Kuchynska hygiena nie je luxus
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Vitajte v kuchyni. Umyli ste si ruky? Samozrejme, Ze je to dolezité. Najmé tam, kde sa
pripravuje potrava pre deti by mala cela kuchyna vyzerat ako Cisté chemické laboratérium na
exaktny vyskum a "experimentatori" musia dodrziavat’ pravidla prevadzky. Pozrime sa na ne
celkom bez predsudkov a jeSitnosti.

Bacily v podnajme

Mnoho baktérii a inych choroboplodnych zarodkov si "vegeti" vo vihkom prostredi.
Napriklad v takom vechtiku: pozrite sa cez tento mikroskop a zistite, ze Vas vechtik je
paradne preplnené velkomesto. Toto BACIL CITY obyva mnozstvo viac alebo menej
Skodlivych mikroorganizmov a jeho pouzivanie na vsetky Gcely (Jaj, kycol mi lekvar na
dlazku! Komu vytieklo mlieko v chladnicke?! Tieto kompoty su ale zaprasené!) vedie ku
skrizenému infikovaniu réznych predmetov. Zvlast nebezpecéné je pouzivanie jedného
vechtika v domacnosti, kde sa pripravuje méaso a hydina, s kojencom alebo malym
dietatom.

Bacily na promenade

Salmonely z kureniec a ich krvi infikuju nielen krajaciu dosku, (na krajanie zeleniny do
bezmasitého jedla potom nevhodna!), ale aj vechtik, ktorym su taka doska a vsetko, o
prislo pri krdjani do styku s kuratom, umyvané. VIhky a pomyjami ziveny vechtik je pri
izbovej teplote vybornym miestom "bakteridlnych radovanok". Odporic¢am vechtik ¢asto
vymienat a pouzivat zvlastny na kuchynské prislusenstvo, v ktorom sa pripravuje maso a
zvlastny na veci ostatné. USetrite sa poruch travenia, hnaciek a pod..

Bacily sa vyhrievaja

S ¢revnymi a zaludoCnymi infekciami eSte viac suvisi kvalita a sp6sob uskladnenia
potravy - najma varenej. Ohrozené s malé deti, pretoze maju nedostatocne vyvinuty
imunitny systém, ale aj starsi a osameli ludia. Pamé&tam si na pripad tazkej akutnej
gastroenteritidy (zapal sliznice zaludka a ¢reva) u pana, ktory vo Stvrtok jedol polievku z
nedele. "VSak som si tu kéru z vrchu dal lyZicou prec!", vysvetloval, Ze z tej polievky to
uréite nebude. Samozrejme, na problémy vObec netreba veci takto prehnat. Uplne
postadi varen( stravu opatrovat podla bezného spbsobu: najedli sme sa a potrava
chladne kdesi na spordku (esSte by sa nam chladnicka spotila!) pri izbovej teplote, na
veleru zase kratko ohrejeme a zase nechame chladn(t pri izbovej teplote niekolko hodin.
Ak eSte ostalo (ved polievka je najlepsia po tretom ohrati!), v pondelok sa vsetko
opakuje. Pomahal som raz mladému otcovi (jednému z tych, ktorym v zaujme Setrenia
pripadne uloha "domacej vylevky") z jeho pravidelnych stredajsich hnaciek. Ledva sa
stihol do nedel vystrabit, v utorok veleral nedelné zbytky a v stredu som uz mal
"konzultaciu". Zdad sa mi rozumnejsie radsej viac platit za chladni¢kou spotrebovanu
energiu pri chladeni stravy ako za svoje utrpenie sp6sobené jedenim nespravne
uskladnenej "vary". Pocas tych niekolkokrat opakovanych niekolkych hodin chladnutia pri
izbovej teplote sa mnozia baktérie (najma v masitych, mlie¢nych a vaje¢nych pokrmoch),
ktoré sa pri kratkom ohriati nemézu znicit a keby sa aj znicili, zanechavaju v potrave
svoje toxiny. Ak teda hrniec nie je tak horuaci, aby Vam pokrutil policky v chladnicke,
pokojne ho tam dajte, hned ako je to mozné a pri opakovanom pouziti potravy ohrievajte
len potrebné mnoZstvo a dékladne ju prehrejte. Tato opakovana tepelna "kura" prispieva
k intenzivnejsiemu niceniu dolezitych latok a preto je primerana porcia surovej zeleniny
alebo ovocia vZdy sudastou Vasho menu.

Kuchynska stratégia hygieny

Najlepsie spbsoby ako predchadzat infekcidam z potravy, ktorych je ¢oraz viac, je
dodrziavanie aspon tychto zakladnych pravidiel:

* dasto vymieriajte vechtiky (také Soke by aj mohlo sponzorovat tato stranku) a
pouzivajte vechtiky oddelené na urcité nadoby a naradia



* vechtiky si mbzete doma poriadne vysterilizovat, ale preditajte si pozorne!, ako na
to_

* primerane zaobchadzajte s krajacou doskou (radsej umela alebo sklokeramicka
ako drevena)

* pripravujte iba také mnozZstvo potravy, ktoré bude hned’skonzumujete alebo
bezodkladne uskladnite zvysky v chladni¢ke

Casto sU pre svoje podobné priznaky infekcie vyvolané potravinovou nékazou
diagnostikované ako chripka a preto aj neucdinne lieCené. Okrem tychto tzv."chripkovych"
priznakov mdzu otravy nespravne uloZzenou potravou spdsobit aj smrt.

Na ochranu svojho zdravia si zabezpecte dostatok "dobrych" baktérii.

Poznamka: Vaznym rizikom z konzumacie nespravne opatrenej potravy je opakovana
expozicia toxinmi, ktoré moézu byt kancerogénne (aflatoxin, patulin a pod.) a ze
pouzivanie chladnicky ma zasadny vyznam, ukazuju epidemiologické Udaje: od obdobia,
ked’ sa pouzivanie chladnicky rozsirilo, klesol vyskyt rakoviny zalidka (hoci v poslednej
dobe zase jej vyskyt rastie, ale to je z dovodu nadmernej spotreby soli, Udenin, alkohlu a
nedostatocnej ochrany zeleninou a ovocim.
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