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Szybciej zatrujesz si¢ we wlasnej kuchni niz w restauracji

Polacy nie przestrzegaja podstawowych zasad higieny podczas przygotowywania positkéw.
Mimo to 83 proc. jest przekonana, ze szybciej zatruje sie w restauracji niz we wtasnej kuchni —
tak wynika z badania TNS Global przeprowadzonego na zlecenie Fundacji BOS. Wiasnie
startuje kampania edukacyjna ,Higieniczna Kuchnia”, ktéra ma uswiadomi¢, ze drobnoustroje,
ktére ,zjadamy” na co dzien, sg najczestszg przyczyng zatrué.

Polacy nie dbajg o higiene w kuchni — 64 proc. respondentéw nie myje lodéwki przynajmniej raz w
miesigcu. Ponad potowa ankietowanych (51 proc.) przyznaje rowniez, ze odkrawa kawalek
nadpsutego owocu lub warzywa, a reszte — zawierajgcg m.in. komorki pleéni — zjada. Tymczasem
plesnie wytwarzajg mikrotoksyny (np. patuling), ktére uszkadzajg watrobe i nerki oraz mogg by¢
przyczyng powstawania nowotworéw. Podstawowych zasad higieny brakuje tez w przechowywaniu
zywnos$ci oraz przygotowywaniu positkow.

Z badania TNS Global przeprowadzonego na zlecenie Fundacji BOS wynika, ze az 55 proc. oséb nie
myje jaj przed obrébkg cieplng, nie zdajgc sobie sprawy, ze na skorupce mogg znajdowac sie m.in.
bakterie Salmonelli. — Musimy pamietaé, ze bakterie, kidére znajdujg sie na skorupce jaj zostajg na
naszych dtoniach, ktérymi pézniej naktadamy pomidora na kanapke lub kroimy pieczywo - podkresla
Maria Jakubowska, Ekspert ds. Zywienia w Fundacji BOS. - Mycie skorupki jest kluczowe, zwtaszcza
jesli przygotowujemy kogel-mogel lub ciasto z kremem jajecznym, a wiec produkty, ktére nie
wymagajg parzenia, gotowania oraz pieczenia. Wtedy zagrozenie jest naprawde realne — dodaje
Jakubowska. O jakich zagrozeniach mowa? Przede wszystkim o bakteriach Salmonelli, ktére
wywotujg ostre wymioty, biegunke i gorgczke, a takze o jajach pasozytéw, ktére zostajg na skorupce
wraz z kurzymi odchodami.

Bisko potowa Polakéw przyznaje (48 proc.), ze kroi surowe mieso na tej samej desce co warzywa i
inne produkty spozywane bez obrébki cieplnej. Tymczasem bakterie z surowego miesa zostajg nie



tylko na desce, ale rowniez na naszych dtoniach. Juz 500 komdrek bakterii Campylobacter jejuni,
rozwijajgcej sie w surowym miesie drobiowym wystarczy, by wywotaé ostrg biegunke i gorgczke 40 st.
C. Powikfaniem takiego zatrucia moze by¢ zapalenie opon médzgowych lub posocznica, a 500
komorek bakterii to bardzo mato — dla przyktadu, w kubeczku jogurtu jest ich az 150 milionéw (i sg to —
na szczescie — dobre bakterie). Jak niwelowac niebezpieczenstwo? — Po pierwsze powinnismy my¢
rece nie tylko przed przygotowywaniem positku, ale rowniez w jego trakcie np. po krojeniu surowego
migsa. W kazdym domu powinny by¢ rézne deski do krojenia miesa oraz innych produktéw. tatwym
sposobem jest kupienie desek w réznych kolorach np. czerwonej do miesa, niebieskiej do ryb, zielonej
do warzyw — podpowiada Aleksandra Koper, Ekspert ds. zywienia w Fundacji BOS. Zresztg od mycia
rgk wszystko sie zaczyna. Na dtoniach przenosimy bowiem jaja tasiemca i innych pasozytéw, pateczki
Salmonelli, patogenne Escherichia coli, gronkowiec zitocisty, czy rotawirusy. Wedtug Swiatowe;
Organizacji Zdrowia az 69 proc. zakazen przewodu pokarmowego wynika z niemycia rgk i zarazkow
przenoszonych wtasnie tg drogg. Zazwyczaj myjemy rece zbyt szybko i niedoktadnie. Tymczasem, by
pozby¢ sie bakterii, powinniSmy szorowac¢ je mydtem lub detergentem przynajmniej przez 14 sekund.

- Od wielu lat prowadzimy projekty, dzieki ktérym propagujemy zdrowy styl zycia i wiasciwy sposob
odzywiania. Niedawno zdaliSmy sobie jednak sprawe, ze niewiele méwi sie o tzw. higienicznej kuchni i
,2zdrowym” przygotowywaniu positkéw. Gdy zaczeliSmy pyta¢ Polakéw o ich zwyczaje kuchenne,
okazato sie, ze nasze przypuszczenia byly stuszne. Wiekszos¢ z nas popetnia btedy w kuchni i nie
zdaje sobie sprawy z konsekwencji takiego postepowania — wyjasnia Barbara Lewicka-Ktoszewska,
Wiceprezes Fundacji BOS. Pod koniec marca Fundacja wystartowata z kampanig edukacyjng
LHigieniczna Kuchnia”, ktéra ma uswiadamiac skale zagrozen, ale przede wszystkim edukowac¢ w jaki
sposéb gotowaé i dba¢ o kuchnie, by nie byé narazonym na dziatanie drobnoustrojow. Na stronie
internetowej ,Aktywnie po zdrowie” (www.aktywniepozdrowie.pl) ruszyt specjalny interaktywny serwis,
ktéry w sposoéb jasny i przejrzysty poprowadzi nas ,za reke” po zakamarkach kuchennych i
wyttumaczy na co zwrdci¢ szczegdlng uwage. Uzytkownicy dowiedzg sie jak przygotowywaé zdrowe i
higieniczne positki, w jaki sposdb dba¢ o lodéwke, zamrazalke, piekarnik, czy spizarnie, jak
przechowywac¢ produkty (takze dzemy, konserwy i inne).
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