5 TIPPS
OLE RICHTIG LAGERN

KUHL / VOR WARME GESCHUTZT

W3rme beschleunigt den Oxidationsprozess lhres Ols. Lagern Sie es daher am
besten an elQem kUhlen, dunklen Ort wie zB im Keller oder der Speisekammer.
FUr manche Ole, wie Leindl, ist der KUhlschrank der richtige Platz.

DUNKEL / VOR LICHT GESCHUTZT

Auch Licht wirkt sich negativ auf die Haltbarkeit Ihres Ols aus. Lassen Sie es
daher niemals direkt in der Sonne stehen, sondern verwahren Sie es lieber an
einem dunklen Ort wie im KUchenschrank.

STETS GUT VERSCHLIESSEN

Eln weiterer Faktor, der berUcksichtigt werden sollte, ist Sauerstoff. Dieser sorgt
fOr eine schnellere Oxidation. VerschlieRen Sie die Olflasche immer gut, um eine
erhohte Saverstoffzufuhr zu vermeiden.

KUHLSCHRANK - JA ODER NEIN?

Ole kUhl, dunkel und gut verschlossen zu lagern reicht in der Regel aus. Manche
Sorten (Olivendl, Erdnussol) kdnnen, wenn sie im KUhlschrank aufbewahrt
werden, stocken. Bei Zimmertemperatur werden die Ole jedoch wieder flissig
und es gibt dadurch keine QualitatseinbuRen. Kaltgepresstes, unbehandeltes
LeinOl wiederum sollte unbedingt im KUhlschrank gelagert werden, da es
besonders empfindlich gegenuber Warme und Licht ist.

MINDESTHALTBARKEITSDATUM

Sollte ein Haltbarkeitsdatum Uberschritten werden, muss es nicht zwingend der
Fall sein, das Ol gleich entsorgen zu missen. Das Mindesthaltbarkeitsdatum
beschreibt das Datum bis zu dem der Hersteller garantiert, dass das Produkt bei
sachgemaBer Lagerung in Ordnung ist, es kann aber auch durchaus langer haltbar
sein. Zwar ist eventuell mit EinbulRen in Bezug auf Intensitat des Geschmacks oder
der Inhaltsstoffe zu rechnen, das Ol ist aber nicht zwangsl3ufig ungenieRbar.




