ETHziirich Y frodivasts.ch.

Lebensmittelverluste vom Feld zum Teller

wir alle spielen eine Rolle

Partnerorganisation: ~ TISCHLEIN DECK DICH

eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee
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Lebensmittelverluste zwischen Feld und Konsum

INHALT

Lebensmittelverluste

a) Was sind vermeidbare Lebensmittelverluste?
b) Ausmass: Wo gehen Lebensmittel verloren?
c) Folgen fiir die Umwelt

d)  Griinde fir die Verschwendung

2. Vermeidung --- Was kann die Industrie tun?
3. Vermeidung --- Was kann die Politik tun?
4. Vermeidung --- Was konnen WIR tun?
5. Fazit
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Lebensmittelverluste zwischen Feld und Konsum 3

INHALT

1. Lebensmittelverluste

a) Was sind vermeidbare Lebensmittelverluste?
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Abgrenzung

Einteilung nach Vermeidbarkeit

unvermeidbar

27. Marz 2015
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Abgrenzung 5

Wir werden nun NUR die vermeidbaren Verluste betrachten.

unvermeidbar

durch ganze Verwertung

ohne Verderb

vermeldbar
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Lebensmittelverluste zwischen Feld und Konsum

INHALT

1. Lebensmittelverluste

a) Was sind vermeidbare Lebensmittelverluste?
b) Ausmass: Wo gehen Lebensmittel verloren?

27. Marz 2015 Inputreferat Naturmesse
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Ausmass 7

= 1/3 aller Lebensmittel geht in der Schweiz verloren ...

Energiebilanz
[kcal/Kopf/Tag]

M Verzehr
M Verluste
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Ausmass 8

Wo gehen Lebensmittel verloren? ‘

Produktion
Landwirtschaftliche
Handel Produktion
Handel
Verarbeitung
Gastronomie
Detailhandel

| Verarbeitung
. Gastronomie Detailhandel

[Beitrage der einzelnen Stufen der Nahrungsmittelkette an die vermeidbaren Verluste]
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Lebensmittelverluste zwischen Feld und Konsum 9

INHALT

1. Lebensmittelverluste

a) Was sind vermeidbare Lebensmittelverluste?
b) Ausmass: Wo gehen Lebensmittel verloren?
c) Folgen fiir die Umwelt
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Folgen fiir die Umwelt 10

Sparpotenzial

Schweizer Lebensmittelverluste um 1/3 reduzieren...

100% -
80% -
60% -
40% -
20% -
0% -
Lebensmittelverluste

... spart gleichviel Treibhausgase wie

... etwa 500’000 Autos aus dem Verkehr nehmen.
(12% der Flotte)
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Lebensmittelverluste zwischen Feld und Konsum

11

INHALT

1. Lebensmittelverluste

a) Was sind vermeidbare Lebensmittelverluste?
b) Ausmass: Wo gehen Lebensmittel verloren?
c) Folgen fiir die Umwelt

d)  Griinde fir die Verschwendung

27. Marz 2015 Inputreferat Naturmesse
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Schnittstellenproblem 12

Wechselwirkungen zwischen Akteuren

Konsumenten kaufen/bevorzugen
»optisch perfekte“ Produkte

Verluste

A

Verarbeitung +

Landwirtschaft Handel

B A

Handel bietet optisch
Jperfekte”“ Produkte an

Normierungen

27. Marz 2015 Inputreferat Naturmesse Claudio Beretta



Lebensmittelverluste zwischen Feld und Konsum

13

INHALT

2. Vermeidung --- Was kann die Industrie tun?

27. Marz 2015 Inputreferat Naturmesse
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Losungsansatze in der Lebensmittelindustrie

14

Ausgewahlte Massnahmen

* durch suboptimale Technik verursachte Verluste
-> Maschinen ersetzen

27. Marz 2015 Inputreferat Naturmesse
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Losungsansatze in der Lebensmittelindustrie 15

Ausgewahlte Massnahmen

* durch suboptimale Technik verursachte Verluste

* technisch oder natiirlich bedingte
«minderwertige» Produkte,
-> neue Vermarktungsstrategien & Absatzkanale
-> neue Verarbeitungsmethoden

-
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Losungsansatze in der Lebensmittelindustrie 16

Ausgewahlte Massnahmen

frigemo= el

delaterrealatable

Unterkaliber Schneid- und Trocknungs- Ol
Sortierabgang ~ Verluste
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Losungsansatze in der Lebensmittelindustrie

17

Ausgewahlte Massnahmen

e durch suboptimale Technik verursachte Verluste

e technisch bedingte minderwertige Produkte,
natlirlich bedingte minderwertige Produkte

« Uberlagerungsverluste

-> Zusammenarbeit erweitern und Gesamtsystem optimieren

Verarbeiter

—
——

Abnehmer

27. Marz 2015 Inputreferat Naturmesse

Claudio Beretta



Losungsansatze in der Lebensmittelindustrie 18

Ausgewahlte Massnahmen

* Verpackungs-, Etikettier-Fehler
-> Korrekturen vornehmen, moglichst branchenweit
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Lebensmittelverluste zwischen Feld und Konsum

19

INHALT

3. Vermeidung --- Was kann die Politik tun?
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Vorschlage fiir Massnahmen in der Politik 20

» Umweltbildung fordern und in Haushaltunterricht integrieren
» Sensibilisierungskampagnen

2) Forschung nach effizienten Losungen
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Vorschlage fiir Massnahmen in der Politik 21

3) Verbrauchsdatum, MHD...

» Dauer und Art des Datums nach vorgeschriebenen Kriterien
» Optimale Verwertung nach Ablauf des MHD nicht behindern

(Haftungsregelung anpassen)

4) Vorgaben und Empfehlungen an Industrie und Handel

5) Spenden fordern

6) Verfltterung kontrolliert zulassen
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Lebensmittelverluste zwischen Feld und Konsum

22

INHALT

4. Vermeidung --- Was konnen WIR tun?
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Was konnen wir tun?

23

10 Tipps

* beim Einkaufen
* beim Lagern
* beim Kochen

27. Marz 2015
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Was kénnen wir tun? 24

Tipps beim Em&aufen

1) vorher in den Kiihlschrank,

schauen

27. Méarz 2015 Inputreferat Naturmesse Claudio Beretta



Was konnen wir tun?

25

Tipps beim Einkaufen

2) Einkaufszettel

— i
4@

il i
dﬂla; Ahbotter 222505
" A piel 3
«f 2099 Reibkas e
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Was kénnen wir tun? 26

Tipps beim fzn&aufen

3) moglichst saisonal und regional

Nisslisalat
Pak-Choi
Pastinaken
Peperoni
Petersilie

(WWE)
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Was konnen wir tun?

27

Tipps beim Lagern

4) ohne Luft ldnger haltbar
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Was kénnen wir tun? 28

Tipps beim Lagern

5) eingefroren noch linger haltbar
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Was kénnen wir tun? 29

Tipps beim Lagern

6a ) ﬂpﬁl; Tomaten ... scheiden ein Gas aus, welches den
Reifeprozess anderer Friichte/Gemiise beschleunigt
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Was kénnen wir tun? 30

Tipps beim Lagern

6.6) Kartoffeln Reimen weniger mit einem Apfel daneben
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Was konnen wir tun?

31

Tipps beim Lagern
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32

Was konnen wir tun?

Tipps beim Kochen

8) Portionen rechnen und dem Hunger anpassen

—

Claudio Beretta
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Was kénnen wir tun? 33

Tipps beim Kochen

-

9) weniger schopfen, man Rann ja nachschopfen

2
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Was konnen wir tun?

34

Tipps beim Kochen

10) Reste kreativ verwerten

27. Marz 2015 Inputreferat Naturmesse
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Vermeidung

35

Weitere Informationen

1/3 aller produzierten

Im Thema Lebensmittelverluste in der Schweiz. Sie unterstitzt und
fordert den gesellschaftlichen Dialog zur Verringerung der Verluste
entlang der Lebensmittelkette und gibt Anstdsse fur innovative
LOosungsansatze.

27. Marz 2015
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Vermeidung 36

.. Innovative Projekte spriessen tiberall:

Beispiel « AS S- B a r »

T e
[nscn

von

......
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Lebensmittelverluste zwischen Feld und Konsum

37

INHALT

5. Fazit
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FAZIT 38

Wer  [S2S
die Wah( hat,
tragt die Verantwortunyg.

Was bedeutet das konkret?
Empfehlungen an  Politik?
Industrie?  Gesellschaft?  Uns?
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Positionierung in Nachhaltigkeitskonzepten 41

Foodwaste zwischen Effizienz und Suffizienz

* Energiesparlampe
EFFIZIENZ Ressourcenintensitat reduzieren * effizientere Kartoffel-
verarbeitungsmaschine

Wechsel auf nachhaltige Technologie * PV statt AKW

KONSISTENZ mit erneuerbare Ressourcen * BIO
Konsum reduzieren * Licht ausschalten
SUFFIZIENZ («mit minimalem Fussabdruck * nur so viel kaufen wie
moglichst gliicklich leben») mein Kérper braucht

» Effizienz reduziert die nétigen Lebensmittel fiir eine bestimme Menge
eines Endproduktes -> v.a. durch Technologie und Logistik zu dndern

» Suffizienz reduziert die nétigen Lebensmittel fiir einen bestimmten Ndhr-
und Genusswert -> v.a. Einstellung und Wertschdtzung zu édndern
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Positionierung in Nachhaltigkeitskonzepten 42

Foodwaste zwischen Effizienz und Suffizienz

SUFFIZIENZ:

gesunde Lebensmittel mit kleinem Fussabdruck
bevorzugen und restlos wertschétzen

EFFIZIENZ:

Technologie & Logistik optimieren

KONSISTENZ:

nachhaltig produzieren
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Welthunger 43

Welthunger

Weltbevélkerung:
* 1/7 leidet unter Hunger
* 2/7 leiden unter verstecktem Hunger

Essen # Privatsache

Wir essen aus einem globalen Teller
&
hinterlassen
einen ,,globalen Foodprint”

27. Méarz 2015 Inputreferat Naturmesse Claudio Beretta



Ausmass

44

Modellierung der Nahrungsmittelkette

am Beispiel «Brote und Backwaren»

Getreideernte

Referenz = 100% ]

Brotgetreide ;
A
Handel, Lagerun
- -ag 9 ) Farblegende:
; o Produktion
. : _ ) () Handel
Miuhlen: Sortierung & Mehlproduktion ,
| y O Verarbeitung
Mehl ; O Gastronomie
A .
s : Detailhandel
Backereien: Backvorgang
/ O Haushalte

Brote & Backwaren

Backereien und Detailhandel: Verkauf

Y

[ Haushalte ]

[ Gastronomie

27. Marz 2015
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Vergleich von Produkten 45

Welche Produkte gehen am meisten verloren?

[Angaben relativ zum Verzehr]
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Vergleich von Produkten 46

Welche Produkte gehen am wenigsten verloren?

27. Marz 2015 Inputreferat Naturmesse Claudio Beretta



Vom Futtermittel zum Fleisch 47

Landverbrauch

100 g Kotelett

Wieviel kg Kartoffeln kdnnen wir von 1 m? ernten?
Wieviel kg Rindfleisch konnen wir vom Futter von 1 m2 produzieren?

(its-my-part.ch)
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Griinde 48

Grunde fiir die Verschwendung

 Westliche Lander:

— Knappheit war gestern. Wir leben in einem Uberflussangebot.
Wir kénnen’s uns leisten, mehr zu kaufen als wir brauchen.
-> Der Markt ist nicht angebots-, sondern nachfrage-orientiert.

— Viele haben keinen direkten Bezug zur Landwirtschaft.

-> Wir haben hohe und ,,naturfremde” Anspriiche an Asthetik
und Angebotsvielfalt und gleichzeitig wenig Wertschditzung.

— Wir essen mehr unvorhersehbar, spontan und ungeplant,
viel auswdrts und Convenience.

— Externe Kosten nicht im Preis. Marktversagen.

* Entwicklungslander:
— Mangelnde Infrastruktur und Know-How
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Lebensmittelverluste zwischen Feld und Konsum

49

INHALT

2. Weniger Verschwendung --- ein wichtiger Lo6sungsansatz
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Losungsansatze

50

1) Anbauflache ausdehnen

o OKOSYSTEME zerstoren ?
* ERHOLUNGSGEBIETE verlieren?

2) Anbau intensivieren, Gentech

* bleiben die Boden FRUCHTBAR ?
* sind diese Nahrungsmittel noch GESUND ?

3) Abfdlle vermeiden & gerechtere Verteilung

* RISIKEN?
* NACHIEILE?
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Lebensmittelverluste zwischen Feld und Konsum

51

INHALT

3. Lebensmittelverluste

a)
b)
c)
d)
e)
f)
g)

Was sind vermeidbare Lebensmittelverluste?

Erhebung: Wie kann man Lebensmittelverluste messen?
Ausmass: Wo gehen Lebensmittel verloren?

Vergleich von Produkten

Erweiterte Betrachtung: vom Futtermittel zum Fleisch
Vermeidungspotenzial

Folgen fir die Umwelt

27. Marz 2015
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Vermeidungspotenzial 52

Fassen wir die Potenziale zusammen:

Wenn wir...
100%

21% 1/3 weniger tierische Produkte konsumierten

13% alle essbaren Teile verzehrten
alle produzierten Nahrungsmittel verzehrten,

50% - 100% bevor sie verderben
0% .
verfiigbare aktuelle
kcal Verwertung

... konnten wir fast die Halfte der Ressourcen einsparen.
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Vom Futtermittel zum Fleisch 53

Erweiterte Betrachtung: Verluste bei tierischen Produkten

> 1/3 der Futtermittel von
ackerbaufahigen Flachen
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Vermeidungsmassnahmen bei Verarbeitung und Handel 54

Uberlagerungsverluste am Bsp. Ravioli

* Herstellungsprozess dauert 3 Tage
* rund 100 Produkte im Sortiment
* Produktionszyklus pro Sorte 7-10 Tage
* Haltbarkeit 30 Tage; Abgabe mit >2/3 der gesamten Haltbarkeit
-> Haltbarkeitsfrist beim Produzenten 10 Tage
* Behandlung der meisten Produkte als Tagesgeschafte (sesteliungam vortag)
* hoher Servicegrad, Nachfrage sehr variabel & unvorhersehbar
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Wo fallen Lebensmittelverluste an? 55

Die Wahrnehmung kann tau

schen

i

ELEGIIg8: 312

Handelsbetrieb:
2 %0 des Umsatzes

Haushalte: N~ 3
20-25 % der Einkaufsmenge [’
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