Milch und Milchprodukte: Was lagere ich wo?

Tiir oben 10-12 °C:
Butter gehort oben in die Tur. Bei
dieser Temperatur ist die Streichfa-

higkeit am ehesten gewahrleistet.

Tiir unten:

Geoffnete Trinkmilchpackungen
finden ihren Platz unten in der Tir.
Das gilt fir pasteurisierte Milch
(Frischmilch) wie auch fir gedffnete
H-Milch.
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Ohne Kiihlung:

Haltbare Milchprodukte wie H-Milch
mussen nicht gekihlt werden,
solange sie ungeoffnet sind. Offene

Packungen gehoren hingegen in

den Kiihlschrank und sollten wie
Frischmilch innerhalb weniger Tage
nach dem Offnen verbraucht werden.

Oben und Mitte 5-7 °C:
Milchprodukte wie Quark und Jo-
ghurt sowie der Frischmilchvorrat
gehoren in den mittleren Teil des
Kihlschranks. Kase braucht es nicht
ganz so kuhl und findet seinen Platz
ganz oben.

Gemiisefach 6-10 °C:

Natirlich gehoren Obst und Gemiise
in dieses Fach, doch auch Kase, die
noch nachreifen sollen, wie Hand-
kase oder Camembert, fiihlen sich
hier wohl.

Gefrierfach -18 °C:

Neben Speiseeis, eignet sich das Ge-
frierfach auch um Butter, Sahne oder
Kase tiefgekuhlt zu bevorraten.
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