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Einleitung

Einleitung

Zoonosen sind Krankheiten bzw. Infektionen, die
auf nattirlichem Weg direkt oder indirekt zwischen
Menschen und Tieren ibertragen werden konnen.
Als Zoonoseerreger kommen Viren, Bakterien, Pilze,
Parasiten oder Prionen in Betracht. Zoonoseerreger
sind in Tierpopulationen weitverbreitet und kénnen
von Nutztieren, die in der Regel selbst keine Anzei-
chen einer Infektion oder Erkrankung aufweisen, z. B.
wihrend der Schlachtung und Weiterverarbeitung auf
das Fleisch tibertragen werden. Mit Zoonoseerregern
kontaminierte Lebensmittel stellen eine wichtige
Infektionsquelle fiir den Menschen dar. Die Kontami-
nation mit Zoonoseerregern kann auf allen Stufen der
Lebensmittelkette von der Erzeugung bis zum Verzehr
erfolgen. Lebensmittelbedingte Infektionen verlaufen
hiufig mild. Je nach Virulenz des Erregers und 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 kén-
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 erho-
ben, ausgewertet, bewertet und veroffentlicht wer-
den. Damit werden Kenntnisse iber die Bedeutung
verschiedener Lebensmittel als mégliche Infektions-
quellen fiir den Menschen gewonnen. Mit der regel-
mafigen Erfassung von Daten zu Zoonoseerregern
gibt das Zoonosen-Monitoring auflerdem Aufschluss
iber die Ausbreitungs- und Entwicklungstendenzen
von Zoonoseerregern.

Durch antibiotikaresistente Bakterien wird die
erfolgreiche Behandlung von Infektionskrankheiten
zunehmend erschwert. Mit den Untersuchungen auf
Resistenzen werden im Zoonosen-Monitoring repra-
sentative Daten fiir die Bewertung der aktuellen Situa-
tion sowie der Entwicklungstendenzen der Resistenz
bei Zoonoseerregern und kommensalen Bakterien
gegeniiber antimikrobiellen Substanzen gewonnen.
Eine Eindimmung der Resistenz von Bakterien gegen-
iiber Antibiotika ist sowohl fiir den Erhalt der Gesund-
heit des Menschen als auch der Tiergesundheit von
grofler Bedeutung.
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Die Richtlinie 2003/99/EG zur Uberwachung von Zoono-
sen und Zoonoseerregern regelt das gemeinschaftliche
Verfahren zur Uberwachung von Zoonosen. Sie ver-
pflichtet die Mitgliedstaaten der EU, repriasentative und
vergleichbare Daten tiber das Auftreten von Zoonosen
und Zoonoseerregern sowie diesbeziiglicher Antibio-
tikaresistenzen in Futtermitteln, lebenden Tieren und
Lebensmitteln zu erfassen, auszuwerten und zu verof-
fentlichen, um Aufschluss iber Entwicklungstenden-
zen und Quellen von Zoonosen und Zoonoseerregern
zu erhalten.

Die Allgemeine Verwaltungsvorschrift iiber die Erfas-
sung, Auswertung und Veréffentlichung von Daten iiber
das Auftreten von Zoonosen und Zoonoseerregern ent-
lang der Lebensmittelkette (AVV Zoonosen Lebensmittel-
kette) basiert auf der Richtlinie 2003/99/EG und bildet
die Grundlage fiir das Zoonosen-Monitoring. Die
AVV Zoonosen Lebensmittelkette regelt die Vorgehens-
weise bei der Planung, Koordinierung und Durchfiih-
rung der Untersuchungen zum Zoonosen-Monitoring
und fir das anschlieflende Berichtswesen.

Vorrangig sollen diejenigen Zoonoseerreger tiiber-
wacht werden, die eine besondere Gefahr fiir die mensch-
liche Gesundheit darstellen. Im Anhang 1, Teil A der

Rechtliche Grundlagen und Ziele

Richtlinie 2003/99/EG sind die in allen Mitgliedstaaten
tiberwachungspflichtigen Zoonosen und Zoonoseerre-
ger genannt. Weiterhin soll das Uberwachungssystem
das Erkennen aufkommender und neu aufkommender
Zoonoseerreger erleichtern.

Die Uberwachung erfolgt auf den Stufen der Lebens-
mittelkette einschliefllich der Priméarproduktion, die
hinsichtlich des jeweiligen Zoonoseerregers am besten
dafiir geeignet sind. Die Richtlinie 2003/99/EG sieht vor,
dass die Uberwachung von Resistenzen gegen anti-
mikrobiell wirksame Stoffe neben Zoonoseerregern
auch andere Erreger erfasst, wenn diese eine Gefahr
fir die 6ffentliche Gesundheit darstellen. Insbesondere
miissen die Mitgliedstaaten gewédhrleisten, dass das
Uberwachungssystem auf Grundlage des Kommissions-
beschlusses 2013/652/EU zur Uberwachung und Meldung
von Antibiotikaresistenzen bei zoonotischen und kommen-
salen Bakterien einschldgige Informationen {ber eine
reprasentative Anzahl von Isolaten von Salmonella spp.,
Campylobacter spp., kommensalen E. coli sowie ESBL/
AmpC-bildenden E. coli liefert, die von Rindern, Schwei-
nen und Gefliigel sowie von den von diesen Tieren
gewonnenen Lebensmitteln stammen.



Material und Methoden

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 Lander
vom Ausschuss Zoonosen beschlossen. Er enthilt kon-
krete Vorgaben iiber die zu untersuchenden Zoonose-
erreger, die zu iiberwachenden Tierpopulationen, die
zu liberwachenden Stufen der Lebensmittelkette, die
Anzahl der zu untersuchenden Proben, die Probe-
nahmeverfahren und die anzuwendenden Analyse-
verfahren. Bei der Erstellung des jahrlichen Stichpro-
benplans lasst sich das BfR von einer Expertengruppe,
die aus Sachverstindigen der Lander besteht, beraten
und beriicksichtigt Vorgaben der Européischen Kom-
mission und Empfehlungen der Europédischen Behorde
fir Lebensmittelsicherheit (EFSA). Das BfR priift,
welche Proben aus sonstigen laufenden Monitoring-,
Uberwachungs- oder Bekimpfungsprogrammen dem
Stichprobenplan angerechnet werden kénnen. Von der
Europédischen Kommission kénnen fiir eine oder meh-
rere Zoonosen auch einheitliche Vorgaben fiir koordi-
nierte Uberwachungsprogramme festgelegt werden,
wenn dies notwendig erscheint, um repréisentative und
vergleichbare Daten zu erhalten. Die Lander, das Bun-
desministerium fiir Erndhrung und Landwirtschaft
(BMEL), das Bundesamt fur Verbraucherschutz und
Lebensmittelsicherheit (BVL), das Friedrich-Loeffler-
Institut (FLI) und das Robert Koch-Institut (RKI) kon-
nen Vorschlige zum Stichprobenplan machen. Die im
Zoonosen-Monitoring von den Lindern ermittelten
Untersuchungsergebnisse werden vom BVL gesammelt,
ausgewertet, zusammengefasst und mit den Beitrigen
des BfR im Bund-Lander-Bericht Giber die Ergebnisse
des jahrlichen Zoonosen-Monitorings veroffentlicht.
Die Untersuchungseinrichtungen der Linder senden
die bei den Untersuchungen gewonnenen Isolate an die
im Zoonosen-Stichprobenplan festgelegten Nationalen
Referenzlaboratorien des BfR. Diese fiihrenim Rahmen

der Risikobewertung eine weitergehende Charakteri-
sierung der Isolate durch und untersuchen die Isolate
auf ihre Resistenz gegen antimikrobielle Substanzen.
Das BfR bewertet die Untersuchungsergebnisse und
Uibermittelt 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 veréffent-
licht sie in ihren jahrlichen 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 fiir das Risikoma-
nagement beziiglich Zoonoseerregern und resistenten
Keimen aus der Lebensmittelkette in der Europaischen
Gemeinschaft.

3.2 Zoonosen-Stichprobenplan 2019

Der Zoonosen-Stichprobenplan 2019 sah die Unter-
suchung von représentativen Proben aus Mischfut-
terwerken, der freien Wildbahn, Erzeugerbetrieben,
Schlachthéfen und dem Einzelhandel vor. Bei den
Erregern, auf die die Proben untersucht wurden, han-
delte es sich zum einen um die klassischen Zoono-
seerreger Salmonella spp., Campylobacter spp., Liste-
ria monocytogenes, Shiga-Toxin bildende Escherichia
coli (STEC) und Yersinia enterocolitica und zum ande-
ren um Methicillin-resistente Staphylococcus aureus
(MRSA), Clostridioides difficile (C. difficile), kommensale
Escherichia (E.) coli, Extended-Spektrum Beta-Lakta-
mase- und AmpC Beta-Laktamase-bildende E. coli
(ESBL/AmpC-E.-coli), Carbapenemase-bildende E. coli
sowie um Enterococcus faecium/faecalis. Zudem wur-
den im Zoonosen-Monitoring 2019 auch erstmalig
Untersuchungen auf das Vorkommen von Vibrio spp.
durchgefiihrt. Als Probenahmeorte auf der Ebene
des Einzelhandels konnten Einfuhrstellen und der
Grof’handel gewihlt werden, wenn es sich bei den
beprobten Waren um Verpackungen fiir den Endver-
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braucher handelte. Dies galt aber nicht fiir Proben von
Schweine- und Rindfleisch, da diese entsprechend den
Vorgaben des Beschlusses 2013/652/EU ausschlieflich
aus dem Einzelhandel stammen sollten. Auf der Ebene
des Einzelhandels konnten auch importierte Lebens-
mittel beriicksichtigt werden, wenn sie den Kriterien
des Zoonosen-Stichprobenplans entsprachen. Ziel der
Untersuchungen war die Schitzung der Privalenz der
Erreger in spezifischen Matrizes auf unterschiedlichen
Stufen der Lebensmittelketten auf Bundesebene. Fiir
die Probenahmen wurden jeweils die am besten geeig-
neten Stufen der Lebensmittelkette ausgewdhlt. Die
Untersuchungen von Proben aus der Primarproduk-
tion zielten darauf ab, die Priavalenz der Erreger bzw.
ihre Resistenzeigenschaften in den Erzeugerbetrieben
abzuschdtzen. Probenahmen aus Schlachtbetrieben
zu Beginn oder wiahrend des Schlachtprozesses zielten
darauf ab, den Eintrag der Erreger in den Schlacht-
hof abzuschitzen. Mit der Beprobung am Ende des
Schlachtprozesses (nach der Kithlung und vor der
Weiterverarbeitung) sollte die Beurteilung der Uber-
tragung der Erreger auf das Fleisch und in die weitere
Verarbeitung ermoglicht werden. Die Untersuchun-
gen im Einzelhandel waren darauf ausgerichtet, abzu-
schitzen, wie hiaufig kontaminierte Lebensmittel zum
Verbraucher gelangen. Die Untersuchungen von Pro-
ben aus Mischfuttermittelwerken zielten darauf ab,
die Belastung des Futtermittels mit Salmonellen und
den dadurch moglichen Eintrag in die Tierbestinde
zu beurteilen. Untersuchungen auf Salmonella spp.,
Campylobacter spp., Listeria monocytogenes und STEC
erfolgen im Zoonosen-Monitoring, weil es sich bei die-
sen Bakterien um bedeutende tiber Lebensmittel tiber-
tragbare Zoonoseerreger handelt, die im Anhang I Teil
A der Richtlinie 2003/99/EG als iberwachungspflichtige
Erreger aufgelistet sind. Die Untersuchungen zum Vor-
kommen von MRSA im Rahmen des Zoonosen-Moni-
torings dienen dazu, die Verbreitung von MRSA in den
Lebensmittelketten zu beobachten und das Vorkom-
men neuer Stimme oder human-adaptierter Stimme
in der Lebensmittelproduktion frithzeitig zu erkennen.
Die Untersuchungen von Schweineschlachtkérpern
und Schweinehackfleisch auf Salmonella spp. sowie
von Hahnchenschlachtkorpern und frischem Hihn-
chenfleisch auf Campylobacter spp. beriicksichtigen
die Beschliisse der Linderarbeitsgemeinschaft Fleisch-
und Gefliigelfleischhygiene und fachspezifische Fragen
von Lebensmitteln tierischer Herkunft (AFFL), die diese
Untersuchungen bis zum Jahr 2021 in einem jihrlichen
Rhythmus vorsehen. Untersuchungen auf C. difficile
dienten dazu, die Datenlage zum Vorkommen dieses
Erregers in Hackfleisch zu verbessern, um das Risiko
fiir eine Ubertragung von C. difficile iber Lebensmittel
auf den Menschen besser abschitzen zu konnen. Auf

pathogene Yersinia enterocolitica wurde untersucht, da
es sich hierbei um einen bedeutenden Zoonoseerreger
handelt, dessen Pravalenz in Lebensmitteln bisher in
Deutschland aber nicht systematisch erfasst wurde. Die
Untersuchungen auf Vibrio spp. erfolgten, um erstma-
lig reprisentative Daten iiber das Auftreten dieses bak-
teriellen Durchfallerregers in Fisch in Deutschland zu
erfassen. Auf das Vorkommen von ESBL/AmpC-bilden-
den E. coli und Carbapenemase-bildenden E. coli wird im
Zoonosen-Monitoring untersucht, um die Ausbreitung
dieser resistenten Keime zu beobachten. Aufierdem soll
das Auftreten von neuen Resistenzen frithzeitig erkannt
werden. Untersuchungen zu kommensalen E. coli
und Enterokokken werden im Zoonosen-Monitoring
durchgefiihrt, um ergénzend zu den Zoonoseerregern
auch die Resistenzsituation bei diesen Kommensa-
len zu tberwachen, da sie als Indikatorkeime fiir den
beim Wirtsorganismus vorliegenden Selektionsdruck
gelten. Flir den gesundheitlichen Verbraucherschutz
sind sie von besonderem Interesse, weil sie ein Reser-
voir von Resistenzgenen bzw. Resistenzmechanismen
darstellen, die im Zuge des horizontalen Gentransfers
auf andere, auch pathogene Keime {ibertragen werden
koénnen. Ziel dieser regelmiafigen Untersuchungen von
kommensalen E. coli hinsichtlich ihrer Empfindlichkeit
gegeniliber Antibiotika ist das Erkennen von Entwick-
lungstendenzen und neu auftretenden Resistenzen.
Untersuchungen von Proben auf Enterococcus faecium
und Enterococcus faecalis erfolgten, um verstiarkt die
Resistenzsituation auch bei grampositiven Erregern
zu untersuchen. Der Probenumfang wurde so gewihlt,
dass mit einer akzeptablen Genauigkeit und einer Ver-
trauenswahrscheinlichkeit von 95% die Pravalenz
des Erregers geschitzt werden kann. Fiir einige Pro-
gramme wurde kein Probenumfang vorgegeben, da die
Untersuchungen von der Verfiigbarkeit geeigneter Pro-
ben abhidngen. Fir diese Programme wird lediglich ein
unverbindlicher Untersuchungsumfang vorgeschla-
gen. Fir die Programme, deren Stichprobenumfang
auf N = 384 festgelegt wurde, wurde der Berechnung
eine Prédvalenz von 50 % bei einer Genauigkeit von
+5 % und einer Vertrauenswahrscheinlichkeit von 95 %
zugrunde gelegt. Im Zoonosen-Stichprobenplan wur-
den auch die Vorgaben des Beschlusses 2013/652/EU
berticksichtigt, der die Untersuchungen auf Salmo-
nella spp., Campylobacter jejuni und kommensale
E. coli im Hinblick auf Antibiotikaresistenzen sowie
den selektiven Nachweis von ESBL/AmpC-bildenden
E. coli und Carbapenemase-bildenden E. coli in aus-
gewihlten Matrizes verbindlich vorschreibt. Dariiber
hinaus wurde das Vorkommen von ESBL/AmpC-bil-
denden E.coli und Carbapenemase-bildenden E. coli
auch in Bereichen untersucht, in denen hierzu bisher
keine Daten vorliegen.
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Die Zuordnung der Probenzahlen zu den Bundeslidn-
dern erfolgte bei den Programmen, fiir die ein Proben-
umfang festgelegt wurde, auf Ebene der Erzeugerbe-
triebe anteilig nach der Zahl der gehaltenen Tiere bzw.
Haltungsplitze fiir die betreffende Tierart und auf
Schlachthofebene anteilig nach den Schlachttierzahlen
der jeweiligen Tierart, wobei gemafR den Vorgaben des
Beschlusses 2013/652/EU ausschliefllich in Deutsch-
land gemistete und geschlachtete Tiere bertiicksichtigt
werden sollten. Im Bereich des Einzelhandels erfolgte
die Zuordnung der Probenzahlen anteilig nach der
Bevolkerungszahl der Bundesldnder. Die Zuordnung
der Probenzahlen fiir Mischfuttermittel zu den Lin-
dern richtete sich nach dem Produktionsvolumen der
Mischfuttermittel fir Mastschweine im Jahr 2015.
Beim Wildvogelprogramm richtete sich der Stichpro-
benumfang je Bundesland nach dem Probenschliissel
fir die Untersuchungen auf das Gefliigelpest-Virus
bei Wildenten und Wildginsen gemiaf) der Verord-
nung zur Durchfiihrung eines Monitorings auf das Virus
der Gefliigelpest bei Wildvégeln vom 8. Mirz 2016. Die
errechneten Zahlen dienen hier wie oben beschrieben
nur als Orientierungswert, da kein verbindlich ein-
zuhaltender Stichprobenumfang bei dem Programm
festgelegt wurde.

In Tabelle 3.1 sind die im Zoonosen-Monitoring 2019
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 2019.
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Tab. 3.1 Ubersicht {iber die im Zoonosen-Monitoring 2019 festgelegten Untersuchungen mit Untersuchungszahlen nach Zoonosen-Stich-
probenplan

Stufe der Lebens- Tierart, Matrix
mittelkette

Listeria mono-
bildende E. coli
Carbapenemase-
bildende E. coli
Enterococcus
faecium/faecalis
Yersinia entero-
colitica
Clostridioides
difficile

Salmonella spp
Campylobacter
cytogenes

spp.
Kommensale
ESBL/AmpC-

E. coli
Vibrio spp.

STEC
MRSA

Erzeuger- Mastschweine:

betrieb Kot 384
Sockentupfer 384
Milchrind:
Tankmilch 384 384 384 384 384 204 300

Schlachthof Masthdhnchen:
Halshaut 3844
Mastschweine:
Blinddarminhalt 384 384 204 300 300 384
Schlachtkorper 384 384
Mastkélber/Jungrinder:
Blinddarminhalt 384 384 204 300 300 384
Schlachtkorper 384

Futtermittel- Alleinfuttermittel

betrieb (fiir Mastschweine) 120

Freie Wildbahn ~ Wildgefliigel (Enten und Ganse)%:
Kottupfer # # # # #

Einzelhandel Schweinefleisch (konventionell):
frisches Fleisch 384 384 384 384 384
Schweinefleisch (6kologisch):
frisches Fleisch 384 384 384 384 384
Schweinefleisch:
Hackfleisch 384 384 #
Rindfleisch:
frisches Fleisch 384 384 384 384 384
Héahnchenfleisch:
frisches Fleisch 3843
pflanzliche Lebensmittel:
Petersilie (tiefgefroren) # #3 #

[~}
o
X
w
(e}
o
w
o
o

pflanzliche Lebensmittel:

Babyspinat (frisch, nicht

tiefgefroren) # #

unverarbeiteter Fisch:

Tilapia und Pangasius aus

Aquakultur (Importware) 384 384 384 384 384 384

# Kein Probenumfang vorgegeben, da die Untersuchung nach Verfiigbarkeit von geeigneten Proben stattfindet. Fiir eine national reprasen-
tative Stichprobe sollten 384 Proben, verteilt auf die Linder, angestrebt werden.

1 Diese Proben werden erginzt um Salmonella-Isolate, die im Rahmen der Durchfithrung der VO (EG) Nr. 2073/2005 (mikrobiologische
Kriterien) gewonnen wurden.

2 Erlegtes Wild oder Tiere, die im Rahmen des Wildvogel-Gefliigelpest-Monitorings untersucht werden.

3 qualitative und quantitative Untersuchung

4 quantitative Untersuchung
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Tab. 3.2 Ubersicht {iber die im Zoonosen-Monitoring 2019 festgelegten Resistenzuntersuchungen

Tierart bzw. Lebensmittel Erreger

Erzeugerbetrieb
Mastschweine (Kot)
Mastschweine (Sockentupfer) MRSA
Milchrinder (Tankmilch)

Schlachthof

Mastschweine (Blinddarminhalt)
Mastschweine (Schlachtkorper)
Mastkilber/Jungrinder (Blinddarminhalt)
Mastkélber/Jungrinder (Schlachtkérper) Salmonella spp.
Mischfutterwerk
Alleinfuttermittel fir Mastschweine

Freie Wildbahn

Salmonella spp.

Wildgdnse/Wildenten (Kottupfer)
Einzelhandel

frisches Schweinefleisch,
konventionell und 6kologisch

Schweinehackfleisch

frisches Rindfleisch

Salmonella spp., STEC

tiefgekiihlte Petersilie Salmonella spp., STEC

frischer Babyspinat Salmonella spp., STEC

unverarbeiteter Fisch aus Aquakultur,
Importware

Salmonella spp.

In Mischfuttermittelwerken sollten Alleinfuttermittel
fir Mastschweine fiir die Untersuchung auf das Vor-
kommen von Salmonellen gewonnen werden, wobei
die Probenahme unmittelbar vor der Abgabe erfolgen
sollte. Dieses Programm war auf zwei Jahre ausge-
legt und wurde bereits im Zoonosen-Monitoring 2018
begonnen. Von in der freien Wildbahn erlegten oder
im Rahmen des Wildvogel-Gefliigelpest-Monitorings
beprobten Wildenten und Wildginsen sollten Kot-
tupfer fiir die Untersuchung auf Salmonellen entnom-
men werden. Auf der Ebene der Priméarproduktion
sollte eine Beprobung von Tankmilch aus Milchrinder-
betrieben fir die Untersuchung auf Salmonellen erfol-
gen. Auflerdem sollten in Mastschweinebetrieben Kot-
proben von Mastschweinen im Alter von zwei bis sechs
Monaten entnommen und auf Salmonellen untersucht
werden. An Schlachthofen sollte je Schlachtcharge der
Blinddarminhalt von jeweils einem in Deutschland
gemaisteten Schwein entnommen und in den Unter-
suchungseinrichtungen der Linder auf Salmonellen
untersucht werden. Dariiber hinaus sollte von Schlacht-
schweinen je Schlachtcharge nach dem Zurichten,

Salmonella spp., kommensale E. coli

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

Salmonella spp., Campylobacter spp., kommensale E. coli, Enterococcus faecium/faecalis

Salmonella spp., MRSA

Campylobacter spp., STEC, kommensale E. coli, Enterococcus faecium/faecalis

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

Salmonella spp., kommensale E. coli

Salmonella spp., STEC, kommensale E. coli

Salmonella spp., MRSA, kommensale E. coli

aber vor dem Kiihlen die Haut eines Schlachtkorpers
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 Schlachtkérper verschleppten
Erregern vornehmen zu kénnen. Bei der Probenahme
in den Mastschweinebetrieben und am Schlachthof
sollte der serologische Salmonella-Status nach der
Schweine-Salmonellen-Verordnung des Betriebes, aus
dem die Mastschweine stammten, miterfasst werden,
um Unterschiede in der Haufigkeit positiver Befunde
bei Schweinen aus Betrieben mit unterschiedlicher
Salmonella-Kategorisierung zu identifizieren. Beglei-
tend sollten Untersuchungen von frischem, gekiihl-
tem, nicht tiefgefrorenem Schweinefleisch und
frischem Schweinehackfleisch aus dem Einzelhandel
auf Salmonellen erfolgen. Frisches Schweinefleisch
sollte in getrennten Stichproben aus konventioneller
und 6kologischer Produktion stammen, um mogliche
Unterschiede zwischen den beiden Produktionsfor-
men im Vorkommen von Salmonellen zu erfassen. An
Schlachthofen sollte bei Mastkalbern/Jungrindern, die
in Deutschland gemaistet wurden, je Schlachtcharge



Berichte zur Lebensmittelsicherheit 2019

eine Schlachtkorperprobe nach dem Zurichten, aber
vor dem Kiihlen entnommen und auf Salmonellen
untersucht werden. Ergdnzend hierzu sollten Untersu-
chungen von Proben von frischem, gekiihltem, nicht
tiefgefrorenem Rindfleisch aus dem Einzelhandel
erfolgen. Im Einzelhandel sollten des Weiteren Proben
von tiefgefrorener Petersilie, frischem, nicht tiefgefro-
renem Babyspinat und importiertem, gekiihltem oder
tiefgefrorenem, unverarbeitetem Fisch (Tilapia und
Pangasius) aus Aquakultur fir die Untersuchung auf
Salmonella spp. gewonnen werden.

Campylobacter spp.

Von in der freien Wildbahn erlegten oder im Rahmen
des Wildvogel-Gefliigelpest-Monitorings beprobten
Wildenten und Wildginsen sollten Kottupfer fir die
Untersuchung auf Campylobacter spp. entnommen
werden. Auf der Ebene der Primarproduktion sollten
Proben von Tankmilch aus Milchrinderbetrieben fiir
die Untersuchung auf Campylobacter spp. entnommen
werden. An Schlachthoéfen sollte bei Mastschweinen
und Mastkilbern/Jungrindern, die in Deutschland
gemaistet wurden, je Schlachtcharge der Blinddarm-
inhalt von jeweils einem Tier auf das Vorkommen von
Campylobacter spp. untersucht werden. Von Mast-
hidhnchen am Schlachthof sollte je Schlachtcharge die
Haut eines Schlachtkorpers beprobt und auf Campy-
lobacter spp. untersucht werden. Begleitend sollten
Untersuchungen von Proben von frischem, gekiihltem,
nicht tiefgefrorenem Hihnchenfleisch ohne Haut auf
Campylobacter spp. aus dem Einzelhandel erfolgen.

Listeria monocytogenes

In Milchrinderbetrieben sollte eine Beprobung von
Tankmilch aus Milcherzeugerbetrieben fiir die Untersu-
chung auf Listeria monocytogenes erfolgen. Im Einzel-
handel sollten Proben von tiefgefrorener Petersilie und
von importiertem, gekiihltem oder tiefgefrorenem,
unverarbeitetem Fisch (Tilapia und Pangasius) aus Aqua-
kultur fiir die Untersuchung auf Listeria monocytogenes
gewonnen werden.

Shiga-Toxin bildende Escherichia coli (STEC)

Von in der freien Wildbahn erlegten oder im Rahmen
des Wildvogel-Gefliigelpest-Monitorings beprobten
Wildenten und Wildgénsen sollten Kottupfer fiir die
Untersuchung auf STEC entnommen werden. Auf der
Ebene der Primirproduktion sollte Tankmilch aus
Milchrinderbetrieben fiir die Untersuchung auf STEC
beprobt werden. An Schlachthoéfen sollte bei Mast-
kilbern/Jungrindern, die in Deutschland geméstet wur-
den, je Schlachtcharge eine Probe von Blinddarminhalt
entnommen und auf STEC untersucht werden. Ergin-
zend hierzu sollten Untersuchungen von Proben von

frischem, gekiihltem, nicht tiefgefrorenem Rindfleisch
aus dem Einzelhandel erfolgen. Im Einzelhandel sollten
des Weiteren Proben von frischem Schweinehack{fleisch,
tiefgefrorener Petersilie und frischem Babyspinat fir
die Untersuchung auf STEC gewonnen werden.

Methicillin-resistente Staphylococcus aureus (MRSA)
Auf der Ebene der Primarproduktion sollte eine Bepro-
bung von Tankmilch aus Milchrinderbetrieben fiir die
Untersuchung auf MRSA erfolgen. Aufierdem sollten in
Mastschweinebetrieben Sockentupfer von Mastschwei-
nen im Alter von zwei bis sechs Monaten entnommen
und auf MRSA untersucht werden. Von Schlachtschwei-
nen sollte je Schlachtcharge nach dem Zurichten, aber
vor dem Kiihlen die Haut eines Schlachtkérpers beprobt
werden und in den Untersuchungseinrichtungen der
Lander auf MRSA untersucht werden. Im Einzelhandel
sollten Proben von importiertem, gekithltem oder tief-
gefrorenem, unverarbeitetem Fisch (Tilapia und Panga-
sius) aus Aquakultur fiir die Untersuchung auf MRSA
gewonnen werden.

Yersinia enterocolitica

Im Einzelhandel sollte konventionelles und 6kologisches
Schweinefleisch in getrennten Stichproben beprobt und
auf das Vorkommen von Yersinia enterocolitica unter-
sucht werden.

Clostridioides difficile

Proben von Schweinehackfleisch aus dem Einzelhan-
del sollten auf das Vorkommen von C. difficile unter-
sucht werden.

Vibrio spp.

Im Einzelhandel sollten Proben von importiertem,
gekiithltem oder tiefgefrorenem, unverarbeitetem
Fisch (Tilapia und Pangasius) aus Aquakultur fir die
Untersuchung auf Vibrio spp. gewonnen werden.

Kommensale E. coli

Fir die Untersuchung auf das Vorkommen von
Resistenzen sollten aus Kottupfern von in der freien
Wildbahn erlegten oder im Rahmen des Wildvogel-
Geflligelpest-Monitorings beprobten Wildenten und
Wildgiansen Isolate von kommensalen E. coli gewon-
nen werden. Auf der Ebene der Primirproduktion
sollten Kotproben von Mastschweinen und Tank-
milchproben von Milchrindern auf kommensale E. coli
untersucht werden. An Schlachthéfen sollten aus Pro-
ben von Blinddarminhalt von in Deutschland gemés-
teten Mastschweinen und Mastkilbern/Jungrindern
kommensale E. coli gewonnen werden. Im Einzelhan-
del sollten aus Proben von frischem, gekiihltem, nicht
tiefgefrorenem konventionellem und o6kologischem
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Schweinefleisch, aus Proben von frischem Rindfleisch
sowie aus Proben von importiertem, gekiithltem oder
tiefgefrorenem, unverarbeitetem Fisch (Tilapia und
Pangasius) aus Aquakultur Isolate von kommensalen
E. coli gewonnen und auf ihre Resistenz gegeniiber
Antibiotika untersucht werden.

ESBL/AmpC-bildende E. coli

Von in der freien Wildbahn erlegten oder im Rahmen
des Wildvogel-Gefliigelpest-Monitorings beprobten
Wildenten und Wildginsen sollten Kottupfer fir die
Untersuchung auf ESBL/AmpC-bildende E. coli entnom-
men werden. In Milchrinderbetrieben sollte Tankmilch
beprobt und auf ESBL/AmpC-bildende E. coli untersucht
werden. Auflerdem sollten in Mastschweinebetrie-
ben Kotproben von Mastschweinen im Alter von zwei
bis sechs Monaten entnommen und auf ESBL/AmpC-
bildende E. coli untersucht werden. An Schlachthéfen
sollte je Schlachtcharge der Blinddarminhalt von jeweils
einem in Deutschland gemésteten Schwein und Mast-
kalb/Jungrind entnommen und in den Untersuchungs-
einrichtungen der Linder auf ESBL/AmpC-bildende
E. coli untersucht werden. Erginzend hierzu sollten
Untersuchungen von Proben von frischem, gekiihltem,
nicht tiefgefrorenem Schweine- und Rindfleisch aus
dem Einzelhandel erfolgen. Frisches Schweinefleisch
sollte in getrennten Stichproben aus konventioneller
und 6kologischer Produktion stammen, um mogliche
Unterschiede zwischen den beiden Produktionsformen
im Vorkommen von ESBL/AmpC-bildende E. coli zu
erfassen. Im Einzelhandel sollten des Weiteren Pro-
ben von importiertem, gekiithltem oder tiefgefrore-
nem, unverarbeitetem Fisch (Tilapia und Pangasius)
aus Aquakultur fiir die Untersuchung auf ESBL/AmpC-
bildende E. coli gewonnen werden.

Carbapenemase-bildende E. coli

Auf der Ebene der Primérproduktion sollten Kotproben
von Mastschweinen im Alter von zwei bis sechs Mona-
ten entnommen und auf Carbapenemase-bildende
E. coli untersucht werden. An Schlachthoéfen sollte je
Schlachtcharge der Blinddarminhalt von jeweils einem
in Deutschland gemaisteten Schwein und Mastkalb/
Jungrind fir die Untersuchung auf Carbapenemase-
bildende E. coli entnommen werden. Erginzend hierzu
sollten Untersuchungen von Proben von frischem,
gekithltem, nicht tiefgefrorenem Schweine- und
Rindfleisch aus dem Einzelhandel erfolgen. Frisches
Schweinefleisch sollte in getrennten Stichproben aus
konventioneller und 6kologischer Produktion stam-
men, um mogliche Unterschiede zwischen den beiden
Produktionsformen im Vorkommen von Carbapene-
mase-bildenden E. coli zu erfassen.

Enterococcus faecium/faecalis

Fiir die Untersuchung auf das Vorkommen von Resisten-
zen sollten an Schlachthofen je Schlachtcharge von
jeweils einem in Deutschland gemésteten Mastschwein
und Mastkalb/Jungrind Isolate von Enterococcus
faecium/faecalis aus dem Blinddarminhalt gewonnen
werden.
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3.3 Untersuchungsmethoden

3.3.1 Erregernachweis

Der Zoonosen-Stichprobenplan enthélt 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 linderseitig in den jeweiligen amt-
lichen Untersuchungseinrichtungen. Einzelheiten zu
den im Zoonosen-Stichprobenplan 2019 vorgeschlage-
nen Untersuchungsmethoden kénnen der Tabelle 3.3
entnommen werden.

Tab. 3.3 Untersuchungsmethoden zum Erregernachweis in den unterschiedlichen Matrizes

Erreger Untersuchungsmethode/

weiterfithrende Bestimmung

DIN EN ISO 6579-1:2017-07 oder ASU § 64 LFGB,
Technische Regel BVL L 00.00-20:2018-03

(ggf. vorab PCR mit Bestitigung positiver
Proben)

Kottupfer von Wildgefliigel: Fiir die Untersu-
chung den Tupfer in 2-3 ml Peptonwasser geben
und die Kotproben gut resuspendieren (10 min
stehen lassen). Gut vortexen und aus der Suspen-
sion 1 mlin 4 ml Peptonwasser tiberfithren und
18 +2 Std. bei einer Temperatur zwischen 34 °C
und 38 °C bebriiten. Die weiteren Schritte ab der
selektiven Anreicherung wie beschrieben in:
DIN EN ISO 6579-1:2017-07 oder ASU § 64 LFGB,
Technische Regel BVL L 00.00-20:2018-03

(ggf. vorab PCR mit Bestitigung positiver
Proben)

DIN EN ISO 6579-1:2017-07 oder ASU § 64 LFGB,
Technische Regel BVL L 00.00-20:2018-03

(ggf. vorab PCR mit Bestitigung positiver
Proben)

Salmonella spp.

Campylobacter spp.  qualitativ:

DIN EN ISO 10272-1:2017 oder ASU § 64 LFGB,
Technische Regel BVL L 00.00-107/1:2018-03,
Nachweisverfahren B, Anreicherung in Preston
Bouillon (ggf. vorab PCR mit Bestitigung
positiver Proben: Real-time PCR Detektion nach
selektiver Voranreicherung ASU § 64 LFGB,
Technische Regel BVL L 06.32-1:2013-08,
Anhang A oder Anhang B); zumindest Spezies-
bestimmung der Isolate (ASU § 64 LFGB, Tech-
nische Regel BVL L 06.32-1:2013-08, Anhang B)
quantitativ:

DIN EN ISO 10272-2:2017 oder ASU § 64 LFGB,
Technische Regel BVL L 00.00-107/2:2018-03;
zumindest Speziesbestimmung der Isolate
(ASU § 64 LFGB, Technische Regel BVL L 06.32-
1:2013-08, Anhang B)

10

Tierart/Matrix/Probenahmeort

Kottupfer von Wildgefliigel
Kot aus Mastschweinebetrieben
Blinddarminhalt von Mastschweinen am Schlachthof

Tankmilch aus Milcherzeugerbetrieben
Schlachtkorper von Mastschweinen
Schlachtkorper von Mastkilbern und Jungrindern
Alleinfuttermittel fiir Mastschweine

frisches Schweinefleisch

Schweinehackfleisch

frisches Rindfleisch

tiefgekiihlte Petersilie

frischer Babyspinat

unverarbeiteter Fisch (Tilapia und Pangasius)
Tankmilch aus Milcherzeugerbetrieben (qualitativ)
Halshaut von Masthidhnchen (quantitativ)

frisches Hihnchenfleisch (qualitativ und quantitativ)
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Erreger

Campylobacter spp.

Listeria
monocytogenes

Shiga-Toxin bildende
Escherichia coli
(STEC)

Untersuchungsmethode/
weiterfiithrende Bestimmung

DIN EN ISO 10272-1:2017 oder ASU § 64 LFGB,
Technische Regel BVL L 00.00-107/1:2018-03,
Nachweisverfahren C: Methode zum Direkt-
nachweis — Den Kot mit Peptonwasser oder PBS
aufschwemmen (Volumen variabel, ca. 1:2) und
davon (wenn notig - abhangig von Begleitflora)
eine 1:10-Verdinnung anfertigen. Verdinnung
auf mCCDA (3-fach Osenausstrich) und qual.
Nachweis von Campylobacter zumindest Spezi-
esbestimmung der Isolate (ASU § 64 LFGB, Tech-
nische Regel BVL L. 06.32-1:2013-08, Anhang B)
Kottupfer von Wildgefliigel:

Fir die Untersuchung den Tupfer in 2-3 ml
Peptonwasser geben und die Kotproben gut
resuspendieren (10 min stehen lassen). Gut
vortexen und aus der Suspension 10 pl nach
DIN EN ISO 10272-1:2017 oder ASU § 64 LFGB,
Technische Regel BVL L 00.00-107/1:2018-03,
Nachweisverfahren C verarbeiten.

qualitativ:

DIN EN ISO 11290-1 oder ASU § 64 LFGB,
Technische Regel BVL L 00.00-32/1:2018-03

ggf. vorab PCR mit Bestatigung positiver
Proben; § 64 LFGB Real-time PCR-Verfahren
quantitativ :

DIN EN ISO 11290-2:2017-09 oder ASU § 64 LFGB,
Technische Regel BVL L 00.00-22:2018-03

folgende Methoden kénnen eingesetzt werden:

- ASU § 64 LFGB, Technische Regel BVL L 00.00-
150(V):2014-08 (Ubernahme DIN CEN ISO/TS
13136, Ausgabe April 2013)

» ASU § 64 LFGB, Technische Regel BVL L
00.00-92:2006-12 (Ubernahme DIN 10118,
Ausgabe Juni 2004)

- DIN EN 10118: Mikrobiologische
Untersuchung von Lebensmitteln - Nachweis
von Verotoxinen in Lebensmitteln tierischer
Herkunft mit einem immunologischen
Testsystem, Ausgabe Juli 2018

» ASU § 64 LFGB Technische Regel BVL L 07.18-
1:2002-05

» ASU § 64 LFGB Qualitativer Nachweis von
Shiga-Toxin bildenden Escherichia coli (STEC)
in frischen pflanzlichen Lebensmitteln L
25.006:2017-10 - Protokoll: Qualitativer
Nachweis und Isolation von Shiga-Toxin
bildenden Escherichia coli (STEC)

+ Detection of Escherichia coli producing
the Stx2f subtype by Real-Time PCR (EU-

RL VTEC: Laboratory methods for VTEC
detection and typing
(http://old.iss.it/binary/vtec/cont/EU RL
VTEC Method 10 Rev 0.pdf)

Kottupfer Wildgefliigel: Fur die Untersuchung

den Tupfer in 2-3 ml Peptonwasser geben und

die Kotproben gut resuspendieren (10 min
stehen lassen). Gut vortexen und aus der

Suspension 1 ml fiir die weitere Verarbeitung

entnehmen.

Tierart/Matrix/Probenahmeort

Kottupfer von Wildgefliigel
Blinddarminhalt von Mastschweinen am Schlachthof

Blinddarminhalt von Mastkélbern und Jungrindern am
Schlachthof

Tankmilch aus Milcherzeugerbetrieben (qualitativ)
tiefgekiihlte Petersilie (qualitativ und quantitativ)
unverarbeiteter Fisch (Tilapia und Pangasius) (qualitativ)

Kottupfer von Wildgefliigel
Tankmilch aus Milcherzeugerbetrieben

Blinddarminhalt von Mastkélbern und Jungrindern am
Schlachthof

Schweinehackfleisch
frisches Rindfleisch
tiefgekiihlte Petersilie
frischer Babyspinat

11
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Erreger

Methicillin-
resistente
Staphylococcus
aureus (MRSA)

Yersinia
enterocolitica

Clostridioides
difficile

Kommensale E. coli

ESBL/AmpC-bilden-
de E. coli

Carbapenemase-
bildende E. coli

Enterococcus
faecium/faecalis

Vibrio spp.

Untersuchungsmethode/
weiterfiithrende Bestimmung

nach Methodenvorschrift BfR, Fassung von
2018

Hinweis:

Mit dieser Methode werden MRSA-verdachti-
ge Staphylococcus aureus nachgewiesen. Der
endgtiltige Nachweis von MRSA erfolgt durch
den Nachweis der Kombination eines spezies-
spezifischen Gens mit dem Resistenzgen*.

DIN EN ISO 10273:2017-8 ,,Mikrobiologie der
Lebensmittelkette -~ Horizontales Verfahren
zum Nachweis von pathogenen Yersinia entero-
colitica“; ggf. vorab PCR (ISO/TS 18867:2015
sPolymerase-Kettenreaktion [PCR] zum
Nachweis von pathogenen Mikroorganismen

in Lebensmitteln — Nachweis von pathogenen
Yersinia enterocolitica und Yersinia pseudotuber-
culosis“) mit kultureller Bestitigung positiver
Proben.

qualitative BfR-Hausmethode
(Selektivanreicherung)

Es wird keine spezifische Methode vorge-
schrieben.

Fur 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. Falls eine Voran-
reicherung durchgefithrt wird, soll bevorzugt
hieraus ein Ausstrich gefertigt werden.

Bestidtigung von E. coli mit Hausmethode

qualitative selektive Untersuchung auf ESBL/
AmpC-bildende E. coli (entsprechend Methoden-
vorschrift des EURL-AR),

Bestatigung von E. coli mit Hausmethode

qualitative selektive Untersuchung auf Carba-
penemase-bildende E. coli (entsprechend Metho-
denvorschrift des EURL-AR)

Es wird keine spezifische Methode vorge-
schrieben.

Fir Kotproben wird ein Direktausstrich einer
geringen Kotmenge direkt auf einem geeigneten
Selektivmedium empfohlen.
Speziesbestimmung mit Hausmethode.

DIN EN ISO 21872-1:2017;
Kurzbeschreibung BfR

Tierart/Matrix/Probenahmeort

Sockentupfer aus Mastschweinebetrieben
Tankmilch aus Milcherzeugerbetrieben
Schlachtkoérper von Mastschweinen
unverarbeiteter Fisch (Tilapia und Pangasius)

frisches Schweinefleisch

Schweinehackfleisch

Kottupfer von Wildgefliigel

Kot aus Mastschweinebetrieben

Tankmilch aus Milcherzeugerbetrieben
Blinddarminhalt von Mastschweinen am Schlachthof
Blinddarminhalt von Mastkélbern und Jungrindern am
Schlachthof

frisches Schweinefleisch

frisches Rindfleisch

unverarbeiteter Fisch (Tilapia und Pangasius)

Kottupfer von Wildgefliigel

Kot aus Mastschweinebetrieben

Tankmilch aus Milcherzeugerbetrieben
Blinddarminhalt von Mastschweinen am Schlachthof

Blinddarminhalt von Mastkélbern und Jungrindern am
Schlachthof

frisches Schweinefleisch

frisches Rindfleisch

unverarbeiteter Fisch (Tilapia und Pangasius)

Kot aus Mastschweinebetrieben

Blinddarminhalt von Mastschweinen am Schlachthof
Blinddarminhalt von Mastkélbern und Jungrindern am
Schlachthof

frisches Schweinefleisch

frisches Rindfleisch

Blinddarminhalt von Mastschweinen am Schlachthof

Blinddarminhalt von Mastkélbern und Jungrindern am
Schlachthof

unverarbeiteter Fisch (Tilapia und Pangasius)

*  Aufgrund der hohen Bestitigungsrate der eingesandten Isolate (97,5 %) wird im vorliegenden Bericht jeweils iber MRSA berichtet, obwohl
die Linder MRSA-verdichtige Befunde melden.
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3.3.2 Resistenztestung

Alle fiir diesen Bericht ausgewéhlten Isolate von Salmo-
nella spp., Campylobacter (C.) jejuni, Campylobacter (C.)
coli, Escherichia (E.) coli, Shiga-Toxin bildenden E. coli
(STEC), Enterococcus (E.) faecalis und E. faecium sowie
Methicillin-resistenten Staphylococcus aureus (MRSA)
wurden mittels der vorgesehenen, international aner-
kannten, quantitativen Verfahren fr die Resistenz-
bestimmung (Bouillon-Mikrodilutionsmethode nach
ISO 20776-1:2006 bzw. CLSI Mo7) im Nationalen Refe-
renzlabor (NRL) fiir Antibiotikaresistenz bzw. nach
CLSI VETo6 und M45A im NRL far Campylobacter
untersucht.

Die Isolate wurden dem am BfR etablierten Untersu-
chungsspektrum antimikrobieller Substanzen unterzo-
gen. Hierfiir wurden die fertig konfektionierten Plat-
tenformate EUVSEC und ggf. EUVSEC2 (Salmonella spp.
und E. coli), EUVENC (Enterokokken), EUCAMP2

(Campylobacter spp.) und EUST (MRSA) der Firma TREK
Diagnostic Systems/Thermo Fisher Scientific verwendet.

Die Testung auf Resistenzen erfolgte unter Beach-
tung des Durchfithrungsbeschlusses 2013/652/EU, in
dem das Untersuchungsverfahren, die zu testenden
Substanzen sowie die Bewertungskriterien fiir die
Mehrzahl der Erreger festgelegt sind. Soweit dort keine
epidemiologischen Cut-Off-Werte beschrieben wur-
den, erfolgte die Bewertung anhand der Empfehlung
der European Food Safety Authority (EFSA) in Abstim-
mung mit dem Europédischen Referenzlabor fiir Anti-
biotikaresistenz (EURL-AR).

Die Testung von MRSA und den Enterococcus spp.
auf Resistenzen erfolgte auf Basis der Empfehlungen
der EFSA (2012a).

Eine Ubersicht tiber die fiir die jeweiligen Erreger
getesteten antimikrobiellen Substanzen findet sich in
den Tabellen 3.4 bis 3.7

Tab. 3.4 Resistenztestung von Salmonella spp. und Escherichia coli. Ubersicht {iber die eingesetzten Substanzen, die getesteten Konzentra-
tionsbereiche sowie die Bewertungskriterien fiir 2019. Die Bewertung erfolgte soweit moglich unter Beachtung der Festlegung im Durch-
fihrungsbeschluss 2013/652/EU. Wenn dies nicht moglich war, wurden die Empfehlungen der EFSA herangezogen (EFSA 2020).

Wirkstoffklasse Antimikrobielle Substanz
Aminoglykoside Gentamicin
Amphenicole Chloramphenicol
Cephalosporine Cefotaxim
Ceftazidim
(Fluor)chinolone Nalidixinsiure
Ciprofloxacin
Aminopenicilline Ampicillin
Polymyxine Colistin
Folatsynthesehemmer Sulfamethoxazol
Trimethoprim
Tetrazykline Tetrazyklin
Azalide Azithromycin
Carbapeneme Meropenem
Glycilcycline Tigecyclin

Cut-Off-Wert > Konzentrationsbereich

Salmonella E. coli Minimum Maximum

spp.
pg/ml pg/ml pg/ml ug/ml
2 2 0,5 32
16 16 8 128
0,5 0,25 0,25 128
2 0,5 0,5 8
16 16 4 128
0,06 0,06 0,015 8
8 8 1 64
2 2 1 16
2562 64 8 1024
2 2 0,25 32
8 8 2 64
16° 162 2 64
0,125 0,125 0,03 16
1 1 0,25 8

% Werte nicht im Durchfiihrungsbeschluss 2013/652/EU festgelegt. Empfehlung der EFSA fiir die einheitliche Bewertung innerhalb der EU

(EFSA 2020).
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Tab. 3.5 Resistenztestung von Campylobacter jejuni und C. coli. Ubersicht {iber die eingesetzten Substanzen, die getesteten Konzentrations-
bereiche sowie die Bewertungskriterien fiir 2019. Die Bewertung erfolgte unter Beriicksichtigung der Festlegung im Durchfiihrungsbeschluss
2013/652/EU.

Wirkstoffklasse Antimikrobielle Substanz Cut-Off-Wert > Konzentrationsbereich
Minimum Maximum

ug/ml ug/ml ug/ml
Aminoglykoside Gentamicin 2 0,125 16
Streptomycin 4 0,25 16
(Fluor)chinolone Nalidixinsiure 16 1 64
Ciprofloxacin 0,5 0,125 16
Tetrazykline Tetrazyklin i ) s 0,5 64
Makrolide Erythromycin 4% [ 8** 1 128

*  Cut-Off-Werte fiir C. jejuni

**  Cut-Off-Werte fir C. coli; Werte seit 2014 unverandert

Tab. 3.6 Resistenztestung von Methicillin-resistenten Staphylococcus aureus. Ubersicht {iber die eingesetzten Substanzen, die getesteten
Konzentrationsbereiche sowie die Bewertungskriterien (Epidemiologische Cut-Off-Werte von EUCAST) fiir 2019

Wirkstoffklasse Antimikrobielle Substanz Cut-Off-Wert > Konzentrationsbereich
Minimum Maximum

pg/ml pg/ml ug/ml
Aminoglykoside Gentamicin 2 1 16
Kanamycin 8 4 64
Streptomycin 16 4 32
Amphenicole Chloramphenicol 16 4 64
Fluorchinolone Ciprofloxacin 1 0,25 8
Penicilline Penicillin G 0,12 0,12 2
Cephalosporine Cefoxitin 4 0,5 16
Folatsynthesehemmer Trimethoprim 2 2 32
Sulfonamide Sulfamethoxazol 128 64 512
Tetrazykline Tetrazyklin 1 0,5 16
Lincosamide Clindamycin 0,25 0,12 4
Makrolide Erythromycin 1 0,25 8
Pseudomonische Sduren Mupirocin 1 0,5 256
Ansamycine Rifampicin 0,03 0,016 0,5
Oxazolidinone Linezolid 4 1 8
Triterpensduren Fusidinsaure 0,5 0,5 4
Streptogramine Quinupristin/Dalfopristin 1 0,5 4
Pleuromutiline Tiamulin 2 0,5 4
Glykopeptide Vancomycin 2 1 16
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Tab. 3.7 Resistenztestung von Enterococcus faecalis und E. faecium. Ubersicht iiber die eingesetzten Substanzen, die getesteten Konzentrations-
bereiche sowie die Bewertungskriterien fiir 2019. Die Bewertung erfolgte unter Berticksichtigung der Vorgaben im Durchfiihrungsbeschluss

2013/652/EU.
Wirkstoffklasse Antimikrobielle Substanz
Aminoglykoside Gentamicin
Amphenicole Chloramphenicol
Fluorchinolone Ciprofloxacin
Aminopenicilline Ampicillin
Tetrazykline Tetrazyklin
Makrolide Erythromycin
Lipopeptide Daptomycin
Oxazolidinone Linezolid
Glycilcycline Tigecyclin
Glykopeptide Teicoplanin
Vancomycin
3.3.2.1 Bewertungskriterien bei der Resistenz-

testung

Isolate wurden als mikrobiologisch resistent bewer-
tet, wenn die minimale Hemmkonzentration oberhalb
des angegebenen epidemiologischen Cut-Off-Wertes
lag. Als mehrfach mikrobiologisch resistent wurde
ein Isolat bezeichnet, wenn eine Resistenz gegeniiber
mehr als einer Wirkstoffklasse nachgewiesen wurde.
Im vorliegenden Bericht werden aufgrund der besseren
Lesbarkeit Bakterienstdimme, die als ,,mikrobiologisch
resistent” bewertet wurden, als ,resistent” bezeichnet.

Die Bewertung minimaler Hemmkonzentrationen
(MHK) von antimikrobiellen Substanzen gegeniiber
Bakterien kann nach verschiedenen Kriterien erfolgen.
Dabei werden klinische Grenzwerte und epidemiolo-
gische Cut-Off-Werte unterschieden.

Mit der Bewertung nach klinischen Grenzwerten soll

eine Aussage tiber die Wahrscheinlichkeit eines Therapie-
erfolges bei Behandlung einer bakteriellen Infektion
getroffen werden. Anhand der Rlinischen Grenzwerte
werden sensible, intermedidre und klinisch resistente
Isolate unterschieden.

Cut-Off-Wert > Konzentrationsbereich

E.faecalis E.faecium Minimum Maximum
pg/ml pg/ml pg/ml ug/ml
32 32 8 1024

32 32 4 128

4 4 0,12 16

4 4 0.5 64

4 4 1 128

4 4 1 128

4 4 0,25 32

4 4 0,5 64

0,25 0,25 0,03 4

2 2 0,5 64

4 4 1 128

Der epidemiologische Cut-Off-Wert (ECOFF) trennt
eine nattirliche, empfindliche Population (Wildtyp) von
einer Nicht-Wildtyp-Population. Die Nicht-Wildtyp-
Population zeichnet sich durch eine erworbene oder eine
durch Mutation bedingte, verminderte Empfindlichkeit
aus. Diese Bakterienstimme werden als ,mikrobiolo-
gisch resistent” bezeichnet. Durch die Anwendung des
epidemiologischen Cut-Off-Wertes kénnen bereits friih-
zeitig Verschiebungen der Empfindlichkeit innerhalb der
Bakterienpopulation erkannt werden und somit Hin-
weise auf eine beginnende Resistenzentwicklung gewon-
nen werden. Der epidemiologische Cut-Off-Wert wird
unabhdngig von der Herkunft des Erregers ermittelt. Im
Vordergrund 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 moglich. Klini-
sche Grenzwerte und epidemiologische Cut-Off-Werte
koénnen tibereinstimmen, hdufig sind jedoch die epide-
miologischen Cut-Off-Werte niedriger als die entspre-
chenden klinischen Grenzwerte, sodass der Anteil als
»,mikrobiologisch resistent” beurteilter Isolate in diesen
Féllen hoher liegt als der Anteil ,klinisch resistenter”
Isolate.
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3.3.3 Plausibilitatskontrolle sowie Ausschluss-
und Auswertungskriterien fiir Untersuchungsergeb-
nisse

Die Untersuchungsergebnisse wurden von den entspre-
chenden Einrichtungen der Liander an das BVL tber-
mittelt. Die Ubermittlung erfolgte nach den Vorgaben
der AVV DatA. Fur Informationen, die auf diesem Weg
nicht Gbermittelt werden konnten, wurden Excel-Ta-
bellen zur Bereitstellung von sogenannten Zusatzin-
formationen genutzt. Die Zuordnung der Datensitze
zu den Programmen erfolgte anhand der angegebenen
Programmnummer im Kommentarfeld. Datensétze,
die keinem Programm zugeordnet werden konnten,
sowie Ergebnisse, die zwar einem Programm zugeord-
net werden konnten, bei denen z.B. die Matrix oder
der Entnahmeort jedoch nicht den Vorgaben des Stich-
probenplans entsprach, wurden nicht berticksichtigt.
Fir das Jahr 2019 konnten so insgesamt vier Proben
bei der Auswertung nicht beriicksichtigt werden. Bei
der Datenauswertung im Hinblick auf die Pravalenz
wurde jede positive Probe nur einmal bertiicksichtigt,
auch wenn verschiedene Subtypen (z. B. Salmonella-
Serovare, Campylobacter-Spezies, STEC-Serotypen,
-Pathovare) nachgewiesen und berichtet wurden. Ver-
schiedene Subtypen zu einer Probe wurden jedoch in
den Typisierungsergebnissen berticksichtigt.

Die rohe Privalenz der Erreger in den verschiede-
nen Matrixgruppen wurde als Anteil positiver Proben
berechnet und mit dem dazugehorigen 95-%-Konfi-
denzintervall dargestellt (s. Tabellen in Kap. 4). Das
95-%-Konfidenzintervall wurde 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'- 1,96 -

k,=p'+1,96 -

wobei k, und k, die untere und obere Grenze des Konfi-
denzintervalls, n’ = n + 1,96 die korrigierte Anzahl der
Untersuchungen, k’ = k +1,96%/2 die korrigierte Anzahl
der positiven Befunde und p’ = k’/n’ die korrigierte
Pravalenz darstellen.
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Bei dem statistischen Vergleich von Prévalenzen
wurden diejenigen Prédvalenzen als signifikant ver-
schieden gewertet, deren zugehorige Konfidenzinter-
valle sich nicht tiberlappen. Die Anzahl der fiir die Aus-
wertung herangezogenen Proben ist den Tabellen 3.8
und 3.9 zu entnehmen. Die Anzahl der Proben ist klei-
ner als die Anzahl der Untersuchungen, da eine Probe
in der Regel auf mehrere Erreger untersucht wurde.

Tab. 3.8 Anzahl Proben nach Lindern

Herkunft Probenanzahl
Brandenburg 186
Berlin 143
Baden-Wiirttemberg 538
Bayern 1104
Bremen 28
Hamburg 53
Hessen 209
Mecklenburg-Vorpommern 167
Niedersachsen 1793
Nordrhein-Westfalen 1431
Rheinland-Pfalz 157
Schleswig-Holstein 318
Saarland 74
Sachsen 206
Sachsen-Anhalt 242
Thiiringen 143
Gesamt 6792
Tab. 3.9 Anzahl Proben nach Programmen

Herkunft Probenanzahl
Mastschweine in Erzeugerbetrieben 734
Tankmilch aus Milchrinderbetrieben 370
Masthidhnchen am Schlachthof 376
Mastschweine am Schlachthof 902
Mastkélber/Jungrinder am Schlachthof 797
Alleinfuttermittel fiir Mastschweine 124
Wildenten und Wildgédnse 100
frisches Schweinefleisch, konventionell 515
frisches Schweinefleisch, 6kologisch 357
Schweinehackfleisch 427
frisches Rindfleisch 473
frisches Hihnchenfleisch 474
tiefgefrorene Petersilie 400
frischer Babyspinat 323
unverarbeiteter Fisch (Tilapia und Pangasius) 420
Gesamt 6792
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3.3.4 Kiriterien fiir Isolate der Resistenztestung

Fir die Auswertung der Ergebnisse der Resistenztes-
tung im Rahmen des Zoonosen-Monitorings 2019 wur-
den alle Isolate beriicksichtigt, die dem BfR mit dem
Hinweis Uibermittelt wurden, dass sie im Rahmen des
Zoonosen-Monitorings 2019 gewonnen wurden und
zu denen auch dem BVL Daten tibermittelt wurden.
Alle in der Auswertung berticksichtigten Isolate wur-
den dahingehend gepriift, ob es sich um einen Ver-
treter der im Zoonosen-Stichprobenplan betrachte-
ten Zoonoseerreger (inkl. MRSA) bzw. um Escherichia
coli, Enterococcus faecium oder Enterococcus faecalis
handelte. Isolate, flir die eine Zuordnung zu einem
Programm nicht méglich war, wurden von dieser Aus-
wertung ausgeschlossen. Ebenso wurden Impfstimme
von Salmonella spp. ausgeschlossen. Campylobac-
ter-Isolate aus Hahnchenfleisch und von Masthdhn-
chenschlachtkérpern wurden geméifd dem Beschluss
der Lianderarbeitsgemeinschaft Verbraucherschutz
~Arbeitsgruppe Fleisch- und Gefligelfleischhygi-
ene und fachspezifische Fragen von Lebensmitteln
tierischer Herkunft“ (AFFL) in ihrer Sitzung vom 3.
bis 4. Mai 2016 zur Schitzung der Keimzahl gewon-
nen. Sie wurden im Jahr 2019, wie schon 2017, nicht
fir die Resistenztestung herangezogen, da es hierzu
keine Verpflichtung gemaf! Durchfithrungsbeschluss

2013/652/EU gab. Zur Spezies Enterococcus wurden aus
einem Labor keine Daten an das BVL tibermittelt. Hier
wurden die Isolate erst nach erneuter Bestidtigung, dass
sie zum Zoonosen-Monitoring gehorten, einbezogen.
Je Probe wurde nur ein Isolat der jeweiligen Bakteri-
enspezies bzw. des Typs (bei STEC und MRSA) in die
Resistenztestung einbezogen. Mehrere Isolate wurden
dann untersucht, wenn es sich um unterschiedliche
Serovare (bei Salmonella) oder unterschiedliche Spezies
(bei Campylobacter) handelt. Von E. coli konnten so
maximal vier Isolate in die Testung eingehen, ein nicht
selektiv gewonnenes Isolat, ein Shiga-Toxin bildendes
Isolat, ein Isolat aus der selektiven Anzucht von ESBL/
AmpC-bildenden E. coli sowie ein Isolat aus der selek-
tiven Anzucht der Carbapenemase-bildenden E. coli.
Wurden aus einer Matrix deutlich mehr Isolate einge-
sandt, als von der EFSA fiir eine Bewertung der Resis-
tenzsituation als Minimum empfohlen wird (bspw. 170
kommensale E. coli aus Blinddarminhalt von Mast-
schweinen), wurden Isolate nach dem Zufallsprinzip
zur Resistenztestung ausgewihlt. Dieses Verfahren
kam bei E.-coli-Isolaten aus dem Blinddarminhalt von
Mastschweinen, Mastkédlbern und Jungrindern sowie
bei E.-coli-Isolaten aus Kot von Mastschweinen im
Bestand zur Anwendung.

Tabelle 3.10 gibt eine Ubersicht iiber die Anzahl der
getesteten und in diesem Bericht beriicksichtigten Isolate.
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Tab. 3.10 Ubersicht iiber die Anzahl der Isolate, bei denen eine Resistenztestung durchgefiihrt wurde mit Zuordnung zum Programm

Ebene der
Beprobung

Gesamt

Erzeugerbetrieb

Schlachthof

Wildtiere

Futtermittel

Einzelhandel

Tierart, Matrix

Getestete Isolate

Milchrind, Tankmilch
Mastschwein, Bestand,
Kot/Staub
Mastschwein,
Blinddarminhalt
Mastschwein,
Schlachtkorper
Mastkalb/Jungrind
Blinddarminhalt
Mastkalb/Jungrind
Schlachtkorper
Wildgefltgel,
Enten/Ginse,
Kottupfer
Alleinfuttermittel fr
Schweine

Schwein, konventionell,
frisches Fleisch
Schwein, 6kologisch,
frisches Fleisch
Hackfleisch

vom Schwein

Rind,

frisches Fleisch
Tilapia/Pangasius

aus Aquakultur
Petersilie, tiefgefroren
Babyspinat

Salmonella
spp.

79

20

22

10

Campylo-
bacter spp.
(C. jejuni +
C. coli)
448
(144+304)
8 (8+0)

263
(5+258)

177
(131+46)

MRSA

- Untersuchung war im Zoonosen-Stichprobenplan 2019 nicht vorgesehen

18

356

25

136

80

115

Enterococcus
spp. (E. faeca-
lis + E. faeci-
um)
256
(141+115)

76
(42+34)

180
(99+81)

Shiga-Toxin
bildende
E. coli (STEC)

241

12

179

24

23

Kommensale
E. coli

1.165

114

218

246

217

49

89

61

74

97



Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen und der Typisierung der Isolate nach Erregern

Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen
und der Typisierung der Isolate nach Erregern

4.1 Salmonella spp.

4.1.1 Einleitung

Salmonella spp. sind gramnegative, stibchenférmige
Bakterien, welche beim Menschen eine akute Darment-
zlindung auslésen koénnen, die einige Tage anhalten
kann und in der Regel auch ohne arztliche Behandlung
ausheilt. Bei Kleinkindern und ilteren Erwachsenen
kann ein lebensbedrohlicher Flissigkeitsverlust des
Korpers auftreten. In seltenen Fillen kann es auch zu
einer schweren Allgemeininfektion mit zum Teil t6d-
lichem Ausgang kommen (RKI 2019a).

Europaweit sind Salmonella Typhimurium inklusive
der monophasischen Variante und Salmonella Enteri-
tidis die Serovare, die beim Menschen am héaufigsten
Infektionen hervorrufen (EFSA und ECDC 2019a). Die
Salmonellose ist in Deutschland und europaweit nach
der Campylobacteriose die zweithdufigste gemeldete
bakterielle gastrointestinale Erkrankung beim Men-
schen (EFSA und ECDC 2019a, RKI 2019b). Der seit dem
Jahr 2008 EU-weit zu beobachtende abnehmende Trend
der gemeldeten Salmonellose-Fille hat sich in den
letzten fiinf Jahren stabilisiert. Die Zahl der in der EU
gemeldeten Salmonellose-Félle beim Menschen lag im
Jahr 2018 mit 91.857 bestitigten Erkrankungen auf dem-
selben Niveau wie im Vorjahr (91.662 bestitigte Fille)
(EFSA und ECDC 2019a). Der in einigen Mitgliedstaaten
zu beobachtende Anstieg der gemeldeten Salmonellose-
Fille ist hauptsidchlich auf Erkrankungsfille durch
Salmonella Enteritidis zuriickzufithren und wird zum
Teil mit einer verstarkten und umfassenderen Berichter-
stattung an das ECDC sowie mit Verbesserungen bei der
Uberwachung der Salmonellose beim Menschen in eini-
gen Mitgliedstaaten erklart. Der Anteil der Salmonello-
se-Erkrankungen, der durch Salmonella Typhimurium
inklusive der monophasischen Variante hervorgeru-
fen wurde, ist gegeniiber 2017 leicht gestiegen (EFSA
und ECDC 2019a). In Deutschland wurden dem RKI im
Jahr 2019 insgesamt 13.636 Salmonellose-Fille gemel-
det (RKI 2020a). Im Vorjahr lag die Zahl der gemeldeten
Salmonellose-Erkrankungen bei 13.592 (RKI 2019b).

Die bisherigen Untersuchungen im Zoonosen-Moni-
toring zeigen, dass die Besiedlung von Masthihnchen
und Mastputen am Schlachthof mit Salmonellen und
die Salmonellen-Kontaminationsraten von Gefliigel-
schlachtkoérpern und frischem Gefliigelfleisch in den
Jahren 2009 bis 2014 abgenommen haben, seitdem aber
kein weiterer Riickgang der Salmonellen-Nachweis-
raten zu verzeichnen ist (BVL 2010, BVL 2012, BVL 2013,
BVL 2014, BVL 2015, BVL 2016a, BVL 2017, BVL 2019a). Bei
Putenschlachtkorpern ist sogar eine deutliche Zunahme
der Salmonellen-Nachweisrate zu beobachten (BVL 2017,
BVL 2019a). Bei den im Rahmen des Zoonosen-Monito-
rings 2010 untersuchten Konsumeiern waren 0,7 % der
Poolproben von Eierschalen mit Salmonellen kontami-
niert. In Proben vom Eiinhalt wurden keine Salmonel-
len nachgewiesen (BVL 2012). In Schweinefleisch und
Rindfleisch wurden Salmonellen in weniger als 1% der
untersuchten Proben und damit deutlich seltener nach-
gewiesen als in Geflgelfleisch (etwa 3 % bis 5 % positive
Proben). Die Salmonellen-Nachweisrate in Schweine-
hackfleisch lag bei etwa 1 %. Der Eintrag von Salmonellen
in die Schlachthofe tiber Salmonella-positive Schweine
hat sichin den letzten Jahren nicht gedndert: Etwa 6 % der
Proben von Blinddarminhalt von Mastschweinen waren
Salmonella-positiv. Schweineschlachtkérper wiesen
eine Kontaminationsrate von 3 % bis 5% auf (BVL 2010,
BVL 2012, BVL 2013, BVL 2015, BVL 2016b, BVL 2018).

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

Die Salmonellose ist eine klassische Lebensmittel-
infektion. Insbesondere erh6hen ungeniigend gekiihlte
Lebensmittel und ungeniigend durchgegarte Lebens-
mittel, in denen sich die Erreger vermehren konnten
bzw. nicht abgetétet wurden, das Risiko fiir eine Infek-
tion mit Salmonellen. Durch Kreuzkontaminationen
konnen die Keime zudem von frischem Fleisch auf
andere, verzehrfertige Lebensmittel {ibertragen werden.
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4.1.2 Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen

Die Ergebnisse der Untersuchungen iiber das Vorkom-
men von Salmonella spp. in Proben von Futtermit-
teln, Wildenten und Wildgdnsen, Tankmilch, Mast-
schweinen, Mastkédlbern und Jungrindern, frischem

konventionellem und 6kologischem Schweinefleisch,
frischem Schweinehack- und Rindfleisch, tiefgefro-
rener Petersilie, Babyspinat sowie unverarbeitetem
Fisch (Tilapia und Pangasius) aus Aquakultur sind den
Tabellen 4.1 bis 4.8 zu entnehmen.

Tab. 4.1 Pravalenz von Salmonella spp. in Proben von Alleinfuttermitteln fiir Mastschweine

Matrix Anzahl untersuchter

Proben (N)

Alleinfuttermittel

Tab. 4.2 Pravalenz von Salmonella spp. in Kottupfern von Wildenten und Wildgénsen in der freien Wildbahn

216

Matrix Anzahl untersuchter
Proben (N)

Freie Wildbahn

Kottupfer 101

Salmonella-positive
Proben (n)

Salmonella-positive
Proben (n)

Tab. 4.3 Pravalenz von Salmonella spp. in Tankmilchproben aus Milchrinderbetrieben

Matrix Anzahl untersuchter
Proben (N)

Erzeugerbetrieb

Tankmilch 370

Salmonella-positive
Proben (n)

Salmonella-positive

Proben (in %)

(95 % Konfidenzintervall)
1,9 (0,6-4,8)

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

0,0 (0,0-4,4)

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

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

Tab. 4.4 Pravalenz von Salmonella spp. in Kotproben von Mastschweinen aus Mastschweinebetrieben, in Proben von Blinddarminhalt und
Schlachtkdpern von Mastschweinen aus dem Schlachthof, in Proben von frischem konventionellem und 6kologischem Schweinefleisch

sowie in Proben von Schweinehackfleisch im Einzelhandel

Matrix Anzahl untersuchter
Proben (N)
Erzeugerbetrieb
Kot gesamt 384
Kot Kat. 1 225
Kot Kat. 11 69
Kot Kat. 111 10
keine Angabe Salmonellenstatus 80
Schlachthof
Blinddarminhalt gesamt 398
Blinddarminhalt Kat. 1 228
Blinddarminhalt Kat. 11 83
Blinddarminhalt Kat. 111 6
keine Angabe Salmonellenstatus 81
Schlachtkorper gesamt 382
Einzelhandel
frisches Fleisch, konventionell 515
frisches Fleisch, 6kologisch 357
Hackfleisch 429

20

Salmonella-positive
Proben (n)

22
15

23
10

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

57 (3,8-8,6)
6,7 (4,0-10,8)
7,2 (2,8-16,2)
0,0 (0,0-32,1)

2,5(0,2-9,2)

5,8(3,8-8,6)
4,4(2,3-8,0)
4,8 (1,5-12,1)
16,7 (1,1-58,2)
9,9 (4,9-18,5)
3,4(1,9-5,8)

0,4 (0,0-1,5)
0,6 (0,0-2,2)
1,9 (0,9-3,7)
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Tab. 4.5 Priavalenz von Salmonella spp. in Proben von Schlachtkérpern von Mastkidlbern und Jungrindern sowie in Proben von frischem

Rindfleisch im Einzelhandel

Matrix Anzahl untersuchter Salmonella-positive Salmonella-positive
Proben (N) Proben (n) Proben (in %)
(95 % Konfidenzintervall)
Schlachthof
Schlachtkérper 407 4 1,0 (0,3-2,6)
Einzelhandel
frisches Fleisch 473 3 0,6 (0,1-1,9)

Tab. 4.6 Pravalenz von Salmonella spp. in Proben von unverarbeitetem Fisch (Tilapia und Pangasius) aus Aquakultur

Matrix Anzahl untersuchter Salmonella-positive Salmonella-positive
Proben (N) Proben (n) Proben (in %)
(95 % Konfidenzintervall)
Einzelhandel
unverarbeiteter Fisch (Tilapia und Pangasius) 420 4 1,0 (0,3-2,5)

Tab. 4.7 Pravalenz von Salmonella spp. in Proben von tiefgefrorener Petersilie im Einzelhandel (und Groffhandel sowie Einfuhrstellen)

Matrix Anzahl untersuchter Salmonella-positive Salmonella-positive
Proben (N) Proben (n) Proben (in %)
(95 % Konfidenzintervall)
Einzelhandel
tiefgefrorene Petersilie 400 (o) 0,0 (0,0-1,1)

Tab. 4.8 Pravalenz von Salmonella spp. in Proben von frischem Babyspinat im Einzelhandel (und Groffhandel sowie Einfuhrstellen)

Matrix Anzahl untersuchter Salmonella-positive Salmonella-positive
Proben (N) Proben (n) Proben (in %)
(95 % Konfidenzintervall)
Einzelhandel
frischer Babyspinat 323 [o) 0,0 (0,0-1,4)

Insgesamt wurden 5.175 Proben in die Auswertung zum
Vorkommen von Salmonella spp. einbezogen. In 1,9 %
der Proben von Alleinfuttermitteln fiir Mastschweine
wurden Salmonellen nachgewiesen. In Mastschwei-
nebetrieben waren 5,7 % der Kotproben Salmonella-
positiv. Am Schlachthof wurden in 5,8 % der Proben
von Blinddarminhalt von Mastschweinen Salmonellen
nachgewiesen. Auf Schlachtkérpern von Mastschwei-
nen, die von denselben Schlachtchargen stammen
sollten, wurden Salmonellen zu 3,4 % nachgewiesen.
Frisches konventionelles Schweinefleisch war zu 0,4 %
und frisches 6kologisches Schweinefleisch zu 0,6 %
positiv fiir Salmonellen. Frisches Schweinehackfleisch
aus dem Einzelhandel wies eine Kontaminationsrate
mit Salmonellen von 1,9 % auf. Die Nachweisrate von
Salmonella spp. in Proben von Schlachtkérpern von
Mastkédlbern und Jungrindern betrug 1,0 %. Frisches
Rindfleisch war zu 0,6 % mit Salmonellen kontami-
niert. In keiner der untersuchten Tankmilchproben
aus Milchrinderbetrieben und in keiner der untersuch-

ten Kottupfer von Wildenten und Wildginsen wurden
Salmonella spp. nachgewiesen. Proben von unverar-
beitetem Fisch (Tilapia und Pangasius) aus dem Einzel-
handel waren zu 1,0 % positiv fiir Salmonellen, wihrend
in Proben von tiefgefrorener Petersilie und frischem
Babyspinat keine Salmonellen nachgewiesen wurden.

4.1.3 Ergebnisse der Typisierung

Zu den meisten positiv an das BVL iibermittelten
Befunden wurde ein entsprechendes Isolat an das
Nationale Referenzlabor fiir Salmonella am BfR ein-
gesandt. Wie in den vergangenen Jahren war dies aber
nicht zu jedem positiv ibermittelten Befund der Fall.
Umgekehrt wurden auch zu einzelnen Isolaten keine
Daten an das BVL ubermittelt, weshalb diese Isolate bei
der Auswertung ausgeschlossen wurden.

Dadurch stimmt die Anzahl der typisierten Isolate
nicht mit der Anzahl positiver Befunde tiberein.
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Insgesamt standen 79 Isolate von Salmonella ente-
rica subsp. enterica fiir die Typisierung zur Verfiigung
(Tab. 4.9). Diese gehorten 16 Serovaren an. Die hau-
figsten Serovare waren Salmonella (S.) Typhimurium,
inkl. dessen monophasischer Variante (35 Isolate) und
S. Derby (21 Isolate).

Die allermeisten Isolate stammten aus den Unter-
suchungen in der Schweinefleischkette: aus Alleinfut-
termittel far Mastschweine (N = 4), aus Mastschweine-

bestinden (20 Isolate), von Schweinen am Schlachthof
(32 Isolate), aus Schweinehackfleisch (N = 8) und aus fri-
schem Schweinefleisch aus konventioneller sowie 6ko-
logischer Produktion (jeweils 2 Isolate). Die restlichen
11 Isolate stammten von Karkassen von Mastkilbern
bzw. Jungrindern am Schlachthof (N = 4) und frischem
Rindfleisch (N = 3) sowie aus 4 Proben von Tilapia
bzw. Pangasius aus Aquakultur, die, aus Drittlindern
importiert, im Einzelhandel gewonnen wurden.

Tab. 4.9 Anzahl der Salmonella-Serovare aus den Programmen des Zoonosen-Monitorings 2019 (N = 79)

—_ - o ~ =)
EZe 2z gEZ g8%

Serovar 258 32 TES FL o
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S.Bareilly

S.Bovismorbificans 1

S.Braenderup

S.Brandenburg

S.Derby 8 7 3

S.Dublin

S.Goldcoast 2

S.Havana 1

S.Infantis 2 1

S.Kedougou 1

S.Kentucky

S.Potsdam

S.Putten 1

S.Subspec. I Rauform 1 2

S.Typhimurium 1 3 8 1

S.Typhlmu.rlum L 4 - )

monophasisch

4.2 Campylobacter spp.

4.2.1 Einleitung

Campylobacter spp. sind gramnegative, thermo-

phile, spiral- oder helikal geformte Bakterien, die
den Darm verschiedener Wild-, Haus- und Nutztiere
in der Regel symptomlos besiedeln. Vogel stellen das
wichtigste Reservoir von Campylobacter spp. dar. Die
bei Vogeln im Vergleich zu anderen Tieren vorherr-
schende hohere Koérpertemperatur von 42 °C stellt
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fir Campylobacter spp. optimale Lebensbedingungen
dar (Wysok und Uradzinski 2009). Campylobacter (C.)
jejuni und Campylobacter (C.) coli sind die wichtigs-
ten humanpathogenen Spezies (RKI 2019b, Zautner et
al. 2010). C. jejuni tritt eher beim Gefligel und Rind
auf, wihrend C. coli eher beim Schwein nachgewie-
sen wird (BVL 2012, BVL 2013, BVL 2014, BVL 2016b,
BVL 2017, BVL 2018 und Wassenaar und Laubenhei-
mer-Preusse 2010). Eine Infektion des Menschen mit
Campylobacter spp. kann zu einer akuten Darment-
ziindung fiithren, die mit starken Abdominalschmer-
zen und blutigen Durchfillen einhergehen kann. In
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der Regel klingt die Erkrankung nach wenigen Tagen
von selbst wieder ab. Allerdings werden in ca. 30 % der
akuten Fille zur Behandlung Antibiotika eingesetzt
(Rosner et al. 2017). Als seltene Komplikation kénnen
reaktive Gelenkentziindungen auftreten. Auch das
Guillain-Barré-Syndrom, eine seltene, schwere neuro-
logische Erkrankung, wird mit einer vorhergegangenen
C.-jejuni-Infektion in Verbindung gebracht (RKI 2018a,
Zhang et al. 2010, Zautner et al. 2010).

Die Campylobacteriose ist in Deutschland und
EU-weit die hdufigste bakterielle Durchfallerkrankung
beim Menschen (EFSA und ECDC 2019a, RKI 2019b).
In Deutschland wurden dem RKI im Jahr 2019 insge-
samt 61.321 Campylobacter-Erkrankungen gemeldet
(RKI20204a). Im Jahr zuvor lag die Zahl bei 67.872 Fillen
(RKI2019b). Seit dem Jahr 2005 wurde ein europaweiter
Anstieg der gemeldeten Campylobacter-Erkrankungen
beobachtet. Allerdings sind die EU-weit gemeldeteten
bestatigten Erkrankungzahlen in den letzten Jahren
(2014 bis 2018) stabil auf hohem Niveau geblieben. Im
Jahr 2018 wurden 246.571 bestitigte Campylobacter-Fille
in der EU gemeldet. Damit lag die Inzidenz mit
64,1 Fillen pro 100.000 Einwohnern auf demselben
Niveau wie im Vorjahr (64,9 Fille pro 100.000 Einwoh-
ner) (EFSA und ECDC 2019a). Die EFSA geht davon aus,
dass die Campylobacteriose sehr hiufig nicht erkannt
und gemeldet wird, und vermutet, dass in der EU min-
destens zwei Millionen Félle von klinischer Campylo-
bacteriose pro Jahr auftreten (EFSA 2010a).

Bei Campylobacter-Infektionen ist auffillig, dass
neben Kleinkindern auch Erwachsene im Alter von
20 bis 29 Jahren vermehrt von der Erkrankung betrof-
fen sind (RKI 2019b). Im Unterschied zu den meis-
ten anderen bakteriellen Zoonoseerregern, wie z.B.
Salmonellen und pathogenen E. coli, kénnen sich
Campylobacter spp. in Lebensmitteln nicht vermeh-
ren (Wysok und Uradzinski 2009). Die zur Auslésung
einer lebensmittelassoziierten Infektion des Menschen
erforderliche Keimzahl (Dosis infectiosa minima) von
Campylobacter spp. ist allerdings 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. (EFSA 2010a). In Lebensmitteln
werden Campylobacter spp. EU-weit am héufigsten in
Proben von frischem Hidhnchenfleisch nachgewiesen
(EFSA und ECDC 2019a). Dies ist auch im Zoonosen-
Monitoring der Fall: Frisches Hahnchenfleisch war
in bisherigen Untersuchungen zu 30 % bis 54 % mit
Campylobacter spp. kontaminiert (BVL 2010, BVL 2013,
BVL 2015, BVL 2016a, BVL 2017, BVL 2018, BVL 2019a).
Proben von frischem Putenfleisch waren mit 15 %
bis 32,7% positiver Proben ebenfalls hiufig mit

Campylobacter verunreinigt (BVL 2010, BVL 2012,
BVL 2014, BVL 2016a, BVL 2019a). In Proben von fri-
schem Schweine- und Rindfleisch wurden Campylo-
bacter dagegen bisher nur selten im Zoonosen-Moni-
toring nachgewiesen (< 1 % positive Proben) (BVL 2010,
BVL 2013, BVL 2016b). Auch mit Campylobacter spp.
verunreinigte Rohmilch stellt ein mogliches Vehikel
fiir die Ubertragung der Erreger auf den Menschen dar
und fiihrte schon zu grofieren lebensmittelbedingten
Ausbriichen (RKI 2019b). Im Zoonosen-Monitoring
waren in den vergangenen Jahren 1 % bis 2 % der Pro-
ben von Tankmilch Campylobacter-positiv (BVL 2010,
BVL 2012, BVL 2016a, BVL 2016b). Es konnte allerdings
kiirzlich gezeigt werden, dass die Anzahl lebender
Campylobacter durch Verlust der Kultivierbarkeit in
Rohmlich mittels Routinemethoden deutlich unter-
schitzt werden kann (Wulsten et al. 2020). Dies weist
auf die Notwendigkeit von verbesserten Nachweisver-
fahren hin. Aufierdem spielen Kreuzkontaminationen
wihrend der Speisenzubereitung eine wichtige Rolle
bei der Exposition des Verbrauchers gegeniiber Campy-
lobacter spp. (EFSA 2011). Aufgrund der niedrigen Infek-
tionsdosis des Erregers ist die direkte Ubertragung von
Mensch zu Mensch insbesondere bei Kindern ebenfalls
moglich (RKI 2018a). Durch die weite Verbreitung von
Campylobacter spp. bei Haus- und Nutztieren und in
der Umwelt wird die Infektionsquelle jedoch haufig
nicht identifiziert (Hamedy et al. 2007). Aufgrund der
Einschitzung, dass eine Reduktion der quantitativen
Belastung der Lebensmittel mit Campylobacter zu
einer deutlichen Reduktion der menschlichen Infek-
tionen fithren koénnte, wurde mit der Verordnung
(EU) Nr. 1495/2017 die Verordnung (EG) Nr. 2073/2005
iber mikrobiologische Kriterien fiir Lebensmittel um
ein Prozesshygienekriterium bei der Schlachtung von
Masthdhnchen erginzt. Das seit 01.01.2018 in Kraft
getretene Prozesshygienekriterium im Rahmen der
Schlachtung sieht vor, dass maximal 40 % der Hals-
hautproben auf dem Schlachthof eine Keimzahl von
1000 KbE/g iiberschreiten diirfen. Dieser Wert wurde
am 01.01.2020 auf 30 % reduziert und wird in fiinf Jah-
ren auf 20 % gesenkt werden.

4.2.2 Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen

Die Ergebnisse der Untersuchungen tiber das Vorkommen
von Campylobacter spp. in Proben von Wildenten und
Wildginsen, Tankmilch, Mastschweinen, Mastkéilbern
und Jungrindern, Masthahnchen sowie frischem Hahn-
chenfleisch sind den Tabellen 4.10 bis 4.16 zu entnehmen.

Abbildung 4.1 zeigt die Verteilung der Keimzahlen
von Campylobacter spp. in Halshautproben von Mast-
hidhnchen am Schlachthof.
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Tab. 4.10 Pravalenz von Campylobacter spp. in Kottupfern von Wildenten und Wildgénsen in der freien Wildbahn

Matrix Anzahl untersuchter Campylobacter-positive = Campylobacter-positive
Proben (N) Proben (n) Proben (in %)
(95 % Konfidenzintervall)
Freie Wildbahn
Kottupfer 93 o) 0,0 (0,0-4,8)

Tab. 4.11 Pravalenz von Campylobacter spp. in Tankmilchproben aus Milchrinderbetrieben

Matrix Anzahl untersuchter Campylobacter-positive = Campylobacter-positive
Proben (N) Proben (n) Proben (in %)
(95 % Konfidenzintervall)
Erzeugerbetrieb
Tankmilch 360 9 2,5(1,2-4,8)

Tab. 4.12 Privalenz von Campylobacter spp. in Proben von Blinddarminhalt von Mastschweinen am Schlachthof

Matrix Anzahl untersuchter Campylobacter-positive = Campylobacter-positive
Proben (N) Proben (n) Proben (in %)
(95 % Konfidenzintervall)
Schlachthof
Blinddarminhalt 394 265 67,3 (62,5-71,7)

Tab. 4.13 Pravalenz von Campylobacter spp. in Proben von Blinddarminhalt von Mastkilbern und Jungrindern am Schlachthof

Matrix Anzahl untersuchter Campylobacter-positive = Campylobacter-positive
Proben (N) Proben (n) Proben (in %)
(95 % Konfidenzintervall)
Schlachthof
Blinddarminhalt 387 191 49,4 (44,4-54,3)

Tab. 4.14 Pravalenz von Campylobacter spp. in Proben von frischem Hahnchenfleisch im Einzelhandel

Matrix Anzahl untersuchter Campylobacter-positive = Campylobacter-positive
Proben (N) Proben (n) Proben (in %)
(95 % Konfidenzintervall)
Einzelhandel
frisches Fleisch (ohne Haut) 472 219 46,4 (41,9-50,9)

Tab. 4.15 Quantitative Bestimmung von Campylobacter spp. in Halshautproben von Masthiahnchen am Schlachthof und in Proben von
frischem Hahnchenfleisch im Einzelhandel

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

(N), bei denen eine Proben mit Campylo-

quantitative Bestimmung bacter-Nachweis oberhalb

vorgenommen wurde der Nachweisgrenze von

10 KbE/g
Minimum Median Maximum

Halshaut 376 170 (45,2) 10 1100 1,7 x 108
frisches Fleisch 420 14 (3,3) 10 10 600
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Tab. 4.16 Quantitative Verteilung der Keimzahlen von Campylobacter spp. in Halshautproben von Masthdhnchen am Schlachthof und in

Proben von frischem Hihnchenfleisch im Einzelhandel (KbE/g)

Matrix Anzahl Proben (N), bei Anzahl und Anteil (in %) Anzahlund Anteil (in %) Anzahl und Anteil (in %)
denen eine quantitative = Proben mit Campylobac- Proben mit Campylobac- Proben mit Campy-
Bestimmung vorgenom- ter-Nachweis > 10 KbE/g  ter-Nachweis > 100 KbE/g lobacter-Nachweis
men wurde und <100 KbE/g und <1000 KbE/g >1000 KbE/g
Halshaut 376 19 (5,1) 63 (16,8) 88 (23,4)
frisches Fleisch 420 11(2,6) 3(0,7) -
Campylobacter-Keimzahlen (in %) in Halshautproben
60 %
50 %
40 %
30 %
20 %
10%
0% - J
x<10 10=<x<100 100 < x <1000 x >1000

Abb. 4.1 Verteilung der Keimzahlen (x) aus der quantitativen Bestimmung von Campylobacter spp. in Hals-

hautproben von Masthdhnchen am Schlachthof (KbE/g)

Insgesamt wurden 2.083 Proben in die Auswertung
zum Vorkommen von Campylobacter spp. einbezogen.
In Kottupfern von Wildenten und Wildgansen wur-
den keine Campylobacter spp. nachgewiesen. Auf der
Ebene der Primirproduktion waren 2,5 % der Tank-
milchproben aus Milchrinderbetrieben positiv fur
Campylobacter spp. In Proben von Blinddarminhalt
von Mastschweinen sowie Mastkidlbern und Jung-
rindern am Schlachthof wurden Campylobacter spp. zu
67,3 % bzw. zu 49,4 % nachgewiesen. In den Halshaut-
proben der Masthdhnchenschlachtkérper liefRen sich
Campylobacter spp. mit der quantitativen Methode zu
45,2 % nachweisen. 5,1 % der quantitativ untersuchten
Halshautproben wiesen Keimzahlen zwischen 10 und
100 KbE/g auf. Bei 16,8 % der Halshautproben wurden
Keimzahlen zwischen 100 und 1000 KbE/g gemessen.
Keimzahlen von iiber 1000 KbE/g wurden in 23,4 %
der Proben nachgewiesen (s. Abb. 4.1). Die Kontamina-
tionsrate von frischem Hihnchenfleisch mit Campylo-
bacter spp. betrug 46,4 %. In 2,6 % der Proben von
frischem Héahnchenfleisch lieRen sich Campylo-
bacter spp. mit der quantitativen Methode nachweisen,
wobei drei Proben mehr als 100 KbE/g aufwiesen und
die héchste gemessene Keimzahl bei 600 KbE/g lag.

4.2.3 Ergebnisse der Typisierung

Campylobacter-Isolate aus Hihnchenfleisch und von
Masthdhnchenschlachtkérpern wurden aufgrund des
AFFL-Beschlusses gewonnen (s. Kap. 3.3.4) und nicht
typisiert, da fiir diese Programme im Jahr 2019 keine
Verpflichtung fiir weitergehende Untersuchungen
gemafR Durchfiihrungsbeschluss 2013/652/EU bestand
und der Zoonosen-Stichprobenplan diese Untersu-
chung nicht vorsah.

Zu den meisten an das BVL iibermittelten positiven
Befunden aus den restlichen drei Programmen (Tank-
milch von Milchviehbetrieben, Blinddarminhalt von
Mastschweinen sowie von Mastkélbern/Jungrindern
am Schlachthof) wurde mindestens ein entsprechen-
des Isolat an das Nationale Referenzlabor fiir Campylo-
bacter am BfR eingesandt. Wie in den vergangenen
Jahren war dies aber nicht zu jedem positiven Befund
der Fall. Auch waren insgesamt 32 eingesandte Isolate
mit Zuordnung zu einem Programm im NRL nicht an-
ziichtbar. Sieben Isolate aus Schlachthofproben wurden
als Campylobacter hyointestinalis im NRL bestimmt.
Finf dieser Isolate wurden aus Blinddarminhalt von
Kalbern isoliert, zwei aus Blinddarminhalt von Mast-
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schweinen. Weiterhin wurde ein Isolat als Helicobac-
ter canadensis (Blinddarminhalt von Mastschweinen)
und ein weiteres als C. lanienae (Blinddarminhalt von
Kilbern) typisiert. Von 448 bertiicksichtigten Isola-
ten von Campylobacter (C.) spp. wurde der Uberwie-
gende Anteil aus Blinddarminhalt von Mastschweinen
(N =263; 58,7 %) und Mastkilbern/Jungrindern (N = 177;
39,5 %) am Schlachthof eingesandt. Die restlichen acht
Isolate (1,8 %) stammten aus Tankmilchproben von
Milchviehbetrieben.

Blinddarminhalt,
Mastkilber/Jungrinder, N = 177

Blinddarminhalt,
Mastschweine, N =263

Tankmilch,
Milchrind, N=8

Abbildung 4.2 gibt die Speziesverteilung unter den
Isolaten fiir das Jahr 2019 wieder. Funf (1,9 %) Isolate
aus Blinddarminhalt von Mastschweinen am Schlacht-
hof gehorten der Spezies C. jejuni an, der Rest wurde als
C. coli typisiert. Anders verhielt es sich bei den Isolaten
aus Blinddarminhalt von Mastkilbern und Jungrin-
dern. Unter den 177 Isolaten gehorten 46 (26,0 %) zur
Spezies C. coli und 131 (74,0 %) zu C. jejuni. Alle acht Iso-
late aus Tankmilchproben wurden als C. jejuni typisiert.

0% 20 %

C. coli

M C.jejuni

I I I
40% 60 % 80 %

100 %

Anteil der Isolate

Abb. 4.2 Ergebnisse der Speziesbestimmung bei den Isolaten von Campylobacter spp. aus dem Zoonosen-Monitoring 2019

4.3 Listeria monocytogenes

4.3.1 Einleitung

Listerien sind grampositive, fakultativ anaerobe, stdb-
chenférmige Bakterien, die sich im Gegensatz zu den
meisten anderen Keimen grundsitzlich auch noch bei
Kihlschranktemperaturen vermehren kénnen.
Erkrankungen des Menschen mit Listerien werden
vornehmlich durch die Spezies Listeria (L.) monocyto-
genes hervorgerufen (RKI 2019b). Listerien kénnen
Tiere vieler Arten infizieren, fihren aber verhiltnis-
maflig selten zu klinischen Symptomen. Am haufigs-
ten erkranken Wiederkéuer (v. a. Schafe und Ziegen),
die sich in der Regel tiber mit Listerien kontaminierte
Silage infiziert haben. Hier kann die Listeriose zu Hirn-
hautentzlindungen, Septikimien, Milchdriisenentziin-
dungen, Durchfallerkrankungen und Fehlgeburten
fiihren. L. monocytogenes und L. ivanovii sind die fir
Haustiere pathogenen Spezies (Brugére-Picoux 2008).
Infektionen mit Listerien treten im Vergleich zu
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Salmonellen- und Campylobacter-Infektionen seltener
auf, aufgrund der Schwere der Erkrankung spielen sie
aber eine wichtige Rolle. Seit Beginn der Uberwachung
auf EU-Ebene im Jahr 2008 nimmt die Inzidenz der
Erkrankung in Deutschland und europaweit zu,
wobei der Anstieg hauptsidchlich durch Erkrankun-
gen dlterer Menschen von iiber 60 Jahren begriindet ist
(EFSA 2007, EFSA und ECDC 2019a, RKI 2019b). In die-
ser Altersgruppe hat sich der Anteil der Listeriose-Fille
von 56,0 % im Jahr 2008 auf 69,1 % im Jahr 2018 erhoht
(EFSA und ECDC 2019a). Im Jahr 2018 wurden EU-weit
2.549 bestétigte Listeriose-Fille gemeldet. Damit liegen
die Erkrankungszahlen auf demselben Niveau wie im
Vorjahr (2.480 gemeldete Fille). Die Listeriose ist die
zoonotische Erkrankung mit der héchsten Sterberate
(15,6 %), die in der EU tiberwacht wird (EFSA und ECDC
2019a). In Deutschland ist es in der Zeit von 2011 bis 2017
zu einer Verdoppelung der Fallzahlen von 362 auf 769
gekommen. 2018 waren die Erkrankungszahlen mit
701 gemeldeten Féllen allerdings erstmalig gegeniiber
dem Vorjahr riicklaufig (RKI 2019b). Im Jahr 2019 wur-
den dem RKI 591 Listeriose-Fille gemeldet (RKI 2020a).
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Gesunde Menschen erkranken in der Regel nicht oder
weisen nur milde Symptome eines fieberhaften Infek-
tes auf. Die Listeriose-Gastroenteritis geht mit Durch-
fall unterschiedlicher Schwere einher. Schwere Ver-
laufsformen treten vor allem bei abwehrgeschwichten
Menschen wie dlteren Personen, Neugeborenen, Pati-
enten mit chronischen Erkrankungen und Schwange-
ren auf (Metelmann et al. 2010, RKI 2010, RKI 2019b).
Schwangere weisen in der Regel nur Symptome eines
grippalen Infektes auf, konnen die Infektion aber auf
das ungeborene Kind tibertragen, mit der Gefahr einer
Schidigung des Kindes bzw. einer Frith- oder Tot-
geburt. Bei dlteren und abwehrgeschwichten Men-
schen manifestiert sich die Listeriose hidufiger mit
Blutvergiftungen und eitrigen Hirnhautentziindun-
gen. Die Inkubationszeit betrdgt bei der Listeriose 3 bis
70 Tage, sodass Krankheitserscheinungen oft erst drei
Wochen nach dem Verzehr des Lebensmittels auftre-
ten, was die Ermittlung der Infektionsquelle erschwert
(RKI 2010). Listerien sind in der Umwelt weit verbrei-
tet. Der Mensch infiziert sich mit L. monocytogenes in
erster Linie iiber kontaminierte Lebensmittel. Hierzu
zihlen nicht wirmebehandelte Lebensmittel tieri-
scher Herkunft wie Rohmilchprodukte, Rohwiirste,
rohe Hackfleischzubereitungen (z. B. Mett) und unver-
arbeitete oder kaltgerducherte Fischereierzeugnisse
(z. B. Sushi, Raucherlachs), aber auch erhitzte und
nachtriglich kontaminierte Lebensmittel (BfR 2014).
Verzehrfertige Lebensmittel, in denen sich Listerien
unter bestimmten Umstidnden vermehren und eine
hohe Keimzahl entwickeln, sind die haufigste Infek-
tionsquelle fiir den Menschen (EFSA 2007). Die Ver-
ordnung (EG) Nr. 2073/2005 tiber mikrobiologische
Kriterien fiir Lebensmittel enthilt mikrobiologische
Grenzwerte unter anderem fiir verzehrfertige Lebens-
mittel, die vom Lebensmittelunternehmer eingehalten
werden miissen. Bei Uberschreitung eines Lebens-
mittelsicherheitskriteriums gilt ein Lebensmittel als
inakzeptabel kontaminiert und muss - einhergehend
mit entsprechenden Verbesserungen im Produktions-
prozess - vom Markt genommen werden. Unter
Beriicksichtigung aller Stufen der Lebensmittelkette
wurden L. monocytogenes EU-weit am héaufigsten in
verzehrfertigen Fischereierzeugnissen (6 % positive
Proben), gefolgt von verzehrfertigen Salaten (4,2 %
positive Proben), verzehrfertigen Fleischerzeugnis-
sen (1,8 % positive Proben), Weichkise und halbfestem
Schnittkase (0,9 % positive Proben), Obst und Gemise
(0,6 % positive Proben) sowie Hartkése (0,1 % positive
Proben) nachgewiesen (EFSA und ECDC 2018a). Bei
den im Rahmen des Zoonosen-Monitorings bisher
beriicksichtigten Untersuchungen von verzehrferti-
gen Lebensmitteln wurden folgende Ergebnisse erzielt:
Verpackter gerducherter Fisch oder Graved-Fisch war

zu 6,1 % (nach Entnahme) bzw. 8,0 % (zum Ende des
Mindesthaltbarkeitsdatums), Weichkise und halbfes-
ter Schnittkise aus Rohmilch zu 1,6 % und Pokelfleisch-
erzeugnisse und Brihwurst/Briithwurstpastete zu
0,9 % bzw. 2,7% mit dem Erreger kontaminiert. Die
hochsten Keimgehalte an L. monocytogenes wurden
in einzelnen untersuchten Fisch- (6,4 x 10* KbE/g) und
Kiseproben aus Rohmilch (6,2 x 103 KbE/g) zum Ende
der Haltbarkeit gemessen (BVL 2013). Proben von Tatar/
Schabefleisch waren zu 11,2 % und von streichfdhigen
Rohwiirsten aus Schweinefleisch zu 12,2 % positiv fur
L. monocytogenes. Wihrend die Keimgehalte in Tatar/
Schabefleisch bei maximal 35 KbE/g lagen, wurden in
streichfahigen Rohwiirsten aus Schweinefleisch Keim-
gehalte an L. monocytogenes gemessen, die eine poten-
zielle Gesundheitsgefahr fiir den Menschen darstellen
(220 KbE/g und 550 KbE/g) (BVL 2018). In streichfi-
higen oder schnittfesten Rohwiirsten aus Hihnchen
und/oder Putenfleisch wurden L. monocytogenes zu
3,4 % nachgewiesen. Allerdings wurden hier in keiner
Probe Listerien oberhalb der Nachweisgrenze von
10 KbE/g der quantitativen Methode nachgewiesen
(BVL 2019a).

Auch pflanzliche Lebensmittel konnen mit Liste-
rien kontaminiert sein. Die im Zoonosen-Monitoring
untersuchten Proben von vorgeschnittenen, verpack-
ten Blattsalaten, von nicht vorgeschnittenen Blatt- und
Kopfsalaten, frischen Erdbeeren und frischen Sprossen
waren zu etwa 1,0 % bis 2,5 % mit L. monocytogenes
kontaminiert. Es wurden aber in keiner Probe pflanz-
licher Lebensmittel Keimgehalte oberhalb des Grenz-
wertes von 100 KbE/g gemessen (BVL 2014, BVL 2015,
BVL 2016b, BVL 2017).

4.3.2 Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen

Die Ergebnisse der Untersuchungen tiber das Vorkom-
men von L. monocytogenes in Proben von Tankmilch,
tiefgefrorener Petersilie sowie unverarbeitetem Fisch
(Tilapia und Pangasius) aus Aquakultur sind den
Tabellen 4.17 bis 4.20 zu entnehmen.
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Tab. 4.17 Pravalenz von Listeria monocytogenes in Tankmilchproben aus Milchrinderbetrieben

Matrix Anzahl untersuchter L.-monocytogenes- L.-monocytogenes-
Proben (N) positive Proben (n) positive Proben (in %)
(95 % Konfidenzintervall)
Erzeugerbetrieb
Tankmilch 369 1 3,0 (1,6-5,3)

Tab. 4.18 Priavalenz von Listeria monocytogenes in Proben von unverarbeitetem Fisch (Tilapia und Pangasius) aus Aquakultur im Einzelhandel

(und Grofhandel sowie Einfuhrstellen)

Matrix Anzahl untersuchter L.-monocytogenes- L.-monocytogenes-
Proben (N) positive Proben (n) positive Proben (in %)
(95 % Konfidenzintervall)
Einzelhandel
unverarbeiteter Fisch (Tilapia und Pangasius) 420 139 33,1(28,8-37,7)

Tab. 4.19 Privalenz von Listeria monocytogenes in Proben von tiefgefrorener Petersilie im Einzelhandel (und GrofRhandel sowie Einfuhrstellen)

Matrix Anzahl untersuchter L.-monocytogenes- L.-monocytogenes-
Proben (N) positive Proben (n) positive Proben (in %)
(95 % Konfidenzintervall)
Einzelhandel
tiefgefrorene Petersilie 400 5 1,3 (0,4-3,0)

Tab. 4.20 Quantitative Bestimmung von Listeria monocytogenes in Proben von tiefgefrorener Petersilie im Einzelhandel (und Grof3handel

sowie Einfuhrstellen) (KbE/g)

Matrix Anzahl Proben Anzahl und Anteil Anzahl KbE/g der positiven Proben
(N), bei denen eine (in %) Proben mit
quantitative Bestimmung L.-monocytogenes-
vorgenommen wurde Nachweis oberhalb der
Nachweisgrenze von
10 KbE/g
Minimum Median Maximum
tiefgefrorene Petersilie 386 o = = =

Insgesamt wurden 1.189 Proben in die Auswertung zum
Vorkommen von L. monocytogenes einbezogen. Auf der
Ebene der Erzeugerbetriebe wurden in 3,0 % der Tank-
milchproben aus Milchrinderbetrieben L. monocyto-
genes nachgewiesen. 33,1% der untersuchten Proben
von unverarbeitetem Fisch (Tilapia und Pangasius) aus
dem Einzelhandel waren positiv fiir L. monocytogenes.
In 1,3 % der untersuchten Proben von tiefgefrorener
Petersilie aus dem Einzelhandel wurden L. monocyto-
genes nachgewiesen. Bei der quantitativen Bestim-
mung lieflen sich allerdings in keiner Probe von Peter-
silie Keimzahlen von L. monocytogenes oberhalb der
Nachweisgrenze messen.
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4.3.3 Ergebnisse der Typisierung

Es wurden aus drei Untersuchungsprogrammen
147 Isolate an das Nationale Referenzlabor fir Liste-
ria monocytogenes am BfR eingesandt und dort mittels
molekularbiologischer Methoden typisiert. Acht Isolate
aus Proben von unverarbeitetem Fisch aus Aquakultur
wurden als L. innocua identifiziert und aus dem Ergeb-
nisbericht ausgeschlossen. Die verbleibenden 139 Iso-
late teilen sich nach den festgestellten Serotypen wie
folgt auf: Zehn Isolate stammten aus Tankmilchproben
aus Milchviehbestinden und gehérten zur Hélfte dem
molekularen Serotypen IVb an, dem auch alle vier Iso-
late aus tiefgefrorener Petersilie angehorten. Bei Proben
von importierten, unverarbeiteten Stfiwasserfischen
aus Aquakultur (Tilapia und Pangasius) im Einzelhandel
(N = 125) gehorte die Mehrheit (64,8 %) der Isolate eben-
falls zum Serotypen IVb. Weitere 44 Isolate aus unverar-
beitetem Fisch wurden den molekularen Serotypen Ila
(N =37)und IIb (N = 7) zugeordnet (Abb. 4.3).
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Abb. 4.3 Ubersicht iiber die Verteilung der molekularen Serotypen bei Listeria-monocytogenes-Isolaten aus Proben aus Milchrinderbetrieben

und dem Einzelhandel im Zoonosen-Monitoring 2019

4.4 Shiga-Toxin bildende Escherichia coli

(STEC)

4.4.1 Einleitung

Shiga-Toxin bildende Escherichia coli (STEC) sind gram-
negative, stibchenféormige Bakterien, die bestimmte
Zytotoxine (Shiga-Toxine bzw. Verotoxine) bilden
konnen. Diese Toxine konnen akute Darmentziindun-
gen hervorrufen, die bei 10 % bis 20 % der Erkrankten
einen schweren Verlauf mit einer himorrhagischen
Kolitis und krampfartigen Abdominalschmerzen
nehmen konnen. Insbesondere bei Kindern kann
eine Infektion mit STEC das hdamolytisch-uramische
Syndrom (HUS) auslésen (5 % bis 10 % der symptoma-
tischen STEC-Infektionen), bei dem es zur Ausbildung
einer himolytischen Andmie, Thrombozytopenie und
eines akuten Nierenversagens kommt (RKI 2011a). 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 am héaufigsten isolierte Serogruppe
von STEC ist O157 (RKI 2011a, Wadl et al. 2010, EFSA
und ECDC 2019a). Zwischen unterschiedlichen STEC-
Typen bestehen deutliche Virulenzunterschiede. Hoch-
pathogene Stimme, die in der Lage sind, schwere Er-
krankungen beim Menschen hervorzurufen, werden
sowohl im Tierbestand als auch in Lebensmitteln sel-
tener nachgewiesen als andere STEC-Stimme (Blanco
et al. 1996, Biilte und Heckotter 1997, Messelhdusser
et al. 2008, Menrath 2009).

In der EU liegt die Zahl gemeldeter STEC-Erkran-
kungen auf einem deutlich héheren Niveau als vor dem
grofien EHEC-Ausbruch im Jahr 2011. Hierzu kénnen
auch verbesserte Labormethoden und eine vermehrte
Aufmerksamkeit fiir diesen Erreger als Folge des Aus-
bruchsgeschehens beigetragen haben. In den Jahren
2013 bis 2017 war die Anzahl der jihrlich gemeldeten
STEC-Erkrankungen in der EU aber in etwa kons-
tant (EFSA und ECDC 2018a). Im Jahr 2018 wurden
dagegen deutlich mehr bestitigte STEC-Erkrankun-
gen gegeniliber dem Vorjahr gemeldet (8.161 Fille vs.
6.073 Fille). Die Inzidenz liegt damit bei 2,28 Fillen
pro 100.000 Einwohner, was einem Anstieg gegeniiber
dem Jahr 2017 um 39,0 % entspricht. EHEC ist damit
zur dritthdufigsten in der EU gemeldeteten Zoonose
geworden (EFSA und ECDC 2019a).

In Deutschland wurden dem RKI im Jahr 2019 mit
insgesamt 1.862 STEC-(EHEC-)Féllen weniger Erkran-
kungen alsim Vorjahr gemeldet, in dem die Zahl gemel-
deter EHEC-Fille bei 2.226 lag (RKI 2019b, RKI 2020a).
Erkrankungen an HUS werden getrennt von STEC
(EHEC) an das RKI ubermittelt, da in seltenen Fillen
diese Erkrankung auch durch andere Erreger ausge-
16st werden kann. Im Jahr 2019 lag die Zahl gemeldeter
HUS-Fille bei 71 (RKI 2020a).

STECkommenvor allemim Darm von Wiederkduern
(Rinder, Schafe und Ziegen) und Wildwiederkiuern
(Dam-, Reh-, Rot- und Sikawild) vor und werden tiber
den Kot ausgeschieden, ohne dass die Tiere erkranken
(Builte und Heckotter 1997, Biilte 2002, Menrath 2009).
In Untersuchungen im Rahmen des Zoonosen-Moni-
torings waren in der Vergangenheit etwa 30 % der Kot-

29



Berichte zur Lebensmittelsicherheit 2019

proben von Mastkilbern und Jungrindern sowie etwa
20 % der Kotproben von Mastrindern STEC-positiv
(BVL 2012, BVL 2013, BVL 2014, BVL 2015, BVL 2016b).
Mit 40,2 % positiver Kotproben waren Rehe noch hiu-
figer Trager von STEC als Mastkélber und Mastrinder
(BVL 2018). Das Vorhandensein von STEC im Darm
von Wiederkduern und Wildwiederkduern birgt die
Gefahr einer fikalen Kontamination des Fleisches mit
den Erregern wihrend des Schlachtprozesses bzw. der
Wildfleischgewinnung sowie einer Kontamination der
Rohmilch wihrend der Milchgewinnung. Dies kann
durch die Untersuchungen im Rahmen des Zoono-
sen-Monitorings bestidtigt werden: Die Schlachtkor-
per von Mastkilbern und Jungrindern sowie Mastrin-
dern waren zu 2 % bis 6 % mit STEC kontaminiert.
Proben von Kalb- und Jungrindfleisch waren zu etwa
6 % und Proben von frischem Rindfleisch zu 1% bis
2 % mit STEC belastet (BVL 2010, BVL 2013, BVL 2014,
BVL 2015, BVL 2016b, BVL 2018). In Proben von Tatar/
Schabefleisch wurden STEC zu 3,5% und in Proben
von streichfahigen Rohwiirsten zu 1,7 % nachgewiesen
(BVL 2018). Das Fleisch von Wildwiederkduern war im
Vergleich zu Rindfleisch mit 16,1 % (Zoonosen-Moni-
toring 2012) bzw. 29,8 % (Zoonosen-Monitoring 2017)
positiver Proben deutlich haufiger mit STEC kontami-
niert (BVL 2014, BVL 2018).

In Rohmilch, die zur weiteren Bearbeitung bestimmt
war, wurden STEC zu 1,5 % nachgewiesen (BVL 2010,
BVL 2012). Verglichen damit war Rohmilch von Scha-
fen und Ziegen mit etwa 7 % positiver Proben deutlich

hiufiger mit STEC kontaminiert (BVL 2016b). Mit 6,9 %
positiver Kotproben zeigen die Ergebnisse des Zoono-
sen-Monitorings zudem, dass auch Wildschweine ein
Reservoir fiir STEC darstellen (BVL 2017). Von den im
Rahmen des Zoonosen-Monitorings untersuchten
pflanzlichen Lebensmitteln wurden STEC in Proben
von Blatt- und Kopfsalaten nachgewiesen (1,3 % positive
Proben) (BVL 2014). Bei der Ansteckung des Menschen
mit STEC spielt neben kontaminierten Lebensmitteln
und Wasser insbesondere bei Kindern auch der direkte
Kontakt zu Wiederkéduern, z. B. in Streichelzoos, eine
bedeutende Rolle. Das Risiko, sich mit STEC zu infi-
zieren, ist fiir Menschen, die in lindlichen Regionen
mit einer hohen Rinderdichte leben, deutlich erhoht
(Frank et al. 2008). Eine Ansteckung von Mensch zu
Mensch ist ebenfalls méglich und wird vermutlich
durch die sehr geringe Infektionsdosis des Erregers
(< 100 Erreger fiir STEC O157) begiinstigt (RKI 2004,
RKI 20113, Wadl et al. 2010).

4.4.2 Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen

Die Ergebnisse der Untersuchungen tber das Vorkom-
men von STEC in Proben von Wildenten und Wild-
ginsen, Tankmilch, Mastkilbern und Jungrindern, fri-
schem Rind- und Schweinehackfleisch, tiefgefrorener
Petersilie sowie frischem Babyspinat sind in den Tabel-
len 4.21 bis 4.26 dargestellt.

Tab. 4.21 Pravalenz von STEC in Kottupfern von Wildenten und Wildgansen in der freien Wildbahn

Matrix Anzahl untersuchter STEC-positive STEC-positive
Proben (N) Proben (n) Proben (in %)
(95 % Konfidenzintervall)
Freie Wildbahn
Kottupfer 95 o 0,0 (0,0-4,7)

Tab. 4.22 Pravalenz von STEC in Tankmilchproben aus Milchrinderbetrieben

Matrix Anzahl untersuchter STEC-positive STEC-positive
Proben (N) Proben (n) Proben (in %)
(95 % Konfidenzintervall)
Erzeugerbetrieb
Tankmilch 368 18 4,9 (3,1-7,6)

Tab. 4.23 Priavalenz von STEC in Proben von Blinddarminhalt von Mastkélbern und Jungrindern am Schlachthof und in Proben von frischem

Rindfleisch im Einzelhandel

Matrix Anzahl untersuchter STEC-positive STEC-positive
Proben (N) Proben (n) Proben (in %)
(95 % Konfidenzintervall)
Schlachthof
Blinddarminhalt 407 176 43,2 (38,5-48,1)
Einzelhandel
frisches Fleisch 472 21 4,4 (2,9-6,7)
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Tab. 4.24 Privalenz von STEC in Proben von Schweinehackfleisch im Einzelhandel

Matrix Anzahl untersuchter STEC-positive STEC-positive
Proben (N) Proben (n) Proben (in %)
(95 % Konfidenzintervall)
Einzelhandel
Hackfleisch 420 31 7,4 (5,2-10,3)

Tab. 4.25 Privalenz von STEC in Proben von tiefgefrorener Petersilie im Einzelhandel (und GroRhandel sowie Einfuhrstellen)

Matrix Anzahl untersuchter STEC-positive STEC-positive
Proben (N) Proben (n) Proben (in %)
(95 % Konfidenzintervall)
Einzelhandel
tiefgefrorene Petersilie 399 1 0,3 (0,0-1,6)

Tab. 4.26 Pravalenz von STEC in Proben von frischem Babyspinat im Einzelhandel (und Grothandel sowie Einfuhrstellen)

Matrix Anzahl untersuchter STEC-positive STEC-positive
Proben (N) Proben (n) Proben (in %)
(95 % Konfidenzintervall)
Einzelhandel
frischer Babyspinat 321 4 1,2 (0,4-3,3)

Es wurden insgesamt 2.482 Proben in die Auswertung
zum Vorkommen von STEC einbezogen. In keiner der
untersuchten Kotproben von Wildenten und Wild-
ginsen wurden STEC nachgewiesen. Tankmilchpro-
ben aus Milchrinderbetrieben waren zu 4,9 % positiv
fir STEC. Die Nachweisrate von STEC in Proben von
Blinddarminhalt von Mastkédlbern und Jungrindern
am Schlachthof betrug 43,2 %. Frisches Rindfleisch war
zZu 4,4 % und frisches Schweinehackfleisch zu 7,4 % mit
STEC kontaminiert. Tiefgefrorene Petersilie aus dem
Einzelhandel wies eine Kontaminationsrate mit STEC
von 0,3 % und frischer Babyspinat von 1,2 % auf.

4.4.3 Ergebnisse der Typisierung

Zu den meisten positiven Befunden wurde mindestens
ein entsprechendes Isolat an das Nationale Referenz-
labor fiir E. coli am BfR eingesandt. Wie in den vergan-
genen Jahren war dies aber nicht zu jedem positiven
Befund der Fall. Umgekehrt wurden auch zu einzelnen
Isolaten keine Daten an das BVL tibermittelt, weshalb
diese Isolate von der Auswertung ausgeschlossen wur-
den. Dadurch stimmt die Zahl der Isolate nicht mit der
Anzahl positiver Befunde tiberein.

Insgesamt wurden 241 Isolate als STEC im Rahmen
des Zoonosen-Monitorings 2019 aus sechs Program-
men eingesandt, die als STEC bestétigt werden konn-

ten. Die allermeisten Isolate stammten aus Blinddarm-
inhalt von Mastkilbern/Jungrindern am Schlachthof
(74,3 %). Zwei Drittel der Isolate insgesamt (66,4 %)
wiesen das stx2-Gen auf. Jedoch war diese Verteilung
nicht gleichméflig in den unterschiedlichen Matrizes.
Alle 24 Isolate aus Schweinehackfleisch waren positiv
fir das stx2-Gen, wobei hier bei 18 Isolaten der stx2e-
Subtyp nachgewiesen wurde. Die Kombination aus stx1
und stx2 enthielten 35 der 241 Isolate und davon waren
19 Isolate zusitzliche positiv fiir das eaeA-Gen.

Insgesamt gehorten die 241 [solate 49 verschiedenen
O-Serogruppen an. Sechzehn Isolate konnten nicht
typisiert werden. Von den Serogruppen waren O55 und
O2 am hiufigsten vertreten. Innerhalb der Serogrup-
pen wiesen die untersuchten Isolate jeweils dhnliche
Muster bzgl. ausgewihlter Virulenz-assoziierter Gene
auf (stxi, stx2, eae und e-hly) (Tab. 4.27). Die Serogruppe
O157 wurde sechsmal nachgewiesen (5x in Blinddarm-
inhalt von Mastkélbern und 1x in tiefgefrorener Peter-
silie). Das eae-Gen kam insgesamt bei 53 Isolaten vor
und in Kombination mit 18 unterschiedlichen Sero-
gruppen in Isolaten aus 5 unterschiedlichen Program-
men. Auch hier war die Verteilung in den Matrizes
nicht gleich. So waren 41,7 % der Isolate aus Tankmilch
eae-positiv, wihrend sich das Gen in nur 25,1 % der Iso-
late aus dem Blinddarminhalt von Mastkédlbern und
Jungrindern nachweisen lief3.
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Tab. 4.27 Ergebnisse der Untersuchung eingesandter STEC-Isolate auf Shiga-Toxin einschlieflich der Shiga-Toxin kodierenden Gene (stx1 und
stx2) sowie des eae- und des e-hly-Gens

Ergebnis der Untersuchung Anzahl der Isolate je Programm
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2 [H32] - + - - 1
2 [H27] - + - + 1
2 [Has] - + - - 9
2 [H29] - + - - 11
3 [Hi] + = = + 1
8 [H28] = + = + 1
8 [H20] - + - - 1
8 [H28] - + - - 1
8 [H4] - + - - 1
8 [Ho] - + - - 2
15 [Hi6] - + - - 1 1
15 [Hi6] - + - - 1
15 [Hi6] = + = + 1
15  [H16] - + - + 1
15 [H16] - + - + 2
21 [H4] - + - - 1
21 [H4] - + - - 3
24  [H4] = + - = o L
24  [H4] = + - - a
26  [Hii] + = + + 2
39 [Hag] - + - * 1
49 [H28] = + - = a
55  [Hi] + = = = 1 16
55 [Hi] + - - -
55 [Hiz] + - - -
84  [H2] + = + + 9 a
91 [H49] + + = + 1
91 [Hi4] + - - + 1
93 [H28] + + = + 1 1
93 [H28] + + = + 1
98 [H21] + = + + 2
100 [H3o0] = + = = 1
100 [H30] = + > > 2
100 [H30] = + = = 2
101 [H33] = + + + 1
102 [Hu] + + = + 1
102 [H21] = + = = 1
103 [H2] + + + + 1 1
103 [H2] + = + = 1
103 [H2] + = + + 6
108 [Ha2s] + - TS + :
109 [Hi6] = + = = 1
110 [H31] = + = = 1
113 [H4] = + > > 1 1
113 [H21] - + = + 1
u3  [H4] + + - - 1
13  [H4l - + - - 1
13 [H4] = + = = 1 2
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Ergebnis der Untersuchung Anzahl der Isolate je Programm
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113 [H21] - + - + 2
15 [Has] - + + +
116 [H28] = + = = 1 5
116 [H28] = + = = 1
117 [Hi2] + - - - 2
118 [Hi6] + = + + 2
127 [H4o0] + - - - 1
127 [H8] + - - - 1
127  [Hi] + - - - 4
127 [Hi2] + - - -
130 [Hii] - + - + 1
130 [Hii] + + - + 1
136  [Hi2] + - - - 1
136  [Hi2] - + - + 1
136  [Hi2] = + = = 1
136 [H2] + - - + 1
136 [Hi] - + - + 3
148  [HS8] + + - - 1
150 [H2] + + + + 2
150 [H2] + + + + 8
153 [Hig] + - - - 1
153 [Hag] - + - + 1
153 [Hag] + - - - 4
156  [H4l - + - - 2 1
156 [Ha2s] + = + + 1
156 [H4] - + - - 2
157 [H7] + + + + 1
157 [H7] + + + + 2
157 [H7] - + + + 3
171 [H2] - + - - 1 1
171 [H2s] + + - - 1
171 [H2] + - + + 1
171 [Has] + + - - 4
172 [H2s] - + + +
174 [H21] - + - - 1 3 1
176  [H32] + = = = 1
177  [Hai] - + + + 1
178  [Hii] - + - + 1
179  [H8] + + - + 1
179  [HS8] - + - + 1
182  [H16] - + - - 1
182  [H2s] + + + + 1
182  [H16] - + - - 2
182 [Has] + - B n 5
182 [H16] = + = = 4
183 [H18] + + > + 1
184  [H2] + = + + 1
187  [H8] + + = = 1
187  [H8] = + = = 1
187  [HS8] = + = = 1
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Ergebnis der Untersuchung
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H-Antigene in eckigen Klammern wurden molekularbiologisch, nicht serologisch bestimmt

4.5 Maethicillin-resistente

Staphylococcus aureus (MRSA)

4.5.1 Einleitung

Staphylokokken sind grampositive, fakultativ patho-
gene, kugelférmige Bakterien, die die Haut und Schleim-
hiute des Nasen-Rachen-Raums bei Menschen und
Tieren besiedeln. Staphylococcus aureus ist die Staphylo-
kokken-Spezies, die besonders hidufig eine Erkrankung
des Menschen auslost (RKI 2016c). MRSA zeichnen sich
durch eine Resistenz gegen simtliche Beta-Laktam-
Antibiotika (Penicilline und Cephalosporine) aus. Meist
sind sie auch noch gegen weitere Klassen von antimikro-
biellen Substanzen resistent (Layer et al. 2018). Sie spielen
weltweit eine grofle Rolle als Verursacher von zum Teil
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schwerwiegenden Krankenhausinfektionen. Gesunde
Menschen koénnen persistierende oder voriibergehende
Trager von MRSA sein, wobei eine Besiedlung mit dem
Keim der Hauptrisikofaktor fiir eine Infektion ist (EFSA
2009b). Bei Infektion einer Wunde mit MRSA konnen
lokale (oberflichliche), tiefgehende oder systemische
Krankheitserscheinungen auftreten (RKI 2016c¢).

MRSA wurden auch bei Heim- und Nutztieren
nachgewiesen (BfR 2009a, EFSA 2009a). Wihrend bei
Heimtieren tberwiegend &hnliche Stimme wie bei
Menschen nachgewiesen werden, hat sich bei Nutztie-
ren ein spezifischer Typ von MRSA ausgebreitet, der als
~clonal complex CC398“ beschrieben wird. Diese soge-
nannten ,livestock associated“ MRSA (la-MRSA) treten
insbesondere bei Schweinen, Kilbern und Gefliigel auf
und sind lediglich fiir einen kleinen Teil der MRSA-
Infektionen beim Menschen in der EU verantwortlich
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(Layer et al. 2018). Allerdings bestehen diesbeziiglich
grofRe regionale Unterschiede (Kock et al. 2013). Im
Rahmen von Untersuchungen im Zoonosen-Moni-
toring wurden bisher die hdchsten Nachweisraten von
nutztierassoziierten MRSA in der Gefliigelfleischkette
gefunden. Schlachtkoérper von Mastputen waren mit
uber 60 % und frisches Putenfleisch mit 30 % bis 40 %
positiver Proben besonders hiufig mit MRSA konta-
miniert (BVL 2010, BVL 2012, BVL 2014, BVL 2016a,
BVL 2017). Auffallend war, dass MRSA in Proben von
Okologisch erzeugtem Putenfleisch (11,0 % positive
Proben) deutlich seltener nachgewiesen wurden als
in konventionell erzeugtem Fleisch (42,7 % positive
Proben) (BVL 2019a).

Auf Masthidhnchenschlachtkorpern und in frischem
Hihnchenfleisch wurden MRSA zu etwa 50 % bzw. 25 %
nachgewiesen (BVL2010,BVL2013,BVL 2015, BVL2017).
Seit 2016 ist die MRSA-Nachweisrate in Proben von
frischem Hahnchenfleisch allerdings gesunken und
liegt bei unter 20 % (BVL 2017, BVL 2019a). In der
Lebensmittelkette Mastschwein kommen MRSA eben-
falls haufig vor: 26,3 % der Proben von Sockentupfern
aus dem Wartebereich von Zuchtsauen waren im Jahr
2015 positiv fiir MRSA. Die Nachweisrate von MRSA in
Proben von Sockentupfern aus dem Aufzuchtbereich
von Laufern war mit 41,3 % noch signifikant héher und
lag in derselben Groflenordnung wie die MRSA-Nach-
weisrate in Proben von Sockentupfern von Mastschwei-
nen (38,1 %) (BVL 2016b, BVL 2018). Die Schlachtkor-
per von Mastschweinen und frisches Schweinefleisch
waren zu etwa 20 % bzw. 13 % mit MRSA kontaminiert
(BVL 2016b). Bei Mastkilbern und Jungrindern wurden
MRSA auf allen Stufen der Lebensmittelkette haufiger
nachgewiesen als bei Mastrindern (BVL 2012, BVL 2013,
BVL 2014, BVL 2015, BVL 2016b, BVL 2018). Wahrend
die Nasentupfer von Mastkilbern und Jungrindern am
Schlachthof zu 35,0 % bis 45,0 % MRSA-positiv waren,
waren nur etwa 8 % der Mastrinder zum Zeitpunkt der
Schlachtung nasal mit MRSA besiedelt. Die Schlacht-
korper von Mastkilbern und Jungrindern waren mit
30,8 % positiver Proben ebenfalls deutlich hiufiger
mit MRSA kontaminiert als Schlachtkérper von Mast-
rindern, die nur zu 5,0 % eine Verunreinigung mit
MRSA aufwiesen. Frisches Fleisch von Mastkélbern
und Jungrindern war zu etwa 10 % bis 12 % und frisches
Rindfleisch zu 5 % bis 8 % positiv fiir MRSA (BVL 2010,
BVL 2012, BVL 2013, BVL 2014, BVL 2015, BVL 2016b,
BVL 2018). Tatar/Schabefleisch wies mit 6,9 % positiver
Proben eine mit frischem Rindfleisch vergleichbare
Nachweisrate von MRSA auf (BVL 2018). Der Verzehr
oder die Handhabung von mit MRSA kontaminierten
Lebensmitteln ist nach derzeitigem Kenntnisstand
nicht mit einem erhéhten Risiko verbunden, zu einem
Triger des Bakteriums zu werden oder durch dieses

infiziert zu werden (EFSA 2009b). Ein erhdhtes Risiko,
sich zu infizieren bzw. symptomloser Trager zu wer-
den, besteht aber fiir Menschen, die einen vermehrten
Kontakt mit Tieren haben wie Landwirte und Tierédrzte
(Bisdorff et al. 2012, Reynaga et al. 2016 und Reynaga
et al. 2017). Durch diese Berufsgruppen kénnte dann
der Erreger weiter verbreitet und z. B. in Krankenhé&u-
ser eingetragen werden. Menschen, die mit ,Nutztier-
assoziierten“ MRSA kolonisiert sind, scheinen seltener
zu einer Ausbreitung von MRSA in Krankenh&usern
beizutragen als Triger von ,Krankenhaus-assoziier-
ten“ MRSA-Stimmen. Auflerdem scheint eine Infek-
tion des Menschen mit diesen ,Nutztier-assoziierten“
MRSA-Stammen nur in seltenen Fillen zu schweren
Krankheitserscheinungen zu fithren (EFSA 2009b,
Van Cleef et al. 2011). Allerdings werden alle Krank-
heitsbilder von Hautinfektionen bis Septikdmien
beschrieben (Kock et al. 2013).

4.5.2 Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen

Die Ergebnisse der Untersuchungen tiber das Vorkommen
von MRSA in Proben aus Mastschweinebetrieben und
von Mastschweinen sowie von Tankmilch und unver-
arbeitetem Fisch (Tilapia und Pangasius) aus Aquakultur
sind den Tabellen 4.28 bis 4.30 zu entnehmen.

Gemaif Zoonosen-Stichprobenplan senden die Linder
MRSA-verdichtige Isolate aus der Primérisolierung ein,
die im Nationalen Referenzlabor fiir koagulasepositive
Staphylokokken einschlieRlich Staphylococcus aureus
am BfR bestatigt werden. Von den 365 eingesandten Iso-
laten konnten 356 (97,5 %) als MRSA bestitigt werden,
sodass davon ausgegangen werden kann, dass die Pri-
valenz MRSA-verdichtiger Isolate weitgehend der Pri-
valenz von MRSA entspricht. Im vorliegenden Bericht
wird daher iber MRSA berichtet, obwohl nicht alle posi-
tiven Befunde durch die PCR bestitigt wurden.
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Tab. 4.28 Pravalenz von MRSA in Sockentupfern aus Mastschweinebetrieben und in Proben von Schlachtkérpern von Mastschweinen am

Schlachthof
Matrix Anzahl untersuchter MRSA-positive MRSA-positive
Proben (N) Proben (n) Proben (in %)
(95 % Konfidenzintervall)
Erzeugerbetrieb
Sockentupfer 389 139 35,7 (31,1-40,6)
Schlachthof
Schlachtkorper 375 84 22,4 (18,5-26,9)
Tab. 4.29 Pravalenz von MRSA in Tankmilchproben aus Milchrinderbetrieben
Matrix Anzahl untersuchter MRSA-positive MRSA-positive
Proben (N) Proben (n) Proben (in %)
(95 % Konfidenzintervall)
Erzeugerbetrieb
Tankmilch 366 28 7,7 (5,3-10,9)

Tab. 4.30 Privalenz von MRSA in Proben von unverarbeitetem Fisch (Tilapia und Pangasius) aus Aquakultur im Einzelhandel (und Grof-

handel sowie Einfuhrstellen)

Matrix Anzahl untersuchter MRSA-positive MRSA-positive
Proben (N) Proben (n) Proben (in %)
(95 % Konfidenzintervall)
Einzelhandel
unverarbeiteter Fisch (Tilapia und Pangasius) 419 122 29,1 (25,0-33,6)

Es wurden insgesamt 1.549 Proben in die Auswertung
zum Vorkommen von MRSA einbezogen. In 35,7 %
der Sockentupferproben aus Mastschweinebetrieben
wurden MRSA nachgewiesen. Die Nachweisrate von
MRSA in Tankmilchproben aus Milcherzeugerbetrie-
ben betrug 7,7 %. Proben von unverarbeitetem Fisch
(Tilapia und Pangasius) aus dem Einzelhandel waren
zu 29,1 % mit MRSA kontaminiert.

4.5.3 Ergebnisse der Typisierung

Zu den meisten positiven Befunden wurde ein ent-
sprechendes Isolat an das Nationale Referenzlabor
fir koagulasepositive 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 tibermittelt,
weshalb diese Isolate bei dieser Auswertung ausge-
schlossen wurden. Dadurch stimmt die Zahl der Isolate
nicht mit der Anzahl der positiven Befunde iiberein.
Von den zur Bestitigung eingesandten 365 MRSA-ver-
dichtigen Isolaten wurden neun (2,5 %) nicht als MRSA
bestitigt. Alle trugen das mecA-Gen, gehorten jedoch
zu anderen Spezies.
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Die 356 bestiatigten MRSA-Isolate stammten aus den
vier geplanten Programmen. Bei ihnen wurde der soge-
nannte spa-Typ bestimmt. Dabei wird die genetische
Variation des fiir das Protein A von S. aureus codieren-
den Gens spa fiir eine Unterteilung der Isolate genutzt,
wodurch sich verwandtschaftliche Beziehungen ablei-
ten lassen. Anhand des spa-Typs lassen sich die Isolate
anschlieffend gut in die beiden aus epidemiologischer
Sicht differenziert zu betrachtenden Gruppen von Iso-
laten einteilen: Isolate, die dem nutztierassoziierten
klonalen Komplex (CC) 398 angehoren und solche, die
mit diesem Komplex nicht assoziiert sind (non-CC398).

Insgesamt wurden 33 verschiedene spa-Typen iden-
tifiziert, von denen die Typen to11 (28,9 %) und to34
(27,2 %) am hiufigsten waren (N = 200). Siebzehn der
33 spa-Typen, darunter auch to11 und to34, sind dem
CC398 zuzuordnen; insgesamt gehorten 69,4 % aller
Isolate zu dem Komplex. Isolate, die sich nicht dem
CC398zuordnenliefien, verteilten sichauf16 spa-Typen.
Darunter besonders hiufig waren die spa-Typen t189
(N = 62), t2174 (N = 15) und t127 (N = 12). Abbildung 4.4
zeigt die Typisierungsergebnisse der bestitigten
MRSA-Isolate nach ihrer Herkunft.

Die meisten Isolate (N = 216, 60,7 %) stammten aus
der Lebensmittelkette Mastschwein; darunter 136 Iso-
late (38,2 %) von Sockentupfern aus Mastschweine-
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betrieben und weitere 80 von Schlachtkorpern am
Schlachthof. Unter diesen Isolaten waren 13 (6,0 %)
nicht CC398 assoziiert. Weitere 25 Isolate (7,0 %) konn-
ten aus Tankmilchproben von Milchviehbetrieben
gewonnen werden. Alle untersuchten Isolate dieser
Probenart gehorten CC398-assoziierten spa-Typen an.

Tilapia und Pangasius
aus Aquakultur, N =115

Mastschwein,
Schlachtkorper, N = 80

Milchrind,
Tankmilch, N =25

Mastschwein,
Sockentupfer, N = 136

Aus importiertem, unverarbeitetem Fisch aus Aqua-
kultur im Einzelhandel stammten 115 Isolate (32,3 %).
Im Unterschied zu den untersuchten MRSA anderer
Herkiinfte gehorte der iberwiegende Anteil dieser Iso-
late (83,5 %) spa-Typen an, die nicht CC398 zugeordnet
sind.

non-CC398

I cc398t011

40% 60 %
Anteil der Isolate

Il CC3981034 H andere CC398

Abb. 4.4 Ubersicht tiber die Verteilung der epidemiologisch wichtigsten MRSA-Gruppen im Nutztierbereich (eingeteilt anhand ihres spa-Typs bzw.
ihrer Zugehorigkeit zum klonalen Komplex CC398) der untersuchten Isolate aus den verschiedenen Herktinften im Zoonosen-Monitoring 2019

4.6 Yersinia enterocolitica

4.6.1 Einleitung

Yersinia (Y.) enterocolitica sind gramnegative, stibchen-
formige Bakterien, die weltweit verbreitet sind und
beim Menschen eine enterale Yersiniose hervorrufen
konnen, die sich in Form von Durchfillen, Bauch-
schmerzen und Fieber duflert. Die Symptome einer
Yersinieninfektion klingen meist nach ein bis zwei
Wochen ab. In seltenen Fillen kommt es zu Folgeer-
krankungen wie reaktiven Gelenkentziindungen und
Entziindungen des Unterhautgewebes (Erythema
nodosum) (Bekanntmachung des Arbeitskreises Blut
des Bundesministeriums fur Gesundheit 1999 und
RKI 2019b). Innerhalb der Spezies Y. enterocolitica wer-
den die Stimme in verschiedene Sero- und Biotypen
unterteilt, wobei die Serogruppen 0O:3, O:9 und O:5,27
in Europa am hiufigsten Infektionen beim Menschen
auslosen. Der Mensch infiziert sich mit Y. entero-
colitica in der Regel iiber kontaminierte Lebens-
mittel (Bekanntmachung des Arbeitskreises Blut des
Bundesministeriums fir Gesundheit 1999, RKI 2012,
RKI 2019b und Yeasmin et al. 2011). Der Verzehr von
rohem Schweinehackfleisch, z. B. in Form von Mett

oder Hackepeter gilt hierbei als Hauptrisikofaktor
(RKI2012). Rohes Schweinehackfleisch wird in Deutsch-
land insbesondere in den 6stlichen Bundesldndern und
hier auch von Kleinkindern hiufig verzehrt (RKI 2012).
Gesunde Hausschweine gelten als Hauptreservoir fir
humanpathogene Y.-enterocolitica-Serotypen, da der
hiufigste humanpathogene Serotyp 0O:3 vergleichs-
weise oft bei Schweinen (insbesondere in den Ton-
sillen) und in Schweinefleischprodukten nachgewiesen
werden kann (Fredriksson-Ahomaa et al. 2001, Fred-
riksson-Ahomaa et al. 2007, Niemann et al. 2016 und
Vanantwerpen et al. 2014). Bei der Ubertragung der
Erreger Uiber Lebensmittel ist von besonderer Bedeu-
tung, dass sich Y. enterocolitica auch bei niedrigen
Temperaturen noch vermehren und hohe Keimzah-
len erreichen kénnen, sodass eine Kiihllagerung von
Lebensmitteln keinen ausreichenden Schutz gegen
Keimwachstum bietet (Bekanntmachung des Arbeits-
kreises Blut des Bundesministeriums fiir Gesundheit
1999). Die Yersiniose ist europaweit im Jahr 2018 die
am vierthaufigsten gemeldete lebensmittelbedingte
bakterielle Zoonose gewesen. Die Zahl der gemeldeten
Yersiniose-Erkrankungen ist im Zeitraum von 2014
bis 2018 EU-weit in etwa gleich geblieben und lag im
Jahr 2018 bei 6.699 bestitigten Fillen (EFSA und ECDC
2019a). Dem RKI wurden im Jahr 2018 insgesamt 2.157
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Erkrankungen von Yersiniose gemeldet. Im Jahr zuvor
lag die Zahl gemeldeter Yersiniose-Félle bei 2.384
(RKI 2020a). Im Rahmen des Zoonosen-Monitorings
wurden Y. enterocolitica bisher in 0,3% der Proben
streichfahiger Rohwiirste aus Schweinefleisch und in
2,4 % der Proben von Schweinehackfleisch nachgewie-
sen (BVL 2018 und BVL 2019a).

4.6.2 Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen

Die Ergebnisse der Untersuchungen iiber das Vorkom-
men von Yersinia enterocolitica in Proben von frischem
konventionellem und Okologischem Schweinefleisch
sind der Tabelle 4.31 zu entnehmen.

Tab. 4.31 Pravalenz von Yersinia enterocolitica in Proben von frischem konventionellem und 6kologischem Schweinefleisch im Einzelhandel

(und Grofthandel sowie Einfuhrstellen)

Matrix Anzahl untersuchter Y.-enterocolitica-positive Y.-enterocolitica-positive
Proben (N) Proben (n) Proben (in %)
(95 % Konfidenzintervall)
Einzelhandel
frisches Fleisch, konventionell 511 14 2,7 (1,6-4,6)
frisches Fleisch, 6kologisch 355 6 1,7(0,7-3,7)

Es wurden insgesamt 866 Proben in die Auswertung
zum Vorkommen von Yersinia enterocolitica einbezo-
gen. In 2,7 % der Proben von frischem konventionellem
Schweinefleisch wurden Yersinia enterocolitica nachge-
wiesen. Die Nachweisrate von Yersinia enterocolitica in
Proben von frischem Schweinefleisch aus 6kologischer
Produktion betrug 1,7 %.

4.6.3 Ergebnisse der Typisierung

Insgesamt wurden 18 Isolate aus frischem Schweine-
fleisch dem Konsiliarlabor fiir Yersinien am BfR zur
weiteren Typisierung geschickt. Vier davon stammten
aus Fleisch aus okologischer Produktion. Es handelte
sich in allen Fillen um pathogene Yersinia enteroco-
litica, iberwiegend vom Biotyp 4 (N = 9). Die Typisie-
rungsergebnisse sind in Tabelle 4.32 abgebildet.

Tab. 4.32 Eigenschaftsprofile eingesandter pathogener Yersinia-enterocolitica-Isolate

Biotyp O-Antigen Ail-Gen
1A n.t.
4 0:3
1A O:5
1A O:5
2 O:9
4.7 Clostridioides difficile

4.7.1 Einleitung

Clostridioides (C.) difficile ist ein grampositives, sporen-
bildendes, anaerobes Stibchenbakterium, das ubiqui-
tar in der Umwelt und im Magen-Darm-Trakt von
Mensch und Tier vorkommt. Nach oraler Aufnahme
keimen die Sporen im Intestinaltrakt aus und kénnen
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voriibergehend oder chronisch den Dickdarm besie-
deln. Altersabhingig sind viele Menschen mit diesem
Keim kolonisiert, ohne zu erkranken (von Miiller 2016).
Pathogene Stimme besitzen die Fahigkeit, Toxine
(Enterotoxin A, Cytotoxin B) zu bilden, die bei einer
Storung der Darmmikrobiota zu einer akuten Darm-
entzlindung fiithren konnen (Liibbert et al. 2014,
RKI 2018b). Seit einigen Jahren wird in Nordamerika
und Europa eine Zunahme der besonders schwer ver-
laufenden C.-difficile-Infektionen beobachtet. Dies
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wird mit dem Auftreten sogenannter hypervirulenter
Staimme etwa des Ribotyps 027 in Zusammenhang
gebracht, die zuséitzlich ein bindres Toxin produzieren
und resistent gegeniiber Fluorchinolonen sind (Liibbert
etal. 2014, RKI 2008, RKI 2009, RKI 2018b, Schneider et
al. 2007). In Deutschland werden Ribotyp-027-Stimme
seit dem Jahr 2007 beim Menschen nachgewiesen, was
zu der Einfiihrung einer arztlichen Meldepflicht bei
schwer verlaufenden Clostridioides-difficile-Infektio-
nen gefiithrt hat, da diese als bedrohliche Krankheit mit
Hinweis auf eine schwerwiegende Gefahr fiir die Allge-
meinheit zu werten sind (RKI 2008, RKI 2011b). Mitt-
lerweile wurde diese Meldepflicht auch auf ambulant
erworbene Fille, die stationdr behandelt werden mis-
sen, erweitert (RKI 2016b). Im Jahr 2018 wurden dem
RKI insgesamt 2.824 schwer verlaufende C.-difficile-Er-
krankungen gemeldet. Die bundesweite Inzidenz liegt
wie im Vorjahr bei 3,4 Erkrankungen pro 100.000 Ein-
wohner (RKI 2019b). C. difficile ist der hiufigste Erreger
von im Krankenhaus erworbenen und Antibiotika-as-
soziierten Durchfallerkrankungen (von Miiller 2016).
Dartiiber hinaus ist C. difficile aber auch Verursacher
von ambulant erworbenen Durchfallerkrankungen bei
Patienten ohne die bekannten Risikofaktoren (Kuijper
und van Dissel 2008, Liibbert et al. 2014, Schneider
et al. 2007 und Weil et al. 2007). Zu den Hauptrisiko-
faktoren, an einer C.-difficile-Infektion zu erkranken,
zihlen eine Antibiotikatherapie, hohes Lebensalter
(> 65 Jahre), Krankenhausaufenthalte, das Vorkom-
men zusitzlicher Grunderkrankungen und eine ein-
geschrinkte Immunkompetenz (Liibbert et al. 2014,
RKI 2018b und Schneider et al. 2007). Eine C.-difficile-
Infektion fiihrt typischerweise zu einer akuten wéss-
rigen Durchfallerkrankung mit krampfartigen Unter-
bauchschmerzen, die meist 5 bis 10 Tage nach Beginn
der Antibiotikatherapie auftritt (Schneider et al. 2007).
Vorwiegend bei dlteren Menschen (> 70 Jahre) kommen
aber auch schwere lebensbedrohliche Verlaufe vor,
die unter anderem mit der Ausbildung einer pseudo-
membrandsen Colitis oder eines Megacolons einher-
gehen. Ebenso ist aber auch eine Kolonisation des
Darms ohne Ausbildung von Symptomen moglich

(RKI2019b). Die Infektion erfolgt auf fikal-oralem Weg
unter anderem durch direkten Patientenkontakt, iber
kontaminierte Hinde des Krankenhauspersonals und
tber die Umwelt (Libbert et al. 2014, RKI 2018b und
RKI 2019b). Landwirtschaftliche Nutztiere stellen ein
potenzielles Reservoir fiir C. difficile dar und werden
daher als mogliche Quelle fir Infektionen des Men-
schen diskutiert (von Miiller 2016). Insbesondere wird
der Ribotyp 078 hiufig bei Tieren und Menschen nach-
gewiesen (Debast et al. 2009 und Knetsch et al. 2014).
Genetische Untersuchungen von C.-difficile-Isolaten
des Ribotyps 078 - der besonders hidufig bei ambulan-
ten C.-difficile-Infektionen des Menschen auftritt - von
Schweinen und Menschen in den Niederlanden zeigten,
dass Menschen und Schweine identische Stimme tra-
gen, was auf eine Ubertragung zwischen diesen Popu-
lationen hindeutet (Debast et al. 2009 und Knetsch
et al. 2014). In einer kurzlich erschienenen Publikation
wurde diese Beobachtung auch in einem gréferen,
tiberregionalen Mafistab bestitigt (Knetsch et al. 2018).
Eine Ubertragung durch Lebensmittel vom Tier oder
der Umwelt auf den Menschen ist bislang nicht belegt,
doch findet man auch hier Studien {iber das Vorkom-
men von identischen MLST- (Multi Locus Sequence
Typing) und Ribotypen von C. difficile zu humanen Iso-
laten (Knight et al. 2015).

Im Rahmen des Zoonosen-Monitorings waren
bisher 1,4% bzw. 0,7% der untersuchten Proben
von Schweinehackfleisch positiv fiir C. difficile. Die
aus dem Schweinehackfleisch stammenden Isolate
waren toxinogen und vom Ribotyp 078, 0o1 bzw. 126
(BVL 2018 und BVL 2019a).

4.7.2 Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen
Die Ergebnisse der Untersuchungen tiber das Vorkom-
men von C. difficile in frischem Schweinehackfleisch

sind der Tabelle 4.33 zu entnehmen.

In keiner der untersuchten Proben von Schweinehack-
fleisch wurden C. difficile nachgewiesen.

Tab. 4.33 Privalenz von Clostridioides difficile in Proben von Schweinehackfleisch im Einzelhandel (und GrofRhandel sowie Einfuhrstellen)

Matrix Anzahl untersuchter C.-difficile-positive C.-difficile-positive
Proben (N) Proben (n) Proben (in %)
(95 % Konfidenzintervall)
Einzelhandel
Hackfleisch 217 o 0,0 (0,0-2,1)
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4.8 Vibrio spp.

4.8.1 Einleitung

Vibrionen sind gramnegative, stibchenférmige, be-
geifdelte Bakterien, die weltweit verbreitet sind und in
salzhaltigem Wasser insbesondere der Kiistenregionen,
aber auch in Flussmiindungen und zum Teil in Binnen-
gewdssern vorkommen (Lehmacher und Hansen 2007,
RKI 2020b). Der bekannteste Vertreter der Vibrionen
ist Vibrio cholerae, von dem Stimme der Serogruppen
01 bzw. 0139 Ausloser von Cholera-Epidemien sind.
Die sogenannten Nicht-Cholera-Vibrionen wie Vibrio
parahaemolyticus, V. vulnificus, V. cholerae non-01,non-
0139 und V. alginolyticus tragen die O1 und O139 nicht
und bilden in der Regel nicht das Cholera-Toxin, kon-
nen aber ebenfalls Durchfallerkrankungen oder andere
Krankheitsbilder wie Wund- und Ohrinfektionen her-
vorrufen (RKI 2020b). Insbesondere bei Menschen mit
Vorerkrankungen konnen durch Kontakt offener Wun-
den mit erregerhaltigen Kiisten- und (selten) Binnen-
gewdssern oder erregerhaltigen rohen Seefischen oder
Meeresfriichten (z. B. wihrend der Fischverarbeitung)
Wundinfektionen auftreten, die u. U. einen schweren
Krankheitsverlauf mit einer Ausbreitung des Erregers
iber die Blutbahn in andere Organe nehmen. Der Ver-
zehr von mit Vibrionen kontaminierten rohen oder
unzureichend erhitzten Meeresfriichten (z. B. Austern)
und Fisch kann zu Magen-Darm-Infektionen mit zum
Teil schweren Durchfillen fithren (RKI 2020b). Hohere
Wassertemperturen ab 20 °C fithren zu einer starken
Vermehrung der Vibrionen, weshalb Infektionen mit
Vibrionen hiufiger in den warmeren Klimazonen auf-
treten und hier zum Teil eine der Hauptursachen von
bakteriell bedingten Durchfallerkrankungen nach
dem Verzehr von Meeresfriichten und Fischprodukten
darstellen (Jones et al. 2012, Lehmacher und Hansen
2007, Li et al. 2019, RKI 2020b). In warmen Sommern
werden Vibrionen auch an der deutschen Nord- und
Ostseekiiste nachgewiesen, weshalb auch hier ein
gewisses Risiko fir eine Infektion besteht (Lehmacher
und Hansen 2007, RKI 2020b). Allerdings treten
Infektionen an deutschen Kiisten mit o bis 20 Fillen

pro Jahr sehr selten auf. Durchfallerkrankungen mit
Infektionsorten in Deutschland werden dem RKI
ebenfalls nur vereinzelt ibermittelt. Altere Menschen
und immungeschwichte Personen haben ein erhéhtes
Risiko an einer Infektion mit Vibrionen zu erkran-
ken, wahrend junge, gesunde Erwachsene in Europa
nur selten und auch nur leicht erkranken (RKI 2020Db).
Vibrio parahaemolyticus ist in vielen Lindern die
Vibrionen-Spezies, die am hé&ufigsten bakteriell be-
dingte Durchfallerkrankungen infolge des Verzehrs
von rohen oder unzureichend erhitzten Meeresfriich-
ten verursacht (Huehn et al. 2014 und Mok et al. 2019b).
Untersuchungen aus Asien und Stidamerika bestatigen
das hiufige Vorkommen von Vibrio parahaemolyticus
(19 % bis 96,5 % positive Proben) in Fisch, Shrimps und
anderen Krebs- und Weichtieren aus diesen Regionen
(Guinetal.2019, Huehnetal.2014,Lietal. 2019, Mok etal.
2019a, Mok et al. 2019b, Sperling et al. 2015, Tra et a.
2016). Die Himolysine TDH (thermostabiles direktes
Hamolysin) und TRH (tdh-verwandtes Himolysin)
gelten als die wichtigsten Virulenzfaktoren bei Vibrio
parahaemolyticus (Lehmann und Hansen 2007, Li et
al. 2019). Wihrend TDH- oder TRH-Gene bei Isolaten
von erkrankten Menschen regelméafig vorhanden sind,
werden sie bei Vibrio-parahaemolyticus-Stimmen, die
aus Fischen und Meeresfriichten stammen, nur sel-
ten (etwa 1% der Isolate) oder gar nicht nachgewiesen
(Lehmacher und Hansen 2007, Li et al. 2019, Sperling et
al. 2015, Tra et al. 2016). Allerdings wird zum Teil auch
von deutlich héheren Nachweisraten der virulenz-
assoziierten Gene bei Vibrio-parahaemolyticus-Isola-
ten von etwa 15 % bzw. 20 % berichtet (Guin et al. 2019,
Mok et al. 2019a).

4.8.2 Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen

Die Ergebnisse der Untersuchungen tiber das Vorkom-
men von Vibrio spp. in Proben von unverarbeitetem
Fisch (Tilapia und Pangasius) aus Aquakultur sind der
Tabelle 4.34 zu entnehmen.

In 2,3% der Proben von unverarbeitetem Fisch (Tilapia
und Pangasius) aus Aquakultur wurden Vibrio spp. nach-
gewiesen.

Tab. 4.34 Privalenz von Vibrio spp. in Proben von unverarbeitetem Fisch (Tilapia und Pangasius) aus Aquakultur

Matrix Anzahl untersuchter Vibrio-positive Vibrio-positive
Proben (N) Proben (n) Proben (in %)
(95 % Konfidenzintervall)
Einzelhandel
unverarbeiteter Fisch (Tilapia und Pangasius) 399 9 2,3 (1,1-4,3)
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4.8.3 Ergebnisse der Typisierung

Insgesamt wurden vier Isolate aus Proben von unver-
arbeitetem Stufdwasserfisch aus Aquakultur dem Konsi-
liarlabor fiir Vibrionen am BfR zur weiteren Typisierung
geschickt. Es handelte sich in allen Féllen um Isolate
aus importiertem Pangasius. Bei zwei Isolaten konnte
V. metschnikovii festgestellt werden. Zwei Isolate waren
nicht toxinogene V. cholerae (non-01, non-0139).

49 Extended-Spektrum Beta-Laktamasen

(ESBL) und/oder AmpC Beta-Laktamasen
(AmpC) bildende E. coli

4.9.1 Einleitung

ESBL- und/oder AmpC-bildende Bakterien zeichnen
sich dadurch aus, dass sie Enzyme bilden, die die
Wirksamkeit von Penicillinen und Cephalosporinen
herabsetzen bzw. aufheben konnen, sodass die Bakte-
rien unempfindlich gegeniiber diesen Antibiotika
sind. Wiahrend ESBL auch gegen Cephalosporine der
4. Generation eine Resistenz vermitteln, beschriankt
sich die Resistenz von AmpC Beta-Laktamasen auf
Cephalosporine der 2. und 3. Generation. Die Resis-
tenz kann auf einer Vielzahl unterschiedlicher Gene
basieren, deren jeweilige Anteile sich zwischen unter-
schiedlichen Populationen von Enterobacteriaceae
stark unterscheiden konnen. Diese Gene konnen,
wenn sie auf mobilen Elementen, wie z. B. Plasmiden
lokalisiert sind, leicht innerhalb einer Spezies und
zwischen verschiedenen Spezies iibertragen werden
(BfR 2015, Canton et al. 2008, Cullik et al. 2010). ESBL/
AmpC-Bildner kénnen in nahezu allen gramnegati-
ven Bakterienspezies auftreten, d. h. sowohl in Bakte-
rien der physiologischen Darmflora wie kommensalen
E. coli, als auch in potenziell krank machenden Bakte-
rien wie z. B. Salmonellen. Durch den Einsatz von
Antibiotika wird die Verbreitung von ESBL/AmpC-
bildenden E. coli begiinstigt (BfR 2011, BfR 2015). In den
letzten zehn Jahren ist es zu einer deutlichen Zunahme
der Nachweise von ESBL-bildenden Bakterien beim
Menschen in Deutschland und anderen EU-Staaten
gekommen (ECDC 2017). Im Rahmen einer Studie, die
in den Jahren 2009 bis 2012 in Bayern durchgefiihrt
wurde, wurden bei etwa 7% der Normalbevélkerung
ESBL-bildende E. coli nachgewiesen (Pfeifer und Eller
2012, Valenza et al. 2014). Im Rahmen der Antibiotika-
resistenzsurveillance des RKI erwiesen sich 2018 etwa
8 % der E.-coli-Isolate aus dem ambulatorischen Bereich

als resistent gegen Cefotaxim (Datenstand 23.08.2019).
Im Vergleich dazu wurden im Jahr 2009 nur 3,5%
der E.-coli-Isolate als Cefotaxim-resistent berichtet.
(https://ars.rki.de/Content/Database/ResistanceOver-
view.aspx, aufgerufen am 15.09.2020).

Eine Rolle spielen ESBL/AmpC-bildende Bakterien
insbesondere als Verursacher von Krankenhausinfek-
tionen. Vor allem bei Risikopatienten wie Neugebo-
renen kann eine Besiedelung mit ESBL-bildenden
Bakterien schwerwiegende Infektionen mit Todesfolge
auslosen (Pfeifer und Eller 2012). Auch bei landwirt-
schaftlichen Nutztieren werden ESBL/AmpC-bildende
Bakterien nachgewiesen (BfR 2015, Friese et al. 2013).

Im Zoonosen-Monitoring wurden in bisherigen
Untersuchungen ESBL/AmpC-bildende E. coli mittels
selektiver Verfahren in Betrieben von Zuchthithnern
der Mastrichtung (45,2 % positive Kotproben) und
Masthihnchen (50,2 % bzw. 64,9 % positive Kotproben)
sowie in frischem Hahnchenfleisch (66,0 %, 49,8 % bzw.
35,4 % positive Proben) haufig nachgewiesen (BVL 2015,
BVL 2017a, BVL 2019a). Auffillig war, dass ESBL/
AmpC-bildende E. coli in 6kologischen Masthahnchen-
betrieben (25,7 % positive Kotproben) signifikant selte-
ner nachgewiesen wurden als in konventionellen
Masthiahnchenbetrieben (50,2 % positive Kotproben)
(BVL 2017a). In der Lebensmittelkette Mastputen waren
etwa die Hilfte der untersuchten Kotproben aus kon-
ventionellen Mastputenbetrieben (51,8 % positive Pro-
ben) und 36,8 % bzw. 38,8 % der Proben von frischem
Putenfleisch positiv fiir ESBL/AmpC-bildende E. coli
(BVL 2017a und BVL 2019a). Auffallend war auch hier,
dass Kotproben aus 6kologisch wirtschaftenden Mast-
putenbetrieben und insbesondere Proben von 6kolo-
gisch erzeugtem Putenfleisch mit Nachweisraten von
36,8 % bzw. 12,2 % deutlich seltener positiv fiir ESBL/
AmpC-bildende E. coli waren als die entsprechenden
Proben aus konventionellen Haltungen (BVL 2019a).

Etwa die Hailfte der Kotproben von Zuchtsauen
(53,9 %), Laufern (47,6 %) und Mastschweinen (45,6 %)
sowie der Proben von Blinddarminhalt von Mast-
schweinen (46,3 % bzw. 47,0 %) waren positiv fiir ESBL/
AmpC-bildende E. coli. Frisches Schweinefleisch wies
eine Kontaminationsrate an ESBL/AmpC-bildenden
E. coli von 5,7 % bzw. 5,5 % auf (BVL 2016b, BVL 2018).
Mastkdlber und Jungrinder waren mit 60,6 % bzw.
68,0 % positiver Proben von Blinddarminhalt noch
hiufiger Trager von ESBL/AmpC-bildenden E. coli als
Masthihnchen und Schweine (BVL 2016b, BVL 2018).
Bei Mastrindern (17,7% positive Kotproben) traten
ESBL/AmpC-bildende E. coli deutlich seltener auf
(BVL 2016b). Frisches Rindfleisch wies eine Kontamina-
tionsrate von etwa 4 % auf (BVL 2016b, BVL 2018). Kot-
proben von Wildschweinen und Rehen waren zu 6,4 %
und 2,3% positiv fir ESBL/AmpC-bildende E. coli
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(BVL 2017, BVL 2018). Die Kontaminationsrate von
frischem Fleisch von Wildwiederkduern betrug 4,5 %
(BVL 2018). In frischen Krautern, Sprossen und vorge-
schnittenen Blattsalaten wurden ESBL/AmpC-bildende
E. coli zu jeweils etwa 2 % nachgewiesen (BVL 2016a,
BVL 2016b, BVL 2017). In tiefgekiihlten Himbeeren
wurden dagegen keine ESBL/AmpC-bildenden E. coli
nachgewiesen (BVL 2018).

4.9.2 Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen

Die Ergebnisse der Untersuchungen tiber das Vorkom-
men von ESBL/AmpC-bildenden E. coli in Proben von
Wildenten und Wildginsen, Tankmilch, Mastschwei-
nen, Mastkilbern und Jungrindern, frischem konven-
tionellem und 6kologischem Schweinefleisch, frischem

Rindfleisch sowie unverarbeitetem Fisch (Tilapia und
Pangasius) aus Aquakultur sind den Tabellen 4.35 bis
4.39 zu entnehmen.

Gemif Zoonosen-Stichprobenplan senden die Lander
Isolate aus der Primérisolierung von mutmafilich ESBL/
AmpC-bildenden E. coli ein. Diese werden im Nationa-
len Referenzlabor fiir Antibiotikaresistenz bestitigt.
Von den 743 eingesandten Isolaten aus Proben, die im
Zusammenhang mit dem Zoonosen-Monitoring 2019
entnommen wurden, konnten 726 (97,7 %) phianotypisch
als ESBL/AmpC-bildende E. coli bestétigt werden, sodass
davon ausgegangen werden kann, dass die Pridvalenz
von mutmafilich ESBL/AmpC-bildenden E.-coli-Isolaten
weitgehend der Privalenz von ESBL/AmpC-bildenden
E. coli entspricht. Im vorliegenden Bericht wird daher
tiber ESBL/AmpC-bildende E. coli berichtet, obwohl nicht
alle gemeldeten positiven Befunde bestitigt wurden.

Tab. 4.35 Privalenz von ESBL/AmpC-bildenden E. coli in Kottupfern von Wildenten und Wildgénsen in der freien Wildbahn

Matrix Anzahl untersuchter ESBL/AmpC-positive ESBL/AmpC-positive
Proben (N) E.-coli-Proben (n) E.-coli-Proben (in %)
(95 % Konfidenzintervall)
Freie Wildbahn
Kottupfer 102 10 9,8 (5,2-17,3)

Tab. 4.36 Privalenz von ESBL/AmpC-bildenden E. coli in Tankmilchproben aus Milchrinderbetrieben

Matrix Anzahl untersuchter ESBL/AmpC-positive ESBL/AmpC-positive
Proben (N) E.-coli-Proben (n) E.-coli-Proben (in %)
(95 % Konfidenzintervall)
Erzeugerbetrieb
Tankmilch 368 37 10,1 (7,4-13,6)

Tab. 4.37 Privalenz von ESBL/AmpC-bildenden E. coli in Kotproben von Mastschweinen aus Mastschweinebetrieben, in Proben von Blind-
darminhalt von Mastschweinen am Schlachthof sowie in Proben von frischem konventionellem und 6kologischem Schweinefleisch im

Einzelhandel
Matrix Anzahl untersuchter ESBL/AmpC-positive ESBL/AmpC-positive
Proben (N) E.-coli-Proben (n) E.-coli-Proben (in %)

(95 % Konfidenzintervall)
Erzeugerbetrieb
Kot 384 152 39,6 (34,8-44,6)
Schlachthof
Blinddarminhalt 391 192 49,1 (44,2-54,0)
Einzelhandel
frisches Fleisch, konventionell 512 29 5,7(3,9-8,0)
frisches Fleisch, 6kologisch 354 17 4,8 (3,0-7,6)

Tab. 4.38 Pravalenz von ESBL/AmpC-bildenden E. coli in Proben von Blinddarminhalt von Mastkilbern und Jungrindern am Schlachthof

sowie in Proben von frischem Rindfleisch im Einzelhandel

Matrix Anzahl untersuchter ESBL/AmpC-positive ESBL/AmpC-positive
Proben (N) E.-coli-Proben (n) E.-coli-Proben (in %)
(95 % Konfidenzintervall)
Schlachthof
Blinddarminhalt 407 288 70,8 (66,2-75,0)
Einzelhandel
frisches Fleisch 471 16 3,4 (2,1-5,5)
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Tab. 4.39 Préavalenz von ESBL/AmpC-bildenden E. coli in Proben von unverarbeitetem Fisch (Tilapia und Pangasius) aus Aquakultur

Matrix Anzahl untersuchter ESBL/AmpC-positive ESBL/AmpC-positive
Proben (N) E.-coli-Proben (n) E.-coli-Proben (in %)
(95 % Konfidenzintervall)
Einzelhandel

unverarbeiteter Fisch (Tilapia und Pangasius)

Insgesamt wurden 3.354 Probenin die Auswertung zum
Vorkommen von ESBL/AmpC-bildenden E. coli einbe-
zogen. 9,8 % der Kottupfer von Wildenten und Wild-
ginsen waren positiv fiir ESBL/AmpC-bildende E. coli.
Die Nachweisrate von ESBL/AmpC-bildenden E. coli
in Proben von Tankmilch aus Milcherzeugerbetrieben
von Rindern betrug 10,1 %. In 39,6 % der untersuchten
Kotproben aus Mastschweinebetrieben und in 49,1 %
der Proben von Blinddarminhalt von Mastschweinen
am Schlachthof wurden ESBL/AmpC-bildende E. coli
nachgewiesen. Proben von frischem Fleisch von Mast-
schweinen aus konventioneller Produktion waren zu
5,7 % und Proben von 6kologisch erzeugtem Schweine-
fleisch zu 4,8 % mit ESBL/AmpC-bildenden E. coli
kontaminiert. Die Nachweisrate von ESBL/AmpC-
bildenden E. coli in Proben von Blinddarminhalt von
Mastkélbern und Jungrindern am Schlachthof betrug
70,8 %. Proben von frischem Rindfleisch waren zu
3,4 % mit ESBL/AmpC-bildenden E. coli kontami-
niert. In 3,0 % der Proben von unverarbeitetem Fisch
(Tilapia und Pangasius) aus Aquakultur wurden ESBL/
AmpC-bildende E. coli nachgewiesen.

365 1 3,0 (1,6-5,4)

4.9.3 Ergebnisse der Typisierung

Zu den meisten an das BVL Ubermittelten positiven
Befunden wurde ein entsprechendes Isolat an das
Nationale Referenzlabor fiir Antibiotikaresistenz am
BfR eingesandt. Auch wurden einzelne Isolate einge-
sandt, zu denen keine Daten an das BVL tibermittelt
wurden, weshalb diese Isolate aus dieser Auswertung
ausgeschlossen wurden. Dadurch stimmt die Zahl der
typisierten Isolate nicht mit der Anzahl der positiven
Befunde iiberein. Insgesamt wurden 743 Isolate im
Zusammenhang mit einer selektiven Untersuchung
auf ESBL/AmpC-bildende E. coli eingesandt, die den
geplanten Programmen im Zoonosen-Monitoring
2019 zugeordnet werden konnten. Von den 743 Isolaten
wurden 726 als ESBL/AmpC-bildende E. coli besta-
tigt (97,7 %). Die Eingruppierung der Isolate anhand
ihrer phédnotypischen Eigenschaften erfolgte nach
den Kriterien von EFSA und ECDC (European Centre
for Disease Prevention and Control) aus dem Jahr 2017
(EFSA und ECDC 2017a). Demnach lief sich der Resis-
tenz-Phidnotyp von zwei Isolaten aus Mastschweine-
bestidnden nicht in die festgelegten Klassen bzgl. ESBL-
und AmpC-Phinotyp einordnen und ist anderen
Resistenz-Mechanismen zuzuordnen. Im Rahmen des
spezifischen ESBL-Monitorings wurden im Jahr 2019
keine Carbapenemase-verdichtigen Isolate festgestellt.
Die Verteilung der Isolate auf die Untersuchungspro-
gramme gibt Tabelle 4.40 wieder.

Tab. 4.40 Ergebnisse der phinotypischen Untersuchung eingesandter verdichtiger ESBL/AmpC-bildender E.-coli-Isolate im Zoonosen-

Monitoring 2019

ESBL- AmpC- ESBL- und andere Anzahl

verdichtig verdichtig AmpC- Resistenz- Isolate

verdiachtig mechanismen

Mastschweine, Kot, Bestand 127 23 2 2 154
Mastschweine, Blinddarminhalt, Schlachthof 170 26 2 198
Milchrind, Tankmilch, Bestand 19 1 1 21
Mastkélber/Jungrinder, Blinddarminhalt, Schlachthof 262 6 7 275
frisches Rindfleisch, Einzelhandel 14 1 15
frisches Schweinefleisch, konventionell, Einzelhandel 19 5 24
frisches Schweinefleisch, 6kologisch, Einzelhandel 14 1 2 17
unverarbeiteter Fisch, importiert, Einzelhandel 8 2 2 12
Wildenten und -ginse, Kottupfer, Wildbahn 8 1 1 10
Gesamt 641 66 17 2 726
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4.10 Carbapenemase-bildende E. coli

4.10.1 Einleitung

Carbapenemase-bildende Enterobacteriaceae zeichnen
sich durch eine Resistenz gegeniiber Beta-Laktam-Anti-
biotika der Carbapenem-Gruppe aus. Carbapeneme sind
Antibiotika mit einem breiten Wirkungsspektrum, die
in erster Linie bei Infektionen mit gramnegativen Bak-
terien eingesetzt werden. Sie gelten als besonders wich-
tig fir die antibiotische Behandlung beim Menschen,
da sie bisher auch noch dann gegen Krankheitserreger
wirksam waren, wenn andere antibiotische Substan-
zen - insbesondere andere Beta-Laktam-Antibiotika -
bereits keine Wirkung mehr zeigten. Carbapeneme wer-
den oft als letztes Mittel der Wahl, insbesondere bei der
Behandlung von schweren Krankenhausinfektionen,
eingesetzt (BfR 2016, Kaase 2012, Nordmann et al. 2011).
Bei einer Infektion mit Carbapenemase-bildenden
gramnegativen Krankheitserregern sind Carbapeneme
jedoch unwirksam. Diese Resistenz entsteht meist
durch die Bildung eines Carbapenemase-Enzyms, das
Carbapenem-Antibiotika und in der Regel auch fast alle
anderen Beta-Laktam-Antibiotika zerstért. Die Gene
fir die Synthese von Carbapenemasen sind meistens
auf Plasmiden lokalisiert und somit von Bakterium zu
Bakterium durch horizontalen Gentransfer tibertrag-
bar (Kaase 2012). Im Humanbereich wird in Deutsch-
land und weltweit in den letzten Jahren eine Zunahme
von Carbapenemase-bildenden gramnegativen Bakte-
rien beobachtet (Kaase 2012, Nordmann et al. 2011,
Nordmann et al. 2012, Pfeifer 2010, RKI 2013, RKI 20164,
Pfennigwerth 2018). Carbapenemase-bildende Bakte-
rien wurden in Deutschland anfidnglich insbesondere
bei im Ausland erworbenen Infektionen nachgewie-
sen, schon ldnger sind aber auch Ausbriiche in Kran-
kenhéusern mit Carbapenemase-bildenden Bakterien
aufgetreten, die keinen Auslandsbezug aufweisen
(Pfeifer 2010). Bakterienarten, bei denen die Fihigkeit
zur Bildung von Carbapenemase beobachtet wird, sind
hiufig normale Darmbewohner des Menschen wie z. B.
E. coli und Klebsiella pneumoniae, die in der Regel nicht
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krank machen. Allerdings konnen sie insbesondere bei
immunsupprimierten Menschen mit einer schweren
Grunderkrankung zu Infektionen fiihren, die dann
im Falle einer Carbapenemase-Bildung nur schwer
zu therapieren sind (Ruhr-Universitit Bochum 2017).
Auch im Darm von Nutztieren wurden bereits Carba-
penemase-bildende Bakterien nachgewiesen (BfR 2016,
Irrgang et al. 2017 und Roschanski 2017). Im Rahmen
des Zoonosen-Monitorings erfolgten bisher selektive
Untersuchungen auf Carbapenemase-bildende E. coli
in Proben aus den Lebensmittelketten Masthidhn-
chen, Mastputen, Mastkilber/Jungrinder und Mast-
schweine sowie in Proben von Wildwiederkauerfleisch
(BVL 2017, BVL 2018). Allerdings wurden nur in zwei
Proben aus dem Kot und Blinddarminhalt von Mast-
schweinen Carbapenemase-bildende E. coli nachgewie-
sen (BVL 2018).

4.10.2 Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen
und der Typisierung

Insgesamt wurden 2.498 Proben in die Auswertung
zum Vorkommen von Carbapenemase-bildenden
E. coli in Kotproben von Mastschweinen, in Proben von
Blinddarminhalt von Mastschweinen sowie Mastkal-
bernund Jungrindern, in Proben von frischem konven-
tionellem und 6kologischem Schweinefleisch sowie in
Proben von frischem Rindfleisch einbezogen. Gemaf
Zoonosen-Stichprobenplan senden die Linder Isolate
aus der Primérisolierung von mutmaflich Carbapene-
mase-bildenden E. coli ein. Von den zwolf aus Kotpro-
ben von Mastschweinen, konventionellem Schweine-
fleisch, dem Blinddarminhalt von Mastkdlbern und
Jungrindern und frischem Rindfleisch verdichtigen
eingesandten Isolaten aus dem spezifischen Monito-
ring fiir Carbapenemase-bildende E. coli konnten zwei
Isolate aus Kotproben aus Mastschweinebetrieben
und ein Isolat aus konventionellem Schweinefleisch
im Nationalen Referenzlabor phinotypisch als Carba-
penem-resistente E. coli bestitigt werden.
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Insgesamt wurden bei 2.545 Isolaten von Salmonella spp.,
C. jejuni und C. coli, MRSA, E. faecium, E. faecalis, sowie
den unterschiedlichen Populationen von E. coli mini-
male Hemmkonzentrationen (MHK) bestimmt. Die
Bewertung der MHK erfolgte wie im Durchfiihrungs-
beschluss 2013/652/EU vorgesehen bzw. von der EFSA
empfohlen (EFSA 2012a und EFSA 2012b).

5.1 Salmonella spp.

Insgesamt wurden 79 Salmonella-Isolate, die einem der
Programme des Zoonosen-Monitorings 2019 zugeord-
net werden konnten, auf ihre Resistenz gegen antimi-
krobielle Substanzen getestet (Abb. 5.1, Tab. 5.1 bis 5.3).
Die Giberwiegende Anzahl der Isolate stammte aus der
Lebensmittelkette Schweinefleisch (N = 68). Zu ihnen
wurden auch vier Isolate aus Alleinfuttermitteln far
Schweine gezihlt. 20 Isolate stammten aus Kotproben
aus Mastschweinebestinden und 22 aus Blinddarmin-
haltsproben von Schlachtschweinen. Zehn Isolate wur-
den von Schweineschlachtkérpern eingesandt. Von den
zwoOlf Isolaten vom Schweinefleisch im Einzelhandel
stammten je zwei von konventionell und 6kologisch
erzeugtem frischen Fleisch, acht Isolate stammten aus
Hackfleisch.

Die sieben Isolate aus der Lebensmittelkette Kalb-
fleisch/Rindfleisch stammten aus Rindfleisch im Ein-
zelhandel (N = 3) und von Schlachtkoérpern von Mast-
kilbern und Jungrindern am Schlachthof (N = 4).

Vier weitere Isolate stammten aus importiertem fri-
schen Fisch aus Aquakultur (Tilapia und Pangasius).

Insgesamt waren 44,1 % aller Isolate aus der Schwei-
nefleischkette sensibel gegen alle Testsubstanzen.
Dabei waren die vier Futtermittelisolate sensibel, wih-
rend der Anteil voll sensibler Isolate an den von Tieren
und aus Fleisch stammenden Isolaten bei 40,6 % lag
(26/64). Die hochsten Resistenzraten wurden gegeniiber
Ampicillin, Sulfamethoxazol und Tetrazyklin beob-
achtet. Eine Resistenz gegeniiber den Cephalosporinen
der 3. Generation wurde nicht beobachtet. Gegeniiber
Ciprofloxacin waren 3,1 % der Isolate resistent, gegen-
uber Colistin 4,7 %. Von den beiden Isolaten aus 6ko-
logisch erzeugtem Schweinefleisch war eines sensibel
gegen alle Substanzen. Das andere Isolat erwies sich als
resistent gegentiber Ampicillin.

Von den vier Isolaten von Schlachtkérpern der
Mastkédlber und Jungrinder war eines sensibel, zwei
waren gegen Colistin resistent und eines gegen Ampi-
cillin, Sulfamethoxazol und Tetrazyklin.

Alle drei Isolate aus Rindfleisch waren resistent
gegenliber Ampicillin, Sulfamethoxazol und Tetrazyk-
lin. Je eines war resistent gegeniiber Colistin, den Chi-
nolonen und gegeniiber Trimethoprim.

Die vier Isolate aus importiertem Fisch waren alle
resistent gegeniiber Ciprofloxacin. Eines der Isolate war
dariiber hinaus resistent gegen Ampicillin, Trimetho-
prim und Tetrazyklin.
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Alleinfuttermittel fiir Schweine, N =4

Erzeugerbetrieb, Kot,n =20
Schlachthof, Blinddarminhalt, N =22
Schlachthof, Schlachtkoérper, N =10
frisches Fleisch, konventionell, N =2
frisches Fleisch, 6kologisch, N = 2
Hackfleisch, N=8
Rind
Mastkalb/Jungrind, Schlachtkorper, N =4
Rindfleisch,N=3

Importfisch aus Aquakultur,N =4

Schwein

sensibel M 1 xresistent
B 3 xresistent [ 4 x resistent

0%

M 2 x resistent

M >4 xresistent

20 %

40 %

Anteil Isolate

I
60 %

80 %

100 %

Abb. 5.1 Ergebnisse der Resistenztestung bei Salmonella spp. im Zoonosen-Monitoring 2019; Anzahl der Substanzklassen, gegen welche die
Isolate resistent waren

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

Tierart
Probenahmeort
Matrix

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

1 x resistent

2 x resistent

3 x resistent

4 x resistent

>4 x resistent

46

Mastschwein

Futtermittelwerk
Alleinfuttermittel

N

O ©O 0O 0O 0O OO OO O O O O O O O O O O &

%

0,0
0,0
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0,0
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9,1
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0,0
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Schlachthof
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40,0
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0,0
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50,0
10,0
10,0
20,0
10,0
0,0
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Tab. 5.2 Anzahl und Anteil getesteter bzw. resistenter Salmonella-Isolate sowie Anzahl der Substanzklassen, gegen welche die Isolate resistent
waren - Schweinefleisch

Tierart Schwein Schwein Schwein
Probenahmeort Einzelhandel Einzelhandel Einzelhandel
Matrix frisches Fleisch, frisches Fleisch, Hackfleisch
konventionell okologisch

N % N % N %
Anzahl untersucht 2 2 8
Gentamicin 0 0,0 o 0,0 o 0,0
Chloramphenicol 0 0,0 o 0,0 2 25,0
Cefotaxim 0 0,0 o 0,0 o 0,0
Ceftazidim o 0,0 o 0,0 o) 0,0
Nalidixinsaure o) 0,0 [o) 0,0 [o) 0,0
Ciprofloxacin 1 50,0 [o) 0,0 o) 0,0
Ampicillin 2 100,0 1 50,0 5 62,5
Colistin 0 0,0 o 0,0 1 12,5
Sulfamethoxazol 2 100,0 [o) 0,0 5 62,5
Trimethoprim 1 50,0 o 0,0 o 0,0
Tetrazyklin 2 100,0 [o) 0,0 5 62,5
Azithromycin 0 0,0 o 0,0 o 0,0
Meropenem (o] 0,0 [¢) 0,0 (o] 0,0
Tigecyclin o) 0,0 o 0,0 o 0,0
sensibel o 0,0 1 50,0 2 25,0
1 x resistent o 0,0 1 50,0 1 12,5
2 x resistent o 0,0 o 0,0 o) 0,0
3 x resistent 1 50,0 0 0,0 3 37,5
4 x resistent 1 50,0 o 0,0 2 25,0
>4 x resistent o 0,0 [o) 0,0 [o) 0,0

Tab. 5.3 Anzahl und Anteil getesteter bzw. resistenter Salmonella-Isolate sowie Anzahl der Substanzklassen, gegen welche die Isolate resistent
waren - Lebensmittelkette Rindfleisch und importierter Fisch

Tierart Mastkalb/Jungrind Rind Importierter Fisch
Probenahmeort Schlachthof Einzelhandel Einzelhandel
Matrix Schlachtkorper Frisches Fleisch Frischer Fisch

N % N % N %
Anzahl untersucht 4 3 4
Gentamicin o) 0,0 o 0,0 o 0,0
Chloramphenicol 0 0,0 o 0,0 o} 0,0
Cefotaxim o) 0,0 o 0,0 o 0,0
Ceftazidim o 0,0 o 0,0 o 0,0
Nalidixinsdure o) 0,0 1 33,3 2 50,0
Ciprofloxacin (o] 0,0 1 33,3 4 100,0
Ampicillin 1 25,0 3 100,0 1 25,0
Colistin 2 50,0 1 33,3 o) 0,0
Sulfamethoxazol 1 25,0 3 100,0 o) 0,0
Trimethoprim 0 0,0 1 33,3 1 25,0
Tetrazyklin 1 25,0 3 100,0 1 25,0
Azithromycin 0 0,0 o 0,0 o 0,0
Meropenem 0 0,0 o 0,0 o 0,0
Tigecyclin 0 0,0 o 0,0 o 0,0
sensibel 1 25,0 [o) 0,0 o) 0,0
1 x resistent 2 50,0 o 0,0 3 75,0
2 x resistent o 0,0 o 0,0 o 0,0
3 x resistent 1 25,0 1 33,3 o 0,0
4 x resistent o 0,0 2 66,7 1 25,0
>4 x resistent (o} 0,0 o 0,0 (o) 0,0
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5.2 Campylobacter spp.

Insgesamt wurden 448 Campylobacter-Isolate getes-
tet, die einem der vorgeschlagenen Programme zuge-
ordnet werden konnten. Hierbei handelte es sich um
263 Isolate von Schlachtschweinen und 177 Isolate
von Mastkidlbern und Jungrindern am Schlachthof
(Abb. 5.2, Tab. 5.4 und 5.5). Acht Isolate stammten aus
Tankmilchproben von Milchviehbetrieben. Insgesamt
wurden 144 Isolate von C. jejuni und 304 Isolate von
C. coli auf ihre Resistenz gegen antimikrobielle Subs-
tanzen untersucht.

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. Bei
Mastkélbern und Jungrindern waren alle Isolate von
C. coli resistent gegen mindestens eine getestete Subs-
tanz (N = 46), wihrend bei den C.-jejuni-Isolaten 14,5 %
(19/131) sensibel fir alle getesteten Substanzen waren.
Von den Isolaten von Schweinen gehoérten finf der
Spezies C. jejuni an, 258 Isolate der Spezies C. coli. Wih-

Mastkalb/Jungrind, Blinddarminhalt
C.coli,N=46

C.jejuni,N=131

Mastschwein, Blinddarminhalt

C. coli,N =258

C.jejuni,N=5

Milchrind, Tankmilch

C.coli,N=0

C.jejuni,N=8

rend vier der funf C.-jejuni-Isolate vollstindig sensi-
bel waren, war dies nur fir 4 % der C.-coli-Isolate von
Mastschweinen der Fall. Aus Tankmilchproben gehor-
ten alle acht Isolate zur Spezies C. jejuni, vier der Isolate
waren vollstindig sensibel.

Insgesamt waren Resistenzen gegen Tetrazyklin
bei beiden Campylobacter-Spezies am haufigsten.
Resistenzen gegen Ciprofloxacin und Nalidixinsdure
waren ebenfalls bei beiden Spezies sehr haufig (56,9 %
bis 58,9 %), wobei die Resistenzraten bei C. coli von
Mastkilbern/Jungrindern gegentiber Ciprofloxacin
(80,4 %) und Tetrazyklin (93,5 %) am hochsten waren.
Eine Resistenz gegeniiber Streptomycin wurde vor
allem bei C. coli festgestellt und war bei Isolaten aus
dem Blinddarminhalt von Schlachtschweinen haufi-
ger als von Mastkilbern und Jungrindern (76,8 % vs.
58,7 %). Resistenzen gegen Erythromycin wurden nur
bei C. coli nachgewiesen und waren bei den Isolaten
von Mastkédlbern und Jungrindern hiaufiger als bei
denen von Schlachtschweinen (19,6 % vs. 7,0 %). Eine
Resistenz gegen Gentamicin wurde bei je einem Isolat
von C. coli aus Schlachtschweinen sowie aus Mastkal-
bern und Jungrindern nachgewiesen.

sensibel

I 1 xresistent

40 % 60 %
Anteil der Isolate

[l 2 xresistent [l 3 xresistent [ 4 x resistent

Abb. 5.2 Ergebnisse der Resistenztestung bei C. jejuni und C. coli aus dem Zoonosen-Monitoring 2019; Anzahl der Substanzklassen, gegen

welche die Isolate resistent waren
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Tab. 5.4 Anzahl und Anteil getesteter bzw. resistenter C.-jejuni-Isolate im Zoonosen-Monitoring 2019 sowie Anzahl der Substanzklassen,

gegen welche die Isolate resistent waren
Tierart

Probenahmeort
Matrix

Anzahl untersucht
Gentamicin
Streptomycin
Ciprofloxacin
Nalidixinsaure
Erythromycin
Tetrazyklin
sensibel

1 x resistent

2 x resistent

3 x resistent

4 x resistent

Milchrind
Bestand
Tankmilch

O M O M B W O w w v O w 2

%

0,0
25,0
37,5
375

0,0
375
50,0
25,0

0,0
25,0

0,0

Mastschwein
Schlachthof
Blinddarminhalt

N

O O O » & m O O O O O wn

%

0,0
0,0
0,0
0,0
0,0
20,0
80,0
20,0
0,0
0,0
0,0

Mastkalb/Jungrind

Schlachthof

Blinddarminhalt
N

131

14
80

79

105
19
37
63
12

%

0,0
10,7
61,1

60,3

0,0

80,2
14,5

28,2
48,1

9,2
0,0

Tab. 5.5 Anzahl und Anteil getesteter bzw. resistenter C.-coli-Isolate im Zoonosen-Monitoring 2019 sowie Anzahl der Substanzklassen, gegen

welche die Isolate resistent
Tierart

Probenahmeort
Matrix

Anzahl untersucht
Gentamicin
Streptomycin
Ciprofloxacin
Nalidixinsdure
Erythromycin
Tetrazyklin
sensibel

1 x resistent

2 x resistent

3 x resistent

4 x resistent

Milchrind
Bestand
Tankmilch

O 0O OO OO0 0o 0o 0o 2

%

Mastschwein

Schlachthof
Blinddarminhalt

N

258

1

198

142

142

18

188

10

51

104

85

%

0,4
76,7
55,0
55,0

7,0
72,9

3,9
19,8
40,3
32,9

3,1

Mastkalb/Jungrind
Schlachthof
Blinddarminhalt
N
46
1
27
37
37
9
43

12
20

%

2,2
58,7
80,4
80,4
19,6
93,5
0,0
17,4
26,1
43,5
13,0
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5.3 Shiga-Toxin bildende Escherichia coli

(STEC)

Insgesamt wurden 241 STEC-Isolate auf ihre Resistenz
gegen antimikrobielle Substanzen getestet. Die Mehr-
heit der Isolate (179) stammte aus Blinddarminhalt
von Mastkilbern und Jungrindern am Schlachthof.
Deutlich weniger Isolate wurden aus Hackfleisch vom
Schwein und aus Rindfleisch eingesandt. Zwolf Isolate
wurden aus Tankmilchproben isoliert, zwei aus Baby-
spinat und eines aus Petersilie.

Aus Kottupfern von Wildgefligel wurden keine
STEC eingesandt.

Die hochsten Resistenzraten und den geringsten
Anteil sensibler Isolate wiesen die Isolate aus Blind-
darminhalt von Mastkédlbern und Jungrindern am
Schlachthof auf. Hier waren nur 33,0 % der Isolate
gegen alle Testsubstanzen sensibel. Alle drei Isolate von
pflanzlichen Lebensmitteln waren sensibel.

Dazwischen lagen die Anteile vollstindig sensibler
Isolate aus Tankmilch (83,4 %), Rindfleisch (72,9 %)
und aus Hackfleisch vom Schwein (62,5 %) (s. Abb. 5.3).
Die hochsten Resistenzraten wurden insgesamt gegen
Sulfamethoxazol (49,8 % aller getesteten Isolate)
gefunden, gefolgt von Tetrazyklin (42,3 %), Trimetho-
prim (31,1 %) und Ampicillin (30,3 %). Alle vier gegen
Cephalosporine der 3. Generation resistenten Isolate
stammten von Mastkédlbern und Jungrindern. Dies
galt auch entsprechend fiir Gentamicin-, Chloramphe-

Babyspinat,N=2
Petersilie, N=1
Schweinhackfleisch, n =24
Rind

Rindfleisch, N=23

Mastkalb/Jungrind,
Blinddarminhalt, N =179

Tankmilch, N=12

nicol- und Azithromycin-resistente Isolate. Gegen das
Fluorchinolon Ciprofloxacin waren 9,1 % aller Isolate
resistent. Keine Resistenz wurde gegeniiber Tigecyclin,
Meropenem und Colistin beobachtet. Die Isolate von
Mastkélbern und Jungrindern wiesen gegeniiber jeder
Substanzdiejeweilshochste Resistenzrate auf.Siewaren
besonders hiufig resistent gegen Sulfamethoxazol
(59,2 %), Tetrazyklin (51,4 %), Trimethoprim (38,0 %) und
Ampicillin (36,9 %). Von den nach WHO-Definition als
yhighest priority critically important antimicrobials®
(HPCIA) kategorisierten Substanzen (WHO 2019) waren
die Isolate vor allem gegen Ciprofloxacin (10,6 %) und
Nalidixinsdure 8,9 %) resistent. Gegen das Makrolid
Azithromycin waren 3,4 % der Isolate von Mastkalbern
und Jungrindern resistent. Gegen die Cephalosporine
der 3. Generation waren 2,2 % der Isolate resistent.

Bei den Isolaten aus Rindfleisch waren Resistenzen
gegenlber Sulfamethoxazol (21,7 %) und Tetrazyklin
(17,4 %) ebenfalls am haufigsten. Resistenzen gegeniiber
Nalidixinsdure und Trimethoprim wiesen jeweils
zwei Isolate auf (8,7 %), gegeniiber Ciprofloxacin und
Ampicillin war je ein Isolat resistent (4,3 %).

Isolate aus Tankmilch waren nur gegen Sulfame-
thoxazol (zwei Isolate, 16,7 %), Ampicillin und Tetrazyk-
lin (je ein Isolat, 8,3 %) resistent. Isolate aus Hackfleisch
vom Schwein waren gegen Sulfamethoxazol (7 Isolate,
29,2 %), Tetrazyklin, Trimethoprim und Ampicillin
(je 5 Isolate, 20,8 %) sowie gegen Ciprofloxacin (2 Isolate,
8,3 %) und Nalidixinsdure (ein Isolat, 4,2 %) resistent
(s. Tab. 5.6 und 5.7).

I I
0% 20 %

[ 1 xresistent [l 2 xresistent

M 4 x resistent

sensibel

B 3 xresistent Il >4 x resistent

40 % 60 % 80 % 100 %

Abb. 5.3 Ergebnisse der Resistenztestung bei Shiga-Toxin bildenden E. coli im Zoonosen-Monitoring 2019; Anzahl der Substanzklassen, gegen

welche die Isolate resistent waren
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Tab. 5.6 Anzahl und Anteil getesteter bzw. resistenter STEC-Isolate sowie Anzahl der Substanzklassen, gegen welche die Isolate resistent
waren - Lebensmittelkette Rind

Tierart Milchrind Mastkalb/Jungrind Rindfleisch
Probenahmeort Erzeugerbetrieb Schlachthof Einzelhandel
Matrix Tankmilch Blinddarminhalt frisches Fleisch

N % N % N %
Anzahl untersucht 12 179 23
Gentamicin o) 0,0 11 6,1 o 0,0
Chloramphenicol o 0,0 30 16,8 o) 0,0
Cefotaxim 0 0,0 4 2,2 o 0,0
Ceftazidim o 0,0 4 2,2 o) 0,0
Nalidixinsaure 0 0,0 16 8,9 2 8,7
Ciprofloxacin 0 0,0 19 10,6 1 4,3
Ampicillin 1 8,3 66 36,9 1 4,3
Colistin o 0,0 o 0,0 o 0,0
Sulfamethoxazol 2 16,7 106 59,2 5 21,7
Trimethoprim 0 0,0 68 38,0 2 8,7
Tetrazyklin 1 8,3 92 51,4 4 17,4
Azithromycin o) 0,0 6 3,4 o 0,0
Meropenem (o] 0,0 [¢) 0,0 o) 0,0
Tigecyclin o) 0,0 o 0,0 o 0,0
sensibel 10 83,4 59 33,0 17 73,9
1 x resistent 1 8,3 21 11,7 1 4,3
2 x resistent 0 0,0 25 14,0 4 17,4
3 x resistent 1 8,3 43 24,0 1 4,3
4 x resistent o 0,0 23 12,8 o) 0,0
>4 x resistent (o} 0,0 8 2,8 (] 0,0

Tab. 5.7 Anzahl und Anteil getesteter bzw. resistenter STEC-Isolate sowie Anzahl der Substanzklassen, gegen welche die Isolate resistent
waren - Lebensmittelkette Schwein und pflanzliche Lebensmittel

Tierart/Lebensmittel Schwein Petersilie Babyspinat
Probenahmeort Einzelhandel Einzelhandel Einzelhandel
Matrix/Zustand Hackfleisch, gekiihlt, tiefgekiihlt frisch, nicht tiefgekiihlt
nicht tiefgefroren

N % N % N %
Anzahl untersucht 24 1 2
Gentamicin o 0,0 o 0,0 o 0,0
Chloramphenicol o 0,0 (o) 0,0 (o) 0,0
Cefotaxim o) 0,0 o 0,0 o 0,0
Ceftazidim o 0,0 o 0,0 o 0,0
Nalidixinsdure 1 4,2 o 0,0 o 0,0
Ciprofloxacin 2 8,3 o 0,0 o 0,0
Ampicillin 5 20,8 o 0,0 o 0,0
Colistin o 0,0 o 0,0 o 0,0
Sulfamethoxazol 7 29,2 o 0,0 o 0,0
Trimethoprim 5 20,8 [6) 0,0 [o) 0,0
Tetrazyklin 5 20,8 o 0,0 o 0,0
Azithromycin o 0,0 o 0,0 o 0,0
Meropenem (o] 0,0 0 0,0 0 0,0
Tigecyclin o 0,0 o 0,0 o 0,0
sensibel 15 62,5 1 100,0 2 100,0
1 x resistent 2 8,3 o 0,0 o 0,0
2 x resistent 5 20,8 0 0,0 o) 0,0
3 x resistent 1 4,2 o 0,0 o 0,0
4 x resistent 1 4,2 [o) 0,0 o) 0,0
>4 x resistent o 0,0 o 0,0 o 0,0
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5.4 Methicillin-resistente Staphylococcus

aureus (MRSA)

Insgesamt wurden 356 MRSA-Isolate getestet, die
einem der vier vorgeschlagenen Programme zuge-
ordnet werden konnten. Die Ergebnisse fiir die ein-
zelnen Programme und Substanzen sind in Tabelle 5.8
zusammengefasst.

Alle Isolate zeigten Resistenzen gegen mindestens
2 der 16 getesteten Substanzklassen (Abb. 5.4, Tab. 5.8).
Sensible Isolate wurden aufgrund der Erregerdefinition
nicht festgestellt. Die hochsten Resistenzraten wurden
bei den Isolaten aus importiertem rohem Fisch aus
Aquakultur festgestellt, dicht gefolgt von solchen aus
Bestinden von Mastschweinen und Schlachtkérpern
von Mastschweinen. Geringere Resistenzraten wiesen
Isolate aus Tankmilchproben auf.

Die meisten Isolate waren resistent gegentiber Tetra-
zyklin, Clindamycin und Erythromycin. Resistenzen
gegeniiber Mupirocin, Linezolid und Vancomycin wur-

Importfisch aus Aquakultur, N =115
Milchrind, Tankmilch, N = 25
Mastschwein

Schlachtkorper, N = 80

Sockentupfer, N = 136

den nicht festgestellt, solche gegen Sulfamethoxazol
(1,1 %), Rifampin und Fusidinséure (je 0,8 %) waren selten.

Bei der Resistenz gegen Tetrazyklin bestanden grofie
Unterschiede zwischen den Isolaten aus importier-
ten Fischen einerseits (46,1 %) und solchen aus der
Schweinefleischkette (92,1 %) sowie aus Tankmilch
(96,0 %) andererseits. Ahnliche Unterschiede wurden
auch fir Tiamulin (0,9 % vs. = 36 %) sowie Quinupristin/
Dalfopristin (0,9 % vs. = 12 %) festgestellt. Umgekehrt
wiesen die Isolate aus importierten Fischen aus Aqua-
kultur deutlich hdufiger Resistenzen gegeniiber Genta-
micin und Kanamycin (je 80 % vs. <12 %), Ciprofloxacin
(75,7 % vs. < 24 %) und Erythromycin (89,6 % vs. < 63 %)
auf als die Isolate aus den anderen Herkiinften.

Aber auch zwischen den Isolaten aus der Schweine-
fleischkette und denen aus Tankmilch sind Unterschiede
deutlich. So sind die Resistenzraten fiir Streptomycin,
Clindamycin und Erythromycin bei den Tankmilchiso-
laten deutlich niedriger als bei den Isolaten aus der
Schweinefleischkette.

0% 20 %

2 x resistent
B 7 xresistent

I 3 xresistent
Il 8 xresistent

I I I
40 % 60 % 80%

Anteil der Isolate

100 %

M 6 x resistent
[l 11 x resistent

B 5 x resistent
Il 10 x resistent

M 4 x resistent

[ 9 xresistent

Abb. 5.4 Ergebnisse der Resistenzuntersuchung bei Methicillin-resistenten Staphylococcus aureus im Zoonosen-Monitoring 2019; Anzahl der

Substanzklassen, gegen welche die Isolate resistent waren
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Tab. 5.8 Anzahl und Anteil getesteter bzw. resistenter MRSA-Isolate sowie Anzahl der Substanzklassen, gegen welche die Isolate resistent waren

Tierart Mastschwein Mastschwein
Probenahmeort Bestand Schlachthof
Matrix Sockentupfer Schlachtkorper
N % N
Anzahl untersucht 136 80
Gentamicin 11 8,1 6
Kanamycin 9 6,6 6
Streptomycin 33 24,3 20
Chloramphenicol 4 2,9 o)
Cefoxitin 136 100,0 80
Ciprofloxacin 21 15,4 19
Benzylpenicillin 136 100,0 80
Sulfamethoxazol o 0,0 2
Trimethoprim 96 70,6 48
Tetrazyklin 125 91,9 74
Clindamycin 107 78,7 56
Erythromycin 85 62,5 41
Mupirocin (o] 0,0 o
Rifampin 1 0,7 [o)
Linezolid o 0,0 o}
Fusidinsdure 1 0,7 1
Quinupristin/
Dalfopristin 44 32,4 23
Tiamulin 72 52,9 39
Vancomycin 0,0
2 x resistent 0,0
3 x resistent 15 11,0 13
4 x resistent 11 8,1 5
5 x resistent 11 8,1 13
6 x resistent 20 14,7 12
7 x resistent 38 27,9 13
8 x resistent 29 21,3 17
9 x resistent 10 7,4 7
10 x resistent 1 0,7
11 x resistent 1 0,7

5.5 Kommensale Escherichia coli

Insgesamt wurden 1.165 kommensale E.-coli-Isolate
getestet, die den vorgeschlagenen elf Programmen zu-
geordnet werden konnten. Falls in einem Programm
deutlich mehr als 170 Isolate (von EFSA fir die Resistenz-
bestimmung mindestens gefordert) eingesandt wurden,
wurden Isolate nach dem Zufallsprinzip zur Testung
ausgewahlt. Dies war bei den Isolaten aus Blinddarm-
inhalten von Schweinen am Schlachthof der Fall sowie
bei den Isolaten aus Schweinebestinden. Aus den {ibri-
gen Matrizes wurden alle eingesandten Isolate unter-
sucht. Abbildung 5.5 zeigt die Untersuchungsergebnisse
fiir die kommensalen E.-coli-Isolate im Hinblick auf die
Anzahl an Substanzklassen, gegen die die Isolate resis-

Milchrind Importfisch aus Aquakultur
Bestand Einzelhandel
Tankmilch unverarbeitet
% N % N %
25 115
7.5 3 12,0 92 80,0
7.5 3 12,0 92 80,0
25,0 2 8,0 2 1,7
0,0 3 12,0 10 8,7
100,0 25 100,0 115 100,0
23,8 6 24,0 87 75,7
100,0 24 96,0 115 100,0
2,5 o 0,0 2 1,7
60,0 11 44,0 89 77,4
92,5 24 96,0 53 46,1
70,0 6 24,0 102 88,7
51,3 2 8,0 103 89,6
0,0 o 0,0 o 0,0
0,0 o 0,0 2 1,7
0,0 o 0,0 o 0,0
1,3 1 4,0 (o} 0,0
28,8 3 12,0 1 0,9
48,8 9 36,0 1 0,9
0,0 o 0,0 o 0,0
0,0 o 0,0 6 52
16,3 9 36,0 3 2,6
6,3 4 16,0 7 6,1
16,3 5 20,0 8 7,0
15,0 4 16,0 2 1,7
16,3 o 0,0 48 41,7
21,3 2 8,0 36 31,3
8,8 o 0,0 5 4,3
0,0 1 4,0 0,0
0,0 o 0,0 0,0

tent waren. Die Ergebnisse der Resistenztestung der Iso-
late aus den einzelnen Programmen sind in den Tabel-
len 5.9 bis 5.11 dargestellt. Gegeniiber Meropenem und
Tigezyklin wurden keine Resistenzen festgestellt.

Der Anteil sensibler Isolate aus der Lebensmittel-
kette Schweinefleisch lag zwischen 45,4 % (Kot aus
dem Mastbestand) und 72,1 % (6kologisches Schweine-
fleisch) (Tab. 5.9). Der hochste Anteil von Isolaten, die
gegeniiber drei oder mehr Substanzklassen resistent
waren, fand sich bei den Isolaten aus Blinddarminhalt
von Mastschweinen am Schlachthof (24,5 %), gefolgt
von Kot aus Schweinemastbestianden (20,1 %) und kon-
ventionellem Schweinfleisch (14,6 %). Isolate aus 6kolo-
gisch produziertem Schweinefleisch waren nur gering-
figig hiufiger sensibel gegen alle Testsubstanzen als
jene von konventionell erzeugtem Schweinefleisch
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(72,1 % vs. 66,3 %), und etwas seltener resistent gegen
drei und mehr Substanzklassen (8,2 % vs. 14,6 %).

Isolate aus Darminhalten von Mastkidlbern und
Jungrindern am Schlachthof waren deutlich seltener
vollstindig sensibel (53,0 %) als solche aus Tankmilch
von Milchkiihen (81,6 %) und aus Rindfleisch (79,7 %).
Umgekehrt waren deutlich mehr Isolate aus diesen
drei Produktionsketten resistent gegen drei oder mehr
Substanzklassen (29,5 %, vs. 9,6 % und 6,8 %).

Isolate von importiertem Tilapia und Pangasius aus
Aquakultur waren hiufig sensibel (39,2 %) oder resis-
tent gegen eine Substanzklasse (55,7 %), wiahrend sie
nur selten gegen weitere Substanzklassen resistent
waren (5,1 %). Isolate aus Kottupfern von erjagten Wild-
enten und Wildgénsen waren meist (85,7 %) gegen alle
Testsubstanzen sensibel. Nur zwei Isolate (4,1 %) waren
resistent gegen drei Substanzklassen.

Enten und Génse (Wild), N =49

Talapia und Pangasius, N =97

Rind

Tankmilch, N =114
Mastkalb/Jungrind, Blinddarm, N = 217
Rindfleisch, N = 74

Mastschwein

Bestand, Kot, N =218

Schlachthof, Blinddarminhalt, N = 246
frisches Fleisch, konventionell, N = 89

frisches Fleisch, 6kologisch, N = 61

In allen Herkiinften aufier vom importierten Fisch
aus Aquakultur wurden am héufigsten Resistenzen
gegenliber Tetrazyklin, Ampicillin und/oder Sulfa-
methoxazol beobachtet. Die Isolate aus den Fischen
aus Aquakultur waren fast ausschliefilich gegen Cipro-
floxacin (58,8 %) und Nalidixinsidure (20,6 %) resis-
tent. Resistenzen gegeniiber den Cephalosporinen der
3. Generation wurden insgesamt bei 2,8 % der Isolate
beobachtet, wobei die hochste Nachweisrate (11,4 %) bei
Isolaten aus Tankmilch von Milchrindern festgestellt
wurde. Keine Resistenz gegen diese Substanzklasse
wurde nur bei den 61 Isolaten aus 6kologisch erzeug-
tem Schweinefleisch gefunden. Aufier den Isolaten aus
Tankmilch wiesen die Isolate aller anderen Herkiinfte
weniger als 5% Cefotaxim- und/oder Ceftazidim-
Resistenzen auf.

0% 20 %

sensibel
M 3 xresistent

I 1 xresistent

M 4 xresistent

I I I
40 % 60 % 80 %

Anteil Isolate

100 %

[l 2 xresistent

M >4 xresistent

Abb. 5.5 Ergebnisse der Resistenztestung bei kommensalen E. coli im Zoonosen-Monitoring 2019; Anzahl der Substanzklassen, gegen welche

die Isolate resistent waren
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Tab. 5.9 Anzahl und Anteil untersuchter bzw. resistenter kommensaler E.-coli-Isolate aus der Lebensmittelkette Schweinefleisch sowie Anzahl
der Substanzklassen, gegen welche die Isolate resistent waren

Tierart Mastschwein Mastschwein Mastschwein Mastschwein
Probenahmeort Bestand Schlachthof Einzelhandel Einzelhandel
Matrix Kot Blinddarminhalt frisches Fleisch, frisches Fleisch,
konventionell okologisch

N % N % N % N %
Anzahl untersucht 218 246 89 61
Gentamicin 11 5,0 2 0,8 0 0,0 0 0,0
Chloramphenicol 20 9,2 25 10,2 4 4,5 1 1,6
Cefotaxim 3 1,4 8 3,3 1 1,1 o 0,0
Ceftazidim 3 1,4 7 2,8 1 1,1 (o] 0,0
Nalidixinsaure 5 2,3 12 4,9 3 3,4 2 3,3
Ciprofloxacin 9 4,1 21 8,5 4 4,5 3 4,9
Ampicillin 66 30,3 87 35,4 17 19,1 8 13,1
Colistin o 0,0 o 0,0 o 0,0 o 0,0
Sulfamethoxazol 63 28,9 80 32,5 17 19,1 9 14,8
Trimethoprim 53 24,3 66 26,8 12 13,5 5 8,2
Tetrazyklin 89 40,8 87 35,4 21 23,6 13 21,3
Azithromycin 5 2,3 4 1,6 1 1,1 1 1,6
Meropenem o) 0,0 [o) 0,0 o 0,0 (o] 0,0
Tigecyclin o 0,0 o 0,0 o 0,0 o) 0,0
sensibel 99 45,4 116 47,2 59 66,3 44 72,1
1 x resistent 41 18,8 31 12,6 7 7,9 8 13,1
2 x resistent 35 16,1 38 15,4 10 11,2 4 6,6
3 x resistent 21 9,6 39 15,9 1 12,4 2 3,3
4 x resistent 19 8,7 13 5,3 2 2,2 1 1,6
>4 x resistent 4 1,9 9 3,6 o) 0,0 2 3,3

Tab. 5.10 Anzahl und Anteil untersuchter bzw. resistenter kommensaler E.-coli-Isolate aus der Lebensmittelkette Rind sowie Anzahl der
Substanzklassen, gegen welche die Isolate resistent waren

Tierart Milchrind Mastkalb/Jungrind Rind
Probenahmeort Bestand Schlachthof Einzelhandel
Matrix Tankmilch Blinddarminhalt frisches Fleisch

N % N % N %
Anzahl untersucht 114 217 74
Gentamicin o 0,0 6 2,8 1 1,4
Chloramphenicol 2 1,8 22 10,1 o 0,0
Cefotaxim 13 11,4 5 2,3 1 1,4
Ceftazidim 12 10,5 4 1,8 1 1,4
Nalidixinsaure 3 2,6 12 5.5 3 4.1
Ciprofloxacin 5 4,4 28 12,9 4 5,4
Ampicillin 18 15,8 73 33,6 8 10,8
Colistin o 0,0 1 0,5 1 1,4
Sulfamethoxazol 12 10,5 60 27,6 7 9,5
Trimethoprim 9 7,9 59 27,2 4 5,4
Tetrazyklin 14 12,3 81 37,3 11 14,9
Azithromycin 0 0,0 6 2,8 o 0,0
Meropenem o 0,0 o 0,0 o 0,0
Tigecyclin 0 0,0 o 0,0 o 0,0
sensibel 93 81,6 115 53,0 59 79,7
1 x resistent 3 2,6 26 12,0 5 6,8
2 x resistent 8 7,0 12 5,5 5 6,8
3 x resistent 3 2,6 29 13,4 3 4,1
4 x resistent 2 1,8 23 10,6 1 1,4
>4 x resistent 6 5,3 12 5,5 1 1,4
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Tab. 5.11 Anzahl und Anteil getesteter bzw. resistenter kommensaler E.-coli-Isolate von importiertem Fisch aus Aquakultur und von Wild-
vogeln (Enten und Géinse) sowie Anzahl der Substanzklassen, gegen welche die Isolate resistent waren

Tierart Importfisch aus Aquakultur Wildgefliigel (Enten und Génse)
Probenahmeort Einzelhandel Jagd
Matrix unverarbeiteter Fisch Kottupfer

N % N %
Anzahl untersucht 97 49
Gentamicin 1 1,0 1 2,0
Chloramphenicol o 0,0 o 0,0
Cefotaxim 1 1,0 1 2,0
Ceftazidim 1 1,0 1 2,0
Nalidixinsdure 20 20,6 1 2,0
Ciprofloxacin 57 58,8 1 2,0
Ampicillin 4 4,1 5 10,2
Colistin 1 1,0 1 2,0
Sulfamethoxazol 2 2,1 3 6,1
Trimethoprim o 0,0 1 2,0
Tetrazyklin 3 3,1 1 2,0
Azithromycin 1 1,0 o 0,0
Meropenem o 0,0 o 0,0
Tigecyclin o 0,0 o 0,0
sensibel 38 39,2 41 83,7
1 x resistent 54 55,7 5 10,2
2 x resistent 2,1 1 2,0
3 x resistent 1 1,0 2 4,1
4 x resistent 1 1,0 o 0,0
>4 x resistent 1 1,0 o 0,0

5.6 Enterococcus faecalis und

Enterococcus faecium

Insgesamt wurden 256 von 267 eingesandten und dem
Stichprobenplan zuzuordnende Enterokokken-Isolate
als Enterococcus faecalis oder E. faecium identifiziert.
Bei den 11 iibrigen Isolaten wurden andere Spezies als
E. faecalis und E. faecium festgestellt. Die Verteilung
der Spezies E. faecalis und faecium war nahezu iden-
tisch bei den Isolaten aus Blinddarminhalten von
Mastschweinen und Mastkilbern/Jungrindern am
Schlachthof (Abb. 5.6).

In die Resistenztestung wurden 141 Isolate von
E. faecalis und 115 Isolate von E. faecium aus den Blind-
darminhalten von Mastschweinen (N = 76) und Mast-
kilbern/Jungrinder (N = 180) am Schlachthof einbezo-
gen (Abb. 5.7, Tab. 5.12).

Der Anteil der sensiblen Isolate lag bei E. faecium
deutlich hoher als bei E. faecalis (Abb. 5.7). Die Isolate
vom Schwein waren geringfiigig seltener sensibel
gegen alle betrachteten Substanzen (35,3 % E. faecium,
16,7 % E. faecalis) als die von Mastkélbern und Jung-
rindern (46,9 % E. faecium, 17,2 % E. faecalis).
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Die hochsten Resistenzraten wurden uber alle Her-
kiinfte hinweg gegeniiber Tetrazyklin (63,7 %) und
Erythromycin (46,1 %) beobachtet. Dabei waren bei
E. faecalis deutlich mehr Isolate gegen Tetrazyklin
resistent (83,0 %) als bei E. faecium (40,0 %). Auch gegen-
iber Erythromycin waren E. faecalis haufiger resis-
tent (53,2 %) als E. faecium (37,4 %). Die Unterschiede
zwischen Isolaten von Mastschwein und Mastkilbern
waren weniger deutlich. Von den Isolaten von Schwei-
nen waren 68,4 % Tetrazyklin-resistent (vs. 61,7 % vom
Kalb) und 40,8 % gegeniiber Erythromycin (vs. 48,3 %
vom Kalb). Deutliche Unterschiede zwischen den
Enterokokkenspezies wurden auch gegeniiber Chlor-
amphenicol gesehen (31,9 % vs. 0,9 %), wihrend zwi-
schen Schwein und Mastkalb/Jungrind hier keine
Unterschiede bestanden. Resistenzen gegen weitere
Substanzen waren selten und wiesen keine deutlichen
Unterschiede zwischen den Enterokokkenspezies und
Tierarten auf. Resistenzen gegen Linezolid, Teicoplanin
und Vancomycin wurden bei beiden Spezies nicht
beobachtet (Tab. 5.12).
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Mastschweine,
Blinddarminhalt, N = 76

Mastkilber/Jungrinder,
Blinddarminhalt, N = 180

I
0%

I I I I
20% 40% 60 % 80% 100 %

Enterococcus faecium B Enterococcus faecalis

Abb. 5.6 Ubersicht {iber die Verteilung der Spezies E. faecalis und E. faecium unter den typisierten Enterokokken-Isolaten aus den verschiedenen
Herkiinften im Zoonosen-Monitoring 2019

E. faecium
Mastkalb/Jungrind, N = 81
Mastschwein, N = 34

E. faecalis
Mastkalb/Jungrind, N = 99
Mastschwein, N = 42

sensibel

I
0%

I 1 xresistent

I I I I
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Anteil Isolate

M 2 xresistent M 3 x resistent M 4 x resistent M 5 x resistent

Abb. 5.7 Ergebnisse der Resistenzuntersuchung bei Enterokokken aus Proben von Blinddarminhalt im Zoonosen-Monitoring 2019; Anzahl der

Substanzklassen, gegen welche die Isolate resistent waren

Tab. 5.12 Anzahl und Anteil getesteter bzw. resistenter Enterokokken-Isolate sowie Anzahl der Substanzklassen, gegen welche die Isolate

resistent waren
Enterococcus faecalis Enterococcus faecium

Tierart Mastschwein Mastkalb/Jungrind Mastschwein Mastkalb/Jungrind
Probenahmeort Schlachthof Schlachthof Schlachthof Schlachthof
Matrix Blinddarminhalt Blinddarminhalt Blinddarminhalt Blinddarminhalt

N % N % N % N %
Anzahl untersucht 42 99 34 81
Gentamicin 3 7,1 3 3,0 1 2,9 1 1,2
Chloramphenicol 14 33,3 31 31,3 1 2,9 o) 0,0
Ciprofloxacin 0,0 4 4,0 2 5.9 3 3,7
Ampicillin 0,0 o) 0,0 3 8,8 2 2,5
Tetrazyklin 35 83,3 82 82,8 17 50,0 29 35,8
Erythromycin 22 52,4 53 53,5 9 26,5 34 42,0
Daptomycin o 0,0 o 0,0 o 0,0 1 1,2
Linezolid o 0,0 o 0,0 o 0,0 (o] 0,0
Teicoplanin o 0,0 o 0,0 o 0,0 o 0,0
Tigecyclin 1 2,4 o 0,0 o 0,0 o 0,0
Vancomycin o 0,0 o 0,0 o 0,0 o} 0,0
sensibel 7 16,7 17 17,2 12 35,3 38 46,9
1 x resistent 13 31,0 29 29,3 15 44,1 20 24,7
2 x resistent 5 11,9 21 21,2 4 11,8 19 23,5
3 x resistent 16 38,1 28 28,3 2 5,9 4 4,9
4 x resistent 2,4 2 2,0 1 2,9 o 0,0
5 x resistent o 0,0 2 2,0 o 0,0 o 0,0

w1
~
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Bewertung der Ergebnisse

Umsetzung des Zoonosen-Stichprobenplans
2019

Die Durchfithrung des Zoonosen-Monitorings erfolgte
gemaf Zoonosen-Stichprobenplan 2019 (ZSP 2019). Die
Beteiligung der Linder an den Monitoringprogram-
men entsprechend dem ZSP 2019 war insgesamt gut.
Abweichungen vom Probensoll sind unter zwei Aspek-
ten problematisch. Zum einen steigt bei zu geringen
Probenzahlen die Ungenauigkeit der Schitzung, zum
anderen koénnen deutliche Abweichungen vom Pro-
bensoll vor allem dann zu Verzerrungen des Schéitzers
fuhren, wenn sie Lander mit einem hohen Anteil am
Soll betreffen und der Erreger sehr ungleich verteilt
ist. Im Rahmen des Zoonosen-Monitorings 2019 waren
die Abweichungen vom Stichprobenplan insgesamt
begrenzt, sodass mit wenigen, im Folgenden spezi-
fizierten Ausnahmen die Daten als reprasentativ fiir
Deutschland angesehen werden kéonnen.

Die beiden Programme im Erzeugerbetrieb wurden
von fast allen Lindern durchgefiihrt, denen Proben
zugeteilt waren. Nur ein Land, dem lediglich zwei
Proben zugeteilt waren, beteiligte sich nicht. Insge-
samt wurde das Probensoll bei dem Programm in
Schweinemastbetrieben leicht Uberschritten, wobei
vor allem die Probenzahlen zu den unterschiedlichen
E.-coli-Populationen iiberschritten wurden, weil hier
die erforderliche Probenzahl geringer ist, als fiir die
Untersuchung auf Salmonellen, zumeist jedoch beide
Spezies je Probe isoliert werden. Dabei schwankte der
Erfillungsgrad bei der Untersuchung auf Salmonellen
und MRSA zwischen 17 % und 120 % je Land. Das Land
mit dem geringen Erfiillungsgrad hatte allerdings nur
wenige Proben zu nehmen, sodass diese Abweichung
fiir die Gesamtaussage nicht gravierend ist.

Bei dem Programm zu Tankmilch aus Milchvieh-
betrieben wurde das Probensoll zu 95 % erreicht. Hier
schwankte der Erfiillungsgrad zwischen 64 % und 146 %.

Auch bei den Programmen am Schlachthof wurde das
Probensoll insgesamt erfiillt. Hier beteiligte sich ein
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Land nicht am Programm zur quantitativen Untersu-
chung von Campylobacter auf Hihnchenschlachtkor-
pern. In den Schlachthofprogrammen wurden deut-
lich mehr Proben auf E. coli untersucht als erforderlich.
Der Anteil der untersuchten Proben vom Soll je Land
schwankte bei den drei Programmen zwischen 29 %
und 170 %. Der Wert von 29 % wurde bei einem Land
bei der Untersuchung von Schlachtkérpern auf MRSA
erreicht. Lediglich fiir die Nachweise von E. coli wur-
den zum Teil bis zu 333 % des Probensolls gewonnen.

Die meisten Programme wurden auch 2019 im Einzel-
handel durchgefiihrt. Das Probensoll wurde zu 84 %
bis 134 % erfiillt. Wiahrend einige Linder durchweg
mehr Proben je Programm untersuchten als vorgese-
hen (max. 177 %), blieben andere fir alle Programme
unter den Vorgaben (min. 62 %). Am Programm zur
tiefgekiihlten Petersilie nahmen zwei Linder nicht
teil, am Programm zu Babyspinat eines nicht. Der
Erfiillungsgrad bei frischem Schweinefleisch aus 6ko-
logischer Produktion und bei frischem Babyspinat lag
jeweils unter 100 % (90 % bis 93 % bzw. 84 %). Bei Pro-
grammen zu Fleisch aus 6kologischer Produktion wird
hiufig auf die mangelnde Verfiigbarkeit der Produkte
verwiesen. Allerdings gab es auch Lander, die ihr Soll
deutlich tiberschritten (max. 167 %), sodass Probleme
mit der Verfligbarkeit dieser Matrix regional unter-
schiedlich zu sein scheinen. Bei Babyspinat erfiillten
mehrere grofere Linder ihr Probensoll nicht.

Im Futtermittelprogramm wurde das Probensoll
erfiillt. Beim Wildprogramm gab es keine Vorgaben zur
Probenzahl, weil bereits im Vorfeld Probleme mit der
Verfiigbarkeit von Proben erwartet wurden. Die Pro-
ben sollten daher nach Verfiigbarkeit gesammelt wer-
den. Insgesamt wurden etwa 100 Proben gewonnen,
die aus neun Lindern aus allen Regionen Deutschlands
stammten. Durch die begrenzte Probenzahl ist die Pra-
valenzschitzung in diesem Programm weniger genau
als in den anderen Programmen. Die Reprisentativitat
fiir Deutschland ist aufgrund der breiten regionalen
Verteilung der Probenahmen jedoch in ausreichendem
Maf} gegeben. Insbesondere fiir die Resistenztestung
konnten wichtige Isolate gewonnen werden.



Bewertung der Ergebnisse

Bewertung der Ergebnisse des Zoonosen-
Monitorings 2019 unter dem Gesichtspunkt
des gesundheitlichen Verbraucherschutzes

Das Ziel des Zoonosen-Monitorings, gemafl Zoonosen-
Stichprobenplan fiir ausgewahlte Erreger und Lebens-
mittelketten das Vorkommen von Zoonoseerregern
und spezifischen resistenten Mikroorganismen (Methi-
cillin-resistente Staphylococcus aureus, Extended-
Spektrum bzw. AmpC Beta-Laktamase [ESBL/AmpC]
bildende E. coli, Carbapenemase-verdichtige E. coli)
sowie die Resistenzsituation bei Zoonoseerregern,
Enterokokken und kommensalen E. coli in verschie-
denen Stufen der Lebensmittelkette fiir das Jahr 2019
zu schitzen, wurde insgesamt erreicht. Die Ergebnisse
ergidnzen die verfligbaren Kenntnisse und tragen so zur
verbesserten Bewertung der derzeitigen Situation sowie
zur Bewertung kiinftiger Entwicklungstendenzen nach
erneuter Durchfithrung der Programme bei.

Mit den Ergebnissen des Zoonosen-Monitorings
2019 liegen nun zu einigen Erregern Daten aus einem
Zeitraum von elf Jahren (2009 bis 2019) vor. Fiir einige
Erreger/Matrix-Kombinationen stehen erstmals Daten
zur Verfiigung.

Mithilfe der Monitoringprogramme konnten erneut
wichtige Erfahrungen gesammelt werden, die zu einer
verbesserten Planung, Realisierung und Aussagekraft
kiinftiger Zoonosen-Stichprobenpldne beitragen wer-
den. Dies betrifft die Auswahl der zu untersuchenden
Proben und Parameter, die detaillierte Beschreibung
der Probenahme und Untersuchung, die Festlegung
des Probenumfangs sowie Details zur Erhebung, Uber-
mittlung und Auswertung der Daten.

Die Verfiigbarkeit von Informationen, z. B. zu den
Okologisch wirtschaftenden Betrieben und deren Pro-
duktionsumfang, stellte eine Herausforderung fir die
Stichprobenplanung dar. Diese Informationen stehen
den Lindern nach deren Aussage nicht unmittelbar zur
Verfiigung und ihre Beschaffung ist mit erheblichem
Aufwand verbunden. Hier wire es wiinschenswert,
dass die Daten fiir die Landesbehorden leichter verfiig-
bar sind.

Im Hinblick auf die Labormethodik sind bei der Pla-
nung die Erfordernisse des Qualititsmanagements der
Labore zu beriicksichtigen. Untersuchungen, die nicht
Teil der Routine der Uberwachungslabore sind, bedeu-
ten einen erheblichen Mehraufwand in der Methoden-
etablierung. Dieser Aufwand ist insbesondere fiir ein
Land mit geringen zugeteilten Probenzahlen unver-
héltnisméafig hoch. Bei einigen freiwilligen Program-
men fihrt dies dazu, dass nicht alle Linder an den
Programmen teilnehmen (z. B. C. difficile). Hier sollte
erwogen werden, solche Programme ggf. landertber-

greifend durchzufiihren, indem insbesondere Proben
aus Lindern mit geringem Probensoll von Laboren
anderer Linder mituntersucht werden.

In allen Programmen konnten wichtige Erkenntnisse
zum Vorkommen von Zoonoseerregern, kommensalen
E. coli und Enterokokken sowie spezifisch resistenten
Keimen wie Methicillin-resistenten Staphylococcus
aureus und ESBL/AmpC-bildenden bzw. Carbapene-
mase-verdachtigen E. coli und deren Eigenschaften
gewonnen werden. Nachfolgend werden die erzielten
Ergebnisse fiir die einzelnen Erreger bewertet. Dabei
werden bei der Bewertung auch die Einschrankungen
bei der Programmdurchfiihrung adressiert, ohne dass
jedoch versucht wird, etwaige Auswirkungen dieser
Einschrinkungen auf die Ergebnisse quantitativ abzu-
schitzen. Insgesamt ist - wie oben erldutert - nicht
zu erwarten, dass die Abweichungen vom Stichpro-
benplan zu einer grundlegenden Verschiebung der
geschitzten Pravalenzen gefiihrt haben, es kann aber
im Einzelfall zu Verzerrungen kommen, die fiir die
Bewertung von Bedeutung sind.

Aus den Ergebnissen der hier dargestellten Querschnitts-
studien allein konnen keine Schlussfolgerungen hin-
sichtlich ursiachlicher Zusammenhinge oder Empfeh-
lungen fiir Vermeidungs- und Reduktionsstrategien
abgeleitet werden. Die vorliegenden Ergebnisse konnen
aber zur Generierung von Hypothesen bzgl. der ursich-
lichen Zusammenhinge und Einflussfaktoren auf die
ermittelte Privalenz der einzelnen Erreger auf den
verschiedenen Stufen der Lebensmittelkette genutzt
werden. Diese Hypothesen miissen dann gegebenenfalls
in weiterfihrenden Studien gepriift werden.

Die Ergebnisse aus dem Zeitraum von insgesamt elf
Jahren belegen den Eintrag der betrachteten Erreger
tber verschiedene Tierarten aus der Primirproduk-
tion in Deutschland in die Lebensmittelketten. Die im
Rahmen des Zoonosen-Monitorings betrachteten Zoo-
noseerreger, Methicillin-resistenten Staphylococcus
aureus, ESBL/AmpC-bildenden E. coli, kommensalen
E. coli sowie Enterokokken konnen auf den verschie-
denen Stufen der Lebensmittelkette nachgewiesen
werden. Es gibt aber deutliche Unterschiede in der
Privalenz zwischen den Lebensmittelketten sowie
auch auf den verschiedenen Stufen der jeweiligen
Lebensmittelkette. Die Ergebnisse belegen auch, dass
eine Exposition der Verbraucher gegeniiber den unter-
suchten Zoonoseerregern, den Keimen mit besonde-
ren Resistenzeigenschaften und kommensalen E. coli
iber verschiedene Arten tierischer Lebensmittel aus
dem Einzelhandel stattfinden kann. Die Ergebnisse
der Charakterisierung der eingesandten Isolate durch
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die NRLs unterstiitzen die Hypothese, dass die Erreger
entlang der Lebensmittel- und Produktionsketten ver-
schleppt werden. Sie weisen aber auch darauf hin, dass
im Rahmen der Gewinnung und Verarbeitung Erreger
anderer Herkunft die Lebensmittel kontaminieren
bzw. dass die Erreger aus Tiergruppen im Rahmen des
Schlachtprozesses auf Schlachtkoérper anderer Tier-
gruppen libertragen werden kénnen.

Im Rahmen dieser Bewertung werden die Ergebnisse
des Zoonosen-Monitorings 2019 zu den Ergebnissen
des Zoonosen-Monitorings vergangener Jahre und der
Literatur in Beziehung gesetzt. Bei der Literatur wer-
den insbesondere die Ergebnisse der risikoorientier-
ten Lebensmitteliiberwachung der Vorjahre mit den
Ergebnissen des Zoonosen-Monitorings verglichen, um
festzustellen, ob sich die Ergebnisse der Uberwachung,
die jahrlich vorliegen, deutlich von den im Rahmen des
Monitorings erzielten Ergebnissen unterscheiden.

Die Bewertung der minimalen Hemmkonzentratio-
nen erfolgte anhand der epidemiologischen Cut-off-
Werte (www.eucast.org). Diese liefern frithzeitig Hin-
weise auf eine beginnende Resistenzentwicklung bei
Bakterienpopulationen (s. Kap. 3.3.2.1). Bei der Bewer-
tung der Ergebnisse der Resistenzuntersuchungen
lber lingere Zeitraume hinweg ist zu berticksichtigen,
dass sich mit dem Durchfiihrungsbeschluss der Kom-
mission 2013/652/EU ab dem Jahr 2014 die Rechts-
grundlage und infolge auch das Panel der untersuch-
ten Substanzen gegeniiber den Vorjahren verdndert
hat. Bis 2013 wurden E. coli und Salmonellen auf ihre
Empfindlichkeit gegen Kanamycin und Streptomycin
sowie Florfenicol getestet. Seit 2014 sind im Austausch
gegen diese Substanzen Azithromycin, Meropenem
und Tigecyclin in die Testung aufgenommen worden.

Salmonella spp.

Wie in den vergangenen Jahren wurden Salmonellen
in Bestinden von Mastschweinen nachgewiesen. Dabei
war der Anteil positiver Proben mit 5,7 % etwas nied-
riger als in den Untersuchungen bei Mastschweinen
im Bestand 2011 (9,4 %), bei der Untersuchung von
abgesetzten Liufern im Flatdeck 2015 (10,3 %) und der
Untersuchung von Mastschweinen im Bestand 2017
(7.9 %). Dieser Unterschied war statistisch aber nicht
signifikant. Auch unterschied sich der Anteil positiver
Blinddarminhalte am Schlachthof mit 5,8 % weniger
deutlich von den Werten in 2015 und 2017 (je 6,1 %, 2011
waren keine Blinddarminhalte untersucht worden).
Hinsichtlich einer moglichen Exposition der Verbrau-
cher gegeniiber Salmonellen tiber Schweinefleisch
wire insbesondere eine Reduktion der Belastung der
Tiere zum Zeitpunkt der Schlachtung wiinschenswert.
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Diese wurde bisher nicht erreicht, was sich auch in dem
tber die Jahre eher stabilen Anteil positiver Proben von
Schlachtkérpern niederschligt, sodass in diesem Bereich
weitere Anstrengungen unternommen werden miissen.

Der Anteil von S. Derby an den Isolaten war in 2019 mit
40 % der Isolate hoher als in Mastschweinebestinden
in den Jahren 2015 und 2017. Im Jahr 2015 war S. Derby
vor allem bei Isolaten aus Sauengruppen identifiziert
worden (43,4 %), wihrend bei den abgesetzten Ferkeln
(6,9 %) und den Mastschweinen am Schlachthof (8,7 %)
S. Derby deutlich seltener war und S. Typhimurium und
seine monophasische Variante dominierten (72,4 % und
87,0 %). 2017 waren 73,6 % der Isolate aus den Bestinden
und 61,2 % der Isolate aus den Blinddarminhalten dem
Serovar S. Typhimurium und seiner monophasischen
Variante zuzuordnen, S. Derby hatte einen Anteil von
7,1 % bzw. 28,3 %. Im Jahr 2019 wurden nur 35,0 % der
Isolate aus den Bestinden als S. Typhimurium (inkl.
monophasische Variante) identifiziert, wihrend der
Anteil der Isolate am Schlachthof wiederum bei 63,6 %
lag. Auch bei den Isolaten aus Blinddarminhalt war der
Anteil von S. Derby etwas hoher als 2017 (31,8 %). Bei
den Isolaten vom Schlachthof waren es allerdings wie-
der 63,6 %. Auch auf den Schlachtkérpern wurde héu-
figer S. Derby gefunden (30 %) als in der Vergangenheit.
Woher die Unterschiede vor allem im Bestand resul-
tieren, kann derzeit nicht sicher festgestellt werden.
Bei allen Unterschieden ist zu bedenken, dass die Zahl
der Isolate insgesamt begrenzt war, sodass die Unter-
schiede statistisch nicht abzusichern sind.

Die Unterschiede in der Pravalenz von Salmonellen
zwischen den unterschiedlichen Kategorien von Betrie-
ben nach der Schweine-Salmonellen-Verordnung
waren nicht signifikant. Die Kategorisierung erfolgt auf
Basis serologischer Untersuchungen und weist damit
eine vorherige Exposition gegeniiber Salmonellen
nach, nicht eine aktuelle Besiedlung. In einer Analyse
der Daten aus einer Grundlagenstudie der EFSA konnte
gezeigt werden, dass die Ergebnisse der serologischen
Untersuchung am Schlachthof nicht mit der bakterio-
logischen korrelieren (EFSA 2008).

Der Vergleich ist in seiner Aussagekraft im Rahmen
des Zoonosen-Monitorings aber dadurch einge-
schrinkt, dass die Zahl der Betriebe in Kategorie Il und
III begrenzt ist und von daher das Vertrauensintervall
fir die Pravalenzschitzung sehr breit ist. Betrachtet
man die Daten tiber die Jahre, fiir die Daten vorlie-
gen, so zeigt sich sowohl bei Proben von Mastbestin-
den als auch bei solchen von Blinddarmproben am
Schlachthof, dass Proben aus Betrieben der Kategorie
[ eine geringere Salmonellenprivalenz aufwiesen als
solche aus den Kategorien II und III. Fiir Proben aus
dem Bestand lagen Daten aus 2011, 2017 und 2019 vor.


http://www.eucast.org

Bewertung der Ergebnisse

Hier war die Odds ratio 0,43 mit einem 95-%-Konfiden-
zintervall von 0,32 bis 0,59. Am Schlachthof war der
Unterschied weniger deutlich. Aber auch hier zeigten
Tiere aus Betrieben der Kategorie I seltener Salmonella-
positive Befunde als solche aus den Betrieben der Kate-
gorien II und III. Hier war die Odds ratio 0,56 (95-%-KI
0,32 bis 0,99). Zwischen den Kategorien II und III konn-
ten keine Unterschiede belegt werden, da die Zahl der
Proben aus den Betrieben aufgrund des relativ gerin-
gen Anteils an der Gesamtpopulation zu niedrig ist.

Die Ergebnisse der Untersuchungen von Schlacht-
korpern zeigen eine im Vergleich zu den Vorjahren
unveranderte Pravalenz von Salmonellen auf Schlacht-
korpern (2015: 3,4 % vs. 4,5 %, 2017: 2,9 % und 2018:
5,0 %). Die auf den Schlachtkérpern nachgewiesenen
Serovare waren mehrheitlich (8/10) auch bei den Pro-
ben aus den Bestinden und in Blinddarmen nachweis-
bar. Allerdings wurden das Serovar S. Goldcoast im
Jahr 2019 nicht in den Tieren nachgewiesen.

Die Nachweishaufigkeit bei Schlachtkérpern unter-
streicht, dass die Verhinderung der Verschleppung von
Salmonellen auf Schweineschlachtkorper eine Heraus-
forderung bleibt.

Im Gegensatz zu den Vorjahren waren in 2019 in kei-
nem Schlachthof auffillige Hiufungen positiver Proben
zu verzeichnen. Von den Schlachthofen, aus denen mehr
als zehn Proben untersucht wurden, wies 2019 keiner
einen Anteil von mehr als 10 % positiver Proben auf. Dies
ist im Vergleich zu den Vorjahren eine erfreuliche Ent-
wicklung, auch wenn der Gesamtanteil positiver Proben
nur mafig gesunken ist (3,4 % vs. 5 % in 2018).

Die Nachweisrate von Salmonellen auf frischem
Schweinefleisch unterschied sich nicht signifikant
beziiglich der konventionellen und der 6kologischen
Produktion. Dies deckt sich mit den Nachweisen auf
konventionellem und O6kologischem Putenfleisch im
Jahr 2018, als ebenfalls kein Unterschied festgestellt
wurde. Die Nachweisraten entsprechen auch der Nach-
weisrate aus dem Jahr 2015, in dem ebenfalls 0,4 % der
Proben positiv waren. Durch die insgesamt geringen
Nachweisraten sind Unterschiede in der Nachweis-
hiufigkeit nur signifikant, wenn diese sehr deutlich
ausfallen. Dies war aber weder bei den Proben von
Schweinefleisch noch bei Proben von Putenfleisch der
Fall. Analoge Untersuchungen in den Bestinden, wie
sie 2018 bei Puten und 2016 bei Masthihnchen durch-
gefiihrt werden konnten, waren aufgrund der fehlen-
den Datengrundlage fiir die Stichprobenplanung 2019
bei Schweinebestinden nicht moglich. Aufgrund der
steigenden Bedeutung der 6kologischen Produktion
und des steigenden Verbrauchs 6kologisch produzier-
ter Lebensmittel sollte diese Untersuchung in kom-
menden Jahren nachgeholt werden.

Hackfleisch von Schweinen wies 2019 mit 1,9 % hiu-
figer Salmonellen auf als in den Jahren zuvor. Wie 2018
wurden hier dieselben Serovare nachgewiesen wie in
den Schlachtkoérperproben. Da Hackfleisch in Deutsch-
land haufig auch roh verzehrt wird, stellt der Nachweis
von Salmonellen auf diesem Lebensmittel ein erheb-
liches Risiko fiir den Menschen dar. Mit S. Typhi-
murium und seiner monophasischen Variante wurden
auch zwei Serovare nachgewiesen, die beim Menschen
besonders hiufig an Infektionen beteiligt sind.

Alleinfuttermittel fir Schweine waren zu 1,9 % positiv
fir Salmonellen wobei in zwei der vier positiven Pro-
ben S. Typhimurium (ein Isolat) bzw. seine monophasi-
sche Variante nachgewiesen wurden. Die beiden
anderen in den Futtermitteln nachgewiesenen Isolate
S. Havanna und S. Putten wurden im Jahr 2019 nicht in
anderen Stufen der Schweinefleischkette nachgewie-
sen und waren auch 2015 und 2017 nicht nachgewiesen
worden. Grundsitzlich ist der Eintrag von Salmonellen
in Bestinde tber Futtermittel eine Herausforderung
fir die Salmonellenbekampfung beim Schwein, weil
dieser Eintrag andere Bemiithungen zur Verbesserung
der Biosicherheit in Bestdnden unterlaufen kann. Im
Rahmen der Auswertung der deutschen Daten zur
Grundlagenstudie zu Salmonellen bei Schlachtschwei-
nen konnte gezeigt werden, dass Schlachtschweine aus
Betrieben mit hofeigenen Futtermischungen seltener
Salmonellen trugen als solche, die Fertigfutter verwen-
deten (Tenhagen et al. 2009).

Sowohl auf Schlachtkérpern von Mastkidlbern und
Jungrindern am Schlachthof (1,0 %) als auch auf Rind-
fleisch im Einzelhandel (0,6 %) wurden Salmonellen
selten nachgewiesen. Auf Schlachtkérpern wurden das
fir Rinder pathogene Serovar S. Dublin und die mono-
phasische Variante von S. Typhimurium nachgewie-
sen. S. Dublin spielt im Gegensatz zu S. Typhimurium
fir Erkrankungen des Menschen eine sehr unterge-
ordnete Rolle. In den letzten Jahren wurden nie mehr
als finf Fille pro Jahr an das Robert Koch-Institut
gemeldet (SurvStat, aufgerufen am 01.07.2020). Dafur
spielt dieses Serovar bei Salmonellose-Ausbriichen
in Rinderbestinden eine deutlich grofere Rolle (45 %
der Ausbriiche 2018; Friedrich-Loeffler-Institut, 2019).
Auch S. Typhimurium ist haufig fir diese Ausbriiche
verantwortlich. Das vierte Isolat war eine Rauform
(serologisch nicht typisierbare Salmonella).

Auf Rindfleisch wurden je einmal S. Typhimurium,
seine monophasische Variante und S. Kentucky nach-
gewiesen, also Serovare, die entweder haufig an Infek-
tionen des Menschen beteiligt sind oder, wie S. Ken-
tucky, wegen ihrer besonderen Resistenzsituation
problematisch sind. S. Kentucky (auch das hier nachge-
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wiesene Isolat) weist eine hochgradige Resistenz gegen
Fluorchinolone auf (s. a. den nidchsten Abschnitt: Resis-
tenzsituation bei Salmonella spp.). S. Kentucky wurde
in den letzten zehn Jahren zwischen 50- und g91-mal
pro Jahr beim Menschen nachgewiesen (SurvStat,
aufgerufen am 01.07.2020). Bei der Bewertung ist zu
bedenken, dass Rindfleisch in der Regel nicht aus
Tieren gewonnen wird, die jinger als ein Jahr sind;
diese werden als Kalbfleisch vermarktet. Von daher
stehen die Befunde im Rindfleisch nicht unmittelbar
mit den Mastkédlbern und Jungrindern am Schlachthof
im Zusammenhang. Das Vorkommen von Salmonellen
in Rindfleisch, die besondere Resistenzeigenschaften
zeigen oder hiufig mit Infektionen des Menschen in
Verbindung stehen, unterstreicht jedoch das mégliche
Infektionsrisiko des Menschen, insbesondere wenn
Rindfleisch roh verzehrt wird.

In rohem, unverarbeitetem Importfisch (Tilapia und
Pangasius) wurden in einem Prozent der untersuchten
Proben Salmonellen nachgewiesen. Alle vier einge-
sandten Isolate gehorten zu Serovaren, die nur sehr sel-
ten beim Menschen nachgewiesen werden. Im Mittel
der Jahre 2010 bis 2019 wurden S. Bareilly 23-mal,
S. Braenderup 48-mal und S. Potsdam 4-mal pro Jahr
beim Menschen nachgewiesen (SurvStat, aufgerufen
am 01.07.2020). Die Quelle dieser Serovare in den Pro-
ben von importiertem Fisch ist aus den vorliegenden
Daten nicht zu identifizieren. Der Nachweis unter-
streicht aber, dass solche importierten Fische nicht roh
verzehrt werden sollten.

Weder in tiefgefrorener Petersilie, noch in frischem
Babyspinat wurden Salmonellen nachgewiesen. Da
diese Lebensmittel hdufig auch roh verzehrt werden,
ist dies ein wichtiger Befund, auch wenn auf Grund-
lage des gewihlten Stichprobenumfangs nicht sicher
auszuschliefRen ist, dass in Einzelfillen diese Produkte
auch Salmonellen enthalten kénnen. In jedem Fall ist
eine solche Kontamination selten. Es ist auch denkbar,
dass die Erregerkonzentration in den Lebensmitteln
so gering und/oder ungleichmiflig verteilt ist, dass die
Menge von 25 g fiir einen zuverlassigen Nachweis nicht
ausreicht (Van Doren et al. 2013; Ku et al. 2019).

In keinem der 101 Kottupfer aus Wildgefliigel wurden
Salmonellen nachgewiesen. Dies Giberrascht insofern,
als Wildvogel haufig als mogliche Triager von Salmo-
nellen angesehen werden. Ob die insgesamt geringe
Menge an Probenmaterial, die mit der Tupferentnahme
verbunden ist, zu den negativen Befunden beigetragen
haben kann, ist in weiteren gezielten Studien zu kldren.
In jedem Fall deuten die Ergebnisse darauf hin, dass die
Belastung von Wildenten und Wildgdnsen mit Salmo-
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nellen in Deutschland eher niedrig ist. Ahnliche Ergeb-
nisse wurden 2019 fiir den Osten Kanadas berichtet
(Vogt et al. 2019) und 2017 auch in einem Review darge-
stellt (Elmberg et al. 2017).

Resistenzsituation bei Salmonella spp.

Bei der Bewertung der Resistenzeigenschaften der Sal-
monellen aus dem Zoonosen-Monitoring muss bedacht
werden, dass pro Herkunft oft nur wenige Isolate zur
Untersuchung kommen und diese dann auch noch
unterschiedlichen Serovaren zugehorig sind, was einen
wesentlichen Einfluss auf den Anteil resistenter Isolate
haben kann (Schroeter and Kiasbohrer 2012).

Die im Rahmen des Zoonosen-Monitorings unter-
suchten Salmonellen waren zu 39,3 % sensibel gegen alle
Testsubstanzen. Dabei waren alle Isolate aus Alleinfut-
termitteln fir Schweine sensibel, obwohl sich darunter
auch je ein Isolat von S. Typhimurium und seiner mono-
phasischen Variante befand, die tiblicherweise hohe
Resistenzraten aufweisen (EFSA und ECDC 2020).

Lediglich aus der Lebensmittelkette Schwein lagen aus
den Bestdnden, den Blinddarmproben und den Schlacht-
korpern mehr als zehn Isolate vor. Aus Schweinefleisch,
einschlieflich Hackfleisch waren es zwolf Isolate, von
denen zwei aus dkologischer Produktion stammten. Ein
valider Vergleich der Resistenz der Salmonellen aus den
unterschiedlichen Herkiinften aus der Lebensmittelkette
Schweinefleisch war daher nicht moglich.

Die Isolate aus der Schweinefleischkette waren vor
allem resistent gegen Ampicillin, Tetrazyklin und
Sulfamethoxazol. Allerdings waren die hier festgestell-
ten Resistenzraten (zwischen 45 % und 53 %) deutlich
niedriger als in 2017, als sie zwischen 70 % und 85 %
lagen. Dies erklart sich nicht zuletzt durch den deutlich
hoéheren Anteil des weniger hiufig resistenten Serovars
S. Derby im Verhiltnis zu dem héufig mehrfachresis-
tenten S. Typhimurium.

Keines der untersuchten Isolate wies eine Resistenz
gegen Cephalosporine der 3. Generation (Cefotaxim
und Ceftazidim) oder gegen das Carbapenem Mero-
penem auf. Resistenzen gegen Fluorchinolone lagen
bei 2,9 %, was ebenfalls niedriger war als 2017, als es
6,1 % waren. Gegen Colistin waren drei Isolate resistent
(4,3 %), nur geringfligig weniger als 2017 (6,1 %).

Die insgesamt sieben Isolate von Mastkilbern und
Jungrindern am Schlachthof sowie aus Rindfleisch
waren ebenfalls am hiufigsten gegen Ampicillin, Tetra-
zyklin und Sulfamethoxazol resistent. Auch bei den Iso-
laten von Rindern und Rindfleisch wurden Resistenzen
gegen Fluorchinolone (ein Isolat, 14,3 %) und Colistin
(drei Isolate, 42,9 %) nachgewiesen. Das Fluorchinolon-
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resistente Isolat aus Rindfleisch gehorte zum Serovar
S. Kentucky, das in den letzten Jahren durch eine Fluor-
chinolonresistenz mit einer sehr hohen minimalen
Hemmbkonzentration aufgefallen ist (Le Hello et al. 2011).

Die Isolate ausimportiertem rohem Fisch waren durch-
weg resistent gegen das Fluorchinolon Ciprofloxacin.
Dies entspricht auch dem hohen Anteil fluorchino-
lon-resistenter E. coli aus diesen Proben (s. u.). Aufgrund
der hohen medizinischen Bedeutung der Fluorchino-
lone unterstreicht dieser Befund die Notwendigkeit,
solchen importierten Fisch nicht roh zu verzehren und
im Umgang damit die Regeln der Kiichenhygiene sorg-
faltig zu beachten.

Campylobacter spp.

Campylobacter spp. wurden, wie in den vergangenen
Jahren auch, haufig auf der Halshaut geschlachteter
Hiahnchen nachgewiesen. Die Ergebnisse der Quanti-
fizierung von Campylobacter spp. auf der Halshaut
von Hihnchenschlachtkérpern unterstreichen, dass
es in diesem Bereich in Deutschland derzeit keinen
Fortschritt gibt. Der Anteil von Proben, die tiber dem
festgelegten Grenzwert des Prozesshygienekriteriums
von 10% KbE/g liegen, war 2019 mit 23,1 % héher als in
der Grundlagenstudie der EU im Jahre 2008, in der die-
ser Wert bei 15,7 % lag (BfR 2009b) und in der Unter-
suchung 2013, als 19,4 % der Proben tiber 10® KbE/g
aufwiesen (BVL 2015). Gegeniiber den Erhebungen im
Zoonosen-Monitoring in 2016, 2017 und 2018, als ent-
sprechend 24,1 %, 22,7 % und 22,9 % der Proben diesen
Wert aufwiesen, ist keine Verbesserung der Situation
zu beobachten. Das Prozesshygienekriterium limitiert
das Uberschreiten des Grenzwertes von 10% KbE/g in
maximal 40 % der Halshautproben auf dem Schlacht-
hof. Ab 2020 diirfen nur noch 30 % und ab 2025 nur
noch 20 % der Proben oberhalb von 103 KbE/g liegen.
Auch in diesem Jahr war der Anteil hoch kontami-
nierter Proben nicht gleichmifig zwischen den
Schlachtbetrieben verteilt. Betrachtet man die
Betriebe, aus denen mindestens zehn Proben unter-
sucht wurden, so schwankte der Anteil von Proben, die
iiber 1000 KbE/g enthielten, zwischen o0 % und 69,2 %.
Diese Variabilitit konnte moglicherweise andeuten,
dass es in den Schlachthofen unterschiedlich gut
gelingt, die Kontamination der Schlachtkérper mit
Campylobacter spp. zu verhindern, und/oder dass
die geschlachteten Hithner einen unterschiedlichen
Besiedlungsstatus mit dem Keim aufwiesen. Um
hier eine gesicherte Aussage zu machen, miissten
die Probenmenge und die Anzahl unterschiedlicher
Probenahmezeitpunkte pro Schlachthof erhéht wer-

den. Dazu missten die Proben moglichst innerhalb der
Sommermonate (mit hoher Privalenz von Campylo-
bacter spp. in den Hiithnerbestinden) gleichméflig
und mehrfach pro Schlachthof gezogen werden. Mit-
hilfe derartiger Daten wire es moglich, die Qualitit
des Schlachtprozesses in einzelnen Schlachthofen
miteinander zu vergleichen und geeignete Schlacht-
bedingungen zu identifizieren, mit denen der Konta-
minationsgrad von Campylobacter auf dem Masthidhn-
chenschlachtkérper begrenzt werden kann.

Im Rahmen der Zoonosen-Berichterstattung wurden
2019 auch erstmals die Ergebnisse der Eigenkontrollen der
Lebensmittelunternehmer nach VO (EG) Nr. 2073/2005
erhoben. Das Ergebnis dieser Erhebung war, dass nur
7 % Schlachtkorper Keimzahlen von iiber 1000 KbE/g
aufwiesen. Die Ursachen der Diskrepanz dieses Wertes
von den Ergebnissen der Untersuchungen im Rahmen
des Zoonosen-Monitorings in den letzten Jahren sind
nicht bekannt. Weitere Datenanalysen sind nicht mog-
lich, weil die Ergebnisse der Lebensmittelunternehmer
nur auf Landesebene aggregiert vorliegen. Aus Sicht der
Risikobewertung wire es hilfreich, die Ergebnisse der
Eigenkontrollen in den Betrieben unmittelbar mit denen
der amtlichen Untersuchungen vergleichen zu kdnnen.

Auf Hahnchenfleisch wurden wiederum hiufig quali-
tativ Campylobacter spp. nachgewiesen (46,4 %), auch
wenn die Keimzahlen hier - wie in den Vorjahren -
deutlich niedriger waren. Nur in 14 von 434 Proben
(3,3 %) wurden Campylobacter spp. mit Keimzahlen
> 10 KbE/g nachgewiesen. Keimzahlen > 1000 KbE/g
wurden nicht nachgewiesen. Masthihnchen und
Héahnchenfleisch werden in Source-attribution-Model-
len als die haufigste Quelle von Campylobacteriosen
des Menschen eingeschitzt (Kittl et al. 2013, Rosner et
al. 2017).

In den Proben von Blinddarminhalt von Mastkal-
bern und Jungrindern sowie von Mastschweinen
am Schlachthof wurden wie in den Vorjahren haufig
Campylobacter spp. nachgewiesen (49,4 % bzw. 67,3 %).
Im Gegensatz zur Situation beim Gefliigel werden
diese jedoch selten auf den Schlachtkorper Gibertragen,
sodass die Exposition der Verbraucherinnen und Ver-
braucher tiber das Fleisch dieser Tierarten eher gering
ist. Wahrend in den Proben von Rindern meist C. jejuni
nachgewiesen wurde, handelte es sich bei den Campylo-
bacter-Isolaten von Mastschweinen am Schlachthof fast
ausschliefflich um C. coli. Dies entspricht den Ergebnis-
sen vergangener Jahre (BVL 2016b, 2018). Rindfleisch
wurde in den vergangenen Jahren in Europa trotzdem
wiederholt mit Campylobacter-Ausbriichen in Verbin-
dung gebracht (EFSA und ECDC 2019a). Rinder wurden
im Rahmen von Source-attribution-Modellen als die
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nach Hithnern héufigste Quelle von Campylobacte-
riosen eingeschitzt (Kittl et al. 2013, Rosner et al. 2017).

Auch Campylobacter spp. von Schweinen wurden in
der Vergangenheit mit lebensmittelbedingten Krank-
heitsausbriichen, hier durch roh verzehrtes Hack-
fleisch, in Verbindung gebracht (Siffczyk et al. 2017),
auch wenn der Anteil an den Ausbriichen mit hoher
Evidenz bei der EFSA bei nur etwa 2 % lag (EFSA und
ECDC 2019a). Der Beitrag von Campylobacter spp. von
Schweinen zu allen Campylobacteriosen des Menschen
wird aber eher als gering eingeschétzt (Kittl et al. 2013),
wobei er fiir Erkrankungen durch C. coli deutlich héher
ist als fiir C. jejuni (Rosner et al. 2017).

In Tankmilchproben aus Milchviehbetrieben wurden
ebenfalls Campylobacter spp. nachgewiesen. Dies besté-
tigen Befunde aus Programmen in der Vergangenheit.
Der Anteil positiver Proben lag mit 2,5 % etwas iiber
den Werten der Untersuchungen in den Jahren 2009,
2010 und 2014 (0,9 % bis 2,2 %). Rohmilch wird immer
wieder mit Ausbriichen humaner Campylobacteriose
in Verbindung gebracht. Diese Ausbriiche gehérten
2017 und 2018 zu den héufigsten, die im bundesweiten
Erfassungssystem fiir Lebensmittel, die an Krankheits-
ausbriichen beteiligt sind (BELA), registriert wurden.

Sie wurden auch in anderen europiischen Staaten
hiufig festgestellt.

Im Jahr 2019 waren diese Ausbriiche in Deutschland
seltener als in den Jahren zuvor, allerdings bleibt abzu-
warten, ob dies ein Trend ist oder nur eine normale
jahrliche Schwankung darstellt. Da die Nachweise
nicht seltener waren als in der Vergangenheit, ist der
Riickgang der Krankheitsausbriiche vermutlich nicht
durch eine Verdnderung der Kontaminationsrate von
Tankmilch zu erklaren.

Alle Proben von Wildgefliigel waren negativ fiir Campy-
lobacter spp. Da Campylobacter spp. fiir Gefliigel ein
kommensaler Keim ist, ist dieser Befund zunichst
uberraschend. Eine mogliche Erklarung ist, dass die
Probenahmetechnik moglicherweise dem Uberleben
von Campylobacter spp. in der Probe z. B. durch Aus-
trocknung abtriglich war. In Skandinavien wurden
wiederholt Campylobacter spp. bei Wildgidnsen nach-
gewiesen (Elmberg et al. 2017). Die Untersuchung
von Kottupfern wurde fiir das Zoonosen-Monitoring
gewdhlt, um eine standardisierte Probenahme zu
ermoglichen. Moglicherweise fiihrte dies aber zu einer
eingeschriankten Sensitivitit der Untersuchung auf
Salmonella spp. und Campylobacter spp.

64

Untersuchungen in Hihnchenbestinden mit Socken-
tupferproben fiihrten in der Vergangenheit auch nur
zu geringen Nachweisraten bei Campylobacter, obwohl
in den Blinddarmproben am Schlachthof im selben
Jahr haufig Campylobacter gefunden wurden.

Die Ergebnisse des Zoonosen-Monitorings bestitigen
die hohe Belastung der Hidhnchenfleischkette mit
Campylobacter und die damit einhergehende starke
Exposition von Verbraucherinnen und Verbrauchern
gegeniiber Hihnchenfleisch. Auch die mogliche Expo-
sition iber den Verzehr von Rohmilch wurde in diesem
Jahr wieder bestétigt.

Resistenzsituation bei Campylobacter spp.

Im Zoonosen-Monitoring 2019 wurden Campylobac-
ter spp. aus Hiahnchenfleisch nicht auf ihre Resistenz
gegen antimikrobielle Substanzen getestet, da der
Fokus der Resistenztestung gemaifd den Vorgaben des
Durchfiihrungsbeschlusses der Kommission 2013/652/
EU auf den Lebensmittelketten vom Schwein und vom
Rind lag.

Isolate aus Blinddarmproben vom Schwein waren bis
auf finf Isolate durchweg C. coli. Sie wiesen, wie in den
vergangenen Jahren, hohe Resistenzraten gegeniiber
Tetrazyklin und Streptomycin auf, die auch, trotz des
verringerten Antibiotikaeinsatzes in diesem Bereich,
weitgehend den Ergebnissen der Jahre 2015 und 2017
entsprachen. Die Resistenz gegeniiber Ciprofloxacin
war mit 55,4 % hoher als 2015 (42,8 %), nicht aber als
2017 (53,8 %). Die Resistenz gegentiber Erythromycin
war hingegen mit 6,9 % etwas seltener als 2017 (12,6 %)
und 2015 (10,7 %). Die Verringerung dieser Rate ist inso-
fern bedeutsam, als dass die Makrolide von der WHO
als ,highest priority critically important antimicro-
bials“ eingestuft werden, gerade wegen ihrer Bedeu-
tung fiir die Behandlung der Campylobacteriose des
Menschen (WHO 2019).

Die Isolate aus Mastkilbern und Jungrindern gehor-
ten beiden Spezies an, wobei C. coli wiederum haufiger
resistent war als C. jejuni. Dies galt numerisch fiir alle
Substanzen. Die Resistenzraten gegeniiber Ciprofloxa-
cin (80,4 %), Erythromycin (19,6 %) und Tetrazyklin
(93,5 %) bei C. coli waren auch hoher als die korrespon-
dierenden Resistenzraten bei C. coli von Schweinen.
Far Tetrazyklin und die Fluorchinolone bestitigt das
die Ergebnisse aus dem Jahr 2015, in dem allerdings die
Resistenzraten fiir Tetrazyklin etwas niedriger waren
als 2019 (85,2 % vs. 93,5 %), gegeniiber Ciprofloxacin aber
etwas hoher (87,0 % vs. 80,4 %). Gegeniiber Erythro-
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mycin gab es 2015 keinen Unterschied zwischen C. coli
von Schweinen und Mastkilbern/Jungrindern.

Von C. jejuni aus Tankmilch wurden nur acht Isolate
untersucht, sodass ein Vergleich der Resistenzraten mit
anderen Herkiinften oder Untersuchungen vergange-
ner Jahre nicht valide méglich ist.

Insgesamt zeigen die Resistenzraten der Campylobac-
ter-Isolate im Vergleich zu den Vorjahren eine hetero-
gene Entwicklung. Campylobacter von Tieren sind eine
hiufige Quelle lebensmittelbedingter Erkrankungen
beim Menschen (Rosner et al. 2017). Ein Vergleich der
Resistenzraten auf européischer Ebene zeigte, dass die
bei den Isolaten von Tieren festgestellten Resistenz-
raten auf nationaler Ebene mit denen des Menschen
korrelieren (ECDC et al. 2017).

Gegeniliber Gentamicin wurden nur ganz vereinzelt
Resistenzen beobachtet (je ein Isolat von C. coli aus
Mastkilbern/Jungrindern und aus Schweinen). Resis-
tenzen gegeniiber Gentamicin wurden bei Isolaten von
Schwein 2015 und 2017 nicht beobachtet, bei den Iso-
laten von Kélbern gab es 2015 ebenfalls ein resistentes
Isolat.

Listeria monocytogenes

Auf Listeria (L.) monocytogenes wurden im Zoono-
sen-Monitoring 2019 Tankmilch aus Milchviehbetrie-
ben, unverarbeiteter Importfisch (Tilapia und Panga-
sius) sowie tiefgefrorene Petersilie untersucht.

Die Nachweisrate in Tankmilch lag mit 3,0 % leicht
unter der Nachweisrate vergangener Untersuchungen
(2010: 4,6 %, 2014: 3,5 %). Quantitative Untersuchungen
wurden nicht durchgefiihrt. Die Ergebnisse bestétigen,
dass L. monocytogenes tber die Rohmilch in milch-
verarbeitende Betriebe eingetragen werden kann. Wird
die Milch wirmebehandelt, wird der Erreger darin
wirksam abgetotet. Im Falle der Weiterverarbeitung
zu Rohmilchprodukten kann es jedoch zur Verschlep-
pung und ggf. auch Anreicherung von L. monocyto-
genesinverzehrfertigen Rohmilchprodukten kommen.
Dariiber hinaus kann der Erreger iiber kontaminierte
Rohmilch in die Produktionsumgebungen der milch-
verarbeitenden Betriebe gelangen und hier bei Vor-
handensein entsprechender Nischen mitunter jahre-
lang persistieren und zu Rekontaminationen auch von
bereits wiarmebehandelten Zwischen- und Endpro-
dukten fihren. L. monocytogenes wird regelméfiig in
verzehrfertigen Produkten aus Rohmilch und wirme-
behandelter Milch nachgewiesen (BVL 2013, EFSA und
ECDC 2017b) und mit L. monocytogenes kontaminierte
Milchprodukte waren in 2002 bis 2015 am haufigsten

Gegenstand von RASFF-Schnellwarnmeldungen, von
denen Deutschland betroffen war (Lath et al. 2019).
Die im Zoonosen-Monitoring erhobenen Ergebnisse zu
molekularen Serotypen von L. monocytogenes lassen
keine Ruckschliisse darauf zu, ob die in der Rohmilch
gefundenen L.-monocytogenes-Stimme mit denen aus
den verzehrfertigen Milchprodukten ibereinstimmen
und somit eine tatsdchliche Verschleppung anzeigen.
Zur Uberpriifung dieser These bedarf es hochauf-
l6sender Typisierungsmethoden wie z. B. der Gesamt-
genomsequenzierung. Dass mit L. monocytogenes
kontaminierte verzehrfertige Milchprodukte Human-
erkrankungen auslosen, belegen verschiedene Studien
(Schmid et al. 2014, Jackson et al. 2018).

Auch in Petersilie wurden vereinzelt L. monocyto-
genes nachgewiesen (1,3 %), jedoch konnten mit dem
quantitativen Verfahren in keiner Probe Keimzahlen
bestimmt werden, sodass davon auszugehen ist, dass
die Belastung der tiefgefrorenen Petersilie sehr niedrig
ist. Dies entspricht auch den geringen Keimzahlen auf
pflanzlichen Lebensmitteln aus den vergangenen Jah-
ren (BVL 2018). Dennoch kann es bei Verwendung von
mit L. monocytogenes kontaminierter, tiefgefrorener
Petersilie als Zutat fiir andere Speisen, die nach der
Zubereitung nicht noch einmal einer keimabtétenden
Behandlung unterzogen werden und bis zum Verzehr
nicht gekiihlt werden, zur Anreicherung des Erregers
kommen. Deshalb sollte bei der Zubereitung solcher
Speisen fir Personengruppen, welche ein erhohtes
Risiko fiir Listerioseerkrankungen tragen, auf die Ver-
wendung tiefgekiihlter Petersilie verzichtet werden.

L. monocytogenes wurde hdufig in unverarbeitetem
Importfisch (Tilapia und Pangasius) nachgewiesen
(33,1 %). Wie bereits fiir die Tankmilch ausgefiihrt, kann
auch hier ein Eintrag in die verarbeitenden Betriebe
und somit in verzehrfertige Produkte erfolgen. Zusatz-
lich besteht die Gefahr, dass durch direktes Handling
von Rohfisch in Kiichenumgebungen dort weitere
Lebensmittel kreuzkontaminiert werden kénnen. In
Verkehr gebrachte verzehrfertige Fischprodukte wie
z. B. gerducherter Fisch miissen regelmiflig aufgrund
von Kontaminationen mit L. monocytogenes vom
Markt zuriickgenommen werden (Lith et al. 2019).
Ausbruchsuntersuchungen der letzten Jahre, bei denen
verstarkt die Gesamtgenomsequenzierung als effektive
Typisierungsmethode zum Einsatz kam, zeigen, dass
verzehrfertige Fischprodukte Ursache fiir humane
Listerioseerkrankungen sein konnen (EFSA und ECDC
2018b, 2019b). Aufgrund dessen kommt der Verhin-
derung des Eintrags von L. monocytogenes in fischver-
arbeitende Betriebe, z. B. durch Rohfisch, eine beson-
dere Bedeutung zu.
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Shiga-Toxin bildende Escherichia coli (STEC)

Im Zoonosen-Monitoring 2019 wurde die Mehrheit
der STEC aus Blinddarmproben von Mastkédlbern
und Jungrindern am Schlachthof nachgewiesen. Dies
bestitigt die Ergebnisse im Zoonosen-Monitoring
2009 (13,5 %), 2012 (24,0 %) und 2015 (25,9 %) (BVL 2010,
2014, 2016b). Rinder und andere Wiederkéuer gelten als
wesentliches Reservoir von STEC, und Produkte aus den
Lebensmittelketten vom Rind sind eine wesentliche
Quelle fiir humane EHEC- und HUS-Erkrankungen
(Mughini-Gras et al. 2018). Vergleiche der hier nachge-
wiesenen Isolate mit Isolaten aus der Humanmedizin
werden dadurch eingeschrinkt, dass einige Isolate mit
den gingigen Methoden nicht typisiert werden kénnen
(,Ont“ in 2019 bei 18 Isolaten) und dass in der Human-
medizin hiufig der Erreger auch gar nicht isoliert wird,
sondern nur das stx-Gen oder das Shiga-Toxin nachge-
wiesen wird (RKI 2019b).

Einige der im Blinddarminhalt nachgewiesenen
STEC-Typen (O-Gruppen, 08, 0103, 0113 und 0157)
gehoren auch beim Menschen zu den haufigsten Erre-
gertypen von EHEC-Erkrankungen (RKI 2019b). Dies
wird durch den hiufigen zusitzlichen Nachweis des
eae-Gens in den Isolaten (25,1 % aller Isolate aus dieser
Herkunft) unterstrichen. Einige andere beim Menschen
hiufige Serogruppen wurden jedoch im Zoonosen-
Monitoring 2019 nicht nachgewiesen (026, O91, 0128,
0145, 0146). Einige dieser Serogruppen waren in der
Vergangenheit auch bei Mastkidlbern nachgewiesen
worden (0146, 0145, O91) (BVL 2011, 2014, 2016b).

Der Anteil eae-positiver STEC-Isolate war bei den
Isolaten aus Rindfleisch deutlich geringer, was den
Ergebnissen aus dem Jahr 2015 entspricht, als keines
der Rindfleisch-Isolate eae-positiv war (BVL 2016b).
Von den beim Menschen im Jahr 2018 hiufigen Sero-
gruppen war lediglich die Gruppe O91 im Rindfleisch
vertreten. Die anderen Isolate gehorten zu keiner der
beim Menschen besonders hiufigen O-Gruppen.

Auch in Tankmilch aus Milchviehbetrieben wur-
den 2019 wieder STEC nachgewiesen, wobei die Iso-
late besonders hiufig (41,7 %) zusitzlich das eae-Gen
aufwiesen und auch eine beim Menschen 2018 hiu-
fige O-Gruppe (0103) mit dem eae-Gen zweimal unter
den Isolaten zu finden war. Der Verzehr von Rohmilch
wurde in der Vergangenheit hiufiger mit lebensmit-
telbedingten Krankheitsausbriichen in Verbindung
gebracht (EFSA und ECDC 2019a). Allerdings wurden
solche Fille im Rahmen des BELA-Systems im Jahr
2019 im Gegensatz zu 2018 nicht berichtet (BVL und
RKI 2019).

Isolate aus Hackfleisch vom Schwein (N = 24) wie-
sen in keinem Fall das eae-Gen auf, obwohl mit der
O-Gruppe 91 auch hier eine beim Menschen hiufige
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Serogruppe nachgewiesen wurde. STEC wurden auch
2009, wenn auch seltener (0,8 %) im Rahmen des Zoo-
nosen-Monitorings im Schweinehackfleisch nachge-
wiesen (BVL 2010). Trotz des regelmafligen Nachweises
von STEC in Schweinehack gilt dieses nicht als wesent-
liche Quelle fiir EHEC-Erkrankungen des Menschen.
Aufgrund des in Deutschland hiufigen Rohverzehrs
von Hackfleisch vom Schwein ist jedoch davon auszu-
gehen, dass eine Infektion durch Schweinehack grund-
sdtzlich moglich ist.

Der vereinzelte Nachweis von STEC in pflanzli-
chen Lebensmitteln ist insofern fiir den gesundheit-
lichen Verbraucherschutz bedeutsam, als pflanzliche
Lebensmittel teilweise roh oder unzureichend erhitzt
verzehrt werden. Dies trifft sowohl fiir tiefgefrorene
Petersilie als auch fur Babyspinat zu. Auflerdem wer-
den pflanzliche Lebensmittel immer wieder als Vehi-
kel fiir lebensmittelbedingte Krankheitsausbriiche mit
STEC und HUS identifiziert (EFSA und ECDC 2019a).
Von besonderer Bedeutung ist daher, dass eines der
beiden typisierten Isolate von Babyspinat vom Serotyp
0O157:H7 und eae-positiv war. Dies unterstreicht, dass
pflanzliche Lebensmittel immer als Quelle fiir lebens-
mittelbedingte EHEC-Erkrankungen in Betracht gezo-
gen werden miissen.

Erfahrungen bei dem grofien mit Sprossen assoziier-
ten EHEC-Krankheitsausbruch weisen darauf hin, dass
geringe Nachweisraten von STEC in einem Lebens-
mittel keine Gewidhr daflir bieten, dass von diesem
Lebensmittel keine Infektionen mit STEC beim Men-
schen ausgehen kénnen. Ahnliche Vermutungen wur-
den auch fir die Untersuchung von anderen trockenen
pflanzlichen Lebensmitteln wie Mehl auf STEC publi-
ziert (Made et al. 2017, Gill et al. 2019).

Im Kot von wildlebendem Wassergefliigel wurden
STEC nicht nachgewiesen. Das bedeutet, dass diese
Erreger im Kot von Wassergefliigel zumindest nicht
hiufig sind. Auch beim Hausgefliigel wurden in der
Vergangenheit STEC selten oder nicht nachgewiesen
und in Gefligelfleisch waren STEC selten oder wurden
nicht nachgewiesen (Xia et al. 2010, Hartung et al. 2018).
Allerdings wird aus diesem Grund Gefliigelfleisch auch
selten auf STEC untersucht.

Resistenzsituation bei STEC

Die Resistenzraten bei STEC aus Tankmilch und Rind-
fleisch unterschieden sich nicht grundlegend von
denen bei den ebenfalls untersuchten kommensalen
E. coli. Bei den Isolaten von Mastkilbern und Jung-
rindern am Schlachthof waren die Resistenzraten
hoher als bei den kommensalen E. coli. Dies galt ins-
besondere fiir Sulfamethoxazol und Tetrazyklin. Der
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Grund fiir diesen Unterschied ist nicht klar. Es ist
naheliegend, dass die STEC als selektierte Subpopu-
lation sich punktuell anders verhalten als die zuféllig
ausgewihlten E.-coli-Isolate. Gemeinsam ist den STEC
und den anderen E. coli von Mastkilbern und Jung-
rindern aber, dass sie deutlich haufiger resistent sind
als die Isolate aus Tankmilch und Rindfleisch.

Aus Hackfleisch vom Schwein wurden bei den STEC
dhnliche Resistenzraten nachgewiesen wie bei den
E. coli aus konventionellem Schweinefleisch. Da durch
den Produktionsprozess des Hackfleischs die Resis-
tenz der Bakterien vermutlich nicht beeinflusst wird,
stimmt dies mit den Erwartungen tiberein.

Insgesamt wird der Resistenzsituation bei STEC eine
geringere Bedeutung fiir den gesundheitlichen Ver-
braucherschutz beigemessen, weil STEC-Infektionen
des Menschen in der Regel nicht antibiotisch behandelt
werden.

Methicillin-resistente Staphylococcus aureus
(MRSA)

Die von den Untersuchungseinrichtungen der Linder
an das NRL eingesandten Isolate wurden zu 97,5 % als
MRSA bestitigt. In der Bewertung der Pravalenzergeb-
nisse wird daher wie im Ergebnisteil auf MRSA refe-
renziert, obwohl sich die gemeldeten Privalenzen auf
das Vorkommen MRSA-verdichtiger Isolate beziehen.
Die bestitigten und typisierten Isolate stammten
liberwiegend aus der Lebensmittelkette Schweinefleisch
sowie aus unverarbeitetem importiertem Fisch aus Aqua-
kultur. Daneben wurden auch Isolate aus Tankmilch-
proben von Milchviehbetrieben an das NRL eingesandt.
In Mastschweinebestinden wurden MRSA &dhnlich
hiufig nachgewiesen wie in 2017 (35,7 % vs. 38,1 %; BVL
2018). Dies zeigt, dass MRSA in Mastschweinebestin-
den immer noch weitverbreitet sind. Daten aus dem
Jahr 2015 legen nahe, dass MRSA auch regelmiflig aus
den Ferkelerzeugerbetrieben in die Mastbestinde ein-
getragen werden (BVL 2016b). Die Bedeutung des Tier-
handels fiir das Vorkommen von MRSA ist wiederholt
betont worden (EFSA 2010b, Fromm et al. 2014). In
einer Querschnittsstudie im Jahr 2008 war noch etwa
die Halfte der Mastbestidnde positiv getestet worden
(Alt et al. 2011). Ob der Riickgang gegentiiber 2008/2009
auf die geidnderte Probenahme (Sockentupfer statt
Staubproben) zurickzufiihren ist oder einen tatsich-
lichen Riickgang darstellt, ist nicht sicher einzu-
schitzen. Ein Riickgang aufgrund des deutlich vermin-
derten Antibiotikaeinsatzes in der Schweinemast wire
denkbar, obwohl der Antibiotikaeinsatz nur einer von
vielen Faktoren ist, der das Vorkommen von MRSA bei
Mastschweinen beeinflusst (Fromm et al. 2014).

Auch unter den untersuchten Schlachtkérpern war
der Anteil MRSA-positiver Schweineschlachtkorper
gegentiiber fritheren Untersuchungen in 2015 unverian-
dert (BVL 2016b).

Die 2019 eingesandten Isolate aus Mastschweine-
bestinden und Schlachtkérpern von Mastschweinen
gehorten tberwiegend spa-Typen an, die dem nutz-
tierassoziierten klonalen Komplex (CC) 398 zuzuord-
nen waren, was den Ergebnissen vergangener Jahre
entspricht (Alt et al. 2011, BVL 2016b, 2018). Die weni-
gen Isolate anderer spa-Typen waren ausschliefilich
dem spa-Typ t1430 zuzuordnen, der wiederum dem
CCo zugeordnet wird. Isolate dieses spa-Typs wurden
bisher iberwiegend bei Gefliigel nachgewiesen, wo sie
zu den hohen Kontaminationsraten der Schlachtkor-
per und des Fleisches beitragen (Vossenkuhl et al. 2014,
BVL 2019a, Pauly et al. 2019). Ob der Nachweis von
MRSA dieses spa-Typs auf Schweineschlachtkérpern
und bei Mastschweinen im Bestand (hier stellten sie
drei der sieben non-CC398-Isolate) auf eine Ubertra-
gung dieser Typen vom Gefliigel auf Schweine zuriick-
geht, muss in weiteren molekularen Untersuchungen
gepriift werden.

Generell wurden in 2019 alle spa-Typen, die auf
Schweineschlachtkorpern gefunden wurden, auch in
Schweinebestinden nachgewiesen, was der Aussage
entspricht, dass die meisten Isolate auf Schlachtkor-
pern aus der Priméirproduktion stammen (Vossenkuhl
et al. 2014). Dartuiber hinaus wurden in den Schweine-
bestinden noch andere spa-Typen gefunden, die nicht
auf Schlachtkérpern nachgewiesen wurden. Da die
betrachteten Schlachtchargen von den untersuchten
Erzeugerbetrieben unabhingig waren, war eine solche
Differenz zu erwarten.

Die MRSA-Isolate aus Tankmilch gehorten alle dem
CC398 an. Dies entspricht den Ergebnissen vorheriger
Untersuchungen von Tankmilch beim Milchrind, die
2009, 2010 und 2014 durchgefiihrt wurden (BVL 2010,
2012, Tenhagen et al. 2014, BVL 2016a). Nur 2014 war ein
Isolat aus Tankmilch von 6kologisch wirtschaftenden
Betrieben nicht dem CC398 zuzuordnen (BVL 2016a,
Tenhagen et al. 2018). Die Privalenz von MRSA in
Tankmilchproben war 2019 numerisch geringer als
in den untersuchten konventionellen Betrieben 2014.
MRSA ist beim Milchrind nicht nur als zoonotisch
ubertragbares resistentes Bakterium relevant, sondern
auch als Mastitiserreger (Schnitt und Tenhagen 2019).
Untersuchungen in betroffenen Milchviehbetrieben
zeigten, dass der Erreger nicht nur bei den Milchkiihen,
sondern vor allem auch bei Kédlbern und Jungrindern
festzustellen ist, sodass etwaige Kontrollmafnahmen
diese Tiergruppen mit einbeziehen miissen.
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Ob MRSA iiber Rohmilchverzehr auf den Menschen
tbertragen werden kénnen, ist nicht geklart. Die hdufige
Besiedlung von Milchkilbern in den Betrieben deutet
darauf hin, dass dies moglich ist. Allerdings waren die
Keimzahlen in Tankmilchproben sehr gering, sodass die
Keimkonzentration vermutlich nicht ausreicht, beim
Rohverzehr von Milch eine Besiedlung des Menschen
mit MRSA auszul6sen. Der Nachweis von MRSA auch
bei anderen Tieren in Milchviehbetrieben deutet aller-
dings auf eine erhebliche Exposition der Beschiftigten
in solchen Betrieben hin (Schnitt et al. 2019).

Die in importiertem unverarbeitetem Fisch aus Aqua-
kultur nachgewiesenen MRSA unterschieden sich
grundlegend von den ansonsten in Lebensmittelketten
nachgewiesenen MRSA. Mehr als die Hélfte der Isolate
war nicht dem CC398 zuzuordnen, sondern anderen
klonalen Komplexen. Interessanterweise wurden aber
dennoch relativ wenige unterschiedliche spa-Typen
gefunden.

MRSA wurden bereits 2010 bei Tilapia aus Malaysia
nachgewiesen (Atyah et al. 2010). Auch auf rohem Fisch
in Japan wurden MRSA nachgewiesen, allerdings wur-
den diese nicht so weitgehend typisiert (Hammad et
al. 2012). MRSA offenkundig humanen Ursprungs wur-
den zudem in Fisch aus stidafrikanischen Aquakulturen
nachgewiesen, wobei diese Isolate sich deutlich von
den im Zoonosen-Monitoring nachgewiesenen unter-
schieden (Fri et al. 2020). Die im Zoonosen-Monitoring
untersuchten Proben stammten {iberwiegend aus Viet-
nam (338/419), mit 118 der 121 MRSA-positiven Proben.
Nur insgesamt zwei der MRSA-Isolate stammten nicht
aus vietnamesischen Proben, bei einer Probe war kein
Herkunftsland angegeben. Von den MRSA-positiven
vietnamesischen Fischproben stammten nur zwei von
der Gattung Tilapia.

Innerhalb der MRSA-Isolate aus Fisch war der
hiufigste spa-Typ t189. Dieser ist dem MLST-Typen
ST188 zuzuordnen. Er wird tberwiegend bei Men-
schen in Asien nachgewiesen (Ghaznavi-Rad et al.
2010, Yu et al. 2012) und wurde ansonsten vereinzelt
bei Makaken in Forschungslabors gefunden, wo er
zwischen Menschen, Tieren und der Umgebung tber-
tragen wurde (Soge et al. 2016). Eine Ubertragung dieser
Bakterien aus dem ostasiatischen Raum nach Europa
Uiber Lebensmittel erscheint denkbar. Wie und an wel-
cher Stelle dieser Erreger in die Lebensmittel gelangt
ist, ist aus den Ergebnissen des Monitorings allein nicht
abzuleiten. Der bei den MRSA aus Fischproben eben-
falls hdufige spa-typ t2174 wird dem klonalen Kom-
plex CCg97 zugeordnet. CCg97-assoziierte MRSA wurden
insbesondere in Italien bei Nutztieren nachgewiesen
(Feltrin et al. 2016), vor allem bei Rindern (Ikawaty
et al. 2009). Der spa-Typ t127, der zum ST1 gezdhlt wird,
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wurde in der Vergangenheit bereits mehrfach im Zoo-
nosen-Monitoring nachgewiesen. Dabei handelte es
sich iiberwiegend um Isolate aus Fleisch unterschied-
licher Tierarten (BVL 2016b, 2017, 2018, 2019a).

Insgesamt zeigen die Ergebnisse des Zoonosen-
Monitorings, dass MRSA in den untersuchten Lebens-
mittelketten (weiterhin) hiufig auftreten und dass
insbesondere tiber importierte Lebensmitte]l neue
Typen von MRSA in die Lebensmittelkette und damit
potenziell auch in die menschliche Population ein-
getragen werden konnen. Allerdings ist bisher davon
auszugehen, dass MRSA sich eher nicht iber den Ver-
zehr kontaminierter Lebensmittel verbreiten, weil die
nachgewiesenen Keimkonzentrationen eher gering
sind (Pauly et al. 2019) und experimentelle Infektions-
versuche bei Schweinen zeigten, dass fiir die eher héiu-
fige nasale Besiedlung 10* Keime oder mehr erforder-
lich sind (Szabo et al. 2012). Bei den Fischproben wiesen
hiufig mehrere Proben aus unterschiedlichen Bun-
deslindern &dhnliche bis identische Chargenbezeich-
nungen auf. Dies deutet darauf hin, dass einzelne
Produktionschargen iiber den Handel iiber ganz
Deutschland verbreitet werden und damit auch einen
gewissen Einfluss auf das Ergebnis des Zoonosen-
Monitorings haben kénnen. Andererseits spiegelt dies
auch die Expositionssituation der Verbraucherinnen
und Verbraucher wider.

Resistenzsituation bei MRSA

MRSA sind definitionsgemafd durchweg resistent gegen
Beta-Laktam-Antibiotika. Die im Rahmen des Zoono-
sen-Monitorings untersuchten Isolate aus der Lebens-
mittelkette Schweinefleisch und der Tankmilch waren
dartiber hinaus fast ausnahmslos resistent gegen Tetra-
zyklin (92,1 % bzw. 96,0 %), eine Eigenschaft, die fiir
nutztierassoziierte MRSA (la-MRSA) hiufig beschrie-
ben wird (Argudin et al. 2011, Schroeter und Kéasbohrer
2012, Tenhagen et al. 2014, Vossenkuhl et al. 2014) und
von einigen Autoren sogar als Marker fiir die Identifi-
zierung von la-MRSA vorgeschlagen wird (McCarthy
et al. 2012). Diese Eigenschaft unterscheidet sie auch
von den in den Einrichtungen des Gesundheitswesens
vorherrschenden MRSA, die nur zu einem geringen
Prozentsatz (13,5 %) resistent gegen Tetrazyklin sind.
Von den am Nationalen Referenzzentrum untersuch-
ten gegen Tetrazyklin resistenten MRSA war dabei die
Halfte dem nutztierassozierten klonalen Komplex 398
zuzuordnen (Layer et al. 2018).

Die im Zoonosen-Monitoring untersuchten MRSA
wiesen gegen 5 der 19 untersuchten Substanzen keine
oder nur vereinzelt (< 1 %) Resistenzen auf. Dabei han-
delt es sich um Antibiotika, die fiir die Behandlung von
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Lebensmittel liefernden Tieren keine Zulassung haben
(Vancomycin, Linezolid, Mupirocin, Fusidinsdure und
Rifampin). Auch gegen Sulfamethoxazol waren fast
alle MRSA-Isolate empfindlich (98,9 %). Dies uber-
rascht insofern, als gegen diese Substanz viele kom-
mensale E. coli aus den untersuchten Populationen
resistent waren und Sulfonamide hinter den Penicilli-
nen, Tetrazyklinen und Polypeptidantibiotika zu den
mengenmaflig am meisten von pharmazeutischen
Unternehmen und Groflhdndlern an Tieridrztinnen
und Tierdrzte abgegebenen Antibiotika gehéren. Der
Einsatz von Chloramphenicol, gegen das nur 4,8 % der
MRSA eine Resistenz aufwiesen, ist dagegen seit 1994 in
der Nutztierhaltung verboten.

Die grofien Unterschiede zwischen den Isolaten aus
importiertem Fisch und den Isolaten aus den anderen
Herkiinften entsprechen den Differenzen hinsicht-
lich der identifizierten spa-Typen. Auch von anderen
in der Literatur beschriebenen MRSA von Fischen aus
Aquakultur unterschieden sich die Resistenzmuster
der Isolate aus importiertem Fisch (Fri et al. 2020). Die
Resistenzmuster der Isolate aus der Lebensmittelkette
Schwein und der Tankmilch entsprachen hingegen
weitgehend den Mustern, die in vorherigen Jahren fest-
gestellt wurden (BVL 2016a, 2016b, 2018, Tenhagen et al.
2018).

Clostridioides difficile (syn. Clostridium difficile)

Im Gegensatz zu den Vorjahren (BVL 2018, 2019a)
wurden in 2019 keine C. difficile in Hackfleischproben
vom Schwein nachgewiesen. Dies bestitigt die Befunde
der vergangenen Jahre insofern, als dass die Erreger im
Hackfleisch selten sind. Wie in den vergangenen Jahren
war die Untersuchung den Landern freigestellt, da sie
aufwendig ist und die Etablierung der Methode bei nur
wenigen zu untersuchenden Proben pro Land in einem
ungiinstigen Verhiltnis zum Erkenntnisgewinn steht.

Yersinia enterocolitica

Auch in 2019 konnten wieder aus Fleisch vom Schwein
Yersinien der Spezies Y. enterocolitica nachgewiesen
werden. Dabei unterschied sich die Nachweishaufig-
keit kaum zwischen konventionell erzeugtem Fleisch
(2,7 %) und Fleisch aus 6kologischer Produktion (1,7 %).
Die Nachweishdufigkeit entsprach auch der von Hack-
fleisch vom Schwein aus dem Jahr 2018 (2,4 %).

Der Verzehr rohen Schweinefleischs geht daher
mit dem Risiko einer Infektion des Menschen einher.
Schweinefleisch wird in der Literatur als wesentliche
Quelle von Yersinieninfektionen des Menschen ange-
sehen (Fosse et al. 2008, Rosner et al. 2012).

Die meisten der 18 ans Konsiliarlabor fir Yersinien
gesandten [solate von pathogenen Y. enterocolitica wie-
sen das Virulenzgen ail (13/18) und das Gen virF (11/18)
auf. Das Protein AIL spielt eine wesentliche Rolle in
der Adhision von Y. enterocolitica an Zellen und deren
Invasion (Bancerz-Kisiel et al. 2018). VirF ist in diesem
Zusammenhang ein wichtiges Regulatorgen fiir andere
Virulenzfaktoren wie yadA (Yersinia-Adhésin) und yop
(Yersinia outer membrane proteins), die wiederum eine
Rolle fiur die Invasivitidt der Yersinien spielen (Ban-
cerz-Kisiel et al. 2018). Wie im vergangenen Jahr ist
davon auszugehen, dass in den untersuchten Schwei-
nefleischproben sowohl pathogene als auch apatho-
gene Stimme nachgewiesen wurden.

Vibrio spp.

An dem Programm zu Vibrionen im Fisch beteiligten
sich bis auf ein Land alle Linder. Dabei wurden in nur
wenigen Proben Vibrionen nachgewiesen. Vibrionen
kommen vor allem im Salzwasser vor. Bei den einge-
sandten Proben handelte es sich aber um Stfwasser-
fische aus Aquakultur, sodass nicht mit einem hohen
Anteil positiver Proben zu rechnen war. Von den
vier eingesandten Isolaten gehorten zwei der Spezies
V. cholerae an, allerdings nicht den toxinbildenden
Typen (non-01, non-0139).

Die beiden anderen gehdrten zur Spezies V. metsch-
nikovii, einer Spezies, die nur in seltenen Fillen mit
menschlichen Erkrankungen in Verbindung gebracht
wird (Linde et al. 2004, Wallet et al. 2005).

Kommensale E. coli

Im Rahmen des Zoonosen-Monitorings 2019 wurden
kommensale E. coli ausschlieflich zum Zweck der
Resistenztestung isoliert. Die 1.165 untersuchten Isolate
stammten ilberwiegend aus den Lebensmittelketten
vom Schwein (614) und vom Rind (405). Wahrend
die Isolate vom Schwein iiber die Herkiinfte hinweg
ein relativ einheitliches Resistenzmuster aufweisen,
bestanden bei den Isolaten vom Rind deutliche Unter-
schiede zwischen den Isolaten von Mastkidlbern und
Jungrindern am Schlachthof einerseits und den Iso-
laten aus Tankmilchproben sowie solchen aus Rind-
fleisch. Wiederum ganz andere Resistenzmuster wur-
den bei den Isolaten von Wildgdnsen und Wildenten
sowie denen von importiertem Fisch aus Aquakultur
nachgewiesen.

In der Lebensmittelkette Schweinefleisch waren die
Isolate aus den Bestinden von Mastschweinen (45,4 %)

69



Berichte zur Lebensmittelsicherheit 2019

und aus Blinddarmproben am Schlachthof (47,2 %) sel-
tener gegen alle Substanzen empfindlich als die Isolate
aus Schweinefleisch (konventionell 66 % und 6kologisch
72 %). Zwischen den Schweinen im Bestand und denen
am Schlachthof bestand hingegen kaum ein Unter-
schied. Dies bestitigt in der Tendenz die Ergebnisse
aus den vergangenen Jahren, wobei der Unterschied
zwischen den Tieren (ca. 49 %) und dem Fleisch der
Tiere (63 %) 2017 nicht so deutlich war. Der nur geringe
Unterschied zwischen konventionellem und &kologisch
erzeugtem Fleisch stellt einen Unterschied zu den Daten
aus Putenfleisch dar, das 2018 untersucht wurde und
einen deutlichen Unterschied zwischen konventioneller
und 6kologischer Produktion zeigte (BVL 2019a).

Im Hinblick auf den Anteil der Isolate, die gegen
drei oder mehr Substanzklassen resistent waren, ergab
sich ein dhnliches Bild. Dieser Anteil war bei den Iso-
laten aus Fleisch tendenziell geringer (6kologisch 8,2 %
und konventionell 14,6 %) als bei den Isolaten aus den
Bestinden (20,4 %) und denen aus Blinddarmproben
am Schlachthof (24,3 %). Zwar wiesen bei 13 der 14
getesteten Substanzen die Isolate aus der dkologischen
Produktion numerisch geringere (9 Substanzen) oder
identische Resistenzraten (keine Resistenz gegen Tige-
zyklin, Meropenem, Colistin und Gentamicin) auf. Der
Unterschied war aber bei keiner Substanz signifikant.
Gegeniiber Azithromycin war jeweils ein Isolat resis-
tent, sodass der prozentuale Anteil bei den 61 Isolaten
aus 6kologischer Produktion etwas hoher war als bei
den 89 Isolaten aus konventioneller Produktion. Die
Ursache fiir den fehlenden Unterschied zwischen der
Okologischen und der konventionellen Produktion ist
aus den vorhandenen Daten nicht zu identifizieren.
Vergleichsdaten aus der Tierhaltung liegen fiir die 6ko-
logische Schweinehaltung nicht vor, weil fiir die Erstel-
lung des Stichprobenplans fiir 2019 keine ausreichende
Datengrundlage tiber die 6kologisch wirtschaftenden
Schweinebetriebe in den Lindern vorlag. Hier sollte
dafiir gesorgt werden, dass solche Untersuchungen in
kiinftigen Jahren nachgeholt werden kénnen, indem
den Lindern die fiir die Stichprobenplanung erforder-
lichen Daten zur Verfiigung stehen.

Im Vergleich zu den Untersuchungen im Jahr 2017
bestand kein signifikanter Unterschied hinsichtlich
der Resistenz der Isolate aus der Lebensmittelkette
Schweinefleisch. Der Anteil sensibler Isolate war bei
den Proben aus dem Bestand und vom Schlachthof
etwas niedriger als 2017. Gegentiiber 2015 war der Anteil
sensibler Isolate am Schlachthof jedoch numerisch
hoher (47,2 % vs. 38,5 %). Beim Schweinefleisch wie-
sen die Isolate aus konventioneller Produktion hohere
Anteil sensibler Isolate (66,3 %) auf als 2017 (63,6 %)
und 2015 (50,0 %). Allerdings waren auch diese Unter-
schiede nicht signifikant.
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Bei den Resistenzen gegentiber den besonders kriti-
schen Antibiotika gab es im Vergleich zu den Vorjahren
keine wesentlichen Verdnderungen. Eine Resistenz gegen
Colistin wurde 2019 im Gegensatz zu 2017 nicht beobach-
tet, allerdings war sie auch 2017 und 2015 sehr selten und
wurde 2015 nur bei Liuferschweinen haufiger (6 %) gefun-
den, die nach dem Absetzen hédufig mit Colistin behandelt
werden (Flor et al. 2019). Die Resistenzrate gegentiber den
Cephalosporinen der 3. Generation lag 2017 bei 0 % bis
3 %, 2015 etwas hoher (0 % bis 8 %) und 2019 bei 0 % bis
3,5 %. Die Resistenzraten gegeniiber den (Fluor-)Chino-
lonen war gegeniiber 2017 etwa gleich bei 0 % bis 7 %,
aber tendenziell niedriger als 2015 (2 % bis 11,2 %).

Die deutlichen Unterschiede zwischen den Isolaten aus
den unterschiedlichen Herktinften vom Rind fanden
sich in allen Bereichen. Isolate von Mastkélbern und
Jungrindern am Schlachthof waren signifikant selte-
ner sensibel gegen alle Testsubstanzen verglichen mit
denen aus Tankmilch und vom Rindfleisch. Sie waren
auch signifikant haufiger multiresistent (= 3 Resisten-
zen gegeniiber unterschiedlichen Wirkstoffklassen).
Die Unterschiede zeigten sich numerisch bei fast
allen Substanzen. Eine Ausnahme stellten die Cepha-
losporine der 3. Generation dar. Hier war die Resistenz
gegen Cefotaxim und/oder Ceftazidim signifikant
héufiger bei Isolaten aus Tankmilch als bei Isolaten aus
Rindfleisch oder aus Mastkélbern und Jungrindern am
Schlachthof. Der hédufige Nachweis dieser Resistenz
bei Tankmilchproben vom Milchrind entspricht der
Situation bei Mastitisisolaten von Milchrindern. Dies
konnte mit dem héufigen Einsatz von Cephalospori-
nen bei Milchkiihen zur Behandlung der Mastitis und
anderer Erkrankungen im Zusammenhang stehen
(Tenhagen et al. 2020).

Die Unterschiede zwischen Isolaten aus Tank-
milch und von Kilbern und Jungrindern wurden
bereits in fritheren Untersuchungen im Rahmen des
Zoonosen-Monitorings festgestellt (BVL 2010, 2012).
Néamliches gilt fiir die Unterschiede zwischen Mast-
kilbern und Jungrindern und Rindfleisch (BVL 2016b,
2018). Gegeniiber vorherigen Untersuchungen war der
Anteil sensibler Isolate (53,0 %) und multiresistenter
Isolate (29,5 %) bei Kilbern und Jungrindern unveran-
dert (BVL 2016b, 2018). Auch die Isolate aus dem Rind-
fleisch und der Tankmilch wiesen in dieser Hinsicht
keine signifikanten Unterschiede zu den Vorjahren
auf. Allerdings war die relativ hohe Resistenzrate der
Isolate aus Tankmilch gegeniiber den Cephalosporinen
der 3. Generation 2014 nicht beobachtet worden.

Die Isolate aus importiertem Fisch aus Aquakultur
waren zu 39,2 % sensibel gegen alle Testsubstanzen.
Von den 60,8 % Isolaten mit mindestens einer Resis-
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tenz waren fast alle resistent gegentiber Ciprofloxacin
(58,8 %) und auch viele resistent gegentiber Nalidixin-
sdaure (20,6 %). Gegen weitere Substanzen waren die
Isolate selten resistent, auch gegen Ampicillin (4,1 %)
und Tetrazyklin (3,1%). Gegen die Cephalosporine
der 3. Generation und gegen Colistin war je ein Isolat
resistent. Diese Ergebnisse fallen zum einen durch die
hohe Resistenzrate gegen Ciprofloxacin bei gleichzei-
tiger Empfindlichkeit gegen Nalidixinsdure auf. Diese
Diskrepanz wird hdufig dem tibertragbaren Fluorchi-
nolon-Resistenzgen gnr zugeschrieben. Weitere Ana-
lysen werden zeigen miissen, in welchem Umfang die
Isolate dieses Gen trugen. Die relativ einheitlichen
Resistenzmuster der Isolate weisen, wie auch die ein-
heitlichen spa-Typen bei den MRSA aus dieser Her-
kunft auf die Moglichkeit hin, dass die Bakterien eine
gemeinsame Quelle haben. Weitere molekularbiolo-
gische Analysen zur Verwandtschaft der Isolate sind
erforderlich, um diesen Verdacht zu untermauern.

Die Ergebnisse bestitigen vergleichbare Untersu-
chungen aus Danemark, die ebenfalls diese auffilligen
Resistenzergebnisse zu Fluorchinolonen fanden (resis-
tent gegen Ciprofloxacin und sensibel gegeniiber Nali-
dixinsaure) (Ellis-Iversen and Korsgaard 2018).

Die eingesandten Isolate aus wildlebenden Enten und
Giansen wiesen insgesamt wenig Resistenzen auf. Dies
bestitigt die Ergebnisse zu anderen Wildtierpopula-
tionen aus dem Zoonosen-Monitoring 2016 und 2017
(BVL 2017, 2018). Es weist darauf hin, dass resistente
Bakterien ohne direkte Exposition der Tierpopulation
gegenliber Antibiotika in der Bakterienpopulation
nicht im Vordergrund stehen. Andererseits waren aber
sowohl Resistenzen gegeniiber den Cephalosporinen
der 3. Generation als auch gegeniiber Colistin und den
Fluorchinolonen in je einem Isolat festzustellen. Von
daher ist das Risiko der Ubertragung solcher Bakterien
durch Wildvogel vorhanden, wenn es auch durch die
geringen Resistenzraten begrenzt ist.

Im Zoonosen-Monitoring 2019 wurden erneut hiufig
ESBL-/AmpC-bildende E. coli in Blinddarminhalt von
Mastschwein sowie von Mastkilbern und Jungrindern
am Schlachthof nachgewiesen. Der Anteil bestitigter
Isolate von den eingesandten Isolaten war mit 97,7 %
2019 dhnlich hoch wie 2018, was auf eine ausreichende
Spezifitdt der selektiven Nachweismethode hindeutet.

Der Anteil ESBL-/AmpC-positiver Proben ist gegen-
uber 2017 sowohl bei den Mastschweinen (49,1 % vs.
47,0 %) als auch bei den Mastkilbern und Jungrin-
dern (70,8 % vs. 68,0 %) leicht angestiegen, sodass hier
keinerlei Fortschritt zu verzeichnen ist, zumal die
Werte 2017 auch numerisch tiber denen von 2015 lagen.
Die Cephalosporin-resistenten Bakterien sind in den

beiden Populationen offenkundig weitverbreitet, auch
wenn die Ergebnisse bei der Untersuchung der kom-
mensalen E. coli zeigen, dass sie die E.-coli-Population
von Schweinen und Mastkédlbern nicht dominieren.
Die Herkunft der ESBL/AmpC-bildenden E. coli bei
den Schweinen und den Mastkilbern und Jungrin-
dern am Schlachthof wird im Zoonosen-Monitoring
nicht gepriift. Bei Kilbern ist bekannt, dass sie sehr
haufig ESBL/AmpC-bildende E.coli beherbergen. In
einer Studie in bayerischen Milchviehherden wies
mehr als die Hélfte der Kotproben von Kilbern nach
selektiver Anreicherung ESBL/AmpC-bildende E. coli
auf (Schmid et al. 2013). Uber 40 % (47,1 %) der klini-
schen E.-coli-Isolate von Kilbern mit Durchfaller-
krankungen waren im Jahr 2017 resistent gegen die
Cephalosporine der 3. Generation. Dabei waren diese
Isolate nicht gezielt mit selektiven Methoden gewon-
nen worden (BVL 2019b, Tenhagen et al. 2020). Bei den
klinischen Isolaten von Schweinen liegen die Werte
bei Mastschweinen (5,2 %), aber auch bei Ferkeln (7,2 %)
und Liuferschweinen (14,3 %), die ansonsten auch sehr
hohe Resistenzraten gegen Antibiotika aufweisen,
deutlich niedriger als bei den Kélbern (BVL 2019b). Von
den in Mastschweinebestinden genommenen Proben
waren etwas weniger positiv als 2017 (39,6 % vs. 45,6 %),
allerdings waren die Unterschiede nicht signifikant.
Eine mogliche Erklarung fiir die im Vergleich zu den
Mastschweinen signifikant hdheren Nachweisraten bei
Mastkélbern und Jungrindern am Schlachthof wird in
der Exposition von Kélbern gegeniiber den Substan-
zen Uber die Vertrankung nicht vermarktungsfihiger
Milch gesehen. Cephalosporine spielen insbesondere in
der Therapie der Mastitis des Rindes eine bedeutende
Rolle, werden aber auch z. B. zur Behandlung von Glied-
mafienerkrankungen eingesetzt (Kreausukon 2011,
Ricci et al. 2017). Diese mogliche Erklarung wird durch
den relativ hohen Anteil Cephalosporin-resistenter
E. coli in Tankmilch und den Anteil von 10,1 % ESBL-
positiver Tankmilchproben unterstiitzt. Diese Ergeb-
nisse zeigen, dass auch die vermarktungsfihige Milch
ESBL/AmpC-bildende E. coli enthilt. In einer &lteren
Studie hatten sogar 30 % der Tankmilchproben ESBL/
AmpC-bildende E. coli enthalten (Kreausukon 2011).
Eine bayerische Studie wies ebenfalls auf den hohen
Anteil ESBL/AmpC-positiver Rinderherden hin, ohne
allerdings gezielt Tankmilch zu untersuchen (Schmid
et al. 2013). Da Milch vor dem Verzehr in der Regel
erhitzt wird, ist dieser Befund im Hinblick auf die
Lebensmittelsicherheit nur bei Rohverzehr relevant,
da durch die Pasteurisierung auch ESBL/AmpC-
bildende E. coli zuverlassig abgetdtet werden. Bei Roh-
verzehr von Milch kann es jedoch zur Exposition von
Verbraucherinnen und Verbrauchern auch gegeniiber
ESBL/AmpC-bildenden E. coli kommen.
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Die Untersuchungen von Schweinefleisch und Rind-
fleisch bestitigten erneut, dass es bei der Schlachtung
von Schweinen und Mastrindern relativ gut gelingt,
die Ubertragung der resistenten Bakterien auf die
Schlachtkorper zu begrenzen, sodass die Bakterien auf
Schweinefleisch (5,7 %) und Rindfleisch (3,4 %) deut-
lich seltener sind als auf Gefliigelfleisch. Andererseits
ist aufgrund des Verzehrs rohen Schweinefleischs und
Rindfleischs die Exposition der Verbraucher gegeniiber
den auf dem rohen Fleisch vorhandenen Bakterien
deutlich hoher als bei Gefliigelfleisch, das mit Aus-
nahme von einigen Rohfleischprodukten durchweg
erst nach Erhitzung verzehrt wird.

Die Nachweisrate in Schweinefleisch aus 6kologi-
scher Produktion (4,8 %) unterschied sich nicht wesent-
lich von der aus konventioneller Produktion (5,7 %).
Hier wurden beim Putenfleisch 2018 signifikante
Unterschiede beobachtet (37,6 % vs. 12,2 %). Warum
diese signifikanten Unterschiede bei den Proben von
Schweinefleisch nicht beobachtet wurden, ist nicht
klar. Es stimmt aber mit den fehlenden Unterschieden
bei den Resistenzen der kommensalen E. coli Uiberein.
Hier sollten weitere Untersuchungen in der Tierhal-
tung und am Schlachthof durchgefiihrt werden, um
zu priifen, ob das beobachtete Ergebnis der Situation in
den Bestinden entspricht.

Der Nachweis von ESBL/AmpC-bildenden E. coli mit
dem selektiven Nachweisverfahren in Kottupfern von
Wildvogeln (9,8 %) bestitigt das Vorkommen Cepha-
losporin-resistenter E. coli bei diesen Tieren. Ein ver-
gleichbares Bild hatte sich auch bei der Untersuchung
der kommensalen E.-coli-Isolate, die ohne selektives
Nachweisverfahren gewonnen worden waren, gezeigt.
Wildgdnse und Wildenten kénnen daher auch zur Ver-
breitung solcher Bakterien beitragen, zumal insbeson-
dere Wildgéanse sich Giber erhebliche Strecken bewegen.

Bei anderen Wildtieren waren in der Vergangenheit
seltener ESBL/AmpC-bildende E.coli nachgewiesen
worden (Rehwild 2017 2,3 %, Wildschweine 2016 6,4 %).
Dies zeigt, dass diese Bakterien in der Umwelt offen-
bar weitverbreitet sind. Ndhere molekularbiologische
Untersuchungen miissen zeigen, ob es sich bei den Iso-
laten eher um Staimme handelt, die aus der Tierhaltung
stammen oder um solche, die ihren Ursprung beim
Menschen haben und ggf. iiber Abwésser in die Umwelt
gelangen. In einer norwegischen Arbeit wurden 2018
Fichse auf E. coli untersucht. Es zeigte sich, dass die
Bakterien dort besonders hiufig resistent waren, wo
sich Fichse in dicht besiedelten Gebieten bewegten
(Mo et al. 2018).

In importiertem Fisch aus Aquakultur wurden eben-
falls ESBL/AmpC-bildende E. coli nachgewiesen, aller-
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dings relativ selten (3,0 %). Cephalosporine der 3. Gene-
ration spielen in der Aquakultur keine bedeutende
Rolle (Rico et al. 2017). Aufgrund ihres Resistenzprofils
wurden die meisten Isolate als ESBL-bildend klassi-
fiziert (10/12). Von diesen wurden zwei gleichzeitig als
AmpC-bildend eingestuft. Zwei weitere Isolate wur-
den nur als AmpC-bildend eingestuft. Diese Verteilung
entsprach weitgehend der bei den anderen Matrizes. EIf
der zwolf Isolate stammten vom Pangasius aus Viet-
nam, das zwoOlfte aus Tilapia, ebenfalls aus Vietnam.
Im Gegensatz zu den nicht selektiv gewonnenen E. coli
wiesen die ESBL-bildenden Isolate deutlich hiufiger
auch Resistenzen gegen andere Substanzen auf. Der
seltene Nachweis von ESBL/AmpC-bildenden E. coli bei
importiertem Fisch aus Aquakultur bestétigt Untersu-
chungen aus Danemark aus den Jahren 2017 und 2018
(Ellis-Iversen und Korsgaard 2018)

Carbapenemase-bildende E. coli

Im Rahmen des Zoonosen-Monitorings wurden ins-
gesamt drei Isolate als Carbapenemase-positive E. coli
(CPE) bestatigt. Alle drei stammten aus der Lebensmit-
telkette Schweinefleisch. Wiahrend in der Vergangen-
heit simtliche CPE das Gen blay;y., getragen hatten,
wurden im Jahr 2019 drei verschiedene Gene identifi-
ziert, und zwar die Gene blagya.,5 (Irrgang et al. 2020),
blaggs und blayyy. Zwei Isolate stammten aus Mast-
schweinebestinden. In beiden Bestinden konnten
bei der Nachuntersuchung keine CPE nachgewiesen
werden.

Die Ergebnisse bestidtigen, dass CPE in Schweine-
bestinden sporadisch vorkommen. Sie zeigen auch,
dass Isolate von Nutztieren verschiedene Carbapene-
mase-Gene tragen kénnen. Die Ergebnisse der Nachun-
tersuchung dieser und weiterer Betriebe deuten darauf
hin, dass die Erreger bisher nicht dazu neigen, Bestidnde
permanent zu kolonisieren. Aufgrund des deutlich
héiufigeren Vorkommens von CPE in der Humanmedi-
zin besteht die Moglichkeit, dass es sich um einen Ein-
trag von Bakterien von aufien in die Bestdnde handelt.
Dass die Nachweise sich in den letzten Jahren auf die
Lebensmittelkette Schweinefleisch beschriankten,
bedarf einer weiteren Untersuchung.

Enterokokken

Enterokokken der Spezies E. faecalis und E. faecium
werden fir das Monitoring der Resistenzsituation im
grampositiven Bereich als Indikatoren herangezogen.
Der Durchfiihrungsbeschluss der Kommission
2013/652/EU sieht ihre Untersuchung im Blinddarm-
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inhalt von Schlachttieren auf freiwilliger Basis vor.
Im Rahmen des Zoonosen-Monitorings 2019 wurden
Enterokokken aus dem Blinddarm von Mastschweinen
sowie Mastkélbern und Jungrindern bei der Schlach-
tung auf ihre Resistenz gegen antimikrobielle Subs-
tanzen untersucht. Im Jahr 2019 wurden deutlich mehr
Isolate von Mastkilbern und Jungrindern getestet als
im Jahr 2017. Dabei zeigten sich, wie in den Vorjahren,
Unterschiede in den Resistenzen zwischen den Bakte-
rienspezies.

E. faecalis aus beiden Herkiinften wiesen vor allem
Resistenzen gegen Tetrazyklin auf, etwas seltener
gegen Erythromycin. Zwischen den beiden Herkiinf-
ten bestand kein Unterschied. Dies bestitigt die Ergeb-
nisse aus dem Jahr 2017, wobei die Resistenzraten 2019
geringfligig, aber nicht signifikant héher lagen. Dies
galt auch fiir die Resistenz gegen Chloramphenicol.
Gegen Gentamicin und Ciprofloxacin waren wie in den
Vorjahren nur einzelne Isolate resistent. Gegen Tigezy-
klin nur eines vom Schwein.

Im Gegensatz dazu waren Isolate aus dem ambu-
lanten Bereich der Humanmedizin im Jahr 2018
hiufig resistent gegen die Fluorchinolone Levofloxa-
cin (22,6 %) und Moxifloxacin (70,2 %) und auch deut-
lich hiufiger resistent gegen Gentamicin (16,6 %).
(https://ars.rki.de/Content/Database/ResistanceOver-
view.aspx, aufgerufen am 26.06.2020).

DieIsolate von E. faecium wiesen wie im Jahr 2017 gerin-
gere Resistenzraten gegen Tetrazyklin und Erythro-
mycin auf als solche von E. faecalis. Daflir waren die
Isolate haufiger resistent gegen Ciprofloxacin und ver-
einzelt auch gegen Daptomycin. Humane Isolate aus
dem stationiren Bereich waren zu iiber 9o % resistent
gegen die Fluorchinolone Levofloxacin und Moxifloxa-
cin und auch gegeniiber Ampicillin und unterschieden
sich damit grundlegend von den Isolaten von Schwei-
nen und Rindern.

Resistenzen gegen Vancomycin und Teicoplanin wur-
den bei den Isolaten beider Spezies aus beiden Herkiinf-
ten nicht nachgewiesen, wihrend Vancomycin-resis-
tente Isolate fast ein Viertel der E.-faecium-Isolate des
Menschen ausmachten.

Insgesamt sprechen die Ergebnisse des Zoonosen-
Monitorings im Vergleich zu den Daten aus der Anti-
biotika-Resistenz-Surveillance des RKI nicht dafir,
dass Enterokokken von Schweinen und Rindern eine
wesentliche Quelle fiir Bakterien sind, die Erkran-
kungen des Menschen ausldsen.
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Salmonella spp.

Proben von Alleinfuttermitteln fiir Mastschweine aus
Mischfutterwerken waren zu 1,9 % mit Salmonella spp.
verunreinigt. Die Ergebnisse zeigen, dass durch die Ver-
fitterungvon Alleinfuttermitteln an Mastschweine ein
Eintrag von Salmonellen in die Mastschweinebestiande
moglich ist. Hierauf weisen auch die Typisierungser-
gebnisse der eingeschickten Salmonella-Isolate hin. Das
bei Schweinen am hiufigsten vorkommende Serovar
Salmonella Typhimurium bzw. seine monophasische
Variante wurde auch in den Futtermitteln nachgewie-
sen. Grundsitzlich ist der Eintrag von Salmonellen in
Bestdnde tUber Futtermittel eine Herausforderung fiir
die Salmonellenbekdmpfung beim Schwein, weil die-
ser Eintrag andere Bemithungen zur Verbesserung der
Biosicherheit in Bestinden unterlaufen kann. Daher
sollten Futtermittel engmaschig kontrolliert werden,
um positive Chargen frithzeitig aus dem Verkehr zie-
hen zu kénnen.

In Kotproben von Mastschweinen aus Erzeugerbetrie-
ben wurden Salmonella spp. zu 5,7 % und damit etwas
seltener als in den Vorjahren (2011: 9,4 % positive Pro-
ben, 2017: 7,9 % positive Proben) nachgewiesen. Das
Ergebnis der Untersuchungen von Proben von Blind-
darminhalt von Mastschweinen am Schlachthof (5,8 %
positive Proben) stimmt mit den Werten aus den Vor-
jahren iiberein, in denen ebenfalls jeweils etwa 6 % der
Proben positiv fiir Salmonellen waren. Anders als in
den Vorjahren traten im Zoonosen-Monitoring 2019
keine deutlichen Unterschiede in den Nachweisraten
von Salmonellen in den Proben von Kot oder Blind-
darminhalt von Mastschweinen aus Betrieben unter-
schiedlicher Kategorie nach der Schweine-Salmonel-
len-Verordnung auf. Allerdings stammten auch nur
sehr wenige Proben von Mastschweinen aus Betrieben
der Kategorie II und III. Die Kontaminationsrate von
Schweineschlachtkérpern mit Salmonella spp. lag im
Zoonosen-Monitoring 2019 bei 3,4 %. Damit waren die
Schlachtkoérper tendenziell seltener mit Salmonellen
verunreinigt als im Zoonosen-Monitoring des Vorjah-
res, in dem 5,1 % der Proben positiv fiir Salmonellen
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waren. Insgesamt ldsst sich in Bezug auf die Nachweis-
raten von Salmonellen auf den Schweineschlachtkor-
pernin den letzten Jahren allerdings kein Trend erken-
nen, vielmehr schwanken die Werte zwischen etwa 3 %
und 5 % positiver Proben. Frisches Schweinefleisch aus
konventioneller Produktion war zu 0,4 % mit Salmo-
nellen belastet, was den Ergebnissen aus den Vorjahren
entspricht. Frisches Schweinefleisch aus 6kologischer
Produktion wies eine vergleichbare Kontaminations-
rate von 0,6 % auf.

Schweinehackfleisch war zu 1,9 % mit Salmonellen
belastet. Damit waren etwas mehr Proben mit Salmo-
nellen belastet als in den Vorjahren (2017: 0,7 % posi-
tive Proben, 2018: 1,3 % positive Proben). In den Proben
wurden auch Salmonella-Serovare nachgewiesen, die
beim Menschen besonders hiufig Infektionen hervor-
rufen. Dies unterstreicht die Bedeutung von Schweine-
hackfleisch als mégliche Infektionsquelle fiir den Men-
schen mit Salmonellen.

Die Ergebnisse zeigen, dass sich der Eintrag von Sal-
monellen in die Schlachthofe tiber Salmonella-positive
Schweine in den letzten Jahren nicht gedndert hat. Die
Ergebnisse der Typisierungsuntersuchungen bestéti-
gen, dass es zu einer Verschleppung von Salmonellen
aus dem Darminhalt auf die Schlachtkérper kommit,
da die nachgewiesenen Salmonella-Serovare auf den
Schlachtkoérpern und im Kot und Blinddarminhalt
mehrheitlich tibereinstimmten. Um eine Kontamina-
tion der Schlachtkérper und damit des Fleisches mit
Salmonellen zu verhindern, ist es deshalb wichtig, die
Belastung der Schweine mit Salmonellen durch inten-
sive Salmonellen-Bekimpfungsmafnahmen in den
landwirtschaftlichen Betrieben zu verringern.

Schlachtkérper von Mastkilbern und Jungrindern
wurden im Zoonosen-Monitoring 2019 erstmalig auf
Salmonellen untersucht. Die Kontaminationsrate war
mit 1,0 % positiver Proben gering und lag in derselben
Grofienordnung wie die Salmonellen-Nachweisrate in
Proben von frischem Rindfleisch (0,6 % positive Pro-
ben). Die Ergebnisse bestitigen, dass von Rindfleisch
ein eher geringes Risiko fiir eine Infektion des Men-
schen mit Salmonellen ausgeht. Allerdings wurden
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in Rindfleisch auch die Serovare Salmonella Typhi-
murium, dessen monophasische Variante und Salmo-
nella Kentucky nachgewiesen, die haufig Infektio-
nen beim Menschen hervorrufen bzw. die sich durch
besonders hohe Resistenzraten (S. Kentucky) auszeich-
nen. Dies unterstreicht die Empfehlung, dass rohes
Rinderhackfleisch (z.B. auch Tartar) von empfind-
lichen Verbrauchergruppen wie Kleinkindern, &lteren
und immungeschwichten Menschen sowie Schwange-
ren nicht verzehrt werden sollte.

In Tankmilch aus Milchrinderbetrieben wurden wie
bereits im Zoonosen-Monitoring 2010 keine Salmonel-
len nachgewiesen. Damit zeigen die Ergebnisse, dass
Rohmilch keine Bedeutung als Infektionsquelle des
Menschen mit Salmonellen zu haben scheint.

In keiner Kotprobe von Wildenten und Wildginsen
wurden Salmonellen nachgewiesen, sodass diese Tiere
kein bedeutendes Reservoir fiir Salmonellen zu sein
scheinen. Es ist allerdings nicht ginzlich auszuschlie-
en, dass die Menge Probenmaterial, die bei einer
Tupferentnahme gewonnen wird, zu gering ist, um vor-
handene Salmonellen sicher nachweisen zu kénnen.

Importierter Fisch aus Aquakultur stellt mit 1,0 %
positiver Proben eine potenzielle Infektionsquelle des
Menschen mit Salmonellen dar und sollte deshalb nur
ausreichend durchgegart verzehrt werden. Die in den
Proben nachgewiesenen Serovare spielen bei Infektio-
nen des Menschen mit Salmonellen allerdings nur eine
untergeordnete Rolle.

Weder in tiefgefrorener Petersilie noch in frischem
Babyspinat wurden Salmonellen nachgewiesen. Aus
diesen Ergebnissen lasst sich somit eine Ansteckungs-
gefahr des Menschen mit Salmonellen durch diese
pflanzlichen Lebensmittel nicht ableiten.

Die hochsten Resistenzraten traten bei den Salmo-
nella-Isolaten aus der Lebensmittelkette Mastschweine
gegeniiber Ampicillin, Tetrazyklin und Sulfamethoxa-
zol auf (45 % bis 53 % resistente Isolate). Im Vergleich
zum Zoonosen-Monitoring 2017, in dem 70 % bis 85 %
der Isolate resistent gegeniiber diesen antibiotischen
Substanzen waren, waren die Resistenzraten im letz-
ten Jahr niedriger. Dieser Unterschied steht im Zusam-
menhang mit dem héheren Anteil an Isolaten des Sero-
vars Salmonella Derby in den Proben gegeniiber dem
Zoonosen-Monitoring 2017. Dieses Serovar zeichnet
sich durch niedrigere Resistenzraten aus als Salmonella
Typhimurium. Als positiv zu bewerten ist, dass keine
Resistenzen gegen Cephalosporine der 3. Generation
auftraten und die Resistenzraten gegeniber Fluor-

chinolonen niedriger waren als im Zoonosen-Monito-
ring 2017 (2,9 % vs. 6,1 %).

Die sieben Salmonella-Isolate von Mastkédlbern und
Jungrindern und aus Rindfleisch wiesen ebenfalls
die hochsten Resistenzraten gegeniiber Ampicillin,
Tetrazyklin und Sulfamethoxazol auf. Bei dem Iso-
lat, das eine Resistenz gegen Fluorchinolone aufwies,
handelte es sich um das Serovar Salmonella Kentucky,
das sich seit einigen Jahren durch hohe Resistenzraten
auszeichnet. Drei Isolate wiesen eine Resistenz gegen
Colistin auf, bei dem es sich ebenfalls um ein in der
Humanmedizin wichtiges Antibiotikum handelt.

Die Salmonella-Isolate aus Alleinfuttermitteln von
Mastschweinen waren gegeniiber allen Testsubstanzen
sensibel, wihrend alle Salmonella-Isolate aus impor-
tiertem Fisch aus Aquakultur eine Resistenz gegen das
Fluorchinolon Ciprofloxacin aufwiesen.

Campylobacter spp.

In Kottupfern von Wildenten und Wildginsen wurden
keine Campylobacter spp. nachgewiesen. Allerdings ist
nicht auszuschlieflen, dass die Bakterien in den Kot-
tupfern aufgrund ihrer hohen Empfindlichkeit gegen-
iber Austrocknung nicht mehr nachweisbar waren.

In Tankmilch aus Milchrinderbetrieben wurden
Campylobacter spp. zu 2,5% nachgewiesen. Dieses
Ergebnis liegt in derselben Gréflenordnung wie im
Zoonosen-Monitoring 2014 (2,2% positive Proben)
und 2010 (1,9 % positive Proben). Gegentiiber dem Jahr
2009, in dem 0,9 % der Proben von Tankmilch positiv
waren, ist es zu einem leichten Anstieg der Campylo-
bacter-Nachweisrate gekommen. Verbraucher sollten
der Aufforderung, Rohmilch vor dem Verzehr durch-
zuerhitzen, unbedingt nachkommen, da von Rohmilch
eine potenzielle Gesundheitsgefahr durch Campylo-
bacter ausgeht.

Sowohl Mastschweine als auch Mastkélber/Jungrinder
am Schlachthof waren mit 67,3 % bzw. 49,4 % positi-
ver Proben von Blinddarminhalt hiufig mit Campylo-
bacter spp. besiedelt. Damit bestdtigen die Ergebnisse,
dass Schweine und Rinder ein Reservoir fir Campylo-
bacter darstellen. Allerdings ist bei beiden Tierarten die
Nachweisrate gegeniiber dem Zoonosen-Monitoring
der Vorjahre, im dem noch 75,5 % der Proben von Mast-
schweinen und 64,2 % der Proben von Mastkalbern und
Jungrindern positiv fiir Campylobacter waren, deutlich
gesunken. Der Schlachtprozess scheint bei Schwei-
nen und Rindern die Kontamination des Fleisches mit
Campylobacter spp. wirkungsvoll zu verhindern, da
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frisches Schweine- und Rindfleisch nur sehr selten mit
Campylobacter kontaminiert ist, wie die Ergebnisse aus
dem Zoonosen-Monitoring der Vorjahre zeigen (< 1%
positive Proben von frischem Schweine- und Rind-
fleisch). Frisches Schweine- und Rindfleisch hat als
Vehikel fiir die Ubertragung von Campylobacter spp.
daher eine untergeordnete Bedeutung. Allerdings
wurden Schweinehackfleisch und Rindfleisch auch
schon mit lebensmittelbedingten Campylobacter-Aus-
briichen in Verbindung gebracht.

Die Nachweisrate von Campylobacter spp. in Proben von
frischem Hahnchenfleisch lag bei 46,4 % und damit in
derselben Gréflenordnung wie in den vorherigen Jahren
(2014: 54,0 % positive Proben, 2016: 47,2 % positive Pro-
ben, 2017: 51,8 %, 2018: 47,8 %). Auch bei der Reduzierung
hoher Keimzahlen von Campylobacter auf den Schlacht-
koérpern von Masthdhnchen wurden keine Fortschritte
erzielt. Der Anteil von Halshautproben mit hohen Cam-
pylobacter-Keimzahlen von tiber 1000 KbE/g ist mit
23,4 % trotz Einfiihrung des Prozesshygienekriteriums
fiir Campylobacter auf Masthahnchenschlachtkérpern
im Jahr 2018 etwa gleich hoch wie in den Jahren zuvor
(2013: 19,4 %; 2016: 24,1 %, 2017: 22,7 %, 2018: 22,6 %). In
den Proben von frischem Hahnchenfleisch wurden
deutlich niedrigere Keimzahlen gemessen als in Hals-
hautproben. In 3,3 % der Proben von frischem Hihn-
chenfleisch lieflen sich Campylobacter mittels der
quantitativen Methode nachweisen. Lediglich 0,7 % der
Proben wiesen hohe Keimzahlen von tiber 1000 KbE/g
auf. Dies hingt moglicherweise damit zusammen, dass
die besonders kontaminierte Haut nicht Bestandteil der
untersuchten Proben von frischem Hahnchenfleisch im
Zoonosen-Monitoring ist. Aufgrund der geringen Infek-
tionsdosis des Erregers beim Menschen stellen allerdings
auch niedrige Keimzahlen von Campylobacter spp. in
Lebensmitteln ein Infektionsrisiko dar.

Die Ergebnisse verdeutlichen, dass die Anstrengun-
gen, das Vorkommen von Campylobacter in der Gefli-
gelfleischkette zu verringern, weiterhin intensiviert
werden missen. Hierzu sollte das Prozesshygiene-
kriterium fir Campylobacter auf Masthihnchen-
schlachtkoérpern beitragen, da bei Nichteinhaltung
der Anforderungen entsprechende Mafinahmen zur
Sicherstellung der Prozesshygiene vom Lebensmittel-
unternehmer eingeleitet werden miissen.

Auffallend war, dass zwischen den -einzelnen
Schlachthofen erneut deutliche Unterschiede in der
Haufigkeit des Vorkommens hoher Keimzahlen auf
den Schlachtkérpern bestanden. Weitere Studien sind
daher notwendig, um zu zeigen, welche Mafinahmen
am Schlachthof das Risiko der erheblichen Kontami-
nation der Schlachtkérper verringern kdnnen.
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Die Ergebnisse unterstreichen aber auch die Not-
wendigkeit einer konsequenten Verbraucheraufkli-
rung Uber die mit frischem Gefliigelfleisch assoziierten
Risiken, da auch bei einer erheblichen Verbesserung
der Situation Campylobacter auf rohem H&hnchen-
fleisch ein relativ haufiger Befund bleiben wird.

Wie in den vergangenen Jahren wiesen Campylobacter-
coli-Isolate - die Spezies, die bei Schweinen liberwie-
gend nachgewiesen wird - hohere Resistenzraten auf
als Isolate von Campylobacter jejuni. Bei C.-coli-Isola-
ten aus dem Blinddarminhalt von Schlachtschweinen
traten wie bereits in den Jahren zuvor die hochsten
Resistenzen gegentiber Tetrazyklin und Streptomycin
auf. Die Resistenzrate gegeniiber Ciprofloxacin lag bei
55,4% und entsprach damit etwa der Rate im Zoono-
sen-Monitoring 2017 (53,8 %). Als positiv zu bewerten
ist, dass die Resistenzrate der Campylobacter-Isolate
gegeniiber dem Wirkstoff Erythromycin, die bei 6,1 %
lag, gegeniiber den Vorjahren etwas gesunken ist
(2017: 12,6 %, 2015 10,7 %). Dies ist insofern von Bedeu-
tung, als es sich hierbei um ein Antibiotikum handelt,
das fiir die Behandlung der Campylobacteriose des
Menschen eingesetzt wird.

Die C.-coli-Isolate aus dem Blinddarminhalt von
Mastkilbern und Jungrindern am Schlachthof wie-
sen hohere Resistenzraten gegeniiber Ciprofloxacin
(80,4 %), Erythromycin (19,6 %) und Tetrazyklin (93,5 %)
auf als die entsprechenden Isolate von Schweinen.

Listeria monocytogenes

Die Nachweisrate von Listeria monocytogenes in Pro-
ben von Tankmilch aus Milcherzeugerbetrieben lag bei
3,0 % und damit in derselben Gréflenordnung wie im
Zoonosen-Monitoring 2014. Im Jahr 2010 waren mit
4,6 % positiver Proben tendenziell etwas mehr Tank-
milchproben mit Listeria monocytogenes kontaminiert.
Da Konsummilch in Deutschland vor der Abgabe an
Verbraucher grundsitzlich wirmebehandelt wird,
stellen Zoonoseerreger in der Tankmilch keine Gefahr
fir den Verbraucher dar. Eine gesundheitliche Gefahr
geht aber dann von der Rohmilch aus, wenn die Erhit-
zung ausbleibt, wie bei der Herstellung von Rohmilch-
kase und anderen Rohmilchprodukten. Empfindlichen
Verbrauchergruppen wie Kleinkindern, &lteren und
immunsupprimierten Menschen sowie Schwangeren
sollte deshalb angeraten werden, auf den Konsum von
Rohmilchprodukten zu verzichten.

Importierter Fisch aus Aquakultur war mit 33,1 % posi-
tiver Proben héufig mit Listeria monocytogenes kon-
taminiert und stellt somit grundsitzlich ein Risiko
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fur eine Infektion des Menschen mit diesem Erreger
dar. Dabei ist zu bedenken, dass es sich bei Fisch aus
Aquakultur nicht um ein verzehrfertiges Lebensmit-
tel handelt, sondern in der Regel vor dem Verzehr eine
Hitzebehandlung erfolgt. Allerdings besteht auch die
Gefahr, dass es bei der Handhabung des Fischs bei
mangelnder Kichenhygiene zu Kreuzkontaminatio-
nen von verzehrfertigen Lebensmitteln wie z. B. Salat
kommt. Zudem koénnen Listeria monocytogenes iiber
den rohen Fisch in Fischverarbeitungsbetriebe einge-
schleppt werden und dort zu einer Rekontamination
von bereits wirmebehandelten verzehrfertigen Pro-
dukten fihren. Es ist deshalb wichtig, den Eintrag von
L. monocytogenes in fischverarbeitende Betriebe z. B.
durch Rohfisch zu verhindern.

In Proben von tiefgefrorener Petersilie wurden Listeria
monocytogenes zu 1,3% nachgewiesen. Allerdings
waren die Keimzahlen gering, da in keiner Probe Lis-
terien oberhalb der Nachweisgrenze von 10 KbE/g der
quantitativen Methode nachgewiesen wurden. In die-
ser Groflenordnung stellen Keimgehalte an Listeria
monocytogenes Ublicherweise keine Gesundheitsge-
fahr fiir den Menschen dar. Empfindliche Verbraucher-
gruppen mit einem erhéhten Risiko, an einer Listeriose
zu erkranken, wie Schwangere und iltere Menschen,
sollten dennoch auf den Verzehr von Speisen mit roher
tiefgekiihlter Petersilie als Zutat verzichten, da eine
Vermehrung vorhandener Listerien in den Speisen
nicht immer sicher ausgeschlossen werden kann.

Shiga-Toxin bildende Escherichia coli (STEC)

In keiner der untersuchten Kottupfer von Wildenten
und Wildgidnsen wurden STEC nachgewiesen, sodass
diese Tiere kein Reservoir fiir STEC zu sein scheinen.

Tankmilch aus Milcherzeugerbetrieben war zu 4,9 %
und damit deutlich haufiger mit STEC kontaminiert als
in den Jahren 2009 und 2010, in denen 1,5 % bzw. 1,4 %
der Proben STEC-positiv waren. Im Zoonosen-Mo-
nitoring 2014 waren 3,6 % der Tankmilchproben mit
STEC kontaminiert. Die Bedeutung von Rohmilch als
mogliche Quelle fiir STEC-Infektionen des Menschen
wird dadurch unterstrichen, dass die gewonnenen
Isolate besonders hiufig Triger des eae-Gens - einer
der Hauptvirulenzfaktoren von STEC - waren. Die
Ergebnisse bestitigen, dass nicht wiarmebehandelte
Rohmilch und Rohmilchprodukte ein potenzielles
gesundheitliches Risiko darstellen und deshalb nicht
von empfindlichen Verbrauchergruppen wie Klein-
kindern, dlteren und immunsupprimierten Menschen
sowie Schwangeren verzehrt werden sollten.

Bei Mastkdlbern und Jungrindern wurden STEC
hédufiger nachgewiesen als im Zoonosen-Monitoring
der Vorjahre. Wihrend im letzten Jahr in 43,2 % der
Proben von Blinddarminhalt von Mastkilbern und
Jungrindern am Schlachthof STEC nachgewiesen wur-
den, waren in den Vorjahren nur etwa 25 % der Blind-
darmproben positiv fiir STEC. Die Nachweisrate von
STEC in frischem Rindfleisch lag bei 4,4 % und damit
ebenfalls etwas hoher als im Zoonosen-Monitoring
der Vorjahre, in dem 1 % bis 2 % der Rindfleischproben
mit STEC kontaminiert waren. Die Ergebnisse besta-
tigen, dass Mastkidlber und Jungrinder haufig Trager
von STEC sind und es im Rahmen der Fleischgewin-
nung zu einer Kontamination des Fleisches mit STEC
kommen kann. Unter den Isolaten traten sowohl im
Darm als auch im Fleisch STEC-Typen auf, die beim
Menschen héufig EHEC-Erkrankungen hervorrufen.
Der Nachweis des eae-Gens bei einem Teil der Isolate
unterstreicht die Bedeutung von Mastkilbern bzw.
Jungrindern und Rindern als mogliche Quelle fiir
schwerwiegende EHEC-Infektionen beim Menschen.
Empfindlichen Verbrauchergruppen, wie Kleinkin-
dern, édlteren und immungeschwichten Menschen
sowie Schwangeren, sollte vom Verzehr von rohem
Rindfleisch und daraus erzeugten Rohwurstprodukten
abgeraten werden.

Mit 7,4 % positiver Proben wurden STEC hiufig in
Schweinehackfleisch nachgewiesen. Die Nachweis-
rate war damit deutlich hoher als im Zoonosen-
Monitoring 2009, in dem lediglich in 0,8 % der Pro-
ben von Schweinehackfleisch STEC nachgewiesen
wurden. Unter den gewonnenen Isolaten war auch
eine O-Gruppe vertreten, die beim Menschen hiufig
EHEC-Infektionen auslost. Allerdings wies keines der
Isolate das eae-Gen auf. Die Ergebnisse zeigen, dass von
Schweinehackfleisch grundsitzlich ein Risiko fiir eine
Infektion des Menschen mit STEC ausgeht.

STEC wurden in 0,3 % der Proben von tiefgefrorener
Petersilie und in 1,2 % der Proben von frischem Baby-
spinat nachgewiesen. Somit stellen diese pflanzlichen
Lebensmittel - insbesondere auch dadurch, dass sie
hédufig ohne vorherige Erhitzung verzehrt werden -
eine mogliche Quelle fiir STEC-Infektionen des Men-
schen dar. Die Bedeutung von pflanzlichen Lebens-
mitteln als Quelle fir EHEC-Infektionen wird noch
dadurch unterstrichen, dass unter den Isolaten aus
dem Babyspinat die weltweit bedeutendste STEC-Sero-
gruppe O157 auftrat, die zudem noch das eae-Gen trug.
Frische Krduter und Salat sollten deshalb vor dem
Verzehr griindlich gewaschen werden, um eine mog-
liche Kontamination mit Keimen zu verringern.
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Mit einer Resistenzrate von 67 % waren die STEC-Iso-
late aus dem Blinddarminhalt von Mastkilbern und
Jungrindern am hiufigsten resistent gegeniiber min-
destens einer der getesteten Substanzen, was mit den
Ergebnissen aus dem Zoonosen-Monitoring der Vor-
jahre tibereinstimmt und die hdufige Anwendung von
Antibiotika bei diesen Tiergruppen widerspiegelt. Die
Resistenzraten der STEC-Isolate aus Tankmilch, Rind-
fleisch und Hackfleisch lagen bei 16,6 %, 27,1 % und
37,5 %. Anders als bei den Isolaten von Mastkilbern
und Jungrindern traten hier aber keine Resistenzen
gegeniiber den in der Humanmedizin besonders wich-
tigen Cephalosporinen der 3. Generation auf. Gegen
das Fluorchinolon Ciprofloxacin waren 9,1 % aller Iso-
late resistent. Gegeniiber Tigecyclin, Meropenem und
Colistin wurden keine Resistenzen beobachtet. Alle
drei STEC-Isolate aus Babyspinat und tiefgekiihlter
Petersilie waren empfindlich gegentiiber den getesteten
antibiotischen Substanzen.

Methicillin-resistente Staphylococcus aureus
(MRSA)

In 35,7% der Proben von Sockentupfern aus Mast-
schweinebetrieben und in 22,4 % der Proben von
Schweineschlachtkérpern wurden MRSA nachgewie-
sen. Damit liegen die Ergebnisse in derselben GrofRen-
ordnung wie in den Vorjahren, in denen 38,1 % der
Sockentupfer und 20,2 % der Schweineschlachtkorper
positiv fiir MRSA waren. Die Ergebnisse bestitigen,
dass MRSA in der Lebensmittelkette Mastschweine
héiufig vorkommen. Die Ergebnisse der Typisierung
der eingesandten MRSA-Isolate zeigen eine weit-
gehende Ubereinstimmung der nachgewiesenen spa-
Typen in der Primarproduktion und am Schlachthof,
was darauf hinweist, dass eine Ubertragung der Keime
von den Tieren auf die Schlachtkérper im Zuge der
Lebensmittelgewinnung erfolgt.

Tankmilch war mit 7,7 % positiver Proben etwas selte-
ner mit MRSA kontaminiert als Tankmilch aus konven-
tionellen Milchrinderbetrieben im Zoonosen-Monito-
ring 2014 (9,7 % positive Proben). Die Nachweisraten
von MRSA in Tankmilch im Zoonosen-Monitoring der
Jahre 2009 und 2010 waren allerdings geringer und
lagen bei 4 % bis 5 %.

Importierter Fisch aus Aquakultur war mit 29,1 %
positiver Proben héiufig mit MRSA kontaminiert.
Die Resistenzmuster und spa-Typen (viele non-
CC398-Typen) unterschieden sich allerdings von den
nutztierassoziierten MRSA. Am hédufigsten wurden
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spa-Typen nachgewiesen, die bei Menschen aus Asien
verbreitet sind. Wie diese Bakterien in die Lebensmit-
telkette gelangen und ob sie bereits in der Tierhaltung
nachweisbar sind, ist nicht bekannt. Die Ergebnisse
weisen jedoch darauf hin, dass tiber importier-
ten Fisch in Europa bisher nicht verbreitete MRSA-
Stamme eingetragen werden konnen. Die Ergebnisse
unterstreichen die Empfehlung, importierten Fisch
aus Aquakultur nur vollstindig durchgegart zu ver-
zehren.

Die eingesandten Isolate waren erwartungsgemaf
durchweg resistent gegen Beta-Laktam-Antibiotika.
Aufierdem wiesen nahezu alle untersuchten Isolate von
Mastschweinen und aus Tankmilch eine fiir nutztier-
assoziierte MRSA-Stimme typische Resistenz gegen-
uber Tetrazyklin auf. Die Isolsate aus importiertem
Fisch aus Aquakultur waren dagegen nur etwa halb so
hiufig resistent gegen Tetrazyklin (46,1 %), wiesen aber
gegeniliber anderen Substanzen, wie z. B. Ciprofloxacin
und Erythromycin, deutlich héhere Resistenzraten auf
als die Isolate von Mastschweinen und aus Tankmilch.
Auffallend war, dass die Isolate aus der Schweine-
fleischkette und aus Tankmilch gegen Sulfamethoxa-
zol kaum Resistenzen aufwiesen (1,1 %), obwohl es sich
um ein Antibiotikum handelt, das haufig bei Nutz-
tieren eingesetzt wird und gegen das die entsprechen-
den Isolate von kommensalen E. coli auch héaufig resis-
tent waren. Die Resistenzmuster stimmten weitgehend
mit denen der Vorjahre tiberein.

Yersinia enterocolitica

Yersinia enterocolitica wurden in 2,7 % der Proben von
Schweinefleisch aus konventioneller Produktion und
in 1,7 % der Proben von Schweinefleisch aus 6kologi-
scher Produktion nachgewiesen. Diese Werte entspre-
chen etwa der Nachweisrate von Yersinia enterocolitica
in Proben von Schweinehackfleich im Zoonosen-Mo-
nitoring 2018, die bei 2,4 % lag. Dabei ist davon auszu-
gehen, dass unter den nachgewiesenen Y. enterocolitica
auch wenige apathogene Stimme waren. Die Ergeb-
nisse bestitigen, dass Schweinefleisch eine mogliche
Ansteckungsquelle fiir den Menschen mit pathoge-
nen Y. enterocolitica darstellt. Rohes Schweinefleisch
(z. B. Mett) sollte deshalb nicht von empfindlichen
Verbrauchergruppen wie Kleinkindern, élteren und
immungeschwichten Menschen sowie Schwangeren
verzehrt werden.
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Clostridioides difficile

In keiner der untersuchten Proben von Schweinehack-
fleisch wurden C. difficile nachgewiesen. Im Zoonosen-
Monitoring der Vorjahre wurden C. difficile dagegen zu
1,4 % bzw. 0,7 % in Schweinehackfleisch nachgewiesen.
Damit konnte gezeigt werden, dass Schweinehack-
fleisch ein potenzielles Vehikel fiir die Ubertragung
von C. difficile auf den Menschen darstellt, zumal die
aus den Proben gewonnenen Isolate zum Teil toxino-
gen waren. Die Bedeutung von C.-difficile-Stimmen
von Schweinen als Ausldser fir Erkrankungen beim
Menschen ist derzeit auch Gegenstand von Forschungs-
aktivitaten.

Vibrio spp.

In 2,3 % der Proben von importiertem Fisch aus Aqua-
kultur wurden Vibrio spp. nachgewiesen. Bei den Iso-
laten handelte es sich um den nicht toxinbildenden
Typen von Vibrio cholerae (non-O1/non-0139) und
um Vibrio metschnikovii, einer Spezies, die selten in
Zusammenhang mit menschlichen Erkrankungen auf-
tritt. Die Ergebnisse bestitigen, dass von importiertem
Fisch aus Aquakultur grundsitzlich ein Risiko fiir eine
Infektion des Menschen mit Vibrionen ausgeht, und
unterstreichen die Empfehlung, Fisch nur vollstindig
durchgegart zu verzehren.

Kommensale Escherichia coli

Die Ergebnisse der Antibiotikaresistenzuntersuchun-
gen von E.-coli-Isolaten bestitigen die bereits in den
Vorjahren beobachteten Unterschiede der Resistenz-
raten in Abhingigkeit von der Herkunft der Isolate.

Die Resistenzraten der E.-coli-Isolate aus den Lebens-
mittelketten Mastschweine und Mastkélber/Jungrin-
der sowie aus Tankmilch und frischem Rindfleisch
lagen im Zoonosen-Monitoring 2019 weitgehend auf
dem Niveau der Vorjahre.

Die E.-coli-Isolate aus Kotproben von Mastschwei-
nen aus Erzeugerbetrieben und aus dem Blinddarm-
inhalt von Schlachtschweinen waren jeweils zu etwa
55 % resistent gegenliber mindestens einer der getes-
teten antibiotischen Substanzen. Damit wiesen sie wie
bereits in den vergangenen Jahren eine hohere Resis-
tenzrate auf als E.-coli-Isolate aus Schweinefleisch, die
zu 34 % (konventionell) bzw. 28 % (6kologisch) resistent
gegeniiber mindestens einer antibiotischen Substanz
waren. Auffallend war, dass anders als bei Putenfleisch
im Zoonosen-Monitoring 2018 kein deutlicher Unter-

schied in der Resistenzrate der Isolate aus konventio-
nellem und 6kolologischem Schweinefleisch auftrat.
Die Ursache hierfiir ist nicht bekannt.

Der Anteil resistenter E.-coli-Isolate war bei Mast-
kilbern und Jungrindern (47 %) héher als in Tankmilch
(18,4 %) und frischem Rindfleisch (20,3 %). Ebenso
traten multiresistente E.-coli-Isolate hdufiger bei Mast-
kilbern und Jungrindern (29,5 %) auf als in Tankmilch
(9,6 %) und Rindfleisch (6,8 %). Lediglich in Bezug auf
Cephalosporine der 3. Generation waren die E.-coli-Iso-
late aus Tankmilch haufiger resistent als die I[solate aus
dem Blinddarminalt von Mastkédlbern und Jungrindern
und aus frischem Rindfleisch, was vermutlich mit dem
hédufigen Einsatz dieser Antibiotika bei Milchrindern
mit Mastitis im Zusammenhang steht.

Die E.-coli-Isolate aus importiertem Fisch aus Aqua-
kultur waren fast ausschliefilich resistent gegeniiber
(Fluor)chinolonen, wobei die Resistenzrate gegeniiber
Ciprofloxacin (58,8 %) deutlich héher war als gegeniiber
Nalidixinsdure (20,6 %). Dieses auffillige Resistenz-
muster weist auf eine gemeinsame Quelle der Bakte-
rien hin.

E.-coli-Isolate von Wildenten und Wildginsen
wiesen nur eine geringe Resistenzrate von 14,3 % auf.
Allerdings zeigen die Ergebnisse, dass auch von diesen
wildlebenden Tieren eine - wenn auch begrenzte - Ver-
breitung resistenter Keime ausgeht.

ESBL/AmpC-bildende Escherichia coli

In Kottupfern von Wildenten und Wildgansen wurden
ESBL/AmpC-bildende E. coli mittels selektiver Verfah-
renzu 9,8 % nachgewiesen. Damit zeigen die Ergebnisse,
dass diese Resistenzeigenschaften auch aufierhalb von
Nutztierhaltungen in der Umwelt vorkommen.

In 10,1 % der Proben von Tankmilch wurden ESBL/
AmpC-bildende E. coli nachgewiesen. Die Ergebnisse
unterstreichen, dass Rohmilch vor dem Verzehr durch-
zuerhitzen ist, da dadurch resistente Keime sicher
abgetotet werden.

ESBL/AmpC-bildende E. coli wurden in 39,6 % der
untersuchten Kotproben aus Mastschweinebetrieben
und in 49,1 % der Proben von Blinddarminhalt von
Mastschweinen am Schlachthof nachgewiesen. Damit
liegen die Ergebnisse in einer dhnlichen Grofien-
ordnung wie im Zoonosen-Monitoring der Vorjahre,
in denen ebenfalls knapp die Hilfte der Proben von
Kot und Blinddarminhalt von Mastschweinen posi-
tiv fir ESBL/AmpC-bildende E. coli war. Anders als
es bei Putenfleisch im Zoonosen-Monitoring 2018
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beobachtet werden konnte, trat kein deutlicher
Unterschied in der Kontaminationsrate zwischen
konventionellem Schweinefleisch, das zu 5,7 %, und
okologischem Schweinefleisch, das zu 4,8 % positiv fiir
ESBL/AmpC-bildende E. coli war, auf. Die Ergebnisse
stimmen etwa mit den Werten aus dem Zoonosen-Mo-
nitoring der Jahre 2015 und 2017 {iberein, in denen in
57% bzw. 5,5% der Proben von (konventionellem)
Schweinefleisch ESBL/AmpC-bildende E. coli nachge-
wiesen wurden.

Der Grund fir die fehlenden Unterschiede in
der Nachweisrate ESBL/AmpC-bildender E.coli in
Schweinefleisch aus unterschiedlichen Haltungsfor-
men ist nicht bekannt.

Im Blinddarminhalt von Mastkélbern/Jungrindern am
Schlachthof wurden ESBL/AmpC-bildende E. coli mit
70,8 % positiver Proben erneut deutlich hiufiger nach-
gewiesen als im Blinddarminhalt von Mastschweinen
(49,1 % positive Proben), was moglicherweise mit der
Vertrinkung nicht vermarktungsfihiger Milch - zu
der die Milch von mit Antibiotika behandelten Kithen
zahlt - an Kélber im Zusammenhang steht. Die Ergeb-
nisse liegen in derselben GréfRenordnung wie im Zoo-
nosen-Monitoring 2017, in dem 68,0 % der Blinddarm-
proben von Mastkilbern und Jungrindern positiv fir
ESBL/AmpC-bildende E. coli waren, aber deutlich tiber
dem Wert aus dem Jahr 2015 (60,6 % positive Proben).
Die Ergebnisse der Untersuchungen von frischem
Rindfleisch (3,4 % postive Proben) stimmen etwa mit
den Werten aus den Vorjahren iiberein (2013: 3,8 %
positive Proben, 2015: 4,0 % positive Proben, 2017: 4,4 %
positive Proben).

Die Kontaminationsrate von importiertem Fisch mit
ESBL/AmpC-bildenden E. coli aus Aquakultur lag bei
3,0 %. Der Grund fur die relativ geringe Nachweisrate
von ESBL/AmpC-bildenden E. coli in den Proben liegt
vermutlich darin, dass Cephalosprine der 3. Generation
nicht zu den in der Aquakultur héufig eingesetzten
Antibiotika gehoren.

Carbapenemase-bildende Escherichia coli

Von den mit Verdacht auf Carbapenem-Resistenz ein-
gesandten Isolaten aus Kotproben von Mastschweinen,
Proben von Blinddarminhalt von Mastkidlbern und
Jungrindern und aus Proben von frischem Schweine-
und Rindfleisch wurden zwei Isolate aus Mast-
schweinebestinden und ein Isolat aus Schweinefleisch
als Carbapenem-resistente E. coli bestitigt. Im Zoono-
sen-Monitoring der Vorjahre wurden Carbapenemase-
bildende E. coli ebenfalls ausschliefilich vereinzelt in
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der Lebensmittelkette Mastschweine nachgewiesen.
Die Ergebnisse zeigen, dass diese Bakterien in Nutztier-
haltungen bisher wenig verbreitet sind.

Enterococcus faecalis und Enterococcus faecium

Die Resistenzraten der Isolate von E. faecalis waren in
den Lebensmittelketten Mastschweine und Mastkalber/
Jungrinder wie in den Vorjahren insgesamt hoher als bei
den E.-faecium-Isolaten. Die hochsten Resistenzraten
traten bei Isolaten von E. faecalis gegeniiber Tetrazyklin
(83,0 %), Erythromycin (53,2 %) und Chloramphenicol
(31,9 %) auf. Isolate von E. faecium waren dagegen hiu-
figer resistent gegeniiber Ciprofloxacin und wiesen ver-
einzelt auch Resistenzen gegen Daptomycin auf.

Bei beiden Spezies traten gegen Vancomycin und
Teicoplanin keine Resistenzen auf, wihrend Vancomy-
cin-resistente E.-faecium-Isolate zunehmend beim
Menschen nachgewiesen werden. Die insgesamt unter-
schiedlichen Resistenzmuster zwischen den Entero-
kokken-Isolaten von Tieren und Menschen deuten
darauf hin, dass Mastkilber/Jungrinder und Mast-
schweine keine wesentliche Quelle fiir Erkrankungen
des Menschen mit dieser Bakterienspezies sind.

Fazit

Im Zoonosen-Monitoring werden reprdsentative und
vergleichbare Daten zum Vorkommen von Zoonose-
erregern bei den wichtigsten Lebensmittel liefernden
Tierarten und Produkten gewonnen, die es ermogli-
chen, das Infektionsrisiko fiir Verbraucher durch den
Verzehr von Lebensmitteln abzuschitzen. Die Resis-
tenzuntersuchungen verbessern die Datenlage in die-
sem Bereich und tragen dazu bei, Beziehungen zwi-
schen dem Antibiotikaeinsatz in der Tierproduktion
und der Entwicklung von Antibiotikaresistenzen bes-
ser analysieren zu konnen. Die fortlaufenden Untersu-
chungen erlauben es, Tendenzen und Entwicklungen
in der Ausbreitung von Zoonoseerregern und Anti-
biotikaresistenzen zu beurteilen. Die Untersuchungen
auf den verschiedenen Produktionsstufen ermoglichen
es zudem, die Wege der Verschleppung von Zoonose-
erregern entlang der Lebensmittelkette zu erkennen.

Die Ergebnisse der Untersuchungen in den Lebens-
mittelketten Masthihnchen, Mastschwein, Mastkalb/
Jungrind und Milchrind liegen in vielen Bereichen in
derselben Grofienordnung wie in den Vorjahren.

Allerdings ist bei den Proben von Schweinehackfleisch
ein leichter Anstieg der Salmonellen-Nachweisrate zu
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beobachten. Schweinehackfleisch wies zudem eine
auffallend hohe STEC-Kontaminationsrate gegeniiber
den vorherigen Untersuchungen auf. Die Ergebnisse
bestitigen, dass rohes Schweinehackfleisch (z. B. Mett)
fir empfindliche Verbrauchergruppen wie Klein-
kinder, iltere und immungeschwichte Menschen
sowie Schwangere kein geeignetes Lebensmittel ist.

Die Ergebnisse des Zoonosen-Monitorings 2019 zeigen
zudem, dass bei der Reduzierung von Campylobacter
in der Lebensmittelkette Masthihnchen nach wie vor
keine Fortschritte erzielt wurden: Der Anteil von Hals-
hautproben mit hohen Campylobacter-Keimzahlen von
tber 1000 KbE/g ist mit 23,4 % trotz Einfiithrung des
Prozesshygienekriteriums fiir Campylobacter im Jahr
2018 etwa gleich hoch wie in den Jahren zuvor.

Die Untersuchungen von Tankmilch bestitigen, dass
Rohmilch mit Zoonoseerrergern und multiresistenten
Keimen kontaminiert sein kann. Der Aufforderung,
sogenannte ,Milch ab Hof“ vor dem Verzehr durch-
zuerhitzen, sollten Verbraucher deshalb konsequent
nachkommen.

Wildganse und Wildenten scheinen kein bedeutendes
Reservoir fiir die klassischen Zoonoseerreger zu sein.
Die Tiere waren dagegen hiufiger Trager von ESBL/
AmpC-bildenden E. coli, was zeigt, dass Wildgdnse und
Wildenten zur Verbreitung dieser Bakterien beitragen.

Tiefgefrorene Petersilie und Babyspinat stellen - insbe-
sondere auch dadurch, dass sie hdufig ohne vorherige
Erhitzung verzehrt werden - eine mogliche Quelle fir
STEC- Infektionen des Menschen dar.

MRSA wurden bei Mastschweinen héufig nach-
gewiesen. Im Vergleich zu den Vorjahren wurden keine
Fortschritte bei der Reduzierung des Vorkommens
dieser multiresistenten Keime bei den Tieren erzielt.
Die Ubertragung von MRSA auf den Menschen scheint
iber den Verzehr von Lebensmitteln von unterge-
ordneter Rolle zu sein. Verbraucher sollten dennoch
im Umgang mit Lebensmitteln die auch im Hinblick
auf andere Zoonoseerreger erforderliche Sorgfalt auf-
wenden.

Die Untersuchungen von Fisch aus Aquakultur zeigen,
dass tiber importierte Lebensmittel neue Typen von
MRSA eingetragen werden konnen.

ESBL/AmpC-bildende E. coli sind bei Mastschweinen
und Mastkilbern/Jungrindern weitverbreitet. Der
héiufige Nachweis von ESBL/AmpC-bildenden E. coli
bei Nutztieren ist aufgrund der besonderen Bedeu-

tung der Cephalosporine der 3. und 4. Generation fiir
die Therapie des Menschen besorgniserregend, zumal
nach derzeitigem wissenschaftlichem Kenntnisstand
davon auszugehen ist, dass diese resistenten Keime
auch tiber Lebensmittel auf den Menschen iibertragen
werden kénnen.

Die Ergebnisse der Antibiotikaresistenzuntersuchun-
gen zeigen, dass es im Hinblick auf das Vorkommen von
Resistenzen bei Bakterien-Isolaten aus den Lebensmit-
telketten Mastschweine, Mastkidlber und Jungrinder
sowie aus Tankmilch und frischem Rindfleisch im
Zoonosen-Monitoring 2019 zu keinen Verbesserun-
gen gekommen ist. Auffallend war, dass keine deutli-
chen Unterschiede in den Resistenzraten von Isolaten
aus konventionellem und o6kologischem Schweine-
fleisch zu sehen waren. Weitere Untersuchungen auf
Bestandsebene sollten durchgefiihrt werden, um Ver-
gleichsdaten aus konventionellen und o6kologischen
Mastschweinebetrieben zu erheben.

Die Ergebnisse verdeutlichen, dass die Anstren-
gungen, den Antibiotikaeinsatz durch Verbesserun-
gen der Tiergesundheit zu senken, weiter verstirkt
werden missen, um eine Reduktion der Resistenzraten
zu erreichen. Ein Schwerpunkt hierbei sollte auch die
Reduktion des Einsatzes kritischer Antibiotika sein,
insbesondere jener von der WHO als HPCIA Kklassifi-
zierten Substanzen. Die Dringlichkeit der Reduktion
des Einsatzes von Cephalosporinen vor allem beim
Milchrind wird durch die sehr hohen Resistenzraten
gegen diese Substanzklasse unterstrichen. Aber auch
der Einsatz von Colistin muss aufgrund des Vorkom-
mens der identifizierten ibertragbaren Resistenzgene
und der gestiegenen Bedeutung der Substanz fiir die
Humanmedizin weiter reduziert werden.

Als problematisch werden auch die hohen Resistenz-
raten von E.-coli-Isolaten aus importiertem Fisch
gegeniiber (Fluor)chinolonen gesehen, da es sich hier
um Antibiotika handelt, die fiir die Behandlung beim
Menschen besonders wichtig sind. Um die Aufnahme
dieser resistenten Keime zu verhindern, sollte der Fisch
nur vollstindig durchgegart verzehrt werden.

Die niedrigen Resistenzraten von Isolaten von Wild-
enten und Wildginsen spiegeln den geringen anti-
mikrobiellen Selektionsdruck wider, dem die Darm-
bakterien von wildlebenden Tieren unterliegen.

Die Ergebnisse des Zoonosen-Monitorings geben
Hinweise darauf, welche Schwerpunkte in der Uber-
wachung zu setzen sind. Sie liefern wichtige Infor-
mationen, die die Behorden unterstiitzen, geeignete
Mafitnahmen zur Senkung des Vorkommens von Zoo-
noseerregern zu ergreifen.
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Mit dem ubergreifenden Ziel, die Exposition von
Verbrauchern mit Zoonoseerregern zu vermindern,
leistet das Zoonosen-Monitoring einen wichtigen Bei-
trag fiir den gesundheitlichen Verbraucherschutz.

Verbraucher koénnen sich vor lebensmittelbedingten
Infektionen schiitzen, indem sie das Fleisch grind-
lich durcherhitzen und eine strenge Kiichenhygiene
einhalten, die die Ubertragung der Erreger vom rohen
Fleisch auf verzehrfertige Lebensmittel (z.B. Salat)
wihrend der Speisenzubereitung verhindert. Um einer
Vermehrung der Erreger im Fleisch und in bestimm-
ten verzehrfertigen Lebensmitteln entgegenzuwirken,
sollten insbesondere die Kiihlketten aufrechterhalten
und angemessen kurze Haltbarkeits- bzw. Verbrauchs-
fristen festgelegt werden. Rohes Hackfleisch und rohe
Fleisch- und Milchprodukte sowie bestimmte ver-
zehrfertige Lebensmittel sollten von empfindlichen
Verbrauchergruppen wie Kleinkindern, &dlteren und
immungeschwiachten Menschen und Schwangeren
nicht verzehrt werden, da sie ein potenzielles gesund-
heitliches Risiko darstellen. Das BfR hat Hinweise zur
Minimierung des Risikos einer Infektion mit Campylo-
bacter,STEC/VTEC bzw. Listerien sowie zum Schutz vor
Lebensmittelinfektionen im Privathaushalt heraus-
gegeben (https://www.bfr.bund.de/de/start.html).
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