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VSA Region Zentralschweiz informierte seine Mitglieder bei einem Treffen im Alterszentrum Mythenpark, Goldau, zum Thema:

Salmonellen im Heim! Was tun?

Lebensmittelvergiftungen, gefihrliche Bakterien in Speisen von Restaurants, Riickstinde von Pestiziden auf Frischgemiise, Umwelt-
verschmutzung und deren Folgen auf unsere Gesundheit, uv.a.m. Solche und oft noch dramatischere Schreckensmeldungen werden
beinahe téglich iiber die Medien an uns herangetragen und losen in uns meist auch eine Abwehrreaktion aus, ganz nach dem Motto:
«Gibt es eigentlich fiir Zeitungen und Fernsehen nichts Positives mehr zu berichten ?» Oder, «ist den Medien jedes Mittel recht, solange
es den Sensationshunger gewisser Bevolkerungskreise befriedigt und zu Hysterie und allgemeiner Verunsicherung fiihrt ?» Dies wohl
wissend, wollte der VSA Region Innerschweiz, nachdem ein Heim wegen Salmonellen in die Schlagzeilen der Tuagespresse geraten war,
zundchst keine Journalisten zu ihrem Tieffen der Fachgruppe Altersheimleiter einladen. Da aber Information nicht immer mit «an die
grosse Glocke héingen» oder mit der beriihmten Verwandlung der «Maus in einen Elefanten» zu tun haben muss, hofft die VSA-Re-
daktion mit der auszugsweisen Wiedergabe des informativen Vortrages von Kantonschemiker Rudolf Peyer am Laboratorium der Ur-

kantone, schlecht heilende Wunden nicht aufzureissen, sondern zur Entschdirfung der heiklen Lage beizutragen.
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Beispiel zur rasanten Vermehrung der Bakterien

Was kann man gegen Salmonellen tun? Welche vorbeugenden
Massnahmen konnten getroffen werden?

Rudolf Peyer lobte in seiner Einfithrung den Mut der Leitung des
betroffenen Heimes, mit ihrem sogenannten Missgeschick vor
ihre Kollegen zu treten und sich dazu zu bekennen. Er fligte dann
auch hinzu, dass nur gute Information und keine Panikmache
zur Bewiltigung des Problems fiihre, und das Wissen, dass Sal-
monellen sozusagen iiberall auftreten konnten und niemand da-
vor sicher sein konne. Das beste, was getan werden kdnne, sei oh-
nehin schon oberstes Gebot jeder Kiiche oder Ortes, an dem Le-
bensmittel verarbeitet werden, sei es nun im Restaurant, der Kan-
tine, im Spital, Heim und dhnlichen Institutionen oder ganz ein-
fach in der eigenen Kiiche, ndmlich: «Die Beachtung der wohlbe-
kannten Hygieneregeln».

Was sind Salmonellen?

Unter dem Begriff Salmonellen fasst man eine Gruppe von ge-
fahrlichen Darmbakterien zusammen, die sowohl beim Men-
schen als auch beim Tier sehr ernsthafte Erkrankungen auslosen
konnen. Salmonellen sind Krankheitserreger, die durch den Ver-
zehr von kontaminierten * Lebensmitteln in den Korper gelan-
gen. Sie werden also gegessen und getrunken.

* Kontamination. In Hygiene, Biologie und Umwelthygiene: Die Verunreinigung
von Rédumen und Gegenstidnden, Lebensmitteln, Medikamenten-Gewebe- und
Mikroorganismenreinkulturen sowie von Luft, Wasser und Boden durch anders-
artige, oft schidigende Stoffe (Mikroorganismen, Gifte, Abgase, Industriestéu-
be, radioaktive Stoffe).

Wie kommt es zur Ubertragung?

Salmonellen werden von salmonellen-positiven Personen bei
mangelhafter Hygiene tibertragen. Auch bei der Zubereitung von
bereits salmonellen-positiven Lebensmitteln konnen durch soge-
nannte «Schmierinfektionen» Salmonellen iibertragen werden.
Bei giinstigen Temperaturverhiltnissen, zum Beispiel in einem
schlechtkiihlenden Kiihlschrank, werden einmal infizierte Le-
bensmittel zu eigentlichen Brutstétten fiir Bakterien. Die Uber-
tragung der Keime auf noch nicht infizierte, offen herumliegende
Nahrungsmittel ist unvermeidlich. Beim Kochen, Backen oder
Braten tiber 70 Grad Celsius werden vorhandene Keime vernich-
tet. Besonders zu beachten ist dabei, dass diese Temperatur nicht
an der Oberfliche, sondern im Zentrum des Kochgutes gemessen
wird. Daher ist beim Umgang mit Roheierspeisen, Saucen, Cre-
men und anderem Kochgut, das kalt verarbeitet oder aufgewérmt
wird, besondere Vorsicht geboten.

Bakterien und wie sie sich vermehren

Wie klein sind und wieviel fressen Bakterien?

- Grosse: ¥ bis 2tausendstel Millimeter,
- Gewicht: 1 Millionstel eines Millionstelgramms,
1 Million Bakterien wiegen ungefahr 1 Millionstelgramm.

Alle 5 Sekunden nimmt ein Bakterium sein Eigengewicht an
Nahrung auf. Ein zuckervergdrendes Bakterium verdaut in 1
Stunde das 1000- bis 10 000fache seines Eigengewichts. Wiirde
ein Mensch das 1000fache seines Eigengewichtes an Zucker es-
sen, dann wiirde er fast die Hélfte seines Lebens benotigen. (Nach
Th. Schmidhofer)
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Elektronenmikroskopische Aufnahme von S. thyphi. Das sich teilende
Bakterium besitzt 12 Geisseln und etwa 100 Fimbrien.

Bakterien gibt es in sehr vielen unterschiedlichen Formen

Verschiedene Bakterien tragen Geisseln (=Schwimmorgane),
mit denen sie sich in fliissiger Umgebung sehr rasch bewegen kon-
nen. Die Geisseln rotieren bis zu 2400 Mal pro Minute. Die Bakte-
rienzelle legt in 1 Sekunde die S0fache Korperldnge zurtick. Ver-
gleich mit Umrechnung auf einen 1,80 Meter grossen Menschen:
Er miisste in 1 Sekunde 90 Meter weit schwimmen. (Nach Th.
Schmidhofer)

Wer ist Salmonellentriger und wie entsteht Salmonellose?

Salmonellose (Salmonellenerkrankung) ist der Oberbegriff fiir
durch Salmonellen verursachte Infektionskrankheiten bei
Mensch und Tier. Unter diese Bezeichnung fillt zum Beispiel
auch Typhus abdominalis, ausgelost durch den Erreger, Salmo-
nella typhi, oder Paratyphus (Erreger: Salmonella paratyphi A,
B, C) und Salmonellenenteritis, eine infektiose Darmentziin-
dung. Alle drei Erkrankungen sind meldepflichtig und erkrankte
Personen miissen dem Gesundheitsamt gemeldet werden. Bei
Tieren, zum Beispiel bei Vogeln, insbesondere den Mowen, zéh-
len Salmonellen zu den haufigsten, schwersten und verlustreich-
sten Krankheiten. Sie treten aber auch bei Siisswasserfischen,
Wild und Haustieren auf und werden vor allem durch Méuse,
Ratten und Fliegen oder (v.a. beim Wild und bei Fischen) durch
salmonellenverunreinigtes Futter und Wasser iibertragen. (Mey-
ers gr. Taschenlexikon)

Da nun aber nicht gleich jeder, der sich ein bisschen unwohl fiihlt
oder unter leichtem Durchfall leidet, sich gleich vom Arzt auf
Salmonellenbefall untersuchen lésst, ist die Dunkelziffer unter
der scheinbar gesunden Bevolkerung sehr hoch. Angestellte, die
direkten Kontakt zu Nahrungsmitteln haben, missten sich, um
jegliches Risiko auszuschalten, beim kleinsten Anzeichen eines
Unwohlseins vom Arzt untersuchen und bei positivem Bescheid
bis zur vollstandigen Ausheilung der Krankheit zirka 3 bis 4 Wo-
chen vom Arbeitsplatz fernhalten. Da keine vorbeugenden Mass-
nahmen wie Impfen getroffen werden konnen und in den selten-
sten Fillen Reihenuntersuchungen am Arbeitsplatz durchgefiihrt
werden, liegt die Verantwortung bei jedem einzelnen Mitarbeiter.
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Zusitzlich gilt die Regel, vor jedem Arbeitsgang dreiminiitiges
Hiandewaschen, mit anschliessender Desinfektion (wie beim
Chirurgen), um mogliche Ubertragungen auszuschliessen. Das-
selbe gilt natiirlich auch fir den Umgang mit Kiichenutensilien,
die vor jedem Kontakt mit anderen Nahrungsmitteln griindlich
gereinigt werden sollten. Dass die Arbeitsflache immer sauber ge-
halten werden muss, braucht nicht extra erwahnt zu werden.

Laboratorium der Urkantone, Auszug aus dem
Jahresbericht 1989:

Im Frithjahr und im Sommer meldeten die Arzte ein gehduftes
Auftreten von Salmonellenerkrankungen. Die vom Laboratori-
um der Urkantone durchgefiihrten Abklarungen und Probenah-
men von fraglichen Lebensmitteln lassen meist keinen gesicher-
ten Riickschluss auf die Kontaminationsquelle mehr zu. Zwi-
schen dem Zeitpunkt der Infektion und der arztlichen Behand-
lung verstreicht zuviel Zeit, um das allenfalls kontaminierte Ori-
ginalprobenmaterial erheben zu koénnen. Hingegen kann auch
mit nachtriglichen Untersuchungen sichergestellt werden, dass
mogliche Schmierinfektionen keine weiteren Krankheitsfille ver-
ursachen. Bei den gemeldeten Salmonellosefillen waren in Ein-
zelfdllen Mitarbeiter in lebensmittelverarbeitenden Betrieben
Ausscheider von krankheitserregenden Salmonellen. Diese oft
symptomlosen Ausscheider mussten sich édrztlich behandeln las-
sen und bis zur vollstandigen Genesung dem Arbeitsplatz fern-
bleiben, um weitere Kontaminationen zu vermeiden.

Eier und Gefliigel als Salmonellentrager

Dadiein jiingster Zeit in Alters- und Pflegeheimen aufgetretenen
Salmonellenerkrankungen ausschliesslich auf kontaminierte
Eierspeisen zuriickzufiihren waren, liegt die Gefahr einer «Eier-
hysterie» nahe. Bei richtiger Handhabung und Beachtung der
Hygiene konnen jedoch weiterhin Eier verwendet werden. Das
geht auch aus dem Bericht des Laboratoriums hervor:

«Gegeniiber den Vorjahren haben sich die gemeldeten Félle von
Salmonella enteritis um ein Mehrfaches erhoht. Erste epidemio-
logische Abkldrungen liessen die Kontaminationsquelle mit gros-
ser Wahrscheinlichkeit auf verarbeitete rohe Eier in Desserts und
Eierspeisen zuriickfithren. Diese Hinweise wurden erhértet durch
ausldndische Untersuchungen und die Tatsache, dass in «Tirami-
su»-Dessertspeisen der Salmonellennachweis 6fters positiv ver-
lief.

Um das Kontaminationsrisiko von Eiern mit Salmonellen abzu-
schitzen, fithrte das Bundesamt fiir Gesundheitswesen (BAG) in.
Zusammenarbeit mit den kantonalen Laboratorien ein Untersu-
chungsprogramm durch:

Gesamtschweizerisch wurden insgesamt 10 198 Eier aus in- und
ausldndischer Produktion auf das Vorhandensein von Salmonel-
la enteritis untersucht. Die Eischale und die Eihaut bzw. das Ei-
gelb wurden getrennt verarbeitet. In keiner Eigelbprobe konnten
Salmonellen nachgewiesen werden. Auf der Schale und der Ei-
haut verlief der Salmonellennachweis in 2 Proben positiv.

Das Laboratorium der Urkantone hat bei 60 Eierproduzenten in
der Innerschweiz je 15 Eier erhoben und untersucht. In keiner
Probe verlief der Salmonellennachweis positiv.

Aufgrund der Untersuchungsergebnisse kann gefolgert werden,
dass das Kontaminationsrisiko von Eiern mit Salmonellen zur-
zeit gering ist. Um das Restrisiko zu minimieren, empfichlt sich
das konsequente Einhalten einer sinnvollen Kiichenhygiene. Vor
allem diirfen Roheierspeisen (Mayonnaise, Desserts) nur gekiihlt
und nicht zu lange aufbewahrt werden. Wichtig ist dabei, dass die
Innentemperatur des Kiihlschrankes unter 5 Grad Celsius liegt.
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Gefliigelfleisch

Der Salmonellennachweis auf der Haut von kiichenfertig zube-
reitetem Gefliigel verlauft sehr oft und beim Gefliigelfleisch hau-
fig positiv. Diese Tatsache ist jedoch altbekannt und ldsst sich
aufgrund der Literaturwerte und aufgrund eigener Untersuchun-
gen erhérten. Die «Verordnung iiber die hygienisch-mikrobiolo-
gischen Anforderungen an Lebensmittel» gibt Grenzwerte fiir
Salmonellen in Lebensmitteln vor.

Da Gefliigelfleisch aber niemals roh gegessen wird, das heisst im-
mer gekocht, gebraten und tiber 70 Grad erhitzt wird, wurde es
vom festgesetzten Grenzwert fiir Salmonellen ausgenommen.
Der Konsument muss beim Zubereiten von Gefliigel und -fleisch
demnach immer davon ausgehen, dass sein Produkt salmonel-
len-positivist und hat sich in der Kiichenhygiene entsprechend zu
verhalten.

Die folgenden Hygieneregeln helfen dem Kiichenpersonal, das
Risiko einer Salmonellose praktisch auszuschalten:

Hygieneregeln

@® Frische und tiefgekiihlte Gefliigelprodukte niemals offen im
Kiihlschrank/Tiefkiihler aufbewahren.

® Tropfsaft im Gefédss auffangen und weggiessen.

® Rohes Gefliigelfleisch niemals mit verzehrsfertigen Lebens-
mitteln in Kontakt bringen.

@ Das fiir rohes Gefliigelfleisch benutzte Geschirr/Besteck mit
Heisswasser und Abwaschmittel sorgfiltig reinigen.

® Produkte vollstdndig garen:
- Temperatur im Innern des Produktes sollte mindestens
70 °C betragen
- Garzeiten im Backofen:
ganze Poulets (1 kg) = 1 Std. bei 220 °C
Pouletschenkel = 40 Min. bei 220 °C

@ Im beruflichen wie im privaten Umgang mit Lebensmitteln
gilt:
- Sauberer Arbeitsplatz und saubere Gerdtschaften
- Personliche Hygiene:
- Saubere Arbeitskleider
- Héndewaschen
- Kein Kontakt mit Tieren in der Kiiche

Im Anschluss an das Referat beantwortete Rudolf Peyer noch die
zahlreichen Fragen des interessierten Publikums. Auch der be-
troffene Heimleiter stellte sich den Fragen:

Was, wollte jemand wissen, habt ihr getan, nachdem festgestellt
worden ist, dass eure Eier die Salmonellentriger waren?

Antwort: «Zuerst waren wir empdrt; obschon unser Eierlieferant
nicht direkt verantwortlich gemacht werden kann und unter den
vielen Eiern wahrscheinlich nur eines oder zwei befallen waren,
haben wir jetzt den Lieferanten gewechselt und kénnen nur hof-
fen, dass uns dies, bei aller Vorsicht, nie mehr passieren wird.»

Heidi Ruchti-Grau
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e Spitdler

e Kliniken

e Krankenheime

e Alters-und
Pflegeheime
etc.

In drei
Ausfithrungsvarianten:
e Einbaumodell
e Standmodell
e Wandmodell

Verlangen Sie detaillierte
Unterlagen.

Telex 828 239
Telefax 056/96 12 66
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