Lebensmittel essen statt
wegwerfen

Im Bericht «Lebensmittelverluste in der

Schweiz - Ausmass und Handlungsoptionen»,

welcher der WWF und foodwaste.ch 2012

publiziert haben, wurde aufgezeichnet, dass
Raphael Schér rund s der Lebensmittel in der Schweiz
Mitinitiator der RestEssBar weggeworfen werden. Die Menge dahinter
Olten ist erschreckend und hat dazu geflthrt, dass

sich in der Schweiz der Verein RestEssBar
gegrindet hat. Auch in Olten haben sich mehrere Interessierte zusammen-
geschlossen, um gemeinsam Lebensmittel vor dem Wegwerfen zu retten.
In Kontakt mit der ersten RestEssBar in Winterthur entstand im Dezember
2015 die RestEssBar Olten. Die erwahnte Studie zeigt zwar, dass prozentual
am meisten bei den Konsument/innen zu Hause weggeworfen wird. Die
RestEssBar hat sich aber zum Ziel gesetzt, bei den Laden anzusetzen, da
dort in absoluten Zahlen mehr auf einmal erreicht werden kann.

Was verbindet Foodwaste mit dem Klimawandel? Ein beachtlicher Anteil
der CO,-Emissionen stammt von der Lebensmittelproduktion - gerade
Fleisch und Kase sind mit sehr hohen Emissionen verbunden. Indem wir
moglichst viele Lebensmittel weitergeben, erreichen wir, dass die Emissio-
nen nicht fur nichts entstanden sind und weitere im Idealfall reduziert
werden kdénnen. Flr uns ist die RestEssBar aus diesem Grund auch haupt-
sachlich ein Umweltschutzprojekt und wir kdnnen damit auch Geschéafte
sensibilisieren, der aktuellen Uberproduktion etwas entgegenzusetzen.

Die Uber 30 engagierten Helfer/innen der RestEssBar Olten konnten in den
ersten 12 Monaten rund 8 Tonnen Lebensmittel retten. Die damit verbunde-
nen positiven Auswirkungen bezlglich Emissionen sind leider sehr schwer
abschatzbar, aber wir sind der Meinung, dass sich auch kleines und lokales
Engagement furs Klima lohnt. Im Sinne von «Think Global - Act Local»
empfehlen wir dieses Konzept weiter und stehen auch jederzeit zur Unter-
stUtzung bereit.

Gewusst?

Unsere Erndhrung ist fir 30% der von Menschen verursachten Treibhaus-
gasemissionen verantwortlich. Wir besitzen das Potential, diese Emissionen
durch kluge Erndhrungsentscheidungen und den achtsamen Umgang mit
Nahrungsmitteln um wenigstens 50% zu reduzieren.




