Olej v kuchyni nikdy nesmite dat na tato dvé mista. A to
byste se divili, kolik lidi ho pravé tam ma
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Kuchymnské oleje jsou na trhu k dispozici v Siroké skale druhii a kazdy
z nich miize nabizet specifické vyhody. At uz preferujete
slunecnicovy, avokadovy, olivovy nebo kokosovy olej, je diilezité,
abyste védeli, jak je spravneé skladovat, aby se co nejdéle uchovaly
jejich vyzivné latky. Pri spravném skladovani oleje se udrzi jeho
vzhled, chut a obsah dilezitych zivin. Jaké jsou tedy idealni
podminky pro skladovani oleje doma?

Kvalitu oleje ovliviiuje svétlo

Oleje jsou skveélym zdrojem zdravych tuki a antioxidantt, ale jejich
kvalita mtize byt ovlivnéna mnoha faktory, véetné svétla. Obzvlaste
citlivé jsou oleje lisované za studena, které jsou nachylné k procesu
zluknuti. Aby se tento proces minimalizoval, je diilezité olej skladovat
v tmavych lahvich a na mistech, kde je minimalni pristup svétla.
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Pokud jste nékdy navstivili mista s vysokou produkei olejti, mohli jste
si vS§imnout, Ze je uchovavaji v keramickych nebo plechovych
nadobach, které ochrani olej pred nepriznivym vlivem svétla.
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Neskladujte u zdroje tepla

Mnoho z nas mé za zvyk skladovat olej vedle sporaku, kde je po ruce
pri vareni. Bohuzel, tato prakticka pozice je z dlouhodobého hlediska
nevhodna. Olej, ktery je casto vystaven vysokym teplotam, mtize byt
narusen oxidaci, coz vede ke zméné barvy a chuti. Proto byste mé€li
olej skladovat na misté, kde je teplota stabilni a neprekracuje 20
stupnii Celsia.

Nepritelem je i vzduch

Olej je velmi citlivy na pritomnost vzduchu. Vzduch mize zptisobit
oxidaci oleje, coz ma za nasledek rychlejsi zluknuti. Proto je dilezité
olej uchovavat v nadobé, ktera je tésné uzavrena, aby se predeslo
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kontaktu s kyslikem. Po kazdém pouziti je treba nadobu radné
uzavrit a zkontrolovat, zda viko dobre tésni. Pokud ne, méli byste
pouzit nové viko nebo nadobu.
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Nenechte si ujit
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