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Regierungsprasidium Darmstadt
Task-Force Lebensmittelsicherheit

Merkblatt Gber Lebensmittel fur
besonders empfindliche Personengruppen

Zu den im Sinne dieses Merkblatts besonders empfindlichen Personengruppen zahlen Men-
schen, deren korpereigene Abwehrkrdfte gegeniber lebensmittelbedingten Infektionen beein-
trachtigt oder noch nicht vollstandig ausgebildet sind. Dazu gehoren:

e kleine Kinder bis zum 5. Lebensjahr,

e Senioren (insbesondere, wenn ihre Abwehrkrafte geschwacht sind),

e Schwangere,

e Menschen, deren Abwehrkrafte durch Vorerkrankung oder Medikamenteneinnahme ge-
schwacht sind.

Diese Personengruppen werden oft mit der englischen Abkirzung YOPI fur young (jung), old
(alt), pregnant (schwanger), immunosuppressed (immunsupprimiert) bezeichnet.

FUr die Ernahrung dieser und anderer Personengruppen in Einrichtungen zur Gemeinschaftsver-
pflegung (z. B. Kita, Altenheim, Wohnheim, Tagesstdtte, Krankenhaus, Reha) gibt es besondere
rechtliche Vorgaben:

Durch § 17 Tier-LMHV= ist die Abgabe von Rohmilch in Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpfle-
gungen untersagt. Durch § 20 a Tier-LMHV? ist vorgegeben, dass mit Rohei hergestellte Speisen
in Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung nur dann an YOPIs abgegeben werden dirfen,
wenn durch ein geeignetes Verfahren die Abtétung von Salmonellen vor der Abgabe sicherge-
stellt ist.

Auch privat sollten YOPIs auf den Verzehr von Rohmilch und Rohei verzichten. Dazu gehdren
auch mit Rohei hergestellte Desserts wie Tiramisu, Parfait oder Zabaione. Alle Gbrigen mit Rohei
hergestellten Speisen, z. B. RUhrei, gekochtes Ei oder Spiegelei, sollten vollstandig durchgegart
sein.

Von der Abgabe folgender Lebensmittel an YOPIs durch Einrichtungen zur Gemeinschaftsver-

pflequng wird zusatzlich abgeraten?, und auch privat sollten YOPIs auf diese Lebensmittel ver-
zichten:

1. Ausder Produktgruppe ,Milch und aus Milch hergestellt, einschlief3lich Kase":
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e unter Verwendung von Rohmilch hergestellte Produkte (z. B. Butter, Milchmischge-
tranke, Nachspeisen), die nicht kurz vor Verzehr nochmals ausreichend erhitzt werden

e Kase aus Rohmilch mit Ausnahme von mindestens 6 Monate gereiftem Hartkase (z. B.
Parmigiano Reggiano, Grana Padano)

e Sauermilchkdse und Weichkdse aus pasteurisierter Milch, der mit Oberflachenschmiere
(Gelb- und/oder Rotschmiere) hergestellt wurde (z. B. Harzer, Mainzer, Olmitzer Quar-
gel, Limburger, Munster)

e inder Einrichtung zur Gemeinschaftsverpflegung selbst hergestelltes Speiseeis

2. Ausder Produktgruppe ,aus Fleisch einschlief3lich Gefligel hergestellt":
e nicht durchgegartes Fleisch oder Gefligel (z. B. Steak, rosa Entenbrust, Carpaccio)
e rohe Hackfleischzubereitungen (z. B. frisches Mett, Hackepeter, Tatar)
e streichfahige, schnell gereifte Rohwirste (z. B. frische Mettwurst, Teewurst, Braun-
schweiger)

3. Ausder Produktgruppe ,aus Fischen oder Meerestieren hergestellt":
e roher Fisch und rohe Meerestiere (z. B. Sushi, Sashimi, Austern)
e gerducherte oder gebeizte Fischereierzeugnisse (z. B. Raucherlachs, Stremellachs, gerau-
cherte Forelle, Rauchermakrele, Graved Lachs)

4. Ausder Produktgruppe ,,aus Obst, Gemise und anderen Pflanzenteilen hergestellt":
e rohe Sprossen/Keimlinge (z. B. in Salaten)

rohe TiefkUhlbeeren (z. B. in Desserts und Torten)

rohes TiefkihlgemUse (z. B. in Smoothies, Salaten)

Getreidemehle und nicht gebackene Teige daraus

Zum Schutz vor Listeriosen kann es ratsam sein, nicht nur rohe, sondern auch bereits erhitzte,
verzehrfertige Lebensmittel vor der Ausgabe erneut zu erhitzen. Alternativ konnen diese Pro-
dukte durch andere verzehrfertige Lebensmittel ersetzt werden, die aufgrund ihres Herstel-
lungsverfahrens frei von Listerien sind (z. B. Vollkonserven):. Abgepackte, verzehrfertige Brih-
oder Kochwurstaufschnitte, Weichkase und Feinkostsalate sollten nach Ablauf des Mindesthalt-
barkeitsdatums nicht mehr abgegeben bzw. verzehrt werden, und auf eine ununterbrochene
KUhllagerung muss geachtet werden.

Eine grof3e Bedeutung beim Eintrag von Mikroorganismen in Lebensmittel haben Gewirze und
Trockenkrauter. Zwar kénnen sich in ausreichend getrockneten Lebensmitteln Mikroorganis-
men nicht vermehren, sie konnen jedoch in diesen Lebensmitteln Uberdauern. Werden derart
kontaminierte, getrocknete Krauter und Gewirze zu Lebensmitteln mit héherem Wassergehalt
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zugefigt und wird auf anschlief3endes Kochen oder andere Inaktivierungsschritte verzichtet,
kann bei unsachgemaf3er Lagerung/Warmhaltung eine Vermehrung der Keime und/oder die Bil-
dung mikrobieller Toxine in diesen Lebensmitteln erfolgen:. Es wird daher empfohlen, getrock-
nete Krduter sowie GewUrze grundsatzlich vor dem Garen zuzufigen.

Melonen konnen von der Produktion Uber den Transport bis hin zur Verwendung im Privathaus-
halt mit Bakterien, Viren oder Parasiten in Kontakt kommen. Krankheitserreger kénnen beim
Aufschneiden der Melonen von der Schale auf das Fruchtfleisch Gbertragen werden und sich auf
dem saurearmen Fruchtfleisch besonders bei warmen Temperaturen gut vermehren. Gemein-
schaftseinrichtungen wird daher dringend empfohlen, Melonen nur in den Mengen aufzuschnei-
den, die innerhalb von etwa zwei Stunden an die Kundschaft abgegeben werden kénnen. YOPIs
sollten auf den Verzehr aufgeschnittener Melone, die mehrere Stunden bei Raumtemperatur
aufbewahrt wurde, zum Schutz vor Infektionen vorsorglich verzichten. Diese Personen sollten
aulderdem sorgfaltig abwagen, ob sie geschnittene Melonen verzehren wollen, wenn ihnen nicht
bekannt ist, ob diese fir einen langeren Zeitraum ungekUhlt gelagert wurdens.

Vorgeschnittene und in Folie verpackte Salate konnen mit antibiotikaresistenten und/oder pa-
thogenen Bakterien belastet sein. In den Plastikbeuteln kénnen sich Mikroorganismen durch die
Feuchtigkeit leicht vermehren. Daher sollten YOPIs auf den Verzehr solcher Produkte verzichten
und lieber auf frisch zubereitete und grindlich gewaschene Salate zuriickgreifens.

Durch Waschen lassen sich die auf den pflanzlichen Lebensmitteln moglicherweise vorhandenen
Krankheitserreger oder antibiotikaresistenten Bakterien jedoch nicht sicher vollstandig entfer-
nen. Deshalb ist es in seltenen Einzelfdllen notwendig, dass besonders immungeschwachte Per-
sonen gemal Anweisung ihrer behandelnden Arzte Gemuse und frische Krauter vor dem Ver-
zehr ausreichend (mindestens zwei Minuten auf 72 °Cim Inneren des Lebensmittels) erhitzens.

FUr immunsupprimierte Krebspatienten gibt es zudem Empfehlungen, die auf eine keimfreie Er-
nahrung abzielen und unter anderem zum Abkochen von Obst und Gemuse raten®. Obst und
GemUse zum Rohverzehr kann grundsatzlich mit antibiotikaresistenten und/oder pathogenen
Bakterien belastet sein, so dass ein Abgabeverbot fir besonders immungeschwachte (hospitali-
sierte) Patienten (z. B. nach Knochenmarkstransplantation) angemessen sein kann. Vor dem
Hintergrund des Nutzens fir eine gesunde Erndhrung ware ein allgemeines Abgabeverbot in
Krankenhdusern bzw. fir diese Risikogruppe nach derzeitiger Kenntnis jedoch unverhaltnisma-
Rig®.

Die Kommission fUr Krankenhaushygiene und Infektionspravention (KRINKO) empfiehlt aul3er-

dem bei immunsupprimierten Patienten der Risikogruppen 2 und 3 (= schwere und sehr schwere
Immunsuppression/-defizienz), das Risiko des Einsatzes von Probiotika (oder deren Freigabe im
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Sinne einer Unbedenklichkeitserklarung in Hinblick auf probiotische Nahrungserganzungsmit-

tel) sorgfaltig gegen den zu erwartenden Nutzen abzuwagen’.
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