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Minska svinnet av frukt
och gronsaker pa butiksniva

RATT TEMPERATUR, OFTA KALLARE AN DU TROR

Optimal temperatur fér varje produkt varierar, men vanlig

.r‘ekforrllmenderakd temperatu;ér mkeulladn Ocokch +14 °C. Om det Rekommenderad
ar fru teor som kan mogna efter skord, sa kan temperattiren temperatur mellan
hallas nagot hdgre om man vill paskynda mognaden. Manga 0 och +14 °C

frukter och grénsaker vill ha det kallt, riktigt kallt. Fér manga

produkter férbattras hallbarheten radikalt om man kommer

ner under +4 °C. Nagra viktiga undantag finns dock, och vissa produkter kan till
och med férstoras vid dessa laga temperaturer. Nagra exempel pa produkter
som vill ha vasentligt varmare &r tomater, gurka och zucchini. Finns det méjlighet,
ar det bra att ha tva kylar med olika temperaturer, en med +2 till +4 °C och en med
omkring +14 °C. Mer detaljer finns pa informationsbladen om respektive produkt.

Tank pa att effekterna av forvaring vid felaktig temperatur ibland inte syns forrén
produkten kommer ut i rumstemperatur. Vanligast effekt vid f6r hdg temperatur
ar att produkten minskar i vikt, tappar spéanst och i varsta fall utvecklas olika
bakterier och svampar.

Vad ar
etylen?

RATT PLACERING, ETYLEN AVGOR HALLBARHET

Etylen &r en mognadsgas som frukter och grénsaker naturligt avger. Speciellt
de frukter dér mognadsprocessen fortsatter efter skérd, som t ex &pple, avger
hoga halter av etylen. Det &r darfér man t ex kan fa en avocado att mogna fortare
genom att lagga den bredvid mogna dpplen. Frukter och gronsaker som producerar
etylen utséatts for sitt eget etylen, men bor inte férvaras i samma kyl eller néra

i samma disk, som produkter som &r extra kénsliga for etylen. Stora etylen-
producenter ar t ex: dpplen, paron, plommon och tomater och de bér inte ligga
néra etylenkénsliga produkter som sallat av olika slag och brysselkal. Om en produkt
far en skada dkar avgivningen av etylen. Ett skadat &pple eller paron producerar
stora mangder etylen och férsédmrar snabbt frukten som ligger runtomkring. Att
plocka bort ar vél investerad tid. Hantera alltsa varsamt. Tank pa att skadorna
ofta inte syns forran efter nagra timmar, eller till och med forst dagen efter.
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RATTHANTERING

Undvik stotar, stick, tryck och vibrationer vid hantering

Skillnaderna i hur mycket olika produkter tal &r stor. Applen &r mycket stétkénsliga,
framfor allt de svenska som har tunnare skal och inte &r behandlade efter skord.
Aven blomkal &r stétkanslig, medan tomater &r tryckkénsliga och inte bor staplas
hoégre an omkring 20 cm. Se respektive produktblad f6r mer detaljer.

Undvik temperaturvariationer och luftdrag

Obruten kylkedja fran skord till konsument ar allra béast, for hallbarhet, smak
och ekonomi. Manga produkter & mycket kansliga for temperaturvariationer.
Variationer i temperatur kan skapa kondens pa produkterna och kondensen i sig
kan frémija tillvéxt av olika former av mogelsvamp och rétor. Mégel och rétor
gynnas ofta av att det ar extra fuktigt pa ytan av produkten. Dessutom gar det
at energi for produkten att anpassa sig till olika temperaturer, vilket gor att
produkten kan aldras fortare dn nédvandigt. Luftdrag &r skadligt for kryddvéxter
som t ex basilika som kan fa torra eller brunflackiga blad, men ocksa for sallat
av olika slag som torkar ut.

Kundernas hantering

lakttagelser i butik nér det galler &pplen visar att en betydande del av stotskadorna
uppkommer pa grund av kundernas hantering i butik. Man lyfter ett dpple och
slapper tillbaka det med fallhéjd, vilket ger en skada pa minst tva dpplen. Detta
ar forstas ett svart och kénsligt kapitel, men ett satt att minska skadorna &r att se
till att produkterna ar sa val exponerade som maijligt, att kunderna ser kvaliteten
sa bra som mgjligt.

Plocka/sortera ut gammalt och daligt

Produkter som ligger kvar i disken och som &r gamla/évermogna eller som &r
skadade pa nagot séatt ska sjélvklart plockas bort. Vissa skador som till exempel
mogel och rotor kan “smitta” omkringliggande produkter och skadade och
dvermogna produkter avger dessutom ofta alltfér mycket etylen (se ovan) som
gor att allt som ligger runtomkring mognar/aldras alltfor snabbt.

Vinst Mer attraktiv avdelning

. Godare smak

m Battre bevarat naringsinnehall

hantermq (vitaminer, antioxidanter)
Bevarad vikt

Battre fasthet
Battre hallbarhet
Mer nojda kunder
Fler salda kilon
Mindre svinn

Projektet “Minska svinnet av frukt och grénsaker” jobbar for att 6ka kunskapen om hantering och férvaring.
Projektet drivs av de svenska odlarna och producentorganisationerna i samrad med handeln och med
delfinansiering fran Tillvaxt Tradgard. 130919
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Babyleaf ar ett samlingsnamn for bladgronsaker av olika slag som
skordas nér de ar spada. Babyleaf ar utmarkt “convenience food”
och gar dessutom att variera oandligt. Det ar en av de produkter

i frukt & grontavdelningen som 6kar snabbast i volym och popularitet.
Forutom en mangd olika sorters blad, sortrena eller i blandningar, sa
finns babyleaf bade otvattad och tvattad. For att halla langre i kyldisken,
kyls babyleaf ner mycket snabbt efter skord.

TEMPERATUR

Optimalt placeras babyleaf i egen kylgondol i butik avsedd

for dessa produkter och med ratt temperatur. Den optimala Precis 6ver 0 °C
temperaturen for babyleaf &r precis ovanfor 0 °C. Da bibehalls behalls naring och
bade ett frascht utseende och de nadringsméssiga kvaliteterna utseende bast.

bast. Som exempel kan ndmnas att efter sju dagar i 0 °C, har
spenatblad kvar 90 % av sitt C-vitamininnehall, medan om man
lagrar i temperaturer mellan +4 och +7 °C &r det bara 50 %
av C-vitaminet kvar efter 7 dagar. Minska alltsd om méjligt
temperaturen i babyleaf-kylen.
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HANTERING

Babyleaf som séljs tvattad &r markt med detta och har ocksd datummaérkning
eftersom den betraktas som ett processat livsmedel. Efter tvatt i rent dricksvatten
torkas bladen i speciella maskiner som ger en torr och hallbar produkt. Aterigen
&r det viktigt med lag temperatur och att temperaturen inte vaxlar. Vid varierande
forvaringstemperatur bildas 18t kondens i férpackningen vilket avsevart forkortar
hallbarheten. Hantera alltsa produkten sa att kylkedjan ar obruten.

Vinst Bittre hallbarhet

vid ratt
hantering

Mer ndjda kunder

HUR SER JAG OM BABYLEAFEN
AR FRASCH?

e Babyleafbladen har en fréasch farg och spanst.
e Bladen ar e] ihopsjunkna eller intorkade.
e Klorofyllnedbrytningen ar ej synlig, dvs inga gulaktiga blad.

e Titta garna pa stjalken/snittytan pa exempelvis ruccola, ju éldre den ar,
eller om den férvarats felaktigt desto mérkare ar denna del.

ETYLEN

De flesta olika sorter av babyleaf ar kansliga
for etylen! Detta ar sarskilt viktigt att tdnka
pa vid férséljning av babyleaf i [6svikt, dessa
ska alltsa exponeras i en egen kyl fri fran
etylenproducerande produkter.

Projektet "Minska svinnet av frukt och grénsaker” jobbar for att 6ka kunskapen om hantering och férvaring.
Projektet drivs av de svenska odlarna och producentorganisationerna i samrad med handeln och med
delfinansiering fran Tillvaxt Tradgard. 130919
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Blomkal

Blomkal finns i manga olika farger, bland annat orange, lila och gron.
Den i sarklass vanligaste ar dock vit. Nar blomkal skordas skars den av
fran roten och en del av de gréna foderbladen putsas av. Blomkal &ar
den kalsort som ar i sérklass kansligast for stétar och ovarsam hantering.

foderblad och sjalva blomkalshuvudet férlorar i fraschér och
antalet dagar det ser fréscht ut i disken minskar for varje timme
det star pa ett okylt lager.

TEMPERATUR
20— — Blomkal ska liksom alla sorters kal férvaras kallt, mellan
== 0 och +4°C. Sa kallt som mgjligt, sa lange som majligt fram Enjﬁmn kall
10 —g— till att ndgon stoppar den i munnen, gor att hallbarheten temperatur si ]g"mgt
o —m—_ dkar och kvaliteten behalls. Blomkal som star i rumstem- som méjligt
o == peratur forlorar i vikt (och darmed i varde for butiken). Bade
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HANTERING

Blomkal kan ju verka robust, men far mycket Iatt stétskador. En stotskada morknar
och sjunker in en aning. Hantera blomkalen varsamt och se till att huvudena
inte stoter ihop nér du fyller pa i disken, sa haller blomkalshuvudena sig vita
och fréscha langre. Att l1dagga blomkal i stora berg &r darfor heller ingen bra idé.
Tryckskador uppstar pa huvudena som ligger langre ner och skador kan ocksa
uppsta nar kunderna flyttar runt bland blomkalshuvudena.

Om butiken har méjlighet &r ett tips att exponera blomkal pa is i disken, eventuellt
tillsammans med broccoli, det ger ett fantastiskt blickfang fér kunderna och 6kar
dessutom hallbarheten.

Omtaligaste kalsorten!

Vinst Battre hallbarhet
vid ratt Mer nojda kunder
hantering

PUTSA AV FODERBLAD?

Lagom mycket foderblad kvar skyddar blomkalshuvudet mot stoétskador.

HUR SER JAG OM BLOMKALEN I EN
LADA AR FRASCH?

e Fargen pa blomkalen ska vara vit
och utan stotskador (ses som
morka flackar).

e Foderbladen, ska se frascha
och "pigga” ut, da &r blomkalen
nyskordad och val hanterad.

FILMAD BLOMKAL?

Alternativet till skyddande foderblad &r filmad blomkal.
Plastfilmen gér att avdunstning fran blomkalshuvudet minskar,
vilket 6kar hallbarheten och gor att huvudet inte |attar i vikt.

Ett filmat blomkalshuvud ger ocksa kunden i butik en klar bild av huvudet, vilket
gor att det flyttas runt mindre i disken och darmed haller léngre.

Projektet “"Minska svinnet av frukt och grénsaker” jobbar for att 6ka kunskapen om hantering och férvaring.
Projektet drivs av de svenska odlarna och producentorganisationerna i samrad med handeln och med
delfinansiering fran Tillvaxt Tradgard. 130919
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Bondbonor, grona bonor
och vaxbonor.

Har samsas tva helt olika typer av bonor. Den ena, bondbdnan odlades
redan pa 1200-talet i Sverige. Den var fram till 1940-talet en mycket vanlig
gronsak i Sverige. Baljorna blir ca 20 cm langa och de rymmer ett antal,
ovala bonor. Av bondbdnan ar det bara de ovala ljusa bonorna inuti man
ater. Sjélva bonskidan far garna se riktigt “ful” ut, med mérka bruna eller
svarta torra flackar, da ar bénorna som bast, fullmatade och goda.
Smaken &r mild och nétig. Ovriga typer av farska bénor dter man allt
av, bade skida och de sma inre bonorna. Den gula vaxbdnan och
den morkt violetta purpurbdnan ar varianter av den gréna bonan.

TEMPERATUR

Bondbénor
ska férvaras kallt, helst mellan 0 och +2 °C. Bondbonor ska

forvaras kallt.
Grona bonor, vaxbénor och purpurbénor

ska forvaras vid +4 till +7 °C.

Om de férvaras kallare an +4 °C riskerar de att fa kylskador som syns som bruna
insjunkna flackar nar de kommer ut i varmare temperatur igen.
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HANTERING

Bondbdnor

Bondbdnorna skyddas av sin skida och det &r darfér viktigt att hantera bond-
bdnorna sa att skidan forblir hel. Knack-, kross- och brytskador ar viktiga att
undvika, eftersom sadana kan vara inkdrsporten for mégelangrepp och definitivt
férkortar bondbénans hallbarhet.

Det &r insidan som raknas, skidan &r bara som en "sovsack” fér de fina
bondbdnorna.

e Valj fula bondbdnor, de &r ofta finast inuti.
e Bondbdnor ska alltid kokas, okokta innehaller de lektiner som inte alls ar nyttiga.
e Bondbodnor kallas ocksa fér akerbéna, hastbéna och duvdga.

e Gor sahér: Sprita bonorna och koka dem utan salt 10-15 minuter beroende
pa storlek och tid pa sdasongen. Sedan kommer tricket: skala dem en gang till!
Gor en liten Sppning i skalet (membranet som omgardar den nu nykokta bdnan)
och klédm ut den ljusgréona bonan. Hall dver lite olivolja eller en klick smér, lite
salt och njut.

Grona boénor, vaxbénor och purpurbénor

Man &ter hela bonan och det ar dérfor viktigt med god handhygien vid all hantering.
Var forsiktig och undvik &ven har att bénorna bryts eller skadas. Om de kommer
till butik férpackade i nagon form av perforerad plast, sa |at dem vara kvar i for-
packningen sa lange som mojligt, plasten skyddar mot uttorkning.

Visste
du att ...

HUR SERJAG OM OM BONORNA AR FRASCHA?

Bondbdnor

e Skidorna far garna vara mogna. D& ser de “fula” ut, torra svarta och bruna
flackar. De ska dock vara fasta och kndliga, da &r sjélva bénorna val utvecklade
och fina.

Gréna bonor ,vaxboénor och purpurbénor
* P3engelska kallas de "snap beans” eftersom en frasch béna ger ifran sig
ett krispigt ljud, ett “snap” nér man bryter den. Prova!

e Skidorna ska vara relativt unga, smala och fréna inte fullt utvecklade,
da ar bénorna som bést. Skérdar man dem for sent blir de latt sega,
tradiga och mjdliga.

ETYLEN

Grona bonor och vaxbénor ar kénsliga for etylen som gér dem tradiga. De gréna
boénorna gulnar ocksa av etylen. De ska dérfor inte forvaras eller exponeras till-
sammans med produkter som avger etylen, som t ex tomater, &pplen och péron.

Bonor ar proteinrika, snabblagade och bra basféda — men ocksa vackra, trendiga
och klimatsmarta.

Projektet “Minska svinnet av frukt och grénsaker” jobbar for att dka kunskapen om hantering och férvaring.
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Broccoli.

Broccoli ar en kalvaxt och en av vara mest nyttiga gronsaker. Forutom
en mangd vitaminer och mineraler, innehaller broccoli en antioxidant
som heter sulforafan. Forskningen har kommit fram till att sulforafan
starker kroppens formaga att forsvara sig mot cancerceller. Forskare tror
ocksa att sulforafan kan forhindra att cancerceller delar sig och pa sa vis
hammas tillvaxten av tumorer. Bade blomman och stjalken pa broccolin
gar att ata. Skar stjalken i mindre bitar, sa blir koktiden densamma.

TEMPERATUR

Hur lange broccoli haller sig beror delvis pa sorten och pa

kvaliteten fran odlingen, men det viktigaste i handelskedja Enjéimn kall
och butik ar temperaturen. En jamn kall temperatur sa langt temperatur si lﬁngt
som mdjligt och inget drag runt produkten, det riskerar att som méjligt

torka ut den. Med filmad broccoli minskar avdunstningen

och darmed 6kar hallbarheten.

Lag temperatur ar alltsa ytterst viktigt nar det galler broccoli. Sa kallt som méjligt,
sa lange som méjligt fram till att ndgon stoppar den i munnen gor att hallbarheten
Okar och kvaliteten behalls. Optimal temperatur ar omkring O till +4°C.

Exempelvis haller broccoli som lagras i optimal temperatur, omkring 0°C,
i 3-4 veckor, medan broccoli som far ligga i +10°C bara haller i fem dagar. Ju
kallare desto battre ner till 0°C alltsa.
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HANTERING

Tips i butik: Att lagga broccoli pa is i disken, eventuellt tillsammans med
blomkal, ger ett fantastiskt blickfang. Fér kunderna ékar dessutom hallbarheten.

. N
Vinst

vid ratt
hantering

HUR SER JAG OM BROCCOLIN
I EN LADA AR FRASCH?

o Ett kompakt, fast huvud som &r jamnt gront
till mérkgront.

® Om du vénder pa broccolin och tittar underifran
ska den fortfarande vara grén. (Nar man delar broccoli-
buketterna framtréder dock ljusare partier som &r helt
naturliga och beror pa att solen inte har kommit at
mellan buketterna) .

e Gulaktiga omraden kan bero pa fér héga lagrings-
temperaturer, att broccolin &r gammal eller att

den utsatts for etylen. i

ETYLEN

Broccoli avger ganska lite etylen, men ar samtidigt
mycket kanslig for densamma.

Projektet “Minska svinnet av frukt och grénsaker” jobbar for att dka kunskapen om hantering och férvaring.
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Brysselkal

Att brysselkal heter just sa, beror pa att den bérjade odlas i Belgien
under 1500-talet. Ett annat namn ar rosenkal. Det mest spektakulara
med brysselkal, ar nog hur sjalva vaxten ser ut. Den blir knappa metern
hég och under de stora bladen, langs med stammen, vaxer rader av
rosor eller sidoknoppar, som liknar pyttesma vitkalshuvuden. Det ar
dessa sidoknoppar som ar den brysselkal vi ater. Brysselkalen skordas
fran sen host och vidare hela vintern. Den ar hardig och smaken blir
bara battre efter nagra ordentliga frostnatter. Att den kan lagras pa
faltet och att den kan férse oss nordbor med viktiga vitaminer under
vintern, gor den bade klimatsmart och halsosmart. Otippat, men viktigt
ar att brysselkal ar kénsligt for etylen — etylen gér némligen att den
friska grona fargen snabbt 6vergar till en trakig gulbrun farg. Tank
darfor pa att inte lagga brysselkalen nara frukter eller gronsaker som
avger mycket etylen.

TEMPERATUR

Brysselkal &r inte lika hallbar som manga andra sorters kal.

Om den lagras optimalt i temperaturer mellan 0 och +1 °C Ju kallare
haller den i flera veckor. Vid +10 °C ar hallbarheten redan desto bittre for
nere under 7 dagar, sa ju kallare desto battre om man vill hillbarheten.

att brysselkalen ska halla sig. Aven om brysselkal kan st

kvar pa féltet mitt i vintern, sa tal den skordade brysselkalen
inte temperaturer under 0 °C.
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HANTERING

Brysselkal har begrénsad hallbarhet och det &r viktigt att den ligger kallt,
atminstone fram till att den 1dggs i disken. Ovarsam hantering av brysselkal
skadar de yttersta bladen och gor att den vissnar fortare. Farsk brysselkal gar
bra att frysa efter forvéllning.

Vinst Battre hallbarhet
vid ratt
hantering

HUR SER JAG OM BRYSSELKALEN
AR FRASCH?

e Brysselkal skérdas nar knopparna &r
fasta, men inte dvermogna. Overmogen
brysselkal kdnnetecknas av att de yttre
bladen delar sig.

e Brysselkal av bra kvalitet ska vara
ljust grén, utan gula blad eller andra
missfargning. Maorka flackar kan tyda
pa frysskador.

e Brysselkalen ska ha en fast konsistens.
e Snittytan ska inte vara mork.

e Brysselkal ska vara sét och mild i smaken
nar det tillagats.

ETYLEN

Brysselkal ar kanslig for exponering av etylen. Bladen gulnar och kan lossna
fran knoppen. Placera alltsa brysselkalen val avskild fran etylenproducerande
frukter och grénsaker, som t ex broccoli, tomater och dpplen.

Projektet “"Minska svinnet av frukt och grénsaker” jobbar for att 6ka kunskapen om hantering och férvaring.
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Groddar & skott

Vi manniskor har atit groddar i tusentals ar. Det sags att groddar hall
besattningarna fria fran skorbjugg pa upptacktsresornas tid, da det var
mycket svart att ha farskvaror till hands under de langa etapperna 6ver
de stora haven. Groddar och skott ar en av fa svenskodlade gronsaker
som finns farska aret om. Forutom att de ar sa nyttiga, hojer de smaken,
fargen och stilen pa maten! Skillnaden mellan groddar och skott ar
egentligen bara att ett skott &r en grodd som fatt véxa lite langre och
som fatt ljus. Det i sin tur har gjort att skottet har blivit gront av klorofyll.

Bade groddar och skott ar extremt halsosamma. Enzymer ar ett slags
protein som det finns rikligt av i groddar och skott. Enzymerna under-
|attar matsmaltningen — en av kroppens mest energikravande processer
— och hjélper kroppen att ta upp naringsamnena i maten. Dessutom
innehaller de flera olika vitaminer som A- B- C- D- och E-vitaminer
(olika sorter har lite olika koncentrationer och typer av vitaminer).
Groddar och skott innehaller ocksa jéarn, kalcium och kostfiber.

TEMPERATUR

Groddar och skott &r kylvara. Fér bevarad fraschor, smak
och néring ska groddar férvaras i max +8 °C, gérna svalare. Haller 1 upp

till en vecka vid
ritt férvaring.

Ratt forvarade haller groddar och skott i upp till en vecka
i kylen. Titta och lukta, de ska se fréscha ut och inte ha

nagon oangendm doft. Groddar &r levande féda. Om de
tappat sin spanst och friska férg har de forlorat sina livgivande
egenskaper och ska kastas. Detsamma galler f6r vissna skott.
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HANTERING

Groddar och skott séljs i olika former av konsumentférpackningar. De &r anpassade
for att ge produkten sa god hallbarhet som majligt. Precis som med sallat av
olika slag, ska man vara férsiktig s& man inte far tryckskador. Det &r ocksa mycket
viktigt att inte utsétta groddar och skott fér temperaturvariationer, eftersom det
kan ge kondens i férpackningen som i sin tur gor att mégel och bakterier kan
tillvdxa. Ténk ocksa pa att placera tragen eller pasarna med groddar och skott
sa det gar att se och lasa pa dem.

Vinst

vid ratt
hantering

HUR SER JAG OM GRODDARNA
OCH SKOTTEN AR FRASCHA?

e Bade groddar och skott ar
férsedda med datummarkning.

e Groddarna och skotten ska
se spanstiga ut.

e Det ska inte finnas kondens
i férpackningen. d

ETYLEN

Groddar och skott producerar liten mangd etylen
och ar inte heller etylenkénsliga.

Y
NAGRA VANLIGA SORTERS GRODDAR OCH SKOTT: [ L ‘_I -
3 v
e Alfalf dd \ il kS
alfagroddar "J- [rl'_»’..,}
e Bongroddar T Tl

(1
e "\
e Linsgroddar . ‘% e
e Rodbetsgroddar F 4 : '}
e Radisgroddar
e Artskott

e Solrosskott
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Gronkal.

Gronkal ar en riktigt stark och talig gronsak. De stora krusiga bladen
star stolt pa akern under hosten och vintermanaderna och klarar bade
sn6 och ned till 20 minusgrader. Det gor att den inte behdver lagras,
utan man kan skorda efterhand fran faltet hela hosten och vintern,
vilket ger oss en nyskérdad och mycket klimatsmart, nyttig gronsak.
Rik pa jarn, C-vitamin och A-vitamin bland annat. Anvand den i soppor,
pajer eller i traditionell langkal. Finhackad grénkal kan atas ra i en
sallad eller mixas i en supernyttig smoothie.

== TEMPERATUR
10 = =3 Kallt och fuktigt &r ledord nér det géller att fa gronkal att
o —i— halla sig. Vissna gronkalsblad gor ingen glad, sa att halla Kallt och ﬁlktlgt
10 _— —  demikylens&lange som mgjligt &r en god idé. Mellan tor att fa gronkal
— (= 0 och +4 °C ar optimalt. Eftersom gronkalen bestar av blad, att halla s1g

som inte &r knutna i ett huvud, som t ex vitkal eller bryssel-
kal, s& ar den extra kanslig for uttorkning och har hjélper det
ocksa att halla gronkalen i kyl sa lange det bara ar mojligt.
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HANTERING

Fukt och kyla & som sagt viktigt, sa lange det bara gar. For att halla bladen
fréscha nar de vél &r ute i butik, bér de exponeras i kyldisk. Gronkal férpackad
i plastpase ar att foredra, framfor 16svikt. Pa marknaden finns férpackad grénkal
i olika storlekar. En annan sak som ar avgérande for kvaliteten ar hur mycket
stjalk som ar med. Mycket blad och korta stjalkar ar god kvalitet, det ger mer
vara for pengarna, bade fér butiken och fér konsumenten. Gronkal av hég
kvalitet, férpackad i plastpase och val kyld, haller i atminstone 2-3 veckor fran
skordetillfallet. Ibland ser man gronkal i 16svikt i tréhdckar som i butik ofta
stélls pa golvet. Ur svinnsynpunkt ar [&svikt mdjligen lamplig runt jul, nar
omsattningen &r hég, annars inte.

Vinst
vid ratt
hantering »

'
i
14

HUR SER JAG OM GRONKALENIEN LADA AR FRASCH?

e Gronkal kan mycket val frysa, utan att ta skada. Nar den &r frusen
drar den ihop sig, tappar volym och bladen ser lite trétta ut. Nar
den tinar atergar den till sin fina frascha form.

e Gronkal kan ocksa se olika ut, ibland &r den matt och ibland
blank, beroende pa vader vid skordetillfallet. Detta innebar
ingen kvalitetsskillnad.

e Helt grén, utan gula blad.

ETYLEN

Gronkal producerar inte mycket etylen och ar heller inte
kanslig for detsamma.
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Gurka.

En vanlig gurka bestar nastan bara av vatten, 96-98 % beroende
pa sort och sédsong. Den naring som finns, sitter till stor del i skalet
och darfor ar det en fordel att svenska gurkor ofta har tunna fina
och goda skal. Gurkplantor ar mycket beroende av ljus och det har
vi gott om i Sverige under hela sommarhalvaret, varfor vi ocksa har
mycket god kvalitet pa vara gurkor.

férvaras i "varmaste kylen”. Hemma &r det ofta lampligast
att ha gurkan langst ner i kylskapet dér det &r varmast, eller
i svalen om sadan finns.

TEMPERATUR
20— — Gurkor bér lagras i en temperatur mellan +10 och +14 °C,
— :a vilket kan vara svart hemma. Temperaturer éver 14 °C gor Forvara lingst
10 == att gurkan mognar och gulnar, vilket inte &r bra. Temperaturer ner i kylskipet,
0— — under 10 °C kan efter nagra dagar ge kylskador (mjuka mérka eller i svalen.
10 _— —  partier och ibland lite besk bismak). | butik bor gurkan
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HANTERING

Nyskoérdade gurkor &r krispiga och doftar gott, men ar samtidigt mycket kénsliga
mot uttorkning, darfor férpackas svensk gurka (och europeisk) i krympplast.
Plasten gor att gurkan behaller sin spanst avsevéart mycket langre én en gurka
utan plast. | USA &r det vanligt att gurkorna vaxas, vilket har samma effekt,
men samtidigt &r det vanligt att man da rekommenderar konsumenter att skala
gurkan, vilket alltsa inte behdvs med svensk gurka. En gurka som blivit mjuk
och mégelangripen i en &nde gér man klokt i att kasta da eventuella mogelgifter
|&tt sprider sig i den vattenrika fruktkroppen.

Vinst Battre hallbarhet

vid ratt
hantering

HUR SER JAG OM GURKAN
AR FRASCH?

e Plastfilmad gurka ar att foredra,
da hallbarheten ar avsevart langre.

e Gurkan ska vara fast, aven i andarna.

e Gurkan ska vara mérkgron i fargen,
da ar den mogen och farsk, blir
den gulaktig ar den évermogen
eller gammal.

o Fruktkottet ska vara vitt, inte gulaktigt.

ETYLEN

Gurka &r mycket kénslig fér etylen och bor
bade i kylen och i disken hallas langt ifran
etylenproducerande produkter som t ex &pplen,
tomater, péron och meloner.
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Isbergssallat.

Isbergssallat ar kanske en av de vanligaste gronsakerna i gronsaksdisken,
men inte mindre spannande for det. Isbergssallaten harstammar fran
vildvaxande sallatstyper fran Asien, Sydeuropa och Nordafrika. Redan
pa 1700-talet introducerade en fransk frofirma isbergssallaten, men
hur det gick till nér sorten fick sitt namn finns det flera historier om.
Efter andra varldskriget borjade odlingen pa allvar i Europa och &n
idag odlas stora mangder isbergssallat i Europa. Isbergssallat ar relativt
naringsfattig, men det finns mattliga halter av fyllokinon (K-vitamin)
och en del C-vitamin.

20 — —
10— —  TEMPERATUR
o —M—_ Isbergssallat &r en gronsak dar ratt temperatur vid férvaring B
10— —_  aroerhortviktig for att bibehalla hég kvalitet. Optimal tem- R"att temperatur
== peratur ar 0 till +4°C. Sa fort sallaten skordats, borjar den for ﬁltt bi e.haﬂa
— forlora vatten och héga temperaturer kan leda till mjuka hog kvalitet

i
+
IS

o
(o]

sallatshuvuden och dkad risk fér svampangrepp.
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HANTERING

Precis som alla sallatssorter behdver isberg hallas kyld hela vagen fran falt till
slutkonsument. Isbergssallat har relativt dalig lagringsduglighet och det &r darfor
viktigt att den om mdjligt exponeras i kyldisk i butiken. Sjalvklart &r det ocksa
viktigt att kbpa sa nyskdrdad sallat som mdjligt. De stora sallatsbladen, som
tillsammans bildar sallatshuvudet, &r mycket kansliga for torr luft och héga
temperaturer som gor att bladen tappar mycket vatten och blir mindre krispiga.
Redan sma vatskeforluster ger markbara kvalitetsférsamringar. Sallaten ar ocksa
kanslig for lag luftfuktighet som ger uttorkning. Ibland kan de understa bladen bli
|&tt rosaférgade. Detta &r ingen kvalitetsbrist och beror bara pa att det har regnat
mycket pa slutet av tillvaxtperioden. Genom att anstrénga sig lite extra for att
halla sallaten kontinuerligt kyld, kommer man som butik kunna erbjuda kunderna
frésch och krispig isbergssallat flera dagar extra och dessutom minska svinnet.

Isberg i plastpase minskar risken for véatskeforlust, helst ska pasen vara perforerad
sd att luften kan cirkulera.

Vinst Battre hallbarhet
vid ratt Mer noc'jjda kunder

hantering

HUR SER JAG OM ISBERGSSALLATEN
AR FRASCH?

e Sallaten skall vara kompakt och krispig.

e Fargen kan skifta fran gront, ljusgront
till vitt, men det ska inte finnas nagra
bruna omraden.

e Om de yttersta bladen borjar vissna eller bli
bruna kan man testa att skala av dessa for att
se om de undre ar frascha.

e Vand pa huvudet, ju mindre brun snittytan ar
desto fraschare ar huvudet.

ETYLEN

Isbergssallat ar kanslig for etylen!
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Kalrot.

Kalroten, som kallas "swede"” — svensk — i en stor del av varlden,
kommer egentligen inte fran Sverige fran borjan, men den vaxer bra
har och odlades mycket har i Sverige under 1700- och 1800-talen,
som néringsrik féda bade till manniskor och djur. Kalroten kallas ibland
for "Nordens apelsin” pa grund av sitt hdga innehall av C-vitamin
och den har klarat mangen svensk undan svalten under svara vintrar.
Kalroten ar gul till gulvit rakt igenom och pa nederdelens utsida, medan
nacken eller ovansidan kan vara gron eller violett beroende pa sort.

TEMPERATUR

Kalrotter bor forvaras kallt, fran +1 till +2 °C ar bast, da kan

kalrotter hélla sig som langst. S& hog luftfuktighet som Karotter bor
mojligt ar ocksa dnskvart, for att undvika att kalrotterna forvaras kallt

skrumpnar och minskar i vikt.
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HANTERING

Det &r mycket viktigt att kalrotterna inte bryts sénder eller far andra mekaniska
skador nar de skordas eller hanteras eftersom skadorna &r inkérsport for svampar
och bakterier och ocksa 6kar vattenforlusterna. En hel frisk kalrot med skal haller
alltsa langre &n om den ar skadad eller om man skar i den. Det bor ga fint att
képa delad kélrot fran din leverantér. Den ska da vara krympfilmad och mérkt
med datum och forvaringsanvisningar enligt livsmedelslagen. Hela oskadade
kalrotter mar bast helt utan plastpase eller liknande. Om kalroten férvaras ljust
kan den bli grén dven pa nederdelen, detta &r helt ofarligt.

Vinst Bittre hallbarhet
vid ratt - ”5da'?”der

hantering

HUR SER JAG OM KALROTEN AR FRASCH?

e Bast ar om kalroten har ett oskadat skal,
da haller den langst.

e Kalroten ska kannas hard och fast.

e En frisk kélrots farg kan variera fran gul
och grén dver i violett.

e Eventuella skadade partier kan skaras bort.

ETYLEN

Kalrétter producerar inte etylen och &r
heller inte sarskilt kansliga for detsam
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ok.

Lok &r ett naturligt lagringsorgan som om det hanteras varsamt, forvaras
torrt och vid konstant lag temperatur kan halla sig intakt i manga manader.
Ovarsam hantering och mattlig varme kan dock stressa I6ken till for tidig
groddbildning. Grodden &r helt ofarlig och kan med férdel anvandas
i matlagning, men sjalva |6ken blir svampig i konsistensen och tappar
i smakstyrka, och i butik ar det fa konsumenter som vill képa |okar med
grodd. Lok bidrar med i huvudsak tva egenskaper till matlagningen, smak
och farg. Den roda I6ken ger fin farg bade farsk och tilllagad, medan
den gula I6ken ar nagot starkare i smaken. Den karaktaristiska I6ksmaken,
de halsosamma svavelamnen som gor att vi grater nar |oken hackas, okar
mot slutet av tillvaxten, vilket gor att knippe/bunt-Idken ar mildare. Lokens
fargdmnen, som &r antioxidanter, bildas ocksa till stor del mot slutet
av sdsongen, sa farsk knippe/bunt-16k ar ofta helt vit. De yttersta av
de yttre tjocka atliga |okskalen innehaller mer antioxidanter an de inre.

TEMPERATUR

Lok ska antingen forvaras varmt och torrt, eller sa kallt som

mojligt utan att riskera att den fryser. Sémst &r mattligt kalla Forvara varmt och
temperaturer som gor att I6ken far “varkanslor” och gror. torrt eller s kallt
Det ar ocksa viktigt att férsdka halla en sa konstant temperatur som méjligt

som mojligt, varierande varma/kalla perioder kan ocksa satta
igang groddtillvaxt. Slutligen &r det viktigt att fuktigheten halls
sa lag att kondensdroppar inte bildas, da dessa kan gora att rotbildning satter
igang. Vid rottillvaxt frigérs hormoner i I6ken som stimulerar celldelning och
dérmed groddtillvaxt.
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HANTERING

Lok kan verka relativt okanslig for stotar, men manga smastotar stressar [6ken
och gor att groddbildningen satter igang. For varje ytterskal som lossnar fran
|6ken minskar dess hallbarhet dramatiskt eftersom gasutbytet 6kar. Samtidigt
minskar skyddet mot s&r och smaskador for varje skal som forsvinner. Skador
pa rotter, ytterskal och toppar &r inkérsportar for svamp- och bakteriesjukdomar
som snabbt kan forstéra stora |6kpartier och ger ett otrevligt intryck i butik.

Lok med lang hallbarhet ska alltsd hanteras varsamt och hallas vid konstant
lag temperatur.

Vinst Battre hallbarhet
vid ratt Mer noc'jjda kunder

hantering

HUR SER JAG OM LOKARNA
AR FRASCHA?

Knippelok

e Blasten ska vara gron och styv, inte gulaktig
och slak.

e VYtterskalen och rotterna ska vara friska och frascha.
Lok

e Ska kdnnas hard och fast, inga mjuka partier.

e Eventuella rétter ska vara torra, inte fuktiga och i tillvaxt.

e Ytterskalen ska vara hela, ha en jamn fin farg och sakna
fuktiga flackar.

e Topparna (motpolen till rétterna) ska vara smala
och val tillslutna.

ETYLEN

Lok producerar mycket lite etylen och ar heller inte
etylenkansliga sa lange de inte borjat gro.
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Majs ar ett ettarigt gras, dar det vi ater ar en del av blomstallningen.
Majs ar rikt pa starkelse och socker och konsten ar att fa kolvarna
valutvecklade och sjalva kornen sota. Nar skickliga odlare skordar majsen
ar den optimalt s6t. Hanterar du den réatt, behaller den sin s6tma och
sina fylliga majskarnor. Majs ar en av vérldens storsta odlingskulturer.
Den mesta majsen gar till djurfoder, starkelse och biobransle. Den vi
manniskor ater kallas sockermajs och som namnet antyder ar den
sot och god i smaken. Majsen innehaller en komplex blandning av
antioxidanter. Det gula fargdmnet, Zeaxanthin ar t.ex. en karotenoid
som ar viktig for synen. En annan viktig halsoaspekt ar majsens positiva
effekter pa blodsockret och matsméaltningen.

TEMPERATUR

Majs behéver hallas kyld innan den hamnar i disken. Optimal

temperatur fér majs ar 0 till +4°C. Sa fort majsen skordats Majs behover
borjar sockret omvandlas till starkelse, vilket efter en tid ger hallas kyld

en mjolig och trakig smak. | kylen gar den processen lang-

sammare och majsen forblir sét. Kylen &r ocksa ett satt att
skydda majsen mot uttorkning, vilket gor att kdrmorna haller sig
spanstiga langre, dven tackbladen haller farg och fréschor langre.
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Vinst
vid ratt
hantering

SALJA MER FARSK MAJS

Dra bort en strimma av téckbladen pa nagra majskolvar fér att visa kunderna
kvaliteten. Alternativt kI av ndgra av majskolvarna helt.

HUR SERJAG OM MAJSEN I EN LADA AR FRASCH?
e Om majsen har tackblad, kolla s& de &r ljust grona och inte torra, da ar

majsen nyskordad.

* Oppna om mdjligt tackbladen och se efter sd att kirnorna &r valmatade
(inte insjunkna) och jamna uppifran och ner. (Det ar OK i klass 1 med 20 mm
omatade karnor i toppen).

e Det finns flera sorters majs, men generellt kan man sdga att fargen pa kornen
ska vara ljusgul. Ar kornen morkt gula har majskolven borjat bilda starkelse
och smakar inte lika gott.

e Om du trycker pa ett korn med tummen, sa ska vatskan stanka ut och inte
vara trog.

® Smaka pa majskornen, de ska vara sota och saftiga, ténk som ett nyskordat
dpple, i férhallande till ett som har blivit dvermoget och mjdligt.

ETYLEN

Majs avger inte etylen och &r heller inte kanslig fér det.
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Morot.

Morotter saljs dels under sommaren som en primor i knippe och dels
som vintermorotter. Hanteringen skiljer sig helt at eftersom knippe-
mordtterna nar de skordas fortfarande ar i tillvadxt, medan vinter-
morotterna ar avmognade och har ett tjockare mer skyddande skal.
Den i sérklass vanligaste moroten hos oss ar ju orange, men det finns
aven vita, lila, gula och réda varianter. Morétter ar inte bara sota, de
ar ocksa fyllda med nyttigheter! De innehaller mycket betakaroten,
det gulréda fargémnet som omvandlas till vitamin A i kroppen. En enda
morot tacker hela dagsbehovet av A-vitamin. A-vitamin ar bra for var syn,
hudférg och fortplantningsformaga. Svenska mordétter finns en stor del
av aret och de ar mycket klimatsmarta.

20 ——7—
10— —
o_—®—_ TEMPERATUR
0 = =3 Morotter forvaras kallt, helst mellan +1 och +4 °C. Da héller ] )
= = sig vintermordtter lange. Vid férvaring i rumstemperatur Knippemorétter
— haller sig mordtterna bara nagra dygn. Knippemordtter ir i stort behov

ar annu kansligare och i stort behov av bade kyla och fukt. av fukt och kyla.
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HANTERING

Generellt haller morétter med skal mycket langre &n morétter utan skal. Bade
odlarens upptagning och all annan hantering &r av betydelse fér hallbarheten.
Bryt- och stétskador pad morétterna medfor att de forlorar vatten och tappar
spanst, men ar dven inkdrsport fér angrepp av svampar och bakterier. Vinter-
mordtter ar ofta forpackade i speciella plastpasar som optimerar hallbarheten.
Forpackningen ger moroten den luftfuktighet den behover f6r att bevara sin kvalitet
och férbli spénstig och krispig. Undvik stora temperaturvariationer, det kan ge
kondens i pasen som foérkortar hallbarheten och dkar risken for rotskador. Att
ovandelen, nacken, ar gron &r ett kvalitetsfel eftersom det ser trakigt ut och det
ofta smakar lite beskt. Men det grona &r helt ofarligt klorofyll.

Speciellt om knippemorétter

Knippemorétter ar fortfarande i tillvaxt nar de skérdas och har ett mycket tunnare
skal som inte alls bevarar fuktigheten pa samma satt som hos en vintermorot.
Att knippemordtter séljs med blasten kvar, kortar héllbarheten ytterligare eftersom
den avger mycket vatten. Knippemordtter ska hanteras som en bladgréonsak och
alltsa hallas i kyla s& mycket som mgjligt. Se till att knippemorétterna har tillgang
till fukt utan att bli alltfor blota, Spraya gérna bade blast och morot, med vanligt
vatten. Det kan du gora flera ganger om dagen. Vand pa buntarna sa dven de
understa far fukta.

Vinst
vid ratt
hantering

HUR SERJAG OM MOROTTERNA AR FRASCHA?

Knippemoraotter
e Blasten ska vara grén och frasch

* Mordtterna ska vara fasta, ar de mjuka har de blivit for torra och minskat i vikt.

Vintermorotter
e De ska vara harda eller fasta att kénna pa.

e Mordtterna ska ha fa eller inga bryt- eller stotskador
e Morétterna ska vara torra pa ytan
e Det ska inte finnas méorka flackar, dessa kan vara rétor av olika slag.

ETYLEN

Mordtter ar kansliga for etylen. Etylen gor att det bildas ett bitteramne, iso-kumarin
som mer eller mindre férstor mordtternas smak som blir besk. Morotter ska darfér
inte lagras eller forvaras tillsammans med frukter som dpplen, péron, tomater
och andra produkter som avger mycket etylen. Morétterna avger sjalva normalt
valdigt lite etylen. Om de har mekaniska skador eller svampangrepp avges
emellertid etylen och skadade mordtter bor darfor sorteras bort eftersom de
annars férsémrar smaken hos de omkringliggande morétterna.
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Palsternacka

Palsternacka ar en anvandbar rotfrukt till soppor, grytor, graténger,

ugnsrostad tillsammans med andra rotfrukter och som lackert
palsternacksmos med smor och mjolk i. Palsternackan ar rikare pa
vissa vitaminer och mineraler an sin nara slakting moroten. Bland annat
innehaller palsternackan mycket av mineralerna kalium, magnesium
och zink. Palsternacka liknar till det yttre persiljerot, men man kan
skilja dem at pa tva satt: dels smalnar persiljeroten av lite fortare &n
palsternackan. Man kan ocksa titta pa 6verdelen, dar blasten suttit.
Palsternackan har en grop dar, medan persiljeroten ar konvex. Dessutom
har de olika smak och doft.

skrumpnar palsternackorna och lattar i vikt. Snabb nedkylning

efter skord ar viktigt for alla gronsaker som ska férvaras i kyla,
det star odlarna fér genom effektiva kylar av olika slag.

____ TEMPERATUR
= = Som med alla rotfrukter &r det lag temperatur och hég L ]
10 = =3 luftfuktighet som &r bast och som samverkar for langre 0°Cir Optlmalt,
0o—"—  hallbarhet och battre kvalitet. 0 °C &r optimalt, men men under
0 = =3 under +4 °C &r bra. Hog luftfuktighet &r ocksa viktigt, annars +4 °C ir bra.
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HANTERING

Palsternackor bor inte packas tatt i en plastpase, da det l&tt kan uppsta rétor.
Losvikt eller luftigt i plastpase som andas &r bast. Exponera palsternackor i
kyldisken, sa haller de langre. Fukt ar viktigt och pa palsternackor i [&svikt som
exponeras i kyldisk gar det bra att spraya med vanligt vatten, da haller de &nnu
langre. Under varen forekommer det att palsternackor blir brunfargade inuti. L&tt
brunférgade palsternackor, som inte bérjat ruttna eller smaka illa, gar fortfarande
utmarkt att anvanda i matlagning.

Vinst Bittre hallbarhet
Mer ndjda kunder

m Fler salda kilon
hantering Mindre svinn

HUR SER JAG OM PALSTERNACKAN
ARFRASCH?

e Palsternackan ska kannas fast och inte
sladdrig.

e Den ska vara forhallandevis ren.

e Ytan ska vara relativt slat och utan djupa
rafflor eller sa kallade sekundéara rottradar.

ETYLEN

Palsternacka producerar inte etylen,
men kan precis som morot bli bitter
i smaken om den férvaras néra etylen-
producerande produkter.

Projektet “Minska svinnet av frukt och grénsaker” jobbar for att dka kunskapen om hantering och férvaring.
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o O O O

:
: llHll
% N L

MINSKAT SVINN . « OKAD KVALITE ~ « OKAD VINST ~

Paron.

Flera av de paronsorter som vi odlar i Sverige ar speciellt anpassade
efter vart klimat och blir som allra bast just har. Nar det galler paronsorter
ar det inte lika vanligt som for pplen att folk i allménhet kanner till hur
de olika sorterna ser ut och smakar. Det ar dock relativt enkelt att lara
sig beddma mognad pa paron eftersom manga av paronsorterna inte
far en solkind som dpplen far. Man ser helt enkelt mognaden pa grund-
fargen, som beroende pa sort skiftar fran nagon form av gront till nagon
form av gron-gult.

TEMPERATUR

For att behalla en bra kvalitet pa paron kravs det kyllagring.

Fran det att péronen plockas borjar ett aldrande som innebér For att behilla
en snabb forandring av héllbarheten i frukten. Darfor ar det bra kvalitet krivs
av storsta vikt att paronen fran det att de plockas och kyﬂagring.

egentligen till det att de konsumeras, forvaras kallt. Optimal
temperatur &r mellan +1 och +4 °C. Just paron tal faktiskt &nda
ner mot 0 °C. Aven om det inte syns med en géng, s& minskar ocksé antalet dagar
paronen ser fréscha ut i disken for varje timme de star pa ett okylt lager eller i en
okyld butiksdisk. Kolla sa att din leverantér av paron képer fran en odlare eller
ett packeri som har tillgang till ett modernt ULO-lager (Ultra Low Oxygen). Det
skapar forutséttningar fér en vasentligt hogre kvalitet och mindre svinn i butik.
Fraga din fruktleverantor!
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Vanliga pironsorter i Sverige, en del av dem unika fér oss:
Clara Frijs: Odlas bara i Norden, sorten har ljust gulgrént skal och mjukt, saftigt fruktkott

Carola: Sorten framtagen pd Balsgérd i Skéne, uppkallad efter singerskan med samma namn. Gréna
frukter med gulvitt fruktkott.

Alexander Lukas: Uppkallad efter en tysk plantskoledirektor, en sort med fast fruktkoétt och fin balans
mellan syra och s6tma.

Conference: Vanlig sort i hela Europa, ljust grongul, med partier av gribrun eller brun rost och med
en smiltande s6t smak och fin arom.

Herzogin Elsa: Sorten uppkom i Tyskland i slutet av 1800-talet. Grongult skal med en kraftig rodnad
pa solsidan, gulvitt fruktkétt med s6t smak.

Greve Moltke: En sort som kom fran Danmark pa 1800-talet, uppkallad efter en tidigare dansk
statsminister. Grundfirgen dr grongul till gul med orange-réd till violett skiftning pd solsidan.
Fruktkottet 4r vitt med sot smak.

HANTERING

Paron far stotskador néstan lika 1&tt som dpplen och ska darfér laggas upp
i disken, inte héllas. Hantera paronladorna med stor forsiktighet.

Vinst
vid ratt
hantering

PLOCKIDISK

Plocka bort skadade paron fran disken. Vissa skador kan uppsta pa paron forst
langt efter att de ldmnat odlingen och packeriet. En del av dessa, sa kallade
lagerrétor kan smitta paron som ligger omkring det skadade péronet i disken.
Plocka alltsa bort frukt som fatt flackar eller skador. Skadade péron avger dessutom
mer av mognadsgasen etylen, det gor att de andra péronen i ladan/disken
mognar onddigt snabbt.

HUR SERJAG OM PARONEN I EN LADA AR FRASCHA?

* Inga eller fa synliga skador
e Fast att kédnna pa och bita i

e Ré&tt grundfirg for sorten, fran gron till gul. Ar du osaker,
smaka och titta pa fargen sa lar du dig.

ETYLEN

Paron avger mycket etylen, sa hall avstand till produkter som &r kansliga
mot etylen, som t ex sallat, gurka, morétter och brysselkal, samtidigt paverkas
paron mycket av etylen, varfér det &r extra viktigt att plocka bort skadad frukt.

Projektet “Minska svinnet av frukt och grénsaker” jobbar for att dka kunskapen om hantering och férvaring.
Projektet drivs av de svenska odlarna och producentorganisationerna i samrad med handeln och med
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arskpotatis

(och Primérpotatis)

Den forsta svenska potatisen kommer fran Sydsverige och kallas ofta

Prim&rpotatis. Den har forgrotts och odlats under plast eller vav for
en tidigare skord. Senare pa sasongen kommer den egentliga Farsk-
potatisen som enligt traditionen bland annat hor till midsommar och
sill. Bade Primor- och Farskpotatis skordas omogen och har darfor ett
mycket tunt skal som enkelt kan skrapas/skrubbas bort utan skalning.
Ju tidigare pa sasongen, desto kansligare potatis och desto kortare

0~—= =" férvaring tal den!
10— —
— —
0— —
== TEMPERATUR
10 — — " . .
= Potatis gillar att vara i +4 till +6 °C. Ta in potatisen i kylen direkt Tick Gver potatisen
— vid leverans om den inte omedelbart ska saljas ute i butiken. o1 "elys.mngen
Tack dven dver potatisen om belysningen &r tand i kylen. dr tind i kylen
HANTERING

| motsats till den géngse férvaringsrekommendationen "boér férvaras morkt och
svalt”, exponeras potatis i butik, ofta av praktiska skal, varmt och ljust. Exponering
pa detta satt forutsatter hdg omsattningshastighet for att fungera.

Ha darfor inte for mycket farskpotatis framme i butiken at gdngen, max dagsbehovet
och tack ladan sa potatisen ligger morkt, alternativt se till att placeringen gor att
potatisen inte utsatts for direkt ljus fran fonster eller lampor.

Se Over potatisavdelningen med jamna mellanrum och snygga till genom att plocka
bort daliga potatisar. En valskdtt potatisavdelning séljer — och ger mindre svinn!

Potatis som utsatts for ljus under langre tid bildar sa kallade glykoalkaloider, som
inte ar nyttiga och forsémrar potatisens kvalitet. Bildandet av de har @amnena gar
ocksa fortare i hogre temperaturer.
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TVATTAD FARSKPOTATIS?

Tvattad farskpotatis blir allt vanligare och tekniken har gatt framat under senare
ar. Fordelarna med tvattad potatis & manga fér bade butik och konsument:

e Stdrre mojlighet att kontrollera kvalitet och sort vid ankomst.
e Mindre svinn i form av dalig potatis, sten och jord.

e Tvéattad farskpotatis har battre hallbarhet eftersom vatten &r rent medan
jord innehaller bakterier och mikroorganismer.

e Det &r |attare att halla rent och snyggt, battre hygien i butiken.
e Trevligare och mer séljande exponering.
e Jorden stannar pa félten dér den hér hemma och belastar inte avloppssystemen.

e Potatisen tvattas varsamt i rent vatten (utan tillsatser) pa packeriet. Vatten-
mangden som gar at for att tvatta 1 kg potatis i en potatistvatt ar endast
1,5 dl. (Jamfér det med méngden vatten som gar at om du ska tvétta och
skolja potatisen hemma.)

e Ingen risk for spridning av jord till andra livsmedel i kundvagnen, pa kassans
rullband eller i varukassen.

Vinst Bittre hallbarhet
Mer ndjda kunder

vid ratt

- Fler salda kilon
hantering i |

HUR SER JAG OM FARSKPOTATISEN AR FRASCH?

e Ytan pa potatisen ska inte ha skador (dessa kan orsakas av
insekter eller vara mekaniska skador fran upptagningen).

o Nyskordad farskpotatis har ett mycket tunt flossigt
skal som gar att ta bort med fingrarna. Efter ett par
dagar bildas ett tunt skal som &r svarare att fa av.
Du kan alltsd kdnna om potatisen &r nyskérdad.

e Knolarna ska vara fasta.

ETYLEN

Farskpotatis avger endast lite etylen, men &r relativt kénslig for
densamma.

Projektet “Minska svinnet av frukt och grénsaker” jobbar for att dka kunskapen om hantering och férvaring.
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Purjolok.

Purjoldk har odlats i Europa i flera tusen ar. | det nordiska koket

har purjoléken lange varit viktig, bland annat pa grund av att den

ar sa motstandskraftig mot kyla och darfér lampar sig val for odling

har. Den ar dessutom rik pa forstadiet till A-vitamin samt C-vitamin.

Purjoloken fungerar som symbol fér Wales och det ar inte ovanligt

att se walesare, inklusive prins Charles av England ga omkring med

en purjoldkssymbol pa kavajslaget.

TEMPERATUR

Purjoldk kan férvaras i 2 till 3 manader vid 0 °C och riktigt
hog luftfuktighet. | butik géller det att halla purjon sa svalt
och fuktigt som mojligt, for att forhindra att den vissnar. Bra
kylning férhindrar ocksa att den bojer sig. Finns tillgang till
is att exponera pa sa ldmpar sig purjon utmarkt for detta.

Kan forvaras
12 till 3 méinader
vid 0 °C.
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HANTERING

Studier vid Ghent University i Belgien har visat att purjolok klarar férvaring bra,
nar det galler att behalla halterna av antioxidanter. Det som daremot paverkar
purjolékens innehall av antioxidanter och ddrmed dess hélsoeffekter &r om man
tar bort den nyttigare gréna delen och bara anvénder den vita. Innehallet av
antioxidanter har da visat sig vara lagre.

Vinst Rak och frésch purjoldk
vid ratt
hantering

Battre hallbarhet

HUR SER JAG OM PURJOLOKEN AR FRASCH?

e Purjolék bor vara fast, jamntjock och rak med maorkgréna blad och vit hals.
e Purjoldken ska inte ha vissnade eller gulnade blad och heller inga skadade blad.

e Snittytan i botten ska vara platt, en rundad snittyta kan indikera att den
lagrats lange.

e Tank pa att purjoldk som ar mycket kraftig ofta har kraftigare fibrer, vilket
begransar anvéandningen, sarskilt av de grona delarna.

ETYLEN

Purjolék producerar ingen etylen, men ar relativt kénslig fér densamma efter-
som det gréna klororfyllet bryts ner av etylen och purjoldken blir gulgrén istéllet.

Projektet “"Minska svinnet av frukt och grénsaker” jobbar for att 6ka kunskapen om hantering och férvaring.
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Rodbetor.

Rodbeta finns som primér i form av knipperédbeta med blasten kvar

och som vinterrédbeta som tal lang lagring. Bade betorna och blasten
har hogt naringsvarde och innehaller bland annat hoga halter av nitrat,
som bidrar till att sanka blodtrycket och darmed minska riskerna for
bland annat hjartinfarkt och stroke. En bra hélsoregel ar att ata frukt
och gronsaker av sa manga farger som majligt. Ofta ar namligen
fargamnena olika antioxidanter. Rodbetans farg kommer t.ex. fran
antioxidanten antocyanin. | artusenden har rodbetor ocksa anvants
som afrodisiakum. Pa senare ar har det visat sig att rodbetans héga
innehall av mineralen Bor rent faktiskt kan ha positiv effekt pa lusten.

TEMPERATUR

Roédbetor vill ha det kallt, helst mellan 0 och +2°C och med

hog luftfuktighet. Nar rodbetor ligger for varmt avger de vatten Rédbetor vill
och lattar i vikt. Vid lagring dver +2°C stimuleras dessutom ha det kallt

tillvaxten av bladen, vilket ocksa bidrar till att sjalva roten torkar

ut snabbare. Vinterrédbetor som lagras f6r varmt gror ocksa,
vilket gor att roten lattar och till sist skrumpnar.
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HANTERING

Roédbetor ar inte sarskilt kansliga for stotskador. Bladen pa knipperédbetorna
ar kénsliga och kan se trakiga ut redan efter nagra dagar. Exponera knipperod-
betor i kyldisken, sa haller bade blad och beta langre. Fukt ar viktigt for bade
blast och beta. Blasten kan annars suga fukten ur sjélva rédbetan. Spraya garna
knipperédbetorna, bade blast och beta, med vanligt vatten. Det kan du gora
flera ganger om dagen. Vand pa buntarna sa dven de understa far fukta.

Bést emballage for vinterrédbetor ar plastpase med hal i for luftning. Ibland ”-
ar produkten markt med produktionsdag, titta efter den, det kan ocksa . ¢
avgora hallbarhet.

Vinst
vid ratt
hantering

HUR SER JAG OM RODBETORNA AR FRASCHA?
Knipperédbetor

e Bladen ska vara helt fréscha och lite fuktiga.

e Rodbetan ska vara fast, ar den mjuk har den blivit for torr
och lattat i vikt.

Vinterrodbetor
e De ska vara harda eller fasta att kénna pa.
e De ska ha ratt farg, morkt graréda eller

grabrunréda ar basta beskrivning. Fel farg ar
om de ger ett svart intryck.

e Det ska inte finnas vita flackar pa rodbetorna,
det ar borjan pa rota.

ETYLEN

Rédbetor producerar mycket lite etylen och ar heller inte etylenkénsliga.

Projektet “Minska svinnet av frukt och grénsaker” jobbar for att dka kunskapen om hantering och férvaring.
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Romansallat.

En gammal sallat med nya anvandningsomraden! Romansallat ar en

sallatssort med mycket historia och avbildningar av romansallat kan
ses i 4000 ar gamla gravkamrar i Egypten. Romansallat ar kand under
flera namn men gemensamt for dem alla ar att de gar att harleda till
Rom. Sallaten ar nog mest kand fran sin paradratt Caesarsallad, men
romansallat kan aven anvandas i varma ratter.

20 — —
10— —
o_—®—_  TEMPERATUR
0 == Precis som all sallat bér dven romansallat hallas kyld for att
== bibehalla sin fréschor och krispighet. De spréda bladen &r Bladen ar
— kansliga for varme och torr luft som gor sallatsbladen mjuka. kénsliga for virme

+
-
1
+
S
°
!

En optimal temperatur fér romansallat ar +1 till +4°C. och torr luft
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HANTERING

Romansallatens stora bladyta gor att fel hantering snabbt kan leda till véatske-
forluster och kraftigt férsamrad produktkvalitet. Aven sma vatskeférluster marks
tydligt pa sallatens kvalitet, sallaten upplevs som vissen. For basta kvalitet bor
sallaten férvaras i nagon form av emballage t.ex. en plastpase dar luften kan
cirkulera, for att minska vatskeférlusterna. Romansallat bor, om maéjligt, exponeras
i kyldisk i butiken. Sjalvklart ar det ocksa viktigt att kopa sa nyskérdad sallat
som majligt!

Vinst
vid ratt

hantering

HUR SER JAG HUR ROMANSALLATEN AR FRASCH?

* Sallatsbladen skall vara mérkt grona och krispiga.

e Om nagot av de yttersta bladen skulle borjat gulna
eller fatt bruna flackar kan man férséka plocka bort
nagot av bladen.

ETYLEN

Romansallat &r kanslig for etylen!
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Rotselleri

Redan de gamla grekerna odlade selleri och man har aven hittat
rester av selleriblad i egyptiska gravar. Har i Norden har man kant till
rotselleri sedan 1300-talet, da den framst anvandes som medicinal-
vaxt. Pa 1700-talet borjade man odla rotselleri mer for allmant bruk.
Inom arten finns en mangd olika varianter men hos rotselleri ar det den
uppsvallda roten som anvands. Selleri innehaller bl.a. eteriska oljor
som ger den karaktaristiska smaken och doften. Rotselleri innehaller
en méngd goda kostfibrer och vitamin C och K.

TEMPERATUR

Rotselleri krdver noggrann kontroll av temperaturen for att

hallbarheten ska bevaras. Den ska forvaras val kyld, strax Noggrann kontroll
over 0°C. For att ytterligare forlanga hallbarheten ar det av temperaturen for
viktigt att rotselleri inte torkar ut, darfér &r det en fordel om bevard hillbarhet

rotsellerin férvaras insvept i plast. Den mesta rotselleri som
séljs idag &r tvattad. Det gor det lattare att se kvaliteten pa
u produkten och tar bort risken for jordrester i butiken.
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HANTERING

Rotselleri ar gulvit till brunaktig pa utsidan med ett vitt till gulmarmorerat
fruktkdtt. En frasch rotselleri ar fast, torr och utan halighet inuti. Det &r av
storsta vikt att rotsellerin forvaras i sa lag temperatur som maojligt fér att
forléanga hallbarheten. Vid férvaring i rumstemperatur kortas hallbarheten till
ett par dagar.

Genom att plasta in rotsellerin férlanger man hallbarheten ytterligare.

Vinst Battre hallbarhet
Mer ndjda kunder

vid ratt

hantering

HUR SER JAG OM ROTSELLERIN AR FRASCH?
e Rotselleri skall vara fast och torr.

e Fargen pa det yttre skalet kan skifta fran gulvit till
beigebrun eller till och med svagt gront, men det
ska inte finnas nagra bruna mjuka omraden.

e Om det borjar férekomma flackar pa rotsellerin
kan man skéra av ett rejalt stycke dar flacken ar
och sélja den friska rotsellerin i bit.

ETYLEN

Rotselleri ar inte kanslig for etylen och producerar heller
inte mycket.

Projektet “"Minska svinnet av frukt och grénsaker” jobbar for att 6ka kunskapen om hantering och férvaring.
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alladslok.

Salladslok, som ibland ocksa kallas varlok, knipplok eller piplok ser

ut som en liten purjoldk, men ar mildare i smaken. Egentligen handlar
det om en |0k som skordats i ett omoget stadium och det ar ocksa
darfor den ar sa mild. Loken bestar av ihaliga stjalkar och blad och séljs
i knippe eller i pase och ats oftast ra. Namnet pa engelska varierar med
var man befinner sig, “spring onion” anvands i England, “green onion”
i USA. Lamplig bade som sallad och som krydda.

TEMPERATUR

Vanlig gul 16k kan ju ligga i rumstemperatur i veckor, vilket

inte galler for salladslok. Eftersom salladslék ar skir och Behéver kyla och
omogen &r den kénslig och behdver bade kyla och skydd Skydd fran uttorkning

fran uttorkning. Bast trivs den i mellan +1 och +4°C.
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HANTERING

Salladsl6k torkar latt ut och bast &r darfor om den ligger i plastpase. Salladslok
som séljs buntad utan annat emballage, torkar ut fortare och har kortare livslangd.
Ovarsam hantering kan "knacka” salladsl®k, sa ta det forsiktigt.

Vinst Battre hallbarhet

vid ratt
hantering

Mer ndjda kunder
Fler salda kilon

HUR SERJAG OM SALLADSLOKEN AR FRASCH?

e Titta sarskilt pa topparna, grona till ljusgréna och inte torra.
e Salladsléken ska vara spanstig anda ut i topparna.

e Salladsléken ska vara friskt gron i fargen.

ETYLEN

Salladslok avger mycket lite etylen och &r heller inte kansliga f6r detsamma.

Projektet “"Minska svinnet av frukt och grénsaker” jobbar for att 6ka kunskapen om hantering och férvaring.
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Sallat 1 kruka

Vi skiljer pa sallad och sallat. Sallat ar bladen vi odlar, medan sallad ar

en blandning av gronsaker, eller en matratt. Kruksallat odlas i kruka aret

runt i vaxthus och det innebar att vi kan ata svensk nyskordad sallat aven
mitt i vintern. Kruksallat &r ljust gron i fargen och mild i smaken och ats

farsk som den ar. Den stora fordelen med krukan ar att man kan skorda

sa manga blad som man behdéver vid varje tillfalle. Bast ar om sallaten

far sta i sin plastpase/strut, men ar den oskyddad ar det bra att da och
da spraya den med vatten for att minska uttorkningen.

20— —
10— —  TEMPERATUR
0—"— Precis som all sallat bor kruksallat, trots att den star i sin kruka,
o = =2 férvaras kyld for att bibehalla sin frédschér och krispighet. De Kruksallat bor
== sproda bladen &r kinsliga for varme och torr luft som gérsallats-  forvaras kyld for att
— ——  bladen mjuka. En optimal temperatur ar +1 till +4 °C. Behall behalla sin frischor.

plastpasen pa, da dven denna skyddar bladen fran uttorkning.
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HANTERING

Sallatsbladen ar kansliga och bor hanteras varsamt. Stéll eller lagg sallaten
forsiktigt sa att inga blad bryts eller skadas. Om du ldgger sallaten ner, sa stapla
inte fér hogt, da riskerar du tryckskador. Viktigt att papeka ar att pasen ar till for
att skydda sallaten fran uttorkning, men ocksa for att skydda andra produkter fran
jorden i krukan. Se till att jorden inte kommer i kontakt med andra produkter.

Kruksallat &r odlad i vaxthus och alltsa inte anpassad for klimatet i butik eller
hemma hos konsument. Den har ddrmed en begransad hallbarhet och ska inte
behandlas som en krukvéxt. Om man av nagon anledning forvarar sallaten

i rumstemperatur, maste den vattnas och helst behalla plastpasen pa.

Det basta ar om de far sta kvar i ladan och hanteras sa lite som mgjligt.
Bladen ar skora. Ju mer man hanterar dem, desto storre risk for skador.
Pasforpackad kruksallat minskar svinnet.

Vinst
vid ratt
hantering

HUR SER JAG OM KRUKSALLATEN
AR FRASCH?

e Sallatsbladen skall vara ljust gréna
och spanstiga.

e Sallatsbladen ska inte ha bruna kanter
(kantbranna).

e Krukan ska inte innehalla vissna blad.

ETYLEN

Kruksallat ar kénslig for etylen!

Projektet “Minska svinnet av frukt och grénsaker” jobbar for att dka kunskapen om hantering och férvaring.
Projektet drivs av de svenska odlarna och producentorganisationerna i samrad med handeln och med
delfinansiering fran Tillvéxt Tradgard. 130919



N
o

S

5]

|HH|HHWH|HH|

o

MINSKAT SVINN . « OKAD KVALITE ~ « OKAD VINST

Dill] grislok & persilja,

skurna kryddor.

Farsk dill, graslok och persilja ar nagot av det mest svenska man kan
smaksatta maten med. Dill har vi odlat i Sverige sedan medeltiden och
den har en sérstéllning i det svenska koket. Internationellt sett anvander vi
i Sverige och Norden mycket dill. Persiljan ar rik pa jarn och C-vitamin men
ocksa pa karoten som omvandlas till vitamin A i kroppen. Persilja har lange
anvants som medicinalvaxt, romarna trodde att den kunde lindra bakfylla
och bar darfor persiljekransar pa sina vilda fester. Nyare forskning visar att
det finns @amnen i persilja som bromsar tillvaxten av cancerceller. Graslok
ar just en grasliknande 16k, som framfor allt anvands som smaksattare
i diverse "réror”, dven den en klassiker i det svenska koket.

Dessa farska kryddor forpackas pa flera olika satt. Har pratar vi om kryddor
som ar avskurna, alltsa skilda fran sin rot. Om kryddorna darefter
forpackas, hjélper férpackningen till att bevara kryddornas smak och
fraschor sa lange som mojligt och den ar dessutom utformad sa att
kryddorna ska tala att bli nerstoppade i en matkasse.

TEMPERATUR

For de flesta orter, ar lagring precis ovan 0 °C optimalt for
kvalitet och lagringstid. Redan vid +5 °C minskar hallbarheten. Optimal temperatur
Om temperaturen kommer under 0 °C kan frysskador dock ar precis over 0 °C
uppsta. Dessa visar sig som morka genomskinliga eller blota
omraden. Se alltsa till att dill, gréslok och persilja star kallt,
men inte fryser.
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HANTERING

Farska kryddvaxter kan angripas av bade bakterier och svampar. Basta sattet
att undvika att dessa utvecklas ar kyla (se ovan). Om kryddorna inte ligger i en
férpackning bor man ta bort blad eller hela produkter som ar déliga. | butik
bor man undvika att spruta vatten pa kryddor, da vattnet kan gynna bakterie-
och svamptillvaxt.

Det som ger kryddorna deras arom, doft och smak ar olika eteriska oljor. Det
kan vara bra att veta att de eteriska oljorna férsvinner allt eftersom kryddorna
blir dldre. Férska, helst ndrodlade kryddor &r alltsa bast inte bara ur hallbarhets-
synpunkt, utan dven for smakens skull.

Vinst
vid ratt
hantering

HUR SER JAG OM KRYDDORNA
ARFRASCHA?

® Fréascha blad med ratt férg, form och storlek.

e Karaktaristisk doft ar viktig, den betyder att de
aromatiska eteriska oljorna fortfarande finns kvar
och att kryddan &r farsk och smakar som den ska.

e Nar det galler graslok ska bladen vara raka och
inga blommor far férekomma.

* Inga eller fa synliga insektsskador (kan t ex ses
som sma gulnade flackar).

e P3 graslok ska den nedersta delen som ofta ér lite
vit vara bortskuren, graslok far &ven gérna vara
toppad, konsumenten ska kunna anvanda 100 %.

ETYLEN

Produktion av etylen varierar mellan olika sorters kryddor, men &r ofta hégre
an hos andra bladgronsaker. Aven kinsligheten for etylen varierar. Persilja ar
t ex mycket kénslig och etylen gor att den gulnar och att stjélken kréker sig.
Som med alla andra produkter minskar man risken for skador av etylen
genom att férvara och exponera 6rterna kallt enligt ovan och skilt fran
etylenproducerande frukter och gréonsaker.

Projektet “Minska svinnet av frukt och grénsaker” jobbar for att dka kunskapen om hantering och férvaring.
Projektet drivs av de svenska odlarna och producentorganisationerna i samrad med handeln och med
delfinansiering fran Tillvéxt Tradgard. 130919
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Gron sparris.

Gron och vit sparris ar samma sort fast de odlas pa olika vis. Den vita
kupas 6ver och vaxer utan ljus. Den grona far se solen och blir ddrmed
vackert gron. Den grona sparrisen behover inte skalas om den inte ar
mycket grov. Sparriskulturen i Europa ar livaktig. | Tyskland och Holland
ar sparrispremiaren en viktig handelse. Konsumtionen av farsk sparris
ligger i Tyskland kring 1,3 kg per person. Vi svenskar nojer oss an sa
lange med blygsamma 0,1 kg per person och ar. Den svenska sparris-
odlingen har sedan 1950-talet nastan utraderats, men ar nu under
ateruppbyggnad framst i Skéne, pa Gotland, langs kusterna samt

i sodra och mellersta Sverige. Sparris ar en extrem farskvara, varfor
narodlad sparris ar att foredra.

blir “tréig”, dessutom Sppnar sig sjalva sparrisknoppen,
vilket inte heller &r bra. Alltfor kalla temperaturer leder till
att sparrisen blir slapp och vissen.

»__ __ TEMPERATUR
= = Sparris fortsatter att utvecklas efter att den skordats
10 = =3 och darfor ar lag temperatur och hog luftfuktighet viktigt. Fortsitter
0 —"— Skérdad sparris forvaras béast i mellan +1 och +2 °C. Varmare att utvecklas
0 = —  temperaturer gor att sparrisen bdjer sig och s& smaningom efter skord.

+
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HANTERING

Sparris som tappat spansten kan till viss del aterfa sin fréschet genom att de stalls
i vatten i kylrummet, gdrna med en fuktig ren handduk lindad omkring stanglarna
(14t dock knopparna sticka upp). | 6vrigt géller varsam hantering och som sagt

fuktigt och kyligt sa lange som majligt.

Vinst Bittre hallbarhet

vid ratt
hantering

HUR SER JAG OM SPARRISEN
AR FRASCH?

e Farsk sparris &r morkt gréon med
tatt slutna knoppar.

e Stjalkarna &r raka och lite blanka.
e Snittytan ser frasch ut.

e Sparrissténgeln k&nns spanstig
nar man bojer latt i den.

ETYLEN

Sparris avger mycket lite etylen. Studier

tyder pa att om sparris placeras ihop med
produkter som avger mycket etylen, sa blir
de snabbare tréiga och harda i stdngeln.

Projektet “"Minska svinnet av frukt och grénsaker” jobbar for att 6ka kunskapen om hantering och férvaring.
Projektet drivs av de svenska odlarna och producentorganisationerna i samrad med handeln och med
delfinansiering fran Tillvaxt Tradgard. 130919
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Stjalkselleri

(Blekselleri) .

Stjalkselleri tillhr samma art som rotselleri, men det ar inte stjalkarna
fran rotselleri som séljs som stjalkselleri, utan det &r en annan variant
som odlas. Stjalkselleriplantan utvecklar inte nagon rotknol 6ver huvud
taget. Stjalkarna brukar saljas med toppen avskuren, och sitter det nagra
blad kvar kan de anvéandas som krydda och dekoration. Finhackad
stjalkselleri, 16k och mordtter frasta i olja ar en klassisk bas fér soppor,
saser och grytor, sarskilt i italiensk matlagning, da stjalkselleri i mattliga
mangder fungerar mycket bra som smakférhojare at 6vriga ingredienser
utan att ta 6verhanden.

TEMPERATUR

Stjalkselleri ska som de flesta gronsaker kylas snabbt efter

skord. Bast haller den i +1 till +2 °C. Efter skord fortsatter Det ar Vlktlgt att
stjdlkarna att véxa nagot, vilket inte férsédmrar kvaliteten halla kylkedjan sa
namnvart. Stjalkselleri ar en av de gronsaker som kan forlora bra som méﬂigt.

mest i vikt av skiftande temperatur och luftfuktighet. Ur
ekonomisk synvinkel &r det darfor viktigt att halla kylkedjan
sa bra som mojligt. Precis som for manga andra frukter och gronsaker ar den laga
temperaturen ocksa viktig for att vissa svampar och bakterier inte ska trivas och
férstora produkten i fortid.
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HANTERING

Stjalkselleri ar relativt kanslig for ovarsam hantering och olika former av kross-
och brytskador leder till att den mister sin spanst och s smaningom vissnar.
Den skordade stjalksellerin &r kanslig fér bakterieangepp, ténk darfér pa att

anvénda en ren kniv om du skar av topparna pa stjalksellerin.

Ténk pa att halla stjalkselleri skild fran produkter med stark doft, som dpplen
och 16k. Stjalksellerin kan absorbera lukt fran andra produkter.

Vinst Battre hallbarhet
vid ratt /I E PO LR
hantering

HUR SER JAG OM STJALKSELLERIN
IEN LADA AR FRASCH?

o Stjalksellerin ska vara ljusgron, fast och frasch.

e Stjalkarna ska vara raka.

e Stjélkarna ska vara fria fran missfargningar,
gropar eller sprickor.

ETYLEN

Stjalkselleri ar relativt kanslig for etylen.
Stjalkselleri som utsétts for etylen kan
forlora sin grona farg.

Projektet “"Minska svinnet av frukt och grénsaker” jobbar for att 6ka kunskapen om hantering och férvaring.
Projektet drivs av de svenska odlarna och producentorganisationerna i samrad med handeln och med
delfinansiering fran Tillvaxt Tradgard. 130919
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Tomat.

Tomater hor till samma familj som potatis, aubergine och paprika.
Den blev vanlig i Norden efter forsta varldskriget. Kallas ocksa for
Karleksapple. Innehaller mycket C- och A-vitamin. Tomater och tomat-
produkter har det storsta lycopeninnehallet i livsmedel. Lycopen ar en
antioxidant som visat sig motverka bland annat prostatacancer. De
tomater som produceras i Sverige odlas i vaxthus som ar till storsta
delen uppvarmda med bioenergi eller spillvarme. Darfér ar svenska
tomater mycket miljovanliga. De har ocksa kort transportstracka
till butikerna.

TEMPERATUR

Tomater ska férvaras i mellan +11 och +20°C, beroende pa

vilken effekt man &r ute efter och stadiet pa tomaterna. For- Tomater ska sti
varas tomater kallare &r risken stor att de férstors. Tomater i rumstemperatur

ar mycket kansliga fér temperaturskador, framfér allt handlar

det om att tomater som laggs for kallt forlorar sin smak,

men de blir ocksa mjuka och mer rinnande. Utvecklingen av smak, farg och en
bibehallen halt av bland annat C-vitamin ar béast vid forvaring i 20°C. Tomater ska
alltsa inte sta i kylrum! Férpackade tomater som utsétts for solljus kan & andra
sidan snabbt fa alltfér hdga temperaturer och tomaterna forstors. Luften kan inte
cirkulera runt tomaterna och kyla dem. Det ar ungefar som om vi sjalva skulle
sitta i en plastlada mitt i solen.
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HANTERING

Tomater far latt tryckskador. Om man bygger berg som &r hogre an 20 cm far
de understa tomaterna tryckskador och blir mjuka och darmed svara att sélja.
Haller man upp tomater ofdrsiktigt far de stétskador som sa smaningom leder
till att de ruttnar. Plocka bort ruttna och skadade tomater. De kan annars
"smitta” de nya.

Vinst
vid ratt
hantering

HUR SER JAG OM TOMATERNA AR FRASCHA?
e Skalet ar slatt.

* Inga morka flackar eller insjunkna partier pa skalet.

e Tomaten kanns fast.

ETYLEN

Tomater avger en del etylen och &r dessutom
kansliga for etylen. Exponera alltsa inte i nérheten
av dpplen som avger mycket etylen och heller inte
i narheten av t.ex. dill och bladgrénsaker som ar
kansliga for tomaternas etylen.

L&t farg och framfér allt smak i varje sort komma
till sin ratt genom att aldrig ha tomater i kylen.

Projektet “Minska svinnet av frukt och grénsaker” jobbar for att dka kunskapen om hantering och férvaring.
Projektet drivs av de svenska odlarna och producentorganisationerna i samrad med handeln och med
delfinansiering fran Tillvéxt Tradgard. 130919
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Vitkal, rodkal och spetskal.

Kal ar makalost nyttigt. Alla kalvaxter innehaller massor av vitaminer

och mineraler, framst mycket C-vitamin, betakaroten (A-vitamin), kalcium
och jarn. Kalvaxter ar aven bra for immunférsvaret och innehaller ocksa
pektin som &r blodsockersankande. En del av de glukosinolater som finns
i kal (som gor att kal smakar kal) &r bra mot inflammationer av olika slag
och kal kan aven medverka till att sanka det onda kolesterolet i kroppen.

TEMPERATUR

Vitkal, rodkal och spetskal ska liksom alla sorters kal forvaras

mycket svalt, faktiskt helst ner emot +1 °C och absolut inte Alla sorters kal
6ver +4 °C. Sa kallt som mgjligt, sa lange som majligt fram skall forvaras
till att nagon stoppar den i munnen gor att hallbarheten dkar m}’CkCt svalt.

och kvaliteten behalls. Kal som star i rumstemperatur forlorar
i vikt (och darmed i varde for butiken). Dessutom torkar de

yttersta bladen snabbare. Kalen far inte utsattas fér minusgrader eftersom den
da riskerar att frostskadas vilket ger sladdriga blad med mjuka vattniga partier.

Vinst
vid ratt
temperatur
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HANTERING

Hantering av alla de hér tre sorternas kal ska ske med férsiktighet, sa att inte
stétskador uppstar. En stdtskada torkar forst och det kan om kélhuvudet far ligga
ocksa bildas rétor. Skadad vavnad dkar dessutom avdunstningen och gor att det
bildas mer etylen. Sommarkal som skdrdas i borjan av sdsongen ar mer stétkénslig
én vinterkalen som &r ordentliget mogen. De storsta vattenforlusterna sker under
den forsta lagringsveckan da kalens yttersta blad férlorar en hel del vatten. Dessa
blad fungerar sedan som en barridr mot vidare uttorkning. Friska kalshuvuden ska
putsas i butik precis strax fére férséljning, de yttre bladen skyddar namligen mot
uttorkning. Skulle ett kdlhuvud daremot angripas av sjukdom ska det putsas eller
sléangas. De avger da namligen etylen vilket kan paverka produkter runt omkring
att aldras snabbare.

Vinst

Mer ndjda kunder

M Fler salda kilon
hanterinq Mindre svinn

HUR SER JAG OM OM KALENIEN LADA AR FRASCH?

o Vitkal ska vara vit till grén, &r de yttersta bladen friskt

gréna har huvudet riktigt hég kvalitet fran borjan och Handel och butik vill ofta
. .. . .. o ha firdigputsade huvuden,
har inte behovt putsas smycket, vilket &r positivt. Lo .
men bist dr egentligen att
e Sommarkal &r ljusgrén, lattare och &sare. gora den sista putsningen
precis innan kilen liggs
e Spetskalen ska vara ljusgron. i disken i butik. P4 s sitt
. . . skyddas kialhuvudet bist
o Ytterbladen ska vara fréscha, inte torra, vissna eller och man fir ut mesta
gula i kanten. méjliga mingd kilhuvuden
av hogsta méjliga kvalitet.

e FEtt kompaktare huvud ar taligare, men kompaktheten

skvallrar egentligen inte om kvaliteten i Gvrigt.

ETYLEN

Vitkal, rédkal och spetskal avger endast lite etylen, men &r relativt kansliga for
att utsattas for detsamma. For héga etylenhalter kan leda till gulfargning och
bladféllning hos kalen.

Stora kalhuvuden?
Det ar fullt mojligt att odla och salja mindre kalhuvuden. Dessa blir dock
dyrare att producera, eftersom odlaren far lagre skérd per kalplanta, och

dérmed lagre totalskérd fran faltet. Det gar utmarkt att bestélla svensk
vitkal delad fran din leverantor. Den ar da filmad och markt med datum
enligt livsmedelslagen.

Projektet “Minska svinnet av frukt och grénsaker” jobbar for att dka kunskapen om hantering och férvaring.
Projektet drivs av de svenska odlarna och producentorganisationerna i samrad med handeln och med
delfinansiering fran Tillvaxt Tradgard. 130919
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/.ucchini.

Zucchini tillhor samma vaxtfamilj som gurka och det finns manga olika
sorter som varierar i bade féarg och form. De vi vanligen ser ar den
grona slanka varianten och motsvarande gula.

Zucchini skérdas i ett omoget stadie nar frukten nar den storlek som
marknaden 6nskar. Vid bra vader utvecklas zucchinin mycket snabbt,
sa odlaren maste besdka varje falt minst tva gdnger om dagen for att
skorda vid optimal tidpunkt. Hela zucchinin gar att ata, antingen r3,
grillad, stekt eller kokt. Den ska ha ett tunt lite blankt skal, sma karnor
och ett fast delikat fruktkott. Eftersom den skordas just omogen sa ar
skalet kansligt, sarskilt pa de gula varianterna.

20 — — TEMPERATUR
10 — E_ Zucchini tal kyla nagot battre &n slaktingen gurka och optimal .
== temperatur ar mellan +5 och +10 °C. Det ar viktigt att zucchinin Optlmal temperatur
97= =" inte ligger i rumstemperatur, dar den snabbt tappar sin spanst ar mellan
10 — — och sin vikt. Zucchini som & andra sidan forvarats for kallt blir +5 och +10 °C.

missfargad, far vattniga gropar och haller inte lika lange.

Tankt alltsa pa att inte ldgga zucchinin for kallt!
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HANTERING

Eftersom zucchini skérdas som omogen frukt ar skalet mycket kansligt och latt
att repa, sarskilt géller detta den gula zucchinin. Ett skadat eller repat skal gor
att avdunstningen okar, det vill séga vikten minskar och man riskerar att zucchinin
angrips av bakterier och svampar. Var alltsa mycket forsiktig sa att inte naglar eller
kanter pa lador skadar frukterna. Ett forslag &r att anvanda handskar vid hantering
av zucchini for att minska risken fér skador.

Pa importerad zucchini férekommer det att ytan behandlats med vax efter skord.
Ingen sadan efterskérdbehandling ar tillaten i Sverige.

Vinst
vid ratt
hantering

HUR SER JAG OM ZUCCHININ
AR FRASCH?

e En zucchini ska vara fast och lite blank i skalet.
e Den ska ha sma mjuka karnor.

® Enhetlig form &r dnskvért och den ska inte vara vriden eller ha
fértjockade delar.

e Zucchinin ska vara fri fran skador fran hantering eller insekter.
e Stjalken ska vara avskuren, inte avbruten.

e Fargen kan variera fran ljust till mérkt gron och olika nyanser av gult,
beroende pa sort.

ETYLEN

Zucchini &r lite till mattligt kénslig for etylen. De gréna sorterna kan ibland gulna
nagot om de utséatts for mycket etylenproducerande “grannar”. Zucchini
producerar nastan ingen etylen.

Projektet “Minska svinnet av frukt och grénsaker” jobbar for att dka kunskapen om hantering och férvaring.
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Apple ar den frukt som mest av alla frukter férknippas med kanslor,
manga har sin egen minnesbild av hur ett riktigt gott apple ska smaka,
vilket gor att sorter och smaker forknippas med positiva upplevelser.
Det finns 6ver 1000 svenska dppelsorter, som mognar fran augusti till
en bit in i november. De svenska sorterna som saljs i butik har utvecklats
genom aren och anpassats for konsumenternas smak och utseende-
preferenser. Tack vare vart klimat har svenska dppelsorter tunna skal
och ar rika pa arom och fruktsyra. Tack vare speciell lagringsteknik, sa
kallad ULO-lagring (Ultra Low Oxygen) kan svenska applen halla sig
krispiga och saftiga fram till sommaren.

TEMPERATUR

For att behalla en bra kvalitet pa dpplet kravs det kyllagring.

Fran det att dpplet plockas, borjar ett dldrande som inne- For att behilla
bér en snabb féréndring av hallbarheten i frukten. Darfor ar bra kvalitet krivs
det av storsta vikt att &pplena, fran det att de plockas och det kyﬂagring

egentligen till det att de konsumeras, férvaras kallt. Optimal

temperatur ar mellan +1 och +4°C. Applen som star i rums-

temperatur forlorar vatska och minskar darfor i vikt. Aven om det inte syns med
en gang, sa minskar ocksa antalet dagar dpplet ser frascht ut i disken for varje
timme det star pa ett okylt lager.
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HANTERING

Applen far latt stétskador och ska darfér laggas upp i disken, inte hallas. Hantera
dppellddorna som om det lag dgg i dem. Anledningen till att de svenska dpplena
maste behandlas med storre varsamhet, ar att de har tunnare skal &n manga
importerade sorter och att de inte har blivit behandlade efter skord.

Vinst Godare smak

. Battre fasthet
vid ratt
hantering

PLOCKIDISK

Plocka bort skadade &pplen fran disken. Vissa
skador kan uppsta pa dpplen forst langt efter
att de lamnat odlingen och packeriet. En del
av dessa, sa kallade lagerrétor kan smitta dpplen
som ligger omkring det skadade applet i disken.
Plocka alltsa bort frukt som fatt flackar eller
skador. Skadade applen avger dessutom mer av
mognadsgasen etylen, det gor att de andra
dpplena i lddan/disken mognar onddigt snabbt.

HUR SER JAG OM APPLENA I EN LADA
ARFRASCHA?

® Inga eller fa synliga skador.

e Skalet ar fast och gar inte att "flytta pa”.
Skalet ser inte fettigt eller vaxigt ut.

e Smaka! Applet ska kannas krispigt,
frascht och saftigt.

ETYLEN Vissa svenska sorter har den unika egenskapen
B att fargen fran skalet ocksa aterfinns som ett fint
Applen avger mycket etylen, s& hall avstand till ménster i fruktkdttet, har Discovery.

produkter som &r kénsliga mot etylen, som t.ex.
sallat, gurka, morétter och brysselkal.

Projektet “"Minska svinnet av frukt och grénsaker” jobbar for att 6ka kunskapen om hantering och férvaring.
Projektet drivs av de svenska odlarna och producentorganisationerna i samrad med handeln och med
delfinansiering fran Tillvaxt Tradgard. 130919



