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Unsere Lebensmittel sind sicher und qualitativ
hochwertig. Daflir garantieren regelmalR3ige
und haufige Lebensmittelkontrollen der staat-
lichen Lebensmittelliberwachung sowie die
Eigenverantwortlichkeit der Hersteller.

Ein anderes wichtiges Instrument im Interesse
des gesundheitlichen Verbraucherschutzes ist
der Pakt fiir sichere Lebensmittel, ein Forum
zwischen dem Freistaat Bayern, Vertretern der
Wirtschaft und Verbraucherverbanden. Ziel
des Paktes ist ein standiger Informations- und
Erfahrungsaustausch tber alle relevanten
Themen der sicheren Lebensmittelherstellung
von der Urproduktion bis zum Verbraucher, um
Risiken friihzeitig erkennen und risikomindern-
de MaRnahmen empfehlen zu kdnnen.

Allerdings konnen nicht alle Lebensmittel keim-
frei hergestellt werden, ohne dass ihr hoher
Nahrwert verloren geht. Gegeniiber friiher wer-
den heute auch etwas haufiger Lebensmittel
roh verzehrt, und einige verarbeitete Produkte
enthalten auf Wunsch der Verbraucher keine
oder wenig Konservierungsmittel. Unser um-
fangreiches Nahrungsmittelangebot bedingt,
dass zahlreiche Lebensmittel lange Transport-
wege und Lagerzeiten haben, wodurch das
Risiko fiir den Befall mit Bakterien ebenfalls
erhoht wird.

Nicht zuletzt verleitet gerade die hohe Qualitat
unserer Lebensmittel die Verbraucher dazu,
etwas sorglos und unsachgemald mit den
Lebensmitteln umzugehen. Lebensmittelinfek-
tionen gehoren daher immer noch zu den hau-
figsten Infektionskrankheiten in Deutschland.
Jedes Jahr werden tiber 200.000 Falle von den
Behorden registriert. Die tatsachliche Anzahl
der Erkrankungen liegt jedoch weitaus hoher,
da nicht alle Betroffenen zum Arzt gehen und
bestimmte Infektionen nicht meldepflichtig sind.

Lebensmittelinfektionen zu vermeiden ist nicht
schwierig. Diese Broschiire informiert tiber die
Ursachen und gibt wichtige Tipps, wie man sich
vor Lebensmittelinfektionen schiitzen kann.



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
Colibakterien leben im Darm von Nutztieren
(z. B. Rind, Schwein, Gefltugel). Daher kdnnen
vor allem rohe Lebensmittel tierischer Her-
kunft, 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 Kiichenbereich kdnnen Bak-
terien von den Lebensmitteln auf ande
Speisen libertragen werden. Wenn s '

Lebensmittel oder Speisen anschlieBend nicht

mehr ausreichend, d. h. auf mindestens 70° C,
erhitzt werden, kdnnen sich die Bakterien
schnell vermehren. Schon bei Zimmertempera-
tur kdnnen sie sich in einer halben Stunde ver-
doppeln, bei sommerlichen Temperaturen
innerhalb weniger Stunden zu Millionen von
Keimen vermehren. Bakterien oder Bakterien-
gifte in Lebensmitteln sind den meisten
Fallen weder zu sehen noch zu riechen oder

zu schmecken.

Lebensmittel, in denen sich Bakterien
besonders leicht vermehren, 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, andere emulgierte
SofBRen und Nahrungshefen




Tipps zur Vermeidung von
Lebensmittelinfektionen

Lebensmittelinfektionen haben ihre Ursache
meistens in unzureichenden Hygienemal3-
nahmen beim Aufbewahren oder Zubereiten
von Speisen. Schwangere, Sauglinge, altere
und immungeschwachte Menschen sind be-
sonders anfallig flir Lebensmittelerkrankungen.
Ein hygienisch einwandfreier Umgang mit
Nahrungsmitteln ist der beste Weg, Lebens-
mittelinfektionen zu vermeiden.

Lagerung von Lebensmitteln

» Verbrauchen Sie leicht verderbliche Lebens-
mittel und Produkte in Vakuumverpackungen
moglichst vor Ablauf des Mindesthaltbar-
keitsdatums.

* Nach Ablauf des Verbrauchsdatums sollten
leicht verderbliche Nahrungsmittel nicht
mehr verzehrt werden.

* Lagern Sie ungewaschenes Gemiise und
Salat getrennt von unverpackten, verzehr-
fertigen Lebensmitteln.

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

» Tauen Sie den Kuhlschrank regelmafRlig ab,
da sonst die Kalte das Kuhlgut nicht gleich-
mafdig erreichen kann.

» Stellen Sie Speisen nicht warm in den Kihl-
schrank, sondern lassen Sie sie vorher zuge-
deckt bei Zimmertemperatur abkihlen.

Der Abkuhlvorgang kann durch Portionieren
der Speisen beschleunigt werden.

Hygienischer Umgang mit Lebensmitteln

Eines der wichtigsten Gebote zur Vermeidung
von Lebensmittelinfektionen ist Sauberkeit.

» Waschen Sie sich regelmafig 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 Kiichengerat und
Geschirr.

» Wechseln Sie regelmaf3ig Hand-, Spul- und
Wischtucher.

» Sorgen Sie dafir, dass keine Fliegen mit
Nahrungsmitteln und zubereiteten Speisen
in Beruhrung kommen, da sie Bakterien
ubertragen konnen.




Regeln beim Zubereiten von Speisen

» Braten oder garen Sie Fleisch, Fleisch- und
Fischgerichte einschlieBlich ihrer Fillungen
vollig durch. Dazu sind Kerntemperaturen
von 70° bis 80° C fiir die Dauer von mindes-
tens 10 Minuten erforderlich. Fleisch muss
sich dabei auch im Inneren von rot nach grau
oder braun verfarben. BloRes Ankochen
oder Anbraten totet Mikroorganismen im
Inneren der Speisen nicht.

* Essen Sie kein rohes Fleisch wie Hackfleisch
oder Tartar.

» Braten Sie Riihr- und Spiegeleier immer
durch. Fruhstuckseier sollten mindestens
5 Minuten kochen.

» Wahlen Sie beim Erhitzen von Speisen in
der Mikrowelle keine zu kurzen Garzeiten,
damit die Speisen auch im Inneren ausrei-
chend (mindestens 70° C) erhitzt werden.

* Erhitzen Sie rohe Milch (Milch ab Hof) vor
dem Verzehr ausreichend (mindestens 70° C
Uber 10 Minuten).

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

* Lassen Sie fertige Speisen nicht unnétig
lange stehen. Die haufigste Ursache von
Lebensmittelvergiftungen ist das stunden-
lange Stehenlassen von fertigen Speisen bei
Zimmertemperatur. Auch das Warmhalten
von Speisen kann gefahrlich sein, da sich
Bakterien bei Warmhaltetemperaturen unter
60° C vermehren.



Regeln beim Auftauen und Aufwarmen
von Speisen

» Tauen Sie tiefgefrorene Lebensmittel immer
im KiUhlschrank oder in der Mikrowelle, nicht
aber bei Raumtemperatur oder im Wasser-
bad auf, da sich die meisten fiir den Men-
schen schadlichen Bakterien gerade bei
Temperaturen von 20-40° C am schnellsten
vermehren.

Bereits vorgekochte Speisen sollten rasch
aufgewarmt werden. Insbesondere nach
langerer Aufbewahrung sollten die Speisen
erneut ausreichend hoch (mindestens 70° C)
erhitzt werden.

Vorsicht bei Gefliigel, Schwein, Rind, Wild,
Fisch, Muscheln und Krabben

Bei diesen Lebensmitteln ist besondere
Aufmerksamkeit geboten, da hier haufig
Salmonellen vorkommen.

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

» Tauen Sie insbesondere gefrorenes Gefligel
und Fleisch im geschlossenen Beutel auf.
Schutten Sie nach dem Auftauen ausgetrete-
ne Flissigkeit weg, entsorgen Sie den Beutel
sofort und reinigen Sie Arbeitsgerate und
Unterlage sorgfaltig. Waschen Sie sich
anschlieBend auch griindlich die Hande.

» GielRen Sie Waschwasser von Gefligel,
Fleisch und Fisch sofort in den Ausguss.
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» Bereiten Sie andere Speisen nicht mit verun-
reinigten Geraten, auf verunreinigter Unter-
lage oder mit verunreinigten Handen zu.

» Saure hemmt die Bakterienvermehrung.
Der Zusatz von Essig oder das Einlegen in
sauere Beize ist daher eine gute Methode,
um Lebensmittelinfektionen vorzubeugen.

» 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
Vorbereitungen grindlich die Hande.

Andere Infektionswege

Bestimmte Bakterienarten wie Campylobacter
und EHEC-Bakterien kdnnen 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 Bauern-
hof 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 Beruhren
oder Streicheln der Tiere kdnnen vorhandene
Erreger auf die Hande und von dort direkt oder
uber Lebensmittel in den Mund gelangen.
Waschen Sie sich und lhren Kindern nach dem
Kontakt mit Tieren moglichst umgehend die
Hande.
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Einzelne Bakterien

Lebensmittelinfektionen werden von verschie-
denen Bakterienarten verursacht, die bestimm-
te Besonderheiten haben und im Krankheitsfall
unterschiedliche Symptome hervorrufen.

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

Manche Bakterien konnen allerdings Sporen
(Dauerformen) bilden, die durch Kochen oder
Braten nicht zerstort werden. Bei geeigneten
Temperaturen konnen sich aus den Sporen
wieder vermehrungsfahige Bakterien bilden.
Deshalb ist es wichtig, dass gebratene oder
gekochte Lebensmittel immer rasch abgekiihlt
und im Kihlschrank aufbewahrt werden. Durch
erneutes Aufkochen oder Durchbraten kdnnen
die Bakterien wieder abgetotet werden.

Im Folgenden werden die Besonderheiten der
drei haufigsten Erreger von Lebensmittel-
infektionen, Salmonellen, Campylobacter und
EHEC-Bakterien beschrieben.

Salmonellen: Hauptursache fir
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 Tiefkiihltemperaturen. Sie kennen nur
einen Feind: die Hitze. Bei Kerntemperaturen
von mindestens 70° C liber zehn Minuten ster-
ben sie 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. Schwere
Krankheitsverlaufe und Komplikationen kom-
men vor allem bei Sauglingen und alteren und
immungeschwachten Menschen vor. Die Inku-
bationszeit (Zeit zwischen Infektion und Aus-
bruch der Krankheit) betragt 5-72 Stunden.

Campylobacter: Ein bisher unterschatzter Keim

Nach den Salmonellen sind bestimmte Keime
der Campylobacter-Gruppe die zweithaufigste
Ursache von Lebensmittelinfektionen. Diese
Bakterienart kommt Gberwiegend im Darm von
Nutz-, Haus- und Wildtieren vor. Eine Infektion
des Menschen erfolgt daher hauptsachlich tber
verunreinigte und nicht ausreichend erhitzte
Lebensmittel tierischer Herkunft. Mdglich, 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. liber
Kotpartikel an den Handen) maoglich.

Symptome: Die Infektion kann unbemerkt ver-
laufen oder eine akute Darmentziindung mit
wassrigen, z. T. auch blutigen Durchfallen aus-
I6sen. Fieber, Kopf-, Glieder- und Gelenkschmer-
zen konnen den Durchfallen vorausgehen oder
diese begleiten. Die Inkubations-zeit liegt bei
2-7 Tagen.
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Colibakterien: Freund und Feind zugleich

Colibakterien gehoren zu den natiirlichen Darm-
bewohnern 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
beim Menschen wassrige oder blutige Durch-
falle verursachen kénnen. Die gefahrlichsten
Vertreter sind EHEC-Bakterien (Enterohamor-
rhagische Escherichia coli), die Bakteriengifte
bilden und schwere Krankheitsbilder auslosen
kénnen. EHEC 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, rohe Milch) oder durch Baden in belas-
teten Gewassern ist auch der direkte Kontakt
mit EHEC-infizierten Tieren und deren Aus-
scheidungen eine mogliche Infektionsquelle.
Fiir eine Infektion reichen bereits 100 Keime.

Symptome: EHEC-Infektionen sind oft mit wass-
rigen oder blutigen Durchfallen 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 gefiirchtete Komplikation,
vor allem bei Kindern, ist das hamolytisch-
uramische Syndrom (HUS) mit Zerstorung der
roten Blutkorperchen und fortschreitendem
Nierenversagen.

Etwa 5-10 % der Kinder mit EHEC-Infektionen
entwickeln ein HUS, das sich 3-12 Tage nach
Beginn des Durchfalls manifestiert. Die Sterb-
lichkeit bei HUS ist besonders im Kindesalter
hoch.

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 Toiletten-
besuch kann der Erreger uber kleinste, unsicht-
bare Stuhlpartikel weiter verschleppt werden,
ebenso durch direkten Kontakt oder uber ge-
meinsam benutzte Handtlcher.

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 flir 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 Broschiire finden Sie auch unter
www.stmugv.bayern.de

Zum Thema Lebensmittelhygiene in Gemein-

schaftseinrichtungen hat das Ministerium eine
Informationsbroschiire mit dem Titel Hygiene

Leitfaden herausgegeben, die ebenfalls unter

www.stmugv.bayern.de zu finden ist.

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



