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Kunststoffe  
 
Durch Materialveränderungen  
an der Oberfläche, z.B. durch zu 
hohes Erhitzen, können die im 
Kunststoff enthaltenen Stoffe 
auf das Lebensmittel 
übergehen. 
 
 
 

 
 
Mit steigender Temperatur 
erhöht sich das Risiko, dass 
möglicherweise 
gesundheitsschädliche Stoffe 
in das Lebensmittel 
übergehen. 
 
 
 

 
 
Beim Erwärmen von Mikrowellen-
Fertiggerichten  unbedingt auf die 
vorgegebene Zeit und Wattzahl achten, 
die auf der Verpackung steht.  Besser 
noch mikrowellengeeignetes Geschirr 
aus Glas oder Porzellan benutzen. 
 
Lebensmittel nicht heiß in 
Plastikverpackungen füllen, die nicht 
für den Mehrfachgebrauch geeignet 
sind, z.B. Quarkbecher- oder 
Eispackungen. 
 
Da man nicht erkennen kann, ob z.B. 
Käse in eine PVC Folie eingewickelt ist, 
den Käse direkt nach dem Einkaufen 
auspacken und in einem für 
Lebensmittel geeignetem 
Vorratsbehälter aufbewahren. 
 
Joghurtbecher oder Margarinebecher, 
die nur für den einmaligen Gebrauch 
geeignet sind, nicht zum Einfrieren 
verwenden. 

Kunststoffschalen für Fertigmenüs, 
Folien für Käse, Joghurtbecher  
 

 
 
Weiße Deckeldichtungen von 
Twistgläsern können  Weichmacher 
enthalten, blaue Dichtungen 
enthalten keine Weichmacher 
 

 

 
In Deckeldichtungen enthaltene 
Weichmacher (Phtalate) können 
aus dem Kunststoff (PVC) auf 
das Lebensmittel übergehen. 

 
Weichmacher können die 
Leber schädigen und das 
Hormonsystem sowie die 
Fortpflanzungsfähigkeit 
beeinflussen. 1 
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Metalle   
 
Zinn oder andere Metalle 
können auf  Lebensmittel 
übergehen. 
 

 
 
Zinn kann zu Magen-Darm-
Beschwerden führen. 2 
 

 
 
Suppen, Ananas oder Sauerkraut gleich 
nach dem Öffnen  der Dose zubereiten 
oder in Glas- oder Porzellanbehälter 
umfüllen. Lebensmittel nicht in 
geöffneten Dosen stehen lassen.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Alufolie nicht für saure oder salzige 
Lebensmittel z.B. Rhabarber, 
Gewürzgurken, Sauerkraut  oder 
Salzheringe verwenden. Diese 
Lebensmittel auch nicht mit Alufolie 
abdecken. 
 

 
Konservendosen ohne 
Innenbeschichtung oder mit 
ungeschützter Schweißnaht. 
 

 
 
 
Alufolie 
 

 
 

 
 
Durch stark salzige oder saure 
Lebensmittel kann Aluminium 
auf das Lebensmittel über –
gehen. 
 

 
 
Aluminium hat eine 
nervenschädigende Wirkung 
und führt zu embryotoxischen 
Effekten bei Tieren. Möglich 
ist ein Zusammenhang zur 
Alzheimer Erkrankung, sowie 
ein erhöhtes 
Brustkrebsrisiko.3 
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Papier, Karton und Pappe  
Mineralölbestandteile aus  
Recyclingkartonverpackungen 
können auf Lebensmittel (z. B. 
Reis oder Gries) übergehen.  
 

 
Mineralöl wirkt 
möglicherweise 
krebserzeugend, kann 
Entzündungen der Leber, der 
Lymphknoten sowie der 
Herzklappen hervorrufen. 4 
 

 
Trockene, haltbare Lebensmittel (z.B. 
Backmischungen, Semmelbrösel oder 
Popcorn) gleich nach dem Einkaufen  in 
Glasbehälter oder andere geeignete 
Vorratsbehälter umfüllen. 
 

Recyclingkartonverpackungen sind 
an der dunkeln Pappe (z. B. braun 
oder dunkelgrau) zu erkennen. 
Frischfaserverpackungen sind 
heller und eher weiß.  
 

 
Farben und Lacke  

 
Bestandteile der Farben (z.B. 
Mineralölbestandteile oder 
primär aromatische Amine) 
können auf das Lebensmittel 
übergehen. 
 

 
 
Mineralöle können zu 
Schäden an der Leber und 
den Lymphknoten führen. 
Zudem sind sie 
möglicherweise 
krebserzeugend. 5 
 
Primär aromatische Amine 
gelten als krebserregend und 
erbgutverändernd. 6 
 

 
 
Lebensmitteln nicht in bunt bedruckte 
Servietten einwickeln. 
 
Keine Lebensmittel auf der Außenseite 
von bedruckten Verpackungen ablegen, 
z.B. Gebäck auf der Bäckertüte. 
 
Hähnchen nicht auf Bierdosen grillen. 
Durch das Erhitzen des Hähnchens auf 
einer Bierdose  können Bestandteile der 
bedruckten Außenseite auf das Fleisch 
übergehen.7  

 
Druckfarben auf Papierservietten 
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