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[bookmark: _heading=h.gb2p2fb8uvjh]Z tej dyni zupy nie będzie. Co podać do chrupania w jesienny wieczór?
Jesień to sezon na dynię, która w kuchni ma znacznie więcej zastosowań niż tylko tradycyjna zupa krem. Można przygotować z niej chrupiące frytki lub kawałki w złocistej panierce, które sprawdzą się jako przekąska na wieczór z bliskimi. Jak je przyrządzić, żeby były chrupiące na zewnątrz i miękkie w środku? I co zrobić z olejem, który pozostanie po smażeniu? Podpowiadamy, jak przygotować dyniowe przekąski i dlaczego warto zachować pozostały tłuszcz zamiast wylewać go do zlewu.
Jesienne wieczory sprzyjają spędzaniu czasu w domu, a sezonowe produkty zachęcają do kulinarnych eksperymentów. Dynia, która o tej porze roku króluje na sklepowych półkach i targowiskach, daje wiele możliwości. Choć najczęściej kojarzy się z rozgrzewającą zupą, równie dobrze sprawdza się w daniach, które można podjadać podczas oglądania filmu czy spotkania z przyjaciółmi. Jej delikatny, lekko słodki smak dobrze komponuje się zarówno z wyrazistymi przyprawami, jak i różnego rodzaju dipami. Wystarczy kilka składników, żeby zamienić ją w jesienną przekąskę.
[bookmark: _heading=h.iu2qiwbmcu1z]Dynię do chrupania poproszę
Frytki z dyni, kawałki w chrupiącej panierce, a może niewielkie kąski podawane z ulubionym sosem? Możliwości jest wiele, a odpowiedni sposób przygotowania pozwala wydobyć z dyni zupełnie inne walory niż podczas gotowania tradycyjnego kremu. Kluczem jest odpowiedni dobór składników i odrobina kulinarnej kreatywności. 
– Dynia to symbol jesieni. Mięsista i sycąca, do tego bardzo uniwersalna. Tak naprawdę od kucharza zależy, czy będzie tradycyjnie polska, czy może tajska, indyjska lub włoska. Pięknie komponuje się z mleczkiem kokosowym i trawą cytrynową, ale może też być bazą do sosu podanego z makaronem. Świetnie sprawdzi się też na pizzy – mówi Michał Podulski, szef kuchni i uczestnik programu MasterChef, ekspert marki Kohersen. 

Jako przekąska na jesienny wieczór świetnie sprawdzi się dynia hokkaido. To jedna z niewielu odmian, która ma jadalną skórkę. Idealnie nadaje się do przygotowania w tempurze, bo da efekt dodatkowego “chrupnięcia”. 

Dynia smażona w tempurze z sosem jogurtowo – limonkowym - przepis autorstwa Michała Podulskiego, szefa kuchni, eksperta Kohersen

Składniki: 
Dynia hokkaido
Mieszanka tempura
Olej rzepakowy
Woda gazowana - zimna
Jajko
Sól
Cynamon
Papryczka chili
Papryka słodka
Jogurt grecki
Limonka
Oliwa z oliwek
Opcjonalnie pęczek kolendry (opcjonalnie)
Duża miska z lodem

1. Przekrój dynię na pół, usuń gniazda nasienne, a następnie pokrój na półksiężyce wielkości ok. 5 cm. 
2. Ułóż je na blaszce, skrop oliwą i dopraw solą, cynamonem, papryką słodką i ostrą. 
3. Piecz w temp 180 stopni przez 15 minut. To jedynie wstępne podpiekanie, dzięki któremu dynia zyska miękki, puszysty środek, a po usmażeniu w tempurze będzie idealnie chrupiąca z zewnątrz. 
4. Upieczone kawałki odstaw do całkowitego wystudzenia - w tym czasie przygotuj sos: jogurt wymieszaj z łyżką oliwy z oliwek, solą, sokiem z limonki i opcjonalnie kolendrą. (Jeżeli lubisz cytrusowy efekt, możesz zetrzeć i dodać skórkę z limonki).
5. Do miski z lodem, włóż drugą, mniejszą miskę. Wsyp tempurę, wbij jajko i wlej wodę gazowaną. Ciasto ma być podobne do naleśnikowego. Aby tempura była idealna, musi być bardzo zimna (dlatego należy dodać lód).
6. W garnku rozgrzej olej rzepakowy. Jeżeli masz termometr gastronomiczny, sprawdź jego temperaturę - powinien mieć 170 - 180 stopni.
7. Zanurzaj kawałki dyni w cieście i smaż przez 5 minut. Ciasto ma być złoto-brązowe. Na koniec odsącz i podaj z sosem. Będzie pysznie!
[bookmark: _heading=h.tjdnevvhaoc6]Po smażeniu zostaje coś więcej niż naczynia
Kiedy ostatnie kawałki dyni znikają z talerza, przychodzi czas na sprzątanie kuchni. Na patelni pozostaje jednak coś, o czym łatwo zapomnieć – zużyty olej spożywczy. Choć jego niewielka ilość może wydawać się nieistotna, nie powinniśmy wylewać go do zlewu ani toalety. Tłuszcz nie rozpuszcza się w wodzie, a osadzając się na ściankach rur i łącząc z innymi zanieczyszczeniami, może prowadzić do powstawania trudnych do usunięcia zatorów.
Co więc zrobić z olejem po przygotowaniu przekąsek? Przede wszystkim poczekać, aż całkowicie ostygnie, a następnie przelać go do odpowiedniego pojemnika. Nie trzeba przy tym zbierać dużych ilości tłuszczu za jednym razem. Można stopniowo gromadzić niewielkie porcje pozostałe po kolejnych posiłkach, a następnie oddać je do recyklingu.
Jak wynika z badania przeprowadzonego na zlecenie EMKA OIL, 50,7 proc. ankietowanych chciałoby dowiedzieć się więcej o tym, gdzie można oddać zużyty olej spożywczy, a 24,4 proc. interesują informacje dotyczące jego bezpiecznego przechowywania przed oddaniem. Odpowiedzią na te potrzeby jest m.in. projekt Olejomaty, zainicjowany przez EMKA OIL, który umożliwia mieszkańcom wygodną zbiórkę zużytego tłuszczu.
– Po przygotowaniu przekąsek często zostaje niewielka ilość oleju, którą łatwo uznać za nieistotną. Warto jednak zbierać także te małe porcje. Butelki nie trzeba napełnić za jednym razem. Możemy stopniowo dolewać do niej ostudzony tłuszcz po kolejnych posiłkach, a gdy będzie pełna, oddać ją do Olejomatu. Ważne, żeby do środka nie trafiały woda, sosy ani resztki jedzenia. Chcemy, żeby taki sposób postępowania ze zużytym olejem stał się równie naturalny, jak segregowanie pozostałych odpadów w domu – mówi Małgorzata Rdest, inicjatorka projektu Olejomaty i wiceprezes zarządu EMKA OIL.
[bookmark: _heading=h.2xqdtsn6659d]Od patelni do Olejomatu
Zbieranie zużytego oleju nie wymaga dużych zmian w codziennych przyzwyczajeniach. Wystarczy przeznaczyć na niego osobną butelkę, którą można stopniowo napełniać po kolejnych posiłkach. W przypadku Olejomatów służą do tego specjalne, szczelne butelki dostępne bezpłatnie w urządzeniach. Aby pobrać jedną z nich, należy zainstalować aplikację Olejomaty, założyć konto i zeskanować przy urządzeniu kod QR wyświetlony w aplikacji.
Konstrukcja butelki pozwala na jej szczelne zamknięcie, które zatrzymuje zapach zużytego oleju wewnątrz. Dzięki temu tłuszcz można zbierać przez dłuższy czas, również wtedy, gdy napełnienie całego opakowania zajmuje kilka tygodni. Pełną, zakręconą butelkę wystarczy oddać do Olejomatu, skąd zużyty olej trafia do dalszego przetworzenia i może zostać wykorzystany m.in. jako surowiec do produkcji biopaliw.
Zbiórkę można połączyć z codziennymi obowiązkami, np. zakupami czy spacerem. Lokalizację najbliższego urządzenia można sprawdzić w aplikacji. To szczególnie istotne, ponieważ dostępność punktów zbiórki ma znaczenie dla budowania regularnych nawyków. Z badania przeprowadzonego na zlecenie EMKA OIL wynika, że dla blisko 71 proc. ankietowanych obecność Olejomatu w pobliżu domu byłaby zachętą do regularnego oddawania zużytego oleju.
– Nasza sieć liczy już 129 Olejomatów w Polsce. Zależy nam, żeby mieszkańcy mogli oddawać zużyty olej przy okazji codziennych spraw, dlatego tak ważny jest wybór lokalizacji urządzeń. Współpracujemy z samorządami i szukamy miejsc, które mieszkańcy regularnie odwiedzają. Rozwijaniu sieci towarzyszy edukacja, także w szkołach i przedszkolach. Dzieci poznają zasady zbiórki, a później mogą uczestniczyć w niej razem z rodzicami. Chcemy, żeby wiedza o tym, co zrobić z olejem po smażeniu, była wykorzystywana na co dzień w domowych kuchniach – mówi Małgorzata Rdest.
Jesienne gotowanie może być okazją nie tylko do wypróbowania nowych przepisów, ale również do zmiany codziennych przyzwyczajeń. Dynia nie musi za każdym razem trafiać do zupy, podobnie jak olej pozostały po jej smażeniu nie powinien trafiać do zlewu. Wystarczy odpowiednio go zebrać, aby mógł zostać ponownie wykorzystany.



O projekcie Olejomaty
Olejomaty to rewolucyjny system pozwalający na stworzenie na poziomie gmin, miast oraz innych jednostek organizacyjnych sieci punktów z maszynami, do których lokalna społeczność może oddawać zużyty olej spożywczy (UCO). Projekt ten przyniesie znaczący wzrost poziomu recyklingu i odzysku z odpadów na poziomie samorządowym i ogólnokrajowym. Na system ten składają się specjalne maszyny, ale także innowacyjne butelki, interaktywna aplikacja mobilna, procesy logistyczne, procesy recyklingu i raportowania, a także szeroko zakrojone działania edukacyjne i promocyjne w tym flagowy projekt EMKA Oil – „Olej zdasz, drzewko masz!”.
O firmie EMKA S.A.
EMKA S.A. to jedna z wiodących firm w Polsce zajmujących się unieszkodliwianiem odpadów medycznych i weterynaryjnych. Jej początki sięgają 1992 roku. Od 2000 roku firma specjalizuje się w odbiorze, transporcie i unieszkodliwianiu odpadów, wprowadzając nowoczesne rozwiązania technologiczne i organizacyjne, które wyznaczyły nowe standardy w branży. Dzięki innowacyjności, elastyczności oraz kompleksowemu podejściu do obsługi klienta, EMKA S.A. zdobyła reputację pioniera w gospodarce odpadami medycznymi. Doświadczony zespół i wysoki poziom serwisu sprawiają, że firma nie tylko spełnia, ale często przewyższa oczekiwania klientów, przyczyniając się do zrównoważonego rozwoju i ochrony środowiska. Bazując na doświadczeniu w branży odpadów, firma rozszerzyła swoją działalność o odpady warsztatowe, oferując kompleksową obsługę warsztatów samochodowych w zakresie odbioru, transportu i unieszkodliwiania odpadów.
Kontakt dla mediów:
Julia Knychała
Tel: +48 796 990 064
E-mail: julia.knychala@goodonepr.pl
 
Ewelina Jaskuła
Tel: +48 665 339 877
E-mail: ewelina.jaskula@goodonepr.pl





image1.png
X4

EMKA I

S QLEJOMATY




