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verloren oder werden 
verschwendet. 

×× 2,3 Millionen Tonnen Lebens-
mittel werden in der Schweiz 
pro Jahr verschwendet.

×× 290 000 Tonnen in der Gastro-
nomie. Deren Entsorgung 
kostet 20 Millionen Franken.

Frische Ideen innovativer Köpfe 

Neue Ansätze sind gefragt, die der 
Verschwendung von Essen mittels 
durchdachter Planung von Waren- 
und Personaleinsatz sowie weite-
rer Strategien entgegenwirken. 

Am Event der SHS Academy 
präsentierten vier Referenten jun- 
ger Unternehmen ihre Lösungen 
für ein modernes Food Waste Ma-
nagement. Das Ziel von Andrea 
Grossenbacher, «United Against 
Waste», ist, die Branche mittels 
Coaching zu «Food Save Cham-
pions» zu machen: «Das Beispiel 
des Luzerner Kantonsspitals ver-
deutlicht, dass man mit Wissen 
und Handeln Berge versetzen 
kann. So konnten die Lebensmit-
telabfälle während eines Jahres 
um 35 Prozent gesenkt werden. 
Das sind neun Tonnen monat-
lich», so Andrea Grossenbacher. 
«Voraussetzung ist, Food Waste 
zum strategischen Thema zu ma-
chen und Ziele zu formulieren, 
die alle Mitarbeitenden in die 
Verantwortung nehmen. Der Fo-
kus wird dann auf Prozessopti-

Mit einer genauen Planung lässt sich eine Buffet-Überproduktion verhindern.�Z VG

Food Waste geht 
alle etwas an
«Der Lebensmittel- 
verschwendung keine 
Chance!» Dafür stehen 
vier Jungunternehmen, 
die dem Problem mit-
tels innovativer Wege 
den Kampf ansagen. 

Food Waste Management be-
schäftigt die Gastronomie längst 
tagtäglich. Gastronomie und Ho-
tellerie sehen es als ihre Verant-
wortung, der vermeidbaren Ver-
schwendung von Essen die Stirn 
zu bieten. Schaut man sich die 
Ziele der UNO zur Bekämpfung 
von Armut, Klimawandel und 
Hunger an, gibt es jedoch noch 
Luft nach oben. Eines der Unter-
ziele der Agenda 2030 fordert 
nämlich die Halbierung des Food 
Waste auf Einzelhandels- und Ver- 
braucherebene. 

Denn die Verschwendung ist 
nicht nur unsinnig, sondern auch 
teuer: Ein Kilogramm Abfall kos-
tet den Verursacher 24 Franken. 
Food Waste gilt längst nicht mehr 
als Luxusproblem. Dies belegen 
folgende Fakten: 

×× Gemäss  «United Against 
Waste» gehen  weltweit ein 
Drittel aller Lebensmittel 
zwischen Feld und Teller 

mierungen entlang der gesamten 
Lieferkette gelegt.»

Von Algorithmen bis Wundertüten

Der Pioniergeist von Simon Mi-
chel von Prognolite lässt aufhor-
chen. Kann man Food Waste mit-
tels Algorithmen eindämmen? 
«Man kann», so der Unternehmer. 
«Unsere App lernt aus den Ver-
kaufszahlen vergangener Jahre, 
den Wetterdaten, Feiertagen, Fe-
rien und weiteren Einflussfakto-
ren. Anhand der Datenanalyse 
prognostizieren wir, wie viele 
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Gäste ein Restaurant besuchen 
werden.» Doch mit Empirie al-
leine ist es nicht getan. Gesucht 
wird, nebst schon bestehenden 
Partnerschaften in der Gastrono-
mie, noch ein Hotel-Pilotprojekt.

Wer Essen retten möchte, lädt 
die «Too Good To Go»-App runter. 
Die Philosophie des Start-ups 
kämpft nicht nur gegen Essensab-
fälle, sondern verhilft hungrigen 
Wohltätern zu einer günstigen 
Mahlzeit. Lucie Rein: «Gastrono-
mische Betriebe haben oft über-
schüssiges Essen. Anstatt dieses 
wegzuwerfen, wird es in ‹Wunder- 

castle. Danach zog es ihn nach 
London und München, wo er für 
Hilton und Kempinsky tätig war, 
bevor er sich an der Les Roches In-
ternational School of Hotel Ma-
nagement in Spanien erstmals 
dem Lehrberuf widmete. Diesem 
ist er bis heute treu geblieben und 
vertiefte seine didaktisch-metho-
dischen Kenntnisse mit einem 
Master in Education: «Ich finde es 
wichtig, meine Erfahrung weiter-
zugeben. An der BHMS darf ich 
als Executive Chef und Culinary 
Program Leader jeden Tag mit 
ehrgeizigen jungen Menschen aus 
der ganzen Welt zusammenarbei-
ten und an neuen Ideen tüfteln – 
gibt es etwas Schöneres?»

«Bei Wettbe-
werben trifft 

sich die Haute 
Couture der 
Kochszene.» 

SH AU N LEO N A R D, 
E XECUTIV E CH EF B H M S

Und das Beste am Unterrichten? 
«Dass ich auch immer wieder 
selbst etwas von den Studenten 
lerne. Schliesslich hat man als 

Erfahrung weitergeben und selbst jeden Tag dazulernen: Shaun Leonard hat mit 
dem Unterrichten seine Berufung gefunden.� Z VG

«Regionalteams sind wichtig, 
um Erfahrungen zu sammeln»
skv-Mitglied Shaun 
Leonards Herz schlägt 
für den Unterricht  
und den Wettbewerb. 
Der erfahrene Koch 
wünscht sich mehr 
Unterstützung für die 
Regionalequipen.

Als er 14 Jahre alt war, wollte 
Shaun Leonard Gärtner werden. 
«Ich war am liebsten draussen in 
der Natur», erinnert er sich. An 
Wochenenden half er seiner Mut-
ter, die Köchin war, immer wie-
der aus. «Ich liebte die Kreativi-
tät und die Handarbeit», sagt  
Leonard. Und so entschied er sich 
schliesslich, Koch statt Gärtner 
zu werden. Seine Vorliebe für  
den Garten kann er mittlerweile 
trotzdem ausleben: «Zum Glück 
besteht heute eine starke Verbin-
dung von Selbstversorgung und 
Küche.» So gibt es an der Busi-
ness & Hotel Management School 
BHMS in Luzern, wo Leonard seit 
drei Jahren arbeitet, auch immer 
wieder Früchte und Gemüse aus 
dem eigenen Garten. 

In England aufgewachsen, ar-
beitete Shaun Leonard nach der 
Lehre in einem Restaurant in New- 

Koch nie ausgelernt!» Immer wie-
der kommen die Studenten mit 
Ideen für neue Food Pairings, Zu-
taten oder Zubereitungsmethoden 
zu Leonard. So lernte er beispiels-
weise, dass Paella in der Kippbrat-
pfanne viel von ihrem Geschmack 
verliert – traditionell wird sie auf 
einem Gasbrenner zubereitet.  

Nur ein Schweizer Regionalteam 
an der Kochweltmeisterschaft

Neben dem Unterricht engagiert 
sich Shaun Leonard für die Koch-
kunst. Mit viel Herzblut und 
Schweiss baute er das Luzerner  
Regionalteam des Cercle des Chefs 
de Cuisine Lucerne auf und konnte 
mit der Equipe zahlreiche Erfolge 
feiern. Unter der Leitung von 
Marco Steiner holte sich das Team 
an der Kochweltmeisterschaft in 
Luxemburg im letzten Herbst den 
Vize-Weltmeistertitel der Regional- 
teams. Ein riesiger Erfolg und  
die Belohnung für die harte Arbeit 
der vergangenen Jahre. Allerdings 
blickt Shaun Leonard auch mit et-
was Wehmut auf die WM zurück. 
Denn die Luzerner traten als einzi-
ges Team in der Kategorie Regio-
nalteams an: «Wir hätten uns ge-
wünscht, neben den internationa-
len Equipen gegen mehr Schweizer 
Teams anzutreten.» 

Shaun Leonard führt den 
Rückgang der Schweizer Regio-
nalteams auf den Systemwechsel 

mannschaften im Interesse der 
Schweizer Kochnationalmann-
schaften mehr unterstützen.» 

Shaun Leonard hofft, dass sich 
künftig wieder mehr Regional- 
equipen formieren und an den  
grossen Wettbewerben teilneh-
men. «Bei Wettbewerben lernt 
man so viel. Einerseits durch das 
harte Training, andererseits durch 
den Austausch mit internationalen 
Profis aus aller Welt. Man kann 
kaum irgendwo mehr kreative Be-
rufsleute sehen als bei Wettbewer-
ben – da trifft sich die Haute Cou-
ture der Kochszene.»  � A N GEL A H Ü P PI
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bei den Kochnationalmannschaf-
ten zurück. Heute rückt nicht 
mehr das beste Regionalteam als 
neue Kochnati nach, sondern die 
Natimitglieder werden separat re-
krutiert. «Vor der Einführung des 
neuen Rekrutierungssystems gab 
es viele Regionalteams auf sehr 
hohem Niveau – jetzt praktisch 
keine mehr. Dabei wäre die Erfah-
rung, die man im regionalen Team 
sammeln kann, sehr wertvoll für 
diejenigen, die Interesse und Am-
bitionen haben, sich für die Koch-
nati zu bewerben. Aus meiner 
Sicht müsste man die Regional-

tüten› abgepackt verkauft. Wir 
kämpfen aber nicht nur gegen die 
Verschwendung von Lebensmit-
teln. Wir wollen Aufmerksamkeit 
erregen und jeden befähigen, et-
was gegen Food Waste zu tun.» 
Die App wurde in der Schweiz seit 
letzten Juni 180 000 Mal herun-
tergeladen. So wurden 160 000 
Mahlzeiten gerettet.

William Downey von Kitro er-
läutert das grosse Potenzial eines 
kleinen Tracking-Gerätes. «Die 
Kamera von Kitchen Kitro wird 
über dem Mülleimer platziert. Die 
Waage darunter misst das Ge-
wicht. So sammelt es Daten wie 
Gewicht und Zeit und erstellt  
ein Foto der Abfälle. Die wöchent- 
lichen Auswertungen über die 
Mengen, Kosten und Hauptur- 
sachen des Abfalls unterstützen  
den Betrieb bei der Reduzierung.» 
Durchschnittlich können 55 Pro-
zent Abfall vermieden sowie  
Lebensmittelkosten von wöchent- 
lich 400 Franken gespart werden.

Food Waste ist ein komplexes 
Problem mit grossen ökologi-
schen und finanziellen Auswir-
kungen. Gut, dass es einfache und 
ergänzende Lösungsansätze gibt, 
die effizient Abhilfe schaffen  
können.� A N D R E A DECK ER

SHS Academy

 An den SHS Academy 
Events werden topaktuelle 

Themen der Branche disku-
tiert. Fachkundige Referenten 
geben praxisnahe Einblicke in 
ihr Wirken. Die Events bieten 
auch Gelegenheit für einen 
bereichernden Austausch.  

www.shsacademy.ch 


