Baktériumfészekké alakulhat a mikrohullamu siité a héségben
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Mivel a ezek a suték az ételt nem melegitik fel teljesen, terjeszthetik a szalmonellat -
figyelmeztet az R+V német biztositétarsasag. Marko Ostendorf, az R+V informacios
kdzpontjanak orvosa kifejtette: "a mikrohullamu stut6k nem melegitenek egyenletesen, ezaltal
ugynevezett hideg pontok alakulnak ki. Ezekben a fészkekben pedig életben maradnak, és
szaporodnak a baktériumok". Ennek megakadalyozasara a szakember javaslata szerint az ételt
mennyiségének megfeleléen négy-o6t percig kell a legmagasabb fokozaton melegiteni.

Emellett hasznos, ha kézben parszor megforgatjuk az, illetve ha lapos edényt hasznalunk, mivel
akkor a hullamoknak csak néhany centiméter mélyen kell az ételbe hatolniuk.

Ostendorf szerint érdemes az ételt a melegités utan még par percig a mikrohullamua sitében
hagyni, ez alatt az id§ alatt ugyanis a h6 jobban szétterjed. Mivel a szarnyasokbodl késziilt ételek
sokkal "fogékonyabbak" a szalmonellara, ezeket érdemesebb tlzhelyen vagy sttében
melegiteni.
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