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Schonen Sie Exoten: Einige Obstsorten wie Siidfriichte
gehdren nicht in die Kithlung, da schneller braune und
wissrig-glasige Stellen entstehen. Z.B. Mangos, Bananen,
Ananas, Melonen und alle Zitrusfriichte.

Aromaverlust-Gefahr: Stark wasserhaltiges Gemiise
mag ebenfalls keine niedrigen Temperaturen.
Gurken, Paprika, Zucchini, Tomaten.

So verhindern Sie Keime: Kartoffeln, Knoblauch und
Zwiebeln sollten Sie nicht im Kiihlschrank, sondern im
kiihlen Keller oder in einem dunklen Topf aufbewahren.

Genusskiller: Lagern Sie Obst und Gemiise
getrennt. Reife Obstsorten geben das farblose Gas
Ethylen ab, das den Reifeprozess beschleunigt
und Gemiise schneller verderben lisst.
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@Tipp von Oma

Nutzen Sie die durch Ethylen ausgeléste Fruchtreifung
positiv: Geben Sie einen reifen Apfel mit unreifen Tomaten,
Nektarinen oder harten Kiwis in einen Plastikbeutel.

Die Ethylenabgabe des Apfels 16st auf die anderen Friichte
eine wahre Kettenreaktion aus.

Marinieren - Ein einfacher Trick, Fleisch linger haltbar

zu machen. Bedecken Sie das Fleisch komplett mit Ol und
legen Sie es in einen Plastikbeutel - darin benétigen Sie
weniger Ol als in einem Behilter. Die Haltbarkeit verlingert
sich dadurch um 2-3 Tage.

Die Haltbarkeit von Joghurt und Quark kann man
verlingern, indem man die geschlossene Packung im Kiihl-
schrank auf den Kopf stellt - so kommt keine Luft an

Thre Milchprodukte.

So verhindern Sie unangenehme Geriiche im Kiihlschrank:
Einfach eine kleine Schiissel mit Kaffeepulver in den

Kiihlschrank stellen.
E ute Lebensmittel
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