UFEN SCHRITT FUR SCHRITT:

*VERRAUMEN UND LAGERN %

Riumen Sie gekiihlte und tiefgekiihlte Ware gleich
nach dem Heimkommen in den Kiihlschrank respekti-
ve das Kiihlfach oder den Tiefkiihler, um die sogenann-
te Kiihlkette nicht langer als notig zu unterbrechen. Da
herkommliche Kiihlschranke unterschiedliche Tempe-
raturzonen hesitzen und verschiedene Nahrungsmittel
unterschiedlich stark gekiihlt werden miissen, sollte
der Kiihlschrank mit System gefiillt werden:

% Oberstes Fach: Kase, Geriuchertes, Speiseresten ¥
% Mittleres Fach: Milch und Milchprodukte *
# Unteres Fach: Fleisch(waren), Wurst, Fisch ¥

% Gemiisefach: kalteunempfindliche Friichte und Gemiise %

l

# Tiire: Eier, Butter, Saucen, Konfitiire, Getrénke *

rodukten kdnnen Sie sich mehr Zeit

Mit den restlichen P
eit an einen

lassen. Verraumen Sie sie bei Gelegenh
lichtgeschiitzten, trockenen und nicht zu warmen Ort.

)

Verpackungen & Einkaufstaschen

Verpackungen schiitzen Lebensmi
Schmuifz, Beschadigung und Verd::leal. ‘gi’;
tragen jedoch auch zu unserem wachsen-
de:l Abfallberg bei und belasten die Umwelt.
Wa-hlen Sie deshalb wenn méglich Produk:
te in recycelbaren oder biologisch abbau-
baren Verpackungen, kaufen Sie frische
Lebe.nsmlttel im Offenverkauf und trans-
portieren Sie lhre Einkdufe in wiederver-
wendbaren Taschen oder Papiersiacken
nach Hause. Fiir gekiihlte und tiefgekiihl-
te Produkte lohnt es sich, eine Isoliertasche
zu verwenden, wenn die Aussentempera-
turen“sehr hoch sind und/oder lhr Heim-
weg lédngere Zeit in Anspruch nimmt.

@ <3

( isometrics/lettering: truc bern
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~—~.| 3.HEIMBRINGEN

DAS
MERKE ICH MiR!

>> Ich kaufe mit wiederverwendbaren
Taschen ein und reduziere Verpackungs-
abfall moglichst weitgehend.

>> Gekiihlte und tiefgekiihlte Waren werden

gleich nach dem Heimkommen «mit System>» F”SChe Geml'jse und Frl'jchte
in den Kiihlschrank eingerdumt.

>> Ich lagere Gemiise und
Friichte richtig.

Nachreifende Sorten:
I.\vocados, Tomaten, Apfel, Birnen, Aprikosen, Pfir-
siche, Pflaumen, Bananen, Kiwis, Feigen, Heidelbeeren,

Kilteempﬁndliche Sorten:

Gurken, Zucchetti,Tomaten, Peperoni, Auberginen
y
Bohnen, Kartoffeln, Mangos, Papayas,Ananas, Bana-

nen, unreife Melonen, Orangen, Mandarinen Grape-
fruits, Zitronen. ,

Haben Sie gewusst, dass ...

...in der Schweiz fast 80% aller PET-Fla-
schen und 95% aller Glasbehilter recycelt
werden? (Quellen: PET Recycling Schweiz, 2009,
Vetro Recycling AG, 2008)

... die in der Schweiz erhiltlichen frischen
Gemiise und Friichte nur zu 64% resp. 31%
aus inldndischer Produktion stammen?
(Quelle: Schweizerischer Bauernverband, 2008)

.. frischer Kopfsalat pro Tag rund 10%
Vitamin C verliert? (Quelle: aid, 2004)

... Kiihlschrénke erst ab 1950 den Einzug in
die Schweizer Haushalte fanden? (Quelle:
Historisches Lexikon der Schweiz, 2008)
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