Addendum zum Bericht der EEK: (Extra-)Hartk&se aus

Rohmilch in der Schwangerschaft

Im EEK-Bericht "Erndhrung in Schwangerschaft und Stillzeit. Gefahr fir Mutter und Kind?"
wird Schwangeren empfohlen, auf Milch- und Milchprodukte (vor allem Weichkase) aus
Rohmilch zu verzichten, um eine Infektion mit L/steria monocytogenes zu verhindern (1). Die
Ende 2009 verflugbaren Erfahrungen und Informationen zeigen jedoch, dass der Konsum von
essbaren, entrindeten Teilen von Extra- und Hartkdsen aus Rohmilch, wie z.B. die Schweizer
Kasesorten Emmentaler, Greyerzer und Sbrinz auch flr schwangere Frauen ungefahrlich ist.
Abgeraten wird hingegen vom Konsum von Weich- und Halbhartkdase aus Roh- und

pasteurisierter Milch.

Das Risiko einer Kontamination von Rohmilch-Emmentalerkdase mit L. monocytogenes wird
von der Milchgewinnung hin zur Fabrikation und Lagerung wirksam gegen Null reduziert. Ein
wichtiger Faktor ist dabei die Brenntemperatur (beim Emmentalerkdse 52-54°C). In
Emmentalerkdse aus Rohmilch, die kinstlich mit L. monocytogenes kontaminiert wurde,
konnten weder nach 24 Stunden noch wahrend der Lagerzeit von 120 Tagen
L. monocytogenes nachgewiesen werden. Daraus kann gefolgert werden, dass der Teig von
Emmentaler-Rohmilchkase dank der traditionellen Fabrikation und der langen Reifungszeit
bezlglich L. monocytogenes sicher ist.

Beim handelslblichen Emmentalerkdse sind jedoch Kontaminationen des Teigs wahrend
dem Verpacken, Vertrieb und Verkauf durch Schnittflachenkontaminationen maglich. Diese
bewegen sich allerdings auf sehr tiefem Niveau und eine Vermehrung von
L. monocytogenes auf der Teigoberflache scheint nicht stattzufinden.

Aufgrund der vorhandenen Daten muss angenommen werden, dass die Anzahl der
L. monocytogenes-Erreger, die durch Emmentaler-Konsum verzehrt werden, sehr klein sein
muss, und somit das Risiko einer Listeriose-Erkrankung durch den Konsum einer Portion

Hartkdse aus Rohmilch sehr gering sein drfte (2).

Berechnungen der FAO/WHO zeigten fir Risikogruppen, dass beim Konsum eines
Lebensmittels mit 1 bis 3160 Listerien pro Portion (weniger als 0.04 bis 100 Erreger/g) die
Wahrscheinlichkeit, an Listeriose zu erkranken, bei 7.39x107? bis 1.85x10%® liegt (3).
Schéatzungen der Gesundheitsbehoérden der Vereinigten Staaten von Amerika bezlglich
Listeriose-Risiko durch den Konsum verschiedener Késesorten, die lange gelagert wurden,

beliefen sich auf 2.9x107° bis 3.2x10"® Krankheitsfélle pro verzehrte Portion. Damit waren
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lange gelagerte Kéasesorten die zweitsicherste Gruppe unter den 20 untersuchten Ready-to-
Eat-Lebensmittelgruppen (4). Flr Schweizer Hartkdse aus Rohmilch, der ohne Rinde
konsumiert wird, kann von mindestens der gleichen Sicherheit ausgegangen werden (2, 5).
Es sind keine Listeriosefdlle bekannt, die auf den Konsum von Extra- und Hartkéase

zurtckzufldhren sind.

Zur Erzeugung einer Listeriose-Erkrankung scheinen hohe Dosen (dber 1000)
L. monocytogenes-Bakterien pro Gramm Lebensmittel notwendig zu sein; Mengen, die bei
gewissen Milchprodukten, insbesondere Weichkase, erreicht werden konnen. Von
Weichkadse geht zudem eine grossere Gefahr aus, da dieser in der Regel mit der Rinde, die

anfallig fir Re-Kontaminationen ist, konsumiert wird.

Im zugénglichen Teil des Rapid Alert System for Food and Feedstuff (RASFF) der EU wurden
zwischen 1997 und 2009 insgesamt 97 Falle von Listerien-positiven Milchprodukten
gemeldet. In 56 Fallen kann aus der Produktbeschreibung abgeleitet werden, ob es sich um
ein Produkt aus Rohmilch (22 Félle) oder aus pasteurisierter Milch (34 Falle) handelte. Im
selben Zeitraum betrafen 8 Meldungen Listerien in Milchprodukten aus der Schweiz, die
sich ebenfalls ungefahr zur Halfte auf Past- und Rohmilchkadse verteilten. Diese Aufteilung
wird durch Literaturdaten bestatigt, bei denen verschiedene Beispiele zu kontaminierten
Weich- und Halbhartkdsen sowohl aus pasteurisierter wie auch aus roher Milch zitiert

werden (6).
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Zirich, 15. Januar 2010 / Bundesamt fir Gesundheit, Direktionsbereich Verbraucherschutz,

basierend auf Unterlagen der Forschungsanstalt Agroscope Liebefeld-Posieux ALP
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