DIE AUSSTELLUNG
ZUM THEMA

Lebensmittelabfall

GIBT ANTWORTEN AUF DIESE FRAGEN:

© Warum landen taglich so viele
Lebensmittel im MGll?

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

© Was kdnnen WIR ALLE
dagegen tun?

Alle Infos auf

GEWISSENSBISS.AT

DIE INITIATOREN DIESER AUSSTELLUNG SIND

| | BOKu

Das Institut fiir Abfall- und Kreislaufwirt-
schaft der Universitit fiir Bodenkul

DIE TAFEL 2N
OSTERREICH [d

Die Tafel Osterreich rettet noch gute
Leb ittel vor dem Miill und gibt sie

Wien untersucht, wie viele Lebensmittel-
abfille entlang der Wertschépfungskette
entstehen und welche Griinde es dafiir
gibt. Es werden Vermeidungsmafnahmen
entwickelt und getestet.

i st sich auch mit dem kostenlosen
"Hearonymus Audioguide entdecken. Und so geh's:

1. GR-CODE SCANNEN UND HEARONYMUS-APP INSTALLIEREN

2. GUIDE ,6EWISSENSBISS™ HERUNTERLADEN
3. BEI DEN STATIONEN JEWEILIGES KAPITEL AUFRUFEN

kostenfrei tiber Sozialeinrichtungen an
Menschen in Not weiter. So wird verhin-
dert, dass Tonnen von Lebensmitteln im
Miill landen - und auf der anderen Seite
viele Menschen hungrig bleiben.

e 1)

Das Naturhistorische Museum in Wien

ist eines der bedeutendsten naturwissen-
schaftlichen Museen der Welt. Es triigt mit
vielen Tlungen P

bei, ein breites Bewusstsein fiir Ursachen
und Folgen globaler Veriinderungen wie
dem Klimawandel zu schaffen.




Seit dem Jahr 2000 etwa werden in WAS IST ElNE SORTIERAHAL{JSEQ

Osterreich Lebensmittelabfille in Rest-
Bei Sortieranalysen werden Abfille hindisch in bestimmte

und Biomiill untersucht.
Fraktionen (=Gruppen) geteilt, gewogen und analysiert.

Meist finden diese Untersuchungen im So erhalten Wissenschaftler:innen, aber auch Entscheidungs-

Rabhmen von Sortieranalysen statt trager:innen 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 héufigsten entsorgt?

LEBENS, ;
SORTIERTISCH o el Schon na:llzﬂ N NOw
issenschaftler:innen trennen die Abfa\,ec;packuﬂg““ » 8efunden und .:rz’t" Zefr Werden dje erste
V?’“»S f verschiedene Behilter auf (z.B- rden sie timmye . t‘ Ussortiert, Diese werg, 3 lcbcns,-,,,“(,,
sie auf ver Problemstoffe etc.)- Dann we! Fleisct/ Ategorien (2, g N anschlieRen ;
Lebensmittel — Pr SV Warst) unteryey, Ge bst =

gewogen.
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AUSGEWACHSENE ZWIEBEL
Ab ins Gulasch! Auch Zwiebeln mi!
konnen gegessen werden.

t Auswuchs

s T A
SCHWARZE BANANEN

Die Farbe der Schale aj
nen, ob die Banap,

SPIEGELE!

Warum esim Miill gel:
'
Wir kénnen nur raten:

andet ist?

ist. Die schwarze Schale

UNBEOFFNETE PRODUKTE

Viele khensmil[cl werden in ihrer Originalverpackung
ur.|geor’fncz entsorgt. Oft weil die Menschen nicht
wissen, was das Mindesthaltbarkeitsdatum bedeute.




... sind Waren, die fiir den mensch-
lichen Verzehr gedacht sind (egal ob

f’) % ...sind alle Lebensmittel, die fiir den
roh, halbverarbeitet oder verarbeitet).

menschlichen Verzehr preduziert,

Herstellung, Zubereitung oder zum

:  Dazuzéhlen auch Zutaten, die bei der LEB EHSM ”TEL— jedoch nicht vom Menschen gegessen
LEBENSMHTEL i 5 {  werden.
~  Haltbarmachen verwendet werden. AB FALL

In Osterreichs
Haushalten entsteht

WIR UNTERSCHEIDEN ZWISCHEN UNVERMEIDBAREN UND VERMEIDBAREN LEBENSMITTELABFALLEN (et
Verm
UNVERMEIDBAR VERMEIDBAR itelabial

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

Knochen, Griten Lebensmittel, die daheim faulig werden oder schimmeln

Kaffeesud Lebensmittel, die uns nicht schmecken

© diverse Obst- und Gemiiseschalen @ Knochen @ Kaffee- oder Teesud @ Banane mit schwarzer Schale @ Tellerreste @ welke Krduter @ Schimnel

@ Kerngehduse @ Eierschalen am Deckel @ hartes Brot ® Aufstrich — schmeckt nicht @ Wurst — MHD
tiberschritten @ Apfelspalten von einer Jause ® Maisdose — im Kiihlschrank
vergessen @ verbrannte Waffel

Betrdchtliche Mengen an Lebensmitteln werden produziert, aber nicht von
Menschen gegessen. Das hat enorme negative Auswirkungen: ékologisch,
sozial und wirtschaftlich.

Die Vereinten Nationen (UN) haben 17 ZIELE formuliert fiir eine nachhaltige
Entwicklung. Ziel 12.3. lautet, Lebensmittelverschwendung bis 2030 zu
halbieren. Das hilft auch bei der Erreichung anderer Ziele.




KARTOFFEL-FACTS

Osterreich versorgt sich zu
90 % selbst mit Kartoffeln

Der Pro-Kopf-Verbrauch liegt
bei 55 kg pro Jahr

81 % der osterreichischen Kartoffel
kommen aus Niederdsterreich

Kartoffeln sind reich an Kalium,
Magnesium, Eisen und Vitamin B

Es gibt weltweit mehr als 5.000
Sorten - in Osterreich sind
ca. 50 Sorten zum Anbau zugelassen

© iSeock ychizhe

Osterreich versorgt sich zu
68 % selbst mit Salatgurken

Der Pro-Kopf-Verbrauch liegt
bei 5,5 kg pro Jahr

83 % der Gurken, die in Glashdusern
oder unter Folie geziichtet werden,
kommen aus Wien

Gurken enthalten Vitamine
der B-Gruppe, Vitamin C,
Kalium und Eisen

In der Schale befinden sich die
meisten Vitamine — daher lieber
nicht schélen!

& Audioguide Quelle der Facts: Land schafft Leben
NICHT 6ENUBEND




Nicht geniigend
DURCHGEFALLEN

Osterreich versorgt sich zu

94 % selbst mit Karotten

Der Pro-Kopf-Verbrauch liegt bei
8,5kg pro Jahr

83 % der dsterreichischen Karotten
kommen aus Niederosterreich

Karotten sind reich an Beta-Carotin,
einer Vorstufe von Vitamin A

Die orange Farbe der Karotte wurde
in den Niederlanden geziichtet

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 méglichen
Formen und GréRen haben.

& Audioguide Quelle der Facts: Land schafft Leben
NICHT GENUGEND




skologische Auswirkungen
BIODIVERSITA
& ARTENVIELFALT

AUSWEITUNG :
LANDWIRTSCHAFTLICHER FLACHEN

Die globale Nachfrage nach Fleisch steigt immer weiter. Die Tiere,
von denen das Fleisch kommt, werden oft mit Getreide gefiittert. Fiir
den Anbau dieses Getreides braucht man grof3e landwirtschaftliche
Flichen (= Agrarflichen).

Je mehr Fleisch konsumiert wird, desto grofer miissen die Flichen
fiir Futtergetreide sein. Doch damit bleibt immer weniger Platz zum
Leben fiir andere Pflanzen oder Tiere.

Bereits auf einem Drittel der weltweiten Agrarflichen wird Futterge-
treide fiir Tiere angebaut. 57 % des européischen Getreides

werden an Tiere verfiittert.

1 HEKTAR
ergibt pro Jahr —

Reis...@ e

=

... Fur 19-22 Personen

1 HEKTAR
ergibt pro Jahr —> = @
Fleisch ... ... Fiir 1-2 Personen
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MILLIARDEN
HEKTAR

groBer als die
\ Fliche Kanadas

Stell dir vor, ganz Kanada wiire
eine Landwirtschaft - und alles,
was wir dort produzieren, wird
weggeworfen!

EINSATZ VON
PESTIZIDEN

In der konventionellen Landwirtschaft werden oft
eingesetzt. Diese treffen aber nicht

nur die ,,Schlechten® (Schiddlinge), sondern pEs'ﬂ'z'DE

auch die ,,Guten” (Niitzlinge wie z. B. si

Bienen).

Insekten sind eine wichtige Nahrungsquelle

fiir Végel und Séugetiere — verschwinden die

Insekten, sterben auch andere Tiere.

Pestizide bleiben auferdem nicht auf dem Feld:

tiber das Wasser, die Luft oder Nahrungsmittel

kommen sie frither oder spiter zu uns.

BEIFANG

Manche Verluste in der Lebensmittelproduktion werden nicht erfasst,
wie z. B. der sogenannte Beifang. In den groffen Fischfangnetzen landen
etwa haufig 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, Delfine, Wale und
Schildkroten.

Nicht-nachhaltige Fischerei produziert bis zu 38 Millionen
Tonnen Beifang. Das entspricht 40 % der weltweit gefangenen Fische —
jedes Jahr!

1 38 Millionen Tonnen
W <’ BEIFANG

90 Millionen Tonnen

GEFANGENE
FISCHE \-» ﬁ
’&‘K

At




ische Auswir

WASSER &
TREIBHAUSGASE

WASSER . TREIBHAUSBASE

Die in Produkten versteckte
Wassermenge wird auch als ‘ : Mehr als 1/3 der globalen

VIRTUELLES WASSER bezeichnet ! TREIBHAUSGASEMISSIONEN
Die Menge des virtuellen Was: - entsteht bei der Lebensmittelproduktion,
schreibt den Bedarf an Frischwasser "

fiir die gesamte Herstellung. VIRTUELLER WASSER- 4 \,

VERBRAUCH PRO K6 PRODUKT ABER: 40 % DIESER
Der virtuelle Wasserverbrauch IN OSTERREICH: NAHRUNGSMITTEL
erreichen unsere Teller gar nicht.

héangt stark von der Produktionsart

und dem Produktionsland ab.

Durchschnittlicher virtueller .

Wasserverbrauch fiir 1kg Rindfleisch: Uberall wird Energie benotigt und es emstehen Treibhausgase.
Die wesentlichen Gase sind KOHLENSTOFFDIOXID (CO2) und
METHAN (CH4). Diese beeinflussen unser Klima.

-
% % Auch bei der Produktion unserer Lebensmittel kommt es an vielen
Stellen zum Ausstof3 von Treibhat n (= Treibh
” : emissionen):
oy : _—
‘ : + Maschineneinsatz bei der Saat, beim Diingen, bei der Ernte

(z. B. Traktoren)

WELTWEIT OSTERREICH * Transport der Lebensmittel mit unterschiedlichen
: Verkehrsmitteln (LKW, Schiff, Flugzeug, PKW)

% A s A + Kiihlung und Verpackung der Lebensmittel.
1kg Rindfleisch benotigt weltweit in der Herstellung g P g
ahnlich viel Wasser wie ein Computer:

So tragt die Produktion unserer Lebensmittel zur 6LOBALEN

E NG BEIl Schétzungen zufolge gehen ca. 10 % der Emissionen

- auf nicht verzehrte Lebensmittel zuriick.
.}ﬁ Wenn wir Lebensmittel verschwenden, belasten wir deshalb unser

Klima UNNOTIG!

| So viel CO, verursachen |

Lebensmittel in EUROPA

RINDFLEISCH COMPUTER

Auf eine Tasse
Kaffee entfallen

ca. 1401 GWP ist die Abkiirzung
virtuelles Wasser. IN KG fiir ,,Global Warming

-I z
: CO.-AQU./KG Potential“. Das bedeutet,
: \ > wie stark etwas zur Erd-
= . x140 : erwdrmung beitriagt. Man
. : s misst es in CO,-Einheiten.

Osterreich hat viel Wasser, aber viele Regionen auf der Welt leiden *

unter Wasserknappheit. Oft wird dort das wenige Wasser genutzt, ‘
um Lebensmittel fiir andere Lander anzubauen. Das fiihrt zu Wasser- b

mangel fiir die eigene Produktion. Das wiederum fiihrt zu Hunger, -
Konflikten und Krankheiten, etwa durch verschmutztes Wasser. ?

Wenn wir die Lebensmittel aus diesen Landern dann noch wegwerfen,
wurde das Wasser umsonst vergeudet.

Wasserknappheit schadet auch der Umwelt, etwa durch Versteppung Pasta mit
oder Versalzung. Das zerstort die Bodenfruchtbarkeit. Es kann nichts i dlsugo
mehr angebaut werden und die Menschen haben keine Lebensgrund-

lage mehr.

Durch die Vermeidung von Lebensmittelabfall kann der
Wasserfuflabdruck um rund 5001 pro Kopf und Tag

gesenkt werden. : I 1KG CO.-EQ 017KG CO.-EQ |




skologische Auswirkungen

EINDRUCKE

EROSION

Ein Viertel der landwirtschaftlich genutzten Flichen in
Osterreich ist erosionsgefahrdet — das heift, durch Wind und
Wasser wird fruchtbarer Boden wegtransportiert. Durch den

Ackerbau fehlt Feldern oftmals eine schiitzende Pflanzenschicht.

Pflanzen verhindern durch Wurzeln und Blitter, dass der Boden
weggetragen werden kann. Landwirtschaftliche Maschinen ver-
andern die Bodenstruktur zusétzlich. Bestimmte Kulturen wie
Mais oder Kartoffeln begiinstigen Bodenerosion, weil der nackte
Boden zwischen den Pflanzen der Witterung ausgesetzt ist.

Sinkende Fruchtbarkeit des Bodens
* Boden kann weniger Wasser speichern
Lebensraum fiir Bodenlebewesen wird zerstort

Ernteausfille

Beispiel fiir Erosion in der Landwirtschaft

© Bundesamt fus Wasserwirtschaft, Ofsmaller Marthias

Fruchtbarer Boden wird weggeschwemmt und Teile der Ernte werden vernichtet

SO VIEL LAND UND
DOCH SO WENIG PLATZ!

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 landwirt-
schaftlichen Flichen wird nur fiir Lebensmittel benétigt, die wir
wegwerfen!

Je mehr Anbauflichen benétigt werden, umso weniger Platz bleibt zum Leben fiir

viele Tier- und Pflanzenarten.

& hudioguide
AUSWIRKUNGEN 8 EINDRUCKE

DER LEISE TOD

Pestizide sind eine Gefahr fiir alle Lebewesen, die damit in
Kontakt kommen.

« Insektizide vernichten schadliche Insekten,
+ Fungizide helfen gegen Pilzkrankheiten und
* Herbizide zerstoren Unkraut.

Besonders betroffen von Pflanzenschutzmitteln sind Kleinstlebe-
wesen wie Insekten. Diese wiederum sind eine wichtige Nahrungs-
grundlage fiir andere Tiere wie z.B. Vogel. In weiterer Folge gelan-
gen Teile der Pestizide auch in unsere Nahrungsmittel. Deshalb ist ein
sparsamer Umgang unverzichtbar!

o Lol et b, 324

Bio im Vormarsch: Der Einsatz von
in Osterreich ist riickldufig

Chemisch-synthetische Pflanzenschutzmittel sind giftig und Teile der Ernte werden
vernichtet

MONOKULTUREN ALS GEFAHR FUR
DIE ARTENVIELFALT

Monokultur bedeutet, dass immer dieselbe Pflanzenart auf einer
Fliache gepflanzt wird. Monokulturen sind anfalliger fiir Schadlinge
und Erosion. Sie stellen ein grof3es Problem fiir die Artenvielfalt dar,
weil wildlebende Tiere auf diesen Flachen weder Lebensraum noch
Nahrung finden.

ey

1 (it [Racclifin WV

Quellen: WWF;
Land schafft Leben;
Bundesamt fiir Wasserwirtschaft




BEDROHTE MEERE

Die Fotos zeigen drei vom Aussterben bedrohte Haiarten, die in euro-
paischen Gewassern (Griechenland, Italien und Spanien) als Beifang
ins Netz gegangen sind.

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

Die Losung sind sogenannte ,,Schlaue Fanggerate®. Im Fall von Haien
konnen beispielsweise Magnete an den Fangnetzen angebracht werden.
Diese werden von den Tieren als magnetische Felder erkannt und ge-

& 1and ettt Lapon 4 mieden.

OHNE WASSER KEIN LEBEN

70% der Erde werden von Wasser bedeckt — allerdings sind nur 3%
davon StiBwasser. Die Landwirtschaft nutzt 70% der weltweit ver-
fiigbaren SiiBwasservorrite. Die intensive und oft unwirtschaftliche
Bewisserung bringt die Okosysteme aus dem Gleichgewicht — immer
mehr Fliisse und Seen trocknen aus

oder sind stark verschmutzt.

© MECO, WWF

Makohai

IN 6 WOCHEN UM DIE WELT

Werden Kiwis oder Lammfleisch von Neuseeland nach Europa
geliefert, sind diese gekiihlt bis zu sechs Wochen lang auf
grofen Containerschiffen unterwegs.

Weltweit sind circa 5.400 Containerschiffe im Einsatz. Eines
der groiten Containerschiffe der Welt ist die Ever Alot und
sie transportiert bis zu 240.000 Tonnen Fracht!

Schweinshai (auch
Meersau-Hai genannt)

U
e B
©Michel Gutfthef, WWWF
Riesenhai




HUNGER TROTZ UBERFLUSS

Fiir die meisten von uns ist es selbstverstéindlich, essen zu konnen,
wenn wir hungrig sind.

Aber: Auch in unserem reichen Land sind viele Menschen von Ernah-
rungsunsicherheit betroffen: 1,1 Millionen Menschen in Osterreich

leiden unter moderater bis schwerer Erndhrungsarmut.
(Quelle: Gesundheit Osterreich GmbH, 2024)

Und das, obwohl es mehr

Nahrungsmittel gibt, als wir

essen konnen! A

ko ERNAHRUNGS-
WO UNSICHERHEIT HEISST:
1smittel, das zum Essen .

gedacht ist, vernichtet Y Welm man keinen aus-

(1,3 Milliarden Tonnen pro Jahr). reichenden Zugang zu
(gesunden und leistba-
ren) Lebensmitteln hat
wenn man weniger
isst, als man eigentlich
bréauchte

wenn man Mahlzeiten
auslassen muss

ALLE KONNEN SATT WERDEN

Die Lebensmittel, die derzeit weggeworfen werden, konnten die
ganze Welt satt machen. Das Leben im Uberfluss fiihrt dazu, dass das
Wegwerfen von Lebensmitteln ,,normal* wird — auch in Osterreich.
Das verbraucht viele Ressourcen wie Wasser und Boden in anderen
Landern.

DENN

Was briauchte
es, damit mehr
\ Lebensmittel dort

. DER
ERDUBERLASTUNGSTAG
(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.
2024
war das am

Extreme Situationen wie Kriege
oder die Klimakrise verschlimmern
die Situation, da sie zu Nahrungsmit-

telknappheit und Hunger Fihren.

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

Quellen: FAO (Erndhrungs- und Landwirtschafts-
organisation der Vereinten Nationen);
Welthungerhilfe;

Global Footprint Network

gegessen werden
konnen, wo sie
produziert

Yd
o) 0 werden?

EINE GERECHTE
VERTEILUNG
DER RESSOURCEN
KONNTE DAS
HUNGERPROBLEM
LOSEN!




Ist
Suit?

Die Frage hat sich wahrscheinlich jede:r
schon einmal gestellt! Wie lange kann man
Joghurt, Miisli oder Nudeln noch essen, wenn
das Haltbarkeitsdatum iiberschritten ist?

MHD — MINDESTHALTBARKEITSDATUM

... ist kein Verfallsdatum! Wie
der Name schon sagt, lasst sich Gekiihlt (4 - 8°C) Eier (I'Oh]
das Produkt mindestens bis mindestens haltbar bis:

zu diesem Datum lagern und 1" nz 2"23
UL,

verzehren und behilt seine
spezifischen Eigenschaften. =119:28
Dazu gehoren:

DIE ;
MIKROBIOLOBISCHE Nahrwerte (ayt
BESC\WFENHE\T_ dAﬂgaben auf ¢
sagt etwas tiber die em Prodykt
Zusammensetzung der @
freien Auge
nicht mit dem freien A5

bare
o emen im Lebens- GESCHMACK

mittel aus.

Das Produkt selbst ist
danach aber noch nicht

WUSSTEST DU, DASS ...

.. auf manchen Lebens-

schlecht!

Viele Lebensmittel sind bei
richtiger Lagerung und intakter

mitteln gar kein MHD ange-
geben werden muss? Dazu
zdhlen Obst, Gemiise, Wein,

+2 Monate

Verpackung deutlich ldnger aber auch z.B. Zucker, Speise-
haltbar. salz und Kaugummi.

Unter den Klappen findest du Angaben, wie lange ein Produkt iibli-
cherweise iiber das MHD hinaus haltbar ist.
: : ; Nudeln Mais in Dosen
Wie kommen wir auf diese Angaben?
Bei unseren Zeitangaben handelt es sich um Richtwerte. Sie helfen bei
der Einschdtzung, wie lange bestimmte Produkte iiblicherweise iiber
das MHD hinaus haltbar sind.

Die ausgewihlten Lebensmittel wurden im Labor darauf getestet, wie Y

lange alle untersuchten Proben unbedenklich waren. Natiirlich kann

das jeweilige Lebensmittel auch noch linger genieBbar sein oder aber +1Jahr
bereits vorher Verdnderungen aufweisen - verlasst euch auf eure Sinne!

Durch Sehen, Tasten, Riechen und Schmecken kannst du problemlos

herausfinden, ob ein Lebensmittel noch genieRbar ist - natiirlich
auch nach Uberschreiten des Datums!

AUFGABE

Uberlege, wie lange die verschiedenen Lebensmit-
tel nach dem MHD noch gut und genief3bar sind!

VD — VERBRAUCHSDATUM

Fiir sehr leicht verderbliche
Produkte wie Fisch oder Fleisch
gibt es das Verbrauchsdatum. 23012023

Ist dieses Datum iiberschritten, gekuhlt Lagern bei max. +4°C
ist das Lebensmittel zu entsor- Nach dem Offnen zur unmittel=
gen, da es als nicht mehr sicher baren Verarbeitung bestimmt.

ot ISST DU LEBENSMITTEL NACH
UBERSCHREITEN DES MHD?
WARUM (NICHT)?

2u verbrauchen bis:

Schaue nach, ob du Recht hast.

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







