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BEEREN

EXOTEN

•  Am besten kurz nach 
dem Einkauf verputzen.

•  Nicht übereinander 
stapeln.

•  Schimmelige Beeren fix 
aussortieren.

Schmecken mit braunen 
Fleckchen süßer.

Schmecken mit schrump-
liger Schale noch fruch-
tiger.

Am Bla�schopf au�ängen 
für längere Haltbarkeit.

FRECHE OBST & GEMÜSE 
AUFBEWAHRUNG
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2 - 5 Tage

2 - 5 Tage

2 - 5 Tage

2 - 3 Tage

4 - 7 Tage
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3 - 4 Tage
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1 - 3 Wochen
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•  Klarsichtfolie um 
Schni�stellen wickeln.

•  Bei leichtem Klopfen 
klingen Melonen dumpf.

•  Frische Melonen haben 
ein einheitlich gefärbtes 
Fruchtfleisch.

•  Am besten kurz nach 
dem Einkauf von der 
Plastikhülle befreien 
und verputzen.

•  In lu�durchlässiger 
Tüte lagern.

In ein leicht 
gefeuchtetes Geschir-
rhandtuch wickeln.

KERNOBST

PiLZE

MELONEN

SALATE
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4 - 6 Wochen

4 - 6 Wochen

3 Wochen

2 Wochen

4 - 7 Tage

4 - 7 Tage

1 Woche

2 Tage

3 - 5 Tage



STEiNOBST

ZiTRUSFRÜCHTE

Im Kühlschrank 
verlieren sie ihr Aroma.

Möchtest Du sie 
innerhalb von 3 Tagen 
vermampfen, dann  
lager sie lieber außerhalb 
des Kühlschranks.

OBST & GEMÜSE
KÜHL-

SCHRANK
ZiMMER-

TEMPERATUR

KELLER O. 
SPEiSE-
KAMMER

HÄLT WiE 
LANGE?

MiT
ABSTAND 
(ETHYLEN)

FRECHE 
HiNWEiSE

PE
G

G
Y 
P
Fi

R
S
i
C
H

ANTON A
PRi

K
O
S
EKi

R
A
 K

i
R
S
C
H
E

Z
E
N
Z
i
 Z

W

ET
SC

HGE

P
E
T
E
R
 P

FLA
UME

O
LG

A
 O

R
A
N
G
E

Z
O
E
 Z

i
T
R
O
N
E

Li
S
A
 L

i
M
E
T
T
E

M
O
N
A

 MANDARiNE

CA

RO
L
A
 C

L
E
M
E
N
T
i
N

E

GiN
A G

RA
PE
FR

U
i
T

N
i
N
A
 N

EK
T

A
RiNE

1 Woche

1 Woche
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1 Woche

2- 3 Wochen
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2 Wochen

2 Monate
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ANDERE

Blanchiert und dann im 
Gefrierfach halten sie 
1 Jahr.

In ein leicht gefeuchte-
tes Geschirrhandtuch 
wickeln.

In ein leicht gefeuchte-
tes Geschirrhandtuch 
wickeln.

In ein leicht gefeuchte-
tes Geschirrhandtuch 
wickeln.

Nicht übereinander 
stapeln.

Nicht übereinander 
stapeln.

In ein leicht gefeuchte-
tes Geschirrhandtuch 
wickeln.

Nicht mit Zwiebeln 
zusammen.

Nicht mit Kartoffeln 
zusammen.
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