Mineralstoffen und natirlich viel

Voll mit Vitaminen,
Geschmack in Form von frischem knackigem Obst und
Gemiise hat unser Fahrer Ihre Okokiste gerade zu Ihnen
gebracht. Nun geht's ans Verraumen all' der leckeren
Fitmacher, sofern sie nicht gleich vernascht werden.

Spatestens jetzt kommt oft die “Gretchenfrage”:
Kuhlschrank, Keller oder einfach in den Obstkorb?

Damit Sie Ihre Lebensmittel langer genief3en konnen, haben
wir fur Sie ein paar
Tipps zur Lagerung zusammengetragen.

Wir stehen lhnen selbstverstandlich auch gerne zur
Verfligung, wenn beim Kistenauspacken, doch noch
mal die eine oder andere Frage auftaucht.

No go’s - Was Sie vermeiden sollten:

Niemals in den Kiihlschrank:

Bananen: Sie verfarben sich schwarz, allerdings erst
wenn sie wieder ins Warme kommen.

Exoten wie Mangos, Papayas und Ananas: \Wenn sie
zu kalt gelagert werden, kénnen sie braun werden,
wassrig-glasige Stellen bekommen, und verlieren an
Aroma).

Tomaten: Bei zu kiihler Lagerung leidet der
Geschmack.

Basilikum: Minimum 8°C, bei niedrigeren
Temperaturen bekommt er schwarze Kalteflecken.

Auberginen: Sie sind ebenfalls sehr kalteempfindlich;
Minimum ca. 10°C, darunter bekommen sie
Kalteschaden.

Q](Okis te

natiirlich - frisch - ins Haus

Basics - Was immer gilt!

Wir sagen es Ihnen ganz ehrlich: Ab dem Moment
der Ernte geht es bei fast allen Gemise- und
Obstarten bergab.

Die Stoffwechselvorgdnge in dem lebendigen
Pflanzenteil gehen weiter, d.h. Wasser wird
verdunstet, Nahrstoffe werden abgebaut - der
Welke- und Alterungsprozess beginnt.
Ausnahme: Bei nachreifenden Obst- und
Gemiisearten (wie Apfel, Tomaten) wird durch die
richtige Lagerung die Qualitat noch verbessert.

Frische und Geschmack erhalten Sie einfach und
effektiv _mit den richtigen "“Anti-Aging”-
MaRnahmen:

Das A & O -Verdunstung vermeiden:

Die meisten Gemisearten und viele Obstsorten
fuhlen sich im Gemiusefach des Kuhlschranks
recht wohl. (Ausnahmen s. linker Kasten). Wenn
dort kein Platz mehr ist, ilbergangsweise in einem
anderen Fach des Kiihlschranks aufbewahren.
Wichtig: Das Gemiise dazu unbedingt in einen
geschlossenen Behalter geben, notfalls einen
Plastikbeutel einschlagen, um es vor dem
Austrocknen zu schitzen.

Tipp: Auch im Gemisefach selbst bleiben Salat
und andere Gemiise, abgedeckt oder in Folie
eingeschlagen noch langer knackig.

Bundmoéhren, Kohirabi,
Fenchelu.a.:
bleiben langer knackig frisch, wenn Sie vor dem

Einraumen gleich das Laub entfernen.

Radieschen,

Ungewaschen halt besser:

Obst v.a. Steinobst am besten immer erst direkt vor
der Zubereitung oder dem Verzehr waschen.
Durch das Waschen wiirde bei der Lagerung sonst
namlich zu viel Feuchtigkeit entstehen und die
Friichte schneller verderben lassen.

Taufrische Krauter

Bei Bundkrautern immer das Gummiband oder die
Schnur entfernen und die mit Wasser benetzten
Krauter lose in einer Dose oder einem
Plastikbeutel im Kihlschrank aufbewahren (die
Krauter sollen aber nicht im Wasser “schwimmen”)
Ausnahme: Basilikum (ins Wasser stellen und
alsbald verbrauchen)

Grundsitzlich gilt: Obst und Gemise
getrennt lagern. Welche der Friichte sich wie
vertragen, verrat die Tabelle auf der Riickseite.

Vor direkter Sonne schutzen

Lichtgeschiitzte Lagerung ist immer vorteilhaft.
Kartoffeln und Chicorée wollen es unbedingt ganz
dunkel haben!







