
STOP zum Food waste,
aber die Lebensmittelsicherheit 

soll immer im Vordergrund bleiben!
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Dozentin für Mikrobiologie und Hygiene



Drei Lösungswege, um abgelaufenen 
Lebensmitteln eine Chance zu geben
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Wie wird das Datum von 
Lebensmitteln bestimmt?

Die Haltbarkeit kann durch eine Kombination von chemischen, 
physikalischen, mikrobiologischen und sensorischen Analysen bestimmt 
werden. Du musst dein Lebensmittel gut kennen, um sein 
Mindesthaltbarkeits- bzw. Verbrauchsdatum festlegen zu können.
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Mindesthaltbarkeits- und 
Verbrauchsdatum 
(Art. 13 und Anhang 8 LIV)

Was passiert 
danach?

Was passiert 
danach?



Entscheidungsbaum von EFSA
https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf
/10.2903/j.efsa.2020.6306
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MHD:
Mindesthaltbarkeitsdatum

VD:
Verbrauchsdatum

https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/j.efsa.2020.6306
https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/j.efsa.2020.6306


Marktanalyse

- Alkoholfreie Getränke
- Gemüse und Früchte
- Getreide u.a. getrocknete Lebensmittel
- Brote, Flocken und Frühstückscerealien
- Fette und Öle
- Milch und Milch(ersatz)produkte
- Eier
- Fleisch, Fleisch- und Wurstwaren
- Fisch und Fischwaren, Meeresfrüchte
- Fertiggerichte und Convenience (inkl. vegetarische und vegane Fertiggerichte)
- Süsswaren
- Verschiedenes
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Vorschläge Umdatierung 
von VD auf MHD

- Gewisse Dicke Saucen, wenn pH < 4.5 ist.
- Butter, Butterersatzprodukte
- UHT und hocherhitzte Milchprodukte, gekühlt
- Pasteurisierte Milch (ESL= extended shelf life)
- Gesäuerte Milch- und Rahmprodukte, Joghurt
- pflanzliche Joghurtalternativen
- Weichkäse
- Frischkäse, Quark (mit Ausnahmen: Mozzarella und Ricotta)
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Kann man Milch und Milch(ersatz)produkte mit 
Verbrauchsdatum einfrieren? 

Pasteurisierte Milch und Milchprodukte 5°C mit VD: 
meist nicht geeignet zum einfrieren

Reibkäse, Fonduemischung, 
gelagert bei 5°C, mit VD: mit TK +90 d

Mozzarella und Ricotta, 
gelagert bei 5°C mit VD: mit TK +90 d
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Quelle: 
https://upfit.de/coach/der-mythos-milch-heilmittel-oder-
fettmacher/



Kann man Fleisch, Fleisch- und Wurstwaren mit 
Verbrauchsdatum einfrieren? 

diese sind bei 5°C gelagert und können TK 
+90 d konserviert werden

Rohwürste (z.B. Schüblig), zum Kochen: 
Kochpökelwaren, am Stück: Kochwürste und 
Kochwurstwaren, Brühwürste: Frischfleisch 
und Innereien, roh: Fisch- und Meeresfrucht-
Erzeugnis, m/o Erhitzung oder Lake
Fisch und Meeresfrüchte roh

9Quelle: 
https://www.migros.ch/de/product/
230521300000?context=instore

Quelle: 
https://de.wikipedia.org/wiki/Meeresfr%C3%BCchte#/me
dia/Datei:Fr%C3%BCchte_des_Meeres,_2011_(01).jpg



Richtig einfrieren

• Die Haltbarkeit im Tiefkühler hängt aber vom jeweiligen Fleischstück ab; 
• je weniger Fett, desto länger ist es haltbar.

• Fleisch beschriften immer mit dem Datum, an dem es einfroren wurde.
• Gefrierbrand: Bräunliche oder weisse Verfärbungen und sichtbare Eiskristalle auf dem gefrorenen Fleisch 

sind ein Zeichen von Gefrierbrand. Dieser entsteht, weil die Temperatur in deinem Tiefkühler schwankt. Die 
so geschädigten Stellen sind sozusagen gefriergetrocknet. Das schadet der Konsistenz, der Farbe und dem 
Geschmack des Fleisches. Das Fleisch ist aber trotz dieser qualitativen Einschränkungen noch essbar.

• Vermeidung vom Gefrierbrand, in dem man:
• indem das Fleisch so gut wie möglich verpackt wird – am besten vakuumiert oder in 

verschliessbaren Gefrierbeuteln, aus denen die Luft herausgestrichen werden kann; Alu- oder 
Klarsichtfolie eignen sich weniger gut;

• indem der Tiefkühler immer so schnell wie möglich geschlossen wird;
• indem Lebensmittel nicht zu lange im Tiefkühler gelassen werden.

10



Tiefkühltabelle
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Quelle: 
https://schweizerfleisch.ch/
kochwissen/fleisch-
tiefkuehlen

https://schweizerfleisch.ch/kochwissen/fleisch-tiefkuehlen
https://schweizerfleisch.ch/kochwissen/fleisch-tiefkuehlen
https://schweizerfleisch.ch/kochwissen/fleisch-tiefkuehlen


Fleisch 
einfrieren
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Kann man Süsswaren einfrieren? 

diese sind bei 5°C gelagert und 
können TK +90 d konserviert werden

Patisseriewaren (Torten, Törtchen, 
Tartelettes gefüllt)(Füllungen nicht 
durchgebacken, meist auf Creme-/ 
Rahmbasis)
Cremen und Puddings

13Quelle: https://www.lecker.de/kuchen-einfrieren-so-gehts-50437.html



Thema Brot

• Ist es möglich Brote aus dem 
Offenverkauf vor Ladenschluss zu 
verpacken und einzufrieren?

• Dürfte dies dann nur tiefgekühlt oder 
auch «aufgebacken» wieder verkauft 
werden?

Beides. Natürlich immer mit den 
entsprechenden Hinweisen, um eine 
Konsumententäuschung 
auszuschliessen.

Quelle: https://www.mannbackt.de/2022/01/23/brot-einfrieren-so-macht-man-es-richtig-87715/
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Darf man Lebensmittel, die schon einmal 
eingefroren wurden, wieder einfrieren?

Beispiele von Lebensmitteln: 
• Butter;
• Fleisch;

Quelle: https://filiale.kaufland.de/ernaehrung/kuechentipps/fleisch-einfrieren.html
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Verordnung des EDI
betreffend die Information über Lebensmittel (LIV)
SR 817.022.16
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Ganz konkret:
Welche LM kann 
man 2 mal 
einfrieren?

Butter: ja
Fleisch: nein



Frage betreffend Bratwurst
«Als Metzger habe ich gefrorenes Fleisch gekauft, welches ich zur Herstellung von Bratwürsten verwende. Darf ich die 
Bratwürste einfrieren und eingefroren verkaufen? Welche Kennzeichnungsanforderungen sind zu berücksichtigen?»

Allgemeine Kennzeichnungsanforderungen
Es sind sämtliche zutreffende Anforderungen gemäss LIV und VLtH zu berücksichtigen.

Kennzeichnungsanforderungen für Tiefkühlprodukte
Das Produkt muss gemäss Art. 14 LIV mit folgenden Hinweisen versehen werden:
- «Tiefkühlprodukt», «tiefgekühlt» oder «tiefgefroren»;
- Hinweise über die Behandlung des Produktes nach dem Auftauen;
- «nach dem Auftauen nicht wieder einfrieren».
- Die Aufbewahrungstemperatur ist anzugeben und kann in Form eines Piktogramms erfolgen.

Zusätzliche Angaben für Fleischzubereitungen
Für tiefgekühlte Fleischzubereitungen gelten gemäss LIV zusätzlichen Anforderungen betreffend Datum des Einfrierens 
(Anhang 2 Teil B Ziff. 6.1 und Anhang 8 Ziff. 3 LIV).

 Leitfaden zur Kennzeichnung von Fleisch, Fleischzubereitungen, Fleischerzeugnissen und Fischereierzeugnissen 17

https://www.fedlex.admin.ch/eli/cc/2017/158/de
https://www.fedlex.admin.ch/eli/cc/2017/152/de
https://www.fedlex.admin.ch/eli/cc/2017/158/de
https://www.fedlex.admin.ch/eli/cc/2017/158/de
https://www.google.ch/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=&ved=2ahUKEwj5n8ns34uKAxUe1wIHHcdcACsQFnoECBIQAQ&url=https%3A%2F%2Fwww.agroscope.admin.ch%2Fagroscope%2Fde%2Fhome%2Fthemen%2Flebensmittel%2Fernaehrung-gesundheit%2Ffleischprodukte%2F_jcr_content%2Fpar%2Fcolumncontrols%2Fitems%2F0%2Fcolumn%2Fexternalcontent.bitexternalcontent.exturl.pdf%2FaHR0cHM6Ly9pcmEuYWdyb3Njb3BlLmNoL2ZyLUNIL0FqYXgvRW%2FluemVscHVibGlrYXRpb24vRG93bmxvYWQ_ZWluemVscHVibGlr%2FYXRpb25JZD01MjQ1Nw%3D%3D.pdf&usg=AOvVaw3i5TVNdIeLRjFIwGQ3wcAb&opi=89978449


Einteilung Bratwurst als Fleischzubereitung oder 
Fleischerzeugnis

Einteilung Fleischzubereitungen und Fleischerzeugnisse
Um Bratwurst korrekt einzuteilen, kann das Informationsschreiben des BLV 2018/3 herangezogen werden 
(Informationsschreiben 2018/3: Interpretation der Begriffe "Fleischzubereitungen und Fleischerzeugnisse" gemäss Artikel 4 
der Verordnung über Lebensmittel tierischer Herkunft, insbesondere Seite 4 des Dokumentes, vgl. gelbe Hervorhebungen).
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2 mögliche Fälle

Datum des Einfrierens nicht 
erforderlich

Datum des 
Einfrierens 
erforderlich

Beispiel: 
Thüringer 
Bratwurst

Beispiel: 
OLMA 
Bratwurst

https://www.blv.admin.ch/dam/blv/de/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/rechts-und-vollzugsgrundlagen/hilfsmittel-vollzugsgrundlagen/informationsschreiben-neu/2018-3-informationsschreiben.pdf.download.pdf/Informationsschreiben%202018-3.pdf
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/de/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/rechts-und-vollzugsgrundlagen/hilfsmittel-vollzugsgrundlagen/informationsschreiben-neu/2018-3-informationsschreiben.pdf.download.pdf/Informationsschreiben%202018-3.pdf


Homepage mit Vorschlägen über MHD+
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https://foodwaste.ch/haltbarkeit-lebensmittel/

https://foodwaste.ch/haltbarkeit-lebensmittel/


Herzlichen Dank!
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Giovanna Spielmann, MSc in Life Sciences ZFH
Dozentin für Mikrobiologie und Hygiene
Email: giovanna.spielmann@zhaw.ch

ZHAW, Dept. Life Sciences und Facility Management
Institut für Lebensmittel- und Getränkeinnovation (ILGI)
Grüental, Postfach 335, CH-8820 Wädenswil
Homepage: www.lsfm.zhaw.ch

mailto:spig@zhaw.ch
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