Przechowywanie zywnosci
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Latem powinni$my zwraca¢ wiekszg uwage na stan produkiéw zywnosciowych w naszej kuchni, na to jak
nalezy je przechowywac . Okres upatéw to dobra okazja, by narazi¢ sie na straty z powodu zepsucia sie
zywnosci, a w dodatku - nabawi¢ sie zatrucia pokarmowego.

W porze letniej wtasnie przytrafia sie ono najczesciej.
Jednym z produktéw najszybciej tracacych swoje wtasciwosci jest mleko.

Zgodnie z zaleceniami dietetykdw, powinnismy pi¢ mleko chude (najlepiej o zawartosci 0,5% ttuszczu). W
lecie najlepiej jest kupowa¢ mleko o przedtuzonej trwatosci, Swieze i nadajgce sie do przegotowania.

W sklepach dostepne jest mleko pasteryzowane, ale podczas upatéw nie mozna go zbyt dtugo
przechowywaé¢ nawet w lodowce (kwasnieje). W gorace dni trzeba je zuzy¢ zaraz po przyniesieniu do domu
lub przynajmniej od razu przegotowac .

Mleka pasteryzowanego nie nalezy pi¢ na surowo, gdyz pasteryzacja nie likwiduje w nim wszystkich
zarazkéw.

Bezpieczniejsze jest mleko poddawane procesowi UHT. Nawet w jednym mililitrze takiego mleka nie
powinno by¢ Zadnych mikroboéw. Mozemy je zatem pi¢ bez przegotowania. Mleko UHT zawiera jednak mniej
witaminy B, a poza tym jest oczywiscie drozsze.

Mleko UHT powinnismy zuzy¢ w ciggu 12 godzin. Jest ono bardziej trwate, ale drobnoustroje nauczyty sie
rozmnaza¢ nawet w chtodziarce.W nizszej temperaturze rozwijajg sie one wolniej, lecz w takiej sytuaciji juz po
kilku dniach cze$¢ zawartosci naszej lodéwki moze nie nadawaé sie do spozycia.

Grzyby plesniowe - podobnie jak bakterie - rowniez przystosowaty sig do chtodu. Zadne produkty nie
powinny by¢ zatem zbyt dtugo przechowywane poza zamrazalnikiem. Zywno$¢ wytworzong i zapakowang w
przetworniach nalezy przechowywaé zgodnie z podanymi na opakowaniu zaleceniami.

Pamietajmy zawsze o sprawdzaniu daty waznosci produktéow przed dokonaniem zakupu. Potrawy
domowe przechowujemy w chtodziarce w temperaturze ponizej 10 st. C., najwyzej 2-4 dni. Jesli
przyrzadzamy w domu potrawy "na poz niej", lepiej je zamrozi¢ . Do tego nie nadajg sie niestety niektore
produkty, jak ugotowane jajka, ziemniaki i pasztety. Wiekszo$¢ potraw lepiej przechowywaé niedogotowang i
niedoprawiona.

Wygodnie jest przygotowaé tylko komponenty, z ktérych mozemy potem tatwo i szybko przyrzadzi¢ positek.

Wszystkie produkty pakujemy w folie lub papier i umieszczamy w szklanych lub plastykowych
pojemnikach.

Produkty powinny by¢ do$¢ szczelnie owijane, gdyz woéwczas nie wysychajg i nie przenikajg miedzy nimi
zapachy.

Zbyt maty dostep tlenu do warzyw powoduje jednak wytrgcenie sie w nich szkodliwych dla zdrowia
azotynéw.

Warto pamietaé o tym, ze folia aluminiowa szczelnie izoluje produkty, ktére wolniej wysychaja, ale za to
szybciej w niej plesnieja. Papier natomiast stabo chroni zywnos¢ przed obsychaniem i utratg aromatu.Lepsza
pod tym wzgledem jest folia z tworzyw sztucznych, gdyz stabo przepuszcza pare wodng, powietrze i
substancje zapachowe.

Warzywa i owoce najlepiej jest przechowywa¢ w dolnych partiach chtodziarki, w temperaturze ok. 10
stopni. Te mniej trwate (maliny,truskawki), mozna trzyma¢ dzien lub dwa bez mycia. Satate czy szczypiorek
mozemy przechowywaé nieco dtuzej, przez kilka dni. Najdtuzej, w temperaturze 2-10 stopni, mogg by¢
przechowywane jabtka i inne owoce o wiekszej trwatosci.

Niemal wszystkie warzywa i owoce mogg byé zamrazane, oprocz tych, ktére zawierajg duzo wody
(pomidory). Takie warzywa nadajg sie jednak tylko do zupy i potraw gotowanych.

Surowe mieso i dréb, nie myte, nalezy przechowywaé pod zamrazalnikiem, nie dtuzej jednak niz przez 2-3
dni. Najlepiej owing¢ je folig i trzymaé na talerzu. Mozna tez skropi¢ je odrobing soku z cytryny lub octu.
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Bardziej trwate sg wyroby garmazeryjne, ale ich tez nie mozna przechowywa¢ w chtodziarce zbyt dtugo. Jesli
nie wykorzystamy ich dzi$, jutro lub pojutrze - lepiej je zamrozi¢ .
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