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Die UNO Agenda 2030 ist der globale Referenzrahmen fiir nachhaltige Entwicklung und der Bezugspunkt fir die
Nachhaltigkeitspolitik der Schweiz. Sie biindelt die nationalen und internationalen Anstrengungen fiir gemeinsame Ldsungen
bei grossen Herausforderungen wie dem Ressourcenverbrauch, dem Verlust der Biodiversitdt oder dem Klimawandel.
Kernbestandteil sind die 17 Ziele fur nachhaltige Entwicklung. Das Projekt Aufgabeln! trégt zur Erfullung der Ziele 4, 12, 13
und 16 bei.
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Unterziel 4.7: Die Bildung fur nachhaltige Entwicklung férdern.

Unterziel 12.3: Food Waste pro Kopf im Vergleich zu 2017 halbieren.
Unterziel 12.8: Das allgemeine Bewusstsein fir nachhaltige Lebensstile fordern.
Unterziel 13.3: Wissen uUber Klimaschutz und -anpassung und Handlungskompetenz starken.

Unterziel 16.7: Demokratische, partizipative und transparente Entscheidungsprozesse sicherstellen.




1. Einleitung

1.1 Ausgangslage — Food Waste in der Schweiz

Durch die Verschwendung von Lebensmitteln werden knappe Ressourcen wie Wasser, Béden und
fossile Energietrager unnétig verbraucht und mit Emissionen belastet. Der United Nation Environment
Programme (UNEP) Food Waste Index Report 2024 schatzt, dass nicht konsumierte Lebensmittel 8
bis 10 Prozent der globalen CO2-Emmissionen ausmachen (UNEP 2024).

In der Schweiz ist ein Viertel* der ernahrungsbedingten Umweltbelastungen auf vermeidbare Lebens-
mittelverluste zuriickzufiihren (Bundesrat 2022b, S. 5). Mit dem Aktionsplan gegen die Lebensmittel-
verschwendung will der Bundesrat im Einklang mit dem Ziel 12.3 der Agenda 2030 fir nachhaltige
Entwicklung der UNO die vermeidbaren Lebensmittelverluste pro Kopf bis 2030 gegentiber 2017 hal-
bieren (Bundesrat 2022b, S. 4).

Lebensmittelverluste entstehen auf allen Stufen entlang
der Liefer- bzw. Wertschopfungsketten von Lebensmit-
teln. Geméss der ETH Studie zur Lebensmittelver-
schwendung der Schweiz im Auftrag des Bundes (Be-
retta und Hellweg 2019) geht in der Schweiz rund ein
Drittel aller essbaren Anteile von Lebensmitteln zwischen
Acker und Teller verloren oder wird verschwendet: Das
entspricht, Uber die gesamte Wertschopfungskette, rund
330 kg vermeidbarem Lebensmittelabfall pro Person und
Jahr.2 Besonders viel Food Waste entsteht in den priva-
ten Haushalten — schatzungsweise 90 Kilogramm pro

Person und Jahr (Beretta und Hellweg 2019, S. 36). zehr produziert, aber nicht von Men-
schen konsumiert werden. Diese

Lebensmittelverluste  werden  um-
gangssprachlich "Food Waste" ge-
nannt (Bundesrat 2022b, S. 4).

Fur die Definition von Food Waste wird
zwischen vermeidbaren und unver-
meidbaren Lebensmittelverlusten un-
terschieden:

Vermeidbare Lebensmittelverluste
sind die essbaren Anteile der Lebens-
mittel, die fir den menschlichen Ver-

Umweltbelastung durch Food Waste entlang der
Wertschépfungskette

Die Umweltauswirkung eines Lebensmittels nimmt mit je-
der Verarbeitungs- und/oder Transportstufe zu, da diese
Prozesse mit einem Ressourcenverbrauch und entspre-
chenden Emissionen einhergehen (Bundesrat 2022b, S.
6). Entsprechend hoch fallt die Umweltbelastung durch
die in Haushalten weggeworfenen Lebensmittel aus, da
diese am Ende der Lebensmittelkette stehen. Mit 38 Pro-
zent geht der grosste Teil der von Food Waste ausgehen-
den Umweltbelastung auf den Food Waste in Haushalten
zurlick. Die Umsetzung des Halbierungsziels (Nachhal-
tigkeitsziel 12.3 der Agenda 2030) in der Schweiz wiirde meidbarfa Verluste (z. B. Riickstande in
die Umweltbelastung und die Treibhausgasemissionen Verarbeitungsanlagen) (Bundesrat
der Ernahrung um 10 bis 15 Prozent reduzieren (Bundes- 2022, S. 4).

rat 2022b, S. 5; Beretta und Hellweg 2019, S. 61).

Unvermeidbare Verluste hingegen
sind nicht essbare Teile von Lebens-
mitteln oder solche, die in unserer Kul-
tur von einer Uberwiegenden Mehrheit
nicht als essbar betrachtet werden (z.
B. Bananenschalen oder Knochen).
Auch Abfélle, welche nach dem heuti-
gen Stand der Technik nicht vermie-
den werden kénnen, gelten als unver-

1 Das Wohnen verursacht 25 Prozent der Umweltbelastungen und ist damit der wichtigste Bereich des schweizerischen Endkonsums, gefolgt vom
Ernédhrungssystem (ebenfalls 25 Prozent) und der privaten Mobilitét (14 Prozent) (Bundesrat 2022a, S. 14).

2 Am meisten vermeidbare Lebensmittelverluste in Tonnen Frischsubstanz entsteht in der Verarbeitung, gefolgt von den Haushalten, der Land-
wirtschaft, dem Gross- und Detailhandel und der Gastronomie (Bundesrat 2022b, S. 6).
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Umweltbelastung der vermeidbaren
Lebensmittelverluste der Schweiz

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

Haushalte

Gastronomie

10 BILLIONEN UBP
4 entspricht 50 % der

(DL OO/ | Umweltbelastung, die
i durch den motorisierten
Individualverkehr in der

Schweiz verursacht wird.

Verarbeitung

: Landwirtschaft

Abbildung 1: Umweltbelastung der Lebensmittelverluste entlang der Schweizer Lebensmittelwertschopfungskette in Billionen Umweltbelas-
tungspunkten (UBP). Darin beriicksichtigt sind die Verluste in den ausléndischen Lieferketten von in der Schweiz konsumierten Lebensmitteln

(Konsumperspektive). Die Prozentwerte zeigen die Beitrage der einzelnen Stufen der Lebensmittelkette auf (Darstellung aus BAFU 2023a).

Die Lebensmittel mit der grossten Umweltwirkung pro Kilogramm Lebensmittelverlust sind Fleisch,
Kaffee- und Kakaobohnen, Butter, Eier, mit dem Flugzeug importierte Produkte sowie Ole und Fette,
Fisch und Kase. Auch die Verluste von Friichten, Gemuse und Kartoffeln sowie Broten und Backwaren
sind, trotz geringerer Umweltwirkung pro Kilogramm, umweltrelevant, weil sie in grossen Mengen an-
fallen (Bundesrat 2022b, S. 6). Aus der Umweltperspektive lassen sich fir die Vermeidung von Le-
bensmittelabféllen deshalb zwei Prioritaten definieren: Lebensmittelverluste von tierischen Produk-
ten und Verluste am Ende von Liefer- bzw. Wertschdopfungsketten (Bundesrat 2022b, S. 6).
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Welche Lebensmittelabfdlle
belasten die Umwelt am meisten?

Umweltbelastung vermeidbarer Lebensmittelabfdlle
(UBP pro Kilogramm)

50 000

Kakao
(Bohnen)

4
'/

Flugimporte
10 000

3000

Exotische
S\ i 3 e Friichte ~ saisonales Ge
Kartoffeln Beerer Salat

1000

Abbildung 2: Unterschiedliche Umweltbelastungen von verschiedenen Lebensmittelkategorien. Besonders belastend fur die Umwelt sind z. B.
tierische Produkte sowie Kakao- und Kaffeebohnen. Aber auch Friichte, Gemuse und Backwaren kénnen sich in hohen Mengen negativ auf die

Umwelt auswirken (Darstellung aus BAFU 2023a).
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1.2 Entstehung und Verlauf des Pilotprojekts Aufgabeln!

2023 startete das Departement Bau, Verkehr und Umwelt des Kantons Aargau ein partizipatives Pro-
jekt zum Thema Food Waste in Haushalten. Dieses wurde in Zusammenarbeit mit catta, einem Startup
flr Wissenschaftskommunikation, umgesetzt. Das Citizen Science?® Pilotprojekt Aufgabeln! — Gemein-
sam Food Waste Messen fand 2023 in zwei Aargauer Gemeinden, Rheinfelden und Wallbach, statt.
Einwohnerinnen und Einwohner dieser beiden Gemeinden haben zwischen dem 28. August und 10.
September 2023 an sieben Tagen ihren zu Hause anfallenden Food Waste gemessen. An der Schluss-
veranstaltung am 9. November 2023 prasentierte das Projektteam die Resultate und diskutierte mit
den Teilnehmenden mdgliche Anséatze zur Reduktion von Food Waste. Die an der Schlussveranstal-
tung diskutierten Losungen und Anregungen, wie Food Waste reduziert werden kann, sind Grundlage
fur einen Leitfaden zur Vermeidung von Food Waste auf Haushaltsebene. Wahrend des Projekts, an
der Schlussveranstaltung sowie in einer nach der Schlussveranstaltung versendeten Schlussumfrage
erhielten die Teilnehmenden die Mdglichkeit, dem Projektteam Rickmeldungen und Verbesserungs-
vorschlage mitzuteilen.

Ein Sounding Board bestehend aus Gemeindevertreterinnen und Gemeindevertretern der teilnehmen-
den Gemeinden sowie einem Vertreter des Vereins foodwaste.ch, begleitete das Projekt. Vertraut mit
den lokalen Gegebenheiten und der Bevdlkerung, kombiniert mit der Expertise zu Food Waste des
Vertreters des Vereins foodwaste.ch trugen die Mitglieder des Sounding Boards massgeblich zur Qua-
litéat des Pilotprojekts bei. Das Sounding Board traf sich mit dem Projektteam in regelmassigen Abstén-
den, um die wesentlichen Etappen, Dokumente, Tools und Erkenntnisse zu besprechen.

1.3 Projektziele

Mit dem Projekt wurden folgende Ziele verfolgt:
e Partizipative Datensammlung tber Lebensmittelabfalle in zwei Aargauer Gemeinden
e Identifikation von Ursachen fur Food Waste auf Haushaltsebene
e |dentifikation von Massnahmen gegen Food Waste
e Sensibilisierung fir Food Waste und dessen Auswirkungen bei den Teilnehmenden
¢ Reduktion von Food Waste bei den Teilnehmenden

Die wichtigsten Erkenntnisse und Resultate liegen in diesem Bericht vor. Sie sollen den Verantwortli-
chen der Gemeinden und der interessierten Bevolkerung die Resultate aufzeigen, sowie eine Grund-
lage flr potenzielle Umsetzungsmassnahmen bieten. Die an der Schlussveranstaltung diskutierten
Lésungsansatze zu Food Waste in Haushalten sind in einen separaten Leitfaden zur Vermeidung von
Food Waste auf Haushaltsebene geflossen. Der Bericht diskutiert Gberraschende Erkenntnisse und
zeigt auf, dass noch viel Potenzial zur Sensibilisierung von Food Waste auf der Ebene der Haushalte
vorhanden ist.

2. Methode und Vorgehen
2.1 Rekrutierung und Partizipation der Teilnehmenden

Mit den Aargauer Gemeinden Rheinfelden und Wallbach haben jeweils eine stadtische und eine be-
nachbarte landliche Gemeinde am Pilotprojekt Aufgabeln! — Gemeinsam Food Waste Messen teilge-
nommen. Freiwillige Teilnehmende wurden Uber lokale Multiplikatoren (Personen aus dem Sounding
Board, Vereine, politische Parteien, Zeitungsartikel, Bewerbung auf den Gemeindewebseiten, Ge-
meindeversammlungen und auch via Flyer- und Plakataktionen) angeworben. Ziel war es, zwischen

3 Auf Deutsch ist auch der Ausdruck Birgerwissenschaft gebrauchlich. Citizen Science ist eine Methode, die es Citizen Scientists und Wissen-
schaftlerinnen und Wissenschaftlern ermdglicht, zusammenzuarbeiten und Wissen zu gewinnen. Mit Citizen Scientists sind Personen gemeint,
die nicht an einer Forschungsinstitution angestellt sind und freiwillig in einem Projekt mitarbeiten (Schweiz forscht 2023).
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70 und 100 Personen fir das Projekt zu gewinnen. Insgesamt nahmen 35 Haushalte am Projekt teil,
welche stellvertretend fur 76 Personen den im Haushalt anfallenden Food Waste festhielten.

Ende August fanden in den Gemeinden Wallbach und Rheinfelden Informationsveranstaltungen statt,
um den angemeldeten Teilnehmenden das Projekt und die Messanleitungen im Detail zu erklaren. An
diesen Kick-Off Veranstaltungen erhielten die Teilnehmenden die fir die Messung bendtigten Materi-
alien (Kurzanleitung, ausfuihrliche Anleitung, falls nétig Waage).* Im Anschluss bekamen alle Teilneh-
menden die Unterlagen per Mail zugesendet.

2.2 Wie wurde gemessen?

Im Zeitraum vom 28. August bis zum 10. September 2023 erfassten die Teilnehmenden an mindestens
sieben Tagen ihren Food Waste. Die Teilnehmenden konnten die Messtage flexibel wahlen, wobei
empfohlen wurde, die Messtage aneinanderzureihen.

Fir die Food Waste Messung bendtigten die Teilnehmenden eine Kiichenwaage®. Die Eingabe des
Food Waste erfolgte je nach Bedarf online oder analog. Jeder Haushalt erhielt bei Projektbeginn eine
Nummer (Haushalts 1D). Diese Haushaltsnummer fungierte als Login auf einer Web-Applikation®. Zu-
gleich ermdglichte die Haushalts ID die Anonymisierung der Daten. Auf Wunsch erhielten die Haus-
halte ein Food Waste Tagebuch in Papierform. Von 35 teilnehmenden Haushalten haben 26 die Web-
Applikation verwendet und 9 das analoge Tagebuch.

Die Teilnehmenden erhielten zu Beginn eine ausfihrliche Anleitung. Die Anleitung enthielt eine Liste,
welche den Teilnehmenden schnell und einfach aufzeigt, welche Lebensmittel respektive Lebensmit-
telbestandteile zu Food Waste zéhlen im Rahmen des Projekts und welche nicht.” Ausserdem gab es
darin zu verschiedenen Lebensmitteln Schatzgewichte.

An den Messtagen erstellten die Teilnehmenden ein bis mehrere Eintrage zu ihrem Food Waste. Fir
jedes Lebensmittel oder Komponente einer Mahlzeit wurde ein Eintrag gemacht.

Nach dem Wagen des Food Waste (siehe untenstehende Tabelle fur die Unterscheidung von Food
Waste vs. kein Food Waste) trugen die Teilnehmenden das Gewicht des Lebensmittels in Gramm in
die Web-Applikation (siehe Beispiel der mobilen Ansicht der Web-Applikation unten) oder in das ana-
loge Tagebuch ein. Falls das Lebensmittel nicht in der Datenbank enthalten war, wahlten die Teilneh-
menden die aus ihrer Sicht passende Lebensmittelkategorie an. Zusatzlich gaben die Teilnehmenden
den Grund fir den Food Waste an. Optional konnten die Haushalte ein Foto ihres Food Waste beifii-
gen.® FUr Messtage, an welchen kein Food Waste entstanden ist, konnte der Eintrag "Heute kein Food
Waste" angewahlt werden. Vergessen gegangene Eintrage konnten an einem folgenden Messtag
nachgeholt werden. Bei stark verdorbenen Lebensmitteln oder vergessenen Eintragen konnte auch
das Gewicht als "geschatzt" angegeben werden.

Bei Fragen und Auskinften konnten sich die Teilnehmenden vor und wahrend der Messphase an die
in den Messunterlagen mit Telefonnummer und Email-Adresse hinterlegte Kontaktperson wenden. Zu
Beginn der Messphase, in der Mitte sowie am Ende erhielten die Teilnehmenden ein Erinnerungsmail
und Informationen zum weiteren Vorgehen. Wahrend der Messphase gab es auf der Projektwebseite
zudem eine Rubrik "Haufig gestellte Fragen" (FAQ).

4 Teilnehmende, welche an der Kick-Off Veranstaltung verhindert waren, konnten auf Anfrage einen Online-Termin wahrnehmen, welcher die
Inhalte der Kick-Off Veranstaltung wiedergab.

5 Teilnehmende ohne funktionierende Waage erhielten vom Projektteam eine Waage.

6 Die verwendete Web-Applikation wurde von der Eidgendssisch Technischen Hochschule (ETH), Professur fur Informationsmanagement, mit der
Unterstutzung des Schweizerischen Nationalfonds (SNF) entwickelt und fur das Aufgabeln!-Projekt angepasst (Schweizerischer Nationalfonds
2023).

7 Die Kriterien zur Unterscheidung von vermeidbaren und unvermeidbaren Lebensmittelabféllen, auf welcher sich der Bund und auch dieses
Projekt stltzt, basieren auf wissenschaftlichen Studien zum Thema Food Waste (siehe dazu im Detail: Beretta und Hellweg 2019, S. 11-12).

8 Siehe Anhang Abbildungen 34 und 35.
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Nach der Messperiode erhielten die Teilnehmenden einen individuellen Haushaltsreport (Beispiel in
Kapitel 2.3), wo sie alle ihre Eintrage sehen konnten sowie eine Auswertung der am meisten wegge-
worfenen Lebensmittelkategorien und die haufigsten Griinde fiir Food Waste.

( - N Food Waste Kein Food Waste
+ Verdorbene Lebensmittel (z. B. X Nicht essbare Schalen wie Bananen-,
Haushalts-ID: verdorbener Apfel, verschimmelte Zitronen=, Avocado-, Knoblauch-, Nuss=
Erdbeeren, etc.) und Zwiebelschale
+ Lebensmittel, welche das X nicht essbare Fruchtkerne und -steine
Mindesthaltbarkeits- oder
Lotiensiitelabiilisatiassen Verbrauchsdatum®* Uberschritten haben
o Labensmittel, Gotrinke, otc., mogichst (z. B. Fleisch nach dem Verbrauchsdatum)
~ Hartes Brot X Eierschalen
Was 1 ein Lebensmitet?
Birnen ~ Essensreste nach den Mahlizeiten X Knochen, Fischgrate, Muschelschalen
T  Rastabfdlle, die essbar wéren (z. B. X Rustabfélle, die nicht essbar sind (z. B.
i85 Apfelschale, Kartoffelschale, Rieblischale, Stengel der Peperoni, Salatstrunk,
Brokkolistiel, Blumenkohlstiel, Lauchgrin, Tomatenstiele, Triebe und grine Stellen
Goschitztes oder gamessanes Gewicht? Frahlingszwiebelgran) der Kartoffel)
O amss  Kaserinde bei Weichkdse X Késerinde bei Hartkése
geschitt
Entsorgte Getrankereste von: X Hahnenwasser
e saicin)  Milch X Koffeesatz
+ Kaffee X Gebrauchte Teebeutel
~ Gemise- und Fruchtsaften

AA & 1a32013ab8 herokuapp.com ¢ + Mineralwasser
+ Slssgetranken
+ alkoholischen Getrénken wie Wein und

Bier

* Brotrinde, Pizzarand X Gartenuberschasse, welche nicht in die
Kuche/Vorratskammer gelangen und
direkt entsorgt werden

Abbildung 3: Ansicht der Web-Applikation auf dem Mobiltele- ~ Abbildung 4: In der Anleitung enthaltene Ubersicht, was zu Food Waste zahlt

fon. und somit gemessen wird und was nicht.

Abbildung 5: Fur jeden Fall von Food Waste gab es einen Ein-  Abbildung 6: Bei stark verdorbenen Lebensmitteln oder Friichten mit nicht ess-
trag in der Web-Applikation oder im analogen Tagebuch. Im  baren Kernen (im Beispiel oben der Pfirsich) konnte ein Schéatzgewicht ange-
obigen Fall wurden die Gurkenschalen (die eigentlich essbar geben werden. Dazu erhielten die Teilnehmenden eine Tabelle mit Schatzge-
sind und daher als Food Waste gelten) gewogen und an- wichten zu verschiedenen Lebensmitteln (© Franziska Ruef).

schliessend in die Web-Applikation eingetragen (© Franziska

Ruef).
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Am 9. November 2023 fand in Rheinfelden eine ¢ffentliche Schlussveranstaltung statt. Nach einer
kurzen Prasentation der Ergebnisse diskutierten die rund 60 Teilnehmenden in Kleingruppen tber die
Projektresultate und schlugen Losungsansatze zur Vermeidung von Food Waste vor (diese Lésungs-
ansatze flossen in den Leitfaden zur Reduktion von Food Waste). Zudem sprachen die Teilnehmenden
dariiber, was sie fir die Reduktion von Food Waste auf verschiedenen Handlungsebenen bendétigen
(Gemeinde, Detailhandel, etc.). Am Ende des Workshops notierte sich jede Person eine konkrete Mas-
snahme, welche sie zur Reduktion von Food Waste zu Hause umsetzen will. Zum Abschluss gab es
ein Abendessen aus geretteten Lebensmitteln der gemeinnitzigen Organisation WERT!Stétte
(WERT!Stétte 2024).

Abbildung 7: Prasentation der Ergebnisse an der Schlussveranstaltung  Abbildung 8: Angeregtes Diskutieren wahrend den Workshops an der

in Rheinfelden (© catta). Schlussveranstaltung (© BVU).

Holew Se \deow,

Wie NAGL Tod Wodle
Veriind i koun -

Abbildung 9: In Kleingruppen diskutierten die Teilnehmenden ihre L6-  Abbildung 10: Was braucht es fir die Umsetzung der Massnahmen

sungsansatze zur Reduktion/Verhinderung von Food Waste (© catta).  zur Reduktion/Verhinderung von Food Waste? Auch dies wurde in

den Workshops eingehend diskutiert (© BVU).
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2.3 Datenauswertung

Nach beendeter Messperiode wurden die gesammelten Eintrage bereinigt: Daten aus den Food Waste
Tagebiichern in Papierform wurden in das Datenset eingetragen. Zwecks Vergleichbarkeit und Stan-
dardisierung der Daten wurde die Anzahl Messtage auf die zu Projektbeginn vorgeschriebenen sieben
Tage beschrankt.® Eintrage, welche lber die siebentagige Messphase hinausgingen, flossen nicht in
die Gesamtresultate, aber wurden den Teilnehmenden im individuellen Haushaltsreport zur Verfligung
gestellt.

Haushaitsnummer frey Haushalisnummer 00156

Food Waste Eintrige Haushalt 140156

Rahm, réme
[Menge fin fraiche. 100|
icbensmitiel | katogorse o ramm)
Brot backwaren | unappetitlich | Hartes Brot 101
Viiswafil it
1 i 5
xucnen baciwaren || unapostitich | stbewa = e »
xuchen 102
Erdbeerer verdorben | 13 Orangensaft ten 180
i Kartoffeln, eig
Eres b = Kartoffeln | unappetitiich | ristabfallw 71|
pikosen [ verderoen | 57 preT—
rcbeeren [ verdorben | )
Heideibeeren | unappedtich | 3
R | verdorben | 7
siumankon! | unappesiich | —y Al 2
Saiste | unappetivich | 3
wievein | verdoroen | 5
et Zuces | unappedtich | 18
Saiste | unappetivich | )
arortan, RGebT,
Maire cemiise | unappeiich | s
gerate || gekent gestet
Haterbre 5 1 Kind wer sat 15
ficots | unappetitich | 5

flufgabeln! 4 : flufgabeln! ¢ .
M

Haushaitsnummer 180136 Haushalisnummer 2a0156
Ein bunter Kuchen! Dieser zeigt, welche Lebensmittelkategorien in Weshalb mussten Sie die Lebensmittel fortwerfen? Hier sehen die Griinde
welchem Ausmass beim Food Waste in lhrem Haushalt vorgekommen sind. und ihre Hiufigkeit.

W backwaren
m friichte

= gemisse m unappetitiich
getreide-stirkebeilagen W z2u-viel-gekocht-gedffet
mverdorben

m milchprodukte-eier

verbrauchsdatum-
mindesthaltbarkeit-iberschritten

m dle-fette nilsse-oliven-salzige-
aufstriche-saucen

W sonstige-getranke

mstirkebeilagen

: flufgabeln! + .

fufgabelnt ¢ ' a fufgabeln! + :

Abbildung 11: Beispiel eines Haushaltsreports am Ende der Messphase. Darin enthalten war eine Ubersicht {iber die gesamten Eintrage, eine

Auswertung der meistweggeworfenen Lebensmittelkategorien sowie die haufigsten Griinde fir Food Waste.

9 Dabei wurden die ersten sieben Messtage beriicksichtigt.
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Aus dem bereinigten Datenset gingen total 553 Eintréage hervor.

Pro Haushaltsnummer wurden die Food Waste Eintrage mit den jeweiligen Angaben aus dem Anmel-
deformular ergéanzt, wobei sichergestellt wurde, dass Riickschluss von Haushaltsnummer auf die Per-
son nur durch die Projektleitung (Fachstelle Nachhaltigkeit und catta) moglich ist.

Leitend fur die Datenauswertung waren die zu Beginn des Projekts gestellten Fragen: Welche Mengen
an Food Waste fallen im Aargau an? Weshalb wird auf Haushaltsebene Essen weggeworfen? Wie
unterscheiden sich Stadt und Land diesbeziiglich?

3. Resultate

Teilnehmenden Haushalte

Von den 41 zu Beginn angemeldeten Haushalten haben sechs Haushalte (davon drei aus Wallbach
und drei aus Rheinfelden) keine Eintrdge gemacht. Die 35 Haushalte (Rheinfelden: 17, Wallbach: 18)
erfassten Eintrage fur die 76 (Rheinfelden: 36, Wallbach: 40) in den Haushalten lebenden Personen.

Rhenfedec)vvabach Rhenft Wallbach

Abbildung 12: Anzahl Haushalte im Projekt Aufgabeln! Abbildung 13: Anzahl Personen, fir die der Food Waste im Projekt

Aufgabeln! erfasst wurde.
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Bezuglich Struktur der Haushalte ging aus der Auswertung hervor, dass mehrheitlich Paare ohne
Kind(er) im Projekt vertreten waren. Von der Wohnform her dominierten Einfamilienh&user mit Gar-
ten/Kompost und Mehrfamilienhduser ohne Garten/Kompost.

1

16
8 8
. : .

|
Paar ohne Kind(er) Paar mit Kind(ern) Einelternhaushalt mit Einzelpersonenhaushalt Nichtfamilienhaushalt (z.B.
Kind(ern) Wohn- gemeinschaft)

Abbildung 14: Struktur der am Projekt Aufgabeln! teilnehmenden Haushalte.

12
I | |

Mehrfamilienhaus/Wohnung Mehrfamilienhaus/Wohnung mit Einfamilienhaus ohne Einfamilienhaus mit
ohne Garten/Kompost Garten/Kompost Garten/Kompost Garten/Kompost

Abbildung 15: Wohnform der am Projekt Aufgabeln! teilnehmenden Haushalte.
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3.1 Menge an Food Waste
3.1.1 Pro Person und Haushalt

Die 35 Haushalte verursachten wahrend der siebentdgigen Messphase rund 31,8 Kilogramm Food
Waste. Pro Haushalt fielen wahrend den sieben Messtagen durchschnittlich 910 Gramm Food Waste
an, wahrend pro Person die Menge durchschnittlich 510 Gramm betrug.

Abbildung 16: Total entstandener Food Waste im Projekt Aufgabeln! in sieben Tagen.

Abbildung 17: Durchschnittliche Menge Food Waste pro Haushalt in Abbildung 18: Durchschnittliche Menge Food Waste pro Person in

sieben Tagen. sieben Tagen.
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Wichtig ist hier anzumerken, dass es eine grosse Spannbreite zwischen den eingegebenen Mengen
gab. Gerade bei einer kleinen Teilnehmerzahl wie in diesem Projekt fallen solche Werte deutlich ins
Gewicht. So lag die Spannbreite in den sieben Tagen pro Person zwischen 0 und 3228 Gramm Food
Waste. Aus der untenstehenden Grafik (Abbildung 19) wird ersichtlich, dass beispielsweise in zwei
Haushalten pro Person tberdurchschnittlich viel Food Waste anfiel und in zwei anderen Haushalten
kein Food Waste entstanden ist.

4000
3500
3000
2500
2000 Spannbreite: 0 — 3228 g
1500

1000

500

Abbildung 19: Streuung Food Waste Menge (Durchschnittiche Menge in Gramm pro Person in allen Haushalten).
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3.1.2 Hochrechnung auf ein Jahr pro Person

Auf ein Jahr hochgerechnet betragt die durchschnittliche Food Waste Menge pro Person 26,6 Kilo-
gramm (siehe Abbildung 20) — was deutlich weniger ist als der Schweizer Durchschnitt, welcher in
Haushalten mit rund 90 Kilogramm pro Person und Jahr angegeben wird (Beretta und Hellweg 2019,
S. 36). Dies hat auch Auswirkungen auf die Kosten: Hochgerechnet auf ein Jahr gehen den Teilneh-
menden von Aufgabeln! pro Person 131 Franken fir gekaufte, aber nicht gegessene Lebensmittel
verloren. Der Schweizer Durchschnitt liegt bei 620 Franken pro Person und Jahr (Beretta und Hellweg
2019, S. 62).

Die tieferen Werte des Food Waste im Projekt Aufgabeln! im Vergleich zur Gesamtschweiz sind unter
anderem darauf zurtickzufiihren, dass viele auf Food Waste sensibilisierte Personen mitgemacht ha-
ben.® Weiter war die eher kurze Messdauer von 7 Tagen ein moglicher Grund sowie ein saisonal
bedingtes, anderes Essverhalten. Vorratsraumungen, an denen potenziell viel Food Waste entsteht,
wurden nicht erfasst, da das tagliche Essverhalten abgebildet werden sollte. Ausserdem passten ei-
nige Teilnehmende ihr Verhalten moglicherweise an, sodass moglichst wenig Food Waste entsteht
(dies wurde am Schlussworkshop auch diskutiert) oder durch das bewusste Messen wurde ein ande-
res Essverhalten an den Tag gelegt.

Abbildung 20: Durchschnittiche Menge an Food Waste pro Person Abbildung 21: Kosten der durchschnittichen Menge an Food Waste
und Jahr im Projekt Aufgabeln! im Vergleich mit Schweizer Durch- pro Person und Jahr im Projekt Aufgabeln! im Vergleich mit dem

schnitt (Beretta und Hellweg 2019, S. 36). Schweizer Durchschnitt (Beretta und Hellweg, S. 62).

Fur die Berechnung der Kosten wurde die Berechnungsmethode der ETH-Studie beigezogen, welche
Kilopreise zu verschiedenen Lebensmitteln enthélt (Beretta und Hellweg 2019, S. 62).1!

10 Bei der Anmeldung zum Projekt wurde angegeben, wie oft auf einer Skala von 1 = nie und 5 = sehr oft die Personen sich Gedanken zu Food
Waste machen. Die Mehrheit gab einen Wert von 4 und 5 an. Demnach machte sich die Mehrheit der Teilnehmenden oft bis sehr oft Gedanken
zu Food Waste.

11 Wenn zu einem Lebensmittel keine Kosten angegeben waren, wurde das nachstahnliche Produkt gewéhlt (z. B. keine Angabe zu Omelette,
dann wurden die Kosten fur Ei nachgeschlagen). Gab es kein dhnliches Produkt, so wurde das Standardprodukt der Migros als Referenz genom-
men.

13 von 30



3.1.3 Pro Haushaltsstruktur und Wohnform

Bezuglich der Haushaltstruktur haben Einzelpersonenhaushalte durchschnittlich am meisten Food
Waste generiert (siehe Abbildung 22). Allerdings waren auch die beiden Hochstwerte von Food Waste
in den Einzelpersonenhaushalten zu finden, womit die beiden Héchstwerte bei den Einzelpersonen-
haushalten stark ins Gesamtgewicht fielen. Am meisten Food Waste fiel bei der Wohnform "Mehrfa-
milienhaus/Wohnung ohne Garten/Kompost" an (siehe Abbildung 23). Auch hier gilt es, die Daten mit
Vorsicht zu geniessen aufgrund des kleinen Samples von 35 Haushalten.

1050 g

707 g

395¢g
331g
. - >
Paar mit Kind(ern) Paar ohne Kind(er) Einelternhaushalt mit Einzelpersonenhaushalt Nichtfamilienhaushalt (z.

Kind(ern) B. Wohngemeinschaft)

Abbildung 22: Durchschnittiche Menge an Food Waste im Projekt Aufgabeln! pro Person nach Haushaltsstruktur.

886 g

453 g
323 g
- .
Mehrfamilienhaus/Wohnung  Mehrfamilienhaus/Wohnung Einfamilienhaus ohne Einfamilienhaus mit
ohne Garten/Kompost mit Garten/Kompost Garten/Kompost Garten/Kompost

Abbildung 23: Durchschnittliche Menge an Food Waste im Projekt Aufgabeln! pro Person nach Wohnform.
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3.1.4 Pro Lebensmittelkategorie und Lebensmittel

Aus den nach Lebensmittelkategorien geordneten Eintrdgen wurde die Menge, der am meisten weg-

geworfenen Lebensmittelkategorien und Lebensmittel berechnet.

Gemiise

Friichte
Getreide/Starkebeilage
Milchprodukte/Eier
Kaffee/Tee

Pflanzliche Alternativen
Backwaren

Fleisch

Misch- und Fertiggerichte
Ole/Fette/Niisse/Oliven/Salzige Aufstriche/Saucen
Hiilsenfriichte

Sonstige Getrinke
Siissigkeiten

Salzige Snacks

Gewiirze und Krauter
Fisch

I 5%

I, ¢ 1%

I -2
I 5
I
I >
I s
I -+
I 0%

I 22%

| EREA

B oo%

| 0.4%

| 0.3%

| 0.3%

| 0.1%

Abbildung 24: Die 16 am meisten fortgeworfenen Lebensmittelkategorien mit ihrem prozentualen Anteil am gesamten Food Waste im Projekt

Aufgabeln!.

Am meisten weggeworfen wurde Gemdse. Erklarbar ist das durch die Ristabfalle und die Saison. Das
in den gréssten Mengen entsorgte Lebensmittel war die Karotte, gefolgt von Salat und der Hafermilch.

riebii | 192 kg
saate [ . s
atormicrvarnk | 0 3
curken | 7 3
Too (Goank) | 2 <o
Schweinefleisch, Wurst _ 1.14 kg
kaso | ' ko
peperoni, Paprica N ' 3

Brot, Zopf, Croissant _ 0.87 kg
Pflaumen,Zwetschgen _ 0.86 kg
Katteo (Getrink) | o :5 o
Brokkor N 0.7
Prirsiche, Nektarinen [N 0.77 ko
oy pa»
Kartoffein - | 0.73 kg
Lasagne [N 0.69 ko
wicn N 0 67 9
Reis, Risotto [ 064 kg
Wassermelone _ 0.59 kg
Tomaten _ 0.55 kg

Abbildung 25: Die 20 am meisten weggeworfenen Lebensmittel in Kilogramm. Anmerkung: Aus Darstellungsgrinden kénnen nicht alle im

Projekt weggeworfenen Lebensmittel angezeigt werden.

15 von 30



Die Karotten und die Hafermilch-Mengen sind sehr unterschiedlich zusammengesetzt: Die Karotte (in-
klusive Ristabfélle wie die Schale) wurde insgesamt 43-mal weggeworfen, jedoch in kleinen Mengen.
Der Haferdrink hingegen landete nur zweimal im Abfall, dafur in grossen Mengen.

2000

1800

1600

1400

- -
o N
o o
o o

800

Menge in Gramm

600

400

200

Abbildung 26: Streuung der am meisten weggeworfenen Lebensmittel

1 Hafermilch
2 x weggeworfen

Riiebli
43 x weggeworfen

s Rag0

Karotte und Haferdrink im Projekt Aufgabeln!.

1923 g

1700 g

Riebli Hafermilch/drink

Abbildung 27: Totale Menge (in Gramm) der weggeworfenen Lebens-

mittel Karotte und Haferdrink im Projekt Aufgabeln!.

In Wallbach war das am meisten weggeworfene Lebensmittel Schweinefleisch/Wurst, darauf folgte die
Karotte und Tee. In Rheinfelden hingegen war der Salat am meisten vom Wegwerfen betroffen, da-
nach der Haferdrink und auf dem dritten Platz die Karotte.

3.2 Griinde fir Food Waste

Die Teilnehmenden wurden aufgefordert bei der Eingabe ihres Food Waste den Grund anzugeben.
Dazu standen ihnen verschiedene vorgegebene Griinde!? zum Anklicken zur Verfligung ebenso wie
die Option bei "anderer Grund" eine detaillierte Ausfiihrung zu machen.

12 Vorgegebene Griinde: "verdorben (z. B. schimmlig)", "zu viel gekocht/aufgetan”, "unappetitlich/nicht schmackhaft", "Verbrauchsdatum oder
Mindesthaltbarkeit Gberschritten”, "zu viel gekauft".
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Lebensmittelabfalle erfassen

Bitte einzeine Lebensmittel, Getrdnke, etc., moglichst separat wagen.

Was fir ein Lebensmittel?

Gewicht/Menge

Geschatztes oder gemessenes Gewicht?

Foto (optional)

Apfel

110g

© gemessen

geschatzt

s

Foto machen / hochladen

Was hat dazu gefihrt, dass Sie dieses L

entsorgt haben?

(zB )
2u viel gekocht / aufgetan

@ unappetitiich / nicht schmackhaft

oder

2u viel gekauft

Anderer Grund: eigene Eingabe machen

Zu deiner Schnellwahl-Liste hinzuflgen

Tipp: Spare Zelt, Indem du haufige Abfalle der Schneliwahl-Liste hinzufUgst

Zu meiner Schneliwahl-Liste hinzufigen

e

Abbildung 28: Ansicht der Web-Applikation auf dem Computer. Auswahl der Griinde als Beispiel.

Der Grund, welcher zum meisten Food Waste gefiihrt hat, ist "unappetitlich / nicht schmackhaft", ge-

folgt vom Grund "verdorben

zu viel gekocht/gedffnet”, "Verbrauchsdatum oder Mindesthaltbarkeit

(MHD) Uberschritten”, "anderer Grund" und zuletzt "zu viel gekauft" (siehe Abbildung 29).

m Unappetitlich

= Verdorben

m Zu viel gekocht/gedffnet

7 Verbrauchsdatum oder MHD Uberschritten
~ Anderer Grund

Zu viel gekauft

Abbildung 29: Grunde fur Food Waste im Projekt Aufgabeln! nach prozentualem Anteil an der Gesamtmenge des Food Waste.
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Fur Rastabfalle wurde der Grund "unappetitlich" angegeben und im Kommentarfeld erwahnt, dass es
sich um Ristabfalle handelt. Dies wurde bei der Auswertung dann als unappetitlich / essbare Riistab-
falle kategorisiert. 34 Prozent vom Grund "unappetitlich” machten als essbare Ruistabfalle gekenn-
zeichnete Lebensmittel aus. Das am meisten aus diesem Grund "unappetitlich / essbare Riistabfélle"
weggeworfene Lebensmittel war die Karotte (siehe Abbildung 31).

34% Unappetitlich / essbare
Rustabfalle

Unappetitlich ohne Angabe
66%

Abbildung 30: Die Grafik zeigt, wie viele Eintrage beim Wegwerfgrund "unappetitlich" Ristabfalle waren.

687 g
613 g

448 g
378 g

223 g

82¢g

Karotten Salate Brokkoli Gurken Apfel Zucchetti

Abbildung 31: Menge in Gramm der weggeworfenen Lebensmittel mit Angabe des Wegwerfgrunds "unappetitlich / essbare Ristabfalle".
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3.3 Umweltbelastungspunkte

Lebensmittel belasten die Umwelt in verschiedenem Ausmass (siehe Kapitel 1.1). Umweltbelastungs-
punkte (UBP) sind ein Mass fiir die Gesamtumweltbelastung, welche durch Prozesse oder Produkte
verursacht werden (Beretta und Hellweg 2019, S. 49). Fiur die Berechnung der Umweltbelastungs-
punkte der einzelnen Lebensmittel wurde die Gesamtmenge der verschiedenen Lebensmittel mit den
fur das entsprechende Lebensmittel angegebenen UBP-Werten pro Kilogramm nach Beretta und Hell-
weg 2019, S. 54 verrechnet. Die so ermittelten UBP-Werte pro Lebensmittel** wurden zudem zur Ver-
anschaulichung in Kilometerfahrten mit dem Auto umgerechnet (Umwandlung nach Carbotech.ch
2022).

Schweinefleisch, Wurst 39.9 km Schweinefleisch, Wurst 1139¢g
Kise 22.1 km Kése 1121g
Riiebli 7.9 km Riiebli 1923 g
Salate 7.2 km Salate 1767 g
Gurken 6.4 km Gurken 1469 g
Rindsfleisch 6.3 km Rindsfleisch = 759
Brot, Zopf, Croissant 6.0 Brot, Zopf, Croissant 869 g
Peperoni, Paprika 4.8 km Peperoni, Paprika 1106 g
Kaffee 4.5 km Kaffee 845¢g
Milch 3.6 km Milch 670 g

Abbildung 32: Umweltbelastung einzelner Lebensmittel, welche im Projekt Aufgabeln! weggeworfen wurden in Gegenuberstellung der weggewor-
fenen Menge. Links: Umweltbelastungspunkte (UBP) einzelner Lebensmittel pro Kilogramm (nach Beretta und Hellweg 2019, S. 54) umgerechnet

in Kilometer Autofahrten (nach Carbotech 2022). Rechts: Menge (total) in Gramm der betreffenden Lebensmittel.

Was besonders hervorsticht, ist der Vergleich zwischen den Lebensmitteln Gurke und Rindfleisch:
Obwohl mengenmassig viel mehr Gurke als Rindfleisch weggeworfen wurde, verzeichnen beide Le-
bensmittel die gleiche Umweltbelastung, da die Produktion von Rindfleisch die Umwelt viel starker
belastet und deshalb schon das Wegwerfen in Kleinstmengen eine erhebliche Auswirkung hat.

13 Es waren nicht fur alle Lebensmittel Angaben der UBP vorhanden, weshalb nicht fur alle im Projekt Aufgabeln! fortgeworfenen Lebensmittel die
Anzahl UBP berechnet wurde.
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3.4 Erkenntnisse der Teilnehmenden aus dem Schlussworkshop
Bewusstsein fir Food Waste, Definitionen und Mengen

Die Teilnehmenden ausserten ein gestarktes Bewusstsein fir Food Waste als zentrale Erfahrung beim
Schlussworkshop, obwohl viele Teilnehmende bereits zu Beginn des Projekts auf Food Waste sensi-
bilisiert waren#. Die Definition von "Abfall" und "Food Waste" wurde diskutiert und befunden, dass
nicht immer Klar ist, was alles zu Food Waste zahle. Viele Teilnehmende waren beispielsweise Uber-
rascht, dass auch eigentlich essbare Ristabfélle als Food Waste gelten, wenn sie nicht gegessen
werden. Dementsprechend waren viele Teilnehmende erstaunt tUber die bei ihnen zu Hause entstan-
denen Mengen weggeworfener Lebensmittel.

Unterschiede je nach Wohnform und Haushaltsstruktur

Insbesondere in Einzelhaushalten wurde die Problematik von nicht aufgebrauchten Backwaren, z. B.
Brot, hervorgehoben. Eine gute Nachbarschaft helfe Einzelpersonenhaushalten, tberschissiges Es-
sen zu verwerten. Fur Personen mit Kindern im Haushalt war auch brig gebliebenes Essen von Kin-
dern ein Faktor fir Food Waste. Im Einzelpersonenhaushalt, verstarkt in Kombination mit hohem Alter,
besteht die Herausforderung beim Einkaufen von Lebensmitteln und Fertigprodukten, dass Food
Waste durch zu grosse Verpackungen anfallt. Es wurde diskutiert, inwiefern Haushalte mit knappem
Budget eher weniger Food Waste produzieren kénnen.

3.5 Ldsungsansatze zur Verhinderung/Reduktion von Food Waste

Die an der Schlussveranstaltung in Form von Workshops diskutierten Losungsansétze sind im Leitfa-
den zu finden. Die wichtigsten aus den Diskussionen hervorgebrachten Massnahmen zur Verhinde-
rung/Reduktion sind nachfolgend in zusammengefasster Form dargelegt.

Bewusstseinsbildung und Sensibilisierung

Um das Bewusstsein fiir Food Waste zu scharfen, ist Informationsvermittlung von entscheidender Be-
deutung. Durch leicht zugangliche Informationen kénnen Konsumenten und Konsumentinnen dartber
informiert werden, wie sie aktiv dazu beitragen kénnen, Lebensmittelabfélle zu reduzieren. Diese Sen-
sibilisierung sollte nicht nur in Schulen, sondern auch in anderen Gemeinschaften stattfinden, um ein
breites Publikum zu erreichen. Offentliche Plattformen bieten die Méglichkeit, Informationen und Ideen
auszutauschen und gemeinsam an Losungen zu arbeiten.

Kreative Resteverwertung und Kochmethoden

Durch das Experimentieren mit neuen Rezepten kdnnen aus Resten leckere Gerichte entstehen. Ein
wichtiger Ansatz ist es auch, Lebensmittel zu "bewirtschaften”, indem schlechte Stellen entfernt wer-
den, und Lebensmittel durch Einmachen oder Einfrieren haltbar gemacht werden. Abmessung von
Portionen beim Kochen kdnnen dazu beitragen, nicht zu viel zu kochen. Die Verwendung einer Blirste
fur Kartoffeln hilft, auch die Schalen von eigentlich essbarem Gemise und Obst zu verwerten.

Einkaufsverhalten und Planung

Bewusstes Einkaufen erfordert eine sorgfaltige Planung. Durch die Verwendung von Einkaufslisten,
Menu- und Wochenplanung kann der Einkauf effizienter gestaltet werden. Der Einkauf soll basierend
auf dem vorhandenen Angebot in Garten, Vorratskammer und Kihlschrank geplant werden. Es ist
ratsam, kleine Mengen einzukaufen, denn gerade fir Einzelpersonenhaushalte sind grosse Verpa-
ckungen eine Herausforderung. Die Anpassung von Kauf- und Verkaufsmengen sowie die Verfligbar-
keit von kleinen Verpackungen kdnnen dazu beitragen, Lebensmittelverschwendung zu reduzieren.
Mehrfaches Einkaufen in der Woche kann zudem dazu beitragen, frische Zutaten zu nutzen und eine
bessere Planung fir die Verwertung von Resten zu erméglichen. Und: Niemals hungrig einkaufen!

14 Beim Anmeldeformular zu Beginn des Projekts, gab der Uberwiegende Teil der Teilnehmenden an, sich sehr oft Gedanken zu Food Waste zu
machen (siehe auch Kapitel 3.1.2).
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Lagerung und Nutzung von Lebensmitteln

Die richtige Lagerung von Lebensmitteln ist entscheidend, um ihre Haltbarkeit zu verlangern. Es ist
wichtig, den Kihlschrank richtig einzuraumen und Gemise vollstandig zu verwerten, einschliesslich
der oft Ubersehenen Teile wie Brokkolistiel und Kohlrabiblatter. Vor dem Wegwerfen sollte das Le-
bensmittel sensorisch geprtft werden und das Mindesthaltbarkeitsdatum je nach Produkt nicht immer
als ausschlaggebend betrachtet werden.

Teilen und Gemeinschaftsinitiativen

Motivation und der Einbezug des Umfelds sind entscheidend, um Verhaltensénderungen zu unterstit-
zen. Initiativen zum Teilen und Verschenken von Lebensmitteln kdnnen dazu beitragen, Lebensmittel-
abfélle zu reduzieren und die Gemeinschaft zu starken. Dies kann durch den Austausch von Lebens-
mitteln in der Nachbarschaft, die Nutzung von 6ffentlichen Kihlschranken (z. B. Madame Frigo) oder
Fairteilern und die Forderung von Gemeinschaftskiihlschrénken erreicht werden. Die Organisation von
Gemeinschaftsaktivitaten wie einem "Resten-Fest" kann dazu beitragen, das Bewusstsein fir Food
Waste zu starken und den Ideenaustausch zu férdern. Durch den Austausch von Erfahrungen und
Wissen kdnnen neue Lésungen entwickelt werden, um gemeinsam Lebensmittelabfélle zu reduzieren.

Nutzung von Technologien

Die Nutzung von Technologien wie Apps zur Rezeptfindung auf Basis vorhandener Lebensmittel oder
die Einbindung von Kunstlicher Intelligenz (KI) wie ChatGPT kann dabei helfen, kreative Losungen zu
entwickeln und Lebensmittel effizienter zu nutzen. Plattformen oder Apps zum Teilen oder Tauschen
von Lebensmitteln oder eine Lagerhaltungsapp hatten Potenzial, um fir bestimmte Zielgruppen den
Food Waste zu reduzieren.

Zeit und Organisation

Kochen und Resteverwertung braucht Zeit. Sich bewusst Zeit nehmen fir die Resteverwertung und
der bewusste Umgang mit Lebensmitteln erfordert einen personlichen Einsatz und Disziplin. Erinne-
rungen und Routinen unterstitzen die langfristige Umsetzung von Massnahmen und neuen Gewohn-
heiten im Umgang mit Lebensmitteln.

4. Generelle Erkenntnisse und Empfehlungen
Vielfaltige Erkenntnisse und Ausbaumaoglichkeiten

Ruckmeldungen zum Projekt waren Uberwiegend positiv. Viele Teilnehmende fanden die Teilnahme
spannend und lehrreich. Sogar der Wunsch nach einer langeren Messphase war da, der Erfassung
von Food Waste bei Mahlzeiten ausser Haus oder einer Erweiterung auf "Food Save", also wie viele
Lebensmittel man vor dem Wegwerfen retten konnte. Zu Beginn des Projekts zeichnete sich ab, dass
die meisten Personen sich bereits oft Gedanken zu Food Waste machten. Dennoch zeigten sich viele
Teilnehmende Uberrascht, wie viel Food Waste dennoch in ihren Haushalten anfiel. Einzelne Personen
hingegen hatten gemass ihren Erwartungen wenig Food Waste. Insbesondere gefiel den Teilnehmen-
den, das eigene Verhalten zu Food Waste kennenzulernen, mehr zum Thema Food Waste zu erfah-
ren, zum Wissen Uber Food Waste auf Haushaltsebene beizutragen sowie sich mit anderen Personen
auszutauschen. Einige Personen berichteten, dass sie durch die Messung mehr auf ihr Verhalten im
Umgang mit Food Waste achteten und versuchten, weniger Food Waste zu generieren. Eine Mehrheit
der Personen, welche die Schlussumfrage ausgefillt hatte, wiirde wieder teilnehmen. Das Projekt Auf-
gabeln! stiess auf grosses Medieninteresse und konnte somit Uber die Teilnehmenden hinaus auf das
Thema aufmerksam machen (Krebs 2023, Schweiz aktuell 2023).

Zugang zum Projekt

Bei der Schlussumfrage gaben die Teilnehmenden an, dass die Anmeldung sowie die Unterlagen zum
Projekt einfach und verstandlich waren. Auch das Messen war fir die meisten Teilnehmenden prakti-
kabel. Eine Schwierigkeit beim Messen waren die Unsicherheiten dariiber, was genau als essbar
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betrachtet wird und was nicht (z. B. Kerngehause des Apfels). Wahrend des Projekts sammelte das
Projektteam diese Fragen und erstellte eine Seite mit haufig gestellten Fragen, zu welchem alle Teil-
nehmenden Zugang hatten. Gelobt wurde sowohl die Prasentation als auch die Moderation des
Schlussworkshops.

Verbesserungsvorschlage

Verbesserungsvorschlage fur das Projekt umfassten tagliche Erinnerungen ans Messen und kleinere
technische Optimierungen der Web-Applikation. Ausserdem wurde eine vertieftere Auseinanderset-
zung mit dem Thema Mindesthaltbarkeit gewiinscht.

Viele Teilnehmende empfanden die Messdauer als zu kurz. Sieben Tage seien nicht repréasentativ fir
den Alltag und den Umgang mit Esswaren. Ausreisser und zeitliche Schwankungen fielen so mehr ins
Gewicht. Fur zukinftige Projekte soll versucht werden, auch weniger sensibilisierte und jungere Per-
sonen zu erreichen.

4.1 Ausblick

2025 wird der Bund aktuelle Daten zu den Lebensmittelverlusten auf allen Stufen der Liefer- bzw.
Wertschopfungskette, sprich Landwirtschaft, verarbeitende Industrie, Handel, Gastronomie und Haus-
halte veroffentlichen und analysieren, ob die Massnahmen des Aktionsplans gegen die Lebensmittel-
verschwendung ausreichen. Sollte sich 2025 zeigen, dass noch nicht gentigend Breitenwirkung erzielt
wird und die Reduktion der Lebensmittelverluste in der Schweiz nicht schnell genug vorankommt, be-
hélt sich der Bundesrat vor, fur die zweite Phase (2026-2030) weiterfilhrende Massnahmen zu treffen
und Vorgaben zu machen. Damit das Ziel 50 Prozent weniger vermeidbare Lebensmittelverluste bis
2030 gegeniiber 2017 erreichbar bleibt, musste sich 2025 bereits eine Reduktion von rund 25 Prozent
abzeichnen (Richtwert) (Bundesrat 2022b, S. 11).

Die neueste Kehrichtanalyse des Bundesamtes fir Umwelt (BAFU) weist darauf hin, dass trotz eines
allgemeinen Rickgangs bei Haushaltsabféallen in der Schweiz immer noch Uber 20 Prozent dieser
Abfélle potenziell wiederverwertbare Stoffe enthalten. Besonders hervorzuheben ist der Anteil von ver-
meidbaren Lebensmittelverlusten, der mehr als die Halfte der weggeworfenen Lebensmittel ausmacht
(BAFU 2023b). Die Ergebnisse betonen die Bedeutung einer verstarkten Sensibilisierung fir den ver-
antwortungsbewussten Umgang mit Lebensmitteln auf Ebene der Haushalte.
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6. Anhang

Menge, die ungeflhr

Produkt oder Aktivitht (Schweizer Verhlltnisse) 1000 UBP entspricht

Autofahrt (mit durchschnittlicher Auslastung ven 1.6

P 1.9km
Personen;
i Zugfahrt mit SBB Regionalzug 23 km
Flugreise innerhalb Europas 2.9km
T-Shirt aus Baumwolle 7 % eines T-Shirts
" Seife 110g
WC-Papier (F5C) 2.2 Rollen

B0 Blatt Papier Ad

Grafisches Recycdingpapier

apies
Grafisches FSC-Papier B0g/m2 53 Blatt Papier Ad
Rindfleisch l4g
Brot 250 g
Nahrungsmittel Bier 0.72L
Kaffee 7.3 Tassen Lungo
Zucker 620 g
Mutzung Laptop 16h
Elektrizitht Licht eimer & Watt LED (entspr. 50 W Glihbirne) 15 Tage (a 24 h)
CH Strom-Mix, ab Steckdose 2.1 kWh
Heizen mit Gas 0.34n rdgas
Warme
200 g Heizé!
ebe a. 17 mir

Abbildung 33: Bedeutung von 1000 Umweltbelastungspunkten (UBP) fur verschiedene Kategorien zusammengestellt (Methode der 6kologi-
schen Knappheit 2021, basierend auf ecoinvent v3.8 Inventaren und eigenen Berechnungen) (Quelle: carbotech.ch 2022, "Die Bedeutung von

1000 UBP(Umweltbelastungspunkte) (Carbotech 2022)).
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Abbildung 34: Wéhrend der Messphase aufgenommene Fotos des Food Waste (Teil 1) © Kanton Aargau.
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Abbildung 35: Wéhrend der Messphase aufgenommene Fotos des Food Waste (Teil 2) © Kanton Aargau.
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