Lebensmittel im Ktuhlschrank: Was gehort wohin?

zubereitete
Speisen,
Kuchen

Kase,
Sahne,
Joghurt,
Feinkost

Fleisch,
Wurst,
Fisch

Obst,
Gemuse,
Salat

Eier, Butter,
Marmelade

Glaser,
Tuben,
Dosen
(Ketchup,
Senf....)

Getranke,
Milch
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Ein sortierter KiihIlschrank hilft, dass die Lebensmittel moglichst lange halten, verbraucht weniger Strom
und spart damit doppelt!
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Was nicht in den Kiihlschrank gehort...

Brot lagert man am besten in einem sauberen, trockenen Brotkasten bei
12-18°C. Die Luft muss zirkulieren konnen, ansonsten kann sich durch die
vom Brot abgegebene Feuchtigkeit eher Schimmel bilden. Im Kiihlschrank
altert Brot schneller! Brot |asst sich aber sehr gut einfrieren.

('Z')Ie wie zum Beispiel Olivendl verandern bei Kalte ihre Konsistenz. Sie
kénnen im Kihlschrank buttrig werden, hoher schmelzende Anteile fallen
aus. Besser in einer Speisekammer oder im Unterschrank lagern.

Nudeln, Reis und andere trockene Lebensmittel wie

Mehl, Zucker, Salz oder Gewilirze werden gegen Feuchtigkeit
geschitzt bei Raumtemperatur gelagert.

Honig kristallisiert im Kiihlschrank aus und wird fest.

manche Obst- und Gemiisesorten wie...

Kartoffeln sind kilteempfindlich, durch die Kilte wird die in den
Kartoffeln enthaltene Starke vermehrt in Zucker umgewandelt. Dadurch
konnen Kartoffeln nach dem Kochen leicht siilich schmecken. Kartoffeln
lagert man am besten dunkel und trocken, z.B. im Keller oder in einer
Speisekammer, sonst beginnen sie sehr schnell zu keimen.

Knoblauch und Zwiebeln sind im Kihischrank generell zu viel
Feuchtigkeit ausgesetzt: Sie keimen schnell und beginnen zu faulen.
Zwiebeln und Knoblauch miissen unbedingt trocken gelagert werden,
aber nicht zusammen mit Kartoffeln, denn sie beschleunigen sich
gegenseitig im Reifeprozess.

Sudfriichte wie z.B. zZitrusfrichte wachsen in nur warmen Lindern,
weil sie Kalte nicht vertragen. Im Kihlschrank verlieren die Friichte ihr
Aroma und Vitamine. Bananen bekommen im Kihlschrank braune
Flecken.

Avocados werden unreif verkauft und missen nachreifen, was bei
Klhlschranktemperatur nicht gelingt.

Tomaten verlieren im Kiihlschrank ihr Aroma. Sie werden besser bei
Zimmertemperatur an einem trockenen und hellem Ort gelagert.

Haufige Kihlschrank-Fehler!

1.

Lebensmittel feucht einrdumen: Bei Feuchtigkeit kdnnen sich
Keime besser vermehren. Obst und Gemdise nicht in Plastikverpackungen
lagern, um Feuchtigkeitsansammlungen zu vermeiden!.

Lebensmittel warm einrdumen: Der KihIschrank muss dann
starker kiihlen. Das kostet mehr Energie und damit mehr Geld.

Lebensmittel unsortiert einrdumen: Ein Kiihlschrank hat unter-
schiedliche, jeweils fiir bestimmte Produkte optimale Temperaturzonen.

Falsche Kiihlschrank-Temperatur: Die optimale Kiihlschrank-
temperatur liegt bei 7 °C, fir den Gefrierbereich bei -18 °C. Bereits ein
Grad weniger kann etwa sechs Prozent mehr Stromverbrauch bedeuten.

Empfindliche Lebensmittel in der Seitentiir lagern: burch
das stidndige Offnen schwankt die Temperatur in den Tirfichern am
starksten, daher gehdren empfindliche Lebensmittel dort nicht hin.

Alte Lebensmittel nach hinten schieben: Nach dem Einkauf
sollen die neu gekauften Produkte nach hinten eingerdumt werden.
Altere oder angebrochene Produkte gehéren nach vorn, damit sie nicht
Ubersehen werden.

Zu selten abtauen: Eis an der Riickwand vermindert die Kithlwirkung
erheblich und erhéht so den Stromverbrauch. Etwa zweimal jahrlich sollte
ein Kihlschrank abgetaut werden.

Zu selten reinigen: Um Geriichen und Keimen vorzubeugen, sollte
man den Kiihlschrank alle vier bis sechs Wochen reinigen, vor allem,
wenn unverpackte oder offene Lebensmittel enthalten sind. Dazu eignen
sich Essig- oder Zitronenwasser.

. Zu voller oder zu leerer Kiihlschrank: in einem uberfillten

Klhlschrank kann die Luft zwischen den Produkten nicht zirkulieren. Dies
behindert die Kihlleistung, sodass der Stromverbrauch steigt. Ist der
Kihlschrank zu leer, erwdrmt er sich beim Offnen schneller. Ein gefiillter,
aber nicht tberfillter Kiihlschrank ist also ideal.
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