Kinderarzte mahnen
verstarkte Hyglene an

(ri) Steigende sommerliche Tempe-
raturen bedeuten leider auch eine
verstirkte Vermehrung krankma-
chender Keime. Da vor allem Sdug-
linge und Kleinkinder besonders
infektanfillig sind, raten die Kin-
der- und Jugendarzte In Ménchen-
gladbach zu besonderer Vorsicht
bei der Lagerung und Zubereitung
der Lebensmittel.

Dazu schreibt Dr. Renate Harna-
cke, Sprecherin der Kinder- und Ju-
gendirzte in Monchengladbach:
,Es ist unbedingt ratsam, frische
Nahrungsmittel im Kiihlschrank
bei Temperaturen bis zu 8 Grad auf-
zubewahren. Obst und Gemiise ha-
ben einen idealen Platz im unters-
ten Fach. Vor der Essenszuberei-
tung sollten die Hinde immer mit
Wasser und Seife gewaschen wer-
den; zum Trocknen empfiehlt sich
die Benutzung von Einmalpapier,
das gleich nach dem Trocknen ent-
sorgt wird. Die regelméRige Anwen-
dung eines Handdesinfektionsmit-
tels. ist bei nicht vorliegenden
Krankheiten in der Familie und na-
hen Umgebung nicht erforderlich.*

Obst und Gemiise sollten stets
mit reichlich Wasser gewaschen
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und - falls moglich - mit einer Biirs-
te gesdubert werden. Auch so ge-
nannte ,Fresh cut“-Salate, die in
Tiiten als sofort verzehrfahig dekla-
riert sind, seien besser noch einmal
zuwaschen. So sei eine groftmogli-
che Sicherheit zur Vermeidung von
durch Nahrungsmitteln iibertrage-
nen Krankheiten moglich, was
auch fiir die in den letzten Wochen
zunehmend aufgetretenen Infek-
tionen mit EHEC-Bakterien gelte.
Harnacke: ,Die besondere Vor-
sicht, die bei der Lagerung und Zu-
bereitung von Nahrungsmitteln fiir
Sauglinge und Kleinkinder anzu-
wenden ist, ist natiirlich auch emp-
fehlenswert fiir dltere Kinder, Ju-
gendliche und Erwachsene.




