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1. Einleitung

Lebensmittel wegzuwerfen wirkt sich auf verschiedenen Ebenen aus: Augenscheinlich sind die ethisch-
soziale Komponente (das Wegwerfen von Lebensmitteln, die andere Menschen noch nutzen kdénnten) und
die wirtschaftlichen Konsequenzen (die Lebensmittel wurden schliefllich irgendwann gekauft). Doch auch
die Umweltrelevanz von Lebensmittelabfallen darf nicht vernachléssigt werden (eine unsachgemalie
Entsorgung verursacht beispielsweise zusatzliche Treibhausgasemissionen).

Im Central Europe Projekt STREFOWA, das seitens der Stadt Wien (Magistratsabteilung 22) kofinanziert wird,
arbeiten daher 10 Partner aus 5 Landern (ltalien, Osterreich, Polen, Tschechische Republik und Ungarn)
Uber einen Zeitraum von 3 Jahren gemeinsam daran, das Lebensmittelabfallmanagement (Vermeidung und
Verwertung) in ausgewahlten Stadten Mitteleuropas zu verbessern und dadurch vor allem zur Vermeidung
negativer Umweltauswirkungen beizutragen. Dazu werden

= 16 verschiedenen Pilot Aktionen umgesetzt,
= eine transnationale Stakeholder Plattform zum Thema etabliert und

= ein web-basiertes Entscheidungshilfe-Tool maRgeschneidert fir die Bedurfnisse unterschiedlicher
Nutzerlnnen erstellt, das Best-Practise Beispiele, Schulungs- und Trainingsunterlagen und weitere
Informationen zur Verfugung stellt.

Im Rahmen dieses Projektes werden auch in Wien Pilotaktionen zur Lebensmittelabfallvermeidung
umgesetzt, darunter eine Pilot Aktion zum Thema Abfallvermeidung in Wiener Schulen.

2. Lebensmittelabfallvermeidung in Wiener Schulen

Die im Rahmen von STREFOWA durchgefiihrte Pilot Aktion zu Abfallvermeidung in Wiener Schulen zielt
darauf ab, Schulerlnnen intensiver auf die Problematik von Lebensmittelabfallen aufmerksam zu
machen, ihnen gezielt in ihrem Einflussbereich liegende Handlungsoptionen aufzuzeigen und neue
Fahigkeiten zu vermitteln (z.B. die Bewertung der Qualitat von Lebensmitteln und Haltbarkeitsdaten,
richtige Lagerung, Mdoglichkeiten der Haltbarmachung, Einkaufsplanung). Kritisches Denken und
Eigeninitiative sollen dabei geférdert werden. Der Fokus dieser Pilot Aktion liegt dabei auf der Entwicklung
von Unterrichtsmaterialien sowie deren Evaluierung durch Praxistests und anschliefender Optimierung.

Dazu wurden Unterrichtsmaterialien fur die Sekundarstufe 1 (10 - 14-Jéhrige; NMS + AHS-Unterstufe?)
entwickelt und Feedback-Gesprache mit Padagoginnen gefuhrt, um die Eignung von Design und Inhalt der
Erstentwirfe fir die anvisierte Zielgruppe abzuklaren. Auf Basis dieses Feedbacks wurden die
Unterrichtsmaterialien Uberarbeitet und fur Praxistests mit ausgewahlten Pilotklassen vorbereitet. Im
Rahmen einzelner Unterrichtsstunden wurden die Materialen in der Praxis auf ihre Eignung getestet und
hinsichtlich bestehenden Optimierungspotentials evaluiert. Nach ihrer Fertigstellung werden die
Unterrichtsmaterialien auf der Projekthomepage sowie auf der Plattform ,,lehrerweb.wien* kostenfrei
zum Download zur Verfugung gestellt.

Daruber hinaus wurden ein zum Thema passendes Workshop-Konzept entwickelt (Altersgruppe 10-14-
Jahrige) und im Rahmen der KinderuniBOKU 2017 getestet sowie Fortbildungsveranstaltungen fir
Padagoginnen angeboten. Bei der Organisation und Abwicklung der Pilot Aktion sowie bei der Organisation
begleitender Fortbildungsveranstaltungen fiur Padagoglinnen erhielt das Projektteam Unterstitzung durch
den Stadtschulrat fur Wien.

1 NMS = Neue Mittelschule; AHS - Allgemeinbildende Hohere Schule
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2.1. Entwicklung von Unterrichtsmaterialien zum Thema Vermeidung von
Lebensmittelabfallen fur die Sekundarstufe 1

Aufbauend auf Vorzeigebeispielen aus dem deutsch- und englischsprachigen Raum wurden Entwiirfe fir
Unterrichtsmaterialien zum Thema ,,Vermeidung von Lebensmittelabfallen* entwickelt. Inhalt und Design
der Materialien wurden dabei auf die Zielgruppe (Sekundarstufe 1) abgestimmt. Um einen umfassenden
Uberblick (ber den Themenkomplex zu geben, sprechen die modular aufgebauten STREFOWA
Unterrichtsmaterialien eine breite Palette an Themen an, u.a.:

e Art und Menge der in privaten Haushalten anfallenden Lebensmittelabfalle

e Auswirkungen von Lebensmittelabfallen (besonderer Fokus auf Umweltauswirkungen wie
Ressourcenverschwendung und Klimaauswirkungen)

e Griinde fur Lebensmittelabféalle

e Handlungsoptionen zur Vermeidung von Lebensmittelabféllen (z.B. richtige Lagerung, Moglichkeiten
der Konservierung von Lebensmitteln, korrekte Bedeutung von Haltbarkeitsdaten wie
"Mindesthaltbarkeits-" und "Verbrauchsdatum", Verwertung von Essensresten / ,,Restl-Kochen*)

Richtige Entsorgung von nicht vermeidbaren Lebensmittelabfallen

Die modular aufgebaute STREFOWA Unterrichtsmaterialsammlung enthélt folgende Arten von Materialien:

e Arbeitsblatter (inkl. Losungsblatter) mit verschiedenen Aufgabenstellungen und Ubungen fiir die
Schulerinnen (Erarbeitung als Einzelarbeit oder im Klassenverband mdglich);

e Prasentationen und Info-Grafiken fir die Padagoglnnen zur Behandlung des Themas
,.Lebensmittelabfalle* im Unterricht sowie zur Unterstiitzung der Erarbeitung der Arbeitsblatter;

e Informationsmaterialien fur P&adagoginnen, die eine umfassende Zusammenfassung des
Hintergrundwissens zu verschiedenen Aspekten von Lebensmittelabféllen bieten.

Feedback-Gesprache mit Padagoginnen bzgl. der Eignung der Erstentwirfe

Im Mai und Juni 2017 fanden insgesamt 6 Feedback-Gesprache mit Padagoginnen aus Wiener Schulen der
Sekundarstufe 1 (NMS & AHS-Unterstufe) statt. Ziel dieser Gesprache war es, eine RUckmeldung zu erhalten,
ob die entwickelten Entwirfe der Unterrichtsmaterialien fur die ausgewahlte Zielgruppe inhaltlich und
vom Design her geeignet sind. Des Weiteren wurde die Bereitschaft der Padagoginnen zur Mitwirkung bei
den Praxistests abgeklart.

Die Ruckmeldungen aus den Feedback-Gesprachen war grundsatzlich sehr positiv. Es hat sich gezeigt, dass
das Thema bei den Padagoginnen auf Interesse stof3t, dass aber aufgrund der zahlreichen Anforderungen aus
den Lehrplanen nicht viel Zeit fur die Behandlung weiterer Themen im Unterricht bleibt. Dennoch haben
sich alle Padagoginnen, mit denen das Projektteam Feedback-Gesprache gefiihrt hat, dazu bereit erklart -
sofern moglich? - die entwickelten Materialien mit ihren Klassen in der Praxis zu testen.

Neben allgemeinen Hinweisen wie beispielsweise, dass Print-Materialien nur in schwarz-weif} kopiert werden
und EDV-unterstutzter Unterricht nur teilweise mdglich ist, bekam das Projektteam auch viele Hinweise,
welche Aufgabenstellungen bei den Schilerinnen beliebt sind. Hinsichtlich der Eignung der préasentierten
Aufgabenstellungen hat sich gezeigt, dass sie von Ausgestaltung und Komplexitat her fir die AHS-Unterstufe

2 Eine Padagogin konnte noch nicht sagen, ob die im Schuljahr 2017/18, in dem die Praxistests geplant sind, eine passende
Klasse zugeteilt bekommt.
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passen, wobei eine grolere Schrift gewilnscht wurde. Fur die NMS waren die angedachten
Aufgabenstellungen nur teilweise geeignet: generell wurden die Schriftgrof3e als zu klein, der Gebrauch von
Fremdwortern und Fachbegriffen als zu groR und die Art der Aufgabenstellung als zu kompliziert bewertet.
Weiters wurden Elemente gewtiinscht, die eine Selbstkontrolle durch die Schiulerinnen ermdglichen.

Auf Basis dieses Feedbacks wurden die Unterrichtsmaterialien Uberarbeitet und fir die Praxistests
vorbereitet. Aufgrund der starken Unterschiede hinsichtlich der von den Schilerinnen erfassbaren
Komplexitat der Aufgabenstellungen, wurden die Materialien in 2 Schwierigkeitsstufen ausgearbeitet.
Anhang 3.1 enthalt eine Reihe von Beispielen.

2.2. Praxistest

In sechs ausgewahlten Wiener Schulen wurden die Unterrichtsmaterialien im Rahmen einzelner
Unterrichtsstunden in der Praxis auf ihre Eignung getestet. Die Praxistests wurden mit unterschiedlichen
Schulstufen durchgefiihrt um abzuklaren, fur welche Schulstufen die Materialien von ihrer Komplexitat her
geeignet sind. Insgesamt wurden von Juni bis Dezember 2017 drei Praxistests durchgefihrt. Zwei weiter sind
fur das Sommersemester 2018 geplant. Zwei der drei bisher erfolgten Praxistests erfolgten in Neuen
Mittelschulen, einer in einer AHS-Unterstufe.

Die Praxistests sollen Feedback zu folgenden Fragestellungen geben:
*  Welche Arbeitsblatter / Aufgabenstellungen funktionieren gut? Wo gibt es Probleme?

*  Wie lange brauchen die Schilerinnen fir die einzelnen Arbeitsblatter / Aufgabenstellungen?

Der Praxistest in der AHS hat gezeigt, dass diese Arbeitsblatter von den Schilerinnen binnen einer
Unterrichtseinheit bearbeitet werden kénnen und die Aufgabenstellungen fur die Schilerinnen verstandlich
sind. Von den Praxistests in den Neuen Mittelschulen berichten die Padagoginnen, dass es aufgrund des
geringen Vorwissens der Schilerlnnen einen gemeinsamen Einstieg in das Thema braucht. In diesem Rahmen
konnen allgemeine Erklarungen gegeben sowie Fachvokabular und Aufgabenstellungen erklart werden. Die
Arbeitszeit fur die Arbeitsblatter des Basis-Moduls B1 ,,Grundlagen* betragt etwa 50 Minuten, fir jene des
Basis-Moduls B2 ,,Lebensmittelabfalle vermeiden* etwa 2 Unterrichtseinheiten. Verstandnisprobleme
wurden vor allem bei den Themen Ressourcenverschwendung und Treibhausgase (CO2, CH.).

Zitate aus den Feedbacks:

»Insgesamt bereitete die Arbeit mit den Materialien den Schilern und Schilerinnen viel Freude,
sie arbeiteten konzentriert und es konnte ein entsprechender Lernerfolg festgestellt werden.*

,.Die Arbeitsblatter sind sehr gut bei den Schilerlnnen angekommen (Farbe, Gestaltung, ...) und
natdrlich auch die Selbstkontrolle3.“

Anhand des Feedbacks der Péadagoginnen von den Erfahrungen beim Praxistest werden die
Unterrichtsmaterialien im weiteren Projektverlauf hinsichtlich bestehenden Verbesserungspotentials
evaluiert und entsprechend optimiert werden.

3 Anmerkung: Zu den Arbeitsblattern wurden jeweils auch Losungsblatter entwickelt, die den Schiilerinnen eine Selbstkontrolle
beispielsweise im Rahmen von Freiarbeitstagen ermdglichen.
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2.3. Entwicklung des Workshops "Tatort Biotonne: Lebensmittelabfallen
auf der Spur!"

Zusatzlich zu den Unterrichtsmaterialien, die im Rahmen des Regelunterrichts eingesetzt werden kénnen,
wurde ein Konzept fur einen Workshop zum Thema ,,Vermeidung von Lebensmittelabféallen* entwickelt. In
Anlehnung an die Arbeitsweise eines Detektivs, der fur bestimmte Opfer (= Lebensmittelabfélle wie z.B.
ein Apfel mit braunen Stellen) die Entsorgungsmotive (= Wegwerfgriinde) herausfinden muss, behandelt
dieser Workshop interaktiv folgende Themen: Allgemeine Grundlagen (Art, Menge und Auswirkungen von
Lebensmittelabféllen), Grinde fur Lebensmittelabfélle, Optionen zur Vermeidung von Lebensmittelabfallen
(z. B. korrekte Lagerung, Konservierungsmoglichkeiten, Restl-Kochen usw.) sowie korrekte Entsorgung von
Lebensmittelabfallen. Das Workshop-Konzepte wird in seiner finalen Version ebenfalls in der STREFOWA
Unterrichtsmaterialsammlung enthalten sein.

Dieses Konzept wurde erstmals im Rahmen der KinderuniBOKU 2017 mit zwei Gruppen im Alter von 7-9 bzw.
10-12 Jahren getestet. Anhang 3.2 enthalt eine Reihe von Bildern, die einen Eindruck vom Workshop geben.
Die Rickmeldungen der Teilnehmerinnen waren durchwegs positiv. Fir die jingeren Kinder sollte in den
eineinhalbstiindigen Workshop zukiinftig jedoch eine Pause eingebaut werden und die Aufgabenstellung evtl.
etwas vereinfacht werden, da viel Unterstutzung durch die Betreuerinnen zur Aufdeckung der Motive nétig
war. Im Rahmen der KinderuniBOKU 2018 wird dieser Workshop voraussichtlich wieder angeboten werden.

2.4. Fortbildungsveranstaltungen fir Padagoginnen

Begleitend zu den Tests der Unterrichtsmaterialien in ausgewahlten Wiener Schulen werden Fortbildungs-
veranstaltungen fir P&dagoglnnen angeboten. Die Veranstaltungsdauer betragt jeweils 3 Unterrichts-
einheiten. Die Ziele der Veranstaltung sind:

e Grundlagenwissen zu vermitteln (weggeworfene Mengen, Wegwerfgrinde,
okologische/6konomische/soziale Auswirkungen von Lebensmittelabfallen, Verstandnis der Begriffe
wie Mindesthaltbarkeits- bzw. Verbrauchsdatum),

e Handlungsoptionen zur Vermeidung von Lebensmittelabféllen vorzustellen, die im eigenen sowie im
Einflussbereich der Schilerinnen und Schiler liegen, sowie

e Unterrichtsmaterialien zur Verflgung zu stellen inkl. praxisorientierter Anregungen zur Behandlung
des Themas "Vermeidung von Lebensmittelabféallen” im Unterricht (z.B. zur optischen und
sensorischen Bewertung der Qualitat von Lebensmitteln).

Der Kontakt zur Padagogischen Hochschule PH Wien wurde tber den Stadtschulrat fur Wien hergestellt. Fur
2018 sind mindestens zwei Veranstaltungen auf der PH Wien geplant sowie eine weitere auf der PH
Niederosterreich. Des Weiteren werden zur Zeit Gesprache mit der Hochschule fur Agrar- und Umwelt-
padagogik bzgl. einer mdglichen Kooperation gefihrt.

2.5. Aktivitaten im Jahr 2018

e Weitere Praxistests in Pilotschulen
e Uberarbeitung und Optimierung der Materialien basierend auf Praxiserfahrungen

e Abhaltung von Fortbildungsveranstaltungen fiir Padagoginnen an der PH Wien
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3. Anhang

3.1. Beispiele fur STREFOWA Unterrichtsmaterialien

3.1.1. Beispiele fur Arbeitsblatter (Schwierigkeitslevel 1)

mHiIltCIrecy
CENTRAL EUROPE B

i, STREFOWA

European Union
European Regional
Development Fund

Arbeitsbléatter zu
MODUL B1: GRUNDLAGEN

Die vorliegenden Unterrichtsmaterialien zum Thema .Vermeidung von
Lebensmittelabfiillen” wurden im Rahmen des Interreg Central Europe
Projekts STREFOWA entwickelt.

idungs-Férdarung

n
Verwertungssysteme
Verpackungen

StaDt+Wien

Wion ist anders.

sz Umwedt

b Griinde fiir Lebensmittelabfille
aus Haushalten

Arbeitsblatt zu MODUL BL

@ INFQ-BOX: Grinde fir Lebensmittelabfalle

Vermeidbare Lebensmittelabfdlle sind Lebensmittelabfdlle, die wir eigentlich
hitten verhindern kénnen. Trotzdem fallen sie bei uns allen daheim immer wieder

an. Dafiir gibt es ZAHLREICHE GRUNDE!

¥, aurease
Verbinde die Safzteile und finde heraus, was die héufigsten Griinde fiir
Lebensmittelabfille sind!

Manchmal entsorgen wir Lebensmittel, weil sie uns nicht schmecken. Wesentlich
héaufiger jedoch schmeiflen wir sie weg, weil:

wir mehr eingekauft haben als wir |

.. in den Mull werfen anstatt sie zum
eigentlich brauchen (z.B. wegen ..

Rest|-Kochen" zu verwenden.

- und _vergessene” Lebensmittel schlecht
werden.

_eines Sonderangebots oder weil der
Uberblick iber die Vorriite fehlt).

wir nicht wissen, welche Lebensmittel
wir auch noch geniefen kénnen, wenn .

lww Lebensmittel falsch lagern ... |

uns der Uberblick tiber die Vorrife im |

.. (2.B. ungekiihit) und sie deshalb
(Kith|-)Schrank fehlt .

verderben.

.. das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD)
bereits Gberschritten ist.

wir zu viel gekocht haben und die
Reste ...

Dos Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD)
findet man auf fast allen Produkten.

Mindesthaltbarkeitsdatum™?
Was ist das denn?

o ht! Viele Produkte sind
g g auch (lange) nach dem MHD nach

essbarl

H Interreg gy
gzt
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Vermeidbar oder nicht vermeidbar" -
das ist hier die Frage!

Arbeitsblatt zu MODUL B1

@ INFO-BOX: Vermeidbare und nicht vermeidbare Lebensmittelabfille

Nicht immer kdnnen wir die Entstehung von Lebensmittelabféllen verhindern.
Bestimmte Teile wie Knachen, Fischgrdten oder Melonenschalen kénnen wir zum
Beispiel nicht essen. Diese sogenannten nicht vermeidbaren Lebensmittelabfalle
machen jedoch weniger als die Hilfte aller Lebensmittelabfille aus.

Der groBere Teil sind VERMEIDBARE LEBENSMITTELABFALLE die

wir eigentlich hdtten verhindern kénnen. Diese Lebensmittel waren
vielleicht nach gar nicht schlecht, als sie im Miill gelandet sind. Oder aber, sie wéiren
gar nicht schlecht geworden, wenn wir sic rechtzeitig gegessen hitten.

% AUFGABE Nicht alle Lebensmittelabfille kinnen vermieden werden. Mehr dls die
Hélfte aller Lebensmittelabfille sind jedoch vermeidbar| Kreise alle
vermeidbaren Lebensmittelabfélle rot einl

vermeidbar

Tnsgesamt sind das §

%, 206.990 Tonnen |
i~y vermeidbare ot
2 ~ Lebensmittelabflle
im osterreichischen /j
\_Rest- und Biomilll_¢
—

Die vermeidbaren Lebensmittel-
abfalle wiegen genauso viel wie

e TS SO TP

daven sind vermeidbar Eiffeltirme!

Auch im Biom0ll landen

H Interreg memems

Die Zusammensetzung von Lebensmittel-
abfillen in Osterreich

Arbeitsblatt zu MODUL B1

@ INFO-BOX: Die Zusammensetzung von Lebensmittelabféllen
Untersuchungen zeigen, dass einige Produk?gruppen besondzrs haufig weggeworfen
werden. Mehr als die Halfte der meidk labfalle im Restmiill
werden von nur drei Preduktgruppen verursacht. Finde in diesem Arbeitsblatt
heraus, welche Gruppen zu diesen , Top 3" gehéren!

%AUFGABE Fille die Grafik fertig ausl Schreibe dazu die richtigen Produkt-
gruppen auf die vorgegebenen Striche. Die Box unter der Grafik hilft
dir dabeil

Produktgruppen (in alphabetischer Reihenfolge):

Brot & Backwaren -- Fleisch, Wurstwaren & Fisch -- Getrénke --
Milchprodukte, Eier & Kdse - Nudeln & Reis -- Obst & Gemiise -- Sonstiges --
Speisereste

[} Igtgrreg  smeromn

Lebensmittel wegzuwerfen schadet
Umwelt und Geldbirsel!

“/7| schlecht fiir das Kiima

Arbeitsblatt zu MOGUL BL

INFO-BOX: Die Auswirkungen von Lebensmittelabféllen

Ql AUFGABE: Fiille den Lickentext ausl Das Bild oben hilft dir dabeil

Herstellung, Verarbeitung und Transport ven Lebensmitteln verbrauchen Acker-
flache, (Wssrae), Energie (z.8. in Form von (Tribeostff)
oder Dinger) und Arbeitskraft. Lebensmittel wegzuwerfen bedeutet, dass diese

Ressourcen (vreshcenwdte) werden.

Bei Herstellung, Lagerung und Transport von Lebensmitteln entstehen sogenannte
Treibhausgase, zum Beispiel Kohlenstoffdioxid (CO:). Diese
(eiTrbahugsaes) beeinflussen unser Klima. Werden

(Leenbsimteltabldlfe) falsch entsorgt (z.B. auf der Mulldeponie) entsteht das

Treibhausgas Methan (CHs). Je (mreh) dieser Treibhausgase in die Luft

gelangen, desto schlechter ist das fir unser (Kmlai).

Lebensmittel wegwerfen heift (e6dl) wegwerfen. Ein dsterreichischer

Haushalt wirft pro Jahr etwa 227 Euro in Form von Lebensmitteln in den Restmiill.

IS T o '3[ O[3 97 “BEOBED 154 L JPUSHTR B |05 AL “BEES A 1o mweunza
H Interreg s

Mindesthaltbarkeits- & Verbrauchsdatum:
Ist doch das gleiche, oder?

Arbeitsblart zu KODUL Bl

@ INFO-BOX: Mindesthaltbarkeitsdatum und Verbrauchsdatum

Das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) findet
man auf fast allen Produkten. Nach diesem
Zeitpunkt verdndern sich monchmal Aussehen
oder Geschmack. Die Produkte sind deshalb
aber noch nicht schlecht! Viele Produkte sind
auch (lange) nach dem MHD noch essbar!

Schauen! Riechen! Schmecken! So kannst du
feststellen, ob das Produkt noch essbar istl

Das  Verbrauchsdatum
(VD) ist auf Produkten
2u finden, die sehr
schnell schlecht werden
(z.B. Fleisch und Fisch),
Lebensmittel mit iber-
schrittenem VD sollten
besser entsorgt und
nicht gegessen werden.

Produkte mit dberschrittenem MHD muss
man also nicht gleich wegwerfen! Sie dirfen
sogar noch verkauft werden!

Obst, Gemiise, Zucker, Salz, Essig oder
Kaugummi haben kein MHO!

¥, aursase
Lies dir folgende Aussagen durch und kreuze an, ob sie richtig (R) eder falsch (F)
sind! Die Info-Box oben hilft dir dabeil

R F

1. | Wenn ich ein Joghurt mit (iberschrittenem Mindesthaltbarkeitsdatum
(MHD) im Kiihlschrank finde, werfe ich es safort weg. Sicher ist sicherl
2 | Tch habe gehsrt, dass Fleisch, bei dem das Verbrauchsdatum (VD)
iberschritten ist, besser entsorgt werden sollte.

3. | Vor kurzem habe ich im Kihlschrank Salz gefunden, bei dem das MHD
bereits zwei Jahre iiberschritten war. Tch habe es sofort entsorgt!

4.| Ich werfe alle Lebensmittel weg, die das MHD iiberschritten haben. In
den Geschiiften diirfen sie sehlieflich auch nicht mehr verkauft werden.

5. | Gestern habe ich einen Fruchtzwerg im Kiihlschrank gefunden, den ich
total vergessen hatte. Das MHD war schon vier Tage liberschrittenl
Noch Geruchs- und Geschmackstest konnte ich aber keine Mingel
feststellen. Daher habe ich ihn gegessen

6. | E= ist wichtig daran zu denken, dass viele Predukte auch roch lange Zeit
nach dem Mindesthaltbarkeitsdatum essbar sind - denke nur an Nudeln!

7. | Soweit ich weiB, kann man das Verbrauchsdatum z.B. auf Fisch finden.

M Interreg msmesms
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Arbeitsbldtter zu

MODUL B2: Lebensmittelabfille
vermeiden: Wie geht das?

MODUL BZ2.a.: HANDLUNGSOPTIONEN

Die vorliegenden Unterrichtsmaterialien zum Thema ,Vermeidung von
Lebensmittelabfllen” wurden im Rahmen des Interreg Central Europe
Projekts STREFOWA entwickelt.

TR
FORTIN
OSTERREICH

e
iz i Umwelt

Tipps & Tricks zur Vermeidung von
Lebensmittelabfillen

Arbeitsblatt zu OBUL B2

Wie karn ich
ittelobfalle
rmeiden?

@ INFO-BOX: Tipps & Tricks n Lebensmittelobfille

Einfrieren (2) & Marmelade einkochen (1) @ trocken werden
lassen und reiben (1) e gekiihlt lagern (1) » weniger pflicken (1)
+ Semmelknédel machen (1) # ansehen, riechen, kosten (1) «
Einkauf besser planen (2) » einen Teil wegschneiden (1)

thanche Lebensmitrel koninten auch an Haustiere verfurtert werden.
Aber Achtung! Nicht jedes Tier darf alles fressen!

¥ avrean

Lies dir durch, was mit den Lebensmitteln bei Familie Miller passiert ist und gib Ihnen
Tipps zur Lebensmittelabfallvermeidung! Die Info-Box oben hilft dir dabeil Die Zahl in () zeigt
dir, wie oft diese Losung vorkommt. Schreibe auch weitere Moglichkeiten aufl

Lisa findet im Kiihlschrank
zwei Becher Joghurt,
deren Mindesthaltbar-
keitsdatum seit 3 Tagen
Uberschritten ist.

Gestern war Familie Mehrere Semmeln sind
Miller am Erdbeerfeld. librig geblieben, weil die
Weil die Erdbeeren so gut Familie nicht so viel zum
waren, haben die Kinder Friihstiick essen konnte.
viel zu viel gepfliickt.

Was kennten sie jetzt damit Was kénnten sie jetzt damit Was kann sie jetzt damit
machen anstatt sie machen anstatt sie machen anstatt sie
wegzuwerfen? wegzuwerfen? wegzuwerfen?

Achtung bei

SCHIMMEL!

Im Obstkorb findet Mama
einen Apfel mit giner

Elias findet im
Kiihlschrank eine
braunen Stelle. schimmlige Zitrone
Was solf sie damit machen
anstatt ihn wegzewerfen?

Was goll er tun?

Interreg s

iterrey
CENTRAL EUROPE

European Union
European Regional
Development Fund

Arbeitsbldtter zu

MODUL B2: Lebensmittelabfille
vermeiden: Wie geht das?

MODUL B2.b.: LAGERUNG

Die vorliegenden Unterrichtsmaterialien zum Thema ,,Vermeidung von
Lebensmittelabféllen” wurden im Rahmen des Interreg Central Europe
Projekts STREFOWA entwickelt.

Abfallvermeidungs-Forderung

Sammal- & Verwortungssysteme
fir Verpackungen

MINISTERIUM

FOREN

LEBENSWERTES 5’
e

MaRUmwelt

Was gehort wohin? -
Lebensmittel richtig lagern!

63 INFO-BOX: Die richt von Lebensmitteln
Lebensmittel kénnen bei Raumtemperatur, gekihlt oder tiefgekihlt gelagert
werden. Aber Achtung! Nicht jede Lagerungsart ist fiir jedes Produkt geeignet.
Falsch gelagerte Lebensmittel werden schnell schlecht und landen schlussendlich
im Mill. Hilf mit, durch Lagerungsfehler verursachte Lebensmittelabfille zu
vermeiden! Denn: Lebensmittel wegzuwerfen schadet nicht nur deiner Geldbérse,
sondern auch der Umwelt.

Arbeitsblatt zu MODIL B2

tAUFGABE

Lies dir das Infoblatt , Was gehdrt wohin? - Lebensmittel richtig lagern® durch. Schreibe unten
in die Tabelle bei .zu beachten™ 3 Punkte hinein, auf die du bei der Lagerung im Kihischrank
oder im Vorratsschrank aufpassen musst. Gib fir jede Lagerungsart auch ein paar
geeignete Produkte als Beispiel anl

VORRATSSCHRANK
(SPEISEKAMMER)

LAGERUNGSART KUHLSCHRANK

Zu beachten:

A

Was wird hier
gelagert?

Hl Interreg ey
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Was gehort wohin? -
Lebensmittel richtig lagern! sz noou ez

@ Infoblatt ,Was gehdrt wohin? - Lebensmittel richtig lagern!
Falsch gelagerte Lebensmittel werden schnell schlecht und miissen weggeworfen werden.
Richtige gelagerte Lebensmittel dagegen bleiben longe frisch und essbar. Die richtige
Lagerung hilft somit, Lebensmittelabfélle zu vermeiden!

Lebensmittel kinnen an unterschiedlichen Orten gelagert werden: kalt im Kiihlschrank oder
bei Raumtemperatur in Vorratsschrank, Speisekammer oder Keller. Gemiise, Brot, Fleisch,
Fisch oder Kdse kénnen sogor einige Monate lang eingefroren und tiefgekiihlt gelogert werden.

Aber Achtung! Nicht jeder Lagerungsort ist fir jedes Lebensmittel geeignet!

Vorratsschrank, i Keller

In Vorratsschronk, Speisekammer oder
Keller werden trockene Lebensmittel
gelagert, zum Beispiel: Reis, Mehl, Miisli,
getrocknete Bohnen, Mudeln, Kaffee,
Kokaopulver, Tee, Zucker, Honig, Ol,
ungedffnete Marmeloden & Konserven-
dosen, Brot und Gebiick.

Auch kilteempfindliches Obst und Gemiise
(z.B. Erddpfel, Paradeiser, Bananen) sollite
hier bei Raumtemperatur gelagert werden.
{Im Kihlschronk wiire es ihnen zu kalt.)

Worauf du achten solltest:

« Die Lebensmittel sollten nicht offen,
sondern gut verpackt (zB. in gut
schlieBenden Dosen) gelagert werden.
Neue Vorrite sollten immer hinten ins
Regal gestellt werden. Altere Lebens-
mittel stehen vorne, damit sie zuerst
gegessen werden.

* Konserven sind eigentlich sehr lange
haltbar. Wenn sich bei einer Konserven-
dose Boden oder Deckel nach aufien
wolben, sollte sie auf keinen Fall mehr
gegessen werden.

Kohlschrank

In den Kihischrank gehéren Lebensmittel,
die schnell schlecht werden, zum Beispiel:
Milch, Kdse, Joghurt, Fleisch, Fisch, Eier,
Margarine und Gbrig geblicbene Speisen.
Auch das meiste Obst und Gemiise sollte
gekiihlt gelagert werden (am besten in der
CObst- & Gemiiselade).

Die Temperaturen im Kihlschrank liegen
zwischen 0°C und 12°C. Am wirmsten ist es
in der Tir und in der Gemiselode. Am
killtesten ist es im untersten Fach direkt
oberhalb der Glasplatte ber der
Gemiiselade.

Worauf du achten solltest:

+ Mach dem Einkouf sollten die Lebens-
mittel so schnell wie maglich in den
Kihlschrank geréumt werden.

+ Lebensmittel nicht offen lagernl In
einer guten Verpackung (zB. gut
schlieBende  Kunststoffdose) bleiben
Lebensmittel lénger frisch und essbar.

+ Die Kihlschronktir sollte immer nur
kurz gedffnet werden, damit die
Temperatur im  Kihlschrank  nicht
ansteigt.

Was gehort wohin? -
Lebensmittel richtig lagern! . wuoows:

@ INFO-BO;

Lebensmittel konnen bei Raumtemperatur, gekiihlt oder tiefgekiihlt gelagert
werden. Aber Achtungl Nicht jede Lagerungsart ist fir jedes Produkt geeignet.
Falsch gelagerte Lebensmittel werden schnell schlecht und landen schit dlick
im Mall.

ie_richti erung von Lebensmitteln

Leicht verderbliche Lebensmittel wie Milch, Kédse, Joghurt, Fleisch, Fisch, Eier,
Margarine und iibrig gebliebene Speisen gehdren in den Kihlschrank. Auch das
meiste Obst und Gemiise kann gekiihlt gelagert werden (am besten in der Obst- &
Gemiiselade).

Dunkle, trockene Orte wie der Vorratsschrank sind geeignet fiir die Lagerung von
trockenen Lebensmitteln wie z.B. Reis, Mehl, Misli, getrockneten Bohnen, Nudeln,
Kaffee, Kakaopulver, Tee, Zucker, Honig, Ol, ungeéffneten Marmeladen &
Konservendosen, Brot und Gebidck. Kélteempfindliches Obst und Gemise (z.B.
Erdédpfel, Paradeiser, Bananen) mag es lieber warm und sollte daher bei
Raumtemperatur gelagert werden!

¥ aureas
Réume die Lebensmittel aus der Einkaufstasche richtig in den Kithlschrank oder in den
Vorratsschrank (ndchstes Blatt) einl

Schreibe oder zeichne sie an die richtige Stelle im Kihischrank, Gefrierschrank
ader Vorratsschrankl Die Infobox oben hilft dir dabei.

Was gehért wohin? -
Lebensmittel richtig lagern!

Arbeitsblatt zu MODUL B2

Réume die Lebensmittel richtig einl

Kihlschrank

Vorratsschrank

Gefrier-
schrank

Eiile ausl
In den Kihlschrank gehéren:

In den Vorratsschrank gehdren:

B Interred s




miterreg

CENTRAL EUROPE :z

Die richtige Lagerung von Lebensmitteln (giar 1)

Arbeitsblatt 2u MODUL B2

B putgabe
Riume die lebensmittel aus der
Einkaufstasche richtig in den Kihl-
scheank oder in den Vorratssehrank
(Blatt 2) ein!

Schieide die Lebensmittel aus und
klebe sie an die richtige Stelle im Kiihischrank, Gefrierschrank oder
Varratsschrank! Die Infobo rechts erklart dir, wekche Lebensmittel
fir wekche Art der Lagerung peeigne sind.

n
Minterreg sm—

Leieht verderbliche Lebensmittel wie Milch, Kase, Joghurt,
Fleisch, fisch, Fier, Margarine und Gbrig geblishene Speisen
gehBren in den Kinuscrmans. Auch das meiste Obst und Gemise
kann gekiihlt gelagert werden (am besten in der Obst- &
Gemiselade).

Dunkle, trockene Orte wie der VORRATSSCHRANK sind geeignet fir
die Lagerung won trockenen Lebensmitteln wie 2.B. Reis, Mehl,
Misli, gewrockneten Bohnen, Nudeln, Kaffee, Kakaopulver, Tee,
Zucker, Honig, 01, ungedffneten Marmeladen & Konservendosen,
Brot und Gebick. Kalteempfindliches Obst und Gemiise (zB.
Erdapfel, Paradeiser, Bananen) mag es lieber warm und solite
daher bel Raumtem peratur gelagert werden!

© <
o

H Interreg gy
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Die richtige Lagerung von Lebensmitteln (eian 2)

Arbeitsblatt zu MODUL B2

Riume die Lebensmittel aus der Einkaufstasche (1. Blatt) richtig ein!

3.1.2. Beispiele fur Arbeitsblatter (Schwierigkeitslevel 2)

MINISTERTUM
FORIIN

OSTERREICH

miterr 35
CENTRAL EUROPE

European Union
European Regional
Development Fund

Arbeitsbldatter zu
MODUL B1: GRUNDLAGEN

Die vorliegenden Unterrichtsmaterialien zum Thema .. Vermeidung von
Lebensmittelabfillen” wurden im Rahmen des Interreg Central Europe
Projekts STREFOWA entwickelt.

Lebensmittelabfille in Osterreich:
Was? Wie viel? Warum?

@ LEBENSMITTELABFALLE, die wir eigentlich hitten vermeiden kénnen, fallen bei uns allen
immer wieder an, Dafir gibt es ZAHLREICHE 6RUNDE: Manchmal entsorgen wir Lebens-
mittel, weil sie uns nicht schmecken. Wesentlich hiufiger jedoch schmeiBen wir sie weg, weil:

wir mehr eingekauft haben als wir ~.inden Mill werfen anstatt sie zum .Restl-
eigentlich brouchen (2.B. wegen Kocher" zu verwenden.

wir nicht wissen, welche Lebensmittel wir -..und vergessene” Lebensmittel schlecht
auch noch geniefien ksnnen, wenn ... werden

Arbeitsblatt zu MODUL B1

.. eines Sanderangebots oder weil uns der
Uberblick iiber die Vorréte fehlt).

wir Lebensmittel falsch logem ..

uns der Uberblick iber die Vorrate im
Kihl-)Schrank fehlt ...

wir zu viel gekocht haben und die Reste

. (2.B. ungekihlt) und sie deshalb
verderben.

. das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD)
bereits Gberschritten ist.

B WIE VIEL WERFEN WIR WES? <&

% AUFGARE

Nicht alle Lebensmittelabfille kéinnen verhindert werden, da wir bestimmte Teile von Lebensmitteln wie
zB. KNOCHEN, FISCHGRATEN oder MELONENSCHALEN nicht essen kinnen. Diese sogenannten
NICHT VERMEIDBAREN LEBENSMITTELABFALLE machen jedoch weriger als die Hilfte der
gesamten Lebensmittelabfiille aus

Der grifiere Teil sind vermeidbare Lebensmittelabfélle, die wir eigentlich hiitten verhindern kinnen.
Entweder, weil sie. noch gar nicht verderben waren, als sie im Miill gelandet sind, oder aber, weil sie gar
nicht schlecht geworden wiiren, wenn wir sie rechtzeitig gegessen hiitten

Sich dir die ausgekippte Millltonne an und markiere die vermeidbaren Lebensmittelabfalle!

57
vermeidbar

Insgesamt sind das
i 160.000 Tonnen
m;rd_p—\,\’-) vermeidbare £
i\,}“ 4 Lnbensmiﬁnlabﬂill;;'
im Gsterreichischen

N 2 il

Haushalt = ca, 2,3 Personen il fﬁ‘wu”rw
Interteg s -
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Lebensmittelabfille in Osterreich: Lebensmittelabfélle in Osterreich:
Was? Wie viel? Warum? Arbeitsalatt zu MODUL BI Was? Wie viel? Warum? Arbeitsblatt zu RGDUL B1
> WAS WERFEN WIR WEG? ca 3 WELCHE AUSWIRKUNGFEN HABEN LEBENSMITTELABFALLE? ca
% AUFGABE U von L zeigen, dass ven einigen Produkigruppen ﬁv::-vnlls*mmgt Grafik und Lilckentext|

besanders viel weggewarfen wird. Was denkst du, welehe Gruppen das sein kénnten?

Diskutiert in der Klasse, welche Gruppen von Lebensmitteln es gibt und gebt einige
Beispiele zu jeder Gruppe. Vervollstiindige anschlieBend die Liste und die Grafik

Welche Produktgruppen gibt es? Notiere hier einige Beispiele!

2ung der | ittelabfélle im ésterreichi; Restmiill
die Top-3 der weggeworf Lebensmittelgruppent
Nudeln & Reis Getrinke

2% \ o (1%)
& &

Speisereste

Herstellung, Verarbeitung und Transport von Lebensmitteln verbrauchen Ackerfliche,

, Energie (z.B. in Form von ader Diinger) und Arbeitskraft.
Lebensmitte| wegzuwerfen bedeutet, dass diese Ressourcen werden._
Sonstiges
(11%) Bei Herstellung, Lagerung und Transport von Lebensmitteln h

Treibhausgase. zum Beispiel Kohlenstoffdioxid (. ). Diese

beeinflussen unser Klima. Werden falsch entsorgt (z.B. auf
der Miilldepenie) entsteht das Treib Methan (CH.). Je dieser Treibhausgase
Fleisch,
Wurstwaren, in die Luft gelangen, desto ist das fiir unser
Fisch (11 %)
Lebenamitte| wegwerfen heift wegwerfen. Ein dsterreichischer Haushalt wirft pro

Jahr etwa 300 Euro in Form van Lebensmitteln in den Restmdll.

1 Leb: ttelabfille ® ver ® Treibt & Wosser @ mehr
i Treibstoff ® schlechter ® Geld @ Klima ® CO.

H Interreg memems

[} Igtgrr?g  smeromn

Mindesthaltbarkeits- & Verbrauchsdatum:
Wo ist der Unterschied? Jrbeltabiett zu MOBUL BL

@ T T

@ Mindesthaltbarkeitsdatun (MHD) ist ouf
fast allen Produkten au finden Ab diesem
Zeitpunkt gorantiert der Hersteller nicht mehr
fit die Qualitit (dh. Aussehen, Geschmack, ..}

" x F Das  Verbrouchsdatum
seines Produktes. Es ist deshalb aber noch nicht (VD) ist auf Produkten zu

finden, die sehr schnell
verderben (zB. Fleisch,

verdorbenl Viele Produkte sind auch lange nach
diesem Datum noch essbar!

Schauenl Riechenl Schmeckenl So kannst du selbst Fisch). Lebensmittel mit
feststellen, ob das Produkt nach Uberschreiten berschrittenem

des MHD noch essbar istl s | Verbrauchsdatum sollten
Der Verkauf von Produkten mit iberschrittenem bastes énteongtiund vicht
MHD ist erlaubt. Zu beachten ist, dass das MHD gesessentwerdan

nur flir original verschlossene Verpackungen gilt. Vor Ablauf des VD kénnen
Nach dem Offnen soliten die Lebensmittel rasch diese Lebensmittel auch
aufgegessen werdenl Kein MHD haben: Obst, eingefraren werden!

Gemiise, Salz, Zucker (in fester Form), Essig,
Kaugummi, alkohalische Getranke

Q} AUFGABE

Oft hart oder liest man falsche Aussagen bezlglich der g von Mi itsdatum
(MHD) und Verbrauehsdatum (VD). Im Volksmund ist lles einfach ,abgelaufen. Fiir die Frage Kann
ich das noch essen?” macht es jedoch einen grofien Unterschied, ob ein MHD ader ein VD lberschritten

ist] Lies dir folgende falsche Aussagen zu MHD und VD durch und karrigiere siel

Joghurt mit Uberschrittenem MHD werfeich es sofort weg, Sicher ist sicher!

Ich habe gehdrt, dass Fleisch immer ein MHD hat. Auch wenn dieses iiberschritten ist, kann ich das
Fleisch noch verzehren.

L mittel mit il n MHD sind gef und diirfen nicht mehr gegessen werden Tn
den Geschiften diirfen sie schlieflich auch nicht mehr verkauft werden

Ein Mindesthaltbarkeitsdatum findet sich auf allen Lebensmitteln!

Saweit ich weif kann man des Verbrauchsdatum zum Beispiel auf rohem Fisch und frischem Gemiise
finden

H Interreg ssmess
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Arbeitsbldtter zu

MODUL B2: Lebensmittelabfille
vermeiden: Wie geht das?

MODUL BZ2.a.: HANDLUNGSOPTIONEN

Die vorliegenden Unterrichtsmaterialien zum Thema ,Vermeidung von
Lebensmittelabfllen” wurden im Rahmen des Interreg Central Europe
Projekts STREFOWA entwickelt.

MINISTERIO)
FOREIN 7 s
LIBENSWERTES hen

STERREICH l- & Verwertungssysteme

fiir Verpackungen

T
mxaz i Umwet

Lebensmittelabfille vermeiden! -
Aber wie?

Arbeitsblatt zu MODUL B2

INFO-BOX: Abf
Viele Lebensmittelabfille kénnen verhindert werden, sei 2s durch bessere Einkaufsplanung, die
richtige Lagerung der Lebensmittel, Einkochen oder Einfrieren zur Haltbarmachung, oder aber
durch andere kreative Ideen wie z.B. Restlkochen

¥ wrass

In Maximilians Schule findet gerade eine Projektwoche zum Thema Lebensmittelabfalle statt. Als
Hausiibung sollten alle SchiilerInnen eine Woche lang zuhause becbachten, welche Lebensmittel
eingekauft und entsorgt werden, und passende Tipps aufschreiben, was man mit den Lebensmitteln hitte
machen kénnen anstatt sie wegzuwerfen

Machfolgend siehst du Ausschnitte aus Maximilians Tagebuch. Seine Aufzeichnungen sind sehr genau,
allerdings hat er keine Ideen, was man aus diesen Lebensmitteln noch hatte machen konnen. Kannst du
ihm helfen? Notiere deine Ideen in dem Kastchen unterhalb der Textel

Am Mittwoch gab es Spachetti
Halognese - unser Lieblingsessen!
Leider konnten wir nicht so viel essen,
wie Mama gekocht hat. Daher sind zwei
Teller Nudeln (ohne Sauce) ibrig
geblieken.

Am Nantag haben wir 3kg
Erdbeeren im Erdbeerland
gepflickt. Daheim haben wi sofort
1,5 kg gegessen. Den Rest haben
wir in einer Sehale am Kichentiscn
gelagert, Bereits am niichsten Tag
je Ercbeeren matschig
und verschimmelt, caher haben wir
sie entsorgt.

Papa hat am Gienstag
ganz hinten im
Kilhlschrank einen

Poprika mit runzeliger
Schale gefunden.

Am Donnerstag wallten wir ein Geillfest machen, doch leider

haben unsere Gaste kurafristig abgesagt. baher sind 2 kg

Fleisch, drei Melanzani, zwei Zucchini und ein Salatkopf
iibrig geblieben.

Beim Scnntagsfrithstiick sind vier
Semmeln iibrig geblieben, Am nachsten Tag
waren sie bereits ziemlich trocken und keiner
wollre zie mehr essen. Vier Tage spater waren
\_ gie steinhart

6 ) Am Wochenende haben wir zwei Becher Joghurt
hefurden, bei deren daz Mindesthaltbarke tadatum um
3 Tage iberschritten war, Wir haben sie leider m
Kihlschrank vergessen

Meine Ideen zur Rettung dieser Lebensmittel

1

2)

3)

4

5)

€)

M Interreg g
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Arbeitsbldtter zu

MODUL B2: Lebensmittelabfille
vermeiden: Wie geht das?

MODUL B2.b.: LAGERUNG

Die vorliegenden Unterrichtsmaterialien zum Thema ..Vermeidung von
Lebensmittelabfillen” wurden im Rahmen des Interreg Central Europe
Projekts STREFOWA entwickelt.

Abfallvermeidungs-Férderung
der astereiahisenan

Sammel- & Verwertungssysteme

fiir Verpackungen

Was gehdrt wo hin? -
Lebensmittel richtig lagern!

Arbeitsblatt zu $ODUL B2

@ Falsch gelagerte Lebensmittel verderben rasch und landen schlussendlich im Miill.
Lebensmittel wegzuwerfen hat aber nicht nur negative Auswirkungen auf die Geldbérse, sandern
auch auf die Umwelt. Finde in diesem Arbeitsblatt heraus, welche Lebensmittel wo und wie gelagert
werden miissen, und hilf mit, unnitige Lebensmittelabfélle zu vermeiden!

v NICHT JEDE LAGERART PASST FUR JEDES LEBENSMITTEL os

Q‘A AUFGABE

Lebensmittel kinnen bei , gekiihlt oder tiefgekihlt gelogert werden. Jedoch sind
nicht alle Lagerarten far alle Produktgruppen geeignet. Lies dir das Infoblatt .Was gehoirt wo hin? -
Lebensmittel richtig lngern” durch und notiere in nachfolgender Tabelle die drei deiner Meinung nach
wichtigsten Punkte, die bei Lagerung im Kthischrank bzw. im Vorratsschrank zu beachten sindl 6ib
zusiitzlich fiir jede Lagerungsart ein paar geeignete Lebensmittel als Beispiele anl

LAGERUNGSART KUHLSCHRANK VORRATSSCHRANK
(SPELSEKAMMER)
Zu beachten:
Geeignete
leen‘!{iﬁal
=S
A
M g
Wirf daheim einen Blick in das Vorrataregal und den Kilnlschrank deiner Familie und profe arhand dieses
Arbeitzblarres, ob alle Lebensmittel richtig gelagert werden. Frage deine Eltern, cb du gegebenanfallz ein
felsch gelagertes Lebensmittel umraumen darfs? und erklére inen, warum cu dos méchtest]
U

M Interrey s
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Was gehdrt wo hin? -
Lebensmittel richtig lagern!

> DER RICHTIGE LASERORT cu

Arbeitablatt zu MODUL B2

% AUFGABE:

Mutze die Informationen aus der vorherigen
Aufgabe und réume die Lebensmittel aus
der Einkaufstasche richtig ein.

Schreibe sie an jene Stelle im Kihlschrank,

Gefrierschrank oder Vorratsschrank, die du
fiir richtig héltst!

el

M interreg summs

Was gehort wo hin? —
Lebensmittel richtig lagern

Infablat zu MODUL B2

> DIE LAGERUNG VON LEBENSMITTELN s

Falsch gelagerts Lebsrsmittel verderban schnell
und kennen nur mehr entsorgt werden. Richtige
gelagerte Lebensmittel dagegen bleiben lange
frisch und essbar. Die richtige Lagerung verhindert,
dass Lebersmittel sefr rasch won Keimen,
Scnimme! bzw. Schadlingen befallen wertien ocer
sich ihr Geschmack verander. Die richtige
Lagerung hilft somit Lebensmittelabfdile zu
vermeiden.

Typische Lagerfehier sind, oass Lebersmittel am
falschen Ort gelagert werden, oder sichim (Kuhl-}
Sohrark verstecken”, vergessen werden und
daher verderben

Lebensmittel kBnnan an untarschiedlichen
Orten gelagert werden: kalt im Kihlschrank bzw.
im Gefrierschrank  (Tiefkohitruhe), oder  bei
Raumtempsratur n Vorralssehvark, Varratsraum
(Speisekammer) ccer Keller, Zu beachten ist aber,
Lagerfehler genaren zu den wichtigsten Grunden, dsss nicht jeder Lagerungsort fir jedes
aus denen Haushalie L i L geeignet ist

= LAGERUNG IN VORRATSSCHRANK, SPEISEKAMMER ODER KELLER ¢s

Trockene Lagerorie wie Varratssehvank, Speisekammer oter Keller eignen sich fir trockene Lebensmittel
wie diverse Getreideprodultte (Mehl, Flocken, Griefs, Ml etc.), getrocknete Hulsenfruchte (Bohnen,
Linsen etc), Nudelwaren, Kaffee, Kakaopulver, Zucker und Tee, sowie fir Honig/Sirup, Sle,

und - ). Auch kalteempfindliches Obst und Gemiise wiz 2 B.
Ercaplel, Paradsiser und Sananen wird idealenveise in einem kihien Raum oder an einer kohlen Stelle
gelagert (maximal +18°C).

Was gehort wo hin? Was du bei der Lagerung in
Vorratsschrank, Speisekammer oder

Keller beachten solltest!

Nicht alle Obst- und .
vertragen sich! Kpfel, Bananen, Mangos,
Pflaumen und Tomaten reifen zu Hause
nach und geben dabei das Reifegas Ethylen
ab. Das fuhrt dazu, dass anderes Obst und
Gemisein ihrer Umgebung sohneller verdirht
Sie mussen daher getrennt von anderem
Obst und Gemilse gelagert werden

ader Keller solten dunkel,
gut beliiftet, trocken und eher kiihl sein
(maximal +16°C).

Die Lebensmittel solften ncht offen, sondern
in dichten Behiltern (Glas, Kunststoff)
oder in gut verschlossenen Kunststoff-
sticken aufbewshrt werden, damit sie nicht
verderben oder von  Schadingen (2B
Lebensmittelmotten) befallen werden

Brat und Geback salte im Brotkasten aufbe-
weahrt werden, damit s nicht austrocknet.

Neue Vorrate sallten immer nach hinten ins
Regal gestell: werden, Altere Lebensmittel
wandem nach vorne und solfien zuerst
werbraucht verden

Kartaffeln, Zwiebeln oder auch Ol brauchen
einen trockenen und dunklen (lichtge-
schutzten) Ort

Exotische Frichte wie Bamanen brauchen
einen hellen Ort und Zimmertemperatur
Ungesffnete Safte konnen oft bei Zimmer-

termperatur gelagert werden, Gesfinete Safte
gehdren in den Kuthischrank

Der Lebensmittelvorrat sclile regelmatig
kontrolliert werden (Was muss rasch
gegessen werden, damit es nicht verdirbt?)

Konserven sind sehr lange haltbar. Wenn sich
aber Boden ader Deckel nach aulen wolben,
sallien sie auf keinen Fall mehr werzehrt
werden!

H Interreg gumesmmy 12

il

Was gehdrt wo hin? -
Lebensmittel richtig lagern

Infoblatt zu MODUL B2

# MANCHE MOGEN'S KALT! - LAGERUNG IN KUHL- UND GEFRIERSCHRANK c3

DER KUHLSGHRANK Ein Kuhlschrank gehort richtin eingeraumt!

Der Kuhischrank ist fur viele Haushalte
der wichtigste Lagerungsart fur Lebers-
mittel. Er ist der geeignete Ort fur leicht
verderbliche Lebensmittel wie Milch
und Milchprodukte, Fleisch, Fisch,
Eier, Margarine, diverse Aufstriche
sowie kalteunempfindliches Obst und
Gemuse. Die riedrigen Temperaturen
(0°C bis + 12°0) werzigem den Verderb
von Lebensmittein

Beim Einraumen des Kohlschrankes sollie darauf
geachtet werden, welche Temperaturbereiche fur
welohe Produkigruppen geeignet sind!

Turbersich

Haupifach, cben
Hase, Bt Fatigpericn
Spesaste, uchen

Jaghut. Topfan, Har kase.

: Ly ‘

ben Furtar,
Margarne Kezs
Nichts im Kuohischrank wverloren haben
dagegen kilteempfindliches Obst bzw. .
Gemilse (7B Bznane, Parzdeiser, i
KartoffeIn] ocer ungedfinete Konserven. o e

Mete: parmataos
o Keichop

Was du bei der L
Kiihlschrank beachten solltest!

Macn dem Einkauf solien die
Lebensmittel maglichst rasch in den
Kuhischrank geraumt werden, um
die Kuhikette nicht zu unterbrechen
Im Sommer solte der Einkauf zB
mit einer Kohltasche nach Hause
transportiert werden,

Lebensmittel sollten nicht offen im
Kuhischrank  gelagert  werden
Folien,  Kunststoffsacke,  Kunst-
sioffdosen, Claser oder ahrliche
Verpackungen schiitzen vor Aus-
trocknung, Geruchsiberiragung und
GescnmacKsvarancerung

DER GEFRIERSCHRANK

Kuhischrank! Offne die Kuhisehrank- Eine weitere Moglichkelt die Haltbarkeit von

Vermeide Temperaturerhshung im

tore immer nur kurz und stopfe den

Lebensmitleln zu verlangern ist sie einzufrieren
Kunlschrank nicht voll.

Bel mincestens -18°C konnen im Gefrierschrank
Vorrite wie Gemilse, Brot, Fleisch, Fisch oder
Kase eirige Monate lang gelagert werden

Stelle keine gedfineten Konserven-
dosen in den Kohischrark; sondern
fiille den Inhalt in eine andere Auf-
bewahrungsdose um

Ganze Eier, wasserreiche Lebensmittel wie
Blattsalat, garze Apfel, Weintraunen oder manche
Milchprodukte sind degegen weniger dazu
geeignet, im Gefrierschrank gelzgert zu verden

W Interreq sy a2
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Wie viel werfen wir weg?

[ LI P

Was werfen wir weg?

Nusdein & Rein. Getrbeke
AN sarun

Spetsereste

(2 Barkwarrn

Sortign
mws

Fhainch,
Fisah (11 %)
OBt B Gamine
Mk bt e, 2ru)
Wi 12 %)

3.1.4. Beispiele far
(“‘Hintergrundwissen’’)

Informationsmaterialien

90.700 Tomnen Lebensmi1tel
cbfolle landen johelch im
Biomdll'

Mehr als d-( HEifre davon
aint uermaisinas

zEse i i i

T —

Auswirkungen

haben Lebensmittelabfalle?

far

W Iterreg s

Welche Lebensmittelabfille
sind nicht zu vermeiden?

Padagoglinnen

Lebensmittelabfille aus Haus-
halten - Grundlagen

Hintergrandwissen zu MODUL £1

Diese Informationsteilage fUr Padagoginnen uné Padagogen ikt einen Uberblck uber die Hinergrunde und
Auswirkungen von Lebersmittelabfallen sowie zu Menger und Zusammensetzurg der Lebensmitelablille zus

Lebensmittelabfille aus Haus-
halten - Grundlagen

Hintergrundwissen zu MOOUL 1

Einleitung: Hintergrund

selerreichischen Hauzhallen. Se ist sl Hintergrundwissen zu MODLUL B1 kenzigiert

Inhalt:

esamten Wertschopfungskette

Bs ein Lebensmittel auf dem Teller landet hat es

'Was wissen wir eigentlich?
Wern s um Informationen tber das Aufiommen von

geht, gehort Osterreich derzett zu

Landern mit der besten Datenlage.

Universtat fir

Weitere Quellen:

United Nations, Rome.

FAQ,2011. Global fowd losses and food waste — Extent, causes and prevention. Food and Agriculiure Organization of the

Sehneider ., Labersorger S. (2000]. Unlsrsuchung der Lebansmitel im Restmal in sine: sbercslertechschen Region

Vermeidbar oder nicht?

Bei Lebensmittslabfilen wird grundsatzlich zwischen
vermeidbaren und  nioht  vermeidbaren  Abfllen
unterschieden

Vermeidbare Lebensmittelabfille" umfassen jens
Lebensmitelablzlle, die zum Zeitpunkt ihrer Entsoigung
noch uneingeschrankt genisBbar sind oder die bei
rechizeiliger Verwendung genielibar gewesen waren
aus verschiedenen Griinden jedoch entsargt werden (2

Projektoericht im Auftrag des Amis der OO L bieilungen U

Verfugbar unter: bHp: v reich.gv. & 3 lebensmitel

Links mit weiterfiihrenden Informationen:

& weil sie aulgrund ihrer Dptk nicht marklgéingig sind
oder aus unterschiedlichen Grinden nicht gegessen

Elnleftung: Hintergrund =, Industrie und Handel 'Wern ein Lebensmitel im WeAbmdungHedmhzewg‘ \staunh in Gsterreioh eine
L f a Supernarkt ankomml, et es bereils dureh durch-
schnittich 33 Hénde gegangen (Schneider, 2008). In nicht fir aue ektoren dor LebensmmeLWanschn—
i st . fodem b Sabtorsn s sl (A,:)kefr plungskette moglich. Wahrend cie Datenlage for die
Wes.warfan wirwag ¥ 8 flache, Wasser, Energie z.B. in Form von Dinger oder Sektoren Handel,  Auber-Haus-Verplisgung’ (Restau-
Welche Auswi haben L 7 Trakatnt, ol Afbakaluat aufyuancer, datol caa rants, Kantinen ete) whd | Haushalt' mabig bis
m rzehrt fir  eine | auf  ein
\mrﬂnr\ kann. L ist,
Gie Welterahrungsorganisation (FAD, 2011) schatzt, Wil ol 'fﬂ"d‘:':;:cm‘z'z:a Zm::’::;:
Diese d i wurde ich aus Quellen dass weltweit etwa ein Diittel (G, 1.3 Mrd. Tonnen pro (i s
BMEL. 2013, Zu gut fir die Tonne: Material fir Lehrkrifte Kiasse 7-9 Jah] der Lecensmitiel, die fir die I etal, 2016},
BHEL) Byhf i Ernghrung produziert werden, vorn Anbau bs zum i
" Verzehr verioren gehen. Lebensmittelabfale kannen bei Die folgenden informationen sollen nur eien Ubsrbick
Scherhaufer, 5. Hrad, M., Unger, ., Gbersteiner, ., 2016. Datenlage 2u Lesensmitielabfalimengen in Csterreich - sllen Sekioren entiang der \Wertschapfungsketle Gber die Situation in den gensnnten Sekioren geben
Zusammentassung ven Studien des ABF-BOKU, Institut fir Aba Iidschat der Universitét fiir Bodenkulbur Wien (45F entstehen Eine evstfviche Zussmmentassung der axtssiien
BOKL), W Daterlage zu Lebensmitsiablalmengen in Cstereich
Schwédt, 5., 2016. Einfluss des auf das von Chst: und nsumerten TSy SE: in Bofghauier ¢l al (2010) b2u. auf vet

Homepage des Inshtuls for Ablaliwrlschall der
Universifat fir Bodenkutur Wien (ABF-50KU)

Landwirtschaft

In der Landwirischalt werden zum Teil bebidohtiche
Mengen weder vermarklet {Lebensmittelandel,
Industiie, Gastroncmie, sb Hofl noch an sozisle
Einfichtungen weiteroegeben Und gehen sort fur die
menschliche Emshrung usroren, Dabsi handek as um
an sich geniefbare Lebensmittel, die bereits am Feld
surickgelassen  werden oder in der weieren

werden). Zu den Leber
zahlen auch jene Lebensritiel oder Bestandteile von
Lebensmizeln, e zwar esskar sind, sher aus
unterschiediichen Grinden nicht gegessen werdzn (2 5
Erotkruste) {Sehethauler et al., 2018)

LNichit vermeldbare Lebensinitt abfille” umfassen

Lebensmittel sind kostbar: hitos: av.atigndlebensmittelkosthars far
Land- und Forstairtschaft, Urmelt und Wassevw!nschall [EMLFLIW) “fien. Jene Lebensmitteisbiille, die ablcherweise im Zuge der
Soeisenzubereftung enttemt werden. Dies inkudien
ZHQU( 'Wdle Tonne. https del. fur Emahrung und L (BMEL), hauptsichiich nicht essbare (z.B. Knochen, Bananen-
oder Orangenschalen), aber auch potentiell essbare
il )
(Scherhaufer et al., 2015)
21 _— Relevant fir Vermeidungs- bzw. Vermingerungsmag-
e Teectag: nahmen sind die vermeidparen Lebensmittelantale.
XK
Interreg g n

bzw. darauf folgend
beim Lieferanten aussorlierl werden. Auf Basis der
derzeit vorhandenen informationen konnen  keine
Aussagen Gber die Menge der Verluste in der gesamien
Gsterreichischen Lancwirtschaft getrofien werden, da die

i sine und sine
begrenzte Anzai an befragten Bstrieoen berickscht-
gen (Schathaufer st sl 2016]

Verarbeitende Industria

n\e derzefige Datenlage Uber das Auflemmen von
in der

Indusme lasst aine Abschatzung der Gesamtmenge
dieses Sektors nicht zu, Aulgrund der Verschisdenheit
der Branchen (zB. Backer, michverarbeitende
Industii) erscheint eine getrennie branchenspezifische
Erebung  der  Lebensmitsiatfale  notwerdig
(Scherhaufer st 1, 2018)

Intsr1e s il
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Hintergrandwissen zu MODUL 51

Handel

Lebensmitelablélle aus dem Sekior Handel” umfassen
Bruch und Abschreibungen, Retouraare und Spenden

Auer-Haus-Verpflegung

Der Sekinr Aulter-Haus-Verpflegung" fasst Kichenbe.
tnebe aus den Bereichen Gastroromie, Catering,
Beharbergung und  GroRkichen (2B, Kantinen)

an soziale Einrichtungen. Die Summe an Bruch und
t i

an im
Lebensmiteleinzelhandel betrug im Janr 2013 ca
74.100 Tornen i Wert von 255 Millionen Euro, Zusatz-

Eranchein
pro Jahr gmhatzt rund 175.000 Tonnen vermeidbare
Lebensmitelabfélle sn. Der Anteil der venmedbaren

lich wurcien ind 6.600 Toren an
weitergegeben. Weiters wurden 35,500 Tennen an nicht
werkauftem Brot und Gebéck an die Lieferanten retour-
riert Der Besamiveriiet, d.h. Mange an Brueh und
Avschreibung plus die retoumierte Menge an Srof und
Gebick {ohne dis weitergegebens Menge), beléuft sich
auf 1,41 % des Gesamumsatzes dar Bersiche Food und
Honfood des dsterremhschen  Lebensmiteleinzel-
handels bzw. 151% des Besamtumsatzes Food
(Ssherhaufer etal  2015)

Le w.h. Tellemreste: chne Zuberei
tungsreste) in Relation zu den ausgegebenenisanviertan
Speisen (Verustquot] bewegte sich in den Betrishen
Zudschen 3 — 48 %

Vermeidbare Lebensmittelabfille in Osterreich

Landwirtschatt  Produktion

—

@% EM
2 2

SCHULIDER et i, 2012
(orient ererde Erbebung.
verliate - aefraare
Ve 267 Laneinien, 71
Uictarar e uon 24 0kt
umd Jermssortan)

Keine Zatien
vertagba:

Beiragune deck e
peringen rte | cor cerrerie
oStcet Amaut schern | branchensaeaiische
ROLEFnThrung et
e Fstung

LEENSORGERUFS  wwonsnred. 727 et
SERNRIDFR 2014 -

el ige Unternerin  (Mereanargbanadt  LM-ALEL e Rl
aceior gy oo

AuBer-Haus-
Handel Verpflegung Haushalt
—
116.300t/a 175.000t/a%  206.990t/a
156.000 -
e sy 258.000 tfa?

UHRAD L ol 201,

Fur grebe athatzng

[ 2 ALt 2 BNy
PLCHNLIC R et ol 2012
umnlisndig e
o e EE—
Greakardel Sektceen, gernge anzzal i

enCaternstoan He e ompestierurg

artittenng

Abbildurg 1. Uberblick uber vermeidbare Lebensaielabialie in Osfereich aus Studien des ABF-BOKL
16)
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Lebensmittelabfille aus Haus-

halten - Grundlagen

Hintergrundwissen zu MODUL 51

Lebensmittelabfille auf Haushaltsebene

In unserer heutigen ‘Wonlstandsgeselischatt verlieren
Lebensmittzl zunehmen an Wer, Daher werden nicht
nurin Landwitschalt,  lehensmittelverarhetender
Industre und Handel Lebensmittel weggeworfen,
sondem auch auf Haushaltsebene. Laut einer aktuelien
suropawsiten Studis” verursachen private Haushaite
den grolten Anteil der Lebensmitteiabflle in der EU
(47 ilionen  Tennen) Bei den hier anialendan
Lehensmitelablélien handelt es sich jedoch keinesfalls

Das vorliegende  Schuimaterial fokussiert auf
ebensmittelabfille aus Haushalten.

jen von Lebensmittel

MNach inrem Vermeigungspotenzial lsssen sich in
Haushaken arfallende Lebersmittelabfale in folgends
Gruppen unterteilen (Sohneider, 2008y

nur um verderbene Speisen oder
sondem s landen auch zahlreiche nosh original
verpackle oder telweise  angebrochene,  noch
gerieBoare Lebensmitisl im Abfal

Griinde fir L

Zu den Hauptgrincen, aus denen  Haushalte
Lehensmitel entsorgen, gehéren (BMEL, 2015b):

falle aus

«  zu groke Einkaufsmengen (z 8. durch Sportan-
Kiiue von verlockandsn Sonderangsboten)

fehlender Uberblick Gher die daheim gelagerten
Vorrate

Teile won Lebensmitteln wie Knochen, Schalen,
Kaffeasud, els. Zubersitungsreste fallenvor allem
beim Zubereiten frisoher Speisen meist unvermeid-
lich an  Bei der Berechnung  eines
Vermeidungspotenzials wercen derarige Aofalle
daher in der Regel nicht baracksichigt

+  Speisaroste: Restavon in 2u grofien Mengen fertig
2ubereiteter Speisen (2B, Kuchenreste, Eintopf-
resie, efo )

+  Teilweise verbrauchte { angebrachene Lebens-
mittel 2.8 halbualles Joghurt

.0 L L
mit o brw ganze

L des

Keine Venwertung von Speiseresten

Falsche Lagerung von Lebensmitielabéllen

«  Verdert von Lebensmitteln

Salten genannt: Lebensmittal schmacken nicht.

FUSIONS nilpitivesy eu-Usions o

L cie meist uwerpackt werden
(28 garze Anznas)

B nterreg gy a7

Lebensmittelabfille aus Haus-

halten - Grundlagen

Hintergrundwissen zu MODUL B1

Welche Mengen werfen wir weg?

Gsterreichischen Haushalten

In Osterreich machen Lebensmittelabfalle rund 25 % der
Restmilimasse aus Gies entspricht einer Menge von
33,1 kglEia (kg pro Eimwohner und Jahr) bzw, fir ganz
Gsterreich 276,430 ta (Tennen pro Jahr)

N
? 7 nicht
vermeidbar

Abbildung 2. Vergleich vermediare und mf

Restnl (e, Darsleiing)

Der Antel der L (d h,

Die derzeitige Dateniage fir die Biokonne weist eine
geringere Genauigheit auf als die for Restmoll. In die
Biotonne werden in Gstemaich 108 kg/E a bew
90.751 tia an Lebensritielabfallen entsorgt. Davan sind
5,9 kglEfa bzw. 13,5 giHHia brw, 49,343 tfa vermeid-
bar. Diese Menge entsprcht einem Geldwet von
95 Euro pro Eiwehner und Jahr bzw 82 Euro pro
Haushalt und rel. 300 Millionen Eurs insgesarnt. Bezogen
auf e Verbrauchsausgaben cder Haushatte fur
Emahrung und alkohoffreie Getrénke sind das 19 %
(Scherhaufer et al, 2018)

Die vermeidbaren Lehensmitielabfzlie in Restmill und
Biotonne summieren sich auf ca. 209.990 Tonnen pro
Jab.

Dia Menge an Lebensmittelabfallon in weiteren
Entsorgungswegen (.8, Entsorgung User den
Kanal, Heimkompostierung und Verfutterung an
Haustiere) [#sst sich nur grob einschitzen, da dazy
ke Dater vorliegen, Schatzungen gehen van 3.7 bis
216kgMEs an wermeidbaren Levensminein aus
(Soherhauter et al, 2078). Diess henge entsprit etwa
20 Mal der Wasse des Eiffelurms

Exkurs: Lebensmittelabfille auf EU-Ebene
Die EU-28 produzizren ebva B8 Millionen Tonnen an
Lebensittelabillen pro Jahr im Wert von geschatzt
rund 143 Milliarden Euro. Diess Daten umfassan sowch!
den essbaren als auch <en nicht essharen Anteil van

angebrochene oder noch originale |

L ('z i3 &ina Trenrung

Restmill betragt dabai 67 % und macht samit mehr alt
die Halfte cler gesamten Lebensmitielabfzlle aus.

Auf diese vermeidbaren Lebensmittelabfille entfallen
14,6 Masse-% des osterrsichischen Resmmills bzw.
18,9 kglEia, 43 kg/HHra (kg pro Haushal” pro Jahr) und
187.647 ta. Dieso Mange enispricht einem Geldwert
won 116 Euro pro Eimwehner und Jahr brw. 300 Euro
proHaushaltund Jahr und rd 1 Millarde Euro fir gesarmi
Ostermeich. Bezogen auf die Verbrauchsausgaben der
sstersichischen Haushalie fir Ernahrung und slkohal-
freie Getranie sihdl 928 5.2 % (Scherhaufer etal, 2016).

21 Haushatt entspricht ca. 2,3 Persenen

von unel nicht Anteilen
aulgrund der vorhandenen Datenlage richt maglich war
Die vermeidbaren Lebensmitelabfille in der EU-28
entlang der gesamten Wertschpfungekette werden mit
&twa 173 kg pro Person beziflert. Nahere Informationen
zum Aufkammen von Lebenemitelabfzllen in der ELJ
firnclen Sie unter hitpilhwree: eu fusions.org.

M Interreg msmemas a7
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Was werfen wir weg?

derl im
ésterreichischen Resmill

Aobidung 3 zeigt die massenmaflige Zusammen-

g der wermsidbaren Lebensmitisl=bfale im Gster-
reichischen Restmull (Anmerkung: chne Lesensmittel-
verpackungen)

Die Top 3 Lebensmittelgruppen der vermeidbarsn
Lebansmittelabfélle im Restmiill sind:

1. Brot und Backwaren (inkl. SORwaren) machen
28% der vermeidbaren Lebensmitel im Restmiil
aue. Sie hiléen (knapo) ie graiite Gruppe.

2 Obstund Gemlise biden mit 27 % die zeitarolte
Gruppe.

3 Milehpredukte, Eler & Kdse machen mt 12 % die
drittgralite Gruppe der vermeidbaren Lebensmitiel
irn Reestrill aus.

Nudeln & Reis

Speisereste
(8%)

Sonstiges
(11%)

Fleisch,
Wurstwaren,
Fisch (11 %)

(2%) \m'\ ﬁ,@’(l %)

mﬂcher\ dlles2 dre) G ehvia 20

im us\erlemmschan Restmill aus

Das verbleibende Driftel sewzt sich aus Fleisch &
Wurstwaren, Fisch (11%), Speiseresten® (8%),
Nudeln & Reis {2 %), Getrnken {1 %) sowie Sonstigen
Lebensmitelabfallen (Sonstiges™: 11 %) zusammen
‘Spsienste indludiesn us. Feriggenchis, Ausiche, Bdegte
Ermaiiocksr, ..

* Sarstiges inkuder us. Marmelads, salsigas Kok
Saucan, Gewiron und Krauter, Gareslien, Backmubehar,
Sonsties,

ikck, Ol
mebaurg

Getriinke

Brot & Backwaren

Obst & Gemiise

Milchprodukte, Eier, (27 %)
Kase (12 %)
Abbiklung 5 der Restmifl
nach Produklaruppen (verdndert nech Sclrerhauler el al. 2016)
H Interreq s o7
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Hintergrandwissen zu MODUL £1

Welche A il

haben Leb

ittelabfalle?

Im Gegensstz zu friner sind Lebensmitel heutzutage
beinahe rund um i Uhr verfogbar. Das Wissen uber die
Herkurift von Lebensritteln e welcher
Ressourceneinsatz fur Produitien und Verarbeitung
notwendig sind, wird jedoch immer geringer, weil mmer
weniger Menschen direki in dese Bereiche der
sind

L
(BMEL. 2015)

Ressourcenverschwendung
Cie Produktion von Lebensmitteln it sehr
ressourcenintensiy. In jesem Sektor enflang der Wert-
sohBpfungskette werden in urterschiedlicnem Ausmal
landwirtschaftiche Nutziache, Wasser, Energie (2. in
Form von Dinger, Pestiziden oder Treibstoff) und
menschiiche Arbeitskraft aufgewendet

Lebensmittel wegzuwerfen bedeutet somit gleichzeitig
eine Nichtnutzung bzw. Vergeudung der darin
gebundensn Ressourcen. Gleichzeit werden mehr
Lebensmitel erzeugt und damit mehr Ressourcen
eingesetzt als eigentlich notwendig werden.

Auch for die Entsoigung won Lebensmittelabfalien

2 C0: auch Meehan (GHs), Lachgas odsr Ammonlak
entstehen

Bei unsachgeméfier Entscrgung entstshen genereil
mehr  Treibheusgass:  Wahrend in  einem  gut

hauptsschlich CO: freigesetzt wird, fihrt die direkte
Desonierung  von  Lebensmizefabfallen (sh.  die
Ablagarung suf der Molldeponie chna Vorbehandlung)
dazu, dass grofie Mengen GHs entstehen und in die
Atmosahare gelangen. Im Yergleich zu G0 ist CH: etwa
25-mal sa reibhauswirksam

konomische Au ungen

Die ckonomischen Auswirkungen von Lebensmitiel
abfalien sind nicht vemachlassighar und kennen aut
allen Ebenen der Wedschopfungskette sin wichliger
Anreiz dazy sein, Lebensrtielantalle zu vermeiden. Die
Menge an Lebensmiteln, die ein esterraichischer
Haushait durchsehnitlich im  Resmmiil entsorgt
entsprechen im Schrit einem monetaren Gegenwert
von 227 Eura pro Janr. Das Einsparungspotenzial auf
Untermehmenssbene st ebenfalls  nicht  zu
ernachl (Sohwidt 2016)

und miissen
Erergie und Arbeitskrali) auigewendet worcen

Umweltauswirkungen

Lebensmitelablalie sind auch mit einem Schadigungs-
potenizal fir die Urmasit verbunden. Vor allem der hohe
Wasserbedar! sowie der Bedarf an Flachen fir die
Landwirtschaft sing hier wesenticne Fakoren. Auch
die mit der Lebensmittalproduktion in Yetbindung
stehencen Treibhausgase sind relevart und cirfen
nioht vernzechiassigt werden, Vor allem der steigende
Konsum an terisehen Produbten sowie die intensive
Lendwittschaft und Transporte stehen bei dieser
Umweliauswikang — im Vordergnund Mogiiehe
Ummefiweliauswirkungen von der Obst- und Gemise-
procuktion und enistehende  Abfale entiang der
Wertschoplungsketis varieren von Sorte zu Sorte und
stehen auierdem mt anderen wechtigen Faktoren im
§ 1 At

i
der Lagerung und Transporart (Schwods, 2016).

Be Produktion, Verarbeitung, Lagerung und
Transport von Lebensmitieln entsiehen Treibhaus-
gase wie 28 Kohensioffdiond (GOz) De sislig
steigende Konzenbration von Trelbhausgasen in der

wird und in
Verbindung gebracht Auch bei der Entsorgung von
L entstent z.B. GO
dureh don Transport in Mallsarmmeliahzeugen. Bei der
Eehandlung won Lebensmittelablalien brnen zusétzlich

Ett he und soziale Auswirkungen
Nesen oxonomischen und Umweltauswirkungen kann
Lebensmittekierschwendung auch it ethizchen und
sozialen Folgen assoziiert werden. Obwohl die Anzahl
der hungerleidenden Menschen seit 1980 ricklaufy ist,
haben immer noch 785 Millenen Menschen nicht
ausreichend zu essen. Neben Amnut, kimslischen
Veranderungen, Kriegen ursl instabilen Markien ist die
L in aks

miteerursachender Faktor zu nennen (Schwodt, 2016).

In visken Fallen git dzss je hbher dis Lebensmitel
verschvendung der Industriestaaten ist, dests haher ist
die Nachfrage nach Lebensmitizln am Welmarkt Dies
kann zu einer weltweiten Pressteigerung fuhren, die
besonders die sikommenssohwachen Bevolkerungs:
sehichien amerer Lander tifft (BMEL, 2015).

H Interreg gsseewy ki

3.2. Eindricke aus dem KinderuniBOKU Workshop “Tatort Biotonne:
Lebensmittelabfallen auf der Spur!
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