Planung von Wochenmenidis oder sponta-
ne Resteverwertung

Uberpriifung der ,Schitze”, welche sich
noch im Vorrats- und Kiihlschrank befin-
den

Einkaufsmenge (fiir wie viele Personen
wird gekocht?)

Einkaufsliste mitnehmen

Tasche (Korb, Baumwolltaschen, Netz,
Faltkiste) mitnehmen

Weg zum Einkaufen: am besten zu Ful}
oder mit dem Fahrrad und nur zum Grof3-
einkauf mit dem Auto

'ﬂpp: Infos zur Haltbarkeit von Lebens-
mitteln und Rezepte zum Thema Restever-

wertung finden Sie unter:
www.umweltverbaende.at

WIESO FUR 4 KAUFEN  ©
WENN NUR 2 DASIND  ©

Bewusstes Einkaufen spart nicht nur Abfall
sondern auch bares Geld. Genieflbare Le-
bensmittel im Wert von 300 Euro werden

jahrlich weggeschmissen!

\

Wenn mdoglich, auf Gemiise- und Obstmaérkten
einkaufen, da man die Ware unverpackt kaufen
kann

Verbilligte GroB3packungen nur dann kaufen,
wenn die gesamte Menge auch tatsachlich aufge-
braucht werden kann - evt. mit Nachbarn oder
Freunden teilen

Lebensmittel, die kurz vor dem Haltbarkeitsdatum
besonders giinstig angeboten werden, nur dann
kaufen, wenn diese sofort verarbeitet oder ver-
zehrt werden kénnen

Frisches Obst und Gemiise ohne Plastikverpa-
ckung im Kiihlschrank lagern, eventuell in einem
feuchten Baumwolltuch oder in Séacken aus Mais-
starke (Infos dazu unter www.n-packts.at)

Regionale Produkte der Saison kaufen

@ st

> 4 Q

Gemeindeverband fiir Abfallbehandlung
und Umweltschutz im Bezirk Lilienfeld
Hauptstrale 5

3170 Hainfeld

‘GEMEINDEVERBAND FR ABFALLBEHANDLUNG
UND UMWELTSCHUTZ IM.

BEZIRK LILIENFELD

www.umweltverbaende.at

www.umweltverbaende.at

Tipps und Tricks fir den
Umngang mit Lebensmitteln

m Wir machen’s einfach.



Es gibt wichtige Unterschiede beim sogenannten Haltbarkeitsdatum.
Zu unterscheiden ist zwischen dem Verkaufsdatum, Mindesthalt-
barkeitsdatum und Verbrauchsdatum.

Das Verkaufsdatum gibt an, wie lange das
Produkt verkauft werden darf. Es sagt nichts
Uber die Produktqualitdt zu diesem Zeitpunkt
aus, denn die Lebensmittel sind einwandfrei

Eier aus
OSTERREICH

MINDESTENS
HALTuAR BIs: 02.08.13

VERKAUF BIS: 26.07.13
GEW KL: GROSS

GUTEKL.: A

GNASER FRISCH

produktionsGmbH, 8342 Gnas

fur den Verzehr geeignet.

Das Mindesthaltbarkeitsdatum ist ein vor-
geschriebenes Kennzeichnungselement, an-
zugeben auf Fertigpackungen. Bei sachge-
rechter Aufbewahrung entlang der Verar-
beitungs- und Vertriebskette kann ein
Lebensmittel ohne wesentliche Geschmacks-
und QualitatseinbufRen nach Ablauf des Min-
desthaltbarkeitsdatums konsumiert werden.
Dazu lohnt es sich zu schauen, zu riechen und
zu kosten.

unter Schutzatmosphare verpackt

gekuhtit lagern bei 0 - 7°C

13.01.14
16:42

Sorgfaltig her

SPAR Osterr

UeXErose, Spseiirge
dukt stammt aus einar fquakult

Richtlinien des ASC fiir eine ve
zertifiziert wurile. ww asc

Das Verbrauchsdatum gibt den Zeitpunkt
an, bis zu dem ein Lebensmittel verbraucht
sein sollte. Vor allem bei empfindlichen Le-
bensmitteln wie faschiertem Fleisch, Fisch,
Geflugel, etc. ist das Verbrauchsdatum sehr
wichtig und unbedingt einzuhalten. Nach
Ablauf des Verbrauchsdatums sollten diese
Lebensmittel nicht mehr verzehrt werden.

2u verbrauchen bis:

siehe Vorderseite

TEPP: Von Schimmel pefallene Lebensmittel sollte

en Grinden nicht essen.
den, die auch fur den Men-
ilzgifte werden auch durch

man aus gesundheit\ich
Es konnen sich Pilzgifte bil
schen toxisch sind. Diese P
Erhitzen nicht unschadlich gemacht.

N

Tipps

gur Lagerung 8

& Kase sowie fertige Speisen oder Gerduchertes
kommen abgedeckt in den obersten Bereich
des Kuhlschranks. Speziell Schimmelkdse getrennt
vom restlichen Kase lagern, damit der Schimmel nicht

auf die anderen Kasesorten tbergreifen kann.

& Im mittleren Bereich des Kihlschranks kénnen

Milchprodukte wie Joghurt gelagert werden.

FEP@: Lebensmittel mit e
datum sollten immer griffberej

fene Lebensmittel immer (ber,
schmecken,

Leicht verderbliche Lebensmittel wie Fisch, Fleisch
und Wurst sind an der kaltesten Stelle im Kiihl-
schrank zu lagern: auf der Glasplatte. Dabei sollten sie
in geschlossenen Verpackungen aufbewahrt werden,
damit es nicht zu einer Geruchsabgabe kommt.

nem kirzeren Ablauf- B
tvorne stehen. Abgelau- @
prifen! Schauen, riechen,

@ Getranke sowie Eier und Butter kommen in die da-
fur vorgesehenen Facher in der Ktihlschranktur.

2 Obst, Gemiise und Salate halten sich am langsten im
Gemiisefach des Kihlschranks.

Die richtige Lagerung ist eine Grundvoraussetzung dafiir,
dass Lebensmittel langer halten.

Folgende Lebensmittel gehdren nicht in den Kiihl-
schrank: Orangen, Zitronen, Mangos, Paradeiser, Gur-

Die meisten Lebensmittel werden am besten kiihl und trocken ge- ken, Paprika, u. a.

lagert. Frische Lebensmittel sollen moglichst bald verbraucht wer-
den, denn dadurch kénnen Vitamine und Mineralstoffe die beste
Wirkung entfalten.

Der Kuhlschrank ist der wichtigste Aufbewahrungsort fir frische Le-
bensmittel. Die Haltbarkeit der aufbewahrten Lebensmittel hangt
im Wesentlichen von der Sauberkeit, der richtigen Temperatur und
der Lagerung in der richtigen Kihlzone ab. Im Alltag passiert es oft
genug, dass der Einkauf einfach dort in den Kihlschrank gerdumt
wird, wo gerade Platz ist. So kdnnen Lebensmittel trotz Kiihlung fri-
her verderben als notwendig.

Opixelio.de



