A soban Iévo csomoésodasgatiokrol

Ha egy s6 nem a megszokott sé szint adja, annak tobb oka lehet. Példaul a tisztatalansag, mivel mar az adott
sobanyaban a tiszta sé javat kibanyasztak, ezért az ilyen sék mar nem tartalmazzak a szabvanyok altal elGirt
97%-0s NaCl-t. Az ilyen sdkat kdzepesre 6rlik, hogy eltinjon belSle a szennyezd szin, ami lehet sziirkés-fekete,
vagy szlrkés-kékes arnyalatu. A bolti, étkezési sék tébbségéhez csomdsodas gatldkat kevernek, hogy azok a
zacskods, vagy a sotartéi tarolds soran ne tapadjanak Ossze. Ez ugyan a kényelmet szolgdlja, de aki ilyen
csomosodasgatlds sokat hasznal, nagy arat fizet érte, az egészséget! Nagyanyaink, szileink idejében, ha
Osszeadllt a s6, akkor mozsarban megtorték, hogy ismét szorhaté legyen, de sokszor elég volt a zacskdban kézzel
megcsapkodni, hogy jol felhasznalhaté legyen élelmiszerek sdzasara, utansozasara.

Ma azzal a szoveggel jonnek, hogy a felhasznalast megkonnyiti a csomdsodas-gatlé adalék az étkezési sdkban.
Nem mindig irjak ki név szerint, hogy milyen csomdsodas-gatlé van az adott séban, de a szine legtobbnél
elarulja, hogy milyen fajta csomdsodas-gatléval keverték az adott sét.

A legtobb étkezési sonal Kélium-ferrocianidot hasznalnak csomdsodds-gdatlasra. A cidnos neve nem hangzik tul
jol, ezért sargavérlugsonak is nevezik, de ez az elnevezés sem tul jél hangzik, s ezért sok helyen csak az E536-0s
E-szdmmal jeldlik. Nem csak a cianos neve miatt nem jé, hanem a kdlium is plusz kdliummal dusitja az amugy
is magas kaliumtartalmu étkezési sékat! A Kdlium-ferrocianidban, a cianid-ion vashoz van kotve, és a kotés
olyan erés, hogy maga a vegyilet kis mennyiségben nem mérgezé (megengedett hatarérték 20 mg/kg étkezési
s0), de a hevités, f6zés, sutés hatasara erGsen mérgez6 anyag képz6dik a bomlas soran, s igy mar a kis
mennyiség is er6sen mérgezi az ilyen sékat ilyen mddon hasznalékat, meg az ilyen séval készitett ételeket
fogyasztokat. Ez igaz valamennyi cian tartalmd csomdsodasgatiokra, a Natrium-ferrocianidra (vorosvérligsd)
(E535) és a Kalcium-ferrocianidra is. A Kalcium-ferrocianidot alacsony sdtartalmu étkezési sdknal hasznaljak
leginkabb, s Ujabban ezt akarjak bevezetni a gyermekek kdzétkeztetésében is. Sok kristalyositott sénal mar a sé
szine is eldrulja, hogy milyen és mennyi csomdsodds-gatlot adtak az adott étkezési séhoz. A voroses, rézsaszin
arnyalatiaknal Natrium-ferrocianid van, a nem tiszta fehéreknél, meg Kalium-ferrocianid!

Tehat a cian tartalmu csomdsodasgatloka tartalmazd sokkal nem szabadna késziteni semmiféle ételt, akkor
sem, ha f6zik, vagy siitik, vagy csak egyszer(ien melegitik azt. Az elkészités sordn a legveszélyesebb melegitési,
f6zési forma az ilyen cian tartalmu csomdsodas-gatldokat tartalmazo séval kezelt, készitett, vagy utan-sozott
ételnél a mikrohullamu sité meg az indukcids tlizhely!!! Az a baj még ezekkel a cian-sdkkal, hogy nem csak
csomosodas gatlasra, hanem elGre gyartott élelmiszereknél ételizesitésre is ugyanezeket a cianos vegyileteket
hasznaljak. Sok esetben, sem megnevezéssel, sem E-szamokkal nem jel6lik meg, azzal indokolva, hogy nincs
nagy mennyiségben az adott termékben. Esetenként valdban nem mérgezG, ha hidegen fogyasztjak és hidegen
készitették, de ha mar hevitve volt, akkor mérgez6 cian lesz az ilyen ételekben is, és a legtobb ilyen félkész,
vagy készétel a gyartas soran mar atesett egy hdGkezelésen, ahol atalakultak a cian-vegyilletek mérgezd
ciannalll
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