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DIE UNTERSCHIED-
LICHEN TEMPERATUR-
ZONEN IHRES
KUHLSCHRANKS —

WESHALB ES EBEN DOCH EINE ROLLE SPIELT,
WO WELCHES LEBENSMITTEL VERSTAUT WIRD

Jedem Khlschrank liegt das physikalische Gesetz
zu Grunde, dass warme Luft weniger dicht ist als
kalte und daher aufsteigt, wahrend kalte Luft
absinkt. Diese Zusammenhange werden uns spa-
testens dann bewusst, wenn wir im Sommer vom
Naturkeller eines Wohnhauses in den Dachstock
laufen.

In jedem Kuhlschrank, der nicht Gber einen Ven-
tilator verfiigt, verhalt es sich gleich: Die kéltere
Luft sinkt auf den Boden ab wahrend die warmere
Luft in den oberen Bereich des Kuhlschranks auf-
steigt. Aus diesem Grund verfugt Ihr Kihlschrank
Uber verschiedene sogenannte Temperaturzonen,
sprich, der Innenraum ist nicht Gberall gleich kiihl.

Im obersten Fach ist es am warmsten, hier herrscht
eine Temperatur von 8° bis 10° Celsius. In den da-
runter liegenden Fachern liegt die Temperatur bei
rund 4° bis 6° Celsius. Da das unterste Fach in der
Regel durch eine Glasplatte Uberdeckt ist, ist es in
der sogenannten Gemiiseschublade wieder war-
mer als in der Mitte des Kihlschranks.

Da die Ture je nach Haufigkeit und Rhythmus des
Offnens oft mit der Aussentemperatur in Beriih-
rung kommt, befindet sich dort die warmste Regi-
on des Kihlschranks.

Viele Kihlschranke haben inzwischen spezielle
Facher mit kiUhleren Temperaturzonen. Dieser
Bereich wird Frischkiihlbereich genannt und hat
eine Temperatur von etwas Uber 0° Celsius. Mit
seiner Hilfe bleiben Lebensmittel noch langer
haltbar.

Gut, die in lhrem Kiihlschrank vorhandenen,
unterschiedlichen Temperaturzonen waren erst
einmal erklart. Lebensmittel wahllos einzuriu-
men ware demnach also wenig sinnvoll. Ob
Kase oder Wurst, Milch oder Obst - richtig in
den Kihlischrank geraumt, ist alles langer halt-
bar.

Nutzen Sie die natiirlichen Kalteunterschiede des
Kahischranks bewusst fiir die optimale Lagerung
und Haltbarkeit Ihrer Lebensmittel:
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Gefrierfach

Im Gefrierfach werden Tiefkihlprodukte wie Gla-
cé, Brot, Fleisch etc. aufbewahrt. Wir empfehlen
lhnen, entsprechende Lebensmittel nicht zur dau-
erhaften Lagerung im Gefrierfach unterzubringen
werden, da dieses je nach Gebrauch ofters gedff-
net wird und daher eine konstant tiefe Kihltem-
peratur nicht immer gewéhrleistet ist.

Réumen Sie Ihren
Kihlschrank nicht zu
voll. Kann die Luft
im Kthlschrank nicht
mehr richtig zirku-
lieren, werden Ihre
Lebensmittel  nicht
= optimal gekuhlt.

Kiithlschranktiir

In der Kihlschranktir herrschen deutlich warmere
Temperaturen als in den Innenfachern. Hier wer-
den am besten Eier, Butter, Saucen, Getrinke und
verzehrbereiter Kase verstaut.

Oberstes KiihIschrankfach

Fertige Speisen wie beispielsweise die Reste vom
Mittagessen bewahrt man am Besten im obersten
Kuhlschrankfach auf, da die dafur benétigte Tem-
peratur nicht sehr niedrig sein muss. Auch Kase
(zum Lagern), Konfitire und Kuchen kénnen hier
besonders gut gelagert werden.

Mittleres Kiihlschrankfach

Mit 5°—6° Celsius ist das mittlere Khlschrankfach
der ideale Ort fr die Aufbewahrung von Milch-
produkten wie Sahne, Joghurt, Quark und Milch.

Unteres Kiihlschrankfach

Da es hier besonders kihl ist, sollten im unters-
ten Kuhlschrankfach direkt auf der Glasplatte
die Lebensmittel gelagert werden, die besonders
leicht verderblich sind. Dazu zdhlt Wurst, Fisch
und Fleisch. Flr das Auftauen von Speisen ist diese
Temperaturzone ebenfalls der richtige Platz.

Obst- und Gemiisefach

|dealerweise werden hier, wie es der Name schon
sagt, Obst und Gemise aufbewahrt, da so die
gesunden Vitamine erhalten bleiben. Siudfriichte
wie Ananas und Mangos,
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Sie entfalten ihr Aroma -

optimal bei Zimmertempe-
ratur.

Ein systematisch eingerdumter
Kuhlschrank sieht nicht nur
ordentlich aus, sondern ge-
wahrleistet auch optimal die
Frische und Haltbarkeit der
Nahrungsmittel und wverldn-
gert die Lagerzeit.




