Gemiiselagerung im Uberblick

Winterlagerung
WO welche Gemiise wie zu beachten
Keller Alle Wurzelgemiise wie Spidtmohren, Kiste mit Frostfrei und so kalt wie moglich, Luftfeuchte idealerweise 85-95%.
Bete, Winterrettich, Wurzelpetersilie. Sand/Ségespénen Ideal ist Stein- oder Lehmboden, ohne direkte Sonneneinstrahlung, fiir
Wenn Withlméuse im Garten sind: auch Luftaustausch sorgen. Nur ungewaschenes Gemiise einlagern, Au3enhaut
Topinambur, Pastinake & Co. nicht verletzen. Beschéddigtes Gemiise zuerst verzehren, regelmafig
Kontrolle auf Faulnis.
Sellerie, Kohlrabi, Wirsing, Weil3-, Rot- | Strunk mit Wurzeln in | Sellerie und Kohlrabi trockener lagern. Bei Kohl wéchentlich die
und Butterkohl, Steckriiben Erde/ Sand/Sdgemehl | vergammelten Auflenblitter entfernen.
einpflanzen
Chicoree-Pflanzen in Sand/Erde Ab Nov/Dez die Wurzelriiben mit 2-3 cm Blattansatz im Keller kalt
lagern. Nach Bedarf zum Treiben in Eimer mit Sand/Erde oder 1/3
Wasser dunkel ins Warme stellen (15-20°C) (siche Literatur: Infoblatt
Chicoree).
Chicoree-Pfeifen, Chinakohlkopf einzeln in Packpapier | Lagerung fertiger Kopfe (ohne Wurzel), 4-6 Wochen haltbar.
eingeschlagen
Kartoffeln Schiittung/in luft- Bei Dunkelheit, 4-6°C und 90-95% Luftfeuchte bis 8 Monate lagerfahig.
durchléssigen Ungewaschen einlagern, nicht mit Apfeln und anderem Kernobst in
Kartoffelkisten einem Raum.
Wohnraum Kiirbis auf Regal/ Kleider- Nur ausgereifte Friichte einlagern. Bei Temperatur tiber 10°C bis zu 3
schrank oder in Netzen | Monaten haltbar (Moschata bis zu 12 Monaten). Druckstellen vermeiden.
/Tiichern aufgehéingt Saugfihige weiche Unterlage; regelméfig auf Gammel kontrollieren.
unreife Tomaten und Paprika warmer Ort Vor dem ersten Frost die noch nicht ausgereiften Friichte, gern mit Kraut,
reinholen und nachreifen lassen. RegelméBig auf Faulnis kontrollieren.
als Pflanze tiberwintern: manche Chili | Wintergarten/heller Problem: Lausebefall. Oberirdische Triebe sterben oft ab, aber neues
(Capsicum annuum) und kleinfriichtige | Raum Austreiben aus Wurzel. Vorteil: frithere Fruchtreife als bei neu
Paprikasorten, C. baccatum (z.B. angezogenen Pflanzen.
Lemon Drop, Glockenpaprika, Rocoto
manzano....), Andenbeere
Dachboden Zwiebeln, Schalotten, Knoblauch aufhingen/luftig Dunkel, niedrige Luftfeuchtigkeit. Bei Frost nicht bewegen!

ausbreiten




Draullen Herbstriiben, Winterporree, Griinkohl, |auf dem Gartenbeet Maiuseproblematik. Die Ernte ist bei Frost schwierig, daher am besten in

Rosenkohl, Spinat, Feldsalat, Postelein, frostfreier Phase ernten und kiihl zwischenlagern.

Winterzwiebeln, Mangold, Schwarz- Hilfsmittel: Mulch, Anhéufeln, Vlies (Abdeckung bei Temperaturen tiefer

wurzel, Pastinake, Haferwurz, als -10°C).

Speiseklette, StiBdolde, Topinambur,

Meerrettich, Rapunzelglockenblume

Brokkoli, Kohlrabi, Rettich, im kalten Kasten/ Brauchen Schutz vor Wind und Feuchtigkeit.

Winterendivie, Radicchio Foliengewichshaus

Mohre, Kohlrabi, Steckriibe, rote Bete, | Erdmiete Vorteil: Frische. Gegen Nagetiere sichern, z.B. mit Drahtgeflecht oder

Kohl, Pastinake, Chinakohl Waschmaschinentrommel. Darf nicht zu feucht sein.

Konservierung | Kohl, Paprika, Gurken, Bohnen, Milchsiuregédrung In Géartopfen mit Wasserrand, siche auch Literatur unten.

Maiskolben, Knoblauch, Méhren,

Brokkoli, Kiirbis...

Alle Gemiise auB3er Salate Einkochen In Einmachgldsern oder Twist off-Glisern, unterschiedliche Kochzeiten
(30-90 Min.) je nach Gemiise, siche Literatur.

Alle Gemiise auf3er Salate (Einfrieren) Nachteil: sehr hoher Energieverbrauch. Vor dem Einfrieren kurz
blanchieren.

z.B. Tomaten, Zucchini, rote Bete, Dorren Zum Energiesparen Solartrockner, Ofenwarme nutzen. Optimale

Mohren, Kohlblatter Trockentemperatur ab 40°C. Vor allem Tomaten sollten ziigig getrocknet
werden (bis 60°C), sonst neigen sie zu Hefenbildung.

z.B. Trockenbohnen, Trockenerbsen, Lufttrocknen (Wohn- | Keine direkte Sonneneinstrahlung, langere Feuchtigkeitsphasen

Mais, Lupinen, Soja, Chili (zur

Pulverherstellung)

raum, Dachboden,
drauflen)

vermeiden.

kurzfristige La

gerung

Kiiche Tomaten, Zwiebeln, Knoblauch Zimmertemperatur Tomaten verlieren unter 12°C an Geschmack, daher nicht in den
Kiihlschrank. Zwiebeln und Knoblauch luftig oder in offenem Tontopf
aufbewahren.

Kihlschrank, [alle Gemise au3er Tomaten, Zwiebeln, | kiihl Bei Kohlrabi, Radieschen, M6hren und Rhabarber Laub entfernen. Leicht

Speisekammer | Knoblauch welkende Gemiise (Radieschen, Salat, Meerrettich, Topinambur,..) in ein

feuchtes Tuch einschlagen.
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