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ROHE LEBENSr

WAS SAGT DIE
WISSENSCHAFTY

DER BFR-WISSENS-COMIC




DER FRANZOSISCHE CHEMIKER MIKROORGANISMEN VERURSACHEN DEN AUS PASTEURS ,KEIMTHEORIE®
LOUIS PASTEUR UNTERSUCHTE VERDERB VON LEBENSMITTELN UND ENTSTANDEN METHODEN, UM
IM JAHR 1861 DEN GARUNGSF LOSEN AUCH \FEKTIONEN UND KRANKHEITSAUSLOSENDE
PROZESS UND ERKANNTE; KRANKHEITEN AUS. MIKROORGANISMEN IN NAHRUNGS~
MITTELN ZU REDUZIEREN.
s EERMENTATION EINE TRAGT SEINEN NAMEN;

\VIE SANS AR
i PASTEURISATION™

—_—

*DURCH DAS KURZZEITIGE ERHITZEN VON
LEBENSMITTELN WERDEN VIELE MIKRO-
ORGANISMEN UND KRANKHEITSERREGER
ABGETOTET — DIE LEBENSMITTEL SIND
DADURCH LANGER WALTBAR.

ROHE LEBENSMITTEL GELTEN BE| VIELEN ALS GESUND!

DER VERZEHR VON ROHEN TIERISCHEN URSACHE; KRANKHEITSERREGER WIE
PRODUKTEN, ABER AUCH VON OBST UND SALMONELLEN, LISTERIEN, CAMPYLOBACTER
GEMUSE, KANN ZU \NFEKTIONEN FUHREN. UND VIREN.

FenT 0ETZT? | WAS SAGT DIE WISSENSCHAFT? |

WERDEN DIESE LEBENSMITTEL #++ CFAST) ROH GEGESSEN ##+

+4+ NICHT AUSREICHEND GEKUHLT #+++ ODER GEHEN KRANKHEITSERREGER BEI
DER ZUBEREITUNG VON ROHEN LEBENSMITTELN AUF ANDERE VERZEHWRFERTIGE
PRODUKTE UBER #++ KONNEN LEBENSMITTELINFEKTIONEN AUFTRETEN.

ERST BEIM ERHITZEN VON LEBENSMITTELN WERDEN KRANKHEITSERREGER ABGETOTET.

IN DEUTSCHLAND '
WERDEN JEDES JAHR DIE DUNKEL-~
ETwWA 100000 LEBENS- ZIFFER DURFTE
MITTELINFEKTIONEN WEITAUS HOHER
GEMELDET. HISEIES
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SPEZIAL ROHE LEBENSMITTE
/mt ANTEIL DER BEVOLKERUNG, DER H\NDESTENS
+ 1% IM MONAT ROHE ODER NICHT ERHITZTE
< 5 LEBENSMITTEL KONSUMIERT.
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WEICHKASE

33%

)l

TIEFKUHLBEEREN +
KALT GERAUCHERTER
FIScH

2.370

KENNEN CAMPYLOBACTER,

DEN ERREGER, DER AM HAUFIGSTEN IN
DEUTSCHLAND UND EUROPA GEMELDETEN
BAKTERIELLEN LEBENSMITTELINFEKTION




Se4EN EIN (SEHR) HOHES

4579 RISIKO 1M VERZEHR VON

ROHEM FISCH unp

RISIKOr
WAHRNEHMUNG

' MEERESFRUCHTEN
"WIE WIRD DAS . ROHES FLEISCH UND ROHE EIER
GESUNDHEITLICHE RISIKO BEIM ~ - WERDEN AHNLICH RISIKOREICH
VERZEHR DER FOLGENDEN EINGESCHATZT
LEBENSHITTEL EINGESCHATZT?Y Q (2% L
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7q7° HALTEN TIEFKUHLBEEREN

Fir EIN (SEHR) NIEDRIGES
GESUNDHEITSRISIKO

+++ OBST UND GEMUSE ENTHALTEN WERTVOLLE
\NHALTSSTOFFE. AUF DEM WEG VOM ACKER AUF
DEN TELLER IST ES ABER MOGLICH, DASS SIE MIT
KRANKHEITSERREGERN VERUNREINIGT WERDEN.
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5?7 SEHEN M VE:I}%EHI{ VON
@ ROHEM SUSSEM TElG
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o o L. OMNE EIER EIN
— GERINGES RISIKO
+++ AUCH WENN ES VERLOCKEND IST,
Cc W\ - SOLLTE MAN BEI DER ZUBEREITUNG VON
TEIG, 0B MIT ODER OHNE El, DIE ROHE
MISCHUNG NICHT PROBIEREN.
DER GRUND DAFUR SIND MOGLICHE EWEC/
STEC-BAKTERIEN IM MEHL! EIER KONNTEN
= SALMONELLEN ENTHALTEN.
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DAS 1X\ DER LEBENSMITTELHYGIENE

DIE REGELN DER KUCHENHYGIENE
BEACHTEN, DAMIT KRANKHEITS~
ERREGER VON ROHEN LEBENS-
MITTELN NICHT AUF ANDERE
LEBENSMITTEL UBERGEHEN.

KREUZKONTAMINATION
VERMEIDEN

A VOR DER ZUBEREITUNG
HANDE WASCHEN VON LEBENSMITTELN

HANDE GRUNDLICH MIT
SEIFE WASCHEN UND
ABTROCKNEN.
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ZUM SCHUTZ VOR KREUZKONTAMINATIONEN SOLLTEN ‘
FUR LEBENSMITTEL, DIE VOR DEM VERZEHR NICHT
NOCH EINMAL ERHITZT WERDEN, NUR GRUNDLICH
GEREINIGTE KUCHENUTENSILIEN WIE SCHNEIDE- E—
BRETTCHEN UND BESTECK VERWENDET WERDEN.

KUHLKETTE EINHALTEN KUHLUNG AUCH DRAUSSEN

VERDERBLICHE LEBENSMITTEL BEIM GRILLEN, PICKNICK ODER GARTENFESTEN;
IM KUHLSCHRANK BEI 2.°C BIS WERDEN LEICHT VERDERBLICHE LEBENSMITTEL
MAXIMAL 7°C LAGERN. UBER EINEN LANGEREN ZEITRAUM ANGEBOTEN,
FUR AUSREICHENDE KUHLUNG SORGEN.

DIESE EMPFEHLUNG GILT AUCH 2"W|ScHEN EINZELNEN
ARBEITSSCHRITTEN, WENN DIE WANDE MIT ROHEN
LEBENSMITTELN IN KONTAKT KOMMEN.
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ESSEN ERHITZEN ESSEN KUHLEN

ROHE TIERISCHE LEBENSMITTEL VOR .. ZUR LANGEREN AUFBEWAHRUNG INNERHALE VON
DEM VERZEHR SO ERHITZEN, DASS WENIGEN STUNDEN AUF UNTER # °C ABGEKUMLT
ALLE STELLEN DES PRODUKTS WERDEN. GRORERE SPEISEMENGEN KANN MAN
MINDESTENS FUR 2 MINUTEN ‘ DAFUR IN MEHRERE FLACHE SCHALEN FULLEN.

70 °C ERREICHEN.

ESSEN HEIR HALTEN

WARME SPEISEN SOLLTEN AUSREICHEND HEIR
GEHALTEN (MINDESTENS ©0°C AN ALLEN STELLEN
DES LEBENSMITTELS) ODER ...

MEHR INFORMATIONEN; WWW.BFR.BUND.DE
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