Madame Frigo

Zusammen gegen Food Waste
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Was ist FOOD WASTE?

Lebensmittel, die fiir den menschlichen Konsum produziert wurden
und auf dem Weg vom Feld bis zum Teller verloren gehen oder
weggeworfen werden, nennt man Food Waste.
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FOOD WASTE

Uber alle Stufen der Schweizer
Lebensmittelkette

Alle Akteure der Lebensmittelkette verursachen
zusammen 2.8 Millionen Tonnen Food Waste.
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Wusstest du, dass die Produktion von Importprodukten
:  mit Lebensmittelverlusten im Ausland verbunden ist?
Diese Verluste werden dem Schweizer Konsum angerech-
: net, weil sie durch unsere hohen &sthetischen Anforde-
: rungen mitverursacht werden (z.B. zu kleine Mandarinen).
QUELLEN: L i luste in der Schweiz: L ing und i BAFU, 2019. Grafik: R. Ryser.
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KLIMAEFFEKTE
von FOOD WASTEI

verursacht durch den Schweizer Konsum

Schweizer Food Waste vermeiden ware so klimawirksam, wie
1-2 Millionen Autos aus dem Verkehr zu nehmen (39% der Flotte).
Lebensmittel retten ist aber einfacher.
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'\ Importe aus . Jeweiter hinten in der Lebensmittelkette vom Feld bis :
dem Ausland :  zum Teller die Lebensmittelverluste anfallen, desto -

mehr belasten sie das Klima. .
Deshalb kénnen wir iiber die Halfte der Klimaeffekte von E
:  Food Waste einsparen, indem wir die Lebensmittelver-
» schwendung in Haushalten und Gastronomie stoppen.

*C0,-eq (CO,-Aquivalente) sind ein Mass dafiir, wie stark das Klima erwarmt wird (Treibhauseffekt).

QUELLEN: Lebensmittelverluste in der Schweiz: L und BAFU, 2019. Grafik: R. Ryser.
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www.foodwaste.ch



Organisation

Gemeinnltziger Verein mit Sitz in Luzern,
zusammengesetzt aus Geschaftsstelle,
Vorstand und Beirat

Ziele:

& Reduktion von Food Waste durch den
Einsatz 6ffentlicher Kihlschranke

& Sensibilisierung der Bevolkerung fiir
einen bewussteren Umgang mit
Lebensmitteln







Das Projekt kurz erklart

Das Video ist auf unserer Website verfiigbar: www.madamefrigo.ch



Wie funktionierts?

& Tauschplattform fir alle Interessierten:
Nicht nur Privatpersonen, sondern auch
Lebensmittelgeschafte konnen
Lebensmittel deponieren.

& Man bringt, was man nicht mehr braucht
oder schaut vorbei, wenn einem noch
etwas fehlt.

& Standorte entstehen da, wo die
Nachfrage an Madame Frigo
herangetragen wird.
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Output

Mit Giber 120 Kihlschranken werden
jahrlich 175 Tonnen Lebensmittel

gerettet.

Durch jedes Kilogramm gerettete
Lebensmittel reduzieren wir die

Umweltbelastung um 2.5kg CO..

Uber 450 Freiwillige leisten jahrlich
20’000 Stunden ehrenamtliche Arbeit.



Betreuung

Unterstiitzung von uns:

Madame Frigo unterstiitzt dich bei
Fragen rund um den offentlichen
Kiihlschrank sowie mit verschiedenen
Kommunikationsmaterialien.

Auf unserer Communityplattform
beUnity findest du alle Infos.

Kihlschrank und Hisli:

Einen Kiuhlschrank stellt dir Madame
Frigo zur Verfligung. Dieser steht in
einem Holzhisli, welches du fiir
einen Aufpreis bei uns beziehen
kannst. Alternativ kannst du es auch
selbst bauen.

Team:

Geeignet ist ein Team mit mehreren
Helfer*innen. Pro Standort (ibernimmt
eine Person die Hauptverantwortung
und unterschreibt die Nutzungs-
vereinbarung.

Standort und Installation:

Die Kiihlschranke sind fiir jede und
jeden rund um die Uhr zugéanglich.
Deshalb sollte der Standort 6ffentlich
zuganglich, gut frequentiert sein und
ausserdem bendtigt er
Stromanschluss.




Hygienekontrollen:

Die Kiihlschrankgottis und -gottis
halten die Kiihlschranke durch
regelmassige Hygienekontrollen
sauber. Diese werden ca. 3-4 x pro
Woche durchgefiihrt.

Unentgeltlichkeit:
Fir die Benutzung der Kiihlschranke
darf kein Entgelt verlangt werden.

Realisierungsbeitrag:

Jeder neue Standort unterstiitzt den
gemeinniitzigen Verein Madame Frigo
mit einem einmaligen Beitrag (CHF
199.- ohne Husli, CHF 499.- mit Husli)

Hygieneprotokoll:

Die Kontrollen miissen im
Hygieneprotokoll festgehalten alle
3 Monate auf beUnity hochgeladen
werden. Dies dient zur eigenen
Absicherung.

Rechtliche Absicherung:

Die Kiihlschranke sind bei den
Lebensmittelbehérden angemeldet.
Zudem sind alle Kiihlschrank-
betreiber*innen lGber die Betriebs-
haftpflichtversicherung vom Verein
gedeckt.




Lebensmittel im Frigo

Die folgenden Lebensmittel sind im Lebensmittelkooperationen:
Kiihlschrank erlaubt: Um den Lebensmitteltausch im Frigo
Obst und Gemiise, Brot. Ausserdem zu fordern, kann es sich lohnen
verschlossene Produkte, die héchstens Kooperationen mit Geschéaften

das Mindesthaltbarkeitsdatum, nicht einzugehen (Dossier auf beUnity).
aber das Verbrauchsdatum erreicht

haben.

Die folgenden Lebensmittel sind im
Kiihlschrank NICHT erlaubt:
Fleisch und Alkohol. Ausserdem

gekochte oder bereits gedffnete
Produkte.
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Fragen?
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Kontakt

Marlen Stocker
marlen.stocker@madamefrigo.ch
041 52132 20

www.madamefrigo.ch




