Biztonsagos tarolas

A befétteket h(ivos, szell6s, széraz helyen, napfényt6l
védve tarolja. Penészesed6 helyiség az Uveg penésze-
sedését is okozhatja, a nyirkos levegé pedig a fémfede-
lek rozsdasodasdhoz vezethet, ami a fedél kilyukadasat,
az élelmiszer romlasat okozhatja. A felbontott hazi konzer-
veket, befétteket hiit6ben javasolt tarolni felnyitasuk utan,
és lehet6ség szerint 2-3 napon belil el kell fogyasztani.

Elelmiszerbiztonsagi szempontok

A nem megfelel6en végzett bef6zés meghbetegedéshez is
vezethet. Ahdzilagtartoésitott élelmiszerekhez kapcsolha-
o6 legsulyosabb ételmérgezés a botulizmus, melyet egy
baktérium altal termelt méreganyag (toxin) okoz. Mivel
ezek a baktériumok nedves, oxigénmentes kornyezetben
képesek szaporodni és méreganyagot termelni, a nem
megfelel6 otthonibef6zéssel ehheztokéletes feltételeket

teremthetlink. Az alapanyagok savassdga befolydsolja
a baktériumok tulélését, mert er6sen savanyu vegyhatasu
(4,6-0s pH alatti) kdrnyezetben nem szaporodnak. Ha a
botulizmus tlineteit észleli (homalyos latds, kett6s latas,
nyelési nehézségek és beszédzavarok, szajszarazsag, bé-
nuldsos tlinetek) azonnal forduljon orvoshoz!

Fontos! Soha ne fogyasszon el romlds jeleit (pl. gdzkép-
z6dés, penészedés, izelvaltozas) mutatd terméket!
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Nagyanydink kordban a bef6zés sziikségszerl volt, hi-
szen a nyar izeit és értékeit igy tudtdk a vitaminsze-
gény téli hdnapokra atmenteni. Napjainkban ujra el6tér-
be keriilt a hazi tartdsitds, a hajdani tudas és tapasztalat
azonban mar nem mindenditt van meg. Jelen tajékoztatd
kiadvanyunkban a bef6zést az élelmiszerbiztonsag szem-
sz0gébdl kozelitjik meg.

FONTOS!

« Az élelmiszerek romldsat a bekeril§ és ott elszapo-
rodo, szabad szemmel nem lathaté mikrobak (bak-
tériumok, penész- és éleszt6gombak) okozzak.

« A mikrobak bekeriilését a tisztasag és a légmentes
lezdras akadalyozza meg, szaporoddsukat magas s6-
és cukortartalommal, ecettel vagy tartdsitdsze-
rekkel gatolhatjuk, elpusztitasukat az alapos hé-
kezelés (felf&zés, g6z6lés) segiti.

« A romlds jelei a penészedés, szin- és szagelval-
tozds, felpuhulds, habzas, gazképz6dés. Romlott
élelmiszert soha ne fogyasszon el!

« El6fordulhat, hogy a romlas lathato jelei nélkil is
betegséget okoz a helytelendl tarolt élelmiszer.
Legyen Ovatos, tartsa be az alapvetd szabalyokat!

A nyersanyag beszerzése, tarolasa

Mindig tgyeljen arra, hogy megbizhaté helyen vasarol-
jon. Ne vasaroljon ellendrizetlen helyen, alkalmi arustdl.
Az élelmezés- egészségligyi vdrakozasi id6 betartasara
a sajat kiskertben megtermelt zoldség, gyimolcs perme-
tezését kovetden is Ugyeljen! Az alapanyagok mindig jo
mindségliek legyenek. A tartdsitasra szant termékeket mi-
el6bb dolgozza fel. Ha mégis tarolni kell, a zoldségek, gyl-
molcsdk szamara a 10-15 °C idedlis. Sériilt, rothado, pené-
szes, szokatlan szagu, allagu alapanyagot ne hasznaljon a
bef6zéshez, A sériilt, romlott termékeken nagy szamban
taldlhatéak romlast okozd mikrobak, melyek az ép dara-
bokra is rakertlnek.
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El6késziiletek: tiszta konyha, tiszta eszkéz,
tiszta kéz

A bef6zés megkezdése el6tt a helyiséget ki kell takari-
tani, az edényeket, eszkozoket alaposan elmosni, fer-
t6tleniteni vagy kiforrazni. Az Givegeket mosogatdszeres
vizzel mossa el, meleg vizzel 6blitse, forrazza ki vagy
mikrohullamu satSben forrdsitsa at, és tiszta, atvasalt
konyharuhara boritsa le, hogy a viz kicsopogjon beldlik.
A csavaros tet6ket dobja par masodpercre forrd vizbe,
majd szaritsa le. Az eltenni kivant zoldséget, gyimol-
csot at kell valogatni - sziikség esetén meg kell tisztitani,
a hibas részeket kivagni - és alaposan meg kell mosni.
Javasolt két percig tiszta vizben aztatni, tobbszor val-
tott hideg vizben dtmosni, majd szlir6edényben erds
vizsugarral ledbliteni. Alapos mosdssal a mikrobak és
a novényvéddszer-maradékok nagy része is eltavolitha-
t6 a zoldségek, gylimolcsok felliletérdl. A nyersanyagok
tisztitasa és a bef6zés megkezdése elétt, illetve kdzott is
mosson alaposan kezet!

Kezdddhet a bef6zés!

A zoldségeket, gyiimolcsoket tobbféle modszerrel tar-
tésithatjuk, melyek lényege a romlast okozd mikrobak
elpusztitasa, vagy szaporoddsuk meggatlasa. Az alapos
hékezelés (f6zés, gbzolés) elpusztitia a mikrobakat.
A megfelel§ aranyban adagolt cukor, méz, so, ecet vagy
alkohol — rum, bor, tiszta szesz — is tartdsit, megakada-
lyozva szaporodasukat. Néhany zoldségféle hasznos
tejsavbaktériumok kdzrem(ikddésével, erjesztéssel tar-
tosithatd (pl. savanyl kaposzta, kovaszos uborka).
A tartdsitds soran engedélyezett, kereskedelmi for-
galomban kaphatd tartositdszerek is alkalmazhatdak
a hasznalati utasitas betartasaval. Helyesen eltett, at-
forralt és kidunsztolt termék tartdsitdszer nélkdl is el-
tarthato.

Tartositas hokezeléssel

A hékezeléssel torténd tartdsitas az egyik legelterjedtebb
és leghatékonyabb bef6zési mdodszer. Minél magasabb
hémérsékleten, minél tovabb torténik a hékezelés, annal
biztonsagosabb a termék. A f6zés, h6kezelés szinte teljesen
elpusztitja a baktériumokat. 75 °C fok felett a romlast, meg-
betegedést okozd mikrébak tobbsége elpusztul. A pusztulas
mértéke fligg a hdmérséklettdl és a héntartdsidétartamatol.

A, dunsztolas” biztositja, hogy a lezart bef6ttes liveg és an-
nak tartalma hosszabb ideig maradjon a mikrobak pusztula-
sat segité h6mérsékleti tartomanyban.

Szaraz dunszt esetén az alaposan kimosott és kiszaritott
bef6ttes Uvegekbe belemerjik a forrén készilt terméket
(pl. lekvart, gylimolcsot, lecsét), majd lezarjuk.

Vizes dunsztot (gézolést) akkor alkalmazunk, ha a ter-
mék jellege a f6zést nem teszi lehet6vé. llyenkor a jol
kimosott Uvegekbe beleszedjik az eltevésre szant zold-
séget, gyimolcsot, ratesszik a felontblevet és lezarjuk.
Egy edénybe annyi vizet dntiink, amennyi kb. kétujjnyi
hijan az Uvegek pereméig ér, majd az edényt melegiteni
kezdjuk. A bef6ttnek teljes mélységében &t kell forrésod-
nia. Mindkét esetben az livegeket j6 hészigeteld réteggel
(papir vagy textil) vesszik koril, esetleg dobozba, h-
t6taskaba helyezzik. A termékeket addig hagyjuk
a dunsztban, amig ki nem h{lnek.

Az livegek zardsa, jelolése

Az Uvegek légmentes zardsa a hazi tartositas kulcsfontos-
sagu eleme. Amennyiben az liveg lezardsa nem megfeleld,
ugy a bef6tt élelmiszer megromlik, megpenészedik. A zaras
hibdin ugyanis kdnnyedén bejutnak a romlast vagy megbe-
tegedést okozd mikrobak az liveg belsejébe, és ott elsza-
porodnak. A bef6ttes livegek lezarasahoz érdemes minden
évben Uj, ép fedeleket beszerezni. A biztonsag kedvéért
a csavaros tetdre is lehet kivilrél celofant vagy féliat tenni.
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