Der Betriebsarzt informiert… zu EHEC        [image: image1.emf]
Seit Mitte Mai steigen die Erkrankungen und Verdachtsfälle im Zusammenhang mit dem Darmerreger EHEC (EnteroHämorrhagische Escherischia Coli), einer Bakterienart, die zum Beispiel in den Ausscheidungen von Rindern vorkommt.

Symptome bei Erkrankungen sind u.a. starker wässriger und auch blutiger Durchfall, Bauchschmerzen und -krämpfe, Übelkeit, Erbrechen und schweres Krankheitsgefühl. Als Komplikation kann das hämolytisch-urämische Syndrom (HUS) auftreten, das gerade bei Kindern und älteren Menschen durch Nierenversagen bedrohlich werden kann. Insofern  können EHEC-Infektionen mit einem schweren Krankheitsverlauf verbunden sein und zu Spätschäden (zum Beispiel Bluthochdruck oder Niereninsuffizienz) mit möglicherweise tödlichem Ausgang führen. Daher gehören EHEC-Bakterien zu den bedeutendsten Ursachen für bakterielle Infektionen, die über Lebensmittel übertragen werden können.
Enterohämorrhagische Escherichia coli (EHEC) kommen natürlicherweise im Darm von Wiederkäuern vor und werden mit dem Kot der Tiere ausgeschieden. Sie können direkt oder indirekt vom Tier auf den Menschen übertragen werden und Krankheiten auslösen. Die Infektionsquelle der derzeitigen Erkrankungen ist zur Zeit noch unbekannt, in der Vergangenheit sind EHEC-Erkrankungen nach dem Verzehr von Rohmilch, Frischkäse und Rindfleisch oder „kopfgedüngten“ Obst- und Gemüsearten aufgetreten. Über EHEC-kontaminiertes Wasser und durch Düngung mit Exkrementen kann Obst und Gemüse mit EHEC belastet sein. Wenn es dann nur unzureichend gesäubert und roh verzehrt wird, kann es zur Infektionsquelle für den Menschen werden. Sind Menschen infiziert, kann es auch durch Schmierinfektion zu einer Übertragung von Mensch zu Mensch kommen.
Wie können sich Verbraucher selbst vor EHEC schützen?

Durchgaren der Lebensmittel tötet die Erreger und die von ihnen gebildeten Toxine ab. Dabei muss eine Mindestkerntemperatur von 70°C über 10 Minuten Dauer erreicht werden. Bei der Verarbeitung von rohen tierischen Lebensmitteln wie Fleisch, Rohmilch und Eiern in der Küche gilt grundsätzlich: Diese Lebensmittel dürfen nicht in Kontakt mit Lebensmitteln kommen, die roh verzehrt werden (zum Beispiel Salat), auch nicht mittelbar über Hände, Messer, Schneidebrettchen oder andere Küchenutensilien. Diese Lebensmittel können sonst ihrerseits zur Quelle für eine Infektion mit EHEC oder anderen Erregern werden.

Obst und Gemüse muss sorgfältig gewaschen werden, bis zur Klärung der Herkunft der jetzigen Infektionen sollte man den Verzehr von rohen Lebensmitteln möglichst einschränken.

Beim persönlichen Schutz ist der wichtigste Faktor das Hände waschen, also die Einhaltung der Hygieneregeln, die sich auch zur Vermeidung von Ansteckung bei anderen Erkrankungen (z.B. Schweinegrippe) bewährt haben.
Bei Auftreten der oben genannten Symptome sollte unbedingt ärztliche Hilfe in Anspruch genommen werden, um den gefährlichen Komplikationen vorzubeugen.
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