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Eier richtig lagern: So bleiben sie frisch
und gesund!

Eier richtig lagern: Tipps zur Haltbarkeit, Qualitat und
optimalen Kuhlschranknutzung fur frische Lebensmittel.

Deutschland - Eier sind nicht nur ein Grundnahrungsmittel,
sondern auch ein fester Bestandteil vieler Kuichen. Um die
Frische und Qualitat von Eiern zu gewahrleisten, spielt die
richtige Lagerung eine entscheidende Rolle. In Deutschland
werden Eier in Supermarkten ungekuhlt verkauft, da sie
ungewaschen sind und ihre naturliche Schutzschicht, die
Cuticula, bewahren. Diese sorgt dafur, dass Eier einige Zeit bei
Raumtemperatur haltbar bleiben kénnen, etwa 18 Tage.

Im Kihlschrank jedoch steigt die Haltbarkeit auf bis zu 28 Tage,
wenn die Eier bei Temperaturen zwischen 4 und 7 Grad Celsius
gelagert werden. Allerdings mussen einmal gekuhlte Eier
konstant kuhl bleiben, um Temperaturschwankungen und das
Risiko von Kondenswasserbildung zu vermeiden. Diese Faktoren
konnen die Schutzschicht der Eierschalen schadigen und Keimen
den Zugang ermaoglichen. Die Lagerung in der Kuhlschranktur ist
besonders ungunstig, da dort die Temperaturschwankungen am
starksten ausgepragt sind. Stattdessen sollten Eier im stabilen
mittleren Kuhlschrankfach gelagert werden.

Optimale Lagerung und Frischeprufung

Um Eier optimal zu lagern, empfiehlt es sich, sie mit der Spitze
nach unten zu positionieren. Das verhindert das Eindringen von
Keimen und schutzt die Einnerschale. Der Originalkarton, in dem
die Eier verkauft werden, bietet Schutz vor StofSen und



Geruchen. Zudem sollten Eier nicht ungeschutzt neben stark
riechenden Lebensmitteln aufbewahrt werden, um zu
vermeiden, dass sie Fremdgertiche annehmen.

Ein effektiver Wassertest kann genutzt werden, um die Frische
von Eiern zu uberprifen: Frische Eier sinken auf den Boden,
wahrend altere sich aufrichten oder sogar an die Oberflache
steigen. Diese Methode ist besonders hilfreich, da sie schnell
Ruckschlusse auf den Zustand der Eier zulasst.

Haltbarkeit und Mindesthaltbarkeitsdatum

Die Haltbarkeit von Eiern variiert je nach Lagerung. So sind rohe
Eier bei 2 bis 6 Grad Celsius fur 4 bis 6 Wochen haltbar. Einmal
gekuhlte Eier sollten nicht nur immer kuhl gelagert werden,
sondern auch vor dem Lagern nicht gewaschen werden, um die
Schutzschicht nicht zu gefahrden. Nach dem Ablauf des
Mindesthaltbarkeitsdatums (MHD), das bei Eiern in der Regel 28
Tage nach Legedatum betragt, sollten diese nur durcherhitzt
verzehrt werden. Dies liegt daran, dass das MHD angibt, bis
wann Lebensmittel ihre spezifischen Eigenschaften, wie
Geschmack und Geruch, behalten konnen.

Die Kennzeichnung des MHD muss bestimmten Vorschriften
folgen, je nach Haltbarkeitsdauer. Produkte mit abgelaufenem
MHD konnen weiterhin genielSbar sein, sofern sie original
verschlossen und richtig gelagert wurden. Eine sensorische
Prifung ist hierbei entscheidend: Sicht, Geruch und Geschmack
sind wichtige Indikatoren, um zu entscheiden, ob das
Lebensmittel noch verzehrt werden kann.

Zusammenfassend lasst sich sagen, dass die richtige Lagerung
von Eiern und das Verstandnis ihrer Haltbarkeit essenziell sind,
um sowohl Lebensmittelverschwendung zu vermeiden als auch
die Gesundheit zu schutzen. Weitere Informationen zur
Aufbewahrung und Haltbarkeit von Eiern finden Sie auf
Verbraucherzentrale und Tegut. Fur detaillierte Hinweise zur
optimalen Lagerung von Eiern besuchen Sie bitte Ruhr24.


https://www.verbraucherzentrale.de/wissen/lebensmittel/auswaehlen-zubereiten-aufbewahren/eier-alles-zu-lagerung-und-haltbarkeit-58925
https://www.tegut.com/marktplatz/beitrag/mindesthaltbarkeitsdatum-mhd.html
https://www.ruhr24.de/service/eier-lagern-nicht-in-der-kuehlschranktuer-lifehack-verbraucher-kuehlschrank-24k-lebensmittel-news-93560428.html
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