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Gemeinsam fir mehr Wertschédtzung

5 Tipps fiir
Lebensmittelretter

Lebensmittelretter -
neue Helden braucht das Land.


http://lebensmittelretter-bw.de
https://www.instagram.com/bawue_zu_tisch/
http://www.lebensmittelretter-bw.de

Lebensmittelretten fangt schon
beim Einkaufen an.

e Prifen Sie vor dem Einkauf lhre i
Vorrate.
Schreiben Sie einen Einkaufszettel.
Gehen Sie nicht hungrig einkaufen.
Lassen Sie sich von Sonderangeboten
wie ,,zwei zum Preis von einem” oder
XXL-Packungen nicht verfihren.

Auch krummes Obst und Gemiise kaufen.

Ob die Gurke krumm, die M&hre verzweigt ist oder
der Apfel einen Fleck hat, tut dem

Geschmack keinen Abbruch. AuBer-

gewodhnlich aussehendes Obst und

Gemise schmeckt genauso gut wie die ; (LL s
perfekt geformten Gegenstiicke. Denn el ¢ ( '

nicht das Aussehen zahlt, sondern die ‘
inneren Werte.
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Durch die richtige Lagerung kénnen
Sie die Haltbarkeit der Lebensmittel
verlangern.

e Lagern Sie jedes Lebensmittel entsprechend der optima-

len Lagerungstemperatur im Kihl- oder Vorratsschrank.

e Nutzen Sie bei der Lagerung kuhlpflichtiger Produkte die

verschiedenen Kaltezonen des Kihlschranks. So sollte
z. B. leicht Verderbliches wie frisches Fleisch, Fisch oder
Aufschnitt an der kéaltesten Stelle im Kiihlschrank
(Glasplatte tiber dem Gemiisefach)

gelagert werden.

e Stellen Sie neue Vorrate immer nach - "
hinten in das Regal/in den Kuhl- - -
schrank und die alteren nach vorne. - ‘;’
So sehen Sie schnell, was Sie zuerst Vg s

verbrauchen sollten.
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Vertrauen Sie nach Ablauf des MHD auf
Ilhre eigenen Sinne und machen Sie den
Sinnescheck.

Auch nach Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums (MHD)
kénnen Joghurt, Kase & Co. noch lange genieBbar sein.
Das MHD gibt lediglich an, wie lange ein Lebensmittel
bei richtiger Lagerung seine Produkteigenschaften wie
Geschmack, Farbe oder Konsistenz mindestens behalt.
e Schauen: sieht das Lebensmittel noch gut aus?
o Riechen: riecht das Lebensmittel typisch?
e Schmecken: hat das Lebens-
mittel noch seinen typischen
Geschmack?
Dann kdnnen Sie das Lebensmittel
bedenkenlos essen.
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Aus Lebensmittelresten leckere
Gerichte zaubern.

Zu viele Nudeln gekocht? Die Banane ist braun und
weich? Aus Ubriggebliebenen Lebensmitteln kénnen Sie
wunderbar neue Gerichte zubereiten. Viele Lebensmittel
lassen sich auch gut einfrieren. Wenn Sie einmal wenig
Zeit zum Kochen haben, konnen Sie diese schnell auftauen
und erwarmen.
e Uberzahlige Krauter als Eiswiirfel einfrieren.
e Uberreife Bananen zu leckerem Smoothie
oder Bananenbrot verarbeiten.
e Altbackenes Brot bzw. Brotchen
zu Knodeln oder Ofenschlupfern
verarbeiten. . p



