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Vorbemerkungen

Der vorliegende Bericht beinhaltet die Ergebnisse eines Forschungsprojekts, welches
im Rahmen der Initiative United Against Waste (UAW) zur Vermeidung von Lebens-
mittelabféllen in der Gastronomie durchgefihrt wurde. Die Initiative wird von
zahlreichen Partnern aus den Bereichen Gastronomie, Beherbergung und Grof3-
kiichen, Zulieferbetriebe der Gastronomie, der Abfallwirtschaft, von Landesregierun-
gen und anderen Partnern unterstitzt. Neben dem Forschungsprojekt wurden
begleitend und ergadnzend Aktionen zur Bewusstseinsbildung in den Betrieben und der
Gesellschaft sowie PR-Veranstaltungen durchgefihrt. Als langfristige Unterstiitzung
von Betrieben in der Gastronomie, Beherbergung sowie GroBkichen wurde ein
internetbasiertes Tool entwickelt, welches auf der Basis der im vorliegenden
Forschungsprojekt erhobenen Datengrundlagen die Mdoglichkeit bietet, auf ein
Benchmarkingsystem sowie praxisrelevante VermeidungsmafBnahmen zugreifen zu
kénnen.

Das vorliegende Forschungsprojekt wurde finanziell unterstitzt von:

— Bundesministerium fur Land- und Forst-wirtschaft, Umwelt und Wasserwirt-
schaft (BMLFUW)

— Amt der Salzburger Landesregierung

— Amt der Steiermarkischen Landesregierung

— Amt der Tiroler Landesregierung

— Magistrat der Stadt Wien

— tatwort Nachhaltige Projekte GmbH

Weitere Partner von UAW, allen voran die Testbetriebe sowie Envicient Consulting,
GLOBAL 2000, Gastro Data, HOGAST, Ronge und Partner und andere haben ihre
Betriebe und ihre langjahrigen Erfahrungen in das Projekt beim Untersuchungsdesign
bzw. bei der Ableitung der VermeidungsmafBnahmen eingebracht. Wir bedanken uns
flr die gute Zusammenarbeit!

Wien, im Mai 2015

Anmerkungen:

Alle personenbezogenen Bezeichnungen in diesem Bericht stehen gleichermal3en far
Frauen und Manner. Aus Griinden der besseren Lesbarkeit wird jedoch die mannliche
Schreibweise verwendet.
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0 KURZFASSUNG

0.1 Deutsche Kurzfassung

Im Rahmen des Forschungsprojektes der Gemeinschaftsinitiative ,United Against
Waste® (UAW) wurde das Lebensmittelabfallaufkommen von 29 Betrieben aus den
Bereichen Gastronomie, Beherbergung und GroBklichen im Zeitraum von Juli —
Oktober 2014 erhoben. Insgesamt konnten 10 Beherbergungsbetriebe, 8
Gastronomiebetriebe und 11 GroBkichen (davon 3 Betriebskantinen und 8
Krankenhduser bzw. Pflegeheime) aus den Bundeslandern NO, OO, Salzburg,
Steiermark, Tirol und Wien fiir die Teilnahme an der Studie gewonnen werden. Die
Erhebung fand jeweils an einem Tag statt und umfasste alle an diesem Tag
anfallenden Lebensmittelabfalle. Das Lebensmittelabfallaufkommen wurde nach dem
Ort der Entstehung in 5 Bereiche (Lagerverluste, Zubereitungsverluste, nicht
ausgegebenen Speisen, Buffet- sowie Tellerreste) gegliedert. Alle als vermeidbar
eingestuften Lebensmittelabfalle (das bedeutet exkl. Zubereitungsverluste) wurden in
weiterer Folge in neun Produktgruppen (z.B. Fisch/Fleisch, GemUlse/Obst, Salat,
Suppen, Starke-/Séattigungsbeilagen, usw.) unterteilt. Diese Untergliederung
ermoéglichte eine bessere Informationsgrundlage fir die Ableitung von
VermeidungsmaBnahmen bzw. die nachfolgende Berechnung der
Umweltauswirkungen. Um unterschiedliche Betriebsarten miteinander vergleichen
bzw. die Effizienz eines Betriebes bewerten zu kdénnen, wurde fir jeden Betrieb
erstmals die Berechnung einer Verlustquote (Effizienzgrad) als Benchmarking-
Grundlage eingefihrt. Die Verlustquote ist die Menge an vermeidbaren
Lebensmittelabféllen in kg pro Erhebungstag bezogen auf die Gesamtmenge der
ausgegebenen/verkauften Speisen in kg in diesem Zeitraum.

Far alle Betriebe wurde insgesamt ein Lebensmittelabfallaufkommen von 5.270 kg
erhoben. Aufgrund der Heterogenitdt der Betriebe, der relativ geringen
Stichprobenanzahl und des kurzen Erhebungszeitraums streute die Gesamtmenge
bzw. der Anteil der vermeidbaren Lebensmittelverluste stark innerhalb eines
Betriebstyps. Die hohe Schwankungsbreite verdeutlicht die damit verbundenen
Unsicherheiten in den quantitativen Aussagen der Ergebnisse. Im Vergleich zu den
Absolutmengen wurde jedoch bei der Berechnung der Verlustquoten eine wesentlich
geringere Streuung innerhalb eines Betriebstyps erzielt. Der Anteil der vermeidbaren
Lebensmittelabfalle (ohne Getrénke) in Relation zu den ausgegebenen Speisen
(Verlustquote) bewegte sich in den Betrieben zwischen 5 - 45 %. Im Mittel wurden flr
GroBklchen deutlich héhere Verlustquoten (29 %) im Vergleich zu Beherbergungs-
und Gastronomiebetrieben (15 — 19 %) berechnet. In GroBkichen ist der Anteil an
Zubereitungsresten deutlich geringer, wahrend der Anteil an nicht ausgegebenen
Speisen bzw. Tellerresten am héchsten ist. Beherbergungsbetriebe fallen durch einen
vergleichsweise geringeren Anteil an nicht ausgegebenen Speisen bzw. Tellerresten
auf, bei einem hohen Anteil an Buffetresten. Gastronomiebetriebe weisen ebenfalls
einen geringeren Anteil an Lebensmittelverlusten infolge nicht servierter Speisen auf.
Im Gegensatz dazu ist der Anteil der Zubereitungs- bzw. Tellerreste vergleichsweise
hoch. Bei den GroBkichen wurde eine erhebliche Uberproduktion vor allem bei
Suppen und Starkebeilagen registriert, die entweder gar nicht ausgegeben wurde oder
von den Tellern retour kam. In der Gastronomie wurden groBe Mengen an Salat,
Starkebeilagen bzw. Fleisch und Fisch auf den Tellerresten festgestellt. Im




VERMEIDUNG LM-ABFALL IN GASTRONOMIE, GROBKUCHEN UND BEHERBERGUNG Seite 2
Endbericht

Beherbergungsbereich sind Getréankeretouren sowie Abfélle von Obst und Gemuse
bzw. von Starkebeilagen und Suppen ein Thema.

Nach Berechnungen von Herrn Obergantschnig (Gastro Data GmbH) fallen auf die
gesamte Branche in Osterreich pro Jahr geschatzt 205.000 t vermeidbare
Lebensmittelabfélle (exkl. Getranke und Zubereitungsreste) in GroBkichen,
Beherbergungs- und Gastronomiebetrieben an. Unter Beriicksichtigung der
Zubereitungsreste wurde eine Gesamtmenge von rund 280.000 t hochgerechnet. Fir
die vermeidbaren Lebensmittelabfélle (exkl. Zubereitungsreste) ergibt sich laut Herrn
Obergantschnig ein theoretisches Einsparungspotential von geschatzten 395 Mio Euro
beim Wareneinsatz.

Von den UAW-Partnern wurden MaBnahmen zur Vermeidung von
Lebensmittelabfallen speziell flr jeden Betrieb erarbeitet. Die gewonnenen
Erkenntnisse wurden fir jeden Bereich (Lagerverluste, Zubereitungsverluste, nicht
ausgegebenen Speisen, Buffet- sowie Tellerreste) bzw. fir jede Betriebskategorie im
Allgemeinen zusammengefasst. In Abhangigkeit vom Betriebstyp werden hier auch
international u.a. Managementberichtswesen bzw. Anreizsysteme (v.a. fir
GroBklchen), reduzierte Menlkarten, Anpassung der Schdpfmengen bzw.
PortionsgréBen, gezielte Resteverwertung, Weitergabe von nicht servierten Essen an
Mitarbeiter oder karitative Einrichtungen, Buffetmanagement (kleinere bzw. teilbare
Gebinde zur bedarfsgerechten Nachflillung der Behalter), aber auch eine
entsprechende MenUplanung und Einkauf unter Einbezug der Haltbarkeiten oder die
Bereitstellung von Mitnahmeboxen (Doggybags) als erfolgreiche MaBnahmen
angesehen. Generell kdnnen Schulungen des Personals bzw. Feedbacksysteme in
Bezug auf Qualitdt und Menge der servierten Speisen zur Bewusstseinsbildung
beitragen und weitere Vermeidungspotenziale aufzeigen.

0.2 English Summary

Within the framework of the research initiative “United Against Waste” (UAW), the food
waste generation of 29 hospitality companies including gastronomies, hotels and
canteen kitchens was assessed in the period from July to October 2014. In total, 10
hotels, 8 gastronomic businesses and 11 canteen kitchens (83 company canteens, 8
hospitals and care centers) from the provinces Lower and Upper Austria, Salzburg,
Styria, Tyrol and Vienna participated in the study. In each case the survey was carried
out on a single day covering any food waste produced during that day. The generated
food waste was divided into 5 distinct areas according to its origin, namely storage
loss, loss during kitchen preparation, unissued meals, leftovers on the plate and from
the buffet table. Food waste classified as being avoidable (this means without food loss
during kitchen preparation) was further sorted into 9 product groups (e.g. fish/meat,
vegetables/fruits, soup, starch side dishes, etc.). This distinction provided a better
information basis for the identification of avoidance strategies and a calculation of the
environmental impacts. In order to allow a comparison between the hospitality
companies as wells as an evaluation of the individual operating efficiencies, the
calculation of the loss ratio (level of efficiency) was introduced as a benchmark for the
first time. The loss ratio is the amount of avoidable food waste (in kg) in relation to the
amount of meals served/sold (in kg) per survey day.
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In total, 5,270 kg of food waste was analyzed in all companies. Due to the
heterogeneity of the companies, the relatively small number of samples and the short
survey period, the total amount of food waste as well as the share of avoidable food
waste strongly fluctuated within a business type. The wide spread of analyzed amounts
(absolute values) signifies the large extent of uncertainty with regard to the quantitative
statements of the survey results. On the contrary, considerably lower fluctuations
within a business type were determined by calculating the loss ratio. The ratio between
the amount of avoidable food waste (without beverages) and the meals served ranged
from 5 to 45 % in all companies. Canteen kitchens showed significantly higher loss
ratios (29 % on average) compared to hotels (15 % on average) and gastronomic
businesses (19 % on average). The share of food loss during kitchen preparation was
substantially low in canteen kitchens, while the share of unissued meals and leftovers
on the plate showed the highest level. In the case of hotels, the proportion of unissued
meals and leftovers on the plate was relatively low, whereas a rather high share of
leftovers from the buffet table could be determined. Gastronomic businesses also
revealed low levels of food loss caused by unissued meals. However, the share of food
loss during kitchen preparation and food leftovers on the plate was comparatively high.
In canteen kitchens food loss of unissued meals and leftovers on the plate consisted
to a great extent of soups and starch side dishes. Large quantities of salad, starch side
dishes as well as meat and fish remained on the plates in gastronomic businesses.
Residues of beverages, fruit and vegetable waste as well as food loss from starch side
dishes and soups are a particularly important issue in hotels.

Based on the calculations by Mr Obergantschnig (Gastro Data GmbH) the amount of
avoidable food waste (excl. beverages and food loss during kitchen preparation) is
estimated at 205,000 t per year for the entire Austrian hospitality sector including
gastronomies, hotels and canteen kitchens. Taking into account the food loss during
kitchen preparation, a total quantity of about 280,000 t could be estimated. With regard
to the overall amount of avoidable food waste (excl. food loss during kitchen
preparation) there is a saving potential of 395 Mio Euros in cost of goods according to
Mr Obergantschnig.

The UAW partners identified avoidance measures for each individual company. The
general findings were summarized for each distinct area (storage loss, loss during
kitchen preparation, unissued meals, leftovers on the plate and from the buffet table)
and business type, respectively. Depending on the type of business, management
reporting or financial incentive systems (mainly for canteen kitchens), reduced menu
offers/cards, the use of smaller ladles or the adjustment of the portion size as well as
targeted utilization of food residues, appropriate menu planning, consideration of the
storage life of products at the purchasing stage and provision of doggy bags can be
regarded as successful measures also on an international level. In addition, unissued
food or meals could be further provided to employees or donated to charitable
organizations. In order to enable requirements-oriented refilling of food containers in
the buffet area, smaller or separable units should be used. In general, staff training and
feedback systems regarding quality and quantity of dishes served may contribute to
raise awareness and identify additional preventive measures.
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1 EINLEITUNG

1.1 Ausgangssituation

Laut Bundes-Abfallwirtschaftsplan (BMLFUW, 2011) fielen in Osterreich im Jahr 2009
insgesamt 97.500 t Klichen- und Speiseabfélle aus Betrieben der Gastronomie, Be-
herbergung, aus Cateringeinrichtungen sowie aus GroBklchen von Schulen, Kranken-
hausern, Heimen und &hnlichen Einrichtungen an. Aus dem grenzlberschreitenden
Verkehr betrug das Aufkommen von Speiseabféllen zusatzlich rd. 1.900 t. Es ergeben
sich daher in Summe rd. 99.400 t an Klichen- und Speiseabféllen aus Einrichtungen
zur AuBer-Haus-Verpflegung, welche geman Abfallbilanzverordnung den zustandigen
Behorden gemeldet werden. Daneben koénnen Kichen- und Speiseabfélle in
Osterreich in kleineren Mengen jedoch auch Uber die kommunale ,Biotonne* entsorgt
werden, wo sie nicht als ,Klichen- und Speiseabfalle“ registriert werden. Nach einer
Studie von Schneider et al. (2012) ist zu vermuten, dass das Kichen- und
Speiseabfallaufkommen aus der AuBer-Haus-Verpflegung zwischen 156.300 und
264.300 t pro Jahr in Osterreich liegt. Das tatsachliche Aufkommen, die Zusammen-
setzung dieser Abfélle und damit auch das potentielle Vermeidungspotential von
Lebensmittelabféllen sind jedoch weitgehend unbekannt.

Erkenntnisse aus der internationalen Literatur zeigen, dass in der Gastronomie, in
GroBkichen und im Catering in den verschiedenen Bereichen der Lebensmittelverar-
beitung, -zubereitung und -ausgabe sowie bei den Retouren vom Kunden unterschied-
lich groBe Abfallvermeidungspotentiale vorliegen. Neben der Méglichkeit der
Reduktion von bendtigten Ressourcen und entstandenen Emissionen schlagt sich die
Reduktion von Lebensmittelabféllen auch im Betrieb selbst mit geringeren finanziellen
Ausgaben in der Beschaffung und der Entsorgung zu Buche.

Das vorliegende Forschungsprojekt wurde fur die Initiative ,United Against Waste"
(UAW) durchgefiihrt, von welcher durch die aktive Mitwirkung zahlreicher Akteure der
Branche eine groBe Offentlichkeitswirksamkeit erwartet werden kann. Das
Gesamtprojekt umfasst ein Forschungsprojekt mit integriertem PR-Projekt, das zur
Offentlichkeitswirksamkeit und Bewusstseinsbildung beitragt.

1.2 Ziel

Das vorliegende Projekt zielt auf
— die Erhebung des Lebensmittelabfallaufkommens fir die dsterreichischen Be-
triebe aus dem Bereich Gastronomie, Beherbergung und GroBklchen,
— die Erhebung der Herkunft und der Zusammensetzung des Aufkommens nach
Vermeidbarkeit und Produktgruppen,
— die Ableitung von Vermeidungsstrategien
— sowie der Bewusstseinsbildung der Branche sowie deren Géste
ab. Es soll ein Indikator bzw. Benchmark geschaffen werden, der es ermdéglicht auch
unterschiedliche Betriebstypen miteinander zu vergleichen. Derzeit werden in der
Literatur meist Indikatoren verwendet, die flr einen derartigen Vergleich nur bedingt
geeignet sind, wie Gramm Lebensmittelabfall pro Person Gramm Lebensmittelabfall
pro belegtes Bett oder Gramm Lebensmittelabfall pro Mitarbeiter.

Die Ergebnisse des Forschungsprojektes sollen in weiterer Folge als Basis flr ein
Benchmarking in einem separat entwickelten Online-Tool, welches fir die gesamte
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Branche bereitgestellt werden soll, dienen. Um eine mdglichst gute Verbreitung der
Ergebnisse und Implementierung der VermeidungsmaBnahmen zu erzielen, werden
die Ergebnisse der Forschungsarbeit auch als Input fir eine begleitende PR-Kampag-
ne genutzt. Durch kinftige Dateneingabe von interessierten Unternehmen in das
Online-Tool soll die Datenbasis fiir die Berechnung der Benchmarks langfristig verbes-
sert und so eine valide Datenbasis hinsichtlich Lebensmittelabfalle fir den Bereich
Gastronomie in Osterreich geschaffen werden.

2 MATERIAL UND METHODE

2.1 Definitionen

Als ,Beherbergungsbetrieb® wurden in der vorliegenden Untersuchung jene Betriebe
definiert, welche Ubernachtungen anbieten und im Zuge des Aufenthaltes ihrer Gaste
auch Mahlzeiten wie Frihstlck, Mittagessen und Abendessen servieren. In diese
Kategorie fallen vor allem Hotels.

Als ,Gastronomiebetrieb” wurden in der vorliegenden Studie jene Betriebe definiert,
welche ihren Gasten Mahlzeiten wie Mittagessen und Abendessen anbieten. Zu dieser
Kategorie wurden vor allem Restaurants gezahlt.

Als ,GroBklche® wurden Betriebe aus der Gemeinschaftsverpflegung definiert, welche
regelmaBig Mabhlzeiten flr eine groBe Anzahl an Gasten zubereiten. In der vor-
liegenden Studie wurden Krankenhauser, Pflegeanstalten sowie Betriebskantinen zur
Kategorie der GroBklichen gezéhlt.

Als ,Lebensmittelabfalle* werden im vorliegenden Bericht alle Speisen und Getranke
verstanden, welche im Zuge des Klchenbetriebes sowie der Konsumation anfallen.
Einzig Leitungswasser wurde aufgrund des groBen Aufwandes nicht als Getrank er-
fasst.

Alle am Erhebungstag an die Géaste bzw. Mitarbeiter ausgegebenen Speisen und
Getranke wurden als ,Lebensmitteloutput® von den Testbetrieben erfasst und die
Daten betreffend Anzahl und Masse zur Verflgung gestellt. Ausgenommen waren
Getranke in Pflegeanstalten und Krankenhausern, weil hier die Ausgabe dezentral in
den Stationen erfolgt und somit nicht erhoben werden konnte (siehe Kapitel 2.4).

Klassische GASTRONOMIE * (Hr. Obergantschnig, Gastro-Data GmbH, persdnliche

Mitteilung vom 11.01.2015)
* exklusive ,Sonstige Beherbergungsbetriebe“ zur Vermeidung von Vermischungen durch Eigenproduk-
tion, Privatkonsum und Einkauf im Lebensmitteleinzelhandel

.Klassische Gastronomie“ ist die Summe aller gastronomischen Betriebsstatten — ge-
gliedert in Betriebskategorien und Betriebstypen — laut Definitionen von GastroOb-
searcher.

Die klassische Gastronomie entspricht nicht dem ,Out-of-Home*“-Bereich. Nicht inklu-
diert sind ,branchenperiphere Betriebe“ (wie Backer, Fleischer, Lebensmitteleinzel-
handel) sowie ,Paragastronomie“'.

' bezeichnet Zeltfeste, Vereinsfeste, Partys von Jugendvereinen, ... (vgl. Imlinger, 2014)
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Betriebsstatte = Standortadresse (Hr. Obergantschnig, Gastro-Data GmbH, persén-
liche Mitteilung vom 11.01.2015)

Die in der Adressdatenbank von GastroObsearcher gewarteten Adressen entsprechen
der Anzahl aller effektiven Betriebsstatten am jeweiligen Standort. Im Falle, dass eine
Betriebsstatte unter ein und demselben Dach mehrere gastronomische Betriebstypen
beherbergt, wird in der Adressdatenbank der MASTER-Betriebstyp (= Betriebstyp mit
dem gréBten Umsatzanteil) geflihrt und ausgewiesen. Zum Beispiel betreibt ein Hotel
— neben dem Hauptgeschaftsfeld ,Beherbergung“ auch noch ein Restaurant und/oder
eine Bar oder Diskothek.

2.2 Auswahl der Betriebe

Ziel war die Teilnahme von 10 Beherbergungsbetrieben, 10 Gastronomiebetrieben und
5 GroBkichen aus unterschiedlichen Bundeslandern. Die Auswahl musste nach der
freiwilligen Bereitschaft zur Teilnahme an der Studie erfolgen und wurde durch die an
UAW beteiligten Projektpartner initiiert. Die Kontaktaufnahme sowie die Koordinierung
der Testbetriebe wurde durch den UAW-Partner tatwort durchgefiihrt. Insgesamt
konnten 29 Testbetriebe fliir eine Teilnahme an der Studie gewonnen werden. Diese
umfassten 10 Beherbergungsbetriebe, 8 Gastronomiebetriebe und 11 GroBkichen.
Die angestrebte ausgewogene Verteilung von Krankenhausern und Pflegeanstalten
sowie Betriebskantinen in der Kategorie der GroBkiichen konnte leider nicht erreicht
werden.

Tab. 2.1 zeigt die Liste der Testbetriebe mit ihrer Zuordnung zu den drei Kategorien
der Betriebstypen, der Codierung, des zugehdérigen Bundeslandes sowie des
Erhebungstages, an welchem die Sortierung durchgeflihrt wurde. Aufgrund des
Ausfalls von bereits zugesagten Testbetrieben ist die verwendete Codierung nicht in
jeder Kategorie fortlaufend. In Testbetrieb GA-7 wurde zunachst die entwickelte
Erhebungsmethode erstmals getestet und nachdem sie sich bewéhrt hatte, an einem
zweiten Erhebungstag erneut durchgefihrt. Im Testbetrieb BH-9 wurde ein ganzer Tag
erhoben und am nachsten Tag das Frihstlck ein zweites Mal, da ein Pressetermin
stattfand. Diese Gelegenheit wurde genutzt, um das Frihstlck zweifach zu erheben.
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Tab. 2.1: Liste der Testbetriebe mit Codierung, Bundesland, Tag der Sortierung und
weiteren Anmerkungen

Betriebstyp Code |Bundesland |Tag der Sortierung [Anmerkung
Beherbergung |BH-1 00 18.08.

Beherbergung |BH-2 Tirol 28.08.

Beherbergung |BH-4 | Steiermark 19.09.

Beherbergung [BH-5 Tirol 30.08.

Beherbergung |BH-6 Tirol 14.09.

Beherbergung |BH-7 Wien 15.07.

Beherbergung |BH-8 | Steiermark 29.07.

Beherbergung [BH-9 Salzburg 23.+24.07. Frahstick an 2 Tagen erhoben
Beherbergung |BH-10 Tirol 13.09.

Beherbergung |BH-11| Salzburg 29.09.

Gastronomie |[GA-1 00 21.08.

Gastronomie |[GA-2 | Steiermark 30.07.

Gastronomie |GA-3 NO 07.08.

Gastronomie |GA-4 00 25.07.

Gastronomie |GA-5 00 19.08.

Gastronomie |GA-6 Wien 25.09.

Gastronomie |GA-7 NO 10.+13.7. gesamter Betrieb an 2 Tagen erhoben
Gastronomie |[GA-8 Tirol 27.08.

GroRkiche GK-1 Wien 13.08. Pflegeheim
GroRkiiche GK-2 00 20.08. Krankenhaus
GroRkiiche GK-3 00 11.09. Krankenhaus
GroRkiiche GK-4 Wien 06.08. Betriebskantine
GroRkuche GK-5 Wien 18.07. Betriebskantine
GroRkiiche GK-6 00 01.10. Krankenhaus
GroRkiche GK-7 00 02.10. Krankenhaus
GroRkiiche GK-8 Wien 10.0S. Betriebskantine
GroRkiiche GK-9 00 22.09. Krankenhaus
GroRkiiche GK-10 00 17.09. Krankenhaus
GroRkiche GK-11 00 01.10. Krankenhaus

2.3 Sortieranalyse

2.3.1 Vorgehensweise

Nach der Zusage der Testbetriebe wurde durch den UAW-Partner tatwort mit den Ver-
antwortlichen vor Ort Kontakt aufgenommen und generelle Informationen zum Betrieb,
wie Art des Betriebes, durchschnittliche Gastezahl, Art und Zeitpunkt der aus-
gegebenen Mahlzeiten (z.B. Buffet, serviertes Essen), etc. erhoben. Weiters wurde bei
Vorhandensein mehrerer Kichen eine ausgewahlt und die Ablaufe sowie die zur
Verfigung stehenden Raumlichkeiten fiir eine Sortieranalyse besprochen. Die
Informationen wurden an das ABF-BOKU Sortierteam weitergegeben.
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Ein Sortierteam bestand aus jeweils zwei studentischen Mitarbeitern, welche entweder
bereits Uber entsprechende Erfahrung im Sortieren von Abfallen aufwiesen bzw. eine
Einschulung bekamen. Insgesamt wurden zwei Teams parallel eingesetzt.

Die Erhebung fand jeweils an einem Tag statt und umfasste alle an diesem Tag anfal-
lenden Lebensmittelabfélle. Standort der Sortierung war die Kiiche, wobei jedoch v.a.
Schittreste, also Reste von Getranken, meist direkt in der Schank entsorgt und daher
dort von den informierten Kellnern in einen entsprechenden Erhebungsbehalter geleert
wurden. In einigen der Testbetriebe wurden die Abfalle vom Abendessen erst wieder
am nachsten Tag in der Frih in die Kiche zurlckgebracht und entsorgt. Diese
Vorgangsweise betraf vor allem Krankenhauser, welche die Teller vom Abendessen
erst am nachsten Tag in der Friih von den Stationen retourniert bekommen. In diesen
Fallen war das Sortierteam auch am Folgetag vor Ort, um die zeitversetzt zu-
rickkommenden Lebensmittelabfalle zu erheben. Das Sortierteam versuchte sich in
den jeweiligen Ablauf der Arbeitsprozesse in der Kiiche einzugliedern, um einerseits
die Ablaufe mdglichst wenig zu behindern und andererseits die anfallenden Abfélle
sofort Ubernehmen und sortieren zu kdnnen. Die Sortierung erstreckte sich somit
kontinuierlich vom Beginn der Vorbereitungen in der Kliche bis zum Ende.

Alle an einem Tag anfallenden Lebensmittelabfalle (inkludiert Speisen und Getranke)
wurden pro Betrieb erhoben. Eine Ausnahme stellten die Getréanke in Pflegeanstalten
und Krankenhdusern dar, weil diese dezentral in den Stationen ausgegeben werden
und in die vorliegende Erhebung nicht einbezogen werden konnten. Es wurde darauf
geachtet, dass am Erhebungstag ein durchschnittlicher Kiichenbetrieb gewahrleistet
werden konnte, d.h. keine auBBergewdhnlichen Aktivitaten stattfanden. Es wurden alle
Lebensmittel bertcksichtigt, die sowohl in der Zubereitung als auch nach dem Verzehr
erhoben werden konnten. D.h. Lebensmittel, die als Catering nach auf3en gingen und
von denen keine Abfalle nach dem Verzehr erhoben werden konnten, wurden daher
auch in der Zubereitung nicht bertcksichtigt.

Tab. 2.2: Einteilung der Lebensmittelabfalle nach Ort des Entstehens in Bereiche;
GN...Gastronomienormbehélter

Definition der Bereiche

Vermeid-
Nr. Name Beschreibung barkeit
Lebensmittel, die bei der Kontrolle gleich direkt aus dem Lager aussortiert und
1 | Lagerverluste weggeworfen werden vermeidbar
Lebensmittel, die wihrend der Zubereitung der Speisen entsorgt werden, z.B.: Produkte
Zubereitungsverluste mit Schadstellen, iibrig gebliebene Panade (nach dem Panieren), nicht vermeidbare nicht
2 | (Rustabfalle) Abfélle wie Schalen, Kerne, Knochen, Strunk, Eierschalen, Kaffeefilter, Fettrédnder, etc. vermeidbar
Lebensmittel, die nach Fertigstellung des Gerichtes entsorgt werden (Fehl- und
Uberproduktion in der Kiiche), heruntergefallene fertige Speisen, Topf- und
Pfannenreste, Uberschiisse, die direkt entsorgt werden, z.B. zu viel/falsch gekocht
(verkochte Nudeln, verkohltes Fleisch, Reste im Topf nach der Befiillung der GN-
Behdlter), Lebensmittel, die in der Ausgabe waren und nicht verteilt wurden,
Schopfverluste (Reste in GN-Behaltern), Produkte mit Mangeln (braune Stellen an
nicht ausgegebene Kartoffel), Schauteller, Riickstellproben, Lebensmittel, die vorgeschnitten, aber nicht (GroBteils)
3 | Speisen ausgegeben wurden (z.B. Zitronenscheiben fiir Schnitzeldekoration) vermeidbar
Lebensmittel, die am Buffet angeboten, aber nicht genommen wurden, z.B. Reste von
Salatbar, Reste in GN-Behdltern vom Buffet, nur teilweise aufgegessene Kaseplatten,
4 | Buffetreste/Schiittreste | Deko von Buffetplatten vermeidbar
5 | Tellerreste/Schiittreste | Speisereste auf Tellern, die vom Kunden zuriickkommen und Mitarbeiteressen vermeidbar
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Die anfallenden Lebensmittelabfélle wurden laufend wahrend des normalen Kichen-
betriebes getrennt voneinander gesammelt und unmittelbar handisch nach bestimm-
ten Kriterien sortiert. Die Lebensmittelabfalle wurden nach dem Ort der Entstehung in
funf Bereiche unterschieden (Tab. 2.2). Die Lagerverluste beinhalten alle Lebensmittel,
welche direkt aus dem Lager bei Kontrollen aussortiert und weggeworfen werden.
Zubereitungs- oder Ristabfalle treten bei der Zubereitung von Speisen auf und setzen
sich hauptsachlich aus nicht vermeidbaren Abféllen wie Knochen, Schalen, Kerne,
Striinken etc. zusammen. Der dritte Bereich der Lebensmittelabfélle umfasste die nicht
ausgegebenen Speisen, welche die Fehl- und Uberproduktion in den Kichen
beinhaltete. Den vierten Bereich stellten vom Buffet zurickkommenden Lebensmittel
dar, welche von den Kunden nicht gegessen wurden. Der letzte Bereich umfasste die
Teller- bzw. Schuttreste, welche direkt mit dem Teller bzw. Glas des Kunden abserviert
wurden. Bis auf die Zubereitungsabfélle wurde davon ausgegangen, dass die
angefallenen Lebensmittelabfalle potentiell vermeidbar sind.

Die als vermeidbar eingestuften Lebensmittelabfélle, also die Bereiche 1, 3, 4 und 5,
wurden in weiterer Folge in neun Fraktionen unterteilt, um eine bessere
Informationsgrundlage fur die Ableitung von VermeidungsmaBnahmen einerseits und
die Berechnung von Umweltauswirkungen andererseits zu erhalten. Tab. 2.3 zeigt die
getroffene Einteilung, welche sich an internationaler Literatur orientierte, aber auch die
praktischen Rahmenbedingungen, wie Zeit- und Platzbedarf, berlcksichtigte. Die
Einteilung beinhaltet daher sowohl echte Produktgruppen (wie z.B. Fleisch/Fisch) als
auch gemischte Fraktionsbezeichnungen, wie ,Suppe” oder ,Salat”, bei welchen nicht
eindeutig hervorgeht, um welche Lebensmittelarten es sich handelt. Abb. 2.1 zeigt eine
Ubersicht der verwendeten Bereiche und Fraktionen.

Speisen, die aus mehreren Zutaten bestanden, wurden nach MafBgabe der verfiigba-
ren Zeit den jeweiligen Fraktionen zugeordnet, also z.B. ein GemUseauflauf mit Erd-
apfeln anteilig den Fraktionen ,b-Gemise und Obst“ und ,e-Starkebeilage“. Bei ge-
mischten Speisen, wo eine Aufteilung nicht méglich war, erfolgte eine Zuteilung in die
Fraktion ,i-sonstiges®.

Tab. 2.3: Unterteilung der vermeidbaren Lebensmittelabfalle nach Produktgruppen

Nr. Bezeichnung Beschreibung/Beispiele
einzelne Fleisch-/Fischstiicke, Gerichte, die hauptsachlich aus Fleisch bestehen, z.B. Gulasch,
Sauce Bolognese; Wurst und Blut

a Fisch /Fleisch

einzeln erkennbares Gemuse/Obst, Gerichte, die hauptséachlich aus Gemiise/Obst bestehen /

b Gemise & Obst
Obstsalat mit Wasser und Obstsalatwasser / Pilze / Schwammerl

Dekorationssalatblatter, Gbrig gebliebener Salat vom Buffet exklusive Marinade! inklusive

c Salat )

Dressing

Suppe samt Inhalt wie Kndderln, Frittaten, Gemuse, Nudeln etc., trockene Suppeneinlagen
d Suppen vom Buffet oder als nicht ausgegebene Speise aber zu den jeweiligen produktbezogenen

Gruppen.

Starke-/Sattigungs- Reis, Nudeln, Brot, Erdapfel, Knddel, Pommes, Wedges, Erdapfelpiree, Getreidekorner,
beilage Couscous, Polenta, leere Waffeltassen

Torten, stiRe Auflaufe, Mousse, Eis, Marmelade etc. Preiselbeeren, Honig, Waffeltassen mit

f SiRspeisen
P Marmelade

g Getranke alle Getranke auRer Milch und Milchgetranke sowie Leitungswasser und Kakao

h Milchprodukte Milch, Milchgetranke, Joghurt, Kase, Butter, Fruchtjoghurt etc. KEIN Kakao

i Sonstiges Eier, Saucen, Mischgerichte, die nicht trennbar sind, z.B. Pizza, Aufstriche, Taziki, Tofu




VERMEIDUNG LM-ABFALL IN GASTRONOMIE, GROBKUCHEN UND BEHERBERGUNG Seite 10
Endbericht

Die Lebensmittelabfalle aus der Zubereitung wurden nicht weiter unterteilt. Sie wurden
als nicht vermeidbar eingestuft, wobei angemerkt werden muss, dass in der Praxis
auch hier noch Vermeidungspotential auftritt. So kénnen z.B. Schalen, Sténgel und
Blatter von Gemdise, die im Allgemeinen als nicht genieBbar eingestuft werden,
durchaus firr die Zubereitung von Saucen sowie als Dekoration verwendet werden.

Eine Unschéarfe in der Abschatzung des Vermeidungspotentials ergibt sich auch in der
Annahme, dass alle Buffetreste bzw. Tellerreste als vermeidbar eingestuft wurden.
Einige Speisen und Getrdnke werden mit nicht genieBbaren Anteilen, wie z.B.
Knochen oder Teebeutel angerichtet bzw. serviert (etwa Kotelett, Backhendl, Ripperl).
Es wurde daher bei der Auswahl der Erhebungstage darauf geachtet, dass keine
Aktionstage wie Ripperlessen etc. stattfanden. Es kann daher davon ausgegangen
werden, dass die nicht vermeidbaren Anteile in den Buffet- und Tellerresten als
vernachlassigbar eingestuft werden kénnen.

a. Fleisch/Fisch
1. Lagerverluste » |b. Gemuise & Obst
2. Zubereitungsabfalle c. Salat
/Rustabfélle d. Suppen
3. nicht ausgegebene e. Starke-/Sattigungs-
Speisen > beilage
4. Buffetreste > |f. SuRspeisen
5. Tellerreste > 1g. Getranke
h. Milchprodukte
. Sonstiges

Abb. 2.1: Unterteilung der Lebensmittel in Bereiche 1 bis 5 sowie Fraktionen a bis i

Die Lebensmittelabfalle wurden entweder direkt in den Behaltern, in welchen sie an-
gefallen sind (z.B. Kochtdpfe, Gastronomienormbehélter), einzeln verwogen oder in
mitgebrachten 10 | Kibeln gesammelt und nach Bedarf zwischengewogen. Die Be-
hélter waren jeweils mit Bereich und Fraktion gekennzeichnet. Alle Lebensmittelabfélle
wurden vor Ort gewogen und in ein elektronisches Protokoll auf Basis MS Excel
aufgenommen. Neben der Bestimmung der Masse wurde jeweils auch das Volumen
der Lebensmittelabfélle geschatzt, um zusatzlich auch Richtwerte flr die Schittdichte
zu erhalten. Zum zusatzlichen Informationsgewinn wurden auch Fotos von den Le-
bensmittelabfallen angefertigt, wobei jeweils darauf geachtet wurde, dass die Be-
schriftung des Bereiches und der Fraktion sichtbar waren.
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2.3.2 Auswertung

Die Speicherung, Verarbeitung und Auswertung der Daten aus der Sortierung erfolgte
ausschlieBlich anonymisiert. Zuerst wurden alle Daten auf Plausibilitat geprdft, Fehler
wurden, sofern méglich, korrigiert und die Qualitat jedes Datensatzes wurde bewertet.

Da in einigen Betrieben vereinzelt Lebensmittelabfélle aus mehreren Bereichen ver-
mischt bereitgestellt worden waren, und diese nicht mehr den jeweiligen Bereichen
zugeordnet werden konnten, wurde dafir in der Auswertung die Kategorie ,nicht
zuordenbar” geschaffen.

Fir jeden Betrieb wurde ein Datenblatt angelegt, das die Rohdaten der Sortierung
beinhaltet, sowie eine Darstellung der Ergebnisse in Masse-% und Volumen-%. Die
volumenbezogenen Ergebnisse werden nur der Vollstandigkeit halber angefihrt (siehe
Tab. 3.1 und 3.2). Aufgrund der bekannten Problematik der Volumenermittlung wie
keine direkte, eindeutige Messbarkeit, Abhangigkeit vom jeweiligen Schittzustand
(vgl. Scharff, 1991; Lebersorger, 2009), erfolgte die weitere Auswertung nur nach
Masse.

Die Ergebnisse werden getrennt nach den drei Betriebstypen (Beherbergungsbetrie-
be, Gastronomie und GroBBkiichen) dargestellt. Die Lebensmittelverluste beziehen sich
dabei jeweils auf einen Erhebungstag (s. auch Kap. 3.1.1). Fiur die Berechnung der
Zusammensetzung (Kapitel 3.2 und 3.3) wurden die Absolutmengen der Teilfraktionen
tber den jeweiligen Betriebstyp aufsummiert und durch die Summe aller Teilfraktionen
dividiert. Diese Vorgehensweise berlcksichtigt jeden Betrieb in Relation zu seinem
Aufkommen, d.h. Betriebe mit héheren Lebensmittelverlusten gehen starker ein.

2.4 Erhebung der ausgegebenen Speisen

Um die anfallenden Lebensmittelabfalle im Betrieb in einen zwischen den Betrieben
vergleichbaren Indikator umrechnen zu kénnen, wurden zusatzliche Informationen
Uber die am Erhebungstag ausgegebenen Lebensmitteln erhoben. Bei der Ent-
wicklung des Erhebungsdesigns wurden verschiedene Vorschlage mit den im
Konsortium vertretenen Experten diskutiert. Letztendlich einigte man sich auf eine
Méglichkeit, welche mit relativ wenig Aufwand von den Betrieben zur Verfigung
gestellt und dennoch fir einen Vergleich zwischen Betrieben unterschiedlicher Art und
GréBe herangezogen werden konnte. Dazu wurde die Anzahl der am Erhebungstag
ausgegebenen Speisen und Getranke sowie deren mittlere PortionsgréBe in Masse
angegeben. Die Anzahl der ausgegebenen Speisen und Getranke konnte von den
Betrieben aufgrund des elektronischen Boniersystems ermittelt werden. Die mittlere
PortionsgréBe wurde anhand einiger Stichproben pro Speise von den Testbetrieben
selbst ermittelt. Den Testbetrieben wurde vom ABF-BOKU ein Exceldokument zur Ver-
flgung gestellt, in welches die ausgegebenen Speisen und Getranke mit Anzahl pro
Speise/Getrank und Masse eingetragen werden konnten.

Die meisten der Testbetriebe konnten diese Informationen in der vorgesehenen Form
bereitstellen. Bei einigen Testbetrieben wurden lediglich Kopien des Kassasystems
dbermittelt, die vom ABF-BOKU in die Listen tbertragen wurden. Vor allem die Angabe
der durchschnittlichen Masse der Speisen konnte von einigen Betrieben nicht
bereitgestellt werden. So mussten bei der Auswertung einige Annahmen zur Masse
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getroffen werden. Es wurde in diesem Fall ein durchschnittlicher Wert von
vergleichbaren Speisen anderer Testbetriebe herangezogen oder bei abgepackten
Lebensmitteln (z.B. Butterportion, Haselnusscreme) im Internet nach Durchschnitts-
werten recherchiert.

Testbetrieb BH-7 stellte lediglich die Anzahl der verpflegten Personen fir Frihstlck,
Mittag- und Abendessen zur Verfigung. Nachdem der Betrieb zum gleichen Unterneh-
men wie Testbetrieb BH-9 gehdért und die Vorgehensweisen als sehr &hnlich an-
genommen werden kdnnen, wurde mit dem dort erhobenen Lebensmitteloutput pro
Person auf die ausgegebenen Mengen bei BH-7 umgerechnet. Auch Betrieb BH-11
konnte keine Angaben zu den ausgegebenen Lebensmittelmengen zur Verflgung
stellen. Es wurde lediglich die verpflegte Personenanzahl pro Mahlzeit Gbermittelt. Aus
den Daten der ahnlich strukturierten Betriebe BH-9 und BH-4 wurde die Masse Uber
die Personenanzahl abgeschatzt.
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3 ERGEBNISSE DER SORTIERUNG

3.1 Menge an Lebensmittelverlusten

3.1.1 Analysierte Menge

Tab. 3.1 gibt einen Uberblick Uber die Gesamtmengen, die im Zuge der
Sortieranalysen erhoben wurden. Von jedem Betrieb wurden die gesamten
Lebensmittelabfalle, die am Analysetag angefallen sind, erfasst. Zuséatzlich wurden
beim Beherbergungsbetrieb BH-9 Lebensmittelverluste aus dem Frihstick des
Folgetages miterhoben, und beim Gastronomiebetrieb GA-7 wurden die Abfélle an
zwei Tagen erhoben. Diese Daten sind in Tab. 3.1 ebenfalls inkludiert. Getranke
wurden nicht bei allen Betrieben erfasst. Die vermeidbare Menge beinhaltet
Lebensmittelabfalle aus den Bereichen Lager, nicht ausgegebene Speisen, Buffet- und
Schittreste sowie Tellerreste und Retouren vom Kunden, die im Zuge der Erhebungen
nach Produktgruppen sortiert worden sind. Die unvermeidbare Menge beinhaltet den
nicht sortierten Anteil und umfasst

e Zubereitungsreste, fur die keine Sortierung nach Produktgruppen vorgesehen war,
e Abfalle, die aus Zeit- oder organisatorischen Griinden nicht sortiert werden konnten,
e sowie Abfélle, die von den Betrieben vermischt bereitgestellt worden sind und daher

nicht eindeutig einem Bereich zugeordnet werden konnten.

Es ist jedoch anzumerken, dass diese Gruppen ebenfalls ein Vermeidungspotenzial
aufweisen konnte.

Aus den Beherbergungsbetrieben konnten 53% der bereitgestellten Lebensmittel-
abfélle nach Produktgruppen sortiert werden, von den Gastronomiebetrieben 58% und
von den GroBklchen 75%.

Tab. 3.1: Absolutmengen und -volumina der Lebensmittelabfalle nach Betriebstyp

Masse (kg) Volumen (1)
Anzahl vermeid- unvermeid- > LM- vegzzd- unvermeid- > LM-
Betriebe |bare Menge bare Menge  Abfélle Menge bare Menge  Abfalle
Beherbergung 10 746,0 673,4 1.419,3 1.036 1.032 2.067
Gastronomie 8 387,9 285,2 673,1 523 701 1.224
GroBkulchen 11 2.387,7 787,3 3.175,0 3.164 1.375 4.538
Summe 29 3.521,6 1.745,9 5.267,5 4.723 3.107 7.829

Ergebnisse_nach_Masse.xIsx

Tab. 3.2: aus Mengen und Volumina abgeleitete Schittdichten
Schuttdichten (kg/l)

vermeidbare unvermeidbare s LM-Abfalle
Menge Menge
Beherbergung 0,720 0,653 0,687
Gastronomie 0,742 0,407 0,550
GroBkilichen 0,755 0,573 0,700
Summe 0,746 0,562 0,673

Ergebnisse_nach_Masse.xIsx




VERMEIDUNG LM-ABFALL IN GASTRONOMIE, GROBKUCHEN UND BEHERBERGUNG Seite 14
Endbericht

Tab. 3.2 zeigt die Schittdichten der Lebensmittelabfélle. Die Schiittdichte errechnet
sich als Quotient der Masse und des Volumens. Im Unterschied zur Masse, die ein-
deutig bestimmbar ist, hdngen Volumen und Schittdichten sowohl von der Abfallzu-
sammensetzung als auch vom jeweiligen Schittzustand ab, und lassen sich daher
nicht exakt, eindeutig und direkt messen (vgl. Scharff, 1991; Lebersorger, 2009; Part,
2010). In der Literatur angeflihrte Werte fir Schittdichten von Kichen- und Kann-
tinenabféllen bzw. Speiseresten und Sautrank weisen eine sehr groBe Spannweite auf.
Eine Ubersicht von Part (2010) zeigt, dass diese zwischen 400 kg/m3 und 1000 kg/m3
liegen. Aus Tab. 3.2 ist ersichtlich, dass die in der vorliegenden Studie erhobenen
Schuttdichten der Lebensmittelverluste alle etwa in derselben GréBenordnung liegen,
und sich ungeféhr in der Mitte des durch Literaturwerte abgesteckiten Bereichs
bewegen.

3.1.2 Menge der Lebensmittelverluste pro Betrieb und Tag

Fir 27 der 29 Betriebe ist die analysierte Menge ident mit der Gesamtmenge an
Lebensmittelverlusten, die pro Tag anfallt. Fir die beiden Betriebe mit abweichenden
Erhebungszeitrdumen, BH-9 und GA-7 (s. Kap. 3.1.1), wurden die Ergebnisse auf den
Zeitraum von einem Tag umgerechnet: Fir den Gastronomiebetrieb GA-7 wurde der
Mittelwert aus den beiden Erhebungstagen herangezogen, und fir den Beherber-
gungsbetrieb BH-9 wurde das Frihstlick des Folgetages nicht inkludiert.

Tab. 3.3 zeigt flir die drei Betriebstypen die mittlere Menge des gesamten
Lebensmittelverlustes pro Tag. Aus den statistischen KenngréBen (v.a.
Konfidenzintervall und Variationskoeffizient) ist ersichtlich, dass die Einzelwerte der
Betriebe sehr stark streuen — bedingt durch die duBerst geringe Stichprobengréile,
den kurzen Erhebungszeitraum und vermutlich auch die Heterogenitat der Betriebe.
Das Konfidenzintervall gibt jenen Bereich an, in dem zu 95% der wahre Mittelwert in
der Grundgesamtheit liegt. Fir Beherbergungsbetriebe z.B. liegt dieser Bereich
zwischen 49,8 und 227,6 kg pro Betrieb und Tag (138,7 = 88,9). Der
Variationskoeffizient gibt die Standardabweichung als Prozentsatz des Mittelwertes an
und ermoglicht einen Vergleich unterschiedlicher Streuungen. Die sehr groBen
Konfidenzintervalle und hohen Variationskoeffizienten weisen auf eine geringe
Ergebnisgenauigkeit hin. Vergleicht man die einzelnen Betriebstypen, so zeigen sich
deutliche Unterschiede. Die geringste Streuung und damit verbunden die héchste
Ergebnisgenauigkeit ergibt sich fir GroBkichen, und am extremsten streuen die
Verlustmengen aus Beherbergungsbetrieben.

Tab. 3.3: Gesamtmenge an Lebensmittelverlusten pro Betrieb und Tag, nach
Betriebstypen — statistische Kenngré3en

Beherbergung Gastronomie  GroBkiichen

n (Anzahl Betriebe) 10 8 11

arithmet. Mittelwert (kg/Betrieb/d) 138,7 78,8 288,6
95%-Konfidenzintervall (kg/Betrieb/d) 88,9 46,2 80,4
rel. Konfidenzintervall (in % vom Mittelwert) 64% 59% 28%
Median (kg/Betrieb/d) 73,3 50,5 339,9
Minimum (kg/Betrieb/d) 14,8 15,3 30,1
Maximum (kg/Betrieb/d) 488,3 186,3 469,9
Standardabweichung (kg/Betrieb/d) 143,5 66,7 136,1
Variationskoeffizient (%) 103% 85% 47%

Ergebnisse_nach_Masse.xlsx
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In Abb. 3.1 sind die gesamten Lebensmittelverluste pro Tag flr jeden einzelnen Betrieb
dargestellt, sowie der arithmetische Mittelwert und der Median fUr jeden Betriebstyp.
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Abb. 3.1: Gesamtmenge an Lebensmittelverlusten pro Betrieb und Tag

3.2 Zusammensetzung der Lebensmittelverluste

3.2.1 Nach Bereich

Tab. 3.4 zeigt die Zusammensetzung der Lebensmittelverluste nach Bereichen, d.h.
nach Ort des Anfalls. 100% ist jeweils die Gesamtmenge an Lebensmittelverlusten des
jeweiligen Betriebstyps. In Abb. 3.2 bis Abb. 3.4 sind die Ergebnisse flir jeden
Betriebstyp separat abgebildet. Lagerverluste spielen keine groBe Rolle. Zu beachten
ist, dass die nicht eindeutig zuordenbaren Verluste unbekannte Anteile an
Lebensmittelabfallen aus mehreren Bereichen beinhalten, sodass die dargestellten
Anteile der einzelnen Bereiche in Wirklichkeit héher sein kénnen.

Tab. 3.4: Zusammensetzung der Lebensmittelverluste nach Bereich, in Masse-%

Zusammensetzung X LM-Verluste in Masse-%
1- 2-Zube- 3-nicht 4-Buffet- 5-Teller- nicht eindeutig Summe

Lager reitung serviert reste reste zuordenbar
Beherbergung 2,5%  31,3% 7,9% 21,1% 20,3% 16,9% 100%
Gastronomie 2,3% 37,6% 9,8% 7,6% 40,8% 1,9% 100%
GroBkichen 0,6%  8,9% 22,9% 5,0% 52,9% 9,7% 100%
Summe 1,3% 18,4% 17,3% 9,6% 42,7% 10,7% 100%

Ergebnisse_nach_Masse.xIsx

In Beherbergungsbetrieben (s. Abb. 3.2) stammt der h6chste Anteil der Lebensmittel-
verluste aus der Zubereitung. Diese werden GrofBteils als unvermeidbar angesehen.
Bei den vermeidbaren Verlusten nehmen Buffet- bzw. Tellerreste einen héheren Anteil
als nicht servierte Speisen ein.
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Beherbergung 21.419,3 kg

3% B 1-Lager

@ 2-Zubereitung
O 3-nicht serviert
m 4-Buffetreste

m5-Tellerreste

Onicht eindeutig
zuordenbar

1F @

Ergebnisse_nach_Masse.xlsx

Abb. 3.2: Zusammensetzung der Lebensmittelverluste aus Beherbergungsbetrieben,
nach Bereich, in Masse-%

In Gastronomiebetrieben (s. Abb. 3.3) nehmen Tellerreste den Hauptanteil der
Lebensmittelverluste ein, gefolgt von den — nicht vermeidbaren — Zubereitungsresten.
Nicht servierte Speisen und Buffetreste machen zusammen nur einen kleinen Anteil
aus.

2% Gastronomie 2673,1 kg
2%

m1-Lager

@ 2-Zubereitung
@ 3-nicht serviert
B 4-Buffetreste

m5-Tellerreste

Onicht eindeutig
zuordenbar

ABF @w

Ergebnisse_nach_Masse.xlsx

Abb. 3.3: Zusammensetzung der Lebensmittelverluste aus Gastronomiebetrieben,
nach Bereich, in Masse-%

In GroBkichen (s. Abb. 3.4) Uberwiegen Tellerreste, die mehr als die Halfte der
Lebensmittelverluste ausmachen. Auch der Anteil nicht servierter Speisen ist ver-
gleichsweise hoch, wahrend Zubereitungsreste im Vergleich zu den anderen beiden
Betriebstypen einen deutlich kleineren Anteil haben.
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GroRkiichen 23.175,0 kg
1%

m 1-Lager

@ 2-Zubereitung
@ 3-nicht serviert
B 4-Buffetreste

m5-Tellerreste

O nicht eindeutig
zuordenbar

ABF @w

Ergebnisse_nach_Masse.xIsx

Abb. 3.4: Zusammensetzung der Lebensmittelverluste aus GroBklchen, nach Bereich,
in Masse-%

Abb. 3.5 stellt die Ergebnisse der drei Betriebstypen noch einmal zusammenfassend
gegenuber. Erkennbar sind hier fur GroBkichen der deutlich geringere Anteil an
Zubereitungsresten und der hohe Anteil an Tellerresten bzw. nicht servierter Speisen.
Beherbergungsbetriebe fallen durch einen vergleichsweise geringeren Anteil an
Tellerresten auf, und Gastronomiebetriebe weisen einen deutlich geringeren Anteil an
Verlust infolge nicht servierter Speisen und Buffetresten auf.

Zusammensetzung nach Bereichen

100% . . .
90% O nicht eindeutig
80‘70 zuordenbar
70°/: . m5-Tellerreste
60% -

50% - 4-Buffetreste
40% -

30% - @ 3-nicht serviert
20% - I

10% - 2-Zubereitung
0% -

Beherbergung Gastronomie GroBkiichen

s 114193kg $673,1 kg 531750kg a0
i QY

Ergebnisse_nach_Masse.xIsx

Abb. 3.5: Zusammensetzung der Lebensmittelverluste nach Bereich, in Masse-% -
Vergleich nach Betriebstyp

3.2.2 Nach Produktgruppen

Tab. 3.5 zeigt die Zusammensetzung der gesamten Lebensmittelverluste nach
Produktgruppen, wobei zwecks einheitlicher Bezugsbasis auch die Zubereitungsreste
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und Verluste, die nicht nach Produktgruppen sortiert werden konnten, dargestellt sind.
100% ist daher jeweils die Gesamtmenge an Lebensmittelverlusten des jeweiligen Be-
triebstyps. Bei den Getranken ist zu beachten, dass diese nicht in allen Betrieben
erfasst worden sind, und die dargestellten Anteile daher in Wirklichkeit hdher sein
kénnen. In Abb. 3.6 bis Abb. 3.8 sind die Ergebnisse flir jeden Betriebstyp separat
abgebildet.

Tab. 3.5: Zusammensetzung der Lebensmittelverluste nach Produktgruppen, in
Masse-%

Zusammensetzung X LM-Verluste in Masse-%

Fisch/ Gemiise Starke- SuB- Ge- Milch- Sons- nicht Zuberei- Sum-

Fleisch & Obst Salat Suppe beilage speisen trédnke produkte tiges sortiert tungsreste me
BH 3,7% 75% 52% 57% 6,6% 21% 10,1% 3,9% 7,0% 16,9%  31,3% 100%
GA 138% 7,1% 11,1% 25% 11,3% 2,0% 4,2% 0,4% 7,8% 2,2% 37,6% 100%
GK 2,8% 88% 7,8% 17,9% 125% 54% 2,1% 4,5% 13,4% 15,9% 8,9% 100%
ges. 4,4% 82% 7,5% 12,8% 10,8% 4,1% 4,5% 3,9% 11,0% 14,5% 18,4% 100%
BH...Beherbergungsbetriebe, GA...Gastronomie, GK... GroBkichen, ges.... Gesamt

Ergebnisse_nach_Masse.xIsx

In Beherbergungsbetrieben (Abb. 3.6) zeigen sich fur alle unterschiedenen Produkt-
gruppen ahnlich hohe Anteile. Nur der Anteil an StBspeisen (2%) ist etwas geringer,
der Anteil an Getranken (10%) hingegen héher.

Beherbergung

B Fisch/ Fleisch

B Gemuse & Obst
O Salat

B Suppe

B Starkebeilage

B Sulspeisen

@ Getranke

@ Milchprodukte
O Sonstiges

@ nicht sortiert

) @ Zubereitungsreste

Ergebnisse_nach_Masse.xlsx

Abb. 3.6: Zusammensetzung der Lebensmittelverluste aus Beherbergungsbetrieben,
nach Produktgruppen, in Masse-%

In Gastronomiebetrieben (s. Abb. 3.7) zeigt sich eine heterogenere Verteilung der An-
teile der Produktgruppen. Auf Fleisch und Fisch entfallt mit 14% der héchste Anteil,
gefolgt von Salat und Starkebeilagen mit je 11%. Milchprodukte, StRBspeisen und
Suppe nehmen hingegen sehr geringe Anteile ein.
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Gastronomie  grisch/ Fleisch

B Gemuse & Obst
O Salat
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Abb. 3.7: Zusammensetzung der Lebensmittelverluste aus Gastronomiebetrieben,
nach Produktgruppen, in Masse-%

In den analysierten GroBklchen (s. Abb. 3.8) tUberwiegen mit 18% Suppen deutlich
alle anderen Produktgruppen, gefolgt von Sonstigem (13%) und Starkebeilagen (12%).

3% GroRkiichen  BFisch/ Fleisch
B Gemuse & Obst
O Salat

B Suppe

B Starkebeilage

B SuRspeisen
Getranke

@ Milchprodukte

O Sonstiges

@ nicht sortiert

S 2% @ Zubereitungsreste
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Abb. 3.8: Zusammensetzung der Lebensmittelverluste aus GroBkichen, nach Pro-
duktgruppen, in Masse-%

Abb. 3.9 vergleicht die Zusammensetzung der Lebensmittelverluste der drei Betriebs-
typen. Erkennbar ist ein deutlich héherer Anteil an Fisch und Fleisch in der
Gastronomie, wahrend Milchprodukte kaum vorkommen. GroBkiichen fallen durch den
hohen Anteil an Suppen auf. Nicht direkt vergleichbar sind Getrénke, da diese nicht
uberall erfasst wurden. Vor allem bei GroBkichen wurden Getranke nur in wenigen
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Betrieben erhoben, woraus sich der geringe Anteil erklart. Auffallig ist jedoch der
vergleichsweise hohe Getrankeanteil (10%) in Beherbergungsbetrieben.

Zusammensetzung nach Produktgruppen
100%
o .
90% Z.ubereltu.ngsreste
80% Onicht sortiert
70% | OSonstiges
60% - @Milchprodukte
50% OGetrénke
40% D SuRspeisen
30% @ Starkebeilage
20% m Suppe
) .
10% O Salat
0% - "
Beherbergung Gastronomie GroRkiichen B Gemiise & Obst
) 21.419,3 kg 2673,1 kg 23.175,0 kg EFisch/ Fleisch
[ 18F @)

Ergebnisse_nach_Masse.xlsx

Abb. 3.9: Zusammensetzung der Lebensmittelverluste nach Produktgruppen, in Mas-
se-% - Vergleich nach Betriebstyp

3.3 Zusammensetzung der vermeidbaren
Lebensmittelverluste nach Produktgruppen und Bereich

Nur ein Teil der Lebensmittelverluste wird als vermeidbar angesehen, und zwar La-
gerverluste, nicht ausgegebene Speisen, Buffetreste und Tellerreste. Zubereitungs-
reste gelten als nicht vermeidbar. Eine Schwierigkeit bei der Auswertung stellen Be-
triebe dar, wo Lebensmittelabfélle aus verschiedenen Bereichen vermischt wurden.
Wenn diese vermischten, nicht eindeutig zuordenbaren Verluste auch
Zubereitungsreste enthalten, kann kein exakter Wert fir die vermeidbaren Lebensmit-
telabfalle berechnet werden. Daher wurden die vermeidbaren Verluste sowohl ohne
(Untergrenze) als auch mit (Obergrenze) den nicht zuordenbaren Anteilen berechnet.
Diese stecken die Bandbreite fir die vermeidbaren Lebensmittelabfalle ab.

Tab. 3.6 zeigt fir die 3 Betriebstypen die mittlere Menge der vermeidbaren Lebensmit-
telverluste pro Tag. Aufgrund der unvollstandigen Getrankeerfassung und der
begrenzten Vergleichbarkeit wurden die Getrdnke in den weiteren Analysen nicht
betrachtet. Die vermeidbaren Lebensmittelverluste streuen, ahnlich wie die
Gesamtmenge der Lebensmittelverluste (s. Kapitel 3.1.2), stark innerhalb desselben
Betriebstyps, was an den breiten Konfidenzintervallen und den hohen
Variationskoeffizienten ersichtlich ist.
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Tab. 3.6: vermeidbare Lebensmittelverluste (exkl. Getranke) pro Betrieb und Tag —
statistische Kenngréen nach Betriebstypen

Beherbergung Gastronomie GroBkiichen

n (Anzahl Betriebe) 10 8 11

arithmet. Mittelwert (kg/Betrieb/d) 57,9 (81,3)° 44,4 (45,9) 228,9 (257,0)
95%-Konfidenzintervall (kg/Betrieb/d) 29,6 (70,6) 32,6 (31,8) 68,8 (74,9)
rel. Konfidenzintervall (in % vom Mittelwert) 51% (87%) 74% (69%) 30% (29%)
Median (kg/Betrieb/d) 40,7 (43,2) 22,4 (24,2) 241,2 (295,6)
Minimum (kg/Betrieb/d) 10,5 (10,5) 56 (5,6) 249 (24,9
Maximum (kg/Betrieb/d) 165,5 (394,6) 132,5 (132,5) 375,4 (441,9)
Standardabweichung (kg/Betrieb/d) 47,8 (113,9) 47,1 (45,9) 116,5 (126,7)
Variationskoeffizient (%) 83% (140%) 106% (100%) 51% (49%)

° erster Wert: Verlust ohne nicht zuordenbare Verluste, Wert in Klammern: Verlust inkl. nicht
zuordenbare Verluste
Ergebnisse_nach_Masse.xIsx

In den folgenden Kapiteln (3.3.1 bis 3.3.3) wird die Zusammensetzung der
vermeidbaren Lebensmittel (exkl. Getranke) nach Produktgruppen flir jeden Betriebs-
typ bzw. flr einzelne Bereiche dargestellt. Die nicht zuordenbaren Anteile wurden
dabei nicht bertcksichtigt.

3.3.1 Beherbergungsbetriebe

Tab. 3.7 und Abb. 3.10 zeigen flr Beherbergungsbetriebe die Zusammensetzung der
vermeidbaren Lebensmittelverluste nach Bereichen und Produktgruppen. Die
vermeidbaren Lebensmittelverluste sind in Tab. 3.7 sowohl in Masse-% als auch in
Absolutmengen (kg) dargestellt. 100% sind jeweils die Lebensmittelverluste des
betreffenden Bereichs, die nach Produktgruppen sortiert worden sind. Beim Vergleich
der Zusammensetzung ist zu beachten, dass aus den einzelnen Bereichen auBerst
unterschiedliche Mengen an Lebensmittelabfallen anfallen (s. Kap. 3.2.1) —rd. 3% aus
dem Lager, 8% nicht Serviertes, 21% Buffetreste und 20% Tellerreste, der restliche
Anteil entfallt auf Zubereitungsreste und Verluste, die nicht sortiert worden sind.

Die Verluste aus dem Lager beinhalten im Wesentlichen nur 3 Produktgruppen: Es
tberwiegen Gemulse & Obst sowie Salat gefolgt von Fleisch und Fisch. Die nicht
ausgegebenen Speisen umfassen alle Produktgruppen, wobei Suppe und Sonstiges
die hdchsten Anteile im Gegensatz zu StiBspeisen und Milchprodukten aufweisen. Die
Buffetreste sind relativ gleichmafig Uber alle Produktgruppen verteilt. Nur StiBspeisen,
Milchprodukte und Fleisch/ Fisch weisen geringere Anteile auf. Bei den Tellerresten
tberwiegen Gemise & Obst, Starkebeilagen, Milchprodukte und Sonstiges. Suppe
kommt hingegen kaum vor.
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Tab. 3.7: Zusammensetzung der vermeidbaren Lebensmittelverluste (exkl. Getranke)
der einzelnen Bereiche von Beherbergungsbetrieben nach Produktgruppen,
in Masse-% und kg

Zusammensetzung vermeidbarer LM-Verluste in Masse-%

Beherbergungsbetriebe Fisch/ Gemiise & Salat Suppe Stéarke- SuB- Milch- Sons- Sum-
Fleisch Obst beilage speisen produkte tiges me
1-Lager 17,7%  39,8% 38,3% 0,0% 0,6% 0,0% 0,1% 3,5% 100,0%
3-nicht ausgeg. Speisen 13,6% 10,3% 8,7% 25,4% 11,5% 3,1% 4,9% 22,5% 100,0%
4-Buffett/ Schittreste 6,9% 14,8% 13,5% 18,9% 17,6% 3,8% 7,7% 16,7% 100,0%
5-Tellerreste/ Retouren 7,6% 23,0% 7,9% 2,1% 18,7% 8,5% 15,8% 16,3% 100,0%

vermeidbare Abfélle ¥1+3+4+5 8,9% 18,1% 12,4% 13,6% 15,9% 4,9% 9,3% 16,8% 100,0%

Zusammensetzung vermeidbarer LM-Verluste in kg
Beherbergungsbetriebe Fisch/ Gemise & Starke- SuB- Milch- Sons- Sum-

Fleisch Obst Salat Suppe beilage speisen produkte tiges me
1-Lager 6,2 13,8 13,3 0,0 0,2 0,0 0,1 1,2 34,7
3-nicht ausgeg. Speisen 14,0 10,5 8,9 26,0 11,8 3,2 5,0 23,0 102,3
4-Buffett/ Schiittreste 17,8 38,5 35,1 49,1 45,9 10,0 20,1 43,5 259,9
5-Tellerreste/ Retouren 13,9 41,9 14,5 3,9 34,0 15,4 28,8 29,7 181,9
vermeidbare Abfélle 1+3+4+5 51,8 104,7 71,8 78,9 91,8 28,6 53,9 97,4 578,9

Ergebnisse_nach_Masse.xlsx
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Abb. 3.10: Vergleich der Zusammensetzung der vermeidbaren Lebensmittelverluste
(exkl. Getréanke) unterschiedlicher Bereiche aus Beherbergungsbetrieben,
nach Produktgruppen (in Masse-%)

Abb. 3.11 fasst die vier Bereiche zusammen und zeigt deren Zusammensetzung der
vermeidbaren Lebensmittelabfélle nach Produktgruppen. D.h. 100% ist die Menge der
vermeidbaren, sortierten Lebensmittelverluste exklusive Getrénke. Es zeigt sich eine
relativ gleichmafige Verteilung der Produktgruppen. Nur SiiBspeisen weisen einen
geringeren Anteil auf.
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Abb. 3.11: Zusammensetzung aller vermeidbaren Lebensmittelverluste (exkl.
Getranke) aus Lager, nicht ausgegebenen Speisen, Buffet-/Schittresten
und Tellerresten bei Beherbergungsbetrieben, nach Produktgruppen
(Masse-%)

3.3.2 Gastronomiebetriebe

In Tab. 3.8 ist die Zusammensetzung der vermeidbaren Lebensmittelabfélle nach
Bereichen und Produktgruppen fir Gastronomiebetriebe (in Masse-% und
Absolutmengen) zusammengefasst. Abb. 3.12 gibt einen grafischen Uberblick dieser
Ergebnisse. Beim Vergleich der Zusammensetzung ist zu beachten, dass aus den ein-
zelnen Bereichen aufBerst unterschiedliche Mengen an Lebensmittelabféllen anfallen
(s. Kap. 3.2.1) —rd. 2% aus dem Lager, 10% nicht Serviertes, 8% Buffetreste und 41%
Tellerreste. Der restliche Anteil entfallt auf Zubereitungsreste und Verluste, die nicht
sortiert worden sind.

Tab. 3.8: Zusammensetzung der Lebensmittelverluste (exkl. Getranke) der einzelnen
Bereiche von Gastronomiebetrieben nach Produktgruppen, in Masse-% und
kg der vermeidbaren Menge

Zusammensetzung vermeidbarer LM-Verluste in Masse-%

Gastronomie Fisch/ Gemiise & Salat Suppe Starke- SiiB- Milch- Sons- Sum-
Fleisch Obst beilage  speisen produkte tiges me
1-Lager 3,1% 10,6% 35,1% 0,0% 37,6% 3,3% 0,0% 10,4% 100,0%
3-nicht ausgeg. Speisen 18,6% 10,7% 8,1% 8,2% 19,6% 4,8% 1,6% 28,5% 100,0%
4-Buffett/ Schittreste 1,0% 10,8% 47,4% 13,3% 14,0% 4,2% 1,8% 7,5% 100,0%
5-Tellerreste/ Retouren 32,4% 13,6% 16,4% 1,9% 20,5% 3,2% 0,3% 11,6% 100,0%

vermeidbare Abfélle >1+3+4+5 24,7% 12,6% 19,8% 4,5% 20,1% 3,6% 0,7% 13,9% 100,0%

Zusammensetzung vermeidbarer LM-Verluste in kg

Gastronomie Fisch/ Gemiise & Salat Suppe Starke- SiiB- Milch- Sons- Sum-
Fleisch Obst beilage speisen produkte tiges me
1-Lager 0,4 1,4 4,5 0,0 4,8 0,4 0,0 1,3 12,9
3-nicht ausgeg. Speisen 11,4 6,6 5,0 5,1 12,1 3,0 1,0 17,5 61,5
4-Buffett/ Schiittreste 0,5 52 22,6 6,4 6,7 2,0 0,9 3,6 47,7
5-Tellerreste/ Retouren 74,9 31,5 37,9 4.4 47,4 7,5 0,7 26,8 231,1
vermeidbare Abfélle £1+3+4+5 87,2 44,6 70,0 15,8 71,0 12,8 2,5 49,2 353,2

Ergebnisse_nach_Masse.xlsx
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Lebensmittelverluste aus dem Lager umfassen hauptsachlich Salat und Starkebei-
lagen. Bei den nicht ausgegebenen Speisen nimmt die Kategorie ,Sonstiges” den
gréBten Anteil ein gefolgt von Starkebeilagen und Fisch/Fleisch. Buffetreste bestehen
fast zur Halfte aus Salat. Dahinter folgen Starkebeilagen (14%), Suppen (13%) und
Gemise & Obst (11%). Bei den Tellerresten nimmt Fleisch/Fisch den gréBten Anteil
(32%) ein. Dahinter folgen Starkebeilagen (21%) und Salat (16%). Einen
vernachlassigbaren Anteil haben Milchprodukte, StiBspeisen und Suppen.

Zusammensetzung der vermeidbaren LM-
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Abb. 3.12: Vergleich der Zusammensetzung der vermeidbaren Lebensmittelverluste
(exkl. Getranke) unterschiedlicher Bereiche aus Gastronomiebetrieben,
nach Produktgruppen (in Masse-%)

Abb. 3.13 fasst die vier Bereiche zusammen und zeigt deren Zusammensetzung nach
Produktgruppen. D.h. 100% ist die Menge der vermeidbaren, sortierten Lebensmit-
telverluste exklusive Getranke. Den hdchsten Anteil nimmt Fleisch/Fisch ein gefolgt
von Starkebeilagen und Salat. Hingegen kaum eine Rolle spielen Milchprodukte,
SUBspeisen und Suppe.
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Abb. 3.13: Zusammensetzung aller vermeidbaren Lebensmittelverluste (exkl.
Getranke) aus Lager, nicht ausgegebenen Speisen, Buffet-/Schittresten
und Tellerresten bei Gastronomiebetrieben, nach Produktgruppen (Masse-
0/0)

3.3.3 GroBkichen

Tab. 3.9 zeigt fur GroBklichen die Zusammensetzung der vermeidbaren Lebensmittel-
verluste (exkl. Getranke) nach Bereichen und Produktgruppen, welche in Abb. 3.14
grafisch zusammengefasst ist. Beim Vergleich der Zusammensetzung ist zu beachten,
dass aus den einzelnen Bereichen &uBerst unterschiedliche Mengen an
Lebensmittelabfallen anfallen (s. Kap. 3.2.1) — rd. 1% aus dem Lager, 23% nicht
Serviertes, 5% Buffetreste und 53% Tellerreste, der restliche Anteil entfallt auf
Zubereitungsreste und Verluste, die nicht sortiert worden sind.

Tab. 3.9: Zusammensetzung der Lebensmittelverluste (exkl. Getranke) der einzelnen
Bereiche aus GroBkichen nach Produktigruppen, in Masse-% der
vermeidbaren Menge

Zusammensetzung vermeidbarer LM-Verluste in Masse-%

GroBkiichen Fisch/ Gemiise & Salat Suppe Starke- SiiB- Milch- Sons- Sum-
Fleisch Obst beilage  speisen produkte tiges me
1-Lager 2,7% 49,9% 23,9% 0,0% 9,9% 0,0% 1,3% 12,3% 100,0%
3-nicht ausgeg. Speisen 1,7% 7,9% 3,4% 32,3% 15,4% 8,1% 1,9% 29,4% 100,0%
4-Buffett/ Schittreste 1,9% 4,4% 37,6% 32,4% 10,6% 2,5% 0,8% 9,9% 100,0%
5-Tellerreste/ Retouren 4,8% 13,8% 10,5% 21,1% 18,4% 7,7% 8,4% 15,1% 100,0%

vermeidbare Abfélle >1+3+4+5 3,8% 12,0% 10,6% 24,5% 17,1% 7,4% 6,2% 18,3% 100,0%

Zusammensetzung vermeidbarer LM-Verluste in kg

GroBkiichen Fisch/ Gemiise & Salat Suppe Starke- SiiB- Milch- Sons- Sum-
Fleisch Obst beilage speisen produkte tiges me
1-Lager 0,5 9,4 4,5 0,0 1,9 0,0 0,3 2,3 18,8
3-nicht ausgeg. Speisen 9,8 46,6 20,2 190,7 91,2 47,9 11,3 173,7 5914
4-Buffett/ Schiittreste 2,9 6,7 57,2 49,2 16,1 3,8 1,2 15,0 152,0
5-Tellerreste/ Retouren 75,3 215,7 164,4 329,6 287,3 120,7 131,1 234,6 1558,7

vermeidbare Abfélle £1+3+4+5 88,5 278,3 246,2 569,6 396,5 172,4 143,8 4257 2321,0
Ergebnisse_nach_Masse.xlsx
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Abb. 3.14: Vergleich der Zusammensetzung der vermeidbaren LM-Verluste (exkl.
Getranke) unterschiedlicher Bereiche aus  GroBkichen, nach
Produktgruppen (in Masse-%)

Die Lebensmittelverluste aus dem Lager bestehen zur Hélfte aus Gemise & Obst,
rund ein Viertel entfallt auf Salat. Von den nicht ausgegebenen Speisen ist ca. ein
Drittel Suppe und ebenfalls fast ein Drittel ,Sonstiges* gefolgt von Starkebeilagen mit
15%. Bei den Buffetresten fallen die hohen Anteile an Salat (38%) und Suppe (32%)
auf. Jeweils rund 10% entfallen auf Starkebeilagen und Sonstiges. Die restlichen Pro-
duktgruppen sind kaum relevant. Die Tellerreste setzen sich im Vergleich zu den
anderen Bereichen relativ gleichmafig zusammen. Die vergleichsweise héchsten An-
teile entfallen auf Suppe (21%) und Starkebeilagen (18%). Dahinter folgen Sonstiges
(15%) und Obst & Gemuse (14%).
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Abb. 3.15: Zusammensetzung aller vermeidbaren Lebensmittelverluste (exkl.
Getranke) aus Lager, nicht ausgegebenen Speisen, Buffet-/Schittresten
und Tellerresten bei GroBklichen, nach Produktgruppen (Masse-%)
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Abb. 3.15 fasst die vier Bereiche zusammen und zeigt deren Zusammensetzung nach
Produktgruppen. D.h. 100% ist die Menge der vermeidbaren, sortierten Lebensmit-
telverluste exklusive Getréanke. Knapp ein Viertel davon entféllt auf Suppen. Dahinter
folgen Sonstiges und Starkebeilagen.

3.4 Berechnung Verlustquote — Verhaltnis vermeidbare
Lebensmittelverluste zu ausgegebenen Speisen

Als KenngréBe fur die Effizienz eines Betriebes bzw. als Basis flr einen
Betriebsvergleich, wurde flr jeden Betrieb eine sogenannte Verlustquote berechnet.
Die Verlustquote ist die Menge an vermeidbaren Lebensmittelverlusten in kg pro Tag,
bezogen auf den Lebensmitteloutput in kg in diesem Zeitraum. Unter Lebensmittelout-
put wird die Gesamtmenge der ausgegebenen/verkauften Speisen verstanden (s. Kap.
2.4). Tab. 3.10 zeigt fur jeden Betriebstyp statistische Kenngré3en der vermeidbaren
Verluste bezogen auf den Output. Getranke sind in diesen Zahlen nicht inkludiert. Die
Verlustquote wurde sowohl mit den vermeidbaren (sortierten) Verlusten (Untergrenze)
als auch mit den nicht zuordenbaren Lebensmittelanteilen (Obergrenze) berechnet
(siehe Tab. 3.6). In GroBkichen machen vermeidbare Lebensmittelabfélle im Mittel
einen deutlich héheren Anteil des Outputs (29 %) aus als in Beherbergungs- und
Gastronomiebetrieben (15 — 19 %). Die Verlustquoten streuen deutlich weniger als die
Absolutwerte (s.0.), was an den engeren Konfidenzintervallen und den kleineren
Variationskoeffizienten erkennbar ist.

Tab. 3.10: vermeidbare Lebensmittelverluste (exkl. Getranke) bezogen auf den Le-
bensmitteloutput (in kg)— statistische KenngréBen nach Betriebstypen

Beherbergung Gastronomie GroBkiichen
n (Anzahl Betriebe) 10 7 11
arithmet. Mittelwert 15,1% (19,4%) ° 18,5% (20,5%) 29,3% (33,0%)
95%-Konfidenzintervall 4,6% (11,8%) 6,3% (5,9%) 6,3% (7,5%)
rel. Konfidenzintervall (in % vom Mittelwert) 30% (61%) 34% (29%) 22% (23%)
Median 14,7% (14,7%) 20,2% (22,6%) 27,1% (29,3%)
Minimum 5,4% (5,4%) 9,2% (9,2%) 11,4% (11,4%)
Maximum 29,8% (71,1%) 31,2% (32,3%) 45,0% (51,9%)
Standardabweichung 7,4% (19,0%) 8,5% (7,9%) 10,7% (12,7%)
Variationskoeffizient (%) 49% (98%) 46% (39%) 36% (38%)

* 1 Betrieb konnte hier nicht inkludiert werden, da keine Inputdaten zur Verfligung gestellt worden sind
° erster Wert: Verlust ohne nicht zuordenbare Verluste, Wert in Klammern: Verlust inkl. nicht zuordenbare
Verluste
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Die Verlustquoten der einzelnen Betriebe werden unterteilt nach Betriebstyp in Abb.
3.16 zusammengefasst. Dargestellt ist jeweils der Anteil der vermeidbaren LM-
Verluste am Lebensmitteloutput des Betriebes (ohne Getrédnke). Der graue Bereich
markiert dabei den Anteil nicht zuordenbarer Lebensmittelabfélle und stellt somit die
Obergrenze der Verlustquote dar. Es ist zu beachten, dass fliir den Gastronomiebetrieb
GA-7 die beiden Erhebungstage separat betrachtet wurden. Beim Beherbergungsbe-
trieb BH-9 wurde das Frihstick des Folgetages nicht inkludiert. Fir den
Gastronomiebetrieb GA-5 wurden keine Daten zum Lebensmitteloutput zur Verfligung
gestellt. Die Verlustquote bewegte sich in den Betrieben zwischen 5 - 45 %
(Untergrenze), wobei eine Gruppierung der GroBklichen im oberen Bereich erkennbar
ist.
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Verhaltnis vermeidbare Lebensmittelabfille
Zu ausgegebenem Essen
80%

m Beherbergungsbetriebe B Gastronomiebetriebe
70%

GroRklchen Nicht einem Bereich zuordenbar
60%
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Abb. 3.16: Verhaltnis der vermeidbaren Lebensmittelabfalle (exkl. Getréanke) zu
ausgegebenen Speisen der einzelnen Betriebe

In den folgenden Abb. 3.17 - Abb. 3.20 werden die einzelnen Entstehungsbereiche der
vermeidbaren Lebensmittelabfélle (Lagerverluste, nicht ausgegebenen Speisen,
Buffet- sowie Tellerreste) in Relation zu den ausgegebenen Speisen
(Lebensmitteloutput) dargestellt. Die Reihung der Betriebe wurde dabei aus Abb. 3.16
Ubernommen. Jene Betriebe mit der héchsten Verlustquote und somit den gréBten
Anteil an vermeidbaren Lebensmittel bezogen auf den Lebensmitteloutput, zeigen im
Verhéltnis auch den gr6Bten Prozentanteil an nicht ausgegebenen Speisen
(Uberproduktion) (Abb. 3.18) bzw. Tellerresten (Abb. 3.20). Lagerverluste bzw.
Buffetreste spielen in GroBkichen eher eine zu vernachlassigende Rolle.
Gastronomiebetriebe mit erhdéhten Verlustquoten weisen vor allem einen hohen
Prozentanteil an Tellerresten sowie nicht servierte Speisen und Lagerverlusten auf.
Beherbergungsbetriebe zeigen im Mittel das geringste Verhaltnis von vermeidbaren
Lebensmittelabféllen zu ausgegebenen Speisen (siehe Tab. 3.10 und Abb. 3.16).
Einzelne Betriebe mit einer hdheren Verlustquote fallen durch einen gréBeren Anteil
an Buffetresten auf.
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Verhiltnis Lagerabfille zu ausgegebenem Essen
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Abb. 3.17: Verhéltnis der Lagerverluste zu ausgegebenen Speisen der einzelnen
Betriebe

Verhaéltnis nicht servierte Speisen zu ausgegebenemEssen
35%
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Abb. 3.18: Verhélinis der nicht ausgegebenen zu ausgegebenen Speisen der
einzelnen Betriebe
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Verhiltnis Buffetreste zu ausgegebenem Essen
35%

H Beherbergungsbetriecbe ® Gastronomiebetriebe = GroRkichen
30%

25%

20%

15%

Verlustquote (%)
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Betrieb
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Abb. 3.19: Verhélinis der Buffetreste zu ausgegebenen Speisen der einzelnen

Betriebe
Verhaltnis Tellerreste zu ausgegebenem Essen
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Abb. 3.20: Verhaltnis der Tellerreste zu ausgegebenen Speisen der einzelnen Betriebe
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4 ABSC!_-lATZUNG DER VERLUSTMENGEN FUR DIE GE-
SAMTE OSTERREICHISCHE GASTRONOMIE

Die Hochrechnung der Lebensmittelverluste der untersuchten Stichprobe auf die ge-
samte Gastronomie Osterreichs wurde von Herrn Obergantschnig (Gastro-Data
GmbH) durchgefiihrt.

4.1 Datengrundlagen

Als Messindikator wurde die durchschnittliche Anzahl der Mahlzeiten pro Jahr
gewahlt. Dieser Indikator erscheint fir alle Betriebskategorien und Betriebstypen als
der geeignetste und ist von mehreren Parametern abhangig. Als Mahlzeit wird ein
.£ssen” in der klassischen Gastronomie verstanden, d.h. eine Hauptmahlzeit (als
Mittag- oder Abendessen bestehend aus Suppe, Hauptspeise + Salat und Dessert)
sowie Frihstlck bei Beherbergungsbetrieben. Zwischenmahlzeiten oder Snacks wer-
den nicht eingerechnet.

Folgende Parameter werden in der Berechnung der durchschnittlichen Anzahl an
Mabhlzeiten pro Jahr berlcksichtigt:

¢ Anzahl Betriebe — je Betriebstyp
o Je Bundesland
o Basis: Adressdatenbank der Firma Gastro-Obsearcher OG (Stand August 2014) mit
der genauen Anzahl von Gastronomie- und GV-Betrieben

e J Anzahl Essen pro Tag
o Je Betriebstyp
o Je Bundesland
o Basis: Mittelwerte (Ergebnis: Gastronomie-Studie 2004 und Fortschreibungen)?

* %-Anteile Saisonbetriebe (1-Saison-/2-Saisonbetriebe)
o Je Betriebstyp
o Je Bundesland
o Basis: Mittelwerte (Ergebnis: Gastronomie-Studie 2004 und Fortschreibungen)

e Anzahl Offnungstage pro Jahr
o Je Betriebstyp
o Je Bundesland
o Basis: Mittelwerte (Ergebnis: Gastronomie-Studie 2004 und Fortschreibungen)

2 Diese Daten stammen aus diversen Marktforschungsstudien, die fortgeschrieben werden. Die Basis-
daten wurden in der ,Gastronomie-Studie” 2004 erhoben. In mehreren kleineren Folgestudien wurden
die Daten aktualisiert und fortgeschrieben (Herr Obergantschnig, Gastro-Data GmbH, persénliche
Mitteilung).
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4.2 Vorgehensweise bei der Berechnung

Basis = Schatzzahl: i
Z aller Essen pro Jahr in Osterreich ©)

1.195 Mio. Essen (geschatzt 2013 — ohne Frihstiick)

~ 120 Mio. Fruhstlick (~ 90% von 132 Mio. Nachtigungen 2013)

) ohne Branchenperipherie, ohne Paragastronomie

Die Hochrechnung der Lebensmittelverluste (exklusive Getranke) erfolgte auf zwei Ar-
ten:

e Variante 1: @ Lebensmittelverluste (exkl. Getranke) pro Betrieb und Tag mal
Anzahl der Betriebe mal @& Anzahl der Offnungstage pro Jahr (je Betriebs-
kategorie)3

o Datenquellen: Adressdatenbank ,Gastronomiebetriebe” von Gastro-Obsearcher, Er-
gebnisse Hochrechnungen aus Studienergebnisse von Gastro-Obsearcher, Ergebnis-
se Erhebungen der Feldarbeit (s. Kapitel 3)

e Variante 2: Geschéatzte Anzahl an ,Mahlzeiten pro Jahr* mal & Lebensmittel-
verlust (exkl. Getranke) pro Mahlzeit (je Betriebskategorie)

o Datenquellen: Ergebnisse Hochrechnungen aus Studienergebnisse von Gastro-Ob-
searcher, Ergebnisse Erhebungen der Feldarbeit (s. Kapitel 3)

Die Berechnung wurde dabei jeweils fir die gesamten Lebensmittelverluste exklusive
Getranke (inklusive Zubereitungsreste) durchgefiihrt, als auch fir die als vermeidbar
angesehenen Lebensmittelverluste exkl. Getranke (exklusive Zubereitungsreste). Das
Berechnungsergebnis fir die vermeidbaren Lebensmittelverluste stellt eine Ober-
grenze dar, da geringe Mengen an Zubereitungsresten inkludiert sein kbnnen (aus
erhebungstechnischen Grinden, vgl. Kap. 3.3). Weiters erfolgte die Hochrechnung
sowohl nach Masse als auch nach Wert.

Die Verluste wurden auf den gesamten Wareneinsatz in der Gastronomie bezogen.
Die Ermittlung des Wareneinsatzes (WES) zeigt Abb. 4.1, die Ergebnisse sind in Abb.
4.2 (Masse des Wareneinsatzes) und Abb. 4.3 (Wert) dargestellt.

3 Dazu wurden die Ergebnisse der Testbetriebe, deren Auswahl nicht reprasentativ ist fir die Verteilung
der Betriebskategorien und Betriebstypen in Osterreich, auf den Osterreich-Durchschnitt umgerechnet
(Anzahl Betriebe, durchschnittliche Anzahl Offnungstage, etc.) und mit einem sich daraus ergebenen
Gewichtungsfaktor multipliziert, sodass damit das Testuniversum weitgehend an das tats&chliche
Marktuniversum angepasst wurde. (Herr Obergantschnig, Gastro-Data GmbH, persdnliche Mitteilung)
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Eruierung Wareneinsatz total in der Gastronomie (geschitzt)

Berechnungsbasis:

Auswertungsergebnisse

GastroPanel® = scanning-Abgangsdaten des Grohandels
[AGM, KASTNER, KIENNAST, METRO, PFEIFFER, WEDL ]

= ~75% Abdeckungsgrad vomgesamtenGH ( Menge / Wert )

v

Hochrechnung auf 100% GH-Volumen

v

Hochrechnung 100% GH-Volumen auf 100% WES
in der Gastronomie (ohne AF-und ALK -Getranke und NON-FOOD)

> Eruierung Durchschnittspreis — je Sortiment (WG)

&smo
SATA
Hochrechnungen_Schéatzungen_ TOTAL-15.01._15.00.ppt

Abb. 4.1: Ermittlung des Wareneinsatzes in der Gastronomie (Quelle: Herr Obergant-
schnig, Gastro-Data GmbH)

GH... GroBhandel

WES TOTAL - MENGE in Tonnen
[ohne Getranke & Non-Food]

WES ~4.699 Tomnen tofal-p.Tag
WES ~626 LKW 7.5 Tomen -p.Tag

1.715.000 Tonnen

WES ~43 Tonnen - je Beyied /Jahr

WES ~.119 g je BeyeDD.Tag

Hochrechnungen_Schéatzungen_ TOTAL-15.01._15.00.ppt

Abb. 4.2: Masse (in kg) des Wareneinsatzes in der sterreichischen Gastronomie (t)
(Quelle: Herr Obergantschnig, Gastro-Data GmbH)
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Ergebnisse WERT - In EUR (gasis = Nettopreise ohne Mwst)

WES TOTAL - WERT in EUR
[ ohne Getranke & Non-Food ]
WES ~8630.137 EURtal-p.Tag

3.150.000.000 EUR WES ~79.545 EUR- Je Betried /Janr
WES ~213 EURe Betried p Tag

Z Preis pro KG (werake WG) EUR 184

Hochrechnungen_Schéatzungen_ TOTAL-15.01._15.00.ppt

Abb. 4.3: Wert (in EUR) des Wareneinsatzes in der ¢sterreichischen Gastronomie (€)
(Quelle: Herr Obergantschnig, Gastro-Data GmbH)

4.3 Ergebnisse

Tab. 4.1 zeigt das Ergebnis der Hochrechnung flr Variante 1 (Hochrechnung Gber
Anzahl an Betrieben und Offnungstage, s. Kap. 0). Dieser zufolge fallen in der dster-
reichischen Gastronomie pro Jahr insgesamt rd. 288.000 Tonnen an Lebensmittelver-
lusten an, wovon 216.000 Tonnen als vermeidbar angesehen werden kénnen. Diese
Mengen entsprechen 16,8% (inkl. Zubereitungsreste) des totalen Wareneinsatzes in
der Gastronomie pro Jahr bzw. 12,6% (ohne Zubereitungsreste).

Tab. 4.1: Hochgerechnete Menge an Lebensmittelverlusten aus der Gastronomie in
Osterreich pro Jahr — Ergebnisse nach Variante 1

Lebensmittelverluste (t/a)
inkl. Zubereitungsreste exkl. Zubereitungsreste

Beherbergungsbetriebe 40.238 26.219
Gastronomie 101.971 61.941
GroBkichen 116.833 106.254
weitere Betriebe * (ca. 10% aller Betriebe) 28.782 21.601
Summe (hochgerechnet auf 100%) 287.824 216.014
Verluste bezogen auf Wareneinsatz (WES) total (%) 16,8% 12,6%

* die in der Hochrechnung beriicksichtigten Beherbergungs-, Gastronomiebetriebe und GroBkiichen
machen ca. 90% aller Betriebe aus. Die Verluste der fehlenden Betriebe - wie Herbergen/Hutten,
Pensionen und Campingplatze sowie Kaffeehduser und Betriebe der Kommunikationsgastronomie - wurden
aus den vorliegenden Ergebnissen extrapoliert.

Abbildungen_Hochrechnung_fir_Bericht_SL.xlsx
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Tab. 4.2: Hochgerechnete Menge an Lebensmittelverlusten (inkl. Zubereitungsresten)
aus der Gastronomie in Osterreich pro Jahr — Ergebnisse nach Variante 2
(Quelle: Herr Obergantschnig, Gastro-Data GmbH, modifiziert)

WASTE

BETRIEBSTYP Essen / Jahr Z @ WASTE TOTA:L
ausgewahlte BK| pro Essen |ausgewahite
BK

Hotel 118.000.000
Gasthof 82.000.000 200.000.000
Pension 30.000.000
Herberge, Hiitte 10.350.000
Campingplatz 5,125,000 0,240 Kg | 76.640 t

Summe Friihstick (alle
Beherbergungsbetriebe)
Summe BEHERBERGUNG 365.475.000]|

120.000.000 120.000.000

Restaurant 78.000.000
Gasthaus 100.000.000
Ethnolokal 106.600.000
Rasthaus 10.600.000 440.200.000 0,194 Kg 85.399 t
Quick Senvice Outlet 145.000.000

Summe GASTRONOMIE|  440.200.000]
Summe KAFFEEHAUS 61.812.000|

Bierlokal 5.200.000
Weinlokal 0
Heuriger, Buschenschank 21.120.000
Eissalon 0
Bar 0
Discothek 5.180.000
Nachtclub 0
Summe KOMMUNIKATIONS-
GASTRONomig| ~ 31-500-000f
Betriebskiiche 291.000.000
Catering 125.000.000
Summe 416.000.000 0,188 Kg 78.330 t
GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUN]| 416.000.000]
G
SUMME geschétzt TOTAL| 1.315.000.000| 1.176.200.000 Bft:‘i!ge 240.369 t | 268.735 t
100,0% 89,4% 0,209 Kg 89,4% 100,0%

Abbildungen_Hochrechnung_fiir_Bericht_SL.xlsx

Die Ergebnisse der Hochrechnung nach Variante 2 (Hochrechnung Uber die Anzahl
an Mahlzeiten, s. auch Kap. 0) sind in Tab. 4.2 (fir Lebensmittelverluste inklusive Zu-
bereitungsreste) bzw. Tab. 4.3 (fir Lebensmittelverluste exklusive Zubereitungsreste)
zusammengefasst. Die Spalten ,Essen/Jahr” und ,) ausgewéhite BK* sind fur beide
Tabellen ident und werden daher in Tab. 4.3 nicht mehr dargestellt. Fir Osterreich ein
Gesamtaufkommen von Lebensmittelverlusten (inkl. Zubereitungsreste) aus der
Gastronomie von rd. 270.000 Tonnen pro Jahr (Tab. 4.2), was bedeutet, dass 15,7%
des Wareneinsatzes in der Gastronomie als Verluste anfallen. Lasst man die
Zubereitungsreste auBer Acht (Tab. 4.3) so belauft sich die hochgerechnete
Verlustmenge auf 193.000 Tonnen pro Jahr, was 11,3% des Wareneinsatzes
entspricht.
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Tab. 4.3: hochgerechnete Menge an vermeidbaren Lebensmittelverlusten (exkl. Zube-
reitungsresten) aus der Gastronomie in Osterreich pro Jahr — Ergebnisse
nach Variante 2 (Quelle: Herr Obergantschnig, Gastro-Data GmbH, modifi-
zZiert)

O WASTE pro | WASTE TOTAL
Essen ausgewahlte BK
Summe BEHERBERGUNG| 0,156 Kg 49.938 t
Summe GASTRONOMIE] 0,118 Kg 51.874 t
Summe KAFFEEHAUS
Summe KOMMUNIKATIONS-GASTRONOMIE

BETRIEBSTYP

Summe GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG| 0,171 Kg 71.237 t
SUMME geschéatzt TOTAL|Q alle Betriebe 173.050 t 193.471 t
0,171 Kg 89,4% 100,0%

Abbildungen_Hochrechnung_fiir_Bericht_SL.xlsx

Berechnung Berechnung
Variante 1 Variante 2
2 WASTE -inkl. ZR ~530 Mio. EUR 2 WASTE - inkl. ZR ~495 Mio. EUR

< entspricht rd. 17,0% des WES < entspricht rd. 16,0% des WES
2 WASTE - exkl. ZR ~395 Mio. EUR 2 WASTE - exkl. ZR ~360 Mio. EUR

< entspricht rd. 12,5% des WES < entspricht rd. 11,5% des WES

Hochrechnungen_Schéatzungen_ TOTAL-15.01._15.00.ppt

Abb. 4.4: Lebensmittelverluste in der dsterreichischen Gastronomie pro Jahr nach
Wert (EUR) (Quelle: Herr Obergantschnig, Gastro-Data GmbH)

Abb. 4.4 zeigt die monetaren Werte der Lebensmittelverluste fir beide Varianten, je-
weils inklusive Zubereitungsreste (inkl. ZR — gesamter Lebensmittelverlust) als auch
ohne Zubereitungsreste (exkl. ZR — als vermeidbar angesehener Lebensmittelverlust).
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Zusammenfassung / Quintessenz und &-Werte je Betrieb

Geschatzter WASTE TOTAL in der Gastronomie p. Jahr:
(Ergebnisse: Werte jeweils exkl. Getranke und inkl. Zubereitungsreste)
> ~280.000 Tonnen (+/- 10%)
> ~515 Mio. EUR (+/- 10%)

MENGE WERTE
> ~775T0 proTag ~1,430 Mio. EUR proTag
= ~7.150 KQg pro Betrieb ~13.200 EUR pro Betrieb
> ~20 Kg ~36 EUR

pro Betrieb pro Tag pro Betrieb pro Tag

BAte
Hochrechnungen_Schéatzungen_ TOTAL-15.01._15.00.ppt

Abb. 4.5: geschatzter gesamter Lebensmittelverlust (inkl. Zubereitungsreste) in der

dsterreichischen Gastronomie (Quelle: Herr Obergantschnig, Gastro-Data
GmbH)

Zusammenfassung / Quintessenz und &-Werte je Betrieb

Geschatzter WASTE TOTAL in der Gastronomie p. Jahr:
(Ergebnisse: Werte jeweils exkl. Getranke und exkl. Zubereitungsreste)
> ~205.000 Tonnen (+/- 10%)
> ~380 Mio. EUR (+/- 10%)

MENGE WERTE
> ~565 TO proTag ~1,040 Mio. EUR proTag
=2 ~5.200 KQq proBetrieb ~9.600 EUR proBetrieb
> ~14 Kg ~26 EUR

pro Betrieb pro Tag pro Betrieb pro Tag

Hochrechnungen_Schéatzungen_ TOTAL-15.01._15.00.ppt

Abb. 4.6: geschatzte vermeidbare Lebensmittelverluste (exkl. Zubereitungsreste) in
der &sterreichischen Gastronomie (Quelle: Herr Obergantschnig, Gastro-
Data GmbH)
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5 ABLEITUNG VON MABNAHMEN ZUR VERMEIDUNG

5.1 MaBnahmen abgeleitet aus der gegenstandlichen
Analyse

Basierend auf den Beobachtungen des Sortierteams vor Ort, der Fotodokumentation
sowie der Auswertung der erhobenen Sortierdaten nach Bereichen und Fraktionen
wurden von den UAW-Partnern tatwort und envicient MaBnahmen zur Vermeidung
von Lebensmittelabfallen speziell fir die einzelnen Betriebe erarbeitet und den
Betrieben zur Verfligung gestellt. Im Folgenden werden die gewonnenen Erkenntnisse
fir jeden Entstehungsbereich (Lagerverluste, Zubereitungsverluste, nicht
ausgegebenen Speisen, Buffet- sowie Tellerreste) bzw. fir jede Betriebskategorie im
Allgemeinen zusammengefasst.

Die Empfehlungen bericksichtigen die Prinzipien der HACCP (Hazard Analysis Critical
Control Points), einem internationalen Standard fiir die Produktion von Lebensmitteln,
sowie die dsterreichische Leitlinie flr eine gute Hygienepraxis und die Anwendung der
Grundsatze des HACCP in Einzelhandelsunternenmen (Bundesministerium flr
Gesundheit, 2011). Es wird ebenfalls das in Osterreich gesetzlich vorgeschriebene
Temperaturregime fir Lebensmittel, welche gekihlt gelagert werden missen,
bertcksichtigt. Die vorgegebenen Temperaturbereiche betragen fir Salate 18°C bis
4°C, fur Milchprodukte 4°C bis -18°C, fir tiefgeklhlte Lebensmittel wie Fleisch oder
Tiefklhlpasta -18°C oder darunter (Bundesministerium fur Gesundheit, 2011). Diese
Vorschrift ist speziell fir Essensreserven oder Uberschlssiges Essen, welches die
Kiiche noch nicht verlassen hat, zu beachten. Werden eingelagerte Speisen (z.B.
Suppen, Saucen, Fleisch/Fisch) aufgewarmt, so muss die Endtemperatur im Bereich
zwischen 75°C und 82°C liegen (Bundesministerium flr Gesundheit, 2011). Diese
Vorschrift ist wichtig, wenn ein Betrieb Lebensmittel und Gerichte flir den spateren
Gebrauch einlagert.

Die von envicient und tatwort erarbeiteten MaBnahmen unter Einbezug der Partner
Ronge und Partner, Rieber und Grohmann, Iglo, MA22, sowie der Testbetriebe kénnen
wie nachfolgend strukturiert werden:

MaBnahmen nach Entstehungsbereich:

Lagerreste:

— Eine laufende (tagliche) Uberpriifung der Lagerhaltung und eine genauere
Vorausplanung der benétigten Lebensmittel sind notwendig, um ein Verderben
der Lebensmittel zu verhindern. Eine flexible Menlplanung spielt dabei eine
wesentliche Rolle.

Zubereitungsreste:

— Schulungen flir die Kichenbelegschaft sind notwendig, um eine effiziente
Verarbeitung  der  Zutaten/Lebensmittel zu  gewahrleisten (z.B.
Bewusstseinsbildung fir einen respektvollen Umgang mit Ressourcen,
Aufzeigen von Verwertungsmdglichkeiten von Zubereitungsresten fir Saucen,
Suppen, etc.).
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— Durch die Verwendung von standardisierten Rezepten kdénnen
Zubereitungsfehler (z.B. unzureichend gebratenes/gegrilltes Fleisch) und somit
Lebensmittelabfalle vermieden werden.

Nicht ausgegebenen Speisen (Uberproduktion):

— In erster Linie sollten nicht ausgegeben Speisen (Uberproduktion) in der Kiiche
fir eine spatere Verwendung eingelagert werden. Flexibilitat in der Gestaltung
der MenUs ist wichtig, damit Gberschissiges Essen auch am darauffolgenden
Tag konsumiert werden kann. Dabei ist aus hygienischen Grinden auf
vorgeschriebene Lager- und Aufwarmtemperaturen zu achten.

— Technische Méglichkeiten wie Vakuumieren (zur Vorbereitung, Verlangerung
der Haltbarkeit oder bei Uberproduktion) oder Schockkiihlen fiir Cook & Chill
(zeitentkoppelte Koch- und Ausspeisungsprozess) kénnen dabei unterstitzen.

— Nicht serviertes Essen kann ebenfalls den Mitarbeitern als Men( zur Verfigung
gestellt oder an karitative Einrichtungen gespendet werden. Das Essen hat die
Klche noch nicht verlassen und ist damit uneingeschrankt genie3bar.

Tellerreste:

— Den Gasten sollte eine kleine Portion der Gerichte auf der Speisekarte
angeboten werden.

— Eine variable Beilagenauswabhl (in der Speisekarte extra angeftihrt) erméglicht
eine individuelle Anpassung an die Vorlieben des Gastes.

— Durch das Aufstellen von Schildern der UAW-Initiative auf den Tischen kann bei
den Gasten das Bewusstsein flr dieses Thema gescharft werden.

— Den Gasten sollte aktiv angeboten werden, nicht konsumiertes Essen mit nach
Hause zu nehmen (z.B. durch Mithahmeboxen fur Zuhause).

Buffetreste:

— Durch eine Verkleinerung und bedarfsgerechte Nachfullung der Behalter am
Buffet kbnnen die Buffetreste verringert werden. Kleinere bzw. teilbare Gebinde
ermdéglichen ebenfalls eine bessere Anpassung an die Gasteanzahl.

— Statt essbaren Dekors sollten alternative Dekorationsmethoden verwendet
werden (z.B. dekorative Ole, Glasbehalter gefilllt mit Farbsand, etc.).

— Durch das Aufstellen von Schildern der UAW-Initiative am Buffet kann bei den
Gasten das Bewusstsein flr dieses Thema gescharft werden.

— Den Gasten sollte aktiv angeboten werden, nicht konsumiertes Essen mit nach
Hause zu nehmen (z.B. durch Mithahmeboxen fir Zuhause).

MaBnahmen nach Betriebstyp:

— GroBkichen: Im Vergleich zu Gastronomie- und Beherbergungsbetrieben ist
der Anteil an nicht ausgegebenen Speisen bzw. Tellerresten in GroBklchen,
insbesondere in Krankenhauser, am gréiten.

o FOr Krankenhdauser wird empfohlen mithilfe von Checklisten den
Patienten eine Speiseauswahl (Wahlmenus) bzw. eine Anpassung der
PortionsgréBen zu ermdglichen. Die GréBe der Normalportion sollte
generell Gberprft und gegebenenfalls reduziert werden.

o Eine bessere Planungsgrundlage bietet dabei das zeitentkoppelte Koch-
und Ausspeisungssystem ,,Cook & Chill“, wodurch auf den Stationen
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nach Bedarf die Speisen regeneriert/fertiggekocht und ausgegeben
werden kénnen.

o Schauteller sollten vermieden bzw. durch Fotos auf Bildschirmen ersetzt
werden.

— Beherbergungen: Beherbergungsbetriebe fallen durch einen vergleichsweise
hohen Anteil an Buffet- bzw. Getrankeresten auf.
o Mithilfe von Kaffee- und Getrdnkeautomaten auf den Buffets kann jeder
Gast das Getrank nach Wunsch selber nehmen bzw. zapfen. Anlagen
mit einer entsprechenden Kihlung tragen dazu bei, dass die Getranke
auch am darauffolgenden Tag wieder verwendet werden kénnen. Auf
Filterkaffeekannen und Teekannen auf den Tischen sollte verzichtet
werden.

— Gastronomie: Gastronomiebetriebe weisen einen vergleichsweise hohen Anteil
an Zubereitungs- bzw. Tellerreste auf. Dabei wurden groBe Mengen an Salat
bzw. Fleisch und Fisch auf den Tellerresten festgestellt.

o Die Anpassung der PortionsgréBe, insbesondere bei Fleischgerichten,
kann zur Reduktion der Lebensmittelabfélle beitragen. Eventuell kann
hier dem Gast ein kostenloser Nachschlag angeboten werden, sollte die
Portion (NormalgréBe) nicht ausreichend gewesen sein (Hintergrund:
Vermeidung von XXL Schnitzel zu Marketingzwecken).

o Kreative Ideen: In Lokalen der gehobenen Gastronomie; wie
beispielsweise im Steirer Eck am Pogusch, werden "Restessentage”
angeboten. Dort gibt es jeden Sonntagabend Restlessen, wobei Speisen
zum halben Preis angeboten werden. Eine weitere Idee beinhaltet die
Einflhrung von ,Rauberteller — Kinder raubern vom Teller ihrer Eltern
und brauchen somit kein eigenes Essen bestellen. Beim Bio-Bistro
,Biochi“ in Schladming wird beispielsweise verderbliche Ware als
~samstags-Schmankerl” verkocht.

5.2 International angefiuhrte MaBnahmen zur
Lebensmittelabfallvermeidung in der Gastronomie

Obwohl Lebensmittelabfalle und Lebensmittelabfallvermeidung seit Jahrzehnten
international bekannt sind, beschéaftigen sich erst wenige Studien mit Autfkommen und
Vermeidungspotential von Lebensmittelabfallen in der Gastronomie (Schneider,
2013).

Im Folgenden werden die Ergebnisse von zwei Studien zusammengefasst deren
Analysen als eine der wenigen Uber Einzelbeispiele hinausgehen. Der WWF Schweiz
(2012) publizierte eine Zusammenfassung zweier Masterarbeiten von Joao Almeida
(Universitat Basel) und Claudio Beretta (ETH Zirich), welche erstmals die
Lebensmittelabfélle in der Schweiz Uber die gesamte Nahrungsmittelkette schatzten.
Marthinsen et al. (2012) analysierten spezifisch die Lebensmittelabfélle und ihr
Vermeidungspotential in der Gastronomie flr Skandinavien.

Die wichtigsten internen MaBnahmen zur Vermeidung von Lebensmittelabféllen in der
Gastronomie wurden wie folgt zusammengefasst (WWF, 2012; Marthinsen et al.
(2012):
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e Managementberichtswesen (v.a. fur GroBklichen, Uber die vorhandene
Kostenkontrolle

e Anreizsysteme (v.a. flir GroBkichen als ,Belohnung® fur effizientes Wirtschaften

mit geringen Lebensmittelverlusten - gekoppelt mit

Managementberichtswesen)

Reduzierte Menlkarten

Lebensmittel getrennt kochen (Wiederverwertung)

Gezielte Resteverwertung (Suppen etc.)

Mentplanung/Einkauf unter Einbezug der Haltbarkeiten

Anpassung der Schépfmengen, falls viele Speiseresten auf den Tellern zurlick

bleiben

Angepasste Portionsgréen (Angebot von halben oder kleineren Portionen).

Buffetmanagement

Mitnahmeboxen (Doggybags)

Bereitstellen der ,Reste” flir Mitarbeiter

Daneben wird auf generelle Ziele und MaBnahmen wie Selbstverpflichtung oder
Okolabels hingewiesen.

5.3 Erfolgsbeispiele

Die Bewusstwerdung Uber die Zusammensetzung und Quantitat der taglichen
Abfallmengen im Betrieb bewirkt in den meisten Fallen eine Verminderung der
Lebensmittelabfélle im Betrieb. Eine (regelmaBige) quantitative Erfassung der Abfalle,
Schulungen des Personals und ein unkompliziertes Feedbacksystem (Uber Qualitat
und Menge) an die Kobche schaffen ein Bewusstsein und zeigen weitere
Vermeidungspotentiale auf. Im  Folgenden werden einige erfolgreiche
EinzelmaBnahmen vorgestellt:

— Lebensmittel-Logistik-Konzept des Landespflegeheimes Melk: Basis des
softwaregestitzten Logistik-Konzeptes bildet eine Tablett-System, bei dem die
Speisen tagesaktuell auf die Bedulrfnisse des Patienten abgestimmt und
angerichtet werden.

— Gastronomisches Management im Kuratorium Wiener Pensionisten-
Wohnhauser (KWP): Umgesetzten MaBnahmen zur Reduktion der
Lebensmittelabfalle reichen von der Erstellung von Gewichtstabellen fir
Speisen und Getranke, Umstellung von Buffet auf Servicebetrieb, Einflihrung
der Chargenproduktion von Speisen nach aktuellen Mengen und Bedarf,
Umstellung von Kaffeefilter- auf Frischbrihanlagen, Anderung der
Einkaufspolitik (Partnerschaften mit Lieferanten) bis hin zur Durchfiihrung von
Seminaren mit Kochlehrlingen.

- ,MehrWERT"“ Konzept der Internatskiiche der Landesberufsschule (LBS)
Lochau: Entwicklung von Rezepturen und rationellen Arbeitsmethoden zur
Minimierung von Kichenabfallen und optimierten Resteverwertung in
GroBklchen

— Erfolgsbeispiele: Tafelbox (Wiener Tafel) und ,Fiir z’Haus" Boxen (C+C Pfeiffer)
um Gasten die Mitnahme von nicht konsumierten Essen zu ermdglichen.
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6 DISKUSSION UND SCHLUSSFOLGERUNGEN

Die Ergebnisse der Studie zeigen, dass die entwickelte Methode in der Praxis an-
wendbar ist und zu wichtigen Erkenntnissen fir die Ableitung von Vermeidungs-
maBnahmen flr einzelne Bereiche und Fraktionen fihrt. Im Einzelnen sind jedoch
Schwierigkeiten aufgetreten, welche im Folgenden diskutiert werden sollen.

Obwohl mit den Testbetrieben zumindest telefonisch der Ablauf der Sortierung
besprochen wurde, musste 6fter vor Ort festgestellt werden, dass die Erwartungen der
Betriebe und die Anweisungen des Sortierteams nicht deckungsgleich waren. Fir
kinftige Erhebungen ist daher verstarkt darauf zu achten, dass rechtzeitig detaillierte
Informationen mit den Betrieben ausgetauscht und am besten vor Ort die
Rahmenbedingungen besprochen werden. Als besonders relevant wird die recht-
zeitige Information des Kichenleiters sowie der Klchenmitarbeiter eingestuft, um
negative Reaktionen zu minimieren. Das Interesse von Verantwortlichen auf Mana-
gementebene ist nicht ausreichend, um eine reibungslose Erhebung durchfihren zu
kénnen, bei welcher weder die Kichenmitarbeiter in ihrer taglichen Arbeit gestort
werden noch die Datenqualitat verringert wird.

Unerwartete Probleme traten bei der Erhebung der ausgegebenen Lebensmittel durch
die Testbetriebe auf, wobei vor allem die Ermittlung der mittleren Portionsmasse ein
Hindernis darstellte. Wahrend einige Betriebe die fertig angerichteten Speisen vor der
Ausgabe selbststandig abwogen, unterstitzte bei anderen Betrieben das Sortierteam,
um diese Informationen bereitstellen zu kénnen. Dies war jedoch nur nach MaBBgabe
verfigbarer zeitlicher und personeller Ressourcen mdoglich. Die Ermittlung der
Portionsmasse ist zeitlich nicht fix an den Erhebungstag gebunden und kann von den
Betrieben schon im Vorfeld oder kurz nach dem Erhebungstag durchgefiihrt werden.
Bei zuklnftigen Erhebungen sollte der zusatzliche Arbeitsaufwand vorab verstandlich
mit den Betrieben geklart werden, um bessere Datenqualitat zu erreichen.

Die Erhebung von Getranken hat sich unter den gegebenen Bedingungen mit einem
Sortierteam von zwei Personen vor Ort als nicht Uberall durchflihrbar herausgestellit.
In Betrieben wie Krankenhdusern, wo die Getranke 6értlich getrennt von der eigentli-
chen Kiche zubereitet und ausgegeben werden, ist eine lickenlose Erhebung nicht
moglich. Sollen Getrédnkeabfélle sowie die zugehérige ausgegebene Menge erhoben
werden, muss im Vorfeld eine entsprechende Information an alle beteiligten Stationen
vorbereitet und am besten auch persénlich besprochen werden. Dadurch ergibt sich
ein enormer, personeller Aufwand. Aufgrund der Tatsache, dass Getranke und deren
nicht konsumierte Reste meist nicht Gber die Kiche, sondern den Schankbereich
bearbeitet werden, muss bei einer Erhebung eine gute Kommunikation und
Zusammenarbeit mit den Schankmitarbeitern gewahrleistet werden.

Die Berechnung von Verlustquoten, die eine vergleichbare Basis zwischen unter-
schiedlichen Betriebstypen ermdglichen, wird als wichtige Verbesserung im Vergleich
zu bereits verflgbaren Literaturdaten eingestuft. Um dennoch bereits verfigbare Li-
teraturdaten berlcksichtigen zu kénnen, sollten parallel auch weiterhin allgemeine
Informationen der Betriebe zu Personenzahl am Erhebungstag etc. aufgenommen
werden. Solche Daten wurden im Zuge der vorliegenden Erhebung zwar aufge-
nommen, es zeigte sich jedoch, dass sie sehr ungenau sind und eine Berechnung von
Lebensmittelabfall pro Person, Mahlzeit oder ahnlichen Indikatoren nur bedingt eine
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Vergleichsgrundlage bieten. Aus diesem Grund wurden diese Indikatoren im Zuge der
vorliegenden Studie nicht berechnet.

Die Ergebnisse der Studie zeigen die groBen Schwankungsbreiten nach Betriebstypen
und die damit verbundenen Unsicherheiten in den quantitativen Aussagen der
Ergebnisse. Mit einer Stichprobengréf3e von 29 Betrieben, welche nach drei Betriebs-
typen unterteilt sind, und je einem Erhebungstag war bereits im Vorfeld nicht zu erwar-
ten, dass belastbare Ergebnisse ermittelt werden kdnnen. Ziel war es, eine erste Basis
zu schaffen, welche mit der Fortfihrung der Erhebungen Uber das Onlinetool langfristig
belastbarere Daten bringen soll. Dennoch ist davon auszugehen, dass auch an einem
Erhebungstag prinzipielle Strukturen und Ablaufe in den Testbetrieben abgebildet
werden kénnen, die vor allem fiir die Ableitung von VermeidungsmaBnahmen wertvolle
Erkenntnisse liefern. Das bedeutet, dass die qualitativen Komponenten der Erhebung
einen nicht zu vernachlassigenden Beitrag haben. So kann z.B. eine systematische
Uberproduktion von bestimmten Speisen oder der Umgang mit Portionsverpackungen
auch an einem Erhebungstag erkannt werden. Auch wenn die Speisekarte mit
Tagesgerichten und Wochenangeboten saisonal variiert wird, ist davon auszugehen,
dass Gemiuse- oder Starkebeilagen immer in &hnlichem Anteil auftreten. Es ist also fur
die Formulierung von VermeidungsmafBnahmen weniger relevant, ob es sich bei den
Beilagen um Reis, Nudeln oder Erdapfeln handelt.

Zusammenfassend kann festgestellt werden, dass ein GroBteil der untersuchten
Betriebe ein erhebliches Vermeidungspotenzial aufweist. Vor allem in GroBkichen
machen vermeidbare Lebensmittelabfalle im Mittel einen deutlich héheren Anteil des
Lebensmitteloutputs (ausgegebenen/servierte Speisen) (29 %) aus als in
Beherbergungs- und Gastronomiebetrieben (15 — 19 %). Bei den GroBkichen
(Krankenhauser bzw. Pflegeheime und Betriebskantinen) wurde eine Uberproduktion
insbesondere bei Suppen oder Starkebeilagen festgestellt, die entweder nicht
ausgegebenen wurde oder von den Tellern retour kam. Gastronomiebetriebe zeigten
einen vergleichsweise hohen Anteil an Fleisch- und Fisch bzw. Salat und Beilagen auf
den retournierten Tellern. In den Beherbergungsbetrieben konnte der Buffetbereich als
Hotspot identifiziert werden. Dabei sind speziell Getrankeretouren sowie
Lebensmittelverluste von Obst und GemUse, Starkebeilagen und Suppen ein Thema.
Von den UAW-Partnern wurde eine Reihe an MaBnahmenempfehlungen fir jeden
Betrieb erarbeitet. Technische Hilfsmittel wie Vakuumieren oder Schockkihlen far
Cook & Chill Systeme sind eine wichtige Unterstitzung um eine Uberproduktion von
Speisen zu vermeiden. Im Buffetbereich sollten kleinere bzw. teilbare Gebinde zur
bedarfsgerechten Nachflllung der Behéalter verwendet werden. Flir Krankenhauser
empfiehlt sich dem Patienten eine Wahlmdéglichkeit der PortionsgréBe zu geben - ein
Modell, das u.a. bereits in einem niederdsterreichischen Pflegeheim umgesetzt wird.
Generell sind Schulungen des Personals und ein unkompliziertes Feedbacksystem
(Uber Qualitat und Menge) fir die Gaste und Kunden ein wesentlicher Bestandteil zur
Bewusstseinsbildung bzw. fir Einsparungserfolge.
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7 KOMMUNIKATION UND BEWUSSTSEINSBILDUNG

Das Projekt hat aufgrund laufender Kommunikations- und Medienarbeit und der
Betreuung der Partner durch tatwort zur Bewusstseinsbildung in der Branche und der
Offentlichkeit beigetragen. Interessierte kdnnen sich auf dem eigens entwickelten
Web-Infoportal www.united-against.waste.at mit Newsline, Fallbeispielen und Waste-
Blog Uber Lebensmittelabfallvermeidung informieren. Abfallvermeidungstipps stehen
zur Verflgung, ebenso die Anmeldemdglichkeit zum Food Service Tool.

Die Branche wurde regelmaBig Uber die Aktivitdten von United Against Waste
informiert. Das Projekt wurde von der Erhebungsphase bis zu den Ergebnissen medial
begleitet. Ziel war es, mit den folgenden Aktivitaiten eine madglichst breite
Multiplikatorenwirkung  zu  erzielen und Bewusstsein fir das Thema
Lebensmittelabfallvermeidung zu schaffen.
Daher erfolgten im Projektzeitraum:

- 3 Presseveranstaltungen von Juli 2014 bis Janner 2015

- 4 Presseaussendungen

- Kooperationen mit Fachmedien

- Der regelmaBige Versand von Newslettern an die Fachéffentlichkeit

- RegelmaBige News auf der Website www.united-against-waste.at

- Bewerbung der Initiative auf den Infokanalen der UAW Partner

- Vortrage auf

Pressetermine/Presseaussendungen

- Startpresseaktion inkl. Presseaussendung (erfolgt am 11. Juni 2014)

- Presseaussendung durch LR Rudi Anschober zur Felderhebung in OO
Betrieb Krankenhaus der Elisabethinen Linz (20. August 2014)

- Pressegesprach mit Salzburger Nachrichten und AGM im JUFA Salzburg
(24. Juli 2014)

- Pressegesprach Land Steiermark im Testbetriecb Therme Nova inkl.
Presseaussendung (19. September 2014)

- Pressetermin Uber die Ergebnisse der Erhebung sowie das Online Tool inkl.
Presseaussendung (20. Janner 2015)

Insgesamt wurden durch die Offentlichkeitsarbeit von tatwort rund 100 Medienberichte
publiziert, davon 53 aus Print, 41 Online-Beitrdge, 6 Radio, 2 TV. Diese erschienen
sowohl in der Fach- als auch breiten Publikumspresse:

- apa/OTS, ORF, Radio O1, Radio O2 Stmk., Radio 88.6, Kronen Zeitung,
Heute, Osterreich, Kurier, Kleine Zeitung, Handelszeitung, Der Standard,
Salzburger Nachrichten, Tiroler Tageszeitung, orf.at, OGZ/gast.at, Gastro,
Hotel & Touristik, Prost Magazin, hotel & gastro style, Rolling Pin, a3 Gast,
Traveller u.v.m

Pressekooperationen/-termine

- Kooperation mit dem Fachmedium OGZ: Seit September 2014 erscheint
eine zweiwdchentliche Kolumne in der Osterreichischen Gastronomie
Zeitung. Kéche geben dabei Empfehlungen ab, wie Lebensmittelabfall
vermieden werden kann. Die Artikel werden auf www.united-against-
wast.at im Waste Blog Gbernommen.
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Vortrage

United Against Waste wurde bei folgenden Veranstaltungen vorgestellt:

e Workshop ,Lebensmittelabfélle vermeiden® der umweltberatung Wien am 3.
Oktober 2014

e Fachtagung ,Lebensmittel sind kostbar“ der Wiener Umweltschutzabteilung
MA 22 am 13. Oktober 2014

e Messe Salzburg ,Alles fiir den Gast” — Vorstellen des Online Tools von 9.-13.
November 2014

e Vortragsreihe der FH Wien im Fach , Tourismus-Management” - Vorstellen der
Ergebnisse aus der Pilotstudie — 14. Janner 2015

8 OKOBILANZ

Neben der Kosteneinsparung fir die Gastronomie, Beherbergung und
Gemeinschaftsverpflegung wirkt sich die Reduktion von vermeidbarem
Lebensmittelabfall auch auf die Umwelt aus. Die Umweltschutzorganisation GLOBAL
2000 - Partner von United Against Waste - hat ermittelt, wie sich die
Zusammensetzung der Lebensmittelabfalle auf die Okobilanz niederschlagt. Fir die
Lebensmittel innerhalb  der  erhobenen  Produkigruppen  wurden  daflr
Okobilanzfaktoren berechnet, die alle signifikanten Lebenszyklen (Futtermittelanbau,
direkte Emissionen, Transporte, Kihlung und Lagerung, Zubereitung in der Kiche
u.v.m.) und Inputs umfassen (Pestizide, Dingemittel etc.). Mit den Daten der
Hochrechnung konnte so die Okobilanz fir die gesamte Branche in Osterreich in
puncto Lebensmittelabfalle ermittelt werden. Dies bedeutet in Zahlen einen
Ressourcenverbrauch bzw. ein Ersparnispotenzial von rund 360.000 Tonnen COe-
Aquivalente bei Treibhausgasemissionen, 25 Milliarden Liter Wasser und 43.000
Hektar Land beim Flachenverbrauch.

9 ONLINE FOOD SERVICE TOOL

Mithilfe eines von Unilever Food Solutions neu entwickelten Online-Tools kénnen
Betriebe selber ihre Lebensmittelabfallaufkommen messen und erhalten mit dem Tool,
das auch als mobile App verflgbar ist, eine genaue Aufschlisselung in welchen
Bereichen die Abféalle anfallen, in welcher Menge und wie hoch die finanziellen
Lebensmittelverluste sind. Zudem kdénnen sich die Betriebstypen anhand einer
Osterreichischen Branchenbenchmark untereinander vergleichen. Verbunden wird
diese Information mit einer CO2 Bilanzierung.

Das Tool kann von Gastro-Betrieben kostenlos genutzt werden. Partnerbetriebe von
United Against Waste stellen das Tool auf ihnrer Website zur Verfigung. Mit dem Tool
kénnen Betriebe zuklnftig ihre Abfallmengen selbst ermitteln und nach einem
standardisierten Verfahren auswerten.
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