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Risiken erkennen — Gesundheit schiitzen

Verbrauchertipps:

Schutz vor lebensmittelbedingten
Infektionen mit Listerien

Jedes Jahr werden in Deutschland zwischen 100.000
und 200.000 Erkrankungen gemeldet, die durch
Lebensmittel verursacht wurden. Die Dunkelziffer durf-
te deutlich hoher liegen. Die meisten Lebensmittelinfek-
tionen gehen mit Magenkrampfen, Durchfall und Erbre-
chen einher und heilen von selbst aus. Das ist aber
nicht immer der Fall. Die Erkrankungen kénnen auch
mit Komplikationen wie Blutvergiftung, schweren
Gelenksentzundungen, Lahmungserscheinungen oder
Gehirnentzindungen einhergehen. Fur Menschen mit
geschwachtem Immunsystem kénnen sie im Extremfall
lebensbedrohlich sein.

Besonders schwere Krankheitsverlaufe sind fur die Lis-
teriose beschrieben, eine bakterielle Infektionskrank-
heit, die vom Tier auf den Menschen Ubertragen wer-
den kann und damit zur Krankheitsgruppe der ,Zoono-
sen” gehort. Mit einigen hundert Erkrankten pro Jahr
wird sie in Deutschland im Vergleich zu anderen
Lebensmittelinfektionen, wie zum Beispiel der Salmo-
nellose, eher selten gemeldet. Die Erkrankungszahlen
sind in den vergangenen Jahren allerdings sowohl in
Deutschland als auch auf EU-Ebene angestiegen.

Fur gesunde Erwachsene stellt die Listeriose in der
Regel keine Gefahr dar. Meist verlauft sie symptomlos
und bleibt daher unerkannt. Wenn Symptome auftreten,
sind sie eher unspezifisch und grippeahnlich. Fieber
und Muskelschmerzen sind beschrieben und unter
Umstanden treten Erbrechen und Durchfall auf. Da die
Infektion bei besonders gefahrdeten Personen aber
auch mit schweren gesundheitlichen Schaden einher-
gehen kann, kommt der Verhttung eine grolie Bedeu-
tung zu.

Was sind Listerien?

Listerien sind Stabchenbakterien, die nur geringe
Nahrstoffanforderungen stellen und fast tberall vor-
kommen kénnen. Von besonderer Bedeutung ist das
Bakterium Listeria monocytogenes, welches die Liste-
riose des Menschen auslésen kann.

Wer ist besonders
gefahrdet?

Besonders gefahrdet sind Schwangere, Neugeborene,
altere Menschen und Personen, die durch Vorerkran-
kungen oder Medikamenteneinnahme ein geschwach-
tes Immunsystem’ haben. Schwere Krankheitsverlaufe
kdnnen zu Blutvergiftungen und Gehirn- oder Gehirn-
hautentzindungen fuhren und toédlich enden. Bei
Schwangeren fuhrt die Infektion nicht selten zu Frih-
oder Fehlgeburten. Infizierte Neugeborene sterben
haufig bald nach der Geburt oder tragen geistige
Behinderungen davon (weitere Informationen zu die-
sem Thema stellt das Robert Koch-Institut auf seiner
Website www.rki.de zur Verfigung).

Wie kann sich der Mensch
infizieren?

Menschen infizieren sich in der Regel durch den Verzehr
von Lebensmitteln, die den Erreger in hdherer Konzen-
tration enthalten. Da Listerien nicht zum Verderb der
Lebensmittel fuhren, kann man ihr Vorkommen weder
am Aussehen noch am Geruch der Waren erkennen.
Infektion und AusmaR einer Erkrankung sind von der
Anzahl der aufgenommenen Erreger abhangig. In der
Schwangerschaft und wahrend der Geburt kann der
Erreger von der Mutter auf das ungeborene bzw. neuge-
borene Kind Ubertragen werden. Infektionen kénnen
prinzipiell auch durch den direkten Kontakt mit infizier-
ten Tieren oder belastetem Erdboden ausgelést werden.

In welchen Lebensmitteln
kommen Listerien vor?

Listerien sind weltweit verbreitet. Sie kommen Uberall in
der Umwelt vor, z.B. in der Erde und auf Pflanzen, im
Kompost und in Abwassern. Auch im landwirtschaftli-
chen Bereich sind sie weit verbreitet. Die Bakterien
werden hier haufig im Tierfutter, aber auch im Kot von
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Tieren gefunden. Deshalb kdnnen sie schon bei der

Lebensmittelgewinnung, z.B. beim Melken oder beim

Schlachten, auf und in die Lebensmittel gelangen. Lis-

teria monocytogenes-Erreger werden daher vor allem

in rohen vom Tier stammenden Lebensmitteln gefun-

den, insbesondere in

» rohem Fleisch oder Geflugel,

» Rohfleischerzeugnissen (z.B. Hackepeter) und
Rohwurst,

» Rohmilch und Rohmilchkase, insbesondere
Rohmilchweichkéase, sowie

» rohem Fisch.

Gemuse kann mit Erde oder tierischem Dunger verun-
reinigt sein, welche den Erreger enthalten. Aus diesem
Grund koénnen Listerien auch auf Frischgemuse oder
klein geschnittenen Blattsalaten vorkommen.

Listerien sind aber auch in Lebensmittel verarbeiten-

den Betrieben zu finden, insbesondere wenn Reini-

gungs- und DesinfektionsmalRnahmen nicht sachge-

mal durchgeflihrt werden. So kénnen auch erhitzte

oder anderweitig haltbar gemachte Lebensmittel bei

der Verarbeitung verunreinigt werden, beispielsweise

beim Aufschneiden der Ware oder bei der Verpackung.

Die Keime werden somit auch in verarbeiteten Produk-

ten festgestellt, insbesondere in

» bestimmten Fischerzeugnissen (vor allem
Réaucherlachs und Graved Lachs),

» Fleisch- und Geflugelfleischerzeugnissen,

» Kase bzw. Kaserinde und

» Feinkostsalaten.

Um eine gesundheitliche Gefahrdung der Verbraucher
auszuschliellen, durfen in Verkehr gebrachte verzehr-
fertige Lebensmittel wahrend der gesamten Haltbar-
keitsdauer nicht mehr als 100 Keime von Listeria mono-
cytogenes pro Gramm enthalten. Die Lebensmittelun-
ternehmer in Deutschland und in anderen EU-Staaten
sind verpflichtet, ihre Produkte regelmaRig nach einem
Stichprobenplan auf das Vorkommen von Listeria
monocytogenes zu untersuchen und den Grenzwert
einzuhalten. Die Einhaltung dieser Anforderungen wird
im Rahmen von amtlichen Kontrollen und Lebensmittel-
untersuchungen regelmalig Uberpruft.

Wann sterben Listerien ab?

Durch Erhitzungsverfahren wie Kochen, Braten und
Pasteurisieren werden Listerien abgetttet. Vorausset-
zung ist, dass fur mindestens zwei Minuten eine Tem-
peratur von 70°C im Kern des Lebensmittels erreicht
wurde. Beim Tiefgefrieren von Lebensmitteln kénnen
Listerien hingegen Uberleben.

Wann konnen sich Listerien
vermehren?

Listerien kbnnen sich bei ansonsten optimalen Wachs-
tumsbedingungen in einem weiten Temperaturbereich
von —0,4°C bis +45°C vermehren, also auch im Kuhl-
schrank. Allerdings ist die Vermehrung bei Kuhltempe-
raturen deutlich verlangsamt. Die Vermehrung wird
begunstigt, wenn Listerien nachtraglich in bereits
erhitzte Lebensmittel gelangen, weil deren naturlicher-
weise vorhandene Bakterienflora bei der Erhitzung
abgetottet wurde. Da der Erreger der Listeriose sich
auch bei reduziertem Sauerstoffgehalt vermehren
kann, findet man ihn haufiger in Vakuum verpackten
Lebensmitteln, insbesondere nach langen Lagerzeiten.
In Speisen, die wenig Feuchtigkeit, viel Salz oder Kon-
servierungsstoffe enthalten oder sehr sauer sind, ist
eine Vermehrung hingegen nur in geringem Umfang
oder gar nicht moglich.

Wie konnen sich Angehorige
von Risikogruppen
schitzen?

Gefahrdete Personen kénnen sich schitzen, indem sie
eine Verunreinigung von verzehrfertigen Speisen mit
Listerien vermeiden und eine Vermehrung des Erre-
gers in den Speisen durch kiuchenhygienische Mal3-
nahmen begrenzen. Listerien, die in einem Lebensmit-
tel vorhanden sind, werden durch eine ausreichende
Erhitzung abgetotet.

Schwangere, Senioren und abwehrgeschwachte Per-

sonen sollten auBerdem

» keine Lebensmittel tierischen Ursprungs roh
verzehren

» auf den Verzehr von gerducherten oder marinierten
Fischerzeugnissen verzichten, insbesondere auf Va-
kuum verpackten Raucherlachs und Graved Lachs

» den Verzehr von Rohmilchweichkase meiden und
Ké&serinde immer entfernen

» Blattsalate selbst frisch zubereiten, keine klein ge-
schnittenen, verpackten Salate verarbeiten

» Lebensmittel, insbesondere solche in Vakuumverpa-
ckungen, moglichst zlgig nach Einkauf und weit vor
Ablauf der angegebenen Mindesthaltbarkeit ver-
brauchen
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Wie lasst sich die Verun-
reinigung von Lebensmitteln
mit Listerien vermeiden?

Wer die folgenden Verbrauchertipps befolgt, kann

eine Kontamination von Lebensmitteln mit Listerien ver-

meiden:

» Lebensmittel auch im Kuhlschrank in geschlossenen
Behaltern oder vollstandig abgedeckt lagern

» rohes Gemuse im untersten Fach des Kuhlschranks
lagern, damit anhaftende Erde nicht auf andere Le-
bensmittel fallen kann

» Haustiere von Lebensmitteln fernhalten, wahrend der
Speisenzubereitung nicht streicheln

» die Hande vor der Zubereitung von Speisen und
nach Kontakt mit rohen Lebensmitteln grundlich mit
Wasser und Seife waschen und sorgfaltig abtrock-
nen

» bei der Speisenzubereitung auf persénliche Hygiene
achten, insbesondere auf saubere Kleidung, saube-
re Hande und Fingernagel

» Obst, Gemuse und Blattsalate bei der Zubereitung
oder vor dem Verzehr sorgfaltig waschen, am besten
unter flieBendem Wasser

» beim Umgang mit rohen und gegarten Lebensmit-
teln nie dieselben Kuchenutensilien verwenden

» gekochte oder anderweitig erhitzte Speisen nicht auf
Brettern schneiden, auf denen vorher rohe Lebens-
mittel geschnitten wurden, wenn diese danach nicht
ausreichend gereinigt wurden

» Oberflachen und Gerate nach jedem Kontakt mit
rohem Fleisch bzw. Geflugel, rohem Fisch oder Ge-
muse mit moglichst heiRem Wasser und Spulmittel
grundlich reinigen und sorgfaltig abtrocknen

» beim Aufwischen von Lebensmittelrickstanden Ein-
mal-Kuchenpapier verwenden

» Lappen und Handttcher nach Gebrauch zum Trock-
nen ausbreiten, regelmagig wechseln und bei min-
destens +60°C waschen

» Spulbursten regelmaliig reinigen und von Zeit zu Zeit
austauschen (Bursten aus Kunststoff kénnen in der
Geschirrspulmaschine gereinigt werden)

» fur FuBbdden andere Lappen verwenden

» Abfallbehélter regelmaRig leeren und reinigen; Han-
de nach dem Beruhren von Abfall mit warmem Was-
ser und Seife waschen und sorgfaltig abtrocknen

Wie lasst sich die Ver-
mehrung von Listerien in
Lebensmitteln begrenzen?

» Temperaturempfehlungen auf den Packungen be-
achten; Lebensmittel moglichst am Einkaufstag ver-
brauchen, wenn die Kuhltemperaturen im Haushalt
nicht eingehalten werden kénnen

» Reste gegarter Speisen und aus gedffneten Verpa-
ckungen im Kuhlschrank aufbewahren und innerhalb
von zwei bis drei Tagen verbrauchen

» gefrorene Lebensmittel im Kuhlschrank auftauen, um
die Keimvermehrung auf den Lebensmitteloberfla-
chen zu reduzieren

» Kuhlschranktemperatur auf maximal +7°C einstellen
(besser unter +5°C), gegebenenfalls an verschiede-
nen Stellen innerhalb des Kuhlschranks Uberprifen

» Kuhlschrank nicht zu voll packen, damit die kuhle
Luft zwischen den Lebensmitteln ausreichend zirku-
lieren kann

» Kuhlschrank bei Bedarf abtauen und regelmaliig von
innen reinigen

» verzehrfertige Speisen, die Listerien enthalten konn-
ten, auch bei Veranstaltungen im Freien (z. B. Girill-
oder Gartenfeste, Picknick) bis zum Verzehr ausrei-
chend kuhlen

Wie ldsst sich ein Uberleben
von Listerien in Lebens-
mitteln verhindern?

» Fleisch-, Geflugel- und Fischgerichte sowie Reste
gegarter Speisen beim Aufwarmen ausreichend er-
hitzen (mindestens +70°C fur zwei Minuten im Inne-
ren des Lebensmittels; im Zweifelsfall die Temperatur
mit einem Fleischthermometer Uberprufen)

» bei der Zubereitung in der Mikrowelle auf gleich-
maliges Erwarmen achten, Speisen zwischendurch
umrdhren

» Rohmilch vor dem Verzehr abkochen

' Zum Beispiel Menschen mit Tumorerkrankungen, HIV-Infizierte oder Menschen, die aufgrund chronischer Erkrankungen
langerfristig immunsuppressive Medikamente einnehmen mussen
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