Con ['arrivo dell'estate, il sole e le temperature miti
invitano tutti a stare all'aria aperta: & il momento perfetto
per |e tanto attese grigliate! Purtroppo, la cottura su
griglia non & sempre realizzata nel pieno rispetto delle
norme igieniche e questo pud comportare rischi per la
sicurezza alimentare.

La carne cruda alberga batteri pericolosi: il pollame pud
contenere Lampylobactero Salmonellz i| manzo pud
ospitare £ co/ e altri colibacilli patogeni; il maiale e altri
prodotti suini possono contenere Yersinia enterocolitican
salmanella.

Il problema & che questi microrganismi non si riconoscono
a occhio, gusto o olfatto: la carne sembra perfetta, ma pud
Comunque essere contaminata.

Usservando queste cingue regole
comportamentali di base potrete
assaporare la vastra griglata senza
incorrere in spiacevoli consegquenze
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LA COTTURA CORRETTA

La cottura elimina tutti i batteri pericolosi presenti
sulla carne ma solo se si raggiungo i 79°C a cuore
del prodotto. Per essere sicuri di avere raggiunto
questa temperatura si pud usare un termometro per
alimenti. Bisogna ricordare anche che tagli differenti
di carne, carni di specie diverse, con e senza osso,
richiedono tempi di cottura differenti. E consigliabile
iniziare a cuocere i tagli dallo spessore maggiore
insieme alle parti con osso controllando il colore
all'interno.

«LIN HAMBLRGER NON E* LINA BISTECCA!»

(luando non si cuoce bene un hamburger, il rischio & contrarre
gravi infezioni provocate da batteri come Sa/monella oppure
Escherichia coli 015747 un patogeno che pud provocare
diarrea emorragica e, in alcuni casi, una grave sindrome
emolitico-uremica  (soprattutto  nei  bambini). Anche una
bistecca pud ospitare batteri dello stesso tipo, ma questi si
trovano solo sulla superficie. Durante la cottura, la parte
esterna della bistecca entra in contatto con la superficie
rovente della griglia o della padella e i batteri vengono cosi
eliminati dal calore. Per questo motivo, anche se l'interno della
bistecca rimane rosa, il suo consumo @ considerato
generalmente  sicuro, purché la superficie sia stata
adeguatamente rosolata.

THEY COULD CONTAIN

IF THEMIDDLE
ISN'T COOKED

Al contrario un hamburger ottenuto con carne macinata
proveniente da diversi tagli o addirittura da diversi animali,
pud essere contaminato da batteri patogeni in tutte le sue
parti. L'unico modo per essere certi di eliminare tutti i batteri
patogeni eventualmente presenti @ cuocere gli hamburger
fino alla scomparsa di qualsiasi traccia di colore rosa e che la
carne sia calda anche a cuore (non solo sulla superficie!).

(luando il termometro raggiunge i 7a°C si
pud mangiare in tutta sicurezzal

CONCLUSIONI

L'estate & la stagione delle grigliate, ma purtroppo
anche dei focolai di Lampylobacter, Salmonels,
Escherichia Lolie altri batteri responsabili di infezioni
alimentari. Uno dei motivi & |'assunzione di carne
cruda, o poco cotta, che rappresenta terreno fertile
per la crescita di batteri indesiderati e talvolta
pericolosi.

Per evitare rischi, @ opportuno seguire poche e
semplici regole, sia per quanto riguarda le corrette
misure igieniche nella manipolazione della carne, sia
per la sua adeguata cottura.

(gni volta che maneggiamo la carne cruda @
opportuno lavarsi le mani prima di toccare
qualsiasi altro alimento, soprattutto quelli destinati
ad essere consumati crudi.

Allo stesso modo ogni utensile usato per preparare
la carne cruda non deve essere riutilizzato per
maneggiare carne cotta.

Un altro aspetto da considerare & la marinatura.
Alcune persone la utilizzano come condimento sulla
carne gia cotta o sullinsalata, ma cosi facendo si
espongono ai batteri eventualmente presenti nella
carne cruda, che rimangono concentrati nella
marinatura insieme ai suoi succhi.

Per essere sicuri di aver eliminato tutti i batteri
patogeni presenti sulla carne @ necessario
raggiungere temperature pari a 7a C° al cuore del

prodotto.



