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Wie bleibt Brot im Sommer frisch?

Mo, 19.08.2019 - 10:17

An schwulen Sommertagen ist es warm und feucht: Schimmelpilze finden beste Bedingungen vor.
Brot ist daher in dieser Jahreszeit besonders anfallig fur Schimmelbildung.

Dem lasst sich gut mit Sauberkeit vorbeugen. Arbeitsflachen, Schneidbretter und die Brotdose sollten
immer grundlich von Brotkrimeln gereinigt werden. ,Die Brotdose wird am besten regelmafig mit
Essigwasser ausgewischt”, rat Silke Raffeiner, Ernahrungsexpertin der Verbraucherzentrale Sudtirol.
.Dafur wird eine kleine Menge Essig mit heiBem Wasser verdunnt. Wichtig ist, den Behalter
anschlieBend vollstandig trocknen zu lassen.”

Brot wird idealerweise |uftig und trocken bei Zimmertemperatur gelagert. Die Aufbewahrung im
Kuhlschrank ist nicht empfehlenswert, da das Brot darin schnell seine Knusprigkeit verliert und
altbacken wird. In Ausnahmefallen, beispielsweise bei sehr hohen Temperaturen, kann es trotzdem
sinnvoll sein, Brot fur kurze Zeit im Kuhlschrank zu lagern. Ideal sind dagegen Brotkasten aus
unglasierter Keramik oder aus Ton. Sie verlangsamen die Brotalterung, da das Material selbst
atmungsaktiv ist und Feuchtigkeit aufnehmen und ableiten kann. Das Brot bleibt dadurch langer
knusprig. Brotdosen aus anderen Materialien wie Holz, Metall oder Kunststoff sowie aus glasierter
Keramik sollten Luftungsschlitze oder -locher haben, damit die Feuchtigkeit aus der Dose entweichen
kann. Plastikbeutel und luftdichte Behalter ohne Schlitze sind ungeeignet, da sie die Schimmelbildung
fordern.
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