$d Idnge hdaller mjélk

Mjdlk ar ett ganska kansligt livsmedel

som mar bra av att férvaras kallt.

P& mjolkpaketet finns en rekommendation
om férvaring i max +8 grader och

bdst fore-datumet ar satt utefter en

sddan foérvaring.

Mjolken har betydligt ldngre héllbarhet
dn s& om du férvarar den i +4 grader
eller kallare.

Sa Iange haller yoghurt

Yoghurt @r en syrad mjélkprodukt med
relativt I&ng héllbarhet. Har du bara
yoghurten ordentligt kyld sé& héller den
oftast 7-10 dagar efter bast fére-datum.

$d lange haller gradde

Gradde som har fétt std i kylen har
héllbarhet p& minst tre fill fyra dagar
efter bast fére-datum har passerat.
Lukta och smaka pé gradden innan du
bestdmmer dig for att sldnga den.

Ar gréidden dalig luktar och smakar den
“gammalt” eller surt.

$a Idnge hdaller yoghurt

Yoghurt ar en syrad mjélkprodukt med
relativt I&ng héllbarhet. Har du bara
yoghurten ordentligt kyld s& héller den
oftast 7-10 dagar efter bast fére-datum.

$d lange haller ost

Hérdost har I&dng héllbarhet. Om du
upptacker moégel, skar bort moéglet samt
ytterligare en centimeter runfomkring.
Resten gdr bra att Gta. Férvaras i plast-
pdse i kyl. Riv gdrna ost och frys in.

Sa Idnge haller agget

Agg har lang héllbarhet. Om man fér-
varar agg i kylsk&p med den spetsiga
delen neddét har svenska égg en
hallbarhetstid pd tvé till tre ménader.
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$a hdller potatis Iéngre

Potatis ar en télig knél som vid ratt
forvaring kan hdalla upp fill dGtta ménader.
Optimal férvaring ar morkt och vid en
temperatur mellan +4 till +6°C.

$d lange haller kokt pasta

Forvara koka pasta i en lufttat férpack-
ning och kyl ned den inom tvé timmar
efter att du lagat den, s& héller den
ldnge. Har du +4-5 graderikylen héller
sig pastan frdsch i minst fem dagar.
Lukta p& pastan innan du beslutar

dig for att kasta den.

Luktar och smakar den inget konstigt och
ser okej ut i konsistensen s& gdr den
oftast bra att ata.

$d lange haller kokt ris

Forvara kokt ris i en lufttat férpackning
och kyl ned det inom tvé timmar efter att
du lagat det, s& hdller det Iénge. Hardu
+4-5 grader i kylen héller sig riset fréscht i
minst fem dagar.

$d hdller avokadon léngre

En omogen avokado férvarar du bast i
rumstemperatur till den mjuknar och om
du inte vill &ta den direkt flyttar du den Hill
kylen. Optimal férvaringstemperatur for
avokado ar +7-13°C.

Sa hadller tomat och gurka Iédngre
For att behdlla tomatens aromer och
smaker, forvaras de bdst vid en
temperatur mellan +11-14°C.

Ar tomaterna lite omogna kan man
med férdel ha dem i rumstemperatur.
Gurkan trivs bra i samma temperatur
som tomaten.

SLANG

INTE

MATEN

v v KONSUMENT
FORENINGEN

STOCKHOLM

kfstockholm.se






