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Risiken erkennen — Gesundheit schiitzen

Ausgewahlte Fragen und Antworten zu Ostereiern
FAQ des BfR vom 6. Méarz 2008

Kein Osterfest ohne bunte Eier: Sie werden angemalt, an Strducher gehangt, versteckt und
naturlich gegessen. Beim Auspusten von rohen Eiern und bei der Lagerung der gekochten
Varianten sollten allerdings ein paar Hygieneregeln beachtet werden, um Lebensmittelinfek-
tionen zu vermeiden. Tipps wie sich Ostereier ohne Bauchschmerzen genief3en lassen, hat
das Bundesinstitut fur Risikobewertung in den folgenden Fragen und Antworten zusammen-
gefasst:

Besteht beim Auspusten von rohen Eiern ein Gesundheitsrisiko?

Vor allem Kinder haben in der Osterzeit Spal3 daran, Eier auszupusten und zu bemalen. Da-
bei kann es zu einer Infektion mit Salmonellen kommen, weil die Keime sowohl auf der Scha-
le als auch (seltener) im Inneren des Eis vorkommen kénnen. Werden solche Eier mit dem
Mund auspustet, besteht die Gefahr, dass Salmonellen aufgenommen werden, die eine Sal-
monellose ausldsen kénnen.

Was ist eine Salmonellose?

In Deutschland werden pro Jahr rund 50.000 Salmonelleninfektionen gemeldet, die Dunkel-
ziffer durfte um ein Vielfaches héher liegen. Salmonellosen sind in erster Linie Durchfaller-
krankungen, oftmals verbunden mit Erbrechen und Kopfschmerzen. Kinder unter funf Jah-
ren, altere und kranke Menschen sind besonders empfindlich. Bei ihnen kénnen Salmonello-
sen auch deutlich schwerer verlaufen, in Einzelféllen sogar todlich.

Wie lasst sich beim Auspusten von Eiern eine Infektion mit Salmonellen vermeiden?
Weil Kinder besonders geféahrdet sind, an einer Salmonellose zu erkranken, sollten sie mog-
lichst gar nicht mit rohen Eiern in Kontakt kommen. Insbesondere sollten Kinder keine Eier
auspusten. Eine gefahrlose Alternative zum Bemalen sind hart gekochte Eier oder Eier aus
Materialien wie Holz, Styropor und Kunststoff.

Beim Auspusten von Eiern sollten die folgenden HygienemalRnahmen beachtet werden, um
eine Infektion mit Salmonellen zu vermeiden:

e Grundsatzlich nur frische und saubere Eier auspusten. Die Eier kénnen mit lauwar-
mem Wasser und etwas Spulmittel abgewaschen werden.

¢ Die spitzen Werkzeuge, mit denen die Eier angebohrt werden (beispielsweise Nagel
oder Rouladennadeln), sollten sauber sein und nach der Verwendung griindlich ge-
reinigt werden.

¢ Nach Mdglichkeit sollten Eier mit Hilfsmitteln ausgepustet werden, um den direkten
Kontakt mit dem Mund zu vermeiden. Zum Auspusten eignen sich beispielsweise
dunne Strohhalme und Einwegspritzen mit moglichst dicken Kanilen. Mittlerweile bie-
ten beispielsweise Drogerien oder Bastelgeschafte zum Eierauspusten auch kleine
Blasebalge an.

¢ Bevor die ausgepusteten Eier bemalt werden, sollten sie von innen und auf3en mit
lauwarmem Wasser und etwas Spulmittel gesdubert werden, um Reste des rohen Eis
zu entfernen.

e Verspritztes Eigelb und Eiweil3 sollten sofort mit Klichenpapier entfernt und die Ar-
beitsflache grindlich gereinigt werden.

¢ Nach getaner Arbeit die Hande grindlich mit warmem Wasser und Seife waschen.
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Woran kann man frische Eier erkennen?

Auf der Eierverpackung ist das ,Mindesthaltbarkeitsdatum” angegeben. Bis zu diesem Da-
tum garantiert der Hersteller die Haltbarkeit, vorausgesetzt, die Eier werden richtig gelagert.
Doch auch nach Ablauf der Mindesthaltbarkeit kdnnen Eier in der Regel noch verzehrt wer-
den, wenn sie gut durcherhitzt werden.

Frische rohe Eier lassen sich auch daran erkennen, dass sie in einem Glas mit kaltem Was-
ser am Boden liegen bleiben. Alte Eier schwimmen hingegen oben. Grund dafir ist die Luft-
kammer im Ei, die umso grof3er wird, je alter das Ei ist.

Was ist bei der Lagerung und Verwendung von rohen Eiern zu beachten?

Rohe Eier sollten mdglichst schnell verarbeitet und bis dahin bei maximal 7 Grad gekuhlt
werden. Werden Eier zur Osterzeit ausgepustet und bemalt, werden in den meisten Fallen
Eigelb und Eiweil noch verwendet. Um eine Ubertragung von Keimen zu vermeiden, sollten
sie in geschlossenen Behaltern aufbewahrt werden. Grundsétzlich sollten weder das rohe Ei
noch die Eierschalen mit anderen Lebensmitteln in Berihrung kommen.

Rohe Eier haben eine naturliche Schutzschicht auf der Schale, die das Eindringen von Kei-
men verhindert. Um die Schutzschicht zu erhalten, sollten die Eier nicht gereinigt werden.
Jedenfalls dann nicht, wenn die Eier gelagert werden. Sollen sie zum 6sterlichen Basteln
ausgepustet werden, ist die Reinigung hingegen ein Muss.

Auf die Verarbeitung von Rohei sollte bei der Herstellung von Speisen, die ohne weitere Er-
hitzung verzehrt werden (z. B. Desserts, Backwaren mit nicht durch erhitzten Fullungen und
Auflagen, Majondase), nach Moéglichkeit verzichtet werden. Werden Eier beim Kochen, Ba-
cken oder Braten ausreichend erhitzt, werden eventuell vorhandene Keime abgetétet. Des-
halb sollten empfindliche Personen (Kleinkinder, Kranke und Senioren) nur durcherhitzte Eier
verzehren. Dies ist der Fall, wenn Eiweil3 und Eigelb vollstéandig gestockt sind.

Wie sollten hart gekochte Eier zubereitet und gelagert werden?
Die Haltbarkeit von hart gekochten Eiern h&ngt unter anderem von der Beschaffenheit der
Schale, der Art der Zubereitung und der Lagerung ab.

Die Eier sollten in siedendem Wasser vollstéandig durchgekocht werden. Auch das Eigelb
sollte hart sein, was je nach Grél3e der Eier etwa 10 Minuten Kochzeit bedeutet.

Grundsatzlich gilt, dass hart gekochte Eier schneller verderben, wenn die Schale beschadigt
ist, weil dann Keime in das Ei eindringen kdnnen. Aus diesem Grund sollten Eier auch nach
dem Kochen nicht mit kaltem Wasser abgeschreckt werden: Beim Abschrecken gelangen
das Wasser und eventuell enthaltene Keime durch kleine Risse oder die pordse Schale in
das Innere des Eis. Dadurch verkurzt sich die Haltbarkeit auf wenige Tage.

Je hoher die Lagertemperatur ist, desto eher verderben Lebensmittel, weil sich Keime bei
Warme schneller vermehren. Daher sollten auch hart gekochte Eier nach Moglichkeit im
Kahlschrank aufbewahrt und innerhalb von vier Wochen verbraucht werden.

Wie lange sind Ostereier aus industrieller Herstellung haltbar?

Hart gekochte, gefarbte Ostereier aus industrieller Herstellung sind mit einem Schutzlack
behandelt, der das Eindringen von Keimen verhindert. Daher sind diese Eier mehrere Wo-
chen lang bei Raumtemperatur haltbar, sofern die Schale nicht beschadigt ist. Sicherheits-
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halber sollten auch industriell gefarbte Eier nach dem Kauf im Kihlschrank aufbewahrt wer-
den.

Welche Farben sind aus gesundheitlicher Sicht geeignet, um Eier anzumalen?

Zum Eierfarben sind handelsubliche kinstliche und natirliche Ostereierfarben geeignet. An
den E-Nummern lasst sich erkennen, dass sie als Lebensmittelfarben zugelassen sind.

Eine Alternative ist das Farben mit pflanzlichen Lebensmitteln, beispielsweise mit Zwiebel-
schalen, Spinat oder Roter Bete.
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