Verbraucherschutz

Mikrowellenofen

Geméss aktuellem Kenntnisstand verur-
sacht die Leckstrahlung eines intakten und sachgemass
betriebenen Mikrowellenofens keine Gefahrdung der
Gesundheit. Gefahren kénnen durch Uberhitzte Speisen
oder unvollstandig abgetotete Keime in den Lebens-
mitteln entstehen. Wie beim konventionellen Kochen
ist auch beim Kochen mit dem Mikrowellenofen die
Verbrihungsgefahr das grosste Risiko.

STRAHLUNG

Hochfrequente Strahlung
Mikrowellendfen arbeiten mit star-
ker hochfrequenter Strahlung (Mi-
krowellenstrahlung). Die Strahlung
wird von den Lebensmitteln aufge-
nommen und in Warme umgewan-
delt. Mit Mikrowellen erhitzte Spei-
sen enthalten selber keine Mikro-
wellen und strahlen deshalb selber
nicht. Das Metallgehduse des Mi-
krowellenofens und ein Drahtgitter
in der TUr sorgen daflr, dass die
Strahlung zum grossten Teil im Ge-
rat bleibt. Ein kleiner Teil dieser
Strahlung tritt als Leckstrahlung aus
dem Gerat aus. An der Gehause-
oberflache (0-5¢cm) kdnnen hohere
Strahlungsintensitaten auftreten, sie
klingen aber mit grosserem Abstand
zum Gerét sehr schnell ab. Bei de-
fekten oder verschmutzten Tirdich-
tungen kann die Leckstrahlung je-
doch grosser sein.

Im Zusammenhang mit der Leck-
strahlung von Mikrowellendfen wur-
den mogliche gesundheitliche Ef-
fekte auf die Augen untersucht. Die
Linsen der Augen werden wenig
durchblutet, in ihnen erzeugte Warme
kann deshalb schlecht abgefihrt
werden. Augenlinsen sind somit
empfindlich auf erhdhte Temperatu-
ren, die zu bleibenden Linsentri-
bungen (grauer Star) flhren kon-
nen. Beim Betrachten des Kochgu-
tes durch das Sichtfenster werden
die Augen sehr nahe an das Gerat
bewegt und kommen dabei in den
Bereich der Leckstrahlung. Die Un-
tersuchungen haben jedoch ge-
zeigt, dass die Strahlungsbelastung
bei geschlossener TUur zu klein ist,
um eine bedeutende Temperatur-
erhohung hervorzurufen.

Niederfrequente Magnetfelder
Bei einem Mikrowellenofen treten
zusatzlich zur hochfrequenten Strah-
lung auch noch niederfrequente
Magnetfelder auf. Sie entstehen
durch den Transformator und den
Motor des Drehtellers sowie durch
den leistungsstarken Transformator
des Magnetrons, welches die Mik-
rowellenstrahlung erzeugt. Die nie-
derfrequenten Magnetfelder um ei-
nen Mikrowellenofen sind relativ
gross, die lebenslang aufsummierte
Belastung mit Magnetfeldern durch
diese Gerate ist trotzdem relativ
klein, da sie jeweils nur wahrend
kurzer Zeit betrieben werden. In
den bisher durchgefiihrten Studien
konnten keine Wirkungen von Mik-
rowellendfen auf die Gesundheit
festgestellt werden.

LEBENSMITTEL

Erhitzung von umschlossenen

Lebensmitteln und Gegenstianden
Typisch fur Mikrowellendfen sind
eine schnelle Erhitzung und der Auf-
bau eines Uberdruckes im Innern
von Speisen. Lebensmittel wie Eier,
Tomaten, Kartoffeln oder Wirst-
chen, die von einer geschlossenen
dusseren Schicht oder Hulle umge-
ben sind, konnen im Mikrowellen-
ofen oder nach der Entnahme aus
dem Geréat platzen oder explodie-
ren. Insbesondere gefahrlich sind
im Mikrowellenofen erhitzte Eier,
die in einem solchen Fall zu leichten
bis schweren Verbrennungen und
Augenverletzungen flhren konnen.
Von einer Hulle umschlossene Le-
bensmittel missen daher vor dem
Erhitzen eingestochen oder ge-
schalt werden, Eier werden besser

auf konventionellem Weg im Was-
serbad gekocht.

Luftdicht abgeschlossene Gefasse
wie Flaschen, Babynahrung in Gla-
sern, Vakuumverpackungen etc.
missen vor der Erwdrmung im
Mikrowellenofen gedffnet werden.
Bei Schoppenflaschen muss der
Gummisauger entfernt werden, da
explodierende  Schoppenflaschen
schwerste Verbrennungen verursa-
chen kénnen.

Erhitzung von Flissigkeiten

und Lebensmitteln

Im Mikrowellenofen besteht die
Gefahr, dass Fllssigkeiten Uber ih-
ren Siedepunkt erwarmt werden
kénnen, ohne dass es zur Verdamp-
fung und der Bildung von Blasen
kommt. In Uberhitzten Flissigkeiten
(Getranke, Mittel zum Inhalieren
etc.) konnen sich schon durch
kleinste Erschitterungen grosse
Blasen bilden, die explosionsartig
aus dem Geféass austreten, Fllssig-
keit mitreissen und zu Verbrennun-
gen flhren. Mit einem im Geféss
stehenden Glasstab kann diese
Gefahr vermieden werden. Kaffee-
|6ffel kdnnen ebenfalls verwendet
werden, sofern sie aus einem ein-
heitlichen Material bestehen, z.B.
aus Edelstahl. Keine versilberten
Loffel verwenden.

Durch Mikrowellen werden Flis-
sigkeiten, Lebensmittel und gel-ar-
tige Stoffe (z.B. Warmebeutel oder
Schoppenflaschen) im Innern ten-
denziell schneller erhitzt, so dass
sich das Gefass bzw. Lebensmittel
bei der Entnahme aus dem Gerat
nicht unbedingt heiss anflhlen
muss. Insbesondere bei Babys be-
steht eine Gefahr von Verbrennun-
gen des Rachens. Flissigkeiten,
Speisen und sonstige Gegenstéande
sollten deshalb gerihrt bzw. auf er-
hohte Temperaturen hin kontrolliert
werden.

Hygienische Zubereitung

von Lebensmitteln

In Mikrowellenéfen kann es zu ei-
ner ungleichmassigen Erhitzung des
Kochgutes kommen.

Als Folge der ungleichmassigen
Erhitzung des Kochgutes besteht
die Gefahr einer mangelhaften Ab-
totung der darin vorhandenen Mi-
kroorganismen. Lebensmittel mUs-
sen aussen und innen wahrend 10
Minuten auf mindestens 70 °C er-
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hitzt werden, weshalb grossere
Stlcke (dicker als 3-4 cm) nicht
zum Erwarmen im Mikrowellenofen
geeignet sind.

Veranderungen der chemischen
Zusammensetzung von Lebens-
mitteln

Jede Erhitzung von Speisen fihrt
zu chemischen Verdanderungen der
Nahrung, neue chemische Stoffe
werden gebildet und vorhandene
teilweise zerstort. Diese Verande-
rungen hangen von der Kochdauer
und der Temperatur ab. Die Veran-
derungen in mikrowellenerhitzten
Lebensmitteln entsprechen etwa
denjenigen von konventionell zube-
reiteten Lebensmitteln.

Durch umfangreiche toxikologische
Untersuchungen wurde das Vorhan-
densein von neuartigen toxischen
Substanzen in mikrowellenerhitzter
Nahrung abgeklart. Im Vergleich zu
herkdmmlichen Kochverfahren er-
gaben sich bei mikrowellenerhitzter
Nahrung keine Unterschiede. Mi-
krobiologische und biochemische
Untersuchungen haben keinen toxi-
schen Einfluss von mikrowellener-
hitzter Nahrung auf das Erbgut ge-
zeigt.

TIPPS ZUM SICHEREN UMGANG
MIT MIKROWELLENGERATEN

— Machen Sie sich mit den Bedie-
nungs- und Sicherheitsvorschrif-
ten in der Bedienungsanleitung
vertraut.

— Halten Sie Tirrahmen und Tdar-
dichtung sauber und kontrollieren
Sie, ob das Tlrschloss, die Dich-
tung und das Gehause des Gerats
intakt sind. Benutzen Sie auf kei-
nen Fall ein defektes Gerat.

— Verhindern Sie das Uberhitzen
und explosionsartige Verdampfen
von Flissigkeiten, indem Sie ei-
nen Glasstab oder einen Loffel
aus hitzebestandigem, einheitli-
chem Material (z.B. Plastik oder
Edelstahl, nicht versilbert!) in das
Kochgeschirr stellen.

— Lebensmittel mit einer umschlies-
senden Hulle (z.B. Eier, Tomaten)
muissen vor dem Kochen einge-
stochen oder mit anderen Metho-
den gekocht werden.

— Speisen sollten im Mikrowellen-
ofen aussen wie innen wahrend
10 Minuten auf mindestens 70 °C

erhitzt werden, so dass sie richtig
durchgegart sind und Mikroorga-
nismen abgetdtet werden. Rih-
ren Sie die Speisen von Zeit zu
Zeit um, damit sie gleichmassig
erwarmt werden.

— Erwarmen Sie Babynahrung mit
konventionellen Kochmethoden,
falls Sie mit dem Mikrowellen-
ofen nicht vertraut sind. Falls Sie
den Mikrowellenofen dazu ver-
wenden, lassen Sie besondere
Vorsicht walten. Warmen Sie die
Schoppenflasche ohne aufgesetz-
ten Sauger. Schitteln Sie die
Schoppenflasche vor dem Flttern
und kontrollieren Sie die Tempe-
ratur der Babynahrung, um sicher
zu sein, dass sie nirgends zu
heiss ist. l
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