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Damit Essbares nicht im Abfall landet,
braucht es auch die Gäste
Im Natur- und Tierpark Goldau und auf dem Stoos wurde in den Restaurantküchen Foodwaste gewogen. Was zeigt die Auswertung?

Petra Imsand

Eine Handvoll Pommes hier, ein Bissen 
Burger, welcher allem Anschein nach 
keinen Platz mehr im Magen des Gas-
tes hatte, dort. Der Mittagsansturm in 
der «Grünen Gans» ist durch, die meis-
ten der kleinen und grossen Tierfreun-
de sind wieder im Park unterwegs. In 
der Restaurantküche wurden deren 
Spuren auf den Tellern während eines 
Monats erhoben, genauer gesagt gewo-
gen. Aber nicht nur diese. Sämtliche 
Abfälle wurden in der Küche in trans-
parenten Behältern gesammelt, sortiert 
und registriert.

Sind Gemüse, Fleisch, Eier und Co. 
abgelaufen, verdorben, verkocht, ver-
brannt oder als Rüstabfälle oder Teller-
reste in den Abfall geworfen worden? 
Der Tierpark Goldau durchläuft das 
Food-Save-Management. Dabei wur-
de während eines Monats der Ist-Zu-
stand gemessen. Im digitalen Tool, 
dem Waste Tracker, wurden nebst der 
Menge jeweils ein Verlustgrund einge-
tragen, dies in insgesamt 13 Lebens-
mittelkategorien. «Die teilnehmenden 
Betriebe erhalten eine persönliche 
Auswertung und sehen so, wo sie an-
setzen können», erklärt Alexander 
Pabst, anerkannter Re� net-Experte 
vom Verein United Against Waste. Der 
Verein hat sich auf die Reduzierung 
von Lebensmittelabfällen in der ge-
samten Wertschöpfungskette speziali-
siert. 

Zurück in der Küche der «Grünen 
Gans». Vertreter der Küchenbrigade 
lassen Töpfe und Messer für einen Mo-
ment liegen und tre� en sich mit dem 
Berater und Lebensmitteltechnologen 
Valentin Holenstein im grossen Ban-
kettsaal. Er begleitet das Tierpark-Gas-
troteam, zu welchem auch die Mit-
arbeitenden des Restaurants Bubo ge-
hören, auf dem Weg zu ihren Zielen 
beim Projekt «Food Save Zentral-
schweiz».

Ein Kilo Foodwaste entspricht 
Kosten von 24 Franken
Gespannt blickt das Tierpark-Team auf 
die grosse Leinwand. 679 Kilogramm 
Foodwaste nach vier Wochen Daten-
erhebung. Bei einer Anzahl geschickter 
Essen von über 14 000 ergeben sich 
nicht einmal 50 Gramm Foodwaste pro 
Gast. Um eine Vorstellung zu erhalten: 
50  Gramm Foodwaste könnten bei-
spielsweise eine halbe Banane oder 
eine kleine Scheibe Weissbrot sein. Es 
handelt sich um geringe Mengen, aber 
in der Summe können solche kleinen 

Abfälle über einen längeren Zeitraum 
eine erhebliche Umweltbelastung dar-
stellen. 

Gerade bei Unternehmen geht es 
aber auch um Geld. Laut einer Studie 
der Berner Fachhochschule in Zusam-
menarbeit mit dem Verein United 
Against Waste entstehen in der Gastro-
nomie der Schweiz pro Kilogramm 
Foodwaste Kosten von etwa 24 Fran-
ken. Diese fallen entlang der verschie-
denen Phasen der Lebensmittelzube-
reitung an, wobei der grösste Teil des 
Abfalls während der Verarbeitung und 
des Konsums entsteht. 

Potenzial
am Bu� et
Durch gezielte Massnahmen wie das 
Sensibilisieren des Küchenteams, die 
Verkleinerung von Portionen sowie 
einen bewussteren Umgang mit Le-
bensmitteln können Abfälle in der Gas-
tronomie deutlich reduziert werden. 
«Potenzial ist in solch einem Betrieb je-
weils im Bu� etbereich vorhanden. Das 
ganze Angebot muss ansprechend aus-
sehen, natürlich bis zum letzten Gast. 
Dies ist eine grosse Herausforderung», 
so Valentin Holenstein vom Verein Uni-
ted Against Waste. Der Berater stellt 
dem Gastroteam des Natur- und Tier-
parks Goldau nach der Datenerhebung 
bereits ein sehr gutes Zeugnis aus. «Wir 
haben festgestellt, dass der Betrieb be-
reits gute Massnahmen umsetzt. Trotz-
dem gibt es Potenzial.» 

Alexander Pabst spricht unter ande-
rem die Sensibilisierung der Mitarbei-
tenden und Gäste an. «Ohne den Gast 
geht es nicht. Er muss in den Prozess 
miteinbezogen werden. Das probieren 
wir mittels Kommunikation und Auf-
klärung, wieso es beispielsweise Ände-
rungen bei der Portionsgrösse gibt. Da-
bei ist wichtig, dass es nicht primär ums 
Sparen, sondern um Massnahmen 
gegen Foodwaste geht. Der Gast soll 
beispielsweise die Möglichkeit zum 
Nachschöpfen haben.» Aber auch bei 
der Portionsgrösse am Bu� et kann an-
gesetzt werden. Anstatt grosse Mengen 
auf einmal anzubieten, können Bu� ets 
öfter nachgefüllt werden, um zu verhin-
dern, dass am Ende des Tages grosse 
Mengen übrig bleiben. «So besteht die 
Möglichkeit, den bereits guten Wert 
noch zu verbessern», prognostiziert Va-
lentin Holenstein.

Gänzlich ohne Foodwaste in der 
Gastronomie zu arbeiten, ist äusserst 
schwierig. «Wir haben in Bezug auf 
Foodwaste jeweils den Zielwert pro 
Gast. Sie starten nun mit einem Wert 
knapp unter 50 Gramm. Das langfristi-
ge Ziel ist bei 35 Gramm Foodwaste pro 
Gast. Das entspricht etwa drei Esslöf-
feln. Diese fallen aber nicht nur auf 
dem Teller an, sondern in der gesamten 
Produktion», erklärt der Experte. Es sei 
ein ambitionierter Wert, den Betriebe, 
welche sehr engagiert seien, aber 
durchaus erreichen könnten. Zum Pro-
jektende im März 2025 � ndet die Er-
folgsmessung statt. 

Joel Honegger, Mitglied der Ge-
schäftsleitung des Natur- und Tier-
parks Goldau und Leiter Gastronomie, 
betont im Gespräch mit dem «Boten», 
dass er sehr stolz auf die Werte sei, wel-
che während der ersten Messphase 
hätten erreicht werden können, und 
vor allem auch auf das gesamte Gas-
troteam. «Wir streben von Beginn an 
danach, das Foodwaste so gering wie 
möglich zu halten.»

Die Messungen und Workshops be-
deuten auch Aufwand für die teilneh-
menden Gastrobetriebe. Lohnt sich 
dieser? «Schlussendlich ja. Und wenn 
es nicht der � nanzielle Aspekt ist, dann 
bestimmt der Schutz der Ressourcen.» 

Auch auf dem Stoos
wird gewogen
Beim Projekt «Food Save Zentral-
schweiz» mit dabei sind unter anderem 

auch die Stoos-Hotels. «Es ist entschei-
dend, jetzt Massnahmen zu ergreifen, 
um Lebensmittelverschwendung in der 
gesamten Wertschöpfungskette zu re-
duzieren. Jeder Beitrag zählt, und jeder 
Einzelne kann aktiv mitwirken, die 
knappen Ressourcen unserer Erde zu 
schonen – sei es durch bewusstes Ein-
kaufen, nachhaltige Produktion oder 
durch die Optimierung der Entsor-
gungsprozesse», betont Marketinglei-
ter Roger Erkens. 

Konzepte, um Lebensmittelver-
schwendung zu vermeiden, werden 
bereits umgesetzt. Dies beginne schon 
bei der Planung, führt Erkens aus: «In 
enger Zusammenarbeit mit unseren 
Lieferanten gestalten wir die Menü-
planung so, dass nur die tatsächlich 
benötigten Mengen bestellt und ver-
arbeitet werden. So stellen wir sicher, 
dass keine Lebensmittel unnötig ver-
fallen. Überschüssige Lebensmittel 
integrieren wir in unser Mitarbeiten-
den-Bu� et, sodass nichts verschwen-
det wird. Ein weiterer Ansatz ist die 
kontinuierliche Optimierung der Por-
tionsgrössen – auf diese Weise sorgen 
wir dafür, dass Gäste genau die Men-
ge erhalten, die sie tatsächlich konsu-
mieren möchten, ohne dass über-
schüssige Speisen auf dem Teller lan-
den.»

Selbst kleine Änderungen in den 
täglichen Abläufen hätten grosse Aus-
wirkungen auf die Gesamtmenge an 
Foodwaste. «Ein Bereich, in dem wir 
besonders erfolgreich waren, ist die 

Einsparung von Brot. Durch eine geziel-
te Umstrukturierung, insbesondere bei 
der Brotbereitstellung, konnten wir den 
Überschuss in diesem Bereich erheb-
lich reduzieren.»

Nicht nur nachhaltige Vorteile, 
sondern auch wirtschaftliche
«Durch das Sammeln von Daten konn-
ten wir schwarz auf weiss sehen, wo die 
grössten Einsparpotenziale liegen. Das 
hat es uns ermöglicht, mit minimalem 
Aufwand signi� kante Verbesserungen 
zu erzielen.» Als Beispiel nennt Roger 
Erkens die Anpassung der Portions-
grössen oder die genaue Abstimmung 
der Produktion auf die Zahl der Reser-
vierungen, welche dazu beigetragen 
habe, die Verschwendung spürbar zu 
verringern.

Wie in Goldau wirkt sich die Reduk-
tion von Foodwaste auch auf dem Stoos 
unmittelbar auf die Kostenstruktur aus. 
«Angesichts der ständig steigenden 
Preise in Einkauf, Produktion und Ent-
sorgung bietet uns das Einsparen von 
Lebensmitteln nicht nur ökologische 
Vorteile, sondern auch handfeste � nan-
zielle Ersparnisse. Jeder Schritt, den wir 
in Richtung weniger Verschwendung 
machen, zahlt sich also doppelt aus.»

Da waren die Augen doch etwas grösser als der Hunger. Reichlich Sauce und einige 
Pommes frites landen im Abfall. Bilder: Petra Imsand
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Das Gastroteam des Natur- und Tierparks Goldau hat Foodwaste den Kampf an-
gesagt. 
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