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Im eigenen Interesse fiir Abfallvermeidung

Laut einer Studie landen pro Jahr und Gastronomiebetrieb finf Tonnen Lebensmittel im Mull.

BIRGIT KALTENBOCK

SALZBURG. Die Initiative ,United
Against Waste® erhob kiirzlich in
einer Studie, dass pro Betrieb und
Jahr durchschnittlich 5200 Kilo-
gramm Lebensmittel im Miill lan-
den. Uberpriift wurden 45 Test-
betriebe unterschiedlicher Gro-
Re und Typologie in ganz Oster-
reich. In 19 Grofikiichen, 13 Be-
herbergungs- und 13 Gastrono-
miebetrieben wurden 2014 und
2015 an jeweils einem reprasen-
tativen Erhebungstag alle Le-
bensmittelabfille  gesammelt,
sortiert und verwogen.

Der Abfall lag in den Testbe-
trieben bei fiinf bis 45 Prozent
des ausgegebenen Essens, ohne
Zubereitungsreste. Auf ganz Os-
terreich hochgerechnet, entstiin-
den damit rund 55.000 Tonnen
vermeidbare Lebensmittelabfille
in der Beherbergung, 51.000 in

le

media market observer

Oft landet zu viel Essen auf dem Teller und somit im Miill.

der Gastronomie und 79.000 in
der Gemeinschaftsverpflegung.
Mit dieser Auswertung kann
Ernst Piihringer, Obmann der
Fachgruppe Gastronomie an der
Wirtschaftskammer  Salzburg,
nichts anfangen. Umso mebhr, als
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Umfragen des Fachverbandes
2010 ergeben haben, dass in
mehr als der Hilfte aller Gastro-
nomiebetrieben weniger als 80
Liter Speisereste und Kiichenab-
fille pro Woche anfallen. ,Das ist
kaum mehr als in einem durch-
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»Lebensmittel-

Abfall verursacht
fiir jeden Betrieb
doppelte Kosten.”

Ernst Piihringer, WKS-Obmann

schnittlichen Haushalt.“ GemdR3
einer Studie der EU-Kommission
gehen 42 % aller weggeworfenen
Lebensmittel auf das Konto pri-
vater Haushalte, 39 % landen bei
den Herstellern im Miill. Der An-
teil des Hotel- und Gastgewerbes
féllt mit 14 % ins Gewicht. ,Jeder
Gastwirt setzt sich im eigenen In-
teresse fiir Abfallvermeidung,
Nachhaltigkeit und Kostenein-
sparung ein, allein aus betriebs-
wirtschaftlichen Griinden. Jeder
Gastronom ist bestrebt, mit Le-
bensmitteln sorgsam umzuge-
hen und Lebensmittelabfille zu
reduzieren®, sagt Pithringer. kabs
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