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Schlossrestaurant Schallaburg, NO

Einfalle statt Abfalle

Das Schlossrestaurant Schallaburg war im Vorjahr ein Testbetrieb im Rahmen der
Initiative United Against Waste (UAW) zur Reduktion von Lebensmittelabféllen in
gastronomischen Betrieben. Das Engagement tragt bereits Friichte, Abfallmengen
und Kosten konnten schon reduziert werden.

Thomas Bugnits, Geschaftsfihrer des
Schlossrestaurants, stand bis zum Vorjahr
selbst als Kiichenchef am Herd, er erarbei-
tete die Menlpldne ebenso wie die Ein-
kaufslisten und leitete mit einem Partner
den Betrieb. Heute ist er alleiniger Eigenti-
mer, Levente Szics ist der neue Chefin der
Kiche, gemeinsam mit den Mitarbeiternist
man in Sachen Vermeidung von unnétigen
Lebensmittelabfallen aktuell gut unter-
wegs. Natirlich wurde das sprichwortliche
Rad nicht neu erfunden, aber man geht die
Thematik einfach anders an.

~Als Kiichenchef hat man immer die

Angst, es kénnte zu wenig am Teller des
Gastes sein", beschreibt Bugnits eine Sor-

O V4

ge, die oft im Zusammenhang mit Portions-
gréBeninder Gastronomie genannt wird. Im
Gesprach mit a3 spricht Bugnits sehr offen
(ber seinen Betrieb, Uber Starken und
Schwachen - und natarlich tber die Initia-
tive United Against Waste. Bugnits hatte
kein Problem damit, im Sommer des ver-
gangenen Jahres seine Kiche zu 6ffnen,
damit die wissenschaftlichen Mitarbeiter
der Wiener Universitat fir Bodenkultur die
Kuchenabfalle unter die Lupe nehmen und
analysieren konnten: .lch war neugierig.
wollte wissen, wo wir stehen. Das Team der
Universitat ging zwei Tage sehr profes-
sionell ans Werk. Wir hatten auch einen
typischen Vollgastag dabei, an dem unter
anderem mehrere Busgruppen von uns be-
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treut wurden. Aber auch unsere Mitarbeiter
nahmen die Sache sehr ernst, arbeiteten
voll mit.” Far die Erhebung wurde den gan-
zen Tag lang jeglicher Lebensmittelabfall -
egal ob Tellerreste, verdorbene Ware aus
dem Lager oder Abfélle aus der Zubereitung
- gesammelt, nach Kiichenbereich und Pro-
duktgruppe analysiert und ausgewertet.

Uber das Schlossrestaurant der Schalla-
burg: Es beschaftigt derzeit fix zwolf Mit-
arbeiter, dazu kommt noch ein Pool von bis
zu 30 Aushilfskraften, die kurzfristig enga-
giert werden kénnen, um Spitzenzeiten ab-
zufedern. Auf der Schallaburg finden jedes
Jahr unterschiedliche Ausstellungen mit
speziellen Schwerpunkten statt, heuer ste-
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hen die Wikinger am Programm, im Vorjahr
war es . Jubel & Elend - Leben mit dem Gro-
Ben Krieg 1914-1918". Fiir heuer rechnet
man mit 150.000 bis 170.000 Besuchern,
~davon kommt rund ein Drittel auch zu
uns ins Restaurant”, verrat Bugnits. Die
Varianten der Konsumationen reichen dabei
vom einfachen Eisstanitzel Gber die Kombi-
nation Kuchen & Kaffee bis hin zum klassi-

In der Kiiche werden nur frische Produkte,
keine vorgefertigten Gerichte verarbeitet

schen A-la-carte-Geschaft oder dreigangige
Menus far Busgruppen. Samt Gastgarten
kommt der Betrieb auf rund 200 Sitzplatze.

Die Themen der jeweiligen Ausstellungen
werden bei der Gestaltung der Speise-
karten beriicksichtigt. Als Wikinger"-Kost-
proben gab es etwa zuletzt auf der
Wochenkarte ,Skandinavisches Raucher-
lachstartar auf Glasnudelsalat mit schwar-
zem Sesam” (11,80 Euro), . Norwegischer
Schafkise im Speckmantel auf Ruccola-
salat" (7,80 Euro) oder die ,Schwedische
Lauchsuppe mit BrotcroGtons* (4,20 Euro).
Selbstredend steht das Schlossrestaurant
auch fur diverse Events wie Hochzeiten
oder Firmenfeiern zur Verfigung, die Loca-
tion und das Ambiente sind schlichtweg
einmalig (www.schallaburg.at).

Speisenangebot
neu strukturiert

Als sich Thomas Bugnits im Vorjahr ent-
schied, als Testbetrieb im Rahmen der Initia-
tive United Against Waste eine Abfallanalyse
durchfiihren zu lassen, konnte er das Ergeb-
nis nicht abschatzen: ,Es war beeindru-
ckend, es hat den Mitarbeitern und mir die
Augen gedffnet.” Um kein Missverstandnis
aufkommen zu lassen: Im Vergleich mit an-
deren Testbetrieben schnitt das Schlossres-
taurant bereits beim Testim Vorjahr sehr gut
ab, es wurde also bereits zuvor sorgfaltig ge-

wirtschaftet. Trotzdem ergab sich noch eine
Fulle an Moglichkeiten, den Abfall zu redu-
zieren. Gemeinsam mit seinem Kuchenchef
Levente Sziics hat Thomas Bugnits das
Speisenangebot neu strukturiert, verklei-
nert und konzentriert. Im Gegensatz zu sei-
nem Chef ordert Szlcs heute keine groBen
Lieferungen, die fur gleich eine ganze Woche
oder langer reichen, sondern kauft ofters
und dafir kleinere Mengen ein. Die Ware ist
daher frisch, bleibt nicht lange im Lager, der
Uberblick ist einfacher. Bugnits streut sei-
nem Kiichenchef Rosen: , Er hat das im Griff,
es funktioniert in der Praxis. Alles wurde
schlanker und frischer.”

Auch was die PortionsgréBen betrifft, wur-
de die Strategie geadndert: Es wird nicht
mehr nach Gefiihl auf die Teller geladen,
sondern die Portionen werden regelmaBig
abgewogen. Szics: ,Bei einem dreigangi-
gen Men( etwa far Gruppen soll der Gast
nach dem Dessert satt sein, nicht bereits
nach der Suppe beziehungsweise der Vor-
speise.” Gab es bereits Reklamationen we-
gen zu kleiner Portionen? Sziics: , Bis heute
keine einzige. Und sollte es zu einer Rekla-
mation kommen, bekommt der Gast selbst-
verstandlich sofort nachgeliefert, bekommt
einen Nachschlag.”

DIE INITIATIVE UNITED AGAINST WASTE

Laut den Analysen von den insgesamt 29
Testbetrieben und den damit verbundenen
Hochrechnungen kommt United Against
Waste auf folgende Zahlen: Geschétzte
5,2 Tonnen Lebensmittel im Wert von
9.600 Euro werden pro Betrieb in der
bsterreichischen AuBer-Haus-Verpfle-
gung jdhrlich entsorgt. Nicht aufgegesse-
ne Schnitzel, unangetastete Beilagen oder
nicht ausgegebene Speisen - viele Abfalle
und die damit verbundenen Kosten und
Umweltwirkungen sind vermeidbar. Die Ini-
tiative ,United Against Waste” (UAW) hat
2014 begonnen, Mengen und Ursachen fur
Lebensmittelabfalle in Gastronomie,
Hotellerie und Gemeinschaftsverpflegung
in Zusammenarbeit mit der Universitat fur
Bodenkultur (BOKU) zu analysieren und
konkrete EinsparmaBnahmen aufzuzeigen.

380 Millionen Euro im Miill

Bei den Erhebungen wurde ein deutliches
Einsparpotenzial festgestellt, die vermeid-
baren Speiseabfalle (ohne Zubereitungs-
reste) beliefen sich in den Testbetrieben
auf 5 - 45 Prozent des ausgegebenen Es-
sens. Hochgerechnet auf ganz Osterreich
landen damit in der AuBer-Haus-Verpfle-

gung Lebensmittel im Wert von rund 380
Millionen Euro in der Milltonne, so die Be-
rechnungen laut Gastro-Data.

.Die Analysen zeigten, dass viele Lebens-
mittelabfalle in der AuBer-Haus-Verpfle-
gung vermeidbar sind. In Zeiten von
Allergenverordnungen,

Rauchverboten

und Steuererhohungen wollen wir den
Betrieben mit einem breiten Service- und
Informationsangebot dort zu Kostenein-
sparungen verhelfen, wo es der Kunde
nicht spdrt und das Potenzial enorm ist.
Wir freuen uns, dass sich durch die unter-
nommenen Schritte in den Pilotbetrieben
schon erste Erfolge einstellen”, so Axel
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Schwarzmayr, Geschéftsfiihrer Unilever
Food Solutions und Mitinitiator von UAW.

Gemeinsam mit Kéchen hat UAW eine
Reihe von MaBnahmenempfehlungen er-
arbeitet und veréffentlicht. Ein Schwer-
punkt wurde dabei auf jene Bereiche
gelegt, wo bei den Erhebungen die meisten
vermeidbaren Lebensmittelabflle gemes-
sen wurden. ,Freie Wahlbarkeit von Porti-
onsgréBen und Beilagen, flexible Nachbe-
stiickung bei Buffets, zweckmaBiges Wei-
terverwenden von nicht ausgegebenen
Speisen oder kreative Verwertung von Zu-
bereitungsresten - diese und viele weitere
MaBnahmen kommen in heimischen K-
chenbetrieben bereits erfolgreich zum
Einsatz. Durch die Informationsangebote
und Veranstaltungen von United Against
Waste geben wir inspirierenden Vorzeige-
beispielen eine Biihne und méchten damit
unsere Kunden noch besser bei deren En-
gagement zum nachhaltigen Handeln un-
terstitzen”, so AGM-Chef Josef Pirker,
Mitbegrinder von UAW.

Informationsmaterial, Serviceangebote

und Einsparungstipps aus der Praxis:
www.united-against-waste.at
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Eigentimer Thomas Bugnits (links) und
Kiichenchef Levente Sziics

Was sich auf den ersten Blick so einfach und selbstverstandlich
prasentiert, war in der Praxis jedoch nicht ganz so einfach um-
zusetzen. Das Schlossrestaurant ist ein Saisonbetrieb und hat
wahrend der Wintermonate geschlossen. Etliche Mitarbeiter
sind heuer neu an Bord, sie mussten daher mit der Abfall-Pro-
blematik erst vertraut werden. Und, so Bugnits, ,man muss im-
mer wieder daran arbeiten, dass man nicht in alte Muster
hineinféllt - und man muss die Mitarbeiter immer wieder in die
Pflicht nehmen.” Um dem Personal zu veranschaulichen, wel-
chen Wert Lebensmittel haben, legte beispielsweise Kiichenchef
Sziics einmal den entsprechenden Kaufpreis in bar, also in Geld-
scheinen, auf die jeweiligen Produkte im Kihlhaus.

Wareneinsatz heute:
21,6 Prozent

Lasst sich die Reduktion der Abfalle und das Uberarbeiten des
Speisenangebotes bereits mit Zahlen darstellen? Bugnits: ,Ja,
deutlich. Fruher lag bei uns der Wareneinsatz in der Kiiche bei
rund 25 Prozent, oft auch dariiber. Im vergangenen Monat hat es
Levente Sziics geschafft, auf 21,6 Prozent zu kommen." Den Ge-
genwert der Abfallreduktion beziffert der Firmenchef mit rund
5.000 Euro, die bisher eingespart werden konnten. Bis zum Ende
der Saison werden es wohl 15.000
Euro werden. ,,Und dieses Geld inves-
tieren wir mit Schulungen und Coa-
chings in unsere Mitarbeiter”, ver-
spricht Bugnits.

Das enorme Potenzial fur Kostenein-
sparungen bei der Reduktion von Le-
bensmittelabfallen betont auch
Josef Pirker, Geschiftsfilhrer von
AGM - und erklidrt das Engage-
ment des Unternehmens als einer
der filhrenden Partner der Initiati-
ve United Against Waste: ,Wir en-
AGM-Geschaftsfihrer gagieren uns fiir unsere Kunden.
Josef Pirker Wir sehen dies als klassische
Dienstleistung, die einen direkten
Nutzen fur unsere Kunden hat. Das Interesse an diesem Thema
steigt, wir organisieren ja bereits eine Roadshow, die Besucher-
zahlen sind sehr gut. Auch unsere AGM-Mitarbeiter werden lau-
fend geschult. Das Bewusstsein in der Branche (ber den
richtigen und sorgfaltigen Umgang mit Lebensmitteln steigt
merkbar und wird auch von uns stindig promotet.”
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