FOOD SAVE BERNER OBERLAND

Food Save Berner Oberland war ein Projekt von HotellerieSuisse, dem Hotelier-Verein Berner Oberland und United Against Waste.
Die Finanzierung des Projekts wurde durch den Kanton Bern und H&R Gastro AG unterstitzt. Insgesamt haben 23 Betriebe am
Projekt teilgenommen. Wdhrend einer einjdhrigen Messperiode wurde in den Hotelbetrieben Food Waste gemessen, analysiert

und reduziert.
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ERHEBUNGEN ZUM PROJEKTVERLAUF HABEN AUFGEZEIGT, DASS

e 70% der Teilnehmenden den manuellen Messprozess fur Lebensmittel hilfreich bis sehr hilfreich finden
e 70% der Teilnehmenden die Beratungseinheiten durch United Against Waste hilfreich bis sehr hilfreich finden

e 90% der Teilnehmenden ihren Berufskollegen empfehlen, sich mit dem Thema Food Waste auseinanderzusetzen

BRENNPUNKTE UND QUICK WINS

Buffetangebot

Buffets / insbesondere das Fruhstlicksbuffet verursacht die grésste
Menge an Lebensmittelverschwendung

Servieren Sie eine Auswahl an Speisen via Buffet (Eierspeisen, Fleisch- und
Kdaseplatten, Birchermuesli), wahrend Bestellungen aufgenommen werden
kénnen.

Verwenden Sie eine Kaffeemaschine anstelle von Kaffeekannen.

Passen Sie die Gefdsse am Buffet je nach Servicezeit und Gasteanfall an.
Kommunizieren Sie diese Massnahmen effektiv, z.B. durch die Einfihrung eines
Bestellblocks, das Anzeigen von Spezialitdten auf einer Tafel und die
entsprechende Schulung der Mitarbeitenden.

Erstellen Sie einen Produktionsplan fir das Buffetangebot, um Gastefluktuation
bereits bei der Planung zu bericksichtigen, insbesondere bei Seniorengruppen.

Kinder, Jugendliche und Senioren

Bei spezifischen Kundengruppen wie Kindern, Jugendlichen oder
Senioren ist der Tellerriicklauf Gberdurchschnittlich hoch

Portionieren Sie Kinderessen entsprechend dem Alter (Preistiberlegungen
beachten), indem Sie sich an die altersspezifischen Bedirfnisse anpassen. Ein 4-
jahriges Kind bendtigt in der Regel eine kleinere Portion als ein 10-jahriges Kind.
Bieten Sie verschiedene Portionengréssen an, einschliesslich Kindermahlzeiten,
fur unterschiedliche Appetitsgréssen und Senioren. Gasten wird die Méglichkeit
geboten, eine kleine Vorspeise oder ein Dessert zu geniessen.

Internationale Gdaste

Internationale Géaste kénnen zu einer erhéhten
Lebensmittelverschwendung fiihren, wobei die Verschwendung je nach
Herkunft der Gaste unterschiedlich ausfallt

Sensibilisieren Sie lhre internationalen Gaste auf die Thematik; mindlich oder
mittels Informationen auf lhrer Webseite oder Informationsstellern auf dem
Gdstebuffet.

Bieten Sie lhren internationalen Gdsten eine Auswahl an lokalen Spezialitdten in
Form von kleineren Portionen, dhnlich wie Tapas, um ihnen die Méglichkeit zu
geben, verschiedene Gerichte auszuprobieren.

Management

Bei der Reduktion von Lebensmittelverlusten kommt dem Management
eine wichtige Bedeutung zu

D% D% R
OOD A

o) a g d e g d e o) elabfall-Red
ebe e e e
ezielte a a en basieren a diese otel a a altigke
geb e era o) gd
e eme ide ere e a elle

e ere Prozesse e ehen d diese
de e g

2! | BEDSTER

@ Foodways

Kanton Bern
Canton de Berne

Schaffen Sie Bewusstsein flr Lebensmittelverschwendung durch die
Kommunikation der 6kologischen und 6konomischen Folgen.

Schulen und sensibilisieren Sie das Team zu Beginn jeder Saison und fiihren Sie
regelmdéssige Schulungen durch, um das Verantwortungsbewusstsein der
Mitarbeitenden kontinuierlich zu férdern.

Geben Sie Feedback zum Food Waste durch ein Messsystem und Dashboard.
Diskutieren Sie Abweichungen mit den verantwortlichen Personen.

Férdern Sie die proaktive Kommunikation zwischen Service- und Kiichenteam
sowie zwischen dem Serviceteam und den Géasten, um auf Gastezahlen und
spezifische Bedirfnisse schnell reagieren zu kénnen.
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