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Kurzzusammenfassung 
Die österreichischen Abgeordneten des Bundesrats, Nationalrats und Europäischen 
Parlaments haben im Zeitraum von Juli bis August 2020 elf Fleischproben im Großhandel 
gekauft und Labortests zu verschiedenen Arten von bakterieller Verunreinigungen 
durchführen lassen. In vier der elf Proben wurden antibiotika-resistente Keime (ESBL 
Escherichia coli) nachgewiesen. Das ist mehr als ein Drittel der Proben. 

Die durchschnittliche Belastung in dieser Stichprobe ist damit wesentlich höher, als in 
einer Untersuchung des BMSGPK und der AGES im Frühjahr, in welcher auch Proben aus 
dem Einzelhandel inkludiert waren. Der Großhandel bezieht, im Gegensatz zum 
Einzelhandel, einen großen Teil seines Fleisches aus Massentierhaltung aus dem EU-
Ausland.  

Anders als in der kleinteiligen österreichischen Landwirtschaft werden in der 
Massentierhaltung im großen Stil Antibiotika eingesetzt und damit das Entstehen 
antibiotika-resistenter Keime befördert. Es braucht sofort eine Herkunftskennzeichnung 
in der Gastronomie. Die ÖVP und der Wirtschaftsbund müssen ihre Blockade beenden.  
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Einleitung 
Das Jahr 2020 hat uns gezeigt, was ein einzelner Krankheitserreger, der vom Tier auf den 
Menschen übertragen wird, auslösen kann. Das Corona-Virus hat unsere Welt auf den Kopf 
gestellt und vielen Menschen das Leben gekostet – sei es direkt durch eine Erkrankung oder 
die gesundheitlichen und wirtschaftlichen Folgen. Es ist aber nicht der einzige 
Krankheitserreger, der diese fatalen Folgen haben kann. Antibiotika-resistente Bakterien sind 
eine große Gefahr für unsere Gesundheit und auch sie können sehr leicht vom Tier auf den 
Menschen übertragen werden – etwa durch den Kontakt zum Fleisch infizierter Tiere.  

Die österreichischen Abgeordneten des Bundesrats, Nationalrats und Europäischen 
Parlaments Andreas Lackner, Clemens Stammler, Olga Voglauer, Thomas Waitz und Sarah 
Wiener haben deshalb Fleischproben gekauft und im Labor auf Erreger wie Antibiotika-
resistente Bakterien untersuchen lassen. 

Gesundheitsrisiko Massen8erhaltung 
Die Auswahl der Stichproben erfolgte ganz gezielt in jenen Bereichen des österreichischen 
Fleischmarktes, in dem davon ausgegangen werden kann, dass die Haltungsbedingungen 
der Tiere schlecht und damit das Risiko eine Keimbelastung, ganz besonders aber einer 
Verunreinigung des Fleischs mit Antibiotika-resistenten Keimen, besonders hoch ist. Daher 
wurde gezielt Fleisch aus dem Großhandel gekauft. Der Großhandel ist jener Ort, an dem 
auch die Gastronomie ihre Waren bezieht. Während in großen Teilen des österreichischen 
Einzelhandels bereits ausschließlich Fleisch aus Österreich angeboten wird, bezieht der 
Großhandel seine Ware nach wie vor zu großen Teilen aus dem EU Ausland. Im Gegensatz 
zur relativ klein strukturierten österreichischen Landwirtschaft sind industrialisierte 
Landwirtschaft und Massentierhaltung im EU-Ausland sehr weit verbreitet. 
Massentierhaltung bezeichnet die konzentrierte Haltung möglichst vieler Tiere auf möglichst 
engem Raum zum Zweck der Effektivitätssteigerung. Diese Art der Haltung begünstigt das 
Auftreten von Infektionen durch die zwangsläufig schlechten Hygienebedingungen, sowie 
das erhöhte Verletzungsrisiko, dem die Tiere durch den Platzmangel ausgesetzt sind. 
Zusätzlich verhindert die Masse an Tieren ein frühzeitiges Erkennen und separieren 
erkrankter Tiere. Um große Krankheitsausbrüche zu verhindern, werden in solchen Betrieben 
häufig präventiv Antibiotika gefüttert. Massenhafter Antibiotika-Einsatz begünstigt die 
Entwicklung resistenter Bakterien.  
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Proben und Ergebnisse 
Elf Fleischproben wurden zur Untersuchung ausgewählt. Davon zweimal Hühnerfleisch, 
zweimal Kalbsfleisch, viermal Schweinefleisch und dreimal Putenfleisch. Im Labortest wurde 
die Keimbelastung wie folgt festgestellt: 

Belastete Proben 

• Probe 1: Hühnerkeulen aus Slowenien 

o ESBL exprimierende Escherichia coli Bakterien 

o Thermotolerante Campylobacter 

o Listeria monocytogenes  

• Probe 2: Kalbsweiss Scherzl aus den Niederlanden 

o ESBL exprimierende Escherichia coli Bakterien  

• Probe 3: Schweinssurschnitzel aus Österreich 

o ESBL exprimierende Escherichia coli Bakterien  

• Probe 4: Putenstake aus dem EU-Ausland (Herkunft ist nicht näher bezeichnet) 

o ESBL exprimierende Escherichia coli Bakterien 

o Thermotolerante Campylobacter nachgewiesen 

• Probe 5: Hühnerkeulen aus Slowenien 

o Listeria monocytogenes 

Unbelastete Proben 

• Probe 6: Kalbskrone aus den Niederlanden 

• Probe 7: Putenschnitzel aus Deutschland 

• Probe 8: Putenfilet aus Österreich 

• Probe 9: Spanferkelkeule aus Deutschland 

• Probe 10: Schweinsfilet aus dem EU-Ausland (Herkunft ist nicht näher bezeichnet) 

• Probe 11: Schweinsfilet aus Österreich 
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An8bio8ka-resistente Bakterien 
Von den elf Proben konnten in vier ESBL exprimierende Escherichia coli Bakterien 
nachgewiesen werden. ESBL (Extended-spectrum Beta-Laktamasen) sind von Bakterien 
produzierte Enzyme, die eine große Zahl herkömmlicher Antibiotika spalten können. Sie sind 
resistent sowohl gegen jede Art von Penicillinen und Cephalosporinen, als auch einige 
Monobactame.   1

Die Übertragung ESBL-produzierender Bakterien erfolgt durch Schmierinfektionen. Zwar 
sterben die Bakterien bei Hitze ab, während der Zubereitung sind die Übertragungswege 
aber vielfältig. Der Erreger kann entweder über das Fleisch direkt oder über kontaminierte 
Flächen oder Hände übertragen werden. Schon eine kleine Wunde am Nagelbett kann eine 
Ansteckung begünstigen, auch das wechselseitige Hantieren mit dem rohen Fleisch und 
etwa Salat kann eine Ansteckung auslösen. Großküchen wie beispielsweise in der 
Gastronomie sind daher besonders gefährdet. 

Gefahrenherd Gastronomie 
In dem im März 2020 präsentierten Endbericht der Schwerpunktaktion A-800-19 zum 
Monitoring Antibiotikaresistenter Keime in Rind und Schweinefleisch hat das 
Bundesministerium für Soziales, Gesundheit, Pflege und Konsumentenschutz (BMSGPK) in 
Zusammenarbeit mit der Österreichische Agentur für Gesundheit und Ernährungssicherheit 
GmbH (AGES) 349 Proben Rindfleisch und 350 Proben Schweinefleisch aus ganz 
Österreich untersucht. Bei sieben Proben Rindfleisch und bei 35 Proben Schweinefleisch 
waren ESBL/ AmpC-bildende E. coli nachweisbar. Damit war die festgestellte Belastung der 
Fleischproben mit antibiotika-resistenten Keimen in dieser Studie wesentlich geringer, als bei 
den hier vorgestellten Proben. Der Unterschied liegt höchst wahrscheinlich in der Auswahl 
der Stichproben. Die hier untersuchten Stichproben stammen zu einem überwiegenden Teil 
aus dem Großhandel, nicht jedoch dem Einzelhandel. Daraus ergibt sich, dass die Belastung 
mit antibiotika-resistenten Keimen in jenem Fleisch, das in der Gastronomie verwendet wird, 
wesentlich höher ist, als in jenem für den persönlichen Bedarf.  

Huhn Kalb Schwein Pute

gesamt 2 2 4 3

ESBL nachweisbar 1 1 1 1

Nicht nachweisbar 1 1 3 2

 Vgl. https://www.draco.de/extended-spectrum-beta-laktamase/ [16.09.2020]. sowie https://1

flexikon.doccheck.com/de/Extended-Spectrum-Betalaktamase [16.09.2020].
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Schlussfolgerung und Poli8sche Forderungen 
Mehr als ein Drittel, also 36% der untersuchten Fleischproben aus dem Großhandel sind mit 
antibiotika-resistenten Keimen belastet. Diese Keime werden in Massentierhaltungsbetrieben 
gezüchtet. Deshalb fordern wir europaweit bessere Tierwohl-Mindeststandards. Tierwohl-
Kriterien müssen auch stärker in Agrar-Förderungen einfließen. Durch den Großhandel 
kommen sie in die Gastronomie. Dort haben Konsument*innen aber keine Möglichkeit, zu 
erfahren, woher das Fleisch kommt, das sie essen. Eine Herkunftskennzeichnung in der 
Gastronomie  in Österreich ist unerlässlich. Hier geht es um Konsument*innenschutz und 
um die Förderung der österreichschen Landwirtschaft. Dabei handelt es sich nicht nur um 
eine bewusstseinsbildende Maßnahme, sondern um den notwendigen Schutz der 
Gesundheit der Bürger*innen.  Es ist unzureichend, eine Herkunftskennzeichnung nur im 
Einzelhandel und im öffentlichen Bereich umzusetzen. Bis lang scheiterte die umfassende 
Umsetzung einer Herkunftskennzeichnungspflicht an der ÖVP und insbesondere dem 
Wirtschaftsbund und der Wirtschaftskammer. Diese Blockade muss sofort aufgegeben 
werden, denn wir alle haben ein Recht darauf zu wissen, was wir essen.   

Anhang 
• Detaillierte Laborergebnisse  2

• Endbericht der Schwerpunktaktion A-800-19 zum Monitoring Antibiotikaresistenter 
Keime in Rind und Schweinefleisch 

 Die Namen der Märkte sowie der Erzeuger der Fleischprodukte wurden geschwärzt. Ebenso wurden Anhänge, 2

die Fotos der beprobten Stücke inklusive Markt- bzw. Erzeugermarken beinhalteten, enNernt. 
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Zusammenfassung 

Ziel der Schwerpunktaktion war die Beprobung und Gewinnung von Isolaten aus Bakterien der Gat-
tung Escherichia coli, die ESBL (Extended-Spectrum-Betalaktamasen), AmpC (AmpC Beta-Laktama-
sen) oder Carbapenemase bilden. Die Bakterien wurden aus Rind- und Schweinefleisch gewonnen. 
ESBL, AmpC und Carbapenemase sind Enzyme, die auf unterschiedliche Antibiotika (z. B. Penicillin) 
wirken und diese unwirksam machen können. 

349 Proben Rindfleisch und 350 Proben Schweinefleisch aus ganz Österreich wurden untersucht. 

• Bei sieben Proben Rindfleisch und bei 35 Proben Schweinefleisch waren ESBL/ AmpC-bil-
dende E. coli nachweisbar. 

• Carbapenemase bildende E. coli waren in keiner Probe nachweisbar. 

Hintergrundinformation 

Gemäß EU-Vorgaben zur Überwachung und Meldung von Antibiotikaresistenzen bei zoonotischen 
und kommensalen Bakterien mussten im Jahr 2019 mindestens 300 Proben Schweine- und mindes-
tens 300 Proben Rindfleisch auf E. coli (Escherichia coli), das ESBL oder AmpC oder Carbapenemase 
bildet, untersucht werden. In den Jahren 2015 bis 2020 werden im Jahreswechsel Hühnerfleisch bzw. 
Schweine- und Rindfleisch beprobt. 
Zoonotische Bakterien können Erkrankungen beim Menschen verursachen. Kommensale Bakterien 
bringen ihrem Wirtsorganismus, wie zum Beispiel dem Menschen, weder Vor- noch Nachteile. 

Probenumfang und Beurteilungsgrundlagen 

Gesamtprobenzahl: 699 Proben (davon 350 Proben Schweinefleisch und 349 Proben Rindfleisch) 

Eine Beurteilung der Proben erfolgte nicht, da keine Rechtsgrundlagen für den Nachweis von antibi-
otikaresistenten Keimen in Lebensmitteln vorliegen. 

Ergebnisse 

Tabelle 1: Ergebnisse für ESBL-/ AmpC-bildende E. coli in Rindfleisch 

Proben Anzahl % KI (95 %)1 

nicht nachweisbar 342 98,0 (96 %; 99 %) 

nachweisbar 7 2,0 (1 %; 4 %) 

gesamt 349 100,0 --- 

 

                                                                    

1 Die Daten stammen von Zufallsstichproben. Die Aussagen der Ergebnisse sind somit mit einer gewissen Unsicherheit behaftet – 
der wahre Wert liegt mit 95%iger Wahrscheinlichkeit innerhalb des Konfidenzintervalls (KI). Die Breite des Intervalls hängt we-
sentlich von der Anzahl der Daten ab. Je mehr Daten/Proben vorliegen, desto schmäler wird das KI bzw. je weniger Daten/Proben 
vorliegen, desto breiter wird das KI. 
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Tabelle 2: Ergebnisse für ESBL-/ AmpC-bildende E. coli in Schweinefleisch 

Proben Anzahl % KI (95 %)1 

nicht nachweisbar 315 90,0 (86 %; 93 %) 

nachweisbar 35 10,0 (7 %; 14 %) 

gesamt 350 100,0 --- 

Tabelle 3: Ergebnisse für Carbapenemase-bildende E. coli in Rindfleisch 

Proben Anzahl % KI (95 %)1 

nicht nachweisbar 349 100,0 (99 %; 100 %) 

nachweisbar 0 0,0 (0 %; 1 %) 

gesamt 349 100,0 --- 

Tabelle 4: Ergebnisse für Carbapenemase-bildende E. coli in Schweinefleisch 

Proben Anzahl % KI (95 %)1 

nicht nachweisbar 350 100,0 (99 %; 100 %) 

nachweisbar 0 0,0 (0 %; 1 %) 

gesamt 350 100,0 --- 

Tabelle 5: Vergleich von ESBL-/ AmpC-bildenden E. coli nach der Herstellungsart 

 Herstellung Proben ESBL-/ AmpC positiv % KI (95 %)1 

Rindfleisch Bio 117 2 1,7 (1 %; 6 %) 

Rindfleisch Konventionell 232 5 2,2 (1 %; 5 %) 

Schweinefleisch Bio 69 5 7,2 (3 %; 16 %) 

Schweinefleisch Konventionell 281 30 10,7 (8 %; 15 %) 

Von den 349 im Rahmen dieser Schwerpunktaktion eingesandten und untersuchten Rindfleischpro-
ben waren in sieben (2 %) der untersuchten Fleischproben E. coli, welche ESBL oder AmpC bilden, 
nachweisbar. 
Bei den 350 im Rahmen dieser Schwerpunktaktion eingesandten und untersuchten Schweinefleisch-
proben wurde in 35 (10,0 %) der untersuchten Fleischproben E. coli, welche ESBL oder AmpC bilden 
nachgewiesen. 
Weder bei Rindfleisch noch bei Schweinefleisch wurden Carbapenemase bildende E. coli nachgewie-
sen. 
Ein Vergleich nach der Herstellungsart (Tab. 5) zeigt, dass bei Proben aus biologischer Herstellung 
sowohl bei Rindfleisch als auch bei Schweinefleisch, ein etwas geringerer Kontaminationsgrad vor-
liegt, der allerdings statistisch nicht signifikant ist. 
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Eine Beurteilung der Proben wurde nicht vorgenommen, da es sich bei der Untersuchung nur um 
einen Nachweis von antibiotikaresistenten Mikroorganismen (E. coli) in Lebensmitteln handelt und 
keine Aussagen über die Höhe der Kontamination in den Fleischproben (rohes Fleisch) getroffen 
werden können. 
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Abb. 1:  Anteil positiver Proben bei Schwerpunktaktionen 2017 bis 2019 sowie bei erweiterter 
Prüfplanung 2016 
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