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(remiise
Obgt
Krduter

Fleisch
fisch

Backwaren
Torten
Degerts

fertiggerichte
Snacks

Diese praktische Vorratsliste hilft euch, den Durchblick zu behalten und zur Lebensmittelrettung beizutragen.

Re{ter-Wigen.
Einfrieren ist eine einfach und schnelle Moglichkeit

Lebensmittel [anger haltbar zu machen und vor
dem Verderb zu bewahren.

Rohes Gemuse kann tiefgekuhlt bis zu einem Jahr
aufbewahrt werden. Backwaren sollten nicht langer
als vier Monate ins Tiefkihlfach und Selbstge-
kochtes wird bestenfalls innerhalb von ein bis drei
Monaten verzehrt.

Grundsatzlich nicht eingefroren werden sollten zum
Beispiel: Blattsalate, Joghurt, Kartoffeln, Knoblauch,
Pudding und Rettich.

Um Lebensmittel im Gefrierschrank langer haltbar
zu machen, sollten sie moglichst frisch, abgekhlt
und in kleinen Portionen in wasser- und luftdichten
Behaltern eingefroren werden. Wenn der Gefrier-
schrank tber eine Schock-Frost-Funktion verflgt,
sollte diese genutzt werden.

Bei Tiefklihlprodukten ist das aufgedruckte
Haltbarkeitsdatum ausschlaggebend, wenn die
Klhlkette nicht unterbrochen und die empfohlene
Lagertemperatur korrekt eingehalten worden ist.

oS0l Hier erfahrt ihr, welches Lebens-
3+ mittel wie lange haltbar ist.

Scannt hierfur einfach den QR-Code mit der Kamera
eines Smartphones.
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