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Term6foldtél az asztalig

Elelmiszer-biztonsagi tanacsok

HUSVETRA

Az otthoni ételmérgezések gyakori okozoOi a nyejastdiéjan, vagy belsejébensiként
eléforduld lathatatlan baktériumok. Ha az aldbbi egyiszanacsokat betartja, nem lesz oka
aggodalomra!

Tojasvéasarlas

[

Csak tiszta, friss, ép tojast vasaroljon. A tojabaran a miéség-megrzési ids
feltintetése koételéz Lejart szavatossagu tojast ne vasaroljon megozelk lejarati
idejii termék esetén gondolja at, mikor, mire szereth@agznalni a tojast.

Minden tojason fel kell tintetni a szarmazasi ogsbétijelét, a termdi tizjegyi
regisztraciés szamat, és egy kulon szamjelet, raelgrtasi technolégiara utal (O -
biotartas, 1 - szabad tartas, 2 - mélyalmos ésedreces technoldgiabol szarmazik). A
kisebb termdik jel6lés nélkil arusithatnak a helyi piacokon. éddetekben a tojast
talcan is szabad arusitani, de fel kell tiintetos@magoldallomas azonositdé szamat és
a felhasznalhatdsagdgdontjat, valamint a megfeleltarolashoz szintén ajanlasokat
kell adni.

Tojasfestés
[ Repedt, szennyezett tojasok nem alkalmasak tojéasfesz.
[1 Fo6zze a festeni kivant tojasokat (tojasfehérjét égégat egyarant) kemenyre.
[ A fétt tojasokat gyorsaniitse le, folyoviz ala tartva vagy hideg vizféibé helyezve.
[ Tojasfestéshez kizardlag hivatalos arusitoléelipeszerzett tojasfestéket (élelmiszer-

szinezéket), vagy természetes sziaayagokat (pl. afonya, hagymahéj, cékla,
voréskaposzta, ibolya, kurkuma, szeder) hasznaljon.

Tojasfesték vasarlasakor mindig Ugyelijen a termékéseg-megrzési idejére és a
csomagolas épségére. Lejart, sérllt csomagolasiitkényt ne vasaroljon meg.
Textilfestéket, egyéb festékeket tojasfestésre smabad hasznalni.

A festett, btt tojas 5°C fokon vagy alacsonyabbBnmérsékleten #tében egy hétig
eltarthat6. Az igy tarolt festett tojas elfogyaseth

Husvéti tojasok elrejtésekor keéll korultekintéssel jarjon el. Kerilje azokat a
rejtekhelyeket, ahol a tojas szennyeizet (baktériummal, vegyszerekkel, stb.).

A fott, festett tojast legfeljebb két oraig taroljatés nélkil. Ha ez nem valésithato
meg, javasolt a festett tojast dekoracionak, és éleimiszernek tekinteni.
Tojasfujaskor szintén gondoljon arra, hogy a tdglsiletén szemmel nem lathat6
mikroorganizmusok lehetnek, melyek megbetegedésthtatnak. Ha sziikséges, a
tojast kozvetlenul fujas &t ajanlatos megmosni, és a tojasfuvassal elt@iblit
fehérjét és sargdjat elfogyasztasttehlapos likezelésnek kell alavetni.
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Tojastarolas, tojadsos ételek készitése

[

[

A tiszta tojast nem kell felhasznalagitelmegmosni. A mosas soran megsérulhet a
tojas termeészetes, kilsedsrétege, s a héj atjarhatova valhat a baktériumaknara.

Ha szennyezett a tojas, prébalja meg szarazon sadtgni. Ha mégis sziikséges, csak
kozvetlendl felhasznalasat mossa, €s alaposan dblitse le.

A héjas tojast szaraz,i¥ds helyen (70-80 % péaratartalom, 2-18 °C fok) vagy
hiitészekrényben térolja. A nyers héjas tojas tarolasarnsme érintkezzen mas
élelmiszerekkel, mert héjan veszélyes baktériunabktinek.

TojasBHzéshez mindig friss tojast hasznaljon. A tojasoisséssége, kozvetlenil
felhasznaldsuk étt vizbemeritéssel ellénzhet. A friss tojas lesulllyed, az allott
tojas fent lebeg. Ezeket csak egyenként, kilbénzébes feltbrve és érzékszervileg
ellendrizve hasznalja fel. Ha a fehérje zavaros, a sarglplyésodott, vagy szine,
szaga nem a szokasos, ne hasznalja fel.

Krémekhez, majonézhez csak teljesen friss tojastriddjon. A feltort tojast ne tarolja,
mielébb hasznalja fel.

Nyers tojast tartalmazoé ételt, pl. olyan suitemémglynek krémjébe nyers tojas kell,
ne készitsen, mert a tojassal szalmonella kerbidlet Kisgyermeknek semmiképp se
adja!

A tojasos ételeket alaposan sussezé at, hogy a belsejik is forré legyen (75 Celsius
fok felett, ételldmersvel ellerbrizhe®). A rantottat is addig slisse, amig megszilardul.
A sltés-6zés elpusztitja a baktériumokat, virusokat.

A f6z06tt tojasos, un. sarga krémeket minél gyorsableakell hiteni, és a kész
stteményt (krémes, képvigtnk) hitsben (legfeljebb 5°C fok) tarolni.

Tojasos ételmaradékot leliktg ne taroljon. Ha ez elkertlhetetlen, a megmagaelt
minél hamarabb ilise le, és tegyeiibbe (legfeljebb 5°C fok), mert néhany éranyi
szobalimérsékleten tarolas mér veszélyes lehet.

Felhasznalas étt forrOsitsa at Ujra az ételt, nem elég csak méggiteni. Az
ételmaradékban a baktériumok ugyanis mar felszapattak, melyeket az alapos
atsutés-dzés (atforralas) tud elpusztitani.

Ha tojassal dolgozik, mosson kezet nemcsak munkigiseebtt, hanem kozben is
tobbszor!

Mosogassa el a tojassal érintkezszkozoket, edényeket, ntigl mas ételféleséggel
kezdene el foglalkozni!

Kellemes husvéti tinnepeket kivanunk Onnek és Csaljohak!




