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Rohmilch: Abkochen schitzt vor Infektionen

Rohmilch: Abkochen schiitzt vor Infektionen<br /><br />Kinder, Schwangere, altere und kranke Menschen sollten auf Rohmilch und Rohmilchprodukte
verzichten<br />Insbesondere in den Sommermonaten kaufen Feriengaste frische Milch gerne direkt beim Bauern. Darliber hinaus sind Bauernhofe mit
Kuhen und Milchverkostung beliebte Ausflugsziele fiir Schulklassen und Kindergartengruppen. Doch dass der Verzehr roher Milch krank machen kann,
ist offenbar nicht ausreichend bekannt, wie Mitteilungen zu Krankheitsausbriichen zeigen, die das Bundesinstitut fir Risikobewertung (BfR) jahrlich erhalt.
"Rohmilch ab Hof sollte vor dem Verzehr immer abgekocht werden, weil sie mit Krankheitserregern wie Campylobacter oder EHEC verunreinigt sein
kann", erklart Prof. Dr. Dr. Andreas Hensel, Prasident des BfR. Vor allem Kinder, Schwangere, altere und kranke Menschen sollten auf den Verzehr von
Rohmilch und Rohmilchprodukten verzichten. Diese Empfehlung gilt auch fur Schulklassen und andere Kindergruppen, die Bauernhéfe besuchen.<br
/>Das BfR erhalt jedes Jahr Mitteilungen zu Krankheitsausbriichen, die durch den Verzehr von Rohmilch auf Bauernhéfen oder bei Ferienaufenthalten
auf dem Land verursacht wurden. Am héaufigsten traten dadurch Infektionen mit Campylobacter auf, die in der Regel mit Durchfall, Fieber und
Unterbauchschmerzen verbunden sind. Seltener wurde Uber EHEC-Infektionen nach Bauernhofbesuchen berichtet, allerdings verlaufen diese
Erkrankungen héaufig deutlich schwerer. Vor allem bei kleinen Kindern droht als Folge einer EHEC-Infektion das hamolytisch-uramische Syndrom (HUS),
das zu bleibenden Nierenschaden filhren kann.<br />Sowohl Campylobacter- als auch EHEC-Bakterien kommen unter anderem im Darm von Rindern
vor und werden mit dem Kot ausgeschieden. Die Erreger konnen daher beim Melken in die Milch gelangen. AuRerdem kénnen weitere Krankheitserreger,
wie Salmonellen, Listerien und Erreger des Q-Fiebers, in Rohmilch vorkommen. Durch ein ausreichendes Erhitzen der Milch, z.B. durch Pasteurisieren,
Ultrahocherhitzen oder Abkochen, werden vorhandene Krankheitserreger jedoch abgetdtet.<br />Zum Schutz vor Infektionen ist die Abgabe von
Rohmilch in Deutschland grundsétzlich verboten. Eine Ausnahme von dieser Regel ist die Abgabe von "Milch ab Hof": Landwirte, die "Milch ab Hof"
anbieten, missen keine besonderen Hygieneanforderungen erfiillen, allerdings muss an der Abgabestelle der deutliche Hinweis "Rohmilch, vor dem
Verzehr abkochen" angebracht sein.<br />Eine weitere Ausnahme ist die Abgabe der sogenannten "Vorzugsmilch". Dabei handelt es sich um eine
abgepackte Rohmilch aus besonders kontrollierten Betrieben, die im Einzelhandel erhaltlich ist. Vorzugsmilch darf aufgrund der besonderen hygienischen
Vorschriften und Kontrollen zwar roh konsumiert werden. Dennoch l&sst sich nicht ausschlief3en, dass auch in Vorzugsmilch Krankheitserreger
vorkommen kdnnen, die bei besonders empfindlichen Personengruppen Infektionen verursachen kénnen.<br />Auf der Verpackung von Vorzugsmilch ist
der Hinweis verpflichtend, dass die Milch bei héchstens 8 C gelagert werden darf. Zudem missen der Begriff "Rohmilch" und das Verbrauchsdatum
angegeben sein. Das Verbrauchsdatum gibt an, bis wann besonders leicht verderbliche Lebensmittel verzehrt werden kénnen. Fur Vorzugsmilch gilt,
dass das Verbrauchsdatum eine Frist von 96 Stunden nach der Milchgewinnung nicht tiberschreiten darf. Verbraucher sollten die Lagerungshinweise
unbedingt berticksichtigen und auch Vorzugsmilch, die fur Risikogruppen bestimmt ist, vor dem Verzehr abkochen.<br />Rohmilch, die ab Hof verkauft
wird, und Vorzugsmilch durfen in Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung, wie beispielsweise Kantinen und Krankenhauskiichen, nicht abgegeben
werden.<br />Uber das BfR<br />Das Bundesinstitut fiir Risikobewertung (BfR) ist eine wissenschaftliche Einrichtung im Geschéftsbereich des
Bundesministeriums fiir Ernahrung und Landwirtschaft (BMEL). Es beréat die Bundesregierung und die Bundesléander zu Fragen der Lebensmittel-,
Chemikalien- und Produktsicherheit. Das BfR betreibt eigene Forschung zu Themen, die in engem Zusammenhang mit seinen Bewertungsaufgaben
stehen.<br /><br />Bundesinstitut fur Risikobewertung (BfR)<br />Thielallee 88-92<br />14195 Berlin<br />Deutschland<br />Telefon:
+49-(0)30-8412-4300<br />Telefax: +49-(0)30-8412-4970<br />Mail: pressestelle@bfr.bund.de<br />URL: http://www.bfr.bund.de/ <br /><img
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Das Bundesinstitut fir Risikobewertung (BfR) ist die wissenschaftliche Einrichtung der Bundesrepublik Deutschland, die auf der Grundlage international
anerkannter wissenschaftlicher Bewertungskriterien Gutachten und Stellungnahmen zu Fragen der Lebensmittelsicherheit und des gesundheitlichen
Verbraucherschutzes erarbeitet.Das BfR formuliert, basierend auf der Analyse der Risiken, Handlungsoptionen zur Risikominderung. Das Institut nimmt
hiermit eine wichtige Aufgabe bei der Verbesserung des Verbraucherschutzes und der Lebensmittelsicherheit wahr.Die Bewertungen sollen fiir
Offentlichkeit, Wissenschaft und andere beteiligte oder interessierte Kreise transparent dargestellt und nachvollziehbar sein. Die Bewertungsergebnisse
werden - unter Wahrung der Vertraulichkeit geschitzter Daten - éffentlich zuganglich gemacht.
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