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WIE MAN SICH VOR LISTERIEN IN

KASEPRODUKTEN

SCHUTZEN KANN

UND WORAUF MAN ACHTEN SOLLTE

Text johanna.smejkal@wellness-magazin.at

eit Bekanntwerden der tragischen
Félle von Listerienerkrankungen in Folge
von Kasekonsum gab es viel Berichterstat-
tung Uber Listerien in Kase. Ein in der Stei-
ermark von der Firma Prolactal produzierter
Quargel war mit eben diesen Bakterien ver-
seucht, in der Folge starben acht Menschen
an einer Infektion. Wir arbeiten nun noch-
mals auf, wie es dazu kommen konnte und
ob so etwas erneut passieren kann.

Der Vorfall. Am 19. Janner hat die Her-
stellerfirma Prolactal die Produktion des
Hartberger Bauernquargels gestoppt. Der
steirische Quargel war mit Listerien ver-
seucht in den Handel gekommen. Prolactal
hat Dungkaéfer, die in die Produktionsstatte
gelangten, als Krankheitstbertrager und
mogliche Ursache fir den Bakterien-Befall
genannt. Diese wurden nach vereinzelten
Listeriennachweisen im Herbst 2009 in UV-
Fallen und Klebefolien entdeckt. Die Kafer
waren offenbar trotz vorhandener Fliegen-
gitter ins Innere gelangt. Als zweiter Grund

waurde ein interner Fehler angefuhrt. Dem-
zufolge waren im Herbst vergangenen Jah-
res versehentlich die Schutzkulturen, die
als Listerienhemmer dienen, zweimal aus-
getauscht worden. Normalerweise wer-
den diese Schutzkulturen eingesetzt, um
zu verhindern, dass sich Listerien im Kase
ausbreiten. Durch den Tausch der Kulturen
war kein ausreichender Schutz vorhanden.
Flr weitere Untersuchungen der Situation
im Werk in Hartberg soll nun ein Gutachter
eingesetzt werden. Laut Medienberichten
geht die Anklagebehdrde im Ermittlungs-
verfahren von fahrldssiger Gemeingefahr-
dung mit Todesfolge aus.

Verantwortungsvoll konsumieren.
Durch Bekanntwerden der Verunreinigung
bei dem steirischen Quargel sind nun Pro-
duzenten von Rohmilchkdseprodukten un-
ter Argumentationsdruck geraten. Die Roh-
milchkéase-Erzeuger warnen vor Panikma-
che und weisen darauf hin, dass auch bei
Kaseprodukten aus pasteurisierter Milch

Hintergrundinfo

Listerien — Das Allround-Bakterium
WO SIE AUFTRETEN UND WANN SIE GEFAHRLICH SIND

Listerien sind Bakterien, die nahezu iiberall
verbreitet sind — etwa auf Pflanzen, in Ab-
wassern oder in der Erde. Sie erndhren sich

kénnen bei Menschen und Tieren eine Infek-
tionskrankheit verursachen, die Listeriose ge-
nannt wird. Bei gesunden Menschen mit ei-

von totem organischem Material. Fiir den nem intakten Immunsystem verlaufen die In-
Menschen ist vor allem die Species Listeria | fektionen meist harmlos und werden kaum
monocytogenes von Bedeutung, Lebensmittel; bemerkt. Bei einer Aufnahme besonders vie-
tierischer Herkunft kdnnen im Herstellungs- | ler Erreger kann es zu Fieber und Durchfallen
prozess damit verunreinigt werden. Die Be- | kommen. Kleinkinder oder Menschen mit ge-
sonderheit der Listerien ist, dass sie sichim | schwéchter Inmunabwehr, wie frisch Ope-
Gegensatz zu anderen Bakterien auch im rierte, Aids- oder Krebspatienten und Diabeti-
Kiihlschrank vermehren kénnen. Listerien ker kénnen jedoch schwer erkranken.
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die Maglichkeit gegeben sei, dass das End-
produkt Listerienstédmme enthalte. Bakte-
rien kdnnen auch mitten in der Produktions-
kette auf den Kése kommen. Rohmilchka-
se ist nicht anfalliger fur Listerien als ande-
re Késearten. Der Fall des steirischen Quar-
gels zeigt einmal mehr auf, dass hohe Hy-
gienebedingungen flr sicheren Konsum ei-
ne unabdingbare Voraussetzung sind. Ge-
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meinhin wird Kase unter hohen hygieni-
schen Standards hergestellt. Dadurch ist
das Risiko einer Verunreinigung mit Liste-
rien minimal. Wichtig fir Konsumenten, um
sich zu schitzen, ist, auf qualitativ hochwer-
tige Produkte zu achten. Es ist zu empfeh-
len, vor allem auf Késeprodukte in Bio-Qua-
litat sowie solche mit nachvollziehbaren
Herkunftshinweisen zu setzen. Ein Quali-

Greifen Sie
beim Einkauf zu
hochwertigen
Produkten!

Kase im Uberblick

BAKTERIEN SIND IN DER KA-
SEERZEUGUNG NOTWENDIG
@ Fermentierung: Bei der Kdseherstellung
werden Bakterien-, Pilz- oder Zellkultu-
ren bzw. Enzyme der Milch zugefiigt.
Durch eine biologische Reaktion verén-
dert sich der Geschmack und die Struk-
tur, Lebensmittel, wie z. B. K&se, werden
so langer haltbar
@ Lab: Ist ein Gemisch aus Enzymen, das
zum Dicklegen der Milch bei der Kase-
herstellung verwendet wird. Notwendig
ist es fiir alle K&sesorten, die mittels
SiiBmilchgerinnung erzeugt werden

Info

Ausgezeichneter

Kase )
WAS DAS AMA-GUTESIEGEL
BRINGT

Hohe Produktsicherheit garantiert das
AMA-Giitesiegel — mit diesem ausgezeich-
neter Kdse wird nach Kriterien produziert,
die liber den gesetzlichen Vorgaben lie-
gen. So sind in der Richtlinie
Nulltoleranz bei Listerien und
Salmonellen vorgeschrieben.
Die Produktionsbedingungen
unterliegen strengen Hygie-
nevorschriften, die regelma-
Rig kontrolliert werden. Mit
dem AMA-Giitesiegel aus-
gezeichnete Produkte miis-
sen vollstindig aus Oster-
reich stammen (Ausnah-
me sind Inhaltsstoffe, die
in Osterreich nicht pro-
duziert oder ange-
pflanzt werden).

tatsmerkmal ist das AMA-GUte-
siegel, der Hartberger Quargel war
beispielsweise nicht damit aus- /.
gezeichnet. AuRerdem sollten
keine abgelaufenen Produkte
konsumiert werden. Zudem
beim Einkauf unbedingt da-
rauf achten, dass die Verpa- £ e
ckung unbeschédigt ist. B [
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