Otazka ,,Co tFidit?“ se zda byt jednoducha. Jako prvni vétsinu napadne smazeni nebo fritovani. A to my doma nedélame, takze nas
se tfidéni oleje netyka... OMYL! Vétsina produkce odpadniho oleje v domacnosti nepochazi ze smazeni ¢i fritovani. PfinasSime vam
prehled dalsich potravin ¢i pokrmd, ve kterych najdete olej ¢i tuk vhodny ke tfidéni. PFisté se rozhlédnéte doma nebo pti ndkupu, a
mozna budete prekvapeni kolik oleje kolem vas je.

Napftiklad nakladany hermelin ¢i jiné druhy syrG naloZené s chilli, cesnekem nebo zeleninou. Vzidy jsou potopené v oleji. A pravé olej
zajisti prolnuti chuti, vytvori také prosttedi ke zrani a diky tomu si mGzeme spravné vyzraly hermelin i natfit na chleba. At uz lahodné
syry kupujete nebo sami nakladate, zbyly olej ze sklenicky, kybliku i z pouzitych talitku patfi do olejové popelnice! A neni ho malo.
Mezi oblibence patti i susena raj€ata. | ta se prodavaji nalozend v oleji. Zde slouZi jako konzervant a pomaha rozvinout chut a
vlaénost. At uz je ptipravujete jakkoliv, vidy po nich zlstane dost oleje idealniho k vytfidéni. Stejné je na tom salatova zalivka - ta
muzZe byt na olejové bazi a pokud vdm v mise zbude, Sup s ni do lahve k tfidéni oleje. Jakdkoliv nakladana zelenina v oleji — Cesneky,
papriky, chilli papric¢ky a dalsi. Zde vSude Ize posbirat znacné mnozZstvi oleje — a kazda kapka se pocita. K naloZeni do oleje se hodi
také h¥ibky. Olejovy nalev je stejné popularni jako sladkokysely ¢i slany. Olej muzete slit do PET lahve i pokud obsahuje drobné
kousky hub ¢i zeleniny. Dalsi jsou olivy ackoliv se z nich lisuje predevsim prvotridni olej, ten se da tridit také, samotné plody se
vétsinou prodavaji ve slaném nalevu. | pfesto je najdeme naloZené v oleji. | tento Ize jednoduse slit do sbérné lahve. Nejen zde plati,
Ze Skoda kapky, ktera padne vedle. Olej mUzZe Casto zbyt i na talifcich, ten se da také sbirat. Nevadi, pokud obsahuje trochu vody ¢i
nalevu, radéji troska vody ve vytfidéném oleji nez troska oleje v odpadni vodé. Jasnym adeptem na tfidéni oleje, je ten z rybich
konzerv. Sardinky, sledé, makrely, tunak a vsechny ostatni znamé i nezname rybky v konzervé. Pro pouZiti do salatu nebo do
pomazanky doporucujeme primichat Cerstvy, kvalitni olej a ten z konzervy vyhodit. Samoziejmé do spravné popelnice — tedy do
olejové. Naopak prekvapivy pokrm, ze kterého lze ziskat olej ke tfidéni mlze byt grilované maso, zelenina €i syr. Maso, lilek i
hermelin potrebuiji jit na gril v olejovém kabatku. Idedlné s ¢esnekem chilli nebo bylinkami. Pokud vam po grilovani zbude marinada,
vyborné! Mizete ji také vytridit.

Pomalu se dostavame do oblasti smaZeni. Ano, vétsina se na néj diva skrz prsty, ale upfimné — mame ten maly htich radi! Co tfeba
koblihy? Nebo langos? | na téchto dobrotach si mlzZete pochutnat doma.

Dal$im je typicky smazeny pokrm — smazené ryby, rybi prsty, fish&chips, fizky, smazené syry. M(iZzete smaZit na panvi nebo fritovat.
Na oleji, masle, sadle ¢i jiném tuku. A vSechny tyto oleje a tuky jsou vhodné ke tfidéni. Malo kdo vi, Ze se da vytridit i vypek z masa
nebo tukovy skraloup z vyvaru. Je vhodné tento zbyly tuk slit do lahve na tfidéni a pak teprve dat pekac nebo hrnec do mycky.
Takto vam tuk nezanese potrubi pod dfezem a jesté dostane mozZnost, byt znovu uZitecny. Co takhle nékdy vyzkouset domaci
smazena kridélka nebo Spalicky? Dbejte na to, aby se olej pfilis neprepaloval, pouzijte kvalitni olej na fritovani (fepkovy ¢i palmovy
nebo jejich mix), nepouzivejte jej vicekrat — zchladnuti a opétovné zahfivani méni oleje a tuky na karcinogenni latky. Kridylka a
pali¢ky smazte pfi 180°C po dobu 8-10 minut. Déle jsou tady hranolky — asi prvni véc co nas napadne, kdy? se Fekne smazZeni. A pfi
pfipravé rozhodné vznikd odpadni olej. Vyzkousejte domaci hranolky z éerstvych brambor. Nejdfive je asi 4 minuty smazte ve 120°C
oleji, kde se predvati uvnitf. Zaroven je tato teplota dostatecné vysokd, aby se hranolky nenacucaly olejem. Po 4 minutach zvyste
teplotu na 180°C (palmové oleje zvlddnou i teplotu 200°C). Poté se smaZi do zlatova. A olej ze smaZeni pat¥i kam? Do PETky a do
popelnice. Po smazeni nechte olej vidy vychladnout, abyste se pfi manipulaci nepopalili. Ani té PETce se nebude horky olej pfilis
libit. Pokrm0 a pochutin, ve ktery najdete jedly olej a tuk vhodny k recyklaci je spousta. ZaleZi také jakou kuchyni preferujete —
vietnamskou, indickou, thajskou, italskou, francouzskou, ¢eskou? V tomto ¢lanku jsme vam chtéli ukazat, Ze olej neni je z fritovaciho
hrnce. Pravdou je, Ze klasické fritovani v domacnostech tolik oblibené neni, to ale neznamena, Ze se nemUzete podilet na tfidéni
oleje a chranit tak pfirodni zdroje a sniZzovat emise. A nezapomerite, Ze tridit se daji i pevné, zivocisné tuky jako maslo a sadlo.

A v neposledni fadé si také usetfite starosti s ucpanym potrubim ve vasi kuchyni ¢i koupelné. Dékujeme, Ze tfidite! Poznamka na
zavér — do olejovych popelnic patfi pouze jedly odpadni olej a tuk! Nejsou uréeny pro motorové, hydraulické, technické ani zadné
jiné primyslové oleje a maziva.



