Lebensmittel bleiben langer frisch, wenn sie richtig
gelagert werden. Hier die wichtigsten Tipps fiir den
Kihlschrank:

7-8 °C 4-11 °C

Alles, was weniger Kiihlung In die TiUr kann alles, was

braucht und hier sein Aroma wenig Kihlung braucht:
entfalten kann: Kase und Gerau- Eier, Butter, Senftuben
chertes, aber auch Einmachgla- und Safte.
ser finden hier Platz.
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| 6-8°C
L Obst und Gemuse halt am
5-6 °C Besten im Gemusefach.
Milchprodukte Radieschen und Karotten

fuhlen sich in der aber ohne Grun lagern!
Mitte am wohls-
ten. Essensreste
abdecken, so L 24°C

bleiben sie langer Hier ist es am kuhlsten. Hier sollte
frisch! alles hin was leicht verdirbt, wie

frisches Fleisch, Wurst und Fisch.

Tomaten, Melanzani, Kartoffel, Zwiebel und Knoblauch
haben im Kiihlschrank nichts verloren! Zwiebeln und
Knoblauch am Besten in einem Keramiktopf mit Léchern
aufbewahren.
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Unsere Ernahrung hat erhebliche Auswirkungen auf unser
Klima und unsere Umwelt. Ziel des WWF ist es, den 6kologi-
schen FuBabdruck der Ernahrung zu verringern. Bei der Pro-
duktion von Lebensmitteln werden nicht nur Land, Wasser und
Energie verbraucht, auch Treibhausgase werden ausgestoBen.
Landen die Lebensmittel dann im Miill statt auf dem Teller, ist
das gleich in mehrfacher Hinsicht eine Verschwendung. Vor
diesem Hintergrund arbeitet der WWF auf unterschiedlichen
Ebenen daran, die enorme Lebensmittelverschwendung in

Osterreich zu bekdmpfen:

Datenliicken schlieBen

Nur wenn die Ursachen von Lebensmittel-
verschwendung verstanden werden und die
anfallenden Mengen bekannt sind, konnen
sinnvolle MaBnahmen gesetzt und der Erfolg
iiberpriift werden. Noch immer ist nicht be-
kannt, wo wie viele Abfille anfallen. Deshalb
arbeitet der WWF daran, diese Liicken zu
schlieBen und die Zahlen zu verdéffentlichen.

Kooperationen mit Unternehmen
In Zusammenarbeit mit Unternehmen
setzt der WWF MaBnahmen zur Reduktion
von Lebensmittelabfillen und schafft Be-
wusstsein bei Personal und Kundschaft.

Konsumentinnen und Konsumenten
Ob im Geschift, im Restaurant oder zu
Hause: Ein groBer Teil der Lebensmittelver-
schwendung entsteht aufgrund des Verhal-
tens von Privatpersonen. Deshalb arbeitet
der WWF daran, Aufmerksamkeit auf das
Thema zu lenken und den Konsumentinnen
und Konsumenten Losungsvorschlige anzu-
bieten.

Politik

Der WWF sieht die Politik in der Pflicht,
einen sinnvollen rechtlichen Rahmen zu
schaffen. Der WWF setzt sich gegeniiber der
Politik dafiir ein, eine Strategie gegen das
sinnlose WegschmeiBen von Lebensmitteln
zu entwickeln.

NACHHALTIGE
ERNAHRUNG

Erndhrung und Klima

Durch eine gesiindere

Ernahrung mit
weniger Fleisch-

und Milchprodukten

konnen wir unser
Klima schonen.

Mehr Bio fiir alle!

Der 6kologische Landbau ist im
Vergleich zur konventionellen
Landwirtschaft ressourcen-
schonender und umweltvertraglicher.

LEBENSMITTEL FUR DEN MULL

Weniger Mist!

Lebensmittelverschwendung verringern
bedeutet weniger Land-, Wasser- und
Energieverbrauch und dadurch auch
weniger Treibhausgase.

Ein Drittel unserer Lebensmittel geht entlang der gesamten
Wertschopfungskette verloren. Global gesehen entspricht das
ca. 1,3 Milliarden Tonnen.

In Osterreich fallen jihrlich ca. 577.000 Tonnen an ver-
meidbaren Lebensmitteln an. Das bedeutet: Osterreich
schmeiBt jahrlich so viel an genieBbaren Lebensmitteln
weg, wie die gesamte Kirntner Bevolkerung isst! Zu
diesem Ergebnis kommt ein 2018 durchgefiihrtes Studien-
update von WWF und Osterreichischem Okologie-Institut,
welches nun erstmals auch Daten aus der Produktion
miteinberechnet. Landwirtschaft und GroBhandel sind al-
lerdings ausgenommen. Hierzu sind nach wie vor keine va-
liden Daten verfiigbar. Es ist also davon auszugehen, dass
die tatsiachliche Menge an verschwendeten Lebensmitteln
noch viel groBer ist. Das ist nicht nur teuer, sondern hat
auch negative Auswirkungen auf unsere Umwelt.

unserer Lebensmittel
geht entlang der
gesamten Wert-
schopfungskette
verloren.

Informieren Sie sich weiter:

Mehr Hintergrundinforma-
tionen zum Thema nachhaltige
Erndhrung finden Sie hier:
wwf.at/ernaehrung

577.000¢
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WWF

Unser Ziel

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

Héchster Standard fiir
Okoeffektivitat. Cradle
to Cradle™ zerti-

genieRbare Lebensmittel werden in Osterreich
jahrlich unndtig weggeschmissen - so viel, wie

www.wwf.at

cradlefocradle fizierte Druckprodukte

[ s | innovated by gugler*.

FRIS[H VERFAULT

die gesamte Karntner Bevdlkerung isst.”
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* Laut Daten der Statistik Austria liegt der sterreichische Ernahrungsverbrauch bei 888,5 kg pro Kopf und Jahr.
Wien, April 2018




LEBENSMITTELABFALLE

IN DER WERTSCHOFPUNGSKETTE

LANDWIRTSCHAFT &%

PRODUKTION «ll

Obst und Gemiise, das z.B. aufgrund von Gro-
Be, Farbe oder Form nicht den Handelsstan-
dards entspricht, bleibt oft am Feld liegen oder
wird nach dem Ernten aussortiert. Das Ausmaf
an Lebensmittelverschwendung in der Land-
wirtschaft kann aktuell nur geschatzt werden.
Denn es existieren dazu keine validen Daten.
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keine Zahlen vorhanden

Der WWF empfiehlt:

» Daten zu den tatsachlichen Lebens-
mittelabfallen in der Landwirtschaft
erheben

» Anforderungen des Handels an Obst
und Gemiise evaluieren und den
Verkauf von normabweichenden
Lebensmitteln erleichtern

+  Weitergabe von Obst und Gemiise
an alternative Abnehmer erleichtern

In der Produktion entstehen Lebensmittelab-
fille beispielsweise durch technische Stérun-
gen im Produktionsprozess, Riickstellmuster,
Fehletikettierungen oder Nebenprodukte, die
nicht verwertet werden konnen. Einen groBen
Anteil macht mit 35.600 Tonnen auch Brot
und Gebick aus, das als freie Retourware
vom Einzelhandel an die Produktion
zuriickgestellt wird.

~adb

121.800

Der WWF empfiehlt:

* Bewusstsein flir Lebensmittelver-
schwendung beim Produktionsper-
sonal schaffen

* Rohstoffe bzw. Nebenprodukte, die
im Produktionsprozess anfallen,
weiterverarbeiten

+  Uberschiissige oder fehlerhaft
produzierte Ware an Personal aus-
geben

il ?

GROSSHANDEL =]

EINZELHANDEL jiii

Daten, Griinde sowie die Menge an weitergege-
benen Lebensmitteln vom LebensmittelgroB3-
handel konnen aktuell nicht gesichert benannt
werden, da es dazu keine Daten und Studien
gibt.

keine Zahlen vorhanden

Der WWF empfiehilt:

+ Datenlage und Griinde fiir Lebensmit-
telverschwendung erheben

Im Einzelhandel fallen Lebensmittelabfalle aus
unterschiedlichen Griinden an, wie z.B.: Obst-
und Gemiisepackungen mit einzelnen verdorbe-
nen Stiicken, beschidigte Verpackungen, oder
ein zu groBes Angebot von frischen Nahrungs-
mitteln bis knapp vor Ladenschluss.
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Der WWF empfiehlt:

¢  Freie Retourwaren von Brot und Ge-
back abschaffen, um bedarfsgerech-
tere Planung zu férdern

*  Gegen Ladenschluss ein kleineres
Gebacksortiment einfiihren

e XXL-Packungen und Multipacks kri-
tisch hinterfragen

*  Waren vom Vortag vergunstigt an-
bieten

*  Lebensmittel an soziale Einrichtungen
weitergeben

AUSSER-HAUS-VERPFLEGUNG X,

HAUSHALT @]

In Restaurants, Betriebskantinen und bei Ca-
terern fallen betrachtliche Mengen an Lebens-
mittelabfillen aufgrund von fehlendem Wissen
zur gesamtheitlichen Verarbeitung von Lebens-
mitteln, halb aufgegessenen Portionen und zu
grofen Buffetangeboten an.

1 4 .

Der WWF empfiehlt:

+ Kuchenpersonal in Bezug auf effi-
ziente Verarbeitung und alternative
Verwertungsmaoglichkeiten schulen

+  Menigestaltung flexibilisieren und Gb-
riggebliebenes Essen erneut anbieten

»  Variable Portionsgrofen anbieten

« Buffets vermeiden, a la carte oder
Flying Buffets einsetzen

In den Gsterreichischen Haushalten wird auf-
grund von schlechter Planung und fehlendem
Wissen zu Lagerung und Verarbeitung viel
Lebensmittelabfall produziert.

206.000t

LANDWIRTSCHAFT PRODUKTION GROSSHANDEL EINZELHANDEL AUSSER-HAUS-VERPFLEGUNG _

Der WWF empfiehlt:

» Einkaufe mit Einkaufslisten planen
« Essensreste kreativ verwerten

*  Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD)
kritisch Gberprifen

* Haltbarkeit durch richtige Lagerung
oder Weiterverarbeitung verlangern

* Konsumverhalten anpassen

DIE POLITIK IST GEFORDERT

Die osterreichische Regierung bekennt sich zur UN-Agenda fiir
nachhaltige Entwicklung und damit auch zum Ziel, vermeid-
bare Lebensmittelabfalle bis 2030 um die Halfte zu reduzie-
ren. Um diese Vorgabe zu erreichen und idealerweise sogar zu
tibertreffen, miissen die politischen Anstrengungen auf allen
Ebenen maBgeblich erhoht werden. Das aktuelle Regierungs-
programm bezieht sich zwar auf die Kreislaufwirtschaft, nennt
aber keine konkreten MaBnahmen zur Vermeidung von
Lebensmittelabfallen.

Der WWF fordert von der Bundesregierung einen konkreten Osterreichweiten Aktionsplan,
mit dem Ziel, die vermeidbaren Lebensmittelabfille bis 2030 um die Halfte zu reduzieren.
Dafiir braucht es in einem ersten Schritt folgende MaBnahmen:

* Klare Zustandigkeiten statt Zersplitterung
Eine einzige verantwortliche Koordinierungsstelle anstatt der jetzigen Aufteilung des
Bereichs auf mehrere Ministerien.

e Kilare Strategien
Verbindliche MaBnahmenpakete und Reduktionsziele fiir alle betroffenen Akteure
(gesamte Wertschopfungskette: ,vom Feld bis zum Teller”), sowie die Evaluierung
bestehender Gesetze und Fordersysteme.

* Fundierte Daten
Flachendeckende regelmiBige Datenerhebung sowie ein jahrlicher Bericht zur Einhaltung
der Reduktionsziele.

Das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) besagt,
dass das Produkt mindestens bis zum

angegebenen Zeitpunkt haltbar ist.

Mindestens. Danach einfach mal riechen

oder kosten — unser Geschmacksinn ist sehr gut
ausgebildet und erkennt Unstimmigkeiten sofort!
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Produkte wie Reis,
Mehl oder Nudeln kénnen
noch lange nach dem MHD gegessen werden.

fovroo

Auch Joghurt oder Eier
sind oft noch Wochen
nach Uberschreiten des

PN/

MHDs genieRbar, insofern
sie kiihl gelagert wurden.

Achtung: Bei leicht
verderblichen
Lebensmitteln
wie Frischfleisch
und Fisch ist ein
Verbrauchdatum
angegeben (,,zu @
verbrauchen bis®),
— das unbedingt ein-

gehalten werden
sollte.



