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Kuhinja je srce doma i zato joj treba posvetiti posebnu
paznju. Pravilna organizacija tog prostora ucinit ¢e
svakodnevnu pripremu obroka lakSom, brzom i ugodnijom.
Nasi ¢e vam savjeti pomoc¢i smanjiti bacanje hrane, te
iskoristiti sve Sto se skriva u zakutcima vase kuhinje.

Planiranje kupovine, pravilna pohrana namirnica i
iskoristavanje kucnih zaliha hrane prema konceptu
kuhinje bez ostataka hrane, olakSava brigu o ku¢nom
budZetu i Stedi vrijeme utroseno na kuhanje.

Pogledajte nasSe savjete za organizaciju kuhinje u skladu s
vasim ocekivanjima.




Kljuc€ svega je dobra organizacija, stoga to imajte na umu ne samo tijekom
blagdana, nego i svakog dana. Provjeravanje sadrzaja ormariéa, zamrzivaca i
hladnjaka, planiranje obroka s dostupnim namirnicama i izrada popisa za
kupnju, jednostavni su nacini za ustedu vremena i novca.

$to jos trebate imati na umu?

U kuhinji uvijek drzite olovku i papir kako biste zabiljezili
koje su vam namirnice pri kraju. Tako cete uvijek znati
Sto trebate kupiti i necete kupiti previse.

Drzite vrecice za zamrzavanje pri ruci. One su savrseno
rjesenje za zamrzavanje svega i svacega, a ne zauzimaju
prostor u zamrzivacu. Kupujte one kvalitetnije, za
visekratnu upotrebu.

Sacuvajte staklenke, posebno one velike. Idealne su za
spremanje zitarica, rize, graha i slicnih namirnica ili suhog
kruha (koji ¢e biti idealan za izradu krusnih mrvica)!

Sprijateljite se sa svojim zamrzivacem. Koristite ga i za

druge stvari, a ne samo za sladoled ili zac¢insko bilje. | ne
zaboravite ga redovito odledivati.



Planirajte KoriStenje ostataka hrane i pripremite
posude u koje cete ih spremiti.

Stavite polovicu ocijedenog limuna u perilicu posuda kako bi
u njoj ostao prirodan miris citrusa umjesto da za to koristite
proizvode prepune kemikalija. Ustedjet cete novac i bolje je
za prirodu.

Stavite kore od banane u staklenku, prelijte ih vodom i ostavite
sa strane. Dva dana kasnije, imat cete izvrsno gnojivo za biljke.

Pomijesajte kore citrusa s octom. Dva tjedna kasnije imat cete
prirodno sredstvo za ¢is¢enje koje ste sami napravili (samo ga
razrijedite s vodom u omjeru 1:1 i spremno je za upotrebu).



Planiranje tf‘édne k'ovine odlicna je metoda za srﬁenje tros*‘c?va i ustedu

! vremena. Kad dodete u prodavaonicu s popisom za kﬁ‘ﬁovinu;j( Ono ¢ _
.q/am zapravo treba. Dodeté i bez popisa, mogli biste izgubiti dra vrijeme u
e ‘Setnji izmedu polica i na kraju kupiti stvari koje vam mozda ne trebaju ili ih necete

'y *¥ uskoro koristiti.
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pakiranja. Ako je moguce, kupujte proizvode pakirane u

\ Odaberite proizvode s minimalnim pakiranjem ili one bez
materijale za viSekratnu upotrebu.

Kupujete povrcée za juhu u mrezastoj vrecici? Imajte na umu
da ju mozete ponovno upotrijebiti prilikom kupovine drugog
povréa, primjerice krastavaca ili rajcica.
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e Ponekad zaboravite vrecicu kada idete u kupovinu? Drzite je

MIH u automobilu, kosari na biciklu ili blizu ulaznih vrata. Tako ju
’Q;Qb necete zaboraviti kada budete isli u kupovinu. Vrecice za
7 visekratnu upotrebu takoder mozete nositi u dzepovima jakne,

ruksaku ili u torbi.

Kad god izadete iz kuée, sa sobom ponesite termosicu za
visekratnu upotrebu.

Kad idete u restoran ili kafi¢, ponesite vlastite posude ili
staklenke za ostatke hrane.

Pojedite nesto prije odlaska u kupovinu. Kada ste gladni,
skloni ste kupiti viSe nego Sto vam treba.
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Kad se vratite iz kupovine, odvojite malo vremena i organizirajte sve sto ste kupili,
imajudi u vidu da pravilno skladistenje produljuje vijek trajanja namirnica. Tako
cete ih moci jos dugo koristiti.



Naucite razliku izmedu
Upotrijebiti do i Najbolje upotrijebiti do

.

Upotrijebiti do -. Najbolje upotrijebiti do
odnosi se na rok trajanja, a ., odnosi se na takozvani ,minimalni rok;
ujedno jé i.‘-é;igurnosna mjera. e S W > trajanja”, a minimalni rok ne znacii, = :
N"ékbn tdgf'datuma proizvod se ne krajnji rok. Ovaj izraz se koristi za
srhi]e“;k,éhzumirati. .’ proizvode koji se nakon navedenog
Tae g datuma nece pokvariti, ali se njihova
. konzistencija, boja, okus ili miris mogu
promijeniti. :

Organizirajte proizvode u hladnjaku i ormari¢ima
prema roku trajanja.

Rasute proizvode cuvajte u staklenkama, na primjer u
onima od majoneze. Tako mozete biti sigurni da u vam
kuhinji nece biti kukaca i da ¢e hrana biti bolje zasticena. S
pakiranja izrezite upute za pripremu i rok trajanja i
zalijepite ih na staklenku.




Prebacite sir iz otvorene ambalaze u dobro zatvorenu
posudu kako biste produzili njegovu svjezinu. Staklene
posude i u ovom su slucaju odli¢an izbor za pohranul!

Korjenasto povrée poput mrkve i persina najbolje je Cuvati u
posudi s malo vode na dnu. To pomaze da Sto dulje ostane
svjeze i Cvrsto.

Rotkvice je najbolje Cuvati u staklenoj posudi nakon Sto im se
odrezu listovi, ali ne i korijen. | dodajte malo vode na dno
staklenke.

Ako ne jedete puno kruha i on €¢esto zavrsi u otpadu,
visak drzite u zamrzivacu i koristite ga kad god vam
zatreba. Narezite kruh prije zamrzavanja — tako éete
iskoristiti to¢no onoliko koliko zZelite. Volite hrskavi kruh?
Onda ga samo stavite u toster.

Parmezan i slicne sireve mozete zamrznuti u manjim
komadima i po potrebi izvaditi za ribanje.




Drzite veliku vrecicu za ostatke povréa u zamrzivacu. U nju
spremajte kore i vrhove mrkve, persina, poriluka, luka, tikvica,
kopra, celera, batata i gljiva. Kad ih se nakupi dovoljno,
iskoristite ih za kuhanje aromaticne juhe.

o Nakon otvaranja konzerviranih proizvoda, npr. povréaili
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kondenziranog mlijeka, neiskoristeni dio proizvoda prebacite
u staklenke i ¢uvajte u hladnjaku. Tako ¢e dulje zadrzati svoja
svojstva.
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ZaviSe savjeta 0 kuhanju bez ostataka i odliCne recepte s
kojima cete potpuno iskoristiti sve namirnice posjetite

wWww.maggi.hr







