
                    Beat the barbeque bugs/Greek 
 
Νικήστε τα µικρόβια της ψησταριάς 
 
Ό,τι κι αν µαγειρεύετε φέτος το καλοκαίρι, διατηρήστε τα τρόφιµα ασφαλή για 
την οικογένεια και τους φίλους σας µε τα µικρά µυστικά µας για τις ψησταριές.  
 
Μικρόβια όπως το κολοβακτηρίδιο (E.coli O157), η σαλµονέλα και το 
καµπυλοβακτηρίδιο µπορούν να προκαλέσουν σοβαρές ασθένειες. Αλλά 
µπορείτε να γλιτώσετε από την τροφική δηλητηρίαση ακολουθώντας ορισµένα 
απλά βήµατα.  
 
 
Πώς µπορώ να βεβαιωθώ ότι το φαγητό που ψήνω στην ψησταριά είναι 
καλοψηµένο; 
 
• Περιµένετε µέχρι τα κάρβουνα να πάρουν λαµπερό κόκκινο χρώµα και η  

επιφάνειά τους να είναι γκρίζα σα σκόνη, πριν αρχίσετε το ψήσιµο.  
• Βεβαιωθείτε ότι τα κατεψυγµένα τρόφιµα έχουν αποψυχθεί καλά πριν τα 

ψήσετε. 
• Γυρίζετε το φαγητό τακτικά και µετακινείτε το πάνω στην ψησταριά, για να 

ψηθεί οµοιόµορφα.  
• Ελέγξτε αν το φαγητό είναι καυτό µέχρι µέσα-µέσα. 
• Βεβαιωθείτε ότι δεν υπάρχει καθόλου ροζ κρέας στα πουλερικά, το 

χοιρινό, τα µπιφτέκια, τα λουκάνικα και τα σουβλάκια και ότι τα ζουµιά τους 
έχουν διάφανο χρώµα.  

 
Γιατί πρέπει να φυλάω το ωµό κρέας µακριά από τ’ άλλα τρόφιµα; 
Το ωµό κρέας περιέχει µικρόβια που προξενούν τροφική δηλητηρίαση.  Έτσι, 
αν αγγίξει τρόφιµα που έχουν ήδη µαγειρευτεί ή είναι έτοιµα για φάγωµα 
(όπως οι σαλάτες και τα ψωµάκια για τα χάµπουργκερ), τα µικρόβια µπορεί 
να εξαπλωθούν στα τρόφιµα αυτά.  Στην πραγµατικότητα, οτιδήποτε αγγίζει 
ωµό κρέας µπορεί να µεταφέρει µικρόβια σε άλλα τρόφιµα.  Ορίστε πώς 
µπορείτε να σταµατήσετε την εξάπλωση των µικροβίων: 
 
• Μην αφήνετε ωµό κρέας ν’ ακουµπά ή να στάζει πάνω σε άλλα τρόφιµα.  
• Πλένετε τα χέρια σας πολύ καλά αµέσως µόλις σταµατήσετε ν’ ακουµπάτε 

ωµό κρέας.  
• Χρησιµοποιείτε ξεχωριστά εργαλεία για το ωµό και ξεχωριστά για το 

µαγειρεµένο κρέας.  
• Ποτέ µην ακουµπάτε µαγειρεµένο φαγητό σε πιάτο ή επιφάνεια που έχει 

χρησιµοποιηθεί για ωµό κρέας (εκτός κι αν έχει προηγουµένως πλυθεί 
πολύ καλά).  

• Μην τοποθετείτε πάνω στην ψησταριά προϊόντα ωµού κρέατος δίπλα σε 
ψηµένο ή µισοψηµένο κρέας. 

• Μην προσθέτετε σάλτσα ή µαρινάδα σε µαγειρεµένο φαγητό αν έχει ήδη 
χρησιµοποιηθεί µε ωµό κρέας.  

 
 



 

 
 
Μικρά µυστικά της ψησταριάς  
 
 
 
 
 
 
 
 

Καµένο δε σηµαίνει καλοψηµένο  
Ακόµα κι αν το κρέας είναι καµένο απ’ έξω, µπορεί να µην είναι καλά ψηµένο από 
µέσα.  Γι’ αυτό ψήνετέ το οµοιόµορφα σε σταθερή θερµοκρασία και πάντα ελέγχετε 
αν είναι ψηµένο µέσα-µέσα.  
 

 
 
 
 
 

Χρησιµοποιείτε το φούρνο 
Αν ψήνετε για πολύ κόσµο, µπορείτε να ψήσετε το κρέας στο σπίτι και να το 
τελειώσετε στην ψησταριά για πρόσθετη γεύση (αλλά βεβαιωθείτε ότι είναι καυτό 
µέχρι µέσα-µέσα).  

∆ιατηρείτε το φαγητό δροσερό όταν ο καιρός είναι ζεστός.  
Ο ζεστός καιρός είναι τέλειος για την ανάπτυξη των µικροβίων.  Γι’ αυτό, 
προσπαθήστε να κρατήστε το φαγητό εκτός ψυγείου για όσο λιγότερο χρόνο γίνεται.  
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