en? Aber sicher:

Ess

Fragen Sie sich manchmal, ob Sie ein bestimmtes
Lebensmittel bedenkenlos konsumieren kénnen? Dann
sind Sie in guter Gesellschaft. Namlich liber die Hélfte
der Bevolkerung macht sich beim Einkaufen Gedanken
zur Lebensmittelsicherheit.

Der richtige Umgang mit Esswaren ist eine Herausforde-
rung. Beim Transport des Einkaufs nach Hause sowie bei
der Lagerung und Zubereitung der Lebensmittel gibt es
ein paar einfach Regeln zu beachten. Wir haben deshalb
fur Sie einige Tipps und wichtige Hygieneregeln zusam-

mengestelit.

Tipps fur den sicheren Umgang mit Lebensmitteln

1. Nehmen Sie gekiihlte oder gefrorene Esswaren erst am Ende des Einkaufs und legen Sie diese zu Hause unverziig-

lich in den Kihlschrank bzw. in den Tiefkiihler.

. Die optimale Kiihlschranktemperatur betragt max. 5°C, die des Tiefkiihlers max. -18°C. Einmal aufgetaute

Lebensmittel sollten Sie nicht erneut einfrieren.

. Lagern Sie die Produkte nach den Vorgaben auf der Verpackung und verzehren Sie diese bis zum Verbrauchs-
datum. So vermeiden Sie das Risiko einer Lebensmittelinfektion. Dies betrifft leicht verderbliche Lebensmittel
(z.B. Hackfleisch), die bereits nach kurzer Zeit eine Gefahr fiir die Gesundheit darstellen kénnen. Ist lediglich das
Mindesthaltbarkeitsdatum (mindestens haltbar bis) liberschritten, kann das Produkt, falls es gut aussieht und
riecht, bedenkenlos verzehrt werden (z.B. Biscuits, die nach Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatum etwas trockener,

gesundheitlich aber unbedenklich sind).

. Schimmel ist, wenn auch nur am Rand sichtbar, im gesamten Lebensmittel verbreitet und gesundheitsschadi-
gend. Entsorgen Sie Lebensmittel, welche von Schimmel befallen sind. Auch angeschimmeltes Brot sollte vollstan-
dig entsorgt werden. Eine Ausnahme ist Hartkdase. Da dieser wenig Feuchtigkeit enthélt, kann das vom Schimmel

befallene Stlick grossziigig abgeschnitten und der Hartkase nach wie vor genossen werden.

. Fisch gehort zu den leicht verderblichen Lebensmitteln und sollte moéglichst am Einkaufstag verzehrt werden.
Bei Raumtemperatur verdirbt Fisch innerhalb weniger Stunden. Im Tiefkiihler kann Fisch bei -18°C 2 bis 6 Monate

gelagert werden.

. Achten Sie bei rohem Fleisch, Gefliigel und Fisch darauf, dass die Produkte und deren Saft nicht in Kontakt mit
anderen Lebensmitteln kommen. Benutzen Sie daher separate Arbeitsutensilien und waschen Sie diese nach dem

Gebrauch griindlich.

. Tiefgefrorenes Fleisch, Gefliigel und Fisch sollten zugedeckt im Kihlschrank aufgetaut und noch am selben Tag

verarbeitet werden.
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8. Hygienisch besonders gefahrdetes Fleisch wie Hackfleischprodukte und Gefliigel miissen vollstandig erhitzt wer-
den. Braten Sie dieses bis kein roter Fleischsaft und keine roten Stellen mehr vorhanden sind. Beim Poulet muss

der austretende Fleischsaft klar sein.

9. Lebensmittel aus rohem Fisch oder Fleisch wie Sushi oder Tartar, sowie Roheierspeisen wie z.B. Tiramisu, bein-
halten immer ein mégliches Restrisiko einer Lebensmittelinfektion. Verwenden Sie frische Produkte und lagern

Sie die Speisen im Kiihlschrank. Verzehren Sie die Produkte innert 24 Stunden.

10. Mégliche Krankheitserreger werden durch Erhitzung abgetotet. Erhitzen Sie deshalb alle zu kochenden Speisen

genug hoch und genug lang. Dies gilt auch fir das Wiederaufwarmen von Produkten.

11. Schwamme, Lappen und Kiichentiicher sind moégliche Bakterienreservoirs. Wechseln Sie diese bei intensivem

Gebrauch taglich, spatestens jedoch nach drei Tagen.

Das macht Coop fiir die Sicherheit der Lebensmittel

Bei Coop hat Qualitat, Sicherheit und Transparenz héchste Prioritat. Das Coop Qualitditsmanagement fihrt risikobe-
zogene Aktivitdten entlang der gesamten Beschaffungskette durch. So wird fiir die bestmégliche Qualitat und Sicher-
heit gesorgt. Dazu werden zum Beispiel die Lieferanten von Experten begutachtet und die Produkte im Coop-eigenen
Zentrallabor geprift. Die Lieferanten sind dazu verpflichtet, qualitative Produktestandards zu erfiillen und korrekte
Arbeitsbedingungen sowie Umweltschutz zu gewéahrleisten. Die Einhaltung der vorgeschriebenen Kiihlung der Ware
wahrend Lagerung und Transport wird auf dem ganzen Weg bis in die Verkaufsstelle tiberpriift. Die Mitarbeitenden im
Verkauf werden periodisch zum Thema Hygiene geschult. Regelmassig werden Laden-Checks sowie Hygienekontrollen

und Laboruntersuchungen durchgefiihrt

Noch mehr Informationen erwiinscht?

Mit der Broschiire ,,E suuberi Sach“ erhalten Sie weitere wichtige Informationen fiir den richtigen Umgang mit Lebens-

mitteln. Bestellen Sie diese unter folgender Adresse:

Coop Info Service
Postfach 2550 Telefon 0848 888 444

4002 Basel www.coop.ch

Wiinschen Sie Ideen und Tipps rund um Ernahrung und Wohlbefinden?

=",
a o n, Dann melden Sie sich fiir den Coop Newsletter Ernahrung an.
M
‘M ; : www.coop.ch/newsletter
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