LEBENSMITTEL-QUIZ

BEWUSST EINKAUFEN
Was hilft beim bewussten Einkaufen?

O eine Einkaufs-App mit den besten Schndppchen
O ein Einkaufszettel, auf dem notiert ist, was wirklich gebraucht wird
O eine moglichst grofe Einkaufstasche aus Plastik

IDEAL LAGERN
Wo fiihlt sich Kase im Kiihlschrank am wohlsten?

O ganz unten bei den Getranken
 im unteren Tirfach neben der Milch, weil Kdse auch aus Milch gemacht wird
O im obersten Fach, weil es da am warmsten ist

Welche Lebensmittel gehoren nicht in den Kiihlschrank?

O Tomaten und Bananen
& Joghurt und Topfen
O Wurst und Fleisch

WIE KLEINE HELDEN ESSEN RETTEN
Was gehort nicht in eine ,,Gesunde Jause“-Box?

O Vollkornbrot mit Kase, Salatblatt und Gurkenscheibe
O Apfel und Karotte
O Tafel Schokolade

OPTIMAL ZUBEREITEN

Welches der folgenden Krauter riecht intensiv nach Zitrone?

) Basilikum
) Zitronenmelisse
) Schnittlauch

Wofiir steht das Mindesthaltbarkeitsdatum auf Produkten?

) ist eine Garantie des Erzeugers, bis zu welchem Tag das Produkt mindestens haltbar ist
) ist ein Wegwerfdatum, mindestens 2 Tage nach Ablauf muss man das Produkt entsorgen
) ist ein Hinweis, wie viele solche Produkte pro Tag erzeugt werden

RICHTIG ENTSORGEN
Was kann nicht kompostiert werden?
O Kaugummi
O Bananenschalen
(0 Butterbrot-Reste

Was gehort nicht in den Bioabfall?
O Kunststoff-Sacke ¢l
O Orangenschalen ¢
() Speisereste Sunsoyny

LEBENSMITTEL
SIND KOSTBAR

GUTESIEGEL

Damit haben Sie
den Durchblick

KUCHE,
KUHL-
SCHRANK,
KELLER

Lebensmittel
richtig lagern

REZEPTIDEEN

Verwenden statt
Verschwenden

Viel zu schade zum Wegwerfen - mach mit!

Aktualisierte Auflage Sept. 2018



LEBENSMITTEL
SIND KOSTBAR

In Osterreich landen jéihrlich rund 157.000 Tonnen Lebensmittel und
Speisereste im Wert von mehr als einer Milliarde Euro im Restabfall. Das
ist neben einer enormen Verschwendung wertvoller Ressourcen auch ein
moralisches und ethisches Problem. Die vom Bundesministerium fiir
Nachhaltigkeit und Tourismus gestartete Initiative ,Lebensmittel sind
kostbar!®, der sich zahlreiche Partnerlnnen mit ihren Aktionen ange-

schlossen haben, setzt ein sichtbares Zeichen gegen diese Verschwendung.
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Der Lebensmittelhandel

LEBENSMITTEL
SIND ZU SCHADE
FUR DEN ABFALL

6kg + 5kg = 300 EURO

In Vorarlberg landen

laut Abfallanalyse

rund 11 kg geniefs-

bare Lebensmittel pro

Kopf und Jahr im Ab-

fall: 6 kg im Restab-

fall, 5 kg im Bioabfall.

Hochgerechnet auf einen durchschnittlichen Haus-
halt sind das Lebensmittel im Wert von rund 300
Euro pro Jahr - oder gut 100.000 Euro pro Tag bei den
rund 165.000 Haushalten in Vorarlberg! Das ist viel
zu viel Geld fiir nichts, dafiir sind unsere Lebensmit-
tel zu schade.

Hitliste der weggeworfenen Lebensmittel
in Osterreich 2012

Obst & Gemiise e
¥
Milchprodukte & Eier e

Fleisch, Wurstwaren & Fisch

N

Lebensmittel sind zu kostbar
fir den Abfall. Ich freue mich
speziell jedes Frihjahr auf den
ersten Salat aus dem eigenen
Garten. Derist frisch, schmeckt
gut und ist biologisch.

Es ist schon, dass in Vorarlberg
viele Partner gemeinsam dafir
arbeiten, dass Lebensmittel ih-
ren hohen Stellenwert haben.
Ein herzliches Danke an alle,
die das zu Hause, in der Gesell-
schaft oder in der Wirtschaft
taglich leben.

Bgm. Rainer Siegele
Obmann
Umweltverband Vorarlberg
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Hochwertige Lebensmittel aus
der Region sind ein kostbares
Stlick Heimat, kein Wegwerfgut.
Landwirt.schafft.Leben - dies gilt
es beim Einkauf sowie der tag-
lichen Verwendung zu beachten.

Christian Gantner
SR N

Landesrat fir

Land- und Forstwirtschaft
Vorarlberger Landesregierung

Foto: VLK/Serra

Vor dem Einkauf hilft mir der
Blick in den Kihlschrank, un-
notige Spontankaufe zu vermei-
den. Bleibt mal was Ubrig, gibt
es ein phantasievolles "Restle-
kochen”.

Johannes Rauch
SR N

Landesrat fur

Umwelt- und Klimaschutz
Vorarlberger Landesregierung

JA, ICH WILL.

Ich mach mit!

Lebensmittel sind kostbar: Sie brauchen Zeit und
Einsatz zum Wachsen, viel Wissen und Erfahrung in
der Verarbeitung, und sie kosten bares Geld. Trotzdem
landet vieles im Abfall, was noch voll geniefsbar wiire.
Diese Infofibel hilft mit Informationen und prakti-
schen Tipps, mit Lebensmitteln wertschdétzend um-
zugehen. Jede und jeder von uns hat entsprechende
Moglichkeiten — machen Sie mit!

05-07
Bewusst einkaufen

08 -11
Ideal lagern

12-15

Wie kleine Helden Essen retten

16 - 20
Optimal zubereiten

Richtig entsorgen

Kennen Sie schon die Obstborse Vorarlberg?

Diese Initiative von Okoland Vorarlberg und Obst- und
Gartenkultur Vorarlberg vermittelt, wenn zu viel Obst
im Garten ist oder wenn Sie Obst aus Hausgdirten
suchen und dafiir auch gern bei der Obsternte mit-
helfen wiirden.



LEBENSMITTEL-
GUTEZEICHEN
IM UBERBLICK

Damit haben Sie den Durchblick

Fiir Lebensmittel gibt es eine Vielzahl an Giitezeichen.
Sie verweisen auf besondere Herstellungsmethoden
und informieren iiber Produktqualitiiten oder Her-
kunft. Strenge Richtlinien und Uberpriifungen durch
unabhdingige Kontrollstellen garantieren die verspro-
chene Qualitdit.

4 N

Das AMA-Giitesiegel steht fur
konventionell erzeugte Lebens-
mittel. Es garantiert, dass die
landwirtschaftlichen Rohstoffe
aus Osterreich stammen und die
Verarbeitung im Land erfolgte.

GUTESIEGEL

Das AMA-Biosiegel steht fur
Bio-Produkte bzw. fiir Lebensmit-
tel, die aus dkologisch erzeugten
Zutaten hergestellt werden.

*) rot-weiB bezieht sich auf Osterreich;
schwarz-weiB erfillt unabhangig von
Ort und Herstellung den AMA-Bio-
siegel Standard.

— _BI10__
LANDLE
(‘) Das Lindle Giitesiegel zeichnet
\\' LN Vorarlberger Produkte in konven-
-- tioneller oder in Bio-Qualitat aus.
QUALITAT Es garantiert, dass die Produkte
LANDLE in Vorarlberg gentechnikfrei,
' umwelt- und tierfreundlich
\\‘j produziert werden.
N
QUALITAT

Bio

AUSTRIA

Vorarlberg

Das BIO AUSTRIA-Logo findet sich
hauptsachlich auf Bio-Produkten
in der Direktvermarktung. Der
Verband der dsterreichischen
Biobauerinnen und Biobauern
arbeitet nach eigenen Verbands-
richtlinien, die strenger sind

als von der EU-Bio-Verordnung
vorgegeben.

Vorarlberger Backer, die ihre
Brotprodukte mit dem Qualitats-
siegel .Vorarlberger Backerhand-
werk. nattrlich. ehrlich” auszeich-
nen, halten in der Verarbeitung
und bei der Wahl regionaler Roh-
stoffe hochste Qualitatsstandards
ein.

Das EU-Bio-Logo kennzeichnet
Produkte, die den EU-Bio-Ver-
ordnungen entsprechen. Es muss
verpflichtend die geografische
Herkunft angegeben werden.

Bei Lebensmitteln mit einer
.Geschiitzten Ursprungsbezeich-
nung” erfolgen alle Produktions-
schritte in einem abgegrenzten
Gebiet.

FAIRTRADE

Das FAIRTRADE-Siegel steht fir
fair angebaute und gehandelte
Produkte. Bauern und Arbeiter auf
Plantagen erhalten faire Preise.

Die Standards enthalten dariiber
hinaus Kriterien zu demokratischen
Organisationsstrukturen, Umwelt-
schutz und sicheren Arbeitsbedin-
gungen in den Unternehmen.

Nahe

liegendes bei

Y
_

Handelsunternehmen verwenden
eigene Kennzeichnungen fir Bio-
Produkte oder Produkte aus der
Region.

J



KUCHE, KUHL-
SCHRANK,
KELLER

Lebensmittel richtig lagern
bringt langen Genuss

Viele Lebensmittel verderben, weil sie falsch auf-
bewahrt oder einfach vergessen werden. Das richtige
Lagern hilft mit, Lebensmittelabféille zu verringern.

Wertvolle Tipps fiir einen lingeren Genuss

Das Mindesthaltbarkeitsdatum ist kein Weg-
werfdatum! Es gibt an, bis wann ein Lebens-
mittel auf jeden Fall ohne wesentliche Quali-
tatseinbuBen genieBbar ist. Da es sich um ein
Mindesthaltbarkeitsdatum handelt, ist das Le-
bensmittel ungedffnet und bei richtiger Lage-
rung in der Regel auch danach noch geniefBbar.

Beim Verbrauchsdatum ist Vorsicht gebo-
ten: Es gibt an, nach welchem Datum dieses
Lebensmittel nicht mehr verkauft bzw. ver-
zehrt werden darf. Das gilt fur alle Lebens-
mittel, die sehr leicht verderblich sind, wie
z.B. Fleisch und Fisch. Hier besteht das Risiko
einer Lebensmittelvergiftung.

Nutzen Sie lhre Sinne - sehen, riechen, schme-
cken. Sieht das Produkt noch gut aus, riecht
es so, wie es riechen soll, und schmeckt es
auch so, ist es auch nicht verdorben.

Geoffnete Produkte rasch aufbrauchen. Um
sie besser haltbar zu machen, gut abdecken
oder in ein geschlossenes Behaltnis umfiillen.

Sauberkeit lohnt sich - im Kiihlschrank ge-
nauso wie im Schrankregal.

Wenn Sie Qualitatsprodukte in
realistischen Mengen kaufen,
ist das nicht teurer als .viel und
billig” - aber sicher schmack-
haft und gesund.

Dietmar Brunner
Obmann Fachgruppe des
Lebensmittelhandels
Wirtschaftskammer Vorarlberg

Bewusst einkaufen und das
Dorfleben genieBen in den tber
50 Dorfladen in Vorarlberg,
denn l&dala lohnt sich!

Bgm. Rainer Duelli
Obmann

Verein Dorfliche Lebens-
qualitat und Nahversorgung




Lebensmittel sind
wdhlerisch

Die verschiedenen Kiilte-
zonen des Kiihlschranks
kommen dem entgegen.
Grundsdtzlich gilt: Unten
ist es am kiihlsten — nach
oben hin steigt die Tem-
peratur an. Die Kiihl-
schranktiir bekommt die
grofste Wirme ab.

Beim Einfrieren gilt:

Je frischer Lebensmittel
ins Gefrierfach gelangen,
desto ldnger sind sie
haltbar. Wenn Produkte
schon tiefgekiihlt gekauft
werden, die Kiihlkette
nach Moglichkeit nicht
unterbrechen.

Einen wichtigen Beitrag in Be-
zug auf den unschatzbaren
Wert und die sinnvolle Verwer-
tung unserer Lebensmittel
leisten unsere P&ddagoginnen
und P&adagogen.

Angelika Walser
R N
Fachinspektorin fir Ernahrung,
Haushalt und Werkerziehung
Landesschulrat fiir Vorarlberg

KUHLSCHRANK
UND _
TIEFKUHLER

Bildquelle: shutterstock.com; Fotomontage/lllustrationen: kea.at

KUHL, TROCKEN, DUNKEL -
ODER DOCH NICHT?

Wer mit wem und wo am besten

Lebensmittel sollen idealerweise kiihl, trocken, sauber und lichtgeschiitzt gelagert
werden. Aber nicht alle Produkte miissen daffiir in den Kiihlschrank. Grundsdtzlich
gilt: Obst sollte immer getrennt von Gemiise aufbewahrt werden.

Heimisches Obst mag es eher kiihl, exotische Friichte halten ungekiihlt linger.

Empfindlich gegen Kalte
(Lagerung tiber 16 °C)

Unempfindlich gegen Kalte
(Lagerung unter 8 °C)

OBST

OBST

zum Beispiel:
Ananas, Bananen, Mangos, Melonen,
Zitrusfrichte

GEMUSE

zum Beispiel:
Apfel, Beeren, Birnen, Kirschen, Kiwis,
Marillen, Nektarinen, Pfirsiche

GEMUSE

zum Beispiel:

Gurken, Kartoffeln, Kirbis, Melanzani,

Paprika, Tomaten, Zwiebel, Zucchini

Ethylen abgebend

0BST

zum Beispiel:

Apfel, Bananen, Birnen, Kiwis, Marillen,

Nektarinen, Pfirsiche, Zwetschgen

GEMUSE

zum Beispiel:
Broccoli, Kartoffeln, Gurken, Paprika,
Spinat, Tomaten

zum Beispiel:
Blattsalate, Brokkoli, Karotten, Kohl,
Radieschen, Sellerie, Spargel, Spinat



ICH BIN EIN
LEBENSMITTELRETTER

Und so geht’s ...
Welches Rohprodukt wird
— zu welcher leckeren Speise
. verarbeitet? Verbinde mit
Beispiel dem Stift die Punkte.
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BUNTE SEITE

Finde die 6 Kréiiuternamen in einer Minute - stoppe die Zeit!
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KOCHEN MACHT SPASS!

Die Zauberkiiche - einfach probieren!

Schritt 1:

Schritt 2:

Schritt 3:

Schritt 4:

Zukaten, Zobermitted

1 Apfel 1 Messer
10 dag Erdbeeren
Pommes frites mit K 1 Loffel
. . etchu (oder Erdb
5Ind.de|n Lieblingsessen? p er Erdbeermarmelade) | 1 Gabel
Probier einmal Apfel-Pommes etwas Zitronensaft 1 Schissel
mit Erdbeer-Ketchup. Staubzucker

Schmeckt gut und halt dich fit.

Schritt 1:  Apfel schalen, in die Halfte schneiden und das
Kerngehause raus |6ffeln/kratzen.

Schritt 2: Apfelhalften in schmale Streifen schneiden - so wie Pommes - und
mit ein wenig Zitronensaft vermischen — dann verfarben sie sich nicht
braun.

Schritt3:  Erdbeeren mit der Gabel in der Schiissel ganz fein zerdriicken und
nach Geschmack mit Staubzucker versufien.

Schritt 4:  Alles auf den Teller. Fertig. Quelle: www.ruhrpottkids.com

4 altere Brotscheiben | 1 Messbecher

oder Semmelhalften 1 Riihrbes
en

Die Milch im Messbecher abmessen, die 1/8 Liter Milch oder 1 Gabel

Eier, den Zucker und ganz wenig Salz 2 kleine Eier

dazugeben. Jetzt musst du das Ganze 1 flache Schissel

mit dem Ruhrbesen fest verquirlen. 1 Essléffel Zucker oder 1 Auflaufform
Das wird die Eiermilch. 1 Prise Salz 1 Bratof

Lege die Brotscheiben loder die Sem- Bratfett atpfanne
melhlften) in die flache Schiissel und 1 Bratschaufel

begieBe sie mit der Eiermilch. Zahle bis
zehn und wieder zurick, dann dreh die

Brotscheiben auf die andere Seite.
Stell die Pfanne auf den Herd und dreh den Knopf auf die mittlere Stufe. Dann kommt das Brat-

fett in die Pfanne: Achtung = jetzt wird's heiB! Wenn das Fett leise prasselt, die Brotscheiben mit
der Bratschaufel vorsichtig in die Pfanne legen - aufpassen, dass nichts spritzt. Jetzt eine Minute
warten und dann die Scheiben umdrehen, damit sie auf beiden Seiten schon braun werden.
Raus mit dem heifien Ritterbrot aus der Pfanne. Am besten die Brotscheiben zuerst auf Kichen-
rolle abtropfen lassen, dann auf den Teller legen. Du kannst sie auch noch mit Zimt bestreuen.
Zusammen mit Apfelmus schmecken sie am besten. Quelle: wwuw.labbe.de



REZEPTIDEEN

Wenn Lebensmittelreste iibrigbleiben, miissen
diese nicht im Abfall landen. Mit etwas Phantasie
lassen sie sich leicht in kostliche Gerichte verwandeln.
Vieles ldisst sich auch portionsweise einfrieren und spciter
verwenden.

Tipps fiirs Kochen

@ Kreative Kiiche
Es gibt viele Mdglichkeiten, aus Resten Schmack-
haftes zu zaubern. Die Zugabe von frischen Krau-
tern kann hier Wunder wirken. Die Rezepte auf
den Folgeseiten geben Hinweise.

@ Kochen mit MaB
Bei Fleisch oder Fisch rechnet man 20 dag pro
Person; bei Nudeln, Kartoffeln und Gemise
15 dag pro Person; bei Reis sind es ca. 8 dag
pro Person.

@ Kiihlschrank und Tiefkiihler
Viele fertige Speisen kdnnen problemlos ein
bis zwei Tage im Kihlschrank aufbewahrt oder
eingefroren werden. Dafiir nach dem Kochen
rasch abkihlen, gréfiere Mengen aufteilen.
Wichtig: eine dichte Verpackung verwenden.

@ Einkochen oder Einlegen
Damit ist es mdglich, Frichte und pikante Ge-
mise das ganze Jahr Uber zu genieflen. Das
Einkochen ist im Backrohr oder in einem gro-
Ben Topf moglich. Wichtig: absolute Sauberkeit,
damit die Lebensmittel auch tatsachlich lange
haltbar sind.

Lebensmittelabfalle gibt es ei-
gentlich gar nicht - man kann
aus allem was machen. Da Le-
bensmittel einfach kostbar sind
und Essen echt kein Mist ist!

Mike P. Pansi

Koch der Kéche 2014
Obmann Vlbg. Kéche Verband
Prasident Verband der Koche

Osterreichs
> wwuw.vko.at

Lebensmittel sind fur die Ab-
falltonne zu kostbar! Sie sind es
wert, dass wir achtsam mit ih-
nen umgehen. Die Vorarlberger
Obst- und Gartenbauvereine tber-
nehmen gerne Verantwortung!

Markus Amann
Obmann

Obst- und Gartenkultur
Vorarlberg

> www.oguv.at

Weekend/walserimage.com



mit Krdutergemisesippchen

Pizzataschenherzchen

Frisch gezupfte
Majoranblatter
zum Driiberstreuen

passen perfekt zu den
Pizzataschen.

Kartoffel-Pilz-Roulade

mit karamellisierten Apfelscheiben

Kartoffel-Pilz-Roulade

Die Kartoffeln mit dem Eidotter zusammen pressen, mit
Mehl vermischen und mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss ab-
schmecken. Den Teig auf einem Backpapier daumen-
dick quadratisch ausstreichen. Die Pilze und Krauter
mit etwas Zwiebeln anschwitzen, fein zusammenhacken,
auskiihlen lassen und anschlieBend auf den Kartof-
felteig streichen. Den Teig mit Klarsichtfolie zu einer
Rolle formen. Die Enden werden verknotet, damit sie
wasserdicht sind, und das Ganze in Alufolie eindrehen.
Die Rouladen im Wasserbad ca. 45 Minuten kochen.

AnschlieBen in Scheiben schneiden und in der Pfanne

goldgelb anbraten.

Karamellisierte Apfelscheiben

Die Apfel schalen, entkernen und in Scheiben schneiden.
Mit etwas Rohrzucker bestreuen und im Backofen bei 45°

tiber Nacht trocknen.

Kartoffel-Pilz-
Roulade

5009 gekochte
Kartoffeln vom
Vortag

4 Eidotter
150-200g
griffiges Mehl
Salz/Pfeffer
Muskatnuss

1 kl. Zwiebel
Pilze

Krauter

Margarine/0L

I_garamellisierte
Apfel

3 altere,
runzelige Apfel

3 TL Rohrzucker

Gesamtzeit:
45 Minuten

S s 74‘7474
Wenn Sie die Ap-
felscheiben zuerst
etwas in Zucker-
wasser einlegen,
behalten sie ihre
Farbe besser.

Zucchinilaibchen Brotknoédel

mit geschmorten Karotten & Tomatenmarmelade mit Gemisecurry

% 7417474
Sobald die Laibchen
blassbraun sind, im
auf 150° vorgeheizten
Backofen warmhalten.
Vor dem Anrichten

Knoddel Das Brot wiirfelig schneiden, die Eier aufschla-
gen und untermischen. Die Zwiebel schnei-
den, mit Ol anschwitzen und zum Brot-/Ei-Ge-
misch dazugeben. 150ml Gemiisesuppe auf-
kochen lassen, kraftig abschmecken und in den
Knddelteig geben. Den Teig quellen lassen und
kleine Knddelchen formen. Die Knddel in Salz-
wasser kochen und mit dem Curry servieren.

Gemiisecurry

' nente Einige Zwiebelstreifen anrésten (am iisecurry
222;22:170 fertig- besten rote), dazu das geschilte und Knddel Ge‘f\ \streifen
geschnittene Gemiise geben. Mit 3 Eier Zwiebe dse
Currypulver und Gewiirzen nach ei- , - 300g Ge™
genem Geschmack kurz anrdsten, )%Véeo % 250g Brotreste curr‘IP“wer
mit der Gemiisesuppe abldschen  Begserist es, kleinere 1 Zwiebel drze
und weiterkocheln lassen. Sobald  Knédel zu formen. 1 EL Rapsél Gew
das Gemiise bissfest ist, mit Kokos-  Essieht edler aus, 250ml
oder Mandelmilch einkécheln las- ~ Knodelin einer un- 150ml GemisesuPPe
geraden Zahl anzu- Gemiisesuppe
sen. i
richten. Kokos’/
o‘” By _ Salz/Pfeffer Mande\m'\\ch
ol

-9
8

4\% Gesamtzeit:

4. 60 Minuten
765



Bananen-Hirse-Cupcakes WENN ABFAI.I., B
DANN RICHTIG {3
ENTSORGEN X

Keine Fremdstoffe im Bioabfall

Nicht mehr geniefsbare Lebensmittel und Speisereste
werden iiber den Bioabfall oder den Kompost entsorgt.

y W hoes T Wichtig dabei: Bitte keine Fremdstoffe! Auch schon der Wenn schon Lebensmittelab-
Fir Kuch GZ?: Obstsack aus Kunststoff stort in der weiteren Bearbei- falle anfallen, dann bitte richtig
ur Kuchen, Gebac . )
oder Bananenbrot tung des Bioabfalls. ?ﬂtdSOFg;ﬂ. [;)fh T[e C\j/erpacfkt:jng
eignen sich immer In den Biloabfall oder auf den
Bananen, die ihren Kompost.

vollen Geschmack er-
reicht haben (braune ..
Stellen auf der Schale Jiirgen U{mer
und sehr miirbe).

[e]

Abfall- und Umweltberater
Umweltverband Vorarlberg
> www.umuweltverband.at

Beispiel eines Vorsammelbehdilters
BIOMAT® AirBox®

Bosnische Schoko-Nusstorte

Tipps rund um Abfall und Entsorgung

@ Lebensmittelabfille unbedingt ohne Plastik-
verpackung in den Bioabfall geben.

@ Speisedle bitte getrennt sammeln und bei den
Sammelstellen bzw. Sammlungen abgeben.

Vorarlbergs Gemeinden stellen den prakti-

schen ,0LI-Behilter” dafiir kostenlos zur Ver- abfa| | | v

fligung. H

i @ Verzichten Sie nach Maglichkeit auf Taschen .
Y e 74;47& aus Plastik beim Einkaufen - stattdessen den DleAbfull-zflpp

Gerade wenn man Ei- eigenen Einkaufskorb verwenden oder eine Alle wichtigen Abfall-
weifl iibrig hat, eignet : Einkaufstasche aus Stoff griffbereit haben. Informationen zeitge-
sich dieses Rezept fir recht und kostenlos auf

@ Statistisch trinkt jede Osterreicherin und je-
der Osterreicher rund 80 Liter Mineralwasser H i
pro Jahr. Wer gezielt Leitungswasser trinkt, > www.abfallv.at
reduziert Ressourcenverbrauch und Abfall- H
aufkommen.

Ihrem Smartphone.




HILFREICHE ADRESSEN

Wir unterstiitzen Sie gerne in Ihren Anliegen und Fragen
rund um den sorgsamen Umgang mit Lebensmitteln

ABFALL

Vermeiden, wiederverwenden, richtig
entsorgen - der Vorarlberger Weg

abfall|v

> wwuw.abfallv.at

JA

+ Obst-, Gemiise- und Speisereste
+ verdorbene Lebensmittel
+ Kaffee- und Teesud inkl. Papierfilter
+ Schnittblumen
+ Kiichenpapier
+ Blatter
+ Fleisch- und Fischreste
+ Schalen von Sidfriichten (Banane, Orange)
+ Topfpflanzen (ohne Topf)
+ Zeitungspapier und Papiersacke,
welche fiir die Vorsammlung verwendet werden

NEIN

- Kunststoffsdcke/-taschen

- Katzenstreu und Kleintiermist

- biologisch abbaubare Kunststoffe
- Asche

Hygieneartikel

Medikamente

Kaffee in Portionskapseln

Bauerinnen Vorarlberg

+43 5574 400 100
pamela.gumpinger(dlk-vbg.at
> www.baeuerinnen.at
Bundesministerium fiir Nachhaltigkeit und Tourismus
service@dbmnt.gv.at

> www.bmnt.gv.atl/land/lebensmittel/kostbare_lebensmittel. html

Land Vorarlberg / Abfallwirtschaft
+43 5574 511 26605
abfallwirtschaft@vorarlberg.at

> wwuw.vorarlberg.at

Land Vorarlberg / Landwirtschaft und landlicher Raum
+43 5574 511 25115

landwirtschaft@vorarlberg.at

> wwuw.vorarlberg.at/landwirtschafftleben

Obst- und Gartenkultur Vorarlberg
+43 676 496 7268

office(@ogv.at

> lUlULU.Ogl’.(Z[

Umweltverband Vorarlberg

+43 5572 55450 1010
umweltverband@gemeindehaus.at
> www.umuweltverband.at

Verein Dorfliche Lebensqualitat
und Nahversorgung

+43 664 7300 4883
info@nahversorgung.org

> www.nahversorgung.org

Wirtschaftskammer Vorarlberg /
Fachgruppe Lebensmittelhandel
+43 5522 305

sturn.daniela@wkv.at

> www.wko.at/vlbg/lebensmittelhandel



