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Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg. 81, 144—157 (1990)

T. Jemmi, Bundesamt fiir Veterinirwesen, Liebefeld-Bern

Stand der Kenntnisse iiber Listerien bei Fleisch-
und Fischprodukten

Actual Knowledge of Listeria in Meat and Fish Products

Einleitung

Bakterien der Gattung Listeria sind in der Umwelt weit verbreitet und kom-
men auch hiufig im Verdauungstrakt von gesunden Menschen und Tieren vor
(1). Das Genus Listeria umfasst fiinf Arten (Tabelle 1), wobei Listeria (L.) monocy-
togenes als pathogen fiir Mensch und Tier gilt, ohne jedoch eine ausgeprigte
Wirtsspezifitit zu entwickeln. L. 7vanovii wird zwar auch als pathogene Spezies
beschrieben (2), spielt in der Schweiz jedoch epidemiologisch keine Rolle.

Tabelle . Taxonomie der Listerien (2)

Genus: Listeria

Spezies: monocytogenes
innocua
welshimeri
seeligeri
ilvanovii

Nach der Kombination ihrer O- und H-Antigene werden die Listerien in ver-
schiedene Serotypen eingeteilt (2—5). Die Verteilung der Serovare innerhalb der
Spezies ist in Tabelle 2 dargestellt.

Der Serotyp 4b von L. monocytogenes gilt als besonders virulent und wird am
hiufigsten aus menschlichem und tierischem Patientenmaterial isoliert.

Neben der Serotypisierung werden weitere Methoden zur Unterdifferenzie-
rung beschrieben und angewandt: die Phagentypisierung (6), die Multilocus En-
zyme Electrophoresis (7) und die Restriktionsanalyse von DNS. Diese Methoden
erlauben es, die Epidemiologie von L. monocytogenes genauer abzukliren.
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Tabelle 2. Serotypen des Genus Listeria

Serotyp L. monocytogenes L. innocua L. welshimer: L. seeligeri L. ivanovii

fi42a
1/2b
1/2¢c

3a
3b
3¢

4a
4ab
4b
4c
4d
de

5

++++++ A+
|
|
|

I

|

|

|
+

6a = -+ = - -
6b - + + + -

7 - - = = 4

Erkrankungen durch L. monocytogenes sind bei Mensch und Tier gelegentlich
festzustellen. Bei Tieren kommen am hiufigsten Fille bei Schaf und Rind vor.
Als Ursache dieser meist sporadisch auftretenden Erkrankung wird die Verfiitte-
rung von schlecht gesduerter Silage, in der sich L. monocytogenes anreichern kann,
beschrieben. Klinische Symptome sind hauptsichlich Meningo-Enzephalitiden,
Aborte und Septikimien. A

Beim Menschen dussert sich die Listeriose ebenfalls in drei Hauptformen, wo-
bei in der Regel Personen mit momentan oder permanent beeintrichtigtem Im-
munsystem betroffen sind (Schwangerschaftslisteriose mit Aborten, Meningo-En-
zephalitiden und Septikimien).

Bis vor kurzer Zeit wurde die Listeriose ausschliesslich als Zoonose betrachtet.
Vier Epidemien in Nordamerika und in der Schweiz (8—11) haben jedoch einen
gesicherten Zusammenhang zu kontaminierten Lebensmitteln aufgezeigt (Tabel-
lel 3%

Bei allen Epidemien war L. monocytogenes Serotyp 4b das infektiose Agens.
Von diesen epidemischen Fillen ist das sporadische Auftreten zu unterscheiden.
Bei diesen gelegentlich und zufillig gestreut auftretenden Fillen tritt der Serovar
4b nicht mehr dominant auf, sondern sind auch die Serotypen 1/2a und 1/2b in-
volviert. Am 25. Februar 1988 wurde, als Folge der Ereignisse im Kanton Waadst,
in der Verordnung vom 1. Juli 1987 iiber die hygienisch-mikrobiologischen An-
forderungen an Lebensmittel, Gebrauchs- und Verbrauchsgegenstinde (12) ein
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Grenzwert fur L. monocytogenes festgesetzt, nach dem dieser Keim in 10 Gramm
eines genussfertigen Lebensmittels nicht nachweisbar sein darf. L. monocytogenes
wird aber relativ hdufig aus Lebensmitteln isoliert, wovon auch Fleisch- und
Fischprodukte betroffen sind. Es soll versucht werden, den Stand der Kenntnisse
tiber Listerien bei solchen Produkten niher darzustellen.

Tabelle 3. Listerioseepidemien, als deren Ursache Lebensmittel eruiert werden

konnten
Erkran- Todes- Infektionsquelle
kungs- tille
tille in %
1981 Kanada (8) 41 44 Krautsalat
1983 Massachusetts / USA (9) 49 2 pasteurisierte Milch
1985 Kalifornien / USA (10) 103 39 Weichkase
(mexikanische Art)
1983—87 Kanton Waadt / CH (11) 122 27 Weichkase
(Vacherin Mont-d’Or)

Qualitativer und quantitativer Nachweis von L. monocytogenes
in Fleisch- und Fischprodukten

Qualitative Nachweisverfahren fiir L. monocytogenes aus kontaminierten Mate-
rialien wie Umweltproben, Futter- und Lebensmittel haben in den letzten Jahren
eine rasante Entwicklung erfahren. Von der Kilteanreicherung in unselektiven
Fliussigmedien wurde auf das zweistufige Warmanreicherungsverfahren in selekti-
ven Bouillons iibergegangen. Dies erlaubte eine grosse zeitliche Verkiirzung und
eine bessere Selektivitit. Die festen Nahrmedien wurden ebenfalls immer besser
und selektiver.

In unseren Laboratorien wurden verschiedene Methodenvergleiche (Tabel-
le 4) an Routineproben (zur Untersuchung auf L. monocytogenes eingesandte Pro-
ben des grenztierirztlichen Dienstes) durchgefithrt. Das in Abbildung 1 darge-
stellte Verfahren hat sich dabei als das beste erwiesen. Es ist grosstenteils mit der
im Schweizerischen Lebensmittelbuch, Kapitel 56 (13) beschriebenen Methode
identisch. Neu sind lediglich die beiden Agarmedien Oxford (14) und PALCAM
(15).

Im weiteren haben wir quantitative Nachweisvertahren fur L. monocytogenes in
Fleisch- und Fischprodukten auf ihre Eignung tiberpriift. Verglichen wurden di-
rect plating und most probable number (MPN) mit verschiedenen selektiven
Agarmedien: Oxford-Agar (14), PALCAM-Agar (15), AC-Agar (16), LPM-Agar (17).

Nach den bisherigen Ergebnissen konnen folgende Aussagen gemacht wer-
den:
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— Oxford und PALCAM eignen sich auch fiir die quantitativen Analysen am be-
sten.

— Das direct plating-Verfahren hat eine untere Nachweisgrenze von 100 kolo-
niebildenden Einheiten (KBE) pro Gramm, wobei aber die Reproduzierbar-
keit vor allem in niedrigen Koloniezahlbereichen problematisch ist.

— Mit der MPN-Methode gelang es, Inokula von 1,2 L. monocytogenes pro
Gramm zu reisolieren. Die theoretische Nachweisgrenze von 0,3 g wurde an-
nihernd erreicht. Fiir weitere Untersuchungen verwendeten wir deshalb das
zwar kompliziertere, aber genauere MPN-Verfahren (Abb. 2).

Die Differenzierung von L. monocytogenes erfolgte jeweils nach den in Abbil-
dung 3 dargestellten Kriterien.

Tabelle 4. Methodenvergleiche L. monocytogenes in Fleisch- und Fischerzeugnis-

SEn
r_Verglichene Medien und Methoden I[solationsraten Isolationsraten
fir Listeria spp. tar L. monocytogenes
— Fliissige Anreicherungsmedien
Anreicherungsmedien nach FSIS (12) 68/76 = 89,5% 30/34 = 88,2%
Anreicherungsmedien nach FDA (12) 45/76 = 59,2% 23/34 = 67,6%
— Feste Ndibrboden
modified McBride-Agar (12) 33/68 = 48,5% 10418 = 55,5%
AC-Agar (12, 15) 37/68 = 54,5% 8/18 = 44,4%
Oxftord-Agar (13) 55/68 = 80,8% 15/18 = 83,3%
PALCAM-Agar (14) 50/68 = 73,5%! 16/18 = 88,9%!

' Auf PALCAM-Agar hidufig nur Listerienkolonien feststellbar; Begleitflora wird stark
gehemmt.

Fleischprodukte und Listerien

Bei keinem der eingangs beschriebenen Listerioseausbriiche konnten Fleisch-
produkte als Ursache eruiert werden. Hingegen wurden einzelne sporadische Fil-
le mit Fleischerzeugnissen in Verbindung gebracht. Nach einem Bericht des Cen-
ter of Disease Control, Atlanta (USA), im April dieses Jahres konnte eine Liste-
rienmeningitis auf den Genuss von ungeniigend erhitzten «turkey frankfurters»
zurlickgefiihrt werden (18). Durch diesen Fall hat natiirlich die Frage nach dem
potentiellen Risiko von Fleischerzeugnissen neue Aktualitit erhalten.

Robes Fleisch

Rohes Fleisch, vor allem Hackfleisch, ist hiufig mit Listerien kontaminiert;
die Keimdichten sind aber im allgemeinen gering (19—22). Da Listerien hiufig im
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1. Anreicherung

Bebriitung Probe
30°C / 24 h (10 g) I

LEB | / FSIS : ‘ 90 ml
. 0.1 mi
2. Anreicherung 1 i
Bebrutung
30°C / 24 h
LEB Il / FSIS 10 ml
Isolierung

Bebriitung
30°C 7/ 48 h

Oxford- Agar PALCAM- Agar
Auswertung braun- metallische griinliche
Kolonien mit Kolonien mit
dunkelbraunem dunkelbraunem
Hof Hof

Reinzuchtung
verdachtiger Blutagar
Kolonien

Abb. 1. Qualitativer Nachweis von L. monocytogenes in Fleisch und Fleischwaren
LEB I/ FSIS Listeria Enrichment Broth I nach US Food Safety and Inspection
Service (12)
LEB II / ESIS Listeria Enrichment Broth II nach US Food Safety and Inspection
Service (12)
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Verdunnen

Probe
(10 g)

VAR SEWELL A A T Y

MPN - Ansatz

jED pop oot

Je 10 mI LEB | / FSIS

Zur Erfassung niedriger Keimzahlen werden 10 g Probe direkt
mit 90 ml LEB | / FSIS versetzt und weiter im MPN-Ansatz
verdiinnt.

Bebritung
37°C / 24 h

Fi il iR Vil e O el

Isolierun

DD VDD DDD

Oxford- oder PALCAM- Agar
Bebrutung
30°C / 48 h

Reinzichtung
verdachtiger Blutagar
Kolonien

Abb. 2. Qualitativer Nachweis von L. monocytogenes in Fleisch und Fleischwaren
LEB I/ FSIS Listeria Enrichment Broth I nach US Food Safety and Inspection
Service (12)
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Verdauungstrakt von gesunden Tieren vorkommen, ist es wahrscheinlich, dass ei-
ne initiale Kontamination des Fleisches im Schlachthof erfolgt. Weitere Verar-
beitungsschritte wie das Zerlegen der Schlachtkdrper und die Zerkleinerung des
Fleisches (Schnetzeln, Hacken) fiithren infolge der vergrosserten Oberfliche zu
einer sprunghaft ansteigenden Zahl positiver Befunde. Rohes Fleisch stellt aber
fiir den Konsumenten insofern nur ein geringes Risiko dar, als es in der Regel er-
hitzt wird und die Listerien dadurch abgetotet werden.

1. Differenzierung

*Verdacht

L. monocytogenes'/ 1 \

Hamolyse Katalase Gramfarbung

& + +

2. Differenzierung

"Diagnose
L. monocytogenes”

CAMP- Test Rhamnose-
bouillon
+ +
nach 24 h

Weitere Unterdifferenzierungen erfolgen
in spezialisierten Laboratorienr
(epidemiologische Abklarung).

Abb. 3. Differenzierung von L. monocytogenes

Fleischwaren

Demgegeniiber sind die Fleischwaren differenzierter zu betrachten. Hier sind
zunichst zwei Kategorien zu unterscheiden:
— rohe fermentierte Produkte wie Rohwurst- und Rohpokelwaren
— erhitzte Produkte wie Briih- und Kochwurstwaren.
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Rohe fermentierte Fleischwaren

Im Jahre 1988 haben wir fiir den grenztierirztlichen Dienst 375 Proben impor-
tierter Rohwiirste (z. B. Salami, Saucissons secs) auf das Vorkommen von L. mono-
cytogenes untersucht. 24 (6,4%) erwiesen sich dabei als positiv, wovon nur ein Iso-
lat dem Serovar 4b zugeordnet werden konnte. Die anderen stammen aus der Se-
rogruppe 1/2, wobei eine Dominanz des Serotyps 1/2c festgestellt wurde (Tabelle
5). Dieser Typ wurde bisher noch nie bei einer menschlichen Listeriose gefun-
den.

Tabelle 5. L. monocytogenes in importierten genussfertigen Fleisch- und Fischer-
zeugnissen (Untersuchungen 1988 fiir den grenztierirztlichen Dienst)

Anzahl unter-ldavon L. mono-| % positiv Anzahl Serotypen
suchte Proben cytogenes
positiy 1/2a 1/2b 1/2¢ 4b
Rohwurstwaren 375 24 6,4 6 5 5 1
Rohpokelwaren 6 - - - - - =
Kochpokelwaren 14 - - = - - -
Kochwurstwaren 124 6 4,8 3 3 e =
Fertiggerichte mit
Fleisch 27 = = - = - =
Geriucherte/mari-
nierte Fische 37T 47 12,5 11 27 2 7
— davon Lachs 100 24 24.0 6 14 2 2
i Total 923 i 8,3 20 35 14 8
|

Untersuchungen von inlindischen Produkten lieferten dhnliche Ergebnisse
(19, 23). Die von Trissel (23) durchgefiihrten quantitativen Analysen von L. mono-
cytogenes-positiven Rohwurstproben ergaben Werte von = 20 g! im MPN-Zaihl-
verfahren.

Das dynamische Verhalten von L. monocytogenes in kiinstlich kontaminierter
Salami und Mettwurst wurde von 77éssel und Jemmsi (24) untersucht. Sie versetzen
dabei Salami- und Mettwurstbrit mit 107 bzw. 10° L. monocytogenes pro Gramm.
Bei den Salamiversuchen konnte eine Vermehrung iiber die initiale Keimdichte
nicht festgestellt werden. Hingegen setzte nach vier bis acht Tagen eine signifi-
kante Reduktion ein, die sich bis zum Ende der Reifung auf Werte unter 10 g
fortsetzte. Wihrend der anschliessenden Lagerung der Salami konnten die Liste-
rien nur noch qualitativ, aber nicht mehr quantitativ bestimmt werden.

Dies zeigt, dass der Grossteil der Listerien durch die Reifung abgetttet wird.
Hingegen konnen einzelne L. monocytogenes in Nestern mit giinstigem Mikrokli-
ma iiberleben (25) und so noch lange Zeit im Produkt persistieren.
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Bei den Mettwurstversuchen fand ebenfalls keine Vermehrung von L. monocy-
togenes statt. Allerdings blieben die Keimkonzentrationen bis zum Abschluss der
Versuche mehr oder weniger auf der Einsaathohe.

Weder bei den Salami- noch bei den Mettwurstversuchen war ein einzelner
Faktor fiir die fehlende Vermehrung bzw. das Absinken von L. monocytogenes ver-
antwortlich. Ein synergistischer Effekt verschiedener technologischer Hemmfak-
toren wie tiefe pH- und a,-Werte, erhéhte Kochsalz- und Nitritkonzentrationen,
die Zusammensetzung der Begleitflora sowie lange Reifungsdauer ist hingegen
wahrscheinlich.

Auch bei Robpokelwaren wie Biindnerfleisch werden Listerien gefunden. Aus
Stiickware (» = 37) konnten wir nur in einem Fall L. monocytogenes isolieren. Breer
(19) stellte bei aufgeschnittenem Biindnerfleisch (z = 44) in 9,1% diesen Keim
fest. Dieser deutliche Unterschied lisst auf eine Kontamination beim Tranchie-
ren schliessen. Eine Vermehrung der Listerien auf Rohpékelwaren kann weltge-
hend ausgeschlossen werden (23). So ergaben die durchgefithrten quantitativen
Analysen an Endprodukten stets Werte von < 10 g.

Bei der Herstellung von rohen fermentierten Fleischwaren ist die Keimbela-
stung so gering als méglich zu halten. Wenn bereits zu Beginn der Herstellung
wenige Listerien vorhanden sind, so wird deren Zahl durch die anschliessende
Reifung und Lagerung nicht zunehmen, in den meisten Fillen sogar abnehmen
(24). Hygienemassnahmen im Betrieb im Sinne des HACCP sind sehr zu begris-
sen, da sie es erlauben, pathogene Keime und Verderbniserreger unter Kontrolle
zu halten. Die Erfahrungen haben jedoch gezeigt, dass dies fiir L. monocytogenes
schwierig zu realisieren ist. Die Einschleppungsmoglichkeiten sind vielfiltig:
— kontaminiertes Ausgangsmaterial (Rohfleisch)

— kontaminierte Gerite und Maschinen
— kontaminierte Britreste von zuvor verarbeiteten Chargen
— kontaminierte Hinde (Personalhygiene).

Durch stindige Neueinschleppung mit kontaminiertem Rohfleisch und der
Verarbeitungsweise dieser Produkte (keine Erhitzung) diirfte es kaum moglich
sein, alle rohen fermentierten Fleischwaren listerienfrei herzustellen.

Erbitzte Fleischwaren

In erhitzten Produkten sollten Listerien eigentlich nicht mehr vorhanden
sein. Trotzdem haben wir zum Beispiel in importierten Kochwurstwaren wie Paté
mehrmals L. monocytogenes festgestellt (Tabelle 5). Dies lisst sich durch zwei
Moglichkeiten erkliren:

— Die Erhitzung des Produktes war ungeniigend. Es handelt sich um ein techno-
logisches Problem, das leicht zu beheben ist.

— Es erfolgte eine Nachkontamination des Produktes beim Abpacken, Auf-
schneiden usw. Hier handelt es sich um ein hygienisches Problem, das schon
schwieriger auszuschalten ist.

Wir sind jedoch der Ansicht, dass das Vorhandensein von L. monocytogenes in
erhitzten Fleischwaren, zumindest bei Stiickware, vermeidbar ist. Gute Herstel-
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lungspraxis (GHP) mit konsequenter Hygiene wird eine Kontamination der ge-
nussfertigen erhitzten Fleischwaren verunmoglichen oder doch zumindest er-
schweren.

Eine Vermehrung der Keime wihrend der Lagerung im Kiihlschrank ist nicht
auszuschliessen. Dies 1st jedoch durch weitere wissenschaftliche Abklirungen ge-
nau zu untersuchen.

Fischprodukte und Listerien

Das Wirtsspektrum von L. monocytogenes ist sehr breit. So konnen auch Fische
und Krebstiere befallen werden. Gray und Killinger (1) berichteten von einer klini-
schen Listeriose bei einer Regenbogenforelle. Uber die lebensmittelhygienische
Bedeutung dieses Keimes in Fischprodukten ist noch sehr wenig bekannt.

Rohe Fische und Meerfriichte

Rohe Fische und Meerfriichte sind zuweilen ebenfalls mit L. monocytogenes
kontaminiert. Hangard-Vidaud et al. (26) stellten bei ithren Untersuchungen von
Siisswasserfischen eine Befallsrate von 3,8% (7 = 78) fest. Pivovarov und Podyase-
nev (27) fanden in 7,8% der untersuchten Fische Listerien, wobei keine Angaben
tiber die Anzahl L. monocytogenes gemacht wurden. Aus 57 meist rohen, gefrore-
nen Meerfriichteproben isolierten Weagant et al. (28) in tber 20% L. monocytoge-
nes.

Kiistennahe Gewisser und manche Fliisse sind stirker mit Listerien belastet
als das offene Meer (Ellermann, pers. Mitteilung). So ldsst sich beispielsweise auch
die hohere Befallsrate von Meerfriichten erkliren, die hiufig in Brackwasser ge-
ziichtet werden.

Da hierzulande Fische kaum je roh genossen werden, stellen sie fiir den Kon-
sumenten kein Risiko dar.

Fischerzeugnisse

Fische konnen in verschiedenartiger Weise verarbeitet oder zubereitet wer-
den. Ein bekanntes und traditionelles Produkt ist der geriucherte Fisch. Das Riu-
chern soll das Aussehen sowie den Geruch und Geschmack giinstig beeinflussen
und die Haltbarkeit erh6hen. Im Prinzip unterscheidet man zwei Verfahren, je
nach der Temperatur in der Riucherkammer:

— Kaltraucherung: z. B. Riucherlachs. Die Temperatur ist unter 30 °C, die Riu-
cherdauer je' nach Grasse 12" lage.

— Heissrducherung: wird fiir die meisten Fische angewandt (z. B. Riucherforel-
len). Die Temperatur betrigt iiber 60 °C, die Riucherdauer ca. 2—5 Stunden.
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Eine weitere Verarbeitungsart ist das Marinieren, als Beispiel ist der Graved
Lachs zu nennen.

1988 haben wir fiir den grenztierdrztlichen Dienst insgesamt 377 Proben ge-
raucherte/marinierte Fische auf L. monocytogenes untersucht. 12,5% erwiesen sich
daber als positiv. Von den 100 Lachsproben waren 24% positiv (Tabelle 5). Die
Verteilung der Serotypen ergab, im Unterschied zu den Fleischprodukten, eine
Dominanz des Serovars 1/2b. Dieser wird zuweilen auch aus sporadischen huma-
nen Listeriosefillen isoliert.

Veroftentlichte Daten aus dem Inland liegen zurzeit noch nicht vor, doch
werden ebenfalls positive Befunde verzeichnet (Breer, pers. Mitteilung).

Quantitative Analysen haben wir bisher erst an 10 L. monocytogenes-positiven
gerducherten Fischen durchgefihrt. Die dabei erzielten Werte lassen keine
schliissigen Aussagen zu, sie bewegten sich von < 1 bis 10* gl.

Uber die Epidemiologie von L. monocytogenes in Fischriuchereien ist bis jetzt
noch sehr wenig bekannt. Das Bundesamt fiir Veterinirwesen hat deshalb ein
diesbeziigliches Forschungsprojekt in Auftrag gegeben. Resultate werden gegen
Mitte 1990 vorliegen. Wir konnen uns deshalb zum jetzigen Zeitpunkt nur in
Vermutungen dussern. Eine Einschleppung des Keimes in die Verarbeitungsbe-
triebe diirfte initial durch kontaminierten Rohfisch geschehen. Je nach verwende-
ter Technologie, dem Stand der Prozessautomatisierung und selbstverstindlich
dem Hygienestand kann sich L. monocytogenes in unterschiedlicher Weise entwik-
. keln und 1im Betrieb festsetzen.

Bei der Kaltrducherung von Fischen reicht die Temperatur nicht aus, um
L. monocytogenes abzutoten. Deshalb ist hier besonders auf sorgfiltige Auswahl
des Rohmaterials und auf strenge Hygiene zu achten. Bei heissgerducherten Fi-
schen werden bei GHP Kerntemperaturen erreicht, bei denen Listerien nicht
iiberleben kénnen. Da wir trotzdem eine stattliche Anzahl positiver Befunde ver-
zeichnen, diirfte die Ursache in Nachkontaminationen oder technologischen
Maingeln zu suchen sein. Marinierte Fische werden keiner Hitzebehandlung un-
terzogen. So ist ein Uberleben der Keime méglich, da die Marinaden im allge-
meinen keine listeriziden Eigenschaften besitzen.

Eine nicht zu unterschitzende Verbreitungsquelle diirfte das Tranchieren der
tertig geraucherten oder marinierten Produkte darstellen.

Ein wichtiger Faktor ist die anschliessende Lagerung der geriucherten/mari-
nierten Fische ber Kiihlschranktemperaturen. Da sich Listerien in der Kilte selek-
tiv anreichern konnen, wire es prinzipiell moglich, dass sie sich in diesen Produk-
ten wihrend der Lagerung vermehren kdnnen. Dies soll ebenfalls im erwihnten
Forschungsprojekt genau untersucht werden.

Schlussfolgerungen

Fleisch- und Fischprodukte sind zu unterschiedlichen Prozentsitzen mit
L. monocytogenes kontaminiert. Die Keimdichten sind jedoch im allgemeinen ge-
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ring. Sanierungsmassnahmen sind nicht leicht zu realisieren, da dieser Keim ubi-
quitdr ist und oftmals mit dem Rohmaterial wieder eingeschleppt wird. Wenn
aber konsequent nach GHP gearbeitet wird, kann die Anzahl positiver Befunde
gesenkt und das potentielle Risiko fiir den Konsumenten vermindert oder gar
ausgeschlossen werden.

Rohes Fleisch und roher Fisch stellen fiir den Konsumenten im allgemeinen
keine Gefahr dar, da sie vor dem Genuss erhitzt werden.

In rohen fermentierten Fleischwaren vermehren sich die Listerien nicht, bei:
langgereiften Produkten ist mit einer deutlichen Reduktion zu rechnen. Die Ge-
fihrdung des Konsumenten ist deshalb als gering einzustufen. Es wird aber kaum
moglich sein, absolut L. monocytogenes-freie rohe fermentierte Fleischwaren her-
zustellen.

Erhitzte Fleischprodukte konnen durch technologische oder hygienische
Mingel mit Listerien kontaminiert werden. Eine Vermehrung der Keime 1st mog-
iich und eine Gefihrdung des Konsumenten nicht auszuschliessen (18).

Bei genussfertigen Fischprodukten ist der Wissensstand noch zu gering, um
eine objektive Risikoeinschitzung machen zu konnen.

Zusammenfassung

Basierend auf eigenen Untersuchungen wird eine Ubersicht iber Methodik und Nach-
weishaufigkeit von Listeria monocytogenes in Fleisch- und Fischprodukten gegeben. Obwohl
zum Teil hohe Kontaminationsraten festgestellt werden, besteht kein gesicherter epidemio-
logischer Zusammenhang zu grosseren Listerioseausbriichen beim Menschen. Hingegen
wurden einzelne sporadische Listeriosefille mit Fleischerzeugnissen in Verbindung ge-
bracht.

Das Vorkommen und Verhalten von Listeria monocytogenes in rohem Fleisch, rohen fer-
mentierten und erhitzten Fleischwaren sowie in rohem und geriuchertem Fisch werden an-
hand heute vorliegender Arbeiten erliutert. Ausserdem wird versucht, technologische und
epidemiologische Konsequenzen zu ziehen sowie das potentielle Risiko fiir den Konsu-
menten, das vom Genuss solcher Produkte ausgeht, abzuschitzen.

Resume

Un apercgu de la méthodologie et de la fréquence de mise en évidence de Listeria mono-
cytogenes dans les produits de viande et de poissons est présenté sur la base de nos propres
investigations. Bien que I'on constate parfois un grand pourcentage d’échantillons positifs,
il n’existe aucune relation de causalité établie avec 'apparition d’épidémies de listériose
chez ’homme; par contre il est évident que des produits carnés peuvent étre a I’origine de
cas sporadiques de listériose.

La présence et le comportement de Listeria monocytogenes dans la viande crue, les prépa-
rations de viande crues fermentées, les préparations de viande échaudées et les poissons
crus ou fumés sont décrits sur la base des travaux actuellement disponibles. Les conséquen-
ces technologiques et épidémiologiques, ainsi que le risque potentiel découlant de la con-
sommation de tels produits, sont en outre évalués.
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Summary

Based on own investigations, an outline of methodology, detected frequency and epi-
demiology of Listeria monocytogenes in meat and fish products is given. Although high con-
tamination rates can be partly found, large outbreaks of listeriosis in man were not yet tra-
ced back to the consumption of such products. However, there is evidence that meat pro-
ducts can cause sporadic listeriosis cases.

Occurrence and behaviour of Listeria monocytogenes in raw meat, raw fermented meat
products, cooked meat products as well as raw and smoked fish are commented by means
of actually available literature. Furthermore attempts are made to draw technological and
epidemiological consequences and to estimate the potential risk coming from consump-
tion of such products.
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