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»Gefahrliche Keime und
Bakterien lauern tberall”

Susanne Otzipka klért praxisnah tiber den richtigen Umgang mit Lebensmitteln auf

Von Ursula Ujen

ROTENBURG = Kolibakterien,
Salmonellen oder schlimmer
noch EHEC oder Noro-Virus, die-
se Begriffe bestimmen seit eini-
gen Jahren haufiger die Schlag-
zeilen in Pressemeldungen oder
Nachrichten, und besonders
dann, wenn Folgeerkrankungen
todlich ausgehen. Ein hochsensi-
bles Thema, das alle diejenigen
besonders angeht, die beruflich
oder ehrenamtlich mit der Zube-
reitung von Speisen und Getrén-
ken zu tun haben, aber auch die-
jenigen, die im Rahmen ehren-
amtlicher Tatigkeit mit Lebens-
mitteln umgehen. Da hier be-
sondere Sorgfalt gefragt ist,
nahm das Team des Café Kis der
Kulturinitiative ScheeBel kiirz-
lich an einer Schulung durch Di-
plom-Okotrophologin Susanne
Otzipka teil, die seit zehn Jahren
fiir das Hygiene- und Gesund-
heitsmanagement in den Roten-
burger Werken verantwortlich
zeichnet.

Angefangen vom fachkundi-
gen Einkauf iiber den richti-
gen Transport und die ent-
sprechende  Aufbewahrung
von Lebensmitteln wurden
die Teilnehmer tiber vorsorg-
liche 'HygienemaRnahmen
bei der Zubereitung von Spei-
sen sowie Verhaltensregeln
| im Krankheitsfall informiert.
‘ Otzipka ist in vielen Kiichen
|in der Region unterwegs: Sie
schult neben Mitarbeitern
und Bewohnern der Roten-
burger Werke Mitglieder der
ScheeReler Beekscheepers ge-
nauso wie-das DRK-Team auf
dem Hurricane oder Bewoh-
ner des..-Hartmannshofes
beim Eiersortieren - oder

chenbicker des ScheeReler
Café Kis.

Warum ist Hygiene im Um-

gang mit Lebensmitteln so

wichtig?
Susanne Otzipka: In Lebens-
mitteln konnen sich krank
machende Keime bei unsach-
gemidRem Umgang schnell
vermehren und eine Infekti-
on ausldsen. Leicht verderbli-
che Lebensmittel sind davon
besonders betroffen.

Was sind leicht verderbliche
Lebensmittel und wie muss
man sie behandeln?

Otzipka: Leicht verderbliche

eben jetzt das Team der Ku-

Diplom-Okotrophologin Susanne Otzipka vom Hygiene-
ger Werke lehrt iiber den richtigen Umgang von Lebens;

Lebensmittel sind aufgrund
ihrer Zusammensetzung be-
sonders anfillig fiir Verderb
und die Vermehrung von
Krankheitserregern. Hier
sind Milchprodukte, Mayon-
naisesalate, frisches Fleisch
oder auch Speiseeis beispiel-
haft zu nennen. Diese Lebens-
mittel miissen gekiihlt aufbe-
wahrt werden und mit einem
besonders hohen MaR an Hy-
giene verarbeitet werden.

Was bewirken Mikroorganis-

men in Lebensmitteln und

auf welche sonstigen Schad-

linge muss man achten?
Otzipka: Krankheitserreger in
zubereiteten Speisen fithren
zu einer Erkrankung beim
Gast. Salmonellen I6sen zum
Beispiel eine heftige Magen-
Darm-Erkrankung aus. Aber
auch Vorratsschidlinge wie
Motten, Schaben oder Fliegen
konnen Infektionskrankhei-
ten iibertragen.

Was miissen ehrenamtliche
Koche oder Backer bei der
Zubereitung von Speisen
oder Kuchen besonders be-
achten?

Otzipka: Fiir ehrenamtliche
Kéche und Bicker gelten die
gleichen Regeln wie fiir ge-
werbliche Mitarbeiterinnen
im Lebensmittelbereich. Der
Gast oder Verbraucher hat
das Recht auf eine einwand-
freie Qualitit der Speisen,
von dessen Verzehr er nicht
krank wird. Daher ist ein ho-
hes MaR an Hygiene im Um-
gang mit Lebensmitteln not-
wendig. Das fingt beim rich-
tigen Einkauf an und endet
bei der fachgerechten Entsor-
gung. Es ist unerheblich, ob
der Koch seine Titigkeit eh-
renamtlich ausiibt oder im
bezahlten Arbeitsverhaltnis
steht. Daher miissen sich
auch Ehrenamtliche zu The-
men der Hygiene schulen las-
sen. Das Thema Personalhy-
giene spielt neben der Hygie-
ne bei der Zubereitung der
Speisen eine besondere Rolle.

Was ist unter dem Begriff
Personalhygiene zu verste-
hen?
Otzipka: Die Personalhygiene
beschreibt alle MaRnahmen,
die sich mit der Hygiene der
Kéche oder der Ehrenamtli-
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chen beschiftigt. Dazu ge-
hért insbesondere die Hand-
hygiene - also das griindliche
Handewaschen und -trock-
nen, aber auch ein Schmuck-
trageverbot, Regelungen zur
Arbeitskleidung oder der Um-
gang mit eigenen Erkrankun-
gen am Arbeitsplatz - wer
zum Beispiel an Durchfall er-
krankt ist, darf auf keinen
Fall zum Einsatz kommen.

Ist es schwierig, die Hygiene-

regeln zu beachten?
Otzipka: Hygiene ist kein He-
xenwerk. Hygiene macht so-
gar SpaR und jeder kann es
lernen - dafiir sind ja die Hy-
gieneschulungen da. Es gilt,
sich bestimmte Zusammen-
hénge zwischen Lebensmit-
teln, ihrer Lagerung und &u-
Reren Faktoren bewusst zu
machen und sein Handeln da-
rauf abzustimmen. Wer die
Grundregeln beherrscht,
wird seinen Gisten nicht nur
eine leckere, sondern auch
eine hygienisch einwandfreie
Speise anbieten und so glei-
chermaRen zur Zufrieden-
heit und Sicherheit von Gast-
geber und Gast beitragen.



