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Grundlagen 
Die Nahrungsmittelproduktion ist für 21–37 Prozent der weltweiten Treibhausgas(THG)-Emissionen verant-
wortlich [1]. Verschiedene Ernährungsstile belasten die Umwelt unterschiedlich stark, wie das Balkendia-
gramm anhand von THG-Emissionen zeigt.  

 

 
Eigene Darstellung basierend auf [2]. Durchschnitt 2020: CH-Essgewohnheiten in 2020; sehr viel Fleisch: 2 kg/Woche; sehr viel Milch und Eier, viel 
Fleisch: 10 Eier und 1,5 kg Fleisch/Woche, 4 Portionen Milchprodukte und 35 g Molkeprotein/Tag [2]. 

Auch bei Apéros kann eine gezielte Auswahl der Produkte die Umweltbelastung reduzieren. Die wichtigsten  
Kriterien werden in diesem Leitfaden beschrieben. Mit * markierte Kriterien sind auch für kleine interne  
Meetings relevant, bei denen vor allem Kaffee und Gebäck konsumiert wird. 

Kriterien für eine nachhaltige Verpflegung 
Für die Auswahl von nachhaltigen Verpflegungsdienstleistungen schlagen wir folgende Kriterien vor. Je mehr 
dieser Kriterien erfüllt werden, desto nachhaltiger ist der Apéro. 
 
— Vegan/vegetarisch: Vegane Ernährung verzichtet auf alle tierischen Zutaten (z. B. Fleisch, Fisch, Käse, 

Milch, Eier). Bei vegetarischer Ernährung zählen z. B.  Käse, Milch und Eier zum Speiseplan. Dank der ver-
miedenen Tieraufzucht für die Fleischherstellung und Futterproduktion werden die verwendeten Wasser-
ressourcen und die THG-Emissionen deutlich reduziert [3, 4]. Zudem wirkt dies der Überfischung entgegen, 
trägt – je nach Fisch- und Fangart – zur Vermeidung von Schäden am Meeresgrund bei [5] und kann der Zer-
störung natürlicher Lebensräume durch Fischfarmen vorbeugen [6]. 

— Saisonal: Dies ist insbesondere bei Gemüse und Früchten relevant. Dies führt bei vergleichbaren Produkten 
zu einer Reduktion der Umweltbelastung, da weder eine energieintensive Anzucht in Gewächshäusern noch 
Tiefkühlung notwendig ist [7]. Sogenannte Saisonkalender für Obst und Gemüse geben nützliche Hinweise. 

— Regional*: Dies reduziert bei vergleichbaren Produkten die transportbedingten Emissionen [8]. 
— Möglichst biologischer Anbau*: Beim Bio-Anbau wird auf Pestizide und Kunstdünger verzichtet [7]. Es gibt 

verschiedene Bio-Labels – mehrere Webseiten geben einen Überblick und ordnen die Labels ein. 
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— Fair-Trade*: Durch diese werden den Produzierenden faire Arbeitsbedingungen, stabile Löhne und Min-
destpreise für viele Produkte zugesichert [9]. 

— Leitungswasser statt Mineralwasser*: Dies führt zu stark reduzierter Umweltbelastung. Der CO2-Ausstoss, 
der über den gesamten Produktlebenszyklus von Mineralwasser in der Glas- bzw. PET-Flasche verursacht 
wird, ist deutlich grösser als der von derselben Menge Leitungswasser [10]. 

— Mehrweggeschirr*: Umweltbelastungen von Mehrwegprodukten sind über den gesamten Produktlebens-
zyklus meistens weitaus geringer als bei Einwegprodukten [11]. Ist Mehrweggeschirr keine Option, ist Pa-
pier- gegenüber Plastikgeschirr vorzuziehen. 

— Abfall: Reduzierte Verpackung verringert die Umweltbelastung. 
— Kennzeichnung: Eine Kennzeichnung der Produkte und Zutaten ist für Personen mit Allergien sehr wichtig. 

Dies sollte nicht zu zusätzlichem Verpackungsabfall führen. 
— Soziales Engagement der Lieferanten: Dies beinhaltet unter anderem die Integration von Personen in den 

Arbeitsmarkt, für die es sonst schwieriger ist, eine Anstellung zu finden. 
 

Wird der Apéro nicht vollständig vegan bzw. vegetarisch durchgeführt, sind folgende Kriterien wichtig: 
—  Artgerechte Tierhaltung: Dies führt zu einer Steigerung des Tierwohls. Eier sollten von Hühnern aus Frei-

landhaltung stammen. Es gibt verschiedene Labels zu Tierwohl – mehrere Webseiten geben einen Über-
blick über diese Labels und ordnen sie ein. 

— Verzicht auf gefährdete Fischarten; Fisch aus nachhaltiger Zucht: Dies wirkt der Überfischung entgegen. 
2021 waren 38 Prozent der Fischbestände in den Weltmeeren überfischt, bei 51 Prozent ist die noch nach-
haltige Fischerei bereits maximal ausgeschöpft und nur 12 Prozent haben noch Spielraum bei der Fischerei 
[12]. Es gibt verschiedene Ratgeber, die aufzeigen, welche Fische gefährdet sind und welche nicht. 

Food Waste: Vermeidung von Essens- und Getränkeresten 
Neben der Beachtung von Beschaffungskriterien ist die Vermeidung von Essensabfall sehr wichtig. Durch eine 
realistische Abschätzung der Personenanzahl und deren Essverhalten lassen sich Reste vermeiden. Da ange-
brochene Lebensmittel und Getränke schneller verderben, sollten neue Verpackungen und Flaschen erst ge-
öffnet werden, wenn sie gebraucht werden. 
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