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Kuhinja je srce doma, zato treba obratiti posebnu paznju
na nju. Pogledajte nase strucne savjete koji ¢e vam
pomoci da svakodnevnu pripremu obroka ucinite
jednostavnijom i brzom, sa manje bacene hranei
iskoristavanje svega onog skrivenog u vasoj kuhinji.

Planiranje, kupovina, pravilno skladistenje i iskoristavanje
zaliha hrane u domacinstvu pomazu porodi¢nom budzetu i
skracduju vrijeme provedeno kuhajudi.

Slijedeci nase savjete, savladat cete vjestine efikasnog
planiranja obroka, pametne kupovine i skladiStenja hrane
kako biste porodi¢ni budzet drzali pod kontrolom i
ustedjeli dragocjeno vrijeme u kuhinji.




Pravilna organizacija kuhinje je u srcu svega - pracenje sadrzaja kuhinjskih
vitrina, zamrzivaca i frizidera, planiranje obroka s dostupnim namirnicama i
pravljenje listi za kupovinu, predstavljaju jednostavan nacin da ustedite vrijeme
i novac.

Sta jos trebate imati na umu!

U kuhinji uvijek drzite olovku i papir i zapisite stvari koje
vam ponestaju- tako cete uvijek znati Sta trebate kupiti, kao
i da izbjegavate kupovinu nepotrebnih proizvoda.

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

Sacuvajte tegle — posebno velike tegle su savrsene za
skladistenje tjestenine, rize, graha i drugih rasutih
proizvoda, kao i suhog hljeba (savrsenog za prezle!)

Nek zamrzivac postane vas prijatelj za sve! Koristite ga za

nesto drugo, umjesto samo za ¢uvanje sladoleda.Maksimalno
iskoristite prostor u zamrzivacu i ne zaboravite da ga

redovno odmrzavate.
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Planirajte da koristite ostatke  pripremite
zdjele za njihovo skladiStenje.

Stavite polovinu iscijedenog limuna u masinu za pranje suda
za lijep, prirodan citrusni miris umjesto da koristite
ekvivalentne hemikalije — ustedic¢ete novac i Cuvacete okolinu.

Koru banane stavite u teglu, prelijte vodom i ostavite sa
strane. Za dva dana imat ¢ete odli¢no dubrivo za biljke.

PomijesSajte koru bilo kog citrusa sa sircetom, 2 sedmice
kasnije dobit ¢ete prirodno sredstvo za ¢is¢enje (samo ga
razblazite vodom u omjeru 1:1 i spremno je za upotrebu).




Planiranje Rupovinam omogucava da smanjiteﬁkove [ vrﬁe?ne i novac

' prilikom kupovine. Kada udetemsprodavnicu sa spiskom"botrepétih uﬁitfﬁ'@f’é”t?\no
.‘!to vam zaista treba. Bez spi‘?%ete Setati satima-izmedu polica i kupiti stvari
v S koje necete koristiti u bliskoj buduénosti. "¢~ =
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Ako je moguce, kupujte proizvode upakovane u materijale za

\ Odaberite proizvode s minimalnim pakovanjem ili bez njega.
viSekratnu upotrebu.

Kupujete povrée za supu u mrezastoj vrecici? Mozete je
ponovo koristiti kada kupujete krastavce ili paradajz.
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e Da li zaboravljate vrecicu kada idete u kupovinu? Drzite

MIH jednu u automobilu, u korpi za biciklo ili blizu ulaznih vrata.
’Q;Qb Tako je neéete zaboraviti kada krenete u kupovinu. Vrecice za
7 visekratnu upotrebu takoder mozete nositi u dzepovima jakne,

ruksaka ili tasne.

Kada izadete iz kuce, ponesite termosicu sa sobom.

Kada izlazite u restoran ili kafi¢, ponesite svoje posude ili
tegle - iskoristi¢ete ih za ostatke hrane.

Pojedite nesto prije kupovine. Kada ste gladni dok
kupujete, obi¢no kupujete vise nego Sto vam je potrebno.




Po povratku iz kupovine, odvojite vrijeme za rasporedivanje namirnica, vodeci
racuna da pravilno skladistenje produzava njihov rok trajanja. Tako ¢ete ih moci
koristiti duze vrijeme.



Naucite razlikovati oznake
Upotrijebijivo do i Najbolje upotrijebiti do

Upotrijebljivo do = Najbolje upotrijebiti do
odnosi se na rok trajanjai ., Odnosi se na tzv. minimalni rok trajanja .
p'l*e'dsta\./lja'*sigurnosnu mjeru;«j#‘ S W . Minimum, znaci ,nije krajnji rok". = :
: Nald;n né\r‘édenog datuma, proizvod B Koristi se za proizvode koji ne postaju
" ne bi trebalo konzumirati. .’ neupotrebljivi ,nakon navedenog
& . datuma®“, ali se njihova konzistencija,
boja, okus i miris mogu promijeniti.

Rasporedite hranu u frizideru i vitrinama prema roku trajanja.

Namirnice u rasutom stanju cuvajte u staklenim teglama -
npr. u teglama majoneze. Tako cete biti sigurni da u vasoj
kuhinji nema insekata, a vasa hrana bit ¢e bolje zasticena.
Zalijepite Informacije iz pakovanja koje sadrze uputstva o
nacinu pripreme i roku trajanja i zalijepite na staklene tegle.




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

Korijensko povrée poput mrkve i persuna najbolje je Cuvati u
posudi s malo vode na dnu. Tako duze ostaje svjeze i ¢vrsto.

Rotkvice je najbolje Cuvati u staklenoj tegli nakon odsjecanja
listova, ali ne i korijena — uz dodavanje malo vode na dno
staklene tegle.

Ako jedete male kolicine hljeba i on propada, drzite visak u
zamrzivacu i koristite ga po zelji. Izrezite hljeb prije
zamrzavanja — tako cete ga najbolje iskoristiti. Volite li tost?
Sve Sto treba da uradite je da ga stavite u toster.

Tip sira kao sto je parmezan moze se zamrznuti u manjim
komadima i kasnije naribati.




Veliku kesu za ostatke povréa drzite u zamrzivacu. U njoj
cuvajte koru i vrhove mrkve, persuna, praziluka, luka, tikvica,
kopra, celera, slatkog krompira, gljiva. Kada ih bude dovoljno
u kesi, koristite ih za pravljenje ukusne supe.

2 ) Nakon otvaranja konzervirane hrane, npr. povr¢a ili
kondenziranog mlijeka, prebacite sadrzaj u staklene tegle i
cuvajte u frizideru — tako ce duze zadrzati svoja svojstva.

Za viSe savjeta o kuhanju bez ostataka i odlicne
recepte posjetite web lokaciju

www.maggi.ba







