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Liebe
Saarlianderinnen
und Saarlander,

Tag fiir Tag landen viele kostbare Lebensmittel
in der Tonne. Einer Studie des Thinen-In-
stituts zufolge wirft jeder Einzelne von uns
jahrlich tber 75 Kilogramm Lebensmittel weg.
Doch viele Lebensmittelabfille kénnen mit
wenigen, ganz einfachen Mitteln vermieden
werden. Das fangt beim bedarfsgerechten
Einkauf und der korrekten Lagerung von Nah-
rungsmitteln an und reicht bis zur sinnvollen
Weiterverwendung von Resten.

Machen auch Sie mit! Setzen Sie sich ge-
meinsam mit uns fir die Vermeidung von
Lebensmittelabfallen hier im Saarland ein.
Denn bereits mit geringem Aufwand lasst sich
Grof3es bewirken.

Reinhold Jost
Minister fur Umwelt und
Verbraucherschutz

Welche Milchsorten gibt es und
wie unterscheiden sie sich

beziglich ihrer Haltbarkeit?

Rohmilch/Vorzugsmilch: Rohmilch ist un-
behandelte, nicht erhitzte Milch, die direkt

ab Hof an die Endverbraucher:innen verkauft
wird. Als Vorzugsmilch wird Rohmilch be-
zeichnet, deren Gewinnung und Vermarktung
besonderen hygienischen Auflagen unterliegt,
so dass sie ab Hof oder im Handel verkauft
werden darf. Rohmilch und Vorzugsmilch
mussen vor dem Verzehr abgekocht und zligig
verbraucht werden.

Traditionell hergestellte Frischmilch wird
pasteurisiert und ist daher unged6ffnet im
Kihlschrank circa sieben Tage haltbar. Durch
den Zusatz »traditionell hergestellt« kann
man die Milch von der »langer frischen« ESL-
Milch unterscheiden.

ESL-Milch: ESL bedeutet »extended shelf

life«, also langere Haltbarkeit im Kiihlregal.
Sie ist mit dem Zusatz »langer frisch« oder
»langer haltbar« im Handel zu kaufen. ESL-
Milch wird durch Hocherhitzung oder Mik-
rofiltration hergestellt und ist ungedffnet im
Kihlschrank etwa 20 Tage haltbar.

H-Milch bedeutet »haltbare Milch«. Sie wird
ultrahocherhitzt und ist dadurch keimfrei. Die
H-Milch eignet sich sehr gut fiir die Vorrats-
haltung und kann ungeo6ffnet ohne Kiihlung
mehrere Monate gelagert werden.

Eines haben alle Milchsorten gemeinsam:
Einmal geoffnet, missen sie im Kithlschrank
aufbewahrt und innerhalb von zwei bis drei
Tagen verbraucht werden.



Da Milch und Milchprodukte besonders licht-
und warmeempfindlich sind, sollten Sie diese
(bis auf H-Milch und H-Milchprodukte) immer
im Kihlschrank aufbewahren.

Bei einigen Lebensmitteln miissen bestimm-
te Lagerbedingungen eingehalten werden,

um die Haltbarkeit zu gewahrleisten. So sind
beispielsweise nahezu alle Milchprodukte bei
einer bestimmten Temperatur aufzubewahren,
damit sie nicht verderben. Bitte beachten Sie in
diesem Zusammenhang den entsprechenden
Hinweis auf der Verpackung, der in Verbindung
mit dem MHD angegeben wird. Zum Beispiel:
»bei + 2 °C bis + 8 °C mindestens haltbar bis
...« oder »bei max. + 8 °C mindestens haltbar
bis ...«.

Milch und Milchprodukte beim Einkaufen am
besten in einer Kiithltasche/-box nach Hause
transportieren, damit die Kiihlkette nicht unter-
brochen wird.

Die optimale Lagertemperatur betrdagt bei Trink-
milch und Milchprodukten wie Joghurt oder
Sahne 5-7 °C. Diese Temperaturen herrschen
im mittleren Fach des Kiihlschranks.

Kase kann im obersten Fach (8 °C) aufbewahrt
werden, Butter in der Kiuthlschranktir (120 °C),
Wo es etwas warmer ist.

Fur ge6ffnete H-Milch/H-Milchprodukte gilt:
Ebenso wie andere Milch(produkte) im Kihl-
schrank lagern und innerhalb weniger Tage
aufbrauchen.

Quark und Joghurt, deren Verpackungen
geoffnet wurden, sollten Sie luftdicht abde-
cken und moglichst rasch verbrauchen. Ist die
Verpackung geoffnet, gelangen Sauerstoff und
Bakterien an das Lebensmittel, was die Halt-
barkeit verkiirzt und zum Verderb flihrt. Durch
luftdichtes Abdecken lasst sich der Verderb
verzdgern und es wird vermieden, dass Quark
und Joghurt fremde Gerliiche annehmen.

Kase sollte man nach Sorten getrennt verpa-
cken, damit sich die unterschiedlichen Aro-
men nicht vermischen oder beispielsweise
Schimmelkulturen von Weichkdse auf andere
Kasesorten Gbergehen. Am besten ist Kdse in
speziellem Kdseeinschlagpapier, Klarsichtfolie
mit kleinen Lochern oder Kaseboxen aufzu-
bewahren. Die Luftzufuhr braucht der Kase,
da er auch im heimischen Kihlschrank noch
nachreift und Feuchtigkeit abgibt. Ganze Kase-
stlicke halten sich meist mehrere Wochen, im
Gegensatz zu Kadsescheiben oder Frischkase,
die Sie nach Anbruch innerhalb einer Woche
verbrauchen sollten.




Was besagen Mindesthaltbarkeits-
datum und Verbrauchsdatum?

Das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD):
»mindestens haltbar bis ...«

Das MHD gibt an, bis zu welchem Zeitpunkt
das verpackte und ungeodffnete Lebensmittel
bei richtiger Lagerung mindestens haltbar ist.
Das MHD wird vom Hersteller so gewahlt, dass
das Lebensmittel mindestens bis zu diesem
Datum seine charakteristischen Eigenschaften
wie Geschmack, Geruch, Farbe, Nahrwert und
Konsistenz behalt. Der Hersteller garantiert bis
zum MHD die optimale Qualitat des ungeo6ffne-
ten Produkts bei ordnungsgemafier Aufbewah-
rung.

Das MHD, das seit 1981 in Deutschland fur ver-
packte Lebensmittel vorgeschrieben ist, muss
deutlich und gut lesbar auf dem Verpackungse-
tikett kenntlich gemacht werden.

Das MHD ist kein »Wegwerfdatum«: Auch nach
Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums sind
sehr viele ungeoffnete Lebensmittel noch ge-
nief3bar. Je nachdem um welches Lebensmittel
es sich handelt und wie lange das MHD Uber-
schritten ist, kann ein Lebensmittel noch Tage,
Wochen oder Monate genief3bar sein.

Das Verbrauchsdatum: »verbrauchen bis ...«
Bei besonders leicht verderblichen Lebens-
mitteln wie beispielsweise Vorzugsmilch oder
Hackfleisch wird statt des Mindesthaltbarkeits-
datums ein Verbrauchsdatum angegeben. Im
Gegensatz zum MHD handelt es sich hierbei
tatsachlich um ein »Verfallsdatum«: Verzehren
Sie das Lebensmittel nach Ablauf des Ver-
brauchsdatums nicht mehr! Es kdnnte gesund-
heitsschadlich sein.

Welche Lebensmittel tragen weder ein MHD
noch ein Verbrauchsdatum?

Kase, der unverpackt an der Kasebedientheke
verkauft wird - mit Ausnahme von Frischkase
und Kasezubereitungen aus Frischkdse - muss
nicht mit einem Mindesthaltbarkeitsdatum oder
einem Verbrauchsdatum gekennzeichnet wer-
den. Dies gilt auch fiir unverpackte Lebensmit-
tel, wie unverarbeitetes Obst und Gemiise oder
auch Brot und Brétchen.

Gilt das Mindesthaltbarkeitsdatum auch bei
geoffneten Verpackungen?
Das Mindesthaltbarkeitsdatum gilt im Allgemei-
nen nur fir ungeodffnete Verpackungen. Bei einer
einmal geoffneten Milchpackung kann die Halt-
barkeit der Milch verringert sein, weil sie hier-
durch Einflissen aus der Umgebung ausgesetzt
ist oder weil sie gednderten Temperaturbedin-
gungen unterliegt (wenn die Milch beispielweise
wdhrend einer Mahlzeit nicht im Kihlschrank
: steht). Auf einigen

Produkten ist
angegeben,
wie lange
sie nach
dem
Offnen

halt-

bar
sind.

Einkaufs-Tipp
Wenn Sie bereits wissen, dass
Sie das Produkt noch am selben

Tag komplett verbrauchen, kon-
nen Sie auch getrost zu einem
Produkt mit einem kiirzeren
MHD greifen, diese werden im
Handel haufig zu reduzierten
Preisen angeboten.


licher
Notiz
Hier sieht man kein Milchprodukt, das finde ich schade


Was mache ich, wenn das
Mindesthaltbarkeitsdatum
tberschritten ist?

Gucken, riechen und probieren!

Ist das Mindesthaltbarkeitsdatum abgelau-
fen, sind die Lebensmittel nicht zwangslaufig
verdorben. Ob Milch und Milchprodukte noch
geniefibar sind, konnen Sie leicht Gberprifen,
indem Sie sie kritisch begutachten, daran rie-
chen und eine kleine Kostprobe nehmen.

Verdorbene Milch riecht sauer, schmeckt
sauerlich bis bitter und dickt ein.

H-Milch dagegen verdirbt ohne Sduerung, da
die enthaltenen Milchsdurebakterien bereits
durch die Warmebehandlung der Milch abge-
totet wurden. Ein beginnender Verderb ist so-
mit nicht direkt erkennbar. Schmeckt die Milch
bitter, oder hat sich Schimmel gebildet, ist das
ein sicheres Zeichen fur den Verderb und die
Milch sollte in jedem Fall entsorgt werden.

Bei Joghurt, Dickmilch oder Frischkdse kann
sich nach langerer Aufbewahrung Flissigkeit
absetzen. Es handelt sich dabei um Molke, die
viele Inhaltsstoffe wie Vitamine und Proteine
enthalt. Deswegen: nicht abgiefien, sondern
unterrithren.

Wenn saure Milchprodukte wie Joghurt und
Quark verderben, handelt es sich um Schim-
mel- und Hefebefall, der gut sichtbar ist. Das
heifdt: Solange Sie bei Joghurt und Quark kei-
nen Schimmel oder Hefen auf der Oberflache
erkennen, ist kein Verderb zu erwarten. Diese
Lebensmittel konnen Sie deshalb haufig noch
weit nach Ablauf des MHD verzehren. Sind
deutliche Veranderungen in Farbe, Konsistenz,
Geruch oder Geschmack feststellbar, sollte ein
Lebensmittel nicht mehr verzehrt werden.

Tipp: Immer den Uberblick
behalten. Raumen Sie
Produkte mit ktrzerem
MHD nach vorne, damit Sie
diese zuerst verbrauchen.




Was mache ich mit Resten?
Ideen zur Weiterverarbeitung!

Mit Kase tberbackene Brezel: Backofen mit
180 °C aufheizen, eine Brezel auf das Back-
blech legen, eine Scheibe
Kase oder Streukdse dar-
Uber legen und im Ofen
15 Minuten backen.

Milch-(Joghurt-)

Smoothie: Obst

waschen und klein

schneiden, mit

Milch und Joghurt
in eine Schussel
geben und mit ei-
nem Stabmixer oder
Plrierstab mixen. Etwas

Wasser zur Mischung geben

und nochmal durchmischen.

(Krauter-)Dip mit Gemiisesticks: Fir den Dip
eignen sich beispielsweise Quark, Naturjo-
ghurt, saure Sahne oder Frischkdse. Diese mit
Salz und Pfeffer wiirzen und nach Belieben mit
frischen Krautern verfeinern. Dazu Petersilie
oder Schnittlauch waschen, klein schneiden
und gut mit dem Dip vermengen. Zum Dippen
eignen sich beispielsweise Brot und Gemise-
sticks. Daflir saisonales Gemiise waschen, put-
zen, eventuell schalen und in Stifte schneiden.
Auch zu Pellkartoffeln passt ein Krauterdip gut.

Verfeinerung von Sofien, Gemiisesuppen und
Auflaufen: Grundsatzlich eignen sich Reste
von Milch, (saurer) Sahne, Frischkase oder
Joghurt zur Verfeinerung von Sofien, Gemlise-
suppen und Auflaufen.

(Streu-)Kise-Reste: Vor dem Backen Kase-
reste Uber den Auflauf verteilen und ab in den
Backofen.

Pudding oder Milchreis: Sind grofiere Men-
gen Milch lbrig, so kdnnen diese zu Pudding,
Milchreis, Griesbrei, Porridge oder selbst ge-
machter heifier Schokolade weiterverarbeitet
werden.

Weiterfithrende
Informationen:

Themenportal Erndhrung:
ernaehrung.saarland.de

Initiative »Zu gut fir die Tonne«:
www.zugutfuerdietonne.de

Landesverband der SaarLandFrauen:

www.saarlandfrauen.de

Milchwirtschaftliche Arbeitsgemein-

schaft Rheinland-Pfalz-Saar e. V.:
www.milag.net

Gemeinschaft der Milchwirt-
schaftlichen Landesvereinic =]

ungen e. V.:
www.milchwirtschaft.com

Quellenangaben:

Texte: Gemeinschaft der
Milchwirtschaftlichen
Landesvereinigu e.V,
Milchwirtschaftlicn g= rbeits-
gemeinschaft Rheiticand-
Pfalz-Saar e. V.

Rezeptideen:
SaarLandFrauen e. V.

Grafik: LVGL, Saarland
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Die Broschiire wurde in Zusammenarbeit mit
der SaarLandFrauen-Bildungseinrichtung, der
Milchwirtschaftlichen Arbeitsgemeinschaft
Rheinland-Pfalz-Saar e. V. und der Gemein-
schaft der Milchwirtschaftlichen Landeserei-
nigungen e. V. erstellt.

Landé—\rauen m//ag w

LandFrauen Bildungseinrichtung
Gemeinschaft der
Milchwirtschaftiichen
Landesorganisationen e.V.

Ministerium fur Umwelt
und Verbraucherschutz
Keplerstrafe 18

66117 Saarbriicken

www.umwelt.saarland.de
@ /umwelt.saarland.de
/umweltministerium_saarland

Ansprechpartnerin:
Sandra Seiwert
Tel. 6 81 / 5e1-4136
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