To ostatni moment na swigteczne porzadki! Sprawdz 5 najlepszych sposobéw

na szybkie i doktadne sprzatanie

Sprzatanie jest nieodtagcznym elementem przygotowan do Bozego Narodzenia. W wiekszosci doméw
ostatnie dni przed Wigilig to czas gruntownych porzagdkéw. Segregowanie wnetrz szaf, mycie okien,
odkurzanie dywanéw - to tylko niektére z wielu zadan, ktére czekajg nas w najblizszych dniach. Jak
sie przygotowac, by sprzatanie przyniosto najlepszy efekt i nie wyczerpato nadmiernie naszego
organizmu? Oto 5 cennych wskazowek.

1. Rozplanuj zadania

Jesli nie zdazyliSmy ze Swigtecznymi porzadkami odpowiednio wczesniej, ilos¢ obowigzkdéw, ktdra
czeka nas w ciggu najblizszego czasu, moze sie spietrzy¢, przyttoczy¢ i zmeczyé. Dlatego w tej sytuacji
warto jest przygotowaé liste rzeczy, ktére chcemy zrobi¢ i rozplanowaé poszczegdlne z nich.
Te najciezsze, jak mycie okien, porzadkowanie szaf i szuflad powinno sie wykonywaé na samym
poczatku, gdy mamy jeszcze duzo energii.

Zawartos¢ szaf, szafek i szuflad najlepiej jest segregowac¢ w mysl zasady dwdch lat. Sprawdzi sie ona
doskonale szczegdlnie u oséb z tzw. naturg chomika, ktére nigdy niczego nie wyrzucajg i sktadujg
przedmioty z przeswiadczeniem, ze kiedys sie jeszcze przydadza. Zasada ta utatwia porzadki, a polega
na pozbywaniu sie zalegajacych rzeczy, ktdrych nie uzyliSmy w ciggu ostatnich dwdch lat. W przypadku
odziezy i kocoéw w dobrym stanie, warto jest przekazac je np. fundacji, ktéra zajmuje sie zbidrkg ubran
dla oséb potrzebujacych. Koce szczegdlnie zimg chetnie sg takze przyjmowane przez schroniska dla
zwierzat.

2. Sprzataj pokéj od gory do dotu



Zastosowanie reguty od gdry do dofu sprawi, ze sprzgtanie pokoju stanie sie bardziej efektywne. Polega
ona na tym, ze zaczynamy je od goéry, a koiczymy na dole. Chodzi o to, aby kurz i brud nie spadaty na
juz wyczyszczong powierzchnie. Pierwszg rzeczg, jakg powinnismy zrobic jest wiec zdjecie i upranie
firan oraz zaston, nastepnie wycieramy kurz z pétek drzwi, a takze parapetu. Nastepnie odkurzamy
dywan oraz podtoge, nie zapominajgc o odsunieciu mebli, by dotrze¢ do wszystkich zakamarkoéw. Kurz
jest siedliskiem roztoczy, ktére zwiekszajg podatnos¢ organizmu na alergie, dlatego jesli chcemy cieszy¢
sie dobrym zdrowiem przez caty rok, powinnismy pamieta¢ o regularnym sprzgtaniu nawet
trudnodostepnych miejsc.

Na koniec zmieniamy posciel i zaktadamy czyste, najlepiej jeszcze lekko wilgotne firany i zastony, ktére
nie tylko delikatnie nawilzg przesuszone ogrzewaniem pomieszczenie i przyjemnie je od$wiezg, ale
takze nie bedg wymagaty prasowania.

3. Zdezynfekuj tazienke

tazienka jest pomieszczeniem narazonym na obecnos$¢ miliondw groznych dla zdrowia bakterii,
dlatego jej codzienne, ,zwykte” sprzatanie zawsze powinno przeplatac sie z tym bardziej doktadnym,
ktdrego obligatoryjnym elementem jest dezynfekcja. Nie chodzi przeciez jedynie o to, aby w tazience
byto czysto, ale takze by byto w niej jak najmniej bakterii i zarazkow.

Czyszczenie tazienki zaczynamy od umycia glazury, tacznie z fugami, na ktérych czesto gromadzi sie
plesn, produkujgca szkodliwe dla zdrowia toksyny.

Najwiekszym problemem w tazience jest obecnos¢ w niej mikroorganizmow chorobotwdrczych —
przestrzega Waldemar Ferschke, lekarz epidemiolog i wiceprezes firmy Medisept. — Szczegdinie
niebezpieczne sq toksyny wytwarzane przez plesn, tzw. mokotoksyny. Mogg one wywotywac u ludzi
zatrucia, grzybice, ale i powazZniejsze choroby ze strony uktadu nerwowego, pokarmowego oraz
wqtroby. Powodujg rowniez alergie, dlatego doktadne sprzqtanie i odkaZanie sanitariatow
bezpiecznymi dla skdry srodkami biobdjczymi, zawsze powinno iS¢ w parze. — radzi specjalista.

Fugi oraz przestrzenie tgczace sanitariaty ze Scianami lub podtoga, gdzie réwniez bytuje plesn,
najdoktadniej wyczyscimy szczoteczka do zebdw i specjalistycznym preparatem grzybobdjczym. Zacieki
z kamienia na armaturze nalezy usunac specjalnym roztworem do odkamieniania, ktdry mozemy kupic,
ale takze przygotowac samodzielnie z octu spirytusowego i cytryny lub kwasku cytrynowego.

Pamietajmy tez o regularnej wymianie recznikow oraz wszelkich dywanikow i chodnikow
tazienkowych, w ktérych z uwagi na ich duzg wilgotnos¢, zeruje mndstwo mikroorganizmow.

4. Zabezpiecz zywnosc i pozbadz sie bakterii

Kuchnia jest pomieszczeniem, przy sprzataniu ktérego spedzamy duzo czasu. Czyszczenie szafek
kuchennych nie nalezy do szybkich, z uwagi na duzg liczbe poétek, szuflad i produktéw, ktére trzeba
przejrze¢. Na Swieta czesto zaopatrujemy sie w suszone owoce i grzyby oraz przyprawy, ktére
pozostawione bez odpowiedniego zabezpieczenia, mogg stac sie pozywka dla moli spozywczych. Nie
tylko te zresztg — mole zagniezdzajg sie takze w otwartym makaronie, mace oraz wszystkich innych
suchych produktach.



Obecnosc chocby jednego osobnika zwiastuje prawdziwg ich inwazje, dlatego by do tego nie doszto,
nalezy przepakowac sypka zywnosé w szczelnie zamykane stoiki i pojemniki, ktérych zawartos¢ warto
od czasu do czasu przejrzeé¢ pod katem larw. Co wazne, fabrycznie zamkniety makaron, cukier czy
maka, nie jest dostateczng ochrong przed tymi szkodnikami. Z tatwoscig potrafig one przedostac sie do
zywnosci przez foliowe lub papierowe opakowanie.

Po uporzadkowaniu zywnosci uktadamy jg na wyczyszczonych pétkach. Pamietajmy tez o doktadnym
umyciu lodéwki, ktéra z uwagi na mnogos¢ potraw, jakie beda w niej przechowywana
w okresie swigtecznym, powinna byé rozmrozona i umyta z resztek jedzenia oraz charakterystycznego
zapachu. Jest takze siedliskiem groznych bakterii, dlatego powinnismy zadba¢ nie tylko o jej regularne
rozmrazanie, ale i odkazanie.

W lodéwce bytujqg po czesci te same bakterie, ktére znajdziemy w fazience. Wystepuje tam niestety
bakterie odpowiedzialne za ostre zatrucia pokarmowe czy escherichia coli. Jesli nie czyscimy jej wiec
regularnie, czyli nie rozmrazamy i nie odkazamy — ryzyko zarazZenia jest naprawde bardzo wysokie. —
podkresla dr Waldemar Ferschke. — To samo dotyczy kuchennej deski do krojenia, na ktérej wiekszosc
0s0b przygotowuje surowe mieso, w ktérym przed obrobkg cieping, czyli smazeniem, pieczeniem lub
gotowaniem, mogq zy¢ grozne dla zdrowia bakterie, jak salmonella i e-coli, a dodatkowo pasozyty typu
tasiemiec. W miesie takim mozna znalezc¢ takze szczepy bakterii listeria, powodujgce zapalenie opon
modzgowych i campylobacter — wywotujqce ostre zapalenia Zzotgdka i jelit. — uprzedza lekarz.

Najlepszym rozwigzaniem jest zatem dokfadne czyszczenie akcesoriéw do krojenia szczotka oraz
wrzatkiem, a takze korzystanie z oddzielnych desek do przygotowywania miesa, pieczywa, warzyw
i owocéw, na ktdrych przed ich umyciem réwniez znajduje sie wiele bakterii.

Zlew w kuchni, zwtaszcza po optukaniu w nim miesa, a w szczegdlnosci drobiu, staje sie siedliskiem
bakterii oraz drobnoustrojéow i powinien by¢ regularnie (najlepiej raz dziennie), dezynfekowany.
Sprzatanie kuchni koriczymy odkazeniem blatéw, ktdre sg miejscem zerowania tych samych bakterii,
ktore mozemy znalez¢ na desce do krojenia i we wnetrzu lodéwki. Do tego celu powinnismy uzy¢
biobdjczego sprayu do dezynfekcji powierzchni.

5. Na koncu wykonuj najlzejsze zadania

Te pomieszczenia, a takze klatke schodowaq (jesli jest), winniSmy porzadkowaé¢ na samym koricu.
W ciggu catego dnia przechodzimy tamtedy najczesciej, dlatego jesli zaczniemy sprzatanie wtasnie od
tych miejsc, na koniec bedg one po prostu zadeptane i zakurzone. Jest jeszcze jeden powdd, dla
ktdrego sprzatanie tych powierzchni powinno znaleZ¢ sie na koncu naszej listy przedswigtecznych
obowigzkdéw. Przedpokdj czy korytarz wymagajg najmniej wysitku, a po gruntownych porzadkach nasz
organizm z pewnoscig bedzie przemeczony. tatwiej wiec wtedy wykonywac najlzejszg, a nie najciezszg
prace.



