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Vortrage

Untersuchungen zum Vorkommen
von Campylobacter spp. in
verschiedenen Lebensmitteln*

Paul Svoboda und Niklaus Jaggi, Kantonales Laboratorium Basel-Landschaft, Liestal

Patrizia Arnold und Caroline Ebenstreit, Hochschule Widenswil, Postfach,
CH-8820 Widenswil

Einleitung

In den vergangenen Jahren verzeichnete das Bundesamt fiir Gesundheit (BAG)
eine kontinuierliche Zunahme von Campylobactermeldungen. Unter den Erregern
bakteriell bedingter Gastroenteritiden stehen Campylobacter gegenwirtig — noch
vor den Salmonellen — an erster Stelle (1).

Die Tatsache, dass dieser pathogene Erreger im Menschen, in Tieren, Lebens-
mitteln und in der Umwelt aufzufinden ist, zeigt, dass mehrere potentielle Wege
einer Infektion bestehen. Der Genuss von kontaminiertem, ungentigend erhitztem
Fleisch, Kreuzkontamination bei der Zubereitung kontaminierter Speisen und der
Kontakt des Menschen mit Tierkot sind nur drei mogliche Wege fiir eine Ubertra-
gung des Erregers (2).

Epidemiologie

Haufigstes Erregerreservoir von Campylobacter jejuni/coli ist der Magen-
Darm-Trakt von Tieren, wobei Végel und Geflugel, vor allem Legehennen und
Mastgefliigel als wichtigstes Keimreservoir gelten (3). Dies weil sie mit ihrer physio-
logisch hoheren Korpertemperatur von 42°C den Keimen eine optimale Vermeh-
rungstemperatur bieten. Eine Prasenz von tiber 10 Mikroorganismen im Kot ist
nichts Aussergewohnliches. Dariiber hinaus ist der Erreger in Nutztieren wie
Rindern, Schafen und Schweinen weit verbreitet, wobei beim Schwein vorwiegend
Campylobacter coli isoliert wird (4).

Unter den Lebensmitteln gilt ungentigend erhitztes Gefliigelfleisch als wichtig-
ste Kontaminationsquelle (5-7). Des weiteren wird haufig der Konsum von Roh-

* Vortrag gehalten an der 34. Arbeitstagung der Schweiz. Gesellschaft fiir Lebensmittelhygiene,
Ziirich, 15. November 2001
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milch fiir Campylobacteriosen verantwortlich gemacht. Der Erreger gelangt hierbei
vom infizierten Euter der Kuh oder durch Fikalkontamination in die Milch (8).
Eine durch das BAG durchgefiihrte Fall-Kontroll-Studie ergab ebenfalls, dass der
Konsum von ungeniigend erhitzter Gefliigelleber mit einem erhéhten Ubertra-
gungsrisiko belastet ist (9). Dass dies in der Praxis auch zu Erkrankungen fithren
kann, zeigt ein Fall, bei dem acht von zehn Personen im Kanton Basel-Landschaft
erkrankten, nachdem sie Gefliigelleber auf Salat gegessen hatten (10). Aber auch
rohes Gefliigelfleisch ist sehr hiufig, und mit bis zu 100000 Erregern pro Gramm
Haut, mit thermophilen Campylobacter kontaminiert. Da eine Erkrankung in der
Regel durch ungeniigendes Erhitzen oder Kreuzkontaminationen mit einigen weni-
gen Erregern (<500) ausgelost wird, stellen Einzelfille, die schwierig zuriickzuver-
folgen sind, vermutlich die Mehrzahl der gemeldeten Fille dar. Grossere Ausbriiche
sind eher selten und meist auf Kreuzkontamination von genussfahigen Lebensmit-
teln mit rohem Fleisch zurtickzufiihren (8). So erkrankten in Rostock 556 Schulkin-
der an Campylobacteriose nach dem Verzehr von Weisskraut, welches durch konta-
miniertes Fleisch sekundar infiziert wurde (11). Im Jahre 1989 erkrankten im Staate
Missouri, USA, 110 Personen. Die Ursache wurde auf eine Kreuzkontamination
von Melonen mit rohem Poulet zuriickgefiihrt (8). Ein weiterer Fall wurde in Okla-
homa, USA, beschrieben, 14 Patienten hatten durch Poulet kontaminierten Salat
gegessen (8). In Wales erkrankten 12 Personen nach Genuss von ungentigend fritier-
ten Pouletstiicken (12). Kollektiverkrankungen sind auch durch den Genuss von
unpasteurisierter Milch oder unzureichend aufbereitetem Trinkwasser bekannt
geworden (Tabelle 1).

Tabelle 1

Durch Campylobacter verursachte Kollektiverkrankungen

Land/Region Jahr  Erkrankte Personen Kontaminationsquelle
Schottland 1979 648 Personen Milch (ungentigend pasteurisiert)
Schweiz/Liestal 1983 510 Personen Kakaogetrink (Rohmilch)
Norwegen/Alsvag 1984 680 Personen Wasser
Deutschland/ 1999 26 Personen Kakaogetrink (Rohmilch)

Nordrhein-Westfalen

Fall-Kontroll-Studien

Die neusten Daten aus den USA verwiesen auf Auslandreisen als grosstes
Risiko, gefolgt vom Genuss von nicht gentigend erhitztem oder auswirts (Restau-
rants, Imbissbuden usw.) eingenommenem Gefliigel. Weitere Risikofaktoren mit
weniger Gewichtung waren Fleischgenuss ausser Haus, Genuss von rohem Seafood
oder Rohmilch, Kontakt mit Hoftieren oder jungen Hunden (13). Zu erstaunlich
dhnlichen Resultaten kamen Schorr et al. (9) in der Schweiz: Auslandaufenthalt,
gefolgt vom Konsum von Gefliigelleber oder Gefliigelfleisch bis fiinf Tage vor
Erkrankung. Auch die im Ausland erworbenen Erkrankungen gehen offensichtlich
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auf kontaminierte Lebensmittel zurtick. Die Geflugelbestinde sind auch an den
Urlaubsdestinationen befallen (14, 15). Bei Harris et al. (16) lag der Genuss von
Geflugel an erster Stelle, weniger signifikant erschienen der Konsum von Rohmilch,
rohem Fisch und Pilzen.

USA - Fluorquinolonresistenz

Auch in den Vereinigten Staaten gehort die Campylobacteriose zur verbreitet-
sten bakteriellen Durchfallerkrankung. Es wird geschitzt, dass sich tiber zwei Mil-
lionen Menschen jahrlich mit Campylobacter infizieren (17). In der Gefliigelzucht
werden Fluorquinolone therapeutisch verwendet. Friedman et al. (18) und Kassen-
borg et al. (19) konnten fluorquinolonresistente Campylobacterstimme sowohl aus
Hiihnern als auch aus erkrankten Menschen isolieren. Sie folgerten, dass Poulet-
fleisch die wichtigste Kontaminationsquelle fiir fluorquinolonresistente Campylo-
bacter darstellt. Dieser Befund wurde auch durch Rossiter et al. (20) bestitigt. Sie
fanden in 13,3 % aller humanen Campylobacter- und in 24 % aller Hithnerisolate
Fluorquinolonresistenz. Die befragten Patienten hatten das Antibiotikum nie zuvor
eingenommen. Die Autoren belegen, dass die Verwendung dieser Antibiotika in der
Gefluigelmast zu einer Verbreitung der fluorquinolonresistenten Campylobacter des
Menschen gefiihrt hat.

Molekulare und serologische Identifizierung

Duim et al. (21) fanden in den Niederlanden mit der Methode AFLP (Ampli-
fied Fragment Length Polyphormism) Ubereinstimmung von Human- mit Geflii-
gelisolaten. In Finnland wurden wihrend einer Periode von drei Jahren Isolate aus
sporadischen menschlichen Infektionen und Isolaten aus Poulet aus dem Detailhan-
del untersucht. Die Autoren fanden mittels PFGE (Pulsed Field Gel Elektrophore-
sis) aus beiden Quellen dieselben Genotypen (22).

In England wurden kiirzlich Leber von Gefliigel, Lamm, Schwein und Rind
untersucht. Ein signifikanter Anteil von Isolaten, die aus Gefliigel- und auch
Lammleber stammten, waren serologisch identisch mit humanen Isolaten, die zur
selben Zeit in derselben geografischen Umgebung erhoben worden waren (23).

Ziel der Untersuchungen des Kantonalen Laboratoriums Basel-Landschaft

Im Rahmen von zwei Studien wurden unterschiedliche Infektionsquellen aus
dem Raum Baselland auf das Vorkommen von thermotoleranten Campylobacter
untersucht. Die Untersuchungen sollten Aufschluss iiber den Kontaminationsgrad
von frischem, verkaufsfertigem Frischfleisch (Poulet-, Lamm-, Rind- und Schwei-
nefleisch), Eiern und Rohmilch mit thermotoleranten Campylobacter geben. Im
Vorfeld der Lebensmitteluntersuchungen wurden Hithner- und Rindkotproben
erhoben und untersucht, um sich ein Bild iiber den Durchseuchungsgrad bei Hiih-
nerherden und Rindern verschaffen zu kénnen.
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Material und Methode

Die zur Untersuchung gelangten Proben wurden mittels unterschiedlicher
Nachweisverfahren untersucht. Einerseits wurde das Probenmaterial direkt auf
zwei verwendeten Selektivplatten ausgestrichen. Andererseits erfolgte vor der
Beimpfung beider Platten eine Anreicherung der Probe gemass SLMB Kapitel 56
(Juni 2000).

Nachweis nach Schweizerischem Lebensmittelbuch 2000, modifiziert

25 g Fleisch, Eiinhalt und Rohmilch wurden mit 50 ml Campylobacter Enrich-
ment Broth nach Preston (CEB) wihrend zwei Minuten in einem Stomacherbeutel
mit Filtereinlage im Stomacher, Lab Blender homogenisiert. Das Filtrat wurde mit
einer Pipette in 200 ml CEB in eine 250-ml-Glasflasche tiberfiithrt und mit nicht
ganz zugeschraubtem Deckel fiir 48 Stunden bei 42° C unter aeroben Bedingungen
inkubiert.

Unter der Fliissigkeitsoberfliche wurde mittels Ose an mehreren Stellen Mate-
rial entnommen und auf den beiden Selektivagar Karmali (OXOID, Art. Nr. PO
5041A) und Campylosel (BioMérieux, Art. Nr. 43253) ein Verdiinnungsaustrich
erstellt. Die Inkubation unter mikroaeroben Bedingungen dauerte 48 Stunden bet
42°C. Prasumtive Keime wurden vor der Schlussbestitigung auf Blutagar (Bio-
Mérieux, Art. Nr. 43041) umgeziichtet und anschliessend mittels Gensonde (Lumi-
nometer PAL, GEN-PROBE , Art. Nr. 2955) bestatigt.

Nachweis mittels Direktausstrich

Mit einem sterilen Tupfer wurde Material von der Oberfliche der Fleischproben
bzw. Eierschalen abgetragen und auf die beiden Selektivagar Karmali und Campylo-
sel aufgestrichen. Bei der Untersuchung der Eiinhalte, wurde keine Verdiinnung des
Eiinhaltes vorgenommen, da die Probe einen gentigend hohen Flissigkeitsgrad auf-
wies. Von der gestomacherten Probe wurde jeweils eine Ose voll auf je eine Kar-
mali- und Camopyloselplatte ausgestrichen. Bei den Kotproben wurde mit einem
sterilen Tupfer Material vom Gemisch entnommen und auf die beiden Selektivagar-
platten aufgetragen. Die Inkubation erfolgte mikroaerob bei 42°C fiir 48 Stunden,
mit einer Verlingerung auf 96 Stunden. Simtliche verdichtige Kolonien wurden auf
Blutagar umgeziichtet und anschliessend mittels Gensonde bestatigt.

Samtliche aus den Proben isolierte Campylobacter wurden zusitzlich ans
NENT (Nationales Zentrum fiir Enteropathogene Bakterien) zur Typisierung
geschickt.

Untersuchung von Hithnerkotproben

Da besonders Hithner als Triger von Campylobacter bekannt sind, und mehr-
heitlich Mastgefliigelbestinde auf diesen Erreger untersucht worden sind, stellte
sich die Frage, ob dhnliche Kontaminationsraten in Legehennenherden aufzufinden
seien. Dazu wurden insgesamt 25 Proben aus 17 Legehennenherden von 13 Bauern-
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hofen aus dem Kanton Baselland untersucht. Zwischen den Herden wurde kein
Unterschied auf Rasse oder Alter gemacht, es wurden jedoch je nach Grésse des
Stalles eine (unter 1000 Tiere) bis drei (tiber 5000 Tiere) Sammelkotproben gezogen,
welche aus sieben bis 15 Kotstringen zu einer Probe zusammengefasst wurden. Die
einzelnen Kotstringe stammten aus dem gesamten Stallraum. Zudem wurde darauf
geachtet, dass nur frische Kotproben aufgesammelt wurden. Jede Probe wurde auf
das Vorkommen von thermophilen Campylobacter untersucht.

Bei 15 der 17 untersuchten Tierherden konnte der Keim nachgewiesen werden.
Ahnliche Kontaminationsraten in Mastgefliigelbestinden wurden auch in unseren
Nachbarliandern aufgefunden. Ziegler (24) wies bei 10 von 11 Putenherden, sowohl
aus Sammelkotproben als auch aus Kloakentupfern, Campylobacter spp. nach.
Windhaus (25) fand die Erreger mittels Kloakentupfermethode in 89 % der unter-
suchten Bestande.

Die durch das NENT durchgefiihrte Typisierung der Hithnerkotisolate ergab,
dass es sich mit einer Ausnahme von Campylobacter coli bei allen 22 Isolaten um
Keime von Campylobacter jejuni handelte (Abb. 1).

Speziesverteilung beim
Direktausstrich

4%

Bl C. jejuni
OC. coli

96%

Abbildung 1 Ergebnisse der Typisierung der Hihnerkotisolate

Untersuchung von Eiern

1999 wurden dem Kantonalen Laboratorium Basel-Landschaft (KLBL) zwei
Lebensmittelvergiftungen gemeldet. Die Patienten mussten mit starkem Brech-
durchfall und hohem Fieber ins Spital eingeliefert werden. Aufgrund der Symptome
schien es sich zunichst um eine typische Salmonellose zu handeln. Die Patienten

36 Mitt. Lebensm. Hyg. 93 (2002)



hatten bei einem befreundeten Paar die Reste eines am Vortag zubereiteten Tirami-
sus gegessen. Die epidemiologischen Abklirungen ergaben, dass das andere Paar
ebenfalls stark erkrankt war (gleiche Krankheitssymptome). Als Ursache fiir die
Erkrankung kam nur das Tiramisu in Frage, da es das einzige Lebensmittel war,
welches von allen gegessen wurde. Zwei Tage spiter erhielt das KLBL den Befund
der im Kantonsspital durchgefiihrten Stuhluntersuchung. Es handelte sich bei allen
Patienten um Campylobacter jejuni. Aus diesem Grund entschloss sich das KLBL,
im Rahmen der beiden Studien auch Hithnereier zu untersuchen. Die Eierproben
stammten von denjenigen Bauerhofen, bei welchen die Hihnerkotuntersuchung ein
positives Ergebnis ergab. Pro Herde wurden 10 Eier erhoben, gepoolt und unter-
sucht, wobei zuerst eine Untersuchung der Schale und anschliessend die des Eiin-
haltes vorgenommen wurde. Das Alter der Eier betrug zum Zeitpunkt der Probe-
nahme hochstens 36 Stunden.

Bei der Untersuchung der Eier konnten weder auf den Eierschalen noch im
Eiinnern Campylobacterkeime nachgewiesen werden.

Untersuchung von Pouletfleisch

Bei der im Jahr 2000 durchgefithrten Untersuchung konnten in 17 (70,8 %) der
24 Pouletproben thermophile Campylobacter nachgewiesen werden. 2001 wurden
insgesamt 40 Poulet untersucht. 23 der 40 untersuchten Proben erwiesen sich dabei
als campylobacterpositiv.

In der ersten Studie wurde zudem eine Unterscheidung zwischen gefrorenen
und frischen Gefliigelprodukten vorgenommen. Die Resultate zeigten, dass sowohl
frische wie auch tiefgefrorene Fleischprodukte Triager von thermophilen Campylo-
bacter sein konnen. Somit kann darauf geschlossen werden, dass ein lingeres
Gefrieren die Keime nicht vollstindig abzutéten vermag (Abb. 2).

In der Literatur ist eine Vielzahl an Berichten tiber die Befallsrate von Gefliigel-
fleisch mit Campylobacter spp. aufzufinden. Yang-Chi Shib (15) wies in 68 % der
vom Einzelhandel stammenden Hithnerkarkassen den Erreger auf. Die aus dem
Supermarkt stammenden Produkte waren zu einem geringeren Prozentsatz (42 %)
belastet. Die unterschiedlichen Auffindungsraten liess er auf den unterschiedlichen
Verarbeitungsprozess zurtickfihren. Berndtson et al. (26) fanden in 89 % der Hals-
hautproben Campylobacter. Die Muskelfleischproben waren hingegen nur spirlich
belastet (3%). Beim Auffinden des Organismus in 75% der subkutanen Proben,
schlossen sie darauf, dass die Poren der Federn dem Erreger einen Durchgang unter
die Haut erméoglichen und ihm somit einen Schutz von Ausseneinfliissen bieten
konnen.

Die hohen auffindbaren Kontaminationsraten der Endprodukte sind hochst-
wahrscheinlich darauf zuriickzuftihren, dass die sich im Intestinaltrakt haufig auf-
findbaren Keime wihrend des Schlachtprozesses auf die Schlachtkdrperoberfliche
verschleppt werden. Die heutige, liberwiegend maschinelle Schlachtung von Geflii-
gel und die dabei entstehende Kontamination der Gerite mit Campylobacter durch
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Pouletprodukte

58%

50%

0%

Abbildung 2 Resultate der Pouletfleischuntersuchung

infizierte Tiere ermoglicht eine Keimverschleppung auf das Gefligelfleisch. Lez-
schik (27). Abu-Ruwaida (14), der den mikrobiellen Status wahrend des Schlacht-
prozesses untersuchte, konnte eine Zunahme der Campylobacterkonzentration
nach dem Brithen und Entfedern feststellen, was auf eine Kreuzkontamination
zwischen den beiden Teilprozessen im Briithtank und/oder an der Entfederungs-
maschine schliessen liess. Trotz einer Keimabnahme nach dem Sprithwaschen ent-
hielten die Endprodukte eine erhéhte Konzentration an Campylobacter mit durch-
schnittlich 5,2 und 4,7 log KBE/g Halshaut. Auch Schroth (28) wies bei bakteriolo-
gischen Untersuchungen eines Schlachtbetriebes regelmissig Campylobacter nach.

Oosterom et al. (6) beschrieben, dass die zum Entfernen der Federn dienenden
Gummitinger der Entfederungsmaschine einen Druck auf die Karkassen ausiiben,
so dass fikales Material ausgepresst wird und die Schlachtkorper infiziert. Weiter
wiesen sie bei 19 von 24 Linienmitarbeitern eine Infektion der Hinde mit Campylo-
bacter nach.

Untersuchung von Gefliigelleber

Die Proben wurden aus umliegenden Einkaufszentren erhoben. Es handelte sich
um frisch verpackte oder tiefgefrorene Gefliigellebern. Das Auftauen der gefrore-
nen Produkte erfolgte wihrend eines Tages im Kithlraum bei 4°C. Von den 19 im
Kanton Basel-Landschaft am Markt erhobenen Proben wiesen 12 (63 %) eine Kon-
tamination mit thermophilen Campylobactern auf (10). Baumgartner et al. (29)
untersuchten in der Schweiz 139 frische und 144 tiefgefrorene Hithnerlebern. Dabei
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erwiesen sich 31 % der frischen und 16 % der vorgingig gefrorenen Lebern als kon-
taminiert. 2,2% der kontaminierten Lebern enthielten mehr als 1000 Campylobac-
terkeime pro Gramm. Die Autoren kommen zum Schluss, dass Campylobacter
nicht nur als oberflachliche Kontamination auf den Hithnerlebern vorkommen,
sondern auch infolge einer Besiedlung der Gallenginge in deren Innerem. Die
erzielten Resultate stimmen weitgehend mit weiteren publizierten Daten iiberein.
So ermittelte Loewenherz (30) mittels einer Methode des Bundesgesundheitsamtes
in 66 % der Lebern den Erreger, Schroth (28) in ca. 60% und Oosterom et al. (6)
sogar in 75 % der untersuchten Leberproben.

Untersuchung von Rinds-, Lamm- und Schweinefleisch

Bei den untersuchten Fleischproben handelte es sich um rohes, be1 Grossvertei-
lern amtlich erhobenes Fleisch. Es wurde nur Material untersucht, das keine
Gewlirze oder sonstige Zutaten oder Zusitze enthielt. Bei allen Proben handelt es
sich bis auf eine Ausnahme um frisches Fleisch, welches laut Verkaufspersonal nie
tiefgekiihlt war. Bei der Probenahme wurde zudem darauf geachtet, dass sie nicht
vom gleichen Schlachtungs- respektive Verarbeitungsbatch erhoben wurden. Im
Lamm- und Rindfleisch konnten keine Campylobacter nachgewiesen werden. Beim
Schweinefleisch wurde in zwei von 40 Proben Campylobacter nachgewiesen. Es lie-
gen keine Typsierungsresultate der isolierten Staimme vor, da die beiden Campylo-
bacterisolate, welche ans NENT eingesandt wurden, dort nicht mehr kultiviert wer-
den konnten.

Obwohl Schweine und Rinderbestinde gemiss Literatur zu hohen Prozentzah-
len befallen sein konnen, sind die Erreger — im Gegensatz zu Gefliigel — nach der
Schlachtung und Trocknung im kiihlen Luftzug nur mehr selten im rohen Fleisch
vorhanden (4, 7, 30, 31). Oosterom konnte in Experimenten nachweisen, dass Cam-
pylobacter sehr empfindlich auf den in den Schlachthiusern angewandten Trock-
nungs- und Kihlungsprozess reagieren. Butzler konnte selbst in Hackfleisch
— einem Produkt das haufig bakteriell belastet ist — nur in sehr wenigen Proben
Campylobacter nachweisen. Er fiihrte dies ebenfalls auf die Kithlung im Schlacht-
haus zurtick. Ono und Yamamoto (32) gelang der Nachweis des Erregers zwar in
46 % des japanischen Pouletfleisches, nicht jedoch in Rind- und Schweinefleisch.

Wihrend tiber die Rolle von Lammlfleisch als Vektor fiir Campylobacter in der
Literatur kaum etwas vermerkt ist, gibt es tiber Untersuchungen von Schweine-
fleisch eine Vielzahl von Daten. So konnte eine Forschergruppe des Department of
the Food of Animal Origin der Utrecht University in den Niederlanden in 85%
aller Proben, die von acht Schweinefarmen bei verschiedenen Stadien der Mistung
und Schlachtung stammten, Campylobacter nachweisen. Die Tatsache, dass die
jungen Schweine schon zu Beginn der Mastung Campylobactertriger sind, lasst ver-
muten, dass es schon auf Zuchtfarmen zur Infektion kommt. Nach Kraus (33) und
Newell et al. (34) gehort Schweinefleisch zu den Hauptinfektquellen fiir Campylo-
bacteriosen.

Mitt. Lebensm. Hyg. 93 (2002) 39



Bei den im KLBL durchgefithrten Schweinefleischuntersuchungen wurden nur
in zwei Proben thermotolerante Campylobacter nachgewiesen. Die Nachweisrate
war somit weit geringer, als man dies auf Grund der einschligigen Literatur erwar-
tet hatte.

Kot von Milchkithen und Rohmilch

Obwohl die gesetzlich vorgeschriebenen Pasteurisationsparameter das Interesse
an Untersuchungen auf Campylobacter bei Milch weitgehendst gedimpft haben,
kann eine Gesundheitsgefihrdung wegen des in den letzten Jahren im Rahmen der
Milch-ab-Hof-Abgabe zu verzeichnenden steigenden Rohmilchkonsums nicht
ganz ausgeschlossen werden.

Die Kontamination der Rohmilch erfolgt dabei hauptsichlich durch fikale Ver-
unreinigungen, auch wenn ihr nicht in jedem Fall die gleichzeitige Isolierung von
Campylobacter aus dem Kot der Tiere gelingt (33).

In einem ersten Schritt wurden im Kanton Basel-Landschaft von 30 Hofen mit
Direktvermarktung Kotproben von Milchkiihen erhoben und auf thermotolerante
Campylobacter hin untersucht. Dazu wurde von fiinf Milchkiihen jeweils ein Sup-
penloffel voll Kot in einen sterilen Plastikbeutel gefiillt. Die Kotproben waren zum
Zeitpunkt der Erhebung maximal drei Stunden alt. Es wurde zudem sichergestellt,
dass kein ausgetrocknetes Oberflichenmaterial zur Untersuchung gelangte. Der
Keim wurde bei 10 (33,3 %) Hofen im Kot nachgewiesen. Das NENT typisierte
acht der zehn positiven Isolate als C. jejuni. Die beiden tibrigen Stimme konnten im
Laboratorium nicht wieder kultiviert werden. Die erzielten Resultate stimmen
weitgehend mit weiteren publizierten Daten tiberein. So konnte Kraus (33) zeigen,
dass 40 % der in der Schweiz untersuchten Rindskotproben Campylobacter positiv
waren, wobei stets C. jejuni isoliert wurde.

Im Folgenden wurde die Rohmilch der betroffenen Hofe jeweils drei Mal auf
Campylobacter spp. untersucht. Die Rohmilchproben wurden direkt auf den Hofen
aus den Milchautomaten oder Milchtanks erhoben. Auf Hofen, die iber einen
Milchautomaten verfiigten, wurde die Milch gleich fiir oder durch den Konsumen-
ten aus dem Automaten gelassen. Bei den meisten Proben handelte es sich um fri-
sche Morgenmilch. Es wurden jedoch auch Proben von Tanks entnommen, welche
ein Gemisch von drei Melkchargen enthielten. Campylobacter konnten nur in einer
von 30 untersuchten Rohmilchproben nachgewiesen werden. Der Stamm wurde als
C. jejuni identifiziert.

Schlussfolgerungen

Mehrere Fall-Kontroll-Studien ergaben, dass Gefliigelfleisch und auch Gefli-
gelleber ein Risiko fiir menschliche Campylobacteriosen darstellen. Das Auftreten
von fluorquinolonresistenten Campylobacter in Getliigel und in erkrankten Men-
schen in den USA stellt ein weiteres Indiz dar, wonach Menschen durch den Genuss
von Geflugelfleisch erkranken. Auch mit molekularbiologischen und serologischen
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Methoden werden dieselben Stimme in Poulet und erkrankten Menschen gefunden.
Verschiedene Autoren (8, 9, 17) gelangen daher zum Schluss, dass die Zunahme der
Campylobacteriosen in der industrialisierten Welt vorwiegend auf das hochkonta-
minierte Geflugelfleisch zuriickzufiihren ist.

Anmerkung

Die am Vortrag prisentierten Daten wurden von Frau C. Ebenstreit und Frau
P. Arnold im Rahmen ihrer Diplomarbeiten am Kantonalen Laboratorium Basel-
Landschaft erarbeitet.

Zusammenfassung

Um Aufschluss tiber das Vorkommen von Campylobacter in Lebensmitteln in
der Nordwestschweiz zu erhalten, wurden im Zeitraum von 2000 bis 2001 insge-
samt 383 Lebensmittel auf das Vorhandensein von Campylobacter untersucht. In
zwel von 40 (5%) Schweinefleischproben, in 40 von 64 (62,5%) rohen Poulet-
fleischproben, in 12 von 19 (63,2 %) Gefliigelleberproben sowie in einer von 30
(3,3 %) Rohmilchproben konnten Campylobacter festgestellt werden. Nicht nach-
weisbar waren Campylobacter in 40 Rindfleischproben, in 40 Lammfleischproben
und in 150 Eierproben. Bei allen Campylobacterisolaten handelte es sich um Cam-
pylobacter jejuni.

Résumé

L'objectif de la présente étude était de déterminer la présence de Campylobacter
dans les denrées alimentaires dans le nord-ouest de la Suisse. A cet effet, entre 2000
et 2001 la présence de Campylobacter a été recherchée dans 383 aliments. Des Cam-
pylobacter ont été détectés dans deux des 40 (5 %) produits de viande de porc, dans
40 des 64 (62,5 %) échantillons de viande de poulet, dans 12 des 19 (63,2 %) échan-
tillons de foie de poulet, ainsi que dans un des 30 (3,3 %) échantillons de lait cru. Des
Campylobacter n’ont pas été détéctés dans les 40 échantillons de viande de beeuf,
dans les 40 échantillons de viande d’agneau ni dans 150 échantillons d’ceufs. Dans
les souches isolées de Campylobacter, il s’agissait de Campylobacter jejuni.

Summary “Investigation on the Occurrence of Campylobacter spp.
in Different Foodstuffs”

To assess the occurrence of Campylobacter in foodstuffs in the north-western
part of Switzerland, a total of 383 food samples were analysed between 2000 and
2001 for the presence of Campylobacter. Campylobacter were detected in two out
of 40 (5 %) raw porec, in 40 out of 64 (62,5 %) samples of raw poultry, in 12 out of 19
(63,2 %) samples of chicken liver as well as in one out of 30 (3,3 %) raw milk sam-
ples. However, no Campylobacter were detectable in 40 samples of raw beef, in
40 samples of raw lamb and in 150 samples of eggs. All Campylobacter-isolates were
Campylobacter jejuni.
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