Fragen und Antworten zu EHEC-Infektionen durch pflanzliche Lebensmittel
FAQ des BfR vom 27. Mai 2011

Im Mai 2011 sind vermehrt Falle von EHEC-Infektionen aufgetreten, zum Teil mit schwer-
wiegenden Krankheitsverlaufen bis hin zu Todesfallen. Nach aktuellem Stand besteht ein
starker Verdacht, dass diese Félle auf Tomaten, Salatgurken oder Blattsalate zurlickzufiih-
ren sind, die mit Bakterien verunreinigt sind.

Normalerweise ist das Infektionsrisiko beim Verzehr von Obst und Gemdise geringer als bei
tierischen Produkten. Angesichts der Ausbruchssituation im Mai 2011 sollten Verbraucherin-
nen und Verbraucher jedoch gewisse Verhaltensregeln beachten, um ihr persénliches Infek-
tionsrisiko maéglichst gering zu halten.

Bitte beachten Sie zu grundsatzlichen und weiterfiihrenden Informationen tber EHEC die
Verbrauchertipps des BfR ,Schutz vor Infektionen mit enterohamorrhagischen E. coli
(EHEC)" vom Januar 2011.

Wie kann der Mensch sich mit EHEC durch Obst und Gemiise infizieren?

Menschen infizieren sich in der Regel auf oralem Weg mit EHEC. Der Erreger wird haufig
beim Verzehr von EHEC-kontaminierten Lebensmitteln aufgenommen. Auf diesem Weg
kann auch die Infektion tber verunreinigtes GemUse oder Obst erfolgen.

Warum kénnen Obst und Gemiise mit EHEC belastet sein?

Obst und Gemdise sind seltener eine Infektionsquelle als tierische Lebensmittel. In Deutsch-
land sind EHEC-Ausbriiche, wie derzeit geschehen, durch pflanzliche Lebensmittel bis Mai
2011 nicht bekannt geworden.

Obst und Gemuse kénnen durch EHEC-kontaminiertes Wasser oder Naturdiinger mit dem
Keim belastet werden. Dartiber hinaus kann der Erreger auch bei der Zubereitung von Spei-
sen durch eine so genannte Kreuzkontamination tGbertragen werden. Dabei gelangen die
Keime von einem verunreinigten (meist rohen) Lebensmittel (z. B. Fleisch) auf ein anderes
(meist verzehrfertiges) Lebensmittel (z. B. Salat). Die Bakterien kénnen bei der Speisenzu-
bereitung durch direkten Kontakt der Lebensmittel Gbertragen werden. Moglich ist aber auch
die indirekte Ubertragung Gber Hande, Gerate, Arbeitsflachen, Messer oder andere Kichen-
utensilien. Eine Kreuzkontamination ist beispielsweise méglich, wenn zun&chst rohes Fleisch
verarbeitet wird und anschlieBend mit dem gleichen Messer Salat geschnitten wird.

Wie kann eine Infektion durch Obst und Gemiise vermieden werden?
Grundsatzlich gilt, dass die Beachtung von Hygieneregeln das Infektionsrisiko senkt. Fur
Obst und Gemdise ist Folgendes zu beachten:

» Hande vor der Zubereitung von Speisen und nach Kontakt mit rohem Fleisch griind-
lich mit Wasser und Seife waschen und sorgféltig abtrocknen.

> Rohes Fleisch getrennt von anderen Lebensmitteln (z. B. Gemise) lagern und zube-
reiten, auch beim Grillen (dabei auch verschiedene Bretter, Teller, Zangen verwen-
den).

» Gemuse, Obst und andere Lebensmittel, die mit den verdéchtigen Produkten (z. B.
belastetem Gemiise) in Kontakt gekommen sind, sollten ebenfalls nicht roh verzehrt
werden. Ein solcher Kontakt besteht beispielsweise, wenn die Produkte nebeneinan-
der lagern.

Seite 1 von 2



s 7 BfR
Bundesinstitut fiir Risikobewertung v

> Flachen und Gegenstande nach Kontakt mit rohem Fleisch, dessen Verpackungen
oder Tauwasser sofort griindlich mit Spulmittel und warmen Wasser reinigen und ab-
trocknen.

» Lappen und Handtlcher nach der Zubereitung von rohem Fleisch mdéglichst aus-
wechseln und bei mindestens 60 °C waschen.

» Rohes Obst und Gemise vor dem Konsum griindlich waschen (mind. 30 Sekunden
mit kraftigem Reiben, mdglichst warmes Wasser verwenden) und gegebenenfalls
schélen. Das Waschen und Schélen von Gemuse bewirken eine Reduktion der Keim-
zahl und verringern damit das Infektionsrisiko. Beides fiihrt aber nicht zur vollstandi-
gen Beseitigung der Keime.

Aufgrund des gravierenden Infektionsausbruchs im Mai 2011 wird Uber diese hygienischen
MaBnahmen hinaus aus vorsorglichen Griinden empfohlen, auf den Verzehr von nicht erhitz-
ten Gemusesorten, die als Infektionsursache im Verdacht stehen, bis zur Aufklarung der ge-
nauen Ausbruchsursache zu verzichten. Bereits geringe Keimmengen reichen flr eine Infek-
tion aus, so dass eine Ubertragung sehr leicht méglich ist.

Wie kénnen EHEC-Bakterien abgetétet werden?

Durch Erhitzungsverfahren wie Kochen, Braten und Schmoren werden EHEC abgetétet.
Voraussetzung ist, dass fir mindestens zwei Minuten eine Temperatur von 70 °C im Kern
des Lebensmittels erreicht wird. Gegenulber anderen Umwelteinfllissen, beispielsweise ei-
nem sauren Milieu, Kalte oder Austrocknung, sind diese Bakterien jedoch relativ unempfind-
lich. Auch durch Tiefgefrieren von Lebensmitteln lassen sich EHEC-Bakterien nicht zuverlas-
sig abtéten.

Kénnen EHEC auch in verarbeiteten Lebensmitteln und Konserven vorkommen?

Ob EHEC-Erreger in verarbeitetem oder verpacktem Gemdise und Obst vorkommen kdénnen,
hé&ngt von der Art der Verarbeitung ab. Von Produkten, bei denen das Gemdise nicht mehr
roh ist, geht in der Regel keine Gefahr durch Ubertragung der Bakterien aus.

Die Ublichen Erhitzungsverfahren bei der Herstellung von Konserven Uberlebt der Erreger
nicht. Bei Produkten wie eingelegten Gurken stellen in der Regel der niedrige ph-Wert und
der Salzgehalt eine ausreichende Konservierung dar.

Nicht erhitzte, lediglich gewaschene pflanzliche Lebensmittel, wie z. B. in Tuten abgepackter
Salat kénnen durchaus EHEC-Erreger enthalten.
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