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Die Listerienproblematik bei der 
Herstellung von Kochschinken sowie 
bei der Verarbeitung von Lachs- und 
Entenfleisch sowie Lachskaviar

Dr. Hans-Georg Basikow
Fachtierazt für Lebensmittelsicherheit, Tierschutz- und 
Tierschutzethik und Öffentliches Veterinärwesen

Öffentlich bestellt und vereidigt für Analysen und Bewertungen im Rahmen des Lebensmittel- und 
Futtermittelgesetzbuchs einschl. Trinkwasser, Prozess- und Produkthygiene 

Nachweis von Schmerzen und Leiden bei landwirtschaftlichen Nutztieren sowie Heim-, Zirkus- und Zootieren 
und der Bewertung von Haltungsbedingungen einschließlich der Tierwertermittlung
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Herzlichen Dank an die Firmen für Ihre Mithilfe!

Binker Materialschutz GmbH AGK Kronawitter GmbH
Industriegelände 1Westendstraße 3 Industriegelände 1
D-94522 Wallersdorf91207 Lauf a .d. Pegnitz
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Der Vortrag kann unter der Webseite:

www.dr-basikow.de

Unter dem Menüpunkt:
Listerien heruntergeladen werden!
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Listeria monocytogens mit Werten über 2,0x10² in:

Gegarten Entenbrüsten
Kochschinken zum Rohverzehr
Kalt geräuchertem LachsKalt geräuchertem Lachs
Kaviar in Dosen (noch im 
Unternehmerbesitz)
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Die Vermehrung der Listerien wird von den 
Lagerungsbedingungen, Herstellungsverfahren und den 
spezifische Eigenschaften der Lebensmittel beeinflusst. Listerien 
vermehren sich u.a. langsamer in Lebensmitteln mit Salzgehalten 
über 10 %, einem pH-Wert von unter 4,4 und in Trockenprodukten 
(CHEROUTRE-VIALETTE et al., 1998; MARGOLLES et al., 2000). Bei reduziertem 
Sauerstoffgehalt, wie beispielsweise in Vakuumverpackungen und Sauerstoffgehalt, wie beispielsweise in Vakuumverpackungen und 
bei kühlen Temperaturen von 4-7 °C, vermehren sie sich massiv 
(BECKER und HOLZAPFEL, 2000; BÜLTE, 2004a).

Organische Säuren wie Essigsäure, Milch- und Zitronensäure 
wirken sich negativ auf das Wachstum von L. monocytogenes 
aus. Je kühler die Temperatur dabei aber ist, umso stärker ist die 
Toleranz gegenüber der Säure (MARGOLLES et al., 2000; GEORNARAS et al., 2006).
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Produkte die eine besonders häufige Kontamination mit Listerien 
aufweisen, sind:
Fleisch, Rohmilch, Weichkäse, Wurst, abgepackter Lachs und 
Räucherfisch, Fertigsalate, gekühlte Fertiggerichte, abgepacktes 
Gemüse und Rohkost (GRAY und KILLINGER, 1966; WEIS und SEELINGER, 1975; ENGEL et al., 1990; FABER und 

PETERKIN, 1991; RKI, 1998; BECKER und HOLZAPFEL et al., 2000). PETERKIN, 1991; RKI, 1998; BECKER und HOLZAPFEL et al., 2000). 
Besonders stark mit L. monocytogenes sind dabei 
Rohfleischerzeugnisse, Geflügelfleisch und alle Lebensmittel mit 
hohem Wasseranteil, wie Brühwürste, Feinkostsalate und 
Keimlinge, kontaminiert.
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Von lebensmittelhygienischer Bedeutung ist die 
Tatsache, dass bei diesen Keimen eine Vermehrung 
noch bei Kühltemperaturen von +1°C bis + 3°C möglich 
ist. Insbesondere Lebensmittel mit niedrigem Salzgehalt 
und geringer Oberflächenabtrocknung sind von der 
Listerienproblematik betroffen. Listerienproblematik betroffen. 

Das Bundesinstitut für Risikobewertung geht davon aus, 
dass für gesunde Personen eine Aufnahme unter 100 
Keimen (L.m) pro Gramm Lebensmittel ein geringes 
Gesundheitsrisiko darstellt. Lebensmittel mit mehr als 
1000 Keimen pro Gramm werden als 
gesundheitsschädlich eingestuft.
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VO (EG) Nr. 2073/2005

Artikel 3) Allgemeine Anforderungen:
(2) Erforderlichenfalls haben die für die Herstellung des Erzeugnisses 
verantwortlichen Lebensmittelunternehmer Untersuchungen gemäß Anhang II 
durchzuführen, um die Einhaltung der Kriterien während der gesamten 
Haltbarkeitsdauer des Erzeugnisses zu überprüfen. Dies gilt insbesondere für 
verzehrfertige Lebensmittel , die das Wachstum von Listeria monocytogenes 
begünstigen und ein dadurch verursachtes Risiko für die öffentliche Gesundheit 
bergen können.bergen können.

Artikel 5) Spezifische Bestimmungen über Probennahme und 
Untersuchung
Lebensmittelunternehmer, die verzehrfertige Lebensmittel herstellen, welche 
ein durch Listeria monocytogenes verursachtes Risiko für die öffentliche 
Gesundheit bergen könnten, haben im Rahmen ihres Probenahmeplans
Proben aus den Verarbeitungsbereichen und  Ausrüstungsgegenständen auf 
Listeria monocytogenes zu untersuchen.
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VO (EG) Nr. 2073/2005

Anhang I; Kapitel I Lebensmittelsicherheitskriterie n:
1.1. Verzehrfertige Lebensmittel, die für Säuglinge
oder für besondere medizinische Zwecke bestimmt sind (4)
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VO (EG) Nr. 2073/2005

Anhang I; Kapitel I Lebensmittelsicherheitskriterie n:
1.2. Andere als für Säuglinge oder für besondere 
medizinische Zwecke bestimmte, verzehrfertige 
Lebensmittel, die die Vermehrung von L. monocytogenes
begünstigen können.begünstigen können.
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Rechtliche Aussagen

.



B B F o o d C o n t r o l
Gesellschaft für Lebensmittelsicherheit b. R

Beratung, Planung, Analyse, HACCP, ISO 9001, IFS
Hygieneschulung

Rechtliche Aussagen

.



B B F o o d C o n t r o l
Gesellschaft für Lebensmittelsicherheit b. R

Beratung, Planung, Analyse, HACCP, ISO 9001, IFS
Hygieneschulung

Rechtliche Aussagen

.



B B F o o d C o n t r o l
Gesellschaft für Lebensmittelsicherheit b. R

Beratung, Planung, Analyse, HACCP, ISO 9001, IFS
Hygieneschulung

Rechtliche Aussagen

.



B B F o o d C o n t r o l
Gesellschaft für Lebensmittelsicherheit b. R

Beratung, Planung, Analyse, HACCP, ISO 9001, IFS
Hygieneschulung

Rechtliche Aussagen

.



B B F o o d C o n t r o l
Gesellschaft für Lebensmittelsicherheit b. R

Beratung, Planung, Analyse, HACCP, ISO 9001, IFS
Hygieneschulung

Rechtliche Aussagen

.



B B F o o d C o n t r o l
Gesellschaft für Lebensmittelsicherheit b. R

Beratung, Planung, Analyse, HACCP, ISO 9001, IFS
Hygieneschulung



B B F o o d C o n t r o l
Gesellschaft für Lebensmittelsicherheit b. R

Beratung, Planung, Analyse, HACCP, ISO 9001, IFS
Hygieneschulung



B B F o o d C o n t r o l
Gesellschaft für Lebensmittelsicherheit b. R

Beratung, Planung, Analyse, HACCP, ISO 9001, IFS
Hygieneschulung



B B F o o d C o n t r o l
Gesellschaft für Lebensmittelsicherheit b. R

Beratung, Planung, Analyse, HACCP, ISO 9001, IFS
Hygieneschulung



B B F o o d C o n t r o l
Gesellschaft für Lebensmittelsicherheit b. R

Beratung, Planung, Analyse, HACCP, ISO 9001, IFS
Hygieneschulung

Bei allen Herstellungstechnologien, die in 
Kühlräumen Ware abkühlen und/oder bei der R/D 
einen Nebel entstehen lassen, Können sich Listerien 
verbreiten.
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Einsatz von Bakteriophagen

Verminderungs- und Bekämpfungsstrategien

Einsatz von Nebeldesinfektion Einsatz von Luftozongeräten

Einsatz von ozoniertem Wasser Einsatz von Wärme/Hitze Einsatz von ECA Technologie 

Einsatz von UV Strahlen 
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Arbeitsgeräte und Bedarfsgegenstände wie 
Weichschneider, Slicer, Transportbänder und 
Schneideflächen bieten ideale Lebensbedingungen für 
Listerien und deren Kontamination mit dem Endprodukt.
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Vorteile von UV-
Luftentkeimungsgeräten in 
Verbindung mit den 
Kühlaggregaten
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Kombination der Technologien brachte den Erfolg

Vorteile und Nachteile der Technologien
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Vielen Dank für Ihre Aufmerksamkeit!


