PRACOWNIA GOSPODARSTWA DOMOWEGO

Jak nie zmarnowac resztek
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jedzenia po swietach

KUCHNIA ZERO WASTE




W naszych kuchniach
powinna panowac
zasada "zero waste” - nie
wyrzucajmy jedzeniaq,
czyli pieniedzy.

Niestety, czesto w okresie
przedswigtecznym robimy zbyt
duze zakupy, zbyt wiele
gotujemy. Swieta mijaja, a
nasze lodowki dale] sa
przepetnione. Co zrobié, zeby
nie marnowac¢ zywnosci, nie
tylko W okresie
poswigtecznym?



Najprostszym sposobem na dhugie
przechowywanie zywnosci jest jej
zamrozenie. Przekladamy potrawy
do plastikowych pudelek lub
foliujemy produkty i chowamy do
zamrazarnika. Powinnismy
pamietac, aby w zamrazarce nie
przechowywac ich zbyt dlugo -
najwyzej 5 miesiace



Produkty, ktore
zamrozitam po
tegorocznych
swietach

PIERNIK

Piernik jest ciastem, ktére mozna dtugo
przechowywac. Po rozmrozeniu nie traci smaku

ani formy.
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Postuzy mi w najblizszym czasie do obiadu.



Produkty, ktore
zamrozitam po
tegorocznych

Swietach (3)

KAPUSTA Z GRZYBAMI

W tym roku zrobitam jej zdecydowanie za
duzo. Nadwyzke kapusty wtozytam do
plastikowego pudetka i zamrozitam. Gdy bede
robi¢ pierogi, rozmroze kapuste, ktéra postuzy
mi za nadzienie.
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#* SLEDZ W CIESCIE
s
% Ryba w ciescie idealnie nadaje sie do

e zamrozenia. Utozytam jg na plastikowym
talerzyku i zakrytam szczelnie folig spozywczs.
Tak opakowana, trafita do zamrazarki.



Mam nadzieje, ze w Waszych
domach rowniez zadne ze
swigtecznych dan sie nie
zmarnowato. Wiecej o kuchni
zero waste dowiecie sie w
kolejnych materialach
edukacyjnych!




