
Essen ist kostbar
Woran erkenne ich, ob ein Lebensmittel noch essbar ist?
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Natürlich verändert. Trotzdem gut.
Lebensmittel verändern sich im Laufe der Zeit in Geschmack,  
Konsistenz, Farbe, Geruch und Nährstoffen. 

Solche Veränderungen sind nach�dem Mindesthaltbarkeits-
datum ganz normal.

Ob Lebensmittel noch genießbar sind,  
kann man prüfen durch ...

Mindesthaltbarkeitsdatum überschritten 

B E ISP I EL :  JOGHURT 
So lange ist er wirklich genießbar ...

Gibt es sichtbaren Schimmel, �Verfärbungen 
oder Trübungen?

Setzt sich Flüssigkeit ab (geringe �Molken-
abscheidung) = normal. Wenn Geruch 
und Geschmack noch frisch sind, ist er 
meist noch essbar.

Schimmel = entsorgen, selbst wenn er 
nur an der Oberfläche ist! Da schimmelige  
Lebensmittel giftige Mykotoxine enthalten 
können, erhöhen sie das Risiko für akute 
Beschwerden sowie langfristig für Krebs 
und Organschäden.

Der Joghurt riecht vergoren, alkoholisch. 
Schimmelbildung ist sichtbar und es  
findet eine starke Bläschenbildung statt. 

Mindesthaltbarkeitsdatum  
abgelaufen? �Erst prüfen, dann 
entscheiden!

SEHEN: Gibt es sichtbaren 
Schimmel, �Verfärbungen 
oder Trübungen?

SCHMECKEN: Hat sich  
der Geschmack deutlich 
verschlechtert?

FÜHLEN: Liegt eine un-
gewöhnliche �Konsistenz 
(z.B.: schleimig) vor?

RIECHEN: Riecht das  
Produkt unangenehm, 
säuerlich oder gar faulig?

Schau genau hin – viele Lebensmittel 
sind länger gut als du denkst!

ACHTUNG
ungenießbar


