Weiterfilhrende Informationen, Untersuchungser-

gebnisse in Mecklenburg-Vorpommern, Veroffent-

lichungen, ergénzende Links und Kontaktadres-

sen kénnen Sie der Homepage entnehmen:
www.lallf.de
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Viele Risiken des Lebensmittelverderbs und lebens-
mittelbedingter Erkrankungen verbergen sich in der
eigenen Kuche! Probleme und gesundheitliche Ge-
fahren lassen sich durch Beachtung einfacher Re-
geln bei Einkauf, Lagerung und Zubereitung von Le-
bensmitteln vermeiden.

Folgende Grundregeln sind zu beachten:

> Achten Sie beim Einkauf auf das Mindesthaltbar-
keitsdatum, Verbrauchsfristen und Lagerungsbe-
dingungen. Diese Angaben finden Sie auf der
Verpackung.

Bei +7°C mindestens haltbar bis:
Unter Schutzatmosphare verpack!! 41 2.06.09
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» Kaufen Sie leicht verderbliche Lebensmittel mog-
lichst zuletzt oder verwenden Sie eine Kihlita-
sche. Kaufen Sie nur Mengen, die Sie in kurzer
Zeit verbrauchen kénnen. Mit zunehmender Fil-
lung steigt die Temperatur im Kihlschrank an.

» Fruchte und Gemuse grindlich unter flieBendem
Trinkwasser waschen und anschlielRend abtrop-
fen lassen. Angefaulte Stellen sollten grof3ztigig
entfernt werden. Verschimmelte Frichte nicht ver-
wenden.

» Die Flussigkeit, die beim Auftauen von gefrore-
nem Fleisch entsteht, kann Krankheitskeime ent-
halten. Verwenden Sie diese Flussigkeit nicht
weiter und bringen Sie sie nicht in Kontakt mit an-
deren Lebensmitteln.

> Lagern Sie rohe und bereits gegarte Lebensmittel
getrennt. Rohe, vom Tier stammende Lebens-
mittel, mdglichst zuletzt und getrennt von ver-
zehrsfertigen Speisen zubereiten.

» Waschen Sie sich die Hande, wenn Sie Lebens-
mittel (vor allem rohe tierische Lebensmittel), die
Krankheitskeime enthalten kénnten, zubereitet
haben. Oder benutzen Sie Handschuhe. Arbeits-
flachen und Gerate sollten nach jedem Arbeits-
gang grindlich gereinigt werden!

» Die zubereiteten Speisen schnell verbrauchen
und nicht Gber langere Zeit warm halten!

> Bleiben Reste von zubereiteten Speisen Ubrig,
sollten Sie sie bis zum spateren Verzehr kihl la-
gern. Im Kuhlschrank sollte die Temperatur zwi-
schen 4 und 7 °C und im Gefrierschrank -18 °C
bis -20 °C betragen.

» Haufig werden Reste nur aufgewarmt. Um die
Aufnahme von Krankheitskeimen zu vermeiden,
sollten auch Reste ausreichend erhitzt werden.
Zu beachten ist: in der Mikrowelle werden Nah-
rungsmittel erst spat komplett durcherhitzt. 75° C
sollten dabei erreicht werden.




