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Prije kupnje hrane uvijek treba
provieriti rok trajanja, no on nije
jednako vaZan kod svih namirni-
ca. Minimalni rok trajanja-brzo
pokvarljive hrane koja moZe biti
opasna za zdravlje oznacava se
rijeéima “upotrijebiti do”. Na ta-
kvim namirnicama navedeni su |
podaci o uvjetima éuvanja hrane
i, primjerice, “Euvati na hladnom”.
Kod ostalih namirnica minimalni
rok trajanja oznatava se rijetima
“najbolje upotrijebiti do..." ili “naj-
bolje upotrijebiti do kraja”. Rok
trajanja najvaZniji je kod sirovog
mesa jer njegovo kvarenje moze
uzrokovati opasna trovanja. Po-
nekad je meso potrebno potrositi
i prije navedenog roka jer kuéni

* TRULEZ Voce

i povrcée koje je
pocelo trunuti ili
pljesniviti treba

MEKI SIREVI TRAJU TRI

KVARENJE NIJE ODMAH VIDLJIVO Cak
i ako mu rok nije istekao, mljeveno meso u
hladnjaku moZe izdrzati samo dva dana

hladnjaci ne mogu odriati svje-
Zinu jednako dugo kao oni u tr-
govinama. Smeda ili zelena boja
te ljepljiva, i suha struktura, kao i
neugodan miris, pouzdani su zna-
kovi kvarenja. Takvo meso bez
oklijevanja bacite.

Mo €ak i ako meso izgleda i mi-
risi dobro, ne znati da je i dalje
upotrebljivo jer znakovi kvarenja
nisu odmah vidljivi. Mljeveno
meso moZe u hladnjaku izdrZa-
ti dva dana, a odresci tri, éetiri
dana. Zakljuéite li da ih ne mo-
Zete pojesti u tom roku, Sto prije
ih treba zamrznuti, Zamrznuto
mljeveno meso treba upotrijebiti
u roku od tri mjeseca, svinjetina
¢e izdrZati Sest mjeseci, a gove-
dina, teletina, janjetina i srnetina
od osam do 12 mjeseci.

" SUHO POVRCE
Povrce koje se
je malo sasusilo
sadrzi manje

baciti, osobito vitamina, no
meko povrée svejedno ga
poput rajcica moZete pojesti

-

OD STAROG CIPSA ILI KEKSA

DANA, A TVRDI TRI TJEDNA NECETE SE OTROVATI »
Meke sireve kao 5to su brie | camembert Na suhoj i Ei i

ke sireve kao : amem j hrani poput Eipsa, kokica, krekera
najbolje je pmgsta u roku od tri, éetiri dana ili keksa rok trajanja viSe se odnosi na okus
nakm] otvaranja, Turdi sirevi poput parme- nega na sigurnost. Stari Eipsevi nisu ni-
:.:n: :.l: :aam :ér: én::!g:ll I:'nija:n d:: tl‘ll tjEd: malo ukusni, ali se od njih neé¢ete otrovati.

; izdrzati Sest mjeseci. Takvu hranu najbolje je pomirisati prije
Alfm na kwna[:lr.r tvrdog sira prln'!lje'gute malu uporabe - ako smrdi, bacite je. NajhrITIe
Fl|e:snhru mrlju, mie:ta udrezap taj dio i po- ce se usmrdjeti preradene grickalice koje
jesti ostatak. No ako je sir pokriven mnos- sadrZe lanene sjemenke ili laneno ulje jer B

tvom pljesnivih mrlja, odmah ga bacite,

ono vrlo brzo postaje uZegla.
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