Situationskarten
Food Waste

Die nachfolgenden Situationskarten kénnen fir die Einarbeitung in das
Thema Food Waste verwendet werden.

Die Situationskarten sind aufsteigend nach Komplexitat sortiert. Wéhle
die fUr deine Schuleriinnen passende Situationskarte aus. Du kannst den
einzelnen Gruppen unterschiedliche Situationen zuteilen oder fUr alle die
gleiche wahlen.

Hinweise zum Drucken und Falten:
» Situationskarten einseitig drucken
e in der Mitte falten
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Food Waste zu Hause

Nur eine Handvoll Pasta

Nach dem Znacht bleibt eine Handvoll Pasta Ubrig.

Deine Mutter findet: «Es ist schade, diese wegzuschmeissen, aber was
machen wir damit?» Dein Bruder findet: «Das ist nicht mal mehr eine
Portion, aufbewahren lohnt sich doch nicht!»

Dein Vater hat eine Idee, was man damit machen kann.

Besprecht die Fragen auf der RUckseite.
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Diskussion
Besprecht eure Ideen und Gedanken zu den folgenden Fragen. Es
gibt jeweils nicht nur eine richtige Antwort!

1. Welche Idee kénnte dein Vater fUr die Verwendung der Resten
haben? Uberlegt euch mehrere Méglichkeiten.

2. Warum ist es wichtig, dass wir auch kleine Reste aufbewahren
und sie nicht entsorgen?

3. Was kdénnte die Familie beim ndchsten Pasta-Znacht anders
machen?

4. Deine Mutter findet zudem, dass es ungerecht ist, dass wir Essen
wegschmeissen, wahrend andere Menschen auf der Welt hun-
gern. Aber was hat unser Pastarest mit dem Hunger am andern
Ende der Welt zu tun?

e A
Aha! Das finden wir besonders wichtig:
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Food Waste unterwegs
Riesige Kebabs

Deine Freundin und du geht einen Dbner essen.

An eurem Lieblingsstand gibt es immer sehr leckere und grosse Ke-
babs. Du geniesst den Déner, aber du schaffst es nicht, ihn ganz zu
essen. Du willst den Rest wegschmeissen, aber findest es dann doch
nicht richtig. Aber was tun?

Deine Freundin findet: «Eigentlich macht es keinen Sinn, dass wir hier

immer zwei grosse Kebabs bestellen, wenn immer etwas Ubrigbleibt.»

Besprecht die Fragen auf der RUckseite.
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Diskussion
Besprecht eure Ideen und Gedanken zu den folgenden Fragen. Es
gibt jeweils nicht nur eine richtige Antwort!

1. Was koénnt ihr mit den Kebab-Resten machen?

2. Warum ist es wichtig, Déner-Resten nicht wegzuschmeissen?

3. Was kénntet ihr ein ndchstes Mal anders machen?

4. Was koénnte der Betreiber des Donerstands anders machen?

e A
Aha! Das finden wir besonders wichtig:




foool Waste.ch

Food Waste in der
Lebensmittel-Verarbeitung

Knusprige Pommes

Weil Pommes Frites auf allen Seiten gerade geschnitten sein muissen,
bleiben in der Fabrik immer Anschnitte der Kartoffeln Ubrig. Die An-
schnitte werden an Tiere verfittert. Der Chef meint zum Produktent-
wickler: «So verlieren wir immer einen Teil der ganzen Kartoffel, da
kommt schdén was an Food Waste zusammen! Muss das sein?» Der
Produktentwickler hat eine Idee: «Wir kdnnten die Schale an der Kar-
toffel dran lassen und Stébchen schneiden, die auf einer Seite runder
sind und die Schale dran haben. So wirden sie wie selbstgemacht

schmecken. Das mdgen viele Leutel»

Besprecht die Fragen auf der Ruckseite.
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Diskussion
Besprecht eure Ideen und Gedanken zu den folgenden Fragen. Es
gibt jeweils nicht nur eine richtige Antwort!

1. Warum schneiden die meisten Pommes-Frites-Fabriken die Kar-
toffeln zu ganz geraden Stébchen ohne Schale?

2. Kennst du Pommes Frites, bei denen noch die Kartoffelschale
dran ist? Wie findest du diese?

3. Was koénnte die Fabrik mit den Kartoffelanschnitten machen,
statt sie zu verfUttern?

4. Kennt ihr ein dhnliches Beispiel, bei dem Teile eines Rohstoffs im
Abfall, als Tierfutter oder Kompost enden?

5. Gibt es dhnliche Situationen im Haushalt? Wie ldsst sich Food
Waste da vermeiden?

e A
Ahal Das finden wir besonders wichtig:
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Food Waste im Restaurant
Resten am Buffet

Im Restaurant steht ein Buffet.

Kurz vor Feierabend sind in den Platten und Schisseln Gberall noch
wenige Reste drin. Eine Service-Angestellte sagt zu ihrer Kollegin:
«Diese Reste kommen alle in den Grincontainer.» Ihre Kollegin meint:
«Das ist doch eine ziemliche Verschwendung! Kénnen wir die Reste
nicht behalten oder verschenken?» Die erste erwidert: «Nein, es ist
nicht ganz verschwendet, aus dem Inhalt des Grincontainers wird

doch Biogas!»

Besprecht die Fragen auf der RUckseite.
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Diskussion
Besprecht eure Ideen und Gedanken zu den folgenden Fragen. Es
gibt jeweils nicht nur eine richtige Antwort!

1. Warum ist auf einem Buffet oft zu viel, sodass am Abend Reste
Ubrigbleiben?

2. Warum landen die Reste im Biogas-Container und werden nicht
anders genutzt?

3. Ist die Vergd@rung von Lebensmitteln zu Biogas sinnvoll?

4. Was konnte das Restaurant anders machen?

5. Was kdnnten wir als Gaste des Restaurants anders machen?

e A
Aha! Das finden wir besonders wichtig:




Die nachfolgenden Lésungen sind als Vorschlége zu betrachten und sind

nicht abschliessend.

Nur eine Handvoll Pasta

1. Welche Idee kénnte dein Vater fir die Verwendung der Resten ha-
ben? Uberlegt euch mehrere Méglichkeiten.

Die Reste verpacken und im Kihlschrank aufbewahren. Ubermorgen etwas
weniger Pasta kochen, die Reste ganz am Schluss im heissen Kochwasser
aufwarmen. Oder morgen die Pasta unter die Bratkartoffeln mischen. Oder
zusammen mit GemuUse und Kartoffeln einen Gratin backen. Achtung: Die
Pasta dem Haustier zu fittern wdre auch Food Waste! Aber immer noch
besser, als sie im Abfall zu entsorgen.

2. Warum ist es wichtig, dass wir auch kleine Reste aufbewahren und
sie nicht entsorgen?

Weil wir Food Waste vermeiden sollten, weil wir damit unnétig die Umwelt
und das Haushaltsbudget belasten. Zur Umweltbelastung (wie das Beispiel
Kartoffeln): Pasta ist ein verarbeitetes Produkt, das viele Schritte hinter sich
hat, in der Ressourcen investiert und Emissionen verursacht wurden: Getrei-
deanbau, Ernte, Mahlen, Pasta herstellen, Transport und Handel, Zuberei-
tung.

3. Was koénnte die Familie beim ndchsten Pasta-Znacht anders ma-
chen?

Nur so viel kochen, wie gegessen wird. Waage verwenden und notieren, wie
viel es wirklich braucht. Wenn der Hunger doch grésser ist: Pasta ist schnell
nachgekocht! Absichtlich mehr kochen und die Resten gleich ins ndchste
oder Uberndchste Menu einplanen.
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4. Deine Mutter findet zudem, dass es ungerecht ist, dass wir Essen
wegschmeissen, wéhrend andere Menschen auf der Welt hungern.
Aber was hat unser Pastarest mit dem Hunger am andern Ende der
Welt zu tun?

Der Zusammenhang ist indirekt und das weltweite Erndhrungssystem kom-
plex. Eine mdgliche einfache Antwort bezieht sich auf den Aspekt des Bo-
dens als Ressource: Auf der Welt gibt es eine beschrénkte Boden-Flache,
die wir fUr die Produktion von Lebensmitteln nutzen kénnen. Diese Flache
muss die ganze Weltbevdlkerung erndhren. Wenn wir mehr nutzen als uns
zur Verflgung steht, weil wir Food Waste erzeugen, so geht dies zulasten
eines anderen Menschen auf der Welt. Eine andere mdgliche Antwort: Durch
die Umweltbelastung, die wir - u.a. durch die LebensmittelUberproduktion -
verursachen, verdndert sich das Klima. In manchen Regionen der Welt wird
dadurch die Lebensmittelproduktion immer schwieriger (z.B. durch DUrren
oder Uberschwemmungen).



Riesige Kebabs

1. Was kénnt ihr mit den Kebab-Resten machen?

Aufbewahren, spater aufwdrmen und damit das Znacht ergénzen. Vielleicht
ist noch ein Freund dabei, der den Rest gerne fertig essen wirde?

2. Warum ist es wichtig, Déner-Resten nicht wegzuschmeissen?

Grundsatzlich wie bei allen Lebensmitteln (siehe Beispiel Pommes Frites oder
«Nur eine Handvoll Pasta»). Beim Kebab ist besonders, dass er viel Fleisch
enthdalt. Tierische Produkte sind besonders belastend fur die Umwelt, wes-
wegen es besonders wichtig ist, dass wir davon nichts entsorgen.

3. Was konntet ihr ein ndchstes Mal anders machen?
Zusammen nur einen Kebab bestellen. Am Stand fragen, ob der Koch den
Kebab kleiner machen kann. Zurickmelden, dass die Kebabs zu gross sind:
RUckmeldungen sind hier besonders wichtig, denn bei einem Take-Away-
Produkt sieht der Betreiber die Reste nicht.

4. Was kénnte der Betreiber des Donerstands anders machen?
Er konnte zwei Grdssen anbieten, die kleinere dafir gunstiger. Er kénnte

beim FUllen fragen, ob viel oder wenig Fillung gewinscht ist. Er kdnnte aktiv
Feedback einholen bei den Kund:innen.

Knusprige Pommes

1. Warum schneiden die meisten Pommes-Frites-Fabriken die Kartof-
feln zu ganz geraden Stébchen ohne Schale?

Wahrscheinlich, weil wir uns solche als normale Pommes Frites gewdhnt sind.

Die Schale hat einen Einfluss auf den Geschmack. Ganz dinne Stébchen vom
Randstick kénnten beim Frittieren verbrennen.
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2. Kennst du Pommes Frites, bei denen noch die Kartoffelschale dran
ist? Wie findest du diese?

Individuelle Antwort. Es ist Geschmackssache.
3. Was koénntet ihr ein ndchstes Mal anders machen?

Sie kdnnten andere Produkte daraus herstellen, zum Beispiel Réstitaler, Kro-
ketten oder Kartoffelstockflocken. Oder aus der Kartoffel wird Starke ge-
wonnen, die fUr verschiedene andere Produkte verwendet werden kann, z.B.
Chips aus Kartoffelmehl, Backwaren, Saucen, Sussigkeiten. Die Kartoffelres-
te kdnnten auch zu Biogas vergdrt werden, aber das wdre eine weniger ef-
fiziente Nutzung als die VerfUtterung. Die Nutzung von Lebensmitteln sollte
wie folgt priorisiert werden: Teller > Trog > Tank.

4. Kennt ihr ein dhnliches Beispiel, bei dem Teile eines Rohstoffs im Ab-
fall, als Tierfutter oder Kompost enden?

Fertig gekaufter Fruchtsalat: Fruchtanschnitte; Weissbrot und Pasta: Teile
des Korns werden beim Mahlen separiert; Kdse: Es entsteht Molke als Ne-
benprodukt, die oft nicht als Lebensmittel verwendet wird; DosengemUse,
z.B. Karotten: Es wird viel abgeristet.

5. Gibt es dhnliche Situationen im Haushalt? Wie lasst sich Food Waste
da vermeiden?

Alle Situationen, in denen GemUse oder Frichte oder Kartoffeln gerUstet
werden. Bei all diesen lohnt sich zu Oberlegen: Muss das Produkt wirklich ge-
schalt werden? Muss ich wirklich so viel davon abschneiden? Wenn ja: Was
kédnnte ich mit den Anschnitten noch machen? Z.B. Frichte und GemUse: Fir
Smoothies oder Suppen verwenden.



Resten am Buffet

1. Warum ist auf einem Buffet oft zu viel, sodass am Abend Reste Ub-
rigbleiben?

Weil das Restaurant einen guten Eindruck machen will und die Winsche der
Gaste bis zum Schluss erfillen médchte. Kleine Mengen in grossen Geschirren
sehen nicht gut aus, sodass schnell wieder aufgefullt wird. Viele Gaste sind
sich diesen Standard gewohnt.

2. Warum landen die Reste im Biogas-Container und werden nicht an-
ders genutzt?

Damit daraus noch Biogas, also Energie gewonnen werden kann. Das ist
besser, als wenn Lebensmittel in der Kehrichtverbrennung landen. Besser
wdare, wenn die Resten noch von Menschen gegessen wirden oder an Tiere
verfUttert wirden. Was einmal auf dem Buffet war, darf aber aus hygieni-
schen GrUnden oft nicht wieder serviert werden. Auch die Verfitterung an
Tiere ist aus hygienischen Grinden (Seuchengefahr) oft nicht moglich.

3. Ist die Vergdrung von Lebensmitteln zu Biogas sinnvoll?

Sinnvoller als die Verbrennung in der Kehrichtanlage, da durch die Verga-
rung mehr Energie gewonnen werden kann. Aber es ist dennoch Food Was-
te. Ziel muss sein, dass die Lebensmittel von Menschen gegessen werden,
damit wir ressourceneffizient und umweltschonend handeln. Die Nutzung
von Lebensmitteln sollte wie folgt priorisiert werden: Teller > Trog > Tank.
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4. Was kdnnte das Restaurant anders machen?

Gaste und Mitarbeitende einladen und motivieren, am Abend Reste vom
Buffet mitzunehmen: Take-Away-Boxen und Infotafeln bereitstellen. Kleine-
re Schisseln und Platen auf das Buffet stellen: Es muss nicht so viel nach-
gefillt werden. Kleinere Auswahl auf dem Buffet haben. Gegen Feierabend
durfen auch einzelne Gerichte fehlen: Das Restaurant kann mit Vermeidung
von Food Waste argumentieren, was ebenfalls ein gutes Image verleiht. Von
Buffet umstellen auf Tellerservice.

5. Was kénnten wir als Gdste des Restaurants anders machen?

Am Buffet nicht zu viel schépfen, um nicht auch noch Tellerreste zu verursa-
chen. Verstdndnis zeigen, wenn nicht immer alles auf dem Buffet verfugbar
ist. Nachfragen, was nach Feierabend mit den Resten passiert. Fragen, ob
Reste mitgenommen werden durfen.



