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Foodwaste ist ein grosses Problem - ein Drittel
aller Lebensmittel wird weggeworfen

Bund und Kantone wollen gegen die sinnlose Verschwendung vorgehen. In Schwyz gibt es zwar bereits Projekte -~ doch es ist noch viel Luft nach oben.

Christoph Clavadetscher

«Oh, was ist denn das da hinten im
Kiihlschrank? Shit, die Spaghettireste
vom Wochenende. Voll vergessen. Die
sind nicht mehr gut, weg damit.» Das
ist eine typische Alltagssituation, wie
sie in den meisten Haushalten immer
wieder vorkommt: Foodwaste. Ge-
meint ist damit, dass Lebensmittel, die
eigentlich zum Essen gedacht waren,
weggeworfen werden. «Ein Drittel al-
ler essbaren Lebensmittel landetin der
Schweiz und damit auch im Kanton
Schwyz nicht auf dem Teller, sondern
im Abfall», nennt Ivo Beck, Leiter der
kantonalen Klimafachstelle, die fast
nicht zu glaubende Zahl.

Das sind pro Person und Jahr rund
330 Kilogramm Foodwaste, die zwi-
schen Acker und Teller entstehen. In
Europa wird nur in Portugal noch
mehr Essen verschwendet als in der
Schweiz. Foodwaste ist ein grosses
Problem fiir Natur und Klima: Denn
wenn Lebensmittel hergestellt, aber
nicht konsumiert werden, fiihrt dies
zuunnétigen CO,-Emissionen, Biodi-
versititsverlust sowie Land- und Was-
serverbrauch. Konkret: 25 Prozent der
Umweltbelastung unseres Ernah-
rungssystems sind auf Foodwaste zu-
rlickzufithren. Das entspricht etwa der

halben Umweltbelastung des motori-
sierten Individualverkehrs der
Schweiz. Aus diesem Grund will der

Ivo Beck, Leiter der Klimafachstelle beim kantonalen Amt fiir Umwelt und Energie.
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Bund mit dem «Aktionsplan gegen die
Lebensmittelverschwendung» bis
2030 die Foodwastemenge gegeniiber
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2017 halbieren. Eine zentrale Mass-
nahme dabei ist die branchentiber-
greifende freiwillige Vereinbarung zur

Nachgefragt

Schwyzer Gastrobetriebe sparen Tonnen
von Lebensmitteln ein
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Reduktion von Lebensmittelverlus-
ten. Die Zwischenbilanz per Ende
2024 fllt allerdings sehr bescheiden

aus, wurde doch erst eine Reduktion
um 5 Prozent erreicht.

Vermeidung von Foodwaste ist
ein Ziel des Kantons

«Wir sind nicht auf Kurs», weiss auch
Beck. Der Experte bedauert dies, da er
iberzeugt ist, dass mit wenig Aufwand
viel Wirkung erzielt werden konnte.
«Eigentlich ist die Bevolkerung in die-
ser Thematik gut informiert, trotzdem
diirften sich alle noch mehr anstren-
gen», sagt Beck.

Jede und jeder hat da sicherlich
noch Luft nach oben, verursachen doch
die Endverbraucherinnen und -ver-
braucher iiber ein Viertel der Lebens-
mittelverschwendung. Mit ein paar we-
nigen, einfach umsetzbaren Kniffen
(siehe Box) wandert weniger Essen in
den Giisel. Und das Portemonnaie wird
auch geschont: Die Lebensmittelmen-
ge, welche jede Person im Durchschnitt
wegwirft, entspricht rund 620 Franken
pro Jahr.

Auch in der kantonalen Energie-
und Klimaplanung 2023+ ist Foodwas-
te ein Thema, eine der 42 beschlosse-
nen Massnahmen ist die Reduktion von
Foodwaste. Diese Massnahme befindet
sich laut Ivo Beck in Erarbeitung und
soll mittels Kommunikations- und Sen-
sibilisierungskampagnen sowohl auf

Produzenten- als auch auf Konsumen-
tenseite zur Reduktion von Lebensmit-
telverlusten beitragen.

Der Kanton war bislang aber nicht
untitig. Gemass Gregor Lutz, Sachbe-
arbeiter Abfille beim Amt fiir Umwelt
und Energie, ist im Rahmen der kan-
tonalen Abfallplanung die Offentlich-
keitsarbeit gegen Lebensmittel-
verschwendung eine wichtige Mass-
nahme. So wiirden beispielsweise
Betriebe bei der Reduktion von Food-
waste unterstiitzt, ebenso die Kampa-
gne «Verlangerte Haltbarkeit» der Or-
ganisation foodwaste.ch. Diese hat zum
Ziel, dass Lebensmittel tiber das Min-
desthaltbarkeitsdatum hinaus ver-
kauft und konsumiert werden. «Zahl-
reiche Liden und Hofliden aus dem
Kanton Schwyz nehmen daran teil»,
sagt Lutz.

In diesem Jahr ermdglicht zudem
die Unterstiitzung des Amts fiir Umwelt
und Energie im Rahmen von Umwelt
Zentralschweiz fiinf Schul-, Sport- oder
Vereinslagern aus dem Kanton Schwyz
die Teilnahme an der Restlos- Genies-
sen-Challenge, welche Foodwaste im
Lager sichtbar macht. Kinder und Ju-
gendliche, welche im Lager selbst ko-
chen, lernen und erleben gemeinsam,
wie sie Lebensmittelverluste aktiv ver-
meiden konnen (siehe auch S. 36).

Zulecker
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zum Wegwerfen

Ob altes Brot oder Gemiise vom Vortag:
Mit einfachen Tricks werden aus Resten

Mit dem Projekt «Food Save Zentralschweiz» reduzieren Gastrobetriebe Lebensmittelabfalle. Die bisherigen
Erfahrungen in der Region zeigen, dass bereits einfache Massnahmen viel bewirken.

Mit dem Projekt «Food Save Zentral-
schweiz» analysieren Gastronomiebe-
triebe ihre Lebensmittelabfille syste-
matisch. «Viele Betriebe merken erst
durch die Datenerhebung, wo {iber-
haupt Lebensmittel verloren gehen»,
sagt Alexander Pabst vom Verein Uni-
ted Against Waste. Ziel sei es, Ursachen
zu erkennen und gezielt Verbesserun-

«Das Thema Lebensmittelver-
schwendung respektive deren Reduk-
tion hat bei uns nach wie vor einen ho-
hen Stellenwert und ist ein wichtiger
Bestandteil des tdglichen Arbeitsall-
tags. Fiir uns beginnt ein bewusster
Umgang mit Lebensmitteln bei der
Fiithrung», sagt Simon Widmer, Leiter
Hospitality Management. Klare Ablau-

«Der Gast mussinden
Prozess miteinbezogen
werden.»

Alexander Pabst
Reftnet-Experte vom Verein United

sein. Fur Alexander Pabst ist klar, dass
das Projekt weitergefiihrt werden soll.
In einigen Kantonen wie Zug oder Lu-
zern beispielsweise werden wieder
Gastrobetriebe begleitet. Im Kanton
Schwyz werden derzeit die ausstehen-
den Ergebnisse abgewartet.

Die bisherigen Erfahrungen wiir-
den zeigen, dass bereits kleine Verin-
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liberraschend feine Gerichte. Vier
Ideen zum Nachkochen.

Gebackene Kartoffeln mit Fiillung
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Tierpark: Bewusster Umgang
beginnt bei der Fithrung

Konkrete Erkenntnisse lieferten unter
anderem der Natur- und Tierpark
Goldau sowie die Stoos Hotels. In

einem achtsamen Umgang mit Produk-
ten arbeiten wir laufend daran, Foodwas-
te weiter zu reduzieren. Auch wenn der
Messwert vor zwei Jahren bereits sehr gut
war, diirfen und wollen wir uns nicht da-

bar. Der Abfall ging dort um rund 20
Prozent zuriick. Bei einzelnen Katego-
rien wie den Salatzubereitungen fiel die
Reduktion noch deutlicher aus.

«Die Zahlen bestitigen, dass wir auf

massive Einsparungen gemacht wer-
den. Ein Teil des eingesparten Geldes
ging in die Mitarbeiterkasse. Die Leis-
tung des Teams wurde belohnt, das hat
uns sehr beeindruckt. Die Differenz

Wraps in Dreiecke schneiden. Mit Ol und Gewiirzen
mischen. Im Ofen knusprig backen. Dazu passt ein

Dip aus Joghurt-, Avocado- oder Tomatenresten.

mischen und wieder in die Schalen fiillen. Mit
Kase liberbacken.

Brotsalat mit Ofengemiise
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679 Kilogramm Food Waste zusam-  abgeschlossen. Die Erfolgsmessung fortlaufender Prozess, und auch die arbeitenden brauche es aber auch das Zubereitung:

men. Bei einer Anzahl geschickter Es-
senvon iiber 14’000 ergeben sich nicht
einmal 50 Gramm Foodwaste pro Gast.

beim Wellness Hotel Stoos zeigte, dass
die eingeleiteten Massnahmen wirken.
Trotz rund 23 Prozent mehr servierten

Stoos Hotels seien noch nicht am Ziel.
Ende Oktober sollen sémtliche Erfolgs-
messungen in den Betrieben realisiert

Verstiandnis der Gaste. «Ohne den Gast
geht es nicht. Er muss in den Prozess
einbezogen werden», so Pabst. (ip)

Zubereitung:

Reste anbraten. Eier dariibergiessen. Kase darauf-
geben. In der Pfanne oder im Ofen stocken lassen.

Brot wiirfeln und anrosten. Gemiise im Ofen

rosten. Alles mit Ol und Essig mischen und mit
Krautern abschmecken.




