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Durch Lebensmittel verursachte Krankheiten sind
Krankheiten, die in der Regel auf den Konsum von Le-
bensmitteln und/oder Wasser zurlickzufiihren sind,
die mit verschiedenen Krankheitserregern wie Bakte-
rien, Viren, Parasiten und Toxinen kontaminiert sind.
Am haufigsten werden sie durch Bakterien und Viren
verursacht. Die richtige Benutzung des Haushalts-
kiihlschranks und des Tiefkiihlschranks sowie die
personliche Hygiene (insbesondere die Handehygie-
ne) und die Hygiene der verwendeten Utensilien und
Oberflachen sind ein wirksames Mittel zur Vorbeu-
gung von lebensmittelbedingten Krankheiten.

Ein weiterer wichtiger Aspekt, der beachtet werden
muss, ist die Kiihlkette. Dabei handelt es sich um die
Temperaturerhaltung von Lebensmitteln wahrend
ihrer gesamten Lebensdauer, von der Herstellung tiber
den Verkauf bis zu dir nach Hause. Bei Tiefkiihlproduk-
ten besteht das Ziel darin, die Temperatur konstant
unteroder gleich -18 °C zu halten. Das gleiche Konzept
gilt fir geklhlte Lebensmittel, deren Temperatur nor-
malerweise zwischen 0° und + 4°C liegen sollte.




Nachfolgend sind einige Aspekte aufgefiihrt, die fiir eine korrekte Lagerung von
Lebensmitteln im Haushaltskiihlschrank zu beachten sind; da die neue Genera-
tion von Kiihlschranken jedoch unterschiedliche Funktionen hat, kann nur die Ge-

brauchsanweisung eine genaue Anleitung zur Verwaltung des Innenraums geben.

Die richtige Temperatur einstellen:
Um das Wachstum von Mikroorga-
nismen zu verlangsamen, muss der
Kiihlschrank auf eine Temperatur
zwischen 0°C und + 4°C eingestellt
werden. Die Lebensmittel sollten
so schnell wie maglich in den Kihl-
schrank gestellt werden, um einen
Temperaturanstieg im Inneren zu
vermeiden.
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Lebensmittel trennen und abdecken:
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Lebensmittel vor der Lagerung
abkiihlen: Frisch gekochte Lebens-
mittel sollten so schnell wie mog-
lich abgekiihlt werden, bevor sie in
den Kihlschrank gestellt werden.
Zum Beispiel kann ein Topf mit Was-
ser und Eis in Berlihrung gebracht
oder die zubereiteten Speisen in
kleine Portionen aufgeteilt werden.
Dadurch wird verhindert, dass die
Temperaturim Kiihlschrank zu stark

ansteigt.
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Zu Hause zubereitete Lebensmittel miissen in sauberen Behadltern
mit Deckel (oder mit Frischhaltefolie) aufbewahrt werden. Des
Weiteren muss das Material geeignet sein, um mit Lebensmitteln
in Berlihrung zu kommen (darauf achten, dass diese mit dem spe-
zifischen Symbol fiir Gabel und Glas versehen sind!).

Vermieden werden soll der direkte Kontakt zwischen rohen und
verzehrfertigen Lebensmitteln sowie die Lebensmittel einfach auf
einen Teller zu stellen, da Tropfen vom Regal auf das darunter lie-
gende Regal fallen konnten und eine Kreuzkontamination

verursacht werden kann.
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“First in, first out” (,Zuerst rein,
zuerst raus®): Jene Lebensmittel, die
am langsten im Kihlschrank waren,
sollen zuerst verbraucht werden,
somit wird auch Lebensmittelver-
schwendung vermieden. Wir emp-
fehlen die zuletzt gekauften Lebens-
mittel hinter oder unter die zuvor
gekauften Lebensmittel zu stellen.
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Sauberkeit und Ordnung: Es ist
wichtig, den Kihlschrank sauber zu
halten und die darin aufbewahrten
Lebensmittel regelmalig zu Uber-
prifen sowie abgelaufene oder
verdorbene Lebensmittel wegzu-
werfen. Dadurch wird das Risiko
einer Kontaminierung verringert.
AuRerdem sollte der Kihlschrank
regelmaf3ig nach dem Entleeren ge-
reinigt werden.
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Etiketten lesen: Um sicherzustel-
len, dass die Lebensmittel richtig
gelagert werden, beachten Sie das
Verfallsdatum und die Lagerungs-
hinweise auf dem Etikett.
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Den Kiihlschrank nicht iiberfiil-
len: Der Raum zwischen den Le-
bensmitteln sorgt dafiir, dass die
kalte Luft gut zirkulieren kann.




AUCH DER TIEFKUHLSCHRANK IM

HAUSHALT MUSS RICHTIG

GENUTZT WERDEN:

1

Dir richtige Temperatur beach-

ten: Der Tiefklihlschrank sollte auf

eine Temperatur von mindestens
-18°C eingestellt sein.
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Nicht wiedereinfrieren:
Aufgetaute Lebensmittel missen
so schnell wie moglich verzehrt
werden und kénnen nicht wieder
eingefroren werden, auller sie
werden roh eingefroren und dann
gekocht.

S

Sauberkeit und Ordnung: Ein
gut organisierter Gefrierschrank
hilft, die darin gelagerten Lebens-
mittel leicht zu identifizieren. Der
Gefrierschrank sollte regelmaflig
gereinigt und abgetaut werden,
nachdem er geleert und ausge-
schaltetwurde.
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Nicht bei Zimmertemperatur
auftauen: Lebensmittel sollen
immer im Kihlschrank oder in
der Mikrowelle aufgetaut werden,
jedoch nicht bei Zimmertempera-
tur, um das Wachstum von Bakte-
rien auf ihrer Oberflache zu ver-
hindern.
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Die Lebensmittelhaltbarkeit
kann unterschiedlich sein:

Die Zeit,innerhalbderereinim Tief-
kihlschrank gelagertes Lebensmit-
tel sicher verzehrt werden kann, ist
von Lebensmittel zu Lebensmittel
unterschiedlich. Wenn Sie ein Le-
bensmittel einfrieren, ist es wichtig,
dass Sie die Art und das Datum des
Einfrierens angeben.
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Es ist wichtig zu beachten, dass
die Temperatur im Inneren des
Kihlschranks zwischen den ver-
schiedenen Zonen variiert, daher
ist es empfehlenswert, die Le-
bensmittel wie folgt anzuordnen:
Obere Zone: Hier kannst du be-
reits gekochte Lebensmittel la-
gern, die in kurzer Zeit verzehrt
werden sollen.

Mittlere Zone: Die mittleren Fa-
chersind ideal fiir die Aufbewah-
rung von Eiern, Milch, Molkerei-
produkten, Lebensmitteln, die
nach dem Offnenim Kiihlschrank
I aufbewahrt werden sollen, sowie
Sahne und Desserts auf Sahne-
basis.

Untere Zone: Der kalteste Punkt
des Kiihlschranks, in dem Fleisch
und roher Fisch gelagert werden
sollten, entspricht der untersten
Ablage, oberhalb der Gemiise-
schublade.

Die Schubladen im unteren Be-
reich sind fiir Obst und Gemiise
bestimmt.

Die Facher und Ablagen in der
Tiir sind die am wenigsten kalten
Bereiche des Kihlschranks und
sind fir Produkte bestimmt, die
nur leicht gekihlt werden mds-
sen, wie z. B. Softdrinks und But-
ter.

Auflerdem empfehlen wir, den
Kiihlschrank nur bei Bedarf zu
offnen und ihn schnell wieder zu
schlieRen.
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OBERER BEREICH WARMER

UNTERER BEREICH KALTER




REINIGUNG DES HAUSHALTSKUHL- UND-GEFRIERGERATS
5 Schritte, um den Kiihl- und Tiefkiihlschrank effektiv zu reinigen:

1. Abgelaufene oder schlecht gelagerte Lebensmittel entfernen.

2. Kiihlschrank ausschalten, entleeren durch Lagerung der Lebensmittel in
Kihltaschen/Taschen mit Kiihlelementen, Regale, Schubladen und ande-
ren abnehmbaren Teilen werden herausgenommen.

3. Einlegebdden, Schubladen und alle anderen abnehmbaren Teile werden
mit warmem Seifenwasser von Hand gewaschen und anschlieend mit
einem sauberen Tuch abgetrocknet.

4.Nun das Innere des leeren Kihlschranks mit Wasser und Natriumbikar-
bonat oder Essig reinigen und mit einem sauberen Tuck abtrocknen. Da-
bei ist zu beachten, dass auch die Innenseite der Tiren, die Dichtungen
und alle anderen nicht abnehmbaren Teile zu reinigen sind.

5. Einlegebdden, Schubladen und andere herausnehmbare Teile wieder ein-
setzen. Die Lebensmittel richtig einsortieren, wobei die Unterbrechung
der Kihlkette so gering wie moglich sein soll.
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