Info.Center

der R+V Versicherung

Mikrowelle als Bakterienherd:
Salmonelleninfektion droht

R+V-Infocenter: Bakterien vermehren sich schnell, wenn Speisen nicht
ausreichend erhitzt werden

Wiesbaden, 20. Juli 2010. Mikrowellen konnen bei sommerlichen Temperatu-
ren schnell zum gefédhrlichen Bakterienherd werden. Grund: In den Geraten
werden die Speisen nicht immer vollstindig erhitzt. ,,An lauwarmen Stellen
konnen sich dann innerhalb weniger Minuten Bakterien, vor allem Salmo-
nellen, in gefahrlichem MaRe vermehren®, sagt Dr. Marko Ostendorf, Arzt
beim Infocenter der R+V Versicherung. Im vergangenen Sommer mussten
bundesweit taglich mehr als 100 Menschen wegen einer Salmonellenerkran-
kung arztlich behandelt werden.

Besonders kritisch ist es, wenn die Speisen vor dem Aufwarmen bereits langere
Zeit bei Zimmertemperatur aufbewahrt wurden. Zwar werden die Salmonellen
beim Kochen normalerweise abgetbtet — aber nur, wenn das gesamte Essen auf
Uber 70 Grad Celsius erhitzt wird. ,Mikrowellen erhitzen nicht gleichmaRig. Da-
durch kénnen sich sogenannte ,cold spots’ bilden. In diesen Kaltenestern kénnen
Bakterien Uberleben und sich vermehren®, erklart R+V-Experte Dr. Ostendorf.

Um dies zu verhindern, rat der Experte, die Mikrowelle — je nach Menge — vier bis
funf Minuten auf die héchste Stufe einzustellen. Ebenfalls sinnvoll: zwischendurch
umrihren und flaches Geschirr verwenden, weil die Wellen nur wenige Zentimeter
tief in das Essen eindringen.



Weitere Tipps des R+V-Infocenters:

* Das Gericht nach dem Erhitzen noch einige Minuten in der Mikrowelle stehen
lassen — so kann sich die Hitze besser verteilen.

* Besonders anfallig fir Salmonellen ist Gefliigel. Deshalb sollte man dieses
Fleisch lieber auf dem Herd oder im Backofen warm machen.

¢ Lebensmittel, die in der Mikrowelle zubereitet werden, bis zum Aufwarmen im
Kihlschrank aufbewahren.

Vorsicht Lebensmittelvergiftung: Bakterien im Kiihlschrank
Klhlschranke liefern an heiRen Sommertagen nicht nur kalte Getranke, sie kdnnen
auch schnell zum Gesundheitsrisiko werden. Wenn es drauf3en 30 Grad Celsius
oder mehr sind, erhéht sich die Temperatur im Gerat ebenfalls — und Bakterien
kénnen sich explosionsartig vermehren. Weitere Informationen dazu unter
http://www.ruv.de/de/presse/r_v_infocenter/pressemeldungen/20060801_kuehlsch
rank.jsp



