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• Ich möchte die aus lebensmittelhygienischer
Sicht relevanten Problemkreise ansprechen
und wenn möglich Lösungsansätze
aufzeigen

• Dazu erfolgt jeweils zuerst eine
Problemerfassung und daran anschliessend
eine Ist-Analyse

Ziele
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Problemkreise heute

Campylobacter

multiresistente
Bakterien
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Agenda

• Problemerfassung am Beispiel Campylobacter
• Was ist das?
• Situationsanalyse Lebensmittelkette

• Problemerfassung am Beispiel ESBL bildender 
Enterobacteriaceae
• Was ist das?
• Situationsanalyse Lebensmittelkette
• Komplexität der Problematik

• Fazit
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Ein Erreger

mit vielen Besonderheiten.....

Bild Internet
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Bedeutung für den Menschen – macht krank

Anfangssymptome: 

Fieber, Kopf- und 
Muskelschmerzen

Leitsymptom: 
Darmsymptome: Durchfall, 
Erbrechen, Bauchschmerzen

Komplikationen !!

Infektionsdosis 500-800 KBE

Inkubationszeit 2-7 (1-10) Tage
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Krankheitsfälle

BLV Bericht zur Überwachung von Tierseuchen und Zoonosen 2013
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Risikofaktoren



23.11.2015

6

Institut für Lebensmittelsicherheit und -hygiene

Situation auf Stufe Fleisch...

Studien zur Häufigkeit von Campylobacter in 
Geflügelfleisch aus dem Schweizer 
Detailhandel:

2007: 44% positiv
2009/2010: 37% positiv

BLV Bericht zur Überwachung von Tierseuchen und Zoonosen 2013
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Situation Geflügelherden (Monitoringdaten)

BLV Bericht zur Überwachung von Tierseuchen und Zoonosen 2013
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Mögliche Massnahmen

Mast Schlachten / Zerlegen

• Eintrag reduzieren

• Kolonisation verhindern

• Überleben von einer 
Herde zur anderen (über 
Mastperioden)

• Eintrag reduzieren

• Kreuzkontamination 
reduzieren

• Schlachtprozess

• Schlachttierkörper 
„behandeln“

Küche

• Erhitzen

• Kreuzkontamination 
verhindern

• Konsumentenaufklärung 
(www.sicheressen.ch)

Institut für Lebensmittelsicherheit und -hygiene

Agenda

• Problemerfassung am Beispiel Campylobacter
• Was ist das?
• Situationsanalyse Lebensmittelkette

• Problemerfassung am Beispiel ESBL bildender 
Enterobacteriaceae
• Was ist das?
• Situationsanalyse Lebensmittelkette
• Komplexität der Problematik

• Fazit



23.11.2015

8

Institut für Lebensmittelsicherheit und -hygiene

Antimicrobial resistance: global report on surveillance 2014 
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DQS (de quoi s‘agit il?)

ESBL bedeutet Extended Spectrum Beta-Lactamasen und ist ein Phänomen 
der Multiresistenz gramnegativer Bakterien, das am häufigsten bei 
Escherichia coli und Klebsiella-Stämmen auftritt. Der Wirkmechanismus
besteht darin, dass von den Bakterien Enzyme gebildet werden, welche 
Penicilline und Cephalosporine (1-4) zerstören.

erstmals 1983 beschrieben
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Mechanismus kann einfach übertragen werden...
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Resistenzproblematik auf den Punkt gebracht:

 Die Selektion von antibiotikaresistenten Bakterien 
hängt immer direkt oder indirekt mit der 
Anwendung einer Wirksubstanz zusammen...

 Je mehr eingesetzt, desto wahrscheinlicher...

 Je breiter die Wirkung eines Antibiotikums, desto 
schwerwiegender eine Resistenz dagegen...
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Bedeutung von ESBL bildenden 
Enterobacteriaceae für den Menschen – macht 
nicht direkt krank

Ermöglicht die massive Verbreitung von Resistenzfaktoren 
z.B. in der Darmflora....

....ist also ein lebensmittelhygienisches Problem! 
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Kotproben
59 Mastschweine (15% positiv)
63 Kälber (25% positiv)
61 Rinder (2% positiv)
93 Geflügelherden (63% positiv)

Situation Nutztier

Geser, N., Stephan, R., Hächler, H. (2012). Occurrence and characteristics of extended-spectrum beta-lactamase (ESBL) producing
Enterobacteriaceae in food producing animals, minced meat and raw milk. BMC Veterinary Research 8:21.

Institut für Lebensmittelsicherheit und -hygiene

80 Proben aus dem Detailhandel

36 Proben Schweizer Fleisch (19.4% positiv)
44 Importfleisch (59% positiv)

Durchschnitt: 41.3%

Denmark (n=5): 20%
Germany (n=13): 39%
Hungary (n=5): 60%
Italy (n=8): 100%
Solovenia (n=6): 67%
Argentina (n=2): 100%

ESBL-bildende Enterobacteriaceae
(Masterarbeit A.L. Zogg Herbst 2015)
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Anschuldigungen/Postulate, die aufgrund solcher 
Ergebnisse in der „öffentlichen Meinung“ im 
Raum stehen: 

 Hohe Rate: bedeutet Missbrauch von Antibiotika in der 
Produktionskette (in der Schweiz)

 Hohe Rate: bedeutet das Tier ist die Ursache für das 
Problem beim Menschen

aber...
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Zurfluh et al. 2014

Geflügelpyramide

Legetiere Masttiere

Eintagsküken: ESBL+ Masttiere: ESBL+Mekonium: ESBL+

blaCTX-M-1

Chicken-60
108, 660kb
50.9% GC 

content
IncI1-type

Mastherden 

Eltern ere 

Nukleusherden 

ESBL 

ESBL 
Ausland

CH
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Geser et al. 2012
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Mögliche Massnahmen
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Mastperioden)
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• Kreuzkontamination 
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• Schlachtprozess

• Schlachttierkörper 
„behandeln“

Küche

• Erhitzen

• Kreuzkontamination 
verhindern

• Konsumentenaufklärung 
(www.sicheressen.ch)
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Fazit (rohes Geflügelfleisch)

 Mit einer Kontamination von Campylobacter und/oder ESBL 
bildenden Enterobacteriaceae muss gerechnet werden

 Es ist im Moment nicht möglich, bei den in der Schweiz 
gegebenen Haltungsformen und der Struktur der Geflügelfleisch-
pyramide auf Stufe Landwirtschaftsbetrieb garantiert „frei“ zu 
produzieren

 Dennoch kann/muss durch Hygienemassnahmen der horizontale 
Eintrag von Campylobacter auf Stufe Betrieb minimiert werden!

 Antibiotika so wenig wie möglich und wenn - gezielt!

 Da die Erreger nicht hitzestabil sind, liegt die Hauptproblematik 
heute bei Kreuzkontaminationen auf Stufe der Küche     

Institut für Lebensmittelsicherheit und -hygiene

Herzlichen Dank für 

Ihre Aufmerksamkeit!


