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Before using the chopping board for
the first time

To make it easier to protect your chopping
board against grease and to increase its
natural resistance to moisture, it should be
treated with oil approved for contact with
food, for instance mineral oil or vegetable
oil. Oil once, wipe off any surplus oil and
then repeat the treatment 24 hours later.

Looking after your chopping board

— Clean your chopping board by wiping
it with a wet cloth or scrubbing it with
a brush. Do not allow the chopping
board to be in contact with water for a
prolonged period of time, to soak or be
moist. This can cause the wood to split.

— Dry the chopping board carefully but do
not use high temperature to speed up
the drying process.

— To recondition the chopping board, it
may be rubbed with sandpaper and re-
oiled.
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bawang, ikan dll. Bau yang kuat dengan
mudah akan dipindahkan kepada bahan-
bahan lain.

A few words of advice

It is a good idea to use different
chopping boards for different types of
food. Uncooked chicken, for example,
may contain bacteria that should not
be allowed to come into contact with
foods that are eaten raw. Utensils

and chopping boards that have come
into contact with raw chicken should
therefore always be washed very
carefully.

It is also advisable to use separate
chopping boards for foods such as
onion, fish etc. These have strong smells
that can easily be transferred to other
ingredients.
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Sebelum kali pertama menggunakan
landas cincang

Untuk memudahkan anda melindungi
landas cincang daripada minyak dan untuk
menambahkan ketahanan semulajadinya
terhadap lembapan, ia patut dirawat dengan
minyak yang sesuai dengan makanan
contohnya minyak mineral atau minyak
sayur-sayuran. Lumurkan minyak sekali, lap
lebihan minyak dan ulang rawatan selepas
24 jam.

Cara menjaga landas cincang anda

— Bersihkan landas cincang dengan
mengelap menggunakan kain basah atau
memberusnya. Jangan biarkan landas
cincang terkena air untuk jangka masa
yang panjang. Jangan biarkan landas
cincang terendam atau lembap kerana
ini mungkin menyebabkan rekahan.

— Keringkan dengan sempurna, tetapi
jangan gunakan suhu yang tinggi untuk
mempercepatkan proses pengeringan.

— Untuk memulihkan landas cincang,
gosok permukaan dengan kertas pasir
dan sapu minyak.

Nasihat

— Ia adalah satu idea yang baik untuk
menggunakan landas cincang yang
berlainan untuk jenis makanan yang
berlainan. Sebagai contoh, ayam yang
belum dimasak mungkin mengandungi
bakteria yang tidak sepatutnya terkena
makanan yang dimakan mentah.
Peralatan dan landas cincang yang
terkena ayam yang belum masak perlu
dibasuh dengan teliti.

— Adalah juga dinasihatkan untuk
menggunakan landas cincang yang
berlainan untuk makanan seperti
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Sebelum pertama kali digunakan
Untuk memudahkan perlindungan papan
potong Anda terhadap minyak dan
meningkatkan ketahanan alami terhadap
kelembaban, haruslah dirawat dengan
minyak yang boleh terkontak dengan
makanan, misalkan minyak mineral atau
minyak sayur. Minyaki sekali, lap bersih
minyak yang berlebihan dan kemudian
ulangi perawatan 24 jam kemudian.

Cara memelihara papan potong anda

— Bersihkan papan potong menggunakan
kain lembab atau gosok dengan sikat.
Jangan biarkan berada dalam air untuk
jangka waktu yang lama. Jangan
rendam atau dibiarkan lembab. Ini dapat
menyebabkan kayu rusak.

— Keringkan dengan hati-hati tetapi
dengan suhu tinggi untuk mempercepat
proses pengeringan.

— Untuk pemulihan kembali keadaan,
cukup amplas dengan kertas pasir halus
dan sapukan kembali dengan minyak.

Saran

— Adalah ide yang baik dengan
menggunakan papan yang berbeda
untuk jenis makanan yang berbeda.
Ayam mentah, misalnya, kemungkinan
mengandung bakteri tidak boleh
terkontak dengan makanan yang akan
dimakan mentah. Peralatan makan dan
papan potong yang telah terkontak
dengan ayam mentah harus selalu dicuci
bersih.

— Hal ini juga dianjurkan untuk
menggunakan papan potong yang
terpisah untuk makanan, seperti bawang
merah, ikan dll . Bau yang kuat dengan
mudah dapat dipindahkan ke bahan lain.
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