Genuss ohne Risiko

Welche Lebensmittel kann ich auch nach
Ablauf des Datums sicher geniessen?

Produkte mit Mindesthaltbarkeitsdatum —

Vertraue deinen Sinnen: sehen, riechen, schmecken
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So viele Tage kdnnen korrekt gelagerte
Lebensmittel liber das jeweilige Halt-

barkeitsdatum hinaus konsumiert und
abgegeben werden, sofern sie gut
aussehen, riechen und schmecken.
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Tiefkiihl- Getranke gekiihlt
produkte Fruchtsaft, Gemiisesaft
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==/ Teigwaren Gewiirze, Siissstoffe, Sirup,
Mehl & Reis Essig Honig, Konfitiire
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Ungekiihlt Dosen- ’H'
lagerbare konserven g
Getrianke Gemiise, Fleisch, Friichte
softdrinks, Gldser in Ol eingelegte Produkte
Fett/Ol Mineralwasser Trockensuppen & -saucen

UHT-Milch,
Butter, Hartkise
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Quark, Joghurt, Pokelwaren zum Eier s ‘ @ Eier roh Past- Kleingebick
Frischkiise, Rohessen Rohschinken, gekocht vorverpackte milch Blitterteiggebick
Weichkise Salami, Salsiz Backwaren Konfekt. Kuchen '
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Tage

Schokolade

& Siisswaren Tee & Kaffee
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Tage

Friihstiickscerealien,
Knéckebrot, Zwieback
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Salzige Snacks

gebackene Snacks, Cracker,

Samen, Niisse

Mindesthaltbarkeitsdatum
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Maoglichkeit: Einfrieren |

Produkte mit Verbrauchsdatum

Lebensmittel mit Datum «zu verbrauchen

bis» kdnnen bei Eignung (keine sensori- + 9 o
schen Veranderungen durchs Tiefkiihlen) Tage, wenn
tiefgekiihlt und mit neuer Etikette als ti efgekuhlt

Tiefklihlprodukt gekennzeichnet werden.
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e Frischfleisch & Reibkdse Fisch- &

Q Pokelwaren zum Meeresfriichte-
- Kochen Kochschinken, Erzeugnisse

Briihwiirste

Lebensmittel mit Datum «zu verbrauchen

bis», die sich nicht zum Einfrieren eignen* + o
oder nicht bis zum Verbrauchsdatum Tage nicht
tiefgekiihlt werden**, miissen nach dem tiefgekiihlt
Verbrauchsdatum entsorgt werden.

*z.B. Patisserie

**2.B. unverpacktes
Frischfleisch
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Konsumentinnen und Konsumenten sind iiber die Anwendung dieser Abgabepraxis zu informieren, z.B. mit einem gut sichtbaren Tischsteller.

Gemeinsam gegen Foodwaste:

Life Sciences und
Facility Management
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Partner der OGG Bern ILGI Institut fir Lebensmittel-

und Getrénkeinnovation
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Schweizer Tafel

Essen verteilen — Armut lindern
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