
Verpackungen & Einkaufstaschen 
Verpackungen schützen Lebensmittel vor 
Schmutz, Beschädigung und Verderb. Sie 
tragen jedoch auch zu unserem wachsen-
den Abfallberg bei und belasten die Umwelt. 
Wählen Sie deshalb wenn möglich Produk-
te in recycelbaren oder biologisch abbau-
baren Verpackungen, kaufen Sie frische 
Lebensmittel im Offenverkauf und trans- 
portieren Sie Ihre Einkäufe in wiederver- 
wendbaren Taschen oder Papiersäcken 
nach Hause. Für gekühlte und tiefgekühl-
te Produkte lohnt es sich, eine Isoliertasche 
zu verwenden, wenn die Aussentempera-
turen sehr hoch sind und/oder Ihr Heim-
weg längere Zeit in Anspruch nimmt.

Haben Sie gewusst, dass ...

(Quellen: PET Recycling Schweiz, 2009, 
Vetro Recycling AG, 2008)

(Quelle: Schweizerischer Bauernverband, 2008)

(Quelle: aid, 2004)

(Quelle: 
Historisches Lexikon der Schweiz, 2008)
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3. H E I M B R I N G E N 

Frische Gemüse und Früchte
Den Nährstoffen und dem Geschmack zuliebe lohnt es sich, Gemüse und Früchte nicht auf Vorrat, sondern mehrmals wöchentlich frisch, saisongerecht und aus- gereift einzukaufen. Einige Sorten können Sie hingegen unreif einkaufen und zu Hause nachreifen lassen. 

Nachreifende Sorten: Avocados, Tomaten, Äpfel, Birnen, Aprikosen, Pfir- siche, Pflaumen, Bananen, Kiwis, Feigen, Heidelbeeren.
Beachten Sie ausserdem, dass gewisse Früchte und Gemüse besser bei Raumtemperatur als im Kühl- schrank gelagert werden.

Kälteempfindliche Sorten: Gurken, Zucchetti, Tomaten, Peperoni,  Auberginen, Bohnen, Kartoffeln, Mangos, Papayas, Ananas, Bana-nen, unreife Melonen, Orangen, Mandarinen, Grape-fruits, Zitronen.

* V E R R Ä U M E N  U N D  L A G E R N *
Räumen Sie gekühlte und tiefgekühlte Ware gleich 

nach dem Heimkommen in den Kühlschrank respekti-

ve das Kühlfach oder den Tiefkühler, um die sogenann- 

te Kühlkette nicht länger als nötig zu unterbrechen. Da 

herkömmliche Kühlschränke unterschiedliche Tempe-

raturzonen besitzen und verschiedene Nahrungsmittel 

unterschiedlich stark gekühlt werden müssen, sollte 

der Kühlschrank mit System gefüllt werden:

* Oberstes Fach: Käse, Geräuchertes, Speiseresten *

* Mittleres Fach: Milch und Milchprodukte *

* Unteres Fach: Fleisch(waren), Wurst, Fisch *

Gemüsefach: kälteunempfindliche Früchte und Gemüse

* Türe: Eier, Butter, Saucen, Konfitüre, Getränke *

Mit den restlichen Produkten können Sie sich mehr Zeit 

lassen. Verräumen Sie sie bei Gelegenheit an einen 

lichtgeschützten, trockenen und nicht zu warmen Ort. 

 *
 *

DAS 
MERKE ICH MiR !. . .

>> Ich kaufe mit wiederverwendbaren 
Taschen ein und reduziere Verpackungs-

abfall möglichst weitgehend.. . .
>> Gekühlte und tiefgekühlte Waren werden 
gleich nach dem Heimkommen «mit System» 

in den Kühlschrank eingeräumt.. . .
>> Ich lagere Gemüse und 

Früchte richtig.. . .

Verpackungen & Einkaufstaschen 
Verpackungen schützen Lebensmittel vor 
Schmutz, Beschädigung und Verderb. Sie 
tragen jedoch auch zu unserem wachsen-
den Abfallberg bei und belasten die Umwelt. 
Wählen Sie deshalb wenn möglich Produk-
te in recycelbaren oder biologisch abbau-
baren Verpackungen, kaufen Sie frische 
Lebensmittel im Offenverkauf und trans- 
portieren Sie Ihre Einkäufe in wiederver- 
wendbaren Taschen oder Papiersäcken 
nach Hause. Für gekühlte und tiefgekühl-
te Produkte lohnt es sich, eine Isoliertasche 
zu verwenden, wenn die Aussentempera-
turen sehr hoch sind und/oder Ihr Heim-
weg längere Zeit in Anspruch nimmt.

Haben Sie gewusst, dass ...

(Quellen: PET Recycling Schweiz, 2009, 
Vetro Recycling AG, 2008)

(Quelle: Schweizerischer Bauernverband, 2008)

(Quelle: aid, 2004)

(Quelle: 
Historisches Lexikon der Schweiz, 2008)

 

is
om

et
ri

cs
/l

et
te

ri
ng

: t
ru

c 
be

rn

3. H E I M B R I N G E N 

Frische Gemüse und Früchte
Den Nährstoffen und dem Geschmack zuliebe lohnt es sich, Gemüse und Früchte nicht auf Vorrat, sondern mehrmals wöchentlich frisch, saisongerecht und aus- gereift einzukaufen. Einige Sorten können Sie hingegen unreif einkaufen und zu Hause nachreifen lassen. 

Nachreifende Sorten: Avocados, Tomaten, Äpfel, Birnen, Aprikosen, Pfir- siche, Pflaumen, Bananen, Kiwis, Feigen, Heidelbeeren.
Beachten Sie ausserdem, dass gewisse Früchte und Gemüse besser bei Raumtemperatur als im Kühl- schrank gelagert werden.

Kälteempfindliche Sorten: Gurken, Zucchetti, Tomaten, Peperoni,  Auberginen, Bohnen, Kartoffeln, Mangos, Papayas, Ananas, Bana-nen, unreife Melonen, Orangen, Mandarinen, Grape-fruits, Zitronen.

* V E R R Ä U M E N  U N D  L A G E R N *
Räumen Sie gekühlte und tiefgekühlte Ware gleich 

nach dem Heimkommen in den Kühlschrank respekti-

ve das Kühlfach oder den Tiefkühler, um die sogenann- 

te Kühlkette nicht länger als nötig zu unterbrechen. Da 

herkömmliche Kühlschränke unterschiedliche Tempe-

raturzonen besitzen und verschiedene Nahrungsmittel 

unterschiedlich stark gekühlt werden müssen, sollte 

der Kühlschrank mit System gefüllt werden:

* Oberstes Fach: Käse, Geräuchertes, Speiseresten *

* Mittleres Fach: Milch und Milchprodukte *

* Unteres Fach: Fleisch(waren), Wurst, Fisch *

Gemüsefach: kälteunempfindliche Früchte und Gemüse

* Türe: Eier, Butter, Saucen, Konfitüre, Getränke *

Mit den restlichen Produkten können Sie sich mehr Zeit 

lassen. Verräumen Sie sie bei Gelegenheit an einen 

lichtgeschützten, trockenen und nicht zu warmen Ort. 

 *
 *

DAS 
MERKE ICH MiR !. . .

>> Ich kaufe mit wiederverwendbaren 
Taschen ein und reduziere Verpackungs-

abfall möglichst weitgehend.. . .
>> Gekühlte und tiefgekühlte Waren werden 
gleich nach dem Heimkommen «mit System» 

in den Kühlschrank eingeräumt.. . .
>> Ich lagere Gemüse und 

Früchte richtig.. . .

12 TABULA NR. 4 / DEZEMBER 2009

DiDACTA



Verpackungen & Einkaufstaschen 
Verpackungen schützen Lebensmittel vor 
Schmutz, Beschädigung und Verderb. Sie 
tragen jedoch auch zu unserem wachsen-
den Abfallberg bei und belasten die Umwelt. 
Wählen Sie deshalb wenn möglich Produk-
te in recycelbaren oder biologisch abbau-
baren Verpackungen, kaufen Sie frische 
Lebensmittel im Offenverkauf und trans- 
portieren Sie Ihre Einkäufe in wiederver- 
wendbaren Taschen oder Papiersäcken 
nach Hause. Für gekühlte und tiefgekühl-
te Produkte lohnt es sich, eine Isoliertasche 
zu verwenden, wenn die Aussentempera-
turen sehr hoch sind und/oder Ihr Heim-
weg längere Zeit in Anspruch nimmt.

Haben Sie gewusst, dass ...

(Quellen: PET Recycling Schweiz, 2009, 
Vetro Recycling AG, 2008)

(Quelle: Schweizerischer Bauernverband, 2008)

(Quelle: aid, 2004)

(Quelle: 
Historisches Lexikon der Schweiz, 2008)

 

is
om

et
ri

cs
/l

et
te

ri
ng

: t
ru

c 
be

rn

3. H E I M B R I N G E N 

Frische Gemüse und Früchte
Den Nährstoffen und dem Geschmack zuliebe lohnt es sich, Gemüse und Früchte nicht auf Vorrat, sondern mehrmals wöchentlich frisch, saisongerecht und aus- gereift einzukaufen. Einige Sorten können Sie hingegen unreif einkaufen und zu Hause nachreifen lassen. 

Nachreifende Sorten: Avocados, Tomaten, Äpfel, Birnen, Aprikosen, Pfir- siche, Pflaumen, Bananen, Kiwis, Feigen, Heidelbeeren.
Beachten Sie ausserdem, dass gewisse Früchte und Gemüse besser bei Raumtemperatur als im Kühl- schrank gelagert werden.

Kälteempfindliche Sorten: Gurken, Zucchetti, Tomaten, Peperoni,  Auberginen, Bohnen, Kartoffeln, Mangos, Papayas, Ananas, Bana-nen, unreife Melonen, Orangen, Mandarinen, Grape-fruits, Zitronen.

* V E R R Ä U M E N  U N D  L A G E R N *
Räumen Sie gekühlte und tiefgekühlte Ware gleich 

nach dem Heimkommen in den Kühlschrank respekti-

ve das Kühlfach oder den Tiefkühler, um die sogenann- 

te Kühlkette nicht länger als nötig zu unterbrechen. Da 

herkömmliche Kühlschränke unterschiedliche Tempe-

raturzonen besitzen und verschiedene Nahrungsmittel 

unterschiedlich stark gekühlt werden müssen, sollte 

der Kühlschrank mit System gefüllt werden:

* Oberstes Fach: Käse, Geräuchertes, Speiseresten *

* Mittleres Fach: Milch und Milchprodukte *

* Unteres Fach: Fleisch(waren), Wurst, Fisch *

Gemüsefach: kälteunempfindliche Früchte und Gemüse

* Türe: Eier, Butter, Saucen, Konfitüre, Getränke *

Mit den restlichen Produkten können Sie sich mehr Zeit 

lassen. Verräumen Sie sie bei Gelegenheit an einen 

lichtgeschützten, trockenen und nicht zu warmen Ort. 

 *
 *

DAS 
MERKE ICH MiR !. . .

>> Ich kaufe mit wiederverwendbaren 
Taschen ein und reduziere Verpackungs-

abfall möglichst weitgehend.. . .
>> Gekühlte und tiefgekühlte Waren werden 
gleich nach dem Heimkommen «mit System» 

in den Kühlschrank eingeräumt.. . .
>> Ich lagere Gemüse und 

Früchte richtig.. . .

Verpackungen & Einkaufstaschen 
Verpackungen schützen Lebensmittel vor 
Schmutz, Beschädigung und Verderb. Sie 
tragen jedoch auch zu unserem wachsen-
den Abfallberg bei und belasten die Umwelt. 
Wählen Sie deshalb wenn möglich Produk-
te in recycelbaren oder biologisch abbau-
baren Verpackungen, kaufen Sie frische 
Lebensmittel im Offenverkauf und trans- 
portieren Sie Ihre Einkäufe in wiederver- 
wendbaren Taschen oder Papiersäcken 
nach Hause. Für gekühlte und tiefgekühl-
te Produkte lohnt es sich, eine Isoliertasche 
zu verwenden, wenn die Aussentempera-
turen sehr hoch sind und/oder Ihr Heim-
weg längere Zeit in Anspruch nimmt.

Haben Sie gewusst, dass ...

(Quellen: PET Recycling Schweiz, 2009, 
Vetro Recycling AG, 2008)

(Quelle: Schweizerischer Bauernverband, 2008)

(Quelle: aid, 2004)

(Quelle: 
Historisches Lexikon der Schweiz, 2008)

 

is
om

et
ri

cs
/l

et
te

ri
ng

: t
ru

c 
be

rn

3. H E I M B R I N G E N 

Frische Gemüse und Früchte
Den Nährstoffen und dem Geschmack zuliebe lohnt es sich, Gemüse und Früchte nicht auf Vorrat, sondern mehrmals wöchentlich frisch, saisongerecht und aus- gereift einzukaufen. Einige Sorten können Sie hingegen unreif einkaufen und zu Hause nachreifen lassen. 

Nachreifende Sorten: Avocados, Tomaten, Äpfel, Birnen, Aprikosen, Pfir- siche, Pflaumen, Bananen, Kiwis, Feigen, Heidelbeeren.
Beachten Sie ausserdem, dass gewisse Früchte und Gemüse besser bei Raumtemperatur als im Kühl- schrank gelagert werden.

Kälteempfindliche Sorten: Gurken, Zucchetti, Tomaten, Peperoni,  Auberginen, Bohnen, Kartoffeln, Mangos, Papayas, Ananas, Bana-nen, unreife Melonen, Orangen, Mandarinen, Grape-fruits, Zitronen.

* V E R R Ä U M E N  U N D  L A G E R N *
Räumen Sie gekühlte und tiefgekühlte Ware gleich 

nach dem Heimkommen in den Kühlschrank respekti-

ve das Kühlfach oder den Tiefkühler, um die sogenann- 

te Kühlkette nicht länger als nötig zu unterbrechen. Da 

herkömmliche Kühlschränke unterschiedliche Tempe-

raturzonen besitzen und verschiedene Nahrungsmittel 

unterschiedlich stark gekühlt werden müssen, sollte 

der Kühlschrank mit System gefüllt werden:

* Oberstes Fach: Käse, Geräuchertes, Speiseresten *

* Mittleres Fach: Milch und Milchprodukte *

* Unteres Fach: Fleisch(waren), Wurst, Fisch *

Gemüsefach: kälteunempfindliche Früchte und Gemüse

* Türe: Eier, Butter, Saucen, Konfitüre, Getränke *

Mit den restlichen Produkten können Sie sich mehr Zeit 

lassen. Verräumen Sie sie bei Gelegenheit an einen 

lichtgeschützten, trockenen und nicht zu warmen Ort. 

 *
 *

DAS 
MERKE ICH MiR !. . .

>> Ich kaufe mit wiederverwendbaren 
Taschen ein und reduziere Verpackungs-

abfall möglichst weitgehend.. . .
>> Gekühlte und tiefgekühlte Waren werden 
gleich nach dem Heimkommen «mit System» 

in den Kühlschrank eingeräumt.. . .
>> Ich lagere Gemüse und 

Früchte richtig.. . .

© 2009 / Schweizerische Gesellschaft für Ernährung TABULA NR. 4 / DEZEMBER 2009 13


