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- Vernetzung
- Konkrete Bildungs- und Sensibilisierungsprojekte —
Ausstellung, Kochkurse, Foodsave-Bankette etc.



@ foodwaste.ch

Partner der OGG Bern

WO ENTSTEHT Food Waste?
Welchen EINFLUSS hat er auf die Umwelt?
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Partner der OGG Bern

Wo entstehen die meisten Abfalle?

Alle Akteure der Lebensmittelkette verursachen
zusammen 2.8 Millionen Tonnen Food Waste.

Millionen

/\ Tonnen
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'\og'h;? Gross- & Detailhandel 1 O %

279 000

35%

Landwirtschaft
566 000

Tonnen Frischsubstanz

Importe aus
dem Ausland  eereieene e,

Wusstest du, dass die Produktion von Importprodukten
»  mit Lebensmittelverlusten im Ausland verbunden ist?
Diese Verluste werden dem Schweizer Konsum angerech-
net, weil sie durch unsere hohen &sthetischen Anforde-
rungen mitverursacht werden (z.B. zu kleine Mandarinen). 1}

QUELLEN: Lebensmittelverluste in der Schweiz: Umweltbelastung und Vermeidungspotenzial. BAFU, 2019. Grafik: R. Ryser.



..aber wo belastet der Food Waste (2 foodiastcl.

Partner der OGG Bern

die Umwelt am meisten?
Landwirtschaft
9 (3%

Grosshandel

Food Waste verursacht
so viel Umweltbelastung wie

s

die Halfte aller Schweizer
Autofahrten*.

Haushalt

38%

Verarbeitung

27 %

Gastronomie Detailhandel

14% 4%



P froduastsch,
Abfallsackstudie BAFU 2022

« Pro Jahr ca. 150kg Abfall pro Person
« Davon ein knapper Fiinftel (18% /27.2kg) Esswaren!

« Zwar 10kg weniger als vor 10 Jahren im Abfallsack
« ..nichtinkl. Biotonne, Kompost, Kanalisation...
« Die Halfte der Lebensmittelverluste ware vermeidbar!

Fotos: foodwaste.ch


https://www.admin.ch/gov/de/start/dokumentation/medienmitteilungen.msg-id-98711.html

QP frodtiastoch,
Wen adressieren?

Figure 3. Main outcome of the ECFWF for the prioritization of consumers to be targeted.

Target low hanging fruits: those wasting the most and willing to change

| want to target YOU

=

RS )

We know the “highest wasters”: families with
children, single-person households, young people,

individuals lacking cooking skills. Although it might
vary by country.

We do not know exactly who is willing to
change. This aspect should be further explored.

Source: Own elaboration using flaticon (freepik).

Quelle: Garcia Herrero, L., Casonato, C., Caldeira, C., De Laurentiis, V., Bruns, H. and Sala, S., Scoping consumer food waste:
an evaluation framework of prevention interventions, Publications Office of the European Union, Luxembourg, 2023, doi:10.2760/3128,
JRC128763.



Wichtigste Punkte bei der Konsumentens
sensibilisierung

* Nudging
« Berufliche Bildung
« Bewusstseinsbildung:
« nationale Programme [...] in grossem Massstab

« Aktionen, die eine Komponente zur Verhaltensanderung
beinhalten (und nicht nur Informationen tber die
Auswirkungen der Lebensmittelverschwendung)

Quelle: Garcia Herrero, L. , Joint Research Center JRC, 2023

Konsequenz: Handlungsorientierte Konsumentensensibilisierung
ist wichtig: Sichtbar machen der Vermeidung des Food Wastes
- So Vorbild sein

Partner der OGG Bern
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Partner der OGG Bern

Wie kann der Detailhandel zur
handlungsorientierten
Konsumentensensibilisierung beitragen?



P foodutick
Moment der Handlung — POS!

VS

Zur Erinnerung

We do not know exactly who is willing to
change. This aspect should be further explored.

..Aber: Bei der Person anzusetzen, welche die Entscheidungen fur
den (Familien)einkauf fallt, ist bestimmt nicht falsch!
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@ foodwaste.ch

Partner der OGG Bern

Projekt «Von der Best Practice zum neuen
Standard: Verkauf von Lebensmitteln mit

verlangerter Haltbarkeit»
2024 -2026



Umsetzung der
verlangerten Haltbarkeit von Lebensmitteln

Partner der OGG Bern

« 2021 - drei offizielle Grundlagendokumente (BLV / ZHAW)
* Mindesthaltbarkeitsdatum: +6 bis +360 Tage
« Verbrauchsdatum: +90 Tage wenn eingefroren

Unsere Ziele:

* Wir wollen den Detailhandlern konkrete Unterstiitzung in der
Umsetzung bieten

« Wir wollen die Konsument:innen am POS und zuhause
informieren



Warum bei Haltbarkeitsdaten ansetzen?) foooastc/.
(Miss)Verstandnis!

>
Detailhandel C—— Haushalte

30% aufgrund tberschrittener Daten 20% aufgrund Missinterpretation

30'000Tonnen Lebensmittel pro Jahr

Foto: pixabay 14
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Etiketten fiir MHD+ Verkauf

Wehrkornmehl

. ’ L eS
wine multi-cere o ‘
Tarina multicer® A

MHD+
DDM+

ber das Mindest-
haltbarkeitsdatum
hinaus geniessbar:

MHD+
DDM+

Ober das Mindest-
haltbarkeitsdatum
hinaus geniessbar:

MHD+
DDM+

ber das Mindest-
haltbarkeitsdatum
hinaus geniessbar:

peut étre consommé
au-deld de la date de
durabilité minimale :

peut étre consommé
au-dela de la date de
durabilité minimale :

peut étre consommé
au-dela de la date de
durabilité minimale :

Noch unsicher? Noch unsicher? Noch unsicher?
Weitere Infos: Weitere Infos: Weitere Infos:

Pas encore convaincu? Pas encore convaincu? Pas encore convaincu?
Plus d'infos : Plus dinfos : Plus d'infos :

e das vandest
Ny e AGWIT
e

P frodiastsch. P frodoastck Y frodoact.ch

MHD+ MHD+
DDM+ [ 414 DDM+  +6

MHD+
DDM+

Ober das Mindest- Uber das Mindest- Ober dos Mindest-

haltbarkeitsdatum haltbarkeitsdatum que / haltbarkeitsdatum TO ge /
hinaus geniessbar: hinaus geniessbar: jOUrs hinaus geniessbar: J ours
peut étre consommeé peut étre consommé peut étre consommé

au-deld de la date de au-dela de la date de au-dela de la date de

durabilité minimale : durabilité minimale : durabilité minimale :

Noch unsicher? Noch unsicher? Noch unsicher?

Weitere Infos: Weitere Infos: Weitere Infos:

Pas encore convaincu? Pas encore convaincu? Pas encore convaincu?

Plus d'infos : Plus dinfos : Plus d'infos :

P frodastsch, P froduatch, P foodastech.

MHD+ Etiketten

MHD+ Etiketten fir MHD+ Verkauf +6 Tage
DDM+ +6 60 x 60 mm, zweisprachig deutsch und franzosisch

CHF 16.- pro Box mit Rolle a 250 Etiketten
Anzahl Boxen:

0 =

Auch diese Etiketten kdnnen im Shop
bestellt werden: OSSN Y ettt -

Tage /.
T CHF 16.- pro Box mit Rolle a 250 Etiketten
Anzahl Boxen:

0 .



https://foodwaste.ch/haltbarkeit-lebensmittel/infos-fuer-den-detailhandel/

Toolbox:
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Partner der OGG Bern

Merkblatt und Video "Fleisch einfrieren”

Merkblatt fir den Detailhandel

Fleisch einfrieren

Abgepacktes Frischfieisch darf gemass «Leitfaden zur Reduktion
von Lebensmittelverlusten bei der Abgabe von Lebensmitteln»
bis spdtestens am Tag des Verbrauchdatums fachgerecht
eingefroren werden. So gefroren, darf das Fleisch bis 90 Tage
nach dem Einfrierdatum mit entsprechender Etikette verkauft
werden. Wenn entsprechende Haltbarkeitstests vorliegen, sind
auch mehr als 90 Tage moglich.

PN
{41 Verbrauchsdatum auf

Orginalverpackung

R 4
M kontrollieren
AT

zuﬁ“/ Falls das Verbrouchsdatum in des Ver-
v ',I\ \\“ gengenielt hegt, muss das Flelsch ent-
\‘@ 0 ‘v, sorgt werden. Produkte kiinnen bis und
e A mit demn Tag ihres Verbrouchsdatums
eingefroren werden.

Orginalverpackung
kontrollieren

Die Verpackung muss einwandfrel und
luftdicht sein. Die luftdichte Verpackung
sergt dafir, dass kein Gefrierbrand ent-
steht.

Gefrieretikette auf
das Produkt kleben

Das bisherige Daturn darf nicht mehr
sichtbar sein, sodass keine Unkdorheiten
bezlgich der Haltbarkelt bestehen.
Andere obligatorische Angaben dirfen
nicht Gberklebt werden Downlood Ge-
frieretikette Gber QR-Code rechts unten.
Zulassig ist auch eine eigene Etikette,
die die entsprechenden Anforderungen
erfills.

Bei A auf der Etikette
das heutige Datum
eintragen

Das Datum besteht - In dieser
Reshenfolge - aus der Angabe des
Toges, des Monats und des Johres

Umantzngzormes

P frodivasts.ch, ¥ | Lo

Pariner der OGG Bem

+90
Tage

wenn
eingefroren

' Nach Bedarf einen
Sticker zur Preis-

reduktion aufkleben

Download Sticker-Vorlage bel foodwaste.ch
Gber QR-Code rechts unten.

) Einfrieren bei mindestens

minus 18°C

Urn Gefrierbrand zu verhindern, soll das
Fleisch 0 schnell wie maglich durchfrieren.
Das Fleisch sollte bis zum Kern noch vor
Mitternacht (am Tag des Verbrauchs-
dotums) tiefgefroren sein. Einfrieren und
logern bed ~19°C.

Zum Verkauf anbieten

Erganzende Informationen fir Konsu-
mentinnen am PoS oder dber andere
Kandle kormmunizieren: «Das Fleisch noch
Maglichkes im Kohlschrank auftauen.
Nach dem Aufiauen nicht wieder ein-
friaren und innert 24 Stunden zubereten
und (durehgegart) konsumieren.s

Entsorgung, falls nach
90 Tagen im Tiefkdhler
nicht verkauft

Solite das Produkt im Verlaufe der 90 Tage
Im Tieficihler nicht verkouft worden sein,
muss das Produkt entsorgt und darf richt
mehr verkauft werden,

Fiyer f0r Konsumentinnen
und rechtfiche Vorgaben in
der Toolbox

-

«Detailhandel: Fleisch einfrieren und
Haltbarkeit verlangern. So geht’s!»

>

Gefrieretiketten:

Eingefroren am:
Congelé le :

Mindestens haltbar bis:
A consommer de préférence avant le :

A + 90 Tage / jours

E E Nach dem Auftouen nicht wieder
einfrieren und innert 24 h konsumieren.

Ne pas Recongeler aprés décongélation
[ et consommer dans les 24 h.




QP frodtiastoch,
Beispiel Hallerladen Bern

Link: https://www.youtube.com/watch?v=H2iF8]EqJus



https://www.youtube.com/watch?v=H2iF8jEqJus
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Information fiir Kund:innen
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QW foodiaste.ch
QR-Code fiihrt zu Konsumenteninfo

www.foodwaste.ch/haltbarkeit
(1-X-10

@ ﬁov&dws/éc%/
Partner der OGG Bern Was ist Food Waste? Unsere Projekte Lokale Initiativen Foodsave-Events Uber uns

Langer geniessen ohne Risiko

Auf dieser Seite findest du alles Wichtige zur Verwendung von Lebensmitteln Gber das
Mindesthaltbarkeits- (MHD) und Verbrauchsdatum (VD) hinaus.

Kann ich das noch essen?

[ Genygs
Ohne
. Genuss Risik
Genu' ohne 9
P onhne Risiko = <

_ o Rris! /,, » N
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http://www.foodwaste.ch/haltbarkeit

Landingpage: YV, foodwastech,
,Hilfe, ist mein Lebensmittel noch gut?”

www.foodwaste.ch/haltbarkeit

)

Beurteile das Produkt mit deinen Sinnen:

Einwandfrei:

homogene, flussige Textur bei gerOhrten Joghurt.
Bei stichfesten Joghurt halbfeste Textur, haufig
setzt sich eine FlUssigkeit (Molke) auf der
Oberfldche ab. Dies ist normal und ist weder ein
Zeichen von schlechter Qualitat, noch bedeutet es,
dass das Produkt ungeniessbar ist. Wer das
Joghurt lieber cremig als stichfest geniessen
maochte, rohrt es gut um!

Gut:
wird saurer, Molke setzt sich noch mehr ab

Verdorben:
schimmelt, schmeckt ranzig, kratzt im Hals (ein
Bakterium verursacht dies)

21


http://www.foodwaste.ch/haltbarkeit

Unser Projekt

* Pioniere finden = kleinere / mittlere DH und Hofladen
» Best Practice Beispiele

- Zusammenarbeit mit Bund, Kantonen und Verb&nden fur
Multiplikation (Komm.kandale, Tagungen etc)

SBV Schweizer Bauernverband/ Projekt Vom Hof
SFF Schweizer Fleischfachverband

Swiss Drink, Schweizer Getrankehandelsverband
SBC Schweizer Backereiverband

Fromarte, Dachverband Kasereien

Bio-Suisse

Veledes

SDV Schweizer Drogerieverband

 Erweitertes Ziel: Dass auch Grossverteiler mitziehen!

Partner der OGG Bern



Partner der OGG Bern

Wo stehen Sie?

 Wie sieht es bei Ihnen aus? Wo und wie konnen Sie MHD+ /VD+ in
lhrem Feld zur Umsetzung bringen?

« Beildeen/Fragen kommen Sie auf uns zu!

« Wenn viele dieselben Bedurfnisse haben, konnen wir
Massnahmen bindeln



@ Mu)&w@cgz
Links

Das «Google»-Suchtool zur Haltbarkeit - fir Konsument:innen:
www.foodwaste.ch/haltbarkeit

Das 3-jahrige Projekt:
www.foodwaste.ch/detailhandel

Ausschnitt Umsetzung im Hallerladen:
https.//www.youtube.com/watch?v=H2iF8]EqJus

Toolbox Detailhandel:

https://foodwaste.ch/haltbarkeit-lebensmittel/infos-fuer-den-
detailhandel/

24


http://www.foodwaste.ch/haltbarkeit
http://www.foodwaste.ch/detailhandel
https://www.youtube.com/watch?v=H2iF8jEqJus
https://foodwaste.ch/haltbarkeit-lebensmittel/infos-fuer-den-detailhandel/
https://foodwaste.ch/haltbarkeit-lebensmittel/infos-fuer-den-detailhandel/

@ foodwaste.ch

Partner der OGG Bern

Vielen Dank!

Karin Spori, Geschaftsflihrerin
ks@foodwaste.ch, www.foodwaste.ch
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