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\ 38 | Gesundheit | Hygiene in der Kiiche

Vorsicht ist gesund

Was tun mit einer angeschimmelten Konfitiire? Die einen werfen das ganze Glas einfach weg, die anderen

tragen nur den Schimmel ab und essen weiter. Lebensmittelinspektor Kurt Sturzenegger erklart,

wie man mit verschimmelten Lebensmitteln umgehen muss und wie man die Kiiche hygienisch sauber halt.

Von Karin Zahner

Farum ist Hygiene in der Kiiche so wichtig?
Weil man so vermeiden kann, dass schad-

liche Mikroorganismen wie Bakterien oder
Schimmelpilze durch falsche Lagerung, un-
saubere Verarbeitung und unsachgemasse Rei-
nigung auf Lebensmittel iibertragen werden.

Wann gilt eine Kiiche denn als hygienisch? Wenn
sie insgesamt sauber geputzt ist. Das gilt vom
Speiseteller bis zur Pfanne, besonders sauber
sollten Utensilien wie Mixer, Schwingbesen,
Dosenoffner und Schneidebretter sein.

Worauf muss man besonders gut achten? Ganz
wichtig ist es, immer saubere Putzlappen,
Schwamme und Handtiicher zu verwenden.
Zudem sollten die Lebensmittel richtig ge-
lagert werden. Dabei ist vor allem die richtig
eingestellte Temperatur im Kiihlschrank ent-
scheidend. In einem Haushaltkiihlschrank
sollte sie zwischen zwei und fiinf Grad Celsius
betragen. Dieser muss auch wochentlich ge-
reinigt werden. Lebensmittel, die bei Raum-
temperatur gelagert werden, sollten monatlich
auf Schaddlinge wie Motten, Milben oder Reis-/
Kornmehlkdfer und auf Ablaufdaten kontrol-
liert werden.

Und wie stehts mit dem Handewaschen? Das ist
natiirlich sehr wichtig! Denn der gefahrlichste
Hygienefaktor in der Kiiche ist der Mensch
selber durch sein Verhalten. Krankheitserreger
konnen von der Hand auf die Lebensmittel
iibertragen werden. Darum ist das Hande-
waschen mit Seife vor Arbeitsbeginn und nach
verschiedenen Arbeitsgdngen wie Riisten oder
Abwaschen dringend angesagt. Wer auf der
Toilette war, sollte die Hinde sowieso immer
griindlich waschen.

Worauf gilt es beim Riisten von Gemiise, Fisch oder
Fleisch zu schauen? Fiir das Verarbeiten von
rohem Gefliigel (Poulet-, Enten- und Puten-
fleisch) sollte stets ein eigenes Schneidebrett
verwendet werden, damit keine Querkontami-
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nation - beispielsweise durch Salmonellen -
auf andere Produkte stattfinden kann. Die
Arbeitsflichen sind anschliessend immer
sofort zu reinigen und ausserdem die Hande
Zu waschen.

Wie raumt man den Kiihschrank richtig ein? Die
Lebensmittel im Kiihlschrank sollten alle
sauber verpackt gelagert werden. Dafiir eignet
sich eine Klarsichtfolie bestens. Der Kiihl-
schrank sollte auch nicht iiberfiillt sein, da
sonst die Kiihlleistung beeintrachtigt wird.
Rohes Gemiise und Salate lagert man in der
dafiir vorgesehenen Schublade im unteren Teil
des Kiihlschrankes.

Darf man gekochtes Essen heiss in den Kiihl-
schrank stellen? Kleinere Mengen leicht war-
mer Speisen kann man in geringer Menge (mit
Folie oder Deckel zugedeckt) direkt in den
Kiihlschrank stellen. Sehr warmes Essen sollte
man aber zuerst abkiihlen. Am besten stellt
man dafiir die Pfanne in ein kaltes Wasser im
Spiilbecken.

Muss man im Sommer andere Regeln beachten als
im Winter? Nehmen Sie in der warmeren Jah-
reszeit die leicht verderblichen Lebensmittel
erst aus dem Kiihlschrank, wenn Sie diese
wirklich brauchen, und lassen Sie diese nicht
in der warmen Umgebungsluft stehen. Denn
Mikroorganismen vermehren sich bei warmer
Umgebung sehr schnell (alle 20 Minuten!).
Schiitzen Sie die Lebensmittel zudem vor Flie-
gen und anderen Insekten, da diese oft Trager
von gefahrlichen Mikroorganismen sind.

Auf Konfitiire, Fruchtsaft oder Brot gibt es gerne
Schimmelpilze. Muss man die betroffenen Lebens-
mittel in jedem Fall wegwerfen? Es ist fiir den
Konsumenten oder die Konsumentin sehr
schwierig, einen schddlichen von einem un-
schddlichen Schimmelpilz zu unterscheiden.
Wachst auf einem Produkt ein Schimmelpilz
(meist weisslich, griinlich oder schwarz),
dann muss man immer von einem schadlichen
Schimmelpilz ausgehen und das Produkt
entsorgen. Schimmelpilze konnen fiir den
Menschen schddliche Gifte bilden. Deshalb
mein Rat: Entsorgen!

Wo wachsen die Schimmelpilze mit Vorliebe? Auf
allen Lebensmitteln, die Wasser enthalten.
Dabei geniigen ganz kleine Mengenanteile!
Es gibt aber auch niitzliche Schimmelpilze.
Diese werden in der Nahrungsmittelindustrie
beispielsweise fiir Kdse oder Rohwurstwaren
eingesetzt.
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Kurt Sturzenegger ist
kantonaler Lebensmittel-
inspektor beim Amt

flir Gesundheits- und
Verbraucherschutz

des Kantons St. Gallen.

Was bedeutet die Aufschrift «Zu verbrauchen bis»
auf einem Produkt? Leicht verderbliche Lebens-
mittel - sie enthalten viel Wasser - verderben
bei normaler Lagerung sehr schnell. Darum
sollten diese immer im Kiihlschrank gelagert
werden. Erkennen kann man dies am Hinweis
«Zu verbrauchen bis». Dieses Datum zeigt den
Konsumenten und Konsumentinnen, dass sie
dieses Lebensmittel bis zu diesem Tag verzehrt
haben sollten. Verwendet man diese Produkte
tiber dieses Datum hinaus, kann es bereits ver-
dorben sein. Wichtig zu wissen: Beim Einkauf
von leicht verderblichen Lebensmitteln sollte
die Kiihlkette immer eingehalten werden. Man
miisste fiir den Transport also stets eine Kiihl-
tasche verwenden. Die meisten Konsumenten
tun dies jedoch nicht. Deshalb wird die Kiihl-
kette unterbrochen, und das Produkt kann
schon vor dem Verfalldatum verdorben sein.

Und was bedeutet die Aufschrift «<Mindestens halt-
bar bis»? Dieses Verbrauchsdatum wird bei
Produkten verwendet, die nicht gekiihlt auf-
bewahrt werden miissen. Fiir die Verbrauche-
rinnen und Verbraucher bedeutet dies, dass
das Lebensmittel mindestens bis zu diesem
Datum die gleiche Qualitat aufweist wie bei
der Produktion. Diese Lebensmittel kann man
also iiber das angegebene Datum hinaus eini-
ge Zeit weiterverwenden. Es tritt lediglich ein
Qualitdtsverlust ein.

Kann man geoffnetes Mineralwasser langer als
einen Tag aufbewahren? Ja, kohlensdurehaltiges
Mineralwasser ist absolut problemlos, da die
Kohlensdure das Wachstum der Mikroorganis-
men verhindert. Gedffnete Flaschen mit Mi-
neralwasser ohne Kohlensdure sollte man aber
innert zweier Tage trinken. Fruchtsafte und
Limonaden enthalten oft den Hinweis, dass
man sie nach dem Offnen kiihl lagern muss
und innert dreier Tage trinken sollte.

Tipps fiir die Lebensmittelhygiene

=» Nur einwandfreie, frische Ware kaufen.
=» Lebensmittel auf mindestens 70° C erhitzen und gut durchgaren.
=» Gekochtes unmittelbar nach der Herstellung verzehren.

=» Esswaren kuhl lagern.

=» Abgekiihlte Resten vor erneutem Verzehr nochmals auf 70° C Kerntemperatur erhitzen.
=» Kontakt zwischen rohen und gekochten Nahrungsmitteln vermeiden.

=» Hande vor, wahrend und nach dem Kontakt mit Lebensmitteln waschen.

=» Auf Sauberkeit in der Kiiche achten.

=> Esswaren vor Schadlingen schiitzen.

Informationen und Tipps zur Lebensmittelhygiene erhalten Sie bei den verschiedenen
Kantonalen Labors, beim Amt fiir Verbraucherschutz oder auf den entsprechenden
Internetseiten, etwa beim Kanton St. Gallen: www.afgvs.sg.ch
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