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LagerungWas gehört wohin?
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Diese App ist ein Allrounder. Neben Rezepten für die Resteküche und Einkaufsplaner findest du hier Tipps zur Lagerung und Haltbarkeit einzelner Lebensmittel.

Bestand prüfen ist wichtig
Auch wenn alles perfekt gelagert ist, bedarf es regelmäßiger Kontrolle (nicht nur vor dem Einkauf). Ältere Lebensmittel nach vorne räumen und bald verbrauchen. Die Essbarkeit überprüfen, Resterezepte ausprobieren oder Lebensmittel verschenken sind gute Strategien, um Lebensmittel vor der Tonne zu bewahren.
Weitere Tipps zu Hygiene und Lagerung
Oft sind es kleine, aber entscheidende Hygieneregeln, welche die Lebensmittel länger haltbar machen. Lebensmittel sollten nicht durch Besteck verunreinigt werden und geöffnete oder bereits gekochte Speisen sollten luftdicht verpackt werden. 
Generell gilt es, auf eine lebensmittelgerechte Lagerung zu achten. Verpackte Lebensmittel haben dazu häufig einen Hinweis auf der Verpackung. Bei Gemüse und Obst gilt es, falls vorhanden, die Folienverpackung einzustechen oder zu entfernen. Zur Aufbewahrung sollten lieber Frischhaltedosen statt Papiertüten verwendet werden, um Lebensmittel vor Austrocknung zu schützen. Salate und Blattgemüse bleiben länger frisch, wenn sie in ein feuchtes Geschirrtuch eingeschlagen oder in eine Schüssel mit Wasser gelegt werden.
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IN DEN VORRATSSCHRANK:

‘Babybre, Kakoo, Schokolade, Msli
und geschlossene Konserven kommen
in den Vorratsschrank.

Ananas und Bananen sind exotische
Frichte, ie sollten hellund bei Zimmer-
temperatur gelogert werden.

Kahl und allein lagernsolten Tomaten
und Apfe,denn sielassen andere Obst-
und Gemiiesorten schnelle refen

Brot und Brétchen kommen in
den Brotkasten, damit sie nicht
austrocknen.

Kortoffln, Zwiebeln und Ot mogen
einentrockenen, dunklen Ort - zum Beispiel
den geschlossenen Verratsschrank.
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IN DEN KUHLSCHRANK:

Oben und Mitte 5-7°C: Michprodukte
wie Quork Joghurt und Kesesowie

Selbstgekochtes brauchen es nicht ganz
S0 kolt. Verarbeitetes Fleisch, wie zum
Beispie Warst, gehart in die Mitte des
Kuhischranks. Alles gut verpacken, um
Verunveinigungen zu vermeiden.

Unten 0-4 °C: Feisch, Geflagel und
Fisch verderben leicht. Sie kommen gut
verpackt dorthin, wo es am kltesten it

Gemiisefach 6-10 °C: Obst und Gemise
haben i eigenes Foch. Kirschen getrennt
lagern, sie sondern in Reifegos ab.

Gefrierfach -18 °C: Viele Lebensittel
lossen sich 5o lange haltbor machen und
sind tiefgekuhit hltbar.

Tar oben 10-12
Eier, Marmelode
und Butter
kommen oben

in die Tur.

Tar unten:
Milch und offene Safte
kommen nach unten
und solten schnell
verbraucht werden.
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