Kuhlsmranspiel

Du hast einen GroReinkauf gemacht. Wie kannst du die Lebensmittel am besten lagern, damit sie lange
frisch bleiben? Sortiere die Lebensmittel ein, indem du sie mit Bleistift mit dem jeweiligen Fach verbindest

oder sie in das jeweilige Fach hinein schreibst.
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In den Kahlschrank

Oben 8°C: Selbstgekochtes und Kuchenreste kommen nach
oben. Am besten gut verpackt.

Mitte 6°C: Milchprodukte wie Quark, Joghurt und Kase
mogen es etwas kalter.

Unten 4°C: Wurstaufschnitt, Fleisch, Geflugel und Fisch
verderben leicht. Sie kommen dorthin, wo es am kaltesten
ist.

Gemusefach 7°C: Obst und Gemuse haben ihr eigenes
Fach. Kirschen am besten getrennt lagern, da sie ein
Reifegas absondern.

Gefrierfach -18°C: TiefkUhlpizza gehort ins Gefrierfach.
Viele Lebensmittel halten sich eingefroren besonders lange.
Tir oben 11°C: Eier, Marmelade und Butter kommen oben
in die Tar.

Tir unten 4°C: Milch und offene Safte kommen nach unten
und sollten schnell verbraucht werden.
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Milchprodukte

Ins Reqal

Babybrei, Kakao, Schokolade, MUsli und geschlossene
Konserven kommen ins Regal; Ol méglichst an einen
dunklen Ort. Ananas und Bananen sind exotische Fruchte,
sie sollten hell und bei Zimmertemperatur gelagert werden.
Allein lagern sollten Tomaten sowie Apfel (kthl), denn sie
lassen andere Obst- und Gemusesorten schneller reifen.
Brot und Brotchen kommen in den Brotkasten, damit sie —L = T
nicht austrocknen. Kartoffeln und Zwiebeln mégen einen

trockenen, dunklen Ort - zum Beispiel den Vorratsschrank.
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Gefordert durch: 'B‘Es"fég‘ﬁa Mehr Infos: www.restlos-gluecklich.berlin/verwenderisch
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