lebensmittel richtig lagern

===  \Manchmal, so scheint es, kann man nicht gewinnen, zum Beispiel den Kampf gegen das

Verderben. Sperrt man das gute Biomusli in einen dichten Behalter, riecht es nach einer
Weile muffig, belasst man es in der luftdurchlassigen Schachtel, begeistern sich bald
die MehImotten dafur. Wie soll man Lebensmittel am besten lagern?

SONJA BETTEL

Fuir die meisten Lebensmittel gilt, dass
sie kiihl, trocken und dunkel gelagert
werden sollen, denn bei Wiarme ver-
mehren sich Schiadlinge und Mikroor-
ganismen schneller. Ideal ist eine nord-
seitig gelegene, gut geliiftete Speis. Die
Raumtemperatur sollte 15°C nicht
iberschreiten und nicht unter 2°C ab-
sinken. Was linger gelagert werden
soll oder mehr Feuchtigkeit braucht, ist
im Keller besser aufgehoben. Ein idea-
ler Lagerkeller hat eine Luftfeuchtig-
keit von 85 bis 9o Prozent und eine
Temperatur von unter 10°C. In alten
Héausern haben Keller einen Lehm-
oder Ziegelboden und damit die ideale
Luftfeuchtigkeit. In einem Keller mit
Betonboden kann man Backsteine auf-
legen und befeuchten und darauf dann
z. B. die Kiste mit den Erdapfeln stel-
len, empfiehlt die Biolandbau- und
Vollwertkost-Pionierin Johanna Wolfs-
berger aus Wien. Ein Stiick Krenwur-
zel zwischen den Erdépfeln verldngere
ihre Haltbarkeit.

Erdapfel

Erdipfel richtig zu lagern ist schwierig
in modernen Wohnungen. In den
Kiihlschrank soll man sie nicht geben,
weil unter 4°C die Stiarke in Zucker
umgewandelt wird und sie dann stifi-
lich schmecken. Ist es zu hell, bilden
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sich griine Stellen, die giftiges Solanin
enthalten. Ist es zu trocken und zu
warm, verschrumpeln sie und wachsen
aus. Wer keinen passenden Keller hat,
sollte nicht zu viele Erdapfel auf ein-
mal kaufen und sie in der Wohnung
am kiihlsten Ort in einer Holzkiste, zu-

TIPP | Regina Oberpeilsteiner

Wenn man Gemdise Ubrig hat,
kann man es trocknen fiir Suppen
und Sof3en.

gedeckt mit einem Jutesack, oder in ei-
nem dunklen Stoffsack lagern. Bei
Oko- oder Haushaltsversandhiusern
gibt es dafir spezielle Sacke, die die La-
gerzeit ein wenig verlangern.

Regina Oberpeilsteiner, Biobduerin am
Selbstversorgerhof ,Hinterholzl“ in St.
Martin im Miihlkreis, hat ein Service
fir Kunden, die bei ihr den Jahresvor-
rat an Erdédpfeln kaufen: ,Die Leute
kaufen die Erddpfel im Herbst, lassen
sie aber bei uns und holen sich immer
nur kleine Mengen.“ Fragen Sie beim
Bauern Thres Vertrauens, ob das mog-
lich ist. Gleiches gilt fiir groflere Men-
gen Getreide.

Auch Apfel mégen es gerne kiithl und
feucht, allerdings sollte man sie nicht
neben den Erdépfeln lagern, weil Apfel
Ethylen ausgasen, das die Reifung von
Gemiisen beschleunigt. Wurzelgemiise
kann man in Kisten in angefeuchteten
Sand einschlagen, Kohl und Kiirbisse
auf Holzregale legen oder in Netzen
aufhdngen.

Kontrolle ist besser

Generell gilt, dass man gelagerte Le-
bensmittel laufend kontrollieren und
schadhaftes Obst oder Gemiise sofort
entfernen sollte, weil sich Fiaulnis,
Schimmel oder Schidlinge rasch aus-
breiten kénnen. Wenn Sie Vollkorn-
Produkte bevorzugen, miissen Sie be-
sonders aufmerksam auf Motten und
Getreidekéfer achten, denn, so Regina
Oberpeilsteiner: ,Vollmehl ist ein Le-
bensmittel, da sind noch alle Inhalts-
stoffe des Getreides drin, das haben
auch die Motten gern.” Und zwar so
gern, dass sie sogar Ritzen unter zu lo-
cker sitzenden Deckeln iiberwinden
oder Papiersicke durchbeiflen. Mehl,
Griefl und dergleichen sollte man des-
halb in gut schliefenden Behdltern
dunkel und kiihl aufbewahren, also am
besten in einem Schrank und nicht in
direkter Sonne oder neben dem Back-
rohr. So sollten die Produkte bis zu ei-
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Prototyp EVA der Designerin
Vera Wiedermann: in die
Tonschlssel kommt Wasser,
dartber das Emailsieb und der
Deckel, hinein das Obst oder
Gemuse.

nem Jahr haltbar sein. Wenn man etwas
herausnimmt, einmal umriihren, damit
Luft an das Mehl oder den Grief$
kommt. Wenn das Miisli oder das Mehl
muffig riechen, waren sie zu lange ohne
Sauerstoff eingesperrt. ,Getreide und
Mahlprodukte haben eigene Ausdiins-
tungen, aulerdem nehmen sie leicht
Gertiche an und geben sie nicht mehr
ab“, erklart dazu Karl Lengauer, Lehrer
fiir den Bereich Miihle an der HTL fiir
Lebensmitteltechnologie in Wels.

Christine Bauernfeind, Lehrerin fiir Er-
ndhrung und Kiichenfithrung am Ag-
rarbildungszentrum Salzkammergut in
Altmiinster, weist darauf hin, dass
frisch gemahlenes Vollmehl nur vier
bis sechs Wochen haltbar ist, weil der
Keimling Fett enthalt, das rasch ranzig
werden kann. Getreideflocken sollten
nach einem halben Jahr aufgebraucht
sein. Wenn man daheim keine idealen
Lagerbedingungen hat, sollte man sich
also vor Sonderangeboten mit Grofipa-

Getreide in Kisten oder Stoffsacken
an einem kuhlen Ort lagern, von Zeit
zu Zeit durchmischen.

ckungen hiiten, hochstens, man kann
sie auf Familie oder Freunde aufteilen.

Ganzes Getreide ist im Prinzip sehr
lange haltbar, solange es trocken und
nicht iiber 14°C gelagert wird. Man
sollte es deshalb nicht in der Kiiche
aufbewahren, sondern in der Speis
oder an einem anderen kiihlen Ort.
Ideal sind dichte Holzkisten oder Stoff-
sicke, auflerdem sollte man das Ge-
treide von Zeit zu Zeit durchmischen.
Es gibt auch spezielle Haushalts-Getrei-
desidcke zum Aufhéngen, die diese An-
forderungen erfillen.

TIPP | Christine Bauernfeind

Hat man keinen Keller, kann man
auch eine Erdmiete im Garten
anlegen.

Auch Zwiebel und Knoblauch sollte
man an einem trockenen Ort, an einer
Schnur oder in Drahtkérben aufhian-
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Anzeige

gen. In der Kiche sind Tontépfe mit
Luftléchern hilfreich.

Kiithl und trocken lagern — wire da
nicht der Kiithlschrank ideal fiir alle
Lebensmittel? Stimmt einerseits, an-
dererseits braucht ein tibervoller oder
groferer Kithlschrank mehr Strom,
auflerdem mag einiges Obst und Ge-

TIPP | Johanna Wolfsberger

Lavendel oder Steinklee in der
Speis oder im Vorratsschrank halt
Schadlinge fern.

miise keine Kilte. Bananen werden im
Kiihlschrank braun, Gurken, Paradei-
ser, Melanzani, Paprika oder Zitrus-
friichte vertrocknen oder verlieren
den Geschmack. Brot wird im Kiihl-
schrank trocken, Speiseéle mogen es

ebenfalls kiithl und dunkel, dicken im
Kiihlschrank aber ein.

Kiihlen wie in der Wiiste

Wie man Lebensmittel ganz ohne
Kiihlschrank lagern kann, hat die Desi-
gnerin Vera Wiedermann bei einer
Wiistenwanderung in der Sahara er-
lebt. Da wurden die Eier offen mit dem
Kamel transportiert, hitzeempfindliche
Lebensmittel kommen in einen doppel-
wandigen Tontopf mit feuchtem Sand
im Zwischenraum. Vera Wiedermann
hat sich darauthin ausfahrlich mit dem
Thema beschéftigt und zuerst mit asia-
tischen Bambusddampfern experimen-
tiert. Mit Alufolie, Sand und Deckel
werden sie zum Lagerplatz fur Wurzel-
gemuse und Zitrusfriichte, mit einer
Schiissel Wasser drunter zum ,Keller”
fur Apfel oder Erdipfel, offen zum
,Sonnenbad“ fiir Paradeiser oder Pap-
rika. Fiir ihre Diplomarbeit an der Uni-
versitat fir angewandte Kunst Wien

hat sie dieses Prinzip mit ihrem Proto-
typen EVA, einer Tonschiissel mit
emaillierten Einsdtzen und Deckel,
nun perfektioniert. In die Tonschiissel
kommt Wasser, dartiber das Emailsieb
und der Deckel, hinein das Obst oder
Gemtse. Durch die Verdunstung wird
ein kiihles, feuchtes Klima erzeugt. «

Infos:
Designerin Vera Wiedermann:
www.verawiedermann.com

Buchtipps:
Alles fur die Vorratskammer. Naturlich.

Praktisch. Selbst gemacht. Léwenzahn-Verlag.
Mit einem Beitrag von Regina
Oberpeilsteiner

Vorratshaltung.
frisch halten —
einfrieren —
konservieren.
Gabriele Lehari,
Verlag Ulmer.
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Mehr Salat.
Weniger

Erderwarmung.

Sie haben richtig gelesen: Fleisch essen verursacht

weltweit fast 40 % mehr Treibhausgase als alle Autos,
Lastwdgen und Flugzeuge zusammen. Entscheiden Sie
sich zumindest freitags fir GemUse und schitzen Sie
damit Klima, Tiere und Ihre Gesundheit.

LAND 9 ernnen

OBEROSTERREICH

bezahlte Einschaltung





