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Kampf den Salmonellen durch Kuchenhygiene
Das Bundesgesundheitsamt m Berlin weist mit Nachdruck darauf hm, dass der wirksamste

Schutz vor Salmonellenerkrankungen aus der Sicht des Verbrauchers unverändert m der peinlich
genauen Einhaltung von Hygienemassnahmen vornehmlich m der Küche hege Dadurch könne die
Übertragung von Salmonellenkeimen auf Lebensmittel und eine dadurch bedingte Lebensmittelvergiftung

wirksam verhindert werden
Das Amt macht m der gegenwartigen, keineswegs von neuen Erkenntnissen beflügelten Diskussion

erneut darauf aufmerksam, dass ein unsachgemasser Umgang mit Lebensmitteln, auch Tief-
kuhlkost, und Nachlässigkeiten in der Hygiene bei der Verarbeitung von Lebensmitteln die wesentlichen

Faktoren bei der Ausbreitung von Salmonellen darstellen Im Interesse der Gesundheit sollten
aner verschiedene «Tips fur die Kuchenarbeit» beachtet werden, insbesondere

1 Leicht verderbliche Lebensmittel tierischer Herkunft und alle daraus hergestellten Speisen
sollten möglichst im Kühlschrank, auf leden Fall aber bei Temperaturen unter 10 Grad gekühlt
»erden

2 Bei der Kuchenarbeit sollte auf grosste Sauberkeit geachtet werden (häufiger Wechsel von
eschirr und Kuchentuchern, Reinigen des Arbeitsplatzes, gründliches Spulen der Gerate sofort
äch Gebrauch, Benutzung sauberer Bürsten, Schwämme und Tucher, nicht vermehrter Emsatz von

Häushaltchemikahen)
B Insbesondere Geflügel sollte möglichst gut durchgebraten werden
Weitere Hinweise zum Problem Salmonellen und Kuchenhygiene sind der Anlage 1 zu entneh-

he^K US <<^ennwort Lebensmittel, ein Handbuch fur den täglichen Einkauf», Hsg AID, zu bezie-
n a der Bundeszentrale fur gesundheitliche Aufklarung, Postfach 91 01 52, 5000 Köln 91)

1

aa ®undesgesundheitsamt weist darauf hm, dass die gegenwartige Diskussion über Salmonel-

Brat
^lefkuhlhahnchen ein «schiefes Bild» erzeuge Bei sachgerechter Verarbeitung (Kochen,

tticht0'Pn^en) werden die Salmonellenkeime abgetötet - Tiefkuhlhahnchen werden normalerweise
Ausserdem stellt sich wegen der nahezu weltweiten Verbreitung der Salmonellen m

e ebten und unbelebten Umwelt das Problem eines möglichen Salmonellenbefalls grundsätzlich
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Nicht zuletzt aus diesem Grunde werden der gesamte Lebensmittelverkehr, die Hygiene in

Lebensmittelbetrieben und die in diesen Betrieben beschäftigten Personen einer standigen Überwachung

durch die Ordnungsbehorden, beamtete Lebensmittelchermker, Amtsarzte und Amtstierarzte

unterzogen Zur Verhinderung von salmonellenbedingten Lebensrmttehnfektionen bei Herstellung

Verarbeitung und Verkauf von Lebensmitteln gibt der Bundesminister fur Jugend, Familie und
Gesundheit seit Jahren eine m Zusammenarbeit mit dem Bundesgesundheitsamt erstellte Aufklärungsschrift

fur die betroffenen Fachkreise heraus An der weiteren Verbesserung der Salmonellose!«

kampfung wird, wie sich auch aus dem jüngsten Votum des Bundesgesundheitsrates im Mai 1985 er

gibt, standig gearbeitet BGA, Berlin

Vorsorgliche Gesundheitsfürsorge
Wir geben nachfolgend - schon mit Blick auf die nächste Saison1 - das Pressebulletin No 11/

1985 des Bundesgesundheitsamtes in Berlin wieder, das vor der Möglichkeit der Intoxikation mit

Cadmium und Quecksilber durch den Verzehr von Pilzen warnt. Glücklicherweise sind wir nicht alle

Pilzhebhaber, denn mit einem Kilo pro vierkopfige Familie m jeder Woche - offenbar den Toleranz

grenzen - wurden unsere Walder noch rücksichtsloser ausgeplündert, als dies schon der Fall ist Man

fragt sich, ob im beschrankten Auslauf der Millionenstadt Berlin solches überhaupt möglich ist Die

Fürsorge gilt wahrscheinlich den Bundesbürgern jenseits der Grenzen

BGA-Empfehlungen zum Verzehr von Wildpilzen
Anlasshch der jetzt anlaufenden Pilzsaison rat das Bundesgesundheitsamt in Berlin erneut von

einem zu reichlichen, insbesondere vor einem regelmassigen Verzehr von WTWpilzen ab Entspre

chende Empfehlungen hat das Bundesgesundheitsamt in der neuesten Ausgabe seiner Monatszeit

schrift, dem Bundesgesundheitsblatt, veröffentlicht (Bundesgesundheitsblatt 1985, S 247).
In selbstgesammelten oder gekauften Wildpilzen können erheblich grossere Mengen der Schad

Stoffe Cadmium und Quecksilber enthalten sein als in allen anderen pflanzlichen Lebensmitteln (bis

zu 15 mg/kg Cadmium und bis zu 9 mg/kg Quecksilber). Ein Übermass dieser Schwermetalle im

menschlichen Korper kann zur Beeinträchtigung der Nieren-, Leber- und Nervenfunktion fuhren

Gegen einen nur gelegentlichen Genuss von Wildpilzen bestehen nach Ansicht des Bundesge

sundheitsamtes keine gesundheitlichen Einwände, wenn die folgenden Empfehlungen vom Verbrau

eher beachtet werden.
1 Bei einem regelmassigen Wildpilzverzehr sollten pro erwachsene Person und Woche mein

mehr als 200-250 g Wildpilze (wöchentlich 1 bis 2 Pilzmahlzeiten) verzehrt werden. Gegen einenge

legentlichen Verzehr auch grosserer Mengen ist nichts einzuwenden. Kinder sollten entsprechend

dem Korpergewicht weniger essen.
2. Nachfolgend aufgeführte Pilzarten haben häufig besonders hohe Cadmium-Gehalte, diese

Pilze sollten nicht oder zumindest nicht wiederholt gegessen werden: Dunnfleischiger Amsegerk»?

(Agaricus silvicola), Schiefknolliger Anisegerhng (A. abruptibulbus), Schafegerlmg (A. arvensis).

sowie die beiden Riesenchampignonarten (A. augustus und A. perarus).
3 Bei regelmassigem Verzehr von Wildpilzen sollten weitere belastete Lebensmittel, insbesM

dere Nieren und Fisch, möglichst nicht verzehrt werden
4. Bei der Zubereitung der unter Ziffer 2 genannten Pilze sollten die Lamellen bzw. die Rohren

Schicht sowie nach Möglichkeit die Huthaut entfernt werden, da in diesen Geweben die höchst®

Schwermetallkonzentrationen gefunden werden.
Im übrigen rat das Bundesgesundheitsamt zur Vorsicht beim Sammeln von Pilzen Eine Re

^

von Esspilzen sehen ungemessbaren oder gar giftigen Pilzen zum Verwechseln ahnlich. Treten n#

dem Verzehr selbstgesammelter Pilze Vergiftungssymptome auf, sollte umgehend Kontakt mitel®

Arzt oder einem der Giftinformationszentren der Bundeslander aufgenommen werden. Eine

dieser Zentren ist ebenso wie der Text der vollständigen BGA-Empfehlung zum Verzehr von WiMP

zen beigefugt
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