Het EHEC verhaal…
Escherichia coli (E. coli) is een normale darmbacterie van de mens. De meeste stammen van deze E. coli zijn onschadelijk. Sommige stammen zoals de enterohemorrhagische E. coli (EHEC) serotype O104:H4 die dezer dagen het nieuws beheerst, kunnen ernstige voedselvergiftigingen veroorzaken. 

De EHEC bacterie maakt giftige stoffen aan (toxines) die de symptomen veroorzaken. Deze symptomen van een EHEC besmetting kunnen lijken op die van een IBD opstoot. Besmette patiënten hebben buikkrampen en diarree die ook bloederig kan zijn. Ook koorts en braken kunnen voorkomen. De periode tussen het eten van besmet voedsel en het optreden van de symptomen kan variëren van 2 tot 10 dagen maar meestal zijn de eerste symptomen er al na 48 tot 72 uren. 
De meeste patiënten genezen binnen de 10 dagen maar door de ernstige diarree is er een groot gevaar op tekort aan vocht (= uitdroging) bij patiënten en de besmetting kan ook leiden tot levensbedreigende vormen, zoals hemolytisch uremisch syndroom (HUS). Als HUS optreedt, werken de nieren niet langer, treedt er bloedarmoede op en krijgen patiënten problemen met de stolling van hun bloed. Bij ongeveer een vierde van de patiënten die HUS krijgen als gevolg van een EHEC besmetting, doen er zich nog bijkomende verwikkelingen voor waardoor patiënten kunnen overlijden. 
Het opsporen van de juiste bron van de besmetting en het karakteriseren van de bacterie is op dit moment volop aan de gang. 
Bacteriën kunnen in tegenstelling tot de mens, bepaalde eigenschappen heel snel en gemakkelijk doorgeven. Kenmerken die bacteriën bestand maken tegen behandeling met antibiotica (= antibiotica-resistentie genen) zijn daarvan een belangrijk voorbeeld. Om na te gaan welke behandeling de EHEC bacterie kan doden, hebben Chinese onderzoekers samen met Duitse collega’s van het Universitair Medisch Centrum Hamburg-Eppendorf, het genoom (= de erfelijke samenstelling) van de bacterie in een recordtempo in kaart gebracht. Daaruit is onder andere gebleken dat de EHEC bacterie die verantwoordelijk is voor de huidige besmetting in Duitsland resistent is tegen minstens 8 verschillende soorten antibiotica!!
Het is erg belangrijk om te weten dat op één persoon na, alle mensen die tot nu toe besmet werden met de EHEC bacterie in Duitsland waren (geweest) vlak voor ze ziek werden. Bovendien is er ook nog geen enkel geval van besmetting in ons land gemeld. 
Als IBD patiënt hebt u in principe geen verhoogd risico op het oplopen van deze bacterie, en ook de therapieën die gebruikt worden in de behandeling van IBD geven geen verhoogd risico op bacteriële infecties zoals deze met de EHEC bacterie.

Omdat mensen voornamelijk ziek werden door besmet voedsel, heeft de  Wereldgezondheidsorganisatie 5 basisregels opgesteld die samenvatten wat u zelf kan doen om deze en andere voedselvergiftigingen te voorkomen.

WAT KAN U DOEN

1. Was uw handen

· Was uw handen voor en ook regelmatig tijdens het bereiden van voedsel

· Was uw handen na elk toiletbezoek

· Reinig alle werkoppervlakten en ‘uitrusting’ die voor voedselbereiding worden gebruikt grondig vóór en na gebruik

· Scherm de keuken en voeding af voor insecten en (huis)dieren

WAAROM:

De meeste micro-organismen veroorzaken geen ziekte maar gevaarlijke micro-organismen zijn wijdverspreid in aarde, water, mens en dier. Deze micro-organismen worden overgedragen via handen, schotelvodden en keukengerei, vooral via snijplanken en het minste contact kan hen op het voedsel overbrengen en voedselvergiftiging veroorzaken. 
2. Hou gekookte en rauwe voedingsmiddelen gescheiden 

· Opgelet voor kruisbesmetting in de keuken, zorg er steeds voor dat gebakken vlees of gekookte groenten niet meer in contact komen met rauwe voedingsmiddelen (bvb op een snijplank of in de koelkast) voor u ze opeet

· Hou ongewassen groenten, rauw vlees, gevogelte en zeevruchten gescheiden van andere voedingsmiddelen

· Gebruik apart keukengereedschap (bvb messen en snijplanken) voor de bereiding van rauw voedsel

· Bewaar voedsel in bewaardozen om contact tussen rauwe en bereide voedingsmiddelen te vermijden

WAAROM:

Rauw voedsel, zoals ongewassen groenten, vlees, gevogelte en zeevruchten, en hun sappen kunnen gevaarlijke micro-organismen bevatten die kunnen overgedragen worden op andere voedingsmiddelen tijdens de bereiding en de bewaring van voedsel.
3. Kook de voeding grondig
· De EHEC bacterie wordt onschadelijk gemaakt bij het koken van de besmette voedingsmiddelen (meer precies vanaf een temperatuur boven 70°C) 
· Zorg ervoor dat u voedingsmiddelen voldoende gaar laat worden bij de bereiding, zorg er dus voor dat ook de binnenkant van de voeding 70°C bereikt
· Soepen en stoofpotjes brengt u aan de kook, om zeker te zijn dat de temperatuur van 70°C werd bereikt. Voor vlees en gevogelte moet het jus helder zijn na bereiding, dus niet roze maar doorschijnend. Ideaal gebruikt u een voedselthermometer

· Bereid voedsel dat u opnieuw opwarmt moet ook minstens op 70°C worden gebracht
WAAROM:
Het grondig verhitten van de voeding doodt bijna alle gevaarlijke micro-organismen. Studies hebben aangetoond dat het opwarmen van voeding tot 70°C of meer, helpt om de veiligheid voor consumptie te verzekeren. Voornamelijk gehakt, gebraad en grote stukken vlees zoals een volledige kip verdienen hierbij speciale aandacht. 

4. Bewaar voeding op veilige temperaturen
· Laat bereide voedingswaren nooit langer dan 2 uur op kamertemperatuur staan

· Berg gekookte en bederfelijke voedingswaren onmiddellijk koel op, bij voorkeur onder 5°C
· Hou bereide voeding warm (boven de 60°C) voor het opdienen

· Bewaar voedsel niet te lang, ook niet in de koelkast

· Ontdooi geen voedingsmiddelen op kamertemperatuur

WAAROM:

Micro-organismen vermenigvuldigen zeer snel in voedsel dat op kamertemperatuur bewaard wordt. Door de temperatuur van het voedsel onder de 5°C of boven de 60°C te houden, worden de vermenigvuldiging van deze micro-organismen vertraagd of gestopt. Sommige gevaarlijke micro-organismen groeien nog onder 5°C.
5. Gebruik veilig water en veilige rauwe producten

· Gebruik leidingwater bij de bereiding van voedsel
· Selecteer verse en gezonde voedingswaren

· Gebruik voedingsmiddelen die een behandeling voor voedselveiligheid hebben gekregen, zoals melk die gepasteuriseerd werd
· Was fruit en groenten grondig, zeker als ze rauw gegeten worden

· Gebruik geen voedingsmiddelen waarvan de houdbaarheidsdatum is overschreden

WAAROM:

Rauwe voedingsmiddelen, ook water en ijs, kunnen besmet zijn met gevaarlijke micro-organismen. Als de verpakking beschadigd is of als een voedingsmiddel beschimmeld is kunnen giftige chemische stoffen gevormd worden. Het zorgvuldig uitkiezen van verse producten en eenvoudige maatregelen als wassen en schillen van fruit en groenten kunnen het risico verkleinen. 
