
jeder Bissen zählt 157.000 Tonnen

 19 kg

300 €

1/3

27 %

8 - 10 %
Lebensmittel werden jährlich 

pro Person in Österreich weggeworfen

Lebensmittel werden jedes Jahr von 
Österreicher:innen weggeschmissen

landen jährlich pro Haushalt 
in Form von Lebensmitteln 

im Müll  des Obst und Gemüse 
wird nicht gegessen 

der weltweiten Treibhausgasemissionen 
sind auf die Lebensmittelverschwendung 

zurückzuführen

der Lebensmittel landen
entlang der Wertschöpfungskette in der Tonne

In dieser Broschüre möchten
wir, Lena Frick, Selina Stangl,
Anabel Scheiderbauer und

Johanna Rhomberg,
Schülerinnen der Höheren
Lehranstalt für Tourismus

der Bezauer
Wirtschaftsschulen, im

Rahmen unserer Diplomarbeit
Ihnen die Bedeutung der

Vollverwertung von
Lebensmittel mit Fokus auf

Obst und Gemüse
näherbringen und aufzeigen,
wie Sie aktiv dazu beitragen

können. 

Wieso werden Lebensmittel
weggeworfen? 

Mängel an der Optik
(zu groß, zu klein, unförmig, etc.)

Überfluss
(zu große Mengen wurden

eingekauft oder produziert) 

falsche Portionierung
(Portionsgrößen sind zu groß) 

Fehlplanung
(Verschätzen über benötigte

Mengen)

Verderb
(Lebensmittel verfaulen,

verschimmeln, Haltbarkeit wird
überschritten)

falsche Lagerung
(wenig Aufklärung über die richtige

Lagerung und mögliche
Konservierungsmethoden)

Tipps zur Reduzierung von
Lebensmittelverschwendung

Einkauf

 nicht hungrig einkaufen gehen

eine Einkaufsliste schreiben

einen Wochenplan für die
täglichen Gerichte erstellen

Lagerung:

sich über die Lagerung der
verschiedenen Lebensmitteln
erkundigen, damit sie länger

haltbar bleiben

Resteverwertung:

sich über Möglichkeiten der
Resteverwertung informieren,
um diese weiter zu verwerten

Mindesthaltbarkeitsdatum

sich nach dem Ablauf der
Mindesthaltbarkeit versichern,

dass Lebensmittel wirklich
nicht mehr genießbar sind

Umweltauswirkungen

Klima- und Umweltfolgen

Um Lebensmittel herzustellen
oder anzubauen, benötigt es

wertvolle Ressourcen wie Energie
und Treibstoff oder Wasser und
Dünger. Dadurch entstehen auch
unter anderem CO2-Emissionen. 
Landen nun die Lebensmittel in
der Tonne, geht nicht nur das

Produkt verloren, sondern auch
die dafür benötigten, wertvollen

Ressourcen.

Wirtschaftliche und ethische
Folgen

Menschen in Industrieländern
werfen oft ungenutzte

Lebensmittel weg, während
weltweit fast eine Milliarde

Menschen hungern.
Verschwendung trägt oft zur
Ressourcenknappheit bei, was

wiederum die Lebensmittelpreise
in die Höhe treibt.



Zitronenschalensirup Zwiebel- Knoblauchschalen
Gewürz

Eingelegte Karottenschalen 
in Currysud

Eingelegte Karottenschalen
 in Minzsud

Suppenpulver aus Gemüseschalen

Ein nachhaltiges Gewürz aus den Schalen
der Zwiebel und dem Knoblauch, durch
das aromatische, süßliche Aroma ideal
zum Verfeinern von unterschiedlichen

Speisen wie Suppen, Eintöpfen, Saucen
und diversen Marinaden

Ein erfrischender Sirup aus den Schalen
der Zitrone, der durch seinen einzigartigen
Geschmack aus einer Mischung von bitter,

fruchtig, säuerlich und süß überzeugt.
Perfekt geeignet für erfrischende Drinks! 

Aromatisches Gemüsepulver aus Schalen
von verschiedenstem Gemüse zur

Verfeinerung von Suppen, Saucen und
andere deftigen Gerichten

Lasst uns
 gemeinsam an einer

nachhaltigeren
Zukunft arbeiten, in

der jeder Bissen
zählt!

Kontakt:
johanna.rhomberg@bws.ac.at

Diplomarbeit 
Schuljahr 2024/2025

Lena Frick
Johanna Rhomberg

Anabel Scheiderbauer
Selina Stangl

Würzig knusprige Chips aus
Kartoffelschalen, ideal als Snack,

der nach eigenem Belieben
geschmacklich verfeinert und

variiert werden kann. 

Kartoffelschaflenchips

Zu den Rezepten:
Diese eingelegten Karottenschalen, sind
perfekt geeignet als Brotbelag oder als
Verfeinerung des Salats. Hierbei, wird

der natürlichen Geschmack der Karotte
in den Fokus gestellt und durch die

erfrischende Minze abgerundet. 

Diese eingelegten Karottenschalen,
sind perfekt geeignet als Brotbelag
oder als Verfeinerung für den Salat.
Durch ihre geschmackliche Schärfe

verleihen sie allem das gewisse
Etwas.


