Uskladnéni brambor

Jedna babska rada, ktera ma védecky zaklad a opravdu funguje:
pfidejte k bramboram kmin. Staci do pytle vlozit maly platény sacek
s celym kminem. Jeho silice pUsobijako pfirodni inhibitor kli¢eni a
dokaze tento proces vyrazné zpomaliti v teplejSim prostiedi bytu.
Na tomto principu funguji i moderni feSeni, jako jsou specialni
prodysné pytle, které maiji ¢asto kapsi¢ku na kmin nebo jsou pfimo
napusténé kminovou silici. Tyto pytle udrzi brambory v kondici i
nékolik mésicl. A¢ se to mlzZe zdat jako dobry napad, klasicka
lednice pro skladovani brambor vhodna neni. Je v ni pfrili§
chladno a vlhko. Zejména u zadni stény, kde kondenzuje

voda, mohou brambory snadno zacit plesnivét. Pokud byste presto
chtéli vyuzit chladici zafizeni, muselo by jit o specialni vinotéku
nebo jiny pfistroj, kde lze nastavit konstantni teplotu kolem 7 °C.
Skladovani brambor bez sklepa tedy neni zadna véda. Staci jim najit
nejchladnéjsi a nejtmavsi misto v byté, zajistit prodySnost, vyuzit
silu kminu a pravidelné je kontrolovat. Kdyz odstranite jakykoliv
poskozeny €i nahnivajici kus, prodlouzite zivotnost i zbytku
urody.
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