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Schlussbericht Projekt 20VIBE

Ermittlung der Pravalenz von pathogenen Vibrio-
Spezies (V. parahaemolyticus, V. vulnificus, V.
cholerae) in Meeresfruchten und Fischen

Zusammenfassung der Ergebnisse

In dieser Studie wurden insgesamt 119 Proben von rohem Thunfisch, rohem und gerauchertem
Lachs, rohe und gekochte Crevetten, sowie frische Austern und Miesmuscheln beprobt und auf
die enteropathogenen Vibrio-Spezies V. parahaemolyticus, V. vulnificus und V. cholerae unter-
sucht. Die Probenahme erfolgte an diversen Verkaufsstellen (Fischtheken) von Grossverteilern,
Uber einen Zeitraum von einem Jahr. Die Analytik erfolgte gemass der ISO-Methode 21278-
1:2017 welche auf zwei Anreicherungsschritten in selektiven Flissigmedien, einer Isolierung
und ldentifizierung der prasumtiven Vibrio-Stamme auf Agarplatten, sowie einer Bestatigung
mittels molekularbiologischer oder biochemischer Reaktionen beruht.

Die ermittelte Pravalenz aller drei Vibrio-Spezies in der Gesamtheit der Proben betrug 21.4 %
(18 von 119 Proben). Am haufigsten wurden V. parahaemolyticus in den Proben nachgewiesen
(13.1 %), gefolgt von V. cholerae (7.1 %) und V. vulnificus (1.2 %).

Die héchste Pravalenz von Vibrio-Spezies wurde flr V. cholerae in rohen Crevetten festgestellt
(55.5 %). Hohe Pravalenzen von Uber 10 % wurden auch fur V. parahemolyticus in rohen Mies-
muscheln (40.0 %) sowie in rohen Crevetten (22.2 %) gemessen. Auch V. vulnificus konnte in
einer Probe von rohen Crevetten nachgewiesen werden (11.1 %).

In geringerem Ausmass waren rohe Austern von einer Kontamination durch V. parahaemolyti-
cus betroffen (Pravalenz 7.7 %). Da diese meist roh konsumiert werden, besteht hier ein ge-
sundheitliches Risiko fur die Konsumentinnen. Weiter wurden V. cholera in ronem Thunfisch
nachgewiesen (5.0 %). Da Fisch vor dem Konsumieren normalerweise erhitzt wird, ist das Ri-
siko fur die Konsumentinnen gering. Es sei denn, der Fisch wird flr die Zubereitung von rohen
Speisen (z.B. Sushi) verwendet, oder aber grundlegende Hygienepraktiken bei der Zubereitung
von Speisen werden nicht eingehalten.
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1 Einleitung

Die beiden Vibrio-Spezies Vibrio parahaemolyticus und V. vulnificus kommen weltweit ubiquitar
in Meeres- und Astuargewassern vor. Lebensmittelbedingte Erkrankungen durch Vibrio spp.
sind in Asien und Stidamerika von grosser Bedeutung und in den USA gelten sie als die Haupt-
ursache fur menschliche Gastroenteritis im Zusammenhang mit dem Verzehr von Meeresfrich-
ten. In Europa wurden bis heute nur wenige Ausbriiche verzeichnet und sporadisch kommt es
zu Infektionen. Es wird vermutet, dass durch die klimatischen Veranderungen die Rate an Vibrio
Infektionen steigen wird. Zudem hat der internationale Handel von Meeresfrichten und der Ver-
zehr von rohen oder leicht gegarten Meeresfriichten zugenommen, was weltweit zu einer Zu-
nahme der Zahl der Vibrio Infektionen beitragt.

Um das Risiko beziiglich Vibrionen beim Verzehr von Meeresfriichten und Fisch in der Schweiz
abzuschatzen, hat das Bundesamt fir Lebensmittelsicherheit und Veterinarwesen (BLV) im
Jahr 2020 eine Literaturstudie zur Pravalenz dieser Mikroorganismen in Auftrag gegeben. Diese
wurde von der Zircher Hochschule fir angewandte Wissenschaft ZHAW durchgefihrt [2]. Die
Auswertung dieser Studie hat ergeben, dass die Pravalenz von V. parahaemolyticus und V. vul-
nificus in Meeresfriichten zirka 43%, respektive 17% betragt. Die hdchste Pravalenz wurde fir
beide Spezies in Austern berechnet (43.5%, respektive 34.2%).

Die Faktoren, welche das Risiko bezlglich Vibrionen in Meeresfriichten beeinflussen, sind die
klimatischen Veranderungen und der damit einhergehende Anstieg der Wassertemperatur, so-
wie die Zunahme des internationalen Handels von Meeresfriichten und die Zunahme des Kon-
sums.

Aufgrund der Ergebnisse dieser Literaturstudie wurden dem BLV drei Handlungsoptionen emp-
fohlen. Eine davon ist eine Studie zur Pravalenz von V. parahaemolyticus und V. vulnificus in
Meeresfriichten und Fischen, welche in der Schweiz konsumiert werden kdnnen. Der Fokus
sollte dabei auf Austern und Muscheln gelegt werden, da diese oft roh oder nur leicht gegart
konsumiert werden.

Die Verantwortlichen des damaligen Fachbereiches Laboratorien des BLV haben darauf, in Ab-
sprache mit dem Fachbereich Risikobewertung des BLV, eine Projektskizze fur ein Vibrio-Moni-
toring in der Schweiz erarbeitet. Der Projekttitel lautet "Ermittlung der Pravalenz von pathoge-
nen Vibrio-Spezies (V. parahaemolyticus, V. vulnificus, V. cholerae) in Meeresfrichten und Fi-
schen (Kennung: 20VIBE). Die Ergebnisse der Studie sollen als Grundlage fur die Risikobewer-
tung und zur Evaluation méglicher Massnahmen dienen.

Das Projektziel wurde wie folgt definiert: Ermittlung der Pravalenz von V. parahaemolyticus und
V. vulnificus in Meeresfriichten (hauptsachlich Austern, Muscheln) und Fischen, welche in der
Schweiz konsumiert werden kdnnen. Isolate von V. parahaemolyticus sollen zudem mittels real-
time PCR Methoden auf die Virulenzmarker tdh und trh, sowie auf das Typ Ill Sekretionssystem
(T3SS) getestet werden. Wahrend des Projektes wurde zusatzlich noch Vibrio cholerae als wei-
tere relevante Vibrio-Spezies in die Studie miteingeschlossen und bei den untersuchten Mee-
resfriichten wurden auch noch rohe und gekochte Crevetten berlcksichtigt.

Das experimentelle Vorgehen wurde so definiert, dass zum Nachweis der potentiell enteropa-
thogenen Vibrio Spezies (V. parahaemolyticus, V. cholerae, V. vulnificus) die Methode gemass
ISO 21278-1:2017 angewendet wird. Diese beruht auf zwei Anreicherungsschritten in selektiven
Flissigmedien, einer Isolierung und ldentifizierung der prasumtiven Vibrio-Stamme auf Agar-
platten, sowie einer Bestatigung mittels molekularbiologischer oder biochemischer Reaktionen.
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Die Durchfihrung des Projektes 20VIBE konnte aus diversen Grinden erst 2022 gestartet wer-
den. Urspringlich geplante Synergien mit anderen Studien (namentlich eine Kampagne zum
Nachweis von Noroviren in frischen Austern in der Muschelsaison 2021) konnten daher nicht
genutzt werden. Die Probenahme durch das Laborpersonal erfolgte an diversen Verkaufsstellen
(hauptsachlich Fischtheken von Grossverteilern), Gber einen Zeitraum von einem Jahr. Dabei
wurden frischer und tiefgekuhlter Thunfisch, Lachs und Crevetten, sowie frische Austern und
Miesmuscheln beprobt.

2 Pathogenitat von Vibrionen

Vibrionen gehdren zur Familie der Vibrionaceae, wovon die Gattung Vibrio mehr als 100 Spe-
zies umfasst, von welchen etwa 12 Spezies humanpathogen sind. Vibrionen sind gramnegative,
fakultativ anaerobe, stdbchenférmige Bakterien. Sie sind halophil und kommen weltweit ubiqui-
tar in Meeres- und Astuargewéassern vor. Die Verbreitung ist stark von der Jahreszeit (Sommer-
monate) und dem Standort abhangig. In Muscheln, die ihre Nahrung aus dem umgebenden
Wasser filtrieren, kbnnen hohe Zelldichten erreicht werden. Die wichtigsten pathogenen Vertre-
ter der Gattung Vibrio sind V. parahaemolyticus, V. vulnificus und V. cholerae. Diese kbénnen
beim Menschen zu einer Vibriose flhren, die mit Symptomen einer schweren Magendarminfek-
tion in Erscheinung tritt. Die Symptome einer vorwiegend durch V. parahaemolyticus und V.
cholerae verursachten Gastroenteritis sind Durchfall, Fieber, Bauchkrampfe, Ubelkeit, Erbre-
chen, Dehydrierung. Die Inkubationszeit betragt 4 bis 96 Stunden, die Symptome halten bis 3
Tage an. Eine Infektion ist normalerweise selbstlimitierend, jedoch ist bei immungeschwachten
Personen ein toédlicher Verlauf mdglich.

Nebst der gastroenteritischen Infektion kann V. vulnificus Hautlasionen mit Odemen, Blutungen
und Nekrosen verursachen, die eine Wundausschneidung erforderlich machen. Auch kann bei
Personen mit Immunsuppression und Vorerkrankungen (Lebererkrankungen, Alkoholismus, Di-
abetes) eine Sepsis auftreten. Die Mortalitatsrate bei einer Sepsis liegt bei zirka 50%. Weiter
kann der Kontakt mit V. vulnificus zu einer Wundinfektion fuhren, die oft schwer zu behandeln
ist und eine Amputation der infizierten Gliedmasse erforderlich macht.

Laut Literatur korreliert die Pathogenitat von V. parahaemolyticus mit der Freisetzung eines
thermostabilen Exotoxins, welches eine hamolytische Aktivitat aufweist. Das Toxin wird mit TDH
(thermostable, direct haemolysin) abgekirzt, welches durch das tdh Gen codiert wird. Zusatz-
lich oder alternativ zu TDH, wird das TDH-verwandte Toxin (TRH, thermostable related haemo-
lysin) freigesetzt, welches vom trh Gen codiert wird. Nahezu alle V. parahaemolyticus Stamme,
die aus klinischen Proben stammen, besitzen eine B-hamolytische Aktivitat, die auf TDH oder
TRH zurickzufuihren ist. Diese Isolate sind in der Lage, menschliche Erythrozyten zu lysieren,
wenn sie auf ein salzreiches Medium aufgetragen werden. Aus diesen Grinden werden TDH
und TRH als primare Virulenzfaktoren bezeichnet.

Die Sequenzierung des Genoms eines klinischen V. parahaemolyticus Stammes zeigte das
Vorhandensein zweier Sekretionssysteme (T3SSs). T3SS1 ist bei der zytotoxischen, T3SS2 bei
der enterotoxischen Aktivitat beteiligt. Die Rolle von T3SS bei der Virulenz ist von anderen
gramnegativen Pathogenen wie Yersina, Salmonella und Shigella bekannt und untersucht wor-
den. Die Rolle dieses Sekretionssystems bei Vibrionen ist jedoch noch nicht abschliessend er-
forscht und es ist noch weitere Grundlagenforschung notwendig, um die Virulenz besser verste-
hen zu kdnnen.
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3 Probenmaterialien

Die detaillierten Angaben zu den in dieser Studie untersuchten Probenmaterialien sind im An-
hang dieses Berichtes aufgefiihrt (vgl. Kapitel 8 am Ende des Berichtes).

4 Methoden

Zum Nachweis der potentiell enteropathogenen Vibrio Spezies V. parahaemolyticus, V. chole-
rae und V. vulnificus wurde die Methode gem. ISO 21278-1:2017 [3] angewendet. Diese beruht
auf zwei Anreicherungsschritten in selektiven Fllissigmedien, einer Isolierung und Identifizie-
rung auf selektiven Agarplatten, der Subkultivierung prasumtiver Kolonien, sowie einer Bestati-
gung mittels molekularbiologischer oder biochemischer Reaktionen.

4.1 Primare Anreicherung

Die primare Anreicherung erfolgte in einem flissigen Selektivmedium.

Das primare Anreicherungsmedium, alkalisches Peptonwasser (APW), wurde bei Umgebungs-
temperatur mit der Priifmenge beimpft und dann fiir 6 h bei 37 °C bebrtet. Die Bebritungsbe-
dingungen richten sich nach der Ziel-Spezies und dem Zustand des Lebensmittels (frisch, ge-
froren).

4.2 Sekundare Anreicherung

Die sekundare Anreicherung erfolgte in einem flissigen Selektivmedium.

Das zweite Anreicherungsmedium (APW) wurde mit der primaren Anreicherung beimpft.

Die Bebrutung des beimpften Anreicherungsmediums erfolgte bei 41,5 °C fur 18 h und/oder 37
°C fur 18 h. Fir den Nachweis von V. vulnificus erfolgte die sekundare Anreicherung bei allen
Produkten bei 37 °C. FUr den Nachweis von V. parahaemolyticus und/oder V. cholerae erfolgte
die sekundare Anreicherung bei allen Produkten bei 41,5 °C.

4.3 Isolierung und ldentifizierung

Zur Isolierung und Identifizierung von Vibrio-Kolonien wurden die folgenden drei festen Selektiv-
medien mit den in der primaren und sekundaren Anreicherung erhaltenen Kulturen beimpft:

- Thiosulfat-Citrat-Galle Saccharose-Agar (TCBS)-Medium, Sigma Aldrich (Ref. 86348).

- ChromID Vibrio, Biomérieux (Ref. 43761)

- Vibrio ChromoSelect Agar, Sigma Aldrich (Ref. 92323)

Alle 3 Medien wurden bei 37 °C bebrutet und nach 24 h untersucht.

4.4 Bestatigung

Die isolierten prasumtiven Kolonien von V. parahaemolyticus, V. cholerae und V. vulnificus wur-
den subkultiviert und durch geeignete biochemische Untersuchungen (Oxydase Test) und Poly-
merase-Kettenreaktion- (PCR-) Untersuchungen bestatigt [3-5].
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Ein zuverlassiger Nachweis von enteropathogenen V. parahaemolyticus erfolgte durch PCR-
Tests bei denen die Anwesenheit von direkten thermostabilen Hamolysin- (tdh-) und/oder direkt
verwandten Hamolysin- (trh-) Genen, ermittelt wurde [3, 6].

Um den Untersuchungsaufwand zu reduzieren wurden die bebriteten Anreicherungsmedien
molekularbiologisch gescreent. Dazu wurden real-time PCR Methoden zum spezifischen Nach-
weis von V. parahaemolyticus, V. vulnificus und V. cholerae verwendet. Als Templat in der real-
time PCR wurden DNA-Extrakte aus jeweils 1 mL pelletiertem Anreicherungsmedium einge-
setzt. Die DNA-Extraktion erfolgte mittels dem Blood and Tissue Kit (Qiagen, Ref. 69504), wo-
bei ein QlAcube Extraktionsroboter eingesetzt wurde. Dieses Verfahren hat nur in der sekunda-
ren Anreicherung ein Wachstum der gescreenten Vibrio Spezies verlasslich angezeigt.
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AFW bel Umgebungstemperatur
25 g oder 25 ml Priifmenge in 225 ml APW [9.1)

N

r

Bebriitungfiiréh+1h
[ Temperatur hangt von Ziel-Vikro spp.and Zu

stand des Produkts ab, = B. tefgefroren, frisch etc)

PRIMARE ANREICHERUNG

Bei 41,5°C £ 1°C(9.2)

¥ parahaemnivtions und ¥ chaferae in frischan Produlmn

Bei 37 °C £ 1°C [9.2)
¥ parafieemolrtions und ¥ ohelerae in tefgefrorenen, getrockneten
oder gepakelten Produlcten umd ¥ vilaificus in allen Predultzustinden

¥

1 ml der oben gewonnenen Kultur
in 10 ml APW

Bebrotung bei 41.5°C £ 1°CRir 18 h 1 h (93]

SEKUNDARE
ANREICHERUNG

FRC-Scremningvon 16 bt 1 h Bowillong nach
dier Behriitung [aptianal) {Anmerkung 1 in .37

Y

k

1 ml der oben gewonnenen Kultur
in 10 ml APW

Bebritung bei
41,5%C £ 1 °C fiir
18h+1h(9.3)
¥ pavabaemalrtices und
¥ ohoderow in tiefpefrorenen,
getrackneten ader
pepdkeltes Prodikoei

Eebriitung bei
37 °C + 1 °C fiir
18h+1h{9.3)
¥ wrlniffous
in alben Produktrustinden

/

FRC-Screwming won 18 bt 1 h Bogillons nach
dir Bahrdnuing [optional) {Aneverkang 1 =53]

k

Ausplattieren auf TCES-Medium, Bebriitung bei 37 °C £ 1 °C filr
24 h £ 3 h, und ausplattieren auf ein zweites Medium nach Wahl des Labors [9.4)

A

Subkultur auf SNA von jedem Medium mindestens eine Kolonie, die als typisch fir die
Zielgruppe gilt, Bebriltung bei 37 °C 2 1 °C fiir 24 h £ 3 b [fir den Nachweis von tdh
wivd £ in ¥ pareahaemolyiicus werden mindestens 5 oder alle Kolonien genommen) (9.5.2)

PRIMARE UND
SEKUNDARE ISOLIERUNG

Mindestens einen der folgenden Schritte zur Bestiitipung auswsihlen

b

Bestitigung durch biochemi-
sche Tests (9.5.4) (Anhang B)

Bestitigung durch PCR
(9.5.7) (Anhang C)

Bestitigung durch Real-time-
PCR (9.5.8]) (Anhang )

BESTATIGUNG

b

r

Weitere Bestitigung der
Pathogenititsmarker

Angabe der Ergebnisse (Abschnitt 10)

Bild A.1 — Fliefischemata des Verfahrens fiir den Nachweis von enteropathogenen
V. parahaemolyticus, V. cholerae und V. vulnificus

Analytisches Vorgehen gemass ISO 21278-1:2017 [3]
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5 Resultate

Die Analysen der Proben von Thunfisch, Lachs, Crevetten und Muscheln (Austern, Miesmu-
scheln) auf die drei enteropathogenen Vibrio-Spezies V. parahaemolyticus, V. vulnificus und V.
cholerae ergaben folgende Resultate:

Probentyp Zustand Anzahl Proben | Positive Proben | Anteil positive
Thunfisch roh 20 1x Vc 5.0 %
Lachs roh 20 0 0%
gerauchert 2 0 0%
Crevetten roh 9 2x Vc + Vp* 55.5 %
2x Vc
1x Vc + Vv
gekocht 14 0 0%
Austern roh 39 3x Vp* 7.7 %
Miesmuscheln roh 15 6x Vp* 40.0 %
Total - 119 15 12.6 %

Vp = Vibrio parahaemolyticus, Vv = Vibrio vulnificus, V¢ = Vibrio cholerae

Vp* Die Isolate von V. parahaemolyticus Stammen wurden auf das Vorhandensein der beiden Toxin-

Gene tdh und trh getestet. Alle Isolate waren negativ.

6 Pravalenzdaten

Aus den Ergebnissen der analysierten total 119 Proben konnten folgende Pravalenzen fir die
drei enteropathogenen Vibrio-Spezies V. parahaemolyticus, V. vulnificus und V. cholerae ermit-

telt werden:
Vibrio-Spezies Positive Proben Pravalenz
V. parahaemolyticus | 11 131 %
V. wulnificus 1 1.2 %
V. cholerae 6 71 %
Total (V. spp.) 18 214 %
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Bezogen auf die einzelnen Probentypen und Zustande ergeben sich folgende Pravalenzen flr
die drei enteropathogenen Vibrio-Spezies V. parahaemolyticus, V. vulnificus und V. cholerae:

Vibrio-Spezies Probentyp / Zustand | Positive Proben / total Proben Pravalenz
V. parahaemolyticus | Thunfisch roh 0/20 0 %
Lachs roh 0/20 0 %
Lachs gerauchert 0/2 0 %
Crevetten roh 2/9 222 %
Crevetten gekocht 0/14 0%
Austern roh 3/39 7.7 %
Miesmuscheln roh 6/15 40.0 %
V. wulnificus Thunfisch roh 0/20 0%
Lachs roh 0/20 0 %
Lachs gerauchert 0/2 0%
Crevetten roh 1/9 11.1%
Crevetten gekocht 0/14 0 %
Austern roh 0/39 0 %
Miesmuscheln roh 0/15 0%
V. cholerae Thunfisch roh 1/20 5.0 %
Lachs roh 0/20 0 %
Lachs gerauchert 0/2 0%
Crevetten roh 5/9 55.5 %
Crevetten gekocht 0/14 0%
Austern roh 0/39 0 %
Miesmuscheln roh 0/15 0%

7 Diskussion

Von total 20 rohen Thunfisch-Proben wurde eine positiv auf V. cholerae getestet (5%). Dabei
handelte es sich um einen Wildfang Thun (Thunnus albacares) aus dem westlichen Pazifik.

Es wurden 20 Proben von frischem und 2 Proben gerducherten Lachs untersucht, wobei in kei-
ner Proben Vibrionen nachweisbar waren.

Von den 9 untersuchten, rohen Crevetten-Proben wurden in 5 Vibrio-Spezies nachgewiesen
(55.5%). In 2 Proben wurden Vibrio cholerae identifiziert, 2 weitere Proben wiesen sowohl Vib-
rio cholerae und auch Vibrio parahaemolyticus auf und eine Probe war mit Vibrio cholerae und
Vibrio vulnificus kontaminiert. Betroffen waren Tiefkihl-Crevetten aus Zucht aus Vietnam, In-
dien und Aquator, sowie ein Wildfang-Produkt aus Madagaskar. Die V. parahaemolyticus |so-
late wurden negativ auf die beiden Toxin-Gene tdh und trh getestet.

Von den 14 gekochten Crevetten-Proben wurde hingegen keine Vibrio-positiv getestet.

Da Austern hauptséachlich roh konsumiert werden, stellen sie ein grosses Risiko bezuglich Vibri-
onen dar. Von den insgesamt 39 untersuchten Austern-Proben wurden 3 positiv auf Vibrio pa-
rahaemolyticus getestet (7.7%). Die betroffenen Austern stammten aus Frankreich. Die V. pa-
rahaemolyticus Isolate wurden negativ auf die beiden Toxin-Gene tdh und trh getestet.

Bei den Miesmuscheln welche mehrheitlich gekocht konsumiert werden, wurden in 6 der total
15 untersuchten Proben Vibrio parahaemolyticus nachgewiesen (40%). Die Herkunft der
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betroffenen Erzeugnisse war Spanien (2x), Niederlande (3x) und bei einer Probe Irland/Spa-
nien. Die V. parahaemolyticus Isolate wurden negativ auf die beiden Toxin-Gene tdh und trh ge-
testet.

Total wurden 119 Proben von Fischen (Thunfisch, Lachs) und Meeresfriichten (Crevetten, Aus-
tern, Miesmuscheln) untersucht, wobei in 15 Proben (12.6%) eine Kontamination mit Vibrionen
nachgewiesen wurde. Dabei wurde am haufigsten Vibrio parahaemolyticus nachgewiesen
(11x), gefolgt von Vibrio cholerae (6x) und Vibrio vulnificus (1x).

Die wichtigsten Erkenntnisse aus dieser Arbeit sind folgende:

= V. parahaemolyticus und V. vulnificus kommen in Fischen und Meeresfrichten auf dem
Schweizer Markt vor.

= Rohe Crevetten zeigen hohe Pravalenzen von Vibrionen; durch Erhitzung scheint aber die
Gefahr beherrschbar.

= In Austern sind V. parahaemolyticus nachweisbar, was auf ein potenzielles Risiko fur Kon-
sumentinnen und Konsumenten hinweist.

= Von rohem Thunfisch und Lachs, die haufig fur die Zubereitung von Sushi verwendet wer-
den, geht ein geringes Risiko aus.

= Untersuchungen auf Antibiotika-Resistenzen wurden nicht durchgeflihrt.

= Die beiden Toxine TDH und/oder TRH konnten nicht nachgewiesen werden. Allerdings,
selbst in Abwesenheit dieser Hamolysine bleibt V. parahaemolyticus pathogen, was auf das
Vorhandensein anderer Virulenzfaktoren hinweist [7, 8]. Die Bedeutung fiir die 6ffentliche
Gesundheit ist fur Isolate mit fehlenden tdh respektive trh Genen geringer.

Die Ergebnisse zeigen deutlich, dass Vibrio spp. in importierten Fischen und Meeresfriichten
auf dem Schweizer Markt vorkommen. Damit besteht das potenzielle Risiko einer Infektion, ins-
besondere beim Konsum von rohen Meeresfriichten und Fischen, oder durch eine Kreuzkonta-
mination durch mangelhafte Klichenhygiene bei der Zubereitung von anderen Speisen. Auf-
grund der Klimaerwarmung ist zudem mit einer weiteren Zunahme der Pravalenzen bei diesen
Produkten zu rechnen, ebenso aufgrund des vermehrten Konsums solcher Produkte. Die Be-
deutung von Isolaten von V. parahaemolyticus, mit fehlenden trh/tdh Genen, wird in wissen-
schaftlichen Kreisen debattiert. Das BfR hat eine Stellungnahme [9] zu Vibrio spp. verfasst, die
als Handlungsleitfaden auch fur die Schweiz verwendet werden kénnte. Auch die European
Food Safety Authority EFSA hat eine umfangreiche Studie [10] zu Vibrio spp. publiziert, welche
vertieft auf die gesundheitlichen Risiken beim Verzehr von Meeresfrichten eingeht.
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9 Anhang: Probenmaterialien
Thunfisch:

N° | Bezeichnung Spezies Beschreibung Verkaufsstelle Resultate
T1 | Thunfisch, vakuumverpackt fiir Sushi - Gefroren, roh, aus dem Pazifik Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negativ
T2 | Frisches Thunfischfilet - Frisch, roh, aus dem Pazifik Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negativ
T3 | Frisches Filet vom Kénigsthunfisch - Frisch, roh, aus dem Pazifik Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negativ
T4 | Thunfischfilet, vakuumverpackt fiir Sashimi, MSC - Gefroren, roh, aus dem Pazifik Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negativ
T5 | Frisches Thunfischfilet Thunnus albacares | Frisch, roh, aus dem Indischer Ozean | Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negativ
T6 | Thunfischfilet Fair Trade Thunnus albacares | Frisch, roh, aus dem Pazifik Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negativ
T7 | Gelbflossenthunfisch (Thunfisch mit gelben Flossen) | Thunnus albacares | Frisch, roh, aus dem Atlantik Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negativ
T8 | Thunfischfilet Albacore Thunnus albacares | Frisch, roh, aus dem Indischer Ozean | Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negativ
T9 | Thunfischfilet Thunnus albacares | Frisch, roh, aus dem Indischer Ozean | Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negativ
T10 | Gelbflossenthunfischfilet Thunnus albacares | Frisch, roh, aus dem Pazifik Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | positiv fiir V. cholerae
T11 | Gelbflossen-Thunfischfilet mit Sesamkdrmern Thunnus albacares | Frisch, roh, aus dem Pazifik Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negativ
T12 | Thunfischfilet vakuumverpackt fiir Sashimi - Aufgetaut, roh, aus dem Pazifik Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negativ
T13 | Filet von gelbem Thunfisch - Frisch, roh, aus dem Pazifik Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negativ
T14 | Thunfisch fiir Sashimi, vakuumiert, MSC - Aufgetaut, roh, aus den Malediven Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negativ
T15 | Thunfischfilet - Frisch, roh, aus dem Pazifik Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negativ
T16 | Thunfischfilet Fair Trade, MSC - Frisch, roh, aus dem Pazifik Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negativ
T17 | Thunfischfilet - Frisch, roh, aus dem Indischer Ozean | Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negativ
T18 | Thunfischfilet Thunnus albacares | Frisch, roh, aus dem Indischer Ozean | Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negativ
T19 | Thunfischsteak Thunnus albacares | Frisch, roh, aus dem Indischer Ozean | Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negativ
T20 | Thunfischfilet Thunnus albacares | Frisch, roh, aus dem Pazifik Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negativ
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Lachs:
N° | Bezeichnung Spezies Marke Beschreibung Verkaufsstelle Resultate
L1 | Frisches Lachsfilet - - Frisch, roh, aus Zucht Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle Negativ
L2 | Lachs, vakuumverpackt fiir Sushi - - Gefroren, roh, aus Zucht Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle Negativ
L3 | Frisches Lachsfilet - Frisch, roh, aus Zucht (Schottland) Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negatiy
L4 | Lachsfilet fiir Sashimi _ B Frisch, roh Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle Negativ
L5 | Lachsfilet ASC ; ; Frisch, roh, aus Zucht Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle Negativ
L6 | Supreme Lachs, vakuumverpackt, fiir Sushi. | - Froya Frisch, roh, aus Zucht (Norwegien) | Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negatiy
L7 | Filets von Atlantischem Lachs Salmo salar MBudget Gefroren, roh, aus Zucht Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle Negativ
L8 | Lachsfilet mit Haut, Herkunft Schottland Salmo salar Qualité & Prix Frisch, roh, aus Zucht Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle Negativ
L9 | Lachsfilet, ASC Salmo salar Qualité & Prix Gefroren, roh, aus Zucht Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negatiy
L10 | Frische Lachs Supreme, ASC Salmo salar MClassic Frisch, roh, aus Zucht Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negatiy
L11 | Lachsfilet, Bio ; ; Frisch, roh, aus Zucht Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle Negativ
L12 | Sashimi von Lachs Quinoa-Pavot. Salmo salar Migros Sélection Frisch, geraucht, aus Zucht Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negatiy
L13 | Lachsscheiben, ASC Salmo salar Denner Frisch, roh, aus Zucht Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle Negativ
L14 | Portion Lachsfilets, vakuumiert, ASC Salmo salar Laschinger Aqua-Group | Gefroren, roh, aus Zucht Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle Negativ
L15 | Norwegische Lachsfilets, ASC Salmo salar Denner Gefroren, roh, aus Zucht Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negatiy
L16 | Lachs, vakuumiert, verpackt fiir Sushi Salmo salar Froya Frisch, roh, aus Zucht (Norwegien) | Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negatiy
L17 | Norwegisches Lachsfilet, Bio Salmo salar Fischerstolz Frisch, roh, aus Zucht Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negatiy
L18 | Lachsfilet mit Haut, ASC Salmo salar Almare Seafood Frisch, roh, aus Zucht Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle Negativ
L19 | Lachsfilet mit Haut, ASC Salmo salar Almare Seafood Frisch, roh, aus Zucht Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle Negativ
L20 | Lachsfilet mit Haut, ASC Salmo salar Denner Frisch, roh, aus Zucht Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle Negativ
L21 | Teilstiicke von gerduchertem Lachs Salmo salar Migros Frisch, geraucht, aus Zucht Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negatiy
L22 | Lachs-Supreme, vakuumverpackt, fiir Sushi | - Froya Frisch, roh, aus Zucht (Norwegien) | Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negatiy
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Crevetten:
N° | Bezeichnung Spezies Beschreibung Verkaufsstelle Resultate
Positiv fir V. cholerae ; V. pa-
K1 | Tiefgefrorene Garnelen, ASC Litopenaeus vannamei | Gefroren, roh, aus Zucht (Indien) Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | rahaemolyticus (VpTdh-VpTrh

negativ)

K2 | Gekochte und gesalzene Garnelen, ASC | Penaeus monodon Aufgetaut, gekocht, aus Zucht (Vietnam) Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negatiy

K3 | Kaltwasser-Garnelen, MSC, fiir Cocktails | Pandalus spp. Aufgetaut, gekocht, aus dem Atlantik Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle Negativ

K4 | Cocktail-Garnelen, MSC Pandalus borealis Gefroren, gekocht, aus dem Atlantik Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle Negativ

K5 | Cocktail-Garnelen, MSC Pandalus borealis Gefroren, gekocht, Wild Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negatiy

K6 | Garnelen Tail off, ASC Penaeus monodon Aufgetaut, roh, aus Zucht (Vietnam) Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negatiy

K7 | Garnelen gekocht, Bio Penaeus monodon Aufgetaut, gekocht, aus Zucht (Indonesien) | Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negatiy

K8 | Bio-Garnelen Jumbo, Bio Penaeus monodon Aufgetaut, gekocht, aus Zucht (Vietnam) Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negatiy

K9 | ASC-Garnelen, Black Tiger Penaeus monodon Aufgetaut, roh, aus Zucht (Vietnam) Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | posity fiir V., cholerae

K10 | Bio-Garnelen, Black Tiger Penaeus monodon Aufgetaut, roh, aus Zucht (Vietnam) Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negatiy

K11 | Tail-on-Garnelen, ASC Penaeus monodon Frisch, gekocht, aus Zucht (Vietnam) Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negatiy

K12 | Cocktail-Garnelen, MSC Pandalus borealis Gefroren, gekocht, aus dem Atlantik Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negatiy

) Positiv fiir V. cholerae; V. pa-

K13 | Garnelen, King Size, Bio Litopenaeus vannamei | Gefroren, roh, aus Zucht (Aquator) Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle ;aef;t:irc)olyﬁcus (VpTdh-VpTrh
K14 | Black Tiger Garnelen Tail-on, ASC Penaeus monodon Gefroren, roh, aus Zucht (Vietnam) Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle ;%2'3;’ flr V. cholerae ; V. vuk-
K15 | Dip, ASC, mit separater Chilisauce Litopenaeus vannamei | Frisch, gekocht, aus Zucht (Venezuela) Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negatiy

K16 | Garnelen, vakuumiert, ASC Litopenaeus vannamei | Frisch, gekocht, aus Zucht (Aquator) Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negatiy

K17 | Tiefseegarnelen Pandalus borealis Aufgetaut, gekocht, aus dem Atlantik Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negatiy

K18 | Black Tiger Garnelen, ASC Penaeus monodon Aufgetaut, roh, aus Madagascar (Wild) Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | positiy fiir V. cholerae

K19 | Tiefseegarnelen Pandalus borealis Aufgetaut, gekocht, aus dem Atlantik Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negatiy

K20 | Garnelen Litopenaeus vannamei | Frisch, gekocht, aus Zucht (Venezuela) Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negatiy

K21 | GroRe Garnelen Litopenaeus vannamei | Gefroren, roh, aus Zucht (Vietnam) Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negatiy

K22 | Garnelenkranze Penaeus vannamei Frisch, gekocht, aus Zucht (Honduras) Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negatiy

K23 | Black Tiger Garnelen, ASC Penaeus monodon Aufgetaut, roh, aus Zucht (Vietnam) Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negatiy
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Austern & Miesmuscheln:

N° | Bezeichnung Herkunft Verkaufsstelle Resultate
A1 | Gillardeau, 6 St., Plastikbeutel, Frische Austern, Frankreich France Probenerhebung durch den Zoll Negativ
A2 | Gillardeau Austern, Huitres speciales Nr. 1, Frankreich France Probenerhebung durch den Zoll Negativ
A3 Huitres fraiches flpes (frische Austern) n° 2 de Charente Maritime, N° lot 01 21 France Probenerhebung durch den Zol Negativ
1716157, Frankreich.
Positiv fir V. parahaemo-
A4 | Perles de l'impératrice, 6 pcs, Plastikbeutel, Frische Austern, Frankreich France Probenerhebung durch den Zoll Iyticus (VpTdh-VpTrh ne-
gativ)
A5 | Huitres Lambert (frische Austern), 6 pcs, sac plastique, Huitres fraiches, Frankreich | France Probenerhebung durch den Zoll Negativ
A6 | Moules de Bouchot (Miesmuscheln), 1, Netz, Frankreich France Probenerhebung durch den Zoll Negativ
. . N . . Positiv fur V. parahaemo-
A7 mgﬁle:rgsﬁzgi;:ﬁ, 1,4 kg, Miesmuscheln Mytilus Galloprvinciallis, geziichtet in Spa- France Probenerhebung durch den Zoll Iyticus (VpTdh-VpTrh ne-
‘ . gativ)
A8 | Frische Austern, 6 St., Plastikbeutel, Frankreich France Probenerhebung durch den Zoll Negativ
Positiv fir V. parahaemo-
A9 | Austern, frisch, 6 St., Plastikttte, Frankreich France Probenerhebung durch den Zoll Iyticus (VpTdh-VpTrh ne-
gativ)
. . . . . Positiv fir V. parahaemo-
A0 Hmtes Margnnes Oleron (Augtern), affinées et claires ASX Caisse 2.5 kg, Huitres France Probenerhebung durch den Zoll Iyticus (VpTdh-VpTrh ne-
fines de claires ASC, Frankreich. ’
gativ)
A11 | Frische Austern, 6 St., Plastikbeutel, Frankreich France Probenerhebung durch den Zoll Negativ
A12 | Frische Austern, 6 St., Plastikbeutel, Frankreich France Probenerhebung durch den Zoll Negativ
Probenerhebung durch den Zoll Positiv fir V. parahaemo-
A13 | Frische Miesmuscheln, 55 Kartons, 688 kg, Niederlande Pays-Bas Iyticus (VpTdh-VpTrh ne-
gativ)
A14 | Frische Miesmuscheln, 8 Kartons, 100 kg, Niederlande/Irland Pays-Bas / Irelande Probenerhebung durch den Zoll Negativ
A15 | Frische Miesmuscheln, 9 Kartons, 77 kg, Niederlande/Irland Pays-Bas / Irelande Probenerhebung durch den Zoll Negativ
A16 | Frische Miesmuscheln, 10 Kartons, 117 kg, Niederlande/Irland Pays-Bas / Irelande Probenerhebung durch den Zoll Negativ
A17 | Huitres Oleronnaise, 6 piéces par barquette en bois, Huitres fraiches, Frankreich France Probenerhebung durch den Zoll Negativ
A18 'I\ZA;L:E; g;(; Bouchot de la baie du Mont-Saint-Michel, Moules prétes a étre cuisinées, France Probenerhebung durch den Zol Negativ
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A19 | Austern lebend, 34 Korbe, 180 kg, Irland Irelande Probenerhebung durch den Zoll Negativ
Probenerhebung durch den Zoll Positiv fir V. parahaemo-
A20 | Miesmuscheln lebend, 21 Pack, 280 kg, Niederlande Pays-Bas Iyatl;(i:\(ll)s (VpTdh-VpTrh ne-
A21 | Austern lebend, 52 Stk, 93 kg, Irland Irelande Probenerhebung durch den Zoll ilegativ
A22 | Miesmuscheln, lebend, 166 Pack, 667 kg, Frankreich France Probenerhebung durch den Zoll Negativ
Positiv fir V. parahaemo-
A23 | Miesmuscheln lebend, 456 Pack, 3900 kg, Niederlande Pays-Bas Probenerhebung durch den Zoll Iy;i?\sl)s (VpTdh-VpTrh ne-
A24 | Miesmuscheln, lebend, 10 Pack, 110 kg, Deutschland Allemagne Probenerhebung durch den Zoll ﬁlegativ
Positiv fur V. parahaemo-
A25 | Miesmuscheln, lebend, 86 Pack, 290 kg, Spanien Espagne Probenerhebung durch den Zoll Iy;i?\sl)s (VpTdh-VpTrh ne-
A26 | Miesmuscheln, lebend, 11 Pack, 107 kg, Niederlande Pays-Bas Probenerhebung durch den Zoll ﬁlegativ
A27 | Austern, lebend, 23 Pack, 80 kg, Frankreich France Probenerhebung durch den Zoll Negativ
A28 | Austern, lebend, 282 Pack, 525 kg, Frankreich France Probenerhebung durch den Zoll Negativ
A29 | Austern, lebend, 14 Pack, 160 kg, Niederlande Pays-Bas Probenerhebung durch den Zoll Negativ
A30 | Miesmuscheln, Kastenform Lot Nr. 125404, 22 Holzkisten a 3 kg, 66 kg, Spanien. Irelande Probenerhebung durch den Zoll ;%SI}I};X:LU; V. parahae-
A31 a/genserﬂlésj:gl? gtérs];:ig gekrge,ir}igfékkigz‘r}ﬁr;fnedﬂig von Thacron, 52 Plastikschalen a 1.4 Irelande Probenerhebung durch den Zoll Negativ
A32 | Austern, Holzkiste mit 48 Stk., 38 kg, Frankreich France Probenerhebung durch den Zoll Negativ
A33 | Frische Austern, Les parcs de l'imperatrice, Holzkiste, 10 kg, Frankreich France Probenerhebung durch den Zoll Negativ
A34 | Frische Austern, L'originale Perle Blanche, Auster SP Blanche, 48 Stk., Frankreich France Probenerhebung durch den Zoll Negativ
A35 | Austern, Holzkiste mit 12 St., 1.3 kg, Frankreich France Probenerhebung durch den Zoll Negativ
A36 | Frische Austern, La Perle Noirre, 12 St., Holzkiste mit 12 St., Frankreich France Probenerhebung durch den Zoll Negativ
A37 | Austern, 6 Stk., Frankreich France Probenerhebung durch den Zoll Negativ
A38 | Austern lebend, 1 Pack in Holzkiste, 549 kg, Frankreich France Probenerhebung durch den Zoll Negativ
A39 | Austern lebend, 1 Holzkiste EVA, 180 kg, Frankreich France Probenerhebung durch den Zoll Negativ
A40 | Austern lebend, 80 kg, Niederlande Pays-Bas Probenerhebung durch den Zoll Negativ
A41 | Austern lebend, tiefgekUihlt, LOT Nr. 22F3 2811, 422 kg, Frankreich France Probenerhebung durch den Zoll Negativ
A42 | Austern lebend, 20 Holzkisten, 76 kg, Frankreich France Probenerhebung durch den Zoll Negativ
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Spécialités Hercourt, Marennes

A43 | Franzosische Austern Marennes Oléron Oléron, 7 rue de la Garenne, Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negativ
17320 St Just Luzac

A44 | Irische Austern Nr. 2 Irlande Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negativ

A45 | Franzosische Austern Gillardeau Francais Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negativ
Spécialités Hercourt, Marennes

A46 | Franzosische Austern Marennes Oléron Oléron, 7 rue de la Garenne, Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negativ
17320 St Just Luzac

A47 | Irische Austern N°2 Irlande Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negativ

A48 | Franzésische Austern Gillardeau Francais Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negativ
Spécialités Hercourt, Marennes

A49 | Franzosische Austern Marennes Oléron Oléron, 7 rue de la Garenne, Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negativ
17320 St Just Luzac

A50 | Irische Austern N°2 Ilande Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negativ

A51 | Franzésische Austern Gillardeau Francais Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negativ
Spécialités Hercourt, Marennes

A52 | Franzosische Austern Marennes Oléron Oléron, 7 rue de la Garenne, Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negativ
17320 St Just Luzac

A53 | Irische Austern N°2 Ilande Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negativ

Ab4 | Franzésische Austern Gillardeau Francais Probenerhebung durch METAS in der Verkaufsstelle | Negativ
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