Jak uniknac¢ zatrucia miesem
drobiowym

Drob i dzikie ptactwo trzeba umiejetnie przygotowaé, aby ich
jadanie byto catkowicie bezpieczne. Wystarczy przestrzegac
kilku prostych wskazowek, dzieki ktdérym wyeliminuje sie
bakterie powodujace zatrucia. Nagroda bedzie urozmaicenie
diety o cenne sktadniki odzywcze oraz wspaniaty smak.

Zasady bezpieczenstwa

Przyczyng zatrué¢ jest spozycie pokarméw zarazonych duzg
iloscig bakterii oraz toksyn przez nie produkowanych. Bakterie
w naturalny sposdb sg obecne w powietrzu, wodzie, glebie oraz
na powierzchni naszych ciat. Intensywna hodowla drobiu rdéwniez
sprzyja namnazaniu sie bakterii w miesie, a w szczegdlnoSci w
drobiu. Najczesciej spotykanymi bakteriami sg Salmonella i
Campylobacter. Zatrucia mogg by¢ spowodowane zjedzeniem
niedogotowanego drobiu lub potraw surowych, ktdére miaty
kontakt z surowym drobiem albo sokiem wyptywajgcym z drobiu.
Wszystkie gatunki drobiu bardzo szybko sie psuja, a bakterie
szczegblnie szybko namnazajg sie w cieple, dlatego pierwszg
zasadg jest doniesienie ptaka do domu 1 umieszczenie go Ww
lodéwce tak szybko, jak to tylko mozliwe. Jes$li jest goraco,
warto na czas podrdézy umiesci¢ go w izolowanym pojemniku.

Przechowywanie w lodowce

Jesli planujemy ugotowac¢ ptaka w ciggu kilku godzin, mozna
wtozy¢ go do loddéwki w oryginalnym opakowaniu. W innym
przypadku nalezy go odpakowa¢, wyjag¢ podroby, potozy¢ na
talerzu i luzno przykry¢ pergaminem lub folig, albo wtozy¢ do
nieszczelnie przykrytego pojemnika. Nastepnie trzeba umies$cid
talerz lub pojemnik w loddéwce, najlepiej na dolnej potce. Jest
bardzo wazne, aby sok z miesa nie kapat na inne produkty
znajdujgce sie w loddéwce, szczegdlnie te, ktdre bedg spozywane
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na surowo. Lodowka nie powinna by¢ przepetniona, aby zimne
powietrze mogto swobodnie krazy¢. Temperatura w lodowce nie
powinna by¢ wyzsza niz 5°C. Drob powinien by¢ ugotowany
najpdézniej dwa dni od zakupu. Nalezy Scis$le przestrzegad daty
przydatnosci do spozycia na opakowaniu lub zapytaé¢ o nig
sprzedawce.

Zamrazanie 1 rozmrazanie

Dréb w zamrazarce mozna przechowywa¢ do sze$ciu miesiecy.
Przed ugotowaniem nalezy ptaka catkowicie rozmrozi¢ - jezeli
wcigz jest czeSciowo zamrozony, Srodek nie osiggnie
wystarczajgco wysokiej temperatury, ktdéra mogtaby =zabid
szkodliwe bakterie potencjalnie obecne w miesie (Salmonella
nie ginie podczas mrozenia). Rozmraza¢ nalezy powoli — szybkie
rozmrazanie niszczy strukture miesa, a ciepto sprzyja
namnazaniu bakterii. Najlepiej rozmraza¢ dréb w loddwce.
Nalezy wtozy¢ ptaka w opakowaniu, w ktérym byt w zamrazarce,
do gtebokiego naczynia i wstawi¢ do lodowki. Gdy opakowanie
przestanie przywieraé¢, usung¢ je i wylac sok, ktdéry zebrat sie
na dnie naczynia. Nastepnie przykry¢ ptaka lekko pergaminem i
wstawi¢ z powrotem do lodéwki, aby catkowicie sie rozmrozit.
Podroby nalezy usung¢, gdy tylko przestang przywierad¢, i
przetozy¢ je do zamykanego pojemnika. Gdy ptak catkowicie sie
rozmrozi, nalezy go jak najszybciej ugotowad. Nieco szybszg
metodg jest rozmrazanie w zimnej wodzie. Nalezy zanurzy¢ ptaka
w duzej misce lub zlewie wypeinionym zimng wodg (nie ciepta!)
i zmienia¢ wode co 30 minut.

Utrzymywanie naczyn w czystosci

Do surowego drobiu, miesa i ryb nalezy uzywac oddzielnej deski
do krojenia. Dzieki temu unikniemy przenoszenia bakterii
obecnych w surowym miesie na produkty spozywane na surowo.
Jesli uzywasz tej samej deski (lub blatu), nalezy ja po kazdym
uzyciu dobrze wyszorowa¢ gorgcg woda z detergentem lub uzyd
antybakteryjnego sprayu.



Zanim przystgpisz do pracy

Umyj doktadnie rece w gorgcej wodzie z mydtem zaréwno przed
jak 1 po dotykaniu surowego drobiu oraz miedzy dotykaniem
surowego 1 ugotowanego drobiu. (Podczas gotowania nalezy
rowniez pamietal¢ o myciu rgk po wizycie w toalecie, po
kaszleniu, wycieraniu nosa, dotykaniu twarzy lub wosdw oraz
po uzywaniu $rodkdéw czystosci z detergentem.)

Czy my¢ mieso przed gotowaniem

Obecnie uwaza sie, ze nie nalezy ptukac drobiu przed
gotowaniem, gdyz w ten sposO6b roznosimy bakterie obecne na
powierzchni miesa. Jes$li ptak jest zbyt wilgotny, nalezy go
wytrze¢ z zewnatrz i od $rodka papierowym recznikiem.

Bezpieczne gotowanie

Aby mie¢ pewnos¢, ze wszystkie chorobotwdércze bakterie zostaty
zabite, kurczak czy indyk muszg by¢ ugotowane catkowicie.
Mieso nigdy nie powinno by¢ niedogotowane — jesSli w surowej
czesci zostaty jakies bakterie, rozmnozg sie one w zawrotnym
tempie.

Nadziewanie

Nadziewanie to popularny sposéb przyrzadzania drobiu, ale
nadzienie zamyka droge gorgcemu powietrzu. Nadzienie réwniez
moze zawiera¢ bakterie, ktére nie zostang unieszkodliwione,
jesli nie osiagnie ono odpowiednio wysokiej temperatury. Jesli
zalezy ci na przyrzadzeniu drobiu w taki sposdb, wypetnij
wnetrze ptaka tylko do dwéch trzecich, a nastepnie zwaz
catos¢, by ustalié¢ czas pieczenia. Po upieczeniu nalezy
sprawdzi¢ temperature nadzienia termometrem do miesa. Powinna
ona wynosi¢ co najmniej 75°C. Mozna roéwniez wypeitni¢
nadzieniem ptaka od strony szyi 1lub upiec nadzienie
oddzielnie. Nie powinno sie nadziewa¢ wczesSniej niz trzy
godziny przed pieczeniem, a jesli nadzienie jest ciepte, ptaka



nalezy upiec od razu.

Zwigzywanie

Wtozenie koncéw skrzydetek pod spdéd oraz luzne zwigzanie
koncéw nog powinno catkowicie wystarczy¢ — wprawdzie bardziej
dciste zwigzanie nadaje ptakowi zwarty ksztatt, lecz powoduje,
ze udka pieka sie znacznie dtuzej od piersi, ktéra w tym
czasie staje sie sucha.

Jak sprawdzié, czy mieso jest upieczone

Trzeba naktu¢ najgrubszg czes¢ miesa szpadka lub ostrym nozem
i sprawdzac¢, jaki kolor ma wyptywajacy sok. Mozna tez podnies¢
ptaka widelcem i przechyli¢ go tak, aby sok wyptynat ze
Srodka. Jesli pieczemy kurczaka, indyka lub ges, sok powinien
by¢ catkowicie przezroczysty, jesli natomiast kaczke lub inne
dzikie ptaki — sok moze by¢ lekko rézowy. Bardziej doktadnym
sposobem jest uzycie termometru do miesa. W przypadku kurczaka
i indyka temperatura ciemnego miesa w najgrubszej cze$ci uda
pod koniec czasu pieczenia powinna wynosié¢ przynajmniej 75°C,
biate mieso na piersi powinno za$ o0siaggng¢ temperature 71°C.

Jesli nie jemy od razu

Kurczaka lub indyka powinno sie podac¢ od razu, a nie trzyma¢
przez dtuzszy czas w cieple. Resztki trzeba wystudzi¢
(maksymalnie dwie godziny w temperaturze pokojowej). Gdy sa
juz zimne, nalezy usung¢ nadzienie, zawing¢ mieso w folie i
wtozy¢ do loddéwki, gdzie mozna je przechowywa¢ 3-5 dni.
Ugotowany drob mozna odgrzewad¢ tylko raz. Gdy odgrzewamy w
sosie, ktdry powstat w czasie pieczenia, nalezy doprowadzic¢ go
do wrzenia i podgrzewa¢ mieso 5 minut. Jesli korzystamy z
kuchenki mikrofalowej, nalezy mieszal mieso od czasu do czasu,
zeby cate byto bardzo gorgce. Gdy chcemy upieczone mieso
przechowywaé¢ przez dtuzszy czas, nalezy oddzieli¢ je od kosci,
wtozy¢ do torebki przeznaczonej do zamrazania zywnos$ci, a
nastepnie opatrzy¢ etykietkg i wtozy¢ do zamrazarki. Mozna



rowniez zamrazac¢ mieso z sosem. Nalezy wtozy¢ mieso do
szczelnego pojemnika i zalac¢ je sosem, aby mieso by%o
przykryte. Nalezy jednak zostawi¢ 2,5 cm wolnej przestrzeni,
aby zamarzajgcy sos nie wypchnat pokrywki, a nastepnie zamknad¢
pojemnik i przetozy¢ do zamrazarki. Gdy odgrzewamy zamrozone
mieso, nalezy najpierw je delikatnie rozmrozié¢, a nastepnie
odgrza¢, jak opisano wczesniej.
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