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Themen

• Salmonellen und ihre „epidemiolo-
gischen“ Besonderheiten

• Die „Herkunft“ der humanen 
Salmonellosen

• Salmonellen und die Lebensmittelkette
• Beispiele aus der Primärproduktion
• Noch zu implementierende Maßnahmen
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Epidemiologische 
Besonderheiten

• Vorkommen : ubiquitär, > 2500, aber nur 20 bis 
30 beim Menschen von Bedeutung

• Pathogenität : alle gleich pathogen, aber:
- speziesadaptiert: S. Typhi, S. Choleraesuis, S. pullorum-gallinarum. S…..

- nicht speziesadaptiert: alle anderen, „invasiv“ gilt nur für S. Enteritidis beim 
Geflügel, nicht für andere Arten, auch nicht für den Menschen

• Epidemiologie : es gibt „Tropismen“ zu 
einzelnen Tierarten, also nicht die Pathogenität, 
sondern die Wahrscheinlichkeit des Eintrags in 
die Lebensmittelkette
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Der EFSA-Report 
• Alle beim Schwein vorkommenden Serovare

sind bedeutend für den Menschen
• Relativ weinige Herden haben eine relativ 

hohe Salmonellenbelastung (bis 90% intra-
Herden-Prävalenz), diese tragen potentiell 
lebensmittelsicherheitsrelevante Mengen in 
den Schlachthof – Kreuzkontaminationen 
führen dann zu Salmonellen am Schweine-
fleisch

• Nach „Baseleine“ muss jedes Land geeignete 
Maßnahmen auf allen Stufen einleiten, um 
relevante Senkung des Eintrages zu erreichen
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Zoonosebericht der EU 2004

• Anzahl der gemeldeten Salmonellosefälle des 
Menschen in der EU: ca. 130 000 Erkrankungen
(x 2,5 bzw. 14,5) und 60 Todesfälle (in EU-25 
rund 200 000 gem. Erkr.)

• Ca. zwei Drittel dieser Fälle gehen direkt auf 
Lebensmittel tierischer Herkunft zurück

• Daran sind beteiligt:
Eier+Gefl.              Schwein              Rind
50 - 60%                20 - 30% 10 - 20%
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Zoonosebericht der EU 2004

• In allen EU-Ländern  führt beim Menschen 
Enteritidis (Geflügelfleisch und Eier), danach 
folgen Typhimurium , Virchow, Infantis, Hadar
und andere (z.B. Derby, Goldcoast und Bovimor-
bificans)

• Für Schweden, Norwegen und Finnland wird 
etwa 1/10, in Dänemark etwa die Hälfte der in 
den anderen EU-Ländern angenommenen 
Salmonellengefährdung des Menschen durch 
inländische Lebensmittel anerkannt
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Prävalenz“klassen“ in der EU

Die unterschiedlichen Aktivitäten in den 
einzelnen Ländern haben zu folgender 
„halboffzieller“ Klassenbildung geführt:

(EFSA Report: „Risk assessment and mitigation options of Salmonella in pig production“)

• Low Prevalence Countries (SE, FI, N)
• Medium Prevalence Countries (DK)
• Higher Prevalence Countries (alle anderen)
Geflügel: 

Die „Baseline“: ist abgeschlossen. Die Bestandsprävalenz in den EU
25-Ländern reicht von 0% bis zu 80% - D ist im unteren Mittelfeld

Bekämpfung: gestaffelte Senkung im ersten Jahr: z.B.: um 50% bei   
80%, um 40% bei 60%, um 20% bei 30“ usw. – Ziel: > 2%
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Salmonellenmonitoring in der
Primärproduktion als Teil eines

Kontiunuums

Primärproduktion Schlachtung Verarbeitung Handel

Fleischhygiene HACCP HygieneLS und QM

Erkennen von Beständen
mit relativ hohem Risiko
des Eintrages von Salmo-
nellen in die Schlachtung

Nutzung aller Mög-
lichkeiten der Reduzie-
rung der Kreuzkonta-
tion von Salmonellen

HACCP Hygiene
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Der Eintrag von Salmonellen in 
die Produktionskette
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Die Dynamik der Salmonellen 
im Bestand

Die Dynamik des Salmonellengeschehens wird
durch drei Mechanismen bestimmt:

1) Der horizontale Eintrag von Salmonellen aus
der Umwelt in den Bestand auf jeder
Produktionsebene 

2) Die vertikale Transmission :  
Sau          Ferkel          Mast            Schlac hthof

3) Der ständige Infektions-Kontaminations-Infek-
tions-Kreislauf (= Zirkulieren im Bestand)
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Unterschiedliche Konstellationen

Sauenbestand

Ferkelaufzucht

Mastbestand

Schlachthof

z.B. Vögel
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Unterschiedliche Konstellationen

Sauenbestand

Ferkelaufzucht

Mastbestand

Schlachthof

z.B. Futter

z.B. Schadnager
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Unterschiedliche Konstellationen

Sauenbestand

Ferkelaufzucht

Mastbestand

Schlachthof

z.B. Geräte

z.B. Ratten

z.B. Enten vom Nachbarn
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Unterschiedliche Konstellationen

Sauenbestand

Ferkelaufzucht

Mastbestand

Schlachthof

z.B. Stiefel

z.B. Brunnenwasser

z.B. Haustiere

z.B. Mäuse
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Unterschiedliche Konstellationen

Theoretischer “Worst case”

Sauenbestand

Ferkelaufzucht

Mastbestand

Schlachthof
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Salmonellenrisikoanalyse

• Jeder landw. Betrieb hat ein ganz 
spezifisches Salmonellen-Muster , dessen 
Kenntnis die Voraussetzung für das 
Festlegen und Umsetzen von 
zielgerichteten Maßnahmen zur Senkung 
des Salmonellenvorkommens im Bestand 
ist.


Ÿbetriebsspezifische Salmonellen-Minimie-
rungsprogramme !!
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Untersuchungen im 
Mastbestand

1. Untersuchung zur Einschleppung 
(neu einzustellende Ferkel, Futter, Wasser, 
Schadnager, Vögel Stiefel usw.)

2. Untersuchung zu den Reservoiren 
(Wirksamkeit von R & D, Exkremente, Futterreste, 
Staub, Schadnager)
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Transport und Schlachtung

• Transportfahrzeuge (R & D)
• Tiere aus verschiedenen Beständen auf 

Transport gemischt
• Wartestall (R & D)
• Tiere aus verschiedenen Beständen im 

Wartestall gemischt
• Tiere getrennt, aber durch gemeinsame 

Tränke und Tierkontakte Infektionen
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Salmonellenproblematik
am Schlachthof…

• betriebsspezifisch (wie im Tierbestand)
• erst „Messen“ („salmonellenspezifisches“

HACCP-Vorgehen)
• gezieltes Abstellen von Schwachstellen
• Aber: Transport und Wartestall kann ohne 

„Messen“ salmonellenspezifisch optimiert 
werden
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Was beim Schwein zu tun ist
• Information, Information, Information…
• Einbeziehung ALLER Schweinehalter und 

Schlachthöfe und Verarbeiter und …… ..
• Reduzierung in Kategorie 3 und 2 Betrieben und 

am Schlachthof (Bekanntes anwenden und Forschung fördern)

• „Messen“ auch auf den anderen Stufen - VDF hat 
am 5.12.06 beschlossen, Karkassen zu testen! 
(Vorschlag: jede Woche 5 Karkassen an wechselnden T agen…)

• Weiterführung der Reduzierung entlang der Kette 
bis zum Lebensmittel

• Verbraucher“mitwirkung“ ? (z.B. USA: „cook well, wash
hands when handling, this product could contain harmful ge rms“)


