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Speisereste – was nun ?
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Reste, die falsch aufbewahrt werden, verderben innerhalb kurzer Zeit. Sie werden ungeniessbar oder sogar gesundheitsschädigend; Lebensmittelvergiftungen ! Deshalb ist es wichtig, Resten fachgerecht aufzubewahren und sie möglichst rasch und sinnvoll in den Menueplan einzubeziehen.

	Wie bewahrt man Speiseresten richtig auf ?


	Gekochte

Nahrungsmittel
	Angeschnittene

Nahrungsmittel
	Angebrochene

Packungen
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· Auskühlen lassen.

· In Vorratsdosen ab-füllen.

· Im Kühlschrank lagern.
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· Schnittflächen mit Folie abdecken oder verpacken.

· Im Kühlschrank lagern.

   Ausnahme:

   Brot trocken und nie in Plastik-

   sack aufbewahren !
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· Immer gut ver-schliessen.

· Büchsenkonserven umleeren

· Wenn nötig im Kühl-schrank lagern
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