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Hall huvudet kallt
— och sank dina energikostnader.

Det var med stor férvaning folk ~ For férsta gdngen hade man omvandlat varme till kyla, och vardagen

stirrade in i det forsta kylskapet ~ férdndrades for miljontals ménniskor.

1923. De stolta uppfinnarna
Baltzar von Platen och Carl Idag har vi lyckats skapa rymliga, effektiva kylskap som kan hantera
Munters hade just startat en  livsmedel med en effektivitet som aldrig tidigare skadats. Med hjalp
varldsrevolution med det vita av smarta boxar och temperaturzoner kan vi dessutom halla maten
fyrkantiga skdpet.  frasch sa mycket langre. Om detta och om hur vi samtidigt kan fa
en lagre elrakning handlar denna lilla bok.




"Bast fore” handlar inte

bara om datum.

Forvara smart — sldng mindre!

Vi vill ta gott, och vi vill inte kasta bra mat i ondédan.
Idag uppgar matsvinnet fran hushall, stormarknader

och restauranger till hela 50% — och manga ganger helt
i onddan.” For en genomsnittlig familj betyder detta ca

5000 kr per ar i direkta kostnader.** Med réatt livsmedel

pa ratt plats i ratt kyl haller sig maten upp till dubbelt sa
lange jamfort med i en konventionell kyl.

Farsk fisk, kottfars, ra korv och kyckling ar exempel pa
livsmedel som stdller hogre krav pa ratt forvaring och ratt
temperatur. Men dven frukt och gront kommer mycket
battre till sin rdtt om de forvaras klokt.

Att tdnka pa!

Vi rekommenderar att man haller +2-5 grader i kylen
och -18 eller kallare i frysen.

* http:/lec.europa.eulenvironment/eussd/pdf/bio_foodwaste_report.pdf

Fagel, fisk eller mitt emellan?

Ja, hur hanterar man egentligen alla olika livsmedel pa
badsta satt? Vi svenskar slanger som sagt otroliga mangder
mat varje ar — helt i ondédan. Har kommer du fa en smarta
tips for att fa din mat att halla langre, medan du sparar
bade i planboken och pa miljén. Som ett exempel bidrar
maten vi slanger till cirka 1,9 miljoner ton koldioxidutslapp
per ar, vilket motsvarar utsldppen fran 700 000 bilar.”*

Och kom ihag; en bra kyl och frys tillsammans med sunt
fornuft racker langt!

** Kalla: http://svt.selsvt/jsp/Crosslink.jsp?d=22620&a=2680034&from=tipsa, Sveriges Television, 19 jan

Bast fére-datum ar en kvalitetsmarkning.

Fram till det satta datumet garanterar tillverkaren att
livsmedlet har kvar de egenskaper som normalt for-
knippas med det. Vanligtvis hdander det dock inte nagot

speciellt efter passerat datum, har det forvarats pa
ratt satt ar det varken farligt eller ackligt att dta det.
Anvand 6gon, nasa och ett bra kylskap!




Kott.

Det ar alltid viktigt att snabbt lagga in farskt kott och kottfars direkt i kylen sa fort
man kommer hem fran affaren. Har kottet forvarats i en relativt konstant kylkedja
fran butik till hemmet, sd haller det sig ldngre. Om kottet inte luktar daligt eller
ar kladdigt, gar det bra att dta det dven efter bast fore-datum. Var dock noga
med att hetta upp kottet ordentligt.

Frukt och gronsaker.

Frukt och gronsaker mar bast i olika temperaturer, vissa varor mar battre i
6-12 grader medan andra mar battre i 2—5 grader. Bredvid ser du en tabell med
ett axplock av de vanligaste frukterna och grénsakerna som mar bast i kylskapet
(2-5 grader).

Gurkan ar véldigt kédnslig for bade héga och laga temperaturer, detta géller dven
tomater som faktiskt far en mer framtradande smak om de forvaras i rums-
temperatur. Nar det kommer till svamp trivs den bdst i en dppen papperspase,
for att forhindra kondens.

For att reducera matsvinnet ar Siemens nya kylskap utrustade med
funktioner som exempelvis hydroFresh. hydroFresh &r en ldda som

[dmpar sig for forvaring av frukt och gront eftersom du kan reglera bydroFresh
luftfuktigheten i ladan och reducerar darmed uttorkning av kénsliga

frukter och gronsaker. Om du férvarar frukt och gronsaker i hydro-
Freshlddan haller de sig frascha dubbelt sa lange.”

Fisk och skaldjur.

Farsk fisk och skaldjur ska helst férvaras vid ungefar 2 grader. Pab
Med tanke pd att den rekommenderade temperaturen i kylskap PSD)
ar 5 grader sa ar det inte optimalt for dessa typer av livsmedel. coolox

| Siemens coolBox dr temepraturen kallare &n i resten av kylskapet
vilket gor att din farska fisk och skaldjur haller sig frascha dubbelt
sd ldnge.™

Mjolk och gradde.

Héllbarheten i 6ppen férpackning beror helt pa vilken arstid det &r, och hur ofta
mjolken eller gradden tagits fram i rumstemperatur. Slang den dock aldrig forrdn
du ser eller kdnner att den ar dédlig. Om det skulle vara sd att produkten snart
gar ut, frys in och anvand till matlagning eller bak.

Du hittar mer information och fler tabeller pa konsumentforeningen-
stockholm.se och Livsmedelsverkets webbplats slv.se

* Kalla: CNTA — Laboratorio del Ebro (National Centre for Technology and Food Safety).
hydroFresh-ladan jamford med en konventionell Siemens gronsakslada.

** Kélla: CNTA - Laboratorio del Ebro (National Centre for Technology and Food Safety).
coolBox-ladan jamférd med ett konventionellt kylskap fran Siemens.

Kylskap (2-5 grader)

e Apelsiner
e Bar

e Jordgubbar
e Pdron
 Applen

e Vindruvor
* Mordtter
e Radisor

o Kal

e Sallad

e Lok

¢ Fdrska bonor
e Svamp
 Vitlok
 Sparris

e Spenat
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Mycket ska fa plats. Sldng inte i onédan!

Vi forvarar och fyller kylskapet med alla tdnkbara livsmedel, Det kanske later som en sjélvklarhet, men det kan vara bra
och klassiker som exempelvis nagellack och batterier har  att tdnka pa foljande saker for att undvika att slanga mat
genom aren fatt samsas om platsen med mordtter och helt i onddan:

mjolk. Ett allmént och dvergripande tips, innan vi gar in pa

detaljerna, ar att kyla ner din mat sa snabbt som mgjligt.  * Planera alltid dina ink6ép sa noga du kan undvika

Bakterier trivs alldeles for bra i mat som svalnar langsamt. stora foérpackningar av farskvaror
* Laga alltid lagom mycket mat
Nagra tips! e Laga mat pa rester

Alla frukter och gronsaker avger etylengas, den gor att de ¢ Gor matlador

mognar. Tomat, plommon, dpple och melon avger mycket ¢ Tank pa att bast fore-datum alltid &r satt med marginal
etylengas. For att till exempel paskynda mognadsprocessen ¢ Fdrvara maten pa ratt satt

for avokado, kan man ldgga dem i en pase tillsammans

med dpplen. Har du dessutom ett kylskap fran Siemens med smarta
forvaringslosningar har du den bdsta forutsattningen
Notter och fron ska ndstan alltid forvaras i kylskap. for att dina livsmedel ska ma sa bra som mojligt.

Undantaget dar cashewndtter som klarar sig i 8-12° C.
Pekannotter och valnétter behdver bara forvaras i kylskap
om de ar skalade.

Se alltid till att forvaringskarl,
plastpasar och annat du forvarar

maten i alltid ar torra och frascha.
Fukt gynnar mégel!




Frysen och livsmedel.

"— Men det kan vi frysa in."”

Det har nog de flesta av oss bade sagt och gjort. Och gor
man det pa ratt satt sa kan maten halla sig i manader.
Om vi tar kottfars som exempel, ska man tdnka pa att
packa sa luft- och aromtatt som majligt. Innan infrysning
ska man ocksa se till att platta till kottfarsen, detta for
att bidra till en snabb infrysning samt att forebygga
bildandet av iskristaller, vilket gor att kottet blir torrt vid
tillagning. Frukt och bar haller sig upp till ett ari frysen,
ar de lattsockrade eller ligger i sockerlag haller de annu
langre. Frukt ar dverlag bra att frysa in om de inte hinner
atas upp, perfekt att ha i exempelvis smoothies. Om man
vill frysa in gréonsaker ar det bra att forvalla (koka upp
snabbt) innan. Och nar det kommer till fisk kan man frysa
in den tillsammans med lite vatten for en langre héllbarhet.
Undvik att frysa in en upptinad produkt pa nytt, da tappar
den bédde hallbarhet, smak och kvalitet.

Hur dr det egentligen med djupfryst mat?

Manga undrar ofta om naringen férsvinner ndar man
fryser in sina livsmedel, och om fargerna ar konstgjorda.
Inget av det stammer. Djupfrysning av livsmedel &r den
mest skonsamma metoden for att forlanga hallbarheten,
smak, lukt, ndringsvdrde och konsistens. Det visar sig
faktiskt att vissa djupfrysta livsmedel har ett hdgre
naringsvarde an sin farska motsvarighet i butikshyllorna .

Hur lange haller maten i frysen?

Nedan har vi gjort en liten tabell 6ver nagra av de vanligaste
livsmedlen man fryser in, och hur lange (ca) man kan rékna
med att de haller.

Livsmedel och hallbarhet

e Fet fisk 2-3 manader

* Mager fisk 6-12 manader

* Magert kott (notkott) 8—12 manader
e Flaskott 4—6 manader

e Bar och frukt med socker 1 ar

e Forvallda gronsaker 1 ar

e Brod 1 ar

* Kélla: Djupfrysningsbyran: http://lwww.djupfrysningsbyran.se/cms/index.php?option=com_content&view=article&id=65&Itemid=54
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Frys fran Siemens - en bra investering.

Det kommer du snabbt att marka, med alla smarta
funktioner du far pd képet. Med nya lowFrost sitter
kylelementen pa vaggen och ger 25% mindre frostbild-
ning och mycket snabbare avfrostningstid. Har din frys
noFrost, frostar den av sig sjdlv med jamna mellanrum
— helt automatiskt. Detta ger bade bdttre nyttovolym

och energieffektivitet. Om man vill frysa in stora mangder
mat trycker man pd knappen superFreeze, da sanks
temperaturen och din mat fryses ner snabbare. Den ldga
temperaturen halls i sex timmar, och gar sedan automa-
tiskt tillbaka till tidigare installning.




