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INTRODUCERE

Bucataria este inima unei case, asa ca merita sa i
acordam o atentie speciala. O organizare potrivita a
acestui loc va face ca prepararea meselor zilnice sa fie
chiar mai usoara, mai rapida si mai placuta. Sfaturile
noastre va vor ajuta sa limitati risipa alimentelor si sa
folositi lucruri ascunse chiar in bucatarie.

Planificarea cumparaturilor, depozitarea adecvata a
alimentelor si utilizarea stocurilor de alimente din
gospodarie, conform regulii ,risipa redusa”, va permit sa
aveti grija de bugetul gospodariei si sa economisiti timpul
petrecut pentru a gati.

Descoperiti sfaturi despre cum sa va organizati bucataria
pentru a se potrivi cu asteptarile dvs.
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URGANIZARE GENERM.A

Organizarea bucatariei este esentiala, asa ca nu va amintiti de ea doar inainte
de sarbatori, ci in fiecare zi. Verificarea continutului dulapurilor, congelatorului
si frigiderului, planificarea meselor cu produse deja disponibile in casa si
planificarea anticipata a cumparaturilor, sunt modalitati simple care va permit
sa economisiti timp si bani.

Ce altceva ar trebui sa va amintiti?

Pastrati mereu pix si hartie in bucatarie, pentru a nota
produsele care sunt pe cale de a se termina - astfel, veti
stii mereu ce trebuie sa cumparati si veti evita sa
cumparati produse in exces.

Merita sa tineti la indemana pungi pentru congelator; sunt
perfecte pentru a congela absolut tot si nu ocupa spatiu in
congelator. Cumparati unele de buna calitate, nu de unica
folosinta.

Pastrati borcanele - in special cele mari sunt ideale
pentru a depozita cereale, orez, fasole sau alte produse
vrac, sau paine uscata (care este ideala pentru a face
pesmet!)

imprietenit_i-vé cu congelatorul, folositi-l si pentru
altceva in afara de a depozita inghetata si marar. Si
amintiti-va sa il dezghetati regulat.



Planificati sd Folositi resturile alimentare si pregatiti
recipiente pentru depozitarea acestora.

Puneti o jumatate de lamaie stoarsa in masina de spalat
vase, pentru un miros frumos si natural, in loc sa folositi
produse chimice - veti economisi bani si ajuta natura.
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Puneti coaja de banana intr-un borcan, turnati apa si
puneti deoparte. Doua zile mai tarziu veti avea un
ingrasamant grozav pentru plante.

Amestecati coaja de citrice cu otet. Dupa 2 saptamani veti
avea un produs de curatare natural (doar diluati cu apa
1:1 si este gata de folosire)!
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Planificarea cumparaturilor va permite sa reduc’tﬁ:heltwel’e‘m timpul _
' petrecut la cumparaturi. Candiintrati in magazin cu o lista de'c mparaturl. ? _
..Ieh cumpara ceea ce aveti nevoie. Fiira o listd de cumpiraturi, poate dura ore -
e ~ intregi sa mergeti printre rafturi si e mai probabil sa cumparati lucruri pe
'} care nu le Veti folosi in viitorul apropiat.

Selectati produse cu ambalaj minim sau fara ambalaj.
Daca este posibil, cumparati produse ambalate in
materiale reutilizabile.

Ati cumparat legume pentru supa intr-o plasa cu gauri? O
puteti refolosi pentru a cumpara rosii sau castraveti.




Uitati deseori sa luati o sacosa/punga atunci cand mergeti la
cumparaturi? Pastrati una in masina, in cosul bicicletei sau
langa usa de la intrare - astfel, nu o veti mai uita atunci cand
mergeti la cumparaturi. Puteti, de asemenea, sa pastrati pungi
reutilizabile in buzunarul jachetei, ghiozdanului sau posetei.

Cand plecati de acasa, luati cu dvs. o cana termica
reutilizabila.

Cand mergeti intr-o cafenea sau la un restaurant, luati-va
propriile recipiente sau borcane - le veti folosi pentru a lua
resturile.

Mancati ceva inainte de a merge la cumparaturi. Cand va
este foame in timp ce faceti cumparaturi, tindeti sa
cumparati mai mult decat este necesar.




Dupa ce va intoarceti de la cumparaturi, ar trebui sa va faceti timp pentru a aranja
produsele, tinand cont de faptul ca depozitarea potrivita extinde termenul de
valabilitate. In acest fel, le puteti folosi pentru mai mult timp.
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consumate.

AFlati care este diferenta dintre
»A se folosi pana la” §i ,,Data expirarii”

~Data expirarii” / ,A se consumg

-A se f?l05| pana la B de preferinta inainte de:”
se refera la termenul de valabilitate < ’ ; .
: se refera la asa-numitul termen minim

i , de’asemenea, 0 masura " w
sleste de.&se enea, 0 masura de de valabilitate. Minim, ceea ce

s.,.l_.:gyranta.'.Dupa ace.astai d.ata, inseamna, ,,nu este final”. Este foloéit
alu;ﬁentglé nu trebuie sa fie

pentru produsele care nu se strica

~dupa aceasta data”, doar consistenta,

culoarea, gustul sau mirosul acestora

se pot schimba. Conditia este ca

instructiunile de depozitare de pe

pachet sa fie respectate-si ca ambalajul
. sa nu fie deteriorat. “e'e .
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Aranjati produsele in frigider si dulapuri
in functie de termenul de valabilitate.

Depozitati produsele vrac in borcane de sticla (de ex.
borcane de sos sau maioneza). Astfel, puteti fi siguri ca nu
veti avea insecte in bucatarie si alimentele vor fi mai bine
protejate. Lipiti pe borcanul de sticla informatiile decupate
din ambalaje, care contin instructiunile de utilizare si
termenul de valabilitate.
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Mutati branza din ambalaje deschise in recipiente bine
sigilate, pentru a prelungi prospetimea acesteia. Borcanele de
sticla sunt, de asemenea, ideale pentru depozitare!

Radacinoasele (morcov, patrunjel etc.) se pastreaza cel mai
bine intr-un recipient cu o cantitate mica de apa pe fund,
astfel raman proaspete mai mult timp.

Ridichiile se pastreaza cel mai bine intr-un borcan de sticla,
dupa ce au fost taiate frunzele, dar nu si radacina-cu o
cantitate mica de apa adaugata pe fundul borcanului de
sticla.

Daca mancati cantitati mici de paine si se iroseste frecvent,
pastrati surplusul la congelator si folositi-l atunci cand doriti.

Feliati painea fnainte de a o congela - astfel veti folosi exact
m cat doriti. Va place painea crocanta? Tot ce trebuie sa faceti

este sa o puneti in prajitorul de paine.

Branza de tip Parmezan poate fi congelata in bucati mai
mici si apoi scoasa si gratinata.




Pastrati o punga mare pentru coji de legume in
congelator. Puneti in ea bucati ramase de morcov,
patrunjel, praz, ceapa, dovlecel, marar, telina, cartofi dulci,
ciuperci. Cand sunt destule in punga, folositi-le pentru a
gati o supa aromata.

— Dupa deschiderea conservelor, de exemplu cele de legume
v o . - A~
sau de lapte condensat, mutati continutul ramas in borcane
de sticla si depozitati-le in frigider - in acest fel isi vor
mentine proprietatile pentru mai mult timp.

Pentru mai multe SFaturi si retete gustoase,
care ajuta la reducerea risipei alimentare,
vizitati www.maggi.ro

AFlati mai multe







