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~ kilkumiesiecy, ale p , by nie zamraza¢
. nieswiezych juz produkfow! Nie marnujmy jedzenia! « ” OPOLE

Jak dlugo mozna
przechowywaé mrozonki?

Zero Waste

Rodzaj produktu Maksymalny okres mrozenia

Buraki, brokuty, szparagi,
marchew, kalafior, seler, fasolka, 1 rok Zeskanuj mnie

gotowane grzyby i podaj dalej Zero Waste to nie tylko moda. To tez sposéb na oszczedne

Szatkowana kapusta, szpinak, i bardzo madre zycie.

groszek, jarmuz, surowe grzyby Sl ey ) -~ o )
o Co roku w kazdym domu marnuija sie spore ilosci jedzenia,
Owoce 6 — 8 miesiecy i . o } ] ]
R 2lata za ktore nie tylko zapfacilismy, ale ktérego wielu innym
Mieso surowe i wedliny 3 -6 miesiecy osobom po prostu brakuje.
Mieso pieczone i gotowane 1 rok Wiecej informacji o niemarnowaniu jedzenia na naszej stronie Co zrobic, by przestac marnowac i wyrzucac?
' 2 - 4 miesiec LSS0 e): Wbrew pozorom odpowiedzi s proste.
T e e —_ = https://www.smieciopolis.opole.pl/ciekawostki/ P P ap
Zupy i pozostatosci z obiadéw 6 miesigcy
Domowe lody 2 miesigce O
- ((J)) OPOLE
Gotowane kasze i 6 miesiecy u

warzywa stragczkowe .
Urzad Miasta Opola, 45-015 Opole, ul. Rynek 1A

Pieczywo 1 -3 miesiecy Wydziat Gospodarki Odpadami Komunalnymi
Sfinansowano ze srodkow budzetu miasta Opole, z optaty za
gospodarowanie odpadami komunalnymi.

Surowe ciasto 6 miesiecy



zilka zasad, ktoryeh warto sie trzymaé:

L. Przemysl czy to co chcesz kupi¢ jest Ci rzeczywiscie
potrzebne.,

2. Zaplanuj domowe positki na kill\:d/i/do przodu.

3. Idac do sklepu zabierz ze soba liste zakupowa, nie
ulegaj pokusie chwili.

4. Kupuj mniej rzeczy ale lepszej jakosci.
3. Nie kupuj zywnosci na zapas, zwlaszcza takiej, ktéra
jest nietrwata, np. nabiatu, wedlin, owocéw czy warzyw.

6. To co zostanie z obiadu, $wiat czy urodzin - wykorzystaj na
drugi dzien, zamroz, zawekuj. Podziel sie z sasiadem, rodzing
badz przekaz do lodéwki spotecznej.

. Regularnie przegladaj zawartos¢ szafek i lodéwki, zeby
nie przeoczy¢ zblizajacego sie terminu waznosci.

8. Artykuly spozywcze kupione dzisiaj, ustaw na pétce
czy w lodéwce za tymi kupionymi wczesniej. Dzieki temu
najpierw zostana zjedzone te, ktére prawdopodobnie
maja kroétszy czas do korica terminu waznosci.

9. Kiedy wktadasz produkty spozywcze do zamrazarki —
naklej na woreczku czy pojemniku karteczke co i kiedy
wkfadasz - dzieki temu bedziesz wiedzie¢ jak dtugo
mozna te produkty jeszcze przechowywac.

,Data waznosei”
a
~Data przydatnosei do spozycia”

To dwa rézne terminy dotyczace zywnosci, ktére moga
by¢ mylone.

Data waznosci oznaczona na opakowaniu jako ,najlepiej
spozy¢ przed” - to okreslenie daty tzw. minimalnej
trwatosci. Termin ten stosowany jest do produktéw, ktére
po okreslonym czasie nie ulegaja zepsuciu, ale moga
zmienic swoje wtasciwosci smakowe, zapachowe lub
odzywcze. W wiekszosci przypadkéw pozostaje bezpieczna
do spozycia, o ile nie ma widocznych oznak zepsucia.
Umieszcza sie go na produktach takich jak: maki, kasze,
makarony, ryze, kawy, herbaty.

»Data przydatnosci do spozycia” oznaczona na
opakowaniu réwniez jako ,nalezy spozy¢ do” - to
graniczna data, po uptywie ktérej zjedzenie produktu
moze spowodowac konsekwencje dla zdrowia. Termin ten
dotyczy produktéw swiezych, takich jak: mieso, wedliny,
ryby, ciasta, soki, niepasteryzowane produkty mleczne.

1 pozostalosci dzisiejszego obiadu mozesz
przygotowa¢ pyszny obiad na jutro!

Ale juz nie taki sam! Zupetnie inny, réwnie pyszny, zaska-
kujacy domownikow.

~Resztkowe” potrawy moga wyglada¢ naprawde luksusowo
i wspaniale smakowac. Prawie wszystko mozna odswiezy¢
i poda¢ w nowej formie.

Jakies przyklady? Bardzo prosze:
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z resztek roznych mies, ktére zostaty z obiadéw mozesz
przygotowac pyszny Forszmak,

resztki gotowanych warzyw podsmaz na oliwie z
czosnkiem albo przygotuj z nich zupe krem,

czerstwe pieczywo zamien w tosty francuskie (w wersji
L~Wspomnienie z dziecinstwa” moczone w jajku),
Swieze, ale lekko zwiedniete warzywa, mozesz sprébowac
ujedrni¢ w zimnej kapieli wodnej,

resztki jedzenia zawin w tortille lub nalesnik, dodaj do
makaronu albo przeréb na pasztet,

z resztek z grilla przygotuj zapiekanke ziemniaczang -
mozesz do niej wykorzystac¢ zarbwno miesa jak i
grillowane warzywa. Wystarczy potaczy¢ sktadniki

z fixem lub sosem beszamelowym,

® azowocéw przygotuj kompot lub koktajl owocowy.

Takich przepiséw na pewno znajdziesz wiecej w
internecie czy ksigzkach kucharskich dostepnych w
sklepach. A moze zapytasz babcie? Na pewno podrzuci
kilka ciekawych pomystow.

Propozycja dla odwaznych

Zat6z domowy kompostownik lub jesli mieszkasz w
zabudowie wielorodzinnej - kompostownik spoteczny
czyli z sasiadami. Mozesz tam wrzucic - obierki, ogryzki,
skorupki z jajek. Gotowy kompost wykorzystasz do
domowych roslin doniczkowych lub balkonowych,

a nadmiarem podziel sie z sasiadem.

TRADYCYJNE
KOMPOSTOWANIE

2-3 MIESIACE

'3-6 MIESIECY

X

SKUTKUJE UTRATA
WARTOSCI ODZYWCZYCH
(WEGLA | AZOTU),
KTORYCH ROSLINY
POTRZEBUJA DO WZROSTU

BLOKUJE ROZWO)
PATOGENOW
ODPOWIEDZIALNYCH
ZA CHOROBY ROSLIN -

" PRZYCZYNIA SIE ; : ; C
DO PODNIESIENIA EMITUJE CO?

BIORGZNORODNOSCI O DO ATMOSFERY

W GLEBIE

WYDZIELA NIEPRZYJEMNE
ZAPACHY | SZKODLIWY
DLA ZDROWIA AMONIAK

DOSTARCZA ROSLINOM
WIELU CENNYCH
SUBSTANCII ODZYWCZYCH

Domowy Kompostownik!

Jest kilka metod domowego kompostowania.
Ponizej 2 z nich:

1. Kompostownik z dzdzownicami czyli metoda
tradycyjna.

2. Metoda Bokashi gdzie procesy rozktadu przebiegaja
w wyniku beztlenowej fermentacji.

Jesliinteresuje Cie ten pomyst — duzo informacji na
pewno znajdziesz w internecie!




