


Schauen,
riechen, kosten «

Es gibt wichtige Unterschiede beim sogenannten Haltbarkeitsdatu
Zu unterscheiden ist zwischen darfarkaufsdatum, Mindesthalt-
barkeitsdatum und Verbrauchsdatum.

— — ( DasVerkaufsdatum gibt an, wie lange das
Produkt verkauft werden darf. Es sagt nichtsi
uber die Produktqualitat zu diesem Zeitpunkt |

aus, denn die Lebensmittel sind einwandfrei
fur den Verzehr geeignet.

}

DasMindesthaltbarkeitsdatum ist ein vor
geschriebenes Kennzeichnungselement, an-:
zugeben auf Fertigpackungen. Bei saehge
rechter Aufbewahrung entlang der Verar- |
beitungs- und Vertriebskette kann ein
Lebensmittel ohne wesentliche Geschmacks- :
und QualitatseinbuBen nach Ablauf des Min-
desthaltbarkeitsdatums konsumiert werden. :

Dazu lohnt es sich zu schauen, zu riechen und
zu kosten. Lagerung N

Die richtige Lagerung ist eine Grundvoraussetzung dafr,
dass Lebensmittel langer halten.

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,i
Ge ligel, etc. ist das Verbrauchsdatum sehr:
wichtig und unbedingt einzuhalten. Nach

Ablauf des Verbrauchsdatums sollten diese

Die meisten Lebensmittel werden am besten kiihl und trocken ge:
lagert. Frische Lebensmittel sollen méglichst bald verbraucht wet
den, denn dadurch kdonnen Vitamine und Mineralsto e die b stei
Wirkung entfalten.

Lebensmittel nicht mehr verzehrt werden.

Der Kiihlschrank ist der wichtigste Aufbewahrungsort fir frisehe Le

bensmittel. Die Haltbarkeit der aufbewahrten Lebensmittel h 'ngt'

im Wesentlichen von der Sauberkeit, der richtigen Temperatu und
der Lagerung in der richtigen Kilhlzone ab. Im Alltag passiert es C:)ft
genug, dass der Einkauf einfach dort in den Kuhlschrank geraurt
wird, wo gerade Platz ist. So kdnnen Lebensmittel trotz Kiihlung frii-
her verderben als notwendig.




