


Schauen,

Lagerung

riechen, kosten
Es gibt wichtige Unterschiede beim sogenannten Haltbarkeitsdatum. 
Zu unterscheiden ist zwischen dem Verkaufsdatum, Mindesthalt-
barkeitsdatum und Verbrauchsdatum. 

Das Verkaufsdatum gibt an, wie lange das 
Produkt verkauft werden darf. Es sagt nichts 
über die Produktqualität zu diesem Zeitpunkt 
aus, denn die Lebensmittel sind einwandfrei 
für den Verzehr geeignet. 

Das Mindesthaltbarkeitsdatum ist ein vor-
geschriebenes Kennzeichnungselement, an-
zugeben auf Fertigpackungen. Bei sachge-
rechter Aufbewahrung entlang der Verar- 
beitungs- und Vertriebskette kann ein 
Lebensmittel ohne wesentliche Geschmacks- 
und Qualitätseinbußen nach Ablauf des Min-
desthaltbarkeitsdatums konsumiert werden. 
Dazu lohnt es sich zu schauen, zu riechen und 
zu kosten. 

Das Verbrauchsdatum gibt den Zeitpunkt 
an, bis zu dem ein Lebensmittel verbraucht 
sein sollte. Vor allem bei emp�ndlichen Le-
bensmitteln wie faschiertem Fleisch, Fisch, 
Ge�ügel, etc. ist das Verbrauchsdatum sehr 
wichtig und unbedingt einzuhalten. Nach 
Ablauf des Verbrauchsdatums sollten diese 
Lebensmittel nicht mehr verzehrt werden.

Die richtige Lagerung ist eine Grundvoraussetzung dafür,  
dass Lebensmittel länger halten. 

Die meisten Lebensmittel werden am besten kühl und trocken ge-
lagert. Frische Lebensmittel sollen möglichst bald verbraucht wer-
den, denn dadurch können Vitamine und Mineralsto�e die beste 
Wirkung entfalten. 

Der Kühlschrank ist der wichtigste Aufbewahrungsort für frische Le-
bensmittel. Die Haltbarkeit der aufbewahrten Lebensmittel hängt 
im Wesentlichen von der Sauberkeit, der richtigen Temperatur und 
der Lagerung in der richtigen Kühlzone ab. Im Alltag passiert es oft 
genug, dass der Einkauf einfach dort in den Kühlschrank geräumt 
wird, wo gerade Platz ist. So können Lebensmittel trotz Kühlung frü-
her verderben als notwendig.

TIPP: Von Schimmel befallene Lebensmittel sollte 

man aus gesundheitlichen Gründen nicht essen.  

Es können sich Pilzgifte bilden, die auch für den Men-

schen toxisch sind. Diese Pilzgifte werden auch durch 

Erhitzen nicht unschädlich gemacht.

Tipps !zur Lagerung

	 Käse sowie fertige Speisen oder Geräuchertes 
	 kommen abgedeckt in den obersten Bereich 
	 des Kühlschranks. Speziell Schimmelkäse getrennt 
	 vom restlichen Käse lagern, damit der Schimmel nicht  
	 auf die anderen Käsesorten übergreifen kann.

	 Im mittleren Bereich des Kühlschranks können 
	 Milchprodukte wie Joghurt gelagert werden.

	 Leicht verderbliche Lebensmittel wie Fisch, Fleisch 
	 und Wurst sind an der kältesten Stelle im Kühl-
	 schrank zu lagern: auf der Glasplatte. Dabei sollten sie 
	 in geschlossenen Verpackungen aufbewahrt werden,  
	 damit es nicht zu einer Geruchsabgabe kommt.

	 Getränke sowie Eier und Butter kommen in die da-
	 für vorgesehenen Fächer in der Kühlschranktür.

	 Obst, Gemüse und Salate halten sich am längsten im 
	 Gemüsefach des Kühlschranks.

	 Folgende Lebensmittel gehören nicht in den Kühl-
	 schrank: Orangen, Zitronen, Mangos, Paradeiser, Gur-
	 ken, Paprika, u. a. 

TIPP: Lebensmittel mit einem kürzeren Ablauf-datum sollten immer gri�bereit vorne stehen. Abgelau-fene Lebensmittel immer überprüfen! Schauen, riechen, schmecken.
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