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Verbrauch an Ressourcen vs. Ertrag, global 2018*
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Bis wann reicht die Biokapazitat der Erde, um den Bedarf zu decken?
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https://www.genevaenvironmentnetwork.org/resources/updates/switzerland-overshoot-day/
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Okologischer Fussabdruck der Schweiz im Verhaltnis zur globalen

Biokapazitat (Hektaren pro Person)

Okologischer Fussabdruck der Schweiz im Vergleich

zur Biokapazitat der Welt

Globale Hektaren pro Person
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Biokapazitat und okologischer Fussabdruck pro Person in der Schweiz,
der EU und der Welt (1961-2018), 2022
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Wie viele Planeten brauchten wir, wenn jeder Erdenburger so leben
wirde wie ein(e) durchschnittliche(r) Schweizer(in)?

Switzerland 33

What about some other countries?

EE USA 4.8
B Belgium 4.3
Bl Germany 8.
B France 3.0
B United Kingdom 2.9

BH ltaly 24
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Schweizer «Overshoot Day»: Ab Mai leben wir auf Pump

Country Overshoot Days 2023
When would Earth Overshoot Day land if the world’s population lived like...
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Okologischer Fussabdruck der Schweiz

* Der 6kologische Fussabdruck der Schweiz ist hdher als in allen anderen
E_eg(ijonen der Welt, mit Ausnahme von Nordamerika und den arabischen
andern

* Der CO,-Fussabdruck der Einwohnerinnen und Einwohner entspricht dem
ca. 3-fachen der Biokapazitat der Schweiz.

* Nur 23% des gesamten Konsum-Fussabdrucks der Schweiz konnten 2018
durch inlandische Biokapazitaten gedeckt werden. Der Rest entfallt auf
Nettoimporte von Nahrungsmitteln und Gitern

* 2 >% des Fussabdrucks der Schweiz wird durch Biokapazitat anderer
Lander gedeckt u.a. durch Raubbau an Okosystemen.

* Der CO,-Fussabdruck macht 72% des gesamten 6kologischen Fussabdrucks
aus.

Der 6kologische Fussabdruck der Schweiz | Bundesamt fiir Statistik (admin.ch) DaVid Fa h
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Wie setzt sich der dkologische Fussabdruck in der Schweiz
zusammen?
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Treibhausgas-Emissionen weltweit nach Sektor und Verbraucher,

2018

Sector End Use/Activity

Road

Rail, Air, Ship & Pipeline

Residential Buildings

Commercial Buildings

Unallocated Fuel Combustion 78

Iron & Steel

Chemical and Petrochemical

Other Industry

0il and Natural Gas

World Greenhouse Gas Emissions: 2016 | World Resources Institute (wri.org)

Gas

C02

Ch4

HFCs,PFCS SFE,NF3  21%
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Die wichtigsten Treibhausgas-Emittenten, global

All Emissions 2016

i;”:jb WORLD RESOURCES INSTITUTE

Top 10 Greenhouse Gas Emitters: 2016 | World Resources Institute (wri.org) DaVid Fa h ‘ '
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Was der okologische Fussabdruck nicht misst

* Die Dimensionen Gesellschaft und Wirtschaft werden bei der
Erhebung ausser Acht gelassen.

e Der Fussabdruck misst nur den Fluss und nicht den Bestand an
natiurlichen Ressourcen

* Also den Verlust von Lebensraum, von erneuerbaren oder nicht erneuerbaren
naturlichen Ressourcen

* Einfluss auf von Biodiversitat, oder die Umweltbelastung durch
Schwermetalle und durch die Emission schwer abbaubarer
Schadstoffe werden nicht berucksichtigt

* Der 6kologische Fussabdruck ist somit kein vollumfanglicher
Nachhaltigkeitsindikator
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Umwelteinfluss: was auch noch bertcksichtigt werden muss

Neben den Treibhausgasen CO, und Methan sollten noch folgende Faktoren
berulcksichtigt werden:

* Wasserverbrauch- und —verschmutzung

* Einbringen von Stoffen in die Natur wie Phosphat, Stickstoff, Schwefel, die
den Zustand von Boden, Luft und Gewassern und das Wachstum und die
Diversitat von Pflanzen beeinflussen

* Schwermetalle, z.B. aus der Produktion (Pflanzenschutzmittel)
e Landverbrauch (Land use)
e Verlust von Biodiversitat

* Mikroplastik (v.a. im Meer), «endokrine Disruptoren»
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PFAS: «Ewigkeitschemikalien» in schweizer Boden

PFAS-32

® <=0.02BG
® 0.02-0.96
- 0.96-1.9
: 1.9-3.13
3.13-6.08
© >6.08
[ug/kg Boden]

Swiss Soil Monitoring Network - NABO
und ZHAW

Konzentration der in den 146 Bodenproben gemessenen Substanzen PFAS und ihre raumliche Verteilung tber die Schweiz ©ZHAW
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Fussabdruck des Ernahrungssystems
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Biokapazitat und okologischer Fussabdruck der Schweiz, 2018

 Okologischer Fussabdruck:
Verbrauch an natdrlichen
Ressourcen. Gibt die Flache
(in Hektaren) aus, die fir die
Produktion dieser Ressourcen
notwendig ware.

* Biokapazitat: Ertrag einer
produktiven Flache
(in Hektaren)
- regenerative Fahigkeit

Switzerland Fact Sheet - Global Footprint Network
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Anteile am Schweizer Konsumfuss-Abdruck

* Individualverkehr: 26%
* Lebensmittel: 25,5%

* Dienstleistungen: 19%
* Wohnen: 15%

* Waren: 15%

* Das bedeutet, dass Lebensmittel und Mobilitat jeweils fur sich
genommen so viel Biokapazitat beanspruchen, wie die gesamte
Schweiz bereitstellen kann.

Der 6kologische Fussabdruck der Schweiz | Bundesamt fiir Statistik (admin.ch)
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Fussabdruck des Schweizer Nahrungsmittelkonsums

* Fleisch: 22%

e Obst: 14%

* Gemuse: 14%

e Eier und Milchprodukte: 10%

* Der Rest des Fussabdrucks setzt sich aus allen tUbrigen Kategorien
zusammen, zu denen
* Getreide,
 Ole,
e Zucker und Susswaren, sowie
e Getranke gehoren.

Der 6kologische Fussabdruck der Schweiz | Bundesamt fiir Statistik (admin.ch) DaVid Fa h
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Schweizerischen Fussabdruck des Lebensmittelkonsums

* Nur 40% werden durch inlandische Produktion gedeckt

* 60% des Lebensmittelkonsums sind von Importen abhangig. Von
letzteren werden
* 10% aus Deutschland,
* 8% aus Frankreich,
* 5% aus ltalien und
* 4% aus Spanien importiert.

Der 6kologische Fussabdruck der Schweiz | Bundesamt fiir Statistik (admin.ch) DaVid Fa h
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Treibhausgase: Anteil des Nahrungsmittelsystems, global

You want to reduce the carbon footprint of your food? Focus on
what you eat, not whether your food is local - Our World in Data

Global Emissions (2015)

53.3 billion tonnes of carbon dioxide equivalents

End-of-life (waste)
8.6% of food emissions

Consumer prep: 2.5% of food emissions

Retail: 4% of food emissions

Packaging: 5.5% of food emissions
Transport: 4.8% of food emissions
of food em
o
O
O
e
O
O
N - -
! Agricultural production
- " oy
®) 39% of food emissions
Z

Post-retail

11%

Supply chain
18%
]

Transport emissions by mode
- Road: 3.9%

- Rail: 0.7%

- Shipping: 0.17%

- Aviation: 0.02%

Emissions from fertilizer application

Methane from cattle's digestion (“enteric fermentation”)
Methane from rice

Emissions from manure management

Emissions from pasture management

Fuel use from fisheries and on-farm machinery

Energy for fertilizer production

Burning of agricultural waste

X
(@)
LI Land use Land use change (e.g. deforestation)
O 32% of food emissions Cultivated soils
O Drainage and burning of soils, including peatlands
Data source: Crippa, M, et al. (2021) Food systems are responsible for a third of global anthropogenic GHG emissions, Nature Food.
QurWorldinData.org - Research and data to make progress against the world's largest problems.  Licensed under CC-BY by the author Hannah Ritchie.
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Fussabdruck von Treibhausgasen (THG), durchschnittlich pro Portion

Global Environmental Change

https://doi.org/10.1016/j.gloe

nvcha.2019.05.010
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meat
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Dairy & eggs

Plant foods
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Blauer Wasserfussabdruck™ (WF): Oberflachen- und Grundwasser
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Global Environmental Change 62 (2020) 101926; https://doi.org/10.1016/j.gloenvcha.2019.05.010
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*Menge an Wasser, die
sowohl in der Industrie als
auch im hauslichen
Gebrauch zur kinstlichen
Bewasserung oder zur
Herstellung von Produkten
benutzt wird. Dieses Wasser
wird Oberflachengewéssern
(Bachen, Flussen, Seen
etc.) oder dem Grundwasser
entnommen. Die
Verwendung dieser
Wasservorrate bedeutet
stets einen Eingriff in das
naturliche Okosystem und
schafft neben den
Okologischen meist auch
soziale und politische
Probleme.
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Treibhausgas-Emissionen pro 100g Protein

Beef (beef herd)
Lamb & Mutton

49.89 kg

Prawns (farmed)

Beef (dairy herd)

Cheese 10.82 kg
Milk 9.5kg

Pig Meat

Fish (farmed)

Poultry Meat

Eggs

Grains

Groundnuts

Other Pulses

Peas

Nuts | 0.26 kg

Okg 10kg 20 kg 30 kg 40 kg

Source: Poore, J., & Nemecek, T. (2018). Additional calculations by Our World in Data.

Note: Greenhouse gases are weighted by their global warming potential value (GWP100). GWP 100 measures the relative warming impact of one
molecule of a greenhouse gas, relative to carbon dioxide, over 100 years.

OurWorldInData.org/environmental-impacts-of-food ¢ CC BY
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Einnahme an tierischem Eiweiss korreliert mit Wohlstand
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Landverbrauch (m?) pro Kilogramm des erzeugten Produkts

Lamb & mutton
Bovine meat (beef herd)
Cheese

Dark chocolate
Bovine meat (dairy herd)
Olive oil

Coffee

Sunflower oil

Pork

Nuts

Poultry

Rapeseed oil
Soybean oil
Groundnuts

Milk

Fish (farmed)
Oatmeal

Peas

Eggs

Wheat & rye (bread)
Tofu

Maize (meal)

Rice

Palm oil

Berries & grapes
Bananas

Beet sugar

Cassava

Wine

Barley (beer)

0.0 50.0 100.0 150.0 200.0 250.0 300.0 350.0 400.0
Source: Poore and Nemecek (2018)
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Berechne deinen 6kologischen Fussabdruck

...0.

ﬁ' Global

Footprint
Network®

LEBENSMITTEL

Wie viele lhrer Lebensmittel sind = 3
unverarbeitet, unverpackt oder regional

i P - angebaut?

(aus weniger als 320 Kilometer Entfernung)

GARKEINE o — ALLE 4 A’A

30 %

\ DETAILS HINZUFUGEN, UM DIE GENAUIGKEIT ZU VERBESSERN
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Ecological Footprint Calculator DaVid Fa h ' '
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Uberblick

 Okologischer Fussabdruck generell
 Umweltbelastung durch Nahrungsmittelsystem
* Rolle der Landwirtschaft

* Foodwaste: wie am besten vermeiden?

* Wie gesund ist eine nachhaltige Ernahrung?
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Input — Produktion — Verarbeitung

= Agrarckologie
« standortangepasst & ressourcenschonend
» technologieoffen

Handel

Verwertung — « Transparenz

. . v . - faire Einkommen
EntSOfgung & Leitbild fiir ein « sozialvertragliche Preise
Reduktion der — H =
Lebensmittel- ﬂfff‘fir nacbhaltlges
verschwendung il - Ernahrungssystem
entlang der eSS 5 entlang der

Wertschopfungskette ': Wertschopfungskette

Konsum — Verarbeitung

« flexitarische, pflanzenbetonte Ernahrung
(Planetary Health Diet)
+ saisonale Produkte Abb. 5: Fesenfeld et al. (2023) *" / Telek

' 4
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Weltweite Produktion von tierischen Erzeugnissen
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Figure 1. World production of capture fisheries, aquaculture and pig, chicken and cattle meat from 1961 to
2017. Data sources'**!.
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Fleischverbrauchs in der Schweiz in kg Verkaufsgewicht VG
pro Einwohner und Jahr
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Angendherter Verzehr, Schweiz, 2014/15 — 2020/21

Lebensmittel g/Tag/ Verdnderung (%) Lebensmittel g/Tag/ Verdnderung (%)
Person 14/15-20/21 Person 14/15-20/21

Getreide (Zustand) 180 -4,2 Sonnenblumenkerne (geschakt) 0,7 +11
Weichweizen (Mehl) 117 -7,8 Leinsamen (geschalt) 0,6 +17
Hartweizen (Griess) 28 +1,8 Sesamsamen (geschalt) 04 -2,5
Reis (Korner geschliffen) 17 +6,3 Olfrichte (nicht klassifizierbar) (geschilt) 1.3 +5,7
Dinkel (Mehl) 45 +14 Gemiise (geriistet) 217 -27
Mais (Mehl) 3,5 -2,6 Wurzel- und Knollengemiise 32 -4,3
Hafer (Mehl) 34 -3,5 Karotten 20 -6,8
Roggen (Mehl) 23 -2,5 Randen 4,3 +9,0
Gerste (Mehl) 23 -13 Fenchel 3,7 -1,9
Hirse (Mehl) 0,4 +21 Knollensellerie 28 -3,9
Buchweizen (Mehl) 0,03 +759 Wurzel- und Knollengemise (nicht klassifizierbar) 1,6 -8,6
Getreide (nicht klassifizierbar) (Mehl) 0,9 +99 Alliumartiges Gemiise 22 +4,3
Kartoffeln und sonstige Wurzeln und Knollen a7 -2,0 Zwiebeln 18 +5,9
Kartoffeln (geristet) 94 -2,6 Lauch 3.1 -53
Susskartoffeln (gerustet) 1,1 +118 Knoblauch 1,0 +11
Andere Wurzeln und Knollen (getrocknet) 1,5 -3,5 Allium-Arten (nicht klassifizierbar) 01 +0,4
Zucker ag -8,1 Kohlgemiise 17 -83
Saccharose (raffiniert, Pulver) 78 -88 Weisskabis 3,5 -14
Andere Zucker (raffiniert, Pulver) 19 -51 Blumenkohl 3.4 -9,1
Zuckeraustauschstoffe/ Alditols (raffiniert, Pulver) 21 +11 Broccoli 33 +3,1
Honig 3,6 +0,5 Kohl (nicht klassifizierbar) 6,9 -9,5
Hiilsenfriichte getrocknet 3,5 +22 Salatartiges Blattgemise 27 -14
(ausgekernt, getrocknet)

Eisbergsalat 9.8 -12
Niisse (geschalt) 12 +2,4

Kopfsalat 5.7 -12
Mandeln 3,1 -4,3

Endiviensalat 33 -17
Haselniisse 2,8 -7,.3

Chicorée 26 -12
Baumnisse 1.2 +6,9

Salatartiges Blattgemuse (nicht klassifizierbar) 6,0 -17
Kastanien 1.0 -52

Anderes Blatt- und Stangelgemise 10 -8,0
Cashewkerne 0,8 +26

Spinat 4,9 -4,6
Pistazien 0,1 +4.5

Spargeln 26 -11
Paransse 0,08 +51

Anderes Blatt- und Stangelgemise 24 -11
Nusse (nicht klassifizierbar) 2,7 +19 (nicht klassifizierbar)
Olfriichte 8,8 +5,9 Fruchtgemilse a1 0,7
Erdniisse (geschalt) 2,0 +6,9 Tomaten 51 -1,4
Qliven (entsteint) 1,6 +7,1 Gurken 9.8 43,6
Soja (ausgekernt, getrocknet) 1.4 -21 Peperoni 88 +8,3
Kokosnisse (geschalt) 0,9 +9,9 Zucchetti 6,6 +0,6

Schweizer Erndhrungsbulletin 2023 | Nahrungsmittelbilanz fiir die Schweiz: Uberblick zum angendherten Verzehr

Lebensmittel g/Tag/ Veranderung (%) Lebensmittel g/Tag/ Veranderung (%)
Person 14/15-20/21 Person 14/15-20/21

Auberginen 26 +8.4 Traubensaft 25 -9.1
Kirbis 23 +1,4 Grapefruitsaft 15 -18
Leguminosen 81 -49 Ananassaft 14 -18
Grine Bohnen 46 -6,5 Kernobstsaft 03 +3,0
Erbsen 29 -5,0 Zitronensaft 0,01 +198
Leguminosen (nicht klassifizierbar) 07 +88 Fruchtsaft tropisch (nicht klassifizierbar) 1,9 +46
Gemiisemais 26 -1,6 Fruchtsaft allgemein 52 -7.6
Pilze 6.1 0,2 Gewlirze 27 +39
Andere Pflanzenteile 05 +24 Flelsch (ohne Knochen) 130 -59
Gemiise allgemein 10 +13 Schweinefleisch 60 -8,0
Frichte (geristet) 201 0 Rindfleisch 30 -2,5
Apfel 37 -34 Geflligelfleisch 28 -17
Bananen 20 +5.2 Kalbfleisch 59 -13
Orangen 16 +4.0 Schaf- und Ziegenfleisch 31 -6,4
Trauben 15 -6,4 Pferdefleisch 09 -26
Pfirsiche 95 -1 Anderes Fleisch 20 -1
Mandarinen 9.0 -27 Eler (ohne Schale) 29 +3,0
Erdbeeren 87 -5.4 Fisch 21 -21
Birnen 8,0 -10 Milch und Milchprodukte in Vollmilch- 542 =3,2

dquivalenten
Aprikosen 77 -9.9

Konsummilch 139 -9.4
Melonen 6,5 -12

Halbhartkase 99 +23
Zitronen 55 +22

Rahm 84 6,8
Ananas 47 -10

Hartkise 69 -36
Pflaumen und Zwetschgen 45 -34

Frischkase 52 +4.8
Wassermelonen 44 +28

Joghurt 42 -36
Avocado 38 +49

Weichkase 22 +1,0
Kiwi 32 -11

Frischmilchprodukte 19 +15
Heidelbeeren 25 +48

Milchprodukte in Glacen 9.0 -10
Kirschen 23 -15

Quark 87 +7,8
Himbeeren 23 +35

Pflanzliche Fette und Ole 46 +4,3
Grapefruits 15 -49

Sonnenblumendl 14 -12
Zitrusfrichte 04 -07

Rapsdl 13 +13
Kochbananen 03 +14

Olivendl 5.0 +14
Steinfruchte (nicht klassifizierbar) 02 +20 -

Pflanzliche Fette und Ole (nicht klassifizierbar) 13 +15
Friichte tropisch (nicht klassifizierbar) 16 +5.8

Tierische Fette und Ole 15| 2,2
Fruchtsaft (Saft) 58 -6,9

Butter 15 -0,2
Orangensaft 34 -8.3 -

Andere tierische Fette und Ole 038 -28
Apfelsaft 13 -1
Birnensaft 45 -6,8
Zitrusfruchtsaft 35 +21
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Nutztierbestand Schweiz
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Globale Emissionen™ an Treibhausgasen nach Sektor

— Consumer waste
~ Consumer
16 billion t ~ energy (e.g.
i cooking)
- Retail
14 billion t ~ Packaging
~ — Transport
- Food processing
12 billion t
10 billion t .
Agricultural
production
8 billion t
6 billiont
4 billion t
—— Land use

2 billion t

Ot

1990 1995 2000 2005 2010 2015

Source: Crippa et al. (2021). Food systems are responsible for a third of global anthropogenic GHG emissions. Nature Food.

Note: Greenhouse gases are weighted by their global warming potential value (GWP100). GWP100 measures the relative warming impact of one
molecule of a greenhouse gas, relative to carbon dioxide, over 100 years.

OurWorldInData.org/environmental-impacts-of-food « CC BY *Co2-Aquivalente
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You want to reduce the carbon footprint of your food? Focus on what you eat, not whether your food is local - Our World in Data David Fa h
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Treibhausgas-Fussabdruck der Schweiz: Inland & Ausland

Treibhausgasfussabdruck der Erndhrung
in Millionen Tonnen CO,-Aquivalent
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. Inland . Ausland

Systemgrenze: Konsum von Nahrungsmitteln durch in der Schweiz
Ansassige (Inlander) im In- und Ausland, zu Hause und ausser Haus
Grafik 3: BAFU / EBP (2022)*
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Ausstoss von Treibhausgasen Uber die Versorgungskette

Transport emissions are very
small for most food products

ll 60

M Methane production from cows, and land conversion for grazing and animal feed
means beef from dedicated beef herds has a very high carbon footprint.

Beef (beef herd)
Lamb & Mutton
Cheese

Beef (dairy herd)
Chocolate
Coffee

Prawns (farmed)
Palm Qil

Pig Meat

Poultry Meat
Olive Oil

Fish (farmed)
Eggs
Rice

0_% %
Fish (wild catch) %

[l 24

] 21
| 21 Dairy co-products means beef from dairy herds
has a lower carbon footprint than dedicated beef herds.

19

17

112
8

I 7 Pigs and poultry are non-ruminant livestock so do not produce methane.
I I They have significantly lower emissions than beef and lamb.

6

5
4.5

4 Flooded rice produces methane, which dominates on-farm emissions.

3 'Farm emissions for wild fish refers to fuel used by fishing vessels.

9@
3
[ Pacaging

Milk | 3 Methane production from cows means dairy milk
has significantly higher emissions than plant-based milks.
B = :
Cane Sugar 3 Land Use Change Farm Animal Feed Processing Transport I

Groundnuts 2.5 .
Aboveground changes in Methane emissionsfrom cows, Emissions from energy use in Emissions from energy use
- biomass from deforestation, methane from rice, the process of converting raw in the transport
Whedt & Rye 14 and belowground emissions from fertilizers, agricultural products of food items in-country
Tomatoes 14 changes in soil carbon manure, and farm machinery mt ) feec into final food items and internationally
Maize (Corn) 1.0 CO, emissions from most plant-based
Cassava 1.0 products are as much as 10-50 times
: owe i edpro .
Soymilk 0.9 lower than most animal-based products
Peas 0.9 Factors such as transport distance, , packaging
Bananas o.7 or specific farm methods are often
small compared to importance of food type.
Root Vegetables 0.4 {
Apples §0.4
Citrus Fruit |§0.3
Nuts 0.3_)
Q0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60
Nuts have a negative land use change figure
e o by e e replacing croplands Greenhouse gas emissions per kilogram of food product
(kg CO,-equivalents per kg product)

You want to reduce the carbon footprint of your food? Focus on what you eat, not whether your food is local - Our World in Data

David Fah o

Emissions from the production
of packaging materials,
material transport
and end-of-life disposal

' 4


https://www.davidfaeh.ch/de/
https://ourworldindata.org/food-choice-vs-eating-local

Stickstoffemissionen im Verhaltnis zum essbaren Eiweiss im Produkt

3,0 T T R T S T T T T
| = Fleisch ist nicht gleich Fleisch i
.QE) 2,9 i © Milch verursacht relativ wenig Emissionen .
© 50 i » hohere Leistungen reduzieren die Emissionen .
a- 5 | e e e e St St S e s i T e e e ot . e, o e et e 3 o e o e s i e el
@
g 1.5
o
%
o 1,0
)
=<
o 0,5
0.0 [E=) [
10 20 40 200 1000 1500 500 700 1000 40 60 90 % 70 % 90 %
kg/d kg/d kg/d g/d g/d g/d g/d g/d g/d g/d g/d
Milchleistung tagl. Zunahmen tagl. Zunahmen tagl. Zunahmen Legeleistung
Milch Rindfleisch Schweinefleisch Geflugelfleisch Eier
(Flachowsky und Lebzien 2006)
MSD Seminar Expertise 2021, 08.05.2021 W. Windisch: Die Kuh als Umweltsau? Tierhaltung im Blickfeld von Umweltschutz und Nachhaltigkeit. 17
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Zu viel Stickstoff in der Umwelt verringert die Artenvielfalt
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Weltweiter Dingemitteleinsatz (Tonnen Stickstoff)
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Nitrat im Grundwasser
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B Anteil der NAQUA-Messstellen, an denen die numerische Anforderung
der Gewasserschutzverordnung Uberschritten ist

Grafik 2: BAFU (2022)*
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Stickstofffrachten Landwirtschaft CH

» Landwirtschaft verursacht 60 bis 80% der N-Deposition (Baru & BLw 2008) = v.a. Ammoniak.
* 93% der Ammoniakemissionen kommen aus der Landwirtschaft (kupper et al. 2018).

* Davon kommen 93% aus der Tierproduktion = v.a. Rindvieh (kupper et al. 2018).

VERTEILUNG STICKSTOFFFRACHTEN NACH TIERKATEGORIE

90% W% 100% 5ot
81% 83%

HUGEL ALPENB1 ALPEN B2 ALPENB3 ALPENB4 ALPENSG JURA

Geflugel

Schweine

M Rinder
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Effizienz vs. «Feed no Food»

e Viehfutter verbraucht derzeit

etwa 3/4 der weltweiten Verwertbares Eiweiss (g) aus Fleisch Szenario fir die Schweiz: nur
Sojabohnenernte und 1/3 der je kg Futter - Trockenmasse noch nicht essbare Biomasse
weltweiten Getreideernte ) hutztiere, O!(Obg'SChe )
8-19 16 — 37 55 — 91 Tlerhaltung '&Znuggcvzzlg;chschule far
Wissenschaften, 2018)
. - : Rind- [ s
* Die hocheffiziente Produktion ’ fleisch J um 40 %
von tierischen Lebensmitteln ' ﬁ ’ ) -
stiitzt sich auf Pflanzen fiir die Schweine- 4 um 70 %
Humanernahrung (insbesondere fleisch | /
Schweine- und Hiihnerfleisch) Gefliigel- [ y
’ 0
also Lebensmittel fiir Menschen fleisch \ ¥ um 99 % )
Nicht essbar, Essbar, potenzielle Nahrung . -
Nicht essbar (fiir Menschen) fiir den Menschen (Adaptiert nach Windisch, 2022)

* Wiederkauer wandeln fiir den
Menschen nicht essbare
Biomasse in hochwertiges
Eiweiss um

Hohere Effizienz = Nahrungskonkurrenz zum
Menschen ("Feed no Food")
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Umweltbelastung von Ernahrungsformen

Nat Food. 2023; 4(7): 565-574.

High meat-eaters - ]
Medium meat-eaters - [
Low meat-eaters - —_—
Fish-eaters o
Vegetarians -| P T —
Vegans | —_—

Land use
High meat-eaters - "
Medium meat-eaters -
Low meat-eaters - =
Fish-eaters -
Vegetarians - =
Vegans - =

Water use
High meat-eaters -| ]
Medium meat-eaters 4 —_—
Low meat-eaters D —
Fish-eaters - B ——
Vegetarians - =t
Vegans

Eutrophication potential
High meat-eaters - ]
Medium meat-eaters | —_—
Low meat-eaters —_—
Fish-eaters —_—
Vegetarians B —
Vegans - —_—
Biodiversity
High meat-eaters - [
Medium meat-eaters - =
Low meat-eaters | =
Fish-eaters 4 =
Vegetarians
Vegans -

T T T T
0.2 0.4 0.6 0.8 1.0

Proportional environmental impact
relative to high meat-eaters)
Fig. 3 | Relative environmental footprint from GWP100, land use, water
use, eutrophication potential and biodiversity impact of diet groupsin
comparison tohigh meat-eaters (>100 g d™). Uncertaintyintervals are 2.5thto
97.5th percentiles of aMonte Carlo analysis (11 =1,000).

Eutrophierung: Eintrag / Anreicherung
von Nahrstoffen in

einem Okosystem durch den
Menschen, z.B. Phosphat, Stickstoff
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Mehr zum Thema erwunscht?

e Agrarbericht, Schweiz: Agrarbericht 2022

Fakten zum 6kologischen Fussabdruck der Rindfleischproduktion:
https://agridea.abacuscity.ch/abauserimage/Agridea 2 Free/3742 3 D.pdf?xet=

1617423503369

Umweltschutz Schweiz: Grosser okologischer Fussabdruck der Schweiz
(umweltnetz-schweiz.ch)

Der Wasserfussabdruck der Schweiz:
https://www.blw.admin.ch/dam/blw/de/dokumente/Nachhaltige%20Produkti

on/Umwelt/Wasser/Der%20Wasser-

Fussabdruck%20der%20Schweiz.pdf.download.pdf/Der+\Wasser-

Fussabdruck+der+Schweiz.pdf

David Fah ¢
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https://www.blw.admin.ch/dam/blw/de/dokumente/Nachhaltige%20Produktion/Umwelt/Wasser/Der%20Wasser-Fussabdruck%20der%20Schweiz.pdf.download.pdf/Der+Wasser-Fussabdruck+der+Schweiz.pdf

Uberblick

 Okologischer Fussabdruck generell
 Umweltbelastung durch Nahrungsmittelsystem
* Rolle der Landwirtschaft

* Foodwaste: wie am besten vermeiden?

* Wissenswertes zu pflanzlichen Ersatzprodukten

* Wie gesund ist eine nachhaltige Ernahrung?
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Wie viele Lebensmittelabfalle fallen in der Schweiz an?

Ein Drittel aller Lebensmittel geht
Uber die ganze Lebensmittelkette verloren.
Das entspricht...

330 kg/Person/Jahr x 8 500 000 Einwohnerlnnen =

2 800 000 00O kg
p

éﬁ
PR U
»* Zirich
o
o
. ',)'\'
S DI (0 O #° ... oder der Ladung von

x4 150 000 Lastwagen, die

'
t - . -
_F aneinander gereiht eine
o Kol Ziirich bis iib
& olonne von Ziirich bis iiber
f*' Madrid hinaus ergeben.
6’?‘
.i‘

Madrid
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Food losses in Switzerland: Environmental impact and mitigation potential (PDF, 5 MB, 25.10.2019) DaVid Fa h
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Wieder-
verwertung /
Entsorgung

End-
verbraucher
(Haushalte)

Hotel /
Restaurant /
Catering

Wo Uberall Foodwaste entstehen kann

Produktion /
Ernte

Gross- /
Detailhandel

Lagerung

./

Verarbeitung
und
Verpackung

Transport /
Verteilung

David Fah
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Umweltbelastung durch vermeidbare Lebensmittelverluste in der
Schweiz in Umweltbelastungspunkten (UBP)

Lebensmittelabfille (admin.ch)

Haushalte

Gastronomie

\BEE oo & Detailhandel 8%

Verarbeitung

Landwirtschaft

10 BILLIONEN UBP

i entspricht 50 % der

Umweltbelastung, die

durch den motorisierten

Individualverkehr in der

Schweiz verursacht wird.

R Y 2
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Warum werden Lebensmittel verschwendet?
Nerlsguete | Grunge | wawamenaagegen

Produktion / Ernte

Lagerung

Verarbeitung und
Verpackung

Transport / Verteilung

Gross- / Detailhandel

Hotel / Restaurant /
Catering

Endverbraucher
(Haushalte)

Wiederverwertung /
Entsorgung

David Fah ¢
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Warum werden Lebensmittel verschwendet?

Verlustquelle

Produktion / Ernte

Lagerung

Verarbeitung und
Verpackung

Transport / Verteilung

Gross- / Detailhandel

Hotel / Restaurant /
Catering

Endverbraucher
(Haushalte)

Wiederverwertung /
Entsorgung

https://www.fao.org/platform-food-loss-waste/en/

Inadaquater Anbau (Sorten, Boden, Diinger, Bewésserung) /

Ernte, veraltete Technik
Zu lange & ungeeignete Lagerung & Haltbarmachung,

ungenigende Technik (Kihlung)

Ineffiziente Produktionsabldufe, inadaquate
Konfektionierung

Unzureichende Infrastruktur & Logistik, zu lange
Transportwege, ineffiziente Verteilerstrategie

Was nicht der Norm entspricht, wird aussortiert,
unvorteilhaftes Lager- und Regalmanagement, Entsorgung
von noch essbaren Lebensmitteln

Unzureichende Planung / Organisation, unnétige
Entsorgung

Inadaquate Planung / Lagerung, unnotige Entsorgung,
falsche Zubereitung

Entsorgung ohne Rickgewinnung

Nachhaltige technische, soziale, 6konomische & 6kologische Massnahmen
und Schulung, Upcycling

Kiirzere Lagerungszeiten, optimierte Technik (Gase, Kiihlung, etc.),
Kihlketten ohne Unterbruch, Handling

Angepasste Produktionsprozesse, Verpackungsarten / -einheiten,
verbesserte Hygienemassnahmen und Lieferketten, Labelling (MHD)
anpassen, Wiederverwertung

Prozesse optimieren, Logistik verbessern, Infrastruktur (Verkehr, Strassen,
Elektrizitat)

Verkauf auch von nicht genormten/«unperfekten» Lebensmitteln
organisieren, Verwertung abgelaufener Lebensmittel optimieren. Planung,
Management, Labelling (MHD) und Marketing / Werbung verbessern

Schulung des Personals, Optimierung der Abldufe, Bessere Verwertung von
Lebensmitteln (z.B. Nose-to-Tail)

Verbraucherinfomation / -schulung, Verwendung des Tiefkihlers,
finanzielle Anreize / Besteuerung, Portionengréssen verringern,
Zubereitungsfahigkeiten verbessern, «ldealvorstellung» von Essen
korrigieren

Wiederverwertung fiir Human- und Tiererndahrung, Essensspenden,
Biogasproduktion

David Fah ¢
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Lebensmittelverluste und -abfalle als % des Lebensmittelangebots.
Anteil der Tonnage pro Region (2007)

58%

8 5 P o 8 o5 g
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35% 34% 31% 36% 34% 26 % 36%

Share of total food lost and wasted by region (kg)*

m Production m Handling and storage Processing
m Distribution and market ~ ® Consumption

' 4

Credit Suisse Research Institute. The global food system. Identifying sustainable solutions, June 2021 David Fa h ' ‘


https://www.davidfaeh.ch/de/

L

34%

Welche Arten von Lebensmitteln wird verschwendet?

——

——

Gerundete Mengenanteile (%) der
Lebensmittelarten im vermeidbaren
Lebensmittelabfall. Quelle: Systematische
Erfassung von Lebensmittelabfdllen

der privaten Haushalte in Deutschland
(2017), im Auftrag des BMEL

10 Goldene Regeln gegen Lebensmittelverschwendung (bmel.de) DaVid Fa h ' ‘
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Umweltauswirkungen in Umweltbelastungspunkten (UBP) pro
Kilogramm Lebensmittelabfalle in Haushalten und Gastronomie
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Grunde fur den Nichtverzehr von Lebensmitteln

Verdorben < @

=" 2

U
* @)

Sonstiges

O
(z.B. schmeckt nicht)
MHD (iberschritten -®

Griinde fiir die Entstehung vermeidbarer Lebensmittelabfdlle (Ungenauigkeiten entstehen durch
Rundung), eigene Darstellung; Quelle: Systematische Erfassung des Lebensmittelabfalls der privaten
Haushalte in Deutschland 2020. GfK (2021)

10 Goldene Regeln gegen Lebensmittelverschwendung (bmel.de) DaVid Fa h ' ‘

Zu viel
gekocht/aufgetan

Unappetitlich/alt

Zu viel gekauft
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Verbrauchsdatum Mindesthaltbarkeitsdatum

| K

Hier geht es um Hier geht es um
Lebensmittel- Lebensmittel-
SICHERHEIT QUALITAT

v v

Nach Ablauf kritisch prufen:

Nach Ablauf
nicht mehr essen!

sehen - riechen - schmecken!

R Y
David Fah"
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Datum auf Lebensmitteln: Was bedeutet es?

Viele Produkte haben ein Mindesthaltbarkeitsdatum ("mindestens haltbar
bis...", MHD). Das Mindesthaltbarkeitsdatum ist kein Wegwerfdatum. Es
gibt nur an, wie lange ein Produkt zumindest seine typischen
Eigenschaften, wie Farbe und Konsistenz, beibehalt. Danach kann das
Produkt noch lange geniel3bar sein. Im Allgemeinen gilt: Was gut
schmeckt, gut riecht und gut aussieht, ist noch gut.

Anders verhalt es sich mit dem "zu verbrauchen bis...»-Datum, das auf
leicht verderblichen Produkten wie rohem Fisch, Hackfleisch oder frischem
Gefliigel angegeben ist. Ist das dieses Datum Uberschritten, sollte das
Produkt nicht mehr verzehrt werden - es gehort wirklich in die Tonne. Um
dies zu verhindern kann das Produkt aber vor Ablauf mittels Tiefkihlung
langer haltbar gemacht werden.

e/ /. / 7
5 _/ L 4 g . M,
/&% 7% o o ar,
I I T iens .
G N L
-7/}5’,/ 670/

@

Ungeodffnet bei

unter +2° C zu 20.12.2023

verbrauchen bis:
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Anzahl der Tage nach Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums, in
denen Lebensmittel noch verzehrt werden kdnnen

Produkte mit Mindesthaltbarkeitsdatum

+30Tage

Produkte mit Mindesthaltbarkeitsdatum

+120Tage

Produkte mit Mindesthaltbarkeitsdatum

Mehl =

Dunkel, trocken bel Zimmer-
temperatur lagern. Gut ver-
schlossene Behilter verwenden.

o -

L

L

Salz, Gewiirze, Essig

Dunkel, trocken und ver-
schlossen lagern.

Schokolade und
Siissigkeiten

Dunkel, trocken und verschlossen
bei Zimmertemperatur lagern.
Weniger aromatisch, aber nicht

+360Tage

Y

Teigwaren und Reis
Ungekocht: dunkel, trocken, luft-
dicht verschlossen lagem. Gekocht
und verschiossen im Kihlschrank
ca. 1 bis 2 Tage haitbar.

Gekocht portionsweise einfrieren.

Tee & Kaffee

Kiihl oder bel Zimmertemperatur
lagern. Trocken, licht- und luft-
geschitzt aufbewahren.

Siissstoffe, Sirup, Honlg, Konfitire
Dunkel und trocken lagern.
Immer saubere Léffel und Messer
zum Portionieren verwenden.

verdorben. Bel A
2.B. noch zum Backen verwen-
den. Wichtig: Der welsse Belag
Ist kein Schimmel.

Fir g bel Zimmer-
temperatur; gedffnet: im Kiihischrank
lagern.

Produkte mit Mindesthaltbarkeitsdatum

+90Tage

Tiefkiihlprodukte

2

Wenn zu blass und fad, fir Suppen und Saucen verwenden.
Verschlossen lagern. Nach dem Auftauen sind Reste der
Produkte unbedingt im Kihischrank zu lagern und missen

innert 1 bis 2 Tagen gegessen werden.

https://foodwaste.ch/haltbarkeit-lebensmittel/

Ungekiihit

lagerbare Getrinke
Softdrinks, Mineralwasser

Kihl oder bel Zimmertemperatur,
verschiossen, trocken und licht-
geschiitzt lagern. Gedffnet: im
Kihlischrank lagern und innert
wenigen Tagen zu verbrauchen,

Frithstiickscerealien,
Knickebrot, Zwieback
Trocken und luftdicht
verschlossen lagem.

—
=%

Dosenkonserven (Gemise, Fleisch, Frilchte)
Gléser (in 01 eingelegte Produkte)

Trockensuppen & -saucen Fett, OI
Kiih! oder bel Zimmertemperatur, verschlossen, Dunkel, bei
trocken und lagern. ven

bzw. Glaser milssen nach dem Offnen unbedingt lagern.

im Kihischrank gelagert und innert weniger Tagen

gegessen werden,

Produkte mit Mindesthaltbarkeitsdatum

+6Tage

®@ Jd C

Kleingebick Pastmilch Eier, roh
3 und Kiihl lagern.

Konfekt, Kuchen kithl lagern.

Lichtgeschiitzt und Nach dem Gffnen

trocken bel Zimmer- Innert 2 bis 3 Tagen

temperatur lagern. verbrauchen.

Getrinke Salzige Snacks
gekiihit gebackene Snacks,

Fruchtsaft, Ge-  Kekse, Biskuits,

UHT-Milch,
Butter, Hartkise
Verschlossen Im Kihischrank

misesaft Samen, Nisse lagem. UHT-Milch kann vor

Immer gekithit  Trocken und dunkel dem Offnen bel Zimmertem-

lagem. lagern. In geschlos- peratur gelagert werden;
senem Behalter auf- muss aber nach dem Offnen
bewahren. unbedingt kiihl gelagert

und Innert wenigen Tagen
genossen werden,

Produkte mit Mindesthaltbarkeitsdatum

+14 Tage

=

Quark, Joghurts,
Frisch- & Weichkise
Kase halt am Stiick langer
als in Scheiben,

Vorverpackte

Backwaren

Lichtgeschitzt und trocken bel
Zimmertemperatur im Brotkasten
lagern (Schutz vor Austrocknung).
Luftdicht verpacktes Brot (d.h. in
Plastikbeutel) wird weich und kann
0 leicht verschimmein.

Pokelwaren zum Rohessen
Rohschinken, Salaml, Salsiz
Salami und geraucherter Schinken
am Stiick mehrere Wochen haitbar.
Im Ganzen lénger haltbar als in
Scheiben geschnitten.

Eier, gekocht
Kiihl lagem.

David Fah ¢
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Abfall reduzieren, Essen nach Hause mitnehmen

Erndhrung

reCIRCLE

Um Abfall zu reduzieren N
LOSUNG Wiederverwendbare
Verpackungen fur Take-away-
Mahlzeiten.

AUSSERDEM Die Behalter
sind luftdicht; der Rest des
Essens kann mit nach Hause

enommen werden Finden Sie, dass Take- reCIRCLE ersetzt So entsteht ein
9 ' away-Mahlzeiten zu viel Einwegverpackungen. Auf \/ Kreislauf: Anstatt

| Abfall verursachen? jeden Behalter wird ein die Verpackung
Pfand erhoben. wegzuwerfen,
verwenden Sie diese
wieder (oder nehmen
sie mit ins Restaurant).

ERFOLG Bereits Uber 1800
Partner (Restaurants, Take-
aways usw.) in der Schweiz
nutzen die Verpackungen.

LINK recircle.ch

BAFU, die umwelt, 04 / 2022 David Fah oo
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Einsatz des TiefkUhlers gegen Lebensmittelverschwendung

N < .
i & sicheic Eifricren l Produkte mit Verbrauchsdatum
: Lebensmittel mit Datum «zu verbrauchen Lebensmittel mit Datum «zu verbrauchen + o
bis» kdnnen bei Eignung (keine sensori- + o bis», die sich nicht zum Einfrieren eignen*
schen Veranderungen durchs Tiefkiihlen) Tage, wenn oder nicht bis zum Verbrauchsdatum Tage nicht
tiefgekiihit und mit neuer Etikette als tiefgekiihit tiefgekiihit werden**, miissen nachdem  tiefgekiihit

Tiefkiihiprodukt gekennzeichnet werden. E Verbrauchsdatum entsorgt werden.

=
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- +—
o o
Bz b
oy r <
=4 = ™ 3
i ©
e Frischfleisch & Reibkise Fisch- & e
O frevmpideectlh Erecoomissa | | zb.patisserie 25 unverpacktes o E
> Brithwiirste ) Frischfleisch > F
2

Konsumentinnen und Konsumenten sind (iber die Anwendung dieser Abgabepraxis zu informieren, z.B. mit einem gut sichtbaren Tischsteller.

: EisEE
u)&wﬁ/czz Mehr % Mehr |8 3
@ fg"'{mm b R I TISCHLEI!NI DECK DICH e

https://foodwaste.ch/haltbarkeit-lebensmittel/ . .
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. GEMEINSAM
:;V: GEGEN
FOOD WASTE

(A LAY

ZUM TROCKNEN
AUFHANGEN.
AR

-

SEHEN, RIECHEN,
SCHMECKEN,
DANN ESSEN.

RESTE UBRIG?
VIELLEICHT FREVEN SICH
FRI60 ODER
ISIEUR NACHBAR,

KUHLSUHRANR.
RICHTIG EINRAUMEN. ESTO'
GERST D‘\!

AL FRESCO!

LAMPIGE KRAU
1M EISBAD :U;ER
FRISCHEN.

APFELYBANANEN -
ZUSAMMEN

TIPPS + TRICKS
NICHT FUR DEINEN
LAGERN.

- ~ HAUSHALT.
/A

Gemeinsam
gegen Food Waste.

I38% des Food Waste in der
Schweiz entsteht in privaten
Haushalten. Das wollen wir
dndern — mit diesen Tipps und
Tricks. Bist du dabei?

Wi

Hoch lebe die
Einkaufsliste!

Schau zuerst, was du noch an
Vorrat hast, mach eine Meni-
und dann eine Einkaufsliste —
in der Einkaufs-App oder mit
Stift und Papier. Hab in der
Meniiplanung Mut zur Liicke,
damit spontane Essen bei
Freunden oder dem Take-
away Platz haben

Und: Nie hungrig einkaufen!
Damit dich der Gluscht nicht
vertiihren kann.

Die Waage,
deine Freundin

Pro Person gilt: Pasta,
trocken - 80 g als Beilage,
125 g als Hauplgericht.

Reis, trocken - 40g als
Beilage, 80 g als Hauptgericht.

Nicht
ubertreiben

Ein zu voller Kihlschrank
funktioniert weniger gut.
Verpacke Reste in iibersicht-
liche Boxen und Gléiser,

stell sie abgekihit hinein.

Obacht in der
Fruchtschale!

Apfel (auch Tomaten) reifen
nach der Emte weiter und
geben ein Reifegas ab.
Darum sollten ihre Nachbarn
in der Schale mit Bedacht
gewdhit werden. Halt sie

von reifen Friichten, Gemiise

und empfindlichen Sorten -
etwa Bananen und Auber-
ginen - fern, sie verderben
sonst schnell.

We[ wohnt

wo im
Kiihlschrank?

Zuunterst, in der Schublade,
fithlen sich Gemise und
Friichte bei etwa 8 °C wohl.

Gleich darliber - bei etwa 2°C
- liegen Fleisch, Fisch und
lsicht Verderbliches richtig.

Die nachste Etage mit
5°C istideal fir frische Milch-
produkte.

Zuoberst (8-10°C) sind Kise
und Reste einquartiert.

Getranke, Eier, Konfi und
Saucen mdgen 10-15°C, die
finden Sie in der Tir.

Tomaten, Kartoffeln, Kiirbis,
Zucchetti, Auberginen,
Bananen und Zitrusfriichte
bevorzugen Zimmertem-
peratur oder einen keller-
ghnlichen Ort.

Pasta, Mehl, Nusse, Dosen,
Sirup, Essig und Olivendl
fishlen sich im dunklen Vor-
ratsschrank am wohlsten.

Einmal und nie
wieder!

Gefrorenes kein zweites Mal
tiefkihlen. Sondem: langsam
auftauen im Kihischrank,
danach subito verarbeiten. So
habien Keime keine Chance.

Unterschatzte
Eiswiirfelform

Nicht nur Wasser lasst sich
darin tiefkihlen, auch Pesto-
reste, frische gehackte
Kréuter in etwas Ol, verquirlte
Eier, Eiweiss, Eigelb, kalter
Kaffee, Bouillon. Und: Frucht-
safteiswiirfel machen sich
gut im Drink.

https://corporate.migros.ch/dam/jcr:2ace58ae-835f-4335-a749-a92becb88fe7/DE_Foodwaste Poster 5MB.pdf

Eiskalte Liebe

Wer hills wie lange im Tief-
kihler aus?

@ Gemiise und Friichte
max. 12 Monate - 2.B. iber-
reife Bananen, in
Stiicken. Sie sorgen im
Smoothie oder Bananen-
brot fiir Geschmack

® Rindfleisch, Kalbfleisch,
Lamm, Poulet max. 10
Monate.

@ Schweinefleisch, Brot,
Kiise max. & Monate -
Kése raffeln, im Beutel
einfrieren und iiber den
nichsten Gratin streuen.

@ Wirste, Speck, Teig
max. 4 Monate.

® Hackfleisch, Fisch,
Krustentiere, feste Reste
‘wie Pasta max. 3 Monate.

® Resle erst auskiihlen
lassen, dann einfrieren.

Alle Tassen im
Schrank

Wer im Vorrats- und Kiihi-
schrank die Ubersicht

hat, vergisst selten Lebens-
mittel. Niemand findet gern
schimmligen «Frischy-Kise
im Kiihlschrank.

Reste feiern

Kiichenstars sind aus Resten
entstanden: Pizza, Gratins,
Wahen und Eintdpfe schiu-
cken alles, was der Kiihl-
schrank an Resten hergibt.

Zelebriere einen wichentli-
chen Resteverwertungstag:

Die Rezeptsuche mit Zutaten
auf migusto.ch hilft dir dabei.

Partynudel?

Damit die Party nicht Giber
Tage deinen Speiseplan
pragt, gib jedem Gast beim
Abschied von den Resten
mit. Auch die Nachbarn
freuen sich bestimmt Gber
ein Stiick Torte.

Schon versuppt

Ein Pirierstab oder Stand-
mixer verwandelt Gemiise-
und Fruchtreste in Smoothies
oder Suppen. So werden
matschige Tomaten zu einer
teinen Tomatensuppe.

Too Good To Go

Du stehst auf frische Reste?
Dann ist «Too Good To Gos
die App fiir dich: Restaurants
und Liiden bieten berschiis-
sige Lebensmittel an, die

du zu einem stark reduzierten
Preis kaufen kannst.

Auch die Migros ist dabeit

Madame Frigo

Die Migros unterstiitzt das
Projekt «Madame Frigon.
‘Wer verreist und noch ganze
Lebensmittelpackungen zu
Hause hat, kann sie in einem
der difentlichen Kihischréinke
von madamefrigo.ch depo-
nieren fiir Menschen, die sie
verwerten kénnen.

Schimmel?
Gott im Himmel!

Schimmel mag es feucht und
warm. Trigt der Kase einen

We love Brot
So hiilt die Brotliebe:

#® Im Brotsack oder Brot-
kasten lagern.

@ Was du nicht sofort isst:
in Scheiben tiefkihlen,
max. 6 Monate.

@ Superstars aus on
gestern: Fotzelschnitte,
Paniermehl, Crodtons,
Kaseschnitte, Brotauflauf,
Vogelheu.

Trockenes Brot im Ofen
auffrischen: mit Wasser
befeuchten, ca.10 Minuten
bei 180 °C backen.

VAV,

&\
ét@&z

Ei, Ei, Ei!
Sinkt das Ei im vollen Wasser-
glas, ist es frisch. Richtet
s sich auf, solltest du es nur
noch gekocht essen.

immt es: weg damit!

¢

tlich. Pelz, dann
ist das kein Edelschimmel
und der Kise gehdrt in den
Abfall. Auch Konfi, Wurst und
Brot. Ausnahmen: sehr harte
Kése wie Parmesan. Dort

Leaf to root

Riibis und stilbis alles nutzen:
iesli fiir Chips oder

Vertrau den
Sinnen

Die Daten auf der Packung
lifern dir wichtige Infos:

Steht «Mindestens haltbar
bis ...», dann priife: Riechts
noch gut? Siehts noch gut
aus? Und schmeckts auch
567 Dann kannst du das
Produkt problemlos essen.

«Verbrauchen bis ...» steht
auf leicht Verderblichem wie
Fleisch, Fisch, Poulet, Milch.
Dieses Ablaufdatum einhalten.

Pesta, Broceoli- und Blumen-
kohlstriinke fiir Suppen,

fein gehacktes Riebligrien
als Salat-Topping.

Mehr Tipps zur Vermeidung
von Food Waste auf
generation-m.ch/foodwaste

4
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Tipps gegen Food Waste

* Einkauf planen = Liste erstellen; nicht mit leerem Bauch einkaufen
« Adiquate Mengen zubereiten oder Verwertung des Uberschusses vorsehen
 Kiihlschrank nicht tiberfiillen, Uberblick behalten

* Friichte und Gemiuse clever lagern = Kihlschrank oder Keller, erst kurz vor Verzehr in Fruchtschale (Ethylen-
Effekt bericksichtigen)

* Konservieren: Tiefkihler nutzen, «Einwecken», trocknen
* Reste clever verwerten (Gratins, Pizzas, Eintopfe, Suppen, Smoothies/Sifte)

* Apps nutzen wie «Too Good To Go», verglinstigte Lebensmittel kaufen, die im Laden kurz vor dem Ablauf
stehen

* Schimmel bei harten/dichten Produkten wegschneiden (?): Sinne einsetzen

* Brot richtig lagern, vor Verderb tieffrieren, Verwertung (arme Ritter, Fotzelschnitten, Vogelheu,
Kaseschnitten, Croutons fir Salate / Suppen), im Ofen trocknen

* Das ganze Produkt nutzen Nose to tail / Leaf to root = Pesto, Suppen, Salate (Riebli-, Radislikraut, Striinke
von Broccoli, Kohl)

https://de.wikipedia.org/wiki/Ethen ; https://www.toogoodtogo.com/de-ch/
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Wie man den Kuhlschrank richtig fullt

Startseite - Zu gut fiir die Tonne (zugutfuerdietonne.de)

Wer wohnt
WO im
Kiuhlschrank?

Zuunterst, in der Schublade,
flihlen sich Gemise und
Friichte bei etwa 8 *C wohl.

Gleich dariiber - bei etwa 2°C
- liegen Fleisch, Fisch und
leicht Verderbliches richtig.

Die ndchste Etage mit
5*C ist ideal fir frische Milch-

produkte.

Zuaberst (B-10°C) sind Kase
und Reste einguartiart.

Getrinke, Eier, Konfi und
Saucen migen 10-15°C, die
finden Sie in der Tor.

Tomaten, Kartoffeln, Kirbis,
Zucchatti, Aubarginen,
Bananan und Zitrusfrichte
bevorzugen Zimmerlem-
peratur oder einen keller-
dhnlichen Ort.

Pasta, Mehl, Nisse, Dosen,
Sirup, Essig und Olivendl
fihlen sich im dunklen Vor-
ralsschrank am wohlsten.

David Fah
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Wie Food Waste am besten verhindern?

Food Recovery Hierarchy

Source Reduction

Reduce the volume of surplus food generated

Feed Hungry People

Donate extra food to food banks, soup kitchens and shelters

Feed Animals
Divert food scraps to animal feed

Industrial Uses
Provide waste oils for rendering and
fuel conversion and food scraps for
digestion to recover energy
Composting
Create a nutrient-rich
soil amendment
Landfill/
Incineration
Last resort to

Food Waste | The Nutrition Source | Harvard T.H. Chan School of Public Health

Reduzierung der Quellen: Friihzeitige Vorbeugung durch Verringerung der
Gesamtmenge der produzierten Lebensmittel

Bediirftige erndahren: Spende lberschiissiger Lebensmittel an kommunale
Einrichtungen

Tiere futtern: Abgabe von Lebensmittelresten und -abfallen an lokale
Landwirte, die sie als Tierfutter verwenden kénnen

Industrielle Verwendungen: Verwendung von gebrauchten Fetten, Olen
und Schmierstoffen zur Herstellung von Biodiesel

Kompostierung: Lebensmittelabfalle, die kompostiert werden, um
organisches Material zu erzeugen, das zur Dingung des Bodens verwendet
wird

Miulldeponie/Verbrennung: Ein letzter Ausweg fiir nicht verwendete
Lebensmittel

David Fah o


https://www.davidfaeh.ch/de/
https://www.hsph.harvard.edu/nutritionsource/sustainability/food-waste/

Mehr zum Thema erwiinscht?

» Merkblatt zur Foodwaste-Vermeidung: https://corporate.migros.ch/dam/jcr:2ace58ae-835f-4335-a749-
a92becb88fe7/DE Foodwaste Poster 5MB.pdf

 Foodwaste.ch - Aus Liebe zum Essen
e SAVE FOOD, FIGHT WASTE.
e Lebensmittel fiir die Milltonne (admin.ch)

e Lebensmittelabfille (admin.ch)

e Startseite - Zu gut fir die Tonne (zugutfuerdietonne.de)

 PAN Schweiz ® Physicians Association for Nutrition (pan-int.org)

* GoSimple: https://www.gosimple.ch/

e Home | GreenUp (green-up.ch)

* Food losses in Switzerland: Environmental impact and mitigation potential (PDF, 5 MB, 25.10.2019)

e Unterlagen der FAO: Home | Technical Platform on the Measurement and Reduction of Food Loss and Waste
| Food and Agriculture Organization of the United Nations (fao.org)

* Webseite der UNO zu Foodwaste: Food Loss and Waste Reduction | United Nations

. 2Nebseite d)er EU zu Foodwaste: Food loss and food waste: prevention, reuse and recycle - Consilium
europa.eu
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https://foodwaste.ch/
https://savefood.ch/de/
https://www.bafu.admin.ch/bafu/de/home/themen/wirtschaft-konsum/dossiers/lebensmittel-fuer-die-muelltonne.html
https://www.bafu.admin.ch/bafu/de/home/themen/thema-abfall/abfallwegweiser--stichworte-a--z/biogene-abfaelle/abfallarten/lebensmittelabfaelle.html
https://www.zugutfuerdietonne.de/
https://pan-int.org/de/branches/switzerland/
https://www.gosimple.ch/
https://green-up.ch/
https://www.bafu.admin.ch/dam/bafu/de/dokumente/abfall/externe-studien-berichte/lebensmittelverluste-in-der-schweiz-umweltbelastung-und-verminderungspotenzial.pdf.download.pdf/ETH-Bericht_Foodwaste_FINAL.pdf
https://www.fao.org/platform-food-loss-waste/en/
https://www.fao.org/platform-food-loss-waste/en/
https://www.un.org/en/observances/end-food-waste-day#:~:text=Globally%2C%20around%2014%20percent%20of,and%202%20percent%20in%20retail).
https://www.consilium.europa.eu/en/infographics/food-loss-and-food-waste/
https://www.consilium.europa.eu/en/infographics/food-loss-and-food-waste/

Uberblick

 Okologischer Fussabdruck generell
 Umweltbelastung durch Nahrungsmittelsystem
* Rolle der Landwirtschaft

* Foodwaste: wie am besten vermeiden?

* Wissenswertes zu pflanzlichen Ersatzprodukten

* Wie gesund ist eine nachhaltige Ernahrung?
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Ernahrung in der Schweiz: Wie sie ist und wie sie sein sollte

menuCH

R ]
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8 Wissen, was essen

Sasses, Salziges & Alkoholisches

Taglich werden rund 4 statt 1 Portion verzehrt.

Ole, Fette & Nasse

Taglich werden dabei jedoch zu viele tierische Fette verzehrt

Milchprodukte, Fleisch, Fisch, Eler & Tofu

Taglich werden nur 2 statt 3 Portionen Milchprodukte verzehrt, dafar zu viel Fleisch.

Taglich werden 2.4 statt 3 Portionen verzehrt.

Gomse & Froohte ] % % —— ]

Taglich werden rund 3-4 statt 5 Portionen verzehrt

Gotriinke B .8 8. 8.9

Taglich werden 1-2 Liter Getranke (Wasser. Kaffee, Tee) getrunken

*Gemass nationaler Emahrungserhebung menuCH

menuCH - die erste Nationale Erndhrungserhebung (admin.ch) DaVl d Fa h
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Wie oft achten Sie personlich beim Essen darauf...

B Hiufig oder immer
..sich gesund zu ..sich nachhaltig B Manchmal
ernahren? zu ernahren? Nie oder selten

Abbildung 5: Wichtigkeit gesunde vs. nachhaltige Ernahrung. Quelle: GDI-Konsumentenbefragung, Mai 2023.

GDI-Studie Nr. 52. European Food Trends Report. Feeding the Future: Chancen fiir ein nachhaltiges Erndahrungssystem DaVid Fa h ' '
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Welche Aspekte sind |hnen bel lhrer
Ernahrung besonders wichtig?

Geschmack

Nahrstoffgehalt

Kosten

Herkunft

Umwelt & Klima
Lebensmittelsicherheit

Convenience 12%

Abbildung &: Wichtige Aspekte beider Erndhrung. Quelle: GDI-Konsumentenbefragung, Mai 2023.

GDI-Studie Nr. 52. European Food Trends Report. Feeding the Future: Chancen fiir ein nachhaltiges Erndhrungssystem DaVid Fa h ‘ '
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Was wurde lhnen dabei helfen,
sich gesunder und nachhaltiger zu ernahren?

Gunstigere Preise
Eindeutigere Kennzeichnung

Bessere Verfugbarkeit

Grossere Auswahl

Mehr Zeit fiir Zubereitung

Mehr Informationen

Mir wirde nichts davon helfen 5%

Kein Interesse 1%

Abbildung 14: Hirden fiir eine gesiindere und nachhaltige Erndhrung. Quelle: GDI-Konsumentenbefragung, Mai 2023.

GDI-Studie Nr. 52. European Food Trends Report. Feeding the Future: Chancen fiir ein nachhaltiges Erndhrungssystem DaVid Fa h ‘ '
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Die wahren Kosten unserer Lebensmittel

Folgende Faktoren haben Einfluss auf den True
Price und konnen in die Berechnung einfliessen

True Price —— r Beitrag zum Klimawandel

+ Luftverschmutzung

I Wasserverschmutzung

Umwelt- I Bodenverschmutzung

kosten I Verschlechterung der Bodenqualitat

I Landnutzung und -umwandlung

+ [Sonstiger] Verlust an Biodiversitat

I Einsatz fossiler Brennstoffe

+ Verbrauch knapper Ressourcen

- Wasserverbrauch

Soziale L (Sonstiger) Verlust von Okosystemleistungen

Kosten L Ubermassiger Verbrauch von Rohstoffen

True Price Gap sesese

r Zwangsarbeit

I Kinderarbeit

— | Geschlechterungleichheit und andere Formen
der Diskriminierung

I Unzureichende [nicht existenzsichernde) Lohne

Unzureichendes Einkommen

Fehlende soziale Sicherheit

- Beldstigung/Schikane

Uberstunden

Mangelnde Vereinigungsfreiheit

I Risiken fiir Gesundheit und Sicherheit am

Arbeitsplatz

Fehlende Tarifverhandlungen

Risiken fir die o6ffentliche Sicherheit und Gesundheit

I Verletzung der Rechte indigener Volker

Verletzung von Landrechten

Vorsatzliche Fehlinformation

I Verletzung der Privatsphare

Auftreten von Korruption und Steuerbetrug

Nichteinhaltung der Tierschutz-Mindeststandards

L Risiken fur die Gesundheit und Sicherheit der

Verbraucherinnen und Verbraucher

L T P YY)

Retail Price

Aktuelles Produkt

Abbildung 12: Die Berechnung des True Price ven Lebensmitteln und Konsumagiitern.
Quelle: www_truepricefoundation.org/index.php/about-true-price

GDI-Studie Nr. 52. European Food Trends Report. Feeding the Future: Chancen fiir ein nachhaltiges Erndahrungssystem DaVid Fa h ' ’

\ g


https://www.davidfaeh.ch/de/

Vegane Milchersatzprodukte

flanzlich, ohne Zuckerzusatz®

HAFER

OHNE ZUCKER

rein pflanziich, vollig ungesibt

5 HAFER‘@
DRINK 7
GLUTENFRElﬁ

= ohne Zuckerzusets'
= von Netur aus loktose- 3™
und milchetweiBfrel “‘\

aMg@

T antnen v St e Jocker

Hafermilch im Test: Wie empfehlenswert sind Alpro, Oatly & Co. als Milchersatz? - OKO-TEST (oekotest.de) David Fa h ‘ ’
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Eiweisszusammensetzung von Milch und Milchersatz

30-
Amino Acid
. Sum eAA
. Sum neAA
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n
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Amino acid total [g l"’]

Product
FIGURE 1
Mean amino acid composition of the sampled plant-based beverages and milk (g L™1). eAA, essential amino acids (blue); neAA, non-essential
amino acids (red).
Front. Nutr. 9:988707. doi: 10.3389/fnut.2022.988707
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Proteinqualitat unterschiedlicher Proteinquellen

Wolfe et. Al. Clinical Nutrition 37 (2018) 130e138
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Source of Protein

Fig. 1. Digestible Indispensable Amino Acid Scores (DIAAS) for a variety of proteins. A
value of 100% means that the dietary requirements of the most limiting essential
amino acid in the test protein would be met by the dietary intake of 0.66 g/kg/day of
that protein. Values greater than 100% can be considered “high quality” proteins [1].
Values calculated using data found in the USDA nutrient data base [42],
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Aminosauren-Zusammensetzung von tierischem und pflanzlichem
Eiweiss
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MacArthur et al., 2021, Cell Metabolism 33, 1808-1819 September 7, 2021 https://doi.org/10.1016/j.cmet.2021.06.011 '
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Banana-lndex

A different way to measure the climate impact of food (economist.com)

Banana splits
Greenhouse-gas emissions of various foods, by equivalent in bananas

Vegetarian @ Meat & fish Log scale, size=CO2* emissions by weight
Emissions by weight
. =0.873 kg CO* per kg

@
Meat-free burger [ )
Almgnds° - @
Rice Salmon
o098
T T TT1T1T] T T T T TTTT1] T T T 0 LT T T T T TTTT[
1/100 1/10 Xy 10

Emissions by calorie count
«.=0.876 kg CO2* per 1,000 kcal

Almonds Meat-fre°e burger

1/100 110 Ix

Emissions by protein contentt
. =7.72 kg COz* per 100g protein

@
°0°@
Meat-free burger‘. BTef DLifa
Almonds 2 Ri g
° .... ge

S )

Salmon b
&t

T TTTTTT T T T TTTTT] T \Illlrl-. I'_|||I|| T T T TTTTTT T 1
1/100 1/10 Ixe& 10 100

*Or COp-equivalent tOnly foods with some protein content

Sources: Our World in Data; “Estimating the environmental impacts of 57,000 food products”, by M. Clark et al., PNAS, 2022
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Ernihrung
neu gedacht

Diese Schweizer Foodtech-Startups machen derzeit mit ihren
Lebensmittelinnovationen auf sich aufmerksam.

JASMINE ALIG

ie gestalten Startups un-

sere Ernahrungszukunft?

Ganz einfach: Sie vermei-

den Foodwaste, indem

sie vermeintlichen Abfall
upcyceln. Und stellen aus Pflanzen Pro-
dukte her, die punkto Nahrwert und Ge-
nuss selbst Skeptiker iiberzeugen. Sieben
Jungunternehmen aus der Schweiz geben
einen Einblick in die Erndhrung der Zu-
kunft.

New Roots AG

New Roots stellt pflanzliche Alternativen
zu Milch- und Kéaseprodukten aus
Cashewniissen her. Gestartet wurde das
Unternehmen 2015 von zwei leiden-
schaftlichen Veganern, die zusammen
eine ethische und nachhaltige Alternati-
ve zu konventionellen Kuhmilchproduk-
ten kreieren wollten. Dies gelang ihnen
durch die Kombination von traditionel-
len Herstellungsmethoden und moder-
ner technologischer Verfahrenstechnik.
New Roots ist mit drei Produkten fiir den
Swiss Vegan Award 2023 nominiert.

Alver World SA

Alver hat die Hiirde der Verwendung von
Mikroalgen in normalen Lebensmitteln
genommen und eine Reihe von veganen
Superfoods mit hohem Proteingehalt

entwickelt, darunter Nudeln, Miisli, Rie-
gel, Suppen und Proteinpulver, die in
ganz Europa verkauft werden. Mit einer
Vielzahl von Partnern bietet das 2017 ge-
grindete Startup auch seine Golden
Chlorella und Diamond Chlorella als
funktionelle Zutat an, die sich perfekt fiir
Milch- und Fleischanwendungen eignet.

Egofleld

Das 2022 gegriindete Startup Eggfield
produziert funktionelle Ei-Alternativen
auf pflanzlicher Basis fiir die Gastrono-
mie und die Lebensmittelindustrie. Die
Produkte basieren auf einer Mischung
aus pflanzlichen Proteinen, unter ande-
rem auf dem Kichererbsenkochwasser
aus der Hummus-Produktion von Hilco-
na, das bei der Hummus-Herstellung oh-
nehin anfallt und oft weggekippt wird.

Cuckoo Ice Cream

Nichtweniger als «die beste Glacé der Welt»
versprechen die beiden Griinder von Cu-
ckoo Ice Cream und legen bei ihren Kreati-
onen grossten Wert auf die Herkunft und
Qualitét der Rohstoffe. Die mittlerweile 17
Sorten sind ganz bewusst nicht zu siiss, da-
fiir intensiver im Geschmack. Kurz nach
dem Griindungsjahr 2018 haben die Ma-
cher mitihrer nachhaltigen Verpackung be-
reits die Goldmedaille des «European Car-
ton Excellence Award» in der Kategorie In-
novation gewonnen.

Clrcular Food Solutlons Switzetland AG

Das Spin-off von Biihler Uzwil produziert
seit Sommer 2023 in Zusammenarbeit mit
der Brauerei Doppelleu Boxer AG Fleisch-
ersatzprodukte auf Basis von upgecycel-
tem Biertreber, also Resten des Malzes,
der beim Brauen anfillt. Das lokal produ-
zierte Produkt ist eine echte Upcycling-
Losung, die reich an Proteinen und Fasern
istund eine geringe Umweltbelastung hat.

Kidemls GmbH

Das Lebensmittel- und Futtermitteltech-
nologie-Unternehmen, 2022 gegriindet,
wandelt industrielle Nahrungsmittel-
nebenstrome mittels Fermentation auf
der Basis von Myzelien in ein hochwerti-
ges, abfallfreies Mycofood-Produkt um.
Dessen Protein- und Nahrstoffgehalt
kommt dem von tierischen Produkten
gleich. Der Schwerpunkt liegt dabei auf
der Aquakultur.

Gala Tech AG

Das ETH-Spin-off hat eine innovative
Extraktionstechnologie entwickelt, um Ne-
benprodukte des Agrar- und Lebensmittel-
sektors, vor allem Olivenabfille, in natiirli-
che, hochwertige Inhaltsstoffe fiir Kosme-
tik-, Lebensmittel- und Futtermittelherstel-
ler zu verwandeln. Die modulare und ska-
lierbare Losung ermoglicht es der Indust-
rie, schidliche Chemikalien durch erneu-
erbare Biokomponenten zu ersetzen.
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UPF sieht oft «gesund» aus
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Einteilung von Lebensmittel nach Verarbeitungsgrad

NOVA-Klassen

Definition

Verarbeitung

Beispiele

e Unverarbeitete/minimal

verarbeitete Lebensmittel

e Ohne Zusatz von Salz,

Zucker, Ol, Fett, Sis-
sungsmitteln, Aromen
usw.

Ggf. Zusatz von Vitami-
nen, Mineralien

¢ Entfernen von Ungeniessbarem/ Unerwlnschtem
e Trocknen

e Zerkleinern, Mahlen, Fraktionieren

¢ Rosten, Kochen

s Pasteurisieren

¢ Kiihlen, Gefrieren

¢ Abflllen in Behalter, Vakuumverpacken

¢ alkoholfreie Garung

* Reis, Teigwaren, Hilsenfrichte

e Gemiise, Kartoffeln, Pilze, Frichte
¢ Fleisch, Hiilhnchen, Fisch, Eier

¢ Milch (frisch/pasteurisiert)

* Naturjoghurt

¢ Ungesalzene Nisse/Samen

e Gewlrze, Krauter

* Tee, Kaffee

Verarbeitete kulinarische
Zutaten

Ggf. Zusatz von Antioxi-

e Pressen
¢ Zentrifugieren
e Raffinieren

e Pflanzendle
e Butter, Schmalz
e Zucker

vierungsmitteln, Antioxida-
tionsmitteln

¢ alkoholfreie Garung (Brot, Kase)

NOVA 2 : - ) . .
dationsmitteln, Trocken- e Extrahieren e Honig, Melasse, Ahornsirup
mitteln, Vitaminen, Mine- ¢ Maisstirke
ralien e Salz

* Verarbeitete Lebensmittel | ¢« Konservieren ¢ Konserven (Gemise, Obst, Fisch)

NOVA 3 Ggf. Zusatz von Konser- ¢ Abflllen in Behalter ¢ Gesalzene Nisse/Samen

» Trockenfleisch, geraucherter Fisch
¢ Frisches Brot, Kdse

Stark verarbeitete Le-
bensmittel

Haufig mit Zusatzstoffen
wie Geschmacksverstar-
ker, Farbstoffe, Slssungs-
mittel etc.

¢ Fraktionieren

* Rekonstruieren

¢ Chemisch verdndern

e Extrudieren

e Formen

¢ Pulverisieren (Suppen, Saucen)

¢ Vorfrittieren

¢ Mechanisch separieren (Fleisch)

* Hochentwickelt verpacken mit synthetischen Ma-
terialien

s Slssgetranke

e Schokolade, Kekse, Kuchen

¢ Verpacktes Brot

¢ Margarine

s Energieriegel, Cerealien

¢ Milchmischgetrédnke, Aromajoghurt
s Fertiggerichte (Pizza, Pasta etc.)

e Wirste

» Instantsuppen, Fertigsaucen

¢ Sduglingshahrung

Bachelor Thesis Stéphanie Speck, 2023

David Fah ¢



https://www.davidfaeh.ch/de/

Zusammenhang NOVA mit Nutriscore, BFH-Bachelor-Thesis 2023

Nutri-Score NOVA 1 NOVA 2 NOVA 3 NOVA 4
A 519 (51.03%)  2(0.76%) 274 (17.16%) 730 (7.14%)
B 168 (16.52%) 26 (9.92%) 295 (18.47%) 1'116 (10.91%)
C 205 (20.16%) 91 (34.73%) 390 (24.42%) 2'676 (26.17%)
D 59 (5.80%) 111 (42.37%) 409 (25.61%) 2'929 (28.64%)
E 66 (6.49%) 32 (12.21%) 229 (14.34%) 2775 (27.14%)
Total | 1'017 (100%) 262 (100%) 1'597 (100%) 10226 (100%),
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Verarbeitungsgrad von Fleischersatzprodukten, Schweiz

Meat and fish imitation products (n=118) Other traditional meat substitutes (n=43)

1.69%

= NOVA_4 = NOVA_3 = NOVA_4 = NOVA_3

Figure 8: Level of processing of the two main categories of meat substitutes in Switzerland

Bachelor's Thesis by Diane-Yaél Marty, BFH/HAFL, August 2023 DaVid Fa h ' ‘
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Anzahl ultraverarbeiteter gegenuber verarbeiteten Produkten pro
Unterkategorie von Fleischersatzprodukten in der Schweiz

Processing level of sub-categories
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Nutriscore-Verteilung bei Fleischersatzprodukten, Schweiz

W Nutriscore_A
M Nutriscore_B
Nutriscore_C

Nutriscore_D

Figure 10: Plant-based meat substitutes Nutri-Score repartition in Switzerland
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Nutriscore-Verteilung bei Fleischersatzprodukten, Schweiz

M Nutriscore_A
m Nutriscore_B
Nutriscore_C

Nutriscore_D

Figure 11: Nutri-Score repartition by sub-categories of plant-based meat substitutes in Switzerland
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Nutriscore-Verteilung innerhalb der NOVA-Klasse
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Fleischersatzprodukte: Anteil UPF vs. Nutriscore

Meat substitutes sub-categories positioning per nutritional value and processing level

Nutri-Score 10
mean per
sub-category

8 ther meat

itations

O Other Sausages
; fish-imitations Cold cuts
4
Skewers
2
0
02 Falafels 056 o i

5 Tofu

Chunks
-4

. Tempeh

Percentage of UPF

Figure 15: Mapping of plant-based meat substitutes according to their nutritional value and processing degree in per-
centage of products in the UPF category
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Woran erkenn ich als Konsument / Konsumentin UPF?

e Verpackung

* Lange Haltbarkeit (auch ungekuhlt)

e Lange Zutatenliste

e Unverstandliche Zutaten (z.B. chemische Verbindungen, E-Nummern)
e Kann zuhause nicht «nachgekocht, -gebacken» werden

Zusatzliche Hinweise, dass es sich um UPF handelt
* Nutriscore |31 BB O
* Andere Labels («glutenfrei», «vegan», Zahnmannchen, «sugarfree»-
* Werden stark beworben

 Arm an Eiweiss(?)
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Pflanzliche Proteinlieferanten nach Verarbeitungsgrad

% s

Weizen, Dinkel,
Hafer, Quinoa,
Buchweizen ete.

GETREIDE & PSEUDDGETREIDE

Sonnenblumen-,
Kiurbiskerne, Hanf-
samen eteo.

Als ganze Kdrner, Mehl,

Als ganze Bohnan, Siisslupinen, Erbsan oder Linsen, als Mehl, Flocken und Proteinisolat™ Flocken, b inisolat

Alg ganze Samen, Kerne,
Mehl, Protainisolat™

=
('8}
=
(')
@
=
<
e
Ll
=
=
Ll
@
=
Ll
=

oder Dink

E‘FTEE

Kerne und Samen

x5 aus dem
chen der
Sonnenblumenkerne

Fermentierte
Pilzkulturen /
Mykoproteine
(Pilzproteine)

+« LALIABHYHIA HIAHYLS

Produkte auf der Basis von einer oder mehreren pflanzlichen Proteinquellen, z.B. Sojaprotein und/oder Erbsenprotein, Pilzprotein etc.:
Fleischersatzprodukte/-imitate wie z.B. Burger, Geschnetzeltes, Gehacktes, Schnitzel nature und paniert, Nuggets, Wurst oder Aufschnitt.

* Die Einteilung der Lebensmittel von weniger verarbeitet bis stirker verarbeitet ist nur ein Richtwert, da die Zusammensetzung und Verarbeitung von Frodukt zu Frodukt variiert. ** Proteinisolat: Aus der Pflanze isoliertes Protein.

https://www.healthy3.ch/pflanzenproteine/
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Potenzielle Pro-Kopf-Anderungen der erndhrungsbedingten
Treibhausgasemissionen & des blauen / griinen Wasser-Fussabdrucks

in 140 Landern im Vergleich zum aktuellen Stand
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Global Environmental Change 62 (2020) 101926; https://doi.org/10.1016/j.gloenvcha.2019.05.010

— = — Pescetarian

2/3 vegan

}Il

Low food

chain

Vegan

+

Der griine Wasserfusabdruck ist das Wasser
aus Niederschlédgen, das in der Wurzelzone
des Bodens gespeichert und von den
Pflanzen verdunstet, transpiriert oder
aufgenommen wird. Er ist besonders fiir
landwirtschaftliche, gartenbauliche und
forstwirtschaftliche Produkte relevant.

Der blaue Wasserfussabdruck ist Wasser, das
aus Oberfléiichen- oder
Grundwasserressourcen stammt und
entweder verdunstet, in ein Produkt
eingearbeitet oder aus einem Gewasser
entnommen und in ein anderes
zurlckgeflhrt oder zu einem anderen
Zeitpunkt zurtickgefiihrt wird.
Bewadsserungslandwirtschaft, Industrie und
hauslicher Wasserverbrauch kénnen jeweils
einen blauen Wasserfussabdruck haben.

low-food chain diets: Vorwiegendauf
pflanzlicher Basis plus Futterfisch (kleine
Fische am Anfang der Nahrungskette),
Muscheln und Insekten
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Okologischer Fussabdruck der alternativen Erndhrung im Vergleich

zur derzeitigen Ernahrung, CH

< 150 -
3]
8 100
£ |
£ 50
o ~
E o
o !
>
-50 -
o ) B GHG emission
£ 100 I Cropland use
B || Freshwater use
5 = | [ Nitrogen use
5 _ I Phosphorus use
-200

HGD RSN VGN VGT PST FXT PTO MTO TAX
Dietary Scenarios

Figure 3. The environmental footprint of the nine alternative diets relative to the current diet. It can be
seen that shifting from current to the meat oriented (MTO) and protein oriented (PTO) diets will increase
the environmental footprint across all five domains (GHG, water, land, nitrogen and phosphorus)
while a shift to the RSN diet (recommended by Swiss society of nutrition) will lead to maximum
reduction in footprints. See Supplementary Table S5 for contribution of different food groups to the
total environmental footprint.

Nutrients 2019, 11(4), 856; https://doi.org/10.3390/nu11040856

HGD: Gesunde globale Erndahrung
RSN: Empfehlung der Schweizerischen
Gesellschaft fur Ernahrung

VGN: Vegan

VGT: Lacto-ovo vegetarisch

PST: Lacto-Ovo-Pescatarier

FXT: Flexitarier

PTO: Eiweissorientiert

MTO: Fleischorientiert

TAX: Lebensmittel-Treibhausgassteuer-
Szena~ -

Die Schweizer Lebensmittelpyramide - ausgewogene Erndhrung (sge-ssn.ch)

David Fah ¢
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Welche Anderungen waren notwendig, um die Empfehlungen zu
erfillen?

Frichte 265 325 +23%
Gemuse 239 291 +22%
Hulsenfriichte 5 26 +420%
Nisse und Samen 24 50 +108%
Cerealien 192 124 -35%

Fleisch (-produkte) 129 33 -74%

Fisch, Meeresfriichte 15 6 -60%
Eier 25 18 -28%
Milch (-produkte) 307 330 +7%

Pflanzendle 71 26 -63%
Wurzeln und Knollen 230 149 -35%
Andere 298 109 -63%

Die Schweizer Lebensmittelpyramide - ausgewogene Erndhrung (sge-ssn.ch)

Adapted from Nutrients 2019, 11(4), 856; https://doi.org/10.3390/nu11040856 DaVid Fah '


https://www.davidfaeh.ch/de/
https://doi.org/10.3390/nu11040856
https://www.sge-ssn.ch/ich-und-du/essen-und-trinken/ausgewogen/schweizer-lebensmittelpyramide/

Pyramide der nachhaltigen mediterranen Ernahrung

Sweets < 3p

Red meat < 2p
Processed meat < 1p

White meat 2p
Fish/Seafood 2 2p

Eggs 2-4p

Dairy 2p

Dlives/Nuts/Seeds 1-2p
Herbs/Spices/Garlic/Onions (less added salt)
Variety of flavours

Legumes

EVERY DAY

Fruits 1-2p

i Vegetables = 2p
Vaniety of colours/textures (cooked/Raw)

Olive Oil
Bread/Pasta/Rice/Couscous/Others cereals/Potatoes 1-2p
(preferably whole grain)

.
Water /

prportion Senving of portion sze based on frugalty and local habits

Regular physical activity *
Adequate rest

Corwiviality

Wine (and other alcoholic

fermented beverages)
in moderation a r
respecting social beliefs L

Int. J. Environ. Res. Public Health 2020, 17(23), 8758; https://doi.org/10.3390/ijerph17238758 DaVid Fa h ‘ '
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Biodiversity and seasonality

Traditional, local and
eco-friendly products

Culinary activities
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CO2-Fussabdruck von ausgewahlten Lebensmitteln

Vorzeige-Riiebli und Rindfleisch-Siinde:

Die Klimabilanz von Nahrungsmittein

in CO,

Wasser 1 Liter Leitungswasser | 0,49
OO 1 Liter Wasser aus Flasche -4003
O

Kaffee 1 Tasse Schwarztee |22g

und Tee - .

) 1 Tasse schwarzer Kaffee instant |499
—/'/ 1 Tasse schwarzer Kaffee I87g
D o P
1 Tasse Milchiatfee mit Hatermiich [JJ| 2889
1 Tasse Milchkatfee mit Kuhmilch [ 5520
Frichte 1 Apfel lokal und saisonal | 32¢
1 Apfel importiert und saisonal ] 80¢
C) 1 Apfel importiert, ausserhaib der Saison, gekuhtt 2909
' 1 Banane Img
J 10range .1509
1Schale Erdbeeren saisonal und regional [ 4909
1Schale gefrorene Erdbeeren -7700
1 Schale Erdbeeren eingeflogen aus Sudatrika [N 50 o

Protein-
bedarf

(50 g/Tag)

Nussmischung (250 g) l1309
Erbsen(800g) [ 2209
Linsen oder Kichererbsen (625 g) [ 4200

Hahnchentieisch (180 o) - | 2500 ¢
shamps 200 o) |/ < 0 s
rinatesscn 190 o [ D7 4 ;000 o

Tiere aus einer Herde auf
abgeholztem Lard in Siidamerika)

Karotten lokal und saisonal .2800

Salat lokz| und saisonal -6009

Kapfsalat aus Spanien importiert _18009

Spargein r=g onzl und saisonal -11009
Spargein per Luftracht aus Per D7D 2500 o

Brokkoli regianal und saisonal [ 7004

Brokkoli aus Spanien. Frankreich, Rtalien -12009

Salattomaten lokal und saisonal _t3009

Teigwaren, regional hergestelit _15009
Quinoa, aus Peru verschittt [ 1500 ¢
Reis, aus Asien verschift | 50 o

Quelle: Mike Bermers-Lee (2021)/ Grafik: Janina Noser
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Pig meat
Cattle meat
Cow milk
Chicken meat
Chicken eggs
Sheep meat
Goat meat
Buffalo milk
Sheep milk
Goat milk

Crops
-3
-3

Cassava

Other cenals
Other roots

Sugarbeet

o 0.025 0.050 0.075 0.100

Demersal
Large-pelagic
Medium-pelagic
Reef

Benthic

Forage
Frashwater fish

Small-pelagic

Maring and freshwater fisharias

Shrimp
Marine-fish—general
Salmonids

Bivatves

Maricultura

Tuna

T T T
(1] 0.003 0.006 0.009 a.012
Proportion of global environmental pressures

Fig. 5| Proporcion of tocal global 1p counting, pressures from crops and forage fish (reduced into fishmeal and fish
for each food type (bar length), L d byl p oil) include the portion of production used primarily for human food (Extended

Nature Sustainability, 2022: (components of each bar). Proportional amounts are the per-unit pressures Data Fig. 3includes feed component). Note that the scale is expanded for each . . ‘ '

https://doi.oreg/10.1038/541893-022-00965-x times the total global production of each food type. Feed inputs are included in successive set of food types. Dashed and dotted lines show equivalent levelsto D aVI d Fa h

P imates of fed livestock and I imals. To avoid double facilitate comparisons across plots. ——— ' ‘
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Wasserverbrauch durch Bewasserung nach landwirtschaftlichen
Erzeugnissen

¥ m?® pro Person/)ahr

10
. .Derzeitige Ernahrung
av B Flexitarisch
. .Vegeta risch
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o — = [Mvegan
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Zitrusfriuchte Mandeln Walnusse Reis Erdnisse Haselniisse Pfirsiche Mais Tomaten  Trauben ;a*f
. X und anderes '
WWE-Bericht: Wasserverbrauch und Wasserknappheit, 2021
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Rebound effect: gespartes Geld wird ausgegeben, womit der
Umweltvorteil schrumpft

Dairy

@ Red meat
(E) Poultry,
r T T T T T T &@ ﬁsh, eggS

0 2 4 6 8 10 tCOxeq 12
€bouny effect
®

+2® Roundtrip flight Vegan 3%

0.7 t0 2.8t CO,-eq -0.8tCO,-eq
Vegetarian 59,

Having a car -0.5tCO,-eq

1.0t0 5.3t CO,-eq

Flexitarian 1%

-0.2tCO,-eq

Fig. 2. Effect of dietary shifts on the yearly greenhouse gas emissions (in CO,-eq) of a Western individual (example for the average Frenchmen; after https://ravijen.fr/?p=
440), taking into account the dietary effects of veganism and vegetarianism (Hallstrom et al., 2015; Wynes & Nicholas, 2017) and flexitarianism (a 60% decrease in meat
intake, from 200 to 80 g/p/d), as well as potential rebound effects (Grabs, 2015). Transportation data (car and flights) are obtained from Wynes and Nicholas (2017).
ICT = information and communications technology.

Frédéric Leroy, F. Abraini, T. Beal et al. Animal 16 (2022) 100457

David Fah oo


https://www.davidfaeh.ch/de/

Literatur

* EAT Forum: Gesundes Essen, gesunder Planet: EAT - The science-based global platform
for food system transformation (eatforum.org)

 Was essen und trinken Herr und Frau Schweizer? menuCH - die erste Nationale
Ernahrungserhebung (admin.ch)

* Nachhaltige Ernahrungsweisen: Sustainable Diets: Healthy Plate, Healthy Planet | The
Gaples Institute

 Der Okologische Fussabdruck der Schweiz: Der 8kologische Fussabdruck der Schweiz
Bundesamt fir Statistik (admin.ch)

* Global Footprint Network, Zahlen zur Situation in der Schweiz: Switzerland Fact Sheet -
Global Footprint Network

e Fussabdruck der Erndhrung berechnen: Mein Fussabdruck: Ernahrung | WWEF Schweiz

* BAFU, Fussabdruck der Erndhrung: Okologischer Fussabdruck der Erndhrung:
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Uberblick

 Okologischer Fussabdruck generell
 Umweltbelastung durch Nahrungsmittelsystem
* Rolle der Landwirtschaft

* Foodwaste: wie am besten vermeiden?

* Wissenswertes zu pflanzlichen Ersatzprodukten

* Wie gesund ist eine nachhaltige Ernahrung?
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Korrelation zwischen Gesundheit und Umweltauswirkungen

100

R =0.396; P <0.001
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0
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Nutritional health impact ( uDALY's - day )
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ZA Vegan (f) A Vegan(m)

FIGURE 3 | Human health impact of each individual’s surveyed diet as a function of its carbon footprint (y = —55.8 + 10.25x).
Front. Sustain. Food Syst. 6:808521. doi: 10.3389/fsufs.2022.808521 David Fah '
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Angenommener gesundheitlicher Einfluss und Effekt auf die
Gesundheit von Lebensmittelgruppen

High
A P Unprocessed
3 meat
Q.
£ o
©
Chicken Fish é Prorr?iiied
® g
Dairy -%
0
(I_ow High >
Health impact
O \uts @ Eggs
Legumes
@ Olive i
Whole grains
Potatoes wF " ® Rsfined grains
ruits
® @ Added sugar
Vegetables
\4
Low
@® Emphasized foods Optional foods @ Limited foods

Source: Clark et al (2019), EAT: “Diets for a better future”

Credit Suisse Research Institute. The global food system. Identifying sustainable solutions, June 2021
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«Metabolic food waste» & «Umweltbelastung» von Adipositas

45 000 000 000

W Pulses ®Fish, Seafood
40/ 500,000/000 O Added fats m Sugar & Sweeteners
B Meat/Offals B Starchy Roots
Cereals OAlcoholic Beverages
32 Q09080 040 ODairy products/Milk/Eggs

30 000 000 000

25000 000 000

20 000 000 000

15 000 000 000

10 000 000 000

5000 000 000

EU NAO 1A LA SSEA NAWCA SSA

FIGURE 1 | Metabolic Food Waste corresponding to excess body fat from FBS commodities in overweight and obese population expressed as amount of food
[MFW(kg Offood)]. EU, Europe; NAO, NorthAmerica and Oceania; LA, Latin America; IA, Industrialized Asia; NAWCA, North Africa, West and Central Asia; SSEA, South
and Southeast Asia; SSA, Sub-Saharan Africa.

Toti E, Di Mattia C and Serafini M (2019) Metabolic Food Waste and Ecological Impact of Obesity in FAO World’s Region. Front. Nutr. 6:126. doi: 10.3389/fnut.2019.00126
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Treibhausgase, die aus den Mahlzeit-Komponenten hervorgehen

Gemuse 150 g/kg
Teigwaren 920 g/kg
Rindfleisch 14.000 g/kg

TK-Pommes 6.000 g/kg

So viel Gramm Treibhausgase fallen je Kilogramm Lebensmittel an.

Mein Essen - Unser Klima | Nachhaltiger Konsum | Erndhrung | BLE-Medienservice DaVid Fah '
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Planetary health Teller entsprechend der EAT-Lancet-Kommission
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EAT-Lancet Commission Summary Report - EAT (eatforum.org)
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Diskrepanz zwischen den derzeitigen Ernahrungsmustern und der
Nahrungsaufnahme gemass «planetary health diet»

igure
The “diet gap” between current dietary
patterns and intakes of food in the

L ==100% o _

EAT-Lancet Commission Summary Report - EAT (eatforum.org) DaVid Fa h ' ‘
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Nahrstoffaufnahme nach Fleischkonsumgruppen, Schweiz

; 1695 3311 3456 600
Fighment (19-4%) (37-6%) (65%)
Total: 9062 kJ (2166 kcal)
: 3441 595
Medium meat (36-1%) 62%)
Total: 9504 kJ (2271 kcal)
Low meat 3318 519
(36-9%) (56 %)
Total: 8935 kJ (2136 kcal)
No meat 3284 504
(365 %) (56 %)
Total: 8803 kJ (2104 kcal)
1500 2000

Energy intake (kJ)

Fig. 2 (colour online) Macronutrient contribution to total energy intake by meat consumption subgroups (no, low, medium and high
meat, as kJ and %). ‘Other’ includes alcohol and dietary fibres. Numbers are weighted for age, sex, marital status, major region of
Switzerland, household size, nationality, season and weekday. B, Energy protein; M, energy carbohydrates; i, energy fat; , energy

other
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Deckung des Bedarfs an ausgesuchten Nahrstoffen mit der EAT-

Lancet Ernahrung, Erwachsene und Frauen (15-49 J)

Lancet Planet Health 2023;7: e233-37

[ Adults (25 years and older)

100% 100%
100+

804

60

40

204

Percentage of recommended nutrient intakes (%)

99% 100%

[ Women (aged 15-49 years)

93% 93%

90%

55%

93%

78%

Folate

Vitamin A

T
Vitamin B12 Calcium

Micronutrients

Iron

Zinc

Figure: Percentage of recommended nutrient intakes for six micronutrients in the EAT-Lancet healthy

reference diet

Estimates are based on target values (within a possible range) that were adjusted for the energy requirements of

a moderately active individual.
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Biomarkers associated with a vegan diet

FGF23
Osteocalcin
Folate
Vitamin K1
Hoher bei Veganern Glutamine
CTX
Alanine
hsCRP
Vitamin B2
PINP
PTH
Alkaline phosphatase
Vitamin D
Zinc
4cB12
Proline
Arginine

Vitamin B6

Urinary magnesium
Urinary calcium H H

R Tiefer bei Veganern

a-Klotho

Leucine

Vitamin A

SePP

TSH

Urinary iodine

Lysine

-0.40 -0.30 -0.20 —0.10 0.00 0.10 0.20 0.30 0.40

Factor loadings David Fah
Nutrients 2021, 13(2), 685; https://doi.org/10.3390/nu13020685 '
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Menge, die konsumiert werden muss, um ein Drittel des Bedarfs an
Eisen, Zink, Folsaure, B12 und Kalzium zu decken

Ruminant liver | Tg
Chicken liver | 39
Small dried fish | 69
Dried/smoked fish | 159

M Animal sourced
Eggs . 279 Plant sourced
Ruminant meat . 319
Dark leafy greens 61g

Chicken - 659 . . . . . .
Fig. 1. Portion size needed to achieve an average of 33.3% of requirements for iron,
Fresh/frozen fish - 6849 vitamin A, zinc, folate, vitamin By,, and calcium, key micronutrients that are
Cow milk - 829 commonly lacking in the diets of low- and middle-income countries (Beal et al.
Peanuts 85g 2021: White et al., 2021), from complementary foods in Kenya (each micronutrient
Mango 1229 capped at 100% of daily requirements). The proportion of micronutrient require-
ments from complementary foods was assumed to be 0.98 for iron, 0.87 for zinc,
Papaya 1449 0.65 for calcium, 0.17 for vitamin A, 0.70 for vitamin B12, and 0.60 for folate
Pulses 1499 (Dewey, 2001). Iron and zinc requirements were adjusted for bioavailability. For
Sour milk/yogurt _ 198 g iron, it was assumed that there was 15% dietary iron bioavailability from animal
Pumpkin 206 g source foods and 10% from plant foods; for zinc, it was assumed that there was 50%
dietary zinc bioavailability from animal source foods and 30% from legumes, nuts,

Bell pepper 2229 , . . L e

and seeds (WHO/FAQ, 2004). Nutrient densities are from the Kenya Food Compo-
Avocado 288g sition Table (Mwai et al, 2018). The average share of requirements calculation
Carrots 2899 followed Beal et al. (2021). Ruminant meat is a mix of beef, lamb, and goat; eggs are
Oranges 503 g chicken eggs; fish are a mix of various local species; smoked/dried fish is nile perch;

small dried fish are a mix of species from Eastern Africa.
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Review

Plant-based diet index score is not associated with
body composition: a systematic review and meta-
analysis

Catarina Helena Ines Alves Siqueira , Lucas Gomes Esteves ? Camila Kiimmel Duarte ® & =

J waist
circumference
9 x J body mass index

Fat mass index
Body adiposity index

~ Visceral adiposity

Subcutaneous adiposity

Nutrition Research Available online 28 May 2022 In Press, Journal Pre-proof, https://doi.org/10.1016/j.nutres.2022.05.005 Free fat mass DaVid Fa h
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Abstract

We hypothesised that a plant-based diet, without excluding any specific animal
food, may be beneficial for body composition. This study aims to evaluate if the
consumption of a plant-based diet impacts body composition of adults, through a
systematic review of the literature. The review was reported following the Preferred
Reporting Items for Systematic Reviews and Meta-Analyses (PRISMA) statement.
The literature search was conducted in EMBASE, PubMed, Scopus and Web of
Science in February 2021. Cross-sectionals, interventional trials, and cohort studies
were included if changes in the body composition, were associated with olant-based
index (PDI). Meta-analyses were performed using DerSimonian and Laird random
effects model with 95% confidence intervals even in the absence of statistical
heterogeneity. A total of 6680 citations were found in the systematic search and after
the screening process, 12 studies were included. Out of the 11 studies evaluating
body mass index, 8 provided data of BMI from a total of 134,128 participants among
the quantiles of PDI and a meta-analysis was performed (SMD=0.17 kg/m?2, 95%
CI=[0.02; 0.32]). Out of the 7 studies that evaluated waist circumference (WC), 4
provided data of WC among the quantiles of PDI from a total 0f 12.968 participants.
Like BMI, the pooled analysis indicated an increase (SMD=0.50 kg/m?, 95%
CI=[0.01; 1.00]) of WC as greater was the PDL. Both analyses were influenced by a
large study, and in the sensitive analysis the significance was lost.Our findings did
not observe an association between a higher PDI and body composition. Also, most
studies evaluating total and central adiposity did not find any association with the
PDL. Probably, PDI must be considered in the context of food processing,
considering that not all vegetable foods are healthy.

Nutrition Research Available online 28 May 2022 In Press, Journal Pre-proof, https://doi.org/10.1016/j.nutres.2022.05.005 DaVid Fa h ' ‘
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Krankheitsrisiken von Vegetariern / Veganern verglichen mit
Omnivoren

Outcome n of studies n of Risk Ratio P P het e
(n of cobors)  particip Risk Ratio (95 % CI) %
~ (Random, 95% CI)
Vegetarians
All-cause mortality 5(7) 66 018 B 0.94(0.86,1.04) 024 <0001 B3
Cardiovascular diseases 4(5) 47 757 B 0.93 (0.86,1.000 007 091 0
Ischemic heart disease 507 650358 _._ 0.75 (0.68,0.82) <0.001 0.16 35
Cerebrovascular disease 3(6) 43616 1 0.93 (0.78,1.10) 0.39 0.13 44
Cancer incidence 2(3) 38033 - 0.92(0.87,0.98) 0.002 0.35 0
Cancer mortality 34 31676 — 0.98 (0.86,111) 0.76 024 29
Breast cancerincidence 2(3) 24789 — 0.94 (0.84,1.06 031 054 0
Breast cancer mortality 2(5) 28618 1 3 0.94(0.56,1.58) 031 0.03 62
Colorectal cancer mortality 3(6) 46 368 e 0.90 (0.76,1.05) 0.18 052 0
Prostate cancer mortality 2(35) 28618 & 0.90 (0.63,1.29) 056 041 0
Lung cancer mortality 2(4) 27515 = 0.86 (0.62,1.19) 036 0.73 0
04 0.6 0.8 100 12 14 16
Protective Harmful
Risk Ratio
(Random, 95% CI)
Vegans
All-cause mortality 2(6) 6301 0.88 (0.75,1.02) 0.10 042 0
Cancer incidence 203 7168 - . 0.85(0.75,0.95) 0006 071 0
0.4 0.6 0.8 1.00 12 14 16
Protective Harmful

CRITICAL REVIEWS IN FOOD SCIENCE AND NUTRITION 2017, VOL. 57, NO. 17, 3640-3649; https://doi.org/10.1080/10408398.2016.1138447
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Veganismus und Krankheitsrisiko

Summary of the association of vegetarian dictary patterns with selected health outcomes in the Adventist Health Study 2

Dietary pattern

Health Outcome’ Vegan Lactoovovegetarian Pescovegetarian Semivegetarian Nonvegetarian
Cross-sectional findings
BMI (4) (kg/m?) 23.6 + 4.4 25.7 = 5.1 263 = 5.2 273 + 5.7 288 + 6.3
Diabetes’ (4) [OR (95% CI)] 0.51 (0.40, 0.66) 0.54 (0.49, 0.60) 0.70 (0.61, 0.80) 0.76 (0.61, 0.80) Referent
Prevalence (%) 2.9 3.2 4.8 6.1 7.6
Hypertension [OR (95% CI)]
Nonblacks” (5) 0.37 (0.19, 0.74) 0.57 (0.36, 0.92) 0.92 (0.70, 1.50) Referent
Blacks’ (6) 0.56 (0.36, 0.87) 0.94 (0.54, 1.63) Not reported Referent
Metabolic syndromew (7) [OR (95% CI)] 0.44 (0.30, 0.64) Not reported Referent
Prevalence’ (%) 39.7
Prospective findings
Diabetes® (8) [OR (95% CI)] 0.38 (0.24, 0.62) 0.62 (0.50, 0.76) 0.79 (0.58, 1.09) 0.49 (0.31, 0.76) Referent
n 3545 14,099 3644 2404 17,695
Incident cases (%) 0.54 1.08 1.29 0.92 2.12
All cancers’ (9) [HR (95% CI)] 0.84 (0.72, 0.99) 0.93 (0.85, 1.02) 0.88 (0.77, 1.01) 0.98 (0.82, 1.17) Referent
n 4922 19,735 6846 3881 33,736
No. of events 190 878 276 182 1413
All-cause mortality’” (2) [HR (95% CI)] 0.85 (0.73, 1.01) 0.91 (0.82, 1.00) 0.81 (0.69, 0.94) 0.92 (0.75, 1.13) Referent
n 5548 21,777 7194 4031 35,359
No. of events 197 815 251 160 1147

Am J Clin Nutr, Volume 100, Issue suppl_1, July 2014, Pages 3035-310S
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CVD-Ereignisse bei Vegetariern (einschliesslich Veganern) im Vergleich
zU Fleischessern in der EPIC-Oxford-Studie (n=48 188)

QOutcome and Cases Person Hazard ratio Hazard ratio P
diet groups years (95%CI) (952 CI)  heterogeneity
Acute myocardial infarction

Meat eaters 559 438 001 m Reference

Fish eaters 84 132168 —_— 1.00(0.78to 1.26)

Vegetarians 145 278800 0.89(0.73t0 1.09) 0.51
Ischaemic heart disease

Meat eaters 2026 429125 . Reference

Fish eaters 298 130816 —— 0.87(0.77 t0 0.99)

Vegetarians 496 276938 —— 0.78(0.70t0 0.87)  <0.001
Ischaemic stroke

Meat eaters 340 438418 [ ] Reference

Fish eaters 62 132040 —_— 1.05(0.80to 1.39)

Vegetarians 117 278383 —_— 1.12(0.90to 1.41) 0.59
Haemorrhagic stroke

Meat eaters 173 438418 o Reference

Fish eaters 38 132040 1.12(0.78t0 1.61)

Vegetarians 89 278383 ——te—— | 1.43(1.08 to 1.90) 0.04
Total stroke

Meat eaters 678 438418 O Reference

Fish eaters 136 132040 1.14(0.94 to 1.38)

Vegetarians 258 278383 —— 1.20(1.02 to 1.40) 0.06

0.5 0.75 1 1.5 2

BMJ 2019:366:14897; doi: 10.1136/bm].14897 David Fah &
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Risiko von Knochenbrichen, Europa (EPIC)

Hazard ratios

Cases Person-years (95% CI) P-het
Total fractures (N=54,898)
Meat eaters 2468 511,459 ‘i 1.00 (Reference)
Fish eaters 464 138,851 0.95 (0.86,1.05)
Vegetarians 862 260,112 Hl- 1.09 (1.00,1.19)
Vegans 147 33,510 — 1.43 (1.20,1.70) <0.001

Hip fractures (N=55,026)

Meat eaters 610 525,706 [ | 1.00 (Reference)

Fish eaters 122 141,856 —. 1.26 (1.02,1.54)
Vegetarians 172 265,548 —. 1.25(1.04,1.50)

Vegans 41 34,489 2.31(1.66,3.22) <0.001

Leg fractures (N=55,019)

Meat eaters 227 526,617 [ 1.00 (Reference)

Fish eaters 48 141,993 T 1.07 (0.77,1.48)
Vegetarians 73 265,842 —_— 1.01 (0.76,1.34)

Vegans 18 34,533 2.05 (1.23,3.41) 0.045

David Fah ¢

Tong et al. BMC Medicine (2020) 18:353; https://doi.org/10.1186/s12916-020-01815-3



https://www.davidfaeh.ch/de/
https://doi.org/10.1186/s12916-020-01815-3

Current recommendation
(Swiss food pyramid)

Optimal consumption amount
based on health evaluation

Environmental evaluation

Conflict or synergy
between health and

environment

1-2 litres per day, preferably
unsweetened beverages

Part of 1-2 litres. No limit on
caffeinated beverages for
healthy adults

Part of 1-2 litres. No limit on
caffeinated beverages for
healthy adults

Not possible to derive an
optimal amount based on the
literature review.

1 to 6 cups per day, the
amounts differ based on the
literature review.

Green tea: 1 litre per day

Pyramid level Food group
Water
z
g Coffee
2
k]
K]
>
K0
£
el
©
& Tea
i
= (black, green)
o
2 Herbal, fruit tea
m

1-2 litres per day, preferably
unsweetened beverages

Not part of this report

Tap and mineral water have the
lowest environmental impact of
all beverages. Tap water should
be preferred over mineral water
as it has a lower impact (no
packaging, no COz production).

Coffee has one of the highest
environmental impacts of all
beverages (even when
considering the small amount of
coffee needed for one cup).
Consumption should be
reduced.

Even though the environmental
impact of tea is relatively high
compared to other beverages,
only a small amount of tea is
needed per cup. No restriction
in consumption is
recommended. As the main
impact stems from pesticide
use, organic tea might be an
alternative.

Synergy

&

Conflict

/

Synergy

&

c Sugar Moderate / limit consumption: No consumption Synergy
=% = sweetened serving = 2-3 d Sweetened beverages have a
T E beverages higher environmental impact
- % g Artificially Moderate / limit consumption: No consumption than water. It is recommended
z&a sweetened serving = 2-3 to reduce the consumption.
m beverages
Fruit 2 portions per day (including 360-400 g per day Compared to other food groups Synergy

Fruit +
vegetables

fruit juice): 1 serving =120 ¢

fruits have a low environmental
impact per weight, however
slightly higher than vegetables.
Whenever possible, prefer local
seasonal fruits to exotic fruits.

Swiss dietary recommendations: scientific background Final report 26 October 2022; rev. 28.04.2023, Federal Food Safety and Veterinary Office
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Pyramid level Food group Current recommendation Optimal consumption amount Environmental evaluation Conflict or synergy
(Swiss food pyramid) based on health evaluation between health and
environment
No restriction in consumption is
recommended.
Vegetables 3 portions per day: 1 serving = 360-400 g per day Compared to other food groups Synergy
120 g vegetables have a low
environmental impact per
weight and a lower impact than
b4 fruits. Whenever possible,
% prefer local seasonal
ko] vegetables. No restriction in
EJ’ consumption is recommended.
; Fruit and/or Max. 1 portion per day: 1 Fruit juice: No consumption The environmental impact of Synergy
Z vegetable juices  serving = 2 dl / unsweetened, — . fruit juices is in the same range
L unsalted Vegetable juice: not possible to as sweetened beverages.
derive an optimal amount based Water exhibits a much lower
on the literature review. impact. It is recommended to
reduce the consumption.
General Prefer whole grain to refined Whole grain: 50-90 g per day Starchy foods have a low
grain Refined . " environmental impact per
efined grain: no consumption weight and kcal compared to
other food groups. No restriction
in consumption is
recommended.
Bread, dough 3 servings of starchy foods per Not possible to derive an Compared to other starchy No conflict
2 day: 1 serving=75-125g optimal amount on the literature  foods bread has a higher
e review. environmental impact per kcal,
b and an average impact per
-Fd weight.
% Dried legumes 3 servings of starchy foods per 1 serving/day Legumes have a higher Conflict

day: 1 serving = 60-100 g

environmental impact per
weight than the other starchy
foods (from pesticide, land use
change or direct emissions from
composting depending on
legume). However, their impact
is lower than meat. Special
attention has to be paid to a

Swiss dietary recommendations: scientific background Final report 26 October 2022; rev. 28.04.2023, Federal Food Safety and Veterinary Office
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Pyramid level Food group

Current recommendation
(Swiss food pyramid)

Optimal consumption amount
based on health evaluation

Environmental evaluation

Conflict or synergy
between health and
environment

Potatoes,
starchy roots

Crackers, flakes,
flour, dry pasta,
rice, maize or
other cereals

Starchy foods

3 servings of starchy foods per
day: 1 serving = 180-300 g

3 servings of starchy foods per
day: 1 serving = 45-75 g

Boiled or baked: max. 100 —
212 g per day (not possible to
derive an optimal amount based
on the literature review)

Fried: no consumption
Not possible to derive an

optimal amount based on the
Iiterature review.

environmental friendly
production

Compared to other starchy
foods potatoes have a low
environmental impact per
weight and a high impact per
kecal. No restriction in
consumption is recommended.

Crackers, flour, pasta, rice, or
maize all have a similar and
average environmental impact
per weight and kcal compared
to other starchy foods. No
restriction in consumption is
recommended.

Synergy (boiled or baked)

D

Synergy (crackers, pasta)

D

Milk

Yoghurt

Protein sources and dairy products

Quark, cottage
cheese

3 servings of dairy per day: 1
serving = 200 ml

3 servings of dairy per day: 1
serving = 150-200 g

3 servings of dairy per day: 1
serving = 150-200 g

>200 ml per day (not possible to
derive an optimal amount based
on the literature review)

Min_ 60 g per day (not possible
to derive an optimal amount
based on the literature review)

Cottage cheese: »25 g per day

Milk has the lowest
environmental impact per
weight of all dairy products and
a relatively low impact across all
food groups. No restriction in
consumption is recommended.

Compared to other food groups
yoghurt has a relatively low
environmental impact per
weight and kcal. Compared to
other dairy products yoghurt
has the highest environmental
impact per kcal but one of the
lowest per weight. The impact is
especially high when additional
ingredients (such as chocolate)
are added. Plain yoghurt should
be preferred

Compared to other cheese
products cottage cheese has
the lowest environmental impact
per weight and kcal if

Swiss dietary recommendations: scientific background Final report 26 October 2022; rev. 28.04.2023, Federal Food Safety and Veterinary Office
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Conflict (if additional
ingredients)

AN

Synergy

214

David Fah ¢


https://www.davidfaeh.ch/de/

Pyramid level

Food group

Current recommendation
(Swiss food pyramid)

Optimal consumption amount
based on health evaluation

Environmental evaluation

Conflict or synergy
between health and
environment

Protein sources and dairy products

Cheese as dairy

Cheese as
protein source

Meat

Processed meat,
sausages, etc

3 servings of dairy per day: 1
serving = 30 g (hard cheese) or
60 g (soft cheese)

1 serving of protein source per
day / vary between sources: 1
serving = 30 g (hard cheese) or
60 g (soft cheese)

1 serving of protein source per
day / vary between sources: 1
serving = 100-120 g / max. 2-3
times a week (incl. processed
meat)

1 serving of protein source per
day / vary between sources: 1
serving = 100-120 g / max.
once a week

Min. 50 gr per day (not possible
to derive an optimal amount
based on the literature review)

Red meat: 0 — 40 g per day

No consumption

considenng the lower milk input.
The impact is average
compared to other food groups.
No restriction in consumption 1s
recommended.

The impact of soft cheese is
lower than the impact of hard
cheese (less milk required). The
impact is average compared to
other food groups — lower than
meat, but higher than plant-
based protein sources.

The impact of soft cheese is
lower than the impact of hard
cheese (less milk required). The
impact is average compared to
other food groups — lower than
meat, but higher than plant-
based protein sources.

Meat has one of the highest
environmental impacts per
weight and keal of all foods and
beverages (enteric fermentation
and/or feed). It is recommended
to reduce the consumption and
prefer poultry over pork and
especially red meat.

Processed meat has a relatively
high environmental impacts per
weight and keal of all foods and
beverages (enteric fermentation
and/or feed). It is recommended
to reduce the consumption and

Swiss dietary recommendations: scientific background Final report 26 October 2022; rev. 28.04.2023, Federal Food Safety and Veterinary Office

D

Synergy (soft)

D

Conflict (hard)
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Tempeh, Quomn

day / vary between sources: 1

optimal amount based on the

from meat substitutes is low

Pyramid level Food group Current recommendation Optimal consumption amount Environmental evaluation Conflict or synergy
(Swiss food pyramid) based on health evaluation between health and
environment
prefer processed poultry over
pork and especially red meat
Fish and 1 serving of protein source per 50 g per day Fish has a high environmental Conflict
seafood day / vary between sources: 1 impact per weight and kcal
serving = 100-120 g / 1-2 times compared to other food
a week for health - max. once a products (from feed and/or boat g
month for sustainability use). It is recommended to
reduce the consumption.
Sustainably farmed or
@ sustainable fished fish should
*g' be preferred over seafood.
E Eagg 1 serving of protein source per 1 egg perweek up to 1 eggper Compared to other food groups Synergy
; day / vary between sources: 1 day eggs have an average
T serving = 2-3 eggs (ca. 100-150 environmental impact per &
s g) weight and keal. It is similarly
g high as cheese, lower than the
0 impact of meat but higher than
§ the impact of plant-based
§ protein sources.
.% Tofu, Seitan, 1 serving of protein source per Not possible to derive an The impact per weight and kcal Synergy
=
o

etc.

serving = 100-120 g

literature review.

compared to other food groups
and much lower than that of
regular meat. No restriction of
consumption is recommended.
Minimally processed meat
alternatives should be preferred
over highly processed meat
substitutes.

&

Fats, oils, nuts and

seeds

Fats (margarine
butter, cream)

Max. 10 g per day

<25 g per day (Not possible to
derive an optimal amount based
on the literature review.)

Fats have a relatively high
environmental impact especially
per weight compared to other
food groups. It is recommended
to reduce the consumption.
Plant-based fats should be
preferred over animal-based
fats.

Swiss dietary recommendations: scientific background Final report 26 October 2022; rev. 28.04.2023, Federal Food Safety and Veterinary Office
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Pyramid level Food group

(Swiss food pyramid)

Current recommendation

Optimal consumption amount

based on health evaluation

Environmental evaluation

Conflict or synergy
between health and
environment

Vegetable oils 20-30 g per day

Nuts and seeds 20-30 g per day (unsalted)

[7}]
e
0]
o
w
o
=
©
[72]
S
c
% Avocado 1 small handful can replace 1
o soup spoon (10 g) of oil
©
L
Olives 1 small handful can replace 1

soup spoon (10 g) of oil

1 — 2 tablespoons (equivalent to
10 — 20 g) per day

>10 g per day (unsalted nuts)
(Not possible to derive an
optimal amount based on the
literature review. No studies
were found for seeds.)

No studies were found for
avocados.

No studies were found for
olives.

Vegetable oils have a relatively
high environmental impact
especially per weight compared
to other food groups (from
pesticide and fertilizer). The
impact varies depending on the
type of vegetable oil. Itis
recommended to reduce the
consumption, especially of
omega 9-rich oils.

Compared to other food groups
and other fat sources nuts and
seeds have a high
environmental impact especially
per weight (from pesticide
and/or land use change). ltis
recommended to reduce the
consumption.

The environmental impact per
weight and kecal of avocado is
relatively low compared to other
food groups and other fat
sources. No restriction in
consumption is recommended.

Olives have a relatively high
environmental impact per
weight and kcal compared to
other food groups (from
pesticides). Especially the
impact per kcal is the highest of
all fat sources. It is
recommended to reduce the
consumption.

Swiss dietary recommendations: scientific background Final report 26 October 2022; rev. 28.04.2023, Federal Food Safety and Veterinary Office
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Impact of Climate Change on Human Health
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CD‘Iimate Effects on Health, https://www.cdc.gov/climateandhealth/effects/default.htm



https://www.davidfaeh.ch/de/
https://www.cdc.gov/climateandhealth/effects/default.htm

Injuries, fatalities, Asthma,
mental health impacts cardiovascular disease

Severe Air Malaria. d
. Weather Pollution dlaria, dengue, £
Heat-related illness encephalitis, hantavirus, 5
and death, Rift Valley fever, £
. . el
cardiovascular failure Changes Lyme disease, 2
in Vector : £
Extreme Ecology Chlkungunya! =
Heat West Nile virus s
E
5
£
Environ- IRIcIreeragselrr:? pa— 3
. . tal espirator =
Forced migration, "o o . P y :
=2 . Degradation allergies, asthma S
civil conflict, Z
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Water and Food Water 5
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Hitzebedingte Todesfalle in der Schweiz

1000

I 1

ol e B )

500

Hitzebedingte Todesfalle mit 95% Konfidenzintervall

2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022
Jahr

Hitzeintensitat
Moderat | Heiss . Sehr heiss

Hitzebedingte Todesfalle in der Schweiz wahrend der warmen Jahreszeit (Mai bis September) 2000 bis 2022 mit Unsicherheitsbereich (95%-
Konfidenzintervalle). Die Anzahl hitzebedingten Todesfalle werden fiir drei Temperaturbereiche (Tagesmitteltemperatur) ausgewiesen
(moderat: ab optimaler Temperatur und kleiner 25 °C; heiss: ab 25°C und kleiner 27 °C; sehr heiss: ab 27 °C).
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Hitzebedingte Todesfille | saez.ch (swisshealthweb.ch)



https://www.davidfaeh.ch/de/
https://saez.swisshealthweb.ch/de/article/doi/saez.2023.1265825731/

SARS, COVID-19 HIV
Avian Influenza Ebola

Live animal markets

Emerging zoonotic disease

COVID-19 Hendra
Rabies Nipah
Avian influenza Avian Influenza

Intensive wildlife farming Domestic animals

Front. Vet. Sci., 22 October 2020. Sec. Veterinary Epidemiology and Economics. https://doi.org/10.3389/fvets.2020.582743

Wildlife hunting
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https://en.wikipedia.org/wiki/Antibiotic_use in_livestock

Antibiotics are given to animals

Antibiotics kill But resistant bacteria
most bacteria survive and multiply

SPREAD Resistant bacteria can read to...

animal products

o
gt

A"
B

N

produce through
contaminated water or soil

prepared food through
contaminated surfaces

the environment when animals poop

EXPOSU R E People can get sick with resistant infections from...

Re/

contaminated environment

severe illness and
may lead to death
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Mogliche Szenarien flr den Ursprung von SARS-CoV-2.

@) © BatSARSr-CoVs
#- Pangolin SARSr-CoV
SARS-CoV-2

Adaptive evolution
B

’ 1 Q_ - i I;}i.. 4

6
9
C) @ + & =
Adaptive evolution
(A) Adaptive evolution (D) ®Conm’lon*-<m

Trends in Ecology & Evolution

Trends Ecol Evol. 2021 Mar;36(3):180-184. doi: 10.1016/j.tree.2020.12.002.
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How Infected Backyard Poultry Could Spread Bird Flu to People

Human Infections with Bird Flu Viruses Rare But Possible
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Antibiotic use in livestock, 2010

Antibiotics are used in livestock for animal health and productivity, but also pose a risk for antibiotic resistance in
both humans and livestock. Data is measured as the milligrams of total antibiotic use per kilogram of meat

production. This is corrected for differences in livestock numbers and types, normalising to a population-corrected
unit (PCU).
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Source; European Medicines Agency, European Surveillance of Veterinary Antimicrobial Consumption (2017) & Van Boeckel et al. (2015)
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Fazit |

* Der okologische Fussabdruck besteht nicht nur aus Treibhausgasemissionen. Wasser wird
ein immer wichtigerer Faktor.

e Das Ernahrungssystem macht rund ein Drittel des 6k. Fussabdrucks aus. Fir die Schweiz
entsteht der grosste Teil der Belastung im Ausland = nur rund ein Viertel des
Fussabdrucks kann durch inlandische Produktion gedeckt werden.

 Der Konsum an vielen tierischen Produkten nimmt ab, v.a. Schweinefleisch. Die
Landwirtschaft steht vor grossen Herausforderungen: Umstellung auf Pflanzliches,
Wasserproblematik, Uberdiingung, Pflanzenschutzmittel, Antibiotikaeinsatz, Feed no
Food, extensive Landwirtschaft, Biodiversitat.

* Die Haushalte sind fir den gréssten Anteil am Fussabdruck des Erndahrungssystems
verantwortlich. Durch einen bewussteren Umgang mit Einkauf, Lagerung und
Verarbeitung von Lebensmitteln liesse sich ein Grossteil des Food Wastes vermeiden.
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Fazit |l

* Was als gesunde Erndhrung fr unseren Korper gilt, ist im AIIEemeir)en auch gesund fur
unseren Planeten. Dies gilt jedoch nicht, wenn pflanzliche Lebensmittel stark verarbeitet
sind oder wenn wir sie Ubermassig essen.

* Beweise fir die Auswirkungen des Verzehrs tierischer Lebensmittel/Veganismus auf die
Gesundheit (NCDs) sind im Allgemeinen schwach, widersprichlich und nicht schlissig
(nicht vergleichbar mit dem Rauchen).

* Veganismus kann auch Nachteile fir die Gesundheit wie eine mangelnde Versorgung mit
wichtigen Nahrstoffen oder einen erhohten Verarbeitungsgrad mit sich bringen und
erford_eét mehr Wissen (insbesondere tber Ernahrung), um Mangelerscheinungen zu
vermeiden.

* Konsum von tierischen Produkten birgt potenzielle Gefahren wie neue Viren, .
antibiotikaresistente Bakterien, Umweltprobleme (Wasser, Verschmutzung) und die
globale Erwarmung.
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