a——

HAVIKKI-

VIIKKO

3.

4.

11 VINKKIA:

NAIN PIDAT

HUOLTA RUUISTASI

Tarkista jadkaappisi lampétila

Sen tulisi olla +2 - +6°C. Tavallisissa
jaakaapeissa kylmin paikka on kaapin
alaosassa ja lampimin ylahyllylla.
Huomaa, etta jaakaapin ovessa lampotila
on helposti korkea.

Sailyta oikeassa lampotilassa

Korkeintaan +3°C:ssa eli jadakaapin
kylmimmassa kohdassa alahyllylla

tuore kala, tyhjidpakatut kylmasavu- ja
graavisuolatut kalat, tuore liha ja kana

ja mati. Sailyta korkeintaan +6°C:ssa
savukala ja kalapuolisailykkeet kuten silli ja
silakkasailykkeet, maito ja maitovalmisteet,
VOi ja margariini, kerma, idut, paloitellut
kasvikset ja itse tehdyt, kertaalleen
kypsytetyt ruuat.

Jaahdyta aterialta ylijddneet
ruuat nopeasti

esimerkiksi talvella ulkona tai kylmassa
vesihauteessa, ja laita ne pian taman
jalkeen jaakaappiin. Tama pidentaa ruokien
sailymista.

Kaikkein nopeimmin pilaantuvat
tuoretuotteet

kannattaa asetella kuivakaapissa ja
jadkaapissa samalle hyllylle silmiesi
korkeudelle, jotta ne eivat unohdu kaapin
perukoille. Avaa uusi paketti vasta, kun
edellinen on tyhja.

Sailyta perunat

huoneenlammadssa ja pimeassa.

7.

10.

1.

Pida etyleenille herkat
kasvikset erossa etyleenia
tuottavista kasviksista

ETYLEENILLE HERKKIA: sitrushedelmat, kiivi,
peruna, porkkana, salaatit, yrtit, kurkku,
kesakurpitsa, kaalit.

ETYLEENIA TUOTTAVIA: vlikypséat,
vioittuneet ja homeiset tuotteet, ja

muun Mmuassa avokado, omena, tomaatti,
luumu, banaani.

Hedelmat ja vihannekset
kannattaa sailyttdaa erillaan
vihanneslaatikossa

joka on yleensa jadkaapin alaosassa.

Poista ajoissa pilalle mennyt
hedelma tai kasvis

hedelmakoristasi tai kasvisten
joukosta, jotta muut sailyisivat hyvina
mahdollisimman pitkaan.

Pidenna lihapakkausten
kayttoikaa

kypsentamalla tai pakastamalla ne.

Yrtteja jaa isosta yrttiruukusta
usein kayttamatta

Kaari pienennetyt yrtit folioon tai laita ne
pakasterasiassa pakkaseen.

Sailyta pahkinat

suljetussa astiassa jaakaapissa.

Maa- ja metsatalous-
ministerio
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