Mehr Frisches und
Regionales auf dem Meniplan.

Das Siissbach Pflegezentrum liess sein gastronomisches Angebot auf seine
Nachhaltigkeit hin analysieren. Vieles macht es gut, doch es gibt Verbesserungs-
bedarf. Die Resultate werden in die Essensplanung einfliessen.

28 Prozent der Umweltbelastung, wel-
che die Schweizer Bevoélkerung durch
ihren Konsum verursacht, entstehen im
Bereich der Erndhrung. Gastronomie-
unternehmen spielen mit ihren Kauf-
entscheiden deshalb eine wichtige
Rolle, wenn es darum geht, Umweltbe-
lastungen wie CO,-Ausstoss oder unsin-
nigen Ressourcenverbrauch zu redu-
zieren. Im Jahr 2008 entwickelte die
Hotelfachschule Lausanne den soge-
nannten Beelong-Indikator, um Gast-
wirten und Einkdufern Informationen
Gber die Umweltbelastung der Produk-
te zu liefern und sie zu motivieren, ihre
Einkdufe bewusst tédtigen zu koénnen.
Der Indikator bewertet den Umweltein-
fluss von Lebensmitteln auf einer Skala
von A bis G. 125 Betriebe, darunter 71
Gesundheitszentren, haben die Analyse
bisher vornehmen lassen.

Einer davon ist das Stissbach Pflegezen-
trum, auf Initiative der Bereichsleiterin
Hotellerie, Katharina Horlacher. «<Ernah-
rungs- und Umweltfragen interessier-

ten mich immer schon», sagt sie. «lch
wollte Uberprifen, ob und wo wir Ver-
besserungspotenzial haben.» Die Aus-
wertung, die anhand aller eingekauften
Nahrungsmittel wahrend sechs Wochen
im Sommer und sechs Wochen im
Winter erfolgte, zeigte: Der sissbach
liegt mit einem Cim guten Durchschnitt,
doch es gibt Luft nach oben. Positiv fiel
in der Analyse der hohe Anteil an Schwei-
zer Fleisch und der niedrige Anteil an
Fleischerzeugnissen am Essensangebot
insgesamt auf. Verbesserungsfahig ist
allerdings der Anteil an Obst und Gemi-
se aus der Region und auch an Produk-
ten mit Label wie Bio oder MSC. Zudem
empfiehlt Beelong, den Anteil an Frisch-
produkten zu erhéhen.

Saisonal ist 6kologischer

Katharina Horlacher wird nun zusam-
men mit dem Kichenchef Moglichkei-
ten suchen, die Einkdufe okologischer
zu gestalten. Das ist komplexer, als es
auf den ersten Blick scheint. So sind
beispielsweise Labelprodukte teilwei-

Fokus Erndhrung

se teurer als konventionelle. Horla-
cher: «Das A und O ist eine saisonale
Meniplanung. Damit kann der 6kolo-
gische Einkauf gesteuert werden.» Das
sei aber nicht immer einfach, weil man
die Kunden an 365 Tagen pro Jahr ver-
pflege und Abwechslung notwendig sei.

Katharina Horlacher ist sicher: «Wir
mochten den Anteil an regionalem Fri-
schem Obst und Gemise und Labelpro-
dukten erhohen. Wie viel drin liegt, wis-
sen wir aber noch nicht.» Die Vielfalt sei
gerade im Pflegezentrum, wo das Essen
fur viele das Highlight des Tages seij,
enorm wichtig. «Wir missen ausprobie-
ren, was ankommt.» Zur Hilfe kommt ihr
die Masterarbeit zu Umweltmanagement
in der Hotellerie, die sie zurzeit schreibt.
«Ich werde mit einigen Betrieben Inter-
views durchfiihren und so erfahren, was
funktioniert und was nicht.»

Katharina Horlacher,
Bereichsleiterin Hotellerie
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