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Zwei über…

Diese Kolumne erscheint
jeweils am Freitag.

Isabel Hemmel
und Paulina
Szczesniak
entdecken jede
Woche ein Stück
Zürcher Alltag.

Paulina Szczesniak: Neulich
sprach mich beim Anstehen
für meinen Coffee-to-go
die Dame vor mir an. Sie hatte
Earbuds in den Ohren – du
weisst schon, diese Zahnbürsten-
kopf-artigen Kopfhörer –, und
ich wusste nicht, ob ich sie
jetzt anschreien soll, damit sie
mich hört.

Isabel Hemmel: Und, für
welche Lautstärke hast du
dich entschieden?

Szczesniak: Normal. Aber
ich hab meine Lippen extra
deutlich bewegt und zusätzlich
Handzeichen gemacht.

Hemmel:Mit anderenWorten:
Du hast dich noch vor dem
ersten Kafi öffentlich zum
Affen gemacht.

Szczesniak: Aber du musst doch
zugeben: Diese Knöpfe im Ohr
haben massives Irritations-
potenzial.Wie oft bin ich
schon ins Tram gestiegen, und
da sass jemand und parlierte
vermeintlich ins Leere. Erst auf
den zweiten Blick wird jeweils
klar, dass da weder Drogen
noch eine exzentrische Ader
im Spiel sind, sondern schlicht
munzige Kopfhörer.

Hemmel:Wobei ich letztens
an der Langstrasse unterwegs
war und dachte, ah, der Typ
telefoniert, bis ich gemerkt
habe, der trägt weder Telefon
noch Stöpsel in den Ohren.
Positiv betrachtet, könnte man
sagen, die Dinger fördern die
Integration.

Szczesniak: Ich seh schon, bei dir
ist das Glas heute halb voll. Ich
fürmeinen Teil finde ja eher,
die Dinger entfremden. Jeder
dümpelt in seiner eigenen
akustischen Realität herum,
während ihm oder ihr der Rest
ringsum hinten links vorbeigeht.

Hemmel: Und ich merke: Du bist
heute eher fatalistisch unter-
wegs... Gib zu: Als wir in den 80s
noch mitWalkman unterwegs
waren und in den 90s mit
Discman, hatte man zwar
diese dünnen Metallhaarreif-
Kopfhörer – aber schon damals
waren alle in ihrer eigenenWelt.

Szczesniak: Da hast du auch
wieder recht. Und ich habe gleich
etwas bessere Laune, wenn ich
an die guten alten Zeiten zurück-
denke. Und an den Sound, den
wir mit uns rumtrugen. Bei mir
wars Roxette in Dauerschleife!

Hemmel: Ich hörte die mit-
geschnittene Radio-Hitparade –
im besten Fall aufgenommen
ohne Reinquatscher des
Moderators. AproposWalkman:
Mein Sohn entdeckte unlängst
mein altes Gerät. Er fand nicht
nur das Ding sehr befremdlich,
sondern offenbar auch den Namen
wenig eingängig, jedenfalls rief
er aus seinem Zimmer: «Wann
kaufst du endlich Batterien, ich
will diesen komischen Runboy
benutzen.»

... die kleinen
weissen Dinger

Jan Bolliger

Die gesammelten Frühstücksreste
des StadtspitalsWaids sehen un-
appetitlich aus. In einemgrossen
Behälter in der Spitalküche mi-
schen sich Birchermüeslimit an-
gebissenen Brotscheiben, Butter
und Marmelade. Sie sind kaum
mehr auseinanderzuhalten. Ge-
naudas ist jedochdieAufgabedes
Messgeräts Kitro. «Kitro misst
undanalysiertmithilfevonkünst-
licher Intelligenz alle Essensab-
fälle, die in einerKüche anfallen»,
sagt Anastasia Hofmann. Mit
Naomi MacKenzie hat sie die
gleichnamige Firma vor sechs
Jahrengegründet.Die beiden sind
noch leicht ausserAtem. Sie sind
mit dem Velo von ihrem Büro in
Altstetten insWaidhochgefahren.

Das Messsystem Kitro, kurz
für «Kitchen Hero», besteht aus
einerWaage auf Rädern, über der
an einer Stange eine Kamera
schwebt. Es erinnert entfernt an
eine Giraffe aus Edelstahl. In der
auf Hochglanz polierten Indus-
trieküche fällt es damit kaumauf.

Gerade wirft ein Küchen-
mitarbeiterBrotscheibe umBrot-
scheibe in den Behälter auf der
Waage. Jedes Mal macht das
Kitro-Gerät ein Foto und schickt
es direkt an die Computer der
Firma.Diese erkennen dann,was
gerade imAbfall gelandet ist.Das
Spital erhält dadurch den genau-
en Überblick darüber, was weg-
geworfen wurde. So endeten im
März imWaid80KilogrammBrot
und 3Kilo Gipfeli imMüll. Insge-
samt wurden im März 903 Kilo
Essen fortgeworfen.

Team von 14 Personen
Jedes Kilo davon schmerzt Enrico
Dahl. Er ist Küchenchef imStadt-
spital Waid. Ihn reut die Ver-
schwendungvonEssennicht nur
wegen der Umweltbelastung,
sondern auchwegenderZeit und
der Arbeit, die dahinterstecken.
«Alles, was wir wegwerfen müs-
sen, haben wir vorher mal ge-
kocht», sagt er. Dazu kommt der
finanzielle Schaden. Kitro hat er-
rechnet, dass allein im März
Lebensmittel im Wert von über
6000Franken imAbfall landeten.

Dahl hat deshalb bereits vor
der Zusammenarbeit mit Kitro
begonnen, alle Essensabfälle
zählen zu lassen – von Hand.
«Das war eine ziemlich schmut-
zigeAufgabe», sagt er. SeineMit-
arbeitenden hätten dafür täglich
gut eine Stunde aufgewendet.
Dementsprechend froh seien sie
um das neue Messgerät.

Damit die Geräte heute alles
selbstständig erfassen können,
war jedoch ebenfalls einiges an
Handarbeit nötig.DieKitro-Grün-
derinnen Hofmann und Mac-
Kenzie mussten das Programm
zuerst darauf trainieren,wie sich
ein Gipfeli im Müll von Pommes
unterscheidet. Dafür brauchte es
mehrere Hundert beschriftete
Müllbildervon jedemLebensmit-
tel. «Das war keine sehr appetit-
liche Arbeit», sagt Hofmann.

Die zwei 30-jährigen Frauen
kennen sich von der Hotelfach-
schule in Lausanne. Dort entwi-
ckelten sie im Rahmen eines
Wettbewerbs die Idee zu Kitro.
«Wir kommen aus derGastrono-
mie, nicht aus der Technik. Aber
wir dachten uns: Hey, wenn ein
Tesla bei Tempo 120 Strassen-
schilder erkennt, dann wird ein

Algorithmus das doch auch mit
Broccoli im Müll können», sagt
Hofmann. Sie seien vielleicht et-
was naiv an die Sache herange-
gangen. Denn es stellte sich her-
aus, dass so ein Programm gar
nicht so einfach zu entwickeln ist.
Schliesslich fanden sie aber junge
Programmierer und Ingenieure,
die ihnen das Messgerät bauen
konnten.Heute besteht dasKitro-
Team aus 14 Personen.

Weltweit in Anwendung
Auf das Problem der Lebensmit-
telverschwendung wurden die
beidenFrauen 2015 bei einemge-
meinsamen Praktikum in Miami
aufmerksam. «Wir haben in ei-
nem Luxushotel gearbeitet, und
dieMengen anEssen,diewir täg-
lich wegwerfen mussten, waren
unglaublich», sagt die gebürtige
AmerikanerinMacKenzie.Gleich-
zeitig hätten Obdachlose in den
Strassen um Essen gebettelt.

Die beiden vertieften sich ins
Themaundmerkten schnell, dass
es zu Lebensmittelverschwen-
dung kaum genaue Daten gab.
Generell sei das Bewusstsein für
Food-Waste noch gering gewe-

sen. «Viele Restaurants waren
überzeugt, dass Lebensmittelver-
schwendung bei ihnen kein Prob-
lem sei. Doch ein kurzer Blick in
den Mülleimer bewies meistens
das Gegenteil», sagt MacKenzie.
Das habe sich zumGlück geändert.

Heute sind rund 150 Kitro-
Geräte in über60Betriebenwelt-
weit im Einsatz, unter anderem
in Frankreich, Schweden,Austra-
lien und Abu Dhabi. Die Kunden
sind vor allem grosse Hotels und
Kantinen. In Zürich benutzen
etwa die Hotels Baur au Lac und
Widderdie GerätevonKitro – ge-
mietet im Abo. Je nach Service
kostet das 350 oder 485 Franken
imMonat.Das entspreche in etwa
zehn Prozent der eingesparten
Kosten, sagt Hofmann.

Angst, dass die Küchen sie
nicht mehr brauchen, wenn sie
erst einmalwissen,wo sie Lebens-
mittelabfälle vermeiden können,
haben Hofmann und MacKenzie
nicht. «Zurzeit erneuern 95 Pro-
zent unserer Kunden ihr Abo.»

Auch beim Stadtspital Zürich
hat man nicht vor, sich von Kitro
zu trennen.Dabei konnte seit dem
Einsatz derMessgeräte derFood-

Waste proTeller teilweise halbiert
werden. So wurden am Standort
Triemli, wo Kitro schon länger
Müll misst, im November 2020
90 Gramm pro Teller fortgewor-
fen. Im November 2021 waren es
dann 70 Gramm und nochmals
ein Jahr später noch 45 Gramm.

Passgenaue Portionen
«Dank Kitro konntenwir auch im
Waid sehr genau erkennen, wo
viel Essen zurückkommt», sagt
Küchenchef Dahl. So sei etwa in
den Schüsseln des Mitarbeiten-
denbuffets besonders viel übrig
geblieben. Er lasse diese deshalb
jetzt in kleineren Mengen aufs
Mal auffüllen, damit nicht mehr
alswirklich nötig bereitstehe. Bei
den Patientinnen und Patienten
versuchedas Spital,die Portionen-
grössen immer mehr an die indi-
viduellenWünsche anzupassen.

Ein weiterer Ansatz von Dahl
ist es, die Qualität der Menüs zu
verbessern: «Was schmeckt,wird
auch besser gegessen.» Bevor
Dahl beim Stadtspital anfing,
hatte er jahrelang für Fünfstern-
hotels gekocht.Auf ein ähnliches
Level möchte er auch das Essen

im Waid bringen. Eine Foto-
galerie in derKüche zeigt,wie die
Gerichte überdie Jahre immerraf-
finierter aussehen.

Um Food-Waste zu vermei-
den, setzt das Stadtspital auch
bei den eigenen Mitarbeitenden
an. Im Personalrestaurant mah-
nen Flyer und Plakate zum sorg-
samen Umgang mit Lebensmit-
teln und werben für ein neues
Angebot, bei dem am Ende des
Tages günstig Reste gekauftwer-
den können.

«Das ist einerderGründe,wes-
halb wir so gerne mit Kantinen
zusammenarbeiten», sagt Mac-
Kenzie. «Wir können so indirekt
auch Privatpersonen für Food-
Waste sensibilisieren.» Das sei
fast nochwichtiger, als die Gastro-
nomie zu erreichen. Denn laut
einerStatistik des Bundes entfie-
len 2019 nur 14 Prozent der Um-
weltbelastung durch weggewor-
fene Lebensmittel auf diese. Pri-
vateHaushaltewarendagegen für
38 Prozent verantwortlich.

Da hilft bis jetzt auch keine
Technik. Beim eigenen Ver-
brauchmüssen sich derzeit noch
alle selber an der Nase nehmen.

Der Food-Waste-Tesla
Zürcher Start-up Im Stadtspital Zürich landeten jeden Monat rund 5000 Kilo Lebensmittel imMüll.
Dank der Erfindung von zwei jungen Frauen konnte die Verschwendung halbiert werden.

Anastasia Hofmann (links), Naomi MacKenzie und das Kitro-Gerät: Es registriert, welche Essensreste in ihm landen. Foto: Sabina Bobst


