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ALLES AUSSER MIST

Etwa die Hilfte der vermeidbaren Lebensmittelabfille in
Osterreich entsteht direkt zu Hause. Jiihrlich landen da-
durch bis zu 521.000 Tonnen an genieBbaren Lebensmitteln
und bis zu 800 Euro pro Haushalt im Mist. Eine unnotige
Verschwendung mit enormen Auswirkungen: Nicht nur
auf die Geldborse, sondern auch auf die Gesellschaft, unsere
Natur und unser Klima.

1 Mio. Hektar ——
’ werden frei, wenn 16 % der Treibhausgase

kein Essen mehr unserer Ernahrung lassen sich ,

verschwendet wird. auf die Verschwendung von
Das entspricht

Lebensmitteln zurtickfiihren.
' der gesamten
landwirtschaftlichen )
l Flache Oberdsterreichs. R

1,24 Mio. Menschen — Bis zu 800 Euro O\,/

sind in Osterreich von Armut oder 133 kg werfen
betroffen und haben nicht genug Osterreichische Haushalte
Mittel, um Essen zu kaufen. jahrlich an genieRbaren

@Das ist jede siebte Person. Lebensmitteln in den Mll.




7%
Grundnahrungsmittel
(inkl. Reis
und Nudeln) ™\

7%
Sonstiges

8%

Diverse Speisen

11% /

Fleisch, Wurstwaren
und Fisch

MULLFALLE HAUSHALT

Osterreich fillt es schwer, Lebensmittel-
abfille zu vermeiden. Noch genussfihiges
Brot und Gebick sowie Obst und Gemiise
landen besonders hiufig im Mist. Gemeinsam
machen diese beiden Produktgruppen mehr
als die Halfte an vermeidbaren Lebensmittel-
abfillen landesweit aus.

AuBlerdem: Konsument*innen sind
auch fiir zirka ein Viertel der ver-
meidbaren Lebensmittelabfille in
der Gastronomie verantwortlich.

28 %
Brot und Geback

27%
Obst und
Gemise

S

\ 12%

Milchprodukte, Eier, Kase

Der Faktor Zeitmangel spielt dabei eine
entscheidende Rolle: Fiir iiber 50 Prozent
der Ostereicher*innen ist das der Hauptgrund
fiir Lebensmittelverschwendung. Dahin-

ter folgen der falsche Lagerplatz, fehlende
Koch-Ideen und ein zu hoher Aufwand bei
der Verarbeitung. Auch zu wenig Wissen tragt
dazu bei, dass der Miillberg stetig wachst.
Hinzu kommen Unsicherheiten bei tiber-
schrittenem Mindesthaltbarkeitsdatum, bei
Schimmel-

befall oder wenn Lebensmittel nicht mehr
frisch wirken.
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Brot Gemiise Obst . . .
0,6kgCO, 0,7kgCO, 09kgCO, Milch-und  Fertiggerichte .
Molkereiprodukte 4,3 kg CO, Fleisch
3,8 kg CO, 9kg CO,

AUF KOSTEN DER UMWELT

Das Essen auf unseren Tellern hat eine
Geschichte. Es wurde angebaut und geerntet,
mehrmals transportiert, gelagert, oft gekiihlt
oder verarbeitet und schlussendlich zubereitet.
Die Produktion und der Konsum von Lebens-
mitteln haben eine beachtliche Klimawirkung:
In Osterreich werden etwa 20 Prozent des
personlichen CO,-FuBabdruckes durch unsere
Erndhrung verursacht. Tierhaltung und Land-
nutzungsinderungen (z.B. die Abholzung von
Regenwald) haben daran aufgrund des hohen
TreibhausgasausstoBes einen groBen Anteil.

Entscheidend ist, was wir essen und
wie wir damit umgehen. Jedes Kilogramm
an wertvoller Nahrung im Miill ist zu viel

fiir Klima und Natur. Trotzdem werden pro
Haushalt durch die sorglose Verschwendung
von Lebensmitteln etwa 250 CO,e* unnétig
verursacht. Fiir denselben AusstoB konnte
eine dreikopfige Familie das gesamte Osterrei-
chische Eisenbahnnetz abfahren.

Fleischprodukte verlangen dem Klima
besonders viel ab. Sie miissen im Miill
ohne Ausnahme tabu sein. Im Vergleich dazu
haben Obst, Gemiise und Brot eine geringere
Auswirkung, fallen aber mengenmaBig stark
ins Gewicht. Milch- und Molkereiprodukte
sowie fertige Speisen brauchen mehr Ressour-
cen bei der Produktion, was sich wiederum in
ihrer Klimawirkung zeigt. Die hier angefiihrten
Werte beschreiben durchschnittliche direkte
Emissionen fiir je ein Kilogramm der ausge-
wiahlten Produktgruppen.

Wer Lebensmittel rettet, schiitzt das
Klima. Gemeinsam kénnen wir mit vielen
kleinen Schritten die unnotige Verschwendung
von Lebensmitteln stoppen. Davon profitiert
unsere Geldborse, die Gesellschaft, das Klima
und die Natur.

* CO,-Aquivalente beziehen neben Kohlenstoffdioxid auch

andere Treibhausgase, wie Methan und Lachgas, mit ein.



GEMEINSAM LEBENSMITTELVERSCHWENDUNG STOPPEN!

Nicht nur im Haushalt landen Lebensmittel im Miill.

Am Weg vom Feld auf den Teller, also entlang der gesamten Wert-
schopfungskette, gehen genussfihige Nahrungsmittel verloren. Neue
Schitzungen ergeben allein fiir Osterreich in Summe eine jahrliche
Menge an vermeidbarer Lebensmittelverschwendung von rund einer
Million Tonnen. Haushalte, Politik sowie Landwirtschaft und Unter-
nehmen sind gefordert: Gemeinsam miissen wir die Verantwortung
fiir einen achtsamen Umgang mit Nahrungsmitteln tragen und eine
Trendwende schaffen.

DER WWF FORDERT:
LEBENSMITTEL MUSSEN DEN WERT BEKOMMEN, DEN SIE HABEN!

MaBnahmen setzen: Die rasche Erarbeitung und Umsetzung eines
umfassenden Aktionsplans gegen Lebensmittelverschwendung durch
die Politik.

Zusammenarbeiten: Ein ambitioniertes Vorgehen der Wirtschaft
gegen die unnotige Verschwendung sowie die Zusammenarbeit aller
beteiligten Akteur*innen der Wertschopfungskette, um den achtsamen
Umgang mit Lebensmitteln zu fordern.

Informieren: Einen breiten gesellschaftlichen Diskurs und das Aufzei-
gen von Losungen zur Vermeidung von Lebensmittelverschwendung.

ACHTSAMER MIT
LEBENSMITTELN VMGEHEN

SICH INFORMIEREN VND

CHECKLISTE
GEGEN
Verscnwenpune
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AUS FEHLERN LERNEN

FREVNDE VND FAMILIE
MOTIVIEREN, LEBENSMITTEL-
ABFALLE 2V VERMEIDEN

EIN KLARES VORGEHEN VON
WIRTSCHAFT VD POLITIK
FORDERN, UM DIE UNNSTIGE
VERSCHWENDVNG 2V STOPPEN



Wir wollen die weltweite Zerstérung der Natur und Umwelt stoppen und eine
Zukunft gestalten, in der Mensch und Natur in Harmonie miteinander leben.
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