DIE UMWELT 4-24 j ' : HERAUSNEHMBARE SEITEN
In der Schweiz geht zwischen Produktion
und Konsum ein Drittel aller Lebensmittel
verloren. Es gibt aber Lésungen, um diese

A - Die Haushalte verantworten 38 Prozent der Umweltbelastung durch Food
EI N FACHE LOSUN GEN Waste. Mit ein paar einfachen Tipps ldsst sich etwas dagegen tun.

DEN KUHLSCHRANK VERWALTEN o | EINKAUFEN Verluste zu reduzieren.

Der Kampf gegen Food Waste beginnt bereits
beim Einkauf: Wir kaufen meistens mehr ein,
als wir essen. Praktische Tipps, um Uberkonsum

Lagern Sie lhre Lebensmittel richtig: Beachten Sie die Temperaturen
in den einzelnen Etagen, um die Haltbarkeit der Produkte zu gewdhrleisten.

Zu vermeiden.
Oberste Etage (5-8 °C) ) | : IN ZAHLEN VERSCHWENDETE MENGEN PRO PERSON PRO JAHR
Kdse, Essensreste ' ; 3 : ; T ;
in Tupperware, Konfitliren ‘/ Nachschauen, was noch

im Kiihlschrank ist ; . 330 _

L v Gerichte im Voraus planen, : !
‘Lebensmittel

einen Essenskalender fiir die :
verschwenden wir

Mittlere Etage (4-5 °C) Ketchup, _ : kommende Woche anfertigen
Milchprodukte, Joghurt, Quark Mayonnaise pro Person und Jahr.
- - v Mit einer Einkaufsliste
: einkaufen '
. e ei) . . ‘/ Nicht hﬁngrig einkaufen g 25 0/0
5 gehen |

Untere Etage (2-4 °C) Milch, :
Fleisch, Fisch, offene Fruchtsdfte Ao ‘der gesamten

Umweltbelastung

B TR
Wurstwaren 4
Pl | durch Erndhrung sind
auf vermeidbare
: : Lebensmittelverluste
. zurlickzufiihren.

Gemiiseféicher (ca. 8 °C)
Kdlteresistentes Gemiise

O - B e . =E=m

o dlteste Lebensmittel vorne
im Kihlsehrank lagern 5 : Wert der gekauften
‘ Lebensmittel, die

e durchsichtige Tupperware

- : verwenden : - wir in der Schweiz Butter, Rahm
. : : 5 : pro Jahr und Person 4,7 kg
ungegessen wegwerfen.
NOCH LANGER ESSBAR
Steht auf dem Etikett «<Mindestens haltbar bis», kénnen Lebensmittel
oft noch lange nach Ablauf des Haltbarkeitsdatums verzehrt werden.
. L}
+14 Tage ’ +30 Tage +120.Tage +360.Tage |
: Ll Zucker
5] : ‘ : : : : 3,6 kg
TR :
. i ‘ Schweinefleisch
B : 2,6 kg
Rohschinken, Salami, .
Trockenfleisch, Joghurt, UHT-Milch, gekihlte Saucen, Ole, gestisste Getrdnke, Trockene Teigwaren,
gekochte Eier Hartkdse Mayonnaise, Senf, Ketchup Reis, Getreide
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Lebensmittelverschwen-
dung zu reduzieren ist
5 wichtig, aber genauso
e P entscheidend ist es,
die Landwirtschaft
nachhaltiger zu gestalten,
um ihre Umweltbelastung
zu begrenzen.

HIER FALLT
FOOD WASTE AN

Vermeidbare Lebensmittelverluste
belasten die Umwelt enorm. Dem
konnen wir aber entgegenwirken:
Probleme und Losungen nach Sektoren.

S

LANDWIRTSCHAFT

Agroforstwirtschaft

Die Integration von
Bdumen in landwirtschaft-
liche Betriebe schont

den Boden und fordert

die Artenvielfalt.

VERARBEITUNG

Ursachen: Uberproduktion, Krankheiten,
falsch?r Einsatz von Dingemitteln, zu hohe 9763000~Tonne g_vgr*s:;hwendet” ﬂ;j
Anspriiche der Abnehmer RSN NGTY,

Ursachen: Uberproduktion, Produktions-
mdngel, mangelnde Verwertung von
Nebenprodukten

. . ) Losung: Essbare Nebenprodukte wie Molke
{ oder Weizenkleie nutzen ;

Lésung: Aufbau von lokalen Vertriebsnetzen
fur Produkte, die nicht den Standards
entsprechen

Wasser sparen
S Neue Bewdsserungssysteme
] senken den Wasserver-
R brauch, indem sie gezielt
bewdssern und den Boden
besser durchdringen.

GASTRONOMIE

2100Qﬁ onﬁen verschwendet

Ursachen: Schlechte Verwaltung der
Vorrdte und der servierten Mengen,
Schwierigkeiten, den Andrang und =~
den Appetit der Gdste vorherzusehen

- Integriertes
Schadlingsmanagement
Okosystemorientierte
Ansdtze konnen Schadlinge
reduzieren, ohne Ubermassig
Pflanzenschutzmittel
einzusetzen.

Lésung: Moglichkeiten offerieren, die Reste
von Gerichten mitzunehmen

DETAILHANDEL |

w2?9iQO_QIojmen verschwendet

Ursachen: Verluste und Schdden beim
Transport, Lebensmittel, die vor dem
Verkauf ablaufen

Lésung: Verkaufsaktionen flir Produkte

kurz vor dem Verfallsdatum HAUSHALTE
3B S R e Griindiingung
778000 Tonnen verschwendet | Der gezielte Anbau von
Pflanzen flr die Boden-
Ursachen: Falsche Lagerung, Ubermdssiges verbesserung ersetzt
Einkaufen, Neigung, noch geniessbare chemische Diingemittel
Lebensmittel wegzuwerfen urid sehorit die Umwelt,

L6sung: Einfrieren, um die Verbrauchsdauer
eines Lebensmittels zu verldngern

'1 Mio. Tonnen



