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Abgelaufene Chips - das sollten Sie

beachten (und noch mehr Hinweise im Anschluss)

Autor: Ina Seyfried

In Deutschland und Osterreich miissen alle Lebensmittel gesetzlich ein
Mindesthaltbarkeitsdatum bekommen. Haben Sie jedoch in der hintersten Ecke noch eine
Tute abgelaufener Chips gefunden, die Sie essen mochten, sollten Sie jedoch einige Aspekte
beachten.

Was Sie bendtigen:

e gute Nase

e Geschmacksnerven

o Backofen

e wachsames Auge

In Deutschland und Osterreich ist es gesetzlich verankert, dass alle Lebensmittel und
mittlerweile auch Kosmetika und Korperpflege ein Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD)
aufgedruckt bekommen mussen. Es gibt viele Lebensmittel, bei denen Sie ganz streng auf
dieses Datum achten sollten, bei abgelaufenen Chips brauchen Sie eigentlich nicht ganz so
penibel sein. Denn wie das Wort "Mindesthaltbarkeitsdatum™ schon sagt, ist ein Produkt bis
zu dem angegeben Datum mindestens haltbar, also oftmals auch viel l&nger.



Abgelaufene Chips essen

Zunachst einmal mussen Sie wohl die Packung 6ffnen und einfach mal probieren, ob
die Chips noch schmecken.

Sollte sich natiirlich aus irgendeinem Grund Schimmel auf den Chips gebildet haben
oder sollte die Knabberei andere undefinierbare Farben angenommen haben, sollten
Sie die Chipspackung wegwerfen und eine neue kaufen.

Sind die abgelaufenen Chips allerdings noch knusprig und lecker im Geschmack,
kdnnen sie ohne Weiteres verzehrt werden.

Sie kdnnen die Chips aber auch einfach auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen und bei 200 Grad einige Minuten backen. So werden die abgelaufenen Chips
oftmals wieder knusprig.
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Croky Chips in Deutschland? - Hinweise

Mit reinem Pflanzendl zubereitet, knusprig und einfach lecker - die Rede ist von
Croky ...

Madchten Sie die abgelaufenen Knabbereien Gasten anbieten, sollten Sie immer vorher
den Geschmack testen, bevor sich spéter noch der Besuch beschwert.

Mindesthaltbarkeitsdatum bei anderen Nahrungsmitteln

Auch wenn ein MHD (berschritten ist, so ist ein Produkt noch lange nicht
ungeniel3bar. Sie missen sich hier nur auf Ihre Nase verlassen und einfach mal etwas
probieren.

In vielen Laden werden abgelaufene Chips und Co. extra gekennzeichnet und
reduziert, also konnen Sie sich sicher sein, dass diese Produkte noch geniefl3bar sind
und der Ladeninhaber Sie bestimmt nicht umbringen will.

Vorsicht geboten ist allerdings bei frischen Lebensmitteln, wie Rohmilch/Frischmilch,
Meeresfriichten, Fleisch, Fisch, Sprossen oder bei einigen Késesorten. Hier kénnen
verdorbene Speisen erhebliche gesundheitliche Schéden hervorrufen.
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Zehn Lebensmittel, die man noch essen darf
1. Chips

Wer es mit dem Biss nicht so genau nimmt, kann Chips noch lange nach dem Verfallsdatum
essen. Das viele Salz sorgt dafiir, dass sich keine Bakterien entwickeln, sagt "Approved
Foods"-Griinder Dan Cluderay. | Quelle: DPA

Aus:



http://www.stern.de/tv/mindesthaltbarkeitsdatum--wann-abgelaufene-lebensmittel-
unbedenklich-sind-3392498.html :

Mindesthaltbarkeitsdatum

Wann abgelaufene Lebensmittel unbedenklich sind

Kann man einen 14 Monate abgelaufenen Joghurt noch essen? Eine Zuschauerin machte den
Selbstversuch. stern TV hat es ihr nachgemacht und weitere Lebensmittel getestet. Die
Ergebnisse (berraschten.
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Viele Milchprodukte sind auch nach dem Verfallsdatum noch lange geniel3bar - weil sie eben
nicht "verfallen".

© DPA / Martin Gerten

Als Tanja Brunnen in ihrem Kihlschrank einen Joghurt fand, der bereits 14 Monate
abgelaufen war, wagte sie den Selbstversuch — und probierte das laut Angaben langst
verfallene Lebensmittel: "Der Joghurt roch gut, sah gut aus, schmeckte gut und wir sind nicht
krank davon geworden", schrieb die Mutter einer siebenjahrigen Tochter der Redaktion. Uber
die Storybox hatte sie sich mit ihrem Erlebnis an stern TV gewandt. Reporter Stefan Uhl
machte sich auf den Weg und besuchte die Familie, die anderthalb Jahre alten Joghurt isst.
Beim Blick in den Kiihlschrank der Briinnens zeigte sich: Die Familie hortet Joghurts und
Puddings, deren Mindesthaltbarkeitsdatum ewig abgelaufen ist. Sind Lebensmittel, die schon
so langenicht mehr haltbar sein sollen doch noch essbar?



stern TV hat die Produkte von Prof. Friedrich Titgemeyer, dem Experten fur Lebensmittel-
Mikrobiologie, im Labor tGberprifen lassen. "Ich wirde die erstmal 6ffnen. Wenn da keine
Schimmelpilze drauf wachsen, dann kann man die auch probieren™, so der Experte. Das
Uberraschende Ergebnis: Alle Nachtische — von drei Monaten bis zu anderthalb Jahren
abgelaufen — rochen und schmeckten noch wie ein frisches Produkt. Einzig die Farbe hatte
sich veréndert. Auch der Nahrbodentest belegte: Keine gesundheitsschadlichen Keime.
Joghurts fur den Lebensmittelhandel werden ndmlich vor dem Verpacken noch einmal erhitzt,
sodass alle Keime absterben. Sogar die in Joghurt normalerweise vorkommenden
Milchsaurebakterien. Bei einer intakten Verpackung, kénnen sich deshalb keine Keime bilden
oder ausbreiten. Theoretisch kénne es sogar sein, dass ein Joghurt noch fiinf Jahre nach dem
Mindesthaltbarkeitsdatum gut ist, so Titgemeyer. Wichtig sei, dass die Packung intakt ist:
"Das Mindesthaltbarkeitsdatum ist nicht so entscheidend. Ich gucke drauf und schaue: Sieht
der okay aus, riecht der gut? Und auch wenn der 1 oder 2 Wochen druber ist, kann ich den
ohne Probleme Essen."” Die alten Joghurts und Puddings von Familie Briinnen waren
jedenfalls alle noch gut.
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Ausfihrliche Informationen iber die Kennzeichnung von Lebensmitteln, Produkte,
Mogelpackungen oder Verbrauchertduschung haben die Verbraucherzentralen auf der
Internetseite Lebensmittel Klarheit zusammengestellt.

Mindesthaltbarkeitsdatum ist kein Verfallsdatum

Wurde das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) Uberschritten, heif3t das also noch lange nicht,
dass das Nahrungsmittel verdorben ist. Die Angabe "Mindestens haltbar bis" sagt tatsachlich
wenig dariiber aus, wie lange man etwas bedenkenlos verzehren kann. Sie ist lediglich eine
Art Rickversicherung fir die Hersteller, die dadurch Klagen vorbeugen kann. Nach diesem
Datum genugt das Produkt aber haufig nicht mehr den Qualitatsstandards, schmeckt fade,
wird trocken oder verliert die Farbe. Das konnten Verbraucher beim Hersteller beanstanden.

Die Fristen fir die Mindesthaltbarkeit wie auch flr das Verbrauchsdatum regelt auch nicht
das Gesetz. Die Hersteller kdnnen sie nach eigenem Ermessen festlegen. Das bedeutet aber
auch, dass sie im Zweifelsfall vor Gericht dafiir geradestehen mussen - moglicherweise auch
ein Grund, warum manche die Haltbarkeitsangabe viel zu friih ansetzen.

Verwenden statt verschwenden

Jeder Deutsche schmeif3t pro Jahr knapp 100 Kilogramm Lebensmittel in den Mull. Das
meiste davon kénne man noch gut verwenden, meint Spitzenkoch Michael Schieferstein. Er
hat sich dem Kampf gegen Lebensmittelverschwendung verschrieben. Mit seiner Initiative,
den "Foodfighters", will er mdglichst vielen Menschen zeigen, wie man auch mit
aussortierten, nicht ganz einwandfreien Lebensmitteln hervorragend kochen kann. Ein
Klassiker: Der Gemusefond aus Gemiiseresten wie Schalen, Endstiicken oder Blattern.




Aufgekocht, auf ein Drittel der Menge eingekocht, durchgeseiht und mit Gewurzen und
Krautern abgeschmeckt, dient der Fond als Basis oder zur Verfeinerung vieler Suppen — auch
portionsweise eingefroren. Die Produkte flr seine Aktionen findet er teilweise in den
Madllcontainern der Supermarkte — weggeworfen, weil das Mindesthaltbarkeitsdatum
uberschritten ist. Dass diese Angabe zunédchst einmal nichts heif3t, weil3 selbstverstandlich
auch Schieferstein.

Vorsicht bei leicht verderblichen Lebensmitteln

Anders ist es mit leicht verderblichen Lebensmitteln wie Fisch oder Fleischprodukte. Sie
tragen anstelle des MHD meistens ein Verbrauchsdatum auf der Verpackung. Wenn das
abgelaufen ist, kdnnte es ungeniel3bar sein. Die Bezeichnung “Zu verbrauchen bis..." nennt
den letzten Tag, an dem man den Packungsinhalt noch essen kann. Danach sollte er in den
Mull wandern — und darf auch nicht mehr verkauft werden. Neben dem Verbrauchsdatum
sind aullerdem exakte Bedingungen fur die Aufbewahrung anzuzeigen, zum Beispiel: "Bei
Lagerung bei maximal x Grad Celsius zu verbrauchen bis yy.zz."

Worauf Sie beim Einkauf und bei der Aufbewahrung von frischem Fleisch noch achten
sollten, kdnnen Sie sich hier anschauen. Weitere nitzliche Tipps zum hygienischen Umgang
mit Lebensmitteln vom Bundesinstitut fur Risikobewertung kdnnen Sie hier als PDF
herunterladen.

Was kann ich nach Ablauf des MHD noch essen, und was nicht?

Viele Lebensmittel kénnen auch nach Ablauf des MHD noch gegessen werden - allerdings je
nach Produktgruppe unterschiedlich lange. Ein paar Beispiele:

Brot

ist laut Verbraucherzentrale Hamburg (VZH) auch nach Ablauf des MHD noch essbar -
Brotlaibe langer als Schnittbrot. Hat sich Schimmel gebildet, sollte Brot besser entsorgt
werden, da sich die Schimmelpilzgifte schon im Inneren verteilt haben kénnen. Lediglich
wenn die von Schimmel befallene Stelle auf einem Brotlaib sehr klein ist, reicht es aus, sie
groRziigig auszuschneiden.

Getreide und Musli

muss nach Ablauf des MHD ebenfalls nicht in die Tonne. Genau wie bei Nussen gilt
allerdings: Sobald Sie Schimmelbefall bemerken (auch wenn dieser nur an der Nussschale
auftritt), sollten Sie diese Produkte entsorgen, da besonders starke Pilzgifte gebildet werden.
Diese sogenannten Aflatoxine kdnnen Leberschaden hervorrufen. Sie wirken auch
krebserregend.

Nudeln, Reis und Mehl
sind bei trockener Lagerung noch viele Monate nach dem MHD verwendbar. Um sie vor
Ungeziefer zu schiitzen, sollten sie gut verschlossen gelagert werden. VVollkornprodukte

konnen der VZH zufolge etwas schneller verderben und ranzig werden.

Ist der Wasseranteil in einem Lebensmittel hoch - wie bei



Obst und Gemiuse

- kdnnen sich die Schimmelpilzgifte gut verteilen. Diese Produkte sollten daher besser in den
Mull wandern, sobald sich Schimmelspuren zeigen - ein Abschneiden ist hier meist nicht
hilfreich. Sind bei Gebinden wie Weintrauben oder Schalchen wie Erdbeeren nur wenige
Frichte befallen, reicht es, diese auszusortieren und den Rest gut abzuwaschen. Bei einem
starken Befall sollten die Lebensmittel komplett entsorgt werden.

Verschlossen ist

Milch

nach Ablauf des MHD laut VVerbraucherzentrale circa drei Tage lang noch genieRbar. Eine
angebrochene Packung H-Milch ist bis zu sieben Tage im Kuhlschrank haltbar, Frischmilch
etwa drei Tage.

Gut gekunhlt sind

Eier

mindestens noch zwei Wochen nach Ende des MHD verwendbar. Sie sollten dann allerdings
zum Backen oder Kochen gebraucht werden - und nicht fir Speisen wie Tiramisu. Bei Eiern
hilft auch ein einfacher Test zum Uberprifen, wie frisch sie sind: Legen Sie das Ei in ein Glas
Wasser - taucht es ab, ist es gut, schwimmt es oben, ist es alt.

Milchprodukte wie Kase, Joghurt oder Quark

sind in der Regel noch einige Tage nach MHD geniel3bar. Sind sie von Schimmel befallen,
mussen sie entsorgt werden. Eine Ausnahme ist Hartkése wie Emmentaler oder Parmesan:
Hier reicht es, befallene Stellen groRziigig auszuschneiden.

Bei

Rind-, Schweine- oder Kalbsfleisch

sollte ebenso wie bei

Fisch und Geflugel

das Verbrauchsdatum eingehalten werden. Mit dessen Ablauf sollten Sie das Produkt nicht
mehr verzehren.

Wurst

ist laut VZH unge6ffnet noch einige Tage nach MHD haltbar, gedffnet sollte sie innerhalb
weniger Tage verbraucht werden.

Je mehr Zucker in

Marmeladen und Konfitlren



enthalten ist, desto schwerer kann sich der Schimmelpilz ausbreiten. Die VZH rat daher, bei
Produkten mit mehr als 50 Prozent Zucker, den Schimmel grof3ziigig zu entfernen. Achten Sie
darauf, dass keine Schimmelreste am Rand verbleiben! Enthalt die Marmelade weniger
Zucker, sollten Sie diese bei Schimmelbefall gleich komplett entsorgt werden.

Generell gilt: Ist das MHD abgelaufen, sollten Sie auch lhren Sinnen trauen - und durch
Sehen, Riechen und Schmecken prufen, ob das Lebensmittel noch bedenkenlos verzehrt

werden kann. Die Gifte der Schimmelpilze sind ibrigens sehr stabil: Verarbeitungstechniken
wie Kochen, Braten, Backen, Trocknen oder Einfrieren kénnen ihnen nichts anhaben.

Bei welchen Lebensmitteln muss man das MHD unbedingt beachten?
Wasserhaltige Lebensmittel

Schimmelige Produkte wie Obst, Gemise, Kompott, Saft, Suppen, SoRen, Konfitiire mit
weniger als 50 Prozent Zucker und Schnittkase sollte man komplett wegwerfen. Durch die
Flussigkeit verteilen sich Schimmelgiftpilze unsichtbar im ganzen Lebensmittel.

Getreide und Nusse

Kerne und Samen, die offensichtlich mit Schimmel befallen sind bilden gefahrliche

Schimmelpilzgifte (Aflaxione).

Hack- und Gefligelfleisch

Nach Ablauf des Verfallsdatums sofort wegwerfen, es besteht die Gefahr von Salmonellen!
Konserven

Hinter Konserven, deren Deckel sich nach auRen wolbt, steckt vermutlich das Bakterium
Clostridium botulinum, das extrem geféhrliches Botulinustoxin produziert. Wenn Gemise
und Frichte vor dem Einmachen nicht griindlich geputzt und sterilisiert wurden, vermehrt

sich der Erreger in den Konserven weiter und verursacht Lebensgefahr beim Verzehr.

Eine Liste mit den meisten Lebensmitteln und ihrer Halbarkeit finden Sie hier:

Mindesthaltbarkeit

Alle Lebensmittel im Uberblick

Von A wie Apfel bis W wie Wurst: Welches Lebensmittel nach Ablauf des
Mindesthaltbarkeitsdatums sofort in den Mull gehort - und welches nicht unbedingt. Hier
finden Sie eine gute Ubersicht.
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Kennen Sie den einfachen Frischetest fiir Eier? Wissen Sie, welches Lebensmittel gewohnlich
noch zwei bis vier Wochen langer als das angegebene Mindesthaltbarkeitsdatum verzehrbar
ist? Und bei welchen Produkten besteht hdchste Gesundheitsgefahr, wenn das
Haltbarkeitsdatum abgelaufen ist? Welcher Schimmel ist lebensbedrohlich?

Hier finden Sie die wichtigsten Informationen zu vielen Lebensmitteln.
Ananas

Aufgeschnittene Ananas aus der Frischetheke ist laut Etikett nur zwei Tage haltbar. Der stern
TV Test zeigte jedoch, dass die Fruchtstiicke auch noch vier Tage nach Ablauf des
Mindesthaltbarkeitsdatums sehr gut waren. Nach zehn Tagen sind deutliche Spuren von
Verderb sichtbar.

Bier

Bier ist durchaus auch nach Ablauf des MHD noch genieRRbar. Faustregel: Je dunkler und
kihler man es lagert, desto besser. Bier im Fass halt also unter Umsténden l&anger als in einer
durchsichtigen Glasflasche, wenngleich die Hersteller inzwischen Glaser verwenden, die
weniger UV-Strahlung durchlassen oder das Bier durch Pasteurisierung langer haltbar
gemacht wird. Nach und nach verliert Bier zunachst an Geschmack und Farbe. Flocken
Bestandteile aus, kann dies ein Hinweis auf VVerderb sein.

Bioprodukte

Unter Umstanden missen Bioprodukte nahe am MHD verbraucht werden, da sie in der Regel
weniger oder gar keine Konservierungsstoffe enthalten. Deshalb verderben sie auch schneller.

Brot

Schnittbrot ohne Konservierungsstoffe ist im stern TV Test auch noch zehn Tage nach Ablauf
des Mindesthaltbarkeitsdatums essbar. Solange die Packung nicht gedffnet wird, ist hier kein
Schimmel feststellbar. Grund fir diese lange mikrobiologische Stabilitat kénnte die
Technologie der "Garung in der Packung™ in Kombination mit dem Einsatz von Schutzgas
sein.

Beginnt Brot an mehreren Stellen zu schimmeln, sollte es ganz weggeworfen werden. Kleine
Schimmelstellen auf einem Laib Brot kénnen groRzlgig herausgeschnitten werden.

Generell gilt, dass geschnittenes Brot schneller verschimmelt als Brot am Stiick. Zeigt sich
hier ein Schimmelbefall, sollten nicht nur die angeschimmelten Scheiben, sondern auch ein
paar Scheiben davor und dahinter weggeworfen werden, da Schimmelpilze auch unsichtbar
im Inneren des Brotes wachsen.

Buttermilch



Buttermilch, bei der sich die Deckelfolie wolbt, ist bedenkenlos genie3bar. Hier sind lebende
Milchsaurebakterien am Werk, die gesund sind. Sobald aber Schimmel zu sehen ist, muss die
Buttermilch weggeschmissen werden.

Camembert

"Arttypischer” weiBer Schimmel sorgt fur Reifung. Bei langerer Lagerung wandert der
weiche Flaum auf die Schnittflache, der Kése ist jedoch noch bedenkenlos geniel3bar.

Eier
Im Kuhlschrank gelagert, sind Eier zwei bis vier Wochen (iber das Mindesthaltbarkeitsdatum
hinaus haltbar. Sie sollten aber nach Ablauf des MHD erhitzt werden, das heif3t: Nur noch

zum Kochen und Backen verwendet werden.

Frischetest: Eier in ein Glas Wasser legen. Liegt es unten am Boden, ist es noch frisch.
Schwimmt es oben, ist das Ei alt.

Eiersalat
Es gibt Eiersalate, die tatsachlich auch noch zehn Tage nach Ablauf des
Mindesthaltbarkeitsdatums haltbar sind. Allgemein glltige Angaben kann man in dieser

Produktgruppe jedoch nicht machen.

Feinkostsalat, allgemein
Wolbt sich der Deckel von lose gekauftem Feinkostsalat, bedeutet dies meistens, dass Zutaten
wie Zwiebeln oder dicke Bohnen géren. Das ist zwar ungeféhrlich, schmeckt aber nicht.

Folglich sollte der Salat zligig verbraucht und der Deckel der Plastiktopfe nur locker
aufgesetzt werden.

Fisch

Hier ist ein Verbrauchsdatum vorgeschrieben, welches auf gar keinen Fall Gberschritten
werden darf. Gefahr von Salmonellen oder Kolibakterien!

Fisch aus der Dose

Fisch aus der Dose in Ol ist durchaus langer haltbar als das MHD vorgibt. Nach dem Offnen
am besten prufen, ob das Ol ranzig riecht. Dies beeinflusst den Geschmack negativ.

Fruchtaufstriche
Schimmelige Fruchtaufstriche mit weniger als 50 Prozent Zucker miissen komplett
weggeworfen werden. Da das Lebensmittel stark wasserhaltig ist, verteilen sich

Schimmelgiftpilze tber die Flussigkeit unsichtbar tber das gesamte Lebensmittel.

Gefltgel



Hier ist ein Verbrauchsdatum vorgeschrieben, welches auf gar keinen Fall Gberschritten
werden darf. Gefahr von Salmonellen oder Kolibakterien!

Gemuse
Schimmeliges Gemuise, mit weniger als 50 Prozent Zucker muss komplett weggeworfen

werden. Da das Lebensmittel stark wasserhaltig ist, verteilen sich Schimmelgiftpilze tber die
Flussigkeit unsichtbar tber das gesamte Lebensmittel.

Getreide

Getreide (zum Beispiel in Musli), das mit Schimmel befallen ist, muss komplett weggeworfen
werden. Hier bilden sich besonders gefahrliche Schimmelpilzgifte, die Aflatoxine. Eine
Vergiftung kann zu Leberschaden fuhren. Zudem wirken Aflatoxine stark krebsfordernd.

Gewdrze
Trockengewdurze ( z.B. getrocknete Krauter) unbedingt nach Ablauf des MHD wegwerfen.
Die Dosen stehen oft in der Nahe des Herdes, wo sie immer wieder im Wasserdampf stehen,

was wiedrum die Keimbildung beschleunigen kann. AuRerdem verlieren sie deutlich an
Geschmack. Im verschlossenen Zustand halten Gewurze langer: VVor Gebrauch prifen.

Hackfleisch

Hier ist ein Verbrauchsdatum vorgeschrieben, welches auf gar keinen Fall Gberschritten
werden darf. Gefahr von Salmonellen oder Kolibakterien!

Hartkase

Schimmel auf Hartk&se wie beispielsweise Emmentaler sollte groR3zligig entfernt werden oder
im Zweifel weggeworfen werden.

Joghurt

Joghurt hélt sich bei richtiger Lagerung auch bis zum zehnten Tag nach Ablauf des
Mindesthaltbarkeitsdatums. Sensorisch festgestellte Keime im Joghurt sind vorwiegend
harmlose Milchs&urebakterien.

Kaffee/ Kakao

Geschlossen und vakuumverpackt sind Kaffeepulver und Kakao langer haltbar. Im getffneten
Zustand sollte man sie nicht deutlich nach Ablauf des MHD verwenden. Sie verlieren an
Geschmack.

Kase
Der stern TV Test hat gezeigt, dass vier Tage tUber dem Mindesthaltbarkeitsdatum die Zahl an

Hefen/Schimmel deutlich steigt, was mit dem bloRen Auge jedoch noch nicht erkennbar ist.
Nach zehn Tagen zeigt der Ké&se erste oberflachige Hefen/Schimmelspuren, die u.a. durch



Schneidemesser in der Produktion Gbertragen werden kénnen. Spétestens dann ist das Produkt
nicht mehr genieflbar.

Kefir

Kefir, bei dem sich die Deckelfolie wolbt, ist bedenkenlos geniel3bar. Hier sind lebende
Milchsdurebakterien am Werk, die gesund sind. Sobald aber Schimmel zu sehen ist, muss der
Kefir weggeschmissen werden.

Kochschinken

Vorsicht, in dieser Produktgruppe kann es zu einzelnen Ausreiffern kommen. Kochschinken
ist ein technologisch-hygienisch problematisches Produkt. Der Schinken ist normalerweise
maximal bis zum Mindesthaltbarkeitsdatum genieRbar. Der Kochschinken im stern TV Test
war aber sogar 4 Tage nach Ablauf des MHD in Ordnung.

Konfitiire

Schimmel auf Konfitlire mit mehr als 50 Prozent Zucker sollte grof3ziigig abgehoben werden.
Konfitiire mit weniger als 50 Prozent Zucker muss sofort weggeschmissen werden. Da das
Lebensmittel stark wasserhaltig ist, verteilen sich Schimmelgiftpilze Uber die Fllssigkeit
unsichtbar Gber das gesamte Lebensmittel.

Kompott

Schimmel auf Kompott mit mehr als 50 Prozent Zucker sollte groRzligig abgehoben werden.
Kompott mit weniger als 50 Prozent Zucker muss sofort weggeschmissen werden. Da das
Lebensmittel stark wasserhaltig ist, verteilen sich Schimmelgiftpilze Uber die Fllssigkeit
unsichtbar Gber das gesamte Lebensmittel.

Konserven

Produkte in Konserven, Dosen oder im Glas sollten nach dem Offnen in ein verschlieRbares
Gefall umgefllt und im Kuhlschrank aufbewahrt werden. So gelagert, sind sie noch maximal
drei Tage haltbar. "Saure™ Produkte halten etwas langer. In Gurkenkonserven schiitzt
beispielsweise der Essig nach dem Offnen der Lebensmittel vor mikrobiologischem Verderb.

Konserven, deren Deckel sich nach aulen wdlben, missen komplett weggeworfen werden.
Vermutlich steckt das Bakterium Clostridium botulinum dahinter, das ein extrem gefahrliches
Botulinustoxin produziert. Der Erreger lebt in der Erde und vermehrt sich in den Konserven
weiter, wenn Gemuse oder Friichte vor dem Einmachen nicht griindlich geséubert und
sterilisiert wurden.

Leberwurst

Leberwurst ist im stern TV-Test nicht nur zehn Tage nach Ablauf des
Mindesthaltbarkeitsdatums noch genieRRbar, sie schmeckt sogar noch besser. Offensichtlich
vollzieht sich eine Reifung in der Verpackung mit einer Auspragung des Aromas und des
Geschmacks.



Maggi

Maggi's Wirze aus der Flasche steht oft jahrelang in der Kiiche. Nach Ablauf des MHD ist sie
nur bedingt verwendbar.

Mehl

Mehl ist durchaus etwas langer haltbar, auch nach Ablauf des Haltbarkeitsdatums, wenn es
verschlossen ist. Im ge6ffneten Zustand verdirbt es schneller, riecht oft etwas ranzig. Mehl
bietet einen guten Nahrboden fiir Parasiten, deshalb immer luftdicht verschlieRen.

Milch

Pasteurisierte Milch: Die getffnete Packung ist im Kihlschrank zwei bis drei Tage haltbar.
Der Verderb ist leicht am s&uerlichen Geschmack zu erkennen.

H-Milch: Die gedffnete Packung ist im Kihlschrank zwei bis drei Tage haltbar. H-Milch
verdirbt ohne Séuerung - der Verderb ist also nicht zu schmecken.

Sterilisierte Milch: Die getffnete Packung ist im Kuhlschrank bis zu finf Tage haltbar. Wie
H-Milch verdirbt auch Sterilmilch ohne Sauerung.

Bei Sauermilchprodukten: Sobald sich der Deckel nach oben wélbt, ist der Inhalt verdorben!
Anders allerdings bei Kefir: Hier ist der optimale Geschmack gegen Ende des MHD erreicht,
wenn sich Kohlenséure bildet, die den Deckel der Kefirpackung leicht nach oben wolbt. Zu
lang gelagerte Sauermilchprodukte kdnnen bitter werden und schimmeln.

Auch auf Sahneerzeugnissen kann sich Schimmel bilden. Vor dem Verzehr solcher Produkte
ist dringend zu warnen!

Mineralwasser

Mineralwasser ist auch nach Ablauf des MHD noch gut verwendbar, vor allem wenn es
dunkel und kihl gelagert wurde.

Nusse

Auch wenn "nur"” die Schale von Schimmel befallen ist, missen Nisse komplett weggeworfen
werden. Hier bilden sich besonders gefahrliche Schimmelpilzgifte, die Aflatoxine. Eine
Vergiftung kann zu Leberschaden fiihren. Zudem wirken Aflatoxine stark krebserregend.

Obst, allgemein

Schimmeliges Obst, mit weniger als 50 Prozent Zucker muss komplett weggeworfen werden.
Da das Lebensmittel stark wasserhaltig ist, verteilen sich Schimmelgiftpilze Gber die
Flussigkeit unsichtbar tber das gesamte Lebensmittel.

Oft liegen unten in einem Gebinde (Tlte Weintrauben, Schale Beeren etc.) einige von
Schimmel befallene. Generell gilt: Pilzsporen verbreiten sich auch unsichtbar auf die anderen
Obststiicke. Bei starkem Befall deshalb das ganze Gebinde wegwerfen. Bei leichtem



Einzelbefall nur die befallenen Beeren wegwerfen, die anderen, weiter entfernt liegenden
kdnnen nach grindlichem Abwaschen noch gegessen werden. Das von Schimmel befallene
Obst muss komplett weggeworfen werden, hier hilft kein Wegschneiden!

Pilze
Aufgewérmte Pilzgerichte sind, wenn sie rasch heruntergekihlt und genauso fix erhitzt
wurden, bedenkenlos geniel3bar. Bakterien bilden sich nur, wenn Pilze langer warm gehalten

oder bei Raumtemperatur stehen gelassen wurden. Pilze verderben dann sehr schnell und die
Reste sollten hdchstens einen Tag aufbewahrt werden.

Raucherlachs

Diese Produktgruppe unterliegt schwankenden Produktionsbedingungen, so dass das
Mindesthaltbarkeitsdatum auf jeden Fall eingehalten werden sollte.

Saft, allgemein
Schimmelige Séfte mit weniger als 50 % Zucker missen komplett weggeworfen werden. Da

das Lebensmittel stark wasserhaltig ist, verteilen sich Schimmelgiftpilze tber die Fliissigkeit
unsichtbar durch den gesamten Saft.

Samen
Samen, die mit Schimmel befallen sind, missen komplett weggeworfen werden. Hier bilden

sich besonders gefahrliche Schimmelpilzgifte, die Aflatoxine. Eine Vergiftung kann zu
Leberschaden fiihren. Zudem wirken Aflatoxine stark krebsfordernd.

Schinken, luftgetrocknet

Befindet sich Schimmel auf luftgetrocknetem Schinken, sollte die &uRere Schicht grof3ziigig
abgeschnitten werden.

Schinkenzwiebelmettwurst

Der stern TV Test zeigte, dass vier Tage nach Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums das
Produkt sowohl mikrobiologisch leicht auffallig, als auch geschmacklich nicht mehr
akzeptabel ist. Also nur bis zum MHD geniel3bar.

Schokolade

Auch nach Ablauf des MHD ist Schokolade noch gut zu geniel3en, selbst wenn darauf ein
grau-weiBer Flaum zu sehen ist: Hier flockt die Kakaobutter aus. Dies ist vollig ungeféhrlich,
sieht aber nicht besonders appetitlich aus. Auch einmal geschmolzene und dann wieder
verfestigte Schokolade kann gut gegessen werden.

Schokoksse

Bereits der ungekuhlte Transport im Sommer vom Handler nach Hause genlgt, um die Ware
geschmacklich negativ zu beeinflussen.



Smoothie

Der geschlossene Smoothie ist beim stern TV Test bis zum zehnten Tag tber dem
Mindesthaltbarkeitsdatum mikrobiologisch unauffallig. Gedffnete Produkte verschimmeln
innerhalb eines Tages und missen umgehend beseitigt werden.

Spargel

Zwei bis drei Tage bleibt Spargel im Gemisefach des Kuhlschranks frisch, wenn man ihn
ungeschélt in ein feuchtes Tuch einschlégt. Griinspargel lagert man am besten aufrecht, in
etwas Wasser stehend. Fir etwa sechs bis acht Monate bewahrt Spargel seine Qualitat, wenn
man ihn wascht und geschalt einfriert. Im Anschluss sollte er vor der Zubereitung unaufgetaut
ins kochende Wasser gelegt werden.

Spinatgerichte
Aufgewarmte Spinatgerichte sind, wenn sie schnell heruntergekuhlt und genauso fix erhitzt
wurden, bedenkenlos geniel3bar. Bakterien bilden sich nur, wenn der Spinat langer warm

gehalten oder bei Raumtemperatur stehen gelassen wurde. Spinat verdirbt dann sehr schnell
und die Reste sollten hdchstens einen Tag aufbewahrt werden.

Spirituosen
Fur Spirituosen ab einem Alkoholgehalt von zehn oder mehr VVolumenprozent ist
lebensmittelrechtlich kein MHD vorgesehen. Durch den relativ hohen Alkoholgehalt kénnen

sich keine Iebensmittelve'rlderbenden Keime entwickeln. Geschmacklich verandern sich
gerade Weine nach dem Offnen aber recht rasch.

Suppen

Schimmelige Suppen missen komplett weggeworfen werden. Da das Lebensmittel stark
wasserhaltig ist, verteilen sich Schimmelgiftpilze tber die Flissigkeit unsichtbar tber das
gesamte Lebensmittel.

Sol3e

Schimmelige Solken mussen komplett weggeworfen werden. Da das Lebensmittel stark

wasserhaltig ist, verteilen sich Schimmelgiftpilze Gber die Flissigkeit unsichtbar tber das
gesamte Lebensmittel.

Speisequark

Angebrochener Speisequark hélt sich bei sachgerechter Aufbewahrung im Kuhlschrank noch
etwa zwei Tage.

Tiefgefrorenes

Auch Tiefgefrorenes hat nur eine begrenzte Haltbarkeit. Faustregeln gibt es keine, es hangt
von dem Produkt und der Verarbeitung ab. Fettiges halt weniger lange als Wasserhaltiges. Es



gibt aber auch wasserhaltige Lebensmittel, die sich durch einfrieren gar nicht konservieren
lassen (z.B. Banane, Tomaten), da ihre Struktur durch das Einfrieren zerstort wird.

Tutensuppen

In der verschlossenen Verpackung sind Titensuppen auch nach Ablauf des MHD
verwendbar. Dann sollte die Verpackung aber vollig unversehrt sein und keine Risse oder
Locher aufweisen. Im Einzelfall sollte man den Inhalt jedoch kritisch prifen, denn hier
konnen sich durch die kunstlichen Inhaltsstoffe zum Teil Gifte bilden - also nicht zu lange
aufbewahren.

Weckglaser
Obst und Gemuse halten eingemacht relativ lange, verlieren aber im Laufe der Jahre deutlich
an Geschmack und Farbe. AuBerdem kann sich das Fruchtfleisch nach und nach zersetzen.

Am besten 6ffnen und kritisch prifen. Zehn Jahre altes und &lteres Einmachobst gehort in den
Mull.

Wurst

Wurst nur bis zum MHD essen. Nach Ablauf wegschmeif3en!



