
den bisherigen Erfahrungen bleiben gesunde 
Personen bei der Aufnahme der empfohlenen 
Nahrungsmengen in gutem Ernährungszustand .. 

Da sich di~ Gerichte nur auf die Mittagsmahlzeit 
beziehen, sind die gewünschten Nährstoffmen
gen in der Höhe als richtungweisend anzusehen, 
die rund ein Drittel - je nach Berufsschwere 
30-40 v. H. - des Tagesbedarfs decken. Zahlen
mäßig bedeutet das, daß in einer Portion einer 
Mittagsmahlzeit 800 bis 1000 Kalorien enthalten 
sein sollen. Streuungen von 750 bis 1100 Kalorien 
sind unvermeidlich. Für Haushaltungen mit 
Schwer- oder Schwerstarbeitern werden daneben 
zusätzliche Speisen, wie Suppen usw. angezeigt. 

Die je Mahlzeit enthaltenen Eiweißmengen sollen 
dementsprechend zwischen 20 und 40 g liegen, 
desgleichen die Fettmeng en, während die Koh 
lenhydratmenge je Mahlzeit bei rund 100 g lie
gen soll. 

Weiterhin sollen sich die zu empfehlenden Ge
richte an die jahreszeitlichen Marktgegebenhei
ten anpassen. Um dieser Bedingung gerecht zu 
werden, stützt sich die Rezeptvorbereitung auf 
einen Ernährungswegweiser, der vom Bundesmi
nisterium für Ernährung, Landwirtschaft und For
sten herausgegeben wird. (Dieser Ernährungs
Wegweiser wird alle 2 Monate im „Verbraucher
dienst" B des Bundesausschuß für vqlkswirtschaft
liche Aufklärung e. V. veröffentlicht.) Darüber 
hinaus werden von dem an den Ausschußsitzun
gen teilnehmenden Vertreter des Landes-Ernäh-

rungsministeriums Erläuterungen und Hinweise 
zu der allgemeinen Versorgungslage und der 
Preistendenz auf dem Nahrungsmittelsektor ge
geben. 

Im Ernährungswegweiser sind alle Nahrungs
mittel aufgeführt, die auf Grund von Ern.teermitt
lungen und den zu erwartenden Marktbeschickun
gen ausreichend verfügbar sind. Natürlich kön
nen unvorhergesehene Ereignisse den Ernährungs
wegweiser stören. In solchen Fällen, die auch 
schon vorgekommen sind, verlassen sich die Ver
fasser der Rezepte auf die Anpassungsfähigkeit 
der Hausfrauen. Der Ernährungswegweiser emp
fiehlt vornehmlich solche Produkte, die der ein~ 
heimischen Erzeugung entstammen, aber auch 
Einfuhrerzeugnisse. 

Die Auflagenziffer des für jeden Interessenten 
kostenlosen Rezeptdienstes beweist, wie er sich 
bisher bewährt hat. Zu Beginn - im Jahre 1951 
- wurden einige 1000 Exemplare angefordert. 
Heute beträgt die zur Verteilung gelangende An
zahl des alle zwei Monate erscheinenden Rezept
dienstes, der stets mindestens zehn Rezeptvor
schläge enthält, über eine Million. Aktuelle haus
wirtschaftliche Hinweise und küchentechnische 
Tips umrahmen die Rezepte. Die Rezepthefte ge
langen über die verschiedenen Hausfrauen
organisationen zur Verteilung. Meist werden die 
im Farbendruck illustrierten Rezepthefte den Zeit
schriften der Hausfrauenorganisationen beige
legt. Ein Teil der Hefte erreicht aber die Haus
frauen auch auf anderen Wegen. 

Lagerung von Lebensmitteln aber wie lange? 
Eine Arbeit der Bundesforschungsanstalt für Hauswirtschaft, Stuttgart-Hohenheim 

Die sachgemäße Aufbewahrung und Lagerung 
unserer Grundnahrungsmittel erfordert eine 
ziemlich umfangreiche Kenntnis ihrer Zusam
mensetzung sowie der möglichen Veränderungen 
unter dem Einfluß von Temperatur, Licht, Luft 
und Feuchtigkeit. 

So verhalten sich die stark wasserhaltigen Le
bensmittel wie Fleisch, Fisch, Gemüse und Obst 
ganz anders als trockene Güter wie Mehl, Hülsen
früchte u. dgl. Außerdem spielt der Gehalt an 
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Fett, Eiweiß und Kohlenhydraten für die Lage
rungsfähigkeit eine ausschlaggebende Rolle, da 
sowohl die Auswirkungen der Umweltbedingun
gen als auch die Tätigkeit der Kleinlebewesen 
bzw. der Fermente im Gut von dem Gehalt die
ser verschiedenen Nährstoffe abhängig ist. 

Die nachteiligen Veränderungen in den Lebens
mitteln sind zum großen Teil erst durch einen 
gewissen Wassergehalt möglich. Deshalb kann 
man auch die Frage der Aufbewahrung, d. h. der 



kurzfristigen und langfristigen Lagerung unter 
diesem Gesichtspunkt betrachten. 

Wir teilen die L&bensmittel für diesen Zweck fol
gendermaßen ein: 

1. Gruppe: Wassergehalt bis zu 25 % 

2. Gruppe: Wassergehalt über 75 % 

3. Gruppe : Unterschiedliche Zusammenset
zung, Wassergehalt zwischen 25 
und 75 %. 

Bei den folgenden Angaben über die mögliche 
Lagerdauer wird von einem Haushalt ausgegan
gen, dessen Einrichtungen folgende Anforde
rungen an die Lagerräume erfüllen: 

Die Speisekammer oder der eingebaute Speise
schrank liegen nach Norden oder Nordosten 
und haben ausreichende Lüftungsmöglichkeiten 
nach außen. Auf diese Weise können sie trocken, 
relativ kühl und dunkel gehalten werden. Der 
Keller liegt so weit unter der Erde, daß auch im 
Sommer die Temperatur nicht über 15° C ansteigt, 
einen möglichst gleichbleibenden Feuchtigkeits
gehalt in der Luft von ca. 80-90 % besitzt und 
nach Bedarf gelüftet werden kann. Dies setzt 
voraus, daß weder Heizrohre noch Heizkörper 
durch den Vorratskeller geleitet bzw. 'darin auf
gestellt werden. 

Darüber hinaus wird von dem Kühlschrank er
wartet, daß Temperaturen von 0-8° C eingestellt 
werden können und außerdem ein Verdampfer
foch bzw. ein Raum vorhanden ist, in dem ge
wisse Lebensmittel kurzfristig bei Temperaturen 
von - l bis - 2° C gelagert werden können. Die 
relative Luftfeuchtigkeit beträgt im Kühlraum 
60-7'0 % und ist nicht regulierbar. 

Hinsichtlich der Qualität der Nahrungsmittel, die 
nach der kurz- oder langfristigen Lagerung zur 
Verwendung kommen, ist zu fordern, daß sie sich 
im Geschmack, Geruch und Aussehen von der 
einwandfreien frischen Ware nicht merklich 
unterscheiden. {Im folgenden dem Begriff „halt
bar" gleichzusetzen). Allerdings wird hier be
rücksichtigt, daß die dem Verbraucher angebo
tene sog. „frische Ware" als „frisch vom Händ
ler" verstanden wird und nicht „ frisch vom Er
zeuger". Dadurch sind die hier angegebenen 
Lagerzeiten u. U. kürzer als in einem Selbstver
sorgerhaushalt. 

In diesem Bericht wird oft auf die relative Luft
feuchtigkeit und deren Bedeutung fü"r die 
Lagerhaltung hingewiesen. Bei nicht zu extremen 
klimatischen Außenluftverhältnissen beträgt die 
relative Luftfeuchtigkeit im Haushalt im Durch
schnitt 60-80 %. Die Luft gilt als feucht, wenn 
der Gehalt 70-90 % und als trocken, wenn der 
Gehalt ca. 50 % relative Luftfeuchtigkeit beträgt. 

1. Gruppe: Wassergehalt bis zu 25 % („ T ro::ken
Nahrungsmittel"). Zu dieser Gruppe gehören 
eine Reihe wichtiger Lebensmittel, die vorwie
gend Kohlenhydrate, vorwiegend Eiweiß, vor
wiegend Fett oder ein Gemisch dieser Nähr
stoffe enthalten. 

Einen überwiegenden Anteil an Kohlenhydraten 
enthalten in dieser Gruppe Mehl, Reis, Grieß, 
Graupen, Teigwaren, Zucker, Stärkeprodukte 
aus Karioffeln und Getreide. Hiervon sind 
Zucker, Honig, Reis und Stärkeprodukte als ein
zige Nahrungsmittel ohne besondere Vorsichts
maßnahmen im Haushalt unter unseren klimati
schen Verhältnissen gut lagerungsfähig. Mehl, 
Grieß u. ä. können dagegen in gewissen Zeit
abständen aus feuchter Luft Wasser aufnehmen, 
das in dem Trockengut zu Veränderungen führt, 
die von jeder Hausfrau am Muffig- oder Bitter
werden evtl. sogar an der Bildung von Fäden zu 
erkennen sind. Deshalb ist die wichtigste Bedin
gung für die Aufbewahrung dieser Trockenpro
dukte über Monate hinweg, daß sie luftig -
aber in trockenen Räumen, z.B. in Speisekammern 
- lagern sollen. Eine noch so luftige Aufbewah
rung von größeren Vorräten in feuchten Räumen, 
wie stark benützten und unentlüfteten Küchen, 
Kellern, Kühlräumen u.ä., ist aus diesem Grunde 
sinnlos. 

Einen relativ hohen Eiweißgehalt {über 20 %) 
haben in dieser Gruppe die Hülsenfrüchte. Sie 
sind ebenso wie Reis ziemlich unempfindlich 
gegen atmosphärische Einflüsse, lassen aber bei 
längeren Lagerzeiten (über l Jahr) im Quel
lungsvermögen etwas nach. Hierdurch verlängert 
sich zunächst die Kochzeit, und schließlich ist ein 
dem üblichen Geschmack entsprechender Gare
grad nicht mehr zu erreichen. 

Zur Gruppe l gehören weiterhin die öle und 
fette. _Für diese Güter gilt gemeinsam, daß der 
Einfluß des Sauerstoffes der Luft und höherer 
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Temperaturen zu Veränderungen führen, die mit 
der Erscheinung des „ Ranzigwerdens" jeder 
Hausfrau bekannt sind. 

Da die verschiedenen pflanzlichen und tierischen 
Fette einen unterschiedlichen Herstellungspro
zeß durchlaufen, verhalten sie sich im Hinblick 
auf ihre Lagerfähigkeit nicht alle gleich. Nicht 
erhitzte und wasserhaltige Feite wie Butter und 
Margarine haben wesentlich kürzere Lagerzeiten 
als Butterschmalz, Schweineschmalz und Oie, 
wenn dieselben Lagerbedingungen zugrunde ge
legt werden. Im Kühlraum oder Kühlschrank 
kann frische Butter bei + 2 bis + 4° C ca. 15 bis 
20 Tage, im Keller bei + 10 bis + 15° C 5 bis 
8 Tage und im Raum bei ca. 20° C 3-5 Tage in 
luftdichter Verpackung ohne Schaden aufbe
wahrt werden. Ist Butter dem Einfluß der Luft 
ausgesetzt, so verringern sich diese Zeiten -
bei niedrigerer Temperatur jedoch weniger als 
bei höherer. Für Margarine gelten die ähnlichen 
Lagerbedingungen, wenn auch von verschiede
nen Seiten scheinbar ein ungünstiger Einfluß der 
Kühlschranktemperatur ·auf Kons,istenz und 
Wirkstoffgehalt bestimmter Margarinesorten 
festgestellt wurde. Schweine- und Butterschmalz, 
das vorschriftsmäßig gewonnen wurde, kann bei 
vollkommenem Luftabschluß (Verpackung muß 
auch gegen Sauerstoff undurchlässig sein) und 
Temperaturen zwischen +4 und + 10° C {Kühl
schrank und Keller) ohne Qualitätsverlust ca. 
1-1 % Jahre gelagert werden. 

Oie sollten dagegen bei Temperaturen um 10° C 
aufbewahrt werden, da sie bei Kühlschrank
temperaturen schon fest werden. Bei vollkom
menem Luftabschluß können einwandfrei gerei
nigte Oie in einem guten Keller 1 Jahr lang ge
lagert werden. Angebrochene Dosen oder 
Flaschen, die in den meisten Fällen bei Zimmer
temperatur gelagert werden, sollten aber inner
halb von 6-8 Wochen verbraucht sein. 

Stark fetthaltige Samen wie Nüsse, Mandeln und 
dgl. sind in trockenen luftigen Räumen bis zu 
V2-l Jahr lagerfähig. 

Zu den trockenen Nahrungsmitteln, die ein Ge
misch der verschiedenen Nährstoffe enthalten, 
gehören Haferflocken und Kakao. Haferflocken 
haben auf Grund ihrer spezifischen Fermente · 
und ihres Fettgehalt; keine unbegrenzte Lager-
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zeit. Die sonst für trockene Getreideprodukte ver
langten Lagerungsbedingungen reichen hier zur 
Verhinderung der unerwünschten Veränderungen 
nicht aus. Obwohl heute Haferflocken über ein 
Jahr hinaus haltbar sind - unter der Vorausset
zung, daß sie trocken, luftdicht und kühl aufbe
wahrt werden {Temperaturen um 10° C) - soll
ten Vorräte an Haferflocken möglichst nicht über 
1f.i Jahr gelagert werden, da in den meisten 
Haushalten diese Bedingungen nicht eingehalten 
werden können. Kakao kann in luftdicht ver
schließbaren Dosen bei Zimmertemperatur bis 
zu einem halben Jahr gelagert werden. 

2. Gruppe: Nahrungsmittel mit Wassergehalt 
über 75 %. 

In dieser Gruppe sind die sehr stark wasserhalti
gen Obst- und Gemüsearten und Kartoffeln für 
sich zu betrachten, ebenso die Gruppe der tie
rischen Erzeugnisse, wie Fisch, Fleisch, Geflügel, 
Wurst und Ei und - auf Grund ihrer besonde
ren Zusammensetzung - Milch und Quark. 

Alle Gemüsearten haben einen Wassergehalt 
über 90 %, weshalb die Haltbarkeit unter ungün
stigen Verhältnissen äußerst beschränkt ist. Sehr 
hohe Wertminderungen treten schon nach einem 
Tag ein, allerdings können sie durch entsprechend 
niedrige Temperaturen und eine hohe Luftfeuch
tigkeit etwas zurückgedämmt werden. Diese Be
dingungen lassen sich im Haushalt nur in einem 
guten Keller erfüllen, in dem Blattgemüse 2-3 
Tage, Erbsen, Bohnen 3-5 Tage, Kohlgemüse 2 
bis 3 Monate, Wurzelgemüse (in Sand) 4-5 Mo
nate geiagert werden können. Im Kühlschrank ist 
infolge der Austrocknung die Haltbarkeit nur be
schränkt auf 1-2 Tage. Bei wasserdampfdichter 
Verpackung (Zellglasfolie, Polyäthylenbeutel) 
kann, je nach Art, die Lagerdauer etwas länger 
(4-5 Tage) sein. Die stark wasserhaltigen Blatt
gemüse und Beerenfrüchte werden allerdings 
schon nach 2-3 Tagen muffig und weisen an
schließend daran sehr rasch Pilzbefall und Fäul
nis auf. In Kühlräumen kann dagegen künstlich 
die Luft auf 85-95 % relative Luftfeuchtigkeit 
gebracht werden, so daß hier die Lagerbedin
gungen am günstigsten sind. 

Kern- und Steinobst sind gegen Austrocknung 
nicht so empfindlich, da sie durch die wachs
überzogene oder behaarte Außenschale etwas 



geschützt sind. Eine wasserdampfdichte Verpak
kung ist auch hier günstig. Für eine größere 
Vorratshaltung von Kernobst ist - für den Fall, 
daß Kühlräume nicht vorhanden sind - der 
gute Keller nach wie vor der beste Lagerraum. 
Es müssen allerdings die Temperaturen minde
stens um 12° C, besser darunter, liegen und ein 
gewisser Feuchtigkeitsgehalt und gute Lüftungs
möglii;hkeiten ·gegeben sein. Selbstverständlich 
richtet sich die Lagerdauer auch in guten Kel
lern sehr nach Sorte und Reifegrad. Gute Lager
sorten von Äpfeln sind 4-5 Monate, von Bir
nen 1-3 Monate haltbar. Steinobst ist nur für 
eine kurzfristige Lagerung {3-5 Tage) geeignet; 
da - bedingt durch die weichere Konsistenz -
sehr schnell Fäulnis und Schimmelbefall eintritt. 

Kartoffeln sind in guten Kellern 6-8 Monate 
lagerfähig. Bei Lagerbedingungen, die davon 
abweichen, wie z. B. ein warmer, trockener, hel
ler, nicht lüftbarer Keller, ist die Lagerfähigkeit 
wesentlich kürzer, und zwar im Durchschnitt nur 
3-4 Monate. Eine Aufbewahrung in der Speise
kammer ist nur in beschränktem Umfange mög
lich. Vorräte, die sich länger als 1-2 Wochen 
halten sollen, gehören in den Keller. 

Grundsätzlich anders sind die Lagerbedingungen 
für die hauptsächlich eiweiß- und fetthaltigen 
Nahrungsmittel aus der Gruppe der tierischen Er
zeugnisse. Fisch kann höchstens 1 Tag bei Tem
peraturen, die um den Gefrierpunkt liegen, ge
lagert werden (Verdampferfach im Kühlschrank), 
da das Fischeiweiß auch bei niedrigen Tempe
raturen natürlich verändert wird, was an dem 
sogen. „Fischgeruch" zu erkennen ist. Deshalb 
sind alle anderen Lagerungsbedingungen im 
Haushalt für Fisch nicht geeignet. 

Fleisch mit einem durchschnittlichen Wasser
gehalt von 80 % kann dagegen bei Temperatu
ren um + 2° bis + 4° C (im Kühlschrank unter 
dem Verdampfer) gut bedeckt, aber nicht wasser
dampfdicht verpackt, bis zu 2 Tagen und bei ca. 
12° C im guten Keller l Tag gelagert werden. 
Dagegen sollte frisches Fleisch · in der Speise
kammer nicht länger als 12 Stunden aufbewahrt 
werden. Eine 1000/oige Luftfeuchtigkeit, wie sie 
sich innerhalb der wasserdampfdichten Verpak
kung in den Luftpolstern bildet, fördert auch bei 
den niedrigen Temperaturen des Kühlschrankes 
das Bakterienwachstum. Die sonst im Kühl-

schrank gern verwendeten wasserdampfdichten 
Kunststoffbehälter und Folien sollten also für die 
Aufbewahrung von Fleisch nicht benutzt wer
den. Für fettes Fleisch gelten grundsätzlich die 
gleichen Bedingungen wie für mageres Fleisch, 
da die Eiweißzersetzung früher eintritt als das 
Rcinzigwerden des Fettes und das Fett die Zer
setzungsvorgänge nicht verzögern kann. 

Hackfleisch muß frisch, d. h. sofort nach der Her
stellung zur Verwendung kommen, da durch die 
große Oberfläche die bakteriellen Abbauvor
gänge beschleunigt werden. 

Frische Kochwurst mit dem sehr hohen Anteil 
von ca. 40-50 % Fett ist durch den Kochprozeß 
und den Schutz durch den Darm u. U. etwas län
ger haltbar als frisches Fleisch. Im Kühlschrank 
kann bei + 2° bis + 4° C mit ca. 3-4 Tagen ge
rechnet werden, im Keller mit 2-3 Tagen und in 
der Si:;eisekammer mit 1 Tag. Die leicht geräJJ
cherte Ware ist dagegen bis zu 8 Tagen im 
Kühlschrank und ca. 5-6 Tage im Keller, in der 
Speisekammer 2-3 Tage haltbar. Stark geräu
cherte Ware kann bei trockener Luft bis zu 4 Wo
chen und länger haltbar sein. 

Geflügel ist besonders empfindlich, da hier ge
schmackliche Veränderungen eher zu erkennen 
sind als beim Fleisch. Mageres Geflügel sollte 
auch im Kühlschrank nur l Tag aufbewahrt wer
den. Fette Gänse und Enten können bis zu 8 Ta
gen an kalter trockener Luft in guter Verpackung 
- aber nicht wasserdampfdicht - ~risch gehal
ten werden. Im Keller ist die Aufbewahrung von 
Geflügel nicht zu empfehlen. 

Eier sind durch den Schutz der Schale sehr viel 
besser lagerungsfähig als alle übrigen tierischen 
Erzeugnisse. Saubere Ware kann in der Speise
kammer ca. 4 Wochen, im Kühlschrank ungefähr 
2 Monate aufbewahrt werden, wenngleich der 
typische Geschmack des frischen Eies nicht mehr 
vorhanden ist. Eine Behandlung mit Seifenwasser 
und Bürste ist nicht angebracht, da hierbei die 
natürliche Wachsschicht auf der Schale zerstört 
und das Eindringen von Bakterien erleichtert 

wird. 

Eine Sonderstellung unter den tierischen Erzeug
nissen nehmen die Milch- und Milcherzeugnisse 
ein, da sie . neben dem Eiweiß und Fett auch 
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im Keller - je nach Außentemperatur - 2-4 
Wochen haltbar. 

Kohlenhydrate (Milchzucker) enthalten. Aus 
Milchzucker bildet sich durch die Einwirkung der 
Milchsäurebakterien Milchsäure, die das Sauer-
werden der Milch verursacht und die Eiweißzer- Das Brot, als eines der wichtigsten Grundnah-
setzung zunächst verzögert. Frische Milch ist bei rungsmittel, soll luftig, weder zu feucht noch zu 
Zimmertemperatur nur 1 Tag lagerfähig, wäh- trocken aufbewahrt werden. Diese Verhältnisse 
rend sie im Kühlschrank nach 3 Tagen und im sind im Haushalt nicht zuverlässig darzustellen, 
guten Keiler nach 2 Tagen noch einwandfrei ist. so daß das unverpackte Brot bei Zimmertempe-
Ein dichter Luftabschluß ist wegen der leichten ' ratur nicht länger als 3-4 Tage aufbewahrt wer
Geruchsannahme notwendig. den kann. In den Brotkapseln ist die Luftfeuch

tigkeit etwas höher, so daß hier das Brot 5-6 
Tage haltbar ist. Wichtig ist, daß die Kapseln 
eine gute Lüftung haben, damit kein Schimmel
befall eintritt. Gut ausgebackenes Brot ist u. U. 
in nicht zu feuchten und lüftbare:i Kellern bis 
zu 14 Tagen lagerfähig. Eine besondere Ver
packung ist nicht erforderlich. Schnittbrnte sind 
auf Grund der nicht mehr vollkommenen Kruste 
empfindlich gegen Schimmelbefall. Die unver
sehrte Packung, die durch einen Sterilisations
prozeß keimfrei gemacht wurde, ist bei Zimmer
temperatur einige Wochen haltbar. Ist jedoch 
der Außeneinwickler beschädigt oder das Paket 
angebrochen, sollte es innerhalb von 2-3 Tagen 
verbraucht sein, da bei feuchter Luft die Schim
melbildung rascher eintritt als bei normalem 
Brot. Durch Lagerung im Kühlschrank kann die 
Lagerzeit verlängert werden. 

Buttermilch, Sauermilch und Joghurt sind 
auf. Grund ihres Herstellungsprozesses, bei dem 
ein bestimmter Geschmack- und Säuregrad er
reicht wird, nicht so lagerungsfähig wie frische 
Milch. So dürfen Buttermilch und Sauermilch bei 
Zimmertemperatur und im Keller nicht länger als 
1 Tag aufbewahrt werden, im Kühlschrank 2Tage. 
Joghurt kann u. U. im Kühlschrank 3-4 Tage ge
halten werden, obwohl sich auch nach dieser 
Zeit scho_n gewisse geschmackliche Veränderun
gen zeigen . 

Quark ist, wenn er ohne Luftpolster in einer 
wasserdampfdichten und luftdichten Verpackung 
aufbewahrt wird (Alufolie, Polybeutel, gefüllter 
Kunststoffbehälter) 4-5 Tage im Kühlschrank, im 
Keller und in der Speisekammer höchstens 2Tage 
haltbar. 

3. Gruppe: Grundnahrungsmittel unterschiedli
cher Zusammensetzung, Wassergehalt zwischen 
25 und 75 %. 

Zu dieser Gruppe gehören die verschiedenen 
Käsesorten und das Brot. Die Hartkäsesorten 
sind, wenn sie entsprechend luft- und wasser
dampfdicht verpackt werden bzw. eine entspre
chend geschützte Außenhaut haben, relativ lange 
haltbar: bei Zimmertemperatur 8-1 O Tage, im 
Keller 10-14 Tage und im Kühlschrank 2-3 Wo
chen. 

Bei Weichkäse (ausgenommen Schmelzkäse) 
sind die zulässigen Lagerzeiten abhängig vom 
Reifegrad. Ausgereifte Käse können im Kühl
schrank 3-4 Tage, im Keller und in der Speise
kammer dagegen· nur 2 Tage aufbewahrt werden, 
halbreife Käse entsprechend längere Zeit. Die 
verschiedenen Schmelzkäsesorten sind dagegen 
- unter der Voraussetzung, daß sie luft- und 
wasserdampfdicht verpackt sind - einige Mo
nate im Kühlschrank, in der Speisekammer und 
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Knäckebrot, das in seiner Zusammensetzung zu 
den Trocken-Nahrungsmitteln gehört, muß auf 
jeden Fall sehr trocken und nicht in einem ge
schlossenen Behälter zusammen mit dem frischen 
Brot aufbewahrt werden. Die verpackte Ware 
ist in trockener Luft praktisch unbegrenzt haltbar. 

Zusammenfassung 

Bei Durchsicht dieser Empfehlungen für eine rich
tige Lagerung der verschiedenen Grundnah
rungsmittel wird der Verbraucher feststellen, daß 
es schwierig ist, in jedem Fall die richtigen 
Maßnahmen durchzuführen: Außerdem wird 
bei den meisten Neubauten nicht mehr an eine 
zweckentsprechende Vorratshaltung gedacht, so 
daß die hier angegebenen Bedingungen nur in 
sehr wenigen Fällen zutreff.en. 

Die übersieht in Tabelle 1 und 2 soll deshalb die 
Möglichkeit geben, rasch zu überblicken, in wel
chem Raum, unter welchen Bedingungen und in 
welcher Verpackung - oder unverpackt - die 
verschiedenen Nahrungsmittel für die lang- und 
kurzfristige Lagerung am besten aufbewahrt 
werden. 



Tabelle 1 

Lebensmittel 

Zucker 
Reis 
Stärkemehl 
Mehl 
Grieß 

- Teigwaren 
Q) Hülsenfrüchte c_ 
c_ Butter 
2 Margarine <.'.) 

Schmalz 
OI 
Nüsse, Mandeln 
Haferflocken 
Kakao 
Knäckebrot 

Blattgemüse 
Saftgemüse 
Wurzelgemüse 

1 Kohlgemüse 
Kartoffeln 
Beerenobst 
Steinobst 

- Kernobst -
Q) 
c_ Fisch 
c_ 

Fleisch 2 
<.'.) Hackfleisch 

Geflügel 
Eier 
Milch 
Buttermilch 
Sauermilch 
Joghurt 
Quark 

- Weichkäse 
= Hartkäse Q) 

c_ Schmelzkäse c_ 
::> Brot .... 

<.'.) 
Schnittbrot 

Küche ohne 
besondere 

i 

Speisekammer, 

lüftungseinrich- Speiseschrank Keller Kühlschrank 

tung gut lüflbar 

0 0 -

X 0 -
0 0 -
- - X 
X X 0 
X X 0 
0 0 0 
X 0 -
X 0 -
0 0 -
0 0 -

- - -
- X X 
- X 0 
- X 0 
X X 0 
- - -
- - -
- X 0 
- - -
- - -
- - -

- - -
X 0 0 
- - -

- - -

- - -

- - X 
- X 0 
X 0 0 
- X 
- 0 -

X= kurzfristige Lagerung: lagerfähig 2Wochen 

- = ungeeignet für kurz- u. langfristige Lagerung 

O = langfristige Vorratshaltung: lagerfähig ab 
2 Wochen 

-

-
-
X 
-
0 
-
-
-

-
-

-

-
-
-
-
-
X 
-
-
-

-
0 
-

-

-

X 
0 
0 
-
-

Kühlraum, 
regulierbare 

Temperatur und 
Luftfeuchtigkeit 

-

-
-
X 
-
0 
-
-
-
-
-

-
X 
0 
0 
-
-
-
0 
-
-
-
-

0 
-

-

-

>< 
0 
0 
-
-
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Tabelle 2 

Lebensmittel 

Obersicht über die Art der Verpackung der 

Grundnahrungsmittel für die Vorratshaltung 

Art der Verpackung 

lufl-, arama- und unverpackt 

wasserdampfdichte 
»normale« 

Packstoffe• 
Packstoffe•• in luftigen Behältern, 1 

lüftbo. Schränken im Keller 

Zucker, Reis, Stärke 
Mehl, Grieß, Teig-
waren 
Hülsenfrüchte 
Butter, Margarine 
Schmalz, 01 
Nüsse, Mandeln 
Haferflocken 
Kakao 
Wurzel- und Kohl-
gemüse 
Kartoffeln 
Kernobst 
Eier 
Weichkäse 
Hartkäse 
Brot 
Schnittbrot 
Knäckebrot 

und Schubladen 

+ X X 

- X X 
- X X 
X - -
X - -
+ X -
+ X -
X - -

-- -

- - -
- --

- - X 
X - - -
- + X 
- + X 

X - -
- X -

X= geeignet 

+ = geeignet, aber nicht erforderlich 

- = ungeeignet 

*) wie z. B. Kunststoffbeutel, Zellglas- u. Alumi

niumfolie, gut verschließbare Behälter aus 

Kunststoff, Weißblech, glasiertem Steingut, 

Glas (ohne Luftpolster) 

**) wie z.B. Pergament, Einmachcellophan, Tüten 

VERBRAUCHERDIENST AUSGABE B 

-

-
-
-
-
-
-
-
X 

X 
X 
-
-
-
-
-
-

Erscheint monatlich. Bezug durch: Bundesausschuß für volkswirtschaftliche Aufklärung e. V., Köln 1. 

Nachdruck der Veröffentlichungen unter Quellenangabe und Zusendung von Belegexemplaren gestattet. 
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