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Hur forvarar man maten bast?

Forvaring av livsmedel
Matvaror haller langre om de forvaras pa ritt sitt. Om de

forvaras pa fel sitt kan de mogla eller ruttna. Ibland kan det

,
borja vixa bakterier i dem vilket kan vara farligt for oss att dta. \V

Dirfor ar det viktigt att veta hur maten ska forvaras sa vi hinner
ata upp den innan den blir dalig!

En enkel regel dr att ju kallare maten forvaras desto lingre haller den. Ofta stir det ocksa
pé forpackningen hur nagot ska forvaras. En bra temperatur i kylsképet ar +4 grader.
I frysen dr 18 grader en lagom temperatur.

Titta, lukta och smaka alltid pa matvaror innan du sldnger dem. Ser de bra ut, luktar bra
och smakar bra ér det ingen fara att dta, d&ven om det ér efter bast-fore-datumet.

Farskt kott och farsk fisk ska sta pa den kallaste platsen i kylskapet. Det brukar vara kallast
langst ner, ovanfor gronsaksladorna. Fryst kott och fisk ska forvaras i frysen tills den ska
atas. Palagg som skinka, kalkon och leverpastej ska ocksa forvaras pa den kallaste platsen
i kylskapet. Lat inte palaggen sta framme i flera timmar, stall tillbaka dem i kylskapet nar
du gjort din smorgas sa haller de langre.

Mejeriprodukter som mjolk, yoghurt, gradde och smor ska forvaras i kylskép. Mjolk som
statt i kylen ar ofta bra flera dagar efter bast-fore-datumet. Om mjolken statt framme i
rumstemperatur i flera timmar kan den bli délig fore bast-fore-datumet. Lamna darfor
inte mjolken framme utan stll tillbaka den i kylen nér du atit klart!

Bast-fore-datumet pa dggkartongen giller for 4gg som
forvaras i rumstemperatur. Forvara dggen i kylen istdllet,
da kan de halla flera veckor efter bast-fore-datumet.

Ett ruttet dgg luktar jétteilla sa du kommer att marka

om dgget blivit daligt. Luktar det bra och ser ut som det
ska gar det bra att dta.

Mjukt bréd ska forvaras i rumstemperatur eller laggas
i frysen. Ater man inte s& mycket brod kan man skira
brodet i skivor och frysa in. Sedan tar du bara fram sa
manga skivor brod som du orkar dta. Knackebrod ska
forvaras torrt och kan halla néstan hur lainge som helst.

Sylt, ketchup, pesto och saser kan oftast sta i rumstempe-
ratur om de dr odppnade. Oppnade burkar ska forvaras i
kylskapet, ddr héller de lange. Saser och sylt behover inte
sta pa den kallaste platsen i kylen, de kan forvaras hogst
upp eller i skapdorren.
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Uppgifter till s. 1

1. Varfor ar det bra att forvara mat pa ratt satt?

2. Vad kan handa om mat forvaras pa fel satt?

3. Vilken temperatur ar lagom att ha i kylskapet?

4. Vilken temperatur ar lagom att ha i frysen?

5. Hur kan du avgéra om mjolken har blivit dalig efter bast-fore-datumet?

6. Varikylskapet ar det bast att ha farskt kott och farsk fisk? Varfor?

7. Ge exempel pa nagot mer som bor forvaras pa den kallaste platsen i kylskapet.

8. Galler bast-fore-datumet pa dgg for om de
forvaras i kylskap eller i rumstemperatur?

9. Kan agg som forvaras i kylskapet halla langre an bast-fore-datumet?

10. Ge tips for forvaring av mjukt brod!

11. Ge exempel pa nagra matvaror som kan férvaras i rumstemperatur
om de ar ooppnade, men bor forvaras i kylen nar de ar oppnade.
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Frukt och gronsaker dr de matvaror vi slinger mest av. S
K&p bara sa mycket du hinner dta upp och férvara dem ratt
sa de haller ldngre! Vissa gronsaker tal att lagras, till exempel 24
mordtter, rodbetor och vitkal. Andra gronsaker haller inte

lika lange, som sallad, tomat och gurka.

De flesta gronsaker och frukter ska forvaras i kylsképet, gdrna
i gronsaksladan om det finns en sddan. Till exempel blomkal,
kal, 16k, vitlok, morot, rodbeta och purjolok. Aven dpple, apel-
sin, paron, vindruvor och melon bor forvaras i kylskédpet. Men
om man vet att de kommer att dtas upp snart kan de forvaras i
rumstemperatur.

Vissa frukter och gronsaker ska inte forvaras i kylskap, utan
trivs battre i rumstemperatur. Till exempel banan, mango,
zucchini och paprika. Tomat och avokado blir godast om de far
mogna i rumstemperatur. Efter att de mognat haller de battre i
kylskap.

Potatis dr en kédnslig matvara som mar bast av att forvaras svalt
och morkt. Skafferiet dr en bra plats. Aven om potatisen har fatt
sma groddar, gar den bra att dta om du pillar bort groddarna.

Frukt och gronsaker som blivit lite skrynkliga gar bra att dta. De
ar inte farliga att dta sa lange de inte ruttnat eller moglat. Rutten
frukt brukar bli sladdrig, brun, kanske lite slemmig och luktar
kompost. Skrynkliga frukter kan ofta blandas i en fruktsallad
eller smoothie. Gronsaker som mjuknat kan blandas i en gryta.
Sallad, morétter och andra rotfrukter som blivit skrynkliga blir
krispiga igen om de fér ligga i en skal med vatten i kylsképet
ndgra timmar.

Gor frysen till din matsvinnskompis J* i
De allra flesta matvaror gar jattebra att frysa in. I frysen haller

maten valdigt lange. Ddr vaxer inga bakterier, sa det dr inte farligt E‘

att dta mat som legat ldnge i frysen. Men fett kan bli déligt,

vi sdger att fettet harsknar, och det gor att maten smakar illa. At » AV
v  \ J

Ju fetare mat desto kortare héllbarhet, dven i frysen.

Exempel pd mat som gar att frysa in ér kott, fisk, mjolk, . |
gradde, ost, frukt, bar, gronsaker, séser, sylt och mjukt brod. Hw 7%

Vissa matvaror kan dndra konsistens av att frysas, till exempel
mjolk. Istallet for att dricka mjolk som varit fryst kan du anvinda

den nér du gor pannkakor. \\;j £
- e
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Uppgifter till s. 3

1. Vilka matvaror slanger vi mest av?

2. Ge exempel pa gronsaker som tal att lagras.

3. Ge exempel pa tre frukter/gronsaker som mar bast av att forvaras i kylskapet.

4. Ge exempel pa tva frukter/gronsaker som mar bast av att forvaras i rumstemperatur.

5. Var ar det bast att forvara avocado?

6. Hur bor potatis forvaras?

7. Vad kan du gora med frukt och gronsaker som blivit lite "ledsna” och skrynkliga?
T.ex en brun banan eller en mjuk morot.

8. Varfor haller mat langre i frysen?

9. Hur ar hallbarheten for fet mat i frysen? Varfor?

10. Ge tre exempel pd matvaror som gar bra att frysa in.
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Kylen, frysen eller skafferiet?

Skriv in orden fran rutan pa ratt plats: kylskap, frys eller skafferi.
Tank ocksa pa var i kylskapet den basta placeringen ar.

ost apple fryst fisk melon hallonsylt, 6ppnad
paprika mjukt brod potatis ketchup, 6ppnad  pesto, o6ppnad
avokado agg morot senap, ooppnad  gurka
mjolk ra kottfars knackebrod leverpastej banan
apelsin smor ra, farsk kyckling  gul l6k kottfarssas
Kylskap
B 4
||
|
- —_— ——/
Frys Skafferi
~
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