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Lebensmittelverschwendung wird auch

Der heutige — letzte — Tag der Fafga steht im Zeichen
der Miillvermeidung bei Lebensmitteln. Laut Berech-
nungen von ,,United Against Waste* werden pro Betrieb
rund fiinf Tonnen im Wert von 9600 Euro jihrlich ent-
sorgt. Wie es dazu kommt und welche Strategien es da-
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gegen gibt, wird heute von Experten priisentiert.

Die Brancheninitiative
»United Against Waste* hat
2014 damit begonnen, in &s-
terreichischen Gastrono-
mie-, Beherbergungs- und
GroBkiichenbetrieben  die
Ursachen von Lebensmittel-
abfillen zu untersuchen und
priasentiert heute auf der
Fafga ihre Ergebnisse. ,Wo-
bei im betrieblichen Bereich
der sorgsame Umgang mit
Lebensmitteln schon ldnger
im Bewusstsein ist als im
privaten Bereich - schon aus
okonomischen Griinden*,
berichtet Peter Dornauer,
Fachvorstand bei den Ziller-
taler Tourismusschulen.

Sorgsamer Umgang be-

ginne bereits beim Einkauf
und ende beim Zusammen-
stellen von Snacks fiir den
Nachmittag: ,,Wir kochen
taglich fiir 400 Personen
und bei uns landet ganz we-
nig in der Biotonne.“ Aber
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was ist mit den reichhaltigen
Buffets, wie sie in Betrieben
landauf landab angeboten
werden, nicht nur zum Friih-
stiick? ,,Natiirlich sind diese
Lebensmittel frither wieder-
verwendet worden und es
spricht nichts dagegen, so-
fern sauber gearbeitet wird.
Ich habe frither auf Kreuz-
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auf der Fafga der Kampf angesagt B Experten lassen hinter die Kulissen blicken:
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fahrtschiffen gearbeitet und
da wurde das gesamte iibrig
gebliebene Buffet gemil} den
US-Vorschriften ins Meer
gekippt. So etwas tut mir in
der Seele weh!™

Hans Haller, Ausbil-
dungsleiter der Kiichenmeis-
ter in Tirol, sagt ganz klar:
,Lebensmittelreste von Buf-
fets haben vernichtet zu wer-
den.“ Grund seien Keime,
die sich in drei Stunden bei
Raumtemperatur stark ver-
mehren. Eine Wiederver-
wendung sei vielleicht bei
Obst denkbar, wenn die
Schale entfernt wird, ,,aber
Gefliigel, Fisch, das habe ich
immer alles weggeworfen.*

Er sei in dieser Diskussion
zwiegespalten: ,Einerseits
ja, wir werfen viel weg, ande-
rerseits kommen nur optisch
perfekte Lebensmittel in die
Regale. Etwas anderes wird
gar nicht mehr gekauft!*
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Da lief den Messebesuchern das Wasser im Mund zusammen: Meniis aus dem Kochwettbewerb

22



