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Wissenswertes und Aktuelles

Einleckeres «Gliggeli» —hoffentlich ohne Salmonellen!

Salmonellen sind Bakterien,
die unter dem Mikroskop, tau-
sendfach vergrossert, ausse-
hen wie ein verfusseltes
Stiick Nahgarn. Mit dem blos-
sen Auge sind sie nicht zu se-
hen, man kann sie auch nicht
riechen oder schmecken. Wo
es feucht und warm ist, ver-
mehren sich Salmonellen ra-
send schnell. Steckt man zum
Beispiel ein Schinkensand-
wich, das vielleicht etwa 100
Salmonellen hat, um sechs
Uhr frah in die Arbeitstasche,
haben sich die Bakterien in
einer halben Stunde verdop-
pelt, in einer Stunde noch-
mals verdoppelt, macht 400
Salmonellen. Jede halbe
Stunde verdoppelt sich die
Zahl weiter, so dass um ein
Uhr mittags auf dem kostli-
chen Schinkensandwich ein-
einhalb Millionen Bakterien
wimmeln. En Guete!

Um eine Salmonellose zu be-
kommen, genligen bereits zir-
ka 15 bis 20 Salmonellen.
Sauglinge und alte Menschen
sind dabei besonders gefahr-
det, die Krankheit kann tod-
lich enden. Wer eine Salmo-
nellose hat, flhlt sich elend,
kraftlos und hat das Geflhl,
grosse Wirmerwuhlenin sei-
nem Bauch. Er bekommt hef-
tigen Durchfall und Fieber.
Solange er von Salmonellose
befallen ist, hat er dauernd
Durchfall. Oft denkt er, er hat-
te die Grippe erwischt oder
die Darmgrippe, dabeisind es
die Salmonellen.

Die Salmonellen dringen in
die Zellen der Darmwande
und verursachen dort die Ent-

zUndung, die uns so elend
macht. Sie konnen in die Blut-
bahn tberwechseln, auf die-
sem Wegindas Gehirnundzu
den Gelenken schwimmen,
wobei sie unter anderem Ge-
lenkentziindung und Arthritis
auslosen konnen. Die Erkran-
kung kann mehrere Wochen
dauern. Zum Gliick haben ge-
sunde,  widerstandsfahige
Menschen gutartige Bakte-
rien, die die eindringenden
Salmonellen zum Teil abto-
ten. Die Magensaure ist flir
die Salmonellen ebenfalls ein
unerfreulicher Ort, denn die
Saure bringtsie um.

Aber kleine Kinder und alte
Leute produzieren weniger
Magensaure und ihr Abwehr-
system ist schwacher, darum
miussen sie besonders vor-
sichtig sein. Nimmt man etwa
ein Mittel gegen Sodbrennen,
schwacht das die Magensau-
re und die Salmonellen schaf-
fen den Weg zum Darm. Anti-
biotika konnen die gutartigen
Bakterien abtoten, so dass die
Salmonellen die Oberhand
gewinnen. Ist man also von
Salmonellen befallen, keine
Antibiotika und keine Mittel
gegen Sodbrennen einneh-
men!

Salmonellen kénnen sich in
Fisch, Fleisch, Milch, Kase,
Rahm, Butter und in Getran-
ken befinden, sogar in
schlecht gewaschenem Ge-
muse, das mit salmonellen-
verseuchtem Diinger gezo-
genwordenist. Auch Hiihner-
eiersindsehroftinfiziert.
Besonders verbreitet sind
Salmonellen in Hihnerfabri-

ken.Wenn Huhner geschlach-
tet werden, gibt es Abfalle:
Kopfe, Flsse, Innereien. Die-
se Abfalle werden gemahlen
und den Hihnern wieder ver-
fittert. In solchen Abfallen
vermehren sich die Salmo-
nellen explosionsartig, so
dass der ganze Huhnerbe-
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stand verseucht wird. Und
selbst wenn die Salmonellen
in diesem Futter abgetotet
werden, bleiben solche riesi-
gen Hihnerfabriken nicht sal-
monellenfrei.

Weil diese Tiere alles aufpik-
ken, was sich vor ihrem
Schnabel befindet, auch den
frischen Kot der Hihnerinder
Halle, verbreiten sich neue
Salmonellen ruckzuck in der
ganzen Fabrik.

Vorsichtsmassnahmen

In heissen Ferienlandern nur
abgekochtes Wasser trinken
und nurindenvom Reiseburo
empfohlenen Restaurants
essen, da diese sich oft besser
an hygienische Vorschriften

halten. Kein ungeschaltes
Obst oder Gemitise vom
Markt essen.

Hierzulandeistesim Sommer
besser, seine Lust auf Softeis
zu zligeln und statt dessen lie-
ber hartgefrorenes Eis am
Stiel zu lutschen. Softeisbe-
halter stehen viele Stunden
an der Warme und im fllssi-
gen Eis im Behalter vermeh-
ren sich die Bakterien rasch.
Auch beim Nachfullen oder
Auswaschen am Abend lasst
die Sorgfalt und Sauberkeit
manchmal zu wilinschen
ubrig.

In der Kiche: Wer im Kuhl-
schrank Fleisch aufbewahrt,
sollte auf grosste Sauberkeit
achten. Von einem Hihnchen
kann ein Tropfen durch die
Plastikverpackung  sickern
und auf ein darunterliegen-
des Gemtuse, Kase oder Sand-
wich fallen und schon hat
man eine tickende Zeitbombe
zurnachsten Mahlzeit bereit.

Gefrorenes Fleisch oder ge-
frorenen Fisch in einer Pla-
stikschale auftauen, nicht auf
der Kiichenanrichte, wo der
Fleischsaft dann ausfliesst
und mit Geschirr, Bestecke
oder Salatblatter in Berlih-
rung kommt. Nach dem Her-
ausnehmen die Schale
grindlich absptilen unter
fliessendem Wasser. Das
Fleisch gut abkochen oder in
heissem Fett tlichtig und lan-
ge durchbraten. Schnitzel a la
minute oder ein Steak «me-
dium» (innen noch blutig),
kéonnen immer noch voll
lebensfrohen Bakterien wim-

meln. Auch das Einfrieren t6-
tet die Bakterien nicht ab, ihre
Vermehrung wird nur auf Eis
gelegt. Deshalb sollte man
auch regelmassig Gefrierfa-
cher und Kiihlschrank gut
auswaschen und mehrere
Stunden gut trocknen lassen.
Alle Lebensmittel sollten in
dichtschliessenden Behaltern
aufbewahrt werden, so dass
sie nicht miteinander in Be-
rihrung kommen oder ein
Tropfen von oben auf unten-
liegende Speisen fallt.
Ristbrettchen aus Holz sind
zwar billig, aber gefahrlich: in
den Ritzen nisten sich gern
Bakterien ein. Besser, aber
teurer sind Marmorbrett-
chen, denn Stein ist ein
schlechter Nahrboden fir
Bakterien. Wertrotzdem Holz-
brettchen benutzt, sollte nie-
mals auf ein und demselben
Brett Fleisch schneiden und
dann Salat risten. Und nach
dem Abwasch sollte das Brett
mehrere Tage trocknen.
Wahrend dem Verarbeiten
von Fleischgerichten sollte
man die Hande mehrmals gut
waschen und nicht etwa das-
selbe Handtuch benutzen fir
die Anrichte, das Geschirr
und die Hande! Ebenso unhy-
gienisch ist es auch, mit dem-
selben Lappen Fleischsaft
aufzuwischen, das Geschirr
zu waschen oder die Salat-
schissel auszuputzen. Also,
immer wenn man Fleischsaft
aufgewischt hat, den Lappen
erst gut aussptilen und ab in
die Wasche damit. (Kochwa-
sche, versteht sich!) Fiir den
Esstisch nimmt man selbst-
verstandlich einen frischen
Lappen, und das Geschirr
wascht man mit einer Plastik-
blrste ab. Mit demselben
Lappen den Tisch aufwischen
und das Geschirr spllen ist
unhygienisch und stammt
aus Grossmutters Zeit. Die
Plastikblrste zum Geschirr-
waschen von Zeit zu Zeit
durch neue ersetzen, genau-
so selbstverstandlich, wie das
mit Zahnblrsten gemacht
wird. Wer lieber mit dem Lap-
pen Geschirr wascht, sollte
den Lappen aber wenigstens
alle zwei Tage wechseln und
im Sommer an der prallen
Sonne trocknen. Ist es nur
warm, vermehren sich Bakte-
rien auf dem Lappen schnell.
Auf den glatten Borsten der
Plastikblrste finden sie unter
fliessendem Wasser keinen
Halt und rutschen ab. Voraus-
gesetzt, man halt die Blirste
sauber und frei von Rlickstan-
den wie Speisereste und an-
derem. Eine saubere Kiiche
und gute Ordnung kénnen si-
cher helfen, die Familie ge-
sund zu halten. ib
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