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Weniger ist oft mehr

United Against Waste: Gidste wollen variable Portionsgréfien.
Das zeigt eine aktuelle Umfrage zum Thema ,Lebensmittelabfille

D ie Zahlen kann man sich nicht
oft genug auf der Zunge zerge-
hen lassen: Jihrlich wandern in Os-
terreichs Verpflegungsbetrieben ver-
meidbare Lebensmittelabfille mit
einem Warenwert von 320 Millio-
nen Euro in den Miill. In Beherber-
gungsbetrieben sind das 50.000 Ton-
nen Lebensmittel, in der Gastronomie
45.000 Tonnen. Oder anders gesagt: Im
Schnitt schmeifit jeder heimische Be-
trieb pro Jahr Lebensmittelabfille mit
einem Warenwert von 8.000 Euroin die
Miilltonne. So weit, so schlecht. Aber
was kann man als Gastronom dagegen
tun? Und an welchen Ridchen soll im
eigenen Betrieb gedreht werden?

Erwartungshaltung der Giste

»Speisen, die am Teller oder am Buf-
fet iibrig bleiben und entsorgt werden
miissen, machen in der Aufler-Haus-
Verpflegung einen wesentlichen Teil
der vermeidbaren Lebensmittelabfille
aus. Hier spielen die Erwartungen der
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Artikelwerbewert Euro nicht beauftragt

Giste zum Beispiel hinsichtlich der
Portionsgrofien oder der Vielfalt des
Angebotes eine wichtige Rolle. Bei
Mafinahmen zur Abfallvermeidung
ist deswegen auch der Gast gefragt”,
sagt AGM-Geschiftsfiihrer und Uni-
ted-Against-Waste-Mitbegriinder Jo-
sef Pirker.

Der Schliisselfaktor zur Einsparung
ist also der Gast. Das zeigt auch eine
Konsumentenbefragung, die United
Against Waste bei MindTake Research
in Auftrag gegeben hat (n=1000). Dem-
nach finden es 60 Prozent der Giste
nicht unangenehm, wenn sie aufler
Haus essen und eine Portion vorge-
setzt bekommen, die zu grof ist, um
sie aufzuessen.

Die Mehrheit empfindet die Portio-
nen zwar als ,gerade richtig®. Der An-
teil jener Befragten, die die Portionen
als zu grof empfinden ist bei Frauen
mit 34 Prozent deutlich héher als bei
Mainnern mit 22 Prozent. ,Diesen Un-
terschied zwischen den Geschlechtern
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Christine Ehrenhuber (United
Against Waste), Hildegard
Aichberger (Mutter Erde) und
Josef Pirker (AGM) mit Sodexo-
Kiichenchef Daniel (v. . n. r.).

und Altersgruppen sehen wir auch bei
der Einstellung: Das Motto ,Lieber zu
viel am Teller als zu wenig' gilt vor al-
lem fiir Ménner", fasst Pirker zusam-
men. Spannend: Mehr als 60 Prozent
der Befragten geben an, dass dieWahl-
miglichkeiten hinsichtlich Portions-
grofen, Beilagen- und Meniizusam-
menstellung in Verpflegungsbetrieben
ausgebaut werden soll. Variable Porti-
onsgrofien scheinen einer der Schliis-
selfaktoren zu sein.

Uppige Buffets sind out
Hildegard Aichberger, Leiterin der
ORF-Umweltinitiative ,Mutter Erde":
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»Dass die Mehrheit es nicht als unan-
genehm empfindet, wenn Essen iib-
rig bleibt, zeigt, dass es noch immer
zu wenig Problembewusstsein bei den
Gisten gibt.*

Aber: Es gibt Hoffnung, grund-
sitzlich sind die Osterreicher offen
fiir Mafinahmen, die zur Reduktion
des Lebensmittelabfalls beitragen. 82
Prozent geben an, ihre Essensreste fiir
den spiteren Verzehr mit nach Hause
nehmen zu wollen, wenn diese Mog-
lichkeit vom Betrieb aktiv angeboten
und eine angemessene Transportver-
packung zur Verfiigung gestellt wird.
Auch scheint ein immer stirker wer-

Auflage 22.177

dener Qualititsgedanke um sich zu
greifen. Pirker: ,Eine hohe Quali-
tit der Speisen, ein gutes Preis-Leis-
tungs-Verhiltnis und freundliches Per-
sonal sind Aspekte, die bei Restaurants
als besonders wichtig eingestuft wer-
den. In Hotels ist dariiber hinaus noch
die Sauberkeit ein ausschlaggeben-
der Faktor. Grofie Essensportionen
und {ippig gefiillte Buffetbehalter
sind hingegen fiir die Giste hinten
auf der Prioritdtenliste, sowohl in der
Gastronomie als auch in der Ho-
tellerie.” Die gesamte Studie zum
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