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PREDSTAVLIANJE

Kuhinja je srce doma, zato je potrebno obratiti posebnu
paznju na nju. Pravilan raspored prostora ovog mesta ce
uciniti svakodnevnu pripremu hrane lakSom, brzom i
prijatnijom. Nasi saveti ¢e vam pomoci da ogranicite
bacanje hrane i da koristite sve Sto je skriveno u vasoj
kuhinji.

Planiranje kupovine, pravilno skladistenje hranei
koriséenje zaliha hrane u domadinstvu prema konceptu
kuhinje bez ostataka hrane, omogucéava ustedu kuénog

budzeta i vremena utrosenog na kuvanje.

Pogledajte savete kako da organizujete kuhinju prema
vasim ocekivanjima.
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GENERAI.NA BRBANIZACIJA

Uredenje kuhinje je osnovno pravilo, pa ga se prisecajte ne samo tokom praznika
vec i svakog dana. Neki od nacina jesu, provera sadrzaja vitrina, zamrzivaca i
frizidera, planiranje obroka sa dostupnim proizvodima i pravljenja lista za
kupovinu. Jednostavni nacini koji omogucavaju ustedu vaseg vremena i novca.

Cega jos treba da se setite?

Uvek drzite papir i olovku u kuhinji zapisSite stvari koje
vam ponestaju - tako ¢ete uvek znati Sta vam je potrebno
da kupite, kao i da izbegavate kupovinu nepotrebnih
proizvoda.

Korisno je drzati kese za zamrzavanje pri ruci; savrsene
su za zamrzavanje apsolutno svega, ne zauzimaju prostor
u zamrzivacu. Kupujte one kvalitetnije, a ne za jednokratnu
upotrebu.

Sacuvajte tegle - posebno velike tegle su idealne za
skladistenje zitarica, pirinc¢a, pasulja ili drugih
mahunarki, ili prezli.

za nesto drugo osim za cuvanje sladoleda ili mirodije. Ne

Nek zamrzivac postane vas prijatelj za sve, koristite ga
; fE zaboravite da ga redovno odmrzavate.



Planirajte da Koristite ostatke i pripremite
Ginije za njihovo skladiStenje.

Stavite polovinu iscedenog limuna u masinu za pranje
sudova za lep, prirodan miris umesto da koristite
ekvivalentne hemikalije - ustedecete novac i cuvacete
prirodu

Koru banane stavite u teglu, prelijte vodom i ostavite sa
strane. Dva dana kasnije imacete odlicno dubrivo za
biljke.

Pomesajte koru bilo kog citrusa sa siréetom, 2 nedelje
kasnije dobicete prirodno sredstvo za ¢is¢enje (samo je
potrebno da ga razblazite vodom odnosom 1:1 i spremno
je za upotrebu).
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Planiranje kupovine Vam omogucava da smanjite troskove i vreme koje utr05|te
dok kupujete. Kada udete u prodavnlcu sa listom potrepstina; kuplcete ono §to

vam je zaista potrebno. Bez liste, mozete Setati satima.izmedu pollca i kup|t| i

s stvari koje necete koristiti u bliskoj buduénosti. ST
v o

Izaberite proizvode sa minimalnim pakovanjem ili bez
njega. Ako je moguce, kupujte proizvode koji su
upakovani u materijale za visekratnu upotrebu.

Da li ste kupili povrée za supu u mrezastoj vrecici? Mozete
je ponovo koristiti dok kupujete krastavce ili paradajz.




Da li zaboravljate torbu kada idete u kupovinu? Drzite jednu u
automobilu, u korpi za bicikl ili blizu ulaznih vrata - na ovaj
nacin je necete zaboraviti kada idete u kupovinu. Takode
mozete nositi torbe za visekratnu upotrebu u dzepu svoje
jakne, rancaili tasne.

Kada izadete od kuce, ponesite sa sobom termos.

Kada idete u kafi¢ ili restoran, ponesite svoje posude ili tegle -
iskoristicete ih za ostatke hrane.

Pojedite nesto pre nego sto odete u kupovinu. Kada je
neko gladan dok kupuje, tezi da kupi viSe nego sto je
potrebno.




Po povratku iz kupovine trebalo bi da nadete vremena za sredivanje stvari koje ste
kupili, imajucdi u vidu da pravilno skladistenje produzava rok trajanja. Na ovaj nacin
mozete da ih koristite duze vreme.



Naucite razliku izmedu
Upotrebljivo do i Najbolje upotrijebiti do

.

Upotrebljivo do : Najbolje upotrebiti do
odnosi se na rok trajanja, a takode je i odnosi se na takozvani minimalni rok .
mera bezbednosti. Nakon ovog - _i.b. trajanja.Minimum, Sto znaci“'nije - .,
dg{:@ma' hranu ne treba jesti. W I krajnji rok™. Koristi se za proizvode koji

e . se ne pokvare "nakon datuma™, samo

g se njihova konzistencija, boja, ukus ili

*. miris mogu promeniti.

Rasporedite proizvode u frizideru i vitrinama
prema roku trajanja.

Cuvajte namirnice u staklenim teglama - npr. tegle od
majoneza. Na ovaj nacin mozete biti sigurni da u vasoj
kuhinji nece biti insekata i da ¢e vasa hrana biti bolje
zasticena. Zalepite informacije izrezane iz pakovanja koje
sadrze uputstva za kuvanje i rok trajanja na teglu.




Kada otvorite sir, prebacite ga iz otvorenog pakovanja u
posudu za hranu kako biste produzili njegovu svezinu.
Staklene tegle su takode idealne za skladistenje!

Korenasto povrée (Sargarepu, persun i dr.) najbolje je cuvati
u posudi sa malo vode na dnu, tako duze ostaje sveze i ¢vrsto.

Rotkvice je najbolje cuvati u staklenoj tegli nakon odsecanja
listova - uz dodavanje malo vode na dno staklene tegle.

Ako jedete male kolicine hleba i on ¢esto propada, drzite
visak u zamrzivacu i koristite ga kad god zelite. Narezite hleb
pre zamrzavanja - na ovaj nacin cete koristiti tacno onoliko
koliko zelite. Da li volite hrskav hleb? Sve Sto treba da uradite
je da ga stavite u toster.

Tip sira kao sto je parmezan se moze zamrznuti u
manjim komadima i izvaditi na rendanje.




Veliku kesu za koru od povréa drzite u zamrzivacu. U njoj
drzite vrhove Sargarepe, persuna, praziluka, luka, tikvica,
kopra, celera, batata, pecuraka. Kada ih ima dovoljno u
kesi, upotrebite ih za kuvanje aromati¢ne supe.

o Nakon otvaranja konzerviranih proizvoda, na primer, povréa
\—I agm . . .
ili kondenzovanog mleka, prebacite ih u staklene tegle i
Cuvajte u frizideru — tako ¢e zadrzati svoja svojstva duze
vreme

Pronadite jo$ savetai trikova kako biste
kuvanje bez ostataka uginili joS lakSim.
Posetite www.mojrecept.rs

Saznajte vise







