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Mit etwa 30% ist die Ernährung in der Schweiz für 
den höchsten Anteil der durch Konsum verursach-
ten Umweltbelastung verantwortlich. Dies über-
steigt selbst die Belastungen durch Wohnen oder 
Mobilität [1]. Die Produktion und Bereitstellung 
unserer Nahrungsmittel beansprucht die Umwelt 
beispielsweise durch Treibhausgasemissionen,  
Flächenbedarf und Wasserverbrauch. 

Die an der UZH eingenommenen Nahrungsmittel 
hinterlassen einen sogenannten «Fussabdruck» an 
Treibhausgasemissionen, der denjenigen von Hei-
zung und Stromverbrauch der UZH übertrifft [2]. 
Dies gilt bereits, wenn nur die täglich in den Mensen 
ausgegebenen Menüs (7’000-10’000) betrachtet wer-
den [2]. Hinzu kommen die individuelle Verpfle-
gung und zahlreiche Apéros, welche an der Univer-
sität stattfinden. 

Klimabelastung
Die Klimabelastung verschiedener Ernährungsstile 
(vgl. Tabelle) und Nahrungsmittel variiert stark. 
Allein der Konsum von Fleisch und anderen tieri-
schen Produkten führt in der Schweiz im Durch-
schnitt zur Emission von rund einer Tonne CO2-
Äquivalenten pro Kopf und Jahr [3]. (Zum Vergleich: 
Um den durchschnittlichen globalen Temperaturan-
stieg auf 2°C zu begrenzen1, müssten die gesamten 
Treibhausgasemissionen pro Kopf und Jahr bis 2050 

auf eine Tonne absinken [4]). Global ist heute allein die 
Viehzucht für etwa 14,5% der vom Menschen verursachten 
Treibhausgasemissionen verantwortlich [5]. 

Auch das Beheizen von Gewächshäusern belastet das 
Klima. Zum Beispiel verursacht eine Tomate, die in Süd-
spanien im Mai produziert wird, nur ein Zehntel der 
Treibhausgasemissionen einer Tomate, die zeitgleich in 
einem mit Erdgas beheizten Schweizer Gewächshaus 
wächst. Ebenso hat die Art des Transports erheblichen 
Einfluss. So erzeugt Spargel aus Peru, wenn er per Flug-
zeug transportiert wird, fast zehnmal mehr Emissionen als 
wenn er per Schiff importiert wird [6]. 

Flächen-, Futtermittel- und Wasserverbrauch
Etwa ein Drittel der gesamten landwirtschaftlich nutzba-
ren Fläche der Erde wird für die Produktion von Futter für 
die Viehzucht verwendet [7], wobei durchschnittlich nur 
11% der darin enthaltenen Kalorien schlussendlich im  
Nahrungsmittel vorhanden sind [8]. 

Bezüglich Wasserverbrauch unterscheiden sich Nah-
rungsmittel stark: Für ein Kilogramm Rind werden durch-
schnittlich 15‘400 Liter benötigt, für ein Kilogramm Huhn 
4‘300 Liter3 und für dieselbe Menge Gemüse etwa 300 Liter 
[9]. Auch pro Kilokalorie bzw. pro Gramm Proteine 
braucht es für Gemüse deutlich weniger Wasser als für 
Rindfleisch, namentlich 1/8 bzw. 1/4 des Wassers. Bezogen 
auf Fett ist der Wasserverbrauch etwa gleich [9]. Jedoch ist 
der Wasserverbrauch je nach Wasserangebot in der Pro-
duktionsregion unterschiedlich zu bewerten.

Food Waste
Die Umweltbelastung lässt sich zudem durch eine Reduk-
tion der Nahrungsmittelabfälle verringern. Denn derzeit 
landet global rund ein Drittel aller produzierten Nahrungs-
mittel im Müll [10]. In der EU werden pro Person und Jahr 
im Privatkonsum durchschnittlich 16% der Nahrungsmittel 
weggeworfen [11]. In der UZH-Mensa Irchel ist der Essens-
abfall mit 7% relativ niedrig, wie im Rahmen einer Master-
arbeit ermittelt wurde [12].

Treibhausgasemissionen verschiedener Ernährungsstile in Kilo-
gramm CO2-Äquivalenten pro Kopf und Jahr (basierend auf [3]).

Durchschnitt 
Schweiz 20122 Vegetarisch Vegan

Gemüse & Früchte 106 133 191
Fleisch & Fisch 549 0 0
Milchprodukte & Eier 407 415 0
Getreideprodukte 123 123 123
Pflanzliche Eiweisse 9 79 154
Fette & Öle 95 95 74
Getränke 234 234 234
Transport, Vertrieb, 
Verpackung 313 302 349

Summe [kg CO2eq] 1'837 1'380 1'124

Ernährungsstil
Komponente 
(anteilig)



Anmerkungen
1 Dann könnte die Begrenzung mit einer Wahrscheinlichkeit von 67% 
eingehalten werden [4]. 
2  Dies beinhaltet fleischhaltige, vegetarische und vegane Ernährung.
3  Diese Zahlen können je nach Produktionssystem stark variieren.
4  Kaffee, Schokolade und Alkohol.
5  Gemäss der Methodik der Umweltbelastungspunkte.
6 Berücksichtigt werden hierbei auch die Umweltbelastungen durch 
die Vor- und Nachketten, das heisst durch Produktion und Entsorgung.
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Empfehlungen
•	 Ziehen	Sie	in	der	Mensa	das	vegetarische	Menü	in	Betracht.
•	 Vermeiden	Sie	eingeflogene	Nahrungsmittel	und	solche	aus	beheizten	Gewächshäusern.	
•	 Lassen	Sie	sich	in	der	Mensa	nur	so	viel	schöpfen,	wie	Sie	essen	werden.	

Weitere Informationen
Leitfaden Nachhaltiges Catering: 
www.sustainability.uzh.ch/de/Factsheets-und-Empfehlungen/
Empfehlungen.html

Das	Nachhaltigkeitsteam	der	UZH	berät	Sie	gerne	zu	Fragen	der	
Nachhaltigkeit im Arbeitsalltag:
www.sustainability.uzh.ch/de/tips.html

Gesamtbetrachtung
Mittels Ökobilanzen6 können verschiedene Umweltbe-  
lastungen über den gesamten Lebensweg der Produkte 
bewertet werden. Vegetarische Kantinenmenus belasten 
die Umwelt im Schnitt weniger als halb so stark wie fleisch-
haltige [1]5. Einsparungen lassen sich auch bei Kaffee, 
Schokolade und Alkohol erzielen. Ausgehend vom Schwei-
zerischen Durchschnittskonsum könnte der Verzicht auf 
diese Genussmittel die Gesamtumweltbelastung eines 
durchschnittlichen Schweizer Haushalts um ca. fünf Pro-
zent senken (vgl. Graphik) [1]5. 

Potenzial verschiedener Ernährungsumstellungen zur Reduktion der Gesamtumweltbelastung (=100%) von Schweizer Haushalten5 (basierend auf [1]).

Ebenso gilt es, soziale Aspekte wie faire Entlohnung, gute 
Arbeitsbedingungen oder gesundheitliche Auswirkungen, 
z.B. aufgrund von Pestiziden [13], zu beachten.
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