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Syrové maso - pochoutka
nebo riziko?
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VétsSina z nas si alespon jednou objednala v restauraci vyhlaseny ,tatarak",
nebo si dala krvavy steak ¢&i japonské sushi. Tyto syrové pokrmy jsou mnohdy
vyhledavanou delikatesou, hrozi nam vsSak po jejich konzumaci néjaka
zdravotni rizika, nebo se jedna o zcela bezpecné potraviny, které si mizeme
dopravat castéji? Na co bychom si méli davat pri vybéru pozor a jak se
vyvarovat nejen zazivacim potizim poradi MUDr. Vaclava Kunova, odborna
garantka Vim, co jim.
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Syrové maso nema oproti varenému zadné nutricni vyhody.
Samozrejmé mluvime o spravné tepelné upravenému masu (nikoli o
pfipaleninach z grilu). ,Prestoze pfiznivci syrové stravy tvrdi opak, stravitelnost
tepelné upraveného masa je lepsi nez u masa syrového. V pfipadé tataraku se
stravitelnost masa zlepsuje mletim, Skrabanim nebo sekanim masa,"
konstatuje MUDr. Vaclava Kunova.



Jak éasto si muzeme syrové maso doprat?

Nelze fici, ze by syrové maso bylo lepsi. Naopak, je u néj ze zdravotniho
hlediska vzdy urcité riziko. Mnoho lidi vSak ldka jeho specificka chut natolik,
Ze si ho obclas dopreji. At uz jako ,tatardk” nebo carpaccio ¢i steak pripraveny
na blue rare (zprudka na povrchu opeceny, ale uvnitf zcela syrovy).

Z hlediska vyzivy zadné pravidlo neexistuje. Zalezi na tom, jaky zdroj masa
mame k dispozici. ,Nékomu se za cely zivot nakaza z potravin vyhne, jiny zkusi
syrové maso jednou a onemocni,” doplnuje Vaclava Kunova.

Jaka jsou zdravotni rizika?

Nikdy nelze Fici, ze je konzumace syrového masa zcela bez rizika, ale k
zavaznym nakazam u nas dochazi pomeérné zfidka diky peclivym veterinarnim
kontroldm. Rizikova tak zlstdva konzumace masa neznamého puvodu. Pozor
si dejte hlavné na zvérinu v restauracich, kde nemate jistotu odkud maso
pochéazi. Totéz plati pro drubez a kraliky od malych dodavateltu (maso
nemusi byt syrové, ale staci, kdyz neni dostatecné tepelné upravené). ,V
pfipadé hovéziho masa hrozi nakaza Escherichii coli, Salmonellou, Shigellou, v
Uvahu pfichazi i Stafylococcus aureus nebo Listeria monocytogenes. Tyto
nemoci vesmés zpUlsobuji nepfijemné zaZivaci potize, popripadé kozni



onemocneni,” upozoriuje Vaclava Kunova.

Syrové ryby

Ryby se ji ¢asto v Upravé na syrovo v podobdach jako je sushi, tatarak z lososa,
tunaka nebo jinych ryb a jsou velmi oblibené. Na jidelnim listku Ize obcas najit i
pokrm zvany céviche (syrové, vétsinou bilé ryby marinované v limetové
stavé). Dejte si ale pozor na konzumaci ustric, které se jedi témeér vyhradné
zasyrova. Takovouto pochoutku je lepsi ponechat si na misto, kde jsou €erstvé
vylovené. Tedy napfiklad na dovolené u more. ,Pfi konzumaci syrovych ryb
také hrozi riziko ndkazy (napf. Salmonellou), ale v praxi zpusobuji mnohem
méné problému nez syrové maso jatec¢nich zvifat,” dodava Vaclava
Kunova.



Na co si dat v restauraci pozor

Pri vybéru restaurace, ve které si chceme dat ,tatarak”, je dobré postupovat
Cisté dle selského rozumu. Restaurace by méla byt divéryhodna svoji
urovni hygieny hned od poéatku. Cistota stoll, toalet a inventéafe nas do
znacné miry bude informovat o pravdépodobném stavu hygieny v kuchyni.
Zvazte tedy sami, jestli chcete riziko podstupovat. Pokud by nahodou maso na
talifi zapachalo nebo mélo netypickou barvu, plati to dvojnasob.
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