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Medienmitteilung

Gemeinsam gegen Food Waste: Erfolgreicher Austausch in
der Werkstatt Chur

Bei der Veranstaltung «Gemeinsam gegen Food Waste» von graubiindenVIVA disku-
tierten Expert:innen, wie Lebensmittelverschwendung reduziert werden kann. Der Fo-
kus lag auf besserem Verstandnis des Mindesthaltbarkeitsdatums und nachhaltiger Ver-

wertung — ein inspirierender Austausch mit praxisnahen Losungsansatzen.

Rund 50 Interessierte nahmen an der Veranstaltung «Gemeinsam gegen Food Waste» des
Vereins graublindenVIVA in der Werkstatt Chur teil. Der inspirierende Austausch zeigte
einmal mehr, wie wichtig es ist, das Bewusstsein fiir den Wert von Lebensmitteln zu starken
und Missverstandnisse rund um das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) und das Verbrauchs-

datum zu beseitigen.

Der Anlass begann mit einer Begriissung durch Leonie Liesch, Geschaftsflihrerin von grau-
biindenVIVA, die den Gasten einen kurzen Einblick in die Arbeit und Ziele des Vereins gab.
Anschliessend hielt Erika Bauert von foodwaste.ch ein aufschlussreiches Referat, indem sie
die Problematik der Lebensmittelverschwendung und die zentrale Rolle des Handels sowie

der Konsument:innen im bewussten Umgang mit Lebensmitteln erlauterte.

In der anschliessenden moderierten Gesprachsrunde diskutierten Branchenexpert:innen
Uber Herausforderungen und Lésungsansatze im Umgang mit dem MHD. Dabei wurde
deutlich, dass noch viel Aufklarungsarbeit nétig ist, um Konsument:innen darin zu bestér-
ken, ihre Sinne zur Beurteilung der Genusstauglichkeit von Lebensmitteln einzusetzen und
dass Lebensmittel mit abgelaufenem MHD-Datum noch geniessbar sind. Ebenso bedeut-
sam ist es, dass Konsument:innen wieder lernen, Lebensmittel ganzheitlich zu verwerten,
um Abfalle gezielt zu reduzieren und deren Wertschatzung zu férdern. Hierzu gab es wert-
volle Praxistipps vom Podiumsteilnehmer Marco Rudolph, Gastgeber und Koch im Restau-
rant zur Rebleuten in Chur. Ebenso spannend waren auch die Schilderungen der zwei Pro-
duzenten. Domenica Boutilly von feingemachtets.ch erklart, dass sie stets nur so viel pro-

duziert, wie tatsachlich verkauft wird. Curdin Capeder von Capeder Food erganzt, dass er
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und seine Frau fiir die Direktvermarktung besonderen Wert darauflegen, tierische Produkte
moglichst vollstandig zu verwerten. Dadurch kdnnen sie sich mit ihren Hofladen auch klar

vom grossen Detailhandel abheben, was viele Kunden von ihnen sehr schatzen.

Die zentrale Mitnahm-Botschaft des Abends lautete: «Was kdnnen wir alle tun, um das
Missverstandnis zwischen Mindesthaltbarkeitsdatum und Verbrauchsdatum zu eliminie-
ren?» Die Teilnehmenden waren sich einig, dass eine klare Kommunikation und praxisnahe

Informationen essenziell sind, um Lebensmittelverschwendung nachhaltig zu reduzieren.

Chur, 12. Marz 2025
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(v.l.n.r.) Curdin Capeder, Domenica Boutilly, Marco
Rudolph, Erika Bauert, Reto Mohr, Leonie Liesch

Erika Bauert, foodwaste,ch v.l.n.r.) Curdin Capeder, Domenica Boutilly, Marco
Rudolph, Erika Bauert, Reto M&hr
Download der Bilder: https://grviva.px.media/share/1741789184Wuvoxevu7eMk73
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