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Segreguj z nami
zuzyte oleje jadalne
N\

segreguj -~ .pl

Ponowne wykorzystanie oleju w kuchni
Bez oleju trudno wyobrazi¢ sobie gotowanie. Wiekszos$¢ z nas prawdopodobnie pozbywa sie go po
jednym smazeniu, niektérzy decyduja sie na jego ponowne uzycie. Jak przechowywac olej po
smazeniu i dlaczego powinien pézniej trafi¢ do utylizacji?
Zasady ponownego uzycia oleju
Olej po smazeniu nalezy schiodzi¢, przefiltrowad np. przez gaze i przela¢ do nieprzezroczystego,
zamykanego naczynia. Taki olej mozna przechowywaé w ciemnym, chtodnym miejscu lub lodéwce.
Warto mie¢ na uwadze spadek jakosci oleju po kazdym smazeniu oraz to, ze obecnos¢ dodatkdw,



np. przypraw, powoduje szybsze psucie.

Jak rozpoznaé, ze olej jest zuzyty?

Wskazywaé moze na to ciemny kolor produktu - to moze oznacza¢, ze jest on juz przepalony,
nieprzyjemny zapach, brak matych babelkéw, ktére powinny powstawad podczas smazenia,
dymienie czy powstawanie piany w czasie podgrzewania na patelni. W takim ttuszczu powstajg
toksyczne zwigzki, ktére moga stanowié przyczyne choréb nowotworowych, neurologicznych, serca
czy watroby. Taki olej nie nadaje sie juz do przygotowywania potraw i nalezy go zutylizowac.

Jak utylizowad zuzyty olej w kuchni?

Olej posmazalniczy jest traktowany jako odpad komunalny. Nie moze on trafia¢ do kanalizacji, by¢
spalany czy tez wylewany w przypadkowych miejscach. W naszej gminie mozemy odda¢ go
specjalnych pojemnikéw na zuzyty olej i ttuszcz jadalny. Ich rozmieszczenie mozna sprawdzi¢ na
mapie: www.segregujolej.pl/mapa. Zuzyty olej zostanie oczyszczony i ponownie wykorzystany do
produkcji biopaliw.
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