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Az élelmiszerpazarlas
csokkentéesehez

n b|h JM radék néIkl




Az élelmiszeripar fejlédésével és a fogyasztdi igények ndvekedésével a hidtdszekrény
elengedhetetlenné valt az élelmiszerek tarolasaban és frissen tartasaban. Konyhank
egyik kozponti elemeként hasznalata magatdl értetédének tlnik, a napi rutin
természetes része. Taldn még sosem gondoltunk bele, hogy mekkora szerep harul ra az
élelmiszerbiztonsag fokozasaban és az élelmiszerpazarlas csokkentésében.

Ahhoz, hogy valéban kihasznaljuk minden adottsagat és lehetdségét, szukség van a
megfeleld ismeretekre és odafigyelésre. A h(ités hatékonyan lassitja az élelmiszerekben
megtalalhatd legtobb mikroorganizmus életmikodését, ezzel lassitva a romlasi
folyamatokat. Ha ebbe a folyamatba hiba csuszik, azzal nemcsak az élelmiszer-eredetd
megbetegedések kialakuldsanak kockazata novekszik, de értékes élelmiszerek
kerulhetnek a szemetesbe.

Valamennyi élelmiszer mas és mas tarolasi igényekkel bir. Nem csupan az idétartam
szamit, amig az élelmiszer eldll a hGtében, hanem a helyes elrendezés, a megfeleld
hémeérséklet, valamint a csomagolas minbsége is meghatarozé tényezdk. Ezekkel az
ismeretekkel felvértezve, a hdténk és a fagyasztonk valédi varazsléova valhat az
élelmiszerpazarlas elleni harcban.

A Nébih Maradék nélkul programja egy olyan kuldnleges hasznalati Utmutatot készitett a
hit6szekrényhez, amely segitségével nemcsak a sajat egészséglnket Ovjuk, de a Fold
erdforrasait is kiméljak.
Nyissunk ajtot az élelmiszerpazarlas
csokkentésére és a biztonsagos ételfogyasztasra
a hitészekrényen keresztul!
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Hatohomeérséklet

A helyes tarolasi hdmérséklet 0-5 °C kozott Fontos, hogy a tulzsufolt hlGt6ben nem tud
mozoghat. Ebben a tartomanyban nemcsak megfeleléen aramlani a hideg leveg6, ami
az élelmiszerek romlasat okozé rontja a hdtési kapacitast és gyorsithatja az
mikroorganizmusoknak, de maganak az élelmiszerek romlasat. Ha hirtelen sok
élelmiszernek is lelassulnak az szobah6mérsékletl élelmiszert teszink a
életfolyamatai (példaul lassul az utéérés, hdt&szekrénybe a hdmérséklet emelkedhet,
cukorbontds). Az  ennél  magasabb ilyenkor érdemes rovidebb iddre novelni a
hémérsékleten a termékek akar napokkal teljesitményt.

hamarabb megromolhatnak. Ezzel

szemben 0 fok alatt az élelmiszerek

megfagynak, ekkor a jégkristalyok altali -

szoveti roncsolas vezethet id6 el6tti : 5°C <romlas

romlashoz. —
== (°C-5-°Coptimalis htités
]

? — .
TUDTAD? = <0 °Cfagyés
A hitében 1év6 skala nem a hémérsékletet -18 °C optimalis fagyasztas

mutatja, ezért sok h(ité esetében nehéz

ennek az értéknek a nyomon kovetése. '

Frdemes betenni egy hideget jol viseld TIPP!

hédmérét a hGtébe, amely a legtobb i

haztartasi boltban beszerezheyté. ; A brit Love Food Hate Waste program
készitett egy online fellletet, amely a
hitészekrénylnk tipusa alapjan segit
a hémeérseéklet beallitasaban.

Lanc-lanc hutési lanc

A h(tési lanc megszakadasa nemcsak a termékek idd el6tti romlasat okozhatja, de
élelmiszerbiztonsagi kockazatot eredményezhet! Szerencsére ez odafigyeléssel
megeldézhet6. A boltban a hiité- és a fagyasztépult legyen a vasarlas utolsé

allomasa.
Q
] \ 4
Q K. 7
\ _~ //
0- — — — —X
TIPP!
Utunk a boltbdl egyenesen haza vezessen,
Ha elére tudjuk, hogy nem ériink és minél hamarabb pakoljuk el a h{tést
haza fél 6ran belul, érdemes - igényld, illetve fagyasztott termékeket.

féleg nyaron - hitétaskaval,

jégakkuval készilni.
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https://www.lovefoodhatewaste.com/good-food-habits/check-your-fridge-temperature

Hlteni vagy nem hiteni?

IGEN

Egyes élelmiszerek nagyon jO kozeget
biztositanak a baktériumok szaporodasahoz,
mert nagy a nedvességtartalmuk és sok
bennik a tapanyag. Ezeket a romlandé
élelmiszereket hitdszekrényben kell tarolni:
husokat, halakat, tejtermékeket, készételeket,
illetve a legtobb friss zoldséget és gyumolcsot.

A tartés (min6ségmegdrzési idbvel jeldlt)
termékek altalaban nem igényelnek hd{tést
felbontas el6tt. Azonban egyes termékek
felbontast kévetéen mar ki vannak téve a
mikrobak karositd hatasanak, ezért a

kinyitott konzerveket, lekvarokat, UHT
(ultramagas hémérsékleten kezelt)

tejet, szdészokat (ketchup, majonéz,

mustar) a hlitészekrényben kell
tarolni.

TIPP!

Ez itt a kérdés!

NEM

Vannak olyan hidegérzékeny zodldségek és
gyumélcs6k, amelyek a hitészekrényben
gyorsabban megromlanak. Ezért a banant,
gorogdinnyét, paradicsomot, paprikat, édes-
burgonyat, burgonyat, hagymat, fokhagymat,
avokadoét, gyombért, grapefruitot, mangot,
ananaszt és a tokféléket is érdemes inkabb
szobah6mérsékleten vagy a kamraban sotét,
hdvos helyen tarolni. Fontos, hogy felvagast
kovetben ezeket a terményeket is hiitébe kell
tenni, mert elveszitik védekez6képességuket
a kérokozokkal szemben.

U

Ne tegyik a pékarukat a hitébe, mert ott
gyorsabban kiszaradnak a paratartalom
viszonyok miatt. Ha ugy latjuk, hogy nem fogy
el idében, inkabb tegyuk be a fagyasztdba (a
kenyeret szeletelve). Kiolvasztas utan olyan,
mintha frissen sult volna.

A tojast nem szUkséges hitdszekrényben tarolni. Ha mégis berakjuk, akkor mar ne
vegyuk ki addig, amig fel nem hasznaljuk. Ne mossuk meg, mert azzal sérul a
tojashéj felszinén lévo réteg, amely a romlastél ved. Ha szennyezett a tojas,
papirtorldvel tisztitsuk meg. Ugy taroljuk, hogy ne érintkezzen mas élelmiszerekkel.

a A A a a
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Tarolasi zonak
Elelmiszerbiztonsagi szempontbol

minden terméknek megvan a maga
helye a hdt8szekrényben, amelynek f6

szempontja, hogy  elkertljuk a
keresztszennyez&dést. A rend

fenntartasa abban is segithet, hogy
atldssuk  és figyelemmel kovessuk
otthoni készleteinket, igy semmi nem
megy karba.

A legfels6 polcokra érdemes a
bedobozolt fott ételeket, maradékokat
tenni.

A kozépsé polcra kerdljon minden
olyan élelmiszer, amely teljes feluletét
csomagolas boritja, ilyen élelmiszerek
lehetnek a  fogyasztasra kész
élelmiszerek, mint példaul sajtok,
joghurtok vagy felvagottak.

Az als6 polcra a nyers hus keruljon,
amit feltétlenudl be kell csomagolni,
vagy dobozba kell tenni. Erre azért van
szukség, hogy az esetlegesen kifolyd
huslé ne szennyezze be se a
hitdszekrény polcait, de a huds kordl
lévo élelmiszereket se. A nyers husok
mellett itt kap helyet még a tojas is,
am ezeket mashol, a hUt8szekrény
ajtajan, kulon erre a célra kialakitott
helyen is tarolhatjuk.

TIPP!

A levegbben is vannak olyan
baktériumok, amelyek romlast
vagy megbetegedést okozhatnak.
Eppen ezért az ételmaradékokat
és a felbontott élelmiszereket

mindig lefedve, illetve
becsomagolva tegyik a hdtdbe,
hogy elkeruljuk a

beszennyez6désuket és az id6
el6tti romlast.

FELSO POLC
Maradékok,
készételek

KOZEPSO POLC
Sajtok,
felvagottak

Z0ldségek,
gylimolcsok

. AJTO

Tej, salatadntet,

ALSO poLC gyimolcslevek és
Nyers hus, hal és sz6szok
tojasok

(fedett dobozban,
becsomagolva)

A zoldségeknek és gyimolcsoknek gyakran nincs
sajat vagy gyljt6 csomagolasa (pl. zacsko, at-
latsz6, mUanyag doboz), igy ajanlott a h(t6-

szekrényben kialakitott helyezni. Ezeket
ugyanis mosatlanul kell tarolnunk, hogy ezzel is
megnodvelhessuk a friss alapanyagok

élettartamat. Igy azonban a felsziniikén kérokozd
mikrobak fordulhatnak eld, mivel féld, esetleg
szennyezett dntdzd8viz lehet rajtuk (példaul fejes
salata, paradicsom). A fidkokban azonban nem
tudnak mas élelmiszerrel érintkezni, igy nem
szennyezhetnek be se mas alapanyagot, se f6tt
ételt.

A hitdszekrény ajtajan még a nagyobb méretd, jol
zarhato, de szintén sajat csomagolassal rendelkezé
élelmiszerek kaphatnak helyet, mint példaul a tej,
salatadntetek, ketchup vagy az uditok.
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FEFO elv

A FEFO a First Expire, First Out kifejezésbdl képzett mozaikszg,

amely egy tarolasi és készletszabalyozasi mddszer. Ez az elv azt

javasolja, hogy a leghamarabb lejaré termékeket hasznaljuk fel

elséként. Ezt konnyU betartani, ha otthon mar a hitébe pakolas

soran eldrébb helyezzik a kozelebbi lejaratu termékeket. Ezzel bl
id6t is sporolhatunk, hiszen igy felhasznalaskor nem szikséges y‘,
ismételten atnézni minden egyes termékeket, csak a 1
legels6t/legfelsét kell kivenni. |
Ezt az elvet a boltban is érdemes betartani. A vasarlasok soran |
felesleges a polc hatsé reszérdl levenni egy késGbbi lejaratd ‘
terméket, ha tudjuk, hogy néhany napon belul elfogyasztjuk. Igy |
hozzajarulhatunk, ahhoz, hogy kevesebb termék keruljon
kidobasra a boltokban! A lejarati idén beltl minden élelmiszer
biztonsagos és teljes élvezeti értéket nyujt.

Az élelmiszereinken kétféle lejarati
datumjeldléssel talalkozhatunk.

”~

Mindségmegorzesi Fogyaszthatosagi idd

ido

Azt a datumot jeldli, amelynek lejarata Azt a datumot jeldli, amelynek
utan az élelmiszer ugyan mar veszit lejarata utan az élelmiszer
mindségébdl, de elfogyasztasa elfogyasztasa mar nem
élelmiszerbiztonsagi kockazattal altalaban biztonsagos.
nem jar, nem szukséges kidobni.

A 2 oras szabaly

A h(tést igényl6 alapanyagok, ételek 2 o6ranal tovabb semmiképp ne maradjanak
szobah6mérsékleten. Ezen a hémérsékleten 3-4 éra bbven elegendd a kérokozodk elszaporodashoz.
Am de mi legyen a még meleg ételekkel? Nem ajanlott a meleg ételt kozvetleniil a
hitészekrénybe (sem a fagyasztéba) helyezni, mert az ndvelheti annak hémérsékletét, ami
hatassal lehet az 6sszes tobbi élelmiszerre. Erdemes varni addig, amig kicsit kih(ilnek, de a legjobb
gyakorlat az, ha az ételt kisebb adagokba valé porcidzassal hitjuk ki, vagy a tarolé edényt hideg vizbe
allitjuk, esetleg jégakkuval tovabb gyorsitva a folyamatot. Idedlis esetben az étel hmérséklete legyen
korulbelul szobahémérséklet( miel6tt bekertlne a hiitészekrénybe.
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Meddig all el az étel a hiitoben?

A tarolhatésag idejéet az étel jellege jelentés mértékben
meghatarozza. A kulénb6z4 ételekre vonatkoz6 ajanlasokat az
alabbi abran foglaltuk 6ssze. Fontos, hogy ez csak akkor érvényes,
ha a hitészekrény hémérséklete megfelel, vagyis 0 és 5 °C
kdzotti. Ha eldre tudjuk, hogy az étel nem fog elfogyni ezen az idén
belll, a hGtdszekrény helyett tegyuk inkabb a fagyasztéba.

»}K« Hasleves

¥« Sz6szok
¥« Sz6szos-husos ételek
{%} Sz6szos tésztaétel

%K* Rakott ételek

’}K‘ Habos, krémes siitemények

2K« Fétt rizs @ )

Huasos ételek

2K« St csirke
¥« Fott tészta (feltét nélkil) (
{%} Tojasos ételek

Salatak sonkaval,
csirkehussal, tonhallal

Bl SR S S

*}K« F6tt keménytojas

MARADEK N

Huas nélkili levesek
Fott husok

Porkolt

Pizza

Kaszindtojas

Nem krémes siitemények
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Homérseéklet

A fagyasztas segitségével a romlékony ételek, élelmiszerek eltarthatésaga megnovelhetd. A
fagyasztas tartésitd hatdsa azon alapul, hogy a hdmérséklet csdkkentésével a
mikroorganizmusok szaporodasa el6bb lelassul, majd megall. A fagyasztéban az ajanlott
hémérséklet -18 °C alatt van. A megfeleld6 hémérséklettartomany fenntartdsa az ételek
min8ségének megdrzését is biztositja. Ha ingadozik a hdmérséklet, nagy méretld jégkristalyok
keletkezhetnek, amelyek roncsoljak az élelmiszerek szerkezetét, és rontjak a felengedtetés utani
glvezetl ertaket:

Le lehet fagyasztani?

Néhany kivételtdl eltekintve a legtobb élelmiszer alkalmas ra, hogy fagyasztassal tartositsuk. A
nyers husokat, a legtobb készételt, a valogatott és alaposan megtisztitott gyumolcsoket, a
blansirozott zoldségeket, a zoldfliszereket, a pékarukat, olajos magvakat (di6, mak, szezammag
stb.) gond nélkul tudjuk fagyasztassal tartdsitani. Az alabbi szempontokat érdemes figyelembe
venni, ha bizonytalanok vagyunk, hogy mit és hogyan érdemes lefagyasztani.

% A nyers tojast feltorve fagyasszuk le. A sargajat és a fehérjét egyutt
e felverve, de szétvalasztva is eltehetjuk. Akar jégkockatartoba kiporcidzva is
’ lefagyaszthatjuk, igy késdbb adagonként tudjuk felhasznalni. Ha egy

csipet sét vagy cukrot is keverink hozza, meérsékelhet6 a fagyasztas
v okozta mindségromlas. A f6tt tojast is meghamozva érdemes elrakni.

Altalanossagban nem ajanlott a tej és tejszin fagyasztasa, mert a tejzsir
konnyen kivalik a fagyasztas soran, amely szemcsés allomanyt
eredményez felolvasztast kovetben. Egy alapos 6sszerazas javithat ezen.

A sajtokat alaposan becsomagolva megel6zhetjuk a fagyasztas okozta

; karosodast.
1 A taré allomanya jellemz6en megvaltozik a fagyasztas soran, ezért nem
LAp- érdemes fagyasztassal tartositani.

A magas nedvességtartalmu zoldségek és gyumolcsék (példaul a
gorogdinnye, uborka, citrusfélék, salatafélék) szerkezete roncsolédik a fa-
gyasztas soran. Felengedést kdvet6éen nem nyerjuk mar vissza az eredeti
allapotot, ezért ezeket altalaban nem javasoljak fagyasztasra. Ha egyéb-
ként a szemetesbe kerulnének, a fagyasztas még mindig jobb megoldas,
mert ezek az alapanyagok is felhasznalhatdk turmixok, levesek, purék,

@ sutemények készitéséhez.

A fott tészta esetén figyelembe kell venni, hogy az allomany valtozasa
miatt fagyasztast koévetéen mar nem annyira élvezetes az étel

AE7 aaeed elfogyasztasa. Az allomany-, iz- és szinvaltozas kevésbé érvényesul, ha
v '(“._,y nagyobb az élelmiszer fehérje- és zsirtartalma. Eppen ezért a tojasos
R tésztak mindségét nem befolyasolja annyira a fagyasztas, mint a tojas

% nélkul készulteket.
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A majonéz és a salatadntetek esetében is megtérténhet a vizes és az
olajos fazisok szétvalasa, amely az allomany és az iz megvaltozasahoz
vezethet. Er6teljes 6sszerazassal, Ujrakeveréssel ez megszuntetheté.

Nyers, élesztés tésztak esetében érdemes a kelesztés el6tt
lefagyasztani a tésztat.

Helyes fagyasztasi gyakorlat

©
©
©
©
©
©

Az élelmiszereket nemcsak a vasarlas napjan, hanem egészen a fogyaszthatdsagi id6 végéig
lefagyaszthatjuk.

Ne tegyunk forro ételt a fagyasztoba, csak ha mar szobahdmérsékletlre hlt.

A lefagyasztand6 ételeket adagonként csomagoljuk el, igy elkerlUlhetjik, hogy a
szukségesnél nagyobb mennyiséget kelljen a felhasznalaskor kiolvasztani.

Mindig cimkézzuk fel a csomagokat, dobozokat! A cimkére irjuk ra, hogy mit tartalmaz a
tarold, és mikor raktuk el.

Ne toltstk tele az edényeket, mert fagyasztas soran novekedni fog a magas viztartalmu
élelmiszerek (példaul leves) térfogata, igy konnyen megeshet, hogy eltorik a tarolo.

Frdemes el8késziteni az alapanyagokat a praktikusabb felhasznalds és mindéségiik
megorzése érdekében:

» Szeleteljuk fel a kenyeret fagyasztas el6tt, igy kés6bb annyit tudunk kivenni, amennyire
éppen szukség van.

* Anyers husokat szeleteljuk vagy apritsuk fel és porciézzuk kisebb adagokba. A halakat
zsigereljuk ki és tavolitsuk el a pikkelyeket, amennyiben szikséges.

e Azoldségeket és gyimolcsoket alaposan tisztitasuk meg és valogassuk at.

* Egyes zoldségek esetében el6fézéssel, mas néven blansirozassal mérsékelhetdk a
fagyasztas soran kialakul6 negativ min8ségi és izbeli valtozasok: példaul zdldborso,
z6ldbab, kukorica, kaposztafélék és a fliszerndvények (kapor, petrezselyem). Ehhez a
megtisztitott, felapritott zoldségeket 4 percre tegylUk forrasban lévd vizbe, majd
helyezzUk &t jéghideg vizbe 2 percre. Fagyasztas eldtt csepegtessuk vagy itassuk le a

vizet.

e Ha a gyumolcsoket cukorba hempergetjuk fagyasztas el6tt, sokkal kevésbé fog
kdrosodni a gyumolcs szerkezete. Ezt krioprotekcionak nevezzik. Ugyanez a hatas
érvényesul, amikor a tojasléhez adunk cukrot vagy sot.

' e Azokat az alapanyagokat, élelmiszereket, amelyekbdl egyszerre csak néhany darabot

szeretnénk felhasznalni, érdemes el6szor egy talcan, szétteritve lefagyasztani, és csak
ezt kovetden atrakni a végleges taroloba. Ezzel elkerulhetjik, hogy tdmbbé fagyjon.
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Meddig tarolhatok a fagyasztoban az ételek, alapanyagok?

Ne hasznaljuk élelmiszertemetének a fagyasztot, idével ugyanis még a fagyott ételek is
veszitenek élvezeti értékukbdl. Az eltarthatésagi id6 élelmiszerenként valtozik, példaul a
magas zsirtartalmu élelmiszerek hajlamosak az avasodasra, ezért ezeket nem j6 sokaig
tarolni. Hogy mit, mennyi ideig érdemes fagyasztva tarolni, azt az alabbi oldalon foglaltuk

ossze.

*

1-2 hénap

%
2-3 hénap

*:

3-6 hénap

12 hénap

Fott sonka

Gofri, fank, muffin
Kolbasz (nyers, f6tt)
Rakott ételek
Szalonna

Sz6szos tésztaételek
Tojasos ételek

Fott husok

Huasleves

Husos-szo6szos ételek (tészta nélkul)
Ma4j (nyers)

Pizza

Csirke aproélék (nyers)

Daralt has (nyers, fott)

Karaj (nyers)

Levesek hus nélkiil

Porkolt

Sajt (kemény és lagy)

Sult hasok (nem sz6szos)

Sutemények, piték (tejszinhabos siteményt nem ajanlott fagyasztani)

Bélszin (nyers)
Darabolt baromfi (mell, comb, szarny)
Vaj

Egész baromfi (nyers)
Tojas (nyers)
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Helyes kiolvasztasi gyakorlat

A kiolvasztas legbiztonsagosabb mddja, ha az edényt a fagyasztobdl attesszuk a
hiitd részbe, és ott kontrollalt hémeérsékleten, 0 és 5 °C fok kozott torténik, igy
nem szaporodnak el az ételben a kérokozok. Ez a modszer altalaban 24-48 érat
vesz igénybe, attol fuggden, hogy mekkora a termék atmérdje.

Ennél gyorsabb, de még mindig biztonsagos a kiolvasztas a mikrohullamu
sutében. Hasznaljuk az olvasztéprogramot vagy alacsony teljesitményt, és
idénként forgassuk meg vagy keverjuk at a terméket, hogy egyenletesen
olvadjon ki.

Fontos szabaly, hogy soha ne szobahémérsékleten vagy meleg vizben
olvasszuk ki a fagyasztott termékeket, mert a mikrobak szamara kedvez6
kdrnyezetben a termékek felszine hamarabb felmelegszik, mig a belseje
tovabbra is fagyos, igy a baktériumok elszaporodasa megkezd6dhet, még
miel6tt az élelmiszer teljesen kiolvadt volna.

A fagyasztott zoldségek, gyimolcsok esetében sokszor még kiolvasztasra sincs
szukség, a fagyasztobol mehetnek egyenesen a forré edénybe. A legtobb
fagyasztott termék felhasznalads el6tt hékezelést igényel, ezt mindig
ellendrizzuk a csomagolason! Hokezelés nélkul torténd elfogyasztasuk - példaul
turmixban, salataban, zoldségpurében - kockazatos lehet.

A kiolvasztott ételeket, alapanyagokat étkezés el6tt mindig alaposan forraljuk
fel, igy védekezhetlnk leginkabb az élelmiszerfertézésekkel szemben. Fontos,
hogy a maghdémérséklet elérje 75°C-ot, ennek ellendrzésére hasznaljunk
maghdmeérot!

A kiolvasztas utan a terméket azonnal hasznaljuk fel, ne taroljuk hosszu ideig a
hitészekrényben. A felengedett élelmiszereket nem szabad ajrafagyasztani.
A fagyasztas nem pusztitja el a mikrobakat, amik a felolvasztas soran Ujra
életképesek lesznek, szamuk pedig rohamosan ndvekedni kezd. Ha egy
terméket masodszor is lefagyasztunk, akkor a mikrobak szama mar olyan
értéket is elérhet, ami az ujbdli felolvasztast kdvetéen mar megbetegedéshez
vezethet.
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Hatopercek g\
Nehéz szamon tartani, hogy pontosan mib&l mennyi van a AW@W
hdtdszekrényben, ezért érdemes hetente raszanni 2 percet, Atﬂé/z/zéafagwm
hogy atnézzuk a tartalmat! Ez terjedjen ki a fagyasztérekeszre is. QH%W

Azt probaljuk el6szor felhasznalni, ami lejarathoz  kozel! oy vezes
Erdemes kijeldlni egy polcot, ahova ezeket a termékeket rakjuk, evasarlolistq,

hogy lassuk, mit kell sturgésen felhasznalni. Valogassuk at a
z6ldséges-gyumolcsos fidkot is. Ami megromlott id6kozben, azt
mihamarabb tegylk a kukaba, igy megel6zhetjuk a
keresztszennyezést.

Tiszta htito, rendes haz

Idealis esetben a hiitészekrényt havonta egyszer sziikséges alaposan kitakaritani. Ezt
érdemes akkorra iddziteni, amikor a h(t6szekrényben kevesebb élelmiszer van. Ha a
mindennapokban vigyazunk a hiténk tisztasagara a havi nagytakaritas sem fog sok id6t
igénybe venni. Eppen ezért semmit se tegyiink csomagolds nélkil a hiitébe. Ha valami
lecseppen, akkor azt azonnal toroljuk fel!

A havi hiitétakaritas lépései:
% Készitsuk el el6re a semleges tisztitdszert tartalmazo, meleg vizet.

% Vegyiik ki az élelmiszereket. Amennyiben van ra lehet6ség, atmenetileg helyezziik
Oket hitotaskaba.

% A fels6 polctdl lefelé haladjunk. Figyeljunk a részletekre! Ne hagyjuk ki a racsokat, az
uveglapokat, a zoldségtaroldé rekeszeket, és az ajton |évd polcokat sem. Az
ajtétomitést is tisztitsuk meg, végul pedig az ajto kulsejét, valamint a fogantyut.

% A hit6 belsejét mindenképp toroljuk szarazra, mieldtt visszapakolunk.

Leolvasztas

A hit6észekrény rendszeres leolvasztasa fontos a hatékony mikddés és a hosszabb
élettartam érdekében. Ha a jégréteg eléri a 3-5 mm vastagsagot, akkor javasolt
leolvasztani. Az ugynevezett "no frost" vagy "frost-free" hiit6szekrények esetében ez nem
szukséges. A leolvasztashoz a h(itészekrényt aramtalanitsuk, a benne 1évd élelmiszereket és
fiokokokat vegyuk ki. A leolvasztast is érdemes akkorra id6ziteni, amikor kevesebb élelmiszer
van a hdt6ben és a fagyasztoban. Az olvadaskor keletkezé viz akadalytalan tavozasahoz
fontos, hogy a lefolyd nyilast tisztan tartsuk. A jég eltavolitdsahoz ne hasznaljunk éles
eszkdzoket, mert az karosithatja a készulék belsejét, és szivargast eredményezhet. A
leolvasztas végén takaritsuk ki a hdtészekrényt, majd helyezzik vissza a fidkokat és az
élelmiszereket, végiil csatlakoztassuk Ujra a haldzathoz. Allitsuk a hémérséklet szabalyozot a
legalacsonyabb fokozatra, és hagyjuk ugy legalabb 3-4 éran keresztul.
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Energiatakarékossag

A h(t8szekrény a hét minden napjan 24 éraban m(kaddik, amely jelent8sen hozzajarul a
haztartas aramfogyasztasahoz. Van néhany praktika, amelyek alkalmazasaval csékkentheté az
energiafogyasztas, fuggetlenul attdl, hogy milyen besorolasu a készulékunk:

©

Ne legyen nagyobb a hitdnk és a fagyasztonk, mint amekkorat valéjaban ki tudunk
hasznalni, mert az Ures hitd tébb energiat fogyaszt. Viszont ne is méretezztk alul,
ugyanis a tulzsufolt hdtében nem tud megfelel6en aramlani a hideg levegd, amely
rontja a hitési kapacitast.

Figyeljunk a hit6 elhelyezésére! Ne allitsuk fatbtest, tlzhely, moso- vagy mosogatogép
mellé, és a kozvetlen napfény is kerulendé. A szell6zés biztositasahoz hagyjunk készulék
hatoldalan l1évé kondenzatorracs és a fal kozott legalabb 10 cm helyet.

A tulzottan alacsony hémérséklet feleslegesen néveli az energiafogyasztast. Eppen ezért
a megfelel6 hdtéhémérséklet beallitasa is kulcsfontossagu, amelyet hité6hémérdvel

ellen6rizhetlink.

0 © ©

% Tartsuk karban és takaritsuk

rendszeresen,

Ne tegyUnk meleg ételt a készulékbe, el6szor hiitsuk szobahdmeérsékletdre.

Ne hagyjuk hosszu ideig nyitva a készulék ajtajat. Ebben az is segithet, ha a
leggyakrabban hasznalt élelmiszerek (példaul vaj, tej) kézre esnek.

hogy hatékonyan mukddhessen.

Ellenérizzik a tomitéseket, és ha szukséges, cseréljuk, hogy elkeruljuk a hédmérséklet-

ingadozast és a hdveszteséget.

Aramsziinet, m(iszaki hiba

Aramsziinet barmikor eléfordulhat, okozhatja
vihar, mdszaki probléma vagy a szolgaltatd
tervszerd karbantartasa. Mit tehetunk ilyenkor a
hGtében és a fagyasztoban [év6 élelmiszerekkel?

© Jegyezzik fel az dramkimaradas kezdetét.

® Ne nyitogassuk a készulék ajtajat.

© Erdemes a fagyasztéban néhany jégakkut
tartani, amelyekbdl aramszunetkor
helyezzunk el parat a hiitészekrényben is.

® Az ételek felhasznaldsa eldtt ellenérizzik a
hdtéhdmeérsékletet. Ha a bels§é tér nem
haladja meg az 5 °C-ot, akkor biztonsagosan
felhasznalhaté minden. Ha a romlandd
élelmiszerek 2 6ranal tovabb voltak 5 °C-nal
magasabb hémérsékleten, dobjuk ki &ket!

© Ha felolvadt a fagyasztott élelmiszer, de még hideg, ne fagyasszuk le Gjra! Hasznaljuk fel, amilyen

hamar csak lehet!

TUDTAD?

A szigetelésnek kdszonhetéen a zart
ajtaju hitbészekrényben a hémeérséklet
a leallast kovetben korulbelul 4 éran
keresztil marad a  megfelel6
tartomanyban. A fagyaszto esetében
ez hosszabb id6: egy teljesen teli
meélyh(it6 kozel 48 éran at tartja a kellé
hdmérsékletet, ha félig van a
fagyaszt6, akkor ez az id6 24 o6rara
csokken. Ezen id8tartamon tul az
élelmiszerek kezdenek felmelegedni,
amely kedvez a kérokozok
elszaporodasnak.

FONTOS! Gondoljunk arra is, hogy a kérokozok elszaporodasat nem mindig lehet az étel szagarol
vagy kullemérdl felismerni. Egy élelmiszer fogyaszthatosagat ne koéstolassal dontsuk el!
Ha nem vagyunk benne biztosak, hogy valami még jo, inkabb dobjuk ki!
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Forrésag? Hitotaska!

A nyari h6ség komoly kockazatot jelenthet az élelmiszerek tekintetében. llyenkor
a hitést igényl6 élelmiszerek vasarlasanal vagy otthonrdl valo elvitelénél (piknik,
strand) érdemes el6re gondolkodni:

Legyen nalunk jégakku és hitétaska, ha romlandd élelmiszereket szallitunk. Tartsunk a
fagyasztéban néhany jégakkut, igy barmikor indulasra készen allhat.

Ha hosszabb ideje nem hasznaltuk a hit6taskat és nem vagyunk biztosak abban, milyen
allapotban tettlk el, érdemes hasznalat el6tt tisztitészeres vizzel kimosni a belsejét.

llyenkor még inkabb arra kell térekedni, hogy a h{tott és a fagyasztott termékek
keruljenek legutoljara a kosarba a bevasarlas soran.

Ne tegyuk tlzd napra az élelmiszerrel teli h(t6étaskat, arnyékos helyet valasszunk neki,
hiszen igy sokkal tovabb tudja tartani a hdmeérsékletet.

Ha ugy latjuk, hogy tulsdgosan felmelegedett a h(t6étaska, a maradékot inkabb ne
fogyasszuk el, dobjuk ki. Nem éri meg kockaztatni.

Amint hazatérunk, dritstk ki a hitétaskat. Minden hasznalat utan mossuk ki tisztitdszeres
vizzel a taska belsejét (ez kulénoésen fontos, ha nyers hust szdllitottunk benne).
Gy6zdédjunk meg rola, hogy tiszta lett, majd toroljuk szarazra. A taskat hagyjuk nyitva
addig, amig biztosan kiszarad, igy nem lesz a késdbbiekben kellemetlen a szaga.

Elutazunk otthonrol f\c\

Ha hosszabb iddre elutazunk otthonrdl, érdemes a kovetkezd feladatokat elvégezni, hogy
tényleg felh6tlentl érezzik magunkat az utazas soran:

Fogyasszuk el a ht6ébdl a maradékokat, romlandé élelmiszereket, amelyek a tavollétink
alatt megromlananak.

Allitsuk a hémérsékletet a helyes tartomanyon beliil magasabb fokozatra (4-5 °C kordili
hémérsékletre), ezzel energiat spérolunk. Ha van, alkalmazzuk a ,vakaci6” modot a
hltészekrényen, amely egy energiatakarékosabb beallitas.

% Ellenérizzuk, hogy biztosan bezartuk-e a hiitészekrény és a fagyasztorekesz ajtajat.

Ha nemcsak 1-2 hétre, hanem hoénapokra utazunk el, a korabban mar leirt mddon
olvasszuk le a hiit6szekrényt.

TIPP!

Volt-e hosszabb aramszinet, amig kiolvadhattak a fagyasztott
élelmiszerek? Kiderithejuk! Ehhez tegylnk egy fagyott pohar viz
tetejére egy pénzérmét a fagyasztdban. Ha hazaérve azt latjuk,
hogy az érme lesullyedt, és ugy van ujra fagyva a pohar viz, azt
jelzi, hogy aramszinet volt, mig nem voltunk otthon.
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