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MoÅ¾nÃ¡, Å¾e jsem vÃ¡m tÃmto troÅ¡ku pozmÄ›nÄ›nÃ½m citÃ¡tem pÅ™ipomnÄ›la jednoho kdysi znÃ¡mÃ©ho pÃ¡na, ale o nÄ›m dnes
zrovna Å™eÄ• nebude... Otravu jÃdlem si alespoÅˆ jednou za Å¾ivot protrpÃ tÃ©mÄ›Å™ kaÅ¾dÃ½. Bakterie obsahujÃ vÅ¡echny
potraviny, a pokud je neskladujete ve sprÃ¡vnÃ½ch podmÃnkÃ¡ch â€“ tedy Ä•erstvÃ© v chladu a horkÃ© skuteÄ•nÄ› horkÃ© â€“, mohou
se rychle mnoÅ¾it a zpÅ¯sobit otravu. Co je horÅ¡Ã (kdyÅ¾ to pÅ™ijde), tak vÄ›tÅ¡ina z nÃ¡s ani nechce vÄ›dÄ›t, co ho vlastnÄ› skolilo.
MÃrnÃ© symptomy, jako je nevolnost, prÅ¯jem a kÅ™eÄ•e, obvykle pÅ™echÃ¡zÃme mÃ¡vnutÃm ruky s tÃm, Å¾e "zase Å™Ã¡dÃ nÄ›jakÃ¡
ta stÅ™evnÃ chÅ™ipka".  

 

 

 Podle vÃ½skytu nemocÃ a toho, jak Ä•asto se jejich
nosiÄ•i vyskytujÃ na naÅ¡Ã vidliÄ•ce, nabÃzÃm seznam vÄ›cÃ, kvÅ¯li kterÃ½m
byste mohl objÃmat zÃ¡chodovou mÃsu. Suma sumÃ¡rum â€“ skvÄ›lÃ½ recept na Ä•istÃ©
Å¾ivobytÃ.   
Dnes tedy zaÄ•neme prvnÃm, a to je:   

 

  


KUÅ˜E 

 

  

SkrytÃ© nebezpeÄ•Ã:  

Na kuÅ™atech by mÄ›la bÃ½t nalepenÃ¡ varovnÃ¡ etiketa
podobnÄ› jako na cigaretÃ¡ch. VÄ›deckÃ© vÃ½zkumy prokÃ¡zaly, Å¾e v syrovÃ½ch brojlerech
se v hojnÃ©m mnoÅ¾stvÃ vyskytujÃ bakterie Campylobacter
jejuni a Salmonella enteritidis. KdyÅ¾ vezmete v Ãºvahu, Å¾e podle statistik
ministerstva zemÄ›dÄ›lstvÃ prÅ¯mÄ›rnÃ½ ÄŒech roÄ•nÄ› zkonzumuje 24 kg drÅ¯beÅ¾Ãho masa,
je jasnÃ©, Å¾e ke kuÅ™atÅ¯m by se mÄ›ly pÅ™ibalovat sÃ¡Ä•ky na zvracenÃ. 

 

PÅ™i nÃ¡kupu:  

DrÅ¯beÅ¾ kupujte vÃ½hradnÄ› v solidnÃch obchodech se
spolehlivÃ½m chladicÃm boxem a tam, kde mÃ¡te jistotu, Å¾e dostanete zaruÄ•enÄ›
Ä•erstvÃ© zboÅ¾Ã. VybÃrejte hluboko zmrazenÃ¡ nebo Ä•erstvÃ¡ kuÅ™ata a dÅ¯kladnÄ›
kontrolujte datum expirace.  

MraÅ¾enÃ© kuÅ™e pÅ™ed pÅ™Ãpravou rozmrazte v mÃse pÅ™Ãmo v
chladniÄ•ce nebo ve spÃÅ¾i (nikoli na kuchyÅˆskÃ©m stole, kde je moc teplo) a vaÅ™te
pÅ™i vnitÅ™nÃ teplotÄ› alespoÅˆ 80 Â°C. (Pokud peÄ•ete kuÅ™e vcelku, mÄ›Å™te teplotu v
nejsilnÄ›jÅ¡Ã Ä•Ã¡sti stehna.)  

Maso nikdy nejezte, mÃ¡-li rÅ¯Å¾ovou barvu nebo je-li
krvavÃ©. Zabodnete-li vidliÄ•ku do stehna, musÃ vytÃ©kat Ä•irÃ¡ nekrvavÃ¡ Å¡Å¥Ã¡va. 

AÅ¥ uÅ¾ si dÃ¡te na vaÅ™enÃ jakkoliv zÃ¡leÅ¾et, rukou, jÃÅ¾
jste se dotÃ½kali syrovÃ©ho masa a drÅ¯beÅ¾e, se nesmÃte dotknout Å¾Ã¡dnÃ© potraviny,
kterou nebudete tepelnÄ› zpracovÃ¡vat. I tak by se bakterie mohly rozÅ¡ÃÅ™it.  

DoufÃ¡m, Å¾e tohle vÅ¡echno jste vÄ›dÄ›li 

a hlavnÄ› to dodrÅ¾ujete
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