Lagertipps Südfrüchte

Damit ihr möglichst lange etwas von euren leckeren Früchten habt, haben wir euch hier ein paar Tipps zur optimalen Lagerung zusammengestellt :-)

Der wichtigste Tipp vorab: 

· Am besten nur kurzzeitig übereinandergestapelt lagern, da die Früchte sonst Druckstellen bekommen und schneller schimmeln. Außerdem kann die Luft schlechter zirkulieren, wenn die Früchte übereinandergestapelt lagern, was Schimmel ebenfalls beschleunigt.

Ansonsten helfen euch die folgenden Tipps zur Lagerung, um eure Früchte möglichst lang genießen zu können: 

· Wenn möglich kühl und dunkel lagern, ideal sind 8-12 Grad.
· Die Früchte können auch auf dem Balkon, der Terrasse oder in der Garage gelagert werden. Aber bitte darauf achten, dass es nicht friert, denn das mögen die Früchte gar nicht! 
· Orangen, Avocados und Co. können auch im Gemüsefach im Kühlschrank aufbewahrt werden, wenn sie lange halten sollen. Am besten 1-2 Tage vor dem Verzehr herausnehmen, damit sie ihr Aroma entfalten können. Avocados, falls sie noch hart sind, sogar noch früher, damit sie entsprechend nachreifen können
· Orangen, Zitronen und Co. bekommen nach einer gewissen Zeit der Lagerung eine harte, trockene Schale. Das Innere ist i.d.R. immer noch gut genießbar, aber aufgrund der harten Schale sind sie so meist nur noch zum Saft pressen geeignet. Wir haben festgestellt, dass dies nur bei den Früchten passiert, die wir nicht im Kühlschrank (oder einem sehr kühlen Raum) lagern. Falls ihr also Platz im Kühlschrank habt, probiert es ruhig mal mit einzelnen Früchten aus.

Grundsätzlich ist es natürlich noch ratsam, einmal am Tag, oder zumindest mal alle 2 Tage durch die Früchte durchzuschauen und Früchte mit möglichen Druckstellen auszusortieren und zuerst zu verzehren. 
So halten sich unsere Früchte immer mehrere Wochen, wenn sie nicht vorher schon aufgegessen wurden ;-)

