




קוראים יקרים 
 שלום,

לצורך הפחתה של ש�י
עור� א�בוד המזון בבת� 

הצרכנ�ם ב�שראל ומנ�עת 
בזבוז משאב�ם מ�ותר, 

העל�נו על הכתב בחוברת 
זו הנח�ות מקצוע�ות לגב� 
אופן הקנ��ה והבח�רה של 

יתוצרת חקלא�ת במרכו
ל�ם, וכן  הנח�ות מפורטות 

כ�צד לשמר את התוצרת 
בתנא�ם מ�טב��ם בב�ת 
הצרכן, אם במקרר, על 

יהשולחן במטבח או במז
ווה.זאת, במטרה להאר�ך 

את משך ח�� התוצרת, 
ילשמר את א�כותה הפ

נ�מ�ת והח�צונ�ת באופן 
מ�טב� ולמנוע פחת�ם. כך 

תתאפשר צר�כת פ�רות 
ו�רקות בעל� טעם מצו�ן 

וערך תזונת� גבוה.
אנו מקוו�ם כ� תמצאו 

ענ��ן בחוברת זו, ושה�א 
תקנה לכם הרגל�ם טוב�ם 

�ותר לגב� אופן הש�מור 
הב�ת� של מזון טר� בצורה 

בר�אה וחסכונ�ת. 

ד”ר רון פורת
המחלקה לחקר תוצרת 
חקלא�ת לאחר הקט�ף, 

מרכז וולקנ�.



הקנ�ות כד� למנוע נזק 
מע�כה או פצע לחץ. מובן, 

שאת התוצרת הרכה )כגון 
תות שדה( �ש להנ�ח מעל 

התוצרת הקשה )כגון 
תפוח אדמה(.

לאחסון במקרר תפק�ד 
חשוב בשמ�רה על תוצרת 
טר��ה. א� לכך, �ש להקפ�ד 
לנקות את מג�רות המקרר, 

יולהנ�ח נ��ר סופג בתחת�
תן כד� לספוג את עודפ� 

הלחות שעלול�ם להצטבר 
כתוצאה מנש�מת הפ�רות 

וה�רקות.

ככלל, לא רצו� לשטוף 
פ�רות ו�רקות טרם 

הכנסתם למקרר, אלא רק 
ילפנ� הש�מוש. אם כן בוח
ר�ם לשטוף, �ש להקפ�ד 

ל��בשם ה�טב לפנ� 
 שמכנ�ס�ם למקרר. 

לפנ� הש�מוש �ש לשטוף 
את הפ�רות וה�רקות 

במ�ם זורמ�ם. לא מומלץ 
לשטוף בסבון או בתכש�ר 
קוטל ח��דק�ם, שכן חומר� 

הנ�קו� עלול�ם לה�שאר 
על פנ� הפר� או ה�רק.

לפנ� האחסון מומלץ 
להפר�ד ב�ן סוג� 

הפ�רות וה�רקות השונ�ם, 
כפ� ש�תואר בהמשך, 
וזאת עקב ההבדל�ם 

בקצב הנש�מה ומ�דת גז 
האת�לן הנפלט מהם 

המדפ�ם במרכול�ם 
ובשווק�ם עמוס�ם 

במגוון גדול של פ�רות 
ו�רקות ממ�נ�ם ומזנ�ם 

שונ�ם, ובכלל זה פ�רות 
נש�ר�ם )תפוח, אגס, 

יענב�ם(, גלע�נ��ם )אפ
רסק, שז�ף, משמש(, 

סובטרופ��ם )פר� הדר, 
אבוקדו(, טרופ��ם 

)בננה, מנגו(, �רקות 
על�ם )חסה, תבל�נ�ם(, 

�רקות פר� )עגבנ��ה, 
אבט�ח, מלון(, �רקות 

בצל ושורש )בצל, שום, 
תפו"א, גזר, בטטה 

וצנון( ועוד.

בכתבה הנוכח�ת, 
שנערכה על �ד� חוקר� 

המחלקה לחקר תוצרת 
חקלא�ת לאחר הקט�ף 

יבמ�נהל המחקר החק
לא�, מרכז וולקנ�, אנו 
מפרט�ם כ�צד לבחור 

פ�רות ו�רקות, וא�ך 
לשמר אותם באופן 

מ�טב� בב�ת הלקוח, 
וזאת כד� למנוע פחת�ם 

ולשמר את הא�כות 
הפנ�מ�ת והח�צונ�ת של 

יהתוצרת בצורה המ�ט
ב�ת. כך �תאפשר לצרוך 

פ�רות ו�רקות בעל� 
טעם מצו�ן וערך תזונת� 

גבוה.

ה  י י נ ק
ן  ו ס ח א ו

ת  ו ר י פ ל  ש
ת ו ק ר י  ו

השלב הראשון באחזקה 
נכונה של פ�רות ו�רקות 
מתח�ל בקנ��ה.  א� לכך, 

א�ן לקנות תוצרת שעמדה 
בשמש, או נחשפה 

לשמש, אפ�לו לזמן קצר, 
שכן אורך ח�� המדף של 

תוצרת כזו �ה�ה קצר �ותר.

�תרה מכך, כשבוחר�ם 
יפ�רות ו�רקות, �ש להש

ק�ע תשומת לב בכל פר�ט 
ולוודא שא�ן על�ו פגמ�ם, 

פצע�ם, נזק� חרק�ם 
ור�קבון. 

כשמתכננ�ם אחסון 
לתקופה ממושכת �חס�ת, 

מומלץ לבחור פ�רות 
ו�רקות פחות בשל�ם, 

שהם לרוב מוצק�ם �ותר. 
לעומת זאת, פ�רות 
בשל�ם וקצת רכ�ם 

מתא�מ�ם לצר�כה מ�ד�ת. 
בחלק מהפ�רות וה�רקות, 

כגון עגבנ��ה, הצבע של 
התוצרת �כול להע�ד על 

מ�דת בשלותה. 

את השק�ות המכ�לות 
פ�רות ו�רקות �ש להנ�ח 

באופן זה�ר מעל כל שאר 



במהלך הבשלתם, ובע�קר 
בשל רג�שותם השונה 
 לטמפרטורות נמוכות. 

נ�תן לאחסן פ�רות ו�רקות 
חתוכ�ם, כמו גזר, סלר�, 

על� חסה, קולרב�, וגם 
מלון או אבט�ח, 

בקופסאות פלסט�ק 
סגורות במקרר. 

עם זאת, לפנ� שחותכ�ם 
אותם, �ש לשטוף ה�טב 

את הפ�רות ואת ה�רקות, 
וגם את קל�פת 

האבט�ח או המלון. 
הח�סרון בשמ�רת פ�רות 

ו�רקות חתוכ�ם במקרר 
הוא שהם עלול�ם לאבד 

ו�טמ�נ�ם ורכ�ב�ם 
בר�אות��ם נוספ�ם בקצב 

 מזורז �ותר לאחר הח�תוך. 
ככלל, ככל שהנפח של 

הקוב�ות החתוכות קטן 
�ותר, כך ה�חס ב�ן שטח 

הפנ�ם לנפח ה�נו גדול 
�ותר, והתוצרת תאבד 

�ותר ו�טמ�נ�ם ורכ�ב�ם 
בר�אות��ם. א� לכך, 

מומלץ לחתוך את הפ�רות 
ואת ה�רקות לחת�כות 

 גדולות ככל שנ�תן. 
בח�תוך פ�רות ו�רקות �ש 

לה�מנע ממגע עם 
שאר�ות של מוצר�ם מן 
הח� )בשר או חלב( על 

קרש הח�תוך, וזאת כד� 
למנוע העברת ז�הומ�ם, 

לכן רצו� להשתמש בקרשי 

ח�תוך נפרד�ם: למוצר� 
בשר או חלב, ולפ�רות 

ול�רקות טר��ם. 

כשמאחסנ�ם פ�רות 
ו�רקות במזווה, א�ן לארוז 

אותם בשק�ות פלסט�ק 
כד� למנוע ר�קבון.

הגורם החשוב ב�ותר 
בשמ�רת א�כותם של 

פ�רות ו�רקות בב�ת הצרכן 
יהוא בח�רה של טמפרטו
רת הש�מור המתא�מה. 

טמפרטורה נמוכה אמנם 
מאטה תהל�כ� הבשלה 

והזדקנות, אך מ�נ� 
הפ�רות וה�רקות השונ�ם 
נבדל�ם ברג�שותם לקור. 

כלומר, �שנם פ�רות 
ו�רקות שונ�ם, כגון תפוח, 

אגס, ענב�ם, תות שדה, 
גזר וחסה, אשר עמ�ד�ם 

לקור, ולכן נ�תן לאחסן 
אותם בטמפרטורות 

נמוכות מאוד של ב�ן 0-2 
מעלות צלז�וס )מ"צ(;  

�שנם פ�רות ו�רקות, כגון 
פר� הדר, אבוקדו, פלפל, 

עגבנ��ה ומלפפון, 
העמ�ד�ם לצ�נה באופן 

חלק�, ולכן עד�ף לאחסן 
אותם בטמפרטורות 

מתונות של ב�ן 5-10 מ"צ; 
ו�שנם פ�רות ו�רקות 

ממוצא טרופ�, בע�קר 
בננה ובטטה, אשר 

רג�ש�ם מאוד לקור, ולכן 

 צר�ך לאחסן אותם בטמ
פרטורות גבוהות �חס�ת 

של מעל 14 מ"צ. 

כמו כן, �שנם מספר סוג� 
�רקות בצל ושורש, כגון 
בצל �בש, שום ותפו"א, 

אשר רצו� לשמר במקום 
�בש במזווה מחוץ למקרר.

המלצות 
שימור לסוגי 

פירות וירקות 
שונים

עגבנייה

באופן כלל�, עגבנ��ה 
א�נה אוהבת טמפרטורות 

אחסנה נמוכות. כאשר 
ה�א מאוחסנת במקרר 
בטמפרטורות נמוכות, 

נוצר�ם נזק� צ�נה שבא�ם 
ל�ד� ב�טו� בכתמ�ם 

ישחור�ם שקוע�ם שמופ�
ע�ם על הקל�פה. 

טמפרטורת האחסנה 
האופט�מאל�ת לעגבנ��ה 
כתומה או אדומה ה�א 12 

מ"צ. משך הזמן המרב� 
לאחסון עגבנ�ות בשלות 

)אדומות( במקרר הוא 
שבוע. 

עגבנ�ות לא בשלות 
)שצבען נע ב�ן �רוק-כתום 

לאדום בה�ר( א�ן להכנ�ס 



אסור להחז�ק מלפפונ�ם 
בטמפרטורה נמוכה מ-10 

מ"צ, מכ�וון שהנזק שנגרם 
על-�ד� טמפרטורה נמוכה 
)נזק צ�נה( מקצר מאד את 
ח�� המוצר. במקרר הב�ת� 

הטמפרטורה בדרך כלל 
נמוכה מהסף הזה, ואז 
ימופ�ע�ם נזק� צ�נה. למ

רות זאת, צר�ך לאחסן את 
המלפפונ�ם במקרר, כ� אם 

מאחסנ�ם את המלפפון 
מחוץ למקרר, הוא מאבד 
את ערכו בגלל ההזדקנות 
וסובל מהצהבה ומש�נו�� 

מרקם וטעם. א�ן דרך 
למנוע את נזק� הצ�נה של 
המלפפון במקרר, אבל �ש 

לנקוט מספר אמצע�ם 
ש�שמרו על המלפפון, גם 

לאחר ש��פגע מהקור. 

נזק� הצ�נה בא�ם ל�ד� 
יב�טו� בה�ווצרות פצ

ע�ם מ�קרוסקופ��ם  על 
הקל�פה של המלפפון. 

דרך אותם פצע�ם הפר� 
מאבד מ�ם. כתוצאה מכך, 

נוצר�ם שקע�ם על פנ� 
המלפפון, והפר� מתרכך. 
בהמשך, אותם הפצע�ם 
משמש�ם כשער� כנ�סה 

לפטר�ות, כמו בוטר�ט�ס, 
הגורמות לר�קבון הפר�. 
יאת הפצע�ם המ�קרוסקו
פ��ם לא נ�תן למנוע, אך 
יאפשר ל�צור תנא�ם שמ
פח�ת�ם את הת��בשות 

יהמלפפונ�ם. אר�זת המל
פפונ�ם בשק�ות פלסט�ק 
סגורות, אך לא אטומות, 

יתעכב את הופעת השק
ע�ם ואת התרככות הפר�. 
כד� לעכב את התפתחות 

הר�קבון, �ש למנוע את 
הצטברות מ� הע�בו� בתוך 

השק�ת על-�ד� עט�פה 
של כל קבוצת מלפפונ�ם 

במגבות נ��ר, לשמ�רת 
הלחות ולספ�גת לחות 

עודפת. לפנ� שעוטפ�ם 
את המלפפונ�ם בנ��ר, �ש 

ילהס�ר את שאר�ות הפ
רח�ם המחובר�ם אל�הם. 
מאותם פרח�ם בדרך כלל 

מתח�ל ר�קבון, מכ�וון 
ששאר�ת הפרח מהווה 
מ�ן "פת�ל", אשר דרכו 
ימג�ע הבוטר�ט�ס למל

פפון. אם הפר� מלוכלך, 
�ש לשטוף אותו במ�ם 
זורמ�ם ול��בשו ה�טב 
לפנ� שמ�רתו במקרר. 
אם ננקטו האמצע�ם 

הנכונ�ם, המלפפון �כול 
"לשרוד" בא�כות סב�רה 

במקרר במשך כ-10 �מ�ם 
עד שבוע��ם למרות הנזק 

המ�קרוסקופ� על קל�פתו. 

כאשר מאחסנ�ם
 מלפפונ�ם בק�רור לזמן 

ממושך, �ש לצרוך אותם 
מ�ד לאחר הוצאתם 

מהמקרר. אם הם �ה�ו 
�ום-�ומ��ם נוספ�ם על 

למקרר. �ש להשא�רן על 
המדף עד ש�אד�מו, ורק 

אז לאחסנן בק�רור. בחורף 
יא�ן צורך לאחסן את העג

בנ��ה במקרר. על� הגב�ע 
והעוקץ של העגבנ��ה 
)החלק ה�רוק( מהוו�ם 

מדד לטר�ות. ככל שהם 
�רוק�ם �ותר, 

העגבנ��ה נמצאת על 
המדף זמן קצר �ותר 

מרגע הקט�ף. אותו חלק 
�רוק נוטה להת��בש תוך 

�ומ��ם-שלושה מהקט�ף. 

מכ�וון שעל� הגב�ע 
והעוקץ  נוט�ם להת��בש 

ולהתעפש, מומלץ 
להס�רם מהעגבנ��ה לפנ� 

האחסון במקרר. אם לא 
�וסרו, הם עלול�ם לפצוע 
יאת הפר� השכן, דבר שמ

זרז התפתחות ר�קבונות.  
כד� להאר�ך את משך 

אחסנתן של העגבנ�ות 
יבמקרר כמה ש�ותר, מו

מלץ לארוז אותן בשק�ת 
פלסט�ק מחוררת בחור�ם 

גדול�ם, �חד עם נ��ר מגבת 
 המשמש לספ�גת הלחות.

 מלפפון

על אף הב�טו� האנגל� 
 cool( "קר�ר כמו מלפפון"

as a cucumberr(, המי
לפפון האמת� "מפחד" 
מקור. באחסון מסחר� 



יהשולחן ללא ק�רור, א�כו
תם תתדרדר מהר מאד,  
כ� כל הס�מנ�ם של נזק� 
 הצ�נה �בואו ל�ד� ב�טו�. 

   

פלפל

יבנ�גוד לעגבנ��ה, פר� הפ
לפל דווקא אוהב קור, אבל 

מ�דת רג�שותו של הפר� 
לטמפרטורות נמוכות 

תלו�ה במצב הבשלתו, 
כלומר, בא�זה צבע הוא 

נקטף ונרכש על �ד�
י הצרכן. בתח�לת הבש

לתם, כל פ�רות הפלפל 
ה�נם בצבע �רוק, וצבע 

הפר� משתנה לצהוב, 
כתום או אדום במהלך 
ההבשלה, בהתאם לזן. 

טמפרטורת האחסנה 
האופט�מאל�ת לפלפל 

שנקנה בצבע אדום, 
צהוב או כתום ה�א 7 

מ"צ. אולם, הטמפרטורה 
האופט�מאל�ת לפר� �רוק 

)משמע, שנקטף במצב 
לא בשל( ה�א 10 מ"צ. 

פלפל מוצק וללא פגמ�ם 
נ�תן לאחסן במקרר במשך 

שבוע עד 10 �מ�ם. אם 
קל�פת הפר� אדומה, אך 
בעלת לח� �רוקה, אפשר 
לאחסן את הפר� במקרר 

עד שבוע��ם.  

כד� לשמור על א�כות 

הפר� �ש לקצוץ את עוקץ 
הפלפל )החלק ה�רוק( 

עד לגובה "כתפ� הפר�", 
אם נקנה עם עוקץ שבור. 

העוקץ השבור מהווה 
"פצע פתוח" דרכו �חדרו 
מחולל� מחלות ש�רק�בו 

את העוקץ והפר� ו�דב�קו 
פ�רות שכנ�ם. 

אפשר להאר�ך את תקופת 
האחסנה של פלפל על �ד� 
אר�זתו בשק�ת נ��לון עם 
ח�רור גדול, כאשר בתוך 

השק�ת מנ�ח�ם נ��ר מגבת 
 לספ�גת אד� המ�ם

 הנוצר�ם מנש�מת הפר�. 

גזר

גזר הוא שורש מעובה 
)אשרוש( המכ�ל בקדקודו 

יגם בס�ס גבעול המסו
גל ללבלב. הגזר המג�ע 
לשווק�ם עובר תהל�ך 

של ק�נוב )הסרת העל�ם( 
והברשה הכוללת הסרת 
יהרקמה הח�צונ�ת )פ�ל�

ינג( לצורך הסרת השו
רשונ�ם וש�פור מראהו 
יהכתום. בשל א�בוד המ
יעטפת הח�צונ�ת האש

רוש נוטה לאבד נוזל�ם 
במה�רות ולעבור תהל�ך 

יהכספה )הגלדה של הפ
צע�ם בצבע כסוף(. בשל 

כך נארז הגזר בשק�ות 
מחוררות, וכך רצו� לשמרו 

יבמקרר הב�ת� בטמפרטו
רה של 1-2 מ"צ. בתנא�ם 
אלה הגזר הוא בעל כושר 

השתמרות ארוך �חס�ת 
 לשאר ה�רקות.

תפוח אדמה

תפוח אדמה הוא גבעול 
מעובה הנאסף במצב 

של תרדמה פ�ס�ולוג�ת, 
כלומר הוא לא מלבלב 

)נובט( ומשר�ש בשבועות 
הראשונ�ם לאחסונו. עם 
ההתעוררות מהתרדמה 
הוא נוטה ללבלב, והדרך 
ה�ע�לה לעכב תהל�ך זה 
יה�א אחסון בקור בטמפ

רטורה של 2-4 מ"צ. אלא 
שאחסון בקור גורם לפרוק 
מואץ של העמ�לן ולעל�ה 

ברמת הסוכר�ם בפקעת, 
דבר שא�נו רצו� בע�קר 

בתפו"א המ�ועד�ם לט�גון. 
�ש לצ��ן שהאחסון בקור 
א�נו משפ�ע על המרקם, 
ו�ש ש�מצאו בכך תהל�ך 

משפר טעם.
אף על פ� שבמסחר 

מאוחסנות הפקעות בקור 
)3-6 מ"צ לצר�כה ב�ת�ת 
או 8-12 מ"צ לתעש��ה(, 

מקובל לשמור תפו"א 
מחוץ למקרר. במקרה זה 

ירצו� לא לשטפם ולאח
סנם במקום חשוך, שכן 

החש�פה לאור גורמת 



ילעל��ה בתכולת גל�
קואלקלוא�ד�ם רע�ל�ם 
בחלק הקרוב לקל�פה. 
פקעת שלבלבה עד��ן 
ראו�ה למאכל, אך �ש 
להס�ר את הגבעול�ם 

)נבט�ם( ולקלף את תפוח� 
האדמה תוך הקפדה על 

הסרת בס�ס� הנבט�ם. 
בארץ משווק�ם עשרות 

זנ�ם של תפו"א. צבע 
הקל�פה )אדום או צהוב( 

א�נו מע�ד על התאמה 
לט�גון או לב�שול, ונראה 

שארגונ�ם צרכנ��ם 
צר�כ�ם להפע�ל לחץ על 

המשווק�ם כד� ש�צ��נו 
את שמות הזנ�ם, בדומה 

לנעשה בתפוח�ם, וכך 
�וכל הצרכן לחזור לרכוש 
יאת הזן בעל הטעם והמר

 קם המועדפ�ם על�ו. 

בצל

בצל הוא א�בר תשמורת 
הגדל בקרקע. עוגת הבצל 

)החלק הקשה המופ�ע 
בתחת�ת הבצל( ה�א 

גבעול מקוצר שממנו 
�וצא�ם על� תשמורת 

יבשרנ��ם -  אלו הם הגל
ד�ם אשר הופכ�ם במהלך 

הגד�לה לעל�ם �רוק�ם 
אמת��ם. הבצל הוא ה�רק 
בעל החזות ה�רודה ב�ותר 

בשווק�ם, בע�קר בשל 

אס�ף ואחסון מסחר� לא 
נאות�ם. הדבר מתבטא 

בר�בו� קל�פות ובלבלוב 
מה�ר בב�ת הצרכן. בשנ�ם 
האחרונות פותח במחלקה 

לאחסון במרכז וולקנ� 
תהל�ך, שנועד ל��צב את 

קל�פות הבצל, כך שלא 
�תקלפו בש�ווק, וכך גם 

�שופר כושר אחסונו. אנו 
צופ�ם שבקרוב �תאפשר 

לשווק בצל בשק�ות רשת, 
 בדומה לנהוג בתפו"א. 

שום

יהשום הוא גבעול מקו
צר הכולל נ�צנ�ם בעל� 
על� תשמורת מעוב�ם 

)שננות(. בשווק�ם 
נ�תן למצוא שנ� סוג�ם 

ע�קר��ם של שום: שום 
המ�ובא מס�ן, בשרוול�ם 
ארוז�ם של תוצרת בצבע 
לבן בוהק, ושום המגודל 
בארץ ומשווק בדרך כלל 

בצורה של אגד�ם עם 
יעל�ם או באר�זות פלס

ט�ק מחוררות. על פ� רוב, 
לשום ה�שראל� ארומה 

וחר�פות גבוהות �ותר.
באופן מסחר� שום 

מאוחסן בטמפרטורת 
יהסב�בה או בק�רור בט

מפרטורה נמוכה של 1-2 
מ"צ, אך באוו�רה �בשה 

יומאווררת �חס�ת מזו המ

צו�ה במקרר הב�ת�. בב�ת 
הצרכן נ�תן לאחסן את 

השום במקום �בש וחם, 
אך לא בשמש �ש�רה.
�ש לה�מנע מצר�כת 

גלד� שום כאשר מופ�עה 
יעל�הם השחרה שמקו

רה בדרך כלל בפטר��ת 
יהאספרג�לוס, אשר מפ

ר�שה רעלן העלול להז�ק 
לבר�אות )גם לאחר ב�שול 

 / ט�גון(.

חסה

חסה ה�א ה�רק הנפוץ 
ב�ותר מב�ן �רקות העל�ם 

וה�א מצו�ה כל עונות 
השנה. �ש סוג�ם שונ�ם 
של חסה מבח�נת מבנה 

העלה והקולס )"ראש"(. 
אלה השכ�ח�ם ב�ותר: 

רומ�ת )"ערב�ת"(, בעלת 
על�ם �רוק�ם, מוארכ�ם 

ובשרנ��ם ה�וצר�ם קולס 
ירפה; אמר�קא�ת )"א��ס
ברג"(, שעל�ה בה�ר�ם, 

פר�כ�ם ומסודר�ם בקולס 
מוצק. כן �ש מ�נ�ם נוספ�ם 

שעל�הם עד�נ�ם �ותר, 
חלק�ם או מסולסל�ם 

ובגוונ�ם שונ�ם. חסה, כמו 
ישאר �רקות העל�ם, נש

מרת ה�טב בטמפרטורה 
הקרובה ל-0 מ"צ. במקרר 
הב�ת� ה�א תשמר במצב 

סב�ר למשך כשבוע. לשם 



כך �ש לארזה בשק�ת 
פלסט�ת מאווררת ה�טב 

למנ�עת הצטברות של 
ירט�בות �תר. עד�ף שהש

ק�ת תה�ה סגורה בשול�ה 
העל�ונ�ם כד� למנוע 

כמ�שת העל�ם. שק�ת 
מרובת חור�ם זע�ר�ם, 

 רצו� סגורה, עשו�ה 
להתא�ם לח�לוף גז�ם 

יתק�ן מחד, ולמנ�עת הצט
 ברות מ� ע�בו�, מא�דך.

�ש להקפ�ד שהחסה לא 
תאוחסן במקרר בקרבת 
תפוח� עץ, שכן האת�לן 
המופרש בכמות גדולה 

מפר� זה עלול לגרום 
לה�ווצרות כתמ�ם בגוון 

חום לאורך העורק�ם 
הלבנ�ם. אפשר לשמור 

במקרר למשך מספר �מ�ם 
גם על�ם נפרד�ם. לשם כך 
�ש לשטפם במ�ם זורמ�ם, 

יל��בש ה�טב ולאחסן בקו
פסה פלסט�ת המרופדת 

בנ��ר סופג. 
גם חסה שקוצצה בב�ת 

נ�תן לשמור במקרר למשך 
מספר �מ�ם מבל� שתחול 

השחמה. לשם כך �ש 
לחתוך בסכ�ן חד על�ם 
שנשטפו ו�ובשו ה�טב. 
ימ�ד לאחר הק�צוץ מכנ�
ס�ם את העל�ם לשק�ת 

יפלסט�ת ללא חור�ם. מרו
קנ�ם את האוו�ר מתוכה 
על �ד� לח�צה עד�נה או 

יבאמצעות שא�בה, וסו
גר�ם ה�טב את השול��ם 

באמצעות גומ��ה )"קשר 
סבתא"(. בש�טה זו נ�תן 
למנוע תהל�כ� השחמה 

ור�קבון ולשמור על הערך 
 התזונת�.  

חציל

כמו המלפפונ�ם, גם 
חצ�ל�ם א�נם מג�ב�ם טוב 
לקור, אך גם א�נם �כול�ם 

להחז�ק מעמד זמן רב 
ימחוץ למקרר. את החצ�

ל�ם מאחסנ�ם ב-12 מ"צ.
מומלץ לקנות חצ�ל�ם 

בסמוך לזמן שבו תרצו 
לעבד אותם. 

בעת הקנ��ה �ש לבחור 
פר� ב�נונ� בגודלו וקל 

במשקל, בעל צבע שחורי
ארגמן מבר�ק. פר� שצבעו 

'מט' נוטה לה�ות מר. גם 
פר� גדול וכבד מכ�ל זרע�ם 

רב�ם ונוטה לה�ות מר, 
כ�וון שהמר�רות נובעת 

מה�מצאות הזרע�ם. 
אחסנת החצ�ל במקרר 

במשך �ותר מארבעה 
�מ�ם עלולה לגרום לנזק� 

צ�נה ש�ופ�עו כשקע�ם 
על גב� הקל�פה והשחרת 

הצ�פה. כד� לשמור על 
א�כות החצ�ל כ-2-3 �מ�ם 

נוספ�ם במקרר, �ש לעטוף 
יאת הפר� בנ��ר סופג ולא

 רזו בתוך שק�ת
  פלסט�ת מחוררת.

קישוא

בעת הקנ��ה, חשוב 
לבחור ק�שוא�ם מוצק�ם 

ומבר�ק�ם. 
ק��מת שונות רבה ב�ן סוג� 

יהק�שוא�ם לגב� רג�שו
תם לטמפרטורה נמוכה. 

ק�שוא� הזוק�נ� בצבע 
�רוק-כהה סב�ל�ם �חס�ת 
ילצ�נה )הטמפרטורה המ�
טב�ת לאחזקתם ה�א כ-7 
מ"צ( והם �כול�ם לשרוד 
במקרר עד שבוע��ם או 

אפ�לו �ותר, אם נארזו כמו 
המלפפונ�ם. לעומתם, זנ� 

הזוק�נ� הצהוב�ם הרבה 
�ותר "מפונק�ם" וסובל�ם 

ימנזק� צ�נה כבר בטמפר
טורות נמוכות מ-12-14 

מ"צ. לא כדא� להחז�ק 
יאותם במקרר �ותר מש

בוע, ועד�ף לרכוש אותם 
יבסמוך לזמן שבו מתכ
וונ�ם להשתמש בהם. 

�ש להס�ר את הפרח�ם 
המחובר�ם לק�שוא�ם 
לפנ� שמכנ�ס�ם אותם 

 למקרר. 

ברוקולי

יהברוקול� הוא ג�דול חור
פ� מע�קרו, אולם �ש כ�ום 

מגוון זנ�ם שנ�תן לגדלם 



כמעט בכל עונות השנה. 
ל�רק זה �ש ערך תזונת� 
גבוה במ�וחד, שכן לבד 

מהרכב עש�ר בוו�טמ�נ�ם 
A ו-,C מ�נרל�ם וס�ב�ם, 

הוא מכ�ל גם רמה גבוהה 
ישל נוגד� חמצון וחומ

ר�ם מונע� סרטן, תופעה 
 שמתועדת ה�טב

בספרות המדע�ת. לפ�כך, 
�ש חש�בות רבה לשמ�רה 

על א�כותו. הברוקול� 
עשו� להשתמר ה�טב מעל 

חודש אם הוא מאוחסן 
ב-0 מ"צ, אולם במקרר 

הב�ת� הוא נוטה להצה�ב 
ולהרק�ב תוך �מ�ם 

ספור�ם. הס�בה להצהבה 
 ה�א פ�רוק כלורופ�ל, 

הפ�גמנט ה�רוק, כמו גם 
פת�חת החפ�ם הצהוב�ם 

של פקע� הפר�חה 
ישמהוו�ם את קולס הברו

קול� )"תפרחת", בהגדרה 
יבוטנ�ת(. בחלק מהמרכו

 ל�ם אפשר למצוא
 ברוקול� בא�כות גבוהה 

בשק�ות סגורות שפותחו 
בזמנו במרכז וולקנ�, כפ� 
שמצו�ן על גב� השק�ת. 

שק�ות אלו מכ�לות 
 אוו�רה מתואמת,

 שפ�רושה: הצטברות של 
 ,)CO2( �גז פחמן דו-חמצנ

ישנוצר באופן טבע� מנ
ש�מת ה�רק, המלווה גם 

ב�ר�דה של ר�כוז החמצן. 

כתוצאה מש�נו��ם אלה 
יברמת הגז�ם בשק�ת הס

יגורה, חלה האטה בתה
ל�כ� הזדקנות ור�קבון, 

ונשמר הערך התזונת� של 
 ה�רק. 

טיפ : אם קניתם ברוקולי 

ללא אריזה, או שאריזתו 

נקרעה, העבירו אותו 

לשקית ללא חורים, סגרו 

את השוליים בגומייה 

)"קשר סבתא"( לאחר 

עהוצאת האוויר ונקבו בש

2 חורים זעירים בעע  קית

זרת אטב קטן או קיסם 

שיניים. ברוקולי זה יחייך 

אליכם ללא פנים צהובות 

 גם לאחר שבועיים.

בצל ירוק

בצל �רוק נשמר ה�טב 
בטמפרטורה הקרובה ל-0 

מ"צ. בתנא�ם השורר�ם 
במקרר הב�ת� )מעל 4 

מ"צ( על� הבצל ממש�כ�ם 
לצמוח הודות למאגר 

חומר� תשמורת 
בעוגת הבצל – החלק 

הלבן המעובה שממנו 
צומח�ם השורשונ�ם. 

יתהל�ך זה גורם להתאר
כות העל�ם, להתעקמותם 

 ולהתפתחות הצהבה
יור�קבון. כל אלה מתע

צמ�ם כאשר הבצל ארוז 

בשרוול פלסט� שבתוכו 
מצטברת רט�בות רבה. 
לפ�כך, נ�תן לאחסן את 

הבצל ה�רוק במקרר 
למשך כשבוע, לכל ה�ותר. 

במקר�ם רב�ם נותר חול 
יבחלק התחתון ובשור

שונ�ם. לכן, רצו� לשטוף 
רק את החלק המלוכלך 

)לא את העל�ם(, לחתוך 
מתחת לעוגת הבצל, 
ל��בש ה�טב ולהחז�ר 

 לאר�זה. 

עטיפ : כאשר השקית הפ

לסטית פתוחה מלמעלה, 

חלה כמישה של קצות 

העלים. פתרון פשוט: 

לחתוך כ-10 ס"מ עליונים 

עשל העלים ולסגור בעז

רת גומייה את השוליים 

 העודפים של השקית. 

טיפ : ניתן לשמור טוב 

יותר על איכות הבצל 

עבאמצעות עטיפתו במג

בת נייר והחזרתו לשקית 

הפלסטית שתיסגר 

בגומייה. הנייר יספוג את 

עהרטיבות העודפת הגור

 מת לריקבון העלים. 

תבלינים ירוקים

כל צמחי התבלין, להוציא 

עבזיל, נשמרים היטב בט

מפרטורה של 3-1 מ"צ, 

 אולם במקרר הביתי



הם נשמרים במצב סביר 

לא יותר משבוע. כדי 

למנוע כמישת העלים 

ענוהגים לארוז אותם בש

קית פלסטית או במגשית 

פלסטית סגורה. עקב 

עוצמת נשימה גבוהה של 

עהתבלינים, המלווה בפ

ליטת אדי מים, מצטברת 

בתוך האריזה רטיבות 

רבה, שתגרום לריקבונם. 

הכנסת מגבת נייר לתוך 

האריזה תביא לספיגת 

עהרטיבות העודפת ותמ

נע התפתחות ריקבון.

בזיל

מב�ן התבל�נ�ם ה�רוק�ם 
הבז�ל הוא הצמח ה�ח�ד� 

ממוצא טרופ�, ועל כן 
הוא נ�זוק מטמפרטורות 

אחסון שמתחת ל-12 מ"צ. 
אחסון בז�ל במקרר הב�ת� 

�גרום להשחמתו בתוך 
י�ום-�ומ��ם, וא�לו השא

רתו מחוץ למקרר בתוך 
שק�ת פלסט�ת תגרום 

 לרקבונו. 

טיפ : מחדשים את קצות 

הגבעולים, כפי שנהוג 

בפרחים, וטובלים אותם 

בצנצנת המכילה מים 

עד לגובה העלה התחתון 

)5-3 ס"מ(. מניחים את 

 הצנצנת על השיש 

במטבח במקום מואר 

היטב. ביממה הראשונה 

עמכסים את העלים בש

קית פלסטית מחוררת 

כדי למנוע כמישתם. 

בתוך ימים ספורים יצמחו 

שורשים שיעניקו לצמח 

חיות ורעננות במשך 

 למעלה מחודש.

תפוח עץ 

יק��מ�ם מחקר�ם המו
כ�ח�ם את תרומתו של 

התפוח לבר�אות, אך רמת 
חומר� הטבע המוע�ל�ם 
לבר�אות �ורדת במהלך 
יהאחסון בכל סוג� התפו

ח�ם.  בדרך כלל מאחסנ�ם 
בבת� האר�זה תפוח� עץ 
לזמן ארוך של עד שנה, 

ולכן, כאשר אנו קונ�ם 
תפוח עץ, א�ננו �ודע�ם 
כמה זמן הוא כבר שהה 
באחסון. א� לכך, מומלץ 

לקנות תפוח�ם בעונת 
הסת�ו, חוץ מהזן 'ענה' 
יאשר נקטף בק�ץ בחוד

ש�ם �ונ�-�ול�.
 כולנו אוהב�ם לאכול 
תפוח עץ בעל מרקם 

פצ�ח, ולכן, אם רוצ�ם 
ילמנוע הזדקנות והת
רככות של הפר�, �ש 

לשמור אותו בטמפרטורה 
הנמוכה ב�ותר במקרר, 

ועד�ף ש�ה�ה ארוז בשק�ת 

פלסט�ק לא אטומה כד� 
למנוע  א�בוד משקל. בסך 
הכול, נ�תן לשמור תפוח� 

יעץ בא�כות מצו�נת במ
קרר למשך עשרה �מ�ם.  
כדא� לאכול את התפוח 

יעל קל�פתו לאחר שט�
פה במ�ם. כמו כן, מומלץ 
לה�מנע מלהשא�ר תפוח 

חתוך במקרר, כ� הוא נוטה 
להשח�ם במה�רות, ואם 
בכל זאת רוצ�ם לעשות 

זאת, רצו� לזלוף על�ו 
מספר ט�פות של מ�ץ 

 ל�מון.

פרי הדר

פ�רות ההדר הכתומ�ם, 
יובכללם תפוז�ם ומנדר�

נות, עמ�ד�ם �חס�ת לקור, 
והטמפרטורה הא�ד�אל�ת 

לאחסונם ה�א כ-5-6 
מ"צ, וא�לו פ�רות ההדר 
הצהוב�ם וה�רוק�ם, כגון 

אשכול�ת, פומלה ול�מון, 
מעט רג�ש�ם �ותר לקור, 

והטמפרטורה הא�ד�אל�ת 
לאחסונם ה�א כ-8-12 

מ"צ. עם זאת, למשך זמן 
קצר �חס�ת של עד 2-3 
שבועות לאחר הקנ��ה 
נ�תן לשמר את כל מ�נ� 

פ�רות ההדר השונ�ם 
בא�כות טובה במקרר 

הב�ת�. מב�ן פ�רות ההדר 
השונ�ם, למנדר�נות  משך 



ח�� המדף הקצר ב�ותר, 
בע�קר בשל רג�שותן 

להתפתחות טעמ� לווא� 
לאחר הקט�ף. א� לכך, 

מומלץ לשמר פ�רות 
מנדר�נה במקרר, ולצרוך 

אותם בזמן סב�ר לאחר 
הקנ��ה. אם רוצ�ם, נ�תן 

לשמר תפוז�ם, אשכול�ות, 
פומלה ול�מון עד שבוע 

�מ�ם גם בקערה על הש�ש 
 או על השולחן במטבח.

מלון

בח�רת המלון הנכון בעת 
הקנ��ה תשפ�ע באופן 

משמעות� על הט�ב שלו 
ועל משך הזמן שהוא 
י�חז�ק מעמד. אם מדו
בר במלון מסוג 'גל�ה' 

)עגול( כדא� לבחור אותו 
על פ� מספר מדד�ם: �ש 
לבחון את מצב הר�שות 
של קל�פת הפר�, כאשר 
מומלץ לבחור מלון עם 

רשת מלאה על הקל�פה. 
מבח�נת צבע הקל�פה, 

עד�ף לבחור מלון צהוב 
עם מעט �רוק, אך לא 

כתום. גם ר�ח הפר� חשוב: 
מלון בעל ארומה חזקה 

מאד הוא מלון עם טעמ� 
לווא� וח�� מדף קצר�ם 

�ותר. בנוסף, אפשר לנער 
מעט את המלון כד� לבחון 
אם נשמע צל�ל מ�מ�. אם 

הצל�ל מופ�ע, המשמעות 
ה�א שב�ת הזרע�ם של 

יהמלון ממוטט, מה שמר
מז על פר� לא טוב. 

כאשר מדובר במלון 
אובאל� מט�פוס 'אננס' 
)מלונ�ם אב�ב��ם(, צבע 

קל�פה כתום דווקא מע�ד 
על פר� א�כות�. גם בקנ��ת 

מלון זה �ש לש�ם לב 
לר�שות הפר�. 

יאת המלון �ש להחז�ק במ
קרר, כאשר טמפרטורת 

האחסנה האופט�מאל�ת 
ה�א 5 מ"צ. 

מלון שנקטף בצבע צהוב 
יעם מעט �רוק �חז�ק בק�
רור כשבוע עד 10 �מ�ם. 

אפשר לאחסן מלון חתוך 
ילחת�כות גדולות בקופ

סאות פלסט�ק סגורות, 
אך �ש להקפ�ד לשטוף 

את הקל�פה לפנ� הח�תוך

ענבים

ענב�ם טר��ם זמ�נ�ם 
יממא� ועד נובמבר, ובכ

מו�ות קטנות גם בחודש� 
יהחורף מהערבה. אם הענ

ב�ם נרא�ם טר��ם ובר�א�ם 
יעם ש�זרה �רוקה )הגב

עול�ם והעוקצ�ם(, אפשר 
להחז�ק אותם במקרר 

כשבוע��ם באר�זה שנקנו 
בה. רצו� לשטוף את הפר�  

רק לפנ� הצר�כה, כ�וון 

שהענב�ם רג�ש�ם למגע. 
לעומת זאת, אם הש�זרה 
חומה או שהענב�ם רכ�ם 

מאד, או ש�ש ס�מנ�ם 
ישל פגע�ם שונ�ם )פצ�

עות, התחלת ר�קבונות, 
כתמ�ם(, כדא� לצרוך את 
הפר� מ�ד�ת לאחר ס�לוק 

יהגרגר�ם הפגוע�ם, הש
ר��ה במ�ם עם מעט סבון 
ושט�פה במ� ברז. אפשר 
גם לאחסן אותם במקרר 

למשך כ-3 �מ�ם לאחר 
��בוש מלא והנחתם בכל� 

נק�  עם מכסה. 
ענב�ם מאחסון של עד 

כ-3 חודש�ם זמ�נ�ם 
במהלך דצמבר עד �נואר, 

ומ�בוא מדרום אפר�קה 
- במהלך חודש� החורף. 
על פ� רוב, הם מ�ועד�ם 

לצר�כה מ�ד�ת או לש�מור 
למשך מספר �מ�ם בלבד 

בק�רור, לפ� ש�קול דעתו 
 של הצרכן.

טיפ : כשבא לכם לאכול 

מהאשכול שנמצא על 

השולחן או במקרר, אז 

ענא לא לתלוש את הגרג

רים: זה יוצר מראה דוחה 

של עוקצים שנשאר 

עליהם חלק מהגרגר 

שנקרא 'מברשת' -  אלו 

צינורות הובלה קרועים, 

עאשר מתייבשים ומכע

רים את האשכול. במקום 



זאת, אל תתעצלו, קחו 

מספריים או סכין וחיתכו 

סעיף עם מספר גרגרים. 

כך יישאר לבאים בתור 

אשכול נאה למראה.  

אגס

בנ�גוד לתפוח, את האגס 
יאוכל�ם במרקם רך ועס�

ס�.  בדומה לתפוח�ם, גם 
אגס�ם מאוחסנ�ם בבת� 
אר�זה לתקופות ארוכות 

�חס�ת. אגס�ם הנקנ�ם 
בחנות בדרך כלל מאוד 

קש�ם ולא �תרככו כראו� 
בטמפרטורה נמוכה. א� 
לכך, כד� ל�הנות ממלוא 

הארומה והעס�ס�ות של 
הפר�, �ש להשא�ר את 

האגס�ם מחוץ למקרר עד 
ש�תרככו מעט, ורק אחר 

יכך לשמור אותם בטמ
פרטורה נמוכה במקרר.  

נ�תן לשמר אגס�ם במקרר 
למשך חמ�שה �מ�ם 

 לפחות.

רימון

הר�מון הנו פר� בעל 
מראה �פה וערך תזונת� 

גבוה, וכושר השתמרותו 
טוב, אך הוא רג�ש מאוד 

ילא�בוד מ�ם הגורם להצט
מקותו.  א� לכך, למשך זמן 

קצר של עד מספר �מ�ם 
בלבד לאחר הקנ��ה נ�תן 

לש�ם את הפר� בקערה 
במטבח, אך לצורך ש�מור 

הפר� למשך זמן ארוך 
י�ותר של עד מספר שבו

עות לאחר הקנ��ה מומלץ 
לאחסן את הר�מון במקרר 

 הב�ת� בתוך שק�ת 
פלסט�ק מחוררת או 

 שק�ת ללא קש�רה. 

תות שדה

תות שדה �חז�ק מעמד 
במקרר מספר �מ�ם, תלו� 

בעונה. במחצ�ת הראשונה 
של עונת הקט�ף )בחורף( 

הפר� בדרך כלל מאופ��ן 
ב�כולת השתמרות סב�רה, 

כך שנ�תן להחז�ק אותו 
במקרר למשך מספר 

�מ�ם, עד שבוע. באב�ב, 
עם העל��ה בטמפרטורה, 

יהתות סובל �ותר מר�
קבון, ובנוסף לפטר��ת 

הבוטר�ט�ס שתוקפת את 
התות בכל תקופות השנה, 
מופ�ע גם עובש הר�זופוס 

האופ��נ� לעונה החמה. 
בתקופה זו התות לא 

מחז�ק מעמד במקרר �ותר 
מ�ומ��ם או שלושה. 

אר�זת הפר� בסלס�לות 
נמוכות, כאשר התות�ם 

מסודר�ם בשכבה אחת או 
שת��ם, עד�פה על אר�זה 

בקופסאות עמוקות 
בשכבות, שמעודדת את 

יהתפתחות הר�קבון והת
פשטותו. 

התות א�נו סובל מנזק� 
צ�נה, ולכן טמפרטורה 

0 מ"צ מ�י -מעט גבוהה מ
ט�בה עמו, כל עוד נזהר�ם 

 לא להקפ�א את הפר�. 

מנגו

פ�רות מנגו א�נם חובב�ם 
טמפרטורות נמוכות. 
טמפרטורת האחסנה 

יהאופט�מל�ת של פר� המ
נגו ה�א 12 מ"צ. לכן, אם 

קר בחוץ, א�ן צורך לשמור 
את הפר� במקרר. מומלץ 
לא להכנ�ס למקרר פ�רות 

מנגו לא בשל�ם. א� לכך, 
כדא� להשא�ר את המנגו 

על המדף עד ש�בש�ל 
יו�שנה צבע, ורק אז לא

חסן אותו בק�רור. לאחר 
ההבשלה נ�תן לשמר את 

 הפר� עד שבוע במקרר. 

 אפרסק, 

נקטרינה 

העונה של האפרסק�ם  
מתפרשת מסוף אפר�ל 

ועד לספטמבר, ובערך כל 
שבוע��ם מופ�ע�ם בשוק 
זנ�ם אחר�ם בעל� א�כות 

ישונה. בדרך כלל האפר
סק�ם הנמכר�ם בשווק�ם 
 מאוחסנ�ם למספר �מ�ם.

 לע�ת�ם מאחסנ�ם את 



הזנ�ם המאוחר�ם לזמן 
ארוך �ותר, ואז א�כותם 

�ורדת באופן דרמט�, והם 
מאבד�ם את העס�ס�ות. 

 לכן מומלץ לקנות 
אפרסק�ם בערך עד סוף 

ספטמבר, ואם קונ�ם 
מאוחר �ותר, מומלץ 

לטעום את הפר� לפנ� 
הקנ��ה. הזנ�ם המופ�ע�ם 

בתח�לת העונה מתרככ�ם 
בדרך כלל תוך �ומ��ם עד 

שלושה בטמפרטורת 
החדר, וא�לו האפרסק�ם 

מסוף העונה מתרככ�ם רק 
לאחר חמ�שה או שמונה 

�מ�ם.  כד� ל�הנות ממלוא 
העס�ס�ות של האפרסק 
�ש לאכול אותו כשהוא 

רך, ואז גם הארומה 
שלו משובחת ב�ותר. 

בסך הכול, כאשר קונ�ם 
אפרסק�ם בתח�לת העונה 

י)אפר�ל-מא�(, כדא� להכ
נ�סם למקרר, והם ��שמרו 

יעד למשך שבוע וגם �תר
ככו כנדרש. לעומת זאת, 

כאשר קונ�ם אפרסק�ם 
ונקטר�נות בסוף העונה, 

כדא� קודם להשא�רם 
מחוץ למקרר למשך כמה 

י�מ�ם עד ש�תח�לו להתר
כך, ואז להכנ�סם למקרר.

 שזיף

ק��מ�ם בארץ זנ�ם שונ�ם 

של שז�פ�ם, ומרב�תם 
מתרככ�ם לאט. א� לכך, 

נ�תן לשמרם מחוץ למקרר 
למשך חמ�שה �מ�ם, או 

במקרר עד עשרה �מ�ם.  
אחסון ממושך מד� גורם 

לא�בוד העס�ס�ות של 
הפר�, ואף עשו� לגרום 

לע�ת�ם להחמות פנ�מ�ות 
)browning( בצ�פת הפר�. 

בננה

בשום פנ�ם ואופן אסור 
להכנ�ס בננה למקרר!  
בננה ה�א ב�ן הפ�רות 

הרג�ש�ם ב�ותר לצ�נה, 
והכנסתה למקרר תגרום 

לה להשח�ר. המקום 
הטוב ב�ותר לשמור בננה 

בב�ת הוא במקום קר�ר 
ומוצל. לאחרונה, בע�קר 
בחורף, נתקל�ם בבננות 

שנראות בשלות אך עד��ן 
קשות, והדבר נובע מכך 

שבננות מטופלות בגז 
הנקרא את�לן, אשר גורם 

להצהבת הקל�פה אך 
א�נו משפ�ע על הצ�פה 

)החלק הנאכל בפר�(. לכן 
כדא� להשא�ר בננות אלה 
בחוץ למשך זמן רב �ותר, 

 ולאכול אותן גם כאשר 
ימופ�ע�ם על�הם כת

מ�ם חומ�ם, כשהן רכות 
וטע�מות.

אבוקדו

פר� האבוקדו עמ�ד �חס�ת 
לטמפרטורות נמוכות, 

ולכן מומלץ לשמור את 
הפר� במקרר. עם זאת, 

פ�רות אבוקדו נקנ�ם 
לרוב לפנ� הבשלתם. לכן, 
מומלץ לשמור את הפר� 

בטמפרטורת החדר עד 
הבשלתם, ורק לאחר מכן 
לאחסן את הפר� במקרר 

לצורך הארכת ח�� המדף.  
נ�תן לזרז את הבשלת 

הפר� על �ד� ש�מורו 
יבשק�ת מחוררת בטמ

פרטורת החדר �חד עם 
פ�רות אחר�ם, כגון בננה, 

המשחררת כמו�ות גדולות 
של הורמון ההבשלה 

את�לן. 

דובדבנים

נ�תן לשמר דובדבנ�ם 
יבאר�זתם המקור�ת בקו

פסאות פלסט�ק קטנות 
ילמשך שבוע �מ�ם בטמפ

רטורה נמוכה במקרר. אם 
רוצ�ם להאר�ך את משך 

האחסון, מומלץ להכנ�סם 
לקופסה אטומה הרמט�ת 

 ולהשא�רם במקרר 
בטמפרטורה נמוכה.






