So lagern Sie Gemiise richtig:
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Gemiisesorte | Optimaler Lagerort Lagerdauer ab
Ernte (in Tagen)

Auberginen Speisekammer (8 — 20 °C) 10-14

Avocado Speisekammer (10-15° C) 14-28

Blumenkohl Kahlschrank, unterste Ablage (2-4° C) 30

Brokkoli Kuhlschrank, unterste Ablage (2-4° C)/ Gemusefach (8° C) 14

Champignons

Kahlschrank, unterste Ablage (2-4° C)

wenige Tage

Erbsen Kihlschrank, Gemiisefach (8° C) wenige Tage
Grine Bohnen | Kiihlschrank, Gemusefach (8° C) 14

Gurken Speisekammer (8-20° C) 5-7

Kartoffeln Speisekammer (8-20° C), besser Keller (4-11° C) bis 240
Knoblauch Speisekammer (8-20° C) mehrere Monate
Kohlrabi Kihlschrank, Gemiisefach (8° C) 50-80

Kopfsalat Kuhlschrank, unterste Ablage (2-4° C)/Gemisefach (8° C) 7-20

Kirbis Keller (4-11°C) mehrere Monate
Lauch Kuhlschrank, unterste Ablage (2-4° C)/Gemusefach (8° C) 30-60

Mohren Kuhlschrank, unterste Ablage (2-4° C)/Gemusefach (8° C) 80-120

Paprika Speisekammer (8-20° C) 21

Radieschen Kihlschrank, Gemiisefach (8° C) 5-7

Rettich Kuhlschrank, unterste Ablage (2-4° C)/Gemusefach (8° C) 7-14

Rosenkohl Kuhlschrank, unterste Ablage (2-4° C)/Gemusefach (8° C) 42

Rote Beete Kuhlschrank, unterste Ablage (2-4° C)/Gemusefach (8° C) 120-150

Sellerie Kuhlschrank, unterste Ablage (2-4° C)/Gemusefach (8° C) 28

Spinat Kuhlschrank, unterste Ablage (2-4° C)/Gemusefach (8° C) 10-21

Tomaten Speisekammer (8-20° C) 7-14

Zucchini Speisekammer (8-20° C) 14

Zwiebeln Speisekammer (8-20° C) 200

Unsere Lagertipps zum Aufbewahren von Obst und zum Lagern von Gemuse folgen den Empfehlungen des

Verbraucherservice Bayern (Stand: Marz 2015).



