Znaczenle sSwiezosScil

Jedna z najwazniejszych cech zywnosSci wysokiej jakosci jest
jej sSwiezosc¢. Niektore produkty, takie jak herbatniki,
czekolada, ptatki zbozowe, makaron czy nasiona warzyw
straczkowych, mozna przechowywa¢ przez wiele miesiecy, zwykle
w temperaturze pokojowej. Swiezo$é zywnos$ci tatwiej sie
psujacej — miesa, ryb, nabiatu, jajek, warzyw i owocéw — ma o
wiele wieksze znaczenie.

 Nalezy spozyC¢ do — taka informacja pojawia sie na produktach
przechowywanych w niskiej temperaturze lub mrozonych, poniewaz
nalezg do bardzo szybko psujacych sie. Ich spozycie po
wskazanej dacie grozi zatruciem pokarmowym. Te produkty to:
kurczak, miekkie sery oraz wedliny. Podana data obowigzuje pod
warunkiem, ze bedziemy przechowywa¢ zywnos¢ zgodnie z
informacjag na opakowaniu. Po otwarciu produktu nalezy
zastosowa¢ sie do zalecehA producenta, takich jak: ,po otwarciu
spozy¢ w ciagu 24 godzin”.

e Najlepiej spozy¢ przed — taka informacja pojawia sie na
zywnosci bardziej trwatej, takiej jak soczewica, makaron, ryz
czy pomidory w puszce. Po wskazanym terminie raczej nie
zatrujemy sie danym produktem, lecz moze nie smakowaé¢ juz tak
dobrze. Herbatniki moga straci¢ chrupkos¢, owoce suszone nie
beda juz tak apetyczne, zrobig sie twarde i scukrzejg. Stare
nasiona warzyw straczkowych moga wymagaC dtuzszego gotowania.

Po terminie oznaczonym ,nalezy spozy¢ do” zwykle nie powinno
sie spozywa¢ zadnych produktéw, nawet jesli dobrze wygladajag i
pachng, chociaz sg wyjgtki. Mozna produkt zamrozi¢ przed
podang data, zeby przedtuzy¢ jego przydatno$¢ do spozycia.
Wazne, aby stosowal sie do zalecen producenta widniejgcych na
opakowaniu, takich jak: ,gotowaé¢ zamrozone” lub ,catkowicie
rozmrozi¢ przed uzyciem i spozy¢ w ciggu 24 godzin”.
Niektérych produktéw nie trzeba od razu wyrzuca¢ do kosza po
uptywie terminu waznosci, pod warunkiem, ze dobrze je
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ugotujemy lub upieczemy. Zardéwno ,nalezy spozy¢ do” jak 1
,Najlepiej spozy¢ przed” sa przydatne, lecz trzeba pamietacd,
ze istniejg rézne rodzaje SwiezoSci:

e Naturalnie Swieze — okresSlenie odnosi sie do produktéw
niedawno zebranych, takich jak warzywa 1 owoce. Okres, kiedy
mozemy sie nimi delektowac, jest stosunkowo krdétki. Zwykle
kupujemy czy zbieramy je w poblizu Zrédta, z ktdérego pochodzag
i szybko zjadamy najdalej w ciggu kilku dni.

« Swieze przechowywane — okre$lenie dotyczgce produktéw szybko
psujgcych sie, ktérych przydatnos¢ do spozycia i dostepnos$d
przedtuzono dzieki zastosowaniu odpowiedniej technologii.
Swieze jabtka i gruszki zebrane jesienig i przechowywane w
niskiej temperaturze w powietrzu, z ktérego usunieto tlen,
sprzedaje sie, az pojawig sie nowe, naturalnie sSwieze. Takie
jabtka moga by¢ mieksze, mniej chrupigce i bardziej maczyste
niz naturalnie Swieze. Mozna takze przedtuzy¢ przydatnos¢ do
spozycia winogron, stosujgc chemiczne fumiganty, takie jak
dwutlenek siarki, ktéry moze zostawiad¢ na owocach
rozpoznawalny zapach wilgoci.

« Swieze chtodzone — okres$lenie $wiezej zywnos$ci sprzedawanej
z chtodziarek. Sprzedajg sie drozej niz produkty mrozone,
puszkowane czy suszone, bo jestesmy przekonani, ze s3g
Swiezsze. Warto jednak pamietaé¢, ze wiele produktéw
przechowywanych w niskiej temperaturze ma zaskakujgco dtuga
przydatnos¢ do spozycia. Data ,nalezy spozy¢ do” w przypadku
mleka czesto siega 10 dni. Aby wydtuzy¢ okres przydatnosci do
spozycia, do wielu cht*odzonych produktdéw przetworzonych dodaje
sie konserwanty, ktdérych nie ma w naturalnie Swiezej zywnosci.

« Swieze mrozone — w pordwnaniu z daniami gotowymi, zywno$¢
mrozona zazwyczaj zawiera mniej dodatkéw. Pod wzgledem
wartosci odzywczej produkty zamrazane, gdy sg naprawde Swieze
— na przyktad dopiero co zerwany zielony groszek — majg wyzsza
wartos¢ odzywczag niz ich odpowiedniki ch*odzone, a nawet
Swieze, ktére moga lezel na pétkach wiele dni czy tygodni.



« Swieze przetworzone - okreé$lenie odnoszace sie do
przetworzonych produktéw gotowych do spozycia, takich jak
jogurty owocowe, gotowe positki, kanapki i desery. Sprzedaje
sie je jako sSwieze, lecz niektdre sktadniki niekoniecznie
zastugujg na to miano. Na przyktad, wiele gotowych do spozycia
positkéw na bazie kurczaka zawiera mieso, ktdére producent
zakupit w postaci mrozonej, a czasamli poddane wstepnej
obrobce. Jajka w produktach gotowych rzadko wybija sie wprost
ze skorupki — zamiast tego stosuje sie jajka pasteryzowane w
postaci ptynnej albo sproszkowanej z dodatkiem wody.
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