Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonséagi Hivatal

Kerti sutogetés biztonsagosan: a Nébih
tanacsai nyari grillezéshez

A grillezés a nyari étkezések egyik legkedveltebb formaja. A meleg iddjaras azonban a kérokozo,
romlast okozé baktériumok gyorsabb szaporodasanak is kedvez. A szabadtéri sitogetés ezért nem
csupan a megfeleld sitési technikarél szél: legalabb ilyen fontos az alapanyagok biztonsagos
kezelése, az alapvetd higiéniai szabalyok betartasa, a megfeleld hékezelés, valamint a maradékok
szakszer(i taroldsa. A Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal (Nébih) Oktatasi Programja
0sszegyljtotte a biztonsagos grillezés legfontosabb tudnivaldit.

A biztonsagos grillezés mar a bevasarlasnal elkezdddik. A h(itést igényl6 alapanyagokat, kiiléndsen a
nyers hisokat, de a hiskészitményeket, felvagottakat, sajtokat is, érdemes csak a vasarlas végén a
kosarba tenni, majd hltétaskaban hazaszallitani, hogy a h(tési lanc ne szakadjon meg. A nyers hldsok
természetes modon tartalmazhatnak olyan kérokozoékat, mint a Salmonella, a Campylobacter vagy
egyes Escherichia coli torzsek, ezért kiemelten fontos, hogy ne érintkezzenek a mar fogyasztasra kész
élelmiszerekkel. A keresztszennyezddés megeldzése érdekében a nyers husok eldkészitéséhez
hasznaljunk kilon vagddeszkat, kést és egyéb konyhai eszkdzoket, a his kezelése utdn pedig mindig
alaposan folyékony szappannal mossunk kezet.

Pacoldskor is korultekintéen kell eljarni. A hlsokat a pacolas teljes ideje alatt hltdszekrényben, 0-4 °C
kozotti hémérsékleten taroljuk, mert szobahémérsékleten a baktériumok gyorsan elszaporodhatnak. A
nyers hudssal érintkezett pacot ne hasznaljuk fel martasként vagy a kész hus locsolasara, mivel
korokozdkat tartalmazhat. Ugyanigy a pacolashoz hasznalt edény sem alkalmas arra, hogy a mar
elkésziilt ételeket abban taroljuk vagy talaljuk.

Grillezéskor a megfelel6 hdkezelés az egyik legfontosabb élelmiszerbiztonsagi szempont. A hds
belsejének is el kell érnie legalabb a 72 °C-os maghdmérsékletet, amely a legtobb kérokozot
elpusztitja. Ez kiilondsen fontos a baromfihlsbdl és daralt husbol készilt ételek, példaul a
hamburgerpogacsak esetében. Erdemes kiemelni azt is, hogy a hds barnéra siilt killseje 5nmagaban
még nem jelenti azt, hogy belll is megfelel6en atsilt, ezért a legbiztosabb megoldas, ha maghémérot
hasznalunk. Arra is Ggyeljink, hogy a hlsokat ne égessik meg, mert az erésen elszenesedett
részekben egészségre karos vegyliletek képzédhetnek.

Feladataink a finomsagok elkészitése utan sem érnek véget. A megsiilt ételeket ne hagyjuk hosszabb
ideig a szabadban vagy szobahdémérsékleten: a maradékot lehetdleg két éran belil - a nagy
melegben egy déran belll - hiitsik le és tegylk hiitészekrénybe. A maradékokat taroljuk [égmentesen
zarhaté dobozban vagy alaposan leféliazva, ezzel megel6zve a kiszaradast, és az ételek minél
kevesebb levegdvel vald érintkezését. Ujbdli fogyasztés elbtt az ételt alaposan melegitsiik &t, és ha a
szaga, allaga vagy megjelenése megvaltozott, semmiképpen se fogyasszuk el. Amennyiben el6re
tudjuk, hogy a maradék 3-4 napon belll nem fogy el, érdemes kisebb adagokban lefagyasztani. A
csomagokat célszerl felcimkézni, hogy kés6bb is kdnnyen nyomon kovethetd legyen, mikor kertltek
a fagyasztdba. A -18 °C vagy annal alacsonyabb hémérséklet megallitja a baktériumok szaporodasat,
igy az ételek hosszabb ideig biztonsagosan eltarthaték.

A grillezés gondtalan élmény marad, ha betartjuk az alapvetd éleimiszerbiztonsagi szabalyokat. igy az
elkészilt ételek nemcsak finomak, hanem biztonsagosan fogyaszthatoék is.
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