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DAS GEMUSE ZU KRUMM,
ZU SCHIEF?

Ziel der Methode

Welche Gemuse mustert der Handel aus, weil sie nicht den Empfehlungen der Branchenverbande
entsprechen? Hier messen die Teilnehmenden nach und sortieren wie fiir den Grossverteiler.

Wirkung der Methode

« Dem Teilnehmenden wird bewusst, wo Food Waste in der Lebensmittelkette auf der Stufe des
Handels entsteht.

« Den Teilnehmenden wird bewusst, wie ihre eigenen Einkaufsgewohnheiten und
Qualitatsanspriche zum Food Waste beitragen.

+  Die Teilnehmenden kennen Strategien, um Food Waste beim Einkaufen zu vermeiden.

Anleitung

« Die Moderator:in stellt die Anforderungen der Branche an erstklassiges oder zweitklassiges
Gemuse vor. Grundlagen sind die Qualitatsbestimmungen der Branche basierend auf den
gesetzlichen Grundlagen des Lebensmitttelrechts.

« Die Karten zeigen die Umrisse verschiedener Gemusesorten und die Minimalanforderungen
an ihre Grosse oder inr Gewicht, sowie andere Qualitatskriterien, die im Interesse aller
Handelsstufen ausgearbeitet wurden.

« Die Teilnehmenden wahlen aus den mitgebrachten Gemusen aus und messen nach, welche
den Empfehlungen entsprechen und welche nicht. Das Gemuse kann auf zwei unterschiedliche
Haufen sortiert werden.

«  Nach diesem visuell einpragsamen Moment entwickelt sich eine Diskussion:

o Wasist der Sinn und Unsinn solcher Qualitatsbestimmungen?

o Wer definiert sie eigentlich? Was fallt durch das Raster und wie viel Food Waste entsteht
auf diese Weise?

o Konnen wirdas dndern und wie? Sind wir bereit GemuUse zu konsumieren, welches nicht
den Anforderungen entspricht?

Ressourcen

« Vorlagen «Gemusenormen»

« Viele verschiedene GemUsesorten in verschiedenen Grossen. Auch krumm
gewachsen und beschadigt. Verwendete GemUsesorten: Karotte, Kartoffel,
Kohlrabi, Knollensellerie, Fenchel. Diese Liste lasst sich je nach Saison variieren,

indem neue Karten geschaffen werden.
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Leit
15-20 Minuten.

Was hat den Akteur:innen an der Methode gefallen?

Die Methode sortiert den Berg Gemiise anschaulich in zwei Hélften. Eine kleinere Hélfte, die den
Qualitatsanspriichen genigt, eine etwas gréssere Hélfte, die durchféllt. Da wird einem vieles ganz

intuitiv klar. — Moderatorin

Worauf sollte beim Anleiten geachtet werden?

Viel Raum fir Diskussionen lassen.

Hintergrundwissen

Die Branchenverbande definieren, was die Qualitat eines GemuUses oder Obst ausmacht. Diese
Empfehlungen sind nicht rechtlich verbindlich, aber deren Einhaltung kann z. B. von den
Grossverteilern gegentiber den Landwirt:innen eingefordert werden, was in der Regel auch
geschieht. Gemuse, welches den Qualitatsanforderungen nicht entspricht, wird aussortiert.

Die Qualitatskriterien, die zur Anwendung kommen, sind: Aussehen, Gleichmassigkeit, Frische,
keine Beschadigungen, Grosse und Gewicht. Dahinter stehen verschiedene Uberlegungen:
«  Nurwas schon und frisch aussieht, wird gekauft.
« Nurunbeschadigtes Gemuse und Obst kann auch nach dem Kauf von den
Konsumierenden noch gut gelagert werden.
«  Die Verbrauchenden mochten keinen grossen Aufwand haben beim Waschen und Risten des
Gemuses. Zu kleine oder verzweigte Rubli sind also unbeliebt.

Mehr als 25 % des Gemuses und des Obstes werden bereits auf dem Weg vom Feld zum
Handel aussortiert. Konnen Grossverteiler dieses Dilemma von Kundenansprichen und
Qualitatsanforderungen l6sen oder mussen andere Wege gesucht werden?

Quellen:

Qualitdtsbestimmungen fiir Gemiise: des Schweizerischen Kompetenzzentrum fiir alle Qualitdtsfragen der Friichte-,
Gemise- und Kartoffelbranche: https://www.qualiservice.ch/gemuese.html

Normen und Qualitatsvorschriften fir Obst des Schweizer Obstverband: https://www.swissfruit.ch/de/verband/anbau-
und-richtlinien/normen-und-qualitaetsvorschriften/

Franziska Stossel hat diese Interaktion in einer der ersten Dialogveranstaltungen eingefiihri.
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