
#EndFoodWaste

راجعي محتوى مطبخك مرة واحدة أسبوعيًّا لمعرفة المأكولات المتوفرة لديك:

•  إذا كانت المأكولات موجودة لديك قديمة، فخطِّطي لاستخدامها 

•  فكِّري في كيفية استخدام المأكولات الموجودة لديكِ

•  حدّدي الأصناف التي تحتاجين إلى شرائها

NEWMOA.orgOCRRA.org

OCRRA VISUAL IDENTITY SYSTEM

LOGO

TYPOGRAPHY

ICONOGRAPHY

HEIGHT

= 1/3 HEIGHT

Dosis Bold

Dosis Regular

Headline

Body copy

Lorem Ipsum

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetuer adipiscing 
elit, sed diam nonummy nibh euismod tincidunt ut 
laoreet dolore magna aliquam erat volutpat.

PRIMARY COLORS GRADIENTS

PMS 300 C
C: 100  M: 56  Y: 0 K: 3
R: 0  G: 94  B: 184
Hex: #005EB8

PMS 362 C
C: 66  M: 0  Y: 100 K: 9
R: 80  G: 158  B: 47
Hex: #509E2F

SECONDARY COLORS

PMS 7687 C
C: 100  M: 80  Y: 0  K: 4
R: 29  G: 66  B: 137
Hex: #1D4289

PMS 7509 C
C: 5  M: 31  Y: 63  K: 5
R: 214  G: 164  B: 97
Hex: #D6A461

PMS 2027 C
C: 0  M: 80  Y: 79  K: 0
R: 238  G: 83  B: 64
Hex: #EE5340

PMS 2027 C
C: 65  M: 73  Y: 0  K: 0
R: 125  G: 85  B: 199
Hex: #7D55C7

• Logo may be placed in any corner of the creative piece, so long as the clear space guidelines are followed. See collateral
section for examples.

GRAPHIC ELEMENTS • Vector assets that represent properly proportioned recyclable and non-recyclable goods are to be used as the
primary visuals on creative pieces.

• To promote vibrant yet realistic representations of a variety of goods and products, color usage is not limited to
OCRRA's official color palette.

• For contrast, vector assets may be outlined in white (#FFFFF) and a light drop shadow may be added.

• Icon style should be one primary color on a white “cut-out” background, with a slight drop shadow (black, blending
mode “multiply” on 40%, no offset.)

• Gradients may be linear or radial. Direction and type of
gradient may vary depending on usage.

IMAGERY • Photo imagery should be used sparingly on creative pieces.
• Subjects should be clipped out and placed on solid backgrounds.

The “Bean People” are a fun design element to 
be used on educational creative pieces.

C: 59  M: 0  Y: 90  K: 0
R: 108  G: 194  B: 74
Hex: #6CC24A

C: 0  M: 1  Y: 88  K: 0
R: 251  G: 225  B: 34  
Hex: #6FBE122

C: 100  M: 0 Y: 98  K: 9
R: 0  G: 135  B: 62
Hex: #00873E

C: 0  M: 88  Y: 85  K: 0
R: 224  G: 60  B: 49
Hex: #E03C31

C: 65  M: 3  Y: 0  K: 0
R: 65  G: 182  B: 230
Hex: #41B6E6

C: 94  M: 67  Y: 0 K: 0
R: 29  G: 87  B: 165
Hex: #1D57A5

C: 13  M: 42  Y: 0  K: 0
R: 221  G: 156  B: 223
Hex: #DD9CDF

C: 42  M: 59  Y: 0  K: 0
R: 152  G: 115  B: 172
Hex: #9873AC

C: 10  M: 7  Y: 5  K: 0
R: 217  G: 217  B: 214
Hex: #D9D9D6

C: 57  M: 46  Y: 40  K: 25
R: 99  G: 102  B: 106
Hex: #63666A

 OCRRA.org على ”End Food Waste“ ابحثي عن

احرصي دومًا على إعداد قائمة بالمشتريات قبل التوجه إلى المتجر، حيث يساعدك هذا على:

شراء الأصناف الموجودة في القائمة فقط   •

اشتري جميع الأشياء التي تحتاجين إليها  •

بعد التسوق:

•  ضعي المنتجات الجديدة على الرفّ خلف أو أسفل الأصناف الموجودة لديك سابقًا

•  بهذه الطريقة ستكون المنتجات الأقدم ظاهرة أمامك، وستستهلكينها أولاً

توفير الأموال وتخفيض الإهدار:
التخطيط المسبق

الثلاجة وخزانة تسوَّقي مستلزمات 
 

الطعام أولاً

إعداد صلصة الطماطم الحارة 
الوصفة الأساسية:

٢ بصلة )مقطّعة قطعًا صغيرة(  •
٣-٦ فصوص ثوم )مفروم(  •

•  خضراوات مقطّعة )١ أو ٢ فلفل أخضر، بالإضافة إلى أشياء أخرى، مثل الجزر، أو الكرفس، أو البروكلي(
•  توابل مجففة )ملعقتان كبيرتان من الكمون المطحون، وملعقتان كبيرتان من بودرة الفلفل الحار(

•  ٦ أكواب من الفاصولياء )٣ أكواب من الفاصولياء المجففة، والمغمورة بالمياه ليلة كاملة، أو علبتان كبيرتان من 
الفاصولياء المصفاة والمغسولة(

٦ أكواب من الطماطم المقشّة والمهروسة )أو علبتان كبيرتان مع العصير الخاص بها(  •
•  اختياري: أي لحوم متبقية 

ضعي إناءً كبيراً على موقد غاز حرارته من متوسطة إلى عالية، وضعي فيه معلقتَين كبيرتيَن من زيت الزيتون، والبصل، والثوم، 

والتوابل، والخضراوات. قلّبي حتى تصبح المكونات لينة. أضيفي الطماطم، والفاصولياء. أضيفي كوبًا، أو اثنَين من الماء إذا لزم 

الأمر. اتركي المزيج حتى يغلي. اخفضي درجة الحرارة، واتركي المزيج يغلي على نار هادئة لمدة ساعة إلى ساعتَين. أضيفي الملح 

والفلفل حسب الذوق. 

يمكنكِ تجربة الوصفة كما هي أو إعدادها حسب المكونات لديكِ وتحبينها.

إعداد صلصة البيستو
استخدمي المكونات التي تفضلينها - أنواعًا مختلفة من الجبن 
و/أو المكسرات و/أو الخضراوات الخضراء وقومي بمزجها في 

الخلاط:

١\٢ كوب زيت زيتون  •

٢-٨ فصوص ثوم  •

١\٢ كوب جبن )بارميزان(  •

١\٢ كوب مكسرات )الصنوبر، أو الجوز(  •

٣ أكواب من الريحان )عبوة محكمة( - أفكار أخرى:  •

-  الخضراوات الخضراء: السبانخ، البقدونس، الأجزاء    
العلوية من الجزر أو الشمندر

-  الجذور: البروكلي، أو الكرنب المجعد )الكيل(، أو الشمندر   
)يتم سلقه لجعله لينًا(

قومي بخلطها جيدًا حتى تحصلي على خليط سميك، ثم أضيفي 
الملح والفلفل حسب المذاق الذي تحبينه.

خزّني الصلصة في الثلاجة لمدة تصل إلى أسبوعين.

قومي بمزجها مع المعكرونة أو ضعيها على الخبز، أو السمك، أو 
الدجاج.

أفكار ملهمة رائعة!




