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Wer darf das Kantonswappen verwenden?

Der Bund regelt den Umgang mit dem Schweizer Wappen. Das bekam die Eishockey-Nati zu spiiren. Auch Kantone kennen Regeln.

Janik Desax/Matthias Piazza

Wo Schweiz draufsteht, muss
auch Schweiz drin sein. «Swiss-
ness» heisst die Regelung, die
seit 2017 den Gebrauch von
Schweizer Symbolik regelt. Sie
legt prizise Kriterien flir den
Gebrauch von Schweizer Kreuz,
Schweizer Wappen und weite-
rer Symbolik fest. Jiingst gab
diese Regelung im Schweizer
Eishockey zu reden: Die Natio-
nalmannschaft verwendet das
Schweizer Wappen - weisses
Kreuz auf rotem Schild - auf
ihren Trikots. Das Wappen ist
seit der neuen Regelung dem

Gemeinwesen vorbehalten. Pri-
vate Unternehmen oder Vereine
diirfen es nicht verwenden, es
sei denn, sie erhalten eine Son-
derbewilligung. Die National-
mannschaft verpasste die Ein-
reichungsfrist fiir ein Gesuch.
Dementsprechend urteilte das
Bundesgericht im Oktober: Die
Eishockey-Nationalmannschaf-
ten diirfen das Wappen nicht
weiter verwenden. Mit der
«Swissness»-Regelung wurden
2017 auch die Kantone aufge-
fordert, die Wappenschutzge-
setzgebung zu konkretisieren.
Obwalden handhabt die Ver-
wendung seines Wappens wie

der Bund das Schweizer Wap-
pen. Das Obwaldner Kantons-
wappen -der Obwaldner Schliis-
sel in einer Schildform - darf
grundsitzlich nur vom Kanton
und seinen Unternehmen, bei-
spielsweise dem Verkehrssicher-
heitszentrum Obwalden und
Nidwalden, fiir staatliche Tatig-
keiten verwendet werden. Dies
schreibt der kantonale Rechts-
dienst auf Anfrage.

In Nidwalden brauchts
Zustimmung des Kantons

Nur fiir spezielle Zwecke darf
das Kantonswappen von Pri-
vaten genutzt werden, bei-

spielsweise als Abbildung in
Worterbiichern oder wissen-
schaftlichen Werken oder zur
Ausschmiickung bei Festen
oder Veranstaltungen.

Zur Verwendung zugelassen
ist hingegen die Obwaldner
Fahne (Schliissel in quadrati-
schem Feld). Diese darf gemiss
Rechtsdienst von Organisatio-
nen, Vereinen und Privaten ver-
wendet werden, soweit die Ver-
wendung nicht irrefithrend ist
oder gegen die 6ffentliche Ord-
nung, die guten Sitten oder gel-
tendes Recht verstosst. Wer die
Fahne nutzt, muss trotzdem
aufpassen: Die Verwendung

darf nicht den Eindruck erwe-
cken, dass es sich beim Absen-
der um eine kantonale Organi-
sation handelt.

Auch Nidwalden stiitzt sich
auf'das eidgenossische Wappen-
schutzgesetz. Das Wappen des
Kantons und die charakteris-
tischen Bestandteile des Wap-
pens im Zusammenhang mit
einem Wappenschild sowie das
Kantonslogo diirfen nur von
dem Gemeinwesen, zu dem sie
gehoren, gebraucht werden,
sprich von den kantonalen Stel-
len, schreibt der Kanton Nidwal-
den auf Anfrage. Die Verwen-
dung von abgewandelten For-

men des Schliissels sind auch
ohne konkrete Erlaubnis mog-
lich, es sei denn, der Gebrauch
ist irrefiihrend oder verstOsst
gegen die offentliche Ordnung
oder geltendes Recht, heisst es
weiter. Wer etwa als Verein das
originale Wappen oder den
Schliissel gleich wie im Kantons-
logo verwenden will, braucht da-
flir eine schriftliche Genehmi-
gung des Kantons. Diese wird
nur erteilt, wenn der Eindruck
vermieden werden kann, dass
ein Dokument, Produkt, Gegen-
stand oder dhnliches im Zusam-
menhang mit dem Kanton steht,
obschon dies nicht der Fall ist.

Messen, was im Abfall landet

Ein Engelberger Hotel geht neue Wege, um Lebensmittelverluste zu verringern, und blickt dafiir genauer in seinen Abfallkiibel.

Irene Infanger

Esist eine wichtige Jahreszeit fiir
Gastronomie- und Hotelbetrie-
be in Engelberg: die Feiertage
rund um Weihnachten und Neu-
jahr. Zahlreiche Géste zieht es
dannin das Obwaldner Kloster-
dorf, wo sie sich verwohnen las-
sen, insbesondere kulinarisch.
Im Hotel Bellevue-Terminus
wird das elfkopfige Kiichenteam
zusitzlich gefordert sein, um
erst kiirzlich erzeugte Massnah-
men im Lebensmittelbereich
auch in Spitzenzeiten umzuset-
zen. Denn der Engelberger Ho-
telbetrieb unter der Direktion
von Roger Filliger setzt hohe An-
spriiche an eine nachhaltige
Entwicklung -auch im Umgang
mit Lebensmitteln. Stichwort:
Lebensmittelverschwendung.
2,8 Millionen Tonnen Le-
bensmittel landen jahrlich in
der Schweiz im Abfall. Rund ein
Drittel aller essbaren Anteile
von Lebensmitteln geht zwi-
schen Acker und Teller verloren
oder wird verschwendet,
schreibt dazu das Bundesamt
flir Umwelt auf seiner Website.
Dies soll sich andern: Mit einem
Aktionsplan will der Bund die
vermeidbaren Lebensmittelver-
luste bis 2030 halbieren. Unter-
nehmungen und Verbédnde aus
Handel, Gastronomie und Ver-
arbeitung (Industrie und Land-
wirtschaft) haben deshalb
messbare Reduktionsziele fest-
gelegt. Seit iiber zehn Jahren
unterstiitzt der Verein «United
Against Waste» Betriebe in der
ganzen Schweiz dabei, Food-
waste zu reduzieren - mit fun-
diertem Know-how und praxis-
nahen Tools. Heuer sind die Ex-
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Kiichenchef Max Grossmann prasentiert das Teilnahmezertifikat.

perten erstmals in mehreren
Zentralschweizer Kantonen ak-
tiv. Neben dem Bellevue-Termi-
nus, dem Kempinski Palace En-
gelberg und dem Biirgenstock
Resort beteiligen sich sieben
weitere Betriebe an «Food Save
Zentralschweiz» (siehe Box).

Ausgangslage
wird evaluiert

Wichtiger Punkt wéihrend der
einjahrigen Projektteilnahme:
die Erfassung des Ist-Zustandes
in Sachen Lebensmittelver-
schwendung. Wihrend vier
Wochen im Sommer hat das
Kiichenteam des Hotels Bel-
levue-Terminus sdmtliche Le-
bensmittelabfille genauer unter
die Lupe genommen. «Wir ha-
ben alle Abfille fein sduberlich

sortiert und gewogeny, erklart
Kiichenchef Max Grossmann.

Die Abfille wurden in fol-
gende Bereiche aufgeteilt: Ban-
kette, Buffets und Catering;
Saucen und Suppen; Friichte
und Gemiise; Starkebeilagen;
Milchprodukte; Fleisch, Fisch,
Gefliigel und Tofu sowie Riist-
abfille und Tellerriickldufe. Am
Ende erhielt Grossmann eine
detaillierte Auflistung, wie
gross die Abfallmenge in wel-
chem Bereich und wie hoch die
Gesamtmenge pro Gast und
Tag ist. «Mit rund 120 Gramm
pro Gast weist das Bellevue-
Terminus einen durchschnittli-
chen Ausgangswert aus», er-
klart Valentin Holenstein, Be-
rater Food Service bei United
Against Waste.
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Verbesserungspotenzial hat das
Viersterne-Hotel dennoch. Ins-
besondere bei Tellerriicklauf
(Reste vom Gast) und Buffet,
Bankett und Catering. «Fiir uns
war wichtig, zu erfahren, wo
unsere grossen Ausschlige
sind und wie wir reagieren kon-
nen», erkliart Grossmann. Die
Problemlosung erkannte man
schnell: die Grosse der Portio-
nenund die (zu) grosse Auswahl
am Buffet. «Von allem etwas,
aber nicht tiberdimensioniert
bestiickt», erklart Marketingver-
antwortliche Sina Filliger das
neue Credo beim Buffetangebot.
Und bei den beliebten Burgern
ist heute weniger mehr: «Und
doch wird jeder satt», beruhigt
Sina Filliger. Was iibrig bleibt,
wird den Gasten mitgegeben.

Projekt geht weiter

Gastronomie Im Rahmen von
Food Save Zentralschweiz neh-
men dieses Jahr Hotelrestau-
rants, Kantinen, Heimkiichen,
Spitiler und Catering aus den
Kantonen Schwyz, Ob-und Nid-
walden, Uri und Zug teil. Finan-
ziert wird das Projekt durch die
kantonalen Umweltfachstellen
von Zug, Uri, Schwyz, Ob- und
Nidwalden (Umwelt Zentral-
schweiz), Reffnet (Netzwerk
Ressourceneflizienz Schweiz),
dem Verein United Against Was-
te sowie durch die beteiligten
Betriebe selbst.

Das Projekt wird auch im
kommenden Jahr fortgesetzt:
Ziel ist es, dass jeder Zentral-

schweizer Kanton zwei teil-
nehmende Betriebe z&hlt. Ins-
besondere aus Uri sind noch
zwei Teilnehmende gefragt.
«Aufgrund der Erfahrungen der
letzten Jahre sehen wir eine ten-
denziell positive Veranderung»,
erklart Alexander Pabst, Pro-
jektleiter bei United Against
Waste, zum Projekt. Der Ak-
tionsplan sei ein guter Weg, die
Ziele fiir die Reduzierung von
Lebensmittelverschwendung zu
erreichen. Man hofft dabei auf
Effekte liber die Projekte hin-
aus. «Die Hebelwirkung ist
recht gross, die Bewusstseins-
anderung benotigt aber auch
Zeit», so Pabst. (inf)

Einen hohen Tellerriicklauf stel-
len viele Betriebe nach der Mes-
sung des Ist-Zustandes fest,
weiss Valentin Holenstein. «Was
die Ursachen hinter erhohten
Werten sind, kann jedoch nur
dasKiichenteam selbst eruieren.
Wir geben den Betrieben Hilfe-
stellung, indem wir insbesonde-
re Know-how von anderen Be-
trieben weitergeben. Mittlerwei-
le gibt es ganz viele spannende
Ansitze, wie Foodwaste vermin-
dert werden kann.» Ob die er-
griffenen Massnahmen greifen,
zeigt sich schliesslich in der Er-
folgsmessung.

Im kommenden Sommer
wird das Bellevue-Terminus wie-
derum eine vierwochige Mess-
phase durchfiihren. Dann wird
sich zeigen, ob sich die umge-

setzten Massnahmen etablieren
konnten. Es bietet zudem Ge-
legenheit, weitere Ansitze in
einem kontinuierlichen Verbes-
serungsprozess umzusetzen.
Und Kiichenchef Max Gross-
mann hofft, dass auch Mitarbei-
tende und Gaste vom Projekt
profitieren: «Wichtigist, ein Be-
wusstsein zu schaffen, wie viel
Essen weggeworfen wird, sodass
es schliesslich zu einem Umden-
kenin der Gesellschaft kommt.»
Im hektischen Winterge-
schaft wiren sie hinderlich, die
Abfallbehilter sollen aber auch
in Zukunft immer mal wieder
hervorgeholt werden. «Sie fith-
ren einem vor Augen, wie viel
wegkommt, auch wenn man
glaubt, schon nachhaltig zu
agieren», sagt Sina Filliger.
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