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Bei optimaler Lagerung halten Lebensmittel langer

» Lebensmittelverschwendung vermeiden mit dem passenden Kuhlschrank

» Frischesysteme ermdglichen eine verlangerte Haltbarkeit von Obst und
Gemuse

Gutersloh, 28. September 2023. — Hand aufs Herz: Wer wirft zu Hause keine
Lebensmittel weg? 78 Kilogramm entsorgt jede Verbraucherin und jeder Verbraucher
pro Jahr in den Mulleimer, so das Statistische Bundesamt (2020). Oft handelt es sich
dabei um Obst und Gemuse, das noch geniel3bar ware, aber nicht mehr gut aussieht
oder einfach zu lange aufbewahrt wurde. Die richtige Lagerung im Kuhlschrank spielt
also eine entscheidende Rolle, um mit Lebensmitteln verantwortungsvoller
umzugehen. Zum morgigen Internationalen Tag zur Sensibilisierung fr
Lebensmittelverluste und -verschwendung hier einige Tipps:

Schon bei der Auswahl eines neuen Kiihlschranks die Weichen stellen: Wéahlen Sie ein
Gerét, das Ihren Bedurfnissen angepasst ist. Das zwei Meter grof3e Standgerat in Edelstahl
mag in der Kiiche schick aussehen. Doch so ein grof3es Gerat verleitet moglicherweise dazu,
mehr einzulagern als wirklich benétigt wird — und letztendlich landet einiges davon nicht auf
dem Tisch, sondern in der Milltonne. Ist der Kithilschrank andererseits zu klein, wird er
vielleicht so vollgerdumt, dass einiges Ubersehen wird und deshalb Uberlagert.

Wenn Sie gern viele frische Lebensmittel im Vorrat haben, sollte der neue Kiihlschrank auch
entsprechend ausgertistet sein. Miele bietet hierzu verschiedene Frischesysteme an, die
eine unterschiedlich lange Lagerzeit ermdglichen — bis hin zu einer finfmal langeren Frische
als im klassischen Gemiisefach. Der Hintergrund: Obst und Gemise brauchen Feuchtigkeit,
um frisch und knackig zu bleiben. Bei Temperaturen zwischen 0 und 3 Grad Celsius erhalt
schon das bewdahrte Frischesystem PerfectFresh Pro von Miele Lebensmittel bis zu finfmal
langer frisch. Dabei wird die natirliche Feuchtigkeit der Lebensmittel im geschlossenen Fach
gehalten. Eine Steigerung ist PerfectFresh Active: Bei diesem Feature legt sich ein feiner
Sprihnebel auf den Inhalt der Frischeschublade und schiitzt Qualitat und Vitamine
zusatzlich. Feuchtigkeit wird also extra zugefuhrt — fir den besonderen Frischekick.

Zu viel Frische, sprich Kalte, tut einigen Lebensmitteln nicht gut. Besonders Obst und

Gemiuse sind empfindlich. Daher gehoren Sudfrichte und stark wasserhaltige Gemuse wie
Tomaten und Gurken nicht in den Kiihlschrank! Zudem sollten Obst und Gemiise immer

Miele & Cie. KG Communications 33325 Gutersloh Phone: +49 5241 89-1953 presse@miele.de www.miele-presse.de


http://www.miele-presse.de/

getrennt gelagert werden, also beispielsweise in unterschiedlichen Schubladen. Der Grund:
Reifes Obst gibt Ethylen ab, ein farbloses Gas, das Gemuse schneller verderben lasst.

Daruber hinaus hilft eines besonders, Lebensmittel im Kihlschrank optimal zu lagern: die
regelmafRige Reinigung. Ausraumen, mit einem milden Reinigungsmittel die Oberflachen
abwischen — so haben Bakterien keinen Nahrboden. Spezialtipp: Mit einem Pfeifenreiniger
(gibt es im Bastelbedarf) gelegentlich den Abfluss in der Riickwand reinigen, damit dieser
nicht durch Kriimel oder anderes verstopft. So bleibt der Kiihlschrank sauber und die
Lebensmittel sind geschutzt.
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Zu diesem Text gibt es zwei Fotos

Foto 1: Bei optimalen Lagerbedingungen halten sich Obst und
Gemise im Kuhlschrank deutlich langer. Miele sorgt mit aktiver
Befeuchtung fir eine bis zu fiinfmal langere Frische. (Foto: Miele)

Foto 2: Bei optimalen Lagerbedingungen halten sich Obst und
Gemduse im Kihlschrank deutlich langer. (Foto: Miele)
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