Grundlagen der Hygiene in Kiiche und Haushalt

Im Zeichen der Corona-Pandemie bekommen Aspekte der Hygiene im Alltagsleben einen véllig neuen
Stellenwert. Zu den individuellen Verhaltensweisen zur Vermeidung der Weiterverbreitung von Viren
und Keimen gibt es zur Zeit eine grof3e Zahl an Leitfaden zu richtigem Handewaschen, zur Husten-
und Niesetikette, zum Tragen von Mund-Nase-Schutz, zum ,social distancing” uvm..

Aber auch daruberhinaus und unabhéngig von der Pandemie gibt es Hygienemalinahmen, die der
Verbreitung von Infektionen z. B. durch Lebensmittel im heimischen Haushalt vorbeugen.

Fur eine einwandfreie Kiichenhygiene sind die wesentlichsten Voraussetzungen

Art und Qualitét der eingesetzten Waren, inkl. Produktion und ggf. Verarbeitung
Deren Lagerung und Transport vor und nach dem Kauf
Art und Weise der Zubereitung, inkl. Ablaufmanagement und Werkzeugqualitat
Aufbewahrung der bereiteten Speisen bis zum Verzehr
Allgemeine Rahmenbedingungen (Haushaltshygiene)
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ad 1.: Hier hat der ,gemeine Kunde“ nur begrenzte Einflussmaglichkeiten. Der Einkauf beim ,Handler
des Vertrauens” sowie der Einsatz von Auge!, Nase!! und Fingerspitzengefiihl kénnen hier wichtige
Sicherungen sein. Mdglichst auf regionale und saisonale Waren zugreifen. Nur klar beurteilbare
Produkte kaufen! Fleisch, Fisch, Gefligel u. &. (fast) niemals in irgendwelchen Marinaden kaufen,
letztere kdnnten minderwertige Qualitaten verschleiern. Wenn Marinade sein muss, dann selbst-
geruhrte, da weil3 man, was worin eingelegt wird. Das heif3t aber auch, weitgehender Verzicht auf
industriell vorgefertigte Speisen *), denn gerade hier kann die Ticke im Detail liegen (Geschmacks-
verstarker, Konservierungsmittel oder Hilfsstoffe fir die Produktion).

*) Der Verzicht auf vorgefertigte Speisen ist auch aus Sicht der Erndhrungsphysiologie bedeutsam,
denn bei diesen gilt in der Regel, viel zu fett, viel zu sif3, viel zu salzig. Und wer liest und versteht
schon die oft kleingedruckten Zutatenlisten, in denen sich h&aufig auch noch ,Tarn“-Namen befinden.
Menschen mit Allergien oder Unvertraglichkeiten sollten hier besonders vorsichtig sein.



ad 2.: Fur Lagerung und Transport vor dem Kauf kann man oft nur glauben und hoffen, dass die
Kihlkette korrekt eingehalten wurde. Beim Kauf sollten, wie stets, Verstand und Sinnesorgane
eingesetzt werden. Nach dem Kauf ist die Ware in geeigneten Transportbehaltern auf schnellstem
Wege wieder in die jeweils richtige Zone der heimischen Kihlung zu bringen. Fleisch, Gefligel und
Fisch u. a. in den kéaltesten Bereich, 2 — 5 °C. Spatestens beim Anbruch werden fertig verpackte
Waren, z. B. Kase, Wurst 0.a. komplett aus den Verpackungen enthommen und in eigene Behélter
Uberfuhrt. Die entleerten Packungen werden verworfen, man weil} ja nie, was die schon so alles
~erlebt* haben.

ad 3.: Zunachst sind hier zwei Gruppen zu bilden: a. Speisen, die bei der Zubereitung erhitzt werden,
und b. Speisen, die nicht erhitzt werden.

a.: alle Zutaten sollten so aus der (Tief-) Kihlung genommen werden, dass sie zum Beginn des
Bratens oder Kochens Raumtemperatur angenommen haben. Fleisch, Geflugel, Fisch u. &. sind
hinsichtlich Verkeimung besonders kritisch und daher separat zu verarbeiten. Sie sollten unter
flieRendem Wasser griindlich ohne rubbeln abgespult und mit Kiichenkrepp abgetupft werden,
Kichenkrepp sofort verwerfen. Alle Utensilien, die mit der rohen Ware in Beriihrung kommen, Messer,
Gabeln Bretter, Teller usw., mussen danach grundlich gereinigt werden, das gilt naturlich auch fur die
HANDE! Sie diirfen vorher auf keinen Fall mit anderen Nahrungsmitteln in Beriihrung kommen,
insbesondere wenn diese vor dem Verzehr nicht mehr gegart werden. Allerdings spricht nichts
dagegen, wenn es der Arbeitsablauf erlaubt, saubere und ,unkritische” Beilagen und Zutaten,
Zwiebeln, Gemiise usw. vor dem Fleisch mit dem Werkzeug zu verarbeiten. Da es wahrend des
Kochens in der Regel nicht mdglich ist, das Werkzeug zwischendurch ordentlich zu reinigen, empfiehlt
es sich, fur einzelne Arbeiten, spezielle Utensilien einzusetzen (siehe Bild) und diese bis zum Spilen
sicher beiseite zu stellen. Ubrigens, wenn Kunststoff-Schneidbretter durch langeren Gebrauch sehr
schartig geworden sind, sollten sie verworfen werden, Holzbretter dagegen kdénnen grindlich
abgeschliffen werden, sind aber dennoch nicht immer hygienisch einwandfrei zu reinigen. Die
Speisen miussen hinreichend hoch und hinreichend lange erhitzt werden.

b.: Alle Zutaten fir nicht erhitzte Speisen, Salate, Obst, Milchspeisen sollten, sofern sie gekihlt zu
lagern sind, erst kurz vor der Zubereitung aus dem Kuhlschrank genommen werden. Natirlich muss
alles grundlich mit kaltem Wasser gewaschen und verlesen werden. Bei manchem Obst nehme ich
auch schon mal kurz heiBes Wasser und ggf. einen Tropfen Spulmittel. Die fertigen Speisen sind
alsbald zu verzehren oder missen wieder in die Kihlung.

ad 4.: Werden Speisen vorgekocht, sollten sie danach schnell heruntergekihlt (kaltes Wasserbad)
und dann im Kahlschrank aufbewahrt werden. Fir den Verzehr werden sie fertiggegart. GréRere
Speisereste sollten alsbald gekihlt und vor dem Verzehr erneut kurz aufgekocht werden.

Nicht erhitzte Speisen / Rohkost sind immer zum baldigen Verzehr bestimmt, daher ist eine
mehrtagige Aufbewahrung nicht angeraten. Eine strikte Beachtung der Kuhlkette ist ein Muss.

ad 5.: Zu guter Letzt und Allgemein! Nattrlich kann man nur unter ordentlichen Rahmenbedingungen
auch ordentlich arbeiten. D.h. an einem Kichenarbeitsplatz befindet sich nur das gerade benétigte
Material. Es steht sonst nichts herum und nach dem Job sieht alles wieder so aus, als ob nichts
passiert ist.

Auch bei der Hygiene in Kiiche und Haushalt ist das A und O die Sauberkeit der Hande **). Diese
sind vor der Arbeit und zwischendurch grindlich zu waschen. Das Handtuch sollte regelmaRig in
kurzen Fristen ausgetauscht werden. Letzteres gilt auch fur Sptllappen und Kiichentiicher. Die
Spulbirsten kommen regelmé&Rig mit in die Spulmaschine oder werden bei Bedarf ersetzt. Auch die
Spulmaschine selbst wird nach Bedarf gesaubert (Siebe und Filter) und ca. alle sechs Wochen mit
einer Spezialldsung bei 65 °C gereinigt. Fir den Kithlschrank empfiehlt sich ebenfalls eine
regelmaRige Reinigung, z. B. mit einem Essigreiniger.

**) Es gibt Kiichenarbeiten, bei denen (Einmal-)Handschuhe empfehlenswert sind, logisch ist das bei
Rote Bete, Schwarzwurzel oder Kirbis, angenehm beim Hacken groRer Zwiebelmengen oder beim
Zerlegen grol3er Fische oder Fleischstiicke. Auch in Handschuhen kann man sich so oft wie nétig, die
Héande waschen, ohne dass die Haut leidet.



In der Regel sind fir die Hygiene in Kiiche und Haushalt einfache Putz-. Spul- und Waschmittel
vollig ausreichend, sie missen jedoch auch angewandt werden. Die Mittel sollten, auch unter
Aspekten der Allergien und des Umweltschutzes, frei sein von Duft- und Konservierungsstoffen sowie
aggressiven Komponenten. Reiniger mit desinfizierender Wirkung sollten nur bei klarer Indikation, z.B.
bei einer infektiésen Erkrankung eines Mitbewohners, und zeitlich entsprechend begrenzt eingesetzt
werden.

Textilien, die in der Kiiche und zum Putzen eingesetzt werden, sollten in der Waschmaschine bei
mindestens 60 °C gewaschen werden. Ubrigens, die Waschmaschine kann auch zur ,Keimschleuder®
werden. Es empfiehlt sich daher, sie ca. halbjéhrlich mit einem Spezialmittel bei 75 — 90 °C zu
reinigen.
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