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Entwurf vom

19, Mai 1969

BEidgendssische Erndhrungskommission

Merkblatt iiber die Haltbarkeit von Lebensmitteln

- Die Moglichkeit der Vorratshaltung von fertig
geriisteten, gefrorenen, vor- oder fertiggekochten
Nahringsmitteln erleichtern der Hausfrau die Arbeit
und eriibrigen das tédgliche Einkaufen. Indessen ist
bei der Vorratshaltung die Dauer der Aufbewahrungs-
moglichkeit zu beriicksichtigen, die sich aus der
unterschiedlichen Haltbarkeit der Lebensmittel er-
gibt.

Alle Lebensmittel sind frisch am wertvollsten.
Selbst im gut organisierten Haushalt konnen Waren
linger als vorgesehen liegen bleiben, wobei sich
die Hausfrau fragen muss: "Ist dieses Lebensmittel

noch gut, darf es noch genossen werden ?"
Im Zweifelsfall nie !

Da Auze und Nase nicht immer die richtige
Antwort zu geben vermdgen, folgt eine Liste von
Nahrungsmitteln mit Angaben iiber deren Haltbar-
keit, Aufbewahrung und Beurteilung der Veridnde-
TUNgEn.,



S

Brot und Backwaren

werden je nach Art schneller oder- langsamer trocken und
damit unter Umstinden weniger schmackhaft, aber nicht
gefshrlich. Im Gegenteil: Hirteres Brot, das gut gekaut
werden muss, ist fir die Zdhne und filr die Verdauung
von Vorteil, Auftretende Schimmelherde. konnen wegge—
schnitten werden. Gefghrlich ist einzig fadenziehendes
Brot; er muss weggeworfcn werden, Patisserie..und Torten
(besonders mit Buttercreme) sollen nicht langer als 1-2
Tage, wenn moglich gekiihlt, aufbewart werden, Speziali-
titen wic BEngediner Nusstorte, Weihnachtsstollen, Panet-
tone, englischer Cake usw, halten lénger und bleiben
schmackhaft.

Mileh und Dauermilchwaren

Rohmilch unterliegt auch bei Kihlschranktemperatur ra-
scher Verderbnis und sollte gleichentags oder tags da-
rauf gekocht werden, Demgegeniiber bleibt pasteurisierte
Mileh in unangebrocliener Packung kithl aufbewahrt wihrend
2-3 Tagen iiber das aufgestempelte Verkaufsdatum hinaus
einwandfrei, Uperisierte Milch und Rahm sind frei von
Jeglichen Keimen und folglich mindestens 1 Monat haltbar,
Angebrochene Packungen miissen je nach Aufbewahrungsort

in 2-4 Tagen aufgebraucht werden. Flockige pasteurisierte
und uperisierte Milch ist schlecht und gefighrlich,

Milchpulver ist in unangebrochener Packung und bei
kilhler, trockener Legerung 1 Jahr haltbar, Ueberalterte
Ware ist geschmacklich beeintridchtigt; sie ist unge-
fghrlich, sollte aber nicht mehr verwendet werden,

Gezuckerte und ungezuckerte Kondensmilch ist bei kiinler
und trockener Lagertng mindestens 1 Jahr haltbar, Einmal
gedffnet, ist ungezuckerte Kondensmilch wie pasteurisicr-
te Milch zu behandeln und spdtestens innert 3 Tagen zu



-5 -

konsumieren; es empfiehlt sich, den Doseninhalt in ein
Glas~ oder Porzellangefdss wnzugiessen., Gezuckerte Kon—
densmilech ist, besonders in der Tube, auch in angebroche-
nem Zustande wihrend mehr als einer Woche haltbar; sie

soll nicht im Kihlschrank aufbewahrt werden. Zu lang gela-
gerte gezuckerte Kondensmilch kann ein briunliches Ausschen
annehmen, ungezuckerte einen Altgeschmack. Sie sind unge-—
fahrlich und konnen fiir Patisscrie oder Caramels verwendet
werden,

Mit Schimmelpilz befallener Joghurt ist wegzuwerfen.

Kase

Hartkdse wird bei kithler, luftiger Avibewahrung (Schnitt—
fldachen mit Aluminiumfolie ev. Kdsepapier moglichst luft-
dicht abdecken) weder schlecht noch gefihrlich. Schimmelbe-
fallene Stellen abschneiden., Weichkise und Quark verderben

Jje nach Art rascher, werden abor solange sie appetitlich aus-—
sehen nicht gefdhriich,

Butter

muss kithl und vor Licht geschiitzt am besten in der Aluminium-
folie aufbewahrt warden und hilt dann 1-3 Wochen, Am Licht
und an der ILuft wird sie dunkler gelb und muss, bevor sie '
ranzig wird, zum Kochen oder Backen verwendet werden. Binge-
sottene Butter hdlt monatelang.,

Margarine

ist im allgemeinen bei Aufbewashrung im Kithlschrank und bei
Schutz vor Lichteinwirkung ungefdhr zwel Monate haltbar.
Zu langes Lagern igt durch Geschmacksveridnderung leicht
feststellbar; iiberlagerte Margarine kann ohne Gefahr zum
Kochen oder Backen verwendet werden.



.
Eier

sind moglichst frisch zu konsumieren, Kiihl aufbe-

wahrt kOnnen sie wochenlang zum Kochen und Backen

verwendet werden. Gefdhrlich sind sie erst, wenn

sie faulen und schlecht riechen.

Fleisch und Wurstwaren

Frisches Fleisch und Fleischwaren, ausgenommen Dauver-
wiirste wnd getrocknetes Fleisch (Salami, Biindnerfleisch
usw.) sind auch im Kihlschrank nur wshrend kurzer Zeit
haltbar und sollen deshalb nicht auf Vorrat gehalten
werden.,

Die Zerkleinerung verringert die Haltbarkeit der Wa-
ren. 90 konnen grossere Stiucce von Frischfleisch im
Haushalt ein bis gwei Tage aufbewahrt werden, Fleisch
in Tranchen nur kurze Zeit (hochstens 1 Tag), wihrend
Hackileisch und geschnetzeltes Fleisch ohne Verzug zu
verwenden sind., Brih- und Aufschnittwiirste am Stiick
halten sich im Kuhlschrank einige Tage, wdhrend offener
Auf'schnitt innert kurzer Zeit (hochstens 1 Tag) ver-
braucht wcrden sollte.

Die Verpackung schiitzt grundsitzlich nur gegen Ver-
unreinigung, Austrocknung und teilweise gegen Farb-
veranderungen, nicht aber geger Verderbnis. Verkaufs-
fertige Kleinpackungen von Fleisch und Fleischwaren
sind keine Konserven odcr Lagerpackungen! Daten und
Haltbarkeitsvermerke euf den Peckungen sind zu beach-
ten. Vakuunverpackte Dauerwurstwaren und getrocknetes
Fleisch konnen unter Lichtschutz auch ungekiihlt mehrere Tag
Tage oder sogar Wochen aufbewalrt werden. Vakuumverpack=
ter Aufschnitt ist hingegen im Kilhlschrank zu halten und
innert wenigen Tagen zu verwenden, Vorverpacktes Frisch-
fleisch ist zum sofortigen Verbrauch bestimmt,
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Gefligel

Frisches Gefliigel ist grundsdtzlich wie frisches
Fleisch aufzubewaren., Gefrorenes Gefliigel soll im
Kiihlschrank nech Entfernen der Umhiillung aufgetaut
und dann unverziglich zubereitet werden,

Figsch

Fisch ist leichter verderblich als Fleisch und muss
deshalb sofort verwendet werden. Auch geriucherte
Fischwaren sollen in der Regel nicht linger als

wenige Tage im Kihlschrank aufbewahrt werden, Salz—
fische sind nach dem Wasscrn unverziiglich zu verwenden.

Konserven

Gemiisekonserven, Fleischkonserven und fixfertige Ge-
richte, wie Ravioli, weisse Bohnen, Linsen usw, kOnnen
1-2 Jahre gelagert werden, Diese Konscrven eignen sich
deshalb besonders gut fiir die Vorratshaltung,

Bei Friichtekonscerven und Konfitiire sollte die Lagecrung
nicht iiber drei Jahre ausgedehnt werden, weil bei die—
sen Produkten mit lingerer Lagerung cin gewisser Abbau
von Aroma und Farbe verbunden ist, Einige Artikel, z.B.
Schwarzwurzcln, Sauerkraut und Friichtekonserven, die
mit Stein konserviert werden, sollten im Haushalt nicht
lianger als ein Jahr gelagert werden.

Der Inhalt einer geoffneten Dose muss in eine Schiissel
oder in ein Glass umgeleert und kithl aufbewahrt werden,
jedoch nicht langer als 23 Tage, Nur Konfitire hilt
langer,

Halbkonserven miissen kiithl aufbewahrt werden und sind
nur beschrankt haltbar, Dabei handelt es sich in erster
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Linie um mariniertc Fische, wie Rollmops, Bismarck-
und Bratheringe., Geoffnete Fischmarinaden sind so-
fort zu verwenden,

Bombierte Dosen, d.h, solche, deren Deckel und Boden
deutlich nach aussen gew6lbt sind, sollen nicht gedffnet
werden, sondern sind entweder der Verkaufsfirma zu-
riickzugeben oder wegzuwerfen,

In Essig eingemachte Geniise (Cornichons, Oliven, Kapern,
Mixpickels usw,) — sollen -~ wenn das Glas angebrochen
ist - nicht aus der Flissigkeit herausragen und sind
verwendbar, solange sic nicht schmierig sind.

Obst und Gemiise

Lahmes Gemiise ist oft z&dh und holzig und hat die Vitami-
ne (besonders c) weitgehend verloren, Niemand kommt

auf die ldee, faules oder schimmelndes Gemiise oder Obst
zu essen, Gerustctes Gemise soll kilhl und in Plastik-
sacken aufbewahrt werden, aber nicht lédnger als

24 Stunden., Bohnen, zu lange aufbewahrt, konnen sauer
und sogar giftig werden. Angesduerte Produkte, wie
Sauerkraut und saure Rilben bleiben einige Tage gut.

Pilge

Frische Pilze miissen sofort verwendet werden, Nur Zucht-
Champignons und Eierschwidmme vertragen eine Lagerung
von wenigen lagen, Pilze in Dosen sind wie Konserven

1-2 Jzhre haltbar. Luftgetrocknete Pilze, wie Morcheln,
Lorcheln und Steinyilze unterliegen auch bei einwand-
freier Lagerung dem Verderben durch Insekten, Ihre
Haltbarkeit erstreckt sich daher nur auf einige Mo-
nate,
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Tiefgekiihlte Nahrungsmittel

Durch fachmdnniscae Tiefkilhlung lassen sich frische
und zubereitete Nihrungsmittel weitgehend in ihrem
natirlichen und urspringlichen Zustand bewahren.
Tiefkiihlprodukte sind hochwertpe Nahrungsmittel,
die dem Konsumentsn durch das ganze Jahr, unab—
hingig von Saisonschwankungen eine reichhaltige,
gesunde und vitaminreiche Kost erwoglichen.

Un die Qualitdt der licfkihlprodukte nicht zu ge—
fahrden, ist darauf zu achten, dass die Tiefkiihl-
kette nicht unterorochen wird, Im Laden gekauf'te
Tiefkithlprodukte sollten, wenn sic zu Hause weiter
gelagert werden, fir den Heimtransport in mchrcere
Lagen Paipier eingepackt werden. Eine ldngerc Lage—
rung zu Hause ist nur bel Temperaturen von mindcstens
-18 C moglich; man baachte dic Angaben auf den
Packungen.An~ oder aufgetaute Ticfkithlprodukte sind -
wie die gleichen frischprodukte moglichst bald zu
verwenden, weil sonst ein Verlust an Ndhrwert ein-—
tritt. r

Suppen~ und Bouillonprodukte

Di¢ mannigfaltigen Erzcugnisse der Suppenindustrie
wic insbesondere Bcutelsuppen, Bouillonprodukte und
Saucen werden am besten in der Originalpackung ver-
schlossen, kiihl und trocken aufbewahrt, Die Haltbar-
keit von Beutelsuppen, Sauccn, Bouillonprodukten,
Streuwiirze betrigt ungefshr ein Jahr. Fliissige Bouil-
lons und flissige Wirzc sind zwel und mehr Jahre halt-
bar,



Fertiggerichte

wie Kartoffelstock, Croquecttes und andere Kartoffel-
gerichte, Knopfli, Riso*to-Gerichte, Meis, Crépes
usw. werden cbenfalls gn besten in der Original-
packung verschlossen, kilhl und trocken aufbewahrt.
Die Haltbarkeit bctrdgt ungefdghr 1 Jahr,

"Loslicher Kaffee (Kaffee-Trockenextrakt)

ist in der verschlosscnen COriginelpackung, mindestens
1 Jahr haltbar, Loslicher Keffec soll trocken, jeden-
falls nicht zu warm aufbewahrt werden. Im Gebrauch

ist das Glas stets gut zu verschlicssen, Bel Fouchtig-
keitszutritt wird das Pylver knollig bis hert, was

die Loslichkeit bzw, LOsungsgeschwindigkeit stark
vernindert. Eine lcichte Abschwdchung des Geschinacks
ist dabei normal.

19, Mei 1969
Ko/hk
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