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den ist besser

Lebensmittelverluste sind ethisch, 6kologisch und
okonomisch ein Problem. Diverse Initiativen und ein
Aktionsplan des Bundes geben Gegensteuer.

Uber ein Drittel der landwirtschaftlichen Produktion fiir den Schweizer Lebens-
mittelkonsum geht auf dem Weg vom Feld bis zum Teller verloren. Das sind rund
2,8 Millionen Tonnen pro Jahr. Schitzungsweise 20 Prozent davon entstehen in der
Landwirtschaft, 35 Prozent in der Verarbeitung, 10 Prozent im Handel, 7 Prozent in
der Gastronomie und 28 Prozent in den Haushalten, so eine ETH-Studie von 2019.
«Die prozentualen Anteile zeigen nur, wo die Verluste anfallen, sagen aber nichts zu
den Ursachen fiir diese aus», betont Claudio Beretta, Co-Autor der Studie.

Als Lebensmittelverluste oder Food Loss bezeichnet das Bundesamt fiir Um-
welt alle fir den menschlichen Konsum bestimmten Lebensmittel, die nicht
durch den Menschen verzehrt werden. Handelt es sich dabei um vermeidbare Ver-
luste, so spricht man von Lebensmittelverschwendung oder Food Waste. Doch
Claudio Beretta relativiert: «Da eine Differenzierung zwischen Food Waste und Food
Loss schwierig ist, werden in der Schweiz beide Begriffe synonym verwendet.»

«Der Biolandbau steht positiver da»

«Zur Vermeidung von Food Waste sollte die gesamte Wertschopfungskette betrach-
tet und es sollte an allen relevanten Hebeln angesetzt werden, einschliesslich der
Anbauplanung und Kulturfithrung», sagt Claudio Beretta (siehe auch Interview auf
Seite 11). Denn eine optimierte Verwertung von Lebensmittelverlusten kénne nur
einen Bruchteil des Umweltnutzens generieren, den deren Vermeidung mit sich
bringe. Da die Produktionsrisiken im Biolandbau hoher sind, kénnen dort mehr
Verluste entstehen. Dafiir sind die mit der Produktion verbundenen negativen Um-
weltauswirkungen geringer als in der konventionellen Landwirtschaft. «Es muss die
Gesamtokobilanz angeschaut werden. Bei ganzheitlicher Betrachtung steht der Bio-
landbau meiner Einschitzung nach deutlich positiver da.»

Im April 2022 hat der Bundesrat einen Aktionsplan verabschiedet, mit dem Ziel,
die vermeidbaren Lebensmittelverluste bis 2030 im Vergleich zu 2017 zu halbieren.
Hierzu hat der Bund eine brancheniibergreifende Vereinbarung mit den Unterneh-
men und Organisationen des Lebensmittelsektors unterzeichnet. Arbeitsgruppen
sollen Fachwissen austauschen sowie Monitoringsysteme und Reduktionsziele er-
arbeiten. Hinzu kommen eigenverantwortliche Massnahmen der Wirtschaft und der
offentlichen Hand. Hauptsichlicher Umsetzungspartner ist die Brancheninitiative
«United Against Waste» (UAW). Als Frist fiir erste Resultate hat der Bundesrat 2025
gesetzt. Bis dahin sollen die vermeidbaren Lebensmittelverluste um rund 25 Prozent
verringert werden. Reichen die eingefithrten Massnahmen nicht aus, behilt er sich
die Einfiihrung weiterer Instrumente fiir die Phase von 2026 bis 2030 vor.

«Embryonale Phase» mit schwieriger Datenerhebung
«In der Landwirtschaft sind wir bei der Datenerhebung in einer embryonalen Phase.
Es fehlt eine Arbeitsgruppe. Auch da der Schweizer Bauernverband die Branchenver-
einbarung noch nicht unterzeichnet haty, sagt Claudio Beretta. Zudem sei es in der
Landwirtschaft schwieriger, zuverldssige Zahlen zu erheben, weil es heterogene Me-
thoden fiir verschiedene Kulturen brauche. Einfacher ist das im Detailhandel, wo we-
nige Akteure einen grossen Marktanteil haben und elektronische Warenbewirtschaf-
tungssysteme nutzen. Im Verarbeitungs- und Gastrobereich gibt es Pilotprojekte.
Auch Bio Suisse hat die Branchenvereinbarung unterschrieben und ist Mitglied
bei UAW. Sie unterstiitzt Projekte zur Vermeidung von Food Waste, etwa bei Fleisch
und Tierfutter, férdert das Bewusstsein fiir den Wert von Lebensmitteln und hat
Weiterbildungen im Gastrobereich initiiert. Yvonne Kiefer-Glomme, freie Journalistin .

Erflillt ein Gemiise die vom Markt geforderten Qualitdtsnormen nicht, gilt es oft als unverkéuflich und
wird aussortiert. Im Bild: zerstiickelter Biobroccoli im Schneckenfdrderer. Bild: Yvonne Kiefer-Glomme
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Infos/Massnahmen des Bundes
Der Bund beschaftigt sich auf diversen
Ebenen mit dem Thema Lebensmittelver-
luste. Beim Bundesamt fiir Umwelt finden
sich unter anderem die ETH-Studie «Le-
bensmittelverluste in der Schweiz» (2019),
der Aktionsplan des Bundes gegen die
Lebensmittelverschwendung sowie die
Branchenvereinbarung zwischen dem Bund
und Akteuren der Lebensmittelindustrie.
& www.bafu.admin.ch >Themen >

Abfall > Lebensmittelabfélle

Private und Brancheninitiativen
Gegen Food Waste / Food Loss engagieren
sich auch Non-Profit-Organisationen,
Initiativen und die Lebensmittelbranche.
& www.foodwaste.ch

& www.savefood.ch

& www.toogoodtogo.com

& www.united-against-waste.ch

& www.bio-suisse.ch/foodwaste

Zwei Leitfaden fir die Industrie
Der Datierungs- und der Abgabeleitfaden
der ZHAW (2021) zur Reduktion von
Lebensmittelverlusten bietet Produktion,
Verarbeitung und Handel Empfehlungen im
Umgang mit Haltbarkeits- und Verbrauchs-
daten (Infobox Seite 13). Sie wurden im
Auftrag des Bundesamtes fiir Lebensmittel-
sicherheit und Veterindrwesen erarbeitet.
@ www.foodwaste.ch/haltbarkeit >
Gesetz & Wissenschaft

FiBL-Forschung

Am FiBL beschéftigen sich diverse For-

schende mit demThema Lebensmittel-

verluste und Erndhrungssicherheit.

& www.fibl.org > Suchen: «Food Waste»,
«Feed no Food» oder «Waste4Soil»
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Von Ernteriickstand bis Lagerschwund

Der Biogemiisebau ist anspruchsvoll
und Lebensmittelverluste gehoren
zur Tagesordnung. Mitverantwortlich
dafiir sind der Detailhandel und die
Konsumentinnen und Konsumenten.

Von Broccoli tiber Peperoni bis Kresse - in Fehraltorf im Zir-
cher Oberland baut Gerber Bio Greens eine grosse Palette an
Gemiise gemiss den Richtlinien von Bio Suisse an. Nach der
Ernte riistet, verpackt, etikettiert und liefert der Betrieb die
Ware fixfertig an Schweizer Detailhdndler. «Unser Geschifts-
modell ist auf die Bediirfnisse der Grossverteiler ausgerichtety,
sagt Inhaber und Girtnermeister Christian Gerber, wihrend
er Uiber ein abgeerntetes Salatfeld stapft. «Daher sind wir kein
Mischbetrieb mit Tierhaltung, wie dies 6kologisch wiinschens-
wert wire, und konnen Erntertickstinde nicht als Futter nut-
zen.» Vergleicht der Gemiisebauer, wie viele Pflanzen er aussit
und welcher Anteil davon am Ende verkauft wird, dann diffe-
rieren beide Zahlen deutlich: «Jeder Arbeitsprozess ist mit Le-
bensmittelverlusten verbunden. Entweder es handelt sich um
Erntertickstidnde, Riistabfille, Lagerschwund oder um natiirli-
che, normen- oder marktbedingte Verluste», sagt der 50-Jih-
rige. Die Ursachen seien vielschichtig und die Landwirtschaft
konne diese nur bedingt steuern. Daher bevorzuge er auch
den Begriff Verlust statt Verschwendung, also Food Loss statt
Food Waste, denn Letzteres suggeriere eine aktive Handlung.

Boses Plastik? Verpackt bleiben Radieschen I&nger frisch. Unverpackt welkt das Griin schneller und sie landen eher im Abfall. Bilder: Yvonne Kiefer-Glomme

Fur den Kopfsalat etwa seien die Wachstumsbedingungen
dieses Jahr schwierig gewesen: Im April/Mai gab es eine lange
Regenperiode und im Juni musste wegen fehlenden Nieder-
schlags kiinstlich bewissert werden. Dennoch handelt es sich
um eine gute Kultur. Auf dem Feld tibrig geblieben sind nur
die zu kleinen Exemplare, solche mit zu vielen braunen Blatt-
rindern, aber auch Salate, die aus Doppelkdpfen bestehen
oder innen faulig sind. «Die kleinen Exemplare kdnnten spiter
geerntet werden, bleiben aber meist auf dem Feld zuriick, weil
der Arbeitsaufwand hierfiir zu gross ist. Sie werden unterge-
pfligt und dienen der Flichenkompostierung, denn so ist der
Ressourcenverbrauch am geringsten», so Christian Gerber.

Typisches Uberflusssymptom
Auffillig ist, dass bei allen geernteten Salatkdpfen der untere
Blattkreis stehen gelassen wurde. Das liege daran, dass es sich
um ein Feld fiir Salatherzen handle. Sie seien beliebt, weil sie
weniger Kiichenabfall verursachen, erldutert der Produzent.
«Aus der Food-Waste-Perspektive ist dieses Produkt jedoch
ein typisches Uberflusssymptom: Vor dem Verpacken wird der
Salat bis zum Herz heruntergeriistet und ist dann nur noch
ein Drittel so gross wie zu Beginn.» Die {ibrig gebliebenen
Blitter landen in der hofeigenen Kompostanlage und nicht,
wie manche erwarten wiirden, im Beutelsalatsortiment. «Fiir
dieses gibt es getrennte Produktionskaniley, betont Christian
Gerber. Ahnliches gelte fiir Lauch und Stangensellerie.

Auf den frisch abgeernteten Bundzwiebelfeldern ist vor
allem Unkraut zu sehen. Am Rande liegen Zwiebeln mit zu

kleinem Durchmesser. «Hier konnten wir im April nicht ma-
schinell hacken, weil es mehrere Wochen zu feucht dafiir war.
Ohne diese Vorarbeit reichen die personellen Ressourcen
nicht aus, um alles per Hand zu jiten, und wir nehmen daher
eine Minderernte in Kaufy, erklirt Gerber. Dies sei nun der
Fall, denn das Unkraut habe die Bundzwiebeln im Wuchs ge-
schwicht. «Solche natiirlichen Verluste wihrend der Kultur-
fithrung rechne ich aber nicht dem Food Loss zu. Aus meiner
Sicht kann man erst nach der Ernte von Food beziehungsweise
von einem Lebensmittel sprechen», kommentiert der Produ-
zent. Ansonsten laufe der biologische Anbau Gefahr, aufgrund
seiner hoheren Produktionsrisiken bei den Lebensmittel-
verlusten schlechter abzuschneiden als der konventionelle.

Marktbedingte Verluste

Uber der orange blithenden Zucchettikultur ist Fluglirm zu
horen. Das Feld liegt direkt neben dem Flugplatz Speck-Fehr-
altorf. Die Kultur sei ein gutes Beispiel fiir marktbedingte Ver-
luste, erklirt der Gemiiseexperte weiter. «Die Grossverteiler
erwarten, dass wir liickenlos wihrend der gesamten Saison
Zucchetti liefern kénnen, unabhingig von produktionsbeding-
ten Faktoren wie dem Wetter. Das gilt {ibrigens fiir alle Gem{i-
se.» Bei Lieferproblemen weiche der Detailhandel auf die Kon-
kurrenz oder auf Importware aus. «Das kénnen wir nur durch
einen gestaffelten Pflanzenanbau und eine gezielte Uberpro-
duktion verhindern. Aber wir erhalten keine Abnahmegaran-
tien fiir die dabei anfallenden Uberschiisse», sagt Christian
Gerber. «Wenn es im Sommer zu Hitzephasen kommt, bilden
die Pflanzen jedoch besonders viele Friichte. Diese miissen
wir dann abernten, weil sie sonst tibergross werden, die Pflan-
zen belasten und die weitere Ernte behindern.»

Vor dem Eingang der Risthalle stehen drei grosse Behilter
mit solchen iibergrossen Zucchetti. «Sie wurden einen Tag zu
spit geerntet. Nun sind sie unverkéuflich, weil sie nicht der
Norm entsprechen. Zudem handelt es sich um eine Uberpro-
duktion, weshalb die Friichte nun in unserer Kompostanlage
landeny, sagt Christian Gerber. Dabei kdnnte man Uberschiis-
se und Zweitklassware hervorragend industriell verarbeiten

«Aus meiner Sicht
kann man erst
nach der Ernte von
Food sprechen.y

Christian Gerber, Gerber Bio Greens

oder haltbar machen und im Winter konsumieren. «Aber hier-
fiir fehlt der Markt, denn durch das ganzjihrige Vollsortiment
im Detailhandel kommt es zu einer Marktsegmentierung mit
eigenen Produktions- und Verarbeitungskanilen je Warenart.»

Mit Plastik gegen Food Waste

Im Riistbereich von Gerber Bio Greens erfolgt die Feinselek-
tion des Gemiises und das Verpacken: Zwei Mitarbeiterinnen
entfernen die unteren Blitter der Stiicksalate. Sind die Sala-
te zu leicht oder weisen sie einen stirkeren Liusebefall auf,
werden sie aussortiert, mittels Schneckenférderer zerkleinert
und zur Kompostanlage abtransportiert. Die verkaufsfihige
Ware wiederum wird in Kunststoffkisten gelegt und bis zur

Ausserhalb der Norm: Die zu kleinen Broccoli und ...

...die zu grossen Zucchetti landen bei Gerber im Kompost.

Auslieferung im Kiihllager aufbewahrt. Am Packtisch nebenan
riisten Mitarbeiter die Bundzwiebeln. Bei vielen Exemplaren
entsprechen Durchmesser, verzweigte Form oder Farbe nicht
den Qualititsnormen. Daher landen auch sie im Kompost.

Am Laufband werden momentan Bundradieschen in Plastik
verpackt. Bio und Plastik, das passt nicht fiir alle zusammen.
Jedoch: «Konsumentinnen und Konsumenten kaufen Radies-
chen nach dem Frischeeindruck der Blitter. Sind sie verwelkt,
bleibt der Bund liegen, auch wenn die Knollen noch gut sind.
Der Plastik schiitzt also das Produkt und triagt so zur Vermei-
dung von Food Waste bei, was sich wiederum positiv auf die
Gesamtokobilanz auswirkty, so der Gemiisefachmann.

An den Ristbereich schliessen sich die Lagerhallen an.
Dort wird Gemiise aufbewahrt, um es zu einem spiteren Zeit-
punkt zu verkaufen, zum Beispiel Sellerie. «10 bis 50 Prozent
der Ware geht im Lager kaputt. Es sind die einzigen Verluste,
die wir bewusst in Kauf nehmen. Denn nur so kénnen wir den
Markt moglichst lange mit unseren Produkten belieferny, re-
stimiert Christian Gerber. Yvonne Kiefer-Glomme, freie Journalistin
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Gerber Bio Greens, Fehraltorf ZH

Wirtschaftsweise: Knospe-Betrieb seit 1996
Landwirtschaftliche Nutzflache: 80 ha, davon 3 ha Gewachs-
haus

Kulturen: umfangreiches Sortiment an Frucht-, Frisch- und
Lagergemiisen (insgesamt 18 Kulturen)

Vermarktungsweg: Detailhandel

Arbeitskrafte: 40 Angestellte und 30 Saisonkréfte

& www.gerber.ch/bio-greens
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«Oft etn Problem der Schnittstelley

Umweltexperte Claudio Beretta tiber
Lebensmittelverluste im Gemiisesektor,
deren Ursachen sowie Massnahmen.

Naturprodukte variieren in Form, Gewicht und Aussehen.
Entsprechen sie nicht der Norm, fithrt das zu Lebensmittel-
verlusten. Wie sehen Sie diesbeziiglich die im Juni von der
Branche angepassten Normen fiir Schweizer Gemiise?
Claudio Beretta: Sie sind ein Schritt in die richtige Richtung,
aber ein sehr kleiner. Man hat lediglich den bereits bestehen-
den Toleranzbereich verschriftlicht. Beim Verarbeitungsge-
miise sind die Vorgaben vorwiegend durch technische Normen
bedingt. Aber mit neuen Technologien kénnen Maschinen
immer mehr auch «unférmige» Ware verarbeiten. Beim Tafel-
gemtise spielen zum Teil die Verpackungsanforderungen eine
Rolle. Hauptsichlich spiegeln die derzeitigen Normen aber die
Erwartungen der Konsumentinnen und Konsumenten wider.
Der Detailhandel hat sie an immer perfektere Produkte ge-
wohnt. Daraus ist eine Erwartungshaltung entstanden.

Eine Erwartungshaltung ist auch die permanente
Verfiigbarkeit eines breiten Sortiments. Was bewirkt diese?
Im Laden fiithrt die permanente Verfligbarkeit genauso
wie das Angebot an pseudoperfekten Produkten zu einem
Gewohnungseffekt und schliesslich zu einer Erwartungshal-
tung der Kundschaft. Mindestens so prominent vertretene
Importware wie saisonale Schweizer Erzeugnisse macht es
den Kundinnen und Kunden schwierig, lokal und saisonal
einzukaufen. Zudem ladt der Detailhandel die Haushalte tiber
marketinggetriebene Angebote dazu ein, zu viel zu kaufen.

Was fiir Verkaufskonzepte wiirden Sie denn empfehlen?

Die Detailhdndler miissten alle lokalen, saisonalen und gerade
im Uberfluss vorhandenen Waren vorne im Laden prominent
und attraktiv prasentieren. Gleiches gilt fiir Produkte, deren
Haltbarkeits- oder Verfalldatum ablduft. Diese kdnnten sogar
billiger angeboten werden. Alles andere sollte weiter hinten
sein. Bei Zweitklassware sollte zudem produktspezifisch ent-
schieden werden, ob sie sich fiir den Detailhandel oder eher
fiir die Verarbeitung eignet. Das Angebot muss sich auf jeden
Fall so einpendeln, dass Zweitklassware mindestens so viel
Mehrwert einbringt, wie die Produzentinnen und Produzen-
ten weniger an Erstklassware verkaufen.

Wie konnte man die Marktdurchlissigkeit von der
Produktion zur Verarbeitung verbessern?

Entweder der Branchenverbund beschliesst, sich Produkte, bei
denen viele Lebensmittelverluste entstehen, schlicht nicht
mehr zu leisten. Oder er findet eine Verarbeitungsmethode
fir die Nebenstrome. So kdnnte man zum Beispiel die Blitter,
die beim Riisten zum Salatherz anfallen, in Beutelsalaten ver-
werten. Fir weniger nachgefragte Nebenstrome kénnte man
finanzielle Anreize schaffen, bei Gemiise etwa zur Herstellung
von inlédndischer Bouillon oder von pflanzenbasierten Produk-
ten. Es soll keine Verbotskultur geschaffen werden, in der man
nur noch isst, was gerade aus der Erde kommt. Alle Techno-

logien sollten genutzt werden, um einheimische Produkte
zu lagern oder zu verarbeiten, die wir lieber in einer anderen
Saison essen mochten, als wenn sie reif sind, oder in einer an-
deren Form. Selbst ohne den geringsten Verzicht kénnten wir
schon jetzt sehr viel Food Waste verhindern.

Food-Waste-Experte Claudio Beretta. Bild: zVg

Bietet die Branchenvereinbarung des Bundes mit der
Lebensmittelbranche die Chance fiir einen runden Tisch
aller Akteure entlang der Lieferkette?

Lebensmittelverluste sind oft ein Problem der Schnittstelle
und nicht des einzelnen Akteurs. Daher setzen die wirkungs-
vollsten Massnahmen ebendort an. Die Beteiligten miissen
zusammensitzen und am gleichen Strang ziehen. Im Rahmen
der Branchenvereinbarung kann nach einer fairen Losung fiir
alle gesucht werden. Konsumentenerwartungen und Normen
sollten sich zurtickentwickeln und Natiirlichkeit ein Vermark-
tungs- und Kaufkriterium werden. Dann kénnte das Angebot
im Detailhandel reduziert und den Produzierenden eine Ab-
nahmegarantie fiir flexiblere Mengen zugesprochen werden.
Zudem konnten sie von kurzfristigen produktionsgetriebenen
Aktionen profitieren, wenn die Ernten sehr gut ausfallen. So
kénnte die Schweizer Landwirtschaft ressourceneffizienter ar-
beiten und es wiren weniger Importe notig. Dann brauchte es
nur noch Massnahmen gegen Food Waste in den Haushalten.

Interview: Yvonne Kiefer-Glomme, freie Journalistin

®
Zur Person
Claudio Beretta ist promovierter Umweltwissenschaftler und
forscht an der ZHAW zum Thema Nachhaltigkeit und Food-
Waste-Vermeidung im Ern&dhrungssystem. Der 38-Jahrige
betreut als Projektleiter die Umsetzung des Aktionsplans des
Bundes. Erist Mitgriinder und Président von foodwaste.ch.
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Ein Rind besteht nicht nur aus Filetstiicken. Auch andere Teile kdnnen zum Genuss werden. Illustration: Chi Lui Wong

Vom Schnorrli zum Schwdinzh

Die Biometzgerei Ueli-Hof setzt sich
fiir einen bewussten Fleischkonsum ein.
Dazu gehort die Verwertung moglichst
aller Teile des Tiers. Eine Frage des
Respekts, wie der Geschiftsfiihrer sagt.

25 Schweine, acht Jungrinder, zwei Kithe und acht Limmer -
so viele Tiere werden im Schnitt jede Woche in der Biometz-
gerei Ueli-Hof im luzernischen Ebikon geschlachtet und verar-
beitet. Das Vieh stammt von Biobetrieben aus der Region, die
sich zu einer partnerschaftlichen Erzeugergemeinschaft zu-
sammengeschlossen haben. «So haben wir jeweils die 100-pro-
zentige Garantie, dass es sich um Biotiere von uns bekannten
Hofen handelty, sagt Geschiftsfithrer Martin Schmitz. Einzig
Gefliigel werde nicht von Ueli-Hof selbst geschlachtet.
Beziiglich Veredelung lautet der Grundsatz der Biometzge-
rei «from nose to tail, also die Nutzung moglichst aller Tei-
le «vom Schnérrli bis zum Schwinzli». Es soll so wenig Food
Waste wie moglich anfallen. «Nicht zuletzt geht es uns dabei
um den Respekt vor dem Tier», sagt Martin Schmitz. Was sich
nicht fuir die menschliche Ernidhrung eigne, lande zum Gross-
teil in Produkten der hauseigenen Tierfuttermarke «Bio Fido».

Neue Form der Fleischproduktion

Die Geschichte der Biometzgerei Ueli-Hof beginnt mit Bio-
bauer Walter Unternihrer und seinem Sohn Ueli. Vater Walter
war in den 1970er-Jahren ein Pionier der heutigen Mutter-
und Ammenkuhhaltung, damals eine neue Form der Fleisch-
produktion. Zentral dabei war ihm die artgerechte Tierhaltung.
1989 iibernahm die Familie den heute von Ueli Unternihrer
geflihrten Hof Mittiwil in St. Niklausen, Luzern, und stellte
auf die Knospe um. Ueli-Hof selbst wurde 2002 als Aktien-
gesellschaft gegriindet.

Nebst Metzgerei, Laden, Take-away und Catering in Ebikon
befindet sich eine weitere Ueli-Hof-Metzgerei in der Stadt Lu-
zern. Hinzu kommen viele Verkaufspartner im Detailhandel
und in der Gastronomie, verteilt iiber die gesamte Schweiz.
Beziiglich Vermarktung seiner Produkte ist das Unterneh-
men also sehr breit aufgestellt. «Und just auf den Ausbruch
der Covid-Pandemie hin wurde unser Webshop fertign, sagt
Martin Schmitz. «Die Verkaufszahlen schnellten wegen Coro-

Ueli-Hof Geschaftsfiihrer Martin Schmitz. Bilder: zVg

na in die Hohe und liegen heute noch immer 30 Prozent iiber
den Zahlen von 2019.» Das sei sehr erfreulich.

Martin Schmitz ist mittlerweile seit tiber zehn Jahren fiir
die Biometzgerei titig. Der gelernte Koch hatte davor lange
als Produktgruppenmanager Fleisch bei der Genossenschaft
Migros Aare gearbeitet. Seine Leidenschaft fiir Fleisch und
sein Interesse, woher Lebensmittel kommen und wie man
moglichst alles von einem Tier verwerten kann, sei iiber die

@)

Jahre immer weiter gestiegen, erzihlt er. Entsprechend sei
er um die Weiterentwicklung der Ueli-Hof-Produkte gemiss
dem Prinzip «from nose to tail» stets bemiiht.

Leistenfleisch statt Entrecote

«Beim Rind sind wir damit schon sehr weit», sagt Martin
Schmitz und nennt Beispiele. So stelle die Biometzgerei aus
den Knochen der geschlachteten Jungrinder Demi-glace
(Kraftsauce) und Knochenbriihe her, die sie nachher in Gli-
sern verkaufe. «Diese Produkte verwenden wir auch selber in
der Kiiche unseres Take-aways oder im Catering.» Markbeine

Beliebt als Hundeleckerli: getrocknete Schweineohren.

seien ebenfalls sehr beliebt bei der Kundschaft sowie in der
Gastronomie. Davon gebe es meist zu wenig. Was die Orga-
ne betrifft, so gelangt bei Ueli-Hof insbesondere die Rinds-
leber in den Verkauf. «Doch bei Nieren, Milz, Lunge und Herz
hort es filir die meisten Konsumentinnen und Konsumenten
auf. Deshalb wandern diese in unser Tierfutter», sagt Martin
Schmitz lachend.

Da die Tiere nicht nur aus Edelstiicken bestehen, macht das
Verkaufspersonal in den Ueli-Hof-Metzgereien - iibrigens fast
alles gelernte Koche - laut Martin Schmitz die Kundschaft re-
gelmissig auf alternative, weniger bekannte Stiicke vom Tier
aufmerksam. «Leistenfleisch ist ein gutes Beispiel. Das ist ein
sehr hochwertiges Fleisch, das lange zu Unrecht vor allem als
Waurstfleisch zum Einsatz kam. Es macht sich prima als Ersatz
fiir ein Entrecdten, sagt Martin Schmitz.

Ahnlich wie beim Rind wiirden auch alle Teile vom Lamm
verwertet. «Dort verwenden wir die Knochenbriihe zusitzlich
zur Herstellung von Tierfutter fiir sensible Hundeméigeny,
sagt Martin Schmitz. Die Hiute der Tiere wiederum gehen
zunichst zur Aufbereitung zu einer Gerberei im Emmental
im Kanton Bern und von dort in die Ostschweiz zur Firma
«Gutes Leder» von Nina Conrad, die sich auf die Herstellung
von Lederwaren von Biotieren spezialisiert hat. Sie produziert
daraus unter anderem Taschen und Portemonnaies. «Auch die
Lederschiirzen, die unser Verkaufspersonal trigt, kommen
von dorty, sagt Martin Schmitz.

Warteliste fiir Schweineohren

Beim Schwein sei es ein bisschen schwieriger, alles zu ver-
werten, erklirt der Geschiftsfiihrer. «Innereien zum Beispiel
sind in roher Form nicht im Hundefutter erwiinscht.» Deshalb
produziere das Ueli-Hof-Team daraus gekochte Futterwiirste.
Fiir die getrockneten Schweineohren hingegen, die sehr be-

liebt seien, gebe es sogar eine Warteliste. Ein weiterer wich-
tiger Teil, der beim Schwein anfillt, ist die Schwarte. Diese
kommt laut Martin Schmitz in Form gepresster Schwartenle-
ckerlis gut bei Hunden an. Das Fett vom Schwein wiederum,
aber auch das vom Rind, werde gesammelt. Einen Teil davon
holt eine Spezialfirma ab, die zudem die Schlachtabfille (dazu
gehoren etwa Dirme, Mégen und Knochen vom Schwein) und
das Blut weiterverwertet. Der andere Teil wird ausgelassen
und als hochwertiges Fett zum Braten in Becher abgefiillt und
in den Ueli-Hof-Liden verkauft.

Es braucht viel Kreativitidt und Erfindergeist, wenn es um
die Verwertung von ganzen Tieren und damit die Vermeidung
von Food Waste geht. Entsprechend werden diese Begriffe
beim Ueli-Hof-Team grossgeschrieben. Ein weiterer Faktor
sind die Konsumentinnen und Konsumenten: «Bio allein
reicht heute nicht mehr als Verkaufsargument - vielmehr
sollte Bio eine Selbstverstindlichkeit sein!» Doch letztendlich
miisse es auch einfach schmecken. Ann Scharer .

Q www.ueli-hof.ch
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Merkblatt «Von Maul bis Schwanz»
Ob Biirgermeisterstiick, Fledermaus, Onglet, Skirt oder
Herz - Fleischgenuss hort nicht beim Rindsfilet auf. Dies
und mehr zeigt das 22-seitige Merkblatt «Von Maul bis
Schwanz» fiir Metzger und Direktvermarkterinnen. schu
& knospe.bio-suisse.ch > Verarbeitung & Handel >
Richtlinien & Merkbl&tter >
Merkblatt Fleisch «Von Maul bis Schwanz»

Haltbarkeit verlangern statt wegwerfen -
neue Toolbox fiir Detailhandel und Hofladen
Frischfleisch gehort zu den leicht verderblichen Lebensmit-
teln. Abgepackt muss es daher mit einem Verbrauchs-
datum (VD) gekennzeichnet sein, nach dessen Ablauf es
nicht mehr verkauft werden darf. Werden tiefkiihIfahige
Frischprodukte wie Frischfleisch jedoch bis spatestens am
Tag des «Zu verbrauchen bis»-Datums fachgerecht einge-
froren, darf man sie bis zu 90 Tage darlber hinaus verkaufen,
spenden und konsumieren. Lebensmittel mit einem
Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) wiederum kann man bei
korrekter Lagerung je nach Produktkategorie bedenkenlos
bis zu einem Jahr liber das MHD hinaus verkaufen und
konsumieren. Dies ist das Ergebnis einer bereits 2021
abgeschlossenen Studie der ZHAW im Auftrag des Bundes-
amtes fiir Lebensmittelsicherheit und Veterindrwesen (BLV).
Der Detailhandel und die Direktvermarktenden miissen
solche «VD+»- oder «MHD+»-Produkte jedoch entsprechend
kennzeichnen. Etiketten und Aufkleber dazu bietet die
neue Toolbox des Vereins foodwaste.ch. Darin enthalten sind
zudem Merkblatter, Infoflyer fiir die Kundschaft sowie die
beiden Leitfaden des BLV zur Reduktion von Lebensmittel-
verlusten bei der Abgabe respektive bei der Datierung
von Lebensmitteln - fiir eine rechtskonforme Praxis. Die
Maoglichkeit einer verldngerten Haltbarkeit ersetzt jedoch
nicht die sensorische Prifung vor Verkauf oder Spende.
Yvonne Kiefer-Glomme, freie Journalistin
& www.foodwaste.ch/haltbarkeit >

Infos fiir den Detailhandel
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