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Pestovani a skladovani avokada

Velkou vyhodou avokada je, Ze jeho pecka nam muze s trochou trpélivosti
snadno nakli¢it. MiZzeme toho dosahnout dvéma zpuUsoby: 1. O¢isténou
pecku...

Peéstovani avokada

Velkou vyhodou avokada je, ze jeho pecka nam muze s trochou trpélivosti snadno nakli¢it. Muzeme
toho dosdhnout dvéma zplsoby:

1. Ocisténou pecku polozime Spickou nahoru do substratu, idealné do hloubky 2,5 centimetru.
Substrat pouzijeme vlhky nebo polopropustny. Ten musime udrzovat stale navlhly, zaroven vSak také
v teple. Idedlni teplota je 25 °C.

2. Pecku ponorime z poloviny do vody. Hlidejme, aby pecka méla vzdy vodu. Nechejme ji tak, nez
popraska a objevi se korinek. Poté pecku zasadime. Pak ji udrzujte ve vlhkém, ale ne promaceném
substratu. Kotinky rostliny by mohly uhnit. Skodi ji také pfimé sluneéni svétlo, ale prospiva teplo a
vlhko. Vyroste nam rostlinka se zelenymi listy, ktera muze po ¢ase dorust az v tfimetrovy stromek.

Avokado nese plody od véku Ctyr do osmi let. Hruskovec prelahodny ma zvlastni vlastnost, a sice,
ze muze nést plody i jako neopylena rostlina. Pouze budou bez pecky.

Skladovani avokada

Z&kladem je uz v obchodé vybrat zralé avokado. To pozname tak, Ze je na pohmat pruzné a lehce
mékké. Nezralé ma horkou chut a Spatné se loupe. Pokud vybereme avokado jeSté nezralé,
jednoduse ho nechdme par dni pri pokojové teploté dozrat a konzumujeme, az zmékne. Nenacaté
bychom jej neméli skladovat pri teploté nizsi nez 10 °C.

Podobné jako u jablka, i duzina avokada pri kontaktu se vzduchem oxiduje, tedy méni svou
barvu. Abychom tomu zabranili, jednoduse ho pokapeme citronovou stavou.



