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Auflage 64.712

Reichweite 237000
Artikelflache 16924 mm?
Skalierung 85 %
Artikelwerbewert Euro nicht beauftragt
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Caterer wollen weggeworfene Speisen reduzieren
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Haubenkoch Siegfried Krépfl will Speisen vor de:m Abfall bewahren
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Zum eigenen Gebrauch nach §42a UrhG.

Lebensmittel. Veganer Haubenkoch Siegfried Kropfl berat Kiichenprofis

Die Zahl ist alarmierend:
38 Prozent der Lebensmittel,
die ein Caterer pro Event vor-
bereitet, landen im Abfall.
Das ergibt eine Studie der
Universitat fiir Bodenkultur
(BOKU). UmdieMenge zure-
duzieren, vertraut maninder
Branche nun auf Osterreichs
einzigen veganen Hauben-
koch, Siegfried Kropfl. Er be-
rat im Hinblick auf die Mill-
vermeidung in der Kiiche.
Das Hauptproblem an
Buffets ist, dass ein Gutteil
der zubereiteten Speisen gar

Anfragen zu weiteren Nutzungsrechten an den Verlag oder Ihren Medienbeobachter

nicht erst beim Kunden an-
kommen, erklérter.

Das habe zum einen mit
der riumlichen Trennung
zwischen Kiiche und Veran-
staltungsort zu tun: Da eine
bedarfsorientierte Nachpro-
duktion vor Ort meist nicht
méglichist, rechnendie Cate-
rervonvornhereineinen Puf-
fer mit ein und bringen mehr
Speisen mit als notwendig.
Zum anderen hapert es an
der realistischen FEinschit-
zungder benotigten Speisei-
menge durch die Kunden.

Oder an der Genauigkeit de-
ren Angaben: Wenn statt der
angekiindigten 120 Giste
nur 100 Personen zum Buffet
erscheinen, wandern die
nicht benétigten Portionenin
denMiill. Laut Christian Chy-
til, Chefvonimpacts catering,
werden pro Gast 1,3 Kilo
Speisenvorbereitet. Der Kun-
de gehdredeshalb ,erzogen®,
meint Kropfl.

Die Initiative ,United
against Waste® will flir die
Problematik sensibilisiere.

- BERNHARD ICHNER
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