
Besser verstehen, weniger wegwerfen

Was sagt das Gesetz?
Bei verpackten Lebensmitteln schreibt das Gesetz vor, dass das Mindesthaltbar-
keits- oder das Verbrauchsdatum auf dem Produkt aufgedruckt werden müssen.

Zu verBrauchen Bis…
Das VerbrauchsDatum gibt bei leicht verderblichen Produkten an, bis wann 
sie konsumiert werden müssen. Diese Angabe ist für alle Produkte vorgeschrieben, 
welche gekühlt werden müssen. Nach Ablauf dieses Datums dürfen sie nicht mehr 
an die Konsumentinnen und Konsumenten abgegeben werden.

Mindestens haltBar Bis…
Das minDesthaltbarkeitsDatum ist für jene Lebensmittel, welche länger 
haltbar sind. Das Datum gibt an, bis wann das Produkt qualitativ einwandfrei bleibt 
(Geschmack, Geruch, Konsistenz), wenn es richtig gelagert wird. Nach Ablauf die-
ser Frist ist das Produkt noch immer  geniessbar, es kommt  höchstens zu qualita-
tiven Einschränkungen.

Zu verkaufen bis / hergestellt am / verpackt am
Diese Angaben sind vom Gesetz her nicht vorgeschrieben und dienen lediglich zur 
Information der Konsumentinnen und Konsumenten. Sie sind nicht zu verwechseln 
mit dem Verbrauchsdatum!

abgelaufene haltbarkeitsdaten – was tun?
Werfen Sie das Lebensmittel nicht unbesehen weg, sondern prüfen Sie es noch 
mit Ihrer Nase und Ihren Augen. Die Farbe und die Konsistenz des Lebensmittels 
sowie die Verpackung geben Aufschluss,  ob das Produkt noch konsumiert werden 
kann (siehe auch nachfolgende Tabelle). Ältere Personen, Schwangere und kleine 
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FrischprODukte - „Zu Verbrauchen bis…“

FLEISch, FErTIGProDuKTE Bis zu 24 Stunden nach Ablauf des Datums

hAcKFLEISch, FISch, MEErESFrüchTE Verbrauchsdatum genau einhalten

GEKochTEr SchINKEN, TErrINE, PATé
Beachten Sie das Datum. Ist das Produkt geöffnet, 
konsumieren Sie es innerhalb von zwei Tagen

WurSTWArEN, hArTKÄSE
Bis zwei Wochen nach Ablauf des Datums (bei 
offen gekauften Produkten nach dem Kauf)

FrISchKÄSE, PASTEurISIErTE MILch, 
JoGhurT

Zwei Tage bis eine Woche nach Ablauf des Datums

EIEr
Bis zwei Wochen nach Ablauf des Datums, wenn sie 
gut gekocht werden (z.B. Gebäck)

länger haltbare prODukte - „minDestens haltbar bis…“  

TEIGWArEN, rEIS, GrIES, MEhL, KAF-
FEE, GEWürZE, PFLANZENöL, ZucKEr, 
GETrÄNKE IN PuLVErForM, GETrÄNKE 
IN FLASchEN (Z.B. LIMoNADEN, ALKo-
hoLIKA), SENF

Diese Produkte können ohne Bedenken lange 
aufbewahrt werden. überprüfen Sie die Konsistenz 
auf Feuchtigkeit oder Verklumpungen, den 
Geschmack (ranzigkeit) oder den Geruch

KoNSErVEN, GLÄSEr oDEr ProDuKTE 
IM TETrA PAK

haltbar mehrere Jahre über das Datum hinaus. 
überprüfen Sie jedoch, ob die Verpackung 
unbeschädigt ist

BISKuITS uND SchoKoLADE Mehrere Monate über das haltbarkeitsdatum hinaus

uhT MILch Bis zu zehn Tage nach Ablauf des Datums

TIEFKühLProDuKTE Etliche Monate über das Datum hinaus

Kinder sollten solche Produkte nicht mehr essen und das Verbrauchsdatum von 
Frischprodukten strikte beachten. Ist die Verpackung gebläht oder beschädigt, 
muss das Produkt entsorgt werden.

abgelaufene daten – wie strikte muss man sie beachten?

hausgemachte Gerichte, gekochtes Fleisch: Zwei bis drei Tage

Weitere information zum thema lebensmittelabfälle und wie man sie vermeiden 
kann, finden sie auf www.konsumentenschutz.ch/themen/lebensmittelabfall

Weniger wegwerfen ist möglich!

Dieses Merkblatt entstand mit der unterstützung des Bundesamtes für umwelt BAFu.
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