
Starkes Team: Chefkoch Szücs, Manager Josef Pirker und Restaurant-Geschäftsführer Thomas Bugnits können schon Erfolge vorweisen 

"Uns wurden die Augen geöffnet": 
Schlossküche reduziert Abfälle 

VON JOHANNES WEICHHART 

Schallaburg. 
Das Restaurant auf 
der Schallaburg 
geht bei der 
Vermeidung von 
Lebensmittelabfällen 
ganz neue Wege. 
Das hat sich schon 
bezahlt gemacht. 

Es gab Tage, da kam Thomas 
Bugnits kaum zum Durch-
schnaufen. Nicht, dass er 
schon als Geschäftsführer des 
Schlossrestaurants Schalla-
burg im Büro viel zu tun ge-

Universität für Bodenkultur 
nahmen die Abläufe in der 
Küche genau unter die Lupe. 
Zu tun gab es genug. Schließ-
lich werden auf der Schalla-
burg pro Saison bis zu 30 Ton-
nen Lebensmittel verarbeitet. 
Ergebnis: Viele Lager, aber 
auch ein Teil der Essensabfäl-
lewären vermeidbargewesen. 

habthätte, stand er auch noch 
in der Küche und dirigierte als 
Chefkoch das Personal. Bei 
zehntausenden Besuchern 
pro Jahr, die nicht nur tolle 
Ausstellungen sehen, son-
dern danach auch noch gut 
essen wollen, ein stressiger 
Job. Dass Bugnits in den ver-
gangenen Jahren das Thema 
Lebensmittelabfälle eher we-
niger kümmerte, ist deshalb 
auch verständlich. 

Doch dann kam der Juli 
2014. Aus reiner Neugierde, 
wie der Unternehmer er-

zählt, stand man für die Initia-
tive "United Against Waste" 
(UAW) für eine Abfallanaly-
se zur Verfügung. Wissen-
schaftliche Mitarbeiter der 

Einkauf achtet man nun mehr 
auf die Menge, bestellt wird 
meistens nur noch zwei Tage 
im Voraus. Und die Tages-
gerichte werden so gestaltet, 
dass der bestehende Lagerbe-
stand schnell verbraucht wird. 
Dadurch konnten auch die La-
gerabfälle deutlich reduziert 
werden. 

Mittlerweüe hat.Bugnits 
das Zepter in der Küche abge-
geben. Nun steht Levente 
Szücs am Herd, er achtet ge-
nau darauf, dass die Lebens-
mittelabfälle so gering wie 
möglich bleiben. 

" 

Die Umstellung hat sich für 
den Betrieb übrigens auch fi-
nanziell ausgezahlt. Mehrere 
tausend Euro konnten heuer 
schon eingespart werden. 
Das Geld soll in die Ausbildung 
der Restaurant-Mitarbeiter 
investiert werden. 

Ein starker Partner der Ak-
tion "United Against Waste" ist 
auch der Vollsortimentanbie-
ter AGM (C&C Abholgroß-
märkte, Adeg). 

Geschäftsführer Josef Pir-
ker betont, dass man weiter in 
der Gesellschaft daran arbei-
ten müsse, die "Wertigkeit 
der Lebensmittel bewusst zu 
machen". "Derzeit touren wir 
mit einer Roadshow durch Ös-
terreich. Ich bin begeistert, 
dass das Interesse der Men-
schen daran so groß ist." 

Einkauf 
"Diese Analyse hat den Mitar-
beitern und mir die Augen ge-
öffnet. Durch die gesamte 
Crew ging ein Ruck", erzählt 
Bugnits. 

Seitdem hat sich im 
Schlossrestaurant vieles ver-
ändert. Zum einen wurden die 
Portionen verkleinert. Beim 

Kleinere Portionen: Szücs hat sein Team gut instruiert, Bugnits darf sich über Einsparungen freuen 
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