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Einleitung

Zoonosen sind Krankheiten bzw. Infektionen, die auf na-
tiirlichem Weg direkt oder indirekt zwischen Menschen
und Tieren tibertragen werden kénnen. Als Zoonoseerre-
ger kommen Viren, Bakterien, Pilze, Parasiten oder Prio-
nen in Betracht. Zoonoseerreger sind in Tierpopulationen
weit verbreitet und kdonnen von Nutztieren, die in der
Regel selbst keine Anzeichen einer Infektion oder Erkran-
kung aufweisen, z. B. wihrend der Schlachtung und Wei-
terverarbeitung auf das Fleisch tibertragen werden. Mit
Zoonoseerregern kontaminierte Lebensmittel stellen ei-
ne wichtige Infektionsquelle fiir den Menschen dar. Die
Kontamination mit Zoonoseerregern kann auf allen Stu-
fen der Lebensmittelkette von der Erzeugung bis zum
Verzehr erfolgen. Lebensmittelbedingte Infektionen ver-
laufen hiufig mild. Je nach Virulenz des Erregers sowie
Alter und Immunitétslage der infizierten Person kénnen
aber auch schwere Krankheitsverldufe mit zum Teil t6d-
lichem Ausgang auftreten. Die Einddimmung von Zoo-
nosen durch Kontrolle und Prédvention ist ein zentrales
nationales und europiisches Ziel. Um geeignete Maf}-
nahmen zur Verringerung des Vorkommens von Zoo-
noseerregern bei Nutztieren und in Lebensmitteln fest-
legen und deren Wirksamkeit {iberpriifen zu konnen,
ist die Uberwachungvon Zoonoseerregern auf allen Stu-

fen der Lebensmittelkette von grundlegender Bedeutung.
Hierzu leistet das Zoonosen-Monitoring einen wichtigen
Beitrag, indem représentative Daten tiber das Auftreten
von Zoonoseerregern in Futtermitteln, lebenden Tieren
und Lebensmitteln erhoben, ausgewertet und veroffent-
licht werden und somit Kenntnisse iber die Bedeutung
verschiedener Lebensmittel als mogliche Infektionsquel-
len fiir den Menschen gewonnen werden. Mit der regel-
mafligen Erfassung von Daten zu Zoonoseerregern gibt
das Zoonosen-Monitoring aufierdem Aufschluss tiber die
Ausbreitungs- und Entwicklungstendenzen von Zoono-
sen.

Antibiotikaresistente Bakterien breiten sich immer
weiter aus, wodurch die erfolgreiche Behandlung von In-
fektionskrankheiten zunehmend erschwert wird. Mit den
Untersuchungen auf Resistenzen werden im Zoonosen-
Monitoring zudem reprasentative Daten fiir die Bewer-
tung der aktuellen Situation sowie der Entwicklungsten-
denzen der Resistenz bei Zoonoseerregern und kommen-
salen Bakterien gegentiber antimikrobiellen Substanzen
gewonnen. Eine Eindimmung der zunehmenden Resis-
tenz von Bakterien gegeniiber Antibiotika ist sowohl fiir
den Erhalt der Gesundheit des Menschen als auch der
Tiergesundheit von grofier Bedeutung.

Berichte zur Lebensmittelsicherheit 2013, DOI 10.1007/978-3-319-15380-3_1, 1
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Rechtliche Grundlagen und Ziele

Die Richtlinie 2003/99/EG zur Uberwachung von Zoonosen
und Zoonoseerregern regelt das gemeinschaftliche Verfah-
ren zur Uberwachung von Zoonosen und verpflichtet die
Mitgliedstaaten der EU, reprasentative und vergleichba-
re Daten tiber das Auftreten von Zoonosen und Zoono-
seerregern sowie diesbeziiglicher Antibiotikaresistenzen
in Lebensmitteln, Futtermitteln und lebenden Tieren zu
erfassen, auszuwerten und zu veroffentlichen, um Auf-
schluss Gber Entwicklungstendenzen und Quellen von
Zoonosen und Zoonoseerregern zu erhalten.

Die Allgemeine Verwaltungsvorschrift tiber die Erfas-
sung, Auswertung und Verdffentlichung von Daten iiber
das Auftreten von Zoonosen und Zoonoseerregern ent-
lang der Lebensmittelkette (AVV Zoonosen Lebensmittelket-
te) basiert auf der Richtlinie 2003/99/EG und bildet die
Grundlage fiir das Zoonosen-Monitoring. Die AVV Zoo-
nosen Lebensmittelkette regelt die Vorgehensweise bei der
Planung, Koordinierung und Durchfiihrung der Unter-
suchungen zum Zoonosen-Monitoring und fiir das an-
schlieflende Berichtswesen.

Vorrangig sollen diejenigen Zoonoseerreger iiber-
wacht werden, die eine besondere Gefahr fiir die mensch-

liche Gesundheit darstellen. Im Anhang1, Teil A der Richt-
linie 2003/99/EG sind die in jedem Mitgliedstaat {iber-
wachungspflichtigen Zoonosen und Zoonoseerreger ge-
nannt. Weiterhin soll das Uberwachungssystem das Er-
kennen aufkommender und neu aufkommender Zoono-
seerreger erleichtern.

Die Uberwachung erfolgt auf den Stufen der Lebens-
mittelkette einschlielich der Primarproduktion, die hin-
sichtlich des jeweiligen Zoonoseerregers am besten dafiir
geeignet sind. Die Richtlinie 2003/99/EG sieht vor, dass
die Uberwachung von Resistenzen gegen antimikrobi-
ell wirksame Stoffe neben Zoonoseerregern auch andere
Erreger erfasst, wenn diese eine Gefahr fiir die 6ffentli-
che Gesundheit darstellen. Insbesondere miissen die Mit-
gliedstaaten gewihrleisten, dass das Uberwachungssys-
tem einschldgige Informationen iber eine reprisentative
Anzahl von Isolaten von Salmonella spp., Campylobac-
ter jejuni und Campylobacter coli liefert, die von Rindern,
Schweinen und Gefliigel sowie von diesen Tieren gewon-
nenen Lebensmitteln stammen.

Berichte zur Lebensmittelsicherheit 2013, DOI 10.1007/978-3-319-15380-3_2, 3
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Material und Methoden

3.1 Organisation und Durchfiihrung

Das Zoonosen-Monitoring wird von den Lindern im Rah-
men der amtlichen Lebensmittel- und Veterinédriiberwa-
chung durchgefihrt.

Der bundesweit giiltige Zoonosen-Stichprobenplan
wird vom Bundesinstitut fiir Risikobewertung (BfR) jahr-
lich neu erstellt und nach Konsultation der Lander vom
Ausschuss Zoonosen beschlossen. Er enthilt konkre-
te Vorgaben iiber die zu untersuchenden Zoonoseer-
reger, die zu tiberwachenden Tierpopulationen, die zu
uberwachenden Stufen der Lebensmittelkette, die An-
zahl der zu untersuchenden Proben, die Probenahme-
verfahren und die anzuwendenden Analyseverfahren.
Bei der Erstellung des jahrlichen Stichprobenplans ldsst
sich das BfR von einer Expertengruppe, die aus Sach-
verstindigen der Lander besteht, beraten und bertick-
sichtigt Vorgaben der Europiischen Kommission und
Empfehlungen der Europiischen Behorde fiir Lebensmit-
telsicherheit (EFSA). Das BfR prift, welche Proben aus
sonstigen laufenden Monitoring-, Uberwachungs- oder
Bekdmpfungsprogrammen dem Stichprobenplan ange-
rechnet werden kéonnen. Von der Europdischen Kom-
mission konnen fiir eine oder mehrere Zoonosen auch
einheitliche Vorgaben fiir koordinierte Uberwachungs-
programme festgelegt werden, wenn dies notwendig er-
scheint, um reprisentative und vergleichbare Daten zu
erhalten. Die Linder, das Bundesministerium fur Ernih-
rung und Landwirtschaft (BMEL), das Bundesamt fiir
Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL), das
Friedrich-Loeffler-Institut (FLI) und das Robert Koch-
Institut (RKI) konnen Vorschlige zum Stichprobenplan
machen. Die im Zoonosen-Monitoring von den Lin-
dern ermittelten Untersuchungsergebnisse werden vom
BVL gesammelt, ausgewertet, zusammengefasst und mit
den Beitrdgen des BfR im Bericht tiber die Ergebnis-
se des jahrlichen Zoonosen-Monitorings veroffentlicht.
Die Untersuchungseinrichtungen der Linder senden die
bei den Untersuchungen gewonnenen Isolate an die im

Zoonosen-Stichprobenplan festgelegten Nationalen Re-
ferenzlaboratorien des BfR. Diese fiihren im Rahmen der
Risikobewertung eine weitergehende Charakterisierung
der Isolate durch und untersuchen die Isolate auf ih-
re Resistenz gegen antimikrobielle Substanzen. Das BfR
bewertet die Untersuchungsergebnisse und ibermittelt
sie gemafl den Bestimmungen des Artikels 9 der Richt-
linie 2003/99/EG an die Europdische Behorde fiir Le-
bensmittelsicherheit (EFSA). Die EFSA fasst die Daten
aller Mitgliedstaaten zusammen und verdffentlicht sie
in ihren jahrlichen Berichten zu Zoonosen und lebens-
mittelbedingten Ausbriichen in der EU und zu Anti-
biotikaresistenzen bei Zoonoseerregern und Kommen-
salen von Menschen, Tieren und Lebensmitteln, wel-
che die Grundlage fir das Risikomanagement beziiglich
Zoonoseerregern in der Europdischen Gemeinschaft bil-
den.

3.2 Zoonosen-Stichprobenplan 2013

Der Zoonosen-Stichprobenplan 2013 sah die Untersu-
chung von reprasentativen Proben aus Erzeugerbetrie-
ben, dezentralen Olmiihlen, Schlachthéfen, Verarbei-
tungsbetrieben, Grenzkontrollstellen und aus dem Ein-
zelhandel auf das Vorkommen von Salmonella spp.,
Campylobacter spp., Listeria monocytogenes, Methicillin-
resistenten Staphylococcus aureus (MRSA) bzw. veroto-
xinbildenden Escherichia coli (VTEC) vor. Dartiber hin-
aus sollte auf freiwilliger Basis auch eine Untersuchung
auf Extended-Spektrum-Beta-Laktamase/AmpC-bilden-
de E. coli (ESBL/AmpC-bildende E. coli) erfolgen. Als
Probenahmeorte auf der Ebene des Einzelhandels konn-
ten Einfuhrstellen und der Grofthandel gewahlt werden,
wenn es sich bei den beprobten Waren um Verpackun-
gen fiir den Endverbraucher handelte. Auf der Ebene des
Einzelhandels konnten ebenfalls importierte Lebensmit-
tel bertcksichtigt werden, wenn sie den Kriterien des
Zoonosen-Stichprobenplans entsprachen.

Berichte zur Lebensmittelsicherheit 2013, DOI 10.1007/978-3-319-15380-3_3, 5
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3 Material und Methoden

Ziel der Untersuchungen war die Schitzung der
Priavalenz 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 Erzeu-
gerbetrieben und aus Schlachtbetrieben zu Beginn oder
wihrend des Schlachtprozesses zielten darauf ab, das Vor-
kommen der Erreger in der Primirproduktion bzw. den
Eintrag der Erreger in den Schlachthof abzuschitzen.
Mit der Beprobung am Ende des Schlachtprozesses (nach
der Kiihlung und vor der Weiterverarbeitung) wurde die
Ubertragung der Erreger auf das Fleisch und in die weitere
Verarbeitung beurteilt. Beprobungen in Verarbeitungsbe-
trieben wurden durchgefiihrt, um den Eintrag von Er-
regern durch Rohware in die Verarbeitung zu ermitteln.
Die Beprobung an Einfuhr- bzw. Grenzkontrollstellen
diente dazu, Kenntnisse iiber den Eintrag von Erregern
durch Fleisch aus Drittlindern zu gewinnen. Die Untersu-
chungen im Einzelhandel waren darauf ausgerichtet, den
Kontaminationsstatus, mit dem Lebensmittel zum Ver-
braucher gelangen, abzuschitzen. Die Untersuchungen
an dezentralen Olmiihlen zielten darauf ab, zum einen
den Eintrag von Zoonoseerregern in die Futtermittelpro-
duktion abzuschitzen und zum anderen die Belastung
des Futtermittels mit den Erregern und den moéglichen
Eintrag in die Tierbestinde zu beurteilen. Wahrend die
Untersuchungen zum Vorkommen von MRSA im Rah-
men des Zoonosen-Monitorings 2013 dazu dienten, den
Kenntnisstand tiber die Verbreitung dieser Keime zu er-
weitern, wurden die iibrigen Erreger ausgewahlt, weil es
sich um bedeutende iiber Lebensmittel Gibertragbare Zo-
onoseerreger handelt, dieim Anhang1 Teil A der Richtlinie
2003/99/EG als tiberwachungspflichtige Erreger aufgelis-
tet sind.

Der Zoonosen-Stichprobenplan 2013 sah weiterhin die
Untersuchung von Salmonella spp., Campylobacter spp.,
MRSA, VTEC und kommensalen sowie ESBL-bildenden
Escherichia (E.) coli auf ihre Resistenz gegen antimikro-
bielle Substanzen vor. Untersuchungen zu kommensalen
E. coli wurden im Zoonosen-Monitoring 2013 durchge-
fihrt, um ergdnzend zu den Zoonoseerregern auch die
Resistenzsituation bei diesen Kommensalen zu iberwa-
chen, da sie als Indikatorkeime fiir den vorliegenden Se-
lektionsdruck gelten. Fiir den gesundheitlichen Verbrau-
cherschutz sind sie von besonderem Interesse, weil sie
ein Reservoir von Resistenzgenen bzw. Resistenzmecha-
nismen darstellen, die im Zuge des horizontalen Gen-
transfers auf andere, auch pathogene Keime tibertragen
werden konnen. Ziel dieser regelmifiigen Untersuchun-
gen von kommensalen E. coli hinsichtlich ihrer Empfind-
lichkeit gegeniiber Antibiotika ist das Erkennen von Ent-
wicklungstendenzen und neu auftretenden Resistenzen.
Auflerdem wurde bei den im Zoonosen-Monitoring 2013

6

zubeprobenden frischen Erdbeeren und Schlachtkérpern
von Masthdhnchen eine quantitative Untersuchung auf
kommensale E. coli durchgefiihrt, um die Belastung mit
diesen Keimen abschitzen zu kénnen.

Die Zuordnung der Probenzahlen zu den Bundeslin-
dern erfolgte bei den Programmen, fiir die ein Proben-
umfang festgelegt wurde, auf Ebene der Erzeugerbetriebe
von Mastrindern anteilig nach der Zahl der gehaltenen
Tiere bzw. der Haltungsplitze fiir die betreffende Tierart,
auf Schlachthofebene anteilig nach den Schlachttierzah-
len der jeweiligen Tierart und im Bereich des Einzelhan-
dels anteilig nach der Bevolkerungszahl. Bei der anteili-
gen Verteilung der Proben, die aus Erzeugerbetrieben von
Erdbeeren zu entnehmen waren, wurde die Anbaufliche
in ha fir Erdbeeren auf dem Freiland, die im Berichts-
jahr 2011 abgeerntet wurden, zugrunde gelegt. Die Zuord-
nung der Probenzahlen fiir Rapssaat und Rapspressku-
chen zu den Landern richtete sich nach der Anbauflache
far Raps.

Der Probenumfang wurde so gewihlt, dass die Prava-
lenz der jeweiligen Erreger bei einer Pravalenz von 50 %
und einer Vertrauenswahrscheinlichkeit von 95 % zumin-
dest mit einer Genauigkeit von +5% geschitzt werden
kann.

In Tabelle 3.1 sind die im Zoonosen-Monitoring 2013
vorgesehenen Untersuchungsprogramme zusammenge-
fasst. Tabelle 3.2 gibt eine Ubersicht tiber den im
Zoonosen-Stichprobenplan festgelegten Umfang der Un-
tersuchungen auf Resistenzen im Zoonosen-Monito-
ring 2013.

Salmonella spp.

Untersuchungen zum Vorkommen von Salmonella spp.
erfolgten auf der Ebene der Primérproduktion in Pro-
ben aus Erzeugerbetrieben von frischen Erdbeeren. Diese
wurden durch Untersuchungen von Proben von frischen
Erdbeeren auf der Ebene des Einzelhandels erginzt. An
dezentralen Olmiihlen, die das Kaltpressverfahren an-
wenden, wurden die zur Rapsoélgewinnung eingesetzten
Saaten und moglichst der als Beiprodukt entstehende und
als Futtermittel verwendete Rapspresskuchen der zuge-
horigen Charge auf das Vorkommen von Salmonella spp.
untersucht. Dieses Programm war auf 2 Jahre angelegt
und wurde bereits im Zoonosen-Monitoring 2012 begon-
nen. Die Berichterstattung erfolgt nach Abschluss der Un-
tersuchungen in diesem Jahr. An Schlachthéfen wurden
bei Masthidhnchen je Schlachtcharge der Blinddarmin-
halt von 10 Tieren und die Haut eines Schlachtkoérpers
auf das Vorkommen von Salmonella spp. untersucht. Be-
gleitend erfolgten Untersuchungen von Proben von fri-
schem Hiahnchenfleisch aus Verarbeitungsbetrieben und
aus dem Einzelhandel. Hierbei sollte sowohl Fleisch aus
Deutschland als auch Ware nichtdeutscher Herkunft be-



3.2 Zoonosen-Stichprobenplan 2013

Tab.3.1 Ubersicht iiber die im Zoonosen-Monitoring 2013 geplanten Untersuchungen mit Untersuchungszahlen nach Zoonosen-Stichprobenplan

Stufe der Le- Tierart, Matrix Salmonella spp. Campylobacter Listeria VTEC MRSA E coli
bensmittelkette spp. monocytogenes
Erzeugerbetrieb = Masthahnchen* Kot xbe
Staub XGS
Zuchthithner - Kot xbe
1 a
Mastrichtung Staub e
Mastrind Kot 384 204°
Staub 384
Erdbeeren, frisch 384 384 384 384 3848
Schlachthof Masthidhnchen Kot aus Blind- 384 384 204
darmen/-teilen
Hauttupfer x¢
(Hals)haut 384 384 384 3848
Mastrind Kot aus Dick- 384 384 384 204
darmteilen
Nasentupfer 384
Schlachtkorper 384 384
(Stanzprobe)
Grenzkontroll-  Gefliigelfleisch frisches Fleisch x4 x4 RUC
stelle (bevorzugt Hahn-
chenfleisch)
Verarbeitungs-  Hahnchenfleisch  frisches Fleisch x¢ x¢ x¢
betrieb
Dezentrale Rapssaaten und Saaten 120
Ohlmihlen’ Rapspresskuchen Rapspresskuchen 120
Einzelhandel Rindfleisch frisches Fleisch 384 384 384 384  384P
Hihnchenfleisch ~ frisches Fleisch 384 384 384f  384P
Erdbeeren, frisch 384 384 384 384 3848

2 Es konnten die Proben, die gemaf der Salmonellen-Bekdmpfungsverordnungen (EG) Nr. 200/2010 und Nr. 200/2012 zu entnehmen sind, verwendet

werden.
b Freiwillig auch selektive Untersuchung auf ESBL/AmpC-bildende E. coli
¢ Ein Probenumfang wird nicht vorgegeben.

4 Ein Probenumfang wird nicht festgelegt. Es sollten 10 % der importierten Gefliigelfleischchargen beprobt werden.
¢ Falls Staubersatzproben genommen werden, entfillt die Untersuchung auf MRSA.

f Freiwillig auch quantitative Untersuchung auf MRSA
8 Quantitative Untersuchung

h Jeweils qualitative und quantitative Untersuchung auf Campylobacter spp.

! Fortsetzung des Programms aus 2012

ricksichtigt werden. An Grenzkontrollstellen sollte aus
Drittlandern importiertes frisches Gefliigelfleisch und da-
bei bevorzugt frisches Hihnchenfleisch beprobt und auf
Salmonellen untersucht werden. Auf der Ebene des Ein-
zelhandels wurden des Weiteren Proben von frischem
Rindfleisch fiir die Untersuchung auf Salmonella spp. ent-
nommen.

Campylobacter spp.

Auf der Ebene der Primarproduktion wurden Proben von
frischen Erdbeeren auf Campylobacter spp. untersucht.
Ergidnzend hierzu erfolgte eine Beprobung und anschlie-

ende Untersuchung auf das Vorkommen von Campylo-
bacter spp. von frischen Erdbeeren aus dem Einzelhandel.
Auf der Ebene des Schlachthofes wurde das Vorkommen
von Campylobacter spp. in Proben von Masthihnchen
und Mastrindern untersucht. Von Masthihnchen wur-
den je Schlachtcharge der Blinddarminhalt von 10 Tieren
und die Haut eines Schlachtkérpers und von Mastrin-
dern jeweils Dickdarminhalt und eine Schlachtkorper-
probe von einem Tier je Charge auf das Vorkommen
von Campylobacter spp. untersucht. Bei den Halshautpro-
ben von Masthihnchenschlachtkdrpern erfolgte neben
der Pravalenzuntersuchung auch eine quantitative Keim-
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Tab. 3.2 Ubersicht iiber die im Zoonosen-Monitoring 2013 festgelegten Resistenzuntersuchungen

Tierart bzw. Herkunft der Isolate Erreger

Lebensmittel

Im Erzeugerbetrieb

Masthihnchen Bekampfungsprogramm gemaf} VO (EG) Nr. 2160/2003, Kommensale E. coli, MRSA

erweitert um kommensale E. coli und MRSA

Zuchthiithner- Bekampfungsprogramm gemaf} VO (EG) Nr. 2160/2003; Kommensale E. coli, MRSA

Mastrichtung erweitert um kommensale E. coli, und MRSA

Mastrinder Nationales Zoonosen-Monitoring VTEC, kommensale E. coli, MRSA

Erdbeeren Nationales Zoonosen-Monitoring Salmonella spp., Campylobacter spp., VTEC, kommensale
E. coli

Am Schlachthof

Masthdhnchen, Nationales Zoonosen-Monitoring Salmonella spp., Campylobacter spp., kommensale E. coli

Blinddarm

Masthdhnchen, Nationales Zoonosen-Monitoring Salmonella spp., Campylobacter spp., MRSA, kommensale

Halshaut E. coli

Masthahnchen, Nationales Zoonosen-Monitoring MRSA

Hauttupfer

Mastrinder, Nationales Zoonosen-Monitoring Campylobacter spp., VTEC kommensale E. coli

Dickdarmteile

Mastrinder, Nationales Zoonosen-Monitoring MRSA

Nasentupfer

Mastrinder, Nationales Zoonosen-Monitoring Campylobacter spp., VTEC, MRSA

Schlachtkorper

An der Grenzkontrollstelle

Gefliigelfleisch Nationales Zoonosen-Monitoring
Im Verarbeitungsbetrieb
Héhnchenfleisch Nationales Zoonosen-Monitoring

In dezentralen Olmiihlen

Rapssaaten und Nationales Zoonosen-Monitoring
Rapspresskuchen
Im Einzelhandel
Héhnchenfleisch Nationales Zoonosen-Monitoring
Rindfleisch Nationales Zoonosen-Monitoring
Erdbeeren Nationales Zoonosen-Monitoring

zahlbestimmung von Campylobacter spp. Auf der Ebene
des Einzelhandels wurden frisches Hihnchen- und Rind-
fleisch fiir die Untersuchung auf Campylobacter spp. be-
probt.

Listeria monocytogenes

Auf der Ebene der Primirproduktion erfolgte eine Be-
probung von frischen Erdbeeren fiir die Untersuchung
auf Listeria monocytogenes. Begleitend wurden Proben
von frischen Erdbeeren aus dem Einzelhandel auf Liste-
ria monocytogenes untersucht. An Schlachthéfen wurde
bei Masthdhnchen und Mastrindern Darminhalt fir die

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

Salmonella spp.

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

Salmonella spp., Campylobacter spp., VTEC, MRSA, kom-
mensale E. coli

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

Untersuchung auf das Vorkommen von Listeria monocy-
togenes entnommen.

Verotoxinbildende Escherichia coli (VTEC)

Auf der Ebene der Primérproduktion wurden Poolpro-
ben von Kot von Mastrindern entnommen und auf VTEC
untersucht. Begleitend wurden Proben von Dickdarm-
inhalt und Schlachtkérpern von Mastrindern sowie von
frischem Rindfleisch aus dem Einzelhandel auf das Vor-
kommen von VTEC untersucht. Auf der Ebene der Er-
zeugerbetriebe erfolgte auflerdem eine Beprobung von
frischen Erdbeeren fiir die Untersuchung auf VTEC. Diese
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wurden durch Untersuchungen von Proben von frischen
Erdbeeren auf der Ebene des Einzelhandels erganzt.

Methicillin-resistente Staphylococcus aureus (MRSA)

Die Untersuchung auf MRSA erfolgte auf der Ebene der
Primarproduktion in Staubproben aus Masthdhnchen-
und Zuchthithnerbestinden sowie aus Erzeugerbetrieben
von Mastrindern. Ergédnzend hierzu wurden an Schlacht-
hofen Hauttupfer von Masthdhnchen und Halshautpro-
ben von Masthdhnchenschlachtkérpern sowie Nasentup-
fer und Schlachtkérperproben von Mastrindern entnom-
men und auf das Vorkommen von MRSA untersucht.
Weiterhin wurden Proben von frischem Hahnchenfleisch
aus Verarbeitungsbetrieben und dem Einzelhandel und
von frischem Rindfleisch aus dem Einzelhandel auf MR-
SA untersucht. Bei den Proben von frischem H&ahn-
chenfleisch erfolgte zusatzlich auf freiwilliger Basis eine
Keimzahlbestimmung von MRSA. An Grenzkontrollstel-
len wurde importiertes frisches Geflligelfleisch fiir die
Untersuchung auf MRSA beprobt.

Kommensale Escherichia coli

In Proben von frischen Erdbeeren aus Erzeugerbetrieben
und aus dem Einzelhandel sowie in Halshautproben von
Masthdhnchenschlachtkorpern erfolgte eine quantitative
Untersuchung auf kommensale E. coli, um die Belastung
mit diesem Kommensalen abschitzen zu konnen.

Fir die Untersuchung auf das Vorkommen von Resis-
tenzen wurden Isolate von kommensalen E. coli auf der
Ebene der Primirproduktion aus Kotproben von Mast-
hihnchen, Zuchthithnern und Mastrindern, an Schlacht-
hofen aus Darmproben von Masthihnchen und Mast-
rindern sowie im Einzelhandel aus Proben von frischem
Hahnchen- und Rindfleisch gewonnen.

ESBL/AmpC-bildende E. coli

Auf freiwilliger Basis wurden auf der Ebene der Primér-
produktion Kotproben von Masthidhnchen, Zuchthiih-
nern und Mastrindern sowie im Einzelhandel Proben von
frischem Hihnchen- und Rindfleisch auf das Vorkom-
men von ESBL/AmpC-bildende E. coli. untersucht. Wei-
terhin wurden Proben von frischem Gefligelfleisch an
Grenzkontrollstellen entnommen und auf ESBL/AmpC-
bildende E. coli untersucht.

Datenerhebung

Um eine Aussage liber den Einfluss unterschiedlicher
Haltungsformen der beprobten Tiere bzw. unterschiedli-
cher Anbauformen der beprobten Ware auf die Kontami-
nationsrate mit verschiedenen Zoonoseerregern treffen
zu kénnen, sollte bei der Probenahme auf den Ebenen

der Primarproduktion, des Schlachthofes und des Ein-
zelhandels erfasst werden, ob die Tiere bzw. Ware aus
okologischer oder konventioneller Erzeugung stammten.
Bei den Proben aus Erzeugerbetrieben von frischen Erd-
beeren sollte zusitzlich erfasst werden, ob die Ware im
Freiland oder Gewichshaus produziert wurde. Bei den
Proben aus Erzeugerbetrieben von Mastrindern war au-
lerdem zwischen Proben von Tieren aus reiner Stall-
haltung und Proben von Tieren mit Weidehaltung zu
unterscheiden. Bei den Gefliigelfleischproben aus Grenz-
kontrollstellen und den Proben von frischem Hiahnchen-
fleisch aus Verarbeitungsbetrieben sollte miterfasst wer-
den, ob der untersuchte Probenbestandteil Haut ent-
hielt. Bei allen Proben sollte aufierdem das Herkunfts-
land der beprobten Ware erfasst werden, um mogliche
regionale Unterschiede sowie Abweichungen, die mit
unterschiedlichen Haltungsbedingungen in Zusammen-
hang stehen, in der Nachweisrate der Zoonoseerreger
in den Proben erkennen zu koénnen. Aufgrund der un-
terschiedlichen gesetzlichen Bestimmungen zur Kenn-
zeichnung von Fleisch bezogen sich diese Angaben bei
den Proben von frischem Rindfleisch auf das Land, in
dem die Tiere geboren bzw. aufgezogen wurden, von de-
nen das Fleisch stammte, und bei frischem Hahnchen-
fleisch auf das Land, in dem die Ware zerlegt bzw. das
Tier geschlachtet wurde. An Schlachthofen sollte das Her-
kunftsland vom Haltungsbetrieb der beprobten Tiere an-
gegeben werden. Um die Auswirkungen unterschiedli-
cher Kiihltechniken auf die Nachweisraten von Zoono-
seerregern auf den Schlachtkérpern von Masthdhnchen
abschitzen zu konnen, war zudem die Art der ange-
wandten Kithlung zu erfassen. Die Darm- bzw. Nasen-
tupferproben und die Schlachtkérperproben sollten bei
Masthdhnchen und bei Mastrindern jeweils aus dersel-
ben Schlachtcharge genommen werden, um einen Ver-
gleich zwischen den eingetragenen und den auf die
Schlachtkorper verschleppten Erregern vornehmen zu
koénnen.

3.3 Untersuchungsmethoden
3.3.1 Erregernachweis

Der Zoonosen-Stichprobenplan enthélt Vorgaben zu den
anzuwendenden Untersuchungsverfahren. Dabei wur-
den, soweit vorhanden, international standardisierte mi-
krobiologische Nachweismethoden sowie Empfehlungen
der EFSA als Referenzverfahren herangezogen. Grund-
satzlich konnten auch andere gleichwertige Untersu-
chungsverfahren angewendet werden.
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Die Untersuchungen im Rahmen des Zoonosen-

zu den im Zoonosen-Stichprobenplan 2013 vorgeschla-

Monitorings erfolgten lidnderseitig in den jeweiligen genen Untersuchungsmethoden kénnen der Tabelle 3.3

amtlichen Untersuchungseinrichtungen. Einzelheiten

entnommen werden.

Tab. 3.3 Untersuchungsmethoden zum Erregernachweis in den unterschiedlichen Matrizes

Erreger

Salmonella spp.

Campylobacter
Spp.

Listeria
monocytogenes

verotoxin-
bildende
Escherichia coli
(VTEC)

10

Untersuchungsmethode/weiterfiithrende Bestimmung

EN/ISO 6579:2002 + A1:2007 Anhang D (ggf. vorab PCR mit
Bestatigung positiver Proben) zumindest Serovarbestim-
mung

EN/ISO 6579:2002 (ASU § 64 LFGB, L00.00-20)

(ggf. vorab PCR mit Bestatigung positiver Proben)
zumindest Serovarbestimmung

ISO 10272-1:2006 (Nachweis) (ASU § 64 LFGB, L00.00-107)
(ggf. vorab PCR mit Bestatigung positiver Proben)
zumindest Speziesbestimmung

ISO 10272-2:2006: Methode zum quantitativen Nachweis;
Durchfiithrung der ersten Schritte als verkiirzte Methode
zum Direktnachweis - 1. Verdiinnung auf mCCDA (3-fach

Osenausstrich) und qualitativer Nachweis von Campylobacter

zumindest Speziesbestimmung

ISO 10272-1:2006 (Nachweis) (ASU § 64 LFGB, L00.00-107)
(ggf. vorab PCR mit Bestatigung positiver Proben)

ISO 10272-2:2006 (Quantifizierung) (modifiziert wie fir
Grundlagenstudie gem. Entscheidung 2007/515/EG)
zumindest Speziesbestimmung

EN/ISO 11290-1 (Nachweis) (ggf. vorab PCR mit Bestitigung
positiver Proben)

validierte (Inhouse-)Methode fiir die Untersuchung von Kot
(ggf. ersatzweise fir Organmaterial [pathologische Proben])
(ggf. vorab PCR mit Bestatigung positiver Proben); Bestéti-
gung nach EN/ISO 11290-1

Folgende Methoden konnen eingesetzt werden:

e DIN 10118 (ASU § 64 LFGB, L00.00-92)

e ASU §64 LFGB L07.18-1

e [SO/TS 13136 Ausgabe 2012-11 “Microbiology of food
and animal feed — Real-time polymerase chain reaction
(PCR)-based method for the detection of food-borne pa-
thogens - horizontal method for the detection of Shiga
toxin-producing Escherichia coli (STEC) and the determi-
nation of 0157, 0111, 026, 0103 and 0145 serogroups” —
Protokoll zur Isolierung von shigatoxinbildenden E. co-
1i (STEC) nach Identifikation mittels stx-PCR (wie 2012;
Anhang 2)

Protokoll des BfR zur Anreicherung und Isolierung von
STEC/VTEC aus pflanzlichen Lebensmitteln

Tierart/Matrix/Probenahmeort
und Probenahmemenge

Pool des Inhalts von 10 Blindddrmen (mindestens 30 g
Zakuminhalt) von Masthihnchen am Schlachthof

frische Erdbeeren

mindestens 30 g Halshaut oder Haut von einer Korpersei-
te von Masthdhnchen am Schlachthof nach dem Kiihlen,
vor der Weiterverarbeitung (Einfrieren, Zerlegen, Verpa-
cken)

Rapssaat, die in der Olmiihle verarbeitet wird
Rapspresskuchen aus der der Rapssaat zugehorigen Char-
ge nach dessen Abkiihlung

frisches Hihnchenfleisch mit oder ohne Haut

frisches Gefliigelfleisch mit oder ohne Haut

frisches Rindfleisch

frische Erdbeeren

4 Gewebeproben mit einer Gesamtfliche von 20 cm? von
Schlachtkoérpern von Mastrindern, d. h. 3 x 4 Proben, die
jeweils gepoolt werden. Die Probenahmestellen sollten
vorzugsweise nach der Norm ISO 17604 fiir destruktive
Verfahren ausgewahlt werden.

frisches Hihnchenfleisch mit oder ohne Haut

frisches Rindfleisch

Pool des Inhalts von 10 Blindddrmen (mindestens 30 g
Zakuminhalt) von Masthihnchen am Schlachthof
Teile des Dickdarms mit Inhalt (ca. 100 g) von Mastrin-
dern am Schlachthof

mindestens 30 g Halshaut oder Haut von einer Korpersei-
te von Masthdhnchen am Schlachthof nach dem Kiihlen,
vor der Weiterverarbeitung (Einfrieren, Zerlegen, Verpa-
cken)

frische Erdbeeren

Pool des Inhalts von 10 Blindddrmen (mindestens 30 g
Zakuminhalt) von Masthihnchen am Schlachthof
Teile des Dickdarms mit Inhalt (ca. 100 g) von Mastrin-
dern am Schlachthof

Poolprobe (Sammeltupfer) von Kot (> 25 g) von Kotplit-
zen von Mastrindern in Gruppenhaltung. Jede gepoolte
Probe sollte mindestens 10 Tiere erfassen. Alternativ
konnte auch jeweils 1 Kottupfer von 10 Tieren aus dem
Enddarm entnommen und als Pool (> 25 g) untersucht
werden.

Teile des Dickdarms mit Inhalt (ca. 50 g) von Mastrindern
am Schlachthof

4 Gewebeproben mit einer Gesamtfliche von 20 cm? von
Schlachtkorpern von Mastrindern. Die Probenahmestel-
len sollten vorzugsweise nach der Norm ISO 17604 fiir
destruktive Verfahren ausgewahlt werden.

frisches Rindfleisch

frische Erdbeeren
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Tab. 3.3 (Fortsetzung)

Erreger

Methicillin-
resistente
Staphylococcus
aureus (MRSA)

Escherichia coli

Untersuchungsmethode/weiterfiihrende Bestimmung

Nach Methodenvorschrift BfR (aktualisierte Fassung mit
Stand vom 04.10.2012)

Hinweis:

Mit dieser Methode werden MRSA-verdachtige Isolate
nachgewiesen. Die endgtiltige Bestitigung eines Isolats als
MRSA erfolgt durch den Nachweis der Kombination eines

Gattungs- und Spezies-spezifischen Gens mit dem Resistenz-

gen mecA?.

zusatzlich quantitative Untersuchung wiinschenswert (MPN-

Verfahren nach Methodenempfehlung BfR )

Es wird keine spezifische Methode vorgeschrieben, fiir Kot-
proben wird ein Direktausstrich einer geringen Kotmenge
direkt auf einem geeigneten Selektivmedium empfohlen.

quantitatives Verfahren nach ASU §64 LFGB (L00.00-132/1
oder L00.00-132/2), ISO 16649 Teil 1 oder ISO 16649 Teil 2

Tierart/Matrix/Probenahmeort
und Probenahmemenge

Staub aus Erzeugerbetrieben von Masthahnchen, Zucht-
hithnern und Mastrindern

mindestens 30 g Halshaut oder Haut von einer Korpersei-
te von Masthdhnchen am Schlachthof nach dem Kiihlen,
vor der Weiterverarbeitung (Einfrieren, Zerlegen, Verpa-
cken)

Je einen Hauttupfer unter den Fliigeln von 10 Mast-
hihnchenschlachtkorpern nach dem Einhédngen als Pool
untersuchen.

Nasentupfer aus beiden Nasenoffnungen eines Mastrin-
des nach der Betdubung am Schlachthof

4 Gewebeproben mit einer Gesamtfliche von 20 cm? von
Schlachtkorpern von Mastrindern. Die Probenahmestel-
len sollten vorzugsweise nach der Norm ISO 17604 fiir
destruktive Verfahren ausgewihlt werden.

frisches Gefltigelfleisch

frisches Hahnchenfleisch mit oder ohne Haut

frisches Rindfleisch

frisches Hihnchenfleisch mit oder ohne Haut

Kot aus Masthihnchen-, Zuchthithner- und Mastrinder-

bestinden

- Pool des Inhalts von 10 Blindddrmen (mindestens 30 g
Zakuminhalt) von Masthihnchen am Schlachthof

frische Erdbeeren

oder vergleichbare akkreditierte Methode

ESBL/AmpC-

bildende E. coli  E. coli (Methodenempfehlung BfR)

qualitative selektive Untersuchung auf ESBL/AmpC-bildende

Kot aus Masthidhnchen-, Zuchthithner- und Mastrinder-
bestinden

e frisches Gefliigelfleisch

e frisches Hihnchenfleisch mit oder ohne Haut

frisches Rindfleisch

2 Aufgrund der hohen Bestitigungsrate der eingesandten Isolate (97 %) werden die von den Lindern berichteten MRSA-verdichtigen Proben im
vorliegenden Bericht mit als MRSA-positiv bestétigten Proben gleichgesetzt.

3.3.2 Resistenztestung

Alle ausgewdhlten Isolate von Salmonella spp., Campylo-
bacter jejuni, Campylobacter coli, E. coli (Kommensale und
VTEC) sowie Methicillin-resistenten Staphylococcus au-
reus (MRSA) wurden mittels der vorgesehenen, zu Jahres-
beginn giiltigen, international anerkannten, quantitati-
ven Verfahren fiir die Resistenzbestimmung (Bouillonmi-
krodilutionsmethode nach ISO 20776-1:2006 bzw. CLSI
M31-A3) im Nationalen Referenzlabor (NRL) fiir Antibio-
tikaresistenz bzw. im NRL fiir Campylobacter untersucht.

Alle ausgewaihlten Isolate wurden dem am BfR eta-
blierten Untersuchungsspektrum antimikrobieller Sub-
stanzen unterzogen. Hierfiir wurden die fertig konfek-
tionierten Plattenformate EUMVS2 (Salmonella spp. und
E. coli), EUCAMP (Campylobacter spp.) und EUST (MRSA)
der Firma TREK Diagnostic Systems, Thermo Scientific,
Inc. verwendet.

Die Testung von Salmonella spp. auf Resistenzen er-
folgte auf Basis der Entscheidung 2007/407/EG, in der
einheitliche Untersuchungsverfahren, zu testende Wirk-
stoffe sowie die Bewertungskriterien in der Entscheidung
festgelegt sind.

Die Testung von Campylobacter spp. auf Resistenzen
erfolgte auf Basis der Entscheidung 2007/516/EG zu einer
Grundlagenstudie bei Masthdhnchen im Jahr 2008 und
ist identisch mit den kiinftig vorgeschlagenen Methoden
und Bewertungsmafistiben. Die methodischen Vorgaben
in den genannten Entscheidungen wurden fiir die Resis-
tenztestung ibernommen.

Die Testung von E. coli und MRSA auf Resistenzen er-
folgte auf Basis der Empfehlungen der EFSA (EFSA 2012a
und EFSA 2012b).

Eine Ubersicht tiber die fiir die jeweiligen Erreger ge-
testeten antimikrobiellen Substanzen findet sich in den
Tabellen 3.4 - 3.7.
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Tab.3.4 Resistenztestung von Salmonella spp. Ubersicht {iber die eingesetzten Wirkstoffe, die getesteten Konzentrationsbereiche sowie die Bewer-
tungskriterien fr 2013 (Stand: 14.04.2014)

Wirkstoffklasse antimikrobielle Cut-Off < Konzentrationsbereich Bewertung nach
Substanz
Minimum Maximum
ng/ml ng/ml pg/ml
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 0,5 0,06 4 EUCAST
Ceftazidim 2 0,25 16 EUCAST
(Fluor)chinolone Nalidixinsdure 16 4 64 EUCAST
Ciprofloxacin 0,06 0,008 8 EUCAST
Aminopenicilline Ampicillin 8 0,5 32 EUCAST
Polymyxine Colistin 2 2 4 EUCAST
Folatsynthesehemmer Sulfamethoxazol 256 8 1.024 2007/407/EG
Trimethoprim 2 0,5 32 EUCAST
Tetrazykline Tetrazyklin 8 1 64 EUCAST

2 Fiir Salmonella spp. wurde bisher kein Wert festgelegt, der verwendete Wert wurde fiir E. coli veréffentlicht.

Tab. 3.5 Resistenztestung von VTEC und kommensalen E. coli. Ubersicht iiber die eingesetzten Wirkstoffe, die getesteten Konzentrationsbereiche
sowie die Bewertungskriterien fiir 2013 (Stand EUCAST: 14.04.2014)

Wirkstoffklasse antimikrobielle Cut-Off < Konzentrationsbereich Bewertung nach
Substanz
Minimum Maximum
ng/ml ng/ml pg/ml
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
(Fluor)chinolone Nalidixinsdure 16 4 64 EUCAST
Ciprofloxacin 0,06 0,008 8 EUCAST
Aminopenicilline Ampicillin 8 0,5 32 EUCAST
Polymyxine Colistin 2 2 4 EUCAST
Folatsynthesehemmer  Sulfamethoxazol 64 8 1024 EUCAST
Trimethoprim 2 0,5 32 EUCAST
Tetrazykline Tetrazyklin 8 1 64 EUCAST
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Tab. 3.6 Resistenztestung von Campylobacter spp. Ubersicht iiber die eingesetzten Wirkstoffe, die getesteten Konzentrationsbereiche sowie die
Bewertungskriterien fiir 2013 (Stand EUCAST: 14.04.2014)

Wirkstoffklasse antimikrobielle Cut-Off < Konzentrationsbereich Bewertung nach

Substanz

Minimum Maximum
ng/ml pg/ml pg/ml

Aminoglykoside Gentamicin 2 0,12 16 EUCAST

Streptomycin 4 1 16 EUCAST
(Fluor)chinolone Nalidixinsaure 16 2 64 EUCAST

Ciprofloxacin 0,5 0,06 4 EUCAST
Tetrazykline Tetrazyklin 12/2b 0,25 16 EUCAST
Makrolide Erythromycin 42/gd 0,5 32 EUCAST
Amphenicole Chloramphenicol 16 2 32 EUCAST

2 Cut-Off-Werte fiir C. jejuni
b Cut-Off-Werte fiir C. coli

Tab.3.7 Resistenztestung von MRSA. Ubersicht iiber die eingesetzten Wirkstoffe, die getesteten Konzentrationsbereiche sowie die Bewertungskri-
terien fir 2013 (Stand: 14.04.2014)

Wirkstoffklasse antimikrobielle Cut-Off < Konzentrationsbereich Bewertung nach

Substanz

Minimum Maximum
ng/ml ng/ml pg/ml

Aminoglykoside Gentamicin 2 1 16 EUCAST

Kanamycin® 8 4 64 EUCAST

Streptomycin?® 16 4 32 EUCAST
Amphenicole Chloramphenicol? 16 4 64 EUCAST
Fluorchinolone Ciprofloxacin 1 0,25 8 EUCAST
Penicilline Penicillin G* 0,12 0,12 2 EUCAST
Cephalosporine Cefoxitin 4 0,5 16 EUCAST
Folatsynthesehemmer  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 0,016 0,5 EUCAST
Oxazolidinone Linezolid 4 1 8 EUCAST
Triterpensduren Fusidinsaure 0,5 0,5 4 EUCAST
Streptogramine Quinupristin/ 1 0,5 4 EUCAST

Dalfopristin®
Pleuromutiline Tiamulin® 2 0,5 4 EUCAST
Glykopeptide Vancomycin 2 1 16 EUCAST

2 Epidemiologische Cut-Off-Werte fiir S. aureus, da keine Werte fiir MRSA definiert
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3.3.2.1 Bewertungskriterien bei der Resistenztestung
Die Bewertung der bei der Resistenzuntersuchung ermit-
telten minimalen Hemmkonzentrationen (MHK) erfolgte
gemafd Entscheidung 2007/407/EG anhand der epidemio-
logischen Cut-Off-Werte (Tabellen 3.4 - 3.7). Fiir Salmo-
nellen und Campylobacter wurden die Cut-Off-Werte ver-
wendet, wie sie im Rahmen der EU-Rechtssetzung (Ent-
scheidungen 2007/407/EG bzw. 2007/516/EG, s. 0.) vorge-
geben wurden. Wirkstoffe, die aufgrund nationalen Inter-
esses zusatzlich getestet wurden, ebenso wie die Ergeb-
nisse fur kommensale E. coli und VTEC, wurden auf der
Grundlage der von EUCAST veroffentlichten epidemio-
logischen Cut-Off-Werte bewertet. Die Bewertung von
MRSA erfolgte, soweit vorhanden, nach den von EUCAST
publizierten Werten fiir MRSA. Standen keine Cut-Off-
Werte fiir MRSA zur Verfiigung, so wurden die Cut-Off-
Werte flr Staphylococcus aureus verwendet.

Isolate wurden als mikrobiologisch resistent bewertet,
wenn die minimale Hemmkonzentration oberhalb des
angegebenen epidemiologischen Cut-Off-Wertes lag. Als
mehrfach mikrobiologisch resistent wurde ein Isolat be-
zeichnet, wenn eine Resistenz gegeniiber mehr als einer
Wirkstoffklasse nachgewiesen wurde. Der epidemiologi-
sche Cut-Off-Wert fiir Colistin (< 2) wurde fur die Werte
aus 2011 erstmals angewandt. 2012 wurde dieser Wert
nun auch bei der Berechnung der Mehrfachresistenzraten
berticksichtigt.

Im vorliegenden Bericht werden aufgrund der besse-
ren Lesbarkeit Bakterienstimme, die als ,,mikrobiologisch
resistent” bewertet wurden, als ,resistent” bezeichnet.

Ubersicht

Die Bewertung minimaler Hemmkonzentrationen
(MHK) von antimikrobiellen Substanzen gegentiber
Bakterien kann nach verschiedenen Kriterien erfol-
gen. Dabei werden klinische Grenzwerte und epide-
miologische Cut-Off-Werte unterschieden.

Mit der Bewertung nach klinischen Grenzwerten
soll eine Aussage liber die Wahrscheinlichkeit eines
Therapieerfolges bei Behandlung einer bakteriellen
Infektion getroffen werden. Anhand der klinischen
Grenzwerte werden sensible, intermediare und kli-
nisch resistente Isolate unterschieden.

Der epidemiologische Cut-Off-Wert (ECOFF)
trennt eine natlrliche, empfindliche Population
(Wildtyp) von einer Nicht-Wildtyp-Population.
Die Nicht-Wildtyp-Population zeichnet sich durch
eine erworbene oder eine durch Mutation be-
dingte verminderte Empfindlichkeit aus. Diese
Bakterienstimme werden als ,mikrobiologisch
resistent” bezeichnet. Durch die Anwendung des
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epidemiologischen Cut-Off-Wertes kdnnen bereits
frihzeitig Verschiebungen der Empfindlichkeit
innerhalb der Bakterienpopulation erkannt und
somit Hinweise auf eine beginnende Resistenzent-
wicklung gewonnen werden. Der epidemiologische
Cut-Off-Wert wird unabhingig von der Herkunft
des Erregers ermittelt. Im Vordergrund steht die
Bewertung der Resistenzsituation im Hinblick auf
den gesundheitlichen Verbraucherschutz. Eine
unmittelbare Aussage tiber die Wahrscheinlichkeit
eines Therapieerfolges bei einer Infektion ist mit-
hilfe des epidemiologischen Cut-Off-Wertes nicht
moglich. Klinische Grenzwerte und epidemiolo-
gische Cut-Off-Werte koénnen iibereinstimmen,
héufig sind jedoch die epidemiologischen Cut-Off-
Werte niedriger als die entsprechenden klinischen
Grenzwerte, sodass der Anteil als ,,mikrobiologisch
resistent” beurteilter Isolate in diesen Féllen hoher
liegt als der Anteil ,klinisch resistenter” Isolate.

3.4 Plausibilitatskontrolle sowie Ausschluss-
und Auswertungskriterien fiir
Untersuchungsergebnisse

Die Untersuchungsergebnisse wurden von den entspre-
chenden Einrichtungen der Lander an das BVL iibermit-
telt. Die Ubermittlung erfolgte grofitenteils nach den Vor-
gaben der AVV DatA. Fiir Informationen, die auf diesem
Weg nicht tibermittelt werden konnten, wurden insbe-
sondere im Futtermittelprogramm auch Excel-Tabellen
zur Ubermittlung genutzt.

Die Zuordnung der Datensitze zu den Programmen er-
folgte anhand der mitgeteilten Matrixcodes sowie der an-
gegebenen Programmnummer im Kommentarfeld. Da-
tensitze, die aufgrund der Matrixcodes keinem Pro-
gramm zugeordnet werden konnten, sowie Ergebnisse,
die zwar einem Programm zugeordnet werden konn-
ten, bei denen die Matrix jedoch nicht den Vorgaben des
Stichprobenplans entsprach, konnten nicht berticksich-
tigt werden. Dies betraf 19 Proben von vorrangig Rind-
und Hahnchenfleisch, die 2013 keinem Programm zuzu-
ordnen waren.

Bei allen Programmen wurde die Einhaltung der Vor-
gaben hinsichtlich des Probenahmeortes (Betriebsart) ge-
prift. Bei unkorrekten oder unvollstindigen Angaben
wurden die Amter kontaktiert und groftenteils eine Pra-
zisierung erreicht. Nur bei 33 Proben aus den Program-
men im Einzelhandel und im Verarbeitungsbetrieb ent-
sprach der Entnahmeort nicht den Vorgaben des Zoono-
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sen-Stichprobenplanes 2013. Da diese Proben nicht ent-
sprechend der Zielstellung der Programme entnommen
wurden, wurden sie bei der Datenauswertung nicht be-
ricksichtigt.

Bei den Erregern Campylobacter spp. und Salmonella
spp., die jeweils mehr als eine Art bzw. ein Serovar bein-
halten und fiir die zum Teil die Gattung oder auch mehr
als eine Art bzw. ein Serovar gemeldet wurden, wurde
die Anzahl der darauf untersuchten Proben durch Zu-
sammenfassung der Erreger je Probe ermittelt. Das heifdt,
auch wenn z.B. die Ergebnisse der Untersuchungen auf
Salmonellen fir 3 verschiedene Salmonella-Serovare in
einer Probe gemeldet wurden, zdhlte dies im Rahmen der
Pravalenzbestimmung nur als eine auf Salmonella spp.
untersuchte Probe.

Die Pravalenz der Erreger in den verschiedenen Ma-
trixgruppen wurde berechnet und mit dem dazugeho-
rigen 95 %-Konfidenzintervall dargestellt (s. Tabellen in
Kap. 4). Das 95 %-Konfidenzintervall wurde nach dem
Verfahren von Agresti und Coull ermittelt (Agresti und
Coull 1998). Dieses Verfahren liefert bei kleiner Pravalenz
und selbst bei fehlenden Nachweisen zuverlissige Konfi-
denzintervalle.

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

[p'-(1—-p)

ku :p/—1,96' T,
' (1—7p'

ko =p +196- ‘/I¥’

wobei k, und k, die Grenzen des Konfidenzintervalls,
n’ = n + 1,962 die korrigierte Anzahl der Untersuchun-
gen, k" = k + 1,96%/2 die korrigierte Anzahl der positiven
Befunde und p’ = k’/n’ die korrigierte Priavalenz darstel-
len.

Bei dem statistischen Vergleich von Privalenzen wur-
den diejenigen Privalenzen als signifikant verschie-
den gewertet, deren zugehorige Konfidenzintervalle sich
nicht iberlappen. Die Anzahl der fiir die Auswertung
herangezogenen Proben ist den Tabellen 3.8 und 3.9 zu
entnehmen. Die Anzahl der Proben entspricht nicht der
Anzahl der Untersuchungen, da eine Probe in der Regel
auf mehrere Erreger untersucht wurde.

3.4.1 Kriterien fiir Isolate der Resistenztestung

Fiir die Auswertung der Ergebnisse der Resistenztestung
im Rahmen des Zoonosen-Monitorings 2013 wurden alle
Isolate berticksichtigt, die dem BfR mit dem Hinweis
ubermittelt wurden, dass sie im Rahmen des Zoono-
sen-Stichprobenplans 2013 gewonnen worden waren.

Tab. 3.8 Anzahl der Proben nach Lindern

Herkunft Probenanzahl

Brandenburg 188
Berlin 52
Baden-Wiirttemberg 635
Bayern 785
Bremen 39
Hamburg 24
Hessen 162
Mecklenburg-Vorpommern 248
Niedersachsen 1.469
Nordrhein-Westfalen 805
Rheinland-Pfalz 186
Schleswig-Holstein 304
Saarland 44
Sachsen 281
Sachsen-Anhalt 271
Thiiringen 176
Gesamt 5.669

Tab.3.9 Anzahl der Proben nach Programmen

Herkunft Probenanzahl
Masthidhnchen (Erzeugerbetrieb) 369
Zuchthiihner (Erzeugerbetrieb) 427
Mastrinder (Erzeugerbetrieb) 718
frische Erdbeeren (Erzeugerbetrieb) 337
Masthidhnchen (Schlachthof) 860
Mastrinder (Schlachthof) 1.008
frisches Gefliigelfleisch (Grenzkontrollstelle) 9
frisches Hahnchenfleisch (Verarbeitungsbetrieb) 155
Rapssaaten und Rapspresskuchen (Olmiihle) 374
frisches Rindfleisch (Einzelhandel) 428
frisches Hahnchenfleisch (Einzelhandel) 496
frische Erdbeeren (Einzelhandel) 488
Gesamt 5.669

Die Zuordnung zu den Programmen nach dem Zo-
onosen-Stichprobenplan 2013 erfolgte einerseits auf
der Basis der im AVV-DatA-Datensatz enthaltenen In-
formation bei Isolaten, die einer Dateniibermittlung
zugeordnet werden konnten. Alternativ wurden die
auf dem Einsendeformular der Isolate zur Verfiigung
stehenden Informationen verwendet, wenn eine Zu-
ordnung zum AVV-DatA-Datensatz nicht moglich bzw.
kein entsprechender Datensatz vorhanden war. Alle
in der Auswertung beriicksichtigten Isolate wurden
auch dahingehend geprift, ob es sich um einen Ver-
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3 Material und Methoden

Tab.3.10 Ubersicht iber die fiir die Resistenztestung verfiigbaren Isolate mit Zuordnung zum Programm

Ebene der Tierart, Matrix Salmonella
Beprobung spp.
Gesamt getestete Isolate
Erzeugerbetrieb Zuchthuhn - (Kot, Staub)
Mastrichtung
Masthihnchen (Kot, Staub)
Mastrind (Kot, Staub)
Erdbeeren
Schlachthof Masthéhnchen (Blinddarminhalt)
(Hauttupfer)
(Halshaut)
Mastrind (Dickdarminhalt)
(Nasentupfer)
(Schlachtkorper)
Futtermittel® Rapssaaten, Raps-
schrot
Grenzkontroll-  Gefligelfleisch
stelle
Verarbeitungs-  Hahnchenfleisch
betrieb
Einzelhandel Rindfleisch
Héhnchenfleisch
Erdbeeren

2 Das Programm wurde 2012 und 2013 durchgefiihrt.

Campylobacter VTEC MRSA kommensale
spp. (C. jejuni + E. coli
C. coli)
63 506 89 501 1.657
-b - - 1 165
= = = 2 161
- - 68 34 296
0 0 0 - 0
3 56 (40 + 16) = = 273
— — — 84 —
38 192 (134 + 58) = 162 233
- 68 (66 + 2) 10 = 230
—_ - - 21 —_
0 7(6+1) 1 5 =
3 — — — —
0 - - 1 10
1 - - 38 47
0 3(2+1) 10 33 35
18 179 (133 + 46) = 120 207
0 1(140) 0 = 0

b Fiir die mit einem ,-* versehenen Tabellenzellen gilt: Die Untersuchung war im Zoonosen-Stichprobenplan 2013 nicht vorgesehen.

treter der im Zoonosen-Stichprobenplan betrachteten
Zoonoseerreger bzw. um E. coli handelte. Isolate mit
fehlenden Angaben bzw. fiir die eine Zuordnung zu ei-
nem Programm nicht moglich war, wurden von dieser
Auswertung ausgeschlossen. Ebenso wurden Impfstim-
me von Salmonella ausgeschlossen. Nicht berticksichtigt
wurden auch Isolate, die aufgrund der angegebenen
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Matrix, aus der sie stammten, keinem der Programme
zugeordnet werden konnten, sowie im Rahmen der Pro-
gramme zusitzlich eingesandte Isolate aus einer Probe.

Tabelle 3.10 gibt eine Ubersicht tiber die Anzahl der ge-
testeten und in diesem Bericht beriicksichtigten Isolate.
Die Salmonella-Isolate aus dem Futtermittelprogramm
stammten aus den Jahren 2012 und 2013.



Ergebnisse der Privalenzuntersuchungen
und der Typisierung der Isolate nach Erregern

Insgesamt gingen 5.669 Proben in die Auswertung zum
Zoonosen-Monitoring 2013 ein.

Eine differenzierte Darstellung der Ergebnisse nach
der Anbauform der beprobten Ware bzw. nach der Hal-
tungsform der Tiere, von denen die untersuchten Pro-
ben stammten, erfolgt nicht, da es sich in allen Pro-
grammen Uberwiegend um Proben aus der konventio-
nellen Landwirtschaft oder Tierhaltung bzw. um Pro-
ben aus reiner Stallhaltung handelte. Da zu etwa 60 %
der Proben von frischen Erdbeeren aus Erzeugerbetrie-
ben keine Angaben zum Anbau (Gewichshaus bzw. im
Freiland) gemacht wurden und die Gbrigen Proben na-
hezu ausschliefilich aus dem Freiland stammten, wur-
den die Untersuchungsergebnisse auch im Hinblick auf
diese Merkmale nicht gesondert ausgewertet. Die Pro-
ben von Masthihnchen und Mastrindern am Schlacht-
hof sowie von frischem Hahnchen- und Rindfleisch aus
dem Einzelhandel stammten zu tiber 90% von Tieren
deutscher Herkunft, weshalb auf die gesonderte Darstel-
lung der Untersuchungsergebnisse von Proben von Tie-
ren bzw. Fleisch deutscher und nichtdeutscher Herkunft
bei diesen Programmen verzichtet wird. Die Ergebnis-
se der Untersuchungen von Masthihnchenschlachtkor-
pern auf das Vorkommen von Erregern in Abhingig-
keit von der am Schlachthof angewandten Kihltechnik
werden nicht berichtet, da eine prazise Erfassung der
Kiihltechniken im Rahmen der Erhebung nicht mog-
lich war. Da an Grenzkontrollstellen insgesamt nur Un-
tersuchungen zu 9 Proben im Rahmen des Zoonosen-
Monitorings gemeldet wurden, wird mangels Aussage-
kraft auf die Darstellung der Privalenzergebnisse dieser
Untersuchungen verzichtet. Die Ergebnisse der Untersu-
chungen der gewonnenen 11 Isolate aus importiertem
Gefltgelfleisch auf Resistenzen werden dennoch berich-
tet (s. Kap. 5).

4.1 Salmonella spp.
4.1.1 Einleitung

Salmonella spp. sind gramnegative, stibchenférmige Bak-
terien, welche beim Menschen eine akute Darmentziin-
dung ausldésen konnen, die einige Tage anhalten kann und
in der Regel auch ohne érztliche Behandlung ausheilt. Bei
Kleinkindern und ilteren Erwachsenen kann ein lebens-
bedrohlicher Fliissigkeitsverlust des Kérpers auftreten. In
seltenen Fillen kann es auch zu einer schweren Allge-
meininfektion mit zum Teil todlichem Ausgang kommen
(RKI 2009a).

Europaweit sind Salmonella Typhimurium und Sal-
monella Enteritidis die Serovare, die beim Menschen am
hiufigsten Infektionen hervorrufen (EFSA 2014). Infek-
tionen mit Salmonella Enteritidis werden vornehmlich
durch den Verzehr von kontaminierten Eiern und Geflii-
gelfleisch ausgelost, wihrend Salmonella Typhimurium
insbesondere tiber kontaminiertes Schweine-, Gefliigel-
und Rindfleisch tibertragen wird (EFSA 2014).

Die Salmonellose ist in Deutschland und europaweit
nach der Campylobacteriose die zweithdufigste gemel-
dete Zoonose beim Menschen (RKI 2014, EFSA 2014).
Seit einigen Jahren ist allerdings in Deutschland und
europaweit eine deutliche Abnahme der gemeldeten
Salmonellose-Fille zu verzeichnen (RKI 2014, EFSA 2014).
Insbesondere ist seit dem Jahr 2006 die Zahl der Er-
krankungen mit Salmonella Enteritidis in Europa riick-
laufig, was die EFSA auf die erfolgreiche Implementie-
rung der Salmonellen-Bekdmpfungsprogramme in Ge-
fliigelpopulationen in den Mitgliedstaaten zurtickfihrt
(EFSA 2014). Aus diesem Grund spielen nach einer
Schitzung der EFSA, die sich auf Daten aus dem Jahr
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2010 sttzt, Legehennen (Eier) als Quelle fiir mensch-
liche Salmonellen-Infektionen mittlerweile eine gerin-
gere Rolle als Schweine, denen europaweit 56,8 % der
humanen Salmonellen-Infektionen zugeschrieben wer-
den. Auf das Legehennen-Reservoir, Masthahnchen und
Puten werden dagegen nur 17,0%, 10,6% bzw. 2,6%
der humanen Salmonellen-Infektionen zuriickgefiihrt
(EFSA 2012c). Die Untersuchungen im Zoonosen-Moni-
toring bestitigen, dass die Besiedlung von Masthahnchen
und Mastputen mit Salmonellen und die Salmonellen-
Kontaminationsraten von frischem Gefliigelfleisch in den
letzten 5 Jahren abgenommen haben. Bei den im Rahmen
des Zoonosen-Monitorings untersuchten Konsumeiern
waren zudem nur 0,7 % der Poolproben von Eierschalen
mit Salmonellen kontaminiert. In Proben vom Eiinhalt
wurden keine Salmonellen nachgewiesen (BVL 2010, BVL
2012, BVL 2013 und BVL 2014). Ebenso zeigen die Daten,
die im Rahmen der EU-weiten Bekdmpfungsprogramme
in Deutschland erhoben werden, dass die vereinbarten
Gemeinschaftsziele zur Reduzierung des Salmonellen-
Vorkommens bei Gefliigel in Deutschland erreicht wer-
den (BfR 2014).

Im Jahr 2013 wurden 35% der dem RKI gemelde-
ten Erkrankungsfille durch Salmonella Enteritidis aus-
gelost. Bei 41% der iibermittelten Fille wurde die Er-
krankung durch Salmonella Typhimurium verursacht. In
weitem Abstand folgten Salmonella Infantis (4,6 %), Sal-
monella Derby (1,6 %) und Salmonella Muenchen (1,5 %).
Alle anderen ibermittelten Serovare machten zusammen
16,4 % aus. Gegeniiber dem Jahr 2012 nahm die Anzahl
der tUbermittelten Salmonella Enteritidis-Erkrankungen
damit um 25% und die der Ubermittelten Salmonel-
la Typhimurium-Erkrankungen um 14 % ab. Insgesamt
wurden im Jahr 2013 dem RKI 18.986 und damit im
Vergleich zum letzten Jahr 9% weniger Salmonellose-
Fille gemeldet. Dies entspricht einer bundesweiten In-
zidenz von 23,2 Erkrankungen pro 100.000 Einwohner
(RKI2014).

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

Die Salmonellose ist eine klassische Lebensmittelin-
fektion. Insbesondere erh6hen ungentigend gekiihlte Le-
bensmittel und ungeniigend durchgegarte Lebensmittel,
in denen sich die Erreger vermehren konnten bzw. nicht
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abgetotet wurden, das Risiko fiir eine Infektion mit Sal-
monellen. Durch Kreuzkontaminationen kénnen die Kei-
me zudem von frischem Fleisch auf andere, verzehrfertige
Lebensmittel Gibertragen werden.

4.1.2 Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen

Die Ergebnisse der Untersuchungen tber das Vorkom-
men von Salmonella spp. in Proben von frischen Erdbee-
ren, in Poolproben von Blinddarminhalt von Masthihn-
chen und Hautproben von Masthihnchenschlachtkor-
pern, in Proben von frischem Hiahnchen- und Rindfleisch
sowie in Proben von Rapssaaten und Rapspresskuchen
sind den Tabellen 4.1 bis 4.4 zu entnehmen.

Insgesamt wurden 2.893 Proben in die Auswertung
zum Vorkommen von Salmonella spp. einbezogen. Weder
in Proben von frischen Erdbeeren aus Erzeugerbetrieben
noch in Proben aus dem Einzelhandel wurden Salmonel-
len nachgewiesen. Die Nachweisrate von Salmonella spp.
in Poolproben von Blinddarminhalt von Masthdhnchen
am Schlachthof betrug 1,0 %. Die Halshautproben, die von
Schlachtkorpern derselben Schlachtchargen entnommen
werden sollten, waren mit 11,5 % positiver Proben signi-
fikant haufiger mit Salmonellen kontaminiert. In 5,8 %
der Proben von frischem Hahnchenfleisch aus Verar-
beitungsbetrieben und in 4,0 % der Hihnchenfleischpro-
ben aus dem Einzelhandel waren Salmonellen nachweis-
bar. Proben von frischem Hihnchenfleisch mit Haut, die
aus Verarbeitungsbetrieben stammten, waren zu 3,8%
mit Salmonellen verunreinigt, wihrend die Salmonellen-
Kontaminationsrate von frischem Hihnchenfleisch ohne
Haut 9,4 % betrug. Proben von frischem Hahnchenfleisch
mit und ohne Haut, die im Einzelhandel entnommen
wurden, waren zu 4,6 % bzw. 4,2 % mit Salmonellen belas-
tet. In keiner der Proben von frischem Rindfleisch waren
Salmonellen nachweisbar. Proben von Rapssaaten waren
zu 1,1 % mit Salmonellen verunreinigt. In Proben von
Rapspresskuchen derselben Charge wurden Salmonellen
zu 2,1 % nachgewiesen.

4.1.3 Ergebnisse der Typisierung

Zu den meisten positiven Befunden wurde ein entspre-
chendes Isolat an das Nationale Referenzlabor fiir Salmo-
nellen eingesandt. Wie in den vergangenen Jahren war
dies aber nicht zu jedem positiven Befund der Fall. Umge-
kehrt wurden auch zu einzelnen Isolaten keine Daten an
das BVL tibermittelt. Dadurch stimmt die Zahl der Isolate
nicht mit der der positiven Befunde iiberein. Insgesamt



4.1  Salmonella spp.

Tab. 4.1 Privalenz von Salmonella spp. in Proben von frischen Erdbeeren aus Erzeugerbetrieben und im Einzelhandel (und Grofthandel sowie
Einfuhrstellen und Groffmarkt)

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N)  Salmonella-positive Proben (n)  Salmonella-positive Proben
no
g;';)l(onﬁdenzintervall)
Erzeugerbetriebe
frische Erdbeeren 336 0 0,0 (0,0 - 1,4)
Einzelhandel
frische Erdbeeren 484 0 0,0 (0,0 -0,9)

Tab.4.2 Pravalenz von Salmonella spp.in Proben von Masthdhnchen am Schlachthof und in Proben von Schlachtkérpern der Masthahnchen sowie
in Proben von frischem Hihnchenfleisch aus dem Verarbeitungsbetrieb und im Einzelhandel (und Grofthandel sowie Einfuhrstellen)

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N)  Salmonella-positive Proben (n)  Salmonella-positive Proben

(in %)

(95% Konfidenzintervall)
Schlachthof
Blinddarminhalt 300 3 1,0 (0,2 - 3,0)
(Hals)haut 323 37 11,5 (8,4 - 15,4)
Verarbeitungsbetrieb
frisches Fleisch gesamt 155 9 5,8(2,9 - 10,8)
frisches Fleisch mit Haut 78 3 3,8(0,9-11,2)
frisches Fleisch ohne Haut 53 5 9,4 (3,7 - 20,7)
frisches Fleisch ohne Angabe zum 24 1 4,2 (0,0-21,9)
Probenbestandteil
frisches Fleisch/deutscher 107 5 4,7 (1,7 - 10,7)
Herkunft (Schlachtung oder Zer-
legung)
frisches Fleisch/anderer Herkunft 46 4 8,7 (2,9 - 20,9)
(Schlachtung oder Zerlegung)
frisches Fleisch ohne Angaben zur 2 0 0,0 (0,0 - 71,0)
Herkunft
Einzelhandel
frisches Fleisch gesamt 496 20 4,0(2,6-6,2)
frisches Fleisch mit Haut 175 8 4,6(2,2-8,9)
frisches Fleisch ohne Haut 239 10 4,2(2,2-7,6)
frisches Fleisch ohne Angabe zum 82 2 2,4 (0,2 -9,0)
Probenbestandteil

Tab.4.3 Privalenz von Salmonella spp. in Proben von frischem Rindfleisch im Einzelhandel (und Grofthandel sowie Einfuhrstellen)

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N)  Salmonella-positive Proben (n)  Salmonella-positive Proben
(in %)
(95% Konfidenzintervall)
frisches Fleisch 425 0 0,0(0,0-1,1)

Tab.4.4 Privalenz von Salmonella spp. in Proben von Rapssaaten und Rapspresskuchen aus Olmiihlen (2012 - 2013)

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N)  Salmonella-positive Proben (n) ~ Salmonella-positive Proben

(in %)

(95% Konfidenzintervall)
Rapssaaten 183 2 1,1(0,0-4,2)
Rapspresskuchen 191 4 2,1(0,6 - 5,4)
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Tab.4.5 Serovarverteilung von Salmonellen aus der Lebensmittelkette Hihnchenfleisch

Serovar Masthihnchen,

Schlachthof, Blind-
darminhalt

S.Indiana 1
S. Infantis 1
S. Paratyphi B dT+ 1
S. Kiambu

S. Enteritidis

Masthiahnchen,

S. Senftenberg

S. Heidelberg

S. Livingstone

S. Ohio

S. Thompson

S. Typhimurium

Gesamt 3

standen 65 Isolate von Salmonella aus der Hihnchen-
fleischkette fiir die Typisierung zur Verfigung (Tab. 4.5).
Von diesen Isolaten stammten 3 Isolate aus Blinddarm-
inhalt, 38 Isolate von Hautproben von Masthihnchen-
schlachtkorpern am Schlachthof sowie 23 Isolate von
Hahnchenfleisch im Einzelhandel. Ein Isolat stammte aus
einer Probe von Hihnchenfleisch, die im Verarbeitungs-
betrieb gewonnen wurde.

Das mit Abstand haufigste Serovar war S. Indiana, ge-
folgt von S. Infantis und S. Paratyphi B dT+. Von den
beim Masthdhnchen bekdmpfungsrelevanten Serovaren
S. Typhimurium und S. Enteritidis wurden insgesamt
3 Isolate eingesandt, die allesamt aus Fleisch im Einzel-
handel stammten. Fleisch im Einzelhandel und Hautpro-
ben von Schlachtkérpern wiesen auch die meisten unter-
schiedlichen Serovare auf (je 7), wobei von den Schlacht-
hofisolaten etwa zwei Drittel zum Serovar S. Indiana ge-
horten.

Die wenigen Isolate aus Blinddarminhalten (n = 3)
und Fleisch im Verarbeitungsbetrieb (n = 1) gehorten al-
le zu Serovaren, die sowohl auf den Schlachtkérpern als
auch im Fleisch im Einzelhandel nachgewiesen wurden.

Aus Erdbeeren und der Lebensmittelkette Rindfleisch
wurden keine positiven Proben ermittelt, entsprechend
standen keine Isolate zur Verfiigung.

Bei den 3 aus Rapssaaten und ihren Produkten ein-
gesandten Isolaten aus dem Jahr 2012 handelte es sich
zweimal um S. Putten und einmal um S. Senftenberg. Im
Jahr 2013 wurde aus dem Futtermittelprogramm (FM9)
kein Isolat eingesandt.
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Schlachthof, Halshaut

Masthihnchen, Verar- ~ Masthidhnchen, Einzel- Gesamt
beitungsbetrieb, Fleisch handel, Fleisch,

23 6 30
4 1 8 14
3 4 8
4 4

2 2

2 2
1 1
1 1

1 1
1 1

1 1

38 1 23 65

4.2 Campylobacter spp.

4.2.1 Einleitung

Campylobacter spp. sind gramnegative, thermophile,
spiral- oder S-formige, stibchenférmige Bakterien, die in
der Natur nahezu tiberall verbreitet sind und den Darm
verschiedener Wild-, Haus- und Nutztiere in der Regel
symptomlos besiedeln.

Vogel stellen das wichtigste Reservoir von Campylo-
bacter spp. dar. Die bei Vogeln im Vergleich zu ande-
ren Tieren vorherrschende hohere Korpertemperatur von
42 °C stellt fiior Campylobacter spp. optimale Lebensbedin-
gungen dar (Wysok und Uradzinski 2009). Campylobacter
(C) jejuni und Campylobacter (C.) coli sind die wichtigs-
ten humanpathogenen Spezies (RKI 2014, Zautner et al.
2010). Campylobacter jejuni tritt eher beim Gefligel und
Rind auf, wiahrend Campylobacter coli eher beim Schwein
nachgewiesen wird (BVL 2012, BVL 2013, BVL 2014, Was-
senar und Laubenheimer-Preusse 2010). Eine Infektion
des Menschen mit Campylobacter spp. kann zu einer
akuten Darmentziindung fithren, die mit starken Abdo-
minalschmerzen und blutigen Durchfillen einhergehen
kann. In der Regel klingt die Erkrankung nach wenigen
Tagen von selbst wieder ab. Als seltene Komplikation kon-
nen reaktive Gelenkentziindungen auftreten. Auch das
Guillain-Barré-Syndrom, eine seltene, schwere neurolo-
gische Erkrankung, wird hdufig mit einer vorhergegange-
nen C. jejuni-Infektion in Verbindung gebracht (RKI 2005,
Zhang et al. 2010, Zautner et al. 2010).



4.2 Campylobacter spp.

Die Campylobacteriose ist in Deutschland und europa-
weit die hiufigste bakterielle Durchfallerkrankung beim
Menschen (RKI 2014, EFSA 2014). In Deutschland wur-
den dem RKI im Jahr 2013 insgesamt 63.636 Erkrankun-
gen gemeldet, was einer Inzidenz von 77,8 Fillen pro
100.000 Einwohner entspricht. Zu 46.785 (74 %) der Cam-
pylobacter-Infektionen lagen genauere Angaben zur Spe-
zies vor. Als Erreger iberwog C. jejuni (67 %) gegentber
C. coli (9 %). 23 % der Falle entfielen auf C. coli/jejuni (nicht
differenziert). Die Ubrigen Spezies wie z.B. C. lari waren
jeweils zu weniger als 1% vertreten. Seit dem Jahr 2005
wird ein europaweiter Anstieg der bestitigten Campylo-
bacter-Erkrankungen beobachtet, was vermutlich auch
mit einer erhéhten Wahrnehmung des Pathogens und
damit einhergehenden gezielteren Untersuchungen im
Zusammenhang steht. Im Jahr 2012 war die Zahl der Er-
krankungen mit insgesamt 214.268 bestdtigten Campy-
lobacter-Fallen im Vergleich zum Vorjahr (2011: 220.209
Fille) allerdings EU-weit etwas riicklaufig (EFSA 2014). In
Deutschland wiederum nahmen im Jahr 2013 die Erkran-
kungsfille im Vergleich zum Jahr 2012 um 1,1 % zu (RKI
2014). Die EFSA geht davon aus, dass die Campylobacte-
riose sehr hiufig nicht erkannt und gemeldet wird, und
vermutet, dass in der EU mindestens 2 Millionen Fille von
klinischer Campylobacteriose pro Jahr auftreten (EFSA
2010).

Bei Campylobacter-Infektionen ist aufféllig, dass ne-
ben Kleinkindern auch Erwachsene im Alter von 20 bis 29
Jahren vermehrt von der Erkrankung betroffen sind
(RKI 2014).

Im Unterschied zu den meisten anderen bakteriellen
Zoonoseerregern, wie z. B. Salmonellen und pathogenen
E. coli, konnen sich Campylobacter spp. in Lebensmitteln
nicht vermehren (Wysok und Uradzinski 2009). Die zur
Auslosung einer lebensmittelassoziierten Infektion des
Menschen erforderliche Keimzahl (Dosis infectiosa mini-
ma) von Campylobacter spp. ist allerdings so gering, dass
eine Erkrankung auch ohne Vermehrung der Keime im
ursidchlichen Lebensmittel moglich ist.

Kontaminiertes Gefliigelfleisch gilt als eine der Haupt-
quellen fiir Infektionen mit Campylobacter spp. In Le-
bensmitteln werden Campylobacter spp. EU-weit am hdu-
figsten in Proben von frischem Hihnchen- und an-
derem Gefliigelfleisch nachgewiesen (EFSA 2014). Dies
ist auch im Zoonosen-Monitoring der Fall: Die hochs-
ten Nachweisraten von Campylobacter spp. traten bei
frischem Hahnchenfleisch (>30% positive Proben) und
frischem Putenfleisch (>15% positive Proben) auf. Fri-
sches Schweine- und Rindfleisch war dagegen nur sel-
ten mit Campylobacter kontaminiert (<1% positive Pro-
ben) (BVL 2010, BVL 2012, BVL 2013 und BVL 2014).
Auch mit Campylobacter spp. verunreinigte Rohmilch
stellt ein mégliches Vehikel fiir die Ubertragung der Er-

reger auf den Menschen dar und fithrte schon zu gro-
Reren lebensmittelbedingten Ausbriichen. Im Zoonosen-
Monitoring waren 1% — 2% der Proben von Tankmilch,
die zur weiteren Bearbeitung gewonnen wurde, Campylo-
bacter-positiv (BVL 2010 und BVL 2012). Aulerdem spie-
len Kreuzkontaminationen wahrend der Speisenzuberei-
tung eine wichtige Rolle bei der Exposition des Verbrau-
chers (EFSA 2014). Aufgrund der niedrigen Infektionsdo-
sis des Erregersist die direkte Ubertragung von Mensch zu
Mensch, insbesondere bei Kindern, ebenfalls von Bedeu-
tung (RKI 2005). Durch die weite Verbreitung von Campy-
lobacter spp. bei Haus- und Nutztieren und in der Umwelt
und die nur begrenzte Anziichtbarkeit des Keims nach
Stresseinwirkung (auferhalb der natiirlichen Nische des
Darmtraktes von Tieren) wird die Infektionsquelle jedoch
hiufig nicht identifiziert (Hamedy et al. 2007).

4.2.2 Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen

Die Ergebnisse der Untersuchungen tber das Vorkom-
men von Campylobacter spp. in Proben von frischen Erd-
beeren, in Poolproben von Blinddarminhalt von Mast-
hihnchen und Hautproben von Masthdhnchenschlacht-
korpern, in Proben von Dickdarminhalt und Schlacht-
koérpern von Mastrindern und sowie in Proben von fri-
schem Hiahnchen- und Rindfleisch sind den Tabellen
4.6 bis 4.9 zu entnehmen. Abbildung 4.1 zeigt die quan-
titative Verteilung der Keimzahlen von Campylobacter
spp. in Halshautproben von Masthdhnchen am Schlacht-
hof.

Insgesamt wurden 2.986 Proben in die Auswertung
zum Vorkommen von Campylobacter spp. einbezogen.
Auf der Ebene der Erzeugerbetriebe waren 0,3% der

50,0%
45,0%
40,0%
35,0%
30,0%
25,0%
20,0%
15,0%
10,0%

5,0%

10<x <100 100 < x x >1000
(N=13) <1000 (N=21) (N=20)

0,0%
x < 10 (N=49)

Abb. 4.1 Quantitative Verteilung der Keimzahlen (x) von Campylobac-
ter spp. in Halshautproben von Masthdhnchen am Schlachthof (KbE/g)
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Tab.4.6 Privalenz von Campylobacter spp. in Proben von frischen Erdbeeren aus Erzeugerbetrieben und im Einzelhandel (und Grofthandel sowie
Einfuhrstellen und Groffmarkt)

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) Campylobacter-positive Proben = Campylobacter-positive Proben
(n) (in %)
(95% Konfidenzintervall)
Erzeugerbetriebe
frische Erdbeeren 337 1 0,3(0,0-1,8)
Einzelhandel
frische Erdbeeren 426 0 0,0 (0,0-1,1)

Tab.4.7 Privalenz von Campylobacter spp.in Proben von Masthdhnchen und Schlachtkérpern der Masthdhnchen am Schlachthof sowie in Proben
von frischem Hahnchenfleisch aus Verarbeitungsbetrieben und im Einzelhandel (und Grofthandel sowie Einfuhrstellen)

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) Campylobacter-positive Proben = Campylobacter-positive Proben

(n) (in %)

(95% Konfidenzintervall)

Schlachthof
Blinddarminhalt 304 77 25,3 (20,8 - 30,5)
(Hals)haut 300 157 52,3 (46,7 - 57,9)
Einzelhandel
frisches Fleisch gesamt 483 181 37,5 (33,3 - 41,9)
frisches Fleisch mit Haut 169 66 39,1 (32,0 - 46,6)
frisches Fleisch ohne Haut 236 84 35,6 (29,8 — 41,9)
frisches Fleisch ohne Angaben 78 31 39,7 (29,6 - 50,8)

zum Probenbestandteil

Tab. 4.8 Quantitative Bestimmung von Campylobacter spp. in Halshautproben von Masthdhnchen am Schlachthof

Matrix Anzahl Proben (N), bei denen eine quan- Anzahl und Anteil (in %) Proben mit Anzahl KbE/g der positiven Proben
titative Bestimmung vorgenommen Campylobacter-Nachweis oberhalb der
wurde Nachweisgrenze von 10 KbE/g
Minimum  Median Maximum
Halshaut 103 54 (52,4 %) 10 595 1,6 x 10°

Tab.4.9 Pravalenz von Campylobacter spp. in Proben von Mastrindern am Schlachthof, in Proben von Schlachtkérpern der Mastrindern sowie in
Proben von frischem Rindfleisch im Einzelhandel (und Grof3handel sowie Einfuhrstellen)

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) Campylobacter-positive Proben = Campylobacter-positive Proben

(n) (in %)

(95% Konfidenzintervall)

Schlachthof
Dickdarminhalt 301 104 34,6 (29,4 - 40,1)
Schlachtkorper 311 18 5,8 (3,6 -9,0)
Einzelhandel
frisches Fleisch 421 2 0,5(0,0 - 1,8)

Proben von frischen Erdbeeren Campylobacter-positiv.
In Proben von frischen Erdbeeren aus dem Einzelhan-
del wurde der Erreger dagegen nicht nachgewiesen. In
Poolproben von Blinddarminhalt von Masthdhnchen am
Schlachthof wurden Campylobacter spp. zu 25,3 % nach-
gewiesen, wahrend die Halshaut am Schlachtkorper der
Masthdhnchen mit 52,3 % positiver Proben signifikant
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haufiger mit den Erregern kontaminiert war. In 47,6 % der
Halshautproben liefen sich mit der quantitativen Metho-
de keine Campylobacter spp. nachweisen. 12,6 % der Pro-
ben wiesen Keimzahlen zwischen 10 und 100 KbE/g auf.
Bei etwa 20 % der quantitativ untersuchten Halshautpro-
ben wurden Keimzahlen zwischen 100 und 1.000 KbE/g
gemessen. Keimzahlen von tber 1.000 KbE/g wurden
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ebenfalls in etwa 20% der Proben nachgewiesen. Da-
bei wurden bei der Mehrzahl der Proben Keimzahlen
von 10.000 KbE/g nicht tiberschritten. Vereinzelt traten
hohere Keimzahlen bis zu 18.000 KbE/g auf. Sehr hohe
Keimzahlen von tiber 100.000 KbE/g wurden nur in ei-
ner Probe nachgewiesen. 37,5 % der Proben von frischem
Hahnchenfleisch aus dem Einzelhandel waren Campy-
lobacter-positiv. Die Kontaminationsraten von frischem
Hahnchenfleisch mit Haut (39,1 % positive Proben) und
ohne Haut (35,6 % positive Proben) lagen in derselben
GrofRenordnung. Campylobacter spp. wurden in Poolpro-
ben von Dickdarminhalt von Mastrindern am Schlacht-
hof zu 34,6 % nachgewiesen. Die Schlachtkérper waren
im Vergleich dazu mit 5,8 % positiver Proben signifikant
seltener mit den Erregern kontaminiert. In Proben von
frischem Rindfleisch aus dem Einzelhandel wurden Cam-
pylobacter spp. zu 0,5 % nachgewiesen.

4.2.3 Ergebnisse der Typisierung

Zu den meisten positiven Befunden wurde mindestens
ein entsprechendes Isolat an das Nationale Referenzlabor
fir Campylobacter eingesandt. Wie in den vergangenen
Jahren war dies aber nicht zu jedem positiven Befund der
Fall bzw. waren Isolate nach dem Transport nicht mehr
anzilichtbar. Umgekehrt wurden auch zu einzelnen Isola-
ten keine Daten an das BVL tibermittelt. Dadurch stimmt
die Zahl der Isolate nicht mit der der positiven Befunde
iberein. Campylobacter spp. wurden aus 7 verschiedenen
Herkiinften aus 3 Lebensmittelketten eingesandt. Insge-
samt wurde bei 533 Isolaten die Spezies bestimmt bzw.
bestitigt. Dabei gehorten 74,1 % der Isolate der Spezies
C. jejuni an, 23,6 % der Spezies C. coli. Auf die iibrigen

Abb. 4.2 Ergebnisse der Spe-
ziesbestimmung bei den Isolaten
von Campylobacter spp. aus dem
Zoonosen-Monitoring 2013

Schlachtkoérper, N=9 I

Herkunft

Schlachtkérper, N=196 I

Masthahnchenfleisch, N=189 I

Erdbeeren, N=1

Mastrind

Dickdarm, N=78

Masthaéhnchen

Blinddarm, N=57 |

nachgewiesenen 4 Spezies entfielen insgesamt 2,3 % der
Isolate (Abb. 4.2).

Bei den Herkiinften aus der Lebensmittelkette Hihn-
chenfleisch (442 Isolate) war C. jejuni die dominierende
Spezies (71,9 %) und C. coli deutlich seltener (27,6 %). An-
deren Spezies gehorten hier nur 2 Isolate (0,4 %) an. Noch
deutlicher war die Dominanz von C. jejuni bei den Iso-
laten aus der Rindfleischkette, wo diese Spezies 84,4 %
der Isolate stellte und C. coli mit 4 Isolaten (4,4 %) selten
vertreten war. Im Dickdarminhalt von Rindern war im
Vergleich zur Hihnchenfleischkette die Spezies C. hyoin-
testinalis haufiger nachzuweisen (9 Isolate, 10 %).

Aus Erdbeeren wurde ein Isolat gewonnen, es gehorte
der Spezies C. jejuni an.

4.3 Listeria monocytogenes
4.3.1 Einleitung

Listerien sind grampositive, fakultativ anaerobe, stib-
chenférmige Bakterien, die sich im Gegensatz zu den
meisten anderen Keimen grundsitzlich auch noch bei
Kihlschranktemperaturen vermehren kénnen.
Erkrankungen des Menschen mit Listerien werden
vornehmlich durch die Spezies Listeria (L.) monocytogenes
hervorgerufen (RKI 2013). Listerien konnen Tiere vieler
Arten infizieren, fihren aber verhiltnisméafig selten zu
klinischen Symptomen. Am hiufigsten erkranken Wie-
derkduer (v.a. Schafe und Ziegen), die sich in der Regel
iber mit Listerien kontaminierte Silage infiziert haben.
Hier kann die Listeriose zu Hirnhautentziindungen, Sep-
tikimien, Milchdriisenentziindungen, Durchfallerkran-
kungen und Fehlgeburten fithren. L. monocytogenes und

1 | C. hyointestina:sj
1 | C.fetus—J
Rindfleisch, N=3 [
J ocC. coli
H. oul ocC. jejuni
] . pullorum
puforum = BC. fetus
] | oC. hyointestinalis
ocC. lari
1 | ®H. pullorum
) C. IariJ
|
0% 50% 100%

Anteil der Isolate
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L. ivanovii sind die fir Haustiere pathogenen Spezies
(Brugere-Picoux 2008).

Listerien sind in der Umwelt weit verbreitet (Brugére-
Picoux 2008). Der Mensch infiziert sich mit L. monocy-
togenes in erster Linie iber kontaminierte Lebensmit-
tel. Hierzu zéhlen rohe Lebensmittel tierischer Herkunft
wie Rohmilchprodukte, Fleisch und Fisch (hauptsiachlich
Réucherfisch), aber auch erhitzte und nachtraglich konta-
minierte Lebensmittel (BfR 2012). Verzehrfertige Lebens-
mittel, in denen sich Listerien unter bestimmten Um-
stinden vermehren und eine hohe Keimzahl entwickeln
konnen, sind die haufigste Infektionsquelle fiir den Men-
schen (EFSA 2007). Die Verordnung (EG) Nr. 2073/2005
tiber mikrobiologische Kriterien fiir Lebensmittel enthalt
mikrobiologische Grenzwerte u. a. fiir verzehrfertige Le-
bensmittel, die vom Lebensmittelunternehmer eingehal-
ten werden miissen. Bei Uberschreitung eines Lebensmit-
telsicherheitskriteriums gilt ein Lebensmittel als inakzep-
tabel kontaminiert und muss - einhergehend mit ent-
sprechenden Verbesserungen im Produktionsprozess —
vom Markt genommen werden.

Uberschreitungen der Lebensmittelsicherheitskriteri-
en fir L. monocytogenes in verzehrfertigen Lebens-
mitteln wurden im Jahr 2012 EU-weit am haufigs-
ten bei Fischereierzeugnissen festgestellt (EFSA 2014).
Dies war auch bei den im Rahmen des Zoonosen-
Monitorings berticksichtigten Untersuchungen von ver-
zehrfertigen Lebensmitteln der Fall: Verpackter gerdu-
cherter Fisch oder Graved-Fisch waren zu 6,1 % (nach Ent-
nahme) bzw. 8,0% (zum Ende des Mindesthaltbarkeits-
datums), Weichkise und halbfester Schnittkise aus Roh-
milch zu 1,6 % sowie Pokelfleischerzeugnisse und Briih-
wurst/Brihwurstpastete zu 0,9 % bzw. 2,7 % mit dem Er-
reger kontaminiert. Die hochsten Keimgehalte an L. mo-
nocytogenes wurden in einzelnen untersuchten Fisch-
(6,4 x 10* KbE/g) und Kiseproben aus Rohmilch (6,2 x
10° KbE/g) zum Ende der Haltbarkeit gemessen (BVL
2013).

Auch pflanzliche Lebensmittel kénnen mit Listerien
kontaminiert sein. So wiesen 0,7 % der im Jahr 2010 euro-
paweit getesteten verzehrfertigen Salate Gehalte oberhalb
des Grenzwertes von 100 KbE/g an L. monocytogenes auf
(EFSA 2012d). Die im Zoonosen-Monitoring 2012 unter-
suchten Proben von Blatt- und Kopfsalaten im Einzel-
handel waren zu 2,6 % mit L. monocytogenes kontami-
niert. Die gemessenen Keimzahlen waren mit maximal
20KbE/g allerdings gering und stellen in dieser Grofien-
ordnung tiblicherweise keine Gesundheitsgefahr fiir den
Menschen dar.

Infektionen mit Listerien treten im Vergleich zu
Salmonellen- und Campylobacter-Infektionen seltener
auf, aufgrund der Schwere der Erkrankung spielen sie
aber eine wichtige Rolle. Seit dem Jahr 2001 nimmt die
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Inzidenz der Erkrankung europaweit zu, wobei der An-
stieg hauptsiachlich durch Erkrankungen élterer Men-
schen von iiber 60 Jahren begriindet ist (EFSA 2007). Im
Vergleich zum Vorjahr waren im Jahr 2012 mit 1.642 be-
statigten Fallen 10,5 % mehr Menschen in der EU an einer
Listeriose erkrankt. Die Zahl der Todesfille war 2012 mit
198 die hochste seit 2006. Die Sterberate von an Listerio-
se erkrankten Menschen lag damit in der EU bei 17,8 %
(EFSA 2014). In Deutschland trat im Jahr 2013 mit 467
gemeldeten Listeriose-Erkrankungen die hochste Fallzahl
seit dem Jahr 2006 auf. Gegentiber dem Vorjahr (430 Fil-
le) ist die Zahl der gemeldeten Listeriose-Fille um 9%
gestiegen. Dies entspricht einer Inzidenz von 0,6 Erkran-
kungen pro 100.000 Einwohner (RKI 2014). Die Zahl der
gemeldeten Todesfille im Zusammenhang mit einer Lis-
teriose betrug 31. Gesunde Menschen erkranken in der
Regel nicht oder weisen nur milde Symptome eines fie-
berhaften Infektes auf. Schwere Verlaufsformen treten
vor allem bei abwehrgeschwichten Menschen wie ilte-
ren Personen, Neugeborenen, Patienten mit chronischen
Erkrankungen und Schwangeren auf (Metelmann et al.
2010, RKI2010). Schwangere weisen in der Regel nur Sym-
ptome eines grippalen Infektes auf, konnen die Infektion
aber auf das ungeborene Kind iibertragen, mit der Gefahr
einer Schidigung des Kindes bzw. einer Frith- oder Tot-
geburt. Bei dlteren und abwehrgeschwichten Menschen
manifestiert sich die Listeriose haufiger mit Blutvergif-
tungen und eitrigen Hirnhautentziindungen. Die Inkuba-
tionszeit betragt bei der Listeriose 3 bis 70 Tage, sodass
Krankheitserscheinungen oft auch erst 3 Wochen nach
dem Verzehr des Lebensmittels auftreten (RKI 2010).

4.3.2 Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen

Die Ergebnisse der Untersuchungen tber das Vorkom-
men von Listeria monocytogenes in Proben von frischen
Erdbeeren und in Proben von Darminhalt von Masthiahn-
chen und Mastrindern sind in den Tabellen 4.10 bis 4.12
dargestellt.

Es wurden insgesamt 1.355 Proben in die Auswertung
zum Vorkommen von L. monocytogenes einbezogen. Auf
der Ebene der Erzeugerbetriebe wurden in 1,3 % der Pro-
ben von frischen Erdbeeren L. monocytogenes nachge-
wiesen. Frische Erdbeeren aus dem Einzelhandel waren
zu 1,1% positiv fiir L. monocytogenes, wobei Erdbeeren
aus Deutschland eine Kontaminationsrate von 1,5 % und
Erdbeeren nichtdeutscher Herkunft von 0,5 % aufwie-
sen. In Proben von Blinddarminhalt von Masthahnchen
am Schlachthof wurden keine L. monocytogenes nach-
gewiesen, wihrend die Proben von Dickdarminhalt von
Mastrindern am Schlachthof zu 6,2 % positiv fiir L. mono-
cytogenes waren.



4.4 Verotoxinbildende Escherichia coli (VTEC)

Tab.4.10 Pravalenz von Listeria monocytogenes in Proben von frischen Erdbeeren aus Erzeugerbetrieben und im Einzelhandel (und Grofthandel

sowie Einfuhrstellen und Groffmarkt)

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N)
Erzeugerbetrieb

frische Erdbeeren 300
Einzelhandel

frische Erdbeeren gesamt 463
frische Erdbeeren/deutscher Her- 262
kunft

frische Erdbeeren/nichtdeutscher 197
Herkunft

frische Erdbeeren/ohne Angaben 4

zur Herkunft

L. monocytogenes-positive Pro-
ben (n)

L. monocytogenes-positive Pro-
ben (in %)
(95% Konfidenzintervall)

4 1,3(0,4 - 3,5)
5 1,1(04 - 2,6)
4 1,5(0,5 - 4,0)
1 0,5(0,0-3,1)
0 0,0 (0,0 - 54,6)

Tab.4.11 Pravalenz von Listeria monocytogenes in Proben von Masthahnchen am Schlachthof

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N)
Schlachthof
Blinddarminhalt 303

L. monocytogenes-positive Pro-
ben (n)

L. monocytogenes-positive Pro-
ben (in %)
(95% Konfidenzintervall)

0 0,0(0,0-1,5)

Tab.4.12 Pravalenz von Listeria monocytogenes in Proben von Mastrindern am Schlachthof

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) L. monocytogenes-positive Pro- L. monocytogenes-positive Pro-
ben (n) ben (in %)
(95% Konfidenzintervall)
Schlachthof
Dickdarminhalt 289 18 6,2(3,9-9,7)
Tab.4.13 Serotypverteilung von L. monocytogenes aus dem Zoonosen-Monitoring 2013
Serotyp (Anzahl Isolate)
Matrix Ila IIb IVb Gesamt
Erdbeeren 3 2 5
Mastrinder; Schlachthof, Dickdarminhalt 7 3 3 13
Gesamt 10 3 5 18

4.3.3 Ergebnisse der Typisierung

Zu den meisten positiven Befunden wurde ein entspre-
chendes Isolat an das Nationale Referenzlabor fiir Listeria
monocytogenes eingesandt. Wie in den vergangenen Jah-
ren, war dies aber nicht zu jedem positiven Befund der
Fall. Umgekehrt wurden auch zu einzelnen Isolaten keine
Daten an das BVL tibermittelt. Dadurch stimmt die Zahl
der Isolate nicht mit der der positiven Befunde tiberein.
Aus den Programmen zu Erdbeeren wurden 5 Isolate von
Listeria monocytogenes an das NRL fiir Listeria monocyto-
genes am BfR eingesendet, aus dem Dickdarminhalt von
Mastrindern am Schlachthof 13 Isolate. Von den 5 Isola-

ten aus Erdbeeren gehorten 3 Isolate dem Serotyp Ila und
2 Isolate dem Serotyp IVb an. Von den Rinderisolaten wa-
ren 7 Isolate dem Serotyp Ila und jeweils 3 Isolate den
Serotypen IIb und IVb zuzuordnen (Tab. 4.13).

4.4 Verotoxinbildende Escherichia coli (VTEC)

4.4.1 Einleitung

Verotoxinbildende Escherichia coli (VTEC) sind gramne-
gative stibchenformige Bakterien, die bestimmte Zytoto-

xine (Shigatoxine bzw. Verotoxine) bilden konnen. Diese
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Toxine kénnen akute Darmentziindungen hervorrufen,
diebei 10 % - 20 % der Erkrankten einen schweren Verlauf
mit einer hamorrhagischen Kolitis und krampfartigen
Abdominalschmerzen nehmen kénnen. Insbesondere bei
Kindern kann eine Infektion mit VTEC das hamolytisch-
urdamische Syndrom (HUS) auslésen (5% — 10 % der sym-
ptomatischen VTEC Infektionen), bei dem es zur Aus-
bildung einer hamolytischen Anidmie, Thrombozytope-
nie und eines akuten Nierenversagens kommt (RKI 2008).
HUS ist die hiufigste Ursache flir akutes Nierenversagen
bei Kindern und macht bei etwa 66 % der Erkrankten ei-
ne Dialysebehandlung notwendig (Scheiring et al. 2010).
Die bei Menschen weltweit am hiufigsten isolierte Sero-
gruppe von VTEC ist 0157 (RKI 2008, Wadl et al. 2010).
Zwischen unterschiedlichen VTEC-Typen bestehen deut-
liche Virulenzunterschiede. Hochpathogene Stamme, die
in der Lage sind, schwere Erkrankungen beim Menschen
hervorzurufen, werden sowohl im Tierbestand als auch in
Lebensmitteln seltener nachgewiesen als andere VTEC-
Stamme (Blanco et al. 1996, Biilte und Heckotter 1997,
Messelhdusser et al. 2008, Menrath 2009, BVL 2012 und
2013).

Im Jahr 2013 wurden dem RKI 1.621 Erkrankungen
durch VTEC gemeldet, was einer bundesweiten Inzi-
denz von 2,0 Fillen pro 100.000 Einwohner entspricht.
Im Vergleich zum Jahr 2011, in dem der grofie EHEC-
Ausbruch auftrat und insgesamt 4.908 Erkrankungen ge-
meldet wurden, ist die Zahl der Erkrankungen im Jahr
2013 deutlich geringer. Allerdings ist sie die zweithochs-
te Zahl gemeldeter Erkrankungen seit dem Jahr 2001. Bei
den Erregern dominierten die O-Gruppen 26 und 157, ge-
folgt von 091. 16 % der Isolate waren serologisch nicht
typisierbar (RK12014). Im Jahr 2012 wurden EU-weit 5.671
bestitigte VTEC-Erkrankungen gemeldet (EFSA 2014). Er-
krankungen an enteropathischem HUS werden getrennt
von VTEC an das RKI tibermittelt, da in seltenen Fillen
diese Erkrankung auch durch andere Erreger ausgelost
werden kann. 2013 wurden dem RKI 76 Erkrankungen
an HUS gemeldet. Diese Zahl lag leicht tiber dem Medi-
an der Vorjahre. Dabei standen die Serogruppen 0157,
026 und 0145 im Vordergrund. Wie in den Vorjahren
waren Uberwiegend Kinder unter 5 Jahren von der Er-
krankung betroffen (RKI 2014). Lediglich beim groflen
EHEC-Ausbruch im Jahr 2011, bei dem 877 Erkrankungen
an HUS gemeldet wurden, traten 80 % der Fille bei Perso-
nen im Alter von 20 Jahren oder élter auf (RKI 2012). Die
bundesweite Inzidenz fiir HUS lag im Jahr 2013 bei 0,1 Er-
krankungen pro 100.000 Einwohner (RKI 2014).

VTEC treten vor allem im Darm von Wiederkdu-
ern (Rinder, Schafe und Ziegen) und Wildwiederkiuern
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(Dam-, Reh-, Rot- und Sikawild) auf und werden Uber
den Kot ausgeschieden, ohne dass die Tiere erkranken
(Biilte und Heckotter 1997, Bilte 2002, Menrath 2009).
Im Zoonosen-Monitoring waren etwa 30 % der Kotpro-
ben von Mastkilbern bzw. Mastkilbern und Jungrindern
und etwa 20% der Kotproben von Mastrindern VTEC-
positiv. (BVL 2012, BVL 2013, BVL 2014). Das Vorhanden-
sein von VTEC im Darm von Wiederkiuern birgt die Ge-
fahr einer fikalen Kontamination des Fleisches mit den
Erregern wihrend des Schlachtprozesses bzw. der Roh-
milch wihrend der Milchgewinnung. Dies kann durch die
Untersuchungen im Rahmen des Zoonosen-Monitorings
bestitigt werden: Die Schlachtkérper von Mastkilbern
und Jungrindern und Mastrindern waren zu 2% - 6%
mit VTEC kontaminiert. Proben von frischem Kalb- so-
wie Kalb- und Jungrindfleisch waren zu jeweils 5,8 % und
Proben von frischem Rindfleisch zu etwa 2 % mit VTEC
belastet. Das Fleisch von Wildwiederkduern war im Ver-
gleich hierzu mit 16,1 % positiver Proben deutlich hiufi-
ger mit VTEC kontaminiert.

In Proben von Rohmilch, die zur weiteren Bearbei-
tung bestimmt war, wurden VTEC zu 1,5 % nachgewiesen
(BVL 2010, BVL 2012, BVL 2013 und BVL 2014). Bei der
Ansteckung des Menschen mit VTEC spielt neben kon-
taminierten Lebensmitteln und Wasser insbesondere bei
Kindern auch der direkte Kontakt zu Wiederkauern, z. B.
in Streichelzoos, eine bedeutende Rolle. Das Risiko, sich
mit VTEC zuinfizieren, ist fir Menschen, die in landlichen
Regionen mit einer hohen Rinderdichte leben, deutlich
erhoht (Frank et al. 2008). Eine Ansteckung von Mensch zu
Mensch ist ebenfalls moglich und wird vermutlich durch
die sehr geringe Infektionsdosis des Erregers (< 100 Erre-
ger fiir VTEC 0157) begtinstigt (RKI 2004, RKI 2008, Wadl
etal. 2010).

4.4.2 Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen

Die Ergebnisse der Untersuchungen tber das Vorkom-
menvon VTEC in Proben von frischen Erdbeeren, in Pool-
proben von Kot von Mastrindern, in Proben von Dick-
darminhalt und Schlachtkdrpern von Mastrindern sowie
in Proben von frischem Rindfleisch sind den Tabellen 4.14
und 4.15 zu entnehmen.

Es wurden insgesamt 2.174 Proben in die Auswertung
zum Vorkommen von VTEC einbezogen. Sowohl Pro-
ben von frischen Erdbeeren aus Erzeugerbetrieben als
auch Erdbeerproben aus dem Einzelhandel waren nicht
mit VTEC kontaminiert. Bei Mastrindern wurden auf der
Ebene der Erzeugerbetriebe in 22,8 % der untersuchten
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Tab.4.14 Privalenz von VTEC in Proben von frischen Erdbeeren aus Erzeugerbetrieben und im Einzelhandel (und GrofRhandel sowie Einfuhrstellen

und Grofmarkt)
Matrix Anzahl untersuchter Proben (N)
Erzeugerbetriebe
frische Erdbeeren 336
Einzelhandel
frische Erdbeeren 424

VTEC-positive Proben (n) VTEC-positive Proben (in %)

(95% Konfidenzintervall)

0 0,0(0,0-14)

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

Tab. 4.15 Pravalenz von VTEC in Proben von Mastrindern aus Erzeugerbetrieben, in Proben von Mastrindern am Schlachthof, in Proben von
Schlachtkorpern der Mastrindern sowie in Proben von frischem Rindfleisch im Einzelhandel (und Grofthandel sowie Einfuhrstellen)

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N)
Erzeugerbetrieb

Kot 369
Schlachthof

Dickdarminhalt 318
Schlachtkorper 317
Einzelhandel

frisches Fleisch 410

Poolproben von Kot VTEC nachgewiesen. Proben von
Dickdarminhalt von Mastrindern am Schlachthof wa-
ren zu 11,0% positiv fiir VTEC, wahrend in Schlacht-
korperproben von Mastrindern derselben Schlachtcharge
und in frischem Rindfleisch VTEC mit 2,5% bzw. 2,0%
positiver Proben deutlich seltener nachgewiesen wur-
den.

4.4.3 Ergebnisse der Typisierung

Zu den meisten positiven Befunden wurde mindestens
ein entsprechendes Isolat an das Nationale Referenzla-
bor fiir E. coli eingesandt. Wie in den vergangenen Jah-
ren war dies aber nicht zu jedem positiven Befund der
Fall. Umgekehrt wurden auch zu einzelnen Isolaten kei-
ne Daten an das BVL Ubermittelt. Dadurch stimmt die
Zahl der Isolate nicht mit der der positiven Befunde tiber-
ein.

Insgesamt wurden im Rahmen des Zoonosen-
Monitorings 2013 118 Isolate als VTEC eingesandt. Sie
entstammten allesamt der Lebensmittelkette Rind-
fleisch. Von den Isolaten standen 105 fiir die weitere

VTEC-positive Proben (n) VTEC-positive Proben (in %)

(95% Konfidenzintervall)

84 22,8 (18,8 - 27,3)
35 11,0(8,0 - 15,0)
8 2,5(1,2-50)
8 2,0(09-3,9)

Typisierung zur Verfiigung. Bei 13 Isolaten konnte der
VTEC-Befund nicht reproduziert werden. Von den VTEC-
Isolaten stammten die meisten (N = 79) aus Kotproben
von Mastrindern im Bestand. Aus dem Dickdarminhalt
vom Schlachthof sowie von den Schlachtkérpern der
Mastrinder und dem Fleisch im Einzelhandel wurden
insgesamt 26 Isolate eingesandt (Tab. 4.16).

Die Isolate gehorten 37 verschiedenen O-Gruppen an.
Von 18 dieser O-Gruppen wurde jeweils nur ein Isolat ein-
gesandt. 13 Isolate waren entweder nicht typisierbar (NT,
7 Isolate) oder serologisch rau (6 Isolate). Von den typi-
sierbaren O-Gruppen waren die Gruppen 22,113,116, 156
und 173 (je 6 Isolate) am haufigsten. Die O-Gruppen 0157
und 026 waren je dreimal vertreten, 0103 war zweimal
vertreten.

Bei den meisten Isolaten (99 Isolate, 94,3 %) war mit
dem Ridascreen-ELISA Shigatoxin-Bildung nachzuwei-
sen. 48 Isolate trugen ein stx1-Gen (45,7 %), 85 Isolate
ein stx2-Gen (81,0 %) und 27 Isolate das eae-Gen (25,7 %,
Tab. 4.17). Von den 27 eae-Gen-Tragern wiesen 19 Isolate
ein stx1-Gen und 13 Isolate ein stx2-Gen auf. 5 Isolate tru-
gen beide Gene (Tab. 4.18). 23 weitere Isolate wiesen beide
stx-Gene auf, allerdings kein eae-Gen.
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Tab.4.16 Ergebnisse der Serotypisierung eingesandter VTEC-Isolate aus der Lebensmittelkette Rindfleisch (N = 105)

O-Typ H-Typ Mastrind, Erzeugerbetrieb, Mastrind, Schlachthof, Mastrind, Schlachthof, Rindfleisch, Einzelhandel

Kot Dickdarminhalt Schlachtkorper
0103 H2 1
0113 H21 4
0113 H4 2
0116 H21 1 1
0116 H28 3
0116 H9 1
0118 H16 3
011 H48 1
0130 H11 2
0145 H28 1
0145 H31 1
0147 H7 1
0150 H2 1
0153 H25 1
0156 H(25) 1
0156 H10 1
0156 H25 1
0156 H4 3
0157 H7 3
015 Hie6 2
015 HNM 1
0171 H2 4 2
0175 H8 2
0177 H25 2
0178 H19 1 1
0179 H8 1 1
0183 H18 1
0185 H7 1
021 H21 1
022 H8 6
023 H25 1
026 H(46) 2
026 H11 1
02 H25 1
02 H27 1
02 H29 1 1
02 H2 1
043 H43 1
055 H12 2
055 H8 1
055 H1 1
06 H34 1 2
073/77 H18 1
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Tab.4.16 (Fortsetzung)

O-Typ

074
077
084
087
08
090
091
098
ONT
ONT
ONT
ONT
ONT
Orauh
Orauh
Orauh
Orauh

Gesamt

H-Typ

H28
H41
H2
H16
H19
H45
H21
H21
H25/56
H30
H8
Hrauh
H21
H19
H21
H25
HNM

Mastrind, Erzeugerbetrieb, Mastrind, Schlachthof,

Kot

Dickdarminhalt

N = T e

[ R e e e

79

Mastrind, Schlachthof,

Schlachtkorper

15

Rindfleisch, Einzelhandel

10

Tab.4.17 Ergebnisse der Untersuchung eingesandter VTEC-Isolate auf Shigatoxin einschliefRlich der codierenden Gene und des eae-Gens

Stx (Ridascreen)

RT-stx1 Ergebnis

RT-stx2 Ergebnis

RT-eae Ergebnis

Gesamt

Mastrind, Erzeugerbe-

trieb, Kot

4
75
43
36
14
65
58
21
79

Mastrind, Schlachthof,

Dickdarminhalt

14

9
5
10
11
4
115

Mastrind, Schlachthof,
Schlachtkorper

m ©O B P O © B R O

Mastrind, Einzelhandel,
Rindfleisch,

N 0 © B W N O =

juy
(=]

Gesamt

99
57
48
20
85
78
27
105

Tab.4.18 Ergebnisse der Untersuchung eingesandter VTEC-Isolate auf Shigatoxin einschlief’lich der codierenden Gene und des eae-Gens

Shigatoxin

+ + + + +

stx1-Gen

+ 4+ 4+ +

stx2-Gen

+

+ + +

eae-Gen

Mastrind, Erzeu-
gerbetrieb, Kot

Mastrind,
Schlachthof,
Dickdarminhalt

[ = =)

Mastrind,
Schlachthof,
Schlachtkorper

o © © o

funy

Rindfleisch,

Einzelhandel
1
1
1
0
6
1

Gesamt

23
14

42
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4.5 Methicillin-resistente Staphylococcus aureus
(MRSA)

4.5.1 Einleitung

Staphylokokken sind grampositive, fakultativ patho-
gene, kugelférmige Bakterien, welche die Haut und
Schleimhiute des Nasen-Rachen-Raums bei Menschen
und Tieren besiedeln. Staphylococcus aureus ist die
Staphylokokken-Spezies, die besonders hiufig eine Er-
krankung des Menschen auslost (RKI 2009b). MRSA zeich-
nen sich durch eine Resistenz gegen siamtliche Beta-
Laktam-Antibiotika (Penicilline und Cephalosporine) aus.
Meist sind sie auch noch gegen weitere Klassen von an-
timikrobiellen Substanzen resistent (Layer und Werner
2013). Sie spielen weltweit eine grofe Rolle als Verursa-
cher von zum Teil schwerwiegenden Krankenhausinfek-
tionen. Gesunde Menschen konnen persistierende oder
voriibergehende Trager von MRSA sein, wobei eine Be-
siedelung mit dem Keim der Hauptrisikofaktor fiir ei-
ne Infektion ist (EFSA 2009b). Bei Infektion einer Wun-
de mit MRSA koénnen lokale (oberflichliche), tiefgehen-
de oder systemische Krankheitserscheinungen auftreten
(RKI 2009b).

MRSA wurden auch bei Haus-/Hobby- und Nutztie-
ren nachgewiesen (BfR 2009a, EFSA 2009a). Wihrend
bei Heimtieren Giberwiegend dhnliche Stimme wie bei
Menschen nachgewiesen werden, hat sich bei Nutztieren
und Pferden ein spezifischer Typ von MRSA ausgebrei-
tet, der als ,clonal complex CC398“ beschrieben wird.
Diese sogenannten ,livestock associated“ MRSA (laMRSA)
treten insbesondere bei Schweinen, Kilbern und Gefla-
gel auf und sind laut EFSA lediglich fiir einen kleinen
Teil der MRSA-Infektionen beim Menschen in der EU
verantwortlich. Allerdings bestehen diesbeziiglich grofe
regionale Unterschiede (Kock et al. 2013). Im Zoonosen-
Monitoring wurden die hochsten Nachweisraten von
MRSA in der Gefliigelfleischkette gefunden. Schlachtkor-
per von Mastputen waren mit tiber 60% und frisches
Putenfleisch mit 30% - 40% positiver Proben beson-
ders hiufig mit MRSA kontaminiert. Bei Mastkalbern und
Jungrindern wurden MRSA auf allen Stufen der Lebens-
mittelkette hdufiger nachgewiesen als bei Mastrindern.
Wihrend die Nasentupfer von Mastkélbern und Jungrin-
dern am Schlachthof zu 35,0% - 45,0% MRSA-positiv
waren, waren nur etwa 8% der Mastrinder mit MRSA
besiedelt. Die Schlachtkorper von Mastkélbern und Jung-
rindern waren mit 30,8 % positiver Proben ebenfalls deut-
lich haufiger mit MRSA kontaminiert als Schlachtkérper
von Mastrindern, die nur zu 5,0 % eine Verunreinigung
mit MRSA aufwiesen (BVL 2010, BVL 2012, BVL 2013,
BVL 2014).
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Der Verzehr oder die Handhabung von mit MRSA kon-
taminierten Lebensmitteln ist nach derzeitigem Kennt-
nisstand nicht mit einem erhohten Risiko verbunden,
zu einem Trager des Bakteriums oder durch dieses infi-
ziert zu werden (EFSA 2009b). Ein erhohtes Risiko, sich
zu infizieren bzw. symptomloser Triger zu werden, be-
steht aber fir Menschen, die einen vermehrten direk-
ten Kontakt mit Tieren haben, die Triger von MRSA
sind bzw. in deren Stallumgebung MRSA nachgewiesen
wird, wie Landwirte und Tierdrzte (Bisdorff et al. 2012).
Durch diese Berufsgruppen kénnte dann der Erreger wei-
ter verbreitet und z.B. in Krankenhiuser eingetragen
werden. Nach Angaben der EFSA scheinen aber Men-
schen, die mit ,nutztierassoziierten® MRSA kolonisiert
sind, seltener zu einer Ausbreitung von MRSA in Kran-
kenhdusern beizutragen als Triger von ,Krankenhaus-
assoziierten“ MRSA-Stimmen. Auflerdem scheint eine
Infektion des Menschen mit diesen ,nutztierassoziier-
ten“ MRSA-Stimmen nur in seltenen Fillen zu schwe-
ren Krankheitserscheinungen zu fithren (EFSA 2009b, Van
Cleef et al. 2011). Allerdings werden alle Krankheitsbilder
von Hautinfektionen bis Septikimien beschrieben (Kéck
etal. 2013).

4.5.2 Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen

Die Ergebnisse der Untersuchungen tber das Vorkom-
men von MRSA in Staubproben aus Erzeugerbetrieben
von Zuchthihnern, Masthihnchen und Mastrindern, in
Hautproben von Masthiahnchenschlachtkorpern, in Pro-
ben von Nasentupfern von Mastrindern am Schlachthof
und Schlachtkérpern von Mastrindern sowie in Proben
von frischem Hiahnchen- und Rindfleisch sind den Tabel-
len 4.19 bis 4.22 zu entnehmen.

Gemaif Zoonosen-Stichprobenplan senden die Linder
MRSA-verdichtige Isolate ein, die im Nationalen Refe-
renzlabor am BfR bestitigt werden. Von den 540 einge-
sandten Isolaten konnten 525 (97%) als MRSA bestitigt
werden, sodass davon ausgegangen werden kann, dass
die Priavalenz MRSA-verdichtiger Isolate weitgehend der
Pravalenz von MRSA entspricht. Im vorliegenden Bericht
wird daher iiber MRSA berichtet, obwohl nicht alle ver-
dichtigen Isolate als MRSA bestitigt wurden.

Insgesamt wurden 2.700 Proben in die Auswertung
zum Vorkommen von MRSA einbezogen. In Staubproben
aus Zuchthithnerbestinden wurden keine MRSA nachge-
wiesen. Staubproben aus Masthdhnchenbestdnden waren
zu 1,3 % mit MRSA kontaminiert. In 39,4 % der Hauttup-
ferproben und in 49,0 % der Halshautproben von Mast-
hidhnchen am Schlachthof wurden MRSA nachgewie-
sen. MRSA wurden in Proben von frischem Hahnchen-
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Tab.4.19 Privalenz von MRSA in Proben aus Erzeugerbetrieben von Zuchthiihnern (Mastrichtung)

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) MRSA-positive Proben (n) MRSA-positive Proben (in %)
(95%-Konfidenzintervall)
Staub 156 0 0,0 (0,0 -2,9)

Tab. 4.20 Pravalenz von MRSA in Proben aus Erzeugerbetrieben von Masthdhnchen, in Proben von Schlachtkérpern der Masthiahnchen und in
Proben von frischem Hihnchenfleisch im Einzelhandel (und Grofthandel sowie Einfuhrstellen)

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) MRSA-positive Proben (n) MRSA-positive Proben (in %)
(95% Konfidenzintervall)

Erzeugerbetrieb

Staub 157 2 1,3(0,1-4,8)

Schlachthof

Hauttupfer 213 84 39,4 (33,1 -46,1)

(Hals)haut gesamt 341 167 49,0 (43,7 - 54,3)

Verarbeitungsbetrieb

frisches Fleisch gesamt 155 40 25,8 (19,5 - 33,2)

frisches Fleisch mit Haut 78 24 30,8 (21,6 — 41,8)

frisches Fleisch ohne Haut 53 9 17,0 (9,0 - 29,5)

frisches Fleisch ohne Angaben zum 24 7 29,2 (14,7 - 49,4)

Probenbestandteil

frisches Fleisch/deutscher Her- 107 29 27,1 (19,5 - 36,2)

kunft (Schlachtung oder Zerlegung)

frisches Fleisch/anderer Herkunft 46 10 21,7 (12,1 - 35,8)

(Schlachtung oder Zerlegung)

frisches Fleisch/ohne Angaben 2 1 50,0 (9,5 - 90,5)

zur Herkunft (Schlachtung oder

Zerlegung)

Einzelhandel

frisches Fleisch gesamt 443 107 24,2 (20,4 — 28,4)

frisches Fleisch mit Haut 154 42 27,3 (20,8 — 34,8)

frisches Fleisch ohne Haut 210 58 27,6 (22,0 - 34,0)

frisches Fleisch ohne Angaben zum 79 7 8,9 (4,1-17,4)

Probenbestandteil

Tab.4.21 Quantitative Bestimmung von MRSA in Proben von frischem Hihnchenfleisch im Einzelhandel

Matrix Anzahl Proben (N), bei denen eine quanti- Anzahl und Anteil (in %) Proben mit MRSA-Nach-
tative Bestimmung vorgenommen wurde weis oberhalb der Nachweisgrenze von 10 KbE/g
frisches Hihnchenfleisch im Einzelhandel 57 0

Tab. 4.22 Privalenz von MRSA in Proben aus Erzeugerbetrieben von Mastrindern, in Proben von Schlachtkdrpern und Nasentupfern von Mast-
rindern am Schlachthof und in Proben von frischem Rindfleisch im Einzelhandel (und Grofhandel sowie Einfuhrstellen)

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N) MRSA-positive Proben MRSA-positive Proben (in %)
(95% Konfidenzintervall)

Erzeugerbetrieb

Staub 328 36 11,0 (8,0 - 14,9)

Schlachthof

Nasentupfer 319 26 8,2(5,6-11,7)

Schlachtkorper 323 16 5,0 (3,0 - 8,0

Einzelhandel

frisches Fleisch 421 23 5,5(3,6-8,1)
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fleisch aus Verarbeitungsbetrieben (25,8 %) ahnlich hiufig
nachgewiesen wie in Proben von frischem Hahnchen-
fleisch aus dem Einzelhandel (22,0% positive Proben).
In keiner der Proben von frischem Hahnchenfleisch aus
dem Einzelhandel, die quantitativ auf MRSA untersucht
wurden, lag die Keimzahl oberhalb der Nachweisgrenze
der quantitativen Methode von 10 KbE/g. Frisches Hahn-
chenfleisch aus Verarbeitungsbetrieben, das mit Haut zur
Untersuchung gelangte, war hiufiger mit MRSA konta-
miniert (30,8 % positive Proben) als frisches Hihnchen-
fleisch ohne Haut (17,0 % positive Proben). Bei Proben,
die im Einzelhandel entnommen wurden, traten dagegen
keine Unterschiede in der MRSA-Kontaminationsrate
von Fleisch mit (27,3 % positive Proben) und ohne Haut
(27,6 % positive Proben) auf.

Staubproben aus Erzeugerbetrieben von Mastrindern
waren zu 11,0 % mit MRSA kontaminiert. In Nasentupfern
und auf Schlachtkoérpern von Mastrindern wurden MR-
SA zu 8,2 % bzw. 5,0 % nachgewiesen. Frisches Rindfleisch
war zu 5,5 % mit MRSA kontaminiert.

4.5.3 Ergebnisse der Typisierung

Zu den meisten positiven Befunden wurde ein ent-
sprechendes Isolat an das Nationale Referenzlabor fiir
Koagulase-positive Staphylokokken einschlieflich Sta-
phylococcus aureus eingesandt. Wie in den vergangenen
Jahren war dies aber nicht zu jedem positiven Befund der
Fall. Umgekehrt wurden auch zu einzelnen Isolaten keine
Daten an das BVL ibermittelt. Dadurch stimmt die Zahl
der Isolate nicht mit der Anzahl der positiven Befunde
iberein. Von den zur Bestitigung eingesandten und un-

Abb. 4.3 Ubersicht iiber die Vertei-
lung der wichtigsten MRSA-Typen
bei den Isolaten aus den verschiede-
nen Monitoringprogrammen

Herkunft/Anzahl Isolate

Geflugelfleisch, Import, N=1
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Mastrind, Staubprobe, N=35
Mastrind, Nasentupfer, N=21
Mastrind, Schlachtkérper, N=5
Rindfleisch, N=36
Masthahnchenkette
Zuchtbestand, Staubprobe, N=1
Masth&hnchen, Staubprobe, N=2
Schlachthof, Hauttupfer, N=85
Schlachtkérper, N=168

Fleisch, Verarbeitung, N=41
Fleisch, Einzelhandel N=130

tersuchten 540 MRSA-verdichtigen Isolaten wurden 15
(2,8 %) nicht als MRSA bestitigt. Bei 11 Isolaten (2,0 %)
handelte es sich nicht um S. aureus, bei 4 Isolaten (0,7 %)
handelte es sich zwar um S. aureus, allerdings konnte kein
mec-Gen nachgewiesen werden.

Die 525 bestiatigten MRSA-Isolate wurden aus den bei-
den Lebensmittelketten Rindfleisch (N = 97) und Hahn-
chenfleisch (N = 428) gewonnen und ihr spa-Typ be-
stimmt. Dabei wird die genetische Variation des fiir das
Protein A von S. aureus codierenden Gens spa fiir eine
Unterteilung der Isolate genutzt, wodurch sich verwandt-
schaftliche Beziehungen ableiten lassen. Anhand des spa-
Typs lassen sich die Isolate anschliefend gut in die beiden
aus epidemiologischer Sicht differenziert zu betrachten-
den Gruppen von Isolaten, die mit dem klonalen Komplex
(CC) 398 assoziiert sind, und von Isolaten, die diesem
Komplex nicht angehéren (non CC398), unterscheiden.
Abbildung 4.3 zeigt die Typisierungsergebnisse der einge-
sandten MRSA-Isolate nach ihrer Herkunft.

Insgesamt wurden 42 verschiedene spa-Typen identifi-
ziert. In beiden Lebensmittelketten wurden tiberwiegend
die beiden CC398-assoziierten spa-Typen t011 (190 Iso-
late, 36,2 %) und t034 (224 Isolate, 42,7 %) nachgewiesen.
Andere CC398-assoziierte spa-Typen wurden bei 11,6 %
(N = 61) der Isolate identifiziert, nicht zu diesem klona-
len Komplex gehorige spa-Typen bei 9,5% (N = 50) der
Isolate.

Die Anteile von t034 (47,0%) und der Non-CC398-
Isolate (10,0 %) waren in der Hihnchenfleischkette hoher
als in der Rindfleischkette (23,7 % und 7,2 %). Unter den
Non-CC398-Isolaten dominierten wie in der Vergangen-
heit Isolate vom spa-Typ t1430. Diese wurden vor allem
aus den Hauttupfern von Masthidhnchen am Schlachthof

Mastrind

mt011

o0 t034

O andere
CC398

= non
CC398

50% 100%

Anteil der Isolate

0%
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isoliert, wo sie 25,9 % der Isolate ausmachten, wihrend sie
ansonsten insgesamt nur 8,4 % der Isolate der Hihnchen-
fleischkette stellten. Bis auf 7 Isolate waren alle non CC398
der Hahnchenfleischkette diesem spa-Typ t1430 zugeho-
rig (83,7 % aller Non-CC398-Isolate).

Von den 7 Non-CC398-Isolaten in der Rindfleischkette
gehorten je 2 Isolate den spa-Typen t003 und t127 und je
eines den spa-Typen t1430, t2112 und t1265 an.

4.6 Kommensale Escherichia coli
4.6.1 Einleitung

Kommensale E. coli gehdren zum normalen Bestandteil
der Darmflora von warmbliitigen Tieren und des Men-
schen und haben in der Regel keine krankmachende Wir-
kung. Ihr Nachweis in Lebensmitteln gilt als Indikator fiir
eine mogliche fikale Verunreinigung der Ware.

4.6.2 Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen

Die Ergebnisse der quantitativen Bestimmungen von
kommensalen E. coli in Proben von frischen Erdbeeren
und in Hautproben von Masthidhnchenschlachtkorpern
sind den Tabellen 4.23 und 4.24 zu entnehmen.
Insgesamt wurden 915 Proben in die Auswertung zur
Keimzahlbestimmung von kommensalen E. coli einbe-
zogen. In keiner der Proben von frischen Erdbeeren aus
Erzeugerbetrieben und dem Einzelhandel, die quantita-
tiv auf kommensale E. coli untersucht wurden, lag die
Keimzahl oberhalb der Nachweisgrenze von 10 KbE/g der
quantitativen Methode. In Halshautproben von Mast-
hihnchen am Schlachthof wurden zu 95,7 % kommensale
E. coli mit der quantitativen Methode nachgewiesen. Als

héchste Keimbelastung wurden 11,2 x 10° KbE/g gemes-
sen.

4.7 Extended-Spectrum Beta-Lactamase -
ESBL/AmpC-bildende E. coli

4.7.1 Einleitung

ESBL/AmpC-bildende Bakterien zeichnen sich dadurch
aus, dass sie Enzyme freisetzen, welche die Wirksamkeit
von Penicillinen und Cephalosporinen herabsetzen bzw.
aufheben konnen, sodass sie unempfindlich gegentiber
diesen Antibiotika sind. Die Resistenz vermittelnden Ge-
ne konnen zudem leicht innerhalb einer Spezies und zwi-
schen verschiedenen Spezies tibertragen werden (Can-
ton et al. 2008, Cullik et al. 2010). ESBL/AmpC-Bildner
konnen in nahezu allen gramnegativen Bakterien-Spezies
auftreten, womit zum einen normale Darmkeime wie
kommensale E. coli, zum anderen auch potenziell krank-
machende Bakterien wie z.B. Salmonellen diese Resis-
tenzeigenschaften aufweisen konnen (BfR 2011c). In den
letzten 10 Jahren ist es zu einer deutlichen Zunahme von
ESBL/AmpC-bildenden Bakterien gekommen. Im Rah-
men einer Studie, die in den Jahren 2009 bis 2012 in Bay-
ern durchgefithrt wurde, wurden bei etwa 7 % der Nor-
malbevolkerung ESBL/AmpC-bildende Bakterien nach-
gewiesen (Pfeifer und Eller 2012, Valenza et al. 2014).
Zunehmend werden auch bei landwirtschaftlichen Nutz-
tieren ESBL/AmpC-bildende Bakterien gefunden (Friese
et al. 2013). Eine Rolle spielen ESBL/AmpC-bildende Bak-
terien insbesondere als Verursacher von Krankenhausin-
fektionen. Vor allem bei Risikopatienten wie Neugebore-
nen kann eine Besiedelung mit ESBL/AmpC-bildenden
Bakterien schwerwiegende Infektionen mit Todesfolge
ausldsen (Pfeifer und Eller 2012).

Tab.4.23 Quantitative Bestimmung von kommensalen E. coli in Proben von frischen Erdbeeren aus Erzeugerbetrieben und dem Einzelhandel

Matrix

frische Erdbeeren aus Erzeugerbetrieben

frische Erdbeeren im Einzelhandel

Anzahl Proben (N), bei denen eine quantitati- Anzahl und Anteil (in %)
ve Bestimmung vorgenommen wurde

Proben mit kommensalen E. coli-Nachweis
oberhalb der Nachweisgrenze von 10 KbE/g

337
485

Tab.4.24 Quantitative Bestimmung von kommensalen E. coli in Halshautproben von Masthahnchen am Schlachthof

Anzahl und Anteil (in %)
Proben mit kommensalen
E. coli-Nachweis oberhalb der

Anzahl KbE/g der positiven Proben

Nachweisgrenze von 10 KbE/g

Matrix Anzahl Proben (N), bei denen
eine quantitative Bestimmung
vorgenommen wurde

Halshaut von Masthahnchen 93

am Schlachthof

Maximum
11,2 x 10°

Minimum  Median
89 (95,7%) 10 2,8 x 103
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4.7.2 Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen

Die Ergebnisse der Untersuchungen tiber das Vorkom-
men von ESBL/AmpC-bildenden E. coli in Kotproben
aus Erzeugerbetrieben von Zuchthithnern, Masthihn-
chen und Mastrindern sowie in Proben von frischem
Hihnchen- und Rindfleisch sind den Tabellen 4.25 bis
4.27 zu entnehmen.

Gemifd Zoonosen-Stichprobenplan senden die Lin-
der Isolate aus der Primérisolierung von mutmaflich
ESBL/AmpC-bildenden E. coli ein. Diese werden im Na-
tionalen Referenzlabor bestitigt. Von den 370 eingesand-
ten Isolaten, die bei der nachfolgenden Auswertung be-
riicksichtigt wurden, konnten 353 (95 %) als ESBL/AmpC-
bildende E. coli bestitigt werden, sodass davon ausgegan-
gen werden kann, dass die Pravalenz von mutmaflich
ESBL/AmpC-bildenden E. coli-Isolaten weitgehend der
Priavalenz von ESBL/AmpC-bildenden E. coli entspricht.
Im vorliegenden Bericht wird daher ber ESBL/AmpC-
bildende E. coli berichtet, obwohl nicht alle positiven Be-
funde bestitigt wurden.

Insgesamt wurden 703 Proben in die Auswertung zum
Vorkommen von ESBL/AmpC-bildenden E. coli einbezo-

gen. In 45,2 % der Kotproben aus Zuchthithnerbestinden
und in 64,9 % der Kotproben aus Masthdhnchenbestéin-
den wurden ESBL/AmpC-bildende E. coli nachgewiesen.
Frisches Hihnchenfleisch war zu 66,0 % mit ESBL/AmpC-
bildenden E. coli kontaminiert. In Kotproben von Mast-
rindern wurden ESBL/AmpC-bildende E. coli mit 17,7 %
positiver Proben deutlich seltener nachgewiesen. 3,8 %
der Proben von frischem Rindfleisch waren positiv fiir
ESBL/AmpC-bildende E. coli.

4.7.3 Ergebnisse der Typisierung

Zu den meisten positiven Befunden wurde ein entspre-
chendes Isolat an das Nationale Referenzlabor fiir An-
tibiotikaresistenz eingesandt. Umgekehrt wurden auch
zu einzelnen Isolaten keine Daten an das BVL iiber-
mittelt. Dadurch stimmt die Zahl der Isolate nicht mit
der der positiven Befunde tiberein. Insgesamt wurden
405 Isolate im Zusammenhang mit dem Zoonosen-Mo-
nitoring 2013 eingesandt mit dem Vorbefund, dass es
sich um ESBL/AmpC-bildende E. coli handeln kénne.
Von diesen Einsendungen liefen sich 2 nicht rekultivie-

Tab.4.25 Pravalenz von ESBL/AmpC-bildenden E. coli in Proben aus Erzeugerbetrieben von Zuchthithnern

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N)

Kot 93

ESBL/AmpC-bildende E. coli-
positive Proben (n)

ESBL/AmpC-bildende E. coli-
positive Proben (in %)
(95% Konfidenzintervall)

42 45,2 (35,4 - 55,3)

Tab. 4.26 Privalenz von ESBL/AmpC-bildenden E. coli in Proben aus Erzeugerbetrieben von Masthdhnchen und in Proben von frischem Hahn-

chenfleisch im Einzelhandel (und Grofthandel sowie Einfuhrstellen)

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N)
Erzeugerbetrieb

Kot 131
Einzelhandel

frisches Fleisch gesamt 144
frisches Fleisch mit Haut 45
frisches Fleisch ohne Haut 99

ESBL/AmpC-bildende E. coli-
positive Proben (n)

ESBL/AmpC-bildende E. coli-
positive Proben (in %)
(95% Konfidenzintervall)

85 64,9 (56,4 - 72,5)
95 66,0 (57,9 - 73,2)
28 62,2 (47,6 - 74,9)
67 67,7 (57,9 - 76,1)

Tab.4.27 Privalenz von ESBL/AmpC-bildenden E. coli in Proben aus Erzeugerbetrieben von Mastrindern und in Proben von frischem Rindfleisch

im Einzelhandel (und Gro3handel sowie Einfuhrstellen)

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N)
Erzeugerbetrieb

Kot 203
Einzelhandel

frisches Fleisch 132

34

ESBL/AmpC-bildende E. coli-
positive Proben (n)

ESBL/AmpC-bildende E. coli-
positive Proben (in %)
(95% Konfidenzintervall)

36 17,7 (13,1 - 23,6)

5 3,8(1,4-8,38)
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Tab.4.28 Ergebnisse der Bestitigungsuntersuchung eingesandter verdichtiger ESBL/AmpC-bildender E. coli-Isolate

kein ESBL/AmpC

Zuchthiihner, Erzeugerbetrieb, Kot
Masthahnchen, Erzeugerbetrieb, Kot
Gefliigelfleisch, Importstelle
Hahnchenfleisch, Einzelhandel
Mastrind, Erzeugerbetrieb, Kot
Rindfleisch, Einzelhandel

Gesamt

ren. 33 Isolate wurden entweder als Doppeleinsendun-
gen identifiziert oder als nicht programmgemaéf3 von der
Auswertung ausgeschlossen, sodass insgesamt 370 Isolate
bei der nachfolgenden Auswertung berticksichtigt wur-

(O CRERN I N =

Phinotypisch/genotypisch bestitigt

ESBL/AmpC

42
82
10
181
32
6
353

Gesamt

43
86
11
188
34

370

den. Von den 370 Isolaten wurden 17 (4,6 %) nicht als
ESBL/AmpC-bildende E. coli bestitigt. Die Verteilung der
Isolate auf die Matrizes/Programme gibt Tabelle 4.28 wie-

der.
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Ergebnisse der Resistenzuntersuchungen nach Erregern

Insgesamt wurden bei 2.816 Isolaten von Salmonella
spp., Campylobacter spp., VTEC, MRSA und kommensalen
E. coliminimale Hemmkonzentrationen (MHK) bestimmt
und die ermittelten Konzentrationen bewertet. Die Be-
wertung der minimalen Hemmkonzentrationen (MHK)
erfolgte anhand der epidemiologischen Cut-Off-Werte
(s. Abschn. 3.3.2).

5.1 Salmonella spp.

Insgesamt wurden 63 Salmonella-Isolate getestet, die ei-
nem der Programme des Zoonosen-Stichprobenplans
2013 zugeordnet werden konnten (Abb. 5.1, Tab. 5.1). Die
iberwiegende Anzahl der Isolate stammte von Schlacht-
korpern von Masthihnchen (N = 38). Aus Rindfleisch
sowie aus Erdbeeren standen keine Salmonella-Isolate fiir
die Resistenztestung zur Verfligung. Aus dem tiber 2 Jahre
(2012 bis 2013) durchgefiihrten Futtermittelprogramm zu
Rapssaaten und Rapspresskuchen standen 3 Salmonella-

Abb. 5.1 Resistenz bei Sal-
monella spp. Anzahl der
Substanzklassen, gegen wel-
che die Isolate resistent waren

Herkunft/Anzahl der Isolate

Masthahnchen Schlachtkdrper, N=38

Isolate zur Verfiigung, die alle sensibel waren (nicht in der
Tabelle dargestellt).

Von den 38 Salmonella-Isolaten von Schlachtkérpern
von Masthihnchen waren 29 empfindlich gegentiber al-
len getesteten Substanzen (76,3 %). 5 Isolate (13,2 %) waren
resistent gegen 4 Substanzklassen, 2 Isolate (5,2 %) gegen
mehr als 4 Klassen. Die hochsten Resistenzraten wur-
den gegentuiber Ciprofloxacin festgestellt (23,7 %), gefolgt
von Nalidixinsdure (21,1 %) und den Substanzen Sulfa-
methoxazol, Streptomycin (je 18,4 %) sowie Tetrazyklin
(15,8 %). Ein dhnlicher Anteil gegen die einzelnen Sub-
stanzen resistenter Keime zeigte sich auch fiir die anderen
Stufen dieser Lebensmittelkette, wobei aus den Blind-
darmproben am Schlachthof nur 3 Isolate und aus dem
Fleisch im Verarbeitungsbetrieb nur ein Isolat eingesandt
wurde. Von den 18 Isolaten aus Hiahnchenfleisch waren
8 Isolate (44,4 %) resistent gegen mindestens eine Sub-
stanzklasse. 6 der 8 resistenten Isolate waren vierfach
resistent (33,3 %), die anderen beiden Isolate waren re-
sistent gegeniiber 2 Substanzklassen. Auch hier waren

Rapssaaten, Rapspressk