Pytanie ,,Co segregowac* wydaje si¢ proste, ale czy tak jest naprawde? Czgsto podczas
smazenia nie zastanawiamy si¢ nad poprawng segregacja wykorzystywanych przez nas
olejow... ZLE! Wiekszoéé produkcji oleju odpadowego z gospodarstw domowych pochodzi
tak naprawde ze smazenia, ktore wszyscy tak lubimy — ich segregacja nie jest jednak tak
powszechna.

Przedstawiamy przeglad innych potraw, w ktorych znajdziesz olej lub thuszcz nadajacy si¢ do
sortowania. Moze po prostu rozejrzyj si¢ nastgpnym razem, a zdziwisz si¢, ile oleju jest w
Twoim koszyku na zakupy.

Na przyktad marynowany camembert lub inne marynowane sery z chili, czosnkiem lub
warzywami. Takie pyszno$ci sg zawsze zanurzone w oleju. I to wiasnie olej powoduje
mieszanie si¢ smakoéw, stwarza tez warunki do dojrzewania, dzigki czemu mozemy
rozprowadzi¢ na pieczywie odpowiednio dojrzatly camembert. Niezaleznie od tego, czy
kupujesz pyszne sery, czy sam je marynujesz, pozostaly olej ze szklanki, miski lub talerza
powinien trafi¢ do pojemnika na olej!

Suszone pomidory sg rowniez popularnym delikatesem. Rowniez sprzedawane sa w oleju.
Olej dziata konserwujaco i jednocze$nie pomaga rozwing¢ smak i migkkos¢ pomidorow.
Niezaleznie od tego, czy uzyjesz ich do makaronu, satatki, czy jako dodatku do wieczornego
gotowania, zawsze masz wystarczajaco duzo oleju przeznaczonego do segregacji. Podobnie

jak sos do salatek - moze by¢ na bazie oleju, a jesli zostanie ci go troch¢ w misce, wlej go do
butelki PET.

Wszelkie warzywa w marynacie - czosnek, papryka, papryczki chili i inne warzywa, po
zalaniu olejem, szybko rozwing swoja przyjemng ostros$¢ 1 przysmak. Odpowiednio uzupeinia
kazda potrawe lub postuza jako dodatek do grillowanych migs czy stekow. Nawet maty
czosnek moze zebra¢ znaczng 1lo$¢ oleju — 1 co wazne, liczy si¢ kazda kropla.

Do marynowania nadaja si¢ rowniez wszystkie grzyby jadalne. Do marynaty mozna doda¢
ziota lub co$ ostrego, aby nadac¢ jej wyjatkowy smak. Olej z marynaty wlej do butelki PET,
nawet jesli zawiera mate kawalki grzybow lub warzyw.

Oliwki, cho¢ stuzg gtownie do ekstrakcji najwyzszej jakosci oleju, sprzedaje si¢ najczgscie] w
solance. Mimo to mozna je rowniez znalez¢ w roznego rodzaju marynatach. Nawet taki olej z
marynat mozna tatwo przela¢ do butelki PET 1 wrzuci¢ do naszego pojemnika. Czy
probowates oliwek z kaparami polanymi oliwag z oliwek? W potaczeniu z biatym pieczywem
stanowi przepyszng przystawke. Taki olej rowniez mozna wla¢ z talerzu lub miski do butelki
PET. Nie ma znaczenia, czy zawiera on troche wody czy marynaty kaparowej. Lepiej jezeli
znajdzie si¢ troch¢ wody w wysortowanym oleju, niz gdyby mial on w ogole nie trafi¢ do
sortowania.

Do$¢ wyraznym aspektem, jezeli chodzi o segregacje oleju, jest olej rybny w puszkach.
Konserwowane sardynki, $ledzie, makrele, tunczyk i wszystkie inne znan ryby. Do satatek
zalecamy wymiesza¢ $wiezy, wysokiej jakosci olej, a ten z puszek wyrzuci¢. Oczywiscie do
odpowiedniego pojemnika na $§mieci — pojemnika na zuzyty ole;.



Grilowane migso, warzywa czy ser moga by¢ zaskakujagcym daniem, z ktérego mozna
uzyska¢ duzo oleju do segregacji. Migso, baktazan lub inne potrawy nadajace si¢ do grilla
trzeba zawsze najpierw wymarynowaé w oleju. Idealny jest z czosnkiem, chili lub ziotami.
Jesli po grillowaniu pozostala jaka$ marynata, to idealnie! Taka marynat¢ z grilla rowniez
mozna zla¢ do PET i1 wrzuci¢ do pojemnika na olej. Resztki z przypraw lub czosnku w oleju
nie maja wigkszego znaczenia.

Powoli wkraczamy do tematu smazenia. Tak, wigkszo$¢ patrzy na to jako co$ bardzo
niezdrowego, ale szczerze - kochamy ten maty grzech! Co powiesz na domowe paczki? Nie
musisz czeka¢ na tlusty czwartek, aby rozkoszowac si¢ tym grzesznym przysmakiem. Taki
paczek oproszony cukrem pudrem lub oblany lukrem i1 posypany kandyzowanag skorka
pomaranczowg — pycha! A co z olejem ze smazenia? Oczywiscie olej trzeba wla¢ do PET i
wrzuci¢ do pojemnika na olej. Po smazeniu zawsze olej powinien ostygna¢, aby uniknaé
poparzen podczas wlewania oleju do PET. Nawet butelka PET nie jest odporna na goracy olej.

Z kolei bardziej typowe dania - smazona ryba, paluszki rybne, ryba z frytkami, kotlety lub ser
smazony. Te dania mozesz smazy¢ na patelni lub we frytkownicy . Na oleju, masle, smalcu
lub innym thuszczu. Wszystkie te oleje 1 thuszcze nadaja si¢ do segregacji.
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Czy kiedykolwiek pomyslates, ze tluszcz z pieczonego miesa tez mozna segregowac? Na
przyktad podczas pieczenia zeber lub kaczki zyskuje sie ok. 50% ttuszczu. Jesli nie jesz tego
tluszczu, ktory zazwyczaj pozostaje na talerzu, dobrze jest przela¢ go do butelki PET, a potem
dopiero wtozy¢ blache do zmywarki. W ten sposob tluszcz nie bedzie zapycha¢ Ci rur pod
zlewem. Jak juz wspomniano, do recyklingu nadaje si¢ rowniez thusta powtoka z zupy lub
mocny rosét z dowolnego migsa.



Czy chcialbys sprobowa¢ domowych smazonych skrzydelek lub hotwings? Podczas
gotowania upewnij si¢, ze olej nie spala si¢ zbyt mocno, uzywaj dobrej jakosci oleju do
smazenia (rzepakowego lub palmowego lub ich mieszanki), nie uzywaj go wigcej niz jeden
raz - chlodzenie i podgrzewanie zamienia oleje i tluszcze w substancje rakotwoércze.
Hotwings smazy si¢ w temperaturze 180°C przez 8-10 minut.

Frytki - to chyba pierwsza rzecz, ktora przychodzi na mysl, gdy méwimy o smazeniu.
Podczas przygotowania frytek zdecydowanie generowany jest zuzyty olej. Sprobuj
domowych frytek ze swiezych ziemniakéw. Najpierw smaz je przez okoto 4 minuty na oleju
120°C, gdzie na poczatek gotuja si¢ w $rodku. Jednocze$nie ta temperatura jest na tyle
wysoka, ze frytki nie s3 nasgczone olejem. Po 4 minutach podwyzszamy temperatur¢ do
180°C (oleje palmowe radzg sobie z temperaturg 200°C). Smazy¢ dalej na ztoty kolor, frytki
beda idealne.

Jest wiele potraw i1 przysmakow, w ktorych znajdziesz jadalne oleje i thuszcze nadajace si¢ do
recyklingu. Ma rowniez znaczenie, ktorg kuchni¢ preferujesz - wietnamska, indyjska, tajska,
wloska, francuska, czeska? W tym artykule chcieli$my pokazac, ze olej pochodzi nie tylko z
patelni. Prawda jest taka, ze klasyczne smazenie jest popularne w gospodarstwach
domowych, ale nie oznacza to, ze nie mozna uczestniczy¢ w segregacji oleju, a tym samym
chroni¢ zasoby naturalne i ogranicza¢ emisje (wigcej na ten temat w artykule Cykl oleju). I
nie zapominaj, ze mozna roéwniez segregowac thuszcze zwierzece, takie jak masto i smalec.
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I wreszcie, oszczgdzisz sobie zmartwien z powodu zatkanych rur w kuchni lub tazience.
Dzigkujemy za segregacj¢ oleju!

Ostatnia uwaga - do pojemnikéw na olej nalezy tylko jadalny zuzyty olej i thuszcz! Nie sg
przeznaczone do olejow 1 smardéw silnikowych, hydraulicznych, technicznych ani innych
przemystowych.



