
   Hygiene in der Küche

Nicht das stille Örtchen, sondern die Küche ist der Lieblingsplatz von unliebsamen Bakterien!! 
Bei Haushaltsinspektionen durch das LEFO-Institut für Lebensmittel und Umwelt  zeigte sich u. a. folgendes Bild:

An der Rückwand des Kühlschranks tummelten sich Millionen von Bakterien, ebenso im Wasser aus dem Spüllappen. Die Klobrille war im Vergleich dazu fast keimfrei. "Das feuchte Milieu in der Küche ist für die Vermehrung der Mikroben optimal, insbesondere wenn noch Speisereste mit im Spiel sind", so die Fachleute.
Gut die Hälfte aller Lebensmittelvergiftungen haben ihren Ursprung in der heimischen Küche. Symptome einer Lebensmittelvergiftung sind: Bauchschmerzen, Durchfall, Erbrechen und oft tagelange lähmende Schwäche.
 Salmonellen-Infektionen können sogar tödlich verlaufen!
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   Welche Hygieneregeln sind in der Küche zu beachten?

· Vor dem Kochen Hände mit Seife waschen. Auf Sauberkeit unter den Fingernägeln und unter Schmuck achten. Am besten Schmuck ablegen

· Wunden abdecken

· Spüllappen alle 1-2 Tage wechseln und bei mindestens 60°C waschen

· Spülbürsten in der Spülmaschine reinigen

· Küchenschwämme 2 Min. in der Mikrowelle entkeimen. Ist keine Mikrowelle vorhanden, lieber Lappen verwenden
· Lappen und Küchentücher so aufhängen, dass sie schnell trocknen

· Küchenutensilien und Arbeitsflächen sofort nach Gebrauch mit heißem Wasser abwaschen
· Schneidbretter nach Gebrauch heiß abwaschen und abtrocknen

· Für Fleisch und Salat jeweils eigene Schneidbretter und eigene Messer verwenden

· Zerkratzte Schneidbretter ausmustern

· Schmutziges Geschirr nicht lange in Wasser einweichen (Bakterienbrutstätte)

· Rohe Lebensmittel rasch und kühl (Kühltasche) transportieren und im Kühlschrank aufbewahren

· Rohe und gekochte Lebensmittel getrennt lagern und getrennt zubereiten

· Nicht auf Lebensmittel husten oder niesen

· Verdorbene Lebensmittel umgehend wegwerfen

· Geflügel und Fleisch im Kühlschrank auftauen lassen und die Auftauflüssigkeit wegschütten

· Geflügel, Hackfleisch und Fisch immer ganz durchbraten

· Speisereste rasch in den Kühlschrank stellen

· Den Kühlschrank nicht zu voll packen

· Den Kühlschrank alle zwei Wochen reinigen, z. B. mit Essigwasser          
 Wenn sie Fragen haben oder einfach mit uns sprechen 
               wollen - hier unsere Kontaktdaten:
1. Vorsitzende: Marlene Goeth, Oberer Bühl 6, 88400 Biberach

Tel. 07351/168 709, E-Mail: Marlene.Goeth@gmx.de
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 Unsere Tipps:
    Hygiene in der Küche
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2. Vorsitzender:	Edmund Wiest, Tel. 07351/29111, e-mail: � HYPERLINK "mailto:edmund.wiest@tesionmail.de"��edmund.wiest@tesionmail.de�


Schriftführer:	Reiner Becker, Tel. 07351/371405, e-mail: bcrr1618@aol.com


Kassier:		Hermann Hagel, Tel. 07351/14987, e-mail: hagel.hermann@web.de


Beisitzer:	Kristel Buttschardt, Karl-Heinrich Gils, Siegrun Küster, Ingeborg Mock,


		Thomas Münsch, Ursula Spallek, Ursula Wachter





Konto:		Kreissparkasse Biberach, Konto-Nr. 70 84 524 (BLZ 654 500 70)


Homepage:	www.stadtseniorenrat-bc.de











