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Gesunde & Nachhaltige Ernahrung

Handvoll Nisse;
v.a.pflanzliche Ole
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Die Foodprints im Detail:

Nur so viel wie nétig einkaufen, Nahrungsmittelabfalle vermeiden
Einkauf per Velo/zu Fuss 5 i e o SN
energiesparendes Kochen und Lagern / e (B f @/
Hahnenwasser statt Mineralwasser und Siissgetranke —
Regional und saisonal einkaufen, Verzicht auf Produkte aus fossil geheizten Gewachshausern

Keine Lebensmittel, die mit dem Flugzeug transportiert wurden

Auf die Produktionsbedingungen achten (Anbauform, Faire Preise)

Bewusster Genuss, d.h. Alkohol, Kaffee, Schokolade, Snacks einschranken (verursachen im Verhaltnis
zum geringen Nahrwert sehr viel Umweltbelastung)

Abwechslung pflanzliche und tierische Proteine, alles vom Tier verwerten, artgerechte regionale
Tierhaltung bevorzugen

Tipps 2um nachhalligen Essen und Trinken \Jj
B Ieh (rmfl n:_/fg{i oder wit J(LV(/O_ on |
B Ioh kaufe nur 5o wel we nb'//g en
B Ieh konsumiere aberwiegend /lf/mz//rﬂf [[é(n}ﬁ'/ﬁ/
B Lok achle auf die Herkantt dev LebenswitHel
B Ieh ackle aut die Produkelionsbed ngungen dev Lebenswit el

i
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Quelle: Foodprints Schweizerische Gesellschaft fiir Ernahrung



Foodwaste - Fakten

e [ebensmittel sind wertvoll

e |ebensmittelerzeugung braucht
Ressourcen fiir Anbau, Transport,
Lagerung, Verarbeitung, Handel,
Zubereitung

e Foodwaste-Vermeidung hat sehr
hohen Anteil fiir nachhaltige
Ernahrung (ca 25%)

Bild: Verantwortungsvolle Landwirtschaft
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Ursachen der Lebensmittelverschwendung

9

2B. aussortierte, ...
unférmige Frichte ™

S B

zB. Transportverluste @
zB. ZU grosse i 'E!
Port\()r en :

%

Ocmzo

8. Uberproduktion

1bqo aufene 6 z8. der letzte
Produkte Schluck in
der Flasche
Banerutts \ woqqm vorfene
KEIN FOOD WASTE

Essensreste

Rund ein Drittel der
Lebensmittel werden nicht
als Lebensmittel verwendet
= Food Waste (Beretta und
Hellweg 2019)

Quelle: foodwaste.ch



Wo entsteht Food Waste?

Landwirtschaft

13%

.\ Grosshandel

9 4%
Food Waste verursacht

so viel Umweltbelastung wie

e
Verarbeitung

die Halfte aller Schweizer
27 %

Haushalt

38%

Autofahrten*.

Gastronomie Detailhandel

14% 4%

Quelle: foodwaste.ch



Gesamtmenge Lebensmittel- - —_— —
abfdlle in der Schweiz aus AR ITY he  Phstate Abfall
der Entsorgungsperspektive

Verwertung 77% Output: Gesamtmenge
® Tierfutter 22% XXX 4 Lebensmittelabflle
(Frischsubstanz)
°® ' L
Lo\'\dWi rts Chq it

® Gespendet 0% Recyclingdiinger  in Tonnen Frischsubstanz
Input Rohstoffe

¥ Thermische
Verwertung 48%
W Stofflich-energetische
Verwertung 52%
= Tierfutter 0% = "I:"‘“““:; %
i Gegpandet 0% B Stofflich-energetische
Verwertung 20%
W Tierfutter 76%
W Gespendet 1%
B Thermische M Thermische
Verwertung 10% Verwertung 3%
W Stofflich-energetische @ W Stofflich-energetische
Verwertung 88% Verwertung 84%
W Tierfutter 1,5% W Tierfutter 8%
M Gespendet 0,5% W Gespendet 5%

Datenerhebung 2012-2018
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Der Weg von nicht verzehrten Lebensmitteln

Lebensmittelverluste nach Bereichen, Anteile in Prozent

Lebensmittel landen
o a nicht alle in Abfall,
LT sondern im Tierfutter,
in der Biogasanlage,
im Kompost

17% in der
Kehrichtverbren-
nungsanlage

' Feld- Kompos-
Tierfutter Vergirung Kehrichtverbrennung kompostierung tierung
% (Blogas) 17% 13% 8%
19%

Quelle: ETH Zirich NZZ [ eck.



Wie viel Geld und damit Ressourcen konnten wir sparen?

@ Mu)mi@czx
FOOD WASTE

im Haushaltsbudget

CHF

620.-

werfen wir in der Schweiz
pro Person und Jahr
weg

Quelle: foodwaste.ch



Welche Abfalle belasten die Umwelt am meisten?

50 000
UBP* pro
Kilogramm

Kaffee (Bohnen) Kakao (Bohnen)

Rindfleisch
Butter

Schweinefleisch

Gefligel

10000

3000

*Umweltbelastungspunkte (UBPs) sind ein Mass fiir die Itbel Sie beriicksichtigen 26 Typen von Emissionen Que”e- BAFU
(z.B. CO,, Pfl; hutzmittel), den Verb h von 8 R (z.B. Land, Wasser) sowie den Anfall von Sonderabfallen. .




Haufige Griinde fiir Foodwaste

i 7u HAUSE

.................. -t

1]

wir gehen einkaufen, bevor
der Kiihlschrank leer ist

wir halten uns
nicht an eine
Einkaufsliste

A
Q&QQ[;R _— "W ‘,‘ |
3 1 (@ Bl LALARA

wir e

lagem Lx:ul?tef'elis. °Ptim al

Yungrig
kaufep yir
| Oftmepr
ein, als wir
brauchen

wir vertrauen nicht auf unsere
Sinne und halten uns nur an die
Mindesthaltbarkeitsdaten

QUELLEN: Global Food Losses and Food Waste - extent causes and prevention, FAO, 2011
Lebensmittelverluste in der Schweiz - und ch, WWF Schweiz, 2012
COPYRIGHT: foodwaste.ch 2014 GRAFIK: brief.pt & R. Ryser

Quelle: foodwaste.ch



/wei Arten von Haltbarkeitsdaten

«Mindestens «zZU verbrauchen bis»
haltbar bis» sofort essen

meist langer gut; oder einfrieren
nutze deine Sinne

24.10.2023 | LANDWIRTSCHAFTLICHES ZENTRUM
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Verbrauchsdatum

Fleisch, Fisch, Frische
verarbeitete Ware z.b.
Orangensaft, Sandwich,
Salat

24.10.2023 | LANDWIRTSCHAFTLICHES ZENTRUM
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Verbrauchsdatum

(VD)

* Produkte, welche das
Wachstum von pathogenen
Keimen ermoglichen

» Keine Toleranz: nach Ablauf
des Verbrauchsdatums nicht
mehr verzehrfahig

* «zu verbrauchen bis»

1

Gesundheitliches Risiko

18



Mindesthaltbarkeitsdatum

Beispiel Guetzli, Nudeln,
(MHD) Mehl, Reis, Konserven,

» Sensorische Qualitat .
- Datum, bis zu dem ein LM Joghurt, Pastmilch
unter angemessenen
Aufbewahrungsbedingungen
seine spezifischen
Eigenschaften behalt
» «mindestens haltbar bis»

1

Sensorische Qualitiit

24.10.2023 | LANDWIRTSCHAFTLICHES ZENTRUM
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Langer haltbar

24.10.2023

Produkte mit Mindesthaltbarkeitsdatum
+360Tage

(s
p S

q | Teigwaren und Reis
Mehl > Ungekocht: dunkel, trocken, luft-
Dunkel, trocken bei Zimmer- dicht verschlossen lagern. Gekocht
temperatur lagern. Gut ver- und verschlossen im Kihischrank
schlossene Behilter verwenden. ca. 1 bis 2 Tage haltbar.
. . Gekocht portionsweise einfrieren.

s o

Salz, Gewiirze, Essig
Dunkel, trocken und ver-

Tee & Kaffee
Kilhl oder bei Zimmertemperatur

schlossen lagern. lagern. Trocken, licht- und luft-
geschiitzt aufbewahren.
)
f
Schokolade und Zucker
Siissigkeiten Siissstoffe, Sirup, Honig, Konfitiire

Dunkel, trocken und verschlossen
bei Zimmertemperatur lagern.

Dunkel und trocken lagern.
Immer saubere Loffel und Messer

Weniger aromatisch, aber nicht zum Portionieren verwenden.
verdorben. Bei Aromaveriust Fiir Flissiges: Ungedffnet bei Zimmer-
2.B. noch zum Backen verwen- temperatur; gedffnet: im Kilhischrank

den. Wichtig: Der weisse Belag lagern.
ist kein Schimmel.

Produkte mit Mindesthaltbarkeitsdatum

+goTage (=

Tiefkiihlprodukte

‘Wenn zu blass und fad, fiir Suppen und Saucen verwenden.
Verschlossen lagem Nach dem Auftauen sind Reste der
Produkte im 2u lagern Iv:
innert 1 bis 2 Tagen gegessen werden.

Haltbarkeit:

Vertrau auf deine Sinne - foodwaste.ch

Produkte mit Mindesthaltbarkeitsdatum

+120Tage

l~~\"p

Frilhstiicksc
Kndckebrot, Zwi ck
Trocken und luftdicht
wverschlossen lagern.

]

Dosenkonserven (Gemiise, Fleisch, Friichte)
Gldser (in 0l eingelegte Produkte)

Ungekiihit
lagerb

Kiihl oder bei Zimmertemperatur,
verschlossen, trocken und licht-
geschiitzt lagern. Gedffnet: im
Kiihischrank lagern und innert
wenigen Tagen zu verbrauchen.

Trockensuppen & -saucen Fett, OI
Kiihl oder bei Zimmertemperatur, verschlossen, Dunkel, bei
trocken und i lagern.

bzw. Gliser milssen nach dem Offnen unbedingt lagern.

im Kilhischrank gelagert und innert weniger Tagen

gegessen werden.

Produkte mit Mindesthaltbarkeitsdatum

+6Tage

d ¢

Kleingebdck Eier, roh
i i llnﬂ Kiih! lagern.
Konfekt, Kuchen kiihl lagern.
Lichtgeschitzt und Nach dem Offnen
trocken bei Zimmer- innert 2 bis 3 Tagen
lagern.

Produkte mit Mindesthaltbarkeitsdatum

+30 Tage

Salzige Snacks

UHT-Milch,
gebackene Snacks, Butter, Hartkidse
Kekse, Biskuits, Verschlossen im Kithischrank
Samen, Nisse lagern. UHT-Milch kann vor
Trocken und dunkel dem Offnen bei Zimmertem-
lagern. In geschlos- peratur gelagert werden;
senem Behilter auf-  muss aber nach dem Offnen
bewahren. unbedingt kilhl gelagert

und innert wenigen Tagen
genossen werden.

Produkte mit Mindesthaltbarkeitsdatum

+14 Tage

o G

Quark, Joghurts,
Frisch- & Weichkdse
Kise halt am Stiick langer
als in Scheiben.

Pokelwaren zum Rohessen
Rohschinken, Salami, Salsiz
Salami und gerducherter Schinken
am Stiick mehrere Wochen haltbar.
Im Ganzen langer haltbar als in
Scheiben geschnitten.

Vorverpackte
Backwaren Eier, gekocht
Lichtgeschiitzt und trocken bei Kiihl lagern.

Zimmertemperatur im Brotkasten
lagern (Schutz vor Austrocknung).
Luftdicht verpacktes Brot (d.h. in
Plastikbeutel) wird weich und kann
s0 leicht verschimmeln.

20


https://foodwaste.ch/haltbarkeit-lebensmittel/

Tipps zur Vermeidung von Foodwaste

Bild: Verantwortungsvolle Landwirtschaft

24.10.2023

LANDWIRTSCHAFTLICHES ZENTRUM

Vorhandene Lebensmittel in Mentplan einbeziehen

Nur Menge von Frischprodukten kaufen, die man
auch braucht

Mindesthaltbarkeitsdatum sinnvoll beachten
Die ganze Pflanze, das ganze Tier verwerten
Auch Friichte und Gemduse mit kleinen Makeln

kaufen

Richtige Lagerung

21


https://savefood.ch/de/das-kannst-du-tun/lagerung.html

Tipps Restenrezepte

e Gemuse: Suppen

e Kartoffeln, Teigwaren,
Gemise: Auflauf

e @Getreide, Reis: Tatschli

e Brot: Croutons, Brotsalat,
Vogelheu, Brotpizza, etc

e Rezeptdatenbanken im
Internet z.b. Swissmilk

Bild: Swissmilk
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Verpackung

Wie relevant ist die Vermeidung von Verpackung
bezuglich Nachhaltigkeit in der Ernahrung?

11112020 | LANDWIRTSCHAFTLICHES ZENTRU M
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Relevanz Verpackung
Umweltbelastungen von Gemuseeinkaufen

Umweltbelastungspunkte 2006 pro kg

Gemuese Bio

Gemue

Produktion

se GH h

LKW Transport EU

Herkunft

Flugtransport (97

tief

gekuehlt

Quelle: N. Jungbluth, ESU-Services

konserviert

gekuehlt Konservierung
Glas
Metall

Verpackung
Konsum tiefgekhit
Konsum konserviert
Konhsum gekdihit Konsum
onsum frisch
0 500 1'000 1'500 2'000 2'500
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Anforderungen an Verpackung

e Verpackung schutzt das Produkt vor ausseren
Einflissen und erhalt seine Qualitat

e Verpackung soll maglichst umweltfreundlich,
recyclierbar oder wiederverwendbar sein

e Verpackung soll keine Fremdstoffe an Produkt
abgeben

24.10.2023 | TTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTT M
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Schutzfunktion vs Okologie

24.10.2023

Relevanz der Verpackungen

100%
90%
80%

70%

60%

50%

40%

30% -
20% -
10% -

Relative 6kologische Auswirkungen in UBP

0% -

Milch in PE Flasche Kése in PVC Folie Donut in

Bio-Polymerfolie

SVI Tagung 2016 um Ve der Okologie? | 10.11.2016

| LANDWIRTSCHAFTLICHES ZENTRUM

Fleisch in
Kunststoffschale

== Verpackung hat
Schutzfunktion

‘Verpackung
Hnhalt

Inhalt ist fiir Okobilanz relevanter
als Verpackung

Quelle: Carbotech, SVI-Tagung 2016

www.carbotech.ch
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Optimierte Verpackung schutzt vor Verderb

24.10.2023

®" Fotos: Coop

LANDWIRTSCHAFTLICHES ZENTRUM

Tests zeigen, dass viele Gemuse im
Laden langer haltbar sind mit

dinner Folie (Gurken, Auberginen,
Brokkoli)

PE-Folie schitzt vor Austrocknung

27



Tipps Verpackung

e Recyclieren und Wiederverwerten wo moglich

e Offen kaufen und Sacke/Behalter wiederverwenden

e Behalter mitbringen bei Take Away (Getranke, Essen)
e Uberverpackte Lebensmittel nicht kaufen

e Wenig Convenience heisst auch weniger
Verpackung

24.10.2023 I TTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTT M 28



Weitere Informationen

e Haltbarkeit: Vertrau auf deine Sinne - foodwaste.ch
e Ausstellung "Aus Liebe zum Essen” - foodwaste.ch
e Fooby — Restenrezepte

e Food Waste: Rezepte, Infos & Tipps | Swissmilk

e SAVE FOOD, FIGHT WASTE. Kampagne mit vielen
Tipps und Rezepten.

24.10.2023 | LANDWIRTSCHAFTLICHES ZENTRU M 29



https://foodwaste.ch/haltbarkeit-lebensmittel/
https://foodwaste.ch/alle-projekte/ausstellung/
https://fooby.ch/de/kochschule/reste-kueche.html?queryFeed1=&startFeed1=0&filtersFeed1%5btreffertyp%5d=rezepte&startAuto1=0&startAuto3=0&startAuto5=0&startAuto4=0&startAuto2=0&startAuto6=0
https://www.swissmilk.ch/de/rezepte-kochideen/food-waste-rezepte-infos-tipps/?adlt=strict
https://savefood.ch/de/

Vielen Dank fur die Aufmerksamkeit

Karin Nowack
FaChSPEZia“Stin Ernéhrung https://www.liebegg.ch/de/dokumente-hauswirtschaft.html?linkid=4

Liebegg
Karin.nowack@ag.ch

Liebegg- Fachwissen — Dokumente - Hauswirtschaft

24.10.2023 LANDWIRTSCHAFTLICHES ZENTRUM 30


https://www.liebegg.ch/de/dokumente-hauswirtschaft.html?linkid=4
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