Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonséagi Hivatal

Pazarlasmentes husvét a Maradék nélkul
program tanacsaival

A hlsvét a tavasz érkezésével egyltt a kdzos étkezések, a vendégvaras és a hagyomanyos fogasok
idészaka is. Az Gnnepi asztalrdl ilyenkor nem hianyozhatnak a kilonféle siitemények, a sonka, a fott
tojas és a fonott kalacs sem. A bdséges készlil6dés azonban gyakran egydtt jar azzal is, hogy tébb
étel késziil, mint amennyit végiil elfogyaszt a csaladd. A Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonségi Hivatal
(Nébih) Maradék nélkil programja felhivja a figyelmet arra, hogy egy kis el6reldtassal a husvéti
Unneplés egyszerre lehet hagyomanytiszteld, élelmiszerbiztonsagi szempontbdl tudatos és
pazarldsmentes.

Mar jéval husvét elétt érdemes atgondolni a konyhai készleteket az Ginnepi késziilédéshez. Praktikus
lehet atnézni és részben kilriteni a hiitét és a fagyasztérekeszt is, hogy a hldsvéti meniinek és a
megmaradd fogasoknak legyen elegendd hely. A fagyasztéban tarolt alapanyagok egy részét az
Unnepi menl elkészitéséhez is felhasznalhatjuk: a kordabban lefagyasztott daralt hds példaul kivald
alapja lehet a fasirtnak, a mirelit z6ldségek pedig egy klasszikus francia salata hozzavaloi lehetnek.

A husvéti vendégvaras egyik legnagyobb kihivasa sok csaladban a bizonytalan létszamu
vendégsereg. Eppen ezért j6 megoldas, ha a gyorsabban roml6, habos vagy krémes siitemények
mellett hosszan eltarthatd, szaraz stiteményekkel is készillnk. A linzer, a pogacsa, a sajtos ropogds
vagy a hdékifli nagyobb mennyiségben is elkészithetd, az asztalon is tovabb eltarthatd, sét az Ginnep
utani hetekben is elfogyaszthatd. Ezek a sitemények akar fagyasztassal is tartdsithatdk, igy késdébb is
felhasznalhatok.

A hagyomanyos husvéti fogasok, példaul a sonka, a sonkatekercs, a f6tt tojas, a tojassalata, a
kalonféle silt hisok vagy a habos-krémes siitemények, kifejezetten gyorsan romlé ételek, ezért
élelmiszerbiztonsagi szempontbdl fokozott figyelmet igényelnek. Erdemes ezekbél egyszerre csak
kisebb adagokat kitenni az asztalra, és ha elfogytak, a h(itébdl pétolni éket. A biztonsagos tarolas az
Unnepi idészakban kiilonésen fontos: a hltészekrény idedlis hdmérséklete 0 és 4°C kozott van és arra
is figyelni kell, hogy a romlandé ételek ne maradjanak két 6ranal hosszabb ideig szobahdmérsékleten.

Az Gnnepi men tervezésekor arra is gondolnunk kell, hogyan hasznaljuk fel a maradékokat a
kovetkezd napokban. A fétt tojasbdl példaul készllhet tojaskrém, rakott krumpli vagy akar
tésztasalataban is felhasznalhatjuk A megmaradt sonka kivalé alapja lehet egy tartalmas
bablevesnek, lencsef6zeléknek, sajtos-sonkas tésztanak vagy szendvicskrémnek. A fonott kalacs sem
kell, hogy kdrba vesszen: késziilhet bel6le makos guba, rakott kaldcs vagy francia piritds. Az ilyen
elére atgondolt megolddsok nemcsak valtozatosabba teszik a hlsvét utani napok étkezéseit, hanem
segitenek megel6zni az élelmiszerpazarlast is.

A fenntarthatdsagra a hlsvéti készlil6dés egyik kedvelt programjanal, a tojasfestésnél is figyelhetiink.
A tojasok szinezéséhez természetes alapanyagokat is hasznalhatunk, akar a konyhaban keletkez6
élelmiszerhulladékbdl: a lila- vagy véroshagyma héja, a cékla héja, a lilakaposzta kilsé levelei vagy
akar a kavézacc is szép, természetes szineket adhat a husvéti tojasoknak. Akar kifdjt, akar fétt
tojasokat festiink, igyekezziink az értékes élelmiszert elfogyasztani. A tojasbol kifujt, nyers tojas
példaul lefagyaszthatd késdbbi sitéshez vagy fézéshez, a fétt tojasokat pedig - amennyiben addig
hitdészekrényben taroltuk 6ket - nyugodtan kinadlhatjuk a hisvéti asztalon.
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