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Ziele

− Sensibilisieren für die Thematik
− Aufzeigen der Komplexität (plakative Meldungen vs. Fakten)

− Aufzeigen, dass dort wo in der Schweiz etwas 
gemacht werden kann, bereits viel gemacht wird/ist

− Gegen die Verbreitung über die Lebensmittelkette aktiv 
gearbeitet wird
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Ausgangslage gemäss plakativer Meldungen
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Schlagzeilen
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Schlagzeilen

Gesundheitstipp 10/2016
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Schlagzeilen

A Bon Entendeur (RTS) 14.11.2017
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Schlagzeilen

A Bon Entendeur (RTS) 14.11.2017

On ne peux pas dire que c‘est très rassurant…

Institut für Lebensmittelsicherheit und -hygiene

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

 Hohe Rate: bedeutet beim Fleisch auch hohe Kontamination
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Agenda

− Einleitung in die Thematik
− Beispiel ESBL-bildende Enterobacteriaceae

− Beispiel Colistin resistente Enterobacteriaceae

− Intervention

Institut für Lebensmittelsicherheit und -hygiene

Antimicrobial resistance: global report on surveillance 2014 



21.11.2017

6

Institut für Lebensmittelsicherheit und -hygiene

Was kann ich mit einem Antibiotikum?

Krankheiten behandeln, die von Bakterien 
ausgelöst werden, nicht aber jene von Viren!

Welche Gefahr besteht?

Das Bakterium verändert sich = Antibiotikum-
resistenz; Selektion solcher Bakterien
Diese Fähigkeit kann z.T. auch übertragen werden! 

Institut für Lebensmittelsicherheit und -hygiene

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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Ausbreitung von resistenten Bakterien

Abbildung Beobachter 2016
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Agenda

− Einleitung in die Thematik
− Beispiel ESBL-bildende Enterobacteriaceae
− Beispiel Colistin resistente Enterobacteriaceae

− Intervention
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β-Lactam Antibiotika:

2/3 der human anti-infektiösen Therapien weltweit basieren auf β-Laktam
Antibiotika

Institut für Lebensmittelsicherheit und -hygiene

DQS (de quoi s‘agit il?)

Der Wirkmechanismus besteht darin, dass von den Bakterien Enzyme 
gebildet werden, welche Penicilline und Cephalosporine (1-4) zerstören.

SHV, TEM, CTX-M 
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Mechanismus in der Regel plasmidgebunden...

ESBL

Institut für Lebensmittelsicherheit und -hygiene

Situation Nutztier

Kotproben
59 Mastschweine (15% positiv)
63 Kälber (25% positiv)
61 Rinder (2% positiv)
93 Geflügelherden (63% positiv)
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Fleisch
75 Proben (73% positiv)

Institut für Lebensmittelsicherheit und -hygiene

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

 Hohe Rate: bedeutet beim Fleisch auch hohe 
Kontamination
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Grundlagen
− Auf Stufe Mast wird in der Schweiz nur höchstens 

jede 10. Herde behandelt (-> Selektionsdruck tief!)

− Eingesetzte Wirksubstanzen: Fluorochinolon (ca 90%); 
Rest: Suphonamid/Trimethoprim; Amoxicillin; Thylosin)

− Und dennoch: sehr hohe Prävalenz von E. coli 
ESBL Bildnern auf preharvest (Tiere) und harvest
Stufe (Fleisch)

Mastherden 

Eltern ere 

Nukleusherden 

ESBL 

ESBL 

In der Schweiz

Im Ausland

Institut für Lebensmittelsicherheit und -hygiene

Welche Fragen stellen sich daraus in Bezug auf 
die Prävention: 

− Vertikale Übertragung möglich?
− Konsequenz: Problem wird mit Mastelternküken „eingekauft“

− Coselektion über andere AB Resistenzen?
− Konsequenz: Einsatz anderer Antibiotikaklassen müssen kritisch 

hinterfragt werden. 
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Zurfluh et al. 2014

Vertikale Übertragung

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

blaCTX-M-1

Chicken-60
108, 660kb
50.9% GC 

content
IncI1-type

Institut für Lebensmittelsicherheit und -hygiene

Aussage
− Die Problematik der ESBL Bildner wird über die 

Pyramide von oben (3-4 Zuchtbetreibe weltweit) 
nach unten getragen 

− Dieses Problem ist nicht durch die 
Geflügelproduktion in der Schweiz gemacht, 
kann auch nicht hier beherrscht werden

Mastherden 

Eltern ere 

Nukleusherden 

ESBL 

ESBL 

In der Schweiz

Im Ausland
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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

 Hohe Rate: bedeutet beim Fleisch auch hohe 
Kontamination

Institut für Lebensmittelsicherheit und -hygiene

Geser et al. 2012
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Aussage
− Die beim Mastgeflügel vorkommenden ESBL 

Bildner sind nicht primär die Typen, die man 
beim Menschen findet

Institut für Lebensmittelsicherheit und -hygiene

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

 Hohe Rate: bedeutet beim Fleisch auch hohe 
Kontamination
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Althaus et al. 2017

90 Schlachttierkörper von 30 Mastherden, 10 unterschiedliche Probenahmetage
An 5 Schlachtprozessstufen überprüft, insgesamt 450 Proben

In 1.8% der Proben ESBL Bildner quantitativ nachgewiesen

Institut für Lebensmittelsicherheit und -hygiene

Aussage
− ESBL Bildner kommen beim Geflügelfleisch relativ 

häufig vor, aber in geringer Menge
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Agenda

− Einleitung in die Thematik
− Beispiel ESBL-bildende Enterobacteriaceae

− Beispiel Colistin resistente Enterobacteriaceae
− Intervention

Institut für Lebensmittelsicherheit und -hygiene

Abbildung Beobachter 2016
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Neuer Mechanismus

mcr-1

erstmals beschrieben anfangs 2016 (!)

Institut für Lebensmittelsicherheit und -hygiene
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Differenzierte Ergebnisse
− 32 von 100 aus dem Handel gezogene Proben 

waren positiv
− Keine Probe mit Fleisch Herkunft Schweiz war 

positiv
− Nur Proben mit Fleisch Herkunft Deutschland und 

Italien waren positiv

Institut für Lebensmittelsicherheit und -hygiene

Plasmide aus human und Lebensmittelisolaten 
sind sehr ähnlich

Zurfluh et al., 2017

mcr-1
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Aussage
− Im Schweizer Fleisch im Vergleich zum Importfleisch 

sehr günstige Situation
− Ursache: Kein Colistineinsatz beim Mastgeflügel in 

der Schweiz
− Die im Importfleisch gefunden Typen sehr ähnlich wie 

die Typen beim Menschen

Institut für Lebensmittelsicherheit und -hygiene

Agenda

− Einleitung in die Thematik
− Beispiel ESBL-bildende Enterobacteriaceae

− Beispiel Colistin resistente Enterobacteriaceae

− Intervention
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Auf Stufe Schlachthof: 

Dekontamination des Schlachttierkörpers
• im Moment nicht zugelassen
• Aktive Diskussionen in der Schweiz
• Diskussionen in der EU: Peressigsäure

Vorteil: es können verschiedene Herausforderungen mit einem 
Schlag angegangen werden (Campylobacter, ESBL-bildende 
Enterobacteriaceae, Colistin resistente Enterobacteriaceae)

Aber: der Schlachthygiene muss auch dann genügend Gewicht 
gegeben werden – neu per 1.5.2017 Prozesshygienekriterium 
Campylobacter (erste auf der ganzen Welt!!)

Institut für Lebensmittelsicherheit und -hygiene

Auf Stufe KonsumentIn: 

www.sichergeniessen.ch
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Auf Stufe KonsumentIn: 

www.sichergeniessen.ch

Institut für Lebensmittelsicherheit und -hygiene

Schweizer Geflügelfleisch – wo stehen wir heute?
− Die Risikoanalyse ist gemacht; man versteht die 

Situation
− Häufigkeitszahlen (Beispiel ESBL Bilder) greifen viel zu 

kurz!
− Die Hebel für Interventionen sind erkannt und 

werden angegangen; nicht aber an einer Stelle in 
der gesamten Lebensmittelkette lösbar
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und zum Schluss noch dies... 
− Antibiotikaresistenzen sind heute eine ernsthafte 

Problematik/Bedrohung 
− Es ist nicht mehr die Frage, ob wir etwas machen müssen...
− Schuldzuweisungen bringen nichts...
− Eine Situationsverbesserung ist eine Aufgabe, die nur in einem 

Netzwerk angegangen werden kann (alle müssen am selben Strang in 
die selbe Richtung ziehen!)

− Jeder Puzzlestein (Landwirtschaft, Veterinärmedizin, Humanmedizin, 
Abwasserreinigung...) muss seinen Beitrag leisten...

− Jedes Glied in der Lebenskette muss seinen Beitrag leisten…
− Die Problematik geht uns alle an: Kostenfolgen in Bezug auf 

„Anpassungen“ auf Stufe landwirtschaftlicher Lebensmittel-produktion 
müssen auch durch den Konsumenten/in mitgetragen werden!

Institut für Lebensmittelsicherheit und -hygiene

Herzlichen Dank für Ihre 

Aufmerksamkeit!


