Verbraucherzentrale
Hamburg

Mindesthaltbarkeitsdatum: Ist das noch gut
oder muss es weg?

11 Millionen Tonnen Lebensmittel landen in Deutschland pro Jahr im Mull. Ein Grund:
der falsche Umgang mit dem Mindesthaltbarkeitsdatum. Doch wann wird es kritisch,

welche Lebensmittel miissen wirklich weg. Unsere Checkliste hilft bei der

Lebensmittelrettung.

DAS WICHTIGSTE IN KURZE

1. In Deutschland landen viele Lebensmittel im Mill. Vor allem Obst und Gemiise, Brot
und Brotchen sowie zu groRe Mengen an zubereiteten Speisen werden haufig zu frih

weggeworfen.



2. Ein abgelaufenes Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) spielt bei der
Lebensmittelverschwendung eher eine untergeordnete Rolle.

3. Die Verbraucherzentrale gibt Tipps, wie sich mit den Sinnen (schmecken, riechen,

sehen) priifen lasst, ob ein Lebensmittel noch gut ist.

4. Produkte mit fast abgelaufenem Mindesthaltbarkeitsdatum werden in Supermarkten

oft gesondert gekennzeichnet, aber zuweilen auch noch nicht gut genug prasentiert.

5. Kostenloser Online-Vortrag: ,Lebensmittelverschwendung: Ist das noch gut oder

muss es weg?" HJetzt anmeldenJetzt anmelden

Stand: 02.09.2024

Viele zu viele Lebensmittel landen Jahr fiir Jahr in deutschen Miilltonnen - weggeworfen
von Privatpersonen, GroRverbrauchern wie Gaststatten oder Kantinen, dem Handel oder
der Industrie. Eine angemessene Wertschatzung von Lebensmitteln sieht anders aus.
Jeder Bundesbiirger und jede Bundesbiirgerin wirft rein statistisch rund 79 Kilogramm

Lebensmittel pro Jahr weg, zum Teil noch in der Originalverpackung.

Lebensmittel nicht immer sofort wegwerfen



https://join.next.edudip.com/de/webinar/lebensmittelverschwendung-ist-das-noch-gut-oder-muss-es-weg/503106

Sind Sie auch manchmal unsicher, ob ein Lebensmittel noch genielRbar ist, obwohl das
Mindesthaltbarkeitsdatums (,mindestens haltbar bis ...“) schon erreicht oder
uberschritten ist? Vieles ist langer haltbar. Wir helfen Ihnen dabei, Lebensmittel zu

retten, die sonst im Abfalleimer landen wirden.

Priifen Sie das Lebensmittel mit allen Sinnen. Hat es sich verfarbt, hat sich Schimmel
gebildet, riecht es komisch, hat eine Gasbildung stattgefunden: Dann seien Sie
besonders achtsam und werfen Sie es im Zweifelsfall lieber weg.

UNSERE CHECKLISTE

Wir haben fiir Sie in einer tUbersichtlichen Checkliste zusammengefasst, wie Sie
Lebensmittel prifen konnen, deren Mindesthaltbarkeitsdatum bereits abgelaufen ist.

* Checkliste: So erkennen Sie, ob Lebensmittel noch gut sind

Ilhre Sinne (sehen, riechen, schmecken) helfen Ihnen dabei zu entscheiden, ob ein
Lebensmittel tatsachlich verdorben oder noch problemlos genieRbar ist. Wir empfehlen:

Testen statt gleich wegwerfen!

Das PDF-Dokument ist fir die Darstellung auf dem Bildschirm optimiert. Die gedruckte

Variante konnen Sie iiber unseren Online-Shop bestellen.

Achtung, fir das Verbrauchsdatum (,verbrauchen bis ..."), z.B. auf Hackfleisch und Fisch,
gelten andere Regeln, die eingehalten werden miissen. Es besteht die Gefahr, dass sich
bei diesen empfindlichen Lebensmitteln Keime und Bakterien entwickeln und
vermehren. Nach Ablauf des Verbrauchsdatums sollten Sie Lebensmittel daher

entsorgen.

Warum das Mindesthaltbarkeitsdatum wichtig ist


https://www.vzhh.de/media/1802
https://shop.vzhh.de/ernaehrung/652910/so-erkennen-sie-ob-lebensmittel-noch-gut-sind.aspx
https://shop.vzhh.de/ernaehrung/652910/so-erkennen-sie-ob-lebensmittel-noch-gut-sind.aspx

Sollte man das Mindesthaltbarkeitsdatum dann vielleicht einfach abschaffen? Immer
wieder wird dies vorgeschlagen, damit weniger Essen im Miilleimer landet. Stattdessen
wird teilweise ein Produktionsdatum auf den Verpackungen gefordert. Wir glauben
nicht, dass das wirklich hilft, um die Verschwendung von Lebensmitteln einzudammen.

Denn:

* Nur rund 5 Prozent der Lebensmittel werden wegen eines abgelaufenen

Mindesthaltbarkeitsdatums weggeworfen.

* Die meisten in Privathaushalten entsorgten Lebensmittel tragen gar kein
Mindesthaltbarkeitsdatum, wie zum Beispiel Obst und Gemuse, unverpackte

Brotwaren sowie zu viel gekochte Speisen.

* Studien zeigen, dass die meisten Verbraucher und Verbraucherinnen das

Mindesthaltbarkeitsdatum richtig einschatzen und entsprechend handeln.

* Ein Produktionsdatum wiirde aus unserer Sicht eher Verwirrung schaffen als Klarheit
bringen. Im Zweifel werfen manche Leute dann vielleicht sogar mehr Lebensmittel

weg, weil sie unsicher sind, was deren GenieBbarkeit betrifft.

Wir sehen die Hersteller in der Pflicht. Sie sollten ihre Mindesthaltbarkeitsdaten
uberprifen. Diese sind oft sehr kurz gewahlt, damit mehr Produkte verkauft werden
konnen. Milcherzeugnisse beispielsweise sind Tage oder sogar Wochen langer haltbar
als angegeben. Den freiwilligen Hinweis ,meist langer gut®, der auf immer mehr

Packungen auftaucht, sehen wir positiv.

GUT ZU WISSEN

In der Hamburger Initiative ,aufgefangen” entwickeln Betriebe, Organisationen,

Institutionen und die Verbraucherschutzbehorde der Hansestadt gemeinsam Losungen, um
Lebensmittelverluste zu reduzieren und Lebensmittel nachhaltig zu nutzen. Auch die
Vermittlung von Lebensmittelspenden soll gefordert werden. Die Verbraucherzentrale ist

Kooperationspartner und Mitglied im Netzwerk.


https://www.hamburg.de/aufgefangen/

Lebensmittel teilen oder abgeben

* Wer zu viele Lebensmittel eingekauft hat, kann sie liber die Plattform

www.foodsharing.de mit anderen teilen statt in den Milleimer zu werfen. Ubrig

gebliebene Lebensmittel von einer Party oder bevor man in den Urlaub fahrt,
konnen per PC oder Smartphone auf der Online-Tauschborse angeboten werden. Die
Anmeldung dafiir ist denkbar einfach, man braucht lediglich eine E-Mail-Adresse.

Die Seite ist kostenlos zuganglich.

* Nach Feierabend kdnnen Sie mit den Apps von Too Good To Go oder ResQ Club (in

Deutschland nur Berlin) noch weitere Lebensmittel retten. Die Betreiber verkaufen
ubrig gebliebene Lebensmittel von Restaurants, Backereien und Supermarkten, die
sonst vernichtet werden mussten.

* Im Online-Shop von Etepete konnen Sie nicht normgerechtes Bio-Obst und -Gemise
kaufen.

* Motatos und Sirplus bringen zu viel produzierte Lebensmittel (Uberproduktion) und

Saisonware zu reduzierten Preisen zuriick auf den Markt.

* An die Tafel Deutschland konnen nicht nur Hersteller und Handler Lebensmittel

spenden, sondern auch Privatpersonen. Dafiir wenden Sie sich am besten an Ihre

Tafel vor Ort oder den zustandigen Landesverband.

Mochten Sie mehr Lebensmittel retten? Dann sollte in lhrer Kiiche unser Plakat ,Das

ABC der Lebensmittelrettung” nicht fehlen. Das Poster im A2-Format konnen Sie in

unserem Shop bestellen.

verbraucherzentrale

DAS ABC DER LEBENSMITTELRETTUNG



https://foodsharing.de/
https://toogoodtogo.de/
https://www.resq-club.com/de/
https://etepetete-bio.de/
https://www.motatos.de/
http://sirplus.de
https://www.tafel.de/spenden/lebensmittel-spenden/
https://shop.vzhh.de/ernaehrung/656901/das-abc-der-lebensmittelrettung.aspx
https://shop.vzhh.de/ernaehrung/656901/das-abc-der-lebensmittelrettung.aspx

Den Handel in die Pflicht nehmen

Lebensmittel sind wertvoll. Umso wichtiger sind daher auch in Supermarkten Aktionen
gegen die Lebensmittelverschwendung. Eine gute Prasentation und deutliche
Kennzeichnung von Produkten, deren Mindesthaltbarkeitsdatum bald auslauft, sind
wirksame MaBnahmen. Verbraucherinnen und Verbraucher, die wenig Geld ausgeben
mochten oder mittags nach Lebensmitteln suchen, die sie abends schon zubereiten

wollen, werden auf diese Angebote gern zuriickgreifen. So bietet mittlerweile jeder

vierte Einzelhandler nicht mehr perfektes Obst und Gemuse zu reduzierten Preisen an.

Wir haben mehrmals untersucht, wie gut das Angebot an Lebensmitteln mit fast
abgelaufenem Mindesthaltbarkeitsdatum in verschiedenen Supermarkten ist. Unser

Fazit: Es hat sich in den letzten Jahren einiges getan, doch die Kennzeichnung der

Produkte muss noch besser werden!

UNSER RAT

Ein abgelaufenes Mindesthaltbarkeitsdatum ist nicht gleichzusetzen mit schlecht oder
gesundheitsschadlich. Viele Lebensmittel konnen selbst dann noch wochen- oder sogar
monatelang gegessen werden, wenn das angegebene Datum liberschritten ist. Wer seinen
eigenen Sinnen vertraut, ist meistens gut beraten und muss keine Angst vor

Lebensmittelinfektionen oder Gesundheitsgefahren haben.
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https://www.vzhh.de/themen/lebensmittel-ernaehrung/verschwendung-von-

lebensmitteln/mindesthaltbarkeitsdatum-ist-das-noch-gut-muss-es-weg
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