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Mattraditioner

1. Vad menas med svensk husmanskost?

Svensk vardagsmat. Har funnits sedan lång tid tillbaka. 

2. Ge fem exempel på svensk husmanskost som du tycker om.

Köttbullar, rusgrynsgröt, knäckebröd, stekt sill och raggmunkar.

3. Ge fem exempel på utländksa maträtter som är vanliga i Sverige.

Pizza, hamburgare, pastarätter, nasigoreng, ris.

4. Från ungefär hur många länder har vi invandrare i Sverige ?

Från ca 150 länder.

5. Med den kristna läran försvann de flesta livsmedelsförbud. Ge exempel på förbud som 

fortfarande finns hos vissa grupper.

Katoliker avstår från kött på fastadagar. Muslimer får inte äta griskött eller blodmat pga att de anser att det är ”orent”. 

6. Berätta kortfattat om muslimers livsmedelsregler.

Muslimer, som inte firar jul, äter inte ”orent” mat. De fastar den nioende månaden varje år.

7. Berätta kortfattat om judars livsmedelsregler.
Judarnas viktigaste måltid är påsken. Då äter alla gott och dukningen är speciell. Förövrigt äter de inte heller ”orent” mat. All lämplig mat kallas ”kosher”.

Planera för att äta
1. Vilka är matcirkelns sju grupper ?

1) mjölk, ost 2)smör, margarin, olja 3)bröd, mjöl, gryn och andra spannmålsprodukter 4)potatis, rotfrukter 5)grönsaker 6)frukt, bär 7)kött, fisk, ägg.

2. När man satt sammans grupperna i matcirkeln är mjöl, gryn och bröd i samma grupp, liksom frukt och bär i samma osv. Varför ?

För att man inte ska behöva allt,utan något/några av dem.

3. Varför är det bra att variera livsmedlen inom respektive grupp i måltiden ?

Det är bra att variera eftersom alla livsmedel inom samma grupp inte är likvärdiga.

4. Vad är matcirkelns budskap?

Att man ska välja de magra och fiberrika alternativen. Matcirkel finns för att folk ska äta hälsosamt.

5. Vad är kännetecknande för matcirkelsn basmat?

Basmaten kännetecknar grupper som funnits i Sverige länge. Det är mat som man äter varje dag.

6. Förklara varför du kan byta mjölken mot ost om du gillar detbättre eller äta färre skivor bröd om du ätit en jätteportion pasta.

Du kan byta mjölken till ost eftersom ost innehåller kalcium, precis som mjölken. Bröd och pasta innehåller kolhydrater.

7. Ge fyra goda råd åt en kompis när det gäller tilläggsmat och matkostnad.

Frukt, köp billig mat, men ändå hälsosam, sallad…

8. Varför är det bra att fördela dagens måltider så jämt som möjligt under dagen ?

För att kroppen ska få jämn tillgång på näring.

9. a) Vilket av lärobokens morgonmålsförslag väljer du ? 

Grötfrukosten.

b) Det finns kanske något livsmedel som du skulle vilja byta ut. Vad kan du isåfall äta utan att nämnvärt ändra näringsinnehållet i måltiden.

Jag vill byta ut mjölken mot en extra skiva ost på mackan.

10 a) Vad har du för nytta av att känna till tallriksmodellen när du tar för dig av skollunchen och kvällsmålet (middagen)?

För att veta vad och hur man ska äta.

b) Förklara hur du ska använda den.

Jag ska, varjemåltid, äta något ut varje grupp.

11 a) Vilken del i tallriksmodellen bör få större utrymme på tallriken när du idrottar? 

Delen där kolhydrtaerna (bröd, ris, potatis m.m) finns.

b) Varför?

Då man idrottar bränner man kolhydrater och för att kroppens ska få jämn tillgång till näring igen, måste man äta mer av kolhydratsgruppen.

12 Ge minst fyra goda råd om mat till din idrottande kompis.

Är mycket potatis och annat som innhåller kolkydrater. Ät gärna ett extra mellanmål.

13 En restaurang annonserar om nyckelhålsmarkt lunch. Vad menas med detta?

Att maten som restaurangen serverar är koponerad efter tallriksmodellen. Fetthalten är max 17 g. Maten är alltså nyttig då den är nyckelhålsmärkt.

14 Snabbmat eller fast food, som det också kallas, är populärt. Nämn några positiva och några negativa saker 

med denna mat.

Postitivt är att det går fort att laga. Negativt är att det är onuttigt och innhåller massor med fett.

15 Vilka livsmedel äter du inte om du är vegan?

Om jag vore vegan skulle jag inte äta kött, fisk, ägg, kyckling, mjölkprodukter eller några andra animaliska livsmedel.

16 Vad menar man när man säger att man är laktovegetarian?

Man uteslutar animaliska livsmedel men äter ändå mjölkprodukter.

17 Vilka skäl kan finnas till att man bli vegetarian?
Etiska skäl, miljöskäl, religiösa skäl eller hälsoskäl är olika skäl till att man bli vegetarian.

Mat och sjukdomar

1. Ge tre exempel på vanliga sjukdomstecken på anorexi.

De har oftast inget behov av att hemlighålla självsmälten. De är dessutom ofta hyperaktiva och har litet sömnbehov. Man tycker sig vara fet, trots att man i själva verket väger alldeles för lite.

2. Vad bör du göra om du själv eller en kompis har fått anorexi?

Söka läkarvård och få den behandlingen som man behöver.

3. Din kompis har problem med att hon är hård i magen. Ge henne några goda råd.

Är torkade fikon eller katrinplommon. Välj filmjölk istället för mjölk.

4. Du har fått dirreé. Ge fyra förslag på vad du själv kan göra åt detta.

Drycker som har stoppande effekt (t.ex te, blåbärssoppa m.m.) är bra då man fått diarreé. Man bör också äta lämplig mat, som rostat bröd eller kokt fisk.

5. Vad är orsaken till sjukdomen diabetes?

Orsaken till diabetes beror på att insulin saknas helt eller delvis.

6.  a) Vad är insulinkänning?

Insulinkänning är något som den som injicerat insulin, och sedan ätit för lite, kan få.

b) En elev på skolan som har diabetes måste ibland springa till husmor för att få en smörgås och ett glas mjölk. Varför är det viktigt att hon/han har möjlighet till detta?

För att diabetiker måste äta ofta.

7.   Har man diabetes bestämms alltid maten tillsammans med en läkare. Du kan trots det ge fyra allmänna råd om mat till någon som har diabetes.

Är fett- och sockersnål mat. Se alltid till att maten du äter är fiberrik.

8. Ämnen som orsakar allergi kallas allergener. Ge fem exempel på vanliga allergener.

Pollen, kvalster, damm, djurhår och mögel är någr av de vanligaste allergenerna. 

9. När det gäller livsmedelsallergi äter man allergeriet. Ge fem exempel på livsmedel som oftare än andra orsakar allergiska reaktioner.

Exempel på vanliga allergiska reaktioner kan vara citrusfrukter, jordgubbar, ägg, fisk, skaldjur, nötter och/eller tomat.

10. Ge fem exempel på hur allergi kan yttra sig.

Allergi kan yttrea sug genom astma, nysningar, hosta, klåda och/eller eksem. 

11.  a) Vilket ämne måste en person som har celiaki undvika?

En celiakipatient måste undvika gluten, som finns i sädesslag.

b) Vilka livsmedel kan personen välja istället? Ge sex förslag.

Celiakipatienten kan istället välja bland potatis, majs, ris, arrowrot, bovete och/eller sojaprodukter.

12. a) Få skandinavier är överkänsliga mot laktos. I många andra länder är det vanligt. Vad beror sjukdomen på?

Sjukdomen beror på att kroppen inte kan bryta ner mjölksocker, eftersom iaktas, ett enzym, saknas i tunntarmens slemhinna.

b) För vilka människor, i Sverige, kan detta vara ett problem?

Det kan vara problem för invandrare och adopterade barn från längder där iaktas-brist är vanlig.

c) Hur yttrar sig sjukdomen?

Man får magbesvär.

13. Många forskare försöker komma fram till varför man får cancer. Mat och levnadssätt har betydelse när det gäller vissa cancerformer. Ge några goda råd.

Vi ska äta en varierande kost med mycket grönsaker, rotfrukter samt frukt. Man kan äta massor med fibrer och man ska absolut inte röka eller äta möglig mat.

14. En bidragande orsak till hjärt- och kärlsjukdomar är åderförfettning. Ge några goda råd.

Man kan motionera bra, äta en väl sammansatt kost och minska mängden fett i maten, speciellt hårt fett.

Mjölk, ost och glass

1. Vad menas med 

a) pastörisering?

Mjölk och grädde upphettas så att de skadliga mikrooraganismer dör. De flesta produkter lågpastöriseras vid 72-74 (C i 15 sekunder medan produkter med extra lång hållbarhet upphettas till 105-110(C.

b) homogenisering?

Mjölkens fett finfördelas i små fettpartiklar så att de inte kan flyta upp till ytan. Då får mjölken en fylligare smak. Gammaldagsmjölk är dock ett undantag.

c) standardisering?

Skummjölk blandas med grädde så att varje mjölksort får sin rätta fetthalt. Även här är gammaldagsmjölk ett undantag. 

2. Varför vitaminerar man vissa mjölksorter?

Man vill att lättprodukterna ska ha samma vitamininnehåll som fetare produkter. Därför vitaminiserar man produkterna.

3. Vad tillverkas ädelvisp av?

Ädelvisp tillverkas av vatten och vegetabiliskt fett.

4. Vilka näringsämnen finns speciellt rikligt i mjölk?

Mjöl innhåller mycket protein, A-, B- och C-vitamin, fosfor och kalcium.

5. Hur ska mjölk förvaras?

Helst ska mjölk förvaras i kylskåpet, på översta, och även den kallaste, hyllan. 

6. Hur tillverkas ost?

Framför allt tillverkas ost av kornmjölk. Genom att tillsätta ostlöpe eller mjölksyrabakterier i mjölk eller mjölkprodukter, får man mjölkens protein att stelna.

7. Vad är mesost?

Mestost är en mesvara, dvs en slags ost.

8. Hur gör man grönmögelost?

Genom att tillsätta mögelsvampar i ostmassan eller utanpå osten får du grönmögelost. Ett exempel på grönmögelost är ädelosten.

9. Var och hur bör du förvara ost?

Osten bör förvaras i en plastburk eller i plastfolie, i kylskåpet.

10. Vilka ingredienser finns i de flesta glassorter?

Fett, socker och mjölk finns i de flesta glassorterna.

Matfett
1. Vad tillverkas förjande matfetter av?

a) Smör

Grädde med tillsats av mjölsyre (grädden kärnas så att smör bildas).

b) Margarin

Skummjölk blandas och arbetas med olika sorters fetter.

c) Ister

Ister är fett från en gris. Detta används till bakning och fritering.

d) Kokosfett

Kokosnötens fett heter kokosfett. Den har hög halt av mättande fettsyror och används bl a till fritering och som ingrediens i choklad.

e) Matolja

Matolja består av minst en vegetabilisk olija. Exempel på dessa är olivolja, majsolja eller rapsolja.
2. Alla mat- och bakmatfetter innehåller minst 80% fett. Varför?

-

3. Vilka näringsämnen finns i matfett utöver fett?

Vatten och mjölk finns också med i fett.

4. Hur ska matfett förvaras?

Matfett bör förvaras i en plastburk i antingen kylskåp eller svalskåp.

Mjöl, gryn och bröd

1. Vad menas med

a) sammalet mjöl?

Fullkornsmjöl där hela sädeskornet ingår. Innehållet av fibrer är pga detta mycket stort.

b) Siktatmjöl?

Siktat mjöl består av bara sädeskornets kärna. Siktatmjöl (kärnmjöl) berikas med vitamin B.

2. Förklara varför sammalet mjöl är nyttigare än siktat.

I sammalet mjöl finns mycket fibrer. I siktat mjöl finns bara vitamin B. Sammalet = grovt, siktat = vitt.

3. Varför ingår vetemjöl i så gott som allt matbröd?

Vetemjöl jäser bättre än t. Ex havre. Detta pfa att glutenhalten är hög i vetemjöl men låg i t. Ex havre.

4. Välj lämplig rissort 

a) till gröt.

Polerat, rundkorningt ris.

b) Att ätas med pinnar.

Jasminris

5. Vilka två ingredienser ingår i all sorts pasta?

Mjöl och vatten ingår i alla sorters pasta.

6. Vilket energigivande näringsämne finns rikligt i ris, pasta och bröd?

Kolhydrater finns i ris, pasta och bröd.

7. Du har köpt hem matbröd för en vecka sen. Hur ska du bäst förvara detta?

Matbrödet ska förvaras u en plastpåse i rumstemperatur.

Potatis och rotfrukter

1. Potatis är ett livsmedel som vi gärna kan använda ännu mer än vi gör. Nämn några anledningar till påstående.

Potatis är billigt och det innehåller mycket näring. 

2. Nämn några produkter som framställs av potatis.

Potatismjöl, chips, flingor…

3. Ge exempel på fyra potatissorter.

Matila, Bintje, Kind Edward och Mandelpotatis är namn på potatissorter.

4. Varför är det bra att skala potatisen före kokningen?

Det är bra att skala potatisen före kokningen. Du kan då se ifall potatisen är grönfärgad. Det gröna är giftigt och förekommer om potatisen, underodling eller lagring, utsätts för ljus.

5. Varför säljs inte potatis i genomskinliga plastpåsar?

Potatis ska förvaras mörkt, därför finns de i papperspåsar, ej i plastpåsar.

6. Du har köpt potatis för ett par veckors behov. Vid vilken temperetur håller de sig bäst?

Potatisen håller bäst om du förvarar dem mellan 4 och 8 (C.

7. Du tycker om pommes frites men vill laga dem så att fetthalten inte blir hög. Hur ska du göra?

Man bör då värma pommes frites iugn, istället för att koka dem i olja. 

8. Potatis innehåller rikligt med stärkelse och mineralämnen. Lite C-vitamin finns också men inte speciellt mycket. Varför kan man ändåpåstå att potatis är en viktig C-vitaminkälla?

Trots att det inte finns så mycket C-vitamin i potatis, är det en viktig C-vitaminkälla. Detta beror på att vi äter potatis så ofta.

9. Rotfrukter är bra att äta ofta och mycket. Nämn fyra skäl för detta påstående.

Rotfrukter är viktiga i vår mat pga att de är rika på stärkelse, vissa vitaminer, mineralämnen och fibrer. De är billiga och de går att odla i hela landet. Rotfrukter har också lång hållbarhet, förutsatt att de förvaras svalt och med hög luftfuktighet.

Grönsaker och svamp

1. Grönsaker är bra att äta ofta och mycket. Nämn fyra skäl för detta påstående.

Det är viktigt att äta grönsaker eftersom de har hög halt av vitaminer och mineralämnen. De har hög fiberhalt och stort näringsinnehåll (i förhållande till energiinnehåll), samt att de ger stora valmöjligheter i maten.

2. Man kan dela in grönsaker i grupper med avseende på vilken del av växten som används.

a) Vilka är dessa sex grupper?

Bladgrönsaker, grönsaksfrukter, kålväxter, lökväxter, stjälkgrönsaker, baljväxter.

b) Ge två exempel på livsmedel från respektive grupp.

Huvudsallad, tomat, blömkål, vitlök, persilja, bönor.

3. Baljväxter har en särställning bland grönsaker när det gäller näringsinnehåll. Förklara varför.

Baljväxter innehåller rikligt med fullvärdigt protein, vilket inga av de andra växterna gör. 

4. Varför är det vikitigt att veta vilka svampsorter man plockar och äter?

Eftersom svampar kan vara både oätliga och giftiga är det viktigt att veta vad man plockat och äter.

5. Hur bör du förvara färsk svamp?

Den färska svampen bör förvaras i en plastburk i kylskåpet.

6. Hur kan du göra om du vill spara svamp en längre tid?

Svamp är en färskvara och kan alltså inte sparas.

7. Vissa grönsaker och frukt förstörs snabbare om de förvaras tillsammans. Berätta kort vad du vet om detta.

Sallader och rå svamp bör inte blandas eftersom rå svamp innehåller bekterier som lätt kan växa till.

Frukt och bär

1. Vilka svenska bär känner du till?

Jordgubbar, vinbär, krusbär, björnbär, blåbär, lingon, hjortron.

2. Frukt och bär är bra att äta ofta. Nämn fyra skäl för detta påstående.

Frukt och bär innehåller mycket kolhydrater, C-vitamin, A-vitamin samt 80-90 % vatten.

3. Var förvaras lämpligen banan och melon?

Helst ska banan och melon förvaras i kylskåp eller svalskåp.

4. Varför är det inte lämpligt att förvara äpplen, päron och tomater tillsammans med gurka, dill, persilja och sallad?

En del grönsaker/frukter minskar hållbarheten för andra. Det är därför inte lämpligt att förvaras dessa tillsammans. 

Kött

1. a) Väljer du kalops från fram- eller bakdel av nöt när du ska tillaga kalops?

Jag brukar inte tillaga kalops.

b) Motivera ditt svar.

Hos oss äter vi sällan så komplicerad mat. 

2. Hur lång tid efter slakt måste du vänta innan du kan tillaga gris-, får- och lammkött?

Om köttet läggs i kyl, kan det användas redan ett dygn senare.

3. Nötkött måste möras. Berätta kort vad du känner till om detta.

Nötkött möras genom hängning, smörning eller vacuumörning och kan användas 2-3 veckor senare. Man kan påskynda köttets egenmörningsprocess om det leds en svag elektrisk ström genom slaktkroppen direkt efter slakten.

4. När du steker fläskkotlett ska du inte skära bort fettkanten förrän efter stekningen. Varför?

För att köttet blir saftigare om du inte gör så.

5. malet kött är en ömtålig färskvara.

a) förklara varför.

Bakterier behöver luft för att trivas.

b) Hur bör du handskas med malet kött när du får hem det från affären?

Helst ska det tillagas samma dag.

6. Campylobacter är en tarmbakterie som kan finnas hos bl a fjäderfä. Bakterien kan orsaka magsjuja. Hur gör du, när du tillagar fågel, för att undvika att bli sjuk?

Man måste steka, alt. Koka, köttet ordentligt och diska kniv, skärbräda och andra redskap, innan de används igen. 

7. Vilka näringsämnen finns det rikligt av i kött?

Protein, B-vitaminer samt järn. Det ger också tillskott av selen och zink. 

8. Ge fyra exempel på innanmat.

Lever, njure, hjärta och blod är alla exempel på inälvsmat.

Fisk

1. Ge några tips om hur man kan avgöra om fisk är nyfångad.

Genom att kontrollera att fisken luktar bra, har klara ögon och har fast kött som sitter väl fast vid ryggbenet, kan man se ifall fisken är färsk. 

2. Nämn fyra konserveringsmetoder för fisk.

Djupfrysning, saltning, rökning samt torkning är olika konserveringsmetoder.

3. Varför avråder Livsmedelsverket gravida kvinnor från att t. Ex gädda, gös, ål och hällseflundra?

För att just detta fiskar är insjölfiskar och innehåller förhöjda halter av miljoföroreningar.

4. Du är på semester och tänker fiska. Var kan du få besked om vilka vatten som är lämpliga?

På det närmaste Miljö- och hälsoskyddskontoret.

5. Du vill välja en fisk med låg fetthalt till middag. Ge tre förslag.

Torsk, Rödspätta och Lax är fethaltiga fiskar. Genom att koka fisken kan du få fisken att innehålla ännu mindre fett.

6. vilken årstid är den bästa om man vill festa på färska skaldjur?

Hösten är den allra bästa årstiden att fiska skaldjur.

7. Nämn tre anledningar till att fisk är bra mat.

Fisk innehåller mycket protein, kalcium och selen. 

Ägg

1. a) Hur kan man på äggpackningscentralen avgöra åldern på ägget?

Genom att genomlysa ägget. När man genomlyser ägget mäts luftblåsans storlek. Desto större luftblåsan är, desto äldre är ägget.

b)Hur kan du avgöra om ägget är färskt?

Ett färskt ägg har hög gula och vitan är tjock närmast gulan. Så är det inte på ett gammalt ägg.

2. Hur är äggets pris i förhållande till näringsinnehållet?

Äggets pris i förhållande till näringsinnehållet är billigt.

3. Vilka näringsämnen finns det rikligt av i ägg?

Protein, järn, kalcium, fosfor, A-, B-vitamin, selen.

Drycker

1. Vilka krav ställer Livsmedelverket på en fruktdryck för att den ska få benämnas

a) juice?

Juice ska framställas av frukt och socker får tillsättas till alla juicer förutom av päron och vindruvor.

b) Nektar?

Nektar ska framställas genom att socker tillsätts i vatten, som tillsätts till juice, puré eller en blandning av dessa. 

c) Saft?

Saften framställs av juice, socker och vatten.

2. Vad gör man kaffe av?

Man gör kaffe av kaffebönor, som är från kaffebusken. Kaffebönorna får sin arom genom att de rostas.

3. a) Vilket stimulerande ämne finns i kaffe?

Koffein är ett stimulerande ämne i kaffe. 

b)Varför känner man sig pigg av kaffe?

Koffeinet vidgar blodkärlen och ökar blodcirkulationen.

4. Vad gör man te av?

För att få te måste man använda sig av blad från tebusken. När svart te görs, jäses och torkas bladen. Grönt te blir det om bladet torkas.

5. Vilket stimulerande ämne finns i te?

Samma som i kaffet; koffein, också kallat tein.

6. Vad är kakao?

Kakao är fröna i kakaoträdets frukter.

7. Vilket stimulerande ämne finns i kakao?

Det stimulerande ämnet i kakao är teobromin.

8. Det finns många chokladdrycksblandningar. Nämn några för- och nackdelar med dessa.

Det finns väldigt mycket socker i sådana blandningar (upp till 80%), men man behvöer endast tillsätta vatten eller mjölk och kan dricka det varmt eller kallt.

Tillsatser

1. Vilka två grupper av tillsatser kan förekomma i livsmedel?

Berikningsmedel och teknologiska tillsatser kan förekomma i livsmedel.

2. Vad krävs för att ett livsmedel ska få innehålla tillsatser?

Tillsatser i livsmedel får inte ha några skadliga effekter på människan.

3. Varför används berikningsmedel?

För att bättre på ett livsmedels näringsvärde används berikningsmedel.

4. Ge tre exempel på livsmedel som är berikade.

Vetemjöl, margarin och nyponsoppa är tre exempel på livsmedel med berikningsmedel.

5. Främmande ämnen kan oavsiktligt hamna i livsmedel. Ge exempel på sådana ämnen. 

Främmande ämnen som oavsiktligt hamnar i livsmedel är bl a mijlögifter, mögelgifter, gifter i förpackningar m.m.

6. Varför ska du inte köpa konserver i buckliga burkar?

Ifall att lacken på konservens insida har skadats kan tennhalten ha blivit alltför hög. Detta är skadligt.

7. Om du bara behvöer en halv burk konserverad majs när du lagar mat hur ska du förvara resten av majsen?

Man ska inte förvara resten, detta för att minska risken för skadliga ämnen.

8. Varför bör vi inte odla bladgrönsaker intill en starkt trafikerad väg?

Gör att mina risken för skadliga ämnen. Man ska inte odla närmare än 25 meter från starkt trafikerade vägar.

9. Vilka av följande uppgifter måste en förpackad brödlimpa ha:

a) Vikt - JA

b) kg-pris -NEJ
c) bakningsdag -JA
d) tillverkarens namn -JA
e) ingrediensförteckning – JA
10. Vad innebär ”nyckelhålsmärkning” på ett livsmedel?

Om ett livsmedel är nyckelhålsmärkt innebär det att det är magert eller fiberrikt. Detta hjälper oss att välja näringsmässigt bra livsmedel.

11.  a) vad menas med ett ekologiskt lantbruk? 

Att lantbrukaren inte använder konstgödsel eller kemisk bekämpning i sina odlingar. Det betyder att lantbruket inte på något sätt har skadat miljön. 

b)Med vilken symbol får ekologiskt odlade livsmedel märkas?

Ett grönt KRAV. 

Förvara mat

1. Vad kan hända med livsmedel och maträtter om de förvaras på fel sätt och alltför länge?

Maten börjar mögla och blir tillslut oätlig.

2. Vid vilken temperatur trivs bakteriena bäst?

Bakterierna trivs bäst mellan +10(C till +40(C.

3. Hur bör du göra för att kyla ner mat så snabbt som möjligt?

För at kyla ner något så snabbt som mjöligt bör man kyla ner maten först. Detta kan man göra genom att sätta grytan i ett diskhon med kallt vatten. 

4. Luftens syre påverkar livsmedlen på olika sätt. Vad kan hända med livsmedlen då?

Luften syre påverkas livsmedlen och orsakat att fettet härsknar, vitaminerna förstörs, livsmedlen missfärgas och smaken kan förändras.

5. Vad bör du tänka på när du förpackar livsmedel som ska djupfrysas?

Man bör tänka på att det i frysen är viktigt att förpackningen inte släpper igenom vatten, luft eller frukt. 

6. Varför ska man aldrig ställa in varm mat i en kyl eller frys?

Maten blir förstörd och den som äter detta riskerar att bli matförgiftad. Detta är inte bra för resten av maten i frysskåpet heller. Frysen blir varm och kan göra så att alla andra livsmedlen som finns inuti, förstörs.

7. Det är viktigt att känna till de rätta förvaringstemperaturerna. Para ihop nedanstående påståenden med rätt temperatur. Sätt rätt bokstad i rutan framför temperaturerna.

a) Kylsskåpstemperetur

+60(C till +80(C

b) bakterierna dör men sporer överlever

+2(C till +6(C

c) frystemperatur

över +100(C

d) svalskåpstemperatur

+10(C till +40(C

e) bakterier förökar sig hastigt

-18(C



-5(C till -10(C



+6(C till +12(C


8. Varför bör man inte förvara tomater och gurka tillsammans?

Därför att dessa frukter påverkar varandra. Om de förvaras tillsammans blir gurkan gul och seg. 

9. a) Vad ska man göra om man har fått mjölbaggar i speceriskåpet?

Om man har fått in mjölbaggarna bör man omedelbart kasta angripna förpackningar och rensa speceriskåpet mycket noga. 

b)Hur minskar man riskerna för mjölbaggsangrepp?

Om man håller speceriskåpet och lådor rena så minskas risken för mjölbaggsangrepp. Man kan också kontrollera mjölpåsar och det som finns i speceriskåpet innan man sätter in dem dit. 

