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Jak przechowywac chleb?

Wszyscy lubimy swiezy chleb. Robimy wiec wszystko, zeby jak najdtuzej zachowat swojg
$wiezos¢6.

Kazdy rodzaj chleba zachowuje swojg trwatos¢ przez inny czas. Najdtuzej Swieze bedg
bochenki z zytniej mgki, upieczone na zakwasie. Taki chleb, jezeli jest przechowywany w
odpowiednich warunkach, potrafi zachowa¢ dobry smak i wilgotno$¢ nawet do 10 dni.
Najszybciej wysycha pszenny, drozdzowy chleb.

Chleb powinnismy przechowywaé w suchym miejscu, w temperaturze pokojowej. Pozostawiony
sam sobie albo szybko wyschnie, albo splesnieje.

Gdzie zatem i w czym najlepiej przechowywaé chleb? Moim zdaniem, najlepszymi pojemnikami
do przechowywania chleba sg worki Iniane albo drewniane chlebaki , czyli te pojemniki, ktore
wykonane sg z naturalnych surowcéw. Ponizej postaram sie wyjasnic, dlaczego tak wtasnie
uwazam.

Wszystko sprowadza sie do wymiany wilgotnosci czyli "oddychania”. Pojemniki do
przechowywania chleba powinny by¢ wiasnie takie - nie powinny dopuszczaé wilgoci do
pieczywa, ale réwnoczeénie odprowadzac nadmiar wilgoci, ktérg oddaje chleb. W przeciwnym
razie chleb (szczegdlnie $wiezy, jeszcze cieply), czuje sie jak cztowiek w kiepskiej jakosci
kurtkach przeciwdeszczowych. Od zewnatrz nie zmoknie, ale i tak bedzie mokry, bo kurtki te
zazwyczaj uszyte sg z materiatu, ktéry nie odprowadza wilgoci na zewnatrz. Wystarczy taki
ciepty bochenek zamkng¢ w folii i niedtugo potem mamy cos co wygladem przypomina chleb,
kt6ry wczesniej tam wiozyliSmy, ale smakiem juz nie bardzo. Moje dzieci méwia, ze jest wtedy
strasznie "gumiasty".

Jezeli jednak nie mamy wyjscia, bo akurat nie mamy nic innego w poblizu, i musimy
przechowaé chleb w warunkach niezbyt mu sprzyjajacych (mam tu na mysli przede wszystkim
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reklamdwki), to zrébmy dziurki w folii, zeby cho¢ troche wilgoci mogto odparowaé. Z mojego
doswiadczenia jednak wynika, ze kupienie w sklepie cieptych buteczek i wtozenie ich do
foliowego worka (niestety, nie zawsze jest czas na pieczenie ich, nad czym bardzo ubolewam),
nawet jezeli zrobie w nim mate dziurki czy nie zawigze siatki, niewiele pomaga. Folia jednak
robi swoje. Na szczesécie, w wiekszosci sklepdw sg juz dostepne torebki papierowe do
pakowania pieczywa. Niektére majg czesc¢ folii w postaci

foliowego

"okienka" , ale to i tak jest duzo lepsze niz sama folia.

Jak pisatam wyzej, wedtug mnie najlepszymi pojemnikami do przechowywania pieczywa, sg te
wykonane z naturalnych surowcow, a wiec:

- len - tkanina, kt6rej historia siega okoto 7500 lat p.n.e. Idealny materiat do przechowywania
chleba - nie dopuszcza wilgoci do bochenka z zewnatrz, ale rownie skutecznie odprowadza na
zewnatrz jej nadmiar - $ciereczki, worki Iniane

- drewno - surowiec znany cztowiekowi znacznie dtuzej niz len. Réwniez jest idealnym
"oddychajgcym" pojemnikiem do przechowywania pieczywa - chlebaki drewniane

Surowce te (len, drewno) - nie pozwolg splesnie¢ chlebom, ale tez nadmiernie ich nie wysuszg.
Bochenek chleba czy butki zawiniete w Sciereczke lub wtozone do Inianego woreczka, mozna
umiescic tez dodatkowo w chlebaku.

Do przechowywania pieczywa mozna tez uzywac chlebakéw z innych surowcow niz drewno -
plastik, stal, ale ze wzgledu na to, ze niekoniecznie dobrze radzg sobie z odprowadzaniem
wilgoci ze srodka na zewnatrz, czesto zaopatrzone sg w wywietrzniki. Mimo wszystko jednak,
nie polecam trzymania cieptego pieczywa w tego typu pojemnikach. Owszem, z doswiadczenia
wiem, ze na szczes$cie plastikowe czy metalowe pojemniki duzo tatwiej i szybciej jest umyc.
Pisze "na szczescie", bo pieczywo duzo tatwiej i szybciej psuje sie w takich pojemnikach.

Dobrym sposobem na przedtuzenie zycia naszego chleba jest tez mrozenie go. Trzeba jednak
pamietac, ze musi by¢ on Swiezy - czerstwego chleba juz nie uratujemy w ten sposob - mozemy
jedynie pozwoli¢ mu wyschng¢ do konca i zmielié na tzw. "butke tartg" (w tym przypadku
bardziej odpowiednia bytaby chyba nazwa "chleb tarty"), albo zuzy¢ jako karme dla naszych
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zwierzakow (np. koni czy swinek morskich).

Sposo6b przechowywania chleba jest bardzo istotny. Pojemniki czy woreczki z surowcéw
naturalnych - drewniane chlebaki, Iniane worki - niejako same pomagajg nam w tej czynnosci.
Dzieki swoim wtasciwo$ciom tak dtugo oddajg wilgoé z chleba az bedzie ona taka sama, na
zewnatrz i w $rodku (w worku lub chlebaku). W ten sposéb ochronimy nasz chleb przed
splesnieniem czy nadmiernym, zbyt szybkim wysuszeniem i bedziemy mogli zje$¢ go az do
ostatniego kawatka. Dodatkowo mozna sprobowac samodzielnie wyhaftowac jakis kuchenny
motyw, albo taki zwigzany tylko z pieczywem na worku. Wtedy moze stac sie wspaniatg ozdobg
naszej kuchni, albo prezentem dla bliskiej nam osoby.

Ewna Krzesinska

3/3



