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Przechowywanie ziemniakow w
domu — sprawdzone metody na
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dtuzszg sSwiezoScC
Przechowywanie ziemniakdéw w warunkach kuchennych wymaga
zapewnienia trzech kluczowych czynnikéw: ciemno$ci, chtodu i
odpowiedniej cyrkulacji powietrza. Idealna temperatura dla
ziemniakéw wynosi 4-10°C, przy wilgotno$ci powietrza 85-90%. W
kuchni trudno o takie warunki, ale mozna je zoptymalizowad
wybierajgc najchtodniejsze miejsce — szafke oddalong od
kuchenki, lodéwki czy kaloryfera. Ziemniaki przechowywane w
temperaturze pokojowej (powyzej 15°C) zaczna kietkowad juz po

1-2 tygodniach, dlatego warto zadba¢ o jak najnizsza
temperature.

Wazne: Nigdy nie przechowuj ziemniakéw w lodéwce! Temperatura
ponizej 4°C powoduje przeksztatcanie skrobi w cukry, co
zmienia smak ziemniakéw 1 sprawia, ze podczas smazenia moga
ciemniec¢ 1 wydzielalC szkodliwy akrylamid.

Pojemniki 1 metody przedtuzajace
swiezosS¢

Najlepszymi pojemnikami do przechowywania ziemniakdéw w kuchni
Sq:

- Drewniane skrzynki - zapewniajg dobrg cyrkulacje
powietrza i chronig przed Swiattem

- Kosze wiklinowe — naturalne, przepuszczajg powietrze i
utrzymuja optymalng wilgotnos¢

- Worki papierowe — ekonomiczne rozwigzanie, ktére pozwala
ziemniakom , oddychac¢”

= Specjalne pojemniki ceramiczne - utrzymujg stabilng
temperature i chronig przed Swiattem
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Aby przedtuzy¢ sSwiezo$¢ ziemniakéw bez piwnicy, warto umiescid
w pojemniku jabtko — wydziela ono etylen, ktéry hamuje
kietkowanie. Alternatywnie mozna doda¢ kilka lisci miety lub
lawendy, ktdére dziatajg podobnie i dodatkowo odstraszaja
szkodniki. W warunkach kuchennych ziemniaki mozna przechowywad
maksymalnie 3-4 tygodnie, regularnie sprawdzajgc ich stan 1
usuwajgc te, ktdre zaczynajg kietkowa¢ lub gni¢.

Przechowywanie ziemniakdéw w piwnicy

Optymalne warunki dla dtugotrwatej
swiezoscl

Piwnica to idealne miejsce do przechowywania ziemniakdéw przez
dtuzszy czas, pod warunkiem zapewnienia odpowiednich
parametréow. Temperatura powinna wynosié¢ 4-8°C - wyzsza
spowoduje kietkowanie, a nizsza zamieni skrobie w cukry, co
wptynie na smak. Wilgotnos¢ na poziomie 85-90% zapobiega
wysychaniu, jednak nie moze przekracza¢ 95%, gdyz sprzyja to
rozwojowi plesni. Kluczowa jest rdéwniez wentylacja -

cyrkulacja powietrza zapobiega gromadzeniu sie etylenu, gazu
przyspieszajacego dojrzewanie.

Przed ztozeniem ziemniakdéw w piwnicy, nalezy ja odpowiednio
przygotowac:

- Doktadnie wyczyscié¢ przestrzen, usuwajgc pozostatosci
roslinne i inne zanieczyszczenia

» Zdezynfekowa¢ sSciany i podtoge roztworem wapna lub octu
(1:10)

= Zapewnic¢ zaciemnienie — Swiatto stymuluje produkcje
solaniny, substancji szkodliwej dla zdrowia

« Zamontowa¢ termometr i higrometr do monitorowania
warunkow



Techniki sktadowania 1 ochrona przed
szkodnikami

Najskuteczniejszg metoda uktadania ziemniakdéw jest system
warstwowy w drewnianych skrzynkach z otworami wentylacyjnymi.
Alternatywnie sprawdzajag sie wiklinowe kosze lub specjalne
worki jutowe przepuszczajgce powietrze. Ziemniaki nalezy
segregowa¢ wedtug odmian i wielkoSci — wieksze bulwy majg
tendencje do szybszego kietkowania.

Zabezpieczenie przed gryzoniami wymaga kompleksowego
podejscia:

1. Uszczelnienie wszystkich szczelin i otwordw w piwnicy
siatkg metalowg

2. Roztozenie 1isci miety, bylicy lub wrotyczu — naturalne
repelenty

3. Regularne kontrolowanie stanu przechowywanych ziemniakéw
(co 2-3 tygodnie)

4. Natychmiastowe usuwanie bulw z oznakami gnicia lub
kietkowania

Dla zachowania jako$ci przez cata zime, warto zastosowad
naturalne konserwanty, takie jak liscie chrzanu umieszczane
miedzy warstwami. Przy prawidtowym przechowywaniu, ziemniaki
zachowajg sSwiezos¢ nawet do 8-9 miesiecy, zachowujgc petnie
wartosci odzywczych i walordéw smakowych.



