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Food Waste - Begriffsklarung

QP frodvastsch
Zum Begriff

Food Waste =
- Lebensmittel fir Mensch produziert, aber nicht von ihm gegessen

- (inkl. Lebensmittel im Kompost, nicht geerntete Produkte, Biogas,
Bioenergie, Kanalisation, Verbrennung).
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WIE VIEL Food Waste entsteht?

QP frodvastsch
Wie viel Food Waste verursacht die Schweiz?

Ein Drittel aller Lebensmittel geht
liber die ganze Lebensmittelkette verloren.
Das entspricht...
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WO ENTSTEHT Food Waste?
Welchen EINFLUSS hat er auf die Umwelt?
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Wo entstehen die meisten Abfalle?

Alle Akteure der Lebensmittelkette verursachen
zusammen 2.8 Millionen Tonnen Food Waste.

Millionen

/\ Tonnen
n B 28%

778 000
' Gastronomie 0,
210000 (-

Gross- & Detailhandel
'\9‘@ ross etail Za_lgogo 10%

35%

x Landwirtschaft
556 000

Tonnen Frischsubstanz

"\ Importe aus
¢ demAusland  Leseenesie e,
I Wusstest du, dass die Produktion von Importprodukten

i mit Lebensmittelverlusten im Ausland verbunden ist?

:  Diese Verluste werden dem Schweizer Konsum angerech-

:  net, weil sie durch unsere hohen sthetischen Anforde-

*  rungen mitverursacht werden (z.B. zu kleine Mandarinen).

QUELLEN: L in der Schweiz: L

und BAFU, 2019. Grafik: R. Ryser

..aber wo belastet der Food Waste =~ () fodinstcl

die Umwelt am meisten?
Landwirtschaft
@ (3%

Grosshandel
Food Waste verursacht

so viel Umweltbelastung wie

Sar

die Hilfte aller Schweizer
Autofahrten®*.

Haushalt

38%

Verarbeitung

27 %

Gastronomie Detailhandel

14% 4%

10




@ frodwaste.ch

Partner der OGG Bern

Umweltbericht 2022

- Umweltbelastung durch Wohnen und Erndhrungsweise am
hdchsten!

- Ernahrung vor privater Mobilitat!
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Umweltbelastung: B im Inland im Ausland

Quelle: EBP/Treeze 2022
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WIESO werfen wir Lebensmittel weg?
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Ursachen

Lebensstil Food Skills Technische
Stbrungen Handelsusanz Frischeanforderungen
Gesetzgebungen Wertschatzung verfigbarkeit Optische
Anforderungen Konsumverhalten Ernte- und
Lagertechnologie wettereinfiasse Preise

W foduasteck
Genuss ohne Risiko — MHD+ Abgabegrenze

Genuss ohne Risiko 342

Welche Lebensmittel kann ich auch nach
Ablauf des Datums sicher geniessen?

Produkte mit Mindesthaltbarkeitsdatum -
Vertraue deinen Sinnen: sehen, riechen, schmecken
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) salz & Zucker
Teigware Gewiirze iissstoffe, Sirup,
Mehi i Essig onig, Konfitire

5 e %
/ Ungekilhit Dosen- ‘
f{ ,V' lagerbare konserven —=r’
& /] Getriinke Gemiise, Fleisch, Friichte.
I Softdrinks, Gliser in bl eingelegte ma ikte Friihstiickscerealien,
Fett/B1 Mineralwasser Trockensuppen & -sauces Kniickebrot, Zwieback

+go ) +30

Zis 3 2™

Mindesthaltbarkeitsdatum

Tieficihi- Getrinke gekilhlt UHT-Milch, uwum nz(ks acker,
produkte Fruchtsaft, Gemisesaft Butt rtkise

—
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U Q q Tage ‘ Tage
Quark, Joghurt, Pékelwaren zum Eier Hlerroh pust singebick
Frischicise,  Rohessen Rohschinken, gekocht vorverpackte milch  plattrtelggebick,

Weichkiise salami, salsiz Konfekt, Kuchen

Frischfieisch & Reibkise  Fisch- &

Verbrauchsdatum

zum
Kochen Kochschinken, Erzeugnisse
Briihwiirste

P otk FhY=== J I mscruemocxorcn




@ Mu)a/sﬁac%/
Partner der OGG Bern

WAS kann jede:r tun?

QP frodvastsch
Eigene Food Waste Fallen untersuchen
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Informations- und Sensibilisierungsarbeit

Vortrage FooD WASTE |
Workshops L
Infomaterial “ ik i
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Projekte
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Foodsaving mit Schulklassen

Foodsave-Bankette Koordinationsstelle ..»
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Lokale Initiativen gegen Food Waste

Von «Ass-Bar» bis «<Zum guten Heinrich» — die Foodsaver-Szene
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Vielen Dank!

www.foodwaste.ch
Karin Spori: ks@foodwaste.ch




