
 

Erdmiete: Gemüse lagern ohne Keller 
Gärtner, die viel Gemüse ernten, aber keinen geeigneten Keller (ca. 5 °C, luft-
feucht aber mit Frischluftzufuhr) zum Lagern haben, legen am besten eine Erd-
miete an. Heben Sie eine Grube von 30–50 cm Tiefe aus und kleiden sie mit Ma-
schendraht aus. Darauf folgt eine 10 cm hohe Schicht grober Sand als Drainage.  
Darauf lagern Wurzel- und Knollengemüse in feuchtem Sand sowie lose ge-
schichtetes Blattgemüse. Ordnen Sie die Gemüsearten am beste in Längsreihen 
an. Zum Schluss bekommt das Ganze ein Wärmepolster aus Stroh und Erde.

Gartengeräte sind oft schwer 
unterzubringen. Bei Wand-
halterungen rutschen sie oft 
durch, an die Wand gestellt 
wird es schnell unübersicht-
lich oder sie fallen um. Nun 
habe ich eine einfache, billige 
Lösung mit Paletten, die ich 
aufgrund von Baumaßnah-
men massenweise bei mir 
rumstehen habe, gefunden.
Die Palette einfach senkrecht 
stellen, mit zwei Schrauben 
an die Wand schrauben, 
kleinen Querstreben an der 
Oberseite – fertig.
Dr. Karl Jousten, per E-mail
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1. Erde
2. Stroh 
3. Winterrettich
4. Kohlrabi 
5. Schwarzwurzel

6. Sellerie
7. Möhren
8. Rote Bete
9. Kohl weiß
10. Kohl blau

Scharfe Wurzel leichter ernten
Auch wenn Meerrettich grundsätzlich den Winter über im Beet blei-
ben darf, bis er gebraucht wird, ist doch zu bedenken: Seine langen 
Wurzeln lassen sich bei Frost und nassem Boden schwer ausgraben. 
Deshalb ernten Sie besser mindestens eine der scharfen Wurzeln 
bereits im Herbst. Von Seitenwurzeln befreit, wird die Meerrettich-
stange ungewaschen (!) im kühlen Keller in feuchtem Sand einge-
schlagen oder in einem gelochten Kunststoffbeutel im Gemüsefach 
des Kühlschranks aufbewahrt. So hält sich Meerrettich monatelang. 
Man kann ihn auch geschält und in Stücke geschnitten einfrieren. Bei 
Bedarf lässt er sich sogar in gefrorenem Zustand reiben.

Meerrettich


