
Przechowywanie  ziemniaków  w
domu – sprawdzone metody na
dłuższą świeżość
Przechowywanie  ziemniaków  w  warunkach  kuchennych  wymaga
zapewnienia trzech kluczowych czynników: ciemności, chłodu i
odpowiedniej  cyrkulacji  powietrza.  Idealna  temperatura  dla
ziemniaków wynosi 4-10°C, przy wilgotności powietrza 85-90%. W
kuchni trudno o takie warunki, ale można je zoptymalizować
wybierając  najchłodniejsze  miejsce  –  szafkę  oddaloną  od
kuchenki, lodówki czy kaloryfera. Ziemniaki przechowywane w
temperaturze pokojowej (powyżej 15°C) zaczną kiełkować już po
1-2  tygodniach,  dlatego  warto  zadbać  o  jak  najniższą
temperaturę.

Ważne: Nigdy nie przechowuj ziemniaków w lodówce! Temperatura
poniżej  4°C  powoduje  przekształcanie  skrobi  w  cukry,  co
zmienia smak ziemniaków i sprawia, że podczas smażenia mogą
ciemnieć i wydzielać szkodliwy akrylamid.

Pojemniki  i  metody  przedłużające
świeżość
Najlepszymi pojemnikami do przechowywania ziemniaków w kuchni
są:

Drewniane  skrzynki  –  zapewniają  dobrą  cyrkulację
powietrza i chronią przed światłem
Kosze wiklinowe – naturalne, przepuszczają powietrze i
utrzymują optymalną wilgotność
Worki papierowe – ekonomiczne rozwiązanie, które pozwala
ziemniakom „oddychać”
Specjalne  pojemniki  ceramiczne  –  utrzymują  stabilną
temperaturę i chronią przed światłem
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Aby przedłużyć świeżość ziemniaków bez piwnicy, warto umieścić
w  pojemniku  jabłko  –  wydziela  ono  etylen,  który  hamuje
kiełkowanie. Alternatywnie można dodać kilka liści mięty lub
lawendy,  które  działają  podobnie  i  dodatkowo  odstraszają
szkodniki. W warunkach kuchennych ziemniaki można przechowywać
maksymalnie 3-4 tygodnie, regularnie sprawdzając ich stan i
usuwając te, które zaczynają kiełkować lub gnić.

Przechowywanie ziemniaków w piwnicy

Optymalne  warunki  dla  długotrwałej
świeżości
Piwnica to idealne miejsce do przechowywania ziemniaków przez
dłuższy  czas,  pod  warunkiem  zapewnienia  odpowiednich
parametrów.  Temperatura  powinna  wynosić  4-8°C  –  wyższa
spowoduje kiełkowanie, a niższa zamieni skrobię w cukry, co
wpłynie  na  smak.  Wilgotność  na  poziomie  85-90%  zapobiega
wysychaniu, jednak nie może przekraczać 95%, gdyż sprzyja to
rozwojowi  pleśni.  Kluczowa  jest  również  wentylacja  –
cyrkulacja powietrza zapobiega gromadzeniu się etylenu, gazu
przyspieszającego dojrzewanie.

Przed złożeniem ziemniaków w piwnicy, należy ją odpowiednio
przygotować:

Dokładnie  wyczyścić  przestrzeń,  usuwając  pozostałości
roślinne i inne zanieczyszczenia
Zdezynfekować ściany i podłogę roztworem wapna lub octu
(1:10)
Zapewnić  zaciemnienie  –  światło  stymuluje  produkcję
solaniny, substancji szkodliwej dla zdrowia
Zamontować  termometr  i  higrometr  do  monitorowania
warunków



Techniki  składowania  i  ochrona  przed
szkodnikami
Najskuteczniejszą  metodą  układania  ziemniaków  jest  system
warstwowy w drewnianych skrzynkach z otworami wentylacyjnymi.
Alternatywnie  sprawdzają  się  wiklinowe  kosze  lub  specjalne
worki  jutowe  przepuszczające  powietrze.  Ziemniaki  należy
segregować według odmian i wielkości – większe bulwy mają
tendencję do szybszego kiełkowania.

Zabezpieczenie  przed  gryzoniami  wymaga  kompleksowego
podejścia:

Uszczelnienie wszystkich szczelin i otworów w piwnicy1.
siatką metalową
Rozłożenie liści mięty, bylicy lub wrotyczu – naturalne2.
repelenty
Regularne kontrolowanie stanu przechowywanych ziemniaków3.
(co 2-3 tygodnie)
Natychmiastowe  usuwanie  bulw  z  oznakami  gnicia  lub4.
kiełkowania

Dla  zachowania  jakości  przez  całą  zimę,  warto  zastosować
naturalne konserwanty, takie jak liście chrzanu umieszczane
między warstwami. Przy prawidłowym przechowywaniu, ziemniaki
zachowają świeżość nawet do 8-9 miesięcy, zachowując pełnię
wartości odżywczych i walorów smakowych.


