»Mindestens haltbar bis“ heifdt nicht ,,ungenief’-
bar ab*

Rund ein Drittel der produzierten Lebensmittel landet weltweit im Miill. Osterreich
ist verantwortlich fiir knapp eine Million Tonnen vermeidbarer Lebensmittelabfalle
im Jahr. Mit einem Anteil von rund 58 Prozent ist der Privathaushalt der grokte Ver-
schwender. Oft liegt das an fehlendem Wissen liber die Haltbarkeit von Lebensmit-
teln.

Das Bewusstsein fur das Thema Lebensmittelverschwendung steigt. Trotzdem ist vielen
Menschen nicht klar, dass ein Grofteil der Verschwendung in den eigenen vier Wanden
passiert: Jeder Osterreicher bzw. jede Osterreicherin wirft jahrlich 60 Kilogramm an
noch genielbaren Lebensmitteln weg, das entspricht Lebensmitteln im Wert von rund
360 Euro pro Person. Im Vergleich: Das ist mehr, als ein durchschnittlicher Haushalt im
Monat flr Lebensmittel ausgibt. Hannes Royer, Obmann des Vereins Land schafft Le-
ben, fordert mehr Bewusstsein fur die enorme Verschwendung von Ressourcen:

~Die wenigsten sind sich bewusst, welche Folgen Lebensmittelverschwendung flir un-
seren Okologischen FuBabdruck hat, wie viel Energie und Ressourcen fir die Erzeu-
gung eines Produkts bendtigt werden. Es wird gesdt, geerntet, abgepackt, transpor-
tiert— bis das Lebensmittel schlussendlich daheim im Kihlschrank vergessen wird und
nach Uberschreitung des Mindesthaltbarkeitsdatums im Miill endet. Und bei Fleisch
landet sogar ein ganzes Tierleben in der Tonne."

Mindesthaltbarkeitsdatum statt Ablaufdatum

Das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) wird umgangssprachlich oft Ablaufdatum ge-
nannt. Der Begriff suggeriert, dass das Lebensmittel zu dem angegebenen Zeitpunkt
entsorgt werden muss, weil es ,abgelaufen® ist. Das Uberschreiten des Mindesthaltbar-
keitsdatums heiltt aber nicht, dass das Produkt nicht mehr genielkbar ist. Vielmehr ga-
rantiert der Hersteller damit, dass es bei ordnungsgemalfker Lagerung mindestens bis
zu diesem Zeitpunkt alle vorgegebenen Eigenschaften behlt. Uberpriift man das Pro-
dukt mit allen Sinnen auf seine Beschaffenheit, sein Aussehen und seinen Geruch und
bemerkt keine Auffalligkeiten, kann es somit auch nach Uberschreiten des MHD noch
problemlos verzehrt werden.

Bei leicht verderblichen Waren wie z.B. rohem Fleisch, Faschiertem und Fisch muss das
Verbrauchsdatum (,zu verbrauchen bis“) angegeben werden. Im Gegensatz zum Min-
desthaltbarkeitsdatum gelten Produkte, die dieses Datum uberschritten haben, nicht
mehr als sicher und genielbar. Konsumentinnen und Konsumenten wirden oft nicht
zwischen dem Verbrauchs- und dem Mindesthaltbarkeitsdatum unterscheiden und Le-
bensmittel sofort als ,,abgelaufen” bezeichnen, ist Hannes Royer Uberzeugt und pla-
diert fUr mehr Bewusstsein:

~ES ist noch immer fest in unseren Képfen, dass ,abgelaufen’ ungenieRbar bedeutet.
Dabei ist das Produkt ja mindestens bis zu diesem Zeitpunkt haltbar. Kenne ich mich
aus, was der Unterschied zwischen den Begriffen bedeutet, kann ich auf meine eige-
nen Sinne vertrauen und somit wertvolle Lebensmittel vor der Milltonne bewahren. “
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Weiterfiihrende Links fiir Ihre Recherche:

e Hintergrundbericht zu Lebensmittelverschwendung:
https://www.landschafftleben.at/hintergruende/lebensmittelverschwendung

e Hintergrundbericht zur Lebensmittelkennzeichnung:
https://www.landschafftleben.at/hintergruende/lebensmittelkennzeichnung
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