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Infektionen durch Listerien Lebensmitteltiberwachung

Listerien als bakterielle Krankheitserreger werden fir besonders schwere Krankheitsverlaufe
beschrieben. Sie kbnnen vom Tier auf den Menschen Ubertragen werden und gehéren damit zu
den ,Zoonoseerregern®. Von besonderer Bedeutung ist die Listeria-Art: Listeria monocytogenes
(humanpathogen).

Mit einigen 100 Erkrankten pro Jahr wird die Listeriose in Deutschland im Vergleich zu anderen
Lebensmittelinfektionen, wie Salmonellen und Campylobacter selten gemeldet.

In der Regel stellen Listerien keine Gefahr dar. Meist verlauft die Listeriose symptomlos und bleibt
daher unerkannt. Wenn Symptome auftreten, sind sie unspezifisch und zeigen sich als
grippeahnliche Krankheitszeichen (> Fieber, Muskelschmerzen, ggf. Erbrechen, Durchfall).

Bei immungeschwachten Personen (Schwangere, Neugeborene, dltere Menschen) geht die
Listeriose jedoch mit schwerwiegenden gesundheitlichen Schéaden einher. Dazu gehéren
Blutvergiftungen und Gehirn — oder Gehirnhautentziindungen, die tédlich enden kénnen. Bei
Schwangeren kann die Infektion zu Frih- oder Fehlgeburten flhren. Infizierte Neugeborene
sterben bald nach der Geburt oder kénnen geistige Behinderungen davontragen.

Vorkommen von Listerien

Listerien kommen weltweit Uberall in der Umwelt, z. B. in der Erde und auf Pflanzen, im Kompost
und in Abwéssern vor und sind im landwirtschaftlichen Bereich weit verbreitet. Die Bakterien
werden haufig im Tierfutter, besonders in verdorbener Silage gefunden, sie kénnen auch im Kot
von Tieren nachgewiesen werden. Deshalb kdnnen sie schon bei der Lebensmittelgewinnung, z.
B. beim Melken oder beim Schlachten, auf und in die Lebensmittel gelangen. Listeria
monocytogenes — Erreger werden daher vor allem in rohen vom Tier stammenden Lebensmitteln
gefunden, wie:

- rohes Fleisch oder Gefllgel

- Rohfleischerzeugnisse (Hackepeter, frische Rohwurst)

- Rohmilch und Rohmilchkase (Rohmilchweichkase)

- roher Fisch
Listerien konnten ebenfalls in FrischgemUse oder klein geschnittenen Blattsalaten als Folge der
Verunreinigung dieser Lebensmittel mit Erde oder tierischem Dinger, welche den Erreger
enthalten, nachgewiesen werden.
Listerien sind weiterhin in Lebensmittel verarbeitenden Betrieben zu finden, wenn Reinigungs-
und DesinfektionsmaBnahmen nicht sachgerecht durchgeflihrt wurden. Sie kénnen dann auch
erhitzte Lebensmittel oder anderweitig haltbar gemachte Lebensmittel nachtréglich
verunreinigen, z. B. beim Aufschneiden der Ware oder beim Verpacken.
Um eine gesundheitliche Gefahrdung der Verbraucher auszuschlieBen, durfen verzehrsfertige
Lebensmittel wahrend der gesamten Haltbarkeitsdauer nicht mehr als 100 Keime von Listeria
monocytogenes je g Lebensmittel enthalten.

Infektionswege

Der Mensch infiziert sich in der Regel durch den Verzehr von Lebensmitteln, die den Erreger in
héherer Konzentration enthalten.

Infektionen kdnnen aber auch durch den direkten Kontakt mit infizierten Tieren oder belasteten
Erdbdden ausgeldst werden.

Vermehrung von Listerien

Listerien kénnen sich in einem weiten Temperaturbereich von - 0.4 bis +45 °C vermehren, also
auch im Kihlschrank. Jedoch ist die Vermehrung bei Kihltemperaturen deutlich verlangsamt.

Bei nachtraglicher Kontamination mit Listerien bereits erhitzter Lebensmittel wird die Vermehrung
beglnstigt, da deren natirlicherweise vorhandene Bakterienflora bei der Erhitzung abgetédtet
wurde. Listerien werden haufiger in Vakuum verpackten Lebensmittel vorgefunden, da sich
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Listerien auch bei reduziertem Sauerstoffgehalt vermehren kénnen. In Lebensmitteln mit wenig
Wassergehalt, viel Salz oder viel Sduerungsstoffen kénnen sich Listerien nur in geringem Umfang
oder gar nicht vermehren.

Listerien kénnen in tiefgefrorenen Lebensmitteln Gberleben.

Regeln zur Verhiitung von Listerien-Infektionen

e Listerien werden durch Erhitzungsverfahren wie Kochen, Braten und Pasteurisieren
abgetotet (mindestens 2 min im Kern eine Temperatur von 70 °C!). Bei der Zubereitung in
der Mikrowelle auf gleichmaBiges Erwarmen achten, Speisen zwischendurch umrihren.

e Hande vor der Zubereitung von Speisen und nach Kontakt mit rohen Lebensmitteln griindlich
mit Wasser und Seife waschen und vollstandig abtrocknen.

e Haustiere von der Speisenzubereitung fernhalten, wahrend der Zubereitung nicht streicheln.

e Obst, Gemuse und Salate vor dem Verzehr griindlich waschen, am besten unter flieBendem
Wasser.

e Lebensmittel im Kihlschrank in geschlossenen Behéltern oder vollstandig abgedeckt lagern.

e Rohes Gemuse im untersten Fach des Kihlschranks aufbewahren, damit anhaftende Erde
nicht auf andere Lebensmittel fallen kann

e Die Zubereitung von Fleisch und rohem Gemise muss in der Kiche auf getrennten
Arbeitsflaichen und mit getrennten Geréatschaften oder nach entsprechend grundlicher
Reinigung zeitlich getrennt vorgenommen werden.

e Oberflachen und Gerate nach jedem Kontakt mit dem Lebensmittel mit méglichst heiBem
Wasser und Spulmittel grindlich reinigen und sorgfaltig abtrocknen

e Lappen und Handticher regelméBig wechseln und bei mindestens + 60 °C waschen.

e Spulbirsten regelmanBig reinigen und von Zeit zu Zeit austauschen (Blrsten aus Kunststoff
kdénnen in der Spulmaschine gereinigt werden).

e Abfallbehalter regelmaBig leeren und reinigen (Hande nach dem BerUhren von Abfall wieder
grundlich reinigen und abtrocknen).

Regeln zur Einschrénkung der Vermehrung

e Aufbewahrungsbedingungen hinsichtlich Kihltemperaturen entsprechend der Angaben des
Herstellers sicherstellen (besser den Kiihlschrank auf + 5 °C einstellen, Kiihlschrank nicht zu
voll packen, damit die kihle Luft zwischen den Lebensmitteln zirkulieren kann)

e Kihlschrank regelm&Big von innen reinigen

e gefrorene Lebensmittel im Kuhlschrank auftauen, um die Keimvermehrung auf den
Lebensmitteloberflachen zu reduzieren

Vorgenannte Regeln sind auch fur die Vermeidung von Lebensmittelinfektionen durch andere
Erreger anwendbar.

Empfehlungen an Schwangere, Senioren und abwehrgeschwachte Personen

e auf den Verzehr von rohen Lebensmitteln tierischen Ursprungs verzichten

e auf den Verzehr von gerducherten Fischerzeugnissen verzichten, insbesondere Vakuum
verpackter Raucherlachs und Graved Lachs

e den Verzehr von Rohmilchweichkdse meiden und Késerinde immer entfernen

e Blattsalate selbst frisch zubereiten

e Lebensmittel, insbesondere solche in Vakuumverpackungen, mdéglichst ziigig nach Einkauf
und weit vor Ablauf der angegebenen Mindesthaltbarkeit verbrauchen
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