VIYDEJNA CHUTI

SKLADOVANI OVOCE

Jak vypada ovoce z Vydejny chuti?

Obcas se stane, Ze tvar ovoce nebo jeho povrch je prosté jiny nez zname z
konvenéniho péstovani. Je to zplsobeno tim, Ze roste v ekologickych sadech.
Na povrchu kary se otiskne listek nebo vétvicka, objevi se né&jaka nerovnost.
Nejedna se o vadné ovoce, je stejné chutné a Cerstvé. Ovoce je kontrolovano
po sbéru a Spatné je vyfazeno. VSechno ovoce se trha v piné zralosti a do
tydne od utrZzeni je na vasem stole.

Ocekavana barva ovoce se muze liSit od toho co zname z obchodl -
obzvlasté na zaCatku sezony (fijen- listopad). Nékteré pomerance a citrony
mohou mit zelengjsi klru. Jsou uz ke spotfebé, jsou Stavnaté, zralé a mizete
pouzivat. Na barvé ovoce se podili teplota. Pro velikost ovoce je zase potieba
vldaha. Oboji musi byt v idealni kombinaci. Pokud chcete ovoce vice Zluté,
nechejte je v teple. Staci par kuslt nechat 2-3 dny na lince, slupka se krasné
vybarvi.

Ve velkoobchodech s ovocem prochazeji citrusy umélym "odzelenovanim",
aby bylo ovoce lakavé pro nakupujici. Je to trochu podobné jako s banany, ale
ty se trhaji opravdu nezralé.

Obcgas se také stane, Ze se nékteré plody cestou hodné "unavi" a dorazi
zkaZzené, néco se snazime na vydejich odchytit a vyménit. Néco se nam
uplné nepovede odhalit.

Pfipadné reklamace prosim sméfujte na: eva@vydejnachuti.cz a dofeSime
individualné.
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Skladovani citrusti a granatovych jablicek

VSechny citrusy a granatova jablka skladujte nejlépe v chladu kolem 6 °C.
Bedynku ovoce vzdy proberte a rozhodnéte, které je potfeba snist nejdfive.
Jde o Cerstvé a neoSetfené ovoce v BIO kvalité, muzete spotfebovat i celou
kdru (u citrust). Pokud vam doS8ly napady, co v8e se da z citrusu pfipravit,
kouknéte na nas FB.

Skladovani avokad

Vzkaz od farmail: "Avokada nikdy na stromé nezméknou, vZdy jsou tvrda
Jjako beton. Je potfeba nechat je zméknout az do hniliCka, jinak Ffeceno na
»,maslicko®. Pokud chcete urychlit proces méknuti avokad, uzavriete avokado
do igelitoveho sacku nebo zabalte do novin s bananem, dozraje rychleji."”

Mame pro vas tip od nasi odbératelky Soni, jak nechavaji dozrat avokada v
Mexiku: “Mexi¢ané vzdy avokado skladuji tak, aby na néj neSlo svétlo. Kdyz je
to to, které uz chtéji ke konzumaci, tak to se da do novin nebo papirového
pytliku, ale nikdy nenechavat jen tak na lince, kazi se misto toho aby zralo. A
ano, dat ho do pytliku spolu s bananem zrani urychli.”

Skladovani kiwi

S tvrdym kiwi se zachazi stejné jako s avokadem. Pro delSi skladovani je
dobré dat jej do chladu - lednice, sklep a pro zméknuti nechat par dni v
pokojové teploté, pfipadné urychlit zrani pomoci dalSiho ovoce - jablko,
banan.

Jak skladovat olivovy olej?

Olivovy olej ma tfi nepratele: kyslik, svétlo a teplo . Pfi vystaveni témto
prvkim olej rychle Zlukne. Nejlep§im zplUsobem, jak tomu predejit (a
prodlouzit trvanlivost vaseho oleje), je spravné skladovani.
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Olivovy olej by mél byt skladovan v chladné, suché a tmavé skfini (spizirné),
mimo dosah tepla a svétla. Odlijte si do mensi sklenice olej pro bézné pouziti
a zbytek uzavrete a ulozte. Olej mlzete pouzit i na smazeni nebo peceni.

Mate néjaké tipy na skladovani nebo uchovani, které se vam osvédcily?
Budeme radi, kdyz se s nami podélite na naSem FB. Pfipadné mi mizete
napsat na: eva@yvydejnachuti.cz
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