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Maso v lété nas muze zradit.
Vyplati se byt
nekompromisni
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| kdyz léto nabada k leh¢i a ,,chladnéjsi” strave, presto si typicti ,masozravci“
nedaji kus masa vzit, a to nejen toho lehkého, jako jsou ryby ¢i dribez. Peceni
ani steak prosté salat nenahradi. A grilovani to si uz necha jit malokdo.
Nakonec, pro¢ bychom se masu branili. Pfesto bychom méli byt v 1été mnohem
obezretnéjsi pri jeho nakupovani, skladovani i zpracovani.
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Pravidla, jak spravné nakladat se syrovym masem, plati v jakémkoliv ro¢nim
obdobi. Nicméné, pokud je porusime, v letnim parnu, kdy potraviny podléhaji
mnohem rychleji zkaze, je riziko, Ze grilovacka skonci stfevnimi potizemi, jesté
podstatné vyssi.



Budte nekompromisni

Pozor si musime ddvat uz pri ndkupu masa. Zakladem je, aby bylo
cerstvé, kompromis se rozhodné nevyplati. Vybirame-li maso balenég,
nemusi byt Spatné, ale je tfeba peclivé precist datum spotreby. Ani fakt, ze ho
ulozime hned do lednice, ho bezpecné neprodlouzi. Obvyklad trvanlivost
Cerstvého masa je dva az Ctyri dny v lednici. Dribezi vydrzi maximalné tfi dny.
IdedlIni je ale maso zpracovat nejdéle do dvou dnd.

Pozor na mleté

Velky pozor bychom s méli dat predevsim na mleté maso. ,,Radéji nekupovat
jiz pripravené mleté. Nikdy nevime, co v balicku skutecné je. Je
mnohem lepsi, a to jak z hlediska zdravi, tak i chuté, vybrat si kus
masa, napfiklad kyty a pokud ho nemuzeme namlit doma, nechat si ho
umlit primo v obchodé,“ doporucuje dietolozka Karolina Hlavata. Dalsi
problém je, ze mleté podléha zkaze nejrychleji. ,Urcité bychom ho méli
zpracovat do druhého dne, ne pozdéji,“ varuje.



Cerstvé ano, ale ... Maso z farmy je nutné
nechat odlezet

O potrebné Cerstvosti masa nikdo nejspis nepochybuje. Avsak i to ma své, ale...
»Koupime-li si cerstvé maso pfimo na farmé po porazce, je to fajn, ale
v tomto pripadé je chybou ho okamzité zpracovat. Pro kvalitu masa je
dalezité ho nechat chvilinku zrat. Jinak muzeme oéekavat zklamani.
Neuzralé maso nebude krehké, ale tuhé a nebude mit chut, na kterou
se tésSime. Nejkvalitnéjsi masa na steaky jsou zralé tak, ze jsou zcela
tmavé,“ objasnuje Karolina Hlavata. Co tedy s tim? ,,U éervenych druhu
nechat zabalené v misce v lednici minimalné tri ¢tyri dny. Kralika je
vhodné nechat dojit alespon dva dny,“ doporucuje dietolozka. Ani slepice
by podle ni neméla ,,skocit ze dvorku rovnou do hrnce*.

Oddélovat a zase oddélovat. Ruizna prkénka
jsou bezpecna

Abychom se ubranili bakteridlni kontaminaci, je tfeba prfi skladovani masa
zabranit tomu, aby se jesté pred tepelnou Upravou dostalo do styku s
potravinami, které budeme jist syrové, napriklad se zeleninou. ,,V lednici je



ho nutné ulozit do oddélené nadoby a zajistit, aby z néj neodkapavala
krev kolem. Také pfi zpracovani je dulezité pouzivat jiné prkénko,
talif, nuz a podobné, nez na krajeni a servirovani zeleniny, syru a
dalsich potravin na studeny bufet,” radi dietolozka.

Pri nakladani bychom neméli Setfit na marinaddé. Nikdy ji nepouzivejte
opakované. | kdyz se vam zda, Ze je v porfadku a méli jste ji ulozenou v lednici,
radéji ji vyhodte a pripravte vzdy Cerstvou.

Rozmrazit jen jednou

Dllezitd zasada plati také pro masa zmrazena. Zmrazenim sice prodlouzime
trvanlivost o tydny az mésice, avsak abychom sobé ¢i hostdim nezpdsobili
zdravotni problémy, plati jediné - jiz jednou rozmrazené nikdy znovu
nezmrazujeme.
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