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WANDERAUSSTELLUNG

ZUM THEMA

Lebensmittelabfall

GIBT ANTWORTEN AUF DIESE FRAGEN:

' Warum landen taglich so viele
Lebensmittel im Mall?

! Wie wirkt sich das auf Umwelt,
Klima und Gesellschaft aus?

' Was konnen WIR ALLE
dagegen tun?

Die Initiatoren dieser Ausstellung sind:
Institut fiir Abfall- und Kreislaufwirtschaft der
Universitit fiir Bodenkultur Wien, Die Tafel

Osterreich und Naturhistorisches Museum Wien.
ngs-Farderung

Sie wird durch die Abfallvermeidungs-Forderung tirgdiinie
der Sammel- und Verwertungssysteme fiir 5 i
Verpackungen finanziert.

: : DIE TAFEL 2N : - h
: l . OSTERREICH v/ :  naturhistorisches
. museum wien EENR

Das Institut fiir Abfall- und Kreislaufwirtschaft der Die Tafel Osterreich, gegriindet als Wiener Tafel, Das Naturhistorische Museum in Wien ist eines der
Universitit fiir Bodenkultur Wien untersucht wie :  rettet noch gute Lebensmittel vor dem Miill und :  bedeutendsten naturwissenschaftlichen Museen der
viele Lebensmittelabfélle entlang der Wertschép- . gibt sie kostenfrei iiber Sozialeinrichtungen an * Welt. Es tréigt dazu bei, ein breites Bewusstsein fiir
fungskette entstehen und welche Griinde es dafiir : Menschen in Not weiter. So wird verhindert, dass :  Ursachen und Folgen globaler Verdnderungen wie
gibt. Es werden Vermeidungsmafnahmen *  Tonnen von Lebensmitteln im Miill landen — und : dem Klimawandel zu schaffen.

entwickelt und getestet. *  zugleich viele Menschen hungrig bleiben. :




Lebensmittelabfall
WAS IST DAS?

...sind alle Stoffe — verarbeitet,

halbverarbeitet oder roh — die

fiir den menschlichen Verzehr

bestimmt sind. Dazu gehéren
auch alle Stoffe, die bei der
Herstellung, Zubereitung oder
Behandlung von Lebensmitteln
verwendet wurden.

...sind alle Lebensmittel, die fiir den
menschlichen Verzehr produziert, jedoch :
nicht vom Menschen gegessen wurden. uerme(dbar

@ Banane mit schwarzer Schale @ Tellerreste ® welke Krduter @ Schimmel am Deckel
© hartes Brot ® Aufstrich—schmeckt nicht @ Wurst — MHD abgelaufen
© Apfelspalten von einer Jause ® Maisdose — im Kiihlschrank vergessen ® Waffel verbrannt

Wir unterscheiden dabei vermeidbare
und unvermeidbare LebensmittelabFalle

Vermeidbar Unvermeidbar

Alle Lebensmittel, die zum Schalen, Kerne
Zeitpunkt des Kaufs oder (Eierschalen,
sogar noch beim Wegwerfen Obstkerne)
essbar waren

Lebensmittel, die nach einigen | Knochen, Gréten
Tagen daheim faulig werden
oder schimmeln

Lebensmittel, die uns nicht Kaffeesud
schmecken

Weltweit wurden im Jahr 2019 Giber
900 MILLIONEN TONNEN

Lebensmittelabfalle erzeugt, von denen . . A
61 PROZENT AUS unwer mear‘ o

HAUSHALTEN stammen.
© Diverse Obst- und Gemiiseschalen @ Knochen @ Kaffee- oder Teesud
@ Kerngehduse © Eierschalen

Die Tatsache, dass betréchtliche Mengen an Lebensmitteln

produziert, aber nicht von Menschen gegessen werden, hat

enorme negative Auswirkungen: 6kologisch, sozial und

wirtschaftlich. Schitzungen gehen davon aus, dass 8-10% ZIELEF

der weltweiten Treibhausgasemissionen auf nicht NACHHALTIGE E NTW I C KL U N G

verzehrte Lebensmittel zuriickzufiithren sind. KENE HOCHWERTIGE GESCHLECHTER-
1o WOHERGEHEN 4 B Gower

»,Weniger Nahrungsmittel verschwenden* ist das Ziel 12.3.
der von den Vereinten Nationen (UN) gesetzten globalen
Ziele fiir eine nachhaltige 6konomische, 6kologische und
soziale Entwicklung. Die Reduzierung von Lebensmittelab-
féllen wirkt sich allerdings indirekt auch auf viele andere
der insgesamt 17 Ziele positiv aus.

MENSCHENNORDIGE
ARBETUND
WRISCHAFTS-
WACHSTUM

Bis 2030 sollen weltweit die Lebensmittelabfille pro Kopf - p—
halbiert werden — das bezieht sich sowohl auf den Handel KUMASCHL WASSER L} SHEGHTEAET
als auch auf die Stufe der Konsument:innen. NSTTUTONEN

PARTNER-

ZURERREICHUNG UR O
ZIELE FUR ©

(=L NACHHALTIGE

. . . ENTWICKLUNG

Auch Lebensmittelabfélle entlang der Produktions- und 5

Lieferketten, einschlieBlich Verlusten nach der Ernte, sollen

verringert werden. Diese Ziele sollen auch in Osterreich

umgesetzt werden.
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Diese Frage hat sich beim Blick auf ein Lebensmittel mit
tiberschrittenem Haltbarkeitsdatum wahrscheinlich
jede:r schon einmal gestellt! Doch wie lange kann

man Joghurt, Miisli oder Nudeln noch essen, wenn das
MHD (Mindesthaltbarkeitsdatum) iiberschritten ist?

denn das MHD 1 ’ '
(1)

liberhaupt?

Das Mindesthaltbarkeits-

datum ist kein ,,Verfallsdatum*“ oder
,Ablaufdatum®, sondern die Garantie der
Hersteller:in fiir das Vorhandensein der
charakteristischen Produkteigenschaf-
ten bis zum angegebenen Datum.

DAZU GEHOREN:

. (\;Geruch

ische
L eoniolonst
Tie %\;\; paennet

pV4

Geschmack

Nehrwerte (ayt
Angaben auf gep
Produkt

DAS PRODUKT SELBST
IST DANACH ABER NOCH
NICHT SCHLECHT!

Viele Lebensmittel sind bei richtiger
Lagerung und intakter Verpackung
deutlich langer haltbar.

Wousstest du,
S ...

... 3uf manchen Lebensmitteln gar kein
MHD angegeben werden muss? Dazu

zdhlen Obst, Gemise, Wein aber auch
2.B. Zucker, Speisesalz und Kaugummi.

ERUITEr A

Was ist das S
1/6!" brau Ch.S— l;“:ygin b a4
datum - UD ? ety

Bei sehr leicht verderblichen

Produkten wie Fleisch oder Fisch wird das
MHD durch das Verbrauchsdatum (VD)
ersetzt. Ist dieses Datum iiberschritten, ist
das Lebensmittel zu entsorgen, da es als nicht
mehr sicher gilt.

Achte das nichste Mal darauf, es
rechtzeitig zu essen oder vor Ablauf

des Datums einzufrieren!
=_/

Aufgabe

Uberlege es dir und schaue nach, wie

lange die verschiedenen Lebensmittel

nach dem MHD noch gut und
genieBbar sind!

Wie kommt man auf
diese Zeitangaben?

Bei den Angaben handelt es sich um Richtwer-
te, die bei der Einschitzung helfen, wie lange
bestimmte Produkte {iblicherweise iiber das
MHD hinaus haltbar sind.

Die ausgewihlten Lebensmittel wurden in
einem Labor darauf getestet, in welchem Zeit-
rahmen alle untersuchten Proben unbedenk-
lich waren. Natiirlich kann es auch sein, dass
das jeweilige Lebensmittel noch ldnger
genieRbar ist oder aber bereits schon vorher
Veranderungen aufweist — verlasst euch
auf eure Sinne!

Durch Sehen, Tasten, Riechen und
Schmecken kannst du problemlos heraus-
finden, ob ein Lebensmittel noch genieRbar ist
— natiirlich auch NACH UBERSCHREITEN
DES DATUMS!
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Diese Frage hat sich beim Blick auf ein Lebensmittel mit
iiberschrittenem Haltbarkeitsdatum wahrscheinlich
jede:r schon einmal gestellt! Doch wie lange kann

man Joghurt, Miisli oder Nudeln noch essen, wenn das
MHD (Mindesthaltbarkeitsdatum) tiberschritten ist?

2u verbrauchen bis:

29012023
il gekuhLt Lagern bei max. +4°C
I ‘;||' Verbrauchs- el e
\‘ l t _ {U@ r) baren Verarbeitung bestimmt,

Das Mindesthaltbarkeits- Bei sehr leicht verderblichen
datum ist kein , Verfallsdatum“ oder Produkten wie Fleisch oder Fisch wird das
»Ablaufdatum*, sondern die Garantie der MHD durch das Verbrauchsdatum (VD)
Hersteller:in fiir das Vorhandensein der ersetzt. Ist dieses Datum {iberschritten, ist
charakteristischen Produkteigenschaf- das Lebensmittel zu entsorgen, da es als nicht
ten bis zum angegebenen Datum. mehr sicher gilt.

Achte das niachste Mal darauf, es

DAZU GEHOREN: rechtzeitig zu essen oder vor Ablauf +21 Tage +21 Tage

des Datums einzufrieren!
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DAS PRODUKT SELBST Bei den Angaben handelt es sich um Richtwer-
IST DANACH ABER NOCH te, die bei der Einschétzung helfen, wie lange
bestimmte Produkte iiblicherweise iiber das
|
NICHT SCHLECHT! MHD hinaus haltbar sind.
Viele Lebensmittel sind bei richtiger
Lagerung und intakter Verpackung
deutlich ldnger haltbar.

Die ausgewdahlten Lebensmittel wurden in

einem Labor darauf getestet, in welchem Zeit-

rahmen alle untersuchten Proben unbedenk-

lich waren. Natiirlich kann es auch sein, dass HUdEln
das jeweilige Lebensmittel noch langer

‘wu,sstest du, genieRbar ist oder aber bereits schon vorher

S Verinderungen aufweist — verlasst euch

auf eure Sinne!
... auf manchen Lebensmitteln gar kein DulfCh Sih”l: Tﬂsteg: Riec;e“ llmdh
Schmecken kannst du problemlos heraus-
2 P
MHD angegeben wsarden mfm‘ Dazu finden, ob ein Lebensmittel noch genieRbar ist
zahlen Obst, Gemise, Wein aber auch — natiirlich auch NACH UBERSCHREITEN

2.B. Zucker, Speisesalz und Kaugummi. DES DATUMS!

Mais in Dosen
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soziale Auswirkungen

HUNGER

‘Hunger troty ‘l;lberfhzss

Fiir die meisten von uns ist es selbstverstandlich, essen
zu kénnen, wenn man hungrig ist.

ABER

Fast jede zehnte Person in Osterreich kann sich nur jeden
zweiten Tag eine Hauptmahlzeit leisten. Auch in unserem
Land sind viele Menschen von Erndhrungsunsicherheit
betroffen und es werden immer mehr.

Und das, obwohl es mehr Nahrungsmittel gibt, die Betroffenen haben keinen

als wir essen konnen! ausreichenden Zugang zu
(gesunden und leistbaren)

Weltweit wird namlich mehr als jedes dritte Lebensmitteln, essen weniger

Lebensmittel, das zum Essen gedacht ist, alshe i, ikigamn
vernichtet (1,3 Millarden Tonnen pro Jahr). BT 0 Gt e

standig Hunger.
Alle konnen satt werden

Mit einem Viertel der Lebensmittel, die derzeit
weggeworfen werden, kénnten alle Menschen satt werden.

Durch den Uberfluss, in dem wir leben, wird das Wegwerfen
von Lebensmitteln in Osterreich ,normal“. Das fiihrt zur
Verknappung von Ressourcen (Wasser, Boden, ...) in
anderen Landern.

WEIL: In vielen Regionen
der Welt werden aufwéndig
Lebensmittel Fir Lander wie

Osterreich proguziert.

Der

rdiiberlastungstag
(Earth Overshoot Day)

Wenn dieser Tag da ist, wissen wir,
dass wir schon mehr nachwachsende
Rohstoffe verbraucht haben,

als die Erde uns fiir dieses

Jahr geben kann. 2022
war das am

Extreme Situationen wie Kriege oder die 'j
Klimakrise verschlimmern die Situation, da sie ()
2u Nahrungsmittelknappheit und Hunger Fihren.

Es ist wichtig, diesen Tag nach hinten zu verschieben

und besser mit dem auszukommen, was wir haben.

Landen diese Lebensmittel
ungenutzt im MGll, werden
sie also umsonst produziert
und die Ressourcen wurden
verschwendet.

Was briuchte es,
\ damit mehr Lebensmittel
dort gegessen werden kénnen,

wo sie produziert werden?

w (Y

EINE GERECHTE VERTEILUNG DER
LEBENSMITTEL KONNTE DAS
HUNGERPROBLEM LOSEN!
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WASSER &

TREIBHAUSGA

'I'reibhausgase

Mehr als 1/3 der globalen
Wasser ‘ TREIBHAUSGASEMISSIONEN
entsteht bei der Lebensmittelproduktion.
Die in Produkten versteckte Wasser-
menge wird auch als virtuelles Wasser
bezeichnet. Die Menge des virtuellen irtueller Wasserverbrauch ABER: 40% DIESER
Wassers beschreibt den Bedarf an pro kg Produlkt in Osterreich: NAHRUNGSMITTEL

Al i R izl erreichen unsere Teller gar nicht.
eines Produktes iiber den gesamten

Herstellungszyklus.

MAN UNTERSCHEIDET Bei der Produktion unserer Lebensmittel kommt es
GRUNES WASSER: Regenwasser, das von an vielen Stellen zum AusstoR von Treibhausgasen

Pflanzen aufgenommen wird (= Treibhausgasemissionen):

* Maschineneinsatz bei der Saat, beim Diingen,

BLAUES WASSER: technisch gewonnenes Wasser zur bei der Ernte (z.B. Traktoren)

Bewasserung oder Verarbeitung
* Transport der Lebensmittel mit unterschiedlichen

Verkehrsmitteln (LKW, Schiff, Flugzeug, PKW)
Der virtuelle Wasserverbrauch héngt stark von der « Kithlung und Verpackung der Lebensmittel
Produktionsart und dem Produktionsland ab.

GRAUES WASSER: beeintréchtigtes/verschmutztes Wasser

Uberall wird Energie benotigt und es entstehen Treibhausgase.
DURCHSCHNITTLICHER VIRTUELLER WASSERVERBRAUCH Die wesentlichen Gase sind Kohlenstoffdioxid (CO2) und
Fiir 1kg RINDFLEISCH Methan (CHg4). Diese beeinflussen unser Klima:

Es kommt zur globalen Erwirmung!

Besonders viele dieser Treibhausgase entstehen bei der

' Produktion von Fleisch oder Milchprodukten.

So viel CO, verursachen
Ein Kilo Rindfieisch bendtigt in der Herstellung LEbEnsmittEl iﬂ &U"()Pﬂ

ahnlich viel Wasser wie ein Computer:

inkg GWP ist die Abkiirzung fiir
Co,- AqLL /kg »Global Warming Potential*,
steht also fiir das Erderwir-

\,} mungspotenzial und wird in
CO,-Aquivalenten gemessen.

Osterreich ist ein wasserreiches Land, doch viele Regionen
auf der Erde sind von extremer Wasserknappheit betroffen. :

Oft wird das wenige vorhandene Wasser noch dafiir genutzt, 6%

Lebensmittel anzubauen, die dann bei uns weggeworfen

werden. In den betroffenen Landern fiihrt dies zu Hunger, B - L
Konflikten und Krankheiten (z.B. durch das Trinken von

pestizidverseuchtem Wasser). Wassermangel hat auch

massive Auswirkungen auf die Umwelt wie Versteppung oder

Versalzung. Das alles hat den Verlust der Bodenfruchtbar- Pﬁ“ﬂ mit Pasta mit

keit zur Folge: Es kann nichts mehr angebaut werden und die : ﬂu“d’s“ﬂo Tﬂﬂm‘e"'sufﬂ

Menschen haben keine Lebensgrundlage mehr. B

Durch die Vermeidung von LebensmittelabFall kann der :
WiasserfuBabdruck um rund 500 | pro Kopf und Tag 0,17kg CO,-eq
gesenkt werden




skologische Auswirkungen
BIODIVERSITAT &

ARTENVIELFALT

. . o . o o

landwirtschaftlicher Flichen €insaty von Pestigiden

Die globale Nachfrage nach Fleisch steigt nach wie vor. Viele glauben, dass fiir Ernahrungssicherheit intensive,

Die Tiere, von denen das Fleisch kommt, werden oft mit konventionelle Landwirtschaft notwendig ist. pEsT’le

Getreide gefiittert (,Tiermast“). Fiir den Anbau des nétigen Doch dabei werden auch viele eingesetzt. iz E

Getreides braucht man grofe landwirtschaftliche Flachen Diese treffen aber nicht nur die ,,Schlechten* gt a“ZEHSChuthmel

(= Agrarflichen). (Schédlinge), sondern auch die ,,Guten® {msd—;e Substanzep, oder
Je mehr Fleisch konsumiert wird, desto gréRer miissen die (Niitzlinge wie z. B. Bienen). unerwﬁnzorganismen) um
Flichen fiir Futtergetreide sein. Doch damit bleibt immer Insekten sind eine wichtige Nahrungsquelle fiir gtz

weniger Platz zum Leben fiir andere Pflanzen oder Tiere. Vogel und Saugetiere — verschwinden die Insekten, oder 7y
p - q i Vertreib,
Bereits auf einem Drittel der weltweiten Agrarflachen wird sterben auch andere Tiere. e

Futtergetreide fiir Tiere angebaut. 57 % des europaischen Pestizide bleiben auferdem nicht auf dem Feld:
Getreides werden an Tiere verfiittert. tiber das Wasser, die Luft oder Nahrungsmittel
kommen sie frither oder spéter zu uns.

1 HEKTAR
ergibt pro Jahr < >

“ B Beifang
. . . fur 19-22 Manche Abfille werden gar nicht als Lebensmittelabfélle
Personen registriert, wie z. B. der sogenannte Beifang: In den groen
Fischfangnetzen landen etwa héufig Meerestiere, die gar
nicht zum Fang vorgesehen waren.
Viele dieser Tiere werden beim Fang getotet oder sterbend
zuriick ins Meer geworfen. Betroffen sind vor allem Haie,

1 HEKTAR Delfine, Wale und Schildkroten.

ergibt pro Jahr < : ® fir1-2 Nicht-nachhaltige Fischerei produziert bis zu 38 Millionen
Fleisch Personen Tonnen Beifang. Das entspricht 40% der weltweit

gefangenen Fische — jedes Jahr!
o} -

.
30 18 S
IP e

14
MILLIARDEN

HEKTAR

\

So gross ist die Flache, die Fir den Anbau von
NahrungspRanzen und zur Erzeugung von Milchprodukten
genutzt wird, die anschlieBend im Ml landen.

groBer als die
Flache Kanadas




EINDRUCKE

Erosion

Ein Viertel der landwirtschaftlich genutzten Fléchen in
Osterreich ist erosionsgefahrdet — das heit, durch Wind und
Wasser wird fruchtbarer Boden wegtransportiert. Durch den
Ackerbau Feldern oftmals iiber einen ldngeren Zeitraum eine
schiitzende Pflanzenschicht. Pflanzen verhindern durch
Wurzeln und Blétter, dass der Boden weggetragen werden
kann. Landwirtschaftliche Maschinen verandern die Boden-
struktur zusatzlich. Bestimmte Kulturen wie Mais oder
Kartoffeln begiinstigen Bodenerosion, weil der nackte Boden

Der leise Tod

Pestizide sind eine Gefahr fiir alle Lebewesen, die damit in
Kontakt kommen. Insektizide vernichten schidliche
Insekten, Fungizide helfen gegen Pilzkrankheiten und
Herbizide zerstéren Unkraut. Besonders betroffen von
Pflanzenschutzmitteln sind Kleinstlebewesen wie Insekten.
Diese wiederum sind eine wichtige Nahrungsgrundlage fiir
andere Tiere wie z. B. Vogel. In weiterer Folge gelangen Teile
der Pestizide auch in unsere Nahrungsmittel. Deshalb ist ein
sparsamer Umgang unverzichtbar!

zwischen den Pflanzen der Witterung ausgesetzt ist.
‘Konsequengen

« Sinkende Fruchtbarkeit des Bodens

* Boden kann weniger Wasser speichern

* Lebensraum fiir Bodenlebewesen wird zerstort

* Ernteausfille

* Auswirkungen auf Stralen, Wege und Kanalisation

Der Einsatz von konventionellen Pflanzenschutzmitteln
in Osterreich ist riickldufig.

aft, Konzett Matthias

Beispiel fiir Erosion in der Landwirtschaft

U"hefussten |st der P i

Zutritt verboten! Sl

Monokultur bedeutet, dass immer dieselbe Pflanzenart auf
einer Flache gepflanzt wird. Monokulturen sind anfalliger
fiir Schédlinge und Erosion. Sie stellen stellen ein grofes
Problem fiir die Artenvielfalt dar, weil wildlebende Tiere

auf diesen Flichen weder Lebensraum noch Nahrung finden.

© Bundesamt filr Wasserwirtschaft, Oismilller Matthias

Fruchtbarer Boden wird weggeschwemmt und Teile der Ernte vernichtet

So viel L.and und
doch so wenig Platy!

Vogel, Insekten und Saugetiere brauchen Platz zum Leben
und geeignete Lebensraume. Vor 50 Jahren gab es noch um
70% mehr Wildtiere als heute! Je mehr Platz wir fiir den
Anbau unserer Nahrungsmittel benétigen, umso weniger
bleibt fiir sie. Ein Drittel der landwirtschaftlichen Flachen
wird nur fiir Lebensmittel benétigt, die wir wegwerfen!

o
/ | Je mehr Anbaufldchen benétigt werden, umso weniger Platz
© Wolfgang Plank . - x A bleibt zum Leben fiir viele Tier- und Pflanzenarten




© Land'schafft Lgben

Ohne Wasser kein 1.eben

70% der Erde werden von Wasser bedeckt — allerdings
sind nur 3% davon SiiBwasser. Die Landwirtschaft nutzt
70% der weltweit verfiigharen Stifwasservorrite. Die
intensive und oft sehr ineffiziente Bewésserung bringt die
Okosysteme aus dem Gleichgewicht — immer mehr Fliisse
und Seen trocknen aus oder sind stark verschmutzt.

In 6 Wochen um die Welt

Werden Kiwis oder Lammfleisch von Neuseeland nach
Europa geliefert, sind diese sechs Wochen lang auf groen
Containerschiffen unterwegs. Die Lebensmittel werden auf
ihrer langen Reise gekiihlt.

Weltweit sind circa 5.400 Containerschiffe im Einsatz. Eines
der groten Containerschiffe der Welt heilt Ever Alot und
hat Platz fiir 24.000 Standard-Container — damit konnen
240.0000 Tonnen Fracht transportiert werden!

Ausgehend vom Gewicht werden weltweit etwa 90% des
grenziiberschreitenden Warenhandels auf dem Seeweg
transportiert. Lebensmittel zu entsorgen bedeutet, dass
sie umsonst auf diese Reise geschickt wurden!

© vichdf Guftder, wwi

Die Fotos zeigen drei vom Aussterben bedrohte Haiarten,

die in européischen Gewdssern (Griechenland, Italien und
Spanien) als Beifang ins Netz gegangen sind.

Weniger Beifang hilft den Fischer:innen: Es ist wirtschaftli-
cher, nur die Fische zu fangen, die auch verkauft werden
sollen. Und natiirlich rettet weniger Beifang auch Leben.

Die L6sung sind sogenannte ,,Schlaue Fanggerite”. Im Fall
von Haien kénnen beispielsweise Magnete an den Fangnetzen
angebracht werden. Diese werden von den Tieren als
magnetische Felder erkannt und gemieden.

© MECO, WWF.

Makohai

[ OMEEO, WWE

Riesenhai

Schweinshai (auch
Meersau-Hai genannt)




€in Blick in den“
RESTMULL

Seit ca. 20 Jahren werden in Osterreich
Lebensmittelabfille in Rest- und
Biomiill untersucht.

Meist finden diese Untersuchungen im
Rahmen von Sortieranalysen statt.

SORTIERTISCH

Die Abfille werden nach Fraktionen (z.B. Verpackungen,

LEBENSMITTE,

i

GEBACK WIRD HAUFIG ENTSORGT »
Gebick wird schnell hart, 4

oder in Wiirfe] schneiden und 2y, Knédelbrot

trocknen — weite; .
ich i 7 Tipps fiir 4 i
sich in der Rezeptecke! Ites Brot finden

PIZZA M MULL

Einfach aufheben und inner
Dazu Backofen auf 250°C erl
3 Minuten hineingeben. Schmec]

halb von zwei Tagen verzehren.
hitzen und Pizzastiick fiir circa
kt wie frisch!

AUSGEWACHSENE ZWIEBEL

Ab ins Gulasch! Auch
konnen gegessen werden.

SPIEGELE!

Warum es im M :
Wir konnen nur raten!

iill gelandet ist?

1M M{LL

aher besser einfrieren

ausgewachsene Zwiebel

Was ist eine Sortier

Bei Sortieranalysen werden Abfille hidndisch in bestimmte
Fraktionen (=Gruppen) geteilt und anschlieBend gewogen

und analysiert.

So erhalten Wissenschaftl
trag

:innen, aber auch Entscheidungs-
nen unter anderem folgende Informationen:

* Wie viele Lebensmittelabfille befinden sich im Restmiill
und im Biomiill?

* Welcher Anteil ist vermeidbar und welcher unvermeidbar?

* Welche Produktgruppen werden am hdufigsten entsorgt?

Lebensmittel, Problemstoffe etc.) in Behilter aufgeteilt. Schon nach kurzerz i
Diese werden nach jeder Ladung (z.B. eine Miilltonne) und aussortiert. Die; €t werden die ersten [ ep,
K. . - Diese vy ensmi;
abgewogen. ategorijen (2.B. Bmt/G:;:e“ anschlieRenq in beS::jl ttel gefyp, den
Obst, Fle ‘mmte
+ Fleisch,

ALLES IM GLAS

Eingelegte oder eingekochte Lebens-
mittel stehen oft lange im Schrank.
Nicht selten sind es Geschenke, mit
denen man selbst nichts anfangen kann.

Nich g

tWerdep
Sonderp e, - glassen,
fn

8eben] Geg, e Weiter.

noc i
hessen — einfach schilen und i
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97.400 Tonnen  Z oo OO OO OO s OO OO

Lebensmittelabfall

Einrichtungen wie z.B.
(knapp 50 %) aber auch Brot und Im Jahr 2020 wurden n Tafeln weltergegeben.

Geback, Joghurt oder Wurst: die vom Lebensmitteleinzelhandel

Miilltonnen von Supermérkten rfitterung an
sind am Ende des Tages oft voll gegeden
mit Lebensmitteln, die niemand
gekauft hat.

aus den Regalen genommen.

Brot und Gebdck:
Aufstriche haben oft

Konsument:innen
fiihrt zu Leben
mittelabfillen am
Ende des Tages.

Bild nicht retten.

Durch die Lagerung
bei Raumtempe

in den Supermd

und Gemiisesorten

schneller. m Miill

d
landen, obwohl sie
noch gut sind!

WIE KONNEN WIR

lebmsmmmbfaue * Fehlender Uberblick iiber Ware
R ED UZI EREH ? * Fehlerhafte (z.B. falsch beschriftete) oder

beschédigte Verpackung

¢ Vergiinstigte Lebensmittel, die nahe am Mindesthaltbar-
keitsdatum oder Verbrauchsdatum sind, zuerst kaufen

Probleme mit Logistik/Kiihlkette

¢  Nicht beschweren, wenn bestimmte Produkte (z.B. Brot Uberschreiten des Mindesthaltbarkeitsdatums

und Gebiéck) am Ende der Geschéftszeiten nicht mehr

Anforderungen der Konsument:innen (Vorliebe fiir

verfiigbar sind perfekte Produkte und Verfiigbarkeit rund um die Uhr)
*  Spezifische Wunschprodukte vorbestellen * Beschadigungen (z.B. beim Transport oder intern z.B.
(z.B. Fleisch oder Geback in groferen Mengen) umfallender Palettenstapel)
. ders bei Obst und Gemiise: Nicht alles in die Hand * Sorti hsel (z.B. Sai tikel wie
nehmen und driicken — das hinterldsst Dellen, und das Schokolade-Osterhasen)

Lebensmittel wird schneller kaputt!

Produktriickruf (die Abfélle entstehen auf Ebene der
¢ App-Losungen nutzen und stark reduzierte Ware vor Supermirkte, obwohl die Ursache auf Ebene der
Geschiiftsschluss abholen! Produktion liegt)
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In Restaurants, Hotels oder GEME'HSCHA[‘T
Betriebskiichen entstehen (2.B. Krankenhduser,
Lebensmittelabfille — Reste auf

den Tellern haben daran einen “-. :
groflen Anteil.

BETRIEBE

duser)

* Schlechte Planung oder Lagerung der Lebensmittel

* Zu wenig Kommunikation innerhalb des Betriebes
(z.B. zwischen Kellner:innen und Kiiche)

« Zu viele gekochte oder vorbereitete Lebensmittel
(weniger Besucher:innen als geplant)

« Komplexe rechtliche/hygienische Anforderungen
(z.B. bei Buffets)

* Zu grofRe Behiltnisse am Buffet

 Zu grofe Portionen

WIE KONNEN WIR
REDUZIEREN? S e di nmal e i
Fusbare Deko fihrt waren, diirfen nicht mehr

- Kommunikation mit Kellner:in Lebensmittelabfllen: gy, eitergegebenwerden!

Viele Restaurants bieten auf Nachfrage kleinere Portionen Efne Sp alt? Zlmme. wird zu
vielen Speisen gereicht —

an. Bestimmte Komponenten, die man nicht mag, sollten allerdings oft
gleich abbestellt werden (z.B. gemischter Salat ohne nicht angeriihrt
Tomaten, Bratkartoffeln statt Petersilkartoffeln).

- Speisereste mitnehmen

‘War die Portion zu grof oder der Hunger zu klein?
Restaurants sind darauf vorbereitet, das Essen (auch
Brot und Gebick) einzupacken. Andernfalls muss es
meist weggeworfen werden. Das gilt auch fiir Buffets
und Caterings: hier bleiben oft groe Mengen tibrig,
die entsorgt werden miissten.

TIPP: A besten schon von Zuhause ein Behdltais mitnehmen
und einfach nachfragen, ob Reste mitgenommen werden kGnnen.

- Uberschiisse giinstig abholen
Durch die Nutzung von bestimmten Apps ist es moglich,
Reste von frisch gekochten Speisen oder Uberschiisse
anderer Lebensmittel, die z.B. nahe am MHD sind, aus
Restaurants, Supermarkten oder Béckereien zu stark
verbilligten Preisen abzuholen und so Leb ittelabfille
zu vermeiden. Reste auf dem Teller: Speisen, die
nicht aufgegessen wurden, kommen in
die Kiiche zuriick und werden entsorgt.
Durch Einpacken und Mitnehmen
konnen Abfélle vermieden werden.

Eier: Beim
Friihstiicksbuffet im
Hotel wurden nicht alle Eier
gegessen. Diese landen nach
dem Abrdumen im Miill.

Fingerfood beim fliegenden Catering:
Wenn niemand mehr ein Happchen mag,
landet der Rest im Miill.
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HAUSHALT

520.000 Tonnen

Lebensmittelabfall

Haushalte verursachen mit Abstand den
grofBten Anteil an Lebensmittelabfillen.

Hier werden Lebensmittelabfalle zuhause entsorgt:
* RESTMULL

* BIOMULL

+ KOMPOST

+ KANAL

* VERFUTTERUNG AN HAUS- UND WILDTIERE

Zusammensetgung

Fast 60% der entsorgten Lebensmittel fallen in
eine dieser drei Produktkategorien:

® -
r ,
’ L]

Obst und Gemiise

2. 3

Brot und Gebick

Milchprodukte

* Fehlende Ubersicht iiber die Vorréte

* Planéinderungen (z.B. man wird am Abend eingeladen,
obwohl man daheim essen wollte und schon etwas
gekauft hat)

* Unsicherheit und Angst vor gesundheitlichen Problemen
bei Verzehr

* Lebensmittel schmecken nicht

* Zu viel gekauft (z.B. hungrig einkaufen oder
ohne Einkaufsliste)

* Keine Kocherfahrung
* Falsche Lagerung

* Fehlendes Wissen iiber Haltbarkeitsdaten

t deren Gesundheit

und kann sogar zum
Tode fiihren!!

Tedes Jahr entstehen 520.000 Tonnen
vermeidbare Lebensmittelabfiille!

103 kg und bis v €800,-
pro Haushalt anden jedes Jahr im Mill!

Restmuill-
;w.sammensetgung

Organische AbFille ®

(2.B. Zubereitungsreste, PRanzenreste, Kaffeesud etc.)

17,7%

Vermeidbare LebensmittelabFille @
15,8%

Verpackungen ©

(6las, Kunststoff, Metalle, Karton)

21,9%

Sonstige Altstoffe ®

(2.B. Textilien, Schuhe, Papier, Metal)
6,7%

Elektrogerdte, Problemstoffe und Batterien @
1,4%

Andere Abfille ®

(2.B. Hygieneartikel, Inertstoffe (Baumaterialien),
nicht identifizierbar)

36,9%



15%

520.000 Tonnen

Lebensmittelabfall

. Verniinftig einkaufen
¢ Nicht hungrig einkaufen

¢ Andie Einkaufsliste halten

¢ Weniger einkaufen,
dafiir 6fter

¢ GroBpackungen und
Sonderangebote vermeiden

.Smartkochen

* Die richtige Menge kochen

* Kreative Gerichte aus Resten zaubern

‘ ~Ablaufdaten” richtig beurteilen
* Verbrauchsdatum (VD) und
Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) unterscheiden

¢ Vertrauen in die eigenen Sinne

@

§’l TIPP:
Schau ins

Sensorik-Labor!

05,04,2023
500500 i3

15% 9% 14%

HAUSHALT

21 verbrauchen
4 29012023

gekUhtt Lagern bei max. *

Nach dem Ottnen 2ur wy
baren Verarbeitung be'

» RegelmiRiges Uberpriifen von Kithlschrank und Regalen

*  Gefrierschrank: Liste mit Inhalt
und Einfrierdatum fithren

i
Apps nutzen R
\_2 0}

. ‘Haltbarkeit von Lebensmitteln verlingern

* Richtig lagern (mehr Infos bei unserem Lagerkreis!)

* Einlegen, Einkochen oder Fermentieren

* Einfrieren

. Essen weitergeben

¢ Mit Kolleg:innen, Familie, Freund:innen oder
bis: .

Nachbar:innen teilen

* Foodsharing-Plattformen nutzen

L
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14% 47%
andwirts
340.700 Tonnen Ro D U l o N

Lebensmittelabfall s e e emsefi oo e e

) Landwirtschaft ©) Produktion

Bei Anbau, Ernte, Lagerung und Transporten Von der Landwirtschaft gelangen viele
entstehen bereits die ersten Lebensmittelabfille. Lebensmittel in die Produktion. Hier werden sie
gewaschen, aussortiert, weiterverarbeitet und
verpackt — bei all diesen Vorgéngen entstehen
Lebensmittelabfille.

@ REST
Gemise-/Obstveredelung 7%
Fleisch 6%
Bier 5%
Feinkost/Gewlirze 4%
Zucker/SiBwaren 1%
KEREI
Das sind insgesamt
Tier-/
Sonnenschaden 174.000 Tonnen

Wird Kiirbis nicht von den Bldttern LEBENSM ITTELABFRLLE!

geschiitzt, konnen Sonnenschdden

entstehen (Foto). Er ist zwar noch .

geniefSbar, wird aber keine Kdufer:in- erlde FUR

nen finden. Auch Feldmduse, Hasen .

und Rehe verursachen Schaden am 1ebe'ls all
Feld. Lebensmittel mit Fraf3schdden

diirfen nicht verkauft werden.

Zwiebelverlust
am Feld

Nicht alle Zwiebeln konnten durch
die Erntemaschine aufgenommen
werden. Sie bleiben am Feld zuriick,
da sich die handische Nachernte fiir
die Landwirt:innen nicht lohnt.

* Herstellungsprozess (2. B. Ab gebrochene Stiicke)

* Fehlproduktion (z. B. zu wenig abgefiillt, falsch etikettiert)
* Fremdkérper (z. B. Glasbruch)
« Transportschiaden (z. B. umgefallene Paletten)

* Retouren (wurde im Lebensmittelhandel nicht verkauft)
Fihrt der Traktor ein paar
Zentimeter zu weit rechts oder
links, werden die Karotten, die in
einer Linie angebaut sind, nicht
erfasst. Sie bleiben am Feld zuriick.

* Reinigungsvorgénge (z. B. Reste verbleiben in Maschinen)

WIE KONNEN WIR 2 lle

9 el ittel !fl
REDUZIEREN?

1. ! itt l !fau ‘Bruchware kaufen

Viele Unternehmen bieten mittlerweile verbilligt Bruchware
X an - Lebensmittel, die bei Ernte oder Produktion beschadigt
* Produkte entsprechen nicht den Vermarktungsstandards wurden, aber noch problemlos essbar sind.

* Produkte kénnen nicht gegessen werden ”
(z.B. wegen Schddlingsspuren) - wk‘auf en
Bei der Direktvermarktung miissen sich Landwirt:innen nicht

an die Gr6Bennormen des Einzelhandels halten. So konnen
* Erntetechnik (hdndisch oder mit Maschinen) mehr Lebensmittel verkauft werden.

* Ernte kostet mehr als Verkauf bringen wiirde ‘Uerar! . Waren I Fen
« Strikte Vertrage zwischen Landwirt:innen und Super-

maérkten (es werden nur bestimmte Mengen abgenommen)

* Marktiiberschuss (z.B. viele Marillen werden gleichzeitig reif)

Aus Apfeln, die es nicht in den Verkauf geschafft haben, kann
z.B. Apfelsaft hergestellt werden. Mit dem Kauf solcher
« Kurze bis keine Lagerfihigkeit Produkte unterstiitzen wir diese Bemiihungen.

* Fehlende Infrastruktur (Transport, Lagerung, Kiihlung) Unt ’ terstiit dl.f s wh
Uberschiissen annehmen

Mittlerweile gibt es einige Unternehmen, die in Osterreich
Uberschussware aus der Landwirtschaft weiterverarbeiten.

Hier gibt es mehr Informationen
zu diesen Unternehmen:




GERUCHSSINN

)

Der Geruchssinn ist der Sinn des Menschen,

der normalerweise am stéarksten ausgepragt ist.
Wir kénnen eine Billion Ceriiche unterscheiden,
aber wir haben nicht so viele Worte dafiir. So wird
die Sprache der Diifte und Geriiche hauptséchlich
durch Vergleiche geprigt, wie zum Beispiel:

UNSERE SEHSINN
>

Der Sehsinn liefert 70% aller Informationen
iiber unsere Umwelt.

Der Sehsinn ist Fiir Menschen der wichtigste Sinn!
Um zu sehen, brauchen wir unsere Augen. Mit ihnen
kénnen wir Helligkeit, Farben, Formen, Dunkelheit
und Bewegungen wahrnehmen.

Unser Korper ist ausgestattet wie
ein wandelndes Labor:

Unsere Sinne erlauben uns,
Lebensmittel auf Qualitét zu priifen.

Durch Sehen, Fiihlen, Riechen und
Schmecken bekommen wir wichtige
Informationen iiber unsere Nahrung.

pasriecht
"Joch nach
Essigl”

»Das riech;

Wie eine
( PY Banane;«

Unsere Sinne fungieren dabei als
5 ; Die Geruchsnerven fithren zu dem Teil unseres

unsere korpereigenen Gehirns, der das Zentrum fiir unsere Gefiihle

und Erinnerungen ist. Deshalb verbinden wir oft

bestimmte Geriiche mit Ereignissen oder Orten.

Am hinteren Ende des Auges
befindet sich die Netzhaut mit
tausenden Lichtsinneszellen.
Diese leiten die Lichtsignale
iiber den Sehnerv an unser
Gehirn weiter. Dort entsteht
dann das Bild, das wir sehen.

Die Finf
GESCHMACKS-

GESCHMACKSSINN RICHTUNGEN uMaMt

enu
Japanischen ™ iy
i 2P pmackhaft nesan
i parmes
sbel .
pesonders el tens
getroc

TASTSINN

Auf unserer Zunge befinden sich Kleine Erhebungen,
genannt PAPILLEN. Diese wiederum enthalten die
GESCHMACKSKNOSPEN mit den SINNES-
ZELLEN. Sie haben eine kleine Vertiefung, die mit

Am wichtigsten fiir den Tastsinn ist unsere Haut.
Mit ihr kénnen wir fiihlen; sie registriert Druck und
Beriihrungen. So unterscheiden wir zum Beispiel
zwischen hart und weich, glatt und rau, trocken

und nass.
AuBerden teilt die Haut unserem Gehirn Gber viele Nerven
mit, wenn etwas heiB oder kalt ist — Gberlebenswichtig!

Fliissigkeit gefiillt ist.

Dadurch vergrofern sie
die Oberflache der Zunge
und sorgen dafiir, dass

Durch den Tastsinn erfahren wir etwas tiber die
Konsistenz von Lebensmitteln. Ein frischer Apfel ist

die einzelnen hart und glatt, wihrend ein fauler Apfel weiche
Stellen hat, die leicht mit dem Finger eingedriickt
werden kénnen. So erfahren wir etwas iiber

den Reifegrad.

Geschmacksrichtungen : Denk daran, wenn du einen Schrupfen hast:

verstarkt wahrgenommen : alles schmeckt irgendwie fade, weil

werden. die Geruchsinformationen fiir den
Gesamteindruck fehlen.

Wenn beim Essen und Trinken die Geschmacksstoffe
aus den Lebensmitteln in diese Vertiefungen
gelangen, werden NERVENZELLEN aktiviert. Selbst ohne sie zu sehen, wissen
Die Nervenzellen senden Botschaften iiber die : ‘wir sofort, dass wir gerade keinen
Geschmacksstoffe an unser Gehirn. Apfel in der Hand halten!

Es reicht fiir uns, die Harchen
und Oberfléche der Kiwi zu fithlen.

ZAHLEN o

Insgesamt haben Erwachsene
zwischen 2.000 und 4.000
Geschmacksknospen

300

So viele Papillen hat der 90.000

Mensch durchschnittlich In den Geschmacksknospen befinden

sich rund 30 Sinneszellen pro Knospe,
insgesamt also im Durchschnitt 90.000




Teste deinen Geschmackssinn

Auf dem Tisch befinden sich Kértchen

mit verschiedenen Lebensmitteln.

Welche Geschmacksrichtung verbindest du
mit diesem Lebensmittel? Ordne die

den Geschmacksrichtungen zu!

sul3

SCHRITT 3

AV

du das Lebensmittel kosten.

Keine Sorge vor Vergiftungen -
auf deinen Geschmackssinn kannst
du dich verlassen. Wenn er Alarm
schligt, spuck den Bissen
wieder aus!

SCHRITT 1
<>

Wenn du wissen willst,
ob ein Lebensmittel noch gut und
geniefbar ist, sieh es dir genau an:

Hat es eine andere Farbe als gewohnlich?

Kannst du mit deinen Augen Flecken
oder Schimmel entdecken?

SCHRITT 2

)

Wenn du bei der Kontrolle mit deinen
Augen nichts Aulergewohnliches feststellen
konntest, rieche an dem Lebensmittel:

Riecht es anders als gewohnt?
Kannst du den Geruch zuordnen?

?

Teste deinen Tastsinny\

In den Boxen vor dir befinden
sich Lebensmittel.

Kannst du erspiiren, um welche
Lebensmittel s sich handelt?




SCHADLINGE

Bestimmt hast du schon einmal
Schimmel auf Lebensmitteln
gesehen. Schimmelpilze sind
ungesund und sogar gefihrlich -
aufler, es handelt sich um ,,guten
Schimmel“, wie z. B. den
Pinselschimmel (Penicillium),
der bei der Herstellung von Kése
verwendet wird.

Schlechte Schimmel sind zum Beispiel:
Rhizopus stolonifer = Brotschimmel
Mucor mucedo = typischer und gut erkennbarer
Schimmel auf Friichten,
Gemiise oder Getreide

o0 Regina Refminghaus

. C ))

SCHADLINGE
in der Kiiche

Einige Tierchen schaffen es immer wieder in unsere Kiichen
und stiirzen sich auf diverse Lebensmittel. Unser Essen wird

Schimmelpilze knnen iiber Myzele (Fiden) tief und fiir
uns unsichtbar in Lebensmittel eindringen und dabei
gefihrliche Giftstoffe bilden. AuRerdem verbreitet sich
Schimmel iber Sporen in der Luft. In Regalen oder im
Kiihlschrank kénnen Sporen sehr lange iiberleben!

SCHIMMEL VERMEIDEN

- aber wie?

Grund Fiir

e}

Lebensmittel wurde vergessen
oder nicht rechtzeitig
aufgegessen

Vorréte mindestens zweimal
die Woche kontrollieren!

Generell gilt: Vorsicht bei Schimmel, denn er
kann gefihrlich sein. Die Giftstoffe - auch Toxine
genannt - mancher Schimmelarten konnen sehr
schnell zu bleibenden Schiden innerer Organe
wie der Leber fiihren.

Verunreinigung
(z.B. Schimmelsporen
im Kiihlschrank)

Auf Sauberkeit achten -
Kiihlschrank und Vorrats-
schrinke regelméRig mit
Essigwasser putzen!
(Schimmel mag keinen Essig)

Lebensmittel, die wenig Feuchtigkeit enthalten, sind
nicht so anfillig fiir Schimmel. So kann man bei Hartkase
3 groRziigig , weil hier die
Myzele nicht in das Lebensmittel hineinwachsen.

Achtung bei Brot: Hier kann der Schimmel schon durch
das ganze Brot gewachsen sein, ohne dass du ihn siehst!

Fbto © Regina Reininghats

e Taufliege
besser als Frucht- oder Obstfliege bekannt
Lebensdauer

~ 10 Tage bis zu 8 Wochen —
kann bis zu 500 Eier am Tag legen

Lieblingsspeisen
Obst, Gemiise, siiBe Getréinke

Druckstellen auf Obst und
Gemilse verursachen baldiges
Verderben

Auf Druckstellen bei Obst und
Gemiise achten — entweder

aussortieren oder bald verzeh-
ren, solange sie noch gut sind!

Lebensmittel ist feucht
geworden

Schimmel braucht zum
Wachsen Feuchtigkeit und
Wiirme. Wenn man
Lebensmittel kithl und trocken
lagert, wird das Wachstum von
Schimmel verhindert!

Familie der Schwarzkdfer

Ist zwar ein Vorratsschidling; die

Larven — auch Mehlwiirmer ge-

nannt — werden aber auch fiir den

menschlichen Verzehr geziichet.

Lebensdauer

=~ ca. 4 Monate - erzeugt bis zu 600 Eier — nach
durch den Befall oftmals ungenieRbar. Daher ist es wichtig,

Vorsorgema@nahmen zu treffen. g Gefahr??

Lebensmittel, auf denen Taufliegen gesessen
haben, kann man bedenkenlos essen!

14 Tagen schliipfen weiBe Larven, die sich nach und
nach goldbraun firben. Nach einigen Monaten
verpuppen sie sich, und nach weiteren 14 Tagen
Erfahrt mehr dariiber, wer diese Plagegeister sind schliipft der Mehlkifer.
und wie man sie wieder loswerden kann.

Lieblingsspeisen
Getreide, Mehl, Backwaren

":/ Dorrobstmotte Gefahr??

Der Mehlwurm kann Wirt fiir den Zwergbandwurm
und Mehlmotte

gehért zur Familie der Schmetterlinge,
besser bekannt als Speise- oder
Lebensmittelmotte

sein. Allerdings ist dies unbedenklich, wenn das Mehl
durcherhitzt wurde. Und wer isst schon rohes Mehl?

Lebensdauer

~ ca. 14 Tage - erzeugt bis zu 300 Nachkommen:
zuerst winzig kleine Eier — Ablage bei
Lebensmitteln — Larven — Puppen — Falter

‘HPPS gegen Schidlinge
* Lebensmittel in gut verschlossenen GefaBen
aufbewahren

Nimm dir ein Taschenmikroskop,
stelle es scharf und versuche
die Schéddlinge in den Schéilchen

auf dem Tisch zu bestimmen! O L AT i it

« Tierfutter (z.B. Kleintierfutter) ist haufig bereits
1-2 Monate

beim Kauf von Motten befallen - deshalb immer
verschlossen aufbewahren

Lieblingsspeisen

trockene Lebensmittel wie Reis,
Niisse, Hiilsenfriichte, Mehl

Bestimme TauRiege, Motte
und Mehlkafer!

SGO00

* Obst und Gemiise im Kiihlschrank lagern
+ regelméiRiges Reinigen von Regalen und Schrinken

Gefahr?? B * Fallen aufstellen - fiir jeden Schédling gibt es
Der Verzehr kann zu Allergien, Hauterkrankungen H
und Magen-Darm-Problemen fiihren. Befallene
Lebensmittel entsorgen.

geeignete Fallen

* Falle fiir Fruchtfliegen selbst machen — eine Schale mit
Saft aufstellen und einen Schuss Geschirrspiilmittel hin-
eingeben. Fruchtfliegen werden angelockt und ertrinken.




Wie viel ELEISCH
essen die

OSTERREICHER:INNEN

In den letzten 50 Jahren hat sich der weltweite Fleischkonsum mehr als
verdoppelt. Im Durchschnitt isst jede Person in Osterreich 60 KG FLEISCH
PRO JAHR. Das ist jede Woche etwas mehr als 1 kg und damit 3x so viel,
wie vom Gesundheitsministerium empfohlen. Innerhalb der Européischen
Union wird nur in Luxemburg und in Spanien mehr Fleisch gegessen.

AUF TIERE UMGERECHNET ESSEN WIR MEHR ALS

1.287 TIERE IM LEBEN!

Bei der Bio-Haltung sind ein
befestigter Auslauf sowie
Wiihlmaterial (z.B. Stroh)
vorgeschrieben. Dies bedeutet
mehr Arbeit und das Fleisch
wird teurer. Unter 5% der
Schweine in Osterreich werden
biologisch gehalten.

e

Schweine in konventioneller Haltung

werden grofsteils auf Vollspaltenbéden aus

Beton, ohne Einstreu und ohne Auslauf gehalten.
tz und ein tdglches Ausmisten.

WIEVIEL TIER LANDET IM

11% der Lebensmittel im Restmiill
sind Fleisch, Fisch und Fleischerzeugnisse
(z.B. Wurstwaren).

Rechnet man andere Produkte tierischen
Ursprungs mit (z.B. Milch, Milchprodukte,
Eier), machen diese ungefidhr EIN VIERTEL
aller Lebensmittelabfélle im Miill aus.




HeiBt das, ich soll

mehr essen?

Nein, aber durch unseren Umgang mit Lebensmitteln konnen

wir zu mehr Tierwohl beitragen. Das bedeutet, Fleisch bewusst

zu konsumieren und darauf zu achten keine tierischen Produkte (2.B. Yg;ﬁi"ggeisch '
entsorgen zu miissen! So kann jeder von uns dazu beitragen, schmeiRt iine‘;v(iivz:ft’
dass weniger Tiere geziichtet werden miissen und diese besser den Miiily
gehalten werden konnen. Nicht vergessen: Auch im Burger, auf

der Schinkenpizza oder im Kebab ist Fleisch enthalten!

¥ 4

2,7 m?

2
1m Bio-Haltung

Konventionelle
Haltung 1,5m? Stall und

1,2m? Auslauf

Lege mit diesen Bodenplatten den Platz
aus, der pro Tier in der konventionellen
und in der biologischen Haltung zur
Verfligung steht. Was fallt dir auf?

Uberlege auch, wie groB dein Zimmer
im Vergleich dazu ist!




Interaktive Weltkarte

Infos & Aufgaben siehe nédchste Seite




Lebensmittel reisen oftmals zehntau-
sende Kilometer, bevor sie an ihrem
Zielort ankommen. Transporte haben
einen groflen Anteil am Treibhaus-
effekt und tragen somit zur Erwiir-
mung unserer Erde bei.

Traktor am Felc
Aussaat und Ernte Ur

TAUSENDE

HIER WERDEN TREIBHAUSGASE FREIGESETZT

Transport vom

SCHMEISS’ NICHTS WEG!
Werfen wir weniger Lebensmittel, die von weit
herkommen, weg, milssen wir auch weniger
Lebensmittel produzieren und transportieren.
Das heift, die Vermeidung von Lebensmittel-
abféllen bietet ein groRes Potential, um
Treibhausgasemissionen zu reduzieren! Das
(d)ein wertvoller Beitrag, um unser Klima
zu schiitzen.

auft zumindest hin und wieder Pro-
dukte, die aus weit entfernten Teilen der Welt
kommen. Wenn wir bewusst damit umgehen,
reduzieren wir nicht nur Lebensmittelabfall,
sondern auch den Treibhauseffekt. Denn:
Wenn ein Lebensmittel weggeworfen
wird, sind s@mtliche Rohstoffe fiir
Erzeugung und Transport vergebens
vernichtet worden.

Transport vom
Supermarkt nach
Hause mit dem
PKW

Kilometer

eineirﬂ E I N KAU FSWAG E N

AUFGABE

Hier sind die Transportwege verschiedener
Lebensmittel zu sehen. Nimm einen Stift und
zeichne die Transportwege auf der Weltkarte ein.

mit frischen Lebensmitteln. Wer oft und viel mit

Losche die Wege mit dem Schwamm, sobald du
sie tiberpriift hast.

WUSSTEST DU, WELCHE STRECKEN
DIE LEBENSMITTEL ZURUCKLEGEN?

DIE ,LETZTE MEILE”

Mit dem Auto zum néchsten Einkauf ums

fahren? Gerade in der Stadt gibt es viel

dem Auto einkaufen fahrt, verbraucht nicht nur
el Treibstoff, sondern belastet auch zusatzlich

die Umwelt und die Geldbérse. QS\“' DE [[y[( .

Uberlege beim Einkauf von Lebensmitteln auch, ‘33 O(p

welche Art von Transport am schonendsten ist N

Deshalb lieber das Auto stehen lassen und zu

FuB, mit dem Fahrrad oder mit den Gffentlichen

Verkehrsmitteln zum Einkauf Fahren.

il

AHORNSIRUP AUS KANADA

Kanada produziert 80% der weltweiten
Menge an Ahornsirup. Dieser wird aus dem
Zucker-Ahornbaum gewonnen. Die meisten
Erzeuger:innen gibt es in der Provinz Quebec.
Der Sirup wird per Schiff mit Kiihlcontai-
nern nach Europa transportiert. Nach
diversen Zwischenstopps in Lagerhallen
erreicht er Wien.

BEISPIELWEG

0 Quebec

e Quebec » Antwerpen 5.700km
i Uber den i

S ‘
S~ >
<

LAMMFLEISCH AUS NEUSEELAND

Rund ein Viertel des Lammfleisches, das wir
essen, kommt aus Neuseeland. Die Tiere
werden dabei in Neuseeland geschlachtet,
zerlegt und eingefroren.

Das Fleisch wird in einem Tiefkiihlcontai-
ner bei -18°C am Schiff 6 Wochen lang nach
Europa (Rotterdam) transportiert.

BEISPIELWEG

() Auckiand

(™) Auckland = Rotterdam 21.300km

Ozean zum Armelkanal.
O Antwerpen - Wien 1.100km

(1) GESAMT: ~6.800km

Siidlich Richtung Aust-
ralien zwischen Festland und Tasma-
nien hindurch, schlieBlich nérdlich in
Richtung Somalia. In weiterer Folge
durch den Suezkanal und schlielich
durch das Mittelmeer und die StraRe
von Gibraltar. Dann iiber den Armel-
kanal direkt nach Rotterdam.

O Rotterdam — Wien 1.200km

() GESAMT: 22.500kn

TRAUBEN AUS SUDAFRIKA

'Von Oktober bis Juni kommen Trauben aus
Siidafrika und Namibia, alternativ aus Peru
und Chile.

—
REIS AUS INDIEN
Im indischen Bundesstaat Andhra Pradesh

ist Reis die mit Abstand wichtigste Acker-
pflanze. Reis wird normalerweise in Sacken

Per Kithlcontainerschiff (Temperaturen 220 bis 25kg transportiert.
0-1°C) werden sie nach Rotterdam gebracht, 'Vom Anbaugebiet kommt er mittels LKW zu
von it LKW weiter in Distributi adten, dort auf Containerschiffe und
lager, bis sie schlieRlich zur Ausli an nach Europa (

Supermarktfilialen iibergeben werden.

BEISPIELWEG

() Hafen Kapstade

@ Kapstadt - Rotterdam 15.630 km
Schiffsroute: Westlich von Afrika
entlang bis zum Armelkanal.

O Rotterdam - Wien 1.200km

() GESAMT: ~16.830kn

BEISPIELWEG
() Hafen Kakinada

(™) Kakinada - Rotterdam 20.730km
Schiffsroute: Siidlich zwischen Sri
Lanka und Indien, anschlieRend iber
das Rote Meer zum Suezkanal und
dann durch das Mittelmeer und die
Strae von Gibraltar. Zuletzz iiber den
Armelkanal direkt nach Rotterdam.

() Rotterdam - Wien 1.200km

() GESAMT: ~21.930kn

FLUGMANGO AUS BRASILIEN

Die Flugmango kann am Baum bleiben bis
sie reifist, und gelangt nach der Ernte
innerhalb von 36 Stunden nach Europa.
Normalerweise werden die Friichte auf
Passagier- oder Frachtflugzeugen unter-
gebracht.

BEISPIELWEG
0 Flughafen Salvador de Bahia

€} salvador de Bahia + Frankfure
8.360km

() Frankfure + Wien 830km
() GESAMT: ~8.190km

BANANEN AUS PERU

14kg Bananen pro Person werden in
Osterreich jahrlich gegessen. Die wichtigs-
ten Produzenten sind Panama, Costa Rica,
Kolumbien, Ecuador und die Dominikani-
sche Republik.

In Europa kommen sie in eine Reifekammer,
Wo sie 4-8 Tage nachreifen, bevor sie dann
in den Verkauf kommen.

BEISPIELWEG

0 Hafen Paita (Bananen-Kooperative
in Tambogrande in Peru)

@ Paita » Bremerhaven 11.100km
(Kithlcontainer)
Schiffsroute: Nach Norden Richtung
Panamakanal und in weiterer Folge
siidlich von Caucedo (Dominikanische
Republik) iiber den Adlantischen Ozean.
Durch den Armelkanal nach Bremer-
haven.

O Bremerhaven + Wien 1.095km,
inkl. Stopp (4-8 Tage) in Reifekammer

() GESAMT: CA. 12195km

2025 - BOKU Wien | Die TafelOstereich



ORANGEN

:5-8 Crad.
fen nicht nach - produzieren kein Ethylen
Einfrieren: Am besten Orangen auspressen und
den Saft einfieren. Orangen- und Zitronensaft
Kann auch gut in Biswirfelbehaltern
eingeftoren werden.

Lagerung:1-2 Crad
Salatkopfe kimnen n cin feuches Tuch gewickelt werden.
Tipp: Wenn der Sala bereits Lecht welk st 20min in
altes Wasser enlegen. So wird er wider Knackig

¢ Reifen nicht nach—
produzieren kein Ethylen
Einfrieren: Nicht moglich!

ERDAPFEL

Lagerung: nicht unter 4 Crad, dunkel
Ethylen: Reifen nicht nach - produzieren kein Echylen
Einfrieren: Nicht roh einfrieren!

Gekochte Kartoffeln einrieren ist mbglich.

WEINTRAUBEN

Lagerung: 1-4 Grad PARADEISER

Bthylen: Reifen nicht nach - produzieren kein Echylen
Einfrieren: Weintrauben konnen eingefzoren
‘werden. Im gefrorenen Zustand kbnnen
sie wie ein Zuckerl gelutscht werden.

Lagerung: 5-8 Crad
Ethylen: Reifen nach und produzicren Edhylen
Einfrieren: Konnen ganz oder in Sticken
eingefroren werden.

‘Lagerung: 1-4 Crad.

Am besten auspacken und auf enen Teller it
Kichenroll legen oder am selben Tag vrzehren
‘Ethylen: Reifen nicht nach -
produziere kei Eibylen
Einfrieren: Sind zum
Einrieren gcigne.

BANANEN

APFEL & BIRNEN TLagerung: 12-18 Grad
Bananen im wirmsten Kilschrankfach
oderim kilhlen Kelle agern.
Ethylen: Reifen nach und produzicren Ethylen
Einfrierens Geschile Bananen konnen
cingefroren werden. Sieeignen sich o schr
sut fir Smoothies oder Nicecreams!

) 1-5 Crad, dunkel
Ethylen: Reifen nach und produzieren Ethylen
Einfrierens Vor dem Einfrieren bereitsschilen
und schneiden. Eignen sich so sehr gut zum
Kochen und Backen,

LAGERN
besonders

WICHTIG!

ORDNUNG NACH
TEMPERATUR

Die meisten Obst- und Gemiisesorten
bleiben gekiihlt gelagert linger frisch —im
Kiihschrank geht es ihnen also besonders gut!
Beachte aber auch dort die unterschiedlichen

altezonen (beim Kiihlschrankquiz erfahrst du
dariiber mehr)

EINFRIEREN
MOGLICH?

Viele Obst- und Gemiisesorten kénnen
problemlos eingefroren werden.

Beachte dabei: Geschmack und Nhrstoffgehalt
éindern sich nicht, vielleicht aber die Konsistenz.

= die Festigkeit)! Das kommt daher, dass man-
che Sorten nach dem Auftauen Wasser verlieren
und matschig werden. Verwende solches Obst
oder Gemiise deshalb nur in Speisen, bei denen
es egal ist, wenn es nicht mehr so knackig ist.

Zum Beispiel:

© Erdbeeren einfrieren
® auftauen
© Erdbeermus fiir Topfenknidel

ACHTUNG:
ETHYLEN!

Ethylen ist ein Reifegas, das von einigen Obst-
und Gemiisesorten verstiirkt abgegeben wird.
Besonders jene Sorten, die zuhause noch nach-
reifen, produzieren es vermehrt. Es fiihrt dazu,
dass andere Sorten, die in unmittelbarer Nihe
gelagert werden, ebenfalls nachreifen und so
schneller verderben.

Wie ldsst sich das verhindern?

Obst- und Gemiisesorten, die besonders viel
Ethylen abgeben, sollten bestméglich von
anderen getrennt werden.

Tipp
erprilfe die Lageru"d
pei dir gaheim!

s konntel ihr
(9 \\g\lesser “‘ac\'\en?

gabe. °g

Auf der Drehscheipe
siehst du einige dey.

be]iebtesten Obst-

i und
Gemiisesorten Oster;

reichs,
Drehe die Scheipe
i und erfahre, wig
diese am besten gelagert werfz;e:m
um lange frisch 7 bleiben!




Osterreich versorgt sich zu
09 selbst mit Kartoffeln
Der Pro-Kopf-Verbrauch liegt
bei 55 kg pro Jahr
81 terreichischen Kartoffel
kommen aus Niederdsterreich
toffeln sind reich an Kalium,
en und Vitamin B

rbrauch liegt
Jahr

Gurken enthalten Vi
der B-Gruppe,
Kalium und Ei

Quelle der Facts: Land schafft Leben




Nicht geniigend
DURCHGEFALLEN

KAROTTEN-FACT

« Osterreich versorgt

+ Der Pro-Kopf-Verbrauch liegt bei
8,5kg pro Jahr
* 839% der rreichi Karotten
kommen aus Niederdsterreich
* Karotten sind reich an Beta-Carotin,
fe von Vitamin A
Farbe der Karotte wi
in den Niederlanden geziichtet

x

KAROTTEN
IN SCHALE

Wenn Karotten in der Schale verkauft werden,
miissen sie gerade, einheitlich und diirfen nicht
zu lange sein, damit sie hineinpassen.

Beim Verkauf im Sack kénnen sie alle moglichen
Formen und GréRen haben.

selle der Facts: Land schafft Leben






