Forvara din mat ratt...

... 84 haller den langre!

Har hittar du massor av tips om hur du férvarar din mat ratt for
att den ska halla lite Iangre. Du slipper du slanga prima ravaror!
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:  Frukt kyas°c)
: Apelsin Kiwi
{ Aprikos* Litchi
Bar Nektarin* .
+ Carambola Persika*
: Clementin Plommon* :
: Dadel Paron*
Fikon Satsumas
Granatapple Vindruvor .
Jordgubbbar Applen
Forvaring av frukt
Frukt trivs bast i svaldelen Frukt (svais-12°c) '
av kylskapet. Annars éar det : .
rumstemperatur som géller. : Ananas Mango
Apple, plommon, péron och leanan 12-14°C Melorl 12-14°C
melon avséndrar zmnet Citron 11-15°C Passm.nsfrukt 3
etylen som gor att frukt och ; Grapefrukt Physalis 12-15°C
gront i narheten kan mogna  Lime ]
snabbare.

*eftermognar i rumstemperatur




Gronsaker gillar svalt och fuktigt.
Luftiga plastpasar dar det ar
varmast i kylen. Det brukar vara
langst ned i gamla kylar och langst
upp i nya. Tomater trivs i
rumstemperatur och slapper ut
etylen som gor att frukt och gront i
narheten mognar snabbare.

. Grénsaker (kylskap 4-8°C) .,

i Blomkal Majrova Rodkal L —

Broccoli Majs Sallad r "‘._
Brysselkal Mangold Savoykal i Gronsaker (Sval 8-12°C)
. Bénor, farska Morot Skott/groddar = : :
Citrongras Palsternacka Svamp Aubergine .
: Fankal Persilja Sparris : : Avokado*
] Graslok Pepparrot Spenat 3 :  Basilika 3
: PP P : : Chil :
: Gronkal Potatis Spetskal : ; Galangarot
. Gulbetor Purjolok Squash : : Gurka 12-14°C :
Jordartskocka Rabarber Stjalkselleri Ingeféra .
Kinakal Romanesco Svartrot : Eaﬁ:ik:
Knlpplliok Rotpersil J.a V!tk"al S('Lj‘tpgtatis
: Krontartskocka Rotselleri Vitlok : : 12-16°C 3
: Kalrabbi Radisor Arter : : Tomat 11-14°C :
Kalrot Rattika Artskott i Ortiryddor i kruka 3
: Lok Roédbetor Ortkryddor,  § t 3
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Mejeriprodukter

Mijolk ar kansligare an
andra mejeriprodukter och
bor forvaras under + 8°C.
Kom ihag att bast-fore-
datum endast ar ett
riktmarke och att
mejeriprodukterna oftast
haller langre an angivet
datum. Lukta och smaka

dig fram! K
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Chark

Behall produkterna i sina
forpackningar. Leverpastej
och kokt skinka ar kansliga
och da de val har 6ppnats
bor de atas ratt omgaende.
Saltade och rokta charkvaror
klarar sig langre men tank pa
att férvara de tatt da de
garna delar med sig av lukt
till andra livsmedel.
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Kott

Koétt och fars ska forvaras i
kyl eller frys. Kottfars ar
6mtaligt och bér férvaras i
hogst + 4°C.

Se till att inte tina kottet och
sen kyla. Da ar upphettning
vid tillagning viktig.
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Sasor och roror

Sa fort de 6ppnas ska de
forvaras i kylskap. Anvand
rena skedar till 6ppnade
forpackningar sa haller de
lange. Har det borjar mogla
sa slang hela innehallet.
Smaka, lukta och anvand lite
sunt férnuft sa kommer du
langt!
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Lite smarta tips

Agg har bist fére-dag
inom tre veckor men
haller mycket langre.

haller de langre an

angivet bast fore-dag Om hardost bitvis har
moglat gar det utmarkt
att skara bort den
delen och ata resten.

Fisk forvaras bast

1-2 dagar i kylen.

Vid férvaring av mat i karl
och plastpasar, se till att
dessa éar torra och rena.
Det hindrar mégel!

Forvara nétter i kylen.
Galler ej cashewndotter
eller pecan- och

valnétter med skal.
Kyl ner maten snabbt!

| kallt vatten eller
utomhus, inte i kylen!




