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ENGLISH 4

Before using the chopping board for the
first time

To make it easier to protect your chopping
board against grease and to increase its
natural resistance to moisture, it should be
treated with oil approved for contact with
food, for instance mineral oil or vegetable
oil. Oil once, wipe off any surplus oil and
then repeat the treatment 24 hours later.

Looking after your chopping board

— Clean your chopping board by wiping
it with a wet cloth or scrubbing it with
a brush. Do not allow the chopping
board to be in contact with water for a
prolonged period of time, to soak or be
moist. This can cause the wood to split.

— Dry the chopping board carefully but do
not use high temperature to speed up
the drying process.

— To recondition the chopping board, it may
be rubbed with sandpaper and re-oiled.

A few words of advice

— Itis a good idea to use different chop-
ping boards for different types of food.
Uncooked chicken, for example, may
contain bacteria that should not be al-
lowed to come into contact with foods
that are eaten raw. Utensils and chop-
ping boards that have come into contact
with raw chicken should therefore always
be washed very carefully.

— Itis also advisable to use separate chop-
ping boards for foods such as onion, fish
etc. These have strong smells that can
easily be transferred to other ingredi-
ents.
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Vor dem ersten Gebrauch

Um das Schneidebrett vor Fettflecken zu
schiitzen und seine natlrliche Widerstands-
fahigkeit gegen Feuchtigkeit zu verstarken,
sollte es mit Ol behandelt werden, das fir
den Kontakt mit Lebensmitteln geeignet
ist, z.B. Paraffindl oder Pflanzendl. Einmal
eindlen, Gberschiissiges Ol abwischen und
die Behandlung nach 24 Stunden wiederho-
len.

Pflege des Schneidebretts

— Zum Reinigen das Brett mit einem
feuchten Tuch abwischen oder mit einer
Blrste abschrubben. Das Schneidebrett
nicht langere Zeit in Kontakt mit Wasser
bringen, im Spllwasser liegen lassen
oder léngere Zeit feucht stehen las-
sen, da sonst Risse im Holz entstehen
kénnten.

— Das Schneidebrett sorgféltig abtrocknen,
den Trockenvorgang jedoch nicht durch
hohe Temperaturen forcieren.

— Um das Brett grundlegend aufzufrischen,
kann die Oberflache mit Schleifpa-
pier abgeschliffen und erneut eingedlt
werden.

Wissenswertes

— Es empfiehlt sich, flr verschiedene Leb-
ensmittel verschiedene Schneidebretter
zu verwenden. Rohes Geflligelfleisch z.B.
kann Bakterien enthalten und sollte nicht
mit Lebensmitteln in Kontakt kommen,
die roh gegessen werden. Schneide-
bretter und Utensilien, die mit rohem
Geflugelfleisch in Bertihrung gekommen
sind, sollten immer besonders sorgfaltig
abgewaschen werden.

— AuBerdem ist es ratsam fir Lebensmit-
tel wie Zwiebeln, Fisch etc. separate
Schneidebretter zu benutzen. Der starke
Geruch kdnnte sich sonst auf andere
Zutaten Ubertragen.
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Avant la premiére utilisation

Afin de protéger la planche a découper
contre les taches de graisse et augmenter sa
résistance naturelle contre I’"humidité, huiler
la planche avec de I'huile végétale, de I'huile
de paraffine ou toute autre huile pouvant en-
trer en contact avec les aliments. Appliquer
I’huile, essuyer I'excédent et renouveler le
traitement 24h plus tard.

Entretien de votre planche a découper
— Nettoyer la planche a découper en
|'essuyant avec un chiffon humide ou
la brosser. Ne pas laisser la planche
a découper en contact avec I'eau trop
longtemps, ni la mettre a tremper, ce qui
pourrait fendre le bois.

— Essuyer la planche a découper soigneuse-
ment, mais ne pas accélérer le séchage
en soumettant la planche a des tempéra-
tures élevées.

— Si vous voulez rafraichir la planche, vous
pouvez la poncer a l'aide d’un papier de
verre et la huiler a nouveau.

Bon a savoir

— Utilisez différentes planches a découper
pour différents ingrédients. Le poulet cru
par exemple comporte des bactéries qui
ne doivent pas entrer en contact avec
des ingrédients qui seront mangés crus.
Nettoyez soigneusement les ustensiles
et planches a découper qui ont servi au
poulet cru.

— Il est également conseillé d'utiliser une
planche a découper a part pour des
aliments comme I'oignon ou le poisson
pour éviter que les autres ingrédients
n‘absorbent leur forte odeur.
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Voor het eerste gebruik

Om vetvlekken en vuil makkelijk te kunnen
verwijderen en de snijplank beter bestand
te maken tegen vocht, is het verstandig de
snijplank in te vetten met olie die geschikt
is voor voedselbereiding, zoals paraffineolie
of plantaardige olie. Breng een laag olie aan,
verwijder de overtollige olie en herhaal de
behandeling na 24 uur.

Onderhoud van de snijplank

— Reinig de snijplank door hem met een
vochtige doek af te nemen of met een
borstel te schuren. Zorg dat de snijplank
niet langdurig in contact komt met water
of vochtig blijft, omdat er dan barsten in
het hout kunnen ontstaan.

— Droog de snijplank zorgvuldig af, maar
versnel het droogproces niet door de sni-
jplank bij hoge temperaturen te drogen,
zoals op de verwarming.

— Indien nodig kan de snijplank worden
geschuurd met schuurpapier en opnieuw
worden ingevet.

Goed om te weten

— Gebruik voor elke voedselsoort een an-
dere snijplank. Bedenk dat rauw kippen-
vlees bacterién kan bevatten die niet in
aanraking mogen komen met voedsel dat
rauw gegeten wordt. Was keukengerei en
snijplanken die gebruikt zijn voor de be-
reiding van rauwe kip dan ook grondig af.

— Het kan ook praktisch zijn om verschil-
lende snijplanken te gebruiken voor
bijvoorbeeld uien of vis. De sterke lucht
van deze voedselsoorten kan doordringen
tot andere producten.
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For anvendelse fgrste gang

For lettere at kunne holde skaerebraettet
rent for fedt og smuds og gge dets mod-
standskraft over for fugt, bgr det olieres far
brug med olie der taler kontakt med mad,
f.eks. paraffinolie eller vegetabilsk olie.
Olier en gang, tgr evt. overflgdigt olie af og
gentag hele behandlingen efter 24 timer.

Pas godt pa dit skarebraet

— Renggr skaerebraettet ved at tgrre det af
med en vad klud eller skrubbe det med
en bgrste. Lad ikke skaerebraettet vaere
i kontakt med vand i laengere tid, ligge i
blgd eller veere fugtigt. Det kan fa traeet
til at spraekke.

— Tgr skaerebraettet grundigt, men brug
ikke hgje temperaturer for at frem-
skynde processen.

— For at opfriske skaerebraettet kan det
slibes med sandpapir og olieres igen.

Godt at vide

— Brug forskellige skaerebraetter til forskel-
lige madvarer. Husk, at ra kyllingekgd
indeholder bakterier, derfor er det ikke
velegnet sammen med mad der skal
spises ra. Veer derfor omhyggelig med
altid at renggre de redskaber og skeaere-
braetter der har veeret i kontakt med ra
kyllingekad.

— Det kan ogsd veere en god ide at bruge
et separat skaerebraet til madvarer som
f.eks. lgg eller fisk, der ofte giver smag
til andre produkter.
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Adur en brettid er tekid i notkun

Til ad vernda skurdarbrettid fyrir fitu og

til ad pad hrindi betur fra sér raka, zetti ad
bera & pad oliu. Notid oliu sem ma komast i
snertingu vid matveeli, eins og jard- eda jur-
taoliu. Berid oliuna a allt brettid, purrkid pad
og endurtakid medferdina eftir sélarhring.

Umhirda skurdarbrettisins

— brifid skurdarbretti® med pvi ad purrka
pad med rokum kit eda skrubba pad
med bursta. Latid brettid ekki vera i
snertingu vid vatn i langan tima eda
liggja i bleyti eda raka. pad getur valdid
sprungum i vidnum.

— berrid skurdarbrettid vandlega en latid
pad ekki komast i snertingu vid haan hita
til ad pad porni fyrr.

— Pussid yfirbordid med finum sandpappir
og berid aftur & pad oliu til ad gera bret-
tid upp.

Nokkur rad

— Pad er géd hugmynd ad nota mismunandi
skurdarbretti fyrir mismunandi mat.
Oeldadur kjuklingur inniheldur til deemis
bakteriur sem attu aldrei ad komast i
snertingu vid mat sem er bordadur hrar.
Ahdld og skurdarbretti sem hafa komist
i snertingu vid hraan kjukling parf pess
vegna alltaf ad pvo mjég vandlega.

— bad er lika radlagt ad nota sérstok
skurdarbretti fyrir mat eins og lauk, fisk
o.p.h. Af pbessum mat er sterk lykt sem
smitast audveldlega i annan mat.
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For fgrste gangs bruk

For lettere & kunne holde skjeerefjslen

ren fra fettflekker og smuss, samt gke
motstandskraften mot fuktighet, bgr
skjeerefjglen settes inn med olje. Bruk en
olje som passer for kontakt med mat, f.eks.
vegetabilsk olje. Olje inn en gang, terk av
overflgdig olje og gjenta hele behandlingen
etter 24 timer.

Ta vare pa skjeerefjglen din

— Rengjgr skjzerefjglen ved & tgrke av
den med en vat klut, eller skrubb med
en bgrste. La ikke skjeerefjglen veere i
kontakt med vann over lang tid, ligge i
blgt eller vaere fuktig, ettersom det kan
forarsake sprekker i treet.

— Tork skjeerefjslen ngye, men paskynd
ikke tgrkingen ved & bruke hgye tem-
peraturer.

— For en ordentlig oppfriskning kan
skjeerefjglens overflate slipes med et
sandpapir og oljes inn pa nytt.

Nyttig a vite

— Bruk gjerne ulike skjeerefjgler for ulike
matvarer. Tenk pa at ratt kyllingkjgtt
inneholder bakterier som gjgr at det
ikke bgr blandes med matvarer som skal
spises ra. Veer derfor ngye med alltid 8
vaske redskap og skjaerefjgler som har
veert i kontakt med rd kylling.

— Det kan ogsd veere lurt & bruke en
separat skjaerefjgl for matvarer som ofte
overfgrer smak til andre produkter, som
f.eks. lgk eller fisk.
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Ennen kdyttoonottoa

Leikkkuulauta kestaa paremmin kosteutta
ja on helppo puhdistaa rasvatahroista ja
liasta, kun o6ljyat sen elintarvikekayttoon
tarkoitetulla 6ljylla, kuten parafiiniéljylla tai
kasviodljylla. Sivele 6ljya kertaalleen, pyyhi
ylimaarainen 6ljy pois ja toista kasittely 24
tunnin kuluttua.

Huolehdi leikkuulaudastasi

— Puhdista leikkuulauta pyyhkimalla
kostealla rievulla tai hankaamalla
harjalla. Al anna leikkuulaudan olla ko-
sketuksissa veden kanssa, upoksissa tai
kosteana pitkaan, silla puu voi halkeilla.

— Kuivaa lauta huolellisesti, mutta ala
nopeuta kuivumista kayttamalla liian
kuumaa lampétilaa.

— Tarvittaessa kulunut lauta voidaan hioa
hiekkapaperilla ja 6ljyta uudelleen.

Hyva tietda

— Kayta eri elintarvikkeille eri leikkuulauto-
ja. Muista, etté raa’assa broilerin lihassa
on bakteereja, joiden vuoksi sita ei saa
kasitella yhdesséa raakana syotavien elin-
tarvikkeiden kanssa. Pese aina huolellis-
esti keittidvalineet ja leikkuulaudat, jos
olet kasitellyt raakaa broileria.

— Esimerkiksi sipulin tai kalan kasittelyssa
on hyva kayttaa erillista leikkuulautaa,
silld ndiden raaka-aineiden maku tarttuu
helposti muihin tuotteisiin.



SVENSKA 12

Fore forsta anvandning

For att lattare kunna halla skéarbradan ren
frén fettflickar och smuts och dka dess mot-
stdndskraft mot fukt bor skarbradan oljas

in med olja lamplig fér matkontakt, t.ex.
paraffinolja eller vegetabilisk olja. Olja in en
gang, torka av 6verflédig olja och upprepa
hela behandlingen efter 24 timmar.

Ta hand om din skdrbrada

— Rengor skarbradan genom att torka av
den med en vat trasa eller skura den
med en borste. L3t inte skarbradan vara
i kontakt med vatten under I&ng tid,
ligga i blot eller vara fuktig eftersom det
kan orsaka sprickor i traet.

— Torka skarbradan noga, men paskynda
inte torkningen genom att anvénda hoga
temperaturer.

— For en kraftig uppfraschning kan skar-
brddans yta slipas med ett slippapper
och oljas in pa nytt.

Bra att veta

— Anvand gérna olika skarbrador for olika
matvaror. Tank pa att ratt kyckling-
kott innehdller bakterier som gor det
olampligt att hantera tillsammans med
mat som skall &tas rd. Var darfér noga
med att alltid diska redskap och skar-
brador som kommit i kontakt med ra
kyckling.

— Det kan ocks8 vara lampligt att anvanda
en separat skarbrada fér matvaror som
t.ex. 16k eller fisk, vilka ofta 6verfor
smak till andra produkter.
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Pied prvnim pouzitim kuchyrnského
prkénka

Abyste |épe ochranili své kuchyriské prkénko
pied mastnotou a zvysili jeho pfirozenou
odolnost vi¢i vihkosti, natiete je olejem
vhodnym pro kontakt s potravinami, jako je
mineralni nebo rostlinny olej. Naneste prvni
vrstvu, prebytecny olej setiete a postup
zopakujte po 24 hodinach.

Péce o kuchynské prkénko

— Kuchynské prkénko otfete vihkym
hadfikem nebo vydrhnéte kartackem.
Nenamacejte prkénko do vody a nene-
chavejte je delsi dobu ve vodé. Dfevo by
mohlo zacit praskat.

— Prkénko dobfe vysuste, nikoliv vSak pfi
vysoké teploté.

— Abyste obnovili kvalitu povrchu
kuchynského prkénka po delSim uzivani,
prebruste prkénko brusnym papirem a
znovu je naolejujte.

Uzitecné informace

— Na krajeni rlznych druhd potravin je
vhodné pouzivat rliznd kuchyriska prké-
nka. NapFiklad syrové kufeci maso mize
obsahovat bakterie, které by nemély
prijit do styku s potravinami, které se
konzumuji zasyrova. Kuchyriské nacini
a prkénka, ktera prisla do styku se
syrovym kuiecim masem, vzdy dikladné
umyjte.

— Také doporucujeme pouzivat samostatna
kuchynska prkénka na krajeni potravin
jako je cibule, ryby atd. Maji charakteri-
sticky zapach, ktery by se mohl prenést
na jiné potraviny.
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Antes de usar por primera vez

Para evitar que la tabla se manche de grasa
e incrementar su resistencia natural a la
humedad, se recomienda tratar con aceite
comestible, como p. ej. aceite parafinado o
vegetal. Aplicar una mano de aceite, eliminar
el exceso, y repetir el tratamiento transcur-
ridas 24 horas.

Cuidados para tu tabla de cortar

— Limpia tu tabla de cortar frotandola con
un pafo humedo o con un cepillo. No
permitas que permanezca en contacto
con el agua durante periodos de tiempo
prolongados, ni la pongas en remojo o
la expongas a la humedad. Esto podria
causar que la madera se resquebrajase.

— Seca la tabla de cortar con cuidado, pero
sin exponerla a altas temperaturas para
acelerar el proceso de secado.

— Para renovar tu tabla de cortar, lijala y
vuélvela a tratar con aceite.

Recomendaciones

— Es recomendable utilizar diferentes
tablas de cortar para distintos alimentos.
Recuerda que la carne de pollo con-
tiene bacterias, por lo que no se debe
manipular junto con otros alimentos que
se vayan a ingerir en crudo. Por eso hay
que lavar las herramientas con que se
haya manipulado pollo crudo de forma
escrupulosa. .

— También es recomendable utilizar una
tabla de cortar especial para alimen-
tos como la cebolla o el pescado, que
pueden alterar el sabor de otros alimen-
tos.
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Prima di usare il prodotto per la prima
volta

Per proteggere pil facilmente il tuo tagliere
dal grasso e migliorare la sua naturale re-
sistenza all’'umidita, trattalo con un olio ap-
provato per il contatto con gli alimenti, come
I'olio minerale o vegetale. Olia il tagliere una
volta, elimina l'olio in eccesso e ripeti il trat-
tamento dopo 24 ore.

Istruzioni per la pulizia

— Pulisci il tagliere con un panno umido
o strofinandolo con una spazzola. Il
tagliere non deve rimanere umido, a
contatto con I'acqua a lungo o a mollo,
perché il legno potrebbe fendersi.

— Asciuga bene il tagliere ma non esporlo
ad alte temperature per velocizzare il
processo di asciugatura.

— Se il prodotto ha bisogno di essere
rinfrescato, carteggia la superficie con
carta vetrata e oliala nuovamente.

Informazioni utili

— E consigliabile usare taglieri diversi
per alimenti diversi. Il pollo crudo, per
esempio, puo contenere batteri che non
devono venire a contatto con i cibi da
consumare crudi. Utensili e taglieri usati
per il pollo crudo devono sempre essere
lavati accuratamente.

— E anche consigliabile usare un tagliere
a parte per alimenti come la cipolla, il
pesce, ecc., per evitare che gli altri cibi
assorbano il loro odore intenso.
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Tanacsok, miel6tt el6sz6r hasznalod a
vagodeszkat.

A nedvességgel és szennyezG6désekkel
szembeni hatédkonysag novelése érdekében
a vagoddeszkat be kell kenni olyan olaj-

jal, ami érintkezhet élelmiszerrel is. Ilyen
pl. az dsvanyi vagy a névényi olaj. Olajozd
be a deszkat egyszer, hagyd, hogy az olaj
felszivodjon, majd torold le a felesleget.
Ismételd meg a kezelést 24 éra mulva.

A vagodeszka apolasa

— Tiszta ruhaval toérold at a deszkat vagy
kefével dvatosan surold at. Ne aztasd
a vagodeszkat, és ne hagyd hosszabb
idre vizben. A deszka megrepedhet.

— Ovatosan szaritsd a vagodeszkat, de
ne hasznalj magas hémérsékletet a
szaradas gyorsitasa érdekében.

— A felllet dpoladsa érdekében kozepes sze-
mcséju doérzspapirral térold at a deszkat
és olajozd be Ujra.

Néhany jotanacs

— Tanacsos kilénb6z6 vagddeszkakat
hasznalni a kilonboz6 ételekhez. A nyers
csirkehus, példaul tartalmazhat olyan
baktériumokat, amiket nem tanacsos
olyan ételekkel érintkeztetni amiket ny-
ersen fogyasztunk. Azokat az eszkodzoket
és vagddeszkakat, amiket a nyers hus
el6készitésénél hasznalunk mindig
nagyon alaposan kell elmosni.

— Szintén tanacsos masik vagddeszkat
hasznalni ha pl. hagymat vagy halat sze-
leteliink. Ezeknek az ételeknek igen erds
szaguk van,és nem jo ha ez egy masik
étel szagava lkeveredik.
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Przed pierwszym uzyciem

Deska powinna by¢ zabezpieczona olejem
rosélinnym, parafinowym, woskiem lub in-
nym olejem nadajacym sie do kontaktu

z zywnoscia. Zapobiegnie to wchfanianiu
wilgoci i zabrudzen wgtab drewna. Po jed-
nokrotnym naolejeniu odczekaj 24 godziny i
powtdrz czynnosc.

Konserwacja deski do krojenia

— Wytrzyj deske mokrg Sciereczka lub
umyj szczoteczka. Nie zostawiaj dtugo
deski zanurzonej w wodzie, gdyz moze to
spowodowac wypaczenie drewna.

— Osusz deske réwnomiernie, ale unikaj
wysokiej temperatury.

— Powierzchnie deski mozna ods$wiezy¢,
szlifujac ja papierem s$ciernym i
zabezpieczajac ponownie olejem.

Kilka porad

— Dobrym pomystem jest uzywanie réznych
desek do krojenia kazdego rodzaju
jedzenia. Swieze mieso z kurczaka moze,
np. zawiera¢ bakterie i nie powinno sie
go kroi¢ na desce razem z zywnoscig
bezposrednio do spozycia, np. z warzy-
wami. Przybory i deski, ktérych uzywano
do krojenia surowego miesa nalezy
zatem zawsze doktadnie umyc.

— 0Oddzielne deski przydadza sie takze do
krojenia cebuli czy ryb. Ich intensywny
zapach moze przenikaé na inng krojong
zywnosc.
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Enne l6ikelaua esmakordset kasutamist
Kaistmaks Idikelauda niiskuse ja maardumise
eest, tuleks seda hooldada loodusliku dliga,
mis v8ib ka toiduga kokku puutuda, nt
parafiindli voi taimedliga. Olitage ks kord,
plhkige ara llejadagid ja korrake hooldust 24
tunni parast.

Loikelaua hooldamine

— Loikelaua puhastamiseks kasutage niisket
lappi vGi hddruge seda harjaga. Loike-
lauda ei tohi kaua vees leotada. See vdib
pohjustada kahjustusi puidupinnal.

— Kuivatage Idikelaud hoolikalt, kuid kuiv-
atamisprotsessi kiirendamiseks ei tohi
kasutada korgeid temperatuure.

— Loikelaua pinna uuendamiseks voite
seda hoodruda lilvapaberiga ning seejarel
oOlitada.

Moned kasulikud néuanded

— Hea oleks erinevat liiki toitude jaoks
kasutada erinevaid Idikelaudu. Toores
kana vOib sisaldada baktereid, mis ei
tohiks kokku puutuda toorelt s66davate
toiduainetega. Loikeriistu ja IGikelaudu,
mis on kokku puutunud toore kanalihaga,
tuleks pesta vaga hoolikalt.

— Samuti on soovitatav kasutada eraldi
I6ikelaudu nt sibula, kala jms jaoks. Neil
on tugev I6hn ning see vdib kanduda ka
teisele toiduainetele.
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Pirms pirmas lietosanas reizes

Lai virtuves déliti bitu vieglak attirit no
taukiem un lai paaugstinatu ta izturibu pret
mitrumu, to nepiecieSams apstradat ar ellu,
kas piemérota saskarei ar partikas produk-
tiem, piemé&ram, augu vai mineralel|u.
Ieellojiet un péc tam noslaukiet lieko e]lu.
Atkartojiet procediiru péc 24 stundam.

Virtuves délisa kopsana

— Tiriet virtuves déliti ar tiru lupatu vai
birsti. Virtuves déliti nedrikst ilgstosi
paklaut Gdens ietekmei un mércét. Tas
var izraisit koka plaisasanu.

— Délitis ripigi jaizzavé. Lai paatrinatu
So procesu, nepaklaujiet to augstam
temperatiram.

— Lai atjaunotu déla virsmu, uzmanigi
nopulé&jiet ta virsmu ar smilSpapiru un
ieellojiet.

Dazi padomi

— Dazadiem partikas produktiem ieteicams
izmantot dazadus virtuves délisus.
Pieméram, svaiga vistas gala var saturét
baktérijas, kas nedrikst nonakt kontakta
ar partiku, ko paredzéts patérét svaiga
veida. Tadé| virtuves piederumus un
délisus, kas nonakusi kontakta ar svaigu
vistas galu, vienmér ripigi janomazga.

— Tapat ieteicams lietot atseviskus déliSus
partikas produktiem ar spécigu aromatu,
piemé&ram, sipoliem, zivim u.c.
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Prie$ pirma karta naudojant pjaustymo
lentute

Kad pjaustymo lentuté bty apsaugota

nuo riebaly ir bty atsparesné drégmei, jq
reikia istepti alyva, skirta salycCiui su maistu,
pavyzdziui, mineraline ar augaline alyva.
IStepkite lentute vieng kartg, nuvalykite
alyvos likucius ir pakartokite procedirg po
24 valandy.

Pjaustymo lentutés prieziara

— Valykite pjaustymo lentute drégna
Sluoste ar Sepetéliu. Nemirkykite
lentutés ir nepalikite ilgam vandenyje.
Mediena gali sutrdkinéti.

— Nusausinkite pjaustymo lentute ir leiskite
jai paprastai iSdzilti. NedZiovinkite
aukstoje temperatiroje.

— Norédami atnaujinti gaminj, pasveiskite
Svitriniu popieriumi ir patepkite alyva.

Keletas patarimy

— Rekomenduojame naudoti skirtin-
gas pjaustymo lentutes skirtingiems
maisto produktams pjaustyti. Pavyzdziui,
termiskai neapdorotoje vistienoje gali
bati bakterijy, kurios gali patekti |
maisto produktus valgomus Sviezius.
Visus jrankius ir pjaustymo lentutes nau-
dotas pjaustant vistieng reikia kruopsciai
iSplauti.

— Taip pat patariame naudoti skirtingas
lentutes pjaustant svoginus, zuvj ir
panasius maisto produktus deél jy astraus
kvapo, lengvai persiduodancio kitiems
produktams.
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Antes de usar a tabua de cortar pela
primeira vez

Para ser mais facil proteger a sua tabua de
cortar contra a gordura e para aumentar a
sua resisténcia natural contra a humidade,
deve trata-la com 6leo apropriado para
entrar em contacto com os alimentos, como
o 6leo vegetal ou mineral. Aplique o éleo,
limpe o excesso e repita a aplicagdo 24
horas depois.

Manutencao da tabua de cortar

— Limpe a tabua de cortar esfregando-
a com um pano humido ou com uma
escova. Ndo deixe a tabua em contacto
com a agua durante muito tempo. Isto
pode fazer com que a madeira se fenda.

— Seque a tabua cuidadosamente, mas nao
a exponha a temperaturas elevadas para
acelerar o processo de secagem.

— Para renovar a sua tabua, pode lixa-la
com lixa de papel fina e voltar a trata-la
com oleo.

Alguns conselhos

— E boa ideia usar diferentes tipos de
tabuas de cortar para diferentes tipos
de comida. Frango ndo cozinhado, por
exemplo, pode conter bactérias que
nao deveriam estar em contacto com a
comida que se come crua. Por isso, os
utensilios e as tabuas de cortar que ten-
ham estado em contacto com carne crua
devem ser bem lavados.

— Também aconselhamos o uso de tabuas
de cortar diferentes para cebolas, peixe,
etc. Este tipo de alimentos tem um
cheiro forte que passa facilmente para
outros alimentos.
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inainte de prima folosire a tocatorului
Pentru a proteja tocatorul impotriva grasimii
si pentru a-i spori rezistenta la umezeala,
trateaza suprafata lui cu un ulei care nu e
toxic pentru mancare, precum uleiul vegetal
sau mineral. Unge cu ulei, sterge surplusul si
apoi repeta tratamentul dupa 24 de ore.

intretinerea tocatorului

— Curata tocatorul stergandu-I cu o carpa
umeda sau frecandu-I cu o perie. Nu lasa
tocatorul in contact cu apa o perioada
indelungata. Nu il Idsa la inmuiat pentru
ca aceasta va determina craparea lem-
nului.

— Usuca tocatorul cu grija dar nu folosi
temperaturi inalte pentru a grabi us-
carea.

— Pentru a reconditiona suprafata
tocatorului, slefuieste cu smirghel si
aplicd un strat nou de ulei.

Cateva sfaturi

— Este bine sa folosesti tocatoare diferite,
in functie de tipul de mancare pregatit.
Carnea de pui nepreparata ar putea
contine bacterii care nu trebuie sa intre
in contact cu mancarurile servite crude.
Spala cu grija ustensilele si tocdtoarele
care au intrat in contact cu carnea de pui
cruda.

— Este de asemenea recomandat sa
folosesti tocatoare separate pentru man-
caruri precum ceapa, peste, etc. Acestea
emana mirosuri puternice care pot fi
usor transferate catre alte ingrediente.
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Predtym ako dosku na krajanie
pouzijete prvykrat

Aby ste lepsie ochranili svoju dosku na kra-
janie pred mastnotou a zvysili jej prirodzenu
odolnost vo¢i vihkosti, natrite ju olejom
vhodnym na kontakt s potravinami, ako je
mineralny alebo rastlinny olej. Naneste prvu
vrstvu, zvysny olej utrite a postup zopakujte
opét za 24 hodin.

Starostlivost o vasu dosku na krajanie

— Doska na krajanie sa Cisti navlhcenou
handrickou alebo kefkou. Dosku
nenamacajte a nenechavajte ju zbytocne
dlho v kontakte s vodou, drevo totiz
méze zaclat praskat.

— Dosku starostlivo osuste, no nevystavu-
jte ju pritom vysokym teplotam.

— Ak chcete obnovit kvalitu povrchu dosky
po dlhSom pouzivani, prebruste ju brus-
nym papierom a znovu naimpregnujte.

UzZitocné informacie

— Na rozne druhy potravin je vhodné
pouzivat rézne dosky na krajanie.
Napriklad surové kuracie maso moze
obsahovat baktérie, ktoré by nemali prist
do styku s potravinami, ktoré sa konzu-
muju surové. Kuchynské nacinie a dosky
na krajanie, ktoré prisli do styku so
surovym kuracim masom vzdy dokladne
umyte.

— TieZ odporti¢ame pouzivat dosky na
krdjanie samostante pre potraviny ako je
cibula, ryby a pod. Maju charakteristicky
zapach, ktory sa méze preniest na iné
potraviny.
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Mpeaun pa nsnonssarte AbckaTa 3a
psisaHe 3a NbpBU NbT

3a pga npeanasuTe BalwaTta AbCKa 3a

psi3aHe OT OMasHsBaHe M Aa yBenuuuTte
ecTecTBeHaTa Ii YCTOMYMBOCT KbM Bnara,
TpabBa Aa s TpeTuparte C 05IM0, KOETOo e
6e30MacHoO Npu KOHTAKT C XpaHa, Hanpumep
MWUHEpanHo UAN pacTuUTenHo. Hamaxere
BeAIHbX, obepeTe NU3NINWHOTO KOJIMYECTBO U
noeBTopeTe npoueaypaTa cnej 24 yaca.

Kak aa ce rpmxuTe 3a BawlaTta Abcka 3a
pA3aHe

— T[ouncTteTe AbckaTa, KaTo A 3abbplieTe
C YncTa Kbpna unu g nsyetkarte. He
A 0CTaBsANTE 3aAb/Ir0 HaKMCHaTa nn
MOKpa, 3a Aa He ce cuenu.

— MW3cyweTe BHMUMATENHO, HO He
noanararnte Ha BUCOKa TemnepaTypa, 3a
[a yckopuTe npoteca.

— 3a Aa ocBexuTe AbCcKaTa, Moxe Aa S
M3TbpKaTe CbC LWKYypKa U OTHOBO Aa 5
MMMnperHupanTe.

MonesHun cbBeTH

— [Jobpe e 3a pa3nn4yHUTE BUAOBE XpaHa
[a Cce U3non3BaT pasfIMyHM AbCKU 3a
ps3aHe. HanpuMmep CypoBOTO NMUIELIKO
MOXe Aa CbAbpxxa 6aKkTepumn, a Te He
TpabBa Aa BNM3aT B KOHTAKT C XpaHa,
KOSITO LLle ce saje cypoBa. 3aToBa
npubopuTe N AbCKUTE 3a psi3aHe, KOUTO
ca ce gonupanu Ao CypoBOTO MUELLKO,
TpabBa BMHaru ga 6baaT U3MMBaHU
MHOro BHMMaTENHO.

— Chblwo Taka e gobpe aa ce nsnonssat
pa3/INYHM AbCKU 3a psi3aHe Ha XpaHu
KaTo NnyK, puba un T.H. Te umMaT cunHa
MUpU3Ma, KOSITO JIECHO MOXe Aa ce
npeHece Ha APYru NpoAyKTH.
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Prve prve upotrebe daske za rezanje
Dasku je moguce zastititi od masti i povecati
njezinu otpornost na vlagu tako da se naulji
uljem odobrenim za kontakt s hranom,
primjerice, mineralnim ili biljnim uljem.
Nauljiti jednom, ukloniti visak ulja i ponoviti
postupak nakon 24 sata.

Odrzavanje daske za rezanje

— Dasku za rezanje odistite vlaznom krpom
ili izribajte Cetkom. Daska za rezanje
ne bi smjela dugo biti u dodiru s vodom
kako ne bi upila vodu i bila vlazna. To bi
moglo prouzrociti pucanje drva.

— PaZljivo osusite dasku za rezanje, ali ne
izlaZite je visokim temperaturama kako
biste ubrzali susenje.

— Kako biste dasku za rezanje vratili u
prvobitno stanje, mozete je izbrusiti
brusnim papirom i nauljiti.

Nekoliko savjeta

— Dobro je koristiti razli¢ite daske za
rezanje za razliCite vrste hrane. Sirova
piletina, primjerice, moze sadrzavati
bakterije koje ne bi smjele do¢i u kon-
takt s hranom koja se jede sirova. Stoga
pribor i daske za rezanje koji su dosli
u kontakt sa sirovom piletinom uvijek
treba dobro oprati.

— Takoder, savjetuje se upotreba zasebnih
dasaka za rezanje za hranu poput luka,
ribe itd. Takva hrana ima izrazit miris
koji ostali sastojci lako mogu upiti.
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Mpiv and TNV Np®@TN XPrion Tng
EMIPAVEIAG KOMNG

Ma va diaTnpeital nio elKoAa n eniaveia
Konng kaBapr kal xwpic Aekedeg and To
Ainog, kal yla va augaverai n QuoIkn TNG
avToxn oTnv uypacia, Ba Npénel va unooTei
enegepyaoia pe Aadi, To onoio va eivai
KataAAnAo va Epesl o€ sna(pr] UE TPOOEG,
Onwg opuKTO 1 PUTIKO AGdI. MNepdaTe TO
npoiov Wia opda e Add! kai oKounioTe OTI
nAeovalov Add1 undapyel. EnavaAaBate Tnv
diadikacia HETA ano 24 wpeg.

®povTioTE TV ENIPAVEIA 0AG KOMHG

— KaBapigTe TNV €nipaveld gag Konng,
oKounifovTag TNV We £va BpeyuEVO Navi
N TpiBovTdag TNV WE pia BoUpToa. Mnv Tnv
A@NVETE va €ival g€ ENAPR PE TO VEPO
yia peydho xpovikd diaoTnua. Mnv Tnv
MOUOKEUETE N PNV TNV APNVETE UYPH.
AuTO pnopei va NpokKaAEael avolypua Tou
EUAoU.

— ZTEYVWVETE NPOCEKTIKA TNV EMIPAVEIQ
KOMAG, aAAG UNV XpNoILONOEITE
TNV UYNnAn Bepuokpacia, wg pégov
yla va eniTaxuveTe TNV 3iadikaaia
OTEYVOMATOG.

— Tia va enidiopBOOETE TNV ENIPAVEIQ
KOMAG, MMNOPEITE va TNV TPIYETE HE
O'LJL;\pIgOHOVO Kdl va TNV NepAaceTe NaAi
HE

XPHZIMEZ NAHPO®OPIEZ

— Mia kaAn 13€a €ivail va Xpr]OIpOI'IOISITE
DIAQOPETIKEG EMIPAVEIEG KOMNG
yla 31aQOPETIKA €I0N TPOPWV.
MNapadeiydaTog XAp1v, To OXI HAYEIPEUEVO
KOTOMOUAO WMopei va nepiExel Hikpopia,
Ta onoia dev Npénel va £pBOUV o€ eNagn
ME @aynTO Nou TPWYETAl AUAYEIPEUTO.

Ta epyaleia koulivag kal n enipavela,
KOMNG Nou €xouv, £pBel 0g eNAQn Ue OxI
May€eIPEUEVO KOTOMOUAO, NPENEI NAVTA va
NAEVOVTAl NOAU NPOCGEKTIKA.

— Eniong, oag guvioToUpE va
XPNOILOMOIEITE JIAQOPETIKEG ENIPAVEIEG
KOMAG YIa TPOPEG, ONWG Td KPeUPUdia,
TO Wapl KAN. AUTEG £XoUV duvaTEG
MUPWJIEG, 01 0MoieG HnopoUV eUkoAa va
HeETapepBOUV Kal o€ AAAa ocuoTaTIKA.
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NMepen nepBbiM UCMOJIb3OBAaHUEM

YT106bI MOBBLICUTL MPUPOAHYIO
BJIarOCTOMKOCTb APEBECUHbI U 061erynTb
yAaneHue xupa v nNsiTeH C A0CKMK,
HeobxoamMmMo obpaboTaTb ee MMHepasbHbIM
WAN pacTUTEeNbHbIM MacsioM. TakXe MOXHO
MCMONb30BaTh ApPYroe Macso, paspeLlleHHoe
K MPUMEHEHMIO Ha NMOBEPXHOCTAX,
KOHTaKTUPYIOLWMX C NULLEBBIMU NPOAYKTaMK.
O6paboTaiiTe NOBEPXHOCTb OAMH pas,
BbITPUTE U3/INLLKW Macna U NOBTOPUTE
06paboTky uepes 24 yaca.

Yyxop 3a pa3aeniovHoi AOCKOM

— TlpoTupanTe AOCKY YNCTOM TKaHbIO
WKW ouunLLaiTe C NoMOoLblO WeTku. He
3aMauymMBanTe U He OCTaBNsANTE AOCKY B
BoAe Hagonro. OT 3TOro AepeBo MOXET
noTpeckaTbCs.

— TwaTenbHO BbITPUTE AOCKY, HO HE
cTapalnTecb YCKOpUTb 3TOT NpoLecc ¢
NOMOLLbIO HarpeBaHus.

— /115 BOCCTaHOBJIEHMS MepBOHAYanbHOro
BMAA AOCKY MOXHO OLIKYPUTb
WwnndoBanbHOM WKYPKOW cpeaHen
3epHUCTOCTM N obpaboTaTb MacioMm.

Hecko/sibKO NoJsIe3HbIX COBETOB

— [Ans pasnuyHbIX TUNOB NPOAYKTOB
)enatesbHO UCMONb30BaThb pasHble
[OoCKU. Hanpumep, B Cbipoit Kypuue
MOTyT cofepxaTbcsa 6aKTepum, KOTopble
He A0J/HKHbI MOMNacTb Ha NPOAYKTbI,
ynoTpebnsieMble B CbIpOM BUIE.
CTonoBble NpubBopbl U pasgenoyHble
[OCKW, KOTOpble Bbl UCMonb3oBanu ans
pasfenku Cbipoit KypuLbl, HE06X0AMMO
TWaTeNbHO BbIMbITb.

— Takxe peKoMeHAyeTCst UCMoNb30BaTh
oTAEeNbHble pa3AesioyHble AOCKM A4S
Takux NPOAYKTOB, Kak NyK, pbiba 1 T.m.
DTV NPOAYKTbI MMEIT cneunduyHbie
3anaxu, KOTopble MOryT nepefaTbCcs
APYTUM UHTpeaneHTaM.
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Pre prve upotrebe dascice za seckanje
Da bi lakSe zastitili vasu dascicu od vlage

i masnoce, kao i da bi uvecali prirodnu
otpornost na vlagu, bilo bi dobro da je
premazete uljem za drvo pogodnim za
kontakt sa hranom, npr. mineralnim ili
biljnim uljima. Nauljite, odstranite visak i
ponovite postupak nakon 24 sata.

Odrzavanje daske za seckanje

— Brisuci vlaznom krpom ili ¢etkom op-
erite dasku za seckanje. Nemojte dasku
ostavljati duze vreme u kontaktu s
vodom. Nemojte ostavljeti dasku da se
natapa vodom ili je ostaviti vlaznu jer to
moze prouzrokovati naprsnuca.

— Pazljivo osusite, ali nemojte izlagati
visokim temperaturama da bi ubrzali
susenje.

— IzSmirglajte dasku finim Smirglom da bi
je “osvezili” i nauljite je.

Savet:

— Bilo bi dobro da koristite razlicitu dasku
za seckanje za razli¢ite namirnice. Siro-
va piletina, npr. moze sadrzati bakterije
koje mogu dospeti u kontakt sa hranom
koju jedemo u sirovom stanju. Ukoliko
posude i daska za seckanje dodu u
kontakt sa sirovom piletinom treba ih
pazljivo oprati.

— Zato se preporucuje da daske za
secenje budu namenske za namirnice
poput luka, ribe itd. Te namirnice imaju
jak miris koji se moze preneti na druge
sastojke.
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Preden prvi¢ uporabite rezalno desko
Ce Zelite zascititi vaso rezalno desko pred
mascobo oz. povecati njeno naravno odpor-
nost na vlago, jo morate premazati z oljem,
ki je primerno za stik s hrano, npr. z min-
eralno ali rastlinsko olje. Enkrat jo naoljite,
pocakajte, potem pa obrisite odvecno olje.
Postopek ponovite po 24-ih urah.

Kako vzdrzujete svojo rezalno desko

— Rezalno desko odistite z vlazno krpo ali
pa jo zdrgnite s krtacko. Deska ne sme
biti predolgo v stiku z vodo. Ne puscajte
je v vodi ali pa mokre, saj lahko les
podi.

— Skrbno jo osusite, a ne tako, da bi jo
zaradi hitrejSega susenja izpostavili
visokim temperaturam.

— Ce zelite desko obnoviti, jo zbrusite
s finim brusnim papirjem in ponovno
naoljite.

Drobni nasveti

— Za razlicne vrste hrane je dobro
imeti razli¢ne rezalne deske. Surovo
pis¢ancje meso lahko, na primer,
vsebuje dolocene bakterije, za kat-
ere ni priporocljivo, da pridejo v stik s
hrano, ki jo jemo surovo. Pripomocke
in rezalne deske, ki so bile v stiku s
surovim pis¢ancjim mesom, morate
zato skrbno oprati.

— Predlagamo tudi, da za rezanje Cebule,
ribe ipd. uporabite razlicne deske. Ker
ima taka hrana izrazito mocan vonj, se
lahko prenese na drugo hrano.
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Kesme tahtasinin ilk kez kullanmadan
once

Kesme tahtanizi lekelere karsi koruma ve
neme karsi dogal dayaniklihdini artirmayi
kolaylastirmak igin gida ile temas etmesi uy-
gun bulunan yagdlar ile islenmelidir, 6rnegin
mineral yag veya bitkisel yag. Bir kez
yadlayin, fazla yaglari silin ve 24 saat sonra
islemi tekrarlayin.

Kesme tahtanizin bakimi

— Kesme tahtanizi nemli bir bez ile silerek
temizleyin veya firga kullanin. Kesme
tahtasinin suyla uzun siire temas
etmesine izin vermeyin, suda beklet-
meyin veya nemlendirmeyin. Ahsabin
pargalanmasina neden olabilir.

— Kesme tahtasini dikkatlice kurutun ancak
kurutma islemini hizlandirmak igin yutk-
sek I1stlya maruz birakmayin.

— Kesme tahtasini eski haline getirmek igin
zimparalayin veya yeniden yadlayin.

Birkag tavsiye

— Farkl gidalar igin farkl kesme tahtalarini
kullanmak iyi bir fikirdir. Ornegin cig ta-
vuk, Gig yenen yiyeceklere bulagmasina
izin verilmemesi gereken bakterileri
icerebilir. Cig tavukla temas eden arag-
geregler ve kesme tahtalari her zaman
cok dikkatlice yikanmahdir.

— Ayrica balik, sogan gibi yiyecekler igin
de ayri bir kesme tahtasi kullaniimasi
onerilir. Diger malzemelere kolaylikla
gegebilecek glgli kokulara sahiptirler.
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