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Romansallat

Romansallat odlades redan under gamla Egypten som har
blivit en modern favorit. Dess utseende bestar av stora, av-
langa, grova och vackra morkgréna, smakfulla blad. | Sverige
bdérjar vi vanligtvis plantera Romansallat under mars manad,
eller sa fort tjdlen slappt och fortsétter sedan att plantera
varje vecka med nya omgangar for att kunna skorda fran maj
till slutet av oktober. Nar sallaten ar mogen for skérd sker
detta for hand genom att man skar av sallaten vid roten och
tar bort de yttersta bladen som skyddat pa falten och dar-
efter packas deni pase for basta hallbarhet.

" aMAN

SALLAT |

(]
Hantering : Temperatur
« Romansallatens stora bladyta gor att fel han- . * Precis som all sallat bér aven romansallat
tering snabbt kan leda till viatskeforlusteroch  © hallas kyld for att bibehalla sin fraschor och

kraftigt férsdmrad produktkvalitet. Aven sma krispighet.
vatskeforluster marks tydligt pa sallatens kvali- De sproda bladen ar kansliga fér varme och torr
tet, sallaten upplevs som vissen. : luft som gor sallatsbladen mjuka.
« For basta kvalitet bor sallaten forvaras i en . o Temperatur +1-+4°C
plastpase dar luften kan cirkulera, for att
minska vatskeforlusterna.
« Romansallat bér exponeras i kyldisk i butiken.
Sjalvklart ar det ocksa viktigt att kopa sa ny-
skordad sallat som majligt.

Ar minaromansallat fréisch?

Sallatsbladen skall vara morkt grona och krispiga. Om nagot av de yttersta bladen skulle borjat gulna eller
fatt bruna flackar kan man plocka bort nagot av bladen.
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Per100g Tlllaga
Energi (kcal) 16
i‘;f;gaggt)er @ g% Romansallat @r en sallad som mycket vl kan
Fett {g) & 02 anvandas ra eller ihop med andra sorter och det gar
Protein (g) 1"9 dven att forvillas eller hettas upp snabbt pa
Fibrer (g) 1,8 stekgjarnet.
Vatten (g) 94,5

Sockerarter 1,3
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