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Obst und Gemiise lagern

Obst und Gemuse sollten grundsatzlich getrennt voneinander und
immer kdhl, trocken und lichtgeschitzt aufbewahrt werden.

Ein guter Ort dafdr ist ein Keller mit hoher Luftfeuchtigkeit oder das
Gemiusefach im Kihlschrank. Dort bleiben die Lebensmittel auch
nach dem Kauf langer frisch sowie vitamin- und nahrstoffreich. Bei
Radieschen und Karotten ist es ratsam, die Blatter zu entfernen, da
diese viel Feuchtigkeit bendtigen, die sie der Knolle entziehen.
Auch Salate und Blumenkohl sollten kihl gelagert werden,
Tomaten dagegen nicht, weil sie sonst hart werden und ihr
Geschmack nachlasst. Beeren halten sich am langsten, wenn sie
auf einem Teller im Kihlschrank gelagert werden.

Nicht ganz reifes Obst reift und entwickelt an einem sonnigen Platz
seine Aromen.




