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Interview:
Stimmen aus
zwei kantons-
eigenen Ver-
pflegungsbe-
trieben

Das Massnahmenzentrum
Uitikon (MZU) und die Jus-
tizvollzugsanstalt
Poschwies (JVA) sind zwei
kantonale Verpflegungsbe-
triebe, die seit diesem Jahr
mit der Richtlinie Nachhalti-
ge Gastronomie arbeiten.
Urs Christen, Betriebsleiter
Kiiche des MZU, und Pascal
Maier, Stellvertretender
Leiter Kiiche der JVA
Pdschwies, geben Einblick
in ihr jeweiliges Vorgehen.
Sarah Béttinger,

Projektleiterin Klimaschutz
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Baudirektion Kanton Zirich

Telefon 043 259 43 60

sarah.boettinger@bd.zh.ch
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Themenschwerpunkt
«Nachhaltige Erndhrung»

— «Nachhaltige Ernahrung», Seite 5

— «Nachhaltiger Networking-Lunch ftir
Gastrobetriebe», Seite 9

— «Teamgeist in der Kiiche — Umami
entdecken», Seite 13

— «Food Waste hinnehmen? Nein, aktiv
werden!», Seite 15

— «Kommentar: Wo soll man denn kochen
lernen?», Seite 19

www.zh.ch/umweltpraxis

Die Justizvollzugsanstalt POschwies (JVA) ist das grosste Geféngnis der Schweiz.
Quelle: Justizvollzug und Wiedereingliederung

Herr Christen, wie wollen Sie im
Massnahmenzentrum Uitikon das
Ziel erreichen, die Speisenan-
gebote nachhaltiger zu gestalten?
Christen: Grundsétzlich waren wir be-
reits gut aufgestellt, was die Lebensmittel-
abfalle betrifft und mussten deshalb in der
Produktion wenig anpassen. Wir schopfen
kleine Portionen und geben dafiir einen
Nachservice bei Bedarf. Was Ubrig bleibt,
wird schockgekihlt und weiterverwendet.
Was doch noch tbrig bleibt und in den Ab-
fall geht, wird periodisch gemessen undin
der Angebotsplanung angepasst.

Beim Einkauf sind wir in stetigem Kontakt
mit den Lieferanten und kaufen h&ufig
Produkte mit kurzem Mindesthaltbar-
keitsdatum zu gunstigen Preisen ein. Da
wir unsere Menus kurzfristig planen, kén-
nen wir rasch reagieren und diese Kom-
ponenten einbauen. So entsteht auch Ab-
wechslung in der MenUplanung, welche
im Rahmen des Budgets liegt.

Zur Reduktion der Treibhausgasemissio-
nen haben wir den Anteil der pflanzlichen
Lebensmittel innerhalb der MenUs erhéht.

Einmal pro Woche ist das Mittagessen ve-
getarisch und zweimal die Woche das
Abendessen. Nach anfanglichem Wider-
stand der Eingewiesenen sind heute
kaum mehr negative Resonanzen zu ver-
nehmen.

Herr Maier, und wie gehen Sie in
der Justizvollzugsanstalt
Poschwies dieses Ziel an?

Maier: Wir beschéftigen uns schon lan-
ger mit dem Thema, aber seitdem wir uns
in die Richtlinie Nachhaltige Gastronomie
eingearbeitet haben, gehen wir konkret in
die Umsetzung. Wir verwenden Gemiuse
zweiter Qualitat aus unserer Gartnerei
und reduzieren den Anteil Flugwaren ak-
tuell bereits um 50 Prozent. Auch haben
wir die Fleischmengen pro Portion auf
120 Gramm reduziert und bieten stattdes-
sen mehr Starkebeilagen und Gemiise an.
Die grosste Wirkung auf die CO,-Reduk-
tion bei unserem Speisenangebot hat
die Umstellung der MenUs auf vegetari-
sche Kost. Heute sind Giber 40 Prozent al-
ler Menus vegetarisch. Seit kurzem ver-

Im JVA muss téglich eine grosse
Anzahl Mahlzeiten zubereitet werden.
Justizvollzug und Wiedereingliederung

Das MZU ist eine Massnahmeneinrich-
tung fiir straffallige mannliche Jugend-
liche und junge Erwachsene im Alter
von 16 bis 25 Jahren.

Justizvollzug und Wiedereingliederung
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Das Massnahmenzentrum Uitikon (MZU) verfligt Gber 58 Vollzugsplatze, davon 28 Platze im geschlossenen und

suchen wir auf einem Online-Markt-
platz gezielt Uberschussware zu kaufen.
Das erfordert natirlich Flexibilitat in der
Meniplanung, gibt aber etwas Abwechs-
lung und schont das Budget.

Wie nehmen Sie lhre Mitarbei-
tenden beim Thema mit?
Christen: Die Mitarbeitenden wurden
von Anfang an sensibilisiert und ins Boot
geholt. Es wurden Ziele im Bereich Nach-
haltigkeit gesetzt, welche halbjihrlich
evaluiert und besprochen werden. Die
Lernenden werden zudem in der Schule
auf Nachhaltigkeitsaspekte sensibilisiert,
und auch im neuen Bildungsplan der K-
che wird Nachhaltigkeit vertiefter ange-
schaut und priorisiert.

Zudem gibt es spannende Weiterbildun-
gen wie beispielsweise einen Fermentati-
onskurs, den wir besucht haben und nun
auch im Alltag umsetzen. Grundsétzlich
gibt es auch ein gutes Gefihl, das Beste
zu geben, um das Beste aus den Lebens-
mitteln herauszuholen und Abfélle zu ver-
meiden. Da wird Berufsstolz sichtbar, und

es wird als sinnstiftend erlebt. Darlibe hin-
aus wird die Kreativitat gefordert.
Maier: Unsere Mitarbeitenden werden
regelméssig geschult und tber neue Vor-
gaben informiert. Auch haben wir einen
Chat fir alle festangestellten Kiichenmit-
arbeitenden. Dort teilen wir interessante
TV-Beitrdge, zum Beispiel zum Thema
Food Waste. So sind alle auf dem Laufen-
den, und manchmal lasst sich auch etwas
flr unseren Kiichenbetrieb Gbernehmen.
Da in unserer Kiiche auch die Inhaftierten
mitarbeiten und diese nicht unbedingt
eine Koch-Ausbildung absolviert haben,
sind genaue Rezepturen sehr wichtig.
Hier sensibilisieren wir auch im laufenden
Betrieb und bilden weiter, beispielsweise
wie man aus Gemiseabschnitten einen
Fond ansetzt und so Lebensmittelabfélle
vermeidet.

Auch haben wir unser Bestellwesen ange-
passt: Von bestimmten Lebensmitteln
(z. B. Butter) bestellen wir nur noch einen
bestimmten Wochenbestand. Mit diesem
muss dann jeder Koch haushalten und
sich genau an die Rezepte halten.

MZU und JVA Poschwies in Zahlen

MzU JVA Pdschwies
Festangestellte Mitarbeitende 3 11
in der Kiiche
Eingewiesene, die in der 3 in Ausbildung* 34
Kiiche arbeiten
Essen pro Tag Ca. 130 Ca. 2000**

Die JVA ist um einiges grosser als das MZU.

*Die Eingewiesenen haben die Méglichkeit im MZU eine Berufslehre zu absolvie-
ren, unter anderem als Koch EFZ und Kichenangestellter EBA.

**Aus der Kiiche der JVA werden sechs weitere Geféangnisse verpflegt, die selbst
Uber keine vollausgestattete Klichen verflgen.

www.zh.ch/umweltpraxis

Quelle: Justizvollzug und Wiedereingliederung

30 im offenen Vollzug.
Quelle: Birdviewpictures GmbH

Haben Sie Tipps fiir Gastronomie-
betriebe, die ihr Angebot nach-
haltiger gestalten méochten?
Christen: Ausprobieren! Es wagen, neue
Wege zu beschreiten und herausfinden,
was im eigenen Betrieb funktioniert und
was nicht. Ganz wichtig ist, die Mitarbei-
tenden sowie die Gaste ins Boot zu holen
und den Weg gemeinsam zu gehen.
Maier: Unsere Tipps lauten: Gemeinsam
saisonale MenUplane erstellen und dabei
schon gleich die CO,-Reduktionen be-
ricksichtigen. Regionale Produkte bezie-
hen, die gerade Saison haben. Vor allem
in Saucengerichten l&sst sich der Fleisch-
anteil gut durch Gemiise oder Pilze erset-
zen — und auch sonst kénnen Fleischge-
richte oft problemlos etwas verkleinert
werden, zum Beispiel eine Bratwurst mit
120 Gramm statt 140 Gramm. Gerichte
rezeptieren und konsequent nur den ent-
sprechenden Wochenbestand einkaufen,
vor allem bei Produkten mit grosser Kili-
mawirkung.

Weiterlesen

Der Kanton Zirich hat sechs eigene
Verpflegungsbetriebe. Fir die Kantinen
der Mittel- und Berufsschulen werden
hingegen externe Cateringunterneh-
men beauftragt. Die Leitlinien fir nach-
haltige Beschaffung unterstitzen bei
der Ausschreibung fir Cateringunter-
nehmen:

www.zh.ch/beschaffungswesen — Nachhalti-
ge Beschaffung
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