Food Waste

Anti Food Waste Pionier «Mirko Buri» macht es deutlich:
das Potenzial zur Vermeidung von Lebensmittelabfallen
in der Gastronomie ist immens!

Knapp 300°000°000 Kg verschwendet die Schweizer
Gastronomie jedes Jahr.

Davon konnten 70% vermieden werden.

Was mochte ich weitergeben.

+ Umwelt & Natur
+ Berufsalltag
+ Change Makers

Welche Folgen hat Food Waste.
Was kann jeder einzelne von uns tun.
Losungsansatze fur die Zukunft.

Ressourcen

L

unndtige Landnutzung

um die Lebensmittel zu produzieren,
die in der Schweiz verloren gehen
oder weggeworfen werden,
braucht es eine Fliche von der
Grosse des Kantons Zarich

Klimawandel

die Produktion der Lebensmittel, die

verioren gehen oder weggeworfen
werden, verursacht die gleiche
Menge an CO*-Emissionen wie
36% 3ller Autos in der Schweiz

FOOD
WASTE IST AUCH
VERSCHWENDUNG
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LEBENSMITTEL
VERSCHWENDEN
HEISST GELD
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erhéhte Preise

eine steigende Nachfrage erhoht die
Preise von Grundnahrungsmittein
auf dem Weltmarkt

FOOD
WASTE TRAGT ZU

UNGLEICHHEITEN
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Hunger

auf der Weit leidet immer noch fast
1 Mia. Menschen an Hunger

VERSCHWENDEN

Wasserverschwendung

die Menge an Lebensmittzin, die in

der Schweiz nicht gegessan werden,
entspricht einem Verlust von 600
Litern Wasser pro Person und Tag

Geldverschwendung

Jeder Haushalt gibt jShriich ca.
1000 CHF aus fir Lebensmittel
die nicht gegessen werden




Gefahren & Massnahmen

Wir kochen immer zu viel

~ Portionengrosse definieren

~ Rezeptur erstellen
+ Umsetzen

65% aller Abfille entstehen durch Uberproduktion.
Ausgel0Ost durch die Angst Zuwenig zu haben.

Wieviel muss ich eigentlich genau kochen?
Klassiker sollten unbedingt rezeptiert werden!
Abfall Messen, evaluieren und Anpassungen vornehmen.

Der Folgende Massnahme Plan wird im ersten Anti-Food-Waste-Restaurant

«Mein Kuchenchef» der Schweiz erfolgreich umgesetzt.

Durch das strickte Einhalten verliert dieses Restaurant 10x weniger Lebensmittel

als ein durchschnittlicher Gastrobetrieb.

Produktion

Tellerreste
Portionengrosse definieren
Menipiane werden mit den ndtigen Mengenangaben versehen

Uberproduktion
ptieren der wit I iker im Betrieb
Rezept-Ordner erstellen und die Rezepte in unterschiediich skalleten Grossen hinterlogen

Riistabfélle werden nicht wahrgenommen
Ristabfélle werden in P Gefa: if und entsorgt
Lebensmittelabfile werden perodisch gewogen und schriftich erfasst

Lagerverluste
Beschaffungskette erfolgt direkt vom Bauem in die Produktion

Transportverluste
Frischprodukte werden

ssiot recional trid sk A

Ueferscheine
Aussehen / Form / Gewicht
Beim Einkaulwelyen durch Beziehungen mit regionalen Produzenten
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Uberproduktion auf dem Feld
Die Mentiplanung ist spontan und lasst Freirdume filr kurzfristig anfallende
Produktionsiiberschilsse aus der Landwirtschaft zu

Lebensmittelverderb durch Uberlagerung
“Firstin - first out” Regel beachten
Periodische Kontrolle der Lagerraume. Neue Ware wird hinter def &teren Ware einsoriert

Weniger beliebte Fleischstiicke werden nicht
verschwendet

Es werden nur ganze Tiere eingekauft. Drittkontake mit Metzgem kniipfen
fiir "Special cuts" oder Totalverwertung

Angebot

In der Bankettdokumentation halbe Portionen anbieten. Apéros stiickweise
mit Mengenangaben anbieten

Bestellformular, Mitarbeiterschulung
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Tellerreste
Portionengrossen werden nicht umgesetzt
Der Kiichenchef konirofiert die produzierten Mengen

Uberproduktion
Produktionsmengen werden schriftlich festgelegt und exakt umgesetzt
Mendplan / Rezepluren

"Mise en place" kann nicht verkauft werden
Gerichte werden pasteurisiert und konnen lange gelagert werden
Sous-vide Produktion / Lagerfristen neu definieren

Angst, zu wenig zu haben
Ein Plan B wird vor dem Service dem Servicepersonal bekannt gegeben,
falls mehr Géste kommen als erwartet

Verlust von Lebensmittel durch falsche Garmethode
Durch Niedergaren (Sous-vide) von Fleisch kann der Garverlust von 50%
auf 5% reduziert werden

Haltbarkeit der Lebensmittel
Eigene Auslagerungen und bet
(Sous-vide 100 Tage)
Lebensmittelanalyse

Uberschuss
Uberschilsse bei Per
abstimmen
Miarbeiterschulung

pezifische |

zeitlich

verwerten, Personalt

Qai le Gact h f en

Uberproduktion durch saisonale Sc
Resten-Rezepte, Mitarbeiterschulung

gen im Angebol eil

Riickstandmuster werden nach dem Erreichen der
Mindesthaltbarkeit entsorgt

Leb I, weiche das M halth h
Personal gratis abgegeben

Mitarbeiterschulung

, werden dem

Tellerreste

Den Gasten wird ein Doggy bag angeboten. Entsprechende Boxen stehen
einsatzbereit

Personalschulung

Uberproduktion )
Lebensmittel spenden, via App (*Too Good To Go®), Uberschiisse
vermitteln / anbieten

Lagerriickstinde
Akdiv verkaufen, dem Gast die Uberschiisse vermiiteln / anbieten
Personalschulung

Zu grosse Schopfmenge

Portionen definieren und entsprechende Kiichenutensilien dafilr verwenden,
Farbkonzept definieren

F Kontrolle des Kil

Zu grosse Portionen

Schnell zugéngliche Schopfstation im Gastebereich einrichten. Nachservice
anbieten

Abwaschkiiche meldet Tellereste i dem K um

anzupassen




Rezepte

Foodoo Bouillonpaste

Resten-Rezepte durfen in ihren Zutaten variieren.
Deshalb empfehle ich die Anwendung von % Angaben.

70% Gemuse Sellerie, Karotten, Zwiebeln, Lauch,
Hausgemacht statt

Tomaten )
25% Salz Meersalz, Speisesalz eingekautt!
5%  Gewurze Petersilie, Maggikraut, Kurkuma, 100% nattirlich und nicht
Getrocknete Kuchenkrauter, Pfeffer, verwendete
Lorbeer Lebensmitteln erhalten
dabei den Wert den Sie
verdienen.
Brotlasagne
oder eine 24 cm grosse Gratin Form
Brotlasagne ist eines meiner
Zutaten Lieblingsrezepte. Als Rezeptautor
Guss: von dem Kochbuch «Restenlos
1dl Rahm gliicklich» empfehle ich dieses
1 dITomatensauce Rezept gegen Altbrot im Betrieb.
3 dl Milch
3 Eier

2 Knoblauchzehen, fein gehackt
Italienische Gewurzmischung
Salz, Pfeffer aus der Muhle

300 ¢ Tomaten
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1 Bund Basilikum
300 g Brot
10g Butter ‘Q

0,5 dl QOlivenol
100 g Raclette-Kase oder Mozzarella

Zubereitung

Fur den Guss alle Zutaten in einer Schussel vermischen, mit Salz, Pfeffer und
Gewurzmischung abschmecken. Gratinform mit Butter einfetten.

Tomaten in Scheiben schneiden, Knoblauch fein hacken. Basilikum waschen,
trockentupfen, ein paar Blatter flr die Garnitur beiseitelegen und den Rest in
Streifen schneiden.

Brot in dunne Scheiben schneiden und die Halfte einschichten. Schinkenwurfel,
Tomatenscheiben, Basilikumstreifen und restliche Brotscheiben einschichten
und mit Olivendl betrdufeln. Den Guss gleichmagig einfullen und mit dem
Raclette-Kase abschlieBen. Im auf 180 C° vorgeheizten Backofen in Ofenmitte 40
Minuten backen. Mit Basilikum garnieren und servieren.



Nice TO Now
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MEIN KUCHENCHEF

Praktikum oder Schnuppertage!
Wie funktioniert das erste
Anti-Food-Waste der Schweiz?

www.mein-kuechenchef.ch

Aktiv werden!

Du kannst an einer Factory mit
hunderten Food begeisterten
Uberschussige Lebensmittel zu
hochwertigen Produkten
verarbeiten.

www.foodoo.world

Am Ball bleiben!

Die Wissens Plattform informiert
dich uber die neusten Erfolge in
unserer Branche.

www.united-against-waste.ch


http://www.mein-kuechenchef.ch/
http://www.foodoo.world/
http://www.united-against-waste.ch/

