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Tabellen mit den Lagerzeiten




Kuhlschranktabelle

Brot und Geback ﬂ ' Vorbereitung Haltbarkeit

Brot' o  ungeeignet

Backwaren, gekiihlt i Datum beachten

Guetzliteige, selbst gemacht i 3 Tage

Patisserie i 1-2 Tage

Torten, Rouladen i 1-2 Tage

Teige (alle Fertigteige) : Datum beachten

Kuchen, Cakes zugedeckt bei Raumtemperatur | 2-3 Tage

b4

£ )
i’ Vorbereitung Haltbarkeit
Siidfriichte e ungeeignet
Apfel .................................................................................................................................. P
Apr|kosen .............................................................................................................................. 2_3Tage ...................
Avocados ..................................................................... ungee|gnet ..............
e ..................................................................... ungee|gnet ..............

Birnen

: ca.1Woche

Brombeeren

Coulis (roh)

Erdbeeren

Feigen

Fruchtsafte, gedffnet

Granatdpfel

Johannisbeeren (alle Sorten)

Kakis, Persimonen 2-3 Tage
Kaktusfe|genungee|gnet ..............
K|rschen ............................................................................................................................... 1_2Tage ...................
K|w|s ........................................................................................................................................ 2—3Tage ...................

"Trocken aufbewahren oder tiefkiihlen.

1 Kiihlschrank & Tiefkiihler

Kompott, Mus i 2-3 Tage
Limetten : ca.1 Woche
Litschis ungeeignet

Mandarinen, Clementinen? i ungeeignet

Mangos { ungeeignet
Melonen, Wassermelonen, 2-3 Tage
angeschnitten : :

Mirabellen

Nektarinen

Orangen? ungeeignet
Papayas ............................................................................................................................... ungee|gnet ..............
Pass|onsfruchte ................................................................................................................. ungee|gnet ..............
Pf|rs|che .............................................................................................................................. 1—2Tage ...................
Pﬂaumen ............................................................................................................................. 1—2Tage ...................

Physalis . ungeeignet

Stachelbeeren

Trauben
thronenz ................................................................................................................................ ungee|gnet ..............
Zwetsc hgen ........................................................................................................................... 2_3Tage ...................
Nussegescha|tund/odergemah|en ........................................................................ ca3wochen ...........

Samen, Kerne

2 Bei Raumtemperatur bis 10 Tage.
*Rhabarber ist ein Gemiise. Da er jedoch wie Obst verwendet wird, ist er hier aufgenommen.



Kuhlschranktabelle

| Vorbereitung Haltbarkeit

i 2-3 Tage

Auberginen? ungeeignet

Gemiise, gekocht* i 1-2 Tage

Blattsalate i 1-3 Tage
T — 3—4Tage ..................
e — e ———— P
I Pt

Bundzwiebeln

Flower Sprouts (Kalettes)

Gurken i 3-4 Tage

Kabis (rot, weiss) i bis zu T Monat

Kartoffeln, roh® : ungeeignet

Kartoffeln, gekocht : 1-2 Tage

Kefen i 2-3 Tage
Knoblauchcazwochen ...........
e 3—4Tage ..................
e T T TTTTIIIN EAEmemmama, 2—3Tage ...................
Kurb|sSchn|tz .................................................................................................................. 2—3Tage ...................
S 3—4Tage ..................
Man90|d .............................................................................................................................. 1—2Tage ...................
T — Ca4Tage .................

Peperoni : ca. 4 Tage

Randen, roh i ca.1 Monat

Randen, gekocht, vakuumiert : Datum beachten

3 Kiihl und dunkel, nicht im Kihlschrank aufbewahren.
4 Ausnahme: Spinat am nachsten Tag geniessen.
°> Bei Raumtemperatur ca. T Woche, kiihl und dunkel bis zu mehreren Wochen.
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Rettich

Romanesco

Rosenkohl 2-3 Tage
Ruebl. ...................................................................................................................................... 3—4Tage ..................
sch warzwurzeln ................................................................................................................ 3_4 Tage ..................
Se”ene ................................................................................................................................. ca1|\/|onat ..............
Spargeln(grunewe|sse) ................................................................................................ 1—2Tage ...................
Spmat ................................................................................................................................... 1_2Tage ...................

Sprossen

Zucchini

Zuckermais i ca.1 Woche
Zw|ebe|n .............................................................................................................................. 1_2Tage ...................
P||ze ...................................................................................................................................... 1Tag ..........................
P|Izg encht ;e .......................................................................................................................... H_ag ..........................

=

Krauter & Wiirziges i Mt ¢ Vorbereitung

Krauter (mit zarten Blattern) ‘

Krauter (mit robusten Blattern)

Wirzwurzeln (Kurkuma, Ingwer, i ca.1 Woche

Galgant, Meerrettich)”

Zitronengras’ i ca. 4 Tage

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



Kuhlschranktabelle

. Vorbereitung . Haltbarkeit

: Datum beachten

- am Einkaufstag

Gehacktes, Fleischvogel

Geschnetzeltes ' i 1-2 Tage
grosse Stiicke mit Ol bestrichen, gut verpackt | 2-3 Tage
Koteletts 2-3 Tage

Steaks, Platzli, Koteletts © mit Ol bestrichen, gut verpackt : 2-3 Tage

Voressen

Wiirste

Poulet und Pouletteile

Poulet, gekocht

Fisch/Meeresfriichte - - S5 : Haltbarkeit

e amEmkaufStag .......

Frischfisch, abgepackt i Datum beachten

ganze Fische, roh eschuppt, ausgenommen {1Tag

Meeresfriichte, roh  max. 1 Tag

gekochter Fisch

Fisch, gerduchert aus der Offentheke :

[ Vorbereitung Haltbarkeit

Datum beachten

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

8 Bratenresten am nachsten Tag servieren. Saucengerichte gut erwarmen.
9 Fiir Roheierspeisen diirfen die Eier nicht alter als 21 Tage sein.
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Eier, gekocht : ca.1 Monat

ungedffnete Produkte : Datum beachten

Butter © gut verpackt * ca. 2 Wochen
CremefraicheJoghurtQuark .......... ........................................................................ 3—4Tage ..................

geoffnet g g
FnschkaseHuttenkagegeoffnet ...... nderOngmalverpackung ..................... 3_4Tage ..................
e QUtverpath .............................................. 8_10Tage ................
s QUtverpath .............................................. 8_10Tage .................
e guwerpath .............................................. e
M.lchPastmnchgeoffnet ................... ] 1—3Tage ...................
M.lchUHTgeoffnet ............................. oo 2—3Tage ...................
Rahmgeoffnet ........................................ ........................................................................ 1—2Tage ...................

Rahm, UHT, gedffnet 5 123 Tage

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

Omeletten und Spinat

Diverses Vorbereitung Haltbarkeit

Verpackungen/Tuben, geschlossen " { Datum beachten
Dosengeofant” ............................................................................................................. 2-3Tage 4444444444444444444
F|5chkon5ervengeoffnet12 .............................................................................................. 1_2Tage ...................
 Glser, geoffnet (2.B. Essiggurken) | Glasrander und Deckel sauber ~  3-4Wochen

i halten

! Glasrander und Deckel sauber
. halten

10 | &sst sich gut tiefkihlen.

" Resten in Kiihldosen umfiillen, zugedeckt im Kiihlschrank aufbewahren.
2 Inhalt nur mit sauberem Besteck entnehmen, Glasrander vor dem Wiederverschliessen reinigen.
13 Kiihl und dunkel aufbewahrt schier unbegrenzt haltbar.



Tiefkuhltabelle ***

Brot & Gebick ~l«/ Vorbereitung Haltbarkeit Heidelbeeren i 8 Monate
Apéro-Geback (Blatterteig) : : 3 Monate Himbeeren : 8 Monate
Brot, Zopf . in Scheiben schneiden’ Holunderbeeren : Saft fiir Gelee 10 Monate

Brotchen Johannisbeeren (rot, schwarz, weiss) 8 Monate
Guech ......................................................... |agenwe|5em|tBackpap|ergetrenn Kak|sPers|monen ................................... puneren ...................................................... sMonate ..................
Guetz||te|ge ....................................................................................................................... Kaktusfe|gen ...................................................................................................................... ungee|gnet ..............
Hefegeback ....................................................................................................................... K|rschen ...................................................... evﬂentstemen ........................................ 8|\/|onate ..................
KuchenCakes .................................................................................................................. K|W|s ............................................................ puneren ...................................................... BMonate ..................
Pat|55er|e ............................................................................................................................ Kokosnusse ......................................................................................................................... ungee|gnet ..............

Quarktorte, Schwarzwalder Torte,
Roulade

Kompott, Mus i 1 Jahr

Limetten : Schale abreiben, Saft auspressen? : 8 Monate

Teige (Blatter-, Hefe-, Kuchen-, : : . . : ;
Miirbeteig)  Lisdie . R

........................................................................................................................................................................................ Mandarinen, Clementinen | Saft auspressen . 8 Monate
1% Mangos ....................................................... puneren ...................................................... 8|\/|onate ..................
¥ Me|onenwasserme|onen ..................... ........................................................................ ungee|9net ..............
l; erabe”en .................................................. e ungee|gnet ..............
Ananas ' g 5 : Nektannen ................................................. .nzucker5|rupb|anch|ert ..................... 8|\/|onate ..................
A i als Kompott? :
orangen ...................................................... scha|eabre|bensaftauspressenz ..... SMonate ..................
Papayas ............................................................................................................................... ungee|gnet ..............
passmnsfruchte ................................................................................................................. ungee|gnet ..............
pf|r5|che ..................................................... mzuckers”upuanch.ert ..................... 8|\/|onate ..................
i als Kompott? :
pf|aumen ............................................................................................................................. ungee|gnet ..............
physahs ................................................................................................................................ ungee|gnet ..............
Pre|5e|beerencranberrys .............................................................................................. 8M0nate ..................
Qu|tten ........................................................ Qu|ttensaftfurce|ee ............................. 10Monate ................
Rhabarber* ......................................................................................................................... 8M0nate ..................
StaChereeren .................................................................................................................... BMonate ..................
Stemobst(ApnkosenzWetschgenentstemen .................................................. 8|\/|onate ..................
Kirschen) : :

2 Separat tiefkiihlen.
3 Zuckersirup (30%) = 1 Liter Wasser mit 430 g Zucker aufkochen.

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

Trauben
Zitronen Schale abreiben, Saft auspressen?
Zwetschgen entsteinen

Marroni (blanchiert), Vermicelles

Niisse (ganz oder gemahlen), i ganze Niisse schilen
Samen, Kerne :

Auberginen

blanchiertes Gemiise

Blattsalate

Blumenkohl ............................................. i

Bohnen ........................................................ blanch|eren ............................................
Broccol. ....................................................... blanch|eren ............................................
Bundzw|ebe|n ........................................... |nR|ngeschne|den ..............................
Erbsh ............................................................ blancmeren ............................................
Federkohl ................................................... blanch|eren ............................................
Fenchel ....................................................... blancmeren ............................................
F| owerSprouts(Ka|ettes) ..................... blancmeren ............................................
Gurken ..............................................................................................................................

Kabis (rot, weiss) : roh ungeeignet, nur gekocht

Kartoffeln (Gschwellti vom Vortag) | roh ungeeignet
gekocht, geri :

Monate

2 Separat tiefkiihlen.
4 Fir Suppen verwenden.
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Mangold . blanchieren i 8 Monate
e Pt
i s P
Peperom ..................................................... |n5tuckeschne|den ................................ 6Monate ..................
B s o
e ungee|gnet ..............
i kochenmsmckeschne.den ................ BMonate ..................
e ungee|gnet ..............
s s P
I blancmeren ................................................ 8|\/|onate ..................
S s e
s I P
i A — ungee|gnet ..............

Spargeln (griine, weisse) . blanchieren : 8 Monate

Spinat * blanchieren : 8 Monate
sprossen .............................................................................................................................. ungee|gnet ..............
Stangense”ene ......................................... |n5tucke5chne|den ................................ 6|\/|onate ..................
Tomaten ...................................................... .nwurfe|schne|denoderpuneren5GMonate ..................
Topmambur ............................................... b|anch|eren ................................................ 8|\/|onate ..................
S rohungee|gnetnura|sgekochtes ..... 8|\/|onate ..................

i Gericht :
zucchm. ...................................................... mStuckeschne.denG .............................. 6|\/|onate ..................
zuckerma|5 ................................................. b|anch|eren ................................................ 8Monate ..................
zW|ebe|n .............................................................................................................................. ungee|9net ..............
P o 0 SChelben schneiden, braten 6 Monate

Krauter & Wiirziges /M 4 Vorbereitung Haltbarkeit

Bérlauch ) als Pesto ' 3 Monate
Bas|||kum .................................................... a|5pe5to ..................................................... 3|\/|onate ..................

Bohnenkraut i am Zweig : 6 Monate

° Fiir Saucen oder Suppen verwenden.
© Eignen sich nur massig.



Tiefkuhltabelle ***

Chili, Peperoncini Siedfleisch i 8 Monate

Dill  fein geschnitten’ Steaks, Platzli : 8 Monate
Estragon ..................................................... amee|godergeschn|tten ................. A L —
e ————— e S e Uahr .........................
ey amzwe|g7 ................................................. S T —
e —————— e B
i ey geschmttenB ......................................... < =3
e S TN £ ... S Schwein & Vorbereitung Haltharkeit
P e T S—————— Vi
N Kok 1. grosse Sticke, ohneknochen - AMonate
Eereumba o e 0009090 A e —— e
Srettermine et e S 2Monate ..................
e L Steaks : 4 Monate
e e R fu——

Schnittlauch in Rollchen Wiirste 2 Monate
Sprossen .................................................................................................................................................................................................................................................................................................................
Thym|an ...................................................... asze|g ................................................

Wirzwurzeln (Kurkuma, Ingwer,
Galgant, Meerrettich)

: Vorbereitung  Haltbarkeit

Zitronenmelisse® . ungeeignet . L A fodciic. AN
Zitronengras ................................................................................................................... Geﬂl_]gel (ohne Knochen, 5 Monate

ohne Haut, zerlegt)

Poulet, Truthahn . 8 Monate

Geschnetzeltes : 4 Monate

Vorbereitung

Fisch/Meeresfriichte Vorbereitung : Haltbarkeit
Filets : 2 Monate
ganze Fische (ausgenommen, { 2 Monate
geschuppt) : :
Jakobsmuscheln (Niisse) 1 Monat
Meerfische 1 Monat
7 Nur noch fiir Saucen verwenden. Rauchlachs (vakuumiert) . 4 Monate
“ Nur noch firr Saucen, Suppen, Krduterbutter verwenden. Rauch|ach5(verackt) ..................................................................................................... 1|\/|onat ....................
° Besser trocknen. P ......................................................................................................................................................
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Tiefkuhltabelle ***

Milchprodukte & Eier Gemlise, gekocht : 2 Monate

Butter Gratins : 3 Monate

Créme fraiche™® Kartoffelstock : 2 Monate

Eier Knopfli, Spatzli, Frischteigwaren, roh 3 Monate

Feta'® Omeletten : 2 Monate

Frischkise { in der Originalverpackung Pesto : 3 Monate

Halbhartkase i reiben Ratatouille i 8 Monate

Hartkéase ¢ reiben Rindsbraten (gekocht) : 8 Monate

Hittenkdse" Schweinsbraten (gekocht) . 4 Monate

Joghurt, Sauermilch™ Suppen i 3 Monate

Mascarpone Teigwarengerichte : 3 Monate

Milch, Pastmilch Tomaten-, Gemiisesaucen : 6 Monate

Mozzarella . in der Originalverpackung &

Quark™ TR

Raclettekdse : in Scheiben schneiden " L~ R X X
.............................................................................................................................................. Susses' Desserts < Vorbere.tung Haltbarkeit

Rahm™ : :
4444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444 Tiramisu’ Schokolademousse 1 Monat

Reibkése v .................................................................................................................................... ......................................
......................................................................... Parfaits 1 Woche

Ricotta 10 P e
......................................................................... Frucht—Rahmghce, Sorbets 1 Monat

Weichkase Monate .......................... .. ............................................................................................ ......................................
T ITT——————— Desserts (m|t Rahm, Ge|at|ne) : 1 Monat

Konfitiiren 21 Jahr
Babybrei

Briihen, Fonds

Fischgerichte in Sauce

Fleischgerichte in Sauce

Frischteigwaren gefiillt, roh

Geflugelgerichte in Sauce

gekochte Gerichte, Resten

Diverses Vorbereitung Haltbarkeit

Tofu™® 3 Monate

Hefewdirfel : 3 Monate

TK-Produkte . siehe Packung

1© Wird im Tiefkihler brocklig.
" Verandert Struktur — geht gar nicht.
12 Fiir Saucen ideal. Nicht mehr schlagbar — ausser im Rahmblaser. 3 Wird im Tiefkiihler brockliger.
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