
 Milchprodukte: Jogurt, Quark, Rahm, Milch

 Leicht verderbliche Lebensmittel: Fleisch, Wurst, Fisch, Käse 

Gemüsefach: Gemüse, Salat, Kräuter, Früchte

 ø 7°C

Eier, Butter, Saucen

Getränke

Lebensmittel richtig lagernLebensmittel richtig lagern
und dadurch Foodwaste vermeidenund dadurch Foodwaste vermeiden

Lang haltbare Lebensmittel, Gekochtes, bald zu Verzehrendes

Nicht im Kühlschrank lagern:

- Trockene Lebensmittel: Mehl, Salz, Nudeln, Zucker, Konserven, Kaff ee, etc.
- Exotisches: Bananen, Ananas, unreife Mango, Papaya, Kiwi, unreife Avocado 

- Tomaten, Auberginen, Kürbis, Basilikum

- Brot, Zwiebeln, Knoblauch, Kartoff eln
- Honig, Olivenöl

Tipps:

- Warme Essensresten erst abkühlen lassen

- Kühlschrank regelmässig putzen, um Keimen entgegenzuwirken

- Im Gefrierfach sollten -18°C sein

 Oben: wärmer

 Unten: kälter

 Gemüsefach:  

 warm

 Türe: warm
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