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... nebot v domé jsou sklepy studené,
na slunci vina ohnivé a na kazdé velké
hvézdé najde se vinarna.



Chladné sklepy

Dtive se domy stavély jen ziidkakdy
bez sklept. Upoustélo se od nich

jen v pripadé, ze by sklep mohla
ohrozit spodni voda nebo pokud
stavbu komplikovalo skalnaté
podlozi. Sklepni prostory byly
dulezité ze dvou dtivodu: jednak
vytvarely zonu, ktera vyrovnavala
teplotni a vlhkostni rozdily mezi
pidou a navazujicimi obytnymi
prostorami, a jednak slouzily

k uchovéavani potravin a dalsich
zasob. Sklepy, které byly zcela nebo

z velké ¢asti pod zemi, poskytovaly
v teplych ro¢nich obdobich chlad

a v zimé nezamrzaly. Slovo sklep

(v ném¢iné Keller, v angli¢tiné
cellar) pochazi z latinského celarium,
coZz neznamend nic jiného nez
zasobarnu nebo spizirnu.

Také dnes je vétsina novostaveb
vybavena sklepem. V disledku
zmén Zivotniho stylu a bydleni

vSak pozadavky na vyuziti suterénu
zna¢né narostly. Vysoké ceny
pozembkd a staveb vyzaduji koncepty
domt, které maximalné $etfi prostor
a plochu. Proto se prostory, které
byly dtiv béiné v prizemi, presouvaji
do sklept. Suterény se zpravidla
stavéji tak, aby byly nejen co
nejsussi, vétsinou jsou také vybaveny
tepelnéizola¢ni vrstvou, aby je bylo
mozné usporné vytapet.

Tim se sklepy bohuzel staly
nepouzitelnymi pro svou ,tradi¢ni®
roli, totiz pro skladovani cerstvych
zahradnich produktti. Pokud maji
ovoce, zelenina a brambory vydrzet
delsi dobu cerstvé v prirozeném
stavu, pottebuji nizkou teplotu

a vysokou relativni vlhkost vzduchu.

Chladni¢ky a mraznic¢ky vSak
nemohou ,,staromddni® sklep pro
zasoby nahradit.

Existuje nékolik dobrych diivodd,
pro¢ dnes znovu roste zajem

o sklepni prostory. Stale vice lidi
chce jist ovoce a zeleninu bez
$kodlivych latek, a pokud nékdo
vlastni zahradu, vi, za jakych
podminek své plodiny vypéstoval.
Ale i rodiny, které zahradu nemaji,
dbaji vice na kvalitu potravin

a na zpusob jejich produkce. Lidé
proto zacali nakupovat ve vétsich
mnozstvich pfimo u zemédélcu,

a proto pottebuji mit doma dobré
misto k uskladnéni. Dalsi divod,
pro¢ jsou chladné prostory pro
zasoby opét v oblibé, predstavuje
fakt, Ze tento zptisob skladovani
Cerstvého ovoce a zeleniny je
nejen nenarocny na praci, plody
si navic zachovavaji vysoké
mnozstvi vitamind a Zivin.

A v neposledni fadé je skladovani
Cerstvych vypéstki v prirozené
chladném sklepé jisté energeticky
nejuspornéjsi metodou uchovavani
zasob. ,,Staromddni“ sklepy pro
zasoby z diivéjska dnes predstavuji
technologii budoucnosti, protoze
skladovani ovoce a zeleniny $etrné
vidi klimatu pomaha snizovat
produkci oxidu uhli¢itého.
Existuje celd fada moznosti, jak

si tyto prostory poridit. Lisi se
predevsim néklady na stavbu.

U v8ech variant v8ak rozhoduje

0 jejich kvalité v zasadé jediny
pozadavek: teplota vzduchu a jeho
vlhkost ve skladovacim prostoru.



Proto si hned v uvodu knihy

kratce vysvétlime, proc jsou tyto
klimatické faktory pro bezztratové
skladovani cerstvych vypéstki tak
dilezité. Dale si ukaZeme rtizné
konstrukéni moznosti uskladnéni
potravin. Po¢inaje sklepy venku,
které si poridite relativné snadno
(viz kap. 2), aZ po vice nebo méné
nakladné domaéci sklepy a masivni
volné stojici sklepy (viz kap. 3).

V kapitole 4 pak budou nasledovat
ptiklady prfirodnich sklepu, které
nam predstavi jejich stavitelé.
Bernhard Nixdorf podrobné vysvétli,
jak Ize z teplého sklepa dodate¢né
vytvorit chladny sklep pro zasoby.
Kdyz se vybudovani ptirodniho
sklepa zohledni uz pfi planovani
novostavby, jsou naklady navic ve
srovnani s variantou pivodniho
(teplého) sklepa jen nepatrné vyssi,
zvlast kdyz postupujeme svépomoci.
Nékdy ma na pozemku dodate¢né
vzniknout dilna, mald staj, garaz
nebo terasa. Pro¢ pod takovym
prostorem nevybudovat sklep?
August a Veronika Jagerovi
postavili pod svou dilnou sklep

z prirodnich kament, aby méli
koneéné studeny prostor pro
prezimovani ¢erstvych zasob pro
$esti¢clennou rodinu. August Jager
byl o prakti¢nosti pfirodniho sklepa
natolik presvédéen, ze o nékolik let
pozdgéji vystavél druhy takovy pod
nékolikapatrovou zimni zahradou
svého domu. Poté co Otto-Christian
Giercke navrhl a vypracoval plany
pro fadu prirodnich sklept véetné
vét$ich pro sdruzeni zemédélskych
vyrobctl, postavil sklep pro sebe

a svou rodinu jako uZite¢ny prostor
pod terasou.

U pasivnich domi najdeme ptirodni
sklepy zatim jen ztidka. Ze je mozné

propojit konstrukéni pozadavky na
pasivni diim s vestavbou prirodniho
sklepa, se ukazalo v roce 2003, kdy
vznikl pasivni diim Ute a Stephana
Langbeinovych.

Jestlize mate k dispozici dostatecné
velky pozemek, je nékdy lepsi
upfednostnit samostatné stojici
sklep. A nehrozi-li zaplaveni vodou,
Ize stavbu zabudovat ¢éstecné do
zemé. Carl-Heinz Buck ukéze, jak
1ze volné stojici sklep v¢lenit do
krajiny a jak snadno ho Ize postavit
(viz kap. 4).

Také ptirodni sklep vystavény v roce
2003 na pozemku Centra ekologické
vychovy Hollen s venkovskou
zahradou a ovocnym sadem v obci
Ganderkesee dobte slouzi.

Sklep na brambory rodiny
Holdsteinovych padl za obét
rekonstrukei jejich starého domu.
Andreas Holdstein tedy asi

za 100 hodin postavil na svazitém
pozemku volné stojici sklep
izolovany slamou. Vysledek byl tak
presvédcivy, ze stejnym zptisobem
postavil také vinny sklep pro svého
bratra v Odenwaldu.

Také v ptirodnim sklepé

Karin Bucherové a Matthiase
Hosseho vybaveném klenutymi
prefabrikovanymi stropnimi prvky
dokaze zahradni sklizen skvéle
prezimovat. Navic majitelé sviij
sklep velmi oceni jako prostornou
»druhou chladni¢ku® na jidla

a napoje pred vétsimi oslavami...

Staufen, v bieznu 2011,
Claudia Lorenzovd-Ladenerovd



1 Klimatické podminky
pro skladovani cCerstvych vypéstk

Trvanlivost a kvalitu skladovaného
ovoce a zeleniny zdsadné

ovliviiuji klimatické podminky

ve skladovacim prostoru. Jsou

to predevsim:

Teplota vzduchu

Z klimatickych ¢initeli je pfi
skladovani ovoce a zeleniny zvlasté
dilezita teplota vzduchu.

Pfti nizkych teplotach totiz

v zahradnich produktech probihaji
biologicky ui¢inné reakce pomaleji,
tzn. zpomali se proces zrani. Tim lze
prodlouzit dobu skladovani (obr. 1.1
a 1.2). Kromé toho nizs$i teploty
vzduchu zamezuji mikrobidlnim
procestim, a tim i hnilobé.

Pokles teploty je vak smysluplny
jen do urcité meze, protoze pro
vétsinu druhii ovoce a zeleniny
nejsou teploty pod bodem mrazu
pfinosné (tab. 1). Obecné je
zelenina méné nachylna k poskozeni
mrazem nez ovoce. Kratkodoby
mraz neuskodi napt. mrkvi, celeru
nebo razickové kapusté, porek

a hlavkovou kapustu lze skladovat
dels$i dobu bez poskozeni dokonce
pti teplotach -1,5 az -2 °C.
Nejpriznivéjsi teploty skladovani
vzdy zéaviseji na druhu a odrudé

a jsou vétsinou tak nizké (viz kap. 5
Skladovani ¢erstvych vypéstkda, str.
126 a nasl.), ze je v prirodnim sklepé
nelze udrzet dlouhodobé. Proto se
pfi komerénim skladovani prosadilo

« teplota vzduchu;
« vlhkost vzduchu;
o proudéni vzduchu;
« slozeni vzduchu.

1.1 Vliv teploty
na dychaci aktivitu
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Skladovaci teplota

pouzivani chladicich zatizeni.

Pfi ném je Zddouci, aby teploty
uskladnéni co nejméné kolisaly
(optimalné 0,5 °C), protoze vykyvy
teploty ovliviuji latkovou vyménu

u Cerstvych zasob, kondenzaci vody

1.2 Vliv teploty
skladovani na
trvanlivost jablek
a hrusek. Zdroj (4)



ribli3n doba <kladovan; _OPtim. skladovaci podminky a relativni vlhkost vzduchu

Kultury bil optimélnich Vihkost ve skladovacim prostoru

skladovacich podminkach el vzduchu [%] (obr. 1.3).
Brambory do 1 roku 31 85-95 Pfi udrzovani soukromych
Bilé hlévkové zeli  do dalii sklizné 0az-1  90-97 zdsob vétsinou neni cilem
Kvétak do kvétna 05-0 85-90 uchovat ovoce a zeleninu
Razickova kapusta do kvétna 1-0 90-95 co nejdéle, protoze s dobou
Kedlubny do dalf sklizné 2-0 90-95 usmadn_em S¢ prirozenc
Tufin do dalsi sklizné 2-0 90-95 zmensuje mnozstvi
Mrkev do dalsi sklizné 1-0 90-95 hodn.otnych late.k (vitamindg,
Petrel do dalsi sklizné 1-0 90-95 kyse,lm a S?Chf‘r idis atd.),
Celer do dalsi sklizné 1-0 90-95 které rostlinné produkty
Pastinak do dali sklizné 1-0 90-95 obsahuji (viz také kap. 5, str.
Repa salatova do dal3i sklizné 1-0 90-95 13% ansl.). Tep IOt}j VZdl}Chu
Redkev do dalsi sklizné 1,5-0,5 85-90 Y teCht,O sklepech Vetrany(,:h
Kfen do dalsi sklizné 4-0 85-90 cerstvym vzduchem, které se
Pérek do ledna 0,5-0 85-90 v zimé pohybuji okolo +5°C
Cesnek do 1 roku 1-0 70-75 av lvete okovlo”+’10 °C, jsou
Spenat, salét 2-3tjdny 0,5-0 90-95 plné dostacujici. Tyto teploty
Rajcata, zelend a luté 23 mésice 12410 80-85 dg Stavctlf{l Zprﬁl“jla k tim,lu}’l
Rajcata, Cervena do 1 mésice 0,5-0 85-90 a yvne stha skia ova.te nye
Okurky 34 tydny 1-0,5 85-90 druh}l OVOVC ca Ze,lemn}f, ,
Melouny Tl o 8590 vydrzela az do nasledujici
sklizné.
Dyné do 1 roku 14-01 70-75 Kolisan{ teplot
olisani teplo
Jablka do 1 roku 1az-0,5 85-95 . ’p Y vevs
) ) zptisobenému vnéj$im
Hrusky do kvétna 1-0 85-90 Ly ,
vzduchem, které je s casovym
Meruriky do 1 mésice 0,5-0 85-90 osunem patrné i v pide
Broskve do 2 mésich 0,5-0 85-90 Fviz str. 3 3Pa nésl.) SE
Svestky do 2 mésich 0,5-0 85-90 e o . ,
o ) v pfirodnim sklepé nedd
Tresné do 2 tydnti 0,5-0 85-90 zabranit. Pomoci miie
Vinna réva do kvét 1-0 — N . .
yahoty dz 2Vte'c;]:ﬁ 050 22_32 napt. prikryti skladovanych
y ! potravin a cilené vétrani
i 2By o) oadl (vyuziti chladngjsiho
Al R b=y =) no¢niho vzduchu a zabranéni
Meruzalka do 2 mésicd 0,5-0 85-90 proudéni teplého vzduchu
Pomerance do Cervence 5-4 80-85 zvenéi béhem dne). Tim lze
xrr;iar'"ky 30 vaet"a i_i :g_z: dosdhnout vyrovnanéjiiho
y 0 cervence - . priibéhu kolisani teplot.
9% _
= .5 Teplota B Tabulka 1 Optimaélni skladovaci podminky.
o — _ N ls =5 Zdroj (5)
535 S - £3
Relativni vihkost vzduchu R& 1.3 Vzijemné vztahy mezi teplotou a relativni

vlhkosti vzduchu. Zdroj (4)
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Vlhkost vzduchu

Vedle vnittni teploty je pti
skladovani velmi dilezitd také
vlhkost vzduchu. Cerstvé vypéstky
se obecné skladaji asi ze 75 az 95 %
z vody, ktera je prostfednictvim
jejich bunék neustale v kontaktu se
vzduchem ve skladovacim prostoru.
Jestlize je tedy vlhkost vzduchu

v mistnosti prili§ nizkd, dochazi

v plodinach setrvale k ubytku
vlhkosti, vysusuji se, scvrkavaji nebo
vadnou. Prili§ velka vlhkost vede
zase ke vzniku plisni a k hnilobé.
Schopnost vzduchu absorbovat
vlhkost zavisi na teploté, se zvy$ujici
se teplotou stoupd. Vlhkost nasyceni
méfend v g/m’ uddvd maximalni
mnozstvi vodni pary, které se muze
pti urdité teploté vstrebat. Relativni
vlhkost vzduchu udava skutecnou
procentudlni hodnotu nasyceni
vzduchu. Padesatiprocentni relativni
vlhkost tak napriklad znamena, Ze
vzduch obsahuje polovi¢ni mnozstvi
vodni pary, kterou by mohl pfi dané
teploté maximalné vstfebat. Vzduch
zcela nasyceny vodni parou ma
relativni vlhkost 100 %.

Obecné je ve skladovacich sklepech
zadouci relativni vlhkost vzduchu
mezi 85 a 95 %. Optimalni

vlhkost vzduchu pritom zavisi

na druhu ovoce nebo zeleniny.
Tabulka 1 uvadi podrobné hodnoty.
Napt. listova zelenina ma kvtili
velké povrchové plose tendenci

k vysokému odparovani buné¢né
vody, a méla by se proto skladovat
pti vysoké relativni vlhkosti (pfes
95 %), zatimco napf. cibule je

diky pergamenovitym slupkam
pfed ztratou vody skute¢né dobre
chrénéna, a proto pottebuje

pomérné suché uskladnéni, tzn.
relativni vlhkost vzduchu 70 az 75 %.
Pro sledovani vlhkosti vzduchu ve
sklepé je nejlepsi povésit viIhkomér
(obr. 1.4) co nejvice doprostied
mistnosti.

Schopnost vzduchu absorbovat
vlhkost klesa spolu s klesajici
teplotou. Jestlize do chladného
sklepa proudi vnéjsi teply vlhky
vzduch a pfitom se ochlazuje, mtize
relativni vlhkost vzduchu stoupnout
podle teploty ve sklepé az na
hodnotu blizkou 100 %. Jestlize
teplota vzduchu, napt. na studenych
sténach, poklesne jesté vice, neudrzi
se vlhkost ve vzduchu v plynném
skupenstvi a ¢aste¢né se srazi jako
kondenzat (rosa).

Teplota, pfi niz vodni para
kondenzuje, se nazyva rosny

bod. V tabulce 2 mizeme vidét,

Ze napf. pfi vnitfni teploté +6 °C

a vlhkosti vzduchu 85 % za¢ne voda
kondenzovat tehdy, kdyz vnitini
teplota klesne na +3,62 °C.
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1.4 Kombinovany
piistroj pro méfeni
teploty a vlhkosti.
Zdroj (6)
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Tabulka 2 Teplota
rosného bodu
vzduchu o razné
teploté a relativni
vlhkosti. Zdroj (7)

Kdyz vezmeme v tvahu, Ze

v prirodnim sklepé chceme mit
na jednu stranu nizké teploty

a vysokou relativni vlhkost
vzduchu a na druhou stranu si
ma vzduch podrzet co nejnizsi
maximalni vlhkost vzduchu, pak
je jasné, ze ¢im nizsi bude teplota,
tim snaze dojde ke kondenzaci,
tedy k poceni. Kondenzace za¢ina
vzdy na nejstudenéjsi plose. Aby
se co nejvice zabranilo poceni

Teplota  7epiota rosného bodu [°C]

vnitiiho o relativni vihkosti vzduchu

vzduchu

[°C] 50% 60% 70% 80% 8% 9% 95%
-10 -17,45 -15,68 -13,95 -12,50 -11,95 -11,10 -10,60
=5 -12,95 -1093 -893 -760 6,94 -6,18 5,61
-2 -10,06 -7,94 626 -4,67 -385 -3,15 -2,93
+0 -821 610 -426 -259 -1,99 -142 -0,67
2 -6,56 4,40 -248 098 -026 047 1,20
4 -488 -261 -088 078 162 244 320
6 -3,07 -105 08 272 362 448 538
8 -1,61 067 28 477 566 648 732
10 0,02 2,53 4,79 6,79 7,65 8,45 9,31
12 184 446 674 869 960 1048 11,33
14 3,76 6,40 8,67 10,71 11,64 12,55 13,36
16 559 829 1061 1266 13,63 14,58 1554
18 743 1012 12,44 1456 1541 1631 17,25
20 9,30 12,00 14,40 16,46 17,44 1836 19,18
Materizl ng(t:llir;g )kapilérnl’ nasékavosti w
PIna cihla 20-30

Vépenopiskova tvarnice 4-8

Pemzobeton 1,5-2,5

Plynobeton 4-8

Sadrokartonové desky 35-70

Vépenna omitka 7

Vapenocementova omitka 2-4

Cementova omitka 2-3

Emulzni barva 0,05-0,2

Tabulka 3 Koeficienty kapildrni nasékavosti nékterych materiali.

Zdroj (7)
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(a samozifejmé aby se predeslo
nezadoucimu zvyseni teploty ve
sklepé), vétraji se sklepni prostory
v teplych ro¢nich obdobich
nejlépe jen béhem nékolika (malo)
chladnych no¢nich hodin.

K poceni vak miize dojit i v zimé,
kdyz je velmi nizka vnéjsi teplota

a strop napt. u sklep, na kterych
nic nestoji, je nedostate¢né tepelné
izolovan. Ten je pak vétsinou
nejstudenéj$i hrani¢ni plochou, na
které nejsnaze kondenzuje voda.
Zabrani se tomu tim, Ze se tepelna
izolace stropu vymeéii tak velkoryse,
aby teplota na spodni strané stropu
sklepa nikdy neklesla pod teplotu
rosného bodu vzduchu ve sklepé,

a to ani pti velmi nizkych vnéjsich
teplotach.

Vlhkost vzduchu lze v ptirodnim
sklepé obecné ovlivnit snaze

nez teplotu, protoze mimo jiné
zavisi také na pouzitém materidlu
a vlhkosti okolni zeminy. Napft.
cihlové stény diky své akumulaéni
schopnosti 1épe udrzi vyssi

a relativné rovnomérnou vlhkost
vzduchu nez stény z betonu
(tabulka 3). Stejné tak jsou piiznivé
podlahy z péchovaného jilu nebo
cihlové dlazby (viz kap. 3). V takto
postavenych sklepech a predev$im
jsou-li do velké miry obklopeny
zeminou, lze obvykle dosdhnout
pozadované relativni vlhkosti
vzduchu bez dalsich opatfeni.
Pokud by byla vlhkost vzduchu
prilezitostné prili§ vysoka, lze ji
vétsinou regulovat vétranim. Vlhky
vzduch se v mistnosti shromazduje
vzdy nahote, je leh¢i nez suchy
vzduch, a lze jej proto dobte
odvétravat.



Oproti tomu vzduch v pfizemnich
skladovacich prostorach nebo

ve vy$e polozenych betonovych
sklepech byva podle zkusenosti spise
ptili$ suchy nez ptilis vihky.
Zvyseni vlhkosti vzduchu lze napi.
snadno dosdhnout - i kdy?z trochu
nepohodlné - tim, ze do mistnosti
postavite nadobu s vodou nebo
vodou skropite podlahu.

Ve Svycarsku se doporucuje pouzit
pro uskladnéni ovoce jako podklad
mech (1). UdrZuje rovnomérnou
vlhkost a kromé toho by mél
sniZzovat nebezpedi tvorby plisné

a absorbovat mald mnozstvi plynu,

predevsim etylenu, ktery urychluje

dozravani ovoce. Dalsi jednoducha

opatreni pro zvySeni vlhkosti

vzduchu:

« korenovou zeleninu skladujte ve
vlhkém pisku;

o ovoce zabalte do plastové folie
nebo do olejového papiru;

o omezte vétrani na nutné
minimum.

Tip pro uskladnéni plodd

Predejdéte prili§ brzké nebo opozdéné urodé
a neuskladnujte prili§ malé plody, protoze kvili svému
velkému povrchu odpati vice vody nez vétsi kusy.

Proudéni vzduchu a slozeni vzduchu

Venkovni vzduch se bézné sklada
asi z 0,03 % oxidu uhlicitého (CO,),
21 % kysliku (O,) a asi 78 % dusiku
(N).

Zelenina a ovoce jsou Zivé
organismy, jejichz latkova vyména
pokracuje i po sklizni (obr. 1.5).
Stejné jako lidé a zvirata pfeménuji
rostliny ¢ast cukru (fruktézy)
ptijimanim kysliku na oxid
uhlicity. Pti uskladnéni vétsiho
mnozstvi ovoce a zeleniny méni
jejich latkova vymeéna slozeni
vzduchu v mistnosti. Musi se proto
vétrat, jelikoz ,,dychani“ ¢erstvych
vypéstkil urychluje dozravani plodi
a napomaha hniti.

Intenzita dychani se lisi podle
druhu rostliny a teploty (tab. 4).
Proces dozravani se tedy zpomaluje
nejenom nizkymi teplotami
okolniho prosttedi a vysokou
vlhkosti vzduchu, ale také
dostate¢nym proudénim vzduchu

v mistnosti, které odvadi vzduch

obohaceny latkami z rostlin
podporujicimi dozravani.

Jako pohon proudéni vzduchu

lze v zasadé vyuzit pfirozené
proudéni (stoupani teplejsiho, resp.
vlh¢iho a tim lehéiho vzduchu). Ve
skladovacich prostorach chlazenych

Bunécné

Rozpinani bunék

Optimalni zralost

Intenzita dychani
Iralost, kdy se plod snadno i se stopkou oddéli od vétve

1.5 Intenzita
dychdni a stadia
vyvoje plodu

u jablka. Zdroj (4)

Faze starnuti

20-50 60-120 10-200
podle druhu intenzity riistu podle
teploty

a trvanlivost|

Doba trvé;i stadif [dny]
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Tabulka 4 (pravd
strana) Mérna
tepelna kapacita
a vydechované
teplo ovoce

a zeleniny.

Zdroj (8)
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¢erstvym vzduchem se ovlada
prostiednictvim vestavénych
kanala pro ptivod a odvod vzduchu
s nastavitelnym otvory.

Bohuzel pti pfirozeném vétrani
nelze presné zméfit velikost vymény
vzduchu. Musi se nastavit ptipad od
ptipadu podle sledovéani teploméru
a vlhkoméru. Tento problém fe$i
nedostatecné i pouziti teplotou
fizeného ventildtoru — nehledé

na spotfebu energie navic.

V primyslovém skladovani
¢erstvych produktti se od roku 1928
slozeni vzduchu reguluje (tzv. ,CA
sklady“; CA - controlled atmosphere
nebo také skladovani v fizené
atmosférie). Zelenina a ovoce se
skladuji v prostoru vybaveném
chladicimi agregaty, pri¢emz se kvili
prodlouzeni doby skladovani méni
pomér oxidu uhli¢itého a kysliku ve
vzduchu v mistnosti. Tento princip
je zaloZen na poznatku, Ze rostliny

a plody vydavaji bezmala stejné
oxidu uhli¢itého, jako prijimaji
kysliku. Koncem 19. stoleti se
zjistilo, Ze kdyzZ se podstatné snizi
koncentrace kysliku v okolnim
vzduchu, zpomali se latkova vyména
rostlinnych produkti.

LV jistém smyslu se CA skladovdni
provadélo mnoho let metodou
pokusu a omylu. Do jisté miry

bylo predchiidcem CA skladovdni
zakopdvani sudii s jablky do zemé

a jejich zasypavani zeminou

a odpadky. To samé plati pro
prepravu ovoce v nevétranych lodnich
prostordch.“ (2)

Slozeni vzduchu Ize do jisté miry
fidit i v pfirodnim sklepé, zvlasté
kdy?z je ptili$ sucho a teplo, a tak
prodlouzit trvanlivost nékterych
potravin (predevsim jablek, hrusek

atd., srovnej str. 126 a nasl.).

Dtive se toho dosahovalo tim,

Ze se plody jednotlivé balily do
hedvabného papiru. To je chranilo
nejen pred otla¢enim a naslednymi
infekcemi (pfi¢emz se tak snizilo
také vyparovani a s nim spojené
vadnuti) - papirovy obal také
branil pfedev$§im provzdus$néni.
Produkty latkové vymény v nizké
koncentraci urychluji zrani, ale
kvili chybéjicimu vétrani dosahuji
tak vysoké koncentrace, ze maji
konzerva¢ni ucinky.

»Zddny Zivy tvor nedokdze Zit

ve vlastnich sekretech. Stejné tak
ovoce viastnimi vymésovanymi
latkami prakticky zastavi procesy
dozrdvdni.“ (3)

Nevyhodou kusového baleni ovSem
nenti jen to, Ze baleni je ¢asové
néroc¢né a spotiebuje mnoho papiru,
ale také lze tézko odhalit zdvadné
plody.

Snazsi je skladovani v fizené
atmosféfe s mrazicimi pytli
vhodnymi pro potraviny, které
pojmou nékolik kilogramii ovoce
najednou (vybirejte pouze zcela
bezchybné, dobte vyvinuté plody).
Nez se ovoce rozdéli podle tfid

a naplni do pytlt, mélo by stravit
nékolik dni volné ve sklepé, aby

se prizpusobilo teploté. Pytle se
skladuji uzaviené, jemné srazeni
vlhkosti uvnitf pytle je normalni.
Takto se dozravani podstatné
zpomali a doba skladovani
prodlouzi.



