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Jeder Haushalt verfligt mindestens Uber einen Kiihl-
schrank oder eine Kuhl-Gefrierkombination. Doch
warum kuhlen wir eigentlich unsere Lebensmittel?
Der Grund ist die rasche Vermehrung von z.B. Bak-
terien, Hefen und Schimmelpilzen, wenn Lebensmittel
wie Fleisch, Milch oder Gemiise bei Raumtemperatur
gelagert werden. Im Sommer, bei hohen Temperatu-
ren, verderben Nahrungsmittel noch schneller. Bakte-
rien und Schimmelpilze fUhlen sich dann richtig wohl.
Folge des Verzehrs von verdorbener Nahrung kénnen
Ubelkeit oder sogar eine gefahrliche Salmonellen-In-
fektion sein. Werden Lebensmittel dagegen gekuhlt,
vermehren sich Bakterien und Salmonellen langsamer
oder so gut wie gar nicht. Auch der Verderb durch En-
zyme verlangsamt sich erheblich.

Mochte man Lebensmittel Gber einen langeren Zeit-
raum hinweg konservieren, friert man sie im Gefrier-
schrank oder in der Gefriertruhe bei -18°C ein.

P Wusstestdu, dass. ..
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Kihl- und Gefriergeréate der drittgroBte Energiefres-
ser im Privathaushalt sind? Mehr Energie verbrau-
chen nur Heizung und Warmwasserbereitung. Aber
wusstest du auch, dass neue Kihl- und Gefrierge-
rate mit Energielabel A+++ rund 70% weniger ver-
brauchen als Gerate, die 20 Jahre alt sind?

Statische oder dynamische Kiihlung

Herkdmmliche Kihlschrénke besitzen eine statische
Kihlung. Hier verteilt sich die kalte Luft ungleichmaBig
von oben nach unten im Kihlraum. Bei Geraten mit
dynamischer Kihlung verteilt ein Ventilator die gekuhl-
te Luft gleichmaBig. Das Einrdumen der Lebensmittel
nach verschiedenen Temperaturzonen entfallt somit,
und Lebensmittel kihlen schneller ab. Elektronisch
gesteuerte Gerate kdnnen die gradgenau eingestellte
Temperatur exakt einhalten. Das spart Energie.

e Mehr Arbeitsblatter unter www.jugend-und-bildung.de/energieeffizienz

» Mehr Informationen zur Initiative HAUSGERATE + unter www.hausgeraete-plus.de
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Der Kiihlkreislauf

Wie funktioniert ein Kuhlschrank Uberhaupt? Die
Kompressionskaltemaschine ist die haufigste Bau-
form der Kaltemaschine. In Kihl- und Gefriergeraten
wird damit dem Innenraum Wé&rme entzogen. Dazu
wird Kaltemittel eingesetzt und der physikalische Ef-
fekt der Verdampfungswarme genutzt. Das Kéaltemittel
wird in einem geschlossenen Kreislauf bewegt und er-
fahrt nacheinander verschiedene Anderungen seines
Aggregatszustandes: Am Verdampfer (1) verdampft
das Kaéltemittel bei niedrigem Druck und entzieht da-
bei dem Innenraum des Gerétes und den Lebensmit-
teln die zum Verdampfen erforderliche Warme. Damit
im Verdampfer standig Kaltemittel unter Aufnahme von
Wérme verdampfen kann, muss das entstehende gas-
formige Kaltemittel weiter transportiert werden. Der
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Kompressor (2) saugt das verdampfte Kaltemittel Gber
ein Ventil aus dem Verdampfer ab und verdichtet (kom-
primiert) es. Das nun unter hohem Druck und erhdhter
Temperatur stehende, gasformige Kaltemittel gelangt
dann durch ein weiteres Ventil aus dem Zylinder und
strémt zum Verfllssiger (3). Er besteht aus Blechlamel-
len, Gber deren Oberflache das Kéltemittel die Warme
an die Umgebung abgibt. Bei vielen Kihlgeraten ist der
Verflussiger freiliegend an der Geraterlickwand ange-
bracht. Dort wird das Kaltemittel wieder fllssig, der
hohe Druck bleibt erhalten. AnschlieBend wird das flis-
sige Kaltemittel durch eine Drossel (4) geleitet, das ist
eine Verengung im Kreislauf, und entspannt. Der Kreis-
lauf kann nun von vorne beginnen.
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Richtige Lagerung -
keine Lebensmittel-Abfalle

Innerhalb eines Kihlschranks mit statischer Kihlung
steigt die warme Luft nach oben und die kalte fallt
nach unten, weil schwerer. Deshalb ist es im obersten
Bereich mit 7 bis 8°C am warmsten, die mittleren Be-
reiche liegen bei 4 bis 6°C, der untere Bereich ist mit
2 bis 3°C am kaltesten. Das Gemusefach darunter ist
durch eine feste Abtrennung geschttzt, so dass die
kalte, absinkende Luft abgehalten wird. Grundsatzlich
gilt, dass leicht verderbliche Lebensmittel, wie Fisch,
Fleisch und Wurst, im kéltesten Bereich unten gelagert
werden sollten. Milchprodukte gehéren in den mittleren
Bereich und ganz nach oben Kése, Gerauchertes und
fertige Speisen. Bei der Lagerung von frischen Eiern
ist eine Temperatur von héchstens 5 °C bis 8°C zulas-
sig. Das bedeutet, dass bei Kihlgeraten mit statischer
Kuhlung nicht alle Turfacher kalt genug sind und der
untere Turbereich oder die normalen Ablageflachen
gewahlt werden sollten. Kalteempfindliches Obst, Ge-
muse und Salate gehéren in das Gemusefach.
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Kéase, Backwaren

Milchprodukte, zubereitete Speisen (abgedeckt)
Fleisch, Fisch, Wurstwaren

Obst und Gemuse

Butter, evtl. Eier

Marmeladen, Gewlrzsaucen, Tuben

Getranke
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e Mehr Arbeitsblatter unter www.jugend-und-bildung.de/energieeffizienz

» Mehr Informationen zur Initiative HAUSGERATE + unter www.hausgeraete-plus.de

Langer haltbar im Mehrzonengerat

Die Kaltlagerzone in Mehrzonen-Kihlgeraten erhalt
die Qualitat frischer Lebensmittel langer: Bei Tempe-
raturen nahe 0°C und hoher Luftfeuchtigkeit fir Obst/
GemiUse und niedriger Luftfeuchtigkeit fir Verpack-
tes (Fleisch- und Milchprodukte, Fisch ...) bleiben
die Lebensmittel dort bis zu dreimal langer frisch als
in einem herkdmmlichen Kihischrank. Solche Zonen
besitzen allerdings nur modernere Gerate, Vorausset-
zung ist hier eine dynamische Kihlung.
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Mach mit!

Handhabung: Kihlschrénke und Gefrier-
gerate nicht unndétig 6ffnen, keine warmen
Speisen einlagern, die Gerate regelméaBig
abtauen und auf dicht schlieBende Tlren
achten.
® Auf ausreichende Be-/Entliiftung des Gera-
tes achten; z. B. gentigend Platz zwischen
Kuhlschrank und der Wand lassen, LUf-
tungsschlitze nicht zustellen. Die Angaben
des Herstellers beachten.
® Einen kiihlen Aufstell-Ort wahlen: Das
Gerat nicht neben der Heizung aufstellen
und direkte Sonneneinstrahlung vermeiden.
1 Grad niedrigere Umgebungstemperatur
spart beim Kihlschrank rund 6 % Energie.
® Fir die Gefrierlagerung ist die Temperatur
-18°C ausreichend.
® Beim Kauf auf die passende GerategroBe
achten! Beim Kuhlgerat: Eine Person im
Haushalt braucht circa 100 Liter, jede wei-
tere Person +60 Liter. Beim Gefriergerat:
circa 60 Liter pro Person.
® Das MHD (Mindesthaltbarkeitsdatum) auf
der Verpackung gibt das Datum an, bis zu
dem der Verzehr des Lebensmittels un-
bedenklich sein sollte. Es ist kein Verfalls-
datum. Ein abgelaufenes MHD bedeutet
also nicht automatisch, dass das Produkt
in den Mull muss. Daher erst die Packung
6ffnen, Lebensmittel anschauen und daran
riechen, dann entscheiden.
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Das Energielabel

Weil Kihl- und Gefriergerate standig in Betrieb sind
und rund um die Uhr Energie verbrauchen, achtet
man beim Kauf der Gerate auf einen moglichst nied-
rigen Energieverbrauch. Eine erste Orientierung bietet
das Energielabel. Es informiert Uber den Energiever-
brauch und macht den Vergleich der Modelle leich-
ter. Der Energieverbrauch wird anhand farbiger Pfeile
anschaulich dargestellt von griin = sparsam bis rot =
hoher Verbrauch. Damit energiefressende Geréte erst
gar nicht mehr verkauft werden, hat die Européische
Union B-, C-, D- und sogar A-Gerate verboten. Nur
noch Gerate der Klassen A+++, A++ und A+ dlrfen
in den Handel. Das Sparpotential ist trotzdem groB:
Ein Gerat der Klasse A+++ verbraucht ungefahr halb
soviel Strom wie ein Gerét der Klasse A+

Bis Ende Februar 2021 werden Kihl- und Gefrier-
gerate in die Energieeffizienzklassen A+++ bis D
eingeteilt. Ab Marz 2021 ist ein neues Energielabel
Pflicht mit den Klassen A bis G, damit verschwin-
den die Plus-Klassen.

Arbeitsauftrag

e Uberlegt, wie die Menschen ihre Nahrung
friiher gekihlt haben. Was kdnnte ein ,,Flie-
genschrank” gewesen sein? Was war wohl
ein ,Eisschrank“?

e Wie funktioniert der ,Kaltekreislauf® im
Kihlschrank? Ordnet die einzelnen Schritte
der Abbildung zu und erklart den Vorgang
in eigenen Worten.

® Kduhlgerate haben verschiedene Tempera-
turzonen. Welche Kihltemperaturen sind
fir welche Nahrungsmittel geeignet?

® \Welche Informationen findet ihr auf dem
Energielabel eines Kihlschranks?

® Welche moderne Geratetechnik hilft beim
Energiesparen? Welche Energiespartipps
konnt ihr selbst geben?
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SUPPLIER’S NAME

@ Name oder Marke des
Herstellers, Typenbezeichnung

@ Energiesffizienzklasse
MODEL IDENTIFIER

@ -

9 Energieverbrauch in kWh/Jahr
(auf Grundlage der Ergebnisse
der Normpriifung).

Der tatsachliche Energiever-
brauch héngt von der Nutzung
des Gerétes ab.

6 Gesamtnutzinhalt aller
Kuhlfacher (Facher ohne
Sternekennzeichnung)

9 Gesamtnutzinhalt aller
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XYZ kWh/annume

Tiefkuhlfacher (Facher mit
Sternekennzeichnung)
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gultig bis 28.02.2021

e Mehr Arbeitsblatter unter www.jugend-und-bildung.de/energieeffizienz
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