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Unser Leitbild / Our Mission “
i

lehensministerinm.at

Nachhaltig fiir Natur und Mensch / Sustainable for nature
and mankind

Lebensqualitat / Quality of life

Wir schaffen und sichern die Voraussetzungen fiir eine hohe Qualitat
des Lebens in Osterreich. / We create and assure the requirements
for a high quality of life in Austria.

Lebensgrundlagen / Bases of life

Wir stehen fur vorsorgende Erhaltung und verantwortungsvolle
Nutzung der Lebensgrundlagen Boden, Wasser, Luft, Energie und
biologische Vielfalt. / We stand for a preventive conservation as well
as responsible use of soil, water, air, energy and biodiversity.

Lebensraum / Living environment

Wir setzen uns fur eine umweltgerechte Entwicklung und den Schutz
der Lebensraume in Stadt und Land ein. / We support environmentally
friendly development and the protection of living environments in
urban and rural areas.

Lebensmittel / Food

Wir sorgen flr die nachhaltige Produktion insbesondere sicherer und
hochwertiger Lebensmittel und nachwachsender Rohstoffe. /

We ensure sustainable production in particular of safe and high-
quality food as well as renewable resources.
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VORWORT

Wirden Sie lhr Geld einfach in
den MUll werfen? Wahrscheinlich
nicht. Bei Lebensmitteln ist dies
leider anders.

Egal ob Brot und Geback, Milch-
produkte, Obst, Gemuse, Fleisch-
oder Wurstwaren: Jahrlich landen
in Osterreich rund 157.000 Ton-
nen verpackter und unverpackter
Lebensmittel und Speisereste im
Restmuill.

Die Griinde hierfiir sind unterschiedlich: Entweder wird zu
viel und zu unuberlegt eingekauft, die Ware wird falsch ge-
lagert und verdirbt zu Hause oder Ubriggebliebene Reste
werden nicht verwertet. Lebensmittel im Abfall sind ein ethi-
sches, aber auch wirtschaftliches und soziales Problem mit
enormen Auswirkungen auf unsere Umwelt.

Um diesem Wegwerf-Trend entgegenzutreten und um Le-
bensmittelabfille in Osterreich zu reduzieren, haben wir
die Initiative ,Lebensmittel sind kostbar!“ gestartet. Damit
mochten wir aufklaren, informieren und das Bewusstsein fur
die Wertschatzung von Lebensmitteln scharfen.

Machen Sie mit! Wir alle mussen Verantwortung tberneh-
men und unseren Beitrag zur Vermeidung von Lebensmitte-
labféllen leisten. Bereits mit kleinen MaBnahmen kann man
eine groRe Wirkung erzielen, die Vorbildwirkung hat.

Niki Berlakovich
Landwirtschafts- und Umweltminister
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LEBENSMITTEL-KOSTBARKEIT .

Jahrlich landen in Osterreich rund
157.000 Tonnen verpackter und unver-
packter Lebensmittel sowie Speisereste
im Restmull.

Dies bedeutet, dass wir pro Kopf und
Jahr 19 kg an Lebensmitteln in den
MUll werfen.

Dies bedeutet, dass pro Haushalt jahxlich
43 kg an Lebensmittelabfallen anfallen.

Dies bedeutet, dass wir pro Haushalt
und Jahr Waren im Wert von durch-
schnittlich rund 300 Euro wegwerfen.

157.000 Tonnen entsprechen einer Menge
an Lebensmitteln (ohne Getranke und
Milch), die etwa eine halbe Million
Personen in einem Jahr zu Hause
konsumieren.

Den grofiten Anteil der weg-
geworfenen Lebensmittel in Osterreich
machen mit 28 % Broft, Siifs- und
Backwaren aus.



. LEBENSMITTEL-KOSTBARKEIT

7 Auf Platz zwei der Lebensmittelabfalle
. kommen mit 27 % Obst und Gemiise.

Milchprodukte und Eier rangieren mit
8. 12 % der weggeworfenen Lebensmittel
auf Platz drei.

Fleisch, Wuzrst und Fisch
folgen mit 11 %.

Weggeworfene Lebensmittel
in Osterreich (Haushalte)

Fleisch,

Wurst,
Fisch
Obst un ¢ Milchprodukte
Gemiise

und Eier
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vor dem Einkaufen

lhren

vor dem Einkauf
lhre
Machen Sie eine was Sie

unbedingt an haltbaren
zu Hause haben wollen.

Erstellen Sie nach Moglichkeit einen

Schreiben Sie vor
dem Einkaufen
eine

Gehen Sie
in den Supermarkt.
Kaufen Sie

ein, wie Sie
wirklich
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immer, ob es wirklich eine
sein muss.

Seien Sie bei und
Geben Sie
den Vorzug.

Kaufen Sie

Kaufen Sie
produ-
zierte Produkte.

Vermeiden Sie

Achten Sie bereits beim
Einkaufen auf das
bzw.
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Verwenden Sie fur lhren Einkauf

Liegt der Supermarkt um’s Eck, fahren
Sie oder gehen Sie

Einkaufen mit dem Fahrrad oder zu FulS
schont das

Einkaufen mit dem Fahrrad oder zu FulS
lhnen

Einkaufen mit dem Fahrrad oder
zu FuB bringt
und Lebensqualitat in lhren Alltag.




. LAGERUNG IM KUHLSCHRANK

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.
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Das oberste Fach ist (abgesehen von der
Kihlschranktiir) der warmste Ort
im Kuhlschrank.

Lagern Sie im obersten Kiihlschrankfach
jene Lebensmittel, die nicht besonders
stark gekithlt werden mussen.

Das oberste Fach im Kihlschrank ist der
richtige Platz fur z. B. Marmeladen,
vorgekochte Speisen oder Reste von
Gerichten.

Lassen Sie gekochte Speisen immer voll-
stindig abkiithlen und verschlief3en
Sie sie fest, bevor sie in den Kiihlschrank
kommen.

Milchprodukte gehoren auf die
mittlere Kiihlschrankebene.

Das unterste Fach im Kuhlschrank ist
der kilteste Ort.

Lagern Sie im untersten Fach leicht
verderbliche Lebensmittel wie Fleisch,
Fisch, Gefliigel oder Wurst.

36.

37.

38.

39.

LAGERUNG IM KUHLSCHRANK .

Die untersten Laden sind die
Gemiisefichezr.

Obst und Gemiise gehoren im Kuhl-
schrank unbedingt getrennt gelagert.

Der Grund: Viele Obst- und Gemuse-
arten sondern das Reifegas Ethylen ab.

Entfernen Sie bei Wurzelgemusen
wie z. B. Karotten das Griin. Dadurch
bleiben sie langer frisch.

17



. LAGERUNG IM KUHLSCHRANK

40.

41.

42.

43.

44.

45.

46.
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Paradeiser gehoren nicht in den
Kihlschrank.

Paradeiser verlieren durch die kalten
Temperaturen im Kuhlschrank ihren
Geschmack.

Erdipfel sind kidlteempfindlich
und gehoren nicht in den Kihlschrank.

Erdapfel, die im Kuhlschrank gelagert
werden, verlieren ihren Geschmack.

Bewahren Sie z.B. Butter, Eiex oder
Getrinkeflaschen in der
Kiihlschranktiir auf.

Behalten Sie im Kuhlschrank den
Uberblick.

Verschaffen Sie sich im Kihlschrank
Uberblick, indem Sie neu gekaufte
Produkte nach hinten bzw. dltere
nach vorne stellen.

417.

48.

49.

LAGERUNG IM KUHLSCHRANK .

Stellen Sie lhre Lebensmittel

immer gut verpackt bzw. abgedeckt
in den Kuhlschrank.

Reinigen Sie lhren Kuhlschrank
regelmaflig.

Durch die regelmaRige Reinigung
vermeiden Sie Keime und Bakterien.

19



. LAGERUNG IM KUHLSCHRANK

GEWUSST WIE

Lagerung im Kiihlschrank

MILCH
' .

MITTLERES FAC

LAGERUNG IM KUHLSCHRANK .




Verldngern Sie die Halt- =
barke:t I hrer Lebensmzttel -

50.

51.

52.

53.

54.

55.

56.

TIEFKUHLEN .

Je frischer Lebensmittel ins
Gefrierfach gelangen, desto langer
bleiben sie haltbazr.

Eine luftdichte Verpackung schiitzt Ihre
Lebensmittel vor dem Austrocknen.

Eine luftdichte Verpackung schiitzt |hre
Lebensmittel vor dem Aromaverlust.

Frieren Sie gekochte Speisereste ein und
warmen Sie diese bei Bedarf wieder auf.

Achten Sie bei tiefgekuhlt gekauften Le-
bensmitteln darauf, die Kiihlkette nach
Moglichkeit nicht zu unterbrechen.

Frieren Sie Lebensmittel ausschlief3lich
in dafur vorgesehenen Gefrierbeuteln
und -behdltnissen ein.

Beschriften Sie Gefriergut immer mit
Datum und Inhalt.
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60.

61.

62.

63.

LAGERUNG AUSSERHALB DES KUHLSCHRANKS .

Brauchen Sie geoffnete Lebensmittel so
rasch wie moglich auf.

Decken Sie gedffnete Produkte wie
z.B.Kuchen ab, um ihre Haltbarkeit
zu verlangern.

Fir geoffnete Nudeln ist es optimal,
sie in einen geschlossenen Behilter
umzufullen.

Fir geoffneten Reis ist es optimal, ihn
in einen geschlossenen Behilter
umzufullen.

Reinigen Sie Ihre Vorratsschranke
regelmafig.
Durch die Reinigung vermeiden

Sie Schidlinge wie z. B. Lebensmittel-
motten.

Ungewaschenes Obst halt langer.

25



. LAGERUNG AUSSERHALB DES KUHLSCHRANKS

64. Exotische Friichte mogen’s warm.

FlUr Exoten wie Bananen oder
65. Zitrusfriichte ist auf3erhalb des
Kihlschranks der richtige Lagerort.

Lagern Sie Brot und Geback immer

66. bei Zimmertemperatur.

Bewahren Sie Brot und Geback

er. in Tongefaf3en oder Brotboxen auf.

26




. MINDESTHALTBARKEITS- BZW. VERBRAUCHSDATUM

68.

69.

70.

71.

72.

73.
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Die Kennzeichnung ,,mindestens
haltbar bis ...“ informiert, bis zu wel-
chem Zeitpunkt die Ware ihre spezi-
fischen Eigenschaften bei richtiger
Lagerung behalt.

Das Mindesthaltbarkeitsdatum garan-
tiert, dass sich Eigenschaften wie Ge-
schmack, Geruch, Konsistenz, Nihr-
wert und Farbe eines Produktes bei
sachgerechter Lagerung bis zu diesem
Datum nicht verandern.
Voraussetzung fur die Mindesthaltbarkeit
ist die strikte Einhaltung der
Lagerbedingungen.

Das Mindesthaltbarkeitsdatum gilt fur
das ungedffnete Produkt.

Meist konnen Sie Ihre Lebensmittel
auch noch nach Ablauf des Mindesthalt-
barkeitsdatums verwenden.

Kontrollieren Sie nach Ablauf des
Mindesthaltbarkeitsdatums das
Produkt auf Genief3barkeit.

74.

75.

76.

71.

78.

80.

80.

MINDESTHALTBARKEITS- BZW. VERBRAUCHSDATUM .

Setzen Sie bei der Kontrolle der Geniel3-
barkeit Ihre Sinne ein: sehen, riechen,
schmecken.

Auch nach Ablauf des Mindest-
haltbarkeitsdatums konnen Sie Ihr Le-
bensmittel verzehren, wenn es noch gut
riecht, schmeckt und aussieht.

Leicht verderbliche Lebensmittel wer-
den mit einem Verbrauchsdatum (,,zu
verbrauchen bis ...“) gekennzeichnet.

Das Verbrauchsdatum ist jene Frist, bis zu
dem ein Produkt verbraucht werden soll.

Halten Sie bei z. B. Fleisch unbedingt das
aufgedruckte Verbrauchsdatum ein,
sonst droht lhnen schlimmstenfalls eine
Lebensmittelvergiftung.

Achten Sie bei z. B. Fisch jedenfalls auf

das aufgedruckte Verbrauchsdatum, Sie
riskieren sonst eine Lebensmittelvergiftung.

Unterbrechen Sie bei leicht verderblichen
Lebensmitteln nicht die Kithlkette und
halten Sie die empfohlene Lagerung ein.
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UBRIGGEBLIEBENES .

Werfen Sie die Reste nicht weg, sondern
verwerten Sie diese.

/ Auch am nachsten Tag lassen sich
82. aus Speiseresten leckere neue Gerichte
¥ oder Snacks zubereiten.

/ Aus gegrillten Fleischresten konnen
83. Sie am nachsten Tag noch einen

v Nudel-Fleisch-Salat herstellen.

84, Verwerten Sie weiche Apfel und machen
.~ Sieein Apfelkompott oder Apfelmus.
¢ Steht Ihr Obst an der Kippe, dann backen
85. . e )
./ Siedamit einen saftigen Kuchen.
/ Kochen Sie aus Reis- oder Nudelresten ein
8-/ Auflaufgericht
V g :
/ Verwenden Sie gekochte Kartoffeln
87. . .
.~ vom Vortag fiir Tortilla.

31




UBRIGGEBLIEBENES

Aus Gemuseresten konnen Sie gesunde
Brotaufstriche zubereiten.

Ubrig gebliebenes Brot eignet sich
hervorragend fur Brot-Knodel.

------------------------------------------------------------------------------------------------- /Setzen Sie auf
9. Aus Ubrig gebliebenen Semmeln konnen regionale Qualitdt!

Sie z.B.einen Scheiterhaufen machen.




. AMA-GUTESIEGEL

GUTESIEGEL

AUSTRVM

Die AMA-Gltesiegelprodukte erfullen
91. iiberdurchschnittliche Qualitats-
kriterien.

Bei Lebensmitteln mit dem AMA-GUtesie-

2 gel ist die Herkunft nachvollziehbar.
93 Das AMA-Gltesiegel gewahrleistet
) unabhingige Qualitidtskontrollen.
94 Das AMA-Gltesiegel ist eine Orientie-
) rungshilfe beim Lebensmitteleinkauf.
&
34




. AMA-BIOZEICHEN

95.

96.

917.

98.

36

Produkte mit dem AMA-Biozeichen stam-

men ausschlief3lich aus biologischer
Landwirtschaft.

Produkte mit dem AMA-Biozeichen unter-
liegen strengen Produktionsbestimmun-
gen (z.B.schonende Nutzung von Boden).

................................................................................................. 99.
Mit dem AMA-Biozeichen kaufen Sie

Produkte von Tieren aus artgerechter

Haltung.

................................................................................................. o

Produkte mit dem AMA-Biozeichen sind
gentechnikfrei.

VERANTWORTUNG .

Tun Sie mit!

Wir alle mussen Verantwortung iiber-
nehmen und unseren Beitrag zur Ver-
meidung und Verringerung von Lebens-
mittelabfallen leisten.

Lebensmittel sind kostbazr. Wir alle
konnen bereits mit kleinen MalBnahmen
eine grofse Wirkung erzielen, die Vorbild-
wirkung hat.
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Informationen zu Landwirtschaft, Wald,
Umwelt, Wasser und Lebensmittel.
www.lebensministerium.at

Osterreichs erstes griines
Karriereportal fir umweltfreundliche
green jobs.

www.green-jobs.at

Die Initiative

GENUSS REGION OSTERREICH hebt
gezielt die Bedeutung regionaler
Spezialitaten hervor.
www.genuss-region.at

Das Osterreichische Umweltzeichen ist
Garant fir umweltfreundliche Produkte
und Dienstleistungen.
www.umweltzeichen.at

Ziel der Initiative ,Lebensmittel sind
kostbar!“ ist es, Lebensmittelabfalle in
Osterreich nachhaltig zu vermeiden und
zu verringern.
www.lebensministerium.at/
lebensmittelsindkostbar

Das Internetportal der Osterreichischen
Nationalparks.
www.nationalparksaustria.at

Die Klimaschutzinitiative des
Lebensministeriums fiir aktiven
Klimaschutz.
www.klimaaktiv.at

7

V.

Bewusstse

Die Jugendplattform zur
sbildung rund ums Wasser.
www.generationblue.at
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