Ceské obchody prodavaji otresné maso. Radéji si
kvalitu ovéirte doma pomoci paratka
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Kazdy z nas chce mit v kuchyni kvalitni maso. Ale kolikrat se vam
stalo, ze maso, které vypadalo v obchodé vyborné, se doma ukazalo
jako nevhodné pro konzumaci? Je dobré védeét, jak kvalitu masa
proverit jesté pred varenim.

Ovérte Cerstvost masa paratkem

Mnohdy ani profesionalni kuchafi nemohou s jistotou fici, zda je
maso vhodné ke konzumaci, pouze na zakladé vzhledu nebo vuné.
K odhaleni skute¢né kvality masa muze vyborné poslouzit metoda s
paratkem.

Jednoduchy postup je takovy: odfiznéte z masa maly kousek a
napichnéte ho na paratko. Tento kousek poté zapalte zapalovacem
nebo sirkami. Pozorujte a zkuste zachytit pfipadny pach — viiné a
vzhled oZzehnutého masa vam muze prozradit mnoho.
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Jak test dopadI?

Pokud ozehnuty kousek masa vypada a voni lakavé, muzete se tésit
na vynikajici pokrm. Naopak, pokud maso vydava neprijemné pachy,
péni, nebo z néj odkapava Cerna tekutina, je lepSi ho vyhodit. Diky
této rychlé kontrole muzete usetfit Cas a zklamani z pripravy jidla,
které by se nakonec muselo zahodit.
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Bezpeénost predevsim

Ackoliv test s paratkem je jednoduchy a spolehlivy, je tfreba myslet i
na bezpecnost. Pfi manipulaci s otevienym ohném v kuchyni budte
vzdy opatrni. Nikdy nepodcenuijte rizika spojena s pouzivanim
zapalovace nebo sirek pfi vareni.

Proc je kvalita masa tak dulezita?

Neni to jen otazka chuti. Kvalitni maso je bohaté na dulezité Ziviny,
vitaminy a mineraly. Ma také lepsi texturu a je méné pravdépodobneé,
Ze by obsahovalo patogeny nebo nezadouci latky. Na druhou stranu,
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maso nizké kvality mizZe mit negativni dopad na naSe zdravi,
zejmeéna pokud je zkazené.

Jak udrzet maso cerstvé

Po nakupu maso co nejdfive ulozte do lednice. Pokud ho
neplanujete brzy spotfebovat, mizete ho také zmrazit. Ujistéte se,
Ze je maso v tésném obalu, aby se minimalizovalo riziko
kontaminace a aby maso neabsorbovalo neprijemné pachy z
lednice.
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