Bundesamt fiir TT o - o B'FR
Verbraucherschutz und = | | » 7(

Lebensmittelsicherheit - ) ) Bundesinstitut fiir Risikobewertung

BVL-Report - 10.4
Berichte zur Lebensmittelsicherheit

» Zoonosen-Monitoring 2014




Berichte zur Lebensmittelsicherheit 2014



Berichte zur
Lebensmittelsicherheit 2014

Zoonosen-Monitoring

Gemeinsamer Bericht des Bundes und der Lander



BVL-Reporte

IMPRESSUM

Bibliografische Information der Deutschen Bibliothek

Die Deutsche Nationalbibliothek verzeichnet diese Publikation in der Deutschen Nationalbiblio-
grafie; detaillierte bibliografische Daten sind im Internet tiber http://dnb.d-nb.de abrufbar.

ISBN 978-3-319-30150-1
ISBN 978-3-319-30151-8 (eBook)
DOI 10.1007/978-3-319-30151-8

Das Werk ist urheberrechtlich geschiitzt. Die dadurch begriindeten Rechte, insbesondere die der
Ubersetzung, des Nachdrucks, des Vortrags, der Entnahme von Abbildungen und Tabellen, der
Funksendung, der Mikroverfilmung, der Wiedergabe auf photomechanischem oder &hnlichem Weg
und der Speicherung in Datenverarbeitungsanlagen bleiben, auch bei nur auszugsweiser Verwer-
tung, vorbehalten. Eine Vervielfiltigung dieses Werkes oder von Teilen dieses Werkes ist auch im
Einzelfall nur in den Grenzen der gesetzlichen Bestimmungen des Urheberrechtsgesetzes in der
jeweils geltenden Fassung zuldssig. Sie ist grundsétzlich vergiitungspflichtig. Zuwiderhandlungen
unterliegen den Strafbedingungen des Urheberrechts.

Die Wiedergabe von Gebrauchsnamen, Handelsnamen, Warenbezeichnungen usw. in diesem Werk
berechtigt auch ohne besondere Kennzeichnung nicht zu der Annahme, dass solche Namen im Sin-
ne der Warenzeichen- und Markenschutz-Gesetzgebung als frei zu betrachten wiren und daher von
jedermann benutzt werden durften.

© 2016 Bundesamt fiir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL)

Herausgeber: Bundesamt fiir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL)
Dienststelle Berlin
Mauerstrafde 39-42
D-10117 Berlin

Schlussredaktion: Doris Schemmel, Dr. Saskia Dombrowski (BVL, Pressestelle)
Koordination: Dr. Beatrice Pfefferkorn (BVL, Ref. 106)
Redaktionsgruppe: Dr. Annemarie Késbohrer (BfR), Dr. Klaus Lorenz (BVL, Ref. 106),

Dr. Beatrice Pfefferkorn (BVL, Ref. 106), PD Dr. Bernd-Alois Tenhagen (BfR),
Lars Wiehle (BVL, Ref. 107)

ViSdP: Nina Banspach (BVL, Pressestelle)
Umschlaggestaltung: deblik Berlin

Titelbild: © romankorytov - Fotolia.com
Satz: le-tex publishing services GmbH

Gedruckt auf sdurefreiem und chlorfrei gebleichtem Papier

Springer International Publishing AG Switzerland ist Teil der Fachverlagsgruppe Springer
Science+Business Media (www.springer.com)


http://dnb.d-nb.de
www.springer.com

Inhaltsverzeichnis

1  Einleitung ... .. ... ... . . ... 1
2 Rechtliche Grundlagenund Ziele . .............................. 3
3  MaterialundMethoden . . ............. ... ... .. . ... .. . ... 5
3.1 Organisation und Durchfithrung ............................ 5
3.2 Zoonosen-Stichprobenplan2014 ............................ 5
3.3 Untersuchungsmethoden .................. . .............. 9
3.3.1 Erregernachweis . ............. .. ... .. . .. ... 9
3.3.2 Resistenztestung . . ... ... ... ... ... 9
3.4 Plausibilitidtskontrolle sowie Ausschluss- und Auswertungskriterien
fir Untersuchungsergebnisse . . . ............. . .............. 13
3.4.1 Kiriterien fiir Isolate der Resistenztestung ................. 14
4  Ergebnisse der Privalenzuntersuchungen und der Typisierung
derIsolatenach Erregern . .. ... ......... ... ... . ... ... 17
41 Salmonellaspp. . . . oo oot e 17
411 Einleitung ......... ... . ... 17
4.1.2 Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen ................. 18
4.1.3 Ergebnisse der Typisierung ........................... 19
4.2  Campylobacter SPP. . . . v v 19
421 Einleitung ......... ... . ... 19
42.2 Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen .. ............... 20
423 Ergebnisse der Typisierung ........................... 21
4.3  Listeria MONOCYtOgeNnes . . . . ..o v vt ittt e 22
431 Einleitung .......... .. . . ... 22
43.2 Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen ................. 23
43.3 Ergebnisseder Typisierung ........................... 24
4.4 Verotoxinbildende Escherichia coli (VTEC) . . .. ...... ... ... ....... 24
441 Einleitung ......... .. .. ... 24
44.2 Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen ................. 25
44.3 Ergebnisseder Typisierung ........................... 25
4.5 Methicillin-resistente Staphylococcus aureus (MRSA) . ............. 26
451 Einleitung ......... .. .. ... 26
45.2 Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen ................. 27
45.3 Ergebnisse der Typisierung ........................... 28
4.6 Kommensale Escherichiacoli ... .............. .. ... ... 29
46.1 Einleitung ........ .. ... .. ... 29
46.2 Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen ................. 29



Inhaltsverzeichnis

4.7 Extended-Spektrum Beta-Laktamase und/oder
AmpC Beta-Laktamasen (AmpC) - ESBL-bildende und/oder
AmpC-bildende E.coli . . . .......
471 Einleitung . ........ ... . ...
4.7.2 Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen .................
473 Ergebnisse der Typisierung ...........................

5  Ergebnisse der Resistenzuntersuchungen nach Erregern . .............
51 Salmonellaspp. . .. .. ..o
5.2 Campylobacter SPP. . . v v vt
5.3 Verotoxinbildende Escherichia coli(VTEC) . . . . .. .. ... .. ... .....
5.4 Methicillin-resistente Staphylococcus aureus (MRSA) . .............
5.5 Kommensale Escherichiacoli . ............... ...
6 Bewertungder Ergebnisse ............. . ... .. ... ... .. ... ...
6.1 Umsetzung des Zoonosen-Stichprobenplans 2014 . ...............

6.2 Bewertung der Ergebnisse des Zoonosen-Monitorings 2014 unter dem
Gesichtspunkt des gesundheitlichen Verbraucherschutzes ..........
7  Zusammenfassung der Ergebnisse und Schlussfolgerungen . ... ... .. ...
Literatur . . . . ... ...

VI



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 und
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 Zoono-
seerregern bei Nutztieren und in Lebensmitteln festle-
gen und deren Wirksamkeit iberpriifen zu kénnen, ist
die Uberwachung von Zoonoseerregern auf allen Stu-

fen der Lebensmittelkette von grundlegender Bedeutung.
Hierzu leistet das Zoonosen-Monitoring einen wichti-
gen Beitrag, indem reprasentative Daten tber das Auf-
treten von Zoonoseerregern in Futtermitteln, lebenden
Tieren und Lebensmitteln erhoben, ausgewertet, bewer-
tet und veroffentlicht werden und somit Kenntnisse tiber
die Bedeutung verschiedener Lebensmittel als mogliche
Infektionsquellen fiir den Menschen gewonnen werden.
Mit der regelmifigen Erfassung von Daten zu Zoono-
seerregern gibt das Zoonosen-Monitoring auflerdem Auf-
schluss tiber die Ausbreitungs- und Entwicklungstenden-
zen von Zoonoseerregern.

Durch antibiotikaresistente Bakterien wird die erfolg-
reiche Behandlung von Infektionskrankheiten zuneh-
mend erschwert. Mit den Untersuchungen auf Resisten-
zen werden im Zoonosen-Monitoring zudem reprisen-
tative Daten flr die Bewertung der aktuellen Situation
sowie der Entwicklungstendenzen der Resistenz bei Zo-
onoseerregern und kommensalen Bakterien gegentiber
antimikrobiellen Substanzen gewonnen. Eine Eindim-
mung der zunehmenden Resistenz von Bakterien gegen-
tber Antibiotika ist sowohl fiir den Erhalt der Gesundheit
des Menschen als auch der Tiergesundheit von grofier Be-
deutung.
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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. Die Da-
ten sollen es ermoglichen, Gefahren zu erkennen und
zu beschreiben, Expositionen zu bewerten und die von
Zoonosen und Zoonoseerregern ausgehenden Risiken zu
beschreiben.

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-
schlieRende Berichtswesen.

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

liche Gesundheit darstellen. Im Anhang I, 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 jenen Stufen der Le-
bensmittelkette einschlieflich der Primarproduktion, die
hinsichtlich des jeweiligen Zoonoseerregers am besten
dafiir geeignet sind. Die Richtlinie 2003/99/EG sieht vor,
dass die Uberwachung von Resistenzen gegen antimi-
krobiell wirksame Stoffe neben Zoonoseerregern auch
andere Erreger erfasst, wenn diese eine Gefahr fiir die
offentliche Gesundheit darstellen. Insbesondere miis-
sen die Mitgliedstaaten gewihrleisten, dass das Uberwa-
chungssystem auf Grundlage des Kommissionsbeschlusses
2013/652/EU zur Uberwachung und Meldung von Antibio-
tikaresistenzen bei zoonotischen und kommensalen Bakte-
rien einschlagige Informationen iiber eine repriasentative
Anzahl von Isolaten von Salmonella spp., Campylobacter
spp., kommensalen E. coli sowie ESBL/AmpC-bildenden
E. coli liefert, die von Rindern, Schweinen und Gefliigel
sowie den von diesen Tieren gewonnenen Lebensmitteln
stammen.
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Material und Methoden

3.1 Organisation und Durchfiihrung

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

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 konkrete
Vorgaben iber die zu untersuchenden Zoonoseerreger,
die zu iberwachenden Tierpopulationen, die zu tber-
wachenden Stufen der Lebensmittelkette, die Anzahl der
zu untersuchenden Proben, die Probenahmeverfahren
und die anzuwendenden Analyseverfahren. Bei der Er-
stellung des jahrlichen Stichprobenplans ldsst sich das
BfR von einer Expertengruppe, die aus Sachverstindigen
der Liander besteht, beraten und beriicksichtigt Vorga-
ben der Europdischen Kommission und Empfehlungen
der Europiischen Behorde fir Lebensmittelsicherheit
(EFSA). Das BfR priift, welche Proben aus sonstigen lau-
fenden Monitoring-, Uberwachungs- oder Bekimpfungs-
programmen dem Stichprobenplan angerechnet werden
konnen. Von der Europdischen Kommission kénnen fiir
eine oder mehrere Zoonosen auch einheitliche Vorga-
ben fiir koordinierte Uberwachungsprogramme festge-
legt werden, wenn dies notwendig erscheint, um re-
prasentative und vergleichbare Daten zu erhalten. Die
Lander, das Bundesministerium fir Erndhrung und
Landwirtschaft (BMEL), das Bundesamt fiir Verbraucher-
schutz und Lebensmittelsicherheit (BVL), das Friedrich-
Loeffler-Institut (FLI) und das Robert Koch-Institut (RKI)
konnen Vorschliage zum Stichprobenplan machen. Die
im Zoonosen-Monitoring von den Lindern ermittelten
Untersuchungsergebnisse werden vom BVL gesammelt,
ausgewertet, zusammengefasst und mit den Beitriagen
des BfR im Bund-Lander-Bericht iber die Ergebnisse
des jahrlichen Zoonosen-Monitorings verdffentlicht. Die
Untersuchungseinrichtungen der Lander senden die bei
den Untersuchungen gewonnenen Isolate an die im Zo-

onosen-Stichprobenplan festgelegten Nationalen Refe-
renzlaboratorien 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 tibermittelt
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. Diese
Berichte bilden die Grundlage fir das Risikomanage-
ment beziiglich Zoonoseerregern und resistenten Keimen
aus der Lebensmittelkette in der Europdischen Gemein-
schaft.

3.2 Zoonosen-Stichprobenplan 2014

Der Zoonosen-Stichprobenplan 2014 sah die Unter-
suchung von reprisentativen Proben aus Erzeugerbe-
trieben, zentralen Olmiihlen, Schlachthéfen und dem
Einzelhandel auf das Vorkommen von Salmonella spp.,
Campylobacter spp., Listeria monocytogenes, Methicillin-
resistenten Staphylococcus aureus (MRSA), verotoxinbil-
denden Escherichia coli (VTEC), kommensalen Escherichia
(E.) coli und Extended-Spektrum Beta-Laktamase- und
AmpC-Beta-Laktamase bildenden E. coli (ESBL/AmpC-
bildende E. coli) vor. Als Probenahmeorte auf der Ebene
des Einzelhandels konnten Einfuhrstellen und der Grof3-
handel gewihlt werden, wenn es sich bei den beprobten
Waren um Verpackungen fiir den Endverbraucher han-
delte. Auf der Ebene des Einzelhandels konnten auch im-
portierte Lebensmittel berticksichtigt werden, wenn sie
den Kriterien des Zoonosen-Stichprobenplans entspra-
chen.

Berichte zur Lebensmittelsicherheit 2014, DOI 10.1007/978-3-319-30151-8_3, 5
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3 Material und Methoden

Ziel der Untersuchungen war die Schitzung der Priva-
lenz der Erreger in spezifischen Matrizes von unterschied-
lichen Stufen der Lebensmittelketten. Fiir die Probenah-
men wurden jeweils die am besten geeigneten Stufen der
Lebensmittelkette ausgewéhlt. Die Untersuchungen von
Proben aus Erzeugerbetrieben und aus Schlachtbetrieben
zu Beginn oder wahrend des Schlachtprozesses zielten
darauf ab, das Vorkommen der Erreger in der Primérpro-
duktion bzw. den Eintrag der Erreger in den Schlachthof
abzuschitzen. Mit der Beprobung am Ende des Schlacht-
prozesses (nach der Kithlung und vor der Weiterverar-
beitung) sollte die Beurteilung der Ubertragung der Er-
reger auf das Fleisch und in die weitere Verarbeitung
ermoglicht werden. Die Untersuchungen im Einzelhan-
del waren darauf ausgerichtet, abzuschitzen, wie haufig
kontaminierte Lebensmittel zum Verbraucher gelangen.
Die Untersuchungen an zentralen Olmiihlen zielten dar-
auf ab, zum einen den Eintrag von Zoonoseerregern in die
Futtermittelproduktion abzuschitzen und zum anderen
die Belastung des Futtermittels mit den Erregern und den
moglichen Eintrag in die Tierbestdnde zu beurteilen. Die
Untersuchungen zum Vorkommen von MRSA im Rah-
men des Zoonosen-Monitorings dienen dazu, die Verbrei-
tung von MRSA in den Lebensmittelketten zu beobachten
und das Vorkommen neuer Stimme oder human-adap-
tierter Stimme in der Lebensmittelproduktion friihzeitig
zu erkennen. Untersuchungen auf Salmonella spp., Cam-
pylobacter spp., Listeria monocytogenes und VTEC erfol-
gen im Zoonosen-Monitoring, weil es sich bei diesen Bak-
terien um bedeutende {iber Lebensmittel tibertragbare
Zoonoseerreger handelt, die im Anhang I Teil A der Richt-
linie 2003/99/EG als tiberwachungspflichtige Erreger auf-
gelistet sind. Auf das Vorkommen von ESBL/AmpC-bil-
denden E. coli wird im Zoonosen-Monitoring untersucht,
um die Ausbreitung dieser Keime zu beobachten. Aufier-
dem soll das Auftreten von neuen Resistenzen frithzeitig
erkannt werden. Untersuchungen zu kommensalen E. coli
werden im Zoonosen-Monitoring durchgefiihrt, um er-
ginzend zu den Zoonoseerregern auch die Resistenzsi-
tuation bei diesen Kommensalen zu tiberwachen, da sie
als Indikatorkeime fiir den vorliegenden Selektionsdruck
gelten. Fiir den gesundheitlichen Verbraucherschutz sind
sie von besonderem Interesse, weil sie ein Reservoir von
Resistenzgenen bzw. Resistenzmechanismen darstellen,
die im Zuge des horizontalen Gentransfers auf andere,
auch pathogene Keime tibertragen werden kénnen. Ziel
dieser regelmifligen Untersuchungen von kommensalen
E. coli hinsichtlich ihrer Empfindlichkeit gegentiber Anti-
biotika ist das Erkennen von Entwicklungstendenzen und
neu auftretenden Resistenzen. Aufierdem wurde bei den
im Zoonosen-Monitoring 2014 zu beprobenden frischen
Kriutern eine quantitative Untersuchung auf kommen-
sale E. coli durchgefiihrt, um die Belastung mit diesen
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Keimen, die auch als Hygieneindikator angesehen wer-
den, abschitzen zu kénnen.

Der Probenumfang wurde so gewahlt, 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. Die Zuordnung der Probenzahlen zu den Bundes-
landern erfolgte bei den Programmen, fiir die ein Proben-
umfang festgelegt wurde, auf Ebene der Erzeugerbetriebe
von Milchrindern anteilig nach der Zahl der gehaltenen
Tiere bzw. ihrer Haltungsplitze, auf Schlachthofebene an-
teilig nach den Schlachttierzahlen der jeweiligen Tierart
und im Bereich des Einzelhandels anteilig nach der Bevol-
kerungszahl. Die Zuordnung der Probenzahlen fiir Olsaa-
ten und Olfriichte bzw. Extraktionsschrote zu den Lin-
dern richtete sich nach dem Produktionsvolumen bzw.
der Produktionskapazitit der Olmiihlen im Jahre 2012.

In Tabelle 3.1 sind die im Zoonosen-Monitoring
2014 festgelegten Untersuchungsprogramme zusam-
mengefasst. Tabelle 3.2 gibt eine Ubersicht iiber die im
Zoonosen-Stichprobenplan festgelegten Resistenzunter-
suchungen im Zoonosen-Monitoring 2014.

Salmonella spp.

An zentralen Olmiihlen, die das Heiflpressverfahren an-
wenden, sollten Proben von Olsaaten und Olfriichten
beim Entladen wiahrend des Anlieferungsprozesses und
Proben von Extraktionsschroten derselben Pflanzenspe-
zies unmittelbar vor oder beim Verladen wihrend des
Auslieferungsprozesses fiir die Untersuchung auf das Vor-
kommen von Salmonellen gewonnen werden. Die Proben
der Extraktionsschrote sollten moglichst aus den Char-
gen stammen, die bei der Anlieferung der Olsaaten und
Olfriichte beprobt wurden. Ziel dieser Untersuchungen
war es, die Belastung der Rohware sowie den Grad der Re-
kontamination der ausgelieferten Extraktionsschrote mit
Salmonellen abzuschétzen. Dieses Programm ist auf zwei
Jahre angelegt und wird im Zoonosen-Monitoring 2015
fortgefiihrt. Die Berichterstattung erfolgt nach Abschluss
der Untersuchungen.

An Schlachthéfen sollte bei Mastputen und Masthiahn-
chen je Schlachtcharge vor der Weiterverarbeitung (Ein-
frieren, Zerlegen, Verpacken) die Haut eines Schlachtkor-
pers beprobt und in den Untersuchungseinrichtungen
der Lander auf das Vorkommen von Salmonella spp. un-
tersucht werden. Begleitend sollten Untersuchungen von
Proben von frischem Putenfleisch mit Haut und frischen
Hihnchenschenkeln mit Haut aus dem Einzelhandel auf
Salmonellen erfolgen. Auf der Ebene des Einzelhandels
sollten des Weiteren Proben von Schnittkidse aus Roh-
milch vom Rind und Proben von frischen, nicht tiefgefro-
renen Kriutern fiir die Untersuchung auf Salmonella spp.
gewonnen werden.



3.2 Zoonosen-Stichprobenplan 2014

Tab.3.1 Ubersicht iiber die im Zoonosen-Monitoring 2014 festgelegten Untersuchungen mit Untersuchungszahlen nach Zoonosen-Stichproben-

Salmonella Campylobacter Listeria

plan
Stufe der Tierart, Matrix
Lebensmit-
telkette
Erzeuger- Legehennen! Kot
betrieb Masthihnchen! Kot
Mastputen® Kot
Staub
Zuchthithner - Kot
Legerichtung!
Milchrind Sammelmilch von
konventionellen
Betrieben
Sammelmilch
von 6kologischen
Betrieben
Schlachthof Mastputen Kot aus
Blindddrmen
(Hals)haut 384
Masthidhnchen Kot aus
Blindddrmen
(Hals)haut 384
Zentrale Olsaaten/ Olsaaten/ 120
Olmithlen  Olfriichte und Olfriichte
Extraktions- Extraktions- 120
schrote schrote
Einzel- Konsumeier Schalen von
handel Konsumeiern
(gepoolt)
Milchprodukte  Schnittkise aus 384
Rohmilch vom
Rind
Putenfleisch Putenschenkel 384
frisches Fleisch ~ oder Putenteil-
stiicke mit Haut
(gekihlt)
Hahnchenfleisch Hahnchenschen- 384
frisches Fleisch kel mit Haut
(gekihlt)
frische Krauter  (nicht tiefge- 384
froren)

# Ein Probenumfang wurde nicht vorgegeben.
1 Es konnten die Proben, die gemiR der Salmonellen-Bekdmpfungsverordnungen (EG) Nr. 200/2010 (Zuchthtihner), Nr. 517/2011 (Legehennen),
Nr. 200/2012 (Masthdhnchen) und 1190/2012 (Mastputen) zu entnehmen sind, verwendet werden.

2 Qualitative und quantitative Untersuchung
% Quantitative Untersuchung
4 Die Untersuchung auf Campylobacter spp. sollte nur bei Proben erfolgen, die innerhalb von 24 h nach der Probenahme und gekiihlter Lagerung
untersucht werden kénnen.

Campylobacter spp.

Auf der Ebene der Primérproduktion sollten Proben von
Sammelmilch aus Milchrinderbetrieben fiir die Untersu-
chung auf Campylobacter spp. entnommen werden. Hier-
bei sollte zwischen konventionellen und 6kologischen
Milchrinderbetrieben unterschieden werden, um mogli-
che Unterschiede zwischen den beiden Produktionsfor-
men im Vorkommen von Campylobacter spp. und de-

VTEC MRSA Kommensale ESBL/AmpC-

mono- E. coli bildende
cytogenes E. coli
# #
#
#
#
# #
3844 384 384 384 384
3844 384 384 384 384
708 204
567 204
384 384 384
3842 384
384 384 384
384 384
384 3843 384

ren Antibiotikaresistenzen zu erfassen. Auf der Ebene des
Schlachthofes sollte bei Mastputen und Masthihnchen
je Schlachtcharge der Blinddarminhalt von 10 Tieren auf
das Vorkommen von Campylobacter spp. untersucht wer-
den. Im Einzelhandel sollten frisches Putenfleisch mit
Haut und frische Hihnchenschenkel mit Haut sowie die
Schalen von jeweils 10 Konsumeiern fiir die Untersu-
chung auf Campylobacter spp. gewonnen werden.



3 Material und Methoden

Tab. 3.2 Ubersicht iiber die im Zoonosen-Monitoring 2014 festgelegten Resistenzuntersuchungen

Tierart bzw. Lebensmittel

Erzeugerbetrieb

Legehennen Bekampfungsprogramm gemaf VO (EG) Nr. 2160/2003

Masthihnchen Bekampfungsprogramm gemaf} VO (EG) Nr. 2160/2003

Mastputen Bekampfungsprogramm gemaf} VO (EG) Nr. 2160/2003
(

Zuchthiihner - Legerich-
tung

Milchrind, Sammelmilch
Schlachthof

Mastputen, Blinddarm
Mastputen, (Hals)haut
Masthiahnchen, Blinddarm
Masthihnchen, (Hals)haut

Nationales Zoonosen-Monitoring

Nationales Zoonosen-Monitoring
Nationales Zoonosen-Monitoring
Nationales Zoonosen-Monitoring

Nationales Zoonosen-Monitoring

zentrale Olmiihlen

Olsaaten/Olfriichte Nationales Zoonosen-Monitoring
Extraktionsschrote

Einzelhandel

Konsumeier Nationales Zoonosen-Monitoring

Milchprodukte, Schnitt-
kéase aus Rohmilch vom
Rind

Nationales Zoonosen-Monitoring

frisches Putenfleisch Nationales Zoonosen-Monitoring

frisches Hiahnchenfleisch ~ Nationales Zoonosen-Monitoring

frische Krauter Nationales Zoonosen-Monitoring

Listeria monocytogenes

Auf der Ebene der Primarproduktion sollte eine Bepro-
bung von Sammelmilch aus konventionellen und 6kolo-
gischen Milchrinderbetrieben fir die Untersuchung auf
Listeria monocytogenes erfolgen. Hierbei sollten mog-
liche Unterschiede zwischen den beiden Produktions-
formen im Vorkommen von Listeria monocytogenes
erfasst werden. Ergidnzend sollten Proben von Schnitt-
kdse aus Rohmilch vom Rind aus dem Einzelhan-
del auf Listeria monocytogenes untersucht werden. Bei
den Proben von Rohmilchkise sollte zusitzlich eine
Keimzahlbestimmung von Listeria monocytogenes erfol-
gen.

Verotoxinbildende Escherichia coli (VTEC)

Auf der Ebene der Primérproduktion sollte eine Bepro-
bung von Sammelmilch aus konventionellen und 6kolo-
gischen Milchrinderbetrieben fir die Untersuchung auf
VTEC erfolgen. Schwerpunktméfig sollten mogliche Un-
terschiede zwischen den beiden Produktionsformen im
Vorkommen von VTEC und deren Antibiotikaresistenzen
erfasst werden. Ergidnzend hierzu sollte eine Beprobung
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Bekdmpfungsprogramm gemaf VO (EG) Nr. 2160/2003

Herkunft der Proben, aus denen die Isolate stammen Erreger

Kommensale E. coli, ESBL/AmpC-bildende E. coli
Kommensale E. coli

Kommensale E. coli, MRSA

Kommensale E. coli, ESBL/AmpC-bildende E. coli

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

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

Salmonella spp.

Salmonella spp.

Campylobacter spp., kommensale E. coli, ESBL/AmpC-
bildende E. coli

Salmonella spp., VTEC

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

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

Salmonella spp., VTEC, kommensale E. coli, ESBL/AmpC-
bildende E. coli

und anschlieRende Untersuchung von Schnittkise aus
Rohmilch vom Rind aus dem Einzelhandel auf das Vor-
kommen von VTEC erfolgen. Weiterhin sollten Proben
von frischen Kriutern aus dem Einzelhandel auf VTEC
untersucht werden.

Methicillin-resistente Staphylococcus aureus (MRSA)

Die Untersuchung auf MRSA sollte auf der Ebene der Pri-
marproduktion in Staubproben aus Mastputenbestdnden
sowie in Sammelmilchproben aus konventionellen und
Okologischen Milchrinderbetrieben erfolgen. Auch hier
sollten die Unterschiede zwischen der konventionellen
und 6kologischen Milchviehhaltung im Hinblick auf das
Vorkommen von MRSA untersucht werden. Ergianzend
sollten Proben von frischem Putenfleisch aus dem Einzel-
handel auf MRSA untersucht werden.

Kommensale Escherichia coli
In Proben von frischen Krautern aus dem Einzelhandel
sollte eine quantitative Untersuchung auf kommensale
E. coli erfolgen, um die Belastung mit diesem Kommen-
salen abschitzen zu konnen.



3.3 Untersuchungsmethoden

Fir die Untersuchung auf das Vorkommen von Re-
sistenzen sollten Isolate von kommensalen E. coli auf
der Ebene der Primirproduktion aus Kotproben von
Legehennen, Masthidhnchen, Mastputen und Zuchthiih-
nern der Legerichtung sowie aus Sammelmilchproben
von konventionellen und 6kologischen Milchrinderbe-
trieben gewonnen werden. An Schlachthéfen sollten Iso-
late von kommensalen E. coli aus Proben vom Darminhalt
von Mastputen und Masthdhnchen und im Einzelhan-
del aus Proben von Schalen von Konsumeiern sowie von
frischem Puten- und Héhnchenfleisch gewonnen wer-
den.

ESBL/AmpC-bildende E. coli

Auf der Ebene der Priméarproduktion sollten Kotproben
von Zuchthiihnern der Legerichtung und Legehennen
und im Einzelhandel Proben von Schalen von Konsum-
eiern und frischen Kriutern auf das Vorkommen von
ESBL-bildenden E. coli untersucht werden.

3.3 Untersuchungsmethoden
3.3.1 Erregernachweis

Der Zoonosen-Stichprobenplan enthilt 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.

Die Untersuchungen im Rahmen des Zoonosen-Moni-
torings erfolgten landerseitig in den jeweiligen amtlichen
Untersuchungseinrichtungen. Einzelheiten zu den im
Zoonosen-Stichprobenplan 2014 vorgeschlagenen Un-
tersuchungsmethoden konnen der Tabelle 3.3 entnom-
men werden.

3.3.2 Resistenztestung

Alle ausgewéhlten Isolate von Salmonella spp., Campylo-
bacter jejuni, Campylobacter coli, E. coli (Kommensale und
VTEC) sowie von Methicillin-resistenten Staphylococcus
aureus (MRSA) wurden mittels der vorgesehenen, inter-
national anerkannten, quantitativen Verfahren fir die
Resistenzbestimmung (Bouillonmikrodilutionsmethode
nach ISO 20776-1:2006 bzw. CLSI M31-A3) im Natio-
nalen Referenzlabor (NRL) fiir Antibiotikaresistenz, im
NRL far koagulase-positive Staphylokokken einschlief3-
lich Staphylococcus aureus bzw. im NRL far Campylobac-
ter untersucht.

Alle ausgewihlten Isolate wurden dem am BfR
etablierten Untersuchungsspektrum antimikrobieller
Substanzen unterzogen. Hierfir wurden die fertig kon-
fektionierten Plattenformate EUVSEC und EUVSEC2
(Salmonella spp. und E. coli), EUCAMP2 (Campylobac-
ter spp.) und EUST (MRSA) der Firma TREK Diagnostic
Systems, Magellan Biosciences, Inc. verwendet.

Die Testung auf Resistenzen erfolgte auf Basis des
Durchfiihrungsbeschlusses 2013/652/EU, in dem ein-
heitliche Untersuchungsverfahren, zu testende Wirkstof-
fe sowie die Bewertungskriterien weitgehend festgelegt
sind. Soweit dort keine epidemiologischen Cut-Off-Werte
beschrieben wurden, erfolgte die Bewertung anhand der
Kriterien der EFSA in Abstimmung mit dem Europii-
schen Referenzlabor fiir Antibiotikaresistenz (EURL-AR).
Die Testung von MRSA auf Resistenzen erfolgte auf Basis
der Empfehlungen der EFSA (EFSA 2012a).

Eine Ubersicht tiber die fiir die jeweiligen Erreger ge-
testeten antimikrobiellen Substanzen findet sich in den
Tabellen 3.4 bis 3.6.



3 Material und Methoden

Tab. 3.3 Untersuchungsmethoden zum Erregernachweis, zur weiteren Bestatigung und zur Quantifizierung der Keimzahlen in den unterschiedli-

chen Matrizes

Erreger

Salmonella spp.

Campylobacter
Spp.

Listeria
monocytogenes

Verotoxin-
bildende
Escherichia coli
(VTEC)

Methicillin-
resistente Sta-
phylococcus
aureus (MRSA)

Escherichia coli

ESBL/AmpC-
bildende E. coli

Untersuchungsmethode/weiterfiihrende Bestimmung

EN/ISO 6579:2002 (ASU § 64 LFGB, L00.00-20)
(ggf. vorab PCR mit Bestétigung positiver Proben) zumindest
Serovarbestimmung

ISO 10272-2:2006: Durchfiihrung der ersten Schritte als ver-
kiirzte Methode zum Direktnachweis - 1. Verdiinnung auf
mCCDA (3fach Osenausstrich) und qual. Nachweis von Cam-
pylobacter (bzw. ISO 10272-1C:2013, Entwurf?) zumindest
Speziesbestimmung

ISO 10272-1B:2013 (Entwurf?), Anreicherung in Preston
(ggf. vorab PCR mit Bestitigung positiver Proben: § 64
Real-time PCR Detektion nach selektiver Voranreicherung
zumindest Speziesbestimmung)

EN/ISO 11290-1 (Nachweis) (ASU § 64 LFGB, L00.00-32)
(ggf. vorab PCR mit Bestatigung positiver Proben; § 64 LFGB
Real-time PCR-Verfahren)

EN/ISO 11290-2 (Quantifizierung) (ASU § 64 LFGB, L00.00-
22)

Folgende Methoden konnen eingesetzt werden:

e ISO/TS 13136: 2012

e ASU § 64 LFGB, L00.00-92 2006-12 (nach DIN 10118)

e ASU § 64 LFGB L07.18-1 2002-05

e Protokoll zur Isolierung von Shigatoxin-bildenden E. coli
(STEC) nach Identifikation mittels stx-PCR

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

Nach Methodenvorschrift BfR (aktualisierte Fassung mit
Stand vom 04. 10. 2012) Hinweis: Mit dieser Methode werden
MRSA-verdichtige Staphylococcus aureus nachgewiesen. Der
endgiiltige Nachweis von MRSA erfolgt durch den Nachweis
der Kombination eines speziesspezifischen Gens mit dem
Resistenzgen.”

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

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

qualitative selektive Untersuchung auf ESBL-bildende E. coli
(Methodenempfehlung BfR)

Tierart/Matrix/Probenahmeort

o Olsaaten/Olfriichte und Extraktionsschrote derselben
Pflanzenspezies

e Halshaut oder Haut von einer Korperseite von Mastputen
und Masthahnchen am Schlachthof nach dem Kiihlen,
vor der Weiterverarbeitung (Einfrieren, Zerlegen, Ver-
packen)

e Schnittkase aus Rohmilch vom Rind
frisches Putenfleisch und frisches Hihnchenfleisch mit
Haut

e frische Krauter

e Pool des Inhalts von 10 Blinddarmen von Mastputen und
Masthdhnchen am Schlachthof

e Sammelmilch aus Milchrinderbetrieben
Schalen (gepoolt) von 10 Konsumeiern

e frisches Putenfleisch und frisches Hihnchenfleisch mit
Haut

e Sammelmilch aus Milchrinderbetrieben
Schnittkése aus Rohmilch vom Rind

e Schnittkise aus Rohmilch vom Rind

e Sammelmilch aus Milchrinderbetrieben
e Schnittkise aus Rohmilch vom Rind

e frische Krauter

Staub aus Erzeugerbetrieben von Mastputen
e Sammelmilch aus Milchrinderbetrieben
e frisches Putenfleisch mit Haut

e Kot aus Legehennen-, Masthdhnchen-, Mastputen- und
Zuchthiihnerbestanden

e Sammelmilch aus Milchrinderbetrieben

e Pool des Inhalts von 10 Blinddarmen von Mastputen und
Masthidhnchen am Schlachthof

e Schalen (gepoolt) von 10 Konsumeiern

e frisches Putenfleisch und frisches Hihnchenfleisch mit
Haut

e frische Krauter

Kot aus Legehennen- und Zuchthithnerbestinden
e Schalen (gepoolt) von 10 Konsumeiern
e frische Krauter

2 Das Nationale Referenzlabor (NRL) Campylobacter stellt eine kurze Zusammenfassung der vorliegenden Daten aus den abgeschlossenen Ringver-
suchen zu der Methode zur Verfiigung.
b Aufgrund der hohen Bestitigungsrate der eingesandten Isolate (93 %) wird im vorliegenden Bericht jeweils iber MRSA berichtet, obwohl die
Lander MRSA-verdichtige Befunde melden.
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3.3 Untersuchungsmethoden

Tab. 3.4 Resistenztestung von Salmonella spp. und den verschiedenen Typen von E. coli. Ubersicht {iber die eingesetzten Wirkstoffe, die ge-
testeten Konzentrationsbereiche sowie die Bewertungskriterien fiir 2014. Die Bewertung erfolgte auf Grundlage des Durchfiihrungsbeschlusses

2013/652/EU.

Wirkstoffklasse

Aminoglykoside
Amphenicole

Cephalosporine

(Fluor)chinolone

Aminopenicilline
Polymyxine

Folatsynthesehemmer

Tetrazykline
Azalide
Carbapeneme

Glycilzykline

2 Werte nicht vom Durchfiihrungsbeschluss 2013/652/EU definiert. Empfehlung der EFSA fiir die einheitliche Bewertung innerhalb der EU.

Antimikrobielle Substanz Epidemiologischer Cut-Off-Wert <

Gentamicin
Chloramphenicol
Cefotaxim
Ceftazidim
Nalidixinsdure
Ciprofloxacin
Ampicillin
Colistin
Sulfamethoxazol
Trimethoprim
Tetrazyklin
Azithromycin
Meropenem

Tigecyclin

Salmonella spp.

pg/ml

E. coli

pg/ml

16
0,25
0,5
16
0,06

16°
0,125
1

Konzentrationsbereich
Minimum
pg/ml

0,25

0,06
0,25

0,008

0,03
0,25

Maximum

pg/ml

32
64

16
64

32

1.024
32
64
64
16

Tab. 3.5 Resistenztestung von Campylobacter spp. Ubersicht iber die eingesetzten Wirkstoffe, die getesteten Konzentrationsbereiche sowie die

Bewertungskriterien nach EUCAST fir 2014. Die Bewertung erfolgte auf Grundlage des Durchfiihrungsbeschlusses 2013/652/EU.

Wirkstoffklasse

Aminoglykoside

(Fluor)chinolone

Tetrazykline
Makrolide

Antimikrobielle Substanz Epidemiologischer Cut-Off-Wert < Konzentrationsbereich

Gentamicin
Streptomycin
Nalidixinsaure
Ciprofloxacin
Tetrazyklin
Erythromycin

2 Cut-Off-Werte fiir C. jejuni,

b Cut-Off-Werte fiir C. coli

pg/ml

16

0,5
12/2°
42 /8b

Minimum

pg/ml

0,125
0,025

0,125
0,5

Maximum

pg/ml

16
16
64
16
64
128
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Tab.3.6 Resistenztestung von MRSA. Ubersicht iiber die eingesetzten Wirkstoffe, die getesteten Konzentrationsbereiche sowie die Bewertungskri-

terien nach EUCAST fiir 2014 (Stand: 10.07.2015)2.

Minimum

pg/ml

L

0,25
0,12
0,5

64
0,5
0,12
0,25
0,5
0,016

0,5
0,5
0,5

Maximum

ug/ml
16
64
32
64

16
32
512
16

256
0,5

Wirkstoffklasse Antimikrobielle Substanz Epidemiologischer Cut-Off-Wert < Konzentrationsbereich
ug/ml
Aminoglykoside Gentamicin 2
Kanamycin 8
Streptomycin 16
Amphenicole Chloramphenicol 16
Fluorchinolone Ciprofloxacin 1
Penicilline Penicillin G 0,12
Cephalosporine Cefoxitin 4
Folatsynthesehemmer  Trimethoprim 2
Sulfonamide Sulfamethoxazol 128
Tetrazykline Tetrazyklin 1
Lincosamide Clindamycin 0,25
Makrolide Erythromycin 1
Pseudomonische Sduren Mupirocin 1
Ansamycine Rifampicin 0,03
Oxazolidinone Linezolid 4
Triterpensauren Fusidinsaure 0,5
Streptogramine Quinupristin/Dalfopristin 1
Pleuromutiline Tiamulin 2
Glykopeptide Vancomycin 2

2 keine Anderungen zu 2013

3.3.2.1 Bewertungskriterien bei der Resistenztestung
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 fir Colistin (<2) wurde fir die Werte
aus 2011 erstmals angewandt. In 2012 wurde dieser Wert
nun auch bei der Berechnung der Mehrfachresistenzraten
berticksichtigt.

Im vorliegenden Bericht werden aufgrund der bes-
seren Lesbarkeit Bakterienstimme, die als ,,mikrobiolo-
gisch resistent” bewertet wurden, als ,resistent” bezeich-
net.
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3.4 Plausibilitatskontrolle sowie Ausschluss- und Auswertungskriterien fiir Untersuchungsergebnisse

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 natrliche, empfindliche Population
(Wildtyp) von einer Nicht-Wildtyp-Population.
Die Nicht-Wildtyp-Population zeichnet sich durch
eine erworbene oder eine durch Mutation bedingte
verminderte Empfindlichkeit aus. Diese Bakteri-
enstimme werden als ,mikrobiologisch resistent”
bezeichnet. Durch die Anwendung des epidemiolo-
gischen Cut-Off-Wertes konnen bereits frithzeitig
Verschiebungen der Empfindlichkeit innerhalb der
Bakterienpopulation erkannt werden und somit
Hinweise auf eine beginnende Resistenzentwick-
lung 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 der als ,mikrobiolo-
gisch resistent” beurteilten Isolate in diesen Fillen
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. Fir Informationen, die auf diesem
Weg nicht ibermittelt werden konnten, wurden insbe-
sondere im Futtermittelprogramm auch Excel-Tabellen
zur Ubermittlung genutzt.

Die Zuordnung der Datensitze zu den Programmen
erfolgte anhand der mitgeteilten Matrixcodes sowie der
angegebenen Programmnummer im Kommentarfeld.
Datensitze, 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, wurden nicht berticksich-
tigt.

Ebenso wurden Proben, deren Entnahmeort (Be-
triebsart) nicht den Vorgaben des Stichprobenplans ent-
sprach, von der Datenauswertung ausgeschlossen. Fir das
Jahr 2014 konnten so insgesamt 71 Proben bei der Aus-
wertung nicht berticksichtigt werden.

Bei der Datenauswertung wurde jede positive Probe
nur einmal berticksichtigt, auch wenn verschiedene Sub-
typen (z. B. Salmonella-Serovare, Campylobacter-Spezies,
VTEC-Serovare, MRSA-Typen) in derselben Probe nach-
gewiesen und berichtet wurden.

Die rohe Privalenz der Erreger in den verschiedenen
Matrixgruppen wurde als Anteil positiver Proben berech-
net und mit dem dazugehorigen 95 %-Konfidenzintervall
dargestellt (s. Tab. in Kap. 4). Das 95 %-Konfidenzintervall
wurde nach dem Verfahren von Agresti und Coull ermit-
telt (Agresti und Coull 1998). Dieses Verfahren liefert bei
kleiner Pravalenz und selbst bei fehlenden Nachweisen
zuverlidssige Konfidenzintervalle.

Es errechnet sich das 95 %-Konfidenzintervall nach fol-
genden Formeln:

p'-(1-p)
ky =p —1,96- —

' (1—=1p
ko=p’+1,96-,/l¥,

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

Bei dem statistischen Vergleich von Privalenzen wur-
den diejenigen Privalenzen als signifikant verschie-
den gewertet, deren zugehorige Konfidenzintervalle sich
nicht iberlappen. Die Anzahl der fir die Auswertung
herangezogenen Proben ist den Tabellen 3.7 und 3.8 zu
entnehmen. Die Anzahl der Proben entspricht nicht der
Anzahl der Untersuchungen, da eine Probe in der Regel
auf mehrere Erreger untersucht wurde.

Tab. 3.7 Anzahl der untersuchten und in der Auswertung berticksich-
tigten Proben nach Landern

Herkunft Probenanzahl

Brandenburg 250
Berlin 85
Baden-Wiirttemberg 531
Bayern 1.179
Bremen 14
Hamburg 110
Hessen 240
Mecklenburg-Vorpommern 257
Niedersachsen 2171
Nordrhein-Westfalen 996
Rheinland-Pfalz 135
Schleswig-Holstein 132
Saarland 28
Sachsen 380
Sachsen-Anhalt 183
Thiiringen 174
Gesamt 6.865

Tab. 3.8 Anzahl Proben nach Programmen

Herkunft Probenanzahl
Legehennen (Kot) 975
Masthidhnchen (Kot) 210
Mastputen (Kot und Staub) 423
Zuchthiihner (Kot) 70
Milchrind (Sammelmilch) 678
Mastpute (Blinddarminhalt, (Hals)haut) 1.125
Masthihnchen (Blinddarminhalt, (Hals)haut) 1.144
Olsaaten/Olfriichte und Extraktionsschrote 191
Konsumeier (Schalen) 475
Schnittkése aus Rohmilch vom Rind 334
frisches Putenfleisch mit Haut 363
frische Hihnchenschenkel mit Haut 430
frische Krauter 447
Gesamt 6.865

14

3.4.1 Kriterien fiir Isolate der Resistenztestung

Fiir die Auswertung der Ergebnisse der Resistenztestung
im Rahmen des Zoonosen-Monitorings 2014 wurden al-
le Isolate berticksichtigt, die dem BfR mit dem Hinweis
ubermittelt wurden, dass sie im Rahmen des Zoonosen-
Stichprobenplans 2014 gewonnen worden waren. Die Zu-
ordnung zu den Programmen nach dem Zoonosen-Stich-
probenplan 2014 erfolgte einerseits auf der Basis der im
AVV-DatA-Datensatz enthaltenen Information bei Iso-
laten, die einer Datentibermittlung zugeordnet werden
konnten. Alternativ wurden die auf dem Einsendefor-
mular der Isolate zur Verfiigung stehenden Informatio-
nen verwendet, wenn eine Zuordnung zum AVV-DatA-
Datensatz nicht moglich bzw. kein entsprechender Da-
tensatz vorhanden war. Alle in der Auswertung bertick-
sichtigten Isolate wurden auch dahingehend geprift, ob
es sich um einen Vertreter der im Zoonosen-Stichpro-
benplan betrachteten Zoonoseerreger (z. B. Salmonella
spp.) bzw. um E. coli handelte. Isolate, bei denen Anga-
ben fehlten bzw. fiir die eine Zuordnung zu einem Pro-
gramm nicht moglich war, wurden von dieser Auswer-
tung ausgeschlossen. Ebenso wurden Impfstimme von
Salmonella ausgeschlossen. Nicht berticksichtigt wurden
auch Isolate, die aufgrund der angegebenen Matrix, aus
der sie stammten, keinem der Programme zugeordnet
werden konnten, sowie im Rahmen der Programme zu-
satzlich eingesandte Isolate aus einer Probe. Wurden aus
einer Matrix deutlich mehr Isolate eingesandt, als von der
EFSA fiir eine Bewertung der Resistenzsituation empfoh-
len werden, wurden Isolate nach dem Zufallsprinzip zur
Resistenztestung ausgewihlt. Dieses Verfahren kam v. a.
bei E. coli-Isolaten aus Legehennenbestinden zum Ein-
satz.

Tabelle 3.9 gibt eine Ubersicht iiber die Anzahl der
getesteten und in diesem Bericht berlicksichtigten Isola-
te.



3.4 Plausibilitatskontrolle sowie Ausschluss- und Auswertungskriterien fiir Untersuchungsergebnisse

Tab. 3.9 Ubersicht iiber die Anzahl der Isolate, bei denen eine Resistenztestung durchgefiihrt wurde inklusive der Zuordnung zum Programm

Ebene der Tierart, Matrix Salmonella Campylobacter VTEC MRSA kommensale
Beprobung spp. spp. (C. jejuni + E. coli
C. coli)
Gesamt Getestete Isolate 99 1.150 (667 + 483) 20 276 1.869
Erzeugerbetrieb Zuchthuhn - (Kot, Staub) - = = = 57
Legerichtung
Legehennen (Kot, Staub) - - - - 351
Masthiahnchen (Kot, Staub) - - - - 184
Mastpute (Kot, Staub) - - - 40 173
Milchrind, (Tankmilch) = 8(8+0) 14 36 122
konventionell
Milchrind, (Tankmilch) - 2(2+0) 5 5 74
okologisch
Schlachthof Mastpute (Blinddarminhalt) - 477 (214 + 263) - - 184
Mastpute ((Hals)haut) 30 - - - -
(Hauttupfer)
Masthéhnchen (Blinddarminhalt) - 314(202 4 112) = 230
Masthidhnchen ((Hals)haut) 40 - = = =
Einzelhandel Konsumeier = 0 = = 90
Kése aus Rohmilch 0 - 1 - -
Putenfleisch 9 98 (61 + 37) - 195 188
Hiahnchenfleisch 19 251 (180 + 71) - 201
frische Krauter 1 = 0 = 15

- Untersuchung war im Zoonosen-Stichprobenplan 2014 nicht vorgesehen.
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Ergebnisse der Privalenzuntersuchungen
und der Typisierung der Isolate nach Erregern

Von den 6.865 Proben, die in die Auswertung zum Zo-
onosen-Monitoring 2014 eingegangen sind, wurden bei
6.362 Proben auf das Vorkommen nachfolgender Erreger
untersucht.

4.1 Salmonella spp.
4.1.1 Einleitung

Salmonella spp. sind gramnegative, stibchenférmige Bak-
terien, welche beim Menschen eine akute Darmentzin-
dung ausldésen konnen, die einige Tage anhalten kann und
in der Regel auch ohne &rztliche Behandlung ausheilt. Bei
Kleinkindern und &lteren Menschen kann ein lebensbe-
drohlicher Flissigkeitsverlust auftreten. In seltenen Fl-
len kann es auch zu einer schweren Allgemeininfektion
mit zum Teil tédlichem Ausgang kommen (RKI 2009a).
EU-weit sind Salmonella Typhimurium und Salmo-
nella Enteritidis die Serovare, die beim Menschen am
haufigsten Infektionen hervorrufen (EFSA 2015). Infek-
tionen mit Salmonella Enteritidis werden vornehmlich
durch den Verzehr von kontaminierten Eiern oder von
aus ihnen zubereiteten Speisen und von Gefligelfleisch
ausgelost, wahrend Salmonella Typhimurium insbeson-
dere iiber kontaminiertes Schweine-, Gefliigel- und Rind-
fleisch tibertragen wird (EFSA 2015). Die Salmonellose
ist in Deutschland und EU-weit nach der Campylobacte-
riose die zweithaufigste gemeldete Zoonose beim Men-
schen (RKI 2015, EFSA 2015). Seit einigen Jahren ist al-
lerdings eine deutliche Abnahme der gemeldeten Sal-
monellose-Fille zu verzeichnen (RKI 2015, EFSA 2015).
Insbesondere ist seit dem Jahr 2006 die Zahl der Erkran-
kungen mit Salmonella Enteritidis in Europa riicklau-
fig, was die EFSA insbesondere auf die erfolgreiche Im-
plementierung der Salmonellen-Bekdmpfungsprogram-
me in Gefliigelpopulationen in den Mitgliedstaaten zu-
ruckfihrt (EFSA 2015). Die Daten, die im Rahmen der
EU-weiten Bekdmpfungsprogramme in Deutschland er-
hoben werden, zeigen zudem, dass die vereinbarten Ge-

meinschaftsziele zur Reduzierung des Salmonellen-Vor-
kommens bei Gefliigel in Deutschland erreicht werden
(BfR 2015a). Die Untersuchungen im Zoonosen-Monito-
ring bestitigen, dass die Besiedlung von Masthdhnchen
und Mastputen am Schlachthof mit Salmonellen und die
Salmonellen-Kontaminationsraten von frischem Geflii-
gelfleisch in den letzten fiinf Jahren abgenommen haben
(BVL 2010, BVL 2012, BVL 2013, BVL 2014, BVL 2015). Bei
den im Rahmen des Zoonosen-Monitorings im Jahr 2010
untersuchten Konsumeiern waren tiberdies nur 0,7 % der
Poolproben von Eierschalen mit Salmonellen kontami-
niert. In Proben vom Eiinhalt wurden keine Salmonellen
nachgewiesen (BVL 2012). In Schweinefleisch und Rind-
fleisch wurden Salmonellen deutlich seltener nachgewie-
sen als in Gefliigelfleisch (BVL 2010, BVL 2012, BVL 2013
und BVL 2015).

Im Jahr 2014 wurden 38,6 % der dem RKI gemeldeten
Erkrankungsfélle durch Salmonella Enteritidis ausgelost.
Bei 35,4 % der tibermittelten Fille wurde die Erkrankung
durch Salmonella Typhimurium verursacht. In weitem
Abstand folgten Salmonella Infantis (2,7 %), monophasi-
sche Salmonella Typhimurium (2,3 %), Salmonella Der-
by (2,2 %), Salmonella Muenchen (1,8 %) und Salmonel-
la Bovismorbificans (1,4 %). Alle anderen ubermittelten
Serovare machten zusammen 15,7 % aus. Gegeniiber dem
Jahr 2013 nahm die Anzahl der ibermittelten Salmonella
Enteritidis-Erkrankungen um 15 % und die der tibermit-
telten Salmonella Typhimurium-Erkrankungen um 20 %
ab. Insgesamt wurden im Jahr 2014 dem RKI 16.222 und
damit im Vergleich zum letzten Jahr 15 % weniger Sal-
monellose-Fille gemeldet. Die bundesweite Inzidenz von
20,1 Erkrankungen pro 100.000 Einwohner im Jahr 2014
war die niedrigste seit Einfiihrung des Infektionsschutz-
gesetzes im Jahr 2011 (RKI 2015).

Salmonella spp. kommen im Magen-Darm-Trakt vieler
Haus- und Wildtiere vor. Haufig verlaufen die Infektio-
nen mild oder symptomlos, die infizierten Tiere kénnen
aber phasenweise oder andauernd Ausscheider sein und
somit eine Infektionsquelle flir andere Tiere und den
Menschen darstellen. Insbesondere bei Rindern kénnen

Berichte zur Lebensmittelsicherheit 2014, DOI 10.1007/978-3-319-30151-8_4, 17
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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 erhohen ungentigend gekiihlte und
ungeniigend durchgegarte Lebensmittel, in denen sich
die Erreger vermehren konnten bzw. nicht abget&tet wur-
den, das Risiko fir eine Infektion mit Salmonellen. Durch
Kreuzkontaminationen kénnen die Keime zudem von
frischem Fleisch auf andere, verzehrfertige Lebensmittel
tbertragen werden.

4.1.2 Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen

Die Ergebnisse der Untersuchungen tiber das Vorkom-
men von Salmonella spp. in Hautproben von Schlacht-
koérpern von Mastputen und Masthihnchen, in Proben
von frischem Puten- und Hahnchenfleisch sowie in Pro-

ben von Schnittkise aus Rohmilch und frischen Krautern
sind den Tabellen 4.1 bis 4.4 zu entnehmen. Die Ergeb-
nisse der Untersuchungen von Proben von Olsaaten und
deren Extraktionsschroten werden im kommenden Jahr
gemeinsam fiir die beiden Untersuchungsjahre 2014 und
2015 bekannt gegeben.

Insgesamt wurden 2.434 Proben in die Auswertung
zum Vorkommen von Salmonella spp. einbezogen. Jeweils
etwa 7 % der (Hals)hautproben von Mastputen und Mast-
hihnchen am Schlachthof waren mit Salmonella spp.
kontaminiert. Frisches Putenfleisch mit Haut war mit
1,7 % positiver Proben seltener mit Salmonellen verunrei-
nigt als frische Hihnchenschenkel mit Haut, die zu 4,7 %
Salmonella-positiv waren. Die Nachweisrate von Salmo-
nella spp. in Proben von Schnittkidse aus Rohmilch vom
Rind und von frischen Krautern betrug jeweils 0,3 %.

Tab.4.1 Pravalenz von Salmonella spp. in Proben von Schlachtkérpern von Mastputen und in Proben von frischem Putenfleisch im Einzelhandel

(und GrofRhandel sowie Einfuhrstellen)

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N)
Schlachthof

(Hals)haut 434
Einzelhandel

frisches Fleisch mit Haut 362

Salmonella-positive Proben (n)

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

31 7,1(5,0-10,0)

6 1,7(0,7-3,7)

Tab.4.2 Pravalenz von Salmonella spp. in Proben von Schlachtkérpern von Masthahnchen und in Proben von frischem Hahnchenfleisch im Ein-

zelhandel (und Grof3handel sowie Einfuhrstellen)

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N)

Schlachthof
(Hals)haut 502
Einzelhandel

frische Hihnchenschenkel
mit Haut

429

Salmonella-positive Proben (n)

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

35 7,0 (5,0-9,6)

20 4,7 (3,0-7,1)

Tab.4.3 Privalenz von Salmonella spp. in Proben von Schnittkédse aus Rohmilch vom Rind im Einzelhandel

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N)

Rohmilchkise 327

Salmonella-positive Proben (n)

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

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

Tab. 4.4 Privalenz von Salmonella spp. in Proben von frischen Krautern im Einzelhandel (und Grohandel sowie Einfuhrstellen)

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N)

frische Krauter 380

18

Salmonella-positive Proben (n)

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

1 0,3 (0,0-1,6)



4.2 Campylobacter spp.

Tab.4.5 Serovarverteilung von Salmonellen aus den Programmen

Serovar Putenschlacht- Putenfleisch Héihnchenschlacht- Hihnchenfleisch frische Krauter Gesamt
korper korper

S. Berta 1 1
S. Bredeney 1 1
S. Derby 1 1
S. Mbandaka 1 1
S. Minnesota 1 1
S. Montevideo 1 1
S. Stanley 1 1
S. Subspez I 1 1
S. Blockley 1 1 2
S. Saintpaul 1 1 2
S. Isangi 3 3
S. Schwarzengrund 3 1 4
S. Nyborg 5 5
S. Senftenberg 3 5 8
S. Infantis 10 10
S. Newport 11 1 12
S. Paratyphi BdT+ 10 3 13
S. Typhimurium 7 4 2 13
S. Indiana 1 15 3 19
Anzahl Isolate 30 9 40 19 1 99

4.1.3 Ergebnisse der Typisierung

Zu den meisten positiven Befunden wurde ein entspre-
chendes Isolat an das Nationale Referenzlabor fiir Salmo-
nellen am BfR eingesandt. Wie in den vergangenen Jahren
war dies aber nicht zu jedem positiven Befund der Fall.
Umgekehrt wurden auch zu einzelnen Isolaten keine Da-
ten an das BVL tibermittelt. Dadurch stimmt die Anzahl
der typisierten Isolate nicht mit der der positiven Befun-
de tberein. Insgesamt standen 99 Isolate von Salmonella
fur die Typisierung zur Verfiigung (Tab. 4.5). Von diesen
Isolaten stammte eines aus frischen Krautern (EH13). Die
anderen I[solate stammten aus den Lebensmittelketten
Hahnchenfleisch (n = 59) und Putenfleisch (n = 39). In-
nerhalb der beiden Gefliigelfleischketten stammte der je-
weils grofere Anteil der Isolate von den Schlachtkérpern,
die am Schlachthof beprobt wurden (Hihnchenfleisch:
40/59, Putenfleisch: 30/39).

Das insgesamt héaufigste Serovar war S. Indiana (19 Iso-
late), gefolgt von S. Paratyphi B dT+ (13 Isolate). Von
den beiden beim Mastgefliigel bekdmpfungsrelevanten
Serovaren wurde nur das Serovar S. Typhimurium nach-
gewiesen (13 Isolate). Weitere hiufige Serovare waren S.
Newport (12 Isolate) und S. Infantis (10 Isolate). Die Sero-
varmuster unterschieden sich deutlich zwischen den bei-

den Ketten. Einige Serovare mit jeweils mehreren [solaten
wurden nur in der Hihnchenfleischkette gefunden (S.
Infantis, S. Paratyphi BdT+, S. Nyborg), andere nur in
der Putenfleischkette (S. Newport, S. Schwarzengrund, S.
Saintpaul, S. Blockley). S. Indiana wurde fast ausschlief:-
lich in der Lebensmittelkette Hihnchenfleisch nachge-
wiesen (18/19), lediglich ein Isolat von S. Indiana wurde
in Putenfleisch festgestellt. Im Gegensatz dazu stammten
die meisten Isolate von S. Typhimurium aus der Puten-
fleischkette (11/13).

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 vorherrschende, im Ver-
gleich zu anderen Tieren hohere Kérpertemperatur von
42°C stellt fiir Campylobacter spp. optimale Lebensbe-
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dingungen bereit (Wysok und Uradzinski 2009). Campylo-
bacter jejuni und Campylobacter coli sind die wichtigsten
humanpathogenen Spezies (RKI 2015, Zautner et al. 2010).
Campylobacter jejuni tritt eher beim Gefliigel und Rind
auf, wiahrend Campylobacter coli eher beim Schwein
nachgewiesen wird (BVL 2012, BVL 2013, BVL 2014 und
Wassenar und Laubenheimer-Preusse 2010). Eine Infek-
tion des Menschen mit Campylobacter spp. kann zu einer
akuten Darmentziindung fiihren, 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 vorhergegan-
genen Campylobacter jejuni-Infektion in Verbindung ge-
bracht (RKI 2005, Zhang et al. 2010, Zautner et al. 2010).

Die Campylobacteriose ist in Deutschland und EU-
weit die haufigste bakterielle Durchfallerkrankung beim
Menschen (RKI 2015, EFSA 2015). In Deutschland wur-
den dem RKI im Jahr 2014 insgesamt 70.972 Erkrankun-
gen gemeldet, was einer Inzidenz von 87,9 Fillen pro
100.000 Einwohner entspricht. Als Erreger tiberwog Cam-
pylobacter jejuni (69 % der auf Speziesebene identifizier-
ten Infektionen) gegentiber Campylobacter coli (9 %). Seit
dem Jahr 2005 wird ein EU-weiter Anstieg der bestitigten
Campylobacter-Erkrankungen beobachtet. Im Jahr 2013
lag die Zahl der Erkrankungen in der EU mit insgesamt
214.799 bestitigten Campylobacter-Fallen auf demselben
Niveau wie im Vorjahr (2012: 214.268 Fille) (EFSA 2015).
In Deutschland nahmen im Jahr 2014 die Erkrankungs-
fille im Vergleich zum Jahr 2013 um 11,5 % zu (RKI 2015).
Die EFSA geht davon aus, dass die Campylobacteriose sehr
héufig nicht erkannt und gemeldet wird und vermutet,
dassin der EU mindestens 2 Millionen Falle von klinischer
Campylobacteriose pro Jahr auftreten (EFSA 2010a).

Bei Campylobacter-Infektionen ist auffillig, dass
neben Kleinkindern auch Erwachsene im Alter von
20 bis 29 Jahren vermehrt von der Erkrankung betroffen
sind (RKI 2015). Im Unterschied zu den meisten ande-
ren bakteriellen Zoonoseerregern, wie z.B. Salmonellen
und pathogenen E. coli, konnen sich Campylobacter spp.
in Lebensmitteln nicht vermehren (Wysok und Urad-
zinski 2009). Die beim Menschen zur Auslésung einer
lebensmittelassoziierten Infektion erforderliche Keim-
zahl (Dosis infectiosa minima) von Campylobacter spp.
ist allerdings so gering, dass eine Erkrankung auch ohne
Vermehrung der Keime im ursichlichen Lebensmittel
moglich ist.

Kontaminiertes Gefliigelfleisch gilt als eine der Haupt-
quellen fiir Infektionen mit Campylobacter spp. beim
Menschen. In Lebensmitteln werden Campylobacter spp.
EU-weit am hiufigsten in Proben von frischem Hahn-
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chenfleisch nachgewiesen (EFSA 2015). Dies ist auch im
Zoonosen-Monitoring der Fall: Frisches Hihnchenfleisch
war zu Uber 30 % mit Campylobacter spp. kontaminiert
(BVL 2010,BVL 2013, BVL 2015). Frisches Putenfleisch war
mit Uber 15 % positiver Proben ebenfalls haufig mit Cam-
pylobacter verunreinigt (BVL 2010, BVL 2012, BVL 2014).
In Proben von frischem Schweine- und Rindfleisch wur-
den Campylobacter dagegen nur selten nachgewiesen
(< 1% positive Proben) (BVL 2010, BVL 2013). Auch mit
Campylobacter spp. verunreinigte Rohmilch stellt ein
mogliches Vehikel fiir die Ubertragung der Erreger auf
den Menschen dar und fiihrte schon zu grofieren lebens-
mittelbedingten Ausbriichen (RKI 2014 und RKI 2015). Im
Zoonosen-Monitoring waren 2009 und 2010 1% bis 2%
der Proben von Tankmilch Campylobacter-positiv
(BVL 2010 und BVL 2012). Auflerdem spielen Kreuzkonta-
minationen wahrend der Speisenzubereitung eine wich-
tige Rolle bei der Exposition des Verbrauchers gegentiber
Campylobacter spp. (EFSA 2015). Aufgrund der niedrigen
Infektionsdosis des Erregers ist die direkte Ubertragung
von Mensch zu Mensch insbesondere bei Kindern eben-
falls von Bedeutung (RKI 2005). Durch die weite Verbrei-
tung von Campylobacter spp. bei Haus- und Nutztieren
und in der Umwelt kann die Infektionsquelle jedoch hau-
fig nicht identifiziert werden (Hamedy et al. 2007).

4.2.2 Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen

Die Ergebnisse der Untersuchungen tiber das Vorkom-
men von Campylobacter spp. in Proben von Tankmilch,
in Poolproben von Blinddarminhalt von Mastputen und
Masthihnchen am Schlachthof, in Proben von frischem
Puten- und Hahnchenfleisch sowie in Proben von Scha-
len von Konsumeiern sind den Tabellen 4.6 bis 4.9 zu
entnehmen.

Insgesamt wurden 3.253 Proben in die Auswertung
zum Vorkommen von Campylobacter spp. einbezogen.
Auf der Ebene der Primérproduktion wurden in 2,2 %
der Sammelmilchproben aus konventionellen Betrieben
und in 1,0 % der Sammelmilchproben aus 6kologischen
Betrieben Campylobacter spp. nachgewiesen. In Poolpro-
ben von Blinddarminhalt von Mastputen am Schlachthof
wurden Campylobacter spp. mit 68,9 % positiver Proben
signifikant haufiger nachgewiesen als in den entspre-
chenden Proben von Masthdhnchen, die zu 50,4 % positiv
waren. Andererseits waren Proben von frischem Puten-
fleisch mit Haut mit 26,5 % positiver Proben nur etwa halb
so haufig mit Campylobacter spp. kontaminiert wie Pro-
ben von frischen Hihnchenschenkeln mit Haut, die zu
54 % mit den Erregern verunreinigt waren. Die Schalen-
pools von jeweils 10 Konsumeiern waren zu 0,4 % Cam-
pylobacter-positiv.



4.2 Campylobacter spp.

Tab.4.6 Pravalenz von Campylobacter spp. in Proben von Sammelmilch aus Erzeugerbetrieben von Milchrindern

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

Sammelmilch aus konven- 368 8 2,2 (1,0-4,3)

tionellen Betrieben

Sammelmilch aus 6kologi- 300 3 1,0 (0,2-3,0)

schen Betrieben

Tab. 4.7 Préivalenz von Campylobacter spp. in Proben von Mastputen am Schlachthof und in Proben von frischem Putenfleisch im Einzelhandel
(und Grofhandel sowie Einfuhrstellen)

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

Schlachthof

Blinddarminhalt gesamt 691 476 68,9 (65,3-72,2)

Einzelhandel

frisches Fleisch mit Haut 362 96 26,5(22,2-31,3)

Tab. 4.8 Préivalenz von Campylobacter spp. in Proben von Masthahnchen am Schlachthof und in Proben von frischem Héhnchenfleisch im Ein-
zelhandel (und Grof3handel sowie Einfuhrstellen)

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

Schlachthof

Blinddarminhalt gesamt 637 321 50,4 (46,5-54,3)

Einzelhandel

frische Hihnchenschenkel 424 229 54,0 (49,3-58,7)

mit Haut

Tab.4.9 Pravalenz von Campylobacter spp. in Proben von Konsumeierschalen (gepoolt) im Einzelhandel (und Groffhandel sowie Einfuhrstellen)

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

(in %) (95 % Konfidenzintervall)

Konsumeierschalen gesamt 471 2 0,4 (0,0-1,6)
Kifighaltung 8 0 0,0 (0,0-37,2)
Bodenhaltung 266 1 0,4 (0,0-2,3)
Freilandhaltung, 123 0 0,0 (0,0-3,6)
konventionell

okologische Haltung 65 0 0,0 (0,0-6,7)
keine Angabe zum Haltungs- 9 1 11,1 (0,0-45,7)
system

4.2.3 Ergebnisse der Typisierung uberein. Campylobacter (C.) spp. wurden aus sechs ver-

schiedenen Herkiinften aus drei Lebensmittelketten ein-

Zu den meisten mitgeteilten positiven Befunden wurde
mindestens ein entsprechendes Isolat an das Nationa-
le Referenzlabor fiir Campylobacter am BfR eingesandt.
Wie in den vergangenen Jahren war dies aber nicht zu je-
dem positiven Befund der Fall. Umgekehrt wurden auch
zu einzelnen Isolaten keine Daten an das BVL iber-
mittelt. Dadurch stimmt die Zahl der typisierten Isola-
te (1.151) nicht mit der der positiven Befunde (1.135)

gesandt. Insgesamt wurde bei 1.151 Isolaten die Spezies
bestimmt bzw. bestétigt. Dabei gehorten 57,9 % der Isolate
der Spezies C. jejuni an, 42,0 % der Spezies C. coli. Dane-
ben wurde 1 Isolat von C. lari aus Hihnchenfleisch isoliert
(Abb. 4.1).
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Milchrind
Bestand, 6kol., Tankmilch, N=2
Bestand, konv., Tankmilch, N=8

Mastpute

Schlachthof, Blinddarm, N=477
Einzelhandel, Fleisch, N=98

Masthdhnchen

Schlachthof, Blinddarm, N=314

Einzelhandel, Fleisch, N=252

mC. jejuni

dcC. coli

W C. lari

0% 20%

40% 60% 80%

Anteil der Isolate

100%

Abb. 4.1 Ergebnisse der Speziesbestimmung bei den Isolaten von Campylobacter spp. aus dem Zoonosen-Monitoring 2014

Bei den Herkiinften aus der Lebensmittelkette Hihn-
chenfleisch (566 Isolate) war C. jejuni die dominierende
Spezies (67,5 %) und C. coli deutlich seltener (32,3 %). Da-
neben wurde ein Isolat von C. lari nachgewiesen.

Bei den Isolaten aus der Lebensmittelkette Puten-
fleisch (575 Isolate) wurden beide Spezies dhnlich hiufig
nachgewiesen (C. jejuni 47,8 %, C. coli 52,2 %).

Alle 10 Isolate aus Tankmilch waren C. jejuni.

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 konnen.

Erkrankungen des Menschen mit Listerien werden
vornehmlich durch die Spezies Listeria monocytogenes
hervorgerufen (RKI 2013). Listerien konnen Tiere vieler
Arten infizieren, fihren aber verhiltnisméafig selten zu
klinischen Symptomen. Am haufigsten erkranken Wie-
derkéuer (v.a. Schafe und Ziegen), die sich in der Regel
tber mit Listerien kontaminierter Silage infiziert haben.
Hier kann die Listeriose zu Hirnhautentziindungen, Sep-
tikimien, Milchdriisenentziindungen, Durchfallerkran-
kungen und Fehlgeburten fithren. Listeria monocytogenes
und Listeria ivanovii sind die fiir Haustiere pathogenen
Spezies (Brugere-Picoux 2008).

Listerien sind in der Umwelt weit verbreitet (Brugére-
Picoux 2008). Der Mensch infiziert sich mit Listeria mo-
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nocytogenes in erster Linie tiber kontaminierte Lebens-
mittel. Hierzu zdhlen rohe Lebensmittel tierischer Her-
kunft wie Rohmilch und Rohmilchprodukte, Rohwiirs-
te, rohe Hackfleischzubereitungen (z.B. Mett) und un-
verarbeitete Fischereierzeugnisse (z. B. Sushi), aber auch
erhitzte und nachtréglich kontaminierte Lebensmittel
(BfR 2014b). Verzehrfertige Lebensmittel, in denen sich
Listerien unter bestimmten Umstdnden vermehren und
eine hohe Keimzahl entwickeln, sind die hiufigste In-
fektionsquelle fiir den Menschen (EFSA 2007). Die Ver-
ordnung (EG) Nr. 2073/2005 tiber mikrobiologische Kriteri-
en fiir Lebensmittel enthilt mikrobiologische Grenzwerte
u. a. fiir verzehrfertige Lebensmittel, die vom Lebensmit-
telunternehmer eingehalten werden miissen. Bei Uber-
schreitung eines Lebensmittelsicherheitskriteriums gilt
ein Lebensmittel als inakzeptabel kontaminiert und muss
- einhergehend mit entsprechenden Verbesserungen im
Produktionsprozess - vom Markt genommen werden.
Uberschreitungen der Lebensmittelsicherheitskri-
terien fiir Listeria monocytogenes in verzehrfertigen
Lebensmitteln wurden auch im Jahr 2013 EU-weit
am hdiufigsten bei gerducherten Fischereierzeugnissen
festgestellt (EFSA 2015). Dies war bereits 2010/2011
bei den im Rahmen des Zoonosen-Monitorings un-
tersuchten verzehrfertigen Lebensmitteln der Fall:
Verpackter gerducherter Fisch oder Graved Fisch war
zu 6,1% (nach Entnahme) bzw. 8,0% (zum Ende des
Mindesthaltbarkeitsdatums), Weichkise und halbfester
Schnittkadse aus Rohmilch zu 1,6 % und Pokelfleischer-
zeugnisse und Brithwurst/Brithwurstpastete zu 0,9 %
bzw. 2,7% mit dem Erreger kontaminiert. Die hochs-
ten Keimgehalte an Listeria monocytogenes wurden in
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einzelnen untersuchten Fisch- (64 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 EU-
weit getesteten verzehrfertigen Salate Gehalte oberhalb
des Grenzwertes von 100 KbE/g an Listeria monocytoge-
nes auf (EFSA 2012b). Die im Zoonosen-Monitoring 2012
bzw. 2013 untersuchten Proben von Blatt- und Kopfsa-
laten und frischen Erdbeeren im Einzelhandel waren zu
2,6 % bzw. 1,1 % mit Listeria monocytogenes kontaminiert.
Die bei den Proben von Blatt- und Kopfsalaten gemesse-
nen Keimzahlen waren mit maximal 20 KbE/g allerdings
gering und stellen in dieser Groflenordnung nach all-
gemeiner Auffassung keine Gesundheitsgefahr fiir den
Menschen dar (BVL 2014, BVL 2015).

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
Inzidenz der Erkrankung EU-weit zu, wobei der An-
stieg hauptsiachlich durch Erkrankungen é&lterer Men-
schen von iiber 60 Jahren begriindet ist (EFSA 2007). Im
Vergleich zum Vorjahr waren im Jahr 2013 mit 1.763 be-
statigten Fillen 8,6 % mehr Menschen in der EU an einer
Listeriose erkrankt. Die Listeriose ist die zoonotische Er-
krankung mit der hochsten Sterberate (15,6 %), die in der
EU tiberwacht wird (EFSA 2015). In Deutschland trat 2014
mit 609 gemeldeten Listeriose-Erkrankungen die héchs-
te Fallzahl seit Einfiihrung des Infektionsschutzgesetzes
im Jahr 2001 auf. Gegeniiber dem Vorjahr (468 Fille) ist
die Zahl der gemeldeten Listeriose-Fille um 35 % gestie-
gen. Dies entspricht einer Inzidenz von 0,8 Erkrankungen
pro 100.000 Einwohner (RKI 2015). Gesunde Menschen

erkranken in der Regel nicht oder weisen nur milde Sym-
ptome eines fieberhaften Infektes auf. Schwere Verlaufs-
formen treten vor allem bei abwehrgeschwichten Men-
schen wie dlteren Personen, Neugeborenen, Patienten mit
chronischen Erkrankungen und Schwangeren auf (Metel-
mann et al. 2010, RKI 2010). Schwangere weisen in der
Regel nur Symptome eines grippalen Infektes auf, konnen
die Infektion aber auf das ungeborene Kind iibertragen,
mit der Gefahr einer Schidigung des Kindes bzw. einer
Frith- oder Totgeburt. Bei dlteren und abwehrgeschwich-
ten Menschen manifestiert sich die Listeriose haufiger mit
Blutvergiftungen und eitrigen Hirnhautentzindungen.
Die Inkubationszeit betragt bei der Listeriose 3 bis 70 Tage,
sodass Krankheitserscheinungen oft erst 3 Wochen nach
dem Verzehr des Lebensmittels auftreten (RKI 2010), was
die Ermittlung der Infektionsquelle erschwert.

4.3.2 Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen

Die Ergebnisse der Untersuchungen tber das Vorkom-
men von Listeria monocytogenes in Proben von Sammel-
milch und in Proben von Schnittkédse aus Rohmilch vom
Rind sind in den Tabellen 4.10 und 4.11 dargestellt.

Insgesamt wurden 1.270 Proben in die Auswertung
zum Vorkommen von L. monocytogenes einbezogen. Auf
der Ebene der Erzeugerbetriebe wurden in 3,5 % der Sam-
melmilchproben aus konventionellen Milchrinderbetrie-
ben und in 1,3 % der Sammelmilchproben aus 6kologi-
schen Betrieben L. monocytogenes nachgewiesen. Proben
von Schnittkise aus Rohmilch aus dem Einzelhandel wa-
ren zu 0,3 % positiv fir L. monocytogenes. Es wurden keine
Keimzahlen oberhalb der Nachweisgrenze von 10 KbE/g
der quantitativen Methode gemessen.

Tab.4.10 Privalenz von Listeria monocytogenes in Proben von Sammelmilch aus Erzeugerbetrieben von Milchrindern und in Proben von Schnitt-

kise aus Rohmilch vom Rind im Einzelhandel

Matrix

Erzeugerbetrieb

Sammelmilch aus kon- 375
ventionellen Betrieben

Sammelmilch aus 6kolo- 302
gischen Betrieben

Einzelhandel
Rohmilchkése 332

Anzahl untersuchter Proben (N) L. monocytogenes-positive Proben (n)

L. monocytogenes-positive Proben
(in %) (95 % Konfidenzintervall)

13 3,5(2,0-5,9)
4 1,3 (0,4-3,5)
1 0,3 (0,0-1,9)

Tab.4.11 Quantitative Bestimmung von Listeria monocytogenes in Proben von Schnittkise aus Rohmilch vom Rind im Einzelhandel

Matrix
Bestimmung vorgenommen wurde

Rohmilchkése

Anzahl Proben (N), bei denen eine quantitative

Anzahl und Anteil (in %) Proben mit Listeria monocytogenes-
Nachweis oberhalb der Nachweisgrenze von 10 KbE/g

261 0
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Tab.4.12 Serotypverteilung von L. monocytogenes aus dem Zoonosen-Monitoring 2014

Matrix Serotyp (Anzahl Isolate)

Ila IIb
Sammelmilch, 6kologische Betriebe 2
Sammelmilch, konventionelle Betriebe 8
Rohmilchkase 1
Gesamt 11

4.3.3 Ergebnisse der Typisierung

Zu den meisten berichteten positiven Befunden wurde
ein entsprechendes Isolat an das Nationale Referenzla-
bor fiir Listeria monocytogenes am BfR 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 iibermittelt.
Dadurch stimmt die Zahl der typisierten Isolate nicht mit
der der positiven Befunde iiberein. Aus den Programmen
zu Tankmilch in 6kologisch wirtschaftenden Milchvieh-
betrieben wurden 3 Isolate von L. monocytogenes an das
NRL fiir Listeria monocytogenes am BfR eingesandt, aus
konventionellen Betrieben 12 Isolate. Ein Isolat aus Kase
wurde eingesandt. Die Isolate wurden mittels molekular-
biologischer Methoden typisiert. Die [solate gehorten den
Serotypen Ila, IIb und IVb an (s. Tab. 4.12).

4.4 Verotoxinbildende Escherichia coli (VTEC)
4.4.1 Einleitung

Verotoxinbildende Escherichia coli (VTEC) sind gramne-
gative, stibchenférmige Bakterien, die bestimmte Zytoto-
xine (Shigatoxine bzw. Verotoxine) bilden kénnen. Diese
Toxine kénnen akute Darmentziindungen hervorrufen,
die bei 10 % bis 20 % der Erkrankten einen schweren Ver-
lauf mit einer himorrhagischen Kolitis und krampfarti-
gen Abdominalschmerzen nehmen kénnen. Insbesonde-
re bei Kindern kann eine Infektion mit VTEC das hamo-
lytisch-urdmische Syndrom (HUS) auslésen (5 % bis 10 %
der symptomatischen VTEC-Infektionen), bei dem es
zur Ausbildung einer hdamolytischen Andmie, Throm-
bozytopenie und eines akuten Nierenversagens kommt
(RKI 2008). HUS ist die hiufigste Ursache fiir akutes Nie-
renversagen bei Kindern und macht bei etwa 66 % der
Erkrankten eine Dialysebehandlung notwendig (Schei-
ring et al. 2010). Die bei Menschen weltweit am haufigsten
isolierte Serogruppe von VTEC ist 0157 (RKI 2008, Wadl
et al. 2010). Zwischen unterschiedlichen VTEC-Typen be-
stehen deutliche Virulenzunterschiede. Hochpathogene
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Gesamt
IVb
1 3
2 2 12
1
2 3 16

Staimme, die in der Lage sind, schwere Erkrankungen
beim Menschen hervorzurufen, werden sowohl im Tier-
bestand als auch in Lebensmitteln seltener nachgewiesen
als andere VTEC-Stimme (Blanco et al. 1996, Biilte und
Heckotter 1997, Messelhausser et al. 2008, Menrath 2009).

Im Jahr 2013 wurden EU-weit 6.043 bestitigte VTEC-
Erkrankungen gemeldet. Gegentiber dem Vorjahr bedeu-
tet dies eine Zunahme der Meldezahlen um 5,9 %. Hierzu
konnen auch verbesserte Labormethoden und eine ver-
mehrte Aufmerksamkeit auf diesen Erreger als Folge des
groflen EHEC-Ausbruchs im Jahr 2011 beigetragen haben
(EFSA 2015).

Dem RKI wurde mit 1.650 Fillen im Jahr 2014 die
zweithochste Zahl an VTEC- Erkrankungen in Deutsch-
land seit dem Jahr 2001 gemeldet. Sie entspricht einer
bundesweiten Inzidenz von 2,0 Fillen pro 100.000 Ein-
wohner. Bei den Erregern dominierten die O-Gruppen 91
(14 %) und 103 (10 %), gefolgt von 026 und 0157 (jeweils
9%). 19% der Isolate waren serologisch nicht typisier-
bar (RKI 2015). Erkrankungen an enteropathischem HUS
werden getrennt von VTEC an das RKI Gbermittelt, da
in seltenen Fillen diese Erkrankung auch durch andere
Erreger ausgelost werden kann. 2014 wurden dem RKI
85 Erkrankungen an HUS gemeldet. Diese Zahl lag tiber
dem Median der Vorjahre. Dabei standen die Serogrup-
pen 0157 und 026 im Vordergrund. Wie in den Vorjahren
waren Uberwiegend Kinder unter 5 Jahren von der Er-
krankung betroffen. Die bundesweite Inzidenz fiir HUS
lag im Jahr 2014 bei 0,1 Erkrankungen pro 100.000 Ein-
wohner (RKI 2015).

VTEC treten vor allem im Darm von Wiederkau-
ern (Rinder, Schafe und Ziegen) und Wildwiederkiduern
(Dam-, Reh-, Rot- und Sikawild) auf und werden Uber
den Kot ausgeschieden, ohne dass die Tiere erkranken
(Bulte und Heckotter 1997, Biilte 2002, Menrath 20009).
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, BVL 2015). Das
Vorhandensein von VTEC im Darm von Wiederkduern
birgt die Gefahr einer fikalen Kontamination des Flei-
sches mit den Erregern wihrend des Schlachtprozesses
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bzw. der Rohmilch wihrend der Milchgewinnung. Dies
kann durch die Untersuchungen im Rahmen des Zoo-
nosen-Monitorings bestitigt werden: Die Schlachtkorper
von Mastkilbern, Jungrindern und Mastrindern waren
zu 2% bis 6% mit VTEC kontaminiert. Proben von fri-
schem Kalb- sowie Kalb- und Jungrindfleisch waren zu
jeweils 5,8 % und Proben von frischem Rindfleisch zu et-
wa 2 % mit VTEC belastet (BVL 2010, BVL 2013, BVL 2014,
BVL 2015). Das Fleisch von Wildwiederkduern war im
Vergleich hierzu mit 16,1% positiver Proben deutlich
hiufiger mit VTEC kontaminiert (BVL 2014). In Proben
von Rohmilch, die zur weiteren Bearbeitung bestimmt
war, wurden VTEC zu 1,5% nachgewiesen (BVL 2010,
BVL 2012). Bei der Ansteckung mit VTEC spielt neben
kontaminierten Lebensmitteln und Wasser insbesondere
bei Kindern auch der direkte Kontakt zu Wiederkiuern,
z.B. in Streichelzoos, eine bedeutende Rolle. Das Risi-
ko, sich mit VTEC zu infizieren, ist fiir 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 ver-
mutlich durch die sehr geringe Infektionsdosis des Erre-
gers (< 100 Erreger fiir VTEC 0157) begtinstigt (RKI 2004,
RKI 2008, Wadl et al. 2010).

4.4.2 Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen

Die Ergebnisse der Untersuchungen tiber das Vorkom-
men von VTEC in Proben von Sammelmilch sowie in
Proben von Schnittkise aus Rohmilch und frischen Kriu-
tern sind den Tabellen 4.13 und 4.14 zu entnehmen.

Es wurden insgesamt 1.420 Proben in die Auswertung
zum Vorkommen von VTEC einbezogen. 3,6 % der Sam-

melmilchproben aus konventionellen Milchrinderbetrie-
ben und 2,0 % der entsprechenden Tankmilchproben aus
Okologischen Betrieben waren positiv fiir VTEC. Proben
von Schnittkdse aus Rohmilch vom Rind aus dem Einzel-
handel waren zu 0,6 % mit VTEC kontaminiert. In Proben
von frischen Krautern wurden keine VTEC nachgewiesen.

4.4.3 Ergebnisse der Typisierung

Zu den meisten positiven Befunden wurde mindestens
ein entsprechendes Isolat an das Nationale Referenzlabor
ftr E. coli am BfR 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 tibermittelt. Dadurch stimmt die Zahl
der Isolate nicht mit der der positiven Befunde iiberein.

Insgesamt wurden im Rahmen des Zoonosen-Moni-
torings 2014 22 Isolate als VTEC eingesandt, von de-
nen 20 als VTEC bestitigt werden konnten. Von die-
sen stammten 14 aus Tankmilchproben konventionel-
ler Milchviehbestinde und 5 aus 6kologisch wirtschaf-
tenden Betrieben. Ein Isolat stammte aus Rohmilchkise
(Tab. 4.15).

Die Isolate gehorten 13 verschiedenen O-Gruppen an.
Von 11 diesen O-Gruppen wurde jeweils nur ein Isolat
eingesandt. Vier Isolate waren entweder nicht typisierbar
(NT, 2 Isolate) oder serologisch rauh (2 Isolate). Von den
typisierbaren O-Gruppen waren die Gruppen O55 (3 Iso-
late) und 0136 (2 Isolate) mehrfach vertreten.

Bei den meisten Isolaten (17/20, 85,0%) war mit
dem Ridascreen-ELISA Shigatoxin-Bildung nachzuwei-
sen. 9 Isolate trugen ein stx1-Gen (45,0 %), 13 Isolate
ein stx2-Gen (65,0 %), 2 Isolate das eae-Gen (10,0 %) und

Tab.4.13 Pravalenz von VTEC in Proben von Sammelmilch aus Erzeugerbetrieben von Milchrindern und in Proben von Schnittkése aus Rohmilch

vom Rind im Einzelhandel

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N)
Erzeugerbetrieb

Sammelmilch aus konventionellen 365
Betrieben

Sammelmilch aus 6kologischen 301
Betrieben

Einzelhandel

Rohmilchkise 328

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

(95 % Konfidenzintervall)

13 3,6 (2,0-6,1)
6 2,0 (0,8-4,4)
2 0,6 (0,0-2,3)

Tab.4.14 Privalenz von VTEC in Proben von frischen Kridutern im Einzelhandel (und Groffhandel sowie Einfuhrstellen)

Matrix

frische Krauter

Anzahl untersuchter Proben (N)

426

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

(95 % Konfidenzintervall)
0 0,0 (0,0-1,1)
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Tab.4.15 Ergebnisse der Untersuchung eingesandter VTEC-Isolate auf Shigatoxin einschlieflich der kodierenden Gene und des eae-Gens

O-Gruppe H-Typ Shigatoxin stx1-Gen stx2-Gen eae-Gen e-hly-Gen Milchrind, Milchrind, Kise aus Gesamt

konventionell  o6kologisch Rohmilch

Erzeugerbetrieb Erzeugerbetrieb

Tankmilch Tankmilch
0116 H21 A — AF - =F 1 1
0136 Hi2 A 3 - - 3 2 2
015 H16 = == A — — 1 1
0163 [H19] = — ar - ar 1
0174 H21 A - ar - - 1 1
0177 [H25] A — AF 3 3 1 1
0178 H19 A 3 AF - 3 1 1
0181 H49 A 3 AF - 3 1 1
02 H27 A - ar - ar 1 1
055 H12 A ar - = = 1 2 3
06 [H34] A — AF - 3 1 1
082 H8 A — AF - =F 1 1
088 [H8] = - ar - ar 1 1
ONT [H8] ar = = = = 1 1
ONT H25 A ar ar - =F 1 1
Orauh [H23] aF aF = = = 1 1
Orauh [H25] + = aF =P aF 1 1
Gesamt 5 14 1 20

[ 1H-Typen in eckigen Klammern wurden mit molekularbiologischen Methoden ermittelt.

12 Isolate das e-hly-Gen (60,0 %), das fiir einen wichtigen
Virulenzfaktor kodiert, das EHEC-Enterohdmolysin. Bei-
de eae-Gen-Trager wiesen ein stx2-Gen auf. Drei Isolate
wiesen beide stx-Gene auf.

4.5 Methicillin-resistente Staphylococcus aureus
(MRSA)

4.5.1 Einleitung

Staphylokokken sind grampositive, fakultativ pathogene,
kugelformige Bakterien, die die Haut und Schleimhéu-
te des Nasen-Rachen-Raums bei Menschen und Tieren
besiedeln. Staphylococcus aureus ist die Staphylokokken-
Spezies, die besonders héufig eine Erkrankung des Men-
schen auslost (RKI 2009b). MRSA zeichnen sich durch eine
Resistenz gegen samtliche Beta-Laktam-Antibiotika (Pe-
nicilline und Cephalosporine) aus. Meist sind sie auch
noch gegen weitere Klassen von antimikrobiellen Sub-
stanzen resistent (Layer et al. 2015). Sie spielen weltweit
eine grofle Rolle als Verursacher von zum Teil schwer-
wiegenden Krankenhausinfektionen. Gesunde Menschen
konnen persistierende oder voriibergehende Trager von
MRSA sein, wobei eine Besiedlung mit dem Keim der
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Hauptrisikofaktor fiir eine Infektion ist (EFSA 2009b). Bei
Infektion einer Wunde mit MRSA koénnen lokale (ober-
flachliche), tiefgehende oder systemische Krankheitser-
scheinungen auftreten (RKI 2009b).

MRSA wurden auch bei Heim- und Nutztieren nach-
gewiesen (BfR 2009a, EFSA 2009a). Wihrend bei Heim-
tieren iberwiegend dhnliche Stimme wie bei Menschen
nachgewiesen werden, hat sich bei Nutztieren ein spezi-
fischer Typ von MRSA ausgebreitet, der als ,clonal com-
plex CC398“ beschrieben wird. Diese sogenannten ,li-
vestock associated“ MRSA (laMRSA) treten insbesondere
bei Schweinen, Kilbern und Gefliigel auf und sind in der
EU lediglich fiir einen kleinen Teil der MRSA-Infektio-
nen beim Menschen verantwortlich (Layer et al. 2015).
Allerdings bestehen diesbeziiglich grofle regionale Un-
terschiede (Kock et al. 2013). Im Zoonosen-Monitoring
wurden die hochsten Nachweisraten von nutztieras-
soziierten MRSA in der Gefliigelfleischkette gefunden.
Schlachtkorper von Mastputen waren mit iber 60 % und
frisches Putenfleisch mit 30% bis 40 % positiver Pro-
ben besonders hdufig mit MRSA kontaminiert. Auf Mast-
hihnchenschlachtkorpern und in frischem Hiahnchen-
fleisch wurden MRSA zu etwa 50% bzw. 25% nachge-
wiesen. Bei Mastkdlbern und Jungrindern wurden MRSA
auf allen Stufen der Lebensmittelkette hiufiger nachge-
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wiesen als bei Mastrindern. Wahrend die Nasentupfer
von Mastkdlbern und Jungrindern am Schlachthof zu
35,0% bis 45,0 % MRSA-positiv waren, waren nur etwa
8% der Mastrinder mit MRSA besiedelt. Die Schlacht-
korper von Mastkdlbern und Jungrindern waren mit
30,8 % positiver Proben ebenfalls deutlich hiufiger mit
MRSA kontaminiert als Schlachtkérper von Mastrin-
dern, die nur zu 5,0% eine Verunreinigung mit MRSA
aufwiesen (BVL 2010, BVL 2012, BVL 2013, BVL 2014,
BVL 2015).

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 zu werden oder durch
dieses infiziert zu werden (EFSA 2009b). Ein erhdhtes Ri-
siko, sich zu infizieren bzw. symptomloser Trager zu wer-
den, besteht aber fiir Menschen, die einen vermehrten
Kontakt mit Tieren haben wie Landwirte und Tierirzte
(Bisdorff et al. 2012). Durch diese Berufsgruppen kénnte
dann der Erreger weiter verbreitet und z. B. in Kranken-
hiuser eingetragen werden. Menschen, die mit ,,Nutztier-
assoziierten“ MRSA kolonisiert sind, scheinen seltener zu
einer Ausbreitung von MRSA in Krankenhéusern beizu-
tragen als Triger von ,Krankenhaus-assoziierten“ MRSA-
Stammen (Wassenberg et al. 2011). AuRerdem scheint
eine Infektion des Menschen mit diesen ,Nutztier-assozi-
ierten“ 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 (Kock
etal. 2013).

4.5.2 Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen

Die Ergebnisse der Untersuchungen tber das Vorkom-
men von MRSA in Staubproben aus Erzeugerbetrieben
von Mastputen, in Proben von frischem Putenfleisch so-
wie in Proben von Sammelmilch sind den Tabellen 4.16
und 4.17 zu entnehmen.

Gemif Zoonosen-Stichprobenplan senden die Linder
MRSA-verdichtige Isolate aus der Primaérisolierung ein,
dieim Nationalen Referenzlabor am BfR bestétigt werden.
Von den 298 eingesandten Isolaten konnten 279 (93,6 %)
als MRSA bestitigt werden, sodass davon ausgegangen
werden kann, dass die Pravalenz MRSA-verdachtiger Iso-
late weitgehend der Privalenz von MRSA entspricht. Im
vorliegenden Bericht wird daher iiber MRSA berichtet,
obwohl nicht alle positiven Befunde durch die PCR besté-
tigt wurden.

Insgesamt wurden 1.206 Proben in die Auswertung
zum Vorkommen von MRSA einbezogen. In 21,9 % der
Staubproben aus Mastputenbestinden und in 42,5 % der
Proben von frischem Putenfleisch mit Haut wurden MR-
SA nachgewiesen. Sammelmilchproben aus konventio-
nellen Milchrinderbetrieben waren mit 9,7 % positiver
Proben signifikant haufiger mit MRSA kontaminiert als
Sammelmilchproben aus 6kologischen Betrieben, die zu
1,7 % MRSA-positiv waren.

Tab. 4.16 Privalenz von MRSA in Proben aus Erzeugerbetrieben von Mastputen und in Proben von frischem Putenfleisch im Einzelhandel (und

Grofthandel sowie Einfuhrstellen)

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N)
Erzeugerbetrieb

Staub 192
Einzelhandel

frisches Fleisch mit Haut 339

MRSA-positive Proben (n)

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

42 21,9 (16,6-28,3)

144 42,5 (37,3-47,8)

Tab.4.17 Privalenz von MRSA in Proben von Sammelmilch aus Erzeugerbetrieben von Milchrindern

Matrix Anzahl untersuchter Proben (N)

Erzeugerbetrieb

Sammelmilch aus konven- 372
tionellen Betrieben

Sammelmilch aus 6kologi- 303
schen Betrieben

MRSA-positive Proben (n)

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

36 9,7 (7,0-13,1)

5 1,7 (0,6-3,9)
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4 Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen und der Typisierung der Isolate nach Erregern

4.5.3 Ergebnisse der Typisierung

Zu den meisten positiven Befunden wurde ein entspre-
chendes Isolat an das Nationale Referenzlabor fiir koagu-
lase-positive Staphylokokken einschlieRlich Staphylococ-
cus aureus am BfR eingesandt. Wie in den vergangenen
Jahren 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 Anzahl der positiven Befun-
de iberein. Von den zur Bestitigung eingesandten und
untersuchten 298 MRSA-verdiachtigen Isolaten wurden
19 (6,4 %) nicht als MRSA bestitigt. Bei 3 Isolaten (1,0 %)
handelte es sich nicht um S. aureus, sondern um ande-
re Staphylococcus spp., bei denen das fiir die Methicillin-
Resistenz codierende mec-Gen nachgewiesen wurde. Bei
16 Isolaten (5,4 %) handelte es sich zwar um S. aureus, al-
lerdings konnte kein mec-Gen nachgewiesen werden.
Die 279 bestitigten MRSA-Isolate wurden aus der Le-
bensmittelkette Putenfleisch (N = 238) und vom Milch-
rind (N=41) gewonnen und ihr spa-Typ wurde bestimmt.
Dabei wird die genetische Variation des fiir das Protein
A von S. aureus codierenden Gens spa flr eine Untertei-
lung der Isolate genutzt, wodurch sich verwandtschaft-
liche Beziehungen ableiten lassen. Anhand des spa-Typs

Milchrind

lassen sich die Isolate anschliefiend gut in die beiden aus
epidemiologischer Sicht differenziert zu betrachtenden
Gruppen von Isolaten einteilen, die mit dem klonalen
Komplex (CC) 398 assoziiert sind bzw. diesem Komplex
nicht angehoren (non CC398). Abbildung 4.2 zeigt die
Typisierungsergebnisse der eingesandten MRSA-Isolate
nach ihrer Herkunft.

Insgesamt wurden 24 verschiedene spa-Typen identifi-
ziert. In beiden Lebensmittelketten wurden tiberwiegend
die mit dem CC398 assoziierten spa-Typen t011 (71 Iso-
late, 25,8 %) und t034 (134 Isolate, 48,7 %) nachgewiesen.
Andere CC398 assoziierte spa-Typen wurden bei 13,6 %
(N = 38) der Isolate identifiziert. Nicht mit dem klona-
len Komplex CC398 assoziierte spa-Typen machten einen
Anteil von 11,8 % (N = 33) der Isolate aus.

Die Anteile von t034 (52,1 %) und der non CC398 Iso-
late (12,6 %) waren in der Putenfleischkette hoher als in
den Tankmilchproben vom Milchrind (29,3 % und 7,3 %).
Unter den non CC398 dominierten wie in der Vergan-
genheit in der Putenfleischkette Isolate der spa-Typen
t002 und t1430. Lediglich zwei non CC398 Isolate aus Pu-
tenfleisch gehorten anderen spa-Typen an (t10204 und
t13493). Die drei non CC398 Isolate aus Tankmilchpro-
ben gehorten drei unterschiedlichen spa-Typen an (t127,
t790 und t1430).

Tankmilch, dkologisch, N=5 _

Tankmilch, konventionell, N=36 . |

Pute

Bestand, Staub, N=42 -

Fleisch, N=196 |

0% 20%

40% 60%

Anteil der Isolate

80% 100%

Enon CC398 [Oandere CC398 @—t034 MWt011

Abb. 4.2 Ubersicht iber die Verteilung der epidemiologisch wichtigsten MRSA-Gruppen (eingeteilt aufgrund ihres spa-Typs bzw. ihrer Zugehérig-
keit zum klonalen Komplex) bei den Isolaten aus den verschiedenen Herkiinften
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4.7 Extended-Spektrum Beta-Laktamase und/oder AmpC Beta-Laktamasen (AmpC) - ESBL-bildende und/oder AmpC-bildende E. coli

4.6 Kommensale Escherichia coli
4.6.1 Einleitung

Kommensale E. coli gehdren zum normalen Bestandteil
der Darmflora von warmbliitigen Tieren, Vogeln und des
Menschen und haben in der Regel keine krankmachende
Wirkung. Thr Nachweis in Lebensmitteln gilt als Indika-
tor fiir eine mogliche fikale Verunreinigung. Im Rahmen
des Zoonosen-Monitorings wurden in etwa 1 % der Blatt-
und Kopfsalate aus dem Einzelhandel und in keiner Pro-
be von frischen Erdbeeren kommensale E. coli mittels der
quantitativen Methode nachgewiesen, was fiir eine gute
hygienische Beschaffenheit dieser pflanzlichen Lebens-
mittel spricht (BVL 2014, BVL 2015). Auf Schlachtkérpern
von Masthdhnchen wurden dagegen zu 95,7 % Keimge-
halte an kommensalen E. coli zwischen 10KbE/g und
11,2 x 10° KbE/g gemessen (BVL 2015).

4.6.2 Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen

Die Ergebnisse der quantitativen Bestimmungen von
kommensalen E. coli in Proben von frischen Krautern
sind der Tabelle 4.18 zu entnehmen.

Insgesamt wurden 381 Proben in die Auswertung zur
Keimzahlbestimmung von kommensalen E. coli einbezo-
gen. In 4,5 % der Proben von frischen Krautern aus dem
Einzelhandel lag die Keimzahl oberhalb der Nachweis-
grenze von 10 KbE/g der quantitativen Methode. 1,3 % der
Proben wiesen Keimgehalte von Giber 1.000 KbE/g auf. Als
héchste Keimbelastung wurden 3,0 x 10* KbE/g bei einer
Probe gemessen.

4.7 Extended-Spektrum Beta-Laktamase und/oder
AmpC Beta-Laktamasen (AmpC) -
ESBL-bildende und/oder AmpC-bildende E. coli

4.7.1 Einleitung

ESBL- und/oder AmpC-bildende Bakterien zeichnen sich
dadurch aus, dass sie Enzyme bilden, die die Wirksam-
keit von Penicillinen und Cephalosporinen herabsetzen
bzw. autheben kdnnen, sodass sie unempfindlich gegen-
uber diesen Antibiotika sind. Wahrend ESBL-Bildner eine
Resistenz auch gegen Cephalosporine der 4. Generati-
on vermitteln, vermitteln AmpC Beta-Laktamasen neben
Resistenzen gegen Cephalosporine der 2. und 3. Genera-
tion auch eine Resistenz gegen Cephamycine. Die Resis-
tenz vermittelnden Gene kénnen, wenn sie auf mobilen
Elementen, wie z. B. Plasmiden lokalisiert sind, leicht in-
nerhalb einer Spezies und zwischen verschiedenen Spe-
zies tibertragen werden (BfR 2015b, Canton et al. 2008,
Cullik et al. 2010). ESBL/AmpC-Bildner kénnen in na-
hezu allen gramnegativen Bakterien-Spezies auftreten,
womit zum einen normale Darmkeime wie kommensa-
le E. coli, zum anderen auch potenziell krankmachen-
de Bakterien wie z. B Salmonellen diese Resistenzeigen-
schaften aufweisen kénnen. Durch den Einsatz von Anti-
biotika wird die Verbreitung von ESBL/AmpC-bildenden
E. coli beglnstigt (BfR 2011b, BfR 2015b). In den letz-
ten 10 Jahren ist es zu einer deutlichen Zunahme der
Nachweise von ESBL-bildenden Bakterien beim Men-
schen gekommen. Im Rahmen einer Studie, die in den
Jahren 2009 bis 2012 in Bayern durchgefiihrt wurde, wur-
den bei etwa 7 % der Normalbevolkerung ESBL-bildende
E. coli nachgewiesen (Pfeifer und Eller 2012, Valenza et

Tab.4.18 Quantitative Bestimmung von kommensalen E. coli in Proben von frischen Kriutern im Einzelhandel

Matrix Anzahl Proben (N), bei Anzahl und Anteil (in %) Anzahl und Anteil (in %) Anzahl KbE/g der positiven Proben
denen eine quantitative Proben mit kommensalen Proben mit kommen-
Bestimmung vorgenom-  E. coli-Nachweis oberhalb salen E. coli-Nachweis
men wurde der Nachweisgrenze von ~ >1.000 KbE/g
10KbE/g
Minimum Median Maximum
frische Krauter 381 17 (4,5) 5(1,3) 15 210 3,0 x 10*
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4 Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen und der Typisierung der Isolate nach Erregern

al. 2014). Zunehmend werden auch bei landwirtschaftli-
chen Nutztieren ESBL/AmpC-bildende Bakterien nach-
gewiesen (BfR 2015b, Friese et al. 2013). Eine Rolle spielen
ESBL/AmpC-bildende Bakterien insbesondere als Verur-
sacher von Krankenhausinfektionen. Vor allem bei Risi-
kopatienten wie Neugeborenen kann eine Besiedlung mit
ESBL-bildenden Bakterien schwerwiegende Infektionen
mit Todesfolge auslosen (Pfeifer und Eller 2012).

Im Zoonosen-Monitoring 2013 wurden ESBL-bildende
E. coli mittels selektiver Verfahren in Betrieben von
Zuchthiithnern der Mastrichtung (45,2 % positive Kotpro-
ben) und Masthihnchen (64,9 % positive Kotproben) so-
wie in frischem Hihnchenfleisch (66,0 % positive Proben)
sehr hiufig nachgewiesen. Bei Mastrindern (17,7 % positi-
ve Kotproben) und in frischem Rindfleisch (3,8 % positive
Proben) traten ESBL-bildende E. coli deutlich seltener auf
(BVL 2015).

4.7.2 Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen

Die Ergebnisse der Untersuchungen tiber das Vorkom-
men von ESBL/AmpC-bildenden E. coli in Kotproben aus
Betrieben von Zuchthiihnern der Legerichtung und Lege-
hennen sowie in Proben von Schalen von Konsumeiern
und frischen Krdutern sind den Tabellen 4.19 und 4.20 zu
entnehmen.

Gemif! Zoonosen-Stichprobenplan senden die Lin-
der Isolate aus der Primérisolierung von mutmafilich
ESBL/AmpC-bildenden E. coli ein. Diese werden im Na-
tionalen Referenzlabor bestitigt. Von den 219 einge-
sandten und untersuchten Isolaten aus Proben, die im
Zusammenhang mit dem Zoonosen-Monitoring ent-
nommen wurden, konnten 209 (95,4 %) phanotypisch als
ESBL/AmpC-bildende E. coli bestitigt werden, sodass da-
von ausgegangen werden kann, dass die Pridvalenz von
mutmafilich ESBL/AmpC-bildenden E. coli-Isolaten weit-
gehend der Pravalenz von ESBL/AmpC-bildenden E. co-
li entspricht. Im vorliegenden Bericht wird daher tber
ESBL/AmpC-bildende E. coli berichtet, obwohl nicht alle
gemeldeten positiven Befunde bestétigt wurden.

Insgesamt wurden 1.815 Proben in die Auswertung
zum Vorkommen von ESBL/AmpC-bildenden E. coli
einbezogen. In 39,3 % der Kotproben aus Zuchthiihner-
bestinden und in 45,7 % der Kotproben aus Legehennen-
bestinden wurden ESBL/AmpC -bildende E. coli nach-
gewiesen. Schalen von Konsumeiern waren zu 0,5 % und
frische Kriuter zu 2,2 % mit ESBL/AmpC-bildenden E. coli
kontaminiert.

Tab.4.19 Pravalenz von ESBL/AmpC-bildenden E. coli in Proben aus Betrieben von Zuchthtihnern (Legerichtung) und Legehennen sowie Schalen

von Konsumeiern

Matrix Anzahl untersuchter
Proben (N)

Erzeugerbetriebe

Kot aus Zuchthiihnerbetrieben 61

der Legerichtung

Kot aus Legehennenbetrieben 922

Einzelhandel

Konsumeierschalen 427

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

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

24 39,3 (28,1-51,9)
421 45,7 (42,5-48,9)

2 0,5(0,0-1,8)

Tab.4.20 Privalenz von ESBL/AmpC-bildenden E. coli in Proben von frischen Kriutern im Einzelhandel

Anzahl untersuchter
Proben (N)

frische Krauter 405

Matrix

30

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

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

9 2,2(1,1-4,2)
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4.7.3 Ergebnisse der Typisierung

Zu den meisten positiven Befunden wurde ein entspre-
chendes Isolat an das Nationale Referenzlabor fiir An-
tibiotikaresistenz am BfR eingesandt. Umgekehrt wur-
den auch zu einzelnen Isolaten keine Daten an das
BVL Ubermittelt. Dadurch stimmt die Zahl der Isola-
te nicht mit der der positiven Befunde iiberein. Insge-
samt wurden 491 Isolate im Zusammenhang mit einer
selektiven Untersuchung auf ESBL/AmpC-bildende E. co-
li eingesandt, die den geplanten Programmen im Zo-
onosen-Monitoring 2014 zugeordnet werden konnten.
Von diesen Isolaten mit dem Vorbefund, dass es sich
um ESBL/AmpC-bildende E. coli handeln kann, wur-
den 219 Isolate fiir die weitere Untersuchung ausge-
wahlt. Ein Isolat von Konsumeiern liefd sich nicht re-
kultivieren, zwei Isolate von Krautern wurden nicht als
E. coli bestitigt und von der Auswertung ausgeschlos-
sen. Von den 219 Isolaten wurden 10 (4,6 %) nicht als
ESBL/AmpC-bildende E. coli bestitigt. Die Verteilung der
Isolate auf die Matrizes/Programme gibt Tabelle 4.21 wie-
der.

Tab.4.21 Ergebnisse der Bestitigungsuntersuchung eingesandter verdachtiger ESBL/AmpC-bildender E. coli-Isolate

Programm Eingesandte Isolate kein ESBL/AmpC  Phénotypisch bestitigt = Gesamt

ESBL/AmpC
Zuchthiihner der Legerichtung, EB4 28 0 28 28
Erzeugerbetrieb, Kot
Legehennen, Erzeugerbetrieb, Kot EB1 452 5 178 183
Konsumeier, Einzelhandel EH9 4 e 3 4
Krauter, Einzelhandel EH13 7 2 5 7
Gesamt 491 10 209 219

2 kein Wachstum
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Ergebnisse der Resistenzuntersuchungen nach Erregern

Insgesamt wurde bei 3.415 Isolaten von Salmonella spp.,
Campylobacter spp., VTEC, MRSA und kommensalen E.
coli die minimale Hemmkonzentration (MHK) bestimmt.
Die Bewertung der MHK erfolgte anhand der epidemiolo-
gischen Cut-Off-Werte nach EUCAST, wie sie im Durch-
fihrungsbeschluss 2013/652/EU vorgesehen ist bzw. von
der EFSA empfohlen wird.

5.1 Salmonella spp.

Insgesamt wurden 99 Salmonella-Isolate getestet, die ei-
nem der Programme des Zoonosen-Stichprobenplans
2014 zugeordnet werden konnten (Abb. 5.1, Tab. 5.1). Die
uberwiegende Anzahl der Isolate stammte von Schlacht-
korpern von Masthidhnchen (N = 40) und Mastputen
(N = 30). Aus deren Fleisch im Einzelhandel wurden we-
niger Isolate eingesandt (N = 19 bzw. N = 9). Ein Isolat
stammte aus der Untersuchung frischer Kriuter. Keines
der getesteten Isolate wies Resistenzen gegeniiber Cepha-
losporinen der 3. Generation, Meropenem sowie Tigecy-
clin auf.

Mastpute

Von den insgesamt 59 Salmonella-Isolaten von
Schlachtkoérpern und dem Fleisch von Masthdhnchen
waren 35 (59,3%) empfindlich gegeniiber allen getes-
teten Substanzen. Dieser Anteil war bei den Isolaten
von Schlachtkérpern (70,0 %) hoher als bei denen von
Fleisch aus dem Einzelhandel (36,8 %, Tab. 5.1). Die Dif-
ferenz im Anteil resistenter Isolate zeigte sich auch bei
8 der 14 Substanzen. 7 Isolate (11,9 %) waren resistent ge-
gen 4 Substanzklassen, 2 Isolate (3,4 %) gegen mehr als
4 Klassen. Die hochsten Resistenzraten bei Isolaten der
Hahnchenfleischkette wurden gegeniiber Ciprofloxacin
und Nalidixinsdure festgestellt (je 37,3 %), gefolgt von
den Substanzen Trimethoprim und Sulfamethoxazol (je
27,1 %) sowie Tetrazyklin (20,3 %).

Von den 39 Isolaten aus der Putenfleischkette waren
nur 10 (25,6 %) empfindlich gegen alle Substanzen. Im Ge-
gensatz zur Hihnchenfleischkette waren die Unterschie-
de zwischen Isolaten von Schlachtkérpern und Fleisch im
Einzelhandel nur gering. Allerdings standen aus dem Ein-
zelhandel nur 9 Isolate fiir die Untersuchung zur Verfii-
gung, sodass ein Vergleich vorsichtig zu bewerten ist. [so-
late aus der Putenfleischkette waren auch deutlich hiufi-

@ Sensibel

Schlachthof, Schlachtkérper, N=30

Einzelhandel, Fleisch, N=9
Masthdhnchen

Schlachthof, Schlachtkérper, N=40
Einzelhandel, Fleisch, N=19

Frische Krauter

O 1x resistent
02x resistent
0 3x resistent
B 4x resistent
B 5x resistent
m6X resistent

B 7x resistent

Einzelhandel, Frische Krauter, N=1

0% 20%

8x resistent

40% 60% 80% 100% » 9x resistent

Anteil der Isolate

Abb. 5.1 Ergebnisse der Resistenztestung bei Salmonella spp., Anzahl der Substanzklassen, gegen welche die Isolate resistent waren

Berichte zur Lebensmittelsicherheit 2014, DOI 10.1007/978-3-319-30151-8_5, 33
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5 Ergebnisse der Resistenzuntersuchungen nach Erregern

Tab. 5.1 Anzahl und Anteil getesteter bzw. resistenter Salmonella-Isolate sowie Anzahl der Substanzklassen, gegen welche die Isolate resistent

waren - Lebensmittelketten Hihnchenfleisch und Putenfleisch

Tierart, Masthihnchen, Masthihnchen, Mastpute, Schlachthof, Mastpute, Einzelhandel,
Probenahmeort, Matrix Schlachthof, (Hals)haut Einzelhandel, Fleisch (Hals)haut Fleisch

N % N % N % N %
Anzahl untersucht 40 19 30 9
Gentamicin 0 0,0 1 53 1 3,3 1 11,1
Chloramphenicol 2 5,0 0 0,0 0 0,0 2 22,2
Cefotaxim 0,0 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Ceftazidim 0,0 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Nalidixinsaure 11 27,5 11 57,9 18 60,0 4 444
Ciprofloxacin 11 27,5 11 57,9 22 73,3 4 44,4
Ampicillin 5 12,5 5 26,3 19 63,3 5 55,6
Colistin 3 7,5 0 0,0 0 0,0 1 11,1
Sulfamethoxazol 4 10,0 12 63,2 9 30,0 5 55,6
Trimethoprim 10 25,0 6 31,6 1 3,3 1 11,1
Tetrazyklin 3 7,5 9 47,4 19 63,3 4 444
Azithromycin 2 5,0 2 10,5 1 33 2 22,2
Meropenem 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Tigecyclin 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0 0,0
sensibel 28 70,0 7 36,8 7 23,3 3 33,3
einfach resistent 1 2,5 0 0,0 3 10,0 0 0,0
zweifach resistent 3 7,5 1 53 0 0,0 0 0,0
dreifach resistent 4 10,0 6 31,6 12 40,0 2 22,2
vierfach resistent 2 5,0 5 26,3 8 26,7 2 22,2
> fach resistent 2 5,0 0 0,0 0 0,0 2 22,2

ger resistent gegen 4 (25,6 %) oder mehr Substanzklassen
(5,1 %) im Vergleich zu Isolaten aus der Hihnchenfleisch-
kette.

Die 39 Isolate aus der Putenfleischkette wiesen die
hochsten Resistenzraten gegen Ciprofloxacin auf (66,7 %).
Die Isolate wiesen auch deutlich héhere Resistenzraten
gegeniiber Tetrazyklin (59,0 % vs. 20,3 %) und Ampicil-
lin (61,5% vs. 16,9 %) als die Isolate aus der Hihnchen-
fleischkette. Geringere Resistenzraten als in der Hahn-
chenfleischkette wurden gegentiber Trimethoprim beob-
achtet (5,1 % vs. 27,1 %).

Das Isolat aus frischen Krdautern war nur gegen Sulfa-
methoxazol resistent.

5.2 Campylobacter spp.

Insgesamt wurden 1.150 Campylobacter-Isolate getestet,
die einem der Programme zugeordnet werden konnten.
Hierbei handelte es sich um 667 Isolate von C. jejuni und
483 Isolate von C. coli. Das ebenfalls eingesandte Isolat
von C. lari wurde nicht untersucht, da flir diese Spezies die
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entsprechenden epidemiologischen Cut-Off-Werte nicht
vorliegen. Die iberwiegende Anzahl der Isolate stammte
aus den Lebensmittelketten Hihnchenfleisch (565 Isolate)
und Putenfleisch (575 Isolate). Aus der Lebensmittelkette
Milchrind standen insgesamt 10 Isolate (8 aus konventio-
neller, 2 aus 6kologischer Haltung) fiir die Resistenztes-
tung zur Verfiigung, bei denen es sich ausnahmslos um C.
jejuni handelte.

Die Darstellung und Bewertung der Untersuchungs-
ergebnisse erfolgte getrennt fiir die beiden Spezies C. je-
juni und C. coli. Abbildung 5.2 zeigt die Untersuchungs-
ergebnisse (Anzahl der Resistenzen je Isolat) der ein-
gesandten C. jejuni und C. coli Isolate nach ihrer Her-
kunft.

Wihrend von den C. jejuni-Isolaten aus Milchviehbe-
trieben 7 von 10 sensibel gegen alle Substanzen waren, lag
dieser Anteil fiir alle Isolate aus der Hihnchenfleischkette
nur bei 25,4 %. Bei den Isolaten aus der Putenfleischkette
waren 27,3 % sensibel gegen alle Substanzen. Resisten-
zenvon C. jejuni gegeniiber mindestens 3 Substanzklassen
wurden nur relativ selten beobachtet (3,4 % Hiahnchen-
fleischkette, 2,5 % Putenfleischkette).
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Abb. 5.2 Ergebnisse der Resistenztestung bei Campylobacter jejuni und Campylobacter coli. Anzahl der Substanzklassen, gegen welche die Isolate

resistent waren

Die C. coli-Isolate aus den beiden Lebensmittelketten
waren seltener sensibel gegen alle Substanzklassen als
die Isolate von C. jejuni (Hahnchenfleischkette 6,6 % vs.
25,4 %, Putenfleischkette 3,3 % vs. 27,3 %). Aus Tankmilch-
proben vom Milchrind wurden keine C. coli Isolate ein-
gesandt. Zwei Isolate aus der Tankmilch eines konventio-
nellen Betriebes waren resistent gegen Ciprofloxacin und
Nalidixinsaure. Die beiden Isolate aus 6kologisch wirt-

schaftenden Betrieben waren sensibel gegen alle Testsub-
stanzen.

In beiden Gefliigelfleischketten wurden bei C. jeju-
ni und C. coli am hiufigsten Resistenzen gegeniiber Ci-
profloxacin und Nalidixinsdure sowie Tetrazyklin beob-
achtet. Resistenz gegen Ciprofloxacin wurde bei C. coli aus
der Putenfleischkette bei 91,0 % der Isolate beobachtet,
bei den Isolaten aus der Hihnchenfleischkette lag sie bei

Tab. 5.2 Anzahl und Anteil getesteter bzw. resistenter Campylobacter jejuni- und Campylobacter coli-Isolate sowie Anzahl der Substanzklassen,
gegen welche die Isolate resistent waren - Isolate aus der Masthahnchenkette

Campylobacter jejuni Campylobacter coli
Matrix Masthihnchen, Blinddarm = Masthihnchen, Fleisch Masthihnchen, Blinddarm  Masthihnchen, Fleisch

N % N % N % N %
Anzahl untersucht 202 180 112 71
Gentamicin 0 0,0 1 0,6 0 0,0 0 0,0
Streptomycin 0 0,0 2 1,1 14 12,5 2 2,8
Ciprofloxacin 133 65,8 125 69,4 92 82,1 57 80,3
Nalidixinsaure 111 55,0 117 65,0 89 79,5 56 78,9
Erythromycin 7 3,5 6 33 26 23,2 11 15,5
Tetrazyklin 102 50,5 83 46,1 92 82,1 56 78,9
sensibel 51 25,2 46 25,6 7 6,3 5 7,0
einfach resistent 67 33,2 60 33,3 24 21,4 18 25,4
zweifach resistent 77 38,1 67 37,2 54 48,2 37 52,1
dreifach resistent 7 3,5 6 3,3 16 14,3 10 14,1
vierfach resistent 0 0,0 1 0,6 11 9,8 1 1,4
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Tab. 5.3 Anzahl und Anteil getesteter bzw. resistenter Campylobacter jejuni- und Campylobacter coli-Isolate sowie Anzahl der Substanzklassen,

gegen welche die Isolate resistent waren - Isolate aus der Mastputenkette

Campylobacter jejuni
Matrix Mastpute, Blinddarm Mastpute, Fleisch

N % N %
Anzahl untersucht 214 61
Gentamicin 0 0,0 0
Streptomycin 7 3,3 1
Ciprofloxacin 135 63,1 37
Nalidixinsdure 122 57,0 33
Erythromycin 4 1,9 0
Tetrazyklin 120 56,1 32
sensibel 56 26,2 19
einfach resistent 57 26,6 14
zweifach resistent 94 43,9 28
dreifach resistent 7 3,3 0
vierfach resistent 0 0,0 0

Campylobacter coli
Mastpute, Blinddarm Mastpute, Fleisch
N % N %
263 37
0,0 1 0,4 0 0,0
1,6 37 14,1 5 13,5
60,7 241 91,6 32 86,5
54,1 231 87,8 31 83,8
0,0 92 35,0 11 29,7
5255 232 88,2 26 70,3
31,1 7 2,7 3 8,1
23,0 33 12,5 9 24,3
45,9 117 44,5 12 32,4
0,0 89 33,8 11 29,7
0,0 17 6,5 2 54

Tab. 5.4 Anzahl und Anteil getesteter bzw. resistenter Campylobacter jejuni- und Campylobacter coli-Isolate sowie Anzahl der Substanzklassen,

gegen welche die Isolate resistent waren - Isolate aus Milchviehbetrieben

Campylobacter jejuni Campylobacter coli
Matrix Milchrind, konventionell, Milchrind, 6kologisch, Milchrind, konventionell, Milchrind, 6kologisch,
Tankmilch Tankmilch Tankmilch Tankmilch
N % N % N % N %
Anzahl untersucht 8 2 0 0
Gentamicin 0 0,0 0 0,0
Streptomycin 0 0,0 0 0,0
Ciprofloxacin 2 25,0 0 0,0
Nalidixinsdure 2 25,0 0 0,0
Erythromycin 0 0,0 0 0,0
Tetrazyklin 2 25,0 0 0,0
sensibel 5 62,5 2 100,0
einfach resistent 2 25,0 0 0,0
zweifach resistent 1 12,5 0 0,0
dreifach resistent 0 0,0 0 0,0
vierfach resistent 0 0,0 0 0,0

81,4 %. Resistenzen gegen Gentamicin wurden hingegen
sehr selten beobachtet. Resistenzen gegen Streptomycin
und Erythromycin wurden v. a. bei C. coli beobachtet, wo-
bei die Resistenzraten gegeniiber Erythromycin bei Iso-
laten aus der Putenfleischkette hoher waren (34,3 %) als
bei solchen aus der Hihnchenfleischkette (20,2 %). Ahn-
lich verhielt es sich bei Isolaten gegeniiber Streptomycin,
allerdings war das Resistenzniveau hier deutlich nied-
riger (14,0% vs. 8,7 %) Die Ergebnisse fiir die einzelnen
Programme sind in den Tabellen 5.2 bis 5.4 sowie in Ab-
bildung 5.2 dargestellt.
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5.3 Verotoxinbildende Escherichia coli (VTEC)

Insgesamt wurden 19 VTEC-Isolate auf ihre Resistenz ge-
testet, die aus konventionellen und 6kologischen Milch-
viehbestanden stammten, sowie ein Isolat aus Rohmilch-
Schnittkése (Abb. 5.3). Die Ergebnisse der Resistenztes-
tung der Isolate aus den verschiedenen Herkiinften sind
in der Tabelle 5.5 gegentiibergestellt.

64,3 % der VTEC-Isolate aus konventionellen Milch-
viehbestinden waren gegen alle Testsubstanzen empfind-
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Abb. 5.3 Resistenz bei VTEC Isolaten aus konventionellen und 6kologischen Milchrinderbetrieben sowie aus Rohmilchschnittkise; Anzahl der

Substanzklassen, gegen welche die Isolate resistent waren

Tab. 5.5 Anzahl und Anteil resistenter VTEC-Isolate sowie Anzahl der Substanzklassen, gegen welche die Isolate resistent waren

Tierart, Probenahmeort, Matrix Milchrind, Erzeugerbetrieb,
Tankmilch, konventionell

N %

Anzahl untersucht 14

Gentamicin 0 0,0
Chloramphenicol 1 7,1
Cefotaxim 0 0,0
Ceftazidim 0 0,0
Nalidixinsaure 0 0,0
Ciprofloxacin 0 0,0
Ampicillin 2 14,3
Colistin 0 0,0
Sulfamethoxazol 4 28,6
Trimethoprim 3 21,4
Tetrazyklin 5 35,7
Azithromycin 0 0,0
Meropenem 0 0,0
Tigecyclin 0 0,0
sensibel 9 64,3
einfach resistent 1 7,1
zweifach resistent 2 14,3
dreifach resistent 1 7,1
vierfach resistent 1 7,1
> vierfach resistent 0 0,0

lich, von den 5 Isolaten aus 6kologisch wirtschaftenden
Bestanden waren es 2 (40 %).

Die hochsten Resistenzraten wurden bei den VTEC-
Isolaten aus Tankmilchproben gegen Tetrazyklin (35,8 %),
Sulfamethoxazol (26,3 %) und Trimethoprim (15,8 %) fest-
gestellt. Resistenzen gegen (Fluor-)chinolone, Cephalos-
porine, Meropenem und Tigecyclin wurden nicht nach-
gewiesen.

DasIsolat aus Rohmilchkése war sensibel gegen alle ge-
testeten Wirkstoffe.

Milchrind, Erzeugerbetrieb,

Milchrind, Einzelhandel,

Tankmilch, 6kologisch Schnittkise aus Rohmilch
N % N %

5 1

1 20,0 0 0,0
1 20,0 0 0,0
0 0,0 0 0,0
0 0,0 0 0,0
0 0,0 0 0,0
0 0,0 0 0,0
0 0,0 0 0,0
0 0,0 0 0,0
1 20,0 0 0,0
0 0,0 0 0,0
2 40,0 0 0,0
0 0,0 0 0,0
0 0,0 0 0,0
0 0,0 0 0,0
2 40,0 1 100,0
1 20,0 0 0,0
2 40,0 0 0,0
0 0,0 0 0,0
0 0,0 0 0,0
0 0,0 0 0,0

5.4 Methicillin-resistente Staphylococcus aureus
(MRSA)

Insgesamt wurden 276 MRSA-Isolate getestet, die einem
der Programme zugeordnet werden konnten. Die {iber-
wiegende Anzahl der Isolate (N = 235) stammte aus der
Putenfleischkette, 41 Isolate hingegen aus konventionel-
len oder 6kologisch wirtschaftenden Milchrinderbestan-
den. Die Ergebnisse fiir die einzelnen Programme und
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Tab.5.6 Anzahl und Anteil getesteter bzw. resistenter MRSA-Isolate sowie Anzahl der Substanzklassen, gegen welche die Isolate resistent waren

Tierart, Probenahmeort, Mastpute, Erzeuger- Putenfleisch, Einzel- Milchrind, Tankmilch, Milchrind, Tankmilch,
Matrix betrieb, Staub handel konventionell okologisch

N % N % N % N %
Anzahl untersucht 40 195 36 5
Gentamicin 2 5,0 41 21,0 4 11,1 3 60,0
Kanamycin 11 27,5 57 29,2 8 22,2 3 60,0
Streptomycin 9 22,5 30 15,4 12 33,3 1 20,0
Chloramphenicol 1 2,5 17 8,7 3 8,3 0 0,0
Ciprofloxacin 19 47,5 108 55,4 8 22,2 2 40,0
Penicillin 40 100,0 195 100,0 36 100,0 9 100,0
Cefoxitin 40 100,0 195 100,0 36 100,0 9 100,0
Trimethoprim 32 80,0 150 76,9 16 444 2 40,0
Sulfamethoxazol 1 2,5 4 2,1 1 2,8 0 0,0
Tetrazyklin 39 97,5 189 96,9 35 97,2 4 80,0
Clindamycin 39 97,5 153 78,5 17 47,2 1 20,0
Erythromycin 37 92,5 145 74,4 16 444 1 20,0
Mupirocin 0 0,0 1 0,5 0 0,0 0 0,0
Rifampicin 2 5,0 3 1,5 1 2,8 0 0,0
Linezolid 2 5,0 10 51 1 2,8 0 0,0
Fusidinsaure 0 0,0 9 4,6 2 5,6 0 0,0
Quinupristin/Dalfopristin 34 85,0 136 69,7 14 38,9 1 20,0
Tiamulin 31 77,5 121 62,1 14 38,9 1 20,0
Vancomycin 1 2,5 2 1,0 0 0,0 0 0,0
zweifach resistent 0 0,0 0 0,0 0 0,0 1 20,0
dreifach resistent 0 0,0 7 3,6 7 19,4 0 0,0
vierfach resistent 1 2,5 9 4,6 5 13,9 1 20,0
funffach resistent 2 5,0 23 11,8 7 19,4 1 20,0
sechsfach resistent 3 7,5 10 51 3 8,3 1 20,0
siebenfach resistent 1 2,5 14 7,2 1 2,8 0 0,0
achtfach resistent 12 30,0 48 24,6 5 13,9 1 20,0
> achtfach resistent 21 52,5 84 431 8 22,2 0 0,0

Wirkstoffe sind in Tabelle 5.6 zusammengefasst. Dabei
ist zu bertlicksichtigen, dass aus 6kologisch wirtschaften-
den Milchviehbetrieben nur 5 Isolate eingesandt wurden,
sodass ein valider Vergleich zwischen konventionell und
okologisch wirtschaftenden Betrieben im Hinblick auf die
Resistenz der gefundenen Isolate nicht moglich ist.

Alle Isolate zeigten Resistenzen gegen mindestens
2 der 17 getesteten Substanzklassen (Abb. 5.4). Sensible
Isolate wurden aufgrund der Erregerdefinition nicht fest-
gestellt.

Isolate aus der Putenfleischkette (N = 235) wiesen
einen hohen Anteil (82,1 %) resistenter Isolate gegentiber
mindestens 6 Wirkstoffklassen auf, wobei Proben aus Pu-
tenbestdnden (92,5 %) haufiger eine solch hohe Resistenz-
rate aufwiesen als Proben aus Putenfleisch im Einzelhan-
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del (80,0 %). Isolate aus Milchrinderbestinden wiesen zu
46,3 % eine Resistenz gegeniiber mehr als 5 Wirkstoffklas-
sen auf.

Nach den Beta-Laktamen wurden die hochsten Resis-
tenzraten bei den meisten Herkiinften gegeniiber Tetra-
zyklin festgestellt (> 95 %). Aber auch gegen Clindamycin,
Erythromycin, Quinupristin/Dalfopristin und Trimetho-
prim wurden in der Putenfleischkette Resistenzraten von
tber 70 % und hoher beobachtet. Die Resistenzraten ge-
geniiber diesen vier Wirkstoffklassen waren bei Isolaten
aus den Milchrinderbestinden deutlich geringer (40 % bis
45 % fir Clindamycin, Erythromycin und Trimethoprim
bzw. 36,6 % fiir Quinupristin/Dalfopristin). Auch die Re-
sistenzraten gegentber Ciprofloxacin und Tiamulin wa-
ren bei Isolaten aus der Putenfleischkette hoher als aus
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Abb. 5.4 Ergebnisse der Resistenzuntersuchung bei MRSA; Anzahl der Substanzklassen, gegen welche die Isolate resistent waren

Milchviehbetrieben (54,0 % vs. 24,4 % fiir Ciprofloxacin,
64,7 % vs. 36,6 % fiir Tiamulin).

Bemerkenswert ist der hohe Anteil von Isolaten aus
der Putenfleischkette, der resistent gegeniiber Linezolid
(12 Isolate, 5,1 %) und Fusidinsdure (9 Isolate, 3,8 %) war,
wihrend dies nur ein bzw. 2 Isolate aus einem konven-
tionellen Milchviehbestand betraf. Auch gegen Vancomy-
cin waren 3 Isolate aus der Putenfleischkette resistent
(1,3 %).

5.5 Kommensale Escherichia coli

Insgesamt wurden 1.869 E. coli Isolate getestet, die den
Programmen zugeordnet werden konnten. In den meis-
ten Programmen wurden mehr als die von der EFSA emp-
fohlenen 170 Isolate eingesandt. Dies fiihrte dazu, dass in
einigen Programmen nur ein Teil der untersuchten Iso-
late nach dem Zufallsprinzip ausgewihlt und untersucht
wurde. Dies betraf insbesondere die Gefligelprogramme.
Erwartungsgemaf wurden aus frischen Krautern nur we-
nige Isolate eingesandt (N = 15). Aus Zuchthuhnbestin-
den der Legerichtung lagen 57 Isolate zur Untersuchung
vor. Aus den Tankmilchproben von Milchrindern in kon-
ventioneller oder 6kologischer Haltung lagen ebenfalls
weniger als 170 Isolate vor. Abbildung 5.5 zeigt die Un-
tersuchungsergebnisse der eingesandten kommensalen
E. coli-Isolate im Hinblick auf die Anzahl an Substanzklas-
sen, gegen die die Isolate resistent waren. Die Ergebnisse
der einzelnen Programme sind in den Tabellen 5.7 bis 5.10
gegenlbergestellt.

Der durchschnittliche Anteil sensibler Isolate aus der
Hiahnchenfleischkette lag bei 18,5 % und damit nur mini-
mal unter dem bei den Isolaten aus der Putenfleischkette
(19,4 %), aber deutlich unter den Isolaten aus Legehen-
nen (74,1 %) und Zuchtherden der Legerichtung (54,4 %)
oder den anderen Herkiinften. Den hochsten Anteil sen-
sibler Isolate wiesen die Isolate aus Tankmilchproben
vom Milchrind aus 6kologischer Haltung auf (95,9 %). Der
geringste Anteil sensibler Isolate wurde in den Proben
aus Masthihnchenbestinden gefunden (11,4 %). Von den
15 Isolaten aus Krautern waren 11 (73,3 %) sensibel, aber
auch eines vierfach resistent.

In der Lebensmittelkette Konsumei waren die Isolate
aus den Zuchtbetrieben haufiger resistent als die Isola-
te aus den Legehennenbestinden und von Konsumeiern.
Besonders auffillig war dies bei Ciprofloxacin, Nalidixin-
sdaure und Ampicillin. Dagegen wurden Resistenzen gegen
Tetrazyklin am haufigsten bei Isolaten aus Konsumeiern
beobachtet. Wahrend bei Isolaten vom Zuchtgefliigel und
von Eiern keine Resistenzen gegen Cephalosporine der
3. Generation beobachtet wurden, zeigten 3,1 % der Iso-
late von Legehennen eine solche Resistenz. Kein Isolat
zeigte eine Resistenz gegen Tigecyclin oder Meropenem.

Die hochsten Resistenzraten bei Isolaten aus der
Hihnchenfleischkette wurden far Ampicillin (59,7 %)
und Sulfamethoxazol (55,6 %) festgestellt, gefolgt von Ci-
profloxacin 46,3 %, Trimethoprim (42,8 %) und Tetrazy-
klin (36,9%). In allen Stufen der Hahnchenfleischkette
wurden auch gegen Cephalosporine der 3. Generation re-
sistente Isolate entdeckt (3,7 % fiir Cefotaxim). Numerisch
war deren Anteil auf dem Fleisch im Einzelhandel am
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Abb. 5.5 Ergebnisse der Resistenztestung bei kommensalen E. coli; Anzahl der Substanzklassen, gegen welche die Isolate resistent waren

hochsten (6,0 %, Tab. 5.8). Isolate, die gegen Meropenem
oder Tigecyclin resistent waren, wurden aus der Hihn-
chenfleischkette nicht eingesandt.

In der Putenfleischkette standen im Hinblick auf
Haufigkeit der Resistenz dieselben Substanzen im Vor-
dergrund: Ampicillin, Tetrazyklin, Sulfamethoxazol, Ci-
profloxacin und Trimethoprim. 14 der 547 aus dieser Ket-
te getesteten Isolate waren resistent gegentiber Cefotaxim
(2,6 %). Isolate, die gegen Meropenem oder gegen Tigecy-
clin resistent waren, wurden auch aus der Putenfleisch-
kette nicht eingesandt. Deutlich hdufiger als in der Hihn-
chenfleischkette waren die Resistenzen gegentiber Tetra-
zyklin (58,9 % vs. 36,9 %) und Chloramphenicol (27,9 % vs.
14,1 %).

Isolate aus Tankmilch waren insgesamt selten resis-
tent. Dabei war der Anteil der gegen alle Substanzen
empfindlichen Isolate in den 6kologisch wirtschaftenden
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Betrieben hoher (95,9 %) als in den konventionellen Be-
trieben (89,3 %). Bei Isolaten aus konventionellen Betrie-
ben wurden am héufigsten Resistenzen gegen Ampicillin,
Sulfamethoxazol und Tetrazyklin beobachtet; bei den Iso-
laten aus Okologisch wirtschaftenden Betrieben wurde
am haufigsten eine Resistenz gegen Tetrazyklin ermittelt.
Die hochsten Resistenzraten wurden gegeniiber Ampicil-
lin und Sulfamethoxazol (jeweils 5,7 %) festgestellt. Ge-
genuber Ciprofloxacin waren 2 (1,6 %) Isolate aus konven-
tionellen Bestdnden resistent. Gegentiiber Ceftazidim war
eines (0,8 %) der Isolate aus konventionellen Bestinden
resistent. Gegeniiber Meropenem und Tigecyclin wurden
keine Resistenzen beobachtet.

Die Isolate aus Krautern (N =15) waren ebenfalls
selten resistent, wobei eine Resistenz gegen Ampicillin
und/oder Sulfamethoxazol am haufigsten war. Allerdings
war auch ein Isolat resistent gegeniiber Ciprofloxacin.



5.5 Kommensale Escherichia coli

Tab. 5.7 Anzahl und Anteil resistenter kommensaler E. coli-Isolate aus der Legehennenkette sowie Anzahl der Substanzklassen, gegen welche die

Isolate resistent waren

Tierart, Probenahmeort, Matrix Zuchthiihner - Legerichtung,
Bestand, Sockentupfer

Anzahl untersucht
Gentamicin
Chloramphenicol
Cefotaxim
Ceftazidim
Nalidixinsaure
Ciprofloxacin
Ampicillin
Colistin
Sulfamethoxazol
Trimethoprim
Tetrazyklin
Azithromycin
Meropenem
Tigecyclin
sensibel

einfach resistent
zweifach resistent
dreifach resistent
vierfach resistent
> vierfach resistent

N

57
4

%

7,0
53
0,0
0,0
21,1
22,8
26,3
18
10,5
53
15,8
53
0,0
0,0
54,4
19,3
8,8
12,3
1,8
3,5

Legehennen, Bestand,

Sockentupfer

N

351
3
11
11
11
21
24
47
2
30
16
38
S

260
46
28

%

0,9
31
31
31
6,0
6,8
13,4
0,6
8,5
4,6
10,8
0,9
0,0
0,0
74,1
13,1
8,0
1,7
14
1,7

Eier,
Einzelhandel
N

90

B O O O -

11

14

63

N =W O

%

11
6,7
0,0
0,0
4,4
4,4
111
11
12,2
4,4
15,6
3,3
0,0
0,0
70,0
16,7
6,7
3,3
11
2,2

Tab. 5.8 Anzahl und Anteil resistenter kommensaler E. coli-Isolate aus der Masthdahnchenfleischkette sowie Anzahl der Substanzklassen, gegen

welche die Isolate resistent waren

Tierart, Probenahmeort, Matrix Masthihnchen, Bestand,

Anzahl untersucht
Gentamicin
Chloramphenicol
Cefotaxim
Ceftazidim
Nalidixinsaure
Ciprofloxacin
Ampicillin
Colistin
Sulfamethoxazol
Trimethoprim
Tetrazyklin
Azithromycin
Meropenem
Tigecyclin
sensibel

einfach resistent
zweifach resistent
dreifach resistent
vierfach resistent
> vierfach resistent

Sockentupfer

N

184
S
18
8

78
89
134

120
106
77
19

21
21
40
50
34
18

%

1,6
9,8
4,3
3,8
42,4
48,4
72,8
4,9
65,2
57,6
41,8
10,3
0,0
0,0
11,4
11,4
21,7
27,2
18,5
9,8

Masthihnchen, Blinddarm,

Schlachthof
N

230
16
43

103
110
128
16
122
84
77
23

48
39
43
27
42
31

%

7,0
18,7

1,3

1,3
44,8
47,8
55,7

7,0
53,0
36,5
33,5
10,0

0,0

0,0
20,9
17,0
18,7
11,7
18,3
13,5

Masthihnchen, Einzelhandel,

Fleisch
N

201

26
12
11
80
86
105

100
73
73
16

45
38
38
38
18
24

%

1,5
12,9
6,0
55
39,8
42,8
52,2
1,0
49,8
36,3
36,3
8,0
0,0
0,0
22,4
18,9
18,9
18,9
9,0
11,9
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Tab.5.9 Anzahlund Anteil resistenter kommensaler E. coli-Isolate aus der Lebensmittelkette Putenfleisch sowie Anzahl der Substanzklassen, gegen
welche die Isolate resistent waren

Tierart, Probenahmeort, Matrix Mastpute, Bestand, Mastpute, Blinddarm, Mastpute, Einzelhandel,
Sockentupfer Schlachthof Fleisch
N % N % N %

Anzahl untersucht 173 184 188

Gentamicin 15 8,7 19 10,3 13 6,9
Chloramphenicol 58 33,5 48 26,1 46 24,5
Cefotaxim 4 2,3 4 2,2 6 3,2
Ceftazidim 1 0,6 3 1,6 6 3,2
Nalidixinsdure 58 33,5 60 32,6 62 33,0
Ciprofloxacin 69 39,9 75 40,8 77 41,0
Ampicillin 115 66,5 118 64,1 133 70,7
Colistin 30 17,3 9 4,9 11 59
Sulfamethoxazol 89 51,4 95 51,6 92 48,9
Trimethoprim 64 37,0 57 31,0 60 31,9
Tetrazyklin 102 59,0 103 56,0 116 61,7
Azithromycin 18 10,4 15 8,2 20 10,6
Meropenem 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Tigecyclin 0 0,0 0 0,0 0 0,0
sensibel 35 20,2 42 22,8 29 15,4
einfach resistent 20 11,6 22 12,0 26 13,8
zweifach resistent 20 11,6 23 12,5 35 18,6
dreifach resistent 26 15,0 27 14,7 31 16,5
vierfach resistent 30 17,3 31 16,8 26 13,8
> vierfach resistent 42 24,3 39 21,2 41 21,8

Tab.5.10 Anzahl und Anteil resistenter kommensaler E. coli-Isolate aus Milchviehbetrieben und aus Krautern sowie Anzahl der Substanzklassen,
gegen welche die Isolate resistent waren

Tierart, Probenahmeort, Matrix Milchrind, Erzeugerbetrieb, Milchrind, Erzeugerbetrieb, frische Krauter,
Tankmilch, konventionell Tankmilch, 6kologisch Einzelhandel
N % N % N %

Anzahl untersucht 122 74 15

Gentamicin 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Chloramphenicol 2 1,6 0 0,0 0 0,0
Cefotaxim 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Ceftazidim 1 0,8 0 0,0 0 0,0
Nalidixinsdure 2 1,6 0 0,0 0 0,0
Ciprofloxacin 2 1,6 0 0,0 1 6,7
Ampicillin 7 5,7 1 1,4 3 20,0
Colistin 1 0,8 0 0,0 0 0,0
Sulfamethoxazol 7 5,7 1 1,4 2 13,3
Trimethoprim 2 1,6 0 0,0 1 6,7
Tetrazyklin 6 4,9 3 4,1 1 6,7
Azithromycin 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Meropenem 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Tigecyclin 0 0,0 0 0,0 0 0,0
sensibel 109 89,3 71 95,9 11 73,3
einfach resistent 6 49 1 1,4 3 20,0
zweifach resistent 4 3,3 2 2,7 0 0,0
dreifach resistent 1 0,8 0 0,0 0 0,0
vierfach resistent 1 0,8 0 0,0 1 6,7
> vierfach resistent 1 0,8 0 0,0 0 0,0
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6.1 Umsetzung des Zoonosen-Stichprobenplans
2014

Die Durchfihrung des Zoonosen-Monitorings erfolgte
gemiafl Zoonosen-Stichprobenplan 2014 (ZSP 2014). Die
Beteiligung der Linder an den Monitoringprogrammen
entsprechend des ZSP 2014 war insgesamt gut. Die vor-
gesehenen Gesamt-Probenzahlen (in der Regel 384 Pro-
ben) wurden bei den Programmen im Einzelhandel bis
auf das Programm zu Schnittkédse aus Rohmilch zu tiber
99 % erreicht. Im Programm zu Schnittkise aus Rohmilch
wurden 85% der geplanten Proben entnommen. Die
Anzahl der quantitativen Untersuchungen zu L. mono-
cytogenes lag mit 65% deutlich unter dem geplanten
Untersuchungsumfang. Fir die Programme mit Probe-
nahme im Erzeugerbetrieb waren beim Gefliigel keine
Probenzahlen vorgegeben. Die Probenzahlen zur Tank-
milch wurden zu uber 95% (konventionell) bzw. 78 %
(6kologisch) erreicht. In den Schlachthofprogrammen
wurden mehr als 100 % der angestrebten Proben entnom-
men und untersucht. Die vorgeschlagene Anzahl (204
statt 384 Proben) fir die Gewinnung von E. coli von Tieren
wurde durchweg deutlich Gbertroffen.

Die Anzahl der Bundesldnder, die bei Programmen, an
denen sie sich beteiligen sollten, keine Untersuchungser-
gebnisse tibermittelten, lag je nach Programm zwischen 0
und 2, wobei sich nur selten 2 Lander nicht beteiligten. In
vier Fallen wurden keine Untersuchungen gemeldet, ob-
wohl fiir das Land mehr als 20 Proben vorgesehen waren.
Dies betraf die quantitative Untersuchung von Schnitt-
kise auf L. monocytogenes (2 Lander) und die qualitative
Untersuchung von Krautern und Eiern auf ESBL/AmpC-
bildende E. coli (je 1 Land).

Der Grad der Erftllung des Probensolls pro Bundes-
land reichte bei den Landern, die sich an dem jeweiligen
Programm beteiligten, von 25 % bis 700 %. Starke Abwei-
chungen nach oben fanden sich vor allem in Lindern,
die nur wenige Proben untersuchen mussten. Solche Ab-
weichungen kénnen zu erheblichen Verzerrungen bei der

Préavalenzschitzung fithren, wenn zwischen den Landern
deutliche Unterschiede in der Pravalenz vorhanden sind.
Bei Berticksichtigung der Abweichungen vom Stichpro-
benplan konnte sich ggf. die geschitzte Pravalenz nach
oben oder unten verschieben.

Zudem muss beachtet werden, dass nicht immer eine
Zuordnung der berichteten Daten zu den fiir die Besta-
tigung bzw. Typisierung eingesandten Isolaten erfolgen
konnte. Somit liegen der Privalenzschitzung auch nicht
immer vom jeweiligen Nationalen Referenzlabor (NRL)
bestitigte positive Befunde zugrunde.

Die Probleme bzw. Abweichungen bei der Durchfiih-
rung der Programme miissen bei der Datenauswertung
und Bewertung beachtet werden. Wiahrend Abweichun-
gen in der Représentativitit der Daten fiir Deutschland
insbesondere auch bei Vergleichen mit anderen Stu-
dienergebnissen berticksichtigt werden missen, fiihrt ei-
ne zu geringe Stichprobenzahl zu groberen Préivalenz-
schitzungen, die sich u. a. in breiteren Konfidenzinterval-
len ausdriicken.

6.2 Bewertung der Ergebnisse des
Zoonosen-Monitorings 2014 unter dem
Gesichtspunkt des gesundheitlichen
Verbraucherschutzes

Das Ziel des Zoonosen-Monitorings geméafd Zoonosen-
Stichprobenplan, fiir ausgewéhlte Erreger und Lebens-
mittelketten das Vorkommen von Zoonoseerregern und
spezifischen Resistenzdeterminanten bei Escherichia (E.)
coli (Extended-Spektrum Beta-Laktamase bzw. AmpC
Beta-Laktamase (ESBL/AmpC)-bildende E. coli) sowie die
Resistenzsituation bei diesen Keimen und kommensa-
len E. coli in verschiedenen Stufen der Lebensmittelkette
fur das Jahr 2014 zu schitzen, wurde insgesamt erreicht.
Die Ergebnisse erginzen die verfiigbaren Kenntnisse und
tragen so zur verbesserten Bewertung der derzeitigen
Situation sowie zur Bewertung kiinftiger Entwicklungs-
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tendenzen nach erneuter Durchfiihrung der Programme
bei.

Mit den Ergebnissen des Zoonosen-Monitorings 2014
liegen nun zu einigen Erregern Daten aus 6 Jahren vor.
Fir einige Erreger/Matrix-Kombinationen stehen erst-
mals Daten zur Verfligung.

Mit der Durchfithrung der Monitoringprogramme
konnten erneut wichtige Erfahrungen gewonnen werden,
die zu einer verbesserten Realisierung und Aussagekraft
kiinftiger Zoonosen-Stichprobenplédne beitragen werden.
Dies betrifft die Auswahl der zu untersuchenden Proben
und Parameter, die detaillierte Beschreibung der Probe-
nahme und Untersuchung, die Festlegung des Probenum-
fangs sowie Details zur Datenerhebung, -tibermittlung
und -auswertung.

In allen Programmen konnten wichtige Erkenntnisse
zum Vorkommen von Zoonoseerregern und Extended-
Spektrum Beta-Laktamase bzw. AmpC Beta-Laktamase
(ESBL/AmpC)-bildenden E. coli und deren Eigenschaf-
ten gewonnen werden. Zudem war es moglich, Isolate
dieser Zoonoseerreger sowie kommensaler E. coli und
Extended-Spektrum Beta-Laktamase bzw. AmpC Beta-
Laktamase (ESBL/AmpC)-bildender E. coli fir die Resis-
tenztestung bereitzustellen. Nachfolgend werden die er-
zielten Ergebnisse fiir die einzelnen Erreger bewertet.

Bei der weitergehenden Analyse der Ergebnisse miis-
sen die Einschrankungen bei der Durchfiihrung der Pro-
gramme berlicksichtigt werden. Erst nach sorgfiltiger
Berticksichtigung der Abweichungen vom Stichproben-
plan ist eine abschlieflende Bewertung moglich. Auch
wenn nicht zu erwarten ist, dass die Abweichungen vom
Stichprobenplan zu einer grundlegenden Verschiebung
der Ergebnisse gefiihrt haben, kann es im Einzelfall zu
Verzerrungen kommen, die fiir die Bewertung von Be-
deutung sind.

Aus den Ergebnissen der hier dargestellten Quer-
schnittsstudien allein kdnnen keine Schlussfolgerungen
hinsichtlich ursdchlicher Zusammenhinge oder Emp-
fehlungen fiir Vermeidungs- und Reduktionsstrategien
abgeleitet werden. Die hier dargestellten Ergebnisse kon-
nen aber zur Generierung von Hypothesen bzgl. der ur-
sdchlichen Zusammenhinge und Einflussfaktoren auf die
ermittelte Priavalenz der einzelnen Erreger auf den ver-
schiedenen Stufen der Lebensmittelkette genutzt und ggf.
in weiterfihrenden Studien untermauert werden.

Die Ergebnisse aus den ersten 6 Jahren zeigen den
Eintrag der betrachteten Erreger iiber verschiedene Tier-
arten aus der Primirproduktion in Deutschland in die
Lebensmittelkette. Die im Rahmen des Zoonosen-Moni-
torings betrachteten Zoonoseerreger und kommensalen
E. coli kdnnen auf den verschiedenen Stufen der Lebens-
mittelkette nachgewiesen werden. Es gibt aber deutliche
Unterschiede in der Privalenz zwischen den Lebensmit-
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telketten sowie auch auf den verschiedenen Stufen der
Lebensmittelkette. Die Ergebnisse zeigen aufierdem die
Exposition der Verbraucher gegeniiber den untersuchten
Zoonoseerregern und kommensalen E. coli iiber verschie-
dene Arten tierischer Lebensmittel aus dem Einzelhandel.
Die Ergebnisse der Charakterisierung der eingesandten
Isolate durch die NRL unterstiitzen die Hypothese, dass
die Erreger entlang der Lebensmittel- und Produktions-
ketten verschleppt werden. Sie weisen aber ebenso darauf
hin, dass im Rahmen der Verarbeitung auch Erreger an-
derer Herkunft die Lebensmittel kontaminieren bzw. die
Erreger aus Tiergruppen auf Schlachtkorper anderer Tier-
gruppen iibertragen werden kénnen.

Im Rahmen dieser Bewertung werden die Ergebnisse
des Zoonosen-Monitorings 2014 zu den Ergebnissen des
Zoonosen-Monitorings vergangener Jahre und der Lite-
ratur in Beziehung gesetzt. Bei der Literatur werden ins-
besondere die Ergebnisse der risikoorientierten Lebens-
mitteliiberwachung der Vorjahre mit den Ergebnissen des
Zoonosen-Monitorings verglichen, um festzustellen, ob
sich die Ergebnisse der Uberwachung, die jihrlich vor-
liegen, deutlich von den im Rahmen des Monitorings
erzielten Ergebnissen unterscheiden.

Die Bewertung der Antibiotikaresistenzen erfolgte an-
hand der epidemiologischen Cut-off-Werte (www.eucast.
org). Diese liefern frithzeitig Hinweise auf eine begin-
nende Resistenzentwicklung bei Bakterienpopulationen
(s. Abschn. 3.3.2.1). Bei der Bewertung der Resistenzun-
tersuchungen ist zu beriicksichtigen, dass sich mit dem
Durchfiihrungsbeschluss der Kommission 2013/652 die
Rechtsgrundlage und in Folge auch das Panel der unter-
suchten Substanzen verdndert hat. Bei den Untersuchun-
gen von E. coli und Salmonellen wurden die Substan-
zen Kanamycin und Streptomycin sowie Florfenicol nicht
mehr getestet. Hinzugekommen sind Azithromycin, Me-
ropenem und Tigecyclin.

Salmonella spp.

Lebensmittelkette Hahnchenfleisch

Die Ergebnisse der Untersuchungen an Schlachthéfen
zeigen eine im Vergleich zu 2013 leicht verminderte
Pravalenz von Salmonellen auf Schlachtkérpern (7,0 %
vs. 11,5 %). Blinddarminhalte wurden 2014 nicht auf Sal-
monellen untersucht. Die Ergebnisse der Erhebung im
Rahmen der Bekdmpfungsprogramme fiir Salmonellen
in Masthahnchenbestinden wiesen im Vergleich zu 2013
einen geringen Anstieg des Anteils positiv getesteter Her-
den auf (2,0 % vs. 1,5 %) (BfR 2015a).

Auf Schlachtkérpern von Masthihnchen wurde
besonders hiufig das Serovar S. Indiana festgestellt
(15/41 Isolaten, 36,6 % aller typisierten Isolate). Dieses
Serovar wurde in der Tierhaltung eher selten festgestellt
(BfR 2014a, 2015a). Zwei weitere Serovare (S. Senftenberg


www.eucast.org
www.eucast.org

6.2 Bewertung der Ergebnisse des Zoonosen-Monitorings 2014 unter dem Gesichtspunkt des gesundheitlichen Verbraucherschutzes

und S. Nyborg) wurden wiederholt gemeinsam zu ver-
schiedenen Zeitpunkten von Schlachtkoérpern in einem
Schlachthof isoliert. Diese Befunde unterstreichen die
hohe Bedeutung der Keimverschleppung im Schlachthof
und deuten darauf hin, dass es in Schlachtanlagen zur Eta-
blierung bestimmter Salmonella Serovare kommen kann,
die dann wiederholt auf Schlachtkorper verschleppt wer-
den.

Das bekdmpfungsrelevante Serovar S. Typhimurium
wurde zweimal im Rahmen des Zoonosen-Monitorings
aus Hautproben von Hihnchenschlachtkorpern gewon-
nen und an das NRL-Salmonella eingeschickt. S. Ente-
ritidis wurde nicht nachgewiesen.

Trotz der numerischen Verbesserung des Anteils po-
sitiver Schlachtkorper sollten in diesem Bereich weitere
Anstrengungen unternommen werden, um ein gleichma-
Big hohes Hygiene-Niveau zu erreichen.

Frisches Hahnchenfleisch mit Haut im Einzelhandel
war mit 4,7% positiven Proben dhnlich hiufig positiv
wie 2013 (4,6 %). Die Ergebnisse des Jahres 2013 hat-
ten schon gezeigt, dass das Vorhandensein von Haut am
Fleisch im Einzelhandel keinen wesentlichen Einfluss auf
die Nachweiswahrscheinlichkeit fir Salmonellen hat. Die
vom Héhnchenfleisch eingesandten Isolate unterschie-
den sich hinsichtlich der nachgewiesenen Salmonella-
Serovare deutlich von denen auf den Schlachtkérpern.
Das haufigste Serovar auf Hahnchenfleisch war S. Infan-
tis (10/19, 52,6 % der typisierten Isolate). Dieses Serovar
wurde 2014 wie auch das Serovar S. Isangi (3 Isolate,
15,8% auf Hiahnchenfleisch) aus Schlachtkérperproben
iberhaupt nicht eingesandt. S. Infantis ist ein bei Mast-
hihnchen regelmiflig beschriebenes Serovar, sodass die
Tierhaltung als urspriingliche Quelle dieses Serovars im
Fleisch durchaus infrage kommt (BfR 2014a; EFSA 2015;
Hartung et al. 2015). Die auf Schlachtkérperproben hiu-
figsten Serovare S. Indiana und S. Paratyphi B dT+ wur-
den hingegen nicht so haufig bei Fleisch aus dem Einzel-
handel gefunden (je 3 Isolate, 15,8 %). Welche Faktoren
die Nachweishiufigkeit der verschiedenen Serovare im
Einzelhandel bestimmen, ist nicht vollstdndig klar. Beim
Fleisch im Einzelhandel wurde in der Auswertung nicht
berticksichtigt, ob das Fleisch in Deutschland gewonnen
und verarbeitet wurde, sodass es durch Import ebenfalls
zu einer Beeinflussung des Serovarspektrums gekommen
sein kann. Aufgrund der niedrigen Pridvalenz von Sal-
monellenin der Lebensmittelkette Hihnchenfleisch steht
immer nur eine begrenzte Anzahl an Isolaten zur Verfi-
gung, sodass es leicht zu Zufallseffekten beim Nachweis
der Serovare kommen kann.

Insgesamt bleibt Hidhnchenfleisch eine relevante mog-
liche Quelle fiir Salmonellosen des Menschen und erfor-
dert daher im Umgang eine hohe hygienische Sorgfalt. Da
der Anteil der bekdmpfungsrelevanten Serovare an der

Belastung des Hihnchenfleischs gering ist, sollte erwogen
werden, auch fiir die anderen Serovare Prozesshygiene-
kriterien im Bereich der Schlachtung zu entwickeln.

Lebensmittelkette Putenfleisch

Putenfleisch wurde analog zum Hihnchenfleisch im Zo-
onosen-Monitoring 2014 berticksichtigt. Dabei war die
Nachweisrate von Salmonellen auf Schlachtkérpern dhn-
lich wie beim Hidhnchen (7,1 % vs. 7,0 %), allerdings un-
terschied sich das Serovarspektrum deutlich: Das auf
Hahnchenschlachtkérpern haufigste Serovar S. Indiana
wurde auf Putenschlachtkérpern nur einmal gefunden,
das zweithaufigste Serovar S. Paratyphi B dT+ gar nicht.
Auf Putenschlachtkérpern dominierten das bekdmp-
fungsrelevante Serovar S. Typhimurium (7/31, 22,6 % der
typisierten Isolate) und S. Newport (11/31, 36,5 %). Andere
Serovare, auch das bei Puten haufige Serovar S. Saintpaul
(Schroeter und Kasbohrer 2010) waren 2014 auf Schlacht-
korpern eher selten. In der Primirproduktion wurden
2014 im Rahmen der Bekdmpfungsprogramme nach VO
(EG) Nr. 1190/2012 nur 0,4 % der Herden als positiv fiir
Salmonellen identifiziert, wobei im Gegensatz zu den
Schlachtkérpern im Rahmen des Zoonosen-Monitorings
S. Typhimurium nicht nachgewiesen wurde (BfR 2015a).
Die Quelle der S. Typhimurium-Isolate auf den Schlacht-
korpern bleibt unklar. 6 der S. Typhimurium-Isolate wur-
den von derselben Untersuchungseinrichtung an das BfR
eingesandt. Allerdings wiesen die Isolate teilweise un-
terschiedliche Eigenschaften auf, sodass eine Verschlep-
pung der Keime in einem Schlachthof zwar moglich, im
vorliegenden Fall aber nicht wahrscheinlich ist. Da der
Schlachthof auch Puten aus Nachbarstaaten verarbeitete,
ist ein wiederholter Eintrag tiber solche Tiere denkbar.

Die Nachweisrate von Salmonellen auf Putenfleisch
mit Haut im Einzelhandel war geringer als die auf Hahn-
chenfleisch (1,7 % vs. 4,7 %). Allerdings war dieser Unter-
schied nicht signifikant. Die wenigen eingesandten Iso-
late wurden von S. Typhimurium (4/9) dominiert. Die
anderen 5 Isolate verteilten sich auf 5 verschiedene Sero-
vare, von denen nur eines (S. Stanley) nicht auch von
Schlachtkorpern isoliert worden war.

Insgesamt gilt fiir Putenfleisch &hnliches wie fiir
Hahnchenfleisch. Die Nachweisraten in den Bestinden
gehen im Rahmen der Bekdmpfungsprogramme zurtick
(BfR 2015a), die Nachweisraten auf Fleisch ebenfalls.
Trotzdem bleibt auch Putenfleisch eine mogliche Quelle
far Salmonellen fir den Menschen.

Weitere Lebensmittel

Auf frischen Kriautern wurden in nur einem Fall Salmo-
nellen nachgewiesen. Es handelte sich um S. Berta, ein nur
sehr sporadisch nachgewiesenes Salmonella-Serovar. Die
Quelle dieses Serovars auf den Krautern ist nicht bekannt.
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Seit 2001 wurde dem Robert Koch-Institut dieses Serovar
nur 13-mal aus Infektionen des Menschen gemeldet (RKI:
SurvStat@RKI 2.0, https://survstat.rki.de, Abfragedatum:
15.07.2015). Da frische Kriuter haufig auch ohne weitere
Erhitzung verzehrt werden, ist dieser Befund von unmit-
telbarer Relevanz fiir den gesundheitlichen Verbraucher-
schutz.

Der Nachweis von Salmonellen in Rohmilchschnittka-
se ist aus Sicht des gesundheitlichen Verbraucherschut-
zes ebenfalls bedenklich, da dieser Kise vor dem Verzehr
in aller Regel nicht erhitzt wird. Das entsprechende Iso-
lat stand nicht fiir die Typisierung und Resistenztestung
zur Verfiigung, sodass eine weitergehende Bewertung auf
dieser Grundlage nicht moglich ist. Die Salmonellose des
Rindes ist in Deutschland eine anzeigepflichtige Tierseu-
che mit 77 Ausbriichen im Jahr 2013. Allerdings wer-
den betroffene Betriebe gesperrt und die auf ihnen ge-
wonnene Milch nicht zur Herstellung von Rohmilchkase
verwandt. Inwieweit Salmonellen in Milchviehherden in
Deutschland vorkommen, ohne dort Krankheitsausbri-
che auszuldsen, ist nicht bekannt. In Tankmilchunter-
suchungen im Jahr 2010 wurden keine Salmonellen in
Tankmilch gefunden.

Denkbar wire auch eine Kontamination des Kises bei
der Verarbeitung oder im Handel. Von der EFSA wird im-
mer wieder auch tiber Kise als Vehikel fiir lebensmittelbe-
dingte Krankheitsausbriiche durch Salmonellen berichtet
(EFSA 2015), sodass Kise als potenzielle Quelle fiir Sal-
monellen fiir den Menschen in Betracht gezogen werden
muss.

Resistenzsituation bei Salmonellen

Insgesamt wurde eine hohe Heterogenitét der Resistenz-
situation bei den Salmonella-Isolaten unterschiedlicher
Herkiinfte beobachtet. Damit werden die Ergebnisse des
Vorjahres und andere Erhebungen bestitigt. Die unter-
suchten Isolate stammten aus den Lebensmittelketten
Hahnchenfleisch und Putenfleisch. Ein Isolat stammte
aus frischen Kriutern und war resistent gegen Sulfame-
thoxazol. Aus der positiven Kiseprobe stand kein Iso-
lat fiir die Typisierung und Resistenztestung zur Verfii-
gung.

Der Anteil resistenter Isolate aus Hihnchenfleisch und
Putenfleisch war nur bedingt mit dem der Vorjahre zu
vergleichen, weil das Panel von Testsubstanzen durch die
gednderten Rechtsvorschriften geindert wurde und eini-
ge Substanzen nicht mehr enthalten sind (Streptomycin,
Kanamycin und Florfenicol), gegen die in der Vergangen-
heit einige Isolate resistent waren. Von den drei neuen
Substanzen (Meropenem, Tigecyclin und Azithromycin)
waren lediglich gegeniiber Azithromycin einige Isolate
resistent.
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Von den Isolaten aus Hihnchenschlachtkérpern wa-
ren 31,7 % resistent gegen mindestens eine Substanz. Der
Anteil war auch deshalb so niedrig, weil das von Schlacht-
korpern hiufig isolierte und identifizierte Serovar S. In-
diana empfindlich war. Im Vergleich dazu war der Anteil
resistenter Isolate in den anderen drei Herkiinften (Hihn-
chenfleisch, Putenfleisch und Putenschlachtkorper) deut-
lich hoher. Die Resistenzraten lagen zwischen 63,2 %
(Hahnchenfleisch) und 77,4 % (Putenschlachtkorper). Die
hochsten Resistenzraten wurden gegeniiber den hiu-
fig eingesetzten Antibiotika Ampicillin, Sulfamethoxazol
und Tetrazyklin beobachtet. Bei den Isolaten aus Puten-
schlachtkorpern wurde die hochste Resistenzrate gegen-
tiber Ciprofloxacin beobachtet (74,2 %). Hohe Resistenzra-
ten gegeniiber den Fluorchinolonen wurden bei Isolaten
von Putenschlachtkorpern schon in der Vergangenheit
beobachtet, so im Zoonosen-Monitoring 2010 (54,4 %)
und 2012 (69,4 %). Der allméhliche Anstieg dieser Resis-
tenzraten entspricht den Ergebnissen aus sonstigen Ein-
sendungen von Putenisolaten an das NRL-Salmonella, die
in den Jahren 2003 bis 2013 einen Anstieg der Resistenz
gegentiiber Ciprofloxacin zeigten (Tenhagen et al. 2014a).
Dieser Trend ist bedeutsam, weil diese Wirkstoffklasse
von WHO, FAO und OIE als besonders wichtig (,priori-
tized critically important antimicrobials®) eingestuft wird
(FAO/WHO/OIE 2007).

Auch im Hihnchenfleisch im Einzelhandel waren die
Salmonella-Isolate zu 57,9 % resistent gegen Ciprofloxa-
cin, was gegentiiber dem Vorjahr (38,9 %) einen deutlichen
Anstieg darstellt und eher den Ergebnissen aus dem Jahr
2011 entspricht (54,2 %). Der Vergleich der Prozentsit-
ze muss allerdings mit Vorsicht erfolgen, weil die Zahl
der Salmonella-Isolate jeweils nicht sehr hoch war (2014:
19 Isolate, 2013: 18 Isolate und 2011: 24 Isolate) und die
beobachteten Resistenzen auch von den Serovaren ab-
hingen.

Als positivist zu bewerten, dass keines der Isolate resis-
tent gegen die Cephalosporine der 3. Generation oder ge-
gen Carbapeneme und Tigecyclin war. Resistenzen gegen
Cephalosporine wurden bei Salmonellen aus Hihnchen
indenletzten Jahren immer wieder beobachtet (BVL 2013,
2015) und auch Carbapenemresistenzen und Tigecyclin-
resistenzen wurden vereinzelt bei Salmonellen von Nutz-
tieren beschrieben (Evangelopoulou et al. 2014; Fischer et
al. 2013).

Campylobacter spp.

Lebensmittelkette Hihnchenfleisch

Campylobacter wurden wie in den vergangenen Jahren
héufigim Blinddarminhalt geschlachteter Masthdhnchen
(50,4 % der Poolproben) nachgewiesen. Dabei war der An-
teil positiver Proben deutlich hoher als 2013 (50,4 % Vvs.
25,3 %). Dies konnte teilweise auf das gednderte Untersu-
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chungsverfahren zuriickzufihren sein, sodass nicht klar
ist, ob es sich tatsdchlich um einen Anstieg handelt. Al-
lerdings wurden auch in Fleisch im Einzelhandel deutlich
hiufiger Campylobacter gefunden als in den Vorjahren,
ohne dass das Untersuchungsverfahren gedndert wor-
den wire (54,0 % vs. 39,1 % fiir Fleisch mit Haut im Jahr
2013). Dies deutet auf eine erhebliche Verschleppung von
Campylobacter in der Lebensmittelkette Hihnchenfleisch
hin und unterstreicht die mogliche Rolle von Hahnchen-
fleisch als Quelle fiir Campylobacter fiir den Menschen
(EFSA 2010b, Levesque et al. 2013).

Wie in der Vergangenheit gehorten die nachgewiese-
nen Campylobacter v.a. der Spezies Campylobacter jejuni
an (71,2 % der Isolate von Hahnchenfleisch, 64,2 % der
Isolate aus Blinddarminhalt). Beim Menschen spielt vor
allem C. jejuni als Erreger der Campylobacteriose eine Rol-
le (RKI 2015).

Lebensmittelkette Putenfleisch
Die Nachweisrate von Campylobacter in Poolproben von
Blinddarminhalten von Mastputen war hoher als beim
Masthihnchen (68,9% vs. 50,4 %). Im Gegensatz zum
Hiahnchen war hier C. coli die dominierende Spezies
(55,1% der Isolate). Im Vergleich zur letzten Untersu-
chung im Rahmen des Zoonosen-Monitorings im Jahr
2012 war die Nachweisrate im Blinddarm deutlich erhoht.
Auch hier sind allerdings die Verdnderungen im Nach-
weisverfahren zu berticksichtigen. Die Nachweisraten im
Fleisch mit Haut waren deutlich geringer als beim Mast-
hihnchen (26,5 % vs. 54,0 %), lagen aber deutlich tiber den
Nachweisraten im Jahr 2012. Vergleicht man die Daten
aus der Putenfleischkette (2012, 2014) mit denen aus der
Hihnchenfleischkette (2011, 2013, 2014), so zeigt sich im
Putenfleisch durchweg eine deutlich geringere Nachweis-
rate als in den Blinddarmproben desselben Jahres, wih-
rend es sich beim Hihnchenfleisch umgekehrt verhilt.
Woher dieser Unterschied resultiert, ist nicht bekannt. Es
zeigte sich jedoch bei der Betrachtung der Privalenzen
auf den Schlachtkorpern, dass die (Hals)hautproben von
Hahnchen 2011 und 2013 jeweils deutlich hdufiger positiv
fir Campylobacter spp. waren als die Blinddarmproben
(Faktor 1,6 und 2,1), wihrend der Unterschied in der Pu-
tenkette 2012 weniger deutlich war (Faktor 1,2). Um den
moglichen Einfluss des Schlachtprozesses hierauf zu be-
leuchten, sind aber weitere Untersuchungen erforderlich.
Im Putenfleisch war die Spezies C. jejuni haufiger
(63,0 % der Isolate) als C. coli. Die Ursache fur diese Ver-
schiebung im Keimspektrum ist nicht klar. Fleisch im
Einzelhandel wurde nicht notwendigerweise in Deutsch-
land erschlachtet und Unterschiede im Anteil der Spezies
kénnten teilweise dadurch erkliart werden. Ahnliche Ver-
schiebungen wurden im Zoonosen-Monitoring 2010 be-
reits beobachtet (BVL 2012).

Andere Lebensmittelketten

Die Nachweisrate von Campylobacter in Tankmilchpro-
ben aus konventionellen Betrieben entspricht mit 2,2 %
etwa dem Wert aus dem Zoonosen-Monitoring 2010
(1,9%). Im Jahre 2009 war die Nachweisrate mit 0,9 %
etwas geringer gewesen. Proben aus 6kologisch wirtschaf-
tenden Betrieben waren etwas seltener positiv fir Cam-
pylobacter (0,9 %). Wie im Jahr 2009 wurden fir die Typi-
sierung und Resistenztestung nur C. jejuni aus Tankmilch
eingesandt, die auch weitgehend sensibel gegen die getes-
teten Antibiotika waren.

Campylobacter in Tankmilch sind nur dann fir den
gesundheitlichen Verbraucherschutz relevant, wenn die
Milch vor dem Verzehr nicht erhitzt wird. Untersuchun-
gen aus Vorzugsmilchbetrieben, die Rohmilch vermark-
ten konnen, erbrachten 2010 keinen positiven Campy-
lobacter-Befund. Insgesamt ist daher das von positiven
Tankmilchproben ausgehende Risiko fiir Verbraucher als
sehr gering einzuschitzen, wenn die Erhitzungsvorschrif-
ten beachtet werden.

Der vereinzelte Nachweis von Campylobacter auf Ei-
erschalen kann ohne eine Quantifizierung der Erreger
nicht abschlieffend bewertet werden. Aufgrund der sehr
niedrigen Nachweisrate (0,4 %) ist aber im Hinblick auf
Campylobacter nicht von einem erheblichen Risiko fiir
Verbraucher auszugehen. Untersuchungen aus Brasili-
en zur Besiedlung von Eiern mit Campylobacter konn-
ten weder nach Kontakt mit kontaminierter Einstreu
noch nach Inokulation in die Luftkammer Campylobac-
ter jejuni in kommerziellen Eiern nachweisen (Fonse-
ca et al. 2014), was darauf hindeutet, dass Campylobac-
ter nicht sehr leicht auf Eier tibertragen wird. Dies und
die hohe Empfindlichkeit von Campylobacter gegentiiber
Austrocknung konnte die geringe Nachweisrate erkla-
ren.

Resistenzsituation bei Campylobacter spp.
Von den eingesandten Campylobacter-Isolaten wurden
die Spezies C. jejuni und C. coli auf ihre Resistenz ge-
geniiber antimikrobiellen Substanzen getestet. Dabei war
das Panel der Testsubstanzen entsprechend der neuen
Rechtsvorschriften im Vergleich zu den Vorjahren veran-
dert. Chloramphenicol wurde nicht mehr getestet. Resis-
tenzen von Campylobacter gegentiber Chloramphenicol
waren in den vergangenen Jahren selten, sodass deshalb
keine deutliche Verschiebung des Anteils resistenter und
mehrfach resistenter Isolate zu erwarten war. Die Sub-
stanz wurde nicht ersetzt. Es wurden stattdessen die Test-
bereiche fiir die anderen Substanzen erweitert.

Wie in den vergangenen Jahren waren die Isolate von
C. coli haufiger und gegen mehr Substanzen resistent als
die Isolate von C. jejuni. Dies galt sowohl fiir die Isolate aus
der Puten- als auch aus der Hihnchenfleischkette.
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Die Isolate von C. jejuni aus der Hihnchenfleischket-
te waren 2014 im Vergleich zum Zoonosen-Monitoring
2013 héufiger resistent (74,6 % vs. 65,8 %). Dies galt so-
wohl fiir Ciprofloxacin und Tetrazyklin, also Substan-
zen gegen die C. jejuni hiufig resistent ist, als auch fiir
Erythromycin. Gegen Erythromycin wurden 2011 und
2013 in der Hihnchenfleischkette fast keine Resisten-
zen nachgewiesen (2011: 3/247 Isolaten, 2013: 1/307 Iso-
laten), 2014 waren 13 von 382 Isolaten resistent gegen
Erythromycin. In der Summe entsprach der Anteil resis-
tenter C. jejuni aus der Masthdhnchenkette in etwa den
Werten des Jahres 2011, als 74,1 % der Isolate resistent
gegen mindestens eine Substanz waren. Die Ursache die-
ser Schwankung ist nicht bekannt. Insbesondere wegen
des denkbaren Einflusses eines veranderten Verschrei-
bungsverhaltens im Hinblick auf Antibiotika wére eine
Analyse moglicher Zusammenhinge sinnvoll. Die Resis-
tenz von C. coli aus der Hahnchenfleischkette hat sich
hingegen zwischen 2011 und 2014 nicht wesentlich ver-
andert.

Die Isolate von C. jejuni aus der Putenfleischkette wa-
ren im Vergleich zum Zoonosen-Monitoring 2012 etwas
seltener resistent (73,8 % vs. 80,0 % der Isolate aus dem
Blinddarminhalt, 68,9 % vs. 76,9 % der Isolate aus Fleisch).
Dies galt flir alle Substanzen. Die Isolate von C. coli aus
dem Blinddarm waren jedoch dhnlich hiufig resistent -
auch dies galt fir alle Substanzen. Resistenzen gegen das
2014 nicht mehr getestete Chloramphenicol waren 2012
nicht nachgewiesen worden.

Nur 3 der 10 Isolate aus Tankmilchproben von Milch-
viehherden waren resistent und zwar gegen Ciprofloxacin
und Nalidixinsédure (2 Isolate) und/oder Tetrazyklin (2 Iso-
late). Die Isolate stammten aus konventionell wirtschaf-
tenden Betrieben. Die beiden Isolate aus 6kologisch wirt-
schaftenden Betrieben waren vollstdndig sensibel. Unter-
schiede zwischen konventionellen und 6kologisch wirt-
schaftenden Betrieben waren aufgrund der sehr geringen
Resistenzraten bei Isolaten aus beiden Herkiinften nicht
darstellbar. Neben der geringen Pravalenz von Campy-
lobacter in Tankmilchproben und der routinemifiigen
Wiarmebehandlung der Milch tragt auch die geringe Re-
sistenz dazu bei, dass Campylobacter aus Tankmilch fiir
den Menschen mit einem sehr geringen Gesundheitsrisi-
ko einhergehen, wenn die Erhitzungsvorschriften einge-
halten werden.

Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes wurde in einigen Proben von
Tankmilch aus konventionellen (3,5 %) und 6kologischen
Milchviehbetrieben (1,3 %) nachgewiesen. Wie bei Cam-
pylobacter war auch hier die Nachweisrate in konven-
tionellen Betrieben etwas hoher als in dkologisch wirt-
schaftenden Betrieben. Die Ursache dafir ist nicht klar.
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Aufgrund der Pasteurisierung der Milch sind die positi-
ven Befunde nur relevant, wenn es zum Rohmilchver-
zehr kommt. Da die Listerien nicht quantifiziert wurden,
ist auch nicht klar, ob die Keimkonzentration selbst bei
Rohmilchverzehr fiir Verbraucher bedenklich wire. Aller-
dings kann es iber die kontaminierte Milch zu einem Ein-
trag in die Milchverarbeitung kommen, vor allem wenn
rohe Milch etwa zu Kise verarbeitet wird. Die Nachweis-
rate in Rohmilchkise war mit nur einer im qualitativen
Test positiven Probe sehr gering. Die Bedeutung von Lis-
teria monocytogenes liegt allerdings auch weniger in der
Hiufigkeit der Infektion (609 gemeldete Infektionen im
Jahr 2014), sondern in der oft schweren Verlaufsform,
mit 6 % Letalitdt im Jahr 2014 (RKI 2015). Betroffen sind
insbesondere Schwangere, Neugeborene und Personen,
die durch ihr hohes Alter, Vorerkrankungen oder Me-
dikamenteneinnahme ein geschwichtes Immunsystem
aufweisen.Die molekularbiologisch nachgewiesenen Se-
rotypen entsprechen denen der vergangenen Jahre und
werden auch bei Infektionen des Menschen regelmaflig
beschrieben (RKI 2015).

Verotoxinbildende Escherichia coli (VTEC)
2014 wurden Tankmilchproben von Milchkiithen, Roh-
milchkése und frische Krauter auf verotoxinbildende E.
coli untersucht. Dabei gelang der Nachweis in Tankmilch-
proben sowie in Rohmilchkése, wobei der Anteil der posi-
tiven Proben in allen Herkiinften gering war. Ein positiver
VTEC-Nachweis war in Tankmilchproben aus konventio-
nellen Betrieben etwas hiufiger als in solchen aus 6ko-
logisch wirtschaftenden Betrieben. Die Ursache dafiir ist
nicht klar, da in beiden Bereichen VTEC nicht zu den Er-
regern gehoren, gegen die es spezifische Programme gibt.
Von den nachgewiesenen O-Gruppen gehort lediglich die
Gruppe 0177 zu den Typen, die vom Robert Koch-Institut
als hiufigste Erreger des hamolytisch urdmischen Syn-
droms im Jahr 2014 genannt werden (RKI 2015). Das ent-
sprechende Isolat wurde aus einer Tankmilchprobe aus
einem 6kologischen Milchviehbetrieb isoliert. Es wies ne-
ben dem stx2-Gen auch das eae-Gen auf, was auf die
Fahigkeit hindeutet, den Darm zu besiedeln und dort
Verotoxin zu produzieren. Alle anderen identifizierten
O-Gruppen werden vom RKI nicht unter den haufigsten
Erregern humaner Erkrankungen gelistet. Insgesamt war
der Anteil an Isolaten mit dem eae-Gen (2/20, 10 %) in den
untersuchten Isolaten geringer als in den vergangenen
Jahren, als Isolate aus der Rindfleisch- bzw. Kalbfleisch-
kette untersucht wurden. 2013 machte der Anteil der eae-
Gen-tragenden Isolate ein Viertel aller Isolate aus, 2012
etwa 17 %. Aus frischen Kridutern wurden keine VTEC iso-
liert.

Die meisten der typisierten Erreger wiesen das Gen fiir
Enterohdmolysin auf. Enterohdmolysin ist neben eae ein
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weiterer wichtiger Virulenzfaktor von VTEC (Bielaszew-
ska et al. 2014).

Antibiotikaresistenz bei VTEC

Die Mehrzahl der untersuchten VTEC-Isolate war sensi-
bel, was dem Befund bei den kommensalen E. coli aus
denselben Lebensmittel-Herkiinften entspricht. Im Ver-
gleich zu den kommensalen E. coli aus Tankmilchpro-
ben waren die Antibiotikaresistenzraten bei VTEC etwas
hoher, allerdings war die Zahl der Isolate begrenzt, so-
dass ein Vergleich nicht aussagekriftig erscheint. Auch
ein valider Vergleich zwischen Isolaten aus konventio-
neller und 6kologischer Milchproduktion ist aufgrund
der geringen Zahl von Isolaten, die aus 6kologischen Be-
trieben eingesandt wurden (N = 5), nicht moglich. Die
vorhandenen Resistenzen erstreckten sich tiberwiegend
auf hiufig eingesetzte Antibiotika wie Tetrazykline und
Sulfonamide. Antibiotikaresistenz ist bei VTEC klinisch
von untergeordneter Bedeutung, weil EHEC-Infektionen
in aller Regel nicht antibiotisch behandelt werden. Aller-
dings konnen VTEC wie andere E. coli als Reservoir von
Resistenzgenen/-mechanismen dienen, die per horizon-
talem Gentransfer auf andere Keime tibertragbar sind.

Methicillin-resistente Staphylococcus aureus (MRSA)

Die von den Untersuchungseinrichtungen der Lander an
das NRL eingesandten Isolate wurden zu 93,6 % als MRSA
bestitigt. In der Bewertung der Ergebnisse wird daher wie
im Ergebnisteil auf MRSA referenziert, obwohl sich die
gemeldeten Pravalenzen auf das Vorkommen von MRSA-
verdichtigen Isolaten beziehen.

MRSA wurden aus Staubproben von Putenbestin-
den sowie aus Putenfleisch und Tankmilchproben von
Milchrinderbetrieben isoliert. Die mit Abstand hochste
Nachweisrate wurde - wie in den vergangenen Jahren - in
der Putenfleischkette ermittelt. Die Nachweisrate in Pu-
tenfleisch zeigte mit 42,5 % eine ansteigende Tendenz. Im
Jahr 2010 waren nur 32 % der Putenfleischproben posi-
tiv, 2012 lag der Wertbei 37,7 %.Im Zoonosen-Monitoring
2009 wurden allerdings auch schon 43,4 % MRSA-positive
Proben von Putenfleisch detektiert. Schlachtkérper von
Puten, die in den vergangenen Jahren immer die héchs-
ten Nachweisraten aufwiesen, wurden 2014 nicht un-
tersucht. Diese Ergebnisse sprechen fiir eine erhebliche
Verschleppung von MRSA entlang der Lebensmittelket-
te Putenfleisch. In der Tierhaltung war die Nachweisrate
mit 21,9 % zwar hoher als 2012 aber in etwa auf dem Ni-
veau von 2010, als 19,6 % der untersuchten Herden positiv
waren. Nach wie vor wird Fleisch nur eine geringe Be-
deutung fiir die Verbreitung nutztierassoziierter MRSA
zum Menschen beigemessen (BfR 2009b; Crago et al. 2012;
ECDC et al. 2009). Es ist aber davon auszugehen, dass tiber
Putenfleisch immer wieder nutztierassoziierte MRSA in

die Haushalte gelangen und damit Personen gegentber
diesen Keimen exponiert werden.

Der Anteil an non CC398 Staimmen an den typisierten
Isolaten lag mit etwas Giber 10 % in etwa im selben Bereich
wie in den vergangenen Jahren.

Aus Tankmilchproben wurden MRSA deutlich haufi-
ger isoliert als in den Monitoringprogrammen der Jahre
2009 (4,1 %) und 2010 (4,7 %). Was zu diesem Anstieg ge-
fuhrt hat, ist nicht klar. Beim Milchrind hat S. aureus, im
Unterschied zu den anderen Nutztieren, eine erhebliche
klinische Bedeutung als Erreger von Euterentziindungen.
Eine Verbreitung von MRSA zwischen den Bestianden ist
einerseits iber den Handel mit besiedelten Tieren mog-
lich, andererseits gibt es Hinweise, dass MRSA-positive
Milchviehherden vor allem in Regionen mit hoher Dich-
te an Schweine- und Putenbestinden gefunden werden
(Friedrich et al. 2011), was auf eine mogliche regionale
Verschleppung tiber die Umwelt hindeutet.

Die Priavalenz war in oOkologisch wirtschaftenden
Milchviehherden signifikant geringer als in den konven-
tionellen Bestinden. Zu diesem Befund kénnten mehrere
Faktoren beigetragen haben. Einerseits wurden auch fiir
die anderen Bakterienspezies im Monitoring etwas hohe-
re Nachweisraten in den Tankmilchproben der konven-
tionellen Bestdnde festgestellt, was auf einen Unterschied
hindeutet, der mehr oder weniger alle Keimspezies be-
trifft und moglicherweise auf die andere Wirtschaftswei-
se zurlickzufiihren ist. Beim Schwein wurden z. B. der Ein-
satz von Antibiotika und die Bestandsgrofe als Risikofak-
tor identifiziert (Fromm et al. 2014). Diese wurden im Rah-
men des Zoonosen-Monitorings aber nicht erfasst. Ein
weiterer Faktor konnte sein, dass der Tierhandel im 6ko-
logischen Bereich vom konventionellen Bereich getrennt
verlauft, weil konventionelle Tiere nicht ohne weiteres
in okologische Herden integriert werden konnen (Art. 14,
Abs. 1, Buchstabe a der VO (EG) Nr. 837/2007). Ahnliche
Differenzen wurden im Hinblick auf MRSA auch zwi-
schen der 6kologischen und konventionellen Schweine-
haltung beschrieben (Heine 2011).

Die Bedeutung MRSA-positiver Tankmilchproben fir
den gesundheitlichen Verbraucherschutz ist aufgrund
der weitgehend obligaten Warmebehandlung der Milch,
die mit der Abtétung der Keime einhergeht, begrenzt. Le-
diglich bei der Vermarktung bzw. dem Verzehr von Roh-
milch oder Rohmilchprodukten kann es zur Exposition
von Verbrauchern kommen. Ob dies jedoch fiir die Ver-
breitung von MRSA eine Rolle spielt, ist nicht bekannt,
da Mitarbeiter positiver Betriebe, die als Rohmilchkonsu-
menten infrage kommen, hiufig auch auf anderem Weg
(Tierkontakt) gegeniiber MRSA exponiert sind.

Im Gegensatz zu den Untersuchungen in den Jahren
2009 und 2010 wurden 2014 auch 3 nicht dem klonalen
Komplex (CC) 398 zuzuordnende MRSA aus Tankmilch-
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proben isoliert. Der spa-Typ t127 (ST1) wurde auch in
anderen Studien mehrfach aus Milch isoliert, insbesonde-
re in Italien (Cortimiglia et al. 2015; Luini et al. 2015; Pilla
etal. 2012). Der Typ t1430 wird in den Lebensmittelketten
Hahnchenfleisch und Putenfleisch regelméfig nachge-
wiesen (BVL 2015; Vossenkuhl et al. 2014) und kénnte aus
einem Gefllgelbetrieb in einen Milchviehbestand einge-
tragen worden sein. Der Typ t790 gehort zum klonalen
Komplex CC22, der beim Menschen als Erreger von ,,com-
munity associated“ MRSA-Infektionen bekannt ist (Linde
et al. 2005). Bisher wurde dieser spa-Typ in der landwirt-
schaftlichen Tierhaltung in Deutschland im Rahmen des
Zoonosen-Monitorings nicht nachgewiesen. Es ist denk-
bar, dass er uber kolonisierte Mitarbeiter in den Bestand
eingetragen wurde.

Resistenzsituation bei MRSA
MRSA sind definitionsgemifd durchweg resistent gegen
p-Laktam-Antibiotika. Die im Rahmen des Zoonosen-
Monitorings untersuchten Isolate waren dariiber hinaus
fast ausnahmslos resistent gegen Tetrazyklin (96,7 %), ei-
ne Eigenschaft, die fiir nutztierassoziierte MRSA (laMRSA)
hiufig beschrieben wird (Argudin et al. 2011; Schroeter
und Kéasbohrer 2012; Tenhagen et al. 2014b; Vossenkuhl
et al. 2014) und von einigen Autoren sogar als Marker fiir
die Identifizierung von laMRSA vorgeschlagen wird (Mc-
Carthy et al. 2012). Diese Eigenschaft unterscheidet sie
auch von den in den Einrichtungen des Gesundheitswe-
sens vorherrschenden ,healthcare associated“ MRSA, die
nur zu einem geringen Prozentsatz (8,6 %) resistent gegen
Tetrazyklin sind (Layer und Werner 2013). Andererseits
sind Resistenzen gegen Fluorchinolone, die bei human-
medizinischen Isolaten hiufig (80 %) beobachtet werden
(Layer et al. 2015), bei Isolaten von Nutztieren deutlich sel-
tener, nehmen allerdings zu. Wahrend im Jahr 2010 noch
34,5% der Isolate aus Putenbestinden und Putenfleisch
eine Resistenz gegentiber Ciprofloxacin aufwiesen, waren
es 2014 54,0 %. Auch beim Milchrind steigt der Anteil ge-
gen Ciprofloxacin resistenter Keime: wiahrend 2009/2010
noch keine resistenten Isolate beobachtet wurden (0/29),
waren es 2014 24,4% (10/41). In einer weiteren Analy-
se von Daten aus dem Resistenzmonitoring ergab sich,
dass die Ciprofloxacinresistenz vor allem bei MRSA be-
obachtet wird, die nicht dem klonalen Komplex CC398
angehoren (Tenhagen et al. 2014b; Vossenkuhl et al. 2014).
Die 29 non CC398 Isolate aus der Putenfleischkette 2014
waren alle (100 %) resistent gegen Ciprofloxacin. Von den
wenigen non CC398 Isolaten aus der Tankmilch war eines
von 3 [solaten resistent gegen Ciprofloxacin. CC398 zuzu-
ordnende Isolate waren bei der Pute zu 48,8 % und bei der
Tankmilch zu 23,7 % resistent gegen Ciprofloxacin.

Bei 7 Substanzen waren die Resistenzraten der Isolate
aus der Putenfleischkette deutlich hoher als bei den Iso-
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laten aus Tankmilch. Nur bei einer Substanz waren die
Tankmilchisolate haufiger resistent (Streptomycin). Dies
spiegelt den hoheren Selektionsdruck, dem die Keime in
der Putenfleischkette ausgesetzt waren, wider und besté-
tigt die Ergebnisse der vergangenen Jahre, dass Isolate
aus Tankmilch auch im Fall von MRSA weniger Resis-
tenzen aufweisen als solche aus den Gefliigelfleischket-
ten (BVL 2012). Bemerkenswert ist der erhebliche An-
teil von Isolaten in der Putenfleischkette, die gegentiber
den humanmedizinisch relevanten Substanzen Rifampi-
cin (5 Isolate), Linezolid (12 Isolate), Fusidinsdure (9 Isola-
te) und auch Vancomycin (3 Isolate) resistent waren. Diese
Isolate konnen im Falle einer Infektion des Menschen
zu einem erheblichen Problem fiir die Therapie werden,
auch wenn keines dieser Isolate gegen alle diese Substan-
zen resistent war.

Kommensale E. coli
Im Rahmen des Zoonosen-Monitorings 2014 wurden fri-
sche Krauter auf ihre Kontamination mit E. coli als Hy-
gieneindikator untersucht. In 17 (4,5%) der 381 unter-
suchten Proben liefien sich E. coli quantitativ bestimmen,
was auf eine fikale Verunreinigung der Kriuter hindeu-
tet. Finf dieser Proben (1,3 %) wiesen einen Keimgehalt
von iber 1.000 KbE/g auf. Die maximale Keimzahl lag
bei 3,0 x 10* KbE/g. Dieser Wert liegt deutlich tiber dem
in der Verordnung (EG) 2073/2005 festgelegten Grenz-
wert (M = 1.000 KbE/g) fiir verzehrfertiges vorzerkleiner-
tes Gemiise wihrend der Herstellung. Zum Vergleich
herangezogen werden koénnte auflerdem der von der
Deutschen Gesellschaft fiir Hygiene und Mikrobiologie
(DGHM) festgelegte Warnwert fir Keimlinge und Spros-
sen zur Abgabe an den Verbraucher von 1.000 KbE/g. Spe-
zifische Werte fiir Krauter wurden bisher nicht festgelegt.
Untersuchungen aus Kanada ergaben weit hohere
Keimzahlen fiir coliforme Keime (bis > 10® KbE/g) (Allen
et al. 2013) und bei 11 % der Proben E. coli.

Resistenzsituation bei kommensalen E. coli

Die Ergebnisse der Resistenztestung von kommensalen
E. coli im Monitoring 2014 bestdtigen die im Monitoring
2009 bis 2013 aufgezeigte hohe Variabilitiat der Resistenz
in Abhingigkeit von der Herkunft der Isolate (BVL 2014,
2015; Schroeter und Kéisbohrer 2012). So waren die Re-
sistenzraten der Isolate aus der Lebensmittelkette Puten-
fleisch und Hahnchenfleisch deutlich hoher als bei den
Isolaten von Legehennen, aus Tankmilch und aus fri-
schen Krautern. Bei der Bewertung der Ergebnisse im
Hinblick auf Mehrfachresistenzen im Vergleich zu den
Vorjahren muss berticksichtigt werden, dass Kanamycin,
Streptomycin und Florfenicol nicht mehr im Untersu-
chungsspektrum waren. Da insbesondere die Resistenz-
raten gegeniiber Streptomycin tendenziell immer hoch
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waren, hat dies Auswirkung auf die beobachteten Ra-
ten fiir Mehrfachresistenzen. Bei den im Gegenzug er-
ginzend untersuchten Substanzen Azithromycin, Mero-
penem und Tigecyclin werden derzeit in der Regel kei-
ne Resistenzen oder geringe Resistenzraten beobachtet,
sodass insgesamt seltener Mehrfachresistenzen erwartet
werden. Im Jahr 2014 wurden gegentiiber Tigecyclin keine
Resistenzen beobachtet, gegeniiber Meropenem bei ei-
nem Isolat von einem Ei und gegeniiber Azithromycin
bei allen Herkiinften aus den Gefliigelfleischketten, nicht
aber aus Tankmilch und frischen Krautern.

Die Beobachtung, dass Isolate aus Bestinden von
Zuchthithnern der Legerichtung héaufiger gegen mindes-
tens eine Substanz resistent waren als die Isolate aus
den Legehennenherden, verdeutlicht, dass in erhebli-
chem Ausmaf} mit einem vertikalen Eintrag resistenter
Keime in die Legehennenbestinde zu rechnen ist. Ho-
here Resistenzraten beim Zuchtgefliigel wurden auch bei
Ciprofloxacin, einem Fluorchinolon, und Azithromycin,
einem Makrolid, beobachtet, die beide eine besondere Be-
deutung fir die Humanmedizin haben. Cephalosporinre-
sistenzen wurden 2014 unter den untersuchten kommen-
salen E. coli jedoch nicht gefunden, obwohl sie bei An-
wendung der Selektivmethode auch bei Zuchthithnern
hiufig gesehen wurden (s.u.). Ob die hohere Resistenzra-
te bei den Zuchthithnern Folge eines intensiveren Anti-
biotikaeinsatzes bei diesen Herden ist, ist nicht bekannt.
Da in den Zuchthiihnerbestinden aber keine Lebensmit-
tel produziert werden, ist es denkbar, dass aufgrund der
fehlenden Wartezeitproblematik und der sehr hohen Be-
deutung der Tiergesundheit in den Elterntierherden hiu-
figer Antibiotika eingesetzt werden. Daten zum Antibio-
tikaeinsatz beim Zuchtgefliigel liegen aber nicht vor. Die
Resistenz der auf den Eiern gefundenen E. coli spiegelt
erwartungsgemaif die Resistenzsituation bei den Lege-
hennen wider.

Die Isolate aus den Lebensmittelketten Hihnchen-
fleisch und Putenfleisch (Bestand, Blinddarmproben am
Schlachthof, Fleisch im Einzelhandel) unterschieden sich
in der Anzahl der Resistenzen nicht voneinander. Auch
bei den Einzelsubstanzen gab es nur fiir die Wirkstoffe Te-
trazyklin und Chloramphenicol Unterschiede von mehr
als 10 Prozentpunkten (Hahnchenfleischkette 36,9 % und
14,0 %, Putenfleischkette 58,9 % und 28,0 %). Im Vergleich
zu den Vorjahren (Hdhnchen 2013, Puten 2012) ergaben
sich bei den getesteten Substanzen ebenfalls keine deut-
lichen Verdnderungen. Insgesamt waren 2014 mehr Iso-
late aus der Putenfleischkette sensibel als 2012 (19,5 % vs.
13,3 %) und auch bei den Isolaten aus der Masthdhnchen-
kette waren 2014 mehr Isolate sensibel als 2013 (18,5 %
vs. 12,8 %). Bei der Bewertung dieses Trends ist jedoch der
Unterschied in den untersuchten Panels zu berticksich-
tigen. Fiir die humanmedizinisch besonders relevanten

Antibiotika (Cefotaxim, Ceftazidim, Ciprofloxacin, Colis-
tin) zeigte sich fiir beide Gefltigelfleischketten in 2014 eine
etwas geringere Resistenzrate als in den jeweils betrachte-
ten Vorjahren.

Die Isolate aus Tankmilch wiesen geringe Resistenzra-
ten auf. Dies galt sowohl fiir die konventionellen (89,4 %
sensible Isolate) als auch fiir die 6kologisch wirtschaf-
tenden Betriebe (95,9 % sensible Isolate). Gegen keine der
Substanzen waren mehr als 6 % der Isolate resistent (Ma-
ximum 5,7 %, konventionelle Betriebe, Sulfamethoxazol
und Ampicillin). Von den Isolaten aus den ©kologisch
wirtschaftenden Betrieben war keines resistent gegen die
Cephalosporine der 3. Generation (konventionell: 1), ge-
gen Ciprofloxacin (konventionell 2, 1,6 %) oder gegen Co-
listin (konventionell: 1). Gegen die neu in das Testpanel
aufgenommenen Substanzen war keines der Tankmilch-
isolate resistent.

Geringe Resistenzraten wurden auch 2009/2010 bei
dieser Herkunft festgestellt, allerdings waren die Resis-
tenzraten damals noch etwas hoher als im Jahr 2014
(83,9% bzw. 75,8 % sensible Isolate). Aufgrund der regel-
maéfligen Wiarmebehandlung der Milch stellen resistente
Keime in Milch nur dann ein Risiko fur Verbraucher dar,
wenn die Milch roh verzehrt wird.

Von den wenigen eingesandten Isolaten aus Krau-
tern (N = 15) waren 3 gegen Ampicillin resistent, 2 gegen
Sulfamethoxazol. Bemerkenswerterweise war eines der
[solate auch resistent gegentiiber dem Fluorchinolon Ci-
profloxacin. Da frische Krauter z.T. auch roh verzehrt
werden, kann es auf diesem Weg zu einer Exposition des
Verbrauchers gegeniiber diesen Keimen kommen, aller-
dings ist diese Exposition selten und das Resistenzspek-
trum der meisten Keime unproblematisch.

Insgesamt zeigte damit die Resistenz der untersuchten
kommensalen E. coli im Jahr 2014 im Vergleich zu den
Vorjahren eine riicklaufige Tendenz, die sich auch auf die
besonders wichtigen Substanzen erstreckte.

ESBL/AmpC-bildende E. coli
Die Ergebnisse des Zoonosen-Monitorings 2014 bestéatig-
ten bisherige Erkenntnisse aus nationalen Forschungs-
projekten (www.reset-verbund.de), dass ESBL/AmpC-bil-
dende E. coli weitverbreitet sind. Nach Anwendung selek-
tiver Nachweisverfahren konnten in allen Stufen der un-
tersuchten Konsumeikette (Zuchthiihner, Legehennen,
Konsumeier) solche Resistenzen nachgewiesen werden.
Aufgrund der besonderen Bedeutung der Cephalospo-
rine der 3. und 4. Generation fiir die Therapie des
Menschen (prioritized critically important antimicrobi-
als) (FAO/WHO/OiE 2007) ist dieser Befund besorgnis-
erregend.

ESBL/AmpC-bildende E. coli wurden mit Hilfe des se-
lektiven Nachweisverfahrens bei Legehennenbestinden
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(45,7%) und Zuchthiihnerbestinden der Legerichtung
(39,3 %) hiufig nachgewiesen. Im Unterschied dazu war
anhand von zufillig ausgewéhlten kommensalen E. coli-
Isolaten aus nichtselektiven Nachweisverfahren bei 3,1 %
(11/351) der Isolate von Legehennenherden eine Cepha-
losporinresistenz nachgewiesen worden, aber nicht bei
den 57 Isolaten von den Zuchtherden. Diese Ergebnisse
belegen erneut, dass eine vertikale Ubertragung moglich
ist, verdeutlichen aber auch die Wichtigkeit selektiver
Verfahren, um potenzielle Eintragsquellen aufspiiren zu
koénnen.

Wihrend die Nachweisrate fiir ESBL/AmpC-bildende
E. coli bei Legehennenbestinden in 2014 deutlich unter
der bei Masthdhnchen im Jahr 2013 liegt (45,7 % vs. 66 %),
unterscheiden sich die Nachweisraten bei den Elterntier-
herden der beiden Nutzungsrichtungen kaum (39,3 vs.
45 %). Inwieweit sich diese Unterschiede durch das Alter
der Tiere erklaren lasst oder auf Unterschiede bei den Ein-
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tagskiiken der beiden Produktionsrichtungen hinweist,
bedarf weitergehender Untersuchungen.

Die Tatsache, dass auf Eiern auch ESBL/AmpC-bilden-
de E. coli nachgewiesen werden konnten, verdeutlicht,
dass Eier als potenzielle Quelle fiir eine Exposition des
Verbrauchers (wie bereits fiir Salmonellen) eine Rolle
spielen konnen. Fiir die Einordnung der Bedeutung die-
ses Vehikels liegen aber bisher keine Erkenntnisse vor.

Das Vorhandensein ESBL/AmpC-bildender E. coli auf
frischen Krautern ist - wie bereits bei den anderen Erre-
gern ausgefiihrt — problematisch, weil die Krauter hdufig
ohne Erhitzung zum Verzehr gelangen. In einer Unter-
suchung importierter Kriauter aus Stidostasien ermittel-
te ein Team aus den Niederlanden eine deutlich hohere
Pravalenz unter Verwendung dhnlicher Methoden. Sie
wiesen in 4 von 10 Chargen von Kriutern cephalosporin-
resistente Enterobacteriaceae nach (Veldman et al. 2014).



Zusammenfassung der Ergebnisse und

Schlussfolgerungen

Salmonella spp.

Die Ergebnisse des Zoonosen-Monitorings 2014 zeigen,
dass sich die Erfolge der EU-weiten Salmonellen-Be-
kdmpfungsmafinahmen in den Gefliigelbestinden auch
weiterhin in der Lebensmittelkette niederschlagen. Bei
Mastputen und Masthidhnchen ist im Zoonosen-Monito-
ring 2014 die Kontaminationsrate sowohl der Schlacht-
korper als auch des frischen Fleisches mit Salmonellen
weiter gesunken. Wiahrend in den Jahren 2010 und 2011
noch rund 18 % der Schlachtkérper von Mastputen und
Masthdhnchen mit Salmonellen kontaminiert waren, wa-
ren 2014 nur noch jeweils etwa 7 % der entsprechenden
(Hals)hautproben Salmonella-positiv. Die Ergebnisse der
Serovarbestimmungen der Salmonella-Isolate bei Mast-
hidhnchen weisen allerdings darauf hin, dass es in einzel-
nen Schlachthéfen zur Etablierung bestimmter Serova-
re gekommen ist, die zu einer hiaufigen Kontamination
von Schlachtkoérpern fiihrt. Dies verdeutlicht, dass Ver-
besserungen bei der Gefliigelschlachthygiene weiterhin
erforderlich sind. Die Rate Salmonella-positiver Proben
von frischem Putenfleisch ist von 5,8 % im Jahr 2009 auf
1,7% im Zoonosen-Monitoring 2014 gesunken. Bei fri-
schen Hiahnchenschenkeln mit Haut war die Salmonel-
len-Kontaminationsrate im Zoonosen-Monitoring 2014
mit 4,7 % geringer als bei frischem Héhnchenfleisch, das
2009 untersucht wurde und zu 7,6 % mit Salmonellen
verunreinigt war. Gegeniiber dem Vorjahr (2013: 4,6 %)
wurden jedoch keine Fortschritte erzielt. Untersuchun-
gen aus den Vorjahren hatten bereits gezeigt, dass in der
Nachweisrate von Salmonellen in Proben von Hihnchen-
fleisch mit Haut und in Proben ohne Haut keine deutli-
chen Unterschiede auftreten.

In Proben von Schnittkdse aus Rohmilch vom Rind
konnten Salmonella spp. zu 0,3 % nachgewiesen werden.
In Rohmilch, die zur weiteren Bearbeitung bestimmt war,
konnten im Zoonosen-Monitoring 2010 allerdings keine
Salmonellen nachgewiesen werden.

Frische Krauter stellen mit 0,3 % positiver Proben eine
mogliche Quelle fiir Salmonellen-Infektionen des Men-
schen dar. Das Ergebnis unterstreicht die Empfehlung,

Berichte zur Lebensmittelsicherheit 2014, DOI 10.1007/978-3-319-30151-8_7,

frische Krauter vor dem Verzehr griindlich zu waschen,
zumal diese hiufig Lebensmitteln zugegeben werden, die
anschlieffend keiner Erhitzung mehr unterzogen wer-
den, durch die das Risiko einer moglichen Kontaminati-
on verringert werden wiirde. Empfindliche Verbraucher-
gruppen wie dltere und immungeschwichte Menschen
sowie Schwangere sollten deshalb auf den Verzehr von
unbehandelten frischen Krdutern verzichten. Bei den bis-
her im Rahmen des Zoonosen-Monitorings untersuchten
pflanzlichen Lebensmitteln (Blatt- und Kopfsalate und
frische Erdbeeren) wurden keine Salmonellen nachge-
wiesen.

In Abhingigkeit von der Herkunft der Isolate zeig-
te sich wie bereits in den Vorjahren eine starke Hete-
rogenitit der Resistenzsituation bei Salmonellen. Isola-
te aus Hihnchenfleisch wiesen eine hohere Resistenz-
rate (63,2 %) auf als Isolate von Masthahnchenschlacht-
korpern (31,7 %), wobei der hohe Anteil der sensiblen S.
Indiana-Isolate aus einem Schlachthof zu dieser geringe-
ren Resistenzrate erheblich beigetragen hat. Die Salmo-
nella-Isolate aus der Lebensmittelkette Mastpute waren
haufiger resistent gegen mindestens eine der getesteten
antibiotischen Substanzen als Isolate aus der Masthihn-
chenkette. Im Rahmen des Zoonosen-Monitorings wird
ein allmahlicher Anstieg der Resistenzrate von Salmonel-
la-Isolaten aus der Mastputenkette gegen das Fluorchino-
lon Ciprofloxacin beobachtet, der bedeutsam ist, weil die-
ser Wirkstoff als besonders wichtig fiir die antibiotische
Behandlung beim Menschen gilt. Dabei wiesen Isolate
von Mastputenschlachtkorpern die hochste Resistenzrate
(74,2 %) gegen Ciprofloxacin auf. Gegentiber den getes-
teten Cephalosporinen der 3. Generation war dagegen
keines der untersuchten Isolate resistent.

Campylobacter spp.

In Sammelmilch aus konventionellen Milchviehbetrie-
ben wurden Campylobacter spp. mit 2,2 % positiver Pro-
ben etwas hiufiger nachgewiesen als in Sammelmilch-
proben aus 0kologischen Betrieben, die zu 1,0 % Campy-
lobacter-positiv waren.
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Die Ergebnisse liegen in derselben Grofienordnung
wie im Zoonosen-Monitoring 2009 und 2010. In Proben
aus Vorzugsmilch, die im Rahmen des Zoonosen-Moni-
torings 2010 untersucht wurden, wurden dagegen keine
Campylobacter spp. nachgewiesen. Da Konsummilch in
Deutschland vor der Abgabe an Verbraucher grundsitz-
lich warmebehandelt wird, stellen Zoonoseerreger in der
Tankmilch keine Gefahr fiir den Verbraucher dar. Eine ge-
sundheitliche Gefahr geht aber dann von der Rohmilch
aus, wenn die Erhitzung ausbleibt, wie bei der Herstellung
von Rohmilchkise und anderen Rohmilchprodukten. Der
Aufforderung, sogenannte ,Milch ab Hof“ vor dem Ver-
zehr zu erhitzen, sollten Verbraucher deshalb konsequent
nachkommen.

Die Ergebnisse des Zoonosen-Monitorings zeigen, dass
bei der Verringerung von Campylobacter spp. in den Le-
bensmittelketten Mastpute und Masthihnchen in den
letzten sechs Jahren keine Fortschritte erzielt wurden. Mit
knapp 70 % positiver Proben von Blinddarminhalt von
Mastputen am Schlachthof hat sich die Campylobacter-
Nachweisrate gegeniiber den Ergebnissen aus dem Zoo-
nosen-Monitoring 2009 (33 % positive Blinddarmproben)
etwa verdoppelt. Allerdings wurde 2014 eine neue Me-
thode fiir die Untersuchung von Proben von Blinddar-
minhalt auf Campylobacter spp. eingefiihrt, sodass der
beobachtete Anstieg moglicherweise zum Teil auf einen
verbesserten Nachweis von Campylobacter spp. in den
Proben zuriickzufiihren ist. Andererseits war auch die
Kontaminationsrate von frischem Putenfleisch mit Cam-
pylobacter spp. 2014 mit 26,5% hoher als in den Jah-
ren 2010 (17,3 %) und 2012 (16,5 %), obwohl hier keine
Anderung im Nachweisverfahren vorgenommen wur-
de.

Auch Masthdhnchen waren 2014 mit rund 50 % po-
sitiver Proben von Blinddarminhalt signifikant haufiger
mit Campylobacter spp. besiedelt als in den Vorjahren
(2011: 25,1 %, 2013: 25,3 % positive Blinddarminhaltspro-
ben). Analog zur Lebensmittelkette Mastpute ist aber auch
hier der deutliche Anstieg der Campylobacter-Nachweis-
rate in Proben von Blinddarminhalt moglicherweise auf
die verbesserte Nachweismethode zuriickzufiihren, die
2014 eingefiihrt wurde. Ahnlich wie frisches Putenfleisch
waren aber auch frische Hihnchenschenkel (54,0 % po-
sitive Proben) deutlich haufiger mit Campylobacter spp.
kontaminiert als frisches Hihnchenfleisch, das 2013 un-
tersucht wurde (39,1 % positive Proben), ohne dass das
Nachweisverfahren geindert wurde.

Die Ergebnisse des Zoonosen-Monitorings belegen,
dass Campylobacter haufig im Darm von Masthihnchen
und Mastputen vorhanden sind. Méangel im Schlachtpro-
zess fithren zu einer Verunreinigung der Schlachtkérper
und des Fleisches mit in den Schlachtprozess eingetrage-
nen Campylobacter.
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Durch Maffnahmen in den Bestdnden muss das Vor-
kommen von Campylobacter-Bakterien bei den Tie-
ren verringert werden. Untersuchungen der EFSA ha-
ben gezeigt, dass sich im Falle einer Besiedlung der
Masthdhnchen einer Schlachtcharge mit Campylobac-
ter spp. die Wahrscheinlichkeit einer Kontamination der
Schlachtkorper mit den Erregern um das 30fache er-
hoht (EFSA 2010b). Weiterhin sind umfassende Verbes-
serungen der Gefliigelschlachthygiene notwendig, um
die Ubertragung von Campylobacter spp. aus dem Darm
auf die Schlachtkorper zu reduzieren. Auf européischer
Ebene wird u.a. tiber die Einfithrung eines mikrobio-
logischen Grenzwertes fiir Campylobacter spp. auf Ge-
fligelschlachtkorpern diskutiert, um die quantitative
Belastung mit dem Erreger zu verringern.

Die Untersuchungen von Konsumeiern aus dem Ein-
zelhandel auf Campylobacter spp. zeigen, dass 0,4 % der
Poolproben von Eierschalen mit den Erregern kontami-
niert waren. Verglichen mit dem haufigen Nachweis im
Kot aus Legehennenbetrieben im Zoonosen-Monitoring
2009 (41,8 % positive Proben) waren die untersuchten
Konsumeier nur relativ selten mit Campylobacter spp.
kontaminiert, sodass von einem eher geringen Risiko fiir
Verbraucher ausgegangen werden kann, sich tiber Kon-
sumeier mit Campylobacter spp. zu infizieren.

Die Mehrzahl (> 70 %) der Campylobacter jejuni-Isolate
aus den Lebensmittelketten Masthdhnchen und Mast-
pute war resistent gegeniiber mindestens einer der
getesteten antibiotischen Substanzen. Wahrend die Re-
sistenzrate der Campylobacter jejuni-Isolate aus der Le-
bensmittelkette Masthihnchen eine steigende Tendenz
aufwies, waren die Isolate aus der Lebensmittelkette
Mastpute im Vergleich zu den Vorjahren etwas seltener
resistent. Wie in den vergangenen Jahren wiesen Campy-
lobacter coli-Isolate durchweg hohere Resistenzraten auf
als Isolate von Campylobacter jejuni. Auch bei Campylo-
bacter war die hohe Resistenzrate gegeniiber Ciprofloxa-
cin bei den Isolaten aus den Gefliigelfleischketten bemer-
kenswert.

Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes wurden in Proben von Sammel-
milch aus konventionellen Milcherzeugerbetrieben zu
3,5% und damit tendenziell hdufiger als in den entspre-
chenden Proben aus 6kologischen Betrieben nachgewie-
sen, die zu 1,3 % mit dem Erreger kontaminiert waren. Im
Zoonosen-Monitoring 2010 waren Tankmilchproben zu
4,6 % mit Listeria monocytogenes kontaminiert.

Proben von Schnittkise aus Rohmilch vom Rind wa-
ren zu 0,3 % positiv fiir Listeria mononcytogenes. Aller-
dings konnten in keiner der Rohmilchkéseproben Keim-
zahlen oberhalb der Nachweisgrenze der quantitativen
Methode nachgewiesen werden. Die Gefahr, an einer Lis-
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teriose zu erkranken, geht insbesondere von Lebensmit-
teln aus, in denen der mikrobiologische Grenzwert von
100 KbE/g fiir Listeria monocytogenes deutlich tiberschrit-
ten wird (EFSA 2007). Im Zoonosen-Monitoring 2011
wurden in 1,6 % der untersuchten Proben von Weichkise
und halbfestem Schnittkése Listeria monocytogenes nach-
gewiesen. Dabei wurden auch hohe Keimbelastungen von
6,2 x 10° KbE/g an Listeria monocytogenes gemessen, die
eine potenzielle Gesundheitsgefahr fiir den Menschen
darstellen. Die Ergebnisse der Untersuchungen bestiti-
gen, dass tiber Rohmilch mit einem Eintrag von Liste-
ria monocytogenes in die Lebensmittelkette zu rechnen
ist. Empfindlichen Verbrauchergruppen wie Kleinkin-
dern, dlteren und immunsupprimierten Menschen sowie
Schwangeren sollte deshalb vom Konsum von Rohmilch-
produkten abgeraten werden. Rohmilch sollte vor dem
Verzehr grundsétzlich durcherhitzt werden.

Verotoxinbildende Escherichia coli (VTEC)

Sammelmilch aus konventionellen Betrieben war mit
3,6 % positiver Proben etwas haufiger mit VTEC kontami-
niert als Sammelmilch aus 6kologischen Betrieben, die zu
2,0 % positiv fiir VTEC war. In den Jahren 2009 und 2010
wurden VTEC in Rohmilchproben aus Milcherzeugerbe-
trieben in etwa 1,5% der Proben nachgewiesen. Unter
den VTEC-Isolaten aus der Sammelmilch wurden verein-
zelt auch O-Gruppen nachgewiesen, die als Erreger des
hamolytisch urdmischen Syndroms (HUS) bekannt sind.
Schnittkése aus Rohmilch war im Zoonosen-Monitoring
2014 mit 0,6 % positiver Proben genauso haufig mit VTEC
kontaminiert wie Weichkise und halbfester Schnittkése
aus Rohmilch aus dem Jahr 2011. Die Ergebnisse besta-
tigen, dass nicht warmebehandelte Rohmilch und Roh-
milchprodukte nicht von empfindlichen Verbraucher-
gruppen wie Kleinkindern, élteren und immunsuppri-
mierten Menschen sowie Schwangeren verzehrt werden
sollten, da sie ein potenzielles gesundheitliches Risiko
darstellen. Die Mehrzahl der VTEC-Isolate aus Tankmilch
war sensibel gegentiber den getesteten Substanzen.

In Proben von frischen Kriautern wurden keine VTEC
nachgewiesen. Frische Kriuter sind daher als mogliche
Ansteckungsquelle fiir den Menschen mit VTEC eher
von untergeordneter Bedeutung. Dies traf auch fir fri-
sche Erdbeeren zu, die 2013 untersucht wurden, wihrend
VTEC in Blatt- und Kopfsalaten aus dem Zoonosen-Mo-
nitoring 2012 zu 1,0 % nachgewiesen wurden.

Methicillin-resistente Staphylococcus aureus (MRSA)

Die Ergebnisse der Untersuchungen von Proben aus der
Lebensmittelkette Mastpute auf das Vorkommen von
MRSA decken sich mit den Erkenntnissen der Vorjah-
re und bestdtigen, dass MRSA sowohl in den Bestdnden
(21,9 % positive Staubproben) als auch in frischem Puten-

fleisch mit Haut (42,5 % positive Proben) hiufig vorkom-
men.

Sammelmilch aus konventionellen Milchviehbetrie-
ben war mit 9,7 % positiver Proben signifikant hiufiger
mit MRSA kontaminiert als Sammelmilch aus 6kologi-
schen Betrieben, die zu 1,7 % positiv fir MRSA war. Mog-
licherweise spiegelt dieses auffillige Ergebnis Unterschie-
de in der Behandlung von konventionell und 6kologisch
gehaltenen Milchkiihen mit Antibiotika oder andere Un-
terschiede zwischen den beiden Wirtschaftsweisen (Be-
standsgrofle, regionale Verteilung, Tierherkunft) wider.
Diese Parameter wurden im Rahmen des Zoonosen-Mo-
nitorings aber nicht erfasst.

Der Verzehr oder die Handhabung von mit MRSA kon-
taminierten Lebensmitteln ist nach dem gegenwairtigen
Stand der Wissenschaft nicht mit einem erhéhten Risiko
verbunden, durch diese Bakterien besiedelt oder infiziert
zu werden (EFSA 2009b). Fiir Menschen, die einen hiufi-
gen Kontakt zu Tierbestdnden haben, wie Landwirte und
Tierdrzte, besteht aber ein erhohtes Risiko, Trager dieser
Bakterien zu werden. Eine Besiedlung des Menschen mit
~Nutztier-assoziierten* MRSA-Stimmen fiihrt jedoch nur
in seltenen Fillen zu schweren Krankheitserscheinungen
(Kock et al. 2013).

Die eingesandten Isolate waren erwartungsgemaéf}
durchweg resistent gegen B-Laktam-Antibiotika. Auf3er-
dem wiesen nahezu alle untersuchten Isolate eine fiir
Nutztier-assoziierte MRSA-Stimme typische Resistenz
gegeniiber Tetrazyklin auf. Auffallend war, dass die Resis-
tenzrate von MRSA-Isolaten aus den Lebensmittelketten
Mastpute und Milchrind gegeniiber den in der Human-
medizin wichtigen Fluorchinolonen im Vergleich zu den
Vorjahren zugenommen hat. Isolate aus der Mastputen-
kette wiesen zudem hiufig Resistenzen gegeniiber weite-
ren wichtigen Antibiotika auf, die im Falle einer Infektion
des Menschen eine Therapie erschweren konnen. Wie be-
reits in den Vorjahren wiesen Isolate aus der Tankmilch
insgesamt geringere Resistenzraten auf als Isolate aus der
Lebensmittelkette Mastpute.

Kommensale Escherichia coli

In 4,5 % der Proben von frischen Kriutern aus dem Ein-
zelhandel wurden kommensale E. coli mittels der quan-
titativen Methode nachgewiesen. Die Keimzahlen der
Proben lagen zwischen 15KbE/g und 3,0 x 10 KbE/g.
5 der 381 Proben (1,3 %) wiesen Keimzahlen oberhalb des
fir verzehrfertiges vorzerkleinertes Gemiise wihrend der
Herstellung geltenden Grenzwertes von 1.000 KbE/g auf.
Kommensale E. coli gehdren zum normalen Bestandteil
der Darmflora von warmbliitigen Tieren, Vogeln und des
Menschen. Sie haben hiufig keine krankmachende Wir-
kung, gelten aber als Indikatorkeime fiir eine mogliche
fikale Verunreinigung der Ware. Die teilweise hohe quan-
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titative Belastung der Proben mit kommensalen E. coli
unterstreicht die Empfehlung, frische Kriuter vor dem
Verzehr unter flieRendem Wasser griindlich zu waschen.

Die Ergebnisse der Antibiotikaresistenzuntersuchun-
gen von E. coli-Isolaten bestitigen die bereits in den Vor-
jahren beobachteten Unterschiede der Resistenzraten in
Abhingigkeit von der Herkunft der Isolate. Insgesamt
wiesen die Resistenzraten von E. coli-Isolaten im Ver-
gleich zu den Vorjahren eine riickliufige Tendenz auf.
Der Anteil sensibler [solate war im Zoonosen-Monitoring
2014 in den Lebensmittelketten Mastpute und Masthihn-
chen mit jeweils etwa 19 % hoher als in den Vorjahren, in
denen jeweils etwa 13 % der Isolate sensibel waren. E. co-
li-Isolate aus der Sammelmilch und aus frischen Krautern
waren Uberwiegend sensibel. Der Anteil sensibler Isolate
war bei E. coli-Isolaten aus okologisch erzeugter Tank-
milch (95,9 % sensible Isolate) noch etwas hoher als bei
Isolaten aus konventioneller Tankmilch (89,5 % sensible
Isolate).

ESBL/AmpC-bildende E. coli

ESBL/AmpC-bildende E. coli wurden mittels selektiver
Verfahren in Erzeugerbetrieben von Zuchthiihnern der
Legerichtung (39,3 % positive Kotproben) und von Lege-
hennen (45,7 % positive Kotproben) hiufig nachgewiesen.
Auf der Schale von Konsumeiern wurden ESBL/AmpC-
bildende E. coli mit 0,5% positiver Poolproben deut-
lich seltener gefunden. Im Zoonosen-Monitoring des
Vorjahres wurden vergleichbare Werte in Zuchthiihner-
bestinden der Mastrichtung ermittelt (45,2% positive
Kotproben). In Erzeugerbetrieben von Masthihnchen
und in frischem Hahnchenfleisch wurden ESBL/AmpC-
bildende E. coli im Jahr 2013 mit jeweils etwa 65 % positi-
ver Proben noch deutlich hdufiger nachgewiesen.

Die Kontaminationsrate der Proben von frischen
Kriutern mit ESBL/AmpC-bildenden E. coli betrug 2,2 %.
Der Nachweis von ESBL/AmpC-bildenden E. coli in Pro-
ben von frischen Krdutern ist im Hinblick auf den
gesundheitlichen Verbraucherschutz insofern von beson-
derer Bedeutung, weil diese haufig roh verzehrt werden
und somit resistente Keime vom Menschen unmittel-
bar aufgenommen werden konnen. Dies unterstreicht die
Empfehlung, frische Kriuter vor dem Verzehr griindlich
zu waschen.

Fazit

Im Zoonosen-Monitoring werden vergleichbare Daten
zum Vorkommen der wichtigsten Zoonoseerreger auf al-
len Stufen der Lebensmittelkette gewonnen. Diese er-
moglichen es, Riickschliisse auf das Infektionsrisiko fiir
Verbraucher durch den Verzehr von Lebensmitteln zu
ziehen. Die fortlaufenden Untersuchungen im Zoonosen-
Monitoring erlauben es, Entwicklungstendenzen in der
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Verbreitung der Erreger bei Tieren und in Lebensmitteln
zu erkennen. Die Resistenzuntersuchungen tragen zu ei-
ner wesentlichen Verbesserung der Datenlage in diesem
Bereich bei und helfen, Beziehungen zwischen Antibio-
tikaanwendung und Resistenzentwicklung besser analy-
sieren zu konnen.

Die Ergebnisse des Zoonosen-Monitorings zeigen, dass
die EU-weiten Salmonellen-Bekdmpfungsmafinahmen
in den Gefliigelbetrieben Erfolg haben. Die Schlacht-
korper von Mastputen und Masthihnchen waren 2014
deutlich seltener mit Salmonellen kontaminiert als in
den Vorjahren. Auch die Kontaminationsraten des fri-
schen Gefligelfleisches, insbesondere des Putenfleisches
mit Salmonellen sind weiter gesunken.

Die Ergebnisse des Zoonosen-Monitorings lassen auch
erkennen, dass Campylobacter spp. in den Lebensmittel-
ketten Mastpute und Masthdhnchen sehr hdufig nachge-
wiesen werden und Gefliigelfleisch eine wichtige Quelle
fir Infektionen des Menschen durch Campylobacter spp.
ist. In diesem Bereich wurden in den letzten Jahren kei-
ne wesentlichen Fortschritte erzielt, was mit den weiter-
hin hohen Erkrankungszahlen beim Menschen {iberein-
stimmt.

Die Untersuchungen von Tankmilch und Rohmilch-
kdse bestitigen, dass tiber Rohmilch mit einem Ein-
trag von Zoonoseerregern in die Lebensmittelkette zu
rechnen ist. Empfindliche Verbrauchergruppen sollten
deshalb auf den Konsum von Rohmilchprodukten ver-
zichten. Rohmilch sollte grundsitzlich nur durcherhitzt
verzehrt werden. In Rohmilchproben aus konventionel-
len Betrieben wurden die untersuchten Zoonoseerreger
haufiger nachgewiesen als in den entsprechenden Proben
aus Okologischen Betrieben. Weitere gezielte Untersu-
chungen sind notwendig, um mogliche Unterschiede in
der Belastung von Tieren und Lebensmitteln mit human-
pathogenen Keimen zwischen 6kologischer und konven-
tioneller Erzeugung zu ermitteln. Dabei sollte unter an-
derem auch der Frage nachgegangen werden, inwieweit
sich Unterschiede in der Behandlung von konventionell
und 6kologisch gehaltenen Tieren mit Antibiotika auf das
Vorkommen von resistenten Keimen in den Bestinden
auswirken.

Frische Krauter konnen mit potenziell krankmachen-
den Keimen kontaminiert sein, was insbesondere auf-
grund des hidufigen Rohverzehrs von Bedeutung ist. Die
Ergebnisse des Zoonosen-Monitorings zeigen, dass die
Einhaltung von Hygieneregeln auch im Umgang mit
pflanzlichen Lebensmitteln notwendig ist, und unter-
streichen die Empfehlung, frische Kriauter vor dem Ver-
zehr griindlich zu waschen.

MRSA und ESBL/AmpC-bildende E. coli sind beim Ge-
fliigel weit verbreitet. Konsumeier waren im Vergleich
zum héufigen Vorkommen in den Kotproben von Lege-



7 Zusammenfassung der Ergebnisse und Schlussfolgerungen

hennen allerdings selten mit ESBL/AmpC-bildenden E.
coli kontaminiert.

Wihrend die Ubertragung von MRSA auf den Men-
schen Uber den Verzehr von Lebensmitteln von unter-
geordneter Bedeutung ist, ist bei ESBL/AmpC-bildenden
E. coli nach derzeitigem wissenschaftlichen Kenntnis-
stand davon auszugehen, dass diese Keime auch tber
Lebensmittel auf den Menschen tibertragen werden kon-
nen. Allerdings ist der Anteil der Ubertragung iiber Le-
bensmittel an der Gesamtproblematik nicht zu quantifi-
zieren.

Die Resistenzraten im Zoonosen-Monitoring 2014 wa-
ren gegeniiber den Vorjahren insgesamt in vielen Berei-
chen eher riicklaufig. Es ist aber ein allmahlicher Anstieg
der Resistenzen von Salmonella- und MRSA-Isolaten ge-
geniiber Fluorchinolonen insbesondere in den Gefliigel-
fleischketten zu sehen, der im Hinblick auf die Bedeutung
dieser Wirkstoffklassen fiir die Humanmedizin bedenk-
lichistund der weiteren Beobachtungbedarf. Im Hinblick
auf die Resistenzen gegeniiber den Cephalosporinen der
3. Generation und Colistin ist dagegen eher ein Riickgang
zu beobachten.

Die Ergebnisse des Zoonosen-Monitorings geben Hin-
weise darauf, welche Schwerpunkte in der Uberwachung
zu setzen sind. Sie liefern wichtige Informationen, die

die Behorden unterstiitzen, geeignete Mafnahmen zur
Senkung des Vorkommens von Zoonoseerregern umzu-
setzen und ihren Erfolg zu bewerten. Damit leistet das
Zoonosen-Monitoring einen wichtigen Beitrag fiir den
gesundheitlichen Verbraucherschutz.

Verbraucher kénnen sich vor lebensmittelbedingten
Infektionen schiitzen, indem sie Fleisch griindlich durch-
erhitzen und eine strenge Kiichenhygiene einhalten, die
die Ubertragung der Erreger vom rohen Fleisch auf ver-
zehrfertige Lebensmittel (z.B. Salat) wihrend der Spei-
senzubereitung verhindert. Um einer Vermehrung der
Erreger im Fleisch und in bestimmten verzehrfertigen
Lebensmitteln entgegenzuwirken, sollten insbesondere
die Kiihlketten aufrechterhalten und kurze Verbrauchs-
fristen festgelegt werden. Rohes Hackfleisch und rohe
Fleisch- und Milchprodukte sowie bestimmte verzehr-
fertige Lebensmittel sollten von empfindlichen Verbrau-
chergruppen wie Kleinkindern, dlteren und immunge-
schwichten Menschen sowie Schwangeren nicht verzehrt
werden, da sie ein potenzielles gesundheitliches Risiko
darstellen. Das BfR hat Hinweise zur Minimierung des
Risikos einer Infektion mit Campylobacter, VTEC bzw.
Listerien sowie zum Schutz vor Lebensmittelinfektionen
im Privathaushalt herausgegeben (BfR 2007, 2009¢, 2011c
und 2014b).
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Zoonosen-Monitoring

Zoonosen sind Krankheiten bzw. Infektionen, die auf natiirlichem Weg direkt oder indirekt zwischen
Menschen und Tieren tbertragen werden kénnen. Als Zoonoseerreger kommen Viren, Bakterien, Pilze,
Parasiten oder Prionen in Betracht. Zoonoseerreger sind in Tierpopulationen weit verbreitet und kénnen
von Nutztieren, die in der Regel selbst keine Anzeichen einer Infektion oder Erkrankung aufweisen,

z.B. wihrend der Schlachtung und Weiterverarbeitung auf das Fleisch tibertragen werden. Mit Zoonose-
erregern kontaminierte Lebensmittel stellen eine wichtige Infektionsquelle fiir den Menschen dar.

Die Kontamination mit Zoonoseerregern kann auf allen Stufen der Lebensmittelkette von der Erzeugung
bis zum Verzehr erfolgen. Lebensmittelbedingte Infektionen verlaufen haufig mild. Je nach Virulenz des
Erregers und Alter und Immunitatslage der infizierten Person kdnnen aber auch schwere Krankheitsver-
laufe mit zum Teil todlichem Ausgang auftreten. Die Eindimmung von Zoonosen durch Kontrolle und
Pravention ist ein zentrales nationales und européisches Ziel. Um geeignete Maffnahmen zur Verringerung
des Vorkommens von Zoonoseerregern bei Nutztieren und in Lebensmitteln festlegen und deren Wirk-
samkeit {iberpriifen zu kénnen, ist die Uberwachung von Zoonoseerregern auf allen Stufen der Lebensmit-
telkette von grundlegender Bedeutung. Hierzu leistet das Zoonosen-Monitoring einen wichtigen Beitrag,
indem reprasentative Daten tiber das Auftreten von Zoonoseerregern in Futtermitteln, lebenden Tieren
und Lebensmitteln erhoben, ausgewertet, bewertet und veroffentlicht werden und somit Kenntnisse tiber
die Bedeutung verschiedener Lebensmittel als mogliche Infektionsquellen fir den Menschen gewonnen
werden. Mit der regelméafligen Erfassung von Daten zu Zoonoseerregern gibt das Zoonosen-Monitoring
auflerdem Aufschluss tiber die Ausbreitungs- und Entwicklungstendenzen von Zoonoseerregern.

Durch antibiotikaresistente Bakterien wird die erfolgreiche Behandlung von Infektionskrankheiten zuneh-
mend erschwert. Mit den Untersuchungen auf Resistenzen werden im Zoonosen-Monitoring zudem repra-
sentative Daten flir die Bewertung der aktuellen Situation sowie der Entwicklungstendenzen der Resistenz
bei Zoonoseerregern und kommensalen Bakterien gegentiber antimikrobiellen Substanzen gewonnen.
Eine Einddmmung der zunehmenden Resistenz von Bakterien gegeniiber Antibiotika ist sowohl fiir den
Erhalt der Gesundheit des Menschen als auch der Tiergesundheit von grofier Bedeutung.
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