Wie lagern Lebensmittel richtig?

In einem klassischen Kihlschrank herrschen
verschiedene Temperaturzonen, die sich unter-
schiedlich gut fir die Lagerung von Lebensmit-
teln eignen. Werden Lebensmittel entsprechend
ihrer optimalen Lagerungstemperatur aufbewahrt,
bleiben sie langer frisch und genief3bar.
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Kase, Gerduchertes und Speisereste

kommen in den oberen Bereich des
Kuhlschranks.

@ Milchprodukte im mittleren Bereich

des Kilhlschranks aufbewahren.

@ Leicht verderbliche Lebensmittel wie

Fisch, Fleisch und Wurstwaren sollten
an der kaltesten Stelle im Kiihlschrank
(das Fach liber der Glasplatte des
Gemiuisefachs) gelagert werden.
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@ Obst, Gemuse und Salate halten

sich am langsten im Gemusefach
des Kihlschranks.
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Nicht in den
Kiihlschrank
gehoéren:

X Bestimmte Friichte wie
z. B.Ananas, Mandarine,
Mango, Banane, Orange,
Zitrone

Stark wassriges Gemiise
wie z. B. Gurke, Tomate,
Zucchini. Diese dunkel
und bei kiihler Zimmer-
temperatur lagern

Brot, Kartoffeln,
Speisedle

Eier, Butter sowie
angebrochene Konfitiire
und Ketchup

Angebrochene @

Safte



o Lebensmittel, die geklhlt oder gefroren
werden sollen, schnell in den Kihl- oder

Lagerung einzelner Lebensmittel: @

e Ohne Blattgriin bleibt Wurzel- ';’ ‘L

Gefrierschrank einrdumen (Kiihlkette!). = ?
gemuse wie Mdhren oder Ry . Schon gewusst?
e Leicht verderbliche Waren in kleinen Mengen Radieschen langer knackig und frisch.
einkaufen und rechtzeitig verbrauchen. e Apfel und Tomaten
o < e Kréauter nicht ins Wasser stellen, sollten getrennt vom
° E-J-rh?IehLagT(run'gltaUBe;hé-[f ﬁe;. sondern in einem Behalter im restlichen Obst und
untscnranks gitt grundsatztich: Kihlschrank lagern. Gemise aufbewahrt

trocken, dunkel, gut verschlossen. .
werden. Sie setzen

e Lebensmittel gut verpackt lagern. Ethylen frei, das das
Verpackung schitzt vor Austrocknen, andere Obst und
Verunreinigung und Geschmacks- Gemuse schneller
verdnderung. reifen und verderben

e Neue Vorrate immer nach hinten el

ins Regal stellen, erst die altere
Ware verbrauchen.

e Speisen abkihlen

4; 2 Ordnung im Kuhlschrank. lassen und dann

RS Welches Lebensmittel wohin? abgedeckt in den
Kihlschrank stellen.
Diese halten sich

dort wenige Tage.
cLz= Tipps zur Haltbarkeit und

@ Lagerung von Lebensmitteln. Baq.q:d‘
'L“T‘
Bei modernen Kihlschranken herrscht Gberall die (S_qu‘\
gleiche Temperatur (sog. dynamisches Kiihlsystem). L = Q_/>
Daher ist jede Stelle flr jedes Lebensmittel geeignet. ] ) )\-/) =
Weitere Informationen

Aber auch hier sorgt richtiges Einrdumen fir
einen besseren Uberblick tiber die vorhandenen zur Lebensmittelrettung

Lebensmittel. finden Sie unter 2SR Ministerium fiir Erndhrung,
lebensmittelretter-bw.de. 2R Landlichen Raum und Verbraucherschutz

sowie Tipps und Videos

2R Baden-Wiirttemberg




