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Liebe Leserin, lieber Leser,

jahrlich landen in Osterreich Uber 200.000 Tonnen Lebensmittel
und Speisereste im Mull. Durchschnittlich fallen pro Haushalt
und Jahr an die 43 kg Lebensmittelabfalle mit einem Wert

von rund 300 Euro an.! Das ist ein Skandal, denn gleichzeitig
haben immer mehr Menschen in unserem Land Probleme sich
und 1hre Familien satt zu bekommen! Wir alle sind deshalb
angehalten, mit Lebensmitteln sorgsamer umzugehen.

Zu viel Essbares wird vorschnell weggeworfen, obwohl es noch
gut ist. Das liegt haufig an einer falschen Interpretation des
Mindesthaltbarkeitsdatums. Das MHD bedeutet namlich nicht,
dass ein Lebensmittel nach Ablauf des Datums schlecht sein
muss. Es ist lediglich die Frischegarantie des Herstellers, die an
diesem Tag ablauft.

! Institut fir Abfallwirtschaft, BOKU Wien_,_ Felicitas Schneider et al.,
Svite 4 ,Sekundarstudie Lebensmittelabfalle in Osterreich”; November 2012

Kein Produkt ist automatisch verdorben, nur weil das Mindest-
haltbarkeitsdatum abgelaufen ist. Ihren Fernseher oder Kuhl-
schrank werfen Sie ja auch nicht weg, nur weil die Garantie
abgelaufen ist, oder?

In dieser Broschure wird erklart, wie lange verschiedene
Nahrungsmittel uber das MHD hinaus haltbar sein konnen.

Die Expertinnen der MA 38 — Lebensmitteluntersuchung

Wien haben dazu unterschiedliche Produktgruppen unter
kontrollierten Bedingungen ,altern” lassen und anschlieffend
1hre Qualitat und Genusstauglichkeit uberpruft. Um daheim
herauszufinden, ob etwas noch gut ist und bedenkenlos
verzehrt werden darf, konnen Sie Thre Lebensmittel auch ganz
einfach selbst testen. Schauen, Riechen, Fuhlen und Schmecken
sind verlassliche Lebensmittelkontrollen!

Wir hoffen sehr, dass Sie sich nach der Lekture nicht mehr von
einem abgelaufenen Mindesthaltbarkeitsdatum irritieren lassen
und aktiv dazu beitragen, dass weniger Lebensmittel auf dem
Mull landen. Auch haben wir Restlrezepte fur Sie gesammelt,
die zeigen, dass auch mit nicht mehr ganz so knackig frischen
Zutaten kostlich und gesund gekocht werden kann.

Ich wunsche viel Spall beim Lesen, gutes Gelingen und guten
Appetit!

%@ ooy

Erwin Hehenberger
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P as ist das W indesthaltbarkeitsdatum
und wie wilerscheidel es sich
vor Clerbrauchsdatum®

LT

Viele Lebensmittel landen im Abfall, obwohl sie noch genielibar
waren. Einer der Grunde dafur ist, dass uns die Unterschiede
zwischen ,Mindesthaltbarkeitsdatum" und ,Verbrauchsdatum®
nicht so ganz klar sind und wir uns eher auf die auf der
Verpackung aufgedruckten Datumsangaben als auf unsere
eigenen Sinne — Schauen, Riechen, Fuhlen, Schmecken —
verlassen. Viele Produkte sind auch noch nach Ablauf des
Mindesthaltbarkeitsdatums einwandfrel genief3bar.

Verpackte Lebensmittel mussen ein Mindesthaltbarkeitsdatum
tragen. Das MHD ist jener Zeitpunkt, bis zu dem der
Lebensmittelhersteller garantiert, dass das Produkt bei richtiger
Lagerung und geschlossener Verpackung seine spezifischen
Eigenschaften behalt (z.B. Geschmack, Aussehen, Konsistenz,
Nahrwerte, ...).

Das Mindesthaltbarkeitsdatum ist also kein ,Verbrauchsdatum”
oder ,Ablaufdatum®. Auch daruber hinaus konnen Lebensmittel
genielibar sein. Zu beachten ist, dass das MHD nur fur
originalverschlossene Verpackungen gilt. Nach dem Offnen der
Verpackung kann durch die Zufuhr von Sauerstoff, Feuchtigkeit
und Mikroorganismen der Verderb verursacht und beschleunigt
werden.

Dagegen ist das Verbrauchsdatum bei sehr leicht verderblichen
Lebensmitteln gesetzlich vorgeschrieben. So ist das
Verbrauchsdatum fur frisches Fleisch, rohes Faschiertes,
Innereien, Knochen, rohes Wurstbrat, rohe Bratwurste, frischen
Fisch und Rohmilch vorgeschrieben. Bel diesen Lebensmitteln
mussen unbedingt die angegebenen Kuhltemperaturen
eingehalten werden und die Kuhlkette darf nicht unterbrochen
werden. Derartige Lebensmittel durfen nach dem Erreichen des
Verbrauchsdatums in der ursprunglichen Form nicht weiter

In Verkehr gebracht werden. Diese Lebensmittel sollten nach
Ablauf des Verbrauchsdatums nicht mehr verzehrt werden,
konnen jedoch, wenn sie bel Erreichen des Verbrauchsdatums
sensorisch noch unauffallig sind, beispielsweise erhitzt und
dann zeitnah verzehrt werden.

Bel tiberschrittenem Verbrauchsdatum durfen Lebensmittel
nicht mehr verkauft werden. Im Gegensatz dazu darf jedoch
Ware, deren MHD iiberschritten wurde, weiterhin verkauft
werden - wenn sichergestellt ist, dass die Lebensmittel noch in
Ordnung sind.

Im Handel mussen Lebensmittel mit uberschrittenem

MHD entsprechend deutlich und allgemein verstandlich
gekennzeichnet werden.

Mindesthaltbarkeitsdatum Verbrauchsdatum
Viele Produkte sind Sehr leicht verderbliche
bei richtiger Lagerung und Produkte wie frisches Fleisch

bei Unversehrtheit der oder frischer Fisch
Verpackung noch tragen ein Verbrauchsdatum
nach Ablauf einwandfrei und sollten nach Ablauf

genief3bar. nicht mehr verzehrt werden.
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Die lange sind gavisse Lebensmitlel iiber das

Mindesthaltbarkeitsdatum hinaws haltbar?

Das MHD ist kein Verfallsdatum! Viele Lebensmittel

sind — eine entsprechende Lagerung und Unversehrtheit
der Verpackung vorausgesetzt — auch langere Zeit nach
Uberschreiten des Mindesthaltbarkeitsdatums geniefibar!
Diese Tabelle hilft hnen, besser einzuschatzen, wie lange
bestimmte Produkte ublicherweise uber das MHD hinaus

haltbar sind. @

Lebensmittel Beispiele bis zu ... haltbar tber MHD
KURZE HALTBARKEIT

Feinkosterzeugnisse Waurstsalat, Shrimpssalat, Eisalat

Brot und Kleingeback verschiedenste Brotsorten, Semmeln, Kornspitz,
Miislistangerl, Laugengeback

Feinback- und Konditorwaren | Obstkuchen, Topfengolatschen 2

mit Creme und Frucht Tage

Frischmilch trinkfertig

Schlagobers Schlag-, Kaffeesahne

Salate Rucola, Vogerlsalat

gewaschen & essfertig 3

Kochpokelware Selchkarree, Selchroller, Kaiserfleisch, Tage
Friihstiicksspeck

Milcherzeugnisse Joghurt, Buttermilch, Molke, Creme fraiche

(ausg. Kése und Butter) 5

Feinback- und Miirbteiggebécke, Marmorkuchen, Schoko- Tage

Konditorwaren Kokoskuchen, Hefezopfe

BESCHRANKTE HALTBARKEIT

Fertiggerichte verschiedene Pfannengerichte

pasteurisiert/gekiihlt 7

Wiirste, Brithwiirste Frankfurter Tage

Wiirste aus Gefliigelfleisch Puten Kéasekrainer, Frankfurter, Knacker

Frischkéase Hiittenkase, Topfen, Ricotta, Mascarpone 10

Tage

Quelle: Gutachten, MA 38 - Lebensmitteluntersuchung Wien; ,, Circulaire relative aux dispositions applicables aux banques
alimentaires et associations caritatives*, Agence fédérale pour la Sécurité de la Chaine alimentaire, August 2013, Belgien
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BESCHRANKTE HALTBARKEIT

Schokolade ungefiillt, pur und gefiillt
Marinaden, Dressings, Krauter-, Knoblauchdressing, Currysauce, 14
emulgierte Saucen ohne Eier | Teriyaki Marinade Tage
Schnitt-/Hartkase Edamer, Gouda, Weinkése, Bergkdse, Emmentaler
Butter und Butterschmalz Tee-, Sommerbutter 21
Eier nur vollstdndig durcherhitzt Tage
SiiBwaren Waffeln, Schnitten, Gummibéaren, Fruchtgummi
Niisse und Erdniisse Wal-, Erdniisse, Pistazien
in der Schale
Geschalte oder geriebene Niisse | Wal-, Haselniisse, Mandeln
Kerne und Samen Cashews, Sonnenblumenkerne, Kiirbiskerne, Leinsamen
Fruchtséfte, Obstsirupe und Apfelsaft, Orangensaft, Verdtinnungsséfte
Fruchtkonzentrate 28
Haltbarmilch trinkfertig Tage
Pflanzliche Fette, Margarine Kokosfett, Back-, Pflanzenmargarine
Pflanzliche Ole Sonnenblumen-, Walnuss-, Oliven-, Hanf6l
Mayonnaisen und Salatmayonnaise, Sauce Tartare
verwandte Erzeugnisse
Speisesenf Scharfer und siisser Senf, Englischer Senf, Dijon-Senf
Zerealien Friichte-, und Getreidemiisli, Cornflakes,
Amaranth, Quinoa
Pulvrige Nahrungsmittel Suppen-, Milchpulver, Instantsuppen 2
(fetthaltig) Mon
Knabbergeback Kartoffelchips, Tortillas, Soletti, Erdnussflips, Cracker
Salz, Zucker Speisesalz, Meersalz, Wiirfel-,
Puder-. Vanillezucker
Teigwaren (trockene Nudeln) | Suppennudeln, Spaghetti, Tagliatelle, Makkaroni
Reis Rundkorn-, Basmati-, Vollkornreis
Mehl Mehle verschiedener Getreidesorten
Pulvrige Nahrungsmittel Puddingpulver, Backpulver
Konserven Gemiise-, Obst-, Sauer-, Fisch- und Fleischkonserven, 1
Dosensuppen, Fertiggerichte Jahr
Honig, Sirup Bliiten-, Waldhonig, Ahornsirup, Saftkonzentrate
Harte Stiigkeit Zuckerl, Schlecker, angesauerte Bonbons
Gewlirze, Gewliirzextrakte und | Pfeffer, Salz, Gewiirzzubereitungen,
Wiirzsaucen Chillisauce, Sojasauce
Kakao- und Kakaoerzeugnisse | Kakaopulver, Kakaobutter
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Nichts geht iiber die sensorische Priifung:

1. SCHAUEN 2. RIECHEN 3.FUHLEN 4. SCHMECKEN

S (E <=

Das MHD gibt an, wie lange ein Lebensmittel ‘mindestens
haltbar” ist. Somit sind viele Lebensmittel auch nach Ablauf
des angegebenen Datums noch geniel3bar. Prufen Sie die
Lebensmittel nach Aussehen, Geruch, Konsistenz, Geschmack
und entscheiden Sie anschlielend, ob Sie es noch essen wollen
oder nicht. Ein untypischer Geruch, Veranderungen in Farbe und
Konsistenz oder gar Schimmel sind Anzeichen dafur, dass Sie
das Produkt entsorgen sollen. Wenn Sie keine Auffalligkeiten
feststellen und die Dauer des Uberschreitens des MHD im
Vergleich zur Gesamthaltbarkeitsdauer in einem vernunftigen
Verhaltnis steht, kann das Lebensmittel ohne Bedenken
verzehrt werden.

Auf die richtige Lagerung kommt es an!

Bitte die auf der Verpackung angegebenen Aufbewahrungs-
bedingungen einhalten. Wichtig ist bei Lebensmitteln, die
gekuhlt werden mussen, die Transportwege kurz zu halten
bzw. bei langeren Wegen im Sommer (im Auto) auch eine
Kuhltasche mitzunehmen. Zu Hause angekommen, ist

fur diese kuhlpflichtigen Produkte besonders die richtige
Kuhlschranktemperatur wichtig. Diese sollte zwischen 2°C
(Kuhlschrank unten) und 8°C (Kuhlschrank oben) liegen.

Srite 10

Ublicherweise ist in Haushalten die Kihlschranktemperatur zu
warm eingestellt, was ebenfalls zu einem schnelleren Verderb
von Lebensmitteln fuhren kann'!

Auf die richtige Verpackung nicht vergessen!

Eine gute Verpackung schutzt vor Austrocknung, Farb- und
Geschmacksveranderungen, Geruchsubertragungen, aber auch
vor dem Ubertragen von Keimen auf andere Lebensmittel.
Frische Lebensmittel, die nicht sofort vollstandig verbraucht
werden, gehoren in eigene Behalter. Am besten verwendet man
gut schlielbare (Kunststoff-)Behalter.!

Verlangerung der Haltbarkeit —
ein einfaches Rezept gegen das Wegwerfen!

Einfrieren/Tiefkuhlen ist eine weitere Moglichkeit, um die
Haltbarkeit eines Lebensmittels auszudehnen. So ist Brot
tiefgekuhlt bis zu 3 Monate, Fische, Meeresfruchte und
Faschiertes bis zu 6 Monate, Rind- und Kalbfleisch 10-12
Monate sowie Geflugel zwischen 12-18 Monaten haltbar.! Diese
Richtwerte gelten jedoch nur dann, wenn das Lebensmittel

am Tag des Einfrierens einwandfrei beschaffen war. Am
besten ware es uberhaupt, diese Lebensmittel bereits eine
gewisse Zeit vor dem Erreichen des Mindesthaltbarkeits-

bzw. Verbrauchsdatums einzufrieren. Der Grund dafur ist,

dass Verderbnisprozesse, die bereits vor dem Einfrieren des
Produktes begonnen haben, nach dem Auftauen rasend schnell
ablaufen. Daher gilt nach dem Auftauen: Zeitnah durcherhitzen
und rasch verzehren.

! Lebensmittelhygiene im Haushalt. Der Dreck mufl weg!

Stadt Wien — Lebensmittel in Wien (Magistrat der Stadt Wien MA 38). Wien, 2009. Seite 11
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OAuch das /fécﬁl‘c’ug@ §Betiillen cines
Kihlschranks will Uge(ie/%é sein.

Butter, Getranke, Eier, Dressings lagern Sie am besten in den
TURFACHERN.

Kase, zubereitete Lebensmittel und geraucherte Produkte mogen
es warmer und gehoren ins OBERSTE FACH.

Milch, Joghurt und ahnliche Produkte konnen in der
ZWISCHENETAGE liegen.

Leicht verderbliche Lebensmittel wie Fleisch, Wurst, Fisch
gehoren an die kaltesten Platze im Kuhlschrank, also ganz nach
UNTEN.

Obst und Gemuse gehoren in das ENTSPRECHENDE FACH
GANZ UNTEN im Kuhlschrank. Durch eine Glasplatte abgetrennt
1st es hier meist 2-3°C warmer als im Fach daruber.

! Lebensmittelhygiene im Haushalt. Der Dreck mufl weg!
Stadt Wien — Lebensmittel in Wien (Magistrat der Stadt Wien MA 38). Wien, 2009. Seite 13



2 Stk. Huhnerkeulen 1 Prise Muskat
oder1 Stk. Huhnerkarkasse 1 Prise Pfeffer
2 EL Ol 1 Prise Salz
diverses Gemuse vom Vortag 1/2 Bund Petersilie
1 Stk. Zwiebel 1 Stk. Lorbeerblatt
15 1 Wasser 1 Stk. Ei
1 TL Salz 5 Pfefferkorner

In einem Topf das Ol erhitzen und die Huhnerkeulen auf allen
Seiten scharf anbraten. Mit Wasser aufgielen, mit Salz kraftig
wurzen und aufkochen.

In der Zwischenzeit das Suppengemuse putzen und
kleinschneiden. Zwiebel schalen und wurfeln. Alles (auch das
Lorbeerblatt und die Pfefferkorner) zur Suppe geben und fur

ca. 40 Minuten kocheln lassen. Immer wieder den sich bildenden
Schaum abschopfen, damit die Suppe schon klar bleibt.

Danach die Huhnerkeulen aus dem Topf nehmen, von Haut
und Knochen befreien und das Fleisch in mundgerechte Stucke
schneiden oder reif’en.

Eine beliebige Einlage wie zum Beispiel feine Suppennudeln,
Eiund 2 Stuck kleine Karotten einkochen.

Zum Schluss die Suppe nochmals mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken und mit fein gehackter Petersilie
garnieren.

Seite 15
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8 Stk. Kartoffeln vom Vortag
2 Stk. Zwiebel

1 Prise Pfeffer

1 Prise Salz

C
p
|

1EL Ol
3/4 1 Wasser mit etwas
Suppenwurze

Kartoffeln schalen und in Wurfel
schneiden. Die Zwiebeln schalen und fein
hacken.

Die Zwiebeln kurz mit etwas Ol
anschwitzen, Kartoffeln zugeben.

Mit Wasser abloschen + Suppenwurze.

Bel kleiner Flamme kocheln lassen, mit
einem Kartoffelstampfer durchstampfen,
bis die Kartoffelsuppe samig wird. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.




Falsche Pizza
¥ \ \ Lylaten 3 %ﬁ

8 Stuck Toastbrot (darf auch ruhig
schon alter sein)
300 g Speck oder Schinkenwurst
2 Stuck Zwiebel
2—3 Stuck Pfefferoni oder Paprika,
je nach belieben auch andere
Zutaten moglich
1 Pkg. Pizza Kase oder Emmentaler
2 EL Ol
1/2 Bund Petersilie
2
1
1

Prisen Grillgewurz
Prise Salz
Prise Pfeffer

Ol mit Zwiebel und Speck/Schinkenwurst
in einer Pfanne glasig anbraten, etwas mit
Grillgewurz, Pfeffer und Salz wurzen.

Paprika, Pfefferoni, Petersilie oder Gemuse
nach Wahl hinzugeben und gut verruhren.

Anschlielfend auf das Toastbrot verteilen
und mit Kase uberbacken bei ca. 180 Grad
fur 8—10 min.

Sveite 17



400 g Fleisch nach Wahl
2 Stuck Zwiebel
Gemuse nach Wahl
2 EL Ol
2 Prisen Salz
2 Prisen Peffer

Das Fleisch in ca. 3cm dicke Scheiben
schneiden, salzen und pfeffern. Die
Zwiebel vierteln und die Schalen
auseinanderlosen. Gemuse in ca. 3 X 3 cm
grolde Stucke schneiden.

Die vorgeschnittenen Zutaten abwech-
selnd auf den Spiel} stecken. Die Reihen-
folge wiederholen, bis der Spiel} voll ist.

In einer beschichteten Pfanne das Ol
erhitzen und die Spielie von allen Seiten
ca. 8 Minuten anbraten.

In unserem Fall haben wir als Zuspeise
Pommes und noch ubrig gebliebenes
Gemuse vom Vortag als 2. Beilage
verwendet.

Seite 21
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fir die Knodel: fiir die Sauce:

250 ml Milch 500 g Pilze nach Wahl
05 TL Salz 1 Stk.  Zwiebel
300 g Semmelwurfel 1/2 Becher Sauerrahm

2 El 0l 1/2 Bund Petersilie

1 Stk.  Zwiebel 2 EL Ol

2 Stk. Eier 1 Prise Pfeffer

2 EL Mehl 1 Prise Salz

Fur die Schwammerlsauce mit Knodel zuerst die Knodelmasse
zubereiten. Dazu die Semmelwurfel in der Milch aufweichen.

Die Zwiebel schalen und fein hacken. In einer Pfanne mit Ol darin
anrosten und zu den Semmelwurfeln geben.

Noch die Eier und das Mehl zufuigen und die Masse kraftig mit
Salz abschmecken. Eine Frischhaltefolie ausbreiten, die Masse
darauf geben und zu einer Rolle formen. In einem Topf mit
kochendem Wasser die Rolle etwa 30 Minuten darin ziehen
lassen.

In der Zwischenzeit die Pilze putzen und in Scheiben schneiden.
Zwiebel schalen und fein hacken. In einem Topf mit Ol die
Zwiebel anrosten, Pilze zugeben und kurz mitrosten. Petersilie
waschen und fein hacken. Ist das Wasser der Pilze fast verdampft,
den Sauerrahm einruhren und die Sauce mit Salz, Pfeffer und

Petersilie wurzen.
Seite 23
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6 Stk. Semmelknodel,

Reste vom Vortag
250 g Speck / Schweinsbraten,

Reste vom Vortag

4 Stk.  Eler

2 Stk Zwiebel

Etwas frische Petersilie

3 EL Butter

2 TL Kummel

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Die Zwiebel in halbe Ringe schneiden
und in heiller Butter anbraten. Die
Semmelknodel halbieren, in Scheiben
schneiden und zu den Zwiebeln geben.
Das Fleisch wurfeln und dazu geben.
Braten, bis die Knodel ein wenig gebraunt
und knusprig sind.

Die Eier verquirlen und mit dem Grostl
vermischen und mit Kimmel, Salz und
Pfeffer wurzen. Sobald die Eier gestockt
sind, mit Petersilie bestreuen und in der
Pfanne servieren.

Seite 25
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500 g Kartoffeln
100 g Mehl, glatt
50 g Weizengriefd
1 Prise Salz
50 g Butter
1 Stk.  Dotter
100 g Mohn
80 g Staubzucker

Fur die Mohnnudeln zuerst die gekochten Kartoffeln schalen,
durch eine Kartoffelpresse drucken und mit dem Mehl, Griel3,
1 Prise Salz, Butter und Dotter zu einem Telg kneten.

Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache zu daumendicken Rollen
formen, in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden und zu Nudeln
formen.

Nudeln in leicht gesalzenes, kochendes Wasser legen, vorsichtig
umruhren und schwach wallend kocheln, bis sie an der Oberflache
schwimmen (ca. 5 Minuten) Nudeln aus dem Wasser heben, gut
abtropfen lassen.

In einer Pfanne die Butter zerlassen und die abgetropften
Kartoffelnudeln darin kurz anrosten.

Mohn und Staubzucker vermischen und die abgetropften und in
Butter geschwenkten Kartoffelnudeln im Mohn-Zucker-Gemisch
walzen.

Seite 27



B DIEOOTAFEL

Titelbild: © wildpixel/iStock / Getty Images Plus via Getty Images; Fotos: © OOTafel;
lllustrationen: © Matias - stock.adobe.com, © Kisika - stock.adobe.com, © dariaustiugova - stock.adobe.com,
© nataliahubbert - stock.adobe.com.

Die Daten wurden aus einem Projekt der Wiener Tafel gemeinsam mit der MA 38 — Lebensmitteluntersuchung Wien
entnommen.



