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«RDT, E-Learning, Workshop, Roll-out, Waste-
Tracker, Too Good To Go» — wie all diese eng-
lischen Begriffe zum Food Save beitragen —
und warum der richtige Mindset ein Schlus-
selfaktor dabei ist? Sie erfahren es in dieser
Story.
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Das erste Marché-Restaurant in der Schweiz wurde
1986 an der Autobahn A2 in Neuenkirch Ost eroff-
net. Dieser Standort ist nun auch der Pilotbetrieb fur
das erste Food Save Projekt der Marché Restaurants
Schweiz AG. Die stellvertretende Store Manage-

rin und Food Save Projektleiterin Kayathiry (Kay)
Yoganathan setzt zusammen mit dem 21-jahrigen
Systemgastronomen und Teamleiter Food & Res-
taurant Tobias Hollinger, das Food Save Projekt im
Marché-Restaurant in Neuenkirch nach dem Ansatz:
Research Development Training (RDT) um.

RDT: umgekehrte Hierarchie-Pyramide

Der RDT-Ansatz basiert auf einer umgekehrten Hier-
archie-Pyramide und ist ein wesentlicher Bestandteil
des Marché-Forderungskonzeptes. Die Mitarbeiten-
den erhalten den nétigen Gestaltungsraum und das
Vertrauen der FUhrungskrafte, um bisherige Prozesse
offen zu hinterfragen und konstruktive Vorschlage
einzubringen. Diesem Ansatz folgend wurde dem
jungen Gespann und seinem Team nicht einfach ein
Massnahmenplan zur Umsetzung des Pilotprojekts
vorgelegt. «Wir sind an der Front, kennen die Prozes-
se, die Mitarbeitenden und wissen, was funktioniert
und was nicht», meinen Kay und Tobias Uberein-
stimmend. Das Know-how und die Erfahrungen

der Mitarbeitenden, die taglich in der Kiiche und in
direktem Gastekontakt stehen, sollen gezielt in den
Entwicklungsprozess einfliessen. Gestltzt auf diese
Erfahrungswerte entscheidet das Marché-Team in
Neuenkirch selbst Uber die nétigen und sinnvollen
Food Save Massnahmen im Betrieb und setzt diese
in Eigenregie um. Fehler zu machen und daraus zu
lernen, ist erlaubt und erwinscht. Die Ergebnisse des
Pilotprojekts werden anschliessend mit der tUber-

«Ich bin sehr stolz, dass wir

ein Pilotbetrieb sein konnen»

betrieblichen Fihrungsebene ausgewertet mit dem
Ziel, die Optimierungsmassnahmen auch an anderen
Standorten integrieren zu kdnnen.

Motivation aus personlichem Antrieb

Das 39-kopfige Team rund um Kay, Tobias und den
kirzlich neu dazugestossenen Store Manager, Chris-
toph von Atzigen, ist heterogen zusammengesetzt
—vom 17-jahrigen Lehrling bis zu Mitarbeitenden,
die schon seit Eroffnung des Marché in Neuenkirch,
sprich 37 Jahre, dabei sind. Trotz dieser Diversitat
haben sich alle rasch auf die angestrebten Food
Save Ziele verstanden. Zwar verlief der Anfang nicht
reibungslos: Die Zuordnung zu den Food Waste
Kategorien beispielsweise hat wahrend des zweiwo-
chigen Testdurchlaufs noch fur Verwirrung gesorgt.
Indes: «Es hat mich positiv Uberrascht, wie gut alle
mitgemacht haben. Schon nach zwei Wochen ha-
ben die Mitarbeitenden von sich aus die Rusttechnik
angepasst und das Buffet am Abend bedarfsgerech-
ter aufgefullt», konstatiert Tobias. «lch bin sehr stolz,
dass wir ein Pilotbetrieb sein kdnnen», meint Kay,
sichtlich erfreut, und erganzt: «Wenn wir selbst von
der Sache Uberzeugt sind und als Vorbilder vorange-
hen, kdnnen wir auch die Mitarbeiter motivieren.» Die
Realitat gibt ihnen Recht.
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Online-Schulung mit «Wow!»-Effekt

Einen weiteren Boost hat das E-Learning «Von Food
Waste zu Food Save» bewirkt. Diese Gruppen-Schu-
lung behandelt wahrend rund zwei Stunden allge-
meine Umweltthemen und fuhrt den Mitarbeitenden
vor Augen, wie viel Food Waste global und in der
Schweiz produziert wird und wie dieser wirkungsvoll
bekampft werden kann. Laut Kay und Tobias fuhrt
das bei den Mitarbeitenden oft zu einem «Wow!»-Ef-
fekt und bestarkt sie beim Food Save im Alltag. Die
Adaption des urspringlich 20-minutigen E-Lear-
nings von United Against Waste (UAW) auf den
Marché-Betrieb hat Birke Baden, Quality Managerin
bei Marché, unterstitzt. Sie hat auch bei der Ein- und
DurchfUhrung der ersten Food Save Messung vor Ort
tatkraftig mitgewirkt, sodass sie die Diskussionen
und Prozessabstimmungen aus erster Hand mitbe-
kommen hat und Kay und Tobias auch beim weiteren
Prozess unterstitzen konnte.

Offene Tiiren eingerannt

Im Januar 2022 wurde das Marché Neuenkirch Ost
direkt von UAW fUr eine Teilnahme am Projekt «Food
Save Luzern» angefragt. Birke wurde zusammen mit
der Geschaftsleitung in den Entscheidungsprozess
involviert. Weil Food Save bei Marché sowieso ein
zunehmend gewichtigeres Thema wurde, wurden
gleichsam offene Turen eingerannt. Nach dem Ent-
scheid, ein Pilotprojekt im Marché Neuenkirch um-
zusetzen, nahmen Birke, Kay und Tobias an einem
Workshop von UAW teil. In diesem Workshop haben
sie Informationen zur praktischen Umsetzung sowie
elektronische Tools wie den «Waste Tracker», Inst-
ruktionsunterlagen und ein Tagebuch erhalten. Das
Tagebuch ist ein nutzliches Instrument, um die Pro-
zesse auch bei Abwesenheit der Leitungspersonen
am Laufen zu halten. Laut Kay und Tobias haben die
Beratung und die Tools von UAW den ganzen Pro-
zess enorm vereinfacht.

«Das Gasteverhalten hat sich

positiv verandert»

Kay und Tobias stellen fest, dass die Gaste heute
sensibilisierter fur Food Waste sind als noch vor ein
paar Jahren. Auch das Angebot von drei verschiede-
nen Tellergrossen tragt dazu bei, dass das Potential
fUr die Reduktion des Tellerrtcklaufs weitgehend
ausgeschopft ist. Das Verhalten und Verstandnis
der Gaste ist bei einem grossen Player wie Marché,
der in der Schweiz jahrlich 9.1 Mio. Gaste bewirtet,
matchentscheidend. Wenn heute einem Gast erklart
wird, dass die Cremeschnitten ausverkauft sind oder
das Buffet-Angebot am Abend reduziert ist, stosst
das auf Verstandnis. Das erlaubt einem Gastrobe-
trieb wie Marché den Mut zur Licke bzw. die Anpas-
sung des Angebots am «Marktplatz» entsprechend
den tageszeitlblichen Besucherzahlen. Durch diese
Massnahmen kann der End-of-Day-Waste merklich
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vermindert werden. Ein Teil davon kann noch via App
von «Too Good To Go» zu einem reduzierten Preis bei
Marché bestellt und abgeholt werden — eine weitere
sinnvolle reaktive Food Save Massnahme.

Roll-out

Zwei Punkte werden von den Betrieben nach der er-
folgreichen Umsetzung von Food Save Massnahmen

— nebst dem 6kologischen und dkonomischen Nutzen
—immer wieder genannt: Zufriedenheit und Zusammen-
halt durch das, was man gemeinsam erreicht hat, und
die verbesserte Kommunikation unter den Mitarbeiten-
den — auch Uber die Teams hinaus. So auch im Marché
Restaurant in Neuenkirch Ost. Das hat beispielsweise
dazu geflhrt, dass Mitarbeitende vom Team «Food» sich
nun auch bereit erklaren, flexibel im Team «Restaurant»
anzupacken — und umgekehrt. Neuerdings wird zusatz-
lich auch via Gruppenchat miteinander kommuniziert.
«So kénnen wir uns gegenseitig motivierenl», bemerkt
Kay und resumiert: «Und nattrlich sind wir stolz darauf,
als Pilotbetrieb Erfahrungen zu sammeln und diese
anschliessend beim Roll-out an andere Marché-Restau-
rants weiterzugeben.»
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Facts & Figures
Marché Restaurant
Neuenkirch Ost

Mitarbeitende: 42
« davon Food (Kiiche): ca. 50%
« davon Restaurant: ca. 50%
Tische: 52
Durchschnittliche Zahl der Mittagsmeniis: ca. 25
(Tageshit)
Gaiste (Transaktionen*): 300-500 (am WE)

Bestseller: Asia Counter

*Bestellung pro Gisteverbund, z.B. Familie
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Uberblick

¢ Alle Mitarbeitende haben Gestaltungsfreiraum und Vertrauen,
um Prozesse zu hinterfragen und Vorschlége einzubringen -

gemeinsames Vorgehen erméglicht gemeinsames Verstandnis
(RDT-Ansatz im Marché-Forderungskonzept)

Team entscheidet selbst iiber Food Save Massnahmen und
setzt sie eigenstdandig um

Adaptiertes E-Learning «Von Food Waste zu Food Save» hat
positiven Effekt auf Mitarbeitende, regt weitere Erkenntnisse
an und starkt ihr Bewusstsein fiir Food Save im Alltag

Verschiedene Tellergrofien reduzieren den Tellerriicklauf

Anpassung des Angebots und der Frequenzen an Besucher-
zahlen reduziert «End-of-Day-Waste»

Ergebnis

Food Save Massnahmen fithren zu Zufriedenheit, Zusammen-

halt und verbesserter Kommunikation bei Mitarbeitenden
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