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Zusammenfassung
Fragestellung

Wie hoch ist die qualitativ geschatzte Wahrscheinlichkeit der Exposition der allgemeinen Bevdlke-
rung in der Schweiz gegeniber dem Hepatitis-E-Virus (HEV) durch den Verzehr von Wurstwaren?

Gesamtabschatzung

Wahrend Briih- und Kochwiirste durch den Produktionsprozess ausreichend erhitzt werden und
damit ein geringes Risiko darstellen, bleibt bei Rohwirsten das Virus unter Umstanden selbst
nach einer Erhitzung noch infektios.

Schweineleberhaltige Rohwiirste stellen fiir Konsumenten und Konsumentinnen die relevanteste
Produktgruppe dar. Das Expositionsrisiko Iasst sich nach dem jeweiligen Herstellungs- und Reife-
verfahren differenzieren:

o Rohwiirste mit abgebrochener Reifung (z. B. Saucisse aux choux, Saucisse au foie):
Das Risiko einer HEV-Exposition ist massgeblich davon abhangig, ob und wie die Produkte
vor dem Verzehr durch die Konsumentinnen und Konsumenten erhitzt werden. Untersu-
chungen zeigen, dass empfohlene Kerntemperaturen — insbesondere bei grosseren Kali-
bern — in der Praxis teilweise nicht zuverlassig erreicht werden. Je nach zugrunde gelegtem
Erhitzungsszenario (konservative vs. aktuelle Zeit-Temperatur-Kombinationen) liegt das Ex-
positionsrisiko zwischen vernachlassigbar bis gering, bei teils hoher Unsicherheit bezlg-
lich des tatsachlichen Zubereitungsverhaltens.

o Rohwiirste mit vollstandiger Reifung (z. B. Mortadella cruda, Lebersalsiz):
Diese Produkte sind fir den direkten Rohverzehr vorgesehen und werden nicht nachtrag-
lich erhitzt. Studien belegen, dass physikalisch-chemische Produktionsschritte wie Fermen-
tation, Salz- oder pH-Absenkung keine ausreichende Inaktivierung des Virus bewirken. Das
Expositionsrisiko fir HEV wird daher als gering bis moderat eingestuft, mit moderater Un-
sicherheit hinsichtlich der tatsachlichen Infektiositat nach Reifung.

Unsicherheiten

Die Gesamteinschatzung ist von mehreren bedeutenden Unsicherheiten beeinflusst. Zum einen
fehlen detaillierte Informationen tber die genaue Zusammensetzung der einzelnen Wurstsorten,
insbesondere hinsichtlich des Anteils und der Herkunftspezies der verwendeten Leber sowie mogli-
cher Unterschiede im Herstellungsprozess. Zum anderen ist die Datenlage zu den tatsachlichen Zu-
bereitungsgewohnheiten im Haushalt bei Rohwirsten mit abgebrochener Reifung unzureichend,
sodass nicht abschliessend beurteilt werden kann, inwieweit die empfohlenen Erhitzungsvorgaben
von den Konsumentinnen und Konsumenten tatsachlich eingehalten werden. Dartber hinaus be-
steht eine begrenzte Evidenz hinsichtlich der Infektiositat und der tatsachlichen Viruslast nach voll-
standiger Reifung, wobei auch Unterschiede in der Produktionspraxis der verschiedenen Hersteller
moglich sind.

Zusatzlich ist zu beachten, dass die gangigen PCR-Nachweismethoden keine Unterscheidung zwi-
schen infektidsen und bereits inaktivierten Viruspartikeln erlauben. Die verfigbaren Pravalenzdaten
beziehen sich zudem auf unterschiedliche Produkt- und Probengruppen, was die Vergleichbarkeit
der Ergebnisse weiter erschwert.
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Definitionen der verwendeten Kategorien in der Expositionsabschiatzung

Fir die Wahrscheinlichkeits- und Unsicherheitsbewertung wurden Kategorien verwendet, die auf den
Angaben eines Diskussionspapiers des Advisory Committee on the Microbiological Safety of Food

AM/1065)" basieren

Tabelle 1: Definition der qualitativen Kategorien fur die Wahrscheinlichkeit eines Ereignisses

Kategorie Interpretation

Vernachlassigbar So selten, dass es nicht in Betracht gezogen werden sollte
Sehr gering Sehr selten, kann aber nicht ausgeschlossen werden
Gering Selten, kommt aber vor

Moderat Tritt regelmassig auf

Hoch Tritt sehr haufig auf

Sehr hoch Tritt fast sicher auf

Tabelle 2: Definition der

qualitativen Kategorien fir die Unsicherheitsbewertung

Kategorie

Interpretation

Gering

Es sind solide und vollstandige Daten verflgbar; starke Beweise
werden in mehreren Referenzen geliefert; Autoren berichten
Uber ahnliche Schlussfolgerungen

Moderat

Es sind einige, aber keine vollstandigen Daten verfiigbar; die
Autoren kommen zu unterschiedlichen Schlussfolgerungen, die
voneinander abweichen

Hoch

Es gibt nur wenige oder keine Daten; die Nachweise werden
nicht in Referenzen angegeben, sondern stammen eher von un-
verdffentlichten Berichten oder basieren auf der Grundlage von
Beobachtungen oder persdnlichen Mitteilungen; die Autoren zie-
hen Schlussfolgerungen, die zwischen den Autoren stark variie-
ren

" https://acmsf.food.gov.uk/
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1 Kontext
Was ist HEV?

Hepatitis E ist eine durch das Hepatitis-E-Virus (HEV) verursachte, zoonotische Erkrankung beim Men-
schen, die weltweit vorkommt und Leberentziindungen verursachen kann. Die Mehrheit der Infektionen
beim Menschen verlauft asymptomatisch und heilt in der Regel ohne medizinische Behandlung aus.
Daher ist anzunehmen, dass die gemeldeten Falle das tatsachliche Ausmass der Erkrankung nicht
vollstandig widerspiegeln und die Krankheit haufig unterdiagnostiziert bleibt (Miller et al., 2017). Bei
Personen mit vorbestehenden Lebererkrankungen, immunsupprimierten Personen oder Schwangeren
koénnen jedoch schwerere und chronische Verldufe auftreten. In Industrielandern wurde Hepatitis E
lange Zeit ausschliesslich als reiseassoziierte Infektion betrachtet. Erst in den spaten 2010er-Jahren
wurde erkannt, dass Hepatitis E auch in Europa endemisch vorkommt. Das verursachende Hepatitis-E-
Virus weist je nach Region und Genotyp deutliche Unterschiede in Epidemiologie und Klinik auf. In der
Schweiz sowie mehreren Landern Europas und Nordamerikas dominieren Falle, die durch HEV-Geno-
typ 3 verursacht werden (BLV, 2025; ECDC 2024a; ECDC 2017; Lienhard et al., 2021a; Niederhauser
etal., 2024).

Wie wird HEV iibertragen

In Industrielandern erfolgt die Ubertragung des HEV-3 Virus hauptséchlich Giber den Verzehr von kon-
taminierten Lebensmitteln, insbesondere rohem oder unzureichend gegartem Schweinefleisch und
Wildschweinerzeugnissen (BAG, 2025; EFSA, 2017b). Die Verbreitung des Virus in der Schweinepo-
pulation ist in westlichen Landern hoch. Die Seropravalenz in domestizierten Schweinen wurde in der
Schweiz und Europa auf >50% geschatzt (Lienhard et al., 2021b; Muller et al., 2017; Hartl et al., 2016)
und stellt eine permanente Quelle zur Belastung von schweinefleisch- und schweineleber- haltigen
Produkten dar. Ein besonderes Risiko flr den Menschen geht von Erzeugnissen mit roher Schweinele-
ber aus, welche vor allem in Wurstwaren zu finden sind. Studien haben das Vorkommen von HEV-
RNA in Organen, Fleisch und Fleischprodukten untersucht. Dabei wurden HEV-Pravalenzen von 0 %
bis 21 % in Schweinelebern und 2 % bis 38 % in Wildschweinlebern in verschiedenen Landern der
Welt festgestellt (Pallerla et al., 2021; Pavio et al., 2017; Wenzel et al., 2011). Eine Studie in der
Schweiz von Mller et al. (2017) hat hochriskant eingestufte Produkte wie rohe Leber und Leberwirste
vom Schwein als potenzielle Hauptverursacher von Hepatitis-E-Fallen in der Schweiz identifiziert. Im
Rahmen verschiedener Forschungsarbeiten, die durch das Bundesamtes fur Lebensmittelsicherheit
und Veterinarwesen (BLV) in Auftrag gegeben wurden, konnten diese Ergebnisse bestatigt werden.
Insbesondere Leberwirste und weitere verarbeitete Schweinefleischprodukte konnten als potenzielle
Trager von HEV identifiziert werden, wobei in einem relevanten Anteil der Proben HEV-RNA nachge-
wiesen wurden (Johne et al., 2023).

Zunahme Fallzahlen

In mehreren europaischen Landern ist seit 2010 ein kontinuierlicher Anstieg der Fallzahlen zu ver-
zeichnen. Beim Menschen zeigt eine Studie aus 2017 unterschiedliche Seropravalenzen (0,03 % - 52
%) in westlichen Landern, wobei die héchsten Pravalenzen aus den Niederlanden, Deutschland und
Frankreich berichtet werden (Aspinall et al., 2017). In Europa wurde zuletzt eine ungewdhnlich hohe
Anzahl an Hepatitis E-Fallen beim Menschen in einigen Landern wie Belgien, Finnland und Tschechien
registriert (ECDC, 2024b).

Auch in der Schweiz zeigten sich Besorgnis hinsichtlich einer mdglichen Zunahme von Hepatitis-E-Fal-
len. Auf Basis damals verfligbarer Daten einzelner Kantone — eine Meldepflicht bestand noch nicht -
modellierte Mdiller et al. (Muller, 2017) die potenziell zu erwartende Fallzahl fiir die gesamte Schweiz.
Im Rahmen dieser Untersuchung wurde eine quantitative Risikobewertung entlang der gesamten Le-
bensmittelkette — vom Schlachtprozess bis zum Konsum — geméass dem Codex-Alimentarius-Standard
CAC/GL 30-1999 (Amendment 2014) durchgefiihrt. Ziel der Studie war es, (i) das Risiko einer Hepati-
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tis-E-Infektion fir Schweizer Konsumentinnen und Konsumenten durch spezifische Schweinefleisch-
produkte zu quantifizieren und (ii) die gesamtgesellschaftliche Belastung durch lebensmittelbedingte
Hepatitis E in der Schweiz abzuschatzen. Die Autorinnen und Autoren der Studie schatzten die jahrli-
che Zahl humaner Hepatitis-E-Falle infolge des Konsums besonders risikobehafteter Produkte auf 176
Falle (95 %-Konfidenzintervall: 64—498). Die Pravalenz von HEV-RNA in Schweinelebern bei der
Schlachtung wurde mit 1,3 % (95 %-Konfidenzintervall: 0,3—4,4 %) angegeben. Um die Verbreitung und
Krankheitslast kinftig fundierter beurteilen zu kédnnen, fihrte das Bundesamt fir Gesundheit (BAG)
zum 1. Januar 2018 eine Meldepflicht fir Hepatitis E ein (BAG, 2017).

Seit Einfihrung der Meldepflicht werden in der Schweiz jahrlich zwischen 0,8 (im Jahr 2020) und 1,8
(im Jahr 2021) Hepatitis-E-Falle pro 100'000 Einwohnerinnen und Einwohner gemeldet. In absoluten
Zahlen entspricht dies 70 Fallen im Jahr 2020 bzw. 165 Fallen im Jahr 2021. Der Anstieg im Jahr 2021
ist allerdings auf einen Ausbruch zurtickzufiihren (BAG, 2025).

Zwischen Januar und Mai 2021 verzeichnete das BAG eine ungewoéhnliche Haufung von Hepatitis-E-
Fallen mit insgesamt 105 gemeldeten Fallen — nahezu dreimal so viele wie im Vergleichszeitraum der
Vorjahre. Betroffen waren tUberwiegend Manner im Alter zwischen 18 und 87 Jahren. Trotz Fall-Kon-
troll-Studie und umfangreicher Lebensmittelanalysen konnte keine eindeutige Infektionsquelle identifi-
ziert werden. Die Infektionen gingen jedoch auf einen HEV-Subtyp zurtick, der in der Schweizer
Schweinepopulation zirkuliert. Drei humane Cluster wurden festgestellt, ein direkter Nachweis eines
Zusammenhangs mit kontaminierten Schweinefleischprodukten war jedoch nicht méglich. Es konnte
epidemiologisch gezeigt werden, dass Leberwiirste und Streichleberwiirste sowie rohe Schweinele-
bern in diesem Zeitraum (Januar bis Mai 2021) mdglicherweise eine Rolle gespielt haben kénnten, al-
lerdings stlitzen sich diese Aussagen nur auf wenige Befragte und einzelne Lebensmittelanalysen
(BAG, 2022).

Neuste Erkenntnisse

Eine Risikobewertung hat gezeigt, dass infektiése Viruspartikel auch nach bestimmten Verarbeitungs-
verfahren in den Produkten verbleiben kénnen, insbesondere bei unzureichender Hitzebehandlung
(Agroscope, 2021). Die relative Stabilitat des Virus gegeniber physikalisch-chemischen Einflussen,
wie pH-Wert, Salzkonzentration, Fermentation oder Trocknung, macht die Inaktivierung wahrend her-
kémmlicher Produktionsmethoden herausfordernd (Hinrichs et al., 2024; Johne, 2023; Wolff et al.,
2020). Insbesondere bei Rohwdrsten fiihrt selbst ein langeres Reifen nur zu einer moderaten Reduk-
tion der Infektiositat, sodass ein Infektionsrisiko bestehen bleibt, wenn das Ausgangsmaterial kontami-
niert ist.

Die Inaktivierungsdynamik von Hepatitis-E-Viren (HEV) unter verschiedenen Zeit-Temperatur-Bedin-
gungen auf Oberflachen in Verarbeitungsumgebungen sowie in Kochwurstwaren war bislang unzu-
reichend erforscht. Eine Untersuchung der Agroscope (Agroscope, 2021) hat ergeben, dass die her-
kémmlichen Angaben zur thermischen Behandlung bei Rohwiirsten mit grésserem Kaliber durch die
Konsumentinnen und den Konsumenten madglicherweise unzureichend ist, da die Kerntemperatur nicht
oder nicht lang genug erreicht wird. Zudem war unklar, inwieweit positive molekularbiologische Nach-
weise mit tatsachlicher Infektiositat korrelieren. Vor diesem Hintergrund wurde das Bundesinstitut fir
Risikobewertung (BfR) beauftragt, (i) ein geeignetes Zellkultursystem zur Kultivierung von HEV zu ent-
wickeln und (ii) Inaktivierungsversuche sowohl auf Oberflachen (Projekt 4.18.012; Wolff et al., 2022) als
auch in vitro und in realen Schweinswurstprodukten (Projekt 4.23.023; Schilling-Loffler, 2025) durchzu-
fuhren. Ziel war es, belastbare Zeit-Temperatur-Empfehlungen zu erarbeiten, um Konsumentinnen und
Konsumenten dartber zu informieren, wie Kochwurstwaren — insbesondere solche mit Schweineleber-
anteil, wie auch Saucisson — ausreichend erhitzt werden muissen, um eine mégliche HEV-Kontamina-
tion sicher zu inaktivieren.

2 Projekt 4.18.01 Stabilitat und Inaktivierung von Hepatitis E-Virus bei der Lebensmittelherstellung und in der Umwelt, Bundesamt fiir Lebens-
mittelsicherheit und Veterinarwesen (2018)

3 Projekt 4.23.02 Stabilitat von Hepatitis-E-Virus, Bundesamt fiir Lebensmittelsicherheit und Veterinarwesen (2023)
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Vor dem Hintergrund der neuen Erkenntnisse aus den Studien vom BfR und Agroscope erscheint eine
Risikobewertung hinsichtlich einer moglichen HEV-Infektion durch den Verzehr von Wurstwaren aus
Schweinefleisch mit zum Teil Schweineleber als Zutat bei Konsumentinnen und Konsumenten sinnvoll.
Im Folgenden wird eine qualitative Abschatzung der Exposition der Bevdlkerung gegenuber Risikopro-
dukten vorgenommen.

2 Herleitung von Risikoprodukten

21 Lebensmittel tierischen Ursprungs gelten als potenzielle Ubertragungs-
quelle fur das Hepatitis-E-Virus (HEV)

In verschiedenen Landern wurde Fleisch von Schweinen oder Wildschweinen und Schweineleber-
wurst als Risikofaktoren fiir HEV-Infektionen identifiziert. Schweineleber und -blut stehen in Verbin-
dung mit hoher HEV-RNA Belastung, wahrend Schweinemuskelfleisch deutlich seltener kontaminiert
ist, da sich das Virus in Muskelzellen nicht vermehren kann (Boxman et al., 2017, 2020; Di Bartolo et
al., 2012; Feurer et al., 2018).

Studienlbergreifend weisen leberhaltige Produkte durchweg die hdchste Pravalenz von HEV-RNA
auf (Bennett et al., 2024; Boxman et al., 2020; Locus et al., 2023; Moor et al., 2018a; Pallerla et al.,
2021). Es gibt allerdings nur wenige Studien mit quantitativen Aussagen zur Viruslast bei Produkten,
welche aufgrund der unterschiedlichen Erhebungsmethodik kaum miteinander verglichen werden kon-
nen. In Frankreich reichte die HEV-RNA-Konzentration in kontaminierten Lebensmitteln von 2.0 bis 6.0
log1o Genomkopien pro Gramm, wobei Leberwiirste und Figatelli* die hochsten Werte aufwiesen (Pa-
vio et al., 2014). In einer kleinen Studie aus der Schweiz im Jahr 2018 wurde HEV-RNA in 11.1 %
Fleischprodukten, 18.9 % Leberwiirsten und 5.7 % rohen Fleischwiirsten mit Viruslasten von bis
zu 5.54 log; HEV-3 Genomkopien pro Gramm nachgewiesen (Moor et al., 2018b). Diese Werte stim-
men mit der Studie von Mdller et al. (2017), ebenfalls in der Schweiz durchgeflihrt, Uberein.

Wahrend des HEV-Ausbruchs in der Schweiz 2021 wurden durch die kantonalen Lebensmittelkontroll-
behdrden der Schweiz und des Furstentum Liechtenstein sowie der Bundesbehérden 199 Proben aus
dem Detailhandel erhoben. Die Produkte umfassten: Schweinefleisch, Schweineleber, Schweinsbrat-
wurst, Mettwurst, Mortadella cruda, Mortadella di fegato, Salsiz, Lebersalsiz, Hirschsalsiz, Landjager,
Salametti, Waadtlander Saucissons, Saucisse aux choux, Saucisse aux foie, Boutefas, Longeole,
Luganighe, Pantli, Hirschfleisch, Rohwurst mit Hirschfleisch. Insgesamt waren 3 Wurstwaren und 2 ge-
baaderte Schweinelebern HEV positiv. Im Detail: drei von finf (60%) untersuchten Kochwiirsten mit
Leber sowie zwei von acht Schweinelebern (25%). Details sind in Annex | aufgefihrt (Quelle:
Schlussbericht Hepatitis E (HEV) — Ausbruch 2021 in der Schweiz, BLV 20.12.2021 unverdffentlicht).

In einer quantitativen Risikobewertung stuften Muller et al. (2017) insbesondere rohe Schweinefleisch-
produkte und Produkte mit hohem Lebergehalt als Hochrisikoprodukte ein, da diese eine erhéhte
Wabhrscheinlichkeit aufweisen, mit HEV kontaminiert zu sein. Die Bedeutung dieses Ubertragungswegs
wird durch eine Meta-Analyse von Pavio et al. (2021) untermauert, die den Verzehr von Schwei-
nefleischprodukten als wesentlichen Risikofaktor fir eine Infektion hervorhebt. Gleichzeitig ist zu be-
rucksichtigen, dass der Nachweis von HEV-RNA nicht zwingend Riickschlisse auf die Infektiositat zu-
lasst (Sarno et al., 2017, Wilkins et al.,2025). Epidemiologische Evidenz liefert zudem die Untersu-
chung von Binda et al. (2025) bei Empfangender solider Organtransplantate in einem hyperendemi-
schen Gebiet: Hier waren hdheres Alter sowie der Konsum von Schweineleberwurst die einzigen unab-
hangigen Risikofaktoren fur eine HEV-Positivitat.

Epidemiologische Evidenz liefert zudem die Untersuchung von Binda et al. (2025) bei Empfangern soli-
der Organtransplantate in einem hyperendemischen Gebiet. Hier waren ein héheres Alter Giber 65

4 Trockenwurst aus Fleisch und Schweineleber wird mit Gewiirzen, Knoblauch und Rotwein gewlirzt.
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Jahre sowie der Verzehr von Schweineleberwurst die einzigen unabhangigen Risikofaktoren, die mit
einer HEV-Positivitat assoziiert waren.

Insgesamt weisen die vorhandenen Erkenntnisse auf ein erhéhtes HEV-Risiko bei Erzeugnissen mit
Schweineleber auf. Dies deckt sich mit der Tatsache, dass HEV eine erhdhte Affinitat zum Leberge-
webe aufweist (Pallerla et al., 2021; Pavio et al., 2017; Wenzel et al., 2011). Erzeugnisse mit Schwei-
nelebern sind vor allem bei Wurstwaren vorhanden.

2.2 Definition von Risikoprodukten

In der Schweiz gibt es tber 400 Wurstsorten (Schweizer Radio, 2020), jedoch gibt es hierfir kein 6f-
fentliches Verzeichnis mit detaillierten Angaben zur Zusammensetzung oder den Herstellungsprozes-
sen, da die genauen Rezepturen dem Betriebsgeheimnis des Produzenten unterliegen. Einzig die
«Qualitatsleitsétze fiir Fleisch und Fleischprodukte» des Schweizer Fleisch- Fachverbandes® enthalten
eine Ubersicht (iber die géngigen Fleisch- und Wurstwaren in der Schweiz, die als Grundlage fiir diese
Risikoabschatzung dient, da keine weiteren Informationen verfugbar waren. Demnach unterscheiden
sich die Wurstsorten neben der Zusammensetzung auch im Herstellungsverfahren, insbesondere in
der thermischen Behandlung. Wurstwaren werden gemass der genannten Qualitatsleitsatze in Brih-
wurste, Kochwirste und Rohwdrste kategorisiert.

Briihwiirste sind gemass dem Schweizer Fleisch- und Fachverband hitzebehandelte, z.T. gerducherte
Fleischerzeugnisse. Rohes Fleisch wird unter Zugabe von Koch- oder Nitritpdkelsalz und weiteren Zu-

taten zerkleinert. Dabei entsteht ein homogenes, emulgiertes Brat, welches in Darme, Formen und an-

dere Behaltnisse gefillt wird. Durch die nachfolgende Hitzebehandlung wird das Muskeleiweiss koagu-
liert. Das schnittfeste Fleischerzeugnis kann kalt oder wieder erhitzt verzehrt werden und bleibt schnitt-
fest.

Beispielprodukte: Cervelas, Wienerli, Kalbsbratwurst, Knackerli

Kochwiirste sind Fleischerzeugnisse, die durch Erhitzen haltbar gemacht werden und bestehen tber-
wiegend aus vorgekochtem Ausgangsmaterial. Das Fleisch wird zunachst zerkleinert, dann mit Salz
(NitritpOkelsalz und/oder Kochsalz) sowie weiteren Zutaten vermischt. Anschliessend fullt man die
Masse in Darme (kunstliche oder natirliche) oder spezielle Formen, erhitzt sie und rauchert sie gege-
benenfalls.

Beispielprodukte: Leberwurst, Streichleberwurst, Terrinen

Genaue Angaben Uber die Hitzebehandlungen von Koch- und Bruhwdirsten in der Schweiz konnten
nicht ermittelt werden. Gemass Wikimeat umfasst das Herstellungsverfahren fur Kochwiirste mehrere
Schritte: Zunachst wird das Rohmaterial wie Fleisch, Innereien und Schwarten schonend bei ca. 92 °C
gegart, ohne es zu verkochen, um Bindefahigkeit und Qualitat zu erhalten. Anschliessend wird das
heisse Basismaterial rasch verarbeitet, wobei insbesondere bei emulgierten Streichleberwirsten die
Leber bei Temperaturen unter 50 °C zugegeben werden muss, um die Eiweissstruktur zu schonen.
Danach wird die Masse in gewasserte Naturdarme gefiillt und bei einer Kerntemperatur von etwa 70—
75 °C durchgegart. Somit unterliegen Kochwirste einer zweifachen thermischen Behandlung.

Gemass den Richtlinien des Schweizer Fleisch und Fachverbandes zur Pasteurisation soll einer Erhit-
zung von Brithwiirsten von 15-25 Minuten bei 70-72° Kerntemperatur durchgefihrt werden. In den
Leitlinien zur guten Verfahrenspraxis in Fleischfachbetrieben des Schweizer Fleisch und Fachverban-
des (SFF, 2020) sind als Beispielwerte fur Erhitzungsvorgaben bei Kochwiirsten Kerntemperaturen
von 70 — 72° fir 45-150 Minuten angegeben. Fir Brihwirste sind 72° Kerntemperatur fiir 50-180 Mi-
nuten angegeben.

5 https://sff.ch/documents/54568/Qualitaetsleitsaetze-fuer-Fleisch-und-Fleischprodukte-DE. pdf
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Rohwiirste werden aus rohem Ausgangsmaterial hergestellt und durch Salzen, Reifung und gegebe-
nenfalls durch Rauchern haltbar gemacht. Sie werden nicht gekocht, sondern durch naturliche Pro-
zesse gereift, wobei Starterkulturen zum Einsatz kommen kénnen. Es werden im Herstellungsverfah-
ren Rohwirste mit vollstdndiger Reifung und Rohwiirste mit abgebrochener Reifung unterschieden.

A) Rohwiirste mit volistandiger Reifung: Wahrend schnittfeste Rohwiirste wie Lebersalsiz oft wo-
chenlang reifen und ungekuhlt lagerfahig sind, mussen streichfahige Varianten gekunhlt werden. Roh-
wurste mit vollstdndiger Reifung sind fir den Rohverzehr vorgesehen.

Schweineleberhaltige Beispielprodukte: Lebersalsiz, Mortadella cruda

B) Rohwiirste mit abgebrochener Reifung: Diese Wiirste haben eine kiirzere Reifungszeit und mis-
sen vor dem Verzehr erhitzt werden

Schweineleberhaltige Beispielprodukte: Saucisse aux choux, Saucisse au foie,

Gemass der Qualitatsleitsatze fiir Fleisch und Fleischprodukte werden Innereien wie Leber im gewer-
belblichen Rahmen nur Produkten zugesetzt, die hitzebehandelt in den Verkehr kommen, mit Aus-
nahme von Rohwiirsten.

Im Gegensatz zu Koch- und Brihwiirsten gelangen Rohwiirste als Rohprodukte, also ohne vorherige
thermische Behandlung, zu den Konsumenten und den Konsumentinnen und sollen im Falle von Sau-
cisse aux choux, Saucisse au foie vor dem Verzehr erhitzt werden. Dies gilt fiir alle Rohwirste mit ab-
gebrochener Reifung. Lediglich Rohwiirste mit vollstandiger Reifung sind fiir den direkten Verzehr
ohne weitere thermische Behandlung vorgesehen.

Wie in Kapitel 1 bereits erwahnt, haben wissenschaftliche Studien ergeben, dass das Virus abgesehen
von der Erhitzung im Verarbeitungs- und Reifeprozess kaum inaktiviert wird (Ferri et al., 2024; Hinrichs
et al., 2024; Wolff, Glnther, Albert, & Johne, 2020; Wolff, Ginther, Albert, Schilling-Loeffler, et al.,
2020). Rechtliche Vorgaben zum Erhitzungsprozess — analog bspw. zur Pasteurisation von Milch - gibt
es nicht. Aufgrund von Untersuchungsergebnissen wie von Barnaud et al. (2012) wurde bisher von ei-
ner Kerntemperatur von 71° Celsius fur die Dauer von 20 Minuten ausgegangen, um HEV ausreichend
zu inaktivieren (Barnaud et al., 2012). Jingste Studien mit Zellkulturen des Bundesinstituts fur Risiko-
bewertung (BfR) haben ergeben, dass eine Reduktion von 99,99% der Infektiositat gegeben ist, sofern
eine Kerntemperatur von 70° Celsius fir die Dauer von 2 Minuten gehalten wird (Schilling-Loeffler et
al., 2025).

Im Gegensatz dazu haben Locus et al. (Locus, 2025) Untersuchungen zur Inaktivierung von HEV in
Schweineleberpasteten durchgefiihrt. Die Uberpriifung der Infektiositat erfolgte allerdings nicht durch
einen biologischen Assay wie bei Barnaud et al. (2012) oder durch Zellkulturen (Schilling-Loffler,
2025), sondern mittels Immunfarbung von intakten Kapsiden des Virus zur Bewertung der HEV-Integri-
tat. Die thermische Behandlung reduzierte nach Locus et al. die HEV-Viruslast unterschiedlich stark,
wobei eine vollstéandige Inaktivierung (keine Kapside und RNA-Fragmente sowie Zellinfektionen mehr
nachweisbar) nur bei 99 °C (>3,5 log-Reduktion) erreicht wurde. Durch Trocknen wurde die virale RNA
in Wirsten reduziert, aber intakte Viruspartikel blieben bis zu 14 Tage lang erhalten. Die Senkung des
pH-Werts hatte nur minimale Auswirkungen auf die Integritat der Viruspartikel. Die Ergebnisse in Sus-
pensionen stimmten mit denen in Fleischmatrizen Giberein. Bei Locus et al. schliesst die vollstandige
Inaktivierung auch die Abwesenheit von RNA-Fragmenten ein. In der Literatur wurde bereits beschrie-
ben, dass diese auch nach der Behandlung von hohen Temperaturen noch nachweisbar ist. Zudem
waren die Infektionsassays in Zellkulturen bei Locus et al. nicht schlissig, sodass nachweisbare in-
takte Kapside nicht zwangslaufig mit Infektiositat gleichzusetzen sind. Dies deutet darauf hin, dass fur
eine tatsachliche Infektion nicht nur die Kapsidstruktur, sondern ein vollstandig intaktes Genom erfor-
derlich ist.
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Der Begriff der ,vollstdndigen Inaktivierung“ nach Locus et al. ist nicht unmittelbar mit der Definition des
BfR vergleichbar. Wahrend Locus et al. unter vollstandiger Inaktivierung auch das Fehlen jeglicher
RNA-Fragmente verstehen, ist diese Definition kritisch zu bewerten. Zudem erwies sich das von Locus
et al. durchgefiihrte Infektionsassay als nicht konklusiv, wohingegen die Untersuchungen des BfR ein-
deutigere Ergebnisse lieferten. Das bloRe Vorhandensein intakter Kapside kann nicht als Nachweis ei-
ner Infektiositat gewertet werden, da fir die Infektiositat eines Virus die Integritat des gesamten Ge-
noms erforderlich ist und nicht allein die strukturelle Stabilitadt des Kapsids. Folglich sind die Ergebnisse
von Locus et al. und des BfR nicht direkt miteinander vergleichbar. Da die zugrunde liegenden Definiti-
onen der ,Inaktivierung des HEV* voneinander abweichen, unterscheiden sich dementsprechend auch
die Temperatur-Zeit-Bedingungen, unter denen eine Inaktivierung des HEV angenommen wird.

Basierend auf den hier zusammengestellten Wissensstand kann angenommen werden, dass die Erhit-
zungsschritte ausreichen, um die Infektiositat des HEV bei Briih- und Kochwiirsten zu inaktivieren.
Dies setzt jedoch eine Einhaltung der angegebenen Werte des Schweizer Fleisch- und Fachverbandes
voraus. Da es aber keine ausdrlicklichen Vorgaben gibt, besteht eine Unsicherheit.

Dies gilt jedoch nicht fur Schweineleberhaltige Produkte, die in der Weiterverarbeitung nicht oder kaum
thermisch behandelt wurden. Diese unterliegen nach derzeitigem Wissensstand einem erhdhten Risiko
mit HEV kontaminiert zu sein. Dazu gehdren nach Angaben des Schweizer Fleisch- und Fachverban-
des:

e  Mortadella cruda,
e Saucisse au foie,
e Saucisse aux choux

e [ebersalsiz,

da sie rohe Schweineleber enthalten oder enthalten kdnnen. Wahrend die Lebersalsiz und die Morta-
della cruda einen vollstdndigen Reifeprozess durchlauft, gehéren die anderen Vertreter zu den Roh-
wurstwaren mit abgebrochener Reifung. Es ist nicht ausgeschlossen, dass es daruber hinaus weitere
Rohwiirste mir Leberanteilen vom Schwein in der Schweiz gibt.

In der folgenden Risikoabschatzung wird davon ausgegangen, dass Koch- und Briihwiirste nur bedingt
in die Risikogruppe fallen, da davon ausgegangen wir, dass die erforderliche Kerntemperatur und
Dauer der thermischen Behandlung wahrend des Herstellungsprozesses ausreichen, um HEV zu inak-
tivieren.

Rohwiirste mit Leberanteil bergen somit wie obenstehend abgeleitet, das grésste Risiko einer HEV-
Kontamination. Dadurch entsteht ein erhdhtes Expositionsrisiko fir den Konsumenten.

3 Expositionsabschatzung

3.1 Gefahrenidentifikation

Das HEV ist ein Einzelstrang-RNA-Virus und gehdrt zur Familie der Hepeviridae, eine Virusfamilie, die
Saugetiere, Vogel und Fische infizieren kann. Es ist der Erreger der Hepatitis E, einer zoonotischen
Krankheit, die weltweit vorkommt. HEV ist bekannt fir seine genetische Diversitat, seine Fahigkeit zur
Anpassung an verschiedene Wirte und seine hohe Umweltstabilitdt (ECDC, 2024b; EFSA, 2017b).
Menschlich pathogene Stdmme befinden sich innerhalb der Spezies Orthohepevirus A, die in 4 Geno-
typen unterteilt sind. HEV-1 und HEV-2 sind rein humanspezifisch; HEV-3 und HEV-4 infizieren sowohl
Menschen als auch Tiere, wobei Schweine das Hauptreservoir darstellen, zusammen mit Hirschen,
Wildschweinen und Kaninchen.

Das HEYV besitzt ein ca. 7,2 kb grosses, einzelstrangiges RNA-Genom. Es kann entweder als nacktes
Partikel von etwa 30 nm Grosse oder als quasi-umhdllites Virion von etwa 40 nm auftreten. Beide For-
men des Virus, die nackten und die quasi-umhillten Partikel, sind infektios (Mallet et al., 2021) .
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Die meisten HEV-Infektionen werden enteral erworben. HEV-1 und HEV-2 sind verantwortlich fir
grosse, wasserassoziierte Ausbriiche durch fakal-orale Ubertragung in endemischen Regionen wie
Siidostasien, Afrika und Mexiko. Wie bereits in Kapitel 1 erwahnt, sind HEV-3 und HEV-4 sind die
Hauptverursacher sporadischer Hepatitis-E-Infektionen in industrialisierten Landern inklusive der
Schweiz.

3.2 Gefahrencharakterisierung

Die Hepatitis E beim Menschen ist eine akute Erkrankung, die durch Fieber, Gelenk- und Bauch-
schmerzen, Appetitlosigkeit und Ubelkeit gekennzeichnet ist. Symptomatische Falle zeigen sich als
akute ikterische Hepatitis, die bei 5-30 % der infizierten Personen auftritt (Igbal et al., 2023). Die Inku-
bationszeit betragt zwei bis sechs Wochen. Die Sterblichkeitsrate liegt zwischen 0,5 % und 4 %; die
Symptome klingen jedoch in der Regel innerhalb einer Woche spontan ab. Es wird geschatzt, dass
mehr als 90% der Infektionen symptomlos verlaufen und die meisten symptomatischen Falle heilen
ohne Behandlung aus.

Bei bestimmten Risikogruppen kann das HEV-3 jedoch zu schweren Krankheitsverlaufen fihren. Men-
schen mit bereits bestehenden Lebererkrankungen haben ein erhdhtes Risiko flr ein akutes Leberver-
sagen, das lebensbedrohlich sein kann. Immunsupprimierte Personen, wie beispielsweise Patienten
unter immunsuppressiver Therapie, oder schwangere Frauen sind besonders anfallig fir chronische
HEV-Infektionen. Diese kénnen zu einer fortschreitenden Leberschadigung bis hin zur Leberzirrhose
fuhren. Auch altere Menschen zeigen haufiger schwerere Krankheitsverlaufe im Vergleich zur allge-
meinen Bevdlkerung (Igbal et al., 2023).

Fir die orale Aufnahme bei Schweinen wurde die Dosis, bei der die Wahrscheinlichkeit einer Infektion

50 % betragt (P150), auf 1,4 x 108 genomische HEV-Kopien geschatzt (Meester et al., 2021). Die Infek-
tionsdosis beim Menschen ist unbekannt (Sarno et al., 2017), jedoch ist eine geringere Infektionsdosis
im Vergleich zum Schwein mdglich.

Eine Analyse von 19 japanischen Fallen von transfusionsbedingten HEV-Infektionen ergab, dass die
minimale Infektionsdosis bei 3,6 x 10* internationalen Einheiten lag. Zudem wurde festgestellt, dass
die Infektionsrate bei dieser Dosis 50% betrug (Satake et al., 2017). Die Inkubationszeit betragt typi-
scherweise zwei bis sechs Wochen, im Durchschnitt etwa 40 Tage, was die Identifikation der Infekti-
onsquelle erschweren kann (Agroscope, 2021).

3.3 Expositionsbewertung

3.31 Prozesskette von schweineleberhaltigen Rohwurstwaren

In der vorliegenden Bewertung wird die Wahrscheinlichkeit eines HEV-bezogenen Ereignisses flur die
definierten Risikoprodukte flr alle relevanten Schritte von der Primarproduktion bis zum Verzehr ana-
log der folgenden Abbildung (Quelle SAFOSO AG) bewertet.
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3.3.2 Wahrscheinlichkeit, dass Schweine sich mit HEV infizieren

In der Schweiz sowie anderen europaischen Landern wurden hohe Seropravalenzen auf Herden- und
Betriebsebene ermittelt (Burri et al., 2014; Di Bartolo et al., 2012; Pavio et al., 2017; Salines et al.,
2017; Turlewicz-Podbielska et al., 2023). So wurden in der Schweiz 58,1 % bis 58,8 % der Schweine
auf Herdenebene positiv auf HEV-Antikérper getestet (Burri et al., 2014). Bei der Untersuchung auf Be-
triebsebene kann die Pravalenz stark variieren, wobei einige Betriebe eine 100%-ige Seropravalenz
unter den getesteten Tieren aufweisen, was darauf hindeutet, dass HEV in bestimmten Schweinepopu-
lationen weit verbreitet ist (Burri et al., 2014). Dies ist vergleichbar mit den Ergebnissen in Deutschland
und Frankreich, wo die Pravalenz auf Herdenebene ebenfalls eine nahezu vollstandige Positivitat errei-
chen kann. Die HEV-Ubertragung bei Schweinen erfolgt hauptséchlich tiber Kot und es ist davon aus-
zugehen, dass enge Kontakte zwischen Schweinen innerhalb eines Betriebs die HEV-Ubertragung fér-
dern. Es hat sich gezeigt, dass HEV nach der Einschleppung mehrere Jahre lang in den Betrieben per-
sistiert (Dubbert et al., 2024).

Wahrscheinlichkeit: Aufgrund der weiten Verbreitung von HEV in der Schweinepopulation und der
Persistenz in Betrieben wird die Wahrscheinlichkeit, dass sich ein Schwein mit HEV in der Schweiz infi-
ziert, als moderat bis hoch bewertet.

Unsicherheit: Die Unsicherheit wird aufgrund der gesicherten und landeribergreifend tbereinstim-
menden Datengrundlage als gering bis moderat angesehen.

3.33 Wahrscheinlichkeit, dass Schweinelebern zum Zeitpunkt der Schlachtung HEV-RNA
positiv sind

In einer quantitativen Risikobewertung in der Schweiz in 2017 sowie in einer investigativen Studie von
2021 wurden relativ niedrige HEV-RNA Pravalenzen von 0.3 % versus 4.3% in Schweinelebern gefun-
den (Lienhard et al., 2021b; Maller et al., 2017). Auch in anderen Landern waren die ermittelten Pra-
valenzen von HEV-RNA in Schweinelebern relativ gering (Vonlanthen-Specker et al., 2021).

Von 192 Schweinelebern, die von den drei gréssten Schweineschlachthdfen (Zirich, Basel, Courtepin)
bereitgestellt wurden, war nur eine einzige Leber im HEV real-time RT-PCR-Test positiv, aber 114 Pro-
ben waren antikorperpositiv, was einer Viruspravalenz von 0,5 % und einer Seropravalenz von 59,4 %
entspricht. Im Gegensatz dazu waren 7 der 54 Leberproben aus zwei Schlachtkérper-Sammelstellen
(hauptsachlich jungere Tiere) viruspositiv (13 %), aber nur 14 (25,9 %) waren antikdrperpositiv. Dieser
Befund bestatigt, dass eine Infektion mit HEV eine typische Infektion junger Tiere ist und in der Regel
zum Zeitpunkt der Schlachtung bereits abgeklungen ist (Vonlanthen et al. 2020).

Dies steht im Kontrast zu den im Vergleich recht hohen Seropravalenzen in der Schweinepopulation,
was durch den Umstand erklarbar ist, dass die HEV-infektion beim Schwein in der Regel vor dem Er-
reichen des Schlachtalters durchlaufen wird und somit bei dem Grossteil der Tiere keine aktive Virus-
vermehrung zum Zeitpunkt der Schlachtung vorliegt (Turlewicz-Podbielska et al., 2023). Jiingere
Schweine in der aktiven Infektionsphase haben ein Maximum der HEV-Ausscheidungen im Alter von
ca. 3 Monaten (Ahmad et al., 2022). Zum Zeitpunkt der Schlachtung sind Mastschweine in der Schweiz
jedoch in der Regel zwischen sechs und acht Monate alt und haben die Infektion bereits durchlaufen
(Turlewicz-Podbielska et al., 2023). Wahrscheinlichkeit: Insgesamt wird daher die Wahrscheinlichkeit,
dass ein Schwein in der Schweiz zum Zeitpunkt der Schlachtung HEV-virdmisch ist — und somit auch
dessen Leber HEV-RNA positiv ist, gering eingestuft. Wie der Ausbruch im Jahr 2021 gezeigt hat,
kann eine erhdhte Viruslast auftreten. Diese betrug (2/8 Proben) 25%.

Unsicherheit: Die Unsicherheit bei dieser Einschatzung wird als moderat angesehen. In den zitierten
Studien zu den Pravalenzen von Lebern und Schlachtkdrpern wurden haufig relativ kleine Stichproben
erhoben. Es gibt zudem nicht unerhebliche Variationen der HEV-Seropravalenz zwischen den Betrie-
ben (Vonlanthen-Specker et al., 2021), die wahrscheinlich auch auf die HEV-RNA Pravalenz beim
Schwein Ubertragbar ist und somit die Studienergebnisse verzerrt sein kdnnen. Ein weiterer Punkt
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sind die nicht standardisierten Nachweismethoden bzw. Probenentnahmen in den Studien, welche die
Ergebnisse ebenfalls beeinflussen kdnnen.

3.34 Wahrscheinlichkeit der Kreuzkontamination durch HEV wéahrend der Schlachtung
und Zerlegung

Wahrend der Schlachtung und Zerlegung besteht ein Risiko, dass HEV durch Kreuzkontamination auf
nicht-infizierte Gewebe oder Schlachtkérper Gbertragen wird. In einer Untersuchung an einem Deut-
schen Schlachthof konnte nachgewiesen werden, dass urspriinglich HEV-negative Lebern durch ge-
meinsame Lagerung in Fleischkisten nachtraglich mit HEV kontaminiert wurden. In 23,8 % der Félle
wurde nach der Lagerung HEV-RNA auf der Oberflache von Lebern gefunden, die zuvor negativ getes-
tet worden waren. Dies deutet darauf hin, dass eine Ubertragung des Virus liber Oberflaichenkontakt
und durch Kontaminationsquellen wahrend der Verarbeitung méglich ist (Dzierzon, 2022). In der
Schweiz gibt es bislang keine detaillierten Studien zur Kreuzkontamination von HEV in Schlachthéfen,
jedoch sind dhnliche Mechanismen zu erwarten. HEV kénnen zudem lange auf Oberflachen Uberleben
und selbst bei trockenen Verhaltnissen uber mehrere Wochen ein Infektionsrisiko darstellen (Wolff et
al., 2022).Im Gegensatz zu Kreuzkontaminationen von bakteriellen Erregern ist die Datenlage zur
Kreuzkontamination von Viren dusserst beschrankt (Beobachtung der Autoren). Wahrscheinlichkeit:
Die Wahrscheinlichkeit einer HEV-Kreuzkontamination wahrend der Schlachtung und Zerlegung wird
aufgrund der Studienlage als gering bis moderat eingestuft.

Unsicherheit: Die Unsicherheit ist als hoch zu bewerten, da es bisher nur eine Studie zu der Thematik
der Kreuzkontamination von HEV gibt und direkte Daten aus der Schweiz fehlen. Zudem kénnen die
Ubertragungswege in verschiedenen Schlachtbetrieben unterschiedlich sein.

3.35 Wahrscheinlichkeit, dass die Rohmasse von Rohwiirsten mit HEV-RNA kontaminiert
ist

Rohwiirste werden aus rohem Material hergestellt. Zur Herstellung der Rohmasse werden die jeweili-
gen Zutaten der Rohwurste zerkleinert und vermengt, was, kaum einen Einfluss auf die Infektiositat
von HEV hat.

Obwohl in den bisherigen Studien nur wenige Lebern HEV-RNA positiv waren, wurden deutlich héhere
HEV-RNA Pravalenzen von bis zu 71% in leberhaltigen Schweinefleischerzeugnissen ermittelt (Locus
et al., 2023). Dies kdnnte dadurch erklart werden, dass Anteile mehrerer Tiere in einem Produkt ge-
mischt werden (Salines et al., 2017). Durch die Mischung von unterschiedlichem Gewebe (Innereien
inklusive Leber, Fleisch, Blut etc.) mehrerer Tiere ist eine hdhere Wahrscheinlichkeit gegeben, dass
die rohe Produktmasse HEV-positiv ist. Dies gilt insbesondere dann, wenn grosse Mengen verarbeitet
werden und der Leberanteil hoch ist, wie z.B. in der Schweiz bei der Streich- oder Delikatessleberwurst
(ca. 25% Leberanteil) oder der Terrine du chef (ca.20% Leber) (Schweizer Fleisch-Fachverband,
2022). Auf der anderen Seite kann es wahrend der Vermengung auch zu einem Verdiinnungseffekt mit
nicht kontaminierten Anteilen kommen. Es gibt keine belastbaren Daten zu Pravalenzen in der Roh-
masse. In der Schweiz wurden jedoch Pravalenzen von HEV-RNA in leberhaltigen Wurstwaren von
11% ermittelt (Giannini et al., 2018).

Wahrscheinlichkeit: Zwar sind nur selten Tiere und damit ihre Organe zum Zeitpunkt der Schlachtung
HEV-RNA positiv, jedoch wird das Risko durch die Vermengung von Lebergewebe mehrerer Tiere ak-
kumuliert, worauf ldndertbergreifende Studienergebnisse schliessen lassen. Darauf basierend wird
das Risiko, dass leberhaltige Rohmassen vor der Weiterverarbeitung HEV-positiv sind als gering bis
moderat eingestuft.

Unsicherheit: Die Unsicherheit bei der Bewertung ist moderat. Zwar gibt es keine belastbaren Daten
zu der Belastung von HEV-RNA in der Rohmasse von Wurstwaren in der Schweiz und das Risiko der
Kontamination schwankt je nach Anzahl der verarbeiteten Tiere und Betriebsherkunft sowie dem ver-
wendeten Leberanteil, worliber ebenfalls keine genauen Daten vorhanden sind. Dennoch sind lan-
derubergreifend Endprodukte HEV-RNA positiv getestet worden.
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3.3.6 Wahrscheinlichkeit, dass Rohwiirste nach der Reifung positiv sind

Nach der Zerkleinerung und Durchmischung wird die Rohmasse von Rohwurstwaren in Darme (Natur-
/Kunstdarme) gefiillt. Die leberhaltigen Rohwiirste mit abgebrochener Reifung wie die Saucisse au foie
und Saucisse aux choux werden danach zwischen 15 und 20° Celsius gerauchert (Schweizer Fleisch-
Fachverband 2022). Rohwirste mit vollstandiger Reifung wie Mortadella cruda und Lebrsalsiz durch-
laufen eine langere Reifezeit.

Wie bereits erwahnt, haben Weiterverarbeitungsprozesse mit Ausnahme der Erhitzung kaum Einfluss
auf die Infektiositat bei HEV. Kaltrducherungsverfahren sind auf Grund der verwendeten Temperaturen
nicht geeignet, um HEV zu inaktivieren.

Auch die Zugabe von Salz hat nur einen dusserst geringen bis keinen Einfluss (Wolff, Glinther, Albert,
& Johne, 2020). Es ist also davon auszugehen, dass HEV in kontaminierten Rohwiirsten bei der Wei-
terverarbeitung nicht inaktiviert wird und das entsprechende Produkt nach der Reifung weiterhin infek-
tids ist.

Wahrscheinlichkeit: Die Wahrscheinlichkeit, dass Rohwirste nach der Reifung HEV-positiv und infek-
tiés sind, wird gleich wie das Risiko der Rohmasse gewertet und somit als gering bis moderat einge-
stuft.

Unsicherheit: Erkenntnisse tiber den mangelnden Einfluss der Herstellungsprozesse mit Ausnahme
der thermischen Behandlung sind mehrfach belegt. Daher wird die Unsicherheit bei der Bewertung in
diesem Abschnitt als gering angesehen.

3.3.7 Wahrscheinlichkeit, dass kontaminierte Rohwiirste vor dem Verzehr potenziell infek-
tios sind

Rohwiirste mit abgebrochener Reifung

Die thermische Behandlung durch die Konsumenten und Konsumentinnen ist ein entscheidender Fak-
tor fur die Inaktivierung des Hepatitis-E-Virus (HEV) in Rohwurstwaren. Die Wirksamkeit der Erhitzung
ist dabei eine Funktion der Ausgangstemperatur des verwendeten Wassers oder Wasserdampfes, der
tatsachlich erreichten und Uber eine bestimmte Zeit gehaltene Temperatur, der Dauer der Erhitzung,
des Durchmessers (Kaliber) der Wurst sowie der potenziellen HEV-Konzentration.

Die Herstellerangaben auf den Produkten zur Zubereitung in Bezug auf Zeit und Temperatur variieren
jedoch erheblich. Es sind Angaben wie «vor dem Konsum knapp unter dem Siedepunkt wahrend 45-50
Minuten zu erhitzen», «Zubereitung in heissem Wasser 75°C - 80°C wahrend 20 - 30 Min» oder ledig-
lich «Produkt vor dem Verzehr vollstéandig durchgaren» zu finden». Damit sollte eigentlich gewahrleis-
tet werden, dass eine Kerntemperatur von 71° fiir 20 Minuten erlangt wird. Untersuchungen haben je-
doch ergeben, dass fiir das Erreichen der notwendigen Kerntemperatur entscheidend ist, welchen
Durchmesser das Produkt hat und welche Ausgangstemperatur das Wasser zum Beginn der thermi-
schen Behandlung gegeben ist. Dies spielt jedoch fiir das Erreichen der notwendigen Kerntemperatur
eine entscheidende Rolle. Bei einem Kaliber von 55mm wurde je nach Zubereitungsmethode (in kal-
tem oder warmem Wasser starten) und Temperatur des Wassers (75 oder 80°C) erst nach 48 bis 76
min eine Kerntemperatur von 71°C erreicht. In dem Fall kommt es zu einem Abbruch der thermischen
Behandlung, bevor die zur Inaktivierung der HEV-RNA notwendige Kerntemperatur erreicht wird
(Quelle angeben: Agroscope). 48

Die Saucisse au foie variiert zwischen 38 und 42mm, wahrend vergleichbare Produkte Gber ein 55mm
Kaliber verfligen kénnen. Selbst bei einem Kaliber von 38mm werden die Zielwerte einer Kerntempera-
tur von 71°C bei 20min nur knapp erreicht, wenn der Erhitzungsprozess in kaltem Wasser gestartet
wird (Erreichen der Zieltemperatur nach 28-33 min). Die Temperatur des Leitungswassers in der
Schweiz variiert je nach Herkunft, Jahreszeit und Verteilnetz. Allgemein bewegt sich die Temperatur
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zwischen etwa 6 °C und 18 °C (Aqua & Gas, 2024). Basierend auf den obengenannten Untersuchun-
gen empfiehlt Agroscope die Konsumenten und Konsumentinnen darauf hinzuweisen, dass beispiels-
weise eine Saucisse au foie (Kaliber 38mm) bei 75-80°C wahrend 45-50 min erhitzt werden soll und
die Wirste nicht friiher aus dem Wasser genommen werden sollen. Zudem sei wichtig, dass eine Was-
ser-Temperatur von 75-80°C auch tatsachlich erreicht wird. Bei grosseren Kalibern soll die Erhitzungs-
zeit erhoht und die Zubereitungshinweise nétigenfalls angepasst werden.

Geht man allerdings von den jingsten Studienergebnissen des BfR aus, reicht eine Kerntemperatur
von 2 Minuten fur 70° Celsius aus (Schilling-Loeffler et al., 2025). Es wurden daher im Folgenden beide
Temperatur-Zeit-Kombinationen bertcksichtigt.

Szenario A1: Annahme, dass eine Kerntemperatur von 71° fir die Dauer von 20 Minuten zur Inaktivie-
rung von HEV notwendig ist

Wahrscheinlichkeit: Es kann davon ausgegangen werden, dass herkémmliche Empfehlungen der
Hersteller nicht immer, oder nur zum Teil von den Konsumenten und Konsumentinnen berlcksichtigt
werden. Zudem sind die Empfehlung zur Hitzebehandlung im aktuellen Szenario geméass Agroscope
nicht immer ausreichend, da je nach Zubereitungsart und Kaliber der Wurst die notwendige Dauer der
erforderlichen Kerntemperatur zur Inaktivierung von HEV mdglicherweise nicht erreicht wird. Folglich
bleibt in diesem Fall ein Infektionsrisiko bestehen, wenn entweder den Empfehlungen nicht Folge ge-
leistet wird oder es bei Wirsten mit grésserem Durchmesser zu einer ungenugenden Erhitzung kommt.
Daher wird die Wahrscheinlichkeit, dass die thermische Behandlung der Konsumenten und Konsumen-
tinnen vor dem Verzehr unzureichend ist, als gering eingestuft, insbesondere wenn die thermische Be-
handlung mit kaltem Wasser beginnt oder die Garzeit vorzeitig beendet wird.

Unsicherheit: Die Unsicherheit wird als hoch bis sehr hoch eingeschatzt. Die thermische Behand-
lung durch die Konsumenten und Konsumentinnen ist trotz Empfehlungen auf den Produkten ein un-
kontrollierbarer Faktor, der in den Haushalten méglicherweise variiert und nicht unter ausreichender
Kontrolle der Zeit und Temperatur stattfindet.

Szenario A2: Annahme, dass eine Kerntemperatur von 70° fir die Dauer von 2 Minuten zur HEV-inak-
tivierung ausreichend ist.

Wahrscheinlichkeit: Die Wahrscheinlichkeit, dass die thermische Behandlung der Konsumenten und
Konsumentinnen vor dem Verzehr in diesem Szenario unzureichend ist, wird als vernachlassigbar
angesehen, da bereits nach ca. 35. Minuten Erhitzungszeit mit kaltem Wasser die erforderliche Kern-
temperatur erreicht ist und die Dauer von 2 Minuten sehr wahrscheinlich gewahrleistet ist, sofern sich
die Konsumenten und Konsumentinnen an die herkdmmlichen Angaben der Hersteller halten.

Unsicherheit: Auch hier wird die Unsicherheit aus den obengenannten Griinden als hoch bis sehr
hoch eingestuft. Zusatzlich gibt es hier eine gewisse Unsicherheit bezlglich der eruierten Zielwerte
fur die HEV-Inaktivierung, da hier bisher erst eine einzige Studie vorliegt, welche eine Inaktivierung von
HEV bei 70°C wahrend 2 min belegt.

Rohwiirste mit vollstandiger Reifung

Leberhaltige Rohwirste mit vollstandiger Reifung, wie Lebersalsiz oder Mortadella cruda, werden Uiber
mehrere Wochen getrocknet und fermentiert und sind fiir den direkten Verzehr ohne weitere thermi-
sche Behandlung vorgesehen. Da die Reifung bei Temperaturen erfolgt, die fur eine Inaktivierung von
HEV nicht ausreichend sind, und physikalisch-chemische Faktoren wie Salzgehalt, pH-Absenkung
oder Fermentation nachweislich nur einen geringen Einfluss auf die Infektiositat haben, bleibt das Virus
im Ausgangsmaterial potenziell erhalten. Studien zeigen, dass HEV-RNA und sogar intakte Kapside
auch nach mehrwdchiger Reifung noch nachweisbar sind (Locus et al., 2025; Hinrichs et al., 2024).
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Wahrscheinlichkeit: Aufgrund der fehlenden thermischen Behandlung und der nachgewiesenen Sta-
bilitdt von HEV in gereiften Fleischprodukten wird die Wahrscheinlichkeit, Rohwirste mit vollstdndiger

Reifung nach Abschluss des Prozesses HEV-positiv und infektids sind, als gering bis moderat einge-
stuft.

Unsicherheit: Die Unsicherheit wird als moderat bewertet. Zwar fehlen belastbare Daten zur tatsachli-
chen Infektiositat nach vollstdndiger Reifung, jedoch ist durch mehrere Untersuchungen gut belegt,
dass physikalisch-chemische Faktoren wie Salz, pH-Absenkung oder Fermentation das Virus kaum
inaktivieren.

3.4 Risiko einer HEV-Exposition

Die Gesamtbewertung des Risikos einer Exposition gegenuber HEV durch den Verzehr von schweine-
leberhaltigen Risikoprodukten (Details siehe Kapitel 3.3) basiert auf der Berticksichtigung der verschie-
denen Wahrscheinlichkeiten entlang der Expositionskette sowie der Unsicherheiten in den Bewer-
tungsschritten.

In der nachstehenden Tabelle 3 sind die einzelnen Bewertungen entlang des Herstellungs- und Verar-
beitungsprozesses aufgefihrt.
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Tabelle 3: Zusammenfassung der einzelnen Wahrscheinlichkeitsbewertungen

Nummer in Prozess-
kette (vgl. Abbildung
in Kapitel 3.3.1)

Schritt im der Lebensmittelkette
Prozesskette

Wahrscheinlich-
keit

Unsicherheit

Wahrscheinlichkeit, dass Schweine
sich mit HEV infizieren

Moderat bis hoch

Gering bis mode-
rat

Wahrscheinlichkeit, dass Schweine-
lebern zum Zeitpunkt der Schlach-
tung HEV-RNA positiv sind

Gering

Moderat

Wahrscheinlichkeit der Kreuzkonta-
mination von HEV-E wahrend der
Schlachtung und Zerlegung

Gering bis moderat

Hoch

Wahrscheinlichkeit, dass die Roh-
masse von Rohwirsten mit HEV-
RNA kontaminiert ist

Gering bis moderat

Moderat

Wahrscheinlichkeit, dass Rohwtirste
nach der Reifung mit HEV-RNA kon-
taminiert sind

Gering bis moderat

Gering

Wahrscheinlichkeit
einer Exposition
von HEV nach Ge-
nuss einer Roh-
wurstware mit
Schweineleberanteil

Basierend auf 1-6 A1
Rohwiirste mit abgebrochener Rei-
fung — zum Erhitzen bestimmt

Annahme zur HEV-Inaktivierung:
Kerntemperatur von
71° C fiir die Dauer von 20 Minuten

Gering

Moderat bis hoch,
héchste Unsicher-
heiten bei Kreuz-
kontamination,
dem Leberanteil
und Erhitzungs-
prozess bei den
Konsumenten und
Konsumentinnen
sowie Evidenz zur
Inaktivierung von
HEV

Basierend auf 1-6 A2
Rohwiirste mit abgebrochener Rei-
fung — zum Erhitzen bestimmt

Annahme zur HEV-Inaktivierung:
Kerntemperatur von
70° C fiir die Dauer von 2 Minuten

Vernachlassigbar

Moderat bis hoch,
hochste Unsicher-
heiten bei Kreuz-
kontamination,
dem Leberanteil
und Erhitzungs-
prozess beim
Konsumenten und
Konsumentinnen
sowie Evidenz zur
Inaktivierung von
HEV

Basierend auf 1-6 B

Gering bis mode-
rat

Moderat, hochste
Unsicherheiten
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Rohwiirste mit vollstdndiger Reifung bei Kreuzkontami-
zum Rohverzehr nation und Leber-
anteil

Die Wahrscheinlichkeit, dass Schweine mit HEV infiziert sind, wird als moderat bis hoch einge-
stuft. Wahrend die Wahrscheinlichkeit zur Pradsenz von HEV in Schweinelebern zum Zeitpunkt der
Schlachtung sehr gering bis gering ist, besteht dennoch ein geringes bis moderates Risiko einer Konta-
mination der Rohwurstmasse. Dieses Risiko resultiert sowohl aus der Verarbeitung von Fleisch unter-
schiedlicher Tiere als auch aus méglichen Kreuzkontaminationen wahrend der Schlachtung und
Zerlegung, wobei letztere Wahrscheinlichkeit als gering bis moderat bewertet wird.

HEV zeigt eine hohe Stabilitat gegeniber herkdmmlichen Wurstverarbeitungsmethoden, insbesondere
gegenuber Fermentation und Trocknung. Da Rohwirste keiner ausreichenden thermischen Behand-
lung unterzogen werden, kann die Infektiositat des Virus in diesen Produkten potenziell erhalten blei-
ben. Die entscheidende Einflussgrosse fiir die Exposition bei Rohwiirsten mit abgebrochener Reifung
ist die thermische Behandlung durch die Konsumenten und Konsumentinnen, da HEV erst bei einer
Kerntemperatur von mindestens 70°C zuverlassig inaktiviert wird. Geht man von einer Mindestdauer
der Kerntemperatur von 20 Minuten aus (Szenario A1) zeigen Untersuchungen, dass insbesondere
gréssere Wurste (>50 mm Kaliber) méglicherweise nicht die empfohlene Kerntemperatur erreichen.
Die Wahrscheinlichkeit, dass Konsumenten und Konsumentinnen Rohwiirste unzureichend erhitzen,
fuhrt daher in Szenario A1 zu einem geringen Expositionsrisiko. Wird hingegen von einer Mindest-
dauer von 2 Minuten ausgegangen, ergibt sich in Szenario A2 ein vernachlassigbaren Expositions-
risiko. In diesem Szenario wird davon ausgegangen, dass die Haltung der erforderten Kerntemperatur
mit hinreichender Zuverlassigkeit erreicht wird.

Bei Rohwirsten mit vollstandiger Reifung gibt es keine weitere Erhitzung. Szenario B zeigt ein gerin-
ges bis moderates Expositionsrisiko, da diese Produkte fiir den direkten Rohverzehr vorgesehen
sind.

[.]

Wieviel Fleisch in der Schweiz insgesamt effektiv konsumiert wird, wurde das erste Mal 2014/2015 mit-
tels der nationalen Verzehrstudie menuCH des Bundesamtes fiir Lebensmittelsicherheit und Veteri-
narwesen BLV anhand von Befragungen erhoben (BLV, 2017). In der vom BLV publizierten Auswer-
tung lag der mittlere Fleischverzehr bei 111 Gramm pro Tag. Dies entspricht jedoch nicht den realen
Portionsgrdssen, die tatsachlich konsumiert werden. So ist Muller et al. (2017) von Portionsgréssen
von 30g bei Streichwirsten und 1509 bei dicken Wirsten ausgegangen und stellt eine realistische
Konsummenge dar. Fur die Berechnung der Portionenzahl in der vorliegenden Expositionsbewertung
wird eine Portionsgrésse von 50 g zugrunde gelegt, was fiir verarbeitete Wurstwaren eine realistische
Annahme darstellt.

Auf Basis dieser Annahmen lassen sich aus den 6,6 Tonnen Rohwurstprodukten theoretisch etwa
132’000 Portionen ableiten. Zwar ist der tatsachliche Leberanteil in den einzelnen Wurstprodukten vari-
abel und kann schwanken, doch bereits geringe Mengen Leber kdnnen im Falle einer Kontamination
ausreichen, um eine Infektion zu ermdglichen. Insgesamt zeigt diese Berechnung, dass trotz des im
Vergleich zum Gesamtschweinefleischmarkt relativ kleinen Mengenanteils eine nennenswerte Zahl po-
tenziell risikobehafteter Portionen auf dem Markt vorhanden ist. Das Expositionspotenzial erscheint da-
her nicht vernachlassigbar, auch wenn die individuelle Infektionswahrscheinlichkeit pro Portion als ge-
ring einzuschéatzen ist.

Die Wahrscheinlichkeit, dass Schweizer Konsumentinnen und Konsumenten durch den Verzehr
von leberhaltigen Rohwurstwaren vom Schwein potenziell infektiosen Hepatitis-E-Viren (HEV) aus-
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gesetzt werden, wird gesamthaft als sehr gering bis gering bewertet. Manner sind unter Bertick-
sichtigung des héheren Fleischkonsums gegentber Frauen — gemass meniCH — etwas starker be-
troffen. Diese Einschatzung basiert auf dem regelmassigen, aber moderaten Konsum von Schwei-
nefleischprodukten in der Schweiz, der insgesamt niedrigen, jedoch verbreiteten HEV-Pravalenz in
Schweinelebern zum Zeitpunkt der Schlachtung, sowie der Verfligbarkeit traditioneller Produkte, die
nicht ausreichend erhitzt werden.

Die Unsicherheit dieser Risikobewertung wird als hoch eingeschatzt. Hauptgriinde sind methodi-
sche Limitationen, da PCR-basierte Nachweise nicht zwischen infektidsen und inaktivierten Viren
unterscheiden, sowie eine lickenhafte Datenlage zur HEV-Konzentration in verschiedenen Pro-
duktkategorien. Zudem fehlen belastbare Daten zum tatsachlichen Infektionsrisiko tiber Produkte
unter Schweizer Konsumbedingungen.

3.5 Limitationen

Die Bewertung von Hochrisikoprodukten im Zusammenhang mit Hepatitis E unterliegt verschiedenen
Unsicherheiten, die sowohl methodische als auch datenbedingte Einschrdnkungen umfassen.

Zum Einem konnen die meisten molekulare Nachweismethoden von HEV nicht zwischen infektidsen
und beschadigten Viruspartikeln unterscheiden (Schilling-Loeffler et al., 2025). Unterschiedliche Pro-
benaufbereitungsverfahren erschweren zudem die Vergleichbarkeit der Ergebnisse der bisherigen Stu-
dien.

Zum anderen konnten keine genauen Details tiber die thermischen Behandlungsverfahren oder ge-
nauen Zusammensetzungen der einzelnen Wurstsorten in Bezug auf die Leberanteile in Erfahrung ge-
bracht werden, was die Herleitung von Risikoprodukten lediglich auf Warengruppenebene, nicht jedoch
auf Produktebene zulasst. Zudem ist nicht klar, in welchen Fallen tatsachlich auf Schweineleber zu-
rickgegriffen wird, da seit den Empfehlungen des BLV im Informationsschreiben 2017/ 2 (BLV, 2017b)
zunehmend auf Rinderleber als Alternative zurtickgegriffen wird.

Dariiber hinaus wurden andere potenziell relevante Fleischprodukte (z. B. Kochwurstwaren) sowie be-
stimmte Lebensmittel tierischen Ursprungs wie Meeresfrichte in dieser Bewertung nicht bertcksichtigt,
was eine zusatzliche Einschrankung darstellt.

4 Schlussfolgerungen

Die Analyse zeigt, dass schweineleberhaltige Rohwirste, wie beispielsweise eine Saucisse au foie
oder die Saucisse aux choux; insbesondere aber Rohwurste mit vollstandiger Reifung ein erhéhtes Ri-
siko fur eine HEV-Exposition flir Schweizer Konsumenten und Konsumentinnen darstellen.

Wahrend fur Rohwurstprodukte mit abgebrochener Reifung die Umsetzung geeigneter Erhitzungsemp-
fehlungen im Haushalt von zentraler Bedeutung ist, besteht bei Rohwurstprodukten mit vollstdndiger
Reifung aufgrund des vorgesehenen Rohverzehrs eine grundsatzlich hdhere Expositionswahrschein-
lichkeit.

Fir Rohwirste mit abgebrochener Reifung besteht eine wesentliche Unsicherheit darin, dass nicht be-
kannt ist, wie diese Produkte von Konsumentinnen und Konsumenten tatsachlich behandelt werden.
Zwar konnen sie vor dem Verzehr erhitzt werden, doch ist unklar, ob dabei die fiir eine sichere Virusin-
aktivierung notwendige Kerntemperatur von mindestens 71 °C tber 20 Minuten erreicht wird. Wird je-
doch zur Inaktivierung von HEV von einer der Kerntemperatur von 70° Celsius fiir eine Dauer von 2
Minuten ausgegangen, dann ist das Risiko als sehr gering bis gering zu bewerten. Wahrend das Kali-
ber einer Saucisse auf foie zwischen 38 und 42mm variiert, kbnnen andere Wirste vom Typ Saucisson
Uber ein 55mm Kaliber verfiigen. Bei grosseren Kalibern sollte daher die Erhitzungszeit erhdht und die
Zubereitungshinweise noétigenfalls angepasst werden.
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Fir Rohwirste mit vollstandiger Reifung ist das Expositionsrisiko héher, da diese Produkte ohne wei-
tere Hitzebehandlung verzehrt werden und die derzeit bekannten Herstellungsprozesse keine verlassli-
che Inaktivierung von HEV gewahrleisten. Es bestehen derzeit grosse Unsicherheiten hinsichtlich der
Herstellungsverfahren, insbesondere in Bezug auf die genaue Zusammensetzung, den Anteil der ver-
wendeten Leber sowie allfallige vorherige Erhitzungsverfahren.

Ebenfalls kommen méglicherweise weitere die Ubertragungswege in Betracht, welche im Rahmen der
vorliegenden Expositionsabschatzung nicht weiter untersucht wurden. Es besteht z.B. die Mdglichkeit,
dass Muskelgewebe durch das Blut virdmischer Schweine selbst nach dem Ausbluten kontaminiert
sein kann und somit auch Muskelfleisch, welches unzureichend erhitzt wurde, eine nicht zu vernach-
Iassigende Infektionsquelle darstellen kann, wie beispielsweise in einigen Fallen in Japan nachgewie-
sen werden konnte (Masuda et al., 2005). Die gilt auch fir mangeinde Kiichenhygiene, welche dazu
fihren kann, dass es bei den verwendeten Kiichenutensilien zur Kreuzkontamination bei der Zuberei-
tung kommt (Sun et al., 2025). Obwohl selbst bei Schweinen mit hoher Viruslast in der Leber die Be-
lastung im Blut deutlich geringer ist, kann ein Expositionsrisiko aufgrund der unbekannten Infektionsdo-
sis nicht ausgeschlossen werden (Crotta et al., 2021). HEV kdnnen zudem lange auf Oberflachen
Uberleben und selbst bei trockenen Verhaltnissen Gber mehrere Wochen ein Infektionsrisiko darstellen
(Wolff et al., 2022).

Es stellt sich insgesamt die Frage, ob die uUblicherweise identifizierten Risikoprodukte, insbesondere
schweineleberhaltige Produkte, die hohen Seropravalenzen in der menschlichen Population in europai-
schen Landern (>50%)(Hartl et al., 2016) und der Schweiz erklaren (>30%) (Béguelin et al., 2016;
Fontana et al., 2023) kdnnen. Zudem weisen die epidemiologischen Untersuchungen des BAG zum
Ausbruchsgeschehen in 2021 darauf hin, dass Streichleberwirste eine Ursache gewesen sein konn-
ten, welche zu den Kochwirsten gehdrt und nach derzeitigen Kenntnissen bei korrekter Verarbeitung
nicht zu den hier ermittelten Risikoprodukten gehort. Zudem ist weiterhin unklar, welche Infektionsdosis
beim Menschen eine Krankheit ausldst. Auch ist der Nachweis Uber die Infektionsfahigkeit des Virus
nach thermischer Behandlung bisher nicht ausreichend einheitlich behandelt worden, was konkret zu-
verlassige Angaben zur Uberlebensfahigkeit unterschiedlicher Verfahren erschwert. Es bendtigt daher
weitere Forschung, um die Ursachen der HEV-Infektionen der Menschen in der Schweiz besser zu ver-
stehen und in der Konsequenz das Risiko einer Infektion mit HEV weiter zu verringern.

Zur Reduzierung des Expositionsrisikos kdnnen die folgenden Massnahmen in Betracht gezogen wer-
den:

1. Konsumentenaufklarung: Angepasste Hinweise zur erforderlichen Erhitzungsdauer und Aus-
gangstemperatur zur thermischen Behandlung von Rohwirsten des Konsumenten sollten kom-
muniziert werden, insbesondere fiir Produkte mit hohem Leberanteil und grossem Kaliber
(>50mm).

2. Verwendung von Rinderleber: Alternativ kdnnten Hersteller dazu aufgerufen werden, Leber
vom Rind statt vom Schwein zu verwenden, um das Risiko weiter zu verringern.

3. Verwendung von gekochter Leber: Eine weitere Alternative kdnnte sich ergeben, indem
Schweineleber nur gekocht verwendet werden darf.

4. Erweiterte Uberwachungsmassnahmen: Regelmassige Stichproben zur HEV-Kontamination
in Rohwirsten und bessere Nachweisverfahren fir infektiose Viruspartikel kénnen helfen, das
Expositionsrisiko fur den Konsumenten und der Konsumentin zu verringern.

5. Erweiterung der Faktengrundlage: Um die bestehenden Unsicherheiten verringern zu kénnen,
sollte in Forschungsprojekte investiert werden, um mehr ber die Infektiositat und Kontamina-
tionsursachen zu erfahren. Zudem erscheint eine Eruierung alternativer Ubertragungswege von
HEV auf den Menschen als eine sinnvolle Forschungsfrage.

Wahrend eine vollstandige Eliminierung des Expositionsrisikos derzeit kaum mdglich ist, kann es durch
gezielte Massnahmen wie Konsumentensensibilisierung, verbesserte Uberwachung und angepasste
Herstellungsverfahren weiter reduziert werden
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Annex |
Ergebnisse der Untersuchungen des HEV-Ausbruchs in der Schweiz 2021

Lebensmittelanalytische Ergebnisse

Schweinelebern

Schweineleber (ID. 1700): Schweineleber gebaadert;

Schweineleber (ID. 1701): Schweineleber gebaadert.

Probe 1701 war stark HEV-positiv, eine Abschatzung der Virus-Konzentration ergab einen Wert von
rund 50 Millionen Virus Genom-Kopien pro Gramm Leber. Die mit Lebern aus der gleichen Charge
(wie Probe 1700 / 1701) hergestellten Frankfurter Leberwuirste (Kaliber 8cm, Erhitzung 72°C / 20 Min)
wurden analysiert: Alle 7 untersuchten Leberwirste waren negativé.

Es wurde versucht, die Herkunft der kontaminierten Schweinelebern zu eruieren. In beiden Fallen wa-
ren mehr als 30 Betriebe involviert (ID 1700: 36 Schweinebetriebe; ID 1701: 33 Schweinebetriebe).
Eine Identifikation der Betriebe wurde aus Ressourcengriinden nicht mehr weiterverfolgt.

Leberwurst mit Pilzen

Leberwurst mit Pilzen ID 1800 (Schweineleberanteil 20%)

Leberwurst mit Pilzen ID 1872 (Schweineleberanteil 20%)

Eine zufalligerweise privat gekaufte Probe (ID 1872) des gleichen Produktes (ID 1800), allerdings mit
unterschiedlicher Chargennummer, wurde zuséatzlich untersucht und ebenfalls positiv getestet. Die Per-
son, welche das Produkt verzehr hatte, blieb symptomlos. Ein PCR Test wurde bei dieser Person nicht
durchgefiihrt.

Die Produktionsdaten zeigten eine Temperatur/Zeit Korrelation des Produktes wie folgt: «In der Her-
stellung wird das Grundbrat im Kochkutter auf 70°C ohne Haltezeit erhitzt. Die gestossenen Wirste
werden nochmals auf 74°C Kammertemperatur und je nach Gewicht 45min (50-200g) oder 90min
(600g+) auf Zeit gekocht. Eine Kerntemperatur kann bei Leberwirsten nicht aufgezeichnet werden.
Das Brat wird bei 75°C flissig und wirde auslaufen.»

Dies bedeutete, dass nicht zu verifizieren war, ob im Produkt eine Kerntemperatur von 71°C wahrend
20 Minuten erreicht wurde.

Streichleberwurst

Streichleberwurst ID 1850 (Schweineleberanteil 26%)

Die betroffene Charge wurde am 23.04.2021 produziert und gekocht. Eine Erhitzung von >72°C flr
mehr als 20min zur Inaktivierung von HEV schien gegeben. Entsprechende Aufzeichnungen waren
vorhanden. Unklar ist lediglich, ob es sich tatsachlich um die Erfassung der Kerntemperatur in den Auf-
zeichnungen handelte. Das Hepatitis-E-Virus war im HACCP-System der Herstellerfirma fiur Produkte
mit Schweineleber erfasst und Beherrschungsmassnahmen waren definiert. Der Artikel wurde wo-
chentlich und nur flr einen Detailhandler hergestellt. Das HACCP-Team der Firma wurde durch einen
externen Experten unterstiitzt und geschult, bei dem auch HEV thematisiert wurde. Die letzte Schulung
war erst einige Wochen her. Die Herstellerfirma liess neben Produkten mit Schweineleber auch solche
mit Muskelfleisch extern auf HEV untersuchen. Trotz all dieser Anstrengungen wurde aufgrund des Be-
funds evaluiert, ob es moglich ware bei diesem Produkt Schweineleber durch Kalbsleber zu ersetzen.

Die Ergebnisse der Lebensmitteluntersuchungen (s. oben) und der Fall-Kontrollstudie zeigen eine Uberein-
stimmung. Es konnte sowohl lebensmittelanalytisch wie auch epidemiologisch gezeigt werden,

8 Diese 7 Leberwiirste wurden in der Gesamttabelle (199 Proben) als eine Probe erfasst. 28/29
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dass insbesondere gekochte Wurstwaren wie Leberwirste und Streichleberwiirste wie auch rohe

Schweinelebern zu den Hochrisikoprodukten gehéren dirften (Tabelle).

Tab. Vergleich der epidemiologischen mit den lebensmittelanalytischen Ergebnissen (Fleisch und Fleisch-

waren); OR: Odds Ratio.

yoner, Mortadella, Cervelat, Pastete aus Schweinefleisch (gekochte Wurst-

aren) 2.4 60
IBr.hweineleber oder -innereien 1.9 25
rﬂildschweinﬂeisch oder -wurst 1.6 0
Pchweinehackﬂeisch oder Schweinsgeschnetzeltes 1.5 0
[Salami, Mortadella di Fegato, Salsiz, Coppa, Mettwurst (rohe Wurstwaren) 1.4 0
Fleischkise 1.2 0
Kochspeck, Bratspeck, Speckwiirfeli 1.1 0
Rohschinken, Rohess-Speck 1.0 0

Quelle: Schlussbericht Hepatitis E (HEV) — Ausbruch 2021 in der Schweiz, BLV 20.12.2021, unveroffentlicht
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