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Rohe tierische Lebensmittel wie Gefliigel, Eier, Fleisch, Fisch und
Meeresfriichte kénnen Mikroorganismen aufweisen. Die meisten
davon sind harmlos, einige kénnen jedoch Krankheiten, Fieber
und Durchfall verursachen. Neben gréBter Sorgfalt in Produktion
und Kontrolle sind auch die KonsumentInnen zum sorgféltigen
Umgang mit diesen Lebensmitteln aufgerufen! Wahrend der
Lagerung und der Zubereitung im Haushalt kénnen Mikroorga-
nismen auf andere Lebensmittel libertragen werden (Kreuzkon-
tamination). Daher sollten Sie, um sichere Speisen genieBen zu
kdnnen, bestimmte VorsichtsmaBnahmen beachten.

Aussehen und Frische sind wichtig! Achtung bei Farbverande-
rungen und trockener Oberflache (altere Ware?). Beim Einkaufen
Kihltasche verwenden, ihr Einkauf sollte jedenfalls rasch in den
Kihlschrank und bis zur Verarbeitung dort bleiben. Kiihlschrank-
temperatur kontrollieren, unter 5° C sind ideal. Separate GefaBe
fiir rohe Lebensmittel verwenden. Tiefgefrorene rohe tierische
Lebensmittel getrennt von anderen Lebensmitteln im Kihlschrank
auftauen. Der Auftausaft darf andere Lebensmittel nicht verunrei-
nigen. Aufgetaute Lebensmittel nicht neuerlich einfrieren.

Rohe Lebensmittel, besonders Geflligel, vollstandig durcherhitzen.

Beim Anstechen darf der Saft nicht rosa gefarbt, sondern muss
klar sein. Werden fertige Speisen nicht gleich verzehrt, rasch ab-
kiihlen und anschlieBend im Kiihlschrank lagern. Achten Sie auch
beim Wiederaufwarmen auf griindliches Erhitzen.

Lebensmittelbedingte Erkrankungen kénnen mit einfachen Regeln
vermieden werden:

Achten Sie beim Kochen auf Sauberkeit von Geraten und Arbeits-
flachen (Schneidbretter). Wischtiicher und Schwamme haufig
wechseln oder auskochen. Zum Abtrocknen saubere Tiicher
verwenden. Der Kiihlschrank sollte sauber sein. Hande vor dem
Kochen und nach jedem Hantieren mit rohen Lebensmitteln
waschen. Damit vermeiden Sie die Ubertragung von Mikroorga-
nismen von einem Lebensmittel auf andere, die nicht mehr erhitzt
werden, z. B. Salat.




