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Messen, was im Abfall landet
Ein EngelbergerHotel geht neueWege, umLebensmittelverluste zu verringern, und blickt dafür genauer in seinenAbfallkübel.

Irene Infanger

Es ist einewichtige Jahreszeit für
Gastronomie- und Hotelbetrie-
be in Engelberg: die Feiertage
rundumWeihnachtenundNeu-
jahr. Zahlreiche Gäste zieht es
dann indasObwaldnerKloster-
dorf,wo sie sich verwöhnen las-
sen, insbesondere kulinarisch.
Im Hotel Bellevue-Terminus
wirddaselfköpfigeKüchenteam
zusätzlich gefordert sein, um
erst kürzlicherzeugteMassnah-
men im Lebensmittelbereich
auch in Spitzenzeiten umzuset-
zen. Denn der Engelberger Ho-
telbetrieb unter der Direktion
vonRogerFilliger setzthoheAn-
sprüche an eine nachhaltige
Entwicklung – auch imUmgang
mit Lebensmitteln. Stichwort:
Lebensmittelverschwendung.

2,8 Millionen Tonnen Le-
bensmittel landen jährlich in
der Schweiz imAbfall. Rundein
Drittel aller essbaren Anteile
von Lebensmitteln geht zwi-
schenAcker undTeller verloren
oder wird verschwendet,
schreibt dazu das Bundesamt
für Umwelt auf seinerWebsite.
Dies soll sich ändern:Mit einem
Aktionsplan will der Bund die
vermeidbarenLebensmittelver-
luste bis 2030halbieren.Unter-
nehmungen und Verbände aus
Handel, Gastronomie und Ver-
arbeitung (Industrie und Land-
wirtschaft) haben deshalb
messbareReduktionsziele fest-
gelegt. Seit über zehn Jahren
unterstützt der Verein «United
Against Waste» Betriebe in der
ganzen Schweiz dabei, Food-
waste zu reduzieren – mit fun-
diertem Know-how und praxis-
nahenTools.Heuer sinddieEx-

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

Ausgangslage
wirdevaluiert
Wichtiger Punkt während der
einjährigen Projektteilnahme:
dieErfassungdes Ist-Zustandes
in Sachen Lebensmittelver-
schwendung. Während vier
Wochen im Sommer hat das
Küchenteam des Hotels Bel-
levue-Terminus sämtliche Le-
bensmittelabfälle genauerunter
die Lupe genommen. «Wir ha-
ben alle Abfälle fein säuberlich

sortiert und gewogen», erklärt
KüchenchefMaxGrossmann.

Die Abfälle wurden in fol-
gendeBereiche aufgeteilt: Ban-
kette, Buffets und Catering;
Saucen und Suppen; Früchte
und Gemüse; Stärkebeilagen;
Milchprodukte; Fleisch, Fisch,
Geflügel und Tofu sowie Rüst-
abfälle undTellerrückläufe. Am
Ende erhielt Grossmann eine
detaillierte Auflistung, wie
gross die Abfallmenge in wel-
chemBereich undwie hoch die
Gesamtmenge pro Gast und
Tag ist. «Mit rund 120 Gramm
pro Gast weist das Bellevue-
Terminus einen durchschnittli-
chen Ausgangswert aus», er-
klärt Valentin Holenstein, Be-
rater Food Service bei United
AgainstWaste.

Verbesserungspotenzial hat das
Viersterne-Hotel dennoch. Ins-
besondere bei Tellerrücklauf
(Reste vom Gast) und Buffet,
Bankett undCatering. «Für uns
war wichtig, zu erfahren, wo
unsere grossen Ausschläge
sind und wie wir reagieren kön-
nen», erklärt Grossmann. Die
Problemlösung erkannte man
schnell: die Grösse der Portio-
nenunddie (zu)grosseAuswahl
am Buffet. «Von allem etwas,
aber nicht überdimensioniert
bestückt»,erklärtMarketingver-
antwortliche Sina Filliger das
neueCredobeimBuffetangebot.
Und bei den beliebten Burgern
ist heute weniger mehr: «Und
doch wird jeder satt», beruhigt
Sina Filliger. Was übrig bleibt,
wird denGästenmitgegeben.

EinenhohenTellerrücklauf stel-
lenvieleBetriebenachderMes-
sung des Ist-Zustandes fest,
weissValentinHolenstein.«Was
die Ursachen hinter erhöhten
Werten sind, kann jedoch nur
dasKüchenteamselbsteruieren.
Wir geben den BetriebenHilfe-
stellung, indemwir insbesonde-
re Know-how von anderen Be-
triebenweitergeben.Mittlerwei-
le gibt es ganz viele spannende
Ansätze,wieFoodwastevermin-
dert werden kann.» Ob die er-
griffenenMassnahmengreifen,
zeigt sich schliesslich in der Er-
folgsmessung.

Im kommenden Sommer
wirddasBellevue-Terminuswie-
derum eine vierwöchige Mess-
phase durchführen. Dann wird
sich zeigen, ob sich die umge-

setztenMassnahmenetablieren
konnten. Es bietet zudem Ge-
legenheit, weitere Ansätze in
einem kontinuierlichen Verbes-
serungsprozess umzusetzen.
Und Küchenchef Max Gross-
mannhofft, dass auchMitarbei-
tende und Gäste vom Projekt
profitieren:«Wichtig ist, einBe-
wusstsein zu schaffen, wie viel
Essenweggeworfenwird, sodass
es schliesslichzueinemUmden-
ken inderGesellschaftkommt.»

Im hektischen Winterge-
schäft wären sie hinderlich, die
Abfallbehälter sollen aber auch
in Zukunft immer mal wieder
hervorgeholt werden. «Sie füh-
ren einem vor Augen, wie viel
wegkommt, auch wenn man
glaubt, schon nachhaltig zu
agieren», sagt Sina Filliger.

Küchenchef Max Grossmann präsentiert das Teilnahmezertifikat. Bild: Irene Infanger (12. 12. 2024)

Wer darf das Kantonswappen verwenden?
DerBund regelt denUmgangmit demSchweizerWappen.Das bekamdie Eishockey-Nati zu spüren. AuchKantone kennenRegeln.

Janik Desax/Matthias Piazza

Wo Schweiz draufsteht, muss
auchSchweiz drin sein. «Swiss-
ness» heisst die Regelung, die
seit 2017 den Gebrauch von
Schweizer Symbolik regelt. Sie
legt präzise Kriterien für den
GebrauchvonSchweizerKreuz,
Schweizer Wappen und weite-
rer Symbolik fest. Jüngst 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

Gemeinwesenvorbehalten. Pri-
vateUnternehmenoderVereine
dürfen es nicht verwenden, es
sei denn, sie erhalten eine Son-
derbewilligung. Die National-
mannschaft verpasste die Ein-
reichungsfrist für ein Gesuch.
Dementsprechend urteilte das
Bundesgericht imOktober:Die
Eishockey-Nationalmannschaf-
ten dürfen das Wappen nicht
weiter verwenden. Mit der
«Swissness»-Regelungwurden
2017 auch die Kantone aufge-
fordert, die Wappenschutzge-
setzgebung zu konkretisieren.

ObwaldenhandhabtdieVer-
wendung seines Wappens wie

der Bund das Schweizer Wap-
pen. Das Obwaldner Kantons-
wappen–derObwaldnerSchlüs-
sel in einer Schildform – darf
grundsätzlich nur vom Kanton
und seinen Unternehmen, bei-
spielsweisedemVerkehrssicher-
heitszentrum Obwalden und
Nidwalden, für staatlicheTätig-
keiten verwendet werden. Dies
schreibt der kantonale Rechts-
dienst auf Anfrage.

InNidwaldenbrauchts
ZustimmungdesKantons
Nur für spezielle Zwecke darf
das Kantonswappen von Pri-
vaten genutzt werden, bei-

spielsweise als Abbildung in
Wörterbüchern oder wissen-
schaftlichen Werken oder zur
Ausschmückung bei Festen
oder Veranstaltungen.

ZurVerwendung zugelassen
ist hingegen die Obwaldner
Fahne (Schlüssel in quadrati-
schemFeld).Diese darf gemäss
Rechtsdienst von Organisatio-
nen,VereinenundPrivaten ver-
wendetwerden, soweit dieVer-
wendung nicht irreführend ist
oder gegendie öffentlicheOrd-
nung, die guten Sitten oder gel-
tendesRecht verstösst.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 stützt sich
aufdaseidgenössischeWappen-
schutzgesetz. Das Wappen des
Kantons und die charakteris-
tischen Bestandteile des Wap-
pens im Zusammenhang mit
einemWappenschild sowie das
Kantonslogo dürfen nur von
demGemeinwesen, zu dem sie
gehören, gebraucht werden,
sprich von den kantonalen Stel-
len, schreibtderKantonNidwal-
den auf Anfrage. Die Verwen-
dung von abgewandelten For-

men des Schlüssels sind auch
ohne konkrete Erlaubnis mög-
lich, es sei denn, der Gebrauch
ist irreführend oder verstösst
gegen die öffentliche Ordnung
oder geltendes Recht, heisst es
weiter. Wer etwa als Verein das
originale Wappen oder den
Schlüssel gleichwie imKantons-
logoverwendenwill, brauchtda-
für eine schriftliche Genehmi-
gung des Kantons. Diese wird
nur erteilt, wenn der Eindruck
vermieden werden kann, dass
einDokument,Produkt,Gegen-
standoder ähnliches imZusam-
menhangmitdemKantonsteht,
obschon dies nicht der Fall ist.

Projekt geht weiter
Gastronomie Im Rahmen von
Food Save Zentralschweiz neh-
men dieses Jahr Hotelrestau-
rants, Kantinen, Heimküchen,
Spitäler und Catering aus den
KantonenSchwyz,Ob-undNid-
walden,Uri undZug teil. Finan-
ziert wird das Projekt durch die
kantonalen Umweltfachstellen
von Zug, Uri, Schwyz, Ob- und
Nidwalden (Umwelt Zentral-
schweiz), Reffnet (Netzwerk
Ressourceneffizienz Schweiz),
demVereinUnitedAgainstWas-
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 zählt. Ins-
besondere aus Uri sind noch
zwei Teilnehmende gefragt.
«AufgrundderErfahrungender
letzten Jahre sehenwir eine ten-
denziell positiveVeränderung»,
erklärt Alexander Pabst, Pro-
jektleiter bei United Against
Waste, zum Projekt. Der Ak-
tionsplan sei ein guterWeg, die
Ziele für die Reduzierung von
Lebensmittelverschwendungzu
erreichen. Man hofft dabei auf
Effekte über die Projekte hin-
aus. «Die Hebelwirkung ist
recht gross, die Bewusstseins-
änderung benötigt aber auch
Zeit», so Pabst. (inf)

Sonntags-
verkauf

Sonntag, 22. Dezember 2024
Sonntagsverkauf
10 bis 17.00 Uhr


