Gemeinsam gegen Lebensmittelverschwendung

Damit unsere gekauften Lebensmittel lange frisch bleiben und nicht verderben, sollten
diese richtig im Kihlschrank einsortiert werden.

Die Temperatur im Kihlschrank ist in jedem Fach verschieden. Von ca. 8°C im obersten
Fach sinkt sie auf ungefahr 5°C auf mittlerer Ebene und im untersten Fach herrschen
Temperaturen von ca. 2°C. In den Obst- und Gemisefachern ganz unten ist es hingegen
mit 8°C - 9°C wieder warmer.

Machen wir unseren Kiihlschrank nicht zum ,, Warteraum® fiir unsere Biotonne!
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Die Halfte der Osterreicher*innen wirft jede Woche eine Handvoll Lebensmittel weg.
Das sind 521.000 Tonnen Lebensmittel pro Jahr.

Achte mehr darauf, denn Lebensmittel sind wertvoll.
Quelle: www.reinwerfen.at
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