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Na jakém prkénku je nejlepsi krajet?
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Drevéna prkénka jsou nejstarsi

Volba dreva jako materialu pro bourdani masama historickou logiku. Podstatnym argumentem pro
drevo byla nutnost mit pro porcovani masa masivni, ale pritom poddajny material Maso se
porcovalo Sirokymi sekerami i s kostmi, takze bylo nutné mit pod nim takovy podklad, od kterého by se
sekery neodrazely a ktery by byl zdroven dostatecné hutny a pevny. Podminky splnovalo pouze drevo.

Dnesni drevéna prkénka jsou tak urcitym pokracovanim tradice byt v soucasné dobé jiz vétSinou pri
domadci ipraveé porcujeme maso bez kosti. Ve hre jsou prkénka sklenéna ¢i mramorova, jejich znacnou
nevyhodou je tvrdost - noZe ¢i jiné ostré nastroje se pri stalém kontaktu s takovou podlozkou tupi.

Krome drevénych prkének jsou nejvice rozsirena umeélohmotna, o kterych se navic rika, ze se na nich
nemohou mnozit nékteré nezadouci mikroorganismy. Je tomu opravdu tak?

Bakterie se na drevu mnozi hure



Neprilis zpochybnované predpoklady, Ze bakterie dokazi 1épe prezit spiSe na drevu nez na plastu, ovérovali v
minulosti napriklad védci z Wisconsinské univerzity. Pfedmétem pokusu byla prkénka ze ¢tyr druhu
plasta a sedmi druhti dreva, ktera byla kontaminovana bakteriemi rodu Salmonella, Listeria a
Escherichia coli, o nichz je znamo, ze pusobi otravy jidla. Kontaminovana prkénka byla sledovana
jednak v chladu, jednak pri pokojové teploté, a to pri vysoké i normalni vlhkosti. Prekvapiveé vysla z
tohoto srovnani vitézné prkénka drevéna - do 3 minut po kontaminaci 99,9 % bakterii zahynulo, zatimco
plastova nevykazovala zadny thyn bakterii. U plastovych prkének ponechanych pres noc pri pokojové
teploté se pocet bakterii zvysil, avSak u drevénych jiz nebyly nalezeny bakterie zadné.

Jedinym vysvétlenim bylo, Zze drevo obsahuje néjakou latku, kterd bakterie zabiji. Dukazy pro to ale chybi.
Faktem nicméné je, ze difevo po namoceni i pri znecisténi ,pracuje”, méni svou strukturu, podle
teploty se roztahuje a smrstuje. To mize mit na existenci mikroorganismu vliv. Kromé toho je zarez
nozem ¢i jinym ostrym nastrojem do plastu ,,uz$i“ nez do dreva a pozustatky krajeného jidla se z takovych
$térbin hure vymyvaji.

Par bakterii nevadi

Hlavnim rizikovym faktorem mozné kontaminace jidel bakteriemi na krdjecich prkéncich je odpovédnost
kuchare ¢i kucharky za to, Ze po kazdém krajeni prkénka omyje. Neni pritom nutné snazit se o absolutni
dezinfekci.,, Konzumaci” priméreného mnozstvi bakterii totiz lidsky organismus buduje a trénuje
svou odolnost pro situace, kdy se setkd se skutecné nadkritickym a zdravi Skodlivym mnozstvim rizikovych
bakterii. Ostatné, i kdybychom meli vSechna prkénka stoprocentneé sterilni, radé bakterii, vCetné
nebezpecnych listérii, stejné neunikneme. Jsou zcela prirozené pritomny v nasem zivotnim prostredi - ve
vzduchu, pudé ¢i vodé. Z tohoto pohledu je tedy ve své podstaté jedno, jaka prkénka ve svych
kuchynich pouzivame, paklize je dostatecné umyvame.

Ale marna slava, ta dfevéna kromé své tradice jsou prosté hezci.
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