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Lebensmittelinfektionen vorbeugen:
Kiihles Fleisch an heiBRen Tagen

Salmonellen und andere Durchfallerreger mégen es warm. In der aktuellen
Sommerhitze kénnen sie sich in verunreinigten Lebensmitteln blitzschnell
vermehren. Die Bundestierdrztekammer rdt deshalb, jetzt besonders
sorgsam mit Lebensmitteln umzugehen. Durchgehende Kiihlung, volliges
Durchgaren und richtige Kiichenhygiene sind die wichtigsten MaBinahmen,
um einer Lebensmittelinfektion vorzubeugen.

Frischfleisch — vor allem zerkleinert als Hackfleisch oder fiir Pfannengyros
—, Frischwurst, Meeresfriichte, Fisch und Eier sind besonders empfindliche
Lebensmittel. Auch wenn sie ordnungsgemill und hygienisch produziert
werden, enthalten sie immer einige bakterielle Keime, ohne dadurch die
Gesundheit zu gefdhrden.

Bei hohen Temperaturen allerdings vermehren sich die Keime
explosionsartig und erreichen dann schnell eine Menge, die zum Verderb
des Lebensmittels fiihrt oder sogar eine Lebensmittelinfektion ausldst: Eine
einzelne Salmonelle in Hackfleisch briuchte bei 7° C {iber eine Woche, um
sich auf 10.000 zu vermehren — bei einer Temperatur von 35° C ist die
infektiose, krankmachende Dosis von 10.000 Keimen dagegen schon nach
nur 5 Stunden erreicht, also 36-mal schneller.

Die Bundestierarztekammer rat:

- Lebensmittel nach dem Einkauf schnell nach Hause bringen. Besonders
empfindliche Produkte wie rohes Fleisch, Gefliigelfleisch, Fisch und
Meerestiere in einer Kiihltasche transportieren.

- Die Waren zu Hause sofort in den Kiihlschrank umpacken, der
mindestens 7° C kalt sein soll.

- Hackfleisch und Fisch am Einkaufstag verbrauchen.

- Fleisch und Fisch — auch beim Grillen — immer gut durchgaren.

- Speisen, die rohe oder nicht ganz durcherhitzte Eier enthalten (z.B.
Pudding, Tiramisu, selbst hergestellte Mayonnaise) sofort verzehren.

- Kiichenhygiene beachten, z.B.: Héndewaschen vor und nach dem
Bearbeiten von rohen Lebensmitteln, Kiichengerdte nach jedem
Arbeitsgang griindlich reinigen, Spiillappen und Handtiicher héaufig
wechseln.

- Auch bei Picknicks und Partys auf ausreichende Kiihlung der Speisen
achten, besonders heikel sind Salate mit Mayonnaise wie Nudel- oder
Kartoffelsalat.

- Speisen, die ldngere Zeit im Warmen standen und Speisen, die
»komisch® aussehen oder riechen lieber entsorgen, als einen
»verdorbenen Magen* riskieren.

Die Pressemitteilung steht fir Sie zum Download zur Verfligung unter
www.bundestieraerztekammer.de (Rubrik: BTK >>> Pressestelle).
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