WISSENSWERTES UND
TIPPS ZUR LAGERUNG

Eier

Eier sollten dunkel und nicht zu warm gelagert werden.
Nichtsdestotrotz (bersteht ein Ei Temperaturen bis zu 40°C
unbeschadet. Es verfUgt Uber eine natlirliche Schutzschicht,
die Keime abhilt ins Innere einzudringen.

Diese Schutzschicht wird zerstdrt, wenn sich Kondenswasser
auf der Schale bildet. Das kann passieren, wenn das Ei merk-
baren Temperaturschwankungen ausgesetzt ist, wie z.B. das
Unterbrechen einer Klhlkette.

Aus diesem Grund findet ihr die Bio-Eier in der Landspeis nicht
zwingend in der KUhlung. Unser Partner liefert sie direkt vom
Hof an unsere Standorte - ohne eingeschobene Kihlkette.

Paradeiser

Paradeiser sind druckempfindlich und méigen es auch wahrend
der Lagerung nicht kalt! Ein Uber 13°C warmer Ort I4sst sie
nachreifen und ihr volles Aroma entwickeln.

Paradeiser lieber gesondert Iagern, denn sie geben ebenso
wie Apfel das Reifegas Ethylen ab. Erhitzte Paradeiserprodukte
helfen dem Korper dabei, das zellschitzende Lykopin besser
aufzunehmen. Es tragt dazu bei, Herz-Kreislauferkrankungen
sowie Krebs vorzubeugen. Also: auch bei der Zubereitung
manchmal an die Vorliebe der Paradeiser fUr Wdrme denken!
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Apfel N’

Apfel lassen sich sehr lange lagern. Bester Lagerort ist ein
kunler, nicht zu trockener Platz, am besten in kUhlen Keller-
rdumen oder im KUhlschrank. Zum Einfrieren sind rohe

Apfel nicht geeignet, aber zu Mus oder Kompott verarbeitet
ktinnen sie acht bis zwtIf Monate im TiefkUhler bleiben.
Apfel produzieren das Reifegas Ethylen, sie sollten daher
getrennt von anderem Obst und Gemilse aufbewahrt werden.

Apfel sind die ideale fett- und cholesterinfreie Jause!

Sie enthalten Vitamine und Mineralstoffe erster GUte: darunter
die Vitamine B1, B2, C, P und Beta-Karotin sowie Kalium, das
den Kbrper entwéssert.

Erddpfel

Wie lange du Erd#pfel lagern kannst, hdngt vom Erntezeitpunkt
ab. FrUhe Sorten, wie die Heurigen, lassen sich nur ein bis

Zwei Wochen aufbewahren. Spéte Sorten hingegen (September/
Oktober) haben bereits eine dickere Schale und eignen sich
hervorragend fUr die 14ngere Lagerung.

Zu kalte Temperaturen - wie im Khlschrank - bewirken, dass
Stérke in Zucker umgewandelt wird. Schrumpelige Schalen
und gummiartige Konsistenz entstehen durch zu trockene Luft.
Unerwlnschte Keime und grine Stellen werden durch Warme
und Licht verursacht. Nach Méglichkeit also luftig, frostfrei,
vor Licht geschiitzt und bei ausreichender Luftfeuchtigkeit

(im Keller) lagern.

Erdbeeren

Erdbeeren sind duerst empfindlich und knnen rasch
verderben. Daher am Besten dfters kleinere Mengen kaufen.
Bleiben Erdbeeren brig, so kbnnen sie ungewaschen im
Kihischrank bei 2-6°C ein bis zwei Tage gelagert werden.

Die Frichte erst unmittelbar vor dem Geniefien waschen und
Stiele und Blutenansdtze erst danach abzupfen.

Die Erdbeere zdhlt mit nur 37 Kilokalorien pro 100¢ zu den
kaloriendrmsten Obstarten. Sie besteht zu 90 Prozent aus
Wassel, versorgt uns mit mehr Vitamin C als Zitrusfrichte und
liefert Folsdure, die vor Herz-Kreislauferkrankungen schitzt.

Kilrbis

Der Kurbis ist eine der &ltesten Kuiturpflanzen der Erde - und
eine der gesUndesten dazu! Er ist arm an Natrium und gehort
deshalb bei Bluthochdruck auf den Speiseplan. Durch seinen
hohen Kaliumgehalt wirkt er auRerdem entwssernd und harn-
treibend. Nicht zu vergessen, dass manche KUrbissorten (wie
der Hokkaido-KUrbis) mehr Beta-Karotin enthalten als Karotten!

Einen reifen KUrbis erkennt man daran, dass er hohl klingt,
wenn man gegen seine Schale kKlopft. Bei unverletzter Schale
und Kuhler, trockener Lagerung ktnnen Klrbisse wochenlang
aufbewahrt werden.



