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Salmonellen-Infektion: Symptome und
Behandlung
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Oft sind Lebensmittel wie Eier, Mayonnaise, Eis oder rohes und
nicht ausreichend erhitztes Fleisch mit Salmonellen verseucht.
Welche Symptome zeigen sich? Und wie kann eine Infektion
behandelt werden?

Salmonellen gehdren zu den haufigsten Infektionserregern
beim Menschen, sorgen immer wieder fir Nahrungsmittel-
Ruckrufe. Die beweglichen, stabchenférmigen Bakterien I6sen
Symptome wie pl6tzlichen Durchfall, Kopf- und
Bauchschmerzen, allgemeines Unwohisein und gelegentlich
auch Erbrechen aus, haufig auch leichtes Fieber.
Normalerweise halten die Beschwerden Gber mehrere Tage an
und klingen dann von selbst wieder ab.

Salmonellen-Arten sind unterschiedlich gefahrlich
Gefahrlich sind Salmonellen-Infektionen vor allem flr
Sauglinge, Kleinkinder, Altere und Menschen mit
geschwachtem Immunsystem. Bei ihnen kann es zu langeren



und schwereren Krankheitsverlaufen kommen. Durchfall und
Erbrechen fiihren zum Verlust von Flussigkeit und Salzen.
Darauf reagieren Sauglinge, alte und kranke Menschen
besonders empfindlich. Bei schweren Verlaufen kann es zum
Kreislaufzusammenbruch, Nierenversagen und im schlimmsten
Fall zum Tod fuhren.

Eier, Mayonnaise und Fleisch sind Infektionsquelle
Salmonellen kdnnen sogar im Gefrierschrank mehrere Monate
tberleben und sich ihrer Umgebung sehr gut anpassen. Oft
sind Lebensmittel mit Salmonellen verseucht, zum Beispiel
nicht ausreichend erhitzte Eier oder aus Eiern hergestellte
Nahrungsmittel wie Mayonnaise oder Milchspeiseeis. Auch
rohes oder nicht ausreichend erhitztes Fleisch kann
Salmonellen enthalten. Und mitunter werden sogar
Nahrungsmittel zur Infektionsquelle, die urspriinglich keine
Salmonellen enthielten, weil sie Kontakt mit verseuchten
Lebensmitteln oder auch verunreinigten Schneidebrettern
hatten. Man spricht dann von einer sogenannten
Kreuzkontamination.

Krankheitsverlauf

Je nachdem, welche Salmonellenart man sich einfangt, ist der
Krankheitsverlauf unterschiedlich. Uber den Mund wandern die
Keime bevorzugt in den Dinndarm. Manche Arten bleiben im
Darm, andere gelangen in die Blutbahn, verteilen sich im
ganzen Korper und kbnnen so sogar eine Blutvergiftung
auslosen.

Sind Salmonellen ansteckend?

Nach der Ansteckung bricht die Erkrankung nach sechs bis 72
Stunden aus, in den meisten Fallen nach zwolf bis 36 Stunden.
Auch nach dem Abklingen von Durchfall und Bauchschmerzen
konnen Erwachsene noch bis zu einen Monat ansteckend sein.
Bei kleinen Kindern und Hochbetagten Menschen kann die
Ausscheidung aber auch mehrere Wochen dauern, bei
schweren Verlaufen sogar bis zu einem halben Jahr und langer.

Behandlung: Was ist bei einer Infektion zu beachten?



Jeder Verdacht auf eine Salmonellen-Erkrankung muss
dem Gesundheitsamt gemeldet werden, weil diese Keime
extrem ansteckend sind.

Bei starkem Durchfall und Erbrechen viel trinken
Salzverlust ausgleichen, bei Bedarf mithilfe sogenannter
Elektrolytersatz-Ldsungen aus der Apotheke

Auf leicht verdauliche Nahrung mit ausreichender
Salzzufuhr achten

Infizierte und Erkrankte durfen keine Mahlzeiten flr andere
zubereiten

In der akuten Erkrankungsphase koérperliche Anstrengung
vermeiden

Kleine Kinder, Schwangere, Geschwachte oder Altere
sollten &arztliche Hilfe in Anspruch nehmen, insbesondere
bei Durchfallen oder Erbrechen tGber mehr als zwei bis drei
Tage und Fieber

Kinder unter sechs Jahren, bei denen ansteckendes
Erbrechen und/oder Durchfall festgestellt wurde
beziehungsweise der Verdacht darauf besteht, dirfen
Kindergarten und andere Gemeinschaftseinrichtungen
vorubergehend nicht besuchen. Die Eltern miissen die
betreffende Einrichtung Uber die Erkrankung des Kindes
informieren. Wann das Kind die Einrichtung wieder
besuchen kann, bestimmt das zustandige
Gesundheitsamt. In der Regel ist das zwei Tage nach
Abklingen der Beschwerden.

Wer beruflich mit Lebensmitteln zu tun hat und an
ansteckendem Erbrechen und/oder Durchfall erkrankt, darf
vorubergehend nicht arbeiten.

Infektionen vermeiden

Die wichtigste Malinahme zum Schutz vor einer
Salmonellenvergiftung ist der korrekte Umgang mit
Nahrungsmitteln:

Lebensmittel, die moéglicherweise Salmonellen enthalten,
zum Beispiel Fleisch, werden am besten getrennt von



anderen Lebensmitteln und bei unter zehn Grad Celsius
gelagert.

. ldealerweise werden diese Lebensmittel auch separat
zubereitet, um die Erreger nicht auf Rohkost zu
tbertragen.

. Auch das Auftauwasser darf nicht in Kontakt mit anderen
Lebensmitteln kommen.

. Gefliigel, sonstiges Fleisch und Fisch am besten nur gut
durchgegart verspeisen. Die Hitze tbtet Salmonellen ab.

. Hande regelméafig waschen und desinfizieren.
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