Food Waste messen bringt Erfolg

Damit weniger Lebensmittel verschwendet werden, hat der Kanton in der Gastro ein Projekt lanciert. Das Fazit ist positiv.
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Rund ein Drittel aller essbaren
Lebensmittelinder Schweizlan-
detim Abfall. Um gegen die Ver-
schwendung anzugehen, hatder
Bund 2022 einen Aktionsplan
verabschiedet. Auch der Kanton
Luzern hat reagiert. Nebst Sen-
sibilisierungskampagnen fiir die
Bevolkerung hat er vor drei Jah-
renin Zusammenarbeitmitdem
Verein United Against Waste
(UAW) fiir den Gastrobereich
das Projekt Food Save Luzern
lanciert. Mitgemacht haben
26 Betriebe - von Alters- und
Pflegeheimen, Spitilernund Bil-
dungseinrichtungen bis hin zu
Hotelsund Restaurants. Wie der
Kanton diese Woche mitteilte,
haben die Betriebe ihre Lebens-
mittelabfille zwischen 2022 und
2025 pro Gastum fast einen Drit-
tel reduziert.

Herzstiick des Projekts sind
Messungen des Food Waste.
Konkret sammeln die Gastrobe-
triebe wihrend vier Wochen
téglich alle tbrig gebliebenen
essbaren Lebensmittel und wie-
gen sie, erklirt Alexander Pabst
vom Verein UAW, der das Pro-
jekt operativ begleitet hat. Die
Abfille werden dazuinbeschrif-
teten Boxen separiert, zum Bei-
spiel «Tellerriicklauf», «ver-
meidbarer Riistabfall», «Brot
und Backwaren» oder «Des-
sert». Dadurch werde der Abfall
sichtbar gemacht. «Dies ist
wichtig, weil im Alltag oft nicht
beachtet wird, was man alles
wegwirft», sagt Pabst. Der Ver-
ein bereitet die Messdaten an-
schliessend auf, prisentiert sie
und gibt den Betrieben Tipps,
was sie verandern konnten.

Kommunikation mit
Gasten ist entscheidend

Eine Moglichkeit sei etwa, klei-

nere Portionenzuservieren. Da-
vor hitten viele Gastrobetriebe

Das Hotel Flora hat am Food-Save-Projekt teilgenommen, im Bild der stellvertretende Direktor Michael John bei der Sammelstation der

Essensreste.

Respekt, weil sie unzufriedene
Kunden befiirchten. «Das ist
unbegriindet.» Wichtig sei ein-
fach, den Gasten zu kommuni-
zieren, dass sie nachbestellen
konnen. Eine andere Massnah-
me ist laut Pabst, die Produk-
tionspldne zu iiberarbeiten, da-
mit nicht zu viele Mahlzeiten
vorbereitet werden. Hier brau-
che es Verstindnis seitens der
Gaste, welil sie allenfalls ein we-
nig warten miissten, bis neues
Essen gekocht ist. «Entschei-
dend ist deshalb eine gute Kom-
munikation zwischen Kiiche,
Serviceteam sowie Gésten.»
Um auch den langfristigen Er-

folg zu untersuchen, sind im
Kanton Luzern statt der ibli-
chen zwei gleich drei Messpe-
rioden durchgefiihrt worden.
Bereits nach der zweiten Mes-
sung konnten die Abfille um
rund 24 Prozent gesenkt wer-
den, nach der dritten gelang
eine weitere Reduktion um
knapp 11 Prozent. Entsprechend
zufrieden zeigt man sich beim
Kanton. «Esist positivzu sehen,
dass das Thema Food Waste bei
den Betrieben einen hohen Stel-
lenwerthat»,sagt Chiara Letter,
Fachspezialistin Abfallbewirt-
schaftung bei der Dienststelle
Umwelt und Energie.

Insbesondere wenn man be-
rlcksichtige, dass das Projekt
am Anfang von den Einschréin-
kungen der Coronapandemie
betroffen war. Das beeinflusste
auch die Vergleichbarkeit der
Zahlen - so wurden in der drit-
ten Messperiode im Vergleich
zur ersten tiber 10 Prozent mehr
Mahlzeiten ausgeliefert. Den-
noch seien die Mengen an Food
Waste reduziert worden, zeigt
sich Letter erfreut.

Viele wollen
am Mittag kein Brot

Einer der teilnehmenden Be-
triebe ist das Ameron Luzern
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Hotel Flora in der Stadt Luzern.
«Wir haben dank der Messung
zum Beispiel einen hohen Brot-
verbrauch festgestellt», sagt
Geschiftsfithrerin Jessica Ter-
nes. Ein Grund waren grosse
Brotkérbe und der Umstand,
dass viele Giste beim Mittages-
sen gar kein Geback essen. Heu-
te verwende man kleinere Kor-
be und frage aktiv, ob die Kund-
schaft Brot mochte. Beim
Friihstiick habe man zudem viel
Saft wegleeren missen. In
einem ersten Schritt stellte das
Hotel kleinere Glaser auf, doch
das reichte nicht. «Uns fiel auf,
dass sich die Giste am Buffet oft
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zwei oder drei Glaser mit Siften
holten.» Man habe deshalb be-
gonnen, die Glidser am Tisch
aufzudecken. Nun sank der Ver-
brauch. Zusétzlichweist das Ho-
telaufSchilderndaraufhin,dass
man mehrmals schépfen oder
Speisereste auf Wunsch in Kar-
tons mitnehmen kann.

Der Vorteil der Food-Waste-
Messungen sei, dass man die
Prozesse bewusst anschaue.
«Vorher war es oft nur ein Ge-
flihl, nununterfiittern wir dieses
Gefiithl mit Zahlen.» Das Ame-
ron Luzern wird die Messungen
kiinftig auf freiwilliger Basis
weiterfiihren. Nicht nur aus
nachhaltiger Sicht, auch wirt-
schaftlich sei das Projekt fiir das
Hotel ein Erfolg. Laut Ternes
wurde der Wareneinsatzseit Be-
ginn der Messung um 2 Prozent
gesenkt.

Kosten fiir Messung
rasch amortisiert

Im Rahmen des Projekts Food
Save Luzern mussten die teil-
nehmenden Betriebe laut Ale-
xander Pabst 1500 Franken be-
zahlen, den Rest iibernahm der
Kanton Luzern. Normalerwei-
se kostet eine Food-Waste-
Messung fiir einen Einzelbe-
trieb rund 8000 Franken.
Dank der Reduktion der Le-
bensmittelverschwendung ho-
le man diesen Betrag spites-
tens nach einem Jahr wieder
herein, sagt Pabst.

Gemaiss Chiara Letter er-
hofft sich der Kanton, dass sich
weitere Gastrobetriebe dem
Thema Food Waste widmen.
Zudem wurden weitere Projek-
te gestartet, im vergangenen
Jahr etwa haben sich die Zent-
ralschweizer Kantone zusam-
mengeschlossen.  Zumindest
flir das nichste Jahr werde auch
der Kanton Luzern mit einem
kleineren Budget eine Handvoll
Betriebe unterstiitzen konnen.





