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Elelmiszerbiztonsag kanikuldban

Elelmiszerbiztonsagi szempontbdl a nyar mindig kritikus idészak, féleg, ha olyan extrém héhullam
koszont rank, mint most. llyenkor sokkal kénnyebben romlanak az élelmiszerek, mert a nagy kiilsé
hémérséklet kedvez a mikroorganizmusok elszaporodasanak. A legnagyobb kockazatot a magas viz-
és fehérjetartalmu ételek jelentik: a tojas, a tej- és tejtermékek, a halak és a nyers t6kehusok —
figyelmeztet a Magyar Dietetikusok Orszagos Szévetsége.

1. vasarlas

Mar a vasarlasnal figyeljiink oda, hogy mit, milyen sorrendben vesziink le a boltok polcairdl. A hiitést
igénylS aruk és féként a fagyasztottak mindig utoljara keriiljenek a kosarunkba, hogy minél kevesebb
id6t maradjanak h(tés nélkil. Erdemes fagyasztotaskaval Gtnak indulni, vagy ilyet vésarolni a
kozértben, hogy ne melegedjenek at a vasarolt termékek, amig hazaériink. Otthon a hitést, fagyasztast
igényld élelmiszereket azonnal tegyik a hit6be. Fontos, hogy a hiit6t se terheljiik tul, mert, ha a
|égkeringtetés nem m(ikodik megfelel6en, akkor a fridzsiderben is kdnnyen megromolhatnak az ételek.
Az egyszer mar kiolvadt mirelit arut semmiképpen ne fagyasszuk le Gjra, hanem hasznaljuk fel!

2. higiénia

Taldn sokan nem is gondoljdk, de az ételfert6zések tobbségénél a kdrokozd a kézrél keril az
élelmiszerekre, ezért elengedhetetleniil fontos a kézmosas és az is, hogy a zoldségeket, gylimolcsoket
is megmossuk felhasznalas el6tt. Még az olyan sériilékenyeket is, mint a malna vagy a szeder, és persze
a saldtdkat is, a spendtot, a sdskat és a limonddéba keril6 mentat, a tésztara kerlil6 bazsalikomot.
Figyeljlink oda arra, hogy a konyhai eszkdzeinken se maradjon ételmaradék, azok mindig kifogastalanul
tisztak legyenek, beleértve a grillezéshez, piknikhez hasznalatosakat is.

3. hdkezelés és hiités

A h6kezelés elGsegiti az élelmiszerbiztonsagot, mert magas bels6 h6 hatdsara elpusztulnak a kdrokozok.
Ezért az ételeket mindig jol siissiik at, forraljuk fel és a hiit6ben tarolt maradékot is mindig alaposan
melegitsik meg miel6tt ismét ennénk bel6le. Az el nem fogyasztott ételeket pedig a lehetd
leghamarabb tegylik hiit6be, ilyen nagy melegben ne vdrjuk meg azt sem, amig maguktdl kihdlnek.
Tegylk inkabb hideg vizfird6be, f6leg a kif6tt tésztak, a f6tt rizs vagy példaul a tejszines
gylimolcslevesek keriiljenek miel6bb h(it6be, mert ezek kilénésen kénnyen romlanak a nagy
melegben. A kerti siitégetés maradékai se maradjanak eldl, tegylik azokat is fridzsiderbe. Kanikuldban
fokozott kockazatot jelentenek a szabadtéri programokon elfogyasztott ételek, a pikniken,
strandoldskor, nyari eskiivén nagyon figyeljliink oda, hogy mit visziink magunkkal, illetve mennyi ideig
van eldl, amibdl vesziink. A legalapvet6bb szabaly mindig az, hogy a hidegen fogyasztott ételeket —
kiilonosképpen azokat, amelyek lagy sajtot, tejszint, tojast, halat vagy husfélét tartalmaznak — mindig
hltve szallitsuk és talaljuk. Ma mar ehhez be lehet szerezni olyan talalé- és tarolé edényeket,
amelyekbe jégakkut lehet tenni, illetve jo szolgalatot tesz a hiit6taska is.

4. anyers tojads a mumus

A szalmonella rizikdéja miatt nyers tojast ilyenkor nem célszer( olyan ételhez adni, amit aztdn nem
sutink, vagy f6ziink meg. Nem tandcsos ezért példaul a klasszikus recept alapjan nyers tojassal késziilt
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tiramisut, hazi majonézt és fagylaltot talalni. Utdbbit egyébként is lehetbleg csak ismert cukraszdaban
vegylunk. A vaniliafagyi kiilonosen kockdzatos a szalmonellafert6zés szempontjabdél.

5. higgylink az érzékszerveinknek!

Barhogyan is taroltuk helyesen az ennivalét és hidba tart még a szavatossdgi id6, ha az élelmiszer
kinézete, szaga, allaga, ize eltér a megszokottdl, gondolkodas nélkil valjunk meg téle! Ez nem
élelmiszerpazarlds, hanem egy esetleges gyomorrontast vagy sulyosabb ételmérgezést keriilhetlink igy
el. Ugyeljiink a hazi kedvencekre is, romlott ételt nekik se adjunk!



