SNIZUJE PLYTVANI POTRAVINAMI NADVAKRAT

Brambory sice pochdzeji z Jizni Ameriky, ale
v Evropé ddvno zdomédcnély a nedokdzeme si
bez nich nas jidelnicek predstavit — vaiené,
pecené, bramboréky nebo bramborovy saldt
mluvi za vie. JenZe podle mnoha vyzkumii je to
zdroven potravina, se kterou se nejvice plytva.
Lépe Feceno, kterd se nejastéji vyhazuje. Zndte
to urcité viichni. Cheete uvafit obéd, ale misto
neddvno zakoupenych svéZich brambor obje-
vite ve spizi zeleny chuchvalec svrastélych na-
klicenych hliz. Skladovéni brambor je totiz
docela véda. Ne kazdy mé k dispozici sklep
s idedni teplotou a vlhkosti. Pfi skladovani
na svétle dochdzi k zelendni hliz, pfi pokojové
teploté je zase rychle nastartovéno Kliceni.
Brambory také brzy vadnou, vysychaji a dochdzi
k rozvoji hnilob a plisni. Skladovanim v lednici
sice (icinné zabrénime kliceni, ale pfi tak nizkych
teplotach brambory slddnou. Co s tim?

Pii vyzkumu pirodnich latek na Ceské
zemédélské univerzité v Praze tym docenta

Kloucka objevil, Ze nékteré rostlinné silice maji

pozitivni vliv na celkovy stav brambor. Ukdzalo se,
Ze podobny systém uskladnénibrambor praktiko-
vali jiz stafi Inkové. Pridévali ke skladovanym

hlizdm aromatické rostliny podobné naSemu
kminu. Nejenze brambory pfijemné vonély, ale
navic vydrzely nékolik mésicii ve vynikajicim
stavu. Kmin je zdroven jediné kofeni, které se v
Ceské republice péstuje ve velkém. Cesky kmin
je cenény pro svou vynikajici kvalitu, coz doklada
i ochrannd zndmka udélena Evropskou unii. Po
sklizni se zrnka kminu tfidi, a vznikd tak odpad-
ni ¢dst — nalomend nebo mald seminka, kterd
v podstaté nemaji daldi vyuziti. A tady se cely
pribéh protina.

Jen v (R se kazdy rok vyhodi asi sto tisic
tun brambor (100 000 000 kg!), velka cast kvl-
li nevhodnému skladovani v domdcnostech.
Na CZU se tedy rozhodli, Ze to zkusi zménit
a prrevést vysledky vyzkumu pfimo do praxe. Tak
vznikl Zembag, na prvni pohled,jen” hezky pytel
na 5 nebo 10 kg brambor.

AleZembagnenijenobycejny pytel.Jenavrzen
tak, aby bylo mozné skladovat brambory v pod-
staté kdekoliv. At uZ Zijete v panelovém domé,
v byté nebo méte dim, Zembag dokdzZe ochrdnit
vase brambory po dobu nékolika mésicli, aniz
by dodlo ke ztrété jejich piirozenych nutri¢nich
a chutovych vlastnosti. Zasadni soucdsti je
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pytlik obsahujici pfirodni kminovou silici ziska-
nou destilaci pravé z odpadniho kminu. Ta je
pak specidlné upravend tak, aby pisobila aZ 5
mésicti. Diky Zembagu se nemusi vyhazovat
brambory, aIe ani vytfidény kmin. Zembag je
prizpiisobend pro zaméstnavani osob se zdravot—
nim postizenim. Poméaha tak nejen nasi planeté,
aleilidem, ktefd to potiebuiji.

A jak se Zembag pouZiva? Brambory usklad-
néné v Zembagu miizete samoziejmé pouZivat
kdykoliv a jak jste zvykli, a pfidvat do Zem-
bagu nové. Jeden kminovy pytlik vydrzi az 5
mésicd, to zavisi hlavné na tom, kolik brambor se
v Zembaqu za tu dobu vystfida. Ze potfebujete
novy, poznéte jednoduse, brambory budou mit
tendendi klicit a viiné kminu uz nebude tak in-
tenzivni. Udrzba Zembagu je velmi jednoducha.
Vnitini vak i vnéjsi cast Zembagu miZete Setrné
vyprat pfi nizké teploté (30 °C) idedIné v ruce.

A nakonec jesté upozornéni. Nezapomerite,
Ze rané a nové brambory nejsou urceny ke
skladovani, a to ani ke skladovani v Zembagu!
Tyto brambory nemaji vyvinutou slupku a jsou
diky tomu velmi nachylné k plisnim a hnilobam.
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1ky specialné upravené kmmove silici zpomalu;e kllcenl brambor:
Kminova naplh se vklada mezi brambory a pusobiaz 5.mésfcu:
Po této dobé je mozné napli vymenlt
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