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• Aktueller Stand lebensmittelassoziierter Infektionen mit 
Zoonoseerregern (Bsp. Salmonella und Campylobacter)

• Trends und zukünftige Herausforderungen

Übersicht
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Zoonotische Erkrankungen in der EU (2016)

Beispiel: Kosten Campylobacteriose in EU: ca. 2,4 Milliarden € pro Jahr
Pic: EFSA/ECDC, 201´7
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Mit Ausbrüchen assoziierte Lebensmitteln in der EU

Quelle: mod. nach EFSA, 2015
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Erkrankungszahlen in D (bakterielle Zoonoseerreger)

RKI, SurvStat, 2018
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Verbraucherbefragung zu Zoonoserregern –Lebensmittel (USA)
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Kenntnisstand Verbraucher zu Salmonellen und Campylobacter (D)

68,3%

2,8%

20,2%

19,9%

11,5%

77,3%

Campylobacter

Salmonellen

Häufigkeit Kenntnisstand in % (n=1008)

noch nie gehört
gehört, aber weiß nicht, wie ich mich schützen kann
gehört und weiß, wie ich mich schützen kann

31,7%

Verbraucherkenntnisse-Vergleich: 
USA-Studie: Campylobacter ja 14% 
GB-Studie: Campylobacter ja 28% 

97,2%

Henke et al., (2017)
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Salmonella
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Sonstige:
S. Infantis, 3-5% 
S. Derby, 1-2 %; 
…

Humane Salmonellose-Fälle und Serovare

RKI/ BfR, 2015
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Maßnahmen

ImpfungOptimierte
Hygiene

Identifikation von 
Salmonellen-Beständen

strenge Biosicherheit
Reinigung & Desinfektion

Entwesung
Fütterung/Fütterungshygiene

Bakteriologische Untersuchung 
Merzung der Herde

Sperrung der Produkte
•

Zuchtstufe

Produktionsstufe

Allg. Maßnahmen zur Reduktion 
der Verbreitung im Bestand & 
des Eintrags über Vektoren

Allgemeine, aber sehr wirksame 
Maßnahmen zur Reduktion des 
Eintrags in die Lebensmittelkette

Spez. Maßnahmen zur Reduktion 
der Verbreitung im Bestand & 

des Eintrags in die 
Lebensmittelkette

Salmonellenbekämpfung beim Huhn

Rösler, 2018

Grundlage erfolgreicher Zoonosebekämpfung liegt in der 
Primärproduktion; die Instrumente sind meist vorhanden

(basierend auf VO (EG) 2160/2003)
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Campylobacter
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Wildvögel Nutzgeflügel

Mensch

Geflügelfleisch

Direktkontakt

Schwein

Rind/   
kl. Wdk.

Hund/Katze

Hackfleisch (?)

Oberflächenwasser/ 
Badeseen

Reservoir Umwelt
Wassersport/ 

Freizeit

Rohmilch

Direktkontakt

Rindfleisch

Wichtung der 
Quellen?

Interventionsmaßnahmen – wo ansetzen?
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Source attribution: Campylobacter-Infektionen (D)

Rosner et al. (2017)
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Rechtliche Möglichkeiten-aktueller EU-Ansatz

Annex I to Regulation (EC) No 2073/2005 is amended as follows: 

• satisfactory, if a maximum of c/n values are > m 
• unsatisfactory, if more than c/n values are > m

Gültig ab Januar 2018

Prozesshygienekriterium für Geflügelkarkassen (nach Kühlung)
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- quantitative Ansatz international bevorzugt (d. h. Ziel ist Senkung der quant. Belastung) 

Grundlagen:

Quantitative Ansatz vs. qualitativer Ansatz
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H. Rosenquist (2003)

a) Reduziere die durchschnittliche quant. Belastung der Geflügelkarkassen

b) Identifiziere und entferne die am stärksten kontaminierten Karkassen aus Lebensmittelkette

(>log 4-log 5 / Karkasse)

Strategien zur Senkung des Risikos

0

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50

<log  1 log 1-2 log 2-3 log 3-4 >log 4

A
nt

ei
l (

%
)

kbE/g Karkasse

Campylobacter-Zahl auf Broilerkarkassen (nach Kühlung)

EU Baseline study (2008)


Diagramm1
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broiler carcasses

kbE/g Karkasse

Anteil (%)

Campylobacter-Zahl auf Broilerkarkassen (nach Kühlung)

47

12.2

19.3

15.8

5.8



Tabelle1 (2)

				Fresh turkey meat

		2006		17.10

		2007		19.00

		2008		10.10

				C. jejuni		C. coli

		Turkey flocks		53.80		46.2

		Broiler flocks		89.20		10.8

		Pekin ducks		78.80		21.2

		Muscovy ducks		85.20		14.8





Tabelle1 (2)

		



Fresh turkey meat

Prevalence (%)



Tabelle1

		



C. jejuni

C. coli

% of Campylobacter isolates



Tabelle2

				Fresh broiler meat

		2006		30.40

		2007		26.00

		2008		30.10

				Broiler flocks

		2006		21.70

		2007		25.20

		2008		24.70





Tabelle2

		



Fresh broiler meat

Prevalence (%)



Tabelle3

		



Broiler flocks

Prevalence (%)



		Counts/ g carcass		broiler carcasses

		<log  1		47

		log 1-2		12.2

		log 2-3		19.3

		log 3-4		15.8

		>log 4		5.8





		



broiler carcasses

cfu/g carcass

Percentage of results

Counts on broiler carcasses
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Trends und Herausforderungen

1. Komplexität / Internationalisierung der Lebensmittelkette 
(Bsp: Norovirus-Erdbeeren, EHEC-Sprossen)

2. Änderung der Produktionsformen 
(Freilandhaltung Schwein: Parasitosen?)

3. Bevölkerungsströme/Reisen/Migration 
(Schweden: 90% der Salmonellafälle importiert)

4. Änderung in Zusammensetzung der Bevölkerung (YOPI)
(Listeria monocytogenes, Cronobacter sakazakii)

5. Unterschätzte Erreger
(Arcobacter)

6. Transfer von bekannten Bakterien in andere geographische Gebiete 
(Vibrio parahaemolyticus)

7. Mikrobielle Evolution / Erregerwandel 
(E. coli, Antibiotika-Multiresistenzen: MRSA, ESBL)
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1. Komplexität / Internationalisierung der Lebensmittelkette

Salmonella Enteritidis-Ausbruch 2016-2017
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EFSA/ECDC: 2016, 2017
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2. Änderung der Produktionsformen
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3. Bevölkerungsströme / Reisen / Migration 

• Schweden: 90% der Salmonellafälle sind importiert

• Trichinellose

Jahr Quelle

2016 Familienfeier in Serbien

2015 Paprikawurst aus Serbien, privat 
importiert

2014 Verzehr Schweinefleisch bei 
Rumänien-Aufenthalt 

2013 D: Verzehr Wildschweinfleisch 
ohne Berücksichtigung 
Trichinenbefund

2012 Hausschlachtung Schwein-
Rumänienaufenthalt

2011 Jagdreise Kanada: Verzehr 
Eisbärfleisch
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4. Änderung in Zusammensetzung der Bevölkerung (YOPI)

Ansteigende Zahl empfindlicher Personen:

• Anteil älterer Personen
• Immunsuppresiva

Beispiel: Listeria monocytogenes
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5. Unterschätzte Erreger
Beispiel Arcobacter
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A. butzleri-assoziierte Krankheitsausbrüche 

Land Ort Symptome Quelle Referenz

Italien (1983) Kindergarten/ 

Grundschule

Bauchkrämpfe

(10 Erkrankte)

unbekannt Vandamme et al. 

(1992)

USA (1996) Pfadfindercamp Übelkeit, Erbrechen, 

Durchfall

(117 Erkrankte)

Trinkwasser Rice et al. (1999)

USA (2008) Hochzeits-

gesellschaft

Übelkeit, Durchfall 

Bauchkrämpfe

(51 Erkrankte)

Hühnerfleisch Lappi et al. (2013)

USA (2004) Inselbesucher

(South Bass 

Island, Eriesee)

Gastroenteritis 

(1450 Erkrankte)

Trinkwasser/ 

Oberflächen-

wasser

Fong et al. (2007)

5. Unterschätzte Erreger
Beispiel Arcobacter
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Prävalenz von Arcobacter in Lebensmitteln

(ausgewählte Studien ab 2000; Lehmann et al. 2015, BMTW)

5. Unterschätzte Erreger
Beispiel Arcobacter

Arcopath-Projekt,
gefördert durch 
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6. Transfer von bekannten Bakterien in andere geographische Gebiete  
Vibrio parahaemolyticus O3:K6 

V. parahaemolyticus O3:K6 breitet sich weltweit seit 90er Jahre aus 
(erste Ausbrüche mit diesem Klon in den 1980ern in SO Asien)

 jetzt bereits erste Infektionen in Spanien, Frankreich, Italien

Frankreich –
Infektionen mit 

V. parahaemolyticus O3:K6

V. parahaemolyticus verursacht ca. 50% der lebensmittelassoziiierten Erkrankungen in SO-Asien
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6. Transfer von bekannten Bakterien in andere geographische Gebiete 
Vibrio parahaemolyticus O3:K6 

Nair et al. (2007)
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Mix von EAEC und EHEC

Ausbruchsstamm

EHEC-Ausbruch 2011

=EHEC

7. Mikrobielle Evolution / Erregerwandel 

Ausbruchsstamm E. coli O104:H4
Mischung (Hybrid) von EAEC und EHEC ( „EAEHEC“)
- Hohe Adhäsion durch EAEC-Adhäsine
- Hohe Virulenz durch EHEC stx2 Gene
- Hohe ABR (ESBL)

 20% HUS Fälle
 Hohe Mortalität
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Baker et al., 2017; Holden et al., 2013

7. Mikrobielle Evolution / Erregerwandel 

Evolution der Resistenz von MRSA ST22

• Schrittweise Evolution 
(incl. Aufnahme und Verlust von Resistenz- und 
Virulenzdeterminanten über die Zeit)

Resistance gegen Methicillin (SCCmec), Fluorochinolon (Punktmutation in 
grlA and gyrA), ERY (plasmidkodiert ermC), Clindamycin (Mutation in c-ermC)

• Fluorochinolonresistenz von ST22: Entstehung in 
UK (1980er) Verbreitung in UK Europa
Global
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Zusammenfassung

• Hoher Grand an Lebensmittelsicherheit

• Unterschiedliche Erfolge bei der Bekämpfung von lebensmittelassoziierten 
Zoonoseerregern

• Zukünftige Herausforderungen sind vielfältig

 Stärkung der Zusammenarbeit zwischen Gesundheitswesen, VPH, 
Lebensmittel- und Landwirtschaft nötig (national/international)
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Vielen Dank für Ihre Aufmerksamkeit.

Dank für die Bereitstellung von Abbildungen und Daten an:
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