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Fir Hausfrauen und Quartiermeister

Die Vorratsschrinke sind gut gefiillt. Jetzt gilt es, die Ubersicht zu bewahren, damit wir die wertvollen
Lebensmittel nicht irgendwann wegwerfen miissen.

+«« Von Andrea Knura

Eine Sorge weniger - die Versorgungs-
lage mit Lebensmitteln ist gesichert.
Zudem kann man auf bauernladen.at
einfach online beste Zutaten direkt bei
heimischen Produzenten bestellen und
sich diese nach Hause liefern lassen.
Wir haben uns also mit Grundlebens-
mitteln eingedeckt. Von Hamsterkdu-
fen und dem Horten grofler Mengen
an verderblichen Lebensmitteln wird
aus Griinden der Haltbarkeit — und auch
der Solidaritit — abgeraten. Es ist genii-
gend fiir alle da, und das auch morgen
noch. Experten empfehlen zudem, nur
das zu lagern, was auch normalerweise
im Alltag genutzt und verbraucht wird,
um nicht Lebensmittel und wichtige
Ressourcen zu verschwenden. Denn
unnotige Hamsterkéufe fithren leider
hiufig dazu, dass Lebensmittel letztlich
im Miill landen. Der sorgsame Umgang
mit Nahrung und die Vermeidung von
Abfillen ist ja schon im ,normalen®
Alltag nicht leicht. Dazu kommt, dass
es fiir viele schon als mutig gilt, nicht
alles, was gerade das ,Mindesthaltbar-
keitsdatum®“ (MHD) iiberschritten hat,
sofort wegzuwerfen.

,Mindestens haltbar bis...“

Rund um das Mindesthaltbarkeitsda-
tum bestehen viele Missverstindnisse:
Anders als beim Verbrauchsdatum ist
das Mindesthaltbarkeitsdatum kein
sempfohlenes Wegwerfdatum®. Es ist
vergleichbar mit einer Garantie bei
einem Elektrogerit — kaum jemand
wiirde nach Ablauf der Garantie seinen
Kiihlschrank wegwerfen ... Tatsichlich
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garantiert der Hersteller damit nur, dass
sich Eigenschaften wie Geschmack, Ge-
ruch, Farbe, Konsistenz und Nihrwert
des Produkts bis zu diesem Datum bei
richtiger Lagerung und solange es un-
geoffnet bleibt nicht verindern. Mit
Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums
ist die Ware in der Regel noch lange
nicht verdorben. Hier gilt es, seine eige-
nen Sinne einzusetzen: sehen, riechen,
schmecken. Sieht das Produkt noch gut
aus, riecht es so, wie es riechen soll und
schmeckt es gut, ist es auch nicht ver-
dorben und kann ohne weiteres noch
verzehrt werden.

Eier sind ein besonders gutes Bei-
spiel. Wie lange Eier haltbar sind, hingt
von der Lagerung ab. Sie kénnen ohne
Bedenken die ersten 18-20 Tage auch
ungekiihlt gelagert werden, da sie durch
die Schale einen natiirlichen Schutz ha-
ben. Wer Eier linger als 20 Tage nach
Legedatum lagern méchte, sollte diese
im Kiihlschrank aufbewahren, da die

Kilte Keime und Krankheitserreger
ebenfalls davon abhiilt, das Ei zu befal-
len. Im Kiihlschrank kénnen sie sogar
bis vier Wochen iiber das Mindest-
haltbarkeitsdatum gelagert werden.
Fiir Frischeispeisen wie Tiramisu oder
Mayonnaise empfehlen sich Eier, die
maximal 18 Tage alt sind. Aber wenn
ein Ei schlecht ist, dann riecht man es
garantiert.

Achtung, ge6ffnet

Ist die Lebensmittelverpackung einmal
geofinet, wird das Mindesthaltbarkeits-
datum allerdings ungiiltig. In diesem
Fall kénnen Sauerstoff, Feuchtigkeit
und Mikroorganismen hineingelangen
und das Lebensmittel verderben. Bei
besonders leicht verderblichen Waren
wie Fleisch und Fisch gilt es hingegen,
das aufgedruckte Verbrauchsdatum je-
denfalls einzuhalten, da sonst die Gefahr
einer Lebensmittelvergiftung droht.
Dabher ist es bei Fleisch und Fisch be-

sonders wichtig, sie wie empfohlen
zu lagern, um sie nicht wegwerfen zu
miissen.

Ubrigens: Die wenigsten Lebens-
mittel, die im Miill landen, gehéren
dorthin. Laut Abfallwirtschaftsverband
sind 14,5% (1) des Restmiills in Oster-
reich vermeidbare Lebensmittelabfille.
Das sind jhrlich ca. 157.000 t bzw. rund
19 kg pro Kopf. Gemeinsam mit ande-
ren Entsorgungswegen (z.B. Biotonne
oder Komposthaufen) entspricht das
ca. 300 bis 400 € pro Haushalt und Jahr.
Der grofite Anteil fillt auf Gemiise und
Brot, gefolgt von Molkereiprodukten
und Kise, SiiR waren, Backwaren sowie
Fleisch. Die EU-Kommission schitzt,
dass auf EU-Ebene 53% aller wegge-
worfenen Lebensmittel auf das Konto
der privaten Haushalte gehen. In einem
durchschnittlichen Haushalt wird ein
Viertel der eingekauften Lebensmittel
weggeworfen, vieles davon ungedfinet.

Kreativ kochen als Lésung

Kiichenchef und Haubenkoch Tom
Riederer vom Pfarrhof in St. Andri
im Sausal hat sich vor vielen Jahren
mit ,Abfall“ einen ganz besonderen
Ruf erkocht: Er rettete Wurstreste,
Gemiiseschalen und Kerngehiuse vor
dem Abfall und machte damit die Spar-
kochkunst modern. Riederer zaubert
aus Resten, die wir meist gedankenlos
im Abfalleimer verschwinden lassen,
schmackhafte Kreationen: Brotschmar-
ren, Zwiebelpolenta, Obstler-Semifred-
do mit Roten Riiben oder schlicht und
einfach Salat mit Herz. Uberbleibsel als
kreative Herausforderung? Jetzt haben
wir Zeit, diese anzunehmen ...
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