Lagertemperaturen und Ethylen

ring

Der Beratergroffhandel
Die Bio-Gastro-Pioniere

Erzeugnis Optimale Empfohlene ethylen- ethylen- nachreifend Info
Temperatur relative abgebend empfindlich
Luftfeuchtig-
keit
Obst
Kernobst
Apfel 1-5°C 90-95% X X A
Boskop, Cox, Idared, f;‘gc
Jonagold
Golden Delicious
Birnen 1-3°C 90-95% X X Ty
(-1-0°C)
Steinobst
A r|k n 0-1°C 90% X X JA
prikose (0-1°C)
Kirschen 1-3°C 90% NEIN
sche (0-150)
Pfirsich 1-3°C 90% X X A
siche (1.0°0)
Nektarinen 1-3°C 90% X X JA
ektarine (1.0°C)
Pflaumen 1-3°C 90-92% X X JA
aume (1000)
Beerenobst
Brombeeren 2-4°C 90-95% X NEIN
(0-2°C)
Erdbeeren 4-5°C 87-90% NEIN
(2-3°C)
(0-2°0)
Heidel ren 2-4°C 90-95% X NEIN
eidelbeere (1.3°C)
(-1-0°C)
Himbeeren 2-4°C 90-95% X NEIN
(1-3°C)
(0-1°C)
hanni ren 2-4°C 90-95% X NEIN
Johannisbeere (0-150)
Preiselbeeren 2-4°C 90-95% X NEIN
Stachelbeeren 2-4°C 90-95% X X NEIN
(1-3°C)
(0-1°C)
Tafeltrauben 1-4°C 90-92% X NEIN
(-1- -0,5°C)
Exoten + Zitrusfrichte, sonstige:
Ananas 10-12°C 90% X X NEIN sehr
(12-14°C) empfindlich,
separate
lagern
Avocado 10-15°C 85-90% X X JA
Bananen 13-15°C 90% X JA kélteempfind-
lich,
bekommen
braune
Flecken,
sogenannte
“Kalteflecken”
Grapefruits 6-9°C 85-90% X NEIN
Kiwis 1-3°C 85-90% X X A
(0-0,5°C)
Mandarinen 5-7°C 85-90% X NEIN
Man 8-12°C 85-90% X JA
ango (12-14°C)
Me|0nen unreif 7-10°C 95% X JA
(Honigmelonen) reif 2-3°C
Orangen 6-8°C 85-90% NEIN
Wassermelonen 12-15°C 80-85% X NEIN
(5°C)
Zitronen 8-12°C 85-90% X NEIN
Gemiise
Artischocken 0°C 90-95% X NEIN
(-1-1°C)

i 8-10°C 90-95% X JA nicht unter
Auberginen e picht unter
Bleichsellerie 0-1°C 90-95% NEIN
(Stangensellerie,

Staudensellerie)




Erzeugnis Optimale Empfohlene ethylen- ethylen- nachreifend Info
Temperatur relative abgebend empfindlich
Luftfeuchtig-
keit
Gemiise
Blumenkohl 1-3°C 95-98% X NEIN
umenko (0-1°C)
Bohnen 7-8°C 85-90% X NEIN
Broccoli 1-3°C 95-98% X NEIN
Champignon 0-1°C 95% X NEIN empfindlich
. gegenuber
(Kulturchampignon) A
Licht
Chicorée 0-1°C 85-90% X NEIN Lichtempfind-
lich
(abgedeckt
prasentieren)
Chinakohl 2-3°C 95% X NEIN
Erbsen 2-4°C 95% X NEIN
Fenchel 1-3°C 90-95% NEIN
7-8°C 90-95% X NEIN
Gurken (710°C)
(12°C)
Kartoffeln 10-12°C 90-92% NEIN dunkel lagern
Knoblauch 6-8°C 75-80% NEIN
Knollensellerie 0-1°C 95% X NEIN
Kohlrabi 1-2°C 90-95% X NEIN
ohlrab 050
Kopfkohl Rotkonhl 0-2°C 90-95% X NEIN
WeiBkohl, Wirsingkohl (0-0,5°C)
Krauter (petersilie, '22'°°‘13°C 95% X NEIN
Schnittlauch) (-2--1°C)
Kirbis 7-10°C 60-70% NEIN
L h/Porr 1-2°C 95% X NEIN
auch/Porree (0-1°C)
(-1°C)
Mohren 1-2°C 90-95% X NEIN besonders
(0-1°C) empfindlich,
separat lagern
Paprika 8-10°C 95% X NEIN
(6-8°C)
Radieschen 1-2°C 95% X NEIN
(0°C)
Rettich 0°C 90-95% X NEIN
Rosenkohl 1-2°C 90-95% NEIN
(-1-0°C)
Rote Beete 1-3°C 95% X NEIN
(0-3°0)
Salate 0-1°C 95% X NEIN
(Feldsalat -0,5-
0°C)
Schwarzwurzeln (103(":5 90-95% NEIN
rgel 2-4°C 90-95% X NEIN
Spa ge (1,5-2°C)
(0,5-1°C)
Staudensellerie 0-1°C 90-95% NEIN
(Stangensellerie,
Bleichsellerie)
in 1-2°C 95% X NEIN
Spinat 010
(-1-0°C)
Tomaten halbreif 12-15°C 85-90% X X JA
dreiviertelreif: 8-
10°C
ini 8-10°C 90-95% X NEIN besonders
Zucchini (6-7°C) empfindlich,
separat lagern
Zuckermais 0-1°C 90-95% NEIN
Zwiebeln 1-2°c 75-80% absolut dunkel
(0°C) lagern
Quellen:

www.kennzeichnungsrecht.de

www.laves.niedersachsen.de

www.smul.sachsen.de

aid Infodienst e.V.: Vermarktungsformen fir Obst und Gemuse, Bonn 2005
Bio Akademie: ,Obst-/Gemisetraining™ (Seminar-Skript)



http://www.kennzeichnungsrecht.de/
http://www.laves.niedersachsen.de/
http://www.smul.sachsen.de/
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SO beeinflussen SiCh Obst- und Der Beratergrofihandel

un - - Die Bio-Gastro-Pioniere
Gemiisearten bei gemeinsamer Ausstellung

Die Nachbarschaft bestimmter Produkte férdert allerdings deren Verderb. So sind z.B. Tomaten und
Rosenkohl zu trennen, ebenso Apfel und Gurken. Besonders Produkte mit hoher Ethylenabgabe - vor
allem Kernobst, sowie Tomaten und Gurken - vertragen sich mit vielen Obst- und Gemiusearten nicht.
Stark riechende Produkte wie Zwiebeln, Porree oder Melonen dirfen nicht neben Produkte gelegt
werden, die diesen Geruch aufnehmen kdénnten.
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