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Nationales Zoonosenmonitoring

Ziele
• Schätzung der Prävalenz und Entwicklungstendenzen von Zoonoseerregern

� umfassend, aktuell und repräsentativ

� entlang der Lebensmittelkette 
(landwirtschaftlicher Betrieb - Verarbeitung - Einzelhandel) 

• Gewinnung von Isolaten

– Charakterisierung der Erreger

– Frühzeitiges Erkennen neuer Entwicklungen

• Umfassende und übergreifende Bewertung unter Berücksichtigung 

– Zeitliche Entwicklung

– Anderer Einflussfaktoren (z.B. Haltungsform, Hygiene, Management)

Gekoppelt mit Resistenzmonitoring
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Monitoring entlang der Lebensmittelketten

Primärproduktion Lebensmittel-
gewinnung

Einzelhandel

- Legehennen - Konsumeier

- Masthähnchen - Hähnchenfleisch

- Mastpute - Putenfleisch

- Mastschwein - Schweinefleisch

- Milchrind - Milch 

- Mastkalb - Kalbfleisch

- Mastrind - Rindfleisch

• Statistisch gesicherte repräsentative Stichprobe

• Jährliche Schwerpunktsetzung



Seite 4
A.Käsbohrer, ÖGD, Berlin, 13.03.2013

Campylobacter

MRSA VTEC
Listeria 
monocytogenes

Salmonella Kommensale E. coli

Nationales Zoonosen-Monitoring in Deutschland 2009-11

Untersuchung nach einheitlichen standardisierten Methoden
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Masthähnchen und Hähnchenfleisch
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Mastputen und Putenfleisch
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Mastschweine und Schweinefleisch
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Mastrind und Rindfleisch
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Listeria monocytogenes
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Campylobacter - Typen in unterschiedlichen Populationen 
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MRSA-Typen in unterschiedlichen Populationen 
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Salmonella – dominierende Serovare 

Serovarverteilung ZoMo 2010/2011
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Repräsentative Resistenzüberwachung 2009 bis 2011,
kommensale E. coli, Anteil mikrobiologisch resistenter Isolate
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Repräsentative Resistenzüberwachung 2009 bis 2011,
kommensale E. coli (n=4128) aus der Lebensmittelkette ‚Geflügel‘
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Repräsentative Resistenzüberwachung 2009 bis 2011,
kommensale E. coli (n=4128) aus der Lebensmittelkette ‚Geflügel‘
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Abschließende Bewertung

Ein Eintrag der betrachteten Erreger erfolgt über verschiedene Tierarten aus der 
Primärproduktion in die Lebensmittelkette

� Deutliche Unterschiede in der Prävalenz der Erreger auf den Stufen

Der Schlachtprozess führt zur Kontamination von erschlachtetem Fleisch, auch von 
nicht kontaminierten Tieren

� Typisierung zeigt die Verschleppung sowie den Neueintrag von Erregern auf 

Über frisches Fleisch, aber auch andere (auch pflanzliche) Lebensmittel findet eine 
Exposition des Verbrauchers mit verschiedenen Erregern statt

Anhand weiterführender Untersuchungen können Zusammenhänge mit Erkrankungen 
des Menschen aufgezeigt werden

� Wichtig für die Risikobewertung, gezielte Studien, Managementempfehlungen 
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Zusammenfassung

Einige wichtige Infektionsquellen:

Salmonellen Konsumeier, zunehmend Schweinefleisch

Campylobacter Geflügelfleisch, Schweinefleisch

VTEC Rind- und Kalbfleisch, Schweinefleisch, Milch 

laMRSA derzeit keine Hinweise auf eine Übertragung der 
laMRSA auf den Menschen über kontaminiertes 
Fleisch

Rohmilch potentielle Quelle für verschiedene Erreger

Resistenzen Vielfältige Quellen, insbesondere Masttiere 
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