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BURSTEN + SCHWAMME

Unerlasslich fiir jeden Haushalt ist ein
Sortiment an Bursten und Schwammen.
Blrsten besitzen je nach Einsatzzweck
einen groReren oder kleineren, eckigen,
runden oder ovalen Korper. lhre Borsten
sind harter oder weicher, langer oder kuir-
zer, aus Natur- oder Synthetikfasern oder

1 FLASCHENBURSTE: [SURSeaInEIE

Offnungen von Flaschen und Glasern

[(MAD] NI A Entfernt sanft Staub

und Schmutz und schont den Stoff

ISR 3 Befreit Rohr und

Siphon von Haaren und Ablagerungen

U HRY, B VAV Fir Oberflachen

aus Metall (Alu, Chrom, Edelstahl etc.)

EEETENETIA Sein mittelhar-

tes Vlies (grun) schafft Verkrustungen

6 DI VG IR Fr haftenden

Schmutz an Backblech, Rost & Co.

Gl WN

aus Metalldraht. Faustregel: Die Borsten

mussen weicher sein als die Oberflache —
es sei denn, man will diese aufrauen. Krat-
zer hinterlassen konnen auch Schwamme
mit Kunststoffvlies (Pad). Deshalb gibt es
sie in unterschiedlichen Hartegraden —

die zumeist an der Farbe erkennbar sind.

7 LA For festsitzenden

Schmutz an Geschirr und Spulbecken

8 SCHUHPUTZBURSTE: [sliitelfiskien

geputzte Lederschuhe auf Hochglanz

9 LGS VA Sehr hartes Vlies

(schwarz), fur unempfindliche Flachen

10 YNNI Dank feinem Viies

(weifd/blau) fur alle Flachen geeignet

1 1 TOILETTENBURSTE: [SUSEIsI (S ate[o)

Sauberkeit auf dem ,,Ortchen”

1 2 AP L ssst den Grillrost

schnell wieder glanzen

19



SCHARF GESCHRUBBT?

Auch wenn verkrustete Kalkrander
einen schier zum Wahnsinn treiben — wer allzu schweres Geschutz

auffahrt, richtet auf Dauer Schaden an.

SALZSAURE

an chromglanzender Bad-
armatur—eine unschone Angelegenheit. Bevor Sie
jedoch die Chlorreiniger-Keule schwingen und eif-
rig mit dem groben Mikrofasertuch herumschrub-

36

KALKRANDER

ben, sollten Sie bedenken, dass die meisten Bad-
armaturen einen empfindlichen Messingkern be-
sitzen, der nur dunn vernickelt oder verchromt ist.
Wird die glanzende Hulle verletzt, rostet der Kern.



SANFT GEREINIGT!

lassen sich schonend

beseitigen. Das Stichwort lautet Zitronensaure.

BIMSSTEIN

spulen
Sie mit klarem Wasser ab — und reiben die Armatur
mit einem Baumwoll- oder feinen Mikrofasertuch
trocken. Seifenreste entfernen Sie mit Scheuer-

mittel. Gegen Kalkschleier hilft ein Tropfen Hand-
seife auf einem feuchten Lappen. Verkrustungen
weichen Sie mit einem in Zitronensaureldsung ge-
trankten Stuck Haushaltspapier ein.

37






KLEINE PFANNENKUNDE

Die Vielfalt an Bratpfannen ist kaum iiberschaubar.

Als Grundausstattung benétigt jeder Haushalt eine un-
beschichtete Pfanne zum scharfen Anbraten, etwa von
Steaks oder Filet. Daneben empfiehlt sich eine antihaft-
beschichtete Pfanne fiir schonendes Braten, zum Bei-
spiel von Fisch, mit wenig oder sogar ganz ohne Fett.
Die Beschichtung besteht in der Regel aus kratzemp-
findlichem, weniger erhitzbarem Kunststoff (,,PTFE")

1 )] IEN.iIM leicht, robust und pflege-

leicht, fur scharfes Anbraten bei hoher
Hitze geeignet, viel Fett/Ol nétig, spiil-
maschinengeeignet, mit Beschichtung
optimal fur Gas- und Induktionsherde.

2 Y I3 TR A Fdelstahl mit Emaille-

schicht, glatt, kratzfest, aber stol3-
empfindlich, zum scharfen (An-)Bra-
ten geeignet, keine gute Antihaftwir-
kung, fur alle Herdarten geeignet.

3 Mnoch schwerer als Eisen,

langsame Warmeaufnahme und -ab-
gabe, ideal fur Steaks, Bratkartoffeln
und Schmorgerichte, alle Herdarten,
unbeschichtet sehr pflegeintensiv.

oder robusterer und hitzebestandigerer Keramik (wei-
tere Infos: test.de/pfannen). Reinigen Sie beschichtete
Pfannen mit einem weichen Schwamm, warmem
Wasser und eventuell etwas Spulmittel. Manche Mo-
delle diirfen Sie auch in die Spulmaschine stellen. Da-
gegen sollten Sie Eisenpfannen nur mit einem feuch-
ten Tuch oder klarem Wasser reinigen, damit sich auf
ihrer Oberflache die gewiinschte Patina bilden kann.

4 VIR [eicht, meist beschichtet,

wenig erhitzbar (Ausnahme: Keramik-
versiegelung), v.a. fur empfindliche
Speisen (z.B. Fisch, Omelett), meist
nicht fur Induktionsherd geeignet.

5 EEIETEEHH obust, schwer,

schnell erhitzbar, sehr leitfahig, fur
scharfes Anbraten und langsames
Schmoren, fur alle Herdarten geeignet,
unbeschichtet sehr pflegeintensiv.

6 MIeicht und extrem leitfahig,

gezielte Warmezufuhr moglich, mit
Edelstahl oder PTFE beschichtet, fur
sanftes Kochen und Schmoren, fur
Induktionsherde meist nicht geeignet.
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Viele Menschen ekeln sich vor Mikro-
organismen. Dabei sind diese etwas ganz
Alltagliches und begleiten uns auf Schritt
und Tritt. So lassen Bakterien und Pilze Teig
aufgehen, Milch zu Kase gerinnen und Bier
garen. Mehr noch: Auf unserer Haut und in
unserem Darm leben Abermillionen von
Bakterien. Bedrohen sie uns? Ganz im Ge-
genteil: Sie ermoglichen es uns zu leben.

Doch keine Frage: Um uns herum existie-
ren auch schadliche Keime. Wer sich mit ih-
nen infiziert, wird unter Umstanden krank.
Das gilt es zu verhindern. Stichwort: Hygie-
ne. In Privathaushalten genugt es, poten-
zielle Krankheitserreger mechanisch zu ent-
fernen oder zumindest zu verhindern, dass
sie sich vermehren und verbreiten konnen.
Sie mit Desinfektionsmitteln systematisch
abzutoten ist in aller Regel Ubertrieben.

REGEL 1:

Egal, was Werbestrategen versprechen und
welche Wundermittel im Supermarktregal
stehen — verzichten Sie darauf. Antibakte-
rielle Reiniger konnen Allergien auslosen,
auf Dauer die Korperabwehr schwachen
und Krankheitserreger resistent machen.
Bei vielen Mitteln ist nicht einmal erwiesen,
ob sie gegen Keime wirken — fest steht da-
gegen, dass sie nicht sauberer oder das
Putzen gar Uberfllssig machen. Hinzu
kommt, dass Desinfektionsmittel die Um-
welt belasten, da sie das bakterielle Gleich-
gewicht storen. Anders sieht die Sache aus,
wenn im Haushalt Allergiker, chronisch
Kranke oder Pflegebedurftige leben: Dann
kommt nach Ricksprache mit dem Arzt der
Einsatz von Desinfektionsmitteln infrage.



REGEL 2:

Ehec, Noro, Vogelgrippe — vor allem, wenn
drohende Epidemien die Schlagzeilen be-
herrschen, steigt der Umsatz an Desinfek-
tionsmitteln rapide an. Das gilt auch fur
antibakterielle Feuchttlcher und Produkte
zum Reinigen der Hande. Diese sind im
Normalfall Uberflissig — Wasser, Seife und
die richtige Technik reichen zum Handewa-
schen aus. Wer sich in Grippezeiten effektiv
schutzen will, tut besser daran, anderen
Menschen nicht die Hand zu geben — auch
wenn er damit moglicherweise gegen Um-
gangsformen verstoRt. Nur wenn ein Fa-
milienmitglied ansteckend krank ist, ist es
ratsam, die Hande zu desinfizieren.

REGEL 3:

Bringen Sie gekuhlte und gefrorene Lebens-
mittel nach dem Einkaufen so rasch wie
moglich nach Hause. Legen Sie sie schnellst-
maoglich in den Kuhlschrank bzw. die Ge-
friertruhe. Dauert der Einkauf langer, legen
Sie diese Produkte zuletzt in den Einkaufs-
wagen. Fahren Sie nicht direkt nach Hause
oder haben Sie es sehr weit, transportieren
Sie die Sachen in einer Kuhlbox.

REGEL 4:

Die Reihenfolge flrs Menu: Schnippeln Sie
zuerst den Salat fur die Vorspeise. Bereiten
Sie dann Gemuse und andere Beilagen so-
wie das Dessert (ohne rohe Eier!) vor. Tieri-
sche Lebensmittel packen Sie erst zum

Schluss aufs Schneidbrett. Sollte das nicht
moglich sein, mussen Sie Arbeitsflachen,
Utensilien und |hre Hande zwischendurch
grundlich reinigen (siehe dazu S.169).
Extra-Tipp: In den Schneidrillen von Brettern
sammeln sich Bakterien. Ramponierte
Kunststoffbretter sollten Sie daher entsor-
gen. Wer sich die Mihe machen will, kann
schartige und fleckige Holzbretter abschlei-
fen, mit Speisedl impragnieren und an-
schliefdend weiterverwenden.

REGEL 5:

Auch auf Obst und Gemuse, frischen Krau-
tern, Sprossen und Blattsalaten konnen
sich Krankheitserreger tummeln. Waschen
Sie diese unter flieRendem Wasser grind-
lich ab. Erdnah wachsendes GemuUse wie
Gurken und Mohren, das Sie roh essen
wollen, sollten Sie mit einer Gemuseburste
reinigen oder sicherheitshalber schalen.

REGEL 6:

Erhitzen Sie Speisen ausreichend: Im Inne-
ren sollte die Temperatur zwei Minuten lang
mindestens 70 Grad betragen (Bratenther-
mometer!). Warmhalten sollten Sie Essen
bei mehr als 65 Grad. Lassen Sie Reste ab-
kihlen, und stellen Sie sie dann zlgig in
den Kuhlschrank. Fullen Sie sie eventuell in
flache Gefalde um. Zwischen 10 und 60 Grad
konnen sich Bakterien, die erst nach dem
Erhitzen (etwa beim Abschmecken) in die
Speisen gelangt sind, stark vermehren!
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