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Jak spravne uchovavat
pecivo?
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Kdo by si rad nedal Cerstvy, krasné krupavy rohlik nebo kousek chleba. Pokud
pecivo umite dobre skladovat, urcité bude dobré i po nékolika dnech.
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Pro co nejlepsi chutovy pozitek je samozrejmé nejlepsi konzumovat pecivo
Cerstvé a kupovat jen tolik, kolik stihnete dany den snist. Ale pfi
hektickém zivotnim stylu ocenime, kdyz mdzeme kdykoli séhnout do kredence
po chutny kousek peciva.

Tipy nejen pro chleba

Chleba byl zdkladni potravinou nasich predkl a vzdy se tésil velké Ucté.
Zpravidla se pekl jednou za 14 dni, pozdéji i jednou za tyden a mezi pecenim
vydrzel dobre konzumovatelny.

Béhem starnuti chleba dochazi v jeho stfidé ke zménam. Z fyzikalné
chemickych dlvodu je proto optimaini teplota pro jeho skladovani mezi
20-25 °C. Vyssi teploty by byly sice Zadouci, ale zase by vzristalo nebezpedi



plisné. Pecivo je také nutné chranit pfed pusobenim svétla a vzduchu.
Nikdy neuchovavejte chléb v lednicce.

Pri zminéné teploté se doporucuje zabalit chléb do Cisté utérky nebo platna,
aby mohl chléb dychat, a uchovavat jej ve specialni nadobé, chlebovce. Ta
byva nejCastéji vyrobena ze dreva nebo smaltu. Nadobu na chléb byste méli
pravidelné Cistit.

Z uvedeného vyplyva, Ze mit chleba a ostatni pecivo v igelitovém sacku ci
tasce rozhodné neni optimalni. Papirovy pytlik je mnohem lepsi rfeseni.
Sehnat se daji také bavinéné sacky, které se hodi jak pro uchovavani chleba,
tak ostatniho peciva.
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Vhodnou variantou k uskladnéni peciva jsou i dnes oblibené vakuové doézy, z
nichz se pumpou odsaje vzduch. Potraviny v nich vydrzi mnohem déle.



Pecivo mizeme i zamrazit

Uskladnéni peciva pfi teplotach nizsich minus 18 °C zabranuje jeho starnuti.
Uchovat ho tak mdzeme tydny az nékolik mésicd.

Abyste se mohli po rozmrazeni tésit na chutné kousky, zamrazuje pecivo co
nejCerstvéjsi a ve vhodnych umeélohmotnych obalech. Praktické je, pokud si
rozmeérnéjsi pecivo nakrajite. V pripadé potreby si pak vyndate vzdy jen
pozadované mnozstvi.
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