BERATUNG

Risiken beim Verzehr von Rohmilch

Milch und Milchprodukte sind wichtige Bestandteile unserer Erndhrung. Allerdings kénnen sie, wenn
sie roh verzehrt werden, zu einer Gefahr fiir unsere Gesundheit werden, da sie moglicherweise krank-
machende Bakterien enthalten. Um dieses Infektionsrisiko so gering wie méglich zu halten, ist in
Deutschland die Abgabe von Rohmilch unmittelbar an den Verbraucher zunichst einmal verboten. Es
gibt aber Ausnahmen. Als betreuender Hoftierarzt eines Kunden, der Rohmilch abgibt, ist es wichtig,
die Regeln und Risiken zu kennen und dementsprechend beraten zu kdnnen.

Dr. Friederike Reinecke, Regierungsprésidium GielSen

m Lebensmittelrecht werden Anforde-

rungen definiert, bei deren Einhaltung ei-
ne Vermarktung von Milch ab Hof ermdg-
licht wird. Bestimmungsgemaf: muss dabei
die Rohmilch vor Verzehr abgekocht wer-
den. Dieser Anforderung kommen jedoch -
bewusst oder auch unbewusst - nicht alle
Kaufer nach, was Infektion mit Zoonoseer-
regern zur Folge haben kann.

Rechtliche Voraussetzungen -
Lebensmittelrecht

Der Begriff der Rohmilch wird in der Ver-
ordnung (EG) Nr. 853/2004 Anhang 1, Be-
griffsbestimmungen definiert. Demnach ist
Rohmilch ,das unverdanderte Gemelk von
Nutztieren, das nicht Gber 40 °C erhitzt
und keiner Behandlung mit dhnlicher Wir-
kung unterzogen wurde”.

Spezielle Angaben zur Abgabe von
Rohmilch vom Milcherzeugerbetrieb fin-
den sich in der ,Verordnung lber Anfor-
derungen an die Hygiene beim Herstel-
len, Behandeln und Inverkehrbringen von
bestimmten Lebensmitteln tierischen Ur-
sprungs (Tierische Lebensmittel Hygie-
neverordnung - Tier-LMHV). Demnach ist
es - wie bereits beschrieben - verboten,
Rohmilch oder Rohrahm an den Verbrau-
cher abzugeben. Ausnahmen waren die
Abgabe als ,Vorzugsmilch®. Diese Abgabe
ist mit zahlreichen Auflagen beispielswei-
se hinsichtlich der Milchqualitat und der
Tiergesundheit verknupft, die ein siche-
res Lebensmittel zum Ziel haben, welches
vom Verbraucher auch roh verzehrt werden
kann. Alternativ ist eine Vermarktung als
,Milch ab Hof“ moglich. Diese ist mit deut-
lich weniger Auflagen verbunden, setzt
aber voraus, dass der Verbraucher die Milch
nicht roh verzehrt, sondern zuvor abkocht.

So darf Rohmilch oder Rohrahm ab Hof
vom Milcherzeuger an den Verbraucher
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abgegeben werden, wenn 1. die Abgabe
im Milcherzeugungsbetrieb erfolgt, 2. die
Rohmilch im eigenen Betrieb gewonnen
und behandelt worden ist, 3. die Rohmilch
am Tag der Abgabe oder am Tag zuvor
gewonnen worden ist, 4. an der Abgabe-
stelle gut sichtbar und lesbar der Hinweis
,Rohmilch, vor dem Verzehr abkochen®
angebracht ist und 5. die Abgabe von
Rohmilch zuvor der zustandigen Behorde
angezeigt worden ist (Tier-LMHV, § 17 (4)) .

Problem: , Rohverzehr"
bei ,,Milch ab Hof"

Der Verbraucher kann ,Milch ab Hof® di-
rekt auf dem landwirtschaftlichen Betrieb
mit einer Milchkanne oder einem anderen
geeigneten Gefaf} abholen, erhalt dann ro-
he, am Abholtag oder am Vortag ermol-

kene Milch, die er vor dem Verzehr abko-
chen muss. Immer haufiger entscheiden
sich Kunden jedoch gegen das Abkochen
- sei es, weil sie die unbehandelte Milch
als gesunder und bekdmmlicher empfin-
den als vergleichbare, molkereitechnisch
bearbeitete Produkte, sei es, weil sie spezi-
ell Rohmilch fiir eine weitere Verarbeitung
suchen. Infolgedessen wird davon ausge-
gangen, dass ein immer groferer Teil der
ab Hof verkauften Milch - entgegen recht-
licher Vorgabe - roh und nicht abgekocht
zum Verzehr kommt. Die darin implemen-
tierte Gefahr der Aufnahme pathogener
Mikroorganismen ist bei vielen Verbrau-
chern ,noch® nicht oder auch nicht mehr
prasent, denn durch Optimierung der Auf-
stallungs- und Melkhygiene sowie durch
Etablierung von Biosicherheitsmatnahmen
auf Ebene der landwirtschaftlichen Betrie-
be sinkt das Risiko bakterieller Kontamina-

Abb. 1: Derartige Hinweisschilder miissen bei Abgabe von Rohmilch an der

Ausgabestelle angebracht werden

Rohmilch,
vor dem Verzehr
abkochen

Quelle: Reinecke



BERATUNG

tion der Milch, wenngleich es naturlich nie
vollstandig ausgeschlossen werden kann.

Zoonose-Erreger auch bei
klinisch gesunden Tieren

Besonders unverstandlich erscheint
die Tatsache, dass auch klinisch gesunde
Tiere Zoonose-Erreger mit der Milch aus-
scheiden konnen bzw. dass beim Melken
der Tiere Erreger unbeabsichtigter Weise
in die Milch gelangen. So lange die Milch
zur Molkerei geliefert und dort den gangi-
gen Erhitzungsprozessen unterzogen wird,
ist damit kein Risiko fur die Gesundheit
des Konsumenten verbunden, wohl aber,
wenn die Milch roh verzehrt wird. Zudem
konnen selbst bei optimalen Milchgtteer-
gebnissen, also Keimzahlen unter 10.000
Keimen/ml Milch und Gehalten an somati-
schen Zellen von unter 100.000 Zellen/ml
Milch, Zoonose-Erreger in der Milch ent-
halten sein. Neben einem sauberen Hal-
tungsumfeld flr die Milchklhe und saube-
rer Melkarbeit, insbesondere einer guten
Reinigung von Zitzenschaft und Zitzen-
kuppen, sollte der Milcherzeuger explizit
auf die Aufklarung seiner Kunden bezlig-
lich moglicher Infektionsrisiken bei Roh-
verzehr der Milch achten.

Zudem sollte bei Auftreten von Erkran-
kungssymptomen bei den Tieren rasch ab-
geklart werden, ob es sich um Anzeichen
einer Infektionskrankheit handelt, die
Uber die Milch auf den Menschen (ibertra-
gen werden kann. Da die Verordnung (EG)
Nr. 853/2004 einzuhalten ist, die eine Frei-
heit von entsprechenden Anzeichen for-
dert, missten betroffene Tiere so sepa-
riert und getrennt gemolken werden, da-
mit es nicht zu einer Beeintrachtigung der
fur den menschlichen Verzehr bestimmten
Milch kommt.

Potenzielle Zoonosen im
Zusammenhang mit dem
Rohverzehr von Kuhmilch

Campylobacteriose: Campylobacter-In-
fektionen (Campylobacteriosen) - spezi-
ell Infektionen mit Campylobacter jejuni
und C. coli - sind neben Salmonellen die
haufigste bakterielle Ursache fiir Magen-
Darm-Erkrankungen beim Menschen. Wah-
rend nach einer Inkubationszeit von zwei
bis funf, seltener ein bis zehn Tagen ein
GroRteil der Infektionen asymptomatisch
verlduft, reichen die typischen Symptome
bei Auspragung im Magen-Darm-Bereich
von Durchfall (teils blutig), Bauchkramp-

fen und Bauchschmerz zu Fieber, Ubelkeit
und Erbrechen und dauern durchschnitt-
lich eine Woche an. In seltenen Fallen
kann es zu einer reaktiven Arthritis und/
oder zu einer Erkrankung der Nerven, dem
Guillain-Barré-Syndrom, kommen, wel-
ches sich durch Muskelschwache bis hin zu
Taubheitsgefihl und Lahmungen insbe-
sondere in den Beinen aufiert.

Die Infektion ist zwar durch Aufnah-
me nicht ausreichend erhitzten Gefli-
gelfleisches durchaus wahrscheinlicher,
Rohmilchverzehr spielt aber ebenfalls ei-
ne Rolle. Die Infektionsdosis ist dabei mit
2 500 Keimen verhaltnismafig niedrig.
Zwar ist noch immer nicht zweifelsfrei ge-
klart, ob der Erreger auch unmittelbar mit
der Milch ausgeschieden werden kann, al-
lein die Moglichkeit einer fakalen Konta-
mination der Milch beim Melkprozess sorgt
jedoch schon fir Erregergehalte, die deut-
lich Uber der Infektionsdosis liegen, so-
dass auf Betriebsebene sorgfaltig auf sau-
bere Melkarbeit und auf Verbraucherebene
auf Kiihllagerung und anschlieBendes Ab-
kochen der Milch geachtet werden muss.

Die Einhaltung der Kihlkette ist bei die-
sen Erregern ebenso von Bedeutung wie
das Abkochen, da sich dariber eine Erre-
gervermehrung in der Milch vermeiden
lasst. Das Wachstumsoptimum von Campy-
lobacter spp. liegt bei 40-42 °C, unter 30 °C
findet keine Erregervermehrung statt.

Bei adulten Rindern verlaufen Infekti-
onen mit Campylobacter jejuni und C. coli
Ubrigens meist symptomlos, bei Kalbern
kann es zu Durchfallerkrankungen mit Fie-
ber und verdickten Gelenken kommen. Ei-
ne ldentifikation von Ausscheidertieren
uber Kotproben ist zwar maglich, da der
Erreger jedoch nicht kontinuierlich aus-

Abb. 2: Rohmilch sollte grundsitz-
lich nicht roh verzehrt werden

Quelle: Reinecke

Die griindliche Reinigung von Zitzenschaft
und -kuppe verringert den Eintrag von
Bakterien in die Milch.

geschieden wird, wird es nie gelingen, die
Herde in eine Campylobacter-freie und ei-
ne mit Campylobacter infizierte Gruppe zu
trennen.

Infektionen mit enterohimorrha-
gischem Escherichia coli (EHEC)

Bestimmte Stamme von Escherichia coli
sind in der Lage, starke Zellgifte, die soge-
nannten Shiga- oder Verotoxine, zu bilden,
und werden deshalb als Shigatoxin- bzw.
Verotoxin-bildende Escherichia coli (STEC/
VTEC) bezeichnet. Friher wurden nur die-
jenigen Toxinbildner, die schwere Erkran-
kungen beim Menschen ausldsen kénnen,
als enterohamorrhagische Escherichia co-
li (EHEC) bezeichnet, da aber eine saube-
re Trennung von allen anderen STEC/VTEC
nicht moglich ist und viele STEC-Stamme
auch milde Erkrankungsverlaufe verursa-
chen konnen, geht man bei Nachweis der
Erreger in Lebensmitteln immer erst mal
davon aus, dass es sich um humanpatho-
gene EHEC handelt. EHEC kommen natdr-
licherweise im Darm von Wiederkauern
vor, werden mit dem Kot der Tiere ausge-
schieden, konnen Uber fakale Kontaminati-
on der Milch beim Melkprozess in die Milch
gelangen und dann bei Rohmilchverzehr
oral aufgenommen werden.

Die Infektionsdosis der EHEC-Serogrup-
pe 0157: H7 ist mit 10-100 Erregern so ge-
ring, dass diese selbst beim Melken von
nur minimal kotverschmutzten Eutern
Uberschritten werden konnen.

Nach einer Inkubationszeit von zwei bis
zehn Tagen verursacht EHEC beim Men-
schen leichte bis schwere Durchfallerkran-
kungen mit Ubelkeit und Erbrechen, sel-
tener mit Fieber. Der Schweregrad der Er-
krankung ist bei Sduglingen, Kleinkindern,
alten und abwehrgeschwachten Menschen
meist hoher als bei Erwachsenen unter
60 Jahren, bei denen eine Infektion auch
symptomlos erfolgen kann. In 1/10 bzw.
1/5 der Falle entwickelt sich allerdings ei-
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Trotz aller VorsichtsmaBnahmen auf
Betriebsebene macht erst das Abkochen
der Rohmilch das Lebensmittel zu einem
sicheren Lebensmittel.

ne hamorrhagische Kolitis mit blutigem
Durchfall.

Bei Kindern unter funf Jahren wird das
hamolytisch-uramische Syndrom (HUS)
geflurchtet, bei dem neben akutem Nieren-
versagen bis hin zu Anurie, eine hamolyti-
sche Anamie infolge Zerstérung der roten
Blutkdrperchen und eine Blutgerinnungs-
storung mit Thrombozytopenie und der
Maglichkeit fur einen tddlichen Ausgang
aufeinandertreffen konnen.

EHEC lassen sich nur durch Abkochen
der Rohmilch sicher abtdten. Kiihllage-
rung der Milch schutzt nicht vor der Erre-
gervermehrung im Lebensmittel und auch
das Einfrieren von Milch wirde keine Abto-
tung der Erreger bewirken.

Q-Fieber

Q-Fieber ist eine auf den Menschen
Ubertragbare, meldepflichtige Erkrankung,
die durch Infektionen mit dem Bakterium
Coxiella burnetti ausgelost wird. Beim Men-
schen verlauft die Infektion haufig symp-
tomlos oder die betroffenen Personen zei-
gen einen grippedhnlichen Verlauf mit Fie-
ber, Kopf-, Muskel- und Gliederschmerzen.
In seltenen Fallen konnen Lungen- und Le-
berentziindungen auftreten.

Im Wirtstier verbreitet sich der Erre-
ger Uber den Blutkreislauf und gelangt so
zum Euter und zum Uterus. Kiihe kdnnen
bei Infektion ebenfalls symptomlos sein,
es treten aber auch Falle von Gebarmut-
terentzindungen, Nachgeburtsverhalten,
Unfruchtbarkeit und Aborte auf. Ein Zu-
sammenhang mit subklinischer Mastitis
ist moglich. Infizierte Tiere scheiden den
Erreger Uber Kot, Urin und die Milch aus.
Grofere Erregermengen gelangen jedoch
bei Abkalbung ins Stallumfeld.

Zecken konnen gleichermafien Reservoir
wie Vektor fur den Erreger sein. Da nur ein
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Kiihllagerung beinhaltet auch einen
gekiihlten Transport vom Betrieb zur Woh-
nung.

bis zehn infektidse Partikel fir eine Infek-
tion ausreichen, besteht das grofte Infek-
tionsrisiko fur Mensch und Tier in der Inha-
lation von infiziertem Zeckenkot oder der
Aufnahme erregerhaltiger Aerosole - bei-
spielsweise in Verbindung mit geburtshilf-
lichen Mafinahmen. Auch wenn das Risiko,
,durch eine lebensmittelbedingte Infekti-
on an Q-Fieber zu erkranken®, als niedrig
eingeschatzt wird, empfahl das Bundes-
institut fur Risikobewertung in einer 2010
veroffentlichten Stellungnahme (Stellung-
nahme Nr. 018/2010 des BfR vom 15. Marz
2010), dass die Milch infizierter Herden ei-
ner Warmebehandlung unterzogen wird.
Abkochen der Milch totet den Erreger ab,
Kihllagerung oder Einfrieren Uberlebt der
Erreger.

Brucellose

Bakterien der Gattung Brucella kon-
nen beim Menschen Brucellose auslosen.
Symptome variieren und reichen von Fie-
ber, Schuttelfrost, Schwitzen, Mattigkeit,
Kopf- und Muskelschmerzen bis hin zu
Herzproblemen und Arthritis bei chroni-
schen Infektionen. Die Erkrankungssym-
ptome varriieren je nach Erreger und die-
se wiederum je nach Hauptwirt. So infi-
zieren sich Menschen lber Kihe vor al-
lem bei Kontakt mit Geburtssekreten, aber
auch beim Verzehr nicht pasteurisierter
Rohmilch mit Brucella abortus. Haufiger
sind allerdings Infektionen mit B. melitensis
(Hauptwirte Schaf und Ziege) nach Verzehr
von Milch kleiner Wiederkauer. In Deutsch-
land gelten die Rinder-, Schaf- und Zie-
genbestande als amtlich frei von B. abor-
tus bzw. B. melitensis, sodass Erkrankungen
bei Tieren im Zusammenhang mit Importen
stehen. Infektionen beim Menschen sind
entsprechend auf Rohverzehr von Milch
bei Auslandsaufenthalten zuriickzufthren.

Die Brucellose bei Rindern, Schafen und
Ziegen ist eine anzeigepflichtige Tierseu-
che. Mannliche Tiere libertragen den Er-

Verschmutzte Euter férdern eine fikale
Kontamination der Milch. Fotos: Reinecke

reger durch erregerhaltiges Sperma beim
Deckakt; weibliche Tiere scheiden den Er-
reger Uber Eihdaute und Fruchtwasser, aber
auch uber die Milch aus; Erreger sind eben-
so im Kot, Harn und Nasensekret zu fin-
den. Beim S3ugen ist eine Ubertragung
auf das Kalb maglich, ansonsten gelangt
der Erreger uber Ldsionen in den Organis-
mus. Bei Kiihen fiihren Infektionen zu Ab-
orten in der 2. Trachtigkeitshalfte (enzoo-
tischer Abort), Gelenks-, Sehnenscheiden-
und Euterentziindungen. Bei Bullen treten
Nebenhoden- und Hodenentziindungen
mit Unfruchtbarkeit; haufig auch latentem
Verlauf auf.

Fazit

Es ist wichtig zu beachten, dass mit den
gesteigerten HygienemaRnahmen auf den
landwirtschaftlichen Betrieben Zoonosen
relativ selten sind, aber dennoch potenzi-
ell schwerwiegende gesundheitliche Pro-
bleme verursachen kdnnen. Das bestim-
mungsgemafie Abkochen der als Milch ab
Hof gekauften Rohmilch vor dem Verzehr
ist eine einfach und sichere Methode, das
Risiko fir Infektionen erheblich zu verrin-
gern. Dieses Abkochen liegt in der Verant-
wortung des Verbrauchers und sollte nicht
leichtfertig missachtet werden. <<

Ein zweiter Teil wird in der nachsten
MilchPraxis Vet erscheinen. Hier wer-
den die Risiken durch weitere Erreger
wie Salmonellen und Tuberkulosebak-
terien dargestellt.
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