_ 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-



wehr (Resistenz, Immunitéit) durch die Pa-
thogenitit des jeweils beteiligten Salmo-
nellenstammes (erhebliche Unterschiede
sogar innerhalb eines Serovars) und durch
die aufgenommene Keimmenge bestimmt.

Nach Aufnahme der Erreger mit der Nah-

rung kommt es dementsprechend zu einer
lokalen Infektion des Diinndarms, die ent-
weder unauffillig verlauft (latente Infek-
tion) oder mit unterschiedlich starken
Krankheitserscheinungen einhergeht — in-
fektiose Gastroenteritis: bei Menschen
Leibschmerzen, Durchfall, Fieber; bei
Aufnahme grolier Keimmengen vorab Er-
scheinungen einer akuten Vergiftung, zu-
meist Ubelkeit, Erbrechen, Kreislaufsto-
rungen. Dringen die Erreger in die Darm-
wand ein, konnen sie iiber Lymphgefifie
und Blutkreislauf in andere Organe vor-
dringen: entweder besiedeln sie nur Darm-
lymphknoten oder die Gallenblase, von wo
sie iiber lange Zeit ausgeschieden werden
kénnen (Dauerausscheider), oder es
kommt zur Allgemeininfektion (Sepsis),
die todlich verlaufen kann. Bei Menschen
werden Salmonellosen mit septischem Ver-
tauf nur selten angetroffen (ausgenommen
Typhus und Paratyphus, die wegen ihrer
Sonderstellung als spezifische Infektion des
Menschen hier unberiicksichtigt bleiben
sollen); betroffen sind iiberwiegend Sdug-
linge, kranke und alte Personen (unter 1%
der festgestellten Fille von Salmonellose).
Etwa 70% der Fille verlaufen dagegen un-
ter dem Bild der Gastroenteritis, wihrend
der Rest auf latente Infektionen entfillt.

Hohe Dunkelziffer

Die Krankheitsstatistik weist fiir die Jahre
1980 bis 1984 riickliufig 48500 bis 31700
Fille von Gastroenteritis infolge Salmonel-
lainfektionen aus. Bevor darin voreilig ein
erfreulicher Trend gesehen wird, ist zu be-
denken, daB die Zahl der Fille, in denen
Salmonelleninfektionen wegen unterlasse-
ner oder fehlerhafter Untersuchung uner-
kannt bleiben, erheblich hober liegt. Un-
tersuchungen im Auftrage des Bundesmi-
nisterium fiir Jugend, Familie und Gesund-
heit, die der Schitzung dieser ,,Dunkelzif-
fer dienten, ergaben einen gegeniiber der
Krankheitsstatistik um das Zwolffache hé-
heren Wert, der bei Beriicksichtigung der
latent infizierten Personen noch hoher 14-
ge. Dasselbe ist dementsprechend fiir die

Jahr | Erkrankungen | Todesfille

1980 48537 117

1981 - 42236 110

1982 40977 : 88

1983 34989 | 81

1984 31779 54
JVolksseuche“ Salmonellose: Bundesrepublik
Deutschland. Quelle: Bundesminister fiir

Jugend, Familie u. Gesundheit, 1985
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Anzahl der Todesfille infolge Salmonello-
se anzunehmen. Die Sterblichkeit bezogen
auf 100000 Personen und ein Jahr (Mortali-
tat) liegt im Durchschnitt bei 0,1. Damit
gehort die Salmonellose neben Gehirn-
haut- und Leberentziindungen zu den mel-
depflichtigen Infektionskrankheiten mit
der hochsten Mortalitit.

Ir:dusmeﬂe Tlerhaltung —ein Eldorado fiir
Infektionserreger

Gleiche Erreger bei
Mensch und Tier

Bei Tieren verliuft die Salmonellose weit
hiufiger als Allgemeininfektion und verur-
sacht insbesondere in Rinderbestinden er-
hebliche Verluste, obwohl auch hier, vor
allem bei Schweinen und beim Gefligel,
die latente Infektion tiberwiegt. Als Erre-
ger sind dabei am héufigsten Serovare fest-
zustellen, die auch bei Erkrankungen des
Menschen nachgewiesen werden (mit Aus-
nahme von S. dublin, eines iiberwiegend
bei Rindern vorkommenden Serovars); es
sind die Serovare S. typhi murium, S. ente-

ritidis, S. panama und §. infantis. Auch
wenn sich dieses Spektrum im Laufe der
Zeit dndert, ist statistisch der Zusammen-
hang zwischen der Haufigkeitsrangfolge
der Erreger beim Menschen und bei Tieren
eindeutig.

Die vom Bundesgesundheitsamt verdf-
fentlichten Ergebnisse der Salmonellose-
Uberwachung bei Tieren fir die Jahre
1980—1984 sind ebenfalls kein realistischer
MaBstab fiir die Verseuchung der Tierbe-
stinde, weil bei Tieren mit einer ,,Dunkel-
ziffer zu rechnen ist, die nicht einmal ver-
14Blich zu schiitzen ist und den entsprechen-
den Wert beim Menschen vermutlich weit
iibersteigt. Wiahrend zum Beispiel die amt-
liche bakteriologische Untersuchung ver-
déchtiger Schlachtkdrper von Schweinen in
nur 1,1% der Fille zum Nachweis von Sal-
monellen filthrte, ergaben orientierende
Untersuchungen, daB sogar bei nicht
krankheitsverdichtigen Schweinen, die in-
folgedessen anldBlich der amtlichen
Fleischuntersuchung keiner bakteriologi-
schen Kontrolle unterliegen, in 10—30%
der Fille mit Salmonellen in Darminhalt
oder in den Darmlymphknoten zu rechnen
ist (im Rahmen der Bakteriologischen
Fleischuntersuchung werden diese Lokali-
sationen iibrigens nicht beriicksichtigt und
konnen demzufolge auch nicht zu Buche
schlagen). Auch bei Mastgefliigel kann von
einer latenten Infektion von 10% der Popu-
lation ausgegangen werden. Dementspre-
chend mufBte der Bundesgesundheitsrat in
seinem 1985 veroffentlichten Votum zur
Infektionsgefahr durch Salmonellen erklé-
ren, daf} ,,Salmonellen bei Tieren und von
Tieren stammenden Lebensmitteln unver-



Hochgradig mechanisierte Schlachtstrafien schaf-
fen uniiberschaubare hygienische Probleme

Optimale Bedingungen fiir das Ubertragen von
Salmonellen, z. B. Beinabschneider

dndert in groBlem AusmaBe festgestellt”
werden und daf} ,.die genaue Zahl der la-
tenten Infektionen bei Nutztieren (z.B.
Schwein, Rind, Gefliigel) nicht bekannt®
sei — eine wenig beruhigende Erkenntnis,
wenn man die Bedeutung der Tiersalmo-
nellose als erstrangige Infektionsquelle fiir
den Menschen bedenkt. Nach Ansicht des
Bundesgesundheitsrates werde sich des-
halb ,.nach der bisherigen Entwicklung*
die Zahl der durch Lebensmittel tierischen
Ursprungs hervorgerufenen Darminfektio-
nen ,.bei etwa 45000 Féllen pro Jahr ein-
pendeln® — wohlgemerkt: ohne Beriick-
sichtigung der ,,Dunkelziffer” und anderer
mit denselben Lebensmitteln iibertragener
Infektionserreger.

Hygienerisiko —
Industrielle Lebensmittel-
produktion

Um die Hintergriinde dieser traurigen Bi-
lanz zu erhellen, bedarf es einer niheren
Beschiftigung mit den Wegen, iber die
Menschen und Tiere mit Salmonellen in
Berithrung kommen. Die Vermehrung und
Verbreitung dieser Krankheitserreger ge-
schieht ndmlich iiber komplexe, miteinan-
der vernetzte , Infektionsketten*, die einen
geschlossenen Kreislauf bilden, einen ,,cir-
culus vitiosus™. Dabei ist zu unterscheiden
zwischen ,externen Kreisldufen®” zwischen
den verschiedenen Stufen der Infektions-
ketten (z. B. zwischen Tierhaltung und Fut-
termittelgewinnung oder zwischen den Stu-
fen der Gewinnung von Lebensmitteln und
dem Menschen) und .,internen Kreisldu-

fen* innerhalb einer dieser Stufen (z.B.
Schlachtung, Lebensmittelverarbeitung in
der Kiiche).

Obwohl diese Infektionsketten kein
grundsitzlich neues Phidnomen sind, sind
sie erst unter den Bedingungen der indu-
strialisicrten Tierhaltung und Erzeugung
von Lebensmitteln zu einem bedriickenden
hygienischen Problem geworden. So wird
sich die Einschleppung von Salmonellen
auch in einem vorbildlich gefiihrten béuer-
lichen Betrieb nicht vermeiden lassen, aber
erst unter den Bedingungen der industriali-
sierten Tierhaltung mit weitrdumigem Tier-
handel, Verwendung industriell hergestell-
ter Futtermittel und dem zwangslaufig ho-
hen Infektionsrisiko unter ,,intensiven Hal-
tungsbedingungen* wird sie zur stindigen
Seuchengefahr, die selbst bei massivem
Einsatz von Chemotherapeutika kaum
noch zu kontrollieren ist (Arzneimittelresi-
stenz!). Verunreinigungen mit Salmonel-
len werden sich auch in einem herkémmli-
chen kommunalen Schlachthof oder in ei-
ner mittelstindischen Schlachterei bei
grofiter Sorgfalt nicht sicher vermeiden las-
sen, jedoch erst die weitgehende Mechani-
sierung des Schlachtprozesses, die indu-.
strielle Fleischverarbeitung und der weitrdu-
mige Handel mit deren Erzeugnissen schaf-
fen unberechenbare hygienische Risiken.

Ein typisches Beispiel fiir die Verbrei-
tung von Salmonellen unter industriellen
Bedingungen ist die Erzeugung von Geflii-
gelfleisch.

Paradebeispiel: Gefliigel-
fleisch

Uber das industriell hergestellte Alleinfut-
ter fiir Mastgefliigel, das durch Einmi-
schung von FEinzelfuttermitteln tierischer
Herkunft mit Salmonellen verunreinigt ist,
gelangen die Erreger in die Tierbestéinde.
Auch wenn dabei nur wenige Salmonellen
eingeschleppt werden, kommt es unter den
iiblichen intensiven Haltungsbedingungen
(groBe Tierkollektive auf engstem Raum)
innerhalb kurzer Zeit zu einer massiven
Verseuchung der Herde, wobei zumeist of-
fensichtliche Krankheitserscheinungen
fehlen, weshalb die
Tiere bei der Schlacht-
gefligeluntersuchung
nicht beanstandet
werden. Bei der
Schlachtung werden
vor allem anldBlich
des Brithens und des

mechanischen  Rup-
fens auch zuvor sal-
monellenfreie  Tier-

korper massiv mit den
von infizierten Tieren
ausgeschiedenen Er-
regern verunreinigt.
Infolgedessen erweist

sich das im Handel befindliche Gefliigel-
fleisch mindestens zu 30% als salmonellen-
haltig. Bei seiner Zubereitung im Haushalt
ist mit der Verunreinigung anderer Lebens-
mittel mit Salmonellen zu rechnen, vor al-
lem durch Oberflachen und Gerite, dic mit
dem Tauwasser oder dem Fleisch in Beriih-
rung gekommen sind. Auch wenn vom Ge-
fliigelfleisch selbst nach der tiblichen Erhit-
zung selten eine Infektionsgefahr ausgeht,
kommt es haufig zu schweren Lebensmit-
telvergiftungen (Toxinfektion) nach Ver
zehr der auf diese Weise verunreinigten
Speisen, insbesondere nach massenhafter
Keimvermehrung infolge ungeniigender
Kiihlung. Vergleichbare Ubertragungswe-
ge lassen sich fiir andere vom Tier stam-
mende Lebensmittel nachweisen, vor allem
bei Fleisch und Fleischerzeugnissen.

Gesundheit contra
Okonomie?

Ebenso wie die allgemeine Verseuchung
mit Salmonellen kein ,Naturereignis® ist
(der Bundesgesundheitsrat: ,,Die nahezu
ubiquitdre Verbreitung der Salmonellen in
der belebten und unbelebten Umwelt ist
eine Realitdt™), ist auch die Behebung die-
ses Mistandes nicht nur ein wissenschaftli-
ches und technisches Problem. Hier geht es
um handfeste 6konomische Interessen. Die
offentliche Verwaltung ist zwar bemiiht,
durch Anwendung einschldgiger Rechts-
vorschriften im Rahmen der Seuchenbe-
kidmptung des Salmonelloseproblems Herr
zu werden:

Uberwachung der Einfuhr und Herstellung
von Futtermitteln, Bekimpfung der Salmo-
nellose bei Rindern, Uberwachung der
Schlachtstatten, der Schlachtung und aller
weiteren Stufen der Herstellung von und des
Verkehrs mit Lebensmitteln tierischer Her-
kunft einschlieBlich der dort behandelten Le-
bensmittel, Bekidmpfung der Salmonellose
beim Menschen,

aber die bisherige Entwicklung zeigt, daB
der Wirkung dieses Instrumentariums
durch die Struktur der industriellen Le-
bensmittelgewinnung Grenzen gesetzt
sind. Das dirfte sich grundsitzlich auch
dann nicht indern,; wenn alle vom Bundes-

Trotz Tiefkiihlung: Salmonellen werden mitgeliefert



gesundheitsrat in diesem Zusammenhang

geforderten Malnahmen zur Verbesserung
der Hygiene verwirklicht wiirden, was nie-
mand zu hoffen wagt. Offenbar werden
solchen Bemiihungen 6konomische Gren-
zen gesetzt, die dann auch noch mit Hilfe
der Volkswirtschaftslehre begriindet wer-
den: Eine im Auftrag der Bundesregierung
angefertigte Studie ,Nutzen-Kosten-Ana-
lyse der Salmonellosebekidmpfung, die die
durch Salmonellose verursachten volks-
wirtschaftlichen Schiden mit den Kosten
vergleicht, die zu ihrer Vermeidung aufzu-
wenden wiren, kommt zu dem Ergebnis:
Bei einer gerade noch zu vertretenden Nut-
zen-Kosten-Relation von 1:2,5 ist mit einer
Verminderung der Salmonellosehéufigkeit
um hochstens zwei Drittel zu rechnen. Mit
dem letzten Drittel soll man sich demzufol-
ge wohl abfinden.

Angesichts der entmutigenden Perspek-
tiven aller Anstrengungen, auf die struktu-
rellen Ursachen des Salmonelloseproblems
EinfluB zu nehmen, macht sich in offiziel-
len Stellungnahmen-zunehmend der Trend
bemerkbar, die Hauptverantwortung fir
die  Verhitung von Salmonelleninfektio-
nen dem Verbraucher anzulasten. Begriin-
dung: von Salmonellen freie Lebensmittel

zu fordern, sei unrealistisch, zudem sei die’

wichtigste Infektionsursache ohnehin die
Verunreinigung primir salmonellenfreier
Lebensmittel in der Kiiche.

Die Statistik uber die vermuteten Infek-
tionsquellen ldBt aber erkennen, dal} Be-
mithungen um die Verbesserung der Kii-
chenhygiene kaum geeignet sein diirften,
die tatsichlich weit hdufigeren Infektionen
durch den Verzehr primir salmonellenhal-
tiger Lebensmittel zu verhindern, die tb-
licherweise keiner keimtotenden Behand-
lung unterzogen werden. Oder ist daran
gedacht zu empfehlen, Rohwurst, Hack-
fleisch, Feinkostsalate oder Speiseeis vor
der Verzehr zu erhitzen? Davon abgesehen
ist auch kaum zu erwarten, daB der durch-
schnittliche Verbraucher geneigt, ge-
schweige denn imstande ist, in einer hiusli-
chen Kiiche stindig hygienische Vorkeh-
rungen zu beachten, wie sie in bakteriologi-
schen Laboratorien ublich sind.

Was tun?

Verstindlicherweise sind nicht alle Ver-
braucher bereit, sich mit der stindigen Be-
drohung ihrer Gesundheit durch salmonel-
lenverseuchte Lebensmittel tierischer Her-
kunft abzufinden. Zum Gliick kommt ih-
nen die freie Marktwirtschaft bei der Suche
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nach Alternativen entgegen: niemand ist

gezwungen, schlechte Ware zu kaufen, so-
lange es zum gleichen Preis etwas besseres
gibt. Zunehmend setzt sich die Einsicht
durch, daB ein stark reduzierter Konsum an
Lebensmitteln tierischer Herkunft nicht
nur den Vorteil bietet, das individuelle Ri-
siko einer Salmonelleninfektion zu min-
dern, sondern auch in eine vielseitige und
der Gesundheit forderliche Erndhrung
iiberzugehen. AuBlerdem kann man mitt-
lerweile die meisten pflanzlichen Lebens-
mittel auch als Erzeugnisse aus biologi-
schem Anbau beziehen, wodurch umwelt-
bewufite Verbraucher zugleich etwas gegen
die Verwiistung unserer Landschaften und
Béden durch kunstdiinger- und giftver-
seuchte Monokulturen tun kénnen.

Uber das Verbraucherverhalten konnte
schlieBlich gelingen, was die offentliche
Gesundheitsfiirsorge allein offensichtlich
nicht zu ereichen vermag: die fiir das Sal-
monelloseproblem vorrangig verantwortli-
chen grundlegenden strukturellen Méngel
bei der Erzeugung von Lebensmitteln tieri-
scher Herkunft zu iiberwinden.
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