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Die Initiative United Against Waste wird -$ SIE KAUFEM 11956 ] DEM ENTHIC
Klchenbetriebe im neuen Jahr mit einem
erweiterten Beratungs- und
Informationsangeboten unterstitzen.

Aktualisierte Forschungsergebnisse bestatigen

das hohe Kosteneinsparpotenzial beim

Lebensmittelabfall in Gemeinschafts-
verpflegung, Hotellerie und Gastronomie. GASTRO PARTNER

Zum Auftakt des neuen Jahres ziehen die
Partner von United Against Waste (UAW) Bilanz

. Uber die bisherige Arbeit und nehmen neue
Projekte in Angriff. Axel Schwarzmayr,
Bernhard Wohner (I, GLOBAL 2000), Helmut Obergantschnig Geschéftsfuhrer von Unilever Food Solutions

(Gastro-Data), Gudrun Obersteiner (BOKU), Josef Pirker (AGM) und | und Mitinitiator von UAW: ,Seit Griindung der
Axel Schwarzmayr (Unilever Food Solutions) bei der Prasentation Initiative im Sommer 2014 haben wir zum

Thema Lebensmittelabfall in der AuRBer-Haus-

Verpflegung viel Forschungsarbeit betrieben
und einen intensiven Austausch mit der Branche gefuhrt. Die Ergebnisse aus diesem Prozess sprechen eine deutliche

Sprache - das Einsparpotenzial ist hoch, ebenso die Nachfrage nach Informationen und Hilfestellungen. Ein klarer
Auftrag zur Ausweitung unserer Angebote!”

Klchenprofis als ,UAW"-Berater: Einsparungspotenzial finden | THEMENSUCHE

Da die Mdglichkeiten zur Reduktion von Lebensmittelabfallen in jedem Unternehmen individuell sind, werden kinftig

erfahrene Kuchenprofis als ,UAW-Berater' die Betriebe von der Durchleuchtung ihrer Arbeitsablaufe bis zur | Suche.

Entwicklung von Einsparungsmafinahmen unterstitzen.

| ANNONCE AUFGEBEN

,Das Beratungsangebot befindet sich derzeit im Testlauf. Ab Sommer wird es landesweit ausgerollt und von Bund und
Landern gefordert”, weil3 Josef Pirker, Geschaftsfihrer von AGM und ebenfalls Mitbegriinder von UAW.

Gleichzeitig soll den Kichenleitungen die laufende Kontrolle ihrer Lebensmittelabfalle erleichtert werden. Mit einem Gmo Bas

innovativen Abfallmonitoring-System mochte UAW zundchst in der Gemeinschaftsverpflegung die ausgegebenen und Méchtan auch Sie g

entsorgten Gesamtmengen von Essen in regelmaRigen Abstanden erfassen. AT, I u.ﬁ,_“m.,
Basar veroffentlichens
Sanden Sig uns eine

Die Betriebe erhalten damit Echtzeit-Informationen tber die Entwicklung inres organischen Abfalls sowie eine E-Mai mit Bild, Taxt
und Kortaksdaten an:

anonyme Vergleichsmdglichkeit mit ahnlichen Betrieben. ,Standorte mit Uberdurchschnittlich hohen Verlustquoten
lassen sich so rasch identifizieren, und man kann dort mit gezielten Mal3nahmen ansetzen *, fasst Josef Pirker das Ziel

online(@gastropertal

des Systems zusammen.

Marktforschung: Angebot an Gastewlinsche anpassen )
| DIETOP 6 BEITRAGE

Der dritte Schwerpunkt widmet sich dem Thema Marktforschung. Pirker: ,Welche Auswahl erwarten sich die Gdste am
Buffet? Wie grol3 ist die Nachfrage nach XXL-Portionen? Wird im Betriebsrestaurant bis zur letzten Minute die volle
MenUauswahl erwartet? Bei unseren Veranstaltungen zeigten sich innerhalb der Branche unterschiedliche
Einschatzungen zu solchen Fragen. Durch eine breit angelegte Meinungsumfrage mochten wir dazu eine belastbare

Informationslage schaffen.”
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Im Vorjahr hat UAW in Zusammenarbeit mit der Universitat fur Bodenkultur Wien (BOKU) und der FH Oberosterreich
in weiteren 21 heimischen Kichenbetrieben die Quellen und Ursachen von Lebensmittelabféllen untersucht,
zusammen mit den untersuchten Betrieben aus dem Vorjahr liegen nun detaillierte Daten aus insgesamt 50 Betrieben

vor.

Das Ergebnis: Die Bandbreite der vermeidbaren Speiseabfalle (ohne Zubereitungsreste) ist sehr grof3 und belduft sich
auf 3 bis 46 Prozent des ausgegebenen Essens. ,Die Verlustquoten sind in den untersuchten Betrieben zwar sehr
unterschiedlich, im Mittel sind es je nach Betriebstyp jedoch immerhin zwischen 14 und 22 Prozent an Lebensmitteln,
die ungenutzt entsorgt werden. In nicht wenigen Betrieben ist das Einsparpotenzial enorm! Es bestatigen sich die
Ergebnisse aus dem Vorjahr, die wir nach Auswertung der ersten 29 Betriebe veroffentlicht hatten”, so Gudrun
Obersteiner von der BOKU Wien.

Lebensmittel im Wert von 320 Millionen Euro landen im Ml

Aus den vorliegenden Daten ldsst sich ableiten, dass landesweit jahrlich rund 45.000 Tonnen vermeidbare
Lebensmittelabfalle in der Gastronomie, 50.000 Tonnen in der Beherbergung, 61.000 Tonnen in der
Gemeinschaftsverpflegung sowie 19.000 in sonstigen Betrieben wie beispielsweise Kaffeehduser anfallen

(Unsicherheitsgrad von plus/minus 10 Prozent).

Unter Berucksichtigung von durchschnittlichen Einkaufspreisen landen damit in der heimischen Aul3er-Haus-
Verpflegung pro Jahr Lebensmittel im Warenwert von rund 320 Millionen Euro in der Mulltonne - das sind 8.000 Euro

pro Betrieb, wobei die Entsorgungskosten hier noch nicht mit eingerechnet sind.

Von der Umweltschutzorganisation GLOBAL 2000 wurden anhand der aktualisierten Daten die Umwelteffekte neu
berechnet. Die Produktion von Lebensmitteln und deren anschlieende Entsorgung als Abfall in der dsterreichischen
AuBer-Haus-Verpflegung verursachen jahrlich etwa 400.000 Tonnen CO2 - das entspricht rund 66.000
Erdumrundungen mit dem Auto. DarUber hinaus ldsst sich ein jahrlicher Wasserverbrauch von ca. 28 Milliarden Liter

sowie ein Landverbrauch von ca. 36.000 Hektar berechnen.

Breiteres Angebot an vegetarischen Gerichten tragt zum Umweltschutz bei

Bernhard Wohner von GLOBAL 2000: ,Ein hoher Teil dieser Umweltauswirkungen ist auf Fleisch zurtickzufihren. Die
Reduktion von vermeidbaren Fleischabféllen und ein breiteres Angebot an vegetarischen Gerichten tragt somit neben
einer Verbesserung der Energieeffizienz und dem Einsatz von biologischen und regionalen Lebensmitteln am meisten

zum Umweltschutz durch Kichenbetriebe bei.”

Die UAW-Partner ziehen ein positives Resimee ihrer bisherigen Arbeit. Vor weniger als zwei Jahren von einem breiten
Partnernetzwerk aus Wirtschaft, Bund, Landern, NGOs und der Wissenschaft gegrindet, ist die Initiative heute ihrem
ambitionierten Ziel - die vermeidbaren Lebensmittelabfalle in der heimischen Gastronomie, Hotellerie und

Gemeinschaftsverpflegung bis 2020 zu halbieren - ein Stick ndher gekommen.

Weitere Informationen unter: www.united-against-waste.at
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