‘vNachhaltige Gastronomie

Richtlinie fur kantonale Verpflegungsbetriebe - das Wichtigste auf einen Blick

Einleitung

Lebensmittel entfalten entlang der Wertschépfungskette ei-
ne starke Wirkung auf Klima und Umwelt. Neben negativen
Auswirkungen bei der Lebensmittelproduktion auf die Qua-
litdt von Boden, Luft und Gewassern und auf die Biodiversi-
tat, tragen insbesondere hohe Treibhausgasemissionen auf
allen Stufen der Wertschépfung zu einer negativen Auswir-
kung auf das Klima bei. Je weiter ein Lebensmittel verarbeitet
ist, desto grosser ist diese Auswirkung. Vor allem dann, wenn
es nicht konsumiert, sondern als Lebensmittelabfall entsorgt
wird. In der Schweiz ist die Gastronomie fur etwa 14% der
gesamten Umweltbelastung verantwortlich, die entlang der
Wertschdpfungskette durch vermeidbare Lebensmittelab-
félle entsteht und tragt damit eine besondere Verantwortung
beim nachhaltigen Umgang mit Lebensmitteln.

Mit dem Leitbild «Nachhaltige Erndhrung» hat der Kanton Zi-
rich ein Massnahmenpaket erarbeitet, welches auf Lésungs-
ansatze fur die Herausforderungen einer nachhaltigen Er-
nahrung fokussiert. Als eine dieser Massnahmen wurde die
vorliegende Richtlinie fir kantonale Verpflegungsbetriebe er-
arbeitet. Sie ist in Handlungsfelder gegliedert, die verschie-
dene Aspekte der Nachhaltigkeit abdecken und gemeinsam
zur Reduktion der Klimabelastung und der Minimierung von
Lebensmittelabfallen beitragen.

Die Richtlinie umfasst Handlungsfelder ...

—... die fur alle kantonseigenen Verpflegungsbetriebe und
die vom Kanton Zirich beauftragten Gastronomieunter-
nehmen sind.

—...die werden. Die Betriebe set-
zen diese im Rahmen ihrer M&glichkeiten um.
—...die als zu verstehen sind und deren Umset-

zung fakultativ ist.

Privatwirtschaftlichen Gastronomieunternehmen, welche
nicht durch den Kanton beauftragt sind, soll die Richtlinie als
Grundlage dienen. Der Privatsektor kann von den Zielset-
zungen als Orientierung profitieren und die Berichterstattung
intern in der Qualitdtssicherung etablieren. Ebenso kdnnen
Unternehmen von den erarbeiteten Massnahmen und Werk-
zeugen profitieren.

Ziele

Mittels dieser Richtlinie sollen schrittweise folgende Haupt-
ziele erreicht werden:

Fahrplan

Reduktion der durchschnittlichen
Treibhausgasemissionen pro
konsumiertem Menii um 20%.

Reduktion der vermeidbaren
Lebensmittelabfille auf unter 10%
der Produktionsmenge.
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Reduktion der vermeidbaren
Lebensmaittelabfille
auf unter 50 g pro Teller.

Reduktion der durchschnittlichen
Treibhausgasemissionen pro
konsumiertem Menii um 40%.
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Die ersten beiden Handlungsfelder sind auf die Erreichung
dieser Hauptziele ausgerichtet. Die Ubrigen Handlungsfel-
der umfassen weitere Aspekte einer nachhaltigen Verpfle-
gung und tragen zur Zielerreichung der Hauptziele bei. Je-
des Handlungsfeld enthélt jeweils praxisorientierte Beispiele
und Vorschlage zur Zielerreichung sowie nutzliche Werkzeu-
ge. Um die Ziele erreichen zu kénnen, ist das Zusammenwir-
ken aller gastronomischen Mitarbeitenden gefragt.

Die Umsetzung der Richtlinie wird anhand einfach erfassba-
rer Metriken periodisch UberprUft.

Handlungsfelder

Reduktion der
Lebensmittelabfille

@ Reduktion von
) Treibhausgasemissionen

Angebotsgestaltung
und Meniiplanung
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Artenschutz und
Biodiversitat

Lebensmittel aus
nachhaltiger Produktion

Weiterbildung der
Mitarbeitenden

Gastesensibilisierung
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Saisonaler Einkauf

Mehrweggeschirr und
Mehrwegbehilter
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Entsorgung
und Recycling
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Die ausfiihrliche Version der
Richtlinie sowie weitere nutzliche
Informationen finden Sie auf
zh.ch/nachhaltige-gastronomie



http://zh.ch/nachhaltige-gastronomie

