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Alarm: Salmonellen in Hihnerkebap

Alarm: Samonellen in Hihnerkebap.
Aus Polen importiertes Huhnerfleisch scheint der Grund fir den EU-
weiten Ausbruch der geféhrlichen Erreger zu sein.

Salmonellen werden erst bei einer Temperatur von tber 70 °C sicher abgetdtet; diese
Temperatur muss aber Uberall im Fleisch erreicht werden. © Daniel Lloyd-Blunk-
Fernandez / Unsplash

Gefahrliches Kebap

Wie die AGES am 16. August 2023 meldete, gibt es in
Osterreich lebensmittelbedingte Krankheitsausbriiche, die wohl
mit Salmonellen kontaminierten Huhner-Kebap-Spiel3en aus
Polen zusammenhéngen. Gesamt sind 27 Personen in allen
Bundeslandern aul3er Tirol erkrankt.

Drei Salmonellenstamme grassieren in
Europa


https://redaktion.fleischundco.at/produktion-industrie/offizielle-ages-information-schlachthof-durchsuchung

Seit Februar 2023 sind in Osterreich 14 Personen an einem
bestimmten Salmonellen-Stamm (Salmonella Enteritidis ST11
CT9791) erkrankt. Betroffen sind Personen im Alter zwischen 10
und 64 Jahren in den Bundeslandern Burgenland,
Niederosterreich, Oberdsterreich, Steiermark und Wien.
Erkrankungsfalle mit diesem Stamm wurden auch aus
Deutschland, den Niederlanden, Belgien, Frankreich,
GrolRbritannien, Irland, Danemark und Norwegen gemeldet.
Letzter bekannter Erkrankungsfall in Osterreich war im Mai
2023.

Ein Todesopfer der Erkrankung in Karnten

Ein weiterer Ausbruch betrifft ebenfalls Salmonellen (Salmonella
Enteritidis ST11 CT13755), sieben Personen in Osterreich im
Alter zwischen funf und 63 Jahren in den Bundeslandern
Karnten, Niederdsterreich, Oberosterreich und Wien sind seit
April daran erkrankt, ein 63-jahriger Karntner ist verstorben.
Letzter bekannter Erkrankungsfall war Anfang Juli. Im Zuge der
Abklarung dieses Ausbruchs zeigte sich, dass ein weiterer
Salmonellenstamm (Salmonella Enteritidis ST11 CT2114) fur
weitere sechs Erkrankungsfalle in Osterreich und auch fir Falle
in mehreren anderen européaischen Landern verantwortlich ist.
Betroffen sind Personen im Alter zwischen sieben und 75 Jahren
in den Bundeslandern Burgenland, Niederosterreich, Karnten,
Oberosterreich, Salzburg und Vorarlberg. Letzter bekannter
Erkrankungsfall war Anfang Juli.

Aufklarung ist Detektivarbeit

Die Abklarung dieser lebensmittelbedingten
Krankheitsausbriche erfolgt in enger Kooperation von AGES,
Gesundheitsministerium und den jeweils zustandigen
Landesbehdrden. Erste Erhebungen deuten mit hoher
Wahrscheinlichkeit auf Huhnerfleisch aus polnischer Produktion,
das fur die Produktion von Kebap-Spief3en verwendet wurde, als
Infektionsquelle hin. In den aktuellen Fallen, gaben fast alle


https://redaktion.fleischundco.at/produktion-landwirtschaft/vki-test-huehnerfleisch-haeufig-mit-keimen-belastet
https://redaktion.fleischundco.at/info-politik/ages-veroeffentlicht-lebensmittelsicherheitsbericht-2022
https://redaktion.fleischundco.at/produktion-industrie/gesundheitsministerium-gefluegelpest-stallpflicht-tritt-ausser-kraft

Personen an, kurz vor Erkrankungsbeginn Kebapfleisch (Huhn)
gegessen zu haben. Die folgenden Erhebungen der
Lebensmittelaufsichten der Bundeslander zeigten, dass alle
betroffenen Lokalitaten Kebapspiefl3e mit Ursprung Polen
verwendeten. Ebenso wurden Lebensmittel- und Umfeldproben
gezogen, wobei nur bei einer Probenziehung auch Salmonellen
bei einem Unternehmen und dem dort verkauften Kebap
nachgewiesen werden konnten.

Grenzubergreifende Erhebungen

Die Ergebnisse der Erhebungen in Osterreich wurden und
werden laufend Uber das européische Schnellwarnsystem
RASFF der europaischen Kommission und den anderen EU-
Mitgliedstaaten mitgeteilt. Die Informationen aus Osterreich
dienen, insbesondere in Polen, fur weitere Erhebungen und
notwendige MalRhahmen durch die betroffenen Lander.

Wie das Gammelfleisch vermeiden?

Fazit der immer wieder aufflammenden Probleme mit
importiertem Fleisch wéare eigentlich, fur die Gastronom:innen
eher heimisches Fleisch anzubieten und fur die
Verbraucher:innen die etwas teureren Preise, zum Wohle der
eigenen Gesundheit gerne in Kauf zu nehmen.

Information fur Verbraucher:innen:

Achten Sie beim Kauf eines Hihner-Kebaps darauf, dass das
Fleisch gut durcherhitzt ist: Salmonellen werden bei einer
Temperatur von tber 70 °C sicher abgetotet; diese Temperatur
muss aber Uberall im Fleisch erreicht werden.

Ausftuhrliche Informationen zu Salmonellen

Information zu lebensmittelbedingten
Krankheitsausbrichen


https://redaktion.fleischundco.at/bio/kontrolle-mit-schnelltest-einfach-und-effektiv
https://food.ec.europa.eu/safety/rasff_en
https://food.ec.europa.eu/safety/rasff_en
https://www.ages.at/mensch/krankheit/krankheitserreger-von-a-bis-z/salmonellen
https://www.ages.at/mensch/krankheit/lebensmittelbedingte-krankheitsausbrueche
https://www.ages.at/mensch/krankheit/lebensmittelbedingte-krankheitsausbrueche
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