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WEINFELDEN TG: Vortridge zum Thema Lebensmittelvernichtung

Abfall ist letzte Station

Gemdss einem Bericht
der UNO werden pro Jahr
rund 1,3 Milliarden Ton-
nen Lebensmittel ver-
schwendet.

RUTH BOSSERT

Der Agrarzyklus galt bereits bei
der ehemaligen Volkshoch-
schule Weinfelden als sicherer
Wert und startete nun beim Ver-
ein Volkshochschule Mittel-
thurgau mit einer zweiteiligen
Vortragsreihe, die gesellschafts-
politisch den Nerv der Zeit
trifft. Gemaéss einem Bericht der
UNO wiirden jdhrlich 1,3 Milli-
arden Tonnen Lebensmittel ver-
schwendet, dies entspreche un-
gefahr dem Bruttoinlandpro-
dukt der Schweiz und koste die
Weltwirtschaft jahrlich 700 Mil-
liarden Franken. Dabei gilt es
zu unterscheiden zwischen Le-
bensmittelverlust (FoodLoss)
und  Lebensmittelverschwen-
dung (FoodWaste). Unter Le-
bensmittelverlust werden jene
Lebensmittel bezeichnet, wel-
che in den Produktionsverfah-
ren verloren gehen und deshalb
nie zum Konsumenten gelangen.
Verschwendete  Lebensmittel
hingegen sind Produkte, die im
taglichen Konsum nicht verwer-
tet werden, weil sie zu viel einge-
kauft wurden, im Kiihlschrank
vergammeln oder im Abfall lan-
den, weil der Teller zu voll und
wir den Rest nicht mehr essen
konnen oder wollen. Der Verein
FoodWaste spricht von zwei
Millionen Tonnen Nahrungs-
mitteln oder 140000 gefiillten
Lastwagen, die jahrlich in der
Schweiz zwischen Feld und Tel-
ler verloren gehen oder ver-
schwendet werden.

Zwei Personlichkeiten

Michael Dubach, Vorstands-
mitglied beim Verein fiir Volks-

Lebensmlttel dle im taglichen Konsum nicht verwendet wer-
den, landen oft im Abfall. (Bild: Ruth Bossert)
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hochschule, konnte fiir die bei-
den Veranstaltungen Person-
lichkeiten verpflichten. So ha-
ben am ersten Abend Christine
Wiederkehr-Luther, Direktorin
Logistik-TA und Leiterin Oko-
logie beim Migros-Genossen-
schaftsbund, und Markus Ritter,
Prasident des Schweizer Bau-
ernverbandes und Nationalrat,
referiert.

Lebensmittel zu giinstig

Angesprochen auf die 50 bis
100 Tonnen Eisbergsalat, die
kiirzlich von Produzenten in
der Ostschweiz vernichtet wur-
den, sagte Markus Ritter, dass es
grundsitzlich immer tragisch
sei, wenn tadellose Lebensmit-
tel weggeworfen wiirden. Er ist
der Meinung, dass Lebensmittel
in der Schweiz zu giinstig ange-

boten werden und deshalb zu

wenig Wert haben. Nur so lasse
sich erkldren, dass entlang der
ganzen Wertschopfungskette,
und vor allem auch bei den
Konsumenten so viel im Abfall
lande. Er ist {iberzeugt, dass sich
die Verschwendung bei den
Bauern in Grenzen halte, weil
zu kleine, unformige oder un-
verkdufliche Ware den Tieren
verfiittert werden konne.

Wenn sich Konsumenten
iiber die vergangenen Weih-
nachts- und Neujahrstage
fiir einmal ein bisschen zu
ippig mit Lebensmitteln ein-
gedeckt haben und nun das
eine oder andere Joghurt,
den Broccoli oder auch den
schimmligen Kédse wegwer-
fen mussten, dann interes-
siert es sie sicher auch, wie
die Agrar- und Lebensmittel-
branche und die Wissen-
schaft das aktuelle Thema
angehen. Der erste von zwei
Vortridgen fand am Montag,
13. Januar, statt. Der zweite
Agrarzyklus geht am 20. Ja-
nuar, um 20 Uhr, in der Aula
des Berufsbildungszentrums
Weinfelden iiber die Biihne.
Es sprechen Magdalena
Schindler Stokar, Direktorin
der Hochschule fiir Agrar-,
Forst- und Lebensmittelwis-
senschaften HAFL der Ber-
ner Fachhochschule, und
Alex Stahli, Geschéftsfiihrer
von Tischlein deck dich, zum
Thema. Auskunft erteilt: Mi-
chael Dubach, dubach@vhs-
mittelthurgau.ch. rb




