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Pozor na vareni v lete!
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Léto svickovou nemusi

Ostatné kdyz teplomér vystoupd nad tricitku, ani na bajecnou svickovou podle receptu po babicce neméame
chut. Zahrada i nasSe obchody nam nabizeji Siroky sortiment cerstvé zeleniny, les doda nadilku hub.
Tim padem muzeme rodiné predkladat velmi zdravy a pestry jidelnicek.

Nedejme infekcim sanci

V horkych letnich dnech se vyrazné zvySuje vyskyt travicich potizi, prujmu a zvraceni, jejichz hlavni
pri¢inou jsou nakazené (kontaminované) potraviny. Takovym problémim se muzeme vyhnout, pokud
budeme dodrzovat hygienicka pravidla a zasady spravného zachazeni s potravinami

Jednim z hlavnich divodl vzniku stfevnich infekci je konzumace Spatné tepelné upraveného masa a
dalsich potravin jako vajec a nepasterizovaného mléka nebo syrt, u kterych si nejsme jisti tim, zda
byly spravné skladovany.

Zasady spravného zachazeni s jidlem:

1. Tepelna uprava pokrmu musi byt vzdy dostatecna.Napriklad teplota
upravovaného masa by meéla byt 70 °C nejméné po dobu 10 minut, a to v kazdé



jeho casti.

2. Tepelné upravované pokrmy bychom nemeéli pripravovat s velkym casovym
predstihem a poté je skladovat pri pokojové teploté. Pokud chceme pokrm po
uvareni Ci upeceni podavat pozdéji, musime ho co nejrychleji zchladit, pripadné
nasledné co nejrychleji zmrazit.

3. Potom bychom méli pokrm ohrat na dostatecné vysokou teplotu (obvykle 70
°C), abychom znicili bakterie, které ho mohly mezitim kontaminovat.

Kyselé okurky a mlécneé vyrobky ano

Zastavit rust bakterii mizeme nejen tepelnou tpravou potravin nebo jejich uchovavanim pri nizkych
teplotach, ale i Upravou prostredi v potraviné, napriklad okyselenim. Kyselé prostredi brani mnozeni
mikroorganizmu napriklad v okurkdch konzervovanych v octovém nélevu, v kysaném zeli ¢i zakysanych
mlécnych vyrobcich.

Pozor na majonézy!

Nebezpecna je domaci majonéza, ktera se pripravuje ze syrovych vajecMajonéza i tatarska omacka z
obchodu se vyrabi z vajec tepelné osetienych, a proto je ndkaza salmoneldézou vysoce nepravdépodobna.
Ovsem za predpokladu, ze budeme dodrzovat skladovaci podminky uvedené na obalu vyrobku, stejné jako
hygienickd pravidla béhem spotieby. To vSak je pravidlo, kterym bychom se méli ridit u vSech potravin.

Salmoneldza, listerioza a kampylobakterioza

V jidle se nachazi mnozstvi mikroorganismu. Mnoho téchto malych potviirek ndm nijak neskodi, a proto jim
nevénujeme pozornost. Jejich existenci si vSak nékdy velmi bolestné uvédomime, kdyz se staneme ¢lankem
retézce néjaké infekéni epidemie. Jednou z nejcastéjsich je salmoneldza. Onebezpecné salmoneldze jsme
psali ZDE

Hygienu ve vlastni kuchyni ovlivnit muzete, ale co délat, abyste se nenakazili ve verejné restauraci nebo
nakupem potraviny, kterd prosté bude kontaminovana? Stoprocentni jistotu neméate nikdy, nicméneé
nebezpe€i muzeme vyrazné snizit. O listeridze a strevni infekci kampylobakteridza se dozvite vice ZDE


https://www.coopclub.cz/nebezpecna-salmoneloza/2292
https://www.coopclub.cz/bakterie-cihaji-vsude/2678

