tiber Lebensmittel
in den Haushalt von Verbraucherinnen und Verbrau-
chern gelangt und dort verschleppt wird. Im Rahmen
des Monitorings sollte die Verbreitung von MRSA auch
weiterhin beobachtet und die Erreger sollten charakte-
risiert werden, damit das Vorkommen neuer Staimme
oder human-adaptierter Stimme in der Lebensmittel-
produktion frithzeitig zu erkennen ist.

Resistente Bakterien wie ESBL/AmpC-bildende
E. coli und MRSA kommen bei Wildtieren im Allge-
meinen seltener als bei Nutztieren vor, was die geringe
Exposition dieser Tiere gegeniiber Antibiotika wider-
spiegeln konnte.

Die Ergebnisse der Untersuchungen auf Carba-
penem-resistente E. coli weisen darauf hin, dass es
Verbesserungen hinsichtlich der Spezifitit der Un-
tersuchungsmethodik bedarf, da zwar in einem nicht
unerheblichen Umfang E. coli mit Verdacht auf Carba-
penem-Resistenz in den untersuchten Proben iden-
tifiziert wurden, aber lediglich vier der eingesandten
Isolate, die allesamt von Mastschweinen stammten,
phinotypisch als Carbapenem-resistente E. coli besti-
tigt werden konnten.

Die Ergebnisse des Zoonosen-Monitorings belegen,
dass auch pflanzliche Lebensmittel mikrobiell konta-
miniert sein konnen. In einzelnen Proben von Salaten,
frischen Krautern und Sprossen wurden Salmonellen,
STEC und Listeria monocytogenes nachgewiesen. Eine
Probe von tiefgekiithlten Himbeeren war positiv fur
Noroviren. Aufgrund des iblichen Rohverzehrs von
Obst, Salat, Krautern und manchem Gemiise und der
damit verbundenen unmittelbaren Aufnahme mogli-
cher bakterieller bzw. viraler Kontaminationen sollte
das Vorkommen von potenziell krankmachenden Kei-
men in pflanzlichen Lebensmitteln weiter beobach-
tet werden, um das Risiko stets aktuell abschitzen zu
konnen. Fur zukiinftige Programme sollte erwogen
werden, insbesondere bei Untersuchungen auf das Vor-
kommen von Viren gréflere Probemengen heranzuzie-
hen, um die Nachweisrate zu verbessern.

Die Ergebnisse verbessern die Grundlage fir Risi-
kobewertungen und erlauben es, zielgerichtete weitere
Untersuchungen durchzufiihren. Sie liefern entschei-
dende Informationen, die die Behorden unterstiitzen,
geeignete Mafinahmen zur Bekdmpfung von Zoono-
seerregern auf den dafiir am besten geeigneten Stufen
der Lebensmittelkette zu ergreifen.

Mit dem tibergreifenden Ziel, die Exposition der
Verbraucherinnen und der Verbraucher mit Zoonosee-
regern zu verringern und die Entwicklung von Anti-
biotikaresistenzen einzudimmen, liefert das Zoono-
sen-Monitoring einen wesentlichen Beitrag fiir den
gesundheitlichen Verbraucherschutz.
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