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700‘000t Food Waste in Haushalten…
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…rund 20% wegen abgelaufenen Haltbarkeitsdaten

Studie: Deloitte, 2021 



etwa 100‘000t Food Waste im Detailhandel…
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…primär wegen abgelaufener Haltbarkeitsdaten



Warum?
eine fundamentale Fehlinterpretation des MHDs
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Warum?
eine fundamentale Fehlinterpretation des MHDs
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Das MHD

ist eine Qualitätsgarantie

und hat nichts mit 

Lebensmittelsicherheit 

zu tun.

Warum?
eine fundamentale Fehlinterpretation des MHDs
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1) Gründung der Arbeitsgruppe FoodSave 2025 

bestehend aus foodwaste.ch, Tischlein deck dich, ZHAW, Fial, Fenaco

2) Forschungsprojekt der ZHAW im Auftrag des BLV

zur Erarbeitung eines Datierungs- und eines Abgabeleitfadens

3) Graphische Umsetzung

Wir wollen das ändern!
auf der Suche nach fundierten Lösungen



3 Lösungswege, um abgelaufenen Lebensmitteln eine Chance zu geben
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1) Korrekte Datierung 

VD oder wenn immer möglich MHD? 

2) Orientierungshilfe MHD+ 

Wie lange nach dem MHD kann ein 

Produkt noch in Verkehr gebracht werden?

3) VD: Dank Tiefkühlen Plus 90 Tage

So können Produkte mit einem Verbrauchs-

datum durch Einfrieren 90 Tage länger haltbar

gemacht warden!





Orientierungshilfe MHD +



Orientierungshilfe MHD +

Essen oder nicht? Am Schluss zählen die Sinne:



Verbrauchsdatum: dank Tiefkühlen + 90 Tage



Etikette für tiefkühlfähige Frischprodukte bis zum Verbrauchsdatum 


