Bandnis.

GOLDENE REGELN GEGEN

LEBENSMITTELVERSCHWENDUNG

Einkaufszettel

Eier

Abgelaufene Lebensmittel nicht gleich entsorgen Bewusstes Einkaufen
(Uberblick tiber Vorrite verschaffen, Einkaufsliste erstellen, keine spontanen Einkaufe)
m

ST

Reste in eine Box einpacken lassen Nicht perfekte Lebensmittel Nicht mehr benétigte Lebensmittel

(Mit allen Sinnen testen)

(Reste-Box) schmecken genauso gut auf Foodsharing teilen

Den Kiihl- & Vorratsschrank Richtige Lagerung
regelmaBig kontrollieren der Lebensmittel
(Temperatur- und

Lagerhinweise auf der
Verpackung beachten)

Beim Einrdumen  Haltbarkeit von Reste richtig kihlen
JFirstIn - First Out”  Lebensmitteln und zu anderen Mahl-

Prinzip anwenden ~ verlangern zeiten weiterverwer-
(Einmachen/Einkochen, ten
Fermentieren, Einfrieren etc.)




Kompetenzzentrum
fur Erndhrung

Zehn goldene Regeln gegen
Lebensmittelverschwendung

1) Bewusstes Einkaufen: Uberblick Giber Vorréate verschaffen,
Einkaufsliste erstellen, keine spontanen Einkaufe.

2) Richtige Lagerung der Lebensmittel (Temperatur- und La-
gehinweise auf der Verpackung beachten).

3) Den Kuhlschrank und Vorratsschrank regelmafig kontrol-
lieren.

4) Beim Einraumen ,First In - First Out” Prinzip anwenden.

5) Nicht perfekte Lebensmittel schmecken genauso gut.

6) Die Haltbarkeit von Lebensmitteln verlangern (Einma-
chen/Einkochen, Fermentieren, Einfrieren etc.)

7) Abgelaufene Lebensmittel nicht gleich entsorgen (Haltbar-
keit mit allen Sinnen testen)

8) Reste richtig kihlen und zu anderen Mahlzeiten weiter-
verwerten

9) Reste im Restaurant einpacken lassen (Reste-Box)

10) Nicht mehr bendétige Lebensmittel auf Foodsharing teilen
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