Lésungen - Lebensmittel und Verschwendung — Richtig kiihlen und gut lagern

Lagerung von Lebensmitteln im Kiihlschrank
Wo gehort was hin?

Butter

geoffnete Konfitiire

O-Saft

Milch

Speisereste
Torte oberstes Fach
Camembert
Hartkase

mittlerer Bereich
Joghurt

unterstes Fach liber
dem Gemiisefach

Frischwurst

Feisch

Fisch

Heidelbeeren Obst- und
Gemisefach

Salat
Paprika
Gurke
Brokkoli

Welche Lebensmittel gehoren nicht in den Kuihlschrank?

Olivenol, Bananen
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Beantworte bitte folgende Fragen! Was trifft zu?
Mehrere Antworten sind moglich.

Wie heift das ,,Reifegas‘, das manche Obst-und Gemiusesorten
produzieren?

o Methan
o Ethylen
o Sauerstoff

Wann gibt man auch kélteempfindliches Obst und Gemiise kurzfristig in den
Kuhlschrank?

o Wenn es angeschnitten oder zerkleinert ist
o Wenn es baldmoglichst gegessen wird
o Wenn es sehr reif ist

Wo ist es im Kiihlschrank am kiihlsten?
o Inder Tur
o Im Gemusefach
o Direkt iber dem Gemiisefach

Was ist bei der Lagerung im Kiihlschrank immer zu beachten?

o Die Lebensmittel sollten immer gut verpackt sein.
o Man kann sie einfach hineinstellen.
o Es gibt verschiedene Kaltezonen in einem Kiihlschrank.

Wie lagert man zum Beispiel Mehl, Zucker, Trockenfriichte oder Miisli am
besten?

o In der Kuhlschranktir
o Maximal bei Zimmertemperatur in einem Vorratsschrank
o Auf einem offenen Regal



