So lagerst du Lebensmittel
im Kiihlschrank richtig.




Oben und Mitte 5-7 °C: Milch-
produkte wie Quark, Joghurt

und Kase sowie Selbstgekochtes
brauchen es nicht ganz so kalt. Ver-
arbeitetes Fleisch, wie zum Beispiel
Waurst, gehort in die Mitte des Kiihl-
schranks. Alles gut verpacken, um
Verunreinigungen zu vermeiden.
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Unten 0-4 °C: Fleisch und Fisch
verderben leicht. Sie kommen gut
verpackt dorthin, wo es am kaltesten
ist.
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Gemisefach 6-10 °C: Obst und
Gemlise haben ihr eigenes Fach.
Manche Obstsorten wie zum Beispiel
Kirschen sondern ein Reifegas ab und
sollten daher getrennt lagern.
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Gefrierfach -18 °C: Viele Lebensmit-
tel halten sich tiefgekiihlt langer.
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Tir oben 10-12 °C: Eier und ange-
brochene Lebensmittel, wie Marme-
lade, Pesto und Butter kommen oben
in die Tur.
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Tur unten: Milch und offene Safte
kommen nach unten - verbrauche
sie schnell!

Richtig lagern, weniger wegschmeifen

Unterschiedliche Lebensmittel haben unterschiedliche Anforderungen.
Klebe dir die Sticker* dieser Postkarte zuhause in deinen Kihlschrank,
damit du die Lebensmittel immer richtig einsortierst und sie so moglichst
lange haltbar bleiben. Mehr zum Thema Lagerung von Lebensmitteln

findest du unter zugutfuerdietonne.de

*Die Sticker lassen sich eventuell bei Kiihlschranktemperaturen nicht riickstands-
frei entfernen. Bei Zimmertemperatur funktioniert dies jedoch problemlos.
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