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„Salmonellen“ sind nach wie vor ein präsentes Thema, das häufig für skandalträchtige 

Meldungen in den Medien genutzt wird.  Einst betitelt als „Killer-Bakterien“ sorgen die 

Keime für Unruhe. Doch sind Salmonellen nicht gleich Salmonellen, denn es steckt viel mehr 

dahinter. Lebensmittelinfektionen durch Salmonellen sind weltweit verbreitet und können in 

jeder Bevölkerungsschicht auftreten. In Deutschland zählen Salmonelleninfektionen zu den 

zweithäufigsten meldepflichtigen bakteriellen Erkrankungen des Magen-Darm-Traktes und 

führen oftmals zu massiven gesundheitlichen Beschwerden. Dabei können die Infektionen 

durch einfache Hygienemaßnahmen vermieden werden. Dass sie dennoch immer wieder 

auftreten, liegt in der Regel am Unwissen oder an der Leichtfertigkeit der Verbraucher. 

In dieser Facharbeit wird daher ein grundlegendes Verständnis zur Entstehung, zum 

Nachweis und zur Vorbeugung von Lebensmittelinfektionen durch Salmonellen gegeben, 

welches auch für den Verbraucher nachvollziehbar ist. Für diesen Zweck wurde ein 

Lebensmittelkontrolleur des Veterinäramts Bochum bei seiner Arbeit begleitet und eine 

Lebensmittelchemikerin aus dem Chemischen Veterinär- und Untersuchungsamt Arnsberg 

interviewt.  

Abschließend wird eingeordnet, wie gefährlich eine Erkrankung durch Salmonellen wirklich 

ist.  

 


