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Laut einer Umfrage sind die Tiroler an der

32 Prozent

der bei einer Untersu-
chung befragten Tiroler
gehen mehrmals im
Monat auswdrts essen.

08 Prozent

beurteilen die Portions-
grofien in Gastbetrieben
als ,gerade richtig*. Fiir
rund 28 Prozent sind
sie zu grof8 und fiir nur
4 Prozent ,etwas zu
klein*.

17 Prozent

geben an, in den ver-
gangenen fiinf Jahren
nie Essen iibrig gelassen
zu haben.

70 Prozent

geben als Grund dafiir,
Essen iibrig gelassen zu
haben, zu grofse Porti-
onen an, die sie nicht
aufessen konnten.

26 Prozent sagen, es hat
ihnen nicht geschmeckt.

60 Prozent

ist es nicht unangenehm,
Essen iibrig zu lassen.
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ial ist sehr grof, jetzt geht es an die |

G irte konnen sich beraten lassen.
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Die Millionen-Verschwendung

In Osterreichs Restaurants und Kantinen landen jedes Jahr 175000 Tonnen vermeidbare
Essensreste im Mill. Mit Hilfe eines geforderten Beratungsprogramms soll sich das dndern.

Von Michaela S. Paulmichl

Innsbruck - ,Es war sehr gut,
aber leider viel zu viel.“ Ein
nochhalbvollerTeller - schade
um das Essen. Die Menge von
Resten, die vom Serviceperso-
nal tiglich wieder zuriickindie
Kiiche getragen wird und dort
im Miill landet, ist enorm. In
Tirol sind das 4,4 Tonnen pro
Gastbetrieb im Jahr. Eine Ver-
schwendung im Wert von 320
Millionen Euro, rechnet man
die vermeidbaren Lebensmit-
telabfille im Gastgewerbe, in
Gesundheitseinrichtungen
und Betriebskantinen in ganz
Osterreich zusammen.

Dabei zeigen Umfrageer-
gebnisse, dass die Einstellung
der Tiroler gegeniiber MaR-
nahmen zur Reduzierung von
Lebensmittelabfillen sehr po-
sitiv ist: 82 Prozent der Befrag-
ten geben an, ihre Essensreste
nach Hause mitzunehmen,
wenn ganz speziell auf die-
se Maoglichkeit hingewiesen
und eine angemessene Verpa-
ckung zur Verfiigung gestellt
wird. Und 87 Prozent haben
Verstdndnis, dass das Ange-
bot etwa bei einem Buffet ge-

gen Ende der Friihstiickszeit
nicht mehr vollstandig ist. Die
reprisentative Meinungsun-
tersuchung wurde von der
Plattform ,United against
Waste" mit Unterstiitzung des

’ Jetzt geht es da-

rum, wie wir das
Essen aus dem Miill
kriegen.“

Ingrid Felipe
(Umweltlandesréatin)

Umweltressorts des Landes
durchgefiihrt. Dabei wurden
erstmals Tiroler Konsumen-
ten befragt, Ziel der Initiative
ist es, Einsparungsmafnah-
men zu fordern. Die Umfrage
wurde gestern auf der Fafga,
der Fachmesse fiir Gastro-
nomie, Hotel und Design, in
Innsbruck vorgestellt.

»Das Einsparungspoten-
zial ist sehr grof”, sagte Um-
weltlandesritin Ingrid Felipe.
Jetzt geht es darum, wie wir
das Essen aus dem Miill krie-
gen.” Die positive Einstellung
vieler Konsumenten macht
Hoffnung, dass Manahmen
zur Verringerung der Lebens-
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mittelabfille in Gastbetrieben
auch angenommen werden.
Das neue Beratungsprogramm
+Kiichenprofi(t)“ soll Wirte bei
der Umsetzung unterstiitzen.

,Osterreichweit stehen acht
J[Kiichenprofis' als Berater zur
Verfiigung, die zu den Gastbe-
trieben fahren und einen Tag
lang Ursachen der Lebensmit-
telabfélle erheben, Arbeits-
prozesse durchleuchten und
gemeinsam mit dem Perso-
nal EinsparungsmaRnahmen
erarbeiten”, erkldrt Andreas
Zotz von ,United against Was-
te" das System.

Land Tirol und Wirtschafts-
kammer iibernehmen die
Hilfte der Kosten, iibrig blei-
ben noch 960 Euro - laut Josef
Hackl, Obmann der Fachgrup-
pe Gastronomie der Wirt-
schaftskammer, ,ein Betrag,
der sich durch die Einsparun-
gen schnell wieder hereinho-
len ldsst. Laut Berechnungen
sind das bei einem Gastrono-
miebetrieb mit 200 Essen pro
Tag rund 5000 Euro im Jahr.
AuBerdem fallen 25 Prozent
wenigerAbfille an. Das Ziel der
Plattform ist allerdings noch
ehrgeiziger: Bis 2020 sollen

die vermeidbaren Lebensmit-
telabfille in der Aufer-Haus-
Verpflegung halbiert werden.
Bei einem Online-Schnell-
test, zu finden auf der Home-
page united-against-waste.at

’ Es ist erschreckend,
wie viel sich Leute

aufihre Teller hiufen

und dann stehen lassen.*

Josef Hackl (Obmann
der Fachgruppe Gastronomie)

unter ,Angebote fiir Betrie-
be", kénnen Wirte das Einspa-
rungspotenzial in ihrem Be-
trieb selbst priifen.

Der ,Seniorenteller” — also
kleinere Portionen-als Losung
scheidet die Geister. Denn die
Hilfte aller Befragten wollen
lieber zu viel auf dem Teller
als zu wenig. Mit steigendem
Alter dndert sich das, nur 20
Prozent der 60- bis 80-Jihri-
gen sind noch immer dieser
Meinung. Der Mehrheit der
Tiroler ist es aulerdem nicht
unangenehm, Essen auf dem
Teller iibrig zu lassen. Und
das sei oft erschreckend viel,
wie Josef Hackl, selbst Gastro-

nom, sagt: ,Die Leute hdufen
bei Buffets viel zu viel auf ih-
re Teller, und dann lassen sie
es stehen.” Eine Moglichkeit,
dieses Verhalten zu beenden,
sieht er darin, auf den Buffets
kleine, bereits fertige Portio-
nen zum Mitnehmen an den
Tisch anzubieten. Aber es gibt
auchviele Giste, die sich mehr
Wahlméglichkeiten bei Porti-
onsgréfen wiinschen - eine
Nachfrage, der laut Hackl vor
allem kleinere Betriebe hiufig
nicht nachkommen kénnen.
Die Hilfte eines Fisches oder
eines Steaks — es hidngt auch
von den Speisen ab.

Felipe: ,,Das Thema Lebens-
mittelverschwendung be-
schiftigt viele Tiroler. ,Darauf
konnen die Betriebe aufbau-
en.” Ob Mafnahmen umge-
setzt werden, liege letztlich in
der Verantwortung der Wirte.
Aber auch der Kunden, die
dort, wo es moglich ist, nach
einem ,Seniorenteller” fragen
oder sich die Essensreste ein-
packen lassen konnen - eine
Maglichkeit, von der die Tiro-
ler im gesamtdsterreichischen
Vergleich selten Gebrauch
machen.
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