
Beeren

•  Am besten kurz nach 
dem Einkauf verputzen.

•  Nicht übereinander 
stapeln.

•  Schimmelige Beeren 
fix aussortieren.

OBST & GeMÜSe KÜhl- 
SchranK

ZiMMer- 
TeMperaTur

Keller O. 
SpeiSe- 
KaMMer

hälT wie 
lanGe?

MiT 
aBSTand 
(eThylen)

Freche 
hinweiSe

exOTen

1 Woche Schmecken mit braunen 
Fleckchen süßer.

3 Wochen

1 - 3 Wochen
Schmecken mit schrump-
liger Schale noch fruch-
tiger.

2 - 3 Tage Am Blattschopf aufhängen 
für längere Haltbarkeit.

4 - 7 Tage

5 - 7 Tage

3 - 4 Tage

Freche OBST & GeMÜSe 
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2 - 5 Tage

2 - 5 Tage
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KernOBST

4 - 6 Wochen

4 - 6 Wochen

MelOnen

3 Wochen •  Klarsichtfolie um 
Schnittstellen wickeln.

•  Bei leichtem Klopfen 
klingen Melonen dumpf.

•  Frische Melonen haben 
ein einheitlich gefärbtes 
Fruchtfleisch.

2 Wochen

OBST & GeMÜSe KÜhl- 
SchranK
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pilZe

4 - 7 Tage •  Am besten kurz nach 
dem Einkauf von der 
Plastikhülle befreien 
und verputzen.

•  In luftdurchlässiger 
Tüte lagern.

4 - 7 Tage

SalaTe

1 Woche

In ein leicht 
gefeuchtetes Geschirr- 
handtuch wickeln.

2 Tage

3 - 5 Tage
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STeinOBST

1 Woche

Möchtest Du sie 
innerhalb von 3 Tagen 
vermampfen, dann  
lager sie lieber außerhalb 
des Kühlschranks.

1 Woche

1 Woche

1 Woche

1 Woche

1 Woche

ZiTruSFrÜchTe

1 Woche

Im Kühlschrank 
verlieren sie ihr Aroma.

2 - 3 Wochen

4 Wochen

2 Wochen

2 Monate

2 Monate
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andere

1 Woche

1 Woche

2 - 3 Tage
Blanchiert und dann im 
Gefrierfach halten sie 
1 Jahr.

3 Wochen

2 - 3 Wochen
In ein leicht gefeuchte-
tes Geschirrhandtuch 
wickeln.

4 -5 Wochen Nicht mit Zwiebeln 
zusammen

4 - 6 Wochen

1 - 2 Wochen

1 - 2 Wochen

2 - 3 Wochen
In ein leicht gefeuchte-
tes Geschirrhandtuch 
wickeln.

2 - 3 Wochen
In ein leicht gefeuchte-
tes Geschirrhandtuch 
wickeln.

1 Woche Nicht übereinander 
stapeln.

3 Tage
In ein leicht gefeuchte-
tes Geschirrhandtuch 
wickeln.

2 Wochen Nicht übereinander 
stapeln.

4 - 6 Wochen Nicht mit Kartoffeln 
zusammen

OBST & GeMÜSe KÜhl- 
SchranK

ZiMMer- 
TeMperaTur

Keller O. 
SpeiSe- 
KaMMer

hälT wie 
lanGe?

MiT 
aBSTand 
(eThylen)

Freche 
hinweiSe

www.FrecheFreunde.de
 @frechefreunde
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