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Pass per pass plü pac sguaz
Il restorant da muntogna La Motta a Scuol es üna da 22 gestiuns gastronomicas in Grischun chi fan part al proget «Food Save Graubünden» per
redüer il sguaz da mangiativas. In quel vegna erui ingio precis chi vain sguazzà il plü bler – per lura provar da redüer la perdita cun differentas masüras.
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«Vairamaing sun las cifras pro nus fingià
vaira bunas», disch Robert Amstutz, ma-
nader da la gastronomia pro la Pendicu-
laras Scuol SA, sfö-
gliond tras üna
mappa grossa. «Nus
d’eiran svess stuts.»
El guarda süllas ta-
bellas da la masüra-
ziun chi han fat l’on
passà. Amo i’l resto-
rant vegl La Char-
penna esa gnü evaluà
acribicamaing quant
da las mangiativas
preparadas chi’s pu-
dess amo dovrar, ma
placha finalmaing illas
immundizchas. Dü-
rant quatter eivnas sun
sülla Motta gnüdas categorisadas, pasa-
das e documentadas tuot las vanzadüras
da mangiativas, per insomma avair üna
survista e per lura pudair decider masü-
ras radschunaivlas per redüer il sguaz da
mangiativas, l’uschè nomnà foodwaste.

Üna tonna in quatter eivnas
In quellas quatter eivnas dürant la sta-
giun d’inviern ha la squadra sülla Motta
servi totalmaing passa 21000 plats chi
han chaschunà bundant üna tonna food
waste, in media var 47g pro giast. «Qui-
sta cifra muossa cha’l restorant La Motta
fa vairamaing fingià buna lavur», disch
eir Alexander Pabst da la società «United
AgainstWaste» chi accumpogna il proget
«Food SaveGraubünden» (guarda boxa).
El cussaglia ed accumpogna gestiuns ga-
stronomicas chi’s partecipeschan. «In
media vegnan illa gastronomia indivi-
duala, hotellaria, gastronomia cumünai-
vla o in ospidals sguazzats in media tan-
ter 80 e 120 g mangiativas pro plat ser-
vi.» Ma chi detta eir restorants chi cha-
schunan be 10g ed oters fin ün mez kil
sguaz da mangiativas pro giast, agiun-
dscha l’expert. «Mincha gestiun es otra,
ma las radschuns sun suvent identicas.
Quai nu dependa neir na dal gener ga-
stronomic. Avant chi nu s’ha masürà il
sguaz chi’s laschess evitar, nu’s poja far
analisas precisas.»

Differentas masüras
per redüer il sguaz
Il proget prevezza vairamaing da far pre-
cis ün on davo la prümamasüraziun amo
üna seguonda per controllar, schi s’haja

fat progress, schi’d es reuschi da redüer il
sguaz da mangiativas. Ma perquai cha la
Pendicularas Scuol SA ha al principi da
quista stagiun drivi il nouv restorant da
muntogna La Motta vain la seguonda
masüraziun fatta pür dürant la prosma
stagiun d’inviern. «In quista situaziun,
intant chi’d es tuot amo nouv e chi man-
ca amo la rutina, füss quai stat massa ble-
ra lavur», declera Robert Amstutz.

Quai nu voul però dir ch’el e sia
squadra nun hajan fingià implementà
differentas masüras. «Per part vaina
quellas pudü tour per mans directa-
maing illa planisaziun dal nouv resto-
rant», disch il manader da la gastro-
nomia. Uschea spordscha La Motta da
nouv eir ün büfè cun «buna roba dad
her» ad ün predsch redot e serra la cu-
schina choda plü bod co illa Charpen-
na. «Il davomezdi servivna be amo a
pacs giasts. Ma per quels staivna listess
avair tuot la schelta dal menü», disch il
manader da la gastronomia. «Uossa de-
sistin nus da ün pêr giasts implü per na
plü stuvair prodüer ün suravanz.»

Ün’otra masüra pertocca ils recepts:
«Quels vaina optimà, uschea chi resguar-
dan eir las unitats furnidas», dischRobert
Amstutz. «Il recept da la schoppa da
giuotta es per exaimpel adattà, uschea

chi’s douvra güst tuot il sach cun carot-
tas e na be duos terzs.» Il privel cha quel
rest gnia invlidà illa frais-chera e stopcha
gnir büttà davent davo ün pêr dis scrou-
da uschea.

«Eir pro la frittera vaina scuvert po-
tenzial, vis cha nus pudain redüer la
quantità da l’öla cha nus dovrain», agiun-
dscha el. «Uossa vaina miss aint üna sort
spunga illas fritteras chi tschütscha sü
üna gronda part dals insuos-chamaints.
Uschea as poja ütilisar l’öla plü lönch.»

Eir consümentas
e consüments sun respunsabels
Cun da quistas masüras per optimar las
lavurs in cuschina contribuischa LaMot-
ta üna pitschna part per redüer il sguaz
da mangiativas. «Nus sulets nu pudain
schoglier quist problem. Ma per mai es
quai üna sfida interessanta ed eu sper cha
nus possan metter in movimaint alch»,
disch Robert Amstutz.

Tenor ün stüdi dal PolitecnicumTu-
rich da l’on 2019 s’amunta il sguaz da
mangiativas in Svizra totalmaing a bod
2,7 milliuns tonnas l’on, quai corre-
spuonda a var 330 kg per persuna. La
plü gronda part, nempe 38% chaschu-
nan las chasadas, dimena ils consü-
ments e las consümentas. La gastrono-
mia es tenor quel stüdi respunsabla per
14% dal sguaz.

Eir la masüraziun fatta sülla Motta
l’inviern passà conferma la respunsabiltà
da minchüna e minchün per la proble-
matica. 47% dal sguaz calculà pro quel-
la masüraziun han chaschunà ils giasts
svess, 475kg mangiativas sun restadas
inavo süls plats servits.

Purziuns plü pitschnas
«Nus eschan landervia ad adattar las
purziuns», disch Robert Amstutz, sa-

viond cha quella masüra nun es tant
bainvissa pro’ls giasts. Uschea as tschüf-
fa i’l restorant La Motta be plü üna pur-
ziun ketchup cul burger o culs pomfrits.
«Nus vain constatà chi restaivan adüna
inavo gronds mantuns ketchup süls
plats.» Il listess fenomen as vezza eir
pro’l pan. Ma sch’inchün recloma, serva
il restorant üna seguonda purziun.

Eir Alexander Pabst constatescha
ch’illa gastronomia sajan dürant ons
gnüdas servidas massa grondas pur-
ziuns e cha las cuschinas nu’s ris-chai-
van il prüm bod gnanca da redüer quel-
las. «Perquai as stoja uossa eir sensibili-
sar ils giasts», disch il cusgliader da la
gastronomia. E quinta lura: «Sch’eu du-
mond in noss workshops pro la masü-
raziun da success quants giasts chi re-
cloman propa pervi da purziuns plü
pitschnas, sun quai pel plü be var 2%.
E sch’eu dumond lura amo, quants chi
han effectiv pretais üna seguonda pur-
ziun, lura sun quai amo plü pacs.»

Proget
a lunga vista
«Nus eschan vairamaing amo magara al
cumanzamaint», disch Robert Amstutz.
«Pür i’ls prossems ons as muossaraja lu-
ra, quant ferm cha nus rivain amo da re-
düer il sguaz e che masüras chi han ün
effet positiv.» El voul in mincha cas cun-
tinuar cullas masüraziuns annualas eir
i’ls prossems ons.

Per Alexander Pabst nu vaja in quist
proget neir na be per cifras: «Tenor nos-
sa experienza nun han be las singulas
masüras ün effet, ma eir cha’l sguaz vain
tantüna visibel, schi’s fa las masüraziuns
e sortischa las vanzadüras evitablas: üna
sadella pel pan e pastizaria, üna pella
frütta e verdüra, üna pels rests dals
plats», declera’l. «Schi’s sto mincha di
büttar davent üna sadella plain pan amo
mangiabel, dischan davo ün pêr dis
tuots: ‹Quai fa mal›.»

Il böt da «Food Save Graubünden» es
dimena eir da sensibilisar a quels e quel-
las chi lavuran cun mangiativas e da
s-chaffir üna conscienza per la proble-
matica. Quel effet vezza Robert Amstutz
eir in sia squadra. «Nossas collavuraturas
e noss collavuraturs sustegnan quist pro-
get. Eu constatesch propa ün grond in-
gaschamaint.» E sper ün effet ecologic
ha la reducziun da sguaz a la fin eir ün
effet economic: Ün kil sguaz da mangia-
tivas chaschuna tenor calculaziuns da la
producziun fin illas immundizchas
cuosts da 24 francs.

La squadra gastronomica sülla Motta ha l’on passà masürà in media var 47g sguaz pro plat servi. In media sun quai in restorants congualabels tanter 80 e 100g sguaz. FOTOS MICHAEL STEINER

^ Robert Amstutz, manader da la gastronomia pro la Pendicularas Scuol SA ha decis da’s partecipar al proget «Food Save Graubün-
den»: «Eu sper cha nus rivan da metter in movimaint alch.»
< Per ütilisar plü lönch l’öla illas fritteras ha il restorant La Motta installà uschedits Pads, üna sort spungas, chi tschütschan sü
insuos-chamaints.
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Ün kil sguaz da
mangiativas
chaschuna tenor
calculaziuns da
la producziun fin
illas immundizchas
cuosts da 24 francs.

Il proget
«Food Save Graubünden»
Il proget «Food Save Graubünden» vain finanzià
dal chantun Grischun insembel culla società
«United Against Waste» e las organisaziuns Reff-
net, Gastro Graubünden e TransGourmet. I’l
rom da quel fan las gestiuns gastronomicas chi
partecipeschan duos jadas dürant quatter eivnas
masüraziuns detagliadas per eruir il sguaz da
mangiativas e per analisar ils process dürant la la-
vur cun mangiativas i’l minchadi: la prüma ma-
süraziun per eruir il status quo, la seguonda nor-
malmaing ün on plü tard per eruir il success. Da-
vo mincha masüraziun ha lö ün workshop, ingio
chi vegnan analisats ils resultats e definidas ma-
süras per redüer il sguaz damangiativas. Il böt dal
proget es cha las gestiuns rivan da redüer in möd
dürabel lur sguaz. Intant fan 22 gestiuns grischu-
nas part dal proget. (mst/fmr)
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