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Schwerpunkt

WENIGER ABFALL,
MEHR NACHHALTIGKEIT

Das Thema Foodwaste ist in aller Munde. Doch in wie vielen Betrieben
wird es wirklich konsequent umgesetzt? Schon mit einfachen Tricks
lisst sich Abfall vermeiden und damit gleichzeitig Geld sparen.

er Foodwaste in der
Schweiz soll bis 2030
halbiert werden. Dafiir
setzt sich unter ande-
rem der Verein United Against
Waste (UAW) ein, der sich dabei
auf den Ausser-Haus-Konsum
konzentriert. Ein ambitioniertes
Ziel. Doch Interim-Prisident Sil-
van Pfister ist zuversichtlich: «Aus
der achtjahrigen Erfahrung des
Vereins konnen wir sagen, dass die
Halbierung der vermeidbaren Ab-
fallen in allen Arten der Gastrono-
mie durchaus realistisch ist.»
Viele Menschen aus der Bran-
che seien motiviert, ganz konkret
etwas fiir mehr Nachhaltigkeit zu
tun. «Wir merken, dass immer
mehr Betriebe proaktiv auf uns
zukommen. Dies signalisiert uns,
dass Foodwaste innerhalb der
Gastronomie nicht mehr einfach
akzeptiert, sondern als wichtiges
Thema betrachtet wird», so Pfis-
ter. Auch die Giste seien auf das
Thema sensibilisiert, weshalb es
von vielen Gastronomen immer
starker auch kommunikativ ge-
nutzt werde.

In der Krise hilft jeder Franken

Vor allem in der Gemeinschafts-
gastronomie ist das Thema Food-
waste kaum mehr wegzudenken.
Dies liegt nicht zuletzt daran, dass
sie sich durch eine hohe Produk-
tion und viele Giste auszeichnet.
Daher sind die Wirkungen von
Foodwaste-Massnahmen dort fi-
nanziell und 6kologisch deutlich
spiirbar. Aber auch in der Indivi-
dualgastronomie setzen sich im-
mer mehr Menschen mit dem

RABATT FUR

MITARBEITENDE

Backwaren und ghnliche Produkte
kénnen am Ende des Tages giinstig

Thema auseinander. Hat die Co-
rona-Krise diesem Aufschwung
einen Dampfer versetzt? «Wenn
es um das 6konomische Uberle-
ben geht, kann man natiirlich
nicht verlangen, dass die Betriebe
weitere Aufwendungen auf sich
nehmen, um Foodwaste zu sen-
ken», raumt Silvan Pfister ein.
Dennoch seidas Thema aufkeinen
Fall vom Tisch: «Das spiiren wir
ganz klar.» Der grosse Vorteil an
der Thematik sei, dass durch die
Reduzierung von Foodwaste Kos-
teneinsparungen erzielt werden
koénnen - und gerade in der Krise
hilft jeder eingesparte Franken.

Nachhaltigkeit ist Ehrensache

Silvan Pfister ist seit Januar Prasi-
dent ad interim von UAW und ar-
beitet im Bereich Geschéftsent-
wicklung und Verkauf bei Pistor.
Das Engagement fiir Nachhaltig-
keit ist fiir ihn selbstverstandlich:
«Ichbin der Meinung, dass wir alle
unserer Umwelt und speziell der
Ressource Lebensmittel Sorge
tragen miissen.»

Fiur Gastronomen, die das
gleich sehen, bietet UAW Work-
shops, Foodwaste-Messungen, Be-
ratungen und mehr an. Besonders
interessant sind die «Waste Tra-
cker»- und die «Food Save»-App.
Wihrend erstere bei der Messung
von Abfall unterstiitzt, finden sich
in letzterer viele Tipps und Tricks
fiir weniger Foodwaste vom Ein-
kauf iiber die Angebotsplanung bis
zum Bereich Management. Eine
kleine Auswahl einfach und giins-
tig umsetzbarer Tipps stellen wir
im Folgenden vor. ANGELA HUPPI

an Mitarbeitende verkauft oder gratis
mitgegeben werden. Alternativ kén-
nen tibriggebliebene Produkte an
Organisationen wie «Tischlein Deck
Dich» oder die Schweizer Tafel

abgegeben werden.

App downloaden unter:

www.itunes.com

WETTBEWERB

Die Mitarbeitenden im Kampf gegen
Foodwaste einzubinden, ist essentiell.
Dies kann zum Beispiel durch einen
Ideen-Wettbewerb gelingen. Die
beste Idee gewinnt — und der Betrieb
gleich mit. Weitere Méglichkeiten
sind die Schulung der Mitarbeitenden
oder eine ldeenbox fiir Verbesse-
rungsvorschlage. Diese kann auch
von Kunden und Lieferanten genutzt
werden..

KLEINE HELFER

Teigspatel oder Teigschaber sind als
Kiichenhelfer unersetzlich. Mit einem
Teigspatel erreicht man auch die
Rander und Béden in Tépfen oder im
Gastro-Norm-Geschirr. So geht die
letzte Portion oder der letzte Tropfen
Sauce nicht verloren und es gibt we-
niger Foodwaste. Standardisiertes
Schépfwerkzeug hilft zudem, die

Portionengrésser besser zu planen.

play.google.com

ORANGENOL

Aus Nebenprodukten wie Orangen-
schalen lassen sich mit wenig Auf-
wand eigene Zitruséle herstellen, die
in der Kiiche vielféltig verwendet
werden kénnen. Bei der Entsorgung
von nicht verwertbaren Abfillen
helfen transparente Abfallbehilter,
um die Mitarbeitenden auf das
Thema zu sensibilisieren.
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FRITTIEROL
REGENERIEREN

Aufgrund der hohen Hitze degradiert
Frittiers| relativ schnell. Das Produkt
Magnesol kann das Ol regenerieren:
Das Pulver absorbiert feste und

SILVIO TSCHUDI

«VORAUSSCHAUENDE
PLANUNG IST DAS

gelsste fettverderbende Partikel und
bindet sie zu einer kompakten Masse,
die als Filterkuchen entsorgt werden

kann. So kann das Ol viel langer
verwendet werden.

KRUMME KAROTTEN

Es lohnt sich, bei den Lieferanten zu
prifen, ob non-konforme Produkte
wie unférmige Apfel oder krumme
Karotten im Angebot stehen. Da-
durch vermeidet man Foodwaste in
der vorangehenden Prozesskette und
reduziert zusatzlich die Warenkosten.

OFFENE MENUSPRACHE

Wer seine Gerichte allgemein
beschreibt, statt sie genau zu
formulieren, kann Zutaten kurzfristig
anpassen. Beispiel: Am Ende der
Woche steht auf dem Menii
«knackiges Gemiise». So kénnen
Reste der Woche oder Aktionen
vom Lieferanten flexibel verarbeitet
werden.

AROMATISIERTES
WASSER

Ristabschnitte von Friichten wie den

Strunk einer Ananas einfach in Was-
ser einlegen - fertig ist ein fruchtiger
und nachhaltiger Aperitif. Eine
weitere Verwendungsméglichkeit
von Rustabféllen ist ein hausgemach-
tes Gemiisesalz.

ILLUSTRATION XY

A UND O»

HGZ: Silvio Tschudi, Sie sind
Director of Food & Beverage

an der Schweizerischen
Hotelfachschule Luzern (SHL).
Welchen Stellenwert hat das
Thema Foodwaste in der
Ausbildung?

SILVIO TSCHUDI: Es gibt kein sepa-
rates Schulfach dafiir, aber das
Thema kommt semesteriibergrei-
fend immer wieder vor. Zunichst
in der Kiiche und der Restauration,
danach in Projektarbeiten zum
Thema Nachhaltigkeit.

Wie stark hat die Bedeutung
des Themas in den vergange-
nen Jahren zugenommen?

Sehr stark. Ich habe vor allem
festgestellt, dass das Thema in
den vergangenen zwei Jahren von
den Studierenden vermehrt selbst
aufgegriffen wurde. Ich spiire ein
grosses Bediirfnis, sich mit den
Produkten auseinanderzusetzen:
Woher kommen sie, wie werden
sie angebaut, wie gehen wir mit
ihnen um?

Welches sind die wichtigsten
Punkte, mit denen sich
Foodwaste in der Gastronomie
vermeiden lisst?

Eine vorausschauende Planungist
das A und O. Wenn das Kiichen-
team weiss, was in den nichsten
Tagen geplant ist, kann es proak-
tiv reagieren und exakte Bestel-
lungen aufgeben. Eine ganz einfa-
che Massnahme ist zudem, die
Portionsgrossen anzupassen.
Wenn die Mitarbeitenden auf das
Thema sensibilisiert sind, konnen
sie melden, wenn es bei einem Ge-
richt haufig Reste gibt.

Manche Gastronomen fiirch-
ten die Kritik der Giste, es
giibe bei ihnen zu wenig zu
essen, um satt zu werden.

Auch bei den Gésten hat ein Um-
denken stattgefunden. Wir erhal-
ten an der SHL sehr positive
Riickmeldungen auf die kleineren
Portionen. Wir kommunizieren
aber auch klar, dass die Géste je-
derzeit einen Nachschlag haben
konnen.

Wirkt sich die Reduktion von
Foodwaste auch spiirbar auf
das Budget aus?

Beim Thema Foodwaste geht es
meiner Meinung nach in erster Li-
nie um eine ethische Verantwor-

Silvio Tschudi, Director of Food &
Beverage an der SHL.

Welche Massnahmen nutzt die
SHL, um Foodwaste zu
reduzieren?

Im Sommer startet ein Projekt
mit den Start-up Kitro*. Dieses
wiegt und fotografiert den Food-
waste in der Kiiche und das Sys-
tem erstellt mittels kiinstlicher
Intelligenz eine grammgenaue
Analyse, welche Abfille vermeid-
bar und welche unvermeidbar
sind. Wenn viele angebissene Gip-
feli in der Tonne landen, konnen
wir beispielsweise kleinere Gipfeli
bestellen. Die meisten Riistab-
fille hingegen lassen sich kaum
vermeiden.

Wie aktiv sollte man sein
Engagement im Bereich
Foodwaste kommunizieren?
Das hédngt vom jeweiligen Be-
triebskonzept ab. Ich personlich
bin kein Fan davon, den Gisten
stindig den Mahnfinger vorzu-
halten. Das endet schnell in einer
Doppelmoral, da man selten in je-
dem Bereich zu 100 Prozent nach-
haltig agiert. Wenn es zum Kon-
zept passt, sollte man das Thema
aber aufjeden Fall medial fiir sich
nutzen.

“Weitere Informationen zum Angebot von
Kitro gibt es unter www.kitro.ch.

Zur Person

Sein Interesse an Essen und
Getranken fiihrte Silvio
Tschudi als F&B-Director in

die USA, nach Frankreich und
ins «The Dolder Grand» in
Ziirich. Heute vermittelt er
sein Wissen an der SHL, die

er auch selbst absolviert hat.

tung. Ein willkommener finanzi-
eller Nebeneffekt ist aber sicher-
lich auch spiirbar. Ein Kilo
Foodwaste kostet gemiss United
Against Waste immerhin etwa 24

Franken. www.shl.ch



