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A kitalalt ételeket, salatakat, onteteket a legyektdl,
egyéb rovaroktdl letakarassal kell védeni.

A tulsult, [athatoan égett, flistos részeket vagy az alul-
sult, félig nyers ételeket ne fogyassza el, gyermeknek
semmiképpen se adja.

A fel nem hasznalt alapanyagokat, illetve megmaradt
ételeket minél hamarabb hiitse le, mert mar egy-két
orat meghaladd szobahé&mérsékleten torténd tarolds
is veszélyes lehet.

A megmaradt készétel felhaszndldsa el6tt forrdsitsa
at Ujra az ételt, nem elég csak megmelegiteni. Az is-
mételt felmelegitésekor lgyeljen arra, hogy az étel
belseje 75 °C-ra felforrésodjon. Erdemes beszerezni
egy ételh6mérdt, ennek segitségével kdnnyen ellen-
Orizheti az ételek tényleges hémérsékletét.
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A Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonségi Hivatal
kellemes nydri esti grillezéseket kivan Onnek
és csaladjanak!

1024 Budapest, Keleti Karoly u. 24.
Telefon: 06/1-336-9000

Fax: 06/1-336-9099

E-mail: ugyfelszolgalat@nebih.gov.hu
www.nebih.gov.hu
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TAJEKOZTATO

Elelmiszer-biztonsagi
tanacsok nyari kerti
partikhoz, grillezéshez
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A nyar a szabadban torténd étkezések, a kerti partik sze-
zonja, amelynek kozkedvelt f&szerepl6i a szabad tlizon
sutott, grillezett ételek. Ezek az ételek nem csak fino-
mak, hanem altalaban biztonsagosak is, de csak akkor,
ha az alapvet6 szabalyokat ismerjlik és betartjuk.

A veszélyek koziil megemlitendd az esetleges ételferts-
zés, ételmérgezés, mely néhany 6ran-napon belil rosz-
szulléttel, hanyassal, hasmenéssel jarhat. A nyers élel-
miszereken ugyanis el6fordulhatnak megbetegedést
okoz6 baktériumok, de szerencsére az alapos siités-
f6zés ezeket elpusztitja. A szabad t(izon torténd sutés
soran kis mennyiségl rakkelt6 anyag is keletkezhet,
mely hozzdadddik a szervezetet ér6 egyéb karosanyag-
terheléséhez.

Alabbi 6sszedllitdsunkban a grillezés soran felmerilé
élelmiszer-biztonsagi veszélyek megel§zését szolgald
tandcsokat foglaltuk 6ssze.

Elokészités

+ A szabadban torténd csaladi, barati 0sszejovetelekre,
étkezésekre a felkésziilés a megbizhato helyen torté-
nd bevdsarlassal, a megfelel§ minGségl alapanyagok
kivalasztasaval kezd6dik.

Grillezéshez mindig j6 min&ségl, lehetbleg frissen
vasarolt hust hasznaljon. A mélyh(tott hust hlitészek-
rényben el6z6leg teljesen engedtesse fel, hogy grille-
zéskor a belseje is alaposan atsiiljon.

A nyers alapanyagokat (pl. nyers hust, baromfit, ha-
lat) és a tovabbi hékezelés nélkil fogyasztando élel-
miszereket (pl. felvagott, sitemény, gyiimolcs) tarolja
elkilonitetten.

» Az ételkészitéshez csak tiszta eszkozoket, edényeket
hasznaljon.

A hust szeletelje kdzel azonos méretlire, nem tul vas-
tagon, igy a racson egy id6ben elhelyezett szeletek
nemcsak alaposan atsiilnek, de azonos idé alatt is ké-
szlilnek el.
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» A pdcolas alatt a hust hiit6szekrényben tarolja. A gril-
lezni kivant alapanyagot kozvetlenil azel6tt vegye ki
a hit6szekrénybdl, hogy a grillre helyezné.

« Az el6készit6 miiveleteket (pl. salatdk mosasa, szele-
telése, ontetek készitése) lehetSleg a konyhaban, és
ne a szabadban végezze. Ha erre mégis a szabadban
keril sor, elegend6 ivoviz mindségi vizrél gondos-
kodni kell.

» A kézmosasrol se feledkezzen meg! Kiilondsen fon-
tos az alapos kézmosas nyers hus érintése, el6készi-
tése utan.

Siités-f6zés

« Csontos hus grillezése esetén Ulgyeljen arra, hogy
a csont melletti rész kell§ h6kezelése hosszabb id6t
vesz igénybe. Ha egy alapanyag grillezését egyszer
mar elkezdte, Ugy azt fejezze is be. Félig grillezett alap-
anyagot ne tegyen el késébbre.

« A kilonb6z6 husok parazs feletti sitésekor olyan
egészségkarosito vegylletek johetnek létre, amelyek
az ételben maradva bekeriilnek az ételt elfogyasztok
szervezetébe is. Ez f6leg a kicsOpogé6 zsiradék égése-
kor keletkezik, mely a flsttel visszajut az ételre. Ezért
sttéskor Ugyeljen arra, hogy a kislil6 zsiradék ne
csOpogjon a faszénre, illetve elektromos grill esetén
a flitészalra.

» A hagyomdnyos vizszintes siitési mod helyett el6nyo-
sebb olyan grillez6 haszndlata, amely a fligg6legesen
felflggesztett husszeleteket oldalrdl grillezi. Hagyo-
manyos elhelyezés( vizszintes grillen a hust javasolt
aluminiumtalcara helyezve sitni. Ezaltal meggatolha-
16, hogy a |é és a zsiradék lecsepegjen a szénre.

« Ha a husbdl a zsiradék a pardzsra cseppen és lang
keletkezik, akkor a grillracsot vegye le addig, mig
a lang elalszik. A Idngon a hus nem siil, hanem ég,
megperzsel&dik. Slisse at alaposan, de ne sisse tul
a husokat!

Talalas, fogyasztas

« A bogracsban késziilt husétel, egytalétel az alapos hé-
kezelés, hosszu ideig tartd f6zés miatt gyakorlatilag biz-
tonsagos. Ugyancsak biztonsagos a friss alapanyagbal,
frissen készilt, jol atsilt grillétel is, ha az el6készités
soran nem kovettek el hibat.

Talalaskor figyeljen arra, hogy a készétel mindig tiszta
tanyéron kerljon felszolgdldsra, a nyers alapanyagok-
kal, azokhoz hasznalt edényekkel, eszkdzokkel semmi-
képp ne érintkezzen.
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