
Die Initiatoren dieser Ausstellung sind:
Institut für Abfall- und Kreislaufwirtschaft der
Universität für Bodenkultur Wien, Die Tafel
Österreich und Naturhistorisches Museum Wien.

Sie wird durch die Abfallvermeidungs-Förderung
der Sammel- und Verwertungssysteme für
Verpackungen fi nanziert.

Wanderausstellung
Die

ZUM THEMA
Lebensmittelabfall

GIBT ANTWORTEN AUF DIESE FRAGEN:

Warum landen täglich so viele
Lebensmittel im Müll?

!

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

! Was können WIR ALLE
dagegen tun?

Die Tafel Österreich, gegründet als Wiener Tafel,
rettet noch gute Lebensmittel vor dem Müll und
gibt sie kostenfrei über Sozialeinrichtungen an
Menschen in Not weiter. So wird verhindert, dass 
Tonnen von Lebensmitteln im Müll landen – und
zugleich viele Menschen hungrig bleiben.

Das Naturhistorische Museum in Wien ist eines der 
bedeutendsten naturwissenschaftlichen Museen der 
Welt. Es trägt dazu bei, ein breites Bewusstsein für 
Ursachen und Folgen globaler Veränderungen wie 
dem Klimawandel zu scha! en.

Das Institut für Abfall- und Kreislaufwirtschaft der 
Universität für Bodenkultur Wien untersucht wie 
viele Lebensmittelabfälle entlang der Wertschöp-
fungskette entstehen und welche Gründe es dafür 
gibt. Es werden Vermeidungsmaßnahmen
entwickelt und getestet.

Du willst 

dein Wissen   

testen?

DANN MACH MIT BEIM

LEBENSMITTEL-RETTUNGS-QUIZ

❶  QR-Code scannen &

❷  Fragen beantworten

Wer weiß
am meisten

?



Wir unterscheiden dabei vermeidbare
und unvermeidbare Lebensmittelabfälle

Vermeidbar Unvermeidbar 
Alle Lebensmittel, die zum 
Zeitpunkt des Kaufs oder
sogar noch beim Wegwerfen 
essbar waren

Schalen, Kerne
(Eierschalen,
Obstkerne)

Lebensmittel, die nach einigen 
Tagen daheim faulig werden 
oder schimmeln

Knochen, Gräten 

Lebensmittel, die uns nicht 
schmecken

Ka!eesud 

Weltweit wurden im Jahr 2019 über 
900 Millionen Tonnen
Lebensmittelabfälle erzeugt, von denen 
61 Prozent aus
Haushalten stammen.

Ein:e Europäer:in oder

Nordamerikaner:in wirft pro 

Jahr ca. 10x so 

viel weg wie Menschen 

in Entwicklungsländern.

Die Tatsache, dass beträchtliche Mengen an Lebensmitteln 
produziert, aber nicht von Menschen gegessen werden, hat 
enorme negative Auswirkungen: ökologisch, sozial und 
wirtschaftlich. Schätzungen gehen davon aus, dass 8-10%
der weltweiten Treibhausgasemissionen auf nicht 
verzehrte Lebensmittel zurückzuführen sind.

„Weniger Nahrungsmittel verschwenden“ ist das Ziel 12.3. 
der von den Vereinten Nationen (UN) gesetzten globalen 
Ziele für eine nachhaltige ökonomische, ökologische und 
soziale Entwicklung. Die Reduzierung von Lebensmittelab-
fällen wirkt sich allerdings indirekt auch auf viele andere 
der insgesamt 17 Ziele positiv aus. 

Bis 2030 sollen weltweit die Lebensmittelabfälle pro Kopf
halbiert werden – das bezieht sich sowohl auf den Handel 
als auch auf die Stufe der Konsument:innen.

Auch Lebensmittelabfälle entlang der Produktions- und
Lieferketten, einschließlich Verlusten nach der Ernte, sollen 
verringert werden. Diese Ziele sollen auch in Österreich
umgesetzt werden.

vermeidbar

...sind alle Sto!e – verarbeitet, 
halbverarbeitet oder roh – die 
für den menschlichen Verzehr 

bestimmt sind. Dazu gehören 
auch alle Sto!e, die bei der
Herstellung, Zubereitung oder
Behandlung von Lebensmitteln 
verwendet wurden.

De"nition:
LEBENSMITTEL

...sind alle Lebensmittel, die für den 
menschlichen Verzehr produziert, jedoch 
nicht vom Menschen gegessen wurden.

De"nition:
LEBENSMITTEL-

ABFALL

unvermeidbar
❶�Diverse Obst- und Gemüseschalen  ❷�Knochen  ��Ka!ee- oder Teesud 
��Kerngehäuse  ��Eierschalen

❶�Banane mit schwarzer Schale  ❷�Tellerreste  ��welke Kräuter  ��Schimmel am Deckel 
��hartes Brot  ��Aufstrich – schmeckt nicht  ��Wurst – MHD abgelaufen 
��Apfelspalten von einer Jause  ��Maisdose – im Kühlschrank vergessen  Wa!el verbrannt 
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Lebensmittelabfall
Was ist das?



Die mikrobiologische

Bes�âaË eĈâeit
 

sagt etwas über die

Zusammensetzung der nicht mit

dem freien Auge erkennbaren

Mikroorganismen im 

Lebensmittel aus.

Wusstest du,
dass ....
À auÉ maĈ�âeĈ 9e�eĈsmitteøĈ gaĿ ôeiĈ 
M(� aĈgege�eĈ ŲeĿ«eĈ mussĵ �ažu
ž�âøeĈ E�st, $emŦse, keiĈ a�eĿ au�â 
žĬBĬ vu�ôeĿ, UĦeisesaøž uĈ« 7augummiĬ

Was bedeutet 
denn das MHD 
überhaupt?

Das Mindesthaltbarkeits-
datum ist kein „Verfallsdatum“ oder
„Ablaufdatum“, sondern die Garantie der 
Hersteller:in für das Vorhandensein der 
charakteristischen Produkteigenschaf-
ten bis zum angegebenen Datum.

��v_ $�(JS�@£

Diese Frage hat sich beim Blick auf ein Lebensmittel mit 
überschrittenem Haltbarkeitsdatum wahrscheinlich 
jede:r schon einmal gestellt! Doch wie lange kann 
man Joghurt, Müsli oder Nudeln noch essen, wenn das 
MHD (Mindesthaltbarkeitsdatum) überschritten ist?

Was ist das
Verbrauchs-
datum - VD ?

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

Achte das nächste Mal darauf, es
rechtzeitig zu essen oder vor Ablauf
des Datums einzufrieren! 

DAS PRODUKT SELBST
IST DANACH  ABER NOCH
NICHT SCHLECHT!
Viele Lebensmittel sind bei richtiger 
Lagerung und intakter Verpackung 
deutlich länger haltbar. 

Milch

+2 Tage

+21 Tage

kuĿst

�ieĿ

@u«eøĈ

5ogâuĿt

+5 Tage

+21 Tage

MŦsøi

7�se

Mais iĈ �oseĈ

+5 Tage

+1 Jahr

ış MoĈate

+1 Jahr

Farbe

@�âĿŲeĿte øaut 
�Ĉga�eĈ auÉ «em 

QĿo«uôt

$eĿu�â

$es�âma�ô
c�eĿøege es «iĿ uĈ« s�âaue Ĉa�â, Ųie 
øaĈge «ie űeĿs�âie«eĈeĈ 9e�eĈsmitteø
Ĉa�â «em M(� Ĉo�â gut uĈ«

geĈieÚ�aĿ siĈ«Æ

Aufgabe

Wie kommt man auf 
diese Zeitangaben?

Bei den Angaben handelt es sich um Richtwer-
te, die bei der Einschätzung helfen, wie lange 
bestimmte Produkte üblicherweise über das 
MHD hinaus haltbar sind.

Die ausgewählten Lebensmittel wurden in 
einem Labor darauf getestet, in welchem Zeit-
rahmen alle untersuchten Proben unbedenk-
lich waren. Natürlich kann es auch sein, dass 
das jeweilige Lebensmittel noch länger
genießbar ist oder aber bereits schon vorher 
Veränderungen aufweist – verlasst euch 
auf eure Sinne!

Durch Sehen, Tasten, Riechen und
Schmecken kannst du problemlos heraus-
fi nden, ob ein Lebensmittel noch genießbar ist 
– natürlich auch nach Überschreiten 
des Datums!

Milch Joghurt

Eier Käse

Wurst Müsli

Nudeln Mais in Dosen
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Ernährungsunsicherheit heißt:
die Betro!enen haben keinen 
ausreichenden Zugang zu 
(gesunden und leistbaren) 
Lebensmitteln, essen weniger 
als sie bräuchten, lassen 
Mahlzeiten aus oder erleben 
ständig Hunger.

Hunger trotz Überfluss
Für die meisten von uns ist es selbstverständlich, essen 
zu können, wenn man hungrig ist.

ABER 
Fast jede zehnte Person in Österreich kann sich nur jeden 
zweiten Tag eine Hauptmahlzeit leisten. Auch in unserem 
Land sind viele Menschen von Ernährungsunsicherheit
betro!en und es werden immer mehr.

Und das, obwohl es mehr Nahrungsmittel gibt, 
als wir essen können! 

Weltweit wird nämlich mehr als jedes dritte 
Lebensmittel, das zum Essen gedacht ist, 
vernichtet (1,3 Milliarden Tonnen pro Jahr).

Alle können satt werden
Mit einem Viertel der Lebensmittel, die derzeit
weggeworfen werden, könnten alle Menschen satt werden. 

Durch den Überfluss, in dem wir leben, wird das Wegwerfen 
von Lebensmitteln in Österreich „normal“. Das führt zur 
Verknappung von Ressourcen (Wasser, Boden, …) in
anderen Ländern.

    Der 
Erdüberlastungstag
(Earth Overshoot Day)
Wenn dieser Tag da ist, wissen wir, 
dass wir schon mehr nachwachsende
Rohsto!e verbraucht haben,
als die Erde uns für dieses 
Jahr geben kann. 2022

war das am

Was bräuchte es,
damit mehr Lebensmittel 

dort gegessen werden können, 
wo sie produziert werden?

EINE GERECHTE VERTEILUNG DER 
LEBENSMITTEL KÖNNTE DAS 
HUNGERPROBLEM LÖSEN!

Unsere Verschwendung führt 
zu Mangel im Ursprungsland. 
Wenn wir weniger wegwerfen, 
bleibt in anderen Ländern mehr 

�Ĉ�aufl��âe ÉŦĿ «ie eigeĈe 
Produktion übrig. 

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

WEIL: In vielen Regionen
der Welt werden aufwändig
Lebensmittel für Länder wie
Österreich produziert.

Extreme Situationen wie Kriege oder die 
Klimakrise verschlimmern die Situation, da sie 
zu Nahrungsmittelknappheit und Hunger führen. 

Es ist wichtig, diesen Tag nach hinten zu verschieben 
und besser mit dem auszukommen, was wir haben.

!

soziale Auswirkungen
Hunger



Hier sieht man den Inhalt der Bio-Tonne von
Familie Mayerhofer. Die Tonne wurde am 
29.5.2023 vom Institut für Abfall- und Kreislauf-
wirtschaft der Universität für Bodenkultur Wien 
abgeholt. Die Familie möchte gerne weniger
Lebensmittel wegwerfen – anhand ihrer Aufzeich-
nungen versuchen die Wissenschaftler:innen
herauszufinden, warum diese Lebensmittel im 
Müll gelandet sind und was die Familie in Zukunft 
besser machen könnte. 

Tatort
Biotonne

❶ Finde mögliche Gründe für die Entsorgung der Lebensmittel 
– die Hinweise auf der Tafel helfen dir dabei! 

❷ Überlege: Wie hätte die Familie diese Abfälle vermeiden können?

� Lebensmittelabfälle kosten Geld! Rechne dir anhand der 
Preisliste auf der Tafel aus, wie viel Geld die Familie damit 
innerhalb einer Woche in den Müll geworfen hat. 

� Welche Lebensmittelabfälle am Tisch sind unvermeidbar? 

Aufgabe:

Wochenplan

Montag
Orangenbestellung vom Markt holen

Dienstag

Pizza bestellen

Mittwoch

Schulaus)ug – Kinder brauchen Lunchpaket mit: 

gefülltes Weckerl und Apfel herrichten

Einkaufen für Donnerstag: 

Wurst, Fleisch, Zucchini, Karto.eln für Salat

Donnerstag

Grillen mit den Nachbar:innen

Freitag
Abendessen: Lachsnudeln mit gedünstetem Brokkoli

Samstag

gemeinsamer Familienaus)ug

Abendessen: Reste vom Grillen

Sonntag

Familienfrühstück

Steckbrief DER 
Familie Mayerhofer

Johannes, Vater
liebt Wein und guten Käse
mag keine Garnelen

Max, Kind
liebt Pizza und Burger
mag gar nicht: Brokkoli

Ra.aela, Mutter
liebt Obst und Gemüse
isst kein Putenfleisch

Lisa, Kind
liebt Nudeln mit Sauce
mag gar nicht: Rosinen

Essen beim
Familienaus)ug
Beim Heimfahren vom 
Wandertag war der
Hunger schon groß.
Deshalb gab es
ausnahmsweise einen 
Stop in einem
Fast-Food-Restaurant!

Einkaufsliste für das 
Sonntagsfrühstück
Käseaufschnitt 

40dag Schinken 

1 Packung Bio-Speck 
5 Bananen

1 Gurke

4 Becher Joghurt

12 Stück Gebäck

Für Lebensmittel ausgegeben Entsorgte Menge 
5kg Bio-Orangen – 25€ 700g
2 Stück Zucchini (340g) – 2,98€ 30g
Brokkoli gefroren 300g – 3,29€ 100g
4 Joghurt – 3,16€

1 Stück 
12 Weckerl – 9,60€ 3 Stück 
2 Pizzen – 26€ 

¼ Pizza
Gefülltes Jausenweckerl vom Bäcker – 3,45€ 1 Stück
1kg Äpfel – 2,49€

1 Stück a 200g 
Bio-Frühstücksspeck 80g – 2,59€ 20g 
Bio-Bratwurst 400g – 7,25€ 1 Stück a 200g
3 Bio-Grillschnecke – 10,50€ 1 Stück 
1 Kilo selbstgemachter Karto"elsalat – 3€ 100g
Penne Nudeln 1kg – 1,49€ 100g 
1 Stück Gurke (350g) – 1,90€ 40g 
Käseaufschnitt 150g – 2,99€ 15g 
Bananen kg – 1,49€ 150g 

Käseteller

TellerresteKarto.elsalat

Lagerung beiFamilie Mayerhofer

KANNST DU DABEI HELFEN? 



Die in Produkten versteckte Wasser-
menge wird auch als virtuelles Wasser 
bezeichnet. Die Menge des virtuellen
Wassers beschreibt den Bedarf an 
Frischwasser für die Herstellung
eines Produktes über den gesamten
Herstellungszyklus.

MAN UNTERSCHEIDET

GRÜNES WASSER: Regenwasser, das von 
Pflanzen aufgenommen wird

BLAUES WASSER: technisch gewonnenes Wasser zur
Bewässerung oder Verarbeitung

GRAUES WASSER: beeinträchtigtes/verschmutztes Wasser

Der virtuelle Wasserverbrauch hängt stark von der
Produktionsart und dem Produktionsland ab.

Treibhausgase
Mehr als 1/3 der globalen
TREIBHAUSGASEMISSIONEN
entsteht bei der Lebensmittelproduktion. 

Bei der Produktion unserer Lebensmittel kommt es 
an vielen Stellen zum Ausstoß von Treibhausgasen 
(= Treibhausgasemissionen): 

• Maschineneinsatz bei der Saat, beim Düngen, 
bei der Ernte (z.B. Traktoren)

• Transport der Lebensmittel mit unterschiedlichen
Verkehrsmitteln (LKW, Schi!, Flugzeug, PKW)

• Kühlung und Verpackung der Lebensmittel

Überall wird Energie benötigt und es entstehen Treibhausgase. 
Die wesentlichen Gase sind Kohlensto!dioxid (CO2) und 
Methan (CH4). Diese beeinflussen unser Klima:
Es kommt zur globalen Erwärmung!

Besonders viele dieser Treibhausgase entstehen bei der
Produktion von Fleisch oder Milchprodukten.

70%
des Wassers, das

die Menschen jährlich
verbrauchen, werden in der

Landwirtschaft benötigt.

Virtueller Wasserverbrauch 
pro kg Produkt in Österreich:

Tomaten – 107 l
7aĿtoËeø Ã ĚÐƂ ø
7aËee Ã ĚÓĬƂƂƂ ø

SiĈ«fleis�â Ã ¿ĬşƂƂ ø

ABER: 40% dieser 
Nahrungsmittel
erreichen unsere Teller gar nicht.

Pasta mit
Fleischsugo

Pasta mit
Tomatensugo

1kg CO2-eq 0,17kg CO2-eq

So viel CO2 verursachen
Lebensmittel in Europa

�uÉ eiĈe Tasse 7aËee
entfallen ca. 140 l

virtuelles Wasser. 

x140

x1

Österreich ist ein wasserreiches Land, doch viele Regionen 
auf der Erde sind von extremer Wasserknappheit betro!en. 
Oft wird das wenige vorhandene Wasser noch dafür genutzt, 
Lebensmittel anzubauen, die dann bei uns weggeworfen
werden. In den betro!enen Ländern führt dies zu Hunger, 
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-
keit zur Folge: Es kann nichts mehr angebaut werden und die 
Menschen haben keine Lebensgrundlage mehr.

Durch die Vermeidung von Lebensmittelabfall kann der
kasseĿÉuÚa�«Ŀu�ô um ĿuĈ« ÐƂƂ ø ĦĿo 7oĦÉ uĈ« Tag
gesenkt werden.

Computer
20.000 l

Rind.eisch
15.400l

Wasser

GWP in kg
CO2-Äqu./kg

Quelle: BMLRT 2021

�iĈ 7iøo SiĈ«fleis�â benötigt in der Herstellung 
ähnlich viel Wasser wie ein Computer:

DURCHSCHNITTLICHER VIRTUELLER WASSERVERBRAUCH
für 1kg RINDFLEISCH

Weltweit
15.400 l

Österreich
8.200 l

GWP ist die Abkürzung für 
„Global Warming Potential“, 
steht also für das Erderwär-
mungspotenzial und wird in 
CO2-Äquivalenten gemessen.
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ökologische Auswirkungen
Wasser &
  Treibhausgase



Ausweitung
landwirtscha/licher Flächen

Die globale Nachfrage nach Fleisch steigt nach wie vor. 
Die Tiere, von denen das Fleisch kommt, werden oft mit 
Getreide gefüttert („Tiermast“). Für den Anbau des nötigen 
Getreides braucht man große landwirtschaftliche Flächen 
(= Agrarflächen). 

Je mehr Fleisch konsumiert wird, desto größer müssen die 
Flächen für Futtergetreide sein. Doch damit bleibt immer
weniger Platz zum Leben für andere Pflanzen oder Tiere. 

Bereits auf einem Drittel der weltweiten Agrarflächen wird 
Futtergetreide für Tiere angebaut. 57 % des europäischen 
Getreides werden an Tiere verfüttert. 

Pestizide
sind Pflanzenschutzmittel(chemische Substanzen oderMikroorganismen) umunerwünschte Insekten, Pilzeoder Wildkräuter zu tötenoder zu vertreiben.

1 Hektar
ergibt pro Jahr
Reis

ÉŦĿ Ěčæşş
Personen

1 Hektar
ergibt pro Jahr
Fleisch

ÉŦĿ Ěæş
Personen

1,4
Milliarden
Hektar

größer als die 
Fläche Kanadas

Einsatz von Pestiziden
Viele glauben, dass für Ernährungssicherheit intensive, 
konventionelle Landwirtschaft notwendig ist. 
Doch dabei werden auch viele Pestizide eingesetzt.
Diese tre!en aber nicht nur die „Schlechten“ 
(Schädlinge), sondern auch die „Guten“ 
(Nützlinge wie z. B. Bienen).

Insekten sind eine wichtige Nahrungsquelle für 
Vögel und Säugetiere – verschwinden die Insekten, 
sterben auch andere Tiere. 

Pestizide bleiben außerdem nicht auf dem Feld: 
über das Wasser, die Luft oder Nahrungsmittel 
kommen sie früher oder später zu uns.

Beifang 
Manche Abfälle werden gar nicht als Lebensmittelabfälle 
registriert, wie z. B. der sogenannte Beifang: In den großen 
Fischfangnetzen landen etwa häufig Meerestiere, die gar 
nicht zum Fang vorgesehen waren. 

Viele dieser Tiere werden beim Fang getötet oder sterbend 
zurück ins Meer geworfen. Betro!en sind vor allem Haie, 
Delfine, Wale und Schildkröten. 

@i�âtæĈa�ââaøtige #is�âeĿei ĦĿo«užieĿt �is žu ř¿ MiøøioĈeĈ 
Tonnen Beifang. �as eĈtsĦĿi�ât ÓƂī «eĿ ŲeøtŲeit
gefangenen Fische – jedes Jahr!

So gross ist die Fläche, die für den Anbau von
@aâĿuĈgsĦflaĈžeĈ uĈ« žuĿ �ĿžeuguĈg űoĈ Miø�âĦĿo«uôteĈ 
genutzt wird, die anschließend im Müll landen.

38 Millionen Tonnen
BEIFANG

90 Millionen Tonnen
GEFANGENE FISCHE

ökologische Auswirkungen
Biodiversität &
  Artenvielfalt



Erosion
Ein Viertel der landwirtschaftlich genutzten Flächen in  
Österreich ist erosionsgefährdet – das heißt, durch Wind und 
Wasser wird fruchtbarer Boden wegtransportiert. Durch den 
Ackerbau Feldern oftmals über einen längeren Zeitraum eine 
schützende Pflanzenschicht. Pflanzen verhindern durch 
Wurzeln und Blätter, dass der Boden weggetragen werden 
kann. Landwirtschaftliche Maschinen verändern die Boden-
struktur zusätzlich. Bestimmte Kulturen wie Mais oder 
Karto!eln begünstigen Bodenerosion, weil der nackte Boden 
zwischen den Pflanzen der Witterung ausgesetzt ist. 

Konsequenzen 
• Sinkende Fruchtbarkeit des Bodens

• Boden kann weniger Wasser speichern

• Lebensraum für Bodenlebewesen wird zerstört

• Ernteausfälle

• Auswirkungen auf Straßen, Wege und Kanalisation

Der leise Tod
Pestizide sind eine Gefahr für alle Lebewesen, die damit in 
Kontakt kommen. Insektizide vernichten schädliche 
Insekten, Fungizide helfen gegen Pilzkrankheiten und 
Herbizide zerstören Unkraut. Besonders betro!en von 
Pflanzenschutzmitteln sind Kleinstlebewesen wie Insekten. 
Diese wiederum sind eine wichtige Nahrungsgrundlage für 
andere Tiere wie z. B. Vögel. In weiterer Folge gelangen Teile 
der Pestizide auch in unsere Nahrungsmittel. Deshalb ist ein 
sparsamer Umgang unverzichtbar!

So viel Land und  
doch so wenig Platz! 

Vögel, Insekten und Säugetiere brauchen Platz zum Leben 
und geeignete Lebensräume. Vor 50 Jahren gab es noch um 
70% mehr Wildtiere als heute! Je mehr Platz wir für den 
Anbau unserer Nahrungsmittel benötigen, umso weniger 
bleibt für sie. Ein Drittel der landwirtschaftlichen Flächen 
wird nur für Lebensmittel benötigt, die wir wegwerfen!

© Land schafft Leben, 2016

Chemisch-synthetische 
Pflanzenschutzmittel 
sind giftig.

© Land schafft Leben, 2022

Der Einsatz von konventionellen Pflanzenschutzmitteln 
in Österreich ist rückläufig.

© Wolfgang Plank

Je mehr Anbauflächen benötigt werden, umso weniger 
Platz bleibt zum Leben für viele Tier- und Pflanzenarten.

Monokulturen als Gefahr 
für die Artenvielfalt 

Monokultur bedeutet, dass immer dieselbe Pflanzenart auf 
einer Fläche gepflanzt wird. Monokulturen sind anfälliger 
für Schädlinge und Erosion. Sie stellen stellen ein großes 
Problem für die Artenvielfalt dar, weil wildlebende Tiere 
auf diesen Flächen weder Lebensraum noch Nahrung finden.

© WWF

© WWF© WWF

Beispiel für Erosion in der Landwirtschaft

© Bundesamt für Wasserwirtschaft, Konzett Matthias 

Fruchtbarer Boden wird weggeschwemmt und Teile der Ernte vernichtet

© Bundesamt für Wasserwirtschaft, Oismüller Matthias 

ökologische Auswirkungen
 EINDRÜCKE

Je mehr Anbauflächen benötigt werden, umso weniger Platz 
bleibt zum Leben für viele Tier- und Pflanzenarten



Ohne Wasser kein Leben
70% der Erde werden von Wasser bedeckt – allerdings 
sind nur 3% davon Süßwasser. Die Landwirtschaft nutzt 
70% der weltweit verfügbaren Süßwasservorräte. Die 
intensive und oft sehr ine"ziente Bewässerung bringt die 
Ökosysteme aus dem Gleichgewicht – immer mehr Flüsse 
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 großen 
Containerschi!en unterwegs. Die Lebensmittel werden auf 
ihrer langen Reise gekühlt. 

Weltweit sind circa 5.400 Containerschi!e im Einsatz. Eines 
der größten Containerschi!e der Welt heißt Ever Alot und 
hat Platz für 24.000 Standard-Container – damit können 
240.0000 Tonnen Fracht transportiert werden! 

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

© Land schafft Leben

Beifang
Die Fotos zeigen drei vom Aussterben bedrohte Haiarten,  
die in europäischen Gewässern (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 natürlich rettet weniger Beifang auch Leben. 

Die Lösung sind sogenannte „Schlaue Fanggeräte”. Im Fall 
von Haien können beispielsweise Magnete an den Fangnetzen 
angebracht werden. Diese werden von den Tieren als  
magnetische Felder erkannt und gemieden.

© Pixabay

Schweinshai (auch 
Meersau-Hai genannt)

Makohai

© MECO, WWF

Riesenhai

© MECO, WWF
© Michel Gunther, WWF

© Susanne Peters, WWF

© MECO,WWF

ökologische Auswirkungen
 EINDRÜCKE



Essen im
Müll

SORTIERTISCH
Die Abfälle werden nach Fraktionen (z.B. Verpackungen, 
Lebensmittel, Problemsto!e etc.) in Behälter aufgeteilt. 
Diese werden nach jeder Ladung (z.B. eine Mülltonne) 
abgewogen.

LEBENSMITTEL IM MÜLLSchon nach kurzer Zeit werden die ersten Lebensmittel gefunden 

und aussortiert. Diese werden anschließend in bestimmte 

Kategorien (z.B. Brot/Gebäck, Obst, Fleisch/Wurst) unterteilt.

PIZZA IM MÜLL
Einfach aufheben und innerhalb von zwei Tagen verzehren.

Dazu Backofen auf 250°C erhitzen und Pizzastück für circa

3 Minuten hineingeben. Schmeckt wie frisch!

SPIEGELEI
Warum es im Müll gelandet ist?

Wir können nur raten!

AUSGEWACHSENE ZWIEBEL
Ab ins Gulasch! Auch ausgewachsene Zwiebel

können gegessen werden.

SCHWARZE BANANEN
Die Farbe der Schale allein reicht nicht aus, um sagen zu können, 
ob die Banane noch in Ordnung ist. Die schwarze Schale zeigt 
nur, dass sie schon überreif ist, meist kann man sie trotzdem 

noch essen – einfach schälen und überprüfen!

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.

TIPP
Nicht alt werden lassen,sondern rechtzeitig weiter-geben! Geö!nete Gläser stellt man ganz nach vorne in den Kühlschrank – so können sie nicht übersehen werden.

GEBÄCK WIRD HÄUFIG ENTSORGTGebäck wird schnell hart, daher besser einfrieren oder in Würfel schneiden und zu Knödelbrottrocknen – weitere Tipps für altes Brot findensich in der Rezeptecke! 

UNGEÖFFNETE PRODUKTE
Viele Lebensmittel werden in ihrer Originalverpackung ungeö!net entsorgt. Oft ist daran die falscheInterpretation des Mindesthaltbarkeitsdatums schuld!

Seit ca. 20 Jahren werden in Österreich
Lebensmittelabfälle in Rest- und
Biomüll untersucht. 

Meist finden diese Untersuchungen im 
Rahmen von Sortieranalysen statt. 

Was ist eine Sortieranalyse? 
Bei Sortieranalysen werden Abfälle händisch in bestimmte 
Fraktionen (=Gruppen) geteilt und anschließend gewogen 
und analysiert.

So erhalten Wissenschaftler:innen, aber auch Entscheidungs-
träger:innen unter anderem folgende Informationen:

• Wie viele Lebensmittelabfälle befinden sich im Restmüll 
und im Biomüll?

• Welcher Anteil ist vermeidbar und welcher unvermeidbar?

• Welche Produktgruppen werden am häufigsten entsorgt? Eindrücke

-Tafel in der Ausstellung schauen, wie lange Lebens-mittel nach Überschreiten des MHD noch gegessenwerden können!

EINFACH AUF
  DER

Ein Blick in den 
Restmüll



Vor allem Obst und Gemüse 
(knapp 50%) aber auch Brot und 
Gebäck, Joghurt oder Wurst: die 
Mülltonnen von Supermärkten 
sind am Ende des Tages oft voll 
mit Lebensmitteln, die niemand 
gekauft hat.

Gründe FÜR 

Lebensmittelabfall
• Fehlender Überblick über Ware 

• Fehlerhafte (z.B. falsch beschriftete) oder
 beschädigte Verpackung

• Probleme mit Logistik/Kühlkette

• Überschreiten des Mindesthaltbarkeitsdatums

• Anforderungen der Konsument:innen (Vorliebe für
 perfekte Produkte und Verfügbarkeit rund um die Uhr)

• Beschädigungen (z.B. beim Transport oder intern z.B.
 umfallender Palettenstapel)

• Sortimentswechsel (z.B. Saisonartikel wie
 Schokolade-Osterhasen)

• Produktrückruf (die Abfälle entstehen auf Ebene der
 Supermärkte, obwohl die Ursache auf Ebene der
 Produktion liegt)

WIE KÖNNEN WIR

Lebensmittelabfälle
  REDUZIEREN? 
• Vergünstigte Lebensmittel, die nahe am Mindesthaltbar-  

keitsdatum oder Verbrauchsdatum sind, zuerst kaufen

• Nicht beschweren, wenn bestimmte Produkte (z.B. Brot   
und Gebäck) am Ende der Geschäftszeiten nicht mehr 
verfügbar sind

• Spezifi sche Wunschprodukte vorbestellen
(z.B. Fleisch oder Gebäck in größeren Mengen)

• Besonders bei Obst und Gemüse: Nicht alles in die Hand
nehmen und drücken – das hinterlässt Dellen, und das
Lebensmittel wird schneller kaputt!

• App-Lösungen nutzen und stark reduzierte Ware vor
Geschäftsschluss abholen!

Im Jahr 2020 wurden
vom Lebensmitteleinzelhandel

97.400 Tonnen
Lebensmittel
aus den Regalen genommen.

Knapp

70%
davon wurden entsorgt

20%
an gemeinnützige Einrichtungen wie z.B.
die österreichischen Tafeln weitergegeben.

Weitere 10%
   wurden zur Verfütterung an
       Tiere weitergegeben.

Brot und Gebäck:
Am besten immer 
frisch und den
ganzen Tag
verfügbar – dieser 
Anspruch der
Konsument:innen 
führt zu Lebens-
mittelabfällen am 
Ende des Tages.

Aufstriche haben oft 
eine kurze Haltbarkeit; 
auch das Angebot zum
reduzierten Preis konnte 
die Lebensmittel auf dem 
Bild nicht retten. 

Die große Auswahl und 
relativ kurze Verkaufs-

zeiten von Milchpro-
dukten führen dazu, 

dass viele im Müll
landen, obwohl sie 

noch gut sind! 

Durch die Lagerung 
bei Raumtemperatur 
in den Supermärkten 
verderben  viele Obst 
und Gemüsesorten 

schneller. 

9%

97.400 Tonnen 
Lebensmittelabfall 

Supermarkt
15% 15% 14% 47%



GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG
(z.B. Krankenhäuser, Betriebs- oder Schulkantinen)

35% 

BEHERBERGUNG
z.B. Hotels)

28%

ANDERE BETRIEBE
ĨžĬBĬ 7aË eeâ�useĿĩ

11%

Gründe FÜR 

Lebensmittelabfall
• Schlechte Planung oder Lagerung der Lebensmittel 

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

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

• Komplexe rechtliche/hygienische Anforderungen
 (z.B. bei Bu! ets)

• Zu große Behältnisse am Bu! et

• Zu große Portionen

WIE KÖNNEN WIR

Lebensmittelabfälle
  REDUZIEREN? 
• Kommunikation mit Kellner:in

Viele Restaurants bieten auf Nachfrage kleinere Portionen 
an. Bestimmte Komponenten, die man nicht mag, sollten 
gleich abbestellt werden (z.B. gemischter Salat ohne
Tomaten, Bratkarto! eln statt Petersilkarto! eln).

• Speisereste mitnehmen
War die Portion zu groß oder der Hunger zu klein?
Restaurants sind darauf vorbereitet, das Essen (auch 
Brot und Gebäck) einzupacken. Andernfalls muss es 
meist weggeworfen werden. Das gilt auch für Bu! ets 
und Caterings: hier bleiben oft große Mengen übrig, 
die entsorgt werden müssten.

Tipp: Am besten schon von Zuhause ein Behältnis mitnehmen 
und einfach nachfragen, ob Reste mitgenommen werden können. 

Übrig gebliebene Topfenknödel vom Bu! et:
Speisen, die einmal beim Bu! et

waren,  dürfen nicht mehr
weitergegeben werden!

GASTRONOMIE
26%

In Restaurants, Hotels oder
Betriebsküchen entstehen
Lebensmittelabfälle – Reste auf
den Tellern haben daran einen
großen Anteil.

• Überschüsse günstig abholen
Durch die Nutzung von bestimmten Apps ist es möglich,
Reste von frisch gekochten Speisen oder Überschüsse
anderer Lebensmittel, die z.B. nahe am MHD sind, aus
Restaurants, Supermärkten oder Bäckereien zu stark
verbilligten Preisen abzuholen und so Lebensmittelabfälle
zu vermeiden.

Apps
kennenlernen: Fingerfood beim fl iegenden Catering:

Wenn niemand mehr ein Häppchen mag, 
landet der Rest im Müll.

Reste auf dem Teller: Speisen, die 
nicht aufgegessen wurden, kommen in 
die Küche zurück und werden entsorgt. 
Durch Einpacken und Mitnehmen
können Abfälle vermieden werden. 

Essbare Deko führt zu
Lebensmittelabfällen:
Eine Spalte Zitrone wird zu
vielen Speisen gereicht –
allerdings oft
nicht angerührt

Eier: Beim
Frühstücksbu! et im

Hotel wurden nicht alle Eier 
gegessen. Diese landen nach 
dem Abräumen im Müll. 

Außer-Haus-
Verpflegung

14%

151.500 Tonnen 
Lebensmittelabfall 

15% 15% 47%9%



Haushalte verursachen mit Abstand den 
größten Anteil an Lebensmittelabfällen.

Restmüll-
zusammensetzung

Gründe FÜR 

Lebensmittelabfall
• Fehlende Übersicht über die Vorräte 

• Planänderungen (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 über Haltbarkeitsdaten

Jedes Jahr entstehen 520.000 Tonnen
vermeidbare Lebensmittelabfälle! 
103 kg und bis zu €800,-
pro Haushalt landen jedes Jahr im Müll! 

BIOMÜLL
(vermeidbare Lebensmittelabfälle 

im Biomüll)

36% 

Organische Abfälle
ĨžĬBĬ vu�eĿeituĈgsĿeste, Qfl aĈžeĈĿeste, 7aË eesu« et�Ĭĩ

17,7%

Verpackungen
Ĩ$øas, 7uĈststoË , Metaøøe, 7aĿtoĈĩ

21,9%

UoĈstige �øtstoË e
(z.B. Textilien, Schuhe, Papier, Metall)

6,7%

Andere Abfälle
ĨžĬBĬ (ŸgieĈeaĿtiôeø, +ĈeĿtstoË e ĨBaumateĿiaøieĈĩ, 

Ĉi�ât i«eĈtiÎ žieĿ�aĿĩ

36,5%

Vermeidbare Lebensmittelabfälle
15,8%

�øeôtĿogeĿ�te, QĿo�øemstoË e uĈ« BatteĿieĈ
1,4%

ANDERE 
ENTSORGUNGSWEGE
ĨžĬBĬ 7aĈaø, 7omĦost, 
Haus- und Wildtiere)

29%

RESTMÜLL
(vermeidbare Lebensmittelabfälle 
im Restmüll)

35%

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

1.
2. 3.

Obst und Gemüse

Brot und Gebäck Milchprodukte

Achtung 
Die Verfütterung von Gebäck 
an Wildvögel (z.B. Tauben, 
Wasservögel, Krähen)
gefährdet deren Gesundheit 
und kann sogar zum
Tode führen!!

!
Hier werden Lebensmittelabfälle zuhause entsorgt:
• RESTMÜLL
• BIOMÜLL
� 7EMQEUT
� 7�@�9
• VERFÜTTERUNG AN HAUS- UND WILDTIERE

47%

520.000 Tonnen 
Lebensmittelabfall 

Haushalt
15% 14%9%15%



Lösungen

Vernün& ig einkaufen
• Nicht hungrig einkaufen

• An die Einkaufsliste halten

• Weniger einkaufen,
 dafür öfter

• Großpackungen und
 Sonderangebote vermeiden

Smart kochen
• Die richtige Menge kochen

• Kreative Gerichte aus Resten zaubern

Übersicht behalten
• Regelmäßiges Überprüfen von Kühlschrank und Regalen 

• Gefrierschrank: Liste mit Inhalt
 und Einfrierdatum führen

• Apps nutzen

Haltbarkeit von Lebensmitteln verlängern
• Richtig lagern (mehr Infos bei unserem Lagerkreis!)

• Einlegen, Einkochen oder Fermentieren

• Einfrieren

„Ablaufdaten“ richtig beurteilen
• Verbrauchsdatum (VD) und 

Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) unterscheiden

• Vertrauen in die eigenen Sinne

Essen weitergeben
• Mit Kolleg:innen, Familie, Freund:innen oder
 Nachbar:innen teilen

• Foodsharing-Plattformen nutzen

TIPP:
Schau ins

Sensorik-Labor!

47%

520.000 Tonnen 
Lebensmittelabfall 

Haushalt
15% 14%9%15%



Bei Anbau, Ernte, Lagerung und Transporten
entstehen bereits die ersten Lebensmittelabfälle.

Von der Landwirtschaft gelangen viele 
Lebensmittel in die Produktion. Hier werden sie
gewaschen, aussortiert, weiterverarbeitet und 
verpackt – bei all diesen Vorgängen entstehen 
Lebensmittelabfälle. 

Gründe FÜR 

Lebensmittelabfall
• Produkte entsprechen nicht den Vermarktungsstandards

• Produkte können nicht gegessen werden
(z.B. wegen Schädlingsspuren)

• Marktüberschuss (z.B. viele Marillen werden gleichzeitig reif)

• Erntetechnik (händisch oder mit Maschinen)

• Ernte kostet mehr als Verkauf bringen würde

• Strikte Verträge zwischen Landwirt:innen und Super-
 märkten (es werden nur bestimmte Mengen abgenommen) 

• Kurze bis keine Lagerfähigkeit

• Fehlende Infrastruktur (Transport, Lagerung, Kühlung)

Karotten am Feld
Fährt 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 zurück. 

Gründe FÜR 

Lebensmittelabfall
• Herstellungsprozess (z.B. Abschnitte, gebrochene Stücke)

• Fehlproduktion (z.B. zu wenig abgefüllt, falsch etikettiert) 

• Fremdkörper (z.B. Glasbruch)

• Transportschäden (z.B. umgefallene Paletten)

• Retouren (wurde im Lebensmittelhandel nicht verkauft)

• Reinigungsvorgänge (z.B. Reste verbleiben in Maschinen)

WIE KÖNNEN WIR

Lebensmittelabfälle
  REDUZIEREN? 
Bruchware kaufen

Viele Unternehmen bieten mittlerweile verbilligt Bruchware 
an – Lebensmittel, die bei Ernte oder Produktion beschädigt 
wurden, aber noch problemlos essbar sind.

Ab-Hof kaufen
Bei der Direktvermarktung müssen sich Landwirt:innen nicht 
an die Größennormen des Einzelhandels halten. So können 
mehr Lebensmittel verkauft werden.

Verarbeitete Waren kaufen 
Aus Äpfeln, die es nicht in den Verkauf gescha! t haben, kann 
z.B. Apfelsaft hergestellt werden. Mit dem Kauf solcher
Produkte unterstützen wir diese Bemühungen.

Unternehmen unterstützen, die sich
Überschüssen annehmen

Mittlerweile gibt es einige Unternehmen, die in Österreich 
Überschussware aus der Landwirtschaft weiterverarbeiten. 

Hier gibt es mehr Informationen
zu diesen Unternehmen:

BACKWAREN

42%
MILCH/MOLKEREI
13%

GETRÄNKE
11%

REST
Gemüse-/Obstveredelung 7%
Fleisch 6%
Bier 5%
Feinkost/Gewürze 4%
Zucker/Süßwaren 1%

TIEFKÜHL
11%

Das sind insgesamt

174.000 Tonnen
Lebensmittelabfälle!

1.   Landwirtscha( 2.   Produktion

) er-/
Sonnenschaden
Wird Kürbis nicht von den Blättern
geschützt, können Sonnenschäden
entstehen (Foto). Er ist zwar noch
genießbar, wird aber keine Käufer:in-
nen fi nden. Auch Feldmäuse, Hasen 
und Rehe verursachen Schäden am 
Feld. Lebensmittel mit Fraßschäden 
dürfen nicht verkauft werden.

Zwiebelverlust
am Feld
Nicht alle Zwiebeln konnten durch 
die Erntemaschine aufgenommen 
werden. Sie bleiben am Feld zurück, 
da sich die händische Nachernte für 
die Landwirt:innen nicht lohnt.

15%

340.700 Tonnen 
Lebensmittelabfall 

15% Landwirtscha- 
& Produktion

14% 47%9%



 
 

 

Unser Körper ist ausgestattet wie 
ein wandelndes Labor: 
Unsere Sinne erlauben uns,
Lebensmittel auf Qualität zu prüfen. 

Durch Sehen, Fühlen, Riechen und 
Schmecken bekommen wir wichtige 
Informationen über unsere Nahrung.

Unsere Sinne fungieren dabei als
unsere körpereigenen Bodyguards!

unsereSinne
Sehsinn Geruchssinn Billion

1.000.000.000.000

= 1.000 Milliarden

Der Geruchssinn ist der Sinn des Menschen, 
der normalerweise am stärksten ausgeprägt ist.

Wir können eine Billion Gerüche unterscheiden, 
aber wir haben nicht so viele Worte dafür. So wird 
die Sprache der Düfte und Gerüche hauptsächlich 
durch Vergleiche geprägt, wie zum Beispiel:

Die Geruchsnerven führen zu dem Teil unseres
Gehirns, der das Zentrum für unsere Gefühle 
und Erinnerungen ist. Deshalb verbinden wir oft
bestimmte Gerüche mit Ereignissen oder Orten.

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

„Das riecht wie eine
Banane!“

„Das riecht

doch nach 

Essig!“

ODER

Der Sehsinn liefert 70% aller Informationen
über unsere Umwelt.

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

© wirestock auf Freepik

© Bild von brgfx auf Freepik

Am wichtigsten für den Tastsinn ist unsere Haut.
Mit ihr können wir fühlen; sie registriert Druck und 
Berührungen. So unterscheiden wir zum Beispiel 
zwischen hart und weich, glatt und rau, trocken
und nass. 

Außerdem teilt die Haut unserem Gehirn über viele Nerven 
mit, wenn etwas heiß oder kalt ist – überlebenswichtig! 

Durch den Tastsinn erfahren wir etwas über die
Konsistenz von Lebensmitteln. Ein frischer Apfel ist 
hart und glatt, während ein fauler Apfel weiche
Stellen hat, die leicht mit dem Finger eingedrückt 
werden können. So erfahren wir etwas über
den Reifegrad.

TastsinnGeschmackssinn 

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 
Flüssigkeit gefüllt ist.

Denk daran, wenn du einen Schnupfen hast:
alles schmeckt irgendwie fade, weil 
die Geruchsinformationen für den
Gesamteindruck fehlen.

300
So viele Papillen hat der
Mensch durchschnittlich

3.000
Insgesamt haben Erwachsene
zwischen 2.000 und 4.000
Geschmacksknospen

90.000
In den Geschmacksknospen befinden 
sich rund 30 Sinneszellen pro Knospe, 
insgesamt also im Durchschnitt 90.000

ZAHLEN

UMAMI
kommt aus dem

Japanischen und bedeutet:

schmackhaft, würzig

Besonders bei: Fleisch, Parmesan,

getrockneten Tomaten, …

Die fünf

Dadurch vergrößern sie 
die Oberfläche der Zunge 
und sorgen dafür, dass
die einzelnen
Geschmacksrichtungen 
verstärkt wahrgenommen 
werden.

Wenn beim Essen und Trinken die Geschmackssto!e 
aus den Lebensmitteln in diese Vertiefungen
gelangen, werden NERVENZELLEN aktiviert.
Die Nervenzellen senden Botschaften über die
Geschmackssto!e an unser Gehirn.

Es reicht für uns, die Härchen 
und Oberfläche der Kiwi zu fühlen. 
Selbst ohne sie zu sehen, wissen 
wir sofort, dass wir gerade keinen
Apfel in der Hand halten!

© Freepik

Schimmelpilze können über Myzele (Fäden) tief und für 
uns unsichtbar in Lebensmittel eindringen und dabei 
gefährliche Giftsto!e bilden. Außerdem verbreitet sich 
Schimmel über Sporen in der Luft. In Regalen oder im 
Kühlschrank können Sporen sehr lange überleben!

Generell gilt: Vorsicht bei Schimmel, denn er 
kann gefährlich sein. Die Giftsto!e – auch Toxine
genannt – mancher Schimmelarten können sehr 
schnell zu bleibenden Schäden innerer Organe 
wie der Leber führen.

Lebensmittel, die wenig Feuchtigkeit enthalten, sind 
nicht so anfällig für Schimmel. So kann man bei Hartkäse 
Schimmelstellen großzügig wegschneiden, 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!

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

Schädlinge
& Schimmel

Schlechte Schimmel sind zum Beispiel:
Rhizopus stolonifer = Brotschimmel

Mucor mucedo = typischer und gut erkennbarer   
Schimmel auf Früchten, 
Gemüse oder Getreide

Schimmel vermeiden
- aber wie?

Grund für
Schimmelbildung Maßnahmen

Lebensmittel wurde vergessen 
oder nicht rechtzeitig
aufgegessen

Vorräte mindestens zweimal 
die Woche kontrollieren!

Verunreinigung 
(z.B. Schimmelsporen 
im Kühlschrank)

Auf Sauberkeit achten –
Kühlschrank und Vorrats-
schränke regelmäßig mit
Essigwasser putzen! 
(Schimmel mag keinen Essig)

Druckstellen auf Obst und
Gemüse verursachen baldiges 
Verderben

Auf Druckstellen bei Obst und 
Gemüse achten – entweder 
aussortieren oder bald verzeh-
ren, solange sie noch gut sind!

Lebensmittel ist feucht
geworden

Schimmel braucht zum
Wachsen Feuchtigkeit und 
Wärme. Wenn man
Lebensmittel kühl und trocken
lagert, wird das Wachstum von 
Schimmel verhindert!
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Rhizopus stolonifer
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Unser Körper ist ausgestattet wie 
ein wandelndes Labor: 
Unsere Sinne erlauben uns,
Lebensmittel auf Qualität zu prüfen. 

Durch Sehen, Fühlen, Riechen und 
Schmecken bekommen wir wichtige 
Informationen über unsere Nahrung.

Unsere Sinne fungieren dabei als
unsere körpereigenen Bodyguards!

unsereSinne
Sehsinn Geruchssinn Billion

1.000.000.000.000

= 1.000 Milliarden

Der Geruchssinn ist der Sinn des Menschen, 
der normalerweise am stärksten ausgeprägt ist.

Wir können eine Billion Gerüche unterscheiden, 
aber wir haben nicht so viele Worte dafür. So wird 
die Sprache der Düfte und Gerüche hauptsächlich 
durch Vergleiche geprägt, wie zum Beispiel:

Die Geruchsnerven führen zu dem Teil unseres
Gehirns, der das Zentrum für unsere Gefühle 
und Erinnerungen ist. Deshalb verbinden wir oft
bestimmte Gerüche mit Ereignissen oder Orten.

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

„Das riecht wie eine
Banane!“

„Das riecht

doch nach 

Essig!“

ODER

Der Sehsinn liefert 70% aller Informationen
über unsere Umwelt.

Der Sehsinn ist für Menschen der wichtigste Sinn!
Um zu sehen, brauchen wir unsere Augen. Mit ihnen 
können wir Helligkeit, Farben, Formen, Dunkelheit 
und Bewegungen wahrnehmen.
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süß sauer salzig scharf umami

Teste deinen Geschmackssinn
Auf dem Tisch befinden sich Kärtchen
mit verschiedenen Lebensmitteln.

Welche Geschmacksrichtung verbindest du 
mit diesem Lebensmittel? Ordne die Kärtchen 
den Geschmacksrichtungen zu! 

Aufgabe
1

Wenn du wissen willst, 
ob ein Lebensmittel noch gut und

genießbar ist, sieh es dir genau an:

Hat es eine andere Farbe als gewöhnlich? 
Kannst du mit deinen Augen Flecken 

oder Schimmel entdecken? 

Schritt 1

 Wenn du bei der Kontrolle mit deinen 
Augen nichts Außergewöhnliches feststellen

konntest, rieche an dem Lebensmittel:

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

Schritt 2

Teste deinen Tastsinn
In den Boxen vor dir befinden
sich Lebensmittel. 

Kannst du erspüren, um welche
Lebensmittel es sich handelt?

2
Aufgabe

Wenn du mit Augen und Nase keine
Veränderungen feststellen konntest, kannst

du das Lebensmittel kosten.

Keine Sorge vor Vergiftungen – 
auf deinen Geschmackssinn kannst 
du dich verlassen. Wenn er Alarm 

schlägt, spuck den Bissen
wieder aus!

Schritt 3

Nimm dir ein Taschenmikroskop,
stelle es scharf und versuche
die Schädlinge in den Schälchen
auf dem Tisch zu bestimmen!

Bestimme Taufliege, Motte
und Mehlkäfer!

Die Taufliege
besser als Frucht- oder Obstfliege bekannt

Lebensdauer
≈ 10 Tage bis zu 8 Wochen –
kann bis zu 500 Eier am Tag legen

Lieblingsspeisen
Obst, Gemüse, süße Getränke 

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

Schädlinge
  in der Küche

Einige Tierchen scha"en es immer wieder in unsere Küchen 
und stürzen sich auf diverse Lebensmittel. Unser Essen wird 
durch den Befall oftmals ungenießbar. Daher ist es wichtig,
Vorsorgemaßnahmen zu tre"en. 

Erfahrt mehr darüber, wer diese Plagegeister sind 
und wie man sie wieder loswerden kann.

Mehlkäfer
Familie der Schwarzkäfer
Ist zwar ein Vorratsschädling; die 
Larven – auch Mehlwürmer ge-
nannt – werden aber auch für den 
menschlichen Verzehr gezüchtet.

Lebensdauer
≈ ca. 4 Monate – erzeugt bis zu 600 Eier – nach
14 Tagen schlüpfen weiße Larven, die sich nach und
nach goldbraun färben. Nach einigen Monaten
verpuppen sie sich, und nach weiteren 14 Tagen 
schlüpft der Mehlkäfer.

Lieblingsspeisen
Getreide, Mehl, Backwaren

Gefahr??
Der Mehlwurm kann Wirt für den Zwergbandwurm 
sein. Allerdings ist dies unbedenklich, wenn das Mehl 
durcherhitzt wurde. Und wer isst schon rohes Mehl?

Dörrobstmotte
und Mehlmotte
gehört zur Familie der Schmetterlinge,
besser bekannt als Speise- oder
Lebensmittelmotte

Lebensdauer
≈ ca. 14 Tage – erzeugt bis zu 300 Nachkommen: 
zuerst winzig kleine Eier�­ Ablage bei 
Lebensmitteln ­ Larven ­�Puppen ­ Falter 

Vom Ei zum fertigen Falter
1-2 Monate

Lieblingsspeisen
trockene Lebensmittel wie Reis, 
Nüsse, Hülsenfrüchte, Mehl

Gefahr??
Der Verzehr kann zu Allergien, Hauterkrankungen 
und Magen-Darm-Problemen führen. Befallene 
Lebensmittel entsorgen.

3
#pps gegen Schädlinge 
• Lebensmittel in gut verschlossenen Gefäßen

aufbewahren

• Tierfutter (z.B. Kleintierfutter) ist häufig bereits
beim Kauf von Motten befallen – deshalb immer
verschlossen aufbewahren

• Obst und Gemüse im Kühlschrank lagern

• regelmäßiges Reinigen von Regalen und Schränken 

• Fallen aufstellen – für jeden Schädling gibt es
geeignete Fallen

• Falle für Fruchtfliegen selbst machen – eine Schale mit 
Saft aufstellen und einen Schuss Geschirrspülmittel hin-
eingeben. Fruchtfliegen werden angelockt und ertrinken.

Aufgabe
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Unser Körper ist ausgestattet wie 
ein wandelndes Labor: 
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hart und glatt, während ein fauler Apfel weiche
Stellen hat, die leicht mit dem Finger eingedrückt 
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Schimmelpilze können über Myzele (Fäden) tief und für 
uns unsichtbar in Lebensmittel eindringen und dabei 
gefährliche Giftsto!e bilden. Außerdem verbreitet sich 
Schimmel über Sporen in der Luft. In Regalen oder im 
Kühlschrank können Sporen sehr lange überleben!

Generell gilt: Vorsicht bei Schimmel, denn er 
kann gefährlich sein. Die Giftsto!e – auch Toxine
genannt – mancher Schimmelarten können sehr 
schnell zu bleibenden Schäden innerer Organe 
wie der Leber führen.

Lebensmittel, die wenig Feuchtigkeit enthalten, sind 
nicht so anfällig für Schimmel. So kann man bei Hartkäse 
Schimmelstellen großzügig wegschneiden, 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!

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

Schädlinge
& Schimmel

Schlechte Schimmel sind zum Beispiel:
Rhizopus stolonifer = Brotschimmel

Mucor mucedo = typischer und gut erkennbarer   
Schimmel auf Früchten, 
Gemüse oder Getreide

Schimmel vermeiden
- aber wie?

Grund für
Schimmelbildung Maßnahmen

Lebensmittel wurde vergessen 
oder nicht rechtzeitig
aufgegessen

Vorräte mindestens zweimal 
die Woche kontrollieren!

Verunreinigung 
(z.B. Schimmelsporen 
im Kühlschrank)

Auf Sauberkeit achten –
Kühlschrank und Vorrats-
schränke regelmäßig mit
Essigwasser putzen! 
(Schimmel mag keinen Essig)

Druckstellen auf Obst und
Gemüse verursachen baldiges 
Verderben

Auf Druckstellen bei Obst und 
Gemüse achten – entweder 
aussortieren oder bald verzeh-
ren, solange sie noch gut sind!

Lebensmittel ist feucht
geworden

Schimmel braucht zum
Wachsen Feuchtigkeit und 
Wärme. Wenn man
Lebensmittel kühl und trocken
lagert, wird das Wachstum von 
Schimmel verhindert!
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Teste deinen Geschmackssinn
Auf dem Tisch befinden sich Kärtchen
mit verschiedenen Lebensmitteln.

Welche Geschmacksrichtung verbindest du 
mit diesem Lebensmittel? Ordne die Kärtchen 
den Geschmacksrichtungen zu! 

Aufgabe
1

Wenn du wissen willst, 
ob ein Lebensmittel noch gut und

genießbar ist, sieh es dir genau an:

Hat es eine andere Farbe als gewöhnlich? 
Kannst du mit deinen Augen Flecken 

oder Schimmel entdecken? 

Schritt 1

 Wenn du bei der Kontrolle mit deinen 
Augen nichts Außergewöhnliches feststellen

konntest, rieche an dem Lebensmittel:

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

Schritt 2

Teste deinen Tastsinn
In den Boxen vor dir befinden
sich Lebensmittel. 

Kannst du erspüren, um welche
Lebensmittel es sich handelt?

2
Aufgabe

Wenn du mit Augen und Nase keine
Veränderungen feststellen konntest, kannst

du das Lebensmittel kosten.

Keine Sorge vor Vergiftungen – 
auf deinen Geschmackssinn kannst 
du dich verlassen. Wenn er Alarm 

schlägt, spuck den Bissen
wieder aus!

Schritt 3

Nimm dir ein Taschenmikroskop,
stelle es scharf und versuche
die Schädlinge in den Schälchen
auf dem Tisch zu bestimmen!

Bestimme Taufliege, Motte
und Mehlkäfer!

Die Taufliege
besser als Frucht- oder Obstfliege bekannt

Lebensdauer
≈ 10 Tage bis zu 8 Wochen –
kann bis zu 500 Eier am Tag legen

Lieblingsspeisen
Obst, Gemüse, süße Getränke 

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

Schädlinge
  in der Küche

Einige Tierchen scha"en es immer wieder in unsere Küchen 
und stürzen sich auf diverse Lebensmittel. Unser Essen wird 
durch den Befall oftmals ungenießbar. Daher ist es wichtig,
Vorsorgemaßnahmen zu tre"en. 

Erfahrt mehr darüber, wer diese Plagegeister sind 
und wie man sie wieder loswerden kann.

Mehlkäfer
Familie der Schwarzkäfer
Ist zwar ein Vorratsschädling; die 
Larven – auch Mehlwürmer ge-
nannt – werden aber auch für den 
menschlichen Verzehr gezüchtet.

Lebensdauer
≈ ca. 4 Monate – erzeugt bis zu 600 Eier – nach
14 Tagen schlüpfen weiße Larven, die sich nach und
nach goldbraun färben. Nach einigen Monaten
verpuppen sie sich, und nach weiteren 14 Tagen 
schlüpft der Mehlkäfer.

Lieblingsspeisen
Getreide, Mehl, Backwaren

Gefahr??
Der Mehlwurm kann Wirt für den Zwergbandwurm 
sein. Allerdings ist dies unbedenklich, wenn das Mehl 
durcherhitzt wurde. Und wer isst schon rohes Mehl?

Dörrobstmotte
und Mehlmotte
gehört zur Familie der Schmetterlinge,
besser bekannt als Speise- oder
Lebensmittelmotte

Lebensdauer
≈ ca. 14 Tage – erzeugt bis zu 300 Nachkommen: 
zuerst winzig kleine Eier�­ Ablage bei 
Lebensmitteln ­ Larven ­�Puppen ­ Falter 

Vom Ei zum fertigen Falter
1-2 Monate

Lieblingsspeisen
trockene Lebensmittel wie Reis, 
Nüsse, Hülsenfrüchte, Mehl

Gefahr??
Der Verzehr kann zu Allergien, Hauterkrankungen 
und Magen-Darm-Problemen führen. Befallene 
Lebensmittel entsorgen.

3
#pps gegen Schädlinge 
• Lebensmittel in gut verschlossenen Gefäßen

aufbewahren

• Tierfutter (z.B. Kleintierfutter) ist häufig bereits
beim Kauf von Motten befallen – deshalb immer
verschlossen aufbewahren

• Obst und Gemüse im Kühlschrank lagern

• regelmäßiges Reinigen von Regalen und Schränken 

• Fallen aufstellen – für jeden Schädling gibt es
geeignete Fallen

• Falle für Fruchtfliegen selbst machen – eine Schale mit 
Saft aufstellen und einen Schuss Geschirrspülmittel hin-
eingeben. Fruchtfliegen werden angelockt und ertrinken.

Aufgabe



 
 

 
 

 

110kg

1m2 

Konventionelle
Haltung

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

Überlege auch, wie groß dein Zimmer 
im Vergleich dazu ist!

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

Rechnet man andere Produkte tierischen
Ursprungs mit (z.B. Milch, Milchprodukte, 
Eier), machen diese ungefähr EIn VIERTEL
aller Lebensmittelabfälle im Müll aus.

 WIEVIEL Tier LANDET IM

  Müll ?

Nein, aber durch unseren Umgang mit Lebensmitteln können 
wir zu mehr Tierwohl beitragen. Das bedeutet, Fleisch bewusst 
zu konsumieren und darauf zu achten keine tierischen Produkte
entsorgen zu müssen! So kann jeder von uns dazu beitragen, 
dass weniger Tiere gezüchtet werden müssen und diese besser
gehalten werden können. Nicht vergessen: Auch im Burger, auf 
der Schinkenpizza oder im Kebab ist Fleisch enthalten! 

In den letzten 50 Jahren hat sich der weltweite Fleischkonsum mehr als
verdoppelt. Im Durchschnitt isst jede Person in Österreich 60kg Fleisch 
pro Jahr. Das ist jede Woche etwas mehr als 1 kg und damit 3x so viel, 
wie vom Gesundheitsministerium empfohlen. Innerhalb der Europäischen 
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 
Wühlmaterial (z.B. Stroh) 

vorgeschrieben. Dies bedeutet 
mehr Arbeit und das Fleisch 
wird teurer. Unter 5% der 

Schweine in Österreich werden 
biologisch gehalten.

Wer Rindfleisch(z.B. im Burger) wegwirft, schmeißt eine Kuh inden Müll!

© Fred Dott, Vier Pfoten

Schweine in konventioneller Haltung
werden großteils auf Vollspaltenböden aus 
Beton, ohne Einstreu und ohne Auslauf gehalten. 
Das spart Platz und ein täglches Ausmisten.

Wie viel

Österreicher:innen
essen die ?
Fleisch

2,7m2 

Bio-Haltung

Aufgabe1,5m2 Stall und
1,2m2 Auslauf

© Vier Pfoten

© Fred Dott,
Vier Pfoten

Heißt das, ich soll
kein Fleisch
mehr essen? 
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LAGERN, LÄNGER GENIESSEN!

besonders
wichtig!

Lagern
beim

Aufgabe
Auf der Drehscheibe siehst du einige der beliebtesten Obst- und Gemüsesorten Österreichs.

Drehe die Scheibe und erfahre, wie diese am besten gelagert werden, um lange frisch zu bleiben! 

  Tipp
Überprüfe die Lag

erung 

bei dir daheim! 

Was könntet ihr 
besser machen?

Ordnung nach 
Temperatur
Die meisten Obst- und Gemüsesorten 
bleiben gekühlt gelagert länger frisch – im 
Kühlschrank geht es ihnen also besonders gut!

Beachte aber auch dort die unterschiedlichen 
Kältezonen (beim Kühlschrankquiz erfährst du 
darüber mehr)

ACHTUNG:
ETHYLEN!
Ethylen ist ein Reifegas, das von einigen Obst- 
und Gemüsesorten verstärkt abgegeben wird. 
Besonders jene Sorten, die zuhause noch nach-
reifen, produzieren es vermehrt. Es führt dazu, 
dass andere Sorten, die in unmittelbarer Nähe 
gelagert werden, ebenfalls nachreifen und so 
schneller verderben.

Wie lässt sich das verhindern? 
Obst- und Gemüsesorten, die besonders viel 
Ethylen abgeben, sollten bestmöglich von 
anderen getrennt werden. 

einfrieren
möglich?
Viele Obst- und Gemüsesorten können 
problemlos eingefroren werden. 

Beachte dabei: Geschmack und Nährsto!gehalt 
ändern 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 Gemüse deshalb nur in Speisen, bei denen 
es egal ist, wenn es nicht mehr so knackig ist.

Zum Beispiel:

❶�Erdbeeren einfrieren 
❷ auftauen 
� Erdbeermus für Topfenknödel

Lagerung: 1-5 Grad, dunkel
Ethylen: Reifen nach und produzieren Ethylen 

Einfrieren: Vor dem Einfrieren bereits schälen
und schneiden. Eignen sich so sehr gut zum

Kochen und Backen. 

äpfel & Birnen

Lagerung: 1-4 Grad
Ethylen: Reifen nicht nach – produzieren kein Ethylen 

Einfrieren: Weintrauben können eingefroren
werden. Im gefrorenen Zustand können

sie wie ein Zuckerl gelutscht werden. 

Weintrauben

Lagerung: 1-4 Grad
Am besten auspacken und auf einen Teller mit

Küchenrolle legen oder am selben Tag verzehren. 

Ethylen: Reifen nicht nach –
produzieren kein Ethylen

Einfrieren: Sind zum
Einfrieren geeignet.

Erdbeeren

Lagerung: 1-2 Grad
Salatköpfe können in ein feuchtes Tuch gewickelt werden. 

Tipp: Wenn der Salat bereits leicht welk ist, 20min in
kaltes Wasser einlegen. So wird er wieder knackig.

Ethylen: Reifen nicht nach –
produzieren kein Ethylen

Einfrieren: Nicht möglich!

salat

Lagerung: 5-8 Grad
Ethylen: Reifen nicht nach – produzieren kein Ethylen

Einfrieren: Am besten Orangen auspressen und
den Saft einfrieren. Orangen- und Zitronensaft

kann auch gut in Eiswürfelbehältern
eingefroren werden.

Orangen

Lagerung: 12-18 Grad
Bananen im wärmsten Kühlschrankfach 

oder im kühlen Keller lagern.

Ethylen: Reifen nach und produzieren Ethylen

Einfrieren: Geschälte Bananen können
eingefroren werden. Sie eignen sich so sehr

gut für Smoothies oder Nicecreams! 

Bananen

Lagerung: nicht unter 4 Grad, dunkel
Ethylen: Reifen nicht nach – produzieren kein Ethylen

Einfrieren: Nicht roh einfrieren! 
Gekochte Karto! eln einfrieren ist möglich.

erdäpfel

Lagerung: 5-8 Grad
Ethylen: Reifen nach und produzieren Ethylen

Einfrieren: Können ganz oder in Stücken 
eingefroren werden.  

paradeiserRI
CH

TIG
LAGERN, LÄNGER GENIESSEN!

besonders
wichtig!

Lagern
beim

Aufgabe
Auf der Drehscheibe siehst du einige der beliebtesten Obst- und Gemüsesorten Österreichs.

Drehe die Scheibe und erfahre, wie diese am besten gelagert werden, um lange frisch zu bleiben! 

  Tipp
Überprüfe die Lag

erung 

bei dir daheim! 

Was könntet ihr 
besser machen?

Ordnung nach 
Temperatur
Die meisten Obst- und Gemüsesorten 
bleiben gekühlt gelagert länger frisch – im 
Kühlschrank geht es ihnen also besonders gut!

Beachte aber auch dort die unterschiedlichen 
Kältezonen (beim Kühlschrankquiz erfährst du 
darüber mehr)

ACHTUNG:
ETHYLEN!
Ethylen ist ein Reifegas, das von einigen Obst- 
und Gemüsesorten verstärkt abgegeben wird. 
Besonders jene Sorten, die zuhause noch nach-
reifen, produzieren es vermehrt. Es führt dazu, 
dass andere Sorten, die in unmittelbarer Nähe 
gelagert werden, ebenfalls nachreifen und so 
schneller verderben.

Wie lässt sich das verhindern? 
Obst- und Gemüsesorten, die besonders viel 
Ethylen abgeben, sollten bestmöglich von 
anderen getrennt werden. 

einfrieren
möglich?
Viele Obst- und Gemüsesorten können 
problemlos eingefroren werden. 

Beachte dabei: Geschmack und Nährsto!gehalt 
ändern 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 Gemüse deshalb nur in Speisen, bei denen 
es egal ist, wenn es nicht mehr so knackig ist.

Zum Beispiel:

❶�Erdbeeren einfrieren 
❷ auftauen 
� Erdbeermus für Topfenknödel

Lagerung: 1-5 Grad, dunkel
Ethylen: Reifen nach und produzieren Ethylen 

Einfrieren: Vor dem Einfrieren bereits schälen
und schneiden. Eignen sich so sehr gut zum

Kochen und Backen. 

äpfel & Birnen

Lagerung: 1-4 Grad
Ethylen: Reifen nicht nach – produzieren kein Ethylen 

Einfrieren: Weintrauben können eingefroren
werden. Im gefrorenen Zustand können

sie wie ein Zuckerl gelutscht werden. 

Weintrauben

Lagerung: 1-4 Grad
Am besten auspacken und auf einen Teller mit

Küchenrolle legen oder am selben Tag verzehren. 

Ethylen: Reifen nicht nach –
produzieren kein Ethylen

Einfrieren: Sind zum
Einfrieren geeignet.

Erdbeeren

Lagerung: 1-2 Grad
Salatköpfe können in ein feuchtes Tuch gewickelt werden. 

Tipp: Wenn der Salat bereits leicht welk ist, 20min in
kaltes Wasser einlegen. So wird er wieder knackig.

Ethylen: Reifen nicht nach –
produzieren kein Ethylen

Einfrieren: Nicht möglich!

salat

Lagerung: 5-8 Grad
Ethylen: Reifen nicht nach – produzieren kein Ethylen

Einfrieren: Am besten Orangen auspressen und
den Saft einfrieren. Orangen- und Zitronensaft

kann auch gut in Eiswürfelbehältern
eingefroren werden.

Orangen

Lagerung: 12-18 Grad
Bananen im wärmsten Kühlschrankfach 

oder im kühlen Keller lagern.

Ethylen: Reifen nach und produzieren Ethylen

Einfrieren: Geschälte Bananen können
eingefroren werden. Sie eignen sich so sehr

gut für Smoothies oder Nicecreams! 

Bananen

Lagerung: nicht unter 4 Grad, dunkel
Ethylen: Reifen nicht nach – produzieren kein Ethylen

Einfrieren: Nicht roh einfrieren! 
Gekochte Karto! eln einfrieren ist möglich.

erdäpfel

Lagerung: 5-8 Grad
Ethylen: Reifen nach und produzieren Ethylen

Einfrieren: Können ganz oder in Stücken 
eingefroren werden.  

paradeiser








