
Klimafreundliches Kochen
gesund, lecker, nachhaltig 

Eine Veranstaltung der Kreis-VHS des Westerwaldkreises in Kooperation mit dem 
Klimaschutzmanagement des Westerwaldkreises.



Lebensmittelverschwendung











Lebensmittel richtig lagern 

• Richtige Position im Kühlschrank

• Haltbar machen –> einfrieren

• Passenden Lagerort finden

• Falsche Nachbarn vermeiden

Quelle: verbraucherzentrale.de



Weiterführende Links

• Reste Rezepte: Rezeptdatenbank - Zu gut für die Tonne 
(zugutfuerdietonne.de)

• Lagerdauer im Gefrierfach: 0126/2019 Lebensmittel einfrieren –
Empfehlungen für die Lagerdauer (bzfe.de)

• Lagerdauer und Lagerbedingungen im Haushalt: 0133/2020 
Lebensmittellagerung im Haushalt – Empfehlungen für die Lagerdauer 
und Lagerbedingungen (bzfe.de)

https://www.zugutfuerdietonne.de/tipps-fuer-zu-hause/reste-rezepte/rezeptdatenbank
https://www.bzfe.de/fileadmin/resources/import/pdf/0126_2098_web.pdf
https://www.bzfe.de/fileadmin/resources/import/pdf/0133_2142_web.pdf


Welche Rolle spielen saisonale und regionale 
Produkte in der Küche?
• geringerer CO2-Fußabdruck 

• Unterstützung lokaler Bauern und Bäuerinnen 

• Schonung des Geldbeutels

• Frischegarantie 

• Saisonkalender



CO2-Fußabdruck

Butter                          Haferdrink                          Rindfleisch 

Karotten                             Fisch                               Bananen

Feta-Käse                            Schokolade                    Tiefkühlpommes



CO2-Fußabdruck

11,5 kg CO2                  0,3 kg CO2                          21,7 kg CO2 

0,1 kg CO2                     10,0 kg CO2                        0,6 kg CO2

7,0 kg CO2                            4,1 kg CO2                    0,7 kg CO2



Wasser-Fußabdruck

Kartoffeln Reis

Tomaten FischKäse

Zucker
Rindfleisch

Quark

Butter



Wasser-Fußabdruck

100 l pro kg 60.000 l pro kg

1.000 l pro kg 80 l pro kg6.000 l pro kg

90 l pro kg
20.000 l pro kg3.000 l pro kg

10.000 l pro kg



Und jetzt heißt es:

Ran an die Töpfe!


