EUROCIGUA

Eurocigua ist ein Projekt, das
von der Europaischen Behorde
fur Lebensmittelsicherheit
(EFSA) sowie 14 weiteren
europaischen Organisationen
finanziert wird. Der
Schwerpunkt des Projektes
liegt auf der Charakterisierung
von Risiken der Ciguatera-
Lebensmittelvergiftung (CFP) in
Europa und setzt sich zum Ziel:

o Antworten auf den Mangel
an Standards und
Referenzmaterial zu finden;
Verlassliche Methoden zur
Identifizierung und Quantifizierung von
Ciguatoxinen (CTX) in Fisch und
Mikroalgen festzulegen;
Die zeitliche und raumliche
Verteilung von Gambierdiscus spp.
in europaischen Gewassern
besser zu verstehen;
Die Toxizitat von CTX-bildenden
Gambierdiscus spp. — Populationen
zu bewerten;
Das moglichen Vorkommen von
CTX in Fisch bzw. in europaischen
Gewassern einzuschatzen;
Die Haufigkeit von Ciguatera-

Fallen sowie Epidemologie von
Ausbrichen in Europa zu

untersuchen
EuroCigua
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Aber denken Sie daran: Fisch ist
gut fur die Gesundheit!

CIGUATERA
NAHRUNGSMITTEL
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EuroCigua

FINDEN SIE MEHR UBER CIGUA-

TEREA HERAUS; WIE SIE DIE
SYMPTOME ERKENNEN & EINE
VERGIFTUNG VERMEIDEN KONNEN




Ciguatera—- Was ist das?

Bei Ciguatera handelt es sich um eine
Lebensmittelvergiftung, die durch den
Verzehr von mit Ciguatoxinen
kontaminiertem Fisch ausgeldst wird.

Die von Mikroalgen produzierten Ciguatoxine
reichern sich in Fischen an, die Ciguatera
verursachen. Die Mikroalgen haben ihren
natirlichen Lebensraum in warmen
Gewassern und in Korallenriffen,
beispielsweise des Karibischen Meeres
sowie des Pazifischen und Indischen Ozeans
(endemische Gebiete).

Seit 2008 wurden in Europa mehrfach Falle
von Ciguatera-Lebensmittelvergiftungen
registriert, wobei Reisende in endemische
Lander betroffen waren. Autochthone Falle
dieser Krankheit wurden auf Madeira und
den Kanarischen Inseln bekannt. AuBerdem
kam es in den letzten Jahren zu mehreren
Ausbrichen mit insgesamt nahezu 100

Fallen.

Bildunterschrift: Weltweite

Ciguatera- Die Symptome

Trotz der Seltenheit und des
geringen Risikos sollte man die
wichtigsten Symptome kennen:

Untetleibsschmerzen,
Ubelkeit, Erbrechen,
Dehydrierung sowie
akuter Durchfall.

Gastrointestinale

Symptome

UnregelmaBiger Puls,
tiefer Blutdruck und
Bradykardie

Herzkreislauf-
Symptome

Allodynie (brennender
Schmerz, verursacht

q durch normalerweise
Neurologische

Symptome

harmlosen kalten Reiz),
Juckreiz, Dysisthesie,
Gefiihlsverlust in den
GliedmaBen “Kribbeln”

Anhaltende allgemeine
Schwiche, Muskel und
Gelenkschmerzen
Andere S tome ’
ymp Kopfschmerzen,
Schwindel, Tremor,

starkes Schwitzen.

Falls eines oder mehrere dieser Symptome nach
dem Verzehr von Fisch bei lhnen auftreten, oder
Sie gerade aus einem von Ciguatera betroffenen

Land zuriickgekommen sind:

Setzen Sie sich mit lhrem Gesundheitszentrum in
Verbindung und schildern Sie Ihre Symptome!
Einen Verdacht auf einen méglichen Ciguatera-Ausbruch
sollte der Arzt melden, damit weitere MaBnahmen veranlasst

werden kénnen.

Ciguatera-Pravention

Bitte beachten Sie die folgenden
VorsichtsmafRnahmen zur Verminderung des Risikos

einer Lebensmittelvergiftung in betroffenen Gebieten:

In gréBeren Fischen ist das Risiko eventuell
hoher.

Der Verzehr von Eingeweiden (einschlieB8lich
Leber), Rogen, Haut und Fischképfen ist zu
vermeiden.

Wenn Sie gerne fischen, meiden Sie Gegenden,

wo eine Kontamination mit Mikroalgen vermutet

wird.

Source: http:/ /www.fish.wa.gov.au/

Diese VorsichtsmafRnahmen sollten das ganze
Jahr Uber eingehalten werden, da Ciguatera-
Vergiftungen nicht saisonal bedingt sind.
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