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Einleitung

Einleitung

Zoonosen sind Krankheiten bzw. Infektionen, die auf
nattrlichem Weg direkt oder indirekt zwischen Men-
schen und Tieren tibertragen werden kénnen. Als Zoo-
noseerreger kommen Viren, Bakterien, Pilze, Parasiten
oder Prionen in Betracht. Zoonoseerreger sind in Tier-
populationen weitverbreitet und konnen von Nutz-
tieren, die in der Regel selbst keine Anzeichen einer
Infektion oder Erkrankung aufweisen, beispielsweise
wihrend der Schlachtung und Weiterverarbeitung,
auf das Fleisch Ubertragen werden. Mit Zoonoseerre-
gern 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 Immunititslage der infizierten Person koénnen
aber auch schwere Krankheitsverliufe mit zum Teil
todlichem Ausgang auftreten. Die Eindimmung von
Zoonosen durch Kontrolle und Pravention ist ein zen-
trales nationales und europédisches Ziel. Um geeignete
Mafitnahmen zur Verringerung des Vorkommens von
Zoonoseerregern bei Nutztieren und in Lebensmitteln
festlegen und deren Wirksamkeit Giberpriifen zu kon-
nen, ist die Uberwachung von Zoonoseerregern auf
allen Stufen der Lebensmittelkette von grundlegender

Bedeutung. Hierzu leistet das Zoonosen-Monitoring
unter der wissenschaftlichen Mitarbeit des Bundes-
instituts far Risikobewertung (BfR) einen wichtigen
Beitrag, indem repréisentative Daten iiber das Auftreten
von Zoonoseerregern in Futtermitteln, lebenden Tie-
ren und Lebensmitteln erhoben, ausgewertet, bewertet
und verdffentlicht werden. Damit werden Kenntnisse
iber die Bedeutung verschiedener Lebensmittel als
mogliche Infektionsquellen fiir den Menschen ge-
wonnen. Mit der regelmafigen Erfassung von Daten
zu Zoonoseerregern gibt das Zoonosen-Monitoring
auflerdem Aufschluss tiber die Ausbreitungs- und Ent-
wicklungstendenzen von Zoonoseerregern und der
Wirksamkeit von Bekdmpfungsmafnahmen.

Durch antibiotikaresistente Bakterien wird die er-
folgreiche Behandlung von Infektionskrankheiten
erschwert. Mit den Untersuchungen auf Resistenzen
werden im Zoonosen-Monitoring reprasentative Daten
fir die Bewertung der aktuellen Situation sowie der
Entwicklungstendenzen der Resistenz bei Zoonose-
erregern und kommensalen Bakterien gegeniiber anti-
mikrobiellen Substanzen gewonnen. Eine Eindimmung
der Resistenz von Bakterien gegenliber Antibiotika ist
sowohl fiir den Erhalt der Gesundheit des Menschen als
auch der Tiergesundheit von grofier Bedeutung.
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Rechtliche Grundlagen und Ziele

Die Richtlinie 2003/99/EG zur Uberwachung von Zoo-
nosen und Zoonoseerregern regelt das gemeinschaft-
liche Verfahren zur Uberwachung von Zoonosen. Sie
verpflichtet die Mitgliedstaaten der EU, reprdsentative
und vergleichbare Daten {iber das Auftreten von Zoo-
nosen und Zoonoseerregern sowie diesbezlglicher An-
tibiotikaresistenzen in Futtermitteln, lebenden Tieren
und Lebensmitteln zu erfassen, auszuwerten und zu
veroffentlichen, um Aufschluss tiber Entwicklungsten-
denzen und Quellen von Zoonosen und Zoonoseerre-
gern zu erhalten.

Die Allgemeine Verwaltungsvorschrift tiber 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 Vorgehensweise
bei der Planung, Koordinierung und Durchfiithrung
der Untersuchungen zum Zoonosen-Monitoring und
fiir das anschliefSende Berichtswesen.

Vorrangig sollen diejenigen Zoonoseerreger lber-
wacht werden, die eine besondere Gefahr fiir die
menschliche Gesundheit darstellen. Im Anhang I
Teil A der Richtlinie 2003/99/EG sind die in allen

Mitgliedstaaten tGberwachungspflichtigen Zoonosen
und Zoonoseerreger genannt. Weiterhin soll das Uber-
wachungssystem das Erkennen aufkommender und
neu aufkommender Zoonoseerreger erleichtern.

Die Uberwachung erfolgt auf den Stufen der Lebens-
mittelkette einschliefflich der Primarproduktion, die
hinsichtlich des jeweiligen Zoonoseerregers am besten
dafiir geeignet sind. Die Richtlinie 2003/99/EG sieht
vor, dass die Uberwachung von Resistenzen gegen an-
timikrobiell wirksame Stoffe neben Zoonoseerregern
auch andere Erreger erfasst, wenn diese eine Gefahr
fir die offentliche Gesundheit darstellen. Insbeson-
dere miissen die Mitgliedstaaten gewéhrleisten, dass
das Uberwachungssystem auf Grundlage des Durch-
fiihrungsbeschlusses (EU) 2020/1729 zur Uberwachung
und Meldung von antimikrobieller Resistenz bei zoono-
tischen und kommensalen Bakterien und zur Aufhebung
des Durchfiihrungsbeschlusses 2013/652/EU einschlagi-
ge Informationen iiber eine reprasentative Anzahl von
Isolaten von Salmonella spp., Campylobacter spp., kom-
mensalen E. coli sowie ESBL/AmpC-bildenden E. coli
liefert, die von Rindern, Schweinen und Gefliigel sowie
von den von diesen Tieren gewonnenen Lebensmitteln
stammen.
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Material und Methoden

3.1 Organisation und Durchfiihrung

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

Der bundesweit glltige Zoonosen-Stichprobenplan
fir das Zoonosen-Monitoring wird gemeinsam vom
Bundesamt flr Verbraucherschutz und Lebensmittel-
sicherheit (BVL) und vom Bundesinstitut fir Risikobe-
wertung (BfR) erstellt und nach Konsultation der Lan-
der vom Ausschuss ,,Zoonosen® beschlossen. Er enthilt
konkrete Vorgaben iiber die zu untersuchenden Zoono-
seerreger, die zu iberwachenden Tierpopulationen, die
zu Uberwachenden Stufen der Lebensmittelkette, die
Anzahl der zu untersuchenden Proben, die Probenah-
meverfahren und die anzuwendenden Analyseverfah-
ren. Bei der Erstellung des Stichprobenplans lassen sich
BVL und BfR von einer Expertengruppe beraten, die
aus Sachverstindigen der Lander besteht. Dabei wur-
den auch Vorgaben der Europiischen Kommission und
Empfehlungen der Europiischen Behorde fiir Lebens-
mittelsicherheit (EFSA) berticksichtigt und gepriift,
welche Proben aus sonstigen laufenden Monitoring-,
Uberwachungs- oder Bekidmpfungsprogrammen dem
Stichprobenplan angerechnet werden kénnen. Die Lan-
der, das Bundesministerium fiir Erndhrung und Land-
wirtschaft (BMEL), das Friedrich-Loeffler-Institut (FLI)
und das Robert Koch-Institut (RKI) konnen Vorschlige
zum Stichprobenplan machen. Die von den Bundeslan-
dern im Rahmen des Zoonosen-Monitorings gewon-
nenen Untersuchungsergebnisse werden an das BVL
gemeldet. Das BVL sammelt die Daten, wertet sie aus
und veroffentlicht sie zusammen mit den Ergebnissen
der Typisierung der Erreger, der Resistenztestung so-
wie der Bewertung der Ergebnisse durch das BfR in den
jahrlichen Zoonosen-Monitoring-Berichten. Die Unter-
suchungseinrichtungen der Lander senden die bei den
Untersuchungen gewonnenen Isolate an die Nationalen
Referenzlaboratorien des BfR. Diese fiihren im Rahmen
der Risikobewertung eine weitergehende Charakteri-
sierung der Isolate durch und untersuchen die Isolate
auf ihre Resistenz gegen antimikrobielle Substanzen.

BVL und BfR iibermitteln die Untersuchungsergeb-
nisse gemaf den Bestimmungen des Artikels 9 der
Richtlinie 2003/99/EG an die EFSA. Die EFSA fasst die
Daten aller Mitgliedstaaten zusammen und veroffent-
licht sie in ihren jihrlichen Berichten zu Zoonosen und
lebensmittelbedingten Ausbriichen in der EU und zu
Antibiotikaresistenzen bei Zoonoseerregern und Kom-
mensalen von Menschen, Tieren und Lebensmitteln.
Diese Berichte bilden eine Grundlage fiir das Risiko-
management beziiglich Zoonoseerregern und resisten-
ten Keimen aus der Lebensmittelkette in der Européi-
schen Gemeinschaft.

3.2 Zoonosen-Stichprobenplan 2022

Der Zoonosen-Stichprobenplan 2022 sah die Unter-
suchung von reprédsentativen Proben aus Mischfut-
terwerken, Erzeugerbetrieben, Herstellerbetrieben, der
freien Wildbahn und Schlachthéfen sowie von Grenz-
kontrollstellen und aus dem Einzelhandel vor. Bei den
Erregern, auf die die Proben untersucht wurden, han-
delte es sich zum einen um die klassischen bakteriellen
Zoonoseerreger Salmonella spp., Campylobacter spp.
und Listeria monocytogenes (L. monocytogenes) und
zum anderen um Methicillin-resistente Staphylococcus
aureus (MRSA), prasumtive Bacillus cereus (B. cereus),
kommensale Escherichia (E.) coli, Extended-Spektrum
Beta-Laktamase- und AmpC Beta-Laktamase-bildende
E. coli (ESBL/AmpC-bildende E. coli), Carbapenemase-
bildende E. coli sowie um Enterococcus faecium/faecalis
(Enterokokken). Erstmalig wurde im Zoonosen-Moni-
toring zudem auf das Hepatitis-E-Virus und auf die
parasitdren Zoonoseerreger Echinococcus spp. und Bay-
lisascaris procyonis (Waschbiarspulwurm) untersucht.
Im Zoonosen-Stichprobenplan wurden auch die Vor-
gaben des Durchfiihrungsbeschlusses (EU) 2020/1729
zur Uberwachung und Meldung von antimikrobieller
Resistenz bei zoonotischen und kommensalen Bakte-
rien und zur Aufhebung des Durchfiihrungsbeschlusses
2013/652/EU berticksichtigt, der die Untersuchungen auf
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Salmonella 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-
gewdhlten Matrizes verbindlich vorschreibt. Um die-
se Vorgaben zu erfiillen, werden jahrlich alternierend
entweder Masthdhnchen und Mastputen oder Mast-
kilber/Jungrinder und Mastschweine am Schlachthof
sowie deren Fleisch im Einzelhandel und an Grenzkon-
trollstellen untersucht. Im Zoonosen-Monitoring 2022
wurden turnusmaéflig die Lebensmittelketten Mast-
hihnchen und Mastputen betrachtet.

Als Probenahmeorte auf der Ebene des Einzelhan-
dels konnten auch Einfuhrstellen und der GrofRhandel
gewidhlt werden, wenn es sich bei den beprobten Wa-
ren um Verpackungen fiir Endverbraucherinnen und
-verbraucher handelte. Dies galt aber nicht fiir Proben
von Hihnchenfleisch und Putenfleisch, da diese ent-
sprechend den Vorgaben des Durchfiihrungsbeschlusses
(EU) 2020/1729 ausschlieRlich aus dem Einzelhandel
bzw. von Grenzkontrollstellen stammen sollten. Auf
der Ebene des Einzelhandels konnten auch impor-
tierte Lebensmittel bertcksichtigt werden, wenn sie
den Kriterien des Zoonosen-Stichprobenplans ent-
sprachen. Ziel der Untersuchungen war die Schitzung
der Pravalenz der Erreger in spezifischen Matrizes auf
unterschiedlichen Stufen der Lebensmittelketten auf
Bundesebene sowie die Gewinnung von Isolaten fir
die Untersuchung auf Antibiotikaresistenzen. Fiir die
Probenahmen wurden jeweils die am besten geeigne-
ten Stufen der Lebensmittelkette ausgewéhlt. Die Un-
tersuchungen von Proben aus der Primarproduktion
zielten darauf ab, die Pravalenz von Erregern und de-
ren Resistenzeigenschaften in den Erzeugerbetrieben
abzuschitzen. Mit der Beprobung von Wildkarnivoren
in der freien Wildbahn sollte der mégliche Eintrag von
Zoonoseerregern in die Lebensmittelkette bzw. die
Verbreitung dieser Erreger in der Umwelt abgeschitzt
werden. Mit den Resistenzuntersuchungen bei den
Wildkarnivoren sollten zudem Informationen tiber die
Verbreitung von Resistenzen in der Umwelt gewonnen
werden. Die Untersuchungen von Proben von eiweif3-
reichen Ergdnzungsfuttermitteln fiir Legehennen in
Mischfuttermittelwerken zielten darauf ab, die Belas-
tung des Futtermittels mit Salmonellen und den da-
durch méglichen Eintrag in die Futtermittelbetriebe
und Tierbestande zu beurteilen. Das Programm kniipft
an das bereits im Zoonosen-Monitoring der Jahre 2016
und 2017 durchgefithrte Programm zum Vorkommen
von Salmonellen in Alleinfuttermitteln von Legehen-
nen an. Hierdurch wird ein Vergleich der Privalenz von
Salmonellen in eiweiflfreichen Erginzungsfuttermit-
teln und Alleinfuttermitteln von Legehennen méglich.
Probenahmen aus Schlachtbetrieben zu Beginn oder

wihrend des Schlachtprozesses zielten darauf ab, den
Eintrag der Erreger in den Schlachthof abzuschitzen.
Hierbei werden auch mogliche Besiedlungen bzw. In-
fektionen bis zum Zeitpunkt des Ausstallens der Tiere
aus dem Erzeugerbetrieb und wihrend des Transportes
zum Schlachthof berticksichtigt. Mit der Beprobung
am Ende des Schlachtprozesses (nach der Kihlung
und vor der Weiterverarbeitung) sollte die Beurtei-
lung der Ubertragung der Erreger auf das Fleisch und
in die weitere Verarbeitung ermoglicht werden. Die
Probenentnahme am Wareneingang und am Waren-
ausgang in Herstellerbetrieben von verzehrfertigen
Gefliigelfleischerzeugnissen diente dazu, den Eintrag
der Erreger in die Betriebe iiber die Rohware, ihre Ver-
schleppung wiahrend des Herstellungsprozesses und
den Eintrag von Kontaminationen in den Einzelhandel
abzuschitzen. Die Untersuchungen im Einzelhandel
waren darauf ausgerichtet, abzuschétzen, wie haufig
kontaminierte Lebensmittel zu den Verbraucherinnen
und Verbrauchern gelangen. Mit den Untersuchungen
von Hihnchen- und Putenfleisch von Grenzkontroll-
stellen sollten Erkenntnisse zum Eintrag von Erregern
durch Rohware aus Drittlaindern gewonnen werden.
Untersuchungen auf Salmonella spp., Campylobacter
spp., Listeria monocytogenes und STEC erfolgen regel-
méflig im Zoonosen-Monitoring, weil es sich bei diesen
Bakterien um bedeutende tiber Lebensmittel Gibertrag-
bare Zoonoseerreger handelt, die im Anhang [ Teil A
der Richtlinie 2003/99/EG als tiberwachungspflichtige
Erreger aufgelistet sind. Die Untersuchungen zum Vor-
kommen von MRSA im Rahmen des Zoonosen-Moni-
torings dienten 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 auf prasumtive Bacillus cereus, die
nicht als Zoonoseerreger gelten, jedoch lebensmittel-
bedingte Erkrankungen verursachen konnen, dienten
dazu, die Verbreitung dieser Erreger in pflanzlichen Le-
bensmitteln abzuschétzen. Dartiber hinaus sollten mit
den Untersuchungen Gehalte an Bacillus thuringiensis
aus Biopestiziden bestimmt werden. Die Untersuchun-
gen auf das Hepatitis-E-Virus wurden durchgefiihrt,
um Erkenntnisse Giber die Ausbreitung des Virus in der
Schweinepopulation zu gewinnen, da reprisentative
Studien zum Vorkommen des Virus in der Lebensmit-
telkette Schweinefleisch bisher fehlen. Auf Echinococ-
cus spp. und Baylisascaris procyonis wurde untersucht,
um Erkenntnisse iber den Umfang des Vorkommens
dieser parasitiren Zoonoseerreger bei Flichsen und
Marderhunden bzw. Waschbiren zu erhalten. Bei der
Echinokokkose handelt es sich nach der Richtlinie
2003/99/EG zudem um eine tUberwachungspflichtige
Zoonose. Auf das Vorkommen von ESBL/AmpC-bil-
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denden E. coli und Carbapenemase-bildenden E. coli
wird im Zoonosen-Monitoring regelméflig untersucht,
um die Ausbreitung dieser resistenten Keime zu beob-
achten. Auflerdem soll das Auftreten von neuen Resis-
tenzen friithzeitig erkannt werden. Untersuchungen
zu kommensalen E. coli und Enterokokken werden im
Zoonosen-Monitoring durchgefiihrt, um ergdnzend zu
den Zoonoseerregern auch die Resistenzsituation bei
diesen Kommensalen zu tiberwachen, da sie als Indi-
katorkeime fiir den beim Wirtsorganismus vorliegen-
den Selektionsdruck gelten. Fiir den gesundheitlichen
Verbraucherschutz sind sie von besonderem Interesse,
weil sie ein Reservoir von Resistenzgenen bzw. Resis-
tenzmechanismen darstellen, die im Zuge des horizon-
talen Gentransfers auf andere, auch pathogene Keime
ibertragen werden konnen. Ziel dieser regelméafligen
Untersuchungen von kommensalen E. coli hinsicht-
lich ihrer Empfindlichkeit gegentiber Antibiotika ist
das Erkennen von Entwicklungstendenzen und neu
auftretenden Resistenzen. Untersuchungen von Pro-
ben auf Enterococcus faecium und Enterococcus faecalis
erfolgten, um auch bei grampositiven Erregern Resis-
tenzen, insbesondere auch gegen humanmedizinisch
besonders wichtige Antibiotika, erkennen zu kénnen.
Diese Daten sind wichtig, um die Bedeutung mogli-
cher Quellen und Ubertragungswege von resistenten
Mikroorganismen entlang der Lebensmittelkette hin
zum Menschen abschitzen zu kénnen. Der selekti-
ve Nachweis von ESBL/AmpC-bildenden E. coli dient
dazu, die Ausbreitung von Keimen mit der Fahigkeit,
Extended-Spektrum Beta-Laktamasen und/oder AmpC
Beta-Laktamasen bilden zu konnen, zu beobachten. Zu-
dem soll das Auftreten von neuen Resistenzen, insbe-
sondere gegen Carbapeneme friithzeitig erkannt werden.

Der Probenumfang wurde so gewéhlt, dass mit einer
akzeptablen Genauigkeit und einer Vertrauenswahr-
scheinlichkeit von 95% die Privalenz des Erregers ge-
schitzt werden kann. Fiir einige Programme, bei denen
die Untersuchungen von der Verfiigbarkeit geeigneter
Proben abhidngen, wurde lediglich ein unverbindlicher
Untersuchungsumfang vorgeschlagen. Fiir die Pro-
gramme, deren Stichprobenumfang auf N = 384 festge-
legt wurde, wurde der Berechnung eine Priavalenz von
50 % bei einer Genauigkeit von * 5 % und einer Vertrau-
enswahrscheinlichkeit von 95 % zugrunde gelegt.

Die Zuordnung der Probenzahlen zu den Bundeslan-
dern erfolgte fiir die Erzeugerbetriebe von Mastenten
anteilig nach der Zahl der gehaltenen Tiere und fiir die
Erzeugerbetriebe von Kopfsalaten nach der Anbaufla-
che fiir Gemtse in Hektar im jeweiligen Bundesland im
Jahr 2020. Die Verteilung der Proben auf Schlachthof-

ebene erfolgte anteilignach den Schlachttierzahlen von
Masthdhnchen, Mastputen und Mastschweinen, wobei
gemafl den Vorgaben des Durchfiihrungsbeschlusses
(EU) 2020/1729 in Bezug auf Masthihnchen und Mast-
puten ausschlieflich in Deutschland geméstete und ge-
schlachtete Tiere berticksichtigt werden sollten. Hier-
durch ist es moglich, fir die tibergreifende Bewertung
der Daten zu Antibiotikaresistenzen auch den Einsatz
von Antibiotika bei den Tieren heranzuziehen. Es soll-
te eine représentative Stichprobe der Schlachthofe
ausgewdihlt werden, wobei die Schlachthofe mindes-
tens 80% der im Vorjahr in Deutschland gemaésteten
und geschlachteten Tiere der jeweiligen Produktions-
gruppe im jeweiligen Bundesland abdecken sollten. Die
Verteilung der Proben auf Ebene der Herstellerbetriebe
von Gefliigelfleischerzeugnissen erfolgte anteilig nach
deren Anzahl je Bundesland, wie sie durch die Linder
ermittelt wurde. Beim Wildkarnivorenprogramm
richtete sich der Stichprobenumfang je Bundesland
nach der Verfiigbarkeit geeigneter Tiere und der ver-
fiigbaren Laborkapazitit seitens der Lander, weshalb
kein verbindlich einzuhaltender Stichprobenumfang
festgelegt wurde. Um dennoch eine fiir Deutschland
reprasentative Stichprobe zu erreichen, orientierte
sich die Verteilung auf die Bundesldnder an einem na-
tionalen Stichprobenumfang von 384 Proben. Fiir die
Verteilung auf die Bundesldander wurde die Anzahl der
untersuchten Wildkarnivoren (Dachse, Waschbiren
und Marderhunde zusammengenommen), die im Rah-
men des Trendberichtes nach Richtlinie 2003/99 EG fiir
das Jahr 2020 an das BVL berichtet wurde, als Richt-
wert herangenommen. Die Anzahl der an Grenzkon-
trollstellen zu entnehmenden Proben in den Landern
mit Einfuhrstellen fir importiertes Frischfleisch ist
im Durchfiihrungsbeschluss (EU) 2020/1729 festgelegt.
Hiernach sind bei Hiahnchenfleisch 3% und bei Pu-
tenfleisch 15% der Sendungen zufillig zu testen. Im
Bereich des Einzelhandels erfolgte die Zuordnung der
Probenzahlen anteilig nach der Bevolkerungszahl der
Bundesldnder. Die Zuordnung der Probenzahlen far
eiweifireiche Ergdnzungsfuttermittel fir Legehennen
zu den Landern richtete sich nach dem Produktions-
volumen von Mischfutter fir Nutzgefligel im Jahr
2014 (Futtermittel-Tabellarium des DVT, Ausgabe 2016).

In Tabelle 3.1 sind die im Zoonosen-Monitoring
2022 festgelegten Untersuchungsprogramme zusam-
mengefasst. Tabelle 3.2 gibt eine Ubersicht iiber den
im Zoonosen-Stichprobenplan festgelegten Umfang
der Untersuchungen auf Resistenzen im Zoonosen-
Monitoring 2022.
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Tab. 3.1 Ubersicht iiber die im Zoonosen-Monitoring 2022 festgelegten Untersuchungen mit Untersuchungszahlen nach Zoonosen-
Stichprobenplan

Stufe der Lebens- Tierart, Matrix
mittelkette

Salmonella spp.
Campylobacter spp.
monocytogenes
MRSA
Kommensale
ESBL/AmpC-bildende
E. coli
Carbapenemase-
bildende E. coli
Enterococcus
faecium/faecalis
Bacillus cereus
Hepatitis-E-Virus
Baylisascaris
Echinococcus spp.

E. coli
Priasumtive

Listeria
procyonis

Mastenten:
Kot 384 204

W
(=
S

Erzeuger-
betrieb pflanzliche Lebebsmittel:
Kopfsalat 384 384 384*
Masthahnchen:
Blinddarminhalt 384 432 204 300 300 384
Halshaut 384  384* 384

Mastputen:

Blinddarminhalt 384 434 204 300 300 384
Schlachthof Halshaut 384 384 384

Mastenten:

Blinddarminhalt 384 384
Halshaut 384 384 384 384

Mastschweine:
frische Schlachtleber 384* 3842 384

Hersteller von Fleisch (am Wareneingang) 384
verzehrfertigen Verzehrfertige, hitzebehandelte
Gefliigelfleisch-  ynd aufgeschnittene Brithwurst-
erzeugnissen erzeugnisse (am Warenausgang) 3843
Eiweifireiche Erganzungs-
Mischfutterwerk futtermittel fiir Legehennen
(unmittelbar vor Abgabe) 120
Fiichse, Waschbéaren, Dachse,

Marderhunde:
Kot # # # # #

Nasentupfer #
Héhnchenfleisch:
Grenz- frisches Fleisch 384 384 384 384 384
kontrollstelle Putenfleisch:
frisches Fleisch 384 384 384 384 384
Héhnchenfleisch:
frisches Fleisch 384 3843 384 384 384 384

Freie Wildbahn

Putenfleisch:
frisches Fleisch: 384 384 384 384 384 384 384

Entenfleisch:

frisches Fleisch 384 384 384 384 384 384
Einzelhandel ) i
pflanzliche Lebensmittel:

Kopfsalat 384 384 384"
pflanzliche Lebensmittel:
Oliven, schwarz und geschwarzt 3843

pflanzliche Lebensmittel:
Kokosstiickchen 384
I quantitative Untersuchung
2 Die Untersuchungen auf Salmonella spp. und Campylobacter spp. in Schweinelebern sind freiwillig. Fiir eine national reprasentative Stich-
probe sollten 384 Proben, verteilt auf die Linder, wie vorgeschlagen, angestrebt werden.
3 qualitative und quantitative Untersuchung
#Es wird kein Probenumfang vorgegeben, da die Untersuchungen je nach Verfiigbarkeit von geeigneten Proben stattfinden. Fiir eine national
reprasentative Stichprobe sollten 384 Proben, verteilt auf die Linder, angestrebt werden.
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Tab. 3.2 Ubersicht {iber die im Zoonosen-Monitoring 2022 festgelegten Resistenzuntersuchungen

Tierart bzw. Lebensmittel
Erzeugerbetrieb

Mastenten (Kot)

Kopfsalat

Schlachthof

Masthihnchen (Blinddarminhalt)
Masthihnchen (Schlachtkérper)
Mastputen (Blinddarminhalt)
Mastputen (Schlachtkorper)
Mastenten (Blinddarminhalt)

Mastenten (Schlachtkorper)

Erreger

Salmonella spp., kommensale E. coli

Salmonella spp.

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

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

Salmonella spp., Campylobacter spp.

Salmonella spp., Campylobacter spp., MRSA

Mastschweine (frische Schlachtleber)
Mischfutterwerk

eiweiflreiche Erganzungsfuttermittel
fiir Legehennen

Freie Wildbahn
Wildkarnivoren (Kot)

Salmonella spp.

Wildkarnivoren (Nasentupfer) MRSA

Grenzkontrollstellen
frisches Hahnchenfleisch
frisches Putenfleisch
Einzelhandel

frisches Hahnchenfleisch
frisches Putenfleisch
frisches Entenfleisch

Kopfsalat Salmonella spp.

getrocknete Kokosstiickchen Salmonella spp.

Erzeugerbetrieb

Auf Ebene der Primirproduktion sollten in Erzeuger-
betrieben von Mastenten mit mindestens 100 Mast-
platzen mittels Stiefeliiberziehern oder Sockentupfern
Kotproben fiir die Untersuchung zum Vorkommen von
Salmonella spp. und ESBL/AmpC-bildenden E. coli und
fir die Gewinnung von Isolaten von kommensalen
E. coli fir die Resistenztestung entnommen werden.
Des Weiteren sollten auf Ebene der Erzeugerbetriebe
Proben von Kopfsalat entnommen und auf Salmonella
spp., ESBL/AmpC-bildenden E. coli und prasumtive Ba-
cillus cereus untersucht werden. In Bezug auf prasum-
tive Bacillus cereus sollte ausschlieflich eine Keim-
zahlbestimmung durchgefiithrt werden.

Schlachthof

Von in Deutschland gemaésteten Masthdhnchen und
Mastputen und von Mastenten, die auch von Enten aus
Erzeugerbetrieben in anderen EU-Staaten stammen
konnten, sollten an Schlachthoéfen je Schlachtcharge
der Blinddarminhalt von zehn Tieren und die Haut ei-

Salmonella spp., Campylobacter spp.

Salmonella spp., kommensale E. coli

Salmonella spp., MRSA, kommensale E. coli

Salmonella spp., MRSA, kommensale E. coli

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

nes oder gegebenenfalls mehrerer Schlachtkorper ge-
wonnen werden. Der Blinddarminhalt von Masthdhn-
chen und Mastputen sollte auf das Vorkommen von
Salmonella spp., Campylobacter spp., ESBL/AmpC-bil-
denden E. coli und Carbapenemase-bildenden E. coli
untersucht werden. Fiir die Untersuchung auf das
Vorkommen von Resistenzen sollten zudem Isolate
von kommensalen E. coli und Enterococcus faecium/
faecalis aus den Blinddarmproben gewonnen werden.
Der Blinddarminhalt von Mastenten sollte auf das Vor-
kommen von Salmonella spp. und Campylobacter spp.
untersucht werden.

Die Halshautproben von Masthihnchen und Mast-
puten sollten auf Salmonella spp. und Campylobacter
spp. sowie bei Mastputen zusétzlich auf MRSA unter-
sucht werden. Bei den Halshautproben von Masthahn-
chenschlachtkorpern sollte ausschliefilich eine Keim-
zahlbestimmung von Campylobacter spp. erfolgen. Die
Halshautproben von Mastenten sollten auf Salmonella
spp., Campylobacter spp., Listeria monocytogenes und
MRSA untersucht werden. In Bezug auf Campylobacter
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spp. und Listeria monocytogenes sollte ausschliefilich
eine Keimzahlbestimmung durchgefiihrt werden.

Alle Proben am Schlachthof sollten aus einer
Schlachtcharge stammen, um einen Vergleich zwi-
schen den eingetragenen und den auf die Schlachtkor-
per verschleppten Erregern vornehmen zu kénnen. Die
Auswahl der Schlachttage sollte nach dem Zufallsprin-
zip erfolgen. Zudem sollte moglichst nur eine Charge an
einem Schlachttag beprobt werden, um die Unabhin-
gigkeit der Ergebnisse zu gewihrleisten, d.h., um zu
verhindern, dass positive Ergebnisse eine Kreuzkonta-
mination zwischen den beprobten Chargen reflektieren.

Am Warenausgang von Schlachthéfen sollten des
Weiteren Proben von frischer Schlachtleber von Mast-
schweinen fiir die Untersuchung auf das Hepatitis-E-
Virus sowie auf Salmonella spp. und Campylobacter
spp. entnommen werden. Bei der Probenahme sollte
der serologische Salmonella-Status nach der Verord-
nung zur Verminderung der Salmonellenverbreitung
durch Schlachtschweine (Schweine-Salmonellen-Verord-
nung) von dem Betrieb, aus dem die Schlachtschweine
stammten, miterfasst werden, um Unterschiede in der
Haufigkeit positiver Befunde bei Schweinen aus Betrie-
ben mit unterschiedlicher Salmonella-Kategorisierung
zu identifizieren.

Herstellerbetrieb von verzehrfertigen Gefliigelfleisch-
erzeugnissen

In Herstellerbetrieben von verzehrfertigen Gefliigel-
fleischerzeugnissen sollten zum einen frisches Geflii-
gelfleisch (Hihnchen- und Putenfleisch) am Warenein-
gang und zum anderen verzehrfertige hitzebehandelte
und aufgeschnittene Brithwursterzeugnisse aus Geflii-
gelfleisch (Hiahnchen- und/oder Putenfleisch) am Wa-
renausgang fiir Untersuchung auf Listeria monocytoge-
nes beprobt werden. Neben der Privalenzbestimmung
sollte bei den Proben von Briihwursterzeugnissen auch
eine Keimzahlbestimmung durchgefiihrt werden.

Mischfutterwerk

An Mischfuttermittelwerken sollten Proben von ei-
weifireichen Ergdnzungsfuttermitteln fiir Legehennen
unmittelbar vor Abgabe als Sack oder lose Ware fir die
Untersuchung auf das Vorkommen von Salmonella spp.
gewonnen werden. Dieses Programm ist auf zwei Jah-
re ausgelegt und wird im Zoonosen-Monitoring 2023
fortgefiihrt.

Freie Wildbahn

Von in der freien Wildbahn frisch erlegten sowie im
Rahmen des Tollwutmonitorings als Indikatortiere
(auch Fallwild) zur Untersuchung kommenden Wild-

karnivoren (Fuchs, Waschbir, Dachs und Marderhund)
sollten Kotproben bzw. Darmproben fir die Untersu-
chung auf Salmonella spp. und ESBL/AmpC-bildende
E. coli entnommen werden. Bei Fliichsen und Marder-
hunden sollten die Proben zudem auf Echinococcus
spp. und bei Waschbidren auf den Waschbirenspul-
wurm (Baylisascaris procyonis) untersucht werden. Fir
die Untersuchung auf das Vorkommen von Resistenzen
sollten Isolate von kommensalen E. coli aus den Proben
gewonnen werden. Des Weiteren sollten Nasentupfer
entnommen und auf MRSA untersucht werden. Die
Kot- bzw. Darmproben und Nasentupfer sollten vom
selben Tier stammen.

Grenzkontrollstelle

An Grenzkontrollstellen sollte frisches, gekiihltes oder
tiefgefrorenes Hihnchen- und Putenfleisch fiir die Un-
tersuchung auf Salmonella spp., MRSA, ESBL/AmpC-
bildende E. coli und Carbapenemase-bildende E. coli
beprobt werden. Dariiber hinaus sollten fir die Unter-
suchung auf das Vorkommen von Resistenzen Isolate
von kommensalen E. coli aus den Proben gewonnen
werden.

Einzelhandel

Im Einzelhandel sollten Proben von frischem, gekiihl-
tem, nicht tiefgefrorenem Hihnchen- und Puten-
fleisch ohne Haut fiir die Untersuchung auf Salmonella
spp., Campylobacter spp., MRSA, ESBL/AmpC-bildende
E. coli und Carbapenemase-bildende E. coli gewonnen
werden. Frisches Putenfleisch sollte zudem auf Listeria
monocytogenes untersucht werden und bei den Hahn-
chenfleischproben sollte in Bezug auf Campylobacter
spp. neben der Pravalenzbestimmung auch eine Keim-
zahlbestimmung durchgefiihrt werden. Des Weiteren
sollten fiir die Untersuchung auf das Vorkommen von
Resistenzen Isolate von kommensalen E. coli aus den
Proben gewonnen werden.

Von gekthltem oder tiefgefrorenem Entenfleisch
mit oder ohne Haut sollten Proben auf Salmonella spp.,
Campylobacter spp., Listeria monocytogenes, MRSA
und ESBL/AmpC-bildenden E. coli untersucht werden.
Fir die Untersuchung auf das Vorkommen von Resis-
tenzen sollten Isolate von kommensalen E. coli aus den
Proben gewonnen werden.

Im Einzelhandel sollten zudem Proben von Kopf-
salat fiir die Untersuchung auf Salmonella spp., ESBL/
AmpC-bildende E. coli und prasumtive Bacillus cereus
entnommen werden. In Bezug auf prasumtive Bacillus
cereus sollte ausschliefilich eine Keimzahlbestimmung
durchgefiihrt werden.
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Als weitere pflanzliche Lebensmittel sollten schwarze
und geschwirzte lose, insbesondere in Holzfassern ge-
lagerte Oliven im Einzelhandel beprobt und qualitativ
und quantitativ auf Listeria monocytogenes untersucht
werden.

Des Weiteren sollten Proben von getrockneten Ko-
kosstiickchen bzw. Kokoserzeugnissen ohne Uberzug,
die als Snack verzehrt werden, auf Salmonella spp. un-
tersucht werden.

3.3 Untersuchungsmethoden

3.3.1 Erregernachweis

Der Zoonosen-Stichprobenplan enthilt Vorgaben zu
den anzuwendenden Untersuchungsverfahren. Dabei
wurden, soweit vorhanden, international standardisierte
mikrobiologische Nachweismethoden sowie Empfeh-
lungen der EFSA und des BfR als Referenzverfahren he-
rangezogen. Grundsitzlich konnten auch andere gleich-
wertige Untersuchungsverfahren angewendet werden.

Die Untersuchungen im Rahmen des Zoonosen-
Monitorings erfolgten linderseitig in den jeweiligen
amtlichen Untersuchungseinrichtungen. Einzelheiten
zu den im Zoonosen-Stichprobenplan 2022 vorgeschla-
genen Untersuchungsmethoden kénnen der Tabelle 3.3
entnommen werden.

Tab. 3.3 Untersuchungsmethoden zum Erregernachweis in den unterschiedlichen Matrizes

Untersuchungsmethode/
weiterfiihrende Bestimmung

DIN EN ISO 6579-1:2020-08

Erreger

ggf. vorab PCR mit Bestdtigung positiver Proben -

Salmonella spp.

qualitativ : DIN EN ISO 10272-1:2017
Nachweisverfahren B, Anreicherung in

Preston Bouillon (ggf. vorab PCR mit Bestdtigung -
positiver Proben: Real-time PCR Detektion nach

selektiver Voranreicherung ASU § 64 LFGB,

Tierart/Matrix/Probenahmeort

- eiweifdreiche Erganzungsfuttermittel fiir Legehennen

Kot von Mastenten

- Blinddarminhalt und Halshaut von Masthdhnchen,
Mastputen und Mastenten

« frische Schlachtleber von Mastschweinen

« Kot von Fuchsen, Waschbiren, Dachsen und Marderhunden

 frisches Hihnchenfleisch, Putenfleisch und Entenfleisch

- Kopfsalat

» Kokosstiickchen

« Halshaut von Masthihnchen und Mastenten

« frische Schlachtleber von Mastschweinen

frisches Hihnchenfleisch (nur Einzelhandel),

frisches Putenfleisch (nur Einzelhandel) und Entenfleisch

Technische Regel BVL L 06.32-1:2013-08, Anhang A

oder Anhang B); zumindest Speziesbestimmung

der Isolate (ASU § 64 LFGB, Technische Regel
BVL L 06.32-1:2013-08, Anhang B)

quantitativ: DIN EN ISO 10272-2:2017

zumindest Speziesbestimmung der Isolate
(ASU § 64 LFGB, Technische Regel BVL L 06.32-
1:2013-08, Anhang B)

DIN EN ISO 10272-1:2017

Nachweisverfahren C: Methode zum Direkt-
nachweis - Den Kot mit Peptonwasser oder PBS
aufschwemmen (Volumen variabel ca. 1:2) und
davon (wenn notig - abhéngig von Begleitflora)
eine 1:10-Verdiinnung anfertigen. Verdiinnung
auf mCCDA (3-fach Osenausstrich) und qual.
Nachweis von Campylobacter

Campylobacter spp.

zumindest Speziesbestimmung der Isolate
(ASU § 64 LFGB, Technische Regel BVL L 06.32-
1:2013-08, Anhang B)

- Blinddarminhalt von Masthdhnchen, Mastputen
und Mastenten

Fortsetzung auf nichster Seite
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Erreger

Listeria
monocytogenes

Methicillin-resistente
Staphylococcus aureus
(MRSA)

Kommensale E. coli

ESBL/AmpC-
bildende E. coli

10

Untersuchungsmethode/
weiterfithrende Bestimmung

qualitativ: DIN EN ISO 11290-1:2017-09
(ASU § 64 LFGB, Technische Regel
BVL L 00.00-32/1:2018-03)

ggf. vorab PCR mit Bestétigung positiver
Proben; § 64 LFGB Real-time PCR-Verfahren

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

nach Methodenvorschrift des BfR,
Fassung von 2021

Hinweis:

Mit dieser Methode werden MRSA-verdachtige
Staphylococcus aureus nachgewiesen.

Der endgtiltige Nachweis von MRSA erfolgt
durch den Nachweis der Kombination eines
speziesspezifischen Gens mit dem Resistenzgen.

Es wird keine spezifische Methode
vorgeschrieben.

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

Fur Lebensmittel wird ein Direktausstrich
einer geringen Menge direkt auf einem
geeigneten Selektivmedium empfohlen.

Fur pflanzliche Lebensmittel wird die

ISO 16649 Teil 1 oder ISO 16649 Teil 2 oder
eine vergleichbare akkreditierte Methode
empfohlen.

ggf. Bestiatigung von E. coli mit Hausmethode

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

Fiir alle Kotproben wird das Protokoll fiir
Zékalkot empfohlen.

Fur alle Lebensmittel wird das Protokoll fiir
Fleisch empfohlen.

Bei den Kotproben von Mastenten und bei den
Proben von Kopfsalat kann die Anreicherung
auf Salmonellen auch fiir den Nachweis von
ESBL-/AmpC-bildenden E. coli genutzt werden

Bestatigung von E. coli mit Hausmethode

Tierart/Matrix/Probenahmeort

- Halshaut von Mastenten

+ Brihwurstaufschnitt aus Gefltigelfleisch

- frisches Gefliigelfleisch (Herstellerbetrieb)

- frisches Putenfleisch (nur Einzelhandel) und Entenfleisch
+ schwarze und geschwirzte Oliven

- Halshaut von Masthdhnchen, Mastputen und Mastenten

- Nasentupfer von Fiichsen, Waschbéren, Dachsen und
Marderhunden

» frisches Hihnchenfleisch, Putenfleisch und Entenfleisch

« Kot von Mastenten

- Blinddarminhalt von Masthihnchen und Mastputen

» Kot von Fiichsen, Waschbaren, Dachsen und Marderhunden
 frisches Hihnchenfleisch, Putenfleisch und Entenfleisch

+ Kot von Mastenten

» Blinddarminhalt von Masthdhnchen und Mastputen

- Kot von Fiichsen, Waschbiren, Dachsen und Marderhunden
- frisches Hihnchenfleisch, Putenfleisch und Entenfleisch

- Kopfsalat

Fortsetzung auf niachster Seite
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Untersuchungsmethode/
weiterfithrende Bestimmung

Erreger

qualitative selektive Untersuchung auf
Carbapenemase-bildende E. coli (entsprechend
Methodenvorschrift des EURL-AR)

Fiir alle Kotproben wird das Protokoll

Carbapenemase- fiir Zakalkot empfohlen.

bildende E. coli

Fir alle Lebensmittel wird das Protokoll
fir Fleisch empfohlen.

Bestatigung von E. coli mit Hausmethode

Es wird keine spezifische Methode
vorgeschrieben.

Enterococcus
faecium/faecalis

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

Speziesbestimmung mit Hausmethode

DIN EN ISO 7932:2005-03 oder ASU § 64 LFGB,

. . Technische Regel BVL L 00.00-33: 2006-09;
Prasumtive

Bacillus cereus .
Verfahren zur Zahlung von prasumtiven

Bacillus cereus - Koloniezahlverfahren bei 30 °C

ASU § 64 LFGB, Technische Regel BVL L06.17.01-1

Hepatitis-E-Virus
Amtliche Methodensammlung des FLI, Stand

Echinococcus spp.
! us spp 21.02.2014 oder eine andere validierte Methode

Flotationsverfahren, ggf. in Kombination mit
PCR nach Dangoubiyam et al. (2009)
https://doi.org/10.1645/GE-1905.1

Baylisascaris
procyonis

Tierart/Matrix/Probenahmeort

- Blinddarminhalt von Masthdhnchen und Mastputen
« frisches Hihnchenfleisch und Putenfleisch

- Blinddarminhalt von Masthihnchen und Mastputen

- Kopfsalat

Untersuchung von Lebensmitteln - Horizontales

« frische Schlachtleber von Mastschweinen

» Kot von Fiichsen und Marderhunden

» Kot von Waschbiren

1 Aufgrund der hohen Bestitigungsrate der eingesandten Isolate wird im vorliegenden Bericht jeweils (iber MRSA berichtet, obwohl die

Lander MRSA-verdichtige Befunde melden.

3.3.2 Resistenztestung

Alle fiir diesen Bericht ausgewiahlten Isolate von Sal-
monella spp., Campylobacter (C.) jejuni, C. coli, Esche-
richia (E.) coli, Enterococcus (E.) faecalis und E. faeci-
um sowie von Methicillin-resistenten Staphylococcus
aureus (MRSA) wurden mittels der vorgesehenen, in-
ternational anerkannten quantitativen Verfahren fiir
die Resistenzbestimmung (Bouillon-Mikrodilutions-
methode nach ISO 20776-1:2006 bzw. CLSI Mo7) im Na-
tionalen Referenzlabor (NRL) fiir Antibiotikaresistenz
bzw. nach CLSI VETo6 und M45 im NRL fiir Campylo-
bacter untersucht.

Die Isolate wurden dem am BfR etablierten Unter-
suchungsspektrum antimikrobieller Substanzen un-
terzogen. Hierfiir wurden die fertig konfektionierten
Plattenformate EUVSEC3 (Salmonella spp. und E. coli),
EUVENC (Enterokokken), EUCAMP3 (Campylobacter

spp.) und EUST2 (MRSA) der Firma TREK Diagnostic
Systems/Thermo Fisher Scientific verwendet.

Die Testung auf Resistenzen erfolgte unter Beach-
tung des Durchfiihrungsbeschlusses (EU) 2020/1729,
in dem das Untersuchungsverfahren, die zu testen-
den Wirkstoffe 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 Europdischen Referenzlabor fiir Anti-
biotikaresistenz (EURL-AR).

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

Eine Ubersicht tiber die fiir die jeweiligen Erreger
getesteten antimikrobiellen Substanzen findet sich in
den Tabellen 3.4 bis 3.7.
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Tab. 3.4 Resistenztestung von Salmonella spp. und E. coli. Ubersicht iiber die eingesetzten Wirkstoffe, die getesteten Konzentrationsbereiche
sowie die Bewertungskriterien fiir 2022. Die Bewertung erfolgte soweit moglich unter Beachtung der Festlegung im Durchfithrungsbeschluss
(EU) 2020/1729

Wirkstoffklasse Antimikrobielle Substanz Cut-off-Wert > Konzentrationsbereich
Salmonella E. coli Minimum Maximum
spp.

pg/ml pg/ml pg/ml pg/ml
Amikacin 4 8 4 128
Aminoglykoside
Gentamicin 2 2 0,5 16
Amphenicole Chloramphenicol 16 16 8 64
Cefotaxim 0,5 0,25 0,25
Cephalosporine o
Ceftazidim 2 0,5 0,25
) Nalidixinsdure 8 8 4 64
(Fluor)chinolone
Ciprofloxacin 0,06 0,06 0,015 8
Aminopenicilline Ampicillin 8 8 1 32
Polymyxine Colistin 2! 2 1 16
Sulfamethoxazol 256* 64 8 512

Folatsynthesehemmer . )

Trimethoprim 2 2 0,25 16

Tetrazykline Tetrazyklin 8 8 2 32

Azalide Azithromycin 16* 16* 2 64

Carbapeneme Meropenem 0,125 0,125 0,03 16

Glycylcycline Tigecyclin 0,5 0,5 0,25 8

1 Werte nichtim Durchfiihrungsbeschluss (EU) 2020/1729 festgelegt. Empfehlung der EFSA fiir die einheitliche Bewertung innerhalb der EU
(EFSA supporting publication 2021: EN-6652).

Tab. 3.5 Resistenztestung von C. jejuni und C. coli. Ubersicht iiber die eingesetzten Wirkstoffe, die getesteten Konzentrationsbereiche sowie
die Bewertungskriterien fiir 2022. Die Bewertung erfolgte unter Berticksichtigung der Festlegung im Durchfiihrungsbeschluss (EU) 2020/1729

Wirkstoffklasse Antimikrobielle Substanz Cut-off-Wert > Konzentrationsbereich
C.jejuni C. coli Minimum Maximum

pg/ml pg/ml pg/ml pg/ml
Aminoglykoside Gentamicin 2 2 0,25 16
Carbapeneme Ertapenem 0,5 0,5 0,125 4
Fenicole Chloramphenicol 16 16 2 64
Fluorchinolone Ciprofloxacin 0,5 0,5 0,125 32
Tetrazykline Tetrazyklin 1 2 0,5 64
Makrolide Erythromycin 4 8 1 512

I Werte nicht im Durchfiihrungsbeschluss (EU) 2020/1729 festgelegt. Empfehlung der EFSA fiir die einheitliche Bewertung innerhalb der EU
(EFSA supporting publication 2021: EN-6652).
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Tab. 3.6 Resistenztestung von MRSA. Ubersicht {iber die eingesetzten Wirkstoffe, die getesteten Konzentrationsbereiche sowie die Bewertungs-
kriterien (Epidemiologische Cut-off-Werte von EUCAST?) fiir 2022

Wirkstoffklasse Antimikrobielle Substanz Cut-off-Wert > Konzentrationsbereich
Minimum Maximum
pg/ml pg/ml pg/ml
Gentamicin 4 0,5 16
Aminoglykoside Kanamycin 8 4 32
Streptomycin 16 4 32
Amphenicole Chloramphenicol 16 4 64
Fluorchinolone Ciprofloxacin 1 0,25 8
Penicilline Penicillin G 0,12 0,06 1
Cephalosporine Cefoxitin 4 0,5 16
Folatsynthesehemmer Trimethoprim 2 1 16
Sulfonamide Sulfamethoxazol 128 64 512
Tetrazykline Tetrazyklin 1 0,5 16
Lincosamide Clindamycin 0,25 0,12 4
Makrolide Erythromycin 1 0,25
Pseudomonische Sauren Mupirocin 1 0,5 2 (+256)
Ansamycine Rifampicin 0,03 0,016 0,5
Oxazolidinone Linezolid 4 1 8
Triterpensiduren Fusidinsaure 0,5 0,25 4
Streptogramine Quinupristin/Dalfopristin 1 0,5 4
Pleuromutiline Tiamulin 2 0,5 4
Glykopeptide Vancomycin 2 1 8

I nach EFSA (2019)

Tab. 3.7 Resistenztestung von Enterococcus faecalis und E. faecium. Ubersicht {iber die eingesetzten Wirkstoffe, die getesteten Konzentrations-
bereiche sowie die Bewertungskriterien fiir 2022. Die Bewertung erfolgte unter Berticksichtigung der Vorgaben im Durchfiihrungsbeschluss

(EU) 2020/1729
Wirkstoffklasse Antimikrobielle Substanz Cut-off-Wert > Konzentrationsbereich
E.faecalis E.faecium Minimum Maximum
pg/ml pg/ml pg/ml pg/ml
Aminoglykoside Gentamicin 64 32 8 1024
Amphenicole Chloramphenicol 32 32 4 128
Fluorchinolone Ciprofloxacin 4 4 0,12 16
Aminopenicilline Ampicillin 4 4 0,5 64
Tetrazykline Tetrazyklin 4 4 1 128
Makrolide Erythromycin 4 4 1 128
Lipopeptide Daptomycin 4 8 0,25 32
Oxazolidinone Linezolid 4 4 0,5 64
Streptogramine Quinupristin/Dalfopristin 0,5* 1* 0,5 64
Glycylcycline Tigecyclin 0,25 0,25 0,03 4
Glykopeptide Teicoplanin 2 2 0,5 64
Vancomycin 4 4 1 128

1 Werte nicht im Durchfithrungsbeschluss (EU) 2020/1729 festgelegt. Empfehlung der EFSA fiir die einheitliche Bewertung innerhalb der EU
(EFSA supporting publication 2021: EN-6652).
2 E. faecalis ist intrinsisch resistent gegeniiber der Kombination aus Quinopristin/Dalfopristin. Der ECOFF wurde ausschlieRlich fiir die
Meldung der Daten an EFSA eingeftihrt (EFSA supporting publication 2021: EN-6652).
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3.3.2.1 Bewertungskriterien
bei der Resistenztestung

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 drei Wirkstoffklassen nachgewiesen wurde.
Im vorliegenden Bericht werden aufgrund der besseren
Lesbarkeit Bakterienstaimme, 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 epidemiologische Cut-off-Werte
unterschieden.

Mit der Bewertung nach klinischen Grenzwerten soll eine
Aussage tiber die Wahrscheinlichkeit eines Therapieerfolges
bei Behandlung einer bakteriellen Infektion getroffen wer-
den. Anhand der klinischen Grenzwerte werden sensible,
intermedidre und klinisch resistente Isolate unterschieden.

Der epidemiologische Cut-off-Wert (ECOFF) trennt eine
nattirliche, empfindliche Population (Wildtyp) von einer
Nicht-Wildtyp-Population. Die Nicht-Wildtyp-Population
zeichnet sich durch eine erworbene oder eine durch Muta-
tion bedingte, verminderte Empfindlichkeit aus. Diese
Bakterienstimme werden als ,mikrobiologisch resistent”
bezeichnet. Durch die Anwendung des epidemiologischen
Cut-off-Wertes konnen bereits friihzeitig Verschiebungen
der Empfindlichkeit innerhalb der Bakterienpopulation
erkannt werden und somit Hinweise auf eine beginnende
Resistenzentwicklung gewonnen werden. Der epidemiolo-
gische 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 Infek-
tion ist mithilfe des epidemiologischen Cut-off-Wertes nicht
maglich. Klinische Grenzwerte und epidemiologische Cut-
off-Werte konnen tibereinstimmen, hdufig sind jedoch die
epidemiologischen Cut-off-Werte niedriger als die entspre-
chenden klinischen Grenzwerte, sodass der Anteil als ,mi-
krobiologisch resistent” beurteilter Isolate in diesen Fdllen
héher liegt als der Anteil , klinisch resistenter” Isolate.
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3.3.3 Plausibilitatskontrolle sowie
Ausschluss- und Auswertungskriterien
fiir Untersuchungsergebnisse

Die Untersuchungsergebnisse wurden von den ent-
sprechenden Einrichtungen der Linder an das BVL
ibermittelt. Die Ubermittlung erfolgte nach den Vor-
gaben der Allgemeinen Verwaltungsvorschrift iiber den
Austausch von Daten im Bereich der Lebensmittelsicher-
heit und des Verbraucherschutzes (AVV DatA). Fur Infor-
mationen, die auf diesem Weg nicht ibermittelt wer-
den konnten, wurden Excel-Tabellen zur Bereitstellung
von sogenannten Zusatzinformationen genutzt. Alter-
nativ konnten diese programmspezifisch wechseln-
den Zusatzinformationen tiber das neue Datenformat
fiir die Ubermittlung der Zusatzangaben im BVL-Da-
tenmeldeportal gesendet werden. Bei der Zusammen-
stellung der Daten wurden folgende Festlegungen ge-
troffen, die bei der Interpretation der Einzeldaten zu
beachten sind: Die Zuordnung der Datensitze zu den
Programmen erfolgte anhand der angegebenen Pro-
grammnummer im Kommentarfeld. Datensitze, die
keinem Programm zugeordnet werden konnten, so-
wie Ergebnisse, die zwar einem Programm zugeordnet
werden konnten, bei denen z.B. die Matrix oder der
Entnahmeort jedoch nicht den Vorgaben des Stich-
probenplans entsprach, wurden nicht berticksichtigt.
Far das Jahr 2022 konnten so insgesamt 11 Proben bei
der Auswertung nicht berticksichtigt werden. Im Rah-
men der Auswertung fiir das Zoonosen-Monitoring
werden Plausibilitatspriifungen auf der Grundlage der
bestehenden Anforderungen geméaf! den Vorgaben des
Zoonosen-Stichprobenplans durchgefiihrt. Die korri-
gierten Daten sind die Grundlage fir die Auswertung.
Bei der Datenauswertung im Hinblick auf die Prava-
lenz wurde jede positive Probe nur einmal berticksich-
tigt, auch wenn verschiedene Subtypen (z.B. Salmo-
nella-Serovare, Campylobacter-Spezies, STEC-Serotypen,
-Pathovare) nachgewiesen und berichtet wurden. Ver-
schiedene Subtypen zu einer Probe wurden jedoch in
den Typisierungsergebnissen berticksichtigt.

Die rohe Priavalenz 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.
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Es errechnet sich das 95-%-Konfidenzintervall nach fol-
genden Formeln:

k,=p'-1,96 -

k,=p'+1,96 -

wobei k, und k, die untere und obere Grenze des Kon-
fidenzintervalls,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 Pra-
valenz darstellen.

Bei dem statistischen Vergleich von Prévalenzen
wurden diejenigen Privalenzen 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 215
Berlin 102
Baden-Wiirttemberg 452
Bayern 1.054
Bremen 93
Hamburg 59
Hessen 298
Mecklenburg-Vorpommern 187
Niedersachsen 1.811
Nordrhein-Westfalen 770
Rheinland-Pfalz 155
Schleswig-Holstein 126
Saarland 58
Sachsen 230
Sachsen-Anhalt 853
Thiringen 141
Gesamt 6.604

Tab. 3.9 Anzahl Proben nach Programmen

Herkunft Probenanzahl
Kopfsalat in Erzeugerbetrieben 209
Mastenten in Erzeugerbetrieben 229
Masthdahnchen am Schlachthof 880
Mastputen am Schlachthof 882
Mastenten am Schlachthof 699
Mastschweine am Schlachthof 366
frisches Gefltigelfleisch und Brithwursterzeugnisse 267
aus Geflugelfleisch in Herstellerbetrieben

Ergdnzungsfuttermittel fiir Legehennen 26
in Mischfutterwerken

Fiichse, Waschbiren, Dachse und Marderhunde 516
in der freien Wildbahn

frisches Hihnchenfleisch an Grenzkontrollstellen 64
frisches Putenfleisch an Grenzkontrollstellen o
frisches Hihnchenfleisch im Einzelhandel 491
frisches Putenfleisch im Einzelhandel 467
frisches Entenfleisch im Einzelhandel 375
Kopfsalat im Einzelhandel 403
schwarze oder geschwérzte Oliven 362
im Einzelhandel

Kokosstiickchen im Einzelhandel 368
Gesamt 6.604

3.3.4 Kriterien fiir Isolate der Resistenztestung

Fir die Auswertung der Ergebnisse der Resistenztes-
tung im Rahmen des Zoonosen-Monitorings 2022
wurden alle Isolate berticksichtigt, die dem BfR mit
dem Hinweis Gbermittelt wurden, dass sie im Rahmen
des Zoonosen-Stichprobenplans 2022 gewonnen wur-
den, und zu denen auch dem BVL Daten tibermittelt
wurden. Alle in der Auswertung berticksichtigten Iso-
late wurden auch dahingehend gepriift, ob es sich um
einen Vertreter der im Zoonosen-Stichprobenplan be-
trachteten Zoonoseerreger (inkl. MRSA) bzw. um E. coli,
E. faecium oder E. faecalis handelte. Isolate, fir die eine
Zuordnung zu einem Programm nicht moglich war,
wurden von dieser Auswertung ausgeschlossen. Nicht
berticksichtigt wurden auch Isolate, die aufgrund der
angegebenen Matrix, aus der sie stammten, keinem
der Programme zugeordnet werden konnten, sowie im
Rahmen der Programme zusitzlich eingesandte Isolate
aus einer Probe. Je Probe wurde nur ein Isolat der je-
weiligen Bakterienspezies bzw. des Typs (bei MRSA) in
die Resistenztestung einbezogen. Mehrere Isolate wur-
den dann untersucht, wenn es sich um unterschied-
liche Serovare (bei Salmonella) oder unterschiedliche
Spezies (bei Campylobacter) handelt. Von E. coli sollten
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je Probe bis zu 3 Isolate in die Testung eingehen, jeweils
ein nicht selektiv gewonnenes Isolat, ein Isolat aus der
selektiven Anzucht von ESBL/AmpC-bildenden E. coli
sowie ein Isolat aus der selektiven Anzucht von Carba-
penemase-bildenden E. coli. Wurden aus einer Matrix
deutlich mehr Isolate eingesandt, als von der EFSA fiir
eine Bewertung der Resistenzsituation als Minimum

empfohlen wird, wurden Isolate nach dem Zufallsprin-
zip zur Resistenztestung ausgewihlt. Dieses Verfahren
kam bei E.-coli-Isolaten aus dem Blinddarminhalt von
Masthdhnchen und Mastputen zur Anwendung.

Tabelle 3.10 gibt eine Ubersicht iiber die Anzahl
der getesteten und in diesem Bericht berticksichtigten
Isolate.

Tab. 3.10 Ubersicht iiber die Anzahl der Isolate, bei denen eine Resistenztestung durchgefithrt wurde mit Zuordnung zum Programm

Ebene der Tierart, Matrix Salmonella Campylobacter spp. MRSA Enterococcus spp. Kommensale
Beprobung spp. (C. jejuni + C. coli) (E. faecalis + E. faecium) E. coli
Gesamt Getestete Isolate 501 1.717 (1.230 + 487) 452 576 (309 + 267) 1.414
) Mastenten, Kot/Staub 97 - - - 158
Erzeugerbetrieb
Blattgemiise, Kopfsalat 0 - - - -
Masthidhnchen, 3 151 (120 + 31) - 226 (112 +114) 274
Blinddarminhalt
Masthidhnchen, 20 150 (130 + 20) 60 - -
(Hals)haut
Mastputen, o) 288 (140 +148) - 350 (197 + 153) -
Schlachthof Blinddarminhalt
Mastputen, (Hals)haut 98 - 219 - -
Mastenten, 93 317 (210 + 107) - - 230
Blinddarminhalt
Mastenten, (Hals)haut 101 321 (284 +37) 1 - -
Mastschwein, Leber [o) 12 (1+11) - - -
Masthidhnchen, 5 = o) = 28
Grenzkontroll- frisches Fleisch
stellen Mastputen, o} - o = 0
frisches Fleisch
Mastgefliigel, = = = = =
frisches Fleisch
Hersteller und )
Abpacker Mastgefliigel, = = = = =
verzehrfertige
Brihwursterzeugnisse
Masthidhnchen, 26 219 (172 + 47) 24 - 170
frisches Fleisch
Mastputen, 18 40 (25 + 15) 143 - 196
frisches Fleisch
Einzelhandel Mastenten, 18 219 (148 + 71) 4 = 150
frisches Fleisch
Blattgemtise, Kopfsalat 1 = = = =
Gemuiise, Oliven - - - - -
Obst, Kokosstiickchen [o) - - - -
Wildkarnivoren, Kot 21 = = = 208
Wildbahn Wildkarnivoren, - - 1 - -
Nasenschleimhaut

- Untersuchung war im Zoonosen-Stichprobenplan 2022 nicht vorgesehen
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Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen
und der Typisierung der Isolate nach Erregern

4.1 Salmonella spp.

4.1.1 Einleitung

Salmonella spp. sind gramnegative, stibchenférmige
Bakterien, welche beim Menschen eine akute Darm-
entziindung auslésen konnen, die einige Tage anhalten
kann und in der Regel auch ohne édrztliche Behandlung
ausheilt. Bei Kleinkindern und éalteren Erwachsenen
kann ein lebensbedrohlicher Flissigkeitsverlust des
Korpers auftreten. In seltenen Fillen kann es auch zu
einer schweren Allgemeininfektion mit zum Teil todli-
chem Ausgang kommen (RKI 2019a).

Die Serovare Salmonella Enteritidis und Salmonella
Typhimurium (inkl. seiner monophasischen Variante)
werden europaweit am hiufigsten im Zusammenhang
mit Salmonellose-Erkrankungen beim Menschen ge-
meldet und sind zusammen fiir iiber 70% der in der
EU erworbenen Fille verantwortlich. Neben diesen
klar dominierenden Serovaren sind Salmonella Infan-
tis und Salmonella Derby die nachsthiufigen Serovare,
die bei menschlichen Salmonellose-Erkrankungen in
der EU gemeldet werden (EFSA und ECDC 2022). Im
Jahr 2021 belief sich die Zahl der bestitigten Salmo-
nellose-Fille beim Menschen in der EU auf 60.050, was
einer Inzidenz von 15,7 pro 100.000 Einwohner ent-
spricht. Die Melderate ist damit gegeniiber dem Vor-
jahr, in dem - bedingt durch die COVID-19-Pandemie
und den Austritt Grofibritanniens aus der EU - die ge-
ringste Zahl an Erkrankten seit dem Jahr 2007 gemel-
det wurde, um 14,3 % gestiegen. Dieser leichte Anstieg
der Salmonellose-Fille im Jahr 2021 kénnte mit dem
Rickgang der Einschrinkungen im Zusammenhang
mit der COVID-19-Pandemie und der langsamen Nor-
malisierung der tédglichen Aktivitiaten (gesellschaft-
liche Veranstaltungen, Arztbesuche, Reisen) zusam-
menhingen. Verglichen mit der EU-Melderate vor der
COVID-19-Pandemie (Jahresdurchschnitt 2017-2019)
ist die Melderate im Jahr 2021 um 19,6 % gesunken. Be-
rlicksichtigt man die Daten aus Grof}britannien nicht,
lag der Riickgang bei 23,1%. Trotz dieser Abnahme
zeigte der Gesamttrend der Salmonellose in den Jahren

2017 bis 2021 statistisch gesehen keinen deutlichen An-
stieg oder Riickgang.

Die Salmonellose ist nach der Campylobacteriose
nach wie vor die zweithiaufigste gemeldete bakterielle
gastrointestinale Erkrankung beim Menschen in der
EU (EFSA und ECDC 2022). In Deutschland wurden
dem RKI im Jahr 2022 insgesamt 9.013 Salmonellose-
Faille gemeldet. Damit war die Zahl der gemeldeten Sal-
monellose-Erkrankungen hoher als im Vorjahr, in dem
8.220 Fille gemeldet wurden, aber niedriger als vor der
COVID-19-Pandemie im Jahr 2019 (13.693 Erkrankun-
gen) (RKI 2023).

Die bisherigen Untersuchungen im Zoonosen-Moni-
toring zeigen, dass die Besiedlung von Masthdhnchen
und Mastputen am Schlachthof mit Salmonellen und
die Salmonellen-Kontaminationsraten von Gefligel-
schlachtkorpern und frischem Gefliigelfleisch in den
Jahren 2009 bis 2014 abgenommen haben, seitdem
aber kein weiterer Riickgang der Salmonellen-Nach-
weisraten zu verzeichnen ist (BVL 2021, BVL 2022b). Bei
Putenschlachtkorpern ist seit 2016 sogar eine deutli-
che Zunahme der Salmonellen-Nachweisrate zu beob-
achten (BVL 2021, BVL 2022b). Bei den im Rahmen des
Zoonosen-Monitorings untersuchten pflanzlichen Le-
bensmitteln, wurden Salmonellen vereinzelt in Proben
von frischen Krautern, vorgeschnittenen Blattsalaten,
frischen Sprossen und getrockneten Blatt- und Gras-
produkten nachgewiesen (BVL 2021, BVL 2022b). Der
Nachweis von Salmonellen in pflanzlichen Lebensmit-
teln ist von Bedeutung, weil diese hdufig ohne vorheri-
ge Erhitzung verzehrt werden, sodass vorhandene Kei-
me nicht abgetotet werden. Salmonella spp. kommen
im Magen-Darm-Trakt vieler Haus- und Wildtiere vor.
Haufig verlaufen die Infektionen bei Tieren mild oder
symptomlos. Die infizierten Tiere konnen aber phasen-
weise oder andauernd Ausscheider sein und somit eine
Infektionsquelle fiir andere Tiere und den Menschen
darstellen. Insbesondere bei Rindern kénnen auch kli-
nisch erkennbare Darminfektionen und Aborte auf-
treten. Bei Kélbern ist die Infektion mit einer hohen
Sterblichkeit verbunden.

Die Salmonellose ist eine klassische Lebensmittel-
infektion. Insbesondere erh6hen ungeniigend gekiihlte
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Lebensmittel und ungentigend durchgegarte Lebens- 4.1.2 Ergebnisse der Privalenzuntersuchungen

mittel, in denen sich die Erreger vermehren konnten

bzw. nicht abgetotet wurden, das Risiko fiir eine Infek-  Die Ergebnisse der Untersuchungen tiber das Vorkom-

tion mit Salmonellen. Durch Kreuzkontaminationen men von Salmonella spp. in Proben aus Erzeugerbe-

koénnen die Keime zudem von frischem Fleisch auf an-  trieben, von Schlachthéfen und Grenzkontrollstellen

dere verzehrfertige Lebensmittel ibertragen werden. sowie aus der freien Wildbahn und dem Einzelhandel
sind den Tabellen 4.1 bis 4.7 zu entnehmen.

Tab. 4.1 Privalenz von Salmonella spp. in Proben von Kopfsalat aus Erzeugerbetrieben und im Einzelhandel (und Groffhandel sowie Einfuhrstellen)

Kopfsalat 209 1 0,5 (0,0-2,9)

Kopfsalat 402 1 0,2 (0,0-1,5)

Tab. 4.2 Pravalenz von Salmonella spp. in Kotproben von Mastenten aus Erzeugerbetrieben, in Proben von Blinddarminhalt und Schlacht-
korpern von Mastenten am Schlachthof sowie in Proben von frischem Entenfleisch im Einzelhandel (und GrofRhandel sowie Einfuhrstellen)

Kot 228 98 43,0 (36,7-49,5)
Blinddarminhalt 348 93 26,7 (22,3-31,6)
Halshaut 350 100 28,6 (24,1-33,5)
frisches Entenfleisch 375 19 51(3,2-7.8)

Tab. 4.3 Pravalenz von Salmonella spp. in Proben von Blinddarminhalt und Schlachtkérpern von Masthdhnchen am Schlachthof sowie in
Proben von frischem Hihnchenfleisch an Grenzkontrollstellen und im Einzelhandel

Blinddarminhalt 429 2 0,5 (0,0-1,8)
Halshaut 416 23 5,5(3,7-8,2)
frisches Hiahnchenfleisch 64 4 6,3 (2,0-15,4)
frisches Hihnchenfleisch (ohne Haut) 489 25 5,1(3,5-7,5)

[y
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Tab. 4.4 Pravalenz von Salmonella spp. in Proben von Blinddarminhalt und Schlachtkérpern von Mastputen am Schlachthof sowie in Proben
von frischem Putenfleisch an Grenzkontrollstellen und im Einzelhandel

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

(95-%-Konfidenzintervall)

Schlachthof

Blinddarminhalt 409 o 0,0 (0,0-1,1)

Halshaut 417 98 23,5 (19,7-27,8)

Grenzkontrollstelle

frisches Putenfleisch = = =

Einzelhandel

frisches Putenfleisch (ohne Haut) 463 17 3,7(2,3-5,8)

Tab. 4.5 Priavalenz von Salmonella spp. in Proben von frischer Schlachtleber von Mastschweinen am Schlachthof

Matrix Anzahl untersuchter Salmonella-positive Salmonella-positive
Proben (N) Proben (n) Proben (in %)
(95-%-Konfidenzintervall)
Schlachthof
frische Schlachtleber 170 o 0,0 (0,0-2,7)

Tab. 4.6 Pravalenz von Salmonella spp. in Kotproben von Fiichsen, Waschbaren, Dachsen und Marderhunden in der freien Wildbahn

Matrix Anzahl untersuchter Salmonella-positive Salmonella-positive
Proben (N) Proben (n) Proben (in %)
(95-%-Konfidenzintervall)
Freie Wildbahn
Kot gesamt 266 29 10,9 (7,7-15,3)
Kot von Jungtieren 45 7 15,6 (7,4-29,1)
Kot von ausgewachsenen Tieren 221 22 10,0 (6,6-14,7)

Tab. 4.7 Pravalenz von Salmonella spp. in Proben von Kokosstiickchen im Einzelhandel (und Grofthandel sowie Einfuhrstellen)

Matrix Anzahl untersuchter Salmonella-positive Salmonella-positive
Proben (N) Proben (n) Proben (in %)
(95-%-Konfidenzintervall)
Einzelhandel
Kokossttickchen 368 0 0,0 (0,0-1,2)

Insgesamt wurden 5.403 Proben in die Auswertung
zum Vorkommen von Salmonella spp. einbezogen. In
0,5% der Proben von Kopfsalat aus Erzeugerbetrieben
und in 0,2% der Kopfsalatproben im Einzelhandel
wurden Salmonellen nachgewiesen. In Proben von Ko-
kosstiickchen im Einzelhandel wurden keine Salmo-
nellen nachgewiesen. Die Nachweisrate von Salmonella
spp. in Kotproben aus Erzeugerbetrieben von Mast-
enten betrug 43,0 %. Bei Mastenten und Masthihnchen
am Schlachthof waren 26,7% bzw. 0,5% der Blind-
darmproben positiv fiir Salmonellen. Im Blinddarm-
inhalt von Mastputen am Schlachthof wurden keine
Salmonellen nachgewiesen. In Halshautproben von
Mastenten, Masthahnchen und Mastputen, die von

Schlachtkérpern derselben Schlachtchargen wie die
Blinddarmproben entnommen werden sollten, wurden
Salmonellen zu 28,6 %, 5,5% bzw. 23,5 % nachgewiesen.
Frisches Entenfleisch und Hahnchenfleisch im Einzel-
handel wies jeweils eine Kontaminationsrate von 5,1%
auf. Frisches Putenfleisch im Einzelhandel war zu 3,7 %
positiv fir Salmonellen. In frischem Hihnchenfleisch,
das an Grenzkontrollstellen beprobt wurde, wurden
Salmonellen zu 6,3 % nachgewiesen. Von frischem Pu-
tenfleisch wurden an Grenzkontrollstellen keine Pro-
ben entnommen. Die Nachweisrate von Salmonellen
in Kotproben von Fiichsen, Waschbiren, Dachsen und
Marderhunden in der freien Wildbahn betrug 10,9 %.
Dabei waren Kotproben von Jungtieren zu 15,6%
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und Proben von ausgewachsenen Wildkarnivoren zu
10,0 % positiv fiir Salmonellen. In Proben von frischer
Schlachtleber von Mastschweinen im Einzelhandel
wurden keine Salmonellen nachgewiesen.

4.1.3 Ergebnisse der Typisierung

Zu den meisten positiv an das BVL tibermittelten Be-
funden wurde ein entsprechendes Isolat an das Natio-
nale Referenzlabor fiir Salmonella am BfR eingesandt.
Wie in den vergangenen Jahren war dies aber nicht zu
jedem positiv iibermittelten Befund der Fall. Umge-
kehrt wurden auch zu einzelnen Isolaten keine Daten
an das BVL Uibermittelt, weshalb diese Isolate bei der
Auswertung ausgeschlossen wurden. Dadurch stimmt

die Anzahl der typisierten Isolate nicht mit der Anzahl
positiver Befunde tiberein.

Insgesamt standen 501 Isolate von Salmonella ente-
rica fur die Typisierung zur Verfiigung (Tabellen 4.8
und 4.9). Diese gehorten 34 Serovaren und mehreren
monophasischen Varianten bzw. rauen und O-Formen
an. Mit Ausnahme von 2 Isolaten gehorten die meis-
ten Isolate zu Salmonella enterica subsp. enterica. Das
héufigste Serovar war Salmonella (S.) Meleagridis mit 73
(14,6 %) Isolaten, alle aus Mastenten. Zahlenmafig folgt
S. Hadar mit 49 (9,6 %) Isolaten, davon 47 aus Mast-
enten. S. Enteritidis kam in 20 (4 %) und S. Typhimuri-
um, einschlieflich der monophasischen Variante, in 37
(7,4 %) Isolaten vor.

Die meisten Isolate (61,6 %) stammten aus den Unter-
suchungen bei Mastenten: 97 Isolate im Erzeugbetrieb,

Tab. 4.8 Anzahl der Salmonella-Serovare und ihrer Varianten von Masthahnchen und Mastputen aus den Programmen des Zoonosen-

Monitorings 2022 (N = 170)

Tierart/Lebensmittel Masthihnchen Masthihnchen Masthihnchen Masthihnchen Mastputen Mastputen Summe
Matrix (Hals)haut Blinddarm- frisches frisches (Hals)haut frisches

inhalt Fleisch Fleisch Fleisch
Probenahmeort Schlachthof Schlachthof Einzelhandel Grenzkontroll- Schlachthof  Einzelhandel

stelle

Anzahl untersucht N=20 N=3 N=26 N=5 N=98 N=18 N =170
S.Agona 4 4
S. Brandenburg 1 1
S. Coeln 13 3 16
S. Enteritidis 2 2 4
S. Give 2 2
S.Hadar 1 1 2
S. Heidelberg 1 1
S.Indiana 1 3 1 5
S. Infantis 8 21 29
S.Minnesota 1 1
S.Newport 6 6
S.Ohio 1 1
S.ParatyphiB 9 1 3 13
S.Reading 1 1
S.Regent 2 2
S.Schwarzengrund 14 1 15
S. Senftenberg 2 2
S. Stanleyville 21 21
S. Subsp. I O-Form 1 2 1 4
S. Subsp. I Rauform 1 1 10 12
S. Subsp. I monophasisch 17 4 21
S. Typhimurium 1 1
S. Typhimurium 2 2
monophasisch
S. Westhampton 4 4
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Tab. 4.9 Anzahl der Salmonella-Serovare und ihrer Varianten von Mastenten, Wildkarnivoren und Kopfsalat aus den Programmen des

Zoonosen-Monitorings 2022 (N = 331)

Tierart/Lebensmittel Mastenten Mastenten Mastenten Mastenten Wildkarnivoren Blattgemiise = Summe
Matrix Kot/Staub (Hals)haut Blinddarm-  frisches Kot Kopfsalat
inhalt Fleisch
Probenahmeort Erzeuger- Schlachthof  Schlachthof  Einzelhandel Wildbahn Einzelhandel
betrieb
Anzahl untersucht N=97 N=101 N=93 N=18 N=21 N=1 N=331
S.Agona 1 1
S. Amsterdam 5 3 8
S. Anatum 4 4 13 21
S. Coeln 2 2
S. Enteritidis 8 2 5 1 16
S. Give 2 2 4
S.Hadar 3 31 12 1 47
S. Hessarek 1 1
S.Indiana 2 6 1 19
S. Infantis 1 1 2
S. Kottbus D) 1 3 1 2 9
S. London 1 7 8 16
S. Meleagridis 37 15 18 3 73
S.Newport 12 7 10 29
S.Senftenberg 5 20 10 3 38
S. Stourbridge 1 1
S. Subsp. I Rauform 5 1 1 7
S. Subsp. I monophasisch 1 1
S. Subsp. IT 1 1 2
S. Typhimurium 13 2 2 4 11 32
S. Typhimurium 2 2
monophasisch
194 am Schlachthof (101 aus Halshautproben und 93aus 4.2  Campylobacter spp.

Blinddarminhalt) und 18 Isolate aus frischem Fleisch
im Einzelhandel. Weitere 116 Isolate (23,2 %) wurden aus
Proben von Mastputen gewonnen. Davon wurden 98
am Schlachthof gewonnen (darunter 21 S. Stanleyville),
die restlichen 18 Isolate stammten aus frischem Puten-
fleisch ohne Haut, welches im Einzelhandel beprobt
wurde. Die 54 (10,8 %) Isolate aus der Lebensmittelkette
Hiahnchenfleisch (davon 29 S. Infantis) stellten den
drittgroflten Anteil nach Herklinften dar. Die restlichen
22 Isolate (4,4 %) verteilten sich auf 21 Isolate (davon 11 S.
Typhimurium) aus Kotproben von Wildkarnivoren und
ein Isolat (S. Subsp. IT) aus Kopfsalat im Einzelhandel.

Aus Untersuchungen von Proben von Kopfsalat
im Erzeugerbetrieb, Blinddarminhalt von Mastputen
und Leber von Mastschwein am Schlachthof, frischem
Fleisch von Mastputen an Grenzkontrollstellen und
Kokosstiickchen im Einzelhandel wurden keine Isolate
eingesandt.

4.2.1 Einleitung

Campylobacter spp. sind gramnegative, thermophile,
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 vorherrschende ho-
here Korpertemperatur von 42 °C stellt fir Campylo-
bacter spp. optimale Lebensbedingungen dar (Wysok
und Uradzinski 2009). Beim Menschen gehéren Cam-
pylobacter spp. jedoch nicht zur enteralen Normal-
flora (REF). Campylobacter (C.) jejuni und C. coli sind
die wichtigsten humanpathogenen Spezies (RKI 2020,
Zautner et al. 2010). C. jejuni tritt haufiger beim Geflii-
gel und Rind auf, wihrend C. coli eher beim Schwein
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nachgewiesen wird (BVL 2022a, BVL 2022b, Wassenaar
und Laubenheimer-Preusse 2010). Eine Infektion des
Menschen mit Campylobacter spp. kann zu einer aku-
ten Darmentziindung fithren, die mit starken Abdomi-
nalschmerzen und blutigen Durchféllen einhergehen
kann. In der Regel klingt die Erkrankung nach weni-
gen Tagen von selbst wieder ab. Allerdings werden in
ca. 30% der akuten Fille zur Behandlung Antibiotika
eingesetzt (Rosner et al. 2017). Als seltene Komplikation
konnen reaktive Gelenkentziindungen auftreten. Auch
das Guillain-Barré-Syndrom, eine seltene, schwere
neurologische Erkrankung, wird mit einer vorherge-
gangenen C.-jejuni-Infektion in Verbindung gebracht
(RKI 2018a, Zhang et al. 2010, Zautner et al. 2010).

Die Campylobacteriose ist seit dem Jahr 2007 die
hiufigste gemeldete Zoonose beim Menschen in der EU
(EFSA und ECDC 2022). In Deutschland wurden dem
RKI im Jahr 2022 insgesamt 43.166 Campylobacter-
Erkrankungen gemeldet (RKI2023). Die Zahlliegt damit
unter der des Vorjahres (48.130 Campylobacter-Fille)
und deutlich unter der im Jahr 2019 gemeldeten An-
zahl von Campylobacter-Erkrankungen, die bei 61.526
lag (RKI 2020, RKI 2022). In der EU belief sich im Jahr
2021 die Zahl der bestatigten Campylobacteriose-Falle
beim Menschen auf 127.840, was einer Inzidenz von 41,1
pro 100.000 Einwohner entspricht. Die Melderate ist
damit gegentiber dem Vorjahr, in dem - bedingt durch
die COVID-19-Pandemie und den Austritt Grof3britan-
niens aus der EU - die geringste Zahl an Erkrankten
seit dem Jahr 2007 gemeldet wurde, um 2,1% gestiegen.
Dieser leichte Anstieg der Campylobacteriose-Fille
im Jahr 2021 konnte mit dem Riickgang der Ein-
schrinkungen im Zusammenhang mit der COVID-19-
Pandemie und dem Austritt Grof3britanniens aus der
EU zusammen hingen (s. Kapitel 4.1.1). Verglichen mit
der EU-Melderate vor der COVID-19-Pandemie (Jahres-
durchschnitt 2017-2019) ist die Melderate im Jahr 2021
um 36,1% gesunken. Berlicksichtigt man die Daten
aus Grofibritannien nicht, lag der Riickgang bei 28,1%.
Trotz dieses Riickgangs zeigte der Gesamttrend der
Campylobacteriose in den Jahren 2017 bis 2021 statis-
tisch gesehen keine deutliche Zu- oder Abnahme (EFSA
und ECDC 2022). Die EFSA geht davon aus, dass die
Campylobacteriose sehr haufig nicht erkannt und ge-
meldet wird, und vermutet, dass in der EU mindestens
zwei Millionen Fille von klinischer Campylobacteriose
pro Jahr auftreten (EFSA 2010).

Bei Campylobacter-Infektionen ist auffillig, dass
neben Kleinkindern auch Erwachsene im Alter von 20
bis 29 Jahren vermehrt von der Erkrankung betroffen
sind (RKI 2020). Im Unterschied zu den meisten ande-
ren bakteriellen Zoonoseerregern, wie z.B. Salmonel-
len und pathogenen E. coli, konnen sich Campylobacter
spp. in Lebensmitteln nicht vermehren (Wysok und
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Uradzinski 2009). Die zur Auslésung einer lebensmit-
telassoziierten Infektion des Menschen erforderliche
Keimzahl (Dosis infectiosa minima) von Campylobac-
ter spp. ist allerdings so gering (nur wenige Hundert
Keime reichen aus), 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 Cam-
pylobacter spp. (EFSA 2010). In Lebensmitteln werden
Campylobacter spp. EU-weit am hiufigsten in Proben
von frischem Geflgelfleisch nachgewiesen (EFSA und
ECDC 2022). Dies ist auch im Zoonosen-Monitoring der
Fall: Frisches Hihnchenfleisch war in bisherigen Un-
tersuchungen zu etwa 30 % bis 55% mit Campylobacter
spp. kontaminiert (BVL 2021, BVL 2022a, BVL 2022b).
Proben von frischem Putenfleisch waren mit 15% bis
32,7% positiver Proben ebenfalls haufig mit Campy-
lobacter verunreinigt (BVL 2022b). Aufierdem spielen
Kreuzkontaminationen wiahrend der Speisenzuberei-
tung eine wichtige Rolle bei der Exposition der Ver-
braucherinnen und der Verbraucher gegeniiber Cam-
pylobacter spp. (EFSA 2011). Aufgrund der niedrigen
Infektionsdosis des Erregers ist die direkte Ubertra-
gung von Mensch zu Mensch insbesondere bei Kindern
ebenfalls moglich (RKI 2018a). Durch die weite Verbrei-
tung von Campylobacter spp. bei Haus- und Nutztieren
und in der Umwelt wird die Infektionsquelle haufig
nicht identifiziert (Hamedy et al. 2007). Die Einschit-
zung, dass eine Reduktion der quantitativen Belastung
der Lebensmittel mit Campylobacter eine deutliche
Reduktion der menschlichen Infektionen bedeuten
konnte, fiihrte dazu, dass mit der Verordnung (EU) Nr.
1495/2017 die Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 iiber mi-
krobiologische Kriterien fiir Lebensmittel um ein Pro-
zesshygienekriterium bei der Schlachtung von Mast-
hahnchen ergidnzt wurde. Das seit 1. Januar 2018 in
Kraft getretene Prozesshygienekriterium im Rahmen
der Schlachtung sieht vor, dass maximal 40 % der Hals-
hautproben auf dem Schlachthof eine Keimzahl von
1.000 KbE/g tiberschreiten dirfen. Dieser Wert wurde
am 1. Januar 2020 auf 30 % reduziert und wird am 1. Ja-
nuar 2025 auf 20 % gesenkt werden.

4.2.2 Ergebnisse der Pravalenzuntersuchungen

Die Ergebnisse der Untersuchungen tiber das Vorkom-
men von Campylobacter spp. in Proben aus Schlacht-
hofen, der freien Wildbahn und dem Einzelhandel sind
den Tabellen 4.10 bis 4.17 zu entnehmen.

Abbildungen 4.1 und 4.2 zeigen die Verteilung der
Keimzahlen von Campylobacter spp. in Halshautproben
von Masthdahnchen bzw. Mastenten am Schlachthof.
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Tab. 4.10 Pravalenz von Campylobacter spp. in Proben von Blinddarminhalt von Masthihnchen am Schlachthof und von frischem
Hédhnchenfleisch im Einzelhandel

Blinddarminhalt 458 157 34,3 (30,1-38,7)

frisches Hihnchenfleisch (ohne Haut) 489 225 46,0 (41,6-50,4)

Tab. 4.11 Quantitative Bestimmung von Campylobacter spp. in Halshautproben von Masthdhnchen am Schlachthof und in Proben von
frischem Hihnchenfleisch im Einzelhandel

Minimum Median Maximum
Halshaut 413 146 (35,4) 10 1,1 x 103 5,0 X 10°
frisches Hihnchenfleisch 477 10 (2,1) 10 10 100

Tab. 4.12 Quantitative Verteilung der Keimzahlen von Campylobacter spp. in Halshautproben von Masthahnchen am Schlachthof und in
Proben von frischem Hihnchenfleisch im Einzelhandel (KbE/g)

Halshaut 22 (5,3) 48 (11,6) 76 (18,4)
frisches Hihnchen- 477 10 (2,1) - -
fleisch (ohne Haut)

Tab. 4.13 Privalenz von Campylobacter spp. in Proben von Blinddarminhalt von Mastputen am Schlachthof und in Proben von frischem
Putenfleisch im Einzelhandel

Blinddarminhalt 465 293 63,0 (58,5-67,3)

frisches Putenfleisch (ohne Haut) 413 44 10,7 (8,0-14,0)

Tab. 4.14 Pravalenz von Campylobacter spp. in Proben von Blinddarminhalt von Mastenten am Schlachthof und von frischem Entenfleisch im
Einzelhandel (und Grohandel sowie Einfuhrstellen)

Blinddarminhalt 349 328 94,0 (90,9-96,1)

frisches Entenfleisch 373 226 60,6 (55,5-65,4)
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Abb. 4.1 Verteilung der Keimzahlen (x) aus der quantitativen Bestim-
mung von Campylobacter spp.in Halshautproben von Masthdhnchen
am Schlachthof (KbE/g)
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Abb. 4.2 Verteilung der Keimzahlen (x) aus der quantitativen Bestim-
mung von Campylobacter spp. in Halshautproben von Mastenten am
Schlachthof (KbE/g)

Tab. 4.15 Quantitative Bestimmung von Campylobacter spp. in Halshautproben von Mastenten am Schlachthof (KbE/g)

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

Halshaut 350

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

Anzahl KbE/g der positiven Proben

Minimum Median Maximum

317(90,6) 10 2,7 X103 7,5 % 10*

Tab. 4.16 Quantitative Verteilung der Keimzahlen von Campylobacter spp. in Halshautproben von Mastenten am Schlachthof (KbE/g)

Matrix Anzahl Proben (N), bei Anzahl und Anteil (in %) Anzahl und Anteil (in %) Anzahl und Anteil (in %)
denen eine quantitative Proben mit Campylobacter- Proben mit Campylobacter- Proben mit Campylobacter-
Bestimmung vorgenommen Nachweis = 10 KbE/g Nachweis > 100 KbE/g Nachweis > 1.000 KbE/g
wurde und <100 KbE/g und <1.000 KbE/g

Halshaut 350 12 (3,4) 57(16,3) 248 (70,9)

Tab. 4.17 Pravalenz von Campylobacter spp. in Proben von frischer Schlachtleber von Mastschweinen am Schlachthof

Matrix Anzahl untersuchter Campylobacter-positive = Campylobacter-positive
Proben (N) Proben (n) Proben (in %)
(95-%-Konfidenzintervall)
Schlachthof
frische Schlachtleber 152 12 7,9 (4,5-13,4)

Insgesamt wurden 3.462 Proben in die Auswertung
zum Vorkommen von Campylobacter spp. einbezogen.
In Poolproben von Blinddarminhalt von Masthdahn-
chen am Schlachthof wurden Campylobacter spp. zu
34,3% nachgewiesen. In 35,4% der Halshautproben
von Masthihnchen, die von Schlachtkérpern der-
selben Schlachtchargen entnommen werden sollten,
liefen sich mit der quantitativen Methode Campylo-
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bacter spp. nachweisen. 5,3% der Proben wiesen Keim-
zahlen zwischen 10 und 100 KbE/g auf. Bei 11,6 % der
quantitativ untersuchten Halshautproben wurden
Keimzahlen zwischen 100 und 1.000 KbE/g gemessen.
Keimzahlen von tber 1.000 KbE/g wurden in 18,4%
der Proben nachgewiesen. Die Kontaminationsrate
von frischem Hahnchenfleisch mit Campylobacter spp.
betrug 46,0 %. In 2,1% der Proben von frischem Hihn-
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chenfleisch liefRen sich Campylobacter spp. mit der
quantitativen Methode nachweisen, wobei die hochste
gemessene Keimzahl bei 100 KbE/g lag. In Poolproben
von Blinddarminhalt von Mastputen am Schlachthof
wurden Campylobacter zu 63,0 % nachgewiesen. Die
Kontaminationsrate von frischem Putenfleisch im
Einzelhandel mit Campylobacter spp. betrug 10,7 %.
Im Blinddarminhalt von Mastenten am Schlachthof
wurden Campylobacter zu 94,0 % nachgewiesen. In
Halshautproben, die von Schlachtkorpern derselben
Schlachtchargen entnommen werden sollten, liefRen
sich mit der quantitativen Methode Campylobacter
Spp. zu 90,6 % nachweisen. 3,4% der Proben wiesen
Keimzahlen zwischen 10 und 100 KbE/g auf. Bei 16,3 %
der quantitativ untersuchten Halshautproben wurden
Keimzahlen zwischen 100 und 1.000 KbE/g gemessen.
Keimzahlen von tiber 1.000 KbE/g wurden in 70,9 % der
Proben nachgewiesen. Die Kontaminationsrate von fri-
schem Entenfleisch im Einzelhandel mit Campylobac-
ter spp. betrug 60,6 %. In Proben von frischer Schlacht-
leber von Mastschweinen am Schlachthof wurden
Campylobacter spp. zu 7,9 % nachgewiesen.

4.2.3 Ergebnisse der Typisierung

Zu den meisten an das BVL tibermittelten positiven
Befunden wurde mindestens ein entsprechendes Iso-
lat an das Nationale Referenzlabor fiir Campylobacter
am BfR eingesandt. Wie in den vergangenen Jahren

Masthihnchen, (Hals)haut,
SH, N = 150

Masthihnchen, Blinddarminhalt,
SH,N =151

Masthahnchen, frisches Fleisch,
EH,N =219

Mastputen, frisches Fleisch,
EH,N=41

Mastputen, Blinddarminhalt,
SH, N =290

war dies aber nicht zu jedem positiven 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. Auch waren insge-
samt 66 eingesandte [solate mit Zuordnung zu einem
Programm im NRL nicht anziichtbar.

Von 1.721 berticksichtigten Isolaten von Campylo-
bacter (C.) spp. wurde der iiberwiegende Anteil aus
Mastenten gewonnen (49,8 %): 638 am Schlachthof (321
aus Halshautproben und 317 aus Blinddarminhalt) und
220 Isolate aus frischem Fleisch im Einzelhandel. Wei-
tere 520 Isolate (30,2 %) wurden aus Proben von Mast-
hihnchen gewonnen. Davon wurden 301 am Schlacht-
hof gewonnen (150 aus Halshautproben und 151 aus
Blinddarminhalt), die restlichen 219 Isolate stammten
aus frischem Hihnchenfleisch ohne Haut, welches im
Einzelhandel beprobt wurde. Aus der Lebensmittel-
kette Putenfleisch wurden insgesamt 331 (19,2 %) Iso-
late eingeschickt, davon 290 aus Blinddarminhalt am
Schlachthof und 41 aus frischem Fleisch im Einzelhan-
del. Von Mastschweineleber am Schlachthof wurden
insgesamt 12 Isolate zur Typisierung eingesandt.

Die Abbildungen 4.3 und 4.4 geben die Speziesver-
teilung unter den Isolaten fiir das Jahr 2022 wieder.
4 Isolate (2 aus Blinddarminhalt von Mastputen am
Schlachthof, eines aus frischem Putenfleisch und ein
weiteres Isolat aus frischem Entenfleisch im Einzel-
handel) wurden als Campylobacter lari im NRL be-
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Abb. 4.3 Ergebnisse der Speziesbestimmung bei den Isolaten von Campylobacter spp. aus Masthahnchen und Mastputen im Zoonosen-

Monitoring 2022 (N = 851) (SH: Schlachthof, EH: Einzelhandel)
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stimmt. Mit Ausnahme von Isolaten aus Blinddarm-
inhalt von Mastputen und aus Leber vom Mastschwein
am Schlachthof gehorten die meisten Isolate der Spe-
zies C. jejuni an. So waren 79,5 % der Isolate von Blind-
darminhalt von Masthiahnchen, 86,7% von Halshaut-
proben von Masthdhnchen und 78,5% von frischem
Hahnchenfleisch C. jejuni. Das Gleiche gilt fiir Isolate
von Mastenten, bei denen 66,2 % der Isolate von Blind-

Mastenten, (Hals)haut,
SH, N =321

Mastenten, Blinddarminhalt,
SH,N =317

Mastenten, frisches Fleisch,
EH, N =220

Mastschwein, Leber,
SH,N =12

darminhalt, 84,5% von Halshautproben und 67,3 % von
frischem Entenfleisch als C. jejuni typisiert wurden.
Aus Proben von Blinddarminhalt von Mastputen wa-
ren 140 Isolate (48,3%) C. jejuni, wihrend 51% der Iso-
late als C. coli identifiziert wurde. Unter den 41 Isolaten
aus frischem Putenfleisch gehorten wiederum 36,6 %
der Spezies C. coli an. Aus Leber von Mastschwein am
Schlachthof waren 11 der 12 Isolate (91,7 %) C. coli.
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Abb. 4.4 Ergebnisse der Speziesbestimmung bei den Isolaten von Campylobacter spp. aus Mastenten und Mastschwein im Zoonosen-Monitoring

2022 (N = 870) (SH: Schlachthof, EH: Einzelhandel)

4.3 Listeria monocytogenes

4.3.1 Einleitung

Listerien sind grampositive, fakultativ anaerobe, stib-
chenformige Bakterien, die sich im Gegensatz zu den
meisten anderen Keimen grundsitzlich auch noch bei
Kithlschranktemperaturen vermehren kénnen.
Erkrankungen des Menschen mit Listerien werden
vornehmlich durch die Spezies Listeria (L.) monocyto-
genes hervorgerufen (RKI 2020). Listerien konnen Tie-
re vieler Arten infizieren, fithren aber verhiltnisméaflig
selten zu klinischen Symptomen. Am haufigsten er-
kranken Wiederkéuer (vor allem Schafe und Ziegen),
die sich in der Regel Giber mit Listerien kontaminier-
te Silage infiziert haben. Hier kann die Listeriose zu
Hirnhautentzindungen, Septikimien, Milchdriisen-
entziindungen, Durchfallerkrankungen und Fehlge-
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burten fithren. L. monocytogenes und L. ivanovii sind
die fiir Haustiere pathogenen Spezies (Brugére-Picoux
2008). Infektionen mit Listerien treten im Vergleich zu
Salmonellen- und Campylobacter-Infektionen deutlich
seltener auf, aufgrund der Schwere der Erkrankung
spielen sie aber eine wichtige Rolle. Seit Beginn der
Uberwachung auf EU-Ebene im Jahr 2008 hat die Inzi-
denz der Erkrankung in Deutschland und europaweit
zugenommen, wobei der Anstieg hauptsdchlich durch
Erkrankungen dlterer Menschen von iber 64 und dabei
insbesondere von Menschen im Alter von iber 84 Jah-
ren begriindet ist (EFSA 2007, EFSA und ECDC 2021,
EFSA und ECDC 2022, RKI 2020). Der Gesamttrend der
Listeriose zeigte im Zeitraum 2017 bis 2021 allerdings
statistisch gesehen keine deutliche Zu- oder Abnahme
(EFSA und ECDC 2022). Aufgrund der zunehmenden
Alterung der Gesellschaft in den meisten Mitgliedstaa-
ten ist es wichtig, das Bewusstsein und das Risiko fiir
die Listeriose-Erkrankung insbesondere bei den ilte-
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ren Menschen zu scharfen, zumal sie oftmals zu be-
stimmten Kosumgewohnheiten, wie z.B. dem Verzehr
von verpackten Fischprodukten, neigen, die mit einem
erhohten Risiko einhergehen, an einer Listeriose zu er-
kranken (EFSA und ECDC 2022).

Im Jahr 2021 wurden EU-weit 2.183 bestitigte inva-
sive Listeriose-Félle gemeldet. Die Listeriose war somit
die am finfthiufigsten gemeldete Zoonose beim Men-
schen in der EU. Die Inzidenz lag bei 0,49 pro 100.000
Einwohner und damit 14,0 % hoher als die Melderate
im Jahr 2020 (0,43 pro 100.000 Einwohner), die den
geringsten Wert seit Beginn der Listeriose-Uberwa-
chung im Jahr 2007 aufwies, was teilweise durch die
COVID-19-Pandemie und den Austritt Grof3britanni-
ens aus der EU bedingt ist (EFSA und ECDC 2022). Ver-
glichen mit der EU-Melderate vor der COVID-19-Pan-
demie (Jahresdurchschnitt 2017-2019) ist die Melderate
imJahr2021um 4,3 % gestiegen. Beriicksichtigt man die
Daten aus Grofibritannien nicht, ist es dagegen zu ei-
nen Riickgang um 2,0 % gekommen. Der Gesamttrend
der Listeriose zeigte in den Jahren 2017 bis 2021 statis-
tisch gesehen aber keine deutliche Zu- oder Abnahme
(EFSA und ECDC 2022). Die Melderate far Listeriose
war selbst wihrend der COVID-19-Pandemie im Ver-
gleich zu anderen lebensmittelbedingten Krankheiten
relativ stabil, was unter anderem damit zusammen-
hingt, dass an Listeriose erkrankte Menschen auf-
grund der Schwere der Erkrankung haufig ambulant
oder stationdr behandelt werden missen, sodass die
Falle erfasst und an das nationale Gesundheitssystem
gemeldet werden. Darliber hinaus sind Ausbriiche, die
hauptsédchlich durch den Verzehr von verzehrfertigen
Lebensmitteln ausgeldst werden, nicht unbedingt mit
sozialen und gesellschaftlichen Ereignissen verbun-
den, sodass sich diesbeziigliche Einschrankungen wih-
rend der COVID-19-Pandemie, verglichen mit anderen
lebensmittelbedingten Erkrankungen, vermutlich we-
niger stark ausgewirkt haben (EFSA und ECDC 2022).

Die Listeriose ist auch 2021 eine der lebensmittelbe-
dingten Infektionen mit der h6chsten Mortalitit gewe-
sen. Damit gehort sie zu den schwerwiegendsten durch
Lebensmittel Gibertragbaren Krankheiten. Die Sterbe-
rate lag 2021 bei 13,7% und damit dhnlich hoch wie im
Vorjahr (13,0 %) (EFSA und ECDC 2022).

In Deutschland ist es in der Zeit von 2011 bis 2017
zu einer Verdopplung der Fallzahlen von 362 auf 769
gekommen. 2018 waren die Erkrankungszahlen mit
701 gemeldeten Féllen allerdings erstmalig gegentiiber
dem Vorjahr ricklaufig (RKI 2019b). Im Jahr 2022 wur-
den dem RKI 569 Listeriose-Félle gemeldet (RKI 2023).
Damit liegt die Zahl tibermittelter Listeriose-Erkran-
kungen in einer dhnlichen GrofRenordnung wie in den
Vorjahren, 2020: 586 Fille, 2019: 591 Fille (RKI 2020,
RKI 2023). Gesunde Menschen erkranken in der Re-

gel nicht oder weisen nur milde Symptome eines fie-
berhaften Infektes auf. Die Listeriose-Gastroenteritis
geht mit Durchfall unterschiedlicher Schwere einher.
Schwere Verlaufsformen treten vor allem bei abwehr-
geschwichten Menschen wie édlteren Personen, Neu-
geborenen, Patienten mit chronischen Erkrankungen
und Schwangeren auf (Metelmann et al. 2010, RKI 2010,
RKI 2020). Schwangere weisen in der Regel nur Symp-
tome eines grippalen Infektes auf, konnen die Infek-
tion aber auf das ungeborene Kind Gbertragen, mit der
Gefahr einer Schadigung des Kindes bzw. einer Friih-
oder Totgeburt. Bei dlteren und abwehrgeschwéchten
Menschen manifestiert sich die Listeriose haufiger 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 weitverbrei-
tet. Der Mensch infiziert sich mit L. monocytogenes in
erster Linie iber kontaminierte Lebensmittel. Hierzu
zdhlen nicht wirmebehandelte Lebensmittel tierischer
Herkunft wie Rohmilchprodukte, Rohwiirste, rohe
Hackfleischzubereitungen (z.B. Mett) und unverarbei-
tete oder kaltgerducherte Fischereierzeugnisse (z.B.
Sushi, Riucherlachs), aber auch erhitzte und nach-
traglich kontaminierte Lebensmittel (BfR 2014). Ver-
zehrfertige Lebensmittel, in denen sich Listerien unter
bestimmten Umstdnden vermehren und eine hohe
Keimzahl entwickeln, sind die haufigste Infektions-
quelle fir den Menschen (EFSA 2007). Die Verordnung
(EG) Nr. 2073/2005 tliber mikrobiologische Kriterien fiir
Lebensmittel enthadlt mikrobiologische Grenzwerte un-
ter anderem fir verzehrfertige Lebensmittel, die von
den Lebensmittelunternehmen eingehalten werden
miissen. Bei Uberschreitung eines Lebensmittelsicher-
heitskriteriums gilt ein Lebensmittel als inakzeptabel
kontaminiert und muss - einhergehend mit entspre-
chenden Verbesserungen im Produktionsprozess - vom
Markt genommen werden. Das Auftreten von Listeria
monocytogenes variiert je nach Kategorie des verzehr-
fertigen Lebensmittels und nach der Stufe der Probe-
nahme. Im Allgemeinen werden Listeria monocytoge-
nes in verzehrfertigen Produkten, die im Einzelhandel
entnommen werden, seltener in unerwunschten Men-
gen nachgewiesen als in verzehrfertigen Lebensmit-
teln, die auf der Ebene der Verarbeitungsbetriebe be-
probt werden. Im Jahr 2021 wurden unbefriedigende
Ergebnisse EU-weit am héufigsten in Proben von ver-
zehrfertigen Fischereierzeugnissen (3,1% nicht zufrie-
denstellende Proben), anderen Fleischerzeugnissen als
fermentierte Wirste (2,5% nicht zufriedenstellende
Proben) und Fisch (1,8 % nicht zufriedenstellende Pro-
ben) nachgewiesen (EFSA und ECDC 2022).
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Im Rahmen des Zoonosen-Monitorings wurden Liste-
ria monocytogenes bei folgenden verzehrfertigen Pro-
dukten in Mengen nachgewiesen, die eine potenzielle
Gesundheitsgefahr fiir den Menschen darstellen: In
einzelnen Proben von verpacktem gerducherten Fisch
oder Graved-Fisch wurden Listeria monocytogenes di-
rekt nach der Probenahme in Mengen von 300 und
600 KbE/g nachgewiesen. Der hochste Keimgehalt
an Listeria monocytogenes wurde in einer Fischprobe
zum Ende der Haltbarkeit gemessen (6,4 x 10* KbE/g).
In einzelnen Proben von Brihwurst/Brithwurstpas-
teten und streichfihigen Rohwiirsten aus Schweine-
fleisch wurden Keimgehalte an Listeria monocytogenes
von 220 KbE/g bzw. 550 KbE/g gemessen. In Proben
von Weichkidse aus Rohmilch von Kihen als auch
von Rohmilchkédse von Schafen und Ziegen wurden

verein