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Lebensmittelkontrolle

MERKBLATT NR. 9

Wichtige Mikroorganismen im Lebensmittelbereich

1. Vorbemerkung

Zur Verhitung von Erkrankungsubertragungen durch gefahrliche Mikroorganismen regelt die Hygie-
neverordnung (HyV) in Art. 21 folgende Punkte:

1)

2)

3)

4)

Personen, die akut an einer durch Lebensmittel Ubertragbaren Krankheit leiden, ist der Zugang zu
Bereichen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, verboten.

Fur Personen, die nach der Genesung noch Erreger ausscheiden oder die eine infizierte Wunde,
eine Hautverletzung oder Ahnliches aufweisen, ist der Zugang zu Bereichen, in denen mit Le-
bensmitteln umgegangen wird, verboten, sofern nicht durch geeignete Hygienemassnahmen si-
chergestellt wird, dass eine direkte oder indirekte Kontamination von Lebensmitteln ausgeschlos-
sen ist.

Sind Personen, die in einem Lebensmittelbetrieb arbeiten und mit Lebensmitteln in Bertihrung
kommen kénnen, von einer durch Lebensmittel Gibertragbaren Krankheit betroffen, so haben sie
der verantwortlichen Person Krankheiten und Symptome und soweit méglich auch deren Ursa-
chen unverziglich zu melden.

Treten in einem Lebensmittelbetrieb gleichzeitig bei mehreren Personen durch Lebensmittel tGiber-
tragbare Krankheiten auf, so muss die verantwortliche Person dies der zustandigen kantonalen
Vollzugsbehérde melden.

2. Bakterien

Bakterien spielen im Lebensmittelbereich eine wichtige Rolle. Die meisten der nachstehend aufge-
fuhrten Bakterien vermehren sich im Temperaturbereich von 5 bis 50 °C. Sie vermehren sich durch
Zellteilung. Bei idealen Bedingungen ist alle 20 Minuten mit einer Verdoppelung dieser Kleinstlebe-
wesen zu rechnen. Mit zunehmender Kélte verlangsamt sich die Vermehrungsgeschwindigkeit.

Aerobe mesophile Keime

Wissenswertes Die Zahl aerober mesophiler Keime (AMK) ist ein Mass fur die allgemeine mikro-

bielle Verunreinigung (Bakterien, aber auch Hefen und Schimmelpilze) eines Le-
bensmittels. Ausnahme: Fermentierte Lebensmittel wie Joghurt oder Rohwurst-

waren enthalten eine Reifungsflora, die sich in einer grossen AMK-Zahl dussert.
Bei solchen Lebensmitteln ist dies erwtinscht. AMK kommen im Umfeld von Le-

bensmitteln stets vor. Manche AMK uberleben die Pasteurisation und selbst den
Kochvorgang.

Ubertragung Meist durch Geratschaften und belastete Zutaten. Oft sind wenige AMK bereits im

Lebensmittel, auch wenn dieses pasteurisiert oder gekocht ist. Durch mangel-
hafte Kiihlung oder Uberlagerung kénnen sie sich stark vermehren.

Gefahrdete LM  Alle leichtverderblichen Lebensmittel, vor allem Schlagrahm, Aufschnittwaren,

Hackfleischwaren, Fischerzeugnisse, Vorgekochtes wie Reis, Teigwaren, Ge-
mise.
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Beurteilung

Vorbeugung

Bei einer Giber dem Richtwert liegenden Anzahl AMK ist von einer Nichteinhaltung
der guten Verfahrenspraxis auszugehen. Bei einer erheblichen Richtwerttiber-
schreitung gilt das Produkt als nicht sicher ist, und es besteht ein erhdhtes Ge-
sundheitsrisiko.

Korrektes rasches Abkiihlen, Kihlkette einhalten. Lebensmittel nicht Gberlagern.
Speisen erst kurz vor dem Servieren wirzen, oder die Gewirze mitkochen. Ge-
wissenhafte Reinigung, Desinfektion und Unterhalt der Geratschaften (Rahmma-
schine, Aufschnittmaschine).

Enterobacteriaceen

Wissenswertes

Ubertragung

Gefahrdete LM

Beurteilung

Vorbeugung

Enterokokken

Wissenswertes

Ubertragung
Geféhrdete LM

Beurteilung

Vorbeugung

Zu den Enterobacteriaceen (EB) z&hlt man verschiedene Bakterien, die in gros-
sen Mengen im menschlichen und tierischen Darm und zum Teil auf rohen pflanz-
lichen Lebensmitteln vorkommen. Auch krankmachende Bakterien wie zum Bei-
spiel Salmonellen gehéren zu dieser Gruppe. Alle EB sterben beim Pasteurisie-
ren ab, sind also bei korrekt erhitzten Lebensmitteln nicht mehr nachweisbar.
Durch unsaubere Hande, Putzlappen, unsaubere Bestecke und Geréatschaften
sowie durch rohe oder ungenigend erhitzte Lebensmittel. Bei mangelhafter Kiih-
lung kdénnen sie sich vermehren.

Vorgekochte, pasteurisierte und anders erhitzte Lebensmittel; angebrochene
Konserven.

Bei einer Giber dem Richtwert liegenden Anzahl EB ist von einer Nichteinhaltung
der guten Verfahrenspraxis auszugehen. Bei einer erheblichen Richtwertiiber-
schreitung gilt das Produkt als nicht sicher ist, und es besteht ein erhdhtes Ge-
sundheitsrisiko.

Beim Vorproduzieren die Lebensmittel ausreichend erhitzen. Gekochte Lebens-
mittel von rohen getrennt halten; nachtragliche Verunreinigung mit Handen ver-
meiden (Besteck verwenden). Keine Haustiere in der Kiiche. Kihlkette einhalten.

Enterokokken sind Teil der normalen Darmflora des Menschen und vieler Sduge-
tiere sowie von Végeln. Bei Verschleppung aus dem Darmbereich kénnen sie Ur-
sache fur Harnwegsinfektionen, Bauchfellentziindungen oder fiir Herzklappenent-
ziindungen sein, wenn sie in den Blutkreislauf gelangen.

Durch fékale Verunreinigung von Trinkwasser.

Eis (Eiswirfel, Crushed-Ice aus betriebseigenen Maschinen) als Zusatz von Spei-
sen und Getranken.

Eine Uber dem Hochstwert (Anhang 1 Verordnung des EDI Uber Trinkwasser so-
wie Wasser in Offentlich zugéanglichen Badern und Duschanlagen TBDV) liegende
Anzahl Enterokokken in Eiswirfel/Crushed-Ice zeigt fakale Verunreinigung an,
und es besteht die Mdglichkeit, dass die Eiswirfel auch mit anderen krankma-
chenden Mikroorganismen verunreinigt sind.

Die Reinigungs- und Desinfektionsvorgaben der Crushed-lce-Maschinen strikte
befolgen. Saubere Eiswurfelformen verwenden. Vorverpackte industriell herge-
stellte Eiswiirfel aus dem Handel sind zu bevorzugen.
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Escherichia coli

Wissenswertes

Ubertragung

Gefahrdete LM
Beurteilung

Vorbeugung

Diese zu den Enterobacteriaceen (siehe auch dort) gehérenden Bakterien sind
Bestandteil der normalen Darmflora von Mensch und Tier. Einzelne Typen kon-
nen aber unterschiedliche, zum Teil lebensbedrohende Erkrankungen auslésen.
Durch mangelhafte personliche Hygiene (Handehygiene); rohe, von Tieren stam-
mende Lebensmittel (Milch- und Fleischerzeugnisse); Wildtiere/Jauchediingung
bei der Produktion pflanzlicher Lebensmittel.

Lebensmittel, die eine Handbearbeitung hinter sich haben; roh genussfertiges
Gemiuse, Sprossen, Patisserie.

Eine Uber dem Richt- oder Hochstwert liegende Anzahl Escherichia coli zeigt fa-
kale Verunreinigung an, es besteht somit ein erhéhtes Gesundheitsrisiko.
Korrekte Personalhygiene. Gewissenhaftes Waschen und Riisten von Gemise
und Frichten, die roh genussfertig sind. Gekochte Lebensmittel von rohen ge-
trennt halten. Ausreichende Erhitzung. Kiihlkette einhalten. Keine Haustiere in der
Kiche.

Koagulasepositive Staphylokokken

Wissenswertes

Ubertragung
Geféhrdete LM

Beurteilung

Vorbeugung

Koagulasepositive Staphylokokken (KPS) kommen auf Schleimh&uten des Na-
sen-Rachen-Bereiches, in eiternden Wunden sowie auf der Haut von Mensch und
Tier vor. Bei starker Vermehrung im Lebensmittel konnen sie Gifte produzieren,
die fur viele Lebensmittelvergiftungen verantwortlich sind. KPS sterben beim Pas-
teurisieren ab. lhre hitzestabilen Gifte bleiben aber auch nach langerem Kochen
wirksam und l6sen etwa 1 bis 6 Stunden nach Einnahme wahrend 1 bis 2 Tagen
Ubelkeit, Erbrechen, Bauchkrampfe, oft auch Durchfall und weitere Begleiter-
scheinungen aus.

Durch Husten, Niesen, Schweiss, Schuppen, Berthren mit blossen Handen.
Erhitzte Lebensmittel, die nachher noch weiter bearbeitet (wie Kartoffelsalat,
Wurst- und Konditoreiwaren) und ungeniigend gekihlt oder warmgehalten (bei-
spielsweise aufgeschnittener Fleischk&se unter Warmelampe) werden; Schaf-
und Ziegenké&se.

Eine Uber dem Richtwert liegende Anzahl KPS bedeutet ein erhdhtes Risiko fur
Lebensmittelvergiftungen.

Wunden an Handen/Fingern fachgerecht abdecken. Nie auf Lebensmittel niesen
oder husten. Fachgerechtes Degustieren. Kiihlkette einhalten respektive korrek-
tes Warmhalten.

Pseudomonas aeruginosa

Wissenswertes

Ubertragung
Geféhrdete LM

Beurteilung

Vorbeugung

Das Umweltbakterium Pseudomonas aeruginosa (PA) ist ein verbreiteter Krank-
heitserreger, einer der haufigsten Krankenhauskeime und z&hlt neben
Escherichia coli, Legionellen und Enterokokken zu den geféhrlichsten Bakterien
im Trinkwasser.

Durch unzureichende Hygiene bei der Produktion

Eis (Eiswirfel, Crushed-Ice aus betriebseigenen Maschinen) als Zusatz von Spei-
sen und Getranken

Eis als Zusatz von Speisen und Getranken mit einer tber dem Hoéchstwert (An-
hang 1 TBDV) liegenden Anzahl PA entspricht nicht den gesetzlichen Mindestan-
forderungen.

Die Reinigungs- und Desinfektionsvorgaben der Crushed-lce-Maschinen strikte
befolgen. Saubere Eiswurfelformen verwenden. Vorverpackte industriell herge-
stellte Eiswiirfel aus dem Handel sind zu bevorzugen.
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Thermotolerante Campylobacter spp.

Wissenswertes

Ubertragung
Geféhrdete LM
Beurteilung

Vorbeugung

Salmonella

Wissenswertes

Ubertragung

Gefahrdete LM

Beurteilung

Vorbeugung

Campylobacter (C) gehdren heute zu den haufigsten Ursachen von Durchfaller-
krankungen beim Menschen. Masthiihner, andere Vdgel und Schweine sind oft
Trager von C, ohne sichtbar krank zu sein. Beim Menschen hingegen kann be-
reits die Einnahme von wenigen Erregern zur Erkrankung fuhren. Viele Menschen
infizieren sich in den Ferien im Ausland. Die Erkrankung dussert sich 1 bis 11
Tage nach Einnahme von C mit Fieber, Gliederschmerzen, Kopfweh, Erbrechen,
Bauchschmerzen, Durchfall, meist wahrend circa 1 Woche. Komplikationen und
Spatschaden sind méglich (beispielsweise Guillain-Barré-Syndrom). Eine allfallige
Vermehrung im Lebensmittel ist wegen der niedrigen Infektionsdosis von unterge-
ordneter Bedeutung. Beim Pasteurisieren werden C abgetétet.

Durch fékale Verunreinigungen; rohes Gefligelfleisch; verunreinigte Geratschaf-
ten (wie Schneidbretter); infizierte Personen; Kontakte mit Haus-/Wildtieren.
Gefligel (zum Beispiel Fondue chinoise, Tatarenhut); Rohmilch; alle genussferti-
gen Lebensmittel, die durch entsprechende Hygienefehler verunreinigt wurden.
Beim Nachweis von C in einem genussfertigen Lebensmittel gilt dieses als ge-
sundheitsgefahrdend.

Geféhrdete Speisen immer gut durchgaren. Gekochte Lebensmittel von rohen ge-
trennt halten. Hande und benutzte Gerate nach Bearbeiten von gefahrdeten Pro-
dukten gut reinigen und desinfizieren. Rohes Pouletfleisch (zum Beispiel Fondue
chinoise) auf Platten getrennt anrichten und auf Tellern konsequent von genuss-
fertigen Beilagen wie Saucen, Gemuse und Brot trennen. Keine Haustiere in der
Kiche. Bei Durchfallerkrankungen Stuhl untersuchen lassen und Art. 21 HyV be-
achten.

Salmonellen gehéren zu den Enterobacteriaceen (siehe auch dort). Als Krank-
heitserreger kommen bei Mensch und Tier haufig dieselben Salmonellen-Typen
vor. Die zwei zurzeit wichtigsten Serovare, Enteritidis (SE) und Typhimurium (ST),
kénnen Gefligel ohne sichtbare Krankheitsanzeichen infizieren. In der Schweiz
werden SE und ST bei Leghennen als Tierseuche tberwacht und rigoros be-
kdmpft. Im Aargau wurden in den letzten Jahren weniger als 1 % der Leghennen-
betriebe positiv getestet. Die Infektion beim Menschen &ussert sich circa 6 bis 36,
durchschnittlich 12 Stunden nach Einnahme als schwere fiebrige Erkrankung mit
Durchfall und Erbrechen wéhrend 1 bis 2 Wochen. Auch sogenannte "stille Aus-
scheider” sind mdéglich, die mehr oder weniger gesund bleiben, das Bakterium
aber oft monatelang mit dem Stuhl ausscheiden.

Durch fakale Verunreinigungen; rohes Gefliigelfleisch; rohe Eier; infizierte Perso-
nen; Kontakte mit Haus-/Wildtieren.

Speisen mit rohen oder wenig erhitzten Eiern; nicht durchgegarte Fleischpro-
dukte; Rohmilch; rohe pflanzliche Lebensmittel; alle genussfertigen, durch ent-
sprechende Hygienefehler verunreinigten Lebensmittel.

Beim Nachweis von Salmonellen in einem genussfertigen Lebensmittel (Grenz-
wertliberschreitung) gilt dieses als gesundheitsgefahrdend.

Geféhrdete Speisen immer gut durchgaren. Gekochte Lebensmittel von rohen ge-
trennt halten. Hande und benutzte Gerate nach Bearbeiten von gefahrdeten Pro-
dukten gut reinigen und desinfizieren. Pasteurisierte Eier verwenden. Keine Hau-
stiere in der Kiiche. Kiuihlkette einhalten. Bei Durchfallerkrankungen Stuhl
untersuchen lassen und Art. 21 HyV beachten.
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Listeria monocytogenes

Wissenswertes

Ubertragung
Geféhrdete LM

Beurteilung

Vorbeugung

Bacillus cereus

Wissenswertes

Ubertragung
Geféhrdete LM
Beurteilung

Vorbeugung

Listeria monocytogenes (LM) kommen im Erdboden, in Oberflichengewassern,
Pflanzen und Tieren vor. LM vermehren sich bereits ab etwa 0 °C. Sie sind hitze-
resistenter als Salmonellen, werden aber bei korrektem Pasteurisieren ebenfalls
abgetotet. Die Einnahme von mit LM belasteten Speisen kann nach 1 bis 70 (1)
Tagen lebensbedrohliche Erkrankungen verursachen. Besonders gefahrdet sind
Menschen mit geschwéachtem Immunsystem. Bei schwangeren Frauen kann eine
LM-Infektion zur Fehlgeburt fihren.

Durch Rohwaren, verunreinigte Arbeitsgerate und (Kihl-)Einrichtungen.
Rohmilch; Weichkase; kalt gerducherte Fischerzeugnisse; verpackte Brihwurst-
und Kochpokelwaren; vakuumverpackte gekihlt aufzubewahrende Lebensmittel.
Beim Uberschreiten des Grenzwertes gilt ein Lebensmittel als gesundheitsgefahr-
dend.

Korrekte Reinigung und Desinfektion im Betrieb (besonders auch Messer und
Aufschnittmaschine). Gekochte Lebensmittel von rohen getrennt halten. Kiihlkette
einhalten. Lebensmittel nicht Gberlagern.

Bacillus cereus (BC) sind anspruchslose Erdbodenkeime und kommen auf fast
allen pflanzlichen Produkten vor. Unter widrigen Umstanden bilden BC als Uber-
lebensmassnahme Sporen, die teilweise auch einen Kochprozess uberstehen.
Die Einnahme belasteter Lebensmittel kann je nach gebildetem Gift Erkrankun-
gen wie bei koagulasepositiven Staphylokokken oder Clostridium perfringens
(siehe dort) auslésen.

Durch Gewirze; schlecht gereinigte Gemuse (erdige Verunreinigungen); Staub.
Reis, Kartoffelstock, gefillte Teigwaren, erhitzte Milch- und Fleischprodukte.
Eine Uber dem Richt- oder Hochstwert liegende Anzahl BC kann bei weiteren Hy-
gienefehlern (wie ungentigende Kiihlung) zu einem erhdhten gesundheitlichen
Risiko fuhren.

Korrektes rasches Abkuhlen, Kihlkette einhalten. Gekochte Lebensmittel von ro-
hen getrennt halten. Speisen erst kurz vor dem Servieren wirzen, oder die Ge-
wirze mitkochen.

Clostridium perfringens

Wissenswertes

Ubertragung

Gefahrdete LM
Beurteilung

Vorbeugung

Clostridium perfringens (CP) kommen im Erdboden sowie im menschlichen und
tierischen Darm vor. Sie vermehren sich ausschliesslich ohne Sauerstoff und kén-
nen unter widrigen Umstéanden als Uberlebensmassnahme Sporen bilden, die teil-
weise auch einen Kochprozess Uberstehen. Die Einnahme belasteter Lebensmit-
tel fihrt nach 6 bis 24 Stunden zu heftigen Leibschmerzen und Durchfall,
eventuell auch zu Ubelkeit, Erbrechen und Kreislaufsymptomen. Die Krankheit
dauert etwa 1 Tag.

Durch fakale Verunreinigungen; Erdriickstdande. Warmhalten bei Temperaturen
unter 65 °C und tber 15 °C férdert die Vermehrung innert weniger Stunden so
sehr, dass die Konzentration fur eine Lebensmittelvergiftung ausreicht.

Fertige Zubereitungen, vor allem auf Fleischbasis; Suppen und Saucen.

Eine erhthte Anzahl CP kann zu einem grosseren gesundheitlichen Risiko fiih-
ren.

Speisen bei mindestens 65 °C warmhalten respektive rasches Abkihlen von er-
hitzten Lebensmitteln bis unter 15 °C. Gekochte Lebensmittel von rohen getrennt
halten. Korrekte Personalhygiene.
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Clostridium botulinum

Wissenswertes

Ubertragung
Geféhrdete LM

Beurteilung
Vorbeugung

Clostridium botulinum (CB) sind Erdbodenkeime. Sie vermehren sich ausschliess-
lich ohne Sauerstoff und kénnen unter widrigen Umstéanden als Uberlebensmass-
nahme Sporen bilden, die auch beim Kochen erhalten bleiben. Gewisse Stamme
von CB vermehren sich bereits ab etwa 3 °C. Bei der Vermehrung wird ein Ner-
vengift ausgeschieden, das je nach Menge 2 bis 36 Stunden, manchmal mehrere
Tage nach Einnahme zu einer (unbehandelt) oft tddlich endenden Erkrankung
fuhrt. Das Gift wird durch Aufkochen zerstort.

Durch Erdriuckstande.

Hausgemachte, eiweissreiche Konserven (Einmachglaser mit Fleisch, Bohnen
und Ahnliches); Knochenschinken; Fischwaren; vakuumverpackte Fertigprodukte.
Diagnostik nur bei Vergiftungsfallen, nur in daftir ausgertisteten Labors.
Bombierte Dosen ungeotffnet entsorgen. Selbst Eingemachtes vor dem Verzehr
nochmals aufkochen (beispielsweise Bohnen fiir Salat). Gekochte Lebensmittel
von rohen getrennt halten. Kihlkette einhalten. Lebensmittel nicht Gberlagern.

3. Hefen und Schimmelpilze

Wissenswertes

Ubertragung

Gefahrdete LM
Beurteilung

Vorbeugung

4. Viren

Wissenswertes

Hefen und Schimmelpilze kommen im Umfeld von Lebensmitteln immer vor.
Schimmelpilzsporen keimen aus und bilden ein Fadengeflecht, das bis tief in die
Lebensmittel reichen kann. Sie vermehren sich bereits bei Kiihlraumtemperatu-
ren, teilweise sogar bis zu -10 °C. Schimmelpilze, Schimmelsporen und Hefen
werden durch Kochen oder Backen abgetétet. Viele Schimmelpilzarten bilden
aber verschiedene geféhrliche, oft krebserregende Giftstoffe, die auch durch star-
kes Erhitzen nicht zerstort werden kdnnen. Unerwiinschte Hefen verderben Le-
bensmittel durch ihre Stoffwechselprodukte.

Nebst unerwiinschten Wildschimmeln und -Hefen werden sogenannte Edelschim-
mel bei Produktionsprozessen verwendet (zum Beispiel bei Weichk&se). Zucht-
hefe wird beispielsweise bei der Herstellung von Brot, Bier und Wein eingesetzt
(Gérung).

Schimmelpilze durch Sporen in der Luft oder durch direkten Kontakt. Verschim-
melung ist meistens durch zu lange und zu feuchte Lagerung verursacht. Haupt-
ursache fiir unerwiinschte Hefegarung ist Uberlagerung.

Schimmelpilze kdnnen auf fast allen Lebensmitteln wachsen. Hefen bevorzugen
saure Lebensmittel wie zum Beispiel Joghurt und Fruchtsalate.

Wild verschimmelte beziehungsweise vergorene Lebensmittel gelten als verdor-
ben und missen entsorgt werden.

Korrekte Reinigung und Wartung der Kuhleinrichtungen (Ventilator, Dichtungen
usw.). Lebensmittel nicht zu feucht und nicht zu lange lagern.

Viren zahlen im strengen Sinn nicht zu den Lebewesen, da sie sich nicht eigen-
standig vermehren kdnnen, sondern dazu Wirtszellen brauchen. Dementspre-
chend vermehren sich Viren des Menschen auch nicht in Lebensmitteln. Einzelne
Virenarten (wie Noroviren) erzeugen plétzliche und heftige Erbrechen- und Durch-
fallerkrankungen, die mit bakteriellen Lebensmittelvergiftungen verwechselt wer-
den kénnen. Erkrankte Personen kdnnen diese Viren im Stuhl noch bis 2 Tage
nach Gesundung ausscheiden. Nach Ausbrichen bei Anldssen sind Nachfolgeer-
krankungen im Familienkreis der betroffenen Personen haufig, da bereits wenige
Viruspartikel zur Infektion fihren kénnen.
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Ubertragung

Gefahrdete LM

Beurteilung

Vorbeugung

Nach Erbrechen oder Durchfall gelangen Viruspartikel in die Luft, verbleiben im
ungunstigsten Fall tagelang dort und haften an verschiedensten Oberflachen.
Ubertragung auch tiber Handkontakt und verunreinigte Lebensmittel.
Handbearbeitete, vor dem Verzehr nicht mehr erhitzte Lebensmittel. Offen ange-
botene, genussfertige Lebensmittel.

Nachweis von infizierten Personen durch Stuhl- oder andere Untersuchungen.
Lebensmittel, auf die mdglicherweise solche Viren tibertragen wurden, gelten als
gesundheitsgefahrdend.

Héande richtig waschen. Nach Erbrechen, Durchfall bis 2 Tage nach vollstandiger
Gesundung nicht im Lebensmittelbereich arbeiten. Betroffene RAume und Gegen-
stande gut reinigen, mit viruziden (= Viren abtdtenden) Mitteln desinfizieren,
durchliften; im kritischen Bereich stehende offene Lebensmittel entsorgen. Bei
Durchfallerkrankungen Stuhl untersuchen lassen und Art. 21 HyV beachten.
Tipps zur Vorbeugung siehe auch im Merkblatt des Bundesinstituts fur Risikobe-
wertung BfR "Verbrauchertipps — Schutz vor viralen Lebensmittelinfektionen™ (un-
ter www.bfr.bund.de).
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