Was Sie beim
Umgang mit Le-
bensmitteln be-
achten sollten:

®Keine Lebensmittel essen,
die in der Farbe, im Aussehen,
im Geruch oder beim ersten
Geschmackseindruck auffallig
sind.

®Nach dem Einkauf kiihlungs-

beddurftige Lebensmittel még-
lichst schnell in den Kihl-
schrank legen. Insbesondere
im Sommer bei warmen Tem-
peraturen leicht verderbliche
Lebensmittel nur mit Kuhlta-
sche Uber langere Strecken
transportieren. Auch durch den
Kauf kleinerer Mengen kann
man dem Verderben von
Lebensmitteln vorbeugen.

®Rohe Lebensmittel, bei-
spielsweise Hackfleisch, stets
getrennt von zubereiteten Spei-
sen lagern. Das gilt besonders
auch fur den Kuhlschrank.
Zubereitete Speisen zuséatzlich
abdecken.

®Reste oder auf Vorrat zube-
reitete Speisen in kleinen Por-
tionen im Kihlschrank aufbe-
wahren oder tieffrieren.

®Bei kalten Buffets leicht ver-
derbliche Lebensmittel, wie
Roastbeef, Hack, Mayonnaise
oder Sahnetorten, nie Uber
langere Zeit ohne Kihlung

bereithalten. Besser kleine
Mengen anbieten und bei Be-
darf nachlegen.

®Auch Frihstiicksstullen oder

Schulbrote sollten nicht mit
leicht verderblichen Lebensmit-
teln, wie Hack, Mayonnaisen-
salate oder Roastbeef, belegt
werden. Statt dessen Dauer-
wurst, Gemuse oder Kase ver-
wenden.

®Einfrieren von Speisen und

Lagerung von Tiefkiihlkost min-
destens bei -10°C, nach Mdég-
lichkeit jedoch bei - 18°C oder
tiefer.

®\Vichtig beim Auftauen von

Gefriergut: Fisch, Fleisch und
Geflugel méglichst nur im Kuhl-
schrank auftauen. Vorsichtig
sein bei Innereien und rohem
Fleisch, insbesondere Geflugel.
Auftauwasser getrennt auffan-
gen und nach Mdglichkeit in
die Toilette gieRBen. GefaRe,
Unterlagen und Kiichengerate,
die mit dem Auftauwasser in
Beruhrung gekommen sind,
nicht sofort wiederverwenden,
sondern grindlich mit heiBem
Wasser und Spulmittel reini-
gen. Auch die Hande griindlich
mit warmem Wasser und Seife
waschen, ehe man andere
Lebensmittel berihrt.

®Zwischen verschiedenen Arbeits-
gangen immer Handewaschen.

®Geschirr- und Handtiicher

héufig wechseln.

® Arbeitsflachen ofter mit

heiRem Wasser abspulen.

®\Warmgehaltene Speisen vor

dem Verzehren noch einmal
richtig aufkochen. Gleiches gilt
fur das Aufwérmen von Spei-
sen.

®Beim Kochen mit der Mikro-

welle keine zu kurzen Garzeiten
wahlen, damit die Speisen
auch im Inneren ausreichend
erhitzt werden.

®Beim Aufwarmen mit der

Mikrowelle die Speisen auf kei-
nen Fall nur lauwarm wieder
herausnehmen, sondern bis
zum Aufkochen erhitzen.

®Rohe oder ungekocht zu ge-
nieRende Lebensmittel entwe-
der zuerst oder zuletzt nach
grindlichem Handewaschen
frisch zubereiten und baldmég-
lichst aufessen.

eKinder, alte oder kranke Men-

schen sollten besonders vor-
sichtig sein und sensible
Lebensmittel, wie Rohmilch
(-dazu zahlt auch die Vorzugs-
milch), rohes Hackfleisch und
roheihaltige Speisen, meiden
oder nur nach einmaligem Auf-
kochen bzw. nur durchgebra-
ten verzehren.

®| ebensmittelinfektionen mis-

sen nicht immer schwerwie-
gende gesundheitliche Folgen
haben. Haufig ist der Kdrper
auch ohne &uf3ere Hilfe in der
Lage, mit den Infektionserre-
gern fertig zu werden. Aber in
Einzelfallen, insbesondere bei
Séauglingen, Kleinkindern, alten
und kranken Menschen, kann
es durchaus gefahrlich werden.
Ein Arztbesuch ist auf jeden
Fall notig bei blutigem Durch-
fall, wenn der Durchfall von
einem schweren Krankheitsge-
fihl und/oder starkem Flissig-
keitsverlust begleitet ist, wenn
er langer als 2-3 Tage anhalt
oder wenn er mit Fieber oder
schweren Bauchschmerzen
verbunden ist.
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Kochen, essen und
gesund bleiben

Tips zum Schutz vor
Lebensmittelinfektionen im Haushalt



Liebe Leserin, lie-

ber Leser,

Meldungen uber Lebens-
mittelvergiftungen begeg-
nen uns beinahe taglich.
Was viele nicht wissen:
Vor Gefahren, die von
verdorbenen Lebens-
mitteln ausgehen, kénnen
Sie sich in vielen Fallen
selbst schitzen. In die-
sem Faltblatt finden Sie
Tips, wie Sie Lebensmit-
telinfektionen vorbeugen
kénnen. AuRerdem ent-
halt es eine kleine Famili-
enchronik Uber die meist
unerwinschten Gaste im
Essen.

Bakterien sind eine groRe
Familie. Die einzelnen Mit-
glieder haben sehr
unterschiedliche Neigungen.
Milchséurebakterien machen
sich zum Beispiel im Sauer-
kraut oder bei der Herstel-
lung von Joghurt nitzlich.
Andere Bakterien lassen
Lebensmittel verderben oder
machen uns sogar krank. Sie
haben so komplizierte
Namen wie ,Staphylococcus
aureus”. Das Kklingt naturlich
viel vornehmer als ,Eitererre-
ger“. Um sich besser vor den
Krankmachern schitzen zu
kdénnen, sollten Sie einige
Familienangehdrige kennen-
lernen:

Listeria hat einen
Kélteschutzanzug an. Sie ist
selbst im Kihlschrank noch
aktiv, wenn ihre

warmeliebenden Verwandten
langst nicht mehr an Ver-
mehrung denken. Dort hat
sie es sich auf einem
Rohmilchkadse gemdtlich
gemacht und wartet auf die
Abendbrotzeit...

Salmonella ist viel bekannter
als ihre Stiefschwester. Sie
mag rohes Fleisch. Im Mett
fihlt sie sich besonders
wohl. Nahrstoffe in Hille und
Fille, nicht zu trocken und
nicht zu sauer. In der Akten-
tasche von Benno Baumann
wartet sie bei vermehrungs-
freundlichen 25° C auf die
Brotzeit...

Menschen, die rohes Fleisch
ungekihlt lassen, sind selten
geworden. Da ist die leckere

Sahnetorte fur Salmonella
eine lohnende Alternative.
Bei der Geburtstagsfeier im
Altenheim wartet das letzte
Stiick seit Stunden bei Zim-
mertemperatur auf einen
Interessenten, und Salmo-
nella wartet mit...

Ein Festessen fir die winzi-
gen Krankmacher

sind Buffets. Warum sie
,Kalte Buffets* heillen, ist
ihnen ein Ratsel. Wo doch
bei angenehmen mittleren
Temperaturen stundenlang
Zeit bleibt, Invasionsstarke
zu erreichen oder die
Lebensmittel durch giftige
Stoffwechselprodukte zu ver-
unreinigen. Besonders
verlockend sind fir alle
Winzlinge zum Beispiel
Roastbeef oder
Feinkostsalate.

Da hat doch zu allem Uber-
fluR Sabine Sparsam nach
der Party rasch die Reste
des Buffets eingepackt. Das
wird ein leckeres Fruhstuck.
Am néchsten Morgen warten
einige Millionen Bakterien auf
ihren Einsatz...

EHEC-Bakterien sind lange

/// nicht so bekannt wie Salmo-

nellen, obwohl sie erheb-

ten kdnnen. Klein-
kinder sind belieb-
te Opfer. Gerne
halten sich die
EHEC’s auf rohem
Hackfleisch  oder
auch in der Milch auf.
Seit Milch pasteurisiert
wird, sind die Zeiten
allerdings schlechter
geworden fir die
EHEC’s. Aber es gibt immer
noch genugend Erwachsene,
die ihren Kindern mit
Rohmilch vermeintlich Gutes
tun wollen.

7¢/) lichen Schaden anrich-

Schlief3lich werden wir noch
Zeuge eines interessanten

Selbstversuchs. Arno Allein
bereitet sich Abendbrot.
Rihrei soll es sein, aber nicht
so fest. Gut fUr ein paar Sal-
monellas. So werden sie
nicht gleich durch zuviel
Hitze beseitigt. Dank der
ausgezeichneten Konstituti-
on von Arno bleibt diese
Mutprobe zum Glick ohne
Folgen...

Was die meisten Familienmit-
glieder uberhaupt nicht lei-
den konnen ist Winterurlaub.
So richtig wohl fuhlen sie
sich namlich nur bei Tempe-
raturen zwischen 15-50° C.
Wer nicht aufgepaft hat und
im Kuhlschrank landet,
bekommt ziemlich bald kalte
FlURBe. Auch mit der Vermeh-
rung will es nicht mehr so
richtig klappen. Je tiefer das
Thermometer fallt, desto
schlapper werden die kleinen
Gesellen. Im Gefrierfach ist
der Ofen vdllig aus. Ab
-10° C denken Bakterien nur
noch an das eine: Winter-
schlaf. So mancher gibt den
Loffel sogar ganz ab. Doch
Vorsicht, einige robustere Fa-
milienmitglieder haben auch
nach dem Auftauen wieder
Appetit auf leckere
Lebensmittel.

Damit sie einmal
etwas von der
Welt sehen,

buchen Bakterien nach ihrem
Ausflug in die Arktis gerne
eine Passage auf einem Bak-
terientransporter:  Sehr
beliebt ist beispielsweise die
Wasserpassage. Mit dem
Auftauwasser kénnen sie
Uberall hin schwimmen. Aber

auch Menschenhande,
Schisseln oder Geschirr-
ticher sind

phantasti-
sche Fort-
bewe-
gungsmit-
tel. Da trifft
man Freun-
de und
Verwandte
und kann
sich nebenbei
kostenlos zu ande-
ren Lebensmitteln
bringen lassen. Ein
biBchen gefahrlich ist das
Reisen allerdings auch: So
mancher Winzling hat schon
die Ausfahrt verpafRt und
endete in der Kanalisation.
Genauso schlimm sind dieje-
nigen dran, die ein Seifen-
vollbad nehmen mufBten.
Durch zuviel Seife haben
schon ungezahlte Familien-
angehorige den Halt verloren
und mufiten vorzeitig vom
Bakterientransporter auf den
Ausgufl umsteigen .



