Gesundheit (@

Bakteriengefahr aus der Massentierhaltung

Um Konsumenten moglichst billiges
Fleisch anbieten zu kénnen, werden
in der Massentierhaltung — wie der
Name schon sagt — maglichst viele
Tiere auf engstem Raum gehalten.
Dicht aneinandergedréngt verbrin-
gen die Tiere auf diese Weise ihr kur-
zes Leben. Abgesehen von den un-
wirdigen Bedingungen bei dieser

«Haltungsart», ist die Infektions-'

gefahr fur Krankheiten sehr hoch.
Um den Ausbruch einer Seuche zu
unterdriicken, werden den Tieren
deshalb die unterschiedlichsten Me-
dikamente verabreicht. Doch immer
wieder tauchen neue Falle auf, bei
denen sich Menschen mit krankma-
chenden Bakterien aus solchem
Fleisch angesteckt haben. Dabei ist
es gut mdglich, dass die gleichen Er-
reger fUr das Tier selbst kein Problem
darstellen, bei einigen Leuten jedoch
ernsthafte Probleme hervorrufen. So
verursachen beispielsweise Salmonel-
len bei Huhnern keinerlei Beschwer-
den, hingegen sterben jahrlich mehr
als eine halbe Million Menschen an
den Folgen einer Salmonellen-Infek-
tion.

Lebensmittelwarnung wegen

Staphylokokken

In Frankreich sind nach dem Verzehr
von bestimmten Rohwarsten Erkran-
kungsfélle bei Menschen aufgetre-
ten. Das Landesuntersuchungsamt in
Koblenz hat nun alle Haushalte drin-
gend vor dem Verzehr dieser Produk-
te gewarnt, weil sie mit Staphylokok-
ken-Enterotoxin kontaminiert waren.
Da die Produkte bereits am 24. Juli
2006 ausgeliefert wurden und
zwischenzeitlich auch vollstandig ver-
kauft sind, werden wohl einige Per-
sonen diese Warnung zu spat erhal-
ten haben. Verantwortungslos, wenn
man bedenkt, dass schon geringe
Mengen dieser Bakterien schwere
Krankheitserscheinungen ausltsen.
Dabei ist das Hauptsymptom ein
mehr oder weniger heftiges Erbre-
chen. Zum Krankheitsbild gehdren
Schwindel, Kopf- und Leibschmerzen
sowie Kreislaufsymptome. Die

Kreislaufbeschwerden kénnen unter-
schiedlich stark ausgeprégt sein und
bis zum Kreislaufkollaps fuhren. Um
sich davor zu schiitzen, ist es also am
sichersten, vollstéandig auf Fleisch zu
verzichten!

Studien beweisen die
Resistenz von Antibiotika
Fleischessern kénnen die erwahnten
Krankheitssymptome Uber langere
Zeit zu schaffen machen. Der Grund:
Menschen, die sich mit Staphylokok-
ken angesteckt haben, werden in ers-
ter Linie mit Antibiotika behandelt.
Dass die Bakterien jedoch bereits
immun gegen die haufigsten Anti-
biotika sind, hat eine neue amerika-
nische Untersuchung ergeben. In
dem Versuch wurden Staphylokok-
ken-Bakterien aus rohem Rind-,
Schweine- und Gefltgelfleisch auf
zwolf unterschiedliche Antibiotika
angesetzt. Dabei wurde festgestellt,
dass sehr viele Bakterien resistent
gegen die Antibiotika wurden. Dies
nachzuvollziehen, fallt nicht schwer.
Denn die Vermehrung der Staphylo-
kokken-Bakterien in den Mastbetrie-
ben ist ein grosses Problem, und zur
Vorbeugung wird den Tieren sicher-
heitshalber ein Antibiotikum ge-
spritzt. Uber die Jahre hinweg haben
sich nun aber die Bakterien an die

Antibiotika gewohnt und vermehren
sich ungehindert weiter. Um einer
Staphylokokken-Epidemie vorzubeu-
gen, mussen den Tieren standig neue
Antibiotika injiziert werden. Das Pro-
blem dabei: Sobald die Bakterien auf
dem Weg Uber das Fleisch den
menschlichen Organismus erreichen,
kénnen auch die gangigsten Antibio-
tika nichts mehr ausrichten.’

Abfille der Massentier-
haltung belasten das Wasser
Aktuelle Beispiele zeigen, dass Krank-
heitserreger auf Umwegen von der
Massentierhaltung sogar in Pflanzen
und das Wasser gelangen kénnen.
Auf diese Weise werden auch Le-
bensmittel, von denen man glaubt,
dass sie unproblematisch sind, indi-
rekt durch die Abfalle der Tierhaltung
belastet. Denn der Mist der Tiere wird
zum Dungen auf die Felder entsorgt
und somit gelangen die darin enthal-
tenen Bakterien in die Erde und das
Grundwasser,

So musste eine Restaurantkette in
den USA in all ihren Restaurants die
Frihlingszwiebeln aus dem Angebot
nehmen. Kontrollen hatten namlich
in drei Proben Coli-Bakterien nach-
gewiesen.?

Auf den Kanarischen Inseln sind 70
Babys an Salmonellose erkrankt und
mussten im Hospital Materno Infan-
til de Gran Canaria behandelt wer-
den. Denn durch die erwédhnte «Ent-
sorgung» von tierischen Fakalien ge-
langten die Erreger schlussendlich in
das Mineralwasser, welches in den
Haushalten zum Zubereiten von
Babykost benutzt wurde.?
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