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Nokkur heilrseedi um medferd a graenmeti
sem nota a vid matargerd eda til neyslu an hitunar, s.s. i salat

1. bvoid hendur avallt vandlega adur en farid er ad vinna med

matvaeli.

Hendur koma vida vid og illa pvegnar hendur geta borid med sér alls konar 6rverur, margar
hverjar sjukdéomsvaldandi. Ef sar eru 8 hondum zetti ad nota hanska.

2. Veljid ferskt hraefni sem ekki er farid ad skemmast.
Ferskt greenmeti 4 ad hafa ferskan, edlilegan lit og vera safarikt.

3. Hreinsid allt greenmeti vandlega.
Fleygid visnudum blodum og skerid burt skemmdir og trénada hluta.

4. Skolid allt greenmeti vandlega.
Graenmeti er raektad i ndinni snertingu vid mold og jafnvel lifreenan Urgang og pvi er 4 pvi lifleg
fléra af 6rverum og jafnvel smadyr sem geta borist i salat og annan mat ef ekki er rétt ad farid.
Flestar eru 6rverurnar meinlausar ad 60ru leyti en pvi ad stytta geymslupol gra&enmetisins en
sumar peirra geta verid sjukdémsvaldandi. Skolun er god leid til ad faekka 6aeskilegum 6rverum
eins og kostur er. Mzt er med skolun & pvegnu, pokkudu bladsalati fyrir neyslu.

5. Varist krossmengun. Notid sérstakt skurdarbretti fyrir graenmeti

og tryggid ad oll ahold sem notud eru séu hrein.

Krossmengun Ur hrameti i matvaeli sem neyta @ an hitunar (s.s. salat) getur haft alvarlegar
afleidingar sem og krossmengun fra hrau greenmeti yfir i sodna voru sem tilbuin er til neyslu.

6. Skorid greenmeti er kaelivara og a ad geyma i lokudu ilati.
Ef geyma parf skorid greenmeti fyrir neyslu verdur pad ad vera i lokudu ilati til ad tryggja
ferskleika pess og koma i veg fyrir mengun. Skorid greenmeti parf ad geyma vid 0-4°C. Allan
mat, sem ekki & ad hita fyrir neyslu, 4 ad geyma i efstu hillum kaeliskapa.

7. Skorid greenmeti hefur takmarkad geymslupol.
Vid pad ad skera greenmetid nidur verdur pad vidkveemara fyrir umhverfisahrifum og agangi
orvera. Ymis ensim, sem graenmetid inniheldur fra nattdrunnar hendi, byrja ad brjéta pad
nidur og 6rverur eiga greida leid ad naeringarrikum vefjum greenmetisins og pad skemmist pvi
mun fyrr en ella.
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