Beat the barbecue bugs / Turkish

Barbekii mikrobunu yokedin

Bu yaz ne pisirirseniz pigirin, barbekuyle ilgili verecegimiz ipuglari sayesinde dostlariniz ve
aileniz igin yiyeceklerin guvenli olmasini saglayin.

Ornegin E.coli 0157, salmonella ve campylobacter gibi mikroplar ciddi hastaliklara neden
olabilir. Ancak bazi basit dnlemler alarak gida zehirlenmesinin 6énine gegebilirsiniz.

Barbekii yaparken yiyeceklerin diizgtiin bir sekilde pismesini saglamak igin ne
yapabilirsiniz?

e Pisirmeye baslamadan 6nce, Uzerindeki kil gri toz halinde olan kémurin kor haline
gelmesini bekleyin.

e Donmus yiyeceklerin, pisirmeden dnce duzgun bir sekilde ¢ozulmesine dikkat edin.

e Yiyeceklerin her tarafinin pismesi igin surekli cevirin ve mangalin Gstlinde yerini
degistirin.

e Yiyeceklerin her tarafinin iyice sicak olmasina dikkat edin.

¢ Pisirdiginiz kimes hayvanlarinda, domuz etinde, burgerlerde, sosislerde ve kebaplarda
pembe kisim kalmamasina ve butun sivilarin iyice ¢gikmasina dikkat edin.

Cig etleri diger yiyeceklerden neden ayri tutmaniz gerek?

Cig etlerde zehirlenmeye yol acan mikroplar bulunabilir. Bu yuzden pigmis ya da (6rnegin
salata ya da burger ekmegi gibi) yenmeye hazir yiyeceklere dokunacak olurlarsa,
mikroplar bunlara gegebilir. Aslinda mikroplar ¢ig etlere dokunan herseyden baska
yiyeceklere gegebilir. Mikroplarin yayillmasini su sekilde onleyebilirsiniz:

e Cig etlerin diger yiyeceklere dokunmasini veya ¢ig etlerden digerlerinin Gzerine akinti
olmasini onleyin.

e (ig etlere dokunduktan sonra ellerinizi iyice yikayin.

e Cig ve pismis etler icin ayri kaplar ve geregler kullanin.

¢ Hic bir zaman igin pismis yiyecekleri, ¢ig etler icin kullanilan tabaklara veya yuzeylerin
uzerine (bunlar iyice yikanmadan) koymayin.

e (ig et Urunlerini mangalin Uzerinde pismig ya da az pismis etlerin yanina koymayin.

e Cig et icin kullanilan sos ya da terbiye malzemesi varsa bunlari pismis yiyeceklere
katmayin.



Barbekii igin ipuglari

Yanmis, iyi pismis demek degildir

Etin dig1 yanmig olsa da, i¢i duzgun bir sekilde pismis olmayabilir. Bu yuzden sabit bir
sicaklikta yiyeceklerin her tarafini pisirin ve i¢ kisminin da pigip pismedigini daima kontrol
edin.

Firininizi kullanin

Cok sayida kisi icin 1zgara yapiyorsaniz, etinizi evde pisirip, daha iyi tad vermesi igin
mangalda pisme isini tamamlayabilirsiniz. (Ancak her tarafinin iyice sicak olmasina dikkat
edin).

Sicak havalarda yiyecekleri soguk tutun

Sicak havalar mikroplarin blytumesi icin idealdir. Bu ylzden, yiyeceklerin buzdolabinin
disinda kalacagi sureyi olasi oldugunca kisa tutun.




