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Schutz vor lebensmittelbedingten
Infektionen mit Listerien

Die Listeriose ist eine bakterielle Infektionskrankheit,
die in erster Linie durch Lebensmittel, die mit Liste-
rien verunreinigt sind, auf den Menschen Ubertragen
wird. Infektionen mit Listerien treten weltweit auf. In
Deutschland werden jahrlich nur wenige hundert Lis-
teriose-Erkrankungen gemeldet. Im Vergleich zu an-
deren lebensmittelbedingten Infektionskrankheiten,
wie zum Beispiel der Salmonellose und der Campy-
lobacteriose, ist die Anzahl der Erkrankten gering. Je-
doch kénnen Listeriose-Erkrankungen einen besonders
schweren Verlauf nehmen und toédlich enden. Deshalb
kommt der Vermeidung der Listeriose eine groRe Be-
deutung zu.

Fur gesunde Erwachsene stellt die Listeriose in der Re-
gel keine Gefahr dar. Meist verlauft eine Infektion symp-
tomlos und bleibt unerkannt. Wenn Symptome auftre-
ten, sind diese eher unspezifisch und grippeadhnlich.
Fieber und Muskelschmerzen sind beschrieben, unter
Umstanden treten auch Erbrechen und Durchfall auf.
Bei bestimmten Risikogruppen kann eine Listeriose
jedoch mit schweren gesundheitlichen Schaden ein-
hergehen.

Was sind Listerien?

Listerien sind kleine, stdbchenférmige Bakterien, die
zur Vermehrung nur geringe Anspruche an ihre Umge-
bung stellen und deshalb weit verbreitet in der Umwelt
vorkommen. Nicht alle Listerien verursachen Erkran-
kungen. Von besonderer Bedeutung als Infektions-
ursache fur den Menschen ist das Bakterium Listeria
monocytogenes.

abschluss und bei Kiihlschranktemperaturen in Lebensmitteln
vermehren kénnen.

Sehr alte Menschen sind besonders geféhrdet, an einer
Listeriose zu erkranken. Sie sollten deshalb auf den Verzehr
bestimmter Lebensmittel verzichten.

Welche Verbrauchergruppen sind durch
Listerien besonders gefahrdet?

Besonders gefahrdet sind Schwangere, Neugeborene,
und Personen, die durch ihr hohes Alter, Vorerkrankun-
gen oder Medikamenteneinnahme ein geschwachtes
Immunsystem aufweisen, beispielsweise Menschen
mit Tumorerkrankungen, HIV-Infizierte oder Menschen,
die aufgrund chronischer Erkrankungen langerfristig
immunsuppressive Medikamente einnehmen mussen.
Schwere Krankheitsverlgufe kénnen zu Blutvergiftungen
und Gehirn- oder Gehirnhautentzindungen fuhren, die
lebensbedrohlich sind. Bei Schwangeren, die oft keine
oder nur grippeahnliche Beschwerden haben, kann die
Infektion auf das ungeborene Kind Ubergehen und zu
Fruh- oder Fehlgeburten fuhren. Infizierte Neugebore-
ne sterben haufig bald nach der Geburt oder tragen
schwere Schaden davon. Weitere Informationen zu die-
sem Thema stellt das Robert Koch-Institut auf seiner
Website zur Verfugung (www.rki.de).


http://www.rki.de

Verbrauchertipps: Schutz vor lebensmittelbedingten Infektionen mit Listerien

Wie kann sich der Mensch mit Listerien
infizieren?

Menschen infizieren sich in der Regel durch den Ver-
zehr von Lebensmitteln, die den Erreger in héherer Kon-
zentration enthalten. Da Listerien nicht zum Verderb der
Lebensmittel fuhren, kann man ihr Vorkommen weder
am Aussehen noch am Geruch der Lebensmittel erken-
nen. Infektion und Ausmal} 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 be-
ziehungsweise neugeborene Kind Ubertragen werden.
Infektionen kénnen prinzipiell auch durch den direkten
Kontakt mit infizierten Tieren oder belastetem Erdboden
ausgelost werden.

In welchen Lebensmitteln kommen
Listerien vor?

Aufgrund ihrer auBerst guten Anpassungsfahigkeit an
die umgebenden Bedingungen sind Listerien weit ver-
breitet und kommen beispielsweise im Erdboden, in
Oberflachengewassern, in Abwéssern, auf Pflanzen,
im Kompost und im Verdauungstrakt von Tieren vor.
Auch im landwirtschaftlichen Bereich sind sie weit ver-
breitet. Nutztiere nehmen den Erreger haufig Uber das
Tierfutter (zum Beispiel Silage) auf, ohne unbedingt
selbst zu erkranken, und kdnnen ihn mit dem Kot wieder
ausscheiden und verteilen. Er kann deshalb schon bei
der Lebensmittelgewinnung, zum Beispiel beim Melken
oder Schlachten, auf und in die Lebensmittel gelangen.
Listerien werden daher haufig in rohen Lebensmitteln
gefunden, die vom Tier stammen.

GemuUse kann beim Anbau oder bei der Ernte mit dem
Erreger in Kontakt kommen, zum Beispiel Uber kontami-
nierte Erde. Aus diesem Grund kénnen Listerien auch
auf Obst, Frischgemuse, Krautern oder Blattsalaten vor-
kommen.

Listerien sind zudem in lebensmittelverarbeitenden Be-
trieben zu finden, insbesondere wenn Reinigungs- und
Desinfektionsmallnahmen nicht sachgemall durchge-
fuhrt werden. Sie werden Uber tierische und pflanzliche
Rohmaterialien oder aus der Umwelt eingetragen und
kdbnnen mitunter Uber einen langen Zeitraum in der Pro-
duktionsumgebung Uberdauern. Hier fuhren sie konti-
nuierlich zu neuen Kontaminationen von Lebensmitteln.
So kénnen auch bereits erhitzte oder anderweitig halt-
bar gemachte Lebensmittel bei der Verarbeitung verun-
reinigt werden, beispielsweise beim Aufschneiden der
Ware oder bei der Verpackung. Listerien werden des-
halb auch in verzehrsfertigen Produkten nachgewiesen,

das heiftt in Lebensmitteln, die direkt zum unmittelbaren
Verzehr bestimmt sind und nicht mehr einer Erhitzung
oder sonstigen Verarbeitung zur Abtétung oder Redu-
zierung von Mikroorganismen unterzogen werden.

Um eine gesundheitliche Gefahrdung der Verbrau-
cher auszuschliefen, durfen in Verkehr gebrachte
verzehrsfertige Lebensmittel wéhrend der gesamten
Haltbarkeitsdauer nicht mehr als 100 Keime von Lis-
teria monocytogenes pro Gramm enthalten. Die Le-
bensmittelunternehmer in Deutschland und in anderen
EU-Staaten sind verpflichtet, ihre Produkte regelméa-
Big nach einem Stichprobenplan auf das Vorkommen
von Listeria monocytogenes zu untersuchen und den
Grenzwert einzuhalten. Die Einhaltung dieser Anforde-
rungen wird im Rahmen von amtlichen Kontrollen regel-
malig Uberpruft.

Wie lasst sich die Verunreinigung von
Lebensmitteln mit Listerien vermeiden?

Die Vermeidung von Kreuzkontaminationen in der Ku-
che ist eine wichtige Vorsorgemallnahme zur Vermei-
dung von Lebensmittelinfektionen. Als Kreuzkontamina-
tion wird die Keimubertragung von einem (meist rohen)
Lebensmittel auf ein anderes Lebensmittel bezeichnet.
Die Bakterien kdnnen bei der Speisenzubereitung durch
direkten Kontakt der Lebensmittel Ubertragen werden.
Maglich ist aber auch die indirekte Ubertragung Uber
Hande, Geréate, Arbeitsflachen, Messer oder andere Ku-
chenutensilien. Als Quelle der Kreuzkontamination kom-
men dabei nicht nur rohe Lebensmittel selbst in Frage,
auch die aulleren Flachen von Verpackungen kénnen
mit Krankheitserregern verunreinigt sein.

Die folgenden Verbrauchertipps sollen helfen, eine Ver-

unreinigung von Lebensmitteln mit Listerien und ande-

ren Krankheitserregern zu vermeiden:

» Lebensmittel auch im Kuhlschrank in geschlosse-
nen Behaltern oder vollstandig abgedeckt lagern

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

» Haustiere von Lebensmitteln fern halten und wah-
rend der Speisenzubereitung nicht streicheln

» Hande vor der Zubereitung von Speisen und nach
Kontakt mit rohen Lebensmitteln grindlich mit Was-
ser und Seife waschen und sorgfaltig abtrocknen

» bei der Speisenzubereitung auf personliche Hygi-
ene achten, insbesondere auf saubere Kleidung,
saubere Hande und Fingernagel

» Obst, Gemuse und Blattsalate bei der Zubereitung
oder vor dem Verzehr sorgfaltig waschen, am bes-
ten unter flieRendem Wasser
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» 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 ro-
hem Fleisch beziehungsweise Geflugel, ronem Fisch
oder Gemuse mit moglichst heillem Wasser und Spul-
mittel grandlich reinigen und sorgfaltig abtrocknen

» beim Aufwischen von Lebensmittelrickstanden Ein-
mal-Kiuchenpapier verwenden

» Lappen und Handtucher nach Gebrauch zum Trock-
nen ausbreiten, mindestens einmal pro Woche wech-
seln (bei intensiver Nutzung auch haufiger) und bei
mindestens 60 °C waschen

» Spulbdrsten regelmagig reinigen und von Zeit zu Zeit
austauschen; Bursten aus Kunststoff konnen in der
Geschirrspulmaschine gereinigt werden

» fur die Reinigung von Fullbdéden andere Lappen ver-
wenden als fur Arbeitsflachen

» Abfallbehalter regelmalig leeren und mindestens
einmal pro Woche reinigen; Hande nach dem Be-
ruhren von Abfall mit warmem Wasser und Seife wa-
schen und sorgfaltig abtrocknen

Wie lasst sich die Vermehrung von Listerien
in Lebensmitteln begrenzen?

Listerien kdnnen sich in einem weiten Temperaturbe-
reich von —0,4 °C bis 45 °C vermehren, das Temperatur-
optimum liegt bei 30 °C bis 37 °C. Aber auch bei Kuhl-
schranktemperaturen sind die Bakterien in der Lage,
sich langsam zu vermehren. Insbesondere bei langen
Lagerzeiten kénnen so fur die menschliche Gesundheit
bedenkliche Keimzahlen erreicht werden. Die Vermeh-
rung wird begunstigt, wenn Listerien nachtraglich in be-
reits erhitzte Lebensmittel gelangen, weil deren naturli-
cherweise vorhandene Bakterienflora bei der Erhitzung
abgetotet wurde. In Speisen, die wenig Feuchtigkeit,
viel Salz oder Konservierungsstoffe enthalten oder sehr
sauer sind, ist eine Vermehrung hingegen nur in gerin-
gem Umfang oder gar nicht méglich.

Vor diesem Hintergrund gilt:

» 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 geoffneten Verpa-
ckungen im Kuhlschrank aufbewahren und innerhalb
von zwei bis drei Tagen verbrauchen

» gefrorene Lebensmittel im Kihlschrank 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 mehrmals im
Jahr von innen reinigen

» verzehrsfertige Speisen, die Listerien enthalten konn-
ten, auch bei Veranstaltungen im Freien (zum Bei-
spiel Grill- oder Gartenfeste, Picknick) bis zum Ver-
zehr ausreichend kahlen

Wie lasst sich ein Uberleben von Listerien
in Lebensmitteln verhindern?

Durch Erhitzungsverfahren wie Kochen, Braten und
Pasteurisieren werden Listerien abgetoétet. Das Pas-
teurisieren bei der gewerblichen Herstellung von Milch
erfolgt bei einer Temperatur von zum Beispiel 72 °C fur
20 Sekunden.

Beim Kochen und Braten von Lebensmitteln im eigenen
Haushalt sollte darauf geachtet werden, dass fur min-
destens zwei Minuten eine Temperatur von 70 °C oder
dartber im Kern des Lebensmittels erreicht wurde. Im
Zweifelsfall sollte die Temperatur mit einem Fleischther-
mometer Uberpruft werden. Bei der Zubereitung in der
Mikrowelle sollte auf gleichméRiges Erwarmen geach-
tet und die Speisen sollten zwischendurch umgeruhrt
werden.

Beim Tiefgefrieren von Lebensmitteln kénnen Listerien
hingegen Uberleben.

Was sollten Personen aus Risikogrup-

pen bei der Auswahl und Behandlung von
Lebensmitteln beachten, um sich vor einer
Infektion mit Listerien zu schutzen?

In einigen Lebensmittelgruppen finden sich vergleichs-
weise haufiger hohere Konzentrationen an Listeria mo-
nocytogenes. Dies bedeutet aber nicht, dass diese
Krankheitserreger in jedem Lebensmittel vorhanden
sind.



Schwangere und in ihrer Immunabwehr stark ge-
schwéchte Personen sollten zum Schutz vor Listerio-
se insbesondere folgende Lebensmittel besser nicht
verzehren, es sei denn, sie wurden direkt vorher auf
mindestens 70 °C im Inneren erhitzt:

>
>

rohe Lebensmittel tierischen Ursprungs
Milchprodukte, die aus Rohmilch oder unter Ver-
wendung von Rohmilch hergestellt wurden (zum Bei-
spiel: Butter, Milchmischgetranke und Nachspeisen)
Kése aus Rohmilch mit Ausnahme von lang gereif-
tem Hartkase (zum Beispiel: Parmesan)

weiche Kasesorten aus pasteurisierter Milch, die mit
Oberflachenschmiere hergestellt sind (zum Beispiel:
Limburger, Munster, Harzer, Mainzer und Olmutzer
Quargel)

eingelegter Kase oder Frischkase aus offenen Gefé-
Ben wie Feta, Schafskase, Krauterquark oder Mozza-
rella (auch als Salatzutat in der Gastronomie oder in
der Gemeinschaftsverpflegung)

frisches Mett, Tatar und ahnliche Hackfleischzuberei-
tungen sowie rohe Fleischzuschnitte wie Carpaccio
Rohwdrste, insbesondere streichfahige, schnell ge-
reifte Sorten (zum Beispiel: frische Mettwurst)
unverarbeitete Fischereierzeugnisse oder Schalen-
tiere (zum Beispiel: Sushi, Austern)

vorgegarte Garnelen und Krebstiere

geraucherte Fischereierzeugnisse (zum Beispiel:
Raucherlachs, geraucherte Forelle)

gebeizte Fischereierzeugnisse (zum Beispiel: Gra-
ved Lachs)

Fischereierzeugnisse in Halbkonserven (Lebensmit-
tel-Konserven, die gekuhlt gelagert werden mussen,
weil deren Inhalt ohne Sterilisation haltbar gemacht
wird), mit Ausnahme von Erzeugnissen in original
verschlossenen Herstellerpackungen, die vollstan-
dig mit stark saurem Essigaufguss bedeckt sind
rohe Sprossen

ungewaschenes Obst, Gemise und ungewaschene
frische Krauter und Salate

klein geschnittene, verpackte Mischsalate und Kraut-
salat

Feinkostsalate und Antipasti (einschlielich Paté) aus
offenen Gefalen sowie in der Gastronomie und Ge-
meinschaftsverpflegung

Feinkostsalate und belegte Brotchen mit oben ge-
nannten Zutaten

Schwangere und Personen mit geschwachter Immun-
abwehr sollten zum Schutz vor Listeriose aulRerdem fol-
gende Hinweise bertcksichtigen:

» leicht verderbliche Lebensmittel nur in kleinen Men-
gen sowie moglichst frisch kaufen (weit vor Ablauf
der Mindesthaltbarkeit), ausreichend kuhlen und in-
nerhalb von zwei bis drei Tagen verbrauchen

» vor dem Verzehr von Kase immer die Rinde entfernen

» belegte Brotchen, Salate, Feinkost und frisch ge-
presste Safte und Smoothies sollten sie nach Mog-
lichkeit erst direkt vor dem Verzehr unter hygieni-
schen Bedingungen aus frischen Zutaten selbst
zubereiten; in der Gastronomie und Gemeinschafts-
verpflegung ist nicht immer erkennbar wie frisch die-
se Lebensmittel sind

» Pausenbrote moglichst innerhalb von zwei Stunden
nach Herstellung verzehren, wenn keine Moglichkeit
zur Kuhlung besteht

» auch Backwaren, bei denen die Fullungen nicht mit-
gebacken wurden (zum Beispiel gefullt mit Sahne,
Creme, Pudding oder Obst), sollten moglichst frisch
verzehrt werden
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