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Bestrebungen unserer Projektpartner*innen

Vom Anbau zum Raubbau Im Bereich Food-Waste

Die heutige Ernahrungssicherheit in der Schweiz scheint Der Kanton Basel-Stadt bietet eine Schulung zum Thema
durch Uberproduktionen von Nahrungsmitteln gesichert. Food-Waste fur Schulklassen an. Dabei wird das komplexe
Das traditionelle Grundnahrungsmittel Getreide (Brot, Teig- System von Produktion, Transport, Verarbeitung und

waren, Kuchen, etc.) kennt dankt dem Anbau von Reis und Handel und dessen schrittweise entstandener Uberschuss in
Mais und hauptsachlich den Kartoffeln eine stabile einem nachhaltigen Sinne fur die Erziehung vermittelt.

Diversifizierung. Unser Wohlstand erlaubt uns daruber
hinaus, jederzeit ein lukullisches Festmahl zu zelebrieren,
ohne die wirklichen Konsequenzen einer industriellen

Nahrungsmittelproduktion dahinter zu sehen. Auch wenn ein

Uberschuss zur Erndhrungssicherheit unvermeidbar ist, so Der WWEF setzt sich @” der Sphweiz regional _U”d lokal fUF_ die
fiihrt die reine Wirtschaftlichkeit einer industrialisierten Erhaltung der Artenvielfalt ein. Durch industrielle Produktion

von Saatgut werden Mutationen und eine naturliche
Anpassung verhindert. Notwendige Pestizide fur dieses
industriell gezuchtete Saatgut belasten die Umwelt
zusatzlich. Der eigentliche Reichtum der Artenvielfalt der
heutigen Nahrungsmittel wird auf diese Weise verringert und

bedroht.

Produktion zum Raubbau der Felder.

www.wwf.ch
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