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Das Wichtigste in Kiirze

13% des gesamten Schweizer Food Waste entsteht in der Gast-
ronomie. Diese Verschwendung belastet Ressourcen unnétig und
trdgt dazu bei, dass die Schweiz ein deutlich zu grossen 6kologi-
schen Fussabdruck aufweist. Appelle an Stakeholder beziiglich
Werte im Zusammenhang mit Nachhaltigkeit sind eine Moglich-
keit Food Waste anzugehen. Zusétzlich kénnen die konomischen
Implikationen als Argument aufgefiihrt werden. Die vorliegende
Kurzstudie untersucht, wie hoch die moglichen Kosteneinspa-
rungen in der Schweizer Gastronomie durch die Vermeidung von
Food Waste sein kdnnten. Untersucht wurden sechs Gastrono-
miebetriebe. Die verschiedenen Kosten wurden in den Phasen
«unverarbeitet», «verarbeitet» und «zubereitet» erhoben. Die
Datenerhebung wurde durch Experteninterviews erganzt. Da-
durch konnten die Vollkosten der anfallenden Food Waste Men-
gen in den verschiedenen Entstehungsphasen erhoben werden.
Ergdnzend wurden die effektivsten Massnahmen zur Vermeidung
von Food Waste und deren Kosteneinsparungspotenzial in CHF
berechnet. Die durchschnittlichen Vollkosten des Food Waste in
der Gastronomiebetrieben beliefen sich auf etwa 24 CHF pro kg.
Mit der Umsetzung von einfachen Verminderungsmassnahmen
konnte fast eine Halbierung der durch Food Waste verursachten
Kosten erzielt werden. Eine vollstandige Vermeidung von Food
Waste ist derzeit unrealistisch. Die Haupttreiber fiir Food Waste
liegen im Verarbeitungsprozess und der Konsumation. Solange
die Lebensmittel unverarbeitet sind, fallt ein vernachlassig-

bar kleiner Teil an Food Waste an. Bei der Zubereitung ist die
Uberproduktion der Hauptgrund und bei der Konsumation sind
Angebotsbreite, Buffetangebot, Portionsgrosse und Tellergrésse
wichtige Hebel um Food Waste zu reduzieren. Die wichtigsten
Massnahmen zielen entsprechend auf diese Hebel und umfassen
Bewusstmachung der Food Waste Problematik, Anpassung der
Prozesse und Umsetzungswille durch die Filhrung. Mit diesen
einfachen Massnahmen kann ein wertvoller Beitrag zur nach-
haltigen Entwicklung der Schweiz im Bereich Lebensmittel und
verantwortungsvoller Konsum geleistet werden.
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Quantitative und qualitative Erhebung

Im Rahmen der vorliegenden Studie haben Masterstudierende der Berner Fachhochschule quan-
titative Daten von ausgewdhlten Schweizer Gastronomiebetrieben erhoben und ausgewertet und
damit die bereits vorhandenen Food Waste Mengenangaben, ermittelt durch United Against Waste,
ergdnzt. Diese wurden mit qualitativen, standardisierten Interviews insbesondere zu den Vollkos-
ten des Food Waste (Lebensmittel, Personalkosten, Infrastrukturkosten sowie Entsorgungskosten),
Massnahmen und deren Kostenreduktionspotenzial ergdnzt und in Beziehung gesetzt. Damit konnte
ein Einblick in die Zusammenhéange zwischen Prozess und Food Waste sowie eine differenziertere
Betrachtung entsprechenden Food Waste Vollkosten gewonnen werden.

Berechnung der Vollkosten durch Food Waste
Die Analyse der durch Food Waste verursachten Kosten umfasst eine Vollkostenrechnung, d.h.
neben den Kosten der Lebensmittel auch die Kosten fiir Personal, Infrastruktur und Entsorgung. Die
Preislisten der Lebensmittel wurden durch Experten im Bereich Food Waste Beratung von Gastro-
nomiebetrieben erstellt und konsolidiert. Die Rohdaten wurden mit differenzierten Listen erhoben,
d.h. fiir unterschiedliche Kategorien an Gastronomiebetrieben sowie fiir die einzelnen Lebens-
mittelgruppen weiter unterteilt. Beispielhaft ist hier eine konsolidierte Preisliste fiir Hotels unten
aufgefiihrt.

Um die Vollkosten und die moglichen Kosteneinsparungen zu quantifizieren, wurden folgende
Variablen definiert und ermittelt:
- Die Food Waste Mengen pro Betriebskategorien und Entstehungsphasen in kg
- Die Food Waste Vollkosten pro Betriebskategorie und Entstehungsphase in CHF/kg
- Das Reduktionspotenzial pro Betriebskategorie und Entstehungsphase anhand der effektivsten

Massnahmen in CHF

Berechnungsgrossen zur Ermittlung der Vollkosten

- Anzahl Betriebstage

- Anzahl Mahlzeiten/Betriebstag Lebensmittel-Gruppe Preis/kg
- Durchschnittliches Gewicht/Mahlzeit Fleisch, Fisch, Geflugel  22.00 CHF
- Verbrauch an Lebensmitteln insgesamt bei

. . Brot und Backwaren 6.20 CHF
der Verarbeitung in kg
- Lohnkosten Koch/K6chin je Betriebstag Saucen und Suppen 4.20 CHF
- Lohnkosten Hilfskoch/Hilfskdchin je Be- Friichte und Gemiise 3.60 CHF
triebstag _ ) ) Milchprodukte 9.00 CHF
- Anzahl Kéche/Kéchinnen je Betriebstag
- Anzahl Hilfskoche/Hilfskdchinnen je Be- B (el 5480 7
triebstag Getranke 3.30 CHF
- Lohnkosten total Beilage 2.20 CHF
- Umsatz.]e Betriebstag Dessert 6.20 CHF
- %-Anteil Infrastrukturkosten an Umsatz
~  Anzahl Teller an Food Waste in Phase 3 - e SalISUIT 2:20/CHR

zubereitet

- Durchschnittliche Arbeitszeit Koche/Kdchin-
nen in Minuten pro Betriebstag

- Lohnkosten je Teller

- Entsorgungskosten in CHF je kg

1 Eva Fischer, Sereina Ulber, Murielle Kaser
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Beitrag zur Agenda 2030 - SDG 12: Verantwortungsvoller Konsum und Produktion

Die Schweiz unterstiitzt die von der UN verabschiedeten 17 Ziele fiir eine nachhaltige Entwicklung
(Sustainable Development Goals, SDG). Die Schweizer Bevolkerung konsumiert gegenwértig mehr
Ressourcen, als die Okosysteme anteilsméssig bereitstellen kénnen; der dkologische Fussabdruck
ist zu gross. Damit die soziale und wirtschaftliche Entwicklung
im Rahmen der Tragfahigkeit der Okosysteme stattfinden kann,
muss die Art und Weise, wie unsere Gesellschaft Giter pro- RESPUNS'BLE
duziert und konsumiert, grundlegend verdndert werden. Ziel CONSUMPTION

12 fordert die Umsetzung des Zehnjahresprogrammes fiir nach-

haltige Konsum- und Produktionsmuster der UNO. Das Teilziel ANDPRUDUGTION
12.3 spezifiziert, dass bis 2030 die weltweite Nahrungsmittel-
verschwendung (Food Waste) pro Kopf auf Einzelhandels- und
Verbraucherebene halbiert und entlang der Produktions- und
Lieferkette entstehenden Nahrungsmittelverluste einschliesslich
Nachernteverlusten verringert werden sollen. Diese Kurzstudie
soll dazu einen Beitrag leisten.

Definition und Abgrenzung

Die Definition von Food Waste orientiert sich an der Vorgabe der Food and Agriculture Organization
of the United Nations (FAQ): «Als Food Waste gilt derjenige Teil aller fiir den menschlichen Konsum
bestimmten essbaren Produkte, welcher innerhalb der Wertschopfungskette weggeworfen wird,
verloren geht, verdirbt oder an Haustiere verfiittert wird».

Branche und Prozesse

Diese Kurzstudie befasst sich ausschliesslich mit Food Waste in Schweizer Gastronomiebetrieben.
Dafiir wurden sechs Schweizer Gastronomiebetriebe aus der Hotel- und der Spitalbranche unter-
sucht. Es wurde erfasst, ob sich diese hinsichtlich der Kosten, den priméren Entstehungsphasen
von Food Waste und den Massnahmen zu dessen Verminderung unterscheiden. Die komplette
Wertschopfungskette wird in diesem Forschungsprojekt nicht umfassend behandelt, der Gesamt-
prozess vom Anbau und Produktion tiber Transport, Lagerung bzw. Aufbewahrung und schliesslich
die Verzehrung der Nahrungsmittel wurde nur teilweise betrachtet. Die Quantifizierung der Kosten
von Food Waste liegt in der Phase 1: «unverarbeitet», welche Einkauf und Lagerung einschliesst,
der Phase 2: «verarbeitet», was die Riistabfélle, die falsche Zubereitung und die Uberproduktion
miteinschliesst, und in der Phase 3: «zubereitet», worunter Teller- und Buffetriickgénge fallen.

Limitationen

Die méglichen Kosteneinsparungen im Bereich Food Waste hdngen von den konkreten Situationen
und Prozessumstdnden in den Unternehmen sowie den Einschdtzungen der jeweiligen Experten

ab. Es konnte keine einheitliche Handhabung sichergestellt werden, wodurch die Vergleichbarkeit
der Datensatze leidet. Die Auswahl der Unternehmen kann nicht als reprdsentativ gelten, sondern
nur exemplarisch Grossenordnungen aufzeigen. Die Aussagekraft verringert sich durch die geringe
Anzahl an Betrieben wie auch durch deren Heterogenitat in der Grésse, was sich unter anderem auf
die Kostenstruktur auswirkt.
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Food Waste in der Gastronomie

Food Waste (Nahrungsmittelverschwendung) beschaf-
tigt sich mit der Verwendung von Lebensmitteln, die
nicht notwendig ist und letztlich als Abfall Probleme
im sozialen, 6kologischen und wirtschaftlichen Umfeld
verursacht.
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Food Waste belastet die Umwelt. Verschiedene Studien haben gezeigt, dass der
Nahrungsmittelverlust weltweit rund ein Drittel betrdgt. In Schweizer Haushalten
wurden bei einer Studie von 2012 bis zu 48% der Kalorien als Food Waste ein-
gestuft. Gemdss der Studie «Nahrungsmittelverluste im Detailhandel und in der
Gastronomie in der Schweiz» von BAFU entsteht 13% des gesamten Schweizer
Food Waste in der Gastronomie.

Lebensmittelprdferenzen hangen stark von der lokalen Kultur ab. Zusétzlich be-
einflussen verschiedene sozialwirtschaftliche Einfliisse die Essgewohnheiten. In
wohlhabenden Kulturen wie in der Schweiz werden gesellschaftliche und werte-
getriebene Aspekte der Erndhrung wichtiger. Die Thematik der Lebensmittelver-
schwendung ist vielen bewusst.

An die Erndhrung werden in der Schweiz hohe Anspriiche gestellt - regionale oder
biologische Produktion, Gesundheitsférderung, Vermittlung eines guten Gefiihls
beim Kochen und Essen, Vermittlung von Genuss sind nur einige davon. Der Wert
von Essen wird nicht rational, sondern tiber gesellschaftliche und personliche
Werte definiert.

Erndhrung ist ein emotionales Thema. Lebensmittel liefern lebensnotwendige
Energie, doch jenseits dieser Notwendigkeit ist die Vermeidung von Food Waste
ein wichtiger Anspruch an die Erndhrung in der Schweiz und widerspiegelt die Be-
deutung einer nachhaltigen Entwicklung als gesellschaftlicher Wert. Food Waste ist
ein gesellschaftliches Problem im Spannungsfeld zwischen erlaubtem und akzep-
tiertem Verhalten.

Das tatsachliche Wissen tiber Food Waste ist noch nicht ausreichend, um die Ver-
schwendung effektiv zu reduzieren. Es gibt zahlreiche Kampagnen und Workshops,
um beispielsweise {iber die Verbreitung positiver Praktiken fiir die Wiederverwen-
dung von Resten aufzuklaren. Es braucht mehr Informationen bei Verbrauchern
und Produzenten.

Der Bundesrat lancierte 2013 bereits ein Aktionsplan zur Reduktion von Food Was-
te in der Schweiz, welcher ein Stakeholder- und Forscherdialog sowie Konzepte
zur Verbesserung des Grundlagenwissens und Sensibilisierung der Offentlichkeit
beinhaltet.
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Kosten und Food Waste entlang des Prozesses der
Lebensmittelverarbeitung in der Gastronomie

Phase 1 — unverarbeitet
Darunter fallen Lebensmittelabfélle, deren Haltbarkeitsdatum tberschritten ist, bevor sie verarbei-
tet wurden, sowie auch Produkte, die aufgrund von Qualitdgtsmangeln nicht benutzt werden konnen.

Phase 2 — verarbeitet

In diese Phase fallen Lebensmittelabfélle, welche wahrend der Produktion entstehen. Das kdnnen
Riistabfille oder verkochte Produkte sein. Ebenfalls in diese Phase gehért die Uberproduktion,
welche sich als eine der entscheidenden Food Waste Entstehungsfaktoren erwiesen hat. Die Ver-
schwendungskategorie «Zubehorversagen» beinhaltet Food Waste, der aufgrund von Versagen

der Infrastruktur anfallt. In diese Verschwendungskategorie fallt beispielweise Fleisch, das iiber
Nacht gegart hatte werden sollen, im Laufe der Nacht der Ofen sich abgeschaltet hat und somit das
Fleisch ungeniessbar wurde.

Phase 3 — zubereitet
In der dritten Phase wird der Anteil am Lebensmittabfall erhoben, welcher beim Gast bzw. beim
Patienten anfallt. Damit sind Teller- wie auch Buffetriickgdnge gemeint.

Phase 1 Phase 2 Phase 3
unverarbeitet verarbeitet zubereitet

Food Waste
- Falschbestellungen - Rustabfalle - Essensangebot
- Abgelaufene Ware - Bearbeitung - Portionierung
- Verdorbene Ware - Zubehorversagen - Gaésteverhalten
- Ungeniigende Qualitat - Uberproduktion - Gesetzliche Vorgaben
Kosten
- Einkaufpreis - Verarbeitungskosten - Verarbeitungskosten
- evtl. Lagerkosten - Infrastrukturkosten - Lo6hne Telleranrichte
- Entsorgungskosten
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Systemische Betrachtung zu Food Waste in Gastronomiebetrieben

Das in dieser Studie verwendete Modell des Food Waste in der Gastronomie beinhaltet die folgen-
den wichtigsten Variablen und Konstanten, welche im untenstehenden Wirkungsgefiige (Causal
Loop Diagram) in Beziehung gesetzt worden sind.

Die wichtigsten dynamischen Elemente des Systems die zur Veranderung fiihren, sind «Anregung
zu kleineren Portionen» und «Portionsgrosse». Zusatzlich kann das Aufkommen von Food Waste
iber die Konstanten «Meniiangebot» und «minimaler Vorrat» an verarbeiteten Lebensmitteln redu-
ziert werden.

Meniiangebot minimaler Vorrat

bevoraten ,

Anzahl Gaste
Portiongroésse
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Ergebnisse der Studie:
Abschatzung der Kosten durch Food Waste

Die Kosten der einzelnen Lebensmittel-Gruppen
wurden in den verschiedenen Phasen unverarbeitet,
verarbeitet und zubereitet erhoben.
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Die durchschnittlichen Vollkosten in Gastronomie belaufen
sich auf fast 24 CHF pro kg Food Waste

Food Waste Kosten je Phase und Cluster in CHF berechnet
Die Bruttokosten von Food Waste werden je Phase und Cluster sowie gesamthafte Food
Waste Kosten pro kg in CHF ausgewiesen

0.2
Phase 1 Phase 2 Phase 3 Summe
unverarbeitet verarbeitet zuberereitet

=) (v) (v

Die Food Waste Erhebungen der Betriebe sowie die Experteninterviews haben aufgezeigt,

dass die Phasen verarbeitet und zubereitet bei der Entstehung von Food Waste entschei-
dend sind

Food Waste in Phase unverarbeitet geht in keinem der untersuchten Betriebe tiber 9%
hinaus, manche Betriebe vermeiden Food Waste in dieser Phase vollstandig

Die Phase verarbeitet ist der Haupttreiber: @ 67% des gesamten Food Waste
Hauptursache fiir Food Waste in Phase verarbeitet: Uber- und Reserveproduktion
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Die vier Kostenarten im Vergleich

Verarbeitungskosten
- Starkster Kostentreiben in vielen Betrieben
- Mind. 50% der Gesamtkosten durch Food Waste

Einkaufskosten
- Bei einigen Unternehmen die Hauptkostenstelle
- Bei den meisten Unternehmen mit 25% der Gesamtkosten

Infrastrukturkosten
- Insgesamt heterogen in der Stichprobe und von Zielpublikum, Grésse und anderen Fakto-
ren abhangig

Entsorgungskosten
- Mit Abstand der schwdchste Kostentreiber
- Variiert je nach Konditionen mit Entsorgungsunternehmen stark

0%

25%

Einkauf Verarbeitung Infrastrukur Entsorgung SUMME
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Einsparpotenziale

Experten gaben ihre qualitative Einschdtzung ab,
in welchen Phasen des Prozesses wie viel in den
verschiedenen Lebensmittelgruppen eingespart
werden konnte.
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Die Ergebnisse der qualitativen Erhebung zeigen Treiber
von Food Waste und mogliche Veranderungshebel

Entstehung von Food Waste

Einer der grossten Hebel bei der Entstehung von
Food Waste:
Produktion von Reserven

Wichtige Anmerkung: Ein Teil des gesamten Food
Waste ist nicht vermeidbar aufgrund von natirli-
chen Gegebenheiten, z.B. Orangenschalen, oder
gesetzliche Vorgaben, z.B. im Bereich Spitaler

Beweggriinde fiir den Einsatz gegen Food Waste
beruhen zu einem betrachtlichen Teil auf dkologi-
schen Aspekten

ge Treiber des Wandels sind gesellschaftlich gut in
der Schweiz verankert

Aber: Das Bewusstsein der Gesellschaft beziiglich
der Problematik Food Waste ist tief

BFH | Institut Unternehmensentwicklung | 2018
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Food Waste Reduktionspotenzial nach Kategorien

Das grosste Reduktionspotenzial liegt bei den Tellerresten, Beilagen sowie Brot und Backwaren.

Tellerreste allgemein

Beilagen

Brot & Backwaren

Saucen & Suppen

Friichte & Gemiise

Fleisch, Gefliigel, Fisch

Milchprodukte

Desserts

38%

22%

15%

%

7%

5%

3%

2%
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Potenzial fiir Food Waste Reduktion nach Phasen

Die Phasen verarbeitet und zubereitet bieten das grosste Potenzial fiir Einsparungen.

52.1%

5.4%
]

Phase 1 Phase 2 Phase 3
unverarbeitet verarbeitet zubereitet
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Handlungsempfehlungen

Die Handlungsempfehlungen sind einfach in der
Umsetzung und kostengiinstig. Es gibt wenig Grund,
warum Gastronomie-Betriebe nicht deutlich Kosten
einsparen und so einen Beitrag in Form von «low-
end» Innovationen zur nachhaltigen Entwicklung
der Schweiz im Bereich Food Waste leisten sollten.
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Voraussetzungen fiir erfolgreiche Strategien zu Food Waste
Reduktion

Food Waste als strategisches Thema
erkennen

- Etwas bewegen wollen
- Nachhaltige Vision vorhanden

Wille der Fiihrungskrafte

- Gefiihl der Dringlichkeit vermittelt
- Okonomische, soziale und 6kologische Argumente

Sensibilisierung des Personals

- Ganzes Personal ins Boot holen
- Freirdume fiir Prozessverbesserungen schaffen

BFH | Institut Unternehmensentwicklung | 2018
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Handlungsempfehlungen

Kleinere Portionen Kleinere Teller

Anders planen

Kleineres Angebot
05 R

Mit Gasten
das Thema ansprechen

Mit dem
Kiichenteam reden

Empfehlung 1: Das Kiichenteam einbeziehen, iiber Food Waste reden
Sprechen Sie mit [hrem Kiichenpersonal. Erkldren Sie die Bedeutung von Food Waste und diskutie-
ren Sie gemeinsam lber Méglichkeiten, wie gezielt reduziert werden kann.

Empfehlung 2: Planungsroutine andern

Verkniipfen Sie kurz- und langfristige Erfahrungswerte und zielen Sie auf eine sinnvolle Menge und
nicht unbedingt auf das Maximum. «S’héat solang’s hat» ist fiir viele Restaurants vollig normal und
wird von den meisten Gasten akzeptiert.

Empfehlung 3: Kleinere Portionen

Uberdenken Sie Thre Portionsgrosse, die Sie ihren Gasten anbieten. Weniger auf dem Teller und
stattdessen einen Nachschlag offerieren, kann oft charmanter wirken als kommentarlose Riesen-
portionen.

Empfehlung 4: Kleinere Teller

Es ist bekannt, dass sich Menschen vom Verhadltnis zwischen Essensportion und Teller leicht tau-
schen lassen. Kleinere Teller verstarken den Eindruck, gentigend grosse Portionen zu haben, wenn
Gaste selbst schopfen kénnen, z.B. am Buffet.

Empfehlung 5: Kleineres Angebot

Gaste lieben Auswahl. Wird diese jedoch zu gross, fiihlen sich viele iberfordert. Reduzieren Sie Ihr
Angebot auf wenige Gerichte und machen Sie es Ihren Géste leichter eine Auswahl zu treffen - das
vereinfacht Prozesse und Lagerhaltung.

Empfehlung 6: Die Gaste einbeziehen, Food Waste thematisieren

Essen ist etwas sehr Personliches. Ebenso liegt eine nachhaltige Entwicklung vielen Menschen am
Herzen. Informieren Sie ihre Gaste tiber Ihre Massnahmen um Food Waste zu verhindern und spre-
chen Sie dariiber — Sie werden erstaunt sein, wie viele positive Reaktionen es geben wird!
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Institut Unternehmensentwicklung am Departement
Wirtschaft der Berner Fachhochschule (BFH)

- Das Institut Unternehmensentwicklung (INU) bietet grossen und kleinen Organisationen aus
dem In- und Ausland Unterstiitzung auf Basis neuester wissenschaftlicher Erkenntnisse und
langjahriger praktischer Erfahrung.

- Unsere Expertinnen und Experten aus verschiedenen Disziplinen garantieren eine umfassende
Perspektive auf individuelle Kundenanliegen.

- Unsere Arbeit umfasst dabei die folgenden Leistungsbereiche:

- Forschung

- Dienstleistung
- Lehre

- Weiterbildung
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