
W
er hauptsächlich Obst und Ge-
müse der Saison kauft und da-
rauf achtet, dass es aus der eige-

nen Region kommt, verhält sich schon ziem-
lich vorbildlich. Noch mehr Umweltbe-
wusstsein beweist, wer Früchte und Ge-
müse aus ökologischem Anbau dem vor-
zieht, was konventionell erzeugt und in
Massen produziert wurde. Umso ärgerli-
cher, wenn so etwas Hochwertiges verdirbt
– und das kann leicht passieren, beachtet
man nicht die Grundregeln der Lagerung.
Hier einige Tipps; auch die Stiftung Waren-
test widmet sich in der neuesten Ausgabe
ihrer Zeitschrift „Test“ diesem Thema.

Vorweg: vom Moment der Ernte an geht
es mit den meisten Obst- und Gemüsearten
unweigerlich bergab. Je frischer die Ware
und je schonender die Zubereitung, desto
besser die Ausbeute an Vitaminen und Vital-
stoffen. Denn in dem abgeernteten lebendi-
gen Teil der Pflanze setzen sich die Stoff-
wechselvorgänge fort. Nährstoffe werden
abgebaut, das Wasser verdunstet. Sichtbar
wird das am Schrumpeln, Vertrocknen oder
auch Faulen durch den Welk- und Alte-
rungsprozess. Aber keine Regel ohne Aus-
nahme. Einzelne Früchte und Gemüse ge-
winnen sogar an Aroma durch das Nachrei-
fen beim Verbraucher, beispielsweise Bana-
nen, Aprikosen, Avocados, Mangos, Kiwis,
Tomaten und Äpfel.

Wie lange sich etwas hält, ohne merklich
an Qualität einzubüßen, hängt wesentlich
von den Lagerbedingungen und dem Klima
ab. Die Ansprüche sind sehr unterschied-
lich. Mal ist kühl und dunkel optimal, mal
trocken und temperiert, manchmal wirkt
pflanzliche Nachbarschaft günstig, manch-
mal stört sie. Grundsätzlich gilt: Obst und
Gemüse sollten getrennt gelagert werden.

Prinzipiell gehören Exoten wie Ananas,
Papaya und Co. nicht in den Kühlschrank.
Auch Bananen, Tomaten und Auberginen
leiden unter kühler Lagerung. Ansonsten
ist der Kühlschrank für viele Obstarten und
Gemüsesorten vorübergehend der richtige
Aufbewahrungsort. Um Verdunstung zu ver-
meiden, packt man Gemüse und Salate in
einen geschlossenen Behälter oder hüllt sie
in Plastik. Bohnen, Spargel, Chinakohl und
Endivie schlägt man in feuchte Tücher ein,
bevor sie ins Gemüsefach wandern. Spinat
und Mangold sollte man am besten gleich
verzehren, weil sich die wertvollen Inhalts-
stoffe schnell abbauen; notfalls kann man
sie kurz in einem feuchten Tuch im Kühl-
schrank lagern. Bundmöhren, Radieschen,
Kohlrabi, Rettiche, Rote Bete und Fenchel

bleiben dort ohne Laub oder Grün länger
frisch; Blumenkohl sollte sein Laub, Zucker-
mais seine Hüllblätter unbedingt behalten.
Erbsen lässt man in den Schoten. In Papier
gehüllt überdauern etliche Sorten im Kühl-
schrank besser, so Pilze, Chicorée, Blattsa-

late, die man rasch verbrauchen sollte, au-
ßerdem Porree, Rote Bete, Steckrüben, Ro-
senkohl und Zuckerhut.

Der kühle, dunkle Keller mit hölzernem
Lattenrost ist ideal für Kartoffeln, Süßkar-
toffeln, Wurzelgemüse, Knollensellerie,
Pastinaken, Topinambur und Karotten.
Zwiebeln und Knoblauch, aber auch Pa-
prika und Kürbisse ziehen eine Speisekam-
mer oder ersatzweise einen trockenen, acht
bis zwölf Grad kühlen Raum vor.

Größere Vorräte von Kernobst bewahrt
man gut im Keller auf, aber Achtung: Äpfel
dünsten das natürliche Reifegas Ethylen
aus, das empfindliche Früchtchen schnell
vergammeln lässt. Bei Obst, das nachreifen
soll, kann man sich das zunutze machen.
Außer Tomaten dünsten auch Aprikosen,
Kiwi, Nektarinen und Pfirsiche dieses Gas
aus und sollten deshalb nicht neben Beeren-
obst, Zitrusfrüchten, Trauben und Wasser-
melonen im Obstkorb liegen.

Zitrusfrüchte mit kleine Verletzungen in
der Schale schimmeln rasch. Man sollte sie
deshalb nicht hoch auftürmen und regelmä-
ßig auf weiche Stellen kontrollieren; gegen
Ende der Saison ist es sogar ratsam, sie im
Kühlschrank aufzubewahren.

Tipps der StiftungWarentestwww.test.de
/themen/essen-trinken/meldung/Vorratshal-
tung-Von-Oma-lernen-4148768-4148772/

D
ie Tourist-Information i-Punkt an
der unteren Königstraße wird erst
im Sommer nächsten Jahres für

den geplanten neuen Werbeauftritt der
Stadt umgebaut. „Wir möchten gerne mit
dem neuen Logo eröffnen, und im Sommer
finden wir auch leichter eine Übergangslö-
sung für den zwei Monate dauernden Um-
bau“, sagt Touristikchef Armin Dellnitz.

Bekanntlich soll es nach dem ersten
Flop bald einen zweiten Suchlauf für ein
neues Logo geben. „Wir starten noch vor
Weihnachten mit der Ausschreibung und
dem Wettbewerb“, so Dellnitz. Bis März
oder April 2011 rechne er mit dem Ergeb-
nis. Wie berichtet, wird bis auf weiteres das
alte Logo mit dem bunten Dächle über dem
Stuttgart-Schriftzug verwendet. Dennoch
soll das neue Werbekonzept, das auf Ziel-
gruppen und ausgesuchte Themen setzt,
nach und nach umgesetzt werden.

„Zur CMT wird es neue Produkte im
neuen Outfit geben“, kündigt Dellnitz an.
„Danach wird sich mit jedem Monat das
neue Marketing zeigen, und das neue Logo
wird dann in diesen Prozess eingebunden.“
Bis Herbst 2011 sei die neue Werbelinie
ganz umgesetzt. Insgesamt investiert die
Stuttgart Marketing dafür 200 000 Euro.
Der Umbau der Tourist-Information ist
mit gut einer halben Million Euro veran-
schlagt. Wie die Übergangslösung in den
Baumonaten Juli und August für i-Punkt
aussehen wird, ist noch offen. Denkbar sei
eine Standlösung im Freien oder auch ein
„Asyl“ in anderen Geschäftsräumen.

Lebensmittel Ob aus der Ökokiste oder dem Biomarkt: richtig gelagert
bleiben Obst und Gemüse länger frisch. Von Maja Langsdorff

E
in Schlückle Trollinger, ein Tröpf-
chen Riesling oder ein Gläschen Cu-
vée – am Tag der offenen Tür am

vergangenen Samstag gab es im städti-
schen Weingut an der Sulzerrainstraße erst-
mals eine freie Weinprobenauswahl. „Nor-
malerweise machen wir das mit Führung,
aber dann hat sich alles so geballt“, sagte
der Leiter Bernhard Nanz. Für jede Sorte
war ein eigener Stand vorbereitet, an dem
sich die Besucher informieren konnten.

Ein bisschen mehr Raum gab es so, ziem-
lich eng war es allerdings trotzdem im Bad
Cannstatter Travertinkeller. „Wir haben gu-
ten Zuspruch und das schon seit 17 Jah-
ren“, betonte Nanz. Seit diesem Zeitraum
öffnet das Weingut, das es seit 1949 gibt,
regelmäßig für die Öffentlichkeit seinen
Keller. Ob das so bleibt, ist allerdings nicht
sicher. Geht es nach Stadtkämmerer Mi-
chael Föll (CDU) soll das defizitäre Wein-
gut ab November 2011 verpachtet werden.
„Wie es dann aussehen würde, weiß man
nicht“, sagt Nanz. Er hält von dem Vor-
schlag Fölls nichts. „So ein Schmuck-
stückle gibt man nicht aus der Hand“, sagt
er. Der Stadt gehe es eben um Sparmaßnah-
men. „Aber die Struktur der Weinberge
lässt sich nicht ändern: Ein Viertel sind
Mauerterrassen, und die lassen sich ohne
Menschen nicht bewirtschaften“, so Nanz.
„Das kann auch ein Privater nicht.“

Bis zum Frühjahr 2011 soll Nanz ein Kon-
zept mit Vorschlägen vorlegen, wie sich der
Betrieb in städtischer Regie weiterführen

ließe. Denkbar sei die Ein-Standort-Idee,
so Nanz. Dann würde das Lager im Traver-
tinkeller zum Verkauf ins Römerkastell ver-
legt. „Ein bis zwei Personen könnte ich ein-
sparen“, sagt Nanz. Begeistert ist er von
dieser Idee nicht.

Weitere Ansätze sind der angelaufene
Verkauf von Premiumweinen und die en-
gere Kooperation mit den Genossenschaf-
ten. „Seit diesem Herbst arbeiten wir mit
dem Kellermeister von Bad Cannstatt zu-
sammen“, so Nanz. Man wolle so die Wein-
qualität steigern. Mit dem Antrag der Grü-
nen, auf den städtischen 17 Hektar ökolo-
gischen Weinbau zu betreiben, könne man
sich schrittweise auseinandersetzen, eine
Annäherung sei geplant. „Auf der Karls-
höhe verzichten wir schon auf Herbizide,
das können wir ausbauen.“ Von der Stadt
fühle er sich im Stich gelassen, so Nanz: „So
was historisch Gewachsenes gibt man
nicht weg. Man sollte alle Kräfte bündeln,
um es zu erhalten.“ Er hoffe auf die endgül-
tige Entscheidung des Gemeinderates, die
im Sommer 2011 anstehe. „Eine Mehrheit
hat mir vermittelt, dass sie dagegen sei, das
Weingut aus der Hand zu geben.“

Die Weine jedenfalls könnten sich sehen
lassen. 96 Grad Öchsle habe der Weißbur-
gunder dieses Jahr, 94 der Spätburgunder,
so Nanz. Für den „Buzze“, eine Cuvée, und
den Dornfelder „Semsakrebsler“ gab es
eine Silbermedaille des internationalen
Weinpreises Mundus Vini. „Wir sind hoch-
zufrieden.“

Tourismus Der zweite Suchlauf für
ein neues Logo verzögert den
Umbau. Von Hildegund Oßwald

W
ie sich mit eigenen Ideen die Ge-
sellschaft mitgestalten lässt, das
lernen Schüler von dieser Woche

an im Programm „Du bist dran“. Zum ers-
ten Mal wird das Projekt der gemeinnützi-
gen Organisation Common Purpose in
Stuttgart angeboten. An drei Tagen, dem 9.,
10. und 18. November, tauschen sich Jugend-
liche aus 13 verschiedenen Schulen aus.

„Hier lernen sie, wie man andere führt
und motiviert und eigene Ideen umsetzt“,
sagt der Projektleiter Lars Be-
cker. Dabei treffen sie auf Füh-
rungskräfte aus Kultur, Wirt-
schaft und Lokalpolitik. Ge-
meinsam mit den 20 Referen-
ten erarbeiten die Schüler
eine Fragestellung. „Welche
das ist, hängt von den Vorschlägen der Ju-
gendlichen ab“, so Becker. Dabei könne es
sich um eine Tischtennisplatte für den
Schulhof handeln oder um die Neugestal-
tung eines Platzes im Wohnviertel. „Die
Ideen der Teilnehmer werden aufgegriffen,
und gemeinsam wird ein Projektplan erar-

beitet.“ Schon in Frankfurt, Hamburg und
Leipzig hatte das Projekt Erfolg, das schul-
übergreifend angelegt ist. Unter vielen Be-
werbern wurden in Stuttgart 31 Schüler im
Alter von zwölf bis 15 ausgewählt. „Meis-
tens haben sie besondere soziale Kompe-
tenzen, sind etwa Klassensprecher oder
Streitschlichter“, sagt Becker.

Ermöglicht wird das kostenlose Pro-
gramm durch die Förderung der Ott-Goe-
bel-Jugend-Stiftung, der Baden-Württem-

bergischen Bank und der Ro-
tary-Stiftung. Seit 2008 gibt
es die 1989 in England gegrün-
dete Organisation Common
Purpose in Deutschland. „Du
bist dran“ knüpft an das Pro-
gramm „Matrix“ an, das sich

an Erwachsene richtet. Das dritte Projekt
läuft im Frühjahr 2011: In „Was jetzt?“ kön-
nen sich Führungskräfte im Ruhestand
neu orientieren.  bg

Mehr Informationen unter
www.commonpurpose.de

Tradition Der Tag der offenen Tür in Bad Cannstatt ist
möglicherweise der letzte gewesen. Von Barbara Grüssinger

Neuer i-Punkt
erst im Sommer

Kühlschrank und Speisekammer ergänzen sich
Bad Cannstatt

Stadtbahn zum Turn-Weltcup
Zum EnBW-Turn-Weltcup in der Porsche-
Arena vom 12. bis 14. November 2010 emp-
fiehlt die VVS den Besuchern, für die Hin- und
Rückfahrt Bus und Bahn zu nehmen. Die Ein-
trittskarte gilt auch als VVS-Ticket. Ab dem
Bad Cannstatter Bahnhof fährt die Buslinie 56
zur Haltestelle Neckarpark (Stadion).

Stuttgart

DRK-Pflegedienst mit Bestnote
DerMedizinische Dienst der Krankenkassen
(MDK) hat den häuslichen Pflegedienst des
Stuttgarter Kreisverbandes des Deutschen Ro-
ten Kreuzes (DRK)mit der Note 1,1 bewertet.
Der häusliche Pflegedienst des DRK betreut
mit 25Mitarbeiterinnen undMitarbeitern
130 Kunden. Seit vier Jahren unterzieht sich die
Einrichtung einer Qualitätsprüfung.

S-Mitte

Hilfe für Demenzkranke
Die Alzheimer-Initiative der Evangelischen Ge-
sellschaft (Eva) und die Alzheimer Gesell-
schaft Baden-Württemberg laden am 10. No-
vember zumVortrag „Einweisung in Erste Hilfe
bei Demenz – richtiges Verhalten in Notfallsi-
tuationenmit Demenzkranken“ in den Treff-
punkt Senior (Rotebühlplatz 28) ein. Die Sozial-
pädagogin Bettina Scheu zeigt praktische Übun-
gen zum Thema und gibt Tipps. Die Veranstal-
tung beginnt um 18 Uhr, der Eintritt ist frei. hef

Welche Vorschläge
diskutiert werden,
hängt von den
Schülern ab.

Öko-Logisch

Projekt Das Programm „Du bist dran“ macht Jugendliche fit für das
Berufsleben. Verschiedene Führungskräfte leiten die Teilnehmer an.Erst vor knapp zwei Wochen hat der

Technikausschuss des Gemeinderats die
städtischen Planer damit beauftragt, ihren
Bebauungsplanentwurf für das neue Quar-
tier am Karlsplatz öffentlich auszulegen –
von heute an können sich interessierte
Bürger in der sogenannten Planauflage
des Stadtplanungsamtes an der Eberhard-
straße ein Bild davon machen. Wie wieder-
holt berichtet, wollen das Land und das
Haus Breuninger am Karlsplatz neue Mi-
nisterien, ein Hotel sowie Läden und Res-
taurants bauen.

Auf Antrag der Grünen-Fraktion hat der
Baubürgermeister Matthias Hahn die öf-
fentliche Auslegung der Pläne auf vier Wo-
chen verlängert: vom 5. November bis ein-
schließlich 3. Dezember. Die Planauflage
ist montags bis freitags von 8.30 bis
12.30 Uhr, montags bis mittwochs auch
von 14 bis 15.30 Uhr sowie donnerstags von
14 bis 17 Uhr geöffnet. Bereits am Mitt-
woch, 1. Dezember, 17 Uhr, findet im Rat-
haus ein öffentlicher Erörterungstermin
für die Bürger statt.  tom

Mehr Informationen unter
www.stuttgart.de/Bürgerbeteiligung

DasWeingut kämpft
um Eigenständigkeit

Kurz berichtet

Das Gemüsefach ist gut für vieles Frische.
Salat darf aber eingepackt sein. Foto: gms

Schüler setzen Ideen um

Bernhard Nanz hofft, dass dasWeingut städtisch bleibt. Foto: Martin Stollberg

Karlsplatz

Bürger können
Pläne einsehen
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Studieren mit
Erfolgsgarantie

Sonderthema

Aktuelles zu den Studiuminformationstagen

Shell Studie
Optimismus ist angesagt

Ausbildung 
Warum sich eine Lehre lohnt

Arbeitsmarkt
Große Chancen im Südwesten

Nicht verpassen: der neue Jobbote – am Samstag, 

13. November 2010 als Beilage in unseren Zeitungen.

 Interessante Themen-Specials zu Ausbildung, Studium und Beruf

 Attraktive Stellenangebote

 Hilfreiche Tipps und Tricks für Bewerbung und Karriere

Schwerpunktthema in der November-Ausgabe: Gscheit studiert – 

Studieninformationstag am 17. und 18. November 2010 

an den Hochschulen in Baden-Württemberg
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