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ABSTRACT

Currently, 2.8 million tonnes of avoidable food loss is occurring across all stages of the Swiss food chain. This equates to
around 330 kg of avoidable food waste per person per year, or 37% of agricultural production (i.e. food produced in Switzer-
land and abroad for consumption in Switzerland). Approximately 360,000 tonnes of this food waste is generated abroad in the
production of food to be consumed in Switzerland. The nutritional value of all food losses is estimated at 1,160 kcal (kilocalo-
ries) per person per day. This is 33% of the 3,550 calories available in Switzerland, per person per day, from domestic produc-

tion and imports.

These avoidable food losses are responsible for an overall environmental impact of just under 1.2 million eco-points (EPs)
per person. That is equivalent to 25% of Switzerland's entire nutrition-related footprint, even taking into account the envi-
ronmental benefits arising from the recycling/recovery of food waste. Such benefits are primarily linked to the substitution of
animal feed, electricity, heat and fertiliser and account for almost 0.16 million EPs per person (12% of the environmental impact
of producing food that is lost or wasted). Optimised recovery/recycling of food waste can only generate a fraction of the

environmental benefits of avoiding such waste altogether.

The climate impacts of avoidable food waste amount to just under half a tonne of CO: equivalent per person per year, or
24% of the climate impacts of Switzerland's entire food system. Similarly, when it comes to effects on biodiversity, food losses
account for around a quarter of all Switzerland's diet-related impacts. Per person per year, this amounts to 19 ugPDF-eq (global

fraction of potentially disappeared species).

The study looks at 25 categories of food, identifying where food is lost or wasted in the value chain and quantifying the environ-
mental impact caused by these losses. Losses of breads and bakery products (especially milling losses), cheese (especially the
by-product whey), beef (edible parts for which demand is low) and fresh vegetables (especially household waste) rank high-

est in this regard. This information can be used to develop targeted measures to reduce avoidable food waste.

The Sustainable Development Goal (SDG) 12.3 calls for halving per capita global food waste at retail and consumer levels
and for reducing food losses in agriculture, trade and the processing industry by 2030. Achieving this goal could reduce the envi-
ronmental impact of avoidable food losses caused by Swiss consumption by 39-61% (460,000-720,000 EPs/person/year).
Greenhouse gas emissions could be cut by 190-290 kg of CO2 equivalent per person and, in terms of the biodiversity footprint,
Switzerland's nationwide environmental impact could be lowered by 7-12 ugPDF-eq. The overall environmental impact of nutri-

tion would thus decrease by 10-15% per capita and greenhouse gas emissions by 9-15%.

The costs of avoidable food waste in Swiss households amount to over CHF 600 per person per year. Extrapolated to the

whole of Switzerland, this equates to more than CHF 5 billion, not including food losses at other stages of the food chain.

If the SDG 12.3 is to be met, action is needed at all stages of the food chain. Because the environmental impact of food loss is
greater at the end of the food chain than at the beginning, measures in households, the catering industry and the retail trade are
particularly effective in reducing environmental impacts. Awareness-raising and education measures are key because consumer
behaviour and demand can affect not only food waste in households but also losses in the entire food system (e.g. not leaving
'wonky' vegetables on the shelf and buying more whole-grain rather than white-flour products). A combination of individual
community and business initiatives, public education and awareness-raising measures, and policy action to change the legal and

financial framework in which the food industry operates will increase the likelihood of the SDG 12.3 being met.



ZUSAMMENFASSUNG

Heute fallen tiber alle Stufen der Schweizer Lebensmittelkette 2.8 Millionen Tonnen vermeidbare Lebensmittelverluste an.
Dies entspricht etwa 330 kg vermeidbarem Lebensmittelabfall pro Person und Jahr oder 37% der landwirtschaftlichen
Produktion (Inland- und Auslandproduktion zur Deckung des Schweizer Lebensmittelkonsums). Rund 360000 Tonnen davon
fallen im Ausland bei der Produktion von in der Schweiz konsumierten Lebensmitteln an. Der Nahrwert aller Lebensmittelver-
luste wird auf 1160 kcal (Kilokalorien) pro Person und Tag geschitzt. Dies entspricht 33% der 3‘550 aus Inlandproduktion

und Importen pro Person und Tag in der Schweiz verfiigbaren Kalorien.

Diese vermeidbaren Lebensmittelverluste verursachen eine Gesamtumweltbelastung von knapp 1.2 Millionen Umweltbelas-
tungspukten (UBP) pro Person. Das entspricht 25% des Schweizer Fussabdrucks der gesamten Erndhrung. Dabei ist der
Umweltnutzen der Verwertung der Lebensmittelverluste bereits berticksichtigt. Dieser ist vorwiegend auf die Substitution von
Futtermitteln, Elektrizitdt, Warme und Diinger zuriickzufithren und macht knapp 0.16 Millionen UBP pro Person aus (12% der
Umweltbelastung, die bei der Produktion der verlorenen Lebensmittel entsteht). Eine optimierte Verwertung von Lebensmit-
telverlusten kann nur einen Bruchteil des Umweltnutzens generieren, den die Vermeidung von Lebensmittelverlusten

mit sich bringt.

Die Klimaeffekte der vermeidbaren Lebensmittelverluste machen knapp eine halbe Tonne COz-Aquivalente pro Person und
Jahr aus, was 24% der Klimaeffekte des ganzen Erndhrungssystems der Schweiz entspricht. Auch bei den Biodiversitatseffekten
sind die Lebensmittelverluste fiir rund einen Viertel der Effekte der ganzen Erndhrung der Schweiz verantwortlich. Pro Person

und Jahr sind dies 19 ugPDF-eq (global fraction of potentially disappeared species, globale Artenverlusteinheiten).

Die Studie zeigt fiir 25 Lebensmittelkategorien, wo in der Wertschopfungskette Lebensmittel verloren gehen und wie viel Um-
weltbelastung durch diese Verluste verursacht wird. Die Verluste von Broten und Backwaren (insbesondere Miillereiverluste),
von Kise (v.a. das Nebenprodukt Molke), von Rindfleisch (essbare Teile mit geringer Nachfrage) und von Frischgemiise (v.a.
Verluste in Haushalten) stellen sich als Spitzenreiter heraus. Auf dieser Grundlage kdnnen gezielte Massnahmen zur Reduktion

von Food Waste entwickelt werden.

Das ,Sustainable Development Goal“ (SDG) 12.3 sieht die Halbierung der vermeidbaren Lebensmittelverluste im Detail-
handel, der Gastronomie und in den Haushalten sowie die Verringerung der Verluste in der Landwirtschaft, im Handel und der
Verarbeitungsindustrie bis 2030 vor. Eine Umsetzung dieses Ziels konnte die Umweltbelastung der vermeidbaren Lebensmittel-
verluste, welche durch den Schweizer Konsum verursacht werden, um 39-61% reduzieren (460-720°000 UBP/Person/]Jahr).
Die Treibhausgas-Emissionen kénnten um 190-290 kg COz-Aquivalente pro Person verringert werden und beim Biodiversitis-
Fussabdruck reduziert sich die schweizweite Umweltbelastung um 7-12 pgPDF-eq. Die Gesamtumweltbelastung der Erndhrung

wiirde somit um 10-15% pro Kopf abnehmen und die Treibhausgasemissionen um 9-15%.

Die Kosten der vermeidbaren Lebensmittelabfille in Schweizer Haushalten machen iiber 600 CHF pro Person und Jahr
aus. Dies ergibt hochgerechnet auf die gesamte Schweiz iiber 5 Milliarden Franken, wobei Lebensmittelverluste auf anderen

Stufen der Lebensmittelkette noch nicht inbegriffen sind.

Um das SDG 12.3 erreichen zu konnen, sind Massnahmen auf allen Stufen der Lebensmittelkette wichtig. Weil die Umweltbelas-
tung der Lebensmittelverluste am Schluss der Nahrungsmittelkette grosser ist als am Anfang, sind Massnahmen in Haushalten,
der Gastronomie und im Detailhandel besonders wirksam zur Einsparung von Umweltbelastungen. Eine Schliisselfunktion haben
Sensibilisierungs- und Bildungsmassnahmen, weil Konsument*innen durch ihr Verhalten und ihre Nachfrage nicht nur die Ver-
luste im eigenen Haushalte beeinflussen kénnen, sondern auch die Verluste im gesamten Erndhrungssystem (z.B. indem sie un-
formiges Gemiise nicht im Regal liegen lassen und mehr Vollkorn- statt Weissmehlprodukte kaufen). Eine Kombination von indi-
viduellen Initiativen aus der Bevolkerung und der Wirtschaft mit 6ffentlichen Massnahmen zur Bildung und Sensibilisierung
sowie mit politischen Massnahmen zur Anpassung der gesetzlichen und finanziellen Rahmenbedingungen der Lebensmittelin-

dustrie erhoht die Chancen, das SDG 12.3 zu erreichen.



RESUME

Actuellement, I'ensemble de la filiere alimentaire suisse génere 2,8 millions de tonnes de pertes qui pourraient étre évitées,
ce qui correspond a 330 kg de déchets alimentaires par habitant et par an ou a 37 % de la production agricole (productions
nationale et étrangére couvrant la demande des consommateurs suisses). Sur ces 2,8 millions de tonnes, environ 360 000 tonnes
sont occasionnées a I'étranger par la production des denrées alimentaires consommées en Suisse. La valeur nutritive de ces
pertes alimentaires est estimée a 1160 kcal (kilokalories) par habitant et par jour, a savoir 33 % des 3550 calories disponibles

en Suisse par habitant et par jour provenant de la production nationale et des importations.

Ces pertes alimentaires évitables générent un impact environnemental global de prés de 1,2 million d’unités de charge
écologique (UCE) par habitant, ce qui correspond a 25% de I'empreinte écologique suisse dans le domaine de
I'alimentation. Ce chiffre tient compte du bénéfice de la valorisation des pertes alimentaires pour I’environnement, qui provient
essentiellement de la substitution d’aliments pour animaux, d’électricité, de chaleur et d’engrais, et s’éleve a pres de 0,16 million
d’'UCE par habitant (12 % de lI'impact environnemental généré lors de la production des denrées alimentaires perdues).
L’'optimisation de la valorisation des pertes alimentaires ne constitue qu'une part infime du bénéfice pour

I’environnement que représente la limitation méme des pertes alimentaires.

Les pertes alimentaires évitables représentent pres de 0,5 tonne d’équivalents COz par habitant et par an, ce qui équivaut a
24 % des effets sur le climat dus a 'ensemble de la filiere alimentaire suisse. Elles constituent également un quart de I'empreinte
biodiversité due au domaine de I'alimentation en Suisse, a savoir 19x10-¢ d’équivalents gPDF (global fraction of potentially dis-

appeared species, part d’especes potentiellement éteintes) par habitant et par an.

L’étude porte sur 25 catégories de denrée alimentaire et montre les étapes de la chaine de valeur ajoutée dans lesquelles des
pertes sont générées ainsi que I'impact environnemental de ces derniéres. Les pertes dans les catégories pain et patisserie (en
particulier dans les moulins), fromage (notamment le petit lait, sous-produit), viande de beeuf (parties comestibles faiblement
demandées) et légumes frais (notamment les pertes dans les ménages) sont en téte de classement. Ces données permettent de

développer des mesures ciblées de réduction des déchets alimentaires.

L’Objectif de développement durable (ODD) 12.3 prévoit, d’ici a 2030, de réduire de moitié le volume de déchets alimen-
taires dans le commerce de détail, la restauration et les ménages ainsi que de réduire les pertes dans 'agriculture, le commerce
et I'industrie de la transformation. La réalisation de cet objectif pourrait réduire de 39 a 61 % (460-720 000 UCE par habitant et
par an) I'impact environnemental des pertes alimentaires évitables occasionnées par la consommation suisse. Les émissions de
gaz a effet de serre pourraient étre abaissées de 190 a 290 kg d’équivalents CO2 par habitant, et 'empreinte biodiversité due a
I'impact environnemental suisse pourrait diminuer de 7 a 12 x 10-6 d’équivalents gPDF. L’'impact environnemental global di a
I'alimentation pourrait ainsi reculer de 10 a 15 % par habitant, et les émissions de gaz a effet de serre pourraient baisser de 9 a
15 %.

Les coiits des déchets alimentaires évitables dans les ménages suisses s’élévent a plus de 600 francs par habitant et par
an. A I'échelle de la Suisse, ces coiits équivalent a plus de 5 milliards de francs, ce chiffre n’incluant toutefois pas les pertes

aux autres étapes de la filiére alimentaire.

Or l'atteinte de '0ODD 12.3 nécessite des mesures tout au long de cette filiére. Etant donné que l'impact environnemental des
pertes alimentaires est plus élevé a la fin de la filiére alimentaire qu’au début de celle-ci, les mesures visant les ménages, la res-
tauration et le commerce de détail sont particulierement efficaces. Les mesures d’éducation et de sensibilisation jouent un réle
clé, car les consommateurs, de par leur comportement et leur demande, ont une influence, non seulement sur les pertes générées
dans leurs propres ménages, mais aussi sur les pertes occasionnées tout au long de la filiere alimentaire (p. ex. lorsqu’ils ne dé-
laissent pas les 1égumes difformes et achétent davantage de produits a base de farine compléete plutét que des produits a base de
farine blanche). La combinaison d’initiatives individuelles émanant de la population et de 'économie, de mesures des pouvoirs
publics d’éducation et de sensibilisation ainsi que de mesures politiques afin d’adapter les cadres légal et financier augmente les

chances d’atteindre 'ODD 12.3.



RIASSUNTO

Attualmente, in tutte le fasi della catena alimentare svizzera, si registrano 2,8 milioni di tonnellate di perdite alimentari evi-
tabili (food waste). Cio corrisponde a circa 330 kg di rifiuti alimentari evitabili pro capite I'anno o al 37 per cento della pro-
duzione agricola (produzione nazionale ed estera necessaria per coprire il consumo alimentare svizzero). Di queste perdite ali-
mentari, circa 360 000 tonnellate sono generate all’estero per la produzione di alimenti destinati al consumo in Svizzera. Il valo-
re nutrizionale di tutte le perdite alimentari e stimato a 1160 chilocalorie (kcal) pro capite al giorno, pari al 33 per cento

delle 3550 calorie disponibili pro capite al giorno in Svizzera grazie alla produzione interna e alle importazioni.

Queste perdite alimentari evitabili causano un impatto ambientale totale pari a quasi 1,2 milioni di punti d'impatto am-
bientale (PIA) pro capite. Cio corrisponde al 25 per cento dell'impronta ecologica svizzera dovuta all’alimentazione tota-
le. I benefici ambientali della valorizzazione delle perdite alimentari sono gia stati presi in considerazione: essi sono da ricondur-
re principalmente alla sostituzione di mangimi, elettricita, calore e concimi e rappresentano quasi 0,16 milioni di PIA pro capite
(i1 12 % dell'impatto ambientale causato dalla produzione delle derrate alimentari perse). Una valorizzazione ottimale delle
perdite alimentari puo generare soltanto una frazione dei benefici ambientali derivanti dalla prevenzione di dette per-
dite.

Gli effetti climatici delle perdite alimentari evitabili ammontano a quasi mezza tonnellata di COz equivalenti pro capite
all’anno, il che corrisponde al 24 per cento degli effetti climatici generati dall'intero sistema alimentare della Svizzera. In termini
di effetti sulla biodiversita, le perdite alimentari sono responsabili di circa un quarto degli effetti dell'intera catena alimentare
svizzera, ossia 19 pgPDF equivalenti (global fraction of potentially disappeared species, unita di perdita globale di specie) pro

capite all’anno.

Per 25 categorie di alimenti, lo studio illustra dove si verificano le perdite di cibo nella catena di valore e quanto inquinamento
ambientale é causato da dette perdite. Le perdite di pane e prodotti da forno (in particolare le perdite di macinazione), for-
maggio (soprattutto il siero, un sottoprodotto del latte), carne bovina (parti commestibili a bassa domanda) e verdure fresche
(in particolare le perdite nelle economie domestiche) occupano i primi posti della classifica. Su questa base, possono essere

sviluppate misure mirate per ridurre le perdite alimentari evitabili.

L’obiettivo di sviluppo sostenibile (Sustainable Development Goal, SDG) 12.3 prevede di dimezzare le perdite alimentari
evitabili nel commercio al dettaglio, nella gastronomia e nelle economie domestiche come pure di ridurre le perdite
nell’agricoltura, nel commercio e nell'industria di trasformazione entro il 2030. La realizzazione di questo obiettivo potrebbe
ridurre del 39-61 per cento circa (460-720 000 PIA pro capite/anno) I'impatto ambientale delle perdite alimentari evitabili
causate dal consumo svizzero. Le emissioni di gas serra potrebbero essere ridotte di 190-290 kg di COz equivalenti pro capite e,
per quanto concerne 'impronta sulla biodiversita, I'impatto ambientale in Svizzera si ridurrebbe di circa 7-12 pg PDF equivalenti.
In tal modo, I'impatto ambientale globale dovuto all’alimentazione scenderebbe del 10-15 per cento pro capite e le emissioni di

gas a effetto serra del 9-15 per cento.

Il costo delle perdite alimentari evitabili generato dalle economie domestiche svizzere supera i 600 franchi pro capite
all’anno che, estrapolato escludendo le perdite alimentari in altre fasi della catena alimentare, corrisponde a oltre 5 miliardi di

franchi per I'intera Svizzera.

Per raggiungere il SDG 12.3 occorre adottare misure in tutte le fasi della catena alimentare. Poiché I'impatto ambientale delle
perdite alimentari alla fine della catena alimentare & maggiore che all'inizio della stessa, le misure adottate nelle economie dome-
stiche, nella gastronomia e nel commercio al dettaglio sono particolarmente efficaci per ridurre gli impatti ambientali. Le misure
di sensibilizzazione e di formazione svolgono un ruolo chiave, in quanto attraverso il loro comportamento e la loro domanda i
consumatori possono influenzare le perdite sia nelle proprie economie domestiche sia nell'intero sistema alimentare (p. es. non
lasciando verdura informe sugli scaffali e acquistando pilu prodotti a base di farina integrale anziché bianca). Una combinazione
di iniziative individuali della popolazione e dell’economia, unite a misure pubbliche per la formazione e la sensibilizzazione e a
misure a livello politico volte ad adeguare le condizioni quadro giuridiche e finanziarie dell'industria alimentare aumenta le pos-

sibilita di raggiungere il SDG 12.3.
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ABKURZUNGEN, DEFINITIONEN, BEGRIFFE, EINHEITEN

Abkiirzungen

a

BAFU

BFE

BLW

FW

[}

ZHAW

Einheiten

t Tonnen

kg Kilogramm

kcal Kilokalorien

CO5-eq Kohlendioxid-Aquivalente,
Treibhausgas-Aquivalente

UBP Umweltbelastungspunkte

gPDF-eq global fraction of potentially

disappeared species

Definitionen (siehe auch Kapitel 2.1)

Lebensmittelkette

Lebensmittelverluste
(LMV, engl. food losses)

Lebensmittelabfalle (Food Waste)

Vermeidbare Lebensmittelverluste

Unvermeidbare Lebensmittelverluste

Begriffe
Ecoinvent

Entsorgungs-, Lander-, Territorialperspektive

Konsumperspektive

SimaPro

Umweltbelastung, Gesamtumweltbelastung
-> Details siehe Kapitel 2.4.4

annum (lat.: Jahr)

Bundesamt fir Umwelt

Bundesamt flir Energie

Bundesamt fir Landwirtschaft

Food Waste

Person

Zurcher Hochschule fiir angewandte Wissenschaften

Masseneinheit

Masseneinheit

N&hrwert (verdauliche Energie flir Menschen)

Mass fur die Treibhausgasemissionen (Klimaeffekt) (IPCC, 2013)

Einheit der Okobilanz-Bewertungsmethode der ,8kologischen Knapp-
heit”/“ecological scarcity 2013“ (Frischknecht et al., 2013) -> Kapitel 2.4.4
Einheit zur Quantifizierung der Effekte auf die globale Biodiversitat
(Chaudhary et al., 2016)

System, durch welches Lebensmittel vom Produzenten bis zum Endkonsu-
menten fliessen. Das System besteht aus den Stufen Landwirtschaftliche Pro-
duktion und Fischerei, Verarbeitung, Gross- und Detailhandel, Gastronomie
und private Haushalte.

Gesamtheit der fur den menschlichen Verzehr bestimmten Lebensmittel,
welche nicht durch Menschen verzehrt werden. Somit zdhlen unessbare Teile
und Lebensmittel, die anderweitig als Rohstoffe oder Futtermittel genutzt
werden, ebenfalls als Lebensmittelverluste. Nicht dazu gehoéren aber Futter-
mittel und organische Rohstoffe, welche von vornherein nicht fir den mensch-
lichen Verzehr gedacht waren.

In diesem Bericht liegt der Fokus im Hinblick auf die ,Sustainable Development
Goals” auf den vermeidbaren Verlusten. Deshalb wird in dieser Studie der
Begriff Lebensmittelverluste einfachheitshalber fiir vermeidbare Lebensmit-
telverluste gebraucht. Damit keine Missverstdndnisse entstehen, werden
unvermeidbare Verluste explizit als unvermeidbar genannt.

In diesem Bericht grundsatzlich als Synonym fiir Lebensmittelverluste ver-
wendet, weil die Unterscheidung zu Lebensmittelverlusten in der Literatur
nicht immer eindeutig ist. In der Regel wird der Begriff Lebensmittelabfall aber
nicht fur Lebensmittelverluste verwendet, welche noch als Rohstoffe fir eine
hoherwertige Verwendung z.B. als Futtermittel oder Grundstoff fir die Phar-
maindustrie genutzt werden (konnten).

Essbare Teile von Lebensmittelverlusten, welche nach aktuellem Stand der
Technik vermeidbar waren.

Teile von Lebensmitteln, welche nicht essbar sind oder in unserer Kultur von
einer Uberwiegenden Mehrheit nicht als essbar betrachtet werden. Zudem
beinhalten sie Verluste, welche nach dem heutigen Stand der Technik nicht
vermeidbar wiédren (z.B. Rlckstdnde beim Putzen einer Pasta-
Produktionsanlage). (mehr siehe Kapitel 2.1)

Okobilanz-Datenbank, initiiert durch diverse Forschungsinstitutionen (ETH
Zurich, EPFL, Agroscope, PSI, EMPA...) (www.ecoinvent.org)
Betrachtungsweise, in welcher ein Prozess (im Falle dieses Berichtes die Ent-
sorgung und Verwertung von Lebensmittelverlusten) innerhalb der System-
grenze eines Landes untersucht wird.

Betrachtungsweise, in welcher ein Prozess (im Falle dieses Berichtes die Ent-
sorgung und Verwertung von Lebensmittelverlusten) innerhalb der System-
grenze des Konsums eines Landes untersucht wird. Dies bedeutet, dass aus-
landische Versorgungsketten (importierte Produkte) mitberiicksichtigt wer-
den, nicht aber inlandische Produktionsketten von Exportprodukten.
Okobilanz-Software (http://www.pre-sustainability.com/simapro)

..wird in diesem Bericht verwendet fiir Umwelteffekte, die mit der Methode
der 6kologischen Knappheit angegeben werden (Umweltbelastungspunkte).

ETH:zurich



1 EINLEITUNG
1.1 Ausgangslage

Die absoluten Mengen an vermeidbaren und unvermeidbaren Lebensmittelverlusten (Food Waste) der 5 Stufen der Lebensmit-
telkette und deren Aufteilung nach Verwertungsweg in der Schweiz wurden in fiinf Studien, die das BAFU an Okomobil und die
ZHAW zwischen 2013 und 2018 in Auftrag gegeben hat, sowie in der Dissertation von Claudio Beretta an der ETH, welche vom
BAFU hauptfinanziert wurde, untersucht. Auf der Fachseite des BAFU wurde im Mai 2019 eine Zusammenstellung der Resultate
von fiinf Studien in einer Entsorgungsperspektive publiziert. Die entsprechenden Zahlen beziehen sich auf die Verluste, welche in
der Schweiz anfallen. Fiir die Sensibilisierung von Konsumierenden und Akteuren der Lebensmittelkette ist es jedoch sinnvoll
auch die im Ausland anfallenden Verluste von Importprodukten sowie die Umweltauswirkungen zu beriicksichtigen. Dafiir miis-
sen die Food Waste-Mengen aus den ZHAW Studien mit Daten aus der Import-/Exportstatistik erganzt werden. Da ein Grossteil
der in der Schweiz konsumierten Lebensmittel aus dem Ausland stammt, kann so das gesamte Versorgungssystem des Schweizer
Lebensmittelkonsums erfasst werden. Die Datengrundlage fiir die Food Waste-Mengen bilden die in der Schweiz durchgefiihrten
Erhebungen mit Ergdnzung von auslidndischen Untersuchungen, um Datenliicken zu schliessen und die Zuverlassigkeit zu erho-
hen. Basierend auf diesen Food Waste Mengen sollen die Umweltauswirkungen von vermeidbaren Lebensmittelverlusten be-

rechnet werden.

1.2  Auftrag & Ziel

Im Jahr 2015 hat die Schweiz gemeinsam mit mehr als 190 Staaten die UN-Agenda 2030 fiir eine nachhaltige Entwicklung verab-
schiedet. Damit ist auch die Schweiz aufgefordert, bis 2030 die Nahrungsmittelverluste pro Kopf auf Einzelhandels- und Verbrau-
cherebene zu halbieren und die entstehenden Nahrungsmittelverluste entlang der Produktions- und Lieferkette zu verringern

(Ziel 12.3)1".

Das BAFU hat das Institut fiir 6kologisches Systemdesign der ETH Ziirich, welches bereits Studien zu den Mengen, Umwelteffek-
ten und dem Reduktionspotenzial von Lebensmittelverlusten in der Schweiz publiziert hat, beauftragt, die Umweltauswirkungen

der Lebensmittelverluste entlang der gesamten Wertschépfungskette zu quantifizieren.

Das erste Ziel dieses Projektes ist, die wissenschaftlichen Grundlagen zu den Mengen an Lebensmittelverlusten in der Schweiz
und ihren Importldndern zusammenzustellen. Die Resultate sollen von einer Perspektive her betrachtet werden, welche Le-
bensmittelimporte berticksichtigt und ein umfassendes Bild der durch die Schweizer Erndhrung verursachten Lebensmittelver-
luste gibt (Kapitel 3.2 und 3.3). Zudem wird der Food Waste quantifiziert, welcher innerhalb der Schweizer Grenzen anfallt (Ent-

sorgungsperspektive).

Das zweite Ziel dieses Projektes ist eine Abschitzung des Umweltnutzens, den die Erreichung des SDG 12.3 mit sich bringen
wiirde, gegeniiber den Umweltauswirkungen der heutigen Lebensmittelverluste (Kapitel 3.6). Die Resultate werden in Relation

zu den Umweltauswirkungen der Erndhrung und der Gesamtumweltbelastung des Schweizer Konsums gestellt.

Als Indikatoren fiir die mengenmaéssigen Lebensmittelabfélle sollen ,Masse Frischsubstanz“ sowie ,Ndhrwert” total und pro
Einwohner quantifiziert werden und als Umweltindikatoren der aggregierte Indikator Gesamtumweltbelastung (,UBP*, Umwelt-
belastungspunkte) nach der Methode der 6kologischen Knappheit (Frischknecht et al, 2013) sowie die Umweltwirkungen
»Klimaeffekt und ,Biodiversitatsverlust“. Die Resultate sollen zudem in den Kontext des Gesamtumweltfussabdruckes der

Schweiz gestellt und darin interpretiert werden (Frischknecht et al,, 2018) (Kapitel 3.6.4).

Ein drittes Ziel ist die Abschatzung der Kosten der vermeidbaren Lebensmittelabfélle in einem mittleren Schweizer Haushalt

(pro Person und Jahr) (Kapitel 3.7).

1 Dokumentation der Sustainable Development Goals: https:
nachhaltige-entwicklung.html



2 Methodik ETH:zurich

1.3 Wissensstand (Literatur)

In den letzten Jahren wurde eine zunehmende Anzahl von Studien zum Thema Food Waste publiziert. Der Stand der Literatur
wird ausfiihrlich diskutiert in der Dissertation ,Environmental Assessment of Food Losses and Reduction Potential in Food Value
Chains“ (Beretta, 2018). Seit deren Publikation im Dezember 2018 wurden einige weitere Studien publiziert, welche eine breiter
abgestiitzte Quantifizierung der Lebensmittelverluste ermoglichen und daher in diesem Bericht zusétzlich zur Datengrundlage
der Dissertation berticksichtigt werden. Dazu gehodren eine Studie zur Abschétzung der Verluste in der Schweizer Landwirtschaft
aufgrund von Interviews und statistischen Daten (Baier et al., 2017), eine Studie zur Quantifizierung der von Schweizer Haushal-
ten im Griingut entsorgten Lebensmittelabfalle (Hiisch et al,, 2018), eine Studie zum Vergleich einer umfragebasierten Erhebung
der Lebensmittelabfille in Haushalten mit Sortieranalysen (Delley and Brunner, 2018), eine Studie zu Verlusten in der Fleisch-
verarbeitung in Frankreich (Redlingshoéfer et al., 2019), eine Studie zu Verlusten von Friichten und Gemiisen in der dsterreichi-
schen Landwirtschaft (Hrad et al., 2016) sowie eine Studie iiber die Einteilung von vermeidbaren und unvermeidbaren Lebens-

mittelverlusten aufgrund von Umfragen bei Konsumierenden in England (Nicholes et al., 2019).

2 METHODIK

2.1 Definitionen

In der Literatur werden Lebensmittelverluste (abgekiirzt LMV, engl. food losses) verschieden definiert. Die in diesem Bericht
verwendete Definition bezieht sich auf die Gesamtheit der fiir den menschlichen Verzehr bestimmten Lebensmittel, welche nicht
durch Menschen verzehrt werden. Somit zdhlen unessbare Teile und Lebensmittel, die anderweitig als Rohstoffe oder Futtermit-
tel genutzt werden, ebenfalls als Lebensmittelverluste. Nicht dazu gehdren aber Futtermittel und Biorohstoffe, welche von vorn-

herein nicht fiir den menschlichen Verzehr gedacht waren.

Lebensmittelabfille (Food Waste) werden teilweise in der Literatur zur Bezeichnung von Lebensmittelverlusten verwendet,
welche am Schluss der Lebensmittelkette anfallen (Gustavsson and Cederberg, 2011). In diesem Bericht werden sie aber als
Synonym fiir Lebensmittelverluste verwendet, weil die Unterscheidung nicht immer eindeutig ist und weil auch am Anfang der
Lebensmittelkette Lebensmittelverluste entstehen konnen, welche je nach Ursache den Charakter von ,Verschwendung” und je
nach Entsorgungsart den Charakter von ,Abféllen“ haben. Grundséatzlich verwenden wir aber den Begriff Lebensmittelabfall nicht
fiir Lebensmittelverluste, welche als Rohstoffe fiir eine hoherwertige Verwendung z.B. als Futtermittel oder Grundstoff fiir die

Farmaindustrie genutzt werden (kénnen).
Lebensmittelverluste werden gemass Quested and Johnson (2009) in folgende drei Gruppen unterteilt:

1) Verteilverluste beziehen sich auf alle Lebensmittelverluste, welche bei einer optimalen Verteilung vom Produzenten
zum Konsumenten nicht anfallen wiirden. Dazu gehoren beispielsweise zu lange oder falsch gelagerte Lebensmittel,
Produkte mit abgelaufenem Datum, Produktionsiiberschiisse etc. Zum Zeitpunkt der Entsorgung nicht mehr essbare
Lebensmittel, welche aber zu einem friitheren Zeitpunkt essbar gewesen sind, gehéren ebenfalls dazu.

2) Priaferenzverluste (engl. possibly avoidable food waste) beinhaltet alle Lebensmittelverluste, welche gewisse Leute
aufgrund ihrer Vorlieben (Praferenzen) essen und andere nicht (z.B. Apfelschalen, Pizzarand) oder welche bei gewissen
Zubereitungsmethoden essbar sind und bei anderen nicht (z.B. Kartoffelschale, Broccolistengel). Verluste aufgrund von
kosmethischen Normen gehoéren ebenfalls dazu (z.B. gefingerte Karotten, krumme Gurken).

3) Unvermeidbare Verluste (engl. unavoidable food waste) umfasst alle Teile von Lebensmitteln, welche nicht essbar
sind oder in unserer Kultur von einer tiberwiegenden Mehrheit nicht als essbar betrachtet werden. Zudem beinhalten
sie Verluste, welche nach dem heutigen Stand der Technik nicht vermeidbar wéren (z.B. Riickstdnde beim Putzen einer
Pasta-Produktionsanlage). Die Abgrenzung von unvermeidbaren Lebensmittelverlusten ist in vielen Fallen nicht ein-
deutig und Ermessenssache. In diesem Bericht lehnen wir uns an die Einteilung von essbaren und unessbaren Teilen
von Lebensmitteln, welche von Nicholes et al. (2019) aufgrund von Interviews mit EngldnderInnen vorgenommen wur-

de. Dabei wurden die Leute fiir eine Anzahl von Lebensmittelteilen befragt, ob sie diese mehrheitlich konsumieren so-
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Systemgrenze

wie ob sie diese fiir essbar halten. Die Einteilung wurde entsprechend der Mehrheit der Bevolkerung vorgenommen.
Die unessbaren Teile werden dementsprechend als unvermeidbare Verluste Klassifiziert. Die essbaren Teile werden
grundsatzlich als vermeidbar eingeteilt. Ausnahmen bilden beim aktuellen Stand der Technik nicht mit angemessenem

Aufwand vermeidbare Verluste (z.B. Spiilverluste beim Reinigen von Verarbeitungsanlagen) (Beretta, 2018).

Verteilverluste und Préferenzverluste werden als vermeidbare Verluste (engl. avoidable food waste) zusammengefasst. In
diesem Bericht liegt der Fokus im Hinblick auf die ,Sustainable Development Goals“ auf Verminderung von Lebensmittelverlus-
ten und daher auf den vermeidbaren Verlusten. Deshalb wird in dieser Studie der Begriff Lebensmittelverluste einfachheitshal-
ber fiir vermeidbare Lebensmittelverluste gebraucht. Damit keine Missverstiandnisse entstehen, werden unvermeidbare Verluste
explizit als unvermeidbar genannt. Dies entspricht insbesondere der Verwendung des Begriffs in Zeitschriften und der Umgangs-
sprache, wo oft das Adjektiv ,vermeidbar” einfachheitshalber weggelassen wird. Zudem wird der Begriff ,Food Waste“ teilweise
auch in der Literatur zur Bezeichnung von vermeidbaren Verlusten verwendet, beispielsweise bei der FAO-Studie Gustavsson

and Cederberg (2011).

Der Begriff Lebensmittelverschwendung bezieht sich ebenfalls auf die vermeidbaren Verluste. Er ist jedoch mehr normativ und

sollte dann benutzt werden, wenn die Verschwendung von Ressourcen betont werden soll.

Einige wissenschaftliche Studien bezeichnen fiir den menschlichen Verzehr produzierte Lebensmittel, welche an Tiere verfiittert
werden, nicht als Lebensmittelabfille (Ostergren et al., 2014, Gillick and Quested, 2018). Sie begriinden es meist damit, dass die
Néahrstoffe wieder zuriick in die Nahrungsmittelkette fliessen und somit Futtermittel ersetzt wird. In diesem Bericht werden an
Tiere verfiitterte Lebensmittel aber als Lebensmittelverluste mitberticksichtigt, weil sie gegeniiber der Verwendung als Lebens-
mittel meist eine 6kologische Ineffizienz darstellen (beispielsweise der verschwendete Energieaufwand, um aus Getreide Brot zu
backen). Bei der Betrachtung der Umweltauswirkungen erfolgt automatisch eine Gewichtung, indem fiir substituierte Produkte

wie Futtermittel 6kologische Gutschriften angerechnet werden (siehe Kapitel 2.4).

Weitere Definitionen sind im Kapitel Kapitel , Abkiirzungen, Definitionen, Begriffe, Einheiten“ am Anfang dieses Berichtes zu

finden.

2.2 Systemgrenze

Als Referenzjahr wurde das Jahr 2017 gewdhlt, weil dazu bereits statistische Daten zum Lebensmittelkonsum verfiigbar sind. Die
Daten zur Quantifizierung der Lebensmittelabfalle stammen aus verschiedenen Jahren, vorwiegend zwischen 2011 und 2018.
Grundsatzlich wurden neuere Daten bevorzugt oder Daten aus mehreren Jahren gemittelt, falls dadurch die Zuverlassigkeit der
Resultate erhoht werden konnte. Fiir die ganze Schweiz hochgerechnete Daten wurden proportional zum Bevdlkerungswachs-
tum an das Referenzjahr angepasst (Abfallmengen im Detailhandel und der Gastronomie (Baier and Deller, 2014) und Kehricht-

sackanalyse (BAFU, 2014).

In Kapitel 3.1 werden die innerhalb der Schweizer Grenze anfallenden Lebensmittelverluste quantifiziert (Entsorgungs- oder
Territorialoder Landerperspektive); die nachfolgenden Kapitel beziehen sich auf die Konsumperspektive, welche die gesamte
Versorgungskette des Schweizer Lebensmittelkonsums, inklusive Importe beriicksichtigt (genauere Beschreibung der beiden

Perspektiven in 3.1).

12



2 Methodik ETH:zurich

2.3 Datengrundlage der Massen- und Energieflussanalyse
2.3.1 Lebensmittelkonsum auf Stufe Handel

Der mittlere Pro-Kopf Konsum auf Stufe Handel geméss der statistischen Erhebungen und Schatzungen des Schweizer Bauern-
verbandes (SBV, 2014, SBV, 2019) wurde aus den zwei Jahren 2016 und 2017 gemittelt (Tabelle 1), um allfallige Ausreisser zu
verringern. Die Gesamtmengen fiir die Schweiz beziehen sich auf die Bevolkerung im Referenzjahr 2017 (8482152 Einwohner).
Die in den nachfolgenden Kapiteln hergeleiteten Food Waste-Raten werden in einer Massenflussanalyse auf die genannten Kon-
summengen auf Stufe Handel (Input in Haushalte und Gastronomie) angewendet. Das bedeutet, dass die Verluste auf Stufe Haus-
halt und Gastronomie von den Konsummengen nach SBV-Statistik abgezogen werden, um die Menge an verzehrten Lebensmit-
teln zu berechnen. Die Verluste auf den Stufen Handel, Verarbeitunfg und Landwirtschaft werden dazu addiert, um die Produkti-

onsmengen abzuschatzen.

13



E S D Datengrundlage der Massen- und Energieflussanalyse

ecological systems design

Tabelle 1: Lebensmittelkonsum in der Schweiz auf Stufe Handel aufgrund der statistischen Erhebungen und Schatzungen des
Schweizer Bauernverbandes fiir die Jahre 2016 und 2017 in Kilojoule pro Person und Tag und in Kilo pro Person und Jahr.

ki/p/d kg/p/)
2016 2017 2016 2017
Getreide 2553 2631 87.7 90.4
Hartweizen 388 409 14.8 15.5
Weichweizen 1663 1713 55.7 57.3
Dinkel, Emmer, Einkorn 56 66 2 2.3
Roggen 30 36 11 1.3
Gerste 33 37 1.6 18
Hafer 53 59 33 3.6
Mais 62 56 2.4 2.1
Reis 249 236 6.3 5.9
Getreide a.n.g. und allgemein 18 19 0.6 0.6 Stimulanti;n 475 481 112 110
Kartoffeln etc. 308 276 48.4 43.0 Kaffee 147 136 48 43
Kartoffeln 298 265 47.4 42.0 Kakao 296 313 5.7 6.0
Andere Wurzeln und Knollen 10 11 0.9 1.0 Tee 32 32 0.7 0.7
Starken 123 134 3.1 3.4 Gewiirze 20 25 0.7 0.8
Weizenstirke 93 107 2.3 2.7 Pflanzliche Fette 1797 1822 17.5 17.7
Starke a.n.g. und allgemein 30 27 0.8 0.7 Rapsol 422 432 41 4.2
Zucker 1737 1880 37.9 40.9 Sonnenblumendl 580 613 5.6 6.0
Saccharose 1378 1517 301 331 g?il\r:j]lm i;: i‘;i i; i‘;
Andere Zucker 338 336 7:3 7.2 Pflanzliche Fette a.n.g. 194 205 19 20
Zuckeraustauschstoffe -19 -23 07 0.9 Pflanzliche Fette allgemein 107 54 1.1 0.5
Honig 40 50 11 1.4 Verschiedenes 2 -1 2.8 2.9
Hulsenfriichte 30 35 1.1 1.2 Fleisch 1208 1203 49.2 487
Nisse 268 282 8.1 8.4 Rind 198 196 10.9 10.8
Hasel- und Baumnisse 111 117 3.5 3.7 Kalb 37 36 24 23
Mandeln 72 71 2.1 2.1 Schwein 741 744 23 23.0
Kastanien 7 7 0.5 0.5 Schaf 24 24 1.1 1.1
Niisse a.n.g. und allgemein 78 87 1.9 2.2 i'fejz ; 1 gi gi
Qi L 50 3o 21 Geflugel 190 186 10.5 10.4
Erdnilsse 45 48 0.9 0.9 Kaninchen 3 3 0.2 0.2
Soja o~ o~ 0.5 0.6 wild 8 8 05 05
Olfrichte a.n.g. und allgemein 82 87 2.5 2.6 Fleisch a.n.g. und allgemein 1 1 01 01
Gemise 230 231 102.7 102.9 Eier 167 168 11.9 12.0
Waurzel- und Knollengemdtise 41 40 15 14.7 Hihnereier 166 168 11.9 12.0
Alliumartiges Gemise 33 33 9.6 9.5 Eiera.n.g. 0 0 0 0.0
Kohlgemiise 17 18 9.3 9.7 Fische 104 101 7.9 7.5
Salatartiges Blattgemiise 17 17 13 12.8 Susswasserfis‘:he 3 4 27 25
Anderes Blatt- und Stangelg. 8 9 4.7 4.8 Salzwasserﬂsche i . 50 49 37 3.6
Fruchtgemiise % 7 393 20,0 Kr.ebs- und Weichtiere, Meerestiere a.r 11 11 1.5 1.4
Milch 1847 1836 240.9 238.8
Leguminosen 16 16 3 31 Konsummilch 407 399 532 520
Pilze 4 4 2.4 24 Quark 27 23 35 3.0
Gemise a.n.g. und allgemein 18 17 6.4 6.0 Frischkase 138 145 18.1 18.8
Friichte 549 551 115.9 115.4 Weichkase 60 59 7.9 7.6
Kernobst 135 138 26.8 27.3 Halbhartkéase 257 263 336 34.3
Apfel 112 22.3 Hartkase 171 179 223 23.4
Steinobst 47 46 10.2 10.0 Rahm 244 243 319 317
Beeren und Kiwis 2 ) 73 71 Jogurt o 114 21 144 152
Trauben 52 52 77 77 Frischmilchprod. und Prod. in Speiseeis 74 67 9.7 8.7
Dauermilchwaren, Milchproteinprod. 355 337 46.4 43.9
Bananen 76 78 108 11 Tierische Fette 471 452 5.4 5.2
Zitrusfriichte 131 127 38.6 37.7 Butter 449 440 5.2 5.1
Tropische und subtropische Friichte 72 74 134 13.6 Andere tierische Fette 21 12 0.2 0.1
Friichte allgemein 6 5 1 0.9 Nahrungsmittel 12630 12854 844.9 843.1
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2.3.2 Lebensmittelverluste in der Landwirtschaft

Die Lebensmittelverluste in der Landwirtschaft werden, wie in den nachfolgenden Abschnitten beschrieben, fiir einzelne Pro-
duktekategorien aufgrund von verschiedenen Quellen aus dem In- und Ausland quantifiziert. Die daraus resultierenden ver-
meidbaren Verluste, welche in der Produktion der in der Schweiz konsumierten Lebensmittel entstehen, betragen 530°000 Ton-

nen (Schatzung 1).

Baier et al. (2017) schatzen die vermeidbaren Verluste in der Schweizer Landwirtschaft aufgrund von Interviews und statisti-
schen Daten auf rund 200°000 Tonnen Frischsubstanz (Abbildung 1). Gemadss der aktualisierten Modellierung nach Beretta et al.
(2017), bei der Verlustraten fiir 33 Lebensmittelkategorien gemass der in den nachfolgenden Kapiteln dokumentierten Quellen
abgeleitet werden, entstehen 65% der landwirtschaftlichen Verluste, welche bei der Produktion der in der Schweiz konsumier-
ten Lebensmittel anfallen, im Ausland. Die Modellierung berticksichtigt den Importanteil von 33 Lebensmittelkategorien im
Bezugsjahr 2012 und nimmt jeweils an, dass die Verlustraten im In- und Ausland gleich sind. Nicht inbegriffen in den 35% Ver-
lusten, die in der inldndischen Landwirtschaft anfallen, sind Verluste bei der Produktion von Exportprodukten. Diese werden
aber auf wenige Prozent des Konsums geschatzt (Kapitel 3.1) und betreffen vorwiegend Milchprodukte, bei denen auf Stufe
Landwirtschaft sehr wenige Verluste anfallen. Sie werden daher vernachlassigt. Somit ergeben sich Verluste von ca. 370°000t, die
in der auslandischen Produktion von in der Schweiz konsumierten Waren anfallen (Abbildung 1), und ein Total von 570000t

(Schatzung 2).

Die Schitzung 2 von Baier et al. (2017) passt von der geografischen Systemgrenze besser, wiahrend dem die Schitzung 1 auf-
grund der nachfolgenden Quellen von der Anzahl berticksichtigter Studien und vom Detaillierungsgrad her besser abgestiitzt ist.
Daher wird in diesem Bericht fiir die vermeidbaren landwirtschaftlichen Verluste der Mittelwert der beiden Schitzungen
verwendet (550°000t). Die nachfolgend hergeleiteten Verlustraten pro Lebensmittelkategorie werden dementsprechend leicht

nach oben korrigiert, sodass sie mit dem Mittelwert von 550000t konsistent sind.

Die Quantifizierung der unvermeidbaren Verluste ist stark von der Definition abhéngig, welche Teile der landwirtschaftlichen
Produktion zu den Lebensmitteln dazugezahlt werden und welche nicht. In der Regel zdhlen unessbare Teile von Lebensmitteln,
welche erst im Handel, der Verarbeitung oder bei den Konsumierenden vom Lebensmittel abgetrennt werden (z.B. Nussschalen)
als unvermeidbare Lebensmittelverluste, wiahrend der Rest der Pflanze (z.B. Nussbaumblatter) nicht als Teil eines Lebensmittels
betrachtet wird. Weil der Fokus dieses Berichtes auf dem Potenzial der Food Waste-Vermeidung und nicht auf dem generellen
Potenzial einer optimalen Verwertung der in der Landwirtschaft produzierten Ressourcen liegt, werden hier unvermeidbare

Verluste nicht konsequent dokumentiert.
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Lebensmittelverluste in der Schweizer Landwirtschaft
Baier et al. (2017)

Energie- Diinger- Tierfutter (f) Abfall- Total
wirtschaft (v) wirtschaft (v) wirtschaft (v)
aus Tierproduktion
t FS/a total 24'728 148'369 49'456 1'985 224'538|Datenaustausch Urs Baier (28.3.2019)
t TS/a total 7'701 46'205 15'402 734 70'042|Dbatenaustausch Urs Baier (28.3.2019)
FS % vermeidbar 11% 66% 22% 1% 100%
TS % vermeidbar 11% 66% 22% 1% 100%
t FS/avermeidbar 19'235 131'436 48'086 1'177 199'934| Datenaustausch Urs Baier (28.3.2019)
tTS/avermeidbar 6'000 41'000 15'000 367 62'367|Datenaustausch Urs Baier (28.3.2019)
FS % vermeidbar 10% 66% 24% 1% 100%
TS % vermeidbar 10% 66% 24% 1% 100%
t FS/a unvermeidbar 5'493 16'933 1'370 808 24'604|Datenaustausch Urs Baier (28.3.2019)
t TS/a unvermeidbar 1'701 5'205 402 367 7'675|Datenaustausch Urs Baier (28.3.2019)
FS % vermeidbar 22% 69% 6% 3% 100%
TS % vermeidbar 22% 68% 5% 5% 100%
Unvermeidbarer Foodwaste UND it fiJrA nIchtessEr () Total
nicht als Lebensmittel vorgesehen menschlichen unvermeidbar
(keine Unterscheidung) Vi
vorgesehen (g)
tTS/a 392'000 10'938'000 11'330'000
Tabelle 5, S. 65 in Baier et al. (2017) » abgeleitete Werte
Nutzungsebene Biomasse Menge Vermeidbarkeit Vermeidbare Menge geschatzt
[kt TS/a] [kt TS/a vermeidbar [t FS/a vermeidbar
geschatzt] geschatzt]
Vermeidbarkeit Ursachen Annahme: "teilweise vermeidbar" =zu 50% vermeidbar (auf TS bezogen)
Nutztierfutterkette Ernteriickstinde 10 vermeidbar 10 32'058 Industriestandard
Ernteriickstande 5 vermeidbar 5 16'029 Fehllagerung
Diingerwirtschaft Ernteriickstande 34 vermeidbar 34 108'996 Industriestandard
Ernteriickstande 10 teilweise r 5 16'029 Technische Bedingungen
Ernteriickstande 2 vermeidbar 2 6'412 Konsumentenverhalten
Energiewirtschaft Ernteriickstande 3 vermeidbar 3 9'617 Industriestandard
Ernteriickstande 3 vermeidbar 3 9'617 Fehllagerung
Erntertickstande 1 nicht vermeidbar 0 0 Pflanzenkrankheiten
Abfallwirtschaft Grossviehkadaver <1 teilweise 0.18 588 Haltungsverluste
Grossviehkadaver <1 teilweise 0.18 588 Weideabgange
TOTAL vermeidbar 62 199'934
TOTAL unvermeidbar 8 kt TS/a 24'604 t FS/a
TOTAL 70 kt TS/a 224'538 t FS/a

Vermeidbare Lebensmittelverluste in der landwirtschaftlichen Produktion von Importprodukten
Aktualisierte Modellierung nach Beretta et al. (2017)

Inland Ausland
Masse 35% 65% 100%
[tFS/a] 199'934 374'131 574'065
e —

—

Abbildung 1: Ableitung der vermeidbaren und unvermeidbaren Lebensmittelverluste in der Schweizer Landwirtschaft von
Baier et al. (2017) und Baier (2019) in Tonnen Frischsubstanz (FS) und Trockensubstanz (TS), aufgeschliisselt nach verschie-
denen Verwertungswegen (v= Verluste, die in der Energie-, Diinger- oder Abfallwirtschaft verwertet werden; f = als Futtermit-
tel verwertete Lebensmittelverluste) und Ursachen. Die Ursachen werden geméss der Studie ,in vermeidbar”, ,teilweise ver-
meidbar” und ,nicht vermeidbar” eingeteilt. Im unteren Teil der Grafik erfolgt die Hochrechnung auf die Verluste, welche in
der landwirtschaftlichen Produktion von in die Schweiz importierten und hier konsumierten Lebensmitteln anfallen (siehe
Text).

16



2 Methodik ETH:zurich

2.3.3 Lebensmittelverluste in der Landwirtschaft bei den einzelnen Lebensmittelkategorien

Friichte

Die Schatzung der Verluste bei der Produktion von Friichten wird nachfolgend fiir die einzelnen Produktekategorien erldutert.
Bei allen Friichten wurde mangels Daten das Potenzial an nicht abgeernteten Baumen und Strauchern vernachléssigt. Je nach
Region und Jahreszeit kann dieses betrachtlich sein, beispielsweise in Regionen, wo viele Hochstammobstbdume im Besitz von
Privatleuten und Nebenerwerbs-Landwirten sind (Henz, 2016). Hinzu kommt ein ungenutztes Potenzial an wild wachsenden
Friichten und Beeren.

Weil diese Baume und Straucher in der Regel nicht behandelt werden und fiir die Biodiversitat wertvoll sind, ist der negative
Umwelteffekt wegen Unterlassen der Ernte gering. Der potenzielle Umweltnutzen hingegen, welcher durch die Substitution von

heute importierten Friichten und Beeren entsteht, kdnnte betrachtlich ausfallen.

Apfel

Der grosste Anteil der Apfel, welche in der Schweiz nicht den Vermarktungsstandards fiir Tafelobst entsprechen, wird gemiss
Tobi_Seeobst (2011) als Mostobst zu Saft und anderen verarbeiteten Produkten verwertet. Dies deckt sich mit der Osterreichi-
schen Studie von Hrad et al. (2016). Danach entstehen 0.8% vermeidbare Verluste, welche zur Halfte verfiittert werden und

zur Halfte im Feld liegen bleiben.

Ubrige nicht-exotische Friichte

Die Schitzung der vermeidbaren Verluste erfolgt aufgrund einer Erhebung von Kirschenkulturen in Osterreich. Dabei fallen
9.6% vorwiegend wegen nicht erfiillten Vermarktungsstandards an (Hrad et al, 2016). Die unvermeidbaren Verluste
werden auf 4.6%, Mittelwert von 6% aufgrund von Gesprachen mit Landwirten (Beretta et al., 2013) und 3.2% gemadss Hrad et

al. (2016), geschatzt. Die Verluste bleiben grosstenteils im Feld liegen (Feldkompost).

Beeren

Zu Beeren wurden zwei Studien beriicksichtigt, welche Erdbeeren untersuchen, die in der Schweiz am meisten konsumierte
Beerensorte. Sheane et al. (2016) haben in England bei der Ernte 9% Erdbeeren identifiziert, welche wegen mangelnder Quali-
tat zuriickgewiesen. Nach der Ernte wird weniger als 1% aussortiert. 35-60% der aussortierten Erdbeeren waren essbar. Es wird
der Mittelwert von 45% essbaren Verlusten angenommen, womit Verlustraten von 4.3% vermeidbaren Verlusten bei der Ernte
und 0.45% nach der Ernte resultieren. Hrad et al. (2016) haben in Osterreich 7% vermeidbare Verluste wegen nicht erfiillten
Vermarktungsstandards sowie weitere 7% vermeidbare Verluste wegen Produktionsiiberschuss festgestellt. Zudem bleiben
2.7% ungeniessbare Erdbeeren auf dem Feld (unvermeidbare Verluste). Fiir die vermeidbaren Verluste nehmen wir den
Mittelwert aus England und Osterreich an (9.4%). Die Verluste werden gemiss Hrad et al. (2016) vorwiegend im eigenen
Betrieb verwertet. Es wird davon ausgegangen, dass die 9.4% vermeidbaren Beerenverluste auf dem Feld liegen bleiben oder

kompostiert werden.

Exotische Friichte

Eine Studie aus Jamaica schatzt die Nachernte-Verluste von Baumfriichten auf 30-35% (Palipane and Rolle, 2008). Wir nehmen
an, dass die Hélfte der Verluste vermeidbar ist (16%) (Qualititsstandards und Uberproduktion) und auf dem Feld liegen
bleibt.

Verarbeitete Friichte

Fiir die unvermeidbaren Verluste nehmen wir den Mittelwert der unvermeidbaren Verluste aller iibrigen Tafelfriichte und
Beeren an (4.5%, im Feld entsorgt). Dies ist vergleichbar mit Beretta et al. (2013), die aus Gesprachen mit Landwirten 3-7%
unvermeidbare Verluste schitzen. Zudem nehmen wir mangels Daten an, dass keine vermeidbaren Verluste anfallen, weil
Uberproduktionen und Qualititsmangel durch die Verarbeitungsmethoden trotzdem verwertbar sein kénnen. Dies entspricht

aber in gewissen Fallen nicht der Realitat und miisste daher weiter untersucht werden.
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Kartoffeln

Die landwirtschaftlichen Verluste von Kartoffeln beruhen auf der Dissertation von Willersinn (2015). Hierbei fliessen Daten aus
Feldversuchen von 278 Bauernhéfen mit konventionellen, integrierten und biologischen Anbaumethoden in verschiedenen
Regionen der Schweiz ein. Danach gehen im mengengewichteten Mittel rund 10% der verfiigbaren Kartoffeln aus Qualitits-

griinden und weitere 7% wegen Uberproduktion verloren.

Gemiise

Frischgemiise

Die Schitzung der Verluste von Frischgemiise beruht hauptsichlich auf Befragungen von Landwirtschaftsbetrieben in Osterreich
betreffend der Produktionsjahre 2013-2015; insgesamt reprasentieren die in der Stichprobe vertretenen Produzenten 4,0% der
gesamten Anbaufliche fiir Gemiise in Osterreich und unterschieden Tomaten, Gurken, Eisbergsalat, Kopfsalat, Paprika, Jung-
zwiebeln, Radieschen, Chinakohl und Weisskohl (Hrad et al.,, 2016). Fiir Zwiebeln wurden zusatzlich Zahlen aus Schweden (Davis
and Wallman, 2011) und fiir Salat aus England (Sheane et al., 2016) zugezogen. Die Verwertung der Verluste wurde der dsterrei-
chischen Studie entnommen, nach welcher fast alle Verluste auf dem Feld liegen bleiben oder auf dem Betrieb kompostiert
werden. Als Ursache werden vorwiegend Vermarktungsstandards angegeben; Marktiiberschiisse sind v.a. bei sehr kurz lagerba-
ren Produkten mit weniger Flexibilitiat beim Erntezeitpunkt relevant (z.B. Kopfsalat). Weil es hier sehr starke saisonale und ortli-
che Schwankungen gibt, sind die Zahlen aber unsicher. Der Mittelwert wurde konsumgewichtet gemass SBV (2019) berechnet
(Tabelle 2).

Die resultierenden vermeidbaren Verluste von 11.6% sind deutlich tiefer als bei der FAO-Schatzung fiir Europa (20%), welche
auf Davis and Wallman (2011) sowie Annahmen der Studienautoren beruht (Gustavsson and Cederberg, 2011), und auch deut-
lich tiefer als bei Beretta et al. (2013), dessen Schidtzung aus Interviews mit zwei landwirtschaftlichen Produzenten in der

Schweiz und der FAO-Schatzung fiir Europa abgeleitet wurde.

Lagergemiise

Die Schatzung bei Lagergemiise beruht gleich wie bei Frischgemiise vorwiegend auf Hrad et al. (2016) fiir Kohl, Karotten, Lauch,
Zwiebeln und Meerrettich. Fiir Karotten und Zwiebeln wird der Mittelwert aus Hrad et al. (2016) und Davis and Wallman (2011)
verwendet (Tabelle 2). Dadurch ergeben sich 16.1% vermeidbare Verluste, vorwiegend wegen Vermarktungsstandards. Bei
Karotten und Zwiebeln ist die Erntetechnik ebenfalls ein wichtiger Faktor. Das meiste wird kompostiert oder bleibt auf dem
Feld liegen; 10-15% der Verluste werden an Tiere verfiittert (Hrad et al., 2016).

Dies ist konsistent mit den 10-20% vermeidbaren Verlusten, welche Beretta et al. (2013) aufgrund von Interviews mit zwei

Landwirtschaftsbetrieben geschétzt hat.

Hiilsenfriichte / Leguminosen
Die Verluste bei Hiilsenfriichten beruhen auf Umfragen bei 5 dsterreichischen Betrieben (Hrad et al., 2016). Danach fallen 21.9%

vermeidbare Verluste bei griinen Bohnen an, welche im Feld liegen bleiben oder kompostiert werden.

Verarbeitungsgemiise
Die Verluste von Verarbeitungsgemiise sind tiefer zu erwarten als bei Frisch- und Lagergemiise, weil das Aussehen fiir die Verar-
beitung weniger wichtig ist und zeitliche Verschiebungen zwischen Angebot und Nachfrage eher abgefangen werden kénnen.

Wir tibernehmen die Schatzung von Beretta et al. (2013), wonach 7% (2-12%) vermeidbare Verluste anfallen.

Mais
Die Verluste bei der Maisernte beruhen auf einer Umfrage bei 9 6sterreichischen Zuckermaisproduzenten. Geméss der Umfrage
entstehen 11.8% vermeidbare Verluste, welche im Feld liegen bleiben. Vermarktungsstandards bilden den Hauptgrund; weni-

ger wichtig sind Uberproduktion und Erntetechnik (Hrad et al., 2016).
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Tabelle 2: Herleitung der konsumgewichteten, vermeidbaren Verluste von Friichten, Gemiisen und Mais auf Stufe Landwirt-
schaft aus den drei Studien aus Osterreich (Hrad et al., 2016), England (Sheane et al.,, 2016) und Schweden (Davis and Wall-
man, 2011).

Schitzung1l  Schatzung 2 Konsum

in % der Produktion [ka/p/a]
Tomate Glashaus 4.5% 9.32
Paprika Glashaus 6.2% 1.97
Paprika 11.2% 1.97
Radieschen 16.0% 0.30
Jungzwiebel 4.4% 16.0%  0.08
Tomate 7.4% 9.32
Fisolen (griine Bohnen) 21.9% 1.87
Feldgurken 14.9% 4.86
Kohl 14.3% 9.71
Eisbergsalat 25.6% 28.4%  4.03
Zuckermais 11.8% 2.18
Kraut 10.2% 2.11
Hauptelsalat 15.9% 28.4%  3.49
Chinakohl 18.7% 0.70
Lauch 9.9% 2.08
Erdédpfel 16.4% 43.00
Kirschen 9.6% 0.94
Erdbeeren 14.0% 3.12
Zwiebel 9.7% 16.0%  6.91
Karotten 18.7% 25.0% 875
Kren (Meerrettich) 24.7% 0.21
Apfel 0.8% 2234
Konsumgewichtete Synthese:
Apfel 0.8%
Kirschen 9.6%
Erdbeeren 14.0%
Frischgemise 11.6%
Leguminosen (griine Bohnen) 21.9%
Lagergemise 16.1%
Mais 11.8%
Quellen: Hrad et al. (2016)

Davis and Wallman (2011)
Sheane et al. (2016)

Getreide, Reis, Zucker
Es wird wie bei Beretta et al. (2013) angenommen, dass die Erntemethoden bei Getreide, Reis und Zucker dem aktuellen Stand

der Technik entsprechen und alle sortier-bedingten Verluste in der Verarbeitung anfallen.

Pflanzliche Ole und Fette

Die FAO schitzt fiir europaische Olkulturen vermeidbare Verluste von 10%. Dies beruht auf einer Analyse von Hobson and
Bruce (2002), die in Fallstudien die Erntemaschinen-bedingten Samenverluste bei Rapskulturen quantifiziert und ein Redukti-
onspotenzial der Verluste durch bessere Erntemaschinen identifiziert haben. Die in diesem Bericht verwendeten 10% gehen also
von den Annahmen aus, dass die untersuchten Fallbeispiele der heutigen Praxis entsprechen und die Verluste mit anderen Olkul-

turen vergleichbar sind. Diese Annahme miissten bei weiteren Untersuchungen gepriift werden.

Niisse und Samen

Mangels Daten werden die Verluste gleich wie bei pflanzlichen Olen und Fetten angenommen.

Milch

Gemass Bareille et al. (2015) besteht ein Potenzial, einwandfreies Kolostrum fiir den menschlichen Verzehr zu verwenden; dies
entspricht 0.5% der produzierten Milch (als vermeidbare Verluste angenommen). Gemass einem Interview mit Thomas Rein-
hard von Swissmilk darf Kolostrum im Rahmen des normalen Milchverkaufs nicht abgeliefert werden, weil die verdnderte Zu-
sammensetzung der Milch die Verarbeitung storen kann. Rohkolostrum soll wegen der Gefahr der Verbreitung von Keimen ana-

log wie Rohmilch nicht zum unmittelbaren Konsum abgegeben werden (Kapitel 7 der Verordnung des EDI iiber Lebensmittel
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tierischer Herkunft). Weil die Sammlung und die Aufbereitung sehr aufwindig sind, bleibt die Verwendung eine sehr kleine Ni-

sche. Allféllige weitere vermeidbare und unvermeidbare Milchverluste werden vernachlassigt.

Eier

Gemass Redlingshofer et al. (2019) werden in Frankreich 0.5% der produzierten Eier wegen Briichen und Verunreinigun-
gen auf der Schale aussortiert, obwohl sie essbar waren. Zudem gehen wir davon aus, dass von jeder Legehenne im Durch-
schnitt ein Ei vergeblich zum Briiten eingesetzt wird und der daraus schliipfende Hahn mangels Verwendungsméoglichkeit ver-
gast wird. Gegeniiber dem Alternativszenario einer zerstérungsfreien Geschlechterbestimmung am Ei ergibt dies bei einer
durchschnittlichen Legeleistung einer Legehenne von 316 Eiern 0.32% Verluste (Aviforum, 2011, Ferrara, 2011). Beide Verlus-

te werden als vermeidbare klassifiziert.

Fleisch
Schlechte, nicht artgerechte Haltungsbedingungen und hektische Tiertransporte kénnen zu Mortalitat fithren, welche durch
artgerechte Handhabung vermeidbar ware. Mangels Daten werden diese Verluste ignoriert, sollten aber in Zukunft untersucht

werden.

Fisch

Fiir die Verluste beim Fischfang sowie bei Fischzuchten variieren die Schatzungen stark. Eine Publikation der FAO von 2005
schatzt die geniessbaren Verluste beim Fischen von in Europa und Russland konsumierten Fischen und Schalentieren auf Stufe
Produktion auf 9.4% (Gustavsson and Cederberg, 2011). Ein Bericht des "Scientific, Technic and Economic committee for Fis-
heries" der Europdischen Kommission in Bruxelles schatzt, dass 40-60% (Mittelwert 50%) aller durch europédische Flotten ge-
fangenen Fische in den Gewassern entsorgt werden, weil sie 6konomisch weniger interessante Sorten sind oder die Qualititsan-
forderungen nicht erfiillen (Stuart, 2009). Aufgrund der beiden Schatzungen wird wie bei Beretta et al. (2013) angenommen,

dass die vermeidbaren Verluste bei 29.7% liegen (zwischen 9.4% und 50%).

Kakao, Kaffee, Tee

Mangels Daten zu diesen Produkten gehen wir hier von den vermeidbaren Verlusten gemass Gustavsson and Cederberg (2011)
in der landwirtschaftlichen Produktion in Afrika (10%) und Siidamerika (9%) aus, weil die Hauptimportldnder von Kakao in
Afrika und von Kaffee in Siidamerika (Brasilien, Kolumbien) liegen. Weil diese Produkte einen sehr geringen Ertrag pro Flache
aufweisen gegeniiber durchschnittlichen Lebensmitteln, nehmen wir an, dass sorgsamer mit der Ernte umgegangen wird und

nur die halben vermeidbaren Verluste anfallen (4.9%).

2.3.4 Lebensmittelverluste im Handel

Auf der Grosshandelsstufe der Lebensmittelkette finden Transporte, Lagerung sowie Sortierungen von Lebensmitteln statt. Lage-
rung und Sortierung konnen allerdings auch auf dem Landwirtschaftsbetrieb und bei Verarbeitungsfirmen stattfinden. Daher ist
die Abgrenzung zu anderen Stufen der Lebensmittelkette nicht immer eindeutig und je nach Versorgungskette von den beteilig-
ten Akteuren abhangig.

Die wichtigsten Griinde fiir Verluste sind Sortierungen aufgrund von Qualititsanforderungen und Uberangebot (grosseres Ange-
bot als Nachfrage). Zudem gibt es Lagerungsverluste bei suboptimalen Lagerungsbedingungen, zu langer Lagerung oder natiirli-
chen Verderbungsprozessen und Krankheitsbefall. Mengenmassig eher weniger ins Gewicht fallen Transportverluste, z.B. wegen
Unfallen oder mechanischen Schiden.

Die Schatzung der Lebensmittelverluste im Grosshandel beruht auf den gleichen Datenquellen wie bei Beretta et al. (2017): In-
terviews und Schatzungen von Héandlern der Engros Markthalle Ziirich (ZEMAG, 2011), von einem Apfelsortierbetrieb in der
Ostschweiz (Tobi_Seeobst, 2011) und von einer Friichte- und Gemiiseimportzentrale in der Nordwestschweiz (Freiburghaus,
2011). Fiir die dadurch nicht abgedeckten Lebensmittelkategorien wurden die Verlustraten bei ,postharvest handling and stora-

ge“ gemass der FAO-Studie von Gustavsson and Cederberg (2011) fiir Europa verwendet.
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2.3.5 Lebensmittelverluste in der Verarbeitungsindustrie bei den einzelnen Lebensmittelkategorien

In der Lebensmittelverarbeitung haben die Verluste oft andere Eigenschaften als die verarbeiteten Produkte und kénnen sich
stark unterscheiden beziiglich Wassergehalt und Nahrwert. Daher werden nachfolgend oft die Prozentwerte in Bezug auf den

Nadhrwert anstatt auf die Masse angegeben.

Fruchtsaftherstellung

Die statistischen Erhebungen des Schweizer Bauernverbandes berechnen die Menge Fruchtsaft, welche in der Schweiz konsu-
miert wird, in Tonnen Saft und in Tonnen frischer Fruchtdquivalente. Mit Hilfe von Ndhrwertangaben aus der Schweizer Nahr-
wertdatenbank (BLV, 2017) und dem Bundeslebensmittelschliissel (BMEL, 2017) wird in der SBV-Statistik der Energiegehalt der
rohen Friichte sowie der verarbeiteten Fruchtsifte berechnet (SBV, 2019).

In diesen Bericht werden fiir die Umrechnung von geriisteten zu rohen Friichten die von SBV (2019) beniitzten Riistfaktoren
verwendet und zusétzlich angenommen, dass ein Teil der Riistabfille essbar ist (33% bei Trauben und Ananas, 50% bei
Orangen, Zitrusfriichten, Apfeln und Birnen). Die Differenz zwischen dem Energiewert der rohen Friichte und der verarbeite-
ten Fruchtsifte wird als Praferenzverluste (vermeidbar) klassifiziert und macht 26% beim Apfelsaft, 8% bei exotischen
und Zitrusfruchtsiften und 23% bei iibrigen Fruchtsaften bezogen auf den Nahrwert der rohen Friichte aus. Der Trester

(Riickstdnde, die nach dem Auspressen des Saftes iibrig bleiben) wird in der Regel an Nutztiere verfiittert.

Sonstige verarbeitete Friichte

Die Gesamtmenge an verarbeiteten Friichten wird aufgrund der verarbeitet importierten Menge gemass SBV (2019) berechnet
unter der Annahme, dass der Anteil verarbeiteter Friichte bei Importen und Inlandproduktion gleich ist. Weil die Verluste bei der
Obstverarbeitung bei Mosberger et al. (2016) nicht separat erhoben wurden, wird zuséatzlich geschatzt, dass die vermeidbaren
Nahrwertverluste bei der Verarbeitung maximal der Verarbeitung von einheimischen (23-26%) und exotischen Fruchtsiften
(8%) entsprechen (z.B. bei geriisteten Produkten), bei gewissen Verarbeitungsprozessen aber auch vernachlassigbar sind (z.B.
bei Tiefkiihlfriichten). Im Mittel wird die Halfte der vermeidbaren Verluste von Fruchtsiften angenommen (8%). Ge-
trocknete und entsteinte Friichte werden nicht als verarbeitet betrachtet, sondern in Frischprodukt-Aquivalenten angege-
ben und allfallige Nahrwertverluste in der Verarbeitung vernachlassigt. Der Nahrwert der rohen unverarbeiteten Friichte betragt
gemadss SBV (2019) 37 kcal/100g, der Nahrwert der verarbeiteten Friichte wird auf 82 kcal/100g geschatzt (Annahme ein Drittel
Obstkonserven mit Ndhrwert gemass SBV (2009)).

Verarbeitetes Gemiise

Der Ndhrwert der vermeidbaren Verluste relativ zum essbaren Kalorieninput wird geschitzt aufgrund der Menge an Tro-
ckenmasse relativ zum essbaren Input an Trockenmasse, welcher bei Mosberger et al. (2016) aus Fragebogen bei 4 Gemiise-
und Friichte-Verarbeitungsbetrieben erhoben wurde, und macht 4.4% aus (10.7% Trockenmassen-Verluste gegeniiber dem
Input an Trockenmasse, 38% davon vermeidbar). Die 4 Betriebe machen rund 3% der Schweizer Gemiise- und Friichteverarbei-
tungsindustrie aus (Massen-Output). 2 Firmen, die zusammen {iber die Hélfte des Produktionsoutputs der Testbetriebe ausma-
chen, geben an, die Daten gemessen zu haben, und kommen auf einen etwa 30% tieferen Wert fiir die vermeidbaren Verluste. Die
anderen 2 Betriebe machen keine Angabe, wie sie die Daten erhoben haben.

Die unvermeidbaren Verluste werden per Definition ohne essbare Kalorien definiert und aus der Massen-Energie-Bilanz abgelei-
tet, wobei der mittlere Nahrwert jeweils der verarbeiteten und der unverarbeiteten Gemiise mit Ndhrwertdaten von Yazio.de

(2015) fiir wichtige Schweizer Verarbeitungsgemiise (Erbsen, Spinat, Karotten, Bohnen, Randen) geschéatzt wird.

Kartoffeln
Die Verluste in der Verarbeitungsindustrie von Kartoffeln werden aufgrund einer Dissertation der Agroscope quantifiziert, wel-
che die Wertschopfungskette von Kartoffeln quantitativ erfasst hat (Willersinn, 2015). Danach fallen bei der Verarbeitung von

Kartoffeln in Bezug auf die landwirtschaftliche Produktion rund 2% Verluste wegen &sthetischen Anforderungen und 4-5%
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Schilverluste wegen suboptimaler Technologie oder Einstellung der Maschinen an. Beide Verluste werden hier als ver-
meidbar Kklassifiziert. Zudem fallen rund 6% mit dem heutigen Stand der Technik eher unvermeidbare Schalverluste und 1-2%
Lagerungs- und Transportverluste an. Beide werden hier als unvermeidbar klassifiziert.

Gemass Willersinn (2015) werden etwas mehr als die Halfte (56%) der Kartoffeln frisch vermarktet. Im Mittel aller frisch und
verarbeitet konsumierten Kartoffeln resultieren somit 2.7% vermeidbare und 3.3% unvermeidbare Verluste an. Umgerechnet

auf die im Handel verfiigbaren Kartoffeln sind es 4.1% vermeidbare und 5% unvermeidbare Verluste2.

Brotgetreide

Verluste in Miillereibetrieben (bei Mosberger et al. (2016) nicht erfasst)

Es wird geschatzt, wieviel Brotgetreide (= fiir die menschliche Erndhrung angebautes Getreide, exklusive Mais, Reis und Hart-
weizen fiir Pasta) aus Qualititsgriinden oder wegen mangelnder Nachfrage der Lebensmittelkette entzogen und fiir die Tierver-
fiitterung verwendet wird.

Ein Teil des Getreides wird aus Qualitatsgriinden der Lebensmittelsicherheit (hygienetechnische Grenzwerte) umkategorisiert
(unvermeidbare Lebensmittelabfille), ein Teil aus Praferenzgriinden (gesundheitlich unbedenklich, aber erfiillt die Anforderun-
gen an die Backeigenschaften nicht) (Praferenzverluste), und ein Teil wegen mangelnder Nachfrage (Verteilverluste). Daten fiir
eine mengenmadssige Differenzierung liegen nicht vor. Fiir Brotweizen, welcher rund 90% des Brotgetreidekonsums ausmacht
(SBV, 2019), ist allerdings der Anteil fiir die Deklassierung aufgrund mangelnder Nachfrage bekannt (gemass der Statisti-
schen Erhebungen des Schweizer Bauernverbandes im Mittel zwischen 2008 und 2015 ca. 30% der als Futtermittel deklas-
sierten Ware). Es wird angenommen, dass der Anteil bei den iibrigen Brotgetreidesorten gleich ist. Eine Lagerung des Uber-
schussweizens bis im Folgejahr wére als Alternative zur Deklassierung denkbar. Der Schweizerische Getreideproduzentenver-
band lehnt dies allerdings mit der Begriindung ab, dass die gelagerten Mengen die Preise driicken wiirden (Paganini, 2014).
Dementsprechend wird die Uberproduktion hier als vermeidbar Kklassifiziert.

Die iibrigen verfiitterten Verluste konnen nicht hygienetechnisch bedingt sein und werden daher als Priferenzverluste klas-
sifiziert. Dies wird damit begriindet, dass gemdss einem Interview mit Bruno Hartmann von Swissmill vom 29.8.2016 die
Grenzwerte fiir Mykotoxingehalte bei der Verfiitterung tiefer sind als bei Lebensmitteln und folglich hygienetechnisch bedingte
Verluste i.d.R. nicht verfiittert werden kdnnen (ausser wenn sie gemischt werden mit Posten, welche niedrigere Mykotoxinwerte
aufweisen, um die Grenzwerte einzuhalten) (Swissmill, 2016). Hygienetechnisch bedingte Verluste werden nicht konsequent

erfasst und hier daher nicht in die Bilanz aufgenommen (Amstutz, 2016).

Zusatzlich fallt bei der Verarbeitung von Getreide zu Auszugsmehlen (Weissmehl) Kleie an, welche essbar und nahrstoffreich ist
(172 kcal/100g). Der nicht fiir die menschliche Ernihrung verwertete Anteil wird hier als Praferenzverluste klassifiziert
und macht rund 20% der Masse des verarbeiteten Getreides aus (Beretta et al., 2017). Die Kleie, welche fiir die menschliche

Erndhrung verwendet wird, macht 1.1% der Masse des verarbeiteten Getreides aus (Reuge, 2013).

Verluste in der Backwarenindustrie

Gemass Mosberger et al. (2016) gehen in der Backwarenindustrie 3% des Inputs verloren, wovon etwa die Hélfte vermeidbar ist.
Die Daten beruhen auf Schatzungen von drei Grossbédckereien. Rund 97% werden verfiittert und der Rest im Miill entsorgt.

Dies ist eine dhnliche Gréssenordnung wie bei Beretta et al. (2017). Danach fallen geméss Schatzung in einer Grossbackerei 3.8%
Verluste an und geméss Messung in einer traditionellen Stadtbédckerei 2%. Letztere schatzt, dass etwa die Halfte (1%) durch
mehr Achtsamkeit und bessere Arbeitsabldufe bei der Produktion vermeidbar ware. Wir verwenden hier den Mittelwert (1.7%

unvermeidbare und 1.4% vermeidbare Verluste).

Z Die Verluste bei der landwirtschaftlichen Produktion und im Grosshandel sind bei dieser Referenz bereits abgezogen.

22



2 Methodik ETH:zurich

Pasta

Verluste in Miillereibetrieben

Der grosste Anteil der in der Schweiz konsumierten Teigwaren wird aus Hartweizen hergestellt (SBV, 2019). Deshalb wird hier
die Bilanz mit Hartweizen gerechnet. Die Verluste bei der Trennung von Kleie und Weissmehl werden wie bei Brotgetreide auf-
grund der Kornausbeute gemdss SBV (2016) geschatzt. Dieser Anteil ist bei Hartweizen grosser als bei Brotgetreide und
macht gemadss der statistischen Erhebungen des Schweizer Bauernverbandes einen knappen Drittel aus (Beretta et al,, 2017).
Der Energiegehalt der Kleie und der fiir die menschliche Erndhrung verwertete Anteil wird gleich wie bei Weizenkleie ange-
nommen.

Im Gegensatz zu Brotgetreide wird bei Hartweizen keine Uberproduktion angenommen, da er vorwiegend aus dem Ausland in
den nachgefragten Mengen in die Schweiz importiert wird. Deklassierungen werden ebenfalls vernachlissigt, weil vermutlich

weniger strenge Qualititsanforderungen als von der Backwarenindustrie gestellt werden.

Verluste bei der Pastaproduktion

Die Verluste in der Pasta-Verarbeitung (Hartweizen) beruhen auf Beretta et al. (2017). Dabei wurde eine Schatzung gemacht fiir
Frisch-, Biichsen-, Tiefkiihl- und Trockenteigwaren. Im Mittel entstehen 0.8% Verteilverluste (Uberlagerung), 0.8% Verluste
wegen Verpackungsschiaden und 5.6% Verluste bei der Produktion, welche teils technisch bedingt sind und teils durch weniger
strenge Qualititsanforderungen vermeidbar wiren. Die Uberlagerungsverluste sind vermeidbar, die iibrigen Verluste werden

zur Halfte als Priferenzverluste (3.2%) und zur Hélfte als unvermeidbar quantifiziert.

Eier

Die Verluste bei der Verarbeitung von Eiern wurden im 2015 in Frankreich erhoben. Die vermeidbaren Verluste betragen
demnach 4% in der Verarbeitungsindustrie, vorwiegend wegen Bruchschidden und Verunreinigungen auf der Schale. Dies
ist ein Mittelwert fiir verarbeitet (40%) und frisch (mit Schale, 60%) verkaufte Eier (Coudurier, 2015, Redlingshofer et al.,
2019). Die unvermeidbaren Verluste der Schale, welcher kein Nahrwert zugeordnet wird, wird einfachheitshalber ganz fiir den

Fall frischer Eier auf Stufe Endkonsum modelliert (Haushalte und Gastronomie).

Zuckerherstellung

Bei der Verarbeitung von Zuckerriiben fallt ein betrdchtlicher Teil des Nahrwertes als Nebenprodukt an (Zuckerriibenmelasse, -
schnitzel). Die Produkte werden grosstenteils als hochverdauliche Futtermittel verwendet und haben einen Nahrwert im Bereich
von Kraftfutter (geméss Arrigo et al. (1999) betrégt die verdauliche Energie als Futtermittel 177 k]/100g resp. 42.3 kcal/100g fiir
Zuckerriibenschnitzel und 185 k]/100g resp. 44.2 kcal/100g fiir Molasse). Sie enthalten insbesondere Proteine, Kalzium, Magne-
sium, Phosphor, Natrium, Kalium und Zink (zucker.ch, 2019). Die Nebenprodukte werden heute nach unserem Kenntnisstand
nicht grosstechnisch als Lebensmittel verwendet. Eine Verwendung kdnnte mit neuen technischen Verfahren in Zukunft méglich
werden, insbesondere durch biotechnologische Methoden zur Aufschliisselung wertvoller Nahrstoffe. In dieser Analyse werden
Zuckerriibenschnitzel und damit der Hauptteil der Verluste als mit dem jetzigen Stand der Technik unvermeidbar klassifi-
ziert. Nur der Anteil der Melasse (ca. 2% des Nahrwertes der Zuckerriiben) wird als vermeidbar eingeteilt, weil sie neben
rund 50% Zucker auch Mineralien und Spurenelemente enthalt und bereits heute einen idealen Rohstoff beispielsweise fiir die
Backhefeherstellung darstellt (zucker.ch, 2019).

Falls sich mit neuen Verfahren in Zukunft auch Zuckerriibenschnitzel fiir eine Weiterverwendung in der Lebensmittelindustrie
eignen, miissten sie zum Anteil der daraus gewinnbaren Nahrungsenergie zu den vermeidbaren Verlusten umklassifiziert
werden. Das Potenzial an Kalorien, welche dadurch gewonnen werden kénnten, ist mit 70-80 Kalorien pro Person und Tag (7-8%

aller Lebensmittelverluste) betrédchtlich.
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Massen-Energie-Bilanz der Zuckerherstellung

Die massenbezogene Ausbeute an Zuckerriibenschnitzeln (22%) und Molasse (3.3%) beruht auf Sporri et al. (2011), die Zucker-
ausbeute (16.6%) auf Tscheuschner (2014), der Nahrwert des Zuckers folgt aus dem Konsummix von Zucker, Honig und Starken
gemass SBV (2019), der Nahrwert der Schnitzel und Melasse von Arrigo (1999) (siehe oben) und der Nahrwert der rohen Zu-
ckerriiben folgt aus den genannten Daten durch die Massen- und Energiebilanz. Der dabei resultierende Nahrwert von 76.6
kcal/100g ist konsistent mit der in Tscheuschner (2014) angegebenen Fett-Kohlenhydrat-Protein-Zusammensetzung von Zu-
ckerriiben. Die Autoren geben einen Bereich von 14-20% fiir Kohlenhydrate an. Der Nahrwert von 76.6 kcal/100g entspricht
beim angegebenen Fettgehalt von 0.1% und Proteingehalt von 0.55% einem Kohlenhydratgehalt von 17.9%.

Olverarbeitung

Gemiss Mosberger et al. (2016) fallen bei der Olverarbeitung 37% der verarbeiteten Kulturen in Bezug auf Trockenmasse als
Nebenprodukte an. Die Erhebung beruht auf zwei Betrieben, welche etwa einen Fiinftel der Schweizer Produktion von pflanzli-
chen Olen ausmachen.

Das Nebenprodukt aus der Heisspressung oder Extraktion (Olschrot) respektive aus der Kaltpressung (Olkuchen) wird als Fut-
termittel genutzt und macht gemass Daten eines Rapsherstellers 92.3% der Nebenprodukte aus; der Rest wird in Biogasanlagen
entsorgt (Mosberger et al., 2016). Die Presskuchen (Olschrot, Olkuchen) haben gemiss Futtermittelbilanz des Schweizer Bauern-
verbandes einen Energiegehalt von 429 kcal/100g (SBV, 2009); die im Mittel konsumierten pflanzlichen Ole 896 kcal/100g (SBV,
2019). Von einem typischen Rapsélkuchen ist 18% und von einem Sonnenblumenélkuchen 17.5% verzehrsfihiges Ol
(Mosberger et al,, 2016). Gréssere Olmiihlen extrahieren dieses Ol mittels Hexan und destillieren das Hexan ab, um die gesamte
Olausbeute zu erhéhen. Bei kleinen oder mittleren Olmiihlen wird dies heute nicht gemacht, sodass ein relativ hoher Olgehalt im
Presskuchen verbleibt, welcher meist verfiittert wird. Das Problem ist, dass als Extraktionsmittel fossile Kohlenwasserstoffe wie
Benzin oder Hexan verwendet werden (Oelldslichkeit). Obwohl diese Losungsmittel auf Grund ihrer hohen Fliichtigkeit bei der
Aufbereitung des Oeles durch Raffination vollstdndig entfernt werden, gibt es keinen Markt mehr fiir die dadurch gewonnenen
Ole, weil die Konsumenten naturbelassene, kalt gepresste Ole bevorzugen. Alternative Lésungsmittel, die selber Lebensmittel
sind und deshalb allenfalls in Frage kiamen, miisste man genauer recherchieren (Baier and Buchli, 2019). Dieser Anteil des Press-
kuchens wird als vermeidbare Lebensmittelverluste klassifiziert, der Rest als unvermeidbar. Der Energiegehalt der beiden Antei-
le wird gleich angenommen. Damit wird méglicherweise der Nahrwert der verzehrsfihigen Olverluste (6% der verarbeiteten
Kulturen) unterschatzt.

Zur Ableitung konkreter Massnahmen sind weitere Abklarungen iiber die Eigenschaften des Presskuchens, die moglichen Ver-

fahren zur Valorisierung sowie die daraus herstellbaren Produkte nétig.

Bei der Verfiitterung von Olkuchen wird angenommen, dass ein Mix aus Gerste-, Weizen- und Soyaschrot-Futtermitteln ersetzt
wird, welcher den gleichen Kaloriengehalt hat. Weil Olkuchen allerdings einen hohen Fettanteil besitzt, muss diese Annahme fiir
weitere Untersuchungen gepriift und allenfalls angepasst werden. Dies konnte die Umwelt-Gutschriften fiir die Verfiitterung von

Olkuchen massgeblich beeinflussen.

Kakao, Kaffee, Tee
Die Studie von Mosberger et al. (2016) hat zwei Kakao-Verarbeitungsbetriebe untersucht. Es wird angenommen, dass die dabei
ermittelten Daten auch bei der Kaffee- und Tee-Verarbeitung zutreffen. Danach fallen 4.8% der verarbeiteten Rohstoffe als Ne-
benprodukte an (Trockenmasse). Davon fallen 8% wegen suboptimaler Planung, Uberlagerung und menschlichem Versagen an
und 12% wegen hoher Konsumanforderungen (z.B. beschéddigte Schokoladentafel oder mangelhaft nachgefragtes Kakao-Pulver).
Neben diesen vermeidbar klassifizierten Verlusten fallen weitere 40% der Nebenprodukte in Form nicht geniessbarer Anteile an
oder sind mit dem aktuellen Stand der Technik nicht vermeidbar. Fiir die verbleibenden 40% liegen keine Angaben vor. Sie wer-
den entsprechend den bekannten Griinden aufgeteilt. Somit resultieren 33% der Nebenprodukte respektive 1.6% der verarbei-
teten Rohstoffe als vermeidbare Verluste.
62% der Nebenprodukte werden verfiittert, knapp 30% in einer Biogasanlage vergért, die restlichen 8% in der Kehrichtverbren-
nung entsorgt (Mosberger et al., 2016).

24



2 Methodik ETH:zurich

Milchverarbeitung

Den grossten Anteil der Verluste, welche bei der Milchverarbeitung entstehen, machen Nebenprodukte aus, welche in grosseren
Mengen anfallen als sie nachgefragt werden und daher nicht als Lebensmittel verwendet werden. Primar sind das Molke, das
Nebenprodukt der Kaseherstellung, sowie Buttermilch, das Nebenprodukt der Butterherstellung.

Die anfallenden Mengen an Molke beruhen auf der Massenausbeute von Kase (Frischsubstanz) aus Vollmilch (Milch-Aquivalente)
gemdss Schweizer Milchstatistik (12.3%) (SBV, 2009). Fiir die Energiebilanz gehen wir vom Nahrwert von Rohmilch (66.9
kcal/100g) und dem Nahrwert von Kase nach Schweizer Konsummix aus (294.2 kcal/100g) (SBV, 2019). Die Differenz zwischen
dem Nahrwert-Input als Milch und dem Output als Kise entspricht dem Nahrwert der anfallenden Molke. Davon geht gemass
Mosberger et al. (2016) 1.7% verloren durch vermeidbare Griinde (suboptimale Technik und Prozessfithrung, Planungs-
und Uberlagerungsverluste). Vom Rest wird gemiss Kopf-Bolanz et al. (2015) 24% als Molkengetrink oder Molkenpulver
verwertet. Weitere 31% werden als Proteinfutter fiir die Ferkel- und Kélber-Aufzucht verwendet3. Gemdss Angabe der Autoren
ist bei dieser Verwertung die spezifische Proteinzusammensetzung der Molke entscheidend, sodass sie nicht problemlos durch
pflanzliche Futtermittel substituierbar ist. Sie wird daher hier als unvermeidbar modelliert. Die restlichen 45% der Molke wer-
den an Schweine verfiittert, wobei sie durch pflanzliche Futtermittel substituierbar sind und daher hier als vermeidbare Verluste
klassifiziert werden. Somit resultieren bei der Kdseproduktion im Mittel bezogen auf den Nahrwert 20% vermeidbare Ver-
luste, welche in Form von Molke an Schweine verfiittert werden.

Bei der Butterherstellung entsteht im ersten Verarbeitungsschritt Rahm und Magermilch. Der Rahm wird in einem zweiten
Schritt zu Butter und Buttermilch verarbeitet. Aus personlich libermittelten, detaillierten Angaben der Milchbilanz 2015 wurde
die Menge in der Schweiz produzierter Buttermilch (64293 t) und ihr Ndhrwert (37.8 kcal/100g) geschatzt (SBV, 2016) und in
Relation zur produzierten Buttermenge gestellt (47722 t im 2015 mit 751.6 kcal/100g) (SBV, 2019). Daraus resultiert ein Ener-
gieanteil der anfallenden Buttermilch von 3.6% der verarbeiteten Rohmilch. Analog zur Késeproduktion werden 1.7% prozess-
bedingte, vermeidbare Verluste angenommen (Mosberger et al., 2016). Von der verfiigbaren Buttermilch werden geméss SBV
(2016) 37% in Form von Buttermilchkonzentrat in Joghurts und andere Milchprodukte sowie in Form von Buttermilch in Dau-
ermilchwaren und Kése eingearbeitet. Der Rest wird an Tiere verfiittert. Diese hier als vermeidbar Klassifizierten Butter-
milchverluste machen 2.3% der Energie der verarbeiteten Milch aus.

Die Verluste bei der Produktion von Frischmilch, Joghurts und anderen Milchprodukten ausser Kiase und Butter werden

vernachlissigt.

K&seherstellung 24% der Molke wird konsumiert,
31% ...als Proteinfutter fiir die Aufzucht...,
45% ...als Futter fiir Schweine verwendet.

mass energy kcal/100g

100% 100% 66.9 Rohmilch

31.9% 1.7% 3.6 vermeidbare Verluste

14.5% 14% 63.3 Molke fiir Ferkel- und Kélberaufzucht (unvermeidbar)
21.0% 20% 63.3 Molke fiir Schweinefutter (vermeidbar)

20.3% 11% 35,0 konsumierte Molke

12.3% 54% 294.2 Kase

32.6% 65% 133.8 Kése + konsumierte Molke

Abbildung 2: Massen- und Energiebilanz der Verarbeitung von Milch zu Kdse und Butter. Erkldrungen im Text. Aktualisiert aus

Beretta et al. (2017).

3 Falls in Zukunft pflanzliche Futtermittel gefunden werden, welche Molke ersetzen kdnnen und eine bessere Okobilanz aufweisen, oder falls
weniger Fleisch produziert wird, miisste auch dieser Anteil der Molke als vermeidbar klassifiziert werden. Dies entspricht einem Potenzial von
40-50 kcal/Person/Tag (4-5% aller Lebensmittelverluste).
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[kcal/100g] Massen-% Energie-%
Rohmilch 67.1 (SBV, 2013) 100% 100%
Rahm 325.1 (vazio.de, 2015) 12% 57%
Magermilch 33.0 (Yazio.de, 2015) 88% 43%

[kcal/100g] Massen-% Energie-% Produktion 2015 [t/a]
Rahm 340.0 12% 57%
Butter 751.6 (SBV, 2013) 4.9% 53% 47'195 (sBV, 2019)
Buttermilch 37.8 (sBV, 2013) 6.7% 3.6% 64'293 (sBV, 2016)

Abbildung 3: Massen- und Energiebilanz der Verarbeitung von Milch zu Rahm, Magermilch, Butter und Buttermilch. Erklarun-

gen im Text. Aktualisiert aus Beretta et al. (2017).

Fleisch und Fisch
Die Verluste im Schlachthof werden der industriellen Verarbeitung zugeteilt, weil Hofschlachtungen in der Schweiz eine vernach-

lassigbare Minderheit ausmachen.

Die Klassifizierung der Lebensmittelverluste in Redlingshofer et al. (2019) folgt einer kulturellen Definition, wobei alle essbaren,
nicht als Lebensmittel verwerteten Teile von Schlachttieren als vermeidbare Lebensmittelverluste kategorisiert werden, fiir
welche in unserer Kultur ein Markt und somit eine minimale Nachfrage besteht. Die so resultierenden Mengen sind kleiner als
bei einer physiologisch oder historisch begriindeten Definition. Es gibt also mehr Teile von Tieren mit einem physiologischen
Nadhrwert als in dieser Analyse als Lebensmittelverluste quantifiziert werden und auch die in historischen Zeiten als Lebensmit-
tel genutzten Teile stellen ein grosseres Potenzial dar. Fiir eine Quantifizierung nach physiologischen und historischen Gesichts-

punkten sind aber weitere Untersuchungen natig.

Die bei Beretta et al. (2013) bilanzierten vermeidbaren Verluste in Schlachtbetrieben sind tiefer und der als Lebensmittel ver-
wertete Anteil der Tiere ist hoher als gemass Redlingshofer et al. (2019) (siehe violett eingerahmte Zahlen in Abbildung 5 und
Abbildung 6). Wir gehen in diesem Bericht von den publizierten Werten von Redlingshofer et al. (2019) aus, obwohl sie in Frank-
reich und nicht in der Schweiz erhoben wurden. Die Werte von Beretta et al. (2013) beruhen aber nur auf einem Experteninter-
view mit einem grosseren Schlachthof im 2011 und sind daher weniger breit abgestiitzt und 8 Jahre alter als die Daten von Red-
lingshofer et al. (2019).

Tierische Nebenprodukte, welche an Nutztiere verfiittert werden, sind bei Redlingshofer et al. (2019) separat aufgefiihrt. In
diesem Bericht werden sie als vermeidbare Lebensmittelverluste mitgezahlt, da sie gemass Redlingshofer et al. (2019) bei-
spielsweise durch die Ausdehnung der Nachfrage nach aktuell zu wenig genutzten Nebenprodukten verringert werden kénnen.
Als weitere Vermeidungsmassnahmen nennen die Autoren Systemverbesserungen, um essbare Teile besser von Unessbaren

abzutrennen sowie um die Inzidenz von kranken und verletzten Tieren beispielsweise durch bessere Tierhaltung zu verringern.

Rind- und Schweinefleisch

Die Zusammensetzung des Tierkdrpers aus Schlachtkorper und Nebenprodukten, die Verwertung der tierischen Nebenprodukte
und die Kategorisierung in essbare und unessbare Teile wurde von Redlingshoéfer et al. (2019) iibernommen. Der Anteil des
Schlachtkérpers entspricht dabei bis auf 2% Abweichung den Expertenangaben aus einem Interview mit einem Schweizer
Schlachthof (SBA, 2011) und der Fachkunde fiir die Schweizer Fleischwirtschaft (SFF, 2008). Letztere Daten wurden auch ver-
wendet, um den essbaren Anteil des Schlachtkdrpers zu quantfizieren.

Die Energiebilanz geht vom mittleren Nahrwert der in der Schweiz gemass SBV (2019) konsumierten Produkte der entsprechen-
den Nahrungsmittelkategorie aus (bei Rindfleisch ist also auch ein Anteil Kalbfleisch, Pferdefleisch, Schaf und andere in der Bi-
lanz inbegriffen). Diese Angaben beziehen sich nur auf die essbaren Teile, ohne Knochen. Daraus wird in einem ersten Schritt
zuriickgerechnet auf den mittleren Nahrwert des verkaufsfertigen Fleisches, welches teilweise noch Knochen enthalt. In einem
zweiten Schritt wird der mittlere Nahrwert des gesamten Tierkorpers berechnet, wobei vereinfachend angenommen wird, dass

die unessbaren Teile des Tieres einen Nahrwert von 0 besitzen (auch wenn beispielsweise durch Extraktionsverfahren Nédhrstof-
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fe fiir die menschliche Erndhrung daraus gewonnen werden kénnten). Mangels Kenntnis des genauen Nahrwertes der an Tiere
verfiitterten tierischen Nebenprodukte wird davon ausgegangen, dass diese dem mittleren, berechneten Nahrwert des ganzen
Tierkorpers entsprechen (tiefer als das verkaufsfertige Fleisch). Fiir die essbaren Produkte wird aber der mittlere Nahrwert des
verkaufsfertigen Fleisches angenommen.

Die nicht verfiitterten, anderweitig entsorgten (z.B. Biogasanlage) tierischen Nebenprodukte und die unessbaren Teile des
Schlachtkérpers werden mit einem Nahrwert von 0 kcal/100g bilanziert, da sie als nicht essbar kategorisiert sind und ihr Ener-
giegehalt daher nicht fiir die Erndhrung nutzbar ist. Daraus darf aber nicht geschlossen werden, dass diese keinen Nahrwert
haben, der fiir andere Zwecke (z.B. Energieproduktion) genutzt oder in anderen Kulturen als Lebensmittel verwertet oder durch
neue Verfahren fiir die menschliche Ernahrung verfiigbar gemacht werden kann.

Die vermeidbaren Verluste beim Schlachten werden bei Rindfleisch auf 9% des Lebendgewichtes geschatzt (Abbildung 5)
und bei Schweinefleisch auf 6.8% des Lebendgewichtes (Abbildung 6).

Rindfleisch

SFF (2008), SBA (2011)

Schéatzung: Die aus den 32.2% Knochen, Sehnen und Fetten hergestellten Leben-
smittel machen etwa 20% von deren Gewicht aus. Der Rest wird alsK3 entsorgt.

Lebendgewicht [kg] 688 100%
Schlachtgewicht [kg] 320.5 46.6%
dawvon Fleisch... 31.6%
davon Knochen, Sehnen, Fett
davon Lebensmittel 20% 3.0%
Nebenprodukte [kg] 367.6 53.4%
dawvon essbar [kg] 85.9 12.5%
Total essbar 47.1%

Schweinefleisch
SFF (2008), SBA (2011)

Schéatzung: Die aus den 23.9% Knochen, Sehnen und Fetten hergestellten Le bens-
mittel machen etwa 20% von deren Gewichtaus. Der Rest wird als K3 entsorgt.

Lebendgewicht [kg] 110 100%
Schlachtgewicht [kg] 86.9 79.0%
dawvon Fleisch... 60.1%
davon Knochen, Sehnen, Fett, Schwarte
davon Lebensmittel 3.8%
Nebenprodukte [kg] 23.1 21.0%
dawvon essbar [kg] 14.0 12.7%
dawon heute als Lebensmittel verwertet [kg] 11.5 10.4%
Total essbar 76.6%
Total heute als Lebensmittel verwertet 74.3%

Abbildung 4: Massenbilanz der Zusammensetzung der Tierkérper (Lebendgewicht) in Schlachtkdérper und tierische Nebenpro-

dukte und Schatzung der essbaren Anteile gemass SFF (2008) und SBA (2011). Angaben in kg Feuchtsubstanz.
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Datengrundlage der Massen- und Energieflussanalyse

= Production and slaughtering

Beef
Parts of the animal Treatment method of losses Mass Energy
kg/animal % Mcal/animal % kcal/100g|
Live weight 688 100% 500.70 100% 72.8
->thereof carcass 321 47%
-->edible parts of carcass (meat) (including inedible parts sold to consumers) 217 32%
-->bones, fat, tendons 103 15%
---> thereof edible products (e.g. gelatin) 21 3%
--->inedible parts of carcass 83 12%
->animal by-products 368 53% SBA(2011)->new data from
-->thereof edible parts 86 12% Redlingshofer et al. (2019)
Inedible parts removed at slaughter 297 43%
Livestock feeding 9 1% 6.51 72.8
Pet food 147 21% 107.20 72.8
Anaerobic digestion etc. 140 20% 0.00‘\/ 0.0
Edible parts removed at slaughter 59 A 9%
Livestock feeding 1] 0% 1.99 144.3
Pet food 28 4% 40.71‘\/144.3
Anaerobic digestion etc. 30 4% 0.00 0.0
Consumed animal by-products 1] 0.1% 0.99 144.3
Carcass 94 AS%J 343.30
-> thereof edible (meat, gelatin..) (including inedible parts sold to consumers) 238 35% 34330q 1443
->thereof inedible (remaining parts of bones, tendons..) Livestock feeding 94 14% 0.00 0.0
239 100% 344.30 T 144.3
->thereof edible (meat, gelatin..) (including inedible parts sold to consumers) v 4 9% 0.00 0.0
Consumed meat (including avoidable losses after slaughtering and production) 217 91% 344.30q— 158.6
Sources (colour-coded): XX SBV, 2019
XX Quested and Johnson, 2009 (unavoidable household waste from meat and fish)
XX Redlingshéfer et al., 2019
XX
XX
XX expert estimation from a Swiss slaughterhouse ->SBA (2011); SFF (2008)

Legend:

unavoidable (inedible) food losses
avoidable (edible) food losses
Consumed food

Inediblelosses at consumer stage

nutritional value of inedible parts removed by the consumer (e.g. bones) is defined as "0" due to their classification asinedible for humans
nutritional value of edible losses and inedible parts fed to animals is assumed to be equal to the average nutritional value of the entire live animal
(arguing that parts of the animal that can be fed to livestock or pet have a nutritional value even if they are considered as inedible for humans, e.g. by cultural reasons)

Abbildung 5: Herleitung der Massen- und Energiebilanz der essbaren und unessbaren Teile von Rindern. Kursiv gedruckte

Zahlen stammen von der dem Farbcode entsprechenden Quelle, die librigen Zahlen wurden daraus abgeleitet (teilweise durch

Pfeile visualisiert). Die violett eingerahmten Zahlen stammen von 2 unterschiedlichen Quellen. Die untersten drei Zeilen be-

ziehen sich auf essbare und unessbare Teile des verkaufsfertigen Fleisches. Weitere Erklarungen im Text.
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Pork
Parts of the animal Treatment method of losses Mass Energy
kg/animal % Mcal/animal % kcal/100g|
Live weight 110 100% 211.18 100% 192.0 )
->thereof carcass 87 79%
-->edible parts of carcass (meat) (including inedible parts sold to consumers) 66 60%
-->bones, fat, tendons 21 19%
--->thereof edible products (e.g. gelatin) 4 4%
--->inedible parts of carcass 17 15%
->animal by-products 23 21% $BA(2011)->new data from
-->thereof consumed as food 11 10% Redlingshdfer et al. (2019)
-->thereof edible parts used as animal feed 2 2.3%
Inedible parts removed at slaughter 18 16%
Livestock feeding ! O 169 192.0 M Production and slaughtering
Pet food 6 5.9% 12.46 192.0
Anaerobic digestion etc. 10 9.3% O.UUU 0.0
Edible parts removed at slaughter 7 A 6.8%
Livestock feeding 1] 0.7% 1.98 256.6
Pet food 6 5.0% 14.12 256.6
Anaerobic digestion etc. 1 1.1% 0.00‘\_/ 0.0
Consumed animal by-products 0 0.2% 0.56 256.6
Carcass 14 77% 180.38
->thereof edible (meat, gelatin..) (including inedible parts sold to consumers) 70 64% 180.38‘\/256.6
->thereof inedible (remaining parts of bones, tendons..) Livestock feeding 14 13% 0.00 0.0
71 100% 180.94\__/_'256.6
Inedible parts sold and removed by consumer v © 9% 0.00 0.0 Inediblelosses at consumer stage
Consumed meat (including avoidable losses after slaughtering and production) 64 91% 180.94q— 282.0
Sources (colour-coded): XX SBV, 2019
XX Quested and Johnson, 2009 (unavoidable household waste from meat and fish)
XX Redlingshofer et al., 2019
XX nutritional value ofinedible parts removed by the consumer (e.g. bones)is defined as "0" due to their classification as inedible for humans

Legend:

XX

XX

unavoidable (inedible) food losses

avoidable (edible) food losses

Consumed food

nutritional value of edible losses and inedible parts fed to animals is assumed to be equal to the average nutritional value of the entire live animal

(arguing that parts of the animal that can be fed to livestock or pet have a nutritional value even if they are considered as inedible for humans, e.g. by cultural reasons)

expert estimation from a Swiss slaughterhouse ->SBA (2011); SFF (2008)

Abbildung 6: Herleitung der Massen- und Energiebilanz der essbaren und unessbaren Teile von Schweinen. Kursiv gedruckte

Zahlen stammen von der dem Farbcode entsprechenden Quelle, die librigen Zahlen wurden daraus abgeleitet (teilweise durch

Pfeile visualisiert). Die violett eingerahmten Zahlen stammen von 2 unterschiedlichen Quellen. Die untersten drei Zeilen be-

ziehen sich auf essbare und unessbare Teile des verkaufsfertigen Fleisches. Weitere Erklarungen im Text.

Gefliigel

Das Vorgehen bei der Bilanzierung von Gefliigel entspricht grundsitzlich dem Vorgehen bei Schwein und Rind (vorangehender

Abschnitt). Die Aufteilung des gesamten Tierkorpers in essbare und unessbare Teile wurde von einem Experteninterview mit der

Stiftung Aviforum ibernommen, wobei der konsumgewichtete Mittelwert von Poulets fiir die Zerlegung (65% des Konsums) und

Poulets fiir den Ganzkorper-Verkauf (35% des Konsums) verwendet wurde (Aviforum, 2011). Die vermeidbaren Verluste beim

Schlachten werden auf 5.6% des Lebendgewichtes geschatzt (Abbildung 8).

Abbildung 7: Massenbilanz von Poulets zur Zerlegung und solchen fiir den

Ganzkorperverkauf sowie Konsum-gewichtete Mittelwerte.
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Geflugel
aviforum (2011)
Poulets zur Zerlegung

Lebendgewicht [kg] 22 100%

Schlachtgewicht [kg] 1.5 68.2%
davon Fleisch... 80% 54.5%
davon Knochen, Sehnen, Fett 20% 13.6%

Nebenprodukte [kg] 0.7 31.8%

Poulets fiir Ganzkorper-Verkauf

Lebendgewicht [kg] 1.7 100%

Schlachtgewicht [kg] 1.0 58.8%
davon Fleisch... 80% 47.1%
davon Knochen, Sehnen, Fett 20% 11.8%

Nebenprodukte [kg] 0.7 41.2%

Anteile am CH-Markt

Poulets zur Zerlegung 65%

Poulets fiir Ganzkorper-Verkauf 35%

Mittleres Poulet am CH-Markt

Lebendgewicht [kg] 2.0 100%

Schlachtgewicht [kg] 1.3 64.9%
davon Fleisch... 80% 51.9%
davon Knochen, Sehnen, Fett 20% 13.0%

Nebenprodukte [kg] 0.7 35.1%
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Chicken (average of Swiss consumption)
Parts of the animal Treatment method of losses Mass Energy
kg/animal % Mecal/animal % kcal/100g|
Live weight 2.0 100% 2.31 100% 114.1, “
->thereof carcass 1.3 65%
-->edible parts of carcass (meat) 1.1 52%
-->bones, fat, tendons 0.26 13%\
Inedible parts removed atslaughter 0.51 25%
Livestock feeding 0.08 4.1% 0.09 114.1
Pet food 036 17.8% 0,415114,1 »
Anaerobic digestion etc. 0.07 3.5% 0.00 0.0 2 L productionand slaughtering
Edible parts removed at slaughter 0.11 5.6%
Livestock feeding 0.02 0.8% 0.02 146.4
Pet food 0.07 3.6% a,11u 146.4
Anaerobic digestion etc. 0.02 1.2% 0.00‘\/ 0.0 >
Consumed animal by-products 0.002 0.1% 0.00 146.4
Carcass 1.40 69% 17—
->thereof edible (meat, gelatin..) (including inedible parts sold to consumers) 1.14 56% 1.67u146.4
->thereof inedible (remaining parts of bones, tendons..) Livestock feeding 0.3 13% 7 0.00 0.0
1.14 100%J 1.67\/_'146.4
Inedible parts sold and removed by consumer v 009 8% 0.00 0.0 Inediblelosses at consumer stage
Consumed meat (including avoidable losses after slaughtering and production) 1.05 92% 1.67q— 158.9
Sources (colour-coded): XX SBV, 2019

XX Quested and Johnson, 2009; aviforum, 2011; Souci et al., 2008 (20-25% inedible parts of the carcass x 35% of the chicken purchased with bones)

>

X Redlingshéfer et al., 2019

>

X nutritional value ofinedible parts removed by the consumer (e.g. bones) is defined as "0" due to their classification as inedible for humans
XX nutritional value of edible losses and inedible parts fed to animals is assumed to be equal to the average nutritional value of the entire live animal
(arguing that parts of the animal that can be fed to livestock or pet have a nutritional value even if they are considered as inedible for humans, e.g. by cultural reasons)

XX expert estimation (aviforum, 2011)

Legend: unavoidable (inedible) food losses
avoidable (edible) food losses

Consumed food
Abbildung 8: Herleitung der Massen- und Energiebilanz der essbaren und unessbaren Teile von Gefliigel. Kursiv gedruckte
Zahlen stammen von der dem Farbcode entsprechenden Quelle, die librigen Zahlen wurden daraus abgeleitet (teilweise durch
Pfeile visualisiert). Die untersten drei Zeilen beziehen sich auf essbare und unessbare Teile des verkaufsfertigen Fleisches.

Weitere Erklarungen im Text.

Legehennen

Gemass Interview mit Oswald Burch von Gallosuisse wurden im Jahr 2015 30% der Legehennen wegen mangelnder Nachfra-
ge vergast und energetisch genutzt. Das Fleisch konnte als Suppenhuhn oder in verarbeiteter Form in Wurstwaren und Auf-
schnitt verwertet werden (Odermatt, 2015).

Die iibrigen Verluste wurden gleich wie bei Gefliigel angenommen.

Fisch

Die Massenbilanz der gesamten Tierkorper von Fischen beruht auf der Analyse der Verwertung der Nebenprodukte bei Forellen
(Redlingshofer et al., 2019) unter der Annahme, dass Forellen typisch fiir alle im Mittel konsumierten Fische sind. Der essbare
Anteil beruht auf Umrechnungsfaktoren von Souci (2008). Danach sind 53% des Lebendgewichtes von Forellen und 80% von
ausgenommenen, verkaufsfertigen Forellen essbar. Unter der Annahme, dass die Hélfte der Fische als verarbeitete Fische ohne
unessbare Teile konsumiert werden, ergibt sich ein mittlerer Riistfaktor bei den Konsumierenden von 10% der eingekauften
Fische.

Der Ndhrwert der essbaren und unessbaren Teile wird in Analogie zum Vorgehen bei den iibrigen Fleischarten aus dem mittle-
ren Nahrwert der konsumierten Endprodukte (Fische und Meerestiere) gemass SBV (2019) geschatzt.

Die vermeidbaren Verluste bei der Fischverarbeitung werden auf 9.5% des Lebendgewichtes geschatzt (Abbildung 9).
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Fish (trout)
Parts of the animal Treatment method of losses Mass Energy
kg/animal % Mcal/animal % kcal/100g|
Live weight 10.0 100% 8.95 100% 89.5 “
Inedible parts removed at slaughter 23 23%
Livestock feeding 15 14.8% 1.32 89.5
Pet food 06 6.0% 058" 505 b
Anaerobic digestion etc. 0.2 2.1% 0.00‘\/ 0.0
Edible parts removed at slaughter 1.0 9.5% L Productionandslaughtering
Livestock feeding 0.6 6.1% 0.64 105.0
Pet food 03 2.5% 0.26 105.0
Anaerobic digestion etc. 0.1 0.9% O.UU‘\/ 0.0 >
Consumed animal by-products 0.0 0.0% 0.00 105.0
Edible parts +inedible parts sold at the consumer 5.9 59% 6,18‘_\_/105,0
Remaining inedible parts Feeding (assumption) 0.9 9% 0.00 0.0 >
5.9 100% 6.18\_/"'105.0
Inedible parts sold and removed by consumer v 06 10% 0.00 0.0 Inediblelosses at consumer stage
Consumed meat (including avoidable losses after slaughtering and production) 5.3 90% 6.18q— 116.6
10.0 8.95
Sources (colour-coded): XX SBV, 2019

X

<

Quested and Johnson, 2009; Souci (2008) and own assumptions (see text)

X

<

Redlingshéfer et al., 2019

X

<

nutritional value of inedible parts removed by the consumer (e.g. bones) is defined as "0" due to their classification asinedible for humans

X

<

nutritional value of edible losses and inedible parts fed to animals is assumed to be equal to the average nutritional value of the entire live animal
(arguing that parts of the animal that can be fed to livestock or pet have a nutritional value even if they are considered as inedible for humans, e.g. by cultural reasons)

XX esti.

tion for the edible parts of trouts (Souci, 2008)

XX example (depends on the fish)

Legend: unavoidable (inedible) food losses
avoidable (edible) food losses

Consumed food

Abbildung 9: Massen- und Energiebilanz von Forellen. Das Gewicht von 10kg Lebendgewicht dient als Beispiel. Kursiv ge-
druckte Zahlen stammen von der dem Farbcode entsprechenden Quelle, die iibrigen Zahlen wurden daraus abgeleitet (teilwei-
se durch Pfeile visualisiert). Die untersten drei Zeilen beziehen sich auf essbare und unessbare Teile des verkaufsfertigen

Fleisches. Weitere Erklarungen im Text.

Unsicherheiten bei der Verfiitterung
Die Verwertung als Tierfutter fiir Haustiere wurde gleich modelliert wie fiir Nutztiere. Das durch die Lebensmittelverluste substi-
tuierbare Futter kann aber je nach Tierart stark variieren. Moglicherweise werden die 6kologischen Gutschriften fiir die substitu-

ierten Futtermittel bei der Verfiitterung an carnivorische Haustiere deutlich unterschatzt.

Riistabfille bei Fleisch und Fisch

Der Anteil unessbarer Teile, welche mit dem Produkt bis zum Endkonsumenten gelangen und erst dort abgetrennt werden, sind
aufgrund der Vielzahl von Fleisch- und Fischprodukten im Mittel fiir den Schweizer Konsum relativ schwierig abzuschétzen. Bei
Gefliigel wird ein Riistfaktor von 20-25% verwendet, welcher sich auf die Angabe von Souci (2008) und Aviforum (2011) fiir ein
verkaufsfertiges Huhn stiitzt. Gemdass Aviforum (2011) sind 65% Zerlegungspoulets (dabei werden verschiedene essbare Kor-
perteile einzeln und vorwiegend ohne Knochen verkauft) und 35% Poulets fiir Ganzkdrperverkauf (also inklusive 20-25% un-
essbaren Teilen wie Knochen). Dementsprechend wird ein mittlerer Riistfaktor von 8%?* geschatzt. Fiir Fisch gehen wir von
einer Angabe von 47% unessbare Teile fiir ganze Fische aus (Wert fiir Forellen gemass Souci (2008)). Wir nehmen an, dass die
meisten Fische entweder bereits ausgenommen zu den Konsumenierenden gelangen und dabei etwas weniger als die Hélfte
anfallt (20%) oder ganz fertig zubereitet sind (0%): wir nehmen als mittleren Riistfaktor den Durchschnitt von 10% an.

Gemass Quested and Johnson (2009) fallen bei Fleisch und Fisch 9% unvermeidbare Verluste im Haushalt an. Wenn gemass der
oben genannten Uberlegungen die Riistabfélle von Gefliigel auf 9% und bei Fisch auf 10% geschitzt werden, so miissen die
Riistabfélle bei Schwein und Rind in einem dhnlichen Bereich liegen. Wie ibernehmen somit den Wert von Quested and Johnson

(2009) von 9%.

+ Mittelwert M (25%; 20%) x 35% = 7.9%
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2.3.6 Lebensmittelverluste im Detailhandel und in der Gastronomie

Die Verluste im Detailhandel wurden in der Studie von Baier and Deller (2014) aufgrund von Interviews mit einigen Filialen von
Schweizer Supermarkten auf die gesamte Anzahl Verkaufsfilialen von Supermarkten und Discountern hochgerechnet. Die Daten
wurden gemadss Tabelle 3 aufs Referenzjahr 2017 hochgerechnet unter der Annahme, dass die Verluste proportional zur Bevdl-
kerung zugenommen haben. Dabei resultieren vermeidbare Verluste von rund 100‘000t. Diese Schitzung wurde mit den
175000t gemass der aktualisierten Modellierung nach Beretta et al. (2017) gemittelt, welche auf vertraulichen Angaben zu
Abschreibequoten (abziiglich Lebensmittelspenden, Schenkungen und Verkauf zu reduzierten Preisen) mehrerer Schweizer
Supermarkte und einem Discounter in den Jahren 2009-2013 beruht. Die Abschreibequoten kénnen bei neuen elektronischen
Warenbestellsystemen sehr zuverldssig quantifiziert werden. Die Verlustraten der Supermarkte wurden entsprechend ihrer
Marktanteile gewichtet. Die resultierende Verlustrate der Supermérkte und des Discounters wurden entsprechend der Marktan-
teile der jeweiligen Branchen gewichtet, weil Discounter tendenziell tiefere Verlustraten aufweisen. Die Zusammensetzung der
Verluste nach Lebensmittelkategorien beruht auf Angaben einer Supermarktkette (Beretta et al., 2017).

Die Lebensmittelverluste in der Gastronomie beruhen ebenfalls auf den aufs Jahr 2017 hochgerechneten Verlusten gemass
Baier and Deller (2014) welche in Umfragen bei 83 Gastronomiebetrieben in den Kantonen Aargau und Bern eruiert und tiber die
Anzahl Betriebe auf die Schweiz extrapoliert wurden. Beretta & Hellweg (2019) erginzen die Erhebungen von Baier & Deller mit
Messungen und Schitzungen in 959 weiteren Betrieben in der Schweiz, Deutschland, Osterreich, Finnland und England. Die
Hochrechnung erfolgt spezifisch fiir den Schweizer Warenkorb, indem die Verlustraten pro Lebensmittelkategorie auf den Kon-
sum in der Schweiz angewendet werden. Dabei wird mit Daten von Baier & Reinhard (2007) zur Anzahl auswérts eingenomme-
ner Mahlzeiten geschatzt, dass 17-18% der Mahlzeiten eines durchschnittlichen Schweizers/Schweizerin in einem Gastronomie-
betrieb konsumiert werden.

Die aufs Jahr 2017 umgerechneten vermeidbaren Verluste nach Baier and Deller (2014) ergeben 208‘000t (Tabelle 3), die aktua-

lisierten Verluste nach Beretta and Hellweg (2019) 212°000t. Wir verwenden in diesem Bericht den Mittelwert.

Tabelle 3: Lebensmittelabfdlle im Schweizer Detailhandel (Bezugsjahre 2009-2011) und in der Schweizer Gastronomie (Be-

zugsjahr 2013) gemadass Baier and Deller (2014) und Hochrechnung aufs Jahr 2017 in Proportionalitdt zur Schweizer Bevolke-

rung.
Baier & Deller (2014)
Lebensmittelabfalle im Detailhandel total vermeidbar unvermeidbar
2011 [tFS/a] 100282 95282 5'000
Hochrechnung auf 2017 [t FS/a] 106'932 101'600 5'332
Baier & Deller (2014)
Lebensmittelabfalle in der Gastronomie total vermeidbar unvermeidbar
2013 [tFS/a] 289'650 200'000 89'650
Hochrechnung auf 2017 [t FS/a] 301'839 208'416 92'311
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2.3.7 Lebensmittelverluste in Haushalten

Die Quantifizierung der Lebensmittelverluste in Haushalten ist relativ aufwéandig und kann mit verschiedenen Methoden vorge-
nommen werden. In dieser Arbeit verwenden wir zwei Berechnungsmethoden. Die erste Berechnungsmethode beruht soweit
moglich auf Erhebungen in der Schweiz. Weil die dabei resultierende Schatzung auf relativ kleinen Stichproben beruht und nicht
verschiedene Lebensmittelkategorien unterscheidet, fithren wir eine zweite Berechnungsmethode durch. Dabei verwenden wir
breiter abgestiitzte Verlustraten einzelner Nahrungsmittelkategorien aus England und wenden sie auf den Schweizer Konsum-
mix an. Die so erhaltene Schiatzung ist auf eine grossere Stichprobe abgestiitzt und berticksichtigt Zubereitungsfaktoren. Ausser-
dem unterscheidet sie zusatzlich zur ersten Methode Praferenzverluste. Die Resultate dieses Berichtes ergeben sich aus dem

Mittelwert der beiden Berechnungsmethoden.

Berechnungsmethode 1
Bei der ersten Berechnungsmethode werden die Schweizer Kehrichtsackanalyse (BAFU, 2014) und Griingutstudie (Hiisch et
al,, 2018) als Grundlage verwendet fiir die kommunale Entsorgung vermeidbarer und totaler Lebensmittelabfalle. Anschliessend
wurden folgende Schritte durchgefiihrt (Zahlen in Klammern beziehen sich auf Schritte in Abbildung 10):
= Hochrechnung auf die Bevolkerung im Referenzjahr 2017. (1-5)
= Erginzung der Entsorgungswege im eigenen Haushalt fiir vermeidbare Lebensmittelabfalle mit drei Studien aus Eng-
land (Quested and Johnson, 2009, Quested and Parry, 2017, Gillick and Quested, 2018), einer Studie aus Osterreich
(Schneider et al., 2012) und einer Studie aus der Schweiz (Delley and Brunner, 2018). Die Studien geben an, dass 33-
45% aller vermeidbaren Lebensmittelabfille von Haushalten im eigenen Haushalt kompostiert, verfiittert oder iiber
den Abguss entsorgt werden. Wir nehmen den Mittelwert der Ergebnisse aus den drei Landern an. (6-8)
= Berechnung der Priferenzverluste fiir jeden einzelnen Entsorgungsweg aufgrund des Verhiltnisses von Priferenz-
verlusten und vermeidbaren Verlusten in verschiedenen Entsorgungswegen bei Quested and Johnson (2009). (9)
= Berechnung der unvermeidbaren Verluste bei den Entsorgungswegen im eigenen Haushalt aufgrund des Verhalt-
nisses von unvermeidbare und vermeidbaren Verlusten in verschiedenen Entsorgungswegen bei Quested and Johnson

(2009). (10)

Diese Berechnungsmethode geht also ausschliesslich von den in der Schweiz erhobenen absoluten Mengen an Lebensmittelabfal-
len aus (kg/P/a) und ergédnzt Praferenzverluste und im eigenen Haushalt entsorgte Verluste unter der Annahme, dass die Ver-
héaltnisse zwischen vermeidbaren Verlusten und Préferenzverlusten sowie zwischen verschiedenen Entsorgungswegen gleich
sind wie in England und Osterreich. Eine Umrechnung gekochter Lebensmittelabfille in die urspriinglichen Produkte durch ent-
sprechende Zubereitungsfaktoren wurde nicht vorgenommen, weil die Zusammensetzung der Lebensmittelverluste nicht be-
kannt war. Dies fiihrt beispielsweise bei Stirkebeilagen, welche bei der Zubereitung Wasser aufnehmen, zu einer Uberschitzung.
Beim Kochen von Gemiisen oder beim Lagern der Abfdlle kénnen Wasserverluste vorkommen, die eher zu einer Unterschiatzung

fihren.

Eine weitere Unsicherheit besteht in Verlusten, welche bei Mahlzeiten von ausldndischen Besucher*innen und Tourist*innen
anfallen. Diese werden hier nicht separat berticksichtigt unter der Annahme, dass sich zusatzliche Mahlzeiten von Tourist*innen
in der Schweiz und im Ausland eingenommene Mahlzeiten von Schweizer*innen wahrend ihrer Auslandreisen etwa die Waage

halten.
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ung Griingut { Januar und April 2018)

Hiisch et al. (2018)

Z

Gewichtetes Min-Max pro HochrechnungaufCH 2016

Hochrechnung

Mittel Gemeinde [tFs] [ke F5/P] auf CH 2017 [tFS]
- A ~ h
Lebe nsmittelabfalle 21% 4.8-49% 171'398 204 173036
_ - g e
Flelsch.essbar 7 0.01- 1.7%‘ 7979 c7 49343
Pflanzlich essbar 2.2-18%
Ny . B}
Rstabfalle 14% 2.5-20% 111803 133 12871
{inkl. Préfaranz)
] 2
Gartenabfalle 768 A7-92% 609717 726 615'543
Fremdstoffe 2200 1341% 17571 21 17739
Kompostsicke 0.07-1.4%
Kunststoff 0.1  0.03-0.3% 114 0.1 1153
TOTAL 100% 798686 95.1 806318 — 46% vemmeidbare Abfalle, ohne
Praferenz; vgl. Questedetal
Zusammensetzung Kehrichtsack {Messung 2012} mmmh
BAFU (2014) {riis ten Englander weniger?)
Gewichtetes Hochrechnung auf CH 2012 Hochrechhung

Mittel [tFs] [kg FS/P] auf CH 2017 [tFS] =l

Lebenstittel abfalle 2% " 432'000 60.0 508567

Fleisch essbar 0.91% 15000" 19 g, 15‘827:|_ 2

Pflanzlich essbar” 1a% 235‘000: 14 249008

Rustabfalle 14% 231000 287 23732

[inkl. Priferenz)
Gartenabfille 25 61000 75 64362
ibrige Abfille 67% 1'099'000 136.7 1'159'574
TOTAL 100% 1642000 2043 1'732'503 B

= I Hause essbarer Lebe tel (Haustiere, Heimkompost, Abguss)

Quested & Johnsen (2009); Gilliy et ul. (2018) 7
Restmill/Biotonne 67.4% Synthese.
Haustierfutter 5.0%, Anteile vermeidbar vermeidbar total vermeidbar  vermeidbar total
Heimmkornpost L. bei vermeidbaren Verluse=n {ohne Priferenz)| |(mit Préferenz) (ohne Priferenz) (mit Priferenz)
Abwasser 25.4%, [%] [tFs] [tFs] [tFs] [kg Fs/P] [kg Fs/P] [kg Fs/P]
Quested et al. (2017) Kehricht 52.8% } 62.5% 264'83 348'063 508'567| 312 41.0 60.0
Restmill/Biotonne 65.0% Griingut 9.6% 48'348 | B 63'543 173036 57 75
Einzelkompostierung/Tier- 5.0% Haustierfumer 7.1% 7 35'334 49'5338 69757 42 5.8
verfutterung/Abwasser i Helmkompost 10.4% } 37.5% 52'228 73120 102965 6.2 86
Schneideretal (2012) Abwasser 20.0% f 100'462 118545 123233 18 14.0
Restmull TOTAL 100% 501'257 652'814 977557 591 77.0
Biotonne 460'000" 1050'000
Einzelkompostierung/Tier- w
verfiitterung/Abwasser Figure 7: Weight of househoid waste by disposal route, spit by avoidabilty
Deley et al, (2018] 0% 2% a0 0% 80% 100%
Kehricht uaec-s [
Griingut
Haustierfutter Sewer (7 IU'U’
Hemkompost i _— oo KEEE
TOTAL m Avoidable Possibly Avoidable B Unavoidable

Abbildung 10: Herleitung der Mengen an Lebensmittelabfillen

Quested & Johnson (2009)

aus Schweizer Haushalten aufgrund der Erhebungen in der

Schweiz fiir Kehricht und Griingut und Ergdnzung der Entsorgung im eigenen Haushalt und Differenzierung von Praferenzver-

lusten aufgrund von ausldndischen Studien (Erkldrung im Text).

Berechnungsmethode 2

Die zweite Berechnungsmethode verwendet eher einen Buttom-Up als einen Top-Down-Ansatz: Danach werden Verlustraten in

den verschiedenen Lebensmittelkategorien auf den Schweizer Konsummix angewendet; die Verlustraten wurden durch Sor-

tieranalysen in Kombination mit Interviews bei 2138 zufillig ausgewidhlten Haushalten tiber je 4 Wochen in 9 Gemeinden

in England und 2 Gemeinden in Wales im 2007 erhoben (Ventour, 2008).

Der Nachteil dieser Methode ist, dass die Erhebungen in England

durchgefiihrt wurden und somit die Ergebnisse von der An-

nahme ausgehen, dass Englische und Schweizer Haushalte gleich verschwenderisch mit dem eingekauften Essen umge-

hen. Der Vorteil dieser Berechnungsmethode liegt hingegen in der viel grosseren Stichprobe. Mit der Stichprobengrésse von

iiber 2000 Sortieranalysen erreichen die Autoren ein 95%-Konfidenzintervall von +2.1%. Dabei sind uniibliche Ereignisse wie

Weihnachten, Ostern und Ferienzeiten nicht angemessen beriicksichtigt. Deshalb wurden die Verlustraten aus den 2138 Sortier-

analysen skaliert proportional zur Menge an Lebensmittelabfillen

, welche in iiber 100 Abfallsackanalysen zu verschiedenen

Jahreszeiten in allen verschiedenen Gemeindetypen und Landesteilen von England und Wales eruiert wurde (dabei wur-

den essbare und unessbare Teile sowie Lebensmittelkategorien

nicht unterschieden). Hiermit ist die Datengrundlage fiir die

Quantifizierung viel breiter als in der Schweizer Griingut- (einige Gemeinden) und Kehrichtsackstudie (33 Gemeinden). Ein wei-

terer Vorteil der in England angewandten Methodik ist die Charakterisierung der Haushalte in den Interviews. Dadurch konnte

die Hochrechnung Unterschiede bei verschiedenen Typen von Haushalten (Einzelhaushalte, Wohngemeinschaften, Familien

mit Kindern...) berticksichtigen. Die Unterscheidung von 13 verschiedenen Lebensmittelgruppen in Ventour (2008) fiir ver-
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meidbare Verluste, Praferenzverluste und unvermeidbare Verluste sowie von 44 Lebensmittelkategorien in Defra (2010) fiir
vermeidbare Verluste ermdglicht zudem eine genauere Analyse der durch die Verschwendung verursachten Umweltauswirkun-
gen.

Bei der Berechnung der Verlustraten aus den gemessenen Verlustmengen und den Einkaufsmengen wurden bei den wichtigsten
Produktegruppen Anderungen im Wassergehalt aufgrund typischer Zubereitungsfaktoren vorgenommen (Reis, Pasta, Porri-
dge...). Fallobst und anderes in grossen Mengen vorgefundenes Obst und Gemiise, welches aus eigenem Anbau im Garten zu

stammen schien, wurde nicht mitgerechnet, weil es mdglicherweise bereits bei der Ernte nicht geniessbar war.

Tabelle 4: Herleitung der Verlustraten pro Lebensmittelkategorie aus Erhebungen (vorwiegend bei Englischen Haushalten)

(1) Quested & Johnson (2009); (2) defra (2010) [Studien in englischen Haushalten]
(3) Willersinn et al. (2015) [Dissertation iiber Kartoffeln in der Schweiz]
(4) Souci et al. (2008) [Buch mit einem Inventar von Riistfaktoren]
Lebensmittelverluste: | =vermeidbar, Il = Praferenz, |l = unvermeidbar

| 1l 1] Kommentar/Quellen

Tafelapfel 22.6% 11.8% 4.4% !:(2) fur Apfel;11/111: Messung von Priferenzverlusten als Differenz der
unvermeidbaren Verluste beim grossziigigen (14.2% des frischen Apfels) und
durchschnittlichen Riisten (4.4%) von Apfeln und Annahme, dass ein Drittel der
Leute durchschnittlich ristet und nicht schalt, ein Drittel grosszlgig ristet und
nicht schdlt und ein Drittel zusatzlich schalt (15.5% Schale).

Apfelsaft 7.0% 0.0% 0.0% (1) fur Getranke
tbriges Frischobst 19.0% 3.0% 20.0% (1) firfrisches Obst
Fruchtsafte 7.0% 0.0% 0.0% (1) fur Getranke
Beeren 12.4% 2.0% 2.0% !:(2) fur "soft fruits"; 1/11: proportional zu frischen Friichten;
I11: (4) fur Mischung aus Brom-, Him-, Heidel-, Erd-, Johannisbeeren, Cassis
exotische Friichte 20.2% 3.3% 15.1% !:(2) (Mittelwert zwischen Bananen, Exoten, Zitrusfriichten);
1/11 und 1/111 proportional zu frischen Friichten angenommen
verarbeitete Friichte 15.8% 0.0% 0.0% (1) firverarbeitete Frichte
Kartoffeln 82% 7.6% 9.0% (3)firverarbeitete und frisch konsumierte Kartoffeln
Frischgemise 20.5% 19.3%  9.0% !, I1:(1); Il: Mischung aus (4) und (1)
Hilsenfriichte 14.0% 19.3%  9.0% Annahme:wie Lagergemiise
Lagergemise 14.0% 19.3% 9.0% !:Annahme wie verarbeitetes Gemiise, weil besser haltbarals Frischgemise;

11/111: Annahme wie Frischgemuse, weil das Gemise geristet wird

verarbeitetes Gemise 14.0% 0.0% 0.0% (1) wie verarbeitete Gemise & Salate

Brote & Backwaren 32.4% 5.7% 0.0% (1) fir "breads and pastries"

Pasta 27.3% 0.0% 0.0% !:(2);11/11l: Annahme vernachlassigbar

Reis 27.3% 0.0% 0.0% !:(2); 11/111: Annahme vernachlassigbar

Mais 14.0% 0.0% 6.8% !ll: Annahme, dass twa 15% des Maises zu Hause geriistet wird (Ausbeute 55%
gemass SBV, 1983) -> 45% x 15% = 6.8%; |: wie Lagergemise; Il: keine

Sissigkeiten 12.0% 0.0% 0.0% (1) fur"cake & desserts"

pflanzliche Ole und Fette 3.7% 11.9% 1.1% (1) fur "oil & fat"

Nisse, Samen 5.6% 0.0% 0.3% (1) fur "confectionary & snacks" (evtl. Schalen in Ill unterschatzt)

Milch 7.9% 0.0% 0.0% !:(2) fur "milk, milk products and substitutes"

Kise & Molke 12.6% 0.0% 3.0% !:(2)fur"cheese"; 11: 5% Rinde bei Hartkdse (SBV, 2011); Rinde bei Weichkése
essbar

Butter & Magermilch 6.9% 0.0% 0.0% !:(2)fur"dairyfats and substitutes”

Eier 8.8% 0.0% 13.8% !:(2)fiir"eggs";Ill:Eierschalenanteil nach SBV (2019)

Schweinefleisch 12.6% 3.6% 9.0% !:(2) fur"meatproducts and sausages"

. o o o 1: (2) fiir "red meat” I11:siehe Kapitel "Le bensmittelveduste
Gefligel 12.3% 3.5% 7.9% " in derVerarbeitungsindustrie,
Rindfleisch 88% 2.5% 9.0% !:(2)fur"poultry" Rustabfalle bei Fleischund Fisch
Fische & Schalentiere 10.1% 2.9% 10.0% !:(2) fur "fish"

Kaffee, Kakao 5.6% 0.0% 0.3% (1) fir "confectionary & snacks" (Kaffeesatz nichtinbegriffen)
Gewichteter Mittelwert —— 7.5% 2%

Die vermeidbaren Verluste gemdss der ersten Berechnungsmethode liegen 20-30% tiefer als gemdss der zweiten Berechnungs-

methode (82 kg/P/a versus 114 kg/P/a). In diesem Bericht wird der Mittelwert der beiden Methoden verwendet.
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Vermeidbarkeit

Gillick and Quested (2018) und Nicholes et al. (2019) haben eine neue Klassifizierung von vermeidbaren und unvermeidbaren
Lebensmittelverlusten aufgrund von Umfragen bei Konsumierenden eingefiihrt. Dabei wurden Leute befragt, welche Teile
von Lebensmitteln sie normalerweise essen und welche Teile sie als essbar betrachten. Teile von Lebensmitteln, welche mehr als
die Hélfte der Befragten fiir essbar hielten, werden danach als vermeidbar klassifiziert.

Es wird bei dieser Klassifizierung im Gegensatz zur bisherigen Methodik in England (Quested and Parry, 2017) keine Unterschei-
dung mehr zwischen vermeidbaren (,,avoidable*) und Praferenzverlusten (,possibly avoidable“) gemacht.

Die neue Abgrenzung von unvermeidbaren Verlusten stimmt mit wenigen Ausnahmen mit der vorangehenden Eintei-
lung iiberein. Kleine Anderungen sind beispielsweise der Blumkohlstengel, der neu als vermeidbar klassifiziert wird, und Ol mit
primdrem Zweck der Haltbarmachung (z.B. in Fischdosen), welches neu als unvermeidbar kategorisiert wirds (Nicholes et al.,
2019). Zudem werden bei der neuen Methodik Lebensmittel mit essbaren und unessbaren Teilen (z.B. ganze Ananas) in essbare
und unessbare Teile aufgeteilt, im Gegensatz zur bisherigen Zuordnung der ganzen Lebensmittel zum iliberwiegenden Anteil. Aus
diesen beiden Griinden fallen die vermeidbaren Verluste nach der neuen Methodik eher tiefer aus (Gillick and Quested, 2018).
Weil die neue Methodik nicht mehr zwischen vermeidbaren und Préferenz-Verlusten unterscheidet, verwenden wir die bisherige
Einteilung, um die in der Schweiz nicht separat erhobenen Préferenzverluste aufgrund des Verhiltnisses von vermeidbaren
Verlusten ohne Prdferenzverluste und Praferenz-Verlusten fiir jede Nahrungsmittelkategorie abzuschitzen (siehe Abbildung 10,
Schritt 9).

Bei der Schweizer Kehrichtsackanalyse ist nicht genau dokumentiert, wie die Grenze zwischen essbaren Abfillen und Riistabfal-
len bei den Sortierungen gehandhabt wurde (BAFU, 2014). Bei Berechnungsmethode 1 (siehe vorangehender Abschnitt) wurde
angenommen, dass dhnlich wie bei der Griingutstudie sortiert wurde (Hiisch et al., 2018) und Préferenzverluste nicht inbegriffen
sind. Delley and Brunner (2018) haben hingegen angenommen, dass Préferenzverluste bei den in der Kehrichtsackanalyse als
essbar Kklassifizierten Lebensmittelabféllen bereits inbegriffen sind, und haben die Zahlen aufgrund des in Umfragen ermittelten
Anteils aller Haushalt-Lebensmittelabfalle, den Schweizer Haushalte im Kehricht entsorgen, auf die Gesamtmenge hochgerech-
net. Die so ermittelten 89.4 kg essbare Lebensmittelabfille pro Person und Jahr liegen sehr nahe an den 91.8 kg, welche wir
in diesem Bericht schitzen.

Fir zukiinftige Sortieranalysen wird empfohlen, die neue Einteilung gemass Gillick and Quested (2018) und Nicholes et al.
(2019) zu verwenden (detaillierte Auflistung von essbar und unessbar Kklassifizierten Teilen sind in Appendix D von Gillick and
Quested (2018) dokumentiert). So konnen die Unsicherheiten von Priferenzverlusten, welche gemiss Quested and Johnson

(2009) zwischen 15% und 20% aller Lebensmittelabfille in Haushalten ausmachen, verringert werden.

2.3.8 Lebensmittelverluste pro Kopf und Hochrechnung auf die Schweiz

Die Lebensmittelverluste in Kilogramm pro Person und Jahr sind mit 329 kg/P/a konsistent mit Beretta et al. (2017) (325
kg/P). Die konsumierten Lebensmittel liegen in diesem Bericht etwas hoher als bei Beretta et al. (2017) (568 gegeniiber 550
kg/P). Dies kommt daher, dass bei relativ konstanten Einkaufsmengen die Verluste im Haushalt aufgrund der aktuellen Studien
tiefer ausfallen als bei Beretta et al. (2017) und somit der verbleibende Konsum etwas grésser wird. In Kilogramm ausgedriickt
gehen somit 37 % der essbaren Lebensmittel verloren. Der Energiewert der Verluste ist ebenfalls etwa gleich geblieben
(1166 gegeniiber 1170 kcal/P/Tag). Der Anteil der Lebensmittelverluste an den verfiigharen Kalorien liegt mit 33% im-
mer noch im Bereich von einem Drittel (vgl. 34% bei Beretta et al).

Die Quantifizierung der verfligbaren Lebensmittel aus Inlandproduktion und Importen erfolgt neu mit den mittleren statisti-
schen pro-Kopf-Konsumdaten der Jahre 2016 und 20176 und wird hochgerechnet aufgrund der stdndigen Wohnbevoélkerung von
2017 (8°482‘152 Einw.) (bei Beretta et al. wurde mit der Bevolkerung von 7940662 Einw. im 2012 gerechnet). Wegen des Be-
volkerungswachstums zwischen 2011 und 2017 um 6% steigt die geschitzte landesweite Menge an Lebensmittelverlusten

von 2.6 mio Tonnen im 2011 auf 2.8 mio Tonnen im 2017.

5 Table 1 in Nicholes et al. (2019)
6 es wurden bewusst zwei Jahre gemittelt, um jahrliche Schwankungen zu verringern
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2.3.9 Lebensmittelspenden

Bei der Quantifizierung der Lebensmittelspenden ist es mit den bestehenden Daten nicht ganz einfach, Doppelzdhlungen auszu-
schliessen. Tischlein deck dich liefert eine detaillierte Dokumentation der selber gesammelten und von anderen Spendeneinrich-
tung erhaltenen Produkte und ebenso der selber verteilten, der entsorgten und der an andere Spendeneinrichtungen weiter
gegebenen Lebensmittel. Bei den iibrigen Spendeninstitutionen ist die Angabe der verteilten Lebensmittelspenden nicht genauer
spezifiziert und enthalt teilweise Produkte, welche liber mehrere Institutionen verteilt werden (Stahli, 2019).

Die Schitzung in diesem Bericht beriicksichtigt Tischlein deck dich (Verteilung an eigenen Abgabestellen 3547t im 2018), die
Schweizer Tafel (3773t eingesammelt im 2018, wovon 132.5t iiber Tischlein deck dich verteilt wurden) (Schmid, 2019), Partage
(907t im 2018) sowie eine grobe Schitzung von 1‘000t, welche Caritas neben vom regularen Markt bezogenen Produkten verteilt
(Caritas_Luzern, 2011), und 1‘000t, welche liber weitere lokale Institutionen verteilt werden. Die Lebensmittelspenden von
Tables du Rhone (www.tablesdurhone.ch/) sind bei der Statistik von Tischlein deck dich und der Schweizer Tafel inbegriffen
(Stahli, 2019).

Datenliicken:
2.3.10 Lebensmittelverluste unterwegs

Gemiss der nationalen Erndhrungserhebung menuCH sind Zwischenmahlzeiten sehr beliebt: Uber 80 % der Befragten gaben an,
sich pro Tag mindestens eine Zwischenmabhlzeit zu gonnen (Bochud et al.,, 2017). Ein Grossteil von solchen Zwischenmahlzeiten
sowie auch gewisse Hauptmahlzeiten werden unterwegs eingenommen, wobei allfallige Essensreste unterwegs anfallen (im Zug,
auf Bahnhofen und 6ffentlichen Plédtzen, in Biiros etc.). Diesen Entsorgungsweg zu quantifizieren ist sehr schwierig. Ein Ansatz
wadre, die Verluste in 6ffentlichen Abfalleimern zu messen. Dabei entsteht aber das Problem der Bezugsgrdsse. Sogar wenn durch
Hochrechnung die Nahrungsmittelabfille einer ganzen Stadt in 6ffentlichen Eimern geschitzt werden, ist nicht klar, von wie
vielen Personen diese Abfille stammen, weil hierzu die Anzahl Touristen und auswartiger Personen sowie die Abwesenheit
einheimischer Personen bekannt sein miisste. Einen anderen Ansatz bieten Befragungen. Hierbei besteht die Herausforderung
darin, dass Selbsteinschatzungen keine objektive Quantifizierung erméglichen, da die Befragten durch die Fragestellung beein-

flusst werden.

Wegen diesen methodischen Schwierigkeiten und dem Mangel entsprechender Erhebungen wurden Lebensmittelverluste un-
terwegs ignoriert, was zu einer Unterschatzung der Verluste von Konsumierenden fiihrt. Daher sollten zukiinftige Erhebun-

gen zumindest die Grossenordnung dieser Verluste abschitzen.

2.3.11 Potenzial an ungeernteten Gemiisen und Friichten

Es gibt bisher keine Studien zum Potenzial ungeernteter Gemiise und Friichte in der Schweiz. Eine Bachelorarbeit hat anhand
von Fallbeispielen und Interviews das Potenzial ungeernteter Friichte untersucht (Henz, 2016). Die Ergebnisse zeigen, dass das
Potenzial bei Niederstammobstanlagen nur im Bereich von wenigen Prozenten liegt. Hingegen bei Hochstammbd&umen liegt
das Potenzial deutlich hoher. Expertenbefragungen ergaben fiir das Fallbeispiel einer Gemeinde, dass 25-30% der Hoch-
stammbdiume nicht abgeerntet werden. Hauptgriinde seien u.a. Direktzahlungen, welche fiir die Pflege und nicht fiir die Ernte

von Hochstammbdumen vergeben werden, sowie relativ tiefe Obstpreise.

Es gibt verschiedene Massnahmen auf politischer und individueller Ebene, um die Verluste zu reduzieren. Politisch kénnten
beispielsweise Direktzahlungen nicht nur an die Pflege, sondern an die Pflege und die Ernte von Hochstammb&dumen gebunden
werden. Auf privater Ebene konnten Internetplatformen fiir Obstsharing wie beispielsweise ,Mein Obstgarten”

(https://www.meinobstgarten.ch/) helfen, Konsumenten die Zeit zum Ernten haben und ungeerntete Obstbdume zusammenzu-

bringen. Um die mégliche Wirkung solcher Massnahmen abzuschétzen und die Massnahmen zu priorisieren, sollten Studien zur

Abschitzung des quantitativen Potenzial durchgefiihrt werden. Eine regionale Aufschliisselung wére dabei wiinschenswert.

In den aktuellen Erhebungen wurde das Potenzial ungeernteter Gemiise und Friichte mangels Daten ignoriert, was zu einer Un-

terschitzung der Verluste in der Landwirtschaft fiihrt.
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2.3.12 Uberernihrung, Ubergewicht

Gemass der letzten nationalen Erndhrungserhebung leiden in der Schweiz liber 40% der Madnner und knapp 20% der Frauen
an Ubergewicht (Bochud et al., 2017). Der Verzehr der iiberschiissigen Kalorien gegeniiber einer ausgewogenen Erndhrung,
welche kein Ubergewicht verursacht, kann im weiteren Sinne als Lebensmittelverschwendung betrachtet werden. Eine Ande-
rung der Essgewohnheiten kénnte ndmlich den Nahrungsmittelkonsum reduzieren und somit die Umweltauswirkungen der
Erndhrung verringern. Die Integration dieser Daten in die vorliegende Arbeit wiirde zu einer Erh6hung der Verluste auf Stufe

der Konsumierenden fiihren.

Um die potenzielle Wirkung entsprechender Massnahmen abschétzen zu kénnen, miisste der konsumierte Warenkorb von iiber-
gewichtigen Menschen mit dem Warenkorb gemass Erndahrungsempfehlungen verglichen werden. Aus der Differenz kann der
mégliche Umweltnutzen einer Anderung der Essgewohnheiten abgeschitzt werden. Gleichzeitig wiirde diese Massnahme die

Anfilligkeit fiir viele durch Ubergewicht begiinstigte Krankheiten verringern.
2.3.13 Umwandlungsverluste bei der Verfiitterung von Futtermitteln von ackerbaufihigen Flachen

Ein effizientes Erndhrungssystem zeichnet sich dadurch aus, dass aus minimalen natiirlichen Ressourcen moglichst viele Men-
schen ausgewogen ernahrt werden konnen. Dies lasst einen grossen Interpretationsspielraum je nach Definition einer ,ausgewo-
genen” Erndhrung. In Anbetracht der Erndhrungsempfehlungen, welche fiir einen tieferen durchschnittlichen Fleischkonsum
sprechen, gibt es aber kein gesundheitliches Argument, welches das heutige Niveau an Fleischkonsum in der Schweiz als not-

wendig rechtfertigen wiirde. Der hohe Fleischkonsum ist daher nur durch Esspraferenzen bedingt.

Gemass Beretta (2012) stammt auf den Nahrwert bezogen rund ein Drittel der Futtermittel, welche in der Schweiz an Nutztiere
verfiittert werden, von ackerbaufihigen Flichen. Auf diesen Flachen kdénnten direkt pflanzliche Lebensmittel angebaut
werden mit einem deutlich héheren Kalorienoutput als mit der heutigen Umwandlung von Futtermittel in Fleisch. Die Diffe-
renz konnte im weiteren Sinne als Priferenzverluste definiert werden, welche durch das Angebot der Lebensmittelindust-

rie, durch Werbung sowie durch die Nachfrage der Konsumierenden verursacht werden.

2.4 Okobilanzanalyse

Die Analyse der Umwelteffekte der Lebensmittelverschwendung erfolgt nach der gleichen Methodik wie die Okobilanzanalyse
der Dissertation von Beretta (2018). In den nachfolgenden Kapiteln werden einige fiir die Interpretation der Resultate wichtige

Grundprinzipien der Methodik erldutert. Fiir Details verweisen wir aber auf Beretta (2018) sowie Beretta et al. (2017).

2.4.1 Allokation der Umweltauswirkungen

Die Umweltauswirkungen des aktuellen Erndhrungssystems werden innerhalb der untersuchten Lebensmittelkategorien auf-
grund des Nahrwertes auf die konsumierten Lebensmittel und die Lebensmittelverluste aufgeteilt. Dies impliziert, dass eine
Kalorie eines Lebensmittels durch eine Kalorie eines Lebensmittels innerhalb der gleichen Lebensmittelkategorie substituiert
werden kann. Die Methodik beruht auf der vereinfachenden Annahme, dass Kalorien ein relativ guter Indikator fiir den Nahrwert
von Lebensmitteln sind.

Als Ergebnis dieser Methodik bekommen Lebensmittelverluste soviel Umweltauswirkungen zugeordnet, wie durch ihre Verwer-
tung als Lebensmittel eingespart werden konnten. Bei Praferenzverlusten wird eine Kalorie Lebensmittelverluste gleich bewer-
tet wie eine Kalorie der verzehrten Lebensmittel der gleichen Kategorie (eine Kalorie Kise kann also durch eine Kalorie Molke
und eine Kalorie Apfel kann durch eine Kalorie Apfelschalen ersetzt werden).

Je nach Verhaltensdnderung, welche zur Reduktion von Lebensmittelverlusten fiihrt, kann sich der Warenkorb der konsumierten
Lebensmittel verandern (z.B. konnte die Verarbeitung von Friichten zu Konfitiire den Brotkonsum férdern). Solche Interaktionen

werden hier nicht beriicksichtigt.
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2.4.2 Umwelt-Gutschriften fiir die Verwertung von Lebensmittelverlulsten

Bei der Verwertung von Lebensmittelverlusten entstehen je nach Verwertungsmethode Outputs, welche andere Produkte substi-
tuieren kénnen. Die Umweltauswirkungen der Produktion dieser substituierten Produkte werden den Lebensmittelverlusten als
Umwelt-Gutschriften angerechnet und von den Umweltauswirkungen der Verwertung abgezogen (z.B. Methan-Emissionen beim
Kompostieren).

Bei der Verfiitterung von Lebensmittelverlusten wird die Produktion sowie der Transport von Futtermitteln substituiert, Dies
wird mit einem Optimierungstool modelliert, welches fiir verschiedene Lebensmittelverlustkategorien die fiir eine maximale
Kosten- und Klimaeffekt-Einsparung optimale Futtermittelzusammensetzung aus Gerste, Weizen und Proteinfutter mit dem
gleichen Nahrwert definiert (Vadenbo et al., 2016). Es wird dabei der Protein-, Lysin-, Energie-, Phosphor- und Ballaststoffgehalt
beriicksichtigt. Die Lebensmittelverluste werden eingeteilt in Friichte und Gemiise, Getreide, Kartoffeln, Milch, Molke und Fleisch.
Die librigen Lebensmittelkategorien werden einer dieser Kategorien zugeordnet und proportional zum mittleren Energiegehalt
skaliert (eine Kalorie Kase kann demnach die gleichen Futtermittel substituieren wie eine Kalorie Milch).

Bei der Verwertung von Lebensmittelverlusten in Kehrichtverbrennungsanlagen (KVA) wird Strom (Schweizer Konsummix)
sowie Warme (mittlerer Nutzungsgrad in Schweizer KVAs) substituiert, wobei Erdgas als substituierte Energiequelle angenom-
men wird. Bei Biogasanlagen wird ebenfalls Strom und Warme substituiert. Fiir das dabei entstehende Gargut sowie fiir den
Kompost aus Kompostierungsanlagen werden tlibliche Handelsdiinger (Stickstoff, Phosphor, Kalium) und Torf (Effekt der organi-
schen Substanz zur Verbesserung der Bodenstruktur) substituiert. Weitere Details und Annahmen sind in Beretta et al. (2017)

dokumentiert.

2.4.3 Klimaeffekte

Kimaeffekte geben an, wie stark ein Prozess oder ein Produkt zur Klimaerwdrmung beitrdgt. Die Klimaeffekte werden gemass
IPCC (2013) berechnet und sind ein Mass fiir die Treibhausgase, welche in die Atmosphire ausgestossen werden. Sie werden in

Form von Kohlendioxid-Aquivalenten angegeben (COz-eq).

2.4.4 Umweltbelastungspunkte

Umweltbelastungspunkte sind ein Mass fiir die Gesamtumweltbelastung, welche durch Prozesse oder Produkte verursacht wer-
den. Sie werden nach der Methode der 6kologischen Knappheit von Frischknecht et al. (2013) berechnet. Folgende Umweltaus-
wirkungen werden berticksichtigt:

»  Emissionen in Luft, Wasser und Boden (stoffliche Emissionen und Larm)

» Ressourcenverbrauch, charakterisiert als Primarenergieverbrauch, Schadenspotenzial fiir die Biodiversitit und Er-

schopfung der Ressourcen

» Sonderabfille und radioaktive Abfélle
Die entsprechenden Umweltauswirkungen werden anhand von (vorwiegend Schweizerischen) politischen Zielwerten gewichtet.
Je mehr die aktuellen Emissionen respektive der Ressourcenverbrauch das gesetzte Umweltschutz-Ziel {iberschreiten, desto
starker wird die Umweltauswirkung gewichtet. Die so fiir die einzelnen Umweltauswirkungen berechneten Okofaktoren werden

zu einem eindimensionalen Ergebnis von ,Umweltbelastungspunkten aggregiert (Frischknecht et al., 2013).

2.4.5 Biodiversititseffekte aufgrund des Land- und Wasserverbrauchs

Die regionalisierten Biodiversititseffekte der Landnutzung werden berechnet, indem die Artenvielfalt im natiirlichen Okosystem
ohne menschlichen Einfluss verglichen wird mit der Artenvielfalt auf der genutzten Landwirtschaftsflache, wobei eine geogra-
phische Auflésung von 10x10 km beriicksichtigt wird. Die Differenz wird als Biodiversititsverlust bezeichnet. Dabei werden
Arten von 5 taxonomischen Gruppen berticksichtigt (Sdugetiere, Vogel, Reptilien, Amphibien, Pflanzen). Fiir die Methode in die-

sem Bericht werden global seltene Arten mit kleinerem Verbreitungsgebiet stiarker gewichtet als hiufige Arten mit grossem
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Verbreitungsgebiet. Die Methode ist somit ein Mass fiir den globalen, nicht fiir den regionalen Artenverlust (Chaudhary et al,

2015, Chaudhary et al,, 2016a).

Die regionalisierten Biodiversititseffekte der Wassernutzung werden mit der Methode von Scherer and Pfister (2016) und Pfis-
ter and Bayer (2014) berechnet. Danach wird zuerst die Menge an Bewéasserungswasser abgeschatzt aufgrund des monatlichen
Niederschlages einer Region, des minimalen Wasserbedarfs der Pflanzen fiir ein optimales Wachstum und dem Anteil der Land-
wirtschaftsflache, auf der bewassert wird. Fiir den Effekt auf die Biodiversitdt wird zudem beriicksichtigt, welcher Anteil der

vorkommenden Arten durch Wasser limitiert ist (genauere Angaben sind den entsprechenden Quellen zu entnehmen).

Weil der Land- und Wasserverbrauch bei der landwirtschaftlichen Produktion am grossten ist (Bewasserung, Anbaufldche) und
auf den tlibrigen Stufen der Lebensmittelkette weniger ins Gewicht fallt (Transporte, Infrastruktur, Reinigungswasser etc.), wer-
den hier die Auswirkungen ausserhalb der landwirtschaftlichen Produktion einfachheitshalber vernachlassigt. Dies fiihrt beziig-
lich der Auswirkungen der Versorgungskette und von Food Waste-Entsorgungsprozessen tendenziell zu einer Unterschitzung
der Auswirkungen. Berziiglich der von Food Waste substituierten Produkte fiihrt es hingegen zu einer Uberschitzung der Aus-
wirkungen der Lebensmittelverluste. Diese ist am relevantesten bei der Substitution von Futtermitteln, deren Produktion mit

Anbaufldchen und Bewasserung verbunden ist.
2.5 Kosten von Lebensmittelabfillen in Haushalten

Fiir die Berechnung der Kosten von Lebensmittelabfillen in Schweizer Haushalten werden als Grundlage die Haushalts-Budget-
Erhebungen der Jahre 2009-2013 verwendet (BFS, 2015), weil diese den grossten Datensatz iiber die Nahrungsmittelausgaben

flir Lebensmittel in der Schweiz darstellen.

Um daraus die Ausgaben fiir die Lebensmittel abzuschitzen, welche nicht gegessen werden, muss die Zusammensetzung der
Lebensmittelverluste beriicksichtigt werden. In der Haushaltsbudgeterhebung werden {iber 90 Lebensmittelkategorien und
nicht-alkoholische Getranke unterschieden. Diese werden den 33 bei Beretta et al. (2017) unterschiedenen Lebensmittelkatego-
rien zugeordnet. Anschliessend werden zwei Vorgehensweisen angewendet: Im ersten Fall werden die Haushaltsausgaben fiir
Lebensmitteleinkdufe innerhalb der 33 Lebensmittelkategorien von Beretta et al. (2017) aufsummiert und jeweils mit der Food
Waste-Rate (Anteil der Einkdufe, der nicht gegessen wird) pro Lebensmittelkategorie multipliziert. Im zweiten Fall werden die
entsprechenden Ausgaben durch die eingekauften Mengen, welche in der Haushaltsbudgeterhebung ebenfalls quantifiziert wer-
den, geteilt. Die so ermittelten Lebensmittelpreise aller 33 Lebensmittelkategorien werden mit den entsprechenden jahrlichen

Food Waste-Mengen multipliziert.

Der Vorteil der ersten Vorgehensweise ist, dass die Unsicherheiten der Mengenangaben der Haushaltsbudgeterhebung nicht
einfliessen. Stattdessen entsteht aber eine zusétzliche Unsicherheit dadurch, dass sie auf Food Waste-Raten beruht und nicht wie
die zweite Vorgehensweise auf Food Waste Mengen, denn Food Waste Raten kdnnen nicht direkt gemessen werden. Sie miissen
aus Food Waste-Mengen und separat erhobenen Einkaufsmengen berechnet werden. Somit ist die Unsicherheit von Food Waste-

Raten tendenziell grosser als von Food Waste-Mengen.

Gewisse Lebensmittelkategorien der Haushaltsbudgeterhebung beinhalten verschiedene Zutaten, welche mehreren der 33 Le-
bensmittelkategorien von Beretta et al. (2017) zugleich zugeordnet werden miissten, z.B. kiichenfertige Mahlzeiten". Diese Ka-
tegorien wurden in den beiden genannten Vorgehensweisen einer Kategorie ,gemischt” zugeteilt. Daraus ergibt sich eine gewisse
Unsicherheit in der Kostenberechnung. Deshalb wurde noch eine dritte Schatzung gemacht, in welcher aus der Haushaltsbudget-
erhebung fiir jede der 33 Lebensmittelkategorien ein Indikatorprodukt gewéahlt wird. Mit diesem Vorgehen kann die Unsicher-
heit der Zuordnung aggregierter oder schwer zuteilbarer Nahrungsmittelkategorien umgangen werden. Nachteilig ist aber, dass

nicht die gesamten Haushaltsausgaben berticksichtigt werden.

Die Ergebnisse der drei Vorgehensweisen ergeben eine Bandbreite von +/- 10% (Ergebnisse und Unsicherheiten siehe Kapitel

3.7).
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2.6 Lebensmittelkategorien

In dieser Arbeit werden grundséatzlich 25 Lebensmittelkategorien unterschieden (siehe Abbildung 20), welche teilweise weiter
unterteilt werden in 33 Lebensmittelkategorien. Die Grundlage bildet die detailliertere Kategorisierung der statistischen Erhe-
bungen des Schweizer Bauernverbandes (SBV, 2014). Die 33 Kategorien wurden daraus so ausgewahlt, dass sie moglichst homo-
gen sind beziiglich Food Waste-Anfilligkeit auf den einzelnen Stufen der Lebensmittelkette. Dies ist sinnvoll, damit die Zusam-
mensetzung der Lebensmittelverluste innerhalb der Kategorien einen moglichst geringen Einfluss auf die Quantifizierung der
Lebensmittelverluste hat. Deshalb werden beispielsweise Frisch- und Lagergemiise unterschieden, denn Frischgemiise ist leich-

ter verderblich als Lagergemiise und wird daher bei Produktionsiiberschuss eher entsorgt.

Die Kategorisierung beruht wie auch bei SBV (2014) auf Rohzutaten. Die Verluste bei Kategorien, welche auf Stufe Konsum teil-
weise in Form von zusammengesetzten Produkten anfallen, werden geschatzt aufgrund der Verlustraten der wichtigsten Produk-
te. So werden Getreideverluste in Haushalten vorwiegend durch Verlustraten von Broten und Backwaren angenahrt. Die Anna-
herung durch die haufigste oder die am leichtesten messbare Methode fiihrt zu einer gewissen Ungenauigkeit der Resultate (z.B.
ist bei Eiern nicht bekannt, in welchen Mengen sie zu verschiedenen Gerichten verarbeitet werden; die Verluste auf Stufe Haus-

halt werden daher vorwiegend durch die Verlustrate frisch gekaufter Eier angenahert).
2.7 Unsicherheitsanalyse

Beretta (2012) und Beretta et al. (2017) haben die Unsicherheiten der Food Waste-Quantifizierung pro Lebensmittelkategorie
und Stufe der Lebensmittelkette sowie der Okobilanzierung der landwirtschaftlichen Produktion mit einem “Pedigree-Ansatz”
nach Frischknecht et al. (2007) untersucht. Dazu werden die Kriterien Verldsslichkeit, zeitliche, geografische und technologische
Korrelation, Reprdsentativitdt und Stichprobengrésse ausgewertet. So zeigen sich z.B. grossere Unsicherheiten bei landwirtschaft-
lichen Verlusten von Getreiden sowie verarbeiteten Friichten. Die Ergebnisse sind im Anhang der beiden Arbeiten tabellarisch

zusammengestellt.

3 RESULTATE

3.1 Entsorgungs- und Konsumperspektive: Abgrenzung

Die Massenflussanalyse des Erndhrungssystemes eines Landes kann grundsatzlich in einer Entsorgungs- und einer Konsumper-
spektive erfolgen. Bei der Entsorgungsperspektive bilden die Landesgrenzen die Systemgrenze, wiahrend bei der Konsumper-

spektive das gesamte Versorgungssystem des Schweizer Lebensmittelkonsums betrachtet wird (inklusive Netto-Importen).

Die Entsorgungsperspektive beinhaltet alle Lebensmittelverluste, welche innerhalb der Schweizer Grenzen anfallen. Die so be-
rechneten Lebensmittelverluste, welche innerhalb eines Landes pro Kopf anfallen, sind aber nicht direkt mit anderen Lindern
vergleichbar, weil Netto-Importlander Verluste ins Ausland auslagern und Netto-Exportldnder zusétzliche Verluste aufweisen,
um Produkte fiirs Ausland herzustellen. Die Entsorgungsperspektive ist entscheidend, um die Verwertung der in der Schweiz
anfallenden Lebensmittelverluste zu planen. In Abbildung 11 und Abbildung 12 sind die beiden Perspektiven quantitativ in Be-
zug auf Masse und Nahrwert dargestellt. Die nach diesem Kapitel folgenden Ergebnisse beziehen sich allerdings auf die
Konsumperspektive. Dabei sind alle Lebensmittelverluste inbegriffen, welche in den Versorgungsketten der in der Schweiz
konsumierten Lebensmittel anfallen. Dies hat zwei wichtige Vorteile: Erstens sind die Lebensmittelverluste gemass Konsumper-
spektive zwischen Landern vergleichbar, weil dabei die Lebensmittelverluste in den Importketten von importstarken Landern
nicht in exportstarke Lander ausgelagert werden. Zweitens zeigt die Konsumperspektive alle Lebensmittelverluste, welche durch
die Konsumanforderungen eines Landes verursacht werden. Dies ist sinnvoll, weil z.B. die landwirtschaftlichen Verluste in einer
Fruchtplantage, welche in die Schweiz exportiert, durch eine Anpassung der privatrechtlichen Normen und Vorschriften (beziig-
lich Grosse, Farbe, etc.) in der Schweiz vermindert werden konnen. Die Konsumperspektive gibt also ein vollstindigeres Bild

iiber die vom Schweizer Lebensmittelkonsum verursachten Lebensmittelverluste.
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Fiir eine exakte Aufschliisselung, wie viele der konsumierten Produkte im Inland und wie viele im Ausland produziert wurden,
miisste fiir jedes importierte Produkt bekannt sein, ob es in der Schweiz konsumiert wird oder wieder ins Ausland exportiert
wird. Weil aber der Weg jedes einzelnen Produktes nicht nachvollziehbar ist, wird hier angenommen, dass alle in der Schweiz
produzierten Produkte primar zur Deckung des Inlandbedarfs genutzt werden. Unter dieser Annahme werden aus Schweizer
Produktion nur Produkte exportiert, von denen mehr exportiert als importiert wird. Diese machen im Jahr 2017 nur wenige
Prozent der Schweizer Produktion aus und sind vorwiegend Milchprodukte (SBV, 2019). Der Rest der exportierten Waren kann
mengenmassig durch Importe gedeckt werden, welche teilweise in der Schweiz verarbeitet werden. Die dabei anfallenden Ver-

luste werden in der Entsorgungsperspektive ebenfalls berticksichtigt.

In Realitdt finden Importe und Exporte auf verschiedenen Stufen der Lebensmittelkette statt, je nachdem ob es sich um unverar-
beitete, halb- oder fertigverarbeitete Produkte handelt. Mangels detaillierter Untersuchungen, wieviel Produkte in welcher Form
iber die Zollgrenzen gehen, werden in den nachfolgenden Abbildungen alle Importe sowie alle Exporte in je einem Fluss zusam-
mengefasst, auch wenn gewisse Produkte direkt aus der Landwirtschaft und andere erst aus der Verarbeitungsindustrie expor-
tiert werden und Importe teilweise in die Verarbeitungsindustrie, teilweise in den Handel und teilweise direkt in die Gastrono-

mie fliessen.
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Abbildung 11: Vermeidbare Lebensmittelverluste in Tonnen Frischsubstanz, aufgeteilt nach Stufen der Lebensmittelkette.
Gross- und Detailhandel wurden in Anlehnung an einen Delegiertenbericht der Europaischen Kommission zusammengefasst
(Européische_Kommission, 2019). ,CH-Landwirtschaft“ bedeutet, dass die Verluste in der Schweiz anfallen; der Pfeil ,Importe”
zeigt die Verluste, die in den ausldndischen Versorgungsketten von in der Schweiz konsumierten Lebensmitteln anfallen; der
Pfeil ,Exporte” bezieht sich auf Verluste in der Schweizer Verarbeitungsindustrie bei der Herstellung von exportierten Produk-
ten. Die in den Versorgungsketten des Schweizer Konsums anfallenden Verluste ergeben zusammen 2.8 Millionen Tonnen,
welche dem Schweizer Konsum zugeordnet werden (Konsumperpektive). Beachte: Mangels Daten zum Verarbeitungsgrad der
importierten Produkte wird fiir die graphische Darstellung angenommen, dass alle Verluste in der Verarbeitungsindustrie und
im Handel bei den importierten Produkten in der Schweiz anfallen. Diese Vereinfachung hat keinen Einfluss auf die gesamten
Verluste in der Konsumperspektive. Grafik: R. Ryser.
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Abbildung 11 zeigt, wie sich die vermeidbaren Lebensmittelverluste der Schweiz in der Entsorgungs- (blaue Zahlen) und in der
Konsumperspektive (roter Pfeil) zusammensetzen. Verluste in der Schweizer Landwirtschaft bei der Produktion von Exportpro-
dukten werden vernachlassigt, da sie mengenmadssig relativ gering sind (v.a. Milchprodukte). Dies betrifft nur die Entsorgungs-

perspektive und nicht die Resultate der nachfolgenden Kapitel. Abbildung 12 zeigt die entsprechenden Werte in Energie (Ndhr-

wert).
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Abbildung 12: Vermeidbare Lebensmittelverluste in TJ. Darstellung analog zu Abbildung 11. Grafik: R. Ryser.
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3.2 Massenflussanalyse

3.2.1 Ubersicht iiber das Schweizer Ernihrungssystem
Abbildung 13 zeigt, wie viele Lebensmittel fiir den jahrlichen Konsum einer Person produziert werden, wie viel vermeidbare
Verluste auf den verschiedenen Stufen der Lebensmittelkette anfallen und wie sie verwertet werden. Die Verwertung der ge-

samten Lebensmittelverluste inklusive der unvermeidbaren Anteile ist im Anhang zusammengestellt.
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Abbildung 13: Massenflussanalyse des Erndhrungssystems zur Deckung des Schweizer Konsums (Konsumperspektive). Die
griinen, horizontalen Pfeile zeigen die reguldren Fliisse von Lebensmitteln sowie Lebensmittelspenden, die senkrechten Pfeile
die vermeidbaren Lebensmittelverluste in Kilo pro Person und Jahr. Die senkrechten Pfeile sind jeweils in der gleichen Farbe
eingefarbt wie die Stufe der Lebensmittelkette, auf der sie anfallen. Beachte: Die Summe von Konsum und Verlusten ist kleiner
als die Produktion, weil unvermeidbare Verluste nicht eingezeichnet sind.

3.2.2 Entsorgung der Lebensmittelverluste

Abbildung 14 zeigt, wie die vermeidbaren Lebensmittelverluste im Mittel iiber alle Stufen der Lebensmittelkette verwertet wer-
den. Die Anteile beziehen sich auf Masse Frischsubstanz. Feldkompostierung bezeichnet Verluste aus der Landwirtschaft, die
vorwiegend im Feld liegen bleiben, und Heimkompostierung die Lebensmittelabfille aus Haushalten, welche direkt auf dem

Heimkompost entsorgt werden. Die restliche Kompostierung findet in professionellen Kompostierungsanlagen statt.

Diese Ergebnisse sind nicht mit der Entsorgungsperspektive vergleichbar, weil sie erstens nur die vermeidbaren Verluste umfas-

sen und sich zweitens nicht auf die innerhalb der Schweizer Grenzen anfallenden Verluste beschrianken.

Beim Kompostieren dominieren Friichte und Gemiise die Verluste, wihrend die Verfiitterung zu 80-90% aus Molke, Getreide und
Kleie, Kartoffeln, Nebenprodukten der Zuckerherstellung und Buttermilch besteht (in abnehmender Reihenfolge genannt). Im
Abwasser entsorgt werden vorwiegend Milch(neben)-

6% 17% produkte (also Molke, Spiilmilch?...). Ebenfalls in dieser
Verbrennung Kategorie aufgefiihrt ist Beifang aus der Fischerei, welcher

Feldkompostierung direkt im Meer entsorgt wird. Die Zusammensetzung in

B Kompostierun, . X
13% P € der Kehrichtverbrennung und in Vergdrungsanlagen ist

37% B Heimkompostierung
« eher heterogen und in bisherigen Studien nicht untersucht
B Vergdrung
7% Verfiitterung worden.
Abwasser . . .
1% Abbildung 14: Aufschliisselung der vermeidbaren Le-
19% bensmittelverluste nach Entsorgungsweg.

7 Spiilmilch fallt in verdiinnter Form an; hier wird die Menge in unverdiinnten Rohmilchdquivalenten angegeben.

44



3 Resultate ETH:zurich

3.2.3 Verluste aufgeschliisselt nach Produktekategorien

Abbildung 15 zeigt die Top 15 Lebensmittelkategorien beziiglich Food Waste-Mengen tiber alle Stufen der Lebensmittelkette.
Frischgemiise und Molke machen die grossten Mengen aus. Wegen ihres hohen Wassergehaltes erscheinen sie aber bei einer
Betrachtung des Nahrwertes nicht als Spitzenreiter. Weiter liegen Brote und Backwaren, exotische Friichte und Beeren sowie

Kartoffeln deutlich iber dem Durchschnitt.

[kg/Person/Jahr]

Frischgemiise
Molke, Kise
Brote und Backwaren

Exot. Friichte, Beeren

Kartoffeln ]
Zucker W Landwirtschaft
EH |
Butter-, Magermilch ande .

Verarbeitung

Lagergemiise Gastronomie

p Detailhandel

asta H Haushalte
Pflanzl. le und Fette
Frischobst
Fisch, Meeresfriichte
Milch
Apfel
Schweinefleisch
0 10 20 30 40 50

Abbildung 15: Mengenmadssige Verluste liber alle Stufen der Lebensmittelkette in Kilo pro Person und Jahr.
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3.3 Energieflussanalyse

Die Energieflussanalyse zeigt den Ndhrwert des essbaren Anteils aller konsumierten und verschwendeten Lebensmittel. Unver-

meidbare Lebensmittelabfille sind hier ebenfalls nicht inbegriffen.

3.3.1 Ubersicht iiber das Schweizer Ernihrungssystem

Detail-
handel
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Abbildung 16: Energieflussanalyse des Erndhrungssystems zur Deckung des Schweizer Konsums (Details analog zur Massen-
flussanalyse in Abbildung 13).

3.3.2 Verluste aufgeschliisselt nach Produktekategorien

Der Vergleich zwischen verschiedenen Produktekategorien wird sinnvollerweise in Bezug auf den Nahrwert und nicht in Bezug
auf die Masse gemacht (vgl. Abbildung 15), weil der Nahrwert ein besseres Mass fiir die Funktion von Lebensmitteln darstellt als
die Masse (beispielsweise tragen die Verluste von Molke wegen ihres hohen Wasseranteils mehr zur Massenbilanz bei als der

produzierte Kése, konnten aber weniger Leute erndhren als der Kase).

In Abbildung 17 sind die Lebensmittelverluste der Top 15 Lebensmittelkategorien beziiglich Food Waste-Nahrwert (Kalorien pro
Person und Tag) iiber alle Stufen der Lebensmittelkette aufgefiihrt. Brote und Backwaren sind die Spitzenreiter, gefolgt von
pflanzlichen Olen und Fetten. Bei Letzteren ist zu bemerken, dass es sich in der landwirtschaftlichen Produktion um Ernte-
Maschinen bedingte und in der Verarbeitung um extraktionstechnisch bedingte Verluste handelt (Details siehe Kapitel 2.3.2 und
2.3.5). Ob eine hoherwertige Verwendung dieser Verluste 6konomisch und 6kologisch sinnvoll ist, muss weiter untersucht wer-
den. An Dritter Stelle folgt Pasta, dann Molke/Kise sowie Zucker. Ahnlich wie bei Ol sind bei Zucker weitere Untersuchungen

notig, um das Potenzial fiir 6kologisch sinnvollere und 6konomisch tragbare Verwertungsoptionen abzuschatzen.
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Abbildung 17: Mengenmassige Verluste iiber alle Stufen der Lebensmittelkette in Kalorien pro Person und Tag

Abbildung 18 zeigt die Lebensmittelverluste pro Lebensmittelkategorie, die entlang der ganzen Wertschopfungskette anfallen, in
Prozent der produzierten Lebensmittel (Food Waste-Raten). Dabei ist zu beachten, dass die Kategorien nach Food Waste-Raten
und nicht nach Food Waste-Mengen geordnet sind. So erscheint beispielsweise die Kategorie ,Fisch“ weiter oben als , Frischge-
miise“. Weil wir aber mehr Gemdiise als Fisch konsumieren, geht mengenmassig mehr Frischgemiise verloren (siehe Error! Ref-

erence source not found.).

Brote und Backwaren stellen sich als Spitzenreiter heraus, wobei {liber die Hélfte der Verluste in der Verarbeitung anfallen.
Hauptgriinde hierfiir sind Uberproduktion, Qualititsanforderungen sowie die Nachfrage nach Weissmehl, sodass grosse Mengen
an Kleie als Nebenprodukt anfallen. An zweiter Stelle folgt Fisch aufgrund der sehr grossen Mengen an Beifang, der im Meer
entsorgt wird. Diese Daten beruhen auf groben Schatzungen der FAO und vom "Scientific, Technic and Economic committee for
Fisheries" in Bruxelles (siehe Kapitel 2.3.2). Dabei wird nicht zwischen essbaren und unessbaren Teilen des Beifangs unterschie-

den. Die Schatzungen sollten in zukiinftigen Studien genauer verifiziert werden.

Anschliessend folgen Gemiise und Kartoffeln sowie Exoten- und Zitrusfriichte, wobei jeweils die Verluste auf den Stufen
Landwirtschaft und Haushalte dominieren. Kése weist ebenfalls iberdurchschnittliche Verlustraten auf, weil grosse Mengen an

Molke als Nebenprodukt der Kaseverarbeitung nicht als Lebensmittel genutzt werden.

Apfel, O] und Rindfleisch sind eher im Mittelfeld. Unterdurchschnittliche Verlustraten sind besonders bei hochwertigen und teils

gut lagerbaren Produkten wie Niissen und Samen, Kakao und Kaffee, Gefliigel und Schweinefleisch sowie Eiern zu beobachten.
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Abbildung 18: Mengenmassige Verluste in % der Produktionsmenge auf den Ndhrwert bezogen.

3.4 Umweltauswirkungen der konsumierten und verschwendeten Lebensmittel

Insgesamt ist mit den verschwendeten Lebensmitteln schewizweit eine Umweltbelastung von knapp 10 Billionen Umweltbelas-
tungspunkten (UBP) verbunden (1.17 Mio. UBP pro Kopf und Jahr). Der Klimaeffekt entspricht 4 Mio. Tonnen COz-eq (ca. 500 kg
CO2-eq pro Kopf und Jahr) und der Biodiversititsverlust 19 pgPDF-eq (globale Artenverlusteinheiten).

Diese Zahlen entsprechen den Umweltauswirkungen, die wir vermeiden kénnten, wenn wir die Lebensmittel essen statt ver-
schwenden wiirden. Weil wir insgesamt vom gleichen Verzehr an Kalorien ausgehen, miissten weniger Lebensmittel der ent-
sprechenden Lebensmittelkategorien produziert werden. Dies wiirde Umweltauswirkungen einsparen (methodische Details
siehe Kapitel 2.4.1). Die Umweltauswirkungen zeigen also das Potenzial, Umweltauswirkungen zu vermeiden durch Massnahmen

gegen Lebensmittelverluste.
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3.4.1 Umweltbelastungspunkte
Ubersicht iiber das Schweizer Erndhrungssystem

Abbildung 19 zeigt die Umweltbelastung der Lebensmittelverschwendung auf jeder Stufe der Lebensmittelkette in der Konsum-
perspektive. Fiir den Vergleich mit der Entsorgungspespektive wird zudem die Umweltbelastung der Verluste bei der Herstel-

lung von Exportprodukten angegeben.

Die Aufteilung der Lebensmittelverluste nach dem Ort der Entstehung --- also ob sie in der Schweiz (blau) oder in auslandi-
schen Importketten von in der Schweiz konsumierten Produkten anfallen (schwarz) --- wird hier als Vereinfachung nur bei
Verlusten in der landwirtschaftlichen Produktion gemacht. Die Aufteilung erfolgt aufgrund des Importanteils und der Ver-
lustrate auf Stufe Landwirtschaft fiir jede einzelne Lebensmittelkategorie mit anschliessendem Aufsummieren der Verluste iiber

alle Lebensmittelkategorien.

Die quantitative Unterteilung der Verluste in der Verarbeitungsindustrie und im Handel nach dem Ort der Entstehung
(Schweiz oder Ausland) wird mangels zuverlassiger Daten nicht vorgenommen. Dazu miisste fiir jede Lebensmittelkategorie
bekannt sein, welche Verluste vor dem Transport tiber die Schweizer Grenze und welche nachher anfallen. Teilweise wird aber
vor dem Transport sortiert, um nicht unnétig unverkaufliche Produkte zu transportieren, und teilweise wird erst bei Ankunft in
der Schweiz sortiert, weil die Abnehmer die Qualitdtsanforderungen festlegen und priifen (Freiburghaus, 2011). Diese Vereinfa-
chung hat keinen Einfluss auf die Ergebnisse der Konsumperspektive, welche bei diesem Bericht im Zentrum steht. Zudem
ist ein Plausibilitatsvergleich mit anderen Erhebungen der Entsorgungsperspektive trotz der Vereinfachung méglich, weil bei
den Verlusten in der Verarbeitung und im Grosshandel ist der Anteil der im Ausland anfallenden Verluste deutlich kleiner als in
der landwirtschaftlichen Produktion, denn viele Produkte werden frisch importiert oder erst in der Schweiz sortiert. Fiir eine
genauere Analyse der in der Schweiz anfallenden Produkte wire in Zukunft eine detaillierte Analyse der Import-Export-Statistik
aufschlussreich, um den Anteil fertig verarbeiteter Importprodukte zu eruieren. Zudem miisste beispielsweise aufgrund von

Experteninterviews festgelegt werden, wie viel Verluste im Handel vor und nach dem Transport iiber die Landesgrenze anféllt.

Die Ergebnisse von Abbildung 19 zeigen, dass der liberwiegende Anteil der Umweltbelastung von landwirtschaftlichen Lebens-
mittelverlsuten im Ausland anfallt (rund 1 Million UBP versus 225000 UBP in der Schweizer Landwirtschaft). Dies ist vor allem
darauf zuriickzufiihren, dass viele Produkte mit hohem Selbstversorgungsgrad relativ geringe Verluste in der Landwirt-
schaft aufweisen (insbesondere tierische Produkte). Zudem ist zu bemerken, dass in der landwirtschaftlichen Produktion ein-
fachheitshalber nur die Verluste der Netto-Importe dargestellt sind. Deshalb fehlen landwirtschaftliche Verluste von Exportpro-
dukten in Abbildung 19. Die Umweltbelastung der Verluste in der Schweizer Verarbeitungsindustrie ist zu etwa 16% mit der

Produktion von Exportprodukten verbunden (ca. 514000 UBP von iiber 3 Millionen UBP)8.

Des Weiteren zeigt Abbildung 19, dass die Halfte der Umweltbelastung der Lebensmittelverluste beim Konsum anfillt, also
in Gastronomie und Haushalten. Dies ist deutlich mehr als bei der mengenmaéssigen Betrachtung (37%, siehe Abbildung 11). Der
Hauptgrund liegt in der Akkumulierung von Umweltbelastungen entlang der Lebensmittelkette. Je weiter hinten in der Kette
ein Produkt verloren geht, desto mehr Ressourcen wurden bereits verbraucht und Emissionen emittiert fiir Transporte, Verar-
beitung, Lagerung, Verpackung und Zubereitung. Ein weiterer Grund liegt darin, dass Verluste in der Verarbeitungsindustrie und
teilweise in der landwirtschaftlichen Produktion eher fiir eine h6herwertige Verwertung (v.a. Verfiitterung) eingesetzt werden
als auf den iibrigen Stufen der Lebensmittelkette. Durch die hierbei substituierten Produkte (v.a. Futtermittel) kdnnen Umwelt-

gutschriften angerechnet werden, welche die Umweltbelastung der Verluste reduzieren (siehe Abbildung 22).

8 Dies beruht auf der Annahme, dass exportierte Produkte in der Schweiz verarbeitet werden und dass das Verhaltnis von verarbeiteten und
unverarbeiteten Produkten bei Exporten innerhalb der 25 modellierten Lebensmittelkategorien gleich ist wie beim inldndischen Konsum.
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Abbildung 19: Umweltbelastung, die durch die essbaren Lebensmittelverluste in den verschiedenen Sektoren verursacht wird,
in UBP. Gesamthaft verursachen die Lebensmittelverluste im Erndhrungssystem, welches den Schweizer Lebensmittelkonsum
sicherstellt, 10 Billionen UBPs. Die Lebensmittelverluste bei der Produktion von in die Schweiz importierten Produkten ma-
chen rund 1 Billion UBPs aus. Etwa eine halbe Milliarde UBPs wird verursacht durch Lebensmittelverluste in der Schweizer
Verarbeitungsindustrie bei der Produktion von Exportprodukten, die nicht in den Schweizer Konsum einfliessen. Die roten
Prozentwerte zeigen, wie viel die Verluste der einzelnen Sektoren zu den 10 Billionen UBPs beitragen. Grafik: R. Ryser.

50



3 Resultate ETH:zurich

Aufschliisselung der Umweltbelastung nach Lebensmittelkategorien sowie Versorgungskette versus Entsor-
gung
Abbildung 20 a) zeigt die Umweltbelstung von Lebensmittelverlusten (UBP pro Person und Jahr) aufgeschliisselt nach 25 Le-

bensmittelkategorien. Dabei erscheinen die Verluste von Getreide, Rindfleisch und Molke als Spitzenreiter.

Am meisten Umweltbelastung verursachen die Verluste von Rindfleisch mit 161°000 UBPs pro Person und Jahr, welche durch
die Versorgungskette des nicht als Lebensmittel verwerteten Fleisches verursacht werden. Die Verwertung der Verluste bringt
nur Gutschriften von rund 3000 UBP/P/a (v.a. substituierte Energie aus Biogas- und Kehrichtverbrennungsanlagen sowie sub-
stituierte Heimtierfuttermittel). Der grosste Anteil der Verluste der Lebensmittelkategorie Rindfleisch féllt gemass einer neuen
Studie aus Frankreich in der Verarbeitungsindustrie an (gelber Balken in Abbildung 20 a). Wichtige Griinde sind die mangelnde
Nachfrage nach gewissen Teilen des Tieres wie Innereien sowie die vergleichsweise hohe Wertschépfung, welche im Heimtier-

futtermarkt erzielt werden kann.

An zweiter Stelle folgen die Verluste von Broten und Backwaren (zusammengenommen mit Pasta fallen sie mehr ins Gewicht
als Rindfleisch). Dabei macht das Nebenprodukt Kleie einen wichtigen Anteil an den Verlusten aus, weil wir tiberwiegend Aus-
zugsmehle (z.B. Weissbrot) konsumieren und nur einen kleinen Anteil Vollkorngetreide verwerten. Uberproduktion und nicht
erfiillte Qualitiatsanforderungen (insbesondere Auswuchsgetreide) sind weitere Griinde fiir aussortiertes Getreide in Miillerei-
en. Abbildung 20 a) zeigt allerdings, dass durch die Verfiitterung dieser Getreideverluste ein nennenswerter Umweltnutzen von
knapp 80‘000 UBP/P/a entsteht fiir Brote, Backwaren und Pasta zusammen. Weil es dennoch effizienter ist, direkt tierische
Futtermittel anzubauen (ertragreichere, resistentere Sorten), und weil nicht alle Verluste verfiittert werden, ist der Umweltnut-
zen der Verwertung dennoch Kleiner als die verursachte Umweltbelastung der Getreideverluste (-61‘000 UBP/P/a gegeniiber

185000 UBP/P/a bei Broten und Backwaren und -17‘000 UBP/P/a gegeniiber 74000 UBP/P/a bei Pasta).

Auf dem dritten Platz sind die Verluste in der Versorgungskette von Kise. Dabei fillt vorwiegend der Anfall von nicht als Le-
bensmittel verwerteter Molke als Nebenprodukt der Kaseherstellung ins Gewicht. Weil diese in vielen Fallen verfiittert wird,
bringt ihre Verwertung die grossten Gutschriften nach Getreideverlusten. Trotzdem ist der Umweltnutzen der Verwertung der
Verluste mit 19‘000 UBP/P/a gering im Verhaltnis zu den 137‘000 UBP/P/a, welche durch die Versorgungskette verursacht
werden. Bei dieser Rechnung ist die Molke nicht inbegriffen, welche fiir die Kélber- und Ferkelaufzucht verwendet wird, weil
diese mit ihrer spezifischen Proteinzusammensetzung geméss Kopf-Bolanz et al. (2015) nicht problemlos durch pflanzliche Fut-
termittel ersetzt werden kann. Falls aber ein geeignetes pflanzliches Futtermittel als Ersatz gefunden werden kann oder die
Produktion an tierischen Lebensmitteln verringert wiirde, ware auch dieser Anteil der Molke als vermeidbarer Lebensmittelab-
fall zu zahlen; in diesem Fall stellen die Verluste der Kiseversorgungskette umweltmassig den Hotspot dar (siehe schrédg schraf-
fierte Balken in Abbildung 20 a). Die Verluste bei der Verwertung der Kilber und Mutterkiihe, welche die Milch zur Kaseherstel-
lung liefern und zur Fleischproduktion weiterverarbeitet werden, sind ebenfalls inbegriffen, weil es sich um das gleiche Produk-

tionssystem handelt.

An vierter Stelle folgen die Verluste von Frischgemiise mit 112000 UBP/P/a, wobei iiber die Halfte davon durch Verluste im
Haushalt verursacht wird. Die Verluste von Kakao und Kaffee fallen umweltmassig ebenfalls sehr deutlich ins Gewicht, weil
diese Produkte in tropischen Regionen mit einer hohen Biodiversitdt produziert werden und aufgrund der geringen Ertrage viel
Flache benotigen. Die grosste Unsicherheit liegt in der Schitzung der Mengen an Verlusten, weil Kakao und Kaffee in den meisten

Erhebungen nicht einzeln, sondern als Teil einer breiter definierten Lebensmittelkategorie erhoben werden.

Des Weiteren sind die Verluste von iibrigen tierischen Produkten, pflanzlichen Olen und Fetten sowie exotischen Friichten sehr

relevant. Bei Fisch fallt der Beifang am meisten ins Gewicht, welcher oft direkt im Meer entsorgt wird.

Abbildung 20 b) zeigt die Umweltbelastung, wenn ein Kilo der entsprechenden Lebensmittel auf Stufe Haushalt iiber durch-
schnittliche Verwertungswege entsorgt wird (v.a. Kehricht und Griingutsammlung). Abbildung 20 c) zeigt schliesslich den pro-
zentualen Anteil an den aus Inlandproduktion und Importen verfiigbaren Lebensmitteln, welcher im Verlauf der Lebensmittel-

kette verloren geht. Die braunen Balken sind auf die Masse der Verluste und die gelben auf den Nahrwert der Verluste bezogen.

51



E S D Umweltauswirkungen der konsumierten und verschwendeten Lebensmittel

ecological systems design

Dabei wird ersichtlich, dass Kaffee und Kakao nicht wegen grosser Food Waste-Mengen zu den Spitzenreitern gehoren, sondern
wegen einer sehr hohen Umweltbelastung pro Kilo Abfall. Dies ist dhnlich bei Rindfleisch und etwas weniger stark ausgepragt bei
den tbrigen Fleischsorten sowie Eiern. Friichte und Gemiise, Getreide sowie Kartoffeln fallen hingegen wegen der grossen Ver-

lustmengen ins Gewicht, obwohl die Umweltbelastung pro Kilo Food Waste relativ tief ist.
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Abbildung 20: a) Umweltbelastungspunkte der Versorgungskette von vermeidbaren Lebensmittelverlusten und Netto-
Gutschriften der Verwertung als Futtermittel, zum Kompostieren sowie in Biogas- oder Kehrichtverbrennungsanlagen pro
Person und Jahr in der Schweiz. Die Balken unterscheiden verschiedene Lebensmittelkategorien, die Farben zeigen die Stufen
der Lebensmittelkette, auf welcher die Verluste anfallen. Beachte: die negative Skala ist vergrossert dargestellt. b) Netto-
Umweltbelastung (Produktion minus Gutschriften der Verwertung) pro Kilo Lebensmittelverluste im Haushalt. ¢) Anteil Ver-
luste relativ zur Produktion (verfiigbare Produkte aus Inlandproduktion und Importen entsprechen 100%), ausgedriickt in
Form von Masse (braun) und Nahrwert (gelb).
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Zusammenfassend kann aus Abbildung 20 abgeleitet werden, dass die Verluste von tierischen Produkten sowie von Kakao
und Kaffee wichtig sind wegen ihrer hohen Umweltrelevanz pro Kilo, wihrenddem Gemiise, Friichte, Getreide und Kar-
toffeln wegen grossen Verlustemengen stark ins Gewicht fallen. Der Umweltnutzen der Verwertung der Verluste fillt
gegeniiber der Umweltbelastung, welche durch die Produktionskette der nicht verzehrten Lebensmittel verursacht werden,
kaum ins Gewicht (im Mittel 8% der Umweltbelastung der Produktionskette aller Verluste). Es gibt aber Ausnahmen: Bei
ertragsreichen, ressourcenschonenden Produkten kann eine hochwertige Verwertung sehr wirksam sein und vergleich-
bare Umweltgutschriften mit der Umweltbelastung der Produktion bringen. Je nach Futtermittel, welche beispielsweise durch
die Verfiitterung unverarbeiteter Kartoffeln ersetzt werden, kann unter der Annahme eines konstanten Warenkorbes die Verfiit-

terung sogar besser abschneiden als die Verwertung als Lebensmittel.

Priorisierung von Lebensmittelkategorien nach Umweltbelastung pro Kilo Lebensmittelabfall im Haushalt

Tabelle 5 zeigt die Umwelbelastungspunkte pro Kilo Lebensmittelabfall in Haushalten gemass des aktualisierten Modells von
Beretta et al. (2017) (Quelle 1) und aufgrund von Berechnungen von ESU-Services (2017) (Quelle 2) fiir 24 Lebensmittel- und 5
Getrankekategorien. Die Kategorien wurden aufgrund der Kategorisierung von Beretta et al. (2017) und der Kategorisierung der
Lebensmittelpyramide der Schweizerischen Gesellschaft fiir Erndhrung (SGE, 2016) bestimmt und mit den zusatzlichen Katego-
rien “Flugimporte” und “Produkte vom geheizten Gewachshaus” ergédnzt. Das Ziel dieser Einteilung ist es, dass Produkte inner-

halb einer Kategorie eine mdglichst dhnliche Umweltrelevanz pro Kilo aufweisen.

Die Ergebnisse zeigen eine relativ gute Ubereinstimmung der beiden Quellen. Die Einteilung in drei Priorititsstufen mit Abgren-
zung bei 3’000 und 10’000 UBP/kg weist keine Widerspriiche auf. Innerhalb der einzelnen Kategorien gibt es nennenswerte
Unterschiede bei Kakao und Kaffee. Es ist aber plausibel, dass die Werte fiir Milchschokolade wegen zuséatzlicher Zutaten tiefer
sind als fiir Kakao-Bohnen und die Werte fiir fertigen Kaffee wegen des hoheren Wasseranteils tiefer als fiir Kaffeebohnen. Des
Weiteren ist die Umweltbelastung fiir Butter bei Quelle 1 deutlich hoher als bei Quelle 2, was vermutlich auf die Allokationsme-
thode zuriickzufiihren ist (Allokation nach Nahrwert in Kalorien bei Quelle 1 und nach Trockensubstanz bei Quelle 2). Die Um-
weltbelastung von Flugimporten beruht auf den haufig per Fluzeug importierten Produkten “Papaya, Griinspargel und Ananas”
(Zhiyenbek et al., 2017). Produkte aus dem fossil geheizten Gewédchshaus werden in Quelle 1 aufgrund von im Mai in der Schweiz
geernteten Tomaten geschatzt. Das Ergebnis ist vergleichbar mit durchschnittlichem Gemiise aus dem Schweizer Treibhaus
gemadss Quelle 2. Bei Pasta, Reis und Hiilsenfriichten beziehen sich die Angaben auf ein Kilo Trockenware (Zustand vor dem Ko-

chen). In gekochter Form ist aufgrund des hoheren Wasseranteils die Umweltbelastung um einen Faktor 2-3x tiefer (Betz, 2013).

Heterogene Lebensmittelkategorien wie “Frischgemiise” wurden aufgrund ihres Durchschnittswertes eingeteilt. Es kann aber
vorkommen, dass einzelne Produkte innnerhalb einer Kategorie deutlich abweichen und in einen anderen Priorisierungsbereich
fallen (z.B. Weissspargel aus Ubersee mit iiber 3’000 UBP/kg). Des Weiteren ist bei der Interpretation zu beachten, dass ver-
schiedene Produkte in unterschiedlichen typischen Portionengréssen konsumiert und verschwendet werden. Dies wird aus
Tabelle 5 nicht ersichtlich. So ist es beispielsweise wahrscheinlicher, einen halben dl Mineralwasser nicht auszutrinken als 50g
Butter auf dem Teller {ibrigzulassen. Bei der Sensibilisierung wird daher empfohlen, nicht nur umweltrelevante Kategorien ge-
madss Tabelle 5 hervorzuheben, sondern auch mengenmassig relevante Kategorien gemass Abbildung 18. Insbesondere die Ver-
luste von Friichten, Gemiise und Kartoffeln sind trotz geringer pro-Kilo-Umweltumweltbelastung wegen der grossen Verlust-

mengen umweltrelevant (Abbildung 20). Dies wird in Abbildung 28 qualitativ durch die Grosse der Symbole berticksichtigt.
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Tabelle 5: Umweltbelastung der Produktion und durchschnittlichen Verwertung pro Kilo Lebensmittelabfall in Haushalten und

Gastronomie fiir verschiedene Lebensmittelkategorien in UBP/kg und Klassifizierung der Lebensmittelkategorien in drei Be-
reiche “sehr hohe Prioritat” (>10°000 UBP/kg, rot), “hohe Prioritat” (orange) und “maéassige Prioritdt” (<3’000 UBP/kg, gelb).
Spalten (1) und (2) geben Werte aus zwei verschiedenen Quellen an (ESU-Services, 2017, Beretta, 2018). Die dusserste Spalte
rechts gibt die Food Waste-Mengen in Haushalten und Gastronomie fiir die einzelnen Lebensmittelkategorien an. Die ,Katego-

rien fiir die Priorisierungstabelle” entsprechen den Kategorien, die in der aufbereiteten Grafik in Abbildung 28 gezeigt werden.

(Angaben auf Frischsubstanz bezogen) Quelle: " (1) " (2) Food Waste in Haushalten
und Gastronomie
Kategorie nach Beretta et al. (2018) Kategorie fiir Priorisierungstabelle [UBP/kg]  [UBP/kg] [kg/ P/a]
Coffee, cocoa Kakao, Kaffee (Bohnen) 50'643 0.62
Milchschokolade 18'000
Schwarzer Kaffee (inkl. Wasseranteil) g 2'992
Kaffeebohnen (60g Bohnen pro Liter) 49'867
Beef Rindfleisch 41'470 46'518 1.56
Butter Butter 37'304 15'900 0.31
Pork Schweinefleisch 16'480 20'382 3.24
Poultry Gefliigel 14'993 35'255 1.13
Eggs Eier 13'737 14'080 1.02
Flugimporte (Friichte und Gemise) 12'379
Vegetal oils and fats pflanzliche Ole und Fette 11'589 2.48
Olivendl 51'100
Rapsol 10'500
Fish, shellfish Fisch, Meeresfriichte 11'631 1.00
Réucherlachs 28'055
Meeresfisch 11'664
Cheese Kdse 11'533 10'233 2.04
Rotwein 11'010
Pasta Pasta trocken 7'149 6'217 3.00
Nuts, seeds, oleif. Fruits Niisse, Samen, Olfriichte 6'650 6'520
Rice Reis trocken 6'366 7'600 1.47
Processed vegetables verarbeitetes Gemiise 6'088 1.25
Chips 6'100
All food categories mengengewichteter @ des Warenkorbes 6'061 328.55
Cheese, whey 5'330 5.41
Legumes Hiilsenfriichte trocken 4'312 5'500 0.90
Bread and pastries Brote und Backwaren 4'656 3'090 18.42
Produkte vom geheizten Gewachshaus 3'721 3'708
Butter, buttermilk 3'455 5.88
Pasta gekocht 3'404 6.31
Tofu 3'100
Fresh vegetables 2'967 _
Processed fruits 2'851 0.30
Saisonales Gemiise 2'753 1'550 _
Milk Milch 2'813 2'805 6.82
Exotic fruits and berries Exotenfriichte, Beeren 2'804 9.84
Maize 2'394 0.44
Other fresh fruits Friichte 2'114 4.29
Reis gekocht 2'094 i 4.46
Potatoes Kartoffeln 1'891 1'196 6.53
Sugar 1'3888 4.71
Storable vegetables 1'846 5.77
Apples Apfel 1'189 4.77
Bier 1'743
456
Schwarztee 244
Krdutertee 80
Hahnenwasser 1.4
Schwellenwerte fiir Gruppierung: 10'000
3'000

Quellen: (1) aktualisiertes Modell nach Beretta (2018)
(2) ESU-services (2017)
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3.4.2 Klimaeffekt

Ubersicht iiber das Schweizer Ernihrungssystem
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Abbildung 21: Klimaeffekte der Lebensmittelverschwendung in Millionen Tonnen CO2-Aquivalenten aufgeteilt nach Stufen der
Lebensmittelkette. Ndhere Beschreibung siehe Abbildung 19. Grafik: R. Ryser.

Die Auswirkungen aufs Klima korrelieren in vielen Fillen relativ gut mit der Gesamtumweltbelastung, die im vorange-
henden Kapitel prasentiert wird. Die Aufschliisselung der Umweltbelastung nach Stufen der Lebensmittelkette, auf der die Ver-
luste anfallen, ist beim Klimaeffekt dhnlich wie bei der Gesamtumweltbelastung (der Beitrag der einzelnen Stufen unterscheidet
sich um maximal 3%, vgl. Abbildung 19 und Abbildung 21).

Aufschliisselung nach Lebensmittelkategorien

Beim Vergleich zwischen einzelnen Lebensmittelkategorien féllt besonders auf, dass bei der isolierten Betrachtung der
Klimaeffekte Frischgemiise deutlich stirker und Brote und Backwaren deutlich weniger ins Gewicht fallen (Abbildung
22). Dies ist zu einem Teil damit erklarbar, dass der Getreideanbau und insbesondere der Brotweizenanbau relativ klimafreund-
lich sind und daher andere Umweltauswirkungen mehr ins Gewicht fallen: Zur Gesamtumweltbelastung tragt bei IP-Brotweizen
der Landverbrauch am meisten bei. Luftschadstoffemissionen und Pestizidriickstdnde im Boden liegen deutlich tiefer, ebenso die
Klimaeffekte. Bei vielen anderen Lebensmitteln hingegen tragt die Impact-Kategorie ,Klimaeffekt am meisten zur Gesamtum-
weltbelastung bei, sodass sie bei alleiniger Betrachtung des Klimaeffektes starker ins Gewicht fallen als Getreide. Dies ist beson-
ders ausgepragt bei Frischgemiise, weil die am hédufigsten konsumierten Kulturen ,Tomaten®, ,Gurken“ und ,Salat” je nach Saison

aus dem meist fossil geheizten Gewichshaus stammen.

Ausserdem machen die Klimaeffekte bei Flugimporten und langen Lastwagentransporten einen sehr grossen Anteil der Gesam-
tumweltbelastung aus. Dies ist ein weiterer Grund, weshalb Frischgemiise (z.B. Flugimporte von Griinspargeln und Bohnen) und

Exoten- und Zitrusfriichte (z.B. Flugimporte von Papaya) weiter oben rangieren bei der isolierten Betrachtung der Klimaeffekte.
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Abbildung 22: a) Klimaeffekte der Versorgungskette von vermeidbaren LMV und Netto-Gutschriften der Verwertung als Fut-
termittel, zum Kompostieren sowie in Biogas- oder Kehrichtverbrennungsanlagen pro Person und Jahr in der Schweiz. Die
Balken unterscheiden verschiedene Lebensmittelkategorien, die Farben zeigen die Stufen der Lebensmittelkette, auf welcher
die Verluste anfallen. Zu beachten: die negative Skala ist vergrossert dargestellt. b) Netto-Klimaeffekte pro Kilo LMV. c) Anteile
der Verluste relativ zur Produktion (verfiighare Produkte aus Inlandproduktion und Importen entsprechen 100%), ausge-
driickt in Form von Masse (braun) und Nahrwert (gelb).
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3.4.3 Biodiversititseffekte nach Chaudhary et al. (2016)

Die meisten Biodiversitatsverluste, welche durch Lebensmittelverluste verursacht werden, kommen durch die Land- und Was-
sernutzung zustande. Abbildung 23 zeigt die Acker- und Weidelandfldchen, welche fiir die Produktion von nicht verzehrten, im
In- und Ausland fiir den Schweizer Konsum angebauten Lebensmitteln gebraucht werden. Die rund 5000 km2 Landwirtschafts-
land machen fast zwei Drittel der Schweizer Landwirtschaftsflichen aus (Weiden ausgenommen). Fiir nicht konsumierte tieri-

sche Produkte wird zusatzlich fast die Halfte der Schweizer Weideflache bendtigt.

Landwirtschaftsflachen Schweiz: Food Waste Schweizer Konsum:
in [km?]
Naturwiesen Ackerland Landwirtschaftsland (ohne Weiden)
3'417 4'071

7'997 5'000 63%

Rebbau-, Obstbau-, Gartenbaufldchen

157 307 45
Heimweiden, Alpwiesen, Alp-, Juraweiden Weiden
1'681 280 4'859 } 6'820 3'200 47%

Referenzjahr 2004-2009; Quelle: SBV, 2017

Abbildung 23: Vergleich der Landwirtschaftsflaichen der Schweiz (links) mit den Landwirtschaftsflachen, welche fiir den in-
und ausldndischen Anbau von nicht verzehrten, fiir den Schweizer Konsum vorgesehenen Lebensmitteln benétigt wird (rechts).
Die Prozentzahlen geben somit den Flachenanteil am Schweizer Landwirtschaftsland und an den Schweizer Weideflachen an,
welche bei vollstindiger Food Waste-Vermeidung eingespart und fiir andere Zwecke genutzt werden kdnnten. Naturwiesen
werden wie bei SBV (2013) zum Landwirtschaftsland gezahlt.

Abbildung 24 zeigt die zehn Lebensmittelkategorien, von denen die Lebensmittelverluste die globale Artenvielfalt am meisten
beeintrachtigen. Kakao und Kaffee sind an der Spitze, weil beide Produkte nur in tropischen Regionen mit einer sehr grossen
Vielfalt an einheimischen und seltenen Arten angebaut werden kdnnen. Zudem liefern sie nur geringe Flachenertrage, sodass
bereits fiir kleine Produktionsmengen viel Flache notig ist. Eine grossere Unsicherheit liegt hier bei den Mengen an Lebensmit-

telverlusten, weil in den meisten Studien keine Daten fiir diese Produkte separat erhoben wurden.

An zweiter Stelle folgt Rindfleisch, insbesondere weil dafiir sehr grosse Flichen und Bewisserung in regenarmen Regionen
fiir den Futtermittelanbau benétigt werden. Bei Broten, Backwaren, Friichten und Gemiisen sind v.a. die grossen Mengen
an Verlusten ausschlaggebend, dass sie relativ weit oben rangieren. Bei vielen Niissen, Samen. Olen und Fetten sind die Be-
dingungen der Herkunftsldnder entscheidend. Insbesondere Mandeln, Trauben und Oliven stammen oft aus trockenen Regio-
nen, die bewissert werden miissen. Pflanzliche Ole und Fette sind auch relevant, allerdings weniger als Kakao. Palmél kommt
hauptsachlich aus Malaysia und China, und wird in grésseren Mengen konsumiert im Vergleich zu Kakao (etwa 50g pro Tag ver-
sus 30g bei Kakao), der hauptsachlich aus Ghana und Ecuador kommt. Der Landbedarf pro Kilo Ertrag ist fiir Kakao aber fast 25x
hoher als fiir Palmoél. Beim Biodiversitatseffekt ist der Faktor sogar 43x hoher pro Kilo Kakao gegeniiber Palmol, weil die Anbau-

gebiete fiir viele global seltene Arten wichtige Lebensrdume darstellen.
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Abbildung 24: Top 10 Lebensmittelkategorien, deren Verluste liber die gesamte Lebensmittelkette am meisten Biodiversitats-
verluste durch Land- und Wasserverbrauch bei der Produktion verursachen.

3.5 Branchenvergleich in der Verarbeitungsindustrie

Abbildung 18 zeigt die Beitrage der einzelnen Lebensmittelkategorien zu den gesamten vermeidbaren Verlusten der Verarbei-
tungsindustrie beziiglich Masse, Nahrwert und UBPs. Dabei zeigt sich, dass Molke aus der Kaseverarbeitung einem Drittel der
Masse aller Verluste entspricht. Zusammen mit den nicht als Lebensmittel verwerteten Nebenprodukten der Butterherstel-

lung (v.a. Buttermilch) machen die Verluste der Milchverarbeitung sogar 41% aller vermeidbaren Verarbeitungsverluste aus.

Beziiglich Nahrwert ist der Beitrag der Nebenprodukte der Milchverarbeitung wegen ihres hohen Wassergehaltes allerdings
deutlich kleiner (16%) und beziiglich Umwelt liegt er dazwischen (28%). Bei der Energiebetrachtung ist Getreide der Spitzenrei-
ter. Zusammen tragen Brote und Backwaren sowie Pasta zu 57% des Nihrwertes aller Verarbeitungsverluste bei. Der
grosste Anteil davon kommt durch Kleie zustande, welche wegen des iiberwiegenden Konsums von Weissmehl aussortiert wird.
Unter dem Gesichtspunkt des hohen Nahrstoff- und Mineraliengehaltes von Kleie stellt dies besonders in gesundheitlicher Hin-
sicht ein grosses Potenzial dar. Umweltmassig ist der Beitrag von Broten, Backwaren und Pasta mit 21% tiefer, insbesondere

weil der grosste Teil der Verluste als energiereiches Futtermittel genutzt wird.

Spitzenreiter beziiglich Umweltbelastung sind mit 26% aller Verarbeitungsverluste die Verluste von Rindfleisch, obwohl sie
mengenmassig nur 3% ausmachen. Dies zeigt die Wichtigkeit, moglichst alle essbaren Teile von geschlachteten Tieren als Le-
bensmittel zu verwerten. Es ist allerdings zu bemerken, dass der Umweltnutzen der Verwertung von tierischen Nebenprodukten
als industrielle Rohstoffe beispielsweise in der Pharmaindustrie (z.B. Enzyme, Kollagen, Heparin...) hier nicht beriicksichtigt
wurde, was zu einer leichten Uberschitzung fiihren kénnte. Zudem beruhen zu Grunde liegende Mengenangaben auf relativ
groben Schiatzungen aus Frankreich, welche sowohl nach unten wie nach oben eine gewisse Unsicherheit beinhalten

(Redlingshofer et al.,, 2019).

Der als essbar Kklassifizierte Anteil der Zuckermelasse macht mengenmaéssig 8% aller vermeidbaren Verarbeitungsverluste aus.
Wegen der relativ guten Umweltbilanz von Zuckerriiben und des eher tiefen Ndhrwertes ist aber der potenzielle Umweltnutzen
einer Verwertung tief. Anders sieht es bei pflanzlichen Olen und Fetten aus. Hier macht der gemiss Mosberger et al. (2016) als
verzehrsfahig eingeschétzte Anteil des Presskuchens nur 3.2% der Masse aus, aber iiber 9.6% des Niahrwertes. Somit kdnnen
Nebenprodukte der Olverarbeitung interessante Ausgangspunkte fiir technische Innovationen sein. Fiir den potenziellen Um-

weltnutzen miisste allerdings untersucht werden, welche Futtermittel durch Olschrot substituiert werden kénnen.

Methodische Details zur Berechnung der Verluste der Verarbeitungsindustrie sind in Kapitel 2.3.5 dokumentiert.
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Abbildung 25: Anteile der einzelnen Lebensmittelkategorien an den gesamten Lebensmittelverlusten in der Verarbeitungsin-
dustrie in Form von Masse (braun), Energie (gelb, Ndhrwert) und Umwelteffekten (griine, Umweltbelastungspunkte). Die Kate-
gorien sind in abnehmender Reihenfolge beziiglich Masse geordnet.

3.6 Wirkungsabschiatzung der Reduktion der Lebensmittelverluste nach SDG 12.3

3.6.1 Szenariodefinition

Das SDG 12.3 beinhaltet die mengenmassige Halbierung der vermeidbaren Pro-Kopf-Lebensmittelverluste auf Stufen Detailhan-
del, Gastronomie und Haushalte sowie die Verringerung der Lebensmittelverluste in der Landwirtschaft, im Handel und der
Verarbeitung. Es enthélt keine Aussagen iiber die Zusammensetzung der Verluste. Vereinfachend wird angenommen, dass sich

die Halbierung gleichmadssig liber alle Lebensmittelkategorien verteilt.

Weil das SDG 12.3 das Ausmass der Reduktion der Lebensmittelverluste in der Landwirtschaft, im Handel und der Verarbeitung
nicht vorgibt, wird fiir die Analyse eine minimale Pro-Kopf-Reduktion um 25% und eine maximal als realistisch betrachtete
Reduktion um 75% angenommen (dieser Wert wurde in Springman et al. (2018) als maximal realistische Reduktion geschatzt).
Fiir die Kommunikation werden vorwiegend die Resultate des Mittelwertes verwendet (Halbierung). Es werden Pro-Kopf-

Werte kommuniziert, ohne ein Hochrechnungsszenario basierend auf Bevélkerungsprognosen zu machen.
3.6.2 Mengenmaissige Reduktion

Die Halbierung der vermeidbaren Lebensmittelabfille gemdss SDG 12.3 fiihrt zu einer Einsparung von 1.39 Millionen Tonnen
Lebensmittelabfillen unter der Annahme einer gleichbleibenden Bevodlkerung. Wird ein gleiches jahrliches prozentuales Bevol-
kerungswachstum bis 2030 angenommen wie in den Jahren 2010-2015, so verringert sich die Einsparung gegeniiber heute auf
1.20 Millionen Tonnen. Im Vergleich zu einem Szenario mit gleichbleibenden Pro-Kopf-Abfillen macht die Einsparung

1.59 Millionen Tonnen aus.

Die Entsorgungsmenge der gesamten Lebensmittelverluste inklusive unvermeidbarer Anteile wiirde sich unter der Annahme
eines gleichen jahrlichen Bevolkerungswachstums wie 2010-2015 bis im Jahr 2030 wie folgt verandern, wenn das SDG 12.3 nach

obiger Szenariodefinition erreicht werden konnte:

» KVA -29%
» Vergirung -12%
» Verfiitterung  -14%

Daraus lasst sich folgern, dass die Umsetzung der SDGs einen relevanten Einfluss auf das Abfallaufkommen hat und folglich in

Zusammenarbeit mit der Abfallwirtschaft geplant werden sollte.
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3.6.3 Umweltnutzen

Abbildung 26 zeigt, dass die Umweltbelastung der Lebensmittelverschwendung in der Schweiz heute knapp 10 Billionen UBPs
ausmacht. Dies entspricht etwa einer Million UBP pro Kopf. Bei einer Umsetzung des SDG 12.3 gemaiss den im Kapitel 3.6.1
definierten Szenarien kénnte die Pro-Kopf-Umweltbelastung aller Lebensmittelverluste um 460-720°000 UBP (39-61%)
reduziert werden. Der Treibhausgas-Fussabdruck kénnte um 190-290 kg COz-Aquivalente pro Person (10-15%) verringert
werden und der Biodiversitds-Fussabdruck pro Kopf um 8-14 E-13 gPDF-eq (globale Artenverlusteinheiten) (36-64%). Die Um-
weltbelastung der gesamtschweizerischen Lebensmittelverluste wiirden aber wegen des Bevolkerungswachstums nur um 30-

56% gegeniiber heute abnehmen.

Wenn man die eingesparte Umweltbelastung mit der Umweltbelastung der privaten Automobilitit vergleicht, so miissten 22-

349% aller Autofahrten vermieden werden, um den gleichen Effekt zu erzielen® (BFS&ARE, 2017).

Reduktion der Pro-Kopf-Lebensmittelverluste Reduktion der schweizweiten Umweltbelastung bis 2030
Annahme: Bevélkerungswachstum linear zu 2010-2015
Menge 2017 (100%) SDG min SDG@ SDGmax Umweltbelastung 2017 (100%) SDGmin SDG@  SDG max

Landwirtschaft 556'000 -25% -50% -75% 1'306'000 -14% -43% -71%
Handel E 141'000 -25% -50% -75% = 402'000 -14% -43% -71%
Verarbeitungsindustrie g 963'000 -25% -50% -75% = 2'689'000 -14% -43% -71%
Gastronomie ' 210'000  -50%  -50%  -50% § 1'382'000  -43%  -43%  -43%
Detailhandel S 138'000 -50% -50% -50% = 408'000 -43% -43% -43%
Haushalte 778'000 -50% -50% -50% 3'758'000 -43% -43% -43%
Reduktion der Umweltbelastung der Lebensmittelverluste gegentliber 2017
pro Kopf: schweizweit:
[Mio. UBP] 1.2 -39% -50% -61% 9'945'000 -30% -43% -56%
Veranderung der Umweltbelastung der Erndhrung gegeniliber 2017
pro Kopf: schweizweit:
[Mio. UBP] 4.7 -10% -12% -15% 40'087'000 3% 0% -3%
Veranderung der Umweltbelastung des gesamten Konsums gegenliber 2015 (gemdss Frischknecht et al., 2018)
pro Kopf: schweizweit:
[Mio. UBP] 236 -1.9% -25% -3.0% 200'000'000 13.7%  13.6% 13.5%

Anteil aller Schweizer Autofahrten, die fiir den gleichen Umweltnutzen vermieden werden missten:
-22% -28% -34%

Abbildung 26: Umweltnutzen einer Reduktion der Lebensmittelverluste gemiss dem Minimal- (min), Maximal- (max) und
Durchschnittsszenario (#) der Umsetzung des SDG 12.3 (siehe Kapitel 3.6.1). Im linken Teil der Tabelle ist die prozentuale
Reduktion der pro-Kopf Lebensmittelverluste auf den einzelnen Stufen der Lebensmittelkette angegeben, im rechten Teil die
Gesamtumweltbelastung der Lebensmittelverluste im 2017 (rotlicher Hintergrund) und die Reduktion der Umweltbelastung
der Lebensmittelverluste der gesamten Schweiz gegeniiber dem Jahr 2017 unter der Annahme, dass die Bevélkerung von 2017
bis 2030 linear zur Periode 2010-2015 weiterwachst (griiner Hintergrund). Die unteren Zeilen geben die Verdnderung der
Umweltbelastung aller Lebensmittelverluste, der Umweltbelastung der gesamten Erndhrung sowie des gesamten Konsums
gegeniiber 2017 an, jeweils pro Kopf und auf die ganze Schweiz bezogen. Die unterste Zeile zeigt, wieviel Prozent der Autofahr-
ten in der Schweiz vermieden werden miissten, um den gleichen Umweltnutzen zu erzielen wie mit dem entsprechenden Food
Waste-Reduktionsszenario.

9 motorisierter Individualverkehr geméass Mikrozensus Mobilitat 2015 (BFS & ARE, 2017)
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3.6.4 Vergleich mit der Umweltb des gesamten Konsums gemiiss Frischknecht et al. (2018)

Der Umweltnutzen der Umsetzung der SDGs wiirde die Gesamtumweltbelastung des Schweizer Konsums (Inlandbelastung +
Belastung durch Importe in die Schweiz - Belastung wegen Exporten aus der Schweiz; Referenzjahr 2015), welche von Frisch-
knecht et al. (2018) auf rund 200 Billionen UBP geschatzt wird, um 4-6 Billionen UBP (0.5-0.7 Mio. UBP/Person) oder 1.9-3.0%
verringern (Abbildung 26). Dies entspricht der Umweltbelastung eines Viertels des motorisierten Individualverkehrs der

Schweiz (ecoinvent, 2016, BFS&ARE, 2017).

In Bezug auf die Gesamtumweltbelastung der Ernahrung wiirde eine Reduktion um 10-15% pro Kopf erreicht. Bei den Treib-

hausgasen sind es ebenfalls 10-15 %, bei der Biodiversitat 9-16 %.

Zum Vergleich: eine Verdnderung des Ernadhrungsstils vom heutigen Durchschnitt (2015) auf eine flexitarische Erndahrung
(durchschnittlich 300 g Fleisch pro Person und Woche) wiirde gemaéss Frischknecht et al. (2018) eine Reduktion der Gesamtum-
weltbelastung pro Person um 0.9 Mio. UBP, oder 18 % des Ernahrungs-Fussabdrucks bewirken. Bei den ermdhrungsbedingten

Treibhausgasen sind es 0.3 Tonnnen pro Person oder 19 % des ernahrungsbedingten Treibhausgas-Fussabdrucks.
3.6.5 Einordnung in die Forschung

Eine der am meisten zitierten Studien zur Quantifizierung von Lebensmittelabfallen auf verschiedenen Kontinenten ist die FAO-
Studie Gustavsson and Cederberg (2011). Danach geht in Europa rund ein Drittel der essbaren Lebensmittel tiber die gesamte
Lebensmittelkette verloren. Dies ist konsistent mit dieser Studie, welche beziiglich Masse vermeidbare Verluste von 37% und
beziiglich Ndhrwert von 33% fiir die Schweiz schétzt. Mit 329 kg pro Person und Jahr ist die absolute Menge héher als die 280
kg, welche die FAO fiir Europa schitzt. Die Abweichung kann beispielsweise durch unterschiedliche Schatzungen des Wasserge-
halts der Verluste in der Lebensmittelindustrie erkldrbar sein, welcher in dieser Studie durch den hohen Anteil an Molke relativ
hoch ist. Bei der Aufteilung auf die Stufen der Lebensmittelkette macht der Konsum (Haushalte und Gastronomie) bei der

FAO-Studie mengenmadssig rund einen Drittel aus und ist somit dhnlich wie in dieser Studie (35%).

Eine weitere Studie der FAO schitzt die Treibhausgasemissionen der Lebensmittelverluste in Europa auf rund 700 kg CO2-
eq/P/a (FAO, 2013). Die Schéatzung dieser Studie ist mit 482 kg CO2-eq/P/a 30% tiefer. Dies ist mindestens teilweise dadurch
erkldrbar, dass in Europa, im Gegensatz zur Schweiz, einige Lebensmittelverluste in Deponien entsorgt werden und dort insbe-

sondere durch Methangasbildung zusatzliche Klimaeffekte verursachen.

Die Halbierung der globalen Lebensmittelverluste auf der Stufe der Konsumierenden fiihrt geméss der EAT-Lancet-Studie zu eine
Reduktion der erndhrungsbedingten Treibhausgasemissionen um 5% (Willett et al,, 2019). Somit liegt die Schatzung dieses Be-

richtes mit einer Einsparung von 6% in einem dhnlichen Bereich.

Das Bundesamt fiir Statistik (BFS) hat fiir das Jahr 2015 den Treibhausgasfussabdruck der Erndhrung in der Schweiz auf
17.3 Millionen Tonnen COz-Aquivalente quantifiziert (BFS, 2018). Damit liegt die Schitzung des BFS 5% héher als die 16.8
Millionen Tonnen COz-Aquivalente, welche in dieser Studie fiir den Klimaeffekt der konsumierten Lebensmittel und die Le-
bensmittelverluste geschétzt werden. Der Treibhausgasfussabdruck des gesamten Konsums wird von BFS (2018) auf 116 Millio-
nen Tonnen COz-Aquivalente geschatzt. Davon sind 23% der Emissionen fiir Bruttoanlageinvestitionen und 6% fiir die Endnach-
frage des offentlichen Sektors. Die verbleibenden 71% sind fiir die Endnachfrage der Haushalte. Der Anteil der Erndhrung am

Treibhausgasfussabdruck der Endnachfrage der Haushalte liegt somit zwischen 20 und 21%.

Die Umweltbelastung der Erndhrung wird bei Jungbluth et al. (2012) fiir das Jahr 2005 auf 5.6 Millionen UBP/P/a ge-
schatzt. Dies ist 19% hoher als die 4.6 Millionen UBP/P/a, die in diesem Bericht berechnet werden. Die Umweltbelastung des
gesamten Konsums inklusive Importe gibt Jungbluth et al. (2012) mit 20 Millionen UBP/P/a an. Diese Zahl liegt 17% tiefer als
die Gesamtumweltbelastung gemass Frischknecht et al. (2018). Damit liegt der Anteil an der Erndhrung an der Umweltbelas-

tung der gesamten Schweiz inklusive importierter Giiter und Dienstleistungen zwischen 20 und 28%, je nach Quelle.
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Springmann et al. (2018) schiatzen das Potenzial, die verschiedene Umweltauswirkungen der Erndhrung durch verschiedene
Massnahmen auf ein erdvertragliches Mass zu senken. Eine der untersuchten Massnahmen ist die Food Waste-Halbierung iiber
die gesamte Lebensmittelkette, wobei sie von den oben erwdahnten FAO—Food Waste-Mengen ausgehen. Danach wiirde eine
Food Waste-Halbierung die Umweltauswirkungen der Erndhrung gegeniiber einem Referenzszenario mit gleich-bleibenden
Food Waste-Raten je nach Umweltkategorie um 6-16% pro Kopf abnehmen, je nach Umweltauswirkung. Somit liegt die in die-
ser Studie berechnete Reduktion der Umweltbelastungspunkte der Erndhrung um 12% pro Kopf innerhalb der gleichen Band-
breite. Die Reduktion der Klimaeffekte wird allerdings bei Springmann et al. (2018) mit 6% deutlich tiefer geschatzt als in dieser
Studie mit 12% der ernidhrungsbedingten Klimaeffekte. Springman et al. beziehen sich aber auf das globale Erndhrungssys-
tem. Die Lebensmittelverluste in Entwicklungslandern fallen mehr am Anfang der Lebensmittelkette an als in industrialisierten
Landern und verursachen tendentiell geringere Klimaeffekte. Dies kdnnte die tieferen Ergebnisse bei von Springman et al. erkla-

ren.

3.7 Kosten der Lebensmittelabfille in Schweizer Haushalten

Die Ergebnisse der Kostenabschitzung von Lebensmittelabfillen in Schweizer Haushalten variieren zwischen 695 CHF mit der
ersten Vorgehensweise, 568 CHF mit der zweiten und 589 CHF mit der dritten Vorgehensweise (Tabelle 6, Methodik siehe Kapi-
tel 2.5). Da alle Methoden Stiarken und Schwéachen haben, wird hier der Mittelwert der drei Vorgehensweisen genommen: 617
CHF, gerundet 620 CHF pro Person und Jahr. Dies entspricht einem durchschnittlichen Preis der verschwendeten Lebensmit-

tel von 6.70 Fr/kg.

Es sollte in die Kommunikation einfliessen, dass in der Kostenberechnung ein entsprechender Unsicherheitsbereich von min-
destens +/-10% vorliegt (Unterschiede zwischen Vorgehen 1, 2 und 3 in Tabelle 6). Darin sind die Unsicherheiten der Food
Waste-Mengen in Haushalten (schwer quantifizierbar, siehe Kapitel 2.3.7) sowie die Unsicherheiten der Haushaltsbudgeter-
hebung (gemdss BFS (2015) bei den Gesamtausgaben von Nahrungsmitteln <2%) noch nicht inbegriffen. Diese Kostenberech-
nung geht von der Lebensmittelzusammensetzung aus, welche in den englischen Studien Quested et al. (2013) und Defra (2010)
erhoben wurde. Sie beruht also auf der Annahme, dass die Lebensmittelabfallraten in den verschiedenen Lebensmittelkategorien
im gleichen Verhaltnis zueinander stehen wie in den englischen Studien, weil in der Schweizer Erhebung von Hiisch et al. (2018)

die Zusammensetzung nicht erfasst wurde.

Des Weiteren wurde angenommen, dass die pro-Kilo-Kosten der verschwendeten und der konsumierten Lebensmittel innerhalb
einer Lebensmittelkategorie gleich sind. Dies konnte besonders bei heterogenen Lebensmittelkategorien wie ,exotische und

Zitrus-Friichte" zu einer leichten Uberschitzung der Kosten fiihren, falls billigere Lebensmittel eher weggeworfen werden.

Bei der Betrachtung der 33 Nahrungsmittelkategorien iiber den gesamten Warenkorb kann aber keine Tendenz festgestellt
werden, dass die billigeren Lebensmittelkategorien mehr weggeworfen werden. Im Gegenteil ist der durchschnittliche Preis
der verschwendeten Lebensmittel etwas hoher als derjenige der konsumierten Produkte. Dafiir ist hauptsachlich die Kategorie
,Brote und Backwaren“ sowie gewisse Gemiise- und Friichtesorten verantwortlich. Die Kosten pro kg Lebensmittel sind bei die-
sen Produkten tiberdurchschnittlich hoch und die Verschwendungsrate liegt ebenfalls iiber dem Durchschnitt. Dies deutet darauf
hin, dass die hohen Frischeanforderungen an Brote, Backwaren und Frischgemiise in Kombination mit der relativen Kurz-
lebigkeit von Qualititsmerkmalen entscheidende Faktoren sind, welche die Verschwendung trotz eines relativ hohen Prei-

ses begiinstigen.
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Tabelle 6: Berechnung der Kosten von Lebensmittelabfdllen aufgrund der Haushaltsbudgeterhebungen der Jahre 2009-2013
mit 3 Vorgehensweisen. "H"= Mengenangaben der Haushaltsbudgeterhebung; "B" = Mengenangaben gemass Modellierung (Mo-
dell von Beretta et al., 2017), ,LMA“ = Lebensmittelabfélle. Fiir den Indikatorpreis wurde eine oder mehrere passende Positio-
nen aus der Haushaltsbudgeterhebung ausgewdahlt und der jeweils konsumgewichtete Preis als Indikator gewé&hlt (z.B. Bohnen
und Erbsen fiir Leguminosen).

Leb ittelkategorie Ausgab Verbrauch H Verbrauch B LMA B Kosten
Vorgehen 1 (Verbrauch H) ' Vorgehen 2 (Verbrauch B) | Vorgehen 3 (Indikatorpreis P,)  Mittelwert Vorgehen 1-3
Berechnung: A Vy Vg LMAg rg=LMAgNg P=ANV, K;=P;xLMAg P,=ANg Ky,=Axrg P3=P, K3=P3xLMAg P=¢g(P.;) K=0(K.3)
Einheit: CHF/P/a kg/Pla kg/Pla kg/Pla Preis/kg CHF/P/a Preis/kg CHF/P/a Preis/kg CHF/P/a Preis/kg CHF/P/a
Tafelapfel 40.26 13.0 12.5 3.7 29% 3.10 11.41 3.22 11.83 3.10 11.41 3.14 11.55]
Apfelsaft 0.00 0.0 4.1 0.2 6% bei iibrigen Fruchtsdften einberechnet 2.16 0.53 2.16 0.18]
(ibrige Tafelfrlichte 66.78 12.9 18.1 3.4 19% 5.17 17.66 3.68 12.58 4.47 15.26 4.44 15.17|
lbrige Fruchtsafte 56.40 25.8 1.0 0.1 6% 2.19 0.14 54.55 3.39 2.16 0.13 19.63 1.22
Beeren 35.00 3.4 5.8 0.7 12% 10.19 7.36 5.99 4.33 10.19 7.36 8.79 6.35
Exotische Tafelfriichte 111.32 32.6 33.8 6.8 20% 3.41 23.16 3.30 22.38 3.38 22.97 3.37 22.84
Exotische Fruchtsafte 0.00 0.0 121 0.7 6% bei ibrigen Fruchtsdften einberechnet 2.16 1.57 2.16 0.52]
\erarbeitete Friichte 29.88 3.6 1.8 0.2 14% 8.35 1.98 17.05 4.04 7.7 1.83 11.04 2.61
Kartoffeln 68.77 21.3 37.3 5.0 14% 3.22 16.24 1.84 9.28 1.82 9.16 2.30 11.56
Frischgemiise 217.14 28.5 59.8 1112013 34% 7.62 54187 3.63 73.85 6.62 34T 5.96 121.06
Leguminosen 12.87 2.0 2.6 0.7 28% 6.30 4.7 4.90 3.67 6.30 4.7 5.83 4.36]
Lagergemiise 96.84 226 16.9 4.8 28% 4.28 20.52 5.75 27.57 4.28 20.52 4.77 22.87|
erarbeitetes Gemiise 38.71 6.3 2.3 0.3 12% 6.11 1.70 16.61 4.64 5.47 1.53 9.39 2.62]
Brot und Backwaren 481.01 53.5 430 14.0 33% 8.99 125.79 11.20 56174 9.75 36145 9.98
Pasta 49.69 9.8 10.3 2.4 23% 5.09 12.26 4.83 11.62 5.09 12.26 5.00 12.04
Reis 13.43 3.9 5.0 1.2 23% 3.41 4.01 2.67 3.14 3.4 4.01 3.16 3.72
Mais 0.00 0.0 1.8 0.2 12% bei iibrigem Getreide einberechnet 4.84 1.06 4.84 0.35
Zucker 168.98 64.2 35.2 3.6 10% 2.63 9.49 4.80 17.30 5.38 19.37 4.27 15.39
Pflanzliche Ole und Fette 110.64 13.0 14.5 1.9 13% 8.53 16.42 7.65 14.72 7.7 14.85 7.96 15.33)
Niisse, Samen, Olfriichte 35.24 2.7 5.0 0.2 5% 12.83 3.06 7.06 1.68 13.38 3.19 11.09 2.65)
Milch(produkte) 186.94 81.0 79.4 5.4 7% 2.3 12.44 2.36 12.70 1.37 7.40 2.01 10.85|
Kase, Molke 241.72 13.5 40.5 4.4 1% 17.85 77.97 5.98 26.10 7.15 31.21 10.32 45.09
Butter, Rahm, Magermilch 91.60 10.5 79.7 4.7 6% 8.74 41.37 1.15 5.44 1.22 5.76 3.70 17.52]
Eier 52.20 5.4 9.9 0.7 8% 9.68 7.17 5.30 3.92 0.06 0.04 5.01 3.71
Schweinefleisch 390.04 17.6 19.0 2.6 14% 22.20 58.54 20.57 54.22 20.02 52.78 20.93 55.18
Gefltigel 122.30 6.9 7.9 0.8 1% 17.74 14.72 15.56 12.91 17.65 14.64 16.98 14.09|
Rindfleisch 278.37 10.6 10.3 1.0 10% 26.34 26.27 27.07 27.00 26.19 26.12 26.54 26.46
Fisch, Schalentiere 116.62 4.9 6.3 0.7 11% 23.78 16.63 18.60 13.01 26.62 18.61 23.00 16.08
Kaffee, Kakato, Tee 235.84 10.9 9.1 0.4 5% 21.61 9.44 25.79 11.26 21.27 9.29 22.89 10.00]
Gemischt 119.36 7.0 16% 17.17 0.00. 17.17 18.64 0.00 6.21
Summe 3467.96 487.5 587.8 91.8 695.33 567.97 588.51 617.27|
_
\‘

Grobe Kategorisierung K K (gerundet) Frikg

Gemiise, Friichte 209.44 210 5.10

Brote, Backwaren 139.66 140 10.00

Starkebeilagen (Pasta, Reis, Kartoffeln...) 27.68 30 3.10]

Ole, Fette, Niisse, Getranke, Zucker 51.49 50 7.10)

Milchprodukte & Eier 77.18 80 5.10

Fleisch, Meeresgetiere 111.82 110 20.40

Summe 617.27 620 6.70)

Die detaillierten Ergebnisse von Tabelle 6 werden in sechs aggregierten Lebensmittelkategorien gruppiert, gerundet und in Ab-

bildung 27 in Form von Banknoten visualisiert.
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4 GRAPHISCHE VISUALISIERUNGEN
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Abbildung 27: Visualisierung der Kosten von Lebensmittelabfdllen in Haushalten in Franken pro Person und Jahr und aufge-
teilt nach sechs Lebensmittelgruppen, welche durch je eine Banknote visualisiert werden. © BAFU/foodwaste.ch; Grafik: R.
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Welche Lebensmittelabfalle
belasten die Umwelt am meisten?

Umweltbelastung vermeidbarer Lebensmittelabfdlle
(UBP pro Kilogramm)
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Kaffee (Bohnen) Kakao (Bohnen)
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Abbildung 28: Umweltbelastung der Produktion und Entsorgung von einem Kilo Food Waste der entsprechenden Lebensmit-
telkategorien im Haushalt und in der Gastronomie. Gutschriften fiir den Umweltnutzen der Entsorgung (z.B. Kompost, Heim-
tierfutter) sind bereits abgezogen. Grosse Symbole weisen darauf hin, dass bei diesen Produktekategorien grossere Verlust-
mengen anfallen. Je weiter oben in der Tabelle ein Produkt steht, desto grosser die Umweltrelevanz und desto wichtiger ist es
folglich, sorgsam damit umzugehen und nichts zu verschwenden. Grafik: R. Ryser.
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Folgende Erkenntnisse lassen sich aus Abbildung 25 ableiten:

e Je hoher oben das Symbol fiir eine Produktekategorie in der Abbildung liegt, desto hoher ist die Umweltbelastung, die pro
Kilo weggeworfenes Lebensmittel verursacht wird. Kakao, Kaffee und Rindfleisch sind somit an der Spitze, gefolgt von But-
ter, Schweinefleisch, mit dem Flugzeug importierten Produkten sowie Gefliigel und Eiern. Bei Reis und Teigwaren ist es
umweltbelastender, ein Kilo ungekochte Ware zu entsorgen als ein Kilo gekochte Ware, weil die gekochte Ware mit Wasser
verdiinnt ist.

e Je grosser das Symbol ist, desto mehr werden die entsprechenden Produkte in Haushalten und Gastronomiebetrieben ver-

schwendet. Frischgemiise sowie Brote und Backwaren machen den grossten Anteil am Food Waste aus.

Daraus lasst sich folgende Empfehlung ableiten:

«Versuchen Sie die oben eingezeichneten Produktekategorien méglichst niemals zu verschwenden

und achten sie bei den Kategorien mit grossen Symbolen darauf, dass Sie die Verschwendung deutlich reduzieren.»
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Umweltbelastung der vermeidbaren
Lebensmittelverluste der Schweiz

Auf jeder Stufe der Lebensmittelkette fallen Lebensmittelverluste an,
welche die Umwelt zusdtzlich belasten.

/&\
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Abbildung 29: Umweltbelastung, die durch die essbaren Lebensmittelverluste in den verschiedenen Sektoren verursacht wird,
ausgedriickt in Umweltbelastungspunkten (UBP). Gesamthaft verursachen die Lebensmittelverluste im Erndhrungssystem,
welches den Schweizer Lebensmittelkonsum sicherstellt, 10 Billionen UBPs. Die Lebensmittelverluste bei der Produktion von
in die Schweiz importierten Produkten machen rund 1 Billion UBPs aus. Etwa eine halbe Billionen UBPs wird verursacht durch
Lebensmittelverluste in der Schweizer Verarbeitungsindustrie bei der Produktion von Exportprodukten, die nicht in den
Schweizer Konsum einfliessen. Die roten Prozentwerte zeigen, wie viel die Verluste der einzelnen Sektoren zu den 10 Billionen
UBPs beitragen. Grafik: R. Ryser.
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Folgende Erkenntnisse lassen sich aus Abbildung 29 ableiten:

e Die Lebensmittelverluste in Haushalten und Gastronomie sind gut fiir die Halfte der Umweltbelastung aller Lebens-
mittelverluste verantwortlich, die andere Halfte wird durch die Verluste in der Versorgungskette verursacht. Dabei macht
die Lebensmittelindustrie den grossten Anteil aus, gefolgt von Landwirtschaft und Handel.

e Die Umweltbelastung kummuliert sich entlang der Wertschépfungskette und verursacht schweizweit rund 10 Billio-
nen UBP (25% der Umweltbelastung der Erndhrung).

e Rund 10% der Umweltbelastung der vermeidbaren Lebensmittelverluste entsteht durch Verluste, die bei der landwirt-
schaftlichen Produktion von Importprodukten im Ausland entstehen (ca. 1 Billion UBP). Weitere etwa 40% der Um-
weltbelastung der vermeidbaren Lebensmittelverluste entstehen durch Verluste von Produkten, die aus dem Ausland
importiert werden und in der Schweiz verloren gehen (in der Abbildung nicht ersichtlich). Die Verluste von Importpro-
dukten machen also etwa die Halfte der Umweltbelastung aller Verluste aus, die dem Schweizer Konsum anzurechnen sind.

e  Ein Teil der Lebensmittelverluste, die in der Schweiz anfallen, entsteht bei der Herstellung von Exportprodukten und wird
daher nicht dem Schweizer Konsum angerechnet. Diese Verluste verursachen etwa 5% der Umweltbelastung aller ver-

meidbaren Lebensmittelverluste (0.5 Billionen UBP).
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Die 2.8 Millionen Tonnen vermeidbare Lebensmittelverluste im Schweizer Erndhrungssystem verursachen rund 25% der
Umweltbelastung der Erndhrung (1.2 Mio UBP pro Person und Jahr). Dies entspricht etwa der halben Umeltbelastung des
motorisierten Individualverkehrs der Schweiz. In Bezug auf die Treibhausgasemissionen ist der Anteil der Lebensmittelver-
luste an der gesamten Erndhrung ebenfalls etwa ein Viertel (0.5 t COz-eq pro Person und Jahr) und der Landverbrauch liegt bei

fast zwei Dritteln des Schweizer Ackerlandes und knapp der Halfte des Weidelandes.

Neben unnétigen Umweltauswirkungen sind Lebensmittelverluste auch eine Geldverschwendung. Die Kosten der Lebensmit-
tel, welche in Schweizer Haushalten entsorgt werden, machen iiber 600 Franken pro Person und Jahr aus. Dies ergibt iiber
die gesamte Schweiz hochgerechnet tiber 5 Milliarden Franken, wobei Lebensmittelverluste auf anderen Stufen der Lebensmit-

telkette noch nicht inbegriffen sind.

Die Lebensmittelkategorien mit den grossten Food Waste-bedingten Umweltauswirkungen sind Brote und Backwaren (v.a. zu
Futtermitteln deklassiertes Getreide, bei der Weissmehlproduktion anfallende Kleie sowie Verschwendung von Backwaren we-
gen hoher Frischeanforderungen), Kise und Molke (v.a. verfiitterte Molke als Nebenprodukt der Kiseherstellung), Rind- und
Schweinefleisch (v.a. essbare Korperteile mit geringer Nachfrage) sowie Frischgemiise, welches aufgrund hoher Frischeanfor-
derungen und Qualitdtsnormen verloren geht. Die Lebensmittelkategorien mit dem gréssten Umweltfussabdruck pro entsorgtem
Kilo Lebensmittelabfall sind Kaffee- und Kakaobohnen, Fleisch, Butter, Eier, mit dem Flugzeug importierte Produkte sowie Ole

und Fette, Fisch und Kése. Bei diesen Produkten sollte besonders darauf geachtet werden, dass sie nicht verloren gehen.

Die Umweltauswirkungen von Lebensmitteln nehmen im Verlaufe der Lebensmittelkette zu (Transporte, Verarbeitungsprozesse,
Kiihlung, Erwdrmung etc.). Daher sind Vermeidungsmassnahmen am Ende der Lebensmittelkette (Haushalte, Gastronomie,

Detailhandel) besonders umweltrelevant.

Die Verwertung von Lebensmittelverlusten bringt bei den meisten Lebensmittelkategorien einen Netto-Umweltnutzen, insbe-
sondere durch den Ersatz von Futtermitteln, Energie aus Biogasanlagen und Kompost aus Kompostierungsanlagen. Dieser Um-
weltnutzen der Verwertung ist im Mittel iiber alle Lebensmittelkategorien aber klein im Vergleich zu den Umweltaus-
wirkungen der Produktionskette (ca. 12%). Die Vermeidung von Lebensmittelabféllen ist folglich eine deutlich wirksamere

Massnahme fiir die Umwelt als eine verbesserte Verwertung der Abfille (z.B. kompostieren statt verbrennen).

Durch eine Halbierung der Lebensmittelverluste, wie sie in den Szenarien von Kapitel 3.6.1 im Rahmen einer Umsetzung der
Sustainable Development Goals (SDG 12.3) vorgeschlagen wird, konnte die Umweltbelastung der Lebensmittelverluste um
39-61% verringert werden (460-720°000 UBP/Person/Jahr). Die Gesamtumweltbelastung der Erndhrung wiirde um 10-
15% abnehmen. Somit liegt der Umweltnutzen der Food Waste-Halbierung leicht tiefer als die Veranderung des Erndhrungsstils
vom heutigen Durchschnitt (Referenzjahr 2015) auf eine flexitarische Erndhrung mit durchschnittlich 300 g Fleisch pro Woche
(Reduktion der Umweltbelastung um 18%). Je mehr die Vermeidungsmassnahmen auf die oben erwdhnten umweltrelevanten

Lebensmittelkategorien fokussiert werden, desto grosser der Nutzen fiir die Umwelt.

Die Chance, das SDG 12.3 zu erreichen, ist am grossten bei einer Kombination von individuellen Initiativen aus der Bevélkerung
und der Wirtschaft mit 6ffentlichen Massnahmen zur Bildung und Sensibilisierung der Bevélkerung sowie mit politischen Mass-

nahmen zur Anpassung der gesetzlichen und finanziellen Rahmenbedingungen der Lebensmittelindustrie.
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0A Erginzende Resultate ETH:zurich

A ERGANZENDE RESULTATE

A.1  Aufschliisselung nach Stufen der Lebensmittelkette: Vergleich von Masse, Ener-
gie, Gesamtumweltbelastung, Biodiversititseffekt

Masse Energie UBP Biodiversitat

63% ’ 67% 5% 5%
) : Verzehr
. |
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Abbildung A30: Oben: Anteil, den Lebensmittelverluste an der gesamten landwirtschaftlichen Produktion in Form von Masse
sowie Energie (Ndahrwert) ausmachen und Anteil der Umweltbelastungen (UBP) und der Biodiversitidtseffekte der gesamten
Erndhrung, die durch Lebensmittelverluste verursacht wird (rot = Anteil der Lebensmittelverluste, griin = Anteil der Verzehr-
ten Produkte). Unten: Aufschliisselung der Lebensmittelverluste nach den 5 Stufen der Lebensmittelkette, auf der sie anfallen.

Abbildung A30 zeigt, dass 37% der Masse und 33% des Nahrwertes der aus der landwirtschaftlichen Produktion?0 verfiigbaren
Lebensmittel nicht von Menschen verzehrt werden. Diese verursachen 25% der Gesamtumweltbelastung!! und 25% der Bio-
diversitétseffekte des Erndahrungssystems. Die unteren Kuchendiagramme zeigen, dass in der Lebensmittelindustrie mengen-
massig am meisten Lebensmittelverluste anfallen (35%). Die Lebensmittelverluste mit den gréossten Umwelteffekten fallen aber
in den Haushalten an (38%). Die Lebensmittelverluste auf Stufe Konsum (Gastronomie und Haushalte) sind fiir iiber die Hélfte
der Umweltbelastung der Lebensmittelverluste verantwortlich. Bei den Biodiversitédtseffekten machen sie etwas weniger aus
(40%). Dies ist damit erklarbar, dass die grossten Biodiversititseffekte beim Land- und Wasserverbrauch in der landwirtschaftli-
chen Produktion verursacht werden, wihrend die Gesamtumweltbelastung relativ stark zunimmt mit jeder Stufe der Lebensmit-
telkette, welche ein Lebensmittel durchlauft (Transporte, Kiihlung, Verarbeitung etc.). Daher fallen die Verluste am Schluss der

Lebensmittelkette mehr ins Gewicht.

Weitere Erlduterungen der Resultate sind im Bericht in Kapitel 3 zu finden.

10 Inlandproduktion und ausldndische, fiir den Import in die Schweiz vorgesehene Produktion
11 Gutschriften fiir die Verwertung der Lebensmittelverluste inbegriffen (Futtermittel, Warme, Strom, Diinger ..., siche Kapitel 2.4.2)
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A.2 Ubersichtstabellen

Tabelle A7: Mengen und Umweltauswirkungen der Lebensmittelverluste in der Schweiz, aufgeschliisselt nach Lebensmittelka-
tegorien und nach Stufen der Lebensmittelkette, auf der sie anfallen (auf Anfrage beim Auftraggeber als Excel-File verfiigbar).

Food Waste Mengen in der Schweiz n Tonnen Jabe und in Person und Tag

Tabelle A7 zeigt detaillierte Resultate der Massen-, Energie- und Okobilanzanalysen auf, wobei 33 Lebensmittelkategorien, 6
Stufen der Lebensmittelkette und 7 Verwertungswege von Lebensmittelverlusten unterschieden werden. Diese detaillierten
Resultate beruhen zum Teil auf Annahmen oder groben Schatzungen und kénnen mit grosseren Unsicherheiten verbunden sein,
welche in der Abbildung nicht ersichtlich sind. Daher sollten Interpretationen aus Vergleichen einzelner Zahlen nur mit

einer Abklirung der zugrundeliegenden Quellen und Annahmen vorgenommen werden (siehe Methodik).

Zu beachten: Die Verluste von Olkuchen in der Verarbeitungsindustrie sind mit negativen Umwelteffekten modelliert. Dies be-
ruht auf der Annahme, dass der Olkuchen proportional zum Nahrwert (Kaloriengehalt) einen Futtermix aus Gerste, Weizen und
Sojaschrot ersetzen kann. Da der Olkuchen allerdings einen hoheren Fettgehalt aufweist, miisste diese Annahme weiter unter-
sucht werden, bevor beurteilt werden kann, ob die Verfiitterung von Olkuchen mit einer Anpassung der iibrigen Futtermittelmi-

schung nach erndhrungsphysiologischen Kriterien 6kologisch Sinn macht.
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