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MHD+: Neue Regelung beim Mindesthaltbarkeitsdatum sorgt fiir weniger Foodwaste

Sie haben es auch schon erlebt: beim Joghurt oder Toastbrot ist das Haltbarkeitsdatum abgelaufen. Sie
wollen es nicht einfach so wegwerfen, sondern sehen sich die Oberflache an, riechen und schmecken. Voila,
es ist noch gut! Mit diesem verniinftigen Vorgehen konnen viele noch gute Lebensmittel vor dem
Wegwerfen und somit vor Foodwaste gerettet werden. Nun ist die rechtliche Regelung dazu auch geklart.

Das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) wird von Verarbeitern eher vorsichtig gewahlt, weil sie damit die
Qualitatsanforderungen vollstandig garantieren wollen. Die meisten Lebensmittel sind aber (iber dieses
Datum hinaus noch sicher und geniessbar, wie beispielweise Ol oder Reis. Das Bundesamt fiir
Lebensmittelsicherheit hat deshalb neue Leitlinien herausgegeben, wie mit «abgelaufenen» Lebensmitteln
umgegangen werden soll, um Foodwaste zu vermeiden, ohne die Lebensmittelsicherheit zu gefahrden. Dazu
wurden sogenannte «MHD+ Abgabegrenzen» eingefiihrt. Dies sind Zeitangaben dartiber, wie lange nach
Ablauf des MHD die Produkte bei korrekter Lagerung in der Regel noch bedenkenlos geniessbar und sicher
sind und folglich noch abgegeben werden kdnnen.

Fur Produkte wie z.B. Kleingeback und pasteurisierte Milch ist eine «MHD+ Abgabegrenze» von 6 Tagen
maoglich. Bei Lebensmitteln wie z.B. Teigwaren und ungekiihlt lagerbaren Getranken, betragt die « MHD+
Abgabegrenze» hingegen ca. 1 Jahr. Diese Informationen sind Ubersichtlich auf einem Plakat dargestellt,
die auf dieser Seite heruntergeladen oder im Webshop bezogen werden kénnen: Poster: Genuss ohne Risiko
Weitere Informationen: Haltbarkeit: Vertrau auf deine Sinne - foodwaste.ch
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Unterschied «<mindestens haltbar bis» und «zu verbrauchen bis»

Im Gegensatz zum Mindesthaltbarkeitsdatum ist das Verbrauchsdatum bei frischen Lebensmitteln
strikter zu handhaben. Nach dem Verbrauchsdatum darf das Lebensmittel nicht mehr verkauft werden, da
die Lebensmittelsicherheit nicht mehr gewahrleistet werden kann. Dies ist zum Beispiel bei Aufschnitt oder

Fisch der Fall.

MINDEST-
HALTBARKEIT

Das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) iet das Datum, bis zu dem &in
Lebensmittel unter angemessenen Aufbewahrungsbedingungen
seine spezifischen Eigenschaften (z.B. Geruch, Farbe. Konsistenz)
behait. Das MHD garantiert somit nur eine optimate Qualitat des
Produktes, sagt aber nichts dardber aus, bis wann ez noch geniess-
bar ist. Ob es noch geniessbar ist. kannst du mit deinen Sinnen
feststellen
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Frisch ab Fabrik «zu verbrauchen biss Produkt verdorben

VERBRAUCHS-
DATUM

Das Verbrauchsdatum ist das Datum, bis 2u welchem ein

Lebensmittel zu verbrauchen ist. Nach diesem Datum darf
das Lebensmittel nicht mehr ale solches an Konsumentinnen

oder Konsumentan abgageben werden Bei dissem Datum
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Quelle Bild: https./foodwaste.ch/wp-content/uploads/2020/05/mgd.jpg

Weitere Informationen zum Thema:
foodwaste.ch/haltbarkeit-lebensmittel
konsumentenschutz.ch/online-ratgeber/haltbarkeitsdatum-mindesthaltbarkeit-verbrauchsdatum-ablaufdatum

Medienmitteilung

Seite 2


https://foodwaste.ch/wp-content/uploads/2020/05/mgd.jpg
https://foodwaste.ch/haltbarkeit-lebensmittel/
https://www.konsumentenschutz.ch/online-ratgeber/haltbarkeitsdatum-mindesthaltbarkeit-verbrauchsdatum-ablaufdatum/
https://foodwaste.ch/wp-content/uploads/2021/11/MM-Haltbarkeit_nov21_DE.pdf

