lagern. Beschleunigt

Kuhlschrank

Mittlere Ebene: gut
verschlossen, da sie
andere Gerliche

Reifung von anderen annimmt
Obst und Gemise 4-6°C
Apfel Mi |c h Milch
Kihlschrank Vorratsregal

Im Gemusefach ganz
vorne lagern, dunkel,
10-13°C

Gurke

Tomate

Kuhl und getrennt
von anderem Obst
lagern. Beschleunigt
Reifung von anderen
Obst und Gemuse

Tomate

Kihlschrank

Mittlere Ebene: gut
verschlossen, da sie
andere Gerliche
annimmt 4-6°C

Butter

Kuhlschrank

= Im GemUsefach kann

es mehrere Monate
lang aufbewahrt
werden (oder auch
kihl im Vorratskeller)

Kraut

Kihlschrank

Mittlere Ebene: nach
dem Offnen schnell

Vorratsregal
oder
Vorratskeller

auf'braucf:hr? r'1 Kihl, trocken und gut
(Keimgefahrl) durchluftet lagern.
4-6°C 4-6°C
Joghurt Erdapfe' Erdépfel
Kiihlschrank Vorratsregal

im Eierfach der
Kuhlschranktire,
kontaktfrei von
anderen
Lebensmitteln
bis 10°C

Eier

‘ ungeoffnet, maBig bis

Zimmertemperatur,
Kuihlschrank

' & 8| gedffnet in der oberen

Marmelade

Ebene

Marmelade




Kihlschrank

Im Gemdisefach
lagern, ist kein
Lagergemise und
soll frisch verkocht

Kuhlschrank

Im Gemdisefach
lagern, ist kein
Lagergemuse und
soll frisch verkocht

Zimmertemperatur

werden werden
Karfiol B rokko li Brokkoli
Vorratsregal : Kuhlschrank
Mittlere Ebene: gut
e - verschlossen, da es
bei massiger andere Gerliche

lagern, ist kein
Lagergemuse und
sollte frisch
verarbeitet werden

und eher hell gelagert 3 az?ér?ént
Zirone Obers Oers
Kuhlschrank Vorratsregal
Im Gemusefach bei massiger

Zimmertemperatur
gelagert, am liebsten
hell und hangend
gelagert

Bananen

Vorratsregal

, ungeoffnet, maBig bis :
Zimmertemperatur,
wenn geobffnet dann

im Kithlschrank

Salat

Essiggurken

Kuhlschrank

Im Gemdisefach
lagern, dunkel und ev.
im feuchten Tuch,
moglichst frisch
verarbeiten

Salat

Vorratsregal
bei méssiger
Zimmertemperatur,
dunkel und trocken
lagern, sehr lange
Haltbarkeit (bis 2
mindestens Jahre)

Reis

Mehl

Reis

Vorratsregal
bei massiger
Zimmertemperatur,
dunkel und trocken
lagern, sehr lange
Haltbarkeit (bis
mindestens 1 Jahr)

Mehl




Kiihlschrank Kuhlschrank

A =
5.\ ’% '
Auf mittlerer Ebene % | @ &

l
lagern, gut P i

Im Obstfach ca. 1
Woche lagern und

soll frisch verarbeitet
verschlossen
o werden
4-6°C 4-8°C
Kase Ki rschen Kirschen
Kihlschrank Kuhlschrank

Im Obstfach ca. 1
Woche lagern und
soll frisch verarbeitet

Im Obstfach ca. 1
Woche lagern und
soll frisch verarbeitet

werden werden
4-8°C 4-8°C
Zirone Zwetschken Zuetschiken
Kuhlschrank Vorratsregal
Im Gemusefach bei

lagern, ist kein
Lagergemuse und
soll frisch verarbeitet

Zimmertemperatur
dunkel lagern, am
besten im Tontopf

werden oder Brotkasten
Zucchini B rot Brot
Vorratsregal Vorratsregal
oder oder
Vorratskeller Vorratskeller

Kuhl, dunkel und Kuhl, dunkel und

trocken trocken
Knoblauch Zw|ebe| Zwiebel
Vorratsregal Vorratsregal
bei méssiger bei méssiger

Zimmertemperatur,
dunkel und trocken
lagern, sehr lange
Haltbarkeit (bis 1
Jahr)

Zimmertemperatur,
dunkel und trocken
lagern, sehr lange
Haltbarkeit (bis 1
Jahr)

Nudeln Nudeln Mauasli Miisli




Vorratsregal

unter 20°C dunkel
und trocken lagern,
mit Schale mehrere
Monate haltbar, ohne
Schale paar Wochen

Nisse

Kuhlschrank

Untere Ebene: nicht

haltbar, muss frisch

verarbeitet werden
0-4°C

Fleisch

Kihlschrank

Untere Ebene: nicht
haltbar, muss frisch
verarbeitet werden

Kuhlschrank

Untere Ebene: nicht

haltbar, muss frisch

verarbeitet werden
oder einfrieren

Wurst

0-4°C 2-6°C
Gefliigel Fisch Fisch
Kuhlschrank Vorratsregal
Untere Ebene: ca. bis 20°C
3-6 Tage, im Ganzen dunkel lagern;
haltbarer als geoffnet im

aufgeschnitten
0-4°C

Wurst

Kihlschrank im
oberen Fach

Konserven

Kihlschrank

Frischséafte oder
gedffnete
Tetrapacksafte in der
Klhlschranktlre

Kuhlschrank

Im Gefrierfach;
bis minus 18°C

oder im
Tiefkihlschrank
Fruchtsafte E i s Eis
Kuhlschrank Vorratsregal
r
. | R
Im Gefrierfach; e bis 20°C, dunkel und
bis minus 18°C B la . 1 trocken lagern, sehr
oder im lange Haltbarkeit (bis
Tiefkiihlschrank mindestens 1 Jahr)
Tiefklihlkost Tiefhkost Zucker Zuoker
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