Reznik odhalil, jak se musi skladovat klobasy a
uzeniny. Cesi to délaji uplné opacné, vSsechno se jim
zkazi
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Uzeniny jsou oblibenou pochoutkou, u rady lidi jsou nezbytnou

soucasti snidani, svacin i veceri. Aby vaim v lednici vydrzely co
nejdéle, musite se je naucit spravné skladovat. Pti skladovanti je
dulezité dodrzet n€kolik podminek, pak vam vydrzi éerstvé mnohem
déle.

Skladovani uzenin v lednici

Krasné vypadajici Sunka, nejriizne€jsi druhy salamii a narezi se na vas
sméji pod prosklenym pultem v reznictvi nebo v obchodech. Domii si
prinesete nakrajenou pochutinu zabalenou v papiru a ulozite ji na
polici v lednici. Uz za par hodin vam papir zacne vlhnout a velmi
rychle uzenina ztrati viini. Nakrajené uzeniny musite skladovat
odlisné, aby se k nim dostalo co nejméné vzduchu.
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Skladovani uzenin ve spizi

Suché a trvanlivé salamy nebo trvanlivé klobasy miizete skladovat
zavesené v dobre vétrané spizi. V chladnych dnech je zapotrebi mit ve
spizi otevrené okno, v teplém obdobi se doporucuje vétrat béhem
noci. Uzeniny by mély byt skladovany v temnu, spiz by neméla byt
prili§ svétlou mistnosti. Na svétle ztraci uzeniny svou typicky
cervenou barvu.

Jak spravné skladovat uzeniny ve spizi

Uzeniny skladované ve spizi by nikdy nemély zlistat v papirovém
obalu. Skladujte je zavésené, aby se na klobasach a trvanlivych
salamech netvorila plisen. Uzeniny by se pri skladovani nemély
vzajemné dotykat jedna druhé a v pribéhu skladovani jim Skodi
priliSn4 manipulace.
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Skladovani uzenin v lednici
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V lednici skladujte uzeniny nejlépe ve vakuovych boxech nebo ve
vakuovych pytlicich. Trvanlivé uzeniny zabalte do obyc¢ejného papiru
a skladujte tak, aby se klobasy nedotykaly jedna druhé.

Pokud potrebujete uchovat velké mnozstvi masa nebo uzenin
najednou, napriklad z domaéci zabijacky, mtzete se vratit

k tradi¢nimu zavarovani klobas v sadle. Zavarit muzete i platky masa
a usetrite tim misto v mrazaku, stejné jako energii nutnou k jejich
dlouhodobému mrazeni.
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Nenechte si ujit
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