Gemiise

Avocado ™
Blumenkohl
Brokkoli
Gurke
Kartoffeln
Knoblauch
Kohlrabi
Kiirbie
Lauch
Mhre
Paprika
Pilze
Radieschen
Salat
Spinat
Tomate ™
Zucchini

Zwiebel
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reife Frucht gofort verzehren
Griin entfernen
Plagtikfolie durchlochern

locker in Papiertite schlagen

im Baumwollbeutel, moglichst
kuhler Ort, x Apfel hinzulegen

getrennt von Obet, in Papiertiite
im feuchten Tuch

kuhler Ort, regelmaBig drehen
im Plagtikbeutel

im feuchten Tuch, atehend

in verschloggenem Behalter

in einer Papiertite

im feuchten Tuch, Grines weg
im feuchten Tuch

im feuchten Tueh

Mit Strunk, in offenem Behalter
abgedeckt mit einem Tuch

in Papier oder Tuch echlagen

kithler Ort, in Stoffbeutel

2/K.- Zimmertemperatur/Kihlechrank [ H/D - Hell/Ounkel

é) G arten i ourna I Auf www.gartenjournal.net/hof-lagerlang/ kannen Sie die Tabelle ale Posterdruck bestellen
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Obst

Ananag
Apfel
Aprikoge *
Banane ™
Birne
Erdbeere
Heidelbeere
Kaki
Kireche
Kiwi *
Mango ™
Melonen
Nektarine *
Dfirgich *
Dflaume
Rhabarber
Trauben
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weiche Unterlage

im Plagtikbeutel

nicht stapeln oder quetechen
hangend an kuhlem, luftigen Ort
loge

in offenem Behafter

in offenem Behalter

loge in der Tur

mit Stiel

loge in der Tar

nicht gtapeln, luftiger Behalter

nicht stapeln, luftiger Behalter

im Eierkarton (unreife Friichte
hingegen bei Zimmertemp.)

im feuchten Tuch
verechloggener Behalter

ragch verzehren

* nachreifende Frichte: Lagerdauer kann stark variieren
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