LISTÉRIA BAKTÉRIUM MIRELIT ZÖLDSÉGEKBEN GYÜMÖLCSÖKBEN
Az alábbi aktuális, egészségmegőrzéssel/egészségvédelemmel kapcsolatos problémára szeretném felhívni a figyelmet.
Bizonyára valamennyien hallottatok már arról, hogy a Nemzeti Élelmiszerbiztonsági Hivatal (NÉBIH) egy sor mirelit zöldség és gyümölcs kereskedelmi forgalmazását betiltotta, mivel a vizsgálatok fertőző megbetegedést okozó baktérium jelenlétét mutatták ki a termékekben. 

A médiák folyamatosan ontják ránk a híreket miszerint számos európai országban súlyos megbetegedések, sőt halálesetek is előfordultak, fertőzött és valószínűleg nem kellően hőkezelt mirelit készítmények fogyasztását követően.

Tudni kell, hogy ez a bizonyos Listeria monocytogenes, ami a járványt okozta, sajnos gyakran előfordul többféle élelmiszerben is. Problémát jelent, hogy a hűtő hőmérsékletében, tehát 0-10 Celsius-fokon is képes szaporodni! Ezért nagyon fontosnak tartom, hogy felhívjam a figyelmeteket arra, hogy minden olyan élelmiszer fogyasztása kockázatos lehet öt napon túli tárolás mellett (!), amelyeknek az összetétele kedvez a baktériumok szaporodásának. Ilyenek például a piacokon vásárolt pasztörizálatlan tej és az abból készült termékek, mint a házi aludttej, házilag előállított sajt, vagy más lágy sajtok például a brie, a feta vagy a camembert, a nyers húst, vagy halat tartalmazó ételek, készítmények, a füstölt lazac is, és legfőképpen a nyers zöldségekből készült ételek, például a különféle saláták.
A NÉBIH több közleményében is arról tájékoztatta a lakosságot, hogy a most veszélyesnek nyilvánított fagyasztott élelmiszerek (lásd a mellékelt terméklista) főzés nélküli, felengedés utáni közvetlen fogyasztása kockázatos, főként abban az esetben, ha a gyorsfagyasztott termékek további hűtőtárolást igénylő ételekbe, pl. salátákba kerülnek  
Tehát a biztonságos ételkészítés érdekében a termékeket percekig minimum 75˚C fokon kell tartani, azaz két-három percig forralni kell ahhoz, hogy a zöldség, vagy gyümölcs pl. borsó, kukorica, meggy stb. szemek közepe is elérje ezt a kritikus hőmérsékletet!
Ezért kérek mindenkit, hogy fentiekre nagyon ügyeljen, és a mellékelt listán szereplő mirelit zöldségeket-gyümölcsöket – ha a fagyasztóitokban megtalálhatóak – csak megfelelő forralással, főzéssel használjátok ételkészítésre! 
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