Opbevaring og holdbarhed

Forskellige madvarer skal opbevares forskelligt. Maden kan holde sig leengere — og
smager meget bedre — hvis du opbevarer den rigtigt.

Det star ofte pa emballagen, hvor laange maden kan holde sig, og hvordan den skal
opbevares. Pa datomaerkningen kan du se, hvornar din mad er bedst at spise, og hvornar
du ikke leengere skal spise det.

Med app’en For Resten kan du finde mere om datomaerkning,
emballage og opbevaring af de enkelte ravarer.

Datomaerkning

Der findes to slags datomaerkninger: "Bedst far’ og "Sidste anvendelsesdato”. Det er
vigtigt at kende forskel. Datomaerkningen geelder for uabnede produkter, der er blevet
opbevaret rigtigt.

Bedst for: Op til denne dato bevarer maden sin kvalitet. Herefter kan du sagtens spise
den, hvis den dufter og smager fint. Fgrst nar maden begynder at lugte, smage eller se
gammel ud, bgr den smides ud.

Hvis du opbevarer din mad korrekt, og hvis pakningen er uabnet, kan den ofte holde sig en
del laengere end denne dato. Hvis pakningen er abnet, kan maden ofte holde sig til denne

dato eller la&engere. Men det er vigtigt, at du se pa og lugter til maden, nar du vurderer, om

den stadig kan spises. Bedst fgr-datomaerkning vil du ofte se pa maelkeprodukter, tarvarer
som ris og mel og andre feerdigkabte produkter, fx ketchup.

Bedst fgr-datoen blev tidligere kaldt "Mindst holdbar til”, sa du vil stadig kunne finde
enkelte varer maerket med "Mindst holdbar til”.

Sidste anvendelsesdato: Du finder "Sidste anvendelsesdato” p4 mad, som let kan blive
darlig, og som du kan blive syg af at spise efter den naevnte dato. Det er derfor vigtigt, at
du smider mad ud, hvis du ikke far spist den inden datoen. Denne datomaerkning vil du se
pa fersk kad og fisk, fx hakket oksekgd og laks.



Opbevaring

Nar du opbevarer maden rigtigt, far du den bedste smagsoplevelse og den leengste
holdbarhed. Du undgar ogsa, at maden bliver darlig og skal smides ud, hvilket er bade dyrt
og rigtigt eergerligt.

Frugt og gront

De fleste opbevares bedst i keleskabet.

e Agurk e Jordbeer

e Asparges e Krydderurter

e Auberginer o Kal

e Blomkal e Peberfrugter

e Broccoli e Porrer

e Champignoner e Peerer

e Grgnne bgnner e Rodfrugter

e Gulergdder e Rucola

e Hyvidlag e Spinat og andre salater
e Ingefeer e Squash.

Tip: Det er en god idé at opbevare jordholdige grantsager nederst i kaleskabet i en
grontsagsskuffe.

Nogle grentsager og frugter — specielt de tropiske — har dog bedst af at blive opbevaret
ved stuetemperatur. De kan fa skader ved at blive opbevaret pa kal.

Opbevares bedst ved stuetemperatur:

e Avocado e Melon

e Bananer e Tomater.
e Citroner

o Kiwi

Tip: Lag og kartofler skal opbevares mgarkt og tart og gerne lidt kaligere end
stuetemperatur.



Brod

Hvis man opbevarer brad i keleskab, gar der lzengere tid, for det mugner. Til gengeeld
bliver bragdet tart hurtigere. Opbevar derfor brad tgrt og ved stuetemperatur. Det er godt, at
opbevare brgd i en perforeret plasticpose eller i en papirspose med en plastikpose
udenom.

Lad brgd, som du har kgbt i plastikpose, blive i emballagen. Poser, hvor brgdet ikke kan
ande, kan fremme vaeksten af skimmelsvampe. Brgd skal opbevares i rene poser, hver
slags for sig, og man bgr undga at blande nyt og gammelt brad.

Tip: Tart brad kan sagtens bruges til fx bradcroutoner eller laves til rasp.

Maelkeprodukter og ost

Meaelkeprodukter og ost skal opbevares i kagleskab. Faste oste opbevares bedst i
svanemeerket madpapir kombineret med en plastikboks eller plastikpose.

| kgleskab kan meelk holde sig 2-3 dage, hvis den er abnet. Maelken bliver meget hurtigt
sur, hvis den opbevares for varmt bare i kort tid. Surmaelksprodukter holder sig 4-5 dage i
kaleskab, hvis de er abnet. Faste oste kan holde 3-4 uger i kaleskabet, blgde oste har
kortere holdbarhed.

Smgr og margarine skal ogsa opbevares i kgleskab og pakkes ind, sa lys, varme og ilt
udelukkes, og de ikke optager smag fra andre madvarer.

Tip: Se, lugt og smag dig frem. Nar maelk og yoghurt bliver for gammelt, sa lugter og
smager det darligt. Smid maelkeproduktet ud, hvis det lugter, smager eller ser anderledes
ud end normalt. Ost med mug pé skal ogsa smides ud.

Kod, &g og palaeg
Kad og palaeg skal opbevares i kaleskab eller fryser. £g skal opbevares i kaleskab.

| keleskab kan bgffer og koteletter, der ikke er specielt indpakket, holde sig i 1-2 dage,
fersk oksesteg i 3-4 dage, mens hakket kad og fars skal tilberedes samme dag. A9 kan
holde 3-4 uger i kgleskab. Efter abning skal ked og kadpalaeg pakkes luftteet. Kadpalaeg
og postejer holder leengere, hvis de kun er ude af kaleskabet kort tid ad gangen, og hvis
man bruger en ren kniv.

Tip: Notér datoen for &4bning pa pakkerne med kadpaleeg i kaleskabet.



Fisk og fiskepalaeg

Fisk og skaldyr fordeerves hurtigt ved stuetemperatur og skal derfor opbevares i kaleskab
eller fryser.

Hvis du veelger at fryse fisken, skal den pakkes luftteet. Husk at notere datoen for
nedfrysning pa poserne. Frossen fisk bar optgs i kaleskab og spises samme dag.

Fiskepaleeg péa dése: Gem resten af en dases indhold i en anden emballage. Nar dasen
bliver abnet, nedbrydes den af ilt og sma spor af metallet kan vandre over i maden. Fisk
og andre letfordeervelige madvarer har kun 1-2 dages holdbarhed efter dasens abning.

Gryderester

Bakterieveeksten i gryderester tager for alvor fart ved stuetemperatur, sa det geelder om at
fa maden nedkglet hurtigt. Pak derfor maden om i mindre portioner og seet den i kaleskab
eller fryser. Hvis du har en sammenkogt ret, skal du bruge en beholder, der er beregnet til
varm mad. Brug ikke en gammel isboks eller lignende. Svanemaerket madpapir og
husholdningsfilm er velegnet til at opbevare faste madrester.

Sammenkogte retter kan generelt holde sig 2-3 dage i keleskab og 3 maneder i fryseren.
Husk altid at varme maden ordentligt igennem, inden du spiser den

TIP: Lad veere med at drysse friske krydderurter ud over hele gryderetten, hvis den skal
gemmes. Jordbakterier har gode vaekstbetingelser i den lune rest, og maden kan veere
sundhedsskadelig selv efter genopvarmning. Server derfor de hakkede krydderurter i en
skal ved siden af.

Emballage

Det er vigtigt at vaelge den rigtige emballage, nar du opbevarer mad — dels for at give
lzengere holdbarhed — dels for at sikre, at skadelige stoffer fra emballagen ikke smitter af
pa maden.

For at undga det kan du ga efter Svanemaerket og Glas- og gaffelsymbolet, nar du vaelger
emballage.
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Svanemarket: Svanemeerkede produkter lever op til en reekke miljgkrav.

Meaerket viser bade, at produktet er mindre belastende for miljget, og at det indeholder
feerre stoffer, der kan skade din sundhed. Du skal veelge svanemaerket emballage til din
mad, da du dermed undgar ugnskede stoffer i maden.

|

Glas- og gaffelsymbolet: Plastikposer, kakkenredskaber, skale, fade og andre
genstande er egnede til kontakt med madvarer, hvis der er et Glas- og gaffelsymbol. Det
er dog ikke ngdvendigt, hvis det er oplagt, at genstanden er beregnet til mad og drikke, fx
et vinglas eller en kaffekop, eller hvis der pa brugsanvisning star, at emballagen er
beregnet til fadevarer.



Gode rad til opbevaring af mad og drikke

Brug kun emballage, der er beregnet til mad og drikke. Kig efter Glas- og
gaffelsymbolet.

Brug ikke aluminiumsfolie til syrlige madvarer, da disse kan oplgse aluminium.
Syrlige madvarer opbevares bedst i glas (ikke krystalglas), porceleen eller i en plastskal
deekket med et lag eller plastfilm.

Folg altid brugsanvisningen pa emballagen. Du kan fx bruge alle typer film til frugt,
grgntsager og brad — men kun nogle typer til ost og kad. Brug en frysepose, hvis du skal
fryse ting.

Glasbeholdere kan bruges til at opbevare nasten alt. Vaer dog opmaerksom pa, at
meget varme madvarer kan fa glasset til at revne.

Brug kun beholdere og emballage beregnet til at komme i mikroovnen. Almindeligt
glas og porceleen kan normalt sagtens bruges.

Brug ikke affaldsposer til opbevaring af madvarer.

Kokkenruller af genbrugspapir og avispapir er ikke altid egnet til kontakt med
madvarer.

Opbevar ikke madvarer i abne daser (tindaser). Hvis du ikke skal bruge alt indholdet, sa
flyt det over i en egnet beholder og opbevar det i kaleskabet.

Forbrugerradet
Taenk



