














Die Einsatze sind flexibel planbar und eignen
sich fiir Jung und Alt. Gerade auch Corporate-
Volunteering-Einsdtze flr Firmen sind denkbar.
Wir freuen uns also auf ein bunt gemischtes
Team in Staufen».

Neue Perspektiven

Der Betrieb in Staufen wird ab November 2023
schrittweise hochgefahren. «Dieser ergdnzt die bis-
herige Feinverteilung in Basel durch unsere
Partnerorganisation Kiebitz und fiihrt mittelfristig
zu einer neuen Belieferungs-Aufteilung zwischen
den Logistik-Plattformen in Winterthur, Baar und
Staufenw, erkldart Projektleiter Romeo Pfister.
Auch die partnerschaftliche Zusammenarbeit mit
der Stiftung Schweizer Tafel wird vertieft und
vereinfacht, denn diese wird sich ebenfalls in
Staufen einmieten. «So kdnnen wir unsere Filial-
abholungen im Kanton Aargau intensivieren

und noch mehr Lebensmittel vor der Vernichtung
retten, um diese an Institutionen fiir Menschen

in Not zuzufiihren», meint Marc Ingold, Geschafts-
leiter von der Schweizer Tafel. Ab Anfang ndchsten
Jahres sollen 17 Tischlein-deck-dich-Abgabestellen
von Staufen aus beliefert werden. «Ldngerfristig
wollen auch wir unser Engagement in der Nord-
westschweiz ausbauen», ergdnzt Romeo Pfister.
«Nun haben wir die logistische Grundlage dazu.
Die neue Plattform in Staufen ermdoglicht also nicht
nur eine effiziente Lebensmittelrettung, sondern
schafft auch neue Perspektiven im Kampf gegen
Foodwaste.» DH

Neue Kapazitiaten im
Lager in Winterthur

Durch die zusatzliche Triage in Staufen
werden wieder Kapazitdten in der Riisterei im
Lager Winterthur frei. Mit der Frage, wie
diese Kapazitdten in Zukunft geniitzt werden
kdnnen, beschaftigt sich unter anderen
Salvatore Valeo, Verantwortlicher fiir die
Betreuung der lokalen Produktspender der
Region Ost und Zentralschweiz: «Es gibt
durchaus Potential bei regionalen Produkt-
spendern aus der Landwirtschaft und der
Industrie. Zum einen wollen wir die be-
stehenden Partnerschaften weiter vertiefen,
zum anderen wollen wir neue Produkt-
spender gewinnen. Die Zusammenarbeit mit
lokalen Bauern sowie Import- und Export-
firmen macht durchaus Sinn, wahrscheinlich
werden die Liefermengen dadurch jedoch
starker saisonabhdngig und weniger planbar.»
Somit werden sich voraussichtlich auch die
Abldufe in der Riisterei in Winterthur
verandern. «Wir beschdftigen uns mit der
Frage, wie diese Abldufe in Zukunft gestaltet
werden. Dazu griinden wir ein Projektteam,
welches sich dieser und anderer Fragen
annimmt, denn wir wollen die freiwerdenden
Kapazitdten in Winterthur weiterhin sinnvoll
flr unsere Mission nutzen: Mehr Lebens-
mittel retten und mehr Menschen in Not
helfen», erklart Salvatore Valeo.

Foodwaste geht alle an!

Der Aktionsplan Foodwaste 2030 verfolgt ein ehrgeiziges Ziel:
Die Lebensmittelverluste bis 2030 zu halbieren.
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An der Abgabestelle von Tischlein deck dich im
Ziircher Quartier Schwamendingen herrscht schon
lang vor der Abgabe viel Betrieb. «Wir sind nicht
nur eine Abgabestelle fiir gerettete Lebensmittel,
sondern auch ein wichtiger sozialer Treffpunkt»,
sagt Abgabestellenleiterin Monika Bachmann. Aber
natirlich: Im Zentrum des Interesses stehen die
Lebensmittel, welche die Kundinnen und Kunden
flir einen symbolischen Franken beziehen kénnen -
Lebensmittel, die nicht verkauft und deshalb
gespendet wurden. «Wenn ich diese Mengen sehe,
frage ich mich manchmal schon, wie das sein
kann», fligt Monika Bachmann an.

Andere Zeiten

Alex Stahli ist schon seit vielen Jahren Geschafts-
flihrer von Tischlein deck dich, doch der Blick in die
Lager der Lebensmittelhilfe beriihrt ihn noch

immer. «Die schieren Mengen an Lebensmitteln
erschlagen mich jedes Mal fast», sagt er. Die
Grundproblematik fiir die unzahligen Tonnen Lebens-
mittelverluste sei vor allem in den letzten Jahr-
zehnten entstanden. «Durch die Globalisierung und
die immer effizientere Industrialisierung wurden
Lebensmittel immer glinstiger», erldutert Alex Stdhli.
«Eine vierkopfige Familie gibt heute in der Schweiz
weniger als zehn Prozent ihres Einkommens fiir



Lorenz Hirt, Geschiftsfiihrer
der Féderation der Schwei-
zerischen Nahrungsmittel-
Industrien Fial. Foto: Fial

«In der Schweiz gilt
alles als Foodwaste, was

nicht vom Menschen
konsumiert wird.»

Verbesserte Zahlengrundlagen

Dass das Vermeiden von Nahrungsmittelverlusten
alle angeht, unterstreicht auch Susanne Blank,
Leiterin Abteilung Okonomie und Innovation beim
So viele Lebensmittel! An den Abgabestellen von Tischlein Bundesamt fiir Umwelt BAFU. «Das Ziel ist her-

deck dich, wie hier in Schwamendingen, freuen sich die . .
. . . . ausfordernd, aber erreichbar, wenn sich alle Bran-
Kundinnen und Kunden, dass die Lebensmittel nicht weg-

geworfen wurden. Foto:zvg ~ chen und die Haushalte dafiir einsetzen», sagt
sie. Derzeit liegt der Fokus darauf, branchenspezi-
Lebensmittel aus; vor 50 Jahren waren es noch fische Reduktionsziele zu definieren. Auch bemiiht
40 Prozent.» Die Hemmschwellen im Umgang mit man sich um eine prazisere Zahlengrundlage. Denn
Lebensmitteln seien entsprechend gesunken. die umfassende ETH-Studie von 2019, die als
«Aber das Thema Foodwaste ist mittlerweile in der Grundlage fiir alle Zahlenbeispiele dient, arbeitet mit
Gesellschaft angekommen. Und jetzt wird der Schadtzungen und vielen Annahmen. «Die Studie
Kampf gegen die Lebensmittelverschwendung vor- illustriert die Gréssenordnungen», sagte der Food-
angetrieben, von der Politik, der Lebensmittel- waste-Experte und Hauptautor der Studie Claudio
branche und der Zivilgesellschaft.» Beretta unldngst der NZZ. Eines der Ziele des Aktions-
plans ist es, genauere Zahlen zu bekommen. «So
Alle sind in der Verantwortung wird zum Beispiel in allen Unternehmen, welche die

Alex Stdhli spricht den Aktionsplan Foodwaste 2030 Vereinbarung unterzeichnet haben, jdhrlich ge-
an, den der Bundesrat im April 2022 als Massnahme messen, wie viele Lebensmittelverluste entsteheny,
verabschiedet hat, um die von der Schweiz mitunter- sagt Susanne Blank. «Anhand dieser Erhebung
zeichneten 17 UNO-Ziele fiir nachhaltige Entwicklung Idsst sich der Fortschritt in einzelnen Branchen bes-

zu erreichen. Erklartes Ziel des Aktionsplans ist ser abschatzen.» Zusatzlich fiihrt das BAFU

es, die Lebensmittelverschwendung in der Schweiz weitere Erhebungen durch. So werden etwa Haus-
bis 2030 gegeniiber 2017 zu halbieren. Das sei haltskehrichtsdcke und Griingutsammlungen
ambitioniert, sagt Alex Stahli: «Es stehen alle in der sortiert und analysiert, um die Datengrundlage zu
Verantwortung, niemand wird mit dem Finger verbessern.

auf andere zeigen konnen, ohne selbst aktiv zu wer-
den.» Welchen Beitrag leistet Tischlein deck dich?
«Wir kénnen dafiir sorgen, dass Lebensmittel schnell,
unkompliziert und qualitativ zuverldssig an Ar-
mutsbetroffene abgegeben werden», so Alex Stahli.
Tischlein deck dich habe sich schon immer als
Dienstleisterin gegen Foodwaste als Teil der Lebens-
mittelbranche gesehen. «Und wenn wir mit unserer
Expertise mithelfen kénnen, Lebensmittelverluste zu
vermeiden, tun wir das gern.» Ein Beispiel dafir

ist das Initiieren und Mitentwickeln des Info-Flyers
«Genuss ohne Risiko», der den sicheren Konsum
von Lebensmitteln je nach Produkt zwischen 6 bis
360 Tagen liber das Haltbarkeitsdatum hinweg

fundiert und verstandlich aufzeigt_ Mehl darf iiber das Mindesthaltbarkeitsdatum hinaus verkauft
werden, weil es bis 360 Tage nach dessen Ablauf noch bedenkenlos
konsumiert werden kann. Foto: foodwaste.ch
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Reporting standardisieren
Der Verein United Against Waste UAW entwickelte
im Auftrag des BAFU stufenspezifische Erhebungs-
methoden und Reportingprozesse - separat fiir die
Gastronomie, flir die Lebensmittelindustrie sowie
den Gross- und Detailhandel. «<Obwohl bei vielen Un-
ternehmen bereits Daten zu Lebensmittelabfallen
vorliegen, wurden diese bisher alles andere als ein-
heitlich erfasst und rapportiert», weiss Julia Bau-
mann, Vizeprasidentin von UAW. «Angesichts der
vielen Stakeholder, die hier mitgewirkt haben,
’ freut es mich sehr, dass die Leitfaden zu den
Messmethoden schon weit fortgeschritten
sind und dass kiinftig standardisiert
rapportiert wird.» Es sei wichtig, genau zu
verstehen, wo Verluste anfallen. Es gebe
unzdhlige Stellschrauben, an denen noch ge-
dreht werden kdnne, sagt Julia Baumann.
Sie warnt aber auch: «Es wird nicht ausreichen, Be-
stehendes zu optimieren. Es braucht von allen die
Bereitschaft, neue Wege mit der gesamten Wert-
schépfungskette zu gehen und Dinge nicht nur
besser, sondern da und dort anders zu machen -
von Unternehmen, der Politik und der Gesellschaft.»

Was ist Foodwaste?

Entscheidend ist, dass die Nahrungsmittelindustrie
in ihrer Gesamtheit hinter dem Aktionsplan steht

- und das ist der Fall, wie Lorenz Hirt, Geschdfts-
flihrer der Foderation der Schweizerischen Nahrungs-
mittel-Industrien Fial bestdtigt. Dennoch gibt es aus
seiner Sicht noch zu diskutierende Unstimmigkeiten.
«Es geht vor allem um die Definition von Lebens-
mittelverlusten und damit um die Zahlen, die es zu
reduzieren gilt», sagt er. Der verarbeitenden
Industrie werden in der Schweiz mehr als doppelt

so viele Verluste zugerechnet als in der EU. Dies
nicht, weil hier schlechter gearbeitet wiirde. «Die EU
taxiert Lebensmittel, die Tieren verfiittert werden

Susanne Blank,
Leiterin Abteilung
Okonomie und
Innovation beim
Bundesamt fiir
Umwelt BAFU.

Foto: admin.ch

«Das Ziel ist herausfor-

dernd, aber erreichbar,
wenn sich alle dafiir
einsetzen.»

und so im Nahrungskreislauf bleiben, nicht als
Foodwaste», sagt Lorenz Hirt. «In der Schweiz gilt
alles als Foodwaste, was nicht vom Menschen
konsumiert wird.» Dies kénne in gewissen Branchen
zu schwierigen Situationen fiihren. So fdllt etwa

bei der Kdseproduktion unweigerlich Molke an. Unter
der trendigen Bezeichnung «Whey» oder als Drink
kann ein kleiner Teil davon tiber den Handel verkauft
werden; der grosste Teil wird jedoch in Schweine-
zuchten verfiittert. Diesen Foodwaste wird kein Kdse-
betrieb halbieren kénnen. «Jedenfalls nicht, solange
nicht alle Schweizer einen halben Liter Molke pro Tag
trinken», sagt Lorenz Hirt. Dennoch ist der Fial-
Geschaftsfiihrer berzeugt, dass der Ansatz der Eigen-
verantwortung, den der Aktionsplan vorsieht,
funktioniert. «Alle Unternehmen haben ein grund-
legendes Interesse, méglichst wenig Foodwaste
anfallen zu lassen», sagt er. «Schon nur aus betriebs-
wirtschaftlichen Griinden.»

Initiative ist gefragt

Auch die unzdhligen mittleren und kleinen Unter-
nehmen sind dazu angehalten, sich an der Halbie-
rung der Lebensmittelverluste zu beteiligen. Wie
schwierig dies ist, weiss Marc Jaisli, Geschaftsfiihrer
des Familienbetriebs Jaisli-Beck in Buchs AG. «Der
Absatz von Brot schwankt in unseren drei Filialen
enormy, sagt er. Uberschiisse sind unvermeidlich.
«Am einfachsten und giinstigsten ware es fiir mich,
diese einfach zu entsorgen», sagt er unumwunden.
Doch es sei fiir ihn Ehrensache, bessere Wege zu
gehen. So entwickelte Marc Jaisli vor einigen Jahren
das «ReBack-Brot», das zu 40 Prozent aus alt-
backenem Brot besteht; in Zusammenarbeit mit der
Stiftung Tépferhaus in Aarau entstand unldangst
Pasta di Pane — Teigwaren, die fast zur Halfte aus
einwandfreiem Restbrot bestehen. Was trotz allem
an Brot nicht verkauft wird, wird eingefroren und
einmal pro Woche an Tischlein deck dich gespendet.

Toolbox als Unterstiitzung

foodwaste.ch bietet dem kleineren Detailhandel
Unterstlitzung. «Lebensmittel werden noch zu

wenig liber das Haltbarkeitsdatum hinweg weiterver-
kauft», sagt der stellvertretende Geschaftsfiihrer
Stefan Bosshardt. Im Bemiihen, Lebensmittelverluste
zu vermeiden, haben kleine und mittlere Betriebe
immerhin einen Vorteil gegeniiber den Branchenrie-
sen: Sie konnen schneller Veranderungen einleiten
als Grosskonzerne. «Um deren Tatkraft zu unter-
stltzen, stellen wir auf unserer Website kostenlos
eine Toolbox mit Merkbldttern, Videos, Flyern und
Etiketten zur Verfligung», sagt Stefan Bosshardt.
Werden dadurch die Ziele des Aktionsplans eher
erreicht? Jeder Beitrag sei wichtig, meint Stefan
Bosshardt. «Entscheidender ist aber, dass auf allen



Ebenen etwas passiert, dass man dies in der Be-
volkerung wahrnimmt - und dass 2030 nicht
einfach alles aufhort, sondern man den Paradigmen-
wechsel iber die Wertschdtzung von Lebens-
mitteln konsequent weiterverfolgt.»

Jeder muss einen Beitrag leisten

Die Bevolkerung ist im Aktionsplan ebenfalls gefragt.
«Die Haushalte sind wichtige Akteure, um die

Ziele des Aktionsplans zu erreichen», sagt Susanne
Blank vom Bundesamt fiir Umwelt BAFU. Des-

halb sind Massnahmen in den Bereichen Bildung
und Information geplant. Auch das Bundesamt

flir Lebensmittelsicherheit und Veterindrwesen BLV
mdchte bei den Konsumierenden ansetzen.

«Vielen ist der Unterschied zwischen Verbrauchs-
und Mindesthaltbarkeitsdatum noch nicht be-
kannt, weshalb viele noch geniessbare Lebensmittel
im Abfall landen», sagt Michael Beer, Leiter
Fachbereich Lebensmittel und Erndhrung und
Vizedirektor des BLV. «Hier plant das BLV

eine Sensibilisierung. Wir sind tiberzeugt, dass
Information ein wichtiger Teil ist, um Lebens-
mittelabfdlle zu reduzieren.» Auch Monika Bach-
mann von der Abgabestelle in Schwamendingen
schlagt Eigenverantwortung vor: «Wir kénnten damit
anfangen, unsere Konsumanspriiche herunterzu-
schrauben und uns wie frither zum Beispiel damit
arrangieren, dass es fiinf Minuten vor Laden-
schluss kein frisches Brot mehr gibt.» Alex Stahli
feilt derweil am eigenen Einkaufs- und Konsumver-
halten: «Ich kaufe nur lang haltbare Produkte auf
Vorrat, und bei Produkten mit Mindesthaltbarkeits-
datum wie Reis schaue ich nicht aufs Datum, son-
dern auf die Geniessbarkeit.» Schneller verderbliche
Produkte kauft er kurzfristig, oder er legt sie in den
Tiefkiihler. «cAngefangenes Brot ldsst sich so sehr gut
aufbewahren und spater auftoasten.» Perfekt sei
natirlich auch er nicht. Aber der Wille zahlt. Oder

Nahrungsmittel

Fiir Bickermeister Marc Jaisli ist es Ehrensache, Uber-
schiisse nicht einfach wegzuwerfen - auch wenn das am
einfachsten und am billigsten wére.

Foto: zVg

Verbrauchs- und Mindest-
haltbarkeitsdatum

Ein wichtiger Aspekt im Kampf gegen
Lebensmittelverschwendung ist das Mindest-
haltbarkeitsdatum. Leicht verderbliche
Produkte, die ein Verbrauchsdatum auf-
gedruckt haben, diirfen nur bis zu diesem
verkauft und verzehrt werden. Das Mindest-
haltbarkeitsdatum fiir wenig verderbliche
Lebensmittel gibt an, bis wann ein Produkt
qualitativ einwandfrei bleibt, wenn es richtig
gelagert wird. Nach dem aufgedruckten
Datum ist es weiterhin geniessbar, es kommt
héchstens zu qualitativen Einschrankungen.
Ein Produkt, das nach Ablauf des Mindest-
haltbarkeitsdatum unbedenklich aussieht und
riecht, kann daher sicher gegessen werden.

wie Julia Baumann von UAW sagt: «Es gibt nicht die
eine grosse Massnahme, mit der das Reduktionsziel
erreicht werden kann. Ich finde es darum wichtig,
dass wir den Beitrag von jedem und jeder Einzelnen
als einen Tropfen wertschatzen, der den Stein am
Ende hohlt.» B

fiir die ganze Familie

In hochwertigen, verarbeiteten Lebensmitteln steckt viel Energie. Diese vor der
Vernichtung zu retten ist ein besonderer Ansporn fiir die Zusammenarbeit zwi-
schen dem Schweizer Traditionsunternehmen Hero und Tischlein deck dich.

Beriihmt geworden, ja Kultstatus erreicht hat Hero
mit Ravioli aus der Dose. Vor 75 Jahren wurde

das Gericht erfunden, das sich als zeitloser Klassiker
etabliert hat. Ein Stiick Schweizer Kulturgeschichte.
1956 lautete der Werbeslogan: «Onkel Otto kocht
selbst!» Weil es auch ein Mann schaffte, die Ravioli

zu wdrmen. Seither hat sich viel getan. Hero ist

zu einem international tdtigen Lebensmittelkonzern
mit breitem Sortiment geworden. Als moderne
Firma ist auch nachhaltiges Wirtschaften heute ein
wichtiges Thema und damit verbunden das Be-
streben, Lebensmittelverluste zu vermeiden. Fiir die
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