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Lagertipps

Obst und Gemiise
Heimisches liebt es kiihl, Exoten mégen es warm.

Kalteempfindliches Gemise: Melanzani, Paradeiser, Erdapfel, Kirbis.
Von Karotten und Radieschen das Griin entfernen.

Rasches Tiefklhlen ist besonders nahrstoffschonend.

Weitere Informationen zum Thema: Brot und Gebick

Am besten in der Brotdose oder in einem Brotsack lagern.
Die Brotdose regelmafig mit Essigwasser reinigen. P
Einzelne Brotscheiben und Geback lassen sich problemlos einfrieren.
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Getreide und Getreideprodukte
1L 0.3.1 ez Getreide am besten trocken, in einem luftigen Vorratsraum aufbewahren.
E-Mail: ee@lk-stmk.at v "

Mehl trocken und gut verschlossen lagern, regelmaRig auf Schad-
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Web: www.gscheitessen.at lingsbefall Uberprifen. Teigwaren trocken, luftig, kiithl und getrennt von % }
stark riechenden Lebensmitteln aufbewahren.

Lagertipps

Milch und Milchprodukte

Alle Milchsorten nach dem Offnen innerhalb von 3 bis 4 Tagen aufbrau-
chen. Auch H-Milch gehért nach dem Offnen in den Kiihlschrank.
Milch- und Milchprodukte immer gut verschlieRen.

Kase
Frischkase kuhl lagern. Weich-, Frisch- sowie Schimmelkase in der
Originalverpackung lagern; Schnittflache mit Folie abdecken.

Schnitt- und Hartkase in atmungsaktive Frischhaltefolie wickeln.

Fleisch
Fleisch nach dem Kauf zuhause auspacken und in einem geschlosse-

nen Gefall aufbewahren. Vakuumverpacktes Fleisch in der Verpackung
lagern, ca. eine halbe Stunde vor der Verwendung 6ffnen.

Mit freundlicher Unterstiitzung:

I!n!&rtschaftskammer %L@ é duermnen 8

steiermark o Eier
5 Eier lichtgeschtzt, kiihl und mit der stumpfen Seite nach oben lagern.

Eier keinen starken Temperaturschwankungen aussetzen.

Eier nicht neben stark riechenden Lebensmitteln lagern. MIT UNTERSTUTZUNG VON BUND, LAND UND EUROPAISCHER UNION
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Lebensmittel im Miill - Situation weltweit

6,7 Milliarden Menschen leben auf der Welt.

Jeder 7. Mensch ist nicht ausreichend mit
Lebensmitteln und sauberem Trinkwasser
versorgt.

Taglich sterben 25.000 Menschen an
Hunger.

Weltweit werden entlang der gesamten
Wertschépfungskette rund 1/3 genielRbarer
Lebensmittel weggeworfen.

Damit landen 1,3 Mrd. Tonnen Lebensmittel
pro Jahr in der Tonne!

Lebensmittel im Miill - Situation osterreichweit

In Osterreich landen pro Jahr rund 166.000 t originale und angebro-
chene Lebensmittel im Restmlill.

Dies entspricht dem Verbrauch an Lebensmitteln der Einwohner
von ganz Graz in einem Jahr.

Durchschnittlich wirft jeder Osterreicher jéhrlich bis zu 20 kg Le-
bensmittel in den Mill.
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Auswirkungen auf die Umwelt

Jedes Lebensmittel braucht fir seine Produktion wertvolle Res-
sourcen: Ackerboden, Wasser und Diinger sowie Energie fur Ernte,
Verarbeitung und Transport. Diese Ressourcen werden mit jedem
weggeworfenen Lebensmittel sinnlos verschwendet.

Fiir den Anbau des Getreides, das jahrlich in Osterreich in Form von
Brot weggeworfen wird, sind 20.000 ha Ackerflache nétig. Das ent-
spricht beinahe der Ackerflache des Bezirkes Feldbach.

700 Liter Wasser werden benétigt bis 1 kg Apfel geerntet ist.
1.300 Liter Wasser braucht es bis 1 kg Brot entstanden ist.

5.000 Liter Wasser flieRen fur die Herstellung von 1 kg Kase.
15.000 Liter Wasser benétigt die Produktion von 1 kg Rindfleisch.

50 % weniger Lebensmittelverschwendung hat dieselbe Auswirkung
auf das Weltklima wie wenn jedes 2. Auto wegfallen wiirde.

Heimische Lebensmittel sind kostbar
weil...

... kurze Transportwege die Frische der Ware garantieren.

... flachendeckende Kontrollen Sicherheit geben.

... optimal gereifte Produkte besonders reich an Inhaltsstoffen sind.
... kurze Transportwege die Umwelt schonen.

... heimische Produktion zum Erhalt unserer Kulturlanschaft beitragt.
... die Wertschépfung in der Region bleibt.

... Arbeitsplatze in der Landwirtschaft und Verarbeitung erhalten bleiben.
... die regionale Identitat gestarkt wird.

... die Sorten- und Geschmacksvielfalt erhalten bleibt.

.. sie unsere Versorgung garantieren.

Kennzeichnung 6sterreichischer Produkte:
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Mindesthaltbarkeitsdatum - Verbrauchsdatum

Das Mindesthaltbarkeitsdatum gibt an,
bis wann das ungedéffnete Lebensmittel
bei angemessenen Aufbewahrungsbedin-
gungen seine spezifischen Eigenschaften
wie Konsistenz, Farbe, Geschmack und
Geruch mindestens behalt.

Viele Produkte sind auch nach Ablauf des
Mindesthaltbarkeitsdatums noch geniel3-
bar. Sorgfaltiges Schauen, Riechen und
Schmecken hilft untypische Veranderungen
festzustellen!

Das Verbrauchsdatum wird bei leicht

verderblichen Lebensmitteln statt des Min-
desthaltbarkeitsdatums angegeben. Es bedeutet, dass die Ware eine
nur sehr beschrankte Lagerfahigkeit aufweist und bis zu diesem Datum
verbraucht werden soll.

Nach Ablauf des Verbrauchsdatums sollte das Lebensmittel nicht mehr
verzehrt werden, da es gesundheitsschadlich sein kein!

Einkaufen mit Kopfchen

Einkauf sorgfaltig planen und Einkaufszettel schreiben!
Nie hungrig einkaufen gehen!

Auf groRRe Einkaufswagen verzichten!
Grundpreise vergleichen!
Sonderangebote Uberpriifen!
Doppelpackungen nachrechnen!

Bei Kombipackungen Einzelpreise
checken!

Notwendigkeit von GroRpackungen
uberdenken!

Verlockungen an der Kassa widerste-
hen!
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Kuhlschrankguide

Getranke sowie Marmelade, Eier, Butter oder Senf kommen in die dafir
vorgesehenen Facher in der Kiihlschranktur.

Das oberste Fach ist das warmste. Hierhin gehoren Kase sowie fertige
Speisen.

Der ideale Ort fuir Milchprodukte ist das mittlere Fach mit 4 - 5 °C.

Leicht verderbliche Lebensmittel wie Fisch, Fleisch und Wurst sind an
der kaltesten Stelle zu lagern.

Obst, Gemuse und Salate gehoren ins Gemusefach.




