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Einstellung
Was kannst du tun?
Milchprodukte, die wir bald verbrauchen, müssen kein Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) tragen, das weit in der Zukunft liegt. Obst und Gemüse mit kleinen Macken schmecken nicht schlechter als ihre tadellosen Verwandten. Bereits beim Einkauf ist die Entscheidung möglich, ob Lebensmittel gerettet werden, oder nicht. Manche Märkte bieten Waren, die bald aussortiert werden, sogar günstiger an.
Zudem hilft es, sich den Unterschied zwischen MHD und Verfallsdatum (VD) bewusst machen. Das MHD ist kein Wegwerfdatum. Es zeigt lediglich an, wie lange ein Produkt mindestens seine typischen Eigenschaften behält, etwa Farbe und Konsistenz. Danach kann das Produkt noch lange genießbar sein. Grundsätzlich gilt: Was gut schmeckt, gut riecht und gut aussieht, ist in aller Regel noch gut. Anderes sieht es beim VD aus, das auf leicht verderblichen Produkten angegeben ist. Ist das VD überschritten, sollte es nicht mehr verzehrt werden – es gehört dann ohne Wenn und Aber in die Tonne.
Auf den folgenden Seiten befindet 			    sich ein Entscheidungshelfer für die
Frage, wann ein Lebensmittel noch
genießbar ist. Er lässt sich  bequem 
in der Küche aufhängen.
Lebensmittel wertschätzen
In Deutschland landen jährlich etwa elf Millionen Tonnen Lebensmittel im Müll, was 275.000 voll beladenen Lastwagen entspricht. Das ergab eine Studie der Universität Stuttgart (2012), gefördert durch das Bundesministerium für Ernährung und Landwirtschaft. Davon fallen 61 Prozent der Lebensmittelabfälle in den rund 40 Millionen Privathaushalten an. Fast die Hälfte davon wird von den Befragten als vermeidbar eingeschätzt.
Als Folge verschärfen wir die weltweite Not. Es wird zwar niemand unmittelbar satt, indem wir weniger wegwerfen. Doch je mehr wir konsumieren und auch verschwenden, desto höher ist die Nachfrage am Weltmarkt und die damit verbundenen Preise. Hierunter leiden insbesondere die Menschen in Entwicklungsländern, die einen Großteil ihres Einkommens für Nahrungsmittel 
ausgeben müssen. Zudem belasten wir die Umwelt und 
verbrauchen unnötig Wasser. Schätzungsweise 30 Prozent 
der weltweiten Treibhausgase hängen mit unserer 
Ernährung zusammen und 70 Prozent des Süßwassers 
werden weltweit für die Landwirtschaft verbraucht. 
Lebensmittel sind in vielerlei Hinsicht wertvoll:                                                             Sie sind unser Mittel zum Leben und in ihnen stecken wertvolle Ressourcen wie Wasser, Energie, gesunde Böden und die Arbeit vieler Menschen, die für ihre Erzeugung, Verarbeitung und den Transport notwendig sind.
Manchmal hilft es bereits, sich den Wert bewusst zu machen, den ein Lebensmittel eigentlich hat, bevor es in die Tonne wandert. 
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[bookmark: _GoBack]Entscheidungshelfer – Lebensmittelsicherheit

	Bist du dir unsicher, ob ein Lebensmittel noch essbar ist, obwohl das Datum überschritten ist oder es etwas Schimmel hat? Dann gehe wie folgt vor, um die Essbarkeit des Lebensmittels zu prüfen!
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Steht ein Datum auf dem Produkt?
	
	Ja
	
	Ist das Datum überschritten?
	
	Ja
	
	Handelt es sich um das Mindesthaltbarkeits-datum (MHD)?
	
	Nein
	
	Handelt es sich um das Verfallsdatum (VD)?
	
	Ja
	
	Umgehend entsorgen!
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Nein
	
	
	
	Nein
	
	
	
	Ja
	
	
	
	Nein
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Vertraue deinen Sinnen! Dafür kannst du die folgenden Tabellen (zu Produkten ohne Datum, mit Verfallsdatum und mit Mindesthaltbarkeitsdatum) als Leitfaden nutzen!
	



	Lebensmittel
	Haltbarkeit ohne Datum
	Prüfung auf Essbarkeit
	Handlungsempfehlung

	Obst
	Tage bis Wochen
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	schimmelig, faule Stellen
gärig, prickelnd, nicht mehr arteigen, labberig
	· Schimmelige Früchte rechtzeitig aus Gebinden entfernen
· Nicht zu lange aufbewahren, da sonst Vitaminverluste auftreten

	Gemüse & Salat
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	schimmelig, faule Stellen, Verfärbungen
andersartiger, nicht arteigener Geruch
schlappe Konsistenz, Aromaverlust möglich, aber noch nicht problematisch
	· Vor Lagerung & Zubereitung waschen
· Nicht zu lange aufbewahren, da sonst Vitaminverluste auftreten

	Kartoffeln
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	faulige oder grüne Stellen, schimmelig
stinken, unangenehm, faulig
gummiartig, weich
	· Grüne Stellen und kleine Keime großzügig entfernen
· Etwas schrumpelige Kartoffeln für Kartoffelbrei oder Suppe verwenden

	Kräuter
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	faule oder dunkle Stellen
	· Faule Blätter oder Stiele aussortieren



	Lebensmittel
	Haltbarkeit nach VD
	Prüfung auf Essbarkeit
	Handlungsempfehlung

	Frisches Fleisch
	Verbrauchsdatum einhalten
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	Schmierige Oberfläche, bei frischem Rindfleisch verschwindet eine mit dem Finger gedrückte Delle rasch
Frisch riecht es leicht säuerlich, alt, leicht muffig oder süßlich
	· Nach Überschreiten des Verbrauchsdatums entsorgen
· Andere Lebensmittel von Tiefkühlfleisch-Auftauwasser fernhalten

	Hackfleisch
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	gräulich, grünlich
faulig, streng
Gefahr einer Lebensmittelinfektion, nicht probieren
	· Nach Überschreiten des Verbrauchsdatums unbedingt entsorgen

	Frischer Fisch
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	graue Kiemen, trübe Augen, Filets schleimig und klebrig, Fingerdruckstellen verschwinden nicht mehr so schnell
fischig, faulig, je stärker der Geruch desto älter der Fisch 
wenig arteigenes Aroma
	· Nach Überschreiten des Verbrauchsdatums unbedingt entsorgen
· Andere Lebensmittel von Auftauwasser von Tiefkühlfisch fernhalten




	Lebensmittel
	Haltbarkeit nach MHD
	Prüfung auf Essbarkeit
	Handlungsempfehlung

	Milch
	Noch einige Tage, H-Milch einige Wochen
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	flockig, geronnen, Milchtüte beult aus
sauer (Achtung! Nicht bei H-Milch)
sauer (H-Milch wird schleimig, bitter)
	· Saure Milch entsorgen
· Saure Milch flockt im Kaffee aus
· Vorsicht, H-Milch verdirbt, ohne sauer zu werden

	Butter
	mehrere Wochen bis Monate
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	dunkelgelb
stechend, ranzig
ranzig, nicht mehr arteigen
	· Wenn ranzig, entsorgen

	Käse
	Weichkäse: Tage bis Wochen
Hartkäse: Monate
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	schimmelig, weiße Flecken
muffig, gärig, verändert
	· Hartkäse: Kleinen Schimmel großzügig entfernen
· Weichkäse: Bei Schimmel entsorgen
· Rohmilchkäse: Bei Schimmel unbedingt entsorgen

	Milchprodukte
	Ungeöffnet Tage bis Monate, geöffnet ein paar Tage
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	schimmelig, starke Bläschenbildung
muffig, vergoren, alkoholisch
	· Bei Schimmel entsorgen
· Die Flüssigkeit auf dem Joghurt ist unbedenklich
· Sauermilchprodukte haben einen natürlichen Säureschutz
· Milchreis und Puddings verderben in wenigen Tagen

	Eier
	Ca. 2 Wochen. Ausnahme: Bei Speisen mit rohen Eiern muss das MHD eingehalten werden
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	Wasserglas-Test
faulig
faserig (bei kochten Eiern)
	· Ei in ein Wasserglas geben: Frische Eier bleiben unten; noch genießbare Eier richten sich auf; schlechte Eier schwimmen oben
· Kürzlich abgelaufene Eier zum Backen und Kochen nutzen 

	Wurst
	Einige Tage
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	grau, grünlich, schmierig
faulig, modrig, streng
bitter
	· Wenn Veränderungen vorhanden, entsorgen

	Brot, Brötchen
	Mehrere Tage
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	schimmelig
muffig, alt
altbacken
	· Schnittbrot und Brötchen mit Schimmel entsorgen
· Brotlaib: Kleine Schimmelflecke großzügig entfernen

	Marmelade
	Mehrere Monate bis Jahre
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	schimmelig
	· >50% Zucker: Schimmel großzügig entfernen
· <50% Zucker: Produkt komplett entsorgen
· Bei blasserer Farbe weiterhin genießbar

	Nüsse
	Mehrere Wochen bis Monate
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	schimmelig, schwarze Stellen, Schädlinge, z.B. Motten, Käfer      muffig, ranzig, unangenehm
bitter
	· Bei Schimmel, schwarzen Stellen und Schädlingen unbedingt entsorgen
· Ungeöffnete Nüsse, deren Kern beim Schütteln innen klappert, entsorgen



Quelle: Zu gut für die Tonne: www.zugutfuerdietonne.de/initiative-material-und-aktionen/infomaterial/schulmaterial/

Quelle: Verbraucherzentrale Hamburg: https://www.vzhh.de/media/1802
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