Brambory vam vydrzi Cerstvé klidné rok a pul. Diky novému
zpusobu uz vam nevyklici
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Vv, v

potom fesite, jak je uchovat co nejdéle pevné, vonavé a hlavné, jak jim zabranit v kliCeni.

Ale i milovnici brambor bez zahrady je Casto kupuji ve velkém mnozstvi, protoze maji velkou spotifebu. A
bohuzel se stava, ze brambory nevhodnym skladovanim rychle vyklici.

Drobné a pevné klicky muzete vyfiznout a bramboru snist, ale obecné kli€ky obsahuji chemickou latku
solanin, ktera muze byt toxicka.

Chlad, sucho a tma

VétSina zasad spravného skladovani brambor je znama. Musi se uchovavat v suchu, mimo dosah tepla a
svétla. Teplo, svétlo a vihkost zpUsobi, ze hlizy naklici rychleji.

Kdo ma chladny sklep, urcité sladuje brambory pravé v ném. Lednice se nedoporucuje, protoze pfilis
velka zima méni Skroby na cukry a brambory by vam v ni zesladly.

Pokud jste je koupili v igelitovém sacku, vyndejte je z néj. Plast podporuje vihkost a brambory mohou
v takovém prostiedi zvihnout, coz vede k plisnim a hnilobé.

Daleko od cibule a jablek

Rozhodné je neskladujte v blizkosti cibule, jablek nebo jiného ovoce, které uvolfiuje etylen. Tento plyn
totiz zpUsobuje rychlejsi dozravani a mlze i za pred€asné klieni brambor.

Ve spole€nosti jablek se brambory zacnou i rychleji kazit. A tohle sousedstvi neprospiva ani jablkim.
Blizkost brambor totiZz negativné ovliviuje jejich chut a vuni.

Pridejte k nim bylinky

Hlizy ale muzete skladovat s bylinkami. Staci vzit bavinény sacek a naplnit ho rozmarynem nebo jinou
bylinkou. Pouzit mizete i kmin. Sacek zavazte a ulozte mezi brambory. Bylinky budou bramboram
v kli¢eni branit.
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Porid’te si Zembag

Pro skladovani brambor jsou idealni tfivrstvé pytle z baviny, jutoviny a hlinikové félie. Vyvinuli je védci
z Ceské zemé&délské univerzity a brambory v nich vydrzi Eerstvé celé mésice.

Nekli¢i, nezelenaji ani nevysychaji diky vymeénitelné viozce s kminovymi silicemi. Bé€zné je koupite
v specializovanych prodejnach pod nazvem Zembag a brambory v nich muzete skladovat pfi teplotach 5
- 25 °C.

Jak na svrastélé a sladké brambory?

A co s bramborami, které sice nenakliCily, ale nejsou uz uplné ve formé? Zelené brambory, radéji
vyhodte. Maji-li ale jen ojedinélé zelené flicky pod slupkou, staci je vyfiznout. Svrastélé brambory se
Spatné loupou. Namocte je proto na par hodin do vody nebo je uvaite ve slupce. Nasladlé brambory
namocte do vlazné vody, sladkost by méla zmizet.
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Nenechte si ujit
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