Nachhaltigkeit Chefsache

Grine Gastronomie wird zum Megatrend

Eine Hotelkette nach der anderen schlieBt sich der Initiative United Against Waste an.
In Workshops und tiefgehenden Untersuchungen lernen die Hotelbetreiber, Lebensmittel-

abfélle erheblich zu reduzieren und dies als Erfolg zu verkaufen.

Text: Carsten Hennig

Hotellerie und Gastronomie noch in den

Kinderschuhen. Managementdenken und
»griine« Strategien sind noch stark ausbauf-
hig. Doch Torsten von Borstel |4sst sich kei-
neswegs entmutigen. Der Geschéftsfiihrer
von »United Against Waste« gewinnt standig
neue Partner aus der Hotellerie, zuletzt die
Altantic-Hotels.
«Mit dem Abfallanalysetool sind wir zur rich-
tigen Zeit zur Stelle", freut sich von Borstel.
Mit den Messungen werden die Schwachstel-
len in der Uberproduktion ausgemacht, meist
bei Frithstiicks- und Tagungsbuffets. 50 Pro-
zent der weggeworfenen Lebensmittel stam-
men aus diesen Auslagen. Das muss nicht
sein: Leicht lassen sich bis zu 35 Prozent der
Lebensmittelabfélle reduzieren. ,Das ergibt
Einsparungen von 15000 bis 20000 Euro
Einkaufs- und Arbeitskosten im Jahr, hat
von Borstel errechnet.
Bei Inhouseschulungen und Seminaren las-
sen sich etliche dieser Schwachstellen mit
den Mitarbeitern ausmachen und &ndern. Um
noch genauer und zukunftsgewandter schu-
len zu kénnen, wurde dazu die »Sustain-
able Food Academy« ins Leben gerufen, ein
Think Tank flr die Lebensmittelwirtschaft.
Torsten von Borstel unterstiitzt das Berliner
Start-up: ,Der Bedarf ist enorm, viele Unter-
nehmen stehen beim Thema Nachhaltigkeit
noch ganz am Anfang”. Das eigenfinanzierte
Berliner Start-Up entwickelt und vermarktet
interaktive Schulungen und Learning Jour-
neys rund um das Thema »Nachhaltiges
Foodmanagemente.

Klartext vorweg: Nachhaltigkeit steckt in

tronomie
hotellerie

g
=
E
&
z
3
g
2
=
&
5
2
o

Die Mehrwerte fiir das Gastgewerbe liegen auf
der Hand: Durch strikte Abfallreduzierung
werden die Kosten der Betriebe signifikant ge-
senkt und es ergeben sich stets neue Ansatze
fiir ein griines Storytelling. Gerade Tagungsho-
tels milssen bei groBen Firmenkunden Re-
chenschaft dber ihr Nachhaltigkeitsmanage-
ment ablegen - fir deren kiinftig vorgeschrie-
benen Nachhaltigkeitsberichte.

«ES gibt zahlreiche Stellschrauben, die die
Menge der Lebensmittelabfille beeinflussen.
Planung, Organisation und Kommunikation
spielen dabei eine vielfach unterschitze Rol-
le¥, fasst von Borstel zusammen. Gemeinsam
mit Gregor Raimann, Spitzenkoch und Gastro-
nomieberater, leitet er die Workshops. Von
Borstel weiB, dass man schon mit einfachen
MaBnahmen viel erreichen und Kosten sparen
kann. Dementsprechend ist es zunachst wich-
tig, Aufklarungsarbeit zu leisten und alle am
Prozess beteiligten Mitarbeiter einzubinden.
Nur wer den Sinn hinter der Abfallvermeidung
versteht, handelt auch danach.

In dem eintégigen Workshop werden neben
der Theorie (Wertschatzung Lebensmittel,
Okologischer FuBabdruck, Ressourcenver-
brauch, Potentiale zur Abfallvermeidung) kon-
krete Ldsungen zur langfristigen Reduktion
von Lebensmittelabfall vermittelt, Wo und wa-
rum habe ich Uberproduktion, Tellerriicklauf
oder Mindesthaltbarkeitsverluste zu verzeich-
nen? Wann habe ich als Kiichenleiter, Koch
oder Servicekraft direkten Einfluss? Anhand
praxisnaher Ubungen lernen die Teilnehmer,
wie sie den respektvollen Umgang mit Le-
bensmitteln in den Kiichenprozess integrieren.
In interdisziplinaren Arbeitsgruppen ent-
wickeln sie zudem eigene Ideen, die zur effizi-
enten Verwertung von Lebensmitteln beitra-
gen kénnen. So lasst sich etwa im Hotel die
Uberproduktion beim Friihstiicksbuffet (zu
viel in der Ausgabe) mit kleinen Anpassungen
vermeiden, indem man Wurst- und Kaseplat-
ten verkleinert, Rihrei nur auf Nachfrage ser-
viert und das Speisenangebot auf die jeweilige
Géstezahl abstimmt,

Dartiber hinaus entwickeln die Teilnehmer un-
ter fachkundiger Anleitung individuelle Leitfa-
den, die der Umsetzung von Abfallvermei-
dungsmaBnahmen im eigenen Betrieb dienen.
Besonders wichtig ist den Referenten, das

komplexe Thema Lebensmittelabfall greifbar
zu machen sowie zum Mitmachen anzuregen.
Dies ist in den ersten beiden Workshops her-
vorragend gelungen. ,Einen GroBteil der Lear-
nings und Ergebnisse aus dem Workshop
konnten wir gleich in unsere Arbeitsablaufe
integrieren — weil sie praxisnah und somit so-
fort umsetzbar sind“, freut sich Andreas
Deyerler, Leiter Restaurants & Veranstaltungs-
service bei Rational.

Eine Workshopreihe dieser Art hat es bisher in
Deutschland noch nicht gegeben. Die Reso-
nanz auf die ersten Workshops bestétigt die
Notwendigkeit, das Thema Lebensmittelabfall
noch stérker in den Fokus zu riicken — und in
die Ausbildung von Kdchen zu integrieren. In-
halt und Know-how-Transfer bewerteten die
Teilnehmer zu rund 80 Prozent mit ,sehr gut".
Dies bekraftigt auch Michael Blaser, Ge-
schaftsfithrer Hotel HerzogsPark: , Der Work-
shop hat bei unseren Mitarbeitern ein enor-
mes Bewusstsein fir das Thema Lebensmit-
telabfall geschaffen und wirklich was bewegt.”

Tipps zur Abfallreduzierung
bei Lebensmitteln

Frithstiicksbuffet: Auslagen reduzieren—Ser-
viceschild: ,Wir produzieren frisch fiir Sie nach!*
Tagungsbuffets: Angebotsbreite je nach Ziel-
gruppe verkleinern — Uppiges Mittagsbiiffet
durch leichte Snacks ersetzen — Frische Nach-
produktion z. B. von Riihrei streichen
Generell: Hochqualitative Convenience-Wa-
ren kinnen ggf. kostbare Frischwaren erset-
zen und sind leichter portionierbar, ergo: we-
niger Lebensmittelabfall

Mehr: www.united-against-waste.de ®
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