& Audioguide

Die Ausstellung lisst sich auch mit dem kostenlosen
Hearonymus Audioguide entdecken. Und so geht's

1. QR-CODE SCANNEN UND HEARONYMUS-APP INSTALLIEREN
2. GUIDE ,GEWISSENSBISS" HERUNTERLADEN

3. BEI DEN STATIONEN JEWEILIGES KAPITEL AUFRUFEN

Alle Infos auf

BEWISSENSBISS.AT

Im Zuge der Gesundheitsreform wurde von der Sozialversicherung und der Stadt Wien ein
Landesgesundheitsforderungsfonds eingerichtet. Dieses Projekt wird daraus finanziert.
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Was ist eigentlich ;:é

GESUNDHEITSFORDERUNG?

UMFELD

Gesundheitsforderung bedeutet,
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Was du isst beeinflusst

KN FROBSTOCK Pt DEINE ENERGIE - Die falsche Auswahl macht dich schnell miide

EX DEINE KONZENTRATION -~ Ohne Essen keine Gehirnleistung

MORGEN VORMITTAG

DEINEN KORPER - Dein Korper braucht gewisse Nahrstoffe

DEINE GESUNDHEIT

IM BLICK

Kontrolliere unabhéingig von

deiner Ernéhrungsweise, ob »

dein Kérper gesund ist und Auf welche Niihrstoffe du besonders achten
keiiic Wangel vanlicomy musst, hiingt auch von deiner Erniihrung ab.

(2B Blutbild).
Achte auf eine abwechslungs-
reiche und ausgewogene

Ernihrung.
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nen gerne weiter. SAUREN
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Algendl

Vollkornprodukte, Hiilsenfriichte
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&5, PELANZLICHE
— iz B12
SeLen o (v ERNAHRUNG
B12 IZ
CALCIUM 10D Musexma
OMEBA- eingenommen werden
3=FETT- ZINK bei rein pflanzlicher
SAUREN y CALCIUM Ernahrung
Jodiertes Salz,
Meist genug vorhanden — iSﬁ:;Z‘:f?i;‘f

wenn Fisch gegessen wird 70D

Im Zuge der wurde von der und der Stadt Wien
ein Landesgesundheitsforderungsfonds eingerichtet. Dieses Projekt wird daraus finanziert. b
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Wir essen uns

GESUND!

Warum sind Energydrinks schlecht Fr
mich? Warum mehr pRanzlich als tierisch?
Energydrinks machen dich kurz wach Warum ist Milch kein Getrink hl in pflanzlichen als auch
wegen des hohen Gehalts an Zucker und 0T (13 1D L3I0 WfARens, tierischen Produkten enthalten. Versuche
in - danach wirst du schnell wieder sondern ein Lebensmittel? deinen Bedarf zumindest zur Halfte
miide und unkonzentriert. MilchindWasserhabeniiinterschiedliche oder mehr mn;t pflanzlichen Proteinen
e s e Hiilsenfriichte, Tofu, Ni

Wasser versorgt deinen Korper mit Fliissig: an bestimmten K
keit (Durstloscher) und ist wichtig fiir deinen
uf und deine Kérpertemperatur.

Darm) zu erkranken. Achte bei Flei
Fisch stets auf eine gute Qualitit!
Milch liefert Energie und Néhrstoffe (Fett,

Zucker, Eiweif3) - sie macht satt und ersetzt

einen Teil deiner Mahlzeit.

© Bernhard Luk

Warum saisonal und regional? Warum Vollkorn statt WeiBmehl?

Durch die kiirzeren Transportwege Vollkornprodukte liefern Vitamine, Mineral-

erhiltst du Lebensmittel mit mehr stoffe und Ballaststoffe. Ballaststoffe helfen

Nihrstoffen und Geschmack! dir langer Energie zu haben, weil sie langsa-
mer verdaut werden.

AUFGA|

Hier siehst du drei Mahlzeitenteller —
was féllt dir auf? Was kénnte man
besser machen, um eine ausgewogene
Mahlzeit zu erhalten?

ERINNERE DICH AN
DEINEN LETZTEN TELLER!

Im Zuge der Gesundheitsreform wurde von der Sozialversicherung und der Stadt Wien
ein Landesgesundheitsforderungsfonds eingerichtet. Dieses Projekt wird daraus finanziert.

.. Fir die

Gsterreichische . W Stadt Wien
Gesundheitskasse WiG @
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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 trger: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.

GEBACK WIRD Hiurig ENTSOR6T
Gebiick wird schnell h,
ren oder in Wiirfe] sch

art, daher besser einfrie.
neiden und zy Knédelbrot

trocknen - weitere T, ?
der Rezept :fl'(':’ € Tipps fiir altes Brot gibtes in ALLES IM 6LAS “N'Cbt alt werdep 15
: Eingelegte oder eingekochte Lebensmit- w:',:o ndecn Techtzeitjg
tel stehen oft lange im Schrank. Nicht Gliiser Zf,‘:: t (,;f" .
3 : : L ach Vorne :
PIZZA M MiLL selten sind es Gmchgnke, mit den k"hl?tbrank St:";em
. wei Tagen verzehren. denen man selbst nichts anfangen kann. =50 Werden cin s o0
sinfach aufheben und innerhalb von 2 G 0 Sie nichy
Einfacha d Pizzastiick fiir circa bersehep,

°C erhitzen un
Dazu Backofen auf 250°C €! nd Pi
hineingeben. Schmeckt wie frisch!

4

3 Minuten

P

AUSGEWACHSENE ZWIEBEL
Ab ins Gulasch! Auch Zwiebeln mil
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 bedeuter.




... 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 yhizbe

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

BpE

I )
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 : 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 erosionsgefiahrdet — 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

© Byndesamt fus Wasserwirtschaft, Ofsmaller Mathias

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, 2024

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, WWF
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 behalt 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 frelen A5

bare
e 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 {ibli-
cherweise tiber 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 Otfnen 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!




ORANGEN

LABERUNG: 5-8 GRAD
m Kilhischrank bis zu 3 Monate halibar

Einfrieren: Am besten Orangen auspressen und
den Saft einfrieren. Orangen- und Zitronensaft
kann auch gut in Eiswirfelbehaltern
eingefroren werden.

LAGERUNG: 1-Z GRAD
Salatkbpfe kénnen in ein feuchues Tuch gewickelt werden,
Tipps Wenn der Salat bereics leichi welk ist, 20min in
lkaltes Wasser einlegen. So wird er wieder knackig.

Je nach Sore bis 5 Tage im Kiihischrank haltbar
Einfrieren: Nicht moglich!

ERDAPFEL

-

LAGERUNG: ZWISCHEN 4-10 GRAD, DUNKEL
‘halten mehrere Monate:
Einfrieren: Nicht 1o elnfrieren!
Gekochte Kartoffeln einfrieren ist mbglich,

LABERUNE: 1-4 GRAD

Im Kalhlschrank bis zu 10 Tage haltbar

PARADEISER

Elnfrieren: Weintrauben kbnnen eingefroren

werden, Im gefrorenen Zustand kinnen
wie ein Zucker] gelutscht werden.

APFEL & BIRNEN

" ;
U!l! 1-5 ! DUNKEL

Im Kohlschrank oder Keller halten sie sich
~ e nach Sarte - bis zu 3 Monate
Einfricren: Vor dem Einfrieren bereis
schilen und schneiden. Eignen sich so
sehr gut zum Kochen
und Backen.

LABERUNE: 5-8 GRAD
‘Behalten im Kithischrank ca. 6 Tage ihr Aroma
Einfrieren: Kinnen ganz oder in Stiicken
eingefroren werden - ideal fir das Sugo
imWinter.

LLAGERUNG: 1-4 GRAD
Im Kihlschrank auf einer Kiichenrolle auflegen -
dort halsen sie 23 Tage
Am besten am selben Tag verzehren!
Einfrieren: Sind zum
Einfrieren geeignet

BANANEN

LABERUMB: 12-18 GRAD
Im Kithlschrank refen sie nur sehr langsam nach
Einfrieren: Geschilte Bananen konnen
eingefroren werden. Sle eignen sich 5o sehr
gut fiir Smoothies oder Nicecreams!

AUFGABE

Auf der Drehscheibe siehst du einige der beliebtesten

Obst- und Gemiisesorten Osterreichs.

UBERLEGE, WIE DIESE AM BESTEN
GELAGERT WERDEN, UM LANGE FRISCH

ZU BLEIBEN. DREHE UND FIND’S RAUS!

TiPp
PEIPrife dje |
beid,

Ut
. agerung
”'L’i;lhejmy

WAS KONNTE
-
/ BESSER MaCHeys "




2,7 m?>

AUFGABE 9 WIE VIEL FLEISCH
g/ ESSEN DIE OSTERREICHER:INNEN?

1,2m? Auslauf Lege mit den Bodenplatten den Platz
aus, der pro Tier in der konventionellen In den letzten 50 Jahren hat sich der weltweite Fleischkonsum

und in der biologischen Haltung zur mehr als verdoppelt. Im Durchschnitt isst jede Person in
Verfiigung steht. Osterreich ( EIS \HR. Das ist jede Woche etwas
2 mehr als 1kg und damit 3x so viel wie vom Gesundheits-
WAS FALLT DIR AUF? ministerium empfohlen. Innerhalb der Europdischen Union

UBERLEGE, WIE GROSS DEIN ZIMMER wird nur in Luxemburg und in Spanien mehr Fleisch gegessen.

IM VERGLEICH DAZU IST!
AUF TIERE UMGERECHNET ESSEN WIR MEHR ALS
1.287 TIERE IM LEBEN!
Bei der BIO-HALTUNG

A Sindcinbefestipter ™ NP . iiideaeadisaiateaaiataaaietataaetataataeaaatiatiitiataatantaan
5 Auslauf sowie Withimaterial
(z.B. Stroh) vorgeschrieben.

Dies bedeutet mehr Arbeit und E WIEVIEL TIER LANDET IM

S A { das Fleisch wird teurer. Unter . e ., oo
- 5% der Schweine in Osterreich 11 "
| st e Mll?
@A : I \ gehalten. ! iy v " ®

© Fred DoufMier Ploen

1m?®
KONVENTIONELLE
HALTUNG

Schweine in KONVENTIONELLER HALTUNG | 1 SHTE 11% der Lebensmittel im Restmiill sind Fleisch,

werden groRteils auf Vollspaltenbéden aus = A y Fisch und Fleischerzeugnisse (z.B. Wurstwaren).
Beton, ohne Einstreu und ohne Auslauf gehalten. 4

Das spart Platz und ein téigliches Ausmisten. :  Rechnet man andere Produkte tierischen Ursprungs
mit (z.B. Milch, Milchprodukte, Eier), machen diese

@ AUlegU ide v ; ! ‘_": ungefahr EIN L aller Lebensmittelabfille aus.
TIERE IM MULL '

HEISST DAS, ICH SOLL
KEIN FLEISCH
MEHR ESSEN? =

Nein, aber durch unseren Umgang mit Lebens-

mitteln kénnen wir fiir mehr Tierwohl sorgen.

Das bedeutet, Fleisch bewusst zu konsumieren Wer Rindflejs ch
und darauf zu achten, keine tierischen Produkte (z.B. im Burger) weg-

% & 3 Wirfi : 5
entsorgen zu miissen! So konnen wir alle dazu K t s_chmﬂBt eine
uh in den i

beitragen, dass weniger Tiere gegessen und diese B

besser gehalten werden. Nicht vergessen: Auch im
Burger, auf der Schinkenpizza oder im Kebab ist
Fleisch enthalten!

© 2025 - BOKUWien | Die Tafel Osterreich



TAUSENDE

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

K2

AHORNSIRUP AUS KANADA

Kanada produziert 80% der weltweiten
Menge an Ahornsirup. Dieser wird aus dem

HIER WERDEN TREIBHAUSGASE FREIGESETZT

LAMMFLEISCH AUS NEUSEELAND

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

gibtesin der

Der Sirup wird per Schiff mit Kii i Das Fleisch wird in einem Ti

nern nach Europa transportiert. Nach ner bei -18°C am Schiff 6 Wochen lang nach
diversen Zwischenstopps in Lagerhallen Europa (Rotterdam) transportiert.
erreicht er Wien.

BEISPIELWEG BEISPIELWEG

0 Quebec

™ Quebec~ Antwerpen 5.700km
Schiffsroute: (iber den Atlantischen
Ozean zum Armelkanal.

@ Antwerpen - Wien 1.100km

() GESAME: ~6.800km

oAlll:l.hnd

(™ Auckland ~ Rotterdam 21.300km
Schiffsroute: Siidlich Richtung Aust-
ralien zwischen Festland und Tasma-
‘nien hindurch, schlieRlich nérdlich in
Richtung Somalia. In weiterer Folge
durch den Suezkanal und schlieBlich
durch das Mittelmeer und die Strae
von Gibraltar. Dann iiber den Armel-
kanal direkr nach Rotterdam.

O Rotterdam - Wien 1.200km

() GESAMT: 22.500kn

AUFGABE
TRANSPORTWEGE

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

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

WUSSTEST DU, WELCHE STRECKEN
DIE LEBENSMITTEL ZU

SCHMEISS” NICHTS WEG! DIE ,LETZTE MEILE”

Mit dem Aun

%“EE DEIng (
&
welche Art von Tray ,_:?
Deshalb lieber das Auto stehen lassen und
FuB, mit dem Fahrrad oder mit den SFentlichen
Verkehrsmitteln zum Einkauf Fahren

ich den Treibh:
‘Wenn ein Lebensmittel weggeworfen
wird, sind simtliche Rohstoffe fiir
Erzeugung und Transport vergebens
vernichtet worden.

4 Audioguide
WELTKARTE

- = il
® L
|[E=res]
TRAUBEN AUS SUDAFRIKA REIS AUS INDIEN FLUGMANGO AUS BRASILIEN BANANEN AUS PERU

Von Okrober bis Juni kommen Trauben aus
Siidafrika und Namibia, alternariv aus Peru
und Chile.

Im indischen Bundesstaat Andhra Pradesh
ist Reis die mir Abstand wichrigsre Acker-
pllanze. Reis wird normalerweise in Sicken

Per Kiihlcontalnerschiff (Temperaren B 20 s 25 ke smepoedien.

0-1°C) werden sie nach Vom jet kommr er mittels LKW zu
von dort aus mit LKW weiter in Di dort auf C und
lager, bi: an nach Europa ).
Supermarktfilialen tibergeben werden.

BEISPIELWEG BEISPIELWEG

0 Hafen Kapstadt 0 Hafen Kakinada

™ Kapstadt ~ Rorterdam 15.630km
Schiffsroute: Westlich von Afrika
entlang bis zum Armelkanal.

O Rotterdam - Wien 1.200km

() GESAMT: ~16.830kn

™ Kakinada ~ Rotterdam 20.730km
Schiffsroute: Siidlich zwischen Sri
Lanka und Indien, anschlieBend iiber
das Rote Meer zum Suezkanal und
dann durch das Mittelmeer und die
Strafe von Gibraltar. Zuletzr tiber den
Armelkanal direkt nach Rotterdam.

c Rotterdam —+ Wien 1.200km

() GESAMT: ~21.930kn

Die Flugmango kann am Baum bleiben bis
sie reif ist, und gelangt nach der Ernre

14kg Bananen pro Person werden in
Osrerreich jihrlich gegessen. Die wichrigs-

innerhalb von 36 Stunden nach Europa. ten Produzenten sind Panama, Costa Rica,
rden di Ecuador und die
Passagier- oder Frachtflugzeugen unter- sche Republik.

gebracht,

BEISPIELWEE

o Flughafen Salvador de Bahia

0 mﬂemam

() Frankiurt = Wien 830km
) GESAMT: ~8.190km

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

BEISPIELWEB

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

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

() Bremerhaven = Wien 1095k,
inkl. Stopp (4-8 Tage) in Reifekammer

) GESAMT: CA. 12.195km

© 2025~ BOKU Wien | Die Takel Osterreich



SEHSINN  GERUCHSSINN
UNSERE ® %

Der Sehsinn liefert 70 % aller Informationen Der Geruchssinn ist der Sinn des Menschen, der
iiber unsere Umwelt. normalerweise am stirksten ausgepragt ist.

: Wir kénnen de Geriiche heid
Der Sehsinn ist fijr Menschen der wichtigste Sinn! aber wirhaben nichtsoviele Worte daflir. So

5 : wird die Sprache der Diifte und Geriiche haupt-
Unm zu sehen; hrauchen wicunsere Augen: Mic : siichlich durch Vergleiche gepriigt, wie zum
(Orper ist ausgestattet wie ein mobiles ihnen kénnen wir Helligkeit, Farben, Formen, : Beispiel: ¥ s
Labor: Unsere Sinne erlauben uns, Lebensmittel Dunkelheit und B wahrnehmen. :

auf Qualitat zu priifen.

Durch Sehen, Riechen, Schmecken, Fiihlen und
Horen bekommen wir wichtige Informationen

echt

s ril
pas h

"doch n
ssig!

tiber unsere Nahrung.

Unsere Sinne fungieren dabei als unsere
korpereigenen > 4

P &= Geriiche und Gefiihle werden in benachbarten
Bereichen im Gehirn verarbeitet und gespeichert.
Deshalb verbinden wir Geriiche oft mit Ereig-
nissen, Orten oder Menschen. Denk an den
Geruch von Sonnencréme:
Sofort denkst du an
Sonne, Sand und

0 e s Frepik Meer.

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

& Audioguide
UNSERE SINNE

© 2025 BOKU Wien | Die Tafel Osterreich

GESCHMACKSSINN /W TASTSINN

GESCHMACKS-
& RICHTUNGEN

—
@ UMAMI Am wichtigsten fiir den Tastsinn ist unsere Haut.
-
s

Auf unserer Zunge befinden sich kleine Erhebun-

gen, genannt PAPILLEN. Diese wiederum enthalten Kkommt aus dem Mit ihr kénnen wir fithlen; sie registriert Druck
die BESCHMACKSKNOSPEN mit den SINNESZELLEN. umami Japanischen und bedeutet: und Beriihrungen. So unterscheiden wir zum
Sie haben eine kleine Vertiefung, die mit Fliissig- . schmackhaft, wiirzig Beispiel zwischen hart und weich, glatt und rau,
keit gefiillt ist. Bosoriders bet Fleisch, trocken und nass.
= s bei:
Pparmesan, getrocknetert AuBerdenm teilt die Haut unserem Gehirn mit, wenn
Dadurch vergroRern sie ; aloi Tomater, --- etwas heiB oder Kalt ist — Gberlebenswichtig!
P % b(ﬂ salu
die Oberfliiche der Zunge o 3Y9 Durch den Tastsinn erfahren wir etwas iiber die
und sorgen dafiir, dass die Konsistenz von Lebensmitteln. Ein frischer Apfel
einzelnen Geschmacks- ist hart und glatt, wiihrend ein alterer Apfel wei-
richtungen verstirkt wahr- che Stellen hat. Das sagt uns etwas iiber den Rei-
genommen werden. fegrad.
Wenn beim Essen und Trinken die Geschmacks- Unsere Sinne e(g'aﬂz en sich oft

Es reicht fiir uns, die Harchen
und Oberfliache einer Kiwi zu

stoffe aus den Lebensmitteln in diese Vertiefun-
gen gelangen, werden NERVENZELLEN aktiviert. Alles schmeck irgendwie fad, weil dann die I $
Die Nervenzellen senden Botschaften {iber die Nase keine Geriiche weiterleitet. : fithlen. Selbst ohne sie zu sehen,
Geschmacksstoffe an unser Gehirn. wissen wir sofort, dass wir gerade
: keinen Apfel in der Hand halten!

Denk daran, wenn du einen Schnupfen hast:

Fiir dep
A ‘xt-\anwtt-nlil||<1r|1ck
s Geschm,
gibt e,

;x(’ksmlchmsyvs
S1m Englische

LA den Ausdryck
HORSINN FLAVOUR,
¥ Suche eine ge,
Und was ist mit dem Horsinn? Auch € deutsche
dieser Sinn ist am Essen beteiligt!
Zum Beispiel beim KLOPF- Ein Brot
klingt hohl, wenn es fertig gebacken ist -

ein hohles Gerdusch bei Melonen bedeutet,
sie sind noch nicht reif.

thwmnm'




SCHIMMEL | SCHIMMEL VERMEI

Aber wie?

Besumm(' hast du schon em{nal Sch{mme} auf GRUND FiR MASSNAHMEN
Lebensmitteln gesehen. Schimmelpilze sind un- SCHIMMELBILDUNG ZUR VERMEIDUNG

esund und sogar geféhrlich — aufler, es handelt : :
g. & g' N ST Lebensmittel wurde ve: Vorrate regelmaRig
sich um ,guten Schimmel*, wie z. B. Schimmel, sen oder nicht rechtzeitig kontrollieren und rechtzeitig
der bei der Herstellung von Schimmelkése ver- aufgegessen aufbrauchen.

wendet wird (Penicillium). Verunreinigung Auf Sauberkeit achten -

AU FGAE himmelsporen Kiihlschrank und Vor:
Schimmelpilze konnen tiber das Myzel (Fiden) o im Kiihlschrank) schrinke regelméaflig mit
tief und fiir uns unsichtbar in Lebensmittel ein- Essigwasser putzen!
dringen und dabei gefahrliche Giftstoffe bilden. SCH I M M EL (Schimmel mag keinen

{\ul.sérdelp verhrcilef ih SC‘hiva‘l.lt?lrllhOl' Druckstellen auf Obst und Auf Druckstellen bei Obst
in der Luft. In Regalen oder im Kiihlschr Mit Lupe oder Taschenmikroskop kannst du Gemiise verursachen baldiges  und Gemiise achten—

unterscheiden, ob es sich auf dem Brot um Verderben entweder aussortieren oder

Schimmel oder einfach nur um Mehl handelt!

nen Sporen sehr lange tiberleben!

bald verzehren, solange sie

Generell gilt: noch gut sind!

Der Brotschimmel (Rhizopus) besteht aus Lebensmittel ist feucht Schimmel braucht zum
Kopfchen und Faden, wiahrend die Struktur geworden Wachsen Feuchtigkeit und

B - z Jirme. 2 ens-
des Mehls wie ein Kristall aussieht. Ve
mittel kithl und trocken la-

Lebensmittel, die wenig Feuchtigkeit enthalten, gert, wird das Wachstum von
sind nicht so anfillig ﬁfr Sc mnﬁvl. | WELCHES |ST WELCHES? Schimmel verhindert!

Zum Beispiel konnen die Myzelien bei Hartkase

nicht chnell hineinwachsen wie etwa bei

einer Orange. Achte auf den Hinwei

Produkten wie Nudeln - dort steht:

kiihl und trocken lagern. Warum

Weil Schimmel Feuchtigkeit

und Wirme liebt.




() 15 % (1L%§EHSMITTELABFALL]

LANDWIRTSCHAFT

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

© GRUNDE FUR LEBENSMITTELABFALL

* Produkte entsprechen nicht den Vermarktungsstandards

ZWIEBELVERLUST AM FELD

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

Produkte konnen nicht gegessen werden (z. B. Schidlingsspuren)

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

. Er K (héndi

h oder mit hinen)

TIER-/SONNENSCHADEN

Wird Kiirbis nicht von den Blit-
tern geschiitzt, kénnen Sonnen-
schiiden entstehen (Foto). Er ist
zwar noch genieRbar, wird aber  Kurze bis keine Lagerféhigkeit
keine Kéufer:innen finden. Auch
Feldmiuse, Hasen und Rehe ver-
ursachen Schiden am Feld.
Lebensmittel mit FraBschaden
diirfen nicht verkauft werden.

Ernte kostet mehr als Verkauf bringen wiirde

« Strikte Vertriage zwischen Landwirt:innen und Supermirkten (es
werden nur bestimmte Mengen abgenommen)

Fehlende Infrastruktur (Transport, Lagerung, Kithlung)

© REDUKTION VON LEBENSMITTELABFALL

AB-HOF KAUFEN

Bei der Direktvermarktung miissen sich Land-
wirt:innen nicht an die GréRennormen des
Einzelhandels halten. So kénnen mehr
Lebensmittel gerettet werden.

KAROTTEN AM FELD

Féhrt der Traktor ein paar Zenti-
meter zu weit rechts oder links,
werden die Karotten, die in einer
Linie angebaut sind, nicht erfasst.
Sie bleiben am Feld zuriick.

(174.000T NNEN J
O \ LEBENSMITTELABFALL

PRODUKTION e

Bier 5%
Feinkost/Gewiirze 4%
Zucker/SitiBwaren 1%

Von der Landwirtschaft gelangen viele

Lebensmittel in die Produktion. Hier werden BACK-
sie gewaschen, aussortiert, weiterverarbeitet WAREN
und verpackt - bei all diesen Vorgingen

entstehen Lebensmittelabfille.

MILCH/
MOLKEREI

© GRUNDE FUR LEBENSMITTELABFALL TIEFKUHLWARE

< H 11 (z.B. Abschnitte, gebrochene StCKE) ~  coiiiiiiiii e

© REDUKTION VON LEBENSMITTELABFALL

GETRANKE

* Fehlproduktion (z.B. zu wenig abgefiillt, falsch etikettiert)
* Fremdkorper (z.B. Glasbruch)

« Transportschiden (z.B. umgefallene Paletten) BRUCHWARE KAUFEN
* R (wurde im Leb: Ihandel nicht verkauft) Viele Unternehmen bieten mittlerweile verbilligt
. N . . Bruchware an - Lebensmittel, die bei Ernte oder
* Reinigungsvorgénge (z.B. Reste verbleiben in Maschinen) Produktion beschidigt wurden, aber noch ‘]) as
problemlos essbar sind. t

PRODUKTE/WAREN AUS UBERSCHUSSEN KAUFEN du tun

Landwirt:innen verarbeiten Lebensmittel, die es
nicht in den Verkauf schaffen, oft selbst (z. B. zu
Saft, Aufstrich oder Marmelade). Es gibt auch Unternehmen,
die Uberschussware aus der Landwirtschaft gezielt iibernehmen
und weiterverarbeiten.

Mit dem Kauf solcher Produkte unterstiitzen wir diese
Art der Lebensmittelrettung!

Quellen: Umweltbundesamt;
Bundesministerium fiir Klimaschutz,
Umwelt, Energie, Mobilitdt,
Innovation und Technologie

13% 14 %

4 Audioguide ‘
LEBENSMITTELABFALLE IN LANDWIRTSCHAFT & PRODUKTION

PRODUKTE AUS UBER-
SCHUSSEN? MEHR INFOS
FINDEST DU HIER



AUSSER-HAUS-
VERPFLEGUNG

Mit Auf3er-Haus-Verpflegung meint man alle Speisen,

die nicht zu Hause zubereitet werden. Dazu gehoren
sowohl das Essen vor Ort als auch das Mitnehmen
oder Bestellen von Speisen (z. B. Lieferdienste).

Einen groflen Anteil an Lebensmittelabfillen haben
hier Reste auf den Tellern!

GEMEINSCHAFTSVERPFLEBUNG

(2.B. Krankenhauser, Betriebs- oder Schulkantinen)

UBRIG GEBLIEBENE TOPFENKNODEL VOM BUFFET

Speisen, die einmal beim Buffet waren, diirfen nicht
mehr weitergegeben werden.

7|

ESSBARE DEKO FUHRT ZU
LEBENSMITTELABFALLEN

Eine Spalte Zitrone wird zu
vielen Speisen gereicht - al-
lerdings oft nicht angeriihrt.

&

EIER

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

© GRUNDE FUR LEBENSMITTELABFALL

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 erwartet)

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

Zu groRe Behiltnisse am Buffet

Zu groRe Portionen auf den Tellern

SPEISEN MITNEHMEN

ANDERE BETRIEBE

(z.B. KafFeehiuser)

GASTRONOMIE

BEHERBERGUNG

(z.8. Hotels)

RESTE AUF DEM TELLER

S die nicht aufg wurden, in die Kiiche
zuriick und werden entsorgt. Durch Einpacken und
Mitneh ko Abfille v ied d

FINGERFOOD BEIM
FLIEGENDEN CATERING

Wenn niemand mehr ein
Héppchen mag, landet der
Rest im Miill.

© REDUKTION VON LEBENSMITTELABFALL

KOMMUNIKATION MIT KELLNER:IN

Viele Restaurants bieten auf Nachfrage kleinere
Portionen an. Bestandteile, die man nicht mag, sollten
gleich abbestellt werden (z. B. gemischter Salat ohne
Tomaten, Bratkartoffeln statt Petersilkartoffeln).

‘War die Portion zu grof8 oder der Hunger zu klein?
Restaurants sind darauf vorbereitet, das Essen
(auch Brot und Gebick) einzupacken. Andern-
falls muss es meist weggeworfen werden. Das gilt auch
fiir Buffets und Caterings: hier bleiben oft groRe Mengen
iibrig, die entsorgt werden miissten.

TIPP: Am besten schon von Zuhause ein Behéltnis mitnehmen
und einfach nachfragen, ob Reste mitgenommen werden knnen.

UBERSCHUSSE GUNSTIG ABHOLEN

13% 14%

In vielen Restaurants, Supermérkten oder Bickereien ist es moglich,
tiberschiissige Speisen oder Produkte zu stark verbilligten Preisen
abzuholen und so Lebensmittelabfille zu vermeiden.

Wie ist es bei euch in der Schule,
in der Kantine oder in der Mensa?

ERKUNDIGE DICH UND
NUTZE UNSERE TIPPS

Quellen: Umweltbundesamt;
inisterium fiir Kli
Umwelt, Energie, Mobilitdt,
Innovation und Technologie




HANDEL

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

WAS PASSIERT MIT DEN
LEBENSMITTELABFALLEN? N

werden an gemeinniitzige
Einrichtungen wie Die Tarel
Osterreich weitergegeben

werden zur Verfitterung
an Tiere weitergegeben

werden
entsorgt
AUFSTRICHE BROT UND GEBACK
haben oft eine kurze Haltbarkeit. Auch das Angebot zum reduzierten Am besten immer frisch und den ganzen Tag verfiigbar — dieser
Preis konnte die Lebensmittel auf dem Bild nicht retten. Anspruch der innen fithrt zu Leb ittelabféllen.

OBST UND GEMUSE MILCHPRODUKTE

Durch die Lagerung bei Die grof3e Auswahl und relativ
Raumtemperatur in den kurze Verkaufszeiten von Milch-
Supermarkten verderben produkten fithren dazu, dass
viele Obst- und Gemiisesorten viele im Miill landen, obwohl
schneller. sie noch gut sind!

© GRUNDE FUR LEBENSMITTELABFALL © REDUKTION VON LEBENSMITTELABFALL

Fehlender Uberblick {iber Ware « Vergiinstigte Lebensmittel, die nahe am Mindesthaltbar-
keitsdatum (MHD) oder Verbrauchsdatum (VD) sind,
zuerst kaufen

Fehlerhafte (z.B. falsch beschriftete)

oder beschadigte Verpackung
g gt 5 * Nicht beschweren, wenn bestimmte Produkte (z. B. Brot
Probleme mit Logistik/Kihlkette und Gebiick) am Ende der Geschftszeiten nicht mehr
« Uberschreiten des Mindesthaltbarkeitsd, verfiigbar sind
* A ungen der K innen (Vorliebe fiir + Spezifische Wunschprodukte vorbestellen (z.B. Fleisch
perfekte Produkte und Verfiigbarkeit rund um die Uhr) oder Gebick in gréReren Mengen)
* Beschadigungen etwa beim Transport * Besonders bei Obst und Gemiise: Nicht alles in die
oder durch umfallende Paletten Hand nehmen und driicken - das hinterldsst Dellen
< 2 |
oSortnentswechsel und das Lebensmittel wird schneller kaputt!
(z.B. Saisonartikel wie Schokolade-Osterhasen) « App-Losungen nutzen und stark reduzierte

‘Ware vor Geschiftsschluss abholen!

Das )

Produktriickruf (die Abfélle entstehen auf Ebene der Super-
markte, obwohl die Ursache auf Ebene der Produktion liegt) kannst ®)

du tun

Quellen: Umweltbundesamt;
Bundesministerium fiir Klimaschutz,
Umwelt, Energie, Mobilitit,
Innovation und Technologie

& Audioguide
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LEBENSMITTELABFALLE IM HANDEL ‘




mE 53% (883000 TOMEN )

HAUSHALT 1/2

Haushalte verursachen mit Abstand den gréf3ten
Anteil an Lebensmittelabfillen.

Die Entsorgung geschieht auf diesen Wegen:

vermeidbare LebensmittelabFalle im

359, | RESTMLL

vermeidbare Lebensmittelabfalle im

BIOMULL

ACHTUNG

| Die Vrunerun Von Gebgicyc
g
T r
an W'ldvogel (zB Tauben,

JEDES JAHR ENTSTEHEN 685.000 TONNEN gerﬂa“""ﬁﬂ":::::’:m

VERMEIDBARE LEBENSMITTELABFALLE! Tode 80 zum
Rund 150 kg und damit bis zu 800 € landen jedes Jahr pro AN DERE EHTSORBU HBSWEGE bt

Haushalt im Miill! (2.B. Kanal, Kompost, Haus- und Wildtiere)

PRODUKTKATEGORIE-ZUSAMMENSETZUNG RESTMULL-ZUSAMMENSETZUNG

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

| ORGANISCHE ABFALLE
, (z.B. Zubereitungsreste, PFlanzenreste, Kaffeesud etc.)

N s 17,7%
VERMEIDBARE LEBENSMITTELABFALLE

15,8%

VERPACKUNGEN &

x (Blas, Kunststoff, Metalle, Karton)
BROT UND GEBACK 21’90/0

OBST UND GEMUSE MILCHPRODUKTE SONSTIGE ALTSTOFFE
(z.B. Textilien, Schuhe, Papier, Metall)
6,7 %

ELEKTROBERATE, PROBLEMSTOFFE
UND BATTERIEN

@ GRUNDE FUR LEBENSMITTELABFALL 1,4%

Zu viel eingekauft (z.B. hungrig oder . y ANDERE ABFAILLE
ohne Einkaufsliste ein} ) (2.B. Hygieneartikel, Inertstoffe [Baumaterialien],

Lockangebote genutzt (GroRpackungen sind nicht ldenbﬁmr'::r]
oft billiger als kleinere, z.B. kauf 3 - zahl 2) 36,5 Yo

Falsche Lagerung

keine Ubersicht iiber die Vorrite

Keine Kocherfahrung

Unsicherheit und Angst wegen Haltbarkeitsdaten

Fehlendes Wissen iiber den Umgang mit Lebensmitteln
(z.B. ,Was mache ich mit Resten?*)

Lebensmittel schmecken doch nicht
(v.a. bei Dingen, die man sonst nicht kauft)

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

Quellen : Umweltbundesamt;
Bundesministerium fiir Klimaschutz,
Umwelt, Energie, Mobilitdt,
Innovation und Technologie

13% 14%

& Audioguide

e



& REDUKTION VON LEBENSMITTELABFALL

VERNUNFTIG EINKAUFEN

* Nicht hungrig einkaufen
* An die Einkaufsliste halten

* Weniger einkaufen,
dafiir ofter

« Grof3packungen und
Sonderangebote vermeiden

SMART KOCHEN

Z.B.
+ Die richtige Menge kochen /N ERWACHSENEN-

PORTION:
O Fleisch mit Knochen
200-250g
@ Reis (roh)
60-80g
© Gemisebeilage
200-250g

« Kreative Gerichte aus Resten zaubern

,ABLAUFDATEN“ RICHTIG BEURTEILEN

* Verbrauchsdatum (VD) und
Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD)
unterscheiden

@
% Tep A

« Vertrauen in die eigenen Sinne

Schau zur Station:
Unsere Sinne

2u verbrauchen bis:
29012023 1\\“\3 =
gekuhlt Lagern bei max. +4°C

Nach dem Offnen 2ur unmitkel-
baren Verarbeitung bestimmt.

05,04,2023
300500 540: 19

Ungedfi. . gekiinit (3-8°C) mindestens haltbar bis:

13% 14%

& Audioguide

B e
® Gefrierschran:a »
S

UBERSICHT BEHALTEN
* RegelmaRiges Uberpriifen von Kiihlschrank und Regalen
* Gefrierschrank: Liste mit Inhalt und Einfrierdatum fiihren

ESSEN WEITERGEBEN

« Mit Kolleg:innen, Familie, Freund:innen
oder Nachbar:innen teilen

« Foodsharing-Plattformen nutzen

HALTBARKEIT VON LEBENSMITTELN VERLANGERN
* Richtig lagern (mehr Infos bei unserem Lagerkreis!)

+ Einlegen, Einkochen oder Fermentieren

* Einfrieren

INITIATIVEN UND APPS
KENNENLERNEN

Quellen: Umweltbundesamt;
inisterium fiir Kli
Umwelt, Energie, Mobilitdt,
Innovation und Technologie

e



TATORT
BIOTONNE

Hier sieht man den Inhalt der Biotonne von Familie
Mayerhofer. Die Tonne wurde am 29.5.2023 vom Institut
fiir Abfall- und Kreislaufwirtschaft der Universitét fiir
Bodenkultur Wien abgeholt. Die Familie m6chte gerne
weniger Lebensmittel wegwerfen — anhand ihrer Auf-

AUFGABE
SPURENSUCHE

zeichnungen versuchen die Wissenschaftler:innen
herauszufinden, WARUM DIESE LEBENSMITTEL IM MULL
GELANDET SIND UND WAS DIE FAMILIE IN ZUKUNFT BESSER

MACHEN KONNTE.

KANNST DU DABE| HELFEN?

Finde mogliche Griinde fiir die Entsorgung der Lebens-
mittel — die Hinweise auf der Tafel helfen dir dabei!

UBERLEGE: WIE HATTE DIE FAMILIE

ABFALLE VERMEIDEN KONNEN?

Lebensmittelabfille kosten Geld! Rechne dir anhand

der Preisliste auf der Tafel aus, wie viel Geld die Familie
innerhalb einer Woche in den Miill geworfen hat.

WOCHENPLAN

MONTAG

Orangenbeste\\un

DIENSTAG
pizza bestellen

MITTWOC!
schulausfug =
gefilltes WeC

| Finkauren FOr

| worst, Fleis

| DONNERS
grillen mit den

FREITAG
pbendessent
| Lachsnudeln mit
| sAMSTA
| qemeinsamer

Abendessen:

H
Kinder
erl und AQF
Donnerstag:
ch, Zucchinl,

g vom Markt holen

prauchen Lunchpaket:
el herrichten

KartofFeln Fr Salat

TAG
Nachbar:innen

ged\instetem prokkoll

G
Familienausiud

Reste vom Grilen

SONNTAG_‘
Fam'\\'\enFri'shstuck

&> Audioguide

STECKBRIEF DER

FAMILIE MAYERHOFER

Johannes (Vater)
¥ Wein und guter Kése
X Garnelen

Max (Kind)

L 4

FUR LEBENSMITTEL AUSGEGEBEN

5kg Bio-Orangen — 25 €

2 Stiick Zucchini (340 g)-2,98¢€
300¢g Brokkoli gefroren — 3,29€
4 Joghurt-3,16€

12 Weckerl - 9,60€
2 Pizzen-26€

Gefiilltes Jausenwecker] vom Bécker-3,45¢€

1kg Apfel - 2,49¢

80g Bio-Friihstiicksspeck — 2,59€

400g Bio-Bratwurst — 7,25€

3 Bio-Grillschnecken — 10,50€

1 Kilo selbstgemachter Kartoffelsalat — 3€
1kg Penne Nudeln - 1,49 €

1 Stiick Gurke (350g) -1,90¢
150g Késeaufschnitt — 2,99€
1kg Bananen - 1,49€

TATORT BIOTONNE

Pizza und Burger
x Brokkoli

[

Raffaela (Mutter)
@ Obst und Gemiise
% Putenfleisch
Lisa (Kind)

@ Nudeln mit Sauce
% Rosinen

ENTSORGTE MENGE
700g
30g
100g
1 Stiick
3 Stiick
Ya Pizza
1 Stiick
1 Stiick a 200g
20g
1 Stiick a 200g
1 Stiick
100g
100g
40g
15g
150g

Lagerung bei
Familie Mayerhofer

EINKAUFSLISTE
FUR DAS SONN-
TAGSFRUHSTUCK

Kaseaufschitt

40 dag Schinken

1 Packung Bio-Speck
5 Bananen

1 Burke

4 Becher Joghurt
12 Stiick Geback




