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Navrat ke korenum korenové zeleniny

Korenova zelenina vabec neni ,,obycejna“

Jsou lidé, kteri pti pohledu na kousek mrkve v polévce omdlévaji a spolu s nudlickami celeru a petrzele je
peclivé vyrovnaji na okraj talite. Radsi ani nechtéji védeét, zZe ta bajecna svickova by se bez této korenové
zeleniny prosté vykouzlit nemohla. O tolik se ochuzuji, kdyz onu nejobvyklejsi zeleninu naSich kraju zavrhuji!
Nasi predci uméli dobre vyuzit i dnes méné znamé druhy, které vSak vyznavaci zdravé vyzivy
nastésti znovu objevuji.

Sklizime korenovou zeleninu

Je pravda, Ze korenovou zeleninu lze celoro¢né koupit, ale vlastnoru¢né vypéstovana prece jen chutna jinak.
Korenova zelenina je otuzila, proto se sklizni prili$ spéchat nemusime. Pozdni odrudy vydrzi v zemi
do konce rijna, a pokud je pocasi priznivé, do poloviny listopadu. Nejvétsi kabrndk je pastindk, zimu bez
uthony prezije na zdhonech.

Jak ji uskladnit

Zelenina na uskladnéni musi byt neposkozena, proto se k dobyvani hodi nejlépe ryci vidle. PoSkozena
korenova zelenina rychle zahniva a hniloba se $ifi i na zdravé kusy. Za predpokladu, Ze jsme sklidili koreny
neposkozené, Cisté a suché (ne proschlé), miiZzeme irodu presunout do tmavého sklepa. Pro uskladnéni



korenové zeleniny by nemeéla teplota prekrocit ¢tyri stupné. Sklep s uskladnénou zeleninou proto
muzeme vétrat i v zimé, niz$i teploty ji jen prospivaji.

K uskladnéni muzeme vyuzit i prazdny sklenik pokud zajistime, aby zemina trvale nepromrzla.
Zeleninu mizeme zalozit do sklenikovych zdhonu a zakryt siln&j$i netkanou textilii. V pripadé vétsiho mrazu
ji mizZzeme jesté zabalit napriklad do bublinkové folie. Ta mé vyborné tepelné izolac¢ni vlastnosti. Mrkev
zaloZzena do pisku vydrzi vic jak pul roku, stejné tak celer. Pastinak a petrzel budou jako Cerstvé i
po ctyrech mésicich.

Vsechno, co uskladiiujeme, musime obcas pokropit.I ve vihkém sklepé pisek vysychd a s nim také
uskladnéna zelenina. Pred tim zkontrolujeme, zda se zelenina nekazi, napadené kusy okamzité vyradime.

Zmrazit, ususit, zavarit, nebo nalozit do soli?

I ti, kdo nemaji sklep, si mohou pripravit z vlastnorucné vypéstované nebo zakoupené korenové zeleniny
zdsoby. Nastrouhanou smés 1ze nalozit do soli (je vybornéa na polévky nebo pod maso), sladkokyselou
smés zavarit (hodi se do bramborovych salatll). Kosticky nebo nudlicky korenové zeleniny muzeme
zmrazit. Idealni na skladovéni je nasusena zelenina. Zabere jen desetinu puvodniho objemu!



