—> Hygiene in Kuchen

BASICS

sicher & gesund arbeiten
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a Saubere Kiche =
gesunde Kiche

Wir alle kennen das: Wir haben etwas ,Falsches”
gegessen und nicht lange danach plagen uns Bauch-
krampfe, Ubelkeit, Erbrechen und Durchfall. Zigtausende
Menschen erkranken in Deutschland jedes Jahr aufgrund
von Krankheitserregern in Lebensmitteln. Die Ursache
liegt oft in der Kiiche oder besser gesagt in der man-
gelnden Hygiene - sei es im Haushalt, im Restaurant, in
den Kantinen von Firmen, Schulen, Kindertagesstatten
oder Altenheimen.

Wer in der Gastronomie oder Gemeinschaftsverpflegung
arbeitet, tragt hohe Verantwortung. Denn hier kann ein
Mangel an Hygiene zu ernsten Erkrankungen bei einem
groflen Personenkreis fiihren. Sauberes Arbeiten ist daher
grundlegend fiir alle, die Speisen fiir andere Menschen
zubereiten. Keine Sorge: Wenn Sie die Hygieneregeln

erst einmal kennen, wird sauberes Arbeiten schnell zur
Routine - auch dann, wenn es mal hektisch zugeht in

der Kiiche.




a 1. Keime und Lebensmittel

Wer sich mit Hygiene in Kiichen beschaftigt, sollte

ein paar Fakten tber Mikroorganismen kennen. Diese
Kleinstlebewesen sind fiir das menschliche Auge nur

in groflen Massen sichtbar, zum Beispiel als schmut-
ziger Schleim. Und doch sind sie fast Uberall anzutreffen:
Sie besiedeln unseren Korper und unsere Umgebung
genauso wie Lebensmittel. Mit den meisten Arten kommt
unser Korper klar. Es gibt aber auch Mikroorganismen,
die uns schaden und krank machen konnen. Sie werden
als Krankheitserreger oder auch Krankheitskeime
bezeichnet. Solche Bakterien, Viren oder Schimmelpilze
in oder auf Lebensmitteln kdnnen also zum Gesundheits-
risiko flir den Menschen werden.
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0 Wichtige Information

Zahlen

Jedes Jahr werden nach Angaben des Bundesinstituts
fiir Risikobewertung (BfR) in Deutschland mehr als
100.000 Erkrankungen gemeldet, die durch Krank-
heitserreger in Lebensmitteln verursacht worden sein
kénnen. Die tatsachliche Anzahl diirfte aber weit grofer
sein. Meist laufen diese Erkrankungen glimpflich ab.
Vor allem fir Kinder, Schwangere oder Menschen mit
geschwachten Abwehrkraften konnen sie aber lebens-
bedrohlich werden.

Bakterien sind einzellige Lebewesen. Es gibt unzahlige
Arten, die teilweise unter Extrembedingungen ber-
leben konnen. Sie leben zum Beispiel im Speichel von
Mensch und Tier, im Darm, in der Nasen- und Rachen-
schleimhaut, in eiternden Wunden oder in der Erde.
Die allermeisten Bakterien sind harmlos. Wir leben mit
ihnen, teilweise brauchen wir sie sogar. In unserem
Darm beispiels-
weise sorgt eine
grofe Vielfalt
.guter” Bakterien

— Milchsaurebakterien |
machen Sauerteig erst
zu dem, was er ist -
einem Grundstoff fir
leckeres Brot.
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dafiir, dass es uns gut geht. Andere Bakterien werden
eingesetzt, um Lebensmittel herzustellen und haltbar
zu machen - etwa Brot, Joghurt, Kase, Schinken oder
Salami, Wein oder Bier.

Bestimmte Bakterienarten sind allerdings gefahrlich

fiir den Menschen. Uber Lebensmittel kdnnen sie in
unseren Korper gelangen und uns krank machen. Mog-
liche Folgen sind Erbrechen, Durchfall, Bauchkrampfe,
Kreislaufstorungen, Fieber, Kopf- und Gliederschmerzen,
im Extremfall sogar Nierenversagen, Atemlahmung oder
Herzversagen.

Viren sind noch winziger als Bakterien. Gemeinhin gelten
sie nicht als eigenstandige Organismen - aber das ist
ein anderes Thema. Wichtig ist, dass Viren in Zellen von

Infektion oder Vergiftung?

Bakterien konnen Magen-Darm-Erkrankungen hervor-
rufen, wenn wir verunreinigte Speisen verzehren. Dann
handelt es sich um eine Lebensmittelinfektion, verur-
sacht beispielsweise durch die Bakterienarten Campy-
lobacter, Salmonellen oder Listerien. Wenn Bakterien
krankmachende Giftstoffe (Toxine) produzieren, kénnen
sie eine Lebensmittelvergiftung verursachen. Bei-

spiele sind hier Staphylokokken oder Bacillus cereus.
Solche Giftstoffe konnen nicht durch Kochen oder Braten
beseitigt werden.
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Lebewesen eindringen, sich dort massenhaft vermehren
und dann freigesetzt werden konnen. Landen die Viren
auf Lebensmitteln, konnen sie sich dort zwar nicht ver-
mehren. Bestimmte Arten kénnen aber tiberleben und
teilweise monatelang infektios bleiben. Wenn ein Mensch
solche virenbelasteten Lebensmittel isst, kann er bei-
spielsweise an einer heftigen Magen-Darm-Infektion
erkranken. Die Symptome sind dann dhnlich wie bei einer
durch Bakterien ausgeldsten Erkrankung.

Wenn sich auf Lebensmitteln ein weifler, griiner, grauer
oder schwarzer Belag oder Pelz gebildet hat, haben wir
es mit Schimmelpilzen zu tun. Hier wird niemand sorglos
zugreifen. Doch Vorsicht, auch wenn der Schimmel noch
kaum zu erkennen ist: Manche Arten kdnnen Schimmel-
pilzgifte produzieren, die wir weder sehen noch riechen
konnen. Diese Giftstoffe konnen tief in ein Lebensmittel
eindringen und unser Immunsystem schwachen. Daher
sollten befallene Lebensmittel vollstandig entsorgt
werden!

N Guter Schimmel, boser Schimmel:
Der Kulturschimmel im Blauschim-
melkase ist gesundheitlich unbe-
denklich. Die verschimmelte Zitrone
darf hingegen keinesfalls mehr ver-
wendet werden.
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Mykotoxine in Lebensmitteln

Fur haufig mit Schimmelpilzgiften (Mykotoxine) belastete
Lebensmittel sind Hochstmengen festgelegt. Deren Ein-
haltung wird von den Herstellerbetrieben sowie von der
Lebensmitteliiberwachung kontrolliert.

Schimmelpilzgifte knnen Durchfall und Erbrechen her-
vorrufen, das Krebsrisiko erhohen oder Nieren und
Leber schadigen. Sie sind auch deshalb so gefdhrlich,
weil sie beim Kochen, Braten und Backen nicht ausrei-
chend zerstort werden. Ubrigens: Bei Lebensmitteln
wie bestimmten Kase- oder Wurstsorten ist Schimmel
erwilinscht. Dabei handelt es sich um ungefahrlichen
Kulturschimmel. Er verleiht diesen Produkten erst ihren
typischen Geschmack und macht sie haltbarer.
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