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NEKOLIKO KORISNIH SAVJETA

Kod kupnje svjézeg mesa i mesnih izradaka za rostilj
proucite njihov izgled i pazljivo birajte mjesto kupnje!

| U MESNICI..

Svjeze meso ima sjajnu povrsinu, karakteristiénu boju i miris zavisno od vrste, a
udubljenje nastalo pritiskom prsta, brzo se ispravlja jer mu je povrsina elasti¢na.
Staro i odstajalo meso ima neugodan vonj, sluzavu, ljepljivu i neelasti¢nu povrsinu,
koja je umjesto karakteristicne boje poprimila sivkasto-zelenkaste, ponekad tamno
crvene i smede tonove. Odstajalo unaprijed mljeveno meso kod odvajanja nitasto
se razvlaci.

Kobasice, plieskavice, cevapcici i sli¢ni gotovi gril-proizvodi od usitnjenoga mesa,
ako su odstajali, unatoc zacinima imaju sivkastu boju, sluzavu ljepljivu povrsinu,
gnjecavi su i neugodno vonjaju, a na prerezu pokazuju tipicno nitasto razvlacenje.

OPREZ!
Kod svih vrsta sve popularnijih, gotovih gril-proizvoda, posebice onih od
usitnjenoga mesa, riskirate ne samo moguénost dodatka odstajalih dijelova
mesa, vec i vrsta i dijelova mesa koje u kupljenom proizvodu ne oéekujete
(primjerice piletina ili iznutrice u gril-kobasicama koje se prodaju kao
“svinjske”)!

[ U DOBRO OPREMLJENOJ TRGOVINI. ]

Svjeze meso i mesni proizvodi obicno dolaze u trgovinu u takozvanom konfek-
cioniranom obliku, u svjezem ili smrznutom stanju. Ako trgovina nema prostor
za rasijecanije i obradu mesa, ono se cuva u rashladnim vitrinama (svjeze) ili u
zamrzivacima (zamrznuto) pod sljedecim uvjetima:

* umotano u prozirnu foliju sa nalijepljenom deklaracijom

e deklaracija sadrzi naziv proizvoda i proizvodaca, informaciju o podrijetlu i
sastavu - ako je u pitanju usitnjeno meso ili kobasica, datum obrade ili mljevenja
za svjeze meso, datum proizvodnje za kobasice, hamburgere, cevapcice i slicne
proizvode, te rok trajanja, a za zamrznuto meso i proizvode - uputu o nacinu
cuvanja

* svjeZze meso i proizvodi cuvaju se na temperaturi do +8°C najduze 72 sata

e duboko zamrznuto meso i proizvodi Cuvaju se na temperaturi od -15°C najduze
30 dana od dana obrade ili proizvodnje.

Primijetite li negativnosti pri kupnji, upozorite na njih prodavadéa ili
poslovodu, kako bi sprijecili neugodnosti ostalim potrosaéimal
Dogodi li Vam se unato¢ svemu neko od ljetnih trovanja hranom,
obavezno potrazite lijecnika!l
AKO STE PAK SIGURNI DA ZA TROVANJE NISTE SAMI KRIVI,
OBRATITE SE HRVATSKOJ UDRUZI ZA ZASTITU POTROSACA - HUZP
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NEVOLJE
S ROSTILJEM

Postovani potrosaci,

Ljetne vrucine, potkrijepljene umorom, neminovno mijenjaju i
prehrambene navike! Na jelovniku je sve ce$ce hrana koja se brzo,
lako i jednostavno priprema! Miris rostilja sve se Ce$ce Siri dvoristima,
proplancima, vrtovima kuca za odmor...

No, jeste li ikad razmisljali o negativnoj strani ovog omiljenog ljetnog
nacina pripremanja hrane, cija opasnost lezi upravo u jednostavnosti
pripreme: bez puno kuhanja i pecenja?!!!

Citav niz jela spravijenih na “ljetni” nacin mogu izazvati ve¢ poznata
ljetna trovanja hranom, sto Vam lako moze pokvariti radost godisnjeg
odmora i prouzrociti zdravstvene probleme s dalekoseznim
posljedicama.

Ovim letkom skrecemo Vam paznju na niz opasnosti koje vrebaju iz
“ljetne kuhinje” uz niz prakticnih savjeta kako izbjeci rizike i njihove
neugodne posljedice.

Ipak, nije sve tako crno kako se na prvi pogled cini!
Stoga Vam zelimo dobar tek i ugodan odmor
s nadom da c¢e Vam nas letak u tome pomodi.
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DVOJBENE DELIKATESE

Q' ROSTILJ

Tocna je tvrdnja nutricionista kako je, zbog manjeg sadrzaja masnoce,
odrezak na zaru “zdraviji” od pohanog. Ali je tocna i tvrdnja znanstvenika
kako kancerogenost socnog odreska na zaru uopce nije zanemariva! Naime,
primamljiva rumeno smeda korica mesa pripremljenog na Zaru puna je
opasnog benzipirina, nastalog u dimnom kondenzatu izgorjele masnoce,
koji se talozi na odresku, pljeskavici, cevapcicima, kobasicama... Strucnjaci
su izracunali da 1 kg mesa sa Zara sadrzi toliko ove kancerogene tvari
koliko i 500 cigareta. Stoga rostilj mora imati plo¢u za pecenje sa odvodnim
zljebicima za otopljenu masnocu kako ova tijekom pecenja ne bi kapala
u zar stvarajuci opasan kondenzat. Dakle svi improvizirani rostilji na pik-
nicima u prirodi losa su protuteza kvalitetnoj namjeri boravka na svjezem
zraku!

Kada pak narucujete jela sa zara u restoranu, provjerite izgled rostilja!
Rostilj bi u svakem pristojnom restoranu trebao biti dostupan pogledu
gostiju!

Ako je rostilj savrseno ispravan i sigurni ste da Vas odrezak nije pecen
izravno nad otvorenim zarom, sljedeca opasnost vreba iz nedovoljno
pecenog komada mesa kojeg ste narudili ili sami ispekli na Zaru!
U renomiranim restoranima svijeta za “odrezak na naglo” koji u sredini
nije dovoljno pecen - gost sam snosi odgovornost za svoju Zelju. Bez
odobrenja gosta smije se posluzivati samo “WELL DONE” é{)bro pecen

odrezak!

Ista pravila vrijede i za popularni “BEEF STEAK TARTAR”, gurmanski namaz
od usitnjenog zacinjenog sirovog mesa. U pravilu ova se delikatesa mora
posluziti tako da svaki sastojak bude odvojen, ne zbog mogucnosti doziranja
zacina, vec da bi se gost osobno uvjerio u kvalitetu i svjezinu osnovnih
sastojaka: mesa i jaja. Nikako ne nasjedajte ovom gurmanluku vec izmije-
sanom po “posebnom receptu kuce”, jer dodani zacini poput cesnjaka,
papra i chilija mogu maskirati tragove neugodnog mirisa pokvarenog mesa
- ili jaja!
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BEEF STEAK TARTAR

Zapamtite:
Najcesca ljetna trovanja hranom proizlaze iz nedovoljno termicki
obradenih jela od mesa i mesnih proizvoda!
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Ljetne vrucine, visesatno stajanje hrane izvan hladnjaka, nehigijenski uvjeti
manipuliranja i pripremanja hrane - poput rostilja u prirodi - vrlo su dobri
preduvjeti za razvoj niza uzrocnika ljetnih trovanja mesom i mesnim proizvodima,

SALMONELOZA

Antibiotici dodavani stocnoj hrani, radi preventive i boljeg prirasta, tijekom vremena
izazvali su razvoj sve otpornijih sojeva salmonele. Znanstvenici ukazuju na cinjenicu
da je vec oko 7 standardnih evropskih antibiotika rezistentno na odredene sojeve
salmonele cime se izravno povecava mogucnost sirenja zaraze putem kontaminirane,
nedovoljno termicki obradene hrane ili putem manipulacije hranom vec zarazenih
osoba. Najcesci znaci trovanja salmonelom su povracanje, proljev, bolovi u trbuhu
i visoka temperatura, a pojavljuju se 12 do 24 sata nakon konzumacije zarazene
hrane. Ako se ne lijeci, bolest moze imati ozbiljne dugorocne posljedice.

KOLITIS

Klasicna “bolest prijavih ruku” koju u nehigijenskim uvjetima pripremanja hrane
uzrokuje bakterija Escherichia coli, takoder sa sve viSe rezistentnih sojeva, vrlo je
Cesta u ljetnim mjesecima. Bolest se ocituje proljevom, bolovima u trbuhu, visokom
temperaturom i malaksaloscu, a javlja se vec nekoliko sati nakon konzumacije
zarazene hrane.

BOTULIZAM

Bakterija Clostridium Botulinum koja zivi u zemlji, izlucuje jedan od najotrovnijih
danas poznatih toksina i izaziva vrlo ozbiljno trovanje hranom - botulizam.
Javlja se u uvjetima iznimno niske razine higijene, primjerice na pikniku u prirodi,
gdje meso za rostilj dolazi u doticaj sa zemljom ili se zacinja sadrzajem zarazene
konzerve. Bolest se razvija 18 do 36 sati nakon konzumacije zarazene hrane a ocituje
se opcom malaksaloscu, bolovima u misicima, vrtoglavicom, glaveboljom, suhocom
sluznica i zatvorom. Bez hitne lijecnicke intervencije, kod 15 do 65% zarazenih,
bolest je smrtonosna!

POSEBNA OPASNOST - MLJEVENO MESO

Miljeveno meso, zbog velike povrsine dostupne bakterijama, a nedostupne pranju i
dovoljnoj termickoj obradi, osobito je povoljna podloga za brzi razvoj niza bakterija
koje svojim toksinima uzrokuju trovanja. Stoga jela od mljevenog mesa ljeti treba
izbjegavati. Popularne pljeskavice, hamburgeri i cevapcici moraju biti priredeni od
posve svjezeg mljevenog mesa, a termicki obradeni tako da se i u sredini postigne
temperatura pecenja barem 80°C.

Prema postojecim propisima mesnice nesmiju na zalihi drzati unaprijed mijeveno

svjeze meso: iz higijenskih razloga i zbog upitnosti o podrijetlu i sastavu obzirom
na vrstu mesa koju kupac Zeli kupiti. Potrosac ima pravo traziti da se u njegovoj
prisutnosti samelje odredeni komad mesa prema vlastitom odabiru.
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