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Schritte zu einer umweltfreundlicheren

Gemeinschaftsgastronomie

Kostenneutrale Massnahmen mit Wirkung

Das Potenzial der Gemeinschaftsgastronomie zur Reduktion
negativer Umweltwirkungen bei der Verwendung und
Verwertung der Lebensmittel ist gross. Massnahmen wie eine
angepasste Menuarchitektur, der Einkauf umweltschonend
produzierter Rohstoffe und die Vermeidung von Food Waste
kénnen kostenneutral zu einer nachhaltigeren Verpflegung in
Betrieben der 6ffentlichen Hand und in Firmen beitragen.

Gemeinschaftsgastronomie
mit zentraler Rolle

Die grossen Einkaufsvolumina der Gemeinschafts-
gastronomie bieten einen interessanten Hebel zur
Forderung der Produktion umweltfreundlicher Pro-
dukte. Auch indirekt setzt die Gemeinschaftsgas-
tronomie durch ihre Vorbildrolle wichtige Impulse
beziiglich einer nachhaltigen Erndhrung.

Umweltfreundliche Menus

Eine umweltfreundlichere Gemeinschaftsgastro-
nomie beginnt bei der Menuarchitektur: Tierische
Lebensmittel verursachen im Durchschnitt eine ho-
here Umweltbelastung als pflanzliche Lebensmittel.
Deshalb stellt sich die Frage: Wie viel Fleisch und
Fisch muss es sein?

Beispiel: Fleischersatz in der Mensa
Gemass einer vom FiBL gerechneten Okobilanz
kann der Ersatz von Fleisch durch pflanzliche
Proteinquellen die Gesamtumweltbelastung des
Lebensmitteleinkaufs gemessen in Umweltbelas-
tungspunkten um rund einen Viertel reduzieren.
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Wie pflanzenbasierte Menus attraktiv
machen?

1.

Attraktiver Preis: Ein attraktiver Preis fiir fleisch-
lose Menus kann die Nachfrage hin zu pflanzen-
basierten Menus lenken.

Ansprechende Menus: Bei pflanzenbasierten
Speisen neben neuen Rezepten auch auf be-
wahrte und bekannte vegetarische Gerichte set-
zen. Siehe dazu auch die Menu-Datenbank von
Berger et al. (2021).

Attraktive Présentation: Durch attraktives Anrich-
ten laden pflanzenbasierte Menus zum Probie-
ren ein.

Umweltfreundliche Produktion
und Transport der Rohstoffe

Der Grossteil der Umweltbelastung bei Lebensmit-
teln fallt bei der Produktion und beim Transport mit
dem Flugzeug an. Daher sollte bei der Beschaffung
von Rohstoffen auf Saisonalitat, Produktionsweise
und Transportart geachtet werden:

1. Saisonales Gemiise: Mit dem Einkauf von Sai-

songemiise bzw. der Verwendung von konser-
viertem Gemiise ausserhalb der Saison kann der
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energieintensive Anbau in beheizten Gewachs-
hdusern in der Schweiz vermieden werden
(siehe Abbildung). Der Saisonkalender von Bio
Suisse gibt Auskunft zur Saisonalitat.
Umweltschonende Produktion: Der Einkauf bio-
logisch zertifizierter pflanzlicher Produkte ga-
rantiert eine Produktion ohne chemisch-syn-
thetische Pestizide. Bei Wiederkduern tragen
maximal 5 % Kraftfutter Schweizer Herkunft zu
einer nachhaltigeren Produktion der tierischen
Produkte bei.

Verzicht auf Flugtransport: Auf mit dem Flugzeug
transportierte Lebensmittel sollte aufgrund der
hohen CO,-Emissionen verzichtet werden. Fiir
Knospe-Produkte sind Flugtransporte untersagt.

Vermeiden von Food Waste

Food Waste macht in der Schweiz 25 % der Um-
weltwirkungen der Erndhrung aus und verursacht
Kosten von 24 Franken pro Kilogramm weggewor-
fenem Essen.

Wie Food Waste reduzieren?

1.

Erhebung von Food Waste-Mengen: Erhebungs-
vorlagen und Apps helfen, die Menge an Food
Waste in den einzelnen Arbeitsschritten in der
Kiiche zu bestimmen.

Bedarfsgerechte Portionengrosse: Kleinere, at-
traktiv prasentierte Portionen mit Option zum
Nachschlag reduzieren die Resten in den Tellern.
Kein Buffet: Tellerservice verhindert, dass sich die
Leute zu viel Essen schopfen.

Vereinfachung des Angebots: Eine geringere
Menuvielfalt vereinfacht die Lagerhaltung. Auf
vorgebriihten Kaffee sollte verzichtet werden.

Beispiel: umweltschonender dank
weniger Food Waste

Gemadss einer vom FiBL gerechneten Okobilanz
konnte die lebensmittelbedingte Umweltbelastung
in einer zentralen Produktionskiiche fir Schulen
und einer Pflegeeinrichtung durch das Vermeiden
von Food Waste gemessen in Umweltbelastungs-
punkten um rund 15 % reduziert werden.

Mehr Bio

Bei der Kombination verschiedener Massnahmen
konnen auch Bioprodukte kostenneutral in Menus
integriert werden und zu einer nachhaltigeren Ge-
meinschaftsgastronomie beitragen.
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Wasserverbrauch

Umweltbelastung (in UBP) von Tomaten aus
verschiedenen Produktionssystemen, BAFU (2021).
Biotomaten werden in der Regel einen Monat spéter als
konventionelle Tomaten geerntet, sodass die Gewdchshéduser

weniger Heizenergie brauchen.

Kommunikation und Schulung

1.

Kennzeichnung der Menus: Umweltfreundliche
Menus als solche ausweisen (z. B. «Klimateller»),
um die Kund:innen zu sensibilisieren. Dies kann
die Leute auch motivieren, beim néachsten Pri-
vateinkauf mehr auf Umweltvertrédglichkeit zu
achten.

2. Schulung des Personals: Fiir die effiziente Vermei-

dung von Food Waste muss das Kiichenpersonal
fiir die Problematik sensibilisiert und das Zube-
reiten pflanzenbasierter Menus geschult werden.

Video-Impressionen: Bio-Woche an der
Berufsschule in Delémont

Stimmen aus der Praxis zu mehr Nachhaltigkeit
und Bio in der Schulverpflegung.
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