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Gurken
Aufbewahrungsort: Keller / Küchen-

kasten (Idealtemperatur: 15 Grad)

Tipp:

Gurken reagieren sehr empfindlich auf 

das Reifegas Ethylen. Sie sollten da-

her nicht in der Nähe von Tomaten oder 

Äpfeln gelagert werden.

Regional & Saisonal
 

Die Auswahl an frischem Gemüse in den Läden ist im Sommer sowie im Winter gleich vielfältig. Der Energieaufwand, um diese 

Auswahl aufrecht zu erhalten, ist jedoch beträchtlich. Gemüse und Früchte werden im fernen Ausland produziert und in die 

Schweiz transportiert. Auch andere Lebensmittel wie z.B. Fleisch oder weiterverarbeitetes Gemüse sind sehr energieaufwän-

dig und sollten bewusst genossen werden. Setzen Sie auf regionale und saisonale Lebensmittel. Was gibt es besseres, als 

den unverkennbaren Geschmack eines unter Freiämter Sonne gereiften Gemüses?! 

Saisongemüse Oktober / November:

Optimal lagern: Haben Sie schon gewusst…?
 
Die optimale Lagerung von Lebensmitteln ist enorm wichtig, um Foodwaste zu reduzieren. Lebensmittel, welche nicht 

in der richtigen Umgebung gelagert werden, sind schneller nicht mehr geniessbar. Beim Durchlesen der Tipps auf  

foodwaste.ch/tipps-und-tricks findet bestimmt jeder ein Lebensmittel, das jahrelang einfach aus Gewohnheit immer falsch 

gelagert wurde. Schauen Sie sich die Tipps an und verringern Sie Ihre Lebensmittelabfälle! Hier einige Beispiele:

Hier können Sie die komplette Sai-

sontabelle für Gemüse herunterla-

den. Weitere Infos: wwf.ch

Brot
Aufbewahrungsort: Brotkasten

Tipps:

Übriges Brot einfrieren.

Ein Apfel im Brotkasten hält das Brot 

länger frisch! 

Leckereien aus altem Brot: Fotzel-

schnitten, Toast, etc.

Joghurt / Quark
Aufbewahrungsort: Kühlschrank 
(zweitoberstes Fach)

Tipps:
Joghurt und Quark ist häufig auch nach 
dem aufgedruckten Datum geniessbar!
Zu viel gekauftes Joghurt kann gut 
eingefroren werden und als Eis geges-
sen werden! 
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«Regional – Saisonal»

               Energie geht durch den Magen

Geniessen Sie ein «regionales und saisonales» Wild-Menü im 

Restaurant Ochsen Muri, am Freitag 28.10.16, um 19.00 Uhr 

und erfahren Sie mehr zum Thema Foodwaste!

Referat von Brigitte Heller Direktorin Hotel Monopol & Alpina Luzern 

Das Muri Energie Forum lädt bereits zum dritten Mal zu regionalen und saisonalen Köstlichkeiten in Murianer 

Lokalitäten ein. Passend zum Jahresthema «Foodwaste» zeigen Restaurants, wie man energieeffizient und nach-

haltig zu Tisch bittet und präsentieren der Jahreszeit gerechte Menüs.  

Das Restaurant Ochsen Muri serviert Ihnen ein saisonales Wild-Menü mit Apéro, Vorspeise, Hauptgang und Des-

sert: 42.– Fr. pro Person (ohne Getränke). Der Apéro wird offeriert vom Muri Energie Forum. Dazu gibt es ein 

Referat von Brigitte Heller, Direktorin Hotel Monopol & Hotel Alpina Luzern, zum Thema «Against Food Waste». 

Reservation obligatorisch bis am 26. Oktober: Restaurant Ochsen, 056 664 11 83, Seetalstr. 16, 5630 Muri 

Ein sogenanntes ‹Ablaufdatum› gibt es nicht!

Die Datumsangabe auf Lebensmitteln sagt einiges mehr aus als nur das ‹Ablaufdatum›. Um die Haltbarkeit der Lebensmittel 

besser einschätzen zu können, sind folgende zwei Unterschiede zu beachten:

mindestens haltbar bis: Der Hersteller garantiert bis zu diesem Datum, dass die Lebensmittel bei angemessener Lagerung 

einwandfrei und ohne Qualitätseinbussen bleiben. Auch nach Ablauf dieses Datum können solche Lebensmittel noch oft 

konsumiert werden, wenn sie in Aussehen, Geruch und Geschmack nicht auffällig sind.

zu verbrauchen bis: Dieses Datum gibt bei Frischprodukten den Zeitpunkt an, bis zu dem das Lebensmittel spätestens 

verzehrt werden muss. Das Verbrauchsdatum ist für leicht verderbliche oder hygienisch kritische Lebensmittel wie zum 

Beispiel Frischgeflügel oder Hackfleisch vorgeschrieben.

Wettbewerb: Sind Sie schon Foodwaste-Experte?

Das Muri Energie Forum an der Gewerbeausstellung! Besuchen Sie unseren Stand B10 in der Turnhalle Bachmatten und 

nehmen Sie an unserem Wettbewerb teil. Der Gewinner kommt in Genuss von einem Abendessen für 2 Personen am nächs-

ten ‹Regional – Saisonal› Anlass im Restaurant Ochsen am 28.10.2016 (Details siehe gelbe Box unten).

Wieviele Lebensmittel werden pro Jahr und pro Person im Durchschnitt weggeworfen?

     100 kg / 200 CHF                 300 kg / 500 CHF                  600 kg / 2000 CHF

Wodurch wird Foodwaste verursacht (mehrere Antworten möglich)?

     Qualitätsansprüche            fehlerhafte Lagerung           übermässiges Einkaufen

Kommen Sie vorbei und probieren Sie Ihr Glück! Bringen Sie entweder gleich diesen Newsletter mit oder füllen Sie den Wett-

bewerb direkt am Stand aus.
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Herstellung mindestens haltbar bis Produkt verdorben
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Herstellung zu verbrauchen bis Produkt verdorben
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