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M ehr als 1,2 Mil-
lionen Men-
schen auf der
Welt starben

2019 einer Schätzung zufol-
ge unmittelbar an einer In-
fektion mit einem antibioti-
karesistenten Erreger. Bei
fast fünf Millionen Todesfäl-
len war eine solche Infektion
demnach mindestens mit-
verantwortlich für den Tod,
berichtet eine internationale
Experten-Gruppe im Fach-
magazin „The Lancet“. Anti-
biotika-Resistenzen gehör-
ten so gesehen zu den häu-
figsten Todesursachen welt-
weit.

Die Forscher hatten für das
Jahr 2019 Daten aus der
Fachliteratur, aus Kranken-
haus-Datenbanken, Überwa-
chungssystemen und ande-
ren Quellen zusammengetra-
gen und diese analysiert.
Über statistische Modellie-
rungen prognostizierten die
Wissenschaftler die Krank-
heitslast für verschiedene Re-
gionen, auch für solche, aus
denen keine Daten vorlagen.
Es habe bereits zuvor Studien
zu einzelnen Regionen, be-
stimmten Erregern oder ein-
zelnen Antibiotika gegeben.
Die nun vorliegende Analyse
sei die bisher umfassendste.
Insgesamt betrachteten die
Forschenden 204 Länder und
Regionen, 23 krank machen-
de Bakterien und 88 Kombi-
nationen von Bakterien und
Antibiotika.

Forscher schätzen: 1,2 Millionen Todesfälle infolge von Antibiotika-Resistenzen im Jahr 2019

Von Antibiotika-Resis-
tenz sprechen Ärzte in der
Regel, wenn Patienten auf
ein Antibiotikum nicht re-
agieren, das heißt, wenn die
krank machenden Bakterien
durch das Antibiotikum –
anders als erhofft – nicht
vernichtet werden.

4,95 Millionen Todesfälle
standen der Studie zufolge
in Verbindung mit einer
antibiotikaresistenten bak-

teriellen Infektion, auch
wenn die direkte Todesursa-
che womöglich eine andere
war. 1,27 Millionen Men-
schen starben unmittelbar
an einer Infektion mit einem
resistenten Bakterium – oh-
ne Resistenzen seien diese
Todesfälle also vermeidbar
gewesen. Zum Vergleich: An
HIV/Aids starben 2020 ge-
schätzt 680 000 Menschen,
an Malaria 627 000.

Zu Problemen mit Resis-
tenzen kam es demnach be-
sonders häufig bei Infektio-
nen der unteren Atemwege,
also etwa einer Lungenent-
zündung. Diese allein verur-
sachten 400 000 Todesfälle.
Besonders viele Menschen
starben auch infolge von
Blutvergiftungen und Blind-
darmentzündungen, weil die
Infektion aufgrund resisten-
ter Erreger mit Antibiotika

Nur einer der Keime der Probleme bereiten kann: Die Computer-Illustration zeigt den Erreger Klebsiella pneumoniae. Laut der aktuel-
len Analyse kam es besonders häufig bei Infektionen der unteren Atemwege, also etwa einer Lungenentzündung, zu Problemen mit
Resistenzen. Foto: imago/Science Photo Library

nicht beherrschbar war. Zu
den Keimen, die am häufigs-
ten Probleme mit Resisten-
zen verursachten, gehörten
Escherichia coli, Staphylo-
coccus aureus, Klebsiella
pneumoniae und Streptococ-
cus pneumoniae. Allein der
gefürchtete Krankenhaus-
keim MRSA – Methicillin-re-
sistenter Staphylococcus au-
reus – verursachte demnach
100  000 Todesfälle.

Am stärksten betroffen
waren der Studie zufolge
Länder im westlichen Afrika
südlich der Sahara. Dort habe
es auf 100 000 Menschen fast
24 Todesfälle gegeben, die
sich unmittelbar auf eine In-
fektion mit einem resisten-
ten Erreger zurückführen lie-
ßen. In reichen Ländern lag
die Rate bei 13 Todesfällen
auf 100 000 Einwohner. Kin-
der unter fünf Jahren seien
am stärksten gefährdet.

„Diese neuen Daten legen
das wahre Ausmaß des Prob-
lems antimikrobieller Resis-
tenzen weltweit offen und
sind ein klares Signal, dass
wir jetzt handeln müssen“,
sagte Mitautor Chris Murray
von der University of Wa-
shington laut einer Mittei-
lung des Fachmagazins. „Wir
müssen diese Daten nutzen,
um den Kurs zu korrigieren
und Innovationen voranzu-
treiben, wenn wir im Wett-
lauf gegen die Antibiotika-
Resistenz die Nase vorn ha-
ben wollen.“

Ziel müsse sein, Infektio-
nen weitgehend zu vermei-
den durch verbesserte Hygi-
ene oder durch Impfungen.
Außerdem müsse der unan-
gemessene Einsatz von Anti-
biotika – etwa bei viralen In-
fektionen, die grundsätzlich
nicht auf Antibiotika anspre-
chen – reduziert werden.
Neue Antibiotika müssten
entwickelt und auf den Markt
gebracht werden. dpa

Michael H. Max Ragwitz

Mein Anspruch an diese
Kolumne ist genussreiche
Vielfalt für Ihr Essen. Darf
es deshalb wieder einmal
geflügelte Kost sein, ohne
dass ich als kulinarisch flat-
terhaft bezeichnet werde?
Hühnchen und Hähnchen
können Sie in recht guter
Qualität auch als TK-Ware
auswählen. Besser ist natür-
lich frisches Geflügel vom
Direktvermarkter. Woher Sie
den Vogel auch erstanden
haben: Ich möchte Sie heute
für Schmorgeflügel begeis-
tern. Das ist vergleichsweise
einfach zuzubereiten und
bietet auch geschmacklich-
kreativen Spielraum.

Zunächst teilen Sie drei
Knollen Knoblauch in die
einzelnen Zehen, ohne die
Schale zu entfernen. Ein
Bund Petersilie wird nur grob
zerrupft, und von der Schale
einer Zitrone werden etwa
zwei Teelöffel abgerieben,
dann der Saft ausgepresst.
Nun geht es schon dem ge-
rupften Federvieh an den
Kragen. Es wird wie üblich
in Brust und Keulen zerlegt
und die Teile gut mit Salz
und Pfeffer eingerieben. Die
Karkasse und andere Reste
können Sie für die Herstel-
lung einer Brühe verwenden.

GESCHMACKSSACHE

Das Geflügel braten Sie
nun in einem Bräter in Öl
auf der Hautseite kräftig an,
dann wenden und ebenfalls
kurz anbraten. Raus aus dem
Bräter und in dem Fett die
Knoblauchzehen etwa zwei
Minuten schmurgeln, dann
die Fleischteile mit der Haut-
seite nach oben wieder rein
und mit 120 Milliliter Bier
begießen. Letzteres verkoste
ich immer sehr sorgfältig,
damit man(n) dem Vogel
nichts Schlechtes antut.

Deckel drauf und bei 180
Grad Ober- und Unterhitze
circa eine halbe Stunde garen.
Deckel wieder runter und die
Teile mit der Grillfunktion
des Ofens gut zehn Minuten
auf Sicht bräunen. Final
kommt die Mische aus Zit-
ronenschale und -saft, der
Petersilie und etwas Salz
darüber. Nun kann das Ge-
flügel schon angerichtet wer-
den. Dazu können auch die
Knoblauchzehen Verwen-
dung finden, deren Frucht-
fleisch sich leicht aus den
Schalen drücken lässt. Sie
werden staunen, wie sich der
sonst sehr markante Knob-
lauchgeschmack und -duft
relativiert.

Dazu passt ein Baguette
ebenso wie geröstetes Brot
und ein Salat Ihrer Wahl.
Denkbar sind auch Kartof-

felspalten, die ich Ihnen in
meiner virtuellen Rezepto-
thek vorstelle. Als bissfeste
Zugabe kann ich mir auch
Rosenkohl vorstellen, den
ich mit zunehmender ge-
schmacklich-kombinatori-
scher Begeisterung zu schät-
zen weiß. Der wird wie üb-
lich vorbehandelt, halbiert
und in einer Schüssel mit
einer Marinade aus frisch
gepresstem Knoblauch, ge-
riebenem Parmesan, Oliven-
öl, Semmelbröseln, etwas
Zitronensaft sowie jeweils
einer guten Prise Salz, Pfef-
fer und Chiliflocken ver-
mählt.

Nachdem die Marinade in
den Rosenkohl eigezogen ist,
kommt selbiger auf ein Back-
blech und wird bei 170 Grad
Ober- und Unterhitze für
eine reichliche halbe Stunde
nicht zu dunkel geröstet und
nach etwa 20 Minuten ge-
wendet. Wem das geschmor-
te Geflügel dazu nicht so
behagt, der kann zu Baguette
und Rosenkohl auch Kräu-
terquark verputzen. Ich wer-
de beide Kombinationen pro-
bieren. Dazu schmeckt ein
Bier, aber natürlich auch ein
trockener Weißwein.

Der Autor gibt
in seinen
Kolumnen
Anregungen
für eine ab-
wechslungs-
reiche Küche.
www.kulinarische-portraits.de

PARIS Man fixiert einen
Punkt auf seinem Glas um
ganz langsam abzuschalten:
Unter Hypnose, mit Düften,
Musik oder verbundenen
Augen – in Frankreich wer-
den immer mehr ungewöhn-
liche Weinproben angebo-
ten.

„Wenn man eine Weinpro-
be macht, ist man oft von
Automatismen geprägt“, er-
klärt der Neurowissen-
schaftler Gabriel Lepousez
am Institut Pasteur, der im
Dezember mit dem Cham-
pagnerhaus Mumm ein Kon-
zept für etwas andere Ver-
kostungen entwickelte.

Musik, Duft und Bilder

In einer schalldichten Kabi-
ne wird da der gleiche Cham-
pagner in zwei identischen
Gläsern getestet: Einmal mit
einem Kristall in der Hand
und Stakkato-Musik, um die
Frische zu spüren, beim
zweiten nach der Berührung
eines kleinen roten Samt-
beutels und mit einer getra-
genen Melodie, um die Fülle
zu genießen. Beiden Gläsern
Champagner werden Düfte
vorausgeschickt, einer
frisch, der andere eher
schmeichelnd, und die Farbe
der auf die Wände projizier-

ten Bilder changiert von kalt
zu warm. Damit sollen beim
Champagnergenuss alle fünf
Sinne angesprochen werden
– Sehen, Fühlen, Schme-
cken, Riechen und Hören.

„Das Gehirn hat Phäno-
mene sensorischer Überein-
stimmung, Synästhesien.
Große Künstler hatten diese
Fähigkeit; sobald sie einen
Ton hörten, sahen sie eine
Farbe, wie der Dichter Ar-
thur Rimbaud“, erklärt der
Wissenschaftler. Lepousez
ist überzeugt: „Wir alle ha-
ben diese Fähigkeit“, und
ihre Umsetzung werde die
Teilnehmer der Weinverkos-
tungen über das simple
Urteil „Den mag ich, den mag
ich nicht“ hinausführen.

Einer der Pioniere musika-
lischer Weinproben ist das

Besondere Verkostung: Weinproben mit allen Sinnen

Champagnerhaus Krug. Ak-
tuell bietet es ein Erlebnis
per Postversand an, be-
stehend aus einer Flasche
Champagner, passenden
Speisen, einem QR-Code zu
einer eigens für den Cham-
pagner komponierten Sym-
phonie und einer schwarzen
Augenbinde, um besser zu
hören.

Keine Spucknäpfe

An Verkostungen mangelt
es in Paris und den Weinre-
gionen nicht. Doch eine
klassische Weinprobe mit
Spucknäpfen, Notizbü-
chern für die Weine, älteren
Connaisseurs in Anzug und
Krawatte kann unerfahrene
Weinliebhaber eher ein-
schüchtern.

Die Idee des Hypnologen
Adrien Moulard und der
Önologin Juliette Combet,
Erfinder der Weinprobe
unter Hypnose, zielt daher
darauf ab, Gefühle anzu-
sprechen und die Praxis „zu
demokratisieren, ohne sie zu
popularisieren“. Durch die
Ausschaltung „parasitärer
Gedanken“ erlaube die Hyp-
nose die Konzentration auf
den Wein durch Augen, Na-
se, Mund und Gehör, erklä-
ren sie. AFP

Bei speziellen Weinproben, die
in Frankreich angeboten wer-
den, soll es nicht nur um das
Urteil „Den mag ich, den mag
ich nicht“ gehen. Foto: imago/ Andia

Wenn harmlose Infektionen tödlich enden

Max is(s)t flatterhaft . . . Auf den Geschmack kommen


