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Gesucht: Innovative Ideen für mobile  
Schlachtungen in Herkunftsbetrieben 
09.01.2023, Bundesanstalt für Landwirtschaft und  
Ernährung (BLE) 
 

as Bundesministerium für Ernährung und 
Landwirtschaft (BMEL) ruft Unternehmen 
und Forschungseinrichtungen dazu auf, In-

novationen zu entwickeln, die einen Beitrag zur 
Verbesserung der mobilen Schlachtung, ein-
schließlich der „Weideschlachtung“, im Herkunfts-
betrieb leisten. Projektskizzen können bis zum 06. 
April 2023, 12 Uhr, bei der Bundesanstalt für Land-
wirtschaft und Ernährung (BLE) eingereicht wer-
den. 

Mit der Bekanntmachung über die Förderung von 
Forschungsvorhaben von Innovationen zur mobi-
len Schlachtung verfolgt das BMEL das Ziel, tier-
schutzgerechte Schlachtungen im Herkunftsbetrieb 
zu fördern und die Wertschöpfung im ländlichen 
Raum zu stärken. Es sollen wirtschaftliche Anreize 
für landwirtschaftliche Betriebe und regionale, 
handwerkliche Schlachthöfe geschaffen und der 
Tierschutz bei der Schlachtung gesteigert werden. 
Die mobile Schlachtung umfasst dabei sowohl das 
Verfahren der teil- als auch der vollmobilen 
Schlachtung. 

Die Nachfrage vieler Verbraucher an unter hohen 
Tierschutzbedingungen produzierten Lebensmit-
teln, von der Haltung bis zur Verarbeitung, ist in 
den letzten Jahren gestiegen. Die Schlachtung auf 
dem landwirtschaftlichen Herkunftsbetrieb, ein-
schließlich der „Weideschlachtung“, gewinnt daher 
zunehmend an Interesse bei Verbrauchern und 
auch Landwirten. Die vertraute Umgebung und das 
Wegfallen des Transports lebender Tiere zum 
Schlachthof, ermöglichen grundsätzlich eine be-
sonders tierschonende Schlachtung, die sich auch 
positiv auf die Fleischqualität auswirkt und verän-
dert die Arbeitssituation der Landwirte. 

Für direktvermarktende Betriebe ist es aufgrund 
der fortschreitenden Zentralisierung der Schlacht-

branche immer schwieriger geworden, einen loka-
len Schlachthof zu finden. Zum 09. September 
2021 sind neue lebensmittelrechtliche EU-Vor-
schriften zur Hof- bzw. Weideschlachtung in Kraft 
getreten. Mit der neuen Regelung haben nicht nur 
Metzgereien, sondern auch bislang dafür nicht zu-
gelassene landwirtschaftliche Betriebe die Mög-
lichkeit, die Tiere im Herkunftsbetrieb zu schlach-
ten. Die Erfahrungswerte zur teil- bzw. vollmobi-
len Schlachtung sind noch begrenzt und das Ver-
fahren stellt eine Nische dar. Für kleine Schlacht-
betriebe, Direktvermarkter mit konventioneller und 
ökologischer Haltungsform sowie für Züchter und 
Halter gefährdeter einheimischer Nutztierrassen 
kann jedoch die Schlachtung im Herkunftsbetrieb 
als Alleinstellungsmerkmal dienen und somit die 
wirtschaftlichen Chancen verbessern. 

Mit der Bekanntmachung sollen insbesondere in-
novative Produkte, Verfahren und Dienstleistungen 
gefördert werden, mit denen der Ausbau der mobi-
len Schlachtung in Deutschland gelingt. Dies kann 
unter anderem die Entwicklung mobiler Geräte zur 
Bestimmung der Schlachtkörperausbeute oder von 
digitalen Lösungsansätzen sein, die die Fleischqua-
litätsparameter direkt vom Metzger zum Landwirt 
übermitteln. Weitere Innovationen wären Maßnah-
men und Verfahren, die prämortalen Stress vermei-
den oder die Entwicklungen und Optimierungen 
von Managementsystemen, speziell im Bereich der 
Vermarktungsmöglichkeiten.  

In der Förderrichtlinie wird der gesamte Bereich 
der teil- und vollmobilen Schlachtung berücksich-
tigt – von der Steigerung des Tierschutzes, insbe-
sondere bei der Tötung selbst, bis hin zur Entwick-
lung innovativer Produkte zur Verbesserung der 
Prozesskette. 

Hinweis: Dieser Artikel wurde von der Dr. Rainer 
Wild-Stiftung gekürzt und enthält unveränderte 
Auszüge aus dem Originalbeitrag. Der Original-
beitrag/Quelle ist zu finden unter https://idw-on-
line.de/de/news807399. 
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FBN-Wissenschaftlerin leitet erstes deutsches 
Forschungskonsortium für zellbasiertes Fleisch 
09.01.2023, Forschungsinstitut für Nutztierbiologie (FBN) 
 

ie konventionelle Produktion von Fleisch 
mit landwirtschaftlichen Nutztieren leistet 
einen wichtigen Beitrag zur Versorgung 

der Bevölkerung mit tierischem Protein. Sie steht 
jedoch wegen negativer Effekte auf Umwelt und 
Klima sowie im Zusammenhang mit ethischen As-
pekten und sich ändernden Essgewohnheiten in der 
Kritik. Zudem soll die Weltbevölkerung bis zum 
Jahr 2050 auf zehn Milliarden Menschen wachsen. 

Um diesen Zielkonflikt zu lösen, setzt eine stei-
gende Zahl von Startups, Investoren und großen 
Lebensmittelproduzenten weltweit auf sogenann-
tes „In-vitro-Fleisch“, das direkt aus Zellen land-
wirtschaftlicher Nutztiere hergestellt wird. Jedoch 
sind wesentliche wissenschaftliche Fragen zu klä-
ren, bevor Produkte aus zellbasierter Landwirt-
schaft als ethisch einwandfreie, gesunde und klima-
freundliche Alternative zu herkömmlichem Fleisch 
in Deutschland und der EU vertrieben werden kön-
nen. 

Die Wissenschaftlerin PD Dr. Monika Röntgen und 
ihr Team am Forschungsinstitut für Nutztierbiolo-
gie (FBN) möchten in dem gemeinsam mit Part-
nern gegründeten multidisziplinären Forschungs-
konsortium „CELLZERO Meat“ die bestehenden 
Wissenslücken schließen und nachhaltige Verfah-
renslösungen entwickeln. „Wir haben starke Part-
ner an unserer Seite und ganz neue Forschungsan-
sätze“, betonte die Projektleiterin PD Dr. Monika 
Röntgen.  

„Es gibt eine Reihe von ungelösten wissenschaftli-
chen Hürden, die eine Herstellung zellbasierter 
Fleischalternativen und damit auch die Entstehung 
eines Marktes bisher verzögert haben. Wir wollen 
einen Beitrag dazu leisten, diese zu überwinden“, 
so Röntgen. „Projektziel ist daher die Entwicklung 
eines Verfahrens, dass auf den Ergebnissen der ei-
genen Grundlagenforschung basiert. Im Fokus 
steht dabei, Alternativen für drei Hauptprobleme 

der zellbasierten Produktion von tierischem Protein 
zu finden und umzusetzen. Das betrifft den Einsatz 
von fötalem Kälberserum und Antibiotika in den 
für die Zellkultur genutzten Nährmedien sowie die 
Nutzung gentechnischer Verfahren“, sagte die 
Wissenschaftlerin. 

Seit 2018 forscht das FBN unter Leitung von PD 
Dr. Monika Röntgen bereits zu zellbasiertem 
Fleisch. „In einer zweijährigen Machbarkeitsstu-
die, die im Juli 2022 startete, wird nun in einem in-
novativen Forschungsnetzwerk daran gearbeitet, 
wesentliche Verfahrensschritte praktisch umzuset-
zen.“ Das FBN-Team um PD Dr. Monika Röntgen 
ist für die zellbiologischen Aspekte des Verfahrens 
verantwortlich, welches ohne gentechnische Inter-
ventionen auskommt und alle Schritte von der Ge-
winnung des Ausgangsmaterials bis zum zellba-
sierten Produkt (Wurst bzw. geformtes Fleisch) 
umfasst. Durch die Partner an der Hochschule An-
halt wird parallel erforscht und untersucht, welche 
fleischtechnologischen, funktionellen und sensori-
schen Rohstoffeigenschaften für die Erzeugung ei-
nes schmackhaften und gesunden Lebensmittels 
aus tierischen Zellen erforderlich sind. 

„Uns ist es wichtig, dass die benötigten Stammzel-
len ethisch vertretbar, das heißt nicht-invasiv und 
ohne Tötung oder Leid von Tieren, gewonnen wer-
den können,“ unterstrich die Veterinärmedizinerin. 
Ersatzprodukte für fötales Kälberserum, das aus 
dem Blut ungeborener Kälber gewonnen wird, und 
neue Nährlösungen für die Zellkulturen werden in 
Zusammenarbeit mit dem bayerischen Unterneh-
men PAN-Biotech GmbH entwickelt. Damit wäh-
rend des gesamten Prozesses auf den Einsatz von 
Antibiotika verzichtet werden kann, wird am INP 
in Greifswald ein neues, rückstandsfreies Dekonta-
minationsverfahren auf Plasma-Basis entwickelt. 

„Die zellbasierte Fleischproduktion ist ein hoch-
komplexer und derzeit noch sehr kostenintensiver 
Prozess. Es müssen in multidisziplinärer Zusam-
menarbeit skalierbare Herstellungsverfahren und 
eigenständige Technologien entwickelt werden, die 
Lösungen für die biologischen Prozesse, aber auch 
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für deren technische Umsetzung unter Beachtung 
von Nachhaltigkeits- und ethischen Aspekten bein-
halten. Deshalb wird noch einige Zeit vergehen, bis 
Zellkulturfleisch auf unserer Speisekarte steht. Wir 
sind aber davon überzeugt, dass es möglich ist, wis-
senschaftlich fundierte und ethisch unbedenkliche 
Verfahren zu entwickeln. Denn an dem Fleisch der 
Zukunft führt angesichts der Welternährungslage 
kein Weg vorbei“, so die Wissenschaftlerin. 

In spätestens zwei Jahren sollen die Ergebnisse des 
Forschungsverbundes präsentiert werden. Dann 
werden auch Themen wie Verwertbarkeit und 
Markteinführung eine entscheidende Rolle spielen. 

Hinweis: Dieser Artikel wurde von der Dr. Rainer 
Wild-Stiftung gekürzt und enthält unveränderte 
Auszüge aus dem Originalbeitrag. Der Original-
beitrag/Quelle ist zu finden unter https://idw-on-
line.de/de/news807361. 

 

Eine Chance im Klimawandel: Sojaproduktion 
in Europa künftig ausweiten 
04.01.2023, Leibniz-Zentrum für Agrarlandschaftsfor-
schung (ZALF) e.V. 
 

er Klimawandel erfordert ein Umdenken 
in der Pflanzenproduktion, hin zu Sorten 
und Kulturen, die besser an Hitze und Tro-

ckenheit angepasst sind. Die Sojabohne gedeiht 
nicht nur unter warmen Bedingungen gut, sondern 
versorgt sich auch selbst mit dem wichtigen Pflan-
zennährstoff Stickstoff. Eine vom Leibniz-Zentrum 
für Agrarlandschaftsforschung (ZALF) in der 
Fachzeitschrift „Global Change Biology“ veröf-
fentlichte Studie zeigt, dass sich langfristig immer 
mehr Ackerflächen in Europa für die Sojaproduk-
tion eignen. Damit könne die EU zukünftig auf ei-
nen großen Teil der Sojaimporte aus Brasilien und 
den USA verzichten, so die Autorinnen und Auto-
ren der Studie. 

Sojabohnen werden bereits in Frankreich, Italien, 
Serbien, Rumänien und Österreich angebaut, zum 
großen Teil mit künstlicher Bewässerung. „Eine 

Ausweitung des Sojaanbaus in bislang kühleren 
Regionen erweitert die Möglichkeiten für die 
Landwirtinnen und Landwirte, ihre Fruchtfolgen 
diverser zu gestalten und damit das Risiko für wet-
terbedingte Ertragseinbußen zu mildern und die 
Artenvielfalt zu erhöhen“, erklärt Prof. Claas Nen-
del, Leiter der vorgelegten Studie. Dabei hilft, dass 
die Sojapflanze als Hülsenfrucht, eine sogenannte 
Leguminose, in der Lage ist, Stickstoff direkt aus 
der Luft aufzunehmen, so dass auf eine Düngung 
mit diesem dringend benötigten Nährstoff verzich-
tet werden kann. Auf diese Weise können auch ne-
gative Umweltfolgen, etwa durch Austrag von 
überschüssigem Dünger in das Grundwasser, ver-
ringert werden. 

„Unter wärmeren Bedingungen liefert die Soja-
bohne mehr Ertrag, als es bislang mit den an kühle 
Temperaturen angepassten Sojabohnensorten in 
Deutschland möglich war“, erläutert Dr. Moritz 
Reckling, der am ZALF zum Anbau von Legumi-
nosen forscht. Grundsätzlich braucht Soja zu Be-
ginn der Saison viel Wasser, aber trockenes Wetter 
zur Reife und Ernte. Da Soja in Deutschland bis in 
den Oktober auf dem Feld steht, ist Niederschlag 
zur Erntezeit bislang ein großes Risiko. Die am 
ZALF angewendeten Simulationen mit Pflanzen-
wachstumsmodellen zeigen, dass die bisherigen 
Produktionsrisiken durch kühle und nasse Witte-
rung zukünftig eher zurückgehen, während insbe-
sondere Trocken- und Hitzestress zu einem ernst-
zunehmenden Risiko heranwächst. Durch die be-
grenzten Wasserressourcen in Europa kann eine 
Ausweitung der Bewässerung nur bedingt helfen, 
so dass die Züchtung aufgefordert ist, ihren Fokus 
auf trocken- und hitzetolerante Sojasorten zu er-
weitern. 

Hinweis: Dieser Artikel wurde von der Dr. Rainer 
Wild-Stiftung gekürzt und enthält unveränderte 
Auszüge aus dem Originalbeitrag. Der Original-
beitrag/Quelle ist zu finden unter https://idw-on-
line.de/de/news807271. 
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Gesundheit und Chancen auf Gesundheit  
weltweit voranbringen 
03.01.2023, Charité – Universitätsmedizin Berlin 
 

n der Berliner Universitätsmedizin ent-
steht mit dem Charité Centrum Global 
Health (CCGH) eine neue Plattform für 

Globale Gesundheit. Im Zentrum: Das Institut für 
Internationale Gesundheit der Charité – Universi-
tätsmedizin Berlin, zuvor Institut für Tropenmedi-
zin und Internationale Gesundheit, geleitet mit Jah-
resbeginn von der Einstein-Professorin für Global 
Health Prof. Dr. Beate Kampmann. Unterstützt 
wird dies durch den Bereich Global Engagement 
im CCGH, der ein Kristallisationspunkt für Global-
Health-Aktivitäten an der Charité sein wird und in 
Kooperation mit dem World Health Summit 
(WHS) sowie nationalen und internationalen Part-
nern strategische Initiativen für die globale Ge-
sundheit bahnen und vorantreiben soll.  

Gesundheit muss zunehmend global verstanden 
werden. Infektionserreger machen vor Landesgren-
zen nicht halt. Pandemie, Epidemie, Krieg oder 
Klimafolgen – aktuellen wie auch neuen Heraus-
forderungen für die Gesundheit einer Vielzahl von 
Menschen lässt sich nur durch internationale Ko-
operation, mit neuen Ideen und weltweiter Gesund-
heitsforschung begegnen. Schon vor der COVID-
19-Pandemie haben viele Akteure in Deutschland 
begonnen, sich stärker für Fragen der globalen Ge-
sundheit zu engagieren. Es ist an der Zeit, das 
Puzzle der zahlreichen Initiativen und die einzel-
nen Disziplinen in Berlin zusammenzubringen, fin-
det Prof. Kampmann, die in den vergangenen vier-
einhalb Jahren an der London School of Hygiene 
and Tropical Medicine (LSHTM) als Professorin 
für pädiatrische Infektionen und Immunität gelehrt 
und geforscht hat. Auch war die Expertin für inter-
nationale Gesundheit Direktorin des dortigen Zent-
rums für Vakzineforschung, das sich mit Impf-
schutz und der Evaluation von Impfstoffen befasst. 
„Es gibt hier bereits eine starke Forschung, interna-
tionale Klinikpartnerschaften und viele gute An-
sätze, die wir versammeln und intensivieren wol-
len. An der Charité werden wir künftig ein Dach für 
alle bieten, die mit Global-Health-Themen befasst 
sind. Auch affiliierte Forschende und assoziierte 

Institutionen, Mitglieder der Berlin University Al-
liance oder außeruniversitäre Einrichtungen kön-
nen sich beteiligen“, sagt Prof. Kampmann. „Vor-
rangig beschäftigen werden uns neben Vernetzung 
und strukturellem Aufbau unter anderem das Be-
wältigen und Beobachten von Infektionskrankhei-
ten weltweit, auch der Beitrag von Impfstoffen 
hierzu, und das Feld der Pandemic Preparedness – 
Themen, die wir multidisziplinär und jenseits von 
Institutsgrenzen angehen werden.“  

„Die Charité gewinnt mit Prof. Kampmann eine 
herausragende Expertin für internationale Gesund-
heit mit weitreichender Erfahrung in translationaler 
Forschung, in Ausbildung und Lehre, in Interdis-
ziplinarität und interkulturellem Austausch“, sagt 
Prof. Dr. Axel Radlach Pries, Präsident des WHS 
und Dekan der Charité bis zum 31. Dezember 2022. 
„Das neu geschaffene Charité Centrum Global 
Health wird die Rolle der Charité in diesem bedeu-
tenden Handlungsfeld stärken und sichtbar ma-
chen. Unter der wissenschaftlichen Leitung von 
Prof. Kampmann und Prof. Drosten wird die Cha-
rité gemeinsam mit Partnereinrichtungen weltweit 
neue Initiativen starten und Akzente setzen. Ziel ist 
es, zunehmend Verantwortung zu übernehmen, 
starke Partnerschaften im Bereich Global Health zu 
entwickeln und die Zusammenarbeit der Wissen-
schaft mit Politik und allen Stakeholdern voranzu-
treiben.“  

Das Ermöglichen von bilateralem Austausch und 
internationaler Kooperation liegt Prof. Kampmann 
am Herzen: „In Deutschland basieren die verfügba-
ren Programme zum Aufbau von Partnerschaften 
meist auf kleinteiliger Projektförderung, bis heute 
gibt es nur wenige Partnerstandorte außerhalb des 
Landes – eine strukturelle Schwäche, die wir Stück 
für Stück angehen wollen, um in der Global-
Health-Forschung international wettbewerbsfähi-
ger zu werden.“ Mit der Berufung von Prof. Kamp-
mann eröffnet sich an der Charité und berlinweit 
eine besondere Chance: die Chance, Global Health 
als akademisches Fachgebiet an diesem Wissen-
schaftsstandort neu zu etablieren. Ein Fachgebiet, 
das in Zeiten internationaler Mobilität notwendiger 
ist denn je, sich historisch bedingt in Deutschland 
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aber kaum entwickelt hat. Das Institut für Interna-
tionale Gesundheit im neuen Charité Centrum Glo-
bal Health möchte nun ein offenes Haus sein, das 
es einzurichten gilt, sagt Prof. Kampmann: „Ich 
habe das Gefühl, dass die Dynamik stimmt. Hier-
zulande und auch innerhalb Europas wird derzeit 
ein neuer Schwerpunkt gesetzt, wie an den bereits 
veröffentlichten Global-Health-Strategien 
Deutschlands und der Europäischen Union zu er-
kennen ist. Gleichberechtigte Partnerschaften und 
Nachwuchsförderung im internationalen Gesund-
heitswesen sind dabei deutlich ins Zentrum ge-
rückt.“  

Hinweis: Dieser Artikel wurde von der Dr. Rainer 
Wild-Stiftung gekürzt und enthält unveränderte 
Auszüge aus dem Originalbeitrag. Der Original-
beitrag/Quelle ist zu finden unter https://idw-on-
line.de/de/news807230. 

 

Genuss ohne Reue: Was bei der Zubereitung 
von Fondue und Raclette wichtig ist 
21.12.2022, Bundesinstitut für Risikobewertung (BfR) 
 

leisch-Fondue oder Raclette-Essen mit 
gleichzeitiger Zubereitung von rohem 
Fleisch, frischem Gemüse und verschiede-

nen Saucen sind in der kalten Jahreszeit beliebt. 
Dabei können aber im rohen Fleisch vorhandene 
Krankheitserreger auf verzehrfertige Lebensmittel 
übergehen, wenn sie auf demselben Teller liegen 
oder mit demselben Besteck in Kontakt kommen. 
Am Essenstisch und bei der Zubereitung in der Kü-
che sollte beim Umgang mit rohen Lebensmitteln 
vom Tier auf eine gute Küchenhygiene geachtet 
werden. Dazu hat das Bundesinstitut für Risikobe-
wertung (BfR) in einem Merkblatt zum Schutz vor 
lebensmittelbedingten Infektionen mit Campy-
lobacter und anderen Lebensmittelkeimen Ver-
brauchertipps veröffentlicht. Damit weist das BfR 
zum Schutz vor Infektionen nochmals auf die Not-
wendigkeit der Lebensmittelhygiene hin: „Durch 
konsequentes Trennen von rohem Fleisch, vor al-
lem von Geflügel, und Lebensmitteln, die ohne 
weiteres Erhitzen verzehrt werden, lassen sich 

Campylobacter-Infektionen vermeiden“, sagt Pro-
fessor Dr. Dr. Andreas Hensel, Präsident des BfR. 
„Zur guten Küchenhygiene gehört außerdem kon-
sequentes Reinigen von Händen, Küchenutensilien 
und Zubereitungsflächen nach Kontakt mit rohen 
Lebensmitteln vom Tier und vor der Zubereitung 
weiterer Bestandteile einer Mahlzeit.“ Eine Infek-
tion mit Campylobacter-Keimen ist die häufigste 
gemeldete lebensmittelbedingte bakterielle Erkran-
kung in Deutschland und in der EU. In Deutschland 
wurden im Jahr 2021 insgesamt 47.912 Fälle regis-
triert. Besonders häufig infizieren sich kleine Kin-
der und junge Erwachsene. Die Folge sind Durch-
fallerkrankungen, in Einzelfällen aber auch 
schwerwiegende Nervenerkrankungen oder Ge-
lenkentzündungen. 

Auch die europäischen Behörden richten ihr beson-
deres Augenmerk auf die Häufigkeit von Campy-
lobacter-Erkrankungen (Campylobacteriosen) des 
Menschen, beispielsweise im Bericht zur Zoono-
sensituation in der EU im Jahr 2021. Die Campy-
lobacteriose ist seit Jahren europa- und deutsch-
landweit die am häufigsten gemeldete bakterielle 
lebensmittelbedingte Erkrankung. Im Vergleich 
zum Jahr 2020 haben die übermittelten Fälle wie-
der etwas zugenommen, sie befinden sich jedoch, 
wie die meisten anderen Meldungen zu Infektions-
krankheiten während der COVID-Pandemie, unter 
den Zahlen der Jahre 2017 bis 2019. Infektionen 
mit Campylobacter-Bakterien zeigen einen saiso-
nalen Verlauf und treten vermehrt in den Sommer-
monaten auf. Darüber hinaus zeigt sich ein jährlich 
wiederkehrender kurzzeitiger Anstieg der Fallzah-
len am Jahresanfang. Das Robert Koch-Institut 
(RKI) konnte in einer Studie einen Zusammenhang 
zwischen Campylobacter-Enteritis-Erkrankungen 
nach Weihnachten und Silvester und Fleischfon-
due- oder Raclette-Essen an den Feiertagen zeigen, 
insbesondere, wenn Hühnerfleisch angeboten 
wurde. 

Campylobacter-Bakterien kommen weltweit bei 
Haus- und Nutztieren sowie in der Umwelt vor. Sie 
gelangen oft bereits beim Melken oder Schlachten 
auf die Lebensmittel. Besonders häufig wird 
Campylobacter in rohem Geflügelfleisch nachge-
wiesen. Aber auch andere rohe oder unzureichend 
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erhitzte Lebensmittel vom Tier können den Erreger 
enthalten, z. B. Hühnereier, Rohmilch und Rohflei-
scherzeugnisse wie Hackepeter (Mett). Durch man-
gelnde Küchenhygiene können die Bakterien bei 
der Zubereitung auch auf andere Lebensmittel ge-
langen und ggf. nach Verzehr dieser zu einer Er-
krankung führen. Schon sehr geringe Mengen an 
Campylobacter-Keimen können beim Menschen 
Darminfektionen verursachen, die typischerweise 
mit Bauchschmerzen und Durchfall einhergehen. 
Als seltene Komplikationen können auch Ner-
venerkrankungen (Guillain-Barré-Syndrom) und 
Gelenkentzündungen auftreten. 

Um dem Verzehr von mit Campylobacter kontami-
nierten Lebensmitteln vorzubeugen, sollte in der 
Küche darauf geachtet werden, dass es zu keiner 
Verschleppung von Keimen, also einer Kreuzkon-
tamination kommt. Als Kreuzkontamination wird 
die Keimübertragung von einem meist rohen Le-
bensmittel auf ein anderes Lebensmittel bezeich-
net. Die Bakterien können direkt von einem Le-
bensmittel auf das andere übergehen, wenn diese 
unverpackt in Kontakt kommen. Möglich ist aber 
auch die indirekte Übertragung über Hände, Ge-
räte, Arbeitsflächen, Messer oder andere Küchenu-
tensilien. Beispielsweise können Bakterien von un-
gegartem Fondue-Fleisch auf gegartes Fleisch oder 
fertigen Salat übertragen werden, wenn das Be-
steck und der Teller nicht gewechselt werden. Da 
Campylobacter-Keime nicht zum Verderb der Le-
bensmittel führen, lässt sich ihr Vorkommen weder 
am Aussehen noch am Geruch einer Speise erken-
nen. Wie die meisten Lebensmittelinfektionserre-
ger lässt sich Campylobacter durch Erhitzen abtö-
ten, also durch Kochen, Braten oder Pasteurisieren. 
Voraussetzung ist, dass für mindestens zwei Minu-
ten eine Temperatur von 70 °C im Kern des Le-
bensmittels erreicht wurde. Das Tiefgefrieren von 
Lebensmitteln kann Campylobacter hingegen nicht 
vollständig abtöten, sondern nur die Anzahl der 
Keime reduzieren. 

Hinweis: Dieser Artikel wurde von der Dr. Rainer 
Wild-Stiftung gekürzt und enthält unveränderte 
Auszüge aus dem Originalbeitrag. Der Original-
beitrag/Quelle ist zu finden unter https://idw-on-
line.de/de/news806982. 
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