SO ERKENNEN SIE,
OB LEBENSMITTEL NOCH GUT SIND

Tipps & Tricks zur Lebensmittelrettung

Tipps & Tricks zur Lebensmittelrettung

Sind Sie unsicher, ob ein Lebensmittel noch genieBbar ist, obwohl das Mindesthaltbarkeitsdatum (mindestens haltbar bis ...) schon erreicht
oder iberschritten ist? Vieles ist noch lange haltbar. Datum abgelaufen ist nicht gleichbedeutend mit ,,schlecht“ oder gesundheitsschadlich!
Vertrauen Sie lhren Sinnen, wir helfen Ihnen dabei und geben niitzliche Tipps.

Doch was tatsdchlich schlecht ist, gehdrt nicht mehr auf Ihren Teller. Mit Lebensmittelinfektionen oder Schimmelpilzgiften ist nicht zu
spafien. Mehr als 200.000 Personen im Jahr erkranken daran, vor allem durch schlechte Kiichenhygiene, unzureichende Erhitzung oder
ungeniigende Kiihlung.

Lebensmittel Nach Ablauf noch Wie priifen? Was tun?
von A-Z unbedenklich?

Augen «» Nase A Mund

Bier Ja, mehrere <@ oben treibt Schimmel,_erst kleine o Bei.Schimmel entsorgen. )
M,onate bis PUnktchgn, dann Teppich/ e Kleine Farb- oder Aromaverdanderungen sind okay.
Jahre Flockenbildung
b muffig, stechend
<& bitter, schal
@ So bleibt Bier ldnger frisch:
e Dunkel und kiihl.
Brot <& schimmelig e Verschimmeltes Brot oder Brotchen ganz entsorgen.
Brﬁt;:hen Ja, mehrere Tage b muffig, alt e Vorsicht: Schimmel hat unterschiedliche Farben,
- altbacken z.B. weiB, blau oder griin.
e Erbeginnt hdufig mit kleinen weifien Piinktchen,
wadchst dann weiter und wird meistens blau-griinlich.
e Trockene Brotreste zu Semmelknddel oder Croutons
verarbeiten oder hart werden lassen und daraus
Paniermehl machen.
@ So bleiben Brot und Brétchen langer frisch:
e Dunkel, bei Zimmertemperatur, nicht im Kiithlschrank.
e Ganzes und dunkles Brot (z.B. Sauerteig- oder Roggenbrot) hilt ldnger als in Scheiben geschnittenes und helles Weizenbrot.
® Brotkasten statt Plastiktiite
e Portionsweise einfrieren
Butter Ja, mehrere Wochen bis <@ dunkelgelb ) e \Wenn ranzig, entsorgen.
Monate stechenq, ranzig )
-~ ranzig, nicht mehr arteigen
@ So bleibt Butter ldnger frisch:
e In der mittleren Ebene des Kiihlschranks lagern.
e Nicht offen lagern, sondern in einer verschlieBbaren Butterdose.
e Bei geringem Bedarf Butterstiicke einfrieren.
Eier <@ \Wasserglas-Test e \Wasserglas-Test:
l:d:;’::;:: ?ﬁ‘:'v'(rJif':renr;su faulig Ei in ein Glas mit Wasser legen. Frische Eier bleiben
und ander;a Speisen mit <> faserig (bei gekochten Eiern) unten. Richtet es sich auf, ist es etwas alter, aber noch
N genieBbar. Schwimmt es oben, sollte es entsorgt werden.
rohen Eiern muss das o Eier. diek beelaufen sind Back o Koch
MHD eingehalten werden. ier, die kurz abgelaufen sind, zum Backen und Kochen
verwenden, denn bei hohen Temperaturen werden Keime
unschddlich gemacht. Spiegeleier beidseitig braten.
@ So bleiben Eier ldnger frisch:
e |n der Kiihlschranktiir oder Eierkarton lagern (moglichst unter 10°C).
e Die Schale von rohen Eiern sollte nicht mit anderen Lebensmitteln in Kontakt kommen, da Salmonelleniibertragung moglich.
e Gekochte Eier halten ca. 1—2 Wochen.
o |ndustriell bemalte Ostereier sind wegen eines Schutzlackes langer haltbar.
Essig & Ol <@ triib e Wenn triib, nicht mehrverwenden.
g Ja, mehrere Monate ranzig, verandert, stechend, bei3end o Kaltgepresste Ole kdnnen bei Kiihlschrank-
-~ ranzig, bitter temperaturen ausflocken (keine Qualitdtsminderung).
@ So bleiben Essig und Ol langer frisch:
e Dunkel, bei Zimmertemperatur.
e Leindlist sehr empfindlich, kiihl aufbewahren.
Fisch q <& graue Kiemen, trilbe Augen, eine mit e Nach Ablauf des Verbrauchsdatums entsorgen.
frisd; x I:ienl:,a\l{::lbrauchsdatum dem Finger gedriickte Delle o Bei Tiefkiihlfisch das Auftauwasser nicht mit anderen
verschwindet nicht mehr so schnell, Lebensmitteln (z.B. Salat) in Kontakt kommen
Filets auffallig schleimig und klebrig lassen und in den Ausguss gief3en.
b durchdringend fischig, faulig/
je starker der Geruch desto alter der
Fisch
-~ wenig arteigenes Aroma
@ So bleibt Fisch langer frisch:
e |n der untersten Ebene des Kiihlschranks, so kalt wie moglich.
o Seefisch hélt sich langer als SiiBwasserfisch.
e Frisch halt er sich wenige Tage, gerduchert ca. 3 Tage, tiefgefroren viele Monate bis Jahre.
e Frischen Fisch am besten in der Ursprungsverpackung oder geschlossen in einer Glas- oder Porzellanschale aufbewahren.
Fleisch, frisch . <& schmierige Oberflache, bei frischem e Nach Ablauf des Verbrauchsdatums entsorgen.
(Gefliig:el, x I:ienl::,a\l{t::lbrauchsdatum Rindﬂgisch verschwindet eine mit * Bei Tiefk'uhlﬂeisch.das Auftauwasse:r nicht mit
Kalb. Rind oder dem Finger gedriickte Delle rasch. anderen Lebensmitteln (z.B. Salat) in Kontakt
. &> streng, frisch riecht es leicht sduerlich, kommen lassen und in den Ausguss gie3en.
Schwein) altes leicht muffig oder siiBlich
@ So bleibt Fleisch langer frisch:
e In der untersten Ebene des Kiihlschranks.
e Roh hilt es bis zu drei Tage/ Braten, Steak, ganze Stiicke (3—4 Tage)/Gulasch, Geschnetzeltes, SpieRe (1 Tag)/gegart ca. 2—3 Tage.
e Gegartes Fleisch abgedeckt im Kiihlschrank lagern.
e Gut durchgaren.
o Tiefgefrorenes Fleisch (bei mindestens -18 Grad) viele Monate haltbar.
Fruchtsaft 9 <& schimmelig, triib, gdrig o Tetrapack aufschneiden und Saftoberflache
ﬂ;witrere Wochen bis (Luftbldschen bilden sich) auf Schimmel priifen.
<= muffig, vergoren, gdrig e Sicht- und Geschmacksprobe im Glas.
@ So bleibt Fruchtsaft langer frisch:
o Geoffnet: in Kithlschranktir lagern.
e Ungeoffnet: bei Zimmertemperatur.
e Dunkle Flaschen schiitzen mehr vor Verderb.
Gewiirze " <& sehrverklumpt, Schadlinge, e Geobffnete Gewiirzdosen nach langer Standzeit oder
Tee ’ z;:‘gnfﬁg::ttenom z.B. kleine Kafer bei haufigem Kontakt mit Wasserdampf wéahrend
Gedffnet nach Ablauf des b muffig, andersartig ) des Kochens, nach Ablauf des MHDs entsorgen.
MHDs entsorgen -~ artfremd. Aromaverlust moglich,
aber nicht problematisch.
@ So bleiben Gewiirze und Tee ldnger frisch:
e Dunkel, trocken und verschlossen lagern.
Hackfleisch x i e e <& giﬁgc:t,rg]ugnlich e Nach Ablauf des Verbrauchsdatums unbedingt entsorgen.
einhalten ~&>- nicht mehr probieren, da Gefahr einer
Lebensmittelinfektion besteht
@ So bleibt Hackfleisch ldnger frisch:
e |n der untersten Ebene des Kiihlschranks lagern, max. 8 Stunden.
o Tiefgefroren halt Hackfleisch ca. 1—3 Monate.
e Rasch verarbeiten und gut durchgaren.
Kaffee, Ja, ungedfinet noch einige & Schéi(.:llinge, z.B. Motten, feine o Wenn Fethtigkeit oder Veranderungen
Kakao Jahre Gesplnste ) sichtbar sind, entsorgen.
muffig, verandert
- Aromaverlust moglich, aber nicht
problematisch
@ So bleiben Kaffee und Kakao ldnger frisch:
e Kiihl lagern oder bei Zimmertemperatur.
e Trocken, licht- und luftgeschiitzt.
Kise Ja, mehrere Tage bis @& schimmelig, weife Flecke e Wenn qutkéise an ei.nen kleipen stelle schimmelt,
W;chen (Weichkiise) muffig, gdrig, verandert grqﬁzﬂglgwegschnelden, bgl Welchkés_e besser entsorgen.
Monate (Hartkiise) ’ e Bei Rohmilchkédse besteht die Gefahr einer schweren
Lebensmittelinfektion mit Listerien, z.B. fiir Schwangere
oder abwehrgeschwachte Personen nicht geeignet.
@ So bleibt Kase langer frisch:
e Dunkel, in der mittleren Ebene des Kiihlschranks.
e Eingewickelt in Papier oder in einer Vorratsdose.
e Ganzer Kdse halt langer als in Scheiben geschnittener.
e Kdse mit Edelschimmel am besten separat verpackt aufbewahren.
Kekse & Ja, mehrere Wochen bis <& ranz!g, st.echend e Entsorgen.
Gebick Monate - ranzig, bitter
@ So bleiben Kekse und Gebéack langer frisch:
e |ichtgeschiitzt und trocken bei Zimmertemperatur lagern.




Lebensmittel Nach Ablauf noch Wie priifen? Was tun?
von A-Z unbedenklich?

Augen «<» Nase b Mund

Konserven Ja, ungebfinet und <& schimmeliger Inhalt oder sehr stark e Stark verbeulte, undichte oder rostige
uﬂbesgchﬁdigt e ausgebeulte Dosen (Bombagen) oder Dosen ungeoffnet entsorgen.
T eingeknickte Seitenwande e Bildung von sehr giftigen Toxinen (Botulismus) méglich.
gdrig, sauer e Eingeknickte Dosen mit zerstorter Innenlackierung ebenfalls
<> metallischer Beigeschmack, entsorgen, da Metalle ins Innere {ibergehen kénnen.
sduerlich-faulig, beifend
@ So bleiben Konserven ldnger frisch:
e Dunkel bei Zimmertemperatur lagern.
e Bei Fleisch- und Fischkonserven Lagerhinweise beachten
e Dosenreste lieber umfiillen und wieder verschlieRen, da die Konserveninnenwinde nach dem Offnen Stoffe abgeben kénnen.
e Umgefiillter Inhalt ist im Kiihlschrank ca. 2—4 Tage haltbar.
Marmelade & . <& schimmelig e Bei Schimmelbildung:
Konfitiire }:i]rr:ehrere Monate bis e Produkte mit mehr als 50% Zucker:
Schimmel grof3ziigig entfernen.
e Produkte mit weniger als 50% Zucker: entsorgen.
e Wenn die Farbe blasser wird, andert das nichts
an der Qualitat.
@ So bleiben Marmelade und Konfitiire langer frisch:
e Dunkel.
e Ungeoffnet: bei Zimmertemperatur.
e Gedffnet: im Kiihlschrank lagem.
e Immer saubere Loffel oder Messer zum Portionieren nehmen.
Mehl, e e <@ Schédlinge, z.B. Mehlwiirmer, Milben, | ¢ Milben im Mehl erkennbar durch Ausstreuen, Glatten
Bad<pulver& M:Jnate Staublduse der Oberflache und beobachten. Wenn Oberflache nach
C muffig, ranzig 30 Minuten furchig und rau, wahrscheinlicher Befall.
0. e Bei Schadlingsbefall unbedingt entsorgen!
e Vollkornprodukte werden schneller ranzig.
@ So bleiben Mehl, Backpulver & Co. ldnger frisch:
e Dunkel, trocken bei Zimmertemperatur lagern.
e Gutverschlossene Vorratsdosen nehmen.
Milch - <@ flockig, geronnen, Milchtiite beultaus | ® Saure Milch entsorgen, aus pasteu-
j:’,;ﬁﬁ: :::;g: &gfﬂen sauer (Achtung! Nicht bei H-Milch) risierter Milch Joghurt machen.
g - sauer (H-Milch wird schleimig, bitter) e Saure Milch flockt im Kaffee aus.
e Vorsicht, H-Milch verdirbt, ohne sauer zu werden.
@ So bleibt Milch langer frisch:
e Verschlossen in Kiihlschranktiir lagern.
Miisli & . <@ feine Gespinste, pudrig-heller Belag e Ranziges oder mit Schddlingen befallenes Miisli entsorgen.
Getreideflocken jMa,or:;Zrere Wochen bis auf Trockenfriichten, Schadlinge z.B.
Kafer, Backobstmilben, Maden und
Motten/ schimmelig
<> ranzige Nisse und Getreide
@ So bleiben Miisli und Getreideflocken langer frisch:
e Trocken, bei Zimmertemperatur lagern.
e Mit hohem Fruchtanteil bei sehr sommerlichen Temperaturen im Kiihlschrank lagern.
e |uftdichtim geschlossenen Behdlter aufbewahren.
o Angeriihrte, fertige Getreidebreie nicht lange warmhalten
Niisse . <& schimmelig, schwarze Stellen, e Bei Schimmel oder schwarzen Stellen unbedingt
]MaLT;I;rere Wochen bis Schédlinge, z.B. Motten, Kafer entsorgen (Schimmelpilze produzieren ein ge-
b muffig, ranzig, unangenehm fahrliches Gift), ebenso bei Schadlingen.
= bitter e DerSchiitteltest kann bei ungeoffneten Niissen helfen:
Klappert der Kern in der Schale, ist er eingetrocknet und alt.
@ So bleiben Niisse ldnger frisch:
e Kiihl (unter 20°C), trocken, lichtgeschiitzt und luftdicht.
e Geschalt oder gemahlen bis zu 4 Wochen im Kiihlschrank lagerfahig.
e Einfrieren.
Reis & .. <& feine Gespinste und Schadlinge, z.B. e Wenn Schimmelverdacht oder Schadlinge alles entsorgen.
Nudeln Ja, noch einige Jahre Mehlmotte, Reismehlkéfer, Mehlmilbe /
schimmlig (wenn gekocht)
sauerlich (wenn gekocht)
@ So bleiben Reis und Nudeln lidnger frisch:
e Ungekocht: dunkel, trocken, dicht verschlossen.
e Gekocht und verschlossen im Kiihlschrank ca. 1—2 Tage haltbar.
e Gekocht portionsweise einfrieren.
Schokolade & <& weiBer oder hellgrauer Belag (,,Reif“) e \Weniger aromatisch, aber nicht verdorben,
Pralinen Ja, mehrere Monate ist unbedenklich, bei hoheren z.B. noch zum Backen geeignet.
Temperaturen wandern Kakaobutter e Wichtig: Der weif3e Belag ist kein Schimmel.
oder Zucker an die Oberfldache und
kristallisieren / Schadlinge z.B.
Motten, Kafer
<= Aromaverlust moglich, aber noch nicht
problematisch
@ So bleiben Schokolade und Pralinen langer frisch:
e Dunkel, trocken, verschlossen, bei Zimmertemperatur lagern.
Tiefkiihlgerichte . <& blass, Gefrierbrand (ausgetrocknete e Wenn zu blass und fad, fiir Suppen und Sof3en verwenden.
}:i‘:;ehrere Monate bis Stellen)
-~ weniger knackig und saftig, fad,
Aromaverlust maoglich, aber noch nicht
problematisch
@ So bleiben Tiefkiihlgerichte ldnger frisch:
e Verschlossen, mindestens in einem 3-Sterne-Tiefkiihlfach lagern.
Wasser . <& trilb e Wasser in Plastikflaschen nicht so lange aufbewahren
}:i]:;ehrere Monate bis wie Wasser in Glasflaschen, da Keimvermehrung
durch mehr Luftaustausch moglich.
@ So bleibt Wasser langer frisch:
e Zimmertemperatur.
e Gedffnete Flaschen im Kiihlschrank.
Wein <& trilb e \Wenn Verdnderungen vorhanden, entsorgen.
Ja, mehrere Jahre b riecht nach Essig, verandert, stechend
-~ sauer, verandert, stechend, nach Essig
@ So bleibt Wein ldnger frisch:
e Dunkel und kiihl.
o Mit Naturkorken und langerer Lagerzeit (iber 2 Jahre) liegend aubewahren, damit Korken nicht schrumpft und austrocknet.
e Flaschen m'i.t Kunststoff-, Kronkorken- und Schraubverschluss konnen stehend aufbewahrt werden.
e Nach dem Offnen wieder gut verschlie3en.
Wurst & .. <@ grau, griinlich, schmierig
a, einige Tage . -
Schinken ) ge lag b faulig, modrig
<= bitter
@ So bleiben Wurst und Schinken ldnger frisch:
e In der untersten Ebene des Kiihlschranks gut verpackt bis zu 5 Tage.
e Salami und gerducherter Schinken am Stiick mehrere Wochen.
* Im Ganzen langer haltbar als in Scheiben geschnitten.

Frischware ohne Mindesthaltbarkeitsdatum

Gemiise, Tage bis Wochen <& schimmlig, faule Stellen, Verfarbungen | e Vor Lagerung und Zubereitung waschen.
Salat b andersartiger, nicht arteigener Geruch | ® Nicht zu lange aufbewahren, da Vitaminverluste.
-~ schlappe Konsistenz, Aromaverlust

moglich, aber noch nicht
problematisch.

@ So bleiben Gemiise und Salat ldnger frisch:

e Im Kiihlschrank: reife Avocado, Blumenkohl, Brokkoli, Erbsen, Bohnen, Lauch, Kohl, M6hren, Pilze, Radieschen, Salat, Sellerie, Spargel, Spinat
e Bei Raumtemperatur: Aubergine, Gurke, Ingwer, Kartoffeln, Knoblauch, Paprika, Tomate, Zucchini

e Fertig geschnittenen Salat wegen moglicher Verkeimung so schnell wie moglich verzehren und im Kiihlschrank aufbewahren.

e Griinzeug vom Gemiise (z. B. Griin von Mdhren und Radieschen) entfernen, um Gemiise vor Wasserentzug zu bewahren.

Kartoffeln Tage bis Wochen <@ faulige oder griine Stellen, schimmlig | ® Verzehr noch méglich, wenn griine Stellen
stinken unangenehm faulig und Keime groBziigig entfernt werden.
- gummiartig, weich e Etwas schrumpelige Kartoffeln fiir Kartoffelbrei
oder Suppe verwenden.
e Reste gekochter Kartoffeln: Bratkartoffeln

@ So bleiben Kartoffeln ldnger frisch:
e Dunkel und kiihl lagern, moglichst im Keller oder mdoglichst unter 10°C.
e Gekochte Kartoffeln halten sich mindestens 2 Tage im Kiihlschrank

Kréuter, frisch Tage bis Wochen <@ faule oder dunkle Stellen e Faule Blatter oder Stiele aussortieren.

@ So bleiben Krauter langer frisch:

e Dunkel im Kiihlschrank lagern.

e Stehend in einem Glas Wasser oder in ein feuchtes Tuch eingewickelt.
e Portionsweise einfrieren.

e Fast alle Krduter, auBBer Kresse und Borretsch, lassen sich trocknen.

Obst Tage bis Wochen <& schimmlig, faule Stellen e Einzelne schimmelige Friichte (EIdbeeren,
> gdrig, prickelnd, nicht mehr arteigen, Weintrauben, Mandarinen oder Apfel) rechtzeitig
labberig aus Gebinden entfernen.

e Nicht zu lange aufbewahren, da Vitaminverluste.

So bleibt Obst ldnger frisch:

e Angeschnittenes Obst, z.B. Erdbeeren, im Kiihlschrank lagern.

e Sudfriichte wie Ananas, Bananen, Mango oder Zitrusfriichte nicht im Kiihlschrank, sondern bei Zimmertemperatur lagern.
e Sorten trennen, da sich Verderb gegenseitig verstdrken kann.

Lebensmittel Es heifit

sind kostbar! »Mindestens haltbar
Verwenden statt bis* und nicht
Verschwenden! »Sofort tédlich ab*
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