Factsheet Food Waste

Hintergrundwissen fiir Lehrpersonen

Food Waste - was ist das liberhaupt?

Als Food Waste werden vermeidbare Lebensmittel-
abfille bezeichnet; also alles, was als Nahrung fur
den Menschen produziert wurde (vom Feld oder
Schlachthaus bis auf den Teller) aber nie gegessen
wird. Es handelt sich dabei z.B. um unférmige, zu
kleine oder zu grosse Friichte, die aufgrund von
strengen Qualitdtsstandards aussortiert werden, um
Produkte, die wegen falscher oder zu langer Lage-
rung verderben, um Tellerreste, die weggeworfen
werden, aber auch um Teile eines Nahrungsmittels,
die weggeschnitten oder nicht verwertet werden,
obwohl sie essbar waren (Schale, Blattgrin).

Wo liegt das Problem?

Vom Feld bis zum Teller geht in der Schweiz

ein Drittel aller Lebensmittel verloren. In der Schweiz geht ein Drittel aller essbaren Lebens-
mittel verloren - vom Feld bis zum Teller sind es 2,8
Millionen Tonnen jahrlich. Das entspricht rund 4,5-
mal dem Gewicht der Schweizer Bevolkerung. Oder anders: eine vierkdpfige Schweizer Familie wirft im Jahr essbare
Lebensmittel im Wert von ungefdahr 2500 Franken weg. Diese Verschwendung belastet nicht nur das Portemonnaie,
sondern schadet auch der Umwelt. Sie flhrt zu unnotigem Ressourcenverbrauch und hohen CO:-Emissionen. Denn
ob bei Produktion, Transport, (kiihler) Lagerung oder Verpackung und Verarbeitung: unser Essen verschlingt grosse
Mengen an Ressourcen und Energie
in Form von Boden, Biodiversitat,
Wasser, Pestiziden und letztlich

viel Erdol (fir Dinger, Treibstoff,
Verpackungsmaterial). Mit einer
Halbierung der Lebensmittelver-
schwendung liesse sich die erndh-

1: Food Waste in der Schweiz (Quelle: savefood.ch)
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LEbensm itte l nistein WesentIICher Je spéter in der Produktions- und Vermarktungskette ein Lebensmittel verloren geht, desto mehr Umweltbelastung ist bereits entstanden, weil
Beitrag Zu einem Zu kU nftsfa h igen Ressourcen verbraucht und Emissionen verursacht wurden fir Transport, Verarbeitung, Lagerung, Verpackung und Zubereitung. Die Vermeidung

4 von Food Waste am Ende der Wertschépfungskette, also z. B. in der Gastronomie oder in Haushalten, ist aus der Umweltperspektive betrachtet

ressourceneffizienten und klima- daher besonders wichtig.

freundlichen Lebensstil. Diese 2: Vermeidbare Umweltbelastungen durch Food Waste (Quelle: savefood.ch)
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Zusammenhange aufzuzeigen ist auch das Ziel der Sensibilisierungskampagne SAVE FOOD, FIGHT WASTE, aus der die
abgebildeten Grafiken stammen. Koordiniert von Pusch und breit abgestitzt von Giber 70 Allianzpartner aus Bund,
Kantonen, Gemeinden, Unternehmen und Verbanden zielt die dreijahrige, schweizweite Initiative auf die Reduktion
der Lebensmittelabfalle in Schweizer Haushalten.

Im Fokus: Normen in Handel und Landwirtschaft

Flr den Schritt von der Lebensmittel-Verschwendung zur Lebensmittel-Verwendung ist es unablassig, die Marktme-
chanismen grundlegend zu kennen und zu hinterfragen. Zwei Beispiele — die Datierung (Handel) und die Normierung
(Landwirtschaft) von Lebensmitteln — werden im Folgenden kurz beleuchtet. Sie eignen sich besonders, weil hier im
Alltag jede:r Einzelne, ob jung oder alt, einen Beitrag leisten kann und die Schiiler:innen in den Exkursionsmodulen
Uber diese Aspekte stolpern sollten.

Die Datierung von Lebensmitteln...

Es wird oft darauf hingewiesen, dass viele verpackte Lebensmittel weggeworfen werden, obwohl sie noch einwand-
frei waren — einfach, weil das aufgedruckte Datum abgelaufen ist. Wichtig zu wissen ist, dass es verschiedene Datie-
rungsarten gibt. Denn Lebensmittel verderben bekanntlich unterschiedlich schnell. Wahrend getrocknete oder stark
zuckerhaltige Lebensmittel, Konserven o.3. in der Regel lange aufbewahrt werden kénnen, missen Milch, frisches
Fleisch etc. hingegen kiihl gelagert und innerhalb weniger Tage verzehrt werden.

— Das Verbrauchsdatum (VD - «zu verbrauchen bis») gibt an, bis zu welchem Zeitpunkt ein Produkt konsumiert wer-
den muss. Es kennzeichnet leicht verderbliche Produkte (Fisch, Fleisch, Meerestiere), die gekihlt werden missen,
um die Bildung und Vermehrung pathogener Mikroorganismen oder Toxine zu verhindern. Nach dem VD sollte das
Lebensmittel nicht mehr verzehrt werden: Sollte es verdorben sein, kdnnen erhebliche gesundheitliche Probleme
die Folge sein. Teilweise sind heute allerdings Lebensmittel mit einem VD auf dem Markt zu finden, obwohl ihre
Lebensmittelsicherheit auch mit einem MHD (s.u.) gewahrleistet werden konnte.

— Das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD - «mindestens haltbar bis») sagt aus, bis zu welchem Datum ein Lebens-
mittel bei korrekter Lagerung seine spezifischen Eigenschaften (Geruch, Geschmack, Farbe, Konsistenz) behalt
und somit qualitativ einwandfrei bleibt. Es betrifft Lebensmittel, welche lange haltbar sind (z. B. Teigwaren, Mehl,
Schokolade, Getrdanke). Auch nach Ablauf dieser Frist kann das Produkt noch risikolos verzehrt werden, sofern es
visuell, geschmacklich und geruchlich in Ordnung scheint. Es kdnnen jedoch Minderungen bei Geruch, Geschmack,
Aussehen oder Inhaltsstoffen (z.B. Vitamingehalt) vorkommen.

— Das Legedatum ist eine spezifische Datierung fiir Hihnereier. Es definiert den Zeitpunkt, wann das Ei gelegt wurde.
Ungekihlt sind Eier bis zu drei Wochen nach dem Legen haltbar, im Kiihlschrank sogar bis zu finf Wochen.

— Bei Lebensmitteln, die oft nur sehr kurz haltbar sind, wie z. B. Gemuse, Friichte und Brot, oder solche, welche sehr
lange haltbar sind, wie z. B. Salz, Zuckerarten in fester Form und Essig, ist keine Datierung notwendig.

Ansonsten gilt: Gedffnete Lebensmittel sollten mdglichst hygienisch aufbewahrt und rasch verbraucht werden. Ver-
derb ist meist sichtbar (z. B. Schimmelbefall), an muffigem oder ranzigem Geruch oder am Sauerwerden zu erkennen.
Bei Schimmelbefall sollte das ganze Lebensmittel entsorgt werden, da sich die Pilzsporen unsichtbar im Lebensmittel
ausbreiten. Ob ein Lebensmittel noch essbar ist, sollte also in erster Linie durch die Sinne (anschauen, riechen,
schmecken) beurteilt werden. Sind deutliche Verdanderungen in Farbe, Konsistenz, Geruch oder Geschmack erkenn-
bar, muss das Produkt im Bioabfall entsorgt werden. Um die Haltbarkeit von Lebensmitteln zu verldngern, kann man
diese erhitzen oder einfrieren, da sich Bakterien bei diesen Temperaturen nicht ansiedeln und vermehren kénnen. So
konnen Produkte mit einem VD, welche sich zum Tieffrieren eignen, als Tiefkiihlprodukt weitere 90 Tage lang verwen-
det werden, sofern sie bis spatestens am Tag des VDs eingefroren werden.
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Die Arbeitsgruppe «foodsave2025» hat zwei

Leitfaden fir Herstellende, Inverkehrbringende . .

Verbrauchen bis A Risiko . . .
und Abnehmende von Lebensmitteln (z.B. sozia- Lebensmittelsicherheit
len Einrichtungen) sowie Kund:innen initiiert, H H @
um kiinftig Tausende Tonnen Lebensmittel zu

retten. Einerseits zielen sie auf eine optimierte Mindestens haltbar bis

Datierung bzw. richtige Zuweisung von MHD und k

VD. Andererseits erklaren sie die ‘MHD+’-Fristen, Verbrauchsdatum H
d.h. ordnen ein, wie lange nach Ablauf des MHDs p—

Produkte bei korrekter Lagerung in der Regel

einwandfrei und sicher sind und mit entspre-
chender Kennzeichnung zu reduziertem Preis in
Verkehr gebracht oder als Lebensmittelspenden
verteilt werden kdnnen. Damit verbunden ist die
Hoffnung, den Weg fiir tiefgreifende Anderungen
im Warenmanagement der Detailhdndler zu 3: Unterschied Verbrauchsdatum und Mindesthaltbarkeitsdatum (Quelle: savefood.ch)
ebnen und die Verschwendung auf Haushalts-

ebene zu verringern. Denn wenn der Handel die

neuen Leitfaden anwendet und Lebensmittel am Abend nach Ablauf des MHDs nicht mehr entsorgt, werden auch

die Kund:innen dafiir sensibilisiert, dass die Produkte weiterhin konsumiert werden kénnen, solange sie einwandfrei
aussehen und schmecken.

Hersteller garantiert
J 100% Qualitat
(Geruch, Geschmack etc.)

. . ‘m
Mindesthalbarkeitsdatum 3,
~~—"

o /S
Gy W

...und die Normierung von Obst und Gemiise

Die Landwirtschaft ist fiir 556‘000 Tonnen Food Waste verantwortlich bzw. fiir 13% der durch die Lebensmittelver-
schwendung verursachten Umweltbelastung entlang der gesamten Wertschépfungskette (inkl. Importe). Einerseits
bleibt ein Teil der Ernte auf dem Feld liegen (z.B. zu kleine Kartoffeln, die durch das Gitter beim Roden fallen), ande-
rerseits werden unperfekte Friichte und Gemiise oft aussortiert. Letzteres hat auch mit unserem hohen Qualitatsan-
spruch als Verbraucher:innen zu tun: seltsam geformte Riiebli oder Apfel mit Schorf lassen wir im Laden nicht selten
links liegen. Das merken auch die Grossverteiler, die folglich von den Produzenten nur makellose Produkte verlangen.
Industrienormen und fixe technische Bedingungen nachgelagerter Branchen (z.B. Pommes-Frites-Produktion) spielen
auch bei der Weiterverarbeitung eine Rolle, unzweckmaissige Lagerung tut ein Ubriges. Ein ganzjihrig dhnliches Sorti-
ment wird mit viel Importware bestlickt, die sogar oft giinstiger ist als einheimisches Obst und Gemise. Zielfiihrend
ware ein Bewegen auf beiden Seiten: mehr Toleranz seitens der Kund:innen, mehr flexibles und bewusstes Angebot
lustig geformter Knollen seitens des Handels. Dieser forscht derzeit auch an technische Innovation wie sog. Coatings.
Das sind unsichtbare, essbare Schutzhillen, die die Haltbarkeit verlangern sollen.
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Was hat das Ganze mit mir zu tun?
Unsere Sinne bei der Uberpriifung der (Mindest-)Haltbarkeit einzusetzen wurde oben bereits erwihnt. Es gibt aber

noch einige andere Tipps, Lebensmittel verschwendungsfrei zu konsumieren:

3: HALTBARKEIT

Food Ninjas nutzen Auge, Nase und " .
Gaumen nach Ablauf der Mindesthaltbarkeit. 4: KREATIVITAT IN DER KUCHE
Food Ninjas kreieren mit allem ein leckeres Rezept.

2: LAGERUNG

Food Ninjas lagern
Nahrungsmittel clever und
verlangern so deren
Lebensdauer.

5: RESTE UNTERWEGS

" Food Ninjas packen Reste ein
~und geniessen sie spéter.

Und sollte es doch mal zu Abfall
kommen: Erweise Respekt bis zum
Schluss und mach das Beste aus
deinem Abfall.

1: EINKAUFSPLANUNG

Food Ninjas erledigen ihre
Einkdufe mit Képfchen.

4: Tipps zur Rettung von Lebensmitteln (Quelle: savefood.ch)

— Planvoll einkaufen heisst z.B. ...
...vor dem Einkauf zunachst die Vorrate daheim zu checken, mithilfe eines wochentlichen Meniplans Zeit
und unnétigen Uberschuss einzusparen und mit einem Einkaufszettel auf das zu fokussieren, was es wirklich

braucht...
...0fter kleine Mengen als selten grosse Gebinde zu kaufen und dabei das zu beriicksichtigen, was regional pro-
duziert wird und gerade Saison hat. Dabei auch narbigem, krummen oder originell geformten Obst und Gemiise

eine Chance zu geben...
...nicht gestresst oder hungrig in den Laden zu rennen und daran denken, zu kiihlende Produkte daheim schnell

und richtig zu versorgen...
Clever lagern heisst z.B....

...den Uberblick zu behalten, indem frisch eingekaufte Produkte hinten im (Kiihl-)Schrank aufbewahrt werden

(und Altere davor), Angebrochenes gut verschlossen und Eingemachtes sowie Eingefrorenes sinnvoll beschriftet

wird...

..Vorrats-, Kiihl- und Gefrierschrank in Ordnung zu halten und nicht zu tberladen, dabei die variierende Tempe-
ratur der einzelnen Kihlschrankfacher sinnvoll zu nutzen, an kurzes Tiir6ffnen und regelméssiges Abtauen sowie

Checken der Haltbarkeit (Schimmel, Motten) zu denken, Obst und Gemdse getrennt zu lagern...

Kreativ verwerten heisst z.B....
...dem natdirlichen Verfall durch Einfrieren, Blanchieren, Dérren, Einlegen, Einkochen, Vakuumieren und selbst
Wiederbeleben (im Wasserbad) entgegenzuwirken oder braune Bananen und altes Brot zu Smoothies oder

Croutons zu verwerten...
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...Uber Foodsharing-Projekte (z.B. 6ffentliche Kuhlschranke) nicht selbst konsumierbare Produkte mit anderen
zu teilen oder beim Kochen wirklich das ganze Gemuse (inkl. Strunk und Blattgriin) oder das ganze Poulet (oder
Schwein) von ,nose to tail” zu verwerten

Und schliesslich sollten wir auch auswarts beim Umgang mit Resten konsequenter werden: Restaurants packen das
Ubriggebliebene auf Anfrage gerne ein. Und der Rest der Riesenportion vom Take-Away schmeckt bestimmt auch
noch einen Tag spater. Wichtig bei allem: richtig lagern und v.a. nicht vergessen.

Querverbindungen/Vorbereitungsempfehlungen

Pusch bietet verschiedene Maglichkeiten an, in das Thema Food Waste bereits vor der Projektwoche einzusteigen
und bei den Schiiler:innen die ersten Grundlagen zu schaffen.

Pusch-Umweltunterrichtsangebot Abfall und Konsum inkl. Thema Food Waste:

Drei Lektionen Umweltunterricht fur die 7.-9. Klasse

Pusch-Unterrichtsvorschlage:

Siehe Unterrichtsmaterial und Unterrichtsvorschldge-Datenbank, darunter zum Thema Food Waste besonders zu
empfehlen:

— Abfall und Konsum - Food Waste

— Food Waste - Mythen aufgepasst

— Food Waste - Brainteaser Food Waste

— Food Waste - Wie lange sind Lebensmittel haltbar?

— Food Waste - Cool eingerdumt

— Abfall und Konsum - Mystery um Food Waste

— Nachhaltige Erndhrung - Lebensmittel unter der Lupe

— Nachhaltige Erndhrung - Was hat Saison in meiner Region?

Materialien savefood.ch mit Bezug:

— Food Waste Comic
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https://www.pusch.ch/fileadmin/kundendaten/de/Schule/Unterrichtsvorschlaege/Abfall_Konsum_Littering/01_Entstehung_Vermeiden/Unterrichtsmaterial-Abfall-Konsum-Food-Waste.pdf
https://www.pusch.ch/fileadmin/kundendaten/de/Schule/Unterrichtsvorschlaege/Abfall_Konsum_Littering/07_Food_Waste/Unterrichtsmaterial-Food-Waste-Mythen-aufgepasst.pdf
https://www.pusch.ch/fileadmin/kundendaten/de/Schule/Unterrichtsvorschlaege/Abfall_Konsum_Littering/07_Food_Waste/Unterrichtsmaterial-Food-Waste-Brainteaser-Food-Waste.pdf
https://www.pusch.ch/fileadmin/kundendaten/de/Schule/Unterrichtsvorschlaege/Abfall_Konsum_Littering/07_Food_Waste/Unterrichtsmaterial-Food-Waste-Wie-lange-sind-Lebensmittel-haltbar.pdf
https://www.pusch.ch/fileadmin/kundendaten/de/Schule/Unterrichtsvorschlaege/Abfall_Konsum_Littering/07_Food_Waste/Unterrichtsmaterial-Food-Waste-cool-eingeraeumt.pdf
https://www.pusch.ch/fileadmin/kundendaten/de/Schule/Unterrichtsvorschlaege/Abfall_Konsum_Littering/05_Konsum/Unterrichtsmaterial-Abfall-Konsum-Mystery-um-Food-Waste.pdf
https://www.pusch.ch/fileadmin/kundendaten/de/Schule/Unterrichtsvorschlaege/Abfall_Konsum_Littering/08_Nachhaltige_Ernaehrung/unterrichtsmaterial-ernaehrung-lebensmittel-unter-lupe.pdf
https://www.pusch.ch/fileadmin/kundendaten/de/Schule/Unterrichtsvorschlaege/Abfall_Konsum_Littering/08_Nachhaltige_Ernaehrung/unterrichtsmaterial-ernaehrung-saisonal-regional.pdf
https://www.pusch.ch/fileadmin/kundendaten/de/Schule/Unterrichtsvorschlaege/Abfall_Konsum_Littering/07_Food_Waste/unterrichtsmaterial-food-waste-erklaercomic-poster.pdf

— Online Food Ninja Test

Teste dein Wissen: Willkommen beim Food Ninja Test!

Der Test dauert ca. 15 - 20 Minuten,

(Version: Filr Food Ninjas unter 18 Jahren)

Weiterfiihrende Informationen

- www.savefood.ch

- www.foodwaste.ch
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