
 عـادة مطبخيـة سـيئة يجـب أن تتوقـف
عنها فورًا

, كتوبر كتبه كيرستين هايكمان |  أ

ير نون بوست ترجمة وتحر

يـادة عـدد الأشخـاص الذيـن يعملـون أو كـثر ممـا مـضى، ومـع ز لقـد أصـبحنا نطبـخ كثـيرًا هـذه الأيـام أ
يدرسون من المنزل أصبح المطبخ غرفة يدخلها الكثيرون طوال الوقت، وبينما يعد الطبخ عملاً ممتعًا
وربما نشاطًا علاجيًا، فإن لم تكن حذرًا ربما تلتقط بعض العادات السيئة التي قد تدمر وصفتك أو

تصيبك حتى بالمرض.

لكي تحقق أقصى استفادة من وصفاتك وأدواتك ونظافة مطبخك، جمعنا لك عدة عادات سيئة
للغاية يجب أن تتجنبها فورًا إذا كنت تقوم بإحداها.

عدم ترك المقلاة تسخن بشكل صحيح
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كد إذا كانت الوصفة تتطلب منك أن تطبخ على حرارة متوسطة أو أقل من المتوسط فيجب أن تتأ
من أن المقلاة على درجة الحرارة المناسبة، خاصة إذا كنت ستطهو شيئًا ما في وقت محدد ولا تريد أن

يكون الطعام نيئًا بعض الشيء، لذا سخن المقلاة دقيقة أو اثنتين قبل أن تبدأ في تنفيذ وصفتك.

الطهو على نار عالية



كيد في حرارة مرتفعة بشكل من الجيد أن تسخن المقلاة قبل أن تبدأ في الطهو، لكنك لا ترغب بالتأ
زائـد، إذا كنـت تطهـو شيئًـا مـا يتطلـب حـرارة معينـة وبـدأت الملاقـة في التفحـم فالأرجـح أنهـا أصـبحت
ساخنة بشكل زائد (إلا إذا كانت الوصفة تطلب ذلك)، يعد الأمر مهمًا إذا كنت ستطهو الفطائر على
كد من تقليل درجة الحرارة سبيل المثال، حيث ترتفع حرارة المقلاة مع طول مدة الاستخدام، لذا تأ

قبل أن تسكب الدفعة الثانية من الفطائر.

تنظيف مقلاة حديد الزهر بالصابون



إذا كان لديك مقلاة حديد الزهر غير اللاصقة، فآخر ما تود فعله هو تدميرها بالصابون، قد يكون من
المناســب غســلها بمقــدار قليــل مــن الصــابون خاصــة إذا التصــقت بهــا بعــض قطــع الطعــام في أثنــاء
تحميره، لكن غمرها في الماء والصابون لفترة يفسدها، فمقلاة حديد الزهر الأصلية يكفي غسلها بالماء

يتية). الدا وإسفنجة الغسيل وتجفيفها ببعض الدهن (أو مادة ز

عدم تجفيف المقلاة بين الاستخدامات



لكي تحفاظ على الطبقة غير اللاصقة لمقلاة حديد الزهر يجب أن تجففها بعد غسلها، هذه العملية
يــق ســكب مقــدار قليــل مــن الزيــت في المقلاة وتركهــا لتجــف، مــن الممكــن القيــام بتلــك تحــدث عــن طر
العملية باستخدام الزيت النباتي، يمكنك أن تفعل ذلك أيضًا باستخدام ورقة مناديل مبللة بالزيت

ومسح المقلاة بها.

عدم إراحة اللحوم



إذا كنت تقطع شريحة اللحمة بعد خروجها من الشواية مباشرة فلا تكرر ذلك ثانية، فهذه الطريقة
كثر صلابة عندما تبدأ في تناولها، وذلك لأنك لم تمنح اللحم وقتًا للراحة بعد تجعل شريحة اللحم أ

طهيه.

عنــدما تطهــو قطعــة لحــم فــإن السوائــل بــداخلها تخــ عــادة علــى الســطح، عنــد تقطيعهــا مبــاشرة
تتساقــط تلــك السوائــل خــا اللحــم، لكــن إراحتهــا لمــدة – نحــو  دقــائق – يســمح لتلــك السوائــل
بالرجوع مرة أخرى داخل اللحم مما يجعله غضًا، يجب أيضًا تغطية اللحم بقطعة من ورق القصدير

دون إحكام تام في أثناء فترة الراحة.

عدم تقطيع الجبن قبل استخدامه



هل تعلم أن الجبن المبشور في ثلاجتك مغطى بمادة السليولوز، هذه المادة مضادة للتكتل تُستخدم
لتمنع التصاق الجبن داخل الكيس عند حفظه، لكن استخدامه بتلك الطريقة قد يدمر وصفتك،
إذا كنـت ستصـنع المكرونـة بـالجبن أو حـتى الـبيتزا في المنزل قطـع الجبن المبشـور أولاً، وبذلـك سـيلتصق

ببعضه بشكل جيد مما يمنح سلاسل الجبن الطويلة التي تحبها في تلك الأطباق.

عدم إضافة الملح في أثناء طهو المكرونة



ربمـا تقـوم عـادة بإضافـة الملـح لطبـق المكرونـة عنـد طهـوه، لكـن طهـو المكرونـة في الميـاه المملحـة يمنحهـا
مذاقًا أفضل، في المرة القادمة جرب إضافة الملح للماء المغلي قبل أن تضع المكرونة.

عدم إعداد مكونات الوصفة



إذا كانت الوصفة تتطلب عدة خطوات مثل التقليب المستمر أو خفق الصلصلة، فإن آخر ما ترغب
بـه هـو إفسـاد الوصـفة أو حرقهـا لأنـك كنـت بحاجـة لجلـب مكـون آخـر مـن الثلاجـة، تجنـب الفـوضى
وجهــز كــل المكونــات المطلوبــة للوصــفة وضعهــم أمامــك علــى طاولــة المطبــخ قبــل أن تبــدأ في تطــبيق

الوصفة.

تنظيف الدجاج النيء بالماء



قد تعتقد أن غسل الدجاج بالماء وسيلة آمنة لقتل الجراثيم، لكن في الحقيقة هذا الأمر قد يصيبك
بـالمرض، فغسـل الـدجاج الـنيء يسـاهم في انتقـال الأمـراض والجراثيـم إلى الأسـطح المجـاورة والأواني،
تموت تلك الجراثيم في درجات الحرارة العالية لذا فإن وضع الدجاج على النار لطهوه يكفي لقتل

الجراثيم.

عدم تنظيم الثلاجة بشكل صحيح



في الحقيقة ترتيب الطعام بشكل خاطئ داخل الثلاجة قد يصيبك بالمرض، فوضع اللحوم النيئة في
الرف العلوي وتحتها المنتجات الطازجة والأطعمة الجاهزة خطأ شائع يقع فيه الكثيرون حيث ربما
تسقط بعض قطرات من اللحوم النيئة فوق الأطعمة الأخرى التي لن تتعرض لدرجة حرارة كافية
لقتـل تلـك الجراثيـم، لـذا وفقًـا لمتخصـص في سلامـة الغـذاء يجـب وضـع الأطعمـة الـتي تتطلـب درجـة

حرارة منخفضة في الطهو فوق الأطعمة التي تحتاج لحرارة مرتفعة.

عدم تبديل إسفنجة الغسيل مرات كافية



تعد الإسفنجة تربة خصبة لنمو الجراثيم لذلك يجب تبديلها مرة كل شهر على الأقل، أظهرت إحدى
كثر من  نوعًا من البكتيريا، لذا إذا لم يكن الدراسات عام  أن إسفنجة الغسيل قد تحمل أ
لــديك غسالــة أطبــاق وتســتخدم الإســفنجة بانتظــام فمــن الأفضــل أيضًــا أن تبــدلها كــل أســبوعين

لحماية مطبخك من الجراثيم.

المصدر: إيت ذيس
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