Kde najdem olej vhodny ku
triedeniu?

Otéazka ,,Co triedit?” sa zd4 byt jednoducha. Je to ale skutoéne tak? Ako prvé vaésinu
napadne smazenie, fritovanie. A to my doma nerobime, takZe nds sa triedenie oleja netyka... OMYL!
Vacsina produkcie odpadového oleja v domacnosti nepochddza z fritovania, ktoré sice mame vsetci
radi, ale v skuto€nosti nie je tak ¢asté.

PrindSame vam prehlad dalSich potravin ¢i pokrmov, v ktorych ndjdete olej ¢i tuk vhodny ku
triedeniu. Mozno sa staci nabuduce rozhliadnut pri nakupe, a mozno budete prekvapeni kolko oleja
sa vo vasom nakupnom kosiku nachadza.

Napriklad nakladany hermelin Ci iné nakladané syry s chili, cesnakom alebo zeleninou. Vzdy
su tieto lahodky nalozené v oleji. A prave olej spOosobi spojenie chuti, vytvori prostredie k dozretiu
a vdaka tomu si mézeme spravne vyzrety hermelin i natriet na chleba. Ci u? lahodné syry kupujete
alebo sami nakladate, pouzity olej z flase, kybliku i z pouZitych tanierov patri do olejového
kontajnera! A Ze ho bude skutoéne dost.

Ako oblibena pochutina sa presadzuju taktiez susené paradajky. | tie sa preddvaju nalozené
v oleji. Ten funguje ako konzervant a zaroven pomaoze k rozvinutiu chuti a taktiez vlacénosti
naloZenych paradajok. Ci uz ho pouZijete do cestovin, do $alatu ako obdobu k ve¢ernému pojedeniu,
vzdy vam zostane dost oleja vhodného k vytriedeniu.

Rovnako ako Salatova zalievka — ta mébze byt na olejovej baze a pokial vam v mise nejaky olej
zostane, Sup s nim do PET flaSe vhodnej ku triedeniu oleja

Akdkolvek nakladana zelenina — cesnaky, papriky, chili papricky a dalSia zelenina, ak je
naloZena v oleji, jej ostra chut sa v oleji rozvinie. Vhodne tak doplni akykolvek pokrm alebo posluiZi
ako priloha ku grilovanym masam ¢i steakom. Aj z malych cesnakov mozno pozbierat znacné
mnozstvo oleja — a kazda kvapka sa pocita.

K naloZeniu do oleja sa hodia taktiez hriby. Je to rovnako popularne ako sladkokysly ¢i slany
nalev. Mézete pridat byliny ¢i pikantnu zlozku pre ozvlastnenie chuti. Olej mozete zliat do PET flase aj
ak obsahuje drobné kasky hub ¢i zeleniny.

Olivy hoci sa z nich lisuje predovsetkym prvotriedny olej (ktory sa samozrejme taktiezZ triedi),
samotné plody sa vac¢sinou predavaju v slanom naleve. Napriek tomu aj tieto zelené ¢i Cierne bobulky
mozete najst nalozené v oleji. A tento olej mozno zliat do zbernej nadoby a vyhodit do olejového



kontajnera. Nie len tu plati, Ze Skoda kvapky, ktord padne vedla. Skusali ste napriklad olivy s kapary
preliate olivovym olejom ? V kombindcii s bielym pecivom je to vyborna chutovka. Olej z tanierov
potom prelejte do flase s triedenym olejom. Nevadi, ak obsahuje trochu vody i ndlevu z kapary,
radsej troska vody vo vytriedenom oleji nez troska oleja v odpadovej vode.

Vcelku jasnym adeptom na triedenie oleja je olej z rybich konzerv. Sardinky, sledy, makrely,
tuniak a vSetky ostatné zndme i nezndame ryby v konzerve. Pre poutZitie do Salatu alebo do natierky
odporucame primiesat Cerstvy, kvalitny olej a ten z konzervy vyhodit. Samozrejme do spravneho
kontajnera —teda do olejového.

Naopak prekvapivym pokrmom, z ktorého mozno ziskat olej ku triedeniu moze byt grilované
maso, zelenina ¢i syr. Maso, baklazan i hermelin potrebuju ist na gril v olejovom kabate. Idedlne
s cesnakom, chili alebo bylinkami. Pokial' vam po grilovani nejaka marinada ostane, vyborne! MoéZete
ju taktiez vytriedit do olejového kontajnera. Zbytky korenia ¢i cesnaku nevadia.

Pomaly sa dostdvame do oblasti smaZenia. Ano, vi¢$ina sa na smazenie diva cez prsty, ale
Uprimne - mame ten maly hriech radi! Co napriklad domace $isky ? Alebo langose? Pekne s cesnakom
a sypanym syrom. A vyskusali ste uZ langos na sladko ? Budete prekvapeni reakciou svojich chutovych
poharikov na kombindciu s marmelddou alebo kyslou smotanou. A olej zo smaZenia patri kam? Do
PETky a do olejového kontajnera. Po smazZeni nechajte olej vidy vychladnut, aby ste sa pri
manipulacii nepopalili. Ani tej PETke sa nebude horuci olej velmi pacit.

A uz typickejsi smazeny pokrm — smazené ryby, rybie prsty, fish&chips, rezne, smazeny syr.
Mozete smazit na panvici alebo fritovat. Na oleji, masle, sadle ¢i inom tuku. A vSetky tieto oleje
a tuky st vhodné ku triedeniu.

Napadlo vas, Ze sa da vytriedit aj vypek z mdsa? Tukovy povlak z vyvaru ? Napr. pri peéeni
rebier, kacky ziskate vypek, kde je az 50% tuku. Pokial tuto dobrotu celi nezjete, je vhodné ju zliat do



flase na olej a az potom dat pekac do umyvacky. Takto vam tuk nezanesie potrubie pod dresom
a este dostane moznost, byt znova uZitoény. A ako uz bolo spomenuté, taktiez mastny povlak
z polievky, silného vyvaru z akéhokolvek masa sa hodi k recyklacii.

Co tak niekedy vyskusat domdce smazené kridelka alebo $pali¢ky? Dbajte na to, aby sa olej
prilis neprepaloval, pouzite kvalitny olej na fritovanie (repkovy ¢i palmovy alebo ich mix),
nepouzivajte ho viackrat — vychladnutie a opatovné rozpalovanie meni oleje a tuky na
karcinogénne latky. Kridelka a Spalicky smazte pri 180°C po dobu 8-10 minut.

Hranolky — asi prva vec ¢o nas napadne, ked' sa povie smaZenie. A pri priprave rozhodne
vznika odpadovy olej. Vyskusajte domace hranolky z Cerstvych zemiakov. Najprv ich asi 4 minaty
smazte na 120°C oleji, ¢im ich predvarite vo vnutri. Po 4 minudtach zvyste teplotu na 180°C (palmové
oleje zvladnu aj teplotu 200°C). Smazte dalej do zlatista, hranolky tak budu dokonalé.

Pokrmov a pochutin, v ktorych ndjdete jedly olej atuk vhodny k recyklacii je naozaj vela.
Zalezi akd kuchynu preferujete — vietnamsku, indickd thajsku, italskd, francuzsku, slovenskd ?
V tomto ¢lanku sme vam chceli ukazat, Ze jedly olej nie je iba z fritovacieho hrnca. Pravdou je, Ze
klasické fritovanie v domdcnostiach aZz tolko obllibené nie je, to ale neznamend, Ze sa nemobZete
podielat na triedeni oleja a chranit tak prirodné zdroje a zniZzovat emisie (viac v ¢lanku Kolobeh oleja).
A v neposlednej rade si taktiez uSetrite starosti s upchatym potrubim vasej kuchyne ¢i kupelne.

Dakujeme, 7e triedite!

Poznamka na zaver — do olejového kontajnera patri len jedly pouZity olej a tuk! Kontajnery
nie su uréené pre motorové, hydraulické, technické ani Ziadne iné priemyselné oleje ¢i maziva.



