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Amuse Bouche

Liebe Leser:innen

Die ganze Welt spricht von Circular Economy. Ist es nur ein Hype oder viel-
leicht doch ein gewichtiger Lésungsansatz? Die Menge an Informationen und
Beispielen zur Kreislaufwirtschaft kann Uberfordern. Wohin richte ich meinen
Fokus? Wo fange ich an? Dieses Rezeptbuch soll Ubersicht geben und Inspira-
tion bieten, die Kreislaufwirtschaft umzusetzen: vom Diskutieren ins Handeln
gelangen. Mit niedriger Eintrittsschwelle und einfachen Mitteln.

Denn Kreislaufwirtschaft rechnet sich. Sie erlaubt Verwaltungen Ressourcen
zu schonen und Material und Wertstoffe zu sparen. Schlaue Ldsungen ermdg-
lichen es, Abschreibungszyklen auf Produkten zu verldngern und dabei den
gesetzten Klimazielen ndher zu kommen.

Investieren Sie einen Blick in dieses Rezeptbuch. Sie werden Anwendungen
und Ideen fur Ihre Gemeinde finden, welche einfach und ohne grosses Vor-
wissen umsetzbar sind. Aber vor allem: Sie werden kiinftige Entscheide mit der
Sensibilitat fur Kreislaufwirtschaft fallen. Sie werden erkennen, dass Recycling
die letztmogliche und nicht erstbeste Losung ist - selbst wenn sich die Schweiz
darin als Weltmeisterin betitelt.

Sollte Ihnen dies bereits geldufig sein, wenden Sie sich bei der Lektlre an die
aufwendigeren Rezepte. Nehmen Sie die lokalen Zutaten Ihrer Gemeinde und
probieren Sie aus. Wir helfen Ihnen gerne dabei den Anfang zu finden oder
erste kleine Projekte umzusetzen und damit weitere Gemeinden fur KLW zu
begeistern. So gewinnen Sie auch das ansassige Gewerbe, die Unternehmen
und letztlich IThre Mitbdrger:innen.

Das nachste Rezeptbuch ist in Vorbereitung. Es wird sich an KMUs richten
An Betriebe, die sich weder eine:n Nachhaltigkeitsverantwortliche:n noch
eine dedizierte Nachhaltigkeitsabteilung leisten kdnnen und mit dem Ta-
gesgeschaft Uber alle Ohren ausgelastet sind. Sie sollen mit umsetzbaren
Lésungsansatzen den Einstieg in die Kreislaufwirtschaft finden. Sie werden
damit zukunftsfahig und resilient und gehen aus den sich verscharfenden
regulatorischen Rahmenbedingungen mit einem Marktvorteil hervor.

Das ist unser pragmatisches Ziel. Lasst es uns anpacken.

- Hansmartin Amrein, Leiter a.i. WIRTSCHAFTSRAUM Bern
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Uber die Kochinnen

Als begeisterte Bruckenbauerin und lI6sungsorien-
tierte Anpackerin freue ich mich, dass Sie dieses
Rezeptbuch in den Handen halten. Es zeigt einen
Teil der Projekte, welche uns ermdglicht haben,
die Kreislaufwirtschaft (KLW) in Bern umzusetzen.
Die KLW erlaubt uns unser System neu zu denken.
Viele sind mit uns auf dem Weg in diese Richtung,
probieren neue Konzepte aus, integrieren zirkula-
re Kriterien und Uberdenken festgefahrene Ablau-
fe. Einige dieser Aktivitdten mochten wir in diesem
Rezeptbuch ohne Anspruch auf Perfektion und
Vollstandigkeit zeigen. Dieses Rezeptbuch soll Sie
dazu inspirieren, die Kochschirze anzuziehen und
mit erprobten Menuls und neuen Ideen auf den
Geschmack der Kreislaufwirtschaft zu kommen.

Ich wiinsche «En Guete!»

Isabella Biermann, ecos
L4

Flurina Buschor
WIRTSCHAFTSRAUM Bern

Mein Herz schlagt fur systemischen Wandel, weg
von der linearen Konsumgesellschaft hin zu einer
regenerativen, werterhaltenden und zukunftsfahi-
gen Welt. Das heisst fur mich Alltagsthemen wie
Textilien, Ernahrung und Bau - aber eben auch Be-
sitzverhaltnisse und Finanzierungsmodelle - aus
einer anderen Perspektive zu betrachten und auch
mal in Frage zu stellen.

Als Bildgeberin und Mitautorin dieses Rezeptbu-
ches hoffe ich Thnen mit dem gewahlten Format
eben diese andere Perspektive auf eine spieler-
ische und humorvolle Art und Weise naher zu
bringen. Das Rezeptbuch méchte in aller Beschei-
denheit inspirieren, begeistern und zum Denken
anregen. In diesem Sinne: Kochléffel in die Hande
- fertig — los!



Kreislaufwirtschaft - Der Mutterteig

Gute Rezepte sind eine der wichtigsten
Voraussetzungen fur das Gelingen eines
neuartigen Menus. Genauso verhdlt es
sich mit der Kreislaufwirtschaft (KLW): ohne
Hilfestellungen, Anregungen und Tipps ist
es schwer, sich mit diesem neuen Thema
zu beschaftigen und einen Anfang zu fin-
den. Dieses Rezeptbuch hat daher das Ziel,
konkrete Vorschlage fur die Umsetzung
von Kreislaufwirtschaft zu machen - und
das, mit einem kleinen, humorvollen Au-
genzwinkern. Trockene Sachbulcher zum
Thema KLW gibt es schliesslich genug. Wir
glauben, dass KLW von Beginn an schmack-
haft prasentiert werden sollte, um dadurch
far viele Menschen zuganglich zu sein und
den Appetit auf die praktische Umsetzung
zu wecken.

Ziel der KLW ist es, Produkte so lange und so
hochwertig wie mdglich im Kreislauf zu hal-
ten, Material- und Energiekreislaufe zu ver-
kleinern, zu verlangsamen und zu schlies-
sen. Dadurch kénnen systemorientiert und
kosteneffizient nachhaltige Konsum- und
Produktionsmuster umgesetzt werden. Ins-
gesamt wird unsere Wirtschaft dadurch
verantwortungsbewusster, ressourcenscho-
nender, lokaler, belastbarer und innovativer.

Verwaltungen der 6ffentlichen Hand haben
hier eine grosse Hebelwirkung. Zum einen
sind Projekte oft so gross, dass Anbieten-
de von KLW stark geférdert werden und ihr

Angebot ausbauen kénnen. Zum anderen
besteht eine grosse Symbolwirkung, die
an konkreten Beispielen aufzeigt, wie eine
kreislauffahigere Zukunft aussehen kann.
Pilotprojekte sind tolle Werkzeuge, um
auch der Politik aufzuzeigen welchen Ein-
fluss kleine Veranderungen in der Regulie-
rung auf das lineare System haben kénnen.

Die Stadt Bern hat die Bedeutung der KLW
erkannt und setzt viele Aspekte bereits
seit Langerem um. Dieses Rezeptbuch
orientiert sich an den wesentlichen stra-
tegischen Handlungsfeldern der KLW mit
Hebelwirkung. Einige der Rezepte basieren
auf kurzlich durchgefuhrten Pilotversuchen
der Stadt Bern.

Die nachfolgenden drei Seiten bieten eine
Ubersicht der wichtigsten KLW-Prinzipien:

+ Definition von KLW, um die wichtigsten
Inhalte und Zielsetzungen des Modells
darzustellen (»S. 7).

+ Schematische Abbildung, um die einzel-
nen Komponenten und wichtige Prozes-
se der KLW darzustellen (»S. 8).

* 10 RE der Kreislaufwirtschaft, welche die
Hierarchie des Werterhalts abbilden. Das
bedeutet, dass bevorzugterweise in der
aufgefihrten Reihenfolge gehandelt
werden sollte (»S. 9).



Die Kreislaufwirtschaft (engl. Circular Economy) bietet im Vergleich zum
linearen Wirtschaftsmodell und dem damit einhergehenden Ressour-
cenverbrauch eine nachhaltigere Zukunftsperspektive.

Die Kreislaufwirtschaft ist ein Modell, das eine ressourcenbasierte und
systemische Sichtweise einnimmt (...) und der Gesellschaft dazu dient,
das Wohlergehen innerhalb der planetaren Grenzen zu erreichen. Ziel
der Kreislaufwirtschaft ist die Gestaltung eines Systems, in dem mdg-
lichst wenig Ressourcen auf effiziente Art und Weise mit héchst mogli-
chem Wertin so geschlossenen Kreislaufen wie moglich wiederkehrend
genutzt werden. Guter und Dienstleistungen werden mit erneuerbarer
Energie produziert und sind aus Materialien hergestellt, die entweder
durch biologische Prozesse erneuerbar sind oder sicher in Kreislaufen
gehalten werden kénnen.

- Circular Economy Switzerland'’



Die Zutaten

Die untenstehende Grafik bildet die Kreislauf-
wirtschaft schematisch ab. Die Schwarzen
Pfeile zeigen das Ziel der Kreislaufwirtschaft:
So schnell wie moglich in die inneren Kreise
zu gelangen. Es geht weniger ums Recycling
(siehe gegenuberliegende RE-Kaskade) son-
dern viel mehr darum, den Konsum zu Uber-
denken, Ressourcenverbrauch zu reduzieren
und zu teilen, diese wiederzuverwenden, zu
reparieren, wiederaufzubereiten und letz-

Schematische Abbildung der Kreislaufwirtschaft?

ten Endes die Zufuhr von neuen Rohstoffen
zu verringern. Im besten Fall ginge es sogar
ganzlich ohne nicht-erneuerbare Ressourcen
und mit minimaler Entsorgung und Deponie.
Es gibt weitere Modelle wie den «Value Hill»
oder das «Butterfly Diagram», die die Kreis-
laufwirtschaft und die damit einhergehen-
den Verhaltensweisen und notwendigen
-veranderungen abbilden. Sie finden weiter-
fuhrende Links unter dem QR-Code.

£



10 RE der Kreislaufwirtschaft
Refuse Ablehnen Etwas gar nicht erst kaufen oder nutzen.
. Produkte und Prozesse neu denken (z.B. intensi-
Rethink Umdenken verer Produktgebrauch durch Teilen).
. Bewusster Konsum: nicht nur im Kauf sondern
Reduce Reduzieren ;
auch in der Nutzung.
Mehrwegsysteme nutzen, um Ressourcenver-
Re-use Wiederverwenden | brauch zu minimieren. Weitergeben was man
nicht mehr braucht statt es wegzuwerfen.
. . Noch funktionstuchtige Sachen reparieren, an-
Repair Reparieren
statt wegzuwerfen.
Refurbish Auffrischen Alte Dinge wiederaufbereiten.
Remanufacture | Refabrikation ankt|on|erende Teile eines alten Produkts in
einem Neuen verwenden.
. Materialien einen neuen Zweck geben (auch
Repurpose Weiterverwenden .
«Upcycling» genannt).
. Ressourcen zurlick in den Kreislauf holen (das ist
Recycle Rezyklieren : . .
allerdings oft sehr ressourcenintensiv).
Energie Ruckgewinnung. Diese kann als letzter
Recover Riickgewinnung Ausweg auch noch als Teil der RE-Strategie auf-

gefuhrt werden.

Tabelle: eigene Darstellung | Die 10 RE der Kreislaufwirtschaft®



Lesehilfe - das Rezeptbuch verstehen

Dieses Buch beinhaltet verschiedene Rezepte fur kostliche Gerichte und Menus. Im Folgen-
den werden die unterschiedlichen Elemente erlautert, damit dem Lesen und Nachkochen
nichts im Wege steht. Wichtig ist: Die Rezepte sind nach Schwierigkeitsgrad aufgeteilt bzw.
gekennzeichnet. Von den Koch-Lernenden bis zu den Chefkdch:innen ist fur alle etwas da-
bei. Sind Sie schon erfahren? Dann sind die fortgeschritteneren Inhalte relevanter fur Sie.
Ist das Ihr erster Beruhrungspunkt mit Kreislaufwirtschaft? Dann nehmen Sie sich die ein-
facheren Rezepte vor. Achten Sie wie bei jedem Gericht auf die Qualitat Ihrer Zutaten und
lassen Sie sich von Ihren Sinnen unterstitzen. Sie werden schon merken, in welche Rich-
tung es geht. Wenn Sie mehr wissen wollen, scannen Sie den QR-Code!

Viel Spass beim Lesen und einen guten Appetit.

Hinter diesem QR-Code, den Sie immer wieder vorfinden
werden, verbergen sich Quellen und weiterfuhrende Links.

&7 Vorbereitung
2 Monate
@ oenzeie = Angaben basierend auf unseren Erfahrungswerten.

4 Monate

& Geschatzte Kosten fiir externe Hilfe, Materialaufwand, usw.

externe Kosten

DD » Verwaltungsinterner Personalaufwand .

Personalaufwand

Schwierigkeitsgrad "\ Schwierigkeitsgrad bezieht sich auf die Umsetzung
@ und basiert auf Erfahrungswerten.
Passt gut zu...

« SDG 12
 Nachhaligeiistrategie des iR Richtlinien, Beschliisse und Inspirationen, die das

Bundes

- V6B, BOB und V6B (Gilligkeit: jeweilige Thema politisch / sozial / 6kologisch /
Revision von 2021) o . .
okonomisch einbetten.

+ Rahmenstrategie Nachhaltige
Entwicklung (RAN) 2030
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Die Portionsgréssen bestehen aus Zah-
len und Fakten, aus passenden Grafiken
und aus Zusatzinformationen. Sie zeigen Portionsgrossen

den Kontext des Rezepts auf. @

136.600 Tonnen Elektro- und Elektronikgeréte werden
in der Schweiz pro Jahr in spezialisierten
Recyclinganlage verarbeitet.?

Dl:lg

Davon sind ca. 50% noch funktionstiichtig.®

KLW-Nahrwert %

Der KLW-Nahrwert vermittelt eine nicht-wissenschaftlich ermittelte
Einschatzung daruber, wie gross der KLW-Impact des Rezeptes ist. Im
Moment steht uns hier kein «offizieller» Vergleichswert zur Verfiigung.

Kennen Sie schon..?

Im Abschnitt ,,Kennen Sie schon..?” finden Sie zu
& jedem Kapitel aktuelle Praxisbeispiele. Erfahren Sie
hier, was gerade beim Thema Kreislaufwirtschaft

A o
EE L= passiert.

Ziel der EMPA NEST-Unit Sprint war Wie-  Der Auftrag war die Aufstockung einer La-
derverwendung von Materialien und  gerhalle im Sulzer-Areal in Winterthur. bau-
«schnelles und flexibles» Bauen zu verei-  biiro in situ hat sich zum Ziel gesetzt, nur
nen. Die Biiros sind nach dem «Design for  mit bestehenden Materialien zu arbeiten.

EMPA Kopfbau Halle 118

Disassembly»-Prinzip riickbaufahig - so
kénnen die Materialien und Bauteile nach
Riickbau woanders eingesetzt werden.

Im Rahmen des Projekts stellten sich Fra-
gen wie ,Wie wird die Nutzbarkeit von wie-
derverwendeten Materialien hinsichtlich
ihrer Bautauglichkeit validiert?>”'!" Zur Zeit
wurden noch keine generischen Antwor-
ten darauf gefunden aber das baubiro in
situ arbeitet intensiv daran.

Kochequipe:
baubro in situ « Stadt Dibendorf

Dadurch kehrte sich der Bauprozess um:
Zuerst kam die Materialsuche, danach der
Entwurf, Dieser wurde im Verlauf der Bau-
teilsuche laufend angepasst.

Jedes Bauteil wurde sehr detailliert inven-
tarisiert und katalogisiert, damit die Arbeit
mit den unterschiediichen Massen moglich
war. Die Bauteile stammen aus der Umge-
bung und die Aufstockung war kostenneu-
tral im Vergleich zu einem Neubau.

Kochequipe:

Die Kochequipe hebt die beteiligten Akteur:innen

bauoroin i  Sttung Aot Z4AW <,/ hervor. Sie dient der Einbettung in den aktuellen
» KLW-Akteur:innen-Kontext.
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Kreislauffahige Beschaffung -
ein Leckerbissen

Die offentliche Hand hat mit der Nachfrage nach kreislauffahigen Losun-
gen einen enormen 6kologischen und 6konomischen Hebel. Sie kann
daflr sorgen, dass kreislauffahige Angebote vermehrt beschafft werden
und damit Ressourcen geschont werden. Dazu muss die 6ffentliche Hand
KLW-Anforderungen in ihre Beschaffungsgeschafte integrieren. Dies darf
Schritt fur Schritt erfolgen. Ein bisschen, wie wenn Sie sich an neue Ge-
schmacksrichtungen herantasten. Die Ausrichtung auf KLW erfolgt zu
verschiedenen Zeitpunkten im Beschaffungsvorgang aber im Idealfall
wird sie maéglichst frih im Beschaffungsprozess integriert. Es folgt das
Rezept fur ein buntes Beschaffungs-Menu.

Zum Apéro: Fuhren Sie sich zur Inspiration die Merkblatter des Wissens-
plattform nachhaltige 6ffentliche Beschaffung (WOB) zu Gemute und
prufen Sie Ihre Moglichkeiten im Rahmen des Beschaffungsrechts.

Zur Vorspeise: Fragen Sie sich bei der Formulierung des Bedarfs, ob Sie
wirklich ein neues Produkt bendétigen. Kénnen Sie eventuell auch mit
dem Bestand arbeiten, Produkte leihen oder mit anderen Nutzer:innen
teilen? Kbnnen aufbereitete Produkte den gleichen Nutzen bringen und
damit auf den Kauf von Neuprodukten verzichtet werden?

Als Hauptgang: Die Idee der KLW ist nun in die Beschaffung der einzel-
nen Produkte zu Ubertragen. Sollen sich die zu beschaffenden Produkte
beispielsweise einfach zerlegen und aufbereiten lassen, kann es als Op-
tion Uber ein entsprechendes Ausschreibungskriterium abgefragt und
mit Punkten bewertet werden (im besten Fall ein technisches Kriterium).

Zum Dessert: Gerne kann alternativ dazu, KLW auch zum Thema in Ge-
sprachen mit aktiven und potenziellen Lieferant:innen gemacht werden.
Was erwartet die Beschaffungsstelle in Zukunft von ihren Lieferant:in-
nen bezuglich KLW? Durch die fruhzeitige Kommunikation dieser Erwar-
tungen kénnen sich Lieferant:innen mit ausreichend Zeit um eine ent-
sprechende Angebotsentwicklung kimmern.

Y/
¢

Sous-Chef:innen in diesem Kapitel: Prozirkula, Pusch



* Sustainable Development Goals (UNO Nachhaltigkeitsziele)

Kreislauffahige Beschaffung - Grundrezept

Zutaten

Vorbereitung ) ) ) )
* Eine Handvoll experimentierfreudiger Bedarfs-
2 Monate o ; . 3
trager:innen mit Lust auf neue Geschmacker

* 3 EL Innovation & Kreativitat

771N\ Kochzeit * Ein Schuss Freude am Verarbeiten neuer
4 Monate Zutaten eines/r Beschaffungs-Koch:in

* Ein anstehendes Beschaffungsgeschaft, das sich
far KLW-Ansatze eignet

* Eine Prise Input einer begleitenden Profi-

Koch:in
[(® ([ ® ([ ® | '
* Ein Messerspitz technische Anforderungen
externe Kosten * Ein passendes Merkblatt des WOB
@ @ Q Vorgehen
Personalaufwand

1. Zutatenwahl: Man nehme ein anstehendes Be-

schaffungsprojekt, zum Zeitpunkt der Bedarfs-
@\K@\KK definition. Wie beim Kochen lasst sich aus unver-

arbeiteten Lebensmitteln die grosste Menuvielfalt
Schwierigkeitsgrad kreieren.

2. Menuvorbereitung: In einem ersten Meeting
werden die Projekt-Rollen geklart und magliche

$88 KLW-Ansatze fir den konkreten Beschaffungs-
U Passt gut zu... gegenstand diskutiert. Damit wird klar, wer Chef-
koch:in und wer Warenlieferant:in ist.

* SDG* 12 3. Geschmack - Gewiirze: Die ausgewahlten KLW-
* Nachhaltigkeitsstrategie des Ansatze werden in wirzige Ausschreibungskriteri-
Bundes en und/oder technische Anforderungen Ubersetzt.
* V6B, BoB und IV6B (Giiltigkeit: Das ist wie die Gewurzauswahl: sie sollten die Sin-
Revision von 2021) ne der potenziellen Anbietenden anregen und ihre

Kreativitat wecken. Flgen Sie einen Nachweis- und
Bewertungsschlissel hinzu, um sicherzustellen,
dass der Geschmackstest fair verlauft.

* Rahmenstrategie Nachhaltige
Entwicklung (RAN) 2030
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Profi-Tipps

Sous-Chefs abholen: Neh-
men Sie Bedarfstrager:innen
und die Fachstelle Beschaf-
fungswesen von Anfang an
mit auf die KLW-Reise. Ihre
Zustimmung ist zentral furs
Gelingen.

Geeignete Warengrup-
pen: Textilien, Gebaude-
reinigung, IT, Betriebsma-
terial, Kommunikation- und
Medientechnik, Fahrzeuge

und Batterien, Papeterie,
Druck & Verpackung, Buro-
& Raumausstattung (nicht
elektronisch), Anlagen, Be-
leuchtung.

Die gleichen Grundzuta-
ten fur alle: Legen Sie der
Ausschreibung eine KLW-
Definition bei. So stellen Sie
klar, worauf die Losungsvor-
schlage einzahlen sollten
und kénnen Ihre Punkte-

vergabe bei der Evaluation
besser begrunden.

Transparenz bei der
Bewertung: Klaren Sie ab,
ob die Publikation des Be-
wertungsschlussels nutzlich
ware. Den Anbietenden hilft
es, wenn sie sehen, fur wel-
che Antworten Sie am meis-
ten Punkte erhalten kénnen.
Dahingehend mussen sie
ihre Losungen entwickeln.

. Abschmecken: Treffen Sie sich zu einem Ab-
schmeck-Meeting zwischen Beschaffung und
Einkauf. Hier geht es darum, die Kriterien zu
verfeinern - wie ein:e Meisterkoch:in, die:der
ihre:seine Sauce perfektioniert. Diskutieren
Sie Uber die Gewichtung der Kriterien, damit
alle Zutaten des Menus perfekt harmonieren.

. Degustation und Fragen: Sobald die Aus-
schreibung verdffentlicht ist, werden Fragen
der interessierten Anbietenden eintreffen.
Wie die Fragen zu den exotischen Zutaten
eines ungewohnlichen Gerichts...

. Die feine Auswertung: Wenn die Angebote
eintreffen, ist es an der Zeit, diese zu analy-
sieren. Lassen Sie sich bei Bedarf von einer
Profi-Kochin (z.B. Prozirkula) begleiten, um
sicherzustellen, dass die eingetroffenen Me-
nuvorschlage zu Ihren Vorgaben passen.

Mit diesem Rezept wird Ihre Beschaffungs-
Gourmet-Erfahrung sicherlich unvergess-
lich sein. Sie diirfen die neuen Geschmacks-
erlebnisse auf alle méglichen Beschaf-
fungsgegenstdnde anwenden. Guten
Appetit beim Schlemmen durch die Welt
der KLW-Ansdtze a la Carte!

- Prozirkula
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Kreislauffahige Beschaffung zum Reinbeissen

Fiir Koch-Lernende: Ihre erste Beschaffung mit KLW-
Kriterien am Beispiel einer Multimedia-Beschaffung

Dieses Rezept ist einfach nachzukochen. Es
setzt wenig Vorkenntnisse voraus. Eine Por-
tion Experimentierfreude und Lust auf Neues
sind hingegen unabdingbar.

Bei der Stadt Bern stand eine zentrale Be-
schaffung im Bereich Multimediatechnik
far Schulen und Offices an. Da die Stadt
bereits mehrfach mit dem Konzept der
KLW und den Chancen der kreislauffahigen
Beschaffung in Beruhrung gekommen ist,
entschied sie sich, mit dieser Beschaffung
weitere Erfahrungen mit Anforderungen
an die Kreislauffahigkeit der Angebote zu
sammeln. Das Beschaffungsgeschaft eig-
nete sich dafur nicht nur aufgrund des
ressourcenintensiven Gegenstands gut,
sondern auch, weil die KLW frihzeitig im
Beschaffungsprozess angedacht wurde
und damit ausreichend Zeit vorhanden
war, die verschiedenen KLW-Ansatze zu er-
arbeiten und zu diskutieren.

An einer ersten Arbeitssitzung prasentierte
Prozirkula verschiedene KLW-Ansatze, die
sich bei der Beschaffung von Multimedia-
technik anwenden lassen. Daraus wahlte
die Stadt Bern drei Ansatze aus, die in der
Folge von Prozirkula ausgearbeitet wur-
den. Die Stadt Bern finalisierte die daraus
erstellten Ausschreibungskriterien.

16

Als Ergebnis integrierte die Stadt Bern
schlussendlich folgende drei Zuschlagskri-
terien in die Ausschreibungsunterlagen:
Die Anbietenden sollten angeben, ob sie:

1. Einen Ricknahmeprozess fir Multime-
diagerate aufgebaut haben und zu wel-
chem Preis sie die Ricknahme der offe-
rierten Gerate anbieten;

2. Uber ein Wiedereinsatzkonzept verfi-
gen, das fur einen madglichst werterhal-
tenden Wiedereinsatz der ausgedienten
Gerate sorgt;

3. Secondhand-Produkte anbieten kénnen
flr die Erstausstattung bei der Stadt Bern
und ob die Anbietenden flr die Second-
hand-Gerate eine Garantieleistung anbie-
ten oder nicht.

Prozirkula unterstutzte die Stadt Bern wah-
rend der Evaluation zu diesem Beschaf-
fungsgeschaft mit einer Zweitmeinung.

Es zeigte sich, dass der Markt zwar noch in
den Kinderschuhen steckt, einige Ansatze
aber in die gewlnschte Richtung gehen.
Das Verstandnis fur die Anforderungen
kann sicherlich im Nachgang zur Beschaf-
fung Uber Lieferantengesprache weiter er-
hoéht werden.



SCEEEN DD WKWK

Schwierigkeitsgrad Personalaufwand KLW-Nahrwert

Portionsgrossen

47% der 16- bis 34-jahrigen benutzen bereits
ein wiederaufbereitetes Handy.’

130.000 Tonnen Elektro- und Elektronikgerate werden
in der Schweiz pro Jahr in spezialisierten
Recyclinganlage verarbeitet.?

L] —¢

Davon sind ca. 50% noch funktionstiichtig.?

(WA
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Beschaffung und dann?

Fiir passionierte Hobbykoch:innen:
Umgang mit dem beschafften Gut

Dieses Rezept wird jenen Kéch:innen gelingen,
die bereits einige Kreislaufwirtschafts-Menus
ausprobiert haben und sich nun an den néch-
sten Schritt wagen wollen.

Als KLW-Koch:in wird Ihnen bekannt sein:
Das Einkaufen von kreislauffahigen Gutern
allein reicht noch nicht, um den Ressour-
cenverbrauch innerhalb der eigenen Or-
ganisation zu senken. Denn was bringt es,
wenn ich beispielsweise zwar reparierbare
und modulare Burotische beschaffe, sie
aber weder repariere noch effektiv aufbe-
reiten lasse, sobald das nétig wird? Darum
ist nebst der Beschaffung kreislauffahiger
Produkte der kreislauffahige Umgang mit
den Produkten zentral fur ein erfolgreiches
Schonen von Ressourcen.

Da die meisten beschafften Produkte von
unterschiedlichen Stellen innerhalb einer
Organisation genutzt und bewirtschaftet
werden, ist es ratsam, diese «Bedarfsstel-
len» mit auf die KLW-Reise zu nehmen.

Schritt 1: Sensibilisierung. Eine entspre-
chende Sensibilisierung ist damit der Start-
punkt: Warum setzen wir auf KLW? Was
bringt uns das fur Vorteile? Mit welchen

18

Der kreislauffahige

(vielleicht nur im ersten Moment als solche
empfundenen) Einschrankungen mussen
wir lernen uns abzufinden? Was kann jede:r
dazu beitragen, dass wir zunehmend Res-
sourcen schonen?

Schritt 2: Richtlinien prifen. In einem
weiteren Schritt gilt es dann, organisa-
tionsintern zu prufen, ob es Anpassungen
an bestehenden Richtlinien braucht. Im Fall
einer kreislauffahigen Mdéblierung braucht
es beispielsweise eine Richtlinie, die be-
sagt, dass sich von nun an alle zuerst aus
dem Mobel-Bestand bedienen, bevor ein
neues Mdbelstlck bestellt wird. Und dass
auch neue Madbelstlicke gewissen KLW-An-
forderungen entsprechen mussen.

Unter Umstanden ist fur die Umsetzung
der kreislauffahigen Bewirtschaftung der
Produkte auch eine neue Rolle innerhalb
der Organisation zu schaffen. So sollte im
Mobel-Beispiel jemand dafir Verantwor-
tung Ubernehmen, ein Mdbel-Inventar an-
zulegen und stets aktuell zu halten.

» Mehr Details zur kreislauffahigen Maébel-
beschaffung in Kapitel 2 (ab S. 27).
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Schwierigkeitsgrad Personalaufwand KLW-Nahrwert

Portionsgrossen

Die Schweizer Wirtschaft ist erst
7% zirkular. Die restlichen 93%
sind linear...*

Durch den Wiedereinsatz von Mobeln
entfielen rund 20-25% der Neube-

schaffung. Dadurch konnte das AUE
finanzielle Ressourcen einsparen.®

— Prozirkula zum AUE Projekt in Basel
(»siehe auch Beispiel auf S. 36)

=




Anbieter:in und Nachfrager:in - eine runde Sache

Fiir Chefkoch:innen: Roundtable als Vorspeise

Dieses Rezept richtet sich tendenziell an Be-
schaffungsverantwortliche, die bereits Erfah-
rungen mit kreislauffohiger Beschaffung ge-
sammelt haben. Am Roundtable teilnehmen
kénnen aber auch Einsteiger:innen und die
Zusammenstellung des Programms kann bei
Bedarf extern gegeben werden, womit die
Notwendigkeit ftir Vorkenntnisse abnimmt.

Wer bereits einmal Kreislaufwirtschafts-
anforderungen in Ausschreibungen inte-
griert hat, weiss, dass die eintreffenden
Angebote meist noch keine umfassenden
KLW-LOsungen beinhalten. Grinde dafur
sind mitunter das fehlende Wissen Uber
Kreislaufwirtschaft und die Annahme, dass
niemand nach kreislauffahigen Losun-
gen fragt und sich darum die Entwicklung
entsprechender Losungen nicht lohnt.
» Siehe Beispiel auf S. 37.

Damit die ausschreibende Stelle passge-
nauere Offerten erhalt, sollte sie innerhalb
des beschaffungsrechtlichen Rahmens in
die Marktvorbereitung investieren: Indem
sie vor einer eigentlichen Ausschreibung
mit dem Markt in Austausch tritt, verschafft
sie der Angebotsseite mehr Zeit, um sich
mit den Anforderungen der Verwaltung
auseinanderzusetzen und entsprechende
Lésungen zu entwickeln. Als gewichtiger
«Nebeneffekt» lernt die Nachfrageseite
den Markt besser kennen und kann ihre
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Ambition anpassen. Mittelfristig fuhrt das
zu mehr kreislauffahigen Beschaffungsge-
schaften. Der Markt fur kreislauffahige L6-
sungen wird stimuliert.

Eine Moglichkeit zur Marktvorbereitung
stellt die Durchfihrung eines branchenspe-
zifischen Industry Roundtables dar. Unter
Beachtung der Gleichbehandlung finden
Angebot und Nachfrage in einem kreativen
Rahmen zusammen, um Uber Erwartungen,
Herausforderungen und Potenziale zu re-
den und diese auszuloten.

Schritt 1: Thema definieren. Um einen
maoglichst zielgerichteten Event zu veran-
stalten sollte ein spezifisches Thema defi-
niert werden. Als Beispiel: Kreislauffahige
Textilien, kreislauffahiges Mobiliar, Food
Waste vermeiden, uvm.

Schritt 2: Akteure zusammentrommeln.
Zunachst mussen die relevanten Akteur:in-
nen identifiziert und kontaktiert werden.
Wichtig ist hier die Vielfalt von Akteur:in-
nen, um einen moglichst angeregten Aus-
tausch zu erméglichen.

Schritt 3: Event organisieren. Ein Round-
table kann ganz unterschiedlich ausgestal-
tet werden. Am besten wird passend zum
jeweiligen Thema entschieden, welche For-
mate passend sind. Von Inputreferaten bis
zum Speed-Dating zwischen Anwesenden
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ist alles denkbar. Wichtig ist die Modera-
tion und Kuratierung der Formate, und
das Festhalten der Ideen, Gedanken und
Resultate. Hier empfiehlt es sich eng mit
Expertiinnen zum definierten Thema zu-
sammen zu arbeiten

Schritt 4: Durchfiihrung. Sind die Rah-
menbedingungen und Formate geklart, so
geht es in die Durchfihrung. Naturlich soll-
te die Veranstaltung selbst auch im Zeichen
der KLW stehen. »Mehr dazu in Kapitel 8.

Schritt 5: Evaluation. Nach der Veranstal-
tung ist eine Evaluation und Nachberei-
tung der Ergebnisse zentral. Es ist mdglich
aus den Resultaten ein Positionspapier zu
schreiben oder die Ergebnisse zusammen-
zufassen. Wichtig ist, dass diese allen zur
Verfugung gestellt werden. In einem zwei-
ten Schritt kann auch das Ziel sein, eine Art
Absichtserklarung zu schreiben, welche
von Akteur:innen unterschrieben wird.

Die Praxis:

Im Februar 2023 organisierte das Bundes-
amt fur Umwelt (BAFU) gemeinsam mit
Prozirkula einen ersten solchen Industry
Roundtable zum Thema kreislauffahiges
Mobiliar. Es nahmen 80 Personen teil, fast
gleich viele von der Angebotsseite (Pla-
nende, Handler:innen, Herstellende sowie
Beschaffungsorganisationen) wie von der
Nachfrageseite.

DD WRKK

Personalaufwand

KLW-Nahrwert

Die Vortrage und vor allem die ausgedehn-
ten, moderierten Gruppendiskussionen
trugen dazu bei, dass die Anbietenden
nun besser verstehen, unter welchen Be-
dingungen die Beschaffungsstellen aus-
schreiben, was ihre Wansche und Ziele im
Bereich Kreislaufwirtschaft sind und was
sie bereit sind zu investieren. Andererseits
wissen die Beschaffungsverantwortlichen
nun, was sie dazu beitragen kénnen, dass
die Anbietenden passendere Offerten ein-
geben kénnen und kennen den Stand der
Kreislauflésungen in der Mobelbranche.
Darauf aufbauend gelingt es ihnen kunftig
besser, spezifische Anforderungen zu for-
mulieren.
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Kennen Sie schon..?

Beschaffungsleitbild Biel

E-Ladesaulen im Kreislauf

Die Stadt Biel meint es ernst mit der
nachhaltigen Beschaffung und erarbei-
tet deshalb ein entsprechendes Leitbild.
Gemeinsam mit den Beschaffenden wird
die Umweltbelastung der wichtigsten Be-
reiche analysiert und Grundsatze der Be-
schaffung definiert. Nicht zuletzt wird mit
Blick auf Kreislaufwirtschaft und die neue
Gesetzgebung das Potenzial der nachhal-
tigen Beschaffung ausgelotet. Die Stiftung
Pusch bringt ihre langjahrige Erfahrung
mit der Erarbeitung von Leitbildern und
Richtlinien ein, und unterstitzt die Stadt
dabei.

Kochequipe:
Stadt Biel « Pusch « WOB
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FUr die Beschaffung von E-Ladesaulen far
Elektrofahrzeuge hat Prozirkula, in Zusam-
menarbeit mit IWB, KLW-Kriterien fur die
Ausschreibungen erstellt. Mithilfe der Kri-
terien sollen Anbietende nachweisen, dass
z.B. eine Ersatzteil- und Aufbereitungsstra-
tegie verfolgt wird. Auch sollen Anbieten-
de sicherstellen, dass ein zukunftssicheres
Konzept fur die Ruckkehr der Produkte
und fur das «Remanufacturing» von Pro-
dukten und Komponenten besteht. Dieses
Beispiel zeigt, wie die Nachfrage dazu bei-
tragen kann, den Markt in Richtung kreis-
lauffahige Ansatze zu lenken.

Kochequipe:
Prozirkula e IWB



Graz Reparaturgutscheine

REPAIR
o

Die Stadt Graz forderte 2018 Reparatur-
massnahmen (jetzt Reparaturbonus). Im
Rahmen dessen wurden Reparaturinitia-
tiven (Repair-Cafés) finanziell unterstutzt.
Neben dem praktischen Informations- und
Wissensaustausch tragen Repair-Cafés
zur Bewusstseinsbildung und Wertschat-
zung flur Gegenstande bei. Auch Repa-
raturdienstleistungen an grossen und
kleinen Elektrogeraten (wie etwa Wasch-
maschinen, Kuhlschranken, Fohns, Mixer)
wurden gefordert. Die Férderhohe fur Re-
paraturinitiativen lag bei max. 1200 € pro
Jahr und fUr Reparaturdienstleistungen
bei 50% der Reparaturkosten (maximal
100 €).

Kochequipe:
Stadt Graz

Das Bundner Amt fur Informatik (AfI) hat
in Zusammenarbeit mit Prozirkula in einer
Ausschreibung fur Convertibles (Touch-
screen Laptops) verschiedene KLW-Kriterien
aufgenommen. So wurden Anbietende dazu
angehalten aufzuzeigen:

+ Wie sie bereits im Design auf einen moég-
lichst effizienten Materialeinsatz achten;

+ Wie sie dank langer Verfugbarkeit und
einfachem Bestellprozess von Ersatztei-
len die Reparierbarkeit der angebotenen
Gerate sicherstellen; und

* Ob sie auch aufbereitete Gerate offerie-
ren konnen.

Kochequipe:

Amt fur Informatik Graubinden e Prozirkula

23



Kennen Sie schon..?

PAIR: IKT-Einkaufsgemeinschaft

PAIR steht fur «Partenariat des achats in-
formatiques romands» - das Einkaufskon-
sortium fur Informations- und Kommuni-
kationstechnologie (IKT) der Westschweiz.
PAIR «setzt auf den Zusammenschluss
offentlicher Akteure, anerkannte Labels
und unabhangige Kontrollen, um eine ver-
antwortungsbewusste und nachhaltige
Beschaffung zu gewahrleisten.»® Die im
Jahr 2000 gegrindete Gemeinschaft zahlt
heute 57 Mitglieder. Mit dieser Grosse ist
es ein wichtiger o6ffentlicher Akteur fur die
Beschaffung von Hardware im Bereich IKT
und kann den Markt in eine nachhaltige
Richtung lenken.

Kochequipe:
PAIR Konsortium ¢ WOB
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Alle zwei bis vier Jahre fuhrt PAIR bei Mit-
gliedern Bedarfsabklarungen durch. Meist
geht es um unterschiedliche Hardwarepro-
dukte wie PCs, Laptops, Drucker, Bildschir-
me. Da die Lebenszyklen einiger Produkte
sehr ahnlich sind, stimmen die Anforde-
rungen an die Gerdte der unterschiedli-
chen Mitglieder oft Uberein.

Ein Beispiel aus dem Jahr 2021: Eine Aus-
schreibung, an der sich 45 Mitglieder be-
teiligten, umfasste ein Gesamtvolumen
von ca. 30 Millionen Franken. Damit wur-
den ca. 20000 PCs, 25000 Laptops, 27000
Bildschirme und 2000 Drucker beschafft.



Wandtafeln in Landquart

Die Gemeinde Landquart wurde in der
KLW-Pionier-Beschaffung digitaler Wand-
tafeln von Prozirkula begleitet. Die Marktre-
cherche hatte ergeben, dass sich die beiden
wichtigsten Komponenten - das Display
und die Wandtafel an sich - in ihrer Lebens-
dauer stark unterscheiden.

Deshalb wurde in der Ausschreibung die
einfache Austauschbarkeit des Bildschirms
gefordert: Ein modulares Design sollte dies
so weit erleichtern, dass der Austausch kos-
tengunstig erfolgen kann. Damit wird der
langjahrige Erhalt der Wandtafel sicherge-
stellt und verhindert.

Kochequipe:

Gemeinde Landquart e Prozirkula

Die Stadt Winterthur hat ein Klimakonzept
verabschiedet, und stellt nun ihre Fahr-
zeudflotte peu a peu auf Elektro um. Das
«Energie- und Klimakonzept 2050» gibt
den Startschuss fur die Dekarbonisierung
aller Fahrzeuge fur Verwaltung, Werkhofe
und den o6ffentlichen Personenverkehr bis
2028. «Die Erfahrungen mit den elektri-
schen Dienst- und Kommunalfahrzeugen
haben gezeigt, dass mit politischer Uber-
zeugung, vorausschauender Planung und
Einbezug aller Beteiligten die Beschaffung
von fossilfrei betriebenen Fahrzeugen ge-
lingen kann.»’

Kochequipe:
Stadt Winterthur
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Kreislauffahige
Mobiliarbewirtschaftung

Wer einen kreislauffahigen Umgang mit dem Mobiliar anstrebt, versteht
es die Mobelstticke so lange wie méglich zu nutzen. Wie in jedem Le-
benszyklus ist dazu allenfalls eine Auffrischung des Mébelstlcks nétig,
eventuell sind Umbauten gefragt oder gar Ersatzteile erforderlich. Im
Sinne der Kreislaufwirtschaft und Ressourcenschonung ist die Aufwer-
tung von Einzelteilen in jedem Fall sinnvoller, als ganze Mdbelsticke zu
entsorgen. Denn: Ausser der bei der Verbrennung entstehenden War-
meenergie sind durch das Entsorgen keine Restwerte aus dem Produkt
zu erhalten. Insofern strebt der kreislauffahige Umgang mit Mobiliar
eine moglichst hohe Einsparung an Ressourcen und CO,-Emissionen an.

Die Vorspeise. Bestandsaufnahme: was steht an Mobiliar zur Verfu-
gung? Erstellen Sie ein Inventar. Nur wer seine Zutaten kennt, kann da-
mit auch ein leckeres Gericht kochen.

Der Hauptgang. Kreativitat: Kann etwas, das an einer Stelle nicht ge-
braucht wird, an einer anderen Stelle zum Einsatz kommen? Braucht
es daflr vielleicht eine Auffrischung oder Umnutzung? Arbeiten Sie
mit den verschiedenen Abteilungen zusammen. Bei diesem Rezept gilt
nicht: «Zu viele Kéch:innen verderben den Brei», sondern: «Inspiration
geben auch Sonderkdch:innen», denn diese verleihen dem Menu ihre
ganz eigene Note. Zudem durfen Uberzeugende Kreationen ubernom-
men werden, so bspw. die zugrundeliegende Logik der Mobelbewirt-
schaftung mit maximaler Ressourcenschonung aus dem nachfolgen-
den Rezept «Mobelbewirtschaftung fur Geniesser:innen».

Das Dessert. Arbeiten Sie innerhalb des beschaffungsrechtlichen Rah-
mens mit Ihren Lieferantiinnen zusammen und suchen Sie das Ge-
sprach. Die Lieferant:innen kénnen oft im Design oder im Geschaftsmo-
dell Anpassungen vornehmen, so dass Sie Ihre Ziele erreichen kénnen.

Sous-Chef:in in diesem Kapitel: Prozirkula



KLW-Mobiliarbewirtschaftung — Grundrezept

Kochzeit
12 Monate

Vorbereitung
4 Monate
@

externe Kosten

NENENE

Personalaufwand

A

Schwierigkeitsgrad

$¢%

U Passt gut zu...

* SDG 12
* Neuen Arbeitsmodellen

+ Attraktivitat des Arbeitge-
bers / der Arbeitgeberin fur
kommende Generationen
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Zutaten

+ 1 Bund aktuell gehaltenes Mébel-Inventar
(im Einsatz & eingelagerte Mdbelsticke)

* 5 EL Gewulrzmischung: Fursorge & Sensibilitat

* 100g Souschef:in, die das Ziel im Auge behalt
(gemass Hierarchie der Mobelbewirtschaftung,
folgende Seite) und alle Kéch:innen kennt (infor-
miert Uber Ablaufe und Mdéglichkeiten der Repara-
tur, Auffrischung, Umbau)

* 500 ml Abschmecker:in (Facility Management),
die:der angebranntes (leicht beschadigtes Mobi-
liar) wieder retten kann (Reparatur)

Vorgehen

1. Zutatenwahl: Man nehme die Vertreter:innen der
verschiedenen Abteilungen, sowie die Beschaf-
fenden und lege eine gemeinsame Stossrichtung
fest. Ein:e Souschef:in (Planer:in) wird ernannt.

2. Menuvorbereitung: Anordnung der Zutaten in
vorgegebene Reihenfolge (»gemass Hierarchie
der Mobelbewirtschaftung, S. 31) ist unabding-
bar, damit sich die Zutaten vermengen.

3. Gewilirzauswahl: Jetzt Zutaten mit den nétigen
Gewdlrzen verfeinern (Ressourcen). Manchmal
lohnt es sich, etwas mehr Zeit und Geld in die Zu-
taten(wahl) zu stecken, um ein sattigenderes Ge-
richt zu kochen (z.B. wenn im Ankaufpreis gewisse
Mehrkosten in Kauf genommen werden, dadurch
ein langlebiges, gut reparierbares und aufbereit-
bares Mobiliar beschafft wird, das dann langer zu-
friedenstellend im Einsatz sein kann).



Profi-Tipps

Rezept offenlegen: Es
geht nicht darum, dass

die Mitarbeitenden kein
neues Mobiliar verdienen,
sondern darum, wertschat-
zend mit vorhandenen
Ressourcen umzugehen.
Die Erlauterung der Grund-
gedanken hinter dem
Rahmenkonzept fordert die
Akzeptanz.

Geschmacksrichtungen
hinterfragen: Brauche ich
effektiv das neue Mobel-
stlick oder habe ich mich
hier vielleicht etwas vom
«tollen Neuen» verleiten
lassen? Brauche ich die gan-
zen neuen Funktionen oder
werde ich auch mit einer
einfacheren, aus bestehen-
dem Mobiliar realisierbaren
Lésung glucklich?

Fusion-Kitchen: Zutaten,
die nicht zum Einsatz kom-
men, werden fur die Ver-
wendung in anderen Menus
freigegeben (interne Koor-
dination und Unterstitzung
erforderlich).

. Abschmecken: Die:der Abschmecker:in pruft den
Zustand des Gerichts (Mobelstuick). Kann es - viel-
leicht mit etwas Geschick, noch fuir dieses Rezept
verwendet werden (z.B. Kratzer in der Oberfla-
che)? Kann z.B. das Betraufeln mit etwas Zitrone
oder das Dazugeben von Zucker Abhilfe schaffen
oder ist es wirklich ungeniessbar?

. Degustation und Fragen: Die:der Souschef:in
steht fur Fragen zum Rezept zur Verfugung und
schaut, dass die Reihenfolge der Zutaten (Hierar-
chie der Mobelbewirtschaftung) eingehalten wird.

. Die feine Auswertung: Erzahlen Sie, wie viele Zu-
taten eingespart werden konnten (Arbeit mit Be-
stand) und in welchem anderen Rezept es (evtl.
dank Auffrischung) Verwendung gefunden hat.

Mit diesem Menu ist Ihnen die
Kreativitdt und Motivation Ihrer
Geniesser:innen gewiss. Seien Sie
mutig und leben Sie es vor!

- Prozirkula
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Mobelbewirtschaftung fiir Geniesser:innen

Fiir Koch-Lernende: Die Entwicklung eines Rahmenkonzepts
als Grundlage fiir kreislauffahige Mobelbewirtschaftung

Dieses Rezept bildet die Basis fiir weitere Va-
riationen. Es braucht eine:n gute:n Lehrmeis-
ter:in und die Bereitschaft, tiber traditionelle
Gerichte hinaus zu denken.

Die Berner Fachhochschule (BFH) hat sich
verpflichtet, ihren Betrieb nachhaltig zu ge-
stalten. Die Klimaziele gelten dabei auch
fur die Beschaffung. Die Verantwortlichen
der Mobelbewirtschaftung und -beschaf-
fung haben sich deshalb zum Ziel gesetzt,
eine kreislauffahige Beschaffung anzustre-
ben und so Treibhausgasemissionen ent-
lang des Lebenszyklus zu reduzieren.

Prozirkula arbeitete intensiv in zwei Work-
shops mit Vertreter:innen aus unterschied-
lichen Departementen sowie dem Leiter
Nachhaltige Entwicklung zusammen. Die
KLW-Ansatze im Mobiliarbereich wurden
vorgestellt und mit Beispielen greifbar ge-
macht. Dies bildete die Grundlage, um die
Ambition der BFH auf Umsetzungsschritte
herunterzubrechen.

Als Ergebnis einigten sich die verschiede-
nen Teilnehmenden auf eine Hierarchie der
Mobelbewirtschaftung:

+ Direkter Wiedereinsatz: Was ohne zu-
satzliche Arbeit weiterhin eingesetzt wer-
den kann, soll eingesetzt werden. Dies
ergibt 6kologisch und 6konomisch am
meisten Sinn.
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Wiedereinsatz nach Auffrischung: Klei-
nere Mangel oder Schaden an bestehen-
dem Mobiliar werden behoben und das
Mobelstlck weiter eingesetzt.

Wiedereinsatz nach Umbau: Sind die
Schaden am Mobiliar zu gross oder gibt
es eine BedUrfnisanderung kénnen aus
bestehenden Mobelkomponenten durch
Umbau neuwertige Mobel gefertigt wer-
den.

Kauf von Gebrauchtmébeln: Kann der
Moblierungsbedarf nicht durch die obe-
ren Optionen gedeckt werden, sollen
Quellen von Gebrauchtmdbeln geprift
werden (z.B. Trading Zone, Novu Office
oder Quadrat AG).

Neukauf nach KLW-Kriterien: Als letzte
Option steht der Neukauf von kreislauf-
fahigem Mobiliar (unter Einhalten der
KLW-Designkriterien), das in der Zukunft
Ressourcen sparen wird.

Méglichst werterhaltende Entsor-
gung: Gibt es Mobiliar, fur das sich intern
keine Verwendung mehr findet, sollen
folgende Optionen geprtft werden: Ab-
verkauf als Gebrauchtmdbel > Spende
> Weitergabe an einen Betrieb, der die
Komponenten fur Upcycling-Produkte
weiterverwendet > Recycling > Entsor-

gung.
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* Nutzen statt besitzen: Uber die ganze

Moébelbewirtschaftung hinweg soll ge-
prift werden, ob Anbieter:innen im Be-
sitz des Mobiliars bleiben und daftr sor-
gen kdnnen, dass das Mobiliar nach der
Ruckgabe wiederverwendet wird (z.B.
Zesar, Novu Office »siehe S. 34).

Mehr zu diesem Rezept...
Hierarchie der Mobelbewirtschaftung’

Nutzen statt besitzen

+ a) Direkter Wiedereinsatz
b) Wiedereinsatz nach Auffrischung
¢) Wiedereinsatz nach Umbau
d) Kaufvon Gebrauchtmébeln

e) Neukauf nach KLW -Kriterien

A

f) Moglichst werterhaltende Entsorgung

y

DD WRKK
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KLW-Nahrwert

Dieses Rahmenkonzept wurde von der
Hochschulleitung freigegeben und bildet
fortan die Grundlage, wie in der BFH mit
Mobiliar umgegangen wird. Zusatzlich
wurden Prozesse, Aufgaben und Finanzie-
rungsfragen geklart, so dass der Anwen-
dung des Rahmenkonzepts nichts mehr
im Weg steht.

Okologische Wirkung
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Aufbereitete Mobel mit Stil

Fiir vintage-affine Hobbykoch:innen: Einkauf von

Gebraucht-Mobiliar

Inspiration vom Feinsten. Hier kochen Sie die
kreativsten Menus mit den Zutaten des Ge-
mduseabos. Und das Beste: Es braucht nicht
immer die neusten Kiichengerdite fiir ein ge-
lungenes Menu.

Wir kennen es alle: Eine Reihe alter Buro-
stihle mit hervorquellender Polsterung;
Burotische, deren Lack abblattert oder die
nicht dem Stehpult-Bedurfnis entsprechen;
Sitzungszimmermobiliar mit sichtbaren
Gebrauchsspuren; uvm. Doch deswegen
direkt aussortieren und neue kaufen? Das
war gestern. Heute werden die Grund-
strukturen und Materialien dieser Mobel
als Ressource erkannt.

Oft ist der grosste Teil der einzelnen Mo-
belstlicke weiterhin brauchbar und es be-
darf lediglich einer Renovation - bzw. einer
fachmannischen Wiederaufbereitung. Das
ist ein vielversprechender Markt, denn be-
sonders Verwaltungen und o¢ffentliche Ins-
titutionen besitzen haufig hochqualitative
Maobel, die sich auch gut wiederaufbereiten
lassen.

Zum Beispiel hat die Schweizer Traditions-
firma Girsberger einen eigenen hersteller-
unabhangigen Geschaftszweig aufgebaut,
der Mobiliar wiederaufbereitet. Nicht nur
Ressourcen werden dabei geschont, ab ei-
nem bestimmten Volumen macht es auch
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einen bedeutenden finanziellen Unter-
schied, ob das Mobiliar aufgemdobelt oder
neu gekauft wird.

Schritt 1: Mit Anbieter:in ein Gesprach
vor Ort vereinbaren. In einem ersten Ge-
sprach ermittelt das Remanufacturing
Team den genauen Bedarf und gibt eine
Einschatzung der Mdoglichkeiten an. Das
geschieht vor Ort, damit die Profis genaue
Details aufnehmen kénnen.

Schritt 2: Offerte. Die Anbieterin erstellt
ein Angebot auf Basis des Erstgesprachs.
Dabei wird vom Abholen bis zur Lieferung
der wiederaufbereiteten Mobel und die fi-
nale Abnhame durch die:den Kund:in alles
berlcksichtigt und eingepreist.

Schritt 3: Gemeinsame Abmachungen. Je
nach Kund:innenwunsch ist wahlbar, ob in
Etappen vorgegangen oder alles auf einmal
wiederaufbereitet wird. Die Anbieterin rich-
tet sich nach den BedUrfnissen der Kund:in-
nen. Selbst eine mobile Werkstatt vor Ort ist
maoglich, wenn beispielsweise ein laufender
Betrieb nicht unterbrochen werden darf.

Schritt 4: Grande Finale. Die Mobel wer-
den fertiggestellt und in Ricksprachschlau-
fen sichergestellt, dass das Ergebnis fur
den:die Kund:in passt. Dann wird geliefert.
Voila!
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Mehr zu diesem Rezept: Abbildung des Remanufacturing-
Kreislaufs von Mobelhersteller Girsberger
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Flexibel Moblieren, nach Bedarf und Laune

Fiir Profikoch:innen: Mobiliar wird nicht mehr gekauft,
sondern in einem Servicemodell bezogen

Dieses Rezept ist fiir die mutigen Beschaf-
fungsverantwortlichen, die sich nicht mit den
einzelnen Zutaten abmiihen, sondern nach
unkomplizierten Mehrgangmenus Ausschau
halten.

Nutzen statt besitzen? Das ist das Modell
der Zukunft fur alle, die mutig genug sind
den Besitz der M6bel anzugeben. Novu Of-
fice (und andere) bietet die gesamte Buro-
ausstattung oder nach Bedarf auch nur Tei-
le davon im Miet- oder Abomodell an. Das
Vorgehen kann wie folgt aussehen:

Schritt 1: Kontaktaufnahme mit An-
bieter:in. In einem ersten Schritt prufen,
ob ein ordentliches Beschaffungsverfah-
ren durchgefuhrt werden muss. In einem
nachsten Schritt werden Raumlichkeiten
angeschaut und die Bedurfnisse ermittelt.
Folgende Fragen werden gestellt:

1. Miet- oder Abomodell? Zunachst wird
entschieden, welches Modell sich am bes-
ten fur die eigenen Bedurfnisse eignet.
Das Mietmodell hat oft eine Mindestver-
tragslaufzeit von 6 Monaten oder einem
Jahr. Dabei kann meist ein ganzes Buro
oder nur ein Teil eingerichtet werden. In
diesem Modell kdnnen die Mdbel zu je-
der Zeit abgekauft werden. Die bereits
bezahlte Miete wird dabei oft vom Ver-
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kaufspreis abgezogen. Das Abomodell
sieht meist eine langere Mindestlaufzeit
vor (z.B. 4 Jahre bei Novu). Daflr beinhal-
tet es oft eine ganzheitliche Versorgung:
Die Einrichtung kann getauscht oder re-
tourniert werden und bei Bedarf wird sie
von Profis repariert.

2. Secondlife Mobel? Im Beispiel Novu,
kann der Anteil an wiederaufbereiteten
Mébelstiicken gewahlt werden. Uber den
Daumen gilt: Je mehr wiedereingesetzte
Mobelstlicke, desto nachhaltiger ist das
Angebot.

3. Welche Bediirfnisse? Es besteht oft
die Mdglichkeit Arbeitsplatze, Lounges,
Meetingraume oder Telefonboxen zu be-
ziehen. Je nach Bedarf und Platz kénnen
verschiedene Kombinationen gewahlt
werden. Der:die Anbieter:in berat hier
meist mit Bezug auf Erfahrungswerte und
Bedurfnisse.

Schritt 2: Testen. Sobald die Entscheidun-
gen getroffen wurden, steht die Einrich-
tung an. Sollten sich im Verlauf der Zeit die
Bedurfnisse andern, ist es mit Anbietenden
meist mdglich, die Mobel auszutauschen
und anzupassen.

» Mehr zu nutzenbasierten Geschaftsmo-
dellen in Kapitel 7 (ab S. 95).
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Portionsgrossen

' N\ Nur 10% der ungenutzten Mobel
werden in Europa nicht ver-
brannt oder auf Miilldeponien
entsorgt. 90% schon.?

U

Die Wiederverwendung von wertvollen Materialien
und Produkten erméglicht CO,-Einsparungen
pro Jahr von bis zu 40%.*
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Kennen Sie schon..?

Verwaltung Basel

Im neuen Amt fir Umwelt und Energie des
Kanton Basel-Stadt wird Nachhaltigkeit
gross geschrieben: Das neue, energetisch
hocheffiziente Gebdude wurde von aus-
sen wie auch von innen nach den Prinzi-
pien der Kreislaufwirtschaft gedacht. Die
alten Mobel wurden teils aufgefrischt oder
upgecycelt. Alte Schranktiren wurden zu
Tauschkisten, Regale wurden umgeschrei-
nert und alte Metallschranke sind neu pul-
verbeschichtet.

FUr den Erfolg dieses Projektes war eine
umfangreiche Bestandsaufnahme und In-
ventarisierung notwendig.

Kochequipe:

Prozirkula e Kanton Basel-Stadt
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via Futura 26+ Bern

Im Tiefbauamt der Stadt Bern wird Kreis-

laufwirtschaft gelebt. Fur den leeren
Projektraum via Futura 26+ durften Mit-
arbeitende der Abteilung Betriebe und
Unterhalt selbst Mobel entwerfen und bau-
en, anstatt neue zu kaufen. Die Mébel wur-
den aus bestehenden Materialien aus der
Strassenreinigung, den Baubetrieben, der
Signalisation, der Garage und den Kanal-
netzbetrieben entworfen und gebaut. Fur
den Erfolg dieses Projektes war viel Kreati-
vitat, Planung, Teamgeist, handwerkliches
Geschick, Zeit und Motivation notwendig.
Die Freude Uber die neuen Mdbel ist gross.

Kochequipe:
Tiefbauamt Stadt Bern



Markttransformation

Im Jahr 2017 veroffentlichte das Niederlan-
dische Ministerium fur Infrastruktur und
Wasser Management eine Ausschreibung
fur 100.000 Arbeitsplatze, die den Anbie-
ter:innenmarkt transformierte:

1. Instandhaltung, Wiederaufbereitung und
Reparatur des bestehenden Mobiliars;

2. Lieferung und Wartung neuen, kreislauf-
fahigen Mobiliars;

3. Bewertungskriterien: 80% Qualitat, 20%
Preis; und

4. Alle Mobel und Materialien sollten einen
Materialpass erhalten.

Kochequipe:

Niederlandisches Ministerium far
Infrastruktur und Wasser Management

Mehr dazu hier

28 staatliche Abteilungen waren involviert
und das Auftragsvolumen betrug €200 Mio.
tber 10 Jahre. Die Langfristigkeit und das
Volumen gab den Anbieter:innen die nétige
Investitionssicherheit und Abnahmegaran-
tie, ihr Design und Geschaftsmodell schritt-
weise zu transformieren. Die Ausschreibung
|8ste einen Entwicklungsschub im kreislauf-
fahigen Design in den Niederlanden aus.

Entscheidend war eine klar definierte Vision
und, dass verschiedene Anbieter:innen be-
auftragt wurden, wodurch ein intensiver
Austausch zustande kam. Im ersten Jahr
war der Fokus von Anbieter:innen der Ver-
kauf der Mobel, danach der Wiedereinsatz.
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Textilien langer nutzen,
Kreislaufe schliessen

Die 6ffentliche Hand hat bei der Auswahl von Textilien einen wichtigen
Hebel, um die Kreislaufwirtschaft im Texil- und Bekleidungssektor zu
fordern. Das Potenzial der Kreislaufwirtschaft fur die 6ffentliche Textil-
beschaffung ist hoch, da haufig grosse Mengen der gleichen Textilien
und Materialien beschafft werden. In diesem Kapitel beziehen wir uns
nicht auf Arbeitskleidung der Norm EN 20471, reflektierende Materia-
lien, da uns hierzu keine Lésungsansatze bekannt sind. Die Auswahl
des geeigneten Geschaftsmodells fur Textilien sollte unter dem Ge-
sichtspunkt der grosstmoglichen Werterhaltung des Materials betrach-
tet werden. Nach diesem Schema wird versucht, die Textilien mit mog-
lichst geringen Eingriffen so lange wie méglich zu nutzen. Das heisst, es
wird versucht, moglichst in folgender Reihenfolge vorzugehen: Verleih,
Reparatur, Wiederverkauf, Umgestaltung und erst ganz zum Schluss,
wenn die anderen Modelle nicht mehr anwendbar sind, die Schliessung
des Kreislaufs durch Faser-zu-Faser-Recycling oder biologischen Abbau.

Die Vorspeise: Am Anfang steht die Beschaffung neuer Textilprodukte.
Hier hat die Wahl des richtigen Materials eine wichtige Bedeutung. An-
stelle von neuen Materialien kann die Wahl hier auch auf recycelte oder
bereits verwendete Materialien fallen. Zudem sollte viel Wert auf eine
hohe Qualitat gelegt werden, damit die Nutzdauer des Produkt mog-
lichst lang sein kann. Fur alle Chefkdch:innen gilt es ferner zu beachten,
dass das Produkt am Ende seiner Lebensdauer recycelt oder biologisch
abgebaut oder wiederverwendet werden kann.

Der Hauptgang: Beim Hauptgang ist Kreativitat gefragt. Hier kénnen
Geschaftsmodelle wie Mieten, Reparieren, Wiederverkaufen und Umge-
stalten integriert werden, damit der Genuss der Hauptspeise auch még-
lichst lang und ausgiebig ist.

Das Dessert: Hier ist es fast wie friher: Nur wer aufgegessen hat, be-
kommt einen Nachtisch. Erst wenn das Textil nicht mehr verwendet wer-
den kann und alle Geschaftsmodelle wie Reparatur, Wiederverkauf oder
Umgestaltung nicht (mehr) anwendbar sind, wird der Kreislauf durch
Faser-zu-Faser-Recycling oder biologischen Abbau geschlossen.

Sous-Chef:in in diesem Kapitel:
ecos, Abteilung Nachhaltige Textilien



Textilien - ein langlebiger Gaumenschmaus

Vorbereitung

2 Monate
%I\ Kochzeit

4 Monate

externe Kosten

NN

Personalaufwand

A

Schwierigkeitsgrad

$¢%

U Passt gut zu...

*+ SDG11,12,13

* Nachhaltigkeitsstrategie des
Bundes

» Sustainable Textiles
Switzerland 2030

* Bundesamt fur Umwelt:
KLW-Beschaffungskriterien
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Zutaten

+ 1 anstehendes Textil-Beschaffungsvorhaben,

oder Textilien, die bald nicht mehr verwendet
werden kdnnen

1 Person mit Uberblick tiber die verwendeten
Textilien

6 EL Kreativitat
400g Innovation
Eine Prise Experimentierfreude

3 TL Input einer begleitenden Profi-Koch:in fur
Textilien und Kreislaufwirtschaft (z.B. ecos)

Vorgehen

1.

Menuwahl: Man nehme ein anstehendes Be-
schaffungsprojekt oder Textilien, die bald nicht
mehr verwendet werden konnen.

. Menuvorbereitung: In einem ersten Treffen wer-

den mit den Beschaffenden die Rollen geklart,
die Ziele des Menus definiert und maégliche Profi-
Koch:innen zur Unterstutzung kontaktiert.

. Mise en place: Aufstellung und Betrachtung der

Textilien, die demnachst nicht mehr verwendet
werden bzw. derjenigen, die demnachst beschafft
werden mussen. 6 EL Kreativitat und 400g Innova-
tion beimischen.

. Zutatenauswahl: Wahlen Sie im Kochteam die

richtigen Zutaten aus, falls nétig mit Unterstut-
zung einer Profikdchin / eines Profikochs. Dabei
werden mogliche KLW-Ansatze fur die Textilien
und mdgliche low hanging fruits diskutiert und
priorisiert. Gut mischen.



Profi-Tipps

Qualitat der Zutaten: Eine
hohe Qualitat der Textilien
ist die Grundlage der KLW-
Ansatze. Langlebige Pro-
dukte sind notwendig, um
das Potenzial von Geschafts-
modellen der Kreislaufwirt-
schaft auszuschopfen.

Werterhalt: Der mog-
lichst lange Werterhalt von
Textilien ist wichtig. Seien

Sie kreative Koch:innen.
Vielleicht lasst sich die Koch-
schurze noch reparieren
oder zu einer Kinderschurze
umnahen.

Faser-zu-Faser-Recycling:
Sowohl bei der Beschaf-
fung als auch am Ende der
Lebensdauer eines Textils
sollte versucht werden, im
gleichen Stoffkreislauf zu

5. Einkaufsliste: Eine Prise Expermientierfreude beigeben
und etwas Mut, auch mal neue Gewurze zu probieren. Was
fehlt vielleicht noch? Eine Einkaufsliste erstellen (Umset-
zungsmaoglichkeiten, Lésungsanbieter:innen der KLW-An-

satze und low hanging fruits).

6. Es kocht: Umsetzungsmaoglichkeiten gemeinsam diskutie-
ren und das Fehlende einkaufen. Auswahl der Méglichkei-
ten mit der grosstmdoglichen Wirkung. Dann: das Feuer im
Kichenteam zum Glihen bringen.

7. Abschmecken: Bei Bedarf noch einmal nachwdrzen.

8. Servieren und Sternebewertung: Das Gericht heiss ser-
vieren und das Feedback des gesamten Teams einholen.
Die Ruckmeldungen einarbeiten und das Rezept detailliert

festhalten.

9. Ausblick auf den Speiseplan der nachsten Wochen: Bald
verkdstigen Sie erste Quick Wins und bereiten die Menus
vor, um Textilien wie Arbeitsbekleidung langer zu nutzen.

bleiben. Bevorzugen Sie bei
der Beschaffung recycelte
Textilmaterialien gegen-
Uber Textilien aus PET-Fla-
schen. Und versuchen Sie
am Ende der Lebensdauer
eines Textils eine Recycling-
I6sung zu finden, bei der
wieder neues Textilmaterial
entsteht.

Damit das Team motiviert
bleibt, ist es sinnvoll ein paar
schnelle und leckere Rezepte

auf dem Menu zu haben -

einige Rezepte dauern ndmlich
etwas langer.

- ecos
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Nutzungsdauer & Reparatur

Fiir Koch-Lernende: Verlangerung der Nutzungsdauer von

Textilien durch Reparatur

Dieses Rezept ist leicht nachzukochen. Es er-
fordert wenig Vorkenntnisse. Eine Portion Kre-
ativitdt und Offenheit fiir neue Partnerschaf-
ten sind jedoch unerldsslich.

Alle Kéch:innen, die hart in der Kliche arbei-
ten, mussen von Zeit zu Zeit ihre Messer
scharfen. Sowohl bei eigenen als auch bei ge-
mieteten Produkten kann die Reparatur zur
Verlangerung der Nutzungsdauer beitragen.

Schritt 1: Entscheiden Sie welches Modell
zu Ihnen passt.

+ Mietmodell: Wenn Produkte gemietet
werden, kann die Option zur Repara-
tur in die Ausschreibungskriterien auf-
genommen werden. Dadurch wird die
Reparatur aktiv geférdert und auch als
Geschaftsmodell attraktiver. Einige Wa-
schereien wie auch Berufsbekleidungs-
anbieter:innen haben die Reparatur be-
reits in ihr Geschaftsmodell eingebaut.

+ Gekaufte Textilien: Auch beim Kauf von
Produkten kann die Reparatur integriert
werden. Dies kann entweder durch eige-
nes Personal (z.B. in eigenen Wascherei-
en) oder durch externe Partner:innen
erfolgen. Bei externen Partnerschaften
kann auch die soziale Nachhaltigkeit ge-
fordert werden, in dem Nahwerkstatten
von sozialen Einrichtungen (die z.B. In-
tegration oder Bildung férdern) ausge-
wahlt werden. Beispiele hierfur sind Ca-
ritas Nahwerkstatten, Repair Café Bern,
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Social Fabric oder Lernateliers. Wichtig
ist dabei, dass ausreichend Ersatzteile
(z.B. Reissverschlusse, Knopfe etc.) zur
Verfigung stehen und den Mitarbeiten-
den der Nahwerkstattenaktiv Reparatur-
kenntnisse vermittelt werden.

Schritt 2: Voraussetzungen kléren.

* Hochwertige, langlebige Produkte

+ Einfache Demontage, Austauschbarkeit
* Ersatzteillager

* Reparaturkenntnisse

* Kreatives zirkulares Design

* Regionale Partnerschaften

Schritt 3: Sichtbares Flicken. Kreativitat
bei der Reparatur: Letztere muss nicht im-
mer unsichtbar sein. Mit etwas Kreativitat
kann die Reparatur auch zur Individuali-
sierung von Textilien genutzt werden. Zum
Beispiel konnte ein Loch in einer Jacke mit
einem gebrandeten Logo Patch versehen
werden. So wird die Reparatur nicht nur
zum Selbstzweck genutzt, sondern es ent-
stehen einzigartige Produkte.

Die Erfahrungen im Bereich Reparatur kon-
nen auch zur Sensibilisierung der Bevolke-
rung genutzt werden. So hat zum Beispiel
Patagonia in Zusammenarbeit mit iFixit
eine Sammlung von Uber 40 Textil Selbst-
Reparaturanleitungen erstellt.



SSGSN

Schwierigkeitsgrad

Portionsgrossen

RIS

Personalaufwand

Verlangerung der Nutzungsdauer durch
Reparatur und CO, Einsparungspotenzial’

Lineares System

20x getragen

J

Entsorgung

J

Ende der
Nutzungsdauer

J

Ersatz durch neues
Kleidungsstiick

Reparatursystem

20x getragen

Reparatur

Y

Verlangerung der

Nutzungsdauer um 75%.

30% weniger CO,
verbraucht.

VORI

KLW-Nahrwert

7,5 Millionen Tonnen
Textilabfalle fallen
jahrlich allein in
Europa an.?

16% der weltweit einge-
setzten Pestizide wer-
den fiir den Baumwoll-
anbau benotigt, obwohl
nur 2,5% der weltweiten
Anbauflache fiir Baum-
wolle genutzt wird.?
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Nutzungsdauer & Umgestaltung

Fiir passionierte Hobbykoch:innen: Umgestaltung
(Upcycling) von nicht mehr verwendeten Textilien

Dieses Rezept wird jenen Kéch:innen gelingen,
die bereits Kreislaufwirtschaftsmenus auspro-
biert haben und nun den néichsten Schritt wa-
gen wollen.

Jede:r Koch:in andert von Zeit zu Zeit die
Speisekarte und hat daher Produkte in der
Kiche, die nicht mehr bendtigt werden.
Dann ist Kreativitat gefragt. Vielleicht kon-
nen die Zutaten in einer anderen Form ver-
wendet werden oder vielleicht kann eine
andere Kliche die Produkte verarbeiten.

Schritt 1: Ideen fir die Umgestaltung.
Diese kénnen in einem Workshop intern
gemeinsam erarbeitet oder durch externe
professionelle Prozessbegleiter:innen (z.B.
ecos) entwickelt werden. Wichtig ist, dass
das Material, welches fur die Umgestaltung
verwendet wird noch in gutem Zustand ist.

Schritt 2: Nachkochen - Anstésse.

1. Mit-ohne Branding: Eine Arbeitshose
aus einer Abteilung kénnte durch das
Entfernen des Logos in einer anderen Ab-
teilung weiterverwendet werden. Oder
noch besser: Es konnte ganzlich aufs
Branding verzichtet werden und somit
Kleidungsstucke zwischen Abteilungen
oder Amtern zirkulieren. Benefit: Auf-
wand gering, Ertrag hoch.
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2. Aus altem Brot wird Paniermehl. Ein
Produkt, das so nicht mehr angeboten
werden kann, findet oft dennoch eine an-
dere Verwendung. Hier ist denkbar, dass
z.B. aus einer ausgedienten Jacke eine
Laptophulle genaht wird oder aus alten
Duvetbeziigen (z.B. aus Pflegeheimen)
neue Kissenbezlige entstehen. Der Krea-
tivitat sind kaum Grenzen gesetzt. Aber
denken Sie daran: die Materialeigenschaf-
ten verandern sich nicht. Also muss dar-
auf geachtet werden, dass das Material
die richtigen Eigenschaften fur das neue
Produkt hat.

3. Aus Pizzateig kann in der Kita nebenan
Schlangenbrot gebacken werden - Um
die Ecke denken. Bei Textilien bedeutet
dies: Wenn intern keine Mdglichkeiten zur
Umgestaltung gefunden werden kénnen,
mussen regionale Partnerschaften ange-
gangen werden, die Upcycling-Produkte
aus Textilien herstellen. Oft ist es fur Up-
cycling-Firmen interessant, wenn sie eine
grossere Menge eines Produktes erhalten.

Voraussetzungen fiir das Gericht:
* Leicht abnehmbares Branding

* Hochwertige, langlebige Textilien
* Kreative Ideen

* Lokale Partnerschaften
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Marktpotenzial von Wiederverkauf, Vermietung,
Reparatur und Umgestaltung

A

25
20
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10

Anteil des globalen
Modemarketes (in %)

2023 2030

Wiederverkauf, Vermietung, Reparatur und Umgestaltung haben das
Potenzial, von heute 3.5% des globalen Modemarktes auf 23% im
Jahr 2036 zu wachsen.*
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Nutzungsdauer & geschlossener Textilkreislauf

Fiir Chefkoch:innen: Recycling-Pilotprojekt fiir einen
geschlossenen textilen Kreislauf

Dieses Rezept richtet sich vor allem an Chef-
koch:innen, die sich bereits Wissen Uber Texti-
lien und Kreislaufwirtschaft angeeignet haben
und/ oder auf externe Profikdch:innen mit ver-
tieften Kenntnissen zurtickgreifen kénnen.

Vor dem Kochen: Damit dieses anspruchs-
volle Gericht gelingt, missen im Vorfeld
zwei Punkte geklart werden:

* Interne Ist-Situation (aktuelle Prozesse,
Produkte, Materialzusammensetzungen
und Bedurfnisse der Nutzenden, u.v.m.)

+ Recherche Lésungsanbieter:innen im
Bereich Faser-zu-Faser-Recycling

Aus der Uberschneidung, was aktuell durch
Lésungsanbieter:innen maoglich ist und
was zu der internen Situation passt, erge-
ben sich Moglichkeiten fur ein Recycling-
Pilotprojekt. »Profi-Tipp: Derzeit eignen
sich vor allem weisse Textilien mit hohem
Baumwollanteil, wie z.B. Flachwasche, fur
Recycling-Pilotprojekte. Es ist aber davon
auszugehen, dass sich in den kommenden
Jahren viele neue Mdéglichkeiten ergeben.

Kochzeit und Rollen in der Kiiche: So-
bald ein geeignetes Recycling-Pilotprojekt
gefunden ist, kann mit dem Pilotprojekt
begonnen werden. Eine klare Rollen- und
Aufgabenverteilung sowie ein realistischer
Zeitplan fur die Umsetzung sind essentiell.
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Kiichenteam stérken: Abholen und Einbin-
den involvierter Personen, um ein gegen-
seitiges Verstandnis fur die Anforderungen
an Prozesse und Produkte zu erarbeiten.

Kochen: Die Prototypen aus recyceltem
Material werden von den L&sungsanbie-
ter:iinnen hergestellt und das Material im
Waschtest unter die Probe gestellt.

Verkostung: Prototyp-Produkt-Tests wer-
den begleitet und das Feedback der Nut-
zenden gesammelt.

Verbesserung der Rezeptur: Nach Ab-
schluss der Testphase werden die Erfahrun-
gen zusammengetragen und daraus Emp-
fehlungen fir eine breitere Einflhrung der
finalen Kreislauf-Ldsung abgeleitet.

Es ist ein anspruchsvolles Gericht und be-
noétigt ausreichend Kochzeit. Der Aufwand
lohnt sich jedoch, da der Innovationsgrad
hoch ist und einige Sterne fur die Kiche
dazu gewonnen werden kénnen.
Voraussetzungen fiir das Gericht:

* Innovation

+ Zerlegbares Produkt / bestenfalls herge-
stellt aus Monomaterialien

* Partnerschaften
* Ricknahmesystem

+ Digitaler Produktpass (Ruckverfolgbar-
keit und Informationen zum Produkt)
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Portionsgrossen , . . . . .
Die Modeindustrie ist schatzungsweise fiir 10%

der weltweiten CO,-Emissionen verantwortlich -
mehr als internationale Fliige und die Schiff-
fahrt zusammen.’

Weniger als 1% der Textilab- .2
falle werden derzeit zu neuen

Kleidungsstiicken Faser-zu-Fa-

ser recycelt.® -

Fir die Herstellung eines
T-Shirts werden etwa 2°720
Liter Wasser benotigt. So
viel trinken wir normaler-
weise in drei Jahren.’

mind. 20%

el . 4

Mindestens ein Fiinftel )
der Textilabfalle konnte in
neue Kleidung umgewandelt werden.®
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Kennen Sie schon..?

Mietwasche Gesundheitswesen

AN

Die ZWZ AG bietet ein umfassendes Sorti-

ment an Mietwasche fur den gesamten Be-
darf im Gesundheitswesen: von Bett- und
Tischwasche Uber verschiedene Arten von
Laken und Decken bis hin zu diversen Rei-
nigungstextilien.

Die Ubernahme von Logistik, Reinigung,
Reparatur und anderen Services reduziert
den Raumbedarf vor Ort - von der Wasche-
rei bis zum Lager werden dadurch Kapazi-
taten far Betten oder ahnliches frei.

Kochequipe:
ZWZ AG
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Arbeitsbekleidung

MM} ([T

Immer mehr Unternehmen der Berufs-

bekleidungsbranche bieten Miet- und Re-
paraturmodelle an. CWS vermietet fast
ausschliesslich Produkte, anstatt sie zu ver-
kaufen. Dies ist nur maoglich, weil sie ihre
Produkte so entwickeln, dass sie langlebig,
reparierbar und recyclingfahig sind. Sie
mussen also weniger Material kaufen, weil
sie die Mietprodukte waschen und reparie-
ren und so deren Lebenszyklus verlangern.
Auf diese Weise minimieren sie die Umwelt-
und Klimaauswirkungen der Produkte Uber
ihren gesamten Lebenszyklus.

Kochequipe:
CWS



Bettwaren-Leasing

Der Schweizer Bettenhersteller Elite bietet
der Hotellerie, Spitdlern und anderen Ein-
richtungen ein Matratzen-Leasing-Modell
an. Die Bezahlung erfolgt nach Betten-Be-
legung - Letztere wird mit einem integrier-
ten Sensor gemessen.

Zudem bietet die Firma ein umfangreiches
Pflegepaket mit Desinfektion und Uberwa-
chung des Bettwarenverschleisses an. Elite
verpflichtet sich dabei der Nachhaltigkeit
und achtet gemass eigenen Angaben auf
Langlebigkeit der Materialien.

Kochequipe:
Elite

Berufskleider der Schweizerischen Post er-
halten ein zweites Leben: Das SRK verkauft
in Secondhand-Laden (La Trouvaille) fast
neuwertige Kleider zu gunstigen Preisen.
Gut erhaltene Kleider mit kleinen Mangeln
kommen Uber Tell-Tex unter anderem der
Schweizer Berghilfe zugute. Bergbauern-
familien erhalten sie gratis. Das Abnehmen
des Brandings (Post-Logo) erfolgt im Rah-
men von Integrationsmassnahmen durch
Personen mit gesundheitlichen oder sozia-
len Beeintrachtigungen. Zusatzlich werden
in einer Werkstatt von Menschen mit Be-
eintrachtigung aus kaputten Softshell-Ja-
cken Taschen und Laptophullen genaht.

Kochequipe:

Schweizerische Post e SRK e Tell-Tex

49






Food Waste reduzieren und vermeiden

Dieses Rezept wird nicht nur Ihren Gaumen erfreuen, sondern auch ei-
nen entscheidenden Beitrag zum Umweltschutz leisten. Die ¢ffentliche
Verwaltung ist taglich mit Herausforderungen konfrontiert, die nicht nur
den reibungslosen Ablauf unserer Gesellschaft betreffen, sondern auch
unseren Planeten beeinflussen. Eine dieser Herausforderungen, die wir
gemeinsam angehen kénnen, ist der unnoétige Abfall von Lebensmitteln
- kurz: «Food Waste».

Wussten Sie, dass weltweit ein Drittel aller produzierten Lebensmittel im
Mull landet?' Das hat nicht nur 6konomische Konsequenzen, sondern
wirkt sich auch massiv auf die Umwelt aus. Food Waste ist Ressourcen-
verschleiss, da fur die Produktion jener Nahrungsmittel Boden, Arbeit,
Wasser und DUnger umsonst investiert wurden. Eine nachhaltigere Pro-
duktion von Lebensmitteln bzw. Bodenbewirtschaftung sowie das Ver-
meiden von Lebensmittelabfallen sind also entscheidend fur die Schlies-
sung der Kreislaufe. In unserem taglichen Streben nach Effizienz und
Praktikabilitat vergessen wir oft, welchen 6kologischen Fussabdruck wir
hinterlassen. Dieses Kapitel ist unsere Antwort auf diese Problematik
und eine Einladung, gemeinsam Veranderungen zu bewirken.

Lassen Sie uns gemeinsam diese kulinarische Reise antreten, bei der
nicht nur der Geschmack zahlt, sondern auch die Verantwortung ge-
genuber unserer Umwelt. Denn jeder Bissen kann einen Unterschied
machen, und gemeinsam kénnen wir dazu beitragen, Food Waste zu
minimieren.

Die Vorspeise. Die Verwaltung kann als Vorbild vorangehen und Food
Waste innerhalb der Verwaltung selbst minimieren. Hierfur muss erst
analysiert werden wo Food Waste entsteht.

Der Hauptgang. Sie kann die Gemeinschaftsgastronomie nutzen und
Food Waste in 6ffentlichen Betrieben wie Tagesbetreuungen, Spitdlern
und Kantinen senken.

Das Dessert. Die Verwaltung kann durch Sensibilisierungskampagnen
und Schulungen das Bewusstsein in der Bevdlkerung fur das Thema
und dessen Einfluss auf die Umwelt starken.

Sous-Chef:in in diesem Kapitel: 51
Hochschule fir Agrar-, Forst-, und Lebensmittelwissenschaften (HAFL)



Food Waste vermeiden - Grundrezept

Vorbereitung

3 Monate
%I\ Kochzeit

6 Monate

externe Kosten

NN

Personalaufwand

A

Schwierigkeitsgrad

$¢%

U Passt gut zu...

*+ SDG12,12.3

* Umwelt Schweiz 2022 -
Bericht des Bundesrats

+ Aktionsplan gegen die
Lebensmittelverschwendung
2022 (BAFU)
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Zutaten

* 1 Bund o6ffentlicher Betriebe (zum Beispiel Spital-
kantinen, Schulverpflegung, usw.)

* 1-2 saftige Ansprechperson(en) innerhalb der
Betriebe

* 1 reife:r Assistent:in fur Food Waste-Messungen

+ 2 EL Kéch:innen mit positiver Einstellung /
Offenheit

* Eine Prise Food-Beschaffer:in / -Koordinator:in

* Bei Bedarf ein Regenerationsgerat (eine Art Ofen/
Mikrowelle), um Speisen zu erwarmen

Vorgehen

1. Zutatenauswahl: Man betrachte die Vielfalt der

offentlichen Betriebe und nehme sich ein Zielbild
(Vision) vor.

2. Mundgerecht schneiden: Nach der Auswahl des

Zielbildes schneide man dieses in handhabbare
Stucke (z.B. Verwaltung / Gemeinde X ist Vorbild im
Umgang mit Lebensmitteln und vermeidet essbare
Lebensmittelabfalle durch gezielte Massnahmen).

3. Abmessen: Man nehme die handlichen Stticke des

Zielbildes und definiere messbare Ziele daraus (z.B.
Food Waste wird um x% reduziert; die Produktions-
mengen fur bestimmte Komponenten werden um
X% reduziert.)

4. Menuvorbereitung: Jetzt wird das Pilotprojekt zur

Messung von Food Waste in den jeweiligen Betrie-
ben geplant. Hier muss zwischen Tellerresten und
Uberschussiger Produktion differenziert werden. Al-
lenfalls Personalschulungen einplanen.



Profi-Tipps

Mundgerechte Stiicke:
Maoglichst einheitliche und
aussagekraftige Indikatoren
und Zielwerte definieren, da-
mit klare Aussagen getroffen
werden kénnen.

Gaste und Nachbarn invol-
vieren: Workshops veran-
stalten, um Beteiligte abzu-
holen und die Wichtigkeit der
Vermeidung von Food Waste
zu vermitteln.

Zusammenarbeit mit
Koch: innen: um die kleinen
individuellen Hebel zu identi-
fizieren, die in der jeweiligen
Kiche vorhanden sind. Von
der Reduktion der Produk-
tionsmenge bis zur simplen
Anpassung von Rezepturen
bestehen viele Mdglichkei-
ten. Jede Kiche wirzt ein
bisschen anders.

Gaste-Bediirfnisse be-
achten: Analysieren Sie die
Bedurfnisse Ihrer Zielgrup-
pe: Essen altere Menschen,
Jugendliche oder Kinder?

Gesprache fiihren: Vor Ort
sein und mit den Essenden
Gesprache fuhren, denn
manchmal liegen die Ant-
worten auf der Hand - oder
besser noch - auf dem Teller.

. Niedergaren: Pilotprojekt in einem geeigneten
Gefass auf mittlerer Flamme durchfuhren (ge-
mass nachfolgenden Rezepten), um moglichst
zarte Ergebnisse zu erzielen. Am besten gleich-
zeitig in unterschiedlichen Betrieben, um grosse-
re Datenmenge zu generieren und prazise Mass-
nahmen definieren zu kénnen.

. Abschmecken: Kostprobe nehmen und Mes-
sungen auswerten. Bei Bedarf etwas wirzen,
z.B. mit der Definition von Massnahmen zur Ziel-
erreichung (unter anderem Produktionsmengen
anpassen; Portionsgréssen verkleinern; Wunsch-
zettel...)

. Servieren: Identifizierte Massnahmen umsetzen
und bei Bedarf vor dem Servieren weitere An-
passungen vornehmen und final abschmecken.
Messungen alle paar Jahre wiederholen, um ggf.
auf Veranderungen zu reagieren.

Die Gastronomie und die Haus-
halte verursachen zusammen

35% der Lebensmittelabfdlle.
- Foodwaste.ch?
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Pilotprojekt a la Carte

Ein mehrgangiges Menu am Beispiel der Stadt Bern

Dieses Menu ist fiir ein pfiffiges Kiichenteam
geeignet. Es bedarf einer genauen Planung.
Der Beschrieb bezieht sich auf das in der Stadt
Bern durchgeftihrte Pilotprojekt zur Reduktion
von Food Waste an stddtischen Betrieben
der Tagesbetreuung. Das Projekt wurde in Zu-
sammenarbeit mit der BFH-HAFL (Hochschule
fiir Agrar-, Forst- und Lebensmittelwissenschaf-
ten, Fachbereich Food Science & Management)
durchgeftihrt. Ziel des Pilotprojekts war es,
Stellschrauben zu identifizieren und Massnah-
men zu definieren, um den Food Waste in stéd-
tischen Betrieben langfristig zu reduzieren.

In stadtischen Betrieben der Tagesbe-
treuung werden taglich viele Mahlzeiten
serviert. Wer hier schon einmal dabei war
weiss: Besonders Kinder sind wahlerische
Esser:innen. Die Herausforderung ist also,
Kindern leckere und nahrhafte Mahlzeiten
anzubieten. Die Stadt Bern orientiert sich
hierfir an den Richtwerten und Mengen-
empfehlungen von Fourchette Verte, wobei
viele Reste in Form von Food Waste entste-
hen. Diese werden in zwei Arten kategori-
siert: Tellerreste und Ausgabereste.

Um Food Waste zu reduzieren ist es in
erster Linie sinnvoll vor Ort Food Waste-
Messungen zu machen. Bei der Stadt Bern
wurden wahrend zwei Wochen taglich die
Ausgabe- und Tellerreste gewogen und no-
tiert. Gleichzeitig wurde jede Mahlzeit auf
einem Smiley-Fragebogen von den Kindern
bewertet (Akzeptanzmessung).
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Die Daten boten eine solide Grundlage, um
effektive Massnahmen fur die Erhéhung
der Akzeptanz des Mittagessens und die
Reduktion von Food Waste im Dialog zu
entwickeln. Denn erst die feine Mischung
aus den besten Zutaten verleiht einem Ge-
richt den richtigen Pfiff.

So luden die Profis von der HAFL unter-
schiedliche Akteure und Akteurinnen der
Kinderverpflegung ein (Kuchenpersonal,
Klchenleitung, Tagesschulleitung, Four-
chette Verte und Behorde), um sich aus-
zutauschen. Sie denken viele Kéch:innen
versalzen die Suppe? An dieser Stelle defi-
nitiv nicht, denn der wertvolle Austausch
hat unter anderem folgende Massnahmen
hervorgebracht:

Food Waste:

1. Gezielt Produktionsmenge reduzieren

2. Schulen aktiv auffordern, geplante Ab-
wesenheiten (wie Klassenausfliige) zu
kommunizieren

3. Chargenweise Regeneration der Speisen

Akzeptanz:
1. Bild von Tagesmenu pro Tag zeigen
2. Probierhdppchen anbieten (auf Loffel)

3. Positiven Einfluss der Betreuungs-
personen nutzen

4. Speisekomponenten getrennt anbieten
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In einem zweiten Messungszeitraum konn-
ten Food Waste-Massnahmen #1 und #2
umgesetzt werden, wobei einige Speise-
komponente um fast 50 Prozent reduziert
werden konnten. (»Siehe Tabelle S. 57)

Food Waste-Ergebnisse: Fur ausgewahlte
Speisekomponenten konnten durch eine
gezielte Reduktion der Produktionsmen-
gen die Ausgabereste deutlich gesenkt
werden. Im ersten Erhebungszeitraum be-
trugen die Ausgabereste 25.9 Prozent und
die Tellerreste 7.4 Prozent des gesamten
Food Wastes. Im zweiten Erhebungszeit-
raum betrugen die Ausgabereste 22.1 Pro-
zent und die Tellerreste 6.5 Prozent. Die
Reduktion der Produktionsmenge kann ab-
hangig von der Speisekomponente eine ef-
fektive Massnahme sein, um Ausgabereste
zu reduzieren. »Siehe Rezept zur Reduk-
tion von Produktionsmengen (S. 58).

Akzeptanz-Ergebnisse: Die Begleitung
der Kinder seitens der Betreuungsperson
gewinnt noch starker an Bedeutung, um
die Kinder zu motivieren, gesunde und
zum Teil vielleicht unbekannte Speisekom-
ponenten wie Gemuse, Salat und Hulsen-
fruchte zu probieren. Beispielsweise konnte
fur eine Linsensuppe eine Steigerung der
Akzeptanz beobachtet werden.

Auch die unverbindlichen Probierl6ffel fanden
bei den Kindern grossen Anklang und trugen
zur Vermeidung unnétiger Tellerreste bei.

DD WRKWK

Personalaufwand

KLW-Nahrwert

Empfehlungen:

1. Systematische Erfassung der Food
Waste-Mengen und der Akzeptanz der
angebotenen Speisen unter Anwendung
der erfolgsversprechenden Massnahmen

2. Produktspezifische Reduktion der Pro-
duktionsmengen ist moglich

3. Bei Betrieben mit Regeneration: Aufwar-
men in Chargen, falls nétig

4. Zentrale Beschaffungsstelle bzw. Netz-
werk zur Umverteilung der nicht-regene-
rierten Speisen aufbauen

5. Regelmassiges Controlling bzgl. der
Lebensmittel, die haufig in grossen
Mengen Ubrig bleiben und Rucksprache
halten mit Produktionskuche (falls Re-
generationssystem)

6. Regelmassiger Austausch zwischen der
Kichenleitung und Verpflegungsort.

Auf den nachsten Seiten folgen Rezepte zur
Umsetzung einzelner Gange dieses Menus.
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Food Waste & Atmosphare der Mensa

Der geschmeidige Kocheinstieg. Der Ton macht die Musik,

oder: Die Atmosphdare der Mensa

Dieses Rezept ist flir Einsteiger:innen geeignet.
Hier geht es ganz gezielt um die Schulung des
Personals vor Ort in den Mensen und Schul-
kantinen. Ziel: eine einladende und herz-
liche Atmosphdre schaffen. Unter schénen
Bedingungen sind Kinder offener dafiir, Neu-
es zu probieren.

Tellerreste sind ein Teil des Food Wastes in
Offentlichen Betrieben. Sie kénnen nicht
weiterverwendet werden, durfen heut-
zutage auch nicht mehr an Schweine ver-
fattert werden und landen somit in der
Tonne. Erkenntnisse aus dem Pilotprojekt
in Bern zeigen: Je ruhiger, einladender und
beherbergender die Atmosphéare in den Ver-
pflegungsrdumen ist, desto besser ist die
Mittagszeit. Diese Atmosphdare wird gross-
tenteils von den anwesenden Betreuer:in-
nen kreiert und kann gelernt werden.

Schritt 1: Mitarbeitende schulen. Die ge-
zielte Auswahl und Schulung der Mitarbei-
tenden ist grundlegend fur die Schaffung
einer einladenden Atmosphdre. Die Atmo-
sphare wird z.B. erzeugt durch: das Kennen
der individuellen Namen; das Kennen von
Vorlieben; das Eingehen auf individuelle
Bedurfnisse und nicht zuletzt die Freund-
lichkeit und Ausstrahlung der Mitarbeiten-
den.

Schritt 2: Wichtigkeit einer Kerngruppe.
Deshalb ist es wichtig eine bestandige
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Gruppe an Mitarbeitenden zu haben, mit
denen sich die Gaste wohlfuhlen. Eine He-
rausforderung im Alltag der untersuchten
Schulen scheint zu sein, dass Mitarbeiten-
de haufig ausfallen und daher auf einen
externen Aushilfepool zurtickgegriffen
werden muss.

Schritt 3: Sehen & Probieren.Wenn Gaste
etwas nicht probieren wollen, lohnt es sich,
kreativ zu werden. Probierl6ffel mit ganz
kleinen, Uberschaubaren Mengen und die
Méglichkeit, das Probierte nicht schlucken
zu mussen, scheint grossen Anklang zu
finden. So scheinen die Kinder haufiger zu
probieren - und Ofter als sie es zugeben,
schmeckt es ihnen dann doch.

Auch das Aufhangen von Bildern des Ta-
gesmenus kann helfen, die Vorfreude auf
das Essen zu steigern. Hierbei ist wichtig,
dass sich die Komponenten auf den Bil-
dern nicht berthren (Kinder haben oft das
Gefuhl, wenn sich etwas beruhrt, ist es
kontaminiert). Deshalb lohnt es sich auch
maglichst viele Komponente einzeln anzu-
bieten, wobei das mit der jeweiligen Pro-
duktionskuche geplant werden muss.

Die Teilnehmenden des Workshops an der
HAFL waren sich einig, dass die Massnah-
me ,Speisekomponenten getrennt anzu-
bieten” viel Potenzial bietet, um die Akzep-
tanz der Kinder zu erhdhen.
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Resultate

Auszug der Ergebnisse des Pilotprojekts der Stadt Bern:

DD WRKWK

Personalaufwand

KLW-Nahrwert

Reduktion der
. Produktionsmenge . .
Speisekomponente 2wischen Vor- und Zeitpunkt Ausgabereste (in %)
Nachmessung (in %)
Vormessung (Feb) 29.6
Zucchettiwurfel 30.7 %
Nachmessung (Juni) 8.8
Vormessung (Feb) 39.7
Karottenstabchen 10.3
Nachmessung (Juni) 5.7
Vormessung (Feb) 45.8
Linsensuppe 31.2
Nachmessung (Juni) 22.9
Vormessung (Feb) 89.1
Blattsalat 50.1 ?
Nachmessung (Juni) 92.6

Die Reduktion der Produktionsmenge einiger Speisekomponenten hat zu
einer deutlichen Reduktion der Ausgabereste gefuhrt (siehe Zucchettiwirfel,
Karottenstabchen und Linsensuppe). Bei anderen Speisekomponenten gab
es hingegen trotz erheblicher Reduktion der Produktionsmenge kaum einen
Unterschied (zum Beispiel Blattsalat).
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Food Waste & Produktionsmenge

Geilibte Hobbykoch:innen: Reduktion der Produktionsmenge

Dieses Rezept ist ftir Hobbykdch:innen geeig-
net. Es basiert auf den Ergebnissen des Pilot-
projekts der Stadt Bern, in dem gemeinsam
mit der Hochschule ftir Agrar-, Forst- und Le-
bensmittelwissenschaften (HAFL) Food Waste
an stddtischen Betrieben der Tagesbetreuung
gemessen und daraufhin Produktionsmengen
reduziert wurden.

Um die Produktionsmenge zu reduzieren,
mussen zunachst Daten zum anfallenden
Food Waste erhoben werden. Dafur braucht
es eine Portion Erfahrung und ein Handvoll
Unterstltzung, z.B. von den Profis an der
HAFL. Dabei ist es sinnvoll, die Daten mit Ak-
zeptanzmessungen zu erganzen.

Schritt 1: Erste Datenerhebung. Wahrend
mindestens zwei Wochen die gelieferte
Produktionsmenge und die Ausgabe- und
Tellerreste in einer Tabelle erfassen.

Schritt 2: Analyse & Reduktion. Die er-
fassten Daten analysieren und mit der:dem
Kéch:in besprechen, welche Speisekompo-
nenten ggf. reduziert werden kénnen. Eine
Prozentzahl festlegen, z.B. Beilagereis fur
eine Testphase von zwei Wochen um 30%
reduzieren.

Schritt 3: Anpassungen. Auch die Ant-
worten aus den Akzeptanzmessungen
sollten berucksichtigt werden und in die
Reduktionsprozesse einfliessen. Wenn
z.B. Kartoffelgnocchi sehr gut ankommen,
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Susskartoffelgnocchi aber gar nicht - dann
sollte die Rezeptur angepasst werden.
Wenn Ruebli in Stdbchen gerne gegessen
werden, in Rondellen aber nicht, sollte die
beliebtere Form gewahlt werden.

Schritt 4: Zweite Datenerhebung. Einen
Zeitraum festlegen, in dem die reduzierten
Mengen ausprobiert werden. In diesem
Zeitraum Schritt 1 wiederholen.

Schritt 5: Auswertung. Nach dem zweiten
Messungszeitraum erneut die Daten aus-
werten und Uberprifen, ob es Engpdsse
gab, weniger Food Waste angefallen ist
und wie die Zufriedenheit/ Akzeptanz der
Essenden war.

Schritt 6: Implementierung. Schritt 2 bei
einzelnen Speisekomponenten, bei denen
grosse Food-Waste-Mengen anfallen, wie-
derholen und ggf. fur reduzierte Speise-
komponente weiter anpassen, bis Food
Waste nahezu eliminiert werden kann.

Schritt 7: Skalierung & Schulung. Er-
kenntnisse mit anderen Betrieben teilen
(z.B. Krankenhauser, Pflegeeinrichtungen,
Schulbetriebe, Kantinen, usw.). Produktions-
kiichen kénnen die Learnings auch weiter-
tragen. Es bedarf an Personalschulungen
und weiterer Aufklarungsarbeit - sowohl in
Klchen als auch in Einrichtungen. Hier ist
eine Zusammenarbeit mit Foodways mog-
lich.
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Portionsgrossen

Das Ernahrungssystem verursacht
25% der Umweltbelatungen der | 1
Schweiz und ist nach Wohnen 25% /
auf Platz 2.3 '\ /

Von den knapp 6.5 Millionen Umweltbelastungspunkten
pro Person und Jahr fallen ca. 40% in der Schweiz
und ca. 60% im Ausland an. (bei der Produktion, dem
Transport und der Verarbeitung von importierten
Produkten).*

r— =1 T 6.5
1 |
I |
I 1
Ausland I 1
| Millionen
' 1 Umweltbelastungspunkte
I | pro Person und Jahr
Lo —
Schweiz
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Food Waste & zentralisierte Koordination

Zentrale Beschaffungs- & Koordinationsstelle

Ein Allroundtalent wird gesucht! Eine effektive zentrale Beschaffungs- und Koordinationsstelle ftir
Erndhrung tragt dazu bei, die Qualitéit der Verpflegung zu verbessern, Kosten zu optimieren, und
den gesamten Prozess effizienter zu gestalten.

Es fallt viel Food Waste an - vom Feld bis zum Teller: Unter anderem auch in der Kiiche. Zu
viel eingekauft oder etwas nicht bekommen? Die Lebensmittel aus der Region sind nicht
verfugbar oder der Einkaufsweg zu umstandlich? Eine zentrale Koordinationsstelle kénnte
an dieser Stelle Abhilfe verschaffen. Zu dem Ergebnis kamen auch die Teilnehmenden des
Dialog Workshops an der HAFL. Das Bedurfnis: Eine Stelle, die vom Einkauf Uber die Ver-
teilung und auch das Management von Uberschissen bis hin zu Schulungen und dem Aus-
tausch zwischen Kichenchef:iinnen Unterstitzung bietet.

Die Idee einer zentralisierten Koordinationsstelle besteht in Teilen bereits in der Stadt Bern.

Hier sind einige der wichtigsten Aufgaben, die eine solche Stelle erflllen kénnte:

Schritt 1: Vernetzung und Zusammen-
arbeit mit Produktionskiichen und Be-
trieben.

+ Berucksichtigung von Bedurfnissen und
Praferenzen der Zielgruppe.

+ Koordinierung der Aufgaben mit ver-
schiedenen Ansprechpersonen (unter
anderem Kuchenverantwortlichen, Be-
triebsleitung, Service, Fourchette Verte).

Schritt 2: Koordninierte Beschaffung
von Lebensmitteln und Auswahl von Lie-
ferant:iinnen und Verhandlungen uber
Konditionen.

+ Sicherstellung von Qualitat, Frische und
Verfugbarkeit der Produkte.

+ Sammellieferungen & Umverteilung ko-
ordinieren.
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Schritt 3: Identifizierung von Einspa-
rungspotenzialen und effizienten Be-
schaffungsstrategien.

+ Diese unter anderem mit den unter-
schiedlichen Akteur:innen wie in Schritt 1
beschrieben identifizieren und entwi-
ckeln.

+ Laufende Iterationen von Anfang an mit-
denken, um dazuzulernen und zu opti-
mieren.

Schritt 4: Organisation der Lieferkette,
um punktliche Lieferungen zu gewahr-
leisten.

+ Logistik und Lagerverwaltung, um eine
optimale Lagerung und Minimierung
von Lebensmittelverschwendung zu er-
maoglichen.
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Schritt 5: Implementierung von Quali-
tatskontrollen fur Lebensmittel.

* Monitoring Tool entwickeln.
+ Lieferungen auf Qualitat tGberprifen.
+ Hilfestellung bei der Menuplanung.

Schritt 6: Férderung einer offenen Kom-
munikationskultur und regelmadssiger
Austausch, um aktuelle Herausforde-
rungen zu besprechen und Ideen auszu-
tauschen.

+ zum Beispiel mit dem Fachbereich Food
Science & Management der HAFL zu-
sammenarbeiten, um eine gemeinsame
Sprache zu schaffen. Das gegenseitige
Verstandnis ist unabdingbar fur eine er-
folgreiche Reduktion von Food Waste.

+ Externes Coaching beiziehen, falls nétig.

Schritt 7: Organisation von Schulungen,
um Mitarbeitende fir Food Waste zu
sensibilisieren und Handlungsmaoglich-
keiten aufzuzeigen.

« Mit Expert:iinnen wie HAFL, ecos, Food-
ways oder Pusch zusammenarbeiten,
um sach- und fachgerechtes Wissen zu
vermitteln.

+ Laufend uberprufen, ob die Wissens-
vermittlung effektiv ist (beispielsweise
durch Befragungen).

DD WRKWK

Personalaufwand
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Schritt 8: Laufend in Kiichen und Betrie-
ben Food-Waste-Messungen durchfiihren.

* Evaluieren, ob die angewandten Metho-
den sich positiv auf die Reduktion von
Food Waste auswirken.

1/3 aller Lebensmittel in der
Schweiz werden ver-

schwendet.?

Das sind 330 kg pro
Person pro Jahr.®

¢ T
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Kennen Sie schon..?

Food Waste Stadt Bern

Unter dem QR-Code im gelben Rahmen
finden Sie einen Kurzfilm zum Food-Waste-
Pilotprojekt der Stadt Bern. An zwei Tages-
schulen wurden Food-Waste-Messungen
durchgefihrt und ausgewertet. Entspre-
chende Massnahmen wurden in enger Zu-
sammenarbeit mit den Mitarbeitenden der
Tagesschulen und der Zieglerktiche umge-
setzt, um Food Waste zu reduzieren.

Der Pilot wurde von der Stadt Bern mit
Unterstutzung durch ecos und der Hoch-
schule fur Agrar-, Forst-, und Lebensmittel-
wissenschaften (HAFL) durchgefihrt und
ausgewertet.

Kochequipe:
Wirtschaftsamt Stadt Bern e ecos ® HAFL
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Stadt Lausanne

Die Stadt Lausanne hat beschlossen, ihre
Kantinen mit Obst und Gemuse, das auf
Gemeindegebiet angebaut wurde, zu ver-
sorgen. In der Umsetzung lag der Fokus
von Anfang an auf kurzen Transportwegen
und Erndhrungssouveranitat. Gekoppelt
mit diesen Zielen wurde beschlossen, dass
die Landwirtschaft ausschliesslich biolo-
gisch betrieben werden soll.

Folgende Ziele wurden unter anderem ge-
setzt:

* mind. 70% regionale Produkte

* min. 30% Labelprodukte

* 1 vegetarischer Tag pro Woche

Kochequipe:

Stelle fur nachhaltige Entwicklung e Dienst
fur Kinderbetreuung



Food Save Management

Foodg e
¢ Management

powered by @ Foodways

Das Food Save Management (FSM) bietet
der offentlichen Hand einen Ansatz, die
Gastronomie mit einem Angebot zur Re-
duktion von Lebensmittelabfall abzuholen.
Basierend auf bewahrten Umweltmanage-
ment-Methoden umfasst das FSM Analyse,
Messung und kontinuierliche Verbesse-
rung in Gastrobetrieben.

Das Hauptziel besteht darin, die Kompe-
tenz der Teams zu starken, indem sich alle
Beteiligten sich mit dem anfallenden Food
Waste auseinandersetzen. Wahrend eines
etwa einjahrigen Projekts begleiten Bera-
ter:innen die teilnehmenden Betriebe und
flhren sie durch den Prozess.

Kochequipe:

Foodways

Mehr dazu hier

Toolbox fiir Gemeinden

fe

In der Schweiz geht ein Drittel aller Lebens-
mittel auf dem Weg vom Feld zum Teller
verloren.” Der Bund will die Verschwen-
dung von Lebensmitteln bis 2030 im Ver-
gleich zu 2017 um die Halfte reduzieren.

Um dieses Ziel zu erreichen fordert der
dazu erstellte Aktionsplan unter anderem
von Stadten und Gemeinden, entsprechen-
de Massnahmen zu ergreifen. Die Stiftung
Pusch hat zur Unterstlitzung der o6ffentli-
chen Hand eine Online-Toolbox mit Ideen,
Hintergrund sowie Tipps und Tricks verof-
fentlicht.

Kochequipe:
Pusch
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Der Mehr-Weg

Laut einer Greenpeace-Studie’ ist die Schweiz die viertgrosste Produ-
zentin von Abfall pro Kopf und Jahr in Europa. Einwegverpackungen, ob
aus Kunststoff oder aus alternativen Materialien, machen einen beacht-
lichen Teil dieses Abfalls aus und sind eine klima- und umweltschadliche
Ressourcenverschwendung.

Doch der grosse Teil der Einwegverpackung wird lediglich aus Bequem-
lichkeit verwendet - es ist einfacher, die Verpackung wegzuwerfen, statt
sich darum zu bemuihen, Mehrweggebinde mit sich herumzutragen
oder sich um die Ruckwartslogistik dieser zu kimmern. Ein Beispiel da-
fur sind Verpackungen in der Take-Away-Gastronomie.

Das Ziel von Unternehmen wie reCIRCLE: Einwegverpackung durch wie-
derverwendbare, qualitativ hochwertige, zahlbare und kreislauffahige
Verpackungen zu ersetzen, die europaweit flachendeckend genutzt und
zurtickgegeben werden konnen. Stadte, Gemeinden und der Bund ha-
ben ein Interesse daran, Einwegverpackung zu reduzieren und den Auf-
trag, Massnahmen zur Abfallvermeidung zu ergreifen und die Kreislauf-
wirtschaft zu fordern.

Die Vorspeise. Am Anfang muss der Appetit angeregt werden. Durch
das kostenlose Anbieten von Mehrweggebinde in der Verwaltung kén-
nen Mitarbeitende motiviert werden, diese auszuprobieren.

Der Hauptgang. Hier geht es um das Geschmackserlebnis - wenn mog-
lichst viele Betriebe in der Umgebung Mehrweggebinde annehmen und
vielleicht sogar einen kleinen preislichen Vorteil fur Mehrweg anbieten,
freuen sich Mitarbeitende und andere Gaste besonders.

Zum Dessert. Die Verwaltung kann den Mitarbeitenden mit einem
Mehrwegbecher o0.a. auch ein kleines Geschenk machen, das nicht nur
dem Gemut, sondern auch der Umwelt gut tut.

Sous-Chef:in in diesem Kapitel: reCIRCLE



Der Weg ohne Einweg - Grundrezept

Kochzeit
1 Tag

Vorbereitung
1 Monat
@

externe Kosten

NENENE

Personalaufwand

A

Schwierigkeitsgrad

$¢%

U Passt gut zu...

*+ SDG11,12,13,14

« Okologische 6ffentliche
Beschaffung (BAFU)

« Unverpackt Laden

« zerowastewitzerland.ch
« abfallfrei.ch
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Zutaten

1 Rispe reifer 6ffentlicher Betriebe (mit oder
ohne eigenem Verpflegungsangebot)

1 TL verantwortliche Personen pro Betrieb, gut
gewurzt

Eine Tute hungrige Mitarbeitende

Eine Messerspitze interne Kommunikations-
strategie

Nach Belieben: Promotor:innen, um die Mahlzeit
Zu versussen

Ein paar Tropfen Wasser und etwas Strom

Vorgehen

1.

Vor dem Einkaufen: Ausgangslage prufen, Be-
triebe mit Kantine und Betriebe ohne Kantine no-
tieren, Anzahl hungriger Bauche je Betrieb zahlen,
Mehrwegmenu planen, Einkaufsliste schreiben.

. Beim Einkaufen: An der Mehrwegtheke die ver-

schiedenen Zutaten probieren und von den Ver-
kaufer:innen fur das bestmdgliche Resultat bera-
ten lassen. Dann Bestellung aufgeben.

. Kochvorbereitung: Mehrwegmenu aufschrei-

ben und zusammen mit dem Servierzeitpunkt via
Intranet, Mailverteiler und/oder Plakate an alle
hungrigen Mitarbeitenden kommunizieren.

. Aufbacken: Alle Zutaten in der passenden Rei-

henfolge vermengen. Kuchentlur 6ffnen, damit
der Duft von Mehrweg sich im ganzen Gebaude
verteilt.



Profi-Tipps

Geduld zahlt sich aus: Wah-
rend mindestens einer Woche,
besser langer, werden Schritte
3-5 taglich wiederholt, damit
abfallfreies Essen zur Gewohn-
heit wird und das Mehrweg-
menu nach einiger Zeit aktiv
nachgefragt wird.

Repetition ist der Schlussel
zum Erfolg: Im Gegensatz zur
herkémmlichen Kuche, wo
Abwechslung wichtig ist, wird

das Mehrwegmenu besten-
falls dauerhaft im Speiseplan
aufgenommen, damit keine
unerwunschten Neben-
effekte entstehen (z.B. vor
Einwegverpackung
Uberquellende Mulltonnen).

Kochkurse anbieten: Durch
Vortrage, Workshops oder
andere fachliche Inputs kann
der Umstellungsprozess
beschleunigt werden.

Die Kundschaft kennen:

Was essen die Kund:innen am
liebsten? Bendtigen sie zusatz-
liche Erklarung, um das Mehr-
wegmenu zu kosten? Welche
Formen mussen angeboten
werden, um sie abzuholen?

Vorsicht Suchtgefahr: Die
Wahrscheinlichkeit, wieder zu
Einweg zurtckzukehren, sinkt
exponentiell mit der Repetition
des Mehrwegkonsums.

. Abkuhlen: Das fertige Menu gut sicht-
bar prasentieren, um die Mitarbeiten-
den und andere Kund:innen anzulo-
cken.

. Abschmecken und Servieren: Das
Mehrwegmenu durch Promotor:innen
direkt am Buffet versissen lassen, da-
mit ein bleibender Eindruck entsteht.

. Bewertungen einholen: Wie kommt
das Mehrwegmenu bei den hungrigen
Mitarbeitenden an? Fehlt noch etwas
Salz oder Pfeffer?

Bei den Kunststoffabfdllen aus Haus-
halten sind aufgrund der zahlreichen
Kunststoffarten und Zusatzstoffe
sowie der teilweise betrdchtlichen
Verschmutzungen die Herausforde-
rungen hinsichtlich Sortierung und
stoffliche Verwertung noch gross.

- BAFU?
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Wer hat die schonsten Teller im ganzen Land?

Empfehlungen fiir eine ansprechende Prasentation der Gerichte

fiir Einsteiger:innen

Bei der Entscheidung fiir passende Mehrweg-
Behadltnisse sollten KLW-Kéch:innen die nach-
folgenden Koch-Tipps beachten.

Rezeptauswahl - Option bestehendes
System: Es gibt verschiedene Mehrwegsys-
teme, die genutzt werden kénnen und be-
darfsgerecht ausgewahlt werden sollten,
um die optimale Konsistenz des Gerichts
sicherzustellen.

a) Uberregionale Poolsysteme:

Die einfachste Zubereitungsmoglichkeit be-
steht darin, ein bestehendes Poolsystem zu
benutzen. Das hat den Vorteil, das Behalter
unkompliziert bei vielen Pool-Parter:innen
(Restaurants, Cafés, etc.) ausgeliehen und
zurtickgebracht werden koénnen. Aktuelle
Beispiele sind reCIRCLE oder Kooky.

b) Lokale oder regionale Systeme:

Falls es vor Ort bereits etablierte Optionen
gibt, kann auch diese Kochtechnik inter-
essant sein, da sie ggfs. besser an lokale
Gegebenheiten angepasst ist. Gleichzeitig
wird dadurch ein starkes, regionales Netz-
werk gefordert.
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Rezeptauswahl - Option neues, eigenes
System: Sofern ein umfassendes Konzept
geplant ist, kann auch Uber den Aufbau
eines eigenen Systems inklusive eigenem
Branding nachgedacht werden. Vor allem
im Kontext von Veranstaltungen, z.B. bei
Public Viewing, kann dies interessant sein,
da die Mehrwegbehalter neben den vielen
Geschmacksvorteilen gleichzeitig den Be-
kanntheitsgrad der Veranstaltung oder des
Veranstaltungsorts steigern. Hierfur sollte
auf die folgende Qualitatskriterien der
Kochzutaten geachtet werden.

+ Lebensmittelzertifizierung: alles, was
mit Lebensmitteln in Kontakt kommt,
muss zertifiziert und entsprechend ge-
kennzeichnet sein. Bestenfalls gilt dies
nicht nur fir den Lebensmittelbehalter,
sondern auch fur den Deckel.

+ Spulmaschinenfestigkeit und Warme-
formbestandigkeit: Damit die Mehr-
wegbehaltnisse trotz vielen Spulgangen
in Gastro-Spulmaschinen (@ 75°C) eine
lange Lebensdauer haben, sollte auf
gute Qualitat geachtet werden. Hierfur
sollten «splUlmaschinengeeignete» und
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nicht nur «spilmaschinenfeste» Produk-
te gewahlt werden, die mindestens 500
Spulgange Uberstehen.

Stapelbarkeit: Wenn Behadlter ineinan-
der (nestbar) und mit geschlossenem
Deckel stapelbar sind, ist das von gros-
sem Vorteil fur Lagerung und Transport.

Auslaufsicherheit: Das Verschlusskon-
zept sollte sicherstellen, dass der Behal-
ter standig verschlossen bleibt.

Materialauswahl: Die gangigsten Ma-
terialien sind Glas, Edelstahl und Kunst-
stoff. Jedes davon hat eigene Vor- und
Nachteile in Bezug auf Alltagstauglich-
keit (z.B. Gewicht) und Nachhaltigkeit
(z.B. Energieaufwand Produktion, Trans-
portwege). Auch die Langlebigkeit (z.B.
Kratzfestigkeit, Farbechtheit und Bruch-
festigkeit) sollte berucksichtigt werden.
Ein weiterer Faktor ist die Recycling-
fahigkeit: Bestenfalls sollte es sich um
ein Monomaterial (aus nur einem Ma-
terial bestehend) handeln, das sorten-
rein sortiert wird, um Downcycling (z.B.
gemischten Mull einschmelzen und zu
Parkbanken verarbeiten) zu vermeiden.

DD WRKWK

Personalaufwand

KLW-Nahrwert

+ Riucknahmegarantie: Um den Kreis-

lauf zu schliessen, sollten Hersteller ihre
Schalen und Behaltnisse zuricknehmen
und aufzeigen wie diese zurlck in den
Kreislauf geraten bzw. recycelt werden.
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Kein Weg ausser Mehrweg

Wieso, weshalb, warum — ein Argumentarium fiir Mehrweg

Manche Personen lassen sich nur schwer von
neuen Gerichten (berzeugen. In manchen
Kantonen (z.B. Jura) und Stédten (z.B. Genf)
wird Einweggeschirr bei offentlichen Anlds-
sen eingeschrdnkt, aber nationale Vorgaben
gibt es noch nicht. Wir haben ein Argumenta-
rium zusammengestellt, um kritische Hobby-
kéch:innen zu lberzeugen.

Die Verwaltung hat einen Hebel. Wie
man in der EU und auch im Kanton Genf
sieht, bringt es tatsachlich etwas, wenn
top-down entschieden wird, Einwegplastik
zu verbieten. Hierfur sind nicht nur Verbo-
te, sondern auch Anreizsysteme gefragt,
um den Wandel zu vollziehen. In boomen-
den Take-Away-Zeiten ist es unabdingbar,
hier politisch eine Richtung vorzugeben.

Umweltbelastung: Leider landet Plastik
nicht immer im Kehricht, sondern auch mal
im offentlichen Raum oder gar der Natur.
Insbesondere Mikroplastik (Kunststoffparti-
kel, die kleiner als 5mm sind) stellt eine gros-
se Herausforderung fur die Umwelt dar.

Kostensenkung: Je nach Anwendungs-
fall miUssen zunachst Reinigungssysteme
und Logistikstrukturen aufgebaut werden,
doch zumeist profitieren Unternehmen von
Mehrweg, da sie langfristig Geld sparen.

Kund:innenbindung: Da Mehrwegsyste-
me zumeist mit einem Depotsystem ein-
hergehen, kommen die Kund:innen zurtick
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oder lernen (je nach System) neue Laden
kennen, wenn sie ihre Mehrwegbehalter
retour geben. Dartiber hinaus gibt man der
Kundschaft ein gutes Geflhl, da sie wissen,
dass sie 6kologisch gehandelt haben und
bei einem Geschaft eingekauft haben, das
entsprechende Werte vertritt.

Bekanntheitsgrad: Ob ein eigenes Depot-
system eingefuhrt wird oder bestehende
Behaltnisse verwendet werden: das Be-
drucken mit Firmenlogo schafft ein Zuge-
hérigkeitsgefuhl. So wird auch der Wieder-
erkennungswert und die Sichtbarkeit des
Betriebs gesteigert. Allerdings muss ange-
merkt werden, dass gebrandetes Geschirr
nicht Uberall entgegengenommen wird
und somit auch zu einer Reduktion der
Nutzbarkeit und Flexibilitat fihren kann.

Neue Zielgruppe: Personen, die sich so-
wieso in ihrem Alltag fur die Umwelt einset-
zen, suchen auch aktiv nach Méglichkeiten
far abfallfreien Konsum. Auf Seiten wie ab-
fallfrei.ch werden entsprechende Gastro-
Betriebe gelistet.

Starkung des regionalen Netzwerks:
Durch die Zusammenarbeit kdnnen lokale
Betriebe gestarkt und der Austausch zwi-
schen Akteur:innen geférdert werden.
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Schwierigkeitsgrad Personalaufwand KLW-Nahrwert

Portionsgrossen

Die Schweiz hat mit 698 kg Abfall pro
Jahr pro Person eines der hochsten
Siedlungsabfallaufkommen

der Welt.?3

&

CHF 192 Millionen an Kosten
verursacht das Littering von
Einwegverpackungen aus der
Take-Away-Verpflegung jahrlich
fliir die Schweizer Gemeinden
und den 6ffentlichen Verkehr.*

L ‘
Eine reCIRCLE BOX ersetzt mindestens

200 Einwegverpackungen und spart so
77% CO, ein.®
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Kennen Sie schon..?

Sauberkeitscharta Bern

WIR SIND

ABFALL

BEWUSST.

BERN
CITY

Im Jahr 2016 wurde in Zusammenarbeit mit
der Stadt Bern ein Pilotprojekt fur Mehr-
weg in der Take-Away-Gastronomie durch-
gefuhrt. Damit wurde die Grundlage fur
den Aufbau des reCIRCLE Netzwerks ge-
schaffen. Heute gibt es in Bern ausserdem
die Sauberkeitscharta. Darin nehmen sich
Verursacher:innen eigenverantwortlich in
die Pflicht, ihren Verpackungsabfall zu li-
mitieren, die korrekte Trennung zu férdern
und bei der Reinigung zu unterstutzen.

Kochequipe:
Stadt Bern e BernCity e reCIRCLE
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Lausanne Restobox

REST@

= 167) 4

LAUSANNE )
EMPORTER FUTE

Die Stadt Lausanne hat von 2019 bis 2021
eine Kampagne durchgefuhrt, die unter
dem Namen Restobox lief. Dabei wurden
lokale Gastronomiebetriebe bei der Um-
stellung von Einweg- auf Mehrwegverpa-
ckung finanziell und kommunikativ unter-
stutzt. Als Begleitmassnahme wurde auch
verwaltungsintern Sensibilisierungsarbeit
geleistet, um die Mitarbeitenden der Stadt
zu motivieren, mit gutem Beispiel voranzu-
gehen.

Kochequipe:

Stadt Lausanne e reCIRCLE ¢ Zero Waste
Switzerland e Gastro Lausanne



Emportons Malin, Genf

Durch einen neuen Gesetzesartikel, wel-
cher die Reduktion von Einweg- und die
Férderung von Mehrwegverpackung vor-
schreibt, haben der Kanton Genf und die
dazugehdrigen Gemeinden seit 2020 ein
Einweg-Verbot. Konkret durfen Einweg-
produkte aus Kunststoff wie Sacke, Becher,
Réhrli, Teller oder Besteck nicht mehr ver-
wendet werden in Betrieben und bei allen
Aktivitaten, fur die es eine stadtische Be-
willigung braucht (z.B. Take-Aways, Cafés
Markte, Veranstaltungen).

Kochequipe:

Kanton Genf e Dazugehotrige Gemeinden

Mehr dazu hier

Abfallverband Kanton Schwyz

kantonschwyz®

Der Abfallverband des Kanton Schwyz
(ZKRI) setzt sich seit mehreren Jahren ak-
tiv fir den Einsatz von Mehrweg ein. Der
Grund sagt Geschaftsfuhrer Robert Lum-
pert: «Wenn ein Konsument einmal pro
Woche auf Mehrweggeschirr statt Weg-
werf-Plastik setzt, spart er pro Jahr knapp
50 Liter Abfall.» ©

Er macht sich fur den Einsatz von reCIRCLE
stark und bietet interessierten Gastro-Be-
trieben Auskunft zum Einstieg.

Kochequipe:
reCIRCLE e Kanton Schwyz e ZKRI
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Kreislaufwirtschaft im Bau

Rund zwei Drittel der anfallenden Abfalle in der Schweiz stammen von
Abbrtchen alter Bauobjekte." Baumaterialien verursachen etwa 10% der
Schweizer CO,-Emissionen.? Ein Grossteil dieses Materials wird schon
heute wiederverwertet oder -verwendet - das verbleibende Potenzial ist
allerdings immer noch gross. Verschiede Akteur:innen sind an dem The-
ma dran und in der Baubranche findet ein Umdenken statt.

Kreislaufwirtschaft im Bau ist ein hochkomplexes, sehr politisches The-
ma und deutlich herausfordernder auf Rezeptebene zu behandeln, als
andere Themen dieses Rezeptbuches. Dennoch wagen wir es hier uber
Kreislaufwirtschaft im Bau zu schreiben, denn die 6ffentliche Hand hatim
Bausektor einen grossen Hebel, um mit der entsprechenden Nachfrage
das System - Schritt fur Schritt - zu verandern und Kreisldufe zu schliessen.

So wollen wir in diesem Kapitel ein paar Méglichkeiten aufzeigen, um
kreislauffahiger zu bauen. Es geht uns darum Einstiegsmoglichkeiten,
bestehende Ansatze und die KLW-Herangehensweise zu erlautern. Es
besteht kein Anspruch auf Vollstandigkeit und wir haben auch keine
einfache Lésung. Um die Klimaziele zu erreichen bedarf es auf vielen
Ebenen ganz grundlegender Veranderungen: politischer, gesetzlicher,
gedanklicher, logistischer und nicht zuletzt, finanzieller Natur.

Die Vorspeise. Geschmacksrichtung definieren, nicht die Zutat. KLW im
Bau zeichnet sich durch das Definieren des Bedarfs und nicht des Produk-
tes aus (Bedarf = Licht, nicht Lampe X). Das erfordert Flexibilitat im Den-
ken, aber auch im Planen. Denn beim Wieder- bzw. Weiterverwenden von
Bauteilen fordert deren Verfugbarkeit den Entwurf immer wieder heraus.

Die Hauptspeise. Steht die Geschmacksrichtung fest, wird eingekauft.
Welche Zutaten erfullen den Bedarf? Braucht es die ganze Zutat oder nur
jemanden, die:der im richtigen Moment ruhrt? Verantwortungen klaren.

Das Dessert. Fur ein abgerundetes kulinarisches Erlebnis muss das Ende
(des Gebaudes) von Anfang an mitgedacht werden. Gestalten Sie die
Speisen (Gebaude) so, dass Reste (Bauteile) leicht weiterverarbeitet wer-
den kénnen. Notieren Sie von Anfang an alle Zutaten, damit die nachsten
Koch:innen Bescheid wissen und damit weiterkochen konnen (re-use).

Sous-Chef:innen in diesem Kapitel:
baubiiro in situ, ecobau, SBB Immobilien, Neustark
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Die re-use Baumeister:innen 2.0

Zutaten

1 Ausschreibung (z.B. Neubau, Sanierung, Umbau)

1-2 Chefkoch:innen mit Interesse daran, Pionier-
arbeit zu leisten

750 g Durchhaltevermégen

750 g Freude am Umgang mit knifflingen
Situationen

1-2 sprudelnde Bauteiljager:innen

2 TL Gewurzmischung fur Gesamtgeschmack
Ideal ist: Grundstuck fur Lagerung von Bauteilen
Offizielle Freigabe des Bauteilbudgets

Vorgehen

1.

Die Geschmacksrichtung definieren: Geht es um
einen Architekturwettbewerb mit Neubau oder
eine Ausschreibung fur den Einbau von Kuchen im
Bestand? Geht es um Dammung, um eine Aufsto-
ckung, um ein Areal oder einzelnes Objekt? Je nach
dem ist ein andere Herangehensweise gefragt.

. Geschmack der Kund:innen treffen: Wer ist die

Zielgruppe? Sind es Architekt:innen, Planer:innen,
Ingenieur:innen, Elektrotechniker:innen, interdiszi-
plinare Teams? Wie muss die Ausschreibung ausse-
hen, damit sie an die richtigen, ganzheitlich-denken-
den Anbieter:innen gelangt?

. Das richtige Gefdss wahlen: Welche Kriterien

mussen erfullt sein? Was ist das Zeitbudget? Wie ist
die Kiichenteamkapazitat? Welche Allergien & Un-
vertraglichkeiten mussen bertcksichtigt werden?
Welche Zutaten sollen unbedingt verarbeitet wer-
den (z.B. Holz, Lehm, re-use Stahltrager, re-use Ku-



Profi-Tipps

Mindesthaltbarkeit:

Eine grosse Schwierigkeit
beim Wiedereinsatz von Bau-
teilen ist die Garantie. Aber
keine Angst: Vertrauen Sie
Ihren Sinnen! Nur weil Bau-
teile nicht mehr in der Garan-
tie sind heisst es nicht, dass
sie nicht mehr funktionieren.
Lassen Sie diese von Expert:-
innen auf Sicherheitsrisiken
checken und dann los!

BIM / Bauwerksdatenmo-
dellierung: Rechnen Sie von
Anfang an die Erstellung der
Plane in BIM mit ein. Die digi-
tale Erfassung aller Bauteile
ermoglicht deren detaillierte
Nachverfolgung und dient
als Materialpass (green BIM /
Madaster). Die Informationen
Uber die verbauten Materia-
lien sind fur kunftiges zirkula-
res Bauen unabdingbar.

Bauteilkatalog und -borse:
Das detaillierte Erfassen, Kata-
logisieren und Inventarisieren
der zur Verfligung stehenden
Bauteile bzw. der verbauten
Bauteile in einem Ruckbauba-
ren Gebaude ermadglicht, diese
einer grossere Masse zur Ver-
fugung zu stellen. Dafur gibt
es mittlerweile Bauteilborsen
und Tauschplattformen oder
Materialpasse (z.B. Madaster).

chen oder Waschmaschinen, usw.)? Sollen
bestimmte Zutaten bewusst weggelassen
oder maximal reduziert werden (z.B. Beton,
Neuware)? Sollen die Materialien aus nachs-
ter Umgebung kommen? Wie gross darf der
Radius sein?

. Kostprobe: Tauschen Sie sich mit anderen
Akteur:innen aus und lernen Sie von einan-
der. Was haben andere bereits ausprobiert
- was hat geklappt und was nicht? Was ist
machbar und was vielleicht noch nicht? Las-
sen Sie Ihre Ausschreibung gegenchecken.

. Einkaufsliste schreiben: Sind alle Fragen
beantwortet kann mit der Definition von Kri-
terien begonnen werden. Kreislauffahigkeit
beim Bau zeichnet sich durch Folgendes aus:
a) maoglichst im Bestand bauen; b) Riickbau-
barkeit (Design for Disassembly); c) Wieder-

einsatz von gebrauchten Materialien (re-
use); d) Erstellung eines Bauteilkatalogs /
Materialpasses; €) moglichst positiver CO,-
Impact; f) Materialkreislaufe schliessen.

. Ausschreibung: Der entscheidende Mo-

ment ist gekommen - die Suche nach
den passenden Zutaten und Koéch:innen.
Wichtig: Die KLW-Kriterien missen von An-
fang an in die Ausschreibung oder Wett-
bewerbsunterlagen einfliessen. Hier sollte
bereits etwas Recherche erfolgt sein, um
die Machbarkeit des Erwarteten zu ge-
wahrleisten (»siehe Schritt 4 Kostprobe).

. Dialog: Entwicklen Sie das Projekt gemein-

sam mit Interessierten weiter. Pionier-
arbeit gelingt am besten mit einer Prise
Offenheit, Mut und gemeinsam im Team.
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Das richtige Rezept finden. Der Einstieg.

Strategie zum Nachhaltigkeitsmenu a la in situ

Sie denken gerne in grossen Strukturen und
wollen den Uberblick behalten? Dann genies-
sen Sie den Leitfaden a la ,baubdtiro in situ”
zum Nachhaltigkeitsmenu fiir geiibte Kéch:in-
nen. Vieles wird Ihnen bekannt vorkommen,
denn wir arbeiten mit altbekannten Rezept-
klassikern wie der energetischen Sanierung
oder dem Heizungsersatz und wiirzen diese
mit Aufstockungen und Anbauten. Denn wie
beim Wein gilt: je dlter, desto besser.

Wer kennt sie nicht die grossen Ziele der
Nachhaltigkeit: Klimaneutralitdt bis 2030
oder 2045. Oft fragt man sich, was bedeu-
tet das und wie lasst sich das umsetzen?
Um Gebaudeportfolios auf den Kurs der
Klimaneutralitat zu bringen, braucht es wie
bei einem guten Kochbuch nicht nur eine
Auswahl an geeigneten Zutaten, sondern
auch ein gutes Rezept. Wer will am Schluss
ein Menu serviert bekommen, dessen Sup-
pe versalzen ist? Genau. Hier folgt also un-
sere Schritt fur Schritt Anleitung.

Schritt 1: Gebdudedaten biindeln. Als
erstes muss wahrend der Planung die Aus-
gangslage dokumentiert und die Zutaten
eingekauft werden. Das bedeutet, dass
die vorhanden Daten zu den einzelnen Ge-
bauden in einem Portfolio gesammelt und
geblndelt werden mussen, damit alle re-
levanten Informationen, die bereits vorlie-
gen, leicht zuganglich sind.
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Schritt 2: Gebaude bewerten und fehlen-
deInformationen sammeln. Umdie Nach-
haltigkeit der Zutaten zu bewerten, werden
verschiedene Kenngrossen berucksichtigt.
Neben den CO,-Emissionen betrachtet in
situ auch andere energetische Kennwerte
und Standortfaktoren, wie beispielsweise
die Betroffenheit der Gebdude durch den
Klimawandel verursachte extreme Wetter-
lagen wie Starkregen oder Uberhitzung.
Aber auch bauliche Faktoren wie die graue
Energie, die bereits im Gebdude steckt.

Schritt 3: Ziele definieren. Fur die Planung
eines gelungenen Nachhaltigkeitsmenus
bendtigen die Expertiinnen eine konkrete
Zieldefinition und Rahmenbedingungen.
Wie viele Personen mochten Sie bekochen
und was ist Ihr Budget? Sie mussen also
die konkreten Ziele Ihrer Nachhaltigkeits-
strategie definieren: Folgen Sie dem 1.5 °C
Zielpfad oder stellen Sie sich Ihren eigenen
Absenkpfad zusammen? Dafur kénnen Sie
sich an konkreten Emissionsgrenzwerten
orientieren, um Ihr verfugbares Emissions-
budget zu berechnen.

Schritt 4: Liegenschaften priorisieren.
Wann und womit fange ich an? Fur Ihr Nach-
haltigkeitsmenu mussen Sie die Reihenfolge
der Bearbeitung Ihrer Liegenschaften fest-
legen. Die Punkte der Projektplanung wer-
den dafur nach ihrer Dringlichkeit sortiert.
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Zum Beispiel Erdwérme statt Ol, 3-Fach-Ver-
glasung statt einfach verglaste Fenster.

Schritt 5: Massnahmen definieren. Nun
beginnt die Konigsdisziplin Ihres Menus:
die Auswahl der Rezepte. Anhand Ihrer
Zieldefinitionen und im Rahmen des fest-
gelegten Budgets kénnen die geeigneten
Rezepte zur Verarbeitung der einzelnen
Zutaten ausgewahlt werden. Sie reichen
von der einfachen energetischen Sanierun-

Portionsgrossen

Bestandserhaltung
und Aufstockung
mit Re-use braucht
nur 37% der Er-
stellungsemissio-
nen im Vergleich

ooo
i

zum Ersatzneubau.® ooo

Bestandserhaltung und

0 4.1 kg co,
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gen Uber den Klassiker mit hoher Wirkung:
dem Heizungsersatz bis hin zur Installation
einer PV-Anlage. Das Besondere an die-
sem Nachhaltigkeitsmenu, es kann nicht
nur CO_-Emissionen verbrauchen, sondern
auch einsparen. Durch den kreativen Um-
gang mit Bauteilen in Ihrer Umgebung
entstehen véllig neue Méglichkeiten, As-
thetiken und Arbeitsfelder. Und das CO_-
Eisparungspotenzial steigt um ein Vielfa-
ches. Bon app!

~ 56,8%° der Gebaude in der

v Schweiz werden mit fossilen
Energiequellen beheizt. Ein
, Heizungsaustausch von der 01-
¢+ heizung zur Fernwarme spart
- 90% CO, Emissionen.*

ool

VS. Eaﬂ J-
| 11 1" 11 kg co,

Ersatzneubau’

Aufstockung mit Re-use®
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Der Rickbau

- Bauteile a la carte

Fiir Anfinger:innen, die erst einmal den Bestand in der
Kiiche dokumentieren und inventarisieren mochten

Dies ist ein Teil-Rezept, das als erster Schritt
jedes grésseren Bau-Menus zubereitet werden
sollte. Anfénger:innen aber auch erfahrene
Kéch:innen kénnen an diesem Teilrezept zu-
sammenarbeiten und die Tiefe und Breite des-
sen definieren, was hier gekocht wird.

Wer kennt ihn nicht, das Ende des Gebdau-
de-Lebenszykluses? Das Ende ist ein so we-
sentlicher Teil jedes Gebaudes und doch
heute noch sehr stark von Abriss, Abbruch
und Entsorgung gepragt. Muss das so sein?
Ein Gebdude besteht zu grossen Teilen aus
sehr wertvollen Bauteilen - wie kann mit
dem ganzen Material umgegangen wer-
den? Wer soll es verwalten?

Die Vision einer kreislauffahigen Bauzu-
kunft ist es, dass Bauteile fur die Lebens-
dauer eines Gebdudes eingebaut und nach
Ablauf des Lebenszykluses wieder ruickge-
baut und woanders eingesetzt werden. So
dienen Gebaude im besten Fall lediglich als
Bauteilspeicher; eine Art Ressourcenleih-
gabe auf Zeit.

Dafur ist allerdings unabdingbar, dass
Rickbauplane bekannt gemacht werden
damit geplante Bauprojekte mit den durch
den Ruckbau freiwerdenden Bauteilen pla-
nen kénnen. Die grosste Herausforderung
des Wiedereinsatzes ist momentan die La-
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gerung, da sie einerseits sehr teuer ist und
die Bauteile andererseits nicht alle zum ex-
akten Zeitpunkt des Einbaus zur Verfuigung
stehen - also eingelagert werden mussen.

Das Dokumentieren, die Inventarisierung
und das zur Verfugungstellen der Informa-
tionen sollten also Teil der gangigen Praxis
(undim Ubrigen auch Teil jeder zukinftigen
Ausschreibung) sein. Dafur bedarf es nebst
eines regen Austausches mit Mitstreiter:in-
nen folgender Schritte:

Schritt 1: Ruckbauprojekt identifizieren.
Nehmen Sie ein anstehendes Ruckbaupro-
jekt und prufen Sie, ob es bereits in Buil-
ding Information Modeling (BIM) besteht.

Schritt 2: Liste. Machen Sie eine detaillier-
te Liste der ruckzubauenden Bauteile. Er-
fassen Sie insbesondere diejenigen, die Sie
im Kreislauf halten mochten. Wenn es Ihr
erstes Mal ist, lassen Sie sich von Fachper-
sonen beraten.

Schritt 3: Plattform. Definieren Sie eine
Plattform, auf der Sie die Katalogisierung
und Inventarisierung vornehmen mochten.
Auch fur den Verkauf der Bauteile kénnen
eine oder mehrere Plattformen definiert
werden. Zum Beispiel: useagain.ch, Bauteil-
bdrse Basel, cirkla.ch und salza.ch.
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Schritt 4: Basics definieren. Entscheiden
Sie, welche Aspekte Sie fur kinftige Bau-
projekte von Anfang an berucksichtigen
mochten. Als Beispiel: Dass Hersteller:in-
nen in ihren Angeboten bereits die Ruck-
nahme bzw. Entsorgung von nicht kreis-
lauffahigen Materialien beschreiben. Oder:
dass neue Bauteile ruckbaubar eingebaut
werden mussen und keine Emissionen auf-
weisen durfen.

Hier eine Liste moglicher Bauteile mit
hoher Wiedereinsatzstauglichkeit. Die
Aufzahlung ist nicht abschliessend. Die Kli-
marelevanz ist aufsteigend: Je weiter unten
desto héher der Impact:

. HeizkOrper ... siehe Werkstadt-Areal Zurich (S. 89)
LEUCHEEN «+reeevvvveeeeeeiiiiiieeeei siehe Flughafen Bern-Belp

E Sanitarapparate.......cccooooeeiiiiinnn. . siehe K.118 in Wintherthur (S. 88)

z Treppengeldnder- . ......coooeeeennn . siehe Werkstadt-Areal Zurich (S. 89)

g Holz- und Stahltreppem.......oevevow siehe Werkstadt-Areal Zlrich (S. 89)

g BIrUCKEN «+vveeeeevvmneeeeeiinaeeeiiiiaaaeeeen siehe Brucke aus Baden

S| FenSter. e siehe K.118 in Wintherthur (S. 88)

- FASSAAE «vvvveeeereeeeeeeeeeeeeeee e siehe Kochareal Ziirich

+ Stahltrager- - oooeeveeieiiiiiin siehe BEAEXPO-Projekt in Bern (S. 86)
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Der Neubau - Reinterpretation des Begriffs

Fiir Hobby-Koch:innen, die die griine Wiese mogen

Ein Rezept fir alle, die gerne etwas Neues
ausprobieren - und Kreislaufféhigkeit als Teil
dieses Prozesses sehen. Am besten heiss ser-
vieren und friihzeitig mit unterschiedlichen
Beteiligten (vom Kiichenteam bis zu Gdst:in-
nen) lber Unvertrédglichkeiten sprechen.

Der Neubau: Ein notwendiges aber auch
umstrittenes Unterfangen, besonders in
Zeiten der Ressourcenknappheit und im
Rahmen des Nachhaltigkeitsdiskurses. Soll
dennoch ein Neubau geplant werden, ist es
wichtig moglichst frih, also noch weit vor
der Ausschreibung, mit der Planung zu be-
ginnen.

Zu diesem Zeitpunkt besteht ein grosses
Potenzial, um das Projekt und die Aus-
schreibung im Sinne der Kreislaufwirtschaft
zu gestalten. Das bedeutet das Einplanen
von re-use Materialien, wiederaufbereite-
ten Komponenten, nachwachsenden Res-
sourcen und vor allem: das Screening von
geplanten Abbruchprojekten mit potenziell
einsetzbaren Bauteilen, um diese bereits
in den Bauteilkatalog aufzunehmen. Nach
dem entschieden wurde, dass ein kreislauf-
fahiges Projekt auf dem Menuplan steht,
geht es los.

Schritt 1: Label oder nicht? In einem ers-
ten Meeting wird darUber entschieden, ob
das Gebdude nach einem Label zertifiziert
werden soll. Dazu gibt es zum Beispiel Min-
ergie-ECO, Minergie-P-ECO oder Minergie-
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A-ECO. Falls es nicht zertifiziert wird, gilt es
die Qualitat selber zu bestimmen. Dazu ist
der Vorgabenkatalog von ECO als Zutaten-
liste zu studieren und im Team festzule-
gen, welche der Vorgaben aus dem Thema
Kreislaufwirtschaft erfullt werden sollen.

Schritt 2: Ausschreibung. Die ausgewahl-
ten KLW-Vorgaben sind in den Wettbe-
werbsprozess zu integrieren. Diese mussen
erfullt sein und werden bepunktet. Die Jury
muss Personen mit Stimmrecht beinhalten,
die die KLW vertreten. Figen Sie auch hier
einen Nachweis- und Bewertungsschlussel
hinzu, um sicherzustellen, dass der Ge-
schmackstest fair verlauft.

Schritt 3: Jury. Stellen Sie sicher, dass bei
der Jury das Thema KLW immer stimmbe-
rechtigt vertreten ist und diese Person fur
Fragen der Jury-Mitglieder zur Verfiigung
steht. Informieren Sie die Jury Uber die Be-
deutung der KLW und laden Sie allenfalls
eine:n Profi ein, die:der das Thema erlau-
tert. Alle mussen den Geschmack kennen
und verstehen, um die richtigen Zutaten zu
priorisieren.

Schritt 4: Fragen & Haltung. Sobald die
Ausschreibung verdffentliche ist, werden
Fragen von interessierten Anbietenden ein-
treffen. Wie die Fragen zu den exotischen
Zutaten eines ungewodhnlichen Gerichts.
Stellen Sie sicher, dass Sie darauf vorberei-
tet sind.
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Schritt 5: Angebotsanalyse. Wenn die An-
gebote eintreffen, ist es an der Zeit, diese
zu analysieren. Lassen Sie die:den beglei-
tende:n KLW-Profi ihre:seine Expertise ein-
bringen, um sicherzustellen, dass die ein-
getroffenen Vorschlage zu Ihren Vorgaben
passen.
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Schritt 6: Transparente Bewertung. Pu-
blizieren Sie die Ausschreibungskriterien
samt BewertungsschlUssel. Den Anbieten-
den hilft es, wenn sie sehen, fur welche
Antworten Sie am meisten Punkte erhalten
kdénnen. Dahingehend mussen sie ihre Lo-
sungen entwickeln.

Re-use Kaskade

Errichtung, Einbau Ruckbau / Abriss
T N |

Herstellung

Rohstoff-
Bereitstellung

Die re-use Kaskade basiert auf einem Modell
von ZIRKULAR (2023) und zeigt den Material-

fluss in der Kreislaufwirtschaft im Bau.?

W
k Verwertung/ Recycling

Abfall-Behandlung

_

Beseitigung
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Bauteiljagd - die «vegane» Alternative

Fiir erfahrene Chefkoch:innen mit Jagdinstinkt

Dieses Rezept ist ftir Chefkéch:innen mit aus-
geprdgtem Sinn fiir die Jagd seltener Zutaten.
Um mit wiederaufbereiteten Materialien zu
arbeiten, muss erst die Jagd auf Bauteile ge-
startet werden. Hierftr ist die Kommunikation
und ein regelmdssiger Austausch mit Gemein-
den, Bauherr:innen und Architekt:innen in un-
mittelbarer Nédhe unabdingbar. Ein leckeres
Gericht, das eine vorausschauende Planung
erfordert - und viel Geduld.

Das Verwenden und Einsetzen von wieder-
aufbereiteten Gebaude und Gebaudeteilen
wird durch die schnelle Verknappung und
deutliche Teuerung von Ressourcen immer
dringlicher. Und der Impact von Re-use ist
nicht klein: Das baubdro in situ schreibt zu
einem Projekt ,konkret konnten wir den
CO,-Fussabdruck in der Erstellung um 60
Prozent gegenuber einem vergleichbaren
konventionellen Neubau verringern.” Bei
einem Vorhaben dieser Art, ob im Neubau
oder im Bestand, ob innen oder aussen,
bedarf es einer sorgfaltigen Planung mit
reichlich Vorlaufzeit.

Schritt 1: Umdenken. Steht eine Sanie-
rung, ein Neu- oder Umbau an, kann die
Kochvorbereitung beginnen. Anstelle eines
sehr starren Entwurfs ist im Umgang mit
wiederaufbereiteten Bauteilen eine gewisse
Flexibilitat notwendig. Ein Architekturwett-
bewerb oder ein Sanierungsplan mussen
Zeit und Raum bertcksichtigen, um Bautei-
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le zu jagen. Auch Wiederaufbereitungs- und
Lagerplatze missen mitgedacht werden, da
davon auszugehen ist, dass nicht alle Bau-
teile auf einmal und zum exakten Zeitpunkt
deren Einsatzes gefunden werden.

Schritt 2: Bedarf kldren. Die Bauteiljagd
und der Entwurf oder Bauplan befinden
sich in einem standigen Dialog. So gibt der
Entwurf vielleicht die Nutzungsbedingun-
gen vor, allerdings bedingt die Verfigbar-
keit von Bauteilen letzten Endes wie das
Bauprojekt aussehen wird. Eine detaillierte
Planung der Asthetik, bzw. der Materialisie-
rung von Fassaden, oder die genaue Anga-
be von Fenstergréssen ist also nicht mog-
lich. Stattdessen kann ein Entwurf bzw. Plan
verschiedene Mdglichkeiten aufzeigen, die
alle vertretbar sind und die geltenden Nor-
men erfullen. Es ist dabei wichtig zu klaren,
aus welchem Radius die Bauteile stammen
sollen, um Schritt 3 zu starten.

Schritt 3: Jagen. Sind die Bedurfnisse ge-
klart und stehen die Rahmenbedingungen
fest, kann die Jagd beginnen. So gilt es, sich
mit den Bauherr:innen, Architekt:innen, Ge-
meinden und anderen Menschen aus der
Baubranche zu vernetzen, und die Bedurf-
nisse zu kommunizieren. Was wird gesucht?
Unterschiedliche Bauteilborsen beinhalten
inventarisierte re-use Teile. Auch auf Platt-
formen wie Hochparterre.ch oder sumami
kénnen Such-Inserate geschaltet werden.
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Schritt 4: Begutachtung. Sobald passen-
de Bauteile gefunden sind, werden sie von
Profis (z.B. ZIRKULAR) begutachtet. Passen
die Masse? Ist der Zustand angemessen?
Ist die verfugbare Stlickzahl ausreichend?
Diese und viele weitere technische Fragen
mussen abgeklart werden. Wenn sich die
Bauteile eignen, wird Uber einen Kaufpreis
verhandelt und Abbau, Transport und In-
standsetzung bzw. Wiederaufbereitung
eingeleitet.

Schritt 5: Akribisches Inventarisieren.
Dieser Schritt wird von Wiederaufberei-
tungsexpert:iinnen als einer der wichtigs-
ten bezeichnet. Durch das Inventarisieren
ist es moglich, die Bauteilmasse genau in
die Entwuirfe einzuplanen und dann auch
far zukinftige Bauten zuganglich zu ma-
chen. Jedes Gebaude, jeder Neubau bzw.
Umbau wird als Bauteillager gesehen und
durch das akribische Inventarisieren ver-
fugbar gemacht. Fur diesen Zweck werden
immer haufiger BIM-Modelle genutzt.

Schritt 6: Aufbereitung und Lagerung.
Da es meist keine Garantie gibt, werden
die Bauteile minutioés gepruft. Sobald die
brauchbaren Bauteile bekannt sind, wer-
den die Entwurfe bzw. Plane angepasst.
Danach kénnen die Bauteile bis zum Zeit-
punkt des Einsatzes gelagert werden.
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Schritt 7: Verbauen. Das Einsetzen der
Bauteile ist ein komplexes Unterfangen, da
sie oft unterschiedlich sind und verschiede-
nes Montagewissen erfordern. Daher sollte
es im Vorfeld gut geplant werden, damit es
keine bésen Uberraschungen gibt.

Schritt 8: Instandhaltung. Wie bei jedem
Produkt ist die Instandhaltung essenziell
fur dessen Langlebigkeit. FUr den re-use
Bau gilt dies besonders, da es nicht so ein-
fach ist, Ersatzteile zu finden.
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Urban Mining - das Fundament

Fiir Chef-Kochinnen, die es geerdet mogen

Dieses Rezept ist fiir K6ch:innen mit besonde-
rem Flair fiir metallische Grundstrukturen. Fiir
eine gelungene Umsetzung hilft eine grosse
Portion Spinat, denn Muskeln sind gefragt!

In der Bauindustrie entsteht Abfall aus un-
terschiedlichen Materialien. Einiges kann
sehr leicht wiederverwendet werden, auch
ohne grossen Energieaufwand. Anderes ist
etwas aufwendiger in der Wiederaufberei-
tung oder findet schlimmstenfalls gar kei-
ne Wiederverwendung.

Jedenfalls gibt es Materialien, wie etwa Stahl,
deren Wiedereinsatz aus unterschiedlichen
Grunden sinnvoll ist. Erstens: Stahltrager
sind standardisiert, was die Wiederverwen-
dung vereinfacht. Zweitens: Stahltrager, die
keinen hohen Belastungen ausgesetzt sind
(wie bsp. bei Bruicken), verlieren ihre Belast-
barkeit nicht und kénnen somit mit dhn-
lichen Eigenschaften wie neue Stahltrager
verbaut werden. Der Abbau von Stahl sowie
das Einschmelzen alter Stahltrager sind sehr
energieintensiv. Die Wiederverwendung
von Stahltragern erlaubt daher eine signifi-
kante Reduktion von CO, (und des Gesamt-
impacts des Bauprojekts).

Im Moment fehlt es bei den Stahltragern
- wie bei den meisten Bauteilen - gross-
tenteils noch an detaillierten Messungen,
Inventarisierungen und Katalogisierun-
gen. Zudem ist es bei Stahltragern ent-
scheidend, dass die Qualitat von re-use
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Elementen gesichert ist. Unter der Leitung
vom Verband fur nachhaltiges Wirtschaf-
ten (6bu) und Eberhard Unternehmungen
wird daher gemeinsam mit anderen Ak-
teur:innen an einem schlanken, effizienten
System zur Qualitatssicherung von re-use
Stahltragern getuftelt.

Ein Pilotprojekt in Bern hat dieses Vorhaben
umgesetzt. Dafur wurden 55 Tonnen Stahl-
trager der ehemaligen BERNEXPO Festhalle
von der Firma Kastli Bau AG rickgebaut und
in einem anderen Projekt wiederverwendet.
Kastli fuhrte den Ruckbau auf eigene Kosten
durch und setzte spezialisiertes Personal
und besondere Maschinerie ein. Insgesamt
wurden ca. 22 Tonnen CO, eingespart.

Re-use Materialien kdnnen bereits in Aus-
schreibungsprozessen und Architektur-
wettbewerben festgelegt werden. Dadurch
kénnen o6ffentliche Verwaltungen die Ex-
pertise weiter ausbauen und das Angebot
vergrossern.

Planen Sie ein Abbruchprojekt mit Stahltra-
gern oder mochten einen Architekturwett-
bewerb mit KLW-Kriterien ausschreiben?
Haben Sie Platz fur die Lagerung von Bau-
teilen? Mochten Sie Ihre Bauteile katalogi-
sieren und inventarisieren, damit das bei
Ihnen vorhandene Material in einer Daten-
bank auch anderen zur Verfugung steht?

Das Wirtschaftsamt Bern ist an weiteren
Projekten interessiert. Melden Sie sich.
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Portionsgrossen

Die 8 Millionen Einwohner:innen der Schweiz
produzieren ca. 3 Millionen Tonnen Hauskeh-
richt pro Jahr.®

Etwa 7.5 Millionen Tonnen an

Bauschutt werden pro Jahr in der

Schweiz produziert. Das ist ca.
doppelt so viel wie der gesamt-
anfallende Hauskehricht.™
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Kennen Sie schon..?

Ziel der EMPA NEST-Unit Sprint war Wie-
derverwendung von Materialien und
«schnelles und flexibles» Bauen zu verei-
nen. Die Buros sind nach dem «Design for
Disassembly»-Prinzip ruckbaufahig - so
kénnen die Materialien und Bauteile nach
Ruckbau woanders eingesetzt werden.

Im Rahmen des Projekts stellten sich Fra-
gen wie ,Wie wird die Nutzbarkeit von wie-
derverwendeten Materialien hinsichtlich
ihrer Bautauglichkeit validiert?”" Zur Zeit
wurden noch keine generischen Antwor-
ten darauf gefunden aber das baubdro in
situ arbeitet intensiv daran.

Kochequipe:
bauburo in situ e Stadt Dibendorf
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Kopfbau Halle 118

Der Auftrag war die Aufstockung einer La-
gerhalle im Sulzer-Areal in Winterthur. bau-
blro in situ hat sich zum Ziel gesetzt, nur
mit bestehenden Materialien zu arbeiten.
Dadurch kehrte sich der Bauprozess um:
Zuerst kam die Materialsuche, danach der
Entwurf. Dieser wurde im Verlauf der Bau-
teilsuche laufend angepasst.

Jedes Bauteil wurde sehr detailliert inven-
tarisiert und katalogisiert, damit die Arbeit
mit den unterschiedlichen Massen maoglich
war. Die Bauteile stammen aus der Umge-
bung und die Aufstockung war kostenneu-
tral im Vergleich zu einem Neubau.

Kochequipe:
bauburo in situ e Stiftung Abendrot ¢ ZHAW



Werkstadt Ziirich
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Die Transformation des SBB-Werkstatten
Areals mit Gber 42'000 Quadratmetern und
historischer Bausubtanz findet ganz im Sin-
ne der Kreislaufwirtschaft statt. Wo mog-
lich, werden wiederaufbereitete Bauteile
eingesetzt und es wird im Bestand gebaut.

Gemeinsam mit einer interdisziplindren
Gruppe von Architektiinnen, Bauteilja-
ger:innen, Nutzer:innen und anderen Ex-
pert:innen soll sich der Ort kooperativ und
co-kreativ fur Kultur, Start-ups und Innova-
tionsbetriebe neu erfinden.

Kochequipe:
ZIRKULAR e SBB Immobilien

Eine 55 Tonnen schwere Glasfassade wur-

de vom Medienhaus Werd abmontiert, um
sie fur die Bau- und Wohngenossenschaft
Kraftwerk1 auf dem Zurcher Kochareal wie-
der einzubauen. Es ist vermutlich die grosste
Bauteilwiederverwendungsaktion in der
Schweiz.

Glas ist ein sehr CO,- und energieintensi-
ves Material, sodass der Wiedereinsatz sehr
umweltfreundlich ist. Allerdings war das
Vorgehen aufgrund der Demonage, Trans-
port, Lagerung, Reinigung, usw. nicht guns-
tiger als die ursprunglich geplante Fassade.

Kochequipe:
ZIRKULAR e Kraftwerk1-Baukommission
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Kennen Sie schon..?

neustark
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neustark

ETH zlirich

Abbruchbeton ist der grosste Abfallstrom
der Welt. Die Firma neustark verwandelt
diesen Abfallstrom in eine Kohlenstoffsen-
ke. HierfUr haben sie eine L6sung entwickelt
und ausgerollt, die Abbruchbeton mit CO,
anreichert. So wird das CO, dauerhaft ge-
speichert und der Atmosphdre entzogen.
Das Abbruchbetongranulat kann danach
fur die Herstellung von Recyclingbeton oder
den Strassenbau verwendet werden.

Neustark arbeitet mit Biogasanlagen zu-
sammen, um von ihnen CO, abzufangen
und mit nahe gelegenen Baustoffrecyclern,
um bei ihnen CO, zu speichern. Flir den

Kochequipe:

neustark e Kastli Bau

920

Prozess wird ausschliesslich biogenes CO,
verwendet: Wenn das CO, von den Biogas-
anlagen in die Atmosphare freigesetzt wur-
de, ware der Prozess in sich CO,-neutral,
da die im Prozess verbrannten Pflanzen
bereits fruher in ihrem Lebenszyklus CO,
absorbiert haben.

Durch die Abscheidung und Speicherung
des biogenen CO, macht neustark aus neut-
ralen Emissionen Negativemissionen. Neu-
stark arbeitet stets daran, die bestehende
Technologie und die Wertschépfungsket-
te zu optimieren und weiterzuentwickeln,
auch mit neuen Abfallstromen.



Mehr dazu hier

Juch-Areal Ziirich

Auf dem Zlrcher Juch-Areal entsteht der
neue Recyclinghof der Stadt Zurich. Das Be-
sondere der Ausschreibung war, dass zirku-
lares Bauenim Wettbewerbsprogrammvor-
ausgesetzt wurde. Hierfur stellt die Stadt
einen Bauteilkatalog mit einer Auswahl an
wiederverwendbaren Bauteilen zur Verfu-
gung, von dem maoglichst viele einzusetzen
sind. Daflir wurden andere Gebdude, die
bis zum Baubeginn des Recyclingzentrums
rackgebaut werden sollen, als urbane Mie-
nen im Bauteilkatalog aufgefuhrt.

Folgender Auszug aus dem Wettbewerbs-
programm sticht dabei hervor:

Kochequipe:
Stadt Zurich

«Es ist zu bedenken, dass die gewlnschten
Bauteile nicht wie im klassischen Baupro-
zess fur den Entwurf erstellt werden, son-
dern, dass der Prozess hier umgekehrt ver-
l[duft und die verfluigbaren Bauteile in den
Entwurf integriert, resp. dieser mit den zur
Verfugung stehenden Bauteilen konzipiert
werden muss (form follows availibility). Die-
ses Vorgehen verlangt im Vor- und Baupro-
jekt einen héheren Detaillierungsgrad.»'

Auch die Voraussetzung, dass das Gebdu-
de fur den Ruckbau konzipiert wird (Design
for Disassembly) ist eine neuartige Heran-
gehensweise.
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Kennen Sie schon..?

Lehmbau

Beim Prinzip von Cradle-to-Cradle (engl.
«von Wiege zu Wiege», kurz: C2C) wird
angestrebt, dass Produkte so konstruiert
sind, dass alle Produktbestandteile bzw.
Rohstoffe nach dem Ende der Nutzungszeit
zerlegt und wiederverwendet oder ruck-
gefuhrt werden kdnnen. Wie in der Natur
wird Abfall somit vollstandig vermieden.
Hierfir wird zwischen einem biologischen
Kreislauf unterschieden (biologischer Ab-
bau am Ende der Nutzungszeit) und einem
technischen Kreislauf (Demontieren, Sor-
tieren, Wiederverwenden am Ende der
Nutzungszeit).

Kochequipe:
IG Lehm
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Das grosste C2C-Gebaude Europas ist der
Alnatura Campus in Darmstadt, mit Raum
fur 500 Mitarbeitende. Das Gebaude be-
steht aus Lehm, der nach dem Ruckbau
komplett wiederverwendet werden kann.
Ausserdem kann Lehm sehr vielfaltig ein-
gesetzt werden: tragfahige Ziegel oder ein-
gefullt zwischen Schalen, vieles ist moglich.
Daruber hinaus hat Lehm einen positiven
Effekt auf das Raumklima, wirkt schall-
dampfend und hat einen geringen CO_-
Fussabdruck. Weitere Beispiele fir Lehm-
gebaude sind das Ricola Krauterzentrum in
Laufen und das Weleda Logistikzentrum in
Schwabisch Gmund.



Maschinen-Komponenten 2.0

Die Firma Caterpillar nutzt fur mehrere
Tausend Maschinen-Produktteile (z.B. Mo-
torblock, Getriebe) «Remanufacturing»
Operationen. Die Produkte werden ganz
normal verkauft, doch Uber ein Depot
stellt die Firma sicher, dass sie gebrauch-
te Einzelteile zurtickerhalt. Unter dem Na-
men: Cat Reman-Prozess werden die Kom-
ponenten wieder aufbereitet, verbaut und
der Hersteller kann somit voll funktions-
tluchtige Maschinen zu einem gunstigeren
Preis verkaufen. Das hilft bei der Senkung
der Vorhalte- und Betriebskosten - Geld,
das in hochwertigere Materialien und Pro-
zesse gesteckt werden kann.

Kochequipe:

Caterpillar (Cat Reman)

Mehr dazu hier

Vom Reststoff zum Wertstoff

-
N o
Landwirtschafts- und Lebensmittelabfalle
werden bei der Mycrobez AG in einer zero-
waste Herstellung zu wertvollen Produk-
ten aufgewertet. Dafur werden naturliche
emissionsarme Prozesse verwendet, um
einen hochfunktionalen Naturschaum zu
produzieren, der sich durch den Kontakt
mit Wasser kontinuierlich tber Wochen auf
natlrliche Weise wieder abbaut.

Das clean-tech Start-up aus Basel mochte
mit ihrem Vorgehen Plastik als Verschleiss-
material im Massenmarkt ablésen. Das
Material ist laut Expert:iinnen auch vielver-
sprechend als tragendes oder ddmmendes
Material in der Baubranche.

Kochequipe:
Mycrobez AG
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Nutzen statt Besitzen

Mit Kreislaufwirtschafts-Geschaftsmodellen sind sogenannte Produkt-Ser-
vice-Systeme (PSS) gemeint. Dabei steht der Nutzen oder die Nutzung des
Produktes im Vordergrund. Anbietende erhalten das Eigentum gesichert
zuruck oder bleiben gar im Besitz des Produktes. Dies kann so einfach wie
ein Pfand (Ricknahmegarantie) sein oder so komplex wie ein ,Product-as-
a-Service“-Modell.

Fur einen 6konomischen Umgang mit Retouren brauchen Anbietende ent-
sprechende Prozesse. KLW-Geschaftsmodelle versuchen daher den Nahr-
wert der Produkte und deren Komponente madglichst lange zu erhalten
und folgen einer Logik der ,Restwertverwertung”. Dazu gehdrt das Teilen
von Produkten und die RE-Strategie-Kaskade (»siehe S. 9).

Wird ein Produkt in einem Dienstleistungsmodell angeboten, haben Anbie-
tende einen Anreiz, das Produkt wie ein Rohstofflager zu designen: also so,
dass maoglichst viel Restwert nutzbar bleibt. Zum Beispiel: Teile verschrau-
ben statt zu kleben, Materialmix vermeiden und/oder hochwertige(re)
Materialien verarbeiten. Das ist auch fur die Wartung und Instandhaltung
relevant, weil sie den Ersatz und die Reparatur erleichtern. Zudem wird
die:der Anbietende incentiviert, die Produkte ,kaskadisch” weiterzunutzen:
Tischplatte wird erst zu Spannholz und dann spater energetisch verwertet.

Dienstleistungsmodelle bieten also einen Anreiz, Produkte und ihre Be-
standteile [anger in Gebrauch zu halten. Die Verlangerung der Lebens- und
Nutzungsdauer reduziert den Bedarf an neuen Ressourcen und ist aus Um-
weltsicht vorteilhaft.

Die Vorspeise. Fragen Sie sich: Wie sehen bestehende Service-Vertrage aus
und wo kann angeknupft werden? Welche Produkte oder Warengruppen
eigenen sich besonders? Oder ist es ,nur" eine besonders werthaltige Kom-
ponente, die Uber Design-Anpassungen wieder eingesetzt werden soll?

Die Hauptspeise. Welches Verfahren und welche Instrumente entsprechen
Ihren Bedurfnissen? Wie sehen passende Zuschlagskriterien und technische
Spezifikation (z.B. Wiedereinsatz- und/oder Verwertungsstrategie) aus?

Das Dessert. Wie immer gilt: Kleine Probiererli (z.B. Pilotprojekte) machen
oft mehr Sinn als ,,all you can eat”, um den richtigen Geschmack zu treffen.
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Die eigentumslose Nutzung - Grundrezept

Vorbereitung

3 Monate
%I\ Kochzeit

6 Monate

externe Kosten

NN

Personalaufwand

A

Schwierigkeitsgrad

$¢%

U Passt gut zu...

+ Agenda 2030: SDG 8,11,12,13

* Nachhaltigkeitsstrategie des
Bundes
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Zutaten

Ausschreibung der Infrastruktur fir ein neues
Gebaude oder Renovationsprojekt oder den
Ersatz einer Mobilitatsinfrastruktur

1 saftige Person mit Infrastruktur-Kenntnissen
3 EL Mut

2 EL Innovation

Eine grosse Portion Experimentierfreude

Nach Bedarf: Input einer begleitenden Profi-
koch:in flr nutzenbasierte Geschaftsmodelle

Gesicherte:r Ricknehmer:in

Vorgehen

1.

Menuwabhl: Ein anstehendes Projekt wahlen, wel-
ches sich fur ein Produkt-Service-System eignet.
Vor dem Einkaufen: Kontakt aufnehmen mit der
Finanzabteilung, zur Abklarung von maéglichen Fi-
nanzierungsweisen.

. Zutatenwahl: Das passende Modell wahlen -

vom Pfandsystem bis zum Produkt-als-Dienst-
leistungsmodell sind viele Formate moglich und
denkbar. Kraftig rahren. Sicherstellen, dass die
Zutaten am Ende wieder zurtickgenommen wer-
den bzw. gar nie den Besitzt wechseln.

. Menuvorbereitung: Team zusammenstellen und

definieren, wer fur welchen Gang des Menus zu-
standig ist. Finanzielle Moglichkeiten prufen.

. Vorkochen: Mit einer kleinen Menge kann das

Gericht erst einmal probegekocht werden. Spre-
chen Sie dafur mit Expertiinnen und lassen Sie



Profi-Tipps

Nicht entmutigen lassen:
Auch wenn Dienstleistungs-
modelle herausfordernd wir-
ken kénnen, gibt es bereits
weltweit und schweizweit
real funktionierende Bei-
spiele. Es muss nicht immer
gross und kompliziert sein:
Der Einstieg mit einem
Pfand-Modell kann z.B. sehr
unkompliziert vonstatten
gehen.

Neue Opportunitaten: Die-
se Modelle ermdglichen es
Nutzer:innen von kapitalin-
tensiven Vorabinvestitionen
(CapEx) zu wiederkehrenden
Betriebskosten (OpEx) Uber-
zugehen, wobei die Mdglich-
keit einer ausserbilanziellen
Rechnungslegung im B2B-
Kontext besteht. Grossinves-
titionen sind also nicht mehr
notwendig.

Relevante Design-
kriterien beinhalten:

hohe Qualitat
lange Nutzungszeit
Modularitat
Zerlegbarkeit
Reparierbarkeit
Kaskadennutzung
Materialgesundheit

sich beraten. Geschmack und Konsistenz
sind wichtig. Wie soll das Gericht ausse-
hen?

. Kostencheck: Lebenszyklusbetrachtung
durchfihren, Kosten und Umweltbelas-
tung prufen. Wichtig: Betrachten Sie die
Anschaffungs- und Unterhaltskosten un-
bedingt gemeinsam. Verfeinern Sie das
Gerichtindem Sie z.B. zwischen verschie-
denen Zahlungsmodellen abwagen.

. Anbraten: Nach Auswahl des Modells
sicherstellen, dass Anbieter:iinnen eine
Wiedereinsatz- und/oder Verwertungs-
strategie haben. Knusprig braten.

. Toppings: Wichtig ist, die richtigen Top-
pings zum Gekochten zu wahlen, um
sich eine Aufwertung des Gerichtes nicht

entgehen zu lassen. Hierfur kommen
z.B. Wartungs- und Reparaturoptio-
nen in Frage.

. Zweites Abschmecken: Noch ein letz-

tes Mal abschmecken. Sind alle Profi-
koch:innen zufrieden, kann das «Go»
zum Servieren gegeben werden.

. Servieren und Sternebewertung:

Die geplante Ausgestaltung wird um-
gesetzt. Fur das nachste Kochprojekt
ist es besonders wichtig, die Ruck-
meldungen aller Mitarbeitenden und
Gaste einzuarbeiten und das Rezept
detailliert festhalten.
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Die Kiiche mit Geschichte

Fir erfahrene Koch:innen ohne

Dieses Rezept ist fiir erfahrene Koch:innen
geeignet. Es erfordert ein grundlegendes
Umdenken des linearen Besitzmodells. Wie
in jeder Kiiche muss von Zeit zu Zeit an den
Rezepten gefeilt und vielleicht mal anders mit
Zutaten umgegangen werden. So auch hier:
Nutzen statt besitzen ist angesagt, und zwar
vonseiten der Bauherr:innen. Herausforde-
rung? Ja. Machbar? Absolut.

Esstehteine Beschaffungan: neue Waschma-
schinen oder Kiichengerate sind erforderlich.
Am einfachsten ist es, die alten rauszureissen
und neue einzubauen. Oder? In diesem Re-
zept wird klar: Das lineare Wirtschaftsmodell
des ,take-make-waste” ist veraltet. Heute
bleibt die Waschmaschine einfach im Besitz
der Hersteller:in und wird Kund:innen (also
z.B. Bauherr:innen) gegen eine Gebuhr zur
Verflgung gestellt. Und wie?

Schritt 1: Bedlirfnis kldren. Um herauszu-
finden, ob die Produkte, die Sie brauchen,
auch vorhanden sind, bedarf es einer ge-
nauen Schilderung Ihrer Bedurfnisse. Also
sollten Sie genaue Angaben zu den beno-
tigten Geraten (Gréssen, Mengen, ggf. Far-
ben usw.) parat haben, bevor Sie auf mog-
liche Anbietende zugehen.

Schritt 2: Beratung durch Anbietende.
V-Zug und Miele, aber auch andere Produ-
zentiinnen, bieten mittlerweile eine «Pro-
duct-as-a-Service»-Option an. Das gilt zwar
noch nicht fur alle Haushaltgsgerate, aber
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Besitzanspruch

z2.B. fir Waschmaschinen und Kichengera-
te. Nehmen Sie Kontakt auf und schildern
Sie ihr Bedurfnis.

Schritt 3: Dienstleistung mieten oder
kaufen? Es gibt zwei Modelle: Mietmo-
dell: Das Produkt wird gemietet und es
entstehen keine Investitionskosten. In
diesem Modell wird eine Vertragslaufzeit
bestimmt und die Kosten und Dienstleis-
tungen festgelegt. Der Besitz bleibt bei
der:dem Anbieter:in und diese:r nimmt
die Produkte am Ende des Lebenszyklu-
ses zurlick, um sie wiederaufzubereiten.
Ruckkaufmodell: Das Produkt wird gekauft
und eine Ruckkaufvereinbarung abge-
schlossen. Nach Ende von Lebenszyklus/
Vertragslaufzeit kauft die Anbieter:in das
Produkt zurtck.

Schritt 4: Umsetzung. Entscheiden Sie sich
fur Ihr Vertragsmodell und setzen Sie es um.

Schritt 5: Reden Sie dartliber. Kommuni-
zieren Sie, dass sich Ihre Gerdte im Kreis-
lauf befinden - dass sie wiederaufbereitet
wurden, Bestandteile aus anderen Geraten
eingebaut wurden und dass die Reparatur
und nicht der Ersatz bei Ihnen an erster
Stelle steht. Ihr Haushaltsgerat ist ein Res-
sourcenlager. Diese Denkweise ist neu und
braucht noch etwas Zeit, um in den Kdpfen
anzukommen. Aber: Sie birgt die Chance,
einen bewussteren Umgang mit unseren
Ressourcen zu bewirken!
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Das Modell zeigt wie die Kreis-
laufe bei V-ZUG geschlossen
werden, bzw. Produkte und
Materialien moglichst lange
im Kreislauf gehalten werden.

Recycling ist dabei eines der
letzten REs (siehe Einleitungs-
text S. 9), weil es beinhaltet,
dass Materialien den Kreis-
lauf verlassen. Zudem ist die-
ser Schritt in den meisten Fal-
len sehr energieintensiv und
die Qualitat der recycelten

Endnutzerin  pr,qykte geringer.
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Recycling
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Licht

- Nutzen statt besitzen

Fiir Hobby-Koch:innen mit Weiterbildungsinteresse

Dieses Rezept ist fiir Kdéch:innen geeignet,
welche sich weiterentwickeln wollen. Voraus-
setzung: Eine grosse Portion Offenheit fiir
neue Wirtschaftsmodelle - weg vom Besitzen,
hin zum Nutzen. Aus Sicht der Herstellenden
ist das Dienstleistungsmodell aus mehreren
Griinden interessant. Ausgangspunkt sind die
immer langlebigeren LED-Lampen, die fiir den
Umsatz im klassischen Verkaufsmodell zum
Problem werden.

Beleuchtungskorper sind ein grundle-
gendes Produkt jedes Infrastrukturpro-
jektes. Wenn Leuchten- und Leuchtmittel
gekauft werden, sind neben der Bereit-
stellung, die Montage, die Wartung und
irgendwann der Leuchtmittelersatz not-
wendig. Was ware, wenn die:der Herstel-
lende im Besitz der Leuchten bleibt und
ein vollumfangliches Dienstleistungspaket
anbietet?

Schritt 1: Geschmacksbediirfnis definie-
ren. Je konkreter die Anforderungen an das
Produkt (z.B. Helligkeit, Energieverbrauch,
Beleuchtungsflache, etc...), desto einfacher
finden Sie das passende Angebot.

Schritt 2: Recherche und Kontaktaufnah-
me. Jetzt kann die Recherche nach magli-
chen Anbietenden beginnen. Herstellende
wie Signify und Trilux bieten bereits die Ver-
mietung von Beleuchtung an. Hinzu kom-
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men Leistungen in den Bereichen Lichtpla-
nung, Produktauswahl, Projektsteuerung,
Montage und Wartung. Diese gilt es gemass
eigenen Bedurfnissen zu erkunden.

Schritt 3: Wahl des Angebots. Nach meh-
reren Beratungsgesprachen gilt es sich fur
ein Angebot und das passende Modell zu
entscheiden. Durch das Dienstleistungs-
modell fallen fur Sie keine Anfangsinves-
titionen an. Fur die Finanzierung gibt es
mehrere Optionen. «Pay per Lux» ist ein
Ubliches Zahlungsmodell und bedeutet,
dass nur die verbrauchte Lichtmenge ver-
rechnet wird.

Schritt 4: Umsetzung und Vertragsver-
einbarung. Alle relevanten Details wie
Leistungsbeschreibung, Finanzierung und
Dauer werden vertraglich festgehalten.

Schritt 5: Check-Ups. Nach der Umsetzung
sind regelmassige Treffen mit der:dem An-
bietenden vorteilhaft, um gewtnschte An-
passungen oder Upgrades zu diskutieren.

Schritt 6: Kommunikation. Ihre Ver-
waltung ist Pionierin im Bereich Licht als
Dienstleistung in der Schweiz. Kommuni-
zieren Sie Uber Ihr neues Modell innerhalb
und ausserhalb der Verwaltung, damit die-
ses zukunftsorientierte und nachhaltige
Modell moglichst viele Stakeholder inspi-
riert und Uberzeugt!
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Schwierigkeitsgrad Personalaufwand KLW-Nahrwert

Portionsgrossen

Gemass Signify bietet ihr Licht als Dienstleistungsangebot
folgende Einsparungen (hier in €)2:

Sofortige jahrliche Einsparungen: 10.000 €
Jéhrliche ServicegebUhr wahrend der Vertragslaufzeit (2.-5. Jahr): 50.000 €
Neue jahrliche Energiekosten (ab dem 6. Jahr): 40.000 €

Kosten (€)
N
Einsparungen Aktuelle

von 50.000 € Energie- und

bis Zt:’m Ende Wartungskosten
er

Vertragslaufzeit Neue
Energiekosten

10.000 €

50.000 €

Gebhr fur
Light as a service

100.000 €

Einsparungen

Neue

I
I
I
I
|
I
|
I
|
I
I
I
I
I
I
I
I
|
I
I Wartungskosten

I. Jahr 2.-5.Jahr ab dem 6. Jahr

Zudem schreibt Signify, dass dieses Modell zu 100%
bilanzneutral ist.
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Kennen Sie schon..?

Cooling as a Service

L1

In Medellin, Kolumbien, wurde ein Hei-
zungs-, Luftungs- und Klimatisierungs-
(HLK) System fur ein neues Gebdude mit
100 Blros entwickelt. Durch das effizien-
te Kuhlsystem im Rahmen eines Cooling-
as-a-Service-Modells (CaaS) konnte der
Energieverbrauch und die CO,-Emissionen
massgeblich reduziert werden. Oft repra-
sentieren die hohen Investitionskosten
eine erhebliche Hirde. Gebaude- und Ge-
schaftsinhabende Ubernehmen in diesem
Modell die Kosten fur das Kuhlsystem und
stellen den Bulros eine monatliche Gebuhr
in Rechnung.

Kochequipe:
Energy-Basel (BASE)
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Mobilitat

Ein bekanntes und bewdahrtes Sharing-
System findet in verschiedenen Schweizer
Stadten Anklang: Ob Carsharing, Bikesha-
ring oder das Teilen von anderen Fortbe-
wegungsmitteln wie e-Scooter - die damit
einhergehende Flexibilitdt und die gross-
tenteils erschwinglichen Preise machen
das Nutzen statt Besitzen im Mobilitats-
sektor besonders attraktiv. Die Moglichkeit
mit einem Publibike-Abo in verschiedenen
Stadten auf das Velo-Angebot zuzugreifen
macht einen nahtlosen Ubergang zwischen
Verkehrsmitteln méglich, was ein Zusatzar-
gument gegen das Auto sein kann.

Kochequipe:
Mobility e Publibike e SBB e nextbike



Fassade-as-a-Service

,Facades-as-a-Service” ist ein geplantes
Pilotprojekt in Amsterdam, bei dem drei
Fassadenbaufirmen (unter einem Hut) im
Auftrag einer Entwicklerin die Nutzung der
Fassade eines Hochhauses (Tower ]) anbie-
ten. Fassaden erfordern sehr viel Instand-
haltung und bieten gleichzeitig eine grosse
Flache fur Innovation.

Bereits in der Design-Phase wurde auf Zu-
kunftstauglichkeit, Nachhaltigkeit, Modu-
laritat und Anpassungsfahigkeit geachtet,
sodass die Fassade mdglichst lange einge-
setzt bleibt und trotzdem mit technologi-
schen Entwicklungen mithalten kann.

Kochequipe:
Alkondor, Blitta and De Groot & Visser ¢ AM

Das Gebdude der Stadtverwaltung Venlo
wendet sowohl von innen als auch von aus-
sen konsequent die Prinzipien der Kreis-
laufwirtschaft an (von der Fassade bis hin
zur Seife). Durch den Einsatz gesunder und
umweltfreundlicher Materialien und eines
modularen Designs ist es moglich, einen
Teil der urspruinglichen Investitionen Uber
ein ,Buy-and-Buy-Back“-System zu einem
spateren Zeitpunkt wieder hereinzuholen.
Diese konnen dann von den Herstellern
wiedereingesetzt werden und bleiben so
im Kreislauf. Auch die Grine Fassade ist
funktional: Raumklima und Biodiversitat
werden hier bedient.

Kochequipe:

Stadtverwaltung Venlo
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Kreislauffahige Veranstaltungen

Das Buffet heute? Klein aber fein. Aus der Region und von Kleinprodu-
zent:innen. Moglichst unverpackt und aus Zutaten, die morgen nicht
mehr verkauft werden kénnen. Was noch? Die Bereitschaft, Verande-
rungen im Kleinen herbeizufuihren. Das klassische , Lineare-Wirtschafts-
rezept” hat uns bislang viele festliche Events beschert, aber auch eine
Menge Abfall hinterlassen. Deshalb probieren wir es heute mal anders,
namlich mit der Kreislaufwirtschaft. Es geht nicht mehr nur darum, kést-
liche Erlebnisse zu schaffen. Es geht auch darum, unsere Verantwortung
wahrzunehmen und Veranstaltungen nachhaltig und kreislauffahig zu
gestalten. Die guten Nachrichten: Das schliesst sich nicht aus und die
offentliche Verwaltung kann eine Vorreiterrolle einnehmen.

Und wie? Dieses Kapitel bietet Schritt-fur-Schritt-Anleitungen fir die Zu-
bereitung von Veranstaltungen im Einklang mit der Kreislaufwirtschaft.
Von der Auswahl der Zutaten uber die richtige Mischung bis hin zur um-
weltfreundlichen Entsorgung ist alles maéglich.

Also, schnappen Sie sich Ihre Schurzen und lassen Sie uns beginnen.
Moge unsere Reise zu kreislauffahigen Veranstaltungen nicht nur den
Geschmackssinn ansprechen, sondern auch die Zukunft unserer Um-
welt wirzen. Guten Appetit und guten Wandel!

Die Vorspeise. Ganz nach dem Prinzip «refuse - rethink - reduce» zu-
erst Uberlegen, ob die Veranstaltung auch virtuell durchgefihrt werden
kann und welche Ressourcen & Materialien teilweise oder komplett
weggelassen werden kénnten.

Der Hauptgang. Den Verbrauch von Ressourcen im Sinne der Kreislauf-
wirtschaft minimieren und transparent dariber kommunizieren. Gas-
ten Tipps und Tricks furs Nachkochen mitgeben.

Das Dessert. Insbesondere fur regelmassig wiederkehrende Anlasse
sind Kooperationen mit Partnerfirmen zu pflegen, die auf die Kreislauf-
wirtschaft sensibilisiert sind. Im Hinblick auf die nachste Veranstaltung
Optionen erarbeiten, wenn es irgendwo noch nicht geklappt hat.
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Restlos - die Veranstaltung ohne Abfall

Vorbereitung

1-6 Monate
I\ Kochzeit

1 Tag

externe Kosten

NN

Personalaufwand

A

Schwierigkeitsgrad

$¢%

U Passt gut zu...

+ Checkliste Nachhaltige
Veranstaltungen Bern

» Sauberkeitscharta
+ Littering Toolbox (BAFU)

* Merkblatt Food Waste
Toolbox
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Zutaten

Ein duzend frische, lokale und nachhaltige Zu-
taten flr eine umweltfreundliche Basis.

1 Bund wurzige, effiziente Logistik (Transport &
Organisation optimieren und unnétige Wege
vermeiden).

Ein scharfes System zur Abfalltrennung und
Wiederverwertung, um Uberschussige Bestand-
teile zu einem neuen Geschmackserlebnis zu
verarbeiten.

2 EL Kreativitat, um neue Wege zu finden und
traditionelle Muster zu durchbrechen.

Vorgehen

1.

Kiichenteam zusammenstellen: Planen Sie mit
Bedacht: Nutzen Sie z.B. die Checkliste fiir nach-
haltige Veranstaltungen als Hilfe, bestimmen Sie
eine:n Nachhaltigkeitsverantwortliche:n, und bei
Grossveranstaltungen erstellen Sie ein Nachhaltig-
keitskonzept. Setzen Sie auf regionale und umwelt-
bewusste Lieferant:innen, die soziale und 6kologi-
sche Verantwortung nachweisen kénnen.

. Menukarte mit nachhaltigen Botschaften: Koor-

dinieren Sie Einladungen und Anmeldungen digital.
So minimieren Sie den Einsatz von Drucksachen.
Zeigen Sie deutlich, dass Ihr Event Nachhaltigkeits-
kriterien erfullt.

. Kiichenlogistik - nachhaltige Wege gehen: Setzen

Sie auf umweltfreundliche Transportmittel (z.B. Car-
govelos) und organisieren Sie die Anreise in Grup-
pen. Informieren Sie (iber die OV-Anbindungen und
denken Sie an gebuhrenpflichtige Parkplatze.



Profi-Tipps

Technologische Innovatio-
nen nutzen: Integrieren Sie
digitale Tools zur Reduzie-
rung von Papierverbrauch
und Energieeffizienz.

Kollaborationen eingehen:

Arbeiten Sie mit anderen
Organisationen und Unter-
nehmen zusammen, um
Ressourcen zu bundeln und
gemeinsam nachhaltige
Lésungen zu finden.

Feedback und Evaluation:
Sammeln Sie Ruckmeldun-
gen, analysieren Sie den
Erfolg und passen Sie Ihr
Rezept kontinuierlich an,
um die Effizienz zu steigern.

Buirger:innen einbeziehen:
Machen Sie Ihre Veranstaltun-
gen zu einem Gemeinschafts-
erlebnis: Binden Sie die
Teilnehmenden aktiv in den
nachhaltigen Prozess ein.

Angebot knapp halten: Be-
stellen Sie fir maximal 80%
der Angemeldeten. Denken
Sie an die Verwendung von
Leitungswasser statt Mineral-
wasser.

4. Menuplanung - Bioregional geniessen:

Setzen Sie auf Bio-Qualitat und regionale
Produkte. Es braucht nicht immer Fleisch /
Fisch. Originelle vegetarische und vegane
Gerichte schonen Ressourcen und sorgen
fur kulinarische Abwechslung. Nach Moég-
lichkeit sind auch einwandfreie Esswaren
vom Vortag ins Angebot aufzunehmen
(bsp. Ass-Bar).

. Zutatenauswahl - an die Umgebung an-
passen: Nutzen Sie bestehende Infrastruk-
turen, um den Energie- und Warmwasser-
verbrauch zu minimieren. Verwenden Sie
zertifizierten Okostrom, energieeffiziente
Gerate und LED-Lampen. Nutzen Sie nach
Moglichkeit Kompost-WCs.

. Anrichten - Sorgfalt bei der Schonheit:
Wahlen Sie Blumen aus heimischer oder

Fairtrade-Produktion, mieten Sie Dekora-
tionen, statt sie zu kaufen, und verwen-
den Sie wiederverwendbare Tischtlcher.

. Sauberer Absacker: Das Ganze mit ei-

nem sauberen «Bhauti» abrunden, das
entweder schnell verspeist oder sehr
langlebig und nutzlich ist.

. Umgang mit Abfall und Resten: Mehr-

weggeschirr und sorgfaltige Nutzung.

. Mehrweggeschirr ist Pflicht: Wegwerf-

produkte sollten vermieden werden. Ach-
ten Sie auf klare Abfalltrennung und bie-
ten Sie Mehrwegbehalter an, um Essen
einzupacken und/oder legen Sie Essens-
reste im Pausenraum auf. Verwenden Sie
grosse Behalter flr Getranke und vermei-
den Sie Portionenpackungen.
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Feine Plaudertaschchen:

Gourmet-Kommunikation

Fiir neugiergige Anfanger:innen geeignet

Dieses Rezept ist etwas fiir diejenigen, die
noch neu in der Kreislaufwirtschaftskiiche
sind und gerne mal ein neues Rezept auspro-
bieren wollen.

Transport zur Degustation: Die eingela-
denen Geniesser:innen sollten schon vorab
Uber emissionsarme Anreisemaoglichkeiten
informiert werden. Bestenfalls sollte dies
einen Lageplan mit den OV-Haltestellen,
Leihvelo- und Veloparkplatzen sowie eine
Ubersicht der OV-Fahrzeiten beinhalten.

Tisch Reservation: Bereits in der Vorberei-
tung kénnen Ressourcen gespart werden,
indem Einladungen digital versendet wer-
den. Auch die Anmeldung sollte per E-Mail
oder Online-Formular erfolgen. Profi-Tipp:
Bei der Anmeldung kénnen direkt weitere
Informationen abgefragt werden, die bei
der Planung helfen (z.B. Anzahl vegane/
vegetarische Menus; Anzahl Personen, die
nicht zum anschliessenden Apéro bleiben).

Menu Werbung: Bei allen Kommunika-
tionsmassnahmen, die auf das kreislauf-
fahige Event hinweisen, darf gerne auf die
besonderen  Geschmackskombinationen
verwiesen werden. Niemand startet mit ei-
nem perfekten Rezept, aber gerade die in-
dividuellen Unterschiede machen das Pro-
bieren so aufregend! Werben Sie mit Ihren
neuen Rezepturen, damit allen von Anfang
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an bewusst ist, wie wichtig Ihnen das The-
ma ist. Teilen Sie mit, welche Zutaten (z.B.
Verpflegung, Umgang mit Abfall, Infra-
struktur) Sie verwendet haben inspirieren
Sie andere. Diese werden bestimmt schon
bald versuchen, ihr Gericht nachzukochen.
Am besten verwenden Sie auch hier vor al-
lem digitale Kandle und, wo nétig, beidsei-
tig bedrucktes Recyclingpapier von einer
nachhaltigen Druckerei (»siehe S. 114).

Take Away Optionen: Naturlich ist schon
nach einem Event noch etwas Leckeres mit
nach Hause zu nehmen. Doch es sollte et-
was moglichst Sinnvolles, Nutzliches und
Langlebiges sein. Wichtig ist dabei auch,
dass beim Einkauf auf 6kologische und
faire Kriterien geachtet und lokale Kéch:in-
nen unterstutzt werden. »Siehe Kapitel zu
Mehrweg-Verpackungen (ab S. 65).

Sensibilisierung: Wer neue Zutaten in die
Suppe mischen will, sollte davor ausrei-
chend Informationen dazu bekommen, um
die richtige Menge zu verwenden. So ist es
auch mit der KLW: neue Ablaufe sollten ge-
genuber den Mitarbeitenden sowie fir die
Teilnehmenden der Veranstaltung kom-
muniziert und deren Hintergrinde erklart
werden. Nur so ist sichergestellt, dass neue
Herangehensweisen, z.B. beim Thema Ab-
falltrennung, auch umgesetzt werden.
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Ein Mehrwegbecher kann theoretisch und ohne
Schwund 107 Mal eingesetzt werden. In der
Realitat ersetzt ein Mehrwegbecher 41

Einwegbecher.’
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Endlos: Vermeidung von und Umgang mit Abfall

Fiir okologisch-denkende Hobby-Koch:innen

Die Mise-en-place fiir dieses Rezept ist ein
bisschen aufwendiger. Dafiir kann man in den
kommenden Jahren von der Arbeit profitieren.

Abfrage der Verfligbarkeit: Vor der Ver-
anstaltung sollte abgefragt werden, wer fi-
nal (und ggfs. auch wie lange) teilnimmt. So
kann die Essensbestellung noch kurzfristig
angepasst und Food Waste vermieden wer-
den.

Transport der Kiichenutensilien: Das Ver-
anstaltungsequipment sollte in wiederver-
wendbaren oder kompostierbaren Verpa-
ckungen geliefert werden. Hierfur bieten
sich zirkuldare Mehrweglésungen, wie zum
Beispiel Verpackungskisten, an.

Atmosphérische Umgebung: Bei Aufbau-
ten, z.B. Buhnen, sollte darauf geachtet
werden, dass keine schadlichen Stoffe wie
PVC enthalten sind. Der Kunststoff PVC wird
z.B. fur Dachabdichtungen, Plastikrohren
oder Kabelisolierungen verwendet. Ausser-
dem kann es Sinn machen, Equipment vor
Ort an Teilnehmende bzw. Besucher:innen
zu vermieten und dafur zusatzlich ein De-
pot zu verlangen, um sicherzustellen, dass
das Equipment zurlickgegeben wird.

Anrichten der Leckereien: In der Gas-
tronomie kann auf einfache Weise Abfall
vermieden werden, indem ein Mehrweg-
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system mit Ruckgabe eingesetzt wird. Hier-
bei sollte auf die richtige Materialauswahl
geachtet werden (z.B. in Bezug auf Spul-
maschinenfestigkeit, Warmeformbestan-
digkeit, Stapelbarkeit, etc. »siehe Kapitel
zu Mehrweg Verpackungen, ab S. 65). Falls
dies nicht realisierbar ist, sollte kompos-
tierbares Einweggeschirr verwendet wer-
den. Wenn maglich, sollte dieses noch am
Veranstaltungsort kompostiert werden.
Far den Fall, dass Kunststoff zum Einsatz
kommt, sollte auf vollstandig recyclebares
Monomaterial geachtet werden.

Weiterverarbeitung vorbereiten: Be-
suchende sollten im Vorfeld und vor Ort
bzgl. Abfallen bzw. Recycling der Wertstof-
fe sensibilisiert werden. Relevant sind zum
Beispiel PET-Getrankeflaschen, Alu-Getran-
kedosen, Glas-Flaschen, Karton, Kehricht
und Speisedl. Vorab sollte geklart sein,
welches Entsorgungsunternehmen sich
um welche Stoffe kimmert. Vor Ort sollte
es dann Sammelsysteme fur die verschie-
denen Wert- und Nahrstoffe geben. Diese
sollten in ausreichender Menge und Gros-
se an verschiedenen Orten vorhanden und
gut gekennzeichnet sein, um Fehlwtirfe zu
vermeiden bzw. zu reduzieren. Ein weiterer
Ansatzpunkt kénnen verpackungsfreie Ein-
kaufsmaoglichkeiten vor Ort sein.
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Die Energieproduktion iiber ein Velo kann an
Veranstaltungen fiir etwas Spass und Abwechslung

sorgen - und gleichzeitig ein Bewusstsein fir
den Stromverbrauch vor Ort schaffen.

Beim normalen in die Pedale treten werden bei einem
Erwachsenen ungefahr 100 Watt erzeugt. Das entspricht
etwa der Leistung, die ein Fernseher im Betrieb beno-
tigt. [An Veranstaltungen funktionieren] LED-Lichter-
ketten sehr gut, da sie nur wenig Leistung bendtigen.?

- Strom-velo.com, vermietet solche
Stromvelos fiir Veranstaltungen
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Fragen der Energie und Infrastruktur

Fiir erfahrene Chefkoch:innen,

Dieses Rezept ist fuir fortgeschrittene Koch:in-
nen, die gerne Siisses mégen und bereit sind,
daftir eine Weile nach den richtigen Zutaten
zu suchen.

Raumlichkeiten der Verkostung: Der Ver-
anstaltungsort sollte so gewahlt werden,
dass bestehende Infrastrukturen so gut
wie moglich genutzt werden kénnen. Falls
es sich um Events im Freien handelt, mus-
sen Naturschutzregeln fur Natur, Boden
und Gewasser berucksichtigt werden. Auch
sollte darauf geachtet werden, dass es bar-
rierefreie Wege am Veranstaltungsort gibt.

Schmackhafte An- und Abreise: Der Ver-
kostungsort sollte so gewahlt sein, dass
der Weg zu bestehenden OV-Angeboten
maoglichst kurz ist. Bei grosseren Veranstal-
tungen sollten Sonderangebote geschaf-
fen werden, um die OV-Anreise einfach und
attraktiv zu machen. Ggfs. kann auch in Ko-
operation mit der SBB bzw. dem lokalen
Verkehrsverbund ein Kombi-Ticket ange-
boten werden. Falls es keine Velostellplat-
ze gibt, sollten Sie wahrend der Veranstal-
tungsdauer zur Verfligung gestellt werden.
Hierfur kénnte auch eine Kooperation mit
einem lokal tatigen Leih-Velo-Anbieter an-
gedachtwerden, sodass Personen mit Leih-
Velos an- und abreisen kénnen. Auch eine
kostengulinstige, bewachte Parkmaoglich-
keit fur Velos kann eine sehr gute Moglich-

112

die Lebkuchenhauser mogen

keit sein, da so E-Bikes oder teurere Velos
bedenkenlos abgestellt werden koénnen.
Autoparkplatze sollten hingegen nur be-
grenzt und gegen eine Gebuhr angeboten
werden, um mdglichst viele Personen fur
eine emissionsarme Anreise zu motivieren.

Energie fur die Herdplatten: Damit das
Gericht keinen faden Beigeschmack beim
Kochen bekommt, sollte eine Infrastruktur
mit einer nachhaltigen Energieversorgung
bevorzugt werden. Optimal sind Okostrom
und nachhaltige Warmeversorgung, z.B.
durch Fernwarme. Eine Alternative oder Er-
ganzung ist die Energieerzeugung vor Ort
mit kreislauffahigen Solarpanels, die mit
Batteriespeichern kombiniert werden. So-
fern sich der Einsatz von Generatoren nicht
vermeiden lasst, sollte auf neue Power-to-
X-Lésungen zurtickgegriffen werden. Zum
Beispiel kommen synthetische Kraftstoffe
wie gruner Wasserstoff oder Biokraftstof-
fe hierfUr in Frage. DarlUber hinaus sollte
auch bei der Auswahl der Kichengerate
(Beamer, Lampen, etc.) auf Energieeffizienz
geachtet werden.

Schmackhafte Details: Eine Torte ohne
Buttercremegarnitur ist undenkbar - und
genauso ist es mit den Veranstaltungen.
Dekoration gehdrt einfach dazu. Falls es
schon bestehende Dekorationsoptionen
gibt, sollten diese genutzt werden. Alter-
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nativ sollte Dekoration gemietet oder aus-
geliehen werden. Falls etwas gekauft wird,
ist auf lokale, nachhaltige Optionen zu ach-
ten.

Lagerung: Fiir die Ubernachtung der Géas-
te gilt der Grundsatz «Nahe liegen ist nahe-
liegend». Damit ist gemeint, dass Hotels in
bequemer Fuss- oder OV-Distanz des Ver-
anstaltungsorts zu empfehlen sind. Auch
auf zertifiziert nachhaltige Angebote sollte
geachtet werden.

Impact-Matrix | Uberblick der Dimensionen unterstitzt®
Eventveranstalter bei der Priorisierung von Initiativen

Matrix: Ubersicht der verursachenden Eventdimensionen und deren relativer Einfluss auf die Impact-Dimensionen. Unterstltzung zur Priorisierung von Initiativen nach Eventdimension

Eventdimension

’79roduktion und Infrastruktur*‘ .
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Wassermanagement

Kreislauffahigkeit - - -

Soziale Fairness!

Legende

GroBer Einfluss Mittlerer Einfluss Kleiner Einfluss Minimaler Einfluss

~>20% ~>10% - ~1% - 10% ~<1%
C2C-/Loft-/SBS-/BCG-Dienstleister-Survey Quelle: C2C; SBS; Loft; BCG © 10% - 20%
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Kennen Sie schon..?

Drucksachen

I\
VOGELI

Marketingproduktion & Druck

Vogeli druckt seit Jahren nach dem Crad-
le-to-Cradle®-Prinzip. Dieser kreislauffa-
hige Druck bedingt die ausschliessliche
Verwendung von Substanzen, die ohne
Bedenken und Umweltbelastung in den
Kreislauf zurtckgefuhrt werden kénnen.
Die Unbedenklichkeit fur Umwelt und
Mensch dieser Produkte ist in Drucksa-
chen ein Novum - insbesondere was Far-
ben angeht.

Dieses Rezeptbuch ist bei Vogeli auf zerti-
fiziertem Papier und mit umweltschonen-
der Farbe gedruckt worden.

Kochequipe:
Vogeli Druck
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Checkliste Veranstaltungen

Der QR-Code im gelben Rahmen fuhrt zu
der Checkliste fur nachhaltige Veranstal-
tungen der Stadt Bern. Darin befinden sich
natzliche Tipps fur Veranstalter:iinnen zu
folgenden Themen: Organisation, Kommu-
nikation, Mobilitat und Transporte, Verpfle-
gung, Abfall und Reste, Gesundheit und So-
ziales, und Infrastruktur und Energie.

Die Checkliste stellt wichtige Fragen zu
den einzelnen Unterthemen und fuhrt Sie
durch die unterschiedlichen Denkprozes-
se, die bei der Planung einer nachhaltigen
(oder gar zirkuldren) Veranstaltung anfal-
len. Viel Spass beim Planen!

Kochequipe:
Stadt Bern
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Kompotoi revolutioniert die chemische Ver-
anstaltungs-Toilette aus Plastik. Das Unter-
nehmen vermietet Holztoiletten, mit denen
«menschlicher Output» in den Kreislauf zu-
rackgefuhrt wird. Dafur werden die gesam-
melten Reststoffe mit einer kombinierten
Verfahrenstechnik von Fermentation und
Kompostierung verarbeitet. Am Ende ent-
steht stabile Humuserde. Mit der geruchs-
neutralen und chemiefreien Toilette wird
zudem Wasser gespart und CO, gebunden.
Die Kompotois werden in Schweizer Hand-
arbeit gefertigt.

Kochequipe:

Kompotoi

Mehr dazu hier

Putzmittel

aquama® produziert fur B2B- und B2C-
Kund:innen Gerate zur Herstellung einer
kreislauffahigen Reinigungslésung, die aus
drei Bestandteilen besteht: Wasser, Salz
und Elektrizitat. Das Salz im Wasser wird
mit Strom im aquama-Gerat chemisch akti-
viert. Es entsteht ein ganz naturliches Putz-
mittel, das nicht nur reinigt, sondern auch
desinfizierend wirkt und zu 100 Prozent
biologisch abbaubar ist. Der pH-Wert liegt
zwischen 8,5 und 10,5.

Kochequipe:

aguama®
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Finanzhiirden und Losungsansatze - Der KLWeg

Die Vielfalt der Ansatzpunkte und Mdglichkeiten, um die Transition von einer linearen in
die Kreislaufwirtschaft voranzutreiben, wird in diesem kleinen Rezeptbuch deutlich. Einige
Rezepte sind leichter verdaulich, andere mussen vielleicht etwas langer gekaut werden -
vor allem, weil fur die Umsetzung der KLW Finanzmodelle benétigt werden, die im heuti-
gen Finanzhaushaltsrecht noch nicht vorgesehen sind. Doch gemeinsam ist eine Transition
moglich!

Allerdings ist klar, dass das kein leichtes Unterfangen ist - ware es sehr einfach, dann
waren Gesellschaft - und Wirtschaft - schon weiter. Im White Paper ,Die Rolle von Geld-
flissen in der Kreislaufwirtschafts-Transition” werden Finanzhlrden aufgefuhrt, die mit
dieser Transition einhergehen. Es werden allerdings auch Lésungsansatze prasentiert,
die mindestens genausoviel Beachtung verdient haben. Unten lesen Sie mehr dazu - und
falls Ihr Appetit fur die Transition angeregt wurde, melden Sie sich unbedingt beim Wirt-
schaftsamt Bern.

Finanzhiirden der Transition zur KLW

* Anfangsinvestitionen sind signifikant und « Es fehlt vertieftes Wissen hinsichtlich der

die Produktherstellung muss so weit vor- Kreislaufwirtschaft auf Investorenseite,
finanziert werden, bis die Einnahmen die was zu einer RisikoUberbewertung fuhrt.
Kosten decken. + Bestehendes Recht und fehlende Grund-
+ Durch das Verbleiben des Eigentums beim satze behindern die Entwicklung eines
Herstellenden blaht sich die Bilanz auf und Markts fur Sekundarrohstoffe, schran-
Ertragsstrukturen verandern sich. ken die Moglichkeiten fur Mietmodelle
+ Der wahre zirkulare Restwert von Produk- ein und erschweren eine marktgerechte
ten lasst sich buchhalterisch aktuell nicht Fremdfinanzierung mittels Bankkredite.

korrekt erfassen, da es keine etablierte
Praxis fir dessen Bewertung gibt.

+ Versicherungsmodelle sind nicht auf
Miet-Konzepte ausgelegt und es fehlen
Standards zur Evaluierung der Risiken von
kreislaufspezifischen Nutzungsmodellen.
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White Paper

Mogliche Losungsansatze

+ Eine Sensibilisierung muss Chancen der
Kreislaufwirtschaft klar sichtbar und
nachvollziehbar machen. Neben 6kolo-
gischen Mehrwerten sollten auch wirt-
schaftliche Aspekte fur den Finanzmarkt

greifbarer werden.

+ Eine Kreislaufwirtschafts-Plattform kann
den Dialog férdern und zur Ausbildung
und dem Transfer von spezifischem Wis-

sen beitragen.

+ Die Rahmenbedingungen fir Innova-
tion mussen vom Regulator geschaffen
werden, was insbesondere Gesetzesrevi-
sionen zur Mobiliarsicherung und Faust-
pfand bedingt, aber auch Anpassungen

im Konsumkreditgesetz, wie auch neue
Abschreibungsrichtlinien und angepass-
te Entsorgungsvorschriften.

Neben Anschubfinanzierung zur Innova-
tionsférderung sollten Risiken im Oko-
system geteilt werden. Gebundelte und
ausreichend grosse Vermodgenspools
von Produkten kénnten in der Finanzie-
rung von nutzenbasierten Geschaftsmo-
dellen helfen.
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Abkiirzungsverzeichnis

KLW Kreislaufwirtschaft (Engl. Circular Economy)

SDG Sustainable Development Goals (Ziele fur
nachhaltige Entwicklung der UNO)
Hochschule fur Agrar-, Forst- und Lebens-

HAFL . .
mittelwissenschaften Bern

c2C Cradle-to-Cradle®

Co, Kohlenstoffdioxid

BIM Building Information Modeling
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