Mökkiläisen elintarvikehygienian kultaisia sääntöjä

Valitse tuoreita ja hyvin säilyviä elintarvikkeita
Jos elintarvikkeet joutuvat olemaan mökkimatkalla pitkään, varaa mukaasi kylmälaukku, jossa on riittävästi kylmävaraajia. Valitse tuotteita, joissa on vielä pitkään myyntiaikaa. Teollisuuden pakkaamat lihatuotteet on pakattu lihan säilymisen kannalta hyvissä olosuhteissa. Marinoidut lihavalmisteet sisältävät usein myös säilöntäaineita. Suojakaasupakatut sekä marinoidut liha- ja kalatuotteet tulee kuljettaa ja säilyttää kylmässä. 
Iskukuumennettu maito säilyy huoneen lämmössä ja on hyvä apu mökkikokille. Se sopii kahvimaidoksi, maitopohjaisiin keittoihin ja kastikkeisiin eli kaikkiin ruokiin, joissa maito kuumennetaan. 

Säilytä elintarvikkeet mökilläkin oikeassa lämpötilassa
Mökille saavuttaessa helposti pilaantuvat elintarvikkeet siirretään heti jääkaappiin. Jääkaapin sopiva lämpötila noin + 4 asteeseen. Hanki jääkaappiisi lämpömittari.

Kuuma ruoka kuumana ja kylmä kylmänä
Jos epäilet helposti pilaantuvan elintarvikkeen säilyvyyttä, valmista se ruoaksi heti. Jos ruokia ei syödä heti, jäähdytä ruuat nopeasti ja kuumenna taas kuplivan kuumaksi ennen tarjoilua.

Siipikarjan liha ja samoin jauheliha on kypsennettävä läpikypsäksi. Grillatun tuotteen kypsyyden voi tarkista esimerkiksi leikkaamalla viillon lihaan. Jos liha on vaaleanpunaista, kannattaa grillaamista jatkaa.

Kypsentämättömät ruoka-aineet ja valmis ruoka on syytä pitää erillään
Puhdista työskentelyvälineet siirtyessäsi lihasta tai kalasta kasviksiin tai päinvastoin. Jos mahdollista, varaa omat leikkuulautansa raa’alle lihalle ja kasviksille. 

Pidä keittiön pinnat puhtaina
Kesäkeittiöön kannattaa hankkia eri väriset keittiöpyyhkeet tiskipöydän ja lattian pyyhkimiseen. Talouspaperi sopii hyvin mökille ja ne voi myös kompostoida. Säästäväiselle talouspaperin käyttäjälle valikoimissa on myös puolen arkin rullia.

Suojaa elintarvikkeet hyönteisiltä, jyrsijöiltä ja muilta eläimiltä 
Kuivat elintarvikkeet säilyvät parhaiten hyvin sulkeutuvissa metalli- tai muoviastioissa. Myös juomavesiastia on hyvä sulkea kannella. Kärpäsien aiheuttamaa haittaa voi torjua ripustamalla keittiöön vanhanaikainen kärpäspaperi. 

Käytä puhdasta juomavettä
Hyvänlaatuinen, käsittelemätön järvi- ja jokivesi sopivat pesuvedeksi ja astianpesuun. Niitä ei pidä käyttää juomavetenä tai ruoanvalmistuksessa. 

Kaivovesi on hyvä tutkituttaa noin joka kolmas vuosi tai ainakin silloin, kun kaivon ympäristössä tapahtuu muutoksia tai, jos veden laadussa on havaittavissa muutoksia. Kun perheeseen on syntymässä lapsi, pitäisi vesi tutkituttaa. Myös uuden kaivon vesi on syytä tutkituttaa. 

Kun kaivovesi halutaan tutkituttaa, kannattaa aina ottaa ensin yhteys mökkikunnan terveystarkastajaan ja kysyä ohjeita. Hän tuntee paikkakunnan olosuhteet ja tietää onko esimerkiksi pohjaveden laadussa tapahtunut muutoksia. Terveystarkastaja neuvoo miten vesinäyte otetaan ja mitä seikkoja vedestä olisi hyvä tutkia. Samoin häneltä saa neuvontaa tulosten tulkinnassa ja tulosten mahdollisesti aiheuttamista toimenpiteistä. 

Kaivon omistaja maksaa veden tutkimuksen. Tutkimusmaksu riippuu analyysien määrästä ja laboratoriosta. Helsingin kaupungilla maksut ovat noin 60 eurosta 160 euroon analyysin laajuudesta riippuen. Monissa kunnissa ei tehdä vesitutkimuksia, mutta kunnan terveystarkastaja ohjaa tiedustelut talousvettä tutkiviin laboratorioihin. 

Pese kädet ennen ruoan valmistusta
Myös mökillä käsien pesu saippuaa käyttäen, on tehokas tapa estää taudin aiheuttajien leviämisen.
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