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Il proget

:. «Food Save Graubiinden»

Il proget «Food Save Graubiinden» vain finanzia
dal chantun Grischun insembel culla societa
«United Against Waste» e las organisaziuns Reff-
net, Gastro Graubiinden e TransGourmet. Il
rom da quel fan las gestiuns gastronomicas chi |

partecipeschan duos jadas diirant quatter civnas ‘| i

masiiraziuns detagliadas per eruir il sguaz da
mangiativas e per analisar ils process diirant laTa- +7
vur cun mangiativas 'l minchadi: la priima ma- -
stiraziun per eruir il status quo, la seguonda nor- |
. malmaing {in on plii tard per eruir il success. Da-
vo mincha masiiraziun ha 16 iin workshops ingio
chi vegnan analisats ils resultats e definidas ma-
siiras per rediier il sguaz da mangiativas. Il bot dal
proget es cha las gestiuns rivan da rediier in méd
diirabel lur sguaz. Intant fan 22 gestiuns grischu- |

nas part dal proget. T-Est/ fnntn) -

La squadra gastronomica siilla Motta ha I'on passa masiira in media var 47 g sguaz pro plat servi. In media sun quai in restorants congualabels tanter 80 e 100 g sguaz.

Pass per pass plii pac sguaz

Il restorant da muntogna La Motta a Scuol es iina da 22 gestiuns gastronomicas in Grischun chi fan part al proget «Food Save Graubiinden» per
rediier il sguaz da mangativas. In quel vegna erui ingio precis chi vain sguazza il plii bler - per lura provar da rediier la perdita cun differentas masiiras.
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«Vairamaing sun las cifras pro nus fingia
vaira bunas», disch Robert Amstutz, ma-
nader da la gastronomia pro la Pendicu-
laras Scuol SA, sf6-
gliond tras iina
mappa grossa. «Nus
d’eiran svess stuts.»
El guarda siillas ta-
bellas da la masiira-
ziun chi han fat 'on
passd. Amo il resto-
rant vegl La Char-
penna esa gnii evalud
acribicamaing quant
da las mangiativas
preparadas chi’s pu-
dess amo dovrar, ma
placha finalmaing illas
immundizchas. Dii-
rant quatter eivnas sun
siilla Motta gniidas categorisadas, pasa-
das e documentadas tuot las vanzadiiras
da mangiativas, per insomma avair iina
survista e per lura pudair decider masii-
ras radschunaivlas per rediier il sguaz da
mangiativas, I'usché¢ nomna foodwaste.

Una tonna in quatter eivnas

In quellas quatter eivnas diirant la sta-
giun d’inviern ha la squadra siilla Motta
servi totalmaing passa 21000 plats chi
han chaschuna bundant iina tonna food
waste, in media var 47 g pro giast. «Qui-
sta cifra muossa cha’l restorant La Motta
fa vairamaing fingia buna lavur, disch
eir Alexander Pabst da la societa «United
Against Waste» chi accumpogna il proget
«Food Save Graubiinden» (guarda boxa).
El cussaglia ed accumpogna gestiuns ga-
stronomicas chi’s partecipeschan. «In
media vegnan illa gastronomia indivi-
duala, hotellaria, gastronomia cumiinai-
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 {in mez kil
sguaz da mangiativas pro giast, agiun-
dscha I'expert. «Mincha gestiun es otra,
ma las radschuns sun suvent identicas.
Quai nu dependa neir na dal gener ga-
stronomic. Avant chi nu sha masiira il
sguaz chi’s laschess evitar, nu’s poja far
analisas precisas.»

Differentas masiiras

per rediier il sguaz

Il proget prevezza vairamaing da far pre-
cis tin on davo la priima masiiraziun amo
tina seguonda per controllar, schi s’haja

A Robert Amstutz, manader da la gastronomia pro la Pendiculara

den»: «Eu sper cha nus rivan da metter in movimaint alch.»
< Per iitilisar plii lonch I'dla illas fritteras ha il restorant La Motta installa uschedits Pads, iina sort spungas, chi tschiitschan sii

insuos-chamaints.

fat progress, schid es reuschi da rediier 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
mastiraziun fatta piir diirant la prosma
stagiun d’inviern. «In quista situaziun,
intant chid es tuot amo nouv e chi man-
caamo la rutina, fiiss quai stat massa ble-
ra lavur, declera Robert Amstutz.

Quai nu voul pero dir chel e sia
squadra nun hajan fingid implementa
differentas masiiras. «Per part vaina
quellas pudii tour per mans directa-
maing illa planisaziun dal nouv resto-
rano, disch il manader da la gastro-
nomia. Uschea spordscha La Motta da
nouv eir in bifée cun «buna roba dad
her» ad iin predsch redot e serra la cu-
schina choda plii bod co illa Charpen-
na. «Il davomezdi servivna be amo a
pacs giasts. Ma per quels staivna listess
avair tuot la schelta dal menii», disch il
manader da la gastronomia. «Uossa de-
sistin nus da {in pér giasts implii per na
plii stuvair prodiier iin suravanz.»

Un'otra masiira pertocca ils recepts:
«Quels vaina optima, uschea chi resguar-
dan eir las unitats furnidas», disch Robert
Amstutz. «Il recept da la schoppa da
giuotta es per exaimpel adattd, uschea
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Un kil sguaz da
mangiativas
chaschuna tenor
calculaziuns da

la producziun fin
illas immundizchas
cuosts da 24 francs.

chi’s douvra giist tuot il sach cun carot-
tas e na be duos terzs.» Il privel cha quel
rest gnia invlida illa frais-chera e stopcha
gnir biittd davent davo iin pér dis scrou-
da uschea.

«Eir pro la frittera vaina scuvert po-
tenzial, vis cha nus pudain rediier la
quantitd dal’sla cha nus dovrain», agiun-
dscha el. «<Uossa vaina miss aint {ina sort
spunga illas fritteras chi tschiitscha sii
iina gronda part dals insuos-chamaints.
Uschea as poja iitilisar I'6la plii lonch.»

s Scuol SA ha decis da’s partecipar al proget «Food Save Graubiin-

Eir consiimentas

e consiiments sun respunsabels

Cun da quistas masiiras per optimar las
lavurs in cuschina contribuischa La Mot-
ta ina pitschna part per rediier il sguaz
da mangiativas. «Nus sulets nu pudain
schoglier quist problem. Ma per mai es
quai {ina sfida interessanta ed eu sper cha
nus possan metter in movimaint alch,
disch Robert Amstutz.

Tenor iin stiidi dal Politecnicum Tu-
rich da 'on 2019 s'amunta il sguaz da
mangiativas in Svizra totalmaing a bod
2,7 milliuns tonnas l'on, quai corre-
spuonda a var 330kg per persuna. La
plii gronda part, nempe 38 % chaschu-
nan las chasadas, dimena ils consii-
ments e las consiimentas. La gastrono-
mia es tenor quel stiidi respunsabla per
14 % dal sguaz.

Eir la masiiraziun fatta siilla Motta
Iinviern passa conferma la respunsabilta
da minchiina e minchiin per la proble-
matica. 47 % dal sguaz calcula pro quel-
la masiiraziun han chaschuni ils giasts
svess, 475kg mangiativas sun restadas
inavo siils plats servits.

Purziuns plii pitschnas
«Nus eschan landervia ad adattar las
purziuns», disch Robert Amstutz, sa-
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viond cha quella masiira nun es tant
bainvissa pro’ls giasts. Uschea as tschiif-
fai’l restorant La Motta be plii tina pur-
ziun ketchup cul burger o culs pomfrits.
«Nus vain constata chi restaivan adiina
inavo gronds mantuns ketchup siils
plats.» 11 listess fenomen as vezza eir
pro’l pan. Ma sch’inchiin recloma, serva
il restorant ina seguonda purziun.

Eir Alexander Pabst constatescha
ch’illa gastronomia sajan diirant ons
gniidas servidas massa grondas pur-
ziuns e cha las cuschinas nu’s ris-chai-
van il priim bod gnanca da rediier 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 masii-
raziun da success quants giasts chi re-
cloman propa pervi da purziuns plii
pitschnas, sun quai pel plii be var 2 %.
E sch’eu dumond lura amo, quants chi
han effectiv pretais {ina seguonda pur-
ziun, lura sun quai amo plii pacs.»

Proget

a lunga vista

«Nus eschan vairamaing amo magara al
cumanzamaint», disch Robert Amstutz.
«Piir 'ls prossems ons as muossaraja lu-
ra, quant ferm cha nus rivain amo da re-
diier il sguaz e che masiiras chi han iin
effet positiv.» El voul in mincha cas cun-
tinuar cullas masiiraziuns 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
masiiras iin effet, ma eir cha’l sguaz vain
tantiina visibel, schi’s fa las masiiraziuns
e sortischa las vanzadiiras evitablas: {ina
sadella pel pan e pastizaria, iina pella
friitta e verdiira, {ina pels rests dals
plats», decleral. «Schi’s sto mincha di
biittar davent {ina sadella plain pan amo
mangiabel, dischan davo tin pér dis
tuots: «Quai fa mab.»

11 bot da «Food Save Graubiinden» es
dimena eir da sensibilisar a quels e quel-
las chi lavuran cun mangiativas e da
s-chaffir iina 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 iin grond in-
gaschamaint.» E sper iin effet ecologic
ha la reducziun da sguaz a la fin eir iin
effet economic: Un kil sguaz da mangia-
tivas chaschuna tenor calculaziuns da la
producziun fin illas immundizchas
cuosts da 24 francs.



