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Was kannst du tun?

Vorausschauend einkaufen « Mit Resten kochen « Ubriggebliebenes am
nichsten Tag mitnehmen, einmachen, trocknen, einfrieren, verschenken

oder teilen « Mehr Tipps auf der Riickseite!

Haltbarkeitsdauer

Rhabarber nicht

: in Bertihrung mit
«__ Metall oder Alufolie

kommen lassen.
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Gemahlene Gewdirze verlieren
nach Ablauf des > MHD hdéufig
ihr Aroma. Unzerkleinerte, ge- ( 'ﬁ
trocknete Gewdirze sind dagegen
oft mehrere Jahre haltbar.

ca. 4 Wochen haltbar. Aber:
Fiir Speisen mit rohen Eiern

&= nur frische Eier verwenden.

‘ als in Scheiben. \ Weife Schimmelspuren
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adieschen :
Schmand, © Blrnen
777 Das Griin kannst du a/s Joghurt und Co.
Salat, Pesto oder wie 2 * B—
Spinat essen. Radicchio &— Kdise mit Edelschim- )
. e melseparat auf- Apfel ~ Quitten
SRR bewahren, Schimmel 4 Q
= Weichkése greift sonst tiber. ! )
Pasteurisierte @ i m’
Milch Rosenkohl Wirsing Rote Bete Knoblauch ‘
m Kartoffeln
fof Wenn Zwiebeln
Zucchini austreiben, - Wenn Ol durch \l'» Kiirbi
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wie Schnittlauch f fest oder flockig wird, f 3
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In Zusammenarbeit mit GOODBUY

MEHRERE JAHRE

Auhergw ' = Achtung: - 2, Teilen und richtig ernten halt
d H-Milch 5 = Basilikum sehr lange frisch.
- * verdirbt, i L - < Mehr unter utopia.de/basilikum.
griiner Spargel Kri e Knéckebrot Weife Stellen sind normal:
rauter o S ErE ’ ] Gedffnete Marmeladen Sie entstehen durch
\ -~ Zitrusfriichte ~ [V H-Milch 4 Zwieback im Kahischrank lagern. Lufteinlagerungen.
Grtinen Spargel in ein Tomaten Krduter in Wasser stellen oder in .
Glas Wasser stellen, einem feuchten Tuch im Kiihlschrank A . .
die Spitzen sollten lagern. Fast alle Krduter lassen sich  Weifer Belag auf % Schokolade, Marmelade . =3 Honig °
trocken bleiben. auch trocknen. Schokolade ist kein Pralinen Immer sauberes &J o
. o Schimmel, sondern - = Niisse Besteck zum =2 -
~ EinLaib helt [anger als kommt von zu Kekse Portionieren Konserven Kaffee
geschnittenes Brot oder Brétchen, ¥ v warmer Lagerung. & nehmen.
dunkles Brot ldnger als helles. Brot und Brétchen A Nur unbeschald/gre Kakao
Welke oder brdunliche Saft | | Dosen gor Ll ) GaE :
dufere Bldtter ﬁ ’
Blaubeeren A % Stachel- einfach entfernen. =5

Miisli

J —_ Salz | Zucker
= / . ‘\7\ Auf Salz und T
Mehl, Back- Q\IJ Zucker muss kein Y
pulver und Co. : -7

> MHD stehen.

Was bedeuten das > Verbrauchsdatum und das

> Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD)?

Das Verbrauchsdatum gilt fiir leicht verderbliche
Lebensmittel wie Fleisch. Nach Ablauf des Datums solltest
du diese Lebensmittel nicht mehr essen.

Das MHD dagegen ist das Datum, bis zu dem die Eigen-
schaften des Lebensmittels — beispielsweise Geschmack
und Farbe — garantiert sind. Es bedeutet nicht, dass das
Lebensmittel nach Ablauf automatisch verdorben ist.

Wasser ist in Glasflaschen
langer haltbar als in

Plastikflaschen. ID\ Wasser

| il / \ Wein
uJ

Lager-/Starkbier

Feste Kartoffeln mit
wenigen Keimen sind
noch essbar; Keime
grofiziigig entfernen und
Kartoffel schdlen.

_> Essig
Bei Schlieren den Essig durch
einen Kaffeefilter gief3en.


Lino Wirag
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UTOPIA ANTI-FOODWASTE

o EINKAU
ST KEIN WEGWERFDATUM © FOODSHARING IS FOODCARING

MlNDESTHALTBARKEIT 1

— A
SO ERKENNST DU, OB LEBENSMITTEL NOCH GUT SIND o ot ot
- ob ein §4W noch gut ist?

Zu oft vertrauen wir auf das Mindesthaltbarkeitsdatum, aber nicht auf unsere Sinne. Was kannst du aus trockenem BRUT
Und werfen deshalh Nahrungsmittel weg, die noch tadellos sind. Ein Fehler, den du leicht und Brétchen machen? Das Mindesthaltbarkeitsdatum fiir Eier
vermeiden kannst — so geht's! betrégt 28 Tage — oft sind sie aber langer

Trockene Backwaren gehoren nicht haltbar. Teste das Ei mit dem Wasserglas-
Du solltest weder dem Mindesthaltbarkeitsdatum noch unserem Anti-Foodwaste-Poster in den Miill: Back befeuchtetes Brot und test: Leg das Ei in ein Wasserglas. Sinkt das
blind vertrauen. Setz stattdessen auf deinen gesunden Menschenverstand und priife Brétchen im vorgeheizten Ofen wieder Ei nach unten, ist es frisch. Schwimmt das
Lebensmittel, bei denen du dir unsicher bist, durch sehen, riechen und schmecken. knusprig auf. Oder nutz alte Backwaren Ei an der Oberfliche, ist es verdorben.
Die Evolution hat uns mit guten Sinnen dafiir ausgestattet, was wir (noch) essen konnen fiir Croutons, Paniermehl, arme Ritter Steht das Ei leicht schrig im Glas, solltest

und was nicht. Geh in drei Schritten vor: oder Semmelknddel. du es gut durcherhitzen. ,
@ n Schau dir das Lebensmittel genau an. [ J . °
Kannst du Schimmel, Flecken, Triibungen (bei fliissigen Lebensmitteln) oder Gespinste
Um frisches Obst und Gemiise HN-TBAR zu machen, gibt es viele Moglichkeiten.

Du kannst Gemiise wie Rote Bete und Paprika beispielsweise in Essig oder Ol einlegen.

von Motten erkennen? Siehst du Schéadlinge? Hat das Lebensmittel die »falsche« Farbe?

n Schnupper an dem Nahrungsmittel.
Wie riecht es? Riecht es komisch, muffig, faulig, sauer oder vergoren?

L

Kohl, Bohnen und Karotten kannst du fermentieren, die meisten Gemiisesorten, Obst
und Kriuter lassen sich trocknen. Koch Marmelade aus Beeren oder Mus aus Apfeln.
Press deinen eigenen Saft oder stell Sirup her. Viele Rezepte dazu findest du auf utopia.de.

e ﬂ Probiere vorsichtig ein bisschen von dem Lebensmittel.
Schmeckt es anders als erwartet? Ist es sauer, bitter, ranzig? eingelegte Gurken

Wenn das Lebensmittel ungewohnt riecht, merkwiirdig aussieht oder anders schmeckt

als gewohnt — weg damit! Geh kein Risiko ein, auch wenn du Lebensmittel sparen Welche Obst- und Gemiisesorten

willst. Wenn dir dagegen nichts Ungewdhnliches auffillt, kannst du Nahrungsmittel in und welche nicht?

aller Regel noch essen — auch nach Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums.

“ 0

Nachreifende Sorten sind unter anderem Apfel, i
unempfindlich gegen Reifegas

Unser Poster ist iibrigens weder vollstindig noch allgemeingiiltig. Zwar stiitzt es Aprikosen, Birnen, Pfirsiche und Tomaten.

sich auf zuverlassige Quellen wie die Verbraucherzentralen, das Bundesamt fiir Sie stoBen das Reifegas Ethylen aus. Du solltest
Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit oder die Bundesanstalt fiir Landwirt- sie getrennt von ethylenempfindlichen Sorten wie
schaft und Erndhrung — und doch ist es moglich, dass einzelne Produkte schneller Auberginen, Karotten und Salat lagern.
verderben oder umgekehrt langer halten als angegeben. Diese werden sonst schneller alt und verderben.

Auch ethylenabgebendes

. . . . Obst und Gemiise selbst
""""""""""""" und Gemiise. Eine vollstédndige Liste findest solltest du getrennt von-

du auf utopia.de/nachreifen. einander lagern, da es Reifegas ahgehend

sonst schneller verdirbt.

Die Grafik zeigt nur eine Auswahl an Obst

kostsov, Natalia Mylova, Nataliya Evmenenko, Natika, Pichest, Roman Samokhin, showcake, Somchai Jongmeesuk, Tetiana Vitsenko, Yordan Rusev; Colourbox.de; CCO Public Domain / Pixabay
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MEHR INFOS ZU NACHHALTIGEM KONSUM UND T
- : R FOOD!
GRUNEM LEBENSSTIL FINDEST DU AUF UTOPIA.DE NEN = KRUNN S REAUTIFUL! © BON APPETIT © RESPECT YOU
---------- SINNEN *
www.utopia.de UP! « VERTRAU DEINEN
STHALTBARKEIT IST KEIN WEGWERFDATUM © EAT GOODBLY
TT NEUKAUFEN o HAU RE‘N‘ L N“NDE In Zusammenarheit mit GoodBuy, dem klimapositiven Onlineshop fiir Produkte mit Sinn.
SE‘ KREATN‘ L RESTEKOCHEN STA Dieses Poster, unseren Saisonkalender und vieles mehr findest du auf goodbuy.eu



