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Kuhlschranktabelle

; Vorbereitung Haltbarkeit Kompott, Mus : 2-3 Tage

ungeeignet Limetten i ca.1 Woche
Datumbeachten ........ |_|t5ch|5 ................................................................................................................................. ungee|gnet ..............
.................................................................... 3Tage Mandannenclementmenzungee|gnet
1—2Tage ...................... Mangos ................................................................................................................................ ungee|gnet ..............
1_2Tage ...................... MelonenWassermelonen ...................... ........................................................................ 2_3Tage ...................
" Datumbeachten . ANGRSCHNMLEN . R
zugedeckt bei Raumtemperatur ~ © 2-3Tage Mirabellen e 23Tage

......................................................................................................................................................................................... Nektarinen -5 e

y N S 7

o) Papayas ' : ungeeignet
Pass|onsfruchte ........................................ T — ungee|gnet ..............
""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" ungeeignet Pf|r5|che1—2Tage
""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" | Ui Pﬂaumen1-2Tage
2_'3.“?9? """"""""""""""" Physahs ....................................................... e ungee|gnet ..............

ungeeignet

ungeeignet

: ca.1Woche

Stachelbeeren : i 1-2 Tage
’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’ Y
’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’ thronenzungeelgnet
I e UngeRIgREL Zwetschgen o 23Tage

2 23Tage Nisse geschilt und/oder gemahlen, - ca.3Wochen

Samen, Kerne

. ungeeignet

ungeeignet

i 1-2 Tage
2-3 Tage
2 Bei Raumtemperatur bis 10 Tage.
"Trocken aufbewahren oder tiefkiihlen. *Rhabarber ist ein Gemdise. Da er jedoch wie Obst verwendet wird, ist er hier aufgenommen.

1 Kihlschrank & Tiefkiihler



Kuhlschranktabelle

i 2-3 Tage

{ ungeeignet

i 1-2 Tage

i 1-3 Tage

¢ bis zu T Monat

i ungeeignet

i 1-2 Tage

i 2-3 Tage

: ca. 2 Wochen

i 3-4 Tage

i 2-3 Tage

i 2-3 Tage

i 3-4 Tage

: 1-2 Tage

: ca. 4 Tage

i ca. 4 Tage

: ca.1 Monat

: Datum beachten

3 Kiihl und dunkel, nicht im Kiihlschrank aufbewahren.
4 Ausnahme: Spinat am ndchsten Tag geniessen.
5 Bei Raumtemperatur ca. 1 Woche, kiihl und dunkel bis zu mehreren Wochen.

2 Kihlschrank & Tiefkiihler

Rettich : : 2-3 Tage
R T— ry Tage ..................
e e 2—3Tage ...................
e ........................................................................ 3—4Tage ..................
N r—— R 3—4Tage ..................
e P
Spargeln(grunewe|sse) ....................... S 1_2Tage ...................
spmat .......................................................... e 1_2Tage ...................

Sprossen

Zucchini : : 3-4 Tage
Zuckermais : i ca.1 Woche
Zwiebeln : i 1-2 Tage
Pilze : : 1Tag
Pilzgerichte® . i 1Tag

Vorbereitung

Krduter (mit zarten Blattern) 12 Tage

Krauter (mit robusten Bladttern)

Wiirzwurzeln (Kurkuma, Ingwer,
Galgant, Meerrettich)’

Zitronengras’ " ca. 4 Tage

ca1 Woche

& Aktiv abkiihlen. Am néchsten Tag ca. 10 Min. durchkochen und geniessen.
7 Lasst sich gut tiefkiihlen.



Kuhlschranktabelle

Vorbereitung : Haltbarkeit

Datum beachten

: am Einkaufstag

i 1-2 Tage

mit Ol bestrichen, gut verpackt i 2-3 Tage

it Ol bestrichen, gut verpackt

S .
Fisch/Meeresfriichte -, : Haltbarkeit

Filet von der Offentheke : am Einkaufstag

. Datum beachten

eschuppt, ausgenommen 1 Tag

 max.1 Tag

[ Vorbereitung Haltbarkeit

Datum beachten

Desserts oder Saucen mit rohen i max.1 Tag
Eiern® :

8 Bratenresten am ndchsten Tag servieren. Saucengerichte gut erwarmen.
9 Fiir Roheierspeisen diirfen die Eier nicht alter als 21 Tage sein.

3 Kihlschrank & Tiefkiihler

Eier, gekocht : ca.1 Monat

ungedffnete Produkte : Datum beachten

Butter ™ ut verpackt * ca. 2 Wochen
Créme fraiche, Joghurt, Quark, i 3-4 Tage
geoffnet : :

Frischkése, Hiittenkdse, gedffnet : in der Originalverpackung i 3-4 Tage

Weichkdse gut verpackt : 8-10 Tage

Halbhartkase : 8-10 Tage
Hartkase : ca. 3 Wochen

Milch, Pastmilch, geéffnet : 1-3 Tage

Milch, UHT, gedffnet i 2-3 Tage

Rahm, gedffnet : 1-2 Tage

Rahm, UHT, gedffnet : 2-3 Tage

gekochte Gerichte, allgemein 1-2 Tage
Ausnahmen: i am néchsten Tag
Fisch, Pilze, Reis, Meeresfriichte, ! i servieren

Omeletten und Spinat

Diverses Vorbereitung Haltbarkeit

Verpackungen/Tuben, geschlossen " i Datum beachten

Dosen, geoffnet” : 2-3 Tage
F|schkon5ervengeoffnetu .............................................................................................. 1_2Tage ...................
* Glaser, gedffnet (2. B. Essiggurken) ”  Glasrander und Deckel sauber ~  3-4Wochen

¢ halten i
Konﬁturengeoffneﬂ? ........................... GlasranderundDEdesaner ............. 3—4Wochen ............

ten

10 §sst sich gut tiefkiihlen.

" Resten in Kiihldosen umfiillen, zugedeckt im Kiihlschrank aufbewahren.

12 Inhalt nur mit sauberem Besteck entnehmen, Glasrander vor dem Wiederverschliessen reinigen.
13 Kiihl und dunkel aufbewahrt schier unbegrenzt haltbar.



Tiefkuhltabelle ***

Brot & Geback \’ ‘,{ ; Vorbereitung Haltbarkeit
Apéro-Geback (Bl'attertei) » 3 Monate
BrotZOpf .................................................. e —
e 1M0nat ....................
P — |agenwe|sem|tBackpap|ergetrennt2Monate ..................
Guetzl|te|ge ........................................................................................................................ B
Hefegeback ........................................................................................................................ 1M()nat ....................
Kuchencakes ................................................................................................................... BT
Panssene ............................................................................................................................. ungee|gnet ..............
QuarktorteschwarzwalderTorte 44444 ........................................................................ 1M()nat ....................
Roulade : :
Te.ge(Blatter-Hefe-Kuchen- ......... ........................................................................ 3M0nate ..................
Mirbeteig) i i

Vorbereitung Haltbarkeit

Ananas

"Im Toaster auftauen.

4 Kiihlschrank & Tiefkiihler

Heidelbeeren i 8 Monate
Himbeeren . 8 Monate
Holunderbeeren : Saft fiir Gelee 10 Monate

Johannisbeeren (rot, schwarz, weiss) 8 Monate

Kakis, Persimonen i piirieren : 8 Monate
KaktustIgen ...................................................................................................................... ungee|gnet ..............
R evﬂentstemen ........................................ BMonate ..................
e puneren ...................................................... e
i ungee|gnet ..............

Kompott, Mus i1 Jahr

Limetten i Schale abreiben, Saft auspressen® | 8 Monate

Litschis i ungeeignet

Mandarinen, Clementinen . Saft auspressen : 8 Monate

Mangos { plirieren i 8 Monate

Melonen, Wassermelonen ungeeignet

Mirabellen : ungeeignet
Nektannen ................................................. |nzuckers|rupb|anch|ert ..................... 8M0nate ..................
: als Kompott? ‘
o;angen ...................................................... scha|eabre.bensaftauspressen2 ..... BMonate ..................
Papayas ............................................................................................................................... ungee|gnet ..............
Passmnsfruchte ................................................................................................................. ungee|gnet ..............
Pf|r5|che ..................................................... mzuckers”upuancmert ..................... 8M0nate ..................
¢ als Kompott? :
Pﬂaumen ............................................................................................................................. ungee|gnet ..............
physahs ................................................................................................................................ ungee|gnet ..............
pre|5e|beerenCranberry5 .............................................................................................. BMonate ..................
Qumen ........................................................ Qu|ttensaftfur(je|ee ............................. 10Monate ................
Rhabarber* ......................................................................................................................... 8M0nate ..................
Stache|beeren .................................................................................................................... 8Monate ..................
Ste.nobst(Apnkosenzwetschgenentste.nen .................................................. 3Monate ..................
Kirschen) i :

2 Separat tiefkiihlen.
3 Zuckersirup (30%) = 1 Liter Wasser mit 4309 Zucker aufkochen.

Erkalten lassen, zusatzlich 2-3 EL Zitronensaft beifiigen. Méssige Eignung — eher weglassen.
*Rhabarber ist ein Gemiise. Da er jedoch wie Obst verwendet wird, ist er hier aufgenommen.



TiefkUhltabelle ***

Trauben { ungeeignet
e schaleabre|benSaftauspressen2 ..... P
zwetschgen ............................................... entstemen .................................................. P
Marron.(bl . nch|ert)verm| T O 1Jahr .........................
Nusse(ganzodergemahlen) ............... ganzeNusseschalen ............................... 'I_Jahr .........................

Samen, Kerne

: ) Vorbereitung Haltbarkeit

ungeeignet

Auberginen ungeeignet

blanchiertes Gemiise : 8 Monate

Blattsalate : ungeeignet
Blumenkohl ................................................ blanch|eren ................................................ 8Monate ..................
Bohnen ........................................................ blanch|eren ................................................ 8Monate ..................
Broccoh ....................................................... blanch|eren ................................................ BMonate ..................
Bundzw|ebe|n ........................................... |nR|ngeschne|den .................................. 6Monate ..................
Erb5|| ............................................................ blancmeren ................................................ BMonate ..................
Federkohl ................................................... blancmeren ................................................ BMonate ..................
Fenchel ....................................................... blancmeren ................................................ BMonate ..................

Flower Sprouts (Kalettes) blanchieren : 8 Monate

Gurken : ungeeignet
Kabis (rot, weiss) : roh ungeeignet, nur gekocht : 8 Monate
Kartoffeln (Gschwellti vom Vortag) roh ungeeignet 2 Monate

gekocht, gerieben

2 Separat tiefkihlen.
4 Fir Suppen verwenden.

5 Kihlschrank & Tiefkiihler

Mangold  blanchieren i 8 Monate
i P
i s B
e |n5tuckeschne|den ................................ 6Monate ..................
B e s e
i ungee|gnet ..............
e kochen|n5tucke5chne|den ................ 8]\/|onate ..................
e ungee|gnet ..............
e s P
L blancmeren ................................................ 8|\/|onate ..................
e s 6|\/|onate ..................
e L e
e Y S Y s —

Spargeln (griine, weisse) * blanchieren i 8 Monate

Spinat . blanchieren : 8 Monate
sprossen .............................................................................................................................. ungee|gnet ..............
Stangense“ene ......................................... |n5tuckeschne|den ................................ 6|\/|onate ..................
I |anrfe|schne|denoderpuneren56Monate ..................
Topmambur ............................................... e i
T rohungee|gnetnuralsgekochtes ..... 8Monate ..................

: Gericht :
i |n5tucke5chne|den6 .............................. e
e blancmeren ................................................ N
e GOt ungee|gnet ..............
s |n5che|benschne|denbraten ............ 6Monate ..................

Haltbarkeit

Barlauch als Pesto 3 Monate
Basilikum : als Pesto : 3 Monate
Bohnenkraut : am Zweig : 6 Monate

® Fiir Saucen oder Suppen verwenden.
® Eignen sich nur massig.



TiefkUhltabelle ***

Chili, Peperoncini { 3 Monate Siedfleisch i 8 Monate

Dill i fein geschnitten’ { 6 Monate Steaks, Platzli i 8 Monate
. e ———— e - s e —
S ————— oy e e
e ——— e a———— P S T —
e ——————— e I SR
e —— s —— e -

Lobeer o oungeeignet Schwein & Vomereitng Haltbarkeit
Majoran .. amZweig . 6Monate Geschnetzeltes = 4Monate
Oregano . amZweig . 6Monate grosse Stiicke, ohne Knochen 4Monate

Petersilie i am Zweig i 6 Monate Hackfleisch : 2 Monate
e e e — Fha
Rosmarm """"""""""""""""""""""""""""""" amZWe|g """"""""""""""""""""""""""""" 6M0nate """""""""""" Steaks ................................................................................................................................... 4Monate ..................
L e e i N S———— e
Schmttlauch """"""""""""""""""""""""" |nRo||chen """"""""""""""""""""""""""""" 6M0nate """""""""""" W urste ..................................................................................................................................... 2M0nate ..................
e e e e
Thymn  amZweig  6Monate 4

\éVUrzwurzeln (Kur!(uma, Ingwer, 3 Monate Geﬂuge| .................................. ; Vorbereltung .......................................... Haltbarkelt ............

algant, Meerrettich) : e Fhitoors OO - S ot s ———
Zitronenmelisse® ungeeignet Ente, Gans S : 4Monate ..
Zonengas . 3Monate e R —
o ) R S T
"’” !! ) i —— S s A—
|:|e|sch .............................. ‘\Iﬁ ...... ...... Vorbereltung .......................................... Ha|tbarkelt ............
Ri Kalb, Lamm, Wild : :

Vorbereitung : Haltbarkeit

Filets : 2 Monate
ganze Fische (ausgenommen, : 2 Monate
geschuppt) i i
Jakobsmuscheln (Nisse) 1 Monat
Meerfische 1 Monat
7 Nur noch fiir Saucen verwenden. Rauchlachs (vakuumiert) : 4 Monate
© Nur noch fir Saucen, Suppen, Kiduterbutter verwenden. Rauch|ach5(verackt) ..................................................................................................... 1|\/|onat ....................
9 Besser trocknen. e, p ......................................................................................................................................................

6 Kihlschrank & Tiefkiihler



Tiefkuhltabelle ***

Milchprodukte & Eier
Butter

i 6 Monate

Créme fraiche ™ ungeeignet

Eier { ungeeignet
Fetawungee.gnet ..............
L mderongmawerpackung6|\/|onate ..................
T rEIbenleonate ..................
s re|ben6f\/|0nate ..................
Huttenkaseﬂungee|gnet ..............

Joghurt, Sauermilch™ { ungeeignet

Mascarpone ungeeignet
|\/|||chpa5tm||ch2|\/|onate ..................
Mozzare”a .................................................. mderOngmawerpackung ..................... 6monate ..................
Quarkwungee|gnet ..............
Raclettekase .............................................. |nsche|benschne|den6Monate ..................
Rahmﬂ ................................................................................................................................. 1Monat ....................
Re.bkasesmonate ..................
R|cotta PG un gee|gn et ..............
We|chkase6Monate ..................
Babybre|3-4wochen .............

Briihen, Fonds : 3 Monate

Fischgerichte in Sauce : 1 Monat

Fleischgerichte in Sauce { 3 Monate

Frischteigwaren gefiillt, roh : 2 Monate

Gefliigelgerichte in Sauce : 3 Monate

gekochte Gerichte, Resten 1 Monat

1 Wird im Tiefkiihler brocklig.
" Verdndert Struktur — geht gar nicht.
12 Fir Saucen ideal. Nicht mehr schlagbar — ausser im Rahmblaser.

7 Kihlschrank & Tiefkiihler

Gemiise, gekocht i 2 Monate
Gratins : 3 Monate
Kartoffelstock : 2 Monate

Knopfli, Spétzli, Frischteigwaren, roh 3 Monate

Omeletten : 2 Monate
Pesto : 3 Monate
Ratatouille i 8 Monate

Rindsbraten (gekocht) : 8 Monate

Schweinsbraten (gekocht) . 4 Monate
Suppen i 3 Monate
Teigwarengerichte 3 Monate

Tomaten-, Gemisesaucen i 6 Monate

Siisses, Desserts 223 Vorbereitung Haltbarkeit
Tiramisu, Schokolademousse 1 Monat
Parfaits 1 Woche

Frucht-Rahmglace, Sorbets 1 Monat

Desserts (mit Rahm, Gelatine) : 1 Monat

Konfitiiren 1 Jahr

Diverses Vorbereitung Haltbarkeit

Tofu™ 3 Monate
Hefewdirfel . 3 Monate
TK-Produkte : siehe Packung

'3 Wird im Tiefkiihler brockliger.





