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aller Lebensmittel
wird verschwendet -
auch in der Schweiz.



https://www.instagram.com/explore/tags/probierlunchidee/
https://lunchidee.ch/
https://www.facebook.com/lunchidee.ch

Das Problem der anderen?

Lebensmittel
sind wertvoll &

Auf der Suche
nach Rezeptideen?

Weniger Food Waste dank der MyFoodways-App!
Die Koch-App schligt dir leckere, ausgewogene und
nachhaltige Rezepte vor, die sich deinen Vorlieben
und dem Inhalt deines Kiihlschranks anpassen:
myfoodways.com

Was ist Food Waste?

Food Waste sind Lebensmittel, die fiir
die menschliche Erndhrung produziert
wurden, jedoch auf dem Weg vom Feld
bis zum Teller verloren gehen, verderben
oder weggeworfen werden.

Wausstest du, dass etwa 50 % der Umweltbelastungen
von Food Waste in der Schweiz durch die Lebensmittel
entstehen, die im privaten Haushalt und in der Gastro-
nomie weggeworfen werden? Vielleicht denkst du jetzt:
Nicht bei mir zu Hause! Denn meistens wird unter-
schitzt, wie viele Lebensmittel wir im Alltag wegwerfen.

Stell dir den Weg einer Banane vor, bis
sie in deiner Hand landet: Wo wachsen
diese beliebten siissen Friichte? Wer
kiimmert sich um die Bananenstauden?
Wer erntet und verpackt die Bananen?
Wie werden sie transportiert, bis sie bei
uns im Verkaufsregal liegen?

Es ist die Summe, die es ausmacht: hier ein Stiick
hartes Brot, dort ein Rest Pasta im Topf, schrumpelig
gewordenes Gemiise oder ein angebrochener Rahm
im Kiihlschrank.

Weltweit wird rund ein Drittel aller
Lebensmittel bei der Ernte, der Lagerung,
beim Transport, in der Verarbeitung, Food-Waste-Spitzenreiter* sind:
im Handel, Privathaushalt oder in der , _The
Gastronomie verschwendet - auch in W ;
der Schweiz!

Fiir all diese Schritte werden Ressourcen
wie Boden, Wasser, Arbeitskriifte,
fossile Energien etc. bendtigt. Landen

. e ! } Lebensmittel - wie z. B. eine braun

[~ e R o ok 1/ gewordene Banane - einfach im Abfall,

$ 3 . werfen wir nicht nur Geld zum Fenster
raus, sondern auch viele wertvolle,
knappe Ressourcen.

3
Rund 90 kg essbare
_g . / NS A» i } Essen einpacken lassen! Hast du im Restaurant
Lebensmittel wirft Fleisch & 9 s zu viel bestellt und bist schon satt? Schone deinen
in der Schweiz jede Fleischiraren Vi Milchprodukte Magen und die Umwell, frag nach und lass dir
Person pro ]ahr weg. \/-\ die Reste einpacken! So fiihist du dich nach dem
Mittagessen besser und kannst das Essen am
*die in Haushalten im Abfall oder in der Biotonne landen Abend oder am néichsten Tag ein zweites Mal
- und die Umwelt am meisten belasten geniessen.

Quellen: foodwaste.ch; savefood.ch; bafu.admin.ch/lebensmittelabfaelle

Nose-to-Tail

Waihrend Gerichte wie Blutwurst, Kuttelsuppe oder
Rindszunge friiher einen festen Platz auf jedermanns
Teller hatten, sind diese Speisen heute kaum mehr auf
den Tellern der Schweizer Bevolkerung anzutretfen.

Das kannst du tun:
Tipps & Tricks gegen Food Waste

Was wir essen und trinken, wirkt sich auf unser Wohl-
befinden und unsere Gesundheit aus und hat gleich-
zeitig einen Einfluss auf Umwelt, Gesellschaft und Wirt-

Tipp: Trockenes Brot etwas anfeuchten und kurz auf-
backen - schmeckt wie frisch gebacken! Oder in Stiicke

Tipp: Gemdiise und Friichte nicht
zusammen mit Apfeln oder Tomaten
lagern, da sie das Reifegas Ethylen
abgeben, was die Reifung und den
Verderb beschleunigt.

Probier’s: Schlappen Salat kannst
du wiederbeleben, indem du ihn in
kaltes Wasser legst!

Tipp: Aus gekochten Kartoffeln lassen sich
viele feine Gerichte wie Rdsti, Gnocchi,
Kartoffelsalat, Bratkartoffeln etc. zaubern.

Probier’s: Kartoffeln ungewaschen (mit
Erde) kaufen und sie kithl und dunkel
lagern.

schneiden, in Olivendl rosten und als Crotitons iiber
einen Salat oder in eine Suppe geben!

Probier’s: Helles Brot ist leichter verderblich als dunkles.
Weéihle dfters Vollkornbrot, das hélt linger, sdttigt besser
und enthdélt mehr Néhrstoffe.

Tipp: Nicht nur die «edlen» Fleischstiicke wie
Pouletbrust oder Filet bestellen oder kaufen.

| Gemiisefach - lagern. Zu viel gekauft?

Luftdicht einfrieren und nicht vergessen!

- Weitere Informationen, Rezepte, Tipps und Tricks
findest du auf foodwaste.ch und lunchidee.ch.

!
> Probier’s: Fleisch und Fleischwaren im von Ressourcen!
Kiihlschrank ganz unten - direkt iiber dem

Der durchschnittliche Fleischesser bevorzugt zarte Stiicke
wie Filet, Steak oder Pouletbrust. Die erhohte Nachfrage
nach sogenannten «Edelstiicken» fiihrt jedoch dazu, dass
diese importiert werden miissen. Gleichzeitig verlieren
weniger beliebte Stiicke an Wert und landen im Abfall
anstatt auf dem Teller.

Die Nose-to-Tail-Bewegung setzt sich dafiir ein, dass
Nutztiere wie Rinder, Schweine und Hithner ganz-
heitlich, also wieder von Kopf bis Fuss, verwertet werden.
Aus Respekt dem Tier gegeniiber und zur Schonung

schaft: 28 % der gesamten Umweltbelastungen werden
in der Schweiz durch die Erndhrung verursacht, jedes
Jahr wird ein Drittel aller produzierten Lebensmittel
verschwendet und immer mehr Menschen leiden an
erndhrungsabhingigen Erkrankungen. Zeit zu handeln!

Das Projekt lunchidee setzt sich fiir mehr Wertschédtzung
und bewussten Genuss ein: Uber Mittag servieren wir
inspirierende Ideen rund um eine nachhaltige und
gesunde Erndhrung, die zum Nachdenken und Nach-

machen anregen. Dabei kommt der Genuss nicht zu
kurz, denn die Kochinnen und Kiéche der lunchidee-
Restaurants kreieren feine Mittagsmeniis zu monatlich
wechselnden Themen.

Probier’s - fiir eine zukunftsfihige Esskultur,
die allen zugutekommt.

www.lunchidee.ch

lunchidee wird ermaoglicht von Engagement Migros,
dem Forderfonds der Migros-Gruppe.
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