KUhlschrank-Guide

Die richtige Lagerung im Kuhlschrank nach Temperaturzonen

mmmm) Tiefkihltruhe

Speiseeis, TiefkUhl-Produkte (Pommes, TK-
Spinat, TK-Beeren,...)

Oberes Fach (7-8°C)
Kése, Gerduchertes, Gegartes

‘ KUhlschranktir (ca. 9°C)
Getranke, Butter, Senf, Ketchup,
Mittleres Fach (4-6° C) Saucen, Eier

Milchprodukte( Joghurt, Quark, ..)

Unteres Fach (3-4° C)
fUr leicht verderbliche Lebensmittel wie
Frischfleisch, Fisch, Geflugel, Aufschnitt

Gemusefach
fur Gemuise und Obst

Darstellung: Anja Hackenberg; Bildquelle: Open Clipart-Vectors, Info-Quelle: Das Klima Kochbuch - Kosmos Verlag 2021, Einband
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..weil sie durch die Kalte viel Aroma und somit ihren Geschmack verlieren, sich ihre Konsistenz verdndert
oder durch die Feuchtigkeit schneller verderben.

Diese Lebensmittel gehéren nicht in den Kuhlschrank

e  QOlivenol
*  Honig
« Brot

 Zwiebeln und Knoblauch

 Avocados

« Tomaten

* Kartoffeln

» SUdfrichte (Kiwi, Ananas, Papayas, Orangen, usw.)

=

» Paprika
e Gurken
« Krdauter

Darstellung: Anja Hackenberg; Quelle: Vgl. Eat Smarter 2019
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