_ Salmonelien -
aus deutschen Landen
frisch auf den Tisch

Von Klaus Henning Béahr

Haben Sie schon einmal auf einer frohli-
chen Party einen leckeren Gefliigelsalat ge-
gessen und wenige Stunden danach unter
Ubelkeit und Schwindelgefiihl gelitten, ge-
folgt von Erbrechen und Durchfall? Dann
sind Sie vermutlich einer der Mitbiirger,
die sich im Vertrauen auf die in unserem
hochentwickelten Gemeinwesen zu erwar-
tende hygienische Unbedenklichkeit von
Lebensmitteln eine Salmonellose zugezo-
gen haben.

Hinter diesem zu trauriger Beriihmtheit
gelangten Begriff verbergen sich verschie-
dene Krankheitsbilder, die durch Bakte-
rien der Gattung Salmonella verursacht
werden. Bakterien im Zeitalter der Anti-
biotika als Krankheitserreger? Wundern
kann sich nur noch, wer die relative -Ohn-
macht der Hygieniker gegen die Verbrei-
tung der Salmonellen (so di¢ gebrauchliche
Bezeichnung) nicht kennt - oder ver-
dringt. Mittlerweise iiberschwemmen sie
unsere Umwelt in einem Ausmall, daf
selbst optimistische Beobachter mutlos du-
Bern, man werde wohl mit ihnen leben
miissen. Diistere Perspektiven — Grund ge-
nug, ihre Hintergriinde ndher zu. be-
leuchten!

Biologische Lawine

Salmonellen sind weltweit verbreitet und
treten in tiber 2100 biologischen Varianten
(Serovare) auf, die durch ein einfaches Un-
tersuchungsverfahren zu unterscheiden
sind (Agglutinationsreaktion) — ¢in Vor-
teil, der Epidemiologen das Aufspiiren von
Infektionsketten erleichtert. Es handelt
sich um Bakterien von plumper Stibchen-
gestalt, die durch allseitige (peritriche) Be-
geiBelung beweglich sind und sich bei Tem-
peraturen zwischen 30 und 40°C sehr
schnell vermehren. AuBer im Korper infi-
zierter Warmbliiter finden sich solche Be-

Salmonella: Elektronenmikroskop-Aufnahme, Originalgréfie 0,6 X 1,2 um (1 pm = Yo mm)

dingungen auch in nicht gekiihlten Lebens-
mitteln, z.B. in Hackfleisch in der Ein-
kaufstasche bei hochsommerlichen Tempe-
raturen. In diesem Milieu werden aus ein-
zelnen Keimen innerhalb weniger Stunden
hunderttausende: eine biologische Lawine.
Aber auch unter ungiinstigeren Bedingun-
gen iiberleben Salmonellen erhebliche
Zeitspannen, z.B. in Giille {iber neun Mo-

" nate, auf Futterpflanzen und Gemiise nach

Abwasserverregnung iiber einen Monat,
nach Klidrschlammdiingung iiber fiinf Mo-
nate. Obwohl Salmonellen nicht zu den
Bakterien gehoren, die sich durch Sporen-
bildung gegen extreme Umwelteinfliisse
schiitzen kénnen, werden besonders lange
Uberlebenszeiten in trockenen Materialien
beobachtet, z.B. in Fischmehl (wichtiges
Importfuttermittel) tiber ein Jahr und meh-
rere Jahre in Volleipulver. Auch in gefrore-

nem Fleisch mul3 noch nach sechs Monaten

mit lebenden Salmonellen gerechnet wer-

den. Vergleichsweise empfindlich sind sie
jedoch gegen Wirmeeinwirkung: in Hiih-
nerfleisch werden sie bei 75°C (gemessen
im Kern des Materials!) innerhalb von acht
Minuten abgetotet.

“Krankheitsbilder

Die krankmachende Wirkung (Pathogeni-
tit) der Salmonellen beruht wesentlich auf
ihrem Vermogen, sich an der Schleimhaut
des Diinndarms anzuheften (Kolonisie-
rung) und spezifische Giftstoffe (Endoto-
xin, Enterotoxin) abzugeben, die gewebs-
schidigend wirken, vor allem auf die Blut-
gefilwinde. Das durch Salmonellen aus-
geloste Krankheitsbild wird neben den
Faktoren der kérpereigenen Infektionsab-












