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Miillvermeidung

Neue Zahlen

Hohe Kosteneinsparungen verspricht ,United Against Waste" durch die Vermeidung von Lebens-
mittelabfall in der Gastronomie. Heuer werden Beratung und Info bundesweit angeboten.

Hochgerechnet 8.000 Euro an Ware-
neinsatz kénnte sich ein durchschnitt-
licher Betrieb in der Gastronomie jahr-
lich ersparen. Diesen Wert nennt Helmut
Obergantschnig von Gastro Data, einem
Kooperationspartner von ,United Against
Waste" (UAW). Die Initiative wurde 2014
von einem breiten Partnernetzwerk aus pri-
vaten Betrieben, dffentliche Institutionen,
Bund, Landern und NGOs ins Leben geru-
fen (a3 berichtet seit Beginn laufend). Ziel
ist es, den vermeidbaren Lebensmittelab-
fall in Gastronomie, Hotellerie und Gemein-
schaftsverpflegung bis 2020 um die Halfte
zu verringern. . Kleinere Betriebe ersparen
sich vielleicht nur die Halfte davon, aber es
zahlt sich dennoch aus.”

Gleich zu Jahresanfang 2016 wurden nun
aktuelle Ergebnisse prasentiert, die um die
Erhebungszahlen aus 2015 erweitert wur-
den. Insgesamt liegen die Daten von 50
Betrieben vor. Und aus diesen l4sst sich ab-
leiten, dass die Gastronomie rund 45.000
Tonnen, die Beherbergung etwa 50.000
Tonnen, die Gemeinschaftsverpflegung un-
gefahr 61.000 Tonnen und sonstige Betrie-
be, wie etwa Kaffeehduser, hochgerechnet
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19.000 Tonnen an vermeidbaren Speiseab-
fallen wegwerfen (Unsicherheitsgrad von
plus/minus zehn Prozent).

Zu viele Tellerreste

In Lagern, bei der Zubereitung, bei den
nicht ausgegebenen Speisen, in den Buf-
fetresten und bei den Tellerretouren sor-
tierten und wogen die Experten. Danach
haben sie den Abfall mit den ausgegebe-
nen Essensmengen verglichen. So zeigte
sich auch im vergangenen Jahr, dass die
GroBkiichen am meisten wegwarfen. Hier
machten Tellerreste 50 Prozent des Mills
aus. Die Gastronomie kippt 49 Prozent
schon bei der Zubereitung in den MUl
(weil weniger Vorbereitetes verarbeitet
wird), kommt aber bei den Tellerresten im
Abfall noch immer auf 33 Prozent. Und die
Beherbergungsbetriebe fallen mit einem
hohen Anteil, namlich 20 Prozent, an Buf-
fetresten auf, wihrend sie nochmals 20
Prozent als Tellerreste entsorgen.

.Die Verlustquoten sind in den untersuch-
ten Betrieben zwar sehr unterschiedlich,
im Mittel sind es je nach Betriebstyp je-

Zum eigenen Gebrauch nach §42a UrhG.
Anfragen zu weiteren Nutzungsrechten an den Verlag oder Ihren Medienbeobachter

Vereint gegen Lebensmittelabfalle (v. li.): Bernhard Wohner
(Global 2000), Helmut Obergantschnig (Gastro-Data),
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doch immerhin zwischen 14 und 22 Prozent
an Lebensmitteln, die ungenttzt entsorgt
werden. In nicht wenigen Betrieben ist das
Einsparungspotenzial enorm! Es bestati-
gen sich die Ergebnisse aus dem Vorjahr,
die wir nach Auswertung der ersten 29
Betriebe vertffentlicht hatten®, so Gudrun
Obersteiner, Geschaftsfuhrerin des Institu-
tes fur Abfallwirtschaft an der Universitat
fur Bodenkultur in Wien.

Aufschlussreich sind auch die Anteile der
entsorgten Produktgruppen. Bei den GroB3-
kuchen entfallen immerhin 19 Prozent auf
Uberflussige Suppen. wéahrend in der Be-
herbergung die Saftreste mit 14 Prozent
weggegossen wurden. Schlicht ,Uberpro-
duktion” nennt Gudrun Obersteiner die 22
Prozent Starkebeilagen, die in der Gast-
ronomie im Mistkubel landen. ,Das ist am
ehesten ein Zuviel am Teller", meint sie.
Auch der Salat (20 Prozent) oder Fleisch-
und Fischreste (13 Prozent) deuten in diese
Richtung.

Insgesamt werden 175.000 Tonnen an
Lebensmittel jdhrlich entsorgt, was in
Euro 320 Millionen ausmacht. Pro Betrieb
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und Tag ergeben sich so zwdlf Kilogramm
Abfall im Wert von 22 Euro. Ein kleines De-
tail am Rande: Werkskantinen werfen offen-
bar weniger weg als Krankenhauskiichen,
so die Statistik.

Bernhard Wohner vom Nachhaltigkeit-
steam von Global 2000 rechnete all den
Mull (ohne Zubereitungsreste und Ge-
tranke) in verbrauchtes Kohlendioxid um:
398.000 Tonnen CO, — damit kénnte ein
Auto die Erde 66 Mal umrunden. Mit dem
Wasseraufwand konnte eine halbe Million
Osterreicher versorgt werden. Der Land-
verbrauch entspricht der Flache Wiens.
Wohners Ansatz dazu: ,Fleisch sollte ver-
mieden werden. Es miusste mehr veganes
Essen geben.”

.Das alles ist ein klarer Auftrag zur Auswei-
tung unserer Angebote”, so Axel Schwarz-
mayer, Geschaftsfuhrer von Unilever Food
Solutions und Mitinitiator. Kinftig wird die
Plattform Beratung anbieten, die in vier
Bundeslandern (00, Salzburg, Steiermark
und Wien) geférdert wird. Osterreichweit
sollte das Projekt ab Mai/Juni 2016 startbe-
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reit sein. Dabei unterstitzen Kichenprofis
wie etwa Siegfried Kropfl oder das Baro
Erwin Bernsteiner (Umweltberatung) die
Betriebe bei der Reduktion ihrer Lebens-
mittelabfalle.

Neues Abfallmonitoring

Eine anonymisierte, oOsterreichweite Da-
tenbank soll durch die regelmaBige Erhe-
bung der ausgegebenen Essensportionen
und der angefallenen Menge Abfall die
Entwicklung fir teilnehmende Betriebe
transparenter machen. Das Einsparpoten-
zial errechnen Interessierte demnéchst via
.Quick-Check"-Rechner auf der UAW-Web-
site, weitere Infos gibt es auf Facebook und
per Newsletter. Und dartiber hinaus werden
Osterreichweit die Konsumenten befragt:
Uber ihre Erwartungen an das Speisenan-
gebot, PortionsgroBen, Auswahlangebot
bei Buffets und die erwtnschte Verfugbar-
keit von Speisen gegen Ende der Offnungs-
zeiten. Dabei erhoffen sich die Experten
Aufschluss darliber, in welchen Bereichen
Gaste bereit sind, die MaBnahmen der Be-
triebe zur Abfallvermeidung mitzutragen.
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In der Praxis kann das heiBen: Akzeptiert
der Gast eine kleinere Portion - oder
bekommt er auf Wusch Nachschlag? Will
er am Buffet immer alles vorfinden oder
lebt er auch damit, dass gegen Ende der
Offnungszeit die Auswahl geringer ist? In-
nerhalb der Branche werden die Konsu-
mentenerwartungen unterschiedlich ein-
geschatzt. Die neue Umfrage soll Klarheit
bringen.
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