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Einleitung

Zoonosen sind Krankheiten bzw. Infektionen, die auf natiir-
lichem Weg direkt oder indirekt zwischen Menschen und Tie-
ren Uibertragen werden kdnnen. Als Zoonoseerreger kommen
Viren, Bakterien, Pilze, Parasiten oder Prionen in Betracht. Zoo-
noseerreger sind in Tierpopulationen weit verbreitet. Lebens-
mittel liefernde Tiere sind nicht selten Trdger der Erreger ohne
selbst Anzeichen einer Infektion oder Erkrankung aufzuwei-
sen. Mit Zoonoseerregern kontaminierte Lebensmittel, die von
solchen infizierten Nutztieren stammen, stellen eine wichtige
Infektionsquelle fiir den Menschen dar. Die Kontamination mit
Zoonoseerregern kann auf allen Stufen der Lebensmittelkette
von der Erzeugung bis zum Verzehr erfolgen. Lebensmittelbe-
dingte Infektionen verlaufen hdufig mild. Je nach Virulenz des
Erregers und Alter und Immunitétslage der infizierten Person
kénnen aber auch schwere Krankheitsverldufe mit z. T. todli-
chem Ausgang auftreten.

Die Einddmmung von Zoonosen durch Kontrolle und Pré-
vention ist ein zentrales nationales und europdisches Ziel.
Um Praventions- und Kontrollstrategien festlegen und deren
Wirksamkeit iiberpriifen zu kénnen, ist die Uberwachung
von Zoonoseerregern auf allen Stufen der Lebensmittelkette

von grundlegender Bedeutung. Hierzu leistet das Zoonosen-
Monitoring einen wichtigen Beitrag, indem reprasentative
Daten tiber das Auftreten von Zoonoseerregern in Lebensmit-
teln, Futtermitteln und lebenden Tieren gewonnen, ausge-
wertet und veroffentlicht werden. Somit werden Kenntnisse
iber die Bedeutung verschiedener Lebensmittel als mégliche
Infektionsquellen fiir den Menschen gewonnen. Durch die re-
gelméBige und fortlaufende Erfassung von Daten zu Zoonose-
erregern gibt das Zoonosen-Monitoring auerdem Aufschluss
uber die Ausbreitungs- und Entwicklungstendenzen von Zoo-
nosen.

Des Weiteren dient das Zoonosen-Monitoring der Uberwa-
chung von Antibiotikaresistenzen bei Zoonoseerregern und
anderen Mikroorganismen. Mit dem Resistenzmonitoring
sollen reprasentative Daten fiir die Bewertung der aktuellen
Situation sowie der Entwicklungstendenzen der Resistenz bei
Zoonoseerregern und kommensalen Bakterien gegentiber an-
timikrobiellen Substanzen gewonnen werden. Eine Kontrolle
der zunehmenden Resistenz von Bakterien gegentiber Antibio-
tika ist sowohl fiir den Erhalt der Gesundheit des Menschen als
auch der Tiergesundheit von grofSer Bedeutung.



Rechtliche Grundlagen und Ziele

Die Richtlinie 2003/99/EG zur Uberwachung von Zoonosen und
Zoonoseerregern verpflichtet die Mitgliedstaaten der EU, re-
présentative und vergleichbare Daten iiber das Auftreten von
Zoonosen und Zoonoseerregern sowie diesbeziiglicher Anti-
biotikaresistenzen in Lebensmitteln, Futtermitteln und leben-
den Tieren zu erfassen, auszuwerten und zu verdffentlichen,
um Aufschluss tiber Entwicklungstendenzen und Quellen von
Zoonosen und Zoonoseerregern zu erhalten.

Die am 11. Juli 2008 verodffentlichte Allgemeine Verwaltungs-
vorschrift tiber die Erfassung, Auswertung und Veroffentlichung
von Daten liber das Auftreten von Zoonosen und Zoonoseerre-
gern entlang der Lebensmittelkette (AVV Zoonosen Lebensmit-
telkette) basiert auf der Richtlinie 2003/99/EG und bildet die
Grundlage fiir das Zoonosen-Monitoring. Die AVV Zoonosen
Lebensmittelkette regelt die Vorgehensweise bei der Planung,
Koordinierung und Durchfithrung der Untersuchungen zum
Zoonosen-Monitoring und fiir das anschlieBende Berichts-
wesen. Vorrangig sollen diejenigen Zoonoseerreger Uber-
wacht werden, die eine besondere Gefahr fiir die menschli-

che Gesundheit darstellen. Im Anhang I Teil A der Richtlinie
2003/99/EG sind die in jedem Mitgliedstaat iberwachungs-
pilichtigen Zoonosen und Zoonoseerreger genannt. Weiter-
hin sollen durch das Zoonosen-Monitoring neu aufkommende
Zoonoseerreger und epidemiologische Entwicklungstenden-
zen erkannt werden. Die Uberwachung erfolgt auf den Stufen
der Lebensmittelkette einschlieBlich der Primédrproduktion,
die hinsichtlich des jeweiligen Zoonoseerregers am besten da-
fur geeignet sind.

Die Richtlinie 2003/99/EG sieht vor, dass die Uberwachung
von Resistenzen gegen antimikrobiell wirksame Stoffe neben
Zoonoseerregern auch andere Erreger erfasst, wenn diese eine
Gefahr fiir die 6ffentliche Gesundheit darstellen. Insbesondere
miissen die Mitgliedstaaten gewéhrleisten, dass das Uberwa-
chungssystem einschldgige Informationen iiber eine repra-
sentative Anzahl von Isolaten von Salmonella spp., Campylo-
bacter jejuni und Campylobacter coli liefert, die von Rindern,
Schweinen und Gefliigel sowie von diesen Tieren gewonnenen
Lebensmitteln stammen.



3 Material und Methoden

3.1
Organisation und Durchfiihrung

Das Zoonosen-Monitoring wird von den Landern im Rahmen
der amtlichen Lebensmittel- und Veterindriiberwachung
durchgefiihrt. In den Jahren 2009, 2010 und 2011 sollen in
Deutschland insgesamt 40.000 Proben im Rahmen des Zoo-
nosen-Monitorings untersucht werden. Der Entwurf des
bundesweit glltigen Zoonosen-Stichprobenplans wird vom
Bundesinstitut fiir Risikobewertung (BfR) jahrlich neu erstellt
und nach Konsultation der Ldnder vom Ausschuss Zoonosen
beschlossen. Er enthélt konkrete Vorgaben tiber die zu unter-
suchenden Zoonoseerreger, die zu iberwachenden Tierpopu-
lationen, die zu iberwachenden Stufen der Lebensmittelkette,
die Anzahl der zu untersuchenden Proben, die Probenahme-
verfahren und die anzuwendenden Analyseverfahren. Bei der
Erstellung des jéhrlichen Stichprobenplans lésst sich das BfR
von einer Expertengruppe, die aus Sachverstdndigen der Lan-
der besteht, beraten und berticksichtigt die Empfehlungen der
Europdischen Kommission und der Europdischen Behorde fiir
Lebensmittelsicherheit (EFSA). Das BiR priift, welche Untersu-
chungsergebnisse aus sonstigen laufenden Monitoring-, Uber-
wachungs- oder Bekdmpfungsprogrammen dem Stichpro-
benplan angerechnet werden kénnen. Von der Européischen
Kommission kénnen fiir eine oder mehrere Zoonosen auch
einheitliche Vorgaben fiir koordinierte Uberwachungspro-
gramme festgelegt werden, wenn dies notwendig erscheint,
um reprédsentative und vergleichbare Daten zu erhalten. Die
Lander, das Bundesministerium fiir Erndhrung, Landwirtschaft
und Verbraucherschutz (BMELV), das Bundesamt fiir Verbrau-
cherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL), das Friedrich-
Loeffler-Institut (FLI) und das Robert Koch Institut (RKI) kénnen
Vorschldge zum Stichprobenplan machen. Die im Zoonosen-
Monitoring von den Ldndern ermittelten Untersuchungser-
gebnisse werden vom BVL gesammelt, ausgewertet, zusam-
mengefasst und im Bericht tiber die Ergebnisse des jahrlichen
Zoonosen-Monitorings veroffentlicht. Die Untersuchungsein-
richtungen der Lander tibermitteln die bei den Untersuchun-
gen gewonnenen Isolate an die im Zoonosen-Stichprobenplan
festgelegten Referenzlabore des BfR. Die Informationen zu den
Isolaten werden gemaB der Allgemeine Verwaltungsvorschrift
Datentibermittlung (AVV Diib) unmittelbar an das BVL gemel-
det und von dort an das BfR weitergeleitet. Die Labore des BfR
fihren im Rahmen der Risikobewertung eine weitergehende

Charakterisierung der Isolate durch und untersuchen die Iso-
late auf ihre Resistenz gegen antimikrobielle Substanzen. Das
BfR bewertet die Untersuchungsergebnisse und tibermittelt
sie gemal den Bestimmungen des Artikels 9 der Richtlinie
2003/99/EG an die EFSA. Die EFSA priift die Daten aller Mitglied-
staaten und veroffentlicht sie in ihrem jahrlichen Bericht zu
Zoonosen und lebensmittelbedingten Ausbriichen in der EU,
der die Grundlage fiir das Risikomanagement beziiglich Zoo-
noseerregern in Europa bildet.

3.2
Zoonosen-Stichprobenplan 2010

Der Zoonosen-Stichprobenplan 2010 sah die Untersuchungvon
reprasentativen Proben aus Erzeugerbetrieben, Schlachthoéfen
und dem Einzelhandel auf das Vorkommen von Salmonella
spp., Campylobacter spp., Listeria monocytogenes, Methicillin-
resistenten Staphylococcus aureus (MRSA) bzw. verotoxinbil-
denden Escherichia coli (VTEC) vor. Ziel der Untersuchungen
war die Schitzung der Pravalenz der Erreger in spezifischen
Erreger-Matrix-Kombinationen. Fir die Probenahmen wurden
jeweils die am besten geeigneten Stufen der Lebensmittelkette
ausgewdhlt. Die Untersuchungen von Proben aus Erzeugerbe-
trieben zielten darauf ab, das Vorkommen der Erreger in der
Primarproduktion und den Eintrag der Erregerin den Schlacht-
hof abzuschétzen. Die Beprobung an den Schlachtbetrieben
diente dazu, die Ubertragung der Erreger auf das Fleisch und
in die weitere Verarbeitung zu untersuchen. Mit den Unter-
suchungen im Einzelhandel sollte der Kontaminationsstatus
abgeschétzt werden, mit dem Lebensmittel zum Verbraucher
gelangen. Fir das Zoonosen-Monitoring 2010 wurden die Erre-
ger Salmonella spp., Campylobacter spp., Listeria monocytogenes
und verotoxinbildende Escherichia coli (VTEC) ausgewdhlt,
weil es sich um bedeutende iiber Lebensmittel iibertragbare
Zoonoseerreger handelt, die im Anhang I Teil A der Richtlinie
2003/99/EG als uberwachungspflichtige Erreger aufgelistet
sind. Die Untersuchungen zum Vorkommen von MRSA im
Rahmen des Zoonosen-Monitorings 2010 dienten dazu, den
wissenschaftlichen Kenntnisstand tiber die Verbreitung dieser
Keime zu erweitern. Der Zoonosen-Stichprobenplan 2010 sah
weiterhin die Untersuchung von Salmonella spp., Campylobac-
ter spp., Methicillin-resistenten Staphylococcus aureus (MRSA),
Escherichia (E.) coli (als Kommensale) und verotoxinbildenden
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E. coli (VTEC) auf ihre Resistenz gegen antimikrobielle Subs-
tanzen vor. Untersuchungen zu kommensalen E. coli wurden
im Zoonosen-Monitoring 2010 durchgefiihrt, um ergédnzend
zu den Zoonoseerregern auch die Resistenzsituation bei die-
sem Kommensalen zu iiberwachen. Ziel dieser regelmaBigen
Untersuchungen von kommensalen E. coli hinsichtlich ihrer
Empfindlichkeit gegentiber Antibiotika ist das Erkennen von
Entwicklungstendenzen und neu auftretenden Resistenzen.
Die Zuordnung der Probenzahlen zu den Ldndern erfolg-
te auf Ebene der Erzeugerbetriebe nach der Zahl der gehalte-
nen Tiere bzw. Haltungsplétze fur die betreffende Tierart, auf
Schlachthofebene anteilig nach den Schlachtzahlen und im
Bereich des Einzelhandels anteilig nach der Bevolkerungszahl.
Der Probenumfang wurde so gewahlt, dass die Prdvalenz des

Erregers bei einer Vertrauenswahrscheinlichkeit von 95 % zu-
mindest mit einer Genauigkeit von 5 % geschéitzt werden kann.
Bei den Vorzugsmilchbetrieben wurde hiervon abweichend
festgelegt, dass jeder Betrieb einmal im Jahr 2010 beprobt wer-
den soll. Auf der Ebene des Einzelhandels konnten grundsatz-
lich auch importierte Lebensmittel berticksichtigt werden,
wenn sie den Kriterien des Zoonosen-Stichprobenplans ent-
sprachen.

In der Tabelle 1 sind die im Zoonosen-Monitoring 2010
durchgefiihrten Untersuchungsprogramme zusammenge-
fasst.

Die Tabelle 2 gibt eine Ubersicht iiber das im Zoonosen-
Stichprobenplan festgelegte Resistenzmonitoring fiir 2010.

Tab. 1 Ubersicht {iber die im Zoonosen-Monitoring 2010 durchgefiihrten Untersuchungsprogramme mit Untersuchungszahlen nach Zoonosen-

Stichprobenplan

Stufe der Lebens-  Tierart, Matrix Salmonella Campylo- Listeria MRSA VTEC E. coli
mittelkette sSpp- bacter spp. monocy-
qualitativ/ togenes
quantitativ
Erzeugerbetrieb Legehennen: Kot x? x?
Staub x?
Erzeugerbetrieb Masthahnchen: Kot x? x?
Staub
Erzeugerbetrieb Mastputen: Kot x? x?
Staub x?
Erzeugerbetrieb Mastkalber: Kot 384 384
Staub 384
Milchrinder: Tankmilch
Erzeugerbetrieb (zur weiteren
Bearbeitung) 384 384 384 384 384 384
Erzeugerbetrieb Milchrinder: Tankmilch
(Vorzugsmilch) (80) (80) (80) (80) (80) (80)
Schlachthof Puten: Zékum 384 384 384
Halshaut 384 384/384 384
Einzelhandel Konsumeier: Eigelb 1.440
Eischale 1.440
Einzelhandel Putenfleisch, frisch 384 384/384 384 384
Einzelhandel Fisch gerduchert oder gebeizt:
- nach Entnahme 400° 400°
- amEnde MHD 400°
Einzelhandel Weichkase und halbfester Schnitt-
kdse verpackt:
- ausRohmilch 457° 457° 457° 457°
- aus hitzebehandelter Milch 457°
Einzelhandel Warmebehandelte Fleischerzeug-
nisse, Hersteller-verpackt geschnit-
ten:
- Pokelfleischerzeugnisse 457° 457°
- Briihwurst 457°

? Untersuchungsumfang geméaR Gemeinschaftsrecht

® Die Untersuchungen erfolgen im Rahmen eines zweijéhrigen koordinierten Programmes der EU. Der Untersuchungszeitraum endet erst am 31.12.2011. Die Berichterstat-

tung erfolgt 2012
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Tab. 2 Ubersicht iiber dasim

Zoonosen-Stichprobenplan LIl L R

Erreger

festgelegte Resistenzmonito-

ring fiir 2010 Legehennen Salmonella spp., E. coli
Masthahnchen Salmonella spp., E. coli
Mastputen Salmonella spp., MRSA, E. coli
Mastkalber MRSA, VTEC, E. coli
Milchrinder (Vorzugsmilch und
Milch zur weiteren Bearbeitung) Salmonella spp., Campylobacter spp., MRSA, VTEC, E. coli
Mastputen am Schlachthof Salmonella spp., Campylobacter spp., MRSA, E. coli
Konsumeier Salmonella spp.
Putenfleisch Salmonella spp., Campylobacter spp., MRSA, E. coli
Salmonella spp. umfasst die Beprobung durch die zustdndige Behérde mindes-

Untersuchungen zum Vorkommen von Salmonella spp. erfolg-
ten auf der Ebene der Primédrproduktion in Proben aus Lege-
hennen-, Masth&hnchen-, Mastputen- und Milcherzeugungs-
betrieben. Die Probenahmen in Legehennenbetrieben wurden
durch Untersuchungen von Proben von Konsumeiern auf der
Ebene des Einzelhandels ergdnzt. Die Probenahmen in Mast-
putenbestdnden wurden von Untersuchungen von Proben von
Puten und Schlachtkérpern auf der Ebene des Schlachthofes
und von Proben von frischem Putenfleisch im Einzelhandel be-
gleitet.

Die Testung von Salmonella spp. auf Resistenzen erfolgte
auf Basis der Entscheidung 2007/407/EG, in der einheitliche Un-
tersuchungsverfahren, zu testende Wirkstoffe sowie die Be-
wertungskriterien in der Entscheidung festgelegt sind.

Erzeugerbetrieb

In den Gefliigelbetrieben wurden Kot- und Staubproben un-
tersucht, die im Rahmen der amtlichen Untersuchungen
nach den Vorgaben der Verordnungen (EG) Nr. 1168/2006, Nr.
646/2007 und Nr. 584/2008 zu entnehmen waren. Die Verord-
nung (EG) Nr. 1168/2006 zur Durchfithrung der Verordnung (EG)
Nr. 2160/2003 hinsichtlich eines Gemeinschaftsziels zur Einddm-
mung der Prdvalenz bestimmter Salmonellen-Serotypen bei Le-
gehennen der Spezies Gallus gallus schreibt vor, dass die zustdn-
dige Behorde in Legehennenbetrieben mit mindestens 1.000
Tieren mindestens eine Herde pro Jahr und Betrieb auf das
Vorkommen von Salmonella Typhimurium und Salmonella En-
teritidis zu beproben hat. In der Verordnung (EG) Nr. 646/2007
zur Durchfiihrung der Verordnung (EG) Nr. 2160/2003 des Euro-
pdischen Parlaments und des Rates liber ein Gemeinschaftsziel
zur Senkung der Prdvalenz von Salmonella enteritidis und Salmo-
nella typhimurium bei Masthdhnchen ist festgelegt, dass amt-
liche Proben zum Vorkommen von Salmonella spp. jedes Jahr
bei mindestens einer Masthdhnchenherde in 10 % der Betriebe
mit tiber 5.000 Tieren zu entnehmen sind. Nach der Verord-
nung Nr. 584/2008 zur Durchfiihrung der Verordnung (EG) Nr.
2160/2003 des Europdischen Parlaments und des Rates im Hin-
blick auf das Gemeinschaftsziel zur Senkung der Prdvalenz von
Salmonella Enteritidis und Salmonella Typhimurium bei Puten

tens einmal jéhrlich sdmtliche Herden in 10 % der Betriebe mit
mindestens 500 Mastputen.

Nach den Bekdmpfungsverordnungen entnommene Pro-
ben wurden im Rahmen des Zoonosen-Monitorings teilweise
auch fur die Untersuchung auf weitere Erreger (MRSA) sowie
auf kommensale E. coli genutzt.

Die Entscheidung 2007/407/EG schreibt fiir das Jahr 2010 vor,
dass mindestens 170 Isolate von Salmonella spp. jeweils aus den
Bekdmpfungsprogrammen bei Legehennen, Masthdhnchen
und Mastputen fiir die Resistenztestung eingesetzt werden.
Hierbei soll aus einer Herde je Serovar jeweils nur ein Isolat zur
Untersuchung gelangen. In der Entscheidung werden auch die
Untersuchungsverfahren, die zu testenden Wirkstoffe sowie
die Bewertungskriterien festgelegt.

In Milcherzeugungsbetrieben wurde das Vorkommen von
Salmonellen in der Tankmilch untersucht. Dabei wurden zum
einen Rohmilch, die zur weiteren Bearbeitung bestimmt war,
und zum anderen Vorzugsmilch beprobt.

Bei Vorzugsmilch handelt es sich geméaf der Verordnung
tiber Anforderungen an die Hygiene beim Herstellen, Behandeln
und Inverkehrbringen von bestimmten Lebensmitteln tierischen
Ursprungs (Tierische Lebensmittel-Hygieneverordnung - Tier-
LMHV) um Rohmilch, die unter bestimmten Bedingungen in
Fertigpackungen unter der Verkehrsbezeichnung ,Vorzugs-
milch® an Verbraucher, ausgenommen in Einrichtungen zur
Gemeinschaftsverpflegung, abgegeben werden kann.

Schlachthof

An Schlachthéfen wurden Poolproben des Blinddarminhalts
von 10 Tieren einer Schlachtcharge und die Haut einer Puten-
karkasse fiir die Untersuchung auf Salmonella spp. gewonnen.
Um einen Vergleich zwischen den eingetragenen Erregern
und der Verschleppung auf die Schlachtkérper vornehmen
zu konnen, sollten beide Proben aus einer Schlachtcharge ge-
nommen werden.

Einzelhandel

Im Einzelhandel wurden Poolproben von jeweils 10 Konsum-
eiern getrennt nach Eigelb und Eischale und Proben von fri-
schem Putenfleisch auf das Vorkommen von Salmonella spp.
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untersucht. Um eine Aussage Uiber den Einfluss unterschied-
licher Haltungsformen der Legehennen und méglicherweise
des Herkunftslandes der Eier auf die Kontaminationsrate mit
Salmonellen treffen zu kénnen, wurde zwischen Eiern aus
okologischer Erzeugung, Freilandhaltung, Bodenhaltung und
Kéfighaltung (ausgestalteter Kafig) sowie zwischen Eiern deut-
scher und nichtdeutscher Herkunft unterschieden. Da Aussa-
gen tiber den Kontaminationsstatus der Eier am Ende des Min-
desthaltbarkeitsdatums als besonders wertvoll erschienen,
sollte die Untersuchung auf Salmonella spp. am letzten Arbeits-
tag vor Ablauf dieses Datums erfolgen.

Auf der Ebene des Einzelhandels erfolgte auBerdem eine
Beprobung von frischem Putenfleisch fiir die Untersuchung
auf Salmonella spp. Als frisches Putenfleisch wurde Fleisch mit
oder ohne Haut, das zur Haltbarmachung ausschlieBlich ge-
kiihlt wurde, definiert.

Campylobacter spp.

Das Vorkommen von Campylobacter spp. wurde auf der Ebene
der Primérproduktion in Proben aus Milcherzeugungsbetrie-
ben, auf der Ebene des Schlachthofes in Proben von Puten und
Schlachtkorpern und im Einzelhandel in Proben von frischem
Putenfleisch untersucht.

Die Testung von Campylobacter spp. auf Resistenzen er-
folgte auf Basis der Entscheidung 2007/516/EG zu einer Grund-
lagenstudie bei Masthdhnchen in 2008, in der einheitliche
Untersuchungsverfahren, zu testende Wirkstoffe sowie die Be-
wertungskriterien in der Entscheidung festgelegt sind. Diese
methodischen Vorgaben wurden fiir das Resistenzmonitoring
tiibernommen.

Erzeugerbetrieb

Auf der Ebene der Primarproduktion wurden Proben von Tank-
milch, die zur weiteren Bearbeitung bestimmt war, sowie von
Vorzugsmilch auf Campylobacter spp. untersucht.

Schlachthof

An Schlachthéfen wurde die Kontaminationsrate mit Campy-
lobacter spp. in Poolproben des Blinddarminhalts von 10 Tie-
ren einer Schlachtcharge und der Haut einer Putenkarkasse
bestimmt. Bei den Hautproben wurde zusétzlich die Keimzahl
von Campylobacter spp. bestimmt. Um einen Vergleich zwi-
schen den eingetragenen Erregern und der Verschleppung auf
die Schlachtkoérper vornehmen zu kénnen, sollten beide Pro-
ben aus einer Schlachtcharge genommen werden.

Einzelhandel

Auf der Ebene des Einzelhandels wurden in Proben von fri-
schem Putenfleisch, das zur Haltbarmachung ausschlieBlich
gekiihlt wurde, das Vorkommen und die Keimzahlen von Cam-
pylobacter spp. untersucht.

Listeria monocytogenes

Das Vorkommen von Listeria monocytogenes wurde auf der
Ebene der Primarproduktion in Proben aus Milcherzeugungs-
betrieben und auf der Ebene des Einzelhandels in Proben von
verpacktem gerduchertem Fisch oder sogenanntem ,Graved*®
Fisch, in Proben von Weichkése und halbfestem Schnittkése
und in Proben von verpackten warmebehandelten Fleisch-
erzeugnissen, die nach dem Erhitzungsprozess gehandhabt
wurden, untersucht.

Erzeugerbetrieb

Auf der Ebene der Primérproduktion wurde die Belastung mit
Listeria monocytogenesvon Rohmilch, die zur weiteren Bearbei-
tung bestimmt war, und von Vorzugsmilch bestimmt.

Einzelhandel

Die Daten zum Vorkommen von Listeria monocytogenes im
Einzelhandel werden im Rahmen eines EU-weit koordinierten
Programms zur Uberwachung der Privalenz von Listeria mono-
cytogenes in bestimmten verzehrfertigen Lebensmitteln ethoben
und im Zoonosen-Monitoring berticksichtigt. Bei allen Proben
sollte zusdtzlich zum qualitativen Erregernachweis auch eine
Keimzahlbestimmung erfolgen, um quantitative Informatio-
nen Uber Listeria monocytogenes in den untersuchten verzehr-
fertigen Lebensmitteln zu gewinnen. Fiir die Probenahmen
wurden die Kategorien verzehrfertiger Lebensmittel ausge-
wahlt, bei denen europaweit die héchsten Kontaminations-
raten mit Listeria monocytogenes festgestellt wurden. Ziel der
Untersuchungen ist es, genauere Kenntnisse tiber das Vorkom-
men von Listeria monocytogenes zu erlangen sowie zu tiiberpri-
fen, ob die gemeinschaftlichen Lebensmittelsicherheitskrite-
rien der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 tiber mikrobiologische
Kriterien fiir Lebensmittel eingehalten werden.

Der Beginn dieses Programmes verzogerte sich aufgrund
von verwaltungstechnischen Problemen in der EU. Um sicher-
zustellen, dass in jedem Bundesland insgesamt ein Bepro-
bungszeitraum von 12 Monaten eingehalten werden kann,
wurde das Programm im Jahr 2011 weitergefiihrt. Uber die
Ergebnisse der Untersuchungen wird erst im Bericht tiber die
Ergebnisse des Zoonosen-Monitorings 2011 berichtet.

Verotoxinbildende Escherichia coli (VTEC)

Auf der Ebene der Primérproduktion wurden Proben von Mast-
kédlbern und aus Milcherzeugungsbetrieben auf VTEC unter-
sucht.

Erzeugerbetrieb

In der Primédrpoduktion wurden Poolproben von Kot von Mast-
kélbern aus Betrieben mit mindestens 20 Mastplédtzen fiir K&l-
ber, die zur Schlachtung im Alter von bis zu 8 Monaten vorge-
sehen waren, zur Untersuchung auf das Vorkommen von VTEC
gewonnen. Aus Milcherzeugungsbetrieben wurde Tankmilch,
die zur weiteren Bearbeitung bestimmt war, sowie Vorzugs-
milch als Probe entnommen und auf VTEC untersucht.



Methicillin-resistente Staphylococcus aureus (MRSA)

Die Untersuchung auf MRSA erfolgte auf der Ebene der Primaér-
produktion in Proben von Mastputen, Mastkdlbern und aus
Milcherzeugungsbetrieben. Die Untersuchungen in der Pri-
marproduktion von Mastputen wurden durch Untersuchun-
gen auf der Ebene des Schlachthofes und des Einzelhandels
erganzt.

Erzeugerbetrieb

Staubproben, die im Rahmen der Verordnung (EG) Nr. 584/2008
in Mastputenbestdnden genommen wurden, wurden zusitz-
lich auf das Vorkommen von MRSA untersucht mit dem Ziel,
Erkenntnisse zur Verbreitung und Verschleppung von MRSA
zu gewinnen.

Weiterhin wurden Staubproben aus Mastkalberbetrieben
mit mindestens 20 Mastplatzen fiir Kélber, die zur Schlachtung
im Alter von bis zu 8 Monaten vorgesehen waren, auf MRSA un-
tersucht.

Auch Tankmilch, die zur weiteren Bearbeitung bestimmt
war, und Vorzugsmilch wurden auf MRSA untersucht.

Schlachthof

An Schlachthéfen wurde die Haut von Putenkarkassen (1 Tier je
Schlachtcharge) gewonnen und in den Untersuchungseinrich-
tungen auf das Vorkommen von MRSA untersucht.

Einzelhandel

Auf der Ebene des Einzelhandels wurden Proben von frischem
Putenfleisch, das zur Haltbarmachung ausschlieBlich gekiihlt
wurde, auf MRSA untersucht.

E. coli

Isolate von kommensalen E. coli wurden fiir die Untersuchung
auf das Vorkommen von Resistenzen auf der Ebene der Priméar-
produktion aus Kotproben von Legehennen, Masthdhnchen,
Mastputen und Mastkélbern sowie aus Proben von Tankmilch,
die zur weiteren Bearbeitung bestimmt war, und aus Proben
von Vorzugsmilch gewonnen.

An Schlachthoéfen wurden E. coli fir das Resistenzmoni-
toring in Poolproben des Blinddarminhalts von 10 Mastputen
einer Schlachtcharge bestimmt.

Im Einzelhandel wurden Proben von frischem Putenfleisch,
das zur Haltbarmachung ausschlieBlich gekiihlt wurde, auf
E. coliuntersucht.

3 Material und Methoden

33
Untersuchungsmethoden
3.3.1 Erregernachweis
Der Zoonosen-Stichprobenplan enthélt Vorgaben zu den anzu-
wendenden Untersuchungsverfahren. Dabei wurden, soweit
vorhanden, international standardisierte mikrobiologische
Nachweismethoden sowie Empfehlungen der EFSA als Refe-
renzverfahren herangezogen. Grundsétzlich konnten auch
andere gleichwertige Untersuchungsverfahren durchgefiihrt
werden. Fiur die Probenahme und Untersuchung auf Salmo-
nella spp. im Bereich der Primérproduktion galten die Vor-
gaben der Verordnungen (EG) Nr.1168/2006, Nr. 646/2007 und
Nr. 584/2008. Die Details zur Durchfithrung der Untersuchun-
gen auf Listeria monocytogenes im Einzelhandel sind in dem
Beschluss 2010/75/EU der Kommaission liber eine Finanzhilfe der
Union zugunsten eines in den Mitgliedstaaten durchzufiihrenden
koordinierten Programms zur Uberwachung der Privalenz von
Listeria monocytogenes in bestimmten verzehrfertigen Lebens-
mitteln festgelegt. Fir die Isolierung von E. coli wurde ein ver-
einfachtes Verfahren vorgeschlagen, da fir die Belange des
Resistenzmonitorings jeweils ein Isolat fiir die weiterfiihrende
Untersuchung gewonnen werden sollte, und eine Quantifizie-
rung der Keimbelastung nicht vorgesehen war. Alle Untersu-
chungen zum Erregernachweis wurden in den akkreditierten
Untersuchungseinrichtungen der Ldnder durchgefiihrt.
Einzelheiten zu den im Zoonosen-Stichprobenplan 2010
vorgeschlagenen Untersuchungsmethoden kénnen der Tabel-
le 3 entnommen werden.

3.3.2 Resistenztestung
Alle ausgewdhlten Isolate von Salmonella spp., Campylobacter
jejuni, Campylobacter coli und E. coli (Kommensale und VTEC)
wurden mittels der vorgesehenen, international anerkann-
ten, quantitativen Verfahren fiir die Resistenzbestimmung
(Mikrobouillon-Verdiinnungsmethode nach ISO 20776-1:2006
bzw. CLSI M31-A3) im Nationalen Referenzlabor (NRL) fiir Anti-
biotikaresistenz bzw. im NRL fiir Campylobacter am BfR un-
tersucht. Fir die Untersuchung von Methicillin-resistenten
Staphylococcus aureus (MRSA) wurden die nach dem aktuellen
Wissensstand empfohlenen Verfahren eingesetzt. Alle aus-
gewdhlten Isolate wurden dem vom BfR empfohlenen, erwei-
terten Untersuchungsspektrum unterzogen. Hierfiir wurden
die fertig konfektionierten Plattenformate EUMVS2 (Salmo-
nella spp. und E. coli), EUCAMP (Campylobacter spp.) und EUST
(MRSA) der Firma TREK Diagnostic Systems, Magellan Bio-
sciences, Inc. verwendet.

Eine Ubersicht tiber die fiir die jeweiligen Erreger geteste-
ten Substanzen findet sich in den Tabellen 4 bis 7.

Ll
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Tab. 3 Untersuchungsmethoden zum Erregernachweis in den unterschiedlichen Matrizes

Erreger Untersuchungsmethode | weiter- Tierart | Matrix | Probenahmeort u. Probenahmemenge
fiihrende Bestimmung
Salmonella spp. EN/ISO 6579:2002 + A1:2007 Anhang D Kot und Staub, entnommen nach den Vorgaben der Verordnungen (EG)
zumindest Serovarbestimmung Nr. 1168/2006, Nr. 646/2007 und Nr. 584/2008 in Legehennen-, Masthahn-
chen- und Mastputenbestanden
EN/ISO 6579:2002 + A1:2007 Anhang D Pool des Inhalts von 10 Blinddarmen (mindestens 30 g Zékuminhalt) von
(ggf. vorab PCR mit Bestatigung positi-  Puten am Schlachthof
ver Proben)
zumindest Serovarbestimmung
EN/ISO 6579:2002 (ASU § 64 LFGB, 125 ml Tankmilch in Milcherzeugungsbetrieben ohne Vorzugsmilch
L00.00-20)
(ggf.vorab PCR mit Bestatigung positi- 125 ml Tankmilch in Vorzugsmilchbetrieben
ver Proben)
zumindest Serovarbestimmung Mindestens 30 g Halshaut oder Haut von einer Kérperseite von Puten am
Schlachthof nach dem Kiihlen, vor der Weiterverarbeitung (Einfrieren,
Zerlegen, Verpacken)
Pool von 10 Konsumeiern im Einzelhandel, getrennt nach Eigelb und
Eischale
Frisches Putenfleisch mit oder ohne Haut (gekihlt)
Campylobacter spp. 1SO10272-1:2006 (Nachweis) (ASU§ 64 125 ml Tankmilch in Milcherzeugungsbetrieben ohne Vorzugsmilch
LFGB, L00.00-107)
zumindest Speziesbestimmung 125 ml Tankmilch in Vorzugsmilchbetrieben
Pool des Inhalts von 10 Blindddrmen (mindestens 30 g Zdkuminhalt) von
Puten am Schlachthof
1SO10272-1:2006 (Nachweis) ) (ASU Mindestens 30 g Halshaut oder Haut von einer Kérperseite von Puten am
§ 64 LFGB, L00.00-107 und Schlachthof nach dem Kiihlen, vor der Weiterverarbeitung (Einfrieren,
1SO10272-2:2006) (Quantifizierung), Zerlegen, Verpacken)
modifiziert wie fir Grundlagenstudie
gem. Entscheidung 2007/516[EG Frisches Putenfleisch mit oder ohne Haut (gekiihlt)
zumindest Speziesbestimmung
Listeria monocytoge- EN/ISO 11290-1 (Nachweis) 125 ml Tankmilch in Milcherzeugungsbetrieben ohne Vorzugsmilch
nes (ggf.vorab inhouse-PCR)

Verotoxinbildende
Escherichia coli (VTEC)

Immer EN/ISO 11290-1:1996 (Nachweis)
Immer EN/ISO 11290-2:1998 (Quantifi-
zierung)

Methode nach DIN 10118 (ASU §64
LFGB L00.00-92) oder ASU § 64 LFGB
L07.18-1

freiwillig ergdnzend: Multiplex-Real
Time PCR

Besser: Anreicherung und PCR ohne
Immunoblot

125 ml Tankmilch in Vorzugsmilchbetrieben

Raucherfisch oder sog. ,,Graved“-Fisch nach Entnahme und am Ende des
MHD

Weichkase oder halbfester Schnittkase aus Rohmilch und aus hitzebehan-
delter Milch

Warmebehandelte Pokelfleischerzeugnisse und Brihwurst

Je 1Kottupfervon 10 Tieren aus dem Enddarm, als Pool untersucht in Mast-
kalberbetrieben

125 ml Tankmilch in Milcherzeugungsbetrieben ohne Vorzugsmilch
125 ml Tankmilch in Vorzugsmilchbetrieben

Weichkase und halbfester Schnittkdse aus Rohmilch



Fortsetzung Tab. 3

3 Material und Methoden

Erreger Untersuchungsmethode | weiter-
filhrende Bestimmung

Tierart | Matrix /| Probenahmeort u. Probenahmemenge

Methicillin-resistente Nach Methodenvorschrift BfR
Staphylococcus aureus
(MRSA) Hinweis:

Mit dieser Methode werden MRSA-ver-
dachtige Staphylococcus aureus nach-
gewiesen. Der endgiiltige Nachweis
von MRSA erfolgt durch den Nachweis
der Kombination eines speziesspezifi-
schen Gens mit dem Resistenzgen

Escherichia (E.) coli Es wird keine spezifische Methode
vorgeschrieben

Staub, der nach den Vorgaben der Verordnung (EG) Nr. 584/2008 in Mast-
putenbestanden entnommen wurde oder 5 Gazetupfer, mit denen Staub
von je 500 cm? Fldche in verschiedenen Stallabteilen gewonnen wird oder
aquivalentes Verfahren.

5 Gazetupfer, mit denen Staub von je 500 cm? Fliche in verschiedenen
Stallabteilen in Mastkdlberbetrieben gewonnen wurde oder aquivalentes
Verfahren

125 ml Tankmilch in Milcherzeugungsbetrieben ohne VVorzugsmilch

125 ml Tankmilch in Vorzugsmilchbetrieben

Mindestens 30 g Halshaut oder Haut von einer Kérperseite von Puten am
Schlachthof nach dem Kiihlen, vor der Weiterverarbeitung (Einfrieren,
Zerlegen, Verpacken)

Frisches Putenfleisch mit oder ohne Haut (gekihlt)

Weichkase und halbfester Schnittkdse aus Rohmilch

Kot entnommen nach den Vorgaben der Verordnungen (EG) Nr. 1168/2006,
Nr. 646/2007 und Nr. 584/2008 in Legehennen-, Masthdhnchen- und Mast-
putenbestanden

Je1Kottupfervon 10 Tieren aus dem Enddarm, als Pool untersuchtin
Mastkalberbetrieben

125 ml Tankmilch in Milcherzeugungsbetrieben ohne Vorzugsmilch
125 ml Tankmilch in Vorzugsmilchbetrieben

Mindestens 30 g Zékuminhalt von Mastkalbern am Schlachthof
Frisches Putenfleisch mit oder ohne Haut (gekiihlt)

Raucherfisch oder sog. ,,Graved“-Fisch nach Entnahme

Weichkase und halbfester Schnittkdse aus Rohmilch

Warmebehandelte Pokelfleischerzeugnisse

13
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Wirkstoffklasse Antimikrobielle Cut-Off < Konzentrationsbereich Bewertung
Substanz nach
Minimum Maximum
Hg/ml Hg/ml Hg/ml
Aminoglykoside Gentamicin 2 0,25 32 2007/407/EG
Kanamycin® 8 4 128 EUCAST
Streptomycin 32 2 128 2007/407/EG
Amphenicole Chloramphenicol 16 2 64 2007/407/EG
Florfenicol 16 2 64 EUCAST
Cephalosporine Cefotaxim 0,5 0,06 4 2007/407/EG
Ceftazidim 2 0,25 16 EUCAST
(Fluoro)chinolone Nalidixinsaure 16 4 64 2007/407/EG
Ciprofloxacin 0,06 0,008 8 2007/407/EG
Aminopenicilline Ampicillin 4 0,5 32 2007/407/EG
Polymyxine Colistin® 2 8 16 EUCAST
Folatsynthese- Sulfamethoxazol 256 8 1.024 2007/407/EG
hemmer Trimethoprim 2 0,5 32 2007/407/EG
Tetrazykline Tetrazyklin 8 1 64 2007/407/EG
? Colistin wurde nicht bewertet, da der Cut-Off-Wert auBerhalb des getesteten Konzentrationsbereichs liegt.
® Fiir Salmonella spp. wurde bisher kein Wert festgelegt, der verwendete Wert wurde fiir E. coli verdffentlicht
Wirkstoffklasse Antimikrobielle Cut-Off < Konzentrationsbereich Bewertung
Substanz nach
Minimum Maximum
ug/ml ng/mi ug/mi
Aminoglykoside Gentamicin 2 0,25 32 EUCAST
Kanamycin 8 4 128 EUCAST
Streptomycin 16 2 128 EUCAST
Amphenicole Chloramphenicol 16 2 64 EUCAST
Florfenicol 16 2 64 EUCAST
Cephalosporine Cefotaxim 0,25 0,06 4 EUCAST
Ceftazidim 0,5 0,25 16 EUCAST
(Fluoro)chinolone Nalidixinsaure 16 4 64 EUCAST
Ciprofloxacin 0,03 0,008 8 EUCAST
Aminopenicilline Ampicillin 8 0,5 32 EUCAST
Polymyxine Colistin® 2 8 16 EUCAST
Folatsynthese- Sulfamethoxazol 256 8 1.024 EFSA (2008a)
hemmer Trimethoprim 2 0,5 32 EUCAST
Tetrazykline Tetrazyklin 8 1 64 EUCAST

? Colistin wurde nicht bewertet, da der Cut-Off-Wert auerhalb des getesteten Konzentrationsbereichs liegt.

Tab. 4 Resistenztestung von
Salmonella spp. Ubersicht iiber
die am BfR eingesetzten Wirk-
stoffe, die getesteten Konzen-
trationsbereiche sowie die
Bewertungskriterien fir 2010
(Stand: 20.05.2011)

Tab. 5 Resistenztestung von
VTEC und kommensalen Esche-
richia coli. Ubersicht iber die
am BfR eingesetzten Wirk-
stoffe, die getesteten Konzen-
trationsbereiche sowie die
Bewertungskriterien fir 2010
(Stand: 20.05.2011)



Tab. 6 Resistenztestung von
Campylobacter spp. Ubersicht
Uber die am BfR eingesetzten
Wirkstoffe, die getesteten
Konzentrationsbereiche sowie
die Bewertungskriterien fur
2010 (Stand: 20.05.2011)

Tab. 7 Resistenztestung von
MRSA. Ubersicht iber die am
BfR eingesetzten Wirkstoffe, die
getesteten Konzentrationsbe-
reiche sowie die Bewertungs-
kriterien fiir 2010 (Stand: 20. 05.
2011)

3 Material und Methoden

Wirkstoffklasse Antimikrobielle Cut-Off < Konzentrationsbereich Bewertung
Substanz nach
Minimum Maximum
Hg/ml ug/ml Hg/ml
Aminoglykoside Gentamicin 1% 2** 0,12 16 Entscheidung
(EG) 516/2007
Streptomycin 2% [ 4 1 16 Entscheidung
(EG) 516/2007
(Fluoro)chinolone Nalidixinsaure 16 [32** 2 64 EUCAST
Ciprofloxacin 1 0,06 4 Entscheidung
(EG) 516/2007
Tetrazykline Tetrazyklin 2 0,25 16 Entscheidung
(EG) 516/2007
Makrolide Erythromycin 4*[16** 0,5 32 Entscheidung
(EG) 516/2007
Amphenicole Chloramphenicol 16 2 32 EUCAST
*fur C. jejuni, ** fur C. coli
Wirkstoffklasse Antimikrobielle Cut-Off < Konzentrationsbereich Bewertung
Substanz nach
Minimum Maximum
ug/mi ug/ml ng/mi
Aminoglykoside Gentamicin 2 1 16 EUCAST
Kanamycin 8 4 64 EUCAST
Streptomycin 16 4 32 EUCAST
Amphenicole Chloramphenicol 16 4 64 EUCAST
Fluorochinolone Ciprofloxacin 1 0,25 8 EUCAST
Penicilline Penicillin G 0,12 0,12 2 EUCAST
Cephalosporine Cefoxitin 4 0,5 16 EUCAST
Folatsynthese-
hemmer Trimethoprim 2 2 32 EUCAST
Sulfonamide Sulfamethoxazol 128 64 512 EUCAST
Tetrazykline Tetrazyklin 1 0,5 16 EUCAST
Lincosamide Clindamycin 0,25 0,12 4 EUCAST
Makrolide Erythromycin 1 0,25 8 EUCAST
Pseudomonische
Sduren Mupirocin 1 0,5 256 EUCAST
Ansamycine Rifampicin 0,03 0,01 0,5 EUCAST
Oxazolidinone Linezolid 4 1 8 EUCAST
Triterpensauren Fusidinsdure 0,5 0,5 4 EUCAST
Streptogramine Quinupristin/
Dalfopristin 1 0,5 4 EUCAST
Pleuromutiline Tiamulin 2 0,5 4 EUCAST
Glykopeptide Vancomycin 2 1 16 EUCAST
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3.3.2.1 Bewertungskriterien bei der Resistenztestung

Die Bewertung der minimalen Hemmkonzentrationen (MHK)
erfolgte anhand der epidemiologischen Cut-Off-Werte. Diese
Werte sind insbesondere dazu geeignet, frithzeitig Resisten-
zentwicklungen zu erkennen und wurden daher auch von
der EFSA fiir die Bewertung empfohlen. Fur Salmonella und
Campylobacter wurden die Cut-Off-Werte verwendet, wie sie
im Rahmen der EU-Rechtssetzung (Entscheidungen 2007/407/
EG bzw. 2007/516/EG) vorgegeben werden. Wirkstoffe, die auf-
grund nationalen Interesses zusétzlich getestet wurden, eben-
sowie die Ergebnisse fiir kommensale E. coli und VTEC wurden
auf der Grundlage der von EUCAST (www.eucast.org) verof-
fentlichten epidemiologischen Cut-Off-Werte bewertet (Tabel-
len 4-7). Die Bewertung von MRSA erfolgte, so weit vorhanden,
nach den von EUCAST publizierten Werten fiir MRSA. Standen
keine Cut-Off-Werte fiir MRSA zur Verfiigung, so wurden die
Cut-Off-Werte fiir Staphylococcus aureus verwendet.

Isolate wurden als resistent gewertet, wenn die minimale
Hemmbkonzentration hoher als der angegebene epidemiologi-
sche Cut-Off-Wert war. Als multiresistent wurde ein Isolat be-
zeichnet, wenn eine Resistenz gegentiber mehr als einer Wirk-
stoffklasse nachgewiesen wurde.

In Abweichung zum Zoonosen-Stichprobenplan 2010 wur-
den die Ergebnisse fiir Salmonella, VTEC und E. coli fiir Colistin
nicht bewertet. Fir diesen Wirkstoff hat EUCAST einen neuen
epidemiologischen Cut-Off-Wert publiziert, der aufBerhalb
des getesteten Konzentrationsbereichs liegt. Somit war eine
Bewertung der ermittelten MHK-Werte danach nicht moglich.

34
Plausibilitatskontrolle sowie Ausschluss- und Auswertungs-
kriterien fir Untersuchungsergebnisse

Die Untersuchungsergebnisse wurden von den entsprechen-
den Einrichtungen der Lander an das BVL ubermittelt. Die
Ubermittlung erfolgte gréBtenteils nach den Vorgaben der
AVV Diib, zum Teil wurden auch Excel-Tabellen zur Ubermitt-
lung genutzt. Die Zuordnung der Datensédtze zu den Program-
men erfolgte anhand der mitgeteilten Matrixkodes sowie der
angegebenen Programmnummer im Kommentarfeld. Die Un-
tersuchungsergebnisse wurden hinsichtlich der Vorgaben zur
Verwendung von Teilprobennummern und der externen Ken-
nung (Herden- bzw. Betriebskennungen) gepriift. Insbeson-
dere mussten bei den Programmen zu Legehennen und Mast-
hé&hnchen zahlreiche Datensédtze zusammengefiihrt werden,
da hier Ergebnisse mehrerer Teilproben, die eigentlich gepoolt
untersucht werden sollten, einzeln tibermittelt wurden.

Bei den Erregern Campylobacter spp. und Salmonella spp.,
die jeweils mehr als eine Art bzw. Serovar beinhalten und fiir
die zum Teil die Gattung und auch mehr als eine Art bzw. Sero-
var gemeldet wurden, wurde die Anzahl der darauf unter-
suchten Proben durch Zusammenfassung der Erreger je Probe
ermittelt. Das heif3t, auch wenn z. B. drei Untersuchungen auf
verschiedene Salmonella-Serovare in einer Probe gemeldet
wurden, zahlt dies im Rahmen der Prévalenzbestimmung nur
als eine auf Salmonella spp. untersuchte Probe.

Abweichend vom Zoonosen-Stichprobenplan, der die Be-

Tab. 8 Anzahl der Proben nach Landern

Herkunft Anzahl Proben
Brandenburg 77
Berlin 113
Baden-Wirttemberg 1.300
Bayern 1.667
Bremen 25
Hamburg 119
Hessen 383
Mecklenburg-Vorpommern 301
Niedersachsen 1.554
Nordrhein-Westfalen 1.543
Rheinland-Pfalz 203
Schleswig-Holstein 186
Saarland 48
Sachsen 269
Sachsen-Anhalt 196
Thiringen 196
Gesamt 8.180

Tab. 9 Anzahl der Proben nach Programmen

Herkunft Anzahl Proben
- Legehennen (Kot, Staub) 1.923
- Masthahnchen (Kot, Staub) 278
- Mastputen (Kot, Staub) 280
- Mastkalb (Kot, Staub) 602
- Michrind (keineVorzugsmilch) 328
- Milchrind (Vorzugsmilch) 30
- Pute (Zdkum, Haut) 723
- Konsumeier (Eigelb, Eischale) 3.273
- frisches Putenfleisch 743
Gesamt 8.180

probung von frischem Putenfleisch nur auf der Ebene des Ein-
zelhandels vorsah, wurden von einigen Landern auch auf der
Ebene des Schlachthofes und der Zerlegung Proben von fri-
schem Putenfleisch gewonnen und auf das Vorkommen von
Salmonella spp. und Campylobacter spp. untersucht.

Weiterhin wurde ein Teil der Proben von Konsumeiern
entgegen den Vorgaben des Zoonosen-Stichprobenplans in
Legehennenbetrieben und in Eierpackstellen entnommen.
Bei einem weiteren Teil der untersuchten Proben von frischem
Putenfleisch und von Konsumeiern wurde der Entnahmeort
nicht angegeben.



3 Material und Methoden

Tab. 10 Ubersicht iber die am BfR fiir die Resistenztestung verfiigbaren Isolate mit Zuordnung zum Programm

Ebene der Beprobung Tierart, Matrix Salmonella Campylobacter E. coli VTEC MRSA
SPP- SPP-

Gesamt Getestete Isolate 310 460 2.340 49 589

EB1 Betrieb - Legehennen (Kot, Staub) 143 - 1.001 - -

EB2 Betrieb - Masthahnchen (Kot, Staub) 26 - 200 - =

EB3 Betrieb - Mastputen (Kot, Staub) 11 - 127 32

EB 4 Betrieb - Mastkalb (Kot, Staub) - - 272 49 53
- Milchrind (Vorzugsmilchbetrieb,

EB5 Betrieb Tankmilch) 0 0 1° 0 3
- Milchrind (kein Vorzugsmilch-

EB 6 Betrieb betrieb, Tankmilch) 0 3(3+0) 94° 0 12

SH7 Schlachthof - Puten (Blinddarm) 11 138 (62+76)° 356 -

SH7 Schlachthof - Puten (Halshaut) 66 232 (143 + 89)° - - 248

EH 8 Einzelhandel - Konsumeier (Eischale, Eigelb) 11 = = = =

EH9 Einzelhandel - Putenfleisch 42 87 (56 + 31)° 289 = 241

? DieIsolate sind fir die Auswertung zusammengefasst worden (11solat aus Vorzugsmilchbetrieb, 94 Isolate aus Nicht-Vorzugsmilchbetrieben)
® In Klammern wurde die Anzahl der Isolate von C. jejuni und C. coli getrennt angegeben.

Da diese Proben nicht entsprechend der Zielstellung der
Programme entnommen wurden und die Zahlen dieser Pro-
ben gering sind, werden die Untersuchungsergebnisse hieraus
zwar berichtet, aber bei der Diskussion der Ergebnisse nicht
berticksichtigt.

Die Prdvalenz der Erreger in den verschiedenen Matrix-
gruppen wurde berechnet und mit dem dazugehérigen 95 %-
Konfidenzintervall dargestellt (siehe Tabellen im Kapitel 4). Fir
Matrixgruppen ohne Erregernachweis wurde kein Konfidenz-
intervall angegeben. Das 95 %-Konfidenzintervall errechnet
sich nach folgender Formel:
ku=p—(1,96 * sqrt(p * (1-p) / n))
ko=p +(1,96 * sqrt(p * (1—p) | n)),
wobei ku und ko die Grenzen des Konfidenzintervalls, p die
Prdvalenz und n die Anzahl der Untersuchungen darstellen.

Bei dem statistischen Vergleich von Prévalenzen wurden
diejenigen Prévalenzen als signifikant verschieden gewertet,
deren zugehorige Konfidenzintervalle sich nicht tiberlappen.

Die Anzahl der fiir die Auswertung herangezogenen Pro-
benistden Tabellen 8 und 9 zu entnehmen.

3.4.1 Kriterien fiir Isolate der Resistenztestung

Fur die Auswertung der Ergebnisse der Resistenztestung wur-
den alle Isolate bertiicksichtigt, die dem BfR mit dem Hinweis
ubermittelt wurden, dass sie im Rahmen des Zoonosen-Stich-

probenplans 2010 oder im Rahmen der Bekdmpfungsprogram-
me nach der Verordnung (EG) Nr. 2160/2003 gewonnen wurden.
Die Zuordnung zu den Programmen nach dem Zoonosen-
Stichprobenplan 2010 erfolgte einerseits auf der Basis der im
AVV Diib Datensatz enthaltenen Information bei Isolaten, die
einer Datentibermittlung zugeordnet werden konnten. Alter-
nativ wurden die auf dem Einsendeformular der Isolate zur
Verfiigung stehenden Informationen verwendet, wenn eine
Zuordnung zum AVV Diib Datensatz nicht moéglich bzw. kein
entsprechender Datensatz vorhanden war.

Alle Untersuchungsergebnisse stammen vom Nationalen
Referenzlabor fir Antibiotikaresistenz bzw. vom Nationalen
Referenzlabor fiir Campylobacter am BfR.

Tabelle10 gibt eine Ubersichtiiber die getesteten und in die-
sem Bericht berticksichtigten Isolate. Alle in der Auswertung
berticksichtigten Isolate wurden auch dahingehend gepriift,
dass es sich um einen Vertreter der im Zoonosen-Stichproben-
plan betrachteten Zoonoseerreger bzw. um E. coli handelte.

Isolate mit fehlenden Angaben bzw. fir die eine Zuord-
nung zu einem Programm nicht moglich war, wurden von die-
ser Auswertung ausgeschlossen. Ebenso wurden Impfstdamme
von Salmonella ausgeschlossen. Nicht berticksichtigt wurden
auch Isolate, die aufgrund der angegebenen Matrix, aus der sie
stammten, keinem der Programme zugeordnet werden konn-
ten, sowie im Rahmen der Programme zusétzlich eingesandte
Isolate aus einer Probe. Solche Doppeleinsendungen waren
beispielsweise fiir MRSA im ZSP 2010 vorgesehen.
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Ergebnisse der Pravalenz-
untersuchungen nach Erregern

Insgesamt gingen 8.180 der von den Ladndern an das BVL ge-
meldeten Proben in die Auswertung zum Zoonosen-Monito-
ring 2010 ein. Die Ergebnisse zu 7.648 Proben wurden nach
den MafB3gaben der AVV Diib tibermittelt und zu 532 Proben per
Excel-Tabellen.

4.1

Salmonelia spp.
4.1.1 Einleitung

Salmonella spp. sind gram-negative, stdbchenférmige Bakte-
rien, welche beim Menschen eine akute Darmentziindung
auslésen konnen, die einige Tagen anhalten kann und in der
Regel auch ohne &rztliche Behandlung ausheilt. Bei Kleinkin-
dern und é&lteren Erwachsenen kann ein lebensbedrohlicher
Flussigkeitsverlust des Korpers auftreten. In seltenen Fallen
kann es allerdings auch zu einer schweren Allgemeininfektion
mit z. T. tddlichem Ausgang kommen (RKI 2009a).

Europaweit sind Salmonella Typhimurium und Salmonella
Enteritidis die Serovare, die beim Menschen am héaufigsten
Infektionen hervorrufen. Infektionen mit Salmonella Enteriti-
dis werden vornehmlich durch den Verzehr von kontaminier-
ten Eiern und Gefliigelfleisch ausgeldst, wahrend Salmonella
Typhimurium insbesondere iiber kontaminiertes Schweine-,
Geflugel- und Rindfleisch tibertragen wird (EFSA 2011). Im Jahr
2010 waren 47% der dem RKI gemeldeten Erkrankungsfélle,
die mit der Angabe eines Serovars tibermittelt wurden, durch
Salmonella Enteritidis und 41 % durch Salmonella Typhimurium
ausgeldst worden (RKI2011a).

Die Salmonellose ist in Deutschland und europaweit nach
der Campylobacteriose die zweithdufigste gemeldete Zoonose
beim Menschen (RKI 2010a, EFSA 2011). Im Jahr 2010 wurden
dem RKI insgesamt 25.307 Salmonellose-Fille gemeldet, was
einer bundesweiten Inzidenz von 30,9 Erkrankungen pro
100.000 Einwohner entspricht (RKI 2011a). Im Spatsommer tre-
ten regelmafBig gehduft Erkrankungen mit Salmonellen auf.
Kleinkinder sind am héufigsten betroffen (RKI2009a). Seit eini-
gen Jahren ist in Deutschland und europaweit eine deutliche
Abnahme der gemeldeten Salmonellose-Zahlen zu verzeich-
nen (RKI 2011a, EFSA 2011). In den Jahren 2008 und 2009 nahm
insbesondere die Anzahl der Erkrankungen mit Salmonella
Enteritidis in Europa ab, was die EFSA auf die Reduzierung des

Vorkommens von Salmonellen in den Legehennenbetrieben
nach Implementierung der Salmonellen-Bekdmfungspro-
gramme in den Mitgliedstaaten zuriickfiihrt, da Eier eine hdu-
fige Quelle fiir diese Infektion sind (EFSA 2010a, EFSA 2011).

Salmonella spp. kommen im Magen-Darm-Trakt vieler
Haus- und Wildtiere vor. Haufig verlaufen die Infektionen
mild und symptomlos, die infizierten Tiere kdnnen aber pha-
senweise oder andauernd Ausscheider sein und somit eine In-
fektionsquelle fiir andere Tiere und den Menschen darstellen.
Insbesondere bei Rindern kénnen auch klinisch erkennbare
Darminfektionen und Aborte auftreten. Bei Kdlbern ist die In-
fektion mit einer hohen Sterblichkeit verbunden.

Hiihnereier konnen duBerlich auf der Schale oder im Inne-
reren mit Salmonella spp. kontaminiert sein. In das Innere des
Eis konnen die Salmonellen durch Penetration der Eischale
gelangen oder durch eine direkte Kontamination des Eiinhalts
vor der Eiablage als Folge einer Infektion der Fortpflanzungs-
organe der Henne mit Salmonellen (Gantois et al. 2009).

Die Salmonellose ist eine klassische Lebensmittelinfektion.
Insbesondere stellen ungeniigend gekiihlte Lebensmittel und
ungenugend durchgegarte Lebensmittel, in denen sich die Er-
reger vermehren konnten bzw. nicht abgetotet wurden, eine
Gefahr fir eine Infektion mit Salmonellen dar. Durch Kreuz-
kontaminationen kénnen die Keime zudem auf andere, ver-
zehrfertige Lebensmittel Uibertragen werden. Im Jahr 2009
wurden in der EU Salmonellen am héufigsten in frischem Ge-
fligelfleisch und Gefliigelfleischprodukten sowie in frischem
Schweinefleisch gefunden (EFSA 2011).

4.1.2 Ergebnisse

Die Ergebnisse der Untersuchungen tiber das Vorkommen von
Salmonella spp. in Proben von Kot und Staub aus Legehennen-,
Masthdhnchen- und Mastputenbetrieben, in Poolproben von
Konsumeiern, Poolproben von Blinddarminhalt und Hautpro-
ben von Puten, in Proben von frischem Putenfleisch sowie in
Rohmilchproben aus Milcherzeugungsbetrieben sind den Ta-
bellen 11.1 bis 11.9 zu entnehmen.

Abweichend vom Zoonosen-Stichprobenplan, der die Be-
probung von frischem Putenfleisch nur auf der Ebene des
Einzelhandels vorsah, wurden von einigen Ldndern auch auf
der Ebene des Schlachthofes und der Zerlegung Proben von
frischem Putenfleisch gewonnen und auf das Vorkommen von



Salmonellen untersucht. Weiterhin wurde ein Teil der Proben
von Konsumeiern entgegen den Vorgaben des Zoonosen-
Stichprobenplans in Legehennenbetrieben und in Eierpack-
stellen entnommen. Bei einem weiteren Teil der untersuchten
Proben von frischem Putenfleisch und von Konsumeiern wur-
de der Entnahmeort nicht angegeben. Da diese Proben nicht
entsprechend der Zielstellung der Programme entnommen
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wurden und die Zahlen dieser Proben gering sind, werden die
Untersuchungsergebnisse hieraus zwar berichtet, aber bei der
Diskussion der Ergebnisse nicht berticksichtigt.

Insgesamt wurden 7.448 Proben in die Auswertung zum
Vorkommen von Salmonella spp. einbezogen. Auf der Ebene
der Erzeugerbetriebe wurden in 3,6 % der untersuchten Kot-
probenvon Legehennen, in 7,4 % der Kotproben von Masthdhn-
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Tab. 11.1 Pravalenz von Salmo-

nella spp. in Proben aus Lege- Nutzungsrichtung Probenart  Anzahl unter- Salrru_)nella- S_almonella-positive Proben
hennen-, Masthahnchen- und suchter Proben  positive Proben  (in %)
Mastputenbetrieben (N) (n) (95 % Konfidenzintervall)
Legehennen Kot 1.359 49 3,6 (2,6-4.,6)
Staub 511 31 6,1 (4,0-8,1)
Masthahnchen Kot 230 17 7,4 (4,0-10,8)
Staub 44 3 6,8 (0,0-14,3)
Mastputen Kot 107 2 1,9 (0,0-4,4)
Staub 102 2 2,0 (0,0-4,7)
Tab. 11.2 Prévalenz von Salmo- Matri Anzahl sal I sal I itive Prob
nella spp. in Poolproben von atrix nzahl unter- almonella- almone a-positive Proben
Konsumeiern im Einzelhandel suchter Proben  positive Proben  (in %)
(N) (n) (95 % Konfidenzintervall)
Eigelb 1.427 0 0,0
Eischale 1.443 10 0,7 (0,3-1,1)
Tab. 11.3 Pravalenz von Salmo- Hat " Matri Anzahl sal " sal " stive Prob
nella spp. in Poolproben von altungsformen atrix nzahl unter- almonella- almone a-positive Proben
Konsumeiern im Einzelhandel suchter Proben  positive Proben  (in %)
nach Haltungsformen (N) (n) (95 % Konfidenzintervall)
Kafighaltung Eigelb 110 0 0,0
Eischale 111 1 0,9 (0,0-2,7)
Bodenhaltung Eigelb 592 0 0,0
Eischale 599 4 0,7 (0,0-1,3)
Freilandhaltung Eigelb 358 0 0,0
Eischale 361 3 0,8 (0,0-1,8)
Okologische Eigelb 242 0 0,0
Erzeugung X
Eischale 242 1 0,4 (0,0-1,2)
Tab. 11.4 Prévalenz von Salmo- Herkunf Matri Anzahl sal " sal I itive Prob
nella spp. in Poolproben von erkunft atrix nzahl unter- almonella- almone a-positive Proben
Konsumeiern im Einzelhandel suchter Proben  positive Proben  (in %)
nach Herkunft (N) (n) (95 % Konfidenzintervall)
Deutsche Herkunft Eigelb 998 0 0,0
Eischale 1.014 8 0,8 (0,2-1,3)
Nicht deutsche Her-  Eigelb 429 0 0,0
kunft .
Eischale 429 2 0,5 (0,0-1,1)
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Probenahmeort Matrix Anzahl unter- Salmonella- Salmonella-positive Proben
suchter Proben  positive Proben  (in %)
(N) (n) (95 % Konfidenzintervall)
Legehennenbetrieb  Eigelb 80 0 0,0
Eischale 89 1 1,1 (0,0-3,3)
Eierpackstelle Eigelb 24 0 0,0
Eischale 25 0 0,0
unbekannt Eigelb 91 0 0,0
Eischale 94 0 0,0
Matrix Anzahl unter- Salmonella- Salmonella-positive Proben
suchter Proben  positive Proben  (in %)
(N) (n) (95 % Konfidenzintervall)
Blinddarminhalt 363 13 3,6 (1,7-5,5)
Halshaut 360 62 17,2 (13,3-21,2)
Matrix Anzahl unter- Salmonella- Salmonella-positive Proben
suchter Proben  positive Proben  (in %)
(N) (n) (95 % Konfidenzintervall)
Frisches Putenfleisch 675 37 5,5 (3,8-7,2)
Probenahmeort Matrix Anzahl unter- Salmonella- Salmonella-positive Proben
suchter Proben  positive Proben  (in %)
(N) (n) (95 % Konfidenzintervall)
Schlacht-und Frisches
Zerlegebetrieb Putenfleisch 17 0 0,0
unbekannt Frisches
Putenfleisch 49 7 14,3 (4,5-24,1)
Matrix Anzahl unter- Salmonella- Salmonella-positive Proben

suchter Proben

(N)

positive Proben

(n)

(in %)

Rohmilch, die zur weiteren Bearbei-
tung bestimmt war

Vorzugsmilch

328
30

0,0
0,0

Tab. 11.5 Pravalenz von Salmo-
nella spp.in Poolproben von
Eiern aus Legehennenbetrie-
ben und Eierpackstellen und
von Poolprobenvon Eiern, de-
ren Entnahmeort unbekannt ist

Tab. 11.6 Pravalenz von Salmo-
nella spp.in Poolproben von
Blinddarminhalt von Puten am
Schlachthof sowie in Halshaut-
proben von Schlachtkdrpern
der Puten

Tab. 11.7 Pravalenz von Salmo-
nella spp.in Proben von fri-
schem Putenfleisch im Einzel-
handel

Tab. 11.8 Pravalenz von Salmo-
nella spp.in Proben von fri-
schem Putenfleisch aus
Schlacht-und Zerlegebetrie-
ben undin Proben von fri-
schem Putenfleisch, deren
Entnahmeort unbekanntist

Tab. 11.9 Pravalenz von Salmo-
nella spp.in Proben von Tank-
milch aus Erzeugerbetrieben

chen und in 1,9% der Kotproben von Mastputen Salmonella
spp- nachgewiesen. Staubproben aus Legehennenbetrieben
waren zu 6,1%, aus Masthdhnchenbetrieben zu 6,8 % und aus
Mastputenbetrieben zu 2,0 % mit Salmonellen kontaminiert.
Bei allen untersuchten Poolproben von Konsumeiern war das
Eiinnere frei von Salmonellen. Kontaminationen betrafen nur
die Eischale. Bei Poolproben von Konsumeiern aus dem Einzel-
handel war die Eischale durchschnittlich zu 0,7 % Salmonella-

positiv. Poolproben von Konsumeiern aus dem Einzelhandel,
die von Legehennen aus Kafighaltung stammten, wiesen zu
0,9% eine Kontamination der Schale mit Salmonella spp. auf.
Die Eischale von Konsumeierpoolproben aus Boden- und Frei-
landhaltung war zu 0,7 % bzw. 0,8 % mit Salmonellen belastet.
In 0,4 % der Eischalenpoolproben von Konsumeiern aus tkolo-
gischer Erzeugung waren Salmonellen nachweisbar. Konsum-
eierpoolproben aus dem Einzelhandel, die aus Deutschland



stammten, wiesen eine Kontaminationsrate der Schale von
0,8% auf, wahrend Poolproben von Konsumeiern nichtdeut-
scher Herkunft zu 0,5 % Salmonella-positiv waren. In 3,6 % der
Poolproben von Blinddarminhalt von Puten am Schlachthof
wurden Salmonella spp. nachgewiesen, wahrend die Halshaut
am Schlachtkérper von Puten zu 17,2 % mit Salmonellen konta-
miniert war. Frisches Putenfleisch aus dem Einzelhandel war
zu 5,5 % mit Salmonella spp. kontaminiert. Auf der Ebene der
Erzeugerbetriebe waren sowohl die untersuchten Proben von
Tankmilch, die zur weiteren Bearbeitung bestimmt war, als
auch die Vorzugsmilchproben frei von Salmonella spp.

4.2
Campylobacter spp.
4.2.1 Einleitung

Campylobacter spp. sind gram-negative thermophile spiral-
oder S-férmige stdbchenférmige Bakterien, die in der Natur
nahezu uberall verbreitet sind und den Darm verschiedener
Wild-, Haus- und Nutztiere in der Regel symptomlos besiedeln.
Vogel stellen das wichtigste Reservoir von Campylobacter spp.
dar. Die bei Vogeln im Vergleich zu anderen Tieren vorherr-
schende hohere Korpertemperatur von 42 °C stellt fiir Campy-
Iobacter spp. optimale Lebensbedingungen dar (Wysok und
Uradzinski 2009). Campylobacter jejuni und Campylobacter coli
sind die wichtigsten humanpathogenen Spezies (Hamedy et al.
2007, RKI 20104, Zautner et al. 2010). Campylobacter jejuni tritt
eher beim Gefliigel auf, wédhrend Campylobacter coli hdufiger
beim Schwein nachgewiesen wird (Wassenar und Laubenhei-
mer-Prufle 2010).

Eine Infektion des Menschen mit Campylobacter spp. kann
zu einer akuten Darmentziindung fithren, die mit starken Ab-
dominalschmerzen und blutigen Durchféllen einhergehen
kann. In der Regel klingt die Erkrankung nach wenigen Tagen
von selbst wieder ab. Als seltene Komplikation kénnen reaktive
Gelenkentziindungen auftreten. Auch das Guillain-Barré-Syn-
drom, eine seltene, schwere neurologische Erkrankung wird
hédufig mit einer vorhergegangenen Campylobacter jejuni-In-
fektion in Verbindung gebracht (RKI 2005, Zhang etal. 2010,
Zautner et al. 2010, EFSA 2011).

Die Campylobacteriose ist in Deutschland und europaweit
die hdaufigste bakterielle Durchfallerkrankung beim Men-
schen (RKI 2010a, EFSA 2011). In Deutschland wurden dem RKI
im Jahr 2010 insgesamt 65.714 Erkrankungen gemeldet, was
einer Inzidenz von 80,3 Fillen pro 100.000 Einwohner ent-
spricht. Von den in Deutschland gemeldeten Campylobacter-
Erkrankungen, zu denen genauere Angaben zur Spezies ge-
macht wurden, entfielen 68 % auf Campylobacter jejuni, 6 % auf
Campylobacter coliund 24 % auf Campylobacter coli/jejuni (nicht
differenziert). Die tibrigen Spezies wie z. B. Campylobacter lari
waren zu weniger als 1% vertreten. Wie in den Vorjahren auch,
war im Jahr 2010 eine saisonale Hiufung der Campylobacter-
Erkrankungen im II. und III. Quartal des Jahres und in gerin-
gerer Auspragung in der 2. und 3. Meldewoche zu sehen (RKI
2011a). Erkldrungen fiir das vermehrte Auftreten von Erkran-
kungen in der warmen Jahreszeit werden diskutiert. Von eini-
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gen Autoren wird angenommen, dass die hoheren Temperatu-
ren es den Erregern ermdoglichen, ldngere Zeit au3erhalb des
Wirtes zu tiberleben, so dass sich der Mensch vermehrt z.B.
beim Baden in Oberflaichengewdssern infiziert (Zautner et al.
2010).

Im Jahr 2009 meldeten die Mitgliedstaaten der EU insge-
samt 198.252 bestétigte Campylobacter-Erkrankungen (EFSA
2011). Die EFSA geht jedoch davon aus, dass die Campylobacte-
riose sehr hdufig nicht erkannt und gemeldet wird und vermu-
tet, dass in der EU mindestens 2 Millionen Fille von klinischer
Campylobacteriose pro Jahr auftreten (EFSA 2010b).

Bei Campylobacter-Infektionen ist auffdllig, dass neben
Kleinkindern auch Erwachsene im Alter von 20-29 Jahren ver-
mehrtvon der Erkrankung betroffen sind (RKI 2005).

Im Unterschied zu den meisten anderen bakteriellen Zoo-
noseerregern, wie z.B. Salmonellen und pathogenen E. coli,
konnen sich Campylobacter spp. in Lebensmitteln nicht ver-
mehren (RKI 2005, Wysok und Uradzinski 2009). Die zur Aus-
16sung einer lebensmittelassoziierten Infektion des Menschen
erforderliche Keimzahl (Dosis infectiosa minima) von Campylo-
bacter spp. ist allerdings so gering, dass eine Erkrankung auch
ohne Vermehrung der Keime im ,,ursdchlichen“ Lebensmittel
moglich ist.

Als Hauptursachen fiir Infektionen mit Campylobacter spp.
wurden von der EFSA der Verzehr von Gefliigelfleisch, der Kon-
takt zu lebendem Gefliigel, der Kontakt zu Haus- und anderen
Tieren und das Trinken von unbehandeltem Wasser identifi-
ziert. Auch mit Campylobacter spp. verunreinigte Rohmilch
stellt ein mégliches Vehikel fiir die Ubertragung der Erreger
auf den Menschen dar und fiihrte schon zu groBeren lebens-
mittelbedingten Ausbriichen. AuBerdem spielen Kreuzkonta-
minationen wahrend der Speisenzubereitung eine wichtige
Rolle bei der Ubertragung (EFSA 2011). Aufgrund der niedrigen
Infektionsdosis des Erregers ist die direkte Ubertragung von
Mensch zu Mensch insbesondere bei Kindern ebenfalls von Be-
deutung (RKI 2005). Durch die weite Verbreitung von Campy-
lobacter spp. bei Haus- und Nutztieren und in der Umwelt wird
die Infektionsquelle jedoch hdufig nicht gefunden (Hamedy
etal. 2007). In Lebensmitteln wurden Campylobacter spp. in der
EU im Jahr 2009 am h&ufigsten in Proben von frischem Hahn-
chenfleisch (31%) nachgewiesen (EFSA 2011).

4.2.2 Ergebnisse

Die Ergebnisse der Untersuchungen tiber das Vorkommen von
Campylobacter spp.in Tankmilchproben aus Milcherzeugungs-
betrieben, in Poolproben von Blinddarminhalt und Proben von
Halshaut von Puten sowie in Proben von frischem Putenfleisch
sind den Tabellen 12.1 bis 12.4 zu entnehmen.

Abweichend vom Zoonosen-Stichprobenplan, der die Be-
probung von frischem Putenfleisch nur auf der Ebene des Ein-
zelhandels vorsah, wurden von einigen Ladndern auch auf der
Ebene des Schlachthofes und der Zerlegung Proben von fri-
schem Putenfleisch gewonnen und auf das Vorkommen von
Campylobacter spp. untersucht. Bei einem weiteren Teil der
untersuchten Proben von frischem Putenfleisch wurde der
Entnahmeort nicht angegeben. Da diese Proben nicht entspre-
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Matrix

Anzahl unter-
suchter Proben

(N)

Campylobacter-
positive Proben

(n)

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

Rohmilch, die zur weiteren
Bearbeitung bestimmt war

Vorzugsmilch

314
30

1,9 (0,4-3,4)
0,0

Matrix

Anzahl unter-
suchter Proben

(N)

Campylobacter-
positive Proben

(n)

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

Blinddarminhalt 363 121 33,3 (28,5-38,2)
Halshaut 359 244 68,0 (63,1-72,8)
Matrix Anzahl unter- Campylobacter- Campylobacter-positive

suchter Proben

(N)

positive Proben

(n)

Proben (in %)
(95 % Konfidenzintervall)

Frisches Putenfleisch

649

124

17,3 (14,4-20,2)

Anzahl unter-
suchter Proben

(N)

Campylobacter-
positive Proben

(n)

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

Probenahmeort Matrix
Schlacht-und Frisches
Zerlegebetrieb Putenfleisch
unbekannt Frisches

Putenfleisch

17

45

11

5,9 (0,0-17,1)

24,4 (11,9-37,0)

Tab. 12.1 Pravalenz von Cam-
pylobacter spp. in Probenvon
Tankmilch aus Erzeugerbetrie-
ben

Tab. 12.2 Pravalenz von Cam-
pylobacter spp. in Poolproben
von Blinddarminhalt von Puten
am Schlachthof sowie in Hals-
hautproben von Schlachtkér-
pern der Puten

Tab. 12.3 Pravalenz von Cam-
pylobacter spp. in Probenvon
frischem Putenfleisch im Ein-
zelhandel

Tab. 12.4 Pravalenz von Cam-
pylobacter spp. in Probenvon
frischem Putenfleisch aus
Schlacht- und Zerlegebetrie-
ben undin Proben von fri-
schem Putenfleisch, deren
Entnahmeort unbekannt ist

Tab. 12.5 Quantitative Bestimmung von Campylobacter spp. in Hautproben von Putenschlachtkérpern und in Proben von frischem Putenfleisch im

Einzelhandel

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

denen eine quantita- Proben mit Campylo-

tive Bestimmung vor- bacter-Nachweis ober-

genommen wurde halb der Nachweis-

grenze von 10 KbE/g
Minimum Median Mittelwert* Maximum

Halshaut 356 147 (41,3 %) 10 100 112 3.300
Frisches Putenfleisch 553 2 (0,4 %) 10 15 14 20

* geometrisches Mittel

chend der Zielstellung der Programme entnommen wurden
und die Zahlen dieser Proben gering sind, werden die Unter-
suchungsergebnisse hieraus zwar berichtet, aber bei der Dis-

kussion der Ergebnisse nicht berticksichtigt.

Insgesamt wurden 1.777 Proben in die Auswertung zum
Vorkommen von Campylobacter spp. einbezogen. Campylobac-
ter spp. konnten auf der Ebene der Erzeugerbetriebe in 1,9%
der Proben von Tankmilch, die zur weiteren Bearbeitung be-

stimmt war, nachgewiesen werden, wahrend in den unter-
suchten Vorzugsmilchproben kein Nachweis von Campylobac-
ter spp. erfolgte. In Poolproben von Blinddarminhalt von Puten
am Schlachthof waren Campylobacter spp. zu 33,3 % nachweis-
bar, wahrend die Halshaut am Schlachtkérper von Puten etwa
doppelt so hdufig (68,0 %) mit den Erregern kontaminiert war.
Bei frischem Putenfleisch aus dem Einzelhandel traten Campy-
lobacter spp. mit einer Pravalenz von 17,3 % auf.



Die Ergebnisse der quantitativen Bestimmungen von Cam-
pylobacterspp.in Hautproben von Putenschlachtkérpern sowie
in frischem Putenfleisch sind der Tabelle 12.5 zu entnehmen.

Insgesamt wurde bei 356 Proben der Halshaut von Puten
am Schlachthof eine quantitative Untersuchung auf Campy-
Iobacter spp. durchgefiihrt. Bei tiber der Hélfte der Proben
(58,7%) lag die Campylobacter-Keimzahl unterhalb der Nach-
weisgrenze von 10 KbE/g der quantitativen Methode. Die ge-
messenen Keimzahlen lagen zwischen zwischen 10 und 3,3 X
10°KbE/g mit einem geometrischen Mittelwert von 112 KbE/g.
Bei 553 Proben von frischem Putenfleisch wurde eine Keim-
zahlbestimmung vorgenommen. In nur 0,4% der Proben lag
die Campylobacter-Keimzahl oberhalb der Nachweisgrenze
der quantitativen Methode. Hierbei wurden Keimbelastungen
zwischen 10 KbE/g und 20 KbE/g gemessen.

4.3

Listeria monocytogenes
4.3.1 Einleitung

Listerien sind gram-positive, fakultativ anaerobe stébchenfor-
mige Bakterien, die sich i Gegensatz zu den meisten anderen
Keimen grundsétzlich auch noch bei Kiihlschranktemperatu-
ren vermehren kénnen. Erkrankungen des Menschen mit Lis-
terien werden vornehmlich durch die Spezies Listeria monocy-
togenes hervorgerufen (RKI 2010b).

Listerien konnen Tiere vieler Arten infizieren, fiithren aber
verhéltnisméaBig selten zu klinischen Symptomen. Am héufigs-
ten erkranken Wiederk&uer (v.a. Schafe und Ziegen), die sich
in der Regel tiber mit Listerien kontaminierte Silage infiziert
haben. Hier kann die Listeriose zu Hirnhautentziindungen,
Septikdmien, Milchdrisenentziindungen, Durchfallerkran-
kungen und Fehlgeburten fiithren. Listeria monocytogenes und
Listeria ivanovii sind die fiir Haustiere pathogenen Spezies (Bru-
gére-Picoux 2008).

Listerien sind in der Umwelt weit verbreitet (Brugére-Pi-
coux 2008). Der Mensch infiziert sich mit Listeria monocyto-
genes in erster Linie tiber kontaminierte Lebensmittel. Hierzu
zéhlen rohe Lebensmittel tierischer Herkunft wie Rohmilch-
produkte, Fleisch und Fisch (hauptséchlich Réducherfisch), aber
auch erhitzte und nachtrdglich kontaminierte Lebensmittel
wie Kése aus pasteurisierter Milch (RKI 2010b). Verzehrfertige
Lebensmittel, in denen sich Listerien unter bestimmten Um-
stainden vermehren und eine hohe Konzentration entwickeln
konnen, sind die hdufigste Infektionsquelle des Menschen
(EFSA 2007). Krankheitserscheinungen treten in der Regel erst
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drei Wochen nach dem Verzehr des Lebensmittels auf (Inkuba-
tionszeit 3 bis 70 Tage) (RKI 2010Db).

Uberschreitungen der Lebensmittelsicherheitskriterien
fur Listeria monocytogenes in verzehrfertigen Lebensmitteln
wurden im Jahr 2009 in der EU am héufigsten bei Fischerei-
erzeugnissen (v.a. Raucherfisch), Kése und Fleischerzeugnis-
sen festgestellt (EFSA 2011). Nicht selten kdnnen Listerien auch
auf pflanzlichen Lebensmitteln wie vorgeschnittenen Salaten
nachgewiesen werden (RKI2010b).

Infektionen mit Listerien treten im Vergleich zu Salmonel-
len- und Campylobacter-Infektionen seltener auf, aufgrund
der Schwere der Erkrankung spielen sie aber eine wichtige Rol-
le.Im Jahr 2009 lag die Sterberate von an Listeriose erkrankten
Menschen in der EU bei 17 %, wobei die Mehrzahl der Todesfélle
bei Menschen im Alter von tiber 45 Jahren auftrat (EFSA 2011).

Im Jahr 2010 wurden dem RKI 390 Fille von Listeriose beim
Menschen berichtet, was einer Inzidenz von 0,5 Erkrankun-
gen pro 100.000 Einwohner entspricht (RKI 2011a). Seit dem
Jahr 2001 nimmt die Inzidenz der Erkrankung europaweit zu,
wobei der Anstieg hauptsdchlich durch Erkrankungen éalterer
Menschen von tiber 60 Jahren begriindet ist (RKI 2010a, EFSA
2007). In den Jahren 2005 und 2006 war die Zahl der Listerio-
sen in Deutschland aus ungeklédrten Griinden voriibergehend
sprunghaft auf tiber 500 gemeldete Fille angestiegen (Koch
und Stark 2006). Im Jahr 2009 wurde in der EU ein Anstieg be-
statigter Listeriose-Erkrankungen um 19% im Vergleich zum
Vorjahr verzeichnet (EFSA 2011).

Gesunde Menschen erkranken in der Regel nicht oder
weisen nur milde Symptome eines fieberhaften Infektes auf.
Schwere Verlaufsformen treten vor allem bei abwehrge-
schwéachten Menschen, wie dlteren Personen, Neugeborenen,
Patienten mit chronischen Erkrankungen und Schwangeren
auf (Metelmann etal. 2010, RKI 2010b). Schwangere Frauen
weisen in der Regel nur Symptome eines grippalen Infektes
auf, konnen die Infektion aber auf das ungeborene Kind tiber-
tragen mit der Gefahr einer Schddigung des Kindes bzw. einer
Frith- oder Totgeburt. Bei dlteren und abwehrgeschwéchten
Menschen manifestiert sich die Listeriose hdufiger mit Blutver-
giftungen und eitrigen Hirnhautentziindungen (RKI 2010b).

4.3.2 Ergebnisse
Die Ergebnisse der Untersuchungen tiber das Vorkommen von
Listeria monocytogenes in Tankmilch aus Milcherzeugungs-
betrieben sind in der Tabelle 13.1 dargestellt.

Es wurden insgesamt 356 Proben in die Auswertung zum
Vorkommen von Listeria monocytogenes in Tankmilch einbe-

Tab. 13.1 Pravalenz von Listeria
monocytogenes in Probenvon
Tankmilch aus Erzeugerbetrie-
ben

Matrix

Anzahl untersuch-
ter Proben (N)

Listeria mono-
cytogenes-posi-
tive Proben (n)

Listeria monocytogenes-
positive Proben (in %)
(95 % Konfidenzintervall)

Rohmilch, die zur weiteren
Bearbeitung bestimmt war

Vorzugsmilch

326 15

4,6 (2,3-6,9)
0 0,0
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zogen. Listeria monocytogenes konnten auf der Ebene der Er-
zeugerbetriebe in Proben von Tankmilch, die zur weiteren Be-
arbeitung vorgesehen war, zu 4,6 % nachgewiesen werden. In
den untersuchten Proben von Vorzugsmilch waren dagegen
keine Listeria monocytogenes nachweisbar.

4.4

Verotoxinbildende Escherichia coli (VTEC)
4.4.1 Einleitung

Verotoxinbildende Escherichia coli (VTEC) sind gram-negative
stdbchenformige Bakterien, die bestimmte Zytotoxine (Shiga-
toxine bzw. Verotoxine) bilden kénnen. Diese Toxine kdénnen
akute Darmentziindungen hervorrufen, die bei 10-20% der
Erkrankten einen schweren Verlauf mit einer hdmorrhagi-
schen Kolitis und krampfartigen Abdominalschmerzen neh-
men koénnen. Insbesondere bei Kindern kann eine Infektion
mit VTEC das hdmolytisch-urdmische Syndrom (HUS) auslésen
(5-10 % der symptomatischen VTEC Infektionen), bei dem es zur
Ausbildung einer hdmolytischen Andmie, Thrombozytopenie
und eines akuten Nierenversagens kommt (RKI 2008). HUS ist
die h&ufigste Ursache fiir akutes Nierenversagen bei Kindern
und macht bei etwa zwei Dritteln der Erkrankten eine Dialyse-
behandlung notwendig (Scheiring etal. 2010). Die bei Men-
schen weltweit am héaufigsten isolierte Serogruppe von VTEC
ist 0157 (RKI 2008, Wadl et al. 2010). Innerhalb der VTEG-Grup-
pe bestehen deutliche Virulenzunterschiede. Hochpathogene
Stdmme, die in der Lage sind, schwere Erkrankungen beim
Menschen hervorzurufen, werden sowohl im Tierbestand als
auchin Lebensmitteln seltener nachgewiesen als andere VTEC-
Stdémme (Blanco et al. 1996, Biilte und Heckotter 1997, Murphy
etal. 2007, Messelhdusser et al. 2008, Menrath 2009).

Im Jahr 2010 wurden dem RKI 918 Erkrankungen durch
VTEC gemeldet, was einer bundesweiten Inzidenz von 1,1 Er-
krankungen pro 100.000 Einwohner entspricht. Kinder unter
finf Jahren machten 41% der tibermittelten Erkrankungsfélle
aus. Erkrankungen an enteropathischem HUS werden ge-
trennt von VTEC an das RKI tibermittelt, da in seltenen Fillen
diese Erkrankung auch durch andere Erreger ausgelost wer-
den kann. 2010 wurden dem RKI 65 Fille von HUS gemeldet,
die zu 68% Kinder unter finf Jahren betrafen. Die bundes-

weite Inzidenz fir HUS lag damit bei unter 0,1 Erkrankungen
pro100.000 Einwohner (RKI 2011a).

Im Jahr 2009 traten in der EU 3.573 bestétigte VTEC-Erkran-
kungsfalle beim Menschen auf, wovon wiederum zum Gro8teil
Kinder unter fiinf Jahren betroffen waren. Insgesamt nahm die
Zahl der Erkrankungen um 13,1% im Vergleich zum Vorjahr
zu, wobei die Zahl der HUS-Erkrankungen sogar um 65,8 % an-
stieg. Mehr als die Hélfte der Erkrankungsfélle (51,7 %) wurde
durch die Serogruppe 0157 verursacht (EFSA 2011).

VTEC treten vor allem im Darm von Wiederkduern (Rinder,
Schafe und Ziegen) und Wildwiederkduern (Dam-, Reh-, Rot-
und Sikawild) auf, ohne dass die Tiere erkranken, und werden
uiber den Kot ausgeschieden (Biilte und Heckotter 1997, Bilte
2002, Menrath 2009).

Bei der Ansteckung des Menschen mit VTEC spielt neben
kontaminierten Lebensmitteln und Wasser insbesondere bei
Kindern auch der direkte Kontakt zu Wiederkduern z.B. in
Streichelzoos eine bedeutende Rolle. Das Risiko, sich mit VTEC
zu infizieren, ist fiir Menschen, die in 1dndlichen Regionen mit
einer hohen Rinderdichte leben, deutlich erh6ht (Frank et al.
2008). Eine Ansteckung von Mensch zu Mensch ist ebenfalls
moglich und wird vermutlich durch die sehr geringe Infek-
tionsdosis des Erregers (<100 Erreger fir VTEC 0157) begiins-
tigt (RKI 2004, RKI 2008, Wadl et al. 2010).

Entsprechend ihres Vorkommens bei Wiederkduern stam-
men die meisten Lebensmittel, bei denen nach den Ergebnis-
sen einer bundesweiten Fall-Kontroll-Studie des RKI ein er-
hohtes VTEC-Erkrankungsrisiko identifiziert wurde, auch von
diesen Tierarten (RKI 2004). Im Jahr 2009 wurden VTEC in der
EU am héufigsten in Rindfleisch und Fleisch anderer Wieder-
kéuer nachgewiesen (EFSA 2011).

4.4.2 Ergebnisse

Die Ergebnisse der Untersuchungen tiber das Vorkommen von
VTEC in Tankmilchproben aus Milcherzeugungsbetrieben und
in Poolproben von Kot von Mastkélbern sind den Tabellen 14.1
und 14.2 zu entnehmen.

Es wurden insgesamt 627 Proben in die Auswertung zum
Vorkommen von VTEC einbezogen. In den Milcherzeugungs-
betrieben waren 1,4% der Proben von Tankmilch, die zur wei-
teren Bearbeitung bestimmt war, mit VTEC belastet. In den

Tab. 14.1 Pravalenz von VTECin

Matrix Anzahl untersuch- VTEC-positive VTEC-positive Proben (in %) Proben von Tankmilch aus Er-
ter Proben (N) Proben (n) (95 % Konfidenzintervall) zeugerbetrieben

Rohmilch, die zur weiteren

Bearbeitung bestimmt war 296 4 1,4 (0,0-2,7)

Vorzugsmilch 29 0 0,0

, . . N Tab. 14.2 Pravalenz von VTEC

Matrix Anzahl untersuch- VTEC-positive VTEC-positive Proben (in %) in Proben von Mastkalbern in
ter Proben (N) Proben (n) (95 % Konfidenzintervall) Erzeugerbetrieben

Kot 302 80 26,5 (21,5-31,5)




Vorzugmilchproben wurden die Erreger dagegen nicht nach-
gewiesen. In 26,5 % der Kotpoolproben von Mastkdlbern waren
VTEC nachweisbar.

4.5

Methicillin-resistente Staphylococcus aureus
4.5.1 Einleitung

Staphylokokken sind gram-positive, fakultativ pathogene,
kugelférmige Bakterien, die die Haut und Schleimhéute des
Nasen-Rachen-Raumes beim Menschen und bei Tieren besie-
deln. Staphylococcus aureus ist die Staphylokokken-Spezies,
die besonders haufig eine Erkrankung des Menschen aus-
16st (RKI 2009b). Methicillin-resistente Staphylococcus aureus
(MRSA) zeichnen sich durch eine Resistenz gegen samtliche
Betalaktamantibiotika (Penicilline und Cephalosporine) aus.
Sie spielen weltweit eine grof3e Rolle als Verursacher von z. T.
schwerwiegenden Krankenhausinfektionen. Gesunde Men-
schen konnen persistierende oder voriibergehende Trdger von
MRSA sein, wobei eine Besiedelung mit dem Keim der Haupt-
risikofaktor fur eine Infektion ist (EFSA 2009b). Bei Infektion
einer Wunde mit MRSA konnen lokale (oberfldchliche), tiefge-
hende oder systemische Krankheitserscheinungen auftreten
(RKI2009D).

MRSA wurden auch bei Heim- und Nutztieren nachgewie-
sen (EFSA 2009a, BfR 2009a). Wéahrend bei Heimtieren iiber-
wiegend dhnliche Stdmme wie bei Menschen nachgewiesen
werden, hat sich bei Nutztieren ein spezifischer Typ von MRSA
ausgebreitet, der als ,Multilocus Sequenztyp ST398“ beschrie-
ben wird. Diese sogenannten , Livestock-associated“ MRSA (LA-
MRSA) treten insbesondere bei Schweinen, Kidlbern und Geflu-
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gel auf und machen laut EFSA lediglich einen kleinen Teil der
MRSA-Infektionen beim Menschen in der EU aus.

Der Verzehr oder die Handhabung von mit MRSA konta-
minierten Lebensmitteln ist nach derzeitigem Kenntnisstand
nicht mit einem erhohten Risiko verbunden, zu einem Tréager
des Bakteriums zu werden oder durch dieses infiziert zu wer-
den. Ein erhéhtes Risiko, sich zu infizieren bzw. symptomlo-
ser Trdger zu werden, besteht aber fir Menschen, die einen
vermehrten Kontakt mit Tieren haben, die Trager von MRSA
sind, wie Landwirte und Tierdrzte. Durch diese Berufsgruppen
konnte dann der Erreger weiter verbreitet und z. B. in Kranken-
héuser eingetragen werden. Nach Angaben der EFSA scheinen
aber Menschen, die mit , Nutztier-assoziierten“ MRSA koloni-
siert sind, weniger zu einer Ausbreitung von MRSA in Kran-
kenh&usern beizutragen als Trdger von , Krankenhaus-assozi-
ierten“ MRSA-Stdammen. AuBBerdem scheint eine Infektion des
Menschen mit diesen ,Nutztier-assoziierten“ MRSA-Staimmen
auch nur in seltenen Féllen zu schweren Krankheitserschei-
nungen zu fithren (EFSA 2009b, Van Cleef et al. 2011).

4.5.2 Ergebnisse

Die Ergebnisse der Untersuchungen tiber das Vorkommen von
MRSA-verdéchtigen Staphylococcus aureus in Staubproben aus
Mastputen- und Mastkélberbetrieben, in Tankmilchproben
aus Milcherzeugungsbetrieben, in Hautproben von Putenkar-
kassen sowie in Proben von frischem Putenfleisch sind in den
Tabellen 15.1 bis 15.6 dargestellt.

Von den Untersuchungseinrichtungen der Ldnder wurden
entsprechend der vorgegebenen Methodik nur MRSA-ver-
déchtige Staphylococcus aureus nachgewiesen. Die endgtiltige
Bestatigung von MRSA erfolgt durch den Nachweis der Kombi-

Tab. 15.1 Pravalenz von MRSA-

verdichtigen Staphylococcus Matrix Anzahl unter- MRSA-verdéch- MRSA—verdéchtlge Proben
aureus in Proben aus Mastkal- suchter Proben tige Proben (n) (in %)
berbetrieben (N) (95 % Konfidenzintervall)
Staub 296 58 19,6 (15,1-24,1)
Tab. 15.2 Pravalenz von MRSA- A N .
Matrix Anzahl unter- MRSA-verdach- MRSA-verdachtige Proben

verddchtigen Staphylococcus
aureus in Proben von Tank-
milch aus Erzeugerbetrieben

suchter Proben

(N)

tige Proben (n)

(in %)
(95 % Konfidenzintervall)

Rohmilch, die zur weiteren

Bearbeitung bestimmt war 297 14 4,7 (2,3-7,1)
Vorzugsmilch 30 3 10,0 (0-20,7)
Tab. 15.3 Pravalenz von MRSA- Matri A hi MRSA dich MRSA. diichtige Prob
verdichtigen Staphylococcus atrix nz: untell)'- / -vebr ach- e -verdichtige Proben
aureus in Proben von Mast- s:c R RIEED R A () (I9n592K fidenzi il
putenbetrieben (N) ( aniifaflpdhisnes Ul
Staub 112 22 19,6 (12,3-27,0)
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Matrix Anzahl unter- MRSA-verdach- MRSA-verdachtige Proben
suchter Proben  tige Proben (n) (in %)
(N) (95 % Konfidenzintervall)

Halshaut 359 235 65,5 (60,5-70,4)

Matrix Anzahl unter- MRSA-verdach- MRSA-verdachtige Proben
suchter Proben  tige Proben (n) (in %)

(N)

(95 % Konfidenzintervall)

Tab. 15.4 Prévalenz von MRSA-
verdachtigen Staphylococcus
aureus in Halshautproben von
Schlachtkérpern von Puten

Tab. 15.5 Pravalenz von MRSA-
verdachtigen Staphylococcus
aureus in Proben von frischem
Putenfleisch im Einzelhandel

Tab. 15.6 Pravalenz von MRSA-
verdachtigen Staphylococcus
aureus in Proben von frischem

Putenfleisch aus Schlacht- und

Zerlegebetrieben undin Pro-
ben von frischem Putenfleisch,
deren Entnahmeort unbekannt
ist

Frisches Putenfleisch 460 147 32,0 (27,7-36,2)
Probenahmeort Matrix Anzahl unter- MRSA-verdach- MRSA-verdachtige Proben

suchter Proben  tige Proben (n) (in %)

(N) (95 % Konfidenzintervall)
Schlacht-und Frisches
Zerlegebetrieb Putenfleisch 15 4 26,7 (4,3-49,0)
unbekannt Frisches

Putenfleisch 41 12 29,3 (15,3-43,2)

nation eines speziesspezifischen Gens mit dem Resistenzgen.
Da eine Verkniipfung der tibermittelten Daten mit den Bestati-
gungsuntersuchungen bisher nicht vollstdndig gelang, konn-
te die Bestdtigung der Isolate den Proben nicht abschlieBend
zugeordnet werden, so dass hier ausschlieBlich die Untersu-
chungen auf MRSA-verdéchtige Staphylococcus aureus ausge-
wertet wurden.

Abweichend vom Zoonosen-Stichprobenplan, der die Be-
probungvonirischemPutenfleischnuraufderEbenedesEinzel-
handelsvorsah, wurden von einigen Ldndern auch auf der Ebe-
ne des Schlachthofes und der Zerlegung Proben von frischem
Putenfleisch gewonnen und auf das Vorkommen von MRSA-
verdachtigen Staphylococcus aureus untersucht. Bei einem wei-
teren Teil der untersuchten Proben von frischem Putenfleisch
wurde der Entnahmeort nicht angegeben. Da diese Proben
nicht entsprechend der Zielstellung der Programme entnom-

men wurden und die Zahlen dieser Proben gering sind, werden
die Untersuchungsergebnisse hieraus zwar berichtet, aber bei
der Diskussion der Ergebnisse nicht berticksichtigt.

Insgesamt wurden 1.610 Proben in die Auswertung zum
Vorkommen von MRSA-verdachtigen Staphylococcus aureus
einbezogen. MRSA-verdédchtige Staphylococcus aureus konnten
in19,6 % der Staubproben aus Mastkélberbetrieben nachgewie-
sen werden. In Proben von Tankmilch, die zur weiteren Bear-
beitung bestimmt war, traten zu 4,7 % MRSA-verdachtige Sta-
phylococcus aureus auf, wiahrend 10 % der Vorzugsmilchproben
mit den Erregern belastet waren. Staubproben aus Mastputen-
betrieben enthielten zu 19,6 % MRSA-verdadchtige Staphylococ-
cus aureus. Halshaut von Puten am Schlachthof wies mit 65,5 %
positiver Proben die héchste Kontaminationsrate auf. 32,0 %
der Proben von frischem Putenfleisch aus dem Einzelhandel
waren mit MRSA-verdédchtigen Staphylococcus aureus belastet.



Ergebnisse des BfR zu den Resistenz-
untersuchungen nach Erregern

Insgesamt wurden bei 3.748 Isolaten von Salmonella spp., Cam- 5.1

pylobacter spp., MRSA, VTEC und kommensalen E. coli mini- Salmonella spp.

male Hemmkonzentrationen (MHK) bestimmt und die ermit-

telten Konzentrationen bewertet. Diese Ergebnisse wurden fiir  Insgesamt wurden 310 Salmonella-Isolate getestet, die einem
Salmonella spp., Campylobacter spp. und kommensale E. coli der acht vorgeschlagenen Programme zugeordnet werden
auch im Rahmen der Berichterstattung geméas Artikel 9 der konnten. Die iberwiegende Anzahl der Isolate stammte von
Richtlinie 2003/99/EG an die EFSA iibermittelt. Legehennen (N =143).

Tab. 16 Anzahl und Anteil ge-

testeter bzw. resistenter Sal- e 25 it 2
:eigiléz::zxzzngzeihI Tierart/Matrix Legehennen Konsumeier Masthahnchen
welche die Isolate resistent N % N % N %
waren
Anzahl untersucht 143 11 26
Gentamicin 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Kanamycin 1 0,7 0 0,0 3 11,5
Streptomycin 4 2,8 0 0,0 1 3,8
Chloramphenicol 1 0,7 0 0,0 0 0,0
Florfenicol 1 0,7 0 0,0 0 0,0
Cefotaxime 6 4,2 0 0,0 0 0,0
Ceftazidime 6 4,2 0 0,0 0 0,0
Nalidixinsaure 5 3,5 0 0,0 4 15,4
Ciprofloxacin 5 3,5 0 0,0 5 19,2
Ampicillin 9 6,3 1 9,1 4 15,4
Sulfamethoxazol 3 2,1 0 0,0 4 15,4
Trimethoprim 2 1,4 0 0,0 7 26,9
Tetrazyklin 5 3,5 0 0,0 4 15,4
Sensibel 127 88,8 10 90,9 15 57,7
Einfach resistent 6 4,2 1 9,1 3 11,5
Zweifach resistent 6 4,2 0 0,0 4 15,4
Dreifach resistent 1 0,7 0 0,0 3 11,5
Vierfach resistent 2 1.4 0 0,0 1 3.8
> Vierfach resistent 1 0,7 0 0,0 0 0,0
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Tab. 17 Anzahl und Anteil ge-

Programm e Sl Sl B testeter bzw. resistenter Sal-
Tierart/Matrix Mastputen Mastputen Mastputen Putenfleisch monella-lsolate sowie Anzahl
Zakum Halshaut der Subst.anzklassen, gegen
welche die Isolate resistent
N % N % N % N % waren

Anzahl untersucht 11 11 66 42

Gentamicin 2 18,2 3 27,3 13 19,7 13 31,0

Kanamycin 4 36,4 1 9,1 15 22,7 12 28,6

Streptomycin 8 72,7 10 90,9 40 60,6 21 50,0

Chloramphenicol 5 45,5 2 18,2 4 6,1 5 11,9

Florfenicol 2 18,2 1 9,1 4 6,1 3 7,1

Cefotaxime 0 0,0 0 0,0 0 0,0 2 4,8

Ceftazidime 0 0,0 0 0,0 0 0,0 2 4,8

Nalidixinsaure 2 18,2 2 18,2 25 37,9 24 57,1

Ciprofloxacin 2 18,2 2 18,2 36 54,5 24 57,1

Ampicillin 8 72,7 7 63,6 26 39,4 31 73,8

Sulfamethoxazol 9 81,8 9 81,8 35 53,0 28 66,7

Trimethoprim 3 27,3 0 0,0 12 18,2 8 19,0

Tetrazyklin 8 72,7 9 81,8 42 63,6 28 66,7

Sensibel 2 18,2 0 0,0 10 15,2 3 7,1

Einfach resistent 0 0,0 0 0,0 8 12,1 2 4,8

Zweifach resistent 1 9,1 3 27,3 3 4,5 5 11,9

Dreifach resistent 0 0,0 1 9,1 18 27,3 11 26,2

Vierfach resistent 3 27,3 5 45,5 19 28,8 10 23,8

> Vierfach resistent 5 45,5 2 18,2 8 12,1 11 26,2

Abb. 1 Resistenz bei Salmonel-

Putenfleisch la spp. Anzahl der Substanz-
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Wahrend Isolate von Legehennen und Konsumeiern tiber-
wiegend (89 % u. 91%) sensibel gegen alle Wirkstoffe waren, lag
dieser Anteil fir Isolate von Masthdhnchen bei nur 58% (Ta-
belle 16). Entlang der Lebensmittelkette Putenfleisch wurden
deutlich hdufiger Resistenzen beobachtet (Tabelle 17). Der An-
teil resistenter Isolate lag zwischen 82 % bei Mastputen in der
Primérproduktion und 100 % (Blinddarmproben am Schlacht-
hof). Zwischen 72 % und 100 % der Isolate von Mastputen bzw.
Putenfleisch waren sogar resistent gegen mehrere Wirkstoff-
Klassen. Abbildung 1 gibt eine Ubersicht {iber die Anzahl Re-
sistenzen gegeniiber Wirkstoffklassen. Es werden deutliche
Unterschiede in Abhéngigkeit von der Herkunft der Isolate
offensichtlich. Dies spiegelt auch Unterschiede im Anteil ver-
schiedener Salmonella-Serovare wieder.

Die hochsten Resistenzraten wurden bei den meisten Her-
kiinften gegentiber Sulfonamiden, Streptomycin, Tetrazyklin
und Ampicillin beobachtet. Aufféllig sind auch die Resistenz-
raten fur Chinolone und Fluorochinolone. Wahrend die Raten
bei Masthdhnchen und Mastputen zwischen 15 % und 20 % lie-
gen, wurden bei mehr als der Hélfte der Isolate von der Hals-
haut von Puten und aus Putenfleisch eine Ciprofloxacin-Resis-
tenz ermittelt. Bei 6 Isolaten von Legehennen und 2 Isolaten
aus Putenfleisch wurde ebenfalls eine Cephalosporin-Resis-
tenz nachgewiesen.

5 Ergebnisse des BfR zu den Resistenzuntersuchungen nach Erregern

5.2
Campylobacter spp.

Insgesamt wurden 460 Campylobacter-Isolate getestet, die
einem der vier vorgeschlagenen Programme zugeordnet wer-
den konnten. Hierbei handelte es sich um 264 Isolate von C. je-
juniund 196 Isolate von C. coli. Die Darstellung und Bewertung
der Untersuchungsergebnisse erfolgte getrennt fiir beide Spe-
zies. Die liberwiegende Anzahl der Isolate (C. jejuni; C. coli)
stammte aus der Lebensmittelkette Putenfleisch (Mastputen
in der Primdrproduktion und am Schlachthof, Halshaut von
Putenkarkassen am Schlachthof und Putenfleisch im Einzel-
handel). Aus Tankmilch standen 3 Isolate fiir die Resistenztes-
tung zur Verfiigung.

Die Ergebnisse der Programme sind fiir die beiden Campy-
lobacter-Spezies in den Tabellen 18 und 19 gegeniibergestellt.
Die tiberwiegende Mehrzahl der Isolate aus der Putenfleisch-
kette zeigte Resistenzen gegen eine oder mehrere Wirkstoff-
klassen (Abbildung 2). Nur ein geringer Anteil der Isolate war
sensibel gegen alle Wirkstoffe. Der Anteil sensibler Isolate lag
in den unterschiedlichen Programmen zwischen 21% und 29 %
fur C. jejuniund zwischen 2,6 %und 4,5 % fiir C. coli. Dabei waren
in allen Programmen Isolate von C. jejuni weniger resistent als
solche von C. coli (Tabellen 18 und 19). Die hdchsten Resistenz-
raten wurden gegeniber (Fluoro)chinolonen und Tetrazyklin
beobachtet. Keine Resistenzen wurden gegen Gentamicin und
Chloramphenicol ermittelt. Resistenzen gegen Erythromycin
und Streptomycin wurden tiberwiegend bei C. coli gefunden.

Von den drei C. jejuni-Isolaten aus Tankmilch war eines re-
sistent gegen Tetrazyklin, die anderen waren gegen alle getes-
teten Substanzen empfindlich.

Tab. 18 Anzahl und Anteil ge-

testeter bzw. resistenter Cam- Programm EB6 SH? SH? EH9

pylobacter jejuni-Isolate sowie Tierart/Matrix Tankmilch Mastputen Mastputen Putenfleisch

Anzahl der Substanzklassen, Zikum Halshaut

gegen welche die Isolate resis-

tentwaren N % N % N % N %
Anzahl untersucht 3 62 143 56
Gentamicin 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Streptomycin 0 0,0 4 6,5 17 11,9 5 8,9
Chloramphenicol 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Ciprofloxacin 0 0,0 42 67,7 94 65,7 33 58,9
Nalidixinsaure 0 0,0 38 61,3 80 55,9 32 57,1
Erythromycin 0 0,0 2 3,2 8 5,6 1 1,8
Tetrazyklin 1 33,3 39 62,9 83 58,0 25 44,6
Sensibel 2 66,7 13 21,0 32 22,4 16 28,6
Einfach resistent 1 33,3 15 24,2 38 26,6 19 33,9
Zweifach resistent 0 0,0 30 48,4 58 40,6 16 28,6
Dreifach resistent 0 0,0 4 6,5 12 8,4 5 8,9
Vierfach resistent 0 0,0 0 0,0 3 2,1 0 0,0
> Vierfach resistent 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0 0,0
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Tab. 19 Anzahlund Anteil ge-

Programm e Sl Sl B testeter bzw. resistenter Cam-
Tierart/Matrix Tankmilch Mastputen Mastputen Putenfleisch pylobacter coli-Isolate sowie
Zikum Halshaut Anzahl der Substanzklassen,
gegen welche die Isolate resis-
N % N % N % N % tentwaren
Anzahl untersucht 0 76 89 31
Gentamicin 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Streptomycin 10 13,2 25 28,1 g 29,0
Chloramphenicol 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Ciprofloxacin 71 93,4 75 84,3 28 90,3
Nalidixinsaure 62 81,6 64 71,9 21 67,7
Erythromycin 49 64,5 34 38,2 7 22,6
Tetrazyklin 70 92,1 80 89,9 24 77,4
Sensibel 2 2,6 4 4,5 1 3,2
Einfach resistent 3 3,9 7 7,9 6 19,4
Zweifach resistent 19 25,0 31 34,8 12 38,7
Dreifach resistent 49 64,5 43 48,3 10 32,3
Vierfach resistent 3 3,9 4 4,5 2 6,5
> Vierfach resistent 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Abb. 2 Resistenz bei Campylo-
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53
Kommensale Escherichia coli

Insgesamt wurden 2340 E. coli-Isolate getestet, die einem der
acht vorgeschlagenen Programme zugeordnet werden konn-
ten. Wéahrend bei der Mehrzahl der Programme mehr als die
angestrebten 170 Isolate gesammelt werden konnten, standen

aus Milch sowie aus Masthdhnchenbestdnden etwas weniger
Isolate fiir die Resistenztestung zur Verfiigung.

Die Ergebnisse der Programme bei Legehennen, Mast-
hdhnchen, Mastkdlbern und bei Tankmilch sind in Tabelle 20
gegenubergestellt. In Tabelle 21 werden die Erkenntnisse zu
den Isolaten aus der Putenfleischkette zusammengefasst.

Wiéhrend die Mehrzahl der Isolate von Legehennen (60 %)



Tab. 20 Anzahl und Anteil re-
sistenter kommensaler E. coli-
Isolate sowie Anzahl der Sub-
stanzklassen, gegen welche
die Isolate resistent waren

Abb. 3 Resistenz bei kommen-
salen E. coli. Anzahl der Sub-
stanzklassen, gegen welche
dielsolate resistent waren

5 Ergebnisse des BfR zu den Resistenzuntersuchungen nach Erregern

Programm EB1 EB2 EB4 EB6
Tierart/Matrix Legehennen Masthdhnchen Mastkalb Tankmilch
N % N % N % N %
Anzahl untersucht 1.001 200 272 95
Gentamicin 30 3,0 12 6,0 65 23,9 0 0,0
Kanamycin 55 5,5 36 18,0 142 52,2 6 6,3
Streptomycin 85 8,5 121 60,5 216 79,4 5 5,3
Chloramphenicol 29 2,9 51 25,5 120 44,1 2 2,1
Florfenicol 6 0,6 5 2,5 52 19,1 0 0,0
Cefotaxime 27 2,7 27 13,5 28 10,3 3 3,2
Ceftazidime 28 2,8 27 13,5 21 7,7 3 3,2
Nalidixinsdure 55 5,5 106 53,0 103 37,9 5 5,3
Ciprofloxacin 74 7,4 108 54,0 114 41,9 6 6,3
Ampicillin 188 18,8 156 78,0 208 76,5 5 5,3
Sulfamethoxazol 163 16,3 153 76,5 235 86,4 17 17,9
Trimethoprim 78 7,8 122 61,0 206 75,7 3 3,2
Tetrazyklin 160 16,0 113 56,5 232 85,3 5 5,3
Sensibel 603 60,2 14 7,0 22 8,1 72 75,8
Einfach resistent 193 19,3 15 7,5 7 2,6 14 14,7
Zweifach resistent 92 9,2 22 11,0 12 4,4 4 4,2
Dreifach resistent 65 6,5 33 16,5 28 10,3 1 1,1
Vierfach resistent 25 2,5 39 19,5 62 22,8 2 2,1
> Vierfach resistent 23 2,3 77 38,5 141 51,8 2 2,1
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Programm EB3 SH7 EH9
Tierart/Matrix Mastpute Mastpute Putenfleisch
Zaekum
N % N % N %

Anzahl untersucht 127 356 289

Gentamicin 17 13,4 34 9,6 29 10,0
Kanamycin 39 30,7 115 32,3 67 23,2
Streptomycin 69 54,3 200 56,2 162 56,1
Chloramphenicol 54 42,5 147 41,3 97 33,6
Florfenicol 3 2,4 9 2,5 5 1,7
Cefotaxime 0 0,0 8 2,2 6 2,1
Ceftazidime 0 0,0 6 1,7 5 1,7
Nalidixinsaure 42 33,1 107 30,1 87 30,1
Ciprofloxacin 43 33,9 118 33,1 99 34,3
Ampicillin 98 77,2 297 83,4 248 85,8
Sulfamethoxazol 80 63,0 237 66,6 206 71,3
Trimethoprim 53 41,7 151 42,4 144 49,8
Tetrazyklin 98 77,2 285 80,1 242 83,7
Sensibel 11 8,7 22 6,2 16 5,5
Einfach resistent 15 11,8 27 7,6 17 5,9
Zweifach resistent 10 7,9 41 11,5 27 9,3
Dreifach resistent 18 14,2 50 14,0 53 18,3
Vierfach resistent 22 17,3 75 21,1 65 22,5
> Vierfach resistent 51 40,2 141 39,6 111 38,4

und aus Tankmilch (76 %) sensibel gegen alle Wirkstoffe waren,
lag der Anteil sensibler Isolate von Masthdhnchen und Mast-
kélbern bei 7% bzw. 8 %. Zudem zeigten Isolate aus Masthdhn-
chen bzw. Mastkélberbetrieben in der Regel gleichzeitig Resis-
tenzen gegen mehrere Wirkstoffklassen (86 % Masthdhnchen;
89 % Mastkélber), waren also multiresistent (Abbildung 3). Ein
dhnliches Bild zeigte sich auch fiir die gesamte Putenfleisch-
kette. Zwischen 80 % und 89% der Isolate zeigten Resistenzen
gegen mehr als eine Wirkstoffklasse.

Die Resistenzraten bei E. coli fiir die einzelnen Wirkstoffe
sind in den Tabellen 20 und 21 zusammengefasst. Es werden
Unterschiede in den beobachteten Resistenzraten in Abhén-
gigkeit von der Herkunft der Isolate deutlich. Resistenzraten
uber 50 % werden insbesondere gegen Sulfamethoxazol, Am-
picillin, Trimethoprim, Tetrazyklin und Streptomycin beob-
achtet. Resistenzraten von tber 30 % gegen (Fluoro)chinolone
werden bei allen untersuchten Masttiergruppen sowie im Pu-
tenfleisch angetroffen. Gegen Cefotaxim, ein Cephalosporin
der 3. Generation lag die Resistenzrate bei Masthdhnchen und
Mastkalber bei tiber 10 %.

Tab. 21 Anzahlund Anteil re-
sistenter E. coli-Isolate in der
Putenfleischkette sowie Anzahl
der Substanzklassen, gegen
welche die Isolate resistent
waren



5.4
Verotoxinbildende Escherichia coli (VTEC)

5 Ergebnisse des BfR zu den Resistenzuntersuchungen nach Erregern

Tab. 22 Anzahl und Anteil resistenter VTEC-Isolate von Mastkdlbern
sowie Anzahl der Substanzklassen, gegen welche die Isolate resistent

waren
Insgesamt wurden 49 VTEC-Isolate auf ihre Resistenz getestet, Programm EB4
die alle aus dem Programm bei Mastkdlbern stammten. Die Er-
gebnisse sind in Abbildung 4 dargestellt. Der Anteil resistenter ~~ Tierart/Matrix Mastkalb
Isolate war mit 85 % sehr hoch. Die Mehrzahl der resistenten N %
Isolate war gegen mehr als eine Substanzklasse resistent (Ta-
belle 22). Anzahl untersucht 49
Die hochsten Resistenzraten wurden gegen Sulfamethoxa- Gentamicin 3 6.1
zol, Tetrazyklin, Streptomycin, Trimethoprim und Ampicillin ’
beobachtet. Resistenzen gegen Cephalosporine lagen nicht Kanamycin 16 32,7
vor. Resistenzen gegen (Fluoro)chinolone wurden vereinzelt Streptomycin 33 67.3
beobachtet. Insgesamt waren die von Mastkélbern untersuch- )
ten VTEC weniger haufig resistent als die untersuchten kom-  Chloramphenicol 10 20.4
mensalen E coli. Florfenicol 2 4,1
Cefotaxime 0 0,0
Ceftazidime 0 0,0
Nalidixinsaure 3 6,1
Ciprofloxacin 3 6,1
Ampicillin 25 51,0
Sulfamethoxazol 40 81,6
Trimethoprim 29 59,2
Tetrazyklin 39 79,6
Sensibel 7 14,3
Einfach resistent 1 2,0
Zweifach resistent 5 10,2
Dreifach resistent 14 28,6
Vierfach resistent 12 24,5
> Vierfach resistent 10 20,4
Abb. 4 Resistenz bei VTEC.
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5.5
Methicillin-resistente Staphylococcus aureus (MRSA)

Insgesamt wurden 589 MRSA-Isolate getestet, die einem der
sechs vorgeschlagenen Programme zugeordnet werden konn-
ten. Die iiberwiegende Anzahl der Isolate stammte aus der Pu-
tenfleischkette (N =521).

Alle Isolate zeigten Mehrfachresistenzen, d.h. neben der

Resistenz gegen eines der beiden getesteten p-Laktam-Anti-
biotika (Penicillin und Cefoxitin) wurde jeweils auch eine Re-
sistenz gegen mindestens eine weitere Wirkstoffklasse festge-
stellt. Sensible Isolate wurden aufgrund der Erregerdefinition
nicht festgestellt.

Mit Ausnahme der Isolate aus Tankmilch wiesen die Isolate
aus den unterschiedlichen Lebensmittelstufen jeweils einen
Anteil von tiber 70 % resistenter Isolate gegentiber mindestens

Tab. 23 Anzahl und Anteil getesteter bzw. resistenter MRSA-Isolate sowie Anzahl der Substanzklassen, gegen welche die Isolate resistent waren

Programm EB3 EB4 EB5 EB6 SH7 EH9
Tierart/Matrix Mastpute/ Mastkalb/ Milchrinder Milchrinder | Puten | Putenfleisch

Staub Staub (Vorzugsmilch- Tankmilch zur Halshaut von

betriebe) | weiteren Bear- Karkassen
Tankmilch beitung

N % N % N % N % N % N %
Anzahl untersucht 32 53 3 12 248 241
Gentamicin 6 18,8 12 22,6 3 100,0 4 33,3 47 19,0 67 27,8
Kanamycin 14 43,8 22 41,5 3 100,0 4 33,3 89 359 118 49,0
Streptomycin 5 15,6 28 52,8 0 0,0 6 50,0 51 20,6 40 16,6
Chloramphenicol 12 3,1 5 9,4 0 0,0 1 8,3 10 4,0 6 2,5
Cefoxitin 32 100,0 53 100,0 3 100,0 12 100,0 246 99,2 239 99,2
Ciprofloxacin 12 37,5 11 20,8 0 0,0 0 0,0 79 31,9 89 36,9
Penicillin G 32 100,0 53 100,0 3 100,0 12 100,0 247 99,6 241 100,0
Sulfamethoxazol 0 0,0 4 7,5 0 0,0 0 0,0 0 0,0 1 0,4
Trimethoprim 25 78,1 42 79,2 3 100,0 8 66,7 163 65,7 165 68,5
Tetrazyklin 31 96,9 53 100,0 3 100,0 12 100,0 245 98,8 238 98,8
Clindamycin 30 93,8 47 88,7 1 33,3 9 75,0 197 79,4 217 90,0
Erythromycin 28 87,5 45 84,9 0 0,0 7 58,3 183 73,8 197 81,7
Mupirocin 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0 0,0 1 0,4 0 0,0
Rifampicin 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0 0,0 1 0,4 2 0,8
Linezolid 0 0,0 1 1,9 0 0,0 0 0,0 2 0,8 1 0,4
Fusidinsaure 1 3,1 2 3,8 0 0,0 0 0,0 2 0,8 8 3,3
Quinupristin/Dalfo-
pristin 21 65,6 26 49,1 0 0,0 3 25,0 164 66,1 150 62,2
Tiamulin 21 65,6 22 41,5 0 0,0 4 33,3 144 58,1 126 52,3
Vancomycin 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Einfach resistent 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Zweifach resistent 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0 0,0 1 0,4
Dreifach resistent 2 6,3 1 1,9 0 0,0 2 16,7 24 ON( 6 245
Vierfach resistent 0 0,0 2 3,8 0 0,0 0 0,0 12 4,8 5 2,1
Finffach resistent 0 0,0 1 1 2 66,7 2 16,7 17 6,9 18 7,5
Sechsfach resistent 4 12,5 6 11,3 0 0,0 2 16,7 11 4,4 15 6,2
> Sechsfachresistent 26 81,3 43 81,1 1 33,3 6 50,0 184 74,2 196 81,3




5 Ergebnisse des BfR zu den Resistenzuntersuchungen nach Erregern

Abb. 5 Resistenz bei MRSA.
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6 Wirkstoffen auf. Abbildung 5 gibt eine Ubersicht iiber die
Zahl der Wirkstoffklassen gegen welche die Isolate resistent
waren.

Nach den B-Laktamen waren die hdchsten Resistenzraten
bei den meisten Herkiinften gegentiber Tetrazyklin, Erythro-
mycin und Clindamycin festzustellen. Isolate aus dem Puten-
bereich waren zudem héaufig (>50 %) resistent gegen Quinu-
pristin/Dalfopristin und Tiamulin. Uber 30 % der Isolate aus der

Putenfleischkette waren auch resistent gegen das getestete
Fluorochinolon Ciprofloxacin. In Staubproben aus Kélber-
mastbetrieben waren ca. 20 % der Isolate resistent gegen Cipro-
floxacin.

Die Resistenzmuster der Isolate entlang der Putenfleisch-
kette zeigten ein hohes MaB an Ubereinstimmung. Die Ergeb-
nisse fiir die einzelnen Programme und Wirkstoffe sind in Ta-
belle 23 zusammengefasst.
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Zusammenfassung der Ergebnisse
und Schlussfolgerungen

Pravalenzuntersuchungen
Salmonelia spp.
Gefligel

Erzeugerbetriebe

In 3,6 % der Kotproben aus Legehennenbetrieben, in 7,4 % der
Kotproben aus Masthdhnchenbetrieben und in 1,9% der Kot-
proben aus Mastputenbetrieben wurden Salmonella spp. nach-
gewiesen. Staubproben aus Legehennen-, Masthdhnchen- und
Mastputenbetrieben waren zu 6,1%, 6,8% bzw. 2,0% Salmo-
nella-positiv.

Zuden Untersuchungen auf Salmonellen auf der Ebene der
Erzeugerbetriebe werden die Ergebnisse der Einzelproben dar-
gestellt. Ein Riickschluss auf die Einhaltung der Bekdmpfungs-
ziele istanhand dieser Daten nicht moglich.

Im Zoonosen-Monitoring 2010 waren Kotproben aus Lege-
hennenbetrieben im Vergleich zu den Ergebnissen aus dem
Vorjahr etwa halb so hdufig mit Salmonella spp. belastet. Auch
in den untersuchten Staubproben aus Legehennenbetrieben
waren im Zoonosen-Monitoring 2010 mit 6,1% positiver Proben
seltener Salmonellen nachweisbar als im Jahr 2009, in dem
9,3% der Staubproben mit Salmonellen kontaminiert waren.
Die geringere Belastung von Legehennenbetrieben mit Sal-
monellen im Vergleich zum Vorjahr ist méglicherweise auf
die Salmonellen-BekdmpfungsmaBnahmen in den Erzeuger-
betrieben zuriickzufiihren.

Kotproben aus Masthdhnchenbetrieben, die im Rahmen
des Zoonosen-Monitorings 2010 ausgewertet wurden, wiesen
zu 7,4% und damit geringfiigig seltener als im Vorjahr (8,5%
positive Kotproben) Salmonellen auf.

Mastputenbetriebe wurden im Jahr 2010 erstmalig im Zoo-
nosen-Monitoring auf Salmonellen untersucht.

Das Vorkommen von Salmonellen in der Primérproduktion
stellt grundsétzlich ein Risiko fiir den Eintrag in die Lebens-
mittelkette dar. Es wird davon ausgegangen, dass Hithnereier
und Gefliigelfleisch von Tieren aus ,Salmonellen-belasteten®
Betrieben mit groerer Wahrscheinlichkeit mit Salmonellen
kontaminiert sind, als vergleichbare Produkte aus Betrieben,
in denen keine Salmonellen nachgewiesen werden konnten.
Dies konnte fiir Hihnereier auch in einem Modell zur quanti-
tativen Risikobewertung bestétigt werden, in dem eine lineare
Abhéngigkeit zwischen dem Vorkommen von Salmonellen in

Legehennenherden und der Kontamination der Eier mit Sal-
monella Enteritidis nachgewiesen werden konnte (EFSA 2010c).
Die Ergebnisse der am BfR durchgefiihrten Typisierung der
eingesandten Salmonella-Isolate weisen auf den Zusammen-
hang hin. Im Kot und Staub von Legehennen wurde am héu-
figsten das Serovar Salmonella Enteritidis nachgewiesen. Auf
der Eischale von Konsumeiern wurde ausschlieBlich Salmo-
nella Enteritidis identifiziert.

Dartiber hinaus kann das Fleisch geschlachteter Tiere im
Rahmen der Fleischgewinnung kontaminiert werden. Jede
MaBnahme, die das Vorkommen von Salmonellen bei den Tie-
ren reduziert, verringert auch die Gefahr der Kontamination
der Lebensmittel. Erkenntnisse tiber den Kontaminations-
status der Herden konnen dazu beitragen, gezielte Ma3nah-
men zur Verringerung moglicher Kreuzkontaminationen bei
der Gewinnung und Verarbeitung von diesen stammmender
Lebensmittel vorzunehmen.

Konsumeier

Die getrennte Untersuchung von Eischale und Eiinhalt auf Sal-
monellen zeigte, dass 0,7 % der Poolproben von Eierschalen im
Einzelhandel mit Salmonellen kontaminiert waren. In Proben
vom Eiinhalt wurden keine Salmonellen nachgewiesen.

Bei der Untersuchung von Eiern handelt es sich um die Un-
tersuchung von Pools aus mehreren Eiern. Die dargestellten
Ergebnisse beziehen sich auf die Untersuchungsergebnisse der
Pools und lassen daher keinen unmittelbaren Riickschluss auf
die Pravalenz von Salmonella spp. in den einzelnen Eiern zu.

Bei der Differenzierung der Ergebnisse nach der geogra-
fischen Herkunft der Eier erwiesen sich Eier aus Deutschland
zu 0,8 % als Salmonella-positiv, wahrend Eier nicht deutscher
Herkunft eine Kontaminationsrate von 0,5 % aufwiesen. Dieser
Unterschied ist jedoch nicht signifikant, d. h. liegt im Bereich
der zufélligen Schwankungen.

Bei einem Vergleich der Haltungsformen der Legehennen,
von denen die untersuchten Eier stammten, zeigte sich, dass Ei-
proben aus 6kologischer Erzeugung zu 0,4 % Salmonella-posi-
tiv waren, wédhrend bei Eiern aus Kéfig- (0,9 %), Boden- (0,7 %)
und Freilandhaltung (0,8 %) hohere Prozentsédtze mit Salmo-
nellen kontaminiert waren. Auch diese Unterschiede sind je-
doch nicht signifikant. Die Ergebnisse belegen aber, dass bei
Eiern aus allen Haltungsformen mit Salmonellen gerechnet
werden muss.

Dievorliegenden Daten lassen vermuten, dass das Eiinnere



auch zum Ende des Mindesthaltbarkeitsdatums nur sehr selten
mit Salmonellen kontaminiert ist. Salmonella spp. wurden je-
doch auf der Eischale nachgewiesen, was auf eine fdkale Konta-
mination der Eier zurtiickgefiihrt werden kann. Jede MafB3nah-
me, die das Vorkommen von Salmonellen bei den Legehennen
reduziert, verringert auch die Gefahr der Kontamination der
Eier. Da Salmonellen von der Eischale beim Aufschlagen der
Eier wahrend der Speisenzubereitung durch Kreuzkontamina-
tion in die Eierspeise gelangen konnen, stellen Eier ein poten-
tielles Risiko fiir den Verbraucher dar, sich mit Salmonellen zu
infizieren. Empfindliche Verbrauchergruppen wie éltere und
immungeschwachte Menschen sowie Schwangere sollten des-
halb auf den Verzehr von Speisen, die rohe Fier enthalten, ver-
zichten. Eierspeisen sollten von diesen Verbrauchergruppen
nur ausreichend durcherhitzt verzehrt werden.

Schlachthof

Salmonella spp. wurden bei Puten am Schlachthof in 3,6 % der
Poolproben von Blinddarminhalt und in 17,2% der Halshaut-
proben festgestellt. Damit war die Prdvalenz von Salmonel-
len auf der Haut von Putenkarkassen signifikant hoher als die
Prdvalenz im Blinddarminhalt der Puten derselben Schlacht-
charge.

Bei der Untersuchung von Blinddarminhalt von Puten am
Schlachthof handelt es sich um Pooluntersuchungen aus meh-
reren Blinddarmen. Die dargestellten Ergebnisse beziehen sich
auf die Untersuchungsergebnisse der Pools und lassen daher
keinen unmittelbaren Riickschluss auf die Prévalenz von Sal-
monella spp. in einzelnen Puten zu.

DieErgebnisse der Untersuchungen von Puten am Schlacht-
hof unterstreichen die Bedeutung einer guten Schlachthygie-
ne, da eine Kontamination der Putenkarkassen mit Salmo-
nellen aus dem Darminhalt wdhrend des Schlachtprozesses
anzunehmen ist. Die Ergebnisse der am BfR durchgefiihrten
Typisierung der eingesandten Salmonella-Isolate unterstiitzen
diese Annahme. Sowohl im Zdkuminhalt von Mastputen als
auch auf Halshduten von Putenkarkassen und im Putenfleisch
wurde das Serovar Salmonella Saintpaul hdufig gefunden.

Grundsatzlich verringert jede MaBBnahme, die das Vorkom-
men von Salmonellen bei den Tieren reduziert, die Gefahr der
Kontamination der Lebensmittel. Erkenntnisse tiber den Kon-
taminationsstatus der Herden konnen dazu beitragen, geziel-
te MaBnahmen zur Verringerung méglicher Kreuzkontami-
nationen bei der Gewinnung und Verarbeitung der von diesen
stammenden Lebensmitteln vorzunehmen.

Frisches Putenfleisch
5,5% des frischen Putenfleisches im Einzelhandel waren mit
Salmonellen belastet.

Diese Daten decken sich mit den Ergebnissen aus dem
Zoonosen-Monitoring 2009, bei dem 5,8 % aller Proben von fri-
schem Putenfleisch aus dem Einzelhandel Salmonella-positiv
waren.

Die Ergebnisse dieser Untersuchungen weisen darauf hin,
dass Salmonella spp. beim Schlachten der Puten in die Fleisch-
produktion eingetragen werden und frisches Putenfleisch ein
mogliches Vehikel fiir die Ubertragung von Salmonellen auf
den Menschen darstellt. Die Ergebnisse der am BfR durchge-
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fuhrten Typisierung der eingesandten Salmonella-Isolate be-
statigen, dass sowohl im Darminhalt der Puten als auch auf
den Schlachtkérpern und in frischem Putenfleisch im Einzel-
handel das Serovar Salmonella Saintpaul hdufig nachgewie-
sen wurde. Es traten jedoch auch andere Salmonella-Serovare,
insbesondere auch S. Typhimurium auf. Ein vergleichbares
Serovarspektrum war bereits in der Grundlagenerhebung zur
Bestimmung der Verbreitung von Salmonella spp. in Zucht-
putenherden und Mastputenherden fiir Deutschland beschrie-
ben worden (BfR 2008b). Die EFSA kommt in ihrer Analyse zu
dieser Grundlagenerhebung jedoch zu der Annahme, dass
von Puten ein geringeres Risiko fiir eine Salmonelleninfektion
des Menschen ausgeht als von anderen Gefliigelarten wie z. B.
Legehennen oder Masthdhnchen, da die allgemeine Vertei-
lung von Salmonella-Typen in Putenherden ein anderes Muster
als bei menschlichen Salmonelleninfektionen zeigt. Die EFSA
betont aber zugleich, dass auch bei Puten einige Salmonella-
Serovare auftraten, die hdufig bei humanen Erkrankungen be-
teiligt sind (EFSA 2008Db).

Um einer Vermehrung der Erreger im Fleisch entgegen-
zuwirken, sollten insbesondere die Kiihlketten aufrechterhal-
ten und kurze Verbrauchsfristen festgelegt werden. Der Ver-
braucher kann sich vor einer Infektion schiitzen, indem er das
Fleisch griindlich durchgartund durch Einhaltung einer guten
Kichenhygiene Kreuzkontaminationen bei der Zubereitung
des Fleisches verhindert (BfR 2007).

Milcherzeugung

In keiner der im Rahmen des Zoonosen-Monitorings 2010 un-
tersuchten Tankmilchproben wurden Salmonella spp. nach-
gewiesen. Dies betraf sowohl die Milcherzeugungsbetriebe,
in denen Rohmilch zur weiteren Bearbeitung erzeugt wird, als
auch die Vorzugsmilchbetriebe.

Seitvielen Jahren werden Salmonellen in Rinderbestdnden
auf Grundlage der Rinder-Salmonellose-Verordnung bekampft.
Zusatzlich ist Rohmilch entsprechend der einschldgigen
Vorschriften hygienisch zu gewinnen, zu behandeln und zu
lagern. Die Ergebnisse der Untersuchung von Rohmilch auf
Salmonella spp. lassen vermuten, dass diese MaBnahmen die
Kontamination von Rohmilch mit Salmonella spp. wirksam
einddmmen.

Um ein Restrisiko fir die Gesundheit der Verbraucher ab-
zuwenden, ist es gemaB der nationalen Verordnung tiber Anfor-
derungen an die Hygiene beim Herstellen, Behandeln und Inver-
kehrbringen von bestimmten Lebensmitteln tierischen Ursprungs
(Tierische Lebensmittel-Hygieneverordnung — Tier-LMHV) grund-
satzlich verboten, Rohmilch oder Rohrahm an Verbraucher ab-
zugeben. Von diesem Grundsatz darf nur bei zwei genau defi-
nierten Abgabeformen abgewichen werden:

Erzeugerbetriebe, die Vorzugsmilch gewinnen und in
Verkehr bringen wollen, brauchen hierfiir die Genehmigung
von der zustdndigen Behorde. Diese wird ihnen nur erteilt,
wenn sie bestimmte Anforderungen, die an das Gewinnen,
Behandeln und Inverkehrbringen von Vorzugsmilch gestellt
sind, erfillen. So sind z.B. die Nutztiere fiir die Gewinnung
von Vorzugsmilch in einer Einrichtung zu halten, die von Ein-
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richtungen fiir andere Milch liefernde Tiere abgetrennt ist.
Auferdem sind sie monatlich von einem Tierarzt klinisch auf
Krankheiten, die die Beschaffenheit der im Betrieb gewonne-
nen Milch nachteilig beeinflussen kénnen, zu untersuchen.
Wird eine Erkrankung festgestellt oder besteht der Verdacht,
dass sie an einer auf den Menschen tibertragbaren Krankheit
erkrankt sind, sind die Tiere von der Vorzugsmilchproduktion
auszuschlieBen. Die Milch unterliegt monatlichen Kontrollen
und strengen Temperaturvorschriften. Vorzugsmilch darf nur
in Fertigpackungen oder verschlossenen Kannen mit Hinweis
»~Rohmilch® und einer Verbrauchsfrist von maximal 96 Stun-
den abgegeben werden.

Rohmilch darf zudem auch als sogenannte ,,Milch ab Hof*
im Erzeugerbetrieb direkt an Verbraucher abgegeben wer-
den, wenn dies zuvor der zustidndigen Behoérde angezeigt
wurde und die Milch maximal am Vortag gewonnen wurde.
An der Abgabestelle muss gut sichtbar und lesbar der Hinweis
,Rohmilch, vor dem Verzehr abkochen®“ angebracht sein. Bei
dieser Abgabeform wird also die Verantwortung fiir die ausrei-
chende Warmebehandlung der Rohmilch an die Verbraucher
ubertragen.

Empfindlichen Verbrauchergruppen wie Kleinkindern,
dlteren und immungeschwéchten Menschen sowie Schwan-
geren sollte von dem Verzehr von Rohmilch und Rohmilch-
produkten abgeraten werden, da sie ein potentielles gesund-
heitliches Risiko darstellen. Diese Empfehlung ist auch auf
den Konsum von Vorzugsmilch zu beziehen, da Vorzugsmilch
zum direkten Verzehr bestimmt ist und ein Vorkommen von
pathogenen Keimen nicht génzlich ausgeschlossen werden
kann.

Campylobacter spp.
Gefligel

Schlachthof

Die Poolproben von Blinddarminhalt von Puten am Schlacht-
hof waren zu 33,3 % Campylobacter-positiv, wahrend in Haut-
proben der Karkassen sogar zu 68 % Campylobacter spp. nach-
gewiesen werden konnten.

Bei der Untersuchung von Blinddarminhalt von Puten am
Schlachthof handelt es sich um die Untersuchung von Pools
aus mehreren Blindddrmen. Die dargestellten Ergebnisse be-
ziehensich auf die Untersuchungsergebnisse der Pools und las-
sen daher keinen unmittelbaren Riickschluss auf die Prévalenz
von Campylobacter spp. in einzelnen Puten zu.

Die Ergebnisse der Untersuchungen zeigen, dass Puten in
einem hohen MaBe Trédger von Campylobacter spp. sind und im
Zuge der Schlachtung ein Eintrag der Keime in die Lebensmit-
telkette moglich ist. Sie verdeutlichen auch, wie wichtig eine
gute Hygienepraxis beim Schlachten ist, um eine Ubertragung
von Campylobacter-Bakterien aus dem Darminhalt auf die
Schlachtkérper zu vermeiden.

Frisches Putenfleisch
Im Einzelhandel beprobtes frisches Putenfleisch wies mit17,3%
eine hohe Kontaminationsrate mit Campylobacter spp. auf.

Untersuchungenvon frischem Putenfleisch im Rahmen des
Zoonosen-Monitorings 2009 zeigten eine vergleichbar hohe
Kontaminationsrate von 19,5 % mit Campylobacter spp.

Die Untersuchungen lassen vermuten, dass der Fleischge-
winnungsprozess die Kontamination der unverarbeiteten Pro-
dukte begtinstigt und zeigen, dass von frischem Putenfleisch
ein Risiko fiir eine Infektion des Menschen mit Campylobacter
Spp- ausgeht.

Verbraucher kénnen sich vor einer lebensmittelbedingten
Campylobacteriose schiitzen, indem sie Putenfleisch durch-
garen und eine strenge Kiichenhygiene einhalten, welche die
Ubertragung der Erreger vom Fleisch auf andere, auch ver-
zehrfertige Lebensmittel (z. B. Salat) wahrend der Speisenzube-
reitung verhindert.

Das BfR (2009c¢) hat Hinweise fiir den Verbraucher zur Mi-
nimierung des Risikos einer Infektion mit Campylobacter her-
ausgegeben (http://[www.bfr.bund.de/cm/350/

verbrauchertipps_schutz_vor_lebensmittelbedingten_
infektionen_mit_campylobacter.pdf).

Keimgehaltsbestimmungen

Um die Belastung von Puten mit Campylobacter spp. genauer
zu analysieren, erfolgte im Rahmen des Zoonosen-Monito-
rings 2010 neben der Bestimmung der Pravalenz auch eine
Quantifizierung von Campylobacter spp. in Halshaut von Pu-
ten und in frischem Putenfleisch. Mehr als die Hélfte der 356
untersuchten Halshautproben wies Keimgehalte unterhalb
der Nachweisgrenze von 10 koloniebildenden Einheiten pro
Gramm (KbE/g) auf. In 41,3 % der Halshautproben konnten aber
Keimgehalte zwischen 10" und 3,3 x 10° KbE/g ermittelt werden.
Der geometrische Mittelwert der Keimzahlen dieser positiven
Proben lag bei 112 KbE/g. Hingegen wurden in nur 2 (0,4 %) von
553 untersuchten Proben von frischem Putenfleisch im Einzel-
handel Keimgehalte tiber der Nachweisgrenze ermittelt. Die
gemessenen Keimzahlen von Campylobacter spp. waren hier
mit maximal 20 KbE/g gering.

Im Rahmen des Zoonosen-Monitorings 2009 wiesen im
Vergleich hierzu sogar alle untersuchten Proben von frischem
Putenfleisch (N =212) Keimgehalte von Campylobacter spp. un-
terhalb der Nachweisgrenze auf.

Die Keimzahlen von Campylobacter spp. in frischem Puten-
fleisch sind zwar niedrig, aufgrund der geringen Infektions-
dosis des Erregers beim Menschen stellen aber auch niedrige
Keimzahlen von Campylobacter spp. in Lebensmitteln ein In-
fektionsrisiko dar. Insbesondere spielen Kreuzkontaminatio-
nen zwischen rohen Zutaten wie beispielsweise Salaten und
verzehrfertigen Lebensmitteln bei der Zubereitung von Spei-
sen eine Rolle bei der Infektion von Verbrauchern mit Campy-
lobacter spp.

Milcherzeugung

Campylobacter spp. wurden in 1,9 % der Tankmilchproben von
Milcherzeugungsbetrieben, in denen Rohmilch zur weiteren
Bearbeitung gewonnen wird, nachgewiesen, wéhrend die Er-
reger in Proben von Vorzugsmilch nicht gefunden wurden.

Im Jahr 2009 wurden im Rahmen des Zoonosen-Monito-



ringsin0,9 %der Probenvon Tankmilch, die zur zur weiteren Be-
arbeitung vorgesehen war, Campylobacter spp. nachgewiesen.

Die Ergebnisse weisen darauf hin, dass iiber Rohmilch
grundsétzlich mit einem Eintrag von Campylobacter spp. in die
Lebensmittelkette zu rechnen ist. Da Konsummilch in Deutsch-
land vor der Abgabe an Verbraucher aber grundséatzlich wér-
mebehandelt wird, werden pathogene Keime in der Milch
abgetotet. Es ist in diesern Zusammenhang zu betonen, dass
Rohmilch vor dem Verzehr grundsétzlich erhitzt werden soll-
te. Rohmilchprodukte sollten von empfindlichen Verbraucher-
gruppen wie Kleinkindern, dlteren und immungeschwéchten
Menschen sowie Schwangeren nicht verzehrt werden, da sie
ein gesundheitliches Risiko darstellen. Die gesetzlichen Vor-
schriften sehen vor, dass ,Milch ab Hof* nur mit dem Hinweis
an den Verbraucher abgegeben werden darf, dass sie vor dem
Verzehr durchzuerhitzen ist. Um zu erreichen, dass der Ver-
braucher dieser Aufforderung auch konsequent nachkommt,
ist eine intensive Aufkldrung tiber die moglichen Gefahren des
Verzehrs von nicht erhitzter Rohmilch notwendig.

Um die Kontamination der Rohmilch mit pathogenen
Keimen weitestgehend zu reduzieren, muss eine gute Hygie-
nepraxis beim Gewinnen und Verarbeiten der Rohmilch sowie
beim Transport und Vertrieb eingehalten werden.

Die hohen hygienischen Anforderungen an das Gewinnen,
Behandeln und Inverkehrbringen von Vorzugsmilch scheinen
effizient zu sein, um eine Kontamination der Milch mit Cam-
pylobacter spp. weitgehend zu vermeiden. Aus Grinden des
vorsorgenden Verbraucherschutzes sollte empfindlichen Ver-
brauchergruppen dennoch vom Verzehr von Vorzugsmilch
abgeraten werden, da Vorzugsmilch zum Verzehr ohne vorhe-
rige Erhitzung gedacht ist und eine Kontamination der Milch
mit pathogenen Keimen nicht génzlich ausgeschlossen wer-
den kann.

Listeria monocytogenes
Milcherzeugung

In4,6 % der Rohmilchproben, die bei Milcherzeugern aus Tanks
mit Rohmilch fiir die weitere Bearbeitung entnommen wur-
den, konnten Listeria monocytogenes nachgewiesen werden.
In Proben von Vorzugsmilch konnten Listerien dagegen nicht
nachgewiesen werden.

Die Ergebnisse lassen darauf schlieBen, dass Rohmilch ein
Risiko beziiglich der Ubertragung von Listeria monocytogenes
auf den Verbraucher birgt. Da Konsummilch in Deutschland
vor der Abgabe an Verbraucher grundsétzlich warmebehan-
delt wird, werden pathogene Keime jedoch abgetotet. Eine
gesundheitliche Gefahr geht aber dann von der Rohmilch aus,
wenn die Erhitzung ausbleibt, wie bei der Herstellung von
Rohmilchkése und anderen Rohmilchprodukten. Au8erdem
kénnen Kreuzkontaminationen wéhrend der Verarbeitung
oder Verpackung auftreten.

Einige Listerien-Stdmme sind aufgrund ihrer Fdhigkeit,
Biofilme auf Oberfldchen zu bilden, in der Lage, auch unter
nachteiligen Umweltbedingungen in Nischen von Verarbei-
tungsbetrieben, in Anlagen und Abwasser sowie an Wéanden
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und Decken zu tiberleben. Schon geringe Keimzahlen solcher
persistierenden Stdmme in einem Verarbeitungsbetrieb kén-
nen verzehrfertige Lebensmittel kontaminieren und in ihnen
uberleben. Lebensmittelbedingte Ausbriiche mit Listeria mo-
nocytogenes werden haufig durch Fehler im Verarbeitungspro-
zess verursacht (Todd und Notermans 2010).

Empfindlichen Verbrauchergruppen wie Kleinkindern,
dlteren und immunsupprimierten Menschen sowie Schwan-
geren sollte deshalb angeraten werden, auf den Konsum von
Rohmilch und Rohmilchprodukten zu verzichten. Hof etal.
(2007) stellten fest, dass das Bewusstsein fur die Gefahr, die
von Listerien ausgeht, in Deutschland weitgehend fehlt. Auch
das RKI empfiehlt, insbesondere bei den Risikogruppen der
dlteren und immunsupprimierten Menschen, die Aufklarung
beziiglich der potentiellen gesundheitlichen Gefahr, die von
bestimmten Lebensmitteln ausgeht, zu intensivieren. Da bei
Schwangeren die Zahl der Listeriose-Félle nicht zunimmt, seien
hier die Risikokommunikation und die Vorbeugestrategien of-
fenbar gut etabliert (Koch und Stark 2006). Das BfR (2008a) hat
Hinweise fiir den Verbraucher zur Minimierung des Risikos ei-
ner Infektion mit Listerien herausgegeben

(http://www.bfr.bund.de/cm/350/verbrauchertipps_schutz_
vor_lebensmittelbedingten_infektionen_mit_listerien.pdf).

Der Einsatz effektiver HygienemafBnahmen bei der Gewin-
nung und der Verarbeitung von Rohmilch und die Uberwa-
chung von deren Einhaltung sind fir die 6ffentliche Gesund-
heit von groBer Bedeutung.

In Proben von Vorzugsmilch wurden im Rahmen des Zoo-
nosen-Monitorings 2010 keine Listeria monocytogenes nach-
gewiesen, so dass die hohen hygienischen Anforderungen an
das Gewinnen, Behandeln und Inverkehrbringen von Vorzugs-
milch effizient zu sein scheinen, um eine Kontamination der
Milch mit Listeria monocytogenes weitgehend zu vermeiden.
Da Vorzugsmilch zum Rohverzehr gedacht ist, also kein wei-
terer Abtétungsprozess von Keimen vor dem Verzehr vorgese-
hen ist, sollte den genannten Risikogruppen im Sinne des vor-
beugenden Verbraucherschutzes dennoch vom Konsum von
Vorzugsmilch abgeraten werden.

Verotoxinbildende Escherichia coli (VTEC)
Milcherzeugung

Verotoxinbildende Escherichia coli wurden in 1,4% der Roh-
milchproben aus herkémmlichen Milcherzeugungsbetrieben
gefunden, wdhrend keine der untersuchten Vorzugsmilch-
proben mit VTEC kontaminiert war.

Die hier erhobenen Daten stimmen mit den Untersu-
chungsergebnissen zu Tankmilchproben (keine Vorzugs-
milch) aus dem Zoonosen-Monitorings 2009 iberein, die zu
1,5 % VTEC-positiv waren.

Die Ergebnisse zeigen, dass ein Eintrag von VTEC in die
Lebensmittelkette tiber Rohmilch mdglich ist. Konsummilch
wird in Deutschland vor der Abgabe an Verbraucher grund-
sdtzlich warmebehandelt und stellt somit keine Gefahren-
quelle fir eine Infektion mit pathogenen Erregern dar. VTEC
konnen aber tiber die Rohmilch in Rohmilchkése und andere
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Rohmilchprodukte tibertragen werden, so dass empfindlichen
Verbrauchergruppen wie Kleinkindern, dlteren und immun-
geschwéchten Menschen sowie Schwangeren von dem Ver-
zehr von Rohmilch und Rohmilchprodukten abgeraten wer-
den sollte. Fur eine Infektion des Menschen mit VTEC reicht
zudem eine sehr geringe Dosis des Erregers aus (<100 Erreger
fur VTEC 0157) aus (RKI 2004, RKI 2008, Wadl et al. 2010). Das
BIR (2011) hat Hinweise fir den Verbraucher zur Minimierung
des Risikos einer Infektion mit VTEC herausgegeben
(http://www.bfr.bund.de/cm/350/verbrauchertipps_schutz_
vor_infektionen_mit_enterohaemorrhagischen_e_coli_
ehec.pdf).

Die hohen hygienischen Anforderungen an das Gewinnen,
Behandeln und Inverkehrbringen von Vorzugsmilch spie-
geln sich in den Befunden zu VTEC wider, die in keiner Probe
von Vorzugsmilch nachgewiesen werden konnten. Da Vor-
zugsmilch zum Rohverzehr gedacht ist, also kein weiterer Ab-
totungsprozess von Keimen vor dem Verzehr vorgesehen ist,
sollte den genannten Risikogruppen im Sinne des vorbeugen-
den Verbraucherschutzes dennoch vom Konsum von Vorzugs-
milch abgeraten werden.

Kalb

Erzeugerbetriebe
VTEC wurden in 26,5 % der Kotproben von Mastkélbern in Er-
zeugerbetrieben nachgewiesen.

Im Rahmen des Zoonosen-Monitorings 2009 wurden in
13,5 % der untersuchten Proben von Dickdarminhalt von Mast-
kélbern am Schlachthof und in 5,8 % bzw. 3,1% der untersuch-
ten Proben von frischem Kalbfleisch bzw. Kalbfleischzuberei-
tungen VTEC nachgewiesen.

Die Ergebnisse zeigen, dass VTEC im Kot von Kélbern hiu-
fig vorkommt. Die Daten aus dem Zoonosen-Monitoring 2009
bestdtigen zudem, dass auch das Fleisch von Kalbern mit VTEC
kontaminiert sein kann und lassen einen Zusammenhang zwi-
schen dem Fleischgewinnungsprozess und der Belastung von
Fleisch mit VTEC vermuten.

Das Vorhandensein von VTEC im Darm von Kélbern birgt
die Gefahr der fékalen Kontamination des Fleisches mit den
Erregern wahrend des Schlachtprozesses. Die hohen Pravalen-
zen von VTEC bei Kélbern unterstreichen die Bedeutung der
konsequenten Anwendung guter Hygienepraktiken wéhrend
der Schlachtung und der Be- und Verarbeitung, um die Konta-
mination des Fleisches zu reduzieren und das Risiko einer Ex-
position des Verbrauchers mit VTEC zu vermindern. Empfind-
lichen Verbrauchergruppen, wie Kleinkindern, dlteren und
immungeschwachten Menschen sowie Schwangeren, sollte
von dem Verzehr von rohem Rindfleisch und daraus erzeugten
Rohwurstprodukten abgeraten werden.

Methicillin-resistente Staphylococcus aureus
Methicillin-resistente Staphylococcus aureus gehoéren nicht zu

den uUberwachungspflichtigen Zoonoseerregern, die im An-
hang I Teil A der Richtlinie 2003/99/EG genannt sind. Die EFSA

empfiehlt den Mitgliedstaaten der Européischen Union aber,
das Vorkommen von MRSA beim Menschen und bei Tieren, die
fir die Lebensmittelerzeugung verwendet werden, systema-
tisch zu tiberwachen, um Tendenzen bei der Ausbreitung und
Entwicklung zoonotisch erworbener MRSA zu identifizieren
(EFSA 2009D).

Gefligel

Erzeugerbetriebe
In 19,6 % der Staubproben aus Mastputenbetrieben wurden
MRSA-verdéachtige Staphylococcus aureus nachgewiesen.

Schlachthof
Am Schlachthof wurden in 65,5 % der Halshautproben von Pu-
tenkarkassen MRSA-verddchtige Staphylococcus aureus nach-
gewiesen.

Die gewonnenen Daten liegen auf dem gleichen Niveau
wie im Vorjahr, in dem 61,7 % der Proben von Putenhalshaut po-
sitiv fir MRSA-verdéchtige Staphylococcus aureus waren.

Frisches Putenfleisch

Proben von frischem Putenfleisch waren auf der Ebene des Ein-
zelhandels zu 32,0% mit MRSA-verddchtigen Staphylococcus
aureus kontaminiert.

Im Zoonosen-Monitoring 2009 wiesen dagegen 43,4 % der
Proben von frischem Putenfleisch aus dem Einzelhandel eine
Kontamination mit MRSA-verdéchtigen Staphylococcus aureus
auf.

Milcherzeugung

In 4,7% der Proben von Tankmilch, die zur weiteren Bearbei-
tung vorgesehen war, wurden MRSA-verdéchtige Staphylococ-
cus aureus nachgewiesen.

Dieses Ergebnis stimmt mit dem Untersuchungsergebnis
zu Tankmilch aus dem Zoonosen-Monitoring 2009 weitge-
hend tiberein, bei dem 4,1% der Proben positiv fiir MRSA-ver-
déchtige Staphylococcus aureus waren.

Demgegentiber wurden in 3 von 30 der Proben von Vor-
zugsmilch MRSA-verdédchtige Staphylococcus aureus nachge-
wiesen.

Kalb

Erzeugerbetriebe

In 19,6 % der Staubproben, die aus Mastkédlberbetrieben ent-
nommen wurden, konnten MRSA-verdachtige Staphylococcus
aureus nachgewiesen werden.

Die Ergebnisse zeigen, dass MRSA-verdachtige Staphylo-
coccus aureus auf allen Stufen der Lebensmittelkette von den
Erzeugerbetrieben bis zum Lebensmittel im Einzelhandel
héufig nachgewiesen werden kénnen. Verbraucherinnen und
Verbraucher sollten deshalb im Umgang mit Lebensmitteln
die auch im Hinblick auf andere Zoonoseerreger erforderliche



Sorgfalt aufwenden. Nach dem gegenwaértigen Stand der Wis-
senschaft kann davon ausgegangen werden, dass das Risiko ei-
ner Ubertragung von MRSA {iber kontaminierte Lebensmittel
auf den Menschen aber als gering anzusehen ist (BfR 2009b).

Die Ergebnisse der am BfR durchgefiihrten Typisierung der
eingesandten MRSA-Isolate zeigen eine weitgehende Uberein-
stimmung der nachgewiesenen MRSA Typen in der Primérpro-
duktion und bei Lebensmitteln im Einzelhandel, was darauf
hindeutet, dass auch hier von einer Ubertragung der Keime
von den Tieren auf die Lebensmittel im Zuge der Lebensmittel-
gewinnung auszugehen ist.

Fazit

Die im Jahr 2010 durchgefiihrten Monitoringprogramme er-
gidnzen die im Vorjahr vorgenommenen Untersuchungen,
so dass nun das Vorkommen einzelner Zoonoseerreger iber
einen Zeitraum von zwei Jahren entlang der Lebensmittelkette
betrachtet werden kann.

Die durchgefiihrten Untersuchungen im Einzelhandel zei-
gen,dassfrisches Putenfleisch hdufig (17,3 %) mit Campylobacter
spp.kontaminiertist. Salmonella spp. wurden mit5,5 % positiver
Proben in frischem Putenfleisch seltener gefunden. Diese Wer-
te decken sich im Wesentlichen mit den Ergebnissen aus dem
Vorjahr. Es konnte aufgezeigt werden, dass Puten Trédger der
Erreger sind und der Schlachtprozess die Belastung von Fleisch
mit Salmonellen und Campylobacter zu begiinstigen scheint.

0,7 % der untersuchten Konsumeierproben aus dem Einzel-
handel waren auf der Schale mit Salmonella spp. kontaminiert.
Im Eiinneren waren dagegen keine Salmonellen nachweisbar.

In Proben aus Legehennenbetrieben wurden im Zoonosen-
Monitoring 2010 im Vergleich zum Vorjahr Salmonella spp. sel-
tener nachgewiesen.

6 Zusammenfassung der Ergebnisse und Schlussfolgerungen

Die verschiedenen Zoonososerreger wurden in unter-
schiedlicher Hiufigkeitin Probenvon Tankmilch, die zur weite-
ren Bearbeitung bestimmt war, nachgewiesen. Salmonella spp.
wurden jedoch in keiner Probe gefunden. Da Konsummilch in
Deutschland vor der Abgabe an Verbraucher grundsitzlich
warmebehandelt wird, stellen die betreffenden Zoonoseerre-
gerin der Tankmilch keine Gefahr fiir den Verbraucher dar.

VTEC konnten bei Mastkédlbern hdufig nachgewiesen wer-
den. Die Ergebnisse aus dem Zoonosen-Monitoring 2009 ma-
chen deutlich, dass die Erreger auch in frischem Kalbfleisch
und Kalbfleischzubereitungen aus dem Einzelhandel vorhan-
den sind und moglicherweise ein Zusammenhang zwischen
dem Fleischgewinnungsprozess und der Belastung von Fleisch
mit VTEC besteht.

Mit dem Zoonosen-Monitoring 2010 konnen erstmalig Ten-
denzen in der Ausbreitung von Zoonoseerregern im Vergleich
zum Vorjahr analysiert und Entwicklungen verfolgt werden.
Es wurden wertvolle Erkenntnisse tiber die Belastung von
Nutztierarten und Lebensmitteln mit ausgewédhlten Zoonose-
erregern gewonnen, aus denen Riickschliisse auf die potenti-
elle Exposition von Verbrauchern gezogen werden kénnen.
Die Ergebnisse geben Hinweise darauf, auf welchen Stufen der
Lebensmittelkette eine Kontamination mit den verschiedenen
Zoonoseerregern erfolgt und welche Schwerpunkte in der
Uberwachung zu setzen sind. Sie bilden eine wichtige Basis fiir
die Bewertung der aktuellen Situation im Vergleich zum bis-
herigen Kenntnisstand sowie fiir die Bewertung von Entwick-
lungstendenzen. Des Weiteren verbessern sie die Grundlage
fur Risikobewertungen und erlauben es, zielgerichtete weitere
Untersuchungen durchzufiihren, deren iibergreifendes Ziel
es ist, MaBnahmen zur Bekdmpfung von Zoonoseerregern auf
deram besten geeigneten Stufe der Lebensmittelkette 