Sie sollen moéglichst Fliissigseife, ge-
sonderte Handtiicher oder besser nur
einmal zu benutzende Papierhandtiicher
verwenden.

Keimtrager sollen keine Speisen zubereiten, die
nicht gekocht oder gebraten werden. Fir Personen,
die gewerblich mit Lebensmittel umgehen, besteht
gemal § 42 des Infektionsschutzgesetzes (IfSG)
ein Tatigkeits- und Beschaftigungsverbot.

Fiihrt jede Infektion zu Beschwerden?
Nein. Eine Infektion kann manchmal vollkommen
unbemerkt bleiben. In diesen Fallen kann nur durch
eine Untersuchung des Stuhls eine Infektion nach-
gewiesen werden.

Was sind ,,Ausscheider“?

Ausscheider sind infizierte Personen, die Krank-
heitskeime ausscheiden, jedoch keine Beschwerden
verspuren. Sie kdnnen so moglicherweise durch
mangelnde Handereinigung nach dem Stuhlgang
Uber selbst zubereitete, nicht ausreichend erhitzte
Speisen andere Personen anstecken.

Wie lange scheiden infizierte Menschen
Krankheitskeime aus?

Meistens hort die Ausscheidung nach einigen
Wochen auf. Ein kleiner Teil der Infizierten scheidet
jedoch noch Monate nach der Infektion Krank-
heitskeime aus. Bei wenigen Personen findet
man lebenslanglich Keime im Stuhl. Deshalb sind
regelmaflige Stuhlkontrollen nach einer Infektion
sehr wichtig.

Welche Aufgabe hat das Gesundheitsamt?
Das Gesundheitsamt muss nach § 6 ff. des Infek-
tionsschutzgesetzes iber meldepflichtige tber-
tragbare Krankheiten und Krankheitserreger infor-
miert werden. Personen, die mit Lebensmitteln be-
ruflich Kontakt haben und Salmonellen ausscheiden,
werden dartber informiert, dass der gewerbliche
Umgang mit Lebensmitteln verboten ist. Das Ge-
sundheitsamt berat die Betroffenen und leitet gege-
benenfalls zusatzliche MalRnahmen ein, um eine
Ansteckung gesunder Menschen zu verhten.

Fiir weitere Fragen
stehen wir Ihnen gerne
zur Verfiigung:

Gesundheitsamt
des Rhein-Sieg-Kreises
Kaiser-Wilhelm-Platz 1 o

53721 Siegburg Enteritische

Tel. 0 22 41 - 13 27 27 Salmonellen

Fax: 0 22 41 - 13 31 81
E-Mail: Fragen und Antworten

gesundheitsaufsicht@rhein-sieg-kreis.de
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des Gesundheitsamtes
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Enteritische
SALMONELLEN

Fragen und Antworten

Was sind enteritische Salmonellen?
Enteritische Salmonellen sind Bakterien. Sie
vermehren sich durch Teilung. Unter ginstigen
Umstanden entstehen aus einer einzigen Bakterie
innerhalb sechs Stunden eine Million Bakterien.

Wo kommen enteritische Salmonellen vor?
Salmonellen gelangen am haufigsten lber infizierte
aufgenommene Nahrung in den menschlichen Kor-
per. Lebensmittel konnen Salmonellen enthalten,
wenn das der Nahrung dienende Tier zu Lebzeiten
infiziert war. Durch kontaminierte (infizierte) Lebens-
mittel kdnnen Salmonellen auf nicht kontaminierte
andere Lebensmittel Ubertragen werden. Auch er-
krankte Menschen kénnen Salmonellen in ihre Um-
gebung bringen und auf Lebensmittel Gbertragen.

Die Infektion, sowohl bei Mensch und Tier, kann
ohne erkennbare klinische Symptome (Anzeichen)
verlaufen.

Welche Bedeutung haben Lebensmittel
bei der Verbreitung von Salmonellosen?
Lebensmittel bieten den Salmonellen gute Lebens-
bedingungen. Durch Erhitzen bei einer Temperatur
von mindestens 70° C und einer Zeit von mehr als
10 Minuten werden Salmonellen abgetétet. Als
gefahrdete Lebensmittel gelten: rohes Fleisch von
Geflugel, Schwein und Rind, rohe und nicht durch-
gegarte (nicht hartgekochte) Eier. Bei unsach-
gemaBem Umgang mit diesen Lebensmitteln
konnen Salmonellen auch auf andere Lebens-
mittel iibertragen werden.

Wie konnen Sie beim Umgang mit
Lebensmitteln eine Infektion mit
Salmonellen vermeiden?

1. Transport: Lange Transportzeiten von Lebens-
mitteln tierischer Herkunft (z. B. vom Geschaft zum
Kihlschrank) sollen unbedingt vermieden werden.
Fir den Transport sollen méglichst Kiihl- oder
Isoliertaschen verwendet werden.

2. Lagerung: Eier, Fleisch- und Wurstwaren sollen
verpackt oder getrennt von anderen Lebensmittel
aufbewahrt werden. Diese Lebensmittel sollen
grundsatzlich im Kiihlschrank bei einer Tempe-
ratur unter 6° C gelagert werden. Es ist zu empfeh-
len, die Kuhlung mittels Thermometer regelmafig
zu uberprufen. Auch bereits durchgegarte tierische
Lebensmittel, wie z. B. Frikadellen, sollten immer
unter 6° C gelagert werden. Falls ungekochte Eier
verwendet werden, missen die Lebensmittel (z.
B. Pudding oder Brei mit Eischnee, Kuchen oder
Platzchenteig, Tiramisu, Mayonnaise) sofort verzehrt
werden. Es sollen moglichst frische Eier verwendet
werden.

3. Zubereitung: Beim Auftauen von Fisch, Fleisch
und insbesondere Gefliigel ist die Auftaufliissigkeit
sofort auszugielten und zu vernichten. Arbeits-
flachen und Arbeitsgerate sollen nach jedem Ar-
beitsgang mit heiRem Wasser grindlich gereinigt
werden. Die Hande sind grindlich mit Seife zu
waschen. Die tierischen Lebensmittel sollen nach
der Zubereitung sofort verzehrt oder gekihlt auf-
bewahrt werden. Frisches Fleisch sollte ganz
durchgegart bzw. durchgebraten werden. Erst bei
Tem-peraturen Uber 70° C und einer Garzeit von
mindestens 10 Minuten werden Salmonellen
wirksam abgetotet.

> Salmonellen werden durch
Tiefgefrieren nicht abgetotet

4. Allgemeine hygienische Empfehlungen:
Waschen der Hande vor allem nach jedem Toilet-
tenbesuch, nach Kontakt mit vermutlich kontami-
nierten Gegenstanden (Windeln), Nahrungsmitteln
(Geflugel) und vor der Nahrungszubereitung.

> psNach dem Klo und vor dem Essen
Handewaschen nicht vergessen!

Welche Beschwerden kann eine
Infektion mit enteritischen Salmonellen
auslosen?

Einige Stunden bis zu 3 Tage nach der Infektion kdn-
nen Bauchschmerzen, Durchfall, Ubelkeit, Erbre-
chen, meist leichtes Fieber oder auch nur eines
dieser Symptome auftreten. Die Schwere der Er-
krankung ist vom Bakterientyp abhangig. Besonders
betroffen konnen Kinder, altere Menschen und in
ihrer Immunabwehr geschwachte Patienten sein.

Wie wird die Erkrankung behandelt?

Der durch Erbrechen und Durchfall entstandene
Salz- und Flussigkeitsverlust muss durch vermehr-
tes Trinken ausgeglichen werden. Besonders ge-
eignet sind z.B. fettarme klare Fleischbriihe oder
diinner, mit Zucker gesufter, leicht gesalzener Tee.
Falls Sie Ihren Tee nicht salzen wollen, kbnnen Sie
auch Salzstangen zu sich nehmen. Eventuell not-
wendige weitere MaRnahmen besprechen Sie bitte
mit dem Hausarzt. Insbesondere sollen Sie vor der
Einnahme von Medikamenten Ihren Hausarzt um
Rat fragen.

Wie kann eine Ubertragung von Menschen,
bei denen Salmonellen im Stuhl nach-
gewiesen werden (sog. Keimtrager), auf
Gesunde verhiitet werden?

Merkg:
Eine Ubertragung von Mensch zu
Mensch ist extrem selten!

Dennoch gilt: Keimtrager missen nach jeder Toilet-
tenbenutzung und vor der Nahrungszubereitung
die Hande einschlieRlich der Fingernagel griindlich
waschen.



