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Chlebovy someliér radi, jak spravné skladovat pecivo

KazZdy z nds to nékdy zazil: koupite cerstvy bochnik chleba nebo bagety k veceri, ale pldny se
necekané zméni a pecivo zlistane nevyuZité. S postupem ¢asu pak pecivo ztrdci svou ptivodni
kvalitu a éasto konci v kosi. Jak se tomuto plytvdni vyhnout a prodlouzit Zivotnost peciva?
Chlebovy someliér Stanislav Jani¢ek ze Svazu peka¥i a cukrdri v CR nabizi praktické tipy.

Pecivo, jako jsou chleby, bagety nebo rohliky, by mélo byt skladovano pfi pokojové teploté,
idedIné mezi 18 a 25 °C. Doporucuje se pouzit bavinéné nebo Inéné utérky ¢i povoskované
pytliky, které umoznuji pecCivu dychat a udrzuji optimalni vlhkost. | kdyz v nich mizZe pecivo
ztvrdnout rychleji nez v plastu, zGstane déle cerstvé bez rizika plesnivéni. Pro mékci texturu
Ize tyto obaly kombinovat s chlebnikem, do kterého muzZete pridat rozkrojené jablko nebo
bramboru. Chlebovy someliér Stanislav Jani¢ek zd(raziuje: ,Vyhnéte se igelitovym sackiam,
které vedou k vlhnuti a ndslednému plesnivéni peciva.“

Sladké pecivo a kolace, které ¢asto obsahuji krémy a naplné, je potfeba uchovavat v chladniéce
v uzaviratelnych nadobach, aby se zabranilo zkaZeni a prenosu pachu. Pecivo s orfechy,
seminky nebo susenym ovocem by mélo byt skladovdno v nadobé s tésnicim vikem. To
pomUZe udrzet svéZest a kfupavost téchto prisad a zabrani jejich Zluknuti.

Pokud mate peciva vice, nez je mozné spotrebovat, idedlnim fesSenim je zmrazeni. , Rozdélte
pecivo na porce, zabalte jej do alobalu nebo mikrotenového sdcku a ulozte do mrazdku, radi
Janicek. PFi sprdvném rozmrazovani, tedy pomalém rozmrznuti pfi pokojové teploté nebo
v troubé na nizkou teplotu, si pecivo zachovava chut a kvalitu, a maze tak i pozdéji poslouzit
jako rychla a chutna vecere.

Poslednim, ale neméné dulezitym tipem pro spravné skladovani peciva je pravidelné cisténi
chlebniku a utérek, idedlné octem. Ocet funguje jako prirodni dezinfekéni prostfedek, ktery
nejenze efektivné odstranuje bakterie a plisné, ale také neutralizuje nepfijemné pachy. Timto
zpUsobem zajistite, Ze vas chlebnik zlstane cisty a pecivo si uchova cerstvost a chut po delsi
dobu.

Ackoliv je idealni nakupovat pecivo podle aktualni spotfeby, necekané situace mohou nastat
kdykoliv. Mit par osvédcenych tip(l, jak prodlouzit cerstvost pekafskych vyrobkd, je vzdy
vyhodné. Projekt Svazu pekafd a cukrafd v CR Chlebovy someliér nabizi irokou 3kalu rad a
trikd pro béiné spotrebitele, které mulzete sledovat na socidlnich sitich ¢i zhlédnout na
YouTube.



Tiskova zprava
Praha, 1. zafi 2025

Chlebového someliéra muzZete sledovat na socialni siti Facebook
(https://www.facebook.com/profile.php?id=100095554262714) a Instagram

(https://www.instagram.com/chlebovy somelier/). Nenechte si také ujit video tykajici se
pravé uchovavani chleba, které si muzete pustit na YouTube skrze tento odkaz:

https://www.youtube.com/watch?
v=wKjetUévo28&ab channel=Chlebov%C3%BDsomeli%C3%A9r.

Svaz pekafli a cukrar(i v Ceské republice, z. s. (SPaC CR), je potravinarské profesni sdruzeni,
které haji zajmy firem podnikajicich v pekarském a cukrarském oboru a podporuje jejich
¢innost. V soucasné dobé sdruzuje 130 clen - pekaren a cukraren, dodavatell strojniho
zafizeni, surovin, sluzeb a potravinarskych skol. Vice informaci na www.svazpekaru.cz.
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