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Anti Food Waste Pionier «Mirko Buri» macht es deutlich:  

das Potenzial zur Vermeidung von Lebensmittelabfällen  

in der Gastronomie ist immens!  

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

Davon könnten 70% vermieden werden.  

Was möchte ich weitergeben.  
 

 Umwelt & Natur  Welche Folgen hat Food Waste.  
 Berufsalltag  Was kann jeder einzelne von uns tun. 
 Change Makers Lösungsansätze für die Zukunft. 

 



 

 

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

 «Mein Küchenchef» der Schweiz erfolgreich umgesetzt.  

Durch das strickte Einhalten verliert dieses Restaurant 10x weniger Lebensmittel  

als ein durchschnittlicher Gastrobetrieb. 

 

 

Gefahren & Massnahmen  
 
 Wir kochen immer zu viel  65% aller Abfälle entstehen durch Überproduktion. 
      Ausgelöst durch die Angst Zuwenig zu haben. 
 

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

 



Rezepte 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Foodoo Bouillonpaste 

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

70% Gemüse Sellerie, Karotten, Zwiebeln, Lauch,  
Tomaten 

25% Salz  Meersalz, Speisesalz 
5% Gewürze Petersilie, Maggikraut, Kurkuma,  

Getrocknete Küchenkräuter, Pfeffer, 
Lorbeer 
 

Brotlasagne 
 
oder eine 24 cm grosse Gratin Form 
 
Zutaten 
Guss: 
1 dl Rahm 
1 dl Tomatensauce 
3 dl Milch 
3 Eier 
2 Knoblauchzehen, fein gehackt 
Italienische Gewürzmischung  
Salz, Pfeffer aus der Mühle 
 
300 g  Tomaten 
1  Bund Basilikum  
300 g  Brot 
10 g  Butter 
0,5 dl  Olivenöl 
100 g  Raclette-Käse oder Mozzarella 
 

Zubereitung 
 
Für den Guss alle Zutaten in einer Schüssel vermischen, mit Salz, Pfeffer und 
Gewürzmischung abschmecken. Gratinform mit Butter einfetten. 

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

Brot in dünne Scheiben schneiden und die Hälfte einschichten. Schinkenwürfel, 
Tomatenscheiben, Basilikumstreifen und restliche Brotscheiben einschichten 
und mit Olivenöl beträufeln. Den Guss gleichmäßig einfüllen und mit dem 
Raclette-Käse abschließen. Im auf 180 C° vorgeheizten Backofen in Ofenmitte 40 
Minuten backen. Mit Basilikum garnieren und servieren. 

Hausgemacht statt 
eingekauft! 

100% natürlich und nicht 
verwendete 
Lebensmitteln erhalten 
dabei den Wert den Sie 
verdienen. 

 

 

Brotlasagne ist eines meiner 
Lieblingsrezepte. Als Rezeptautor 
von dem Kochbuch «Restenlos 
glücklich» empfehle ich dieses 
Rezept gegen Altbrot im Betrieb. 



 

Nice TO Now 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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 
überschüssige Lebensmittel zu 
hochwertigen Produkten 
verarbeiten. 

 www.foodoo.world 

 

Am Ball bleiben! 
Die Wissens Plattform informiert 
dich über 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/

