Folgende Lebensmitteliibersicht gehoren in den Kiihlschrank:

WAS

Butter

Dressing und Saucen

Eier und Milch

Getranke wie zum Beispiel Obstsafte, Limonade ...
gedffnete Konfitiren, Auftstriche und Tuben wie zum
Senf, Tomatenmark, Pesto, Sojasolie ...

WOHIN

Tar
ca. 9 ° Grad

Speisereste, Kuchen und Torten
Hart- und Weichkase, gerduchertes Fleisch

oberstes Fach
beica. 7—8 ° Grad

Milchprodukte wie zum Beispiel Quark, Joghurt,
Frischkase, Kefir, Sahne ...

mittlerer Bereich
bei ca. 5° Grad

Frischer Aufschnitt, Fleisch, Fisch
Feinkost und angebrochene Lebensmittel in
Konserven & Glasern wie Oliven, Gewiirzgurken ...

unterster Bereich direkt
Uber dem Gemusefach
bei ca. 2 -4 °Grad

Kalteunempfindliches Obst:

Apfel, Aprikosen, Birnen, Erdbeeren, Himbeeren,
Heidelbeeren, Johannisbeeren ...

Feigen, Kirschen, Kirschen, Nektarinen, Pfirsiche,
Pflaumen, Weintrauben

Kalteunempfindliches Gemuse:

Erbsen, alle Kohlarten, Kohlrabi, Lauch, Mais, Mdéhren,
Radieschen, Salat, Sellerie, Spargel,

Spinat, Wurzelgemse

Sowie angeschnittenes gut verpackte kadlteempfindliches
Obst und Gemiise

Obst- und Gemusefach
ca. 6-9° Grad



Folgende Lebensmittel gehoren an einen trockenen, kiihlen und dunklen Ort:

Obst

Avocados, Bananen,

Melonen, Wassermelonen

exotische Frichte wie Ananas, Mango,
Maracuja, Papaya

Zitrusfrichte wie Grapefruit, Orangen,
Mandarinen, Zitronen, Khaki

Gemuse

Auberginen, Gurken und Griine Bohnen,
Kartoffeln, Klrbis,

Paprika, Tomaten, Zucchini

Knoblauch, Zwiebeln

Folgende Lebensmittel eignen sich zur Lagerung bei Zimmertemperatur:

Getreide und Backwaren

Brot & Backwaren
Mehl, Haferflocken
Nudeln und Reis
Gries, Musli

Kakao, Tee, Kaffee
Nusse

Gewlrze

Honig
Gewirze
Zucker, Salz
Essig

Speisedle
Trockenfrichte

Folgende Lebensmittel gehoren separat aufbewahrt

Starke Reifebeschleuniger

Apfel und Birnen
Avocados

Nektarinen und Pfirsiche
Pflaumen

Mittlere Reifebeschleuniger

Bananen
Blaubeeren
Mangos
Melonen



