SAISONRALENDER

Mit unserem praktischen Saisonkalender behalten Sie immer im Blick,
welche Gemiise- und Obstsorten gerade Saison haben. So konnen Sie
die enorme Vielfalt des heimischen Anbaus voll auskosten!
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In dieser praktischen Ubersicht finden Sie fiir die wichtigsten Gemiise- und

[AGERTIPP)

Obstsorten den richtigen Aufbewahrungsort — damit Frisches langer frisch bleibt!

Apfel mittleres getrennt von anderem Gemise und Obst,
Kiihlschrankfach unverpackt oder in durchldcherter Plastiktiite
Bananen & kiihler bis zimmer- getrennt von anderem Gemiise und Obst
exotische Friichte warmer, dunkler Raum
Beeren kdltestes verlesen, auf einem Teller oder
KiihIschrankfach mit einem Stiick Kiichenkrepp in einer Dose
Birnen mittleres getrennt von anderem Gemiise und Obst,
Kiihlschrankfach unverpackt oder in durchlgcherter Plastiktiite
Steinobst, z. B. kaltestes getrennt von anderem Gemiise und Obst,
Aprikosen, Pfirsiche KiihIschrankfach unverpackt, nebeneinander
& Pflaumen
Zitrusfriichte, z. B. warmstes Kiihlschrank- qut beliftet, unverpackt, nebeneinander
Orangen & Zitronen | fach oder kiihler Raum
Bundkrduter & mittleres Band oder Gummi entfernen, in Dose oder
Feldsalat Kiihlschrankfach Plastiktiite luftdicht verpacken, ein Stiick
Kiichenkrepp dazulegen (Basilikum: Enden
anschneiden, in Glas mit Wasser stellen)
Kopfsalate mittleres in feuchtes Tuch einschlagen oder in
KiihIschrankfach durchlocherter Plastiktiite oder halb gedffneter
Dose mit dem Strunk nach oben,
ein Stiick Kiichenkrepp dazulegen
Topfkrduter hell, aber nicht sonnig von unten mdBig gielen, ganze Triebe
abschneiden, statt einzelne Blatter abzuzupfen;
qqf. Pflanzen teilen und neu eintopfen
(ndhrstoffarmes Substrat)

Auberginen kiihler bis zimmerwarmer Raum | in Papier* oder trockenes Tuch einschlagen
Blumenkohl & | Gemiisefach des Kiihlschranks in Papier* einschlagen,
Brokkoli Blumenkohl-Griin nicht entfernen
Griinkohl Gemiisefach oder in Plastiktiite oder feuchtes Tuch einschlagen
mittleres Kiihlschrankfach
Gurken Gemiisefach des Kiihlschranks in Papier* oder trockenes Tuch einschlagen
Kartoffeln kiihler, trockener und lichtgeschiitzt, unverpackt, gut beliiftet und
dunkler Raum getrennt von anderem Gemiise und Obst;
ideal: in Tontopf oder Karton mit Lochern
Knoblauch s. Kartoffeln
Kohl, Gemiisefach, mittleres Kiihl- duBere Blatter nicht entfernen
weifl & rot schrankfach oder kiihler Raum
Kohlrabi Gemiisefach des Kiihlschranks | Griin entfernen, in feuchtes Tuch einschlagen
Kiirbis s. Kartoffeln
Lauch Gemiisefach des Kiihlschranks in Papier* einschlagen,
getrennt von Lebensmitteln aufbewahren,
die leicht Fremdgeriiche annehmen
Mdhren mittleres Kiihlschrankfach Griin entfernen, luftdicht verpacken,
ein Stiick Kiichenkrepp dazulegen
Paprika Gemiisefach des Kiihlschranks | in Papier* oder trockenes Tuch einschlagen,
getrennt von anderem Gemise und Obst
Pastinaken s. Mchren
Petersilien- mittleres Kiihlschrankfach Griin entfernen, luftdicht verpacken,
wurzeln ein Stiick Kiichenkrepp dazulegen
Pilze kdltestes Kiihlschrankfach in Papier* oder trockenes Tuch einschlagen
Radieschen s. Mahren
Rote Bete Gemiisefach des KiihIschranks | Griin entfernen, in feuchtes Tuch einschlagen
Sellerie Gemisefach des Kiihlschranks in feuchtes Tuch einschlagen,
(Knollen-) einzelne Stiicke luftdicht verpacken
Sellerie Gemiisefach des Kiihlschranks [uftdicht verpacken,
(Stauden-) ein Stlick Kiichenkrepp dazulegen
Spargel, griin kiihler, dunkler Raum aufrecht in Glas mit Wasser stellen
Spargel, weil$ kaltestes KiihIschrankfach ungeschalt in feuchtes Tuch einschlagen
Spinat kaltestes KiihIschrankfach in feuchtes Tuch einschlagen
Steckriiben Gemiisefach des Kiihlschranks | Griin entfernen, in feuchtes Tuch einschlagen
Tomaten kiihler bis zimmerwarmer Raum Rispen entfernen, getrennt von anderem
Gemiise und Obst, unverpackt, nebeneinander
Zucchini kiihler bis zimmerwarmer Raum | in Papier* oder trockenes Tuch einschlagen
Zwiebeln 5. Kartoffeln

*SAMMHN Sl[ IUHN UND PAP’[K vom Backer, Wochen-

markt oder Bioladen zum Einschlagen von Gemuse und
Obst! Zeitungspapier ist daflir ungeeignet, da giftige Stoffe
aus der Druckerschwarze, unter anderem Mineraldl, auf die
Lebensmittel Gbertragen werden kénnen.

Wir machen ganz bewusst keine Angaben zur Dauer der Haltbarkeit, da
diese von zu vielen Faktoren abhédngt. Zudem denken wir, dass man auch
nicht mehr ganz frisches Gemuise und Obst verarbeiten kann, ganz nach
dem Motto: verschrumpelt ja — schimmelig nein.

KALTEZONEN

im Kihlschrank clever nutzen:

* kalteste Zone (2-5 °Q):

direkt Uber dem GemuUsefach

* mittlere Zone (6-8 °C):
Facher in der Mitte

* wdrmste Zone (9-14 °Q):

oberstes Fach, Tur, GemUsefach

”HY[{N ist ein natdrliches Reifegas, das viele Friichte
verstrdmen. Lagern andere Friichte in der Ndhe,
reifen diese schneller nach. Besonders Apfel, Birnen,
Bananen sowie Tomaten und Pfirsiche sondern

reichlich Ethylen ab.

GRUN [N”[KN[N vor dem Lagern macht Gemdse

langer haltbar. Das gilt besonders fur Radieschen,
Bundmohren, Kohlrabi und Mairtbchen.

www.koestlich-vegetarisch.de




