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定番のやきとり
事故の多い食材です。
典型的な事故パターンは、「生焼け」のやきとりによるものではありません。
一番多いのは
「たれ」を原因とします。
まず、焼くときに下味をつけますね…　このときに生肉についている菌がたれの中に散らばります。

「えっ？ あんなに塩が強いのに まさかどうして？」
あの程度じゃ「へ」でもない。増えます。増えなくても生きています。
で、仕上げにも一度つけたときに一緒についてくると…
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対策は色々ありますが
· 仕上げのたれと下味用のものを分ける

· たれの温度を上げる　→できれば60℃以上にする。ホウロウなら焼き台の横にちょいと上げておけば…かんたんでしょ

· やきとりを下湯でする

· 凍ったままでは焼かない

大量に焼いて長時間置かないでください。

肉にはとにかく色々な菌がいて、なかなか一筋縄では対処できません。

生肉に素手でさわらない工夫もだいじです。



















