XTI GESUNDHEIT

Keep fresh!

Gut gekiihlt

in Kihlschrank, schon und gut.
Aber wenn Lebensmittel langer
frisch bleiben und besser schmecken
sollen, dann muss man sie richtig la-
gern. lhr Kiihlschrank hat unterschied-
liche Kéltezonen. Die gilt es
zu beachten.

Ganz oben behalten Wurst und
K&se ihr Aroma. Auch Reste zu-
bereiteter Speisen, beispielswei-
se Torten oder Obstkuchen sind
hier ausreichend gekihlt.

ca. 9 Grad

In mittleren Fachern sind Joghurt,
Sauerrahm, Schlagobers usw. gut ca. 5 Grad
aufgehoben. Sie sind Uber das
Mindesthaltbarkeitsdatum hinaus
noch gut genieBbar. Roher Fisch
und rohes Fleisch gehéren nach
unten auf die Glasplatte, wie auch
angebrochene Packungen.

ca.2 Grad

Obst und Gem{Use bleiben unter
der Glasplatte im Schubfach
frisch und kihlen nicht zu sehr
aus.

Haltbarkeit - Richtwerte fiir
Aufbewahrung im Kihlschrank

Faschiertes - maximal 8 Stunden
frischer Fisch - maximal 1 Tag
Sellerie, M&hren, Kohlrabi - 8 Tage
Schnittkase - 8 bis 10 Tage

Butter - 4-6 Wochen

Das Mindesthaltbarkeitsdatum dient nur
zur Orientierung.

Nicht fiirs Gefrierfach Die meisten Milchprodukte, Eier,
Salat und stark wasserfiattiges Obst und Gemuse. Milchpro-

dukte flocken dort schnell au
und wasserreiche Lebenseritt
matschig.

S. Rere

ier mit Schale platzen
eim Auftauen

Am warmsten

ist es in der Tire
durch das haufige
Offnen. Im oberen
Bereich finden
sich oft Facher fur
Butter und Eier,
die nur wenig
Kihlung brauchen.
Dazwischen halt-
bare SofBen, Senf,
Ketchup oder auch
geoffnete Milch,
Marmelade. Unten
kommen Getranke.

|

Zur Milch: Geoff-
nete, frische Milch
steht am besten
in der Tur und
sollte rasch ver-
braucht werden.
Fir angebrochene
Haltbar-Milch gilt
das gleiche, un-
geoffnet kann sie
aber bei Zimmer-
temperatur aufbe-
wahrt werden.

Energie sparen

Warme Speisen gehdren nicht
in den Kuhlschrank firs Ab-
kihlen.

Abtauen: Eine Eisschicht mit
einer Dicke von 1 cm erhoht
den Stromverbrauch um 10%.

Besser nicht in den Kiihlschrank

Lebensmittel-Produkte sind auch kalteempfindlich. Sie ver-
lieren ihr Aroma und altern schneller. Dazu zdhlen etwa Brot,
die meisten Backwaren, Melonen, Zitrusfrichte, Bananen,
Ingwer, Kartoffeln, Tomaten, Zwiebeln, Paprika, usw.

Fleckig wird in der feuchten Kélte leicht Schokolade. Neigt
dazu, bréckelig zu werden und schmeckt dann manchmal
nach dem, was neben ihr lag.
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