Food Waste Austria

Lebensmittelverschwendung in Osterreich — einige Zahlen und Daten hierzu ...

« Osterreichs Lebensmittelabfalle pro Jahr

* Diese Lebensmittel werfen wir am haufigsten weg ...

* Vermeidbare LM-Abfalle

* Wieviel Brot und Gepack landet in Ost. Jahrlich im Mill?

* Haltbarkeit von Lebensmittel (Auszug an Beispielen)

Ubersicht

* Tipps s gegen Lebensmittelverschwendung

~\ TISCHLEIN
/ DECK DICH
VORARLBERG



=

OSTERREICHS LEBENSMITTELABFALLE PRO JAHR

IN LKWS GELADEN ERGABE DIE MENGE EINEN 910 KILOMETER LANGEN STAU VON WIEN BIS MAILAND

TSP

MAILAND@MMMMMMMMQ'Q'& Gund 1 Mio. 'ID

= 60.500 LKWs*

Land *Lebensmittelabfille inkl. Privathaushalte, AuRer-Haus-Verzehr, Handel, Verarbeitung; exkl. Landwirtschaft; bei einer Beladung von 18 Tonnen Lebensmittel pro LKW mit einer Lange von 15 Metern;
scham Quellen: Land schafft Leben; Kraftfahrgesetz 1967; Google Maps; eigene Darstellung und Berechnung; Stand 10/2024
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DIESE LEBENSMITTEL WERFEN WIR AM HAUFIGSTEN WNEG

o YF =1
11% WURSTINAREN, 28 % BROT, SUSS-
FLEISCH UND FISCH UND BACKWAREN
B0
12% EIER UND
MILCHPRODUKTE =
&R \ SSS el )
22% DIVERSE SPEISEN '(( EEEEEEE;EE:E:E::: 27 % OBST UND GENMUSE

Quelle: Institut fur Abfallwirtschaft, BOKU Wie
Landfﬂ DI Felicitas Schne d et. l(2012)Sk nda td
sc a Lebensmittelabfille Ot ich; Stand 10/2024
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VERMEIDBARE LEBENSMITTELABFALLE*

IN OSTERREICH LANDEN JAHRLICH RUND 1 MIO. TONNEN LEBENSMITTEL IM MULL

63 % PRIVAT A 1M%
INM HAUSHALT / A VERARBEITUNG

Mengenangabe von Lebensmitteln im
Restmilill, restliche Werte fir z.B.
Kompost oder Kanal geschatzt \ I

10 % SUPERMARKT
UND GROSSHANDEL

16 %
| AUSSER-HAUS-VERZEHR

Gastronomie inkl. Kaffeehdauser, Hotellerie,
Krankenhauser, Kindergarten, Schulen,
exkl. Spezialmarkte wie z.B. Bio-Supermarkte Bundesheer, Seniorenheime, sonstige;
oder Béackereien; GroZhandel: Hochrechnung Hochrechnung basierend auf Daten von
basierend auf Daten von 15 Betrieben ~d 29 Betrieben
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Land *Angaben exklusive Landwirtschaft aufgrund unzureichender Datenlage; **bei einer Beladung von 18 Tonnen (t) Lebensmittel pro LKW; Quelle Privat im Haushalt: Beigl et al. (2021), Obersteiner et al. (2022);

SChafﬂ Quelle Ausser-Haus-Verzehr: Hard et al. (2016); Quelle Supermarkt und GroBhandel: BMK (2021); Hietler und Pladerer (2019); Quelle Verarbeitung: Hietler und Pladerer (2017); eigene Prozentrechnung auf
Basis ungerundeter Werte; Werte gerundet; Stand 10/2024
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WIE VIEL BROT UND GEBACK LANDET IM MULL?

IN OSTERREICH SIND ES JAHRLICH CA. 161.900 TONNEN*

13.000¢
SUPERMARKT

Brot und Gebéck 4
>of 22.0006
a
ErYa i PRODUKTION
o] inki. 35.0001 Retouren
96.900¢
PRIVAT IM HAUSHALT
Brot, SUR- und Backwaren
Land *exkl. vermeidbare Lebensmittelabfille im AuRer-Haus-Verzehr (Gastronomie inkl. Kaffeehduser, Hotellerie, Krankenhduser, Kindergérten, Schulen etc.); Quelle: Produktion: Pladerer, C. und Hietler, P. (2019):

h m Abfallvermeidung in der Ssterreichischen Lebensmittelproduktion; Supermarkt: Lebersorger, S. und Schneider, F. (2014): Aufkommen an Lebensmittelverderb im Osterreichischen Lebensmittelhandel; Privat
scna im Haushalt: Beigl, P. (2020): Auswertung der Restm(illzusammensetzung in Osterreich 2018/2019; Beigl, P. et al. (2020): Analyse der Lebensmittelabfille in zwei oberésterreichischen Stadten; Schneider,

T | S C H L E | N Leben F. et al (2012): Sekundarstudie Lebensmittelabfélle in Osterreich; Stand 10/2024
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Tipp's

SO VIEL LANGER SIND LEBENSMITTEL HALTBAR

VIELES IST BEI RICHTIGER LAGERUNG UBER DAS MINDESTHALTBARKEITSDATUM HINAUS GENIESSBAR

MHD* +2 TAGE +21 TAGE +28 TAGE +1JAHR UND LANGER
1 1 1 1 1
™ oo g
Brot, Hartkise pflanzliches 01, Zucker, Salz
Kleingeback Fett

QB

@ Mehl, Nudeln

<W—
Frischmilch vollstéandig _
durcherhitztes Ei S
Konserve
Land *Mindesthaltbarkeitsdatum; Richtwerte, immer mit den eigenen Sinnen priifen; Quelle: Wiener Tafel; Stand 10/2024
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Tipp's
So vermeidest du Lebensmittelverschwendung:
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Tipp 1:
Tipp 2:
Tipp 3:

Tipp 4.

Tipp 5:

Die erste goldene Regel: Nie hungrig einkaufen gehen.

Immer Einkaufslisten schreiben.

Erstelle dir einen Wochenplan fur deine taglichen Gerichte.
Erkundige dich genau daruber, wie man bestimmte Lebensmittel
lagern sollte, damit sie langer frisch bleiben. 2 Bspe: Karotten
und Fleisch — siehe nachste Folien

Sollte doch mal ein Brot zuhause hart oder ein Apfel schrumpelig

werden, wirf die Lebensmittel nicht gleich weg, sondern
erkundige dich daruber, was man daraus noch kochen kann.



Tipp's Lagerung Karotten (damit sie langer frisch bleiben):
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Nach dem Einkauf gibt man die Karotten am besten aus der Verpackung und legt sie
ungewaschen ins Gemusefach des Kuhlschranks. Beim Waschen geht die naturliche,

schutzende wachsartige Schicht verloren. Optimal ware eine Aufbewahrung in Kisten im
Keller. Noch besser ware es, wenn die Kiste mit Sand gefullt ist. Fruhkarotten, die gleich zu
Beginn der Erntesaison im Juli geerntet werden, sind nicht fur die private Lagerung geeignet.

Bis zu 30 Tage sind Karotten bei geeigneter Lagerung zu Hause haltbar, zwei Wochen
bleiben sie knackig.

Karotten sind besonders empfindlich auf Ethylen. Apfel sondern dieses Reifegas ab. Es
wirkt auch auf Obst und Gemuse, das in der Nahe liegt. Die Haltbarkeit verkurzt sich
dadurch.

Karotten sollte man in Kombination mit Fett essen, wobei schon ein Tropfen Ol genigt.
Beta-Carotin und Vitamin A sind fettléslich und kdnnen mit Fett besser vom Korper
aufgenommen werden.

Schwarze Stellen an der Karotte sollte man entfernen. Der restliche Teil der Karotte ist
uneingeschrankt genielRbar.




Lagerung Schweinefleisch (Tipps fur Lagerung und Verzehr):

Tipp's Um die Kuhlkette auch nach dem Einkauf aufrecht zu halten, sollte man besonders an heil3en Tagen eine
Kuhlbox verwenden und das Produkt moglichst schnell in den Kuhlschrank bringen.

Schweinefleisch sollte im Kiihischrank bei vier bis sechs Grad gelagert werden. Optimal ist das Fach tber
dem Gemusefach, weil es die kalteste Stelle ist.

“Zu verbrauchen bis...” muss mit dem entsprechenden Datum auf leicht verderblichen Produkten wie
Schweinefleisch abgedruckt sein. Sobald das Verbrauchsdatum uberschritten ist, ist das Produkt zu

entsorgen, da ansonsten die Gefahr einer Lebensmittelvergiftung besteht. Das Verbrauchsdatum ist nicht zu
verwechseln mit dem Mindesthaltbarkeitsdatum.

Unter Schutzatmosphare verpacktes Fleisch sollte man vor dem Einfrieren aus der Verpackung nehmen und in
einen Gefrierbeutel geben. Dabei sollte mdglichst wenig Luft mit dem Fleisch im Gefrierbeutel sein. Nach dem
Auftauen sollte man Fleisch nicht mehr einfrieren.

Bei der Zubereitung von Fleischgerichten ist immer auf eine Trennung des rohen Fleisches und anderer
Zutaten zu achten. Hande oder Kochutensilien, die mit rohem Fleisch in Kontakt waren, sollten keine
anderen Lebensmittel beruhren, die nicht mehr erhitzt werden, zum Beispiel Salat.

Beim Schneiden von Fleisch sollte man ein scharfes Messer verwenden, um die Fleischfasern nicht zu
quetschen und das Austreten von wertvollem Fleischsaft zu verhindern. Immer quer zu den Fasern schneiden.

Schweinefleisch ist nicht fur den Rohverzehr vorgesehen. Es empfiehlt sich, das Fleisch so zu erhitzen,
~<\ TISCHLEIN dass die Temperatur im Kern Uber mindestens zwei Minuten 70 Grad betragt. Das dauert z.B. beim

/_) PECK2ISH Schweinebraten je nach GroRe etwa zwei Stunden. Beim Anschneiden des Fleisches sollte ein klarer Saft
treten, kein rosa Saft.




TischleinDeckDich — wir retten Lebensmittel und geben sie den Armen und Bedurftigen!

MITHELFEN / SPENDEN / WEITERSAGEN. DANKE!

VORARLBERG www.tischlein-deckdich.at
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https://www.tischlein-deckdich.at/ehrenamt/
https://donate.raisenow.io/tkdyp?lng=de
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