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Themen

1. Überblick / Zusammenhänge Lebensmittelabfall

2. United Against Waste – Vision

3. Lösungsansätze im Ausserhauskonsum
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Veränderung der Gesellschaft



4

Entwicklung Lebensmittelkonsum



5

Veränderungszyklen Ernährung

Hanni Rützler: Foodtrends 2014
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Konsum & Nachhaltigkeit

Boden?

Wasser?

Luft?

Ethik & Sinn?

Zukunft?
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Wie lange können wir uns dies noch leisten?

Würden alle so wie wir in der Schweiz leben, bräuchten wir 3 Planeten
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Waste & Umweltfolgen  (Video)

Taste The Waste_ - der Trailer.mp4
Taste The Waste_ - der Trailer.mp4
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1. Überblick / Zusammenhänge
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Nachhaltigkeit = Ein MUSS für nächste Generationen
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Foodtrends: Gesünder, Nachhaltiger, regionaler

Gesunder 
Genuss

bewusst
 regional
 nachhaltig

Besser statt mehr….
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Verein United Against Waste Schweiz

Vision:

Reduktion der 

Lebensmittelverluste 

um 50%

entlang der Wertschöpfungskette 

des Ausser-Haus-Konsums
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Mission des Vereins United Against Waste Schweiz

Mission:

Erarbeitung von praxisorientierten & pragmatischen 

Lösungsansätzen gegen Lebensmittelverschwendung 
entlang der Wertschöpfungskette

Vernetzung und Verbreitung von Lösungsansätzen.

Ansprech- & Kooperationspartner im Thema 

Lebensmittelabfälle im Ausser-Haus-Konsum.
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Fokus Ausser Haus Konsum

Jedes 4. Brot wird nicht 

konsumiert und landet im Abfall

 Gastronomie

 Personalverpflegung

 Heime & Spitäler

 Bäckereien

 Konditoreien

 Verbände

 Fachschulen

 Projekte

 Fachmedien
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Wo entsteht Food Waste (Schweiz)?
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Foodwaste = «Money Waste»

foodwaste = money waste.mp4
foodwaste = money waste.mp4
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Chance: Finanzielles Potential ist hoch
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Lösungsansätze Gastronomie
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Ergebnis mit UAW-App Erhebungstool
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• 15 Hotels an Erhebung 

• 68‘100 Essen an 366 Messtagen

• 13,3 Tonnen Lebensmittelabfall = 4 LKW

•  191 g/Gast

• Warenwert von CHF 73‘000.-

Verminderung um 24 %  => Sparpotential CHF 17‘500.-
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4%

40%

16%

40%

Verdorbene Ware

Produktion & Zubereitung

Überproduktion & Zwischenlager

Tellerrücklauf

Beispiel: wo entsteht der Lebensmittel Abfall

80% des gesamten Lebensmittels Abfalls entstehen  durch 

Tellerrücklauf & Produktion/Zubereitung 
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Erfolgsstories Gastronomie
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Der Verein bietet Best Practice Stories an:

PratoConsciente.mp4
PratoConsciente.mp4
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Angebote Bäckerbranche:
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Breite Erfahrungen aus Arbeitsgruppe mit Bäcker:
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Ganzheitlicher Ansatz ist das Ziel:
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Innovative Ideen sind gefragt

Prato Consciente.mpg
Prato Consciente.mpg
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