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Foodwaste in der Hotellerie: Pilotstudie

Grosse Unterschiede beim Foodwaste

Tellerriicklauf

Buffetriickgdnge

Verdorbene Ware

12g

66g

Uberproduktion

& Zwischenlager

27g "

68

Produktion
& Zubereitung

81g

Total 191 g pro Gast

Im Durchschnitt fallen 191 Gramm Lebensmittelabfall pro Gast an. Beriicksichtigt wurde sidmtlicher Foodwaste: Von der Produktion bis zum Tellerriicklauf.

Die erste umfassende
Foodwaste-Erhebung
der Schweizer Hotel-
lerie zeigt grosse
Unterschiede zwi-
schen den Betrieben.
Hauptverursacher
sind Tellerriickgang
und Produktion.

GUDRUN SCHLENCZEK

ine halbe Schiissel Schoko-
ladenmousse im Abfall, das
lasse keinen Kiichenmitar-
beitenden kalt. Das mache
betroffen, weiss Reto Vogeli, Kii-
chenchef, Hotel Belvoir. Fiir Vigeli
ist es vor allem dieser moral-ethi-
sche Aspekt, der zieht, wenn es da-
rum geht, den Foodwaste mog-
lichst gering zu halten.
Das Hotel Belvoir in Riischlikon
‘war einer der Betriebe, der an der
ersten umfassenden Erhebung zu

Foodwaste in der Hotellerie teil-
nahm. Die Pilotstudie wurde von
hotelleriesuisse zusammen mit
United Against Waste (UAW)
durchgefiihrt. 17 Hotels beteilig-
ten sich an diesem Pilotprojekt.

Erhebung machte den Abfall
in der Kiiche sichtbar

In aufgestellten Eimern haben
die Mitarbeitenden in den Kiichen
der teilnehmenden Betriebe den
Lebensmittelabfall gesammelt, sie
haben ihn dabei sauber unter-
schieden nach Herkunft (ob Teller-
riicklauf, Uberproduktion etc.)
und je nachdem auch nach Pro-
duktart. Ein Blick in die Eimer ver-
deutliche sehr direkt, was so alles
weggeschmissen wird, meint Kii-
chenchef Reto Vogeli. «Der Food-
waste wird auf diese Weise sicht-
bar.»

Sichtbar wollte die Pilotstudie
aber vor allem machen, welche
Lebensmittelmengen im Durch-
schnitt in der Hotellerie iiber-
haupt weggeworfen werden und
welches die Hauptverursacher fiir
diesen Foodwaste im Betrieb sind.
Das Ergebnis: Im Schnitt liegt

der Lebensmittelabfall pro Gast
bei 191 Gramm. Ein stattliches
Gewicht, wenn man bedenkt,
dass ein Tellerge-
richt meist selbst
nur ein knappes
Pfund auf die
‘Waage bringt. Was
der Gast von sei-
ner Mabhlzeit nicht
aufisst, steht im
Durchschnitt aller
Betriebe im Ab-

Die erste Erhebung in der Ho-
tellerie macht deutlich, dass die
Unterschiede zwischen den Be-
trieben heute
noch immens
sind: Die Abfall-
menge pro Gast
schwankte ~ wih-
rend dem Erhe-

grossten Foodwaste aus (siehe
Grafik Seite 12), bald dreimal so
viel wie die ndchsttiefere Katego-
rie und immer noch mehr als
das 5-Sterne-Segment. Christian
Ecoeur, Berater bei United Against
Waste (UAW), erklidrt maogliche
Griinde im Interview (Seite 13).
Insgesamt fielen im Erhebungs-

von 366 Messtagen
in den 17 Betrie-
ben zwischen 22

fallranking denn ¢ \Wir behalten die Gramm und 554
auch an zweiter Gramm.
Stelle. aufgestellten

Bei Betricben, Eimer bei. Sonst  Wenig Einfluss:
die ausschliesslich Betriebsgrosse
aufs  A-la-carte- _geht das Thema Einen geringen
Geschiift ~ setzen ~ im Stress unter.»  Einfluss scheint
(ohne Buffetriick- dabei die Betriebs-

géinge), schligt der
Tellerriicklauf vom
Gast auf dem Ab-
fallkonto sogar genauso deutlich
zu Buche wie die Produktion und
Zubereitung in der Kiiche (siehe
Grafik). Tellerriicklauf und Pro-
duktion/Zubereitung machen
hier zusammen 80 Prozent des
gesamten Foodwaste aus.

Lebensmittelabfall Das Buffet macht die Differenz aus

Betriebe mit Buffet
1%

Betriebe ohne Buffet

= Verdorbene Ware
B Produktion
& Zubereitung
= Uberproduktion
& Zwischenlager
= Tellerriicklauf
m Buffetriickgange

4%

Quelle: UAW/Hotelleriesuisse

Hotel Weiss Kreuz Thusis

grosse auf die Ab-
fallmenge zu ha-
ben: Bei unter 200
Gisten pro Tag betrug der Mittel-
wert pro Teller 198 Gramm, darii-
ber 185 Gramm. Deutlich unter-
scheiden sich dagegen Hotels

13,3 Tonnen Let
telabfall an (15 Betriebe), was
einem ungefihren Warenwert von
73150 Franken entspricht. Natiir-
lich kénne man mit einer Reduk-
tion des Foodwaste auch Waren-
kosten einsparen, erginzt Reto
Vogeli. Schliesslich soll gemiss
UAW eine Halbierung des Abfalls
die Warenkosten um bis zu 5 Pro-
zent reduzieren. Gemiss Auswer-
tung der betriebsspezifischen
Daten wiirde die Einsparung im
Hotel Belvoir rund 3000 Franken
im Monat ausmachen. Doch Vige-
li betont: «Kosten sparen soll nicht
der primére Ansporn sein.»

Massnahme Hotel Belvoir: Vom

Quelle: UAW/hotelleriesuisse, Grafik: htr

Osterreich 45 Gast-
robetriebe unter die
Lupe genommen

An der Studie von United
Against Waste Osterreich, ha-
ben sich bis heute 45 Betriebe
beteiligt, bis Ende Jahr sollen
es 50 sein: 13 Hotels, 13
Restaurants, 18 Grosskiichen,
ein Cateringunternehmen.
Auffallend: In Grosskiichen
fallen die Tellerreste mehr als
doppelt so hoch aus als in
Hotels, die Uberproduktion ist
dreimal so hoch. Dafiir betra-
gen die Zubereitungsreste
weniger als ein Drittel. Pro
Gastgewerbebetrieb fallen im
Durchschnitt 5,2 Tonnen an,
das entsprache 9600 Euro. gsg

www.united-against-waste.at

seine Kiiche in Sachen Foodwaste
noch Nachholbedarf hat: Gerade

unterschiedlicher KI ung:
Die an der Studie beteiligten
4-Sterne-Betriebe  wiesen den

Politik Viel Initiative gegen die Lebens-
mittelverschwendung in der Schweiz

ie Lebensmittelverluste
Din der Schweiz bis 2020

um mindestens 30 Pro-
zent zu reduzieren, damit hat
Nationalrat Markus Hausam-
mann den Bundesrat in einer
Motion beauftragt. Nationalri-
tin Aline Trede wiederum for-
dert in ihrem Postulat den Bun-
desrat auf, in einem Bericht in
Zusammenarbeit mit Gastrono-
mie und anderen Playern der
Lebensmittelkette darzustellen,
durch welche Massnahmen
Foodwaste verringert und die
pflanzliche Erndhrung gefordert
werden kann. Der Bundesrat
beantragt jedoch die Ablehnung
sowohl der Motion als auch des
Postulats.

zum
Die exakte Erhebung habe ihm
aber gezeigt, in welchen Bereichen

Die Technische Verordnung
iiber Abfille (TVA) soll revidiert
werden. Die geplanten Anpas-
sungen umfassen wahrschein-
lich eine hundertprozentige
stoffliche Verwertung von Le-
bensmittelabfillen - das Gast-
gewerbe erreicht heute gemiss
Studie des Bundes aber nur 90
Prozent, 10 Prozent gehen in die
Verbrennung.

Nationalritin Isabelle Cheval-
ley hat im Mirz eine Parla-
mentarische Initiative gegen die
Verbrennung von Lebensmittel-
abféllen eingereicht. Die Kom-
mission fiir Wissenschaft, Bil-
dung und Kultur (WBK) des
Nationalrats hat der Initiative
bereits Folge geleistet. gsg

bei falle der Food

des Belvoir iiberdurchschnittlich
aus. Auf dem Friihstiicksbuffet
liess Vigeli deshalb das Brotange-
bot anpassen. Und wird Brot
frisch aufgeschnitten, mache man
das nun zuriickhaltender. Abends
wird nur noch nach Bedarf aufge-
backen. Genauer kalkuliert wird
inzwischen auch bei der Mitarbei-
terverpflegung: Die Mitarbeiten-
den miissen sich nun vorab an-
melden. Besonders viel erhofft
sich Vogeli jedoch von der geplan-
ten Umstellung beim Mittags-
menii. Neben den A-la-carte-Ge-
richten wir neu statt dem téglich
wechselnden Tagesmenii Montag
bis Freitag ein Wochenmenii an-
geboten. «So fallen allfillige Reste
nur einmal an.» Im Seminarbe-
reich verzichtet das Hotel auf das
Kklassische Buffet und serviert alle
Ginge als Flying Buffet auf klei-
nen Tellern oder in Schélchen:
‘Wenn Reste bleiben, werde so zu-
mindest die Menge begrenzt.

Fortsetzung auf Seite 12
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Fortsetzung von Seite 11

Ein Buffet sei punkto Foodwaste
ein «Killer», meint Reto Vogeli. Das
meint auch Thomas Riiegg, Direk-
tor Hotel Weiss Kreuz Thusis AG:
«Das Buffet lebt davon, dass ein

sich Riiegg. Pro Jahr entstiinden
dem Betrieb aufgrund unnétiger
Lebensmittelabfdlle ~ Unkosten
von rund 8300 Franken. Das ist
deutlich unter dem Durch-
schnittswert der Studie. «Die Er-
gebnisse haben mich in meiner

Drittel zu viel pro- Strategie  besti-
duziert wird.» Des- «Eine halbe tigt»

halb offeriere man o

im Hotel Weiss SChiissel SChoko-  ieinere Portionen,
Kreuz nur das ladenmousse im  mehr Dessert
Friihstiick in Buf- 5 Das «Weiss
fetform, Wie Vogeli  ADfall, das 1asst o thusis liegt

hat auch Thomas
Rilegg in seinem
Betrieb die Le-
bensmittelabfille
im Rahmen der Studie im Detail
untersucht (Erhebung mit Lean
Path, siehe Zweittext).

Der Hotelier ist mit den Ergeb-
nissen zufrieden. «Unser Betrieb
schneidet im Vergleich zu den an-
deren relativ gut ab», freut

keinen kalt.»

Reto Vogeli
Hotel Belvoir Riischlikon

landlich, trotzdem
habe man - bereits
vor der Studie -
die Portionengros-
se der meisten Gerichte reduziert.
«Wir haben gemerkt, dass die
Giste, welche die traditionellen
Gerichte bestellen, keine Vorspei-
se und oft auch kein Dessert neh-
men.» Nach dieser Anpassung
habe der Dessertverkauf um rund
20 Prozent zugelegt, so Riiegg.
«Ein  bewusster Umgang mit
Foodwaste mindert also nicht nur
den Warenaufwand, sondern
kann auch den Umsatz ankur-
beln.»

Falls der Betrieb im Zuge der
der Portior &

4-Sterne-Hotels: Hochster Foodwaste/Gast

300g
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Quelle: UAW/hotelleriesuisse

Die Servicemitarbeitenden sind

also gefordert.

F auf Dauer im Betrieb

den einen oder anderen Gast ver-
loren habe, nimmt das Riiegg so
hin. «Betriebswirtschaftlich hat es
sich trotzdem gelohnt.» Riiegg er-
achtet die Moglichkeit fiir den
Gast, bei der Hauptspeise nun
Nachschlag verlangen zu kénnen,
sogar als attraktives Marketing-
tool. Damit die Klientel mitspielt,
brauche es allerdings «eine un-

heimliche Prisenz beim Gast».

Reto Vogeli, Kiichenchef
im Hotel Belvoir,
Riischlikon, ist beim
Foodwaste die Moral
wu:htlger als das

)..a.f\ '

PUBLIREPORTAGE

zum Thema machen

Noch schrauben will Riiegg an
der Uberproduktion. «In der Gast-
ronomie herrscht oft ein Sicher-
heitsdenken: Nur nicht nicht ge-
nug haben.» Er ermuntert zu
mehr Mut zur Liicke, kleineren
Lagereinheiten, guter Haltbarma-
chung und zu mehr Kreativitit,
die einen allfilligen Mangel auf-
fangt.

Die Gefahr sei, warnt Thomas
Rilegg, dass die Sensibilisierung
der Mitarbeitenden fiir das Thema
nach der Studienphase im Alltags-
geschift wieder verloren geht.
Deshalb behalte man die fiir die
Lebensmittelabfille in der Kiiche

aufgestellten Eimer bei: Einer fiir
die Tellerriickgénge, einer fiir Pro-
duktionsabfille, den dritten fiir zu
viel Produziertes. «Sonst geht der
Aspekt Foodwaste im taglichen
Stress unter.»

Bis anhin kostete das Ausleihen
von Lean Path zur Erhebung der
Foodwaste-Daten, kombiniert mit
einer rund zweieinhalbtigigen
Beratung, 500 Franken. Fiir Mit-
glieder von UAW war eine Erstbe-
ratung kostenlos. Allerdings fi-
nanzierte in der Pilotphase das
Bundesamt fiir Umwelt die Leis-
tung mit. Das kiinftige Angebot
und dessen Preis wird bei UAW
aktuell erarbeitet. Die App der
Erstanalyse ist dagegen auch
weiterhin online gratis herunter-
ladbar. Ideal wire jedoch eine
konstante Implementierung von
Lean Path im Betrieb, wie es Sys-
temgastronomen in den USA be-
reits machen, meint Corinne Wal-
ti, Projektleiterin bei der Foodways
Consulting GmbH. Dem Unter-

nehmen obliegt die Geschiiftslei-
tung von United Against Waste.
«Werden die Abfille kontinuier-
lich erhoben, so kénnen sie lang-
fristig minimiert werden. Dies
lohnt sich auch finanziell», ist
‘Wilti tiberzeugt.

Alles messen - selbst Pfannreste
gehen ins Geld

Gemessen werden sollte dabei
jeglicher Lebensmittelabfall, be-
tont Wiilti - selbst die Reste am
Rand der Pfanne, welche sonst im
Spiilwasser landen. Das konnten
schnell mal 5 Franken pro Pfan-
nenfiillung sein. «Das summiert
sich iibers Jahr ganz schon auf»,
gibt sie zu bedenken. Die Erhe-
bungssysteme seien mehr oder
weniger selbsterkldrend und ohne
weitere Kenntnisse anwendbar.
«Das kann jeder Mitarbeiter.»

www.united-against-waste.ch
www.hotelleriesuisse.ch/nachhaltig-
keit

Erhebungstools: Fiir die Erstanalyse gratis. Flr die
detaillierte Auswertung gibt's ein Rundumpaket.

ie App zur Erstanalyse ist
D ein Tool, das kostenlos

zur Verfiigung steht. Es
zelgt auf, wm vnel und wo genau
Let

neben einer Kii

die Angaben am Bildschirm ein.

plat-

im Unter-
nehmen entstehen und was da-
gegen getan werden kann. Unter-
schieden wird nach Mittag- und
Abendessen, nach Produktion,
Tellerriicklauf etc. Der monetére
Wert des Weggeworfenen wird
anhand eines Durchschnittswa-
renwerts von Fr. 5.50 pro Kilo ge-
schatzt.

«Lean Path» wiederum gibt es
zum einen als Softwarel6sung
fiir ein handelsiibliches Tablet
(Lean Path Zap). Das Tablet wird

ziert: Der Mitarbeitende tippt Das dauere weniger als eine Mi-
Gewicht oder Menge, Produktart nute, meint man bei United
und Ursache des Restes ein, das ~ Against Waste.

rechnet anhand von Egal ob als Softwarelosung
Pmrh ket den ili oder K Die Daten

«Preis» des Abfalls aus. Der Mit-
arbeitende sieht sofort, was der
anfallende  Lebensmittelabfall
kostet.

Beim Lean-Path-Rundumpa-
ket (Lean Path 360) beinhaltet
das Terminal eine eingebaute
Waage, Kamera und einen
Touchscreen. Alle Abfille wer-
den auf die Waage gelegt, von
der Kamera fotografiert, und
die verantwortliche Person tippt

sind auf dem Online-Portal zu-
ganglich und dort tabellarisch
und grafisch dargestellt. So ste-
chen Potenziale heraus: hiufig
entsorgte Produkte, die hdufigs-
ten Ursachen oder die Wochen-
tage, wann am meisten wegge-
worfen wird. Jede Woche erhilt
der Betrieb die wichtigsten Zah-
len per E-Mail zugestellt. Anlauf-
stelle fiir beide Tools: United
Against Waste Schweiz. gsg

Zufriedene Gaste als Botschafter gewinnen

Empfehlungskarte der Post fordert Weiterempfehlungen

Postkartengriisse aus den Ferien
fallen auf und kommen gut an.
Deshalb liegt es fiir Hotels und
Restaurants nahe, die Postkarte als

Teil ihres Empfehlungsmarketings

zu nutzen. Mit der Empfehlungs-
karte der Schweizerischen Post
geht das besonders einfach.

Wer in einem Hotel des Ferienvereins eincheckt,
erhalt als Geschenk eine Postkarte im auffalligen
Format A5. Das Besondere daran: Es ist eine
Empfehlungskarte. Sind die Gaste zufrieden mit
den Dienstleistungen, konnen sie das ihren
Freunden zusammen mit ein paar Feriengriissen
kostenfrei mitteilen. Denn das Porto ibernimmt

das Hotel.

Solche Mund-zu-Mund-Werbung spielt gerade

im Tourismus eine zentrale Rolle. Zufriedene
Géste beeinflussen die Wahl des Urlaubsortes
potenzieller Kunden stark — nicht erst seit den
Buchungsplattformen mit ihren Bewertungssys-
temen. Doch viele Betriebe nutzen das Empfeh-
lungsmarketing noch zu wenig systematisch.

Potenzial besser nutzen

Mit der Empfehlungskarte bietet die Post ein ein-
faches Instrument an, um Weiterempfehlungen
zu fordern. Touristiker gestalten die Karte indivi-
duell und geben sie ihren Kunden bei der Begriis-
sung oder beim Bezahlen ab. Dank des intelli-
genten Frankiermerkmals (Datamatrix Code)
bezahlt das Unternehmen lediglich das Porto der

effektiv verschickten Karten. Eine besonders

grosse Wirkung erzielt die Empfehlungskarte,

Personliche Worte

statt Werbung

Der Ferienverein hat sich laut
Franziska Glutz,
Sales & Marketing bei der POS-
COM Ferien Holding AG, fiir
eine personliche Variante der
Empfehlungskarte entschieden:
«Wir haben bewusst auf einen
Werbetext verzichtet — so bleibt
genligend Platz fiir ein paar von
Hand geschriebene Satze. Eine
solche Weiterempfehlung zahit
viel mehr und fallt auf.»

Wirken sollen neben den persénli-
chen Worten auch die Bilder auf
den Empfehlungskarten. Zu sehen
sind die Hotels samt ihrer idylli-
schen Aussicht. Die Fotos wecken
die Lust am Verreisen. Der Ferien-
verein hat je eine Sommer- und eine
Wintervariante aller Karten realisiert.
Einzig das Logo und der Hinweis auf die
Website deuten auf den Ferienverein hin.
Diese Strategie geht auf: Allein im vergan-
genen Winter haben die Gaste Giber 1800
Empfehlungskarten verschickt. Deshalb
ist die nachste Auflage mit neuen Sujets
bereits gedruckt.

wenn sie einen Gutschein enthalt, den die Emp-
fangerin oder der Empfénger beim empfohlenen
Betrieb einlésen kann. Im Tourismusbereich kann
dies etwa ein Rabattgutschein
oder eine 2-fiir-1-Aktion sein.

Assistentin

www.post.ch/empfehlungskarte

50211385
200002

pRIORITY CH-2030

2, CH D Be

e aconmandalo

HOTEL ViCTOR)-

Wengen, Jungfray Regi

lon

irapessapar0R

FERIEN
VEREIN

So wird Mund-zu-Mund-Werbung leicht gemacht: Empfehlungskarte des Ferienvereins.
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«Der Kostendruck ist eine Chance»

Hauptprobleme seien
fehlende Produk-
tionspldne und
schlechte Kommuni-
kation gegeniiber
dem Gast. Christian
Ecoeur hat als Berater
die Foodwaste-Studie
begleitet.

GUDRUN SCHLENCZEK

Christian Ecoeur, die Erhebung
von hotelleriesuisse zusam-
men mit United Against Waste
ist die Erste zum Thema Food
Waste in der Hotellerie. Was
ist Ihnen aufgefallen?
Aufgefallen ist mir, dass alle
Betriebe eigentlich das gleiche
Manko haben: Es fehlt ein
Produktionsplan mit den
genauen Mengenangaben. Im
Catering, bei der Heim- und
Spitalverpflegung ist das
Standard. Zudem haben die
Betriebe immer Angst, dass sie
dem Gast zu wenig auftischen.
Dabei weiss man, dass dieser
immer weniger Kalorien zu sich
nimmt und nehmen will. Die
Hotellerie und Gastronomie hat
sich an die gednderten Erndh-
rungsverhalten der Kunden
noch nicht angepasst, sie
arbeitet noch auf eine sehr
altmodische Art und Weise.
Viele haben Angst, dass der
Gast unzufrieden ist, wenn die
Kiiche auf einmal kleinere
Portionen zubereitet.

Die Befiirchtung ist wohl auch
nicht ganz unberechtigt...
Damit der Gast mitspielt, ist
eine bessere Kommunikation
mit diesem nétig. Der Hotelier
muss dem Gast erzahlen, dass
er Lebensmittelabfall vermei-
den will, muss ihm die Ergeb-

Weiterbildung Uni-
ted Against Waste
baut Angebot aus

United Against Waste Schweiz
hat dieses Jahr sechs Fach-
kurse durchgefiihrt, die alle
bereits im Januar ausgebucht
waren. Aufgrund der grossen
Nachfrage soll die Zahl der
Kurse 2016 verdoppelt werden.
Zudem sind separate Kurse fiir
die Gemeinschaftsgastronomie
geplant sowie ein Kurs in der
Romandie. Die Nachfrage
seitens Gemeinschaftsverpfle-
gung fallt namlich deutlich
grosser aus: Hier zéhlte man
2015 fast zehnmal so viele
Teilnehmende wie in der

Individualgastronomie. gsg

Buffets lassen in der 4-St:

nisse seiner Foodwaste-Erhe-
bungen kommunizieren. Es ist
die Aufgabe des Hoteliers, den
Gast fiir das Thema zu sensi-
bilisieren. Wenn der Koch
‘weniger auf den Teller schopft,
muss der Service eben nach-
fragen, ob der Gast einen
Nachschlag wiinscht.

Gerade in der aktuellen
Konjunkturlage der Branche ist
der Respekt vor dem Gast sehr
gross. Die Hoteliers wollen das
Risiko, einen Gast zu verlieren,
nicht eingehen.

Ich denke, es gilt, die Gunst der
Stunde zu nutzen. Foodwaste
ist zum Politikum geworden, in
den Medien wird viel dazu
berichtet. Der Weg ist also
vorbereitet, jetzt liegt es am
Hotelier, auf diesen Zug
aufzuspringen.

Welchen Nutzen hat der
Hotelier davon?

Er kann die Kosten senken, und
das nicht unerheblich. Bei
grossen Betrieben koénnen die
gesamten Food-Warenkosten
um bis zu 7,5 Prozent reduziert
werden. Gerade in der zurzeit
wirtschaftlich sehr schwierigen
Phase ist dieses Einspar-
potenzial fiir die Betriebsrech-
nung relevant. Die Reduktion
des Lebensmittelabfalls ist

«Die Produktions-
menge ist oft
nicht definiert.
Das ist Problem
Nummer eins.»

Christian Ecoeur
Gastronomie-Berater und Koch

eine Moglichkeit, die Marge zu
erhdhen.

Gemadss den i ist

in die Hohe schnellen. Christian Ecoeur rit zu kleinerer Tellergrosse.

Gast attraktiv ist, die verblei-
benden Reste miissen gemass
Lebensmittelgesetz entsorgt
werden. Ein Buffet ist unkont-
rollierbar.

Wer auf Foodwaste achtet sollte
also aufs Buffet verzichten?
Beim Buffet gibt es zwei Sachen
zu beachten: Zum einen lassen
sich Buffetrickgange iiber die
dargebotene Menge der
offerierten Speisen vermindern.
Nach dem grossten Géstean-
sturm kann man zum Beispiel
von 1/1-Gastronormschalen auf
Ye-Gastronormschalen umstel-
len. So bleiben Optik und
Vielfalt erhalten, und auch der
letzte Gast kommt noch in den
Genuss des vollen Angebots.
Zum andern rate ich, die Teller-
grosse zu reduzieren: Bei einem
um einen Zentimeter kleineren
Durchmesser verringert sich die

der Foodwaste in 4-Sterne-Be-
trieben grosser als in 5-Sterne-
Hotels. Erstaunt Sie das?

Nein. In der Luxushotellerie
werden eher kleinere Portionen
aufgetischt. Zudem wird hier in
der warmen Kiiche mehr auf
A-la-carte gesetzt, in 4-Sterne-
Hausern ist die Buffetprasenta-
tion weit verbreitet. Buffets
bedingen aber fast immer viele
Lebensmittelabfalle. Ein Buffet
muss voll sein, damit es fir den

Flache um rund 8 Prozent.

Braucht es einen Foodwaste-
Verantwortlichen im Betrieb?
Das ist Sache des Kiic] 1ef

Fotolia

Produktion nicht so, wie es
sein sollte.

Die Resultate haben gezeigt,
dass in der Regel produziert
‘wird, ohne dass die Kiiche
effektiv weiss, wie viel Menge
‘wirklich benétigt wird. Wie
gesagt, es fehlt oft ein Mengen-
und Produktionsplan. Da wird
einfach mal Reis gekocht. Fiir
wie viele Personen, weiss man
aber gar nicht. Dass die
Produktionsmenge nicht genau
definiert ist, erachte ich auf
Produktionsseite als das
Problem Nummer eins. Die
Ursache dafiir liegt vor allem
darin, dass Kéche ihre Kreativi-
tat bewahren wollen, sie wollen
nicht nach Rezept und nicht
nach Vorschrift kochen. Doch
nur mit Schéatzgrossen zu
kalkulieren, das scheint mir der
falsche Weg. Hier muss ein
Change-Management passie-
ren. Viele Kiichenchefs schauen
bei diesem Thema zu oft weg.

Wie soll nun Kreativitdt mit

Foodwaste-Vermeidung ist eine
Fithrungsangelegenheit. Dafiir
braucht es keine neue Stelle,
aber eine klare Planung und
Rezeptierung.

Das heisst, die Koche in der
Hotellerie managen die

werden?

Es soll ja nur bei der Menge
eine Begrenzung erfolgen, die
Finesse, welche dem Gericht
das kreative Etwas verleiht, das
kann und soll bleiben. Gesteu-
ert werden miissen die Haupt-
komponenten, das also, was

mengenmassig viel ausmacht.
Der Koch soll sich auf den
Geschmack konzentrieren.

Oft weiss der Koch aber nicht,
wie viele Géste ihn effektiv
erwarten.

Deshalb rate ich, mehr a la
minute zu kochen: im Wok oder
auf der Griddleplatte. So kann
ich den Wareneinsatz viel
besser steuern. Die Gastrono-
mietechnik wird noch viel zu
wenig geniitzt, um Foodwaste
zu vermeiden. Beim Nieder-
garen habe ich bei einem
Braten einen Schmorverlust
von 10 Prozent, in der Pfanne
30 Prozent. Bei weniger Braten,
braucht's mehr Beilage, der
Warenaufwand steigt, der
potenzielle Lebensmittelabfall
auch.

Sie sagen, der Hotelier sollte
den Gast fiir Foodwaste
sensibilisieren, ihn animieren,
seinen Beitrag gegen die
Verschwendung zu leisten. Im
3- und 4-Sterne-Segment mag
das gehen, aber ldsst sich ein
5-Sterne-Gast umerziehen?

Im Luxussegment ist das sicher
schwieriger, dort muss man
sensibler mit dem Thema
umgehen. Aber ich denke, die
gesellschaftliche Diskussion
rund um Foodwaste geht auch
an Luxusgésten nicht spurlos
vorbei. Ich wiirde dem Gast
mitteilen, was das Haus in
Sachen Foodwaste leistet. Dann
ist der Gast vielleicht bereit,
selbst auch einen Schritt zu
machen und mit Tellerresten
bewusster umzugehen. Bei den
Handtiichern im Bad funktio-
niert das ja auch. Die werden
selbst in 56-Sterne-Hausern nicht
mehr taglich gewechselt, ausser
der Gast verlangt danach.
Zudem kann ein Hotel bereits
selbst viel zur Foodwaste-
Vermeidung in der Produktion
beitragen, das ware sicher der
erste Schritt.

Bei der Erhebung haben sich
17 Hotels beteiligt, nicht
gerade sehr viele. Interessiert
Hoteliers das Thema zu
wenig?

Viele Koche scheuen wohl den
Arbeitsaufwand, der mit einer
Foodwaste-Erhebung zu Beginn
anféllt. Doch ich hoffe, dass sich
Hoteliers in Zukunft mehr mit
dem Thema beschéftigen, und
bin diesbeziiglich auch zuver-
sichtlich. Denn wie beim
Energiethema geht es bei
Foodwaste nicht nur um
Okologie und Ethik, sondern
auch um Kosten und Marge.
Und beziiglich Kosten wird der
Hotelier in Zukunft massiv unter
Druck kommen. Das ist eine
Chance fiir ein Engagement
gegen die Lebensmittelver-
schwendung.

Sonntagabend gibt

In einem Gourmetrestau-
rant den Gésten die Reste
des Tages auftischen?

Im 16-Gault-Millau-Punkte-
Lokal Steirereck in Oster-
reich wird das jeden Sonn-
tagabend zelebriert.

GUDRUN SCHLENCZEK

Am Sonntagabend werden im
2-Hauben-Restaurant «Steirereck
am| Pogusch» im &sterreichischen
Turnau ab 20 Uhr die Reste des Ta-
ges aufgetischt. In der Gourmet-
gastronomie Osterreichs gilt Heinz
Reitbauer damit als Vorbild fiir in-
novative Foodwaste-Vermeidung.
«Ich bin ein kompletter Gegner des
Wegwerfens», begriindet der Koch
und Gastgeber, der in Wien zudem
das 4-Hauben-Restaurant Steirer-
mark betreibt.

Auf das «Restl»-Essen kam er,
weil er sein Restaurant am Po-
gusch Montag bis Mittwoch
schliesst. Das Ubriggebliebene
vom Sonntag versuchte er anfangs

den Mitarbeitenden in Wien
schmackhaft zu machen. Das kam
nicht an. Er suchte
nach neuen Lo-

«Es kann sein,

scheint die Kundschaft nicht zu
storen. Auch nicht, dass die Be-
gleitung vielleicht
ganz anderes ser-

sungen, um nichts dass vier Perso- viert  bekommt.
wegwerfen zu . . «Bs kann sein,
miissen. nen anll Tisch vier dass vier Personen

Die Giste am verschiedene Vor- —am Tisch vier ver-
Pogusch sind be- i »  schiedene  Vor-
geistert. Die Reste speisen erhalten. speisen erhalten»,
sind in der Regel Heinz Reitbauer verrdt Reitbauer.

bereits nach einer
Stunde ausver-
kauft. An die 100 Kunden kdmen
jeden Sonntag zu diesem Sonder-
schmaus. Dass sie nicht wissen,
was ihnen bei dem dreigéingigen
Menii «Surprise» aufgetischt wird,

Restaurant Steirereckz

Nicht anders beim
Hauptgang: Wih-
rend der eine vor einer Viertel
Ente sitzt, hat der andere magli-
cherweise Zander auf dem Teller.
«Die Nachfrage ist immer grosser
als das Angebot. Von den Resten

Heinz Reitbauer g

konnten wir immer mehr verkau-
fen.» Das liegt nicht zuletzt am
Preis, der die gehobene Kiiche fiir
manche erst erschwinglich macht.

es Reste fiir Gaste auf 2-Hauben-Niveau

10 Euro kostet der Dreigidnger pau-
schal - 10 Euro fiir einen Dreigén-
ger auf 2-Hauben-Niveau, wie
Reitbauer betont. Fiir ihn ist das
Resteessen auch ein Einstiegsan-
gebot fiir Neukunden.

Rechnen wiirde es sich fiir sei-
nen Betrieb allemal: Die Service-
mitarbeitenden wiéren sowieso
noch da, das normale A-la-carte-
Geschift lduft parallel. Das Reste-
essen lastet vielmehr den sonst
eher schlecht besuchten Sonntag-
abend aus. Und es leere vor allem
die Kiihlschréinke der Kiiche. «So
konnen wir am Donnerstag wieder
ganz frisch starten», meint Reit-
bauer begeistert.
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Kreislauf energetisch geschlossen

Mehr als zwei Drittel
der Lebensmittel-
abfille aus dem Gast-
gewerbe landen in
Biogasanlagen. Das
ist mehr als friiher
im «Schweinekiibel».
Und das Biogas bleibt
in der Schweiz.

DENISE MUCHENBERGER

ie schweizweit rund
120 Betreiber von Bio-
gasanlagen sind stark
interessiert am Abfall
der Gastronomen. «Er enthlt viel
Fett, deshalb kénnen aus einer
Tonne Gastronomieabfall etwa
150 Kubikmeter Biogas gewonnen
werden», erklart Arthur Wellinger,
Vizeprisident des Vereins «Bio-
masse Suisse». Der Verein fordert
die energetische Nutzung von
Biomasse, was nicht nur erneuer-
bar und CO,-neutral, sondern
auch nachhaltig ist. Ferner biin-
delt und vertritt er die Interessen
von Anlagenplanern, -herstellern
und -betreibern aus Landwirt-
schaft und Gewerbe sowie Gas-
versorgungsunternehmen.

Kosten: 100 Franken pro Tonne -
ohne Transport

Bei einzelnen Gastronomen fiir
eine okologisch sinnvolle Abfall-
entsorgung zu werben, mache
laut Wellinger aber keinen Sinn,
weil diese kaum Einfluss auf die
Entsorgung ihrer Speisereste neh-
men konnen. «Die Entsorger ent-
scheiden, wohin der Abfall gelie-
fert wird.» Ein Gastronom miisste
also je nach Rah i

Lebensmittelabfille aus dem Schweizer Gastgewerbe werden heute grossteils zu Biogas.

Im Bereich Biogasanlagen und
Verwertung haben wir deutlich an
Boden gewonnen.»

Wenn die Speisereste der Gast-
ronomie zu Biogas verarbeitet
wurden, wird die gewonnene
Energie entweder direkt ins Strom-
netz oder zu Biomethan aufberei-
tet, einem dem

Erdgas gleich-

auch einen administrativen Auf-
wand in Kauf nehmen, wenn er
aus Gkologischen Griinden seine
Speisereste in einer Biogasanlage
verwerten wollte.

Hinzu kommen die Kosten, die

baren Biogas, und
ins Gasnetz einge-
speist. «Das ge-
samte hier produ-
zierte Biogas bleibt
in der Schweiz. Die

bei einer subventi Ent-
sorgung um die 100 Franken pro
Tonne liegen. Bei rund sieben
Tonnen Bioabfall pro Betrieb und
Jahr (siehe Box) wiren das jihr-
lich 700 Franken pro Betrieb - ein
verkraftbarer Betrag.

Alle Kosten sind darin aber
noch nicht enthalten: «Weitere
Ausgaben, wie jene fiir den Trans-
portweg, sind noch nicht mit ein-
berechnet», sagt Arthur Wellinger.
Zielgruppe von «Biomasse Suis-
se» sind somit die Gemeinden
oder private Unternehmen, wel-
che den Abfall einsammeln und
ihn entsorgen. «In den letzten

neh-
men bieten heute
vermehrt Biome-
than an, das von
den Privaten bezo-
beziehungs-

«Gastro-Abfall
enthalt viel

anbieten, sofern der Kunde nicht
explizit etwas anderes wiinscht.

Biomasse-Potenzial besser
niitzen

Diese Entwicklung freut Arthur
Wellinger. Dennoch weiss auch er,
dass am Ende alles eine Kosten-
frage ist. «Ich ken-
ne die Note der

die aufzeigt, wie man das Poten-
zial der rund 1,6 Millionen Ton-
nen Bio-Abfille pro Jahr aus-
schépfen konne. «Viele
Gi ind

Holsystem mehr Sinn. Die Gastro-

Fotolia

sche Initiative fordert ein Verbot

nomen haben im T

fiir die Ver von Lebens-

kaum Zeit, noch ihre Speiseabfil-
le an einer entsprechenden Sam-

In die organi-

Istelle zu entsorgen.»

schen Reststoffe (Kompost) be-
reits getrennt, aber die ebenso
ichtigen und fiir die Bi

Wenn es ums Thema Foodwaste
geht, diskutieren Politiker und In-
verbinde schon linger

gen ertragsreichen Speiseabfille
konnen aus rechtlichen und somit
hygieni Griinden nicht mit-

Gasts Um
ihren Abfall fiir die
Biogasanlagen zu
gewinnen, miissen
die Entsorger in

gesammelt werden.»

Neben Finanzierungsmodellen
werden in der Broschiire die Vor-
teile eines Hol- beziehungsweise

beit
mit den Anlagen
attraktive Angebo-
te schaffen.» Bei
den  Gemeinden
konnten zum Bei-
spiel die Kosten

gen
weise zum Heizen Fe?t' Da_s iiber Abfallsackge-
und Kochen ver- ergibt viel bithren, via be-
wendet wird.» i zahlten Jahresvi-
Auch beim Biogas.» gnetten oder iiber
Strom  kommen o Juthur Wellinger die Steuern ge-
vermehrt erneuer- Vizeprésident Biomasse Sisse deckt werden. Bei
bare Energien zum den Privaten wer-

Zuge. Mittlerweile wiirden einige
Energieunternehmen, wie bei-
spielsweise die fiir Bern zusténdi-
ge BKW oder die EWZ in Ziirich,

den hiufig «Sonderpreise» verein-
bart, je nach Volumen und Auf-
wand der Entsorgung. Der Verein
«Biomasse Suisse» hat eine Info-

«Auf die
Gastronomie bezogen, macht das

Bri

iiber mogliche Entsorgungs- und
Wiederverwertungslgsungen.

Jahrlich werden 2,3 Millionen
Tonnen Lebensmittel weggewor-
fen, wovon rund 100000 Tonnen
verbrannt und nicht weiterver-
wertet werden. Die von GLP-Na-
tionalritin Isabelle Chevalley im
Mirz eingereichte parlamentari-

mittelabféllen. Mit ihrem Vorstoss
mochte die Politikerin vor allem
an Supermirkte und die Gastro-
nomie appellieren. Dabei sind die
Hauptverursacher noch immer
die Privathaushalte, rund 45 Pro-
zent der Abfélle stammen von ih-
nen.

Die Gastronomen steuern le-
diglich 5 Prozent bei. Das zeigt
auch der umfassende Bericht, den
der Bund Ende des letzten Jahres
anldsslich des Postulats von Na-
tionalritin Chevalley publizierte
(siehe Box).

Gastronomie Nur 10 Prozent landen in der Verbrennung

er Bericht des Bundes
D «Nahrungsmittelverluste

im Detailhandel und in
der Gastronomie in der Schweiz»
zeigt, dass rund 70 Prozent der
Lebensmittelabfille aus der Gas-
tronomie in den Biogasanlagen
landen. 2006 flossen noch rund
die Hilfte der Abfille in die Ver-
fiitterung. Jahrlich verursacht die
Gastronomie insgesamt 290000

(Stand 2013). Rund zwei Drittel
fallen in der eigentlichen Gastro-
nomie, das heisst in Restaurati-
ons- und Hotelleriebetrieben an.
Den Rest teilen sich Flugverkehr,
Kasernen, Spitiler und Heime
(alle zusammen 36650 Tonnen/
Jahr) sowie die Schul- und Be-
triebsverpflegung (53000 Ton-
nen/Jahr).

10 Prozent der Speiseabfille

kompostiert, aus 3 Prozent wird
Biodiesel hergestellt. Und ein
verschwindend kleiner Anteil
(weniger als 2 Prozent) wird noch
verfiittert beziehungsweise geht
an gemeinniitzige Tafeln (weni-
ger als 1 Prozent). Pro Grosskii-
che und Jahr fallen zwischen 6
und 7 Tonnen an. Zwei Drittel
der anfallenden Speiseabfille
wiren gemiss dem Bericht ver-

Jahren fand ein Umdenken statt. automatisch erneuerbare Energie  Broschiire fiir Gemeinden erstellt, Tonnen  Nahrungsmittelabfall ~werden verbrannt, 15 Prozent meidbar. e
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