Kalte Speisen: gut kiihlen

Besondere Vorsicht ist bei Nudel- und Kartoffelsalat sowie
bei Kuchen mit nicht durchgebackener Fiillung (Bienen-
stich, Creme- oder Sahnetorten) geboten. Denn diese Spei-
sen beziehungsweise ihre Bestandteile 16sen hdufig Le-
bensmittelvergiftungen mit zum Teil schwerwiegenden
Folgen aus, wenn sie unsachgeméf hergestellt beziehungs-
weise gelagert wurden. Alle leicht verderblichen Speisen
miissen gut gekiihlt zum Veranstaltungsort transportiert
und dort gekiihlt aufbewahrt werden. Sie diirfen erst kurz
vor dem Verzehr aus der Kiihlung genommen werden. Die
Kiihltemperatur muss unter +7 °C liegen. Dies kann zum
Beispiel durch Campingkiihlboxen mit Kiihlakkus erreicht
werden.

Warme Speisen: gut erhitzen

Warme Speisen miissen vor dem Verzehr noch einmal gut
erhitzt werden, damit Bakterien und gesundheitsge-
fahrdende Keime abgetotet werden. Wenn die Lebensmittel
nicht unmittelbar vor dem Verzehr zubereitet werden, soll-
ten sie nach der Zubereitung schnell abgekiihlt und
anschliefend gekiihlt gelagert werden. In lauwarmen
Speisen vermehren sich Bakterien besonders schnell.
Unmittelbar vor dem Verzehr miissen die Gerichte drei bis
fiinf Minuten lang kriftig erhitzt und dann heif} gehalten
werden. Bei der Verwendung von Mikrowellen muss
sichergestellt werden, dass die gesamte Speise durchgegart
wird.

Die Auslage von Lebensmitteln

Die Flidchen, auf denen die Speisen zubereitet und ange-
boten werden, sollten leicht zu reinigen sein. Wachstiicher
sind als ansprechende, hygienische Unterlage gut geeignet.
Schiitzen Sie unverpackte Lebensmittel vor dem Beriihren,
Anhusten oder Anniesen durch Géste. Bewahren Sie diese
Lebensmittel zum Beispiel im hinteren Bereich des Standes
auf oder decken Sie sie auf der Theke mit Tortenhauben
oder Klarsichtfolien ab. Stellen Sie in unmittelbarer Néhe
von Lebensmitteln oder auch von sauberem Geschirr kein
benutztes Geschirr ab.

Die Abgabe von Lebensmitteln am Stand

Stinde, die im Freien aufgestellt werden, miissen ausrei-
chend iiberdacht sein, um Sonne, Regen und Wind abzuhal-
ten. Als Lebensmittelstinde sind Zelte und Pavillons gut
geeignet. Der Boden muss fest und sauber, alle Einrich-
tungsgegenstinde miissen leicht zu reinigen sein. Selbst-
verstdndlich sollten die Stinde nicht in der Nihe von Toi-
letten oder Miillcontainern aufgestellt werden.

Lebensmitteliberwachung in NRW

In Nordrhein-Westfalen sind 54 Lebensmitteliiberwa-
chungsimter mit der Uberwachung von Lebensmitteln be-
traut. Sie sind Anlaufstellen fiir alle Verbraucherinnen und
Verbraucher, die eine Auskunft benotigen oder eine Be-
schwerde vorzubringen haben. Neben den Kommunen
beschiftigen sich auch die Bezirksregierungen und das
Verbraucherschutzministerium NRW mit der Lebensmit-
teliiberwachung. Hier werden alle landesweit geltenden
Leitlinien und Durchfiihrungsvorschriften erarbeitet. Die
Gesamtverantwortung fiir den Verbraucherschutz in Nord-
rhein-Westfalen trigt das Ministerium.

Die Adresse Ihres nichstgelegenen Lebensmitteliiber-
wachungsamtes finden Sie im Internet unter der Adresse
www.munlv.nrw.de.
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» Liebe Leserinnen

und Leser,

in der warmen Jahreszeit organisieren Schulen, Kirchenge-
meinden, Sportvereine, Nachbarschaften und viele andere
Gruppen Veranstaltungen, auf denen gemeinsam gefeiert
wird. Dabei sorgen freiwillige Helferinnen und Helfer fir die
Verpflegung.

Leider werden bei der Herstellung und der Darreichung von
Speisen und Getrdnken immer wieder Fehler gemacht, die
die Gesundheit der Géste beeintrdchtigen kénnen. Deshalb
ist es wichtig, dass bestimmte hygienische Grundregeln ein-
gehalten werden, die in diesem Faltblatt nachzulesen sind.

Ich wiinsche lhnen gelungene Feste — bei uneingeschrénktem
Genuss von Speis und Trank!

lhr

Eo ool

Eckhard Uhlenberg
Minister fir Umwelt und Naturschutz,
Landwirtschaft und Verbraucherschutz

des Landes Nordrhein-Westfalen

Negative Beeinflussung vermeiden

Frisch, gesund und appetitlich — so sind unsere Lebensmit-
tel ein Genuss. Mangelnde Hygiene, die Entwicklung
schéadlicher Bakterien und anderer Keime, eine falsche
Lagerung oder Verunreinigungen durch Schmutz, Unge-
ziefer und Tiere beeinflussen Lebensmittel nachteilig. Aus
Vorfreude auf den Verzehr wird Ekel, und schon so manch-
es Fest hat einen bitteren Nachgeschmack bekommen, weil
sich Giste den Magen verdorben oder gar schwere Er-
krankungen zugezogen haben.

Lieber verzichten

Einige Lebensmittel sind besonders empfindlich und ver-
derben leicht. Sie enthalten Keime, die sich bereits bei
Temperaturen ab +10 °C stark vermehren und gesundheits-
schédlich sind. Vor diesem Hintergrund sollten Sie fol-
gende Lebensmittel sicherheitshalber nicht anbieten:

Mett

Tatar

Produkte aus nicht erhitzter Rohmilch
Vorzugsmilch

selbst zubereitete Cremes, Tiramisu, Pudding
oder Mayonnaise

Bestimmt konnen Sie Ihre Géste auch mit anderen Le-
ckereien verwohnen.

Das A und O der Hygiene
bei der Zubereitung

Wer Lebensmittel fir andere zubereitet oder anbietet, muss
besonders auf seine personliche Hygiene achten. Beden-
ken Sie, dass auch Sie viele Keime auf Lebensmittel iiber-
tragen konnen.

i Bereiten Sie nur dann Lebensmittel zu, wenn Sie keine
ansteckende Krankheit haben. Auch Durchfall und Er-
kéiltungen kénnen eine Gefahr sein. Uberlassen Sie in
einem solchen Fall die Zubereitung anderen.

1 Tragen Sie saubere, nicht flusende Kleidung. Gut geeig-
net sind Kittel und Schiirzen aus Baumwolle.

B Rauchen Sie nicht beim Umgang mit Lebensmitteln.
Stellen Sie sich vor, lhr Steak wird lhnen von einem rau-
chenden Kellner serviert!

i Reinigen Sie vor und zwischen den einzelnen Arbeits-
schritten die Arbeitsflchen und -gerdte griindlich.

B Taven Sie Gefliigel und Fleisch nicht in unmittelbarer
Ndhe zu anderen Lebensmitteln auf, da durch Beriih-
rung mit dem Auftauwasser Salmonellen Ubertragen
werden konnen.

W Lassen Sie auf keinen Fall Haustiere in die Kiiche.

Die Hande sind lhre Visitenkarte

Bevor Sie Lebensmittel zubereiten oder abgeben sowie
nach jedem Toilettenbesuch miissen Sie Ihre Hénde unter
flieBendem, moglichst warmem Wasser mit Fliissigseife
waschen. Dasselbe gilt auch nach dem Anfassen von
Schmutzgeschirr, Abféllen, Putzlappen oder von unbear-
beiteten Lebensmitteln wie ungeputztem Gemiise, Obst,
rohem Fleisch, Gefliigel und Eiern. Beachten Sie, dass Ihre
Hénde frei von Wunden sind. Wenn Sie an einer
Hautkrankheit leiden, liberlassen Sie die Zubereitung von
Lebensmitteln anderen.

Handwaschgelegenheiten diirfen nie fehlen

Von jedem Stand sollte eine Handwaschgelegenheit leicht
erreichbar sein. Steht kein Waschbecken zur Verfiigung,
gentigt ein frisch gefiillter Wasserkanister mit Ablauthahn
und Waschschiissel. Benutzen Sie kein stehendes Wasser
aus einem Eimer, da sich hier gefihrliche Bakterien ver-
mehren konnen. Zu jeder Waschgelegenheit gehoren Fliis-
sigseife und Einmalhandtiicher.




