Responsible Hotels of Switzerland erhalten Auszeichnung 
GOLDMEDAILLE FÜR «TASTE NOT WASTE» VON ESTHER KERN UND DEN RESPONSIBLE HOTELS OF SWITZERLAND
Zürich, 09. Oktober 2026 – Das gemeinsam mit Esther Kern realisierte Kochbuch «Taste not Waste – Weil Reste und Abschnitte Gold wert sind» gewinnt eine Goldmedaille der Gastronomischen Akademie Deutschlands (GAD). Die Responsible Hotels of Switzerland (RHS) haben das Buch initiiert und mit Rezepten aus 40 Mitgliedsbetrieben mitgestaltet. Ausgezeichnet wurde es als bestes Buch der Kategorie «Obst / Gemüse / Kräuter». Die Preisverleihung fand am 8. Oktober 2026 in Frankfurt am Main statt.
Aus trockenem Brot werden Gnocchi, aus Käserinden eine aromatische Brühe. «Taste not Waste» zeigt, wie viel Geschmack in Lebensmitteln steckt, die in vielen Küchen übrigbleiben. Das im AT Verlag erschienene Buch verbindet Rezepte mit Reportagen und praktischem Wissen zur Aufbewahrung, Haltbarkeit und Verarbeitung. Es macht Lust, vorhandene Zutaten neu zu entdecken und möglichst vollständig zu nutzen.
«Unsere Köchinnen und Köche zeigen, wie viel Geschmack in Zutaten steckt, die oft übersehen werden. Mit ‹Taste not Waste› möchten wir dieses Wissen über die Hotelküchen hinaus weitergeben. Die Goldmedaille ist eine schöne Anerkennung für Esther Kern und alle, die zu diesem Buch beigetragen haben», sagt Chantal Cartier, Geschäftsführerin der Responsible Hotels of Switzerland.
GOLD FÜR DAS BESTE BUCH DER KATEGORIE
Der kulinarisch-literarische Wettbewerb der GAD wurde 2026 zum 60. Mal ausgetragen. Die Jury aus Fachleuten der Branche bewertet Bücher zu den Themen Essen, Trinken und Tafelkultur. In diesem Jahr wurden 95 Titel aus 28 Verlagen und Verlagsgruppen eingereicht. 13 Bücher erhielten eine Goldmedaille, die jeweils das beste Werk einer Kategorie auszeichnet. «Taste not Waste» gewann in der Kategorie «Obst / Gemüse / Kräuter».
40 HOTELKÜCHEN TEILEN IHR WISSEN
Die 40 beteiligten RHS-Betriebe haben je ein Rezept zum Buch beigesteuert. Ihre Köchinnen und Köche geben damit Einblick in die Möglichkeiten, Reste und Abschnitte in der Küche weiterzuverwenden. Die Rezepte bringen dieses Wissen aus der Hotellerie in die heimische Küche. Für die Responsible Hotels of Switzerland ist das Buch ein gemeinsames Projekt, mit dem sie ihre Erfahrungen im verantwortungsvollen Umgang mit Lebensmitteln weitergeben.
ESTHER KERN BELEUCHTET DEN WEG VOM ACKER BIS ZUM TELLER
Die Food-Journalistin und Autorin Esther Kern beschäftigt sich seit Jahren mit der möglichst vollständigen Nutzung von Lebensmitteln. 2014 gründete sie die Initiative «Leaf to Root», die sich den oft übersehenen Teilen von Gemüse widmet. Für «Taste not Waste» hat sie den Blick auf den gesamten Lebensmittelkreislauf erweitert. Sie stellt Menschen und Projekte vor, die neue Verwendungsmöglichkeiten für Lebensmittel erschliessen, und verbindet deren Erfahrungen mit praktischen Anregungen für den Alltag.
ZUM BUCH
«Taste not Waste – Weil Reste und Abschnitte Gold wert sind» von Esther Kern in Zusammenarbeit mit den Responsible Hotels of Switzerland ist im AT Verlag erschienen. Fotografien: Linda Kastrati. 288 Seiten, gebunden. ISBN 978-3-03902-271-7.

ÜBER DIE RESPONSIBLE HOTELS OF SWITZERLAND
Die Hotelgruppe «Responsible Hotels of Switzerland» wurde im Januar 2022 gegründet. Sie vereinigt die Leadbetriebe der ökologischen und sozialen Nachhaltigkeit. Unsere Mitglieder sind eigenständige, charakterstarke Betriebe an schönen Orten und von hoher Qualität. Unsere Gäste sind so anspruchsvoll wie wir selbst – sie wollen herzerfrischend, entbehrungsfrei und verantwortungsbewusst geniessen. Wir wollen Gästen mit hohem Anspruch an verantwortungsvolles Reisen eine Lösung bieten. Die Responsible Hotels of Switzerland sind die nachhaltigen Schweizer Hotels. www.responsiblehotels.ch 

ÜBER IBEX FAIRSTAY
ibex fairstay begleitet seit über 25 Jahren Schweizer Beherbergungsbetriebe auf deren Weg zu einer nachhaltigen Betriebsführung. Bis heute sind dies über 140 Betriebe, 30 weitere befinden sich im Zertifizierungsprozess. Mit einer einzigartigen, praxisnahen Branchenlösung zur Zertifizierung zeichnet es Beherbergungs- und Gastronomiebetriebe aus, die ihre Verantwortung für ein umfassend nachhaltiges Handeln überdurchschnittlich gut wahrnehmen. Anhand eines tiefgreifenden Kriterienkatalogs, gestützten Berechnungen und Analysen wird der Betrieb durchleuchtet und Verbesserungsmöglichkeiten werden aufgezeigt. ibex fairstay ist anerkannt für «Swisstainable Level III- Leading» von Schweiz Tourismus. www.ibexfairstay.ch 

ÜBER MYCLIMATE «CAUSE WE CARE»
myclimate «Cause We Care» ist das Klimaschutz- und Nachhaltigkeitsprogramm für Tourismus und Veranstaltungen. Seit 2017 ermöglicht es Betrieben und Gästen, gemeinsam Verantwortung zu übernehmen: Gäste leisten einen freiwilligen Beitrag, den die Betriebe verdoppeln. Die Mittel fliessen in den betriebseigenen Nachhaltigkeitsfonds, mit dem lokale Massnahmen umgesetzt und gleichzeitig hochwertige myclimate-Klimaschutzprojekte unterstützt werden. Mit der neuen digitalen Plattform stehen den Betrieben einfache Werkzeuge für CO₂-Bilanzierung, Massnahmenplanung und Kommunikation zur Verfügung. Bereits über 150 Partner machen mit, über 9 Mio. Buchungen haben 143’000 t CO₂ eingespart und rund 18,5 Mio. CHF für nachhaltige Massnahmen mobilisiert. www.causewecare.ch 
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