abgelaufen

Lebensmittel, die bald
ablaufen, sind haufig
besonders gekenn-
zeichnet und konnen
noch gerettet werden.

gemilse
In den Kiihlschrank
gehoren: Salat, Spargel,
Kohl, Modhren, Pilze,
Rote Beete, Spinat oder
Bohnen.
Bei Raumtemperatur:
Gurken, Tomaten, Ingwer,
Paprika, Zucchini.
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tiefkiihlfach

Viele Lebensmittel und
Reste konnen tiber Monate
haltbar gemacht werden,
z.B. Brotscheiben, Krauter,
Kuchen und Nudeln.

check

Priife regelmiRig die Haltbar-

keit deiner Lebensmittel und
brauche alte Lebensmittel
zuerst auf.
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oder nicht genorm-

obst

In den Kiihlschrank
gehoren: Beeren,

Kirschen, Trauben, reife

Kiwis, Pflaumen.

Bei Raumtemperatur:

Ananas, Bananen,

Zitrusfriichte, Mangos.

urlaub

Denk vor dem Urlaub
daran weniger ein-
sukaufen und gib
dein Essen an Freunde
oder Nachbarn ab.

© 2018 Verbraucherzentrale Hamburg e.V. | www.vzhh.de | Bilder: Andrey Popov - Fotolia.com, Pixabay.com

A dieApp https://toogoodtogo.de

bens
achte L€
;?tt:\ Jas Wir kau:)e“’ einkauf
) u
werfen WiT We(ir“" it
\annst es @ Kaufe méglichst mig
Emkf:lufszettel ein,
dflm{t du nichts (Jper-
flissiges kaufst,
Jedes Lebensmittel kiihl-
Wertschéitzung statt Ver S
. C
schwendung: Jedes zu hrank
Unrecht weggeworfene Sortiere die
Lebensmittel jst eins zu viel. L-ebetnsn-ﬂﬁe'
Restaurants und Bdckerejen richtig ein.

bieten vor Ladenschluss preis-
werte Lebensmittel an, hol dir

e ———
Problemfiiie N
Kennst dy \itad i
mittel, dje ?)l:iif(lj:.re: ey qua bt und Gemuse
figer schlecht werd:nu-,: P‘U.d:(\oe'\n fehler®
c&zgef diese besser - m‘\'tnneﬂ ng gate
da\?(';n Z?rf eres) qQualital habet-
yerschwenduns waschgang
Verschwende keine Lebens- Obst und Gemijse
ittel und yersuche gleich nach dem Eijn-
rrrr\\\bzl'\chst viele zu retten. kauf waschen, das
https:/ /www.ZUgutfue\" be;eitigt beispiels-
dietonne.de weise Schimmel-

sporen und Bakterien.
Danach halten sje
ldnger.

e — -

DAS ABC DER LEBENSMITTELRETTUNG

Rette WU
Wﬁ%ﬁa‘{iﬁg

lagerung

Gedffnete Lebensmittel
gut verschlieRen, abde-
cken oder umfiillen, z.B.
mit Tellern, Folien oder
Gefrierbeuteln.

zubereitung

Essen nicht sO lar}ge
warmhalten. Zu Yle\
subereitet? Moglichst
gleich einfrieren.
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