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Berlin, 1. Dezember 2022

Nicht nur fir die Weihnachtsbackerei gilt: ,Mehle und Teige sind nicht
zum Rohverzehr bestimmt und missen stets gut durcherhitzt werden™
— BVL berichtet zu STEC in Backmischungen und Fertigteigen

Weihnachtszeit ist Plitzchenzeit. Fiir viele Hobbybdckerinnen und -bédcker ge-
hért das Naschen von rohem Teig dazu. Doch roher Teig birgt Gefahren. Mehl
kann Mikroorganismen, sogenannte Shigatoxinbildende Eschericha Coli kurz
STEC enthalten, die beim Menschen zu Magen-Darm-Beschwerden und in Ein-
zelfillen zu ernsthaften Komplikationen fiihren kénnen. Daher gilt: Finger weg
vom rohen Teig —nicht nur in der Weihnachtsbdckerei! Werden die Grundregeln
der Kiichenhygiene eingehalten und Teige ausreichend erhitzt, gibt es kein Ri-
siko fiir Verbraucherinnen und Verbraucher. So gilt unverdndert, ,Mehl ist ein
Naturprodukt und ein wertvolles Lebensmittel!"

Kochen und Backen essentiell: Finger weg von rohem Teig!

Mit dem Hinweis: ,Mehle und Teige sind nicht zum Rohverzehr bestimmt und
mussen stets gut durcherhitzt werden." machen die Lebensmittelunterneh-
men bereits seit vielen Jahren auf den bestimmungsgemaf3en Umgang mit
Mehl aufmerksam, der insbesondere fir professionelle Verarbeiter selbst-
verstandlich ist. Die Bakterien sterben beim Backen und Kochen zuverlassig
ab. In Deutschland tragen mittlerweile fast alle angebotenen Mehle einen
solchen Hinweis.

Festzuhalten bleibt: werden die Grundregeln der Kichenhygiene eingehal-
ten und Teige ausreichend erhitzt, gibt es kein Risiko fir Verbraucherinnen
und Verbraucher. So gilt unverandert, ,Mehl ist ein Naturprodukt und ein
wertvolles Lebensmittel* wie das Bundesinstitut fir Risikobewertung BfR
schreibt.

Wir gelangen STEC ins Mehl?

Getreide ist ein Naturprodukt. Die Getreidepflanze ist auf dem Acker ver-
schiedensten Einflissen ausgesetzt. Dabei spielen das Wetter und acker-
bauliche MalRnahmen eine wesentliche Rolle. Der Eintrag von Bakterien
steht in unmittelbaren Zusammenhang mit dem Einsatz von organischen
Dingern, wie Gille und Mist. Aber auch Wildtiere kénnen Getreidebestande
auf dem Acker kontaminieren. Klar ist, dass bereits die Hygiene auf dem
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Feld und geeignete Ernte- und Lagerbedingungen wesentlich dazu beitra-
gen, die Kontamination des Getreides zu vermeiden, sicher verhindern lasst
sie sich aber nicht.

Auch wenn das Getreide vor der Verarbeitung in den Mihlen aufwandig ge-
reinigt wird, sind dieser Vorgang und auch die anschlieRende Vermahlung
rein mechanische Prozesse. Eine thermische Behandlung von Mehlen zur
Abtotung von Bakterien ist grof3technisch nicht umsetzbar und wirde dem
Mehl seine Backfahigkeit nehmen.

Cookie Dough nur mit pasteurisiertem-Mehl!

Cookie Dough, der Verzehr von rohem Keksteig ist auch in Deutschland in
Mode gekommen. Wichtig zu wissen ist, dass die in Deutschland fir den
Rohverzehr als Cookie Dough angebotenen Keksteige aus eigens dafir vor-
gesehenen, pasteurisierten Mehlen hergestellt werden. Die Pasteurisierung
dieser Spezialmehle wird in den Mihlen in einem aufwandigen Prozess mit
heifl3em Dampfund anschlief3ender Trocknung erreicht. Fir die Zubereitung
von Cookie Dough zu Hause gibt es bisher kein pasteurisiertes Mehl im Han-
del zu kaufen.
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