tad w lodowce zmniejsza marnowanie Zywnosci.

Dla przedtuzenia trwatosci przechowywanych produktéw i tym samym ograniczenia marnotrawienia
zywosci, wazny jest sposdb rozmieszczenia produktéw w lodéwce.

Jak zatem przechowywac i uktada¢ zywnos¢ w lodowce?

GORNA POtKA
— UGOTOWANE POTRAWY —
Przygotowane wczesniej potrawy, np. zupy, ugotowany ryz, duszone mieso, przechowujemy w
szczelnie zamknietych pojemnikach. Gotowe potrawy mozna przechowywaé w warunkach
chtodniczych maksymalnie 2 dni.

SREDNIE POLKI
— MLEKO | PRODUKTY MLECZNE —
Mleko i produkty mleczne tj. jogurty, kefiry, twardg, przechowujemy w oryginalnych
opakowaniach. Jesli je otworzymy i nie zjemy w catosci — reszte warto zapakowaé w szczelnie
zamykany pojemnik. Sery z6tte mozna zawing¢ w folie spozywczg lub zamkngé w pojem-
niku. Dopasujmy wielko$¢ pojemnika do wielkosci produktu (w zbyt duzym bedzie on obsychat).
— WEDLINY —
Wedline zaleca sie przechowywac owinietg w papier do pieczenia (jest on woskowany i tak tatwo
nie przesigka).

DOLNA POLKA
— MIESO —
Mieso to produkt tatwo ulegajgcy zepsuciu. Przed wtozeniem do lodéwki miesa nie powinno sie
my¢ ani kroi¢. Woda sprzyja namnazaniu sie drobnoustrojéw, natomiast krojenie zwieksza
powierzchnie, na ktérej moga sie one rozwijac. Duze znaczenie ma tez odizolowanie surowego
miesa od gotowych potraw.
— RYBY —
Mieso ryb jest mniej trwate niz pozostate rodzaje miesa. Ryby sg najczesciej zanieczyszczone
bakteriami rozwijajgcymi sie w niskich temperaturach, dlatego nawet przechowywanie w
warunkach chtodniczych nie zagwarantuje ich dtugiej trwatosci. Wybierajmy ryby $liskie i
btyszczace to oznaka $wiezosci, a $luz na jej powierzchni nie ulegt jeszcze rozktadowi. Swieze ryby
przechowujmy w lodéwce nie dtuzej niz 24 godziny. Ryby mrozone chrornmy przed rozmrozeniem.
Ryby wedzone przechowujmy szczelnie zamkniete w loddwce, aby zapach nie przenikat do innych
produktow.

SZUFLADA
— WARZYWA | OWOCE —

Owoce i warzywa przechowujemy nieoczyszczone i niemyte. Do szuflady wktadamy owoce miekkie

z szyputkami (truskawki, maliny). Pomidory, ogorki, cebule czosnek i cukinie oraz owoce
egzotyczne (banan, ananas, awokado) i cytrusy najlepiej przechowywaé w temperaturze
pokojowej. Do lodéwki mozemy wktada¢ warzywa tj. marchew (zawinieta w papierowy recznik
albo w folie), kapuste (zawiniete w folie przetrwa do 14 dni), satate (nie moze by¢ szczelnie
zawinieta, poniewaz brak dostepu powietrza sprzyja wytwarzaniu sie szkodliwych azotynow),

brokuty (zawiniete w folie przetrwajg do 10 dni), kalafior (zawiniety w papier lub folie przetrwa do

7 dni), brukselke (umytg mozna przechowywac w lodéwce przez 10 dni).



DRzZWI
— JAJKA —
Na ich powierzchni mogg znalez¢ sie drobnoustroje chorobotwércze. Do zakazenia wnetrza jaj
bakteriami znajdujgcymi sie na ich powierzchni dochodzi zazwyczaj w momencie rozbijania
skorupki. Przed rozbiciem, jajo jest chronione przed bakteriami poprzez specjalng btone woskowg
otaczajaca skorupke z zewnatrz. Dlatego wazne jest, aby nie my¢ jaj przed wtozeniem ich do
lodéwki, by nie zniszczy¢ tej naturalnej bariery. Jajka nalezy przechowywaé w lodéwce w specjalnie
do tego przeznaczonym pojemniku, by nie dopusci¢ do zakazenia innych produktéw. Przed
rozbiciem skorupki, jaja powinnismy umy¢ detergentem, a najlepiej sparzy¢.

Nie wktadaj do lodéwki zbyt duzo jedzenia. Jezeli nie ma przestrzeni pomiedzy produktami,
dochodzi do zaburzen cyrkulacji powietrza, co z kolei zaburza osiggniecie wtasciwej temperatury.

Niektére produkty nie wymagaja przechowywania w lodéwce, a nawet w takich warunkach
tracg swa jakosc. Sg to np. egzotyczne owoce, pomidory, rosliny strgczkowe, ogdrki i cukinia. Chleb
przetrzymywany w lodéwce szybciej czerstwieje. Warzywa i owoce, ktdre powinny dojrze¢ przed
spozyciem, réwniez powinny by¢ przechowywane w temperaturze pokojowej.

Stosuj zasade , pierwsze kupione - pierwsze spozyte”. Produkty zakupione ostatnio umieszczaj za
tymi, ktore sg juz w lodéwece lub na poétce kuchennej. Ten sposdb utatwia spozywanie nabytych
produktéw przez uptynieciem ich czasu przydatnosci do spozycia, zapobiega zepsuciu sie produktéw i
mniejsza ilo$¢ ktora sie marnuje.

potka gérna (8° C) - dzemy i powidta, warzywa w
stoikach, gotowe potrawy (zupe w pojemnikach).

drzwi
(10-15°C)

\ napoje, masto,

olej, stoikiz

e

srodkowe potki (4-5° C ) - bialy ser, twarozek, kawatki

wedliny, mleko, kefir i jogurty. R przetworami
- — chrzan, soki w
kartonach,

butelki z sosami,

- \\ ketchup,

dolna pétka ponad pojemnikami dla warzyw (2°C) - ! musztarda.
Swieze mieso i ryby. ‘

—3 jajka mozna
przechowywac 2-
3 tygodnie, ale
niemyte!

Szuflady (do 10° C) —wa

Mniej trwate, np. maliny, truska
dzien lub dwa bez

Safate czy szczypiorek nawet kilka dni.



