
Lebensmittel richtig lagern
Um Lebensmittelverschwendung zu vermeiden, sollten Lebensmittel richtig gelagert werden, 
sodass sie bis zum Verzehr nicht verderben. Hierbei sollten die Lager- und Temperatur-
hinweise auf den Verpackungen beachtet werden.

Obst-/ Gemüseschale:
Bananen, Melone, 
Orangen/ Zitronen, 
Tomaten

Gefrierschrank:
Tiefkühlprodukte und
Lebensmittelreste, die zum 
späteren Zeitpunkt verzehrt 
werden sollen

oberes Fach:
Eier, Käse, Kuchen

mittleres Fach:
Joghurt, Quark, Wurst, 
Frischkäse

Kühlschranktür:
Eier, Butter, Marmelade, 
Senf, Milch und Säfte

unteres Fach:
frisches Fleisch, frischer Fisch

Obst-/ Gemüsefach:
Salat, Möhren, Paprika, 
Erdbeeren

Vorratsschrank:
Honig, Mehl, Kartoffeln, 
Brot, Zwiebeln
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