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Oberthulba, den 25. Juni 2011

Fachliche Stellungnahme

zur Frage einer Bedeutung von Gewirzen* im Rahmen
des aktuellen EHEC-Geschehens

Hintergrund:

Im Lichte des jingsten EHEC-Geschehens ist der seit 1982 bekannte EHEC-
Keim in den Mittelpunkt des &ffentlichen Interesses gerUckt. Unbestritten
zeigen sowohl die Anzahl der Erkrankten als auch die klinischen Verldufe bis
hin zu Todesfdllen, dass es sich hierbei um ein ernsthaftes medizinisches
Problem  handelt. Die teilweise voreilige, feilweise chaotische
Informationspolitik hinsichtich des vermutlichen Ubertrdgerstoffes hatte
zundchst spanische Gurken, dann allgemein Gurken, Tomaten und Salate,
schlieBlich Sprossen im Visier. Mittlerweile wird auch der altbekannte Weg der
Mensch-zu-Mensch-Ubertragung sowie via (Bade-)gewdsser inkl.
Oberfldchenwasser zur Bewdsserung von Gemusekulturen wieder stdrker
beleuchtet.

Vor diesem Hintergrund wird auch die GewuUrzindustrie mit Fragen hinsichtlich
EHEC-Bakterien konfrontiert.

Nach dem aktuellen Stand der Wissenschaft ist dazu - wie folgt — Stellung zu
nehmen:

1. Die aktuellen Félle von EHEC-Funden, EHEC-Enteropathien und Fdllen des
H&molytisch-UrGmischen-Syndroms (HUS) haben trotz intensiver &ffentlicher,
laboranalytischer Spurensuche im Bereich pflanzlicher Lebensmittel einerseits
sowie retrospektiven epidemiologischen Surveys durch die einschldgigen
Bundesoberbehdrden RKI (Robert-Koch-Institut) und BfR (Bundesinstitut fUr
Risikobewertung) andererseits keinerlei Hinweise darauf erbracht, dass
GewdUrze* eine Rolle im aktuellen Geschehen spielen wirden.

* GewUrze meint in dieser Stellungnahme : getrocknete Krduter- und GewUrzpflanzen
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2. Aus der gesichteten einschldgigen Literatur sind ebenfalls keine Fdlle
bekannt, bei denen EHEC-Bakterien in Gewlrzen gefunden wurden und/oder
eine epidemiologisch gesicherte Bedeutung besaBen.

3. EHEC-Bakterien gehoéren - entgegen der momentanen offentlichen
Wahrnehmung - zu den eher sensibleren Keimen. Das bedeutet, dass
Temperaturen von 70 Grad Celsius - wie durchaus Ublich bei
Trocknungsprozessen - diese Bakterien innerhalb von 3 Minuten Einwirkzeit
sicher abtdten. In der GewdUrzindustrie werden z.B. zur Trocknung von frisch
geernteten KUchenkrdutern diese Temperaturen Uber mehrere Stunden
eingesetzt, um Trockenkré&uter zu produzieren.

4. Aktuelle Forschungsarbeiten der letzten Jahre zeigten auf, das Gewulrze
und deren Inhaltsstoffe eine protektive Wirkung gegentber EHEC-Bakterien
entfalten bzw. sogar in der Lage sind, diese Krankheitserreger abzutdten.
Wissenschaftliche Untersuchungen zur antimikrobiellen Aktivitat von Krdutern
und GewUrzen belegen seit Jahrzehnten, dass z.B. &therische Ole und Senféle
abtdtende Effekte auf Escherichia coli und andere vergleichbare Bakterien

haben.

Zusammenfassung:

Nach aktuellem Sachstand gehen von handesublichen, getrockneten
Krautern und Gewirzen keine substantiellen und epidemiologisch relevanten
Infektions-Gefahren durch EHEC-Bakterien aus.

Dr. Gero Beckmann
- Fachtierarzt fir Mikrobiologie -
- Gegenprobensachversténdiger fir Lebensmittel -
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