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Aus dem Boden auf den Teller

Regionale Lebensmittel liegen im Trend - nicht
nur seit Corona. In Stadten wie Wadenswil, in
denen die landwirtschaftliche Produktion noch
einen hohen Stellenwert hat, ist das Potenzial fiir
ein lokales Ernahrungssystem mit kurzen Liefer-
ketten besonders gross. Dies zeigten auch die
Zukunftsvisionen, die am 1. Wadenswiler Erndah-
rungstisch im letzten Jahr entwickelt wurden.

Inititert von der Klimaidee,
ein Projekt von Transition
Widenswil und der Ziir-
cher Hochschule fiir An-
gewandte Wissenschaften
(ZHAW) fand der 1. Wi-
denswiler Ernihrungstisch
im Juni letzten Jahres auf
dem Schluchtalhof statt.
Frauen und Minner aus

der  Ernidhrungsproduk-
tion, -verarbeitung, -ver-
marktung, Forschung,

Politik und Konsum erar-
beiteten erste «Visionen fiir
ein nachhaltiges Wiidens-
wiler Ernidhrungssystem».
Wie auch die graphische
Umsetzung der Ergebnisse
durch den Kiinstler Mathi-
as Zimmermann zelgt (sie-
he Abbildung), stand fiir
viele die Forderung lokaler
Verarbeitungsmoglichkei-
ten, kurzer Lieferketten
und regionaler Produkte in
der heimischen Gastrono-
mie und Detailhandel 1m

Fokus.

Begeisterung fiir lokale
Produkte steigt

Dieses Bediirfnis entspricht
einem Irend: In einer im-
mer stirker globalisierten
Welt, in der billige Lebens-
mittel von tberall her auf
dem Teller landen, begels-
tern sich Konsumentinnen
und Konsumenten fiir fri-
sche Produkte von Bauern-
hofen aus der Umgebung.
Dies zeigt sich in der Viel-
zahl und Vielfalt von Mar-
ken, Labels und Initiativen
fur lokale Lebensmittel,
die in und um Widenswil
und an vielen Orten 1n der
Schweiz zu finden sind.
Forschende der ZHAW be-
fassen sich mit der Frage,
wie Gesellschaft, Umwelt
und Wirtschaft von der
Forderung lokaler Enih-
rungssysteme  profitieren

und welche Massnahmen
hierfir erforderlich sind.
Untersuchungen haben die
Vorteile kurzer Lieferket-
ten gezeigt: Sie stellen eine
Verbindung zwischen Ver-
braucher/-innen und Le-
bensmittelproduktion her,
welche die Menschen darin
unterstutzt, sich mit thren
kulturellen Wurzeln zu ver-
binden und dazu beitrigt,
alte Sorten, Traditionen
und Rezepte zu erhalten.
Uber den Einkauf lokaler
Lebensmittel konnen  ge-
zielt nachhaltige Produktio-
nen unterstiitzt werden, die
auf den tbermissigen Ein-
satz von Pflanzenschutz-
mittel  verzichten  oder
einen Beitrag zur Biodiver-
sitatsforderung leisten.

Beziehungen zu lokalen
Produzenten aufbauen

Allerdings: Die Annah-
me, lokal einkaufen sei
grundsitzlich gut fir die
Umwelt, trifft nicht immer
zu. Studien zu den oko-
logischen  Auswirkungen
zeigen, dass der Transport
von Lebensmitteln von der
Produktionsstitte ins Re-
gal in der Regel nur einen
sehr geringen Anteil an den
Treibhausgasemissionen
von Lebensmitteln hat. Fiir
das Klima und die Umwelt
ist es entscheidender, was
wir konsumieren und wie
diese Produkte hergestellt
werden. Das bedeutet, dass
Konsumentinnen und Kon-
sumenten in Bezug auf die
Umstellung auf ein o6ko-
logischeres  Lebensmittel-
system eine sehr wichtige
Rolle spielen. Sich bewusst
zu machen, was vor Ort
produziert wird und wie,
Beziehungen zu den Pro-
duzenten aufzubauen und
aktiv in alternativen Netz-
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Die Vision fur Wadenswil ist das Ergebnis der Diskussion vom 1. Wadenswiler

Erndhrungstisch.

werken, wie dem lokalen
Markt und lokalen Ge-
schiften einzukaufen, sind
sehr gute erste Schritte.

Tipps fiir den 6ko-
logisch guten Einkauf

Diese Bemiihungen lassen
sich durch einige Konsum-
gewohnheiten erginzen,
um eine lokal und okolo-
gisch sinnvolle Produktion
zu  gewihrleisten: Kaufen
Sie lokal angepasste und
saisonale  Sorten. Erledi-
gen Sie Thre Einkiufe mit
dem Bus, dem Fahrrad
oder zu Fuss, anstatt mit
dem Auto. Verwenden Sie
alle Lebensmittel, die Sie
kaufen, und kaufen Sie nur
so viel, wie Sie benotigen.
Die Verschwendung von
Lebensmitteln hat enorme
Auswirkungen; mehr dazu
erfahren Sie in unserem Ar-
tikel im Juli. Reduzieren Sie
den Konsum tierischer Pro-
dukte und bevorzugen Sie
lokale Gemiise- und Obst-
sorten sowie Kartoffeln und
Getreide, die in der Region
produziert werden (z.B. den
‘Widi Cider). Wenn es sich
dabel um biologische und
lokale Sorten handelt, die
gleichzeitig unsere Bauern-
hofe finanziell unterstiitzen,
dann sind wir auf einem
guten Weg in Richtung

eines nachhaltigen und wi-
derstandsfihigen  lokalen
Lebensmittelsystems.  In-
formationen, wo Sie lokal
produzierte und verarbei-
tete Lebensmittel erhalten
konnen, finden Sie unter
www.totallokal.ch. Der
Waidenswiler Verein «Total
Lokal» publiziert jihrlich
einen unabhingigen Lin-
kaufsfithrer fir lokal pro-
duzierte und verarbeitete
Lebensmittel: eine Schatz-
karte der nahen Gentsse.

Regionale Entwicklung
- lokales Ernahrungs-
system

Der 1. Widenswiler Ernih-
rungstisch war der Start-
schuss fiir konkrete Initia-
tiven zur Forderung eines
lokalen EFrnihrungssys-
tems. 2022 konnte als wei-
terer Schritt die Vorabkli-
rungsphase fir ein Projekt
zur regionalen Entwicklung
(PRE) gestartet werden.
Dieses Instrument des Bun-

(Mathias Zimmermann)

des fordert die Wertschop-
fung in der Landwirtschalt
und die regionale Zusam-
menarbeit.
Das PRE-Projekt n
Widenswil 1st eine Koope-
ration der Biogenossen-
schaft Zwibol, der Klima-
idee und der Stadt und wird
vom Institut fiir Umwelt
und natiirliche Ressourcen
der ZHAW begleitet. Es
zielt darauf ab, die einhel-
mischen Wertschoplungs-
ketten nachhaltiger und kli-
malfreundlicher zu machen
und die Zusammenarbeit
zwischen Akteuren im Er-
nihrungssystem Widenswil
zu stirken, um gemeinsam
eine erhohte Wertschop-
fung und verbesserte Kreis-
laufwirtschaft zu erreichen.
So profitieren von einem
lokalen FErnihrungssystem
die Gesellschaft, die Um-
welt und die Wirtschaft.
Emilia Schmitt und
Isabel Jaisli / ZHAW, Institut
far Umwelt und Natarliche
Ressourcen, Wadenswil

Die ZHAW engagiert sich in Forschung und Lehre fir
nachhaltige Erndhrungssysteme. In einer 3-teiligen Serie
berichten Forschende der ZHAW in Wadenswil von ihren
Projekten und zeigen, wie auch Du einen Beitrag fur ein
nachhaltigeres Wadenswil leisten kannst.

Teil 1: Regionale Ernahrung (Mai)

Teil 2: Klimafreundliche Landwirtschaft (Juni)

Teil 3: Vermeidung von Foodwaste (Juli)




