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Spielberger Weizenvollkornmehl, demeter — Nachweis von STEC

OKO-TEST hat unser Spielberger Weizenvollkornmehl in der Ausgabe 04/2026 gepriift und aufgrund
eines STEC-Nachweises mit , befriedigend” bewertet.

Was sind STEC?

STEC sind E. coli-Bakterien, die bestimmte Gifte (Toxine) bilden, sogenannten Shigatoxine. Daher wer-
den sie als Shigatoxin-bildende Escherichia (E.) coli (= STEC) bezeichnet. Escherichia (E.) coli sind Bak-
terien, die natlirlicherweise im Darm von Tieren und Menschen vorkommen.

Warum kann Mehl mit STEC belastet sein?

GemaR Bundesinstitut fur Risikobewertung (BfR) kdnnen pflanzliche Rohstoffe wie Getreide durch ver-
unreinigtes Wasser, Naturdiinger oder tGber den Kot von Wildtieren mit STEC-Bakterien belastet sein.
Bei der weiteren Verarbeitung vom Korn zum Mehl in den Miihlen kénnen eingetragene Keime im
Endprodukt verteilt werden und sich eventuell wahrend bestimmter Prozessschritte vermehren. Mehl
als Endprodukt ist ein trockenes Lebensmittel, in dem sich STEC schlecht vermehren, jedoch gut tber-
leben kdnnen.

STEC-Nachweis sind kein Indikator fiir eine mangelnde Hygiene bei der Verarbeitung des Getreides in
der Mihle. Getreide ist ein Naturprodukt. Die Getreidepflanze ist auf dem Acker verschiedensten Ein-
flissen ausgesetzt. Komplett verhindern ldsst sich eine Kontamination des Getreides mit STEC trotz
grolRter Sorgfalt bei der Ernte, Lagerung und Weiterverarbeitung daher nicht vollstandig.

STEC-Nachweis in unserem Weizenvollkornmehl

OKO-TEST hat in unserem Weizenvollkornmehl das Vorhandensein von STEC-Gene nachgewiesen. Was
im Testbericht nicht erwidhnt wird: Im Rahmen der von OKO-Test ebenfalls durchgefiihrten mikrobio-
logischen Analyse wurden keine E. coli Bakterien oberhalb der Bestimmungsgrenze nachgewiesen. Das
heillt, es wurden keine lebenden E-Coli Bakterien in unserem Mehl nachgewiesen.

Unsere Mehle werden regelmaRig durch die Untersuchungsamter, wie auch durch von uns beauf-
tragte, unabhéangige Labore mikrobiologisch geprift. Bisher gab es hierbei keine STEC-Befunde. Daher
gehen wir von einem Einzelfall aus und nicht von einem grundsétzlichen STEC-Vorkommen in unseren
Mehlen. Unser Dinkelvollkornmehl wurde ebenfalls durch OKO-TEST gepriift und in der aktuellen Aus-
gabe mit ,sehr gut” bewertet, die mikrobiologische Untersuchung durch OKO-TEST war somit ohne
Befund.

Nichtsdestotrotz nehmen wir den Befund ernst und werden das mikrobiologische Monitoring unserer
Mehle und Prozesse weiter verstarken, um Auffalligkeiten friihzeitig zu erkennen und unser Qualitats-
sicherungssystem weiter zu verbessern.
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Besteht eine Gesundheitsgefahr bei der Verwendung eines Mehles mit STEC-Nachweis?
Nein, bei ordnungsgemaller Verwendung des Mehls besteht keine Gesundheitsgefahr.

Seit einigen Jahren ist bekannt, dass Getreidemehle und daraus hergestellte Erzeugnisse, wie Teige
oder Backmischungen, STEC-Bakterien enthalten kdnnen. Nahezu alle Hersteller in Deutschland haben
daher mittlerweile einen sogenannten STEC-Hinweis (Getreidemehle und Teige sind nicht zum Rohver-
zehr bestimmt und miissen stets gut durcherhitzt werden) auf den Verpackungen der Mehle.

Durch Kochen, Backen, Braten und Frittieren werden STEC-Bakterien abgetotet. Voraussetzung ist,
dass fir mindestens zwei Minuten eine Temperatur von 70 °C an allen Stellen des Lebensmittels
herrscht. Bei ordnungsgemalier Verwendung des Mehls sind daher keine gesundheitlichen Beeintrach-
tigungen zu erwarte. Auch die Untersuchungsbehoérden stufen STEC-Funde in Mehlen daher nicht als
gesundheitsschadlich ein.

Das BfR empfiehlt zudem folgende Basis-Hygieneregeln zu beachten:

e Hande vor der Zubereitung von Speisen und nach Kontakt mit Mehl griindlich mit Wasser und
Seife waschen und sorgfaltig abtrocknen

e Kontakt zwischen Mehl und Lebensmitteln zum direkten Verzehr nach Méglichkeit vermeiden
und dabei auch verschiedene Bretter, Teller, Schiisseln und Riihrgerédte verwenden

e Flachen und Gegenstdande nach Kontakt mit Mehl griindlich mit Spilmittel und warmen Was-
ser reinigen und abtrocknen

e Brot-, Kuchen-, Pizza- und Keksteig nicht ungebacken verzehren; besonders immunge-
schwachte Personen und kleine Kinder sollten generell auf den Verzehr von rohem Teig ver-

zichten

Bei Rickfragen steht die Spielberger Verbraucher-Hotline unter Tel. 0 71 35/98 15-51 oder per
E-Mail unter info@spielberger-muehle.de zu den tblichen Blirozeiten zur Verfligung.
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