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Wir haben fiir Sie gelesen . ..

Aus dem «DM-Journal», Nr.8/1975

So wird die Kiiche noch hygienischer

Appetitlich saubere Kiichengerite sind eine Voraussetzung fiir wirklich hygienische Haushalts-
filhrung. Durch Lebensmittelreste, die sich in versteckten Ecken der Kiichengerite festsetzen,
entstehen Bakterien, die unter Umstinden Lebensmittel verderben konnen. Fur die Sauber-
haltung der Kiiche stellten deutsche Hygieniker folgende 8 Tips zusammen die sicher auch fir
uns Giltigkeit haben.

1.

(2]

Wischlappen und Spiilbiirsten, aber auch Drahtschwdamme zur Reinigung von Topfen und
Pfannen besonders beachten. Der Gefahr, die von den Lappen droht, kann man mit Einweg-
Wischlappen und Spiiltiichern am besten aus dem Weg gehen.

. Wenn das zu teuer ist, sollte man die Lappen hdufig auskochen und trocknen. Aus Spil-

biirsten und Drahtschwidmmen alle sichtbaren Speisereste immer sofort entfernen. Am Ende
der tiglichen Kiichenarbeit miissen sie in moglichst heisses Wasser getaucht werden.

. Alle Kiichengerite, die zur Zubereitung von Lebensmitteln benutzt werden, miissen mog-

lichst sofort nach dem Gebrauch heiss gereinigt und gegebenenfalls vor der Reinigung aus-
einandergenommen werden. Dazu gehoren: Dosenctfner, Passe-vite, Fleischwolf und dic
Aufschnittmaschine.

. Bei der Brotmaschine reicht die tdgliche Reinigung mit einem sauberen Lappen aus. Werden

mit ihr auch Wurst, Fleisch oder Kédse geschnitten, muss die Maschine sofort nach Gebrauch
gereinigt werden.

. Eine besondere Gefahrenquelle bilden Holzbrettchen. So viel hiibscher als Plastikbrettchen

sie auch sein mogen; Plastik ist aus hygienischen Griinden vorzuziehen. Denn in dem Holz
mit sciner relativ pordsen Oberfldache kdnnen sich die Bakterien leicht einnisten.

Emailletiberziige auf Arbeitsplatten oder Gerdten bergen Gefahren. Leicht kénnen bei
starker Belastung kleine Stiickchen abspringen. Dadurch werden nicht nur schlechtere
Vorausestzungen fiir die Reinigung gebildet, sondern es entsteht auch noch die Gefahr,
dass kleine Splitter in die Nahrung gelangen.

. Man achte sorgfaltig auf Korrosionserscheinungen auf Metallflichen (Korrosion = Loch-

frass). Dadurch werden die Oberflachen rauh und kénnen nicht mehr einwandfrei gereinigt
werden.

Gummidichtungen an Kichengerdaten werden, wenn sie alt geworden sind, zu einer Ver-
unreinigungsquelle. Es bilden sich Risse, in denen sich Bakterien verstecken und vermehren
konnen.

Voranzeige
1./ 2.Mai Delegiertenversammlung des
Verbandes Schweizerischer Fouriergehilfen in Appenzell
15./ 16. Mai Delegiertenversammlung des

Schweizerischen Fourierverbandes in Lugano
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