Sikovny seznam:
Jak skladovat ovoce a zeleninu

Tipy a triky na prodlouzeni trvanlivosti plodin bez plastu
Pouzito se souhlasem ekologického centra Berkeley Ecology Center, které provozuje farmarsky trh v Berkeley (www.ecologycen-
ter.org).

Jablka - skladujte v chladném regadle az dva tydny. Pri delSim skladovani je dejte do lednice v kartonové
krabici.

Citrusy - skladujte na chladném misté s dobrym pristupem vzduchu, nikdy ve vzduchotésné nadobeé.

Merunky - skladujte v chladném regale az v pokojové teploté nebo v lednici, pokud jsou zcela zralé.

Tresné - skladujte ve vzduchotésné nadobé. Tresné oplachnéte az tésné pred jidlem, protoze zvysena vihkost
podporuje vznik plisné.

Lesni plody - nezapominejte, ze jsou krehké. PFi skladovani jich neuklddejte moc na vysku, nejlépe v jedné vrstvé.
Vhodny je papirovy sacek a oplachujte je az pred jidlem.

Datle - susené datle je mozné skladovat na lince v misce nebo v papirovém sacku, v kterém byly zakoupeny.

Mokré datle je tfeba chladit, pokud je budete skladovat déle nez tyden, bud v latkovém, nebo papi-
rovém sacku - je tfeba, aby byl prodysny a na slupkach datli nezdstavala vihkost.

Fiky - nemaji rady vlhko, takze neskladovat v uzavienych nadobach. Papirovy sacek vstrebd nadmeérnou
vihkost, ale nejlepsi je dat do lednicky talit (ne vic na sebe), tak vydrzi az tyden.

Melouny - nekrajené v chladu a suchu, mimo dosah slunce vydrzi nékolik tydnt. Krdjené melouny by mély byt
v chladnicce, oteviena nadoba stadi.

Nektarinky - (podobné jako merunky) skladovani v chladni¢ce je vhodné, pokud jsou zralé, ale doporucuje se je
vyndat den az dva pred konzumaci, aby zmékly v pokojové teploté.

Broskve - (a vétsinu peckovic) skladujte v lednici jen v pfipadé, Ze jsou zcela zralé. Tvrdsi plody dozraji na lince.

Hrusky - v chladném regale vydrzi nékolik tydnd, stac¢i papirovy sacek. K urychleni zrani mezi né pridejte
jablko.

Kaki - (krats$i/ve tvaru dyné): skladujte p¥i pokojové teploté.

Hachiya - (delsi/do $picky): v pokojové teploté, az bude zcela rozmékla. Jejich hotkost ustoupi, az kdyz jsou

zcela zralé. Pro urychleni procesu zrani je vlozte na tyden do papirového sacku spolec¢né s par jablky,
obcas zkontrolujte, ale nepokladejte je na sebe - kdyz jsou opravdu zralé, jsou velmi kfrehké.
Granatova jablka - vydrzi az mésic v chladném regale.
Jahody - nemaji rddy mokro. Nejlépe se jim dafi v papirovém sacku a v lednici vydrzi az tyden. Kazdy druhy
den sacek zkontrolujte kvuli vihkosti.

ZELENINA

Ze zeleniny vzdy odstrante vsechny tésné pasky nebo je alespon povolte, aby zelenina mohla dychat.

Artycoky - vlozte do vzduchotésné nadoby a utésnéte, mirné vihké.

Chrest - volné postavte do sklenice nebo misky s vodou v pokojové teploté. Vydrzi az tyden mimo lednicku.
Avokada - vlozte do papirového sacku pri pokojové teploté. K urychleni zrani k nim do sac¢ku pridejte jablko.
Roketa - roketa, podobné jako ledovy salat, by neméla zGstat mokrd! Ponofte do studené vody a vyzdimejte

nebo rozlozte a nechte uschnout. Suchou roketu vlozte do oteviené nadoby zabalenou do suché
utérky, kterd pohlti prebytecnou vihkost.

Bazalka - je na skladovani naro¢na. Nema rada chlad ani vihko. Nejlepsi metodou je v tomto pripadé vzdu-
chotésna nadoba nebo sklenice, neptilis plnd, s kouskem vihkého papiru uvnitf, ulozena v chladném
regalu.

Fazole, jedlé - otevfena nadoba v lednici, zkonzumujte co nejrychleji. Nékdy se doporucuje je zmrazit, pokud je
nebudete jist hned.

Repa - odFiznéte vrchni ¢ast, aby fepa zUstala tvrda (listy si nechte!), kdyz na kofenové zeleniné zUstane

vréek, vytahuje z kofene vihkost, &imz se ztraci chut a pevnost. Repa by se méla omyt a ulozit do
oteviené nadoby zakryté vihkou utérkou.

Repné listy - vlozte do vzduchotésné nadoby mirné vihké.

Brokolice - vlozte do oteviené nadoby do lednice nebo pred ulozenim v lednici zabalte do vihké utérky.

Rapini - mozno ponechat v oteviené nadobé v lednici v oddilu na zeleninu, ale vhodné zkonzumovat co
nejdFiv.

RUzi¢kova kapusta - pokud ji koupite na stonku, stonek ponechte. Vlozte do lednice nebo na chladné misto. Pokud ji kou-
pite volné, ulozte ji do oteviené nadoby a zakryjte vihkou utérkou.

Zeli - do tydne muze byt ulozeno v chladném regéle, jinak v lednici v oddilu na zeleninu. Pokud zac¢nou

vrchni listy vadnout, odloupnéte je. Zeli mUze po tydnu zadit ztracet vihkost, takze je nejlepsi ho spo-
trebovat co nejdfiv.
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- odFiznéte vrchni ¢ast, aby zUstala déle ¢erstva. Ulozte ji do uzaviené naddoby s dostateé¢nou vihkosti,
bud zabalenou do vihké utérky, nebo ponofenou do studené vody vzdy po par dnech v pripadé
delSiho skladovani. [Bethina pozndmka: Mrkev si krajim na kousky a skladuji ji ponofenou ve vodé
v lednici. ZUstane tak dlouho kfupava.]

- chvili vydrzi v uzaviené nadobé v lednici, ale Fika se, ze nejlépe chutna v den, kdy si ho koupime.

- nejlépe se mu dafi, kdyz ho jednodusSe postavite do hrnku nebo misky s trochou vody na linku.
[Bethina poznamka: Podobné jako u mrkve fapiky celeru nakrajim a vlozim do naddoby s vodou a do
lednice. Ve vodé zUstanou chutné a kfupavé.]

- koren zabalte do vlhké utérky a ulozte do oddilu na zeleninu v lednici.

- vlozte ji bez slupky do otevrené nadoby, pokud je to nutné, ale kukurice chutna nejlépe v den, kdy ji
utrhneme.

- zabalena do vlhké utérky v ledni¢ce. Pokud se ji chystate snist béhem jednoho nebo dvou dni po
zakoupeni, staci ji nechat v chladné mistnosti.

- mUze zlstat v chladné mistnosti. Nemyjte ho, lilek nema rad vihkost kolem listd. PFi delsim skladovani
vlozte volné do oddilu na zeleninu v lednici.

- vlozte do vzduchotésné nadoby.

- pokud ho pouzijete b&hem par dni po zakoupeni, mdze zUstat na lince, postaveny v hrnku nebo misce
s vodou (jako fapikaty celer). Pokud ho chcete uchovat déle nez par dni, dejte ho do lednice v uza-
viené nddobé s trochou vody.

- skladujte v chladu a temnu.

- do vzduchotésné nadoby a do lednice, po dobu jednoho nebo dvou dni mize zlstat venku, nemél by
vyschnout.

- odstrante gumicky, pasky apod. Vétsinu listové zeleniny je tfeba uchovavat ve vzduchotésné nadobé
s vlhkou utérkou, aby nevyschla. Kapusta nebo mangold muaze zlstat v hrnku s vodou na lince nebo
v lednici.

- maji rady vihko, ale ne mokro. Otevienou nebo pootevienou nadobu prikryjte vihkou utérkou.

- skladujte v chladné mistnosti bez dosahu slunce, aby vydrzela zelena, a rychle spotfebuijte, jinak se
zacnou barvit.

- v uzaviené nadobé v lednici vydrzi az tyden. Po delsi dobé& mohou chytit plisen.

- udrzujte vihky ve vzduchotésné nadobé v lednici.

- nechte v otevfené nadobé v oddilu na zeleninu v lednici zabaleny ve vihké utérce nebo v mélkém
hrnku s vodou na lince (do vody by mél byt ponoreny jen spodek).

- nema rad vlhko. Vlozte do vzduchotésné nadoby v suché utérce. Neni pfilis vhodny na skladovani,
nejlepsi je ho snist brzy po zakoupeni.

- skladujte v chladu, temnu a suchu. Je vhodné zajistit dobré proudéni vzduchu, takze cibule neskla-
dejte na sebe.

- oteviend nadoba v oddilu na zeleninu v chladni¢ce nebo, jako mrkev, zabalend do vlhké utérky
v chladnicce.

- (stejné jako Cesnek a cibule) skladujte v chladu, temnu a suchu, napriklad v bedné v tmavém rohu
spize, vhodny je také papirovy sacek.

- vlozte do lednice v oteviené nadobé zakryté vihkou utérkou.

- odstranite listy (ulozte zvlast), aby z kofenl nevytahovaly pfebytec¢nou vldhu, a vlozte je do oteviené
nadoby do lednice prikryté vihkou utérkou.

- zabalte do vihké utérky a vlozte do oteviené nadoby do lednice.

- idealnije chladny, tmavy a vlhky sklep nebo uzavrena nadoba v oddilu na zeleninu v lednici k uchovani
viadhy.

- ulozte do chladni¢ky v oteviené nadobé.

- skladujte volné v oteviené nddobé v oddilu na zeleninu v lednici, zchladte co nejdFiv. Spenat mé rad
chlad.

- odstrante gumicky a provazky a ulozte do oddilu na zeleninu v lednici.

- nékolik dni vydrzi v chladu na lince, i kdyz je nakrajena.

- umyijte ji tésné pred konzumaci, protoze vlhkost zkracuje jeji trvanlivost. Skladujte v chladné mist-
nosti, pokud ji spotfebujete béhem par dni, pfi delsim skladovani ji ulozte do oddilu na zeleninu
v chladnicce.

- skladujte na chladném, temném a dobre vétraném misté. Nikdy neskladujte v lednici - sladké bram-
bory nemaiji chlad rady.

- nikdy neskladujte v lednici. Raj¢ata vydrzi na lince az dva tydny, podle toho, jak jsou zrala. K urychleni
zrani je vlozte do papirového sacku spole¢né s jablkem.

- odstrante zelené ¢asti (skladujte oddélené) stejné jako u fedkvicek a fepy, vlozte do oteviené nadoby
s vlhkym hadrikem.

- skladujte na chladném, temném a dobre vétraném misté. Mnoho péstiteld tvrdi, Zze zimni dyné jsou
sladsi, pokud se konzumuji az asi po tydnu skladovani.

- nékolik dni vydrzi v chladu na lince, i kdyz je nakrajena. Pri delSim skladovani ji zabalte do utérky
a dejte do lednice.

Pokud zjistite, ze vy$e popsané kroky neudrzi vase ovoce a zeleninu Cerstvé dost dlouho, v 9. kapitole se dozvite o dalSich zplso-
bech, jak skladovat potraviny bez plastd.



