
RICHTIGE LAGERUNG  IM KÜHLSCHRANK 

Abbildung: https://pixabay.com/de/photos/Kühlschrank  Franz Hammerl-Pfister 

Am beste 

 

Jede/r kann etwas gegen die Lebensmittelverschwendung tun.  

Ein Grund ist ,dass wir Nahrungsmittel häufig falsch lagern und auch im Kühl-
schrank oder im Vorratsschrank den Überblick verlieren.  

Lege die Lebensmittelbilder (im Plastikbeutel) an die richtige Stelle im Kühl-

schrank. 
 

Käse, zubereitete Speisen (zugedeckt) 

+80C 

+50C 

+20C 

+100C 

   

   

  

Milchprodukte wie Joghurt, Quark, Rahm 

Fleisch, Fleischwaren, Wurst 

Fisch 

Obst, Gemüse 

+100C 

+100C 

+80C 

Butter 

Dressing 

Getränke, 
Milch 

Eier 

Marmelade 

Saucen 


