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PRZECHOWYWANIE WARZYW |
OWOoCOwW

Pomidor nie znosi lodowki, za to tropikalne mango w chtodzie
czuje sie doskonale. Awokado nie wolno trzymac w niskiej
temperaturze, ale tylko do czasu. Jak przechowywac owoce i
warzywa, zeby jak najdiuzej zachowaty SwiezosC i smak, albo po
prostu nadawaty sie do jedzenia? Ktére powinny trafi¢ do lodowki,
a ktore wrecz przeciwnie? Przygotowalismy dla Was Sciggawke,
dzieki ktorej nie bedziecie juz mieC problemow z
przechowywaniem owocow i warzyw.




Owoce i warzywa, ktére przechowujemy w temperaturze
pokojowej

Baktazany Cytryny Melony
Banany Czosnek Ogorki
Bataty Dynie Pomarancze
Bazylie Grejpfruty Pomidory
Cebule Kabaczki Ziemniaki
Cukinie

Warzywa i owoce, ktére chowamy do lodéwki dopiero gdy
dojrzeja

Awokado Melony
Ananasy Morele
Brzoskwinie Nektarynki
Gruszki Papaje

Kiwi Sliwki
Mango

Warzywa i owoce, ktére przechowujemy w lodéwce

Brokuty Kalafior Roszponka
Brukselki Kapusta Rukola
Czeresnie Kukurydza w kolbach Satata

Granaty Kolendra Szparagi

Jabtka Maliny Truskawki

Jagody Marchewka Winogrona

Jarmuz Pietruszka Zielony groszek

Por




Warzywa i owoce powinny by¢ trzymane osobno, bo
przyspieszajg proces dojrzewania innych owocéw i warzyw

Awokado
Cebula (ze wzgledu na zapach, ktéry moze sie
udzieli¢ innym warzywom i owocom)
Banany
Brzoskwinie
Gruszki
Jabtka
Morele
Nektarynki
Pomidory

Kiedy my¢ owoce i warzywa
To, ze warzywa i owoce trzeba zawsze myc, nawet jesli potem
bedziemy obierac je ze skorki, jest dos¢ oczywiste, bo w ten
sposob pozbywamy sie groznych bakterii znajdujgcych sie na
powierzchni. Pytanie natomiast, kiedy nalezy to robi¢. Czy prawdg
jest ze owoce i warzywa nalezy my¢ tuz przed spozyciem, bo
nieumyte wolniej sie psujg? Czy jednak mozna umyc je sobie ,na
zapas’, np. zaraz po zrobieniu zakupow? Sg sytuacje, w ktorych
wolelibysSmy umycC potrzebne warzywa i owoce wczesniej — np. gdy
czeka nas duzo gotowania i chociaz to jedno chcemy miec z gtowy.
| jest to jak najbardziej ok. Co prawda faktycznie woda moze
przyspieszyC psucie owocow, ale problem rozwigzemy jesli po
umyciu doktadnie je osuszymy. A zatem pamietajcie — po myciu
doktadnie wycieramy owoce i warzywa!




