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Food Waste Als Lebensmittelverluste oder Food Waste werden jene Lebensmittel bezeichnet, die zwar für den menschlichen Verzehr produziert, aber nicht vom Menschen verzehrt werden. Dabei kann Food Waste auf jeder Stufe der Wertschöpfungskette eines Lebensmittels vorkommen, sei es während der Produktion, der Verarbeitung oder während des Konsums. Generell wird zwischen vermeidbaren und unvermeidbaren Lebensmittelverlusten unterschieden. Vermeidbare Lebensmittelverluste sind Lebensmittel und Lebensmittelteile, welche essbar und gesundheitlich einwandfrei sind oder einmal waren, jedoch aufgrund von Verderb, Verfall oder Qualitätsmängeln nicht vom Menschen verzehrt werden. Beispiele von vermeidbaren Verlusten werden in den Kapiteln zu den einzelnen Wertschöpfungsketten gegeben. Zu differenzieren gilt es bei Futtermitteln. Lebensmittel, welche schlussendlich als Futtermittel verwendet werden, gelten als vermeidbare Verluste. Futtermittel, welche bereits von Anfang an als Futter produziert wurden, werden nicht als vermeidbare Verluste gewertet. Unvermeidbare Lebensmittelverluste sind alle nicht essbaren Teile von Lebensmitteln sowie jene Abfälle, welche trotz Handeln nach bestem Wissen und Gewissen nicht vermeidbar sind. Hierzu gehören zum Beispiel Rüstabfälle, Knochen und Käserinden aber auch Kartoffeln, welche trotz korrekter Lagerbedingungen von einem Krankheitserreger befallen werden. Definition: www.foodwaste.ch (2014)
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Zusammenfassung In der Schweiz geht ein Drittel aller für den menschlichen Verzehr produzierter Lebensmittel verloren. Dies sind rund 2 Millionen Tonnen Food Waste pro Jahr, wobei etwa die Hälfte der Verluste entlang der Wertschöpfungskette und die andere Hälfte in den Haushalten anfällt. Food Waste ist nicht nur moralisch bedenklich, sondern auch eine Verschwendung von wichtigen Ressourcen wie Ackerland, Wasser und Energie. Und auch finanziell bedeutet Food Waste eine Verschwendung - im Durchschnitt schmeisst jeder Schweizer Haushalt pro Jahr Lebensmittel im Wert von 500 - 1'000 Franken unnötigerweise weg. Dieser Bericht analysiert die Wertschöpfungsketten von drei traditionell wichtigen Produktegruppen in der Schweiz: (1) Brotweizen (stellvertretend für Brot), (2) Fleisch (Schweine-, Rind-, Geflügel-, und Schaffleisch) und (3) Gemüse (Frischgemüse: Tomaten, Kopfsalat und Broccoli / Lagergemüse: Zwiebeln / Kartoffeln). Da die Datenlage zu Lebensmittelverlusten einzelner Produkte in der Schweiz – ausser für Brotweizen – lückenhaft ist, wurde für den vorliegenden Bericht auf fundierte Daten aus Grossbritannien zurückgegriffen, welche für die Schweiz umgerechnet wurden. Die Vergleichbarkeit der beiden Länder ist gegeben, da die Lebensmittelverluste in beiden Ländern rund ein Drittel der gesamten zur Verfügung stehenden Lebensmittel betragen. Zudem sind Grossbritannien und die Schweiz auch wirtschaftlich und kulturell vergleichbar, sodass von einem ähnlichen Konsumverhalten ausgegangen werden kann. Insgesamt geht fast die Hälfte (43%) des gesamten Brotweizens verloren. Dabei spielen vor allem die Verluste während der Verarbeitung und jene in den Haushalten eine entscheidende Rolle. Die Hauptursachen für Brotweizenverluste sind die Deklassierung von überschüssigem Brotweizen zu Futterweizen, die Nichtnutzung von Kleie, die Überproduktion in Bäckereien sowie das Wegschmeissen von Brot in den Haushalten. Um Verluste zu reduzieren gibt es diverse Massnahmen, beispielsweise die innovative Weiterverwendung von Kleie in der Lebensmittelkette in Form von Vollkornprodukten oder als unterstützende Ernährungsergänzung. In Bäckereien und Filialen ist vor allem ein umfassender Ansatz aus Mitarbeiterschulung, betrieblichen Massnahmen und Verwertung von Altbrot (Preisreduktion am Folgetag, Weitergabe an soziale Einrichtungen, Verarbeitung zu Paniermehl) wichtig. Und zu guter Letzt gilt es in den Haushalten, Einkäufe bewusster zu planen um weniger Überreste zu haben, Brot richtig zu lagern und Altbrot nicht einfach wegzuwerfen, sondern kreativ weiter zu verwerten. Auch beim Fleisch fallen die Hauptverluste in der Verarbeitung sowie in den Haushalten an. Jedoch geht generell weniger Fleisch (19%) als Brotweizen verloren. Bei den Konsumierenden kann davon ausgegangen werden, dass ein Grund für diesen Unterschied im höheren Preis für Fleischprodukte liegt. Die Hauptursachen für Verluste in der Fleischwertschöpfungskette liegen in der Nichtnutzung von essbaren Fleischnebenprodukten wie Innereien, Schweinefüssen oder Fettgewebe. Dabei gibt es viele Möglichkeiten und Ansätze, um die Fleischverluste zu verringern. So lassen sich etwa durch den Export von geniessbaren Fleischnebenprodukten sowohl die Verluste reduzieren, als auch neue Märkte erschliessen. Ein ähnlich lukratives Potential bietet die Entwicklung neuer und innovativer Produkte, wie zum Beispiel der Poulet-Wurst oder PouletCharcuterie. Aber auch die Konsumierenden spielen eine wichtige Rolle. Nur wenn eine entsprechende Nachfrage vorhanden ist, können neue Produkte aus ansonsten verlorenen Lebensmitteln entwickelt und verkauft werden. Generell würde eine Rückbesinnung auf die Verwertung des gesamten Tiers – Stichwort ‚Nose-to-tail’ – entscheidend zur Reduktion der Fleischverluste beitragen. Bei allen untersuchten Gemüsesorten fallen die Hauptverluste zwar auf den gleichen Stufen der Wertschöpfungskette an - bei der Produktion sowie in den Haushalten - jedoch variieren die Ausmasse der Verluste zwischen den Sorten. Beim Frischgemüse (Tomate, Kopfsalat, Broccoli) und Lagergemüse betragen die vermeidbaren Verluste 34% bzw. 40%, während bei den Kartoffeln1 66% der Ernte entlang der Wertschöpfungskette verloren geht. Das bedeutet, mehr
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Die Kartoffel wird im Handel nicht dem Gemüse zugeordnet, jedoch hier der Konsistenz wegen in der Lebensmittelgruppe Gemüse aufgeführt.
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als jede zweite Kartoffel wird nie konsumiert, sondern endet beispielsweise als Futtermittel oder Energielieferant (z.B. Biogas, Brennstoff). Eine Ursache der hohen Verluste während der Produktion ist die Qualitätssortierung, bei der nichtnormkonformes, ästhetisch nicht einwandfreies oder sehr reifes Gemüse aussortiert wird. Die Verluste in den Haushalten sind auf ähnliche Gründe wie bei Brot und Fleisch zurückzuführen: fehlende Einkaufsplanung, schlechte Lagerung und hohe ästhetische Anforderungen. Vor allem letzteres bietet ein grosses Reduktionspotential von unnötigen Gemüseverlusten. Mit einer Anpassungen der Ansprüche sowie einer besseren Vermarktung von nichtnormkonformen Produkten über geeignete Kanäle wie Direktvermarktung oder Absatzmärkte für Zweitklasseware im Grosshandel könnten die Verluste massgeblich reduziert werden. Wie dieser Bericht zeigt, variieren die Verlustmengen und -ursachen von Nahrungsmittel zu Nahrungsmittel. So fallen in der Gemüsewertschöpfungskette die Hauptverluste bereits in der Produktion an, während ein Grossteil der Fleischverluste erst in der Verarbeitung entsteht. Unabhängig davon, welches Produkt man betrachtet, kommt den Konsumenten eine entscheidende Rolle zu - in den Haushalten fällt generell ein beträchtlicher Teil der Lebensmittelverluste an. Um auch für die Schweiz genau zu bestimmen, welche Lebensmittelverluste auf welchen Stufen der Wertschöpfungskette anfallen und um effektive Massnahmen gegen Food Waste ergreifen zu können, braucht es zunächst eine fundierte und transparente Datenerhebung. Basierend auf solch einer Standortbestimmung ist es in der Folge möglich, konkrete Ansätze zur Reduktion und Vermeidung von Food Waste abzuleiten. Für eine effektive und langfristige Verringerung der Lebensmittelverluste - sei es Fleisch, Brot oder Gemüse - ist die Zusammenarbeit der gesamten Branche entscheidend. Oftmals sind einzelne Betriebe hinsichtlich ihrer Verluste bereits stark optimiert, wie beispielsweise Detailhändler, für welche Lebensmittelverluste mit direkten finanziellen Verlusten einhergehen und deshalb genau kontrolliert werden. Die individuelle Optimierung betrifft jedoch zumeist nur die Verluste, die im entsprechenden Betrieb respektive auf dieser Stufe der Wertschöpfungskette anfallen. Indirekt verursachte Verluste auf einer anderen Stufe (z.B. durch Normvorschriften oder Nichtverwertung von Nebenströmen) werden hingegen noch selten adressiert. Food Waste ist oftmals ein Schnittstellenproblem und braucht eine enge Kooperation aller Akteure der Lebensmittelkette. Dass Branchenkooperationen effektiv etwas bewirken können, zeigt das Courtauld Commitment in Grossbritannien. Angestossen von der britischen Regierung, haben sich verschiedenste Unternehmen freiwillig verpflichtet einen Beitrag zur Vermeidung von Abfall zu leisten. Dabei wird die Initiative von einer neutralen Organisation (Waste & Resources Action Programme – WRAP) koordiniert, welche lebensmittelspezifisch alle Akteure der Wertschöpfungskette an einen Tisch holt um gemeinsame Ziele und Massnahmen zur Reduktion der Verluste zu definieren. Dass dieser Ansatz in die richtige Richtung geht, zeigen nicht nur fundierte Erhebungen von Daten zu Lebensmittelverlusten, sondern vor allem, dass im Zeitraum von 2005 bis 2012 bereits rund 2.9 Millionen Tonnen Verpackungs- und vor allem Lebensmittelabfall vermieden werden konnte. Auch in der Schweiz wurde 2013 die erste Brancheninitiative gegen Food Waste gegründet. Der Verein United Against Waste mit mehr als 30 Mitgliedern verfolgt das Ziel, Food Waste in der gesamten Wertschöpfungskette des AusserHaus-Konsums langfristig zu verringern. Um dieses Ziel zu erreichen adressiert United Against Waste das Thema schrittweise - bisher mit verschiedenen Projekten unter anderem zur Datenerhebung in der Gastronomie und der Bäckereibranche und der Integration von Ansätzen zur Vermeidung von Lebensmittelverlusten in der Weiterbildung. Neben der Branchenkooperation spielt vor allem auch die Innovation eine wichtige Rolle. Dabei geht es darum, aktuell ‚verlorene’ Lebensmittelnebenprodukte - sogenannte Nebenströme - zu valorisieren und wieder in die Lebensmittelkette zu integrieren. Dies geschieht beispielsweise bei der Verwertung von Kleie als gesunde Nahrungsergänzung oder der Entwicklung neuer Produkte wie der Poulet-Wurst aus ehemals nicht verwerteten Legehennen.



WWF Schweiz, Hohlstrasse 110, 8010 Zürich, www.wwf.ch 4



Inhalt Zusammenfassung



2



I. Food Waste – Situation und Grundlage dieses Berichts



6



II. Lebensmittelverluste entlang einzelner Wertschöpfungsketten 1. Wertschöpfungskette Brotweizen



9 10



Definition der Wertschöpfungskette Brotweizen Lebensmittelverluste in der Wertschöpfungskette Brotweizen Möglichkeiten zur Reduktion der Brotweizenverluste



2. Wertschöpfungskette Fleisch



10 11 12



18



Definition der Wertschöpfungskette Fleisch Definition von vermeidbaren Fleischverlusten Lebensmittelverluste in der Fleischwertschöpfungskette Möglichkeiten zur Reduktion der Fleischverluste



3. Wertschöpfungskette Gemüse



18 19 19 20



25



Definition der Gemüsewertschöpfungskette Lebensmittelverluste in den einzelnen Gemüsewertschöpfungsketten Möglichkeiten zur Reduktion der Gemüseverluste



III. Fundierte Datenerhebung als Handlungsbasis



25 26 29



32



IV. Erfahrungen aus anderen Ländern: Kooperation und Innovation sind entscheidend 33



WWF Schweiz, Hohlstrasse 110, 8010 Zürich, www.wwf.ch 5



I. Food Waste – Situation und Grundlage dieses Berichts Eine globale Herausforderung im Kontext Unterernährung und Ressourcenverbrauch



von



Bevölkerungswachstum,



Weltweit geht rund ein Drittel aller für den menschlichen Konsum produzierten Lebensmittel auf dem Weg vom Feld bis auf den Teller verloren oder wird verschwendet. Das entspricht in etwa 1.3 Milliarden Tonnen Food Waste pro Jahr.2 In Anbetracht des zunehmenden Ressourcenbedarfs einer weiterhin wachsenden Weltbevölkerung und immer noch mehr als 800 Millionen hungerleidenden Menschen ist die Reduktion von vermeidbaren Lebensmittelverlusten eine globale Herausforderung.3 Food Waste bedeutet nämlich eine beträchtliche Verschwendung von wichtigen Ressourcen wie Wasser und Energie, aber auch Anbaufläche, auf welcher (unnötigerweise) Lebensmittel produziert werden. Zudem bringen Lebensmittelverluste und verschwendung auch enorme finanzielle Verluste mit sich. Eine aktuelle Studie schätzt die direkten Verluste durch Food Waste weltweit auf rund 950 Milliarden Franken – einbezogen der Umweltkosten und sozialen Kosten belaufen sich die Verluste durch die verschwendete und verlorene Produktion auf rund 2.5 Billionen Franken, das entspricht in etwa vier Prozent des globalen Bruttosozialprodukts.4 Ein Drittel aller Lebensmittel geht verloren – zwei Millionen Tonnen Food Waste pro Jahr in der Schweiz Vom Ausmass her unterscheidet sich die Situation in der Schweiz nicht von der globalen Lebensmittelverschwendung – auch hier geht in etwa ein Drittel aller produzierten Lebensmittel entlang der Wertschöpfungskette unnötigerweise verloren.5 Das entspricht einer Menge von rund 2 Millionen Tonnen Food Waste jährlich. Die Hälfte davon geht entlang der Wertschöpfungskette verloren, während die Schweizer Haushalte für die andere Hälfte der Lebensmittelverluste verantwortlich sind. Das bedeutet, jede Schweizerin und jeder Schweizer wirft täglich 320 Gramm Lebensmittel – ungefähr eine ganze Mahlzeit – weg.6 Die Haushaltskehrichterhebung des Bundesamt für Umwelt bestätigt diese Verluste: Allein im Schweizer Haushaltskehricht landen pro Person im Durchschnitt 30 Kilogramm Lebensmittel pro Jahr in der Tonne. Diese Zahl unterschätzt die tatsächlich anfallenden Lebensmittelabfälle auf Haushaltebene aber, da sie nur weggeworfene Lebensmittel ab einer bestimmten Mindestgrösse berücksichtigt und Lebensmittel, welche via Kompost oder weitere Kanäle entsorg wurden, sowie Verluste im Ausser-Haus-Konsum, nicht enthalten sind.7 Diese Lebensmittelabfälle bedeuten auch beträchtliche monetäre Verluste. Pro Haushalt werden in der Schweiz im Mittel Lebensmittel im Wert von 500 - 1'000 Franken jährlich weggeworfen.6 Internationale Initiativen gegen Food Waste Auf europäischer Ebene gibt es mit dem EU Projekt FUSIONS seit 2012 eine länderübergreifende Initiative mit Projektpartnern aus Wirtschaft, Wissenschaft und Gesellschaft. FUSIONS dient als Plattform um eine gemeinsame Strategie gegen Food Waste entlang der gesamten Lebensmittelkette zu entwickeln. Dabei geht es vor allem darum, die Datenerhebung von Lebensmittelverlusten zu etablieren und zu vereinheitlichen, das Potential von sozialer Innovation für die Reduktion von Food Waste zu eruieren und einen einheitlichen, EU-weiten politischen Ansatz zur Reduktion von Food Waste zu definieren. Auch in einzelnen Ländern existieren bereits
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FAO, 2011: „Global food losses and food waste – Extent, causes and prevention.“
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FAO, IFAD und WFP, 2014: „The State of Food Insecurity in the World 2014. Strengthening the enabling environment for food security and nutrition.“
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FAO, 2014: „Food wastage footprint: Full cost accounting“



5 Die Ursachen für Food Waste unterscheiden sich stark zwischen entwickelten und Entwicklungsländer, jedoch ist die Gesamtmenge an Food Waste in beiden Fällen sehr ähnlich. Für Details siehe beispielsweise WWF (2012) „Lebensmittelverluste in der Schweiz – Ausmass und Handlungsoptionen“. 6



WWF, 2012: „Lebensmittelverluste in der Schweiz – Ausmass und Handlungsoptionen“
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Bundesamt für Umwelt (BAFU), 2014: „Erhebung der Kehrichtzusammensetzung 2012“
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spezifische Organisationen, welche sich ausschliesslich mit dem Thema Food Waste beschäftigen. So gibt es in Grossbritannien beispielsweise das Waste & Resources Action Programme (WRAP), welches seit seiner Gründung im Jahr 2000 die Vermeidung von (Lebensmittel)Abfall, die effiziente Nutzung von Ressourcen sowie die Entwicklung von nachhaltigen Produkten aktiv thematisiert. Dadurch konnten beispielsweise fundierte Daten zu Food Waste entlang gesamter Lebensmittelwertschöpfungsketten erhoben werden (welche auch in diesem Bericht zum Teil verwendet wurden) sowie konkrete Vereinbarungen zur Abfallvermeidung mit einzelnen Branchen vereinbart werden. Ausserdem haben sich verschiedene europäische Staaten wie Deutschland, Frankreich, Österreich, die Niederlande, Norwegen oder Schweden offizielle Ziele zur Reduktion von Lebensmittelverlusten gesetzt. Food Waste – erst seit 2012 ein gesellschaftlich relevantes Thema in der Schweiz Im Jahr 2012 erfuhr die Lebensmittelverschwendung auch in der Schweiz erstmalig eine grosse öffentliche Aufmerksamkeit.8 In der Folge wurde das Thema Food Waste von verschiedenen Organisationen mit ersten Kommunikationskampagnen in Form von Ausstellungen und Informationsmaterialien zur Sensibilisierung der Bevölkerung aufgegriffen. Mit dem Verein foodwaste.ch wurde eine Informations- und Dialogplattform rund um das Thema Food Waste in den Schweizer Haushalten ins Leben gerufen. Auf Bundesebene wurde eine Projektgruppe der Bundesämter für Landwirtschaft, Umwelt, Gesundheit, Lebensmittelsicherheit und Veterinärwesen (BLW, BAFU, BAG und BLV) und der Direktion für Entwicklung und Zusammenarbeit (DEZA) initiiert. Dabei werden zusammen mit Marktpartnern und Vertretern der Zivilgesellschaft drei wichtige Aspekte rund um Food Waste betrachtet, mit dem Ziel Empfehlungen und Massnahmen zur Reduktion der Lebensmittelverluste zu erarbeiten: (1) Food Waste als Bestandteil der Bildung / notwendige Sensibilisierungsmassnahmen, (2) Mindesthaltbarkeitsdaten (hierfür wurde bereits ein Leitfaden9 publiziert) und (3) Lebensmittelspenden an soziale Einrichtungen. Zudem wurde 2013 auch die Brancheninitiative United Against Waste gegründet, welche die Verringerung von Food Waste in der Wertschöpfungskette des Ausser-Haus-Konsums zum Ziel hat. Durch die Zusammenarbeit verschiedenster Unternehmen und Verbände aus der gesamten Ausser-Haus Branche bietet diese Initiative den grossen Vorteil, dass die Lebensmittelverluste nicht nur auf einzelnen Stufen der Wertschöpfungskette betrachtet werden können, sondern insbesondere auch die Schnittstellen aktiv adressiert werden können. Mengen und Ursachen von Food Waste unterscheiden sich oftmals bei einzelnen Lebensmittel Zur langfristigen Reduktion von Food Waste braucht es neben Sensibilisierungsmassnahmen vor allem konkrete Zahlen und Fakten zum Ausmass der Verschwendung und lösungsorientiere Ansätze, wie Lebensmittelverluste effektiv vermieden werden können. Bisher wurde das Thema Food Waste in der Schweizer Öffentlichkeit zumeist sehr breit betrachtet. Das heisst, die Verluste wurden bei allen Lebensmittel als ähnlich angenommen. Jedoch zeigt sich, dass diese Annahme falsch sein kann. Zahlen aus Grossbritannien zeigen, dass beispielsweise bei Gemüse die Hauptverluste während der Produktion anfallen, während ein Grossteil des Brotweizens erst in der Verarbeitung verloren geht.10 Um der Heterogenität in den Verlusten gerecht zu werden und um herauszufinden, wo das grösste Reduktionspotential in der spezifischen Lebensmittelkette liegt, ist es somit notwendig, Nahrungsmittel individuell zu betrachten – idealerweise entlang der gesamtem Wertschöpfungskette. Mit dieser produktspezifischen Wertschöpfungskettenanalyse lassen sich die Lebensmittelverluste detailliert erfassen.



8



Dabei spielten vor allem der Dokumentarfilm „Taste the Waste“ (2011), die beiden Master Arbeiten von Claudio Beretta (ETH Zürich) und João Almeida (Universität Basel), sowie die Ausstellung des Bundesamt für Landwirtschaft (BLW) „Lebensmittel wegwerfen. Das ist dumm.“ und der Bericht des WWF „Lebensmittelverluste in der Schweiz – Ausmass und Handlungsoptionen“ eine wichtige Rolle. 9



Bundesamt für Lebensmittelsicherheit und Veterinärwesen (BLV), 2014: „Leitfaden: Datierung von Lebensmitteln (Food Waste)”
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Ergebnisse des vorliegenden Berichts.
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Food Waste oftmals ein „Schnittstellenproblem“ Dieser Ansatz bietet zudem die Möglichkeit, die Schnittstellen in der Lebensmittelkette zu bearbeiten. Auf einzelnen Stufen der Wertschöpfungskette haben Unternehmen die Verluste oftmals schon stark optimiert. Beispielsweise achten Detailhändler bereits genau darauf, dass die Nahrungsmittelverluste möglichst gering bleiben, da diese auch direkte finanzielle Verluste bedeuten. Allerdings ist Food Waste nicht nur ein Thema auf einzelnen Stufen der Lebensmittelkette, sondern wird häufig stufenübergreifend verursacht – das heisst an den Schnittstellen der Kette. So können landwirtschaftliche Produzenten etwa ihre Produkte nicht deswegen nicht verkaufen, weil sie verdorben sind, sondern weil sie den Normen des Marktes nicht entsprechen. Ähnlich verhält es sich bei Fleischnebenprodukten. Innereien, Schweinefüsse oder Schweineohren – obwohl essbar – landen eher im Tierfutter oder in der Energieproduktion (z.B. Biogas, Brennstoff) als auf dem Teller der Konsumierenden. Auch hier liegt es nicht an der Metzgerei oder dem Schlachtbetrieb, dass diese Produkte nicht konsumiert werden, sondern vor allem an der nichtvorhandenen Nachfrage seitens Konsum respektive an fehlender Innovation auf Produktebene. Grundlagen dieses Berichts: Analyse der Wertschöpfungskette einzelner Lebensmittel als Ausgangspunkt für konkrete Massnahmen11 Um Unterschiede in Ursache und Verlustmenge zwischen einzelnen Lebensmitteln zu berücksichtigen, sowie aufgrund der Schnittstellenproblematik von Food Waste, verfolgt dieser Bericht einen Wertschöpfungskettenansatz. Dafür werden die Food Waste Mengen von drei verschiedenen Produktegruppen detailliert untersucht: (1) Brotweizen stellvertretend für Brotverluste, (2) Fleisch in Form von Schweine-, Rind-, Geflügel- und Schaffleisch sowie (3) Gemüse unterteilt in Frisch- und Lagergemüse sowie Kartoffeln. Ausschlaggebend für die Auswahl dieser Lebensmittel ist zum einen ihr Stellenwert in der Schweizer Ernährung – alle drei Gruppen sind wichtige Nahrungsmittel in der Schweiz. Zum anderen ist die Datenverfügbarkeit ein wichtiges Auswahlkriterium. Zwar ist die Datenlage zu Verlusten in der Schweiz auch für diese Lebensmittel bisher relativ lückenhaft (siehe Kapitel III. Fundierte Datenerhebung als Handlungsbasis) – bis auf die Verluste von Brotweizen gibt es noch keine entsprechend detaillierten Daten. Jedoch gibt es in Grossbritannien bereits fundierte Studien zu den Verlusten von Fleisch und Gemüse. Mit diesen Zahlen ist es möglich auch Verlustmengen in der Schweiz abzuschätzen. Dafür werden die relativen Verlustraten aus Grossbritannien auf den Schweizer Kontext umgerechnet. So ist eine Abschätzung der Lebensmittelverluste und Optimierungspotentiale entlang der Wertschöpfungsketten für alle drei Produktegruppen möglich. Auf dieser Basis werden Möglichkeiten zur Reduktion der Verluste aufgezeigt, wobei der Fokus auf konkreten Best Practice Beispielen liegt, welche bereits anschaulich zeigen, wie Food Waste reduziert oder vermieden werden kann. Aufbau des Berichts Zunächst (Kapitel II.) werden die drei Lebensmittelwertschöpfungsketten individuell untersucht. Dabei werden die Verlustraten je Stufe bestimmt sowie mögliche Ursachen erklärt. Auf diesen Ergebnissen aufbauend werden die Optimierungspotentiale entlang der Wertschöpfungskette erläutert sowie potentielle Massnahmen zur Reduktion der Verluste aufgezeigt. Wenn möglich werden diese an konkreten Best Practice Beispielen verdeutlicht. Anschliessend wird auf die lückenhafte Datenlage zu Food Waste in der Schweiz eingegangen (Kapitel III.) sowie die Notwendigkeit einer umfassenden Zusammenarbeit der gesamten Lebensmittelbranche erläutert (Kapitel IV.).



11 Dieser Bericht konzentriert sich ausschliesslich auf die Vermeidung von Food Waste. Das bedeutet, die Verwertung von Lebensmittelverlusten ausserhalb der Lebensmittelkette wird explizit ausgeklammert.
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II. Lebensmittelverluste entlang einzelner Wertschöpfungsketten Im Folgenden werden die drei untersuchten Wertschöpfungsketten im Detail vorgestellt. Neben Zahlen und Ursachen von Food Waste entlang der einzelnen Wertschöpfungsketten liegt der Fokus auf konkreten Massnahmen und Ansätzen zur Vermeidung dieser Verluste. Dabei gilt zu beachten, dass sich die Analysen ausschliesslich auf vermeidbare Lebensmittelverluste konzentrieren. Ursachen der unvermeidbaren Verluste werden weitestgehend nicht thematisiert. Die Datenverfügbarkeit in den einzelnen Wertschöpfungsketten variiert stark. So ist zum Beispiel die Datenlage zu Brotweizen in der Schweiz relativ gut, während es zu Gemüse- und Fleischverlusten nur eine unzureichende Datenlage gibt (siehe Kapitel III. Fundierte Datenerhebung als Handlungsbasis). Details zu den verwendeten Daten sind in den entsprechenden Fussnoten zu finden.
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1.



Wertschöpfungskette Brotweizen12



Brot ist ein wichtiges und traditionsreiches Grundnahrungsmittel in der Schweiz. Es zählt zu den am regelmässigsten konsumierten Lebensmitteln und ist neben Fleisch und Milch der drittwichtigste Eiweisslieferant für die Schweizer Bevölkerung – rund 20 Prozent des täglichen Proteinbedarfs werden durch Brot gedeckt.13 Brot wird aus Mehl (gemahlenes Getreide), Wasser, einem Treibmittel (z.B. Backhefe oder Sauerteig) und weiteren Zutaten hergestellt. Dabei ist Brotweizen das wichtigste Getreide für die Herstellung von Brot in der Schweiz – weitere Getreidesorten wie Dinkel und Roggen werden ebenfalls verwendet, jedoch in vergleichsweise geringen Mengen.14 Aufgrund der Vorrangstellung bei der Brotherstellung untersucht dieser Bericht ausschliesslich die Verluste von Brotweizen. Definition Brotweizen



der



Wertschöpfungskette



Für die Analyse der Verluste von Brotweizen wird die Wertschöpfungskette in fünf Stufen gegliedert (Abbildung 1). Dies sind der Reihenfolge nach die (1) landwirtschaftliche Produktion von Brotweizen, der (2) Getreidevertrieb durch Sammelstellen und Getreidehändler, die (3) Verarbeitung, welche sowohl die Verarbeitung des Weizenkorns zu Mehl in Müllereien als auch die Herstellung von Brot in Bäckereien beinhaltet, der (4) Verkauf des fertigen Produkts im Detailhandel und Bäckereifilialen und schlussendlich der (5) Konsum, welcher in diesem Bericht den Heim- und Ausser-HausKonsum vereinfachend zusammenfasst und somit von gleichen Verlustraten ausgeht.



I II III IV V



• Landwirtschaftliche Produktion • Getreidevertrieb • Verarbeitung • Verkauf • Konsum



Abbildung 1: Wertschöpfungskette Brotweizen



Zu beachten ist, dass dies eine vereinfachte Darstellung der Wertschöpfungskette ist und unter anderem den Verkauf von Brot in der Gastronomie ausklammert (der Konsum ausser Haus ist jedoch in der Stufe Konsum eingeschlossen) sowie den Import und Export von Brotweizen



12 Die hier präsentierten Zahlen zu Food Waste in der Wertschöpfungskette Brotweizen basieren auf einer Studienarbeit an der ETH Zürich (Paganini, 2014: „Nahrungsmittelverluste in der Wertschöpfungskette von Brotweizen in der Schweiz“). Die Daten der Arbeit wurden mit Hilfe von öffentlichen Statistiken, Schätzungen und Kontakten mit Branchenvertretern erhoben und in einer Massen- und Energieflussanalyse modelliert. Zudem bezieht die Studie die Ergebnisse aller bisher verfügbaren Studien zu Brotweizenverlusten in der Schweiz mit in die Analyse ein. Die betrachtete Zeitspanne der Studie ist von 2009 – 2012. 13 Schweizerische Brotinformation (SBI), 2012: „Vom Korn zum Brot“ & „Zahlen und Fakten Zum Brotkonsum“; Bundesamt für Gesundheit (BAG), 2012: „Sechster Schweizerischer Ernährungsbericht“ 14



Schweizerischer Bauernverband (SBV), Bundesamt für Statistik (BFS)
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vernachlässigt. Das bedeutet, die Daten beziehen sich ausschliesslich auf Brotweizen, welcher in der Schweiz produziert, verarbeitet und konsumiert wird.15 Lebensmittelverluste in der Wertschöpfungskette Brotweizen Wie in Abbildung 2 ersichtlich, geht in der Schweiz die Hälfte (50%) der gesamten Brotweizenproduktion auf dem Weg vom Feld bis auf den Teller verloren. Dabei wäre der grösste Teil dieser Verluste vermeidbar (43%). Vor allem die Verarbeitung (13%) und die Haushalte (21%) spielen eine wichtige Rolle, da allein auf diesen beiden Stufen zusammen rund ein Drittel (34%) des gesamten zur Verfügung stehenden Brotweizens verloren geht.16
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Abbildung 2: Verluste von Brotweizen entlang der Wertschöpfungskette in Bezug auf Energieverluste [kcal]. Die vermeidbaren Verluste je Stufe sind angegeben, wobei sich die Prozentangaben auf die ursprünglich zu Beginn der Wertschöpfungskette zur Verfügung stehende Energie (100%) beziehen.



Im Folgenden werden die Ursachen für Verluste auf den einzelnen Stufen genauer dargestellt: I. PRODUKTION ( 























Empfehlen Sie Dokumente






[image: alt]





WWF sul tema dei souvenir - Magazine WWF - WWF Schweiz 

Die Datei "robots.txt" auf dieser Website lässt nicht zu, dass eine Beschreibung für das Suchergebnis angezeigt wird.Weitere Informationen










 


[image: alt]





Gaskraftwerke in der Schweiz - WWF Schweiz 

Die Stromwirtschaft hat die Planung von Gaskraft- ... die Versorgungssicherheit der Schweiz .... 1 Siehe hierzu den Klima-Masterplan der Allianz für eine.










 


[image: alt]





der futtermittelreport - WWF Deutschland 

Reden/2012/11-13-MUE-EuroTier.html#doc3427914bodyText6. 9) Vgl. (Flachowsky, Lebensmittel tierischer Herkunft ressourceneffizient erzeugen, 2012).










 


[image: alt]





der futtermittelreport - WWF Deutschland 

... Agrarfoto.com/WWF | Chungking/Zoonar | Getty Images | GMC Photopress/Arco ...... BÃ¶rsennotierungen Verein der GetreidehÃ¤ndler Hamburg e.V.) Die ...










 


[image: alt]





der futtermittelreport - WWF Deutschland 

... 2006/07 bis 2010/11, Statistisches Jahrbuch, Tabelle 129, Versorgung mit Öl - ...... Oktober 2013, Quelle: VdG der Hamburger Börse, Euroduna, Proteinmarkt; ...










 


[image: alt]





-in Abteilung Jugend (80%) - WWF Schweiz 

FÃ¼hlen Sie sich angesprochen und erfÃ¼llen Sie die geforderten Kriterien? JÃ¼rg ZÃ¼llig freut sich auf Ihre kompletten Bewerbungsunterlagen mit Anschreiben in ...










 


[image: alt]





Der letzte Schrei - WWF Deutschland 

Durch Handel gefÃ¤hrdete Arten. GÃ¼ltige Papiere erforderlich. Empfehlenswert! Unproblematische Souvenirs, die den lokalen Markt unterstÃ¼tzen. Im Kleid von ...










 


[image: alt]





TREN 2020 - WWF España 

inaccesibles para los usuarios que no disponen de vehículo propio o .... España dispone de importantes aglomeraciones ur










 


[image: alt]





Fortschrittsbericht 2014 - WWF Deutschland 

Erfolgsmessung und Evaluierung. WWF Deutschland. Reinhardtstr. 18 ... Mehr Ã¼ber die strategische Partnerschaft zwischen EDEKA und WWF ist auf folgenden ...










 


[image: alt]





Expedición WWF-Canon y NPI 2014 - WWF España 

11 abr. 2014 - El buque de investigación Lance será la base de la expedición de WWF-Canon y el Instituto Polar Noruego a










 


[image: alt]





wwf living forests report: chapter 5 - WWF-Australia 

28.04.2015 - 1 of the Living Forests Report).1 ZNDD means no net forest loss through ...... by 2020 initiative;40 the Banking Environment Initiative to provide.










 


[image: alt]





2007 posicion wwf def 












 


[image: alt]





chivite esp - WWF España 

retazos por su sustitución en zonas de cultivos. En Navarra es ... características de cultivo en secano, con bajos ....










 


[image: alt]





Futtermittelproduktion Verbraucherinformation ... - WWF Deutschland 

Druck medialogik GmbH, Karlsruhe. Papier Gedruckt ..... 36 http://www.cert-id.eu/Certification-Programmes/Non-GMO-Certification (27.04.12). 37 Mitteilungen ...










 


[image: alt]





2012 - WWF Deutschland 

... 286 Abs. 4 HGB. Honorar AbschlussprÃ¼fer .... Im Kaukasus hat der WWF als Berater aktiv an der Ausweisung der grenzÃ¼berschreitenden National- parks Lake ...










 


[image: alt]





6set17 wwf relatorio final 












 


[image: alt]





Landgericht Köln - WWF Deutschland 

Landgericht Köln. Beschluss. In dem einstweiligen Verfügungsverfahren der Stiftung VWVF Deutschland. vertr. d. d. Vorstand Eberhard Brandes. Reinhardtstr.










 


[image: alt]





Fortschrittsbericht 2013 - WWF Deutschland 

werden. DarÃ¼ber hinaus werden, wo notwendig, EDEKA-interne Prozesse zur Integration der Nach- ..... auf diesen Prozess bezogene interne Kontrollsystem;.










 


[image: alt]





Naturometro 2012 - WWF España 

Gran Vía de San Francisco, 8-D. 28005 Madrid. Tel.: 91 354 05 78. Fax: 91 365 63 36 www.wwf.es [email protected]. Texto:Cristi










 


[image: alt]





Fisch - WWF Ã–sterreich 

gefÃ¼hrt werden, die aufgrund ihrer Herkunft gegen nationales oder internationales Recht verstoÃŸen oder die sich auf der â€žroten Listeâ€œ der IUCN (= International ...










 


[image: alt]





comisión europea - WWF España 

Turismo, así como de la Consejería de Agricultura, Pesca y Medio Ambiente de la Junta de. Andalucía. Una vez analizada,










 


[image: alt]





Papier schöpfen - WWF Deutschland 

damit der Papierrand beim Schöpfen schön glatt wird. 2. Papierbrei anrühren. Das Zeitungspapier bzw. die Papierreste werden in Stücke gerissen, die nicht ...










 


[image: alt]





Faktenblatt FRANKREICH - WWF Deutschland 

neigung bei den Unternehmen steigt. FÃ¼r 2016 und 2017 .... zu 5 % zunehmen. Frankreich hat 2011 den ersten auf fÃ¼nf Jahre angelegten staatlichen Strategie-.










 


[image: alt]





Diapositiva 1 - WWF 

En el año 2003, investigadores del Centro Ballena Azul (CBA), liderados por el Dr. Rodrigo ... Guafo, está localizada al










 











Copyright © 2024 P.PDFDOKUMENT.COM. Alle Rechte vorbehalten.

Über uns |
Datenschutz-Bestimmungen |
Geschäftsbedingungen |
Hilfe |
Copyright |
Kontaktiere uns










×
Anmelden






Email




Password







 Erinnere dich an mich

Passwort vergessen?




Anmelden














