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Beim Kochen Lebensmittel-Infektionen vermeiden

31.05.2018, 12:15 | Gesundheit & Medizin

Pressemitteilung von: VERBRAUCHER INITIATIVE e. V.

Die VERBRAUCHER INITIATIVE iiber Hygiene in der Kiiche

Berlin, 31. Mai 2018. Bevor frische Lebensmittel in den Topf oder auf den Teller wandern, miissen sie verarbeitet
werden. Damit sich keine Krankheitserreger ausbreiten, ist auf sauberes Arbeiten in der eigenen Kiiche zu achten. Die
VERBRAUCHER INITIATIVE sagt, welche hygienischen Grundregeln einzuhalten sind.

»~Reinigen Sie zunéchst die freie Arbeitsfliche mit heiBem Wasser und etwas Geschirrspiilmittel und trocknen Sie sie
sorgfiltig ab. Richten Sie sich anschlieBSend den Abeitsplatz so ein, dass Sie Zutaten und Kiichenutensilien wie Messer,
Bretter und Schiisseln griffbereit haben®, rit Alexandra Borchard-Becker, Erndhrungswissenschaftlerin bei der
VERBRAUCHER INITIATIVE. Vor dem Griff zum Gemiise- oder Fleischmesser steht das griindliche Waschen der
Hande und der Zwischenrdume zwischen den Fingern mit warmem Wasser und Seife. Auch nach dem Kontakt mit rohen
Lebensmitteln wie Fleisch, Fisch, Eiern oder Gemiise tragen Hindewaschen und griindliches Abtrocknen dazu bei, dass
Keime nicht auf andere Lebensmittel iibertragen werden. Auch nach dem Naseputzen, Niesen oder Husten ist das
Hiéndewaschen unerlésslich als Schutz vor Ansteckungen von Familienmitgliedern oder Gésten.

Um Keime zu entfernen, werden Gemiise, Kartoffeln, Obst und Krauter nach dem Putzen unter flieBendem Wasser kurz
und griindlich abgespiilt. Empfindliche Sorten wie Erdbeeren, Heidelbeeren oder Blattsalate konnen kurz im Wasserbad
in einem sauberen Waschbecken gewaschen werden. Werden Gemiise oder Obst geschiilt, ist es ratsam, sie vorher zu
waschen. Sonst konnen Krankheitserreger in das Innere der Lebensmittel gelangen. ,,Halten Sie als Schutz vor
Lebensmittelinfektionen Fleisch und Fisch strikt von anderen Lebensmitteln getrennt und verwenden Sie getrennte
Bretter und Messer. Reinigen Sie Arbeitsplatz und Arbeitsgerite griindlich, bevor Sie andere Lebensmittel zubereiten®,
so die Erndhrungswissenschaftlerin. Grundsitzlich sind vorbereitete, kiichenfertige Lebensmittel von der Rohware
getrennt zu halten, um Verunreinigungen zu vermeiden. Zerkleinerte Zutaten, die erst spiter verarbeitet werden, sind
abgedeckt im Kiihlschrank am besten aufgehoben.

Neben der umsichtigen Vorbereitung triagt ausreichend langes Garen dazu bei, Keime zuverléssig abzutéten. Mehr
Informationen zum sicheren Werkeln und Zubereiten in der Kiiche bietet das Themenheft ,,Basiswissen Kochen® der
VERBRAUCHER INITIATIVE. Die 16-seitige Broschiire kann fiir 2,00 Euro (zzgl. Versand) unter
www.verbraucher.com bestellt oder heruntergeladen werden.

Portrait

Die VERBRAUCHER INITIATIVE e.V. ist der 1985 gegriindete Bundesverband kritischer Verbraucherinnen und
Verbraucher. Schwerpunkt ist die 6kologische, gesundheitliche und soziale Verbraucherarbeit. Der eingetragene, als
gemeinniitzig anerkannte Verein finanziert sich iiberwiegend aus den Beitridgen von rund 7.000 Einzelmitgliedern und
176 Organisationen sowie durch zahlreiche Einzelspenden.

Die VERBRAUCHER INITIATIVE e.V. betreibt aulerdem acht Internetseiten, u.a. zu Zusatzstoffen oder Giitezeichen,
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die iiber www.verbraucher.org erreicht werden kdnnen.
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