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SICHER IST SICHER

Das Veterindrwesen nimmt wichtige Aufgaben in der 6ffentlichen Gesundheitsvorsorge
wahr. Neue Problemstellungen fordern Initiativen, die oft iiber den gesetzlich gegebe-
nen Rahmen hinausgehen. Durch verbesserte Kooperation jener Behorden, die fiir die
Lebensmittelsicherheit verantwortlich zeichnen, konnen die vorhandenen Ressourcen

besser geniitzt werden.

Neben der reaktiven Lebensmitteliiber-
wachung bedarf es im Sinne eines pra-
ventiven Verbraucherschutzes auch der
Einfilhrung systematischer vorausschau-
ender Untersuchungen. So richteten sich
die Schwerpunkte in den letzten Jahren
auf die Salmonelleniiberwachung in der
Schweine- und Gefliigelfleischproduktion.
Wéhrend sich die Salmonellensituation in
den Gefliigelbestdnden und von Gefliigel-
fleisch deutlich verbessert hat, ist die
FA8C nunmehr verstarkt mit der Campylo-
bacter-Problematik konfrontiert. Mit der
Etablierung eines Resistenzmonitoring-
programms, das auch ein wesentlicher
Bestandteil eines integrierten Kontroll-
systems ist, stellt sich die FA8C der
offentlichen Diskussion Uber die Zu-
nahme Antibiotika resistenter Bakterien-
stdimme im Zusammenhang mit der Ver-

wendung antimikrobiell wirksamer Stoffe
in der Nutztierproduktion. Untersuchun-
gen zur mikrobiologischen Qualitdt von
Schlachtkérpern in  den EU-Betrieben

zahlen ebenfalls zu den Programm-
schwerpunkten.
Kooperationen.  Amtstierdrzte  haben

Fleischverarbeitungsbetriebe im Rahmen
des Fleischuntersuchungsgesetzes, die
Lebensmittelaufsichtsorgane der FA8B
hingegen im Rahmen des Lebensmittel-
gesetzes zu (iberwachen. Letztere haben
dort auch Proben zu ziehen. Zur Optimie-
rung des Arbeitsaufwandes und zur Sen-
kung der Verwaltungskosten haben Amt-
stierdrzte in den zum IGH zugelassenen
Fleischverarbeitungs- und Gefliigelfleisch-
bearbeitungsbetrieben auch diese Uber-
wachungsfunktionen tibernommen.

Projektorganisation im
Referat Qualitdtssicherung
und Lebensmittelsicherheit
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MEHR AUFGABEN NACH DEM LEBENSMITTELGESETZ

Aufgabe der Lebensmittelilberwachung ist es sicherzustellen, dass keine Lebensmittel,
die der Verbrauchererwartung widersprechen, zum Konsumenten gelangen. Um
Doppelgleisigkeiten von Lebensmittelaufsicht und Veterindgrbehdrde zu vermeiden,
fiihren Amtstierdrzte nunmehr auch Betriebsrevisionen und Probenahmen gemiafl

Lebensmittelgesetz (LMG) durch.

Gemaf § 16 des Fleischuntersuchungs-
gesetzes sind Amtstierdrzte verpflichtet,
regelmafiig Kontrollen in Fleischbe- und
-verarbeitungsbetrieben sowie in Gefli-
gelschlacht- und -fleischbearbeitungs-
betrieben durchzufithren. Parallel dazu
war es bislang Aufgabe der Lebensmit-
teliberwachung (FA8B), in diesen Betrie-
ben Revisionen und Probenahmen im
Rahmen des Lebensmittelgesetzes ge-
maB dem Plan des BMSG vorzunehmen.
In Absprache mit der FA8B wurde aus
Griinden der Verwaltungsvereinfachung
festgelegt, dass in einem ersten Schritt
die Probenahmen und Revisionen in den
zum innergemeinschaftlichen  Handel
(IGH) zugelassenen Betrieben durch die
zustandigen Amtstierdrzte abgewickelt
werden. Erweitert wird der Uber-
wachungsbereich um die dem Betrieb
angeschlossenen  Direktverkaufsstellen,
die ebenfalls dem LMG unterliegen.

Schulungen. Um Amtstierdrzte auf die
neuen Aufgaben vorzubereiten, fand im

Probenziehung gemdf3 LMG

Mérz des Berichtsjahres eine Einschulung
in einem Fleisch verarbeitenden Betrieb
statt. Der theoretische Teil umfasste die
Zielsetzung der neuen Tatigkeit und die
gesetzlichen Grundlagen gemdB LMG. Im
praktischen Teil wurden die vorschrifts-
maBige Probenahme im Betrieb und der
Probentransport demonstriert.

Tab. 10: Betriebsrevisionen und Probenahmen nach dem Lebensmittelgesetz, 2002

o kontrollierte gezogene

Fleischverarbeitungs-

betriebe 41 19 143 16
Gefliigelschlacht- und

Gefliigelfleisch-

bearbeitungsbetriebe 6 6 12 7
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GEFLUGELFLEISCH OHNE SALMONELLEN - KEINE UTOPIE

Das Salmonelleniiberwachungs- und Salmonellenbekdmpfungsprogramm der steiri-
schen Veterindrverwaltung beweist, dass eine starke Reduktion der Salmonellen-
belastung in der Gefliigelfleischerzeugung méglich ist und realistische Aussichten

bestehen, Salmonellenfreiheit zu erreichen.

Der giinstige Salmonellenstatus der stei-
rischen Gefliigelfleischerzeugung konnte
auch im Berichtsjahr aufrechterhalten
werden. Das ist vor allem auf die liicken-
lose Impfung der steirischen Elterntier-
herden (Produktion der Mastkiiken) und
die nahezu vollstandige Eigenversorgung
mit Bruteiern aus der Steiermark zuriick-
zufithren.

Kotproben. Neben den kontinuierlichen
Probenahmen in Elterntierbetrieben, Bri-
tereien und Mastbetrieben im Rahmen
der Gefliigelhygieneverordnung bezieht
die FA8C auch aus Schlachthofen aus-
sagekréftiges Untersuchungsmaterial. So
gelangten im Rahmen des Resistenzmoni-
torings Kotproben von 571 Mastherden
aus drei steirischen Schlachtbetrieben zur
Untersuchung.

i\

Fleischproben. Einen guten Uberblick
tiber die Salmonellenbelastung von Hiih-
nerfleisch erbrachte auch die Unter-
suchung von 240 Hiihnerschlachtkdrpern
im Rahmen des Projekts ,,Erhebung des
Hygienestatus von Schlachtkdrpern in
steirischen EU-Schlachtbetrieben 2002“.
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307

Aufstockung der
Elterntierherden

/]

20

¢

Prozent positive Herden

10 7

@5’7

253
1997

2000

—
12,1
5.0
297

1,7 o
292

571 n

2001 2002 Jahr

Abb. 11: Anteil Salmonella-positiver Mastherden, 1997-2002
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Salmonellenimport. Mit 4,9% Salmo-
nella-positiven Herden lag die Nachweis-
rate (iber jener des Vorjahres (1,7 %). Zur
Steigerung hat im Wesentlichen ein Im-
port ausldndischer Bruteier an eine hei-
mische Briiterei beigetragen, welche
damit Mastbetriebe aus anderen Bundes-
landern versorgt. Eine vollstandige Eigen-
versorgung fiir ganz Osterreich ist leider
noch nicht gewahrleistet. Infolge Kreuz-
kontaminationen in der Briiterei wurde
S. enteritidis PT 29 auch auf Bruteier und
Kiiken steirischer Betriebe (bertragen,
sodass nach diesem Import der Anteil
positiver Herden auch in der Steiermark
signifikant anstieg.

Riickgang und doch kein Riickgang. Der
erfreulicherweise starke Riickgang salmo-
nellenbelasteter Broilerherden, insbe-
sondere im Jahr 2001, ging jedoch nicht
Hand in Hand mit einer Reduktion der
Infektionsrate im Humanbereich. So wie
im Jahr 2001 war auch im Jahr 2002 eine
Steigerung der Salmonelleninfektionen
beim Menschen zu verzeichnen. Da
Untersuchungen bestdtigen, dass auch
die  Salmonellenbelastung in  der
Schweine- und Rindfleischproduktion

sehr gering ist, steht somit das Konsumei
als eine sehr bedeutende Eintragsquelle

O S. spp.
20 1 B S. enteritidis

15

10 1

6,
51 7 5.4

o
118 ‘ 240
2001 2002

Prozent positive Schlachtkdrper

n
Jahr

Abb. 12: Anteil positiver Schlachtkdrper

von Salmonellen in die Nahrungskette im
Vordergrund. Entsprechende Hinweise
gibt es von der ,Salmonella-Zentrale“.
Hinzu kommt, dass in Osterreich derzeit
noch keinerlei gesetzliche Regelungen
bestehen, die ein laufendes Salmonellen-
monitoring in Legehennenbestanden vor-
sehen.

Programm fiir Konsumeier. Nach den
Erfolgen in der Geflugelfleischerzeugung
ware es sinnvoll, ein analoges Programm
auch in der Konsumeiproduktion zu etab-
lieren. Eine liickenlose Vakzination gegen
Salmonellen und die verstarkte Forde-
rung heimischer Bestande sollte den
Anreiz flir eine erhohte Eigenproduktion
nach dem Motto ,Ei am from Styria“
bieten.
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CAMPYLOBACTER - EIN NEUER MODEKEIM ?

Campylobacter-Keime sind weltweit die hdufigsten Erreger von Durchfallerkrankungen

beim Menschen.

Neben Rohmilch und Rohmilchprodukten stellt insbesondere

Gefliigelfleisch eine bedeutende Infektionsquelle dar. Um entsprechende Bekdmp-
fungsstrategien entwickeln zu kdnnen, miissen die Infektions- und Kontaminationsab-
ldufe in der Gefliigelfleischerzeugung erfasst werden.

Wéhrend bei den humanen Salmonellen-
infektionen, mit Ausnahme der beiden
letzten Jahre, ein leichter Abwartstrend zu
verzeichnen war, zeigen Statistiken des
Hygieneinstituts der Universitat Graz (na-
tionales Referenzlabor) einen deutlichen
Anstieg der Infektionen mit Campylobac-
ter beim Menschen. In einigen Bundes-
landern liegen die Infektionsraten bereits
iber den durch Salmonellen bedingten.

Aktuelle Studien. Untersuchungsdaten
aus einschlagigen Projekten sowie die
laufenden Ergebnisse des Resistenzmoni-
torings weisen auf eine hohe Belastung
steirischer Mastherden (ca. 55 %) und Ge-
flugelschlachtkorper (ca. 60 %) mit Cam-
pylobacter-Keimen hin.

Die Bestrebungen der letzten beiden
Jahre richteten sich daher einerseits auf
die Erfassung der Ursachen der Schlacht-
korper-Kontamination im  Zuge des
Schlachtvorganges, andererseits auch auf

7.000 '/‘\ﬂ\‘___‘
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[ -= Campylobacter
4.000 /
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Anzahl gemeldeter Flle
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Abb. 13: Salmonella- und Campylobacter-
Humanfiille, Osterreich

Campylobacter-Keim, Elektronenmikroskop

das Infektionsgeschehen in den Mast-
herden, welche letztendlich fiir den Ein-
trag der Campylobacter-Keime in den
Schlachtbetrieb verantwortlich sind.

Kontamination im Schlachtbetrieb. Ziel
einer Studie der FA8C war es, den Zu-
sammenhang zwischen der Schlachttech-
nologie und dem Vorkommen von Cam-
pylobacter jejuni-lsolaten auf Gefliigel-
fleisch zu erfassen. Dazu wurden insge-
samt 429 Campylobacter-lsolate aus
Gefliigelkot  (herkunftsbezogen)  und
214 lIsolate von Produktproben mittels
Pulsfeld-Gelelektrophorese  miteinander
verglichen. Es handelt sich hierbei um ein
Verfahren, mit dem einzelne spezifische
Genabschnitte miteinander verglichen
werden kdnnen (,genetischer Finger-
print“). Stellt man die Campylobacter-
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Stamme aus Kotproben jenen von
Schlachtkérpern gegeniiber, so zeigt sich,
dass im Schlachtbetrieb eine sehr starke
Kreuzkontamination stattfindet. Wahrend
bei Campylobacter-Keimen aus Masther-
den ein sehr einheitliches betriebsspezifi-
sches Stammmuster festzustellen war,
konnte auf Hiihnerfleisch eine sehr hohe
genetische Vielfalt mit vielen Stdammen
aus unterschiedlichen Mastbestanden
nachgewiesen werden. Diese Ergebnisse
unterstreichen die dringende Notwendig-
keit, Bekdmpfungsmafinahmen gegen
Campylobacter spp. bereits im Mastbe-
trieb zu setzen.

W Kategorie A
M Kategorie B
O Kategorie C

13,7

53,8

Abb. 14: Anteil der Mastgefliigelbetriebe
je Hygienekategorie

Hygienestatus in der Mast. In einem Fol-
geprojekt wurden daher insgesamt 8o
Mastbetriebe einem Hygieneaudit unter-
zogen, in Kategorien eingeteilt (Abb. 14)
und deren Herden zum Zeitpunkt der
Schlachtung auf eine Campylobacter-
Belastung untersucht. Die Ergebnisse zei-
gen, dass Betriebe mit gutem Hygiene-
status (Kategorie A) eine deutlich gerin-
gere Campylobacter-Belastung aufweisen
als jene mit mittlerem (Kategorie B) oder
schlechtem (Kategorie C) Status (Abb. 15).

70
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30 7
20

% pos. Herden

10 1

Kategorie A Kategorie B Kategorie C
(n=40) (n=96) (n=47)

Abb. 15: Anteil positiver Campylobacter

jejuni/coli-Nachweise gemap Kategorie

Bekdmpfungsstrategien. Da mit 13,7 %
der Anteil der Betriebe mit gutem
Hygienestatus sehr gering war, sind kiinf-
tig in den Mastbetrieben grofle Anstren-
gungen zur Verbesserung der baulichen
Gegebenheiten  (Bausubstanz,  Stall-
umfeld, Hygieneschleuse), der Schad-
nagerbekdampfung, der Reinigung und
Desinfektion sowie zum allgemeinen
Hygienebewusstsein zu unternehmen. Mit
Unterstiitzung des Gefliigelgesundheits-
dienstes, der Osterreichischen Qualitats-
gefliigelvereinigung  (QGV) und der
Schlachtbetriebe sollten diese Ziele rasch
verwirklicht werden kdnnen.

Unordentlicher AufSenbereich eines Mast-
stalles der Kategorie C
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SALMONELLENUBERWACHUNG BEIM SCHWEIN

Seit nunmehr vier Jahren fiihrt die FA8C regelmifig serologische Untersuchungen von
Schlachtschweinen sowie bakteriologische Untersuchungen in der Schweinefleisch-
zerlegung durch. Ein giinstiger Salmonellenstatus ist zukiinftig ein wettbewerbs-
bestimmender Qualitdtsfaktor von Schweinefleisch.
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Abb. 16: Serologische Salmonelleniiberwachung bei Schlachtschweinen, 1999-2002

Die Probenahmen fiir die Salmonellen-
tests erfolgten im Berichtsjahr in den

zum Zeitpunkt der Schlachtung zeigte
2002 ein dhnlich zufriedenstellendes Bild

sechs groBten Schlacht- und vier groften wie in den vergangenen drei Jahren

Zerlegungsbetrieben der Steiermark. Die
serologische Untersuchung von 5.000
Mastschweinen aus 500 Mastbetrieben

(Abb. 16). Auch in der Schweinefleisch-
zerlegung war die Salmonellenbelastung
nach wie vor sehr gering (Tab. 11).

Tab. 11: Bakteriologische Salmonelleniiberwachung in der Zerlegung, 19992002

Probenanzahl Probenmaterial positive Nachweise (%)

1999 1.920 Teilstiicke, Arbeitsflachen 9 (0,47 %)
2000 1.290 Teilstiicke, Schweinehilften 3 (0,23 %)
2001 2.160 Teilstiicke 1 (0,05 %)
2002 3.080 Teilstiicke 2 (0,06 %)
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RESISTENZEN IM VISIER

Die zunehmende Resistenzentwicklung von Krankheitserregern gegen Antibiotika
sowohl im Human- als auch im Tierbereich stellt eine ernst zu nehmende Bedrohung
fiir den Menschen dar. Vor diesem Hintergrund sind die mit der Sicherung der mensch-
lichen Gesundheit beauftragten Personen, so auch Tierdrzte, aufgerufen, geeignete und

langfristig wirksame Maf3nahmen zu setzen.

Das Resistenz-Monitoring-Steiermark (RE-
MOST) wurde im Jahr 2002 fortgefiihrt
und ist ein wesentlicher Bestandteil eines
von der FA8C entwickelten integrierten
Kontrollsystems flir Lebensmittel tieri-
scher Herkunft zur Verbesserung des
Verbraucherschutzes. Das REMOST-Pro-
gramm beinhaltet zurzeit die flachen-
deckende Erhebung des Resistenzverhal-
tens der Krankheitserreger Salmonella
enterica und Campylobacter spp. sowie
der Indikatorbakterien E. coli und Entero-
coccus faecalis/faecium bei heimischen
Rindern, Schweinen und Hiihnern.

Breites Spektrum. Fiir das Monitoring
2002 wurden 289 Salmonellen-, 376

Campylobacter-, 546 Enterokokken- und
644 E. coli-Stamme getestet. Aufgrund
der sehr geringen Salmonellennachweis-
rate sowohl in den steirischen Nutztier-
bestinden als auch im Fleisch (ins-
gesamt 40 Isolate) wurden zusatzlich
249 Salmonellenstdimme aus ganz Oster-
reich von der Agentur fiir Erndhrungs-
sicherheit (Salmonella-Zentrale Graz) fiir
die Resistenztestung zur Verfiigung ge-
stellt.

Die Ergebnisse werden jahrlich in einem
Projektbericht der FASC dokumentiert. So
zeigt Abbildung 17 beispielhaft die Resis-
tenzsituation (Resistenzraten) von Ent-
erococcus faecalis aus Kot.

100
90
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Prozent resistente Staimme

Abb. 17: Resistenzsituation von E. faecalis aus Gefliigel-, Rinder- und Schweinekot
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MODERNE METHODEN ZUR RESISTENZBESTIMMUNG

Der Einsatz von Antibiotika (AB) in der Human- und Veterindrmedizin sowie von antibio-
tischen Leistungsforderern in der Tierproduktion fiihrt zur Selektion resistenter Keime.
Da resistente Krankheitserreger die Therapie von Infektionskrankheiten erschweren,
initiierte die FA8C die Entwicklung einer molekularbiologischen Methode zum Resis-

tenznachweis.

Gram-positive Enterokokken gehdren zu
den hédufigsten im Krankenhaus auf-
tretenden Krankheitserregern. Sie ver-
ursachen Harnwegs- und Wundinfektio-
nen sowie Sepsis und spielen eine zen-
trale Rolle in der Weiterverbreitung von
AB-Resistenzfaktoren auf andere Bakteri-
enarten.

Unwirksame Antibiotika. Die ausgepragte
Resistenz von Enterokokken gegeniiber
Antibiotika verursacht massive Probleme
im Spitalsbereich. Aus diesem Grund
wurden und werden Glycopeptid-AB als
Therapeutika eingesetzt, welche die
letzte Option bei einer Vielzahl von Infek-
tionen mit multiresistenten Keimen dar-
stellen. Glycopeptid-AB wurden seit den
7oer Jahren des vorigen Jahrhunderts in
der Humanmedizin wegen der steigenden

Resistenzproblematik als Reservemittel
und in der Tierproduktion aufgrund ihrer
Wirksamkeit als Wachstumsférderer in
groBem Mafle eingesetzt. Diese Entwick-
lung fithrte zum Auftreten von Vancomy-
cin-resistenten Enterococcus (E.) faecalis-
und E. faecium-Stimmen (VRE). Damit
war eine sichere Therapiemdglichkeit
nicht mehr gegeben und die letzten wirk-
samen Therapeutika gegen Infektionen
mit multiresistenten Enterokokken schie-
nen verloren zu sein.

AB-Einsatz in der Tierproduktion. Neben
dem massiven Einsatz von AB in der
Humanmedizin ist auch deren Einsatz
in der Tierproduktion fiir die AB-Resis-
tenz-Bildung bei Enterokokken verant-
wortlich. Tiere,
produktion

die der Lebensmittel-
dienen und Lebensmittel
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Abb. 18:

Nachweis Vancomycin-resistenter Enterokokken mittels multiplex-PCR. M:

Molekulargewichtsmarker; 1-2 E. faecalis vanA; 3-4 E. faecalis vanB; 5-6 E. fa-
ecium vanA; 7-8 E. faecium vanB; 9 E. gallinarum vanCz; 10 E. gallinarum vanCi

und vanA; 11
vanCz oder vanC3

tierischer Herkunft sind eine potenzielle
VRE-Infektionsquelle fiir den Menschen.
Durch den Einsatz von AB in der Tierpro-
duktion wird ein Reservoir an AB-resis-
tenten Keimen geschaffen, die auch auf
den Menschen ubertragen werden kon-
nen. Dieser Umstand, verscharft durch
die VRE-Problematik, fiihrte zu einem
Verbot von Glycopeptiden als Leis-
tungsforderer in der Tiermast. Dank
dieses Verbots konnte eine wesentliche
Reduktion der Resistenzrate bei Entero-
kokken herbeigefiihrt werden. Trotzdem
bleibt auch nach diesem Verbot ein
gewisses Niveau an Glycopeptid-AB-
Resistenzen bestehen.

E. gallinarum vanC1 und vanB; 12 E. casseliflavus oder E. flavescens

Molekulare Screening-Methode. In Zu-
sammenarbeit mit dem Institut fiir Mole-
kularbiologie, Biochemie und Mikrobiolo-
gie der Karl-Franzens-Universitat Graz
wurde eine  molekulare  Screening-
Methode zum Nachweis von VRE imple-
mentiert. Dabei werden Multiplex-Poly-
merase-Kettenreaktion-Assays  (m-PCR)
verwendet, welche die gleichzeitige Iden-
tifikation der genetischen Determinanten
der Resistenz vom Typ vanA (high level),
vanB (moderate high level) und vanC 1,
2, 3 (low level) sowie eine Spezies-lden-
tifikation bei Enterokokken (E. faecalis,
E. faecium, E. gallinarium, E. casseli-
flavus etc.) erlauben.
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HYGIENEMONITORING IN EU-SCHLACHTHOFEN

Mit Anderung der Frischfleisch-Hygieneverordnung sind ab 1. Juli 2002 alle zum inner-
gemeinschaftlichen Handel zugelassenen Rotfleisch-Schlachtbetriebe verpflichtet,
regelméBig bakteriologische Untersuchungen von Schlachtkdrpern im Rahmen der
betrieblichen Eigenkontrolle vorzunehmen.

Um die Betriebe auf die neuen Vorgaben
vorzubereiten, aber auch um eine Stand-
ortbestimmung fiir die in Hinkunft durch-
zufilhrende amtliche Uberwachung dieser
Eigenkontrollen vornehmen zu koénnen,
hat die FA8C im Jahr 2002 in zwélf steiri-
schen EU-zugelassenen Schweine- und elf
Rinderschlachtbetrieben ein vierteljahr-
liches Hygienemonitoring durchgefiihrt.

Positive Trends. Wahrend zu Beginn der
Untersuchungen noch sieben der zwolf
beteiligten Schweineschlachtbetriebe er-

waren es am Ende des Berichtsjahres nur
noch zwei (Abb. 19). Deutlich besser war
die Ausgangssituation bei den Rinder-
schlachtungen. Von den elf am Unter-
suchungsprogramm beteiligten Betrieben
wies lediglich einer eine zum Teil deut-
liche Uberschreitung des annehmbaren
Bereichs von 3.200 KBE/cm? fiir die Ge-
samtkeimzahl auf. Analog dazu gab es
auch Untersuchungen in drei Gefliigel-
schlachtbetrieben, in denen der Hygiene-
status der Schlachtkorper meist zufrie-
denstellend war. Entsprechende rechtli-

hohte Oberflachenkeimgehalte bei che Vorschriften fiir diese Betriebe liegen
Schweineschlachtkdrpern aufwiesen, aber derzeit noch nicht vor.
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Abb. 19: Oberfldchenkeimgehalte von Schweineschlachtkérpern aus zwdélf EU-Betrieben
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