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Einleitung

Rund ein Drittel aller Umweltbelastungen wird welt-
weit verursacht, um den Hunger zu stillen (5). Trotz-
dem leiden gemäss Uno 800 Millionen Menschen an
Unterernährung (6). Weitere 2 Milliarden Menschen
haben zwar genug Kalorien zur Verfügung, kommen
aber durch ihre einseitige Ernährung nicht in ausrei-
chender Menge zu den lebenswichtigen Nährstoffen
(7). Gleichzeitig ist in den Industriestaaten eine halbe
Milliarde Menschen übergewichtig oder fettleibig und
setzt sich zusätzlichen Krankheitsrisiken wie Diabetes
oder beispielsweise Herz-Kreislauf-Erkrankungen aus
(8). Lebensmittel sind demnach weltweit schlecht ver-
teilt und kommen mancherorts im Überfluss vor,
währenddem sie andernorts Mangelware sind.

Lebensmittelverluste 
in der Schweiz

Gemäss aktueller Schätzung geht in der
Schweiz rund ein Drittel aller im Inland
produzierten und aus dem Ausland im-
portierten Lebensmittel verloren, das
heisst, sie werden nicht dem ursprüngli-
chen Zweck der menschlichen Ernährung
zugeführt. Dabei sind Lebensmittel, wel-
che an Nutztiere verfüttert werden, inbe-
griffen, nicht aber Futtermittel, welche als
solche angebaut wurden. Diese Schätzung
basiert auf Literaturdaten aus dem In- und
Ausland sowie mehreren Dutzend Direkt-
kontakten mit Akteuren der Schweizer Le-
bensmittelkette (Landwirte, Verarbeiter,
Detailhändler, Gastronomen, öffentliche
Ämter etc.). Die so ermittelten Lebensmit-
telverluste belaufen sich auf rund 2 Millio-

nen Tonnen Frischsubstanz, wobei fast die Hälfte die-
ser Verluste (45%) in den privaten Haushalten verlo-
ren geht. Dies entspricht etwa einer kleineren Mahl-
zeit pro Tag. Die geschätzten Verluste im Haushalt
beruhen mangels Erhebungen in der Schweiz auf der
Annahme, dass Schweizer und englische Haushalte
ähnliche Mengen der jeweiligen Produkte entsorgen,
wobei die Verlustraten der einzelnen Produkte an den
Schweizer Warenkorb angepasst wurden (1, 15).
Die restlichen 55 Prozent der Lebensmittelverluste ent-
stehen in der vorangehenden Versorgungskette, das
heisst in der Landwirtschaft, im Handel, der Verarbei-
tung, im Detailhandel und in der Gastronomie (1). 

Lebensmittelverluste sind 
in vierfacher Hinsicht problematisch

Gemäss Vorgaben des Weltklimarats IPCC (The Inter-
governmental Panel on Climate Change) müsste lang-
fristig das Emissionsziel von 1 Tonne CO2 pro Person
und Jahr erreicht werden, um dem Klimawandel wirk-
sam entgegenzuwirken (9, 10). Allein für die Produk-
tion der  Lebensmittel, welche über die ganze Versor-
gungskette verloren gehen (nicht von Menschen
verzehrt), verursacht die Schweizer Bevölkerung etwa
0,5 Tonnen CO2, also bereits die Hälfte dieses Emissi-
onsziels (2). Zudem verbraucht die Landwirtschaft Flä-
chen im In- und Ausland; sie hinterlässt Dünger und
Pestizide in der Umwelt und belastet damit die Gewäs-
ser und hat Auswirkungen auf die Biodiversität (11). In
vielen Anbaugebieten der Schweizer Importländer
herrscht Wasserknappheit (11, 12). Überdimensio-
nierte Bewässerungssysteme haben weitreichende und
zum Teil irreversible Folgen für die lokale Bevölkerung
(z.B. Mangel an sauberem Trinkwasser) und die betrof-
fenen Ökosysteme (z.B. Biodiversitätsverluste) (13).
 Neben diesen ökologischen Aspekten ist es ein wirt-
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En Suisse, on estime que près d’un tiers des ali-
ments produits en Suisse ou importés de l’étran-
ger se perdent. Ces aliments perdus, qu’on ap-
pelle aussi food waste, ne parviennent pas
jusqu’à l’assiette du consommateur mais pas-
sent des champs à la poubelle. Le conseil nutri-
tionnel pourrait, par des recommandations con-
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important de transmission et de multiplication
des informations.
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schaftlicher Verlust, so viele Lebensmittel wegzuwerfen.
In der Schweiz wirft ein Vierpersonenhaushalt jedes
Jahr rund 2000 Franken «in den Müll» (14). 
Schliesslich verdienen Lebensmittel mehr Wertschät-
zung. Menschen und Nutztiere haben viel Zeit und
Arbeit in die Produktion, die Verarbeitung und den
Transport investiert. Man kann es daher als unsozial
bezeichnen, wenn die Produkte aus Bequemlichkeit
weggeworfen werden. Eine gesteigerte Nachfrage
nach Lebensmitteln in den reichen Ländern führt zu
höheren Weltmarktpreisen und erschwert den armen
Leuten den Zugang zu ausreichender Nahrung. 
Es ist folglich eine vierfache Problematik: ökologisch,
wirtschaftlich, sozial und ethisch, dass in der Schweiz
rund ein Drittel der verfügbaren Lebensmittel verlo-
ren geht. Doch wie kommt es dazu? 

Die Schere zwischen Arm und Reich

Der Ursprung der schlechten Verteilung der Lebens-
mittel liegt in der geöffneten Schere zwischen Arm und
Reich. Während gemäss Schätzung der Weltbank über
1 Milliarde Menschen weniger als 1 Dollar pro Tag zur
Verfügung haben, können wir es uns im Westen leisten,
mehr Lebensmittel zu kaufen, als wir brauchen, und
wir werfen den Überschuss weg. Dank Massenproduk-
tion, Importen aus Billiglohnländern sowie staatlichen
Subventionen geben Schweizer noch 7 Prozent des
Budgets für Lebensmittel aus, während in ärmeren
Ländern wie Kamerun 45 Prozent für Essen ausgege-
ben werden (3, 15). Dies mag eine wichtige Erklärung
sein, weshalb Konsumierende die Wertschätzung für
Lebensmittel verlieren und fast jedes fünfte Produkt,
das gekauft wurde, entsorgt oder verfüttert wird (1). 

Lebensmittelverluste haben sich 
in unser System «eingefressen»

Lebensmittelverluste sind nicht mehr auf die einzel-
nen Akteure beschränkt, sondern haben sich als Folge
des Überflusses ausgeweitet und prägen die gesamte
Lebensmittelkette. Reiche Länder können es sich leis-
ten, Lebensmittel in überschüssigen Mengen zu im-
portieren, um den Konsumierenden dauerhaft eine
möglichst grosse Angebotsvielfalt zu bieten. Als Folge
zeigt die Entwicklung, dass Konsumierende an-
spruchsvoller und wählerischer werden. Beispiels-
weise werden in der Regel äusserlich makellose Äpfel
in den Regalen bevorzugt, sodass der Handel begon-
nen hat, nur noch die beliebtesten Waren in die Regale
zu stellen, und ästhetische Normen für Früchte und
Gemüse geschaffen wurden. Ein Apfel aus dem Gross-
handel ist heute in den meisten Fällen aufgrund von
50 Fotos elektronisch untersucht worden, um zu be-
weisen, dass er die qualitativen und ästhetischen An-
forderungen erfüllt (1). Wir können aber die Natur
nicht beliebig nach unseren Wünschen «erziehen».
Ein höherer Ertrag an ästhetisch normgerechten Wa-
ren kann mit giftigem Pestizideinsatz verbunden sein.
Zusätzlich wird bei Produktion und Handel bereits
aussortiert, was nicht den Normen entspricht und da-

her schlechter verkauft würde. Beides führt zu höhe-
ren Umweltbelastungen.

Wer ist an den Lebensmittelverlusten 
beteiligt?

Am Problem der Lebensmittelverluste sind alle Ak-
teure der Lebensmittelkette beteiligt: Landwirte,
Händler, Verarbeiter, Detailhändler, Gastronomen,
Behörden und Konsumierende. Die Klimaeffekte für
die Produktion und die Entsorgung der nicht verzehr-
ten Lebensmittel sind allerdings zu fast 60 Prozent
den Verlusten der Konsumierenden zuzuordnen (2).
Der Hauptgrund liegt in der Akkumulierung von
Umwelteffekten entlang der Lebensmittelkette. Le-
bensmittel, welche am Schluss der Lebensmittelkette
verschwendet werden, wurden transportiert, verarbei-
tet, verpackt und gelagert und haben daher mehr Res-
sourcen verbraucht, als wenn sie direkt auf dem Feld
liegen bleiben (beispielsweise Pommes frites gegen-
über aussortierten Kartoffeln im Feld). 
Grundsätzlich sind Lebensmittelverluste ein «Schnitt-
stellenproblem». Das heisst, dass die Ursache an der
Schnittstelle zwischen zwei oder mehreren Akteuren
liegt. So werden beispielsweise in der Landwirtschaft
Früchte und Gemüse aussortiert, wenn sie den Nor-
men des Handels nicht entsprechen. Die Normen des
Handels wiederum werden aufgrund der Nachfrage
der Konsumierenden festgelegt. Die Nachfrage der
Konsumierenden wiederum wird durch die Werbung
der Lebensmittelindustrie mitgeprägt. Daran wird er-
sichtlich, dass das Problem der Lebensmittelverluste
nur gelöst werden kann, wenn alle Akteure miteinbe-
zogen werden.
Dennoch kommt den Konsumierenden eine entschei-
dende Schlüsselrolle zu. Erstens gehen bei ihnen die
meisten Lebensmittel verloren. Zweitens profitiert die
Lebensmittelindustrie in der Regel mehr davon, wenn
sie als oberstes Ziel die Bedürfnisse der Konsumieren-
den maximal befriedigt und ein möglichst breites An-
gebot bereitstellt, als wenn sie Lebensmittelverluste
ganzheitlich vermeidet. 

Lebensmittelverluste vermeiden 
ist eine vierfache Chance

«Aufessen und Umwelt entlasten»
Wenn in der Schweiz die Lebensmittelverluste um
 einen Drittel reduziert würden, könnten so viele
Treibhausgase eingespart werden, wie von einer hal-
ben Million Autos ausgestossen werden. Wenn nur
schon die Haushalte keine Lebensmittel mehr im Kü-
bel entsorgen  würden, könnte fast die Hälfte der
Emissionen des freizeitbedingten Automobilverkehrs
vermieden werden. Zusätzlich könnte etwa Acker-
land von der Fläche des Kantons Zürich gewonnen
und 140 Millionen Kubikmeter für die Bewässerung
eingesetztes Wasser aus Flüssen und Seen eingespart
werden (2). Die ökologische Hebelwirkung, welche
mit Massnahmen gegen Lebensmittelverluste erzielt
werden kann, ist enorm.

Grundsätzlich sind 
Lebensmittelverluste
ein «Schnittstellen-
problem». 
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«Aufessen und Geld sparen»
Das Essen, welches ein vierköpfiger Haushalt jährlich
in den Kübel wirft, ist wie vorgängig erwähnt rund
2000 Franken wert (14). Folglich investiert die
Schweiz jedes Jahr mehrere Milliarden Franken in die
Produktion und den Import von Lebensmitteln, wel-
che nicht der Ernährung dienen und stattdessen un-
nötige Ressourcen verbrauchen und Umweltbelastun-
gen verursachen. 

«Aufessen und Hungersnot entschärfen»
Derzeit importiert die Schweiz 47 Prozent der ver-
schwendeten Kalorien aus dem Ausland. Der Wasser-
verbrauch der verschwendeten Lebensmittel findet
sogar zu 96 Prozent im Ausland statt (2). Gleichzeitig
haben nach Angaben der Weltgesundheitsorganisa-
tion über 1 Milliarde Menschen weltweit keinen Zu-
gang zu sauberem Wasser (4). 
Es wäre utopisch, überschüssige Lebensmittel aus der
Schweiz an Hungernde in anderen Ländern zu senden.
Trotzdem gibt es einen direkten Zusammenhang zwi-
schen der Verschwendung der reichen Länder und der
Hungersnot in der Welt: Je grösser die Nachfrage der
reichen Industrieländer, desto mehr treibt dies die Le-
bensmittelpreise auf dem Weltmarkt nach oben und
desto weniger haben die ärmsten Menschen der Welt
Zugang zu ausreichend Lebensmitteln. Mit dem einge-
sparten Geld könnten sich reiche Länder, welche keine
Lebensmittel mehr entsorgen, qualitativ bessere, öko-
logisch produzierte, regionale Lebensmittel leisten. 

«Aufessen und Gesundheit stärken»
Isolierte Kampagnen zur Vermeidung von Lebensmit-
telverlusten können nicht die Lösung sein: Auch wenn
Ressourcen eingespart werden können, indem soge-
nannter Junkfood aufgegessen wird, führt das in eine
Sackgasse. Lebensmittelverluste vermeiden ist wohl
nur sinnvoll, wenn wir gute, gesunde Lebensmittel
retten; sonst ist schon vorher etwas schiefgelaufen.
Deshalb ist es geradezu unabdingbar, dass Empfeh-
lungen zur Vermeidung von Lebensmittelverlusten
mit Empfehlungen für eine gesunde Ernährung ver-
bunden werden. 
Ernährungsberatung und die Vermeidung von Le-
bensmittelverlusten zu kombinieren, ist wichtig, um
unerwünschte Nebeneffekte wie beispielsweise Über-
gewicht zu vermeiden; es bietet aber zusätzlich ein
grosses Synergiepotenzial: Die Entscheidung für eine
massvolle, ausgewogene Ernährung ist sowohl der
Schlüssel für eine gesunde Ernährung als auch für
 einen wertschätzenden, sorgfältigen Umgang mit
 Lebensmitteln. Damit liessen sich gleich zwei Ziele
 erreichen. Ernährungsberaterinnen sind wahrschein-
lich am besten geschult, das in jahrelanger Gewohn-
heit eingebettete Essverhalten der Konsumierenden
unterstützend zu beeinflussen, damit weniger Essen
entsorgt und gesünderes Essen konsumiert wird. Die
Ernährungsberatung sollte daher in Zukunft ein
wichtiger Multiplikator sein, um den Konsumieren-
den die Empfehlungen gegen die Lebensmittelver-
schwendung zu vermitteln. 

Erst wenn die Freude, Essen selber zuzubereiten und
zu kochen, am bewussten massvollen Konsumieren
frischer, vitalstoffreicher Lebensmittel geweckt wird
und daraus eine natürliche Wertschätzung der Le-
bensmittel wächst, dann sind wir auf dem richtigen
Weg zu einem nachhaltigen Bewusstseinswandel. 
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