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UTAZASSAL OSSZEFUGGO ELELMISZERBIZTONSAGI
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ABSZTRAKT

Elelmiszerek fogyasztasaval osszefiiggd fert6zé betegségek nagy hatassal
vannak az emberi egészségre, és oriasi gazdasagi veszteségeket okozhatnak.
Az aruk és az emberek egyre kevésbé korlatozott —- munkavégzés, biztonsagos
lakhatas vagy szabadidd eltoltése érdekében végzett - mozgasa orszagok,
régiok, foldrészek kozott megszlintette vagy legalabb is fellazitotta a fizikai és
technikai hatarokat, amelyek megakadalyoztak, hogy egy adott tertileten
ismeretlen koérokozé vagy kémiai anyag az élelmiszereken keresztil
megbetegedéseket okozzon. Ma még azok is megfert6z6dhetnek egzotikus
élelmiszerekhez kapcsolod6é koérokozokkal, akik soha nem hagyjak el
hazajukat, és ugyanez vonatkozik a tobb ezer kilométerre utazokra is. Ezt a
folyamatot tovabb sulyosbitjak a kornyezetlinkben és az éghajlatban az
elmult évtizedekben bekovetkezett valtozasok, amelyek nemcsak az emberek
és aruk mozgasat tették lehetévé, hanem a kérokozok és szennyezé anyagok
smozgasat” is. Bar ez nem mindig tényleges fizikai mozgast jelent, Uj
élelmiszer-biztonsagi  kockazatok  megjelenését eredményezi olyan
tertileteken, ahol korabban nem voltak, mivel kedvez6 feltételek alakulnak ki
a koérokozok vagy szennyezd anyagok terjedéséhez. Ezeket a valtozasokat
azonban nem mindig, vagy tul lassan kovetik megeléz6 és kockazatcsékkentd
intézkedések, példaul szigoru feltigyelet és ellendrzés. Ezért minden utazénak
sokkal nagyobb figyelmet kell forditania az élelmiszerbiztonsagra, amikor
kivalasztja ati céljat, és tudatosabban kell cselekednie, amikor ismeretlen

élelmiszerekkel talalkozik, akar a tanyérjan, akar a poggyaszaban.

ABSTRACT
Foodborne infectious diseases have a significant impact on human health

and can cause substantial economic losses. The increasingly unrestricted
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movement of people and goods—whether for work, housing, or leisure
activities—has loosened or completely removed the physical and technical
barriers that previously prevented unknown pathogens or chemicals from
causing illnesses through food in certain areas. Today, even individuals who
never leave their home country can become infected by pathogens linked to
exotic foods, and the same applies to those traveling thousands of kilometres
away. This process is further exacerbated by changes in our environment and
climate over recent decades, which have enabled not only the movement of
people and goods but also the "movement" of pathogens and contaminants.
Although this is not always actual physical movement, it results in new food
safety risks emerging in areas where they were previously absent as
favourable conditions have been developing for the spread of pathogens or
contaminants. However, these changes are not always followed too slowly by
preventive and risk-reducing measures, such as strict oversight and control.
Therefore, every traveller must pay much more attention to food safety when
choosing their destination and must act more consciously when encountering

unfamiliar foods, whether on their plate or in their luggage.

BEVEZETES

Napjaink turizmusara - akarcsak az élet szamos mas tertuletére — a
globalizacié ranyomja bélyegét. A globalizaci6é tobbféleképpen definialhato.
Egyszerien megfogalmazva, a globalizacié az aruk, eszmék, értékek és
emberek mozgasa a vilagban. Bar a fogalmat az 6tvenes években hasznaltak
elészor, hogy leirjak a gazdasagok és tarsadalmak novekvd kolcsdonods
fliggéseit globalis szinten, de a jelenség nem 0j kelett1, hiszen a mai ember
torténetének kiillonbo6zé idészakaiban, a vilag ktilonb6zé pontjain megtermelt
aruk szallitasa, akar a foldrészeket is 6sszek6tdé kereskedelmi ttvonalak
létrejotte, a rabszolgakereskedelem, a gyarmatositas és a bevandorlas is e
jelenség elemeinek tekintheték (Anderson & Westcott, 2021). Campbell és
szerzétarsai meghatarozasa szerint a globalizacié ,Tarsadalmi folyamatok
Osszetett haldja, amely fokozza és kiterjeszti a vilagméretli gazdasagi,
kulturalis, politikai és technolégiai cseréket és kapcsolatokat” (Campbell et
al., 2011, 4. o.).
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A globalizaci6 és a turizmus Osszefliggései toébb aspektusbol is
megvizsgalhatok, mint példaul a globalis mobilitas és (szinte) hatarok nélkuli
utazas, népességi és demografiai tendenciak, szegénység, terrorizmus,
biztonsag (és annak tobbféle vettlete), fenntarthatésag, klimavaltozas,
kornyezetvédelem, biodiverzitas, kulturalis értékmegérzés és még lehetne
sorolni. Tény, hogy a globalizaci6 és a technolégiai fejlédés eredményei ma
mar egyszerlivé és gyorssa tették az utazast.

Az utazas, akar Uzleti, akar szabadidés célbodl torténik, lehetéséget kinalhat
az utazoénak, hogy tapasztalatokat szerezzen egy masik kultararél, annak
pihenjen, kikapcsolodjon. A Turisztikai Vilagszervezet (UNWTO) 2024 elején
megjelent beszamol6jabol kidertilt, hogy 2023 végére a nemzetkozi turizmus
elérte a covid-19 vilagjarvany elétti szint csaknem 90%-t, ez becslések szerint
mintegy 1,3 milliard nemzetkdzi érkezés jelent. Nemzetkoézi turisztikai
szakemberek gy vélik, 2024 végére a turizmus és igy az utazok szama eléri
a 2019-es szintet.

Tény azonban, hogy az wutazasnak vannak kockazatai is, a kisebb
kellemetlenségektdl (pl. késések, nyelvtudas hianyabél adodo félreértések)
egészen az életveszélyes helyzetekig (pl. politikai instabilitas, zavargasok,
akar emberrablas). Egyes kutatasok szerint az 1uticél kivalasztasakor
leginkabb figyelembe vett kockazatok a biztonsag és az egészség kérdése
(Maclaurin, 2004). A  kett6 metszéspontjanak tekintheté az
élelmiszerbiztonsag, ami nem csak az utazas soran, de akar a hazatérés utan
is befolyassal lehet az utazo egészségére. A globalizacié, vele parhuzamosan
a globalizalodé turizmus kétségkivill noveli az utazék élelmiszerbiztonsagi
kockazatat (Kathirvel, 2017; Mak et al., 2012; Lee et al., 2019, Dury et al.,
2019).

Jelen tanulmany a globalizalodé turizmus és az élelmiszerbiztonsag kézotti
kapcsolatok néhany érdekes aspektusat mutatja be, nevezetesen a
klimavaltozas és élelmiszerbiztonsag Osszefliggéseit, a turistak altal
illegalisan hazavitt élelmiszerekkel behurcolt fertézések mikéntjét, valamint
az utazok egészségét veszélyezteté egzotikus ételek fogyasztasaval jaro

kockazatokat.
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Klimavaltozas és élelmiszerbiztonsag

A FAO 2008-ban a Climate Change: Implications for Food Safety cimu
kiadvanyaban kiemelte, hogy az éghajlatvaltozas jelentés hatassal van
élelmiszereink biztonsagara és hatalmas kihivasok jelent a globalis
fenntarthatésag és fejlédés szamara (FAO, 2008). Egy ujabb, 2020-ban
megjelent tanulmanyban - Climate Change: Unpacking the Burden on Food
Safety - FAO jelentés részletesen bemutatta az éghajlatvaltozas hatasait az
élelmiszerlancot érinté kuilonféle kockazatokra és kisérletet tett a valtozé és
valtozékony éghajlattal kapcsolatos jelenlegi és varhaté élelmiszerbiztonsagi
problémak szamszertsitére (FAO, 2020). Az éghajlattal 6sszefliggd valtozasok
egyarant befolyasolhatjak a gazda él6lényt, a szennyezé agenst és a
kornyezetet is. A klimatikus faktorok hatassal lehetnek a szennyezés
forrasaira és terjedési moédjara, a korokozék novekedésére és tulélésére a
kornyezetben és az élelmiszer-matrixban is (FAO, 2020). A WHO 2022-ben
kiadott Global Strategy for Food Safety cimu, 2022-2030-as idészakra
vonatkozo6 globalis élelmiszerbiztonsagi stratégidja kiemeli, pontosabban a
teljes stratégian atvezeti azt az elvet, hogy az élelmiszerbiztonsag a
Fenntarthaté Fejlédési Célok (Sustainable Development Goals, SDGs)
elérésének szerves része (WHO, 2022).

Az éghajlat valtozasa és valtozékonysaga szamos tertileten hatassal van
élelmiszer-biztonsagi veszélyek alakulasara, megjelenésére, stilyosbodasara,
de akar eltlinésére is, az élelmiszerlanc kulonb6zdé szakaszaiban, az
elsédleges termelést6l a végsé fogyasztoig. A  hémérséklet és
csapadékmintazatok valtozasai, a széls6séges iddjarasi jelenségek
gyakorisaganak és intenzitasanak novekedése, az 6ceanok felmelegedése és a
savasodasa, a mezégazdasagi vagy koOrnyezeti szennyezék szallitasi
Utvonalainak valtozasai — ezek mind befolyasoljak az élelmiszerbiztonsagot.
Mindezen koérnyezeti valtozasok hatassal lehetnek az élelmiszerrendszerekkel
kapcsolatos tarsadalmi-gazdasagi aspektusokra is, igy példaul a
mezégazdasagra, az allattenyésztésre, a globalis kereskedelemre, a
demografiara, az emberi viselkedésre, de akar a taplalkozasi szokasokra is

(Tirado et al., 2010).
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Egyetlen koérnyezeti tényez6, példaul a Fold légkérének megemelkedd
hémeérséklete, ktilénbozé mértékli hatasokat valthat ki a kulénbozé
szennyezé anyagokra, noévelheti az patogének (Salmonella, Vibrio) tulélési
esélyeit, de akar megvaltoztathatja a kémiai szennyezdék, mint példaul az
aflatoxinok vagy az arzén eléfordulasi mintazatat (Tirado et al., 2010). Az 1.
tablazat néhany, klimavaltozassal 0sszefliggé élelmiszerbiztonsagi kockazat

alakulasat foglalja 6ssze.

1. tablazat. Eghajlatfiiggé kornyezeti tényez6ék hatisa az élelmiszer-
eredetii korokozok viselkedésére és az élelmiszerbiztonsaga

Az éghajlat hatasa az élelmiszer eredetii kérokozok a
novekedésében szerepet jatszé kornyezeti tényezoékre, a
korokozok tilélésére és patogenitasara

Hémeérséklet A parazitak fokozott eléfordulasa édesvizi halakban és
novekedése novényekben (Herrera et al., 2016).

Uj mikotoxin-termelé gombafajok megjelenése kukoricaban
Eurdépaban (Moretti et al., 2018).

A tégygyulladas eléfordulasanak névekedése teheneknél (Lacetera,
2019).

A szalmonella el6fordulasi gyakorisaganak emelkedése a
baromfiban (Herrera et al., 2016).

Megnovekedett Vibrio sejtek szama a tenger gytimoélcseiben
(Marques et al., 2010).

Hémeérséklet Bogyos gytimoélesok (tobbek kozott szamoca, ribizli, malna, egres,
csokkenése szeder, afonya) fokozott szennyezettsége norovirussal és hepatitis
A-val (Calder et al. 2003; EFSA, 2014).

A csapadék A patogén E. coli és a Salmonella internalizalédasas zold leveles
mennyiségének z0ldségekben (Ge et al., 2012; Liu et al., 2013; Ge et al., 2014).
novekedése A tenger gytimoélcseinek megnovekedett szennyezédése fekalias

indikator organizmusokkal a lakott tertiletekrdl a tenger iranyaba
tarto vizelfolyas miatt (Marques et al., 2010).

Paradicsom froccsenéssel és aeroszollal torténé Salmonella
fert6zésének fokozodoé kockazata a rovid ideig tarto, heves es6zések
megnovekedett gyakorisaga miatt (Cevallos-Cevallos et al., 2012).

Csapadék és A xerofil gombak altal okozott, megnovekedett mikotoxin-
paratartalom szennyezOédés a kukoricaban a betakaritas el6tti szakaszban
csokkenése (Moretti et al., 2018).

A pH csokkenése Az 6ceanok savasodasa megnovekedett karos algaviragzashoz vezet
(Griffith & Gobler, 2019; Bechard & Lang, 2023).

A sotartalom A toxikus fémek bioakkumulacidjanak fokozodasa puhatestuekben
csokkenése (Wu et al., 2016).

Fényintenzitas Karos algaviragzas fokozodasa (Marques et al., 2010; Bechard &
novekedés Lang, 2023).

Forras: Duchenne et al., 2021; Duchenne-Moutien & Neetoo, 2021

% Az E. coli és a Salmonella sejtek altalaban a novényi élelmiszerek feltilletén tapadnak meg és
szaporodnak, megfelel6 tisztitassal, mosassal eltavolithaték. Internalizalédas eredményeként a
korokozok bejutnak a novényi sejtekbe, onnan mar mosassal nem tavolithatok el.
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A klimavaltozas élelmiszerbiztonsagra gyakorolt hatasait vizsgalo kutatok
egyontetli véleménye, hogy az éghajlatvaltozas és az ezzel jaro gyakori
szélséséges iddéjarasi események fokozni fogjak az élelmiszer eredetd
korokozok el6fordulasat és virulenciajat és minden bizonnyal névekedni fog
az élelmiszerek kémiai veszélyekkel valé szennyezédésének kockazata is,
mindezek pedig az élelmiszer eredettd fertézések és mérgezések
novekedéséhez vezetnek. Nem kétséges, hogy e hatasokat az utazoék sem
fogjak tudni elkertilni. Mindezek miatt, a F6ld névekvé szamu lakossaganak
ellatasa biztonsagos élelmiszerekkel kulcsfontossaga alkalmazkodasi
stratégiak kidolgozasat igényli, ehhez azonban ismerni kell a klimavaltozas
okozta konkrét folyamatokat, ezek eredményeit (Herrera et al., 2016;

Duchenne-Moutien & Neetoo, 2021; Mukherjee et al., 2021).

Elelmiszer eredetii kérokozék és parazitik

Egy él6lény fennmaradasat, szaporodasat j6l definialhaté kdornyezeti feltétek
hatarozzak meg. Amennyiben e kérnyezeti tényezék, pl. a hémérséklet és a
csapadék mennyisége és eloszlasa megvaltoznak, az élélény adott tertiletrél
minden bizonnyal eltinik és megjelenik ott, ahol szamara optimalisak a
kortalmények. Nincs ez mashogy az élelmiszer eredetti korokozéknal,
parazitaknal sem, a kérnyezeti tényezék megvaltozasa f6ldrajzi elterjedéstiket
és fennmaradasukat alapvetéen meghatarozza. Példaul a Salmonella spp. és
Campylobacter spp. elterjedése erds Osszefliggéseket mutat az emelkedé
hémérséklettel (Ge et al., 2012; Ge et al., 2014). A meleg, sos vizekben,
brakkvizekben, felmelegedé partmenti vizekben egyre gyakrabban el6fordulo
Vibrio vulnificus baktérium nyers vagy elégtelentil hékezelt tenger gytimolcsei
fogyasztasa révén okozhat megbetegedéseket, amelyek néha halalos
kimeneteltiek is lehetnek (Baker-Austin et al., 2016; Trinanes et al., 2021). A
korokozo novekedését és elterjedését elésegiti az 6ceanok felmelegedése és a
tengerszint emelkedése. A gyakori és heves hurrikanok révén a kérokozokban
gazdag vizek elontik a terméfdldeket, igy az ezen az Uton is bekertilhet a

taplaléklancba is (Archer et al., 2023).
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A korabbi évtizedekre jellemz6 csapadékmennyiség megvaltozasa, a nappali
és atlaghémeérséklet értékei sok mindenre hatassal vannak. Az aszalyok miatt
megvaltozik a viz rendelkezésre allasa egy adott tertileten, igy megvaltoznak
a megtermelheté novényfajok, a korabban jellemz6 mezégazdasagi termelés,
de akar az élelmiszer-feldolgoz6 tizemek mukoédése is korlatozottabba valik,
hiszen nem jut elegendd viz az 6ntdzésre, a termelés soran a tisztitasra, a
megfelelé higiénés feltételek biztositasara, ezzel is novelve az élelmiszer-
biztonsagi kockazatokat (Duchenne-Moutien & Neetoo, 2021).

A gyakori aradasok onmagukban is fokozni képesek a viz altal terjedd
betegségek, példaul a kolera (Vibrio cholerae) jarvanyok kockazatat is,
ktilonésen azokon a tertileteken, ahol a biztonsagos higiénés infrastruktura
nem megfelelé vagy hianyzik. A tropusi régiokra jellemzd parazitak, toxint
termelé mikroszkopikus gombak olyan tertleteken, régiokban is
megjelenhetnek, ahol korabban nem volt nyomuk, amit a csapadékviszonyok
valtozasa és a meérsékelt égovi tertiletek korabbiaknal magasabb
atlaghémeérséklete elésegithet (Medina et al., 2017).

Mikotoxinok

A mikotoxinok bejutasa az emberi szervezetbe két médon lehetséges:
kozvetlentil a szennyezett élelmiszer fogyasztasaval vagy kozvetetten, a
szennyezett takarmanyon tartott allatokbol szarmazo termékek (hus, tej,
tejtermék, tojas) fogyasztasan kereszttil. A gombak névekedését és mikotoxin
termelését a hémérséklet és a relativ paratartalom, mig ezeket az
éghajlatvaltozas dontéen meghatarozza és befolyasolja. A korabban
htivosebb, mérsékelt égovi tertiletek felmelegedésével 1) éléhelyek jelennek
meg a mezdgazdasagi kartevék és mérgezé gombafajok szamara. Amikor a
novényeket stresszes kortlményeknek, példaul magas hémeérsékletnek és
szarazsagnak teszik ki, érzékenyebbé valnak az aflatoxinokat termeld
gombak, példaul az Aspergillus flavus fertézésére. Bizonyitékok tamasztjak
ala, hogy az éghajlatvaltozas hatasara az ilyen gombafajok eredeti,
természetes él6helytkon kivali foldrajzi tertileteken is megjelennek. Az
aflatoxinok korabban hagyomanyosan a trépusi tertileteken (példaul Afrika
egyes részein) jelentettek problémat, ma mar meglehetdésen elterjedtek mas

foldrajzi 6vezetekben és régiokban, igy hazankban és mas mérsékelt égdvi
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orszagokban is kiemelt élelmiszerbiztonsagi kockazatként kezelik. Az
éghajlatvaltozas okan azonban a mikotoxinok migraci6éja nem fejezédott be,
varhatéan a késébbiekben olyan tertileteken is megjelenhetnek, ahol
korabban nem kellett ezen kockazatokkal szamolni. Ezeken a tertleteken
sem a gazdalkodok, sem a hatésagok nincsen felkészlilve e jovevények
fogadasara, kezelésére, nem rendelkeznek megfelel6 kapacitassal a
feltgyeletre és az esetleges jarvanykezelésre. A nem megfelelé tarolasi és
szallitasi infrastruktara, kilénosen az éghajlatvaltozas koértilményei kozott,
amellett, hogy megnyujtja a taplaléklancot, noveli a mikotoxinok, példaul az
aflatoxin és az ochratoxin termelésének és terjedésének kockazatat (Kos et

al., 2023).

Nehézfémek

A nehézfémek, mint a kadmium, az 6lom és a higany, valamint a metalloidok,
mint az arzén, természetesen modon jelen vannak a kérnyezetben (talajban,
levegében, vizben), és igy az élelmiszerlancban is. A takarmanyokban,
novényi és allati eredett élelmiszer-alapanyagokban, élelmiszerekben
megengedhetd legnagyobb mennyiségtiket kockazatbecslés alapjan
meghatarozott, jogszabalyokban megjelené hatarértékek rogzitik.

A valtozékony idéjarassal egytitt jaré heves esdzések, kiiléondsen a banyaszati
tertleteken, lemossak a talajt, és igy nehézfémekkel szennyezett talaj
kertilhet a mezdégazdasagi muvelésu foldekre, ami veszélyezteti az élelmiszer-
és vizmindséget. Egyes vizsgalatok szerint az emelkedd talajhémérséklet
mellett novekszik a ndovények meérgezé fémfelvétele, példaul a rizsben 1évo
arzén mennyisége. Ez kozegészségligyi kockazatot jelent, mivel a rizsrél
ismert, hogy nem csak a z6ld novényi részekben (levél, szar), hanem az érett
gabonaszemben is halmoz fel arzént (Awashti et al., 2017; Muehe et al.,
2019). A rizs szamos, alacsony és kozepes jovedelml orszagban népélelmezési
tomegélelmiszer, de az ott €16k mellett az oda érkezé utazok, turistak is széles
korben fogyasztjak, igy a kockazat joval tulterjed az orszaghatarokon.

A halakban talalhaté metil-higany komoly kézegészségligyi probléma, mivel
meérgez6 hatassal van az emberek ideg-, immun- és emésztérendszerére

(Barone et al., 2021). Sulyos, egészséget veszélyezteté kockazatot jelent a
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gyermekek méhen beltili fejlédésében és korai életszakaszaban is. A 1légkor
emelked6 hémeérsékletének kovetkeztében a permafroszt* régiok felolvadnak,
és nagy mennyiségu, évszazadok, esetleg évezredek soran csapdaba esett
higanyt bocsatanak ki a kdrnyezé vizekbe. Ez a szervetlen higany — megfelel6
éghajlati, kornyezeti feltételek (pl. tengerviz melegedése, a pH savas iranyba
torténd eltolodasa) mellett - a vizi rendszerekben képes metilalédni, majd igy

bejutni vizi taplaléklancba, onnan akar az emberekbe is (Tarbier et al., 2021).

Algaviragzas

Az algak a vizi 6koszisztéma természetes 0sszetevdi, jelen vannak édesvizi és
tengeri kornyezetben is. Bizonyos koérnyezeti és antropogén hatasok (pl.
terméfoldekre kijuttatott nitrogén tualzott mennyisége, foszforban gazdag
mutragyak hasznalata) eredményeként az algak elkezdenek kontrollalatlanul
novekedni, ez az algaviragzas. A megszaporodott algak elzarjak a napfényt a
az oxigént, igy ,halott” tertiletek jonnek létre, melyek mas él6lények szamara
alkalmatlan él6helyekké valnak (Bechard & Lang, 2023). Ezek a halott zénak
sokszor olyan vizeken alakulnak ki, melyek korabban jelentés halaszati
tertleteken voltak, és igy e helyek mar nem lesznek emberi fogyasztasra
alkalmas halfajok természetes forrasai (Duchenne-Moutien & Neetoo, 2021).
A karos algaviragzasok befolyasoljak a vizminéséget, hatassal vannak a
halaszatra, az élelmiszeriparra és a turizmusra is. Raadasul, az
éghajlatvaltozas okan a karos algaviragzast okoz6 invaziv fajok 4j tertiletekre
is képesek elterjeszkedni, ahol nincsenek felkészllve e valtozasok,
kockazatok kezelésére, ezaltal akar komoly kozegészségligyi vészhelyzetek is
kialakulhatnak.

Tovabbi élelmiszerbiztonsagi problémat okoz, hogy egyes barnaalgak halakra,

kagylokra, tengeri emlésokre karos méreganyagokat képesek termelni, ami

‘A permafroszt egy tartésan fagyott talajréteg a Fold felszine alatt, amelynek hémérséklete
legalabb két egymast kovetd évben O °C-on vagy ez alatt marad. Foldbél, kavicsboél és homokbdl
all, amelyeket altalaban jég kot Ossze, altalaban a sarkvidékek kornyékén fordul eld, féként az
északi régidkban, a szibériai tajgan, esetleg a magas hegységekben.
(https:/ /education.nationalgeographic.org/resource/permafrost/)
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ezekben a fajokban - mivel az algak a természetes taplalékaik - fel tudnak
halmozédni. Ha az ilyen halat, kagylét az ember elfogyasztja, toxikus
szindréma alakulhat ki a szervezetében. Megemlitheté példaul a ciguatera-
meérgezés, amit a tropusi és szubtropusi éghajlaton a korallzatonyokon,
makroalgakkal egyltt novekvé egysejtiek (Gambierdiscus toxicus) altal
termelt ciguatoxinok okoznak és a Csendes-é6cean térségében, nem csak az
ottani lakosok, de az odaérkezdé turistak korében is sulyos élelmiszer-
meérgezést képesek okozni (Traylor & Singhal, 2023). (Lasd még Az utazd

egészségét veszélyeztetd egzotikus ételek fejezetben irottakat.)

Orszaghataron at illegalisan behozott élelmiszerekkel behurcolt
fertozések

Az EU hatarain beltll utazok sajat fogyasztasra barmely orszagba vihetnek
magukkal hus- és tejterméket, legyen ez az adott desztinacioba torténd
odautazas, vagy a hazatérés. Ez érvényes a novényekre és a nodvényi
termékekre, gylimolcsokre, zoldségekre is, amennyiben az EU valamelyik
tagorszagaban termesztett, kartevotdl és betegségtél mentes novényrél van
sz6. Jelen esetben az EU alatt a 27 unios tagallam, tovabba Andorra, Izland,
Liechtenstein, Norvégia, San Marino és Svajc értendd. Ha az utas harmadik
orszagbol utazik az EU-ba, nem hozhat magaval hust, htiskészitményt, tejet,
tejterméket. Gytimolcs és z0ldség, valamint tojas, tojastermékek, méz, hal és
halaszati termékek behozhatok a kozosség tertiletére, de csak korlatozott
mennyiségben. Az EU tertletére érkezé utazokat a hatar atlépésekor
szaroprobaszerien hatosagi ellendérzésnek vetik ala. Ha az utazo
poggyaszaban be nem jelentett, barmilyen husaru vagy tejtermék lelhetd fel,
azt a tagallami illetékes hatésagok elkobozzak és megsemmisitik, sét akar
birsag kiszabasara, esetleg az érintett személlyel szemben buntetéeljaras
elinditasara is sor kertilhet

(https:/ /europa.eu/youreurope/citizens /travel/carry/meat-dairy-

animal/index _en.htm).

Egy utazas soran megizlelt egzotikus ételek, gytimolcsok, édességek,
fszerek, huskészitmények, egyebek nagy csabitast jelenthetnek, igy gyakran

landolnak ilyenek a hazautazék csomagjaiban. Az EU-ba utazok altal,
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szemeélyes fogyasztasra behozott his, tej vagy ezekbdl késztilt termékek valds
élelmiszerbiztonsagi kockazatot jelentenek, nem csak az azt elfogyasztani
kivané személynek, de akar bizonyos allatokfajoknak is. Ismert, hogy
husban, tejben vagy az azokbdl feldolgozott termékekben jelen lehetnek
veszélyes korokozok, amelyek embereknél és allatoknal egyarant sulyos
betegségeket okozhatnak (az utébbinal emlithetd pl. a fert6zé szaj- és
koromfajast, vagy a klasszikus sertéspestis)

(https:/ /ec.europa.eu/commission/presscorner/detail/en/ip 02 1927).

Ezért tilos az EU-n kivili tertiletekrdl behozni az EU-ba hust, tejet vagy ezek
termékeit tartalmazo élelmiszereket, vagy ilyenek postan ktildeni az EU-ba.
Az EU-n belill szigora szabalyozasi keret (a Bizottsag 2019/2122 rendelete,
2019) ellenére feltételezhetd, hogy jelentds mennyiségli, emberi fogyasztasra
szant illegalis allati termék jut be az Eurépai Unidba észrevétlenil,
maganszemélyek altal behozott termékekként, akar személyes hasznalatra,
akar nagyobb mennyiségben, ami kereskedelmi céli behozatalra utalhat.
Bizonyos élelmiszerek illegalis behozatalanak tdbb oka is lehetséges.
Egyrészt, az emberek egyre gyakrabban, egyre messzebbre, korabban fel nem
fedezett tajakra utazhatnak, igy az egzotikus ételek népszertisége, izeinek
ujrakoéstolasa, vagy kiprobalasa iranti igény is megnétt az eurdpai lakossag
korében. Masrészt, bizonyos egzotikus élelmiszerek az EU-ban él6
bevandorlok, legalisan ott tartézkod6, akar mas kontinensrdl érkezé
munkavallalok hagyomanyos étrendjének részét képezik és 6k maguk is
szeretnék a hazai alapanyagokat Gjra beilleszteni az étrendjtikbe.

Szamos EU-n kivili, harmadik orszagban az allattenyésztés, az
élelmiszerbiztonsagi  hatésagi  felligyelet és az  ellenérzés, az
élelmiszertechnologia és az élelmiszer-feldolgozas higiéniai feltételei nem
felelnek meg az europai szabvanyoknak (Spies, 2008). Ez kockazatot jelent az
EU részére. Példaul, egyes egzotikus allatbetegségek kitdrését az Eurépai
Kozosségen beltil olyan virustérzsek okoztak, amelyeket korabban nem
izolaltak a KozOsségben, beleértve a 1996-os és 2000-es klasszikus
sertéspestisjarvanyt (Hartnett et al., 2007), valamint a fert6z6 szaj- és
koromfajas jarvanyt 2001-ben (Peiso et al., 2011). Ezek a jarvanyok jelentds

gazdasagi és tarsadalmi koltségeket okozhatnak és sulyos kereskedelmi
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korlatozasokhoz vezethetnek. Mindemellett, az illegalisan behozott allati
eredetil élelmiszerek szamos emberi megbetegedés forrasai is lehetnek
(Noordhuizen et al., 2013).

A schengeni megallapodas az EU-ban a harmadik orszagbol érkezé ,aruk" -
beleértve az él6 allatokat és az allati eredeti élelmiszereket - ellenérzését az
EU kulsé hataraira helyezte at. Kérdéses azonban, hogy ez a politika és a
tagallamok altal mutikédtetett felligyeleti rendszer, a meghozott ellendrzési
intézkedések képesek-e hatékonyan cstkkenteni a nem kereskedelmi célbél,
illegalisan behozott élelmiszerekhez kotheté koz- és allategészségligyi
kockazatokat az elfogadhat6 szintre. A kockazatértékelési tanulmanyok arra
mutatnak ra, hogy az utazok altal térténd illegalis élelmiszerbehozatalnak
vannak potencialis élelmiszerbiztonsagi kockazatai (Noordhuizen et al.,
2013).

Az illegalisan az EU-ba bejuttatott élelmiszertermékek egyik legvaloszintibb
transzferje az utaspoggyasz, legyen az vasuti, légi, vizi vagy koézuti kozlekedés.
Egy 1998-bdl szarmaz6 tanulmanyban egy embereket érintd, jol dokumentalt
Salmonella typhimurium jarvany kitorését irtak le, amit utazék altal
illegalisan behozott baromfihts okozott (Kapperud et al., 1998). Egy masik,
2007-ben megjelent tanulmany egy Bajororszagban észlelt emberi
trichinellozis fert6zésrél szamol be, amelyet illegalisan (akkor még nem EU
tag Romaniabol) behozott, trichinellaval fert6zott sertéshiis fogyasztasa
okozott. A betegeknél lefoglalt kolbasz 1 g-jaban 441 Trichinella spiralis larvat
lehetett kimutatni (Nockler et al., 2007). Hasonld trichinellozis-jarvany
kitorésérdl szamoltak be Ausztriabol 2010-ben, ahol Bosznia-Hercegovinabél
szarmaz6 munkavallalok altal illegalisan behozott huskészitményekben
jelenlévé larvak okoztak a megbetegedést (Lechner et al., 2012). Afrikabél
szarmaz6 bozothus, ill. patogénekkel szennyezett, hagyomanyos mexikoi
sajtok illegalis behozatalarél is beszamoltak amerikai szerzék (Bell et al.,
2012; Sandoval et al., 2012).

Chaber és munkatarsai 2010-es kozleménytikben arrél szamoltak be, hogy
2008 juniusaban 18 napig szisztematikusan vizsgaltak a parizsi Charles de

Gaulle reptil6térre Afrikabol érkezé utasok poggyaszat illegalisan az orszagba
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(és igy az Eurdopai Unidba) érkezd bozothust> keresve. Az ellendrzés soran a
poggyaszokban szamos allatfaj husat fellelték a tarajos stltél a hosszufarka
tobzoskan és a bojtosfulll disznén at, a nilusi krokodilig. A bozéthusok
zomében a Kozép-Afrikai Koztarsasagbol, Kamerunbol és a Kongoi
Koéztarsasagbol, kisebb mennyiségben Elefantcsontpartrél érkeztek (Chaber
et al., 2010). Bar a tanulmany nem terjedt ki az esetleges élelmiszerbiztonsagi
kockazatok vizsgalatara, mégis figyelemre mélto, hogy akar eurépai utazasok
soran egzotikus ételek elfogyasztasakor is felmertilhet egy Afrikaban éshonos
korokozéval torténd ferté6zésnek az esélye.

Beutlich és munkatarsai 2015-ben publikalt koézleményltkben arrol
szamoltak be, hogy 2012 és 2013 ko6z6tt 6sszesen 663 élelmiszert foglaltak le
a Németorszagba, Frankfurt és Berlin-Schoénefeld nemzetk6zi reptiléterére 35
kulonboz6 indulasi helyrél érkezett 296 utastél. Az elkobzott élelmiszerek
tobbsége (51%) Torokorszagbol és Oroszorszagbol szarmazott, de Egyiptombol
és Kinabol is érkeztek illegalisan élelmiszerek. Ezek 58%-at (380)
kiskereskedelmi tUzletben vasaroltak, 29% (190) hazi készitést volt vagy
piacon beszerzett, 10% (66) nyers, 3% pedig (20) hazilag f6zo6tt volt. A
mikrobiolégiai vizsgalatokat 474 mintaban végezték el, 23 élelmiszertermék
tesztje pozitiv lett: az elemzett korokozék koztil (Salmonella spp., Listeria spp.,
Campylobacter spp., Yersinia spp., Verocytotoxin-termelé E. coli (VTEC) és
Brucella spp) legalabb egy kimutathaté volt benntik. A szennyezett
élelmiszerek tobbsége hus (33%) vagy huskészitmény (42%), ill. tejtermék
(21%) volt. A mikrobiologiailag pozitiv élelmiszerek 42%-a kereskedelmi
termékek, 29%-a nyers, 29%-a hazi készitésti volt. A Tordkorszagbol
szarmazo6, illegalisan az EU-ba behozott élelmiszerek 5%-abol,
Oroszorszagbdl az élelmiszerek 10 %-abol, az egyiptomi élelmiszerek 2%-abdl,
a Kinabol szarmazé elkobzott élelmiszerek 6%-abol lehetett koérokozokat
izolalni (Beutlich et al., 2015).

Rodriguez-Lazaro és munkatarsai kutatasai alapjan (2015) a bilbadi
nemzetkozi repilétéren (Spanyolorszag) a nem eurdpai orszagokbol érkezd

jaratok utasaitél elkobzott 122 husmintabdol 67 pozitiv volt legalabb egy

5 Afrikaban 6shonos, legalisan vagy illegalisan kilétt emldsallatok husa
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enteralis virusra, ebbdl 65 volt pozitiv hepatitis E virusra (53,3%), 4 pedig
ktlénb6z6 human norovirusra, mig a hepatitis A virus nem volt kimutathaté
(Rodriguez-Lazaro et al., 2015). Szintén Rodriguez-Lazaro és szerzétarsai
2017-es publikacigjukban (Rodriguez-Lazaro et al., 2017) a 2012 és 2015
kozott 45, EU-n kiviili orszagb6l a bilbaéi és a bécsi nemzetkodzi reptil6térre
érkez6 jaratokon utazo személyek altal illegalisan az EU-ba behozott
élelmiszermintakban kimutathaté meticillin-rezisztens S. aureus (MRSA)
jelenlétérdl szamoltak be. A 868 elkobzott és laboratériumi kértilmények
kozott vizsgalt élelmiszermintabdl (kilénféle husok, kézttik antilop, kacsa,
tengerimalac, sertés, ragcsalék, pulyka, valamint tejtermékek és tojas), 136
minta (15,7%) volt pozitiv S. aureus-ra és 26 termék (3,0%) MRSA-ra. Egy
magyar kutaté altal vezetett nemzetkoézi kutatécsoport Ausztria, Németorszag
és Szlovénia repuiléterein elkobzott, utazok altal illegalisan az EU tertletére
behozott élelmiszerekben kilénbozé antibiotikumokkal szemben ellenalld
multidrog-rezisztens E. coli térzseket mutattak ki (Nagy et al., 2015).

A fenti vizsgalati eredmények és beszamolok jol szemléltetik az - altalaban
nem ellendrzott, rosszul csomagolt és nem htitve szallitott - élelmiszerek
illegalis behozatalaval kapcsolatos lehetséges élelmiszer-biztonsagi,
kozegészségligyi kockazatokat. Az utazok altal az orszagba vagy az EU-ba
illegalisan behozott élelmiszerek nem csak a hagyomanyosnak gondolt
patogén mikroorganizmusokat szallithatjak, de potenciadlis rezervoarjai
lehetnek olyan, Uj tipus baktériumoknak (példaul multidrog-rezisztens E.
coli), melyek korabban egyaltalan nem, vagy csak ritkan fordultak el6 az adott
europai orszagban, vagy akar a teljes Koz6sség tertiletén. A kockazat azért is
nagy, mivel a nagy repulétereken az EU-n kiviilrél érkezé utasoknak csak egy
kis része van kitéve vamellenérzéseknek, és igy az illegalisan behozott
élelmiszerek elkobzasanak, ezért a potencialisan fertdzottnek/fertézének
tekintheté élelmiszerek és bennitk a korokozok szinte akadaly nélkul jutnak

at az orszag- vagy akar kontinenshatarokon.

Az utazo egészségét veszélyezteto egzotikus ételek
A covid-19 jarvany lecsengésével az utazasi kedv jelentésen megnétt, egyre

tébben és egyre tavolabbra utaznak. Ma mar Azsia, Afrika, Dél-Amerika sem
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elérhetetlen a turistak szamara, e desztinaciok vonzereje sokféle tényezébdl
tevédik Ossze, tobbek kozott az addig ismeretlen taj, a természeti és épitészeti
csodak, az allatvilag, a mélyen gyokerezd kulturalis és vallasi hagyomanyok
és természetesen a gasztronémia megismerése szerepelhet az utazas céljai
kozott. Ez utébbi a kulturalis és kulinaris élvezetek mellett szamottevé
élelmiszerbiztonsagi kockazatot is magaban hordozhat. A higiénés
rendszabalyok megléte, betartasa és felligyelete nem csak a turistak, de a
helyi lakosok szempontjabél is fontos. A turistak altal leggyakrabban
latogatott desztinacidkban az illetékes allami és helyi szervek altalaban
kiemelt figyelmet szentelnek a higiénés kortilmények leheté legmagasabb
szintQl biztositasanak, de a kiildé orszagok is felhivjak az utazok figyelmét a
varhato kockazatokra, ennek ellenére el6fordulnak élelmiszer eredetti
fert6zések és mérgezések is, amik akar a turista komoly
egészségkarosodasahoz vagy akar halalahoz is vezethetnek. Alabbiakban
azonban azok az ételek, alapanyagok kertilnek a bemutatasra, melyek
onmagukban hordozzak a veszélyt, amelyek méreganyagokat tartalmaznak,
vagy masfajta veszélyeket rejtenek magukba, és akar halalt is hozhatnak a
fogyasztora, mégis (vagy éppen ezért), évszazadok o6ta részei a kulinaris
vilagtérképnek (MacLaurin, 2004; Fusco et al., 2015; Hochberg & Bhadelia,
2015).

Fugu (Gémbhal)

A Tetraodontiformes rendbe tartozé gdmbhal az aranyszinu nyilhegybéka
utan a masodik legmérgezébb gerinces a vilagon. Potencialisan mérgez6 halak
széles korben elterjedtek az egész vilagon, k6zéjlik tartoznak a gpmbhalak. A
halak mérge az Un. tetrodotoxin, ami egy rendkiviil hatasos neurotoxin,
ezerkétszazszor mérgezObb a ciannal. A toxin az un. fugu mérgezést okozza.
A Japan, Thaiféld, Banglades, Fluilop-szigeten tengerpart-menti vizeiben €16
gdmbhal, a sertéshal és az 6ceani naphal mellett mas tengeri allatokban is
talaltak tetrodotoxint, példaul a kékgyurlis polipban, tengeri csillagokban,
laposférgekben, ktilonféle rakokban és puhatesttiekben. A toxin altalaban a
hal petefészkeiben, majaban, beleiben és bérében jelenik meg

nagymennyiségben. A toxint valojaban tengeri baktériumok, ktilondésen a
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Vibrio nemzetségbe tartozok, pl. V. alginolyticus, valamint a toxintermeld
halak bélmikrofloraja (Pseudoalteromonas haloplanktis, Pseudoalteromonas
tetraodonis) termelik (Ansdell, 2013, Ansdell, 2023). Az 6kori egyiptomi id6ék
ota ismert a fugu mérgezés, az egyik legkorabbi feljegyzett fugu mérgezés az
utazok korében Cook kapitanyt és legénységének tagjait érintette, akik
azutan betegedtek meg, hogy a Csendes-6cean déli részén hajozva, 1774-ben,
masodik vilagkoérili Gitjuk soran elfogyasztottak a halat (Ansdell, 2013).

A fugu mérgezések tobbsége Japanban fordul elé, ahol a hal nagyon draga és
értékes finomsag, fogyasztasat kevesen engedhetik meg maguknak. A halat a
meérgez0 toxint tartalmazoé belséségek eltavolitasa utan filézik, majd nyersen
talaljak. Az 1886-t6l 1963-ig tarto 78 éves idészakban 6386 fugu-mérgezéses
eset volt Japanban, kézel 60%-os halalozasi arany mellett. A fugu mérgezés
megel6zése érdekében bevezetésre kertilt az engedéllyel rendelkezé fugu
szakacsok szigoru szabalyozasa és képzése, ami aztan joval kevesebb
mérgezést és kisebb halalozasi ratat eredményezett az elmult években. Az
1967-t61 1976-ig tart6 10 éves idészakban 1105 meérgezést, ebbdl 372
halalesetet regisztraltak (34% halalozasi rata), mig 1983-t61 1992-ig csak 449
eset és 49 halalozas (11% halalozasi rata) tortént. Napjainkban minden, fugu-
t kinaloé étteremnek és e hal el6- és elkészitésével foglalkozé szakacsnak
engedéllyel kell rendelkeznie. Fugu mérgezés a legtébb esetben
tapasztalatlan halaszoknal fordul el6, akik maguk készitik el ételeiket. 1996-
ban harom fugu mérgezést regisztraltak San Diegéban olyan szakacsoknal,
akik elére csomagolt, fogyasztasra kész, az orszagba Japanbol illegalisan
bevitt fugat ettek (Ansdell, 2013; Kuda, 2015).

A zsigereket és a bért semmilyen kérilmények kozott nem szabad megenni,
de mivel a toxin vizben oldodik, a hal izmait apré6 darabokra apritva,
Osszegyurva és legalabb 4 o6rara vizben aztatva, van esély arra, hogy a
fogyasztas el6tt a méreganyagok eltavoznak a halhtisbol. Tapasztalatok
szerint, nem lehet teljes mértékben garantalni, hogy a fogyasztasra felkinalt
hal méreganyagoktol mentes legyen, ezért az utazoknak azt tanacsoljak, hogy
ne vallalkozzanak e mérgez6 halak fogyasztasara, még akkor sem, ha
engedéllyel rendelkezé éttermekben képzett szakacsok készitik (Hwang et al.,

2016). Ishikawa prefektura egyes tertletein a gdombhal petefészkébdl
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fermentalassal készltil a nukazuke (Fugu no mako zuke) nevli, fermentalt
finomsag. A halalos mérget tartalmazo petefészket legalabb 1 évig sozzak,
majd 2 évig rizskorpaban aztatjak, fermentaljak. A so6zasi folyamat soran
tobbszori ismétlést igényel, melynek kovetkeztében jelentés mennyiségu
vizben o0ld6dé tetrodotoxin tavozik, igy a végtermék fogyasztasa csaknem

biztonsagosnak tekintheté (Ansdell, 2013).

Hdakarl

A hakarl az izlandiak kedvelt csemegéje, a Gronlandi capa (Somniosus
microcephalus) fermentalt htisa (izomzata). Eléallitasi technolégidja a viking
korba nyulik vissza, amikor még draga volt a soval torténd tartédsitas, igy mas
modszert alkalmaztak annak érdekében, hogy a kifogott halak sokaig
fogyaszthatok legyenek (Osimani et al., 2019). A friss gronlandi capa
fogyasztasa nem biztonsagos, fogyasztasat mérgezéses esetekkel hoztak
Osszefliggésbe, valdszinlileg a szovetekben jelenlévé nagymennyiségii
trimetilamin (TMA) vagy trimetilamin-N-oxid (TMAO) miatt (Anthoni et al.,
1991). Ezért a hakarl fogyasztasanak is lehet élelmiszer-biztonsagi kockazata,
amennyiben a fermentalas nem megfelel6 modon térténik. A capa husat a
testnedvek eltavolitdsa utan fermentaljak, melynek soran bizonyos
mikroorganizmusok metabolikus tevékenységének eredményeként a mérgezé
vegylletek lebomlanak, a végeredmény egy fehéres sajtszert, lagy texturaja,
erés ammoniaszagu, hal iz(i, biztonsagosan fogyaszthaté termék (Skara et al.,
2015). Osimani és szerzdtarsai (2019) vizsgalata szerint a fermentalt
termékek patogén mikroorganizmusokat nem tartalmaznak. Ugyanakkor,
nem zarhaté ki, hogy a fermentalasi folyamat helytelen volta miatt a toxikus
TMA/TMAO lebomlasa nem tokéletes, igy a fogyaszto egészségét karosito
élelmiszerbiztonsagi kockazattal szamolni kell, ami helyes gyartasi gyakorlat

alkalmazasaval a minimumra csékkenthetd.

Sannakji
A San-nakji egyfajta nyers étel, amelyet hosszt kara polipbdl (Octopus minor)
készitenek, amit gyakran "bébi polipnak" forditanak, mivel jéval kisebb

méretl, mint az oriaspolip (Enteroctopus dofleini), gyakran Dél-Korea
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tengerparti tertiletein, ill. tenger gytimoélcseit arusité piacokon fogyasztjak.
Egyes szenzaciohajhasz hirek arrél szélnak, hogy az €16 allatrél tavolitjak el
a karokat, majd ezt talaljak fel a mit sem sejté vendégnek. Az igazsag az, hogy
leggyakrabban a polipokat leodlik, majd apr6 darabokra vagjak és
szezamolajjal, piritott szezammaggal talaljak a vendégnek, de a csapokban
még megmaradé idegi aktivitas hatdasara a darabok mozognak a tanyéron
(Hochner, 2012). A csapdarabokon lévé tapadékorongok egy ideig még
megtartjak szivoerejiiket, igy akar képesek megtapadni a szajpadlason,
nyelécsében, ami a fogyaszt6 fulladasahoz is vezethet. E fizikai veszély mellett
azonban a nyers polip szamos egyéb élelmiszerbiztonsagi kockazatot is
hordoz, leginkabb mérgezé fém (pl. higany, 6lom és kadmium) szennyezéket,
tekintettel magas felhalmozasi képességltikre, még olyan koérnyezetben is,
ahol alacsony a fémszennyezédés, de szamolni kell patogén
mikroorganizmusok és nagymennyiségu biogén aminok jelenlétével is (Zamuz

et al., 2023).

Sushi és sashimi

A sushi és a sashimi vilagszerte ismert hagyomanyos japan ételek, melyekben
az allati eredetti alapanyag nyersen kertl a termékbe és igy kertil
fogyasztasra. Ezen ételek fogyasztasa Osszefliggésbe hozhaté halak, ill. mas
tengeri él6lények altal terjesztett parazita zoonoézisokkal. A mindségi
vendéglatast képviselé japan éttermekben és sushi barokban elényben
részesitik a viszonylag draga tengeri halakat, példaul a tonhalat, a sargafarka
kiralyhalat, a vorés csattogéhalat, a lazacot, a lepényhalat. Bar ezek a halak
is szennyezettek lehetnek parazitakkal, mégis nagyobb kockazatot jelent, ha
a felhasznalt tengeri hal tékehal, hering, makréla, esetleg tintahal (ami persze
nem hal), ami Japan és mas azsiai orszagok vidéki tertileteire jellemzd,
gyakran otthoni fogyasztasnal, ill. helyi éttermekben. Japan vidéki tertiletein
édesvizi vagy brakkvizbdél szarmazo halakat is felhasznalnak sushi és sashimi
Osszetevijeként. Ezenkivil kulonféle vadon él6 allatok, példaul békak,
szarazfoldi csigak, kigyok, haztaji csirke és vaddiszné is lehet a két
tradicionalis étel alapanyaga, ktilonésen a hegyvidéki tertileteken. Nyersen,

vagy csak kismértékben hékezelve is fogyasztjak szamos azsiai orszagban.
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Ezek az alapanyagok sokféle zoonotikus parazitaval fert6zottek lehetnek, igy
fogyasztasuk rendkiviil kockazatos a helyi fogyasztok és a helyi éttermekben,
ill. utcai Uzletekben fogyaszté turistak szamara is. Ezek a férgek altal
eléidézett zoondzisok nagyon sokfélék lehetnek, példaul anisakiasis,
difillobothriasis, gnathostomiasis, paragonimiasis, majmétely fertdzés,
angiostrongyliasis és masok (Nawa et al., 2001).

Az anisakiasis akut gyomor-bélrendszeri betegség, amit heringféreggel
(Anisakis species) vagy tOkehalféreggel (Pseudoterranova decipiens) torténd
fert6zés okoz. A larvak a tengeri halak izmaiban és zsigeri szerveiben élnek,
a fert6zottség mértéke halfajonként valtoz6. Human fertézés nyers vagy
rosszul hékezelt hal elfogyasztasaval fordul elé. A larvak athatolnak a gyomor
falan, ami akut hasi fajdalmat, hanyingert és hanyast idéz el6 néhany percen
beltl, de akar tébb oraval a fogyasztas utan (gasztrikus anisakiasis). Bar
ritkan, de el6fordul, hogy a larvak behatolhatnak a bélnyalkahartyaba
(intesztinalis anisakiasis), vagy a hasliregbe és mas zsigeri szervekbe
(extragasztrointesztinalis anisakiasis). A betegség diagnézisa a fejlett
diagnosztikai technikak kovetkeztében felallithato, gyogyszeres kezelése
hosszadalmas és koltséges (Yoshimura et al., 1990; Nawa et al., 2005).
Bejelentett anisakiasis esetek vilagszerte el6fordultak, tobbségliik Japanban,
de beszamoltak fertézésekrél Europa tengerparti tertiletein (Hollandia,
Németorszag, Franciaorszag, Spanyolorszag), Dél-Amerikdban és mas
orszagokban is (Hochberg, 2015).

A difillobothriasis a hal galandféreg Diphyllobothrium latum altal okozott
bélfert6zés. A D. latum fertéz6 larvai (plerocercoid) a pisztrang, a lazac, a
csuka és a tengeri sUgér izomzatdban laknak. Halhtussal az emberi
szervezetbe jutva a plerocercoidok a vékonybél nyalkahartyahoz tapadnak,
ahol akar 5-10 m-es kifejlett férgekké alakulnak. A larva farokvége (érett
proglottida) gyakran kilog a ferté6zott személy végbélnyilasabél. A betegség
rendszeresen megfigyelheté hideg éghajlata tertileteken, Eszak-Eurépaban,
Eszak-Amerikaban. Japanban a lazacban és a pisztrangban fordul elé, évente

tobb mint 1100 fert6zést eldidézve (Nawa et al., 2001).
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Hiillok

A vadonbdl kifogott huillék legkiilonfélébb fajainak fogyasztasa fontos fehérje
forras volt az emberek szamara vilagszerte évezredek 6ta. Hulléket (beleértve
a krokodilokat, aligatorokat, tekndsoket, leguanokat és kigyokat) tovabbra is
elészeretettel fogyasztjak, ma mar inkabb farmokrél szarmazé, tenyészett
egyedeket. Hatalmas farmokon tartanak hilléket emberi fogyasztas céljabol,
krokodilokat Zimbabwe-ban, Papua Uj-Guineaban, Ausztralidban,
alligatorokat Eszak-Amerikaban, kigyokat Azsiaban és Eszak-Amerikaban,
iguanakat Ko6zép- és Dél-Amerikaban, mocsari és orias tekndésodket Kinaban,
Japanban, Délkelet-Azsiaban (Magnino et al., 2009).

Eheté husuk és mas részeik kereskedeleme az utébbi években jelentésen
megnovekedett (Magnino et al., 2009). Hullék htuisanak gyakori fogyasztasrol
szamoltak be a szubszaharai Afrika, Koézép- és Dél-Amerika, Azsia,
Ausztralia, Anglia és Eszak-Amerika. Kézép- és Dél-Amerika egyes részein a
leguanok 7000 éve hagyomanyos élelmiszerforrasnak tekintheték (Hochberg
& Bhadelia, 2015). Lagyhéju mocsari teknéséket szamos azsiai orszagban
tenyésztenek, ahol nyers, ill. stilt teknds- és mocsari teknés hus, tojas, vér és
leves igazi finomsagnak szamitanak. Bar a hullék bére meglehetésen draga,
krokodil és aligator hatfilé és farok gyakran kertil inyencek asztalara
Ausztralidban, Délkelet-Azsidban és az Egyesiilt Allamok déli részén
(Magnino et al., 2009). A kigy6hust afrodiziakumként tartjak szamon szamos
orszagban, igy példaul Koredban, de széles koérben fogyasztjak a Tavol-
Keleten, mint élelmiszer. A szaritott kigyohust gyégyaszati célokra is
hasznaljak egyes mexikoi kozdsségek (Hochberg & Bhadelia, 2015).

A vad, és a tenyésztett hull6kbél szarmazé termékek (hus, tojas)
fogyasztasaval kapcsolatos biolégiai kockazatok kozétt megtalaljuk a
baktériumokat (Salmonella spp., Vibrio spp.), a parazitakat, galandférgeket,
fonalférgeket (Spirometra, Trichinella, Gnathostoma, pentastomidak) és a
biotoxinokat is. Krokodilok bélrendszere Salmonella-val fert6zott, igy mind a
friss, mind a fagyasztott hus kozegészségligyi kockazatot hordoz. Az egyéb
hullék Salmonella fert6zottségérodl kevés adat all rendelkezésre, de mivel ezek

az allatok (féként gyikok, teknésok) gyakran haziallatként jelennek meg, akar

137



eurdpai otthonokban is, van ra esély, hogy Salmonella hordozéi lehetnek és
igy kockazatot jelenthetnek tulajdonosaiknak (Magnino et al., 2009).

A hullékben eléfordulé parazitdk legjellemzébben a trichinellosist,
pentastomiasist, gnathostomiasist és sparganosist okoznak szennyezett
krokodil-, monitorgyik-, teknés- és kigyohus fogyasztas utjan. Ismert, hogy
fagyasztas inaktivalja a Spirometra-t és a Trichinella-t krokodilhtisban, mig a
tobbi hulléhusban a fagyasztas hatékonysaga nem ismert. A tengeri teknésok
husaban felhalmoz6dé biotoxinok nagy huméan mortalitasu, Lyngbya
majuscula cianobaktérium eredeti kelonitoxizmust okozhatnak (Fusy et al.,
2007). Kigyokban megtalalhaté Gnathostoma doloresi parazita larva okozhat
komoly egészségkarosodast emberekben (Seguchi et al., 1995). Bar gombak,
koztik élesztégombak és virusok altal okozott fertézések széles korben
eléfordulnak hullékben, szerencsére ezeket nem hoztak Osszefliggésbe az
emberi megbetegedésekkel. Valdszint, hogy a tenyésztett hulléket nem
feldolgozott, esetenként szennyezett, ferté6zott allati termékekkel etetik, ami
noveli a biologiai kockazat nagysagat és igy human fogyasztas esetén az
emberi megbetegedések valészintiségét (Magnino et al., 1995).

A hulldhus fogyasztéi Eurépaban és Eszak-Amerikaban két kategériaba
tartoznak: a bevandorlok kozosségei, ahol hagyomany a hulléhus
fogyasztasa, valamint az inyenc éttermek, ill. specialis szaktizletek vasarléi,
amelyek csemegeként htill6hust készitenek vagy arulnak. A fogyasztasi minta
valoszintleg eltér a két kategédria kozott. Importalt fagyasztott krokodil,
aligator, kajman, csorgékigy6, pitonhus ma mar kénnyen beszerezheté a
specialis forgalmazoktol az EU tagallamokban is, de a helyi hull6farmok
létesitésével akar a friss hus elérhetévé valik idével. A hullék husat
tobbféleképpen fogyasztjak, altalaban f6zés utan, bar néha szaritott és nyers
hus is megjelenik a valasztékban. A feldolgozott hiis felhasznalhaté kolbasz
és hamburger készitésére is. Hagyomanyosan hulldhust fogyaszté
kozosségek, helyszinek desztinacioként toérténé megjelenése a globalis
turisztikai térképen még valdszinlibbé teszi, hogy ezek az egzotikus husok
egyre tobb utazé kivancsisagat és étvagyat keltik fel. Mivel ezeken a helyeken
a higiénés eléirasok és az ellenérzé rendszer mukddése jelentésen eltérhet az

EU-ban vagy mas, fejlett allami élelmiszerbiztonsagi rendszert mukodtetéd
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orszagokban, a fogyasztoknak kozegészségligyi kockazattal kell szamolniuk

(Bodger & Goulding, 2003; EFSA, 2007).

OSSZEFOGLALAS

Elelmiszerek fogyasztasaval osszefiiggd fert6zé betegségek nagy hatassal
vannak az emberi egészségre, és oriasi gazdasagi veszteségeket okozhatnak.
Az aruk és az emberek egyre kevésbé korlatozott — munkavégzés, biztonsagos
lakhatas vagy szabadidd eltoltése érdekében végzett - mozgasa orszagok,
régiok, foldrészek kozott megszlintette vagy legalabb is fellazitotta a fizikai és
technikai hatarokat, amelyek megakadalyoztak, hogy egy adott tertileten
ismeretlen koérokozé vagy kémiai anyag az élelmiszereken keresztiil
megbetegedéseket okozzon. Ma mar hazajabél ki sem mozduldé egyén is
megferté6zodhet egzotikus étellel Osszefligésbe hozhaté korokozotol, de
hazajatél tobb ezer kilométerre 1évé utazéra ez ugyanez érvényes lehet.
Mindezt tovabb erdsitik a természeti kérnyezettinkben, az idéjarasban az
utébbi évtizedekben bekovetkezé valtozasok, melyek lehetévé teszik az
emberek és az aruk vandorlasa mellett a koérokozék, szennyezédések
,mozgasat” is. Ez utobbi ugyan nem mindig valédi mozgas, de azt
eredményezi, hogy ahol eddig nem kellett egy bizonyos kockazattal szamolni,
ezutan majd kell, mert kedvezdé élettér alakult ki a koérokozdo vagy a
szennyezddés szamara. Ezeket a valtozasokat nem mindig vagy nagyon
lassan koveti a koérokozé okozta egészségkarosodasok megelézésére
eliminalasara, megszlintetésére alkalmas eljarasok bevezetése és szigoru
feltgyelete, ellendrzése, ezért minden utazonak a korabbinal sokkal nagyobb
figyelmet kell forditania az élelmiszer-biztonsag kérdésére, amikor
meghatarozza tticéljat és sokkal tudatosabban kell viselkednie, amikor altala
korabban nem ismert, nem fogyasztott élelmiszerekkel kertil kapcsolatba,

legyen az az étel akar a tanyérjaban, akar a poggyaszaban.

KOSZONETNYILVANITAS
A szerz6 koszonetét fejezi ki Dr. Kiss Kornélianak otletéért, javaslataért arra
vonatkozoan, hogy a turizmus és az élelmiszerbiztonsag kozotti kapcsolatok

feltarasakor érdemes megvizsgalni az utazok altal utazasuk utan,
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hazatéréstik soran a meglatogatott tertiletekrél bevitt élelmiszerekkel

kapcsolatos kockazatokat is.
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