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Skladujete potraviny
spravne? Citrony ani rajcata
do lednicky nepatri

URL clanku: magazin/clanky/o-vyzive/Skladujete-potraviny-spravne-Citrony-ani-
rajcata-do-lednicky-nepatri_ s10010x20498.html|

Urcité se nékdy i vam stalo, ze jste pri kontrole domacnosti zjistili, Ze ovoce
nebo zelenina zacina hnit &i plesnivét, baleni syra vyprsela trvanlivost uz
davno, jogurt ma namale. Trapi vas zbytecné plytvani a premyslite, jak
skladovat potraviny tak, aby zlstaly chutné, cerstvé, bezpecné? Pravé pro vas
je nas clanek.
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U balenych potravin je vhodné si precist, jak doporucuje vyrobce potravinu
skladovat a podle toho postupovat.



Jak na skladovani suchych potravin

= Suché trvanlivé potraviny jako jsou téstoviny, lusténiny, ryze, mouka,
ovesné vlocky a jiné uchovavejte v suchu a pfi pokojové teploté. Z
plvodnich obald, ve kterych je koupite, je vyjméte a vlozte do vhodnych
nadob, plastovych i sklenénych ddz. Uchranite je tak pred potravinovymi
Skddci.

= Pecivo a chléb uchovavejte v suchu, v papirovém sacku nebo zabalené v
bavinéné utérce, aby pfilis rychle nevysychalo.

Jaké potraviny patri do lednicky?

V chladni¢ce bychom méli uchovavat rychle se kazici potraviny, ale ne
vsechno, co si myslime, do ni patfi.
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. - Na horni pripadné
stfedni police patfi mléko a mlécné vyrobky (syry, jogurty, tvarohy) a
také vejce (ve vhodnych obalech).

= Maso, ryby a uzeniny patfi na spodni police. Pokud neni maso ¢i ryba
balené, ulozte je do vhodnych omyvatelnych a uzaviratelnych nadob -
tekutina z nich by mohla kontaminovat potraviny ulozené na stejné polici
nebo nize.

= Ovoce a zelenina pak patri do spodni zasuvky - zejména listova zelenina
(salaty, Spenat), kukurice a hrasek, mrkev a celer, petrzel a také houby.
Bobulové ovoce, hroznové vino, Svestky, merunky i nektarinky i broskve
je také vhodné do chladnicky ulozit.
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Exotickému ovoci chladnicka nesvedci

Rada druhd ovoce a zeleniny do chladni¢ky nepatfi, pfestoze bychom si mohli
myslet, ze jim tim prodlouzime trvanlivost. PfiliSny chlad negativné ovliviiuje
jejich chut, aroma i strukturu. Byla by proto Skoda se o né pfipravovat.

= Cibule, ¢esnek a brambory, jablka ¢i hrusky oceni uskladnéni na
chladnéjsSim misté (s teplotou vyssi nez 5-7 °C) s pristupem vzduchu a ve
tme, napriklad ve spizi ¢i suchém sklepé.

= Citrusové plody, banany, ananas, granatova jablka, mango a rfada dalSich
druhd exotického ovoce, stejné jako zazvor, avokado, raj¢ata, paprika,
cuketa, okurka, lilek - ty vSechny oceni pokojovou teplotu. A také
potrebuji dychat, proto pokud si je z obchodu prinesete v mikrotenovych
saccich, vzdy je z nich vyjméte. Plody, které jevi néjaké znamky poskozeni
slupky (prasknuti, otlaceni aj.), spotrebujte jako prvni, co nejdrive. Pred
uskladnénim plody neomyvejte, neni vhodné je ani ukladdat do vice vrstev.

= Banany, merunky, hrusky, svestky, mango a rajcata neskladujte v tésné
blizkosti s jablky, bramborami, mrkvi, brokolici - prvné jmenované druhy
totiz ve své zralosti vyluCuji etylén, ktery urychluje jejich dozrani a
zaCatek kazeni.
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Prvni dovnitf, prvni ven

Obsah chladnicky i spize
pravidelné kontrolujte - co
ma kratSi dobu trvanlivosti,
umistéte na police vysSe a
blize k vdm. Zejména (ale
nejen) u Cerstvych potravin
plati pravidlo FIFO - First
in, first out - co jde prvni
do chladnic¢ky/do spize,
musite také nejdrive
spotrebovat.

Pokud pravidelné vyhazujete proslé potraviny, pofidte si magnetickou tabulku
na lednici, na kterou se da psat opakované. Nez ndkup z tasek vylozite do
chladnicky, poznamenejte si do ni data minimalni trvanlivosti vajicek, syrd,
tofu a dalSich potravin, které jste zvykli mit v ledniCce delsi dobu a které nejsou

trvanlivé.
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Co jesté muzeme udélat

= Zejména cCerstvé potraviny nakupujte s rozumem - jen tolik, kolik se
domnivate, ze zvladnete spotrebovat.

» Do zasoby nakupujte jen trvanlivé potraviny.

= Chladnicku neprepliujte, zbytecné byste tak branili spravné cirkulaci
vzduchu a pochopitelné tim i zvysili riziko mozné kontaminace.

» Hotova jidla do lednicky ukladejte az po vychladnuti, at v ni zbyteCné
nezvysujete teplotu.

= Kdyz otevrete baleni néjakého vyrobku, ktery se rychle kazi, at uz uzeniny,
syra, jogurtu, tak odebirejte vzdy jen Cistym priborem nebo odkrojte
Cistym nozem a vyrobek pak béhem par dni spotfebujte.

= Vhodné je nakupovat dle seznamu, kdy si pfedem projdete, co vam doma
chybi, s prihlédnutim k tomu, co planujete varit.

Zdroj obrazku v textu: Shutterstock.com
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mlécné produkty co nepatfi do ledniCky doba trvanlivosti exotické ovoce
informace na obalu jak skladovat maso jak skladovat ovoce jak skladovat
potraviny jak skladovat vejce jak skladovat zeleninu mléko ovoce skladovani
potravin syrové maso trvanlivost potravin zelenina
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