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Felkésziilés a nydrra — Elelmiszerbiztonsdg otthon és nyaraldskor

Bizonyara mindenki tulesett mar életében kisebb,
vagy nagyobb ételmérgezésen, és utdlag probalta
felidézni, mit evett, mi idézhette el6 a rendkiviil
kellemetlen tiineteket. A fert6zott élelmiszer azonban
- latvanya és szaga alapjan - nem feltétlentil arulja el
magat.

A baktériumok a legtobb ételt észrevétleniil fertdzik
meg. Ahhoz, hogy a betegség kialakuljon, nagyon sok
korokozora van sziikség - csakhogy ezek a szabad
szemmel nem lathatdo ¢éldlények villamgyorsan
szaporodnak: néhany ora alatt egyetlen baktériumbdl akar 2 milli6 is lehet.

Az egyik legveszélyesebb fertdézéstipust a szalmonella baktérium okozza: ez tdbbnyire
fertézott szarnyas vagy nyers tojasbol késziilo ételek (pl. majonézes salatak, hidegtalak),
esetleg egyes gyiimolesok fogyasztasa utan alakul ki, de a nem megfeleld konyhai higiénias
kortilmények vagy a félig nyersen maradt étel is okozhatja a bajt.

A hasmenés és hanyas mellett tobbnyire lazzal, héemelkedéssel jard fert6zések féleg a
gyerekek ¢és iddsek szamara kiilondsen veszélyesek. A kiszaradas miatt akar korhéazi kezelés is
sziikséges lehet.

A megbetegedések elkeriilése oOridsi erdfeszitéseket nem, mindossze fokozottabb figyelmet
igényel. Az alapvetd higiéniai eldirasok betartasaval minimalisra csokkenthetjiik a fertézések
kialakulasdnak veszélyét.

Figyeljiink a vasarlasra

A siitéshez, f6zéshez hasznalt nyersanyagok, vagy a kozvetleniil fogyaszthatdé zoldségek,
gyiimdlcsok beszerzésekor tigyeljiink arra, hogy a kiilonb6z6 nyersanyagok, élelmiszerek ne
szennyezhessék egymast. A levet eresztd étkeket (példaul a nyers hus) ajanlatos kiilon
milanyag zacskoba csomagolni, igy megeldzhetjiik, hogy a kicsepegd 1¢ szennyezze a tobbi
arut (példaul a kenyeret).

A hiitést, fagyasztast igényld termékeket (példaul nyershus,
hal, félkész mirelittermékek, fagylaltok) célszerli mindig a |
bevasarlas utolso szakaszdban megvasarolni. Ha mod van
ra, a nagybevasarlashoz vigylink magunkkal httotaskat,
hiitétasakot. Ez azért fontos, mert a hiitélanc megszakadasa
a fagyasztott aru kiolvadasaval jarhat, s a visszafagyasztas
nemcsak az étek mindségét rontja, élvezeti értékét
csokkenti, hanem az egészségre is veszélyes lehet.

Csak olyan hust vegyiink, amely nem barnult meg, nem
eresztett levet. Az elore foliazott felvagottaknak,
tejtermékeknek (sajtok, tird) ne csak a szavatossdgi idejét ellendrizziik, hanem alaposan
nézziik meg az aru szinét, allagat is, hiszen a kdnikulaban az is gyakran el6fordul, hogy a nem
megfeleld hiités €s tarolas miatt a kiilonféle termékek - hiisok, felvagottak, tejtermékek - még
a szavatossag lejarta elott megromlanak. Ha a felvagott, konyhakész hentesaru csuszkal a
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milanyag folidban, nyalkas, elszinezddott, ne vegyiik meg. Ha a vasarlas utan deriil ki, hogy
nem friss, akkor inkabb ne fogyasszuk el.

Tarolas

m A nyers alapanyagokat (példaul a hust) és a hokezelés, vagyis f6zés nélkiil

ﬂ' fogyasztandd élelmiszereket (ilyenek a felvagottak) is hitve taroljuk.

. Ugyeljiink a hiitétér hémérsékletére (nem csdkkenhet 0 °C ald, és nem

E haladhatja meg a + 5 °C fokot). A hiité és a mélyhtité legyen mindig tiszta.

m Rendszeresen, legalabb heti egy alkalommal (ecetes vizzel) toroljiik at az
2 BT ¢ételekkel kozvetleniil érintkezd bels6 feliileteket.

A kiilonféle ¢lelmiszereket taroljuk egymastol elkiilonitve.

A fétt ételeket mindig lehiitve tegyiik a hiitGbe (a meleg edényt kihiilésig allitsuk bele a hideg

vizzel feltoltott mosogatotalcaba, vagy egy hideg vizzel toltott nagyobb labasba), majd

lefedve taroljuk fogyasztasig.

A megmaradt készételt — felhasznaléas el6tt — forraljuk fel, siissiik at (siitOben, nagy langon),

mivel a magas hdmérséklet elpusztitja az ételben mar elszaporodott baktériumokat.

Ha a hiit6 jol miikodik, a bels tér homérsékletét 4°C koril kell tartani, a fagyasztoét pedig -

17°C alatt. Kevés hiit6 rendelkezik sajat hdmérdvel, igy érdemes behelyezni egyet, amellyel

folyamatosan ellendrizhetd a belsd homérséklet valtozasa, és sziikséges esetén korrigalhatunk.

Erdemes a fagyasztoban is elhelyezni egy hdmérot.

A bels6 homérséklet bedllitdsdn kivil még szamos dolgunk akad a biztonsadgos
¢élelmiszertarolast illetden:
» Keriiljik a hiitd taltoltését! A hideg levegd igy kelléen at tudja jarni az ételeket,
¢lelmiszereket.
* Azonnal tavolitsuk el a lecsepegést! A Listeria baktériumok még a normal hiitési
koriilmények kozott is jol szaporodnak, ezért barmilyen lecsepegést, pl. husok
nedvességtartalma toroljiik fel a lehetd leggyorsabban. Ez gatolja a kereszt-szennyezéseket,
vagyis a baktériumok nem terjednek at egyik élelmiszerrdl a masikra.
e Tartsuk zarva, amit lehet! A hiitdben tarolt ételeket lezart edényben, lefedve célszeri
tartani, €¢s a maradékokat naponta eltavolitani.
* Ellendrizziik mindig a lejarati id6t! A cimke alapjan mar lejart élelmiszereket tavolitsuk el.
Ha valamiért nem tudjuk eldonteni, hogy lejart-e, az alapszabaly, hogy ki kell dobni.
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Hiitsiink mindent minél hamarabb!

Az éppen megvasarolt élelmiszereket mieldbb juttassuk a hiitébe. Ha romlando6 aru két 6ranal
tovabb marad a konyha normal hémérsékletén, a baktériumok addigra mar szaporodasnak
indultak, és n6 az ételmérgezés veszélye.

Azt se felejtsiik el, (autds bevasarlok), hogy az autd belsé tere altalaban melegebb, mint a
szobahOmérséklet, ezét az €lelmiszerek kocsiban felejtése sem veszélytelen (foleg meleg-
forr6 nyari napokon).

Ne sporoljunk a csapvizzel!

A nyers gylimdlcsoket, zoldségeket fogyasztas elott sziirdedényben, erds
vizsugarral mossuk at, mert csak igy tudjuk eltavolitani réluk a foldes
szennyezddést, a levelek kozott megbtivo rovarokat.

Felvagas eldtt a dinnyefélék kiilsé héjat is mossuk at folyovizzel.
Barmilyen konyhai miiveletbe fogunk, el@szor alaposan mossunk kezet,
de az elkészitési stadiumok kozott is ismételjiik gyakran, kiilondsen, ha
tojassal vagy nyers hussal dolgoztunk.

Tojas kezelése, tarolasa

A nyers tojas héjan veszélyes baktériumok lehetnek, belsejével is ovatosan kell banni. Csak
tiszta, friss és ép tojast vasaroljunk. A friss tojast nem kell tarolas el6tt megmosni, csak a
szabad szemmel lathatd szennyezddéseket szarazon ledorzsolni, mert a mosas soran
megsériilhet a kiilsd, természetes védoréteg és a héja atjarhatova valik a baktériumok
szamara. Kozvetleniil felhasznalas eldtt viszont mindenképpen sziikséges az alapos tisztitas,
hogy feltoréskor ne szennyezddjon a tojas belseje.

Az dllott tojas felemelkedik a viz szinére. Ha feltoréskor a fehérje zavaros, sargija
elfolydsodott, vagy a szine, szaga nem a szokdsos, nem szabad felhaszndlni.

A tojast szaraz, hiivos helyen vagy hiitében taroljuk. Mas élelmiszerekkel ne érintkezzen a
tojas, mert a héjan veszélyes baktériumok lehetnek.

Nyers tojast tartalmazé ételt, példaul olyan siiteményt, amelynek krémjébe nyers tojas
sziikséges kertiljiik a nyari kdnikulaban.

Tartsuk tisztan a konyhat!

Ne feledkezziink meg a munkalatokhoz hasznalt eszkozok alapos megtisztitasarol a
munkafazisok kozben. A husvagodeszka, a kés is folyamatos tisztitdst igényel, mert
kozvetitésiikkel a nyers élelmiszer-alapanyagokon taldlhato baktériumokat konnyen atvihetjiik
egymasra. Ennek — kiilonosen a nyersen fogyasztott zoldségek esetében — lehetnek
egeészségkockazatai.

A nyari melegben tigyeljiink a konyhai felszerelések (munkapult, gaztiizhely, csaptelep,
edénycsopogtetd, mosogatdszivacs stb.) rendszeres tisztantartasara.

Kanikuldban keriiljiik a majonézes, nyers tojassal késziilt édességek (hazi fagylalt, tiramisu,
madartej), hidegtalkészitmények (kaszinotojas, tojas- és franciasalata) fogyasztasat. Ezek
helytelen tarolasabol szarmazik ugyanis a legtobb szalmonellafertdzés.

Ha az Ovatossag ellenére mégis az ételmérgezés tiineteit (hdnyas, hasmenés, hasfajas, esetleg
laz, gorcsok) észleljiikk magunkon, keressiink el6 a hazipatikabol a vény nélkiil is kaphato
bélfertdtlenitdt, illetve a tiinetek elmulasaig tartsunk szigora diétat.

Fontos, hogy gondoskodjunk a megfelelé folyadékpotlasrol, igyunk nagyon sok asvanyvizet,
esetleg teat.

Ha kozérzetiink nem javul, és nem hasznalnak a gydgyszerek, illetve a diéta sem, feltétleniil
forduljunk orvoshoz.
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Mit és hogyan egyiink kiilfoldon

A turistdk leggyakoribb betegsége az tgynevezett ,,utazok hasmenése”.
A megbetegedést egy Escherichia coli nevii baktérium okozza, amely ugyan
megtalalhat6 az ember bélhdztartasaban is, de mivel a baktérium foldrajzilag
specializalodik, igy szervezetiink nem tud védekezni a kiilf61don elkapott E.
coli ellen. Ezért késziljink 0gy az utipatikaval, hogy legyen nalunk
hasmenés, hanyas elleni szer és figyeljiink a kiszaradasra.

Ennél sulyosabb megbetegedést okoznak az ételfertdzések, melyeket harom csoportra
oszthatunk: megkaphatjuk 6ket husoktol, halaktol és salataktol, valamint a viztdl. Ha
szeretnénk elkeriilni a napokig tarté kellemetlen hasmenést, akkor be kell tartanunk néhany
alapvetd szabalyt.

Sose igyunk csapvizet,

Ne is mossunk fogat csapvizzel

Keriiljiik a csapvizbdl késziilt jégkockat

A hust mindig jol atsiitve kérjiik,

A fiistolt halakat pedig, ha lehet, ne kdstolgassuk egyetlen tropusi orszagban sem!
Utcai arus: keriiljiilk a csomagolatlan, utcan késziilt ételek vasarlasat, bizonytalan
milyen vizet hasznaltak fel, és nem megfeleld a tarolads sem (hdmérséklet, bogarak)

VVVYYY

A pacolt édesvizi halak az egyik legstilyosabb veszélyforrast jelentik. Konnyedén kaphatunk
kiilonboz6 féregfertézést (pl. majmételyfertdzést) a belill még nyers halakbol késziilt
salataktol, fustolthal-falatkaktol. Ezek a betegségek altaldban hosszl lappangasi iddvel jarnak,
és csak hetekkel hazatértiink utan alakulnak ki a tlinetek. Kezelésiik nagyon hosszadalmas, és
csak erds, toxikus gyogyszerekkel varhato tartds javulds. Ilyenkor a legfontosabb, amivel
megkonnyithetjiik sajat gyogykezelésiinket, ha még véletleniil sem felejtjiik el kozdlni
kezeldorvosunkkal, hogy nemrégiben a tropusokon jartunk.

Minden olyan orszagban, ahol jellemzd ételkiilonlegességnek szamitanak az édesvizi halbol
késziilt fiistolt finomsagok — igy Finnorszagban, Eszak-Amerikéban, Chilében, Kanadaban,
Oroszorszagban, Kinaban —, taldlkozhatunk hasonld6 mddon terjed6 féregfertézéssel.
Hasonloan, larva allapotban terjedd féregfertézést kaphatunk nyers husféléktdl is, ezért a nem
megfeleléen  atsiitott marha- vagy disznoféleségek szintén okozhatnak sulyos
megbetegedéseket. Mindig figyeljlink rd, hogy még véletleniil se keriiljon a tanyérunkra nyers
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http://www.utazaselott.hu/utazok-hasmenese.html
http://www.utazaselott.hu/utazas-finnorszag.html
http://www.utazaselott.hu/utazas-amerikai-egyesult-allamok.html
http://www.utazaselott.hu/utazas-chile.html
http://www.utazaselott.hu/utazas-kanada.html
http://www.utazaselott.hu/utazas-oroszorszag.html
http://www.utazaselott.hu/uticel-kina.html

hus. Jol jegyezziik meg a ,,Well done!” (jol atsiitve) kifejezést, ezt még az igencsak egyszerii
angolt besz¢ld dél-azsiai pincérek is érteni fogjak.

Ezerszer hallottuk mar, hogy 6vatosan a gyiimdlesokkel, ha a tropusokon jarunk, mégsem
jelentenek olyan hatalmas veszélyforrast, mint a vizi salatafélék. A zoldségeket,
gylimolcsoket ugyanis kiilsé héj védi, rdadasul fogyasztas eldtt dsvanyvizben megmoshatjuk
Oket, igy kell6 odafigyeléssel nyugodtan megkostolhatjuk a friss dzsiai finomséagokat.
Vigyaznunk kell ellenben mindenféle salataval, zold ndvénnyel! Még véletleniil se felejtsiik
el, hogy a diszitésnek szant petrezselyem- vagy mentalevél a tanyérunkon a szem
gyonyorkddtetésére hivatott, nem pedig a kostolgatasra! Az altaluk megkaphato tiidométely
hasonl6 tiineteket okoz, mint a tbe, sulyos kohogés és véres kopet jellemzi. Kezelése igen
hosszadalmas. A kort juhok, kecskék és szarvasmarhak is elkaphatjak, igy akar egyetlen
fiiszal elragesalésa is végzetes kimeneteli lehet.

A legnyilvanvalobb fertdzési forrds természetesen a viz. Ne csak a csapvizre gondoljunk, egy
onfeledt medencés pancsolds soran a szemiinkbe keriild néhany csepp édesviz, vagy a
véletleniil lenyelt kortyok is okozhatnak komoly bajt. A fertdzés lehet bakteridlis, ami
hastifuszt, kolerat vagy vérhast is eredményezhet. Akar virus is keriilhet a szervezetiinkbe,
ami pedig Hepatitis A és E betegséget okozhat. Ha tehetjiik, valasszuk inkabb az dceant, a sos
viz inkdbb gyogyit, mint beteggé tesz!
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http://www.utazaselott.hu/hepatitisz-a.html

