~ Nachhaltige
Gastronomie

Richtlinie fur kantonale
Verpflegungsbetriebe




Einleitung

Lebensmittel entfalten entlang der Wertschdpfungskette eine starke Wirkung auf
Klima und Umwelt. Neben negativen Auswirkungen bei der Lebensmittelproduktion
auf die Qualitat von Bdden, Luft und Gewdassern und auf die Biodiversitat, tragen
insbesondere hohe Treibhausgasemissionen auf allen Stufen der Wertschépfung zu
einer negativen Auswirkung auf das Klima bei. Je weiter ein Lebensmittel verarbeitet
ist, desto grdsser ist diese Auswirkung. Vor allem dann, wenn es nicht konsumiert,
sondern als Lebensmittelabfall entsorgt wird. In der Schweiz ist die Gastronomie
fir etwa 14% der gesamten Umweltbelastung verantwortlich, die entlang der Wert-
schopfungskette durch vermeidbare Lebensmittelabfélle entsteht und tragt damit
eine besondere Verantwortung beim nachhaltigen Umgang mit Lebensmitteln.

Mit dem Leitbild «Nachhaltige Erndhrung» hat der Kanton Zirich ein Massnahmen-
paket erarbeitet, welches auf Ldsungsansatze fur die Herausforderungen einer
nachhaltigen Erndhrung fokussiert. Als eine dieser Massnahmen wurde die vor-
liegende Richtlinie fiir kantonale Verpflegungsbetriebe erarbeitet. Sie ist in Hand-
lungsfelder gegliedert, die verschiedene Aspekte der Nachhaltigkeit abdecken und
gemeinsam zur Reduktion der Klimabelastung und der Minimierung von Lebens-
mittelabféllen beitragen.

Die Richtlinie umfasst Handlungsfelder ...

— ... die fir alle kantonseigenen Verpflegungsbetriebe und die vom Kanton Ziirich
beauftragten Gastronomieunternehmen sind.

— ... die werden. Die Betriebe setzen diese im Rahmen
ihrer Méglichkeiten um.

— ... dieals zu verstehen sind und deren Umsetzung fakultativ ist.

Privatwirtschaftlichen Gastronomieunternehmen, welche nicht durch den Kanton
beauftragt sind, soll die Richtlinie als Grundlage dienen. Der Privatsektor kann von
den Zielsetzungen als Orientierung profitieren und die Berichterstattung intern in
der Qualitatssicherung etablieren. Ebenso kénnen Unternehmen von den erarbeite-
ten Massnahmen und Werkzeugen profitieren.



Ziele

Fahrplan Mittels dieser Richtlinie sollen schrittweise folgende Hauptziele erreicht werden:

Reduktion der durchschnittlichen
Treibhausgasemissionen pro
konsumiertem Menii um 20%.

Reduktion der vermeidbaren
Lebensmittelabfille auf unter 10%
der Produktionsmenge.

)

Reduktion der vermeidbaren
Lebensmittelabfille
auf unter 50 g pro Teller.

Reduktion der durchschnittlichen
Treibhausgasemissionen pro
konsumiertem Menii um 40%.

Bis
2030

Die ersten beiden Handlungsfelder sind auf die Erreichung dieser Hauptziele ausge-
richtet. Die Ubrigen Handlungsfelder umfassen weitere Aspekte einer nachhaltigen
Verpflegung und tragen zur Zielerreichung der Hauptziele bei. Jedes Handlungsfeld
enthalt jeweils praxisorientierte Beispiele und Vorschlage zur Zielerreichung sowie
nutzliche Werkzeuge. Um die Ziele erreichen zu kdnnen, ist das Zusammenwirken
aller gastronomischen Mitarbeitenden gefragt.

Die Umsetzung der Richtlinie wird anhand einfach erfassbarer Metriken periodisch
Uberprift.



Berichterstattung

Die Berichterstattung zu den erfolgt jahrlich
fir das vorangegangene Kalenderjahr. Vorlagen fiir die Ubermittiung der Daten
werden allen Betrieben per 30. November des Berichtsjahres von der verantwort-
lichen Person der Abteilung Luft, Klima und Strahlung (Baudirektion, Amt flir Ab-
fall, Wasser, Energie und Luft) zur Verfligung gestellt. Die Betriebe retournieren die
Dokumente inklusive Beilagen bis 31. Marz des Folgejahres. Die Berichterstattung
bezieht sich auf Einzelbetriebe, die Ubermittlung aggregierter Daten mehrerer Be-
triebsstandorte ist nicht méglich.

Fur die Erreichung der Ziele sind diese Stichtage ausschlaggebend:

— Reduktion Treibhausgasemissionen um 20% - 31. Dezember 2025
- Reduktion vermeidbarer Lebensmittelabfdlle - 31. Dezember 2027
— Reduktion Treibhausgasemissionen um 40% - 31. Dezember 2030

Sofern sich ein Betrieb nicht auf Zielkurs befindet oder eines der Ziele zum gesetz-
ten Stichtag nicht erreicht, werden gemeinsam mit der verantwortlichen Person der
Abteilung Luft, Klima und Strahlung Massnahmen erarbeitet. Bei vom Kanton be-
auftragten Gastronomiebetrieben wird ausserdem die jeweilige Vertragspartnerin
einbezogen.

Fur eine einheitliche Berichterstattung werden folgende Vorlagen zur Verfiigung
gestellt:

Erhebungstool zur Erfassung der Lebensmittelverluste des Bundes

(Weiterfuhrende Informationen, Dokumente, 3. Gastronomie )

Excel-Tool <Reduktionsoptionen» zur Erfassung der Reduktion von

Treibhausgas-Emissionen

«Datenblatt Berichterstattung» fiir die

Fir die benétigten Beilagen (bspw. Meniiplane, Messberichte) finden sich im Daten-
blatt entsprechende Hinweise. Die Berichterstattung zu den
dient der Vervollstandigung des Gesamteindrucks.


https://www.bafu.admin.ch/bafu/de/home/themen/abfall/abfallwegweiser-a-z/biogene-abfaelle/abfallarten/lebensmittelabfaelle.html#dokumente__content_bafu_de_home_themen_thema-abfall_abfallwegweiser--stichworte-a--z_biogene-abfaelle_abfallarten_lebensmittelabfaelle_jcr_content_par_tabs
https://www.zh.ch/content/dam/zhweb/bilder-dokumente/themen/umwelt-tiere/ernaehrung/excel_tool_reduktionsoptionen_verpflegungsbetriebe_master.XLSX
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Ziele
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Warum ist
das wichtig?

Mogliche
Massnahmen

Reduktion der
Lebensmittelabfille

— Rund 2,8 Millionen Tonnen vermeidbare Lebensmittelabfélle werden pro Jahr in
der Schweiz entsorgt.

— Aufgrund des hohen Verarbeitungsgrades der Produkte ist die Umweltbelastung
von Lebensmittelabféllen in der Gastronomie besonders stark.

— Abfallraten in Gastronomiebetrieben kénnen im Durchschnitt um 35% reduziert
werden.

Im Betrieb finden Schulungen oder Erfahrungsaustausche mit Bezug zum Thema
Lebensmittelverschwendung fir die Mitarbeitenden statt (z.B. allgemeine Sensibi-
lisierung, Haltbarkeitsdaten, kreative Verwertung von Uberschiissen, Nutzung von
Nebenprodukten, etc.).

Abgestimmt auf die anfallenden Lebensmittelabfélle werden konkrete Reduktions-

massnahmen entwickelt, wie beispielsweise:

— Schopfen von kleineren Portionen — Supplements anbieten.

— Die Gaste mit einbeziehen, indem die Problematik und einzelne Massnahmen
kommuniziert werden.

— Verwendung von nicht-normierten Friichten und Gemdse.

— Zu viel produzierte Lebensmittel weitergeben/-verkaufen (z.B. mit einer Food
Save Corner oder einem externen Anbieter).



Berichterstattung

Hilfsmittel und
Werkzeuge

finden Sie hier:
zh.ch/nachhaltige-gastronomie

Mindestens einmal jahrlich erfolgt Gber einen Zeitraum von mindestens vier
Wochen eine Messung aller Lebensmittelabfélle (in der Kiiche und im Lager /
beim Gast / vermeidbarer und unvermeidbarer Ristabfall). Zuséatzlich wird die
Anzahl ausgegebener Teller oder die gesamte Produktionsmenge (in kg) gemes-
sen.

Die Messung erfolgt analog zum , welcher fur
den «Aktionsplan gegen die Lebensmittelverschwendung» des Bundes ausge-
arbeitet wurde, um ein national einheitliches Monitoring zu gewéahrleisten. Da
sich die Reduktionsziele fur die kantonale Richtlinie nur auf vermeidbare Lebens-
mittelverluste beziehen, wird der Anteil unvermeidbarer Verluste am Gesamtver-
lust mit einem Ansatz von 30% herausgerechnet.

Vertiefte Informationen zur Erfassung der Lebensmittelverluste finden Sie auf der
Website des BAFU (Link: https://www.bafu.admin.ch/bafu/de/home/themen/ab-
fall/abfallwegweiser-a-z/biogene-abfaelle/abfallarten/lebensmittelabfaelle.html)
im Abschnitt «Dokumente».

damit die Massnahme auch dem Reduktionsziel fiir Treibhausgas-
Emissionen angerechnet werden kann.



https://www.bafu.admin.ch/dam/bafu/de/dokumente/wirtschaft-konsum/fachinfo-daten/praesentation_zum_leitfaden_gastro.pdf.download.pdf/praesentation_zum_leitfaden_gastro.pdf
https://www.bafu.admin.ch/dam/bafu/de/dokumente/wirtschaft-konsum/fachinfo-daten/excel_erhebungsformular_gastronomie.xlsx.download.xlsx/excel_erhebungsformular_gastronomie.xlsx
https://www.bafu.admin.ch/dam/bafu/de/dokumente/wirtschaft-konsum/fachinfo-daten/excel_erhebungsformular_gastronomie.xlsx.download.xlsx/excel_erhebungsformular_gastronomie.xlsx
https://www.zh.ch/content/dam/zhweb/bilder-dokumente/themen/umwelt-tiere/ernaehrung/excel_tool_reduktionsoptionen_verpflegungsbetriebe_master.XLSX
http://zh.ch/nachhaltige-gastronomie
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Warum ist
das wichtig?

Maégliche
Massnahmen

Berichterstattung

Hilfsmittel und
Werkzeuge

finden Sie hier:
zh.ch/nachhaltige-gastronomie

Reduktion von
Treibhausgasemissionen

— Treibhausgase in der Erdatmosphére tragen zur Klimaerwarmung bei.

— Folgen der Klimaerwdrmung sind unter anderem Extremwetterereignisse, die
wiederum negative Auswirkungen auf Okosysteme, Gesellschaft und Wirtschaft
haben.

— Rund ein Viertel der jéhrlich in der Schweizer Wirtschaft anfallenden Treibhaus-
gasemissionen stammt aus der Lebensmittelwertschépfungskette.

Im Datenblatt «Excel-Tool Reduktionsoptionen» sind 34 Massnahmen (Reduktions-

optionen) aufgefihrt, die zur Zielerreichung beitragen. Dazu gehdren:

— Option 3: Butter durch Rapsoél ersetzen

— Option 10: Reduktion von Prime-Stiicken wie z.B. Filet

— Option 21: Vermeidung von Flugtransporten

— Option 28/29: Reduktion der durchschnittlichen Fleisch-/Fischportion auf dem
Teller

— Option 30: Erhéhung des Angebots an vegetarischen und veganen Gerichten

— Option 34: Reduktion von Food Waste (verpflichtend, siehe Handlungsfeld 1)

Die durch die Auswabhl erreichte Treibhaus-
gas-Reduktion wird automatisch berechnet, sodass der Pfad zur Zielerreichung
individuell eingestellt werden kann. Die Berichterstattung erfolgt nur fir die aus-
gewahlten Reduktionsoptionen.

oder

Berechnung der durchschnittlichen Treibhausgasemissionen (CO,-eq) pro Meni in
einer anderen nachvollziehbaren Form



https://www.zh.ch/content/dam/zhweb/bilder-dokumente/themen/umwelt-tiere/ernaehrung/excel_tool_reduktionsoptionen_verpflegungsbetriebe_master.XLSX
http://zh.ch/nachhaltige-gastronomie
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und Meniiplanung

Ziele
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Warum ist — Im Vergleich zu pflanzlichen Produkten wirken sich tierische Lebensmittel be-
das wichtig? sonders stark auf die Umwelt aus.
— Grund dafur ist unter anderem, dass bis zum fertigen Konsumgut mehr Ressour-
cen verbraucht und mehr Treibhausgase verursacht werden.
— Zudem gehen bei der Umwandlung der pflanzlichen Proteine aus dem Tierfutter
in tierische Proteine bis zu 90% der Nahrungsenergie verloren.

Maégliche
Massnahmen — Steigerung des Anteils an vegetarischen und veganen Hauptmahizeiten.
— Erh6hung des Anteils vegetarischer oder veganer Nebenmahlzeiten.

— Reduktion von Milchprodukten (Milch, Kése, Rahm, Butter etc.).

— Verwendung von pflanzlichen Proteinquellen (Tofu, Tempeh, Seitan etc.).

— Reduktion des Anteils an Prime-Stlicken bzw. Erhéhung des Anteils von Nose-
to-Tail-Stlicken und der Verarbeitung des gesamten Tiers.

— Erhéhung des Anteils an weissem Fleisch (Geflligel) gegenliber rotem Fleisch
(Rind, Schwein, Lamm etc.).

— Die Meniplane werden mit den Verkaufszahlen abgeglichen (bspw. jéhrlich) und
die Mentpléane entsprechend angepasst.

— Den Gésten steht eine Feedbackmdglichkeit zur Verfligung, Uber die sie Win-
sche, Anregungen oder Rezeptvorschldge an den Betrieb kommunizieren kén-
nen.

— Ansprechende Namensgebung

— Verzicht auf eindeutig zuzuordende Bezeichnung der Mendlinien (bspw. «Around
the World» statt «Vegi-Hit»)

— Wechsel zwischen Vegi/Fleisch/Fisch innerhalb der Mendilinie (Gewohnheiten
auflésen)

— Ansprechende Prasentation in der Auslage, auf dem Teller und bei der Ausgabe-
position

— Angebot von authentischen Gerichten, die klassischerweise vegetarisch/vegan
sind.



Berichterstattung

Hilfsmittel und
Werkzeuge

finden Sie hier:
zh.ch/nachhaltige-gastronomie

— Datenblatt Berichterstattung
— Excel-Tool Reduktionsoptionen

Bei der Berechnung der durchschnittlichen Fleischmenge werden alle Haupt-
mahlzeiten berlcksichtigt, egal ob mit oder ohne Fleisch. Die durchschnittliche
Fleischmenge pro Hauptmabhilzeit unterscheidet sich dadurch von der durch-
schnittlichen Fleischmenge pro Fleischmen.

Rechenbeispiel:

Betragt die Fleischmenge eines Menus 175g, mussen 4 Menis ohne Fleisch ver-
kauft werden, um den Zielwert flr 2025 einzuhalten.

175g + 0g + 0Og + Og + 0g = 175/5 = 359 pro Hauptmahlzeit.

10


https://www.zh.ch/content/dam/zhweb/bilder-dokumente/themen/umwelt-tiere/ernaehrung/excel_tool_reduktionsoptionen_verpflegungsbetriebe_master.XLSX
http://zh.ch/nachhaltige-gastronomie

Artenschutz und
Biodiversitat

Ziele
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Warum ist — Durch Uberfischung und unregulierte Fischerei gelten mittlerweile rund zwei
das wichtig? Drittel der Fische und Meeresfriichte auf unseren Speisekarten als bedroht.
— Ein verantwortungsvoller Einkauf kann dazu beitragen, die Biodiversitat der Mee-
re langfristig aufrechtzuhalten.

Maogliche
Massnahmen — Anzahl an Gerichten reduzieren, die Fisch oder Meeresfriichte enthalten (inkl.
Salatteller, Sandwiches usw.).
— Nicht bedrohte Arten aus regionaler Fischerei oder nachhaltiger Zucht vorziehen.
— Wenig befischte Arten verwenden, deren Bestande nicht bedroht sind.

Mit dem Lieferanten wird eine Liefersperre fur gefédhrdete Fische und Meeresfriichte
vereinbart. Die Liste wird einmal jahrlich durch den Betrieb Uberprift und aktuali-
siert.

Berichterstattung - Datenblatt Berichterstattung
— Excel-Tool Reduktionsoptionen

Bei der Berechnung der durchschnittlichen Fischmenge werden alle Hauptmahl-
zeiten berlicksichtigt, egal ob mit oder ohne Fisch. Die durchschnittliche Fisch-
menge pro Hauptmabhlzeit unterscheidet sich dadurch von der durchschnittlichen
Fischmenge pro Fischmend.

Rechenbeispiel:

Betragt die Fischmenge eines Ments 130 g, missen 9 Menuls ohne Fisch ver-
kauft werden, um den Zielwert fiir 2025 einzuhalten.
130g+0g+0g+0g+0g+0g+0g+0g+0g+0g=130/10=13g pro Hauptmahlzeit.

Hilfsmittel und
Werkzeuge

finden Sie hier:
zh.ch/nachhaltige-gastronomie

11


https://www.zh.ch/content/dam/zhweb/bilder-dokumente/themen/umwelt-tiere/ernaehrung/excel_tool_reduktionsoptionen_verpflegungsbetriebe_master.XLSX
http://zh.ch/nachhaltige-gastronomie
https://www.wwf.ch/de/fischratgeber
https://www.wwf.ch/de/fischratgeber

Ziele

Lebensmittel aus
nachhaltiger Produktion

Warengruppe Untergruppe Nachweis / Zielwert
Zertifikat
Siudprodukte und - Nisse & Samen Fairtrade Max 80% 90% 100%
Trockenwaren - Reis Havelaar, Rainforest
(Produktgruppe 1) - Rohrzucker Alliance, EU-Bio,
- Soja und CH-Herkunft
Sojaerzeugnisse
Siidprodukte und - Kakao & Kakao- Fairtrade Max 80% 90% 100%
Trockenwaren erzeugniss Havelaar, Rainforest
(Produktgruppe 2) - Palmdl & Palmél- Alliance, RSPO
erzeugnisse
Siidprodukte und Kaffee EU-Bio 80% 90% 100%
Trockenwaren
(Produktgruppe 3) Fairtrade Max 80% 90% 100%
Havelaar, Rainforest
Alliance
Fisch & Wildfang MSC 100%
Meeresfriichte
(ohne CH Fisch) Aquakultur ASC, BAP, FOTS, 100%
Bio Suisse Knospe,
EU-Bio
Tierische Trinkmilch IPSuisse 100%
Produkte
(ohne Fisch & Eier Code 1 100%
Meeresfriichte)
Code 0 50%
Fleisch & Gefluigel OLN 100%
IP Suisse, Bio 30% 50% 70%
Suisse Knospe,
Demeter,
Agri Natura, Fidelio,
KAGfreiland, Natura
Beef
Sonstige tierische IP Suisse, Bio 30% 50% 70%
Produkte (Milch- Suisse Knospe,
produkte, Kase, Honig Demeter,
etc.) KAGfreiland
Friichte & IP Suisse, Bio 40% 50% 60%
Gemiise Suisse Knospe,
Demeter
Bio-Anteil Bio Suisse Knospe 15% 20% 30%
gesamter
Warenkorb

12



Warum ist — Eine nachhaltige Lebensmittelproduktion nutzt &kologisch vertrigliche Anbau-
das wichtig? methoden, mit denen natiirliche Ressourcen geschont und der Einsatz von Pes-
tiziden, Herbiziden und Dingemitteln minimiert werden.
— Dadurch tragt sie zu einer verbesserten Boden-, Luft- und Wasserqualitét bei.
— Eine nachhaltige Lebensmittelproduktion fordert zudem faire Arbeitsbedingun-
gen und eine artgerechte Tierhaltung.

Maégliche
Massnahmen Engagement sichtbar machen (erhdht Akzeptanz fiir mégliche Auswirkungen der
Massnahmen bei den Gasten).

— Der Betrieb informiert sich regelmassig tber Méglichkeiten, biologisch produ-
zierte Lebensmittel im Angebot zu integrieren und deren Absatz zu férdern.

— Die Verantwortlichen im Betrieb informieren sich regelméassig tUber die Anforde-
rungen verschiedener Labels.

Berichterstattung - Datenblatt Berichterstattung

Hilfsmittel und
Werkzeuge

finden Sie hier:
zh.ch/nachhaltige-gastronomie

13


http://zh.ch/nachhaltige-gastronomie
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Warum ist
das wichtig?

Mégliche
Massnahmen

Hilfsmittel und
Werkzeuge

finden Sie hier:
zh.ch/nachhaltige-gastronomie

Weiterbildung der
Mitarbeitenden

— Nachhaltigkeit in der Gastronomie umfasst verschiedene Bereiche, neben fach-
lichem Wissen sind auch Uberfachliche Kompetenzen gefordert.

— Durch Schulungen kénnen Mitarbeitende nachhaltige Praktiken erlernen und ein
Bewusstsein dafur entwickeln.

Den Mitarbeitenden werden geeignete Weiterbildungsmaoglichkeiten (intern oder
extern) zur Verfligung gestellt, beispielsweise zu folgenden Themenbereichen:
— Lebensmittelabfélle

— Angebotsgestaltung und Mentplanung

— Artenschutz und Biodiversitat

— Lebensmittel aus nachhaltiger Produktion

— Saisonalitédt und Regionalitét

— Haltbarmachen von Obst und Gemuse

— Energieverbrauch

— Umweltschonende Garverfahren

— Entsorgungsmanagement

Die Mdglichkeit des Peer-to-Peer Lernens wird gefordert, indem Raum und Zeit fur
Schulungen durch interne Mitarbeitende zur Verfigung gestellt wird.

14


http://zh.ch/nachhaltige-gastronomie

@ Gastesensibilisierung

Ziele
v
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Warum ist — Informierte und sensibilisierte Gaste treffen bewusstere Konsumentscheidungen
das wichtig? — Wenn sie sich fiir umweltbewusst produzierte und regionale Produkte entschei-
den oder auf Einweggeschirr verzichten, unterstiitzen sie den Betrieb bei der
Umsetzung von nachhaltigen Massnahmen.
— Zusétzlich Ubertragen sie die Informationen auch auf ihren Alltag.

Maégliche
Massnahmen — Preisanreize fiir nachhaltiges Handeln (beispielsweise fiir Take Away im Mehr-
weggeschirr, Uberschiissige Produkte vom Vortag etc.).
— Punktesystem, bei dem eine nachhaltige Speisewahl nach einer bestimmten An-
zahl Besuche belohnt wird.

— Besonders klimafreundliche Speisen werden durch eine Kennzeichnung hervor-
gehoben.

— Die Umweltbelastung der Speisen wird berechnet und fiir jedes Gericht aus-
gewiesen.

— Informationen zu Wasserverbrauch, Energieverbrauch, CO,-Ausstoss etc. des
Betriebs oder der Gesamtgastronomie sichtbar machen (z.B. durch Aufsteller
oder Screens) und auf die diesbezlglich im Betrieb umgesetzten Massnahmen
hinweisen.

— Gaste Uber die Ergebnisse aus den Food Waste Messungen (z.B. Menge Teller-
ricklauf) informieren.

— Vegetarische / vegane Speisen attraktiv vermarkten (z.B. als Menu 1, mit attrak-
tiver Namensgebung etc.).

— Gaste direkt zu nachhaltigem handeln auffordern (z.B. mit dem Hinweis am Buf-
fet: «Schoépfen Sie nur so viel, wie Sie auch essen kénnen»).

— Kleinere Portionen anrichten und die Gaste auf Nachservice hinweisen.

Hilfsmittel und
Werkzeuge

finden Sie hier:
zh.ch/nachhaltige-gastronomie

15
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Warum ist — Saisonale Produkte reduzieren durch kurze Transportwege den &kologischen

das wichtig? Fussabdruck gastronomischer Betriebe.

— Saisonale Produkte verringern den Einsatz von Pestiziden und anderen schad-

lichen Chemikalien.

— Saisonaler Anbau reduziert die Abhangigkeit von energieintensiven Gewéchs-

hausanlagen.

Mogliche

Massnahmen - Verwendung eines Saisonkalenders bei der Meniiplanung.
— Verwendung von Produkten Schweizer Herkunft.
— Verzicht auf Lebensmittel aus fossil beheizten Treibhdusern.

Hilfsmittel und
Werkzeuge

finden Sie hier:
zh.ch/nachhaltige-gastronomie
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Mehrweggeschirr_
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Warum ist — Einwegbehéltnisse sind zumeist auf der Basis von Erdél hergestellt, dessen For-
das wichtig?  derung, Verarbeitung und Entsorgung Umweltbelastungen verursacht. Zudem
sind die Behaltnisse dadurch nicht biologisch abbaubar und kénnen bei nicht
sachgerechter Entsorgung lange in der Umwelt verbleiben.
— Der meist einmalige Gebrauch fihrt zu grossen Mengen an Abfall.
— Die Verwendung von Mehrweggeschirr und -besteck kann dazu beitragen, die
Umweltbelastung zu minimieren.

Maégliche
Massnahmen
— Keine Einwegstrohhalme oder -rihrstabchen anbieten
— Fur die Verpflegung vor Ort keine Einwegbehéalter oder Einwegbesteck anbieten
— Fur Speisen und Getranke im Take-Away Angebot wiederverwendbare Behalter
und Besteck zur Verfligung stellen

— Angebotspreis flir Gaste, die wiederverwendbares Geschirr mitbringen reduzie-
ren.
— Zusammenarbeit mit Anbietern von Mehrweggeschirr mit Pfandsystem.

— Produkte vom Lieferanten wann immer moglich in wiederverwendbaren Gebin-
den anliefern lassen
— Wann immer méglich Waren in Gross- und Nachfiillgebinden beziehen

Hilfsmittel und
Werkzeuge

finden Sie hier:
zh.ch/nachhaltige-gastronomie
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B Entsorgun
&¢ und Recycling

Ziele

4........“ % cesscee

Warum ist — In der Gastronomie fallen verschiedene Arten von Abfall an, darunter organische
das wichtig? Abfille wie Lebensmittelreste und Speiseabfille, Fette und Ole, Papier und Kar-
ton, Plastik, Glas und Metall.
— Eine effiziente Abfalltrennung und -entsorgung kann dazu beitragen, die Menge
an Abfall, die in einer Kehrichtverbrennungsanlage landet, zu reduzieren. Das
schont Ressourcen und reduziert die Umweltbelastung.

Mogliche
Massnahmen — Der Betrieb erhebt seine Abfallmengen stichprobenartig manuell und gleicht sie
mit den Daten seines Entsorgungsunternehmens ab.
— Erkenntnisse aus den Daten werden als Grundlage fir die (Weiter-)Entwicklung
eines Entsorgungskonzeptes genutzt.
— Die Mitarbeitenden werden in die (Weiter-)Entwicklung des Entsorgungskonzep-
tes einbezogen.

— Die Mitarbeitenden nehmen regelméssig an Schulungen zum Thema Entsorgung
teil.
— Abfallmengen werden den Mitarbeitenden kommuniziert (Sensibilisierung).

— Der Betrieb integriert die Ausrichtung und Ziele seines Entsorgungsmanage-
ments in sein internes Unternehmensleitbild.

Hilfsmittel und
Werkzeuge

finden Sie hier:
zh.ch/nachhaltige-gastronomie
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Glossar und
Erlduterungen

Nachweise/Zertifikate durch Labels

Labels garantieren gewisse Standards fiir verschiedene Umweltaspekte, aber auch
im Bereich Tierwohl oder Arbeitsbedingungen. Erlduterungen zu einzelnen Labels
sind unter labelinfo.ch verfligbar.

Gefadhrdete Fische und Meeresfriichte

Durch Uberfischung sind die Bestande vieler Fisch- und Meeresfruchtarten so stark
zurlickgegangen, dass diese Arten als gefédhrdet oder vom Aussterben bedroht ein-
gestuft werden und der WWF von einem Konsum abrét.

Klimafreundliche Speisenzubereitung

Praktiken und Verhaltensweisen bei der Speisenzubereitung, die dazu beitragen,
den negativen Einfluss der Lebensmittelproduktion und -verarbeitung auf das Klima
zu minimieren.

Kritische Rohstoffe

Mit kritischen Rohstoffen sind im Kontext der Gastronomie vor allem Lebensmit-
tel gemeint, welche eine hohe wirtschaftliche Relevanz besitzen und gleichzeitig
ein hohes Umweltgefadhrdungspotenzial aufweisen. Dies ist zum Bespiel dann der
Fall, wenn die Schaffung von neuen Anbauflachen fiir Rohstoffe mit grossflachiger
Entwaldung einhergeht und dadurch negative Auswirkungen auf die Biodiversitat
auftreten.

Meni
Als MenU versteht sich ein Tellergericht inklusive Salat oder Suppe, alternativ auch
ein am Buffet geschopfter Teller.

Teller

Um die Messungen der Lebensmittelabfalle auf eine einheitliche Grésse beziehen
zu kdnnen, definiert sich «ein Teller» in dieser Richtlinie in Anlehnung an den Leit-
faden fir die Gastronomie des Bundesamtes fiir Umwelt folgendermassen:

1 Teller = 1 Hauptmahlzeit (HMZ) =450 g

Kleinere Mabhlzeiten, Cateringangebote oder Menis kdnnen in Hauptmahizeiten
umgerechnet werden, um ein genaueres Ergebnis zu erhalten. Mahlzeiten, deren
Menge von der definierten Durchschnittsmenge abweichen, kénnen mithilfe des
Excel Tools «Erhebungsformular Gastronomie» in Hauptmahlzeiten umgerechnet
werden.
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Hintergrundinformation

Die vorliegende Richtlinie nachhaltige
Gastronomie erflllt den Auftrag aus
Massnahme 1 des Leitbilds nachhaltige
Erndhrung (RRB 1319/2022). Sie wurde
von einer Projektgruppe kantonaler
Verpflegungsbetriebe aus den zustandigen
Direktionen erarbeitet.

Handlungsfelder 1 und 2 stiitzen sich auf
die verbindlichen Ziele des Regierungsrats
gemass Leitbild nachhaltige Ernéhrung.
Die tbrigen Handlungsfelder wurden durch
die Projektgruppe festgelegt.



