Die Wiesners in der Schweiz stehen auf der
Zielgeraden zur Klimaneutralitat. Daftr wird
der CO:-FuRabduck minimiert - und wenn das
nicht reicht, wird kompensiert.

Text: Nora Renner

und 20bis 30 Prozent fehlen
uns noch bis zur Klimaneu-
tralltat™, schitst Daniel
Wiesner, Co-Lead Strategy
& Innovation der Familie Wicsner
Gastronomie (FWG) mit Sitz in Du-
bendorf in der Schweiz. Bereits seit
Ende 2021 ist das Unternehmen mit
in Summe 38 Gastro- Betrichen food
basiert COw-peutral, Wir kompen
sieren die gesamten CO:-Emissio
nen, welche aufgrund aller einge-
kiuften Produkte entstehen”, erldart
Wiesner, Bel cinem Restaurant rech
ne man, dass circa 70 bis 80 Prozent
der CO:-Emissionen von den bezo
genen Waren stammen.
Uber alle Restaurants hinweg ma
chen fleischlose Gerichte rund 50
Prozent der jeweiligen Menukarten
aus. Extra fir den im Januar weltweit
stattfindenden Veganuary hat die
FWG neue vegane und zugleich kli
mafreundliche Gerichte kreiert. Die
~planted. pulled Waffle™ von The But-
cher and his Daughter wurde in Zu-
sammenarbeit mit Planted entwic
ket Spezialisten fir Fleischer
satzprodukte, Die Negishi Sushi Bar,
das japanische Food-Konzept der
FWG, hat ihr bereits grofies veganes
Sortiment mit der limitierten .Te
rivaki Mushroom Roll® erweitert.
Ebenfalls exklusiv fiir den Veganuary
bietet The Butcher den . plant-based
Bacon & Cheese Burger” an.
<Rindfleisch ist bei den Lebensmit-
teln einer der grofiten Verursacher
von OO - und speziell bei unserem
Hamburger- Konzept The Butcher ist
es schwierig, den Anteil sehr stark zu
reduzieren”, so Wiesner und erlau
tert: .Ein Weg fiir diec Kompensation
der COx-Emissionen und somit zum

Erreichen der Klimaneutralitit ist
das Pflanzen von Baumen.” Es gebe
auf dem Markt diverse Organisatio
nen. Welche nun fir die FWG die
passende ist und die grofite Klima
kompensation bictet, sei schwierigzu
evaluieren, deshalb arbeite man der-
zeit mit mehreren Organisationen
Fusammen, um diese niher kennen
zulernen und herausrufinden, wel
che am besten passe.

Ab diesem Jahr kann dic Company zu
sitzlich den gesamten CO.-Fuflab
druck messen, welcher durch die Res-
taurants (beispielsweise durch den
Energieverbrauch), die Mitarbeiten
den (durch ihren Arbeitsweg) oder
auch durch die Zentrale verursacht
wird, Einerseits wird hier ebenfalls
versucht, den CO:=- Aussiofd zu redu-
zieren - und, wo nitig, kompensiert.,
Fir die Messung des CO:-Fuflab
drucks der Gerichte wie der Restan-
rants gibt es laut Wiesner auf dem
Markt kompetente Partner, Dank
ihnen ist das Messen eigentlich gar
nichtso schwierig, solange man selbst
genug interne Ressourcen zur Verfil-
gung stellen kann, um die Daten zu
pilegen”, betont Wiesner,

Die Kommunikation u den Themen
Nachhaltigkeit und Klimaneutralitit
erfolgt iiber alle unternehmenseige-
nen Homepages und auf den Social
Media-Kanilen. In den Restaurants
gibt es teilweise speziclle Einleger in
den Menikarten und eine Nachhal-
tigkeitswand. Darauf abgebildet sind
Plakate, Bilder und Informationen
zum Thema. Auf dem Packaging, das
beim Take-away- und Delivery- Busi-
ness zum Einsatz kommt, steht food
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nichsten Druck im Jahr 2022 wenden

basiert klimaneutral, dem

wir dies nun zu gesamtheitlich klima
neutral dndern kinnen”, freut sich

Wiesner.
Die fortlaufende Reduktion des
C0:-FuBabdrucks wird auch in Zu

kunift ein grofies Thema bleiben und
trotz Klimaneutralitat hohen Stellen-
wert besitzen”, prognostiziert Wies-
ner. Ein Brick-8&-Mortar- Konzept,
wielches ein rein veganes oder vegeta

risches Sortiment fihrt, sei nicht ge-
plant. Wir werden dieses Jahr aber
das neue Konzept . Kates” erdfinen,
bei dem die Klimaneutralitit im Fo-
kus steht und der Anteil der vegetari

schen Gerichte den Anteil der
fleischhaltigen Gerichte klar iber-
steigt”, verrat Wiesner. .
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