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HYGIENE-, ENERGIE- UND UMWELTTIPPS FUR PROFIS

Foodwaste vermeiden — die Umwelt schonen und Geld sparen

Wer Uberproduktion und Tellerriicklauf vermeidet, spart
Geld. Das zeigt eindriicklich eine Ziircher Studie. 2’500
Franken konnten finf untersuchte Hotels im Verlauf
eines Monats einsparen.

Die Vereinigung United Against Waste und die ZUrcher Hoteliers
(ZHV) haben gemeinsam die Lebensmittelabfélle, die in funf
Hotels entstehen, untersucht. Das Resultat waren klare Fakten
und Zahlen: Hauptgrund fur die Abfélle ist Tellerrlcklauf mit
42 Prozent, an zweiter Stelle steht mit 37 Prozent die Uberpro-
duktion. Insgesamt, so hat die Studie ergeben, machen Lebens-
mittelabfélle 1,5 Prozent des Umsatzes aus.

Im Zeitraum der Studie wurden in den untersuchten Betrieben
keine konkreten Massnahmen zur Verhinderung eingefUhrt.
Dennoch sparten sie nach kurzer Zeit monatlich mindestens
2'500 Franken ein — nur durch die Sensibilisierung der Mitarbei-
tenden fur das Thema, die durch die Teilnahme an der Studie
entstanden war.

Buffets erweisen sich als problematische Quelle von Lebensmit-
telabféllen, einerseits weil ein vielfaltiges Buffet-Angebot die
Uberproduktion férdert, andererseits auch, well die Gaste aus
dem reichhaltigen Angebot zu grosse Portionen schdpfen, was
wiederum den Tellerricklauf erndht.

Die Umstellung auf ein umweltfreundlicheres
Verhalten ist auf den ersten Blick oft anstren-
gender, als in den gewohnten Bahnen weiter-
zumachen. Und oft genug merkt man erst
beim zweiten oder dritten Blick, dass es sich
nicht nur fur die Umwelt, sondern auch fur
uns — sei das personlich oder als Unterneh-
men — auszahlt. Umso erfreulicher sind die
Ergebnisse der Studie der Vereinigung «Uni-
ted Against Waste» und der ZUrcher Hoteli-
ers zum Thema Foodwaste. Sie zeigen auf,
dass Gastronomiebetriebe durch eine Sensi-

bilisierung ihrer Mitarbeitenden schon in kur-
zer Zeit nicht nur weniger Abfall verursachen,
sondern auch beachtliche Summen einspa-
ren kénnen. Dabei helfen unter anderem die
Moglichkeiten der Elektronik mit Apps wie
Too good to go. Diese bietet darliber hinaus
eine gute Gelegenheit, sich zugleich als um-
weltbewusstes Unternehmen zu positionie-
ren. Foodwaste vermeiden birgt flr einen
Gastronomiebetrieb also nicht erst auf den
dritten Blick mehr Chancen als Probleme.
Wenn das keine gute Nachricht ist!

Francgois, Aellen

i

Direktor Umwelt- und Gesundheitsschutz
der Stadt Zurich
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Foodwaste entsteht nicht nur in der Gas-
tronomie. Die Bezeichnung gilt fur alle
Lebensmittel, die fur den menschlichen
Konsum produziert wurden und die auf
dem Weg vom Feld bis zum Teller verlo-
rengehen oder weggeworfen werden.
Dazu gehért der unférmige Apfel, der nie
den Weg in den Verkauf findet, aber auch
die Apfekiste, die vom Lastwagen fall,
das abgelaufene Apfelmus und die Apfel-
wahe, die zur Halfte auf dem Teller liegen-
bleibt.

Schatzungen deuten darauf hin, dass in
der Schweiz ein Drittel aller produzierten
Lebensmittel nie den Weg in den Magen
findet — das sind j&hrlich 300 Kilogramm
pro Person. Der grésste Teil davon wird in
Privathaushalten und in der Verarbeitung
weggeworfen. Doch auch wenn die Gas-
tronomie nur 5 Prozent ausmacht, so
sind das dennoch etwa 115’000 Tonnen
im Jahr — genug, dass es sich lohnt,
etwas dagegen zu unternehmen.

Branchenlésung Arbeitssicher-
heit & Gesundheitsschutz

Branchenlésungen stellen den Unter-
nehmen ein branchenspezifisches Si-
cherheitssystem in Form eines Hand-
buchs sowie Checklisten zur Verfu-
gung. Die Anleitung zur Branchen-
I6sung Arbeitssicherheit & Gesund-
heitsschutz im Gastgewerbe wurde in
diesem Jahr komplett Uberarbeitet. Ab
1. Januar 2017 stehen die Informatio-
nen und Unterlagen unter www.hotel-
gastrosafety.ch auch online zur Verfu-
gung. GastroZlrich wird  entspre-
chende Kurse anbieten (siehe Seite 4).

www.hotelgastrosafety.ch

Neuer Gastrokurs von AOZ
und GastroZiirich

GastroZurich bietet gemeinsam mit der
AOZ - Fachorganisation im Migrations-
und Integrationsbereich neu den Gastro-
kurs — Basisqualifikation in Kiche und
Service an. Dieser beinhaltet die drei theo-
retischen Module Kiche, Service und
Arbeitssicherheit/Hygiene  sowie  eine
mehrmonatige praktische Ausbildung in
einem AOZ Gastronomie-Betrieb und
schliesst nach erfolgreichem Bestehen
der drei Module mit einem Branchenzerti-
fikat von GastroZUrich ab. Fur die Vermitt-
lung von gqualifizierten Absolventinnen und
Absolventen kdnnen sich Arbeitgelbende
bel gastrokurs@aoz.ch melden. Bitte tei-
len Sie neben Firmenadresse und An-
sprechperson auch mit, was fUr eine Hilfs-
kraft Sie suchen.

www.gastrozuerich.ch

Mindesthaltbarkeit - Verbrauchs-
datum

Mit der «Mindestens haltbar bis»-Datierung
garantiert der Hersteller, dass das Produkt
Pei sachgerechter Lagerung bis zu die-
sem Datum einwandirei bleibt. Das Datum
sagt also nichts dartiber aus, ab wann das
Produkt nicht mehr gut ist.

Anders das Verbrauchsdatum. Dabei han-
delt es sich um die klare Aufforderung, ein
Lebensmittel bis zu diesem Zeitpunkt zu
verbrauchen — dies deshalb, weil der Kon-
sum danach gefahrlich sein kann. Hier
reagiert das |Lebensmittelinspektorat ins-
tesondere bei mikrobiologisch heiklen Le-
bensmitteln strikt auf das Datum.

Merkblatt: www.stadt-zuerich.ch/gud/de/
index/das_departement.html
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Tipps und Tricks, um Lebensmittelabfélle zu vermeiden

Herr Flglistaller, was kénnen Restaurants konkret tun,
um Foodwaste zu vermeiden?

Aller Anfang ist messen. Das macht die Lebensmittelabfélle
sichtbar und gibt dem Personal eine Vorstellung, wo wie viel
fortgeworfen wird. Das ist Grundlage fur weitere individuelle
Massnahmen im Betrieb und fUhrt bereits zu einer starken Sen-
sibilisierung des Personals. Alleine diese Sensibilisierung fuhrt
im Rahmen unseres Coachings zu einer durchschnittlichen
Reduktion von Uber 30 Prozent — in nur vier Wochen!
Konkrete Tipps sind beispielsweise Kleinere Portionen schop-
fen, daflr mehrmals wenn gewUnscht — das fuhrt zu kleineren
Tellerricklaufen. Produktionsreste wie Rustabfélle kénnen kre-
ativ weiterverwertet werden, zum Beispiel als GewUrzsalz. Wei-
ter bietet United Against Waste diverse konkrete Angebote fur
Betriebe — von Fachkursen und Workshops bis hin zu Food-
pboxen und Coachings.

Gibt es neben Ihren Angeboten weitere konkrete
Initiativen?

Ja, zum Beispiel die Ass-Bar, die Brot vom Vortag verkauft, die
App Too good to go, Uber die am Abend die Resten verbilligt
verkauft werden kénnen, oder das No-Foodwaste Restaurant
Mein Klichenchef, welches unter anderem mit Produktions-
Uberschussen der Landwirtschaft arbeitet.

Lassen sich die Resultate der Studie auf kleinere
Betriebe tibertragen?

Grundsétzlich ist jeder Betrieb individuell aufgestellt — Food-
waste gibt es aber in allen. Das fordert einen auf den Betrieb
angepassten Massnahmenkatalog. Die Betriebsgrosse hat
aber generell keine entscheidende Rolle auf den prozentualen
Anteil von Foodwaste. Faktoren wie Sensibilisierung des Perso-
nals und Engagement der Gastronomieleiter sind da entschei-
dender. Bei Betrieben mit sehr standardisierten Prozessen wie

Digitale Unterstiitzung

Die App Leanpath (www.leanpath.ch) hilft beim Mes-
sen von Kuchenabféllen. Kleinere Betriebe kdnnen
mit Leanpath ZAP arbeiten, die auf jedem handels-
Ublichen Tablet lauft, fur Grossbetriebe gibt es den
Terminal Leanpath 360, inklusive Kamera und Waage.
Uber die App Too Good To Go (www.toogoodtogo.ch)
kénnen am Abend oder nach dem Mittagessen Rest-
mahlzeiten verkauft werden.

der Systemgastronomie besteht die Chance, dass dank vor-
gegebenen Abldufen wahrend der Produktion weniger Food-
waste anféllt. Auf der anderen Seite kénnen Kleinere Betriebe
schneller kreativ sein, beispielsweise durch eine kleine Menu-
plan-Anpassung, um angefallene Reste zu verwerten.

Wie geht man bei der Sensibilisierung des Teams vor?
Wie schon erwahnt spielt die Messung eine wichtige Rolle,
zum Beispiel mit dem Leanpath Tool. Das zeigt sofort Wirkung.
Durch durchsichtige Plastikbehélter kann man die Menge an
Foodwaste in der Klche ebenfalls sehr gut sichtbar machen.
Weiter kann Klchenpersonal an unseren Fachkursen teilneh-
men, wo sie sensibilisiert werden und wichtige Werkzeuge zur
Reduktion kennenleren. Wichtig sind vor allem auch Engage-
ment, Kommunikation und Unterstutzung von Seiten des KU-
chenchefs und des Betriebsleiters.

Diese mussen mit gutem Beispiel vorangehen und gewisse
Prozesse/Strukturen schaffen, damit das Personal stets zur
Reduktion motiviert wird, auch bei Personalwechsel.

Was bedeutet es an personellem Aufwand, wenn ein
Gastrobetrieb Foodwaste reduzieren will?

Der Aufwand ist sehr gering. Wie gesagt, Lebensmittelabfélle
messen zeigt schon nach einer Woche seine Wirkung. Der
Aufwand um die Abfélle zu wagen ist dabei vernachlassigbar —
wenige Minuten pro Tag.

Infos und Anmeldung Workshop «Lebensmittelabfélle vermei-
den»: http://www.united-against-waste.ch/zhv.

www.leanpath.ch
www.toogoodtogo.ch
www.aessbar.ch
www.mein-kuechenchef.ch

Melchior Fuglistaller,

Projektleiter United Against Waste
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Weiterbildung in der Lebensmittelhygiene

Daten Kurzbeschrieb Organisator/Ort  Weitere Infos

3./10./11. November 2016 (4.01E)  Lebensmittelrecht/ Hygiene/ GastroZUrich 08:30-16:30

6./12./13. Dezember 2016 (4.01F)  Selbstkontrolle (4.01) Blumenfeldstr. 22 Fr. 652.00

10./12./13. Januar 2017 (4.01A) Sie erhalten ein vertieftes Wissen in Lebens- 8046 ZUrich inkl. Kursunterlagen,

7./15./16. Marz 2017 (4.01B) mittelrecht, Lebensmittelnygiene, Mikrobiologie Pausen- und Mittags-
sowie Selbstkontrolle. Sie wissen, wie eine amt- verpflegung
liche, risikobasierte Kontrolle in der Praxis erfolgt.

29. November 2016 (4.02E) Hygieneschulung fiir Klichenmitarbeitende = GastroZUrich 08:30-16:30

26. Januar 2017 (4.02A) und Casseroliers (4.02) Blumenfeldstr. 22 Fr. 298.00

14, Méarz 2017 (4.02B) Kuchenmitarbeitende und Casseroliers mit wenig 8046 ZUrich inkl. Kursunterlagen,
Deutschkenntnissen erhalten eine EinfUhrung in Pausen- und Mittags-
die Grundsétze der Hygiene in der Klche. verpflegung

17. November 2016 (4.03B) Betriebliches Hygienekonzept, Hygiene GastroZUrich 08:30 - 16:30

6. April 2017 (4.03A) und Deklaration (4.03) Blumenfeldstr. 22 Fr. 258.00
Sie lermen, anhand konkreter Beispiele ein dem 8046 ZUrich inkl. Kursunterlagen,
Betrieb angepasstes Selbstkontrollkonzept zu Pausen- und Mittags-
erstellen. verpflegung

21. November 2016 (4.04C) Hygiene-Leitlinie (GVG) fiir das Gast- GastroZUrich 14:30-16:30

13. Mérz 2017 (4.04A) gewerbe - das mussen Sie wissen! (4.04) Blumenfeldstr. 22 Fr. 50.00
Sie erhalten einen praxisorientierten Uberblick 8046 Zlrich plus Leitlinie «Gute
Uber die Neuerungen der Hygieneverordnung im Verfahrenspraxis im
Rahmen der Leitlinie «Gute Verfahrenspraxis im Gastgewerbe (GVG)»,
Gastgewerbe». Fr. 25.00

5. Dezember 2016 (7.05F) Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz GastroZUrich 08:30-16:30

3. Februar 2017 (7.05A) inkl. Brandschutz (7.05) Blumenfeldstr. 22 Fr. 328.00

16. Mérz 2017 (7.05B) Sie lernen die Uberarbeitete Branchenldsung fir 8046 ZUrich inkl. Kursunterlagen,

26. April 2017 (7.05C) das Gastgewerbe kennen und kénnen diese in Pausen- und Mittags-
lhrem Betrieb umsetzen. verpflegung

Eine Gemeinschaftsproduktion von: Zurich und F@Jn\

hotelleriesuisse Swiss Hotel Association

CafetierSuisse®

Individuelle Gastronomie
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Umwelt- und Gesundheitsschutz Gastgewerbeverband der Bezirke Zrich und Dietikon
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