Massnahmen
gegen den Abfall

" In der Hotellerie
fallen pro Gast und
Menii Lebensmittel-
abfille im Wert von
rund 1 Franken an.
Mit konkreten Mass-
nahmen kénnen
diese Kosten oft stark
reduziert werden.

ie Zahlen sind er-
schreckend: Ein Drit-
tel aller produzierten
Lebensmittel geht in
- der Schweiz auf dem Weg zwi-
schen Feld und Teller verloren. Im
Schweizer Gastgewerbe und der
Gemeinschaftsverpflegung fallen
jahrlich rund 115000 Tonnen Le-
bensmittelabfall an. Pro Gast und
Menti kostet die Schweizer Hotel-
lerie die Lebensmittelabfille rund
1 Franken. Mit der Sensibilisie-
rung der Mitarbeitenden und ge-
zielten Massnahmen kénnen die-
se Kosten stark reduziert werden.
Dass man mit der Reduktion von
Lebensmittelabfall  gleichzeitig
die Umwelt schont und Waren-
kosten spart, hat sich ‘in der
Schweizer Hotellerie herumge-
sprochen. Immer mehr Betriebe
analysieren die Lebensmittelab-
falle in ihrem Betrieb und suchen
nach Losungsmoglichkeiten.
'

Hotellerie und Gastgewerbe
spielen eine wichtige Rolle
Hotellerie und Gastgewerbe
spielen in der Reduktion von Le-
bensmittelabfall eine doppelte
Rolle: Einerseits konnen Betriebe
mit Reduktionsmassnahmen ihr
Budget entlasten, andererseits
gleichzeitig ihre Giste fiir das The-
ma sensibilisieren. Um die The-
matik richtig anzugehen, braucht
es engagierte Mitarbeitende, mo-
tivierende Fiihrungskrifte, die
notigen Werkzeuge um Abfille zu
messen und schlussendlich krea-
tive Ideen fiir Veranderungen.
| Hélt man sich das Sparpoten-
zial vor Augen, wird klar: Dies
sind Aufwénde, die sich schnell
auszahlen. Innerhalb von nur
einem Monat reduzieren Betriebe
ihre Lebensmittelabfille um
durchschnittlich 25 Prozent. Sol-
che Einsparungen widerspiegeln
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André von Steiger

Prasident Verein United
Against Waste

Der Griindungsinitiator des
Vereins «United Against
Waste» ist Mitglied

der Geschaftsleitung der
Pistor AG und verantwortlich
fiir den Vertrieb.

sich direkt in den Warenkosten
und sind bereits kurzfristig sicht-
bar - das motiviert zusétzlich.

Jeder Betrieb ist verschieden
organisiert, entsprechend unter-
scheiden sich die erfolgsverspre-
chenden Moglichkeiten zur Re-
duktion von Lebensmittelabfall.
In einem ersten Schritt empfiehlt
es sich daher, den eigenen Betrieb
genau zu analysieren. So wird er-
sichtlich, wo und weshalb Le-
bensmittelabfall anfdllt. Sind die
héiufigsten Ursachen fiir Lebens-
mittelabfall im eigenen Betrieb
bekannt, konnen sowohl das Ma-
nagement wie auch das Personal
zielgerichtete Massnahmen um-
setzen. Wichtig ist, dass dabei die
gesamte betriebliche Wertschop-
fungskette - von der Planung bis
zur Kommunikation mit dem Gast
- betrachtet und optimiert wird.
Mogliche Massnahmen reichen
von einer konsequenten Lagerung
iiber ein angepasstes Angebot
und Portionengrdssen bis hin zur
Verwendung von Uberschiissen in
kreativen Kreationen zur Kunden-
bindung.

Foodwaste reduzieren - Gutes tun
und dariiber reden

Nicht zuletzt nutzen Betriebe
das Engagement zur Reduktion
von Lebensmittelabfall auch kom-
munikativ. Das Thema Lebens-
mittelabfall ist zurzeit stark in Ge-
sellschaft und Medien présent.

Die positive Kommunikation des
Engagements zur Reduktion von
Lebensmittelabfall bietet Hotels
die Moglichkeit, sich zu differen-
zieren und ist somit ein wirksa-
mes Marketingmittel. Der Hotel-
prospekt, die Meniikarte, die
Website oder auch die Zimmer-
lektiire eignen sich dabei hervor-
ragend, das Thema dem Gast
ndherzubringen und die eigene
Philosophie und das Engagement
positiv zu vermitteln.

Die Reduktion von Lebensmit-
telabfall l4sst sich zudem ideal mit
zusiétzlichen  Serviceleistungen
fiir den Gast verkniipfen. Ein Bei-
spiel hierfiir sind Food-Boxen fiir
das Mitgeben von Tellerresten.
Géste schétzen das Angebot, das
feine Dinner auch am nichsten
Tag noch zum Mittagessen genies-
sen zu konnen. Wihrend solche
Boxen in anderen Liandern bereits
zum Standard gehoéren, wurden
sie in der Schweiz bisher erst z-
gerlich verwendet. Wenn aktiv
angeboten, wird dieser Service
vom Gast aber gerne angenom-
men und als zusétzliche Leistung
wahrgenommen. Dies bestétigt
auch die Praxis: Bereits drei Wo-
chen nach Lancierung einer spe-
ziell fiir diesen Zweck entwickel-
ten «Genuss2 Food-Box» waren
5000 Stiick im Umlauf. Die Wir-
kung ist hoch: Gemaiss Hochrech-
nungen kann der konsequente
Einsatz solcher Boxen 16 Prozent
der in der Gastronomie verur-
sachten Lebensmittelabfille re-
duzieren.

Der neue Leitfaden fiir die
Hotellerie zeigt, wie es geht

Eine grossere Auswahl an Tipps
findet sich im neuen Leitfaden
«Lebensmittelabfall vermeiden:
Kosten sparen und Umwelt scho-
nen» - herausgegeben von United
Against Waste zusammen mit ho-
telleriesuisse. Dieser bietet Ma-
nagement und Personal hilfreiche
Tipps zur Reduktion von Lebens-
mittelabfall. Der Leitfaden ist auf
den Websites von United Against
Waste und hotelleriesuisse abruf-
bar.

united-against-waste.ch -
hotelleriesuisse.ch/Nachhaltigkeit

An dieser Stelle schreiben verschiedene
Expertinnen und Experten in loser Folge
Fachartikel tiber Themen, die das Gastgewerbe
betreffen. Sie greifen darin einen bestimmten
Bereich oder einen aktuellen Diskussionspunkt
ihres jeweiligen Spezialgebietes auf.



