
25 FRISCHE­TIPPS FÜR IHRE LEBENSMITTEL 
Die Kontrolleure waren geschockt! Eigentlich wollten sie nur testen, wie gut Räucherlachs am Ende der offiziellen Haltbarkeit 
schmeckt. Am Ende mussten sie alarmierende 50 Prozent aller Proben beanstanden: Der Lachs roch nicht nur muffig und tranig, 
sondern war auch voller gefährlicher Keime. Immer wieder kritisieren staatliche Untersuchungsämter die Haltbarkeitsdaten von 
Lebensmitteln. Kann man den Angaben der Hersteller noch trauen? Und muss man jeden „abgelaufenen" Joghurt sofort wegwerfen? 

Vorsicht, Kleingedrucktes! 
Experten raten: Achten Sie bei Lebensmitteln unbedingt auf das Kleingedruckte! Ist auf der Packung ein „Verbrauchsdatum" 
angegeben? Dann darf die Ware nach Ablauf nicht mehr verkauft werden - und sollte auch nicht mehr gegessen werden. Steht auf 
der Packung das Wort „Mindeshaltbarkeitsdatum"? Dann garantiert der Hersteller lediglich, dass sich die Ware bei sachgemäßer 
Lagerung bis zu diesem Datum in einwandfreiem Zustand befindet - laut Gesetz darf der Supermarkt die Waren auch nach Ablauf 
zum vollen Preis verkaufen! Aber welche Lebensmittel halten sich länger als angegeben? Bei welchen raten Experten zur Vorsicht? 
Und wie soll man die Lebensmittel am besten lagern? Antworten finden Sie in unserer großen Liste. 

BIER: 
aus dem Ausland schal 
Vorsicht! Kontrolleure fanden in ausländischem Bier erhöhte Keimzahlen - und das vor Ablauf der Haltbarkeit! Verdorbenes Bier 
(schmeckt sauer) unbedingt entsorgen! Tipp: Bier aus Deutschland (Reinheitsgebot!) ist auch drei Wochen nach Ende des 
Haltbarkeitsdatums noch einwandfrei. 

BIERSCHINKEN 
verdirbt schnell 
Bierschinken gehört zu den empfindlichen Lebensmitteln, ist häufig am Haltbarkeitsdatum schon verdorben. Tipp: bis eine Woche 
vor Ablauf der Haltbarkeit essen. Geöffnet im unteren Kühlschrankfach lagern und innerhalb von zwei Tagen verzehren. 

EMMENTALER: 
Schimmel droht 
Geriebener Emmentaler schimmelt häufig schon vor Ablauf der Haltbarkeit! Tipp: 
nur kaufen, wenn der Käse noch mindestens zehn Tage haltbar ist. Käse kühl lagern (mittleres Kühlschrankfach), nach dem Öffnen 
der Packung sofort verwerten. 

H­MILCH 
verdirbt schnell 
Vorsicht: Geöffnete H-Milch verdirbt so schnell wie Frischmilch. Tipp: nach dem Öffnen im Kühlschrank lagern (Tür oder mittleres 
Fach) und innerhalb von drei Tagen verbrauchen. Ungeöffnet ist H-Milch aber zwei Wochen nach Ablauf der Mindesthaltbarkeit noch 
in Ordnung. 
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SCHNITTBROT: 
schimmelt schnell in der Packung 
Die Plastikverpackung verspricht lange Haltbarkeit. Im Test entdecken Experten jedoch häufig Brote, die vor Ablauf der 
Mindesthaltbarkeit verschimmeln. Tipp: nur kaufen, wenn Sie das Brot spätestens drei Tage vor Ablauf der Haltbarkeit verzehrt 
haben können. 

SENF: 
verliert an Schärfe 
Originalverpackt ist Senf noch mindestens acht Wochen nach Ablauf der Mindeshaltbarkeit okay. Seine Schärfe verliert der Senf erst 
beim Kontakt mit Sauerstoff. Tipp: Glas oder Tube nach Gebrauch sofort verschließen und schnell zurück in den Kühlschrank legen. 

TEEWURST: 
muss traditionell geräuchert sein 
Gehört als streichfähige Räucherwurst zu den empfindlichen Lebensmitteln, ist laut staatlichen Kontrollen aber unbedenklich, wenn 
die Wurst nach traditionellem Verfahren hergestellt wird. Tipp: hält gekühlt (unteres Kühlschrankfach) in Frischeboxen ohne Weiteres 
einige Tage länger als angegeben. 

THUNFISCH: 
bleibt in der Dose Monate frisch 
Thunfisch in der Dose hat eine Haltbarkeit von mindestens fünf Jahren, verdirbt aber schnell nach dem Öffnen. Problem: Man sieht es 
dem Fisch nicht sofort an, ob er genießbar ist oder nicht. Tipp: Originalverpackt ist Thunfisch noch drei Monate nach Ablauf 
unbedenklich. Nach dem Öffnen kühlen und innerhalb von zwei Tagen verzehren. 


