HOHENSTEIN @

INSTITUTE

Presseinformation

EHEC-Erkrankungen

Informationen flr Lebensmittel-verarbeitende Betriebe, Gastronomie und Verbraucher

BONNIGHEIM (za/ri) Erkrankungen mit dem EHEC-Erreger bestimmen in diesen
Tagen die Medien und riicken dabei wieder einmal die hygienischen Bedingungen bei
der Verarbeitung von Lebensmitteln in den Fokus. Dies betrifft insbesondere
Gemeinschaftsverpflegungen mit hygienisch sehr hohen Anforderungen (z.B.
Gastronomiebranche, Kitas, etc.), doch auch Verbraucher, die sich auf
Wochenmarkten mit Gemuse versorgen, sind beunruhigt.

Die Wissenschaftler des Instituts fir Hygiene und Biotechnologie (IHB) an den
Hohenstein Instituten in Bonnigheim beraten seit mehr als 15 Jahren Unternehmen der
Lebensmittelindustrie, Betreiber von Betriebsrestaurants, Landwirte mit
Direktvermarktung sowie Wochenmarktbeschicker und fiihren in diesen Bereichen
Hygieneuntersuchungen durch.

Prof. Dr. Dirk Hofer, Leiter des Instituts fur Hygiene und Biotechnologie an den
Hohenstein Instituten in Bonnigheim, beantwortet Fragen zu den aktuellen EHEC-
Fallen

Was sollte bei der Lebensmittelverarbeitung beachtet werden, um Infektionen mit
EHEC-Erregern zu vermeiden?

Hoéfer: Enterohamorrhagische Escherichia coli (EHEC) sind bestimmte pathogene
Stamme des Darmbakteriums Escherichia coli (E. coli), die ein fur den Menschen
gefahrliches Toxin produzieren. Aus Sicht der Hygiene unterscheidet er sich aber nicht
von anderen, "normalen" E.coli - Stammen. Es stammt urspriinglich aus Darmen von
Rindern und ist nun wohl durch Dingen auf norddeutsches Gemuse (Tomaten,
Gurken) Ubergetreten oder durch Importgemdse.
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Besondere Vorsicht ist daher aktuell bei der Zubereitung von Rohkost und Salaten
gegeben. Sie sollten nur angeboten oder verzehrt werden, wenn garantiert werden kann,
dass diese ausreichend und sicher in der eigenen Kiiche gewaschen worden sind (z. B.
Tomaten, Gurke, Erdbeeren). Vorgeschnittene, gewaschene und verpackte Salate sollten
gemieden werden, da die Herkunft der Ware und die Qualitat des Waschprozesses
unbekannt ist.

Generell sollte bei der Zubereitung von Lebensmitteln (insbesondere Fleisch) beachtet
werden, dass Speisen gut durchgegart sind (Kerntemperatur mindestens 70°C fur 10 min).

Zudem sollte Fleisch zur Vermeidung von Kreuzkontaminationen mdéglichst nicht zeitgleich
mit anderen Lebensmitteln, auf keinen Fall jedoch unter Verwendung derselben
Arbeitsgerate und Arbeitsflachen zubereitet werden.

Die Hande mussen zwischen der Zubereitung verschiedener Lebensmittel gewaschen oder
desinfiziert werden. Kinder und altere Menschen sollten Lebensmittel tierischer Herkunft
grundsatzlich nur gut gegart zu sich nehmen.

Nach der Verarbeitung muss im Rahmen des gewerblichen Bereichs die tbliche
Flachendesinfektion der Arbeitsflachen konsequent durchgeflhrt werden (insbesondere bei
der Gemuse und Fleischvorbereitung). Fur Fleisch und Gemuse sind ohnehin getrennte
Schneidebretter zu empfehlen, auch fur Verbraucher.

Welche HygienemafRnahmen sollte man ergreifen, wenn jemand an EHEC- erkrankte?
Hofer: Wahrend der Erkrankungswelle ist eine regelmafiige Desinfektion von
Handkontaktflachen (z. B. Gegenstanden, Flachen, Sanitaranlagen) durchzufiihren, die mit
infektidsen Ausscheidungen eines Kranken in Berlihrung gekommen sind oder sein
kénnten. Eine Ubertragung von Mensch zu Mensch erfolgt nur auf dem Wege der fakal-
oralen Schmierinfektion, also wieder auf der Basis eines Hygiene-Fehlers. Diese muss
durch entsprechende Handehygiene verhindert werden. Das bedeutet: Die Ublichen und
anerkannten MaRnahmen der Hygiene wie Reinigung und Desinfektion der Hande und
Arbeitsflachen sind voéllig ausreichend. Die Geschirraufbereitung erfolgt Ublicherweise bei
Temperaturen von 70°C oder hdher.

Welche Auswirkungen hat EHEC auf die neue ,Hygiene-Ampel“?
Hofer: Die Bundeslander haben sich unlangst auf die Einfuhrung einer "Hygiene-Ampel"
geeinigt, welche Verbraucher von aufRen sichtbar Gber die Hygiene und Sauberkeit von
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Restaurants und Gaststatten informieren soll. Angesichts der von Verbraucherministerin
llse Aigner angeregten Hygiene-Ampel, ist es ratsam seinen Betrieb bereits heute vor der
Begehung eines amtlichen Lebensmittelkontrolleurs in Form einer Eigenkontrolle auf
ausreichende Hygiene Uberprufen zu lassen, unabhangig von den derzeitigen EHEC-
Vorkommnissen. Zahlreiche unserer Kunden aus der Gastronomie lassen dies seit Jahren
bereits regelmagig und mit Erfolg durch uns durchflhren.

Bénnigheim, 26. Mai 2011

Die vorliegende Presseinformation sowie das dazugehdérige Bildmaterial konnen Sie auch jederzeit im

Internet unter http://www.hohenstein.de/SITES/presse.asp herunterladen.
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Prof. Dr. Dirk Hofer

Leiter des Instituts fur Hygiene und
Biotechnologie an den Hohenstein
Instituten in Bonnigheim

Bild: Hohenstein Institute

Die Spezialisten des Instituts fur
Hygiene und Biotechnologie (IHB) an
den Hohenstein Instituten beraten
zahlreiche Lebensmittel
verarbeitende Betriebe.

Bild: Hohenstein Institute

Mikroskopaufnahme von zwei E.coli-
Bakterien.

Bild: BfR
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