


fäkale Verschmutzungen auf tierische Rohwaren übertragen. Das betrifft zum Beispiel
Fleisch, Geflügelfleisch, Eier, Milch und Fisch oder Muscheln.

Auch pflanzliche Rohstoffe können mit Salmonellen belastet sein; diese stammen vor
allem von Gülle und Abwässern aus der Tierhaltung, die zur Düngung oder Beregnung
eingesetzt werden. Betroffen sind hier unter anderem Salate und Kräuter. Auch Gewürze
können, vor allem bei Hygienemängeln in den Ernteländern, salmonellenhaltig sein. Aber
auch der Mensch ist häufig Überträger von Salmonellen auf Lebensmittel. Mit dem Kot
scheidet der an Salmonellose Erkrankte Salmonellen aus, auch noch einige Wochen nach
der Genesung. Solche Personen bezeichnet man als Dauerausscheider. Folge davon kann
die fäkale Kontamination der Lebensmittel über die Hände des Personals sein. Eine
Übersicht der Übertragungswege bietet Abbildung 1.7.

Zusätzlich besteht natürlich immer die Gefahr, dass durch Kreuzkontamination
salmonellenhaltige Rohwaren oder Gegenstände verzehrfertige Speisen mit Salmonellen
besiedeln.

Abb. 1.7 Übertragung von Enteritis-Salmonellen

Infektionsquellen
Salmonellosen werden vor allem durch Eier und eihaltige Speisen sowie Fleisch und
Fleischprodukte verursacht, die vor dem Verzehr nicht oder nicht ausreichend erhitzt
worden sind. Weitere rohe Produkte wie Milch, Fisch und Muscheln, aber auch Gemüse
(zum Beispiel Mischsalat, Sprossen), Kräuter und Gewürze sowie Obst zählen ebenfalls zu
den Infektionsquellen. Durch ihre Ei- und/oder Milchanteile, aber auch über die
Kontamination durch Personen können auch Mayonnaise, Speiseeis sowie nicht
durchgebackene Konditoreiwaren zu einer Infektion führen.

Schlachtgeflügel stellt ebenfalls ein wichtiges Erregerreservoir dar, wobei von ihm weniger



direkte Infektionsgefahren ausgehen (weil es ja durchgegart verzehrt wird). Vielmehr stellt
rohes Geflügel eine gefürchtete Kreuzkontaminationsquelle für verzehrfertige Speisen dar
(z. B. Schneiden von verzehrfertigen Speisen mit dem gleichen Messer oder auf dem
gleichen Brett, auf dem vorher das rohe Geflügel bearbeitet wurde oder das weitere
Zubereiten von Speisen mit nicht gewaschenen und desinfizierten Händen).

Symptome

Nach einer Inkubationszeit (= die Zeit, die zwischen Aufnahme der Krankheitserreger und
Auftreten der ersten Krankheitsanzeichen vergeht) von wenigen Stunden bis zu zwei Tagen
kommt es zu einer akuten Gastroenteritis (Magen-Darm-Entzündung). Typische Anzeichen
sind Übelkeit, Bauchschmerzen, Durchfall, Erbrechen und meist auch Fieber (s.
nachfolgender Überblick in Tab. 1.5).

Tab. 1.5 Das Wichtigste zu Salmonella spp. im Überblick

Erreger Salmonella spp.

Eigenschaften gramnegativ, aerob bis fakultativ anaerob, mesophil; thermolabil

Kontaminationsquellen Kot, Faeces von Mensch und Tier

gefährdete Produkte

rohe bzw. nicht durchgegarte Fleisch- und Geflügelfleischprodukte,
besonders Hackfleisch, Rohwurst

rohe Eier und roheihaltige Speisen, Speiseeis, Rohmilch und -
milchprodukte,

roher Fisch und rohe Muscheln,

Kräuter, Gewürze

Übertragung
Lebensmittel, Trinkwasser (alimentäre Infektion)

Schmutz- und Schmierinfektion

infektiöse Dosis 105 KbE1)/g oder ml, bei empfindlichen Personen deutlich niedriger

Inkubationszeit 8 h bis 2 Tage

Symptome
Gastroenteritis: Übelkeit, Erbrechen, Bauchkrämpfe, Durchfall, meist
Fieber

1)koloniebildende Einheiten



1.4.2.2 Campylobacter-Bakterien

Erreger und Vorkommen
Campylobacter-Keime sind gramnegative, mikroaerophile Bakterien, die thermophil
wachsen. Ihre optimale Vermehrung findet bei 42 °C statt. Sie sind thermolabil und werden
bei Pasteurisationstemperaturen abgetötet. Auch Campylobacter-Keime sind
Zoonoseerreger; ihr Erregerreservoir ist das Nutz- und Wildtier, vor allem das Rind und
Geflügel. Hinzu kommen Haustiere wie Hund und Katze.

Bedeutung
Campylobacter-Infektionen haben in den letzten Jahren weltweit zugenommen; sie sind
auch in Deutschland inzwischen die Verursacher der am häufigsten gemeldeten
bakteriellen Lebensmittelinfektionen. Bei der Ursachenermittlung der 2014 gemeldeten
lebensmittelbedingten Ausbrüche in Deutschland lagen sie mit 12 % auf Rang 2 (BfR,
2015). Im Jahr 2015 entfielen ursächlich sogar 43 % der Krankheitsausbrüche mit hoher
Evidenz (= starker Zusammenhang zwischen Erkrankung und ursächlichem Lebensmittel)
auf Ausbrüche durch Campylobacter-Keime, wobei in allen Fällen nicht abgekochte
Rohmilch das verursachende Lebensmittel war (RKI, 2017). So empfiehlt beispielsweise
das Bundesinstitut für Risikobewertung (BfR) 2016 in einer Stellungnahme grundsätzlich
das Abkochen von Rohmilch als Schutz vor Campylobacter-Infektionen (BfR, 2016).

Übertragungsweg
Die Keime befinden sich im Darm der Tiere (vor allem Rind und Geflügel) und bei einer
fäkalen Verschmutzung der tierischen Rohwaren kommt es zu einer Campylobacter-
Kontamination. Hinzu kommt die Infektion des Menschen durch den Kontakt mit Tieren,
so etwa bei Vorschulkindern im Streichelzoo. Außerdem überträgt der erkrankte Mensch
den Erreger und auch hier besteht die Gefahr von Dauerausscheidern.

Infektionsquellen
Campylobacteriosen werden vor allem durch rohe Produkte vom Rind ausgelöst. Dazu
zählen insbesondere Rohmilch und Rohfleischprodukte (Hackfleisch, Rohwurst etc.).
Ursächlich kommt es fast immer durch eine fäkale Verschmutzung zur Campylobacter-
Kontamination der Lebensmittel. Geflügel, das mit Campylobacter behaftet ist und nicht



ausreichend erhitzt wurde, spielt ebenfalls eine wichtige Rolle als Infektionsquelle und
kann darüber hinaus bei unzureichender Küchenhygiene durch Kreuzkontamination
verzehrfertige Speisen gefährden. Campylobacter-Keime können sich aufgrund ihrer
Wachstumseigenschaften (mikroaerophil, thermophil) in der Regel im Lebensmittel nicht
vermehren, aber es reichen schon wenige Keime aus, um eine Infektion auszulösen (=
geringe Infektionsdosis). Einen Überblick zu Campylobacter gibt Tabelle 1.6.

Tab. 1.6 Das Wichtigste zu Campylobacter-Keimen im Überblick

Erreger Campylobacter jejuni

Eigenschaften
gramnegativ, mikroaerophil, thermophil, aber auch Überleben im
Kühlschrank; thermolabil, salztolerant

Kontaminationsquellen
Kot, Faeces vom Tier, besonders Rind, Geflügel

Schlachtgeflügel (Kreuzkontamination!)

gefährdete Produkte
rohe oder nicht durcherhitzte tierische Lebensmittel wie Milch, Fleisch

nicht ausreichend durcherhitztes Geflügel

Übertragung
Lebensmittel (alimentäre Infektion)

Schmutz- und Schmierinfektion (bei Kindern auch Kontakt mit Tieren!)

infektiöse Dosis 102 KbE1)/g oder ml , bei empfindlichen Personen auch
niedriger

Inkubationszeit 2 bis 5 Tage2)

Symptome
Gastroenteritis: Erbrechen, Bauchkrämpfe, Durchfall, z. T. blutig, meist
Fieber

1)koloniebildende Einheiten 2)KEWELOH et al. (2016)

Symptome
Die Symptome ähneln denen einer Salmonellose, sind jedoch nicht ganz so heftig. Die
Inkubationszeit kann mehrere Tage (2–5) dauern, bevor es zu einer akuten Gastroenteritis
(Magen-Darm-Entzündung) kommt. Typische Anzeichen sind Übelkeit, Bauchschmerzen,
wässrige, zum Teil blutige Durchfälle, Erbrechen und Fieber.



1.4.2.3 Escherichia coli

Erreger und Vorkommen
Escherichia coli (E. coli)-Bakterien sind gramnegative, aerobe bis fakultativ anaerobe
Bakterien; sie gehören zur Familie der Enterobacteriaceae. Sie wachsen mesophil und sind
thermolabil. E. coli-Bakterien gehören zur normalen Darmflora von Tier und Mensch und
kommen auch im Boden, Abwasser sowie in Schädlingen (Ratten!) und auch auf Pflanzen
vor. Darüber hinaus gibt es auch pathogene E. coli-Stämme, die beim Menschen schwere
Erkrankungen hervorrufen können. Auch E. coli-Keime sind typische Zoonoseerreger.

Bedeutung
Aufgrund seiner natürlichen Anwesenheit im Darm spielt E. coli eine wichtige Rolle als
Hygieneindikatorkeim für den Nachweis einer fäkalen Kontamination bei der Produktion
von Lebensmitteln.

Wichtiger aber noch ist seine Rolle als Verursacher verschiedener Lebensmittelinfektionen.
So sind zum Beispiel Durchfälle bei Säuglingen gefürchtet, und in den letzten Jahren haben
schwere Erkrankungen durch enterohämorrhagische Escherichia coli (EHEC)-Stämme von
sich reden gemacht. Erstmalig in den 1980er-Jahren in den USA als »Hamburgerkeim«
bekannt geworden sind EHEC-Stämme, die besonders bei Kindern schwere blutige
Durchfälle und blutige Harnwegsinfektionen hervorriefen. Ursächlich wurden diese
Erkrankungen mit dem Verzehr rohen Rindfleischs in Verbindung gebracht; inzwischen
weiß man, dass ebenso roh verzehrtes Gemüse, beispielsweise Sprossen, Auslöser dafür
sein können.

Diese besonders für Kinder und ältere Senioren gefährlichen Krankheitserreger haben
inzwischen weltweit, so auch in Deutschland, zu schweren Krankheitsausbrüchen, zum
Teil mit vielen Todesfällen, geführt. In diesem Zusammenhang sei auf die EHEC-Epidemie
2011 in Deutschland verwiesen (vgl. Kapitel 1.2).

Übertragungsweg
Die Keime befinden sich im Darm von Nutztieren, vor allem von Rindern, und durch
fäkale Verschmutzung kommt es zur Kontamination des Fleisches oder der Rohmilch.
Durch das Aufbringen von Gülle und Abwässern auf den Ackerboden oder zur Beregnung


