Jak przechowywac przyprawy?




Opis wskazowki

Odpowiednie przechowywanie przypraw pozwoli zachowac ich wtasciwosci na dtuzej. Najczestszym btedem jest przechowywanie

ich w opakowaniach, w ktorych zostaty kupione.

Szklane lub drewniane pojemniki

Zapewniajg one szczelne zamkniecie i ochrone przed dziataniem promieni stonecznych. Nie warto kupowa¢ duzych zapaséw ziot.
Lepiej kupowac je na biezgco, a w sezonie korzystac¢ ze Swiezych. Jesli zdecydujemy sie na pojemniki z drewna, trzeba pamietac

by wktada¢ do nich zawsze te same ziota, bo drewno pochtania zapach.

Pojemniki z tworzywa sztucznego

Przyprawy, ktére zawierajg w sobie ttuszcze np.: gorczyca czy gatka muszkatotowa szczegdlnie narazone sg na jetczenie. Mozna
mu zapobiec poprzez przechowywanie w ciemnych i bardzo szczelnych pojemnikach. W takim wypadku dobrym rozwigzaniem

mogga okazac sie pojemniki wykonane z tworzywa sztucznego.

Zamrazalnik

Niektore przyprawy np. korzen imbiru zachowuje swojg moc i aromat przez dtuzszy czas. Warto zebra¢ wiosng i latem Swieze
ziota, nastepnie porcjowac je z dodatkiem oliwy i zamraza¢ w foremkach do lodu. Zaleca sie, aby zamraza¢ przyprawy z rodziny

czerwonej papryki np. czerwong papryke, chilli czy pieprz cayenne. Dzigki temu dtuzej utrzymajg swoéj smak i Swiezos¢.

Mozdzierz

Dobrym rozwigzaniem jest takze kupowanie przypraw w catosci i rozdrabnianie ich przy pomocy mozdzierza lub mtynka. Bedzie

to gwarancja Swiezego aromatu.

Wazne jest takze miejsce, w ktéry umiescisz przyprawy. Powinno by¢ ono ciepte i chtodne, oddalone od kuchenki, z ktérej

wydobywa sie ciepto i opary, ktére moga zniszczy¢ przyprawy.

Kiedy wyrzuci¢ przyprawy?

Jesli przyprawa jest zbrylowana i nie da sie rozetrzec jej w palcach, to znak ze nie nadaje sie do uzycia.



