Liebe Eltern,

schon, dass Sie etwas Leckeres von Zuhause in
den Kindergarten mitbringen wollen.

Damit die Freude am Feiern und Schlemmen fur
alle ungetribt bleibt, sollten Sie ein paar
Informationen und Hinweise zum hygienischen
Umgang mit Lebensmitteln beherzigen.

Lebensmittel verderben durch
unerwtnschte Mikroorganismen.

Das sind Kleinstlebewesen, die tberall
vorkommen — in der Luft, auf den Handen, auf
Lebensmitteln, auf Kiichentiichern usw...

Bei Salmonellen handelt es sich um derartige
unerwiinschte Mikroorganismen. Sie bilden
Stoffe, die weder zu sehen, noch zu riechen oder
zu schmecken sind. Nach dem Verzehr — und
zwar zwischen funf Stunden und sieben Tagen —
kdnnen jedoch Durchfall, Erbrechen, Bauch-,
Kopfschmerzen, Ubelkeit, Fieber und manchmal
auch schwere Komplikationen auftreten.

Salmonellen kommen vor allem in nicht
ausreichend erhitzten tierischen Lebensmitteln

vor: In Gefligel, Eiern, Fleisch und Gerichten, die

aus diesen Zutaten hergestellt worden sind.

Je mehr Salmonellen in einer Speise sind, desto

groRer ist die Wahrscheinlichkeit, dass Menschen,

die davon gegessen haben, krank werden.

Diese Speisen sollten Sie nicht in den
Kindergarten mitbringen:

e Rohes Mett, Tartar, ,,Hackepeter*

e Rohmilch und Vorzugsmilch,
Rohmilchprodukte, z. B. Rohmilchkése

¢ Nicht ausreichend durchgegartes Fleisch, z. B.
Frikadellen, Hahnchenschenkel (Garprobe
machen!)

e Speisen mit rohem Ei, z. B. selbstgemachte
Mayonnaise oder Suspeisen mit rohem Ei

e Eis, das schon angetaut war oder ist

o Gefllgelsalat

e Sahnetorten

Bitte beachten Sie folgende Hinweise zum
hygienischen Umgang mit Lebensmitteln:

e Speisen, die Sie grundsatzlich im Kihlschrank
lagern, mussen auch gekunhlt transportiert
werden. Das geht gut in einer Kihltasche mit
ausreichend Kuhlakkus — bis zu zwei Stunden
kann die Kihlschranktemperatur so erhalten
bleiben. Denken Sie sowohl beim Einkauf, als
auch beim Transport von Zuhause in den
Kindergarten daran.

Im Kiihlschrank missen leicht
verderbliche Lebensmittel, also Fleisch
und Fleischwaren, Fisch, Eier, Milch und
Milchprodukte und alle Speisen, die diese
Lebensmittel enthalten,

bei 8 — 10° Celsius gelagert werden, damit
sich enthaltene Bakterien nicht oder nur
langsam vermehren kdnnen.
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Tauen Sie tiefgefrorenes Fleisch und
Gefllgel vor der Zubereitung ohne
Verpackung komplett auf. Geschieht dies
nicht, kann beim Erhitzten die
erforderliche Kerntemperatur in dickeren
Stiicken nicht erreicht werden.

Schutten Sie das von Fleisch und Geflugel
gebildete Tauwasser weg, da es
Salmonellen enthalten kann. Reinigen Sie
alle Gegenstande sehr sorgfaltig, die damit
in Bertihrung gekommen sind, wie
Schisseln, Arbeitsflachen,
Khlschrankfacher, Putzlappen.

Erhitzen Sie Speisen ausreichend. Das
bedeutet, dass alle Teile auf eine
Temperatur von mindestens 70° Celsius
gebracht werden missen.



Bereiten Sie Teige, die Eier enthalten und in
der Einrichtung abgebacken werden sollen, z.
B. Waffelteig, erst kurz vorher zu und lagern
Sie sie kiihl. Das Backwerk immer gut
durchbacken!

Khlen Sie heisse Speisen méglichst in flachen
Behaltern ab, denn das geht schneller.

Abgekihlte Speisen fir den Wiederverzehr auf
mindestens 70° Celsius erhitzen, nur so werden
Mikroorganismen, die sich trotz Kihllagerung
entwickelt haben, abgetotet.

Bei der Zubereitung von Kartoffel- oder
Nudelsalat oder anderen zusammengesetzten
Speisen die gekochten Zutaten abkihlen, bevor
Sie den Salat mischen.

Leicht verderbliche Lebensmittel immer zigig
verarbeiten. Je langer Lebensmittel der
Kichenwérme ausgesetzt sind, desto grofer ist
die Gefahr einer Keimvermehrung.

Fassen Sie fertige Speisen nicht mit der Hand
an, denn so konnten Sie Keime auf die
Lebensmittel Gbertragen.

Wie ist das zu kontrollieren?

1.Mdglichkeit:

Gefllgel: Fleisch darf nicht mehr
rosig schimmern,
Knochen I&sst sich
leicht I6sen

Gekochte Garzeit von

Eier: 7 Minuten
einhalten, dann
ist auch das %
Eigelb fest. = ,

Hackfleisch: gleichméRig
graue Farbe, —— —
bei Frikadellen

auch im Inneren

keine rotliche Farbung

mehr.

2.Moglichkeit:

Verwendung eines Lebensmittelthermometers.
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Worauf Sie achten
sollten, wenn Sie

Speisen in den
Kindergarten
mitbringen!




