Jak prezit sezonu ve zdravi: Desatero pro
bezpecCné a zdraveé grilovani masa
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Léto je tu a s nim i ¢as zahradnich party a piknika. Aby vase pocity z grilovani byly jen
prijemné, staci mit pod kontrolou dveé véci: bakterie a skodlivy kour. Podivejte se na
jednoducha pravidla, se kterymi ochranite zdravi své rodiny i pratel, a pritom si ugrilujete
ty nejlepsi steaky a burgery.

Proc tato pravidla dodrzovat?

Letni grilovani s sebou nese dvé hlavni rizika, ktera lidé ¢asto podcenuji. Prvnim jsou bakterie (napf-.
Salmonella nebo Campylobacter), kterym horké letni pocasi svéd¢i a mohou zpusobit vazné
zdravotni potize. Druhym rizikem jsou Skodlivé chemické latky, které vznikaji pri paleni tuku v
otevreném ohni a usazuji se na mase. Dodrzovanim tohoto desatera ochranite zdravi své i svych
hostu, a pritom si grilovéni uZijete na maximum.

1. Po nakupu rychle do lednice

Maso nakupujte jako Gplné posledni polozku nakupu a domt nebo na zahradu ho prevazejte v
chladici taSce. Cim méné c¢asu bude maso mimo lednici, tim mensi bude riziko mnozeni bakterii.

2. Skladovani na dne lednice

Syrové maso skladujte v nejspodnéjsi polici chladnicky. Zabranite tim tomu, aby stdva z masa
nedopatrenim skapla na jiné potraviny, které uz nebudete tepelné upravovat (zeleninu, syry, dorty).

3. Venku z lednice maximalné hodinu

Maso vyndejte z chladniCky az tésné predtim, nez ho polozite na gril. Pamatujte, Ze jidlo, které
ponechate v letnim horku (p1i teplotach nad 32 °C) venku, se stava mikrobiologicky rizikovym a méli
byste ho vyhodit.

4. Cisté ruce jsou zaklad

Pred manipulaci s jidlem, béhem grilovéani i po ném si dikladné myjte ruce mydlem a teplou vodou.
Pouhé otreni rukou do utérky bakterie neodstrani.

5. Nekrizte prkénka ani noze

Méjte jedno prkénko a niz vyhrazené pouze na syrové maso. Na krajeni zeleniny nebo peciva
pouzijte uplné jiné, ¢isté pomucky, abyste na né neprenesli bakterie ze syrového masa.

6. Logistika talira

Upecené maso nikdy nepokladejte zpatky na talil nebo tac, kde predtim lezelo maso syrové. Pro
hotové steaky a Spizy méjte pripravené Cisté nadobi i obracecky.

7. Grilujte nad uhliky, ne nad plamenem

Maso pokladejte na gril az ve chvili, kdy direvéné uhli nebo brikety jen zhnou a pokryji se Sedym



popelem. Nad otevienym ohném maso na povrchu spélite, ale uvnitr zistane syrové a nedostatecné
tepelné upravené.

8. Pouzivejte grilovaci tacky

Zabrante tomu, aby tuk z masa kapal primo do ohné, kde se pali a vytvari skodlivy karcinogenni
kour. Pouzivejte perforované hlinikové nebo nerezové tacky, které tuk zachyti, ale teplo propusti.
Tucné Casti také muzete predem okréjet.

9. Teplota v jadru: Minimalné 70 °C

Aby se spolehlivé zni¢ily vSsechny bakterie, musi se maso dobre propéct i v tom nejhlubsim misté. V
jadru masa by mélo byt dosazeno teploty minimalné 70 °C po dobu alespon 20 minut. Bezpecné
propeceni (hlavné u driibeze a mletého masa) nejsnadnéji ovérite vpichovym kuchynskym
teplomérem.

10. Spalené nejezte, zbytky rychle schovejte

Pokud vam maso prece jen zCernad, tyto zuhelnatélé c¢asti pred jidlem nekompromisné okrdjejte,
protoze obsahuji nejvyssi koncentraci Skodlivych latek. Nesnédené jidlo nenechavejte na stole, ale co
nejdrive ho ulozte zpét do chladnicky.
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