Zyklus 3 - WAH Name:

Aufgabe «Kiihlschrank richtig einraumen»

Ein angefangenes Joghurt, eine offene Packung Schinken, Resten vom Mittagessen:

Mit zwei Handgriffen sind diese Lebensmittel im Kiihlschrank verstaut. Leider landen sie
dort ebenso schnell am falschen Ort oder gehen vergessen — aus den Augen, aus dem
Sinn. Die richtige Kuihlschrankordnung hilft, dass Lebensmittel moglichst lange haltbar
bleiben und nicht in Vergessenheit geraten. Aber wie sieht die richtige Kiihlschrank-
ordnung aus?

Kiihlschrankordnung
Wo wiirdest du die nachfolgenden Lebensmittel im Kiihlschrank versorgen? Zeichne sie

in der Skizze ein. Jene Lebensmittel, die deiner Meinung nach NICHT in den Kiihlschrank
gehoren, schreibst du ins Feld unter der Skizze.
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e Apfel * Fertiglasagne * Konfitlre

* Bananen (gekiihlt) * Mayonnaise oder
Birnen Fleisch Senf
Brot Getrénke Milch
Butter Gurke Rlebli
Champignons Joghurt Salat
Cornichons Kase Tomaten
Eier Knollensellerie Zwiebeln
Essensreste
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Gehort nicht in den Kihlschrank:
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Aufgabe «Kiihlschrank richtig einrdumen»

Tiir, 10 bis 15 °C

Fir Produkte, die nur eine leichte Kiihlung bendtigen:
Eier, Getranke, Milch*, Fertigsaucen, Senf und
Mayonnaise, Konfitlire und Butter.

Oberstes Fach, ca. 8 °C

Eingemachtes sowie kélteempfindliche Nahrungsmittel.

Mittlere Facher, 4 bis 5 °C

Milchprodukte wie Joghurt oder Rahm, Geback
und Desserts sowie Produkte mit der Aufschrift
«Nach dem Offnen kiihl lagern».

Unterstes Fach, ca. 2 °C
Frisches Fleisch, Fisch, Wurst, Aufschnitte und
Speisereste.

Gemtisefach, bis zu 10 °C
Gemise, Salate, Friichte, Beeren.

Gehort nicht in den Kiihlschrank
Apfel, Bananen, Birnen, Brot, Gurke, Tomaten und
Zwiebeln

* Die Milch sollte idealerweise in den mittleren Fichern (4 -5 °C)
gelagert werden. Da dies mit den handelsiiblichen Kiihlschrdnken
nicht méglich ist, wird sie oft in die Tiire gestellt.
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Tipps

Folgende Lebensmittel gehdren nicht in den Kiihlschrank:
Auberginen * Kartoffeln *  Zucchini
Exotische Friichte * Knoblauch * Zwiebeln
Gurken * Peperoni
Ingwer e Tomaten

Grundsatzliche Hinweise:

Eier:

In der Regel sind Lebensmittel beim Kauf optimal verpackt. Daher eignet sich die
Originalverpackung meistens am besten zur Aufbewahrung. So stecken Ruebli
zum Beispiel hdufig in einem Kunststoffsack mit Lochern, die genau so viel
Feuchtigkeit raus- und Sauerstoff reinlassen, wie die Riebli bendtigen. Bei
Krautern steht auf dem beigelegten Zettel, wie diese korrekt aufbewahrt werden.
Im Sommer oder in einer warmen Wohnung ist es sinnvoll, wenn Getrénke, Apfel,
Birnen, Beeren und andere Friichte und Gemiuse (z.B. Gurke) im Kiihlschrank gela-
gert werden, damit sie langer haltbar bleiben. Ein kiihler Keller eignet sich eben-
falls.

Apfel lassen Friichte und Gemiise, die sich in der Ndhe befinden, schneller reifen.
Die Haltbarkeit kannst du mit einigen Tricks verldngern, wie z.B. Riiebli oder
Spargeln in ein feuchtes Tuch einwickeln und ins Gemisefach legen oder Radiesli
mit dem Griin in ein mit Wasser gefiilltes Gefass stellen.

Wenn du angeschnittene Lebensmittel entweder in eine Dose mit Deckel legst
oder auf einen Teller und mit einer Schiissel oder Wachstuch abdeckst, braucht es
keine Frischhalte- oder Aluminiumfolie.

Eier kdnnen an einem kiithlen Ort ca. drei Wochen gelagert werden. Das muss nicht
zwingend der Kiihlschrank sein, auch ein kiihler Keller ist geeignet. Die Eier sollten
mit der Spitze nach unten aufbewahrt werden (so kann sich die Luftblase im
Innern besser ausbreiten) und vor direkter Sonneneinstrahlung und
Temperaturschwankungen geschiitzt werden.

Eiweiss und Eigelb kénnen vier bis fiinf Tage in einem gut verschlossenen Geféass
im Kiihlschrank aufbewahrt werden. Das Eigelb vorher mit wenig Ol bedecken,
damit es nicht austrocknet.

Krauter:

Krauter konnen in einem Glas Wasser kurze Zeit frisch gehalten werden. Das
Wasser muss jedoch 6fters gewechselt werden. Besser ist es, die gewaschenen und
gut abgetropften Gewdrzkrauter in einer Plastiktiite oder in Alufolie locker ver-
packt im Gemtusefach des Kiihlschranks aufzubewahren.

Hier findest du weitere Kochtipps und -tricks:
https://www.swissmilk.ch/de/rezepte-kochideen/tipps-tricks/
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