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Lebensmittelabfälle vermeiden: in der 
 Planung, im Einkauf und in der Kommuni-
kation mit Gästen.

Tellerreste, Überproduktion oder Lager-
überschüsse sind allen bekannt und belas-
ten nebst der Umwelt auch das Budget. Alleine 
in der Schweiz gehen nach aktuellen Schät-
zungen jährlich über zwei Millionen Tonnen 
 Nahrungsmittel verloren. Mit dem Verein Uni-
ted Against Waste mobilisiert sich die Bran-
che gemeinsam zu diesem Thema und bie-
tet mit einem Fachkurs innovative Ideen zur 
 Nutzung von betrieblichem Optimierungspo-
tenzial. Denn, wer Lebensmittelverluste syste-
matisch vermeidet, reduziert auch die Kosten. 
Die Zahlen sind erschreckend: Ein Drittel aller 
produzierten Lebensmittel geht in der Schweiz 
auf dem Weg zwischen Feld und Teller verloren. 
Die Hotellerie und das Gastgewerbe spielen in 
der Reduktion dieser Mengen gleich eine dop-
pelte Rolle. Einerseits können Betriebe mit Re-
duktionsmassnahmen ihr Budget entlasten, an-
dererseits gleichzeitig ihre Gäste für das Thema 
sensibilisieren. 

Das betriebliche Optimierungspotenzial 
erkennen und nutzen 
Dies ist aber einfacher gesagt als getan. Denn 
um die Thematik richtig anzugehen, braucht es 
engagierte Mitarbeitende,  motivierende Füh-
rungskräfte, die nötigen Werkzeuge, um Ab-
fälle zu messen und schlussendlich kreative 
Ideen für Veränderungen.

Dass einfache, aber zielgerichtete  Massnahmen 
eine grosse Wirkung erzielen, zeigen die 
 Ergebnisse eines Pilotprojektes von United 
Against Waste. Messungen in einem Gastro-
nomiebetrieb haben gezeigt, dass mit wenigen 
Massnahmen bereits rund 20 Prozent der Ab-
fälle eingespart werden können. Diese Einspa-
rungen zahlen sich nicht zuletzt auch fi nanziell 
aus: Bei durchschnittlich 50 Essensausgaben 
pro Tag spart der Betrieb heute jährlich rund 
4.100 Franken.

Diese Themen nimmt United Against Waste 
in einem Fachkurs für Profi s aus dem Gast-
gewerbe auf. Der eintägige Kurs für Köche, 
 Küchenchefs und Gastronomieverantwortli-
che zeigt auf, welche eff ektiven Möglichkei-
ten zur Verringerung von Food Waste beste-
hen. Die  Referenten Georges Knecht und Mirko 
Buri stellen Ansätze vor, wie Abfälle messbar 
gemacht werden und wie Optimierungsmög-
lichkeiten im eigenen Betrieb genutzt werden 
können – von der Planung bis hin zur Kommu-
nikation mit Gästen. 

A G E N D A

19. JANUAR  
«Info-Anlass Hotel-Tourismus-
Handelsschule», 
von hotelleriesuisse, 
Institut Minerva, 
in Luzern 
www.hotelbildung.ch/agenda

20. JANUAR  
«Fachkurs Lebensmittelabfälle 
vermeiden», 
von hotelleriesuisse, 
in Gümligen
www.hotelbildung.ch/agenda

Z I TAT 
D E R  W O C H E

«Es ist keine Schande, 
nichts zu wissen, 

wohl aber, nichts lernen 
zu wollen»

Sokrates, griechischer Philosoph (469–399 v. Chr.)

G R A F I L U

23. JANUAR  
«Infoveranstaltung Kaufl eute 
HGT und Hotel- und Gastrofach-
leute», von hotelleriesuisse, 
an der Swiss School of Tourism 
and Hospitality, in Passugg 
www.hotelbildung.ch/agenda

25.–29. JANUAR 
«FBK – Schweizer Fachmesse für 
Bäckerei-, Konditorei- und 
Confi seriebedarf», 
mit dem Berufsverband sbkpv, 
in Bern
www.hotelgastrounion.ch

23. FEBRUAR 
«Lernende trimmen sich fi t», 
vom Berufsverband Restauration, 
bei Hotel & Gastro formation 
Aargau, in Unterentfelden
www.hotelgastrounion.ch

3. MÄRZ 
«Train me Day», 
vom Berufsverband Hotel · 
Administration · Management, 
im Campus Sursee, 
in Sursee
www.hotelgastrounion.ch

UNITED 
AGAINST WASTE

GESAMT-
AUFLAGE

40.000

Markus Hurschler
Geschäftsleiter United Against Waste
www.united-against-waste.ch
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