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In welchen Lebensmitteln werden 
MRSA gefunden? 

MRSA Nachweise Primärproduktion 
Quelle: BfR 2011 PD. Dr. B.A. Tenhagen
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MRSA Nachweise Einzelhandel

Quelle: BfR 2011 PD. Dr. B.A. Tenhagen



Verbrauchergefährdung MRSA BfR

• Es gibt bisher keine Hinweise auf eine menschliche Infektion, 
die auf den Kontakt oder den Verzehr von MRSA belasteten 
Lebensmitteln hindeuten.

• Eine Quantifizierung des Risikos für den Verbraucher über 
Lebensmittel mit MRSA ST 398 besiedelt oder infiziert zu 
werden, ist derzeit nicht möglich, 
aber wegen der hohen Besiedlungsfähigkeit und 
Ausbreitungstendenz über viele Tierarten würde eine 
Steigerung der Virulenz zu einer erheblichen Zunahme des 
Risikos für den Verbraucher führen.



MRSA ST 398-Infektionen 2006-2008



MRSA ST 398 Ausbrüche in 
Gesundheitseinrichtungen

Wulf et al. 2008 

Im Juni 2007 kam es auf einer chirurgischen Nicht-
Intensivstation  in NL zu einer Häufung von nasalen 
Kolonisationen bei 5 Patienten und 5 Mitarbeitern mit 

MRSA ST 398.

Verkade et al. 2012

Von Okt. 2010 bis Febr. 2011 wurden im Rahmen einer 
Ausbruchsuntersuchung in einem Pflegeheim in NL in einer 
schweinedichten Region 7 Bewohner sowie 2 Mitarbeiter mit 
MRSA ST 398 positiv getestet. 

(2 Bewohner mit Wundabstrichen)   



Salmonellen

• 1989 Zulassung von Fluorchinolonen (Fq) 
für Kälber und Geflügel

• 2006 Verbot des Antibiotikaeinsatzes zur 
Leistungsförderung in der Tierhaltung

• 2010 Fq- Resistenz bei Salmonellen 
– im Huhn bei 23% 
– bei der Pute bei 35%





Salmonellen

Ausbreitung eines hochresistenten 
Stamms Salmonella Kentucky von 
Ägypten über Nordafrika und dem 
nahen Osten durch reiseassoziierte 
Infektionen nach Europa überwiegend 
in Putenmastbetrieben.  
Quelle: R. Helmuth, J. Beutlich, B. Malorny, A. Schroeter, B. 
Guarra BfR 2010



Quelle: ECDC-EFSA zoonoses-food-borne-report 2010





Extended spectrum betalaktamase
bildende gramnegative Bakterien (ESBL) 

• 199 Hühnerfleischproben (Groß- und Einzelhandel)
Ergebnis: 

• 38% (N=76) ESBL 
– 71 Escherichia coli
– 3   Serratia fonticola
– 1   Escherichia fergusoni
– 1   Enterobacter cloacae

Quelle: A.Kola, A. Eisele, C. Waigwa, Y. Pfeiffer, P. Gastmeier NRZ 2011



Extended spectrum betalaktamase
bildende gramnegative Bakterien (ESBL) 



ESBL produzierende gramnegative 
Bakterien (EHEC)

• 2011: 
– folgenschwerster 

lebensmittelbedingter 
Ausbruch der 
Nachkriegszeit in Europa 

– mit der größten Zahl HUS 
Patienten weltweit und

– über 50 Todesfällen

• Ursache 
– enteroaggretativer EHEC 

O104:H4 und gleichzeitig 
ESBL- Bildner

– auf Bockshornsamen 
Sprossen



Ergebnis Risikoeinschätzung ESBL 
BfR Dez 2011

• Eine Infektion von Menschen mit ESBL 
bildenden Erregern über Lebensmittel ist 
grundsätzlich möglich. 

• Angesichts der Zunahme ESBL bildender 
Bakterien in den Tierbeständen sollten 
Maßnahmen zur Eindämmung dieser 
Entwicklung ergriffen werden. 



Forderung des BfR

• Präventivmaßnahmen Tiergesundheit im 
Bereich der Nutztierbestände
– Aufzucht robuster Tiere

– Verbesserte Haltungsbedingungen

– Gute Impfprophylaxe

– Verbesserte Stallhygiene

– Beschränkung der Antibiotikaanwendung auf 
das therapeutisch notwendige Maß





Ziel:
sachgerechte Verordnung von Antibiotika
in Human- und Veterinärmedizin
Eindämmen von Antibiotika Resistenzen

Maßnahmen:
Änderungen von Gesetzen und 
Verordnungen 

z.B. IfsG, NMedHygVO,
Arzneimittelgesetz

Erstellen von Antibiotikaleitlinien
Stärkung von Wissenschaft und 
Forschung

2008-2013



Lebensmittelkette Fleisch

Schlachthof

Fleisch- u. Wurst
Bearbeitung/
Verarbeitung

Primärproduktion

Großhandel/
Einzelhandel

Verbraucher

Verkauf Wurst/
Wurstwaren

Verkauf
Rohfleisch



Mensch zu Tier
Tier zu Mensch
Tier zu Tier
Geräte, Staub, Kleidung, Futter, Transportfahrzeuge

Übertragungswege





MRSA Nachweise beim Schlachter

3 NL Schweineschlachthöfe

11/341 Schlachter mit nasaler Besiedelung 3,2%

davon 73% MRSA ST 398

Überwiegend im Anfang des Schlachtprozesses

Gilbert MJ et al. Utrecht University NL 27.04.2012



Lebensmittelkette Fleisch
Lebensmittelrisiko durch MRE

Schlachthof

Fleisch- u. Wurst
Bearbeitung/
Verarbeitung

Primärproduktion

Großhandel/
Einzelhandel

Verkauf Wurst/
Wurstwaren

Verkauf
Rohfleisch

• Transport: Fahrzeug, Enge, Ausstattung, Reinigung       
Kühlkette, Be- und Entladungszeit

• Schlachthof: Kontamination Mitarbeiter, Geräte 
Verarbeitung:  Zubereitung, Lagerung, Verpackung
• Handel: Personalhygiene z.B. Fleischtheke
MHD, Deklaration, Moderne Verpackungsmethoden



Hygienerisiken beim Verbraucher
• Kontamination der Lebensmittel über die 

Hände
• Kontamination von anderen Lebensmitteln, 

besonders die nicht mehr erhitzt werden. 
(z.B. Salat, Sprossen, Rohkost)

• Rekontamination bereits erhitzter 
Lebensmittel

• Verzehr kontaminierter roher Lebensmittel 
(Hackfleisch, Salat) 

• Temperaturanstieg beim Einkauf
• Kontamination von Geräten und Maschinen, 

Reinigungsmaterial
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Lebensmittelkette Fleisch
Maßnahmen

Schlachthof

Fleisch- u. Wurst
Bearbeitung/
Verarbeitung

Primärproduktion

Großhandel/
Einzelhandel

Verkauf Wurst/
Wurstwaren

Verkauf
Rohfleisch

HACCP

Präventivmaßnahmen
Tiergesundheit



Hygienemaßnahmen 
Verbraucher

• Kritisches Einkaufsverhalten

• Zeitliche Trennung der Zubereitung von 
tierischen und pflanzlichen Lebensmitteln

• Sichere Durcherhitzung

• Fleisch- Abtauwasser entsorgen 

• Reinigung der Küchengeräte und Flächen 
nach Zubereitung bes. von rohem Fleisch

• Kühlkette beim Einkaufen beachten

• Mindesthaltbarkeit, Erhitzungstemperaturen 
und -zeit beachten

• Vorsicht bei Verzehr von rohem Fleisch

Verbraucher

Einhaltung der 
Küchenhygiene

Just cook the shit
out of it.






