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Kupujeme kure

Ruzna délka vykrmu a zpusob chovu

Na pultech najdeme kurata s ruznou délkou vykrmu a zpusobem chovu. BéZzna kurata jdou na porazku po
38 dnech vykrmu, tzv. selska kurata se vykrmuji 42 az 56 dnu a biokurata 56 az 84 dnu.Krmné
smési pro biokurata musi byt sloZeny nejméné z 90 % z produktu ekologického zemédélstvi, tedy bez
chemickych hnojiv a pesticidi. Biokurata maji také pri chovu k dispozici vétsi prostor.

Je ale dobré védét, ze kazdé kureci maso muze obsahovat ruzné bakterie, véetné salmonel Ve
zvySené mire musime proto dbat na hygienické zasady uz pri nakupu.

Co sledovat na obalu?

Nez kure vlozime do kosiku, pro jistotu ho zabalime do neporuseného mikrotenového sacku,
protoze puvodni obal nemusi byt tésny. Chranime tak ostatni potraviny pred potrisnénim tekutinou,
ktera se mize z kurete uvolnit.

Obal musi byt neporuseny, abychom meéli jistotu, Ze s vyrobkem nikdo nemanipuloval.S masem je
zakdzano provadét jakékoli ukony, které by vedly k obnoveni jeho zdanlivé cerstvosti.Na obalu musi byt
uvedeno, pri jaké teploté kure uchovavat. Nesmi chybét idaj o hmotnosti.



Datum pouzitelnosti oznacuje, dokdy kure spotrebovat. U chlazeného kurete je timto datem konkrétni
den, u mrazeného to muze byt konkrétni mésic prislu§ného roku.

Cislo sarze je povinna informace, kterd oznacuje vyrobky zhotovené ve stejnou dobu a slouZi naptiklad k
dohledani zavadnych vyrobku a jejich stazeni z trhu.

Identifikac¢ni znackou vyrobku je ovalek s kodem statu, kde bylo s potravinou naposledy nakladano za
pritomnosti veterindrniho dozoru. Nemusi byt totozny se statem, kde bylo kure vykrmeno.

Kdo uvedl na trh? Z obalu musime vyc¢ist nazev firmy, ktera vyrobek uvedla na trh a jeji sidlo vcetné
statu. Neni-li to sam vyrobce, pak ho nahradi distributor nebo dalsi zpracovatel, napr. porcovna ¢i balirna.
Nikdy ale nesmi chybét adresa této odpovédné firmy.

Co nas dale u kurete zajima?

Uvadi se, zda je drubez chlazena nebo mrazena, cela nebo délena vcetné jakostni tridy A nebo B.
Pro obé jakostni tridy plati, Ze kure nesmi mit viditelné otlaky, odreniny, pohmozdéniny a zlomené kosti.
Kuze musi byt Cista a neposkozena. Zmrazend drubez nesmi nést stopy po spaleni mrazem. U celé
drubeze se uvadi, zda je bez drobu ¢i s droby. U délené dribeze se uvadi nédzev druhu, zda je vykosténd a
zda je s kuzi ¢i bez kuze.

Jak nesnist salmonelu

Zasadou je, ze s kuretem zachdzime jako by bylo potencidlnim zdrojem salmonelové nédkazy.Chlazené kure
co nejdrive umistime do chladnicky, aby se dodrzela doporucena teplota skladovani, mrazené do
mraznicky. Nechame je v mikrotenovém sacku, aby se zamezilo pripadnému skapavani volné
tekutiny, ktera by mohla kontaminovat ostatni potraviny.

Pro cisténi a krajeni kurete pouzivame prkénko, na kterém uz nezpracovavame jiné potraviny.
Veskeré néstroje a pracovni desku stolu dukladné omyjeme. Prubézné si myjeme ruce. Bakterie salmonely se
rychle mnozi uz pri pokojové teploté. Mrdaz je nezahubi, pouze se docasné prestavaji mnozit.

Tepelna uprava musi byt takova, aby bylo maso v celém rozsahu, tedy i u kosti, dukladné
propeceno ¢i provareno. Salmonela zahyne, kdyZ na ni ptsobi teplota nad 70 °C po dobu nejméné deseti
minut.
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