W trosce o zdrowie

Surowe mieso czesto zawiera bakterie, ktére moga wywotacd
zatrucie pokarmowe. Nalezy je przechowywac¢ i przygotowywadé we
wtasciwy sposdéb. Kilka prostych zasad pozwoli uchronié sie
przed przykrymi niespodziankami.

Higiena w kuchni

Oto jak zapobiega¢ przenoszeniu sie bakterii z miesa na inne
pokarmy:

* Rece, sprzet kuchenny, naczynia 1 blaty trzeba starannie
umy¢ przed i po przygotowywaniu surowego miesa.

* Nalezy uzywaé¢ osobnych desek i nozy do krojenia surowego
miesa, a osobnych do krojenia innych produktéw, ktére jada sie
na surowo.

Przechowywanie miesa w loddwce

Mieso nalezy przechowywaé¢ w oryginalnym opakowaniu, w naczyniu
pod przykryciem, albo owiniete czystg folig spozywczag Llub
aluminiowg. Surowe mieso nie powinno mie¢ kontaktu z miesem
ugotowanym lub wedlinami. Najlepiej trzymad je na nizszej
pétce niz produkty gotowe do jedzenia. W lodéwce powinna
panowa¢ temperatura nizsza niz 5°C.

Przechowywanie miesa w zamrazalniku

Je$li mamy zamiar kupi¢ duzo produktédw przeznaczonych do
zamrozenia, warto przed wyjsciem do sklepu ustawi¢ zamrazalnik
na szybkie mrozenie (jesli jest on wyposazony w taka funkcje).
W temperaturze nizszej niz standardowa (-18°C) mieso zamrozi
sie znacznie szybciej, wiec nie utworzg sie w nim krysztatki
lodu, ktore moga popsué¢ jego konsystencje. Steki, kotlety i
inne porcje miesa owing¢ osobno w folie spozywczg, by pdzniej
tatwiej je byto rozdzieli¢. Na kazdym pakunku piszemy date i
jego zawartos$¢. Mieso mrozone nalezy kupi¢ w ostatniej
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kolejnosci, tuz przed powrotem do domu, i jak najszybciej
umiesci¢ je w zamrazalniku, zanim zacznie taja¢. Mozna tez
zabrac¢ ze soba na zakupy mata loddéwke piknikowg lub specjalng
torbe izotermiczng.

Rozmrazanie miesa

Mieso najlepiej rozmraza sie w loddéwce, w tym opakowaniu, w
ktérym byto przechowywane w zamrazalniku. Jes$li czas nas
nagli, mozemy wtozy¢ je do kuchenki mikrofalowej i rozmrozid
zgodnie z zaleceniami producenta. Powinno by¢ catkowicie
rozmrozone nim zaczniemy je przyrzadzaé¢, ale nalezy zaczgé to
robi¢ niezwtocznie po odtajaniu. Rozmrozonego miesa nie wolno
ponownie zamrazac¢, chyba ze po ugotowaniu.

Wykorzystywanie resztek

Resztki potraw miesnych nalezy szybko ostudzié¢ (nie moze to
trwac¢ dtuzej niz 2 godziny w temperaturze pokojowej) i wstawid
pod przykryciem do lodéwki. Mozna je tez zamrozié¢. Zamrozone
danie miesne wolno rozmrozi¢ i odgrza¢ tylko raz (powinno by¢
bardzo gorgce w srodku). Przed odgrzaniem potrawe trzeba
catkowicie rozmrozic.

Czas przechowywania surowego miesa

wotowina — 3 dni (loddéwka), 9-12 miesiecy (zamrazalnik)
jagniecina — 3 dni (lodéwka), 6-9 miesiecy (zamrazalnik)
wieprzowina — 2 dni (lodéwka), 4-6 miesiecy (zamrazalnik)

bekon w plastrach — 3 dni (lodéwka), 1 miesigc (zamrazalnik)
bekon w kawatku — 3 dni (loddéwka), 3 miesigce (zamrazalnik)
mieso mielone i podroby — 1 dzien (lodéwka), 3 miesigce
(zamrazalnik)

kietbasa — 3 dni (lodéwka), 3 miesigce (zamrazalnik)

Uwaga: Podane powyzej terminy sg przyblizone 1 oznaczaja
okres, w ktérym smak i konsystencja produktdéw nie ulegna
pogorszeniu. Po tym czasie najlepiej spozy¢ je jak



najszybciej.
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