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Kompetenzzentrum
fiir Erndhrung

Richtig gelagert heift ldnger frisch!

Welches Lebensmittel hat wo seinen Platz?

Am wirmsten ist das unterste Kiihlschrankfach, das Gemiisefach:

Hier lagern am besten Obst, Gemiise und Salat.

Achtung: Kilteempfindliche Lebensmittel wie Avocados, Bananen, exotische
Friichte, Kartoffeln, Gurken, Bohnen und Paprika gehoren jedoch nicht in
den Kiihlschrank.

Das unterste Fach direkt iiber dem Gemiisefach ist das kilteste:
Hier fiihlen sich leicht verderbliche Produkte wie rohes Fleisch, Fisch und
Wurstwaren wohl.

Die mittleren Ficher sind fir Milchprodukte und Kdse reserviert.

In der relativ warmen Kiihlschranktiir lagern Lebensmittel, die Tempera-
turunterschiede gut tolerieren wie Getrinke, Milch, Dressings, Saucen,

Marwmelade, Senf, Eier, Butter.
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Lagerung im KiihUschrank ¢

Kénnt ihr die Lebensmittel richtig zuordnen? Schneidet sie
aus und platziert sie an der richtigen Stelle im Kuhl- oder Wi”e

Kompetenzzentrum
fir Ernahrun

g
tten Lebensmittel!
Vorratsschrank.
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Kompetenzzentrum
fir Ernahrung
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Wir retten Lebensmittel!
P
mahrung, Landwirtschalt und Forsten \%
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Schokolade
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Im obersten Fach ==
finden selbstgekochte //

Speisen ihren

Wohlfiihlplatz.

Die mittleren Facher
sind fiir /’/

Milchprodukte und
Kise reserviert.
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uber dem Gemusefach ist
das kélteste: -

Hier fiihlen sich leicht
verderbliche Produkte
wie rohes Fleisch, Fisch

Das unterste Fach direkt /J-b

und Wurstwaren wohl. j

Am warmsten ist das unterste Kiihlschrankfach,
das Gemiisefach:

Hier lagern am besten Obst, Gemiise und Salat.
Achtung: Kilteempfindliche Lebensmittel wie
Avocados, Bananen, exotische Friichte,
Kartoffeln, Gurken, Bohnen und Paprika gehéren
jedoch nicht in den Kiihlschrank.
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Kuhlschrank

In der relativ warmen
Kiihlschranktiir lagern
Lebensmittel, die
Temperaturunterschiede gut
tolerieren wie Getrédnke,
Milch, Dressings, Saucen,
Marmelade, Senf, Eier,
Butter.




Aufgepasst:

Nicht alle Lebensmittel
gehodren in den Kiihlschrank!
Teigwaren wie Nudeln
missen ebenso wie
Schokolade nicht im
Kihlschrank gelagert
werden.

Auch Kartoffeln kénnen
auBerhalb des Kiihlschranks
gelagert werden. Doch bei
Kartoffeln ist wichtig:
schiitze sie vor Warme und
Licht. Durch eine dunkle
Lagerung kann das Keimen
und damit Giftstoffe
vermieden werden.
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