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Der Verein United Against Waste
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United Against Waste

Vision
Wir halbieren gemeinsam Lebensmittelabfall entlang der Wertschöpfungskette 
des Ausser-Haus-Konsums.

Vision & Mission

Mission
• Sensibilisierung für die Problematik und Erarbeitung von praxisgerechten und 

innovativer Lösungsansätzen zur Reduktion von Lebensmittelabfall an allen 
Stufen der Wertschöpfungskette.

• Vernetzung von Stakeholdern und Verbreitung von Lösungsansätzen.
• Aufbau von United Against Waste als wirkungsvollen Ansprech- und 

Kooperationspartner im Thema Lebensmittelabfälle im Ausser-Haus-Konsum.
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Über 100 Vereinsmitglieder

Aus den Branchen:
• Bäckerei- & Konditoreigewerbe
• Verarbeitung & Handel
• Gastgewerbe
• Gemeinschaftsverpflegung
• Verbände
+ Fachpressepartner

+ weitere

...schnelles Wachstum:
jährliche Verdoppelung der Mitgliederanzahl seit Gründung 2013!



Lebensmittelabfälle
Kosten- & Umweltaspekte
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des Wasserverbrauchs 
steckt in der Ernährung80% 



Welternährungsparadox

auf der einen Seite:
Knappheit

ca. 1 Mia
Menschen leiden Hunger

(zusätzlich noch viel mehr an 
Ernährungsunsicherheit und 
falscher Ernährung)

auf der anderen Seite:
Überfluss

nur 7 %
des Haushaltsbudgets für Essen 

3’360
verfügbare kcal / Person / Tag 
(tatsächlicher Verzehr: 2251 
kcal)
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Wo entsteht Lebensmittelabfall?
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Quelle:	BAFU	(2016)



10

Einige Aktivitäten
• UAW Jahrestreffen, 4. April
• Publikation Leitfaden Hotellerie, Mitte April
• Tagungen der Fachgruppe Bäckereien, 6x pro Jahr
• ZAGG-Messe, 25. Oktober
• Pistor Expo, 8. - 9. Juni
• Fachkurs Gastgewerbe & Gemeinschaftsverpflegung, 6x im Jahr

und viele weitere Workshops, 
Veranstaltungen und Publikationen ...
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Wir arbeiten mit der Branche



Analyse & Coaching
individuelle Dienstleistungen

Kurse & Workshops
Vermittlung & Erarbeitung von Inhalten
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Gastgewerbe & Gemeinschaftsverpflegung

• Erhebung der Lebensmittelabfälle 
mit Tablet (Software LeanPath®)

• Persönliche Beratung durch Experten
• individueller Massnahmenkatalog

• Konkrete & innovative Massnahmen
– von der Planung bis zum Verkauf

• Überbetrieblicher Austausch
• Praktische Umsetzung



Analyse 
individuelle Dienstleistungen

Fachgruppe
Vermittlung & Erarbeitung von Inhalten
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Bäckerei- & Konditoreigewerbe

• gratis Erstanalyse
• erweiterte Analyse als Ergänzung 

zu Ihrem POS System
• Überschüsse erkennen und 

reduzieren

• Austausch mit Berufskollegen
• Erarbeiten konkreter Lösungen und 

innovativer Ideen



Gastronomie: Nutzen Sie Ihr Sparpotenzial!

Hotelbetrieb reduziert durch UAW Beratung die Lebensmittelabfälle in nur 
drei Wochen um 30%! 

Beispielbetrieb spart 3‘000.- im Monat!
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„Dank der Beratung konnten 
wir die Produktionsabläufe 
und Angebote analysieren, 
überarbeiten und verbessern. 
Gleichzeitig wurde die 
Qualität der Gerichte 
ausgebaut.“

Reto Vögeli, Küchenchef, Hotel 
Belvoir

Einfache Massnahmen:
• Angebot an die Bedürfnisse der Gäste anpassen
• Portionen und Grössen abstimmen
• Brot nach Bedarf zubereiten, nicht vorschneiden

Weitere Infos
www.united-against-waste.ch/fallstudien



Bäckereien: Nutzen Sie Ihr Sparpotenzial!

In der Schweiz werden jedes Jahr ca. 25% aller Brot- und Backwarenprodukte 
weggeworfen.

100‘000 Tonnen Backwaren landen im Abfall pro Jahr
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United Against Waste hat zusammen mit Pistor das Einsparungspotential 
aufgedeckt:

Eine Reduktion von 30 - 40% ist möglich. So könnten jährlich 30‘000 – 40‘000 Tonnen 
Backwaren eingespart werden!

Weitere Infos
www.united-against-waste.ch/fallstudien



Mit angepasster Portionengrösse, 
sichtbaren Abfällen und richtiger 
Lagerung hat unser Team die 
Lebensmittelabfälle auf ein Minimum 
vermindert. Dies bestätigten auch die 
Ergebnisse der Abfallerhebung - ein 
Motivationsschub für unser Team.“ 

Nicole und Thomas Rüegg, 
Direktion/Inhaber, Hotel Weiss Kreuz 

Messen motiviert
Und holt das gesamte Team an Bord

Weitere Infos
www.united-against-waste.ch/fallstudien 16



17

Ist Abfallvermeidung realistisch?

#1
Food Waste ist eine Frage des Verhaltens – weniger eine 
der Infrastruktur oder Management

#2
Lösungen sind oft einfach – diese durchgängig zu 
wiederholen und langfristig zu sichern ist schwierig

#3
Vermeidung benötigt bewusste Massnahmen um alle 
Angestellten abzuholen und zu engagieren - täglich !

Ja!



Kommunizieren Sie Ihr Engagement
Positive Medienreaktionen dank Reduktion von Lebensmittelabfällen

18

panissimo | 21. August 2015 | Nr. 3412 BRANCHE

Kampf gegen die Lebensmittelverschwendung

Bäcker und Confi seure reduzieren Food Waste
Ein grosser Teil der Lebensmittel landet im Abfall. So auch jedes vier-
te Brot pro Schweizer Haushalt. Verschiedene Institutionen und inno-
vative Bäcker-Confi seure setzen sich gegen die Verschwendung ein.

Rund ein Drittel aller in der 
Schweiz produzierten Lebensmit-
tel landen im Abfall statt auf dem 
Teller. Food Waste beschreibt die 
Lebensmittelverschwendung, die 
durch den Umstand hervorgerufen 
wird, dass wir mehr Nahrung zur 
Verfügung haben als wir effektiv 
konsumieren.

Ein ökologisches und 
moralisches Problem
Hinzu kommt, dass durch die Le-
bensmittelverschwendung ent-
lang der Wertschöpfungskette eine 
reichlich höhere Umweltbelastung 
des Wassers und der Landoberfl ä-
che entsteht. Abgesehen von der 
hohen Belastung für die Natur 
trägt die Lebensmittelverschwen-
dung dazu bei, dass massenhaft 
Menschen weltweit an Hunger 
leiden. Deshalb stellt Food Waste 
nicht nur ein ökologisches, son-
dern auch ein moralisches Pro-
blem dar.
Gemäss einer Studie des WWF 
Schweiz, wirft jeder Einwohner 

der Schweiz täglich 320 Gramm 
Lebensmittel weg. Dies entspricht 
beinahe einer vollständigen Mahl-
zeit. 
Davon betroffen ist auch die 
Bäckerei-Konditorei-Confiserie-
Branche. Gemäss einer aktuellen 
Erhebung des Vereins United 
Against Waste (UAW) gehen ca. 
8–16 % der Waren dieser Branche 
nicht über den Ladentisch oder 
werden aufgrund von fehlerhaften 
Produktionsschritten nicht zum 
Verkauf angeboten. Dies impliziert 
nicht nur Brote, sondern auch 
Süss- und Backwaren sowie Take-
away-Produkte. Die entsprechen-
den Lebensmittelverluste der Brot- 
und Backwarenbranche stehen mit 
30 % an oberster Stelle des tägli-
chen Konsums. Danach folgen 
Obst/Gemüse (27 %), Milchpro-
dukte/Eier (12 %) sowie Fleisch- 
und Wurstwaren (11 %). Pro 
Schweizer Haushalt wird jedes 
vierte Brot weggeworfen. Das 
heisst, pro Jahr werden ca. 100 000 
Tonnen nicht konsumiert. 

Umsetzung bei Klein- 
und Mittelbetrieben
Das Beispiel der Signer Bäckerei-
Konditorei-Café in Zizers zeigt auf, 
wie auch kleinere und mittlere 
Bäckereien und Confi serien Nach-
haltigkeit leicht verständlich und 
wirksam kommunizieren können. 
Die Inhaber des Betriebs, Antonia 
und Peter Signer, sind Mitglied von 
United Against Waste und setzen 
sich aktiv gegen die Lebensmittel-
verschwendung ein. Ihr Ziel be-
steht darin, zu einer ökologischen 
und sozial verantwortlichen Pro-
duktion sowie einem nachhaltigen 
Konsum beizutragen. 
So bildet das Thema Nachhaltig-
keit einer der Schwerpunkte in der 
aktuellen Ausgabe ihrer Hauszei-
tung vom 2. Juni 2015. Die Zeitung 
informiert darin transparent, dass 
sie «Stückli» und Patisserie vom 
Vortag in kleine Stücke schneiden 
und im Café als zusätzliches 
Gebäck servieren. 
Im Zusammenhang mit nicht ver-
kauften Brot- und Backwaren 
wenden sich die Signers an die 
Organisation «Tischlein deck dich» 
des Schweizerischen Roten Kreu-
zes in Chur. Weiter werden die 
Rüstabfälle ihres Betriebs in Bio-
gasanlagen verwertet. Überdies 
wird im Verkauf an das Verständ-

nis der Kundschaft appelliert, 
weshalb nicht sämtliche Produkte 
bis Ladenschluss erhältlich sein 
können und hierbei auf Alternativ-
produkte verwiesen. Da es immer 
wieder zu Fehlproduktionen kom-
men kann, werden diese nach ei-
nem übereinstimmenden Muster 
verwertet. Wichtig dabei ist ihnen, 
dass alle Mitarbeitenden in die 
kontinuierliche Verbesserung ein-
bezogen werden. Sie werden so für 
das Thema Food Waste sensibili-
siert. Als zusätzliche Dienstleis-
tung bieten die Signers ihren 
Kunden originelle Rezepturen an, 
wie sie Brotabfälle in schmackhaf-
te Gerichte verwerten können. 

Grosse Organisationen enga-
gieren sich gegen Food Waste
Namhafte Institutionen und Orga-
nisationen wie die UNO, der WWF, 
das Schweizerische Rote Kreuz, 
Caritas, Food save oder Think.Eat.
Save engagieren sich stark dafür, 
Personen über Food Waste zu in-
formieren und zu sensibilisieren 
sowie die Verschwendung zu be-
kämpfen. Die Tatsache, dass ein 
Drittel aller weltweit produzierten 
Lebensmittel im Müll landet, hat 
zudem bereits mehrere Länder 
dazu veranlasst, entsprechende 
Gegenkampagnen zu starten. So 

Täglich werden Lebensmittel weggeworfen – insbesondere Brot.

Antonia und Peter Signer wenden ein nachhaltiges Food-Waste-Konzept an.



Helfen Sie mit, Lebensmittelabfälle zu reduzieren! 
Werden Sie Mitglied von United Against Waste und profitieren Sie von unseren 
vergünstigten Angeboten!
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Aktive Mitglieder
sind das Rückgrat des Vereins
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Mitgliedschaft
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Videos zur Sensibilisierung

Prato Consciente
https://www.youtube.com/watch?v=zqU5MSxARsw

Food Waste = Money Waste
https://vimeo.com/70026812


