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Sehr geehrte
Leserinnen und Leser,

an unsere Lebensmittel stellen wir sehr hohe Erwartun-
gen an Qualitat und Sicherheit. Flr Beides sorgen unse-
re bayerischen Hersteller eigenverantwortlich auf allen
Stufen der Produktion, der Lagerung und des Vertriebs.
RegelmaRige Kontrollen der staatlichen Lebensmittel-
Uberwachung flankieren diese Mafinahmen.

FUr einen sicheren Genuss unserer Lebensmittel ist
auch der richtige Umgang beim Einkauf, der Lagerung
und der Zubereitung notwendig, und Sie selbst konnen
hierzu viel beitragen. Diese Broschure gibt Ihnen Hin-
weise und einfache Tipps zum sicheren Umgang mit
Lebensmitteln an die Hand.

Mein Dank gilt dem Bayerischen Staatsministerium fir
Gesundheit und Pflege sowie dem Landesamt fir Ge-
sundheit und Lebensmittelsicherheit, die bei der Erstel-
lung dieser Broschlre mitgewirkt haben.

In diesem Sinne winsche ich Ihnen unbeschwerten Ge-
nuss unserer hochwertigen bayerischen Lebensmittel.

|hr

I

Thorstgn Glauber, MdL
Bayerigcher Staatsminister fir
Umweft und Verbraucherschutz




Wie kommen krankmachende Bakterien
und Viren in unsere Lebensmittel?

Viele bakterielle Erreger von Lebensmittelinfektionen
wie Salmonellen, Campylobacter, Listerien und be-
stimmte Colibakterien leben im Darm von Nutz- und
Wildtieren (z.B. Rind, Schwein, Gefllgel) oder sind Um-
weltkeime (Listerien). Daher konnen vor allem rohe Le-
bensmittel tierischer Herkunft, auch rohe Milch, mit sol-
chen Bakterien behaftet sein. Salmonellen und
Campylobacter kommen auch auf der Eischale und —
wenn auch sehr selten —im Inneren von Eiern vor. Aber
auch pflanzliche Lebensmittel kénnen z.B. durch Be-
wasserungswasser, den Erdboden oder Ubertragung
durch Insekten und Vogel sowie bei der Ernte mit Krank-
heitserregern kontaminiert werden.

Bei unsachgemalfier Handhabung dieser Lebensmittel
im Kichenbereich konnen Bakterien von rohen Lebens-
mitteln auf andere Speisen Ubertragen werden. Wenn
solche Speisen anschliefiend nicht mehr ausreichend
(mindestens +70° C) erhitzt werden, sind Bakterien in
der Lage sich schnell zu vermehren. Schon bei Zimmer-
temperatur kdnnen sie sich in einer halben Stunde ver-
doppeln, bei sommerlichen Temperaturen innerhalb we-
niger 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 beson-
ders leicht vermehren konnen, sind z.B.:

Fleisch, Geflugelfleisch sowie Erzeugnisse
daraus

Fisch, Muscheln, Krabben und Erzeugnisse
daraus

Milch und Milchprodukte (insbesondere
aus Rohmilch)

Eier und Eispeisen (insbesondere aus rohen
Eiern)

zubereitete Sauglings- und Kleinkindernah-
rung

Backwaren mit nicht durchgebackener oder
nicht durcherhitzter Fillung oder Auflage
Feinkost-, Rohkost- und Kartoffelsalate,
Mayonnaisen und andere emulgierte
Sofden

Sprossen und Keimlinge (auch wahrend der
Keimung)

Vorgeschnittenes Obst und Salate sowie
Smoothies

Selbst hergestellte gegarte Speisen

(z.B. Nudeln, Fleischgerichte, Desserts)

Neben bakteriellen Erregern werden auch verschiedene
Viren, die unterschiedliche Erkrankungen, wie beispiels-
weise Magen-Darm-Infektionen oder Leberentziindun-
gen, verursachen koénnen, Uber Lebensmittel Ubertra-
gen. Lebensmittelassoziierte Viren sind sehr infektios.
In der Regel reichen bereits geringste Mengen an Virus-
partikeln aus, um einen Menschen zu infizieren. Zudem
sind sie sehr umweltresistent und Uberdauern lange in
Lebensmitteln (vor allem bei Tiefkihltemperaturen), auf
Bedarfsgegenstanden und auf Oberflachen.

Im Gegensatz zu Bakterien kénnen sich Viren in Lebens-
mitteln nicht vermehren. Mit Noroviren, Rotaviren oder
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dem Hepatitis-A-Virus kontaminierte Lebensmittel sind
stets auf eine Verunreinigung durch menschliche Aus-
scheidungen, durch kontaminiertes Wasser oder konta-
minierte Oberflachen zurlckzufihren. Die Lebensmittel
werden meist wahrend ihrer Zubereitung in der Kiiche
verunreinigt, wenn infizierte Personen (mit oder auch
ohne Krankheitssymptomen) infektidse Viren ausschei-
den und entsprechende Hygienestandards nicht ausrei-
chend beachten. Einige wenige Lebensmittel kénnen
aber auch priméar mit Viren behaftet sein. Ein Beispiel
daflr sind Muscheln, die die Viren aus dem Umgebungs-
wasser filtrieren und in ihrem Inneren anreichern.

Das Hepatitis-E-Virus spielt auch bei Tieren, insbeson-
dere bei Hausschweinen und Wildschweinen eine Rolle.
Neben dem direkten Kontakt zu infizierten Tieren wird
dieses Virus vor allem durch den Verzehr roher oder
nicht ausreichend erhitzter Fleischerzeugnisse, die von
infizierten Tieren stammen, wie z.B. Schweinemett
oder Rohwdirste auf den Menschen Ubertragen.

Hinweise zur Vermeidung von
Lebensmittelinfektionen

Lebensmittelinfektionen haben ihre Ursache meistens
in unzureichenden Hygienemalinahmen beim Aufbe-
wahren oder Zubereiten von Speisen. Somit ist ein hygi-
enisch einwandfreier Umgang mit Nahrungsmitteln der
beste Weg, Lebensmittelinfektionen zu vermeiden.
Dies beginnt bereits beim Einkauf, indem man die Le-
bensmittel sorgféltig auswahlt und leicht verderbliche
und gefrorene Waren kuhlt, zligig nach Hause bringt und
dort sachgerecht im Kihl- bzw. Gefrierschrank lagert.

Um die Verbreitung von Viren tber Lebensmittel zu ver-
hindern, ist das Einhalten strikter Hygieneregeln von
groRter Bedeutung. An einer akuten Magen-Darm-In-
fektion erkrankte Personen sollten keine Speisen zube-
reiten.



Lebensmittel richtig aufbewahren

Lebensmittel sollten grundséatzlich immer abgedeckt
oder in verschlossenen Behéltnissen aufbewahrt wer-
den. Dies bietet Schutz vor Insektenbefall und Haustie-
ren und damit auch vor einer Kontamination mit uner-
wlnschten Mikroorganismen.

Stellen Sie Ihren Kihlschrank auf eine Temperatur unter
+7° C ein und Uberladen Sie ihn nicht. Der Kuhlschrank
ist in unterschiedliche Klima- und Kéltezonen unterteilt.
Achten Sie beim Beflllen darauf, dass die unterschiedli-
chen Lebensmittel in dem entsprechenden Bereich ge-
lagert werden. Fleisch gehdrt z. B. nach unten, da es
dort am kUhlsten ist. Lebensmittel sollten auch im Kuhl-
schrank abgedeckt oder in verschlossenen Behéltnissen
lagern und leicht verderbliche Ware keinesfalls nach Ab-
lauf des Verbrauchsdatums konsumiert werden.

Der Kuhlschrank sollte regelméaRig gereinigt und ent-
sprechend den Herstellerangaben abgetaut werden, da
sonst die Kalte das Kuhlgut nicht gleichmaRig erreichen
kann.

Speisen sollten zudem nicht heif? in den Kihlschrank ge-
stellt werden, sondern vorher bei Zimmertemperatur
moglichst schnell abkihlen. Dies kann durch Portionie-
ren der Speisen beschleunigt werden. Achten Sie je-
doch darauf, dass die Speisen nicht stundenlang bei
Zimmertemperatur stehen bleiben.




Das Mindesthaltbarkeitsdatum, das auf einem
Lebensmittel in Fertigpackungen angebracht
sein muss, ist das Datum, bis zu dem der Her-
steller die spezifischen Eigenschaften dieses
Lebensmittels bei Einhaltung angemessener
Aufbewahrungsbedingungen garantiert. Das
bedeutet jedoch nicht, dass die Lebensmittel
nach Ablauf dieser Frist nicht mehr verzehrt
werden kénnen. Uberpriifen Sie Aussehen,
Geruch, Geschmack und Konsistenz. Fallen
hierbei keine Veranderungen auf, kdnnen viele
Produkte wie z. B. Joghurt, Pudding oder Pro-
dukte, die bei Zimmertemperatur haltbar sind
(z. B. Nudeln) bedenkenlos gegessen werden.
Einige klhlpflichtige Produkte wie Fisch- und
Fleischerzeugnisse hingegen sollten nicht Gber
das Mindesthaltbarkeitsdatum hinaus gelagert
und vom Verbraucher verzehrt werden.

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

Umgang mit Lebensmitteln -
auf die Hygiene kommt es an

Eines der wichtigsten Gebote zur Vermeidung von Le-
bensmittelinfektionen ist Sauberkeit.




Haufiges Handewaschen mit Seife ist essentiell. Sowohl
vor der Essenszubereitung als auch zwischendrin auf
gute Handehygiene achten. Dies gilt besonders, wenn Sie
tierische Lebensmittel wie rohes Fleisch oder Eier ver-
wenden. Danach immer griindlich die Hande waschen.

Krankmachende Keime konnen von einem Produkt auf
ein anderes Ubertragen werden. Diesen Vorgang nennt
man Kreuzkontamination. Dies lasst sich durch folgende
MaRnahmen vermeiden:

Rohe Lebensmittel sollten grundsatzlich von gegarten/
verzehrfertigen Lebensmitteln getrennt gehalten wer-
den, sowohl bei der Lagerung als auch bei der Zuberei-
tung. Daher beim Umgang mit rohen und gegarten oder
roh zu verzehrenden Lebensmitteln (z. B. Salat) nie die-
selben Kichenutensilien verwenden. Beim Umgang mit
rohem Fleisch, Gefligel oder Fisch also immer separate
Schneidbretter verwenden oder diese vor dem Wechsel
zu Obst und Gemiuse grlindlich reinigen. Dies gilt auch
flr Messer und sonstige Klichengeréate, die Kontakt mit
rohen Lebensmitteln hatten. Die fir rohes (Gefllgel-)
Fleisch verwendeten Gerate und Behaltnisse sollten so-
fort und grindlich gereinigt werden. Generell sollten
Schneidbretter und Geréte spulmaschinentauglich sein
und eine moglichst glatte Oberflache haben. Sobald
Schneidbretter tiefere Rillen aufweisen, sollten diese
ausgetauscht werden.

Zum Abschmecken immer einen neuen Loffel verwen-
den, weil damit Keime in die Speisen eingebracht wer-
den koénnen.

Waschen Sie sich die Hande vor Beginn des Kochens
nicht in der Kiiche, sondern nutzen Sie das Spullbecken
in der Kliche nur fir die Zwischenreinigung der Hande.
Verwenden Sie getrennte Tlcher zum Trocknen der
Hande und des Geschirrs und wechseln Sie diese, so-
wie Wischtlcher und Spillappen wenigstens einmal pro
Woche. Bei der Zubereitung von rohem Fleisch, insbe-
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sondere auch Gefllgelfleisch, empfiehlt es sich Einmal-
tlcher zu verwenden.

Insbesondere Spilschwdmme und Wischlappen kon-
nen wahre Keimschleudern sein, da sie Bakterien einen
sehr guten Nahrboden und Feuchtigkeit bieten. Sie soll-
ten nach Gebrauch immer gut ausgespdilt, ausgewrun-
gen und moglichst luftig aufgehdngt werden, damit sie
schnell trocknen. Auch hier wird ein hdufiges Auswech-
seln empfohlen.

Die sichere Zubereitung von Speisen -
wichtige Regeln

Fleisch mdglichst nicht waschen. Dies ist in der
Regel nicht notwendig und kann zu einer Verbrei-
tung von Keimen in der Kiche flhren.

Braten oder garen Sie Fleisch sowie Fleisch- und
Fischgerichte einschlieRlich ihrer Flllungen véllig
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.
Blofies Erwarmen oder leichtes Anbraten totet
Mikroorganismen im Inneren der Speisen nicht ab.
Verzichten Sie auf den Verzehr von rohem Fleisch
wie Hackfleisch oder Tartar.

Braten Sie Rihr- und Spiegeleier immer durch.
Frihstickseier 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 insbesonde-
re sicherzustellen, dass die Speisen gleichmalf3ig und
ausreichend lange erhitzt werden (Herstellen eines
Temperaturausgleichs, Vermeiden von ,,cold spots”).
Dabei sollten Sie unbedingt die Betriebsanleitung
beachten.



Trinken Sie keine rohe Milch. Erhitzen Sie rohe Milch
(Milch-ab-Hof) auf mindestens +70° C tber 10
Minuten.

Achten Sie bei der Zubereitung von Speisen darauf,
dass erdbehaftetes GemUse oder Salat nicht mit
Fleisch, Fleischgerichten oder Fisch in Berlihrung
kommt.

Lassen Sie fertige Speisen nicht unnétig lange
stehen. Die haufigste Ursache lebensmittelbeding-
ter Erkrankungen ist das stundenlange Stehenlassen
von fertigen Speisen bei Zimmertemperatur. Auch
das unsachgerechte Warmhalten von Speisen kann
gefahrlich sein, da sich Bakterien bei Warmhaltetem-
peraturen unter +60° C vermehren. Der Temperatur-
bereich von +10° bis +60° C sollte beim Abkuhlen
und Erwarmen sowie beim Warmhalten moglichst
schnell durchschritten werden.

Insbesondere nach langerer Aufbewahrung sollten
gekochte Speisen beim Wiedererwarmen zlgig und
ausreichend hoch (mindestens +70° C) ber mehre-
re Minuten erhitzt werden.

Verzehren Sie Speisen wie Tiramisu oder Mayonnai-
se, sofern sie mit rohen Eiern hergestellt sind,
umgehend oder bewahren Sie sie nach rascher
Abkuhlung auf < +7 °C hochstens 24 Stunden auf.
Auf roheihaltige Speisen sollten insbesondere altere,
kranke oder abwehrgeschwachte Menschen sowie
Kinder zum Schutz vor Infektionen verzichten.
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Das Auftauen von tiefgefrorenen Lebensmit-
teln sollte immer im Kihlschrank oder in der
Mikrowelle erfolgen, nicht bei Raumtempera-
tur oder im Wasserbad, da sich die meisten
krankmachenden Bakterien gerade bei Tempe-
raturen von +20 bis +40° C am schnellsten ver-
mehren.

Beim Auftauen von Fleisch, insbesondere Ge-
fltigelfleisch ist besondere Sorgfalt wichtig.
Entfernen Sie vor dem Auftauen die Verpa-
ckung, legen Sie das Gefriergut in ein Sieb und
decken es ab. Stellen sie das Sieb auf einen
tiefen Teller oder in eine Schissel. Die Auftau-
flissigkeit sollte ungehindert abfliefsen kénnen
und nicht mit dem Fleisch in Berlihrung kom-
men. Schitten Sie nach dem Auftauen ausge-
tretene FlUssigkeit weg und reinigen Sie Sieb
und Teller sofort mit heiRem Wasser oder in
der Spllmaschine. Waschen Sie sich anschlie-
Rend grindlich Ihre Hande.

Hinweise flir besondere
Personengruppen:

Lebensmittelinfektionen kdénnen fir einen bestimmten
Personenkreis, den sogenannten YOPIS (young, old,
pregnant, immunosuppressed), also Kinder, altere Men-
schen, Schwangere und solche mit geschwéchtem Im-
munsystem besonders gefahrlich werden. Vom Verzehr
folgender Lebensmittel wird deshalb abgeraten:



Rohes Fleisch (z. B. Hackepeter, Bratwurst-
gehack, Tartar oder Carpaccio)
Fleischerzeugnisse von Wildtieren

(z.B. roher Schinken oder Rohwurst)

Roher Fisch oder Meerestiere

(z.B. Sushi, Austern)

Geraucherter Fisch (auch graved Lachs)
Speisen mit rohem Ei

Rohmilch sowie Erzeugnisse daraus
(z. B. Rohmilchkase)

Rohwurst (insbesondere kurzgereifte
Sorten wie Zwiebelmettwurst)

Schwangere sollten, um ihr ungeborenes Kind zu schut-
zen, auch auf den Verzehr von Kasesorten mit Gelb-
oder Rotschmiere (z.B. Limburger, Harzer, Esrom, Hand-
kase, Tilsiter, MUnster) sowie insbesondere kalt- aber
auch heiRgerducherte Fischereierzeugnisse wie Makre-
le und Forellenfilets verzichten.

In der Vergangenheit haben tiefgeklhlte Beeren, rohe
Austern und rohe Sprossen zu Erkrankungsausbriichen
durch Bakterien und Viren geflihrt. Wer sicher sein will,
sollte auch diese Produkte vor dem Verzehr ausreichend
erhitzen.

Besonderheiten typischer Erreger von
lebensmittelbedingten Erkrankungen:

Lebensmittelinfektionen werden von verschiedenen
Bakterienarten und Viren verursacht, die bestimmte Be-
sonderheiten haben und im Krankheitsfall unterschiedli-
che Symptome hervorrufen. Nicht alle Erreger kommen
in jedem Lebensmittel gleich haufig vor, fir viele gibt es
Produkte mit erhéhtem Risiko.
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Manche Bakterien konnen Sporen (Dauerformen) bzw.
Giftstoffe (Toxine) bilden, die durch Kochen oder Braten
nicht zerstort werden. Bei geeigneten Temperaturen
kdnnen sich aus den Sporen wieder vermehrungsféahige
Bakterien bilden, einmal vorhandene Giftstoffe bleiben
im Lebensmittel erhalten. Deshalb ist es wichtig, dass
gebratene oder gekochte Lebensmittel immer rasch ab-
gekuhlt und im Kihlschrank aufbewahrt werden.

Im Folgenden werden die Besonderheiten der haufigs-
ten Erreger von Erkrankungen, Salmonellen, Campylo-
bacter, verotoxinbildende Escherichia coli, Listerien,
Bakterien der Bacillus-cereus-Gruppe, Staphylococcus
aureus sowie Hepatitis- und Noroviren beschrieben.

Salmonellen:
Haufige Ursache fiir Lebensmittelinfektionen

Salmonellen sind anspruchslose Bakterien, die im Ver-
dauungstrakt von Menschen und Tieren leben. Sie ver-
mehren sich am schnellsten bei einer Temperatur von
+37° C, Uberleben aber auch bei Tiefkihltemperaturen
und kénnen sogar in getrockneten Lebensmitteln (Krau-
ter, Tee, Gewlrze) nachgewiesen werden. Weitere Le-
bensmittel, durch die Salmonellen Ubertragen werden,
sind rohes Fleisch und Eier. Bei Kerntemperaturen von
mindestens +70° C Uber zehn Minuten sterben Salmo-
nellen ab.

Symptome: Bei einer Salmonellenerkrankung
treten Bauchschmerzen, Ubelkeit, Erbrechen,
wassrige, manchmal auch blutige Durchfalle
und leichtes Fieber auf. Nach 2—-3 Tagen klin-

gen die Symptome normalerweise ab. Schwe-

re Krankheitsverlaufe und Komplikationen
kommen vor allem bei Sauglingen und alteren
und immungeschwachten Menschen vor. Die
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Inkubationszeit (Zeit zwischen Infektion und
Ausbruch der Krankheit) betragt im Regelfall

5-72 Stunden

Campylobacter:

Noch héaufiger als Salmonellen sind Campylobacter Ur-
sache von Lebensmittelinfektionen. Diese Bakterienart
kommt Uberwiegend im Darm von Nutz-, Haus- und
Wildtieren, insbesondere Gefllgel, vor. Die Tiere selbst
zeigen keine Krankheitssymptome, scheiden aber den
Erreger mit dem Kot aus, wodurch eine Kontamination
von Lebensmitteln tierischen Ursprungs (Gefllgel-
fleisch, Rohmilch, aber auch Fisch und Meeresfrichte)
erfolgen kann. Eine Infektion des Menschen erfolgt da-
her hauptsachlich Uber verunreinigte und nicht ausrei-
chend erhitzte Lebensmittel tierischer Herkunft oder
durch Ubertragung dieser Bakterien auf andere Lebens-
mittel wie z. B. Salat.

Maglich, aber seltener ist eine Ubertragung durch Tier-
kontakt oder Baden in einem verunreinigten Gewasser.
Da bereits eine Infektion mit 500 Keimen zur Erkrankung
flihren kann, ist auch eine direkte Ubertragung von
Mensch zu Mensch maglich.
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Symptome: Die Infektion kann unbemerkt ver-
laufen oder eine akute Darmentzindung mit
wassrigen, z. T. auch blutigen Durchfallen aus-
|6sen. Fieber, Kopf-, Glieder- und Gelenk-
schmerzen kénnen den Durchfallen vorausge-
hen oder diese begleiten. Die Inkubationszeit

liegt bei 2—7 Tagen. In seltenen Féllen kdnnen
schwere Komplikationen auftreten, das sog.
Guillain-Barré-Syndrom, eine entzlndliche Er-
krankung des Nervensystems mit Lahmungen

und Sensibilitatsstorungen, sowie Gelenksent-
zindungen.

Colibakterien:

Colibakterien (E. coli) gehoren zu den natlrlichen
Darmbewohnern 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 waéssrige oder blutige Durchfalle verursa-
chen kénnen. Die gefahrlichsten Vertreter dieser
Gruppe sind die Enterohdmorrhagischen Escherichia
coli (EHEC), deren Bakteriengifte schwere Krank-
heitsbilder auslésen kdénnen.

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 verunreinigte Lebensmittel (z. B. rohes Fleisch,
Rohwurst, rohe Milch) oder durch Baden in belaste-
ten Gewassern ist auch der direkte Kontakt mit
infizierten Tieren und deren Ausscheidungen eine
mogliche Infektionsquelle. Fir eine Infektion reichen
bereits 100 Keime.



Symptome: Infektionen mit verotoxin-bilden-
den Escherichia coli sind oft mit wassrigen
oder blutigen Durchféllen verbunden. Begleit-
symptome sind Ubelkeit, Erbrechen und

Bauchschmerzen, selten auch Fieber. Sauglin-
ge, 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 geflrchtete Komplikation, vor allem bei Kindern, ist
das hdmolytisch-uréamische Syndrom (HUS) mit Zersto-
rung der roten Blutkérperchen 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 %.

Ein infizierter 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 lber
kleinste, unsichtbare Stuhlpartikel weiter verschleppt
werden, ebenso durch direkten Kontakt oder Uber ge-
meinsam benutzte Handttcher.

Listerien:

Listerien kommen in der Umwelt nahezu Uberall vor: Sie
finden sich in Ackerbdden, Silagen und anderen Futter-
mitteln, kommen aber auch haufig im Darm von Nutz-
tieren und in Gewassern vor. Durch Ausscheidungen
von Tieren, Verunreinigungen oder unhygienische Ober-
flachen und Maschinen kénnen sie wahrend der Verar-
beitung bzw. Herstellung auf Lebensmittel (bertragen
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werden. Durch ihre Fahigkeit im Kihlschrank zu wach-
sen, vermehren Sie sich in Lebensmitteln wie geréu-
chertem Fisch, Kase oder Wurstwaren wahrend der La-
gerung. Listerien sind sehr widerstandsfahig und
Uberstehen sowohl Tiefgefrieren als auch Trocknen rela-
tiv gut. Diese Eigenschaften machen sie zu einem so-
genannten , Nischenkeim”.

Symptome: Erkrankungen ausgeldst durch Lis-
terien sind im Vergleich zu den o.g. Keimen
weitaus seltener, spielen aber aufgrund der
Schwere der Erkrankung, die sie auslésen koén-
nen, eine wichtige Rolle. Im Regelfall verlauft
die Listeriose bei einem ansonsten gesunden
Erwachsenen symptomfrei oder mit nur milden
Symptomen eines fieberhaften Infektes. Bei
Schwangeren und Neugeborenen, alteren Per-
sonen, Patienten mit chronischen Erkrankun-
gen oder einem geschwachtem Immunsystem
treten im Gegensatz zu anderen lebensmittel-
bedingten Erkrankungen haufig schwere Ver-
laufsformen mit Todesfolge auf. Flr das unge-
borene Kind im Mutterleib bedeutet eine
Listeriose der Mutter eine sehr ernste Gefahr,
da schwerwiegende Schéadigungen bzw. eine
Frih- oder Totgeburt auftreten kénnen.

Bacillus cereus:

Bacillus (B.) cereus zéhlt zu den sporenbildenden Bakte-
rien, die in der Lage sind, ungunstige Umweltbedingun-
gen durch Ausbildung von Dauerformen, sogenannten
Sporen, lange zu Uberleben. Ausloser fir eine Erkran-
kung des Menschen stellen haufig verzehrfertige Le-
bensmittel dar, die Sporen enthalten, welche den Erhit-
zungsprozess Uberstanden haben oder die nach der
Erhitzung durch Kreuzkontamination auf das Lebensmit-
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tel Ubertragen werden. Diese konnen im Lebensmittel
auskeimen und sich vermehren. Ein weites Spektrum
von Lebensmitteln wird mit B.-cereus-Erkrankungen in
Verbindung gebracht. Die Ursachen einer Erkrankung
sind haufig Fehler bei der Lagerung der Speisen, wie
z.B. nicht ausreichendes Kihlen oder Warmhalten be-
reits gegarter Lebensmittel wie Reis, Nudeln oder Back-
waren mit nicht durchgebackener Fillung.

Symptome: Einige B.-cereus-Stamme sind in
der Lage zwei unterschiedliche Arten von Gift-
stoffen (Toxine) zu bilden, die zu einer lebens-
mittelbedingten Erkrankung flhren koénnen.
Die Symptomatik unterscheidet sich je nach
gebildetem Toxintyp:

e Durchfall-Typ: Die Bildung des Toxins
erfolgt erst im menschlichen Magen-Darm-
Trakt. 6 bis 15 Stunden nach Verzehr des
kontaminierten Lebensmittels kommt es zu
Bauchkrampfen und Durchfall; die Sympto-
me halten etwa 24 Stunden an.
Erbrechen-Typ: Das hitzestabile Toxin wird
bereits im Lebensmittel gebildet. Bereits
0,5 bis 6 Stunden nach Verzehr kommt es
zu Ubelkeit und Erbrechen; die Symptoma-
tik dauert weniger als 24 Stunden an. Eine
erneute Erhitzung des Lebensmittels ist
nicht sinnvoll, da das gebildete Toxin
hitzestabil ist und die Ublichen Kochtempe-
raturen Ubersteht.

Staphylococcus aureus:

Staphylococcus (S.) aureus kann bis zu 20 verschiedene
Giftstoffe im Lebensmittel bilden und zahlt zu den hau-
figsten Auslésern von lebensmittelbedingten Ausbri-
chen. Unzureichende Hygiene (z. B. eitrige Wunden an
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Handen und Infekte der oberen Luftwege) ist haufig
Ursache von Kontaminationen von Lebensmitteln mit
diesem Krankheitserreger. Besonders risikobehaftet
sind mit den Handen zubereitete eiweildreiche Speisen,
wie z. B. aufgeschnittene Braten, Feinkostsalate, SUR-
speisen, selbst hergestelltes Speiseeis, Teigwaren und
Speisen mit roher Milch. Voraussetzung fur eine Le-
bensmittelvergiftung durch Staphylokokken ist, dass
sich die Erreger im Lebensmittel ausreichend vermeh-
ren konnten und Toxine gebildet haben. Dies erfolgt Ub-
licherweise bei unzureichender Kihlung der zubereite-
ten Lebensmittel. Die Toxine zeichnen sich durch eine
hohe Widerstandsfahigkeit gegeniber extremen Ein-
flissen wie Hitze, niedrigem pH-Wert der Verdauungs-
enzyme aus, so dass weder die Magen-Passage noch
das Erhitzen von Speisen zu einer sicheren Inaktivierung
der Toxine flhren.

Symptome: Nach dem Verzehr von Speisen,
die Toxine von S. aureus enthalten, kommt es
zu Ubelkeit, starkem Erbrechen, Durchfall und
z.T. erheblichen Kreislaufbeschwerden. Die

Zeitspanne von der Aufnahme der Toxine mit
der Nahrung und dem Auftreten der ersten
Symptome ist insgesamt sehr kurz und reicht
von wenigen Minuten bis maximal sieben
Stunden.




Noroviren:

Noroviren stellen die haufigste Ursache infektiéser Ma-
gen-Darm-Erkrankungen in Deutschland dar. Noro-
virusinfektionen Ubersteigen die Anzahl an bakteriellen
Infektionen, wie sie z. B. durch Salmonellen oder Cam-
pylobacter verursacht werden, um ein Vielfaches.

Die Erreger sind weltweit verbreitet und infizieren alle
Altersgruppen. Infektionen mit Noroviren treten das gan-
ze Jahr Uber auf, in den Wintermonaten kommt es je-
doch zu einer saisonalen Haufung von Erkrankungen. Vor
allem in Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung
(z. B. Kindertagesstéatten, Altenheimen und Krankenhau-
sern) stellen Noroviren ein massives Problem dar, indem
sie haufig groRe Krankheitsausbriiche verursachen. Bei
der Ubertragung von Noroviren spielt insbesondere er-
kranktes Kichenpersonal eine Rolle. Aber auch in tief-
gekuhlten Beerenfriichten sowie Muscheln und Austern
wurden Noroviren wiederholt nachgewiesen.

Symptome: Infiziert man sich mit Noroviren, so
treten nach einer kurzen Inkubationszeit von
zehn bis 50 Stunden erste Symptome einer
akuten Magen-Darm-Infektion auf, die vor al-
lem mit sehr heftigem Erbrechen, Bauch-
krampfen und starken Durchfallen, in vielen
Fallen auch mit Fieber und Gliederschmerzen,
einhergehen. Eine Norovirusinfektion heilt nor-
malerweise folgenlos aus. Fir Sauglinge,
Kleinkinder und éaltere bzw. geschwéachte Men-
schen stellt jedoch der durch Erbrechen und
Durchfall entstandene Flissigkeits- und Elekt-
rolytverlust eine ernsthafte Gesundheitsgefahr
dar, sodass diese Personen nicht selten statio-
nar im Krankenhaus behandelt werden mis-
sen. Nach ein bis drei Tagen nehmen die Krank-
heitssymptome normalerweise wieder ab.




Da Noroviren oft noch mindestens zwei Tage nach Ab-
klingen der Symptome in relevanter Menge ausgeschie-
den werden, ist auch tber das Akutstadium hinaus eine
effektive Handehygiene beim Umgang mit Lebensmit-
teln wichtig.

Hepatitis-A-Virus:

Das Hepatitis-A-Virus ist insbesondere in Entwicklungs-
landern weit verbreitet und tritt dort in Form von grof3en
Epidemien auf. Eine Infektion mit dem Hepatitis-A-Virus
ist daher in der Regel mit einer Reise in ein Risikogebiet
assoziiert oder mit dem Verzehr von kontaminierten Le-
bensmitteln, die aus diesen Gebieten stammen.

Das Virus behalt insbesondere bei Tiefklihltemperaturen
seine Infektiositat. Kontaminierte tiefgekUhlte Beeren-
frlchte aus Drittlandern waren daher in der Vergangen-
heit oftmals die Ursache europaweiter Ausbriiche mit
zahlreichen Erkrankten. Auch Muscheln und Austern
sowie kontaminierte Gemdise und Salate spielen bei der
Ubertragung des Hepatitis-A-Virus eine Rolle.

Symptome: Typische Symptome einer Hepati-
tis A sind Gelbsucht, Oberbauchschmerzen,
Magen-Darm-Beschwerden und Fieber, wobei
nicht selten auch Verlaufsformen ohne Gelb-
sucht oder ganzlich ohne Symptome auftreten.
Ublicherweise heilt eine Hepatitis-A-Virus-In-
fektion nach einigen Wochen folgenlos aus.
Bei Patienten mit Vorerkrankungen kénnen je-

doch schwerwiegende Verldaufe auftreten. Die
Inkubationszeit mit dem Hepatitis-A-Virus ist
sehr lang und betragt zwei bis sieben Wochen.
Nach der Genesung besteht eine lebenslange
Immunitat. Als Schutz vor einer Infektion mit
dem Hepatitis-A-Virus ist jedoch ein Impfstoff
verflgbar.




Hepatitis-E-Virus:

Das Hepatitis-E-Virus ist der Erreger der Hepatitis E, ei-
ner infektiosen Leberentziindung.

In Asien und Afrika ist die Hepatitis E endemisch mit ei-
ner hohen Durchseuchung der Bevolkerung und stellt
die haufigste durch ein Virus verursachte Lebererkran-
kung beim Menschen dar. GroRRe Erkrankungsausbri-
che sind dort meist auf verunreinigtes Trinkwasser
durch schlechte hygienische Bedingungen zurlckzufih-
ren.

Als Quelle fur das Hepatitis-E-Virus in industrialisierten
Landern gelten vor allem Hausschweine und Wild-
schweine, die in nahezu allen Regionen der Welt eine
hohe Durchseuchung mit dem Virus aufweisen. Die Tie-
re infizieren sich mit dem Virus, erkranken jedoch nicht.
Werden nicht oder nicht ausreichend erhitzte Lebens-
mittel von akut infizierten Tieren verzehrt, ist eine Infek-
tion dem Hepatitis-E-Virus moglich.

Symptome: Eine akute Hepatitis E kann zwei
bis acht Wochen nach der Infektion in klinisch
ahnlicher Auspragung wie eine Hepatitis-A-In-
fektion auftreten. Der Grof3teil der Infektionen

verlauft jedoch unbemerkt ohne Symptome.
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