Fasit sorteringskort

Best for

« «Best far»-datoen viser hvor lenge matvaren holder seg uten a tape sin
forventede kvalitet. "Best for"-datoer brukes pa de fleste matvarer.

Siste forbruksdag

« «Siste forbruksdag» skal bare brukes pa meget lettbedervelig mat. Det er ikke
lov & selge matvarene etter denne datoen.

Mattilsynet

Mesteparten av informasjonen er hentet fra boka «Kunsten & ikke kaste mat». Samme
informasjon kan man finne pa matvett.no

Brus

Best for / ingen fare

Brus har vanligvis datostempling pa 1-2 ar. Kan miste
kullsyre eller endre smak under lagring. Sgtningsstoffer
mister smak i stgrre grad enn sukker, sa sukkerfri brus er
mer tilbgyelig til 3 endre smak. lkke farlig a drikke etter at
den har gatt ut pa dato.

Egg

Best for/ ingen fare

Datostempling pa egg er basert pa EU-regler. Norge er et av
fa land i verden hvor vi ikke har salmonella i produksjon av
egg og fjeerkre og det gj@r derfor ingen ting om et egg er
gammelt. Egg kan fint holde i mange maneder etter
utlgpsdato, men eldre egg egner seg ikke like bra til baking.
Den eneste maten a sjekke om et egg er darlig er a klekke
det og lukte.
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“ Fersk polse
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Férske karbonader

Hermetisert

Fersk fisk

Siste forbruksdag

Fisk har som regel kortere holdbarhet enn kjgtt og andre
matvarer.

Fersk poglse

Siste forbruksdag

For a lage pglser kvernes og pakkes ratt kjgtt sammen i
tarmer, som skaper gode vekstvilkar for bakterier. Pglsene
man far i butikken er gjerne kokt eller rgkt sa mesteparten
av bakteriene er drept. De har derfor lengre holdbarhet enn
ra pelser. “Hvis pglsene har gatt ut pa dato, hvis du har
hatt pakken apnet over en uke eller du er i tvil om
pdlser som ikke har datomerking, kan du bruke nesa.
Vanligvis er det snakk om ugnskede
forratnelsesbakterier. Dette lukter i sa fall tydelig surt.”

Ferske karbonader
Forsiktig

Hermetiserte tomater
Best for / ingen fare
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Torr ris

Juice
Best for / ingen fare

Holdbarheten er avhengig av om juicen er pasteurisert med
konserveringsmidler, lett pasteurisert, eller fersk og uten
konserveringsmidler. Juice holder som regel lenger, ogi en
del tilfeller mye lenger, enn datomerkingen pa kartongen.
Pasteurisert juice med konserveringsmidler holder gjerne i
manedsvis eller flere ar i romtemperatur.

Kokt ris

Forsiktig

Kokt ris bgr ikke oppbevares i romtemperatur. “Nar risen
oppbevares i romtemperatur (over 10 grader) kan naturlig
forekommende bakterier av arten Bacillus cereus, som har
overlevd kokingen, vokse og formere seg. Enkelte av dem
kan produsere kraftige giftstoffer. Disse giftstoffene er
ekstremt stabile, og selv om du koker eller steker risen
etterpa vil giftstoffene ikke uskadeliggjgres. (...) Det beste er
om du ikke koker ris i stgrre porsjoner enn det du har bruk
for. Dersom du gnsker a ta vare pa rester, bgr risen
nedkjgles sa raskt som mulig og oppbevares i kjgleskap.”

Matportalen

Kokt pasta
Forsiktig

| likhet med ris kan pasta (korn) naturlig inneholde
bakterien Bacillus cereus. Dersom du gnsker a ta vare pa
rester, bgr pastaen nedkjgles sa raskt som mulig og
oppbevares i kjgleskap.

Torr ris
Best for / ingen fare

Merket best fgr, men har tilnaermet ubegrenset holdbarhet
i t@rket tilstand. Brun ris har hgyere fettinnhold enn hvit ris
og kan harskne.



o/

OEé;GrNHL\

Hard ost

Hard ost

Best fgr

Fordi ost er laget av konservert melk er holdbarheten god.
Den radende bakteriekulturen i ost gjgr det vanskelig for
andre bakterier a utvikle seg pa og i osten, men det kan
vokse muggsopper.

“Muggsopp trives best i romtemperatur, men kan ogsa
vokse i kjgleskapet. Du ser den lett, fgrst som hvite
bomullsaktige flekker, senere grgnne eller blagrgnne. |
fast ost vil verken sporer eller mykotoksiner spre seg lett.
Skjeer bort det mugne omradet med en centimeters
margin, og spis resten.

Ofte vil ost som ligger lenge i kjgleskapet, fa et hvitt belegg pa seg. Dette er ikke mugg, men

aminosyrer fra nedbrytningen i osten. Det er helt ufarlig og kan skjaeres vekk med en ostehgve
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Koteletter

Siste forbruksdag

“Svin regnes som lettbedervelig mat. Kjgttet har en pH-
verdi som de fleste bakterier trives i, og uansett renslighet
ved slakting og pakking, vil kjpttet ha med seg bakterier.
Disse jobber pa spreng hvis det er varmt, og tar det mer
med ro om det er kaldt. Forratnelsesbakteriene
produserer blant annet sure aromastoffer, enkelte avdem
svovelforbindelser. Dette vil stinke, og du vil ikke veere i
tvil om kjg@ttet er bedervet eller ikke.”

“Store, hele kjgttstykker har mye lengre holdbarhet enn
sma koteletter, strimlet eller kvernet kjgtt. | kjgttdeigen vil
omtrent all kjgttoverflate vaere i kontakt med bakteriene,

og er derfor spesielt lettbedervelig. Generelt bgr svinekjgtt spises senest siste forbruksdag.”
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Kylling

Siste forbruksdag

Kylling er lettbedervelig. Fordi slakteprosessen er mindre
steril enn med storfe inneholder kylling masse bakterier. |
Norge har vi ikke Salmonella i produksjon av fjzerkre og all
norsk kylling testes for Campylobacter. Fordi kylling kan
inneholde den multiresistente bakterien ESBL bgr man
veere ekstra papasselig med rensligheten nar man
tilbereder kylling. ESBL-bakterien gir ikke matforgiftning,
men hvis den sprer seg kan det gjgre at flere
sykdomsbakterier taler antibiotika. Nar det gjelder kylling
bgr man ta datostemplingen “siste forbruksdag” ganske
bokstavelig.
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Majonessalat med sitron,
remme og dill
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Uapnet paleggsalat

Lok
Ingen fare

Lgk har veldig lang holdbarhet og sa lenge den ikke
oppbevares i plast, vil det ta sveert lang tid fgr den mugner
eller ratner. Enkelte av lagene i Igken kan ratne, men det gar
helt fint & skjeere bort den darlige delen av Igken og bruke
resten.

Mel
Best for / ingen fare

Mel kan som regel brukes i flere ar etter at det har gatt ut pa
dato, sa lenge det lukter greit. Hvis man mot formodning far
mugg i melet vil det klumpe seg og det far feil farge og lukt.

Melk

Best fgr

Vanlig melk er lavpasteurisert pa like over 70 grader, som vil
si at de fleste, men ikke alle bakteriene dgr. Melk kan bli sur,
men dette skjer sjelden fgr flere uker etter datostempling.
Hvis melka lukter og smaker normalt er den helt fin,
uavhengig av hvor lenge det er siden den gikk ut pa dato.

Hvis melka er sur, men lukter som syrnet melk, er det
fortsatt trygt a drikke den eller bruke den pa andre mater.
Hvis melka er klumpete og bitter, men ikke sur, skal den
verken drikkes eller brukes i matlaging.

Uapnet paleggsalat
Best fgr



Apnet paleggsalat
Best fgr

Poteter
Best for

Pakkede poteter er merket med best fgr i butikk, men kan
holde langt over datostempling hvis de blir oppbevart merkt
og kjplig (fjorarets poteter selges fram til avling neste
sommer/hgst). Nar poteter blir utsatt for lys begynner de a
utvikle giftstoffet solanin som kan gi hodepine, feber, diaré,
oppkast og magesmerter hvis man far i seg stgrre mengder.
Hvis poteten bare er grgnne i skallet kan det skjzeres vekk,
men hvis potetene er grgnne helt gjennom skal de alltid

kastes. Matportalen

Reker
Siste forbruksdag

Rgmme
Best for / ingen fare

Rgmme er et syrna melkeprodukt. Det tilsettes en kultur av
ulike melkesyrebakterier og remmen syrner under
kontrollerte forhold. Dette skaper et surt miljg hvor andre
potensielt skadelige mikroorganismer ikke trives. Remme
holder derfor vanligvis langt over datomerking. Muggen
remme skal kastes.



Salat
Best for / Siste forbruksdag

“Helt fersk salat holder fint et par uker i kjgleskap.
Szerlig om den ligger i den perforerte
plastemballasjen den kom i. Om du skulle veere sa
uheldig at det har gatt rate i enkelte av bladene,
kan du bare fjerne disse og bruke resten. Raten er
lett & se. Bladene blir brune og myke.

Ferdig kuttet salat har mye darligere holdbarhet.
Det er derfor den er merket med siste forbruksdag.
Om den er oppbevart riktig og behandlet forsiktig,
kan den fint spises etter datostemplingen sa lenge

den ikke er tydelig misfarget, blgt eller ratten. Du trenger heller ikke kaste hele posen om
det bare er litt av salaten som er gdelagt.”

Hvis man legger litt slapp salat i et isbad vil bladene som regel friskne til.
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Uapnet smaes;

Apnet smgreost
Forsiktig

Med en gang man apner en matvare utsetter man den
for luft, fuktighet og bakterier, og den kan i teorien bli
darlig fgr datostempling. | tillegg tas apnet palegg gjerne
ut i romtemperatur oftere enn uapnet palegg som
reduserer holdbarheten.

Udpnet smgreost
Best fgr

De fleste myke oster, inkludert smgreost, vil vaere
holdbare en god stund etter datomerking. Hvis det er
mugg i myke oster skal hele osten kastes.



Snacks
Best for

Snacks‘

Spaghetti
Best for / Ingen fare

Merket best f@r, men har tilnaermet ubegrenset
holdbarhet i tgrket tilstand.

Spaghetti

Spekepglse
Best for / Ingen fare / Siste forbruksdag

“Hel spekeskinke eller fenalar holder i manedsvis om
de henger mgrkt og kjglig, og helst i spekepose, eller
ligger i originalemballasjen i kjgleskap. Nar kjgttet
spekes, blir det fgrst saltet og deretter modnet, ofte i
flere ar. Dette tgrker kjgttet ut, slik at det blir
vanskelig for mikroorganismer 3 leve pa skinka.”

“Det samme gjelder for spekepglser, som stort sett
er laget av en kvernet blanding av kjgtt, fett og
innmat og tilsatt urter. Ofte tilsettes ogsa
melkesyrebakterier, som gir en syrlig smak og skaper et surt og utrivelig miljg for en rekke
andre skadelige bakterier.”

Spekepcsse

Oppskaret og vakuumpakket spekemat er gjerne merket med siste forbruksdag fordi den er
mer utsatt for bakterieinfeksjon enn hel spekeskinke eller spekepglse, men er som regel
godt spiselig langt over datomerking. Spekemat kan mugne hvis den blir utsatt for fuktighet.

Matvett



