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30% der Essensabfalle waren
vermeidbar

200.000 Tonnen Lebensmittel landen bei Caterern und Gastro-
Betrieben jdhrlich im Miill! Eine Analyse der BOKU zeigt
Verbesserungspotenziale auf.

Geeintim Kampf gegen Lobensmitlelablalle. Die Event-Caterer Michael
< 115 Brok (BRoK Catering Company), Christian Chytil (Impacts Catering), >
Wilheim Amon (Amoan's Delicious Catering) mit BOKU-
Wissenschaflerin Gudrun Obersteiner und Haubenkoch Siegfried
Kroph (Bild vinr)

ein aus

0

) Emptehien

G

Rezept Rosé-Latte:
Die 8G8e Akernative
zum Kaffee

ME Video: Die
angebiich 4 einzig
wahren
Eméhrungeregein

Gegen
Verschweandung:
Norwegen fuhet
neues
Hatbarkedsdatum
en

Fohler gesohon?

& Fetier beneben

DriveNow Wien
Nur fiir kurze Zeit: Anmeldung fiir 4,99€
statt 29€ + 30 Minuten geschenkt!

Die Initiative "United against Waste" verfolgt seit der Griindung
ihres Osterreich-Zweigs im Jahr 2014 das Ziel,
Lebensmittelabfille im "AuBSer-Haus-Bereich", also tiber dort, wo
Lebensmittel professionell verarbeitet werden, langfristig zu
reduzieren.

Laut einer Studie, die 2015 durchgefiihrt wurde, fallen in
Osterreich pro Jahr rund 200.000 Tonnen vermeidbare
Lebensmittelabfalle in Grofkiichen, Beherbergung und
Gastronomiebetrieben an. Rechnet man die weitgehend
unvermeidbaren Abfille bei der Zubereitung (etwa
Erdapfelschalen) dazu, sind es sogar bis zu 280.000 Tonnen.

Studie beleuchtet Verbesserungspotenziale

Wie diese Abfallmengen verringert, Einsparungspotenziale
genutzt und welche Mafnahmen umgesetzt werden konnen, war
Gegenstand einer Studie, die im vergangenen Herbst und Winter
von “United against Waste"” in Kooperation mit dem Universitat
fiir Bodenkultur durchgefiihrt wurde.

Dabei wurden die Abldufe von vier Catering-Betrieben (BRoK
Catering, Amon's Delicious Catering, impacts Catering und
Ploberger Catering) analysiert. Nun wurden die Ergebnisse vor
Medien prasentiert.

Grofteil der Abfiille sind nicht benétigte Portionen

"Der iiberwiegende Teil der Abfille entsteht im Bereich der nicht
ausgegebenen Speisen”, erklart Gudrun Obersteiner vom Institut
fiir Abfallwirtschaft an der BOKU. Mit 52 Prozent entfallt der
Lowenanteil der Essenabfille also auf jenen Portionen, die vom
Catering-Unternehmen zur Sicherheit mitgenommen werden. Am
haufigsten landen starkehaltige Sattigungsbeilagen sowie Obst
und Gemiise und Siifispeisen auf dem Miill, erklart Obersteiner.

Zu den Hauptgriinden, warum Speisen nicht gebraucht werden,
zahlt die Wissenschafterin "dass weniger Gaste als geplant
kommen, der Uberhang an Speisen pro Gast zu hoch berechnet
wird oder das kurzfristige Anderungen im Ablauf den Giisten
keine Zeit zum Essen lasst”.



Sensibilisierung der Kunden

Unterstiitzung bei der Reduktion von Lebensmittelabfillen
bekommen die Caterer seit 2014 von Haubenkoch Siegfried
Kropfl, der seine jahrelangen als Kiichen-Consultant einsetzt.

Fiir Kropfl sind trotz der schwierigen Rahmenbedingungen
Verbesserungen maéglich. "Die vergleichsweise hohen
Verlustquoten im Catering ergeben sich auch daraus, dass
aufgrund der raumlichen Trennung von Kiiche und
Veranstaltungsort eine bedarfsgerechte Nachproduktion nicht
moglich ist, daher nehmen die Caterer immer mehr Essen als
Puffer mit", erklart Kropfl.

"Wir reden hier von Lebensmitteln"

Dies sei zu vermeiden, wenn die Kommunikation zwischen
Unternehmen, Kiichenchef und dem Kunden verbessert wird.
"Ich weiB, dass Wort Erziehung ist nicht das richtige, aber wir
miissen in Erinnerung rufen, dass wir hier von Lebensmitteln
reden”, erklart der Haubenkoch.

Insgesamt rechnet der Kiichen-Berater damit, dass bis zu 30
Prozent der entstehenden Lebensmittelabfdlle "rasch und ohne
negative Auswirkungen auf die Service- und Speisenqualitat”
moglich sein. Dazu miissten die Kunden aber akzeptieren lernen,
dass "wenn eine Speise weggegessen ist, das halt so ist".

Die Weitergabe an Vereine, die Essen an Bediirftige weitergeben
wie beispielsweise die "Wiener Tafel" gestalte sich fiir Catering-
Unternehmen oft schwierig. "Das wiirde bedeuten, dass noch
Personal bleiben miisste, um die Ubergabe der Speisen zu
organisieren”, betont der Geschaftsfiihrer von "impacts Catering'
Christian Chytil.
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Natiirlich gebe es hier mehrere Moglichkeiten, aber der
Vermeidung von Abfillen schon bei der Produktion
beziehungsweise dem Verkauf seit die erste wichtige Mafnahme,
so Kropfl.

Beratungsprogramm Kiichenprofi(t) auch fiir Caterer

Das Coaching-Programm Kiichenprofi(t) unterstiitzt seit rund
zwei Jahren Gastronomie- und Hotelleriebetriebe bei der
Reduktion von Lebensmittelabfillen. Ab nun steht dieses
Beratungsservice auch fiir Catering-Unternehmen offen. Neben
Wien bieten auch die Linder Niederosterreich, Oberosterreich,
Salzburg, Steiermark und Tirol finanzielle Unterstiitzung. Bis zu
50 Prozent der anfallenden Beratungskosten wird gefordert.

Auf der Webseite der Initiative "United against Waste" steht
Betrieben ein Online-Schnelltest zur Verfiigung, der in ein paar
Mausklicks eine Uberblick bietet, wieviel Geld mit der Reduktion
von Lebensmittelabfdllen eingespart werden kann.
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