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Food Waste
hinnehmen?
Nein, aktiv
werden!

Die Herstellung und Bereit-
stellung von Nahrungsmit-
teln haben markante Aus-
wirkungen auf Umwelt und
Klima. Zu einer nachhalti-
gen und umweltfreundli-
chen Erndhrung gehort es
deshalb auch, Food Waste
zu vermeiden. Der Kanton
Ziirich unterstiitzt Projekte
fur die Sensibilisierung in
Gemeinden und Quartieren
sowie fiir Private und De-
tailhdandler.

Simon Schwarzenbach,
Wissenschaftlicher Mitarbeiter
Abteilung Abfallwirtschaft und Betriebe
AWEL

Baudirektion Kanton Zirich

Telefon 043 259 32 46
simon.schwarzenbach@bd.zh.ch
www.zh.ch/abfall — Abfallvermeidung
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Auswahlen, kaufen, aufbewahren, zubereiten —
Lebensmittel durchlaufen viele Schritte, bevor sie gegessen werden. Bei jedem davon
kann Food Waste entstehen oder aktiv verhindert werden.

In der Schweiz verursacht die Erndhrung
im Durchschnitt fast 30 Prozent der per-
soénlichen Umweltbelastungen. Im Alltag
ist sie damit derjenige Konsum- und Pro-
duktionsbereich mit der gréssten Umwelt-
belastung, noch vor Wohnen und Mobili-
tat. Bei der Produktion von Lebensmitteln
spielen unter anderem der Wasser- und
Landverbrauch, der Einsatz von Pestizi-
den und weitere Schadstoffemissionen
(z.B. Nitrat) in der Landwirtschaft eine
grosse Rolle. In Bezug auf die Treibhaus-
gasemissionen trégt die Erndhrung unge-
féahr 20 Prozent zu den durch den Konsum
verursachten Treibhausgasen bei.

Verschwendete Lebensmittel
Aktuell wird immer noch rund ein Drittel
der produzierten Lebensmittel nie geges-
sen. Stattdessen gehen sie auf dem Weg
vom Feld bis und mit auf die Teller als ver-
meidbare Lebensmittelverluste (Food
Waste) verloren oder werden verschwen-
det. Das ist stérend. Und wenn es darum
geht, den 6kologischen Fussabdruck zu
verringern, ist die Reduktion vermeidba-
rer Lebensmittelverluste Food Waste ein
zentraler Aspekt, der in den Fokus ge-
rickt werden sollte. Denn 25 Prozent der
oben erwédhnten Umweltbelastungen der
Erndhrung sind auf Food Waste zuriickzu-
fuhren — Uber samtliche Stufen der Le-
bensmittelversorgung einschliesslich der
Importe.

Dabei entstehen etwa 60 Prozent der Um-
weltbelastungen von Food Waste durch
Lebensmittel, die in den Haushalten (38%
der Belastung), dem Grosshandel (4% der

Quelle: foodwaste.ch

Belastung) und Detailhandel (4% der Be-
lastung) sowie der Gastronomie (14% der
Belastung) weggeworfen werden (Abbil-
dung Seite 16).

600 Franken pro Person und Jahr

Food Waste ist nicht nur nachteilig fir die
Umwelt, er macht auch 6konomisch
wenig Sinn. Der finanzielle Schaden, wel-
cher allein in der Schweizer Landwirt-
schaft durch vermeidbare Lebensmittel-

Bekenntnis zur nachhalti-
gen Entwicklung

Die Schweiz hat sich zur Agenda 2030
der Vereinten Nationen (UNO) bekannt.
Kernbestandteil dieser Agenda sind
17 Ziele fur eine nachhaltige Entwick-
lung, sogenannte Sustainable Deve-
lopment Goals, kurz SDGs. Sie gel-
ten als richtungsgebend, auch flir den
Kanton Zurich. Das Thema Food Waste
und dessen Reduktion wurde im SDG
12 «Verantwortungsvoller Konsum und
Produktion» aufgenommen und im Teil-
ziel SDG 12.3 mit konkreten Vorgaben
und Zielen bis 2030 flr die Endverbrau-
chenden und den Einzelhandel unter-
mauert: «Bis 2030 die weltweiten Le-
bensmittelabfélle pro Kopf auf Ein-
zelhandels- und Verbraucherebene
halbieren und die entlang der Produk-
tions- und Lieferkette entstehenden Le-
bensmittelverluste einschliesslich Nach-
ernteverlusten verringern».
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Wo wieviel Food Waste
im Kanton Ziirich entsteht

Food Waste Total:
493'000 Tonnen pro Jahr

= Landwirtschaft

= Verarbeitung
Handel

= Gastronomie

Konsumenten

Umweltbelastungspunkte

1'748'000 (UBP) pro Jahr

=
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Wo durch Food Waste welche Umwelt-
belastung im Kanton Ziirich entsteht

Total:

Verursachende und die damit verbundene Umweltbelastung von Food Waste im Kanton Zurich tber alle Stufen der
Lebensmittelversorgung: Konsumierende und Gastronomie (griin) zusammen verursachen rund ein Drittel (36 %) des
Zurcher Food Waste pro Jahr. Dieser Drittel wiederum ist flr etwas mehr als die Hélfte der Umweltbelastungen (52%,

ausgedrickt in UBP) von Food Waste verantwortlich.
Quelle: Kanton Ztrich, Umweltbericht 2022, ETH Zlrich, 2020

verluste anfallt, betrdgt geméss Schat-
zungen des Bundes rund 600 Millionen
Franken pro Jahr. Und am Ende der Ver-
sorgungskette - in Schweizer Haushalten -
belastet Food Waste das Portemonnaie
mit durchschnittlich 600 Franken pro Per-
son und Jahr.

CO,-Ausstoss wie 360000 Autos

Nach Berechnungen der ETH Zirich fallen
im Kanton entlang der Versorgungsket-
te (inkl. Importen) jéhrlich knapp 500000
Tonnen Food Waste an (Grafik oben). Der
so verursachte Klimaeffekt belduft sich
auf rund 720000 Tonnen CO,-Aquivalen-
te pro Jahr, was dem jahrlichen CO,-Aus-
stoss von bis zu 360000 Autos entspricht.

Food Waste im Kanton Ziirich
verringern

Geschéatzt kdnnte von dieser Food-Waste-
Menge Uber die Hélfte vermieden werden.
Massnahmen und Aktivitdten, die Food
Waste verringern und vermeiden kénnen,

sind im Regierungsratsbeschluss zum
kantonalen Leitbild «Nachhaltige Ernah-
rung» enthalten, das 2022 beschlossen
wurde (Artikel «Nachhaltige Erndhrung»,
Seite 5).

Die im Leitbild verankerten Leits&tze und
Handlungsbereiche des Kantons legen
den Ubergeordneten Grundstein fur die
einzelnen Massnahmen. Diese fokussie-
ren momentan auf die beiden Schwer-
punkte klimaschonende Erndhrung und
den Umgang mit Food Waste. Sie leisten
somit einen Beitrag dazu, das Ernah-
rungssystem klimaschonender zu gestal-
ten und Food Waste zu verringern. Hier
sind die Hebel flir Verdnderungen und
Verbesserungen gross.

In Bezug auf Food Waste unterstutzt und
férdert der Kanton Zurich die Vermeidung
von Abfallen aktuell hauptsachlich mit
zielgruppenspezifischer Sensibilisierung,
Information und Beratung — auch intern
fur die Mitarbeitenden der Zentralverwal-
tung. Dazu arbeitet er in konkreten Pro-

Fir eine Informations- und Sensibilisierungskampagne unterstiitzte der Kanton Zirich
in den Jahren 2023 und 2024 die Wanderausstellung «Aus Liebe zum Essen» von

foodwaste.ch auf der Reise in interessierte Gemeinden (hier in Winterthur).
Quelle: Sue Béar
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jekten mit Gemeinden, Non-Profit-Orga-
nisationen wie zum Beispiel foodwaste.ch
oder «Madame Frigo» und Branchen-
zusammenschlissen wie zum Beispiel
United Against Waste zusammen. Oder er
bringt sich bei Kampagnen zusammen
mit weiteren Akteuren ein.

«Save Food, Fight Waste» und

«Aus Liebe zum Essen»

2019 bis 2022 beteiligte sich der Kanton
Zirich substanziell an der sehr breit ab-
gestltzten und von rund 70 Partnern ge-
meinsam getragenen nationalen Informa-
tions- und Sensibilisierungskampagne
«Save Food, Fight Waste» und konnte die-
se auch selbst zur Kommunikation nutzen
(www.savefood.ch). 2023 und 2024 stand
die Wanderausstellung von foodwaste.ch
«Aus Liebe zum Essen» mit praktischen
Tipps fir den taglichen Umgang mit Le-
bensmitteln und gegen Lebensmittelver-
schwendung im Fokus (Foto links).

Wanderausstellung auf Tournée

in Gemeinden ...

Diese wurde von Ende August bis Mitte
Dezember 2023 durch den Kanton gemie-
tet und zusammen mit foodwaste.ch auf
eine kantonale Tournée geschickt. Inter-
essierte Gemeinden konnten sich mel-
den. Der Deal: Gemeinden, die die Aus-
stellung im Rahmen dieser Tournée wahl-
weise flir eine oder zwei Wochen buchten,
um sie flr den Einsatz mit ihren Schulen
und der breiten Bevélkerung zu nutzen,
mussten nur 40 Prozent der Gesamtkos-
ten tragen (Miete, Transport, Auf- und Ab-
bau, Koordination und inhaltliche Unter-
stitzung vor Ort durch Personal von
foodwaste.ch).

Das Zeitfenster im Jahr 2023 war schnell
ausgebucht. Darum wurde das Angebot
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Best-Practice-Beispiel: Die SPAR-Lebensmittelldden von Schnellmann haben in allen Filialen das MHD+-Projekt von
foodwaste.ch zur Markierung der l&ngeren Haltbarkeit eingeflihrt und haben bereits gute Erfahrungen damit gemacht.

far vier weitere Gemeinden ins laufende
Jahr (2024) erweitert. Folgende Gemein-
den respektive Stadte waren bei dieser
Tournée dabei. 2024: Winterthur, Wallisel-
len, llinau-Effretikon, Mannedorf. 2023:
Uster, Bassersdorf, Wetzikon, Volketswil,
Hinwil, Egg, Zell ZH, Dietlikon, Maur, Em-
brach und Oetwil am See. Auch die Bau-
direktion des Kantons Zirich nutzte die
Ausstellung eine Woche lang zur Sensibi-
lisierung der Mitarbeitenden der Zentral-
verwaltung.

... fiir Schulklassen und Private

In allen Ortschaften stand die Ausstellung
sowohl flr Einzelpersonen wie auch fir
Schulklassen zum Besuch offen. Betreut
wurde sie jeweils von Fachpersonen von
foodwaste.ch. Angemeldete Schulklas-
sen wurden mit einer Fihrung durch die
Ausstellung begleitet. Insgesamt haben
an den elf Standorten im Jahr 2023 rund
2500 Schdilerinnen und Schiler sowie
rund 500 weitere Einzelpersonen die Aus-
stellung besucht. Das Angebot wurde
durchwegs als positiv, sinnvoll, interaktiv
und lehrreich bewertet.

Die Ausstellungstournée stiess bei Me-
dienschaffenden (v.a. lokale und regionale
Medien) zudem auf grosses Interesse. So
erschienen regelméssig kurze Beitrége in
verschiedenen Zeitungen und Zeitschrif-
ten im Kanton Zirich. Die Ausstellung «Aus
Liebe zum Essen» kann auch weiterhin —
unabhdngig vom Kanton Zirich — unter
www.foodwaste.ch gebucht werden.

Food-Save-Projekt
im Detailhandel ...
Seit 2021 erlaubt das Bundesamt fiir Le-
bensmittelsicherheit und Veterindrwesen
(BLV) den Verkauf von Lebensmitteln mit
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verlangerter Haltbarkeit und regelt dies in
zwei Leitfdden. Die Zircher Hochschule
fur Angewandte Wissenschaften (ZHAW)
entwickelte diese Leitfaden im Auftrag
des BLV.

L&aden wie Metzgereien, Backereien, Hof-
l&den, Kioske, Detailhdndler, Drogerien,
Getrankehandler und Molkereien/Kase-
reien erhalten dadurch die Md&glichkeit,
Lebensmittelprodukte Uber das auf den
Produkten vermerkte Mindesthaltbar-
keitsdatum (MHD) hinaus zu verkaufen.
Dadurch kénnen sie einen wichtigen Bei-
trag zur Verminderung von Food Waste
und somit der Umweltbelastung leisten
und dabei erst noch Geld sparen. Ge-
schéatzt wird, dass nur schon im kleinen
und mittelgrossen Detailhandel dadurch
schweizweit zwischen 20000 und 30000
Tonnen Food Waste pro Jahr vermieden
werden kdnnten.

Genau dort setzt das Projekt «Verkauf von
Lebensmitteln mit verldngerter Haltbar-
keit» (MHD+ im Detailhandel) von food-
waste.ch an, welches der Kanton Zlrich
inklusive 2024 fur drei Jahre unterstitzt
(Foto oben und Seite 18). Er finanziert
kostenlose Starter-Sets im Wert von 200
Franken flr kleine bis mittlere Detailhdnd-
ler, Hofladen etc. im Kanton Zirich. Die
Sets umfassen Klebeetiketten fiir die Pro-
dukte, Infomaterial zur Umsetzung fiir De-
tailhdndler und Merkblatter flr ihre Kund-
schaft etc. Uber www.foodwaste.ch kén-
nen diese bezogen werden.

«.. flir mehr Vertrauen

in Produkte mit langer Haltbarkeit
Die Materialien in den Starter-Sets wur-
den in Zusammenarbeit mit dem BLV und
dem Verband der Kantonschemiker ent-
wickelt. Das dreijahrige Projekt wird zu-

Quelle: foodwaste.ch

dem vom Bund, diversen Kantonen und
Stiftungen getragen. Dabei geht es dar-
um, einen neuen Standard zu etablieren.
Zudem sollen Vertrauen aufgebaut und
die Wertschétzung vergréssert werden
gegenuber Produkten, die das Mindest-
haltbarkeitsdatum (MHD) Uberschritten
haben, aber noch einwandfrei konsumier-
bzw. geniessbar sind.

Anders als das Verbrauchsdatum (VD)
macht das MHD keine Aussage zur Le-
bensmittelsicherheit. Denn mit dem Min-
desthaltbarkeitsdatum (MHD) werden
Produkte gekennzeichnet, die nur schwer
verderben. Diese Produkte sind auch
nach Ablauf des MHD je nach Pro-
duktgruppe bedenkenlos 6 bis 360 Tage
daruber hinaus konsumierbar — solange

Handlungsempfehlungen:

Wie man Food Waste im

Haushalt vermeidet

— Sich informieren zu Mdglichkeiten,
Food Waste zu verringern oder zu ver-
meiden (z.B. bei www.savefood.ch
oder www.foodwaste.ch)

— Clever einkaufen — nur so viel wie né-
tig ist und auch zeitnah verwertet wird

- Lebensmittel optimal lagern — Uber-
sicht bewahren und bei Bedarf kiihlen

— Haltbarkeitsdaten richtig deuten und
alle Sinne dazu einsetzen. Denn Min-
desthaltbarkeits- (MHD) und Ver-
brauchsdatum (VD) sind nicht das
Gleiche. Informieren!

— Kreativ kochen und alles «restenlos»
verwerten

— Die Freude am Essen teilen — gemein-
sam kochen und geniessen
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Die offizielle Etikette aus dem Projekt MHD+ auf der
Milchpackung in der Mitte markiert, dass die Milch véllig
unproblematisch 30 Tage Uber ihr Mindesthaltbarkeitsdatum

(MHD) hinaus getrunken werden kann.
Foto- und Bezugsquelle: www.foodwaste.ch/detailhandel

sie gut aussehen, riechen und schme-
cken. Sich auf seine Sinne zu verlassen,
muss fir Konsumenten und Konsumen-
tinnen wieder alltéglich werden.

Detailhandel tibernimmt Vorbild-
funktion

Laden Ubernehmen mit dem Projekt
«MHD+ im Detailhandel» und dem damit
verbundenen Verkauf von Lebensmitteln
Uber das Haltbarkeitsdatum hinaus eine
wichtige Rolle beim Vertrauensaufbau in
den Konsum solcher Lebensmittel. Dies
gilt auch fiir leicht verderbliche Waren, die
bis zum Verbrauchsdatum eingefroren
werden und so bis 90 Tage langer ange-
boten werden dirfen.

Die Vorbildfunktion des Detailhandels
kann zudem eine positive, Food Waste
verringernde Wirkung auf die Haushalte
entfalten. Sehen die Konsumentinnen und
Konsumenten im Laden, dass beispiels-
weise Mehl nach Ablauf des Mindesthalt-
barkeitsdatums 360 Tage ldnger verkauft
und konsumiert werden darf, werden sie
das ablaufende Mehl zu Hause auch lan-
ger verwenden. Denn geschétzte 20 Pro-
zent des Food Waste in den Schweizer
Haushalten fallen wegen Fehlinterpretati-
onen der Haltbarkeitsdaten an. Das ergibt
jéhrlich geschéatzte 150000 Tonnen Le-
bensmittelabfille.

Madame Frigo fiir Quartiere

Das Projekt des gemeinnltzigen Vereins
Madame Frigo indes kiimmert sich dar-
um, offentliche Quartier-Kiihlschranke zu
etablieren, die von freiwilligen Helferinnen
und Helfern nach genauen Vorgaben und
Nutzungsbestimmungen des Vereins be-
treut werden. So kénnen Uberschissige
Lebensmittel in Quartieren geteilt wer-
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den, bevor sie zu Abfall werden (Foto
oben rechts).

Diese Kihlschranke stehen inzwischen
an Uber 140 Standorten in der Schweiz,
44 davon im Kanton Zirich. Damit werden
gemass Schéatzungen von Madame Frigo
bereits rund 80 Tonnen Food Waste pro
Jahr vermieden.

Madame Frigo stellt mit den &ffentlichen
Quartier-Kihlschrénken seit 2018 eine
praktische Sofortmassnahme zum Tau-
schen Ubriggebliebener Lebensmittel im
lokalen Umfeld bereit. Gleichzeitig sensi-
bilisiert das Projekt die Bevdlkerung mit
verschiedenen Anldssen fir einen verant-
wortungsvollen Umgang mit Lebensmit-
teln.

Weitere 20 Standorte im Kanton
Zirich

Fir eine erste Aufbauphase im Kanton
Zurich wurde Madame Frigo bis 2023 un-
ter anderem vom Migros-Pionierfonds
und vom Gemeinnitzigen Fonds («Lotte-
riefonds») des Kantons Zirich unterstitzt.
Die aktuellen Entwicklungen und monat-
lichen Anfragen fiir zusatzliche Standorte,
die das Angebot weiter bekanntmachen,
etablieren und ausweiten, machen weite-
re Partner und finanzielle Unterstiitzung
notwendig. Die Abfall- und Ressourcen-
wirtschaft des Kantons Zirich unterstttzt
das Projekt deshalb noch einmal fiir drei
Jahre.

Der Verein geht davon aus, dass bis Ende
2026 weitere 20 Standorte im Kanton um-
gesetzt werden kdnnen, bei gleichzeitiger
Verbesserung der Standortwartung und
einer professionalisierten Freiwilligenbe-
treuung. Die Gruppe des Freiwilligennetz-
werks wird mit dem geplanten Zuwachs
an Standorten zudem auf rund 300 Frei-
willige im Kanton Zirich anwachsen.

Lebensmittel verschenken — das geht mit den 6ffentlichen
Quartier-Kuhlschréanken vom Projekt «Madame Frigo» und
vermindert Food Waste. Um den Unterhalt kimmern sich

Freiwillige nach festgelegten Vorgaben.
Quelle: Madame Frigo

Sensibilisierung und
Information
Der Kanton Zirich unterstitzt Projekte
und Plattformen zur Sensibilisierung
und Information von Konsumentinnen
und Konsumenten (nicht abschlies-
send):
— Save Food, Fight Waste:
www.savefood.ch
— Léanger geniessen ohne Risiko:
www.foodwaste.ch — Haltbarkeit
— Verschiedene Projekte unter:
www.foodwaste.ch — Projekte
— Wanderausstellung «Aus Liebe
zum Essen»
— Null-Reste-Kiche
— Organisiere dein eigenes
Foodsave-Bankett
— Madame Frigo — und die 6ffentlichen
Kihlschrénke: www.madamefrigo.ch
— Backwaren — frisch von gestern:
www.aess-bar.ch
— Ressourceneffizienz & Food Save
Management: www.foodways.ch
— Food Save Management fir Hotelle-
rie & Gastronomie:
www.united-against-waste.ch
- www.zhaw.ch, Leitfaden des BLV
zur Reduktion von Lebensmittelver-
lusten ...
— ... bei der Datierung von Lebens-
mitteln
— ... bei der Abgabe von Lebens-
mitteln
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