Deutschlands Initiative fur gesunde Erndhrung m
und mehr Bewegung
2

Lebensmittel unter der Lupe

Teller oder Tonne?
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Aktion zum Thema Ernahrung
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Deutschlands Initiative fur gesunde Erndhrung
und mehr Bewegung
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~ Station ,Teller oder Tonne?

30 min Vorbereitung
15-30 min Aktion
5 min Abbau

2—6 Teilnehmende

ab 8 Jahren, keine besonderen
Vorkenntnisse notig

g | Al; A2 oder ggf. kleine Miilltonne
%: und ein Teller; A3; A4; A5

Vorbereitung und Aufbau

— Aktionsbeschreibung Al aufstellen.

— Teller und Miilltonne oder Ausdrucke von
Teller und Miulltonne A2 platzieren.

— Spielkartchen A3 ausdrucken, ggf.
laminieren und austeilen.

— Losungsblatt A4 ausdrucken und verdeckt
bereitlegen.

— Fragekartchen A5 ausdrucken, an den
gestrichelten Linien schneiden und an den
gepunkteten Linien falten. Ggf. kleben
oder laminieren. Zum Spielbeginn
bereitlegen.

%

Lernziele

— Die Kinder und Jugendlichen kénnen das
Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) und
das Verbrauchsdatum voneinander unter-
scheiden.

— Sie konnen erklaren, dass man mit den
eigenen Sinnen (Sehen, Riechen, Schmecken)
prifen kann, ob ein Lebensmittel nach
Ablauf des MHD noch geniellbar ist.

Durchfiihrung

— Die Kinder/Jugendlichen sortieren
die Spielkartchen zu.
Sind die Lebensmittel essbar? - Teller,
Sind die Lebensmittel nicht essbar? - Tonne
— Nach jeder Karte wird aufgel6st, ob die
Zuordnung richtig ist. Das Ergebnis wird
mithilfe des Losungsblattes Gberpriift und
gef. korrigiert.
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~ Station ,Teller oder Tonne?

z Schon gewusst? j o Ky

Das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD)
ist kein Wegwerfdatum!

Lebensmittel sind auch oft nach Ablauf des Mindest- m

haltbarkeitsdatums noch gut und kdnnen gegessen

werden.
Der Herstellungsbetrieb garantiert bis zum Mindest- \
haltbarkeitsdatum (MHD), dass das Lebensmittel so

riecht, aussieht und schmeckt, wie es sein soll. Sind
die Lebensmittel ungedffnet und richtig gelagert
worden, sind sie meist noch nach Uberschreitung des
MHD essbar. Hier kann der Seh-, Geruchs- und
Geschmackstest bei der Entscheidung helfen, ob das

Lebensmittel wirklich in die Tonne muss. M/ @

Priife mit
allen Sinnen!

Schmecken

Mindesthaltbarkeits-
datum (MHD)

*
Verbrauchsdatum (VD)

Achtung, Verwechslungsgefahr!

Das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) ist nicht das Gleiche wie
das Verbrauchsdatum (VD) (,,zu verbrauchen bis ...“).

Wenn das Verbrauchsdatum abgelaufen ist, darf das Lebensmittel nicht mehr
gegessen werden! Das Verbrauchsdatum ist nur auf leicht verderblichen Lebens-
mitteln wie Fisch und Fleischprodukten zu finden.
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Teller oder
Tonne?

Welches Lebensmittel kann man noch
essen und welches muss in den Miill?
Sortiere es ein.
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Gefordert durch:

Bundesministerium ’ S
. . . 0 Europa-Universitat
fiir Landwirtschaft, Emndhrung Verbraucherzentrale WAl Fiensburg
und Helmat Fakultat |

Institut fur Gesundheits- und
Ernghrungswissenschaften

aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages
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Bundesministerium ’ S
. . . 0 Europa-Universitat
fiir Landwirtschaft, Emndhrung Verbraucherzentrale WAl Fiensburg

und HEImat Fakultat |

Institut fur Gesundheits- und
Ernghrungswissenschaften

aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages
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Gefordert durch:
Bundesministerium ’ .
. . . 0 Europa-Universitat
fur Landwutschaft, Erndhrung Verbraucherzentrale WAl Flenshurg
und Heimat Fakultat |
aKulta

Institut fur Gesundheits- und
Ernghrungswissenschaften

aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages
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A3: Spielkartchen Teller oder Tonne

rg Braune Banane §

’g Weiche Tomaten j

’gSchimmelige Marmelade}

Eier kurz nach dem
Mindesthaltbarkeitsdatum

Gebratene Pilze
vom Vortag

Joghurt 1 Woche nach
Mindesthaltbarkeitsdatum

2 Tage alte
Hackfleisch-Frikadellen

Rohes Hackfleisch 1 Tag
nach Verbrauchsdatum

Konserven 3 Monate nach
Mindesthaltbarkeitsdatum
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'gTrockenes, hartes Br6tche§
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A3: Spielkartchen Teller oder Tonne

? Reis vom Vortag j

’gApfeI mit braunen SteIIen}‘

’g Welke Salatbldtter 51

’g Offene Dose Tomaten}

Roher Fisch nach dem
Verbrauchsdatum

Kase nach dem
Mindesthaltbarkeitsdatum

'g Schimmeliger Joghurt }

'g Schimmeliger Kase }

Miisli nach dem
Mindesthaltbarkeitsdatum
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Rohes Hackfleisch nach
Verbrauchsdatum

Verbrauchsdatum Uberschritten,
hohes Keimrisiko (z. B. Salmonellen)

Schimmelige Marmelade

Schimmel breitet sich in der gesamten
Marmelade aus, auch wenn er nicht
sichtbar ist. Nur die schimmeligen
Stellen zu entfernen reicht nicht.

Schimmeliges Brot

Schimmel breitet sich im gesamten
Brot aus, auch wenn er nicht sichtbar
ist. Das Wegschneiden der schimmeli-
gen Stellen reicht nicht aus.

=5/

4/""'lem Budgé

Teller oder Tonne? LOsungen

Schimmeliger Kase

Schimmel breitet sich im gesamten
Kase aus, auch wenn er nicht sichtbar
ist. Nur die schimmeligen Stellen zu
entfernen reicht nicht.

Roher Fisch nach dem
Verbrauchsdatum

Verbrauchsdatum tberschritten,
hohes Keimrisiko (z. B. Salmonellen)

Schimmeliger Joghurt

Schimmel breitet sich in dem gesamten
Joghurt aus, auch wenn er nicht
sichtbar ist. Nur die schimmeligen
Stellen zu entfernen reicht nicht.

Gefordert durch:

und Heimat

% Bundesministerium
fiir Landwirtschaft, Erndhrung Verbraucherzentrale

aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages

W Europa-Universitat
" Flensburg
Fakultat |

Institut fur Gesundheits- und
Erndhrungswissenschaften
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Teller oder Tonne? LOsungen

Das ist noch essbar:

Braune Banane

mel unbedenklich.

verarbeiten.

essbar.

2 Tage alte Hackfleisch-
Frikadellen

Gut durchgegart und gekiihlt 2—3 Tage
haltbar. Vor Verzehr gut erhitzen.

z. B. aufbacken oder zu Semmelbrdseln

Weiche Tomaten

Wenn kein Schimmel und keine
Faulnis zu sehen ist. Gut fuir SoRen
und Suppen.

Gekeimte Kartoffeln

Keime grolzligig entfernen,
grine Stellen ausschneiden.

Joghurt 1 Woche nach
Mindesthaltbarkeitsdatum

Sehr reif, siRer Geschmack — ideal fiir §\:\:
Smoothies oder Geback. Ohne Schim- —J

Trockenes, hartes Brotchen ol

Oft langer haltbar. Bei normalem
Geruch, Aussehen und Geschmack

Konserven 3 Monate nach
Mindesthaltbarkeitsdatum

Ungeoffnet lange haltbar. Bei
normalem Geruch und Aussehen
verwendbar.

Eier kurz nach dem
Mindesthaltbarkeitsdatum

Wasser-Frischetest: Sinkt das Ei, ist
es frisch. Schwimmt es oben, ist es

alter. Alternativ einzeln aufschlagen
und riechen. Altere Eier immer gut

durcherhitzen!

Apfel mit braunen Stellen

Die braunen Stellen sollten
entfernt werden.

Reis vom Vortag

Schnell abkiihlen, abgedeckt und kalt
lagern. Am nachsten Tag heil’ erhitzen.

Schrumpelige Radieschen

Im kalten Wasser werden sie wieder
knackig.

Welke Salatblatter

Nicht schleimig oder faulig = essbar
Im kalten Wasser werden sie wieder
knackig.
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Teller oder Tonne? LOsungen

Das ist noch essbar:

Schrumpeliger Apfel

Nur Feuchtigkeitsverlust. Ein schrum-
peliger Apfel ist noch essbar; braune
Stellen wegschneiden.

Kadse nach dem MHD

Hart- und Schnittkdse halten lange.
Wenn er normal riecht und aussieht:
noch essbar.

Gebratene Pilze vom Vortag

Gut gekiihlt und durchgegart am
nachsten Tag unbedenklich erneut
erhitzen.

Weiche Mohren

Verlust an Wasser, kein Verderb
Weiche Mohren kann man noch ver-
wenden, z. B. in Suppe oder gekocht.

Miisli nach dem MHD

Vor dem Verzehr auf Geruch, Ge-
schmack, Fettranzigkeit und Schad-
lingsbefall priifen. Bei Tierchen oder
muffigem Geruch sollte das Musli
entsorgt werden.

Offene Dose Tomaten

Metall kann ins Lebensmittel
Ubergehen. Umfullen und
kihl lagern.

Gefordert durch:

% Bundesministerium
A | fur Landwirtschaft, Erndhrung Verbraucherzentrale

und Heimat

aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages

W Europa-Universitat
S

Flensburg
Fakultat |

Institut fur Gesundheits- und
Ernghrungswissenschaften



A5: Fragekartchen Teller oder Tonne
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Was ist das Mindesthaltbarkeitsdatum

(MHD)?

Muss ich ein Lebensmittel
wegwerfen, wenn das MHD
abgelaufen ist?

Das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) gibt an,
bis wann der Herstellungsbetrieb garantiert,
dass das Lebensmitt el noch gut riecht,
schmeckt und aussieht.

Nach Ablauf des MHD ist das Lebensmittel
oft noch gut.

Nein.

Das MHD gibt nur an, bis wann der Hersteller
ein gutes Produkt garantiert. Danach ist es oft
auch noch gut.




@ — Sieht das Produkt gut aus?
B — Riecht das Produkt gut?
& - Schmeckt das Produkt gut?

Wie kann ich testen,

ob ein Lebensmittel noch gut ist?

- 3x ja = essbar

Nein.
Merke dir:

Auf dem Produkt steht
,ZuU verbrauchen bis ...”.
Kann ich es danach noch essen?

— ,Zu verbrauchen bis...“: Danach nicht mehr essen
(Gesundheitsrisiko).

— ,Mindestens haltbar bis...“: Danach priifen
(sehen, riechen, probieren) — meist noch essbar.

A5: Fragekartchen Teller oder Tonne
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