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Mehr Nachhaltigkeit 
im Schweizer 
Ernährungssystem

Die Forschungsgruppe des Projekts “Nachhaltige Ernäh-
rungswirtschaft”a stellte fest, dass in der Schweiz rund 
ein Drittel aller Umweltauswirkungen auf die Land- und 
Ernährungswirtschaft zurückzuführen sind. Bei einem 
$QWHLO� YRQ� NQDSS� �� �� DQ� GHU� QDWLRQDOHQ� %UXWWRZHUW-
schöpfung bedeutet dies, dass der Sektor überpropor-
tional zur Umweltbelastung beiträgt. Damit das Ernäh-
rungssystem nachhaltiger wird, ist eine Koordination 
zwischen der landwirtschaftlichen Produktion, der ver-
arbeitenden Industrie, dem Gross- und Einzelhandel 
und dem Lebensmittelkonsum erforderlich.

In diesem Kapitel bezieht sich das Wort “Nachhaltigkeit” 
hauptsächlich auf die Umweltauswirkungen des Ernäh-
rungssystems, aber auch auf seine soziale und wirt-
schaftliche Dimension.

Im Projekt “Nachhaltige Milchproduktion”b beurteil-
ten Forschende die Umweltperformance von Milchwirt-
schaftsbetrieben in Schweizer Berggebieten. Gestützt 
auf ihre Arbeit empfehlen sie, zwischen lokaler und 
JOREDOHU� �NRHIʋ]LHQ]� YRQ� /DQGZLUWVFKDIWVEHWULHEHQ� ]X�
unterscheiden, aber stets beide zu berücksichtigen.

Die Forschungsgruppe identifizierte Faktoren, die 
sowohl die globale und lokale Umweltperformance als 
auch die wirtschaftliche Leistungsfähigkeit von Milch-
viehbetrieben in Berggebieten verbessern können. Es 
handelt sich bei diesen Faktoren um den biologischen 
Landbau, ein hohes Bildungsniveau der Betriebsleitung 
und – in geringerem Ausmass – eine tiefere Intensität 
des Einsatzes von Kraftfutter, ein grosser Betrieb sowie 
die Bewirtschaftung des Betriebes im Vollerwerb.

Die Milchviehhaltung ist für einen wesentlichen Teil der 
landwirtschaftlichen Treibhausgas- und Ammoniak-
emissionen verantwortlich. Ammoniak schädigt nicht 
QXU� HPSʋQGOLFKH� �NRV\VWHPH�� VRQGHUQ� WU¥JW� DXFK�
zur Bildung von Feinstaub bei, was wiederum für die 
menschliche Gesundheit schädlich sein kann.��

Aus diesen Gründen ist eine Vorgabe der Umweltziele 
Landwirtschaft�� die Reduktion der Schweizer Ammoni-
DNHPLVVLRQHQ�XP������JHJHQ½EHU�������,P�5DKPHQ�GHV�
Projekts “Emissionen von Kühen”c untersuchten die For-
schenden die Wirksamkeit verschiedener Massnahmen 

Umweltperformance von 
Milchwirtschaftsbetrieben 
in Schweizer Berggebieten

Massnahmen zur Minderung 
von Emissionen aus 
Milchviehställen

Wissenschaftlerinnen und Wissenschaftler formulierten im Rahmen 
des NFP 69 verschiedene Vorschläge, um Fleisch, Milch und Gemüse 
umweltfreundlicher zu produzieren. Einige dieser Vorschläge 
können sich auch direkt positiv auf die menschliche Gesundheit 
auswirken. 

a. Birgit Kopainsky et al., Environmental-economic models for 
evaluating the sustainability of the Swiss agri-food system. NFP 69

E��3LHUULFN�-DQ�HW�DO���(&21Ȅ(17$/���/HDUQLQJ�IURP�WKH�
EHVW��D�EHQFKPDUNLQJ�DSSURDFK�WR�WKH�LPSURYHPHQW�RI�WKH�
economic and environmental sustainability of Swiss dairy 
farms. NFP 69 

c. Sabine Schrade et al., Sustainable milk production 
V\VWHPV��DPPRQLD�DQG�JUHHQKRXVH�JDV�HPLVVLRQV�DQG�
abatement strategies. NFP 69 
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zur Minderung von Ammoniakemissionen. Sie fanden 
heraus, dass bauliche Massnahmen im Stall, die bei den 
YHUVFKPXW]WHQ�/DXIʌ¥FKHQ�ǿ�GHU�+DXSWTXHOOH�I½U�$PPR-
niak – ansetzen, sehr vielversprechend sind. 

Die erste untersuchte bauliche Massnahme bestand 
DXV�/DXIʌ¥FKHQ�PLW�HLQHP�4XHUJHI¥OOH�YRQ������VRGDVV�
GHU�+DUQ�GHU�.½KH�VFKQHOO�YRQ�GHU�%RGHQREHUʌ¥FKH�LQ�
HLQH�]HQWUDOH�5LQQH�DEʌLHVVHQ�NDQQ��(LQ�DXWRPDWLVFKHU�
Entmistungsschieber lief zwölf Mal täglich, was einen 
XQJHKLQGHUWHQ� $EʌXVV� HUP·JOLFKWH�� (UVWH� (UJHEQLVVH�
]HLJWHQ������QLHGULJHUH�$PPRQLDNHPLVVLRQHQ�GHV�6\V-
tems mit geneigtem Boden im Vergleich zum Referenz-
system ohne Gefälle.

Die zweite bauliche Massnahme, die zu einer deutlichen 
Reduzierung der Ammoniakemissionen führte, wird als 
“Fressstand” bezeichnet. Dabei stehen die Kühe auf 
einem erhöhten Fresspodest mit Abtrennungen. Da auf 
diesem Podest kaum Kot und Harn anfällt, reduziert 
VLFK�GLH�VWDUN�YHUVFKPXW]WH�)O¥FKH�LP�6WDOO��'LH�/DXIʌ¥-
che hinter den Fressständen kann darüber hinaus vom 
(QWPLVWXQJVVFKLHEHU�K¥XʋJ�JHUHLQLJW�ZHUGHQ��RKQH�GLH�
Kühe beim Fressen zu stören.

Zusätzlich zur Reduktion von Ammoniak führen beide 
0DVVQDKPHQ� ]X� VDXEHUHUHQ� XQG� WURFNHQHUHQ� /DXIʌ¥-
chen, was wiederum die Klauengesundheit und Stallhy-
giene verbessert.

Beide Massnahmen wurden in die neue “Verordnung 
über die Strukturverbesserungen in der Landwirt-
schaft”��� DXIJHQRPPHQ�� 'LH� 9HURUGQXQJ� VLHKW� ʋQDQ-
zielle Unterstützung für Landwirtinnen und Landwirte 
vor, die diese Massnahmen beim Um- oder Neubau von 
Ställen umsetzen.

Wie der Milchviehbetrieb hat auch die Fleischproduktion 
Auswirkungen auf die Umwelt. In den letzten 30 Jahren 
ist der durchschnittliche Fleischkonsum in der Schweiz 
von 60 auf 50 Kilogramm pro Jahr gesunken.20 Schwei-
QHʌHLVFK� LVW� QDFK� ZLH� YRU� GDV� EHOLHEWHVWH� )OHLVFK� GHV�
/DQGHV��,P�-DKU������ODJ�GHU�GXUFKVFKQLWWOLFKH�.RQVXP�
bei 22 Kilogramm. Forschende des Projekts “Gesunde 
Schweine”d entwickelten ein Modell für die Schweine-
ʌHLVFKSURGXNWLRQ��GDV�QLFKW�QXU�$PPRQLDN��XQG�7UHLE-
hausgasemissionen reduziert, sondern gleichzeitig die 
*HVXQGKHLW�XQG�GDV�:RKOEHʋQGHQ�GHU�7LHUH�YHUEHVVHUW�

Um die Treibhausgas- und Ammoniakemissionen zu 
reduzieren, untersuchte diese Forschungsgruppe die 
3URWHLQHIʋ]LHQ]� GHU�6FKZHLQH�� -H� HIʋ]LHQWHU� 3URWHLQ� LP�
Stoffwechsel der Schweine verwertet wird, desto weniger 
gelangt es in die Gülle, wo es als Stickstoff- und Ammo-
niakquelle wirkt. 

Die Umwelt und die 
Gesundheit von Schweinen 
schützen

d. Peter Spring at al., Healthy Pork from Sustainable 
Production Systems - developing basic knowledge and skills 
of implementation. NFP 69 

'LH�)RUVFKHQGHQ�XQWHUVXFKWHQ�DQKDQG�YRQ�����6FKZHL-
QHSURGX]HQWHQ� DXFK�� ZDQQ� XQG� ZR� ,QIHNWLRQHQ� K¥XʋJ�
auftraten und in der Folge mehr Antibiotika eingesetzt 
werden mussten. 

Für einen geringeren Einsatz von Antibiotika in der 
Schweinehaltung sind aus Sicht der Forschenden fol-
JHQGH� )DNWRUHQ� ]HQWUDO�� JXWH� 7U¥QNHK\JLHQH�� DQJHPHV-
sene Mengen an Spezialfutter für Jungtiere sowie die Ver-
meidung von Tieren unterschiedlichen Alters im gleichen 
Stall. Ein verringerter Antibiotikaeinsatz in der Schweine-
haltung trägt unter anderem dazu bei, der weiteren Aus-
breitung von Antibiotikaresistenz bei Bakterien, die für 
Mensch und Tier krankheitserregend sind, vorzubeugen.

Zwei NFP-69-Projekte befassten sich mit den Umwelt-
auswirkungen des Ackerbaus. Im Rahmen des Projekts 
“Metallbelastung”e wurden die Gehalte an Kadmium, 
Kupfer, Uran und Zink im Acker- und Grünland der 
Schweiz untersucht.

Die Ergebnisse zeigen, dass die landwirtschaftliche 
Praxis der vergangenen 50 Jahre eine Anhäufung die-
ser Metalle im Boden verursacht hat. Das ist aus zwei 
*U½QGHQ� EHXQUXKLJHQG�� (LQHUVHLWV� N·QQHQ� HUK·KWH�
Metallkonzentrationen die Bodenfruchtbarkeit beein-
trächtigen, andererseits gelangen die Metalle auch in die 
PHQVFKOLFKH�1DKUXQJVNHWWH��ZHLO� VLH� YRQ�GHQ�3ʌDQ]HQ�
aufgenommen werden.

Über einen Zeitraum von einem Jahr entnahm das For-
schungsteam diverse Bodenproben von drei verschie-
denen Maisfeldern, auf denen mineralische Dünger 
eingesetzt wurden; ebenso von drei Weiden, auf denen 
Stalldünger ausgebracht wurde. So konnten sie alle ein-
JHKHQGHQ�XQG�DEJHKHQGHQ�0HWDOOʌ½VVH�PHVVHQ��

Sie fanden heraus, dass sich die vier Metalle in allen 
von ihnen untersuchten Feldern in den oberen Boden-
schichten angesammelt hatten. Die Hauptquelle für 
Kadmium und Uran war der mineralische Phosphor-
Dünger. Um die Metallbelastung des Bodens zu redu-
zieren, empfehlen die Forschenden die Einführung eines 
neuen Richtwertes für Uran in mineralischem Dünger 
und die sorgfältige Überprüfung dieses Wertes sowie 
auch des Richtwertes für Kadmium.

Darüber hinaus könnte eine Anreicherung beider 
Metalle vermieden werden, wenn verstärkt rezyklierte 
Düngemittel aus Klärschlammasche eingesetzt werden, 
vorausgesetzt diese stammen aus Verfahren, die die 
Schwermetalle abreichern. 

Gülle ist die Hauptquelle für Zink und Kupfer im Boden. 
Beide Spurenmetalle sind als Zusatzstoffe im Futter 
enthalten, werden von den Tieren ausgeschieden und 
enden in der Gülle.

Metallbelastung im Boden 
begrenzen

e. Wolfgang Wilcke et al., Stable metal isotopes as tools to 
assess enrichment and sources of trace metals in soils and 
crops to improve sustainability of agricultural systems. 
NFP 69
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Um den Einsatz von Kupfer und Zink in Zukunft zu 
reduzieren, empfehlen die Forschenden, die Richtli-
nien für die Zugabe von Kupfer und Zink in Futtermit-
tel strikt anzuwenden und die Verteilung von Gülle auf 
die landwirtschaftlichen Flächen zu optimieren. Darüber 
hinaus sollten Getreidesorten gefördert werden, die sehr 
ZHQLJ�.DGPLXP�DXIQHKPHQ�XQG�LP�*HJHQ]XJ�=LQN�HIʋ-
zient in das Korn transportieren.

Das Projekt “Sicheres Getreide”f verglich verschiedene 
Getreidesorten hinsichtlich ihrer Resistenz gegen Infek-
tionen mit Fusarien-Pilzen. Das Projekt drehte sich 
um die zentrale Frage, wie man den Fusarienbefall bei 
Getreide reduzieren kann. Da diese Pilze gefährliche 
Toxine – sogenannte Mykotoxine – freisetzen, stellen sie 
ein Gesundheitsrisiko dar, wenn sie Getreide befallen.

In Wachstumskammern und Feldversuchen stellten die 
Forschenden fest, dass Gerste bei Temperaturen von 
���*UDG�DQI¥OOLJHU� I½U�)XVDULHQEHIDOO� LVW�DOV�EHL�N½KOH-
ren oder wärmeren Temperaturen. Gerste erwies sich in 
allen Wachstumsphasen als weniger widerstandsfähig 
verglichen mit Weizen.

Ihre Ergebnisse zeigten, dass die Veränderung der 
Fruchtfolge der effektivste Weg ist, um Infektionen mit 
Mykotoxinen zu verhindern. Gerste sollte nicht auf Fel-
dern mit der Vorfrucht Mais angebaut werden, während 
Hafer auf grosskörniges Getreide folgen sollte.

Das Projekt “Nachhaltige Ernährungswirtschaft”g simu-
lierte im Rahmen des NFP 69 mögliche Trends im 
schweizerischen Ernährungssystem. Die Forschenden 
wandten zwei umweltökonomische Modelle an. Eines 
davon zeigt, dass das Ernährungssystem in der Schweiz 
I½U������GHU�7UHLEKDXVJDVHPLVVLRQHQ�YHUDQWZRUWOLFK�LVW�

Die meisten Treibhausgase sind auf die Fleisch- und 
Milchproduktion zurückzuführen. Im Weiteren belastet 
die Landwirtschaft die Umwelt durch die beträchtliche 
Boden- und Wassernutzung. Im Gegensatz dazu sind 
die Umweltauswirkungen der verarbeitenden Industrie 
sowie des Handels und Vertriebs relativ gering, obwohl 
diese Sektoren die grösste Wertschöpfung generieren.

Die Forschenden dieses Projekts zeigten auch, dass 
rund zwei Drittel des ökologischen Fussabdrucks des 
Schweizer Lebensmittelkonsums im Ausland anfallen, 
weil die Schweiz viele Nahrungsmittel, Futtermittel und 
Rohstoffe importiert. Der Umstand, dass die Mehrheit 
der Umweltauswirkungen im Ausland anfällt, bezieht 
sich auf die aggregierten Umweltauswirkungen nach 
der Methode der ökologischen Knappheit, Treibhausgas-
emissionen und Biodiversitätsverlust.

Zwei Drittel des 
ökologischen Fussabdrucks 
der Schweiz fallen im 
Ausland an

Die Partnerschaft zwischen 
Produzierenden und 
Konsumierenden stärken

g. Birgit Kopainsky et al., Environmental-economic models 
for evaluating the sustainability of the Swiss agri-food 
system. NFP 69

K��0DULRQ�)UHVLD�HW�DO���$OWHUQDWLYH�DJUR�IRRG�QHWZRUNV��
innovative integration of sustainable eating habits and food 
production? NFP 69

Forschende des Projekts “Bio-Korb”h plädieren dafür, 
dass die Bemühungen um eine nachhaltigere Lebens-
mittelversorgung in der Schweiz auf ganzheitlichen Stra-
tegien beruhen sollten, die sich sowohl an Produzenten 
als auch an Konsumierende wenden.

Das Projekt zeigt, dass die Ermutigung der Menschen, 
lokal erzeugte, saisonale Lebensmittel zu essen, nicht 
nur einheimische Produzenten unterstützt, sondern 
auch zu einer gesunden und nachhaltigen Ernährung 
beiträgt. In den letzten 30 Jahren ist in der Schweiz 
das Interesse an regionalen Nahrungsmittelnetzwerken 
gewachsen. Solche Netzwerke bieten regionale Produkte 
im Abonnement an und schaffen eine direkte Partner-
schaft zwischen Produzierenden und Konsumierenden. 
Dies ermöglicht es auch, das Risiko von beispielsweise 
wetterbedingten Ernteausfällen zu teilen.

Die Forschungsgruppe des Projekts “Bio-Korb” führte 
anhand von drei verschiedenen Programmen in der West-
schweiz Fallstudien durch. Sie stellte fest, dass sich die 
Regionale Vertragslandwirtschaft (RVL) zunehmend von 
einem Randphänomen zu stärker strukturierten Syste-
men entwickelt. Allerdings scheinen diese Systeme Mühe 
zu haben, die Akzeptanz der breiten Öffentlichkeit zu 
JHZLQQHQ�� ����� GHU�0LWJOLHGHU� GLHVHU� (UQ¥KUXQJVQHW]-
werke verfügen über ein hohes Bildungsniveau und gehö-
ren der mittleren oder oberen Gesellschaftsschicht an.

In allen drei Fallstudien brachte das Abonnementsystem 
den Produzierenden mehr wirtschaftliche Unabhängig-
keit, da sie durch die Lebensmittelkörbe eine grössere 
Planungssicherheit haben. Darüber hinaus berichteten 
viele Landwirte, dass ihre Arbeit durch die Partnerschaft 
mit den Konsumierenden mehr wertgeschätzt wird. 
Gleichzeitig fördert die Regionale Vertragslandwirtschaft 
gesunde und nachhaltige Essgewohnheiten.

Die Forscher empfehlen daher, RVL-Programme zu för-
dern, etwa durch eine Erhöhung der Anzahl von Part-
nerschaften zwischen lokalen Produzenten und öffent-
lichen und halbstaatlichen Institutionen wie Krippen, 
6FKXOHQ��$OWHUV��XQG�3ʌHJHKHLPHQ�

Änderung der Fruchtfolge 
zur Vermeidung von 
Pilzbefall

f. Susanne Vogelgsang et al., Are healthy cereals safe 
cereals? - Ensuring the resistance of small grain cereals to 
Fusarium diseases. NFP 69
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des Schweizer 
Lebensmittelkonsums 

des ökologischen Fussabdrucks 
des Schweizer Lebensmittelkonsums 

fallen im Ausland an, weil die Schweiz 
viele Nahrungsmittel, Futtermittel 

und Rohstoffe importiert.

i. Birgit Kopainsky et al., 
Environmental-economic models for 
evaluating the sustainability of the 
Swiss agri-food system. NFP 69

Lebensmittelverlust und -verschwendung verringern:  
Ein zentraler Ansatzpunkt für ein effizienteres und 
nachhaltigeres Ernährungssystem

Weltweit geht rund ein Drittel aller für den menschlichen Konsum hergestellten 
Lebensmittel verloren.�� Für die Schweiz ist die Zahl ähnlich, wie das Bundes-
amt für Umwelt (BAFU) zeigte.�� Das entspricht 2,6 Millionen Tonnen pro Jahr, 
wobei zwei Drittel vermeidbar wären. Im Durchschnitt verschwendet jede Bür-
JHULQ�XQG�MHGHU�%½UJHU�����.LORJUDPP�HVVEDUH�/HEHQVPLWWHO�SUR�-DKU�

6FK¥W]XQJVZHLVH������GHU�/HEHQVPLWWHOYHUOXVWH�HQWIDOOHQ�DXI�GLH�,QGXVWULH��DXI�
GLH�*DVWURQRPLH�HQWIDOOHQ������XQG�DXI�GHQ�(LQ]HOKDQGHO�ZHLWHUH����������GHU�
Nahrungsmittelverluste treten in der Landwirtschaft auf. Aber der grösste Teil 
GHU�/HEHQVPLWWHOYHUVFKZHQGXQJ�ǿ�������IDVW����
����7RQQHQ�SUR�-DKU�ǿ�I¥OOW�LQ�
den Haushalten der Konsumierenden an.��

Laut der Ernährungs- und Landwirtschaftsorganisation der Vereinten Natio-
nen�� bezeichnet der Begriff Lebensmittelverschwendung das Wegwerfen oder 
die alternative, nicht für die Ernährung bestimmte Verwendung von Lebens-
mitteln, die sicher und geniessbar sind für den menschlichen Verzehr. Gemäss 
dieser Quelle können Lebensmittelverluste als qualitative oder quantitative 
9HUULQJHUXQJ�GHU�1DKUXQJ�GHʋQLHUW�ZHUGHQ��'DEHL�KDQGHOW�HV�VLFK�XP�I½U�GHQ�
menschlichen Konsum bestimmte Landwirtschafts- oder Fischprodukte, welche 
letztlich nicht verzehrt werden oder deren Qualität in Bezug auf Nährwert, wirt-
schaftlichem Wert oder Lebensmittelsicherheit beeinträchtigt ist. Lebensmittel-
verlust bezieht sich auf alle Lebensmittel, die in der Lieferkette verloren gehen. 
Da zwei Drittel des ökologischen Fussabdrucks des Schweizer Lebensmittel-
verbrauchs im Ausland anfalleni, sind die Auswirkungen der Lebensmittelpro-
duktion in der Schweiz sichtlich begrenzt. Eine systematische Reduktion von 
Lebensmittelverlusten und -verschwendung könnte allerdings dazu beitragen, 
das Schweizer Ernährungssystem in relativ kurzer Zeit nachhaltiger zu gestal-
ten. Die Regierung setzt derzeit auf freiwillige Massnahmen und nutzt verschie-
dene Kommunikationsmassnahmen, um die Öffentlichkeit für das Thema Nah-
rungsmittelverluste zu sensibilisieren.��

Der Bund hat indes die Ziele der nachhaltigen Entwicklung (SDGs)���UDWLʋ]LHUW��
'DV�=LHO������IRUGHUW�GLH�+DOELHUXQJ�GHU�9HUVFKZHQGXQJ�YRQ�/HEHQVPLWWHOQ��GLH�
für den Einzelhandel und die Verbraucher bestimmt sind, und die Reduzierung 
der Lebensmittelverluste in Landwirtschaft, Handel und verarbeitender Indust-
rie bis im Jahr 2030. Das BAFU entwickelt deshalb eine Strategie zur Überwa-
chung und Reduktion von Lebensmittelverschwendung.��

Im Rahmen dieser Strategie hat das BAFU in Zusammenarbeit mit der ETH 
Zürich�� einen Bericht veröffentlicht, der die Mengen an Nahrungsmittelver-
schwendung und die Umweltauswirkungen in der Schweiz zusammenfasst. Ziel 
GLHVHV�%HULFKWV�LVW�HV��I½U�GLH�8PZHOW�UHOHYDQWH�%HUHLFKH�]X�LGHQWLʋ]LHUHQ��ZLUN-
same Massnahmen zur Vermeidung von Lebensmittelabfällen abzuleiten, eine 
wissenschaftliche Grundlage für eine Sensibilisierungskampagne zu schaffen 
und zentrale Forschungslücken aufzuzeigen.

Eines der Probleme bei der Durchführung dieser Art von Analyse besteht in 
der Messung von Verlusten und Verschwendung. Auf der Ebene der Europäi-
VFKHQ�8QLRQ�EHVFKORVV�GLH�(XURS¥LVFKH�.RPPLVVLRQ�LP�0DL�������HLQH�JHPHLQ-
same Methodik zur Messung von Lebensmittelverlusten und -abfällen in der EU 
einzuführen.22

http://www.nfp69.ch/de/projekte/wie-werden-nahrungsmittel-umweltfreundlicher/projekt-nachhaltige-ernaehrungswirtschaft
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http://www.nfp69.ch/de/projekte/wie-werden-nahrungsmittel-umweltfreundlicher/projekt-nachhaltige-ernaehrungswirtschaft
http://www.nfp69.ch/de/projekte/wie-werden-nahrungsmittel-umweltfreundlicher/projekt-nachhaltige-ernaehrungswirtschaft
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von Lebensmitteln

aller für den menschlichen 
Konsum hergestellten 
Lebensmittel verloren.

Millionen
Tonnen

2,6 190 

kg pro
Person

pro
Jahr

In der Schweiz 
entspricht das

Weltweit geht 

4%
Detailhandel

39%
Konsumierende

11%
Gastronomie

Industrie

37%

9%
Landwirtschaft

Lebensmittelverluste und Lebensmittelabfälle fallen entlang der ganzen Wertschöpfungskette an.
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53%
der Schweizer Kartoffelernte werden nicht vom Menschen verzehrt.

Eine Studie zu 
Kartoffelverlusten

Innovation in den Bereichen 
Datumskennzeichnung und 
Lebensmittelkonservierung 

Das allgemeine Problem der Lebensmittelverluste und 
-verschwendung sowie deren Ausmasse sind bekannt 
(siehe Kontext “Lebensmittelverlust und -verschwen-
GXQJ�YHUULQJHUQȈ�6HLWH������(LQH�HIʋ]LHQWH�5HGX]LHUXQJ�
von Lebensmittelverlusten und -verschwendung ist 
jedoch nur möglich, wenn wir über detaillierte Infor-
mationen zu jeder Stufe der Wertschöpfungskette 
der Lebensmittel verfügen. Derzeit gibt es nur wenige 
umfassende Erhebungen zu einzelnen Nahrungsmitteln.

Im NFP 69 wurde eine solche Studie entlang der Wert-
VFK·SIXQJVNHWWH�I½U�6FKZHL]HU�.DUWRIIHOQ�GXUFKJHI½KUW��
Das Projekt “Nahrungsmittelverluste”j zeigte, dass nicht 
ZHQLJHU�DOV������GHU�.DUWRIIHOHUQWH�QLFKW�YRP�0HQVFKHQ�
verzehrt werden. Fast die Hälfte der Verluste entsteht 
auf Ebene der Landwirtschaftsbetriebe. Detaillierte Ein-
blicke in die Kartoffel-Wertschöpfungskette ermöglich-
ten den Forschenden, Massnahmen zur Verringerung 
von Nahrungsmittelverlusten und -verschwendung 
vorzuschlagen.

'DV�)RUVFKXQJVWHDP�HPSʋHKOW��GLH�¥VWKHWLVFKHQ�6WDQ-
dards für Kartoffeln zu senken und Kartoffeln, die nicht 
den Standards der Lebensmittelverarbeitung entspre-
chen, als Futtermittel zu verwenden. Darüber hinaus 
weist das Team darauf hin, dass kleinere, lichtdichte 
Verpackungen den Konsumierenden helfen könnten, die 
richtige Menge an Kartoffeln zu kaufen, um ihren Bedarf 
zu decken.

Diese Vorschläge sind auf die Wertschöpfungskette der 
Kartoffel zugeschnitten und lassen sich nicht ohne Weite-
res auf andere Lebensmittel übertragen. Die Forschenden 
empfehlen, die Wertschöpfungskette anderer Produkte, 
etwa verschiedener Gemüsesorten, in ähnlicher Weise zu 
analysieren. Auf diese Weise werden Ausmass und Ursa-
chen der Verschwendung auf jeder Stufe der Wertschöp-
fungskette ermittelt und eine Grundlage für die Ent-
wicklung wirksamer Massnahmen zur Verringerung von 
Lebensmittelverlusten und -verschwendung geschaffen.

Das Projekt “Nano-Konservierung”k bietet eine auf 
Nanotechnologie basierende Alternative zu Mindest-
haltbarkeitsdaten bestimmter Lebensmittel. Die For-
schungsgruppe entwickelte intelligente Etiketten für 
Verpackungen, die beispielsweise auf eine pH-Verän-
derung in Lebensmitteln reagieren. So wird bei Lebens-
mitteln, die beim Verderben sauer werden, der Verfall 
durch eine Farbänderung oder Fluoreszenz der Etiket-
ten angezeigt. Diese Technologie ist noch nicht markt-
reif; weitere Untersuchungen zu anderen Anzeigesys-
temen, zur Akzeptanz bei den Konsumierenden und 
zu den Produktionskosten solcher Verpackungen sind 
erforderlich.

M��*DEULHOH�0DFN�HW�DO���320�4��6WUDWHJLHV�IRU�UHGXFLQJ�IRRG�
ORVVHV�LQ�SRWDWR�SURGXFW�VXSSO\�FKDLQV��,PSOLFDWLRQV�RI�
different quality standards. NFP 69

N��&RUQHOLD�3DOLYDQ�HW�DO���3URWHLQ�SRO\PHU�QDQRUHDFWRUV�WR�
preserve food quality. NFP 69

http://www.nfp69.ch/de/projekte/wie-werden-nahrungsmittel-umweltfreundlicher/projekt-nahrungsmittelverluste
http://www.nfp69.ch/de/projekte/wie-werden-nahrungsmittel-umweltfreundlicher/projekt-nahrungsmittelverluste
http://www.nfp69.ch/de/projekte/wie-werden-nahrungsmittel-umweltfreundlicher/projekt-nahrungsmittelverluste
http://www.nfp69.ch/de/projekte/wie-bleiben-gesunde-lebensmittel-erschwinglich/projekt-nano-konservierung
http://www.nfp69.ch/de/projekte/wie-bleiben-gesunde-lebensmittel-erschwinglich/projekt-nano-konservierung


5150Mehr Nachhaltigkeit im Schweizer Ernährungssystem

Die Zukunft der 
Ernährungsforschung 

Ein weiteres Projekt namens “Konservierende Bakte-
rien”l untersuchte die Möglichkeit, Milchsäurebakterien 
zur Verlängerung der Haltbarkeit von Lebensmitteln ein-
zusetzen. Die Forschenden entwickelten ein Verfahren 
zur Auswahl der Bakterienkulturen mit den besten kon-
servierenden Eigenschaften.

Die Verwendung solcher Kulturen in Produktionsprozes-
sen könnte die Haltbarkeit von Lebensmitteln und die 
Lebensmittelsicherheit erhöhen, indem Verunreinigungen 
reduziert werden. Dies kann bei Verunreinigungen durch 
Staphylokokken-Bakterien der Fall sein. Staphylokokken 
setzen in der Nahrung Substanzen frei, die für den Men-
schen giftig sind. Weitere Beispiele sind Verunreinigun-
gen mit Listerien oder Salmonellen – zwei weit verbrei-
tete Krankheitserreger. Die Lebensmittelindustrie setzt 
zunehmend auf solche Milchsäurebakterienstämme, die 
sehr unterschiedliche Eigenschaften haben und für viele 
verschiedene Zwecke eingesetzt werden können.

Es gibt jedoch keine übergeordnete Koordination bei 
der Datenverwaltung zu Stämmen, die wissenschaft-
lich untersucht und als potenziell nützlich eingestuft 
ZXUGHQ�� 'DV� )RUVFKXQJVWHDP� HPSʋHKOW�� GDV� OHEHQV-
mittelkonservierende Potenzial von Bakterien besser zu 
QXW]HQ��'DV�XPIDVVW�GLH�%HUHLWVWHOOXQJ�YRQ�'DWHQ�½EHU�
bekannte Stämme auf einer zentralen Plattform, so dass 
sie für öffentliche und private Akteure frei und direkt 
verfügbar sind.

Im “Staphylokokken”-Projektm untersuchten die For-
schenden die Risikofaktoren für bakterielle Lebensmit-
telvergiftungen durch Staphylokokken. Sie analysierten 
GHQ� (LQʌXVV� YRQ� YLHU� 6WUHVVIDNWRUHQ� DXI� GLH� %LOGXQJ�
verschiedener Staphylokokken-Toxine. Sie untersuch-
ten die Wirkung von hohen Konzentrationen an Salz, 
Zucker, Pökelsalz und Milchsäure (niedriger pH-Wert), 
da diese Faktoren bei der Verarbeitung und Lagerung 
YRQ�/HEHQVPLWWHOQ�K¥XʋJ�DXIWUHWHQ�

Es stellte sich heraus, dass die Bakterien in einer Umge-
bung mit hohem Salz- oder Zuckergehalt weniger der 
gesundheitsgefährdenden Gifte, sogenannte Enteroto-
xine, freisetzten. Das Team stellte aber auch fest, dass 
alle Bakterienstämme unterschiedlich auf die getesteten 
Stressfaktoren reagierten.

Um den gesundheitlichen Risiken von Staphylokokken 
besser zu begegnen, empfehlen die Forschenden die Ent-
wicklung neuer Nachweismethoden. Diese sollten sich 
DXI�GLH�4XDQWLʋ]LHUXQJ�GHU�LQ�GHU�1DKUXQJ�YRUKDQGHQHQ�
Enterotoxine und nicht auf die Zählung der Anzahl der 
Bakterien konzentrieren. Die Entwicklung solcher Nach-
weissysteme dürfte die Lebensmittelsicherheit für die 
Konsumierenden erhöhen und dazu beitragen, Lebens-
mittelverluste zu verringern.

m. Roger Stephan et al., Minimizing the risk of 
VWDSK\ORFRFFDO�IRRG�SRLVRQLQJ�ZKLOH�UHGXFLQJ�IRRG�ZDVWH��
evaluation of enterotoxin B expression under stress relevant 
to food production and preservation. NFP 69

Q��)UDQ¨RLV�3UDORQJ�HW�DO���&LUFXODWLQJ�PLFUR51$V� 
as markers of dietary intake. NFP 69 

o. Guy Vergères et al., The Food Biomarkers Alliance – 
FOODBALL. NFP 69 

Zwei Forschungsgruppen beteiligten sich an der euro-
päischen Joint Programming Initiative “A Healthy Diet 
for a Healthy Life” (JPI-HDHL) und ebneten den Weg für 
HLQH�HIʋ]LHQWHUH�(UQ¥KUXQJVIRUVFKXQJ�

Es ist unbestritten, dass die Ernährung die Gesund-
KHLW�EHHLQʌXVVW��:LH�JHQDX�GDV�SDVVLHUW��LVW�MHGRFK�YRQ�
3HUVRQ�]X�3HUVRQ�YHUVFKLHGHQ��*HQHWLVFKH�'LVSRVLWLRQ��
persönlicher Stoffwechsel und Umweltfaktoren spielen 
eine Rolle. Heute fehlen nach wie vor genaue Metho-
den, um die Gesundheitsauswirkungen der Ernährung 
zu messen. Anhand von neuen Biomarkern lassen sich 
die gesundheitlichen Folgen der Ernährung besser beob-
achten und für einzelne Bevölkerungsgruppen genauer 
voraussagen. Ziel des Forschungsprojekts “Mirdiet”n war 
es, im menschlichen Körper neue genetische Biomar-
NHU� ]X�ʋQGHQ��GLH�+LQZHLVH�½EHU�JHVXQGKHLWOLFKH�$XV-
wirkungen der Ernährung geben. Der Fokus liegt dabei 
auf bestimmten Molekülen der RNA, den sogenannten 
microRNA. Diese nichtkodierenden Ribonukleinsäuren 
zirkulieren im Blut und spielen eine Rolle bei der Gen-
regulation. Die Studie analysierte an freiwilligen Test-
personen, wie sich Umstellungen der Ernährung auf 
verschiedene microRNA auswirken. Im Allgemeinen 
sind die Ergebnisse durch die technischen Schwierig-
keiten bei der Messung von microRNA im Blut begrenzt. 
'LH�)RUVFKXQJVJUXSSH� HPSʋHKOW�� GLH�6XFKH�QDFK�%LR-
markern für die Nahrungsaufnahme fortzusetzen, auch 
wenn die Methode zur Bemessung der Moleküle kom-
plex ist. Mit technischen Fortschritten könnten beste-
hende Hindernisse überwunden und die Messung zir-
kulierender microRNA vereinfacht werden. Die Moleküle 
gelten weiterhin als vielversprechende Anhaltspunkte 
für die Ernährungsforschung und für die Förderung 
einer gesunden Ernährung.

Ernährungswissenschaftliche Untersuchungen über den 
Lebensmittelkonsum basieren heute meist auf Frage-
bögen. Eine neue Methode verspricht genauere Ergeb-
QLVVH��'LH�$XVZLUNXQJHQ� YRQ�1DKUXQJVPLWWHOQ�DXI�GLH�
menschliche Gesundheit liessen sich an ernährungsbe-
dingten Metabolomen genauer analysieren – das ist die 
Gesamtheit aller Substanzen, die sich nach dem Nah-
UXQJVPLWWHONRQVXP� LQ�%OXW�XQG�8ULQ�EHʋQGHQ��6ROFKH�
Biomarker sind heute aber nur für wenige Nahrungs-
mittel bestätigt. Das internationale Forschungskonsor-
tium “FOODBALL”o�VFKOXJ�YRU���L��GLH�I½U�GLH�&KDUDNWHUL-
sierung dieser Biomarker notwendigen technologischen 
Werkzeuge zu schaffen, insbesondere die Ernährungs-
0HWDERORPLN�XQG�'DWHQEDQNHQ�]XU�4XDQWLʋ]LHUXQJ�XQG�
,GHQWLʋ]LHUXQJ� GLHVHU� %LRPDUNHU�� =XGHP� I½KUWHQ� GLH�
beteiligten Forschenden (ii) Studien zur menschlichen 
(UQ¥KUXQJ� GXUFK�� XP� VSH]LʋVFKH� %LRPDUNHU� I½U� HLQH�
Reihe von Nahrungsmitteln der verschiedenen Lebens-
PLWWHOJUXSSHQ�]X�LGHQWLʋ]LHUHQ��

l. Leo Meile et al., Genomic Approach to Identify 
Interactions between Microbes during Food Fermentation 
and Biopreservation. NFP 69
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5352Mehr Nachhaltigkeit im Schweizer Ernährungssystem

So konnten zum Beispiel die an FOODBALL beteilig-
ten Forschenden von Agroscope und der Universität 
/DXVDQQH�QHXH�%LRPDUNHU� LGHQWLʋ]LHUHQ��DQKDQG�GHUHU�
sich der Konsum von Milch, Käse und Sojagetränken 
im menschlichen Stoffwechsel nachweisen lässt. Unter 
den Molekülen, die nach der Einnahme von Milchpro-
GXNWHQ�HQWVWHKHQ��EHʋQGHQ�VLFK�DXV�/DNWRVH�JHZRQQHQH�
Moleküle. Deren Aussehen im Blut und Urin gibt Hin-
weise auf die Fähigkeit der Testpersonen, Laktose zu 
verdauen. Diese Ergebnisse unterstreichen das Poten-
zial der Forschung des FOODBALL-Konsortiums, den 
Bereich der personalisierten Ernährung zu entwickeln. 
Darüber hinaus haben Schweizer Forschende Metabolite 
aus den Aminosäuren Tryptophan und Phenylalanin als 
Biomarker für die Aufnahme von fermentierten Lebens-
PLWWHOQ� LGHQWLʋ]LHUW���EHU�HLQH�%HREDFKWXQJVVWXGLH�DP�
Menschen, unter realen Bedingungen, ebneten diese 
Ergebnisse den Weg für neue Arbeiten über die Auswir-
kungen fermentierter Lebensmittel auf die Gesundheit.


