PRAVILNI PRISTOPI SHRANJEVANJA RAZLICNIH ZIVIL.

Sveza jajca

Trdo kuhana jajca

Surovo meso in perutnina

Ribe
Pripravljene mesne jedi
(npr. juhe, enolon¢nice, pecenka)

Narezki, hrenovke,
mesne delikatese

Suhe stro¢nice (npr. fizol, leca,
grah, Cicerika)
Kuhane stroc¢nice

Jecmen, rz, koruza, riz, proso,
psenica, ajda, oves, kvinoja.

Bela moka
Suhe testenine
Kruh

Pekovski izdelki brez nadeva ali
premaza

Pekovski izdelki z nadevom ali
premazom

Avokado
Brokoli
Brsti¢ni ohrovt
Buca

Bucke

Cebula

Cesen

Cvetaca

Gobe

Korenje, redkvice, rdeca pesa
Koruza

Krompir

Kumare

Paprika

Paradiznik

Por, mlada ¢ebula
Rozmarin, Zajbelj

Solata, rukola, $pinaca
Sparglji, petersilj, koriander
Strocji fizol

Zelena

Zelje, jajcevec

Banane

Cesnje

Citrusi

Granatno jabolko
Grozdje

Jabolka

Jagode

Marelice, breskve, hruske, slive,
mango, kivi, ananas

Melone, lubenica

Sveze mleko

Jogurt

Trdi in poltrdi siri

SveZi siri, skuta, kremni siri
Maslo

Trajno mleko (UHT), mleko v prahu

Sladoled

Ostanki jedi

Odprte konzerve

Shramba/hladilnik
Hladilnik

Hladilnik/zamrzovalnik
Hladilnik/zamrzovalnik
Hladilnik/zamrzovalnik

Hladilnik/zamrzovalnik

Shramba
Hladilnik
Shramba/zamrzovalnik

Shramba
Shramba
Shramba/zamrzovalnik

Shramba/zamrzovalnik

Hladilnik

Shramba --> hladilnik
Hladilnik
Hladilnik
Shramba
Hladilnik
Shramba
Shramba
Hladilnik
Hladilnik
Hladilnik
Hladilnik

Shramba

Hladilnik
Hladilnik
Kuhinjski pult
Hladilnik
Hladilnik
Hladilnik
Hladilnik
Hladilnik
Hladilnik
Hladilnik

Shramba
Hladilnik
Hladilnik
Hladilnik
Hladilnik
Hladilnik
Hladilnik

Shramba - hladilnik
Shramba = hladilnik

Hladilnik
Hladilnik
Hladilnik
Hladilnik
Hladilnik
Shramba
Zamrzovalnik

Hladilnik/zamrzovalnik

Hladilnik

Lahko v shrambi, na sobni temperaturi, vendar bo njihova kakovost upadla hitreje, kot ¢e jih hranimo v
hladilniku. V hladilniku jih je bolje postaviti v glavni del kot pa v vrata, da znizamo nihanje temperature.

Pri shranjevanju se lahko pojavi blag, neskodljiv, Zveplast vonj. Nikoli jih ne hranimo na prostem ali v shrambi.

V originalni embalazi ali dobro zaprti posodi, v hladilniku na spodniji polici, loceno od gotovih jedi. Za
zamrzovanje razdelimo v manjse porcije in dobro zavijemo.

V dobro zaprti posodi, v hladilniku na spodnji polici, lo¢eno od drugih Zivil. So zelo hitro pokvarljive, zato jih
¢im prej pospravimo na hladno.

Po kuhanju ¢im prej ohladimo in shranimo v plitvi, pokriti posodi.

Hranimo v originalni embalaZi ali dobro zaprti posodi.

Hranimo v dobro zaprti posodi.

Hranimo v dobro zaprti posodi.
V dobro zaprti posodi ali vrecki. V hladilniku hitreje postane trd.

V dobro zaprti embalazi ali posodi, za dalje shranjevanje jih lahko zamrznemo.

Po navodilih na embalazi; izdelke z mle¢nimi ali mesnimi nadevi hranimo v hladilniku.

Preden ga prestavimo v hladilnik, naj dozori na sobni temperaturi.
Ovitega v vlazno krpo, najbolje v predalu.

V dobro zaprti posodi, najbolje v predalu.

Brez embalaze.

Cele ali narezane ovijemo v vlazno krpo.

Brez embalaZze ali v mrezasti vrecki, lo¢eno od krompirja.

Brez embalaZe ali v mreZasti vrecki.

V dobro zaprti posodi, najbolje v predalu.

V papirnati vrecki.

V dobro zaprti posodi, s suho papirnato brisaco ali krpo. Liste hranimo loc¢eno.
Brez embalaze.

Brez embalaZe ali v mrezasti vrecki, lo¢eno od ¢ebule. Obstojnost se podaljsa, ¢e med krompir dodamo
jabolko.

Brez embalaze ali ovite v papirnato brisaco, najbolje v predalu,

Brez embalaZe, najbolje v predalu. Naceta zdrzi dlje, ¢e v njej pustimo pecelj in semena.

Stran od neposredne sonc¢ne svetlobe. Po dozoritvi ga po potrebi damo v hladilnik, ampak bo to vplivalo na okus.
Ovijemo v vlazno krpo.

V dobro zaprti posodi, ovijemo v vlazno krpo.

V dobro zaprti posodi, oblozZeni z rahlo vlazno papirnato brisaco.

Skrajsamo stebla in shranimo pokon¢no v kozarec z vodo, ¢ez poveznemo vrecko.

V dobro zaprti posodi.

V dobro zaprti posodi.

Brez embalaze, najbolje v predalu.

Na sobni temperaturi, loceno od drugega sadja in zelenjave. V hladilniku hitro potemnijo.

V vrecki ali dobro zaprti posodi. Operemo jih tik pred uporabo. Poskodovane plodove odstranimo.

Brez embalaZe, najbolje v predalu.

Brez embalaze.

V dobro zaprti posodi. Operemo ga tik pred uporabo. Poskodovane in gnile grozde odstranimo.

Loceno od drugega sadja in zelenjave.

V plitvi posodi, obloZeni s suho papirnato brisaco, pokrov naj bo rahlo priprt. Operemo jih tik pred uporabo.

Preden jih prestavimo v hladilnik, naj dozorijo na sobni temperaturi.

Cele najprej zorijo na sobni temperaturi, narezane damo v dobro zaprto posodo v hladilnik.

Na temperaturi do najvec 4 °C.

Po odprtju ravnamo po navodilih na embalaZi.
Po odtajanju ga ne zamrzujemo ponovno.

Hitro ohladimo, najbolje v dveh urah. V hladilniku porabimo v najvec dveh dneh.

Vsebine ne pus¢amo v odprti konzervi, ampak jo prestavimo v dobro zaprto posodo (razen, ¢e se konzerva
lahko ponovno nepredusno zapre).

*Pri Zivilih, ki niso zajeta v preglednici, upostevajte navodila, navedena na embalazi.



