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Prüfbericht Nr. Natur konkret Campylobacter 
________________________________________________________________________________ 

Auftraggeber: Natur konkret, Gutsbetrieb Ulmberg, Lochwisstrasse 1, 8272 Ermatingen 

Probematerial:   Häute von Alpgüggel Schenkelsteak 
  Muskulatur von Alpgüggel Hälsen  

Untersuchungsantrag:   Campylobacter qualitativ und quantitativ 

Untersuchungsmethode: Qualitativ: 10g in 100ml CFB, mikroaerophil 41°/24h, Ausstrich auf CFA, 
  mikroaerophil 37°C 24 – 48h 

  quantitativ: 10g in 100ml CFB, 0.1ml auf CFA spateln, mikroaerophil  
  37°C 24 – 48h 

Probeneingangsdatum: 11.02.2015 

Probenansatzdatum:  11.02.2015 

Gesamtseitenzahl: 2  Beilage:  keine 
________________________________________________________________________________ 
 
 
Der Prüfbericht wird per E-Mail übermittelt. 
(Der unterschriebene Original-Prüfbericht kann im Sekretariat des Instituts eingesehen werden). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Prof. Dr. Roger Stephan 
Direktor 
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Fortsetzung Prüfbericht Nr. Natur konkret Campylobacter vom 25. Februar 2015 
 
Ergebnisse: 
 
  

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 Proben ID 0320150000003,  
 haltbar bis 15.07.15 

 
 Campylobacter qualitativ 
 (Anreicherung von 10g) 

 
 Campylobacter  
 quantitativ: 
 KBE/g 

 Häute von Alpgüggel Schenkelsteak 1-2  kein Nachweis von Campylobacter   <100  
 Häute von Alpgüggel Schenkelsteak 3-4  kein Nachweis von Campylobacter   <100 
 Häute von Alpgüggel Schenkelsteak 5-6  kein Nachweis von Campylobacter   <100 
 Häute von Alpgüggel Schenkelsteak 7-8  kein Nachweis von Campylobacter   <100 
 Häute von Alpgüggel Schenkelsteak 9-10  kein Nachweis von Campylobacter   <100 

 
 Proben ID 05210150000007,  
 haltbar bis 01.08.15 

 
 Campylobacter qualitativ 
 (Anreicherung von 10g) 

 
 Campylobacter  
 quantitativ: 
 KBE/g 

 Häute von Alpgüggel Schenkelsteak 1-2  kein Nachweis von Campylobacter   <100  
 Häute von Alpgüggel Schenkelsteak 3-4  kein Nachweis von Campylobacter   <100 
 Häute von Alpgüggel Schenkelsteak 5-6  kein Nachweis von Campylobacter   <100 
 Häute von Alpgüggel Schenkelsteak 7-8  kein Nachweis von Campylobacter   <100 
 Häute von Alpgüggel Schenkelsteak 9-10  kein Nachweis von Campylobacter   <100 


