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Einfuhrung 2

vor 10 Jahren vor der Aufgabe einer Masterarbeit...

1. Literatur sammeln
2. einige relevante Unternehmen und Verbande identifizieren

3. Schritt fiir Schritt ergeben sich neue Kontakte

..............................................
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und die Nahrungsmittelverwertung zu optimieren
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Ein Drittel aller Lebensmittel geht verloren. Das entspricht:

330 kgf. Person/Jahr x 8 500 000 Einwohnerlnnen =

2 800 000 000 kg

Das entspricht der ladung von 150 000 F
Lastwagen, die aneinander gereiht eine "’Ziirinh
Kolonne von Ziirich bis\



Methodik 4

Einteilung nach Vermeidbarkeit

unvermeidbar

2022 Agroscope Claudio Beretta



Methodik 5

Einteilung nach Vermeidbarkeit
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Methodik 6

Einteilung nach Vermeidbarkeit

unvermeidbar

Praferenzverluste
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Methodik 7

Wir werden nun NUR die vermeidbaren Verluste betrachten.

durch ganze Verwertung

arrmairRhoas
vermeiapar

ohne Verderb

vermeidbar
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Vergleich von Produkten 8

Welche Produkte gehen am meisten verloren?

[Angaben relativ zum Verzehr]
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Vergleich von Produkten 9

Welche Produkte gehen am wenigsten verloren?
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Vergleich von Produkten

10

Die Menge sagt zu wenig aus...

in meiner Diss identifiziere ich also die 6kologisch relevanten Hotspots

i ENVIRONMENTAL ASSESSMENT
i oF FooD LOSSES
i AND REDUCTION POTENTIAL

IN Foop VALUE CHAINS

" CLAUDIO BERETTA
£ Diss. ETH No. 25648
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Food Waste fiir Biogas? 11

Energieverbrauch Kartoffeln vs Gefliigel
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56 kcal/100g
Chicken Potato
M Logistics/Retail 6.81 0.75
M Packaging 7.07 0.25
[0 Processing 1.24 0.30
M Primary Prod. 24.58 1.05

(Sarrouy and Lillywithe, 2012)
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Energieverbrauch, -Gehalt, Gewinn 12

Energetische Betrachtung von Kartoffeln

kcal/100g
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Energieverbrauch Energiegehalt Stromgewinn
Produktion Lebensmittel Vergarung

(berechnet aufgrund von Sarrouy et al., 2012, Steiner, 2012 und Beretta et al., 2012)
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Food Waste fiir Biogas? 13

Energetische Betrachtung von Geflugelfleisch
kcal/100g
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Energieverbrauch Energiegehalt Stromgewinn
Produktion Lebensmittel Vergarung

(berechnet aufgrund von Sarrouy et al., 2012, Hirzel&Gmiinder, 2012 und Beretta et al., 2012)
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Vermeidungsmassnahmen bei Verarbeitung und Handel 14

Okologische Optimierung der Verwertung

Stoffliche Nutzung

Physische Nutzung

Energetische
Vergarung . ~
' Verfutterung I

T, ,1-

.~ Kompostierung
Vermeiden
Spenden
‘ Verfiittern Vergiren, Kompostieren
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kg CO,-eqg/capl/a

Klimaeffekt von Lebensmittelabfallen (pro Person)
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Vergleich von Produkten 16

Food Waste Biodiversitiatseffekte pro kg
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Ausmass 17

Wo entstehen die Lebensmittelabfalle,
welche die Umwelt am meisten belasten?

Gastronomie

182 en WG I
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Beachte:
Je weiter hinten in der Rette die Lebensmittel verschwendet weden,
desto mehr belasten sie die Umwelt.
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Ausmass 18

Wo entstehen die Lebensmittelabfille,
welche die Umwelt am meisten belasten?

v L
o

i

@ foodwaste.chs

Partner der OGG Bern

Quelle: www.foodwaste.ch, based on “Lebensmittelverluste in der Schweiz: Umweltbelastung und Vermeidungspotential, BAFU, 201
* 75'000'000°000 (billion) kilometers per year




Ausmass 19

Wo gehen Lebensmittel am meisten verloren?

Detailhandel unbedeutend?

Quelle: www.foodwaste.ch, based on “Lebensmittelverluste in der Schweiz: Umweltbelastung und Vermeidungspotential, BAFU, 201
*75'000°000°000 (billion) kilometers per year




Griinde 20

Wechselwirkungen , Asthetik”

Konsumenten kaufen/bevorzugen
,optisch perfekte“ Produkte

Verluste

Verarbeitung +

Landwirtschaft Handel

B A

Handel bietet optisch

Normierungen ,perfekte” Produkte an

2021 Swiss Retail: Denkanstoss Claudio Beretta



Chance 21

alle Akteure sind relevant

Fundament der

gfozifvgg;}:‘iﬁg; Lebensmittelkette
Lebensmittel
grosste Menge

an Food Waste

hochste Verlustrate

grosste Hebelwirkunyg,
auf Food Waste bei anderen ARteuren

alle ARteure hingen zusammen

2021 Swiss Retail: Denkanstoss Claudio Beretta



Technologische Losungsansadtze

Was machen wir am
Institut fiir Lebensmittel- und Getrédinkeinnovation der ZHAW?

aW o ILGI



Technologische Losungsansadtze

Mission

v' Sichere
v" Erndhrungsphysiologisch wertvolle
v" Nachhaltige
v Wirtschaftliche
v Sensorisch attraktive

Produkte entwickeln

Life Sciences und

azﬂ . ILGI

ILGI Institut fir Lebensmittel-
und Getrénkeinnovation



Technologische Lésungsansatze

Sustainable Food Chain Model

Projektziel

* Modell zur 6kologischen Bewertung von
Lebensmittelwertschopfungsketten basierend auf
Massenfluss- and Okobilanzanalysen

e Unterstltzung fur Entscheidungstrager, einschliesslich —le
1) Lebensmittelindustrie, Beratungsbiros, Behorden
2) Forschende
3) spater: Schulen, Konsument:innen

Team

ILGI: Nadina Miiller, Claudio Beretta
IUNR: Matthias Stucki
IAS: Erich Zbinden, Davide Stallone, Andreas Hauser, Ivo Kélin

Life Sciences und

Facility Management I LG I
aw ILGI Institut fir Lebensmittel-

und Getrénkeinnovation



Verluste in der Verarbeitungsindustrie: ein grosses Potenzial

B Table apples

. Apple juice

- Other fresh table fruits

. Other fresh fruit juices

B Berries
Exotic and citrus table fruits
Exotic and citrus fruit juices

- Processed fruits

Il Potatoes

B Fresh vegetables

B Legumes

. Other storable vegetables

B Processed vegetables

M Bread and pastries

[ Pasta
Rice
Maize

. Sugar

. Vegetal oils and fats

. Nuts, seeds, oleiferous fruits
Milk, other dairy

. Meat co-product from milk
Cheese, whey

. Meat co-product from cheese

|| Butter, buttermilk, skimmed milk

. Meat co-product from butter
Eggs without co-product poultry
Meat from laying hens

[ Pork
Poultry

B Beef, horse, veal
Fish, shellfish

Hotspot in the food industry (ecopoints of food losses)

B Cocos, coffee, tea



Projekte in der Forschungsgruppe Lebensmitteltechnologie

Valorisation of side streams

Projektziel

e Untersuchung von 20 — 30 Nebenstromen verschiedener Verarbeiter
v’ bezlglich Zusammensetzung,
v’ potenziellen Verarbeitungsoptionen zu neuen Lebensmitteln
v und dem dadurch generierten Umweltnutzen.

y ILGI

aw ILGI Institut fir Lebensmittel-
und Getrénkeinnovation



Was kdnnen wir tun? 27

Hoffnungssprossen

;'f' '\ Ort Team Angebot Lieferdienst Partner Offene Stellen
Backwaren
Outlet

12 Meter vom Basler Hauptbahnhof SBB
Ausgang Gundeldingen (Gundeli)

MO ab 11 Uhr

BaCKwa ren DI bis SA ab 6.30 Uhr
061 554 26 30 - 079 632 24 20
OUtlet wir.tun.etwas@backwarenoutlet.ch

Guterstrasse 120, CH-4053 Basel
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Foodsharing

Essen wird abgeholt
Essen in Fair-teiler bringen
www.foodsharingschweiz.ch

Teile Lebensmittel,

QP oo

Waste.chy

Partner der OGG Bern

28






Unser Beitrag 30

foodsharing

Seit 2012
wurden mehr als 70°000 Tonnen Lebensmittel
in Deutschland, Osterreich und der Schweiz
gerettet.

2022

Agrosco pe Claudio Beretta



Too Good To Go

Download the app Find your favourite food Go rescue it!



Was konnen wir tun? 32

WIR FOOD NINJAS.

WER WIR SIND UND:
. WASWIRTUN. :
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Was konnen wir tun?

33

Erste Erfolge in England:

15% oder 1,3 mio. Tonnen
weniger Lebensmittelabfall
im 2012 gegenuber 2007

Figure 17: Comparison of weight of household food and drink waste arisings in the UK
between 2007 and 2012, split by avoidability

Million tonnes

q -

[ R T " B Y R U ¥y B o s R s |
1 1

2007

B Unavoidable
® Possibly avoidable
m Avoidable

2012

2022
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Vermeidung 34
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Briicke zwischen Wissenschaft und Praxis

@ Mu)mﬁaag

1/3 aller produzierten

foodwaste.ch ist die unabhangige Informations- und Dialogplattform
im Thema Lebensmittelverluste in der Schweiz. Sie unterstitzt und
fordert den gesellschaftlichen Dialog zur Verringerung der Verluste
entlang der Lebensmittelkette und gibt Anstdsse fur innovative
LOosungsansatze.

es gibt kaum ein Handlungsfeld,
wo man mit so einfachen Massnahmen
so viel bewirken kRann
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