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# Oberstes Fach: Kase, G

% Gemiisefach: kilteunempfindliche Friicht

# Tiire: Eier, Butter, Saucen, Konfitiire, Getr
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Verpackungen & Einkaufstaschen

Verpackungen schiitzen Lebensmittel vor
Schmutz, Beschadigung und Verderb. Sie
tragen jedoch auch zu unserem wachsen-
den Abfallberg bei und belasten die Umwelt.
Wahlen Sie deshalb wenn moglich Produk-
te in recycelbaren oder biologisch abbau-
baren Verpackungen, kaufen Sie frische
Lebensmittel im Offenverkauf und trans-
portieren Sie lhre Einkdufe in wiederver-
wendbaren Taschen oder Papiersicken
nach Hause. Fiir gekiihlte und tiefgekiihl-
te Produkte lohnt es sich, eine Isoliertasche
zu verwenden, wenn die Aussentempera-
turen sehr hoch sind und/oder lhr Heim-
weg langere Zeit in Anspruch nimmt.
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>> lch kaufe mit w.ie'derverwendbaren

Taschen ein und reduziere Verpackungs-
abfall moglichst weitgehend.

.
>> Gekiihlte und tiefgekiihlte Waren werden ‘

gleich nach dem Heimkommen «mit System» Fri o
in den Kiihlschrank eingerdumt. Ische Gemiise und Friichte

>> Ich lagere Gemiise und
Friichte richtig.

Nachreifende Sorten:

Av .
" ::a:ﬂos, Tomaten, Apfel, Birnen, Aprikosen, Pfir
, Pflaumen, Bananen, Kiwis, Feigen, Heidelb;eren

(l;(a'!teempﬁndliche Sorten:
5 :,: en, Zucchetti,Tomaten, Peperoni, Aubergine
nen, Kartoffeln, Mangos, Papayas, Ananas gan: ’

nen, unreii
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Haben Sie gewusst, dass...

...in der Schweiz fast 80% aller PET-Fla-
schen und 95% aller Glasbehilter recycelt
werden? (Quellen: PET Recycling Schweiz, 2009,
Vetro Recycling AG, 2008)

... die in der Schweiz erhiltlichen frischen
Gemiise und Friichte nur zu 64% resp. 31%
aus inldndischer Produktion stammen?
(Quelle: Schweizerischer Bauernverband, 2008)

... frischer Kopfsalat pro Tag rund 10%
Vitamin C verliert? (Quelle: aid, 2004)

e Kiihlschréiinke erst ab 1950 den Einzug in
die Schweizer Haushalte fanden? (Quelle:
Historisches Lexikon der Schweiz, 2008)
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