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Der Verzehr von Produkten auf der Basis von rohem oder wenig gekochtem Fisch birgt das
Risiko einer Infektion mit Anisakis spp., einem parasitdren Fadenwurm, der die Ursache der
Anisakiasis beim Menschen ist. Die Schweizer Gesetzgebung sieht vor, dass Fische, die zum
menschlichen Verzehr in roher Form vorgesehen sind, so behandelt werden, dass Anisakis-
Larven inaktiviert werden. Auch abgetotete Larven bergen jedoch die Gefahr allergischer
Reaktionen bei bestimmten Konsumentinnen und Konsumenten. Dieser Briefing Letter gibt
einen Uberblick tiber den aktuellen Wissensstand zum Parasiten Anisakis.

Anisakiasis: eine durch den Verzehr von infiziertem Fisch Ubertragene Parasitose

Die Anisakiasis ist eine parasitare Infektionskrankheit, die durch den Parasiten Anisakis spp. ausgeldst
wird. Zur Ubertragung der Krankheit kommt es, wenn mit diesen Fadenwiirmern infizierter Fisch roh
oder ungeniigend gekocht verzehrt wird. Dann kdnnen die infektiésen Larven Uber die Magen- oder
Darmwand in den Kdrper eindringen (CDC).

Die Krankheit ist in L&ndern am haufigsten, in denen traditionell roher oder wenig gekochter Fisch ge-
gessen wird. Unter den industrialisierten Landern ist Japan mit fast 2500 Fallen pro Jahr das Land mit
der hdchsten Inzidenz. Unter den européischen Landern wird die Krankheit regelméssig in Spanien,
Norwegen, den Niederlanden, Deutschland, dem Vereinigten Kénigreich und Italien gemeldet, wobei
die genaue Haufigkeit schwierig zu schatzen ist, aber bei durchschnittlich rund 20 Fallen pro Land und
Jahr zu liegen scheint (Fish-Parasite).

Befall der Fische mit Anisakis spp.

In einer Studie zur Pravalenz des Befalls bei frischen Fischen in Spanien wurden bei 33,7 % der unter-
suchten Stichproben Anisakis-Larven nachgewiesen. Die Bastardmakrele (Trachurus trachurus) wies
die hochste Pravalenz auf (66,0%), gefolgt von Silberhecht (Merluccius bilinearis) (59,5%), Makrele
(Scomber scombrus) (58,4%), Blauem Wittling (Micromesistius poutassou) (53,9%) und Hechtdorsch
(Merluccius merluccius) (45,0%). Im Allgemeinen war die Pravalenz bei Fischen aus dem Atlantik héher
als bei Fischen aus dem Mittelmeer (Debenedetti A.L., 2019).

Nahrungsmittel mit erh6htem Risiko

Gerichte und Produkte mit erh6htem Risiko sind zum Beispiel Sushi, Sashimi, Rollmops, Gravlax, in
Essig eingelegte Sardinen oder Sardellen. Es ist allerdings anzumerken, dass in japanischen Restau-
rants angebotene Sushi- und Sashimi-Gerichte mit einem sehr geringen Risiko verbunden sind, weil die
verwendeten Edelfische (Lachs, Thunfisch) kaum infiziert sind und die geschulten Kéche die mehrere
Zentimeter langen Larven bei der Zubereitung zuverlassig erkennen (Chappuis F. et al., 2006).

Schweizer Gesetzgebung: Bekdmpfungsmassnahmen

Eine sehr wirksame Prévention ist das Erhitzen des Fisches beim Kochen oder das Tiefgefrieren. In der
Schweiz ist gesetzlich vorgeschrieben, dass Fischereierzeugnisse, die fur den Verzehr in roher, mari-
nierter oder gesalzener Form vorgesehen sind, einer Gefrierbehandlung unterzogen werden, um le-
bensfahige Parasiten abzutéten. Die Gefrierbehandlung muss bei mindestens -20 °C wahrend mindes-
tens 24 Stunden bzw. bei -35 °C wahrend 15 Stunden erfolgen (Art 42 HyV).
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https://www.cdc.gov/parasites/anisakiasis/index.html
https://www.fish-parasite.net/
https://www.mdpi.com/2410-3888/4/1/13
https://www.revmed.ch/RMS/2006/RMS-65/31369
https://www.admin.ch/opc/de/classified-compilation/20143394/index.html

Offizielle Kontrolle

In den jahrlichen Berichten der Kantons- und Zollbehoérden wurden keine festgestellten Félle von Anisa-
kis-Larven in Fisch gemeldet, der in die Schweiz importiert bzw. hier verkauft wird (BLV).

Zwischen 2010 und 2020 wurden im RASFEF 431 Warnungen uber Anisakis-Larven in Fisch erfasst.
Mehr als die Halfte der Warnungen stammt aus Italien (57%, Grafik 1). Die am haufigsten betroffenen
Fischarten waren Seehecht und Makrele (Grafik 2).

Grafik 1: Warnungen im RASFF zu Anisakis in
Fisch, nach Land, von dem die Meldung erfasst
wurde (auf der Grundlage der Daten 2010 bis

Grafik 2: Von den RASFF-Meldungen zu Anisa-
kis in Fisch betroffene Fischarten (auf der Grund-
lage der Daten 2010 bis 2020)
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Neu auftretendes Gesundheitsrisiko durch Anisakis: Allergie

Trotz des steigenden Verzehrs von rohem Fisch sinkt Zahl der Anisakiasis-Falle mit Magen-Darm-Be-
schwerden. Dagegen nimmt das Gesundheitsrisiko im Zusammenhang mit der Auslosung einer Allergie
durch Anisakis zu (Dupouy-Camet J. et al, 2020). Es werden immer haufiger allergische Symptome und
anaphylaktische Reaktionen auch nach dem Verzehr von gut gekochtem Fisch beobachtet. Es scheint,
dass auch die Aufnahme von Material des abgetoteten Parasiten in den Nahrungsmitteln ein Gesund-
heitsrisiko darstellen kann (J. Ivanovi¢ J. et al, 2017). Tatsachlich sind bestimmte Allergene von Anisakis
thermostabil und gegen Pepsin resistent (Morozinska-Gogol J. et al., 2019).

In Frankreich wurden zwischen 2010 und 2014 18 Falle einer allergischen Anisakiasis von einem spe-
zialisierten Labor bestatigt. Ausserdem wurden im selben Zeitraum 6 zusatzliche Félle einer schweren
Allergie gegen Anisakis dem nationalen Uberwachungsnetzwerk fir Allergien gemeldet (Dupouy-Camet
J. et al, 2020).

Zusammenfassung

1. In einer kurzlich in Spanien durchgefiihrten Studie wurde bei mehr als 30% der Proben von
frischem Fisch ein Befall mit Anisakis-Larven festgestellt.

2. Zu den am haufigsten parasitierten Fischarten scheinen Bastardmakrele, Seehecht und Mak-
rele zu gehoéren, aber zahlreiche weitere Arten sind ebenfalls betroffen.

3. Fur gehandelten Fisch, der fur den rohen Verzehr vorgesehen ist, wird gesetzlich eine Be-
handlung vorgeschrieben, welche die Anisakis-Larven abtdtet und eine Infektion bei der Auf-
nahme verhindert.

4. Die Abt6tung der Larven hat aber keinen Einfluss auf das allergisierende Potenzial und aller-
gische Reaktionen gegen Anisakis sind ein neu erkanntes Gesundheitsrisiko.
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https://webgate.ec.europa.eu/rasff-window/portal/?event=SearchForm&cleanSearch=1
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0001407920305380?via=ihub
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0924224415301503
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/32191412/
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0001407920305380?via=ihub
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0001407920305380?via=ihub

