Méhren
Paprika

Kaki/Sharon/Persimone
Kirschen

Die optimale Lagerung . So ordnet Ihr Euren Kiihlschrank richtig :
Wo halt sich Obst und Gemiise am besten? ; P :
& & 3 & : Marmeladen, / ) :

Gemiise E £ Obst g% :  Eingelegtes, Eler, Butter &
richtig lagern 2 = richtig lagern 2 = : zubereitete /&D—ED\ ﬂ :
g g :§ - : Spelsen 00 000O0OOEOONOOSNOPS :

. A f I : 00 000O0OGOOOINONOSNOS :
Aubergl.ne pre : Kase, Milch, SoBen, Ketchup, ¢
Brokkoli Ananas @) +  Milchprodukte Mayonnaise, :
Fenchel Aprikosen . wie Joghurt, gedffnete Dosen ¢
Gurke Avocado O : Sahne, etc. coscssscccsns  °
Kartoffeln, SiBkartoffeln Q Bananen Q E Wurstwaren, 4
. Frischfleisch, 5

Knoblauch Q Bfeerensorten E friccher Fisc, :
Kohlsorten B"'nen : eeccccecccccce Getfal'lke :
Kohlrabi Feigen +  fFrisches Obst 3 :
Kiirbis Granatapfel :  undGemise, RD | .
P . unverpackt .

Lauch, Frihlingszwiebeln Grapefruit O : — | .

Spargel
Spinat
Tomaten

ELE, I ° Die Temperatureinstellung Eures Kiihlschranks maglichst dem Fillstand anpassen
Papayas

O Pfirsiche, Nektarinen

Lucchini Pflaumen, Zwetschgen

Iwiebeln Q Trauben

Pilze Kiwis . Y
Radieschen, Rettich Mandarinen, Clementinen O : U nd hier n0Ch ein paal- 'I'i pps: E
Rhabarber Mangos Q
Rote Bete Maracujas b o Ole gehdren in der Regel nicht in den Kiihlschrank
Salat Melonen O ° Gekochtes Essen erst in den Kiihlschrank stellen, wenn es komplett ausgekiihlt ist
Sellerie (Staude, Stange) Mirabellen o :  © Iubereitete Speisen immer abgedeckt im Kiihlschrank aufbewahren
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Packen wir’s an - fiir verantwortungsvolles Essen. A nte nne
Eine Initiative von \ QLT HIT




