
RICHTIGE LAGERUNG IM KÜHLSCHRANK 

LÖSUNG 

Abbildungen: https://pixabay.com/de/photos/Kühlschrank und alle anderen Fotos bis auf Milchprdukte           Franz Hammerl-Pfister 

Am beste 

Jede/r kann etwas gegen die Lebensmittelverschwendung tun.  

Ein Grund ist ,dass wir Nahrungsmittel häufig falsch lagern und auch im Kühl-
schrank oder im Vorratsschrank den Überblick verlieren.  
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Milchprodukte wie Joghurt, Quark, Rahm 
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