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Ausgangslage
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Leitbild Nachhaltige Ernährung
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Zielsetzung gemäss 
Regierungsratsbeschluss
 Zielgruppe: kantonale Verpflegungsbetriebe
− Durchschnittliche Treibhausgasemissionen pro 

konsumiertes Menü reduzieren um 20% bis 2025 
und 40% bis 2030 (ggü. Referenzwert 2018)

− Reduktion vermeidbarer Lebensmittelabfälle bis 
2027 auf 50g pro Teller / 10% der 
Produktionsmenge
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Kantonale Verpflegungsbetriebe
− JVA Pöschwies
− Massnahmenzentrum Uitikon
− Massnahmenzentrum Bachtel
− Polizei- und Justizzentrum
− Strickhof (2 Mensen)

− SV Group & ZFV: Mittel- und Berufsschulen (30 
Mensen)
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Stimmen aus der Praxis
Freitags «Best of 
the Rest»-Buffet 
 günstiger Preis,
es hätt’ solang’s 
hätt’

Überschussware
online kaufen  
Food Waste retten 
und Budget 
sparen

Food Waste 
Messung  nur 
was man kennt, 
kann man ändern

Weiterbildung der 
Mitarbeitenden, 
bspw. Kurse zu 
Fermentation oder 
Hülsenfrüchten

Fleischanteil 
reduzieren und 
durch Gemüse 
ersetzen, bspw. in 
Lasagne 

Mehr vegetarische 
und pflanzliche 
Gerichte im 
Menüplan
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Unterstützungs-
angebote
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Website

zh.ch/nachhaltige-ernaehrung
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Kurzversion «Richtlinie 
Nachhaltige Gastronomie»
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CO2-Quick-Check für Gastrobetriebe
− Menükarte auf Website hochladen
− Auswertung Klimaverträglichkeit der Gerichte 

durch Fachbüro Eaternity
− Individuelle Verbesserungsvorschläge
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Kampagne «Klima à la carte»
− Nächste Durchführung im Juni 2025
− Restaurants zeichnen ein klimafreundliches 

Menü auf der Speisekarte aus 
− Kanton stellt Kommunikationsmaterial zur 

Verfügung
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Coaching & Erfahrungsaustausch
− NEU! Start Pilotphase Anfang 2025
− Individuelles Coaching auf Betriebsebene
− Erfahrungsaustausch-Treffen «Open Kitchen»
 AG Nachhaltige Ernährung
 (Anmeldung möglich)
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Hinweise
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− Anmeldung für die Arbeitsgruppe
«Nachhaltige Ernährung»  E-Mail an
sarah.boettinger@bd.zh.ch

− ZUP 109 mit verschiedenen Beiträgen zum
Thema Ernährung



Zusammen gegen
Food Waste

Certified by the 
Swiss Ethics Award



252g 
Lebensmittel werden täglich pro Person verschwendet
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Marilen Zosso
Geschäftsleiterin
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Tina Köhler
Fundraising und
Partnerschaften

Anja Schenk
Community und

Standorte

Jana Klassen
Community und

Standorte Romandie

Melanie Marti
Kommunikation



Organisation
Madame Frigo

Non Profit Organisation mit Sitz in 
Luzern, fünfköpfige Geschäftsstelle, 
Vorstand und Beirat.

Ziele

• Reduktion von Food Waste durch den 
Einsatz öffentlicher Kühlschränke

• Sensibilisierungsarbeit- und 
Kampagnen
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Madame Frigo Konzept

• Bring was du zu Hause nicht mehr 
brauchst oder schau vorbei, wenn du 
noch etwas benötigst

• Freiwilligenteams übernehmen die 
Pflege und Hygienekontrollen der Frigos

• Neue Kühlschrankstandorte öffnen 
immer dort, wo die Bevölkerung den 
Bedarf an uns heranträgt
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Die Kühlschränke sind für alle 
rund um die Uhr verfügbar. Es 

gibt keine Einschränkungen wie 
Schlösser oder Passwörter.

Folgende Lebensmittel sind im Kühlschrank 
erlaubt: Obst, Gemüse und  Brot. Zusätzlich 

auch verschlossene Produkte, die das 
Mindesthaltbarkeitsdatum, nicht aber das 

Verbrauchsdatum überschritten haben.

Lokale freiwillige Helfer*innen 
kontrollieren regelmässig die Hygiene 
und entsorgen falls nötig verdorbene 

Lebensmittel. 

Die Benutzung der Frigos passiert auf 
eigene Verantwortung. Die Personen, 
welche die Kühlschränke betreiben, 

übernehmen keine Haftung. Das 
Gleiche gilt für den Verein.
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157 öffentliche Kühlschränke, 
rund 280 Tonnen Lebensmittel 
können jährlich gerettet werden.

Für jedes Kilo geretteter 
Lebensmittel werden im 
Durchschnitt 5 kg CO2 
eingespart.

Mehr als 600 Freiwillige leisten 
rund 25’000 Stunden 
Freiwilligenarbeit pro Jahr
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Sensibilisierung

Social Media Poster Kampagnen Öffentliche Information CSR Events
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Partner - Netzwerk

• Electrolux als Official Partner

• Ehem. Initialpartner Migros-Pionierfonds

• Stiftungen & Öffentliche Institutionen

• Kantone & Städte

• Unternehmen, Kirchen

• Privatpersonen
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Unterstützen

• Neuer Kühlschrankstandort: 
Kontaktiere uns mit einer Idee, wo der 
Frigo aufgestellt werden soll und stelle 
ein Team auf die Beine

• Werde Volunteer: Unterstütze ein 
Team eines bereits bestehenden 
Standortes

• Spenden: Als Non-Profit Organisation, 
freuen wir uns über jeden kleinen und 
grossen Betrag



Danke für Ihre
Aufmerksamkeit

Certified by the 
Swiss Ethics Award



Projekt und Starter-Sets für den «Verkauf
von Lebensmitteln mit verlängerter
Haltbarkeit»



700‘000t/Jahr Food Waste in Haushalten…
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…rund 20% wegen abgelaufenen Haltbarkeitsdaten

Studie: Deloitte, 2021 



Ziel: Umsetzung des Verkaufs von 
Lebensmitteln mit verlängerter Haltbarkeit

2021 – drei offizielle Grundlagendokumente

1) BLV-Leitfaden (Um)Datierung von Lebensmitteln 

2) BLV-Leitfaden Abgabe von Lebensmitteln

3) Information an Kantonschemiker seitens BLV

Unser Ziel: Wir wollen konkrete Unterstützung in der 
Umsetzung bieten 3



Warum? Verständnis Haltbarkeitsdaten 
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Detailhandel Haushalte 

20% des Food Waste 

aufgrund Missinterpretation 

der Haltbarkeitsdaten

30% des Food Waste aufgrund 

überschrittener Daten

30’000Tonnen Lebensmittel pro Jahr 



Projektkonzept
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Projektwebseite mit Toolbox für den 
Detailhandel
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Online-Anmeldung für Starter-
Sets

Toolbox: Hier stehen Plakate, 
Flyer, Tutorial  kostenlos zum 
Download zur Verfügung!

Etiketten können bestellt werden

https://foodwaste.ch/detailhandel

https://foodwaste.ch/detailhandel


Best Practice Beispiel aus dem Kanton Zürich
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QR-Code führt zu Konsumenteninfo
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Landingpage:
„Hilfe, ist mein Lebensmittel noch gut?“

www.foodwaste.ch/haltbarkeit
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http://www.foodwaste.ch/haltbarkeit


Ihr Beitrag
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Brief/Handout an die Lebensmittelläden 

ihrer Gemeinde

Flyer für die Bevölkerung in der 
Gemeindekanzlei auflegen

Online-Bestellung: Payrexx - Willkommen im 
Onlineshop von foodwaste.ch

Zum Testen der Suche: https://www.foodwaste.ch/haltbarkeit
Zum Anschauen einer Umsetzung: https://www.schnellmann-
detail.ch/wir-retten-lebensmittel

Auf der Gemeindewebseite:

iFrame mit Lebensmittelsuche

https://foodwaste.payrexx.com/de/pay?tid=5cdceb17
https://foodwaste.payrexx.com/de/pay?tid=5cdceb17
https://www.foodwaste.ch/haltbarkeit


Social media

Die Posts von foodwaste.ch immer gerne liken, kommentieren oder teilen. 
Gerne auch mit einer persönlichen Nachricht. So erhalten unsere Posts einen 
noch grösseren Input. 

LinkedIn: https://www.linkedin.com/company/foodwaste-
ch/posts/?feedView=all

Instagram: Link

Facebook: Link 
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https://www.linkedin.com/company/foodwaste-ch/posts/?feedView=all
https://www.linkedin.com/company/foodwaste-ch/posts/?feedView=all
https://www.instagram.com/p/DBf4iPMo7m0/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.facebook.com/foodwaste.ch/posts/pfbid0zGXa5JwpEryriNXbmPcoLQBuFPhUwnxwycqxn6RDDweZHYd9xUjXJnDzmjSxrxCFl


Anhang
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Beteiligte Kantone und Stiftungen

13



Beteiligte Verbände
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