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Einleitung

Einleitung

Zoonosen sind Krankheiten bzw. Infektionen, die auf
nattrlichem Weg direkt oder indirekt zwischen Men-
schen und Tieren Ubertragen werden konnen. Als
Zoonoseerreger kommen Viren, Bakterien, Pilze, Pa-
rasiten oder Prionen in Betracht. Zoonoseerreger sind
in Tierpopulationen weit verbreitet und kénnen von
Nutztieren, die in der Regel selbst keine Anzeichen ei-
ner Infektion oder Erkrankung aufweisen, z. B. wih-
rend der Schlachtung und Weiterverarbeitung auf
das Fleisch tibertragen werden. Mit Zoonoseerregern
kontaminierte Lebensmittel stellen eine wichtige In-
fektionsquelle fir den Menschen dar. Die Kontami-
nation 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 sowie Alter
und Immunitétslage der infizierten Person koénnen
aber auch schwere Krankheitsverldufe mit zum Teil
todlichem Ausgang auftreten. Die Eindimmung von
Zoonosen durch Kontrolle und Pravention ist ein zen-
trales nationales und europédisches Ziel. Um geeignete
Mafinahmen zur Verringerung des Vorkommens von
Zoonoseerregern bei Nutztieren und in Lebensmitteln
festlegen und deren Wirksamkeit Giberpriifen zu kon-
nen, ist die Uberwachung von Zoonoseerregern auf

allen Stufen der Lebensmittelkette von grundlegender
Bedeutung. Hierzu leistet das Zoonosen-Monitoring
einen wichtigen Beitrag, indem reprasentative Daten
iber das Auftreten von Zoonoseerregern in Futter-
mitteln, lebenden Tieren und Lebensmitteln erhoben,
ausgewertet, bewertet und vero6ffentlicht werden und
somit Kenntnisse {iber die Bedeutung verschiedener
Lebensmittel als mogliche Infektionsquellen fiir den
Menschen gewonnen werden. Mit der regelmafigen
Erfassung von Daten zu Zoonoseerregern gibt das
Zoonosen-Monitoring auflerdem Aufschluss tiber die
Ausbreitungs- und Entwicklungstendenzen von Zoo-
noseerregern.

Durch antibiotikaresistente Bakterien wird die er-
folgreiche Behandlung von Infektionskrankheiten
zunehmend erschwert. Mit den Untersuchungen auf
Resistenzen werden im Zoonosen-Monitoring zudem
reprasentative Daten fir die Bewertung der aktuellen
Situation sowie der Entwicklungstendenzen der Resis-
tenz bei Zoonoseerregern und kommensalen Bakteri-
en gegeniiber antimikrobiellen Substanzen gewonnen.
Eine Eindimmung der zunehmenden Resistenz von
Bakterien gegentiber Antibiotika ist sowohl fiir den Er-
halt der Gesundheit des Menschen als auch der Tierge-
sundheit von grofier Bedeutung.



Berichte zur Lebensmittelsicherheit 2015

Die Richtlinie 2003/99/EG zur Uberwachung von
Zoonosen und Zoonoseerregern regelt das gemein-
schaftliche Verfahren zur Uberwachung von Zoo-
nosen und verpflichtet die Mitgliedstaaten der EU,
repriasentative und vergleichbare Daten tiber das
Auftreten von Zoonosen und Zoonoseerregern so-
wie diesbezliglicher Antibiotikaresistenzen in Le-
bensmitteln, Futtermitteln und lebenden Tieren
zu erfassen, auszuwerten und zu veroffentlichen,
um Aufschluss iber Entwicklungstendenzen und
Quellen von Zoonosen und Zoonoseerregern zu
erhalten.

Die Allgemeine Verwaltungsvorschrift iiber die
Erfassung, Auswertung und Veréffentlichung von
Daten iiber das Auftreten von Zoonosen und Zoono-
seerregern entlang der Lebensmittelkette (AVV Zoo-
nosen Lebensmittelkette) basiert auf der Richtlinie
2003/99/EG und bildet die Grundlage fiir das Zoo-
nosen-Monitoring. Die AVV Zoonosen Lebensmit-
telkette regelt die Vorgehensweise bei der Planung,
Koordinierung und Durchfiihrung der Untersu-
chungen zum Zoonosen-Monitoring und fiir das
anschliefende Berichtswesen.

Vorrangig sollen diejenigen Zoonoseerreger
uberwacht werden, die eine besondere Gefahr fir
die menschliche Gesundheit darstellen. Im An-

Rechtliche Grundlagen und Ziele

hang 1, Teil A der Richtlinie 2003/99/EG sind die
in jedem Mitgliedstaat iiberwachungspflichtigen
Zoonosen und Zoonoseerreger genannt. Weiter-
hin soll das Uberwachungssystem das Erkennen
neu aufkommender Zoonosen und neuer Erreger-
stimme erleichtern.

Die Uberwachung erfolgt auf den Stufen der Le-
bensmittelkette einschlief3lich der Priméarproduk-
tion, die hinsichtlich des jeweiligen Zoonoseerre-
gers am besten dafiir geeignet sind. Die Richtlinie
2003/99/EG sieht vor, dass die Uberwachung von
Resistenzen gegen antimikrobiell wirksame Stoffe
neben Zoonoseerregern auch andere Erreger er-
fasst, wenn diese eine Gefahr fur die offentliche
Gesundheit darstellen. Insbesondere miissen die
Mitgliedstaaten gewihrleisten, dass das Uberwa-
chungssystem auf Grundlage des Kommissionsbe-
schlusses 2013/652/EU zur Uberwachung und Mel-
dung von Antibiotikaresistenzen bei zoonotischen
und kommensalen Bakterien einschldgige Infor-
mationen uber eine reprisentative Anzahl von
Isolaten von Salmonella spp., Campylobacter spp.,
kommensalen E. coli sowie ESBL/AmpC-bilden-
den 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 Veterinar-
iberwachung durchgefiihrt.

Der bundesweit giiltige Zoonosen-Stichprobenplan
wird vom Bundesinstitut far Risikobewertung (BfR)
jahrlich neu erstellt und nach Konsultation der Lin-
der vom Ausschuss Zoonosen beschlossen. Er enthilt
Vorgaben {iber die zu untersuchenden Zoonoseerreger,
die zu tiberwachenden Tierpopulationen, die zu tber-
wachenden Stufen der Lebensmittelkette, die Anzahl
der zu untersuchenden Proben, die Probenahmever-
fahren und die anzuwendenden Analyseverfahren.
Bei der Erstellung des jihrlichen Stichprobenplans
lasst sich das BfR von einer Expertengruppe beraten,
die aus Sachverstindigen der Linder besteht, und be-
rlicksichtigt Vorgaben der Europdischen Kommissi-
on und Empfehlungen der Europdischen Behorde fiir
Lebensmittelsicherheit (EFSA). Das BfR priift, welche
Proben aus sonstigen laufenden Monitoring-, Uber-
wachungs- oder Bekdmpfungsprogrammen in den
Stichprobenplan einbezogen werden kénnen. Von der
Europédischen Kommission konnen fiir eine oder meh-
rere Zoonosen auch einheitliche Vorgaben fiir koordi-
nierte Uberwachungsprogramme festgelegt werden,
wenn dies notwendig erscheint, um reprédsentative
und vergleichbare Daten zur Bewertung von Risiken
in Verbindung mit Futtermitteln oder Lebensmitteln
zu erhalten. Die Lander, das Bundesministerium fir
Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL), das Bundes-
amt fir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicher-
heit (BVL), das Friedrich-Loeffler-Institut (FLI) und das
Robert Koch-Institut (RKI) kénnen Vorschlige zum
Stichprobenplan machen. Die im Zoonosen-Monito-
ring von den Liandern ermittelten Untersuchungser-
gebnisse werden vom BVL gesammelt, ausgewertet,
zusammengefasst und mit den Beitrdgen des BfR im
Bund-Lander-Bericht tiber die Ergebnisse des jahrli-
chen Zoonosen-Monitorings veroffentlicht. Die Unter-
suchungseinrichtungen der Lander senden die bei den
Untersuchungen gewonnenen Isolate an die im Zoo-

nosen-Stichprobenplan festgelegten Nationalen Refe-
renzlaboratorien des BfR. Diese fiihren im Rahmen der
Risikobewertung eine weitergehende Charakterisie-
rung der Isolate durch und untersuchen die Isolate auf
ihre Resistenz gegen antimikrobielle Substanzen. Das
BfR bewertet die Untersuchungsergebnisse und iiber-
mittelt sie gemaf} den Bestimmungen des Artikels 9
der Richtlinie 2003/99/EG an die Européische Behorde
fur Lebensmittelsicherheit (EFSA). Die EFSA fasst die
Daten aller Mitgliedstaaten zusammen und veroffent-
licht sie in ihren jihrlichen Berichten zu Zoonosen und
lebensmittelbedingten Ausbriichen in der EU und zu
Antibiotikaresistenzen bei Zoonoseerregern und Kom-
mensalen von Menschen, Tieren und Lebensmitteln.
Diese Berichte bilden die Grundlage fir das Risikoma-
nagement beziiglich Zoonoseerregern und resistenten
Keimen aus der Lebensmittelkette in der Europiischen
Gemeinschaft.

3.2 Zoonosen-Stichprobenplan 2015

Der Zoonosen-Stichprobenplan 2015 sah die Untersu-
chung von repridsentativen Proben aus Erzeugerbe-
trieben, zentralen Olmiihlen, Schlachthéfen und dem
Einzelhandel auf das Vorkommen von Salmonella spp.,
Campylobacter spp., Listeria monocytogenes, Methicil-
lin-resistenten Staphylococcus aureus (MRSA), veroto-
xinbildenden Escherichia coli (VTEC), Koagulase positi-
ven Staphylokokken, dem Duncker’schen Muskelegel,
kommensalen Escherichia (E.) coli und Extended-Spek-
trum Beta-Laktamase- und AmpC Beta-Laktamase bil-
denden E. coli (ESBL/AmpC-bildenden E. coli) vor. Auf
freiwilliger Basis sollten zudem gezielte Untersuchun-
gen auf Carbapenemase-bildende E. coli durchgefiihrt
werden. Als Probenahmeorte auf der Ebene des Einzel-
handels konnten Einfuhrstellen und der Groffhandel
gewihlt werden, wenn es sich bei den beprobten Wa-
ren um Verpackungen fiir den Endverbraucher han-
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delte. Auf der Ebene des Einzelhandels konnten auch
importierte Lebensmittel beriicksichtigt werden, wenn
sie den Kriterien des Zoonosen-Stichprobenplans ent-
sprachen.

Ziel der Untersuchungen war die Schitzung der
Priavalenz der Erreger in spezifischen Matrizes von
unterschiedlichen Stufen der Lebensmittelketten auf
Bundesebene. Aufgrund der grofien regionalen Unter-
schiede im Vorkommen des Duncker’schen Muskel-
egels sollte in Bezug auf diesen Erreger eine Privalenz-
schitzung auf Bundeslandebene durchgefiihrt werden.
Fir die Probenahmen wurden jeweils die am besten
geeigneten Stufen der Lebensmittelkette ausgewihlt.
Die Untersuchungen von Proben aus Erzeugerbetrie-
ben zielten darauf ab, den Eintrag der Erreger in die
nachgelagerten Mastbetriebe bzw. in die Lebensmittel-
produktion abzuschétzen. Probenahmen aus Schlacht-
betrieben zu Beginn oder wihrend des Schlachtpro-
zesses zielten darauf ab, das Vorkommen der Erreger
in der Primédrproduktion bzw. den Eintrag der Erreger
in den Schlachthof abzuschitzen. Mit der Beprobung
am Ende des Schlachtprozesses (nach der Kithlung und
vor der Weiterverarbeitung) sollte die Beurteilung der
Ubertragung der Erreger auf das Fleisch und in die
weitere Verarbeitung ermoglicht werden. Die Untersu-
chungen im Einzelhandel waren darauf ausgerichtet,
abzuschitzen, wie hiufig kontaminierte Lebensmittel
zum Verbraucher gelangen. Die Untersuchungen an
zentralen Olmiihlen zielten darauf ab, zum einen den
Eintrag von Salmonellen in die Futtermittelprodukti-
on abzuschitzen und zum anderen die Belastung des
Futtermittels mit den Erregern und den moglichen
Eintragin die Tierbestinde zu beurteilen. Die Untersu-
chungen zum Vorkommen von MRSA im Rahmen des
Zoonosen-Monitorings dienen dazu, die Verbreitung
von MRSA in den Lebensmittelketten zu beobachten
und das Vorkommen neuer Stimme oder human-
adaptierter Stimme in der Lebensmittelproduktion
friithzeitig zu erkennen. Untersuchungen auf Salmonel-
la spp., Campylobacter spp., Listeria monocytogenes und
VTEC erfolgen im Zoonosen-Monitoring, weil es sich
bei diesen Bakterien um bedeutende tiber Lebensmittel
Ubertragbare Zoonoseerreger handelt, die im Anhang 1
Teil A der Richtlinie 2003/99/EG als iiberwachungs-
pflichtige Erreger aufgelistet sind. Auf das Vorkommen
von ESBL/AmpC-bildenden E. coli und Carbapenema-
se-bildenden E. coli wird im Zoonosen-Monitoring
untersucht, um die Ausbreitung dieser Keime zu be-
obachten. Auflerdem soll das Auftreten neuer Resis-
tenzen frithzeitig erkannt werden. Untersuchungen zu
kommensalen E. coli werden im Zoonosen-Monitoring
durchgefiihrt, um ergénzend zu den Zoonoseerregern
auch die Resistenzsituation bei diesen Kommensalen
zu Uberwachen, da sie als Indikatorkeime fir den vor-

liegenden Selektionsdruck gelten. Ziel dieser regelma-
Rigen Untersuchungen von kommensalen E. coli hin-
sichtlich ihrer Empfindlichkeit gegeniiber Antibiotika
ist das Erkennen von Entwicklungstendenzen und neu
auftretenden Resistenzen. Fiir den gesundheitlichen
Verbraucherschutz sind sie von besonderem Interesse,
weil sie ein Reservoir von Resistenzgenen bzw. Resis-
tenzmechanismen darstellen, die im Zuge des horizon-
talen Gentransfers auf andere, auch pathogene Keime
tbertragen werden konnen. Aufierdem sollte bei den
im Zoonosen-Monitoring 2015 zu beprobenden vor-
geschnittenen Blattsalaten eine quantitative Untersu-
chung auf kommensale E. coli durchgefihrt werden,
um die Belastung mit diesen Keimen, die auch als Hy-
gieneindikator angesehen werden, abschitzen zu kon-
nen.

Der Probenumfang wurde so gewéhlt, dass mit einer
akzeptablen Genauigkeit und einer Vertrauenswahr-
scheinlichkeit von 95% die Priavalenz des Erregers ge-
schitzt werden kann. Fir die Programme, deren Stich-
probenumfang auf n = 384 festgelegt wurde, wurde der
Berechnung eine Privalenz von 50 % bei einer Genau-
igkeit von * 5% und einer Vertrauenswahrscheinlich-
keit von 95% zugrunde gelegt. Bei der Festlegung des
Probenumfangs wurden auch die Vorgaben des Be-
schlusses 2013/652/EU berticksichtigt. Dieser schreibt
fir Deutschland vor, dass jeweils 300 Proben von
Blinddarminhalt von Mastkilbern/Jungrindern und
Mastschweinen auf die Pravalenz von ESBL/AmpC-bil-
denden E. coli untersucht werden sollen. Bei der Be-
rechnung des Probenumfangs fiir die Gewinnung von
kommensalen E. coli flir die Resistenzbestimmung
wurden die Vorschlige der EFSA bzw. der Européi-
schen Kommission, je Herkunft 170 Isolate zu untersu-
chen, berticksichtigt. In Bezug auf den Duncker’schen
Muskelegel wurde der Probenumfang so gewdhlt,
dass das Vorkommen dieses Erregers bei einer Prava-
lenz von 2% der Wildschweine des Bundeslandes mit
95% Sicherheit zumindest einmal nachgewiesen wird.
Fir Bundeslinder mit einer Jagdstrecke von mehr als
10.000 Tieren ergab sich damit ein Stichprobenum-
fang von 149 Minimum. Fiir Bundeslinder mit einer
Jagdstrecke von weniger als 10.000 Tieren konnte die
Stichprobengréfle nach den Vorgaben von Cannon und
Roe (1982) nach unten korrigiert werden (Cannon and
Roe 1982). Mit diesem Stichprobenumfang kénnte eine
Pravalenz von 2 % mit einer Genauigkeit von + 2,3% er-
mittelt werden. Aus praktischen Griinden wurde aber
kein fester Stichprobenumfang vorgegeben. Der er-
mittelte Stichprobenumfang dient als Richtwert. Die
Zuordnung der Probenzahlen zu den Bundeslindern
erfolgte bei den Programmen, fiir die ein Probenum-
fang festgelegt wurde, auf Ebene der Erzeugerbetriebe
anteilig nach der Zahl der gehaltenen Tiere bzw. Hal-
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tungsplatze fir die betreffende Tierart und Nutzungs-
richtung. Auf Schlachthofebene erfolgte sie anteilig
nach den Schlachttierzahlen der jeweiligen Tierart,
wobei ausschliefilich die in Deutschland gemaisteten
und geschlachteten Tiere berticksichtigt wurden. Im
Bereich des Einzelhandels erfolgte die Zuordnung der
Probenzahlen anteilig nach der Bevolkerungszahl der
Bundeslander. Die Zuordnung der Probenzahlen fir
Olsaaten und Olfriichte bzw. Extraktionsschrote zu
den Landern richtete sich nach dem Produktionsvolu-

men bzw. der Produktionskapazitit der Olmiihlen im
Jahre 2012.

In Tabelle 3.1 sind die im Zoonosen-Monitoring 2015
festgelegten Untersuchungsprogramme zusammen-
gefasst. Tabelle 3.2 gibt eine Ubersicht iiber den im
Zoonosen-Stichprobenplan festgelegten Umfang der
Untersuchungen auf Resistenzen im Zoonosen-Moni-
toring 2015.

Tab. 3.1 Ubersicht {iber die im Zoonosen-Monitoring 2015 festgelegten Untersuchungen mit Untersuchungszahlen nach Zoonosen-Stich-

probenplan

Stufe der Lebensmittelkette Tierart, Matrix

Erzeuger- Zuchtschweine

betrieb (Ferkelerzeugungsbetriebe)
- Sauen in Wartebucht:

Kot

Sockentupfer

- Laufer:

Kot

Staub

kleine Wiederkauer (Schaf, Ziege):

Rohmilch
Schlachthof Mastschwein:
Kot aus Blinddarmen
Schlachtkorper
Mastkalb/Jungrind:
Kot aus Blinddarmen
Olsaaten/Olfriichte
und Extraktionsschrote:
Olsaaten/Olfriichte
Extraktionsschrote
Wildschwein:
Zwerchfellpfeiler, Zunge
Rindfleisch:
frisches Fleisch (gekiihlt)
Schweinefleisch:
frisches Fleisch (gekiihlt)

Zentrale Olmiihlen*

Wildbahn

Einzelhandel

Kése aus Rohmilch (Schaf, Ziege):

Rohmilchkise (ohne Hartkise)
Meeresfriichte:
Garnelen (roh)
pflanzliche Lebensmittel:
vorgeschnittene Blattsalate

# Probenumfang nach Verfiigbarkeit geeigneter Herden

kein Probenumfang vorgegeben

1 qualitative und quantitative Untersuchung
2 quantitative Untersuchung
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384
# # # #
384 384 204 300
384 384
384 384 204 300
120
120
#i#
384 384 384 384 384
384 384 384 384 384
384 384! 384 3842
384 384° 384 3842 384 384
384 384! 384 3842 384

3 Untersuchung auf Campylobacter spp. nur bei Waren mit Darminhalt (unbearbeitete Ware)
4 Die Untersuchung auf Campylobacter spp. sollte nur bei Proben erfolgen, die innerhalb von 24 Stunden nach der Probenahme und ge-

kithlter Lagerung untersucht werden kénnen.
*  Fortsetzung des Programms aus 2014
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Tab. 3.2 Ubersicht iiber die im Zoonosen-Monitoring 2015 festgelegten Resistenzuntersuchungen

Tierart bzw. Lebensmittel Erreger

Erzeugerbetrieb

Zuchtsauen und Laufer (Kot)
Zuchtsauen und Laufer (Sockentupfer) MRSA
Schafe und Ziegen
(Rohmilch)
Schlachthof
Mastschweine
(Blinddarminhalt)
Mastschweine
(Schlachtkorper)
Mastkélber/Jungrinder
(Blinddarminhalt)
Zentrale Olmiihlen
Olsaaten/Olfriichte
Extraktionsschrote
Einzelhandel

frisches Rindfleisch

Salmonella spp.

frisches Schweinefleisch
Kise aus Rohmilch von Schaf und Ziege

rohe Garnelen

Salmonella spp., MRSA

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

Salmonella spp., Campylobacter spp., VTEC

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

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

Salmonella spp., Campylobacter spp., VTEC, kommensale E. coli, ESBL/AmpC-bildende E. coli
Salmonella spp., Campylobacter spp., MRSA, kommensale E. coli, ESBL/AmpC-bildende E. coli
Salmonella spp., VTEC, Koagulase positive Staphylokokken

Salmonella spp., Campylobacter spp., Koagulase positive Staphylokokken, kommensale E. coli.,

ESBL/AmpC-bildende E. coli

vorgeschnittene Blattsalate

Salmonella spp.

Auf der Ebene der Primdrproduktion sollten in Fer-
kelerzeugerbetrieben aus dem Wartebereich der tra-
genden Sauen Kotproben entnommen und auf Sal-
monellen untersucht werden. Um Anderungen in der
Priavalenz von Salmonellen wiahrend der Mastperiode
zu erfassen, sollten ergidnzend zu den Proben bei den
Zuchtsauen auch Kotproben aus dem Aufzuchtbereich
bei den vermarktungsreifen oder weiter geméisteten
Laufern (abgesetzte Schweine bis 30 kg) und aus dem
Blinddarm von in Deutschland gemaésteten Schwei-
nen am Schlachthof entnommen und in den Unter-
suchungseinrichtungen der Lander auf Salmonellen
untersucht werden. Von Schlachtschweinen sollte da-
riber hinaus je Schlachtcharge nach dem Zurichten,
aber vor dem Kiihlen die Haut eines Schlachtkérpers
beprobt werden. Die Schlachtkérper- und Blinddarm-
proben sollten der gleichen Schlachtcharge entnom-
men werden, um einen Vergleich zwischen den einge-
tragenen und den auf die Schlachtkorper verschleppten
Erregern vornehmen zu kénnen. Bei der Probenahme
am Schlachthof sollte der serologische Salmonellen-

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

status nach der Schweine-Salmonellenverordnung
des Betriebes, aus dem die Mastschweine stammten,
miterfasst werden, um Unterschiede in der Haufigkeit
positiver Befunde bei Schweinen aus Betrieben mit
unterschiedlicher Salmonellen-Kategorisierung zu
identifizieren. Begleitend sollten Untersuchungen von
Proben von frischem, gektihltem, nicht tiefgefrorenem
Schweinefleisch aus dem Einzelhandel auf Salmonel-
len erfolgen.

In konventionellen Milcherzeugerbetrieben von
kleinen Wiederkduern (Schaf und Ziege) sollten Pro-
ben von Tankmilch fiir die Untersuchung auf Salmo-
nella spp. entnommen werden. Bei der Beprobung
sollten alle Vorzugsmilchbetriebe fiir Schafe bzw. Zie-
gen einbezogen werden. Ergidnzend hierzu sollte eine
Beprobung und anschlieffende Untersuchung von
Rohmilchkise (ohne Hartkise) von Schaf und Ziege
aus dem Einzelhandel auf das Vorkommen von Salmo-
nella spp. erfolgen.

In zentralen Olmiihlen, die das Heiflpressverfahren
anwenden, sollten Proben von Olsaaten und Olfriich-
ten beim Entladen wihrend des Anlieferungsprozes-
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ses und Proben von Extraktionsschroten derselben
Pflanzenspezies unmittelbar vor oder beim Verladen
wiahrend des Auslieferungsprozesses fiir die Untersu-
chung auf das Vorkommen von Salmonellen gewon-
nen werden. Die Proben der Extraktionsschrote sollten
moglichst aus den Chargen stammen, die bei der An-
lieferung der Olsaaten und Olfriichte beprobt wurden.
Ziel dieser Untersuchungen war es, die Belastung der
Rohware sowie den Grad der Rekontamination der
ausgelieferten Extraktionsschrote mit Salmonellen ab-
zuschitzen. Dieses Programm war auf 2 Jahre angelegt
und wurde bereits im Zoonosen-Monitoring 2014 be-
gonnen.

Auf der Ebene des Einzelhandels sollten des Weite-
ren Proben von frischem, gekiithltem, nicht tiefgefro-
renem Rindfleisch, von importierten rohen, gekiihlten
oder gefrorenen Garnelen und von aus Deutschland
sowie aus anderen Lindern stammenden fertig ver-
packten, vorgeschnittenen Blattsalaten fiir die Unter-
suchung auf Salmonella spp. gewonnen werden.

Campylobacter spp.

Auf der Ebene der Primérproduktion sollten Proben
von Tankmilch aus konventionellen Milcherzeuger-
betrieben von Schafen und Ziegen entnommen und
innerhalb von 24 Stunden nach der Probenahme bei
gekiihlter Lagerung auf das Vorkommen von Campylo-
bacter spp. untersucht werden. Bei der Beprobung soll-
ten alle Vorzugsmilchbetriebe fiir Schafe bzw. Ziegen
einbezogen werden.

Auf der Ebene des Schlachthofes sollte bei Mast-
schweinen und Mastkédlbern/Jungrindern, die in
Deutschland gemaéstet wurden, je Schlachtcharge der
Blinddarminhalt von jeweils einem Tier auf das Vor-
kommen von Campylobacter spp. untersucht werden.
Im Einzelhandel sollten Proben von frischem, gekiihl-
tem, nicht tiefgefrorenem Schweine- und Rindfleisch
sowie von importierten rohen, unbearbeiteten, ge-
kithlten oder gefrorenen Garnelen mit Darminhalt fir
die Untersuchung auf Campylobacter spp gewonnen
werden.

Listeria monocytogenes

Auf der Ebene der Primérproduktion sollte eine Be-
probung von Tankmilch aus konventionellen Milch-
erzeugerbetrieben von Schafen und Ziegen fiir die
Untersuchung auf Listeria monocytogenes erfolgen.
Bei der Beprobung sollten alle Vorzugsmilchbetriebe
fir Schafe bzw. Ziegen einbezogen werden. Ergdnzend
sollten Proben von Kise aus Rohmilch (ohne Hartka-
se) von Schafen und Ziegen aus dem Einzelhandel auf
Listeria monocytogenes untersucht werden. Weiterhin
sollten Proben von importierten rohen, gekiihlten oder
gefrorenen Garnelen und von aus Deutschland sowie

aus anderen Lindern stammenden fertig verpackten,
vorgeschnittenen Blattsalaten fiir die Untersuchung
auf Listeria monocytogenes gewonnen werden. Bei
den Proben von Rohmilchkise und vorgeschnittenen
Blattsalaten sollte zusitzlich eine Keimzahlbestim-
mung von Listeria monocytogenes erfolgen.

Verotoxinbildende Escherichia coli (VTEC)

In konventionellen Milcherzeugerbetrieben von klei-
nen Wiederkduern (Schaf und Ziege) sollten Proben
von Tankmilch fir die Untersuchung auf VTEC ent-
nommen werden. Bei der Beprobung sollten alle Vor-
zugsmilchbetriebe flir Schafe bzw. Ziegen einbezogen
werden. Ergidnzend hierzu sollte eine Beprobung und
anschliefRende Untersuchung von Rohmilchkise (ohne
Hartkése) von Schaf und Ziege aus dem Einzelhandel
auf das Vorkommen von VTEC erfolgen. An Schlacht-
hofen sollte bei Mastkidlbern/Jungrindern, die in
Deutschland gemastet wurden, je Schlachtcharge der
Blinddarminhalt von jeweils einem Tier auf das Vor-
kommen von VTEC untersucht werden. Begleitend
sollten Untersuchungen von Proben von frischem,
gekiihltem, nicht tiefgefrorenem Rindfleisch aus dem
Einzelhandel auf VTEC erfolgen. Weiterhin sollten
Proben von aus Deutschland sowie aus anderen Lin-
dern stammenden fertig verpackten, vorgeschnittenen
Blattsalaten fiir die Untersuchung auf VTEC gewonnen
werden.

Methicillin-resistente Staphylococcus aureus (MRSA)
Auf der Ebene der Primarproduktion sollten in Fer-
kelerzeugerbetrieben jeweils aus dem Wartebereich
der tragenden Sauen und aus dem Aufzuchtbereich
bei den demnichst vermarkteten oder weiter gemés-
teten Laufern (abgesetzte Schweine bis 30 kg) Socken-
tupfer entnommen und auf MRSA untersucht werden.
Von Schlachtschweinen, die in Deutschland gemastet
wurden, sollte je Schlachtcharge nach dem Zurichten,
aber vor dem Kihlen die Haut eines Schlachtkorpers
beprobt und anschliefend auf das Vorkommen von
MRSA untersucht werden. Ergidnzend sollten Untersu-
chungen von Proben von frischem, gekiihltem, nicht
tiefgefrorenem Schweinefleisch aus dem Einzelhandel
auf MRSA erfolgen.

Koagulase positive Staphylokokken

Auf der Ebene des Einzelhandels sollte eine Beprobung
und anschlieflende quantitative Untersuchung auf
Koagulase positive Staphylokokken von Rohmilchké-
se (ohne Hartkise) von Schaf und Ziege sowie von im-
portierten rohen, gekiihlten oder gefrorenen Garnelen
erfolgen.
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Duncker’scher Muskelegel

Von erlegten Wildschweinen aus der freien Wildbahn,
die moglichst tber ein Jahr alt sein sollten, sollten
Proben vom Zwerchfellpfeiler und von der Zunge ent-
nommen und auf das Vorkommen des Duncker’schen
Muskelegels untersucht werden. Fir den Fall, dass auf-
grund der Grofie des erlegten Tieres nicht gentigend
Untersuchungsmaterial gewonnen werden kann, soll-
ten weitere Proben von Kaumuskulatur und Peritone-
um mit Fettgewebe fiir die Untersuchung genommen
werden.

Kommensale Escherichia coli
In Proben von fertig verpackten, vorgeschnittenen
Blattsalaten aus dem Einzelhandel sollte eine quantita-
tive Untersuchung auf kommensale E. coli erfolgen, um
die Belastung mit diesem Kommensalen abschitzen zu
konnen. Fir eine weitergehende Auswertung sollte er-
hoben werden, ob die vorgeschnittenen Blattsalate aus
Deutschland oder aus anderen Lindern stammten.
Auf der Ebene der Priméarproduktion in Ferkelerzeu-
gerbetrieben sollten Isolate von kommensalen E. coli
aus Kotproben aus dem Wartebereich der tragenden
Sauen und dem Aufzuchtbereich bei vermarktungsrei-
fen oder weiter gemasteten Laufern (abgesetzte Schwei-
ne bis 30 kg) fiir die Untersuchung auf das Vorkommen
von Resistenzen gewonnen werden. An Schlachthofen
sollten Isolate von kommensalen E. coli aus Proben von
Darminhalt von Mastschweinen und Mastkélbern/
Jungrindern, die in Deutschland gemaistet wurden,
und im Einzelhandel aus Proben von frischem, gekiihl-
tem, nicht tiefgefrorenem Schweine- und Rindfleisch
sowie aus Proben von importierten rohen, gekiihlten
oder gefrorenen Garnelen gewonnen werden.

ESBL/AmpC-bildende E. coli

Auf der Ebene der Priméarproduktion sollten Kotpro-
ben von tragenden Zuchtsauen und von demnéichst
vermarkteten oder weiter geméisteten Liufern aus
Ferkelerzeugerbetrieben selektiv auf das Vorkommen
von ESBL/AmpC-bildenden E. coli untersucht werden.
An Schlachthofen sollte bei Mastschweinen und Mast-
kilbern/Jungrindern, die in Deutschland gemdistet
wurden, je Schlachtcharge der Blinddarminhalt von
jeweils einem Tier auf ESBL/AmpC-bildende E. coli
untersucht werden. Auf der Ebene des Einzelhandels
sollten Proben von frischem, gekiihltem, nicht tiefge-
frorenem Schweine- und Rindfleisch, von importier-
ten rohen, gekiihlten oder gefrorenen Garnelen und
von aus Deutschland sowie aus anderen Lindern stam-
menden fertig verpackten, vorgeschnittenen Blattsa-
laten fur die Untersuchung auf ESBL/AmpC-bildende
E. coli gewonnen werden.

3.3 Untersuchungsmethoden

3.3.1 Erregernachweis

Der Zoonosen-Stichprobenplan enthdlt Vorgaben zu
den anzuwendenden Untersuchungsverfahren. Dabei
wurden, soweit vorhanden, international standardi-
sierte mikrobiologische Nachweismethoden sowie
Empfehlungen der EFSA als Referenzverfahren heran-
gezogen. Grundsitzlich konnten auch andere gleich-
wertige Untersuchungsverfahren angewendet werden.

Die Untersuchungen im Rahmen des Zoonosen-Mo-
nitorings erfolgten landerseitig in den jeweiligen amt-
lichen Untersuchungseinrichtungen. Einzelheiten zu
den im Zoonosen-Stichprobenplan 2015 vorgeschlage-
nen Untersuchungsmethoden kénnen der Tabelle 3.3
entnommen werden.
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Tab. 3.3 Untersuchungsmethoden zum Erregernachweis in den unterschiedlichen Matrizes

Erreger

Salmonella spp.

Campylobacter spp.

Listeria
monocytogenes

Verotoxinbildende
Escherichia coli
(VTEC)

Methicillin-resistente
Staphylococcus aureus
(MRSA)

Untersuchungsmethode/ Tierart/Matrix/Probenahmeort

weiterfithrende Bestimmung

EN/ISO 6579:2002 + A1:2007 Anhang D .
(ggf. vorab PCR mit Bestétigung positiver
Proben) .

zumindest Serovarbestimmung

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

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

ISO 10272-1B:2013 (Entwurf), Anreicherungin -«
Preston (s. Anhang 2) .
(ggf. vorab PCR mit Bestitigung positiver .
Proben: § 64 Real-time PCR Detektion nach
selektiver Voranreicherung, zumindest Spezies-
bestimmung)

ISO 10272-2:2006: Durchfithrung der ersten .
Schritte als verkiirzte Methode zum Direkt-
nachweis - den Kot mit Peptonwasser oder

PBS aufschwemmen (Volumen variabel ca. 1:2)
und davon eine 1:10 Verdinnung anfertigen,
Verdiinnung auf mCCDA (3-fach Osenausstrich)
und qual. Nachweis von Campylobacter (bzw.

ISO 10272-1C:2013, Entwurf), zumindest Spezi-
esbestimmung

EN/ISO 11290-1 (Nachweis) (ASU § 64 LFGB, .

L00.00-32) 0
(ggf. vorab PCR mit Bestdtigung positiver Pro- -«
ben; § 64 LFGB Real-time PCR-Verfahren) .
EN/ISO 11290-2 (Quantifizierung) (ASU § 64 .
LFGB, L00.00-22) °
folgende Methoden konnen eingesetzt werden: -
» ISO/TS 13136: 2012 °
» ASU § 64 LFGB, L00.00-92 2006-12

(nach DIN 10118) .
+ ASU § 64 LFGB L07.18-1 2002-05 .

» Real-time PCR-Systeme zum Nachweis der
Shigatoxin-Gene stx1 und stx2 und des
Intimin-Gens eae - Protokoll zur Isolierung
von Shigatoxin-bildenden E. coli (STEC) nach
Identifikation mittels Real-time PCR

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

Nach Methodenvorschrift BfR, Fassung vom .
29.07.2014 (modifiziert bzgl. Probenmatrix
Sockentupfer). .
Hinweis: Mit dieser Methode werden MRSA- .
verdachtige Staphylococcus aureus nachgewie-
sen. Der endglltige Nachweis von MRSA erfolgt
durch den Nachweis der Kombination eines
speziesspezifischen Gens mit dem Resistenzgen*.

Kot aus dem Wartebereich tragender Sauen und dem Aufzucht-
bereich von Laufern

Kot aus dem Blinddarm bzw. Blinddarmteile mit Inhalt von
Mastschweinen am Schlachthof

Schlachtkorper von Mastschweinen
Olsaaten/Olfriichte und Extraktionsschrote derselben
Pflanzenspezies

frisches Rindfleisch und frisches Schweinefleisch
Kése aus Rohmilch von Schaf und Ziege

rohe Garnelen

vorgeschnittene Blattsalate

Tankmilch von Schafen und Ziegen
frisches Rindfleisch und frisches Schweinefleisch
rohe Garnelen

Kot aus dem Blinddarm bzw. Blinddarmteile mit Inhalt von
Mastschweinen und Mastkilbern/Jungrindern am Schlachthof

Tankmilch von Schafen und Ziegen
Kése aus Rohmilch von Schaf und Ziege
rohe Garnelen

vorgeschnittene Blattsalate

Kése aus Rohmilch von Schaf und Ziege
vorgeschnittene Blattsalate

Tankmilch von Schafen und Ziegen

Kot aus dem Blinddarm bzw. Blinddarmteile mit Inhalt von
Mastkélbern/Jungrindern am Schlachthof

frisches Rindfleisch

Kése aus Rohmilch von Schaf und Ziege

vorgeschnittene Blattsalate

Sockentupfer aus dem Wartebereich tragender Sauen und dem
Aufzuchtbereich von Liufern

Schlachtkérper von Mastschweinen

frisches Schweinefleisch
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Erreger Untersuchungsmethode/

weiterfiithrende Bestimmung

Kommensale E. coli
ben; fiir Kotproben wird ein Direktausstrich
einer geringen Kotmenge direkt auf einem
geeigneten Selektivmedium empfohlen; fiir
Lebensmittel wird ein Direktausstrich einer
geringen Menge direkt auf einem geeigneten
Selektivmedium empfohlen. Bestatigung von
E. coli mit Hausmethode.

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

oder ISO 16649 Teil 2 oder vergleichbare akkre-

ditierte Methode.

ESBL/AmpC-bildende
E. coli

Qualitative selektive Untersuchung auf ESBL/
AmpC-bildende E. coli (entsprechend Metho-

denvorschrift des EURL-AMR), Bestatigung von -«

E. coli mit Hausmethode.

Koagulase positive L00.00.55/56 (DIN/ISO 6888-1 bzw. 6388-2)

Staphylokokken

Dunker’scher

Muskelegel Universitat Leipzig

Es wird keine spezifische Methode vorgeschrie-

Auswanderungsverfahren gemaf Protokoll der -

Tierart/Matrix/Probenahmeort

» Kot aus dem Wartebereich tragender Sauen und dem Aufzucht-
bereich von Laufern

- Kot aus dem Blinddarm bzw. Blinddarmteile mit Inhalt von
Mastkélbern/Jungrindern am Schlachthof

« frisches Rindfleisch und frisches Schweinefleisch

» rohe Garnelen

- vorgeschnittene Blattsalate

- Kot aus dem Wartebereich tragender Sauen und dem Aufzucht-
bereich von Liufern

Kot aus dem Blinddarm bzw. Blinddarmteile mit Inhalt von
Mastkilbern/Jungrindern am Schlachthof

- frisches Rindfleisch und frisches Schweinefleisch

- rohe Garnelen

- vorgeschnittene Blattsalate

- Kaése aus Rohmilch von Schaf und Ziege
- rohe Garnelen

Zwerchfellspfeiler oder Zunge von Wildschweinen

*  Aufgrund der hohen Bestitigungsrate der eingesandten Isolate (94,7 %) wird im vorliegenden Bericht jeweils iber MRSA berichtet,

obwohl die Linder MRSA-verdichtige Befunde melden.

3.3.2 Resistenztestung

Alle fiir diesen Bericht ausgewihlten Isolate von Sal-
monella spp., Campylobacter jejuni, Campylobacter
coli, E. coli (Kommensale und VTEC) sowie Methicil-
lin-resistenten Staphylococcus aureus (MRSA) wurden
mittels der vorgesehenen, international anerkannten,
quantitativen Verfahren fiir die Resistenzbestimmung
(Bouillonmikrodilutionsmethode nach ISO 20776-
1:2006 bzw. CLSI M31-A3) im Nationalen Referenzlabor
(NRL) fir Antibiotikaresistenz, im NRL fiir Koagula-
se positive Staphylokokken einschl. Staphylococcus
aureus bzw. im NRL fir Campylobacter untersucht.
Die Isolate wurden dem am BfR etablierten Untersu-
chungsspektrum antimikrobieller Substanzen un-
terzogen. Hierfiir wurden die fertig konfektionierten
Plattenformate EUVSEC und EUVSEC2 (Salmonella
spp. und E. coli), EUCAMP2 (Campylobacter spp.) und
EUST (MRSA) der Firma TREK Diagnostic Systems,
Magellan Biosciences, Inc. verwendet. Die Testung auf
Resistenzen erfolgte auf Basis des Durchfithrungsbe-
schlusses 2013/652/EU, in dem einheitliche Untersu-
chungsverfahren, zu testende Wirkstoffe sowie die Be-
wertungskriterien weitgehend festgelegt sind. Soweit
dort keine epidemiologischen Cut Off-Werte beschrie-
ben wurden, erfolgte die Bewertung anhand der Krite-

10

rien der EFSA in Abstimmung mit dem 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
getesteten antimikrobiellen Substanzen findet sich in
den Tabellen 3.4 bis 3.6.
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Tab. 3.4 Resistenztestung von Salmonella spp. und den verschiedenen Typen von E. coli. Ubersicht iiber die eingesetzten Wirkstoffe, die
getesteten Konzentrationsbereiche sowie die Bewertungskriterien fiir 2015. Die Bewertung erfolgte auf Grundlage des Durchfiihrungs-

beschlusses 2013/652/EU

Wirkstoffklasse

Aminoglykoside
Amphenicole

Cephalosporine

(Fluor)chinolone

Aminopenicilline
Polymyxine

Folatsynthesehemmer

Tetrazykline
Azalide
Carbapeneme

Glycilzykline

Antimikrobielle Substanz

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

Tigecyclin

Cut-Off-Wert <

Salmonella E. coli

spp.
pg/ml

2

16

0,5

2

16

pg/ml
2

16
0,25
0,5

16
0,06

16°
0,125
1

Konzentrationsbereich

Minimum Maximum

pg/ml
0,25
2
0,06
0,25
4
0,008
0,5

2

8

0,5

1

2
0,03
0,25

pg/ml
32
64

4

16
64

8

32

4
1024
32
64
64
16

8

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

Tab. 3.5 Resistenztestung von Campylobacter spp. Ubersicht iiber die eingesetzten Wirkstoffe, die getesteten Konzentrationsbereiche
sowie die Bewertungskriterien fiir 2015. Die Bewertung erfolgte auf Grundlage des Durchfithrungsbeschlusses 2013/652/EU

Wirkstoffklasse

Aminoglykoside

(Fluor)chinolone

Tetrazykline
Makrolide

*  Cut-Off Werte fiir C. jejuni
**  Cut-Off Werte fiir C. coli

Antimikrobielle Substanz

Gentamicin
Streptomycin
Nalidixinsdure
Ciprofloxacin
Tetrazyklin
Erythromycin

Cut-Off-Wert < Konzentrationsbereich

pg/ml
2

4

16

0,5
e
P

Minimum Maximum
pg/ml pg/ml
0,125 16
0,025 16
1 64
0,125 16
0,5 64
1 128

Bewertung nach

EUCAST
EUCAST
EUCAST
EUCAST
EUCAST
EUCAST

11
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Tab. 3.6 Resistenztestung von MRSA. Ubersicht {iber die eingesetzten Wirkstoffe, die getesteten Konzentrationsbereiche sowie die Bewer-
tungskriterien fiir 2015 (Stand: 10.07.2016)*

Wirkstoffklasse Antimikrobielle Substanz Cut-Off-Wert < Konzentrationsbereich Bewertung nach
Minimum Maximum
pg/ml pg/ml ug/ml

Aminoglykoside Gentamicin 2 1 16 EUCAST

Kanamycin 8 4 64 EUCAST

Streptomycin 16 4 32 EUCAST
Amphenicole Chloramphenicol 16 4 64 EUCAST
(Fluor)chinolone Ciprofloxacin 1 0,25 8 EUCAST
Penicilline Penicillin G 0,12 0,12 2 EUCAST
Cephalosporine Cefoxitin 4 0,5 16 EUCAST
Folatsynthesehemmer Trimethoprim 2 2 32 EUCAST

Sulfamethoxazol 128 64 512 EUCAST
Tetrazykline Tetrazyklin 1 0,5 16 EUCAST
Lincosamide Clindamycin 0,25 0,12 4 EUCAST
Makrolide Erythromycin 1 0,25 8 EUCAST
Pseudomonische Sauren Mupirocin 1 0,5 256 EUCAST
Ansamycine Rifampicin 0,03 0,016 0,5 EUCAST
Oxazolidinone Linezolid 4 1 8 EUCAST
Triterpensduren Fusidinsdure 0,5 0,5 4 EUCAST
Streptogramine Quinupristin/Dalfopristin 1 0,5 4 EUCAST
Pleuromutiline Tiamulin 2 0,5 4 EUCAST
Glykopeptide Vancomycin 2 1 16 EUCAST

*  Werte seit 2013 unveriandert

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 Iso-
lat bezeichnet, wenn eine Resistenz gegeniiber mehr
als einer Wirkstoffklasse nachgewiesen wurde. Der
epidemiologische Cut-Off-Wert fiir Colistin (< 2) wur-
de fiir 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 ,mikrobio-
logisch resistent” bewertet wurden, als ,resistent” be-
zeichnet.

12

Die Bewertung minimaler Hemmkonzentrationen
(MHK) von antimikrobiellen Substanzen gegeniiber Bak-
terien kann nach verschiedenen Kriterien erfolgen. Da-
bei werden klinische Grenzwerte und epidemiologische
Cut-Off-Werte unterschieden.

Mit der Bewertung nach klinischen Grenzwerten soll
eine Aussage liber die Wahrscheinlichkeit eines Thera-
pieerfolges bei Behandlung einer bakteriellen Infektion
getroffen werden. Anhand der Rlinischen Grenzwerte
werden sensible, intermedidre und klinisch resistente
Isolate unterschieden.

Der epidemiologische Cut-Off-Wert (ECOFF) trennt
eine nattirliche, empfindliche Population (Wildtyp) von
einer Nicht-Wildtyp-Population. Die Nicht-Wildtyp-Po-
pulation zeichnet sich durch eine erworbene oder eine
durch Mutation bedingte verminderte Empfindlichkeit
aus. Diese Bakterienstimme werden als ,mikrobiolo-
gisch resistent” bezeichnet. Durch die Anwendung des
epidemiologischen Cut-Off-Wertes konnen bereits friih-
zeitig Verschiebungen der Empfindlichkeit innerhalb der
Bakterienpopulation erkannt werden und somit Hinwei-
se auf eine beginnende Resistenzentwicklung gewonnen
werden. Der epidemiologische Cut-Off-Wert wird unab-
hdngig von der Herkunft des Erregers ermittelt. Im Vor-




Material und Methoden

dergrund steht die Bewertung der Resistenzsituation im
Hinblick auf den gesundheitlichen Verbraucherschutz.
Eine unmittelbare Aussage iiber die Wahrscheinlichkeit
eines Therapieerfolges bei einer Infektion ist mithilfe des
epidemiologischen Cut-Off-Wertes nicht mdglich. Klini-

sche Grenzwerte und epidemiologische Cut-Off-Werte
konnen tibereinstimmen, hdufig sind jedoch die epidemio-
logischen Cut-Off-Werte niedriger als die entsprechenden
klinischen Grenzwerte, sodass der Anteil der als ,,mikro-
biologisch resistent” beurteilten Isolate in diesen Fdllen
héher liegt als der Anteil ,klinisch resistenter” Isolate.

3.3.3 Plausibilitatskontrolle sowie Ausschluss-
und Auswertungskriterien fiir Untersu-
chungsergebnisse

Die Untersuchungsergebnisse wurden von den ent-
sprechenden Einrichtungen der Linder an das BVL
tibermittelt. Die Ubermittlung erfolgte groftenteils
nach den Vorgaben der AVV DatA. Fiir Informationen,
die auf diesem Weg nicht ibermittelt werden konnten,
wurden insbesondere im Futtermittelprogramm auch
Excel-Tabellen zur Ubermittlung genutzt.

Die Zuordnung der Datensétze zu den Programmen
erfolgte anhand der mitgeteilten Matrixcodes sowie
der angegebenen Programmnummer im Kommentar-
feld. Datensétze, die aufgrund der Matrixcodes keinem
Programm zugeordnet werden konnten, sowie Ergeb-
nisse, die zwar einem Programm zugeordnet werden
konnten, bei denen die Matrix jedoch nicht den Vor-
gaben des Stichprobenplans entsprach, wurden nicht
bertiicksichtigt. Ebenso wurden Proben, deren Entnah-
meort (Betriebsart) nicht den Vorgaben des Stichpro-
benplans entsprach, von der Datenauswertung ausge-
schlossen. Fiir das Jahr 2015 konnten daher 9 Proben
bei der Auswertung nicht berticksichtigt werden. Bei
der Datenauswertung wurde jede positive Probe nur
einmal berticksichtigt, auch wenn verschiedene Subty-
pen (z. B. Salmonella-Serovare, Campylobacter-Spezies,
VTEC-Serovare, -Pathovare) nachgewiesen und berich-
tet wurden.

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

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

k,=p-196 - [P =P/ '(1,'13),
n

k,=p'+1,96 - L '(1'-p)’
n

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 dar-
stellen.

Beidem statistischen Vergleich von Pravalenzen wur-
den diejenigen Préavalenzen als signifikant verschieden
gewertet, deren zugehorige Konfidenzintervalle sich
nicht tberlappen. 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 Proben nach Liandern

Herkunft Probenanzahl

Brandenburg 324
Berlin 103
Baden-Wirttemberg 823
Bayern 725
Bremen 28
Hamburg 165
Hessen 175
Mecklenburg-Vorpommern 177
Niedersachsen 1016
Nordrhein-Westfalen 1399
Rheinland-Pfalz 149
Schleswig-Holstein 237
Saarland 48
Sachsen 169
Sachsen-Anhalt 443
Thiiringen 125
Gesamt 6106
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Tab. 3.8 Anzahl der Proben nach Programmen

Herkunft Probenanzahl
Zuchtsauen und Laufer (Kot, Sockentupfer) 1447
kleine Wiederkduer (Rohmilch) 206
Mastschweine (Blinddarminhalt, 766
Schlachtkorper)

Mastkélber/Jungrinder (Blinddarminhalt) 391
Olsaaten/Olfriichte und Extraktionsschrote 345
Wildschweine (Muskulatur) 949
frisches Rindfleisch (gekiihlt) 467
frisches Schweinefleisch (gekiihlt) 463
Kéase aus Rohmilch von Schaf und Ziege 300
(ohne Hartkéise)

rohe Garnelen 374
vorgeschnittene Blattsalate 398
Gesamt 6106

3.3.4 Kriterien fiir Isolate der Resistenztestung

Fir die Auswertung der Ergebnisse der Resistenz-
testung im Rahmen des Zoonosen-Monitorings 2015
wurden alle Isolate berticksichtigt, die dem BfR mit
dem Hinweis Ubermittelt wurden, dass sie im Rah-

men des Zoonosen-Stichprobenplans 2015 gewonnen
wurden und zu denen auch dem BVL Daten tibermit-
telt wurden. Alle in der Auswertung berticksichtigten
Isolate wurden auch dahingehend gepriift, ob es sich
um einen Vertreter der im Zoonosen-Stichprobenplan
betrachteten Zoonoseerreger (z.B. Salmonella spp.)
bzw. um E. coli handelte. Isolate mit fehlenden Anga-
ben bzw. fiir die eine Zuordnung zu einem Programm
nicht moglich war, wurden von dieser Auswertung
ausgeschlossen. Ebenso wurden Impfstimme von Sal-
monella 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
zusitzlich eingesandte Isolate aus einer Probe. Wurden
aus einer Matrix deutlich mehr Isolate eingesandt, als
von der EFSA fiir eine Bewertung der Resistenzsituati-
on empfohlen wird, wurden Isolate zur Resistenztes-
tung ausgewahlt, um nach Moéglichkeit die angestreb-
te Verteilung der Isolate tiber die Lander abzubilden.
Dieses Verfahren kam vor allem bei E. coli-Isolaten aus
Zuchtschweinebestinden und aus Blinddarmproben
von Schweinen sowie Mastkilbern/Jungrindern am
Schlachthof zum Einsatz.

Tabelle 3.9 gibt eine Ubersicht iiber die Anzahl der ge-
testeten und in diesem Bericht beriicksichtigten Isolate.

Tab. 3.9 Ubersicht {iber die Anzahl der Isolate, bei denen eine Resistenztestung durchgefithrt wurde mit Zuordnung zum Programm

Ebene der Tierart, Matrix Salmonella
Beprobung spp.
Gesamt getestete Isolate 98
Erzeugerbetrieb Sauen in Wartebucht 23
(Kot, Staub)
Laufer bis 30 kg 29
(Kot, Staub)
Schaf/Ziege (Rohmilch) 0
Schlachthof Mastschwein 23
(Blinddarminhalt)
Mastschwein 16
(Schlachtkorper)
Mastkalb/Jungrind =
(Blinddarminhalt)
Futtermittel Olsaaten/Olfriichte, 0
Saaten
Olsaaten/Olfriichte, 1
Extraktionsschrote
Einzelhandel Rindfleisch 1
Schweinefleisch 1
Kése aus Rohmilch 1
von Schaf/Ziege
Garnelen 2
vorgeschnittene 1
Blattsalate

Campylobacter spp. VTEC MRSA Kommensale
(C. jejuni + C. coli) E coli
446 (148 +298) 107 356 1056
= = 95 272
= = 137 250
—_ 15 —_
248 (5 + 243) - - 212
—_ —_ 66 —_
197 (143 + 54) 86 - 191
0 4 - 52
1(0+1) 58 50
2 — —
0 = = 20
= 0 = 9

- Untersuchung war im Zoonosen-Stichprobenplan 2015 nicht vorgesehen
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Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen
und der Typisierung der Isolate nach Erregern

4.1 Salmonella spp.

4.1.1 Einleitung

Salmonella spp. sind gramnegative, stibchenfor-
mige Bakterien, welche beim Menschen eine akute
Darmentziindung auslésen koénnen, die einige Tage
anhalten kann und in der Regel auch ohne arztliche
Behandlung ausheilt. Bei Kleinkindern und ilteren Er-
wachsenen kann ein lebensbedrohlicher Flissigkeits-
verlust des Korpers auftreten. In seltenen Féllen kann
es auch zu einer schweren Allgemeininfektion mit zum
Teil tédlichem Ausgang kommen (RKI 2009a).
Europaweit sind Salmonella Typhimurium und Sal-
monella Enteritidis die Serovare, die beim Menschen
am héaufigsten Infektionen hervorrufen (EFSA und
ECDC 2015). Infektionen mit Salmonella Enteritidis
werden vornehmlich durch den Verzehr von kontami-
nierten Eiern und Gefliigelfleisch ausgelost, wiahrend
Salmonella Typhimurium insbesondere iiber konta-
miniertes Schweine-, Gefliigel- und Rindfleisch tber-
tragen wird (EFSA und ECDC 2015). Die Salmonellose
ist in Deutschland und europaweit nach der Campylo-
bacteriose die zweithdufigste gemeldete Zoonose beim
Menschen (EFSA und ECDC 2015, RKI 2016). Seit eini-
gen Jahren ist allerdings eine deutliche Abnahme der
gemeldeten Salmonellose-Fille zu verzeichnen (EFSA
und ECDC 2015, RKI 2016). Dies fithrt die EFSA ins-
besondere auf die erfolgreiche Implementierung der
Salmonellen-Bekdmpfungsprogramme in Gefliigelpo-
pulationen in den Mitgliedstaaten zuriick (EFSA und
ECDC 2015). Die Daten, die im Rahmen der EU-weiten
Bekampfungsprogramme in Deutschland erhoben
werden, zeigen zudem, dass die vereinbarten Gemein-
schaftsziele zur Reduzierung des Salmonellen-Vor-
kommens bei Gefliigel in Deutschland erreicht werden
(BfR 2015a). Die Untersuchungen im Zoonosen-Moni-
toring bestitigen, dass die Besiedlung von Masthidhn-
chen und Mastputen am Schlachthof mit Salmonellen
und die Salmonellen-Kontaminationsraten von fri-
schem Gefliigelfleisch in den letzten 5 Jahren abgenom-
men haben (BVL 2010, BVL 2012, BVL 2013, BVL 2014,

BVL 2015). Bei den im Rahmen des Zoonosen-Moni-
torings untersuchten Konsumeiern waren zudem nur
0,7% der Poolproben von Eierschalen mit Salmonellen
kontaminiert. In Proben vom Eiinhalt wurden keine
Salmonellen nachgewiesen (BVL 2012). In Schweine-
fleisch und Rindfleisch wurden Salmonellen deutlich
seltener nachgewiesen als in Geflligelfleisch (BVL 2010,
BVL 2012, BVL 2013, BVL 2015).

Im Jahr 2015 wurden 38 % der dem RKI gemeldeten
Salmonellosen durch Salmonella Enteritidis ausgelost.
Bei 42 % der Gibermittelten Fille wurde die Erkrankung
durch Salmonella Typhimurium verursacht. In weitem
Abstand folgten Salmonella Infantis (2,5%), monopha-
sische Salmonella Typhimurium (1,4 %) und Salmonel-
la Derby (1,3%). Alle anderen tbermittelten Serovare
machten zusammen 15 % aus. Gegeniiber dem Jahr 2014
nahm die Anzahl der Gibermittelten Salmonella Enteri-
tidis-Erkrankungen um 7% und die der ibermittelten
Salmonella Typhimurium-Erkrankungen um 22 % ab.
Insgesamt wurden im Jahr 2015 dem RKI 13.823 und
damit im Vergleich zum letzten Jahr 15% weniger Sal-
monellose-Félle gemeldet. Die bundesweite Inzidenz
von 17 Erkrankungen pro 100.000 Einwohner im Jahr
2015 war die niedrigste seit Einfiihrung des Infektions-
schutzgesetzes im Jahr 2001 (RKI 2016).

Salmonella spp. kommen im Magen-Darm-Trakt vie-
ler Haus- und Wildtiere vor. Haufig verlaufen die In-
fektionen mild oder symptomlos, die infizierten Tiere
koénnen aber phasenweise oder andauernd Ausscheider
sein und somit eine Infektionsquelle fiir andere Tiere
und den Menschen darstellen. Insbesondere bei Rin-
dern kénnen auch klinisch erkennbare Darminfektio-
nen und Aborte auftreten. Bei Kidlbern ist die Infektion
mit einer hohen Sterblichkeit verbunden.

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

Die Ergebnisse der Untersuchungen tiber das Vorkom-
men von Salmonella spp. in den unterschiedlichen un-
tersuchten Proben sind den Tabellen 4.1 bis 4.6 zu ent-
nehmen.

Tab. 4.1 Priavalenz von Salmonella spp. in Proben von Olsaaten und Extraktionsschroten aus Futtermiihlen

Olsaaten 0,0 (0,0-2,6)
Extraktionsschrote 181 2 1,1(0,0-4,2)

Tab.4.2 Pravalenz von Salmonella spp. in Kotproben von Zuchtschweinen und Laufern aus Ferkelerzeugerbetrieben, in Proben von Blinddarm-
inhalt und Schlachtkérpern von Mastschweinen sowie in Proben von frischem Schweinefleisch im Einzelhandel (und Grof3handel sowie
Einfuhrstellen)

Kot von Zuchtsauen 377 21 5,6 (3,6-8,4)
Kot von Liufern 348 36 10,3 (7,5-14,0)
Blinddarminhalt gesamt 376 23 6,1(4,1-9,1)
Schlachtkorper gesamt 354 16 4,5(2,7-7,3)
Blinddarminhalt Kat. I 199 7 3,5(1,6-7,2)
Blinddarminhalt Kat. IT 82 10 12,2 (6,6-21,2)
Blinddarminhalt Kat. I1I 11 0 0,0(0,0-30,0)
Blinddarminhalt ohne Angabe des Salmonellenstatus 84 6 7,1(3,0-15,0)
frisches Fleisch (gekiihlt) 461 2 0,4 (0,0-1,7)

Tab. 4.3 Pravalenz von Salmonella spp. in Proben von Tankmilch aus Milcherzeugerbetrieben von Schafen und Ziegen sowie in Proben von
Rohmilchkése von Schafen und Ziegen im Einzelhandel

Tankmilch gesamt 206 0 0,0(0,0-2,2)

Rohmilchkéise 297 1 0,3 (0,0-2,1)

Tab. 4.4 Pravalenz von Salmonella spp. in Proben von frischem Rindfleisch im Einzelhandel (und Grofthandel sowie Einfuhrstellen)

frisches Fleisch (gekiihlt) 0,4 (0,0-1,7)
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Tab. 4.5 Privalenz von Salmonella spp. in Proben von rohen Garnelen im Einzelhandel (und Grof3handel sowie Einfuhrstellen)

Matrix Anzahl untersuchter Salmonella-positive Salmonella-positive
Proben (N) Proben (n) Proben (in %)
(95 % Konfidenzintervall)
rohe Garnelen 373 2 0,5(0,0-2,1)

Tab. 4.6 Pravalenz von Salmonella spp. in Proben von vorgeschnittenen Blattsalaten im Einzelhandel (und Grofhandel sowie Einfuhrstellen)

Matrix Anzahl untersuchter Salmonella-positive Salmonella-positive
Proben (N) Proben (n) Proben (in %)
(95 % Konfidenzintervall)
vorgeschnittene Blattsalate 391 1 0,3 (0,0-1,6)

Insgesamt wurden 3.999 Proben in die Auswertung
zum Vorkommen von Salmonella spp. einbezogen. In
Proben von Olsaaten aus zentralen Olmiihlen wur-
den keine Salmonellen nachgewiesen. Proben von
Extraktionsschroten, die aus der derselben Charge
stammen sollten, waren zu 1,1% mit Salmonella spp.
verunreinigt. In Ferkelerzeugerbetrieben wurden
in 5,6 % der Kotproben von Zuchtsauen und in 10,3%
der Kotproben von Liufern Salmonella spp. nachge-
wiesen. Am Schlachthof waren 6,1% der Proben von
Blinddarminhalt von Mastschweinen positiv fiir Sal-
monellen. Dabei waren Proben von Blinddarminhalt
von Mastschweinen, die aus Betrieben der Kategorie I
stammten, zu 3,5% und Proben von Blinddarminhalt
von Mastschweinen aus Betrieben der Kategorie II zu
12,2 % Salmonella-positiv. Von den 11 Blinddarmpro-
ben von Schweinen aus Betrieben der Kategorie III
wies keine einen positiven Salmonellenbefund auf. Auf
Schlachtkérpern von Mastschweinen, die von densel-
ben Schlachtchargen stammen sollten, wurden Salmo-
nellen zu 4,5 % nachgewiesen. Frisches Schweinefleisch
aus dem Einzelhandel wies eine Kontaminationsrate
mit Salmonellen von 0,4% auf. In keiner der Tank-
milchproben aus Milcherzeugerbetrieben von Schafen
und Ziegen wurden Salmonellen nachgewiesen. Pro-
ben von Rohmilchkése von Schafen und Ziegen waren
zu 0,3 % Salmonella-positiv. Die Nachweisraten von Sal-
monella spp. in Proben von frischem Rindfleisch, rohen
Garnelen und vorgeschnittenen Blattsalaten lagen bei
0,4 %, 0,5% bzw. 0,3 %.

4.1.3 Ergebnisse der Typisierung

Zu den meisten positiv an das BVL iibermittelten Be-
funden wurde ein entsprechendes Isolat an das Natio-
nale Referenzlabor fiir Salmonellen am BfR eingesandt.
Wie in den vergangenen Jahren war dies aber nicht zu
jedem tibermittelten positiven Befund der Fall. Umge-
kehrt wurden auch zu einzelnen Isolaten keine Daten
an das BVL iibermittelt. Dadurch stimmt die Anzahl
der typisierten Isolate nicht mit der der positiven Be-
funde tiberein.

Insgesamt standen 98 Isolate von Salmonella fir
die Typisierung zur Verfiigung (Tabellen 4.7 und 4.8).
Das insgesamt haufigste Serovar war S. Typhimurium,
monophasisch (N = 55). Dieses Serovar wurde vor allem
in der Lebensmittelkette Schweinefleisch gefunden
(98,2% der 55 Isolate) und zwar vor allem bei Liufern
(72,4 % der 29 Isolate von Liufern) und in Proben von
Blinddarminhalt am Schlachthof (87,0% der 23 Isola-
te aus Blinddarminhalt). Deutlich geringer war sein
Anteil an den Isolaten von Sauen (26,1% der 23 Isolate
von Sauen), bei denen S. Derby dominierte. Auch auf
Schlachtkérpern war S. Typhimurium das hiufigste
Serovar (43,8 % von 16 Isolaten). Ein Isolat dieses Sero-
vars wurde auch aus Rindfleisch isoliert.

Die meisten der 16 S. Derby-Isolate stammten aus
dem Sauen-Bereich der Ferkelerzeugerbetriebe (10/16,
62,5%), das Serovar wurde aber auch bei Liufern so-
wie in Blinddarminhalten und auf Tierkérpern am
Schlachthof nachgewiesen. Das dritthdufigste Serovar
S. subspez. I, Rauform, wurde vor allem auf Schlacht-
korpern identifiziert, bei denen es etwa ein Drittel der
Isolate (5/16, 31,3 %) ausmachte. Von S. Infantis wurden
3 Isolate in Ferkelerzeugerbetrieben gefunden, hiervon
2 aus dem Sauen-Bereich und eines aus dem Laufer-Be-
reich. S. Enteritidis wurde einmal aus Garnelen isoliert.

Alle anderen Serovare wurden nur vereinzelt nach-
gewiesen.
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Tab. 4.7 Serovarverteilung von Salmonellen aus den Programmen der Schweinefleischkette

Bestand Bestand Schlachthof, Schlachthof, frisches Fleisch
Sauen Laufer Blinddarminhalt Schlachtkorper N=1
N=23 N=29 N=23 N=16
S. Brandenburg 1 1
S. Derby 10 2 2 2
S. Goldcoast 1
S. Infantis 2 1
S. Kedougou 1
S. Livingstone 1 1
S. London 2
S. Mbandaka 1
S. Ohio 2
S. Rissen
S. Subspec. I, Rauform 1 1 5
S. Subspez. I 1
S. Typhimurium, monophasisch 6 21 20 7
Tab. 4.8 Serovarverteilung von Salmonellen aus den tibrigen Programmen
vorgeschnittene rohe Garnelen Rohmilchkise, frisches Extraktions-
Blattsalate N=2 Schaf/Ziege Rindfleisch schrote
N=1 N=1 N=1 N=1
S. Enteritidis 1
S. Oranienburg 1
S. Subspez. [ 1
S. Subspez. [ITb 1
S. Subspez. [V 1

S. Typhimurium, monophasisch

4.2 Campylobacter spp.

4.2.1 Einleitung

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

Vogel stellen das wichtigste Reservoir von Campylo-
bacter spp. dar. Die bei Vogeln im Vergleich zu anderen
Tieren vorherrschende hohere Korpertemperatur von
42 °C stellt fiir Campylobacter spp. optimale Lebensbe-
dingungen dar (Wysok und Uradzinski 2009). Campy-
lobacter jejuni und Campylobacter coli sind die wich-
tigsten humanpathogenen Spezies (RKI 2016, Zautner
et. al 2010). Campylobacter jejuni tritt eher beim Ge-
fliigel und Rind auf, wiahrend Campylobacter coli eher
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beim Schwein nachgewiesen wird (BVL 2012, BVL 2013,
BVL 2014 sowie Wassenar und Laubenheimer-Preusse
2010). Eine Infektion des Menschen mit Campylobac-
ter spp. kann zu einer akuten Darmentziindung fihren,
die mit starken Abdominalschmerzen und blutigen
Durchfillen einhergehen kann. In der Regel klingt die
Erkrankung nach wenigen Tagen von selbst wieder ab.
Als seltene Komplikation konnen reaktive Gelenkent-
ziindungen auftreten. Auch das Guillain-Barré-Syn-
drom, eine seltene, schwere neurologische Erkrankung,
wird haufig mit einer vorhergegangenen Campylobac-
ter jejuni-Infektion in Verbindung gebracht (RKI 2005,
Zhang et al. 2010, Zautner et al. 2010).

Die Campylobacteriose ist in Deutschland und euro-
paweit die hdufigste bakterielle Durchfallerkrankung
beim Menschen (RKI 2016, EFSA und ECDC 2015). In
Deutschland wurden dem RKI im Jahr 2015 insgesamt
70.190 Erkrankungen gemeldet, was einer Inzidenz von
87 Fillen pro100.000 Einwohner entspricht. Als Erreger
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tiberwog Campylobacter jejuni (72 % der auf Speziesebe-
ne identifizierten Infektionen) gegentiber Campylobac-
ter coli (8 %). Seit dem Jahr 2005 wird ein europaweiter
Anstieg der bestatigten Campylobacter-Erkrankungen
beobachtet. Im Jahr 2014 wurden in der EU 236.851 be-
statigte Campylobacter-Félle gemeldet, was einen An-
stieg gegentiber dem Vorjahr um 9,6 % bedeutet (EFSA
und ECDC 2015). In Deutschland lag die Zahl der ge-
meldeten Campylobacter-Erkrankungen im Jahr 2015
etwa auf demselben Niveau wie im Vorjahr (RKI 2016).
Die EFSA geht davon aus, dass die Campylobacteriose
sehr hiufig nicht erkannt und gemeldet wird und ver-
mutet, dass in der EU mindestens 2 Millionen Fille von
klinischer Campylobacteriose pro Jahr auftreten (EFSA
2010).

Bei Campylobacter-Infektionen ist auffillig, dass
neben Kleinkindern auch Erwachsene im Alter von
20 bis 29 Jahren vermehrt von der Erkrankung be-
troffen sind (RKI 2016). Im Unterschied zu den meisten
anderen bakteriellen Zoonoseerregern, wie z. B. Salmo-
nellen und pathogenen E. coli, kdnnen sich Campylo-
bacter spp. in Lebensmitteln nicht vermehren (Wysok
und Uradzinski 2009). Die zur Auslésung einer lebens-
mittelassoziierten Infektion des Menschen mindestens
erforderliche Keimzahl von Campylobacter spp. ist al-
lerdings so gering, dass eine Erkrankung auch ohne
Vermehrung der Keime im ursichlichen Lebensmittel
moglich ist.

Der Verzehr von kontaminiertem Gefliigelfleisch
gilt als eine der Hauptursachen fiir Infektionen mit
Campylobacter spp. In Lebensmitteln werden Cam-
pylobacter spp. EU-weit am héufigsten in Proben von
frischem Héahnchenfleisch nachgewiesen (EFSA und
ECDC 2015). Dies ist auch im Zoonosen-Monitoring der

Fall: Frisches Hihnchenfleisch war zu 30 % bis 54 % mit
Campylobacter spp. kontaminiert (BVL 2010, BVL 2013,
BVL 2015, BVL 2016). Proben von frischem Putenfleisch
waren mit iber 20 % positiver Proben ebenfalls haufig
mit Campylobacter verunreinigt (BVL 2010, BVL 2012,
BVL 2014, BVL 2016). In Proben von frischem Schwei-
ne- und Rindfleisch wurden Campylobacter dagegen
nur selten nachgewiesen (< 1% positive Proben) (BVL
2010, BVL 2013).

Auch mit Campylobacter spp. verunreinigte
Rohmilch stellt ein mégliches Vehikel fiir die Uber-
tragung der Erreger auf den Menschen dar und fiihrte
schon zu grofieren lebensmittelbedingten Ausbriichen
(RKI 2016). Im Zoonosen-Monitoring waren 1% bis 2%
der Proben von Tankmilch Campylobacter-positiv (BVL
2010, BVL 2012, BVL 2016). Auflerdem spielen Kreuz-
kontaminationen wihrend der Speisenzubereitung
eine wichtige Rolle bei der Exposition des Verbrauchers
gegenliber Campylobacter spp. (EFSA 2011). Aufgrund
der niedrigen Infektionsdosis des Erregers ist die di-
rekte Ubertragung von Mensch zu Mensch insbeson-
dere bei Kindern ebenfalls von Bedeutung (RKI 2005).
Durch die weite Verbreitung von Campylobacter spp.
bei Haus- und Nutztieren und in der Umwelt wird die
Infektionsquelle jedoch haufig nicht identifiziert (Ha-
medy et al. 2007).

4.2.2 Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen

Die Ergebnisse der Untersuchungen tiber das Vorkom-
men von Campylobacter spp. in den unterschiedlichen
untersuchten Proben sind den Tabellen 4.9 bis 4.12 zu
entnehmen.

Tab. 4.9 Priavalenz von Campylobacter spp. in Proben von Tankmilch aus Milcherzeugerbetrieben von Schafen und Ziegen

Matrix Anzahl untersuchter Campylobacter-positive = Campylobacter-positive
Proben (N) Proben (n) Proben (in %)
(95 % Konfidenzintervall)
Tankmilch 194 2 1,0(0,0-3,9)

Tab. 4.10 Pravalenz von Campylobacter spp. in Proben von Blinddarminhalt von Mastschweinen am Schlachthof und in Proben von frischem
Schweinefleisch im Einzelhandel (und GroRhandel sowie Einfuhrstellen)

Matrix Anzahl untersuchter Campylobacter-positive = Campylobacter-positive
Proben (N) Proben (n) Proben (in %)
(95 % Konfidenzintervall)
Schlachthof
Blinddarminhalt 379 277 73,1(68,4-77,3)
Einzelhandel
frisches Fleisch (gekiihlt) 461 1 0,2 (0,0-1,3)
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Tab. 4.11 Privalenz von Campylobacter spp. in Proben von Blinddarminhalt von Mastkélbern/Jungrindern am Schlachthof und in Proben
von frischem Rindfleisch im Einzelhandel (und GroRhandel sowie Einfuhrstellen)

Blinddarminhalt

385 247 64,2 (59,2-68,8)

frisches Fleisch (gekiihlt)

455 0

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

Tab. 4.12 Privalenz von Campylobacter spp. in Proben von rohen Garnelen im Einzelhandel (und Grofthandel sowie Einfuhrstellen)

rohe Garnelen

Insgesamt wurden 2.090 Proben in die Auswertung
zum Vorkommen von Campylobacter spp. einbezogen.
In Tankmilchproben aus Milcherzeugerbetrieben von
Schafen und Ziegen wurden Campylobacter spp. zu
1,0 % nachgewiesen. 73,1% der Proben von Blinddar-
minhalt von Mastschweinen am Schlachthof waren
positiv fiir Campylobacter spp. Die Kontaminationsrate
von frischem Schweinefleisch mit Campylobacter spp.
betrug 0,2 %. Proben von Blinddarminhalt von Mast-
kilbern/Jungrindern am Schlachthof waren zu 64,2%
Campylobacter-positiv. In keiner der untersuchten Pro-
ben von frischem Rindfleisch und rohen Garnelen aus
dem Einzelhandel wurden Campylobacter spp. nachge-
wiesen.

4.2.3 Ergebnisse der Typisierung

Zu den meisten an das BVL tibermittelten positiven Be-
funden wurde mindestens ein entsprechendes Isolat an

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

das Nationale Referenzlabor fiir Campylobacter am BfR
eingesandt. Wie in den vergangenen Jahren war dies
aber nicht zu jedem positiven Befund der Fall. Auch
waren nicht alle eingesandten Isolate im Labor wie-
der anziichtbar. Umgekehrt wurden auch zu einzelnen
Isolaten keine Daten an das BVL tbermittelt. Letztere
wurden aus der Auswertung ausgeschlossen. Dadurch
stimmt die Zahl der typisierten Isolate nicht mit der
der positiven Befunde tiberein. Campylobacter (C.) spp.
wurden aus den Lebensmittelketten Schweinefleisch
und Rindfleisch eingesandt. Insgesamt wurde bei 449
Isolaten die Spezies bestimmt bzw. bestétigt. Von den
251 Isolaten aus der Lebensmittelkette Schweinefleisch
gehorten die meisten Isolate der Spezies C. coli an, nur 5
Isolate (2,0 %) waren C. jejuni (Abb. 4.1). Je ein Isolat wur-
de von C. hyointestinalis und C. lanienae eingesandt. Bei
den Isolaten aus den Blinddarmproben von Mastkal-
bern und Jungrindern auf dem Schlachthof waren hin-
gegen 72,2% C. jejuni. Hier wurde neben C. jejuni und
C. coli auch ein Isolat von C. fetus eingesandt.

Abb. 4.1 Ergebnisse der Speziesbestimmung bei den Isolaten von Campylobacter spp. aus dem Zoonosen-Monitoring 2015

Mastkalb, Jungrind,
Blinddarm, N=198

Schlachtschweine,
Blinddarm, N=250

Schweinefleisch,
Einzelhandel, N=1
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20 I C.coli
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4.3 Listeria monocytogenes

4.3.1 Einleitung

Listerien sind grampositive, fakultativ anaerobe, stib-
chenformige Bakterien, die sich im Gegensatz zu den
meisten anderen Keimen grundsitzlich auch noch bei
Kihlschranktemperaturen vermehren kénnen.

Erkrankungen des Menschen mit Listerien werden
vornehmlich durch die Spezies Listeria monocytogenes
hervorgerufen (RKI 2016). Listerien konnen Tiere vieler
Arten infizieren, fithren aber verhiltnismafig selten
zu klinischen Symptomen. Am hiufigsten erkranken
Wiederkéuer (vor allem Schafe und Ziegen), die sich in
der Regel iiber mit Listerien kontaminierte Silage infi-
ziert haben. Hier kann die Listeriose zu Hirnhautent-
ziindungen, Septikdmien, Milchdriisenentziindungen,
Durchfallerkrankungen und Fehlgeburten fiihren. Lis-
teria monocytogenes und Listeria ivanovii sind die fir
Haustiere pathogenen Spezies (Brugére-Picoux 2008).

Listerien sind in der Umwelt weit verbreitet. Der
Mensch infiziert sich mit Listeria monocytogenes in
erster Linie Gber kontaminierte Lebensmittel. Hier-
zu zdhlen rohe Lebensmittel tierischer Herkunft wie
Rohmilch und Rohmilchprodukte, Rohwiirste, rohe
Hackfleischzubereitungen (z.B. Mett) und unverar-
beitete Fischereierzeugnisse (z.B. Sushi), aber auch er-
hitzte und nachtriglich kontaminierte Lebensmittel
(BfR 2014). Verzehrfertige Lebensmittel, in denen sich
Listerien unter bestimmten Umstinden vermehren
und eine hohe Keimzahl entwickeln, sind die haufigs-
te Infektionsquelle fiir den Menschen (EFSA 2007). Die
Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 tliber mikrobiologische
Kriterien fiir Lebensmittel enthilt mikrobiologische
Grenzwerte u. a. fiir verzehrfertige Lebensmittel, die
vom Lebensmittelunternehmer eingehalten werden
miissen. Bei Uberschreitung eines Lebensmittelsicher-
heitskriteriums gilt ein Lebensmittel als inakzeptabel
kontaminiert und muss - einhergehend mit entspre-
chenden Verbesserungen im Produktionsprozess -
vom Markt genommen werden.

Uberschreitungen der Lebensmittelsicherheitskri-
terien fiir Listeria monocytogenes in verzehrfertigen
Lebensmitteln wurden auch im Jahr 2014 EU-weit am
hiufigsten bei gerducherten Fischereierzeugnissen
festgestellt (EFSA und ECDC 2015). Dies war auch bei
den im Rahmen des Zoonosen-Monitorings bertick-
sichtigten Untersuchungen von verzehrfertigen Le-
bensmitteln der Fall: Verpackter gerducherter Fisch
oder Graved-Fisch war zu 6,1% (nach Entnahme) bzw.
8,0% (zum Ende des Mindesthaltbarkeitsdatums),
Weichkise und halbfester Schnittkdse aus Rohmilch
zu 1,6 % und Pokelfleischerzeugnisse und Brihwurst/

Brithwurstpastete zu 0,9% bzw. 2,7% mit dem Erreger
kontaminiert. Die hochsten Keimgehalte an Listeria
monocytogenes wurden in einzelnen untersuchten
Fischproben (6,4 x 104 KbE/g) und in Késeproben aus
Rohmilch (6,2 x 103 KbE/g) zum Ende der Haltbarkeit
gemessen (BVL 2013).

Auch pflanzliche Lebensmittel konnen mit Listeri-
en kontaminiert sein. So wiesen 0,7% der im Jahr 2010
europaweit getesteten verzehrfertigen Salate Gehalte
oberhalb des Grenzwertes von 100 KbE/g an Listeria
monocytogenes auf (EFSA 2012b). Die im Zoonosen-Mo-
nitoring untersuchten Proben von Blatt- und Kopfsa-
laten und frischen Erdbeeren im Einzelhandel waren
zu 2,6 % bzw. 1,1 % mit Listeria monocytogenes kontami-
niert. Die bei den Proben von Blatt- und Kopfsalaten
gemessenen Keimzahlen waren mit maximal 20 KbE/g
allerdings gering und stellen in dieser Grofienordnung
nach allgemeiner Auffassung keine Gesundheitsgefahr
fur 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 europaweit zu, wobei der An-
stieg hauptsichlich durch Erkrankungen dlterer Men-
schen von tiber 60 Jahren begriindet ist (EFSA 2007).
Im Vergleich zum Vorjahr waren im Jahr 2014 mit 2.161
bestitigten Fillen knapp 400 Menschen mehr in der
EU an einer Listeriose erkrankt. Die Listeriose ist die
zoonotische Erkrankung mit der héchsten Sterberate
(15%), die in der EU uberwacht wird (EFSA und ECDC
2015). In Deutschland wurden im Jahr 2015 insgesamt
662 Listeriose-Erkrankungen gemeldet. Gegeniiber
dem Vorjahr (609 Fille) ist die Zahl der gemeldeten Lis-
teriose-Falle um 9 % gestiegen. Dies entspricht einer In-
zidenz von 0,8 Erkrankungen pro 100.000 Einwohner.
Allerdings wurden im Jahr 2015 bei den tibermittelten
Listeriose-Fillen die Referenzdefinition ausgeweitet
und die klinischen und labordiagnostischen Kriterien
fir Listeriose in der Falldefinition angepasst, sodass
die gemeldeten Erkrankungszahlen im Jahr 2015 nicht
direkt vergleichbar sind mit denen der Vorjahre (RKI
2016). Gesunde Menschen erkranken in der Regel nicht
oder weisen nur milde Symptome eines fieberhaften
Infektes auf. Schwere Verlaufsformen treten vor allem
bei abwehrgeschwichten Menschen wie dlteren Per-
sonen, Neugeborenen, Patienten mit chronischen Er-
krankungen und Schwangeren auf (Metelmann et al.
2010, RKI 2010). Schwangere weisen in der Regel nur
Symptome eines grippalen Infektes auf, konnen die
Infektion aber auf das ungeborene Kind tbertragen,
mit der Gefahr einer Schiddigung des Kindes bzw. ei-
ner Friith- oder Totgeburt. Bei dlteren und abwehrge-
schwichten Menschen manifestiert sich die Listeriose
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haufiger mit Blutvergiftungen und eitrigen Hirnhaut-
entziindungen. Die Inkubationszeit betrdgt bei der Lis-
teriose 3 bis 70 Tage, sodass Krankheitserscheinungen
oft erst 3 Wochen oder mehr nach dem Verzehr des Le-
bensmittels auftreten (RKI 2010), was die Ermittlung
der Infektionsquelle erschwert.

4.3.2 Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen

Die Ergebnisse der Untersuchungen iiber das Vorkom-
men von Listeria monocytogenes in den unterschiedli-
chen untersuchten Proben sind in den Tabellen 4.13 bis
4.15 dargestellt.

Tab. 4.13 Privalenz von Listeria monocytogenes in Proben von Tankmilch aus Milcherzeugerbetrieben von Schafen und Ziegen sowie in Pro-
ben von Rohmilchkise von Schafen und Ziegen im Einzelhandel (und GrofRhandel sowie Einfuhrstellen)

Matrix Anzahl untersuchter Listeria monocytogenes- Listeria monocytogenes-
Proben (N) positive Proben (n) positive Proben (in %)
(95 % Konfidenzintervall)
Erzeugerbetrieb
Tankmilch 206 4 1,9 (0,6-5,1)
Einzelhandel
Rohmilchkise 288 1 0,3(0,0-2,1)

Tab. 4.14 Quantitative Bestimmung von Listeria monocytogenes in Proben von Rohmilchkise von Schafen und Ziegen im Einzelhandel (und

GrofRhandel sowie Einfuhrstellen und Grofmarkt)

Matrix Anzahl Proben (N), bei Anzahlund Anteil (in %) ermittelte davon Anzahl und Anteil
denen eine quantitative =~ Proben mit Listeria Keimzahlen von Proben mit Listeria
Bestimmung vorgenom- monocytogenes-Nachweis Proben mit Listeria monocytogenes-Nachweis
men wurde oberhalb der Nachweis-  monocytogenes- oberhalb von 100 KbE/g
grenze von 10 KbE/g Nachweis
Rohmilchkise 247 1(0,4) 570 KbE/g 1(0,4)

Tab. 4.15 Privalenz von Listeria monocytogenes in Proben von rohen Garnelen im Einzelhandel (und Grof3handel sowie Einfuhrstellen)

Matrix Anzahl untersuchter Listeria monocytogenes- Listeria monocytogenes-
Proben (N) positive Proben (n) positive Proben (in %)
rohe Garnelen 364 8 2,2 (1,0-4,4)

Insgesamt wurden 1.202 Proben in die Auswertung
zum Vorkommen von Listeria monocytogenes einbezo-
gen. In 1,9 % der Tankmilchproben aus Milcherzeuger-
betrieben von Schafen und Ziegen wurden Listeria mo-
nocytogenes nachgewiesen. Eine Probe von Schafs- und
Ziegenkise aus Rohmilch (0,3 %) war positiv fir Listeria
monocytogenes. Die Keimzahl betrug 570 KbE/g. Pro-
ben von rohen Garnelen und vorgeschnittenen Blatt-
salaten aus dem Einzelhandel waren zu 2,2 % bzw. 2,0 %
mit Listeria monocytogenes kontaminiert. In einer der
untersuchten Proben von vorgeschnittenen Blattsa-
laten (0,3%) konnten Listeria monocytogenes mit der
quantitativen Methode nachgewiesen werden. Die Pro-
be wies einen Keimgehalt von 60 KbE/g auf.
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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 Gibermittelt.
Dadurch stimmt die Zahl der typisierten Isolate nicht
mit der der positiven Befunde tiberein. Die meisten Iso-
late wurden von vorgeschnittenen Blattsalaten einge-
sandt, gefolgt von rohen Garnelen. Die Isolate wurden
mittels molekularbiologischer Methoden typisiert. Die
Isolate gehorten den molekularen Serotypen Ila, IIb
und IVb sowie einer Variante des Typs IVb (IVb-v1) an
(Tab. 4.16).
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Tab. 4.16 Serotypverteilung von L. monocytogenes aus dem Zoonosen-Monitoring 2015

Matrix Serotyp (Anzahl Isolate)
ITa IIb

Tankmilch, Schaf/Ziege 2

Rohmilchkise, Schaf/Ziege

rohe Garnelen 2

vorgeschnittene Blattsalate 3

Gesamt 7

4.4 Verotoxinbildende Escherichia coli (VTEC)

4.4.1 Einleitung

Verotoxinbildende Escherichia coli (VTEC) sind gram-
negative, stibchenférmige Bakterien, die bestimm-
te Zytotoxine (sogenannte Shigatoxine bzw. Vero-
toxine) bilden koénnen. Diese Toxine koénnen akute
Darmentziindungen hervorrufen, die bei 10 % bis 20 %
der Erkrankten einen schweren Verlauf mit einer hi-
morrhagischen Kolitis und krampfartigen Abdomi-
nalschmerzen nehmen koénnen. Insbesondere bei
Kindern kann eine Infektion mit VTEC das hamoly-
tisch-urdmische Syndrom (HUS) ausl6sen (5% bis 10 %
der symptomatischen VTEC-Infektionen), bei dem es
zur Ausbildung einer himolytischen Andmie, Throm-
bozytopenie und eines akuten Nierenversagens kommt
(RKI 2008). HUS ist die hdufigste Ursache fiir akutes
Nierenversagen bei Kindern und macht bei etwa 66 %
der Erkrankten eine Dialysebehandlung notwendig
(Scheiring et al. 2010). Die bei Menschen weltweit am
héufigsten isolierte Serogruppe von VTEC ist O157 (RKI
2008, Wadl et al. 2010). Zwischen unterschiedlichen
VTEC-Typen bestehen deutliche Virulenzunterschiede.
Hochpathogene Staimme, die in der Lage sind, schwere
Erkrankungen beim Menschen hervorzurufen, werden
sowohl im Tierbestand als auch in Lebensmitteln selte-
ner nachgewiesen als andere VTEC-Stamme (Blanco et
al. 1996, Bilte und Heckotter 1997, Messelhduser et al.
2008, Menrath 2009).

Im Jahr 2014 wurden EU-weit 5.955 bestitigte
VTEC-Erkrankungen gemeldet. Gegeniiber dem Vorjahr
bedeutet dies eine Abnahme der Meldezahlen um 1,9 %.
Allerdings ist die Rate gemeldeter VTEC-Erkrankungen
noch immer hoher als in den Jahren vor dem grofden
EHEC-Ausbruch im Jahr 2011. Hierzu kénnen auch ver-
besserte Labormethoden und eine vermehrte Aufmerk-
samkeit fiir diesen Erreger als Folge des Ausbruchsge-
schehens beigetragen haben (EFSA und ECDC 2015).

Gesamt

IVb IVb-v1

(9, TGRS
N o =N

Dem RKIwurden im Jahr 2015insgesamt 1.604 VTEC-Er-
krankungen gemeldet. Dies entspricht einer bundes-
weiten Inzidenz von 2,0 Fillen pro 100.000 Einwohner.
Im Jahr 2015 wurde die Falldefinition fiir die Ubermitt-
lung von VTEC-Erkrankungen gedndert, wodurch 4
VTEC-Fille eingeschlossen wurden, die vor 2015 nicht
erfasst worden wiren. Bei den Erregern dominierte die
O-Gruppe 103 (15 %), gefolgt von den O-Gruppen 107 und
91, die zu jeweils 13% nachgewiesen wurden, und den
nicht typisierbaren ONT (nicht typisierbar) (12 %) (RKI
2016). Erkrankungen an enteropathischem HUS werden
getrennt von VTEC-Infektionen an das RKI tibermittelt,
da in seltenen Fillen diese Erkrankung auch durch an-
dere Erreger ausgelost werden kann. 2015 wurden dem
RKI 69 Erkrankungen an HUS gemeldet. Diese Zahl ent-
sprach dem Median der Vorjahre. Im Jahr 2015 wurde die
Falldefinition gedndert, wodurch ein Erkrankungsfall
zusatzlich tibermittelt wurde, der nach der alten Fallde-
finition nicht Gibermittelt worden wire. Die Serogruppe
O157 stand im Vordergrund. Wie in den Vorjahren wa-
ren iberwiegend Kinder unter 5 Jahren von der Erkran-
kung betroffen. Die bundesweite Inzidenz fiir HUS lag
bei 0,1 Erkrankungen pro 100.000 Einwohner (RKI 2016).

VTEC treten vor allem im Darm von Wiederkiduern
(Rinder, Schafe und Ziegen) und Wildwiederkiuern
(Dam-, Reh-, Rot- und Sikawild) auf und werden tiber
den Kot ausgeschieden, ohne dass die Tiere erkranken
(Biilte und Heckotter 1997, Biilte 2002, Menrath 2009).
Im Zoonosen-Monitoring waren etwa 30 % der Kotpro-
ben von Mastkilbern bzw. Mastkilbern und Jungrin-
dern und etwa 20% der Kotproben von Mastrindern
VTEC-positiv (BVL 2012, BVL 2013, BVL 2014, BVL 2015).
Das Vorhandensein von VTEC im Darm von Wieder-
kduern birgt die Gefahr einer fikalen Kontamination
des Fleisches mit den Erregern wihrend des Schlacht-
prozesses bzw. der Rohmilch wiahrend der Milchge-
winnung. Dies kann durch die Untersuchungen im
Rahmen des Zoonosen-Monitorings bestitigt werden:
Die Schlachtkorper von Mastkdlbern und Jungrindern
und Mastrindern waren zu 2% bis 6% mit VTEC kon-
taminiert. Proben von frischem Kalb- und Kalb- und
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Jungrindfleisch waren zu jeweils 5,8 % und Proben von
frischem Rindfleisch zu etwa 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 hédufiger mit VTEC
kontaminiert (BVL 2014). In Proben von Rohmilch, die
zur weiteren Bearbeitung bestimmt war, wurden VTEC
zu1,5% bis 2% nachgewiesen (BVL 2010, BVL 2012, BVL
2016). Bei der Ansteckung des Menschen mit VTEC
spielt neben kontaminierten Lebensmitteln und Was-
ser insbesondere bei Kindern auch der direkte Kontakt
zu Wiederkauern, z. B. in Streichelzoos, eine bedeuten-
de Rolle. Das Risiko, sich mit VTEC zu infizieren, ist fir
Menschen, die in ldandlichen Regionen mit einer hohen
Rinderdichte leben, deutlich erhoht (Frank et al. 2008).
Eine Ansteckung von Mensch zu Mensch ist ebenfalls
moglich und wird vermutlich durch die sehr geringe
Infektionsdosis des Erregers (< 100 Erreger fiir VTEC
0157) beglnstigt (RKI 2004, RKI 2008, Wadl et al. 2010).

4.4.2 Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen

Die Ergebnisse der Untersuchungen iiber das Vorkom-
men von VTEC in den unterschiedlichen untersuchten
Proben sind in den Tabellen 4.17 bis 4.19 dargestellt.

Es wurden insgesamt 1.707 Proben in die Auswer-
tung zum Vorkommen von VTEC einbezogen. Tank-
milchproben aus Milcherzeugerbetrieben von Schafen
und Ziegen waren zu 7,3 % mit VTEC kontaminiert. In
Schafs- und Ziegenkise aus Rohmilch wurden VTEC
zu 0,7% nachgewiesen. Die Nachweisrate von VTEC
in Proben von Blinddarminhalt von Mastkédlbern
und Jungrindern betrug 25,9%. Frisches Rindfleisch
aus dem Einzelhandel war zu 0,9% mit VTEC konta-
miniert. In Proben von vorgeschnittenen Blattsalaten
wurden keine VTEC nachgewiesen.

Tab.4.17 Pravalenz von VTEC in Proben von Tankmilch aus Milcherzeugerbetrieben von Schafen und Ziegen sowie in Proben von Rohmilch-
kiase von Schafen und Ziegen im Einzelhandel (und GroRhandel sowie Einfuhrstellen)

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

Erzeugerbetrieb

Tankmilch 205 15 7.3 (4,4-11,8)

Einzelhandel

Rohmilchkise 296 2 0,7 (0,0-2,6)

Tab. 4.18 Préavalenz von VTEC in Proben von Blinddarminhalt von Mastkélbern/Jungrindern am Schlachthof und in Proben von frischem

Rindfleisch im Einzelhandel (und Grofthandel sowie Einfuhrstellen)

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

Schlachthof

Blinddarminhalt 375 95 25,9 (21,2-30,0)

Einzelhandel

frisches Fleisch (gekiihlt) 448 4 0,9 (0,3-2,4)

Tab. 4.19 Privalenz von VTEC in Proben von vorgeschnittenen Blattsalaten im Einzelhandel (und Grofthandel sowie Einfuhrstellen)

Matrix Anzahl untersuchter VTEC-positive Proben (n) VTEC-positive Proben (in %)
Proben (N) (95 % Konfidenzintervall)
vorgeschnittene Blattsalate 383 0 0,0(0,0-1,2)

4.4.3 Ergebnisse der Typisierung
Zu den meisten positiven Befunden wurde mindestens

ein entsprechendes Isolat an das Nationale Referenzla-
bor fir E. coli am BfR eingesandt. Wie in den vergan-
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genen Jahren war dies aber nicht zu jedem positiven
Befund der Fall. Auch wurden zu einzelnen positiven
Proben gleich mehrere Isolate unterschiedlicher Sero-
typen an das NRL eingesandt. Allerdings wurden auch
zu einzelnen Isolaten keine Daten an das BVL ibermit-
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telt. Letztere wurden aus der Auswertung ausgeschlos-
sen. Dadurch stimmt die Zahl der Isolate nicht mit der
der positiven Befunde tiberein.

Insgesamt wurden 107 Isolate als VTEC im Rahmen
des Zoonosen-Monitorings 2015 eingesandt, die als
VTEC bestitigt werden konnten. Von diesen stamm-
ten 86 aus Blinddarmproben von Mastkidlbern und
Jungrindern am Schlachthof. 15 Isolate wurden aus
Tankmilchproben von Schafen und Ziegen eingesandt.
4 Isolate stammten aus Rindfleisch und 2 Isolate aus
Rohmilchkése von Schafen und Ziegen (Tab. 4.20). Wei-
tere 23 Einsendungen, die aus 11 Proben stammten,
konnten im NRL nicht als VTEC bestatigt werden.

Die Isolate gehorten 37 verschiedenen O-Gruppen
an. Sieben Isolate waren nicht typisierbar (NT), 11 wa-
ren serologisch rau. Von den typisierbaren O-Grup-
pen waren die Gruppen Os5 (12 Isolate) sowie O116
und 0182 (je 6 Isolate) am hiufigsten vertreten. Die
bei Infektionen des Menschen hiufige O-Gruppe 157

wurde zweimal, die O-Gruppe 103 viermal in Proben
aus dem Blinddarm von Mastkilbern/Jungrindern am
Schlachthof identifiziert. Die ebenfalls beim Menschen
hiufig an Erkrankungen beteiligte O-Gruppe 26 wurde
einmal nachgewiesen, und zwar in der Tankmilch von
schaf- bzw. ziegenhaltenden Betrieben.

Bei den meisten Isolaten (94/107, 87,9%) war Shi-
gatoxin-Bildung nachzuweisen. 64 Isolate trugen ein
stx1-Gen (59,8 %), 60 Isolate ein stx2-Gen (56,0 %), 32
Isolate das eae-Gen (29,9 %) und 47 Isolate das e-hly-
Gen (43,9%), das fir einen wichtigen Virulenzfaktor
kodiert, das EHEC-Enterohdmolysin. Von den eae-Gen-
Tragern wiesen 16 ein stx2-Gen (16/60 stx2-Gen-Tréger)
auf und 25 ein stxi-Gen (25/64 stxi-Gen-Tréger). Von
diesen wiesen 9 beide Gene auf. Beide stx-Gentypen
wurden insgesamt bei 17 Isolaten festgestellt.

Tab. 4.20 Ergebnisse der Untersuchung eingesandter VTEC-Isolate auf Shigatoxin einschliefllich der kodierenden Gene und des eae-Gens

Ergebnis der Untersuchung

O-Gruppe H-Gruppel stx1 stx2 Shigatoxin eae e-hly-Gen
55 12 + - T .
55 NT + - T .

rau NM + - + + +
116 NM = + + - -
2 25 - + + - -
103 2 + - + + +
129 NM + + + + +
15 16 - + = = -
23 NM + = + = =
84 NM + - + + +
98 NM + - + + +
100 NM - + | - -
174 NT = i i = =
182 16 - + + - -
182 NM + - + + +
125 45 + - + - -
NT 8 = + S = =
NT 8 - + + - -
2 NT = i i = =

3 12 + - + - +

8 10 - + + - -

8 19 - + - - +

AnzahlIsolate aus Programm Summe
Isolate
Blinddarm- Tank- frisches Rohmilch-
inhalt, milch, Rind- kise,
Mastkilber/ Schafund fleisch Schaf und
Jungrinder  Ziege Ziege
7 7
5 5
5 5
4 4
3 3
3 3
3 3
2 2
2 2
2 2
2 2
1 1 2
2 2
2 2
2 2
2 2
2 2
2 2
1 1
1 1
1 1
1 1

[: H-Gruppe in eckigen Klammern wurde molekularbiologisch identifiziert; NM: nicht motil (unbeweglich); NT: nicht typisierbar; rau: sero-

logisch rau.
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[]: H-Gruppe in eckigen Klammern wurde molekularbiologisch identifiziert; NM: nicht motil (unbeweglich); NT: nicht typisierbar; rau: sero-
logisch rau.
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Ergebnis der Untersuchung

O-Gruppe H-Gruppel stxI stx2 Shigatoxin eae e-hly-Gen
NT 16 W = + =

NT NT = + + -

NT NT i = + =

NT 21 = i + =

rau 7 = + + + +
rau 10 W = 4 =

rau 16 = + 4 =

rau 25 S ¥ ¥ S

rau NM = i = + +
rau NM [H7] - + + + +

AnzahlIsolate aus Programm Summe
Isolate
Blinddarm- Tank- frisches Rohmilch-
inhalt, milch, Rind- kise,
Mastkilber/ Schafund fleisch Schafund
Jungrinder  Ziege Ziege
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1

[]: H-Gruppe in eckigen Klammern wurde molekularbiologisch identifiziert; NM: nicht motil (unbeweglich); NT: nicht typisierbar; rau: sero-

logisch rau.

4.5 Methicillin-resistente Staphylococcus

aureus (MRSA)

4.5.1 Einleitung

Staphylokokken sind grampositive, fakultativ pa-
thogene, kugelférmige Bakterien, die die Haut und
Schleimhiute des Nasen-Rachen-Raums bei Men-
schen und Tieren besiedeln. Staphylococcus aureus ist
die Staphylokokken-Spezies, die besonders hiufig eine
Erkrankung des Menschen auslost (RKI 2009b). MRSA
zeichnen sich durch eine Resistenz gegen samtliche Be-
ta-Laktam-Antibiotika (Penicilline und Cephalospori-
ne) aus. Meist sind sie auch noch gegen weitere Klassen
von antimikrobiellen Substanzen resistent (Layer et al.
2015). Sie spielen weltweit eine grofde Rolle als Verursa-
cher von zum Teil schwerwiegenden Krankenhausin-
fektionen. Gesunde Menschen koénnen persistierende
oder voriibergehende Triager von MRSA sein, wobei
eine Besiedelung mit dem Keim der Hauptrisikofaktor
fur eine Infektion ist (EFSA 2009b). Bei Infektion einer
Wunde mit MRSA koénnen lokale (oberflachliche), tief
gehende oder systemische Krankheitserscheinungen
auftreten (RKI 2009b).

MRSA wurden auch bei Heim- und Nutztieren
nachgewiesen (BfR 2009a, EFSA 2009a). Wihrend bei
Heimtieren iiberwiegend dhnliche Stimme wie bei
Menschen nachgewiesen werden, hat sich bei Nutz-
tieren ein spezifischer Typ von MRSA ausgebreitet, der
als ,clonal complex CC398“ beschrieben wird. Diese
sogenannten ,livestock associated“-MRSA (laMRSA)

treten insbesondere bei Schweinen, Kéilbern und Ge-
fligel auf und sind lediglich fiir einen kleinen Teil der
MRSA-Infektionen beim Menschen in der EU verant-
wortlich (Layer et al. 2015). Allerdings bestehen diesbe-
zliglich grofe regionale Unterschiede (Kock et al. 2013).
Im Zoonosen-Monitoring wurden die héchsten Nach-
weisraten von Nutztier-assoziierten MRSA in der Ge-
fligelfleischkette gefunden. Schlachtkorper von Mast-
puten waren mit iiber 60% und frisches Putenfleisch
mit 30 % bis 40 % positiver Proben besonders hiufig mit
MRSA kontaminiert. Auf Masthdhnchenschlachtkor-
pern und in frischem Héhnchenfleisch wurden MRSA
zu etwa 50% bzw. 25% nachgewiesen. Bei Mastkal-
bern und Jungrindern wurden MRSA auf allen Stufen
der Lebensmittelkette hiufiger nachgewiesen als bei
Mastrindern. Wiahrend die Nasentupfer von Mastkal-
bern und Jungrindern am Schlachthof zu 35,0% bis
45,0 % MRSA-positiv waren, waren nur etwa 8% der
Mastrinder mit MRSA besiedelt. Die Schlachtkoérper
von Mastkilbern und Jungrindern waren mit 30,8 %
positiver Proben ebenfalls deutlich hdufiger mit MRSA
kontaminiert als Schlachtkérper von Mastrindern, die
nur zu 5,0 % eine Verunreinigung mit MRSA aufwiesen
(BVL 2010, BVL 2012, BVL 2013, BVL 2014, BVL 2015).
Dabei konnte gezeigt werden, dass die im Fleisch im
Einzelhandel festgestellten MRSA ganz iiberwiegend
aus der Tierhaltung stammten (Tenhagen et al. 2014;
Vossenkuhl et al. 2014).

Der Verzehr oder die Handhabung von mit MRSA
kontaminierten Lebensmitteln ist nach derzeitigem
Kenntnisstand nicht mit einem erhéhten Risiko ver-
bunden, zu einem Trager des Bakteriums zu werden
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oder durch dieses infiziert zu werden (EFSA 2009b). Ein
erhohtes Risiko, sich zu infizieren bzw. symptomloser
Trager zu werden, besteht aber flir Menschen, die einen
vermehrten Kontakt mit Tieren haben wie Landwirte
und Tierarzte (Bisdorff et al. 2012). Durch diese Berufs-
gruppen konnte dann der Erreger weiter verbreitet und
z.B.in Krankenhéuser eingetragen werden. Menschen,
die mit ,Nutztier-assoziierten“ MRSA kolonisiert sind,
scheinen seltener zu einer Ausbreitung von MRSA in
Krankenhdusern beizutragen als Trager von ,Kranken-
haus-assoziierten* MRSA-Stimmen (Wassenberg et al.
2011). Auflerdem scheint eine Infektion des Menschen
mit diesen Nutztier-assoziierten MRSA-Staimmen nur
in seltenen Fillen zu schweren Krankheitserscheinun-
gen zu fithren (EFSA 2009b, Van Cleef et al. 2011). Al-
lerdings werden alle Krankheitsbilder von Hautinfek-
tionen bis Septikdmien beschrieben (Kock et al. 2013).
Zwischen 20% bis 38 % der CC398-Fille beim Men-
schen lassen sich nicht unmittelbar auf einen Kontakt
mit Nutztieren zurtickfiihren, weshalb andere Quellen
in Betracht gezogen werden missen (Deiters et al. 2015).

4.5.2 Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen

Die Ergebnisse der Untersuchungen tiber das Vorkom-
men von MRSA in den unterschiedlichen untersuchten
Proben sind der Tabelle 4.21 zu entnehmen.

Gemaéfd Zoonosen-Stichprobenplan senden die Lander
MRSA-verdiachtige Isolate aus der Primaérisolierung
ein, die im Nationalen Referenzlabor am BfR bestitigt
werden. Von den 376 eingesandten Isolaten konnten
356 (94,7%) als MRSA bestétigt werden, sodass davon
ausgegangen werden kann, dass die Pravalenz MRSA-
verdidchtiger Isolate weitgehend der Prédvalenz von
MRSA entspricht. Im vorliegenden Bericht wird daher
tiber MRSA berichtet, obwohl nicht alle positiven Be-
funde durch die PCR bestétigt wurden.

Es wurden insgesamt 1.473 Proben in die Auswertung
zum Vorkommen von MRSA einbezogen. In 26,3% der
Proben von Sockentupfern aus dem Wartebereich von
Zuchtsauen und in 41,3% der Proben von Sockentup-
fern aus dem Aufzuchtbereich von Liufern wurden
MRSA nachgewiesen. Die Nachweisrate von MRSA in
den Schlachtkérperproben von Mastschweinen betrug
20,2 %. Proben von frischem Schweinefleisch waren zu
13,1 % mit MRSA kontaminiert.

4.5.3 Ergebnisse der Typisierung

Zu den meisten positiven Befunden wurde ein ent-
sprechendes Isolat an das Nationale Referenzlabor
fiir Koagulase positive Staphylokokken einschliefilich
Staphylococcus (S.) 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 keine Daten an das BVL Gibermittelt.
Diese Isolate wurden dann aus der Auswertung ausge-
schlossen. Dadurch stimmt die Zahl der Isolate nicht
mit der Anzahl der positiven Befunde tiberein. Von den
zur Bestitigung eingesandten und untersuchten 376
MRSA-verdachtigen Isolaten wurden 20 (5,3%) nicht
als MRSA bestitigt. Bei 4 Isolaten (1,1%) handelte es
sich nicht um S. aureus. Bei 16 Isolaten (4,3 %) handelte
es sich zwar um S. aureus, allerdings konnte kein mec-
Gen nachgewiesen werden.

Alle 356 bestatigten MRSA-Isolate stammten aus der
Lebensmittelkette Schweinefleisch. Bei ihnen wurde
der sogenannte spa-Typ bestimmt. Dabei wird die ge-
netische Variation des flir das Protein A von S. aureus
codierenden Gens spa fiir eine Unterteilung der Isolate
genutzt, wodurch sich verwandtschaftliche Beziehun-
gen ableiten lassen. Anhand des spa-Typs lassen sich
die Isolate anschliefend gut einteilen in die beiden aus
epidemiologischer Sicht differenziert zu betrachtenden
Gruppen von Isolaten, die mit dem klonalen Komplex
(CC) 398 assoziiert sind, und von Isolaten, die diesem
Komplex nicht angehoéren (non CC398) (s. Kap. 4.5.1).

Tab. 4.21 Pravalenz von MRSA in Sockentupfern von Zuchtschweinen und Laufern aus Ferkelerzeugerbetrieben, in Proben von Schlachtkor-
pern von Mastschweinen sowie in Proben von frischem Schweinefleisch im Einzelhandel (und GroRhandel sowie Einfuhrstellen)

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

(95 % Konfidenzintervall)
Erzeugerbetrieb
Sockentupfer aus dem Wartebereich von Zuchtsauen 342 90 26,3(21,9-31,2)
Sockentupfer aus dem Aufzuchtbereich von Laufern 332 137 41,3 (36,1-46,6)
Schlachthof
Schlachtkorper 342 69 20,2 (16,3-24,8)
Einzelhandel
frisches Fleisch (gekiihlt) 457 60 13,1 (10,3-16,6)
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Abb. 4.2 Ubersicht {iber die Verteilung der epidemiologisch wichtigsten MRSA-Gruppen (eingeteilt aufgrund ihres spa-Typs bzw. ihrer Zugeho-
rigkeit zum klonalen Komplex) bei den Isolaten aus den verschiedenen Herkiinften der Schweinefleischkette

Sauen, N=95

Laufer, N=137

Schlachtkorper, N=66

Fleisch, N=58

0% 20 %

t011 M t034

Insgesamt wurden 28 verschiedene spa-Typen identifi-
ziert, von denen die Typen to11 und to34 erwartungs-
gemifd am haufigsten waren. Drei Isolate liefien sich
molekularbiologisch nicht spa-typisieren. Sie wurden
per Multilokus-Sequenztypisierung als MLST-Typ ST
398 identifiziert. Abbildung 4.2 zeigt die Typisierungs-
ergebnisse der bestdtigten MRSA-Isolate nach ihrer
Herkunft.

Insgesamt wiesen 95,5% der Isolate spa-Typen auf,
die dem klonalen Komplex CC398 zuzuordnen waren,
bzw. wurden dem klonalen Komplex auf der Basis ei-
ner MLST zugeordnet. Der Anteil war bei den Isola-
ten aus Fleisch im Einzelhandel etwas geringer (85%).
Vereinzelt entsprachen auch Isolate von Sauen (n = 3)
und Liuferschweinen (n = 4) spa-Typen, die nicht dem
klonalen Komplex CC398 zuzuordnen sind. Es han-
delte sich hierbei um die spa-Typen t1430 (je 3 Isolate
aus dem Sauen- bzw. Lauferbereich) und t15199 (1 Iso-
lat von Lauferschweinen). Sowohl t1430 als auch t15199
sind dem klonalen Komplex CCg zuzuordnen, der auch
beim Gefliigel hiufig beobachtet wird und dort den
héiufigsten non CC398 MRSA ausmacht.

4.6 Koagulase positive Staphylokokken

4.6.1 Einleitung

Staphylokokken sind nicht sporenbildende, grampo-
sitive Kokken, die die Haut und Schleimhéiute des Na-
sen-Rachen-Raums von Menschen und Tieren haufig
besiedeln (RKI 2009b). Sie werden in die apathogenen
oder minderpathogenen Koagulase negativen und die

40 % 60 % 80 % 100 %

M andere CC398 H non CC398

pathogenen Koagulase positiven Spezies unterteilt (Be-
cker et al. 2007). Der wichtigste Vertreter der Koagula-
se positiven Staphylokokken ist Staphylococcus aureus.
Infolge mangelnder Hygiene konnen Lebensmittel mit
Koagulase positiven Staphylokokken verunreinigt sein.
Unter geeigneten Bedingungen koénnen sich Staphylo-
kokken in Lebensmitteln vermehren und dabei Entero-
toxine bilden, die bereits wenige Stunden nach der Auf-
nahme mit dem Lebensmittel Ubelkeit, Erbrechen und
Durchfall auslésen konnen. Die Erkrankung ist in der
Regel selbstlimitierend und endet nach 8 bis 24 Stunden
(Argudin et al. 2010, Becker et al. 2007, RKI 2009b). Die
Enterotoxine sind sehr hitzestabil und werden bei der
Lebensmittelzubereitung i. d. R. nicht inaktiviert. Die
Anwesenheit der Staphylokokken selber ist zur Aus-
l6sung der Erkrankung nicht mehr erforderlich, wes-
halb es sich hierbei um eine typische Lebensmittelin-
toxikation handelt (Becker et al. 2007).

Haufige Kontaminationsquelle sind im Lebensmittel-
bereich arbeitende Personen, die mit Staphylococcus
aureus besiedelt sind und den Erreger auf Nahrungs-
mittel ibertragen (Argudin et al. 2010). Staphylokok-
ken kénnen aber auch Giber Nutztiere in die Lebensmit-
telkette gelangen. So ist Staphylococcus aureus z. B. der
héufigste Erreger von Euterentziindungen bei Kiihen,
Schafen und Ziegen (Bergonier et al. 2003, Tenhagen et
al. 2009).

Die Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 tber mikrobiolo-
gische Kriterien enthélt mikrobiologische Grenzwerte
fiir Koagulase positive Staphylokokken in verschiede-
nen Arten von Kise, Milchpulver und in Erzeugnis-
sen von gekochten Krebs- und Weichtieren. Kise aus
Rohmilch darf bei einem Gehalt an Koagulase positi-
ven Staphylokokken von mehr als 100.000 KbE/g nur
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in den Verkehr gebracht werden, wenn durch eine Un-
tersuchung bestatigt wurde, dass er frei von Staphylo-
kokken-Enterotoxinen ist. Ab einem Staphylokokken-
gehalt von mehr als 10.000 KbE/g miissen Manahmen
zur Verbesserung der Herstellungshygiene und bei der
Auswahl der Rohstoffe ergriffen werden.

Im Jahr 2014 wurden EU-weit insgesamt 393 lebens-
mittelbedingte Krankheitsausbriiche gemeldet, die
durch Staphylokokken-Enterotoxine ausgelost wur-
den. Damit machten sie 7,5% aller gemeldeten lebens-
mittelbedingten Krankheitsausbriiche aus (EFSA und
ECDC 2015).

4.6.2 Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen

Die Ergebnisse der quantitativen Bestimmungen von
Koagulase positiven Staphylokokken in Proben von

Rohmilchkise von Schafen und Ziegen und in Proben
von rohen Garnelen sind den Tabellen 4.22 und 4.23 zu
entnehmen.

Insgesamt wurde bei 555 Proben eine quantitative
Untersuchung auf Koagulase positive Staphylokokken
durchgefiihrt. In 9,3% der Proben von Schafs- und Zie-
genkése aus Rohmilch und in 3,7% der Proben von ro-
hen Garnelen wurden Koagulase positive Staphylokok-
ken mittels der quantitativen Methode nachgewiesen.
Bei 1,9% der Proben von Rohmilchkise lag die Keim-
zahl oberhalb des kritischen Wertes von 10.000 KbE/g.
Drei Proben Rohmilchkise (1,2 %) wiesen einen Keim-
gehalt von tiber 100.000 KbE/g auf. Der héchste Keim-
gehalt betrug 6,5 x 105 KbE/g. 0,3% der Proben von
rohen Garnelen wiesen einen Keimgehalt von iiber
1.000 KbE/g an Koagulase positiven Staphylokokken
auf. Als hochste Keimbelastung wurden 1,3 x 103 KbE/g
gemessen.

Tab. 4.22 Quantitative Bestimmung von Koagulase positiven Staphylokokken in Proben von Rohmilchkise im Einzelhandel (und Grof3han-

del sowie Einfuhrstellen und Grofmarkt)

Anzahl Proben(N),  Anzahlund Anteil

bei denen eine quan- (in %) Proben mit

titative Bestimmung Staphylokokken-

vorgenommen wurde Nachweis oberhalb
der Nachweisgrenze
von 10 KbE/g

24(9,3)

Matrix

Rohmilchkise 257

ermittelte Keimzah- Anzahl und Anteil Anzahl und Anteil
len von Proben mit  (in %) Proben mit (in %) Proben mit
Koagulase positiven Staphylokokken- Staphylokokken-
Staphylokokken Nachweis Nachweis
>10* KbE/g und >10° KbE/g
<10°KbE/g
zwischen 5(1,9) 3(1,2)

5und 6,5 x 10° KbE/g

Tab. 4.23 Quantitative Bestimmung von Koagulase positiven Staphylokokken in Proben von rohen Garnelen im Einzelhandel (und Grof3han-

del sowie Einfuhrstellen und Grofmarkt)

Matrix Anzahl Proben (N), Anzahl und Anteil ermittelte Anzahl und Anteil
bei denen eine quanti- (in %) Proben mit Keimzahlen von Proben  (in %) Proben mit
tative Bestimmung Staphylokokken- mit Koagulase positiven  Staphylokokken-
vorgenommen wurde Nachweis oberhalb der Staphylokokken Nachweis
Nachweisgrenze von >1.000 KbE/g
3KbE/g
rohe Garnelen 298 11(3,7) zwischen 1(0,3)

4.7 Duncker’scher Muskelegel

4.7.1 Einleitung

Der Dunker’sche Muskelegel ist die Mesozerkarie (Zwi-
schenstadium) des parasitischen Saugwurms Alaria
alata. Die adulte Form des Parasiten lebt ausschliefi-
lich im Dinndarm von fleischfressenden Tieren (z.B.
Fiichsen und Marderhunden). Die Eier werden mit dem
Kot ausgeschieden und in gewassernahen Gebieten von
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Sufiwasserschnecken (1. Zwischenwirt) aufgenommen,
in denen sie sich zu Larven (Zerkarien) entwickeln. Die
Larven verlassen die Schnecke und entwickeln sich in
Kaulquappen bzw. Froschen (2. Zwischenwirt) zu Meso-
zerkarien. Der Entwicklungszyklus schliefit sich, wenn
der Endwirt die Mesozerkarien mit dem zweiten Zwi-
schenwirt iiber die Nahrung aufnimmt und sich diese
im Darm zum adulten Saugwurm entwickeln. Zusitz-
lich kénnen die Mesozerkarien aber auch paratenische
Wirte wie z. B. Vogel, Schlangen und Wildschweine
befallen, indem diese den obligaten zweiten Zwischen-
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wirt oder auch infizierte andere Tiere fressen. In der
Muskulatur dieser Wirte reichern sich die Mesozerka-
rien an und bleiben infektios (Duscher 2011, Riehn et
al. 2011). Aus Nord-Amerika wurde tiber Erkrankungs-
falle beim Menschen berichtet, die nach dem Verzehr
von unzureichend erhitztem mesozerkarienhaltigen
Wildfleisch oder Froschschenkeln auftraten. Die lar-
vale Aleriose manifestierte sich am Auge mit der Aus-
bildung einer Neuroretinitis, in der Lunge und Haut
mit respiratorischen Symptomen und der Bildung sub-
kutaner Granulome oder als systemische Erkrankung
mit Todesfolge (Freeman et al. 1976, Kramer et al. 1996,
McDonald et al. 1994, Shea et al. 1973).

Der Dunker’sche Muskelegel wurde als Zufallsbefund
im Rahmen der Trichinenuntersuchung bei Wild-
schweinen in Brandenburg wiederholt vereinzelt
nachgewiesen (Grofle und Wiiste 2006). Mit gezielten
weiteren Untersuchungen in Deutschland und Oster-
reich konnte gezeigt werden, dass mit Alaria alata-Me-
sozerkarien bei Wildschweinen gerechnet werden
muss (Riehn et al. 2012, Sailer et al. 2012).

Das BfR kommt in seiner Risikobewertung zu dem
Schluss, dass der Genuss von mesozerkarienhaltigem

Fleisch zu gesundheitlichen Beeintrichtigungen des
Menschen fihren kann, weshalb dieses Fleisch im Sin-
ne des vorbeugenden gesundheitlichen Verbraucher-
schutzes fleischhygienisch als genussuntauglich beur-
teilt werden sollte (BfR 2007a).

Um eine abschliefende Aussage tiber die Gesundheits-
gefahrdung durch den Verzehr von mesozerkarienhal-
tigem Fleisch treffen zu kénnen, sind jedoch weitere
Untersuchungen u. a. zur Tenazitit des Parasiten ge-
genliber verschiedenen physikalischen und chemi-
schen Einflissen notwendig (Riehn et al. 2012).

4.7.2 Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen

Die Ergebnisse der Untersuchungen tiber das Vorkom-
men des Duncker’schen Muskelegels in Proben von
Wildschweinen sind der Tabelle 4.24 zu entnehmen.

In 4,7% der gesamten Proben von Muskulatur von
Wildschweinen wurde der Duncker’sche Muskelegel
nachgewiesen. In den Lindern, die eine hohere Zahl
an Proben untersucht haben, wurde der Duncker’sche
Muskelegel mit einer Haufigkeit von 0,8% bis 8,4%
nachgewiesen.

Tab. 4.24 Privalenz von dem Duncker’schen Muskelegel in Proben von Wildschweinen aus der freien Wildbahn

Bundesland Matrix Anzahl untersuchter Duncker’scher Muskelegel- Duncker’scher Muskelegel-
Proben (N) positive Proben (n) positive Proben (in %)

(95% Konfidenzintervall)
gesamt Muskulatur 949 45 4,7 (3,6-6,3)
Brandenburg Muskulatur 163 13 8,0 (4,6-13,3)
Baden-Wiirttemberg Muskulatur 225 14 6,2 (3,7-10,3)
Bayern Muskulatur 121 1 0,8 (0,0-5,0)
Hamburg Muskulatur 1 1 100,0 (16,7-100,0)
Nordrhein-Westfalen Muskulatur 141 0 0,0(0,0-3,2)
Schleswig-Holstein Muskulatur 95 8 8,4 (4,1-16,0)
Saarland Muskulatur 17 0 0,0 (0,0-21,6)
Sachsen-Anhalt Muskulatur 186 8 4,3(2,1-8,4)

4.8 Kommensale Escherichia coli

4.8.1 Einleitung

Kommensale E. coli gehéren zum normalen Bestandteil
der Darmflora von warmbliitigen Tieren, Vogeln und
des Menschen und haben in der Regel keine krankma-
chende Wirkung. Ihr Nachweis in Lebensmitteln gilt
als Indikator fiir eine mogliche fakale Verunreinigung

der Lebensmittel. Im Rahmen des Zoonosen-Monito-
rings wurden in etwa 1% der Blatt- und Kopfsalate aus
dem Einzelhandel und in keiner Probe von frischen
Erdbeeren kommensale E. coli mittels der quantitati-
ven Methode nachgewiesen, was fiir eine gute hygie-
nische Beschaffenheit dieser pflanzlichen Lebensmit-
tel spricht (BVL 2014, BVL 2015). Auf Schlachtkérpern
von Masthdhnchen wurden dagegen zu 95,7 % Keimge-
halte an kommensalen E. coli zwischen 10 KbE/g und
11,2 x 105 KbE/g gemessen (BVL 2015).
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4.8.2 Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen

Die Ergebnisse der quantitativen Bestimmungen von
kommensalen E. coli in Proben von vorgeschnittenen
Blattsalaten sind der Tabelle 4.25 zu entnehmen.

den Einsatz von Antibiotika wird die Verbreitung von
ESBL/AmpC-bildenden E. coli begiinstigt. (BfR 2011a,
BfR 2015b). In den letzten 10 Jahren ist es zu einer deut-
lichen Zunahme der Nachweise von ESBL-bildenden
Bakterien beim Menschen gekommen. Im Rahmen ei-

Tab. 4.25 Quantitative Bestimmung von kommensalen E. coli in Proben von vorgeschnittenen Blattsalaten im Einzelhandel (und Grofthandel

sowie Einfuhrstellen)

Matrix Anzahl Proben (N),
bei denen eine quantita-
tive Bestimmung vorge-
nommen wurde
10 KbE/g
vorgeschnittene 360
Blattsalate

In 3,9 % der Proben von vorgeschnittenen Blattsalaten,
die mit der quantitativen Methode untersucht wurden,
lag die Keimzahl oberhalb der Nachweisgrenze von
10 KbE/g. Zwei Proben (0,6 %) wiesen einen Keimgehalt
von iiber 1.000 KbE/g auf. Als hochste Keimbelastung
wurden 1,3 x 105 KbE/g gemessen.

4.9 Extended-Spektrum Beta-Laktamasen

und/oder AmpC Beta-Laktamasen
bildende E. coli

4.9.1 Einleitung

ESBL- und/oder AmpC-bildende Bakterien zeichnen
sich dadurch aus, dass sie Enzyme bilden, die die Wirk-
samkeit von Penicillinen und Cephalosporinen herab-
setzen bzw. aufheben, sodass sie unempfindlich gegen-
iber diesen Antibiotika sind. Wahrend ESBL-Bildner
eine Resistenz auch gegen Cephalosporine der 4. Ge-
neration vermitteln, beschriankt sich die Resistenz von
AmpC Beta-Laktamasen in Bezug auf diese Wirkstoffe
auf Cephalosporine der 2. und 3. Generation. Die Re-
sistenz vermittelnden Gene kdnnen, wenn sie auf mo-
bilen Elementen wie z.B. Plasmiden lokalisiert sind,
leicht innerhalb einer Spezies und zwischen verschie-
denen Spezies Uibertragen werden (BfR 2015b, Canton
et al. 2008, Cullik et al. 2010). ESBL/AmpC-Bildner
konnen in nahezu allen gramnegativen Bakterien-Spe-
zies auftreten, womit zum einen normale Darmkeime
wie kommensale E. coli, zum anderen auch potenziell
krankmachende Bakterien wie z.B. Salmonellen die-
se Resistenzeigenschaften aufweisen konnen. Durch
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Anzahl und Anteil (in %)
Proben mit kommensalen von Proben mit

E. coli-Nachweis oberhalb kommensalen E. coli-
der Nachweisgrenze von

Anzahl und Anteil (in %)
Proben mit kommensalen
E. coli-Nachweis
>1.000KbE/g

ermittelte Keimzahlen

Nachweis

14 (3,9) zwischen 2(0,6)

3und 1,3 x 10° KbE/g

ner Studie, die in den Jahren 2009 bis 2012 in Bayern
durchgefiihrt wurde, wurden bei etwa 7% der Normal-
bevolkerung ESBL-bildende E. coli nachgewiesen (Pfei-
fer und Eller 2012, Valenza et al. 2014). In den letzten
Jahren wurden auch bei landwirtschaftlichen Nutz-
tieren ESBL/AmpC-bildende Bakterien nachgewiesen
(BfR 2015b, Friese et al. 2013). Eine Rolle spielen ESBL/
AmpC-bildende Bakterien insbesondere als Verursa-
cher von Krankenhausinfektionen. Vor allem bei Risi-
kopatienten wie Neugeborenen kann eine Besiedelung
mit ESBL-bildenden Bakterien schwerwiegende Infek-
tionen mit Todesfolge auslésen (Pfeifer und Eller 2012).

Im Zoonosen-Monitoring wurden ESBL/AmpC-bil-
dende E. coli mittels selektiver Verfahren in Betrieben
von Zuchthiihnern der Mastrichtung (45,2 % positive
Kotproben) und Legerichtung (39,3 % positive Proben),
in Erzeugerbetrieben von Masthihnchen (64,9 % posi-
tive Proben) und Legehennen (45,7% positive Proben)
sowie in frischem Hihnchenfleisch (66,0% positive
Proben) sehr hiufig nachgewiesen. Dagegen waren nur
0,5% der Schalen von Konsumeiern positiv fiir ESBL/
AmpC-bildende E. coli. In Kotproben von Mastrindern
wurden ESBL/AmpC-bildende E. coli zu 17,7% und in
Proben von frischem Rindfleisch zu 3,8 % nachgewie-
sen (BVL 2015).

4.9.2 Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen

Die Ergebnisse der Untersuchungen tiber das Vorkom-
men von ESBL/AmpC-bildenden E. coli in den unter-
schiedlichen untersuchten Proben sind den Tabellen
4.26 bis 4.29 zu entnehmen.

Gemaéafd Zoonosen-Stichprobenplan senden die Lidn-
der Isolate aus der Primirisolierung von mutmafilich
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ESBL/AmpC-bildenden E. coli ein. Diese werden im
Nationalen Referenzlabor bestitigt. Von den 757 ein-
gesandten Isolaten aus Proben, die im Zusammenhang
mit dem Zoonosen-Monitoring entnommen wurden,
konnten 740 (97,8%) phédnotypisch als ESBL/AmpC-
bildende E. coli bestitigt werden, sodass davon ausge-
gangen werden kann, dass die Privalenz von mutmaf-
lich ESBL/AmpC-bildenden E. coli-Isolaten weitge-
hend der Priavalenz von ESBL/AmpC-bildenden E. coli
entspricht. Im vorliegenden Bericht wird daher tber
ESBL/AmpC-bildende E. coli berichtet, obwohl nicht
alle gemeldeten positiven Befunde bestatigt wurden.

Insgesamt wurden 3.061 Proben in die Auswertung
zum Vorkommen von ESBL/AmpC-bildenden E. coli
einbezogen. In 53,9% der Kotproben von Zuchtsauen
und in 47,6 % der Kotproben von Liufern wurden mut-
maflich ESBL/AmpC-bildende E. coli nachgewiesen.
Die Nachweisrate von mutmafilich ESBL/AmpC-bil-
denden E. coli in Proben von Blinddarminhalt von
Mastschweinen am Schlachthof betrug 46,3 %. Frisches
Schweinefleisch aus dem Einzelhandel war zu 5,7%
mit mutmafRlich ESBL-bildenden E. coli kontaminiert.
Proben von Blinddarminhalt von Mastkidlbern und
Jungrindern waren zu 60,6 % positiv fiir mutmaflich

Tab. 4.26 Privalenz von ESBL/AmpC-bildenden E. coli in Kotproben von Zuchtschweinen und Liufern aus Ferkelerzeugerbetrieben, in Proben
von Blinddarminhalt von Mastschweinen am Schlachthof sowie in Proben von frischem Schweinefleisch im Einzelhandel (und Grofthandel

sowie Einfuhrstellen)

Kot von Zuchtsauen 375 202 53,9 (48,8-58,8)
Kot von Liufern 330 157 47,6 (42,2-53,0)
Blinddarminhalt 352 163 46,3 (41,2-51,5)
frisches Fleisch (gekiihlt) 454 26 5,7 (3,9-8,3)

Tab. 4.27 Préavalenz von ESBL/AmpC-bildenden E. coli in Proben von Blinddarminhalt von Mastkélbern/Jungrindern am Schlachthof und in
Proben von frischem Rindfleisch im Einzelhandel (und GrofRhandel sowie Einfuhrstellen)

Blinddarminhalt 363

220 60,6 (55,5-65,5)

frisches Fleisch (gekiihlt) 452 18 4,0(2,5-6,2)

Tab. 4.28 Privalenz von ESBL/AmpC-bildenden E. coli in Proben von rohen Garnelen im Einzelhandel (und Grohandel sowie Einfuhrstellen)

rohe Garnelen 3,1(1,7-5,5)

Tab. 4.29 Pravalenz von mutmaflich ESBL/AmpC-bildenden E. coli in Proben von vorgeschnittenen Blattsalaten im Einzelhandel (und Grof3-
handel sowie Einfuhrstellen)

vorgeschnittene Blattsalate 2,3(1,2-4,5)

w
w
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ESBL/AmpC-bildende E. coli. 4,0% der Proben von
frischem Rindfleisch waren mit mutmafllich ESBL/
AmpC-bildenden E. coli verunreinigt. Die Nachweis-
rate von mutmafllich ESBL/AmpC-bildenden E. coli
in Proben von rohen Garnelen und vorgeschnittenen
Blattsalaten lag bei 3,1% bzw. 2,3%.

4.9.3 Ergebnisse der Typisierung

Zu den meisten positiven Befunden wurde ein ent-
sprechendes Isolat an das Nationale Referenzlabor fiir
Antibiotikaresistenz am BfR eingesandt. Umgekehrt
wurden auch zu einzelnen Isolaten keine Daten an das
BVL tibermittelt. Dadurch stimmt die Zahl der Isolate
nicht mit der der positiven Befunde tiberein. Insgesamt
wurden 757 [solate im Zusammenhang mit einer selek-
tiven Untersuchung auf ESBL/AmpC-bildende E. coli
eingesandt, die den geplanten Programmen im Zoo-
nosen-Monitoring 2015 zugeordnet werden konnten.
Von den 757 Isolaten wurden 17 (2,2%) nicht als ESBL/
AmpC/Carbapenemase-bildende E. coli bestitigt. Die
Verteilung der Isolate auf die Matrizes/Programme
gibt Tabelle 4.30 wieder.

Tab. 4.30 Ergebnisse der Bestdtigungsuntersuchung eingesandter verdachtiger ESBL/AmpC-bildender E. coli-Isolate

AmpC Carbapenemase’
Bestand, Sauen 13 4
Bestand, Laufer 6 3
Mastschwein, Blinddarminhalt 20 5(1Y
Mastkalb/Jungrind, Blinddarminhalt 10 5
frisches Rindfleisch 1
frisches Schweinefleisch 1
rohe Garnelen 1
vorgeschnittene Blattsalate
Gesamtergebnis 51 18 (11

1

werden.

34

ESBL+ ESBL kein ESBL/AmpC/Carbape- Summe
AmpC- nemase-bildender E. coli
8 158 4 187
8 129 S 151
7 123 2 157
5 190 3 213
1 13 1 16
2 19 0 22
1 4 1 7
1 2 1 4
33 638 17 757

Von den 18 aus der phinotypischen Testung identifizierten Carbapenemase-verdachtigen Isolaten konnte nur eines per PCR bestitigt
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Ergebnisse der Resistenzuntersuchungen nach Erregern

Insgesamt wurden bei 2.063 Isolaten von Salmonel-
la spp., Campylobacter spp., VTEC, MRSA und kom-
mensalen E. coli minimale Hemmkonzentrationen
(MHK) bestimmt. Die Bewertung der ermittelten mi-
nimalen Hemmkonzentrationen erfolgte anhand der
epidemiologischen Cut-Off-Werte nach EUCAST, wie
im Durchfiihrungsbeschluss 2013/652/EU vorgesehen
bzw. von der EFSA empfohlen.

5.1 Salmonella spp.

Insgesamt wurden 98 Salmonella-Isolate, die einem
der Programme des Zoonosen-Stichprobenplans 2015
zugeordnet werden konnten, auf ihre Resistenz gegen
antimikrobielle Substanzen getestet (Abb. 5.1, Tab. 5.1
bis 5.3). Die Giberwiegende Anzahl der Isolate stamm-
te aus Schweinebestinden oder Schweinen und ihren
Schlachtkoérpern am Schlachthof (Tab. 5.1). Aus Futter-
mitteln und Lebensmitteln im Einzelhandel wurden
nur einzelne Isolate eingesandt (Tab. 5.2 und 5.3).

Von den Isolaten von Schweinen waren die Isolate
aus Lauferschweinen in Ferkelerzeugerbetrieben am
hédufigsten gegen mindestens eine Substanz resistent
(86,2 %), gefolgt von Isolaten von Schlachtschweinen
und ihren Schlachtkérpern. Am geringsten war der
Anteil resistenter Isolate bei Isolaten von Sauen. Die
hochsten Resistenzraten wurden jeweils gegeniiber
Tetrazyklin, Sulfamethoxazol und Ampicillin festge-
stellt (Tab. 24). Resistenz gegen Ciprofloxacin wurde bei
3 Isolaten aus Laufergruppen festgestellt. Resistenzen
gegen Azithromycin und Tigecyclin wurden vereinzelt
festgestellt. Eine Resistenz gegen die getesteten Cepha-
losporine der 3. Generation sowie gegen Colistin und
Meropenem wurde bei den Isolaten von Schweinen
nicht festgestellt.

Das Isolat von Schweinefleisch aus dem Einzelhan-
del war, wie die Isolate aus Sojaextraktionsschroten
und aus Rohmilchkise, gegen alle getesteten Substan-
zen sensibel. Von den beiden Isolaten aus Garnelen war
eines gegen Ampicillin, Sulfamethoxazol, Trimethop-
rim und Azithromycin resistent. Die einzelnen Isolate
aus Rindfleisch und von vorgeschnittenen Blattsalaten
waren gegen Sulfamethoxazol bzw. Sulfamethoxazol
und Ampicillin resistent.

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

Futtermittel, Extrationsschrote, N=1
EH, Vorgeschnittene Blattsalate, N=1
Einzelhandel, Rindfleisch, N=1
Einzelhandel, Rohmilchkise, N=1
Einzelhandel, Garnelen, roh, N=2
Schweine

Bestand, Sauen, N=23

Bestand, Laufer, N=29

Schlachthof, Blinddarm, N=23
Schlachthof, Schlachtkorper, N=16
Einzelhandel, Fleisch, N=1

I I
0% 20 %
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M 6 x resistent

Sensibel [ 1 xresistent

M 4 xresistent M 5 xresistent

B 3 xresistent

[ 7 xresistent

[ [ [
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Anteil der Isolate
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Tab. 5.1 Anzahl getesteter und Anteil resistenter Salmonella-Isolate sowie Anzahl der Substanzklassen, gegen die die [solate resistent waren
- Lebensmittelkette Schweinefleisch

Tierart Zuchtsauen Laufer Mastschweine Mastschweine
Probenahmeort Bestand Bestand Schlachthof Schlachthof
Matrix Kot Sockentupfer Blinddarmkot Schlachtkorper

N % N % N % N %
Anzahl untersucht 23 29 23 16
Gentamicin 0 0,0 2 6,9 0 0,0 0 0,0
Chloramphenicol 2 8,7 9 31,0 1 4,3 3 18,8
Cefotaxim 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Ceftazidim 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Nalidixinsdure 0 0,0 2 6,9 0 0,0 0 0,0
Ciprofloxacin 0 0,0 3 10,3 0 0,0 0 0,0
Ampicillin 8 34,8 22 75,9 17 73,9 10 62,5
Colistin 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Sulfamethoxazol 10 43,5 22 75,9 16 69,6 8 50,0
Trimethoprim 5 21,7 6 20,7 1 4,3 2 12,5
Tetrazyklin 8 34,8 20 69,0 15 65,2 11 68,8
Azithromycin 0 0,0 2 6,9 0 0,0 1 6,3
Meropenem 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Tigecyclin 0 0,0 0 0,0 1 4,3 2 12,5
sensibel 13 56,5 4 13,8 4 17,4 4 25,0
einfach resistent 1 4,3 3 10,3 2 8,7 1 6,3
zweifach resistent 2 8,7 2 6,9 5 21,7 2 12,5
dreifach resistent 5 21,7 12 41,4 11 47,8 6 37,5
vierfach resistent 2 8,7 4 13,8 0 0,0 3 18,8
> vierfach resistent 0 0,0 4 13,8 1 4,3 0 0,0

Tab. 5.2 Anzahl getesteter und Anteil resistenter Salmonella-Isolate sowie Anzahl der Substanzklassen, gegen die die Isolate resistent waren
- Lebensmitteleinzelhandel

Tierart Schwein Mastrind Schaf/Ziege
Probenahmeort Einzelhandel Einzelhandel Einzelhandel
Matrix Fleisch Fleisch Rohmilchkise

N % N % N %
Anzahl untersucht 1 1 1
Gentamicin 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Chloramphenicol 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Cefotaxim 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Ceftazidim 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Nalidixinsiure 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Ciprofloxacin 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Ampicillin 0 0,0 1 100,0 0 0,0
Colistin 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Sulfamethoxazol 0 0,0 1 100,0 0 0,0
Trimethoprim 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Tetrazyklin 0 0,0 0 0,0 0 0,0
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
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Tierart Schwein Mastrind Schaf/Ziege

Probenahmeort Einzelhandel Einzelhandel Einzelhandel

Matrix Fleisch Fleisch Rohmilchkise

sensibel 1 100,0 0 0,0 1 100,0
einfach resistent 0 0,0 0 0,0 0 0,0
zweifach resistent 0 0,0 1 100,0 0 0,0
dreifach resistent 0 0,0 0 0,0 0 0,0
vierfach resistent 0 0,0 0 0,0 0 0,0
> vierfach resistent 0 0,0 0 0,0 0 0,0

Tab. 5.3 Anzahl getesteter und Anteil resistenter Salmonella-Isolate sowie Anzahl der Substanzklassen, gegen die die [solate resistent waren -

Futtermittel und Lebensmitteleinzelhandel

Tierart rohe Garnelen vorgeschnittene Blattsalate Extraktionsschrote
Probenahmeort Einzelhandel Einzelhandel Futtermiihle
Matrix N % N % N %
Anzahl untersucht 2 1 1
Gentamicin 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Chloramphenicol 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Cefotaxim 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Ceftazidim 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Nalidixinsdure 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Ciprofloxacin 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Ampicillin 1 50,0 0 0,0 0 0,0
Colistin 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Sulfamethoxazol 1 50,0 1 100,0 0 0,0
Trimethoprim 1 50,0 0 0,0 0 0,0
Tetrazyklin 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Azithromycin 1 50,0 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 1 50,0 0 0,0 1 100,0
einfach resistent 0 0,0 1 100,0 0 0,0
zweifach resistent 0 0,0 0 0,0 0 0,0
dreifach resistent 1 50,0 0 0,0 0 0,0
vierfach resistent 0 0,0 0 0,0 0 0,0
> vierfach resistent 0 0,0 0 0,0 0 0,0
5.2 Campylobacter spp. ein Isolat von C. coli zur Untersuchung zur Verfiigung.

Insgesamt wurden 446 Campylobacter-Isolate getestet,
die einem der vorgeschlagenen Programme zugeord-
net werden konnten. Hierbei handelte es sich um 148
Isolate von C. jejuni und 298 Isolate von C. coli. Drei
Isolate von Campylobacter, die anderen Spezies zuge-
ordnet wurden, wurden nicht in die Testung einbezo-
gen. Die iiberwiegende Anzahl der Isolate stammte aus
Blinddarminhalten von Schlachtschweinen und Mast-
kilbern/Jungrindern. Aus Schweinefleisch stand nur

Die Darstellung und Bewertung der Untersuchungs-
ergebnisse erfolgte getrennt fiir die beiden Spezies
C. jejuni und C. coli. Abbildung 5.2 zeigt die Untersu-
chungsergebnisse (Anzahl der Resistenzen je Isolat) der
eingesandten C. jejuni- und C. coli-Isolate nach ihrer
Herkunft.

Wihrend die C. jejuni-Isolate iiberwiegend von den
Mastkilbern und Jungrindern stammten (143/148),
wurde C. coli vor allem bei den Schlachtschweinen ge-
funden. Die héchsten Resistenzraten wurden bei C. je-
juni gegeniiber Tetrazyklin nachgewiesen, gefolgt von
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den (Fluor-)chinolonen Ciprofloxacin und Nalidixin-
sdure. Wenige Isolate waren resistent gegen Streptomy-
cin. Resistenzen gegen Gentamicin und Erythromycin
wurden bei C. jejuni nicht festgestellt.

Die C. coli-Isolate aus den beiden Lebensmittelket-
ten waren seltener sensibel gegen alle Substanzklas-
sen als die Isolate von C. jejuni (Mastschweine 5,3% vs.
60 %, Mastkélber/Jungrinder 3,7% vs. 16,1%). Bei C. coli
unterschied sich die Haufigkeit der Resistenzen zwi-
schen den Isolaten von Schweinen und Rindern deut-
lich. Bei den Isolaten von Schweinen war die Resistenz

gegeniiber Streptomycin am haufigsten, gefolgt von Te-
trazyklin und den (Fluor-)chinolonen. Bei den Isolaten
von Mastkélbern und Jungrindern waren Resistenzen
gegen Tetrazyklin und gegentber den (Fluor-)chino-
lonen gleich hiufig, wihrend die Resistenz gegeniiber
Streptomycin etwas seltener war. Bei beiden Tierarten
waren etwa 10% bis 11% der Isolate von C. coli resis-
tent gegentiber Erythromycin (Tab. 5.4). Das Isolat aus
Schweinefleisch war gegen die (Fluor-)chinolone und
Streptomycin resistent (Tab 5.5).

Abb. 5.2 Ergebnisse der Resistenztestung bei Campylobacter jejuni und Campylobacter coli, Anzahl der Substanzklassen, gegen die die Isolate

resistent waren

C. coli, Mastkalb, Jungrind,
Blinddarm, N=54

C. jejuni, Mastkalb, Jungrind,
Blinddarm, N=143

C. coli, Schlachtschweine,
Blinddarm, N=243

C. jejuni, Schlachtschweine,
Blinddarm, N=5

C. coli, Schweinefleisch,
Einzelhandel, N=1

Sensibel

[ 1 xresistent

100 %

Anteil der Isolate

M 2 xresistent B 3 xresistent M 4 xresistent

Tab. 5.4 Anzahl und Anteil getesteter bzw. resistenter Campylobacter jejuni- und Campylobacter coli-Isolate sowie Anzahl der Substanz-
klassen, gegen die die Isolate resistent waren - Isolate aus Blinddarminhalten von Mastschweinen sowie Mastkilbern und Jungrindern am

Schlachthof
Campylobacter jejuni

Tierart Mastschwein Mastkalb
Probenahmeort Schlachthof Schlachthof
Matrix Blinddarminhalt Blinddarminhalt

N % N
Anzahl untersucht 5 143
Gentamicin 0 0,0 0
Streptomycin 0 0,0 6
Ciprofloxacin 1 20,0 77
Nalidixinsdure 1 20,0 73
Erythromycin 0 0,0 0
Tetrazyklin 2 40,0 107
sensibel 3 60,0 23
einfach resistent 1 20,0 52
zweifach resistent 1 20,0 65
dreifach resistent 0 0,0 3
vierfach resistent 0 0,0 0
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Campylobacter coli
Mastschwein Mastkalb
Schlachthof Schlachthof
Blinddarminhalt Blinddarminhalt
% N % N %
243 54
0,0 0 0,0 1 1,9
4,2 192 79,0 34 63,0
53,8 104 42,8 47 87,0
51,0 92 37,9 46 85,2
0,0 26 10,7 6 11,1
74,8 175 72,0 46 85,2
16,1 13 53 2 3,7
36,4 52 21,4 3 5,6
45,5 100 41,2 22 40,7
2,1 67 27,6 22 40,7
0,0 11 4,5 5 9,3



Ergebnisse der Resistenzuntersuchungen nach Erregern

Tab. 5.5 Anzahl und Anteil getesteter bzw. resistenter Campylobacter jejuni- und Campylobacter coli-Isolate sowie Anzahl der Substanz-
klassen, gegen die die Isolate resistent waren - Isolate aus Schweinefleisch im Einzelhandel

Campylobacter jejuni

Schwein
Einzelhandel
Fleisch

Tierart
Probenahmeort
Matrix

Anzahl untersucht
Gentamicin
Streptomycin
Ciprofloxacin
Nalidixinsdure
Erythromycin
Tetrazyklin
sensibel

einfach resistent
zweifach resistent
dreifach resistent

vierfach resistent

5.3 Verotoxinbildende Escherichia coli (VTEC)

Insgesamt wurden 107 VTEC-Isolate auf ihre Resis-
tenz getestet. Diese stammten tiberwiegend aus Blind-
darminhalten von Mastkédlbern und Jungrindern am
Schlachthof, sowie aus der Tankmilch von Schafen und
Ziegen. Die Ergebnisse der Resistenztestung der Isolate
aus den verschiedenen Herkiinften sind in der Abbil-
dung 5.3 und der Tabelle 5.6 gegeniibergestellt.

Abb. 5.3 Resistenz bei VTEC-Isolaten von Mastkélbern/Jungrindern,

Substanzklassen, gegen die die Isolate resistent waren

Mastkalb/Jungrind,
Blinddarm, Schlachthof, N=86

Rindfleisch,
Einzelhandel, N=4

Tankmilch,
Schaf/Ziege, N=15

Schaf/Ziege, Rohmilchkise,
Einzelhandel, N=2

Campylobacter coli

Schwein
Einzelhandel
Fleisch

% %
0,0
100,0
100,0
100,0
0,0
0,0
0,0
0,0
100,0
0,0
0,0
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47,7 % der VTEC-Isolate von Mastkilbern und Jungrin-
dern am Schlachthof waren gegen alle Testsubstanzen
sensibel. Alle Isolate aus Rindfleisch im Einzelhandel
und aus Rohmilchkdse von Schaf und Ziege waren
ebenfalls gegen alle Testsubstanzen sensibel. Von den
Isolaten aus Tankmilch von Schaf oder Ziege waren
ebenfalls bis auf eines alle Gibrigen Isolate sensibel ge-
gentlbe