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Was in Ihrem Essen steckt

Lebensmittelkennzeichnungen

X/Bluesky
Missverständliche Lebensmittelkennzeichnung verursacht Abfall. Wissenschaftliche Daten stützen Entscheidungen. 👇
🛑 „Verfallsdatum“: bis dahin verbrauchen. 
✅ „Mindesthaltbarkeit“: sicher bei sachgemäßer Lagerung. 
Mehr erfahren: #Safe2EatEU https://www.efsa.europa.eu/at/safe2eat/food-date-labelling  

Instagram/Facebook
Wusstest du, dass missverständliche Lebensmittelkennzeichnungen Abfall verursachen können? 
In der EU sind bis zu 10 % des Lebensmittelabfalls auf die Verwechslung von Verfalls- und Mindesthaltbarkeitsdaten zurückzuführen. Lerne den Unterschied! 👇
🛑 Beim „Verfallsdatum“ geht es um die Lebensmittelsicherheit. Verbrauche das Essen rechtzeitig, um nicht krank zu werden!
✅ Beim „Mindesthaltbarkeitsdatum“ geht es um die Lebensmittelqualität. Bei ordnungsgemäßer Lagerung ist es auch danach noch zum Verzehr geeignet. Du musst es nicht sofort wegwerfen!
Weitere Informationen über den Link in der Bio! 
#Safe2EatEU 

LinkedIn
Wussten Sie, dass missverständliche Lebensmittelkennzeichnungen Abfall verursachen können?
In der EU sind bis zu 10 % des Lebensmittelabfalls auf falsch verstandene Datumskennzeichnungen zurückzuführen. Wenn Sie den Unterschied zwischen „Verfallsdatum“ und „Mindesthaltbarkeitsdatum“ lernen, können Sie Lebensmittelabfall vermeiden und dennoch sichere Mahlzeiten genießen. 👇
🛑  Beim „Verfallsdatum“ geht es um die Lebensmittelsicherheit. Es ist die Anweisung, bestimmte Lebensmittel bis zu einem konkreten Datum zu verzehren, um Erkrankungen zu vermeiden. 
✅ Beim „Mindesthaltbarkeitsdatum“ geht es um die Lebensmittelqualität. Auch nach diesem Datum sind die Lebensmittel bei richtiger Lagerung immer noch genießbar.
Um die Lebensmittelverschwendung zu reduzieren, sorgen Teams aus Wissenschaft und Produktion für eine genaue, wissenschaftlich fundierte Kennzeichnung. 
Lernen Sie, sachkundige Entscheidungen zu treffen. #Safe2EatEU 👉 https://www.efsa.europa.eu/at/safe2eat/food-date-labelling
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Sicher mit Lebensmitteln umgehen 
Lebensmittelvergiftung
X/Bluesky
🤮 Hattest du schon mal eine Lebensmittelvergiftung? 
Hygienische Lebensmittelzubereitung verhindert Lebensmittelvergiftungen. EU-weit werden Salmonellen bei Geflügel und Kontaminationen bekämpft. 
Lerne, Vergiftungen zu verhindern. #Safe2EatEU https://www.efsa.europa.eu/at/safe2eat/food-poisoning

Instagram/Facebook
🍗🤮 Hattest du jemals eine Lebensmittelvergiftung durch Fleisch oder Geflügel wie zum Beispiel Huhn? 
Um lebensmittelbedingte Krankheiten zu Hause zu vermeiden, sind grundlegende Hygieneregeln bei der Lebensmittelzubereitung wichtig. 
EU-weit werden Salmonellen bei Geflügel bekämpft und Kontaminationen eingedämmt. Europäische Wissenschaftsteams untersuchen außerdem Krankheitserreger wie Salmonellen in Lebensmitteln wie Blattgemüse und Gemüse. #Safe2Eat   
Weitere Informationen über den Link in der Bio! 

LinkedIn
🍗 Hatten Sie schon einmal eine Lebensmittelvergiftung durch Fleisch oder Geflügel? 
Um lebensmittelbedingte Krankheiten zu Hause zu vermeiden, sind grundlegende Hygieneregeln bei der Lebensmittelzubereitung wichtig.  
Europäische Wissenschaftsteams untersuchen die Risiken, die von Krankheitserregern wie etwa Salmonellen auch in anderen Lebensmitteln wie Blattgemüse und Gemüse ausgehen.  
Folgen Sie den Ratschlägen und lernen Sie, wie Sie Lebensmittelvergiftungen verhindern können. #Safe2Eat
👉  https://www.efsa.europa.eu/at/safe2eat/food-poisoning
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Richtiger Umgang mit Lebensmitteln
X/Bluesky
🏡 Mit welchen Lebensmittelhygienepraktiken können wir uns zu Hause schützen? 
 
Unter #Safe2EatEU findest du eine Liste grundlegender Lebensmittelhygieneregeln: https://www.efsa.europa.eu/at/safe2eat/proper-food-handling

Instagram/Facebook
🏡 Mit welchen Lebensmittelhygienepraktiken können wir uns zu Hause schützen? 
 
🧼 Wasch deine Hände  
🔪 Trenne rohe und gekochte Lebensmittel  
🍳 Erhitze gründlich  
❄️ Lagere Lebensmittel richtig. Kühle gekochte Lebensmittel oder friere sie ein. 
🌡️ Taue Lebensmittel richtig auf 
🚰 Verwende sauberes und sicheres Wasser 
 
Diese Schritte können dir dabei helfen, das Risiko lebensmittelbedingter Krankheiten zu verringern und dennoch saisonale Produkte zu genießen. Hol dir deine Küchen-Checkliste über den Link in der Bio! ☝️  
#Safe2EatEU 

LinkedIn
🏡 Mit welchen Lebensmittelhygienepraktiken können wir uns zu Hause schützen? 
 
Unsichere Lebensmittel können mit schädlichen Bakterien, Viren, Parasiten oder Chemikalien verunreinigt sein. Laut Weltgesundheitsorganisation (WHO) sind sie für über 200 Krankheiten verantwortlich. 
 
Es gibt viele praktische Dinge, die wir zu Hause tun können, um das Risiko lebensmittelbedingter Krankheiten zu minimieren: 
 
 🧼 Waschen Sie Ihre Hände 
🔪 Trennen Sie rohe und gekochte Lebensmittel, um Kreuzkontamination zu vermeiden 
🍳 Erhitzen Sie gründlich, insbesondere Fleisch, Geflügel und Meeresfrüchte 
❄️ Bewahren Sie Lebensmittel bei sicheren Temperaturen auf 
🌡️ Lebensmittel richtig auftauen: Prüfen Sie die Verpackung auf Hinweise zu den Lebensmitteln 
🚰 Verwenden Sie sauberes und sicheres Wasser 
  
Befolgen Sie diese grundlegenden Lebensmittelhygieneregeln in einigen einfachen Schritten, bereitgestellt von #Safe2EatEU 👉  https://www.efsa.europa.eu/at/safe2eat/proper-food-handling
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Weniger Lebensmittelabfälle
X/Bluesky
🌍🍲 Lebensmittelverschwendung schadet unserer Umwelt und unserer Gesellschaft. 
 
Aber dank dieser Tipps kannst du ausgewogene Mahlzeiten zubereiten und Lebensmittelabfälle reduzieren #Safe2EatEU https://www.efsa.europa.eu/at/safe2eat/reducing-consumer-food-waste

Instagram/Facebook
🌍🍲 Lebensmittelverschwendung schadet sowohl unserer Umwelt als auch unserer Gesellschaft.  
 
Aber dank dieser Tipps kannst du dennoch saisonale und nachhaltige Gerichte zubereiten und Lebensmittelabfälle reduzieren: 
 
📅 Plane deine Mahlzeiten 
🍲 Verwende Reste 
🏷️ Lerne die Datumsangaben („Verfallsdatum“ und „Mindesthaltbarkeitsdatum“) 
🍽️ Nimm einen kleineren Teller und fülle ihn bei Bedarf nach 
❄️ Friere vorgekochte Portionen ein 
🧊 Lagere die Lebensmittel richtig 
📝 Du solltest immer wissen, was in deiner Speisekammer und deinem Kühlschrank ist 
🔄 Rotiere die zu Hause gelagerten Lebensmittel: Zuerst essen, was zuerst gekauft wurde 
 
Finde weitere Tipps zur Verringerung von Lebensmittelabfällen und für sichere Mahlzeiten. #Safe2EatEU 🔗 Link in der Bio! 
#Safe2EatEU 

LinkedIn
Verschwendung ist ein Problem unserer Gesellschaft, denn bis zu 10 % der Lebensmittel enden im Müll. 
 
Reduzieren Sie die Lebensmittelverschwendung zu Hause mithilfe einiger nützlicher Tipps: 
 
📅 Planen Sie Ihre Mahlzeiten 
🍲 Verwenden Sie Reste 
🏷️ Lernen Sie die Datumsangaben („Verfallsdatum“ und „Mindesthaltbarkeitsdatum“) 
🍽️ Nehmen Sie einen kleineren Teller und füllen Sie ihn bei Bedarf nach 
❄️ Frieren Sie vorgekochte Portionen ein 
🧊 Lagern Sie die Lebensmittel richtig 
📝 Sie sollten immer wissen, was in Ihrer Speisekammer und Ihrem Kühlschrank ist 
🔄 Rotieren Sie die zu Hause gelagerten Lebensmittel: Zuerst essen, was zuerst gekauft wurde! 
 
Entdecken Sie weitere Tipps zur Verringerung von Lebensmittelabfällen und für sichere Mahlzeiten #Safe2EatEU: https://www.efsa.europa.eu/at/safe2eat/reducing-consumer-food-waste
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