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Schmeckt das noch?
Vorratshaltung / Wer mit Lebensmitteln umsichtig umzugehen weiss, schont Ressourcen.

GRÄNICHEN Sie stehen vor dem 
Kühlschrank und überlegen 
sich, auf welches Jogurt Sie Lust 
haben. Wäre da nicht dieser klei-
ne Aufdruck auf dem Jogurtde-
ckel mit dem gestrigen Datum, 
der Sie aus den Gedanken über 
Lust und Unlust reisst. «Abgelau-
fen!?». Was jetzt? 

Vielleicht versichern Sie sich, 
ob der Deckel keine Wölbung 
aufweist, öffnen das Jogurt, ins-
pizieren es und riechen daran. 
Fällt der Sinnestest positiv  
aus, kosten Sie es. Fällt der Test 
negativ aus, wird das Jogurt ent-
sorgt, denn Lebensmittelsicher-
heit geht vor. Oder Sie beschlies-
sen, aufgrund der Datierung das 
Jogurt ungeöffnet in den Abfall 
zu geben und entsorgen damit 
Arbeit, Treibstoff, Energie für 
Rohstoffe und Lagerung unge-
nutzt.  

Vorsicht nötig

Auf allen Nahrungsmitteln, die 
schnell verderblich sind und  
gekühlt werden müssen, findet 
sich der Aufdruck «zu verbrau-
chen bis» mit anschliessendem 
Datum. Die Produzenten sind 
durch die Verordnung über die 
Kennzeichnung und Anpreisung 
von Lebensmitteln (LKV) dazu 
verpflichtet, dieses Datum zu de-
klarieren.  Das bedeutet, dass die 
Nahrungsmittel nach Ablauf die-
ses Datums nicht mehr als sol-
ches an die Konsumenten abge-
geben werden dürfen. 

Das heisst aber nicht, dass die 
Nahrungsmittel nach Ablauf der 
Datierung nicht mehr geniessbar 
sind. Denn jeder Produzent ga-
rantiert bis zum Ablauf des 
Datums für einwandfreie Quali-
tät. Beim Datieren wird ein 
Datum zwischen Optimum an 
Verkaufsdauer und Minimum an 
Risiko gewählt. Da es schnell 
verderbliche Produkte sind, ist 
die nötige Vorsicht geboten. 

Kinder, Kranke und Schwan-
gere sollten abgelaufene Lebens-
mittel nicht konsumieren.  
Wer sich guter Gesundheit er-
freut, kann Produkte ruhig noch 
einige Zeit nach Ablauf des  

Verbrauchsdatums mit gutem 
Gewissen konsumieren, sofern 
sie korrekt gelagert wurden und 
einwandfrei sind. 

Ergänzend zur Datierung sind 
auf den Produkten hilfreiche 
Hinweise zur Aufbewahrung zu 
finden. Die Datierung gilt für 
verschlossene Produkte. Nach 
dem Öffnen verderben Produkte 
schneller.

«Mindestens haltbar bis…» 
steht auf allen übrigen Lebens-
mitteln. Es bedeutet, dass unter 
angemessenen Aufbewahrungs-
bedingungen das Produkt bis zu 
diesem Zeitpunkt seine spezifi-
schen Eigenschaften behält. 
Wenn sich die Eigenschaften ver-
ändern, heisst es noch nicht 
zwingend, dass das Lebensmit-
tel nicht mehr gegessen werden 
kann. Ein Beispiel dazu ist die 
Erdbeerkonfitüre, die mit der 
Zeit ihr schönes Rot durch  
Oxidation gegen ein Rotbraun 

eintauscht und trotzdem noch 
geniessbar ist. Die Angabe des 
Mindesthaltbarkeitsdatums ist 
auf einigen Produkten nicht er-
forderlich. Beispielsweise auf fri-
schem Obst, Wein, Zucker oder  
Essig (vollständige Aufzählung  
www.admin.ch, LKV Art. 13). 

Produktgerecht lagern

Im Privathaushalt ist es sinnvoll 
so zu wirtschaften, dass Lebens-
mittel zur rechten Zeit gegessen 
werden. Vor dem Einkaufen soll 
überlegt werden, ob zuerst Pro-
dukte aus dem Vorrat gebraucht 
werden können. Wird eine Ein-
kaufsliste mit Mengenangaben 
geschrieben, geht der Einkauf 
leichter und Aktionen wie 3 für 
2, nur solange Vorrat oder De-
gustationen sind weniger verlo-
ckend.  Die Feiertage nahen und 
somit auch die vielen Vergünsti-
gungen und die Tendenz, zu viel 
einzukaufen.  

Die Voraussetzung für gut 
haltbare Nahrungsmittel ist eine 
ununterbrochene Kühlkette. 
Steht eine Einkaufstour an, ist es 
sinnvoll, den Lebensmittelein-
kauf zuletzt zu tätigen und die-
sen so zu organisieren, dass ge-
kühlte Lebensmittel am Schluss 
in den Einkaufskorb gelegt  
werden. Für Tiefkühlprodukte 
kann eine Kühltasche verwendet  
werden.  Zuhause angekommen, 
gibt es für jedes Produkt den  
geeigneten Aufbewahrungsort.  
Zuerst werden die heiklen Pro-
dukte in den Tiefkühl- und den 
Kühlschrank geräumt. 

Generell macht es Sinn, ältere 
Nahrungsmittel beim Einräu-
men vor die frisch gekauften zu 
stellen. Im Kühlschrank hat al-
les seinen Platz. Die Temperatu-
ren innerhalb des Kühlschranks 
variieren, so dass die ideale Plat-
zierung der Produkte wesentlich 
zu deren Lebensdauer beiträgt. 

Oft ist der Platz im Kühl-
schrank knapp. Wurzel-, Kohlge-
müse oder Äpfel können im Win-
ter auf dem Balkon gelagert 
werden. Damit die Lagertempe-
ratur nicht unter 6 bis 8°C fällt,  
eignet sich die Lagerung in einer 
Styroporbox (mit seitlichen Lüf-
tungsschlitzen).  Wird das Wetter 
kälter, kann die Box zugedeckt 
oder an einen frostsicheren  
Ort gestellt werden. Äpfel und  
Gemüse in separater Box lagern.

Nicht heikle Lebensmittel 
können gut verschlossen bei 
Raumtemperatur aufbewahrt 
werden. Geöffnetes Mehl, Zu-
cker, Mais, Griess, Linsen am 
besten in Vorratsdosen füllen 
und mit einer Etikette das Datum 
«mindestens haltbar bis» be-
schriften oder samt Verpackung 
in die Dose stellen. Oder geöff-
nete Verpackungen mit Kleb-
streifen luftdicht verschliessen.

Kreativ verarbeiten

Wird klar, dass Produkte nicht 
rechtzeitig gegessen werden, 
können sie, in geeigneten Verpa-
ckungen, tiefgekühlt werden so 
zum Beispiel Gemüse, Beeren, 
Butter, Käse, Fleisch, Teig, zube-
reitete Gerichte, Gebäcke. Doch 
auch gefroren können überlager-
te Produkte verderben. Der  
regelmässige Blick auf das Tief-
kühler-Protokoll hilft, Lebens-
mittel frühzeitig gekonnt in ein 
Menu einzubinden. 

Die Verarbeitung ist eine wei-
tere Möglichkeit, die Haltbarkeit 
zu verlängern. Aus Gemüse ent-
stehen Suppen, die sofort ausge-
kühlt bis zwei Tage aufbewahrt 
werden können.  Aus Früchten, 
deren Verzehr sich aufdrängt, 
entsteht Konfitüre für den zeit-
nahen Gebrauch, Kompott, Cre-
men, Aufläufe oder Kuchen. 
Milch oder Rahm für Gebäcke 
und Gratins verwenden.

Hintergrundwissen vermittelt 
Sicherheit im Umgang mit der 
Nahrungsmittelsicherheit und 
fördert somit genussvolles Essen.

Manuela Isenschmid-Huber, 
Hauswirtschaft LZ Liebegg,  

 Gränichen AG

Häufig ist das Produkt auch noch einwandfrei, wenn das Verbrauchsdatum überschritten ist.  (Bild mih)

BAUERNKÜCHE

Spiessli
Für 4 Personen

200 g Magerquark
1 EL Honig
1 TL Senf
1 TL gehackte Petersilie
Salz, Pfeffer aus der Mühle
50 g Rosinen

Spiessli:
4 fest kochende Kartoffeln
4 mittelgrosse Äpfel
Bratbutter oder Bratcreme
glattblättrige Petersilie zum 
Garnieren

1. Quark, Honig, Senf und Peter-
silie verrühren, würzen. 30 g Ro-
sinen darunter rühren. In Schäl-
chen anrichten, mit restlichen 
Rosinen garnieren.

2. Für die Spiessli Kartoffeln wa-
schen, in dicke Ecken schnei-
den. In Salzwasser knapp gar ko-
chen. Abtropfen lassen, mit 
Haushaltpapier trockentupfen.

3. Äpfel halbieren, entkernen 
und die Hälften in je 3 Schnitze 
schneiden. In Wasser mit wenig 
Zucker knapp gar kochen. Ab-
tropfen lassen, mit Haushaltpa-
pier trockentupfen.

4. Kartoffeln und Äpfel abwechs-
lungsweise an die Spiessli ste-
cken. In Bratbutter beidseitig 
braten.

5. Spiessli auf Tellern anrichten, 
mit Petersilie garnieren. Den Ro-
sinenquark dazu servieren.

www.swissmilk.ch

Fleisch risikolos konservieren
Haltbar machen / Die Verarbeitung von Fleisch für die Direktvermarktung ist nicht ganz unproblematisch, doch es gibt ein sicheres Verfahren.

GRANGENEUVE Dank Kühl-
schrank und Tiefkühler müssen 
wir uns heute kaum mehr Ge-
danken machen, wie wir unser 
Fleisch haltbar machen können. 
Früher musste Fleisch für die  
Lagerung geräuchert, gesalzen 
oder sterilisiert werden. Nicht 
alle haben an das Fleisch aus 
dem Sterilisierglas gute Erinne-
rungen. Zudem steht es immer 
noch im Ruf, es könnte dadurch 
Lebensmittelvergiftungen ge-
ben. Das ist nicht ohne Grund so, 
da sich in Fleischkonserven  
Botulinus-Bakterien besonders 
gut vermehren können. Deren 
Gift kann zum Tode führen.

Mikrobiologisch sicher 

Heute wollen die Leute immer 
weniger Zeit für das Kochen auf-
wenden, am liebsten nur noch 
aufwärmen. In diesem Bereich 
haben die bäuerlichen Direkt-
vermarkter noch wenig zu bie-
ten: Backwaren, Konfitüre, Es-
siggemüse und Trockenwürste. 

Die meisten anderen Produkte 
müssen erst aufwendig zuberei-
tet werden. Wenn Bauernfami-
lien die Wertschöpfung auf dem 
Betrieb behalten wollen, müssen 
sie ihre Rohprodukte selber ver-
arbeiten. 

Beim Fleisch ist dies wegen  
der Hygieneanforderungen und 
mangelndem Fachwissen 
schwieriger als bei anderen Roh-
produkten. Fleischkonserven für 
den Verkauf müssen daher be-
sonders sorgfältig hergestellt 
werden. Das Landwirtschaftli-
che Institut Grangeneuve hat ge-
meinsam mit dem Verein «Unser 
Biokorb» Versuche angestellt, 
um mikrobiologisch sichere 
Fleischkonserven herzustellen, 
die ungekühlt haltbar sind. Da-
bei werden die gleichen Verfah-
ren wie in der Industrie, aber mit 
Haushaltsgeräten angewendet. 

Für unsere Versuche haben 
wir die Sauce bolognese ausge-
wählt, weil deren Zubereitung 
einfach und die Qualität dieser 

Saucen im Handel relativ 
schlecht ist (Fleischanteil von 10 
bis 20 %). Für eine qualitativ gute 
Sauce kann auch das Hackfleisch 
von älteren Tieren verwendet 
werden, weil die Kochzeit sehr 
lange ist. 

Botulinus-Bakterien können 
durch Hitze zerstört werden. Al-
lerdings vertragen sie und ihre 
Sporen sehr viel Hitze. In der In-
dustrie werden die Konserven 
daher während rund drei Minu-
ten auf über 121°C erhitzt. Dies 

ist nur in einem Autoklav mög-
lich, weil dort der Druck wie in 
einem Dampfkochtopf erhöht 
werden kann. Im Autoklav kön-
nen je nach Grösse mehrere 
Hundert Konserven auf einmal 
erhitzt werden. 

Länger erhitzen

Im Haushalt kann man dies mit 
einem Dampf- oder Schnell-
kochtopf nachahmen. Weil im 
Dampfkochtopf die Konserven 
im Inneren aber nur bis zu 116°C 
heiss werden, muss man sie län-
ger erhitzen. Nach Auswertung 
unserer Versuche haben wir die 
gesamte Erhitzungsdauer auf 80 
Minuten festgelegt. Die kurz 
vorgekochte Sauce sollte beim 
Abfüllen eine Temperatur von 
50 bis 60 °C aufweisen, genauso 
wie das Wasser, das in den 
Dampfkochtopf gegeben wird. 
Dadurch kann die Erhitzungs-
dauer verkürzt werden. 

Wir haben Gläser mit Schraub-
deckel verwendet. Achten Sie 

beim Kauf darauf, dass deren 
Deckel für die starke Erhitzung 
geeignet sind. In einem 20-Liter-
Dampfkochtopf von Lacor haben 
wir 12 Gläser à 350 g Inhalt 
gleichzeitig sterilisiert. Bei mehr 
als 12 Gläsern haben wir die  
erforderliche Temperatur nicht 
erreicht.

Dieses Konservierungs-Ver-
fahren eignet sich für alle  
Direktvermarkter, die in die 
Herstellung und Vermarktung 
von Sauce bolognese einsteigen 
wollen. Bei grösseren Mengen 
empfiehlt sich allerdings die 
Zusammenarbeit mit einer Fir-
ma, die einen Autoklav zur Ver-
fügung stellen kann (z. B. Käse-
rei, Metzgerei). 

 Eva Flückiger, 
Landwirtschaftliches Beratungs-

zentrum Grangeneuve FR

Die Anleitung finden Sie auf:  
www.vulg-fr.ch (bei der Suchfunk-
tion «Fleischkonserve» eingeben).

Eine Sauce bolognese bereichert das Hofladen-Angebot. (Bild ef)


