Sprawdzamy jako$¢ przechowywanych warzyw

Przechowujac warzywa, m.in. tj.
marchew, pietruszka, seler, buraki,
por, kapusta, cebula i czosnek, ktore
sami uprawialiSmy na dzialce lub w
ogrodzie, mamy gwarancje¢ ich jakosci i Y& T dw&r\ .
zdrowotnos$ci. Zima natomiast mamy 7R — - T
dostep do Swiezych, ekologicznych : : ' e

warzyw i nie musimy si¢ martwic, czym w .

byly pryskane i jak to wplywa na nasze

zdrowie.

Gdy przechowujemy warzywa, musimy je od czasu do czasu przejrzeé, sprawdzi¢ czy nie gnija,
zwlaszcza te, ktore mogty by¢ cho¢ troche uszkodzone. Istotne jest szybkie usuwanie zepsutych
warzyw, by uchroni¢ pozostate w dobrym stanie.

Sprawdzamy temperature 1 wilgotnos¢, istotng dla poszczegdlnych warzyw. Przypominamy, ze
cebula i czosnek powinny zaschnaé przed przechowywaniem, a w jego trakcie wymagaja matej
wilgotno$ci powietrza i temperatury w granicach 1-7°C, dlatego przechowujemy je w altanach,
na przewiewnych strychach zwigzane w peczki (cebula) lub w warkocze 1 wianki (czosnek).

Nizszej (1 - 4°C) temperatury 1 wyzszej wilgotnosci potrzebuja pozostate warzywa: marchew,
pietruszka, seler, buraki, por, kapustne. Najlepsze do przechowywania sg odmiany pdzne.
Oczyszczone z ziemi, posortowane i pozbawione naci warzywa, umieszczone w garazu, altanie,
nieogrzewanych piwnicach luzem (kapusta) lub w skrzynkach, wiadrach, odkrytych workach
foliowych w wilgotnym piasku potrzebuja kontroli jego wilgotnos¢ by zachowaty jedrnosé i
nie przeschly.

Warzywa zostawione na grzadce, takie jak marchew, pietruszka, rzepa,
por czy brukselka, w miejscu, w ktorym rosty, rowniez od czasu do czasu
sprawdzamy, czy pod agrowtokning i warstwg ochronng stomy/siana, nie
zrobily sobie legowiska myszy lub inne szkodniki.

Jesli do przechowywania wybrane zostaly warzywa po6znych odmian,
jedrne, zdrowe, dobrze wybarwione 1 nie zastosowano zbyt
intensywnego nawozenia azotem podczas lata (co powoduje gnicie
podczas przechowywania), a pogoda podczas zbioru byta bezdeszczowa
1 sucha, to jest mozliwos¢, by korzysta¢ z wlasnych plonow przez dhugi
Czas.

Wazne, by nie przechowywa¢ warzyw razem z owocami. Owoce wydzielaja etylen, ktory
powoduje przyspieszanie dojrzewania warzyw, powodujgc starzenie, a tym samym skraca si¢
ich czas przechowywania.



W przysztosci, w przypadku watpliwosci, ktore warzywa nadaja si¢ do przechowywania, warto
doktadnie czyta¢ informacje zawarte na opakowaniu torebek z nasionami.
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