ROZPOWSZECHNIANIE MATERIALOW DOZWOLONE TYLKO Z PODANIEM AUTOROW | ZRODLA

1) Idealna temperatura do przechowywania miesa to okoto 2 stopnie C. Pamietaj, ze w roznych
miejscach lodowki temperatura jest inna. Warto zatem sprawdzi¢ ktora poétka jest odpowiednia.

2) Wedliny i pasztety przechowuj w nieco wyzszej temperaturze (5 - 7 stopni C)

3) Mieso nie powinno by¢ mokre ani leze¢ w jakimkolwiek ptynie. W takich warunkach bakterie
rozwijaja sie szybciej, a co za tym idzie mieso szybciej sie psuje.

4) Najlepszym sposobem na wydtuzenie terminu przydatnosci miesa jest zamrozenie go. Przed tq
czynnoscia mieso myjemy i dobrze osuszamy. Najlepiej zawina¢ je w folie lub umiesci¢ w

pojemniczkach.

5) Warto zainwestowac w pisaki ktorymi mozemy podpisa¢ zamrozone produkty i opisac kiedy zostat
zamrozony.

6) Istnieje prosta zaleznos¢, im mieso ttustsze tym krdcej moze by¢ zamrozone.

7) Najdtuzej przechowywana moze by¢ chuda wotowina - okoto 12 miesiecy, cielecina - 9 miesiecy,
kietbasy, boczek i stonina nie dtuzej niz 3 - 4 miesiace.

8) Pamietaj, ze wszystko co pokrojone psuje sie szybciej np. wedliny, a mieso mielone ma krotszy
termin przydatnosci niz duzy kawatek.

9) Wedliny w lodowce powinnismy przechowywac w opakowaniach ktére zapewnia dostep powietrza
np. pergamin lub Sciereczka.

10) Surowe mieso w naczyniu powinno byc przykryte folia, lub talerzem.

11) Podczas zakupow mieso kupuj na koncu, aby jak najkrocej byto poza chtodnig. Warto rowniez
zainwestowac w torbe termoizolacyjna.

12) Swietnym sposobem na wykorzystanie miesa pieczonego i surowego jest zrobienie pasztetu.
Pamietaj, ze pasztet nie powinien by¢ zamrazany.

13) Nie powinno sie przerywac tzw. tancucha chtodniczego. Nie wyjmujemy go na kilka godzin zeby
z powrotem wtozyc je do lodowki.

14) Jezeli mieso umiescimy w ostrej lub stonej marynacie, wydtuzy ona ,,zywotnos¢” miesa i nada
mu lepszego smaku.

15) Staraj sie unikac¢ wstawiania cieptych dan do lodowki. Zwieksza to drastycznie temperature oraz
wilgotnos¢.

16) Mieso powinno sie rozmrazac w lodowce.
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