
• Számos szabályt kell 
betartani a konyhában 
ahhoz, hogy elkerülhes-
sük a baktériumok okozta 
ételmérgezéseket.

A szennyezett nyersanyagok-
ról baktériumok kerülhet-
nek a fogyasztásra szánt 

élelmiszerekre. Ennek oka lehet 
a rendszeres kézmosás hiánya, a 
szennyezett és tiszta termékek érint-
kezése, helytelen elkülönítése (pl. 
ugyanazon edények, eszközök hasz-
nálata a nyers húshoz és készétel-
hez), valamint a nyersanyagok nem 
megfelelő tisztítása. Baktériummal 
szennyezettnek tekinthetők a nyers 
húsok, tisztítatlan zöldségek, ame-
lyeket mindig a fogyasztásra kész 
élelmiszerektől elkülönítve tanácsos 
hazaszállítani, tárolni, illetve feldol-
gozni. Az ételmérgezésben szerepet 
játszó élelmen sokszor semmilyen 
elváltozás nem látszik, sok esetben 
még az ízén sem érezhető az eltérés. 
A nem megfelelően átsült, félig nyers 
ételek szintén veszélyesek lehetnek: 
azok a tojástartalmú, valamint húst 
tartalmazó ételek, amelyek egyálta-
lán vagy nem eléggé vannak átsüt-
ve, átfőzve. Ilyenek a tojáskrémes, 
tojáshabos sütemények, madártej, 
tojásos galuska, vagdalt hús, rakott, 
töltött ételek, majonézes saláták 
vagy nagy darabban, egyben sü-
tött húsok. A baktériumok, vírusok 
nagy része akkor pusztul el, amikor 

az étel belseje is eléri a 70–75 Celsi-
us-fokot. A hőmérsékletet ételhőmé-
rővel ellenőrizhetjük. A hűtőszekré-
nyek hőfokát +5 Celsius-fok körülire 
javasolt állítani, ez is hőmérővel el-
lenőrizhető. A romlandó élelmiszert 
mindig hűtőben tároljuk. A langyo-
san tartott étel a legveszélyesebb. 
A főtt étel elkészülte után 2–3 óráig 

tekinthető veszélytelennek, ha már 
az elkészítése során nem követtünk 
el hibát. Három órán túl történő fo-
gyasztás esetén újra át kell forrósí-
tani. Ugyanakkor a nem megfelelő 
edényekben, eszközökben elkészí-
tett és tárolt ételek is hosszú távon 
kihathatnak egészségünkre, illetve 
mérgezést eredményezhetnek. Sü-

tésre, főzésre, de még étkezésre sem 
ajánlott olyan konyhai eszközöket, 
technológiákat alkalmazni, melyek 
toxikus vagy egészségre káros anya-
gokat tartalmaznak (pl. az alumí-
niumedények, evőeszközök hosszú 
ideig való használata akár agysejt-
sorvadást, gyomorfekélyt, emléke-
zetkiesést stb. okozhatnak).
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Azt mondta ...

Az újdonsült autótulajdonos mérgesen ront be a 

kocsi előző gazdájához:

– Amikor az árban megegyeztünk, ön azt mondta, 

egyik ámulatból a másikba fogok esni! És most

tessék, be sem indul a járgány!

– ... (Poén a rejtvényben.)
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Kohn és Grün találkoznak:

– Te, add kölcsön, légy szíves, a fekete ruhádat, 

mert meghalt a nagyapám! – mondja Kohn.

– Persze, természetesen, vidd csak.

Néhány hét múlva találkoznak:

– Jó lenne, ha visszaadnád a fekete ruhámat! – szól 

Grün.

– Komolyan beszélsz? ... (Poén a rejtvényben.)
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A lapunk tegnapi számában megjelent rejtvények megfejtései:  Valami fontos... – ... vigyázz, mert dől a fal.  Szülészeten – Nem tudom, sapka volt rajta.
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Az ételmérgezések megelőzésére

Az ételmérgezésben szerepet játszó élelmen sokszor semmilyen elváltozás nem látszik ▴ FOTÓ: ERDÉLY BÁLINT ELŐD




