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RICHTIG LAGERN

Weitere Informationen zur KFZ-Diat auf
www.kfzdiaet.de

Lagern im Kihlschrank

Alternativen




GEFRIERFACH KALTESTE KUHSCHRANKSTELLE

KEZ

TiefkUhlprodukte Fleisch, Fisch, Aufschnitt

Auf Haltbarkeitsdatum achten. GeschmackseinbulR3en bei Leicht verderbliche Lebensmittel wie mageres

Gefrierbrand (Produkte haben an den Randern graue Fleisch, Aufschnitt und Fisch sollten unten, an der
Genussvoll essen und abnehmen Flecken). kaltesten Stelle des Kiihlschranks gelagert werden.

Tipps zum Selbsteinfrieren
Lebensmittel luft- und wasserdicht in kleinen
Portionen einfrieren. Datum vermerken, an dem das

Lebensmittel eingefroren wurde. G EM U SEFACH

Gemise

OBERES KUHLSCHRANKFACH gehort ins Gemiisefach.

Ausnahme: Tomaten, Gurken, Zwiebeln,

Marmeladen und Brotaufstriche Knoblauch lagern Sie besser kiihl und
mdgen es kiihl und dunkel. Nach Anbruch sollten sie dunkel auBBerhalb des Kuhlschranks.
im oberen Fach des Kiihlschranks aufbewahrt

werden.

Zubereitete Mahlzeiten o o

kénnen Sie verschlossen im oberen Fach des KU H LSCH RAN KTU R

Kuhlschranks lagern, denn sie brauchen wenig Kihlung.

Verbrauchen Sie diese am nachsten oder Gbernachsten Eier

Tag. kdnnen in der Tir des Kiihlschranks aufbewahrt
werden. Sie sollten immer ganz frisch, héchstens
ein paar Tage alt, sein.

- KUHLSCHRANK MITTE
- Senf, WiirzsoRRen, Getranke
Kase und Milchprodukte S?nf, WUrzso"rSen sowie Getranke sind in der
sind in der Mitte des Kiihlschranks gut aufgehoben. Kuhlschranktdr gut aufgehoben.

Weitere Informationen zur KFZ-Diat auf
www.kfzdiaet.de
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BROT

luftdurchl&ssig verpacken, da sonst
Schimmel entsteht. Also raus aus den
Plastik und rein in den Brotkasten oder
Steintopf.

OL

in farbigen Glasflaschen kihl und dunkel
aufbewabhrt, damit es nicht ranzig wird.

TROCKENE
GRUNDNAHRUNGSMITTEL

wie Nudeln, Reis, Haferflocken ... staubfrei

und trocken am besten in Vorratsbehalter
(Glas oder Dosen) aufbewahren.

GETROCKNETE KRAUTER

in farbigen Glasern (nicht in Herd Nahe)
aufbewahren. Nicht zu grof3e Mengen kaufen,
da die Krauter mit der Zeit an Wirzkraft
verlieren.

KARTOFFEL

Der optimale Lagerort ist kuhl, feucht, dunkel
und luftig. Ein Keller oder eine Vorratskammer
waren optimal.

KONSERVEN

maoglichst trocken, luftig lagern.




