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Entstehung von
Lebensmittelinfektionen

Lebensmittel konnen die Gesundheit gefahrden, wenn
sie krankmachende Bakterien oder deren Gifte
enthalten.

Wie kommen Bakterien in unsere Lebensmittel?

Viele Erreger von Lebensmittelinfektionen wie
Salmonellen, Campylobacter und bestimmte Coli-
bakterien leben im Darm von Nutztieren (z. B. Rind,
Schwein, Geflligel). Daher konnen vor allem rohe
Lebensmittel tierischer Herkunft, auch rohe Milch,
mit solchen Bakterien behaftet sein. Salmonellen
kommen auch auf der Schalenoberflache und im
Inneren von Eiern vor.

Bei unsachgemalRer Handhabung dieser Lebensmittel

im Kuchenbereich konnen Bakterien von den Lebens-
mitteln auf andere Speisen Ubertragen werden. Wenn
solche Lebensmittel oder Speisen anschlie3end nicht
mehr ausreichend, d. h. auf mindestens 70° C, orhitzt
werden, konnen sich die Bakterien schnell
Schon bei Zimmertemperatur konnen sie sich in einer
halben Stunde verdoppeln, bei sommerlichen Tempe-
raturen innerhalb weniger Stunden zu Millionen von
Keimen vermehren. Bakterien oder Bakteriengifte in
Lebensmitteln sind in den meisten Fallen weder zu
sehen noch zu riechen oder zu schmecken.




Lebensmittel, in denen sich Bakterien
besonders leicht vermehren konnen, sind:

* Fleisch, Gefligel und Erzeugnisse daraus

* Fisch, Muscheln, Krabben und Erzeugnisse
daraus

* Milch und Erzeugnisse auf Milchbasis
 Eier und Ei-Produkte

» Sauglings- und Kleinkindernahrung

» Speiseeis und Speiseeis-Halberzeugnisse

* Backwaren mit nicht durchgebackener oder
nicht durcherhitzter Fillung oder Auflage

 Feinkost-, Rohkost- und Kartoffelsalate,
Marinaden, Mayonnaisen und andere
emulgierte Sol3en




Tipps zur Vermeidung von
Lebensmittelinfektionen

Lebensmittelinfektionen haben ihre Ursache meistens
in unzureichenden Hygienemalinahmen beim Aufbe-
wahren oder Zubereiten von Speisen. Schwangere,
Sauglinge, altere und immungeschwachte Menschen
sind besonders anfallig fir Lebensmittelerkrankungen.
Ein hygienisch einwandfreier Umgang mit Nahrungs-
mitteln ist der beste Weg, Lebensmittelinfektionen zu
vermeiden.

Lagerung von Lebensmitteln

» Das Mindesthaltbarkeitsdatum, das auf einem
Lebensmittel in Fertigpackungen angebracht sein
muss, ist das Datum, bis zu dem der Hersteller die
spezifischen Eigenschaften dieses Lebensmittels bei
Einhaltung angemessener Aufbewahrungsbedin-
gungen garantiert. Das bedeutet jedoch nicht, dass
die Lebensmittel nach Ablauf dieser Frist nicht mehr
verzehrt werden kdnnen.

* Im Gegensatz dazu sind in mikrobiologischer
Hinsicht sehr leicht verderbliche Lebensmittel, die
nach kurzer Zeit eine unmittelbare Gefahr fur die
menschliche Gesundheit darstellen konnen, anstelle
des Mindesthaltbarkeitsdatums mit einem Ver-
brauchsdatum versehen. Sie sollten nach Ablauf
des Verbrauchsdatums nicht mehr verzehrt werden.

Lagern Sie ungewaschenes Gemuse und Salat
getrennt von unverpackten, verzehrfertigen
Lebensmitteln.

Halten Sie Lebensmittel, in und auf denen sich
Bakterien leicht vermehren konnen, sowie von
ihnen austretende Flussigkeiten von verzehrs-
fertigen Speisen fern und verwenden Sie nicht
dasselbe Kuchengerat fur die Zubereitung (z. B.
Besteck, Geschirr, Schneidbretter).



« Stellen Sie lhren Kuhlschrank auf eine Temperatur
unter 7° C ein und uberladen Sie ihn nicht.

» Tauen Sie den Kiihlschrank regelmaf3ig ab, da sonst
die Kalte das Kuhlgut nicht gleichmaldig erreichen
kann.

« Stellen Sie Speisen nicht heild in den Kihlschrank,
sondern lassen Sie sie vorher bei Zimmertemperatur
abkuhlen. Der Abkuhlvorgang kann durch
Portionieren der Speisen beschleunigt werden.
Achten Sie allerdings darauf, dass die Speisen nicht
stundenlang bei Zimmertemperatur stehen bleiben.

Hygienischer Umgang mit Lebensmitteln

Eines der wichtigsten Gebote zur Vermeidung von
Lebensmittelinfektionen ist Sauberkeit.

» Waschen Sie sich regelmal3ig die Hande - vor der
Essenszubereitung und dem Essen, aber auch nach
dem Toilettenbesuch, nach Garten- und Feldarbeiten,
Tierkontakten und dem Besuch von Spielplatzen.

* Benutzen Sie sauberes Kuchengerat und Geschirr.

 Loffel, die zum Abschmecken und probieren benutzt
wurden, nicht erneut verwenden, weil damit
vermehrungsfahige Keime in die Speisen eingebracht
werden konnen.

* Bei Verletzungen und Hauterkrankungen an den
Handen sollte ein Kontakt mit Lebensmitteln
vermieden werden.

* Wechseln Sie regelmal3ig Hand-, Spul- und
Wischtucher.

» Sorgen Sie dafur, dass keine Insekten mit Nahrungs-
mitteln und zubereiteten Speisen in Berihrung
kommen, da sie Keime ubertragen konnen.



Regeln beim Zubereiten von Speisen

» Braten oder garen Sie Fleisch, Fleisch- und Fisch-
gerichte einschliel3lich ihrer Fullungen vollig durch.
Dazu sind Kerntemperaturen von 70° bis 80° C fur
die Dauer von mindestens 10 Minuten erforderlich.
Fleisch muss sich dabei auch im Inneren von rot
nach grau oder braun verfarben. Blo3es Ankochen
oder Anbraten totet Mikroorganismen im Inneren
der Speisen nicht.

* Vermeiden Sie den Verzehr von rohem Fleisch wie
Hackfleisch oder Tartar.

* Braten Sie Ruhr- und Spiegeleier immer durch.
Fruhstlckseier sollten mindestens 5 Minuten
kochen.

» Wahlen Sie beim Erhitzen von Speisen in
der Mikrowelle keine zu kurzen Garzeiten, damit die
Speisen auch im Inneren ausreichend (mindestens
70° C) erhitzt werden. Beim Garen ist insbesondere
sicherzustellen, dass die Speisen gleichmal3ig und



ausreichend lange erhitzt werden (Herstellen eines
Temperaturausgleichs, Vermeiden von ,cold
spots”). Dabei sollten Sie unbedingt die
Betriebsanleitung beachten.

e Erhitzen Sie rohe Milch (Milch ab Hof) vor dem
Verzehr ausreichend (mindestens 70° C uber 10
Minuten).
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» Achten Sie bei der Zubereitung von Speisen darauf,
dass erdbehaftetes Gemuse oder Salat nicht mit

Fleisch, Fleischgerichten oder Fisch in Beruhrung
kommt.

» Lassen Sie fertige Speisen nicht unnotig lange
stehen. Die haufigste Ursache von durch Lebens-
mittel bedingte Erkrankungen ist das stundenlange
Stehenlassen von fertigen Speisen bei Zimmer-
temperatur. Auch das unsachgerechte Warmhalten
von Speisen kann gefahrlich sein, da sich Bakterien
bei Warmhaltetemperaturen unter 60° C vermeh-
ren. Der Temperaturbereich von + 10° bis + 60° C
sollte beim Abkuhlen und Erwarmen sowie beim
Warmhalten moglichst schnell durchschritten wer-
den.



Regeln beim Auftauen und Aufwarmen
von Speisen

» Tauen Sie tiefgefrorene Lebensmittel immer im
Kuhlschrank oder in der Mikrowelle, nicht aber bei
Raumtemperatur oder im Wasserbad auf, da sich
die meisten fur den Menschen schadlichen
Bakterien gerade bei Temperaturen von 20-40° C
am schnellsten vermehren.

* Bereits vorgekochte Speisen sollten rasch auf-
gewarmt werden. Insbesondere nach langerer
Aufbewahrung sollten die Speisen erneut aus-
reichend hoch (mindestens 70° C) erhitzt werden.

Vorsicht bei Gefliigel, Schwein, Rind, Wild, Fisch
und Meeresfriichten

Bei diesen Lebensmitteln ist besondere Vorsicht
geboten, da hier haufig neben Salmonellen
auch Campylobacter und Verotoxin

bildende Escherichia Coli vorkommen.

» Halten Sie diese Lebensmittel, solange sie roh sind,
von anderen Lebensmitteln getrennt.

» Tauen Sie insbesondere gefrorenes Gefliigel und
Fleisch im geschlossenen Beutel auf. Schutten Sie
nach dem Auftauen ausgetretene Flussigkeit weg,
entsorgen Sie den Beutel sofort und reinigen Sie
Arbeitsgerate und Unterlage (keine Holzbretter!)
sofort mit heil3em Wasser oder in der Spulmaschi-
ne. Waschen Sie sich anschlieBend auch grundlich
die Hande.

» GielBen Sie Waschwasser von Geflugel, Fleisch und
Fisch sofort in den Ausguss.
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* Bereiten Sie andere Speisen nicht mit verunreinig-
ten Geraten, auf verunreinigter Unterlage oder mit
verunreinigten Handen zu.

» Sdure hemmt die Bakterienvermehrung.
Der Zusatz von Essig oder das Einlegen in sauere
Beize ist daher eine gute Methode, um Bakterien-
vermehrung zu verhindern.

» Seien Sie vorsichtig mit Salaten, die Fleisch, Fisch,
Kase oder Ei enthalten. Bereiten Sie diese erst kurz
vor dem Verzehr zu und heben Sie keine Reste auf.

« Waschen Sie sich nach Abschluss der Vorbereitun-
gen grundlich die Hande.

Andere Infektionswege

Bestimmte Bakterienarten wie Campylobacter und
Verotoxin bildende Escherichia Coli konnen aul3er
uber Lebensmittel noch auf anderen Wegen auf den
Menschen ubertragen werden:

e durch den Kontakt mit Nutz- und Haustieren
* durch Baden in belasteten Gewassern

Daher sollten Sie folgendes beachten:

Beaufsichtigen Sie Kinder beim Umgang mit Tieren

(z. B. auf Weideflachen, auf dem Bauernhof oder im
Streichelzoo), um zu verhindern, dass sie dabei Finger
in den Mund nehmen oder gleichzeitig essen. Das Fell
von Tieren kann mit Kot verunreinigt sein. Durch
Bertihren oder Streicheln der Tiere konnen vorhande-
ne Erreger auf die Hande und von dort direkt oder
uber Lebensmittel in den Mund gelangen. Waschen
Sie sich und lIhren Kindern nach dem Kontakt mit
Tieren moglichst umgehend die Hande.
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Lebensmittelinfektionen werden von verschiedenen
Bakterienarten verursacht, die bestimmte Besonder-
heiten haben und im Krankheitsfall unterschiedliche
Symptome hervorrufen.

Fir alle Bakterienarten gilt jedoch, dass sie abgetotet
werden, wenn die eingangs erlauterten Regeln bei der
Zubereitung von Speisen eingehalten werden!

Manche Bakterien konnen allerdings Sporen (Dauer-
formen) bzw. Giftstoffe bilden, die durch Kochen oder
Braten nicht zerstort werden. Bei geeigneten Tempe-
raturen konnen sich aus den Sporen wieder vermeh-
rungsfahige Bakterien bilden, einmal vorhandene
Giftstoffe bleiben im Lebensmittel erhalten. Deshalb
ist es wichtig, dass gebratene oder gekochte Lebens-
mittel immer rasch abgekuhlt und im Kuhlschrank
aufbewahrt werden.

Im Folgenden werden die Besonderheiten der drei
haufigsten Erreger von Lebensmittelinfektionen,
Salmonellen, Campylobacter und Verotoxin bildende
Escherichia Coli beschrieben.

Salmonellen: Haufige Ursache fiir
Lebensmittelinfektionen

Salmonellen sind anspruchslose Bakterien, die im
Verdauungstrakt von Menschen und Tieren leben. Sie
vermehren sich am schnellsten bei einer Temperatur
von 37° C, Uberleben aber auch bei Tiefkihltempe-
raturen und konnen sogar in getrockneten Lebens-
mitteln (Krauter, Tee, Gewlirze) nachgewiesen
werden. Sie kennen nur einen Feind: die Hitze.

Bei Kerntemperaturen von mindestens 70° C uber
zehn Minuten sterben sie ab.



Symptome: Bei einer Salmonellenerkrankung treten
Bauchschmerzen, Ubelkeit, Erbrechen, wassrige,
manchmal auch blutige Durchfalle und leichtes Fieber
auf. Nach 2-3 Tagen klingen die Symptome normaler-
weise ab. Schwere Krankheitsverlaufe und Komplika-
tionen kommen vor allem bei Sauglingen und alteren
und immungeschwachten Menschen vor. Die Inku-
bationszeit (Zeit zwischen Infektion und Ausbruch der
Krankheit) betragt 5-72 Stunden.

Campylobacter: Ein vielfach unterschatzter Keim

Ebenso haufig wie Salmonellen sind bestimmte
Keime der Campylobacter-Gruppe Ursache von
Lebensmittelinfektionen. Diese Bakterienart kommt
uberwiegend im Darm von Nutz-, Haus- und Wild-
tieren vor. Eine Infektion des Menschen erfolgt daher
hauptsachlich Gber verunreinigte und nicht ausrei-
chend erhitzte Lebensmittel tierischer Herkunft.
Moglich, aber seltener ist eine Ubertragung durch
Tierkontakt oder Baden in einem verunreinigten
Gewasser. Da bereits eine Infektion mit 500 Keimen
zur Erkrankung fuhren kann, ist auch eine direkte
Ubertragung von Mensch zu Mensch (z. B. (iber
Kotpartikel an den Handen) maoglich.

Symptome: Die Infektion kann unbemerkt verlaufen
oder eine akute Darmentzindung mit wassrigen, z. T.
auch blutigen Durchfallen auslosen. Fieber, Kopf-,
Glieder- und Gelenkschmerzen kénnen den Durch-
fallen vorausgehen oder diese begleiten. Die Inkuba-
tionszeit liegt bei 2-7 Tagen.
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Colibakterien: Freund und Feind zugleich

Colibakterien gehoren zu den naturlichen Darmbe-
wohnern bei Mensch und Tier. Sie spalten im Darm
Nahrstoffe und leisten einen wichtigen Beitrag bei der
Abwehr von Krankheitserregern. Es gibt jedoch auch
krankmachende Typen, die Verotoxin bildenden
Escherichia Coli, die beim Menschen wassrige oder
blutige Durchfalle verursachen konnen. Die gefahrlich-
sten Vertreter dieser Gruppe sind die Enterohamor-
rhagische Escherichia Coli (EHEC), deren Bakterien-
gifte schwere Krankheitsbilder auslosen konnen.
Verotoxin bildende Escherichia Coli kommen im Darm
bzw. Kot von Tieren (insbesondere von Rindern,
Schafen, Ziegen, Hirschen und Rehen) vor, wobei die
infizierten Tiere normalerweise keinen kranken
Eindruck machen. Neben der Ubertragung durch ver-
unreinigte Lebensmittel (z. B. rohes Fleisch, rohe
Milch) oder durch Baden in belasteten Gewassern ist
auch der direkte Kontakt mit Verotoxin-bildenden-
Escherichia-Coli-infizierten Tieren und deren Aus-
scheidungen eine mogliche Infektionsquelle. Fir eine
Infektion reichen bereits 100 Keime.

Symptome: Verotoxin bildende Escheria Coli-Infek-
tionen sind oft mit wassrigen oder blutigen Durch-
fallen verbunden. Begleitsymptome sind Ubelkeit,
Erbrechen und Bauchschmerzen, selten auch Fieber.
Sauglinge, Kleinkinder und altere Menschen erkranken
haufiger schwer. Die Inkubationszeit betragt 3-9 Tage.
In der Regel heilt die Krankheit nach 6-10 Tagen ab.
Eine gefurchtete Komplikation, vor allem bei Kindern,
ist das hamolytisch-uramische Syndrom (HUS) mit
Zerstorung der roten Blutkorperchen und
fortschreitendem Nierenversagen.



Etwa 5-10 % der Kleinkinder mit einer symptomati-
schen EHEC-Infektion entwickeln ein HUS, das sich
3-12 Tage nach Beginn des Durchfalls manifestiert.
Die Sterblichkeit bei HUS liegt bei 5-10 %.

Der infizierte Mensch scheidet EHEC-Erreger mit dem
Stuhl aus — auch ohne krank zu sein — und kann somit
eine Infektionsquelle darstellen. Durch unhygienisches
Verhalten beim Toilettenbesuch kann der Erreger Uber
kleinste, unsichtbare Stuhlpartikel weiter verschleppt
werden, ebenso durch direkten Kontakt oder uber ge-
meinsam benutzte Handtucher.

In folgenden Fallen sollten Sie einen Arzt
aufsuchen:

* bei hohem Fieber
* bei blutigem Stuhlgang

* bei anhaltendem Erbrechen, so dass keine
Flussigkeit behalten wird

* bei Anzeichen fur einen ausgepragten
Wasserverlust (trockener Mund und
Hals, geringe Urinbildung, Schwindel und
Schwache nach dem Aufstehen)

» wenn die Durchfallerkrankung langer als
3 Tage anhalt
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Diese Broschtre finden Sie auch unter
www.stmug.bayern.de

Weitere Informationen zu Themen aus den
Bereichen Ernahrung und Produktsicherheit
finden Sie unter www.vis.bayern.de




