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Land Osterreich
Region Uberregional
Auflage 22.931

KURIER

Reichweite 103000

Artikelflache 54508 mm?
Skalierung 85 %

Artikelwerbewert Euro nicht beauftragt

Vieles vom Buftet landetim Ml

Lebensmittel. BOKU-Untersuchung bescheinigt hohes Einsparungspotenzial bei Caterings

VON BERNHARD ICHNER

38 Prozent der Lebensmit- 2 Abfall bei
tel, die ein Caterer pro Veran- g‘ Caterern
staltung vorbereitet, landen # Erhebung
im Abfall. Das ergab eine Un- 2 Das Team der
tersuchung der Universitét BOKU analy-
fiirBodenkultur (BOKU). Um sierte die
die Mengezureduzieren, ver- Lebensmittel-
traut man in der Branche auf abfélle von
Osterreichs einzigen vega- vier Caterern.
nen Haubenkoch, Siegfried Davon ent-
Kropfl. Im Rahmen der Initi- fielen 22.6
Prozent auf

ative ,,United against Waste®
(an dersich unter andren die
Lander Wien, NO, OO, Salz-

Zubereitungs-
reste, 52 Pro-

burg, Steiermark und Tirol iﬁ?;:rfi[e[e
beteiligen) berit er Gastro- i
nomie, Hotellerie, Grof3- sarvierte
kiichen und Caterer punkto Speisen, 12,9
Miillvermeidung. Prozent auf
Das Hauptproblem an Buffet- und
Buffets sei, dass ein Gutteil 12,4 Prozent
der zubereiteten Speisen auf Teller-
nicht beim Kunden ankom- reste.
me, erklart Kropfl. Besonders Verlustgrad
oftbliebenlaut Gudrun Ober- Der Anteil der
steiner vom lnstitut fir Ab- entsorgten
fallwirtschaft an der BOKU Speisenan
Sattigungsbeilagen, Gemi- den vorberei-
se, Obst und Desserts {ibrig. geten‘lst beim
atering mit
Einsparpotenzial zg Z‘; igmlser
Zwar lasse das Sample von Grokiichen
vier Betrieben, die sich frei- (22%), in Be-
willig an der Untersuchung herberéungs-
beteiligten, keine reprasenta- betrieben
tive Aussagen flir die gesam- (21 %) oder
teBranchezu.,Esdeutetaber g . L in der Gastro-
alles darauf hin, dass es beim Auf die Reduzierung von Lebensmittelabfillen zielt die Initiative ,,United against Waste® ab. Ein Haubenkoch berat |

nomie (14 %).
Lebensmittelabfall im Event- ——

Catering ein enormes Ein-
sparpotenzial gibt®, erklart
Obersteiner.

Fiir den hohen Anteil
weggeworfener Lebensmit-
telgibt esmehrere Griinde, so

GILBERT NOVY

~Wir brauchen eine
Sensibilisierung der
Offentlichkeit sowie
Mut beiden
Event-Planern.”
Siegfried Kropfl
Haubenkoch und Berater

IA

media market observer

Kropfl. Zum einen spiele die
rdumliche Trennung zwi-
schen Kiiche und Veranstal-
tungsort eine Rolle: Da eine

BERNHARD ICHNER

»Pro Gast werden
1,3 Kilo vorbereitet.
Die landen im
Abfall, wenn der
Gast nicht kommt.“
Christian Chytil
Catering-Profi

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

bedarfsorientierte Nachpro-
duktion vor Ort meist nicht
maoglichist, rechnendie Cate-
rervon vornherein einen Puf-
fer mit ein und bringen mehr
Speisen mit als notwendig.

Zum anderen hapere es
anderrealistischen Einschat-
zung der bendtigten Speisen-
menge durch die Kunden.
Oder an der Genauigkeit de-
ren Angaben: Wenn statt der
angekiindigten 120 Géste
nur 100 Personen zum Buf-
fet erscheinen, wandern die
nichtbenétigten Portionenin
den Miill. Laut Christian
Chytil, Chef vonimpacts cate-
ring, werden pro Gast 1,3 Kilo
Speisen vorbereitet.

LDerzeit kann man als
Catering-Betrieb nur wettbe-
werbsfihig sein, wenn man

seinen Kunden garantiert,
dass keine Speisen im Ver-
lauf eines Events ausgehen.
Das ist eine der zentralen Ur-
sachen fiir die hohen Uber-
produktionen®, sagt Kropfl.
JDer Kunde bezahlt fiir
100 Géste, der Caterer liefert
sicherheitshalber aber fiir
120. Daswissenviele Kunden
wahrscheinlich gar nicht.“

Umdenken notwendig
Darum sei hier ,eine breite
Sensibilisierung der Offent-
lichkeit nétig sowie Mut bei
den Event-Planern, diesen
Teufelskreis zu durchbre-
chen® Der Kunde miisse ,er-
zogen“ werden.

Aber auch die Unterneh-
mer koéunen dazu beitragen,
die Menge der weggeworfe-

nen Speisenum biszu 30 Pro-
zent reduzieren, meint
Kropfl. Etwa durch ein klei-
neres  Angebotssortiment,
bessere Kommunikation zwi-
schen Verkauf und Kiiche
oder durch entsprechende
Beratung der Kundschaft.
FurdieBetriebe liefsensichso
Kostenreduktionen von
durchschnittlich 15.000 Eu-
ro pro Jahrerzielen.

Um weitere Betriebe
punkto Abfallvermeidungins
Boot zu holen, fordern die
LUnited against Waste“Lan-
der Beratungen im Rahmen
des  Coaching-Programms
wKichenprofi[t]“ mit bis zu
50Prozent.

www.united-against-waste.at
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