Odmrzavanjem kzvan hladnjaka, na sobno] temperaturi,
dajemo 3ansu za razvijanje bakterija. Meso, perad i ribu koja
je veé bila odmmrznuta nemojte ponovno smrzavatl - radije
vratite u hladnjak all ne na dulje od 24 sata, | onda odmah
prokuhagjte,

Nekuhano meso, ponutricu, perad | morsku hranu treba
veoma pdilivo pohranitl. Stavite ovu sirovu hranu u
najhladniji dio hladnjaka | osigurajte da ne kaplje po kuhanoj
hranl Ispod nje - u protivnom ¢&e se bakterije, uzro€nici
frovanja hranom, prenositi na kuhanu hranu,

Telefonski brojevi su to€ni za vrijeme objavljivanja
ove informacije ali se ne uskladuju s eventualnim
promjenama. Preporuca se da brojeve provijerite u
telefonskom imeniku.

NSW Multicultural Health Communication Service
website: www.hitp://mhcs.health.nsw.gov.au
e-mail: mhcs@doh.heatth.nsw.gov.au
phone: (02) 9382 8111
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Koju biste hranu
trebali drzati u hladnjaku?

Which Foods
Should You Keep in the Fridge?
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Koju biste hranu treball drati u hladnjaku?
Which Foods Should You Keep in the Fridge?

Premda svatko zna koliko je vazno driati u hiadnjaku meso,
perad | milje&ne prolzvode, mnogl nisu sviesnl da se Ista
pravila odnose | na mnoge druge namirnice kao §to su npr.
rza, rezancl | ostala tjestenina. Naravno, nije potrebno
stavijat u hladnjak suhu, nekuhanu ri2u, rezance | fjesteninu,
all ako se radi o svjeZim rezancima Ili fjestenini, lli ako su rza,
rezancl | tjestenina kuhani, to se sve treba drZati u hiadnjaku.
Ako se ove namimice ostave preko noé&l na kuhinjskom stolu ili
u posudl na $tednjaku, lll na tezgi u trgovini lli restoranu, mogu
se razviti bakterlje | od takve hrane mozete oboljetl.. Isto se
odnosl na kineske slatkiSe napravijene od sago-a, kineske
valjuske (knedle) i na bilo koju hranu pripremijenu

majonezom - naprimjer salate | sendvie - to se sve treba |

spremiti u hladnjak prije uporabe.

Sto ako kupujete takvu hranu | primijetite da su jela kzloZzena
na tezgl umjesto da su pohranjena u hladnjaku? Reclte
trgovcu da Zelite hranu iz hiadnjaka. Ako nije u stanju
udovoljiti va¥em zahtjevu, pronadite neku drugu radnju u
kojo] prodaju zravno & hladnjaka. (Pohranjivanje  takve
hrane u hladnjak ne zna&l da nije svjeZa. Mnoge vrste svjeZe
hrane drZe se u hladnjaku zbog sigurmnosti.)

Mnogl sluCgjevi trovanja hranom prouzro&eni su jedenjem
Jela koja: su predugo stajala izvan hladnjaka. Premda se
trovanja hranom mogu dogoditi u svako doba godine, ipak
se Ceite dogadaju tjekom topliih fjetnih mjesecl. Zbog toga
svl onl kojl pripremaju hranu bilo kod kuée il u restoranima,
moraju znatl kako &e Ju o&uvati od kvarenja.

Croatian - 17 February 1997

Zapamtite osnovno pravilo - hranu se treba driati na jako
vrucoj, gotovo kipuéoj temperatur ili dobro ohladenu. Raziog
Je u tome, $to Jako visoke Il jako niske temperature ubljaju
bakterlje, uzro&nike trovanja hranom. Te iste bakterije brzo
rastu na hrani koju ste ostavilll stajati pri sobnoj temperaturi.
Zapamtite | to, da mirls | izgled hrane ne mogu uvijek reéi je li
hrana dobra ill *pokvarena’ - hrana moge zgledat], mirlsarti |
imati st okus kao da Je dobra dli Je Ipak zagadena
bakterljama od kojih se moZete razboljet.

Ako servirate hladna jela, posluZujte ih ravno iz hladnjaka. To
se osoblito odnosl na morske plodove, meso, perad, povrée,
salate, salate od rie, deserte | kola&e sa skorupom Il
imitacijom skorupa.

Sto ako ste ba¥ skuhall nesto o bl se trebalo spremiti u
hladnjak? MoZete Il to uélniti dok Je hrana jos vruéa? Da, ali
postavite hranu tako da se omoguéi brzo hladenje. To
moZete postiéi ako stavite hranu u nesto vedu i plitku posudu,
Il ako ju podijelite u manje porclje | ohladite u malim, plitkim
posudicama. Ako ste kupill gotovo peCeno pile koje
namjeravate pojesti kod kuée tek kasnije, najbolje je da ga
prije pohranjivanja u hladnjak prvo odstranite iz staniolske
vre€ice | zreZete na manje komade. Ostatke bilo koje vrste
konzervirane hrane takoder morate odmah spremiti u
pokriveni kontajner | pohraniti u hladnjak.

Ako Zelite odmrznuti meso, perad i ribu koja je stajala u
zamrzivacu, prebacite u hiadnjak da se polagano odmrzava,
It upotrijeblte mikrovalnu peénicu.





