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Waschen von 

Früchten und Gemüse !
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Rohes Obst und Gemüse ist immer mit Mikroorganismen befallen. 

An Gemüse und Salate haftet oft Erde. Diese darf nicht an andere Speisen gelangen, denn die Erde enthält sehr viele Mikroorganismen, die möglicherweise krank machen. 

Zudem liegt das Gemüse sowie die Früchte meist offen in den Verkaufsregalen. Jeder Mann und jede Frau hat die Möglichkeit durch das Anfassen der Nahrungsmittel, oder durch Niessen über der Früchte- und Gemüseauslage, weitere Mikroorganismen zu verbreiten.

	Regeln

im Umgang mit Früchten und Gemüsen:
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	· ganze Früchte, ganze Salatblätter und ganzes Gemüse immer unter laufendem Wasser waschen! Wiederholtes Waschen unter laufendem Wasser ist um einiges wirksamer als einmaliges Waschen in viel Wasser.
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	· Obst und Gemüse nach dem Waschen und rüsten nicht nass liegen lassen.
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	· Kartoffeln, die mit sehr viel Erde behaftet sind, evt bürsten.
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	· faule oder welke Stellen wegschneidenund Rüstabfälle sofort
         in Kompostbecken geben.
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	· Gemüse und Obst richtig lagern!
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