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Liebe Leserin, lieber Leser

Im Jahr 2015 verabschiedete die Generalversammlung der Ver-
einten Nationen den Beschluss zur Umsetzung von 17 UNO-
Nachhaltigkeitszielen mit dem Titel «Transformation unserer
Welt: die Agenda 2030 fiir nachhaltige Entwicklung».

Tischlein deck dich leistet mit seiner Lebensmittelrettung einen
Beitrag zur angestrebten Halbierung der Lebensmittelverluste
bis 2030 (Unterziel 12.3.). Dariiber hinaus wirkt unser Verein in andere Ziele
hinein: Wir unterstiitzen mit unserer Lebensmittelhilfe direkt und unmittelbar
Menschen in einer finanziellen Notlage (Ziel 1). Zudem arbeiten bei uns Frei-
willige und junge Zivildienstleistende Hand in Hand mit Mitarbeitenden, die
ihre Arbeitsintegrations-Chance packen wollen (Ziel 8).

Wichtig ist mir personlich auch das Ziel 17: «Partnerschaften zur Erreichung
der Ziele». Ich treffe iiberall auf Menschen, die engagiert, pragmatisch und
zielorientiert einen positiven Beitrag zu einer nachhaltigeren, gerechteren Welt
leisten. Bei diesen Begegnungen wird zweitrangig, ob jemand ein Bundesamt
vertritt, in der Lebensmittelbranche oder in einer anderen NGO titig ist. Ob ich
mich als Geschaftsfiihrer oder freiwilliger Helfer engagiere. Uns alle eint die
Frage: «Wie konnen wir gemeinsam am meisten bewirken»?

Unsere neue Logistik-Plattform in Staufen (Seite 3) oder unser Beitrag zum
Aktionsprogramm Foodwaste 2030 des Bundes (Seite 6) zeigen auf, wie wir
unseren Beitrag zur nachhaltigen Zukunft mit Partnerschaften gestalten.

Das Protokoll der damaligen Plenarsitzung der Vereinten Nationen schliesst
iibrigens wie folgt: «Wir bekrdftigen unsere unbeirrbare Entschlossenheit, diese
Agenda zu verwirklichen und sie in vollem Umfang zu nutzen, um bis 2030 eine
Transformation der Welt zum Besseren herbeizufiihren.»

Dem habe ich nichts hinzuzufiigen. Ich wiinsche lhnen alles Gute und eine
inspirierende Tischlektiire.
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Auf gut 1100 Quadratmetern wird hier die neue Tischlein-deck-dich-Logistik-Plattform entstehen.

Eine neue Logistik-Plattform
fiir die Region Nordwestschweiz

Die Grundsteine fiir die neue Tischlein-deck-dich-Logistik-Plattform sind nun
gelegt. Im nachsten Jahr sollen in Staufen, im Kanton Aargau, rund 2000 Tonnen
gerettete Lebensmittel angeliefert, triagiert und in der ganzen Region Nordwest-
schweiz verteilt werden. Die Vorbereitungen laufen auf Hochtouren.

«Wir haben einen strategisch wichtigen Meilenstein
erreicht — Tischlein deck dich baut eine neue
Logistik-Plattform in Staufen aufl» Als Mitglied der
Geschdftsleitung und Leiter Infrastruktur des
Projekts Nordwestschweiz 2.0 war Romeo Pfister
lange auf der Suche nach einem geeigneten
Standort fiir die neue Tischlein-deck-dich-Logistik-
Plattform. «Die Anforderungen an einen solchen
Standort waren hoch. Denn dieser sollte méglichst
nahe bei der Coop-Verteilzentrale Schafisheim
liegen, fiir die Mitarbeitenden gut mit den 6ffent-
lichen Verkehrsmitteln erreichbar sein und
gleichzeitig die notigen logistischen Kapazitdten
bieten fiir einen langerfristigen Ausbau unseres
Netzwerks in der Nordwestschweiz», erzdahlt Romeo
Pfister. Mit dem neuen Logistik-Standort an der
Aarauerstrasse 70 in Staufen sind alle diese Vor-
aussetzungen erfiillt. Auf einer Flache von rund
1100 Quadratmetern entsteht ein Lager mit vier
Klimazonen inklusive einer Riisterei, in der

tdglich tiber acht Tonnen Gemiise und Friichte
triagiert werden kénnen. Mit der neuen Rdisterei
wird auch ein zentraler Optimierungsschritt

beim derzeit grossten Foodsave-Projekt von
Tischlein deck dich und Coop moglich. Seit gut
einem Jahr erhdlt Tischlein deck dich den Lebens-

Romeo Pfister hat mit dem Umbau der neuen Logistik-
Plattform in Staufen alle Hande voll zu tun.

mittelriickschub von der Coop-Verteilzentrale
Schafisheim AG - der grosste Teil davon sind
Gemise und Friichte, welche mdglichst zeitnah
aussortiert werden miissen. Bisher wurde diese
Triage im Tischlein-deck-dich-Lager in Winterthur
durchgefiihrt. Diese Zwischenlésung kann
kiinftig durch eine effizientere und schnellere
Aussortierung in Staufen abgeldst werden.

Denn die Coop-Verteilzentrale Schafisheim ist
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nur knapp zwei Kilometer von der neuen Logistik-
Plattform in Staufen entfernt. «<Rechnet man auch
noch die kiirzeren Wege zu den Abgabestellen in
der Region dazu, kdnnen jdhrlich voraussichtlich bis
zu 90000 Fahrkilometer gespart werden, erldu-
tert Romeo Pfister. «Ausserdem werden wir durch
den schnelleren Warenumschlag weniger Ausschuss
haben und unsere Kundinnen und Kunden erhalten
frischeres Gemise und Friichte.»

Weniger Transportzeit, mehr Rettungspotenzial
Wie wichtig ein schneller Warenumschlag ist,
bestadtigt auch Ruedi Frei, Leiter der Coop-Logistik-
region Nordwestschweiz-Zentralschweiz-Zirich
(NWZ2Z). Er war massgebend daran beteiligt, dass
die Lebensmittelrettung bei der Coop-Verteil-
zentrale Schafisheim mdoglich wurde. Zum einen

Tischlein deck dich

Von Verkaufsstelle:

Ruedi Frei sorgt dafiir, dass der Lebensmittelriickschub
in der Coop Verteilzentrale Schafisheim fiir Tischlein deck dich gesammelt wird.

stellte er die internen Prozesse so um, dass der
gesamte Lebensmittelriickschub von 365 Coop-
Verkaufsstellen in der Leergutzentrale Schafisheim
flr Tischlein deck dich gesammelt wird. Zum
anderen organisierte er den als tempordre Losung
gedachten tdglichen Transport der geretteten
Lebensmittel mit einem von Coop finanzierten Last-
wagen. «Aus logistischer Sicht ist der Aufwand

flr eine solche Lebensmittelrettung gross — die an-
gepassten Prozesse brauchen Zeit, Platz und
personelle Ressourcen — gerade auch der Transport
nach Winterthur. Dennoch war fiir mich sofort

klar, dass wir unseren Beitrag leisten mochten, damit
moglichst wenig Lebensmittel bei uns in der

Biogasanlage landen», erldutert Ruedi Frei. In
den letzten 13 Monaten konnten durch diese
Zusammenarbeit Gber 870 Tonnen Gemiise und
Friichte, Brot, Trockenprodukte sowie Getrdnke
gerettet werden. Ruedi Frei ist (iberzeugt, dass
diese Menge durch kiirzere Transportwege
sogar noch erhoht werden kann. «Denn gerade
der Faktor Zeit ist nicht zu unterschatzen. Bei
sensiblen Produkten wie Salaten, Bananen oder
Beeren zdhlt jede Stunde. Die Gleichung ist
einfach: je schneller der Warenumschlag und

die Triage, je mehr Gemiise und Friichte
konnen gerettet werden. Die neue Logistik-
Plattform in Staufen ist somit der
ndchste logische Schritt bei unserem
gemeinsamen Foodsave-Projekt,
erkldrt Ruedi Frei».

| 4

Auf bestehendem Wissen aufbauen

und Prozesse optimieren

Diesen Optimierungsschritt konkret umsetzen
werden Edin Zoller, Logistikleiter in Staufen und
Bianka Allenspach, Leiterin Personal mit ihrem
Team. «Zum Gliick kdnnen wir auf einen grossen
Erfahrungsschatz aus den friiheren Projekten
zuriickgreifen. Gerade beim Aufbau der Risterei in
Winterthur haben wir Vieles gelernt», meint Edin
Zoller. Ein zentraler Prozess wird sich jedoch
andern, denn kiinftig werden Friichte und Gemdse
mehrmals tdglich per Shuttle-Transport von
Tischlein deck dich in der Coop-Verteilzentrale
Schafisheim abgeholt. Edin Zoller erldutert: «Im



Interessiert?

Die Informationsanlasse fiir Personen, die
sich als freiwillige Helferinnen und Helfer
engagieren mochten, finden an folgenden
Daten an der Aarauerstrasse 70 in
Staufen statt.

10.30 Uhr-11.30 Uhr
14.00 Uhr-15.00 Uhr

Dienstag
3.10.2023

Mittwoch
4.10.2023

10.00 Uhr-11.00 Uhr

13.30 Uhr-14.30 Uhr

Dienstag
10.10.2023

Fir Fragen senden Sie uns doch bitte eine
Mail an fwrekrutierung@tischlein.ch

Weitere Informationen erhalten Sie auf
www.tischlein.ch

Lager in Winterthur erhielten wir bisher jeweils

am Mittag eine grosse Lieferung mit Friichten und
Gemiise aus Schafisheim. Diese grosse Menge -
durchschnittlich acht Tonnen pro Tag - verarbei-
teten wir gemeinsam mit unserem Freiwilligen-
Team fiir die Lebensmittelabgaben am folgenden
Tag und am Freitag und Samstag fiir den kom-
menden Montag. In Staufen werden wir sieben bis
acht Mal am Tag Shuttle-Transporte durchfiihren.
Das Ziel ist, dass wir die angelieferten Produkte lau-
fend riisten und noch am gleichen Tag oder spétes-
tens am ndchsten Morgen an unsere Abgabestellen
in der Region weitergeben.» Dieser neue Ablauf
wird zwar einen grosseren Koordinationsaufwand
fur Edin Zoller und das Team bedeuten, er lohnt
sich jedoch doppelt: «Wir kédnnen nicht nur mehr
Lebensmittel retten, sondern unseren Kundinnen
und Kunden auch tagesfrische Produkte liefern.
Entscheidend fiir diese zeitnahe Triage ist jedoch
ein motiviertes Team. Daher sind wir zurzeit auf
der dringenden Suche nach weiteren helfenden
Handen», ergdnzt Edin Zoller.

Ein soziales, gemeinschaftliches Projekt

So soll auch die neue Logistik-Plattform in Staufen
ein soziales und gemeinschaftliches Projekt werden.
Das 38-képfige Team auf der Logistik-Plattform
Staufen wird aus Personen mit ganz unterschied-
lichen Hintergriinden bestehen. Zum einen startet
Tischlein deck dich zusammen mit den Partner-
organisationen impiega und der Stiftung Topferhaus
neue Arbeitsintegrations-Projekte mit dem Ziel,

Edin Zoller und Simone Kaufhold méchten auf den bereits
gesammelten Erfahrungen im Lager Winterthur aufbauen
und die Prozesse in Staufen optimieren.

interessierten Personen einen Einblick und
wertvolle Berufserfahrung in den Logistik-Bereich
zu ermoglichen. «Fiir unsere Teilnehmerinnen

und Teilnehmer sind mehrmonatige Einsdtze bei
Tischlein deck dich in verschiedener Hinsicht

sehr sinnvoll. Die Logistik-Branche ist eine Zukunfts-
branche, die noch viel Entwicklungspotential

hat und entsprechende Jobchancen bietet. Zudem
ist das Retten von Lebensmitteln eine wichtige,
motivierende Aufgabe, die wir unterstiitzen moch-
ten», erldutert Job Coach Astrid Bujard und
Standortleiterin bei impiega in Aarau. Ahnlich sieht
dies auch Daniel Aeberhard, Geschéftsfiihrer

der Stiftung Topferhaus: «Die Zusammenarbeit mit
Tischlein deck dich bietet sich an, weil es ein sinn-
stiftendes Arbeitsumfeld ist. Unsere Teilnehmenden
merken, dass sie gebraucht werden. Denn es ist
eine Arbeit, die anderen Menschen zugutekommt.»
Zudem soll ein grosser Teil des Teams aus frei-
willigen Helferinnen und Helfern bestehen. «Zurzeit
suchen wir Personen, die sich freiwillig engagieren
mochten. Denn wir sind taglich auf 20 Personen
angewiesen, welche jeweils in Zwei-Stunden-
Schichten beim Triagieren der geretteten Lebens-
mittel mithelfen», erldutert Simone Kaufhold,
Verantwortliche fiir die Freiwilligen-Rekrutierung
und -Schulung bei Tischlein deck dich. Bald wird

sie die ersten Informationsanldsse fir Interessierte
durchfiihren. «Das Wichtigste schon mal vorweg:
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Die Einsatze sind flexibel planbar und eignen
sich flir 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, erkldrt 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 kénnen 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 ndachsten
Jahres sollen 17 Tischlein-deck-dich-Abgabestellen
von Staufen aus beliefert werden. «Langerfristig
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 zusdtzliche 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
flir 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.

6 Tischlektiire 3.23

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 Geschifts-
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 Stahli.
«Eine vierképfige Familie gibt heute in der Schweiz
weniger als zehn Prozent ihres Einkommens fiir



So viele Lebensmittel! An den Abgabestellen von Tischlein
deck dich, wie hier in Schwamendingen, freuen sich die
Kundinnen und Kunden, dass die Lebensmittel nicht weg-

geworfen wurden. Foto: zVg
Lebensmittel aus; vor 50 Jahren waren es noch

40 Prozent.» Die Hemmschwellen im Umgang mit
Lebensmitteln seien entsprechend gesunken.

«Aber das Thema Foodwaste ist mittlerweile in der
Gesellschaft angekommen. Und jetzt wird der

Kampf gegen die Lebensmittelverschwendung vor-
angetrieben, von der Politik, der Lebensmittel-
branche und der Zivilgesellschaft.»

Alle sind in der Verantwortung

Alex Stahli spricht den Aktionsplan Foodwaste 2030
an, den der Bundesrat im April 2022 als Massnahme
verabschiedet hat, um die von der Schweiz mitunter-
zeichneten 17 UNO-Ziele fiir nachhaltige Entwicklung
zu erreichen. Erklartes Ziel des Aktionsplans ist

es, die Lebensmittelverschwendung in der Schweiz
bis 2030 gegeniiber 2017 zu halbieren. Das sei
ambitioniert, sagt Alex Stdhli: «Es stehen alle in der
Verantwortung, niemand wird mit dem Finger

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 dafiir

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.

Er steht hier
zur Verfiigung.

Lorenz Hirt, Geschiftsfiithrer
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
Bundesamt fiir Umwelt BAFU. «Das Ziel ist her-
ausfordernd, aber erreichbar, wenn sich alle Bran-
chen und die Haushalte dafiir einsetzen», sagt

sie. Derzeit liegt der Fokus darauf, branchenspezi-
fische Reduktionsziele zu definieren. Auch bemiiht
man sich um eine prdzisere Zahlengrundlage. Denn
die umfassende ETH-Studie von 2019, die als
Grundlage fiir alle Zahlenbeispiele dient, arbeitet mit
Schdtzungen und vielen Annahmen. «Die Studie
illustriert die Grossenordnungen», sagte der Food-
waste-Experte und Hauptautor der Studie Claudio
Beretta unldngst der NZZ. Eines der Ziele des Aktions-
plans ist es, genauere Zahlen zu bekommen. «So
wird zum Beispiel in allen Unternehmen, welche die
Vereinbarung unterzeichnet haben, jahrlich ge-
messen, wie viele Lebensmittelverluste entstehen»,
sagt Susanne Blank. «Anhand dieser Erhebung

Idsst sich der Fortschritt in einzelnen Branchen bes-
ser abschatzen.» Zusatzlich fiihrt das BAFU ®

weitere Erhebungen durch. So werden etwa Haus- ..‘ ::
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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, Vizeprdsidentin 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, Geschafts-
flhrer der Foderation der Schweizerischen Nahrungs-
mittel-Industrien Fial bestatigt. 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 konne in gewissen Branchen
zu schwierigen Situationen fiihren. So fdllt etwa

bei der Kaseproduktion 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
trinkeny», sagt Lorenz Hirt. Dennoch ist der Fial-
Geschaftsfiihrer iberzeugt, 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
enormp, 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
Unterstiitzung. «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

fir 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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Fiir die gute Zusammenarbeit sorgen bei Hero: Karin Erni,
Marketing Manager Babyfood & Sustainability Manager,

und Christian Stoffels, Leiter Marketing. Foto: Hero

seit mehr als zehn Jahren wahrende Zusammen-
arbeit mit Tischlein deck dich setzt Hero auf seine
Werte «Nourish others» (Bereichert einander)

und «Take responsibility» (Ubernimm Verantwor-
tung). Die Mission der Firma besteht darin, all

das Gute, was die Natur zu bieten hat, zu bewahren
und ihre Schdtze zu konservieren.

Darum auch die Zusammenarbeit mit Tischlein deck
dich: Denn Jahr fiir Jahr rettet der gemeinniitzige
Verein grosse Mengen an Gemiise, Friichte,
Getrdnke sowie Frisch- und Tiefkiihlprodukte vor
der Vernichtung (nahezu 6000 Tonnen im

Jahr 2022). Diese Lebensmittel werden an (iber
150 Abgabestellen in der ganzen Schweiz und

im Firstentum Liechtenstein an armutsbetroffene
Menschen verteilt. Damit erfiillen sie doch noch
ihren eigentlichen Zweck: Menschen erndhren,
Kraft geben und Freude machen.

Genuss fiir Jung bis Alt

Hero produziert und verkauft zahlreiche Lebens-
mittel aus unterschiedlichen Kategorien: Konfitiire,
Rosti, Ravioli, Gemiisedosen, Kinderndhrmittel
(Glaschen, Snacks, Quetschbeutel). Die Spenden an
Tischlein deck dich stammen aus all diesen Kate-
gorien. So auch Babynahrung und Produkte fiir Kin-
der von drei bis zehn Jahren wie beispielsweise
gefriergetrocknete Friichtechips. Dieser Aspekt freut
Alex Stdhli, Geschaftsfiihrer von Tischlein deck dich,
besonders: «Unsere Kunden und Kundinnen, die
Lebensmittel an unseren Abgabestellen beziehen,
haben oft mehrkopfige Familien. Dass wir

manchmal auch Essen fiir Kinder abgeben kénnen,
ist eine wertvolle Erganzung. Darum sind wir Hero
dankbar fiir die Produktspenden und die gute
Zusammenarbeit.»

In den Produkten von Hero steckt viel Energie

aus dem ganzen Prozess von Anbau, Verarbeitung
und Verpackung. Nur schon aus Griinden eines
effizienten Ressourcenmanagements sollen die
Verluste so klein wie méglich gehalten werden.
«Leider halten sich Produktions- und Absatzmenge
nicht immer ganz genau die Wage, daher sind

wir sehr froh, dass wir mit Tischlein deck dich so
eine langjahrige und erfolgreiche Kooperation
haben und mit diesen Produkten auch noch etwas
Gutes tun kénnen», meint Christian Stoffels,
Leiter Marketing bei Hero.

Diese Haltung teilt auch seine Kollegin Karin Erni,
Marketing Manager Babyfood & Sustainability
Manager: «Unsere sehr geschdtzte Partnerschaft
mit Tischlein deck dich hilft uns nicht nur Ressourcen
zu schonen, sondern ist ein schénes Beispiel
sozialen Engagements. In enger Zusammenarbeit
setzen wir ein Zeichen der Solidaritat und Mensch-
lichkeit.»

Logistik das A und O

Hero und Tischlein deck dich arbeiten nun seit mehr
als zehn Jahren zusammen, um Lebensmittel zu
retten und sie an Menschen in einer Notsituation zu
verteilen. Die konkrete Umsetzung erfordert
zuverldssige Prozesse und eine leistungsfdhige
Logistik, denn das Spendenvolumen ist nicht
unerheblich. Jahrlich werden zwischen 30 bis 50
Tonnen Nahrungsmittel transportiert, zwischen-
gelagert, disponiert und verteilt. Das ist nur moglich
mit professionellen Mitteln. Silvan Hausherr, Key
Account Manager Retail bei Hero Schweiz, ist der
Ansprechpartner von Tischlein deck dich fiir die
Organisation und Abwicklung. Fiir ihn wichtig: «Bei
Tischlein deck dich kann ich mich darauf verlassen,
dass die Logistik funktioniert und der Aufwand fiir
uns Uberschaubar bleibt. Wir wollen unseren
Beitrag leisten zu einem verantwortungsvollen
Umgang mit Ressourcen und zu einer Welt, in

der Schwdcheren geholfen wird. Im Sinne unserer
Unternehmenswerte ist dieser Beitrag ein wich-
tiger Bestandteil in unserem Alltag, und wir
schitzen die professionelle Zusammenarbeit fiir
den guten Zweck mit Tischlein deck dich sehr.»

Genau das ist auch der Ansporn und Anspruch von
Tischlein deck dich - einen Beitrag zu einer besseren
Welt leisten durch effiziente Zusammenarbeit mit
der Lebensmittelindustrie. rs



Trotz Arbeit genligt der Lohn nicht

Sandra, 31 Jahre, musste die Scham iiberwinden, um Hilfe zu bitten.
Tischlein deck dich ist fiir sie eine wichtige Stiitze.

Seit Januar geht Sandra jeden Montag
zur Abgabestelle in Quartino.

Obwohl dies keine guten Zeiten sind, ldchelt die
31-jdhrige Sandra* und spriiht vor Leben. Wir treffen
uns in der Abgabestelle in Quartino. Freiwillige
Helfer und Helferinnen bereiten die Lebensmittel fiir
etwa vierzig Kundenkarten, d.h. fiir ungefahr 100
Personen vor. Wahrend Sandra wartet, bis sie an der
Reihe ist, erzahlt sie mir, dass sie eine schwere Zeit
durchlebt. Zu Jahresbeginn hat ihr der Sozialarbeiter
der Gemeinde die Kundenkarte von Tischlein deck
dich angeboten. Jeden Montag kommt sie, um fiir
einen symbolischen Franken Nahrungsmittel zu
beziehen. «Beim ersten Mal habe ich mich geschamt.
Dann habe ich gesehen, dass auch andere junge
Menschen, andere Tessiner, in der gleichen Not sind.
Auch die Freiwilligen sind sehr freundlich», sagt sie
und fiigt an: «Ich habe meine Scham iiberwunden.
Der Einkauf bei Tischlein deck dich reicht fiir eine
Woche und bedeutet eine wichtige Hilfe fiir mich.»

Im Tessin aufgewachsen, besuchte sie dort die Schule
und spezialisierte sich dann in Italien, bevor sie in
die Schweiz zuriickkehrte, um zu arbeiten. Sie hat
einen Job, aber der Lohn ist bescheiden und erlaubt
ihr keinen angemessenen Lebensunterhalt. «Ich bin
Sozialarbeiterin und arbeite Teilzeit in Kinderkrippen.
Von meinem Gehalt kann ich die Fixkosten bezahlen.
Aber wenn ich alle Rechnungen beglichen habe,
bleibt nicht mehr viel zum Leben {brig.» Alles sei
viel teurer geworden. «Ich lebe wirklich sehr
sparsam. Ich tue es ungern, aber wenn ich ein Stiick
Fleisch oder Fisch essen mochte, muss ich es
grenziiberschreitend in Italien einkaufen. Hier sind
die Preise zu hoch, das schaffe ich nicht.»

Sandra bezeichnet sich selbst als «Working Poor», sie
lebt in einer Art Grauzone. Fiir die Behorden ist sie

nicht mittellos genug, um staatliche Hilfe zu erhalten,
doch kommt sie nur mit Miihe und Not tiber die
Runden. Bei jedem Einkauf muss sie aufpassen,
Extras kann sie sich keine erlauben, an Urlaub oder
auswadrts essen ist nicht mehr zu denken. Selbst der
Lebensmitteleinkauf stellt manchmal ein Problem
dar. «Bei Tischlein deck dich finde ich alles, was ich
brauche, vor allem viel Obst und Gemiise, welches
ich sehr schatze, aber auch Ravioli und Joghurt. Das
sind alles Produkte, die in den letzten Monaten

sehr teuer wurden. Diese von Tischlein deck dich zu
erhalten bedeutet eine grosse Hilfe. Das Geld, das
ich spare, dient mir, Rechnungen zu bezahlen.»
Sandras wirtschaftliche Situation anderte sich
schlagartig, als sie eine Stelle im 6ffentlichen Dienst
aufgab und in die Privatwirtschaft wechselte, zu
einem wesentlich geringeren Gehalt. Sie sparte viel,
verkaufte ihr Auto, wahlte die niedrigsten Kranken-
versicherungspramien und ihre Eltern halfen ihr. «Oft
kauften Mama und Papa fiir mich ein, aber sie sind
im Ruhestand. Ich wollte ihr Budget nicht belasten.»
Also bat sie die Gemeinde um Hilfe. «Ich kannte
Tischlein deck dich durch eine Freundin.» Sandra hat
noch viele Pldne: «Ich wiirde gerne wieder zur
Schule gehen, um Lehrerin zu werden mit einem
anstdndigen Gehalt. Es macht mir nichts aus, mit

30 wieder die Schulbank zu driicken. Ich méchte
gliicklich sein und ein Gehalt verdienen, von dem ich
anstdndig leben kann.» Sie ist froh, jenen Men-
schen begegnet zu sein, die ihr in dieser heiklen
Lebensphase halfen. Sie hofft, ihre Kundenkarte
bald jemand anderem weitergeben zu konnen:
Wirtschaftlich gesehen, lebe ich heute am Rande des
Existenzminimums, aber das wird alles ein Ende
haben, ich werde eine neue Stabilitdt finden. Eines
Tages mochte ich mich ehrenamtlich fiir Tischlein
deck dich engagieren, um anderen das zu geben, was
ich erhalten habe: Eine wichtige Stitze in einer
schwierigen Zeit.»

In der Zwischenzeit hat sie zwei Taschen mit vielen
Lebensmitteln gefiillt. Bevor sie geht, teilen wir eine
letzte Uberlegung. Sie gesteht mir, dass viele ihrer
Freunde finanzielle Probleme haben, aber nur wenige
sprechen offen dariiber oder bitten um Hilfe, weil sie
sich schamen. «Armut ist nach wie vor ein Tabu, sie
wird als Stigma empfunden, obwohl viele von uns
mit wirtschaftlichen Problemen konfrontiert sind.
Alles ist teurer geworden, und man miiht sich
wirklich ab.» sc

*Name der Redaktion bekannt
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So lecker kann Lebensmittelretten
sein — Mirko Buri zeigt wie

Brot und Backwaren gehoéren zu den Lebensmitteln,
die mengenmadssig am meisten weggeworfen
werden und fallen — was die Umweltbelastung be-
trifft — besonders ins Gewicht. Dabei ist hart
gewordenes Brot viel zu schade fiir den Abfall! Der
leidenschaftliche Koch und Anti-Foodwaste-
Pionier Mirko Buri zeigt, wie er fiir Brotresten eine
leckere Verwendung findet: «Kombiniert mit

nur einer Handvoll frischer Zutaten ist ruckzuck ein
mediterraner Salat zubereitet, der sich sowohl

als Beilage als auch als Hauptspeise eignet.» In
puncto Lebensmittelrettung Idsst sich in der

privaten Haushalten fallen rund 28 Prozent der
Lebensmittelverluste an. Das Einsparungspotenzial
ist gross, weiss Mirko Buri. Seine Tipps: «Wer
Foodwaste zuhause verhindern mochte, sollte
Spontaneinkdufe unter Stress vermeiden. Eine gute
Planung ist wichtig und vor allem empfehle ich,
wachsam zu sein. Wir kaufen meistens von den-
selben Produkten zu viel ein.» Und sollte man doch
einmal zu viel eingekauft haben, sind der eigenen
Restekiiche keine Grenzen gesetzt. «Wer sein
Verhalten reflektiert und anpasst, kann Foodwaste
effektiv reduziereny, ist sich Mirko Burri sicher. TP

eigenen Kiiche generell viel bewirken - denn in

Brotsalat fiir 2 Personen

Das brauchst du fiir den Salat...

So geht es
200g Alt-Brot in grobe Wilrfel Brot in einer beschichteten Pfanne ohne Fett
oder diinne Scheiben goldbraun résten und anschliessend
geschnitten zusammen mit den Tomatenwiirfeln in eine
15tk. Tomate in Wiirfel grosse Schiissel geben.
geschnitten
1Stk. Peperoni in Streifen Peperoni, Zwiebelstreifen und Knoblauch in
geschnitten die noch heisse Bratpfanne geben und im Ol
1Stk. Zwiebel in feine Streifen andiinsten. Anschliessend zu den Brot-
geschnitten wiirfeln geben.
2 Sstk. Knoblauchzehen
fein gehackt Die Zutaten fiir das Dressing gut verriihren
2 EL Rapsol und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
1 Handvoll Oliven in feine
Rondellen geschnitten Das Dressing liber den Salat geben,
200g Feta in Wiirfel geschnitten alles gut vermengen und nach

Belieben mit Rucola oder Schnitt- «Mit einer Prise Kreativitat

lauch garnieren. Fertig!

lassen sich aus geretteten
) Zutaten oft wunderbare
3EL dunkler Balsamico Rezepte zaubern.»
1TL Senf

1TL Honig

5EL Olivendl

... und das Dressing

Koch und Anti-Foodwaste-Pionier
Mirko Buri Foto: Mirko Buri

Meersalz und Pfeffer
aus der Mihle
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