Nar vi gor allt vi kan for att stalla om till ett mer hallbart vore det den tredje storsta utslapparen av vaxthusgaser i
samhalle ar mat och odling tva viktiga omraden atttanka pa. Vi varlden”. Det finns mycket vi kan géra genom att tdnka och
kan agera genom att vara svinnsmarta, ata klimatsmart eller agera annorlunda — och genom att gora det tillsammans i

trana upp var formaga att svinnventera och gora klimatklipp. experimentform blir det riktigt roligt.
Matsvinnet ar t ex sa viktigt att "Om matsvinn var ett land

o Svinnventera: djupdyka i skapen pa jakt efter maten du
kanske glomt.

o Kylchilla: att sdnka temperaturen i kylen och sedan chilla —
maten haller ju langre!

o Bast-fore-snooza: att forlanga anvandandet av maten
genom att titta, lukta och smaka.

o Klimatro: kdnslan som infinner sig nar du inte har slangt
mat pa en hel vecka.

o Restsamtal: att ringa hem och kolla vad som finns i kylen
innan du handlar mer.

o Restbonus: pengarna du tjanar pa att inte slanga
sa mycket mat.

o Dekantera: att skara bort moglet fran
osten, ingen fara att ata resten.

o Kaoskomponera: att fantisera
ihop nya ratter av sadant som
annars skulle ha slangts.

o Klimatklipp: att fynda en
vara som narmar sig bast-
fore-datum.

o Svinntage: nar gardagens middag ar
annu godare dagen efter.

Nyord pa svinniska,
Livsmedelsverket

(Nabbgront

Du behéver: torra gula artor, vatten (H,0), 2 genomskinliga plastlador
med lock (som gar att satta i varandra, t ex fran smatomater)), lock, syl
eller stor spik, jord, ev tejp

GoOr sa har:

1. Lagg artorna i blot i ett par timmar.

2. Gor nagra hal i botten av Iadan (om den
inte redan har hal).

3. Hall'i 5 cm jord i ladan. Platta till jorden
lite.

4. Vattna jorden ordentligt. Lat rinna av.

5. Stéll Iadorna i varandra (tejpa for halen i
din undre Iada om den har hal)

6. Hall ut torra artor pa jorden i ett lager.
De ska vara tatt ihop. Tryck till artorna mot
jorden.

7. Lagg pa locket och stall i ett fonster.

8. Vattna da och da, men inte sa att det blir
for blott.

9. Oppna locket lite om det blir for blétt inuti I3dan eller
Som éartskotten blir for langa.

10. Klipp av och at!

Vill du ha forklaringar pa de olika experimenten? Ga in pa navet.com
Tagga gérna bilder och filmer dar du gér experiment och uppdrag fran BT med #btexperimentet

A

" smaksak), 1 dl vatten, mixer, isbitar, ev honung
|

]

Forvaring - Vid vilken tedperatur?

Du behéver: brodbit, salladsblad, ostskivor, plastpasar, pasklammor, frys, kyl, koks-
bank, varmt element
(eller annan varm plats).

Kl 18% ‘ Frysen Kylen Koksbanken Pa elementet

Gor sa har: X
1. Skar 4 lika stora bitar ~ Mandag

av brodet. Lagg dem
i varsin pase. Satt for T

pasklamman.

2. Skar 4 lika stora ost-
skivor, Ligg dem i varsin  Onsdag
pase. Satt for pasklam-

man.

Torsd
3. Ta loss 4 lika stora LR J
salladsblad. Lagg dem
i varsin pase. Satt for Fredag

pasklamman.

4. Lagg en pase av varje
sort i frysen. Lérdag
5. Lagg in en pase av

varje sort i kylen.

. . . Soéndag
6. Lagg en pase av varje

sort pa koksbanken.
7. Lagg en pase av varje sort pa elementet

8. Kolla vad som har hant i dina pasar en gang per dygn under den narmaste veckan,

garna vid samma tid.
9. Nar en vecka har gatt later du det du har i frysen tina upp for att kunna jamfora
dven den i tinat tillstand.

Anvand dina kunskaper efter experimentet for att forvara mat pa ett sa bra satt att du

inte behover slanga nagot.

(vinn-gMart §Moothie

Blir det bananer eller applen 6ver hemma hos dig ibland? Skiva och lagg i burkar

som du lagger i frysen. Ta sedan fram sa mycket du behover nar
det ar dags att géra smoothie.

Du behaover: storre hogt glas, banan- eller appleskivor fran frysen,
yoghurt (kokosyoghurt eller annan funkar fint — det ar mest en

GoOr sa har:

1. Lagg en stor nave bananskivor och en stor nave appleskivor i
mixern.

2. Fyll pa med 1 dl vatten och 1 dl yoghurt.

3. Mixa tills det ar slatt.

4. Smaka av. Tillsatt lite honung om det behovs.

5. Blanda ner isbitar och servera i hogt glas
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Nar vi gor allt vi kan for att stalla om till ett mer hallbart
samhalle ar mat och odling tva viktiga omraden att tanka pa. Vi
kan agera genom att vara svinnsmarta, ata klimatsmart eller
trana upp var formaga att svinnventera och goéra klimatklipp.
Matsvinnet ar t ex sa viktigt att "Om matsvinn var ett land

o Svinnventera: djupdyka i skapen pa jakt efter maten du
kanske glomt.

° Kylchilla: att sanka temperaturen i kylen och sedan chilla -
maten haller ju langre!

o Bast-fore-snooza: att forlanga anvandandet av maten
genom att titta, lukta och smaka.

° Klimatro: kdnslan som infinner sig nar du inte har slangt
mat pa en hel vecka.

° Restsamtal: att ringa hem och kolla vad som finns i kylen
innan du handlar mer.

o Restbonus: pengarna du tjanar pa att inte slanga
sa mycket mat.

° Dekantera: att skara bort moglet fran
osten, ingen fara att ata resten.

o Kaoskomponera: att fantisera
ihop nya ratter av sadant som
annars skulle ha slangts.

e  Klimatklipp: att fynda en
vara som narmar sig bast-
fore-datum.

o Svinntage: nar gardagens middag ar

annu godare dagen efter.

Nyord pa svinniska,
Livsmedelsverket

Tagga gérna bilder och filmer dér du gor experiment och uppdrag fran BT med #btexperimentet

vore det den tredje storsta utslapparen av vaxthusgaser i
varlden”. Det finns mycket vi kan gora genom att tanka och
agera annorlunda — och genom att gora det tillsammans i
experimentform blir det riktigt roligt.

[orvara mat ratt

Kunskapen om att forvara mat ratt ar en bra hjalp for att vara matsmart.

Visste du att:

- Kylvaror som ar markta "forvaras vid hogst 8 grader” haller betydligt Iangre om de
forvaras vid 4 °C.

- Hallbarheten i frysen (-18 °C eller lagre) ar valdigt lang.

- Mat som har fatt svalna snabbt efter tillagning och sedan férvarats i kylskap i stangd
forpackning gar att ata sa lange den luktar och smakar som den ska, samt ser ok ut.

- Kylvaror, som till exempel farsk fisk, kott och mejerivaror, ska in i kylskapet sa fort
som mojligt.

- Matrester ska in i kylskapet sa fort som mojligt efter att de har svalnat.

- Ingen mat ska forvaras i direkt solljus.

Kalla: Livsmedelsverket

ljt@ Mer oM (viNN

Manga av oss har nog en kansla av att vi emellanat slanger for mycket mat och
dryck, men hur mycket blir det egentligen?

- Vi slanger ungefar 15 kilo atbar mat per person och ar; frukt, gronsaker, bréd och
matrester ar det vanligaste.

- Raknar vi in at- och drickbar mat och dryck som spolas ner i avloppet (dryck, fil,
yoghurt mm) 6kar svinnet till 33 kilo mat per person och ar.

- Med atbar mat menar man verkligen det som hade kunnat atas upp. Hit rdknas
inte skal, kaffesump och andra rester som tas bort vid tillagning

- En tredjedel av all mat som produceras i varlden ats inte upp.

- Matsvinn ar de livsmedel som producerats i syfte att bli mat, men som inte ats eller
dricks upp.

- Av de totala utslappen av vaxthusgaser star matsvinnet for 8-10 %.

- Ett minskat matsvinn i varlden &r sa viktigt i forhallande till kli-
matet, att FN har som mal att halvera det globala matsvinnet.

- Naturvardsverkets senaste rapport om matsvinn visade att
matsvinnet i Sverige minskar.

vi pa att tacka for oss

Med denna BT-sida passar



