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Darum ist die erste Igeho nach vier Jahren so bedeutend
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Kosgéﬁ'"'éenkeh ganz personlich geht’s nicht
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Klug %ge‘p Food Waste Der Koch des Jahres im Interview Besuch auf dem Engrosmarkt
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Viele Betriebe
haben keine
Ahnung, wie viel
sie tatsachlich
wegwerfen.

Essen retten,
Kosten senken

Der Food-Save-Management-Prozess von Foodways

setzt auf visualisierte Messungen, indrviduelle Mass-

nahmenplane und eigenverantwortliche Betricbe. Ein
Gesprach mit Berater Alexander Pabst uber Chancen,
Stolpersteine und Erfolgsgeschichten des Programms.

Vollkosten von rund 24 Franken. Eine

Zahl, die das Potenzial von Food-
Save-Massnahmen fiir die Gastrobranche
tiberdeutlich aufzeigt. Doch wo anfangen?
Foodways kontaktieren, wiirde Alexander
Pabst sagen. Seit 2013 auf nachhaltige Lo-
sungen fir die Lebensmittelbranche spe-
zialisiert, hat das Consultingunternehmen
in den vergangen drei Jahren rund 160 Be-
triebe auf dem Weg zu weniger Lebens-
mittelabfillen begleitet. Im Zentrum der
Bemiihungen steht ein Management-Pro-
zess, der auf die Schritte «plan, do, check,
act» aufbaut. Dessen Ziel: Lebensmittelab-
fille durch den Aufbau von entsprechendem
Know-how mdglichst einfach reduzieren
und langfristig tief halten. Nach Abschluss
der vier Phasen sollen die Betriebe ihre Be-
strebungen unabhingig von Foodways wei-
terfiihren konnen. Zum Laufen kommt der
Prozess wahlweise in tbergreifenden Pro-
jekten wie beispielsweise Food Save Grau-
biinden (sieche Interview im Anschluss) oder
auf Initiative einzelner Betriebe. «Im Ablauf
unterscheiden sich die beiden Wege nicht,
finanziell schon», so Alexander Pabst. Ohne
subventioniertes Projekt im Hintergrund

E in Kilo Lebensmittelabfall entspricht
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muss ein Betrieb einen Richtwert von etwa
8000 Franken einplanen, mit Subventio-
nen reduziert sich die Investition je nach Be-
triebskategorie auf 1500 bis 4000 Franken.
Am Anfang steht in jedem Fall die Pro-
blemanalyse: Wie ist es gerade? Wie soll es
dereinst sein? Welche personellen Ressour-
cen brauchen wir daftir? Um diese und wei-
tere Fragen dreht sich «plan». Am schnells-
ten sei immer jene nach dem «Wann» be-
antwortet, sagt der Food-Service-Bera-
ter: «Den richtigen Zeitpunkt ndmlich gibt
es nicht.» Ist auch der Rest geklirt, geht es
mit «do» und der Messung des Ist-Zustan-
des ein erstes Mal ans Eingemachte: In ei-
ner 14-tigigen Testmessung werden die Le-
bensmittelabfille probehalber auseinander-
genommen und kategorienweise gemessen.
«Damit wollen wir den oft abstrakten Be-
griff Food Waste visualisieren», erklirt Ale-
xander Pabst. «Statt in einer Komposttonne
zu verschwinden, werden die Abfille dem
Team tagtiglich vor Augen gefithrt.» Vor
der eigentlichen Messung, die wihrend 28
Tagen liuft, geht er personlich im Betrieb
vorbei, steht den Verantwortlichen mit Rat
und Tat zur Seite — und hilt fest: «Wir wol-
len den Ist-Zustand messen, also miissen wir
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Neben Prozessen fur Gastro-
nomiebetriebe bietet Food-
ways auch Projektdienst-
leistungen fur Behdérden sowie
die Verarbeitungsindustrie an
und ist Uberdies Geschafts-
stelle des Vereins United
Against Waste.

foodways.ch

Angebote fur Gastronomie-
unternehmen:
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Selmas Kitchen

messen, ohne etwas zu verindern.» Das sei
fiir einige Betriebe eine veritable Knacknuss.
«Weil ihnen erstmals richtig bewusst wird,
wie viel sie wegwerfen. Aber: Auf die paar
weiteren Wochen kommt es nicht mehr an.»
Alexander Pabst animiert sie darum, dran-
zubleiben. Festgehalten werden die Men-
gen Uber den Waste Tracker, ein Messins-
trument zur einfachen digitalen Erfassung
der Abfalldaten, Live-Reporting inklu-
sive. «Darauf aufbauend formuliere ich eine
Massnahmenempfehlung, die wir in einem
Workshop zu einem Massnahmenplan aus-
arbeiten.» Vorzugsweise werden die tatsich-
lichen Massnahmen vom Betrieb selbst de-
finiert. «<Food Save respektive das Bewusst-
sein dafiir ist nichts, was man einem Betrieb
von aussen aufdriicken kann. Vielmehr er-
gibt es sich Schritt fiir Schritt durchs fort-
laufende Hinterfragen bestehender Pro-
zesse. Unser Food-Save-Management setzt
darum auf eine hohe Eigenverantwortlich-
keit.»

Bis zu «check», der dritten Phase, ha-
ben die Betriebe dann zwolf Monate Zeit,
die Massnahmen umzusetzen. Danach be-
ginnt das Messspiel fiir die Erfolgsmessung
von vorne, analog der Messung des Ist-Zu-
standes. Withrend die beiden Messperioden
direkt miteinander verglichen werden, er-
klirt Alexander Pabst den Verantwortlichen

Messungen
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gleich, wie die Zahlen zu lesen sind. «Es ist
eine sehr technische Auswertung, weshalb
sich ein genauer Blick immer lohnt. Am
wichtigsten ist es, die Zahlen im Kontext
zu betrachten statt sich an einzelnen Pro-
zentzahlen festzuhalten.» In der Phase «act»
konnen die Betriebe ihren Food Waste so
selbst iiberwachen, die ersten Erfolge in ei-
nen kontinuierlichen Verbesserungsprozess
tibergehen lassen, allenfalls Mitarbeitende
entsprechend weiterbilden, eine Drittmes-
sung durchfiihren — dank verschiedener, se-
parat buchbarer Add-ons wie Storytelling,
E-Learning, nachhaltiger Einkauf oder mo-
dernes Entsorgungsmanagement sind die
Moéglichkeiten nahezu so unbegrenzt wie
das Massnahmenpotenzial breit gefichert
ist. «Das diirfte fiir Aussenstehende eine
der erstaunlichsten Erkenntnisse aus drei
Jahren Food-Save-Management sein: Wie
gross das Potenzial auch fiir jene Betriebe
ist, die bereits sehr gut aufgestellt sind. Der
Schweizerhof Lenzerheide ist diesbeziiglich
ein grossartiges Beispiel.»

Wer es fir den Anfang eine Nummer
kleiner mochte: Der Waste Tracker lisst sich
losgelst vom Management-Prozess abon-
nieren, monatsweise oder gleich fiir ein gan-
zes Jahr. Auch kleine Schritte sind wichtige
Schritte.
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«Es gibt

immer Luft
nach oben»

Das Hotel Schweizerhof Lenzerherde gehort
2u den Betrieben, die beir Food Save Grau-
bunden mitmachen und dabei den Food-Save-

Management-Prozess von Foodways durch-
laufen. Eine Bestandesaufnahme mit der

Gastgeberin Claudia Zullig.

Welche Rolle spielen Food Save und Nach-
haltigkeit im Schweizerhof Lenzerheide?

Durch unseren Fokus auf Regionalitit
war Nachhaltigkeit in unserem Hotelall-
tag schon vor 30 Jahren ein Thema. Das re-
gionale Frihstiicksbuffet war bereits da-
mals eines unserer Anliegen, Konfitiire
von benachbarten Bauernhofen statt aus
dem Hero-Kiibel zum Beispiel, gemein-
same Chisteilete etc. Heute verfiigen wir
mit Naomi Koepfli iiber eine Nachhaltig-
keitsverantwortliche, die einen Tag pro Wo-
che vor Ort ist und unsere langjihrigen und
vielfiltigen Bemihungen weiter vorantreibt.
Auf unserer Website hat das Thema eine ei-
gene Rubrik, in den Zimmern liegt unser
eigenes Nachhaltigkeits-Booklet auf. Auch
unsere Restaurant-Mitarbeitenden sprechen
tiber unser Engagement, erkliren zum Bei-
spiel, warum wir neu eine Brotstation zum
Selbstbedienen haben oder innerhalb der
Halbpension jeweils am Mittwoch ein rein
vegetarisches Ment servieren.

Stichwort Restaurants: In welcher Form
arbeiten Sie mit Alexander Pabst und United

Against Waste (UAW) zusammen?

Bei UAW sind wir schon lange Mitglied,
wenn auch bislang ein eher stilles. Fahrt
aufgenommen hat die Zusammenarbeit
mit Food Save Graubiinden, einem Projekt
von UAW, GastroGraubiinden, Transgour-
met, dem Verein Reffnet sowie dem Kanton
Graubiinden. Unsere Teilnahme hat sich ei-
nerseits aus meiner Mitarbeit in der Projekt-
gruppe, andererseits aus unserer Vorbild-
rolle ergeben. Wir sind gerne Vorbild und
gehen auch mal mutig und als gutes Beispiel
voran. Stillstand wire hier die falsche Ent-
scheidung.

Was sind die bisherigen Ergebnisse und Er-
kenntnisse aus dem Projekt?

Dass es immer Luft nach oben gibt, auch
wenn man beziiglich Food Waste schon sehr
gut und breit aufgestellt ist. Basierend auf
der ersten Messung haben wir zusammen
mit Alexander Pabst 30 Massnahmen de-
finiert, die wir bei unseren Mitarbeitenden
und Gisten gleichermassen ansetzen und
die wir nun bis zur Erfolgsmessung umset-
zen und implementieren werden. Dazu zih-
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len unter anderem an den Tellerriicklauf ange-
passte Portionen oder sogar Gefissgrossen, ins-
besondere bei den Kindermeniis und den Sup-
pengerichten. Zudem haben wir fiir jedes Res-
taurant tolle Brotkisten bestellt, damit wir kiinf-
tig das Brotchen zusammen mit der Speisekarte

an den Tisch bringen und den Gast fragen kon-
nen, ob er tiberhaupt eines wiinscht. In Restau-
rant und Bar haben wir eine Brotsstation einge-
richtet, wo sich die Giste nach Bedarf selbst be-
dienen konnen. Allein mit diesem vermehrten

Brotbewusstsein haben wir in knapp zwei Wo-
chen iiber 140 Franken eingespart. Food Save ist
immer auch Money Save, was meiner Meinung
nach ein weiteres Argument fir vermehrte und

entsprechende Bemiihungen ist. Wichtig dinkt

mich auch, um beim Brot zu bleiben, dass wir
uns der Qualitat der Produkte wieder bewusster
werden, die Giste merken, okay, dieses Brot hat

einen Wert, alleine aufgrund der Artund Weise,
wie wir es ihnen servieren.

Wie erleben Sie die Zusammenarbeit mit
Foodways?

Als sehr bereichernd und wertvoll. Allein der
Waste Tracker ist ein sehr niitzliches Instru-
ment, zudem haben wir durch Alexander Pabst
Zugang zu fundiertem Wissen. Super finde
ich auch, dass das Projekt iiber ein ganzes Jahr
lauft und wir den Austausch mit den weiteren

Projektpartnern pflegen kénnen. Solche Pro-
zesse lassen sich selten {iber Nacht anstossen.

Je durchdachter wir sie angehen kénnen, desto
nachhaltiger und langfristiger ist das Resultat.

Go, go, go — mit GoNifa gegen Food Waste

Zu viel und zu wenig — das kennt wohl jede
Kdche, auch wenn sie noch so gut kalkuliert.
Neben Programmen, die das Food-Waste-Pro-
blem an der Wurzel packen, braucht es darum
auch Initiativen, die ansetzen, wenn das Prob-
lem akut ist — also zu viel Essen da ist. Mit die-
ser Mission geht die Food-Save-App GoNifa
an den Start. Uber diese App kénnen Res-
taurants und Gewerbe in einer ersten Phase
ein Zuviel an Lebensmitteln verkaufen und in
einem weiteren Schritt Uber personalisierte
KI-Prognosen, die zu erwartenden Abséatze
taggenau planen. Von bereits existierenden
Apps unterscheide GoNifla, dass fur die Nut-
zung keine Grundgebuhren anfallen, eine faire
und prozentuale Preisgestaltung, Flexibilitat
beim Rabattmodell und technisch optimierte
Méglichkeiten, die Kundschaft an die Lebens-
mittel/Menus zu fUhren, die sie auch braucht,
erklart GoNifla-Mitgrunder Matthieu Ochs-
ner. Die App GoNifia startet Mitte November
2023 in einem ersten Schritt fur Betriebe in der
Stadt ZUrich. Bereits jetzt kdnnen sich Interes-
sierte auf der GoNifia-Website einschreiben,
um den Startschuss auf keinen Fall zu ver-
passen.

gonina.com

Chet s Table

Christmas Edition

LLaurent Eperon

& Friends

Ihre Weihnachtsfeler

der besonderen Art

Bei uns haben Sie die Mdglichkeit, ein exklusives Weihnachtsessen
in einem ganz besonderen Ambiente zu geniessen.

14. November bis 16. Dezember 2023
Gerne beraten wir sie unter 044 450 29 49

Weitere Infos unter www.marmite-chefstable.ch



