hotel gastro welten 19

Die Produktionsmenge fiir die Mitarbeitendenverpflegung sollte
sich nach dem Arbeitseinsatzplan im Hotel richten.

Die Ziircher Hoteliers
sollen ihren Food-
waste senken. Der

& Regionalverband hat

. ein Paket geschniirt,

das im September

préasentiert wird.

GUDRUN SCHLENCZEK

er Kampf gegen die
Lebensmittelver-
schwendung ist kei-
ner, den man mit
einem Streich gewinnt. Es sei ein
dauernder Prozess der Sensibili-
sierung, der Bewusstseinsschar-
fung fiir einen sorgsamen Um-
gang mit den Ressourcen, weiss
Martin von Moos. Der Prisident
der Ziircher Hoteliers hat das
selbst in seinem eigenen Betrieb
erfahren, als er zusammen mit der
Vereinigung United Against Waste
(UAW) den Foodwaste unter die
Lupe nahm. Allein durch das Wie-
gen und Registrieren des Wegge-
worfenen und der damit einher-
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gehenden Aufmerksamkeit fiir
das Thema konnten im Hotel Bel-
voir innert eines Monats iiber die
Abfallverminderung 3000 Fran-
ken eingespart werden. Bliebe das
Thema jedoch bei den Mitarbei-
tenden nicht présent, bestiinde
die Gefahr, dass sich der Lebens-
mittelverlust wieder schnell auf
dem alten Niveau einpendle. «Al-
lein mit einer Erhebung ist es
nicht gemacht, Foodwaste-Re-
duktion ist ein laufender Prozess»,
betont Martin von Moos.

Nun will der Prasident der Ziir-
cher Hoteliers eine Sensibilisie-
rung fiir das Thema iiber den
eigenen Betrieb hinaus erwirken.
Wiederum gemeinsam mit United
Against Waste hat er fiir Mitglieder
des Ziircher Hotelverbandes ein
ganzes Programm auf die Beine
gestellt. In einem ersten Schritt
wird bei fiinf ganz unterschied-
lichen Betriebstypen eine ein-
monatige Foodwaste-Erhebung
durchgefiihrt: Beteiligt haben sich
das 3-Sterne-Hotel Spirgarten in
Ziurich Altstetten, das 4-Sterne-
Hotel Storchen, das 4-Sterene-Su-
perior-Hotel Belvoir in Riischli-
konund mitje einem Marriott-und
Movenpick-Hotel auch zwei Ket-

tenhotelbetriebe, was Martin von
Moos besonders freut, dass sich
auch nicht individuell gefiihrte
Betriebe in die Foodwaste-Karten
schauen lassen. Die Ergebnisse
sollen bis Juli vorliegen und im
September parallel zum neuen
Ziircher Food Festival den Mit-
gliedern présentiert werden.

Zurcher Hoteliers aktiv
gegen Foodwaste

das Thema sensibilisiert, zum an-
deren konkrete Massnahmen in
Produktion, Service und Einkauf
aufgezeigt. «Stehen die Kiichen-
chefs dahinter, ziehen auch die
Mitarbeitenden mit.» Zu konkre-
ten Massnahmen liefert Martin
von Moos ein Beispiel aus seinem
eigenen Betrieb: So wolle man die

Damit mochte Kiichenproduk-
Martin von Moos : tion fiir die Perso-
die Ziircher Hote- «E%ne E.rhehu_ng nalessen  kiinftig
liers fiir ein Enga- allein reicht nicht, auf die Arbeitsein-
gement gegen die  Foodwastereduk- satzplanung ab-

Lebensmittelver-
schwendung  ge-
winnen und insbe-

sondere dafiir,
dass sie ihre Kii-
chenchefs und

F&B-Manager an
die im Anschluss geplanten Food-
waste-Workshops schicken. «Mit
dem Dreier-Package aus Erhe-
bung, Informationsveranstaltung
und Workshops hoffen wir, dass
wir in der Ziircher Hotellerie den
Foodwaste doch deutlich reduzie-
ren kénnen», so Martin von Moos.
In den Workshops, welche
UAW-Fachleute bestritten, wiir-
den zum einen die Gastronomie-
verantwortlichen der Hotels fiir

tion ist ein laufen-
der Prozess.»

Martin von Moos
Président Zircher Hoteliers

stimmen. «Bei der
Erhebung haben
wir gesehen, dass
auch beim Mit-
arbeiteressen  zu
viel weggeschmis-
sen wird.»

Auch Mitarbeitende aller Sun-
star-Hotels werden im Sommer
ein Coaching-Angebot von United
Against Waste wahrnehmen. Ziel
ist eine signifikante Reduktion
von Lebensmittelabfillen und
den damit verbundenen Kosten.
Weiter ist eine «Sunstar-Foodwas-
te-Fibel» geplant, die fiir die
Schweizer Hotel-Gruppe einheit-
liche Prozesse und Standards de-
finiert.
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Forderprogramm Kichenliftung

Clever luften statt Geld

rausblasen

Kiichenliiftungen sind in der Hotellerie Stromfresser. Das Hotel Hof
Weissbad saniert nun seine Anlage, mit Unterstiitzung durch

das Férderprogramm von hotelleriesuisse. Der Stromverbrauch der
Kiichenliftung reduziert sich um liber 50 Prozent.

In grosseren Gastronomiebetrieben fallen
25 Prozent der gesamten Stromkosten in
der Klche an. Der Stromverbrauch der Luf-
tungsanlagen ist hoch und das oft unné-
tigerweise. Mit intelligenter Technik, wie
im Férderprogramm Kichen-
laftung vorgeschlagen, kann
ein Betrieb die Leistung der
Luftungsanlage dem effekti-
ven Bedarf anpassen.

Hof Weissbad macht den
Anfang

Eines der ersten Hotels, das
seine Kuchenliftung dank
dem Foérderprogramm saniert,
ist das Hotel Hof Weissbad im
Appenzellerland. Durch die
Sanierung reduziert sich der
jahrliche Stromverbrauch der
Luftung um 70 Prozent und
deren Olverbrauch um 40 Pro-
zent was Einsparungen von
rund 3500 Franken bedeutet.
«Die Sanierung ist sehr attraktiv und sinn-
voll, weil sie sich so schnell rechnet», sagt
Direktor Christian Lienhard. Entscheidend
seien aber nicht nur finanzielle Griinde:
«Die Sanierung ist Teil unserer Anstrengun-
gen, den Betrieb in allen Bereichen mog-
lichst 6kologisch zu fiihren. Unsere Gaste

«Die Sanierung
ist sehr attraktiv
und sinnvoll, weil
sie sich so
schnell rechnet.»

sollen die Gewissheit haben, in einem 6ko-

logisch vorbildlichen Hotel zu logieren».

Dazu wird im Hof Weissbad alles analysiert

und gegebenenfalls optimiert — die Hei-

zung, die Beleuchtung, und eben die Ku-
chenluftung.

Intelligente Steuerung statt
starre Stufen

Solche Analysen fur Kichen-
liftungen fuhrt André Paris
von der Firma Alteno AG in
Basel durch, welche wie die
BKW Energie AG Umsetzungs-
partner des Férderprogramms
ist. «Wir schauen uns die gan-
ze Anlage an, Motoren, Venti-
latoren, Rohre und Steuerun-
gen und auch die Zugang-
lichkeit der Komponenten»,
erklart André Paris.

Christian Lienhard, Direktor
des Hotels Hof Weissbad

Die Modifikationen betreffen
vor allem die Steuerung der
Anlage. Traditionell besteht diese aus einer
Stufenschaltung mit Leitsystem oder Zeit-
schaltuhr. Diese regeln weiterhin die Frei-
gabe der Luftung, werden aber durch eine
intelligente Steuerung und Sensoren er-
génzt, die den Dampfgehalt der Luft und
die Temperatur messen. Die Steuerung

Sobald die Dampfe draussen sind, schaltet die Liftung zurdick.
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fahrt die Leistung der Ventilatoren sekun-
dengenau hoch und wieder herunter, etwa
wenn ein Topfdeckel weggenommen oder
auf die Pfanne gelegt wird. Damit lauft die
Luftung nur noch mit Volllast, wenn es un-
bedingt nétig ist. Der Stromverbrauch geht
um mindestens 50 Prozent zurlck. Zudem
sinken die Heiz- und Kuihlkosten. Besonders
markant ist die Effizienzsteigerung bei Luf-
tungen ohne Warmerickgewinnung.

Die Investition zahlt sich vor allem fur
Ganzjahresbetriebe aus und fur Betriebe
mit grossen Luftungsanlagen, die 8000
oder mehr Kubikmeter Luft pro Stunde be-
wegen. Solche Betriebe sparen und profi-
tieren dank dem Forderprogramm von ho-
telleriesuisse.

hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association

Kostenlose Grobanalyse
und finanzieller Beitrag

Das Foérderprogramm Kiichenluftung
von hotelleriesuisse verschafft mehr
Energieeffizienz und senkt die
Stromkosten. Hotels erhalten eine
kostenlose Grobanalyse und einen
finanziellen Beitrag von 6000 Franken.
Das Nachrusten einer Kiichenliftung
kostet im Schnitt 20°000 Franken.

Die Mittel des Programms reichen fur
100 Luftungsanlagen. Unterstutzt
wird die Initiative durch ProKilowatt
unter der Leitung des Bundesamts fur
Energie.

Anmeldung und Informationen zum Forder-
programm unter

www.hotelleriesuisse.ch/Kuechenlueftung




