Teendd megbetegedés gyanija esetén

Amennyiben husos ételek elfogyasztasat kovetéen né-
hany 6ran, napon belll hanyinger, hdnyas, hasmenés,
hasi gorcsok, altaldnos rosszullét, 13z vagy egyéb rosz-
szulléti tiinetek jelentkeznek, forduljon orvoshoz. Addig
is legfontosabb a b&séges folyadékpodtlas.

Enyhe tiinetek esetén is javasolt a haziorvos felkeresé-
se, hiszen az egyedi megbetegedés része lehet egy kiter-
jedt jarvanynak vagy tomeges ételfert6zésnek.

Bizunk abban, hogy javaslatainkat betartva a husételek-
rél csak a joizl ételek, kellemes csaladi, barati étkezés
fog eszébe jutni!
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A nyers husokon, kilondsen a baromfihudson, gyakran
taldlhatéak baktériumok, melyek kozott megbetege-
dést okozd (pl. szalmonella) is el6fordulhat.

A baktériumokat az alapos sités-fé6zés elpusztitja.
A sutés-f6zés akkor alapos, ha az étel felforr, vagy ha
belsejében is eléri a 75 °C fokot (ételhémérével el-
lendrizhet8). Szennyezett kézzel, eszkdzzel, edénnyel
a baktériumok atkertlhetnek a kész ételre is. Langyos
hémérsékleten rohamosan elszaporodnak. A hatékony
h(ités a szaporodast megel6zi, csokkenti.

A nyers husokon lev6 baktériumok a kész ételre kertlve,
azt elfogyasztva sulyos megbetegedést, ételfertézést,
ételmérgezést okozhatnak, annal sulyosabbat, minél
jobban elszaporodott a baktérium. Nyers baromfival,
nyers hussal mindig ugy banjunk, hogy az esetlegesen
rajta levé baktérium ne keriilhessen at mds termékre, ne
szennyezhesse el a konyhai eszkdzoket, tarolds soran ne
szaporodhasson, és az ételkészités soran megbizhatdan
megsemmisuljon.

Az élelmiszer-biztonsagra mar vasarlaskor
ligyeljen!

Az étkezéshez, ételkészitéshez vasarolt husokat min-
dig megbizhatd helyrdl, Gzletben, piacon szerezze be.
Ne vasaroljon ellendrizetlen helyen, alkalmi arustol.
A husokat h(itve, 0-5 °C-on kell tarolni. H{t6pulton
kivll arusitott hast ne vegyen meg!

» A csomagolt husoknal, huskészitményeknél a jelolés-
nek magyar nyelven szerepelnie kell. Figyeljen arra is,
hogy nincsenek-e a cimke adatai atjavitva, letakarva.

« Lejart fogyaszthatdsagi idejli terméket vagy sériilt, szeny-

nyezett csomagoldsu készitményt ne vasaroljon meg!

A husok frissességét a gyakorlott fogyaszté is meg tud-

ja itélni szine, szaga, allaga, tapaddssaga alapjan. Ha

a termék allaga nem friss, szaga, szine eltér a szokasos-

t6l, ne vegye meg. Ha szlkséges, ellenérizze az eladd

altal becsomagolva atnyujtott terméket is még a vasar-

I13s helyszinén.
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El6re daralt hust csak igazan megbizhatd helyrél va-
saroljon, de legjobb, ha a hust otthon daralja le, vagy
kéri az eladétol a kivalasztott hus ledaralasat.

Ne vegyen huskészitményt olyan helyen, ahol a nyers
hust értékesité eladd szolgdlja ki a felvagottat, kol-
bdszt, szalamit! A baktériumok igy datkertlhetnek
a nyers husrél a kozvetlenil fogyaszthatd huskészit-
ményekre, azokkal pedig a szervezetiinkbe!

Legyen kilonosen koriiltekint8, ha egy akcids husér-
tékesités tul kedvezének tinik.

Az uzlettdl hazaig

A nyers hust, baromfit az 6sszes tobbi élelmiszertdl elki-
[6nitve (kiilon csomagolva, kiilon taskaban) vigye haza.
A hust és huskészitményt h(itott allapotban kell ha-
zavinni. Ezért, ha a vasarlastdl a hazaérkezésig hosz-
szabb idé6 telik el vagy kiildnésen meleg van, gondos-
kodjon hdt&taskardl.

Otthoni tarolas

A hus szobahémérsékleten hamar romlasnak indul,
ezért minél hamarabb h(tébe kell tenni vagy fel kell
dolgozni. Akkor hatdsos a h(ités, ha a husokat 5 °C fok
alatt tudja tarolni. HGt6h6mérdvel ellendrizhetd!

A nyers hust, baromfit az 6sszes tobbi élelmiszertdl
elkiilénitve kell tarolni. Ugyelni kell arra, hogy a hi-
t6ében ne érintkezzen mds élelmiszerekkel, illetve
a huslé ne csepeghessen le, ne szennyezhesse a h(it6-
szekrény belsejét.

Daralt hust ne tdroljon, minél el6bb, de legalabb egy
napon beliil dolgozza fel.

A pacolt hust is hiit6szekrényben kell tarolni.

Husos ételek készitése, felmelegitése

Etelkészitéskor a hust kdzvetleniil azt megel6zen ve-
gye ki a h(it6bdl, miel6tt feldolgozna.

Suteményt, krémet, salatat, egyéb kozvetlen fogyasz-
tasra szant finomsagot inkdbb a nyers baromfi, nyers
hus feldolgozasa el6tt készitsen.

Mosson kezet munkakezdés el6tt és kdzben is tobb-
szor, alaposan!

Nyers hus, baromfi el6készitése utan alaposan mosson
kezet, mosogassa el a hasznalt edényeket, eszkdzoket,
mossa le azokat a konyhai fellileteket, amelyek a nyers
hussal érintkezhettek, csak utana foglalkozzon mas
ételféleséggel!

A nyers his mosdasara, szeletelésére, taroldsara hasz-
nalt eszkozoket, edényeket ne hasznalja kész ételek-
hez. Javasolt, hogy haztartasaban legyen kiilon vago-
deszka és edény a nyers husok szamara.

A nagy adagban f6z6tt, nagy darabban silt, és/vagy
toltelékes étel kozepe néha nem kap elegendé hét,
igy az ott meghuzodd mikrobak tulélik a hékezelést, és
a hlés langyos szakaszaban felszaporodhatnak. Az éte-
leket alaposan, lassan siisse-fézze, hogy a belsejik is
elég forro legyen (75 °C felett).

A megmaradt készételt miel6bb hitse le és tegye hd-
tébe. Az elkésziilt étel szobahé&mérsékleten 2-3 éraig,
hitve 1-3 napig tarolhaté biztonsagosan! A maradékot
nem elég megmelegiteni, mindig at kell forrdsitani!
Ez sok megbetegedést megel6zhet.
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