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30 OKK-lnformationen

Salmonellenangst in der Küche

wag. Hptm Martin Ruch beschäftigt sich jeweils als Leiter der
Dienststelle Veterinärhygiene vor allem mit der Lebensmittelhygiene
in der Armee. Dazu der ausgewiesene Fachmann: «Dabei besuche
ich häufig Militärküchen und habe festgestellt, dass bei vielen Fou-

rieren und Küchenchefs eine grosse Angst und Unsicherheit bezüg-
lieh Salmonellen und der vor allem betroffenen Lebensmittel Eier

und Geflügelfleisch besteht. Diese Angst hat sogar dazu geführt,
dass einige Fouriere diese Nahrungsmittel völlig vom Menüplan
gestrichen haben.» Es ist deshalb sehr erfreulich, dass Hptm Ruch

für «Der Fourier» einen Beitrag schrieb, um damit den verunsicherten
Hellgrünen wieder etwas Ruhe und Sicherheit im Umgang mit diesen
nicht unproblematischen Nahrungsmitteln zurückzugeben. Herzli-
chen Dank für den nachstehenden, fundierten Artikel:

Der sichere Umgang mit Eiern
und Geflügelfleisch in der Küche

In den letzten Jahren musste eine
deutliche Zunahme der Salmonel-
leninfektionen beim Menschen

festgestellt werden. Dem BAG

wurden im Jahre 1992 über 7 800
Fälle gemeldet. Man geht aber
davon aus, dass nur etwa 10% der
Erkrankungen amtlich registriert
werden.
Diese hohe Zahl verhalf den Sal-

monellen sowie den betroffenen
Lebensmitteln, wie Eier und Geflü-

gelfleisch, zu einer grossen Me-
dienpräsenz. Wobei allzuoft nicht
die sachliche Information der Kon-
sumenten sondern die Steigerung
der Auflage oder der Einschalt-

quote im Vordergrund stand. So

kam es zu Schlagzeilen wie Killer-
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Eier, Hühner-AIDS usw. Solch reis-
serische Meldungen führten zu
einer massiven Verunsicherung der
Konsumenten und oft zum völli-

gen Verzicht auf den Konsum von
Eiern und Geflügelfleisch. Das ist
nicht nötig! Denn diese wertvollen
Nahrungsmittel haben immer noch
ihren Platz in der Küche, wenn
beim Umgang damit einige Re-

geln beachtet werden.

Nicht Hysterie sondern Hygiene
ist gefragt.

Eier

- Eier immer kühl lagern, im Kühl-
schrank, max. 5 °C

- Für Roheierspeisen nur frische
Eier verwenden
(Ei mit Legedatum oder Klasse

Extra max. 17 Tage alt)

- Bei 3-Minuten- und Spiegeleiern
aber auch Carbonara wird das Ei

nicht genügend erhitzt, deshalb

nur frische Eier verwenden.

- Roheierspeisen wie Mayonaise,
Tiramisu, Mousse sofort nach der

Zubereitung kühlen und innert 1

Tag verzehren.

Schweizer Berghilfe
n Einzahlungsschein (DVerlangen Sie ui

Telefon 01/710 88 33

Achtung! in grossen Gefässen
kühlt die Masse zuwenig schnell
ab, deshalb in kleine oder flache
Gefässe verteilen.

- Resten sind zu verwerfen

- Beim Aufschlagen die Eier nicht
mit den Fingern ausstreichen.

- Eier der Kategorie A nur ver-
wenden, wenn das ganze Ei auf
mindestens 75 °C erhitzt wird
(Backen, Kochen).

- Vermehrt pasteurisierte Eimasse

verwenden.

Geflügelfleisch

- Verpackung sorgfältig entfernen
und sofort wegwerfen

- Gefrorenes in einem gedeckten
Gefäss im Kühlschrank auftauen

- Immer im Kühlschrank aufbe-
wahren

- Tropfsaft und Auftauflüssigkeit
stets sorgfältig weggiessen und

jeden auch indirekten Kontakt
mit anderen Lebensmitteln ver-
meiden.

- Auch das rohe Fleisch selbst darf
keinen Kontakt mit anderen
Lebensmitteln haben.

- Das Geflügel mit Papier trocken-

tupfen. Das Papier sofort beseiti-

gen. (Papierhandtücher sind le-

bensmitteltauglich).

Beim Waschen wird durch Spritz-
wasser ein Umkreis von bis zu 2

Metern mit Salmonellen kontami-
niert.

- Benutztes Geschirr gründlich rei-

nigen

- Hände gut waschen, bevor an-
dere Lebensmittel oder Gegen-
stände berührt werden.

- Das Geflügel gut durcherhitzen

Mit der warmen Jahreszeit kommt
auch wieder die Hochsaison der
Lebensmittelinfektionen. Helfen
Sie mit, dass Ihre Einheit nicht
davon betroffen wird.

Hptm Ruch,

C Dst Veterinärhygiene, AMVET
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