Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonséagi Hivatal
Nébih tippek hazi kenyérsutéshez és
tarolashoz - Elelmiszerbiztonsag és
pazarlasmegel6zés az Uj kenyér unnepén

Kozeleg augusztus 20-a, az Uj kenyér Gnnepe, ami kivald alkalmat teremt az otthoni kenyérsités
kiprobalasara - nemcsak a hagyomanyok apolasa, hanem a frissen siilt, ropogos héju kenyér élménye
miatt is. A kenyér készitése igazi gasztrondmiai 6romforras, ugyanakkor élelmiszerbiztonsagi és
fenntarthat6sagi szempontbdl is odafigyelést igényel. A Nemzeti Elelmiszerldnc-biztonsagi Hivatal
(Nébih) Oktatasi Programja ezlttal hasznos tanacsokat gyUjtott 6ssze mindazok szamara, akik akar az
Unnepi alkalomra, akar egész évben otthon sitik a kenyeret.

Az (j kenyér Gnnepe j6 alkalom arra, hogy ne csak a hagyomanyokat apoljuk, hanem felhivjuk a
figyelmet az egyik alapvetd élelmiszerlink, a kenyér értékére és biztonsagos elkészitésére.

Az otthoni kenyérs(ités soran az elsé és legfontosabb Iépés az alapvetd higiéniai szabalyok betartasa:
mindig mossunk kezet az alapanyagokkal torténd érintkezés el6tt és utan is, valamint tgyeljink arra,
hogy a munkafelliletek és az eszk6zok tisztak legyenek. Az alapanyagokat - liszt, éleszté/kovasz, s6 -
megbizhato forrasbdl szerezziik be, és figyeljink a helyes tarolasukra. A dagasztashoz, formazashoz,
sutéshez hasznalt eszkdzoket hasznalat utdn azonnal mossuk el.

Fontos, hogy a kenyér megfelelé hdkezelést kapjon: a siités végére a belsd bélzethémérséklet
legalabb 90-95°C legyen. Ehhez altaldban 40-50 perc, 200-250 °C-on térténd sités szikséges, a
kenyér méretétdl fliggéen. Ez a kivant allag elérése és élelmiszerbiztonsagi okokbdl egyarant
lényeges. A liszt ugyanis természetes mddon is tartalmazhat kérokozdékat, példaul E. coli vagy
Salmonella baktériumot. Ha a kenyér nem sul at kell6képpen, nemcsak nyers marad a tészta, hanem
mikrobioldgiai kockazatot is jelenthet. A kelesztés soran szintén érdemes odafigyelni a kérnyezeti
hémérsékletre (23-25 °C), a tul meleg kornyezet ugyanis elésegitheti a nemkivanatos
mikroorganizmusok elszaporodasat.

A frissen siilt kenyeret célszer( jol szell6z6 vaszonzsakban vagy kenyértartéban, szobahémérsékleten
tarolnunk, ha minél tovabb szeretnénk megdrizni a mindségét. A hlitészekrény nem idedlis valasztas,
mivel gyorsitja a kenyér kiszaraddsat. Bar a nejlonzacské megakadalyozhatja a szikkadast,
huzamosabb ideig nem javasolt benne tarolni a kenyeret, mert a zart térben felgylilemlett nedvesség
kedvez a penészedésnek.

Kiemelten fontos figyelni a romlas jeleire, amit a kenyér esetében leggyakrabban a felliletén
megjelend penészfolt jelez. Semmiképp se fogyasszuk el a kenyeret, ha szokatlan szagot érzékeliink,
megvaltozik az dllaga vagy penészt tapasztalunk rajta. Az sem megoldas, ha a lathaté penésztelepet
levagjuk, mivel a penészgombak szabad szemmel nem lathaté mddon is elterjedhetnek a kenyér
egészében. Egyes gombafajtak mikotoxinokat, vagyis mérgez6 anyagokat termelhetnek, amelyek
kalondsen veszélyesek lehetnek gyermekek, kismamak, idések vagy legyengult immunrendszertiek
szamara. A mikotoxinok h6hatasra nem bomlanak le, igy a sités vagy melegités sem artalmatlanitja
Oket. A Nébih ezért nyomatékosan felhivja a figyelmet: a penészes kenyeret minden esetben teljes
egészében ki kell dobni. Ezért is torekedjink a penészedés megeldzésére!

Az élelmiszerpazarlas megelézésében a tudatos kenyérsutés és -tarolas segithet. Tervezéskor
gondoljuk at, mekkora mennyiség fogy el néhany napon beliil, és csak annyit siisslink, amennyire
valéban szlkség van. Ha a kenyér mégis megszaradna, ne dobjuk ki: készithetiink belble piritést,
bundaskenyeret, zsemlemorzsat vagy krutont salatakhoz, levesekhez. Szamos kreativ étletet
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talalhatunk a Maradék nélkil program receptgydjteményében is, amely letolthetd a kovetkez6 linken:
A kenyér masodik élete. Amennyiben nagyobb mennyiséget sitlnk, érdemes a kenyeret felszeletelni
és adagokban lefagyasztani - igy kdnnyen megoldhaté, hogy mindig csak annyit vegylnk eld,
amennyit valéban elfogyasztunk.

Tovabbi informacidk, valamint az élelmiszerbiztonsdggal kapcsolatos oktatasi anyagok elérhetéek a
Nébih Oktatdsi Program honlapjan: https://nebihoktatas.hu.

Sajtékapcsolat:

e +36 70 436 0384
e nebih@nebih.gov.hu
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