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,Es darf auch mal etwas ausgehen”

In keiner Gastronomiebranche wird so viel Essen weggeworfen wie bei den Caterern. Einige
Unternehmer wollen nun gegensteuern. Doch die Abkehr von der Lebensmittelverschwendung hat ihre Ticken.

ANDREAS TROSCHER

WIEN. Michael Brok erinnert sich
lebhaft an die Worte seiner GroB-
mutter: ,Sie hat immer gesagt: Es-
sen haut man nicht weg.“ Leichter
gesagt als getan — vor allem, wenn
man, wie Brok, ein grof3es Catering-
Unternehmen betreibt. Gerade in
dieser Branche sind die ,Abfille,
also das, was nach Veranstaltungen
und Festivititen iiberbleibt, enorm.
Weil Brok es genau wissen wollte,
hat er, gemeinsam mit drei Kollegen
seiner Zunft, an einer Studie der
Plattform United Against Waste
teilgenommen, die von der Univer-
sitdt fiir Bodenkultur (BOKU) wis-
senschaftlich begleitet wurde. Bera-
tend zur Seite stand Haubenkoch
Siegfried Kropfl.

Das Ergebnis bestitigte die Be-
fiirchtungen: Der mittlere Verlust-
grad, also das, was in der Miilltonne
landet, liegt bei Caterings bei 38
Prozent — und somit weit vor GroB-
kiichen (22 Prozent), Hotellerie (21)
und Gastronomie (14).

Fiir Hunderte Menschen mehr-
gingige Meniis oder Buffets zu zau-
bern hat fiir Caterer mehrere Nach-
teile. Frisch zubereiten geht kaum
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bis gar nicht, vieles muss fixfertig
vorbereitet sein. Und die Platten,
Topfe und Schiisseln diirfen nie leer
sein. Das bedeutet: Hinter den Ku-
lissen miissen Caterer jede Menge
Nachschub bereithalten. Und da of-
fenbart sich das grofte Problem:
Denn laut BOKU-Analyse stammen
von den 38 Prozent Essensabféllen
mehr als die Hilfte (52 Prozent) aus
ebendiesem Nachschub.

Doch leere Teller sind nach wie
vor ein No-Go. ,Derzeit kann man
als Catering-Betrieb nur wettbe-
werbsfdhig sein, wenn man seinen
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Essen im Miill

Kunden garantiert, dass keine Spei-
sen im Verlauf eines Events ausge-
hen®, bringt es Haubenkoch Kropfl
auf den Punkt.

Einige der mobilen Verpfleger
empfinden dieses Prinzip zuneh-
mend als Unsitte. ,Es darf auch mal
etwas ausgehen, ohne dass es gleich
als Katastrophe gilt“, fordert Chris-
tian Chytil von impacts Catering.
Kropfl stoft ins selbe Horn: ,Man
muss die Auftraggeber darauf auf-
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aterer Michael Brok will Essensabfille vermeiden.

merksam machen, dass es sich um
Lebensmittel handelt. Es kann
nicht immer alles funktionieren.“
Chytil sieht den groRten
Schwachpunkt in der Kommunika-
tion. Je genauer ein Caterer iiber die
Anzahl der Giste sowie Zéitplan
und Ablauf einer Veranstaltung in-
formiert ist, desto exakter lassen
sich die Speisenmengen planen.
Einige Catering-Unternehmen
haben sich ohnehin langst mit kari-
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tativen Organisationen wie der
Wiener Tafel oder dem Roten Kreuz
zusammengetan. Andere wiederum
schworen auf das ,Foodsharing*-
Netzwerk. Da konne es schon vor-
kommen, dass gegen Ende einer
Veranstaltung plétzlich zusatzliche
Giste am Buffet stehen und mit
Tupperware oder Alufolie anrii-
cken. Vor allem in GroRstadten
funktioniere dieses System der
»Selbstabholung” schon sehr gut.

Dass der Caterer am Schluss ei-
nes Events auch noch zum Lieferan-
ten wird, ist fiir Christian Chytil
kein Thema: ,Die Organisation ist
schwierig genug. Man macht sich
keine Vorstellung, an was die Ver-
antwortlichen alles denken miis-
sen.” Was hinzukommt: ,Wir schaf-
fen es, ein Essen iiber drei Stunden
warm zu halten. Es anschlieRend
auszuliefern entspricht nicht mehr
den Hygienevorschriften.”

Fiir Kropfl kénnten die Catering-
Betriebe aber auch intern nachbes-
sern: ,Durch die Verwendung ein-
heitlicher Rezepturen, die Reduk-
tion von Angebotsvielfalt, Auswer-
tung der Retourwaren oder Kom-
munikation zwischen Verkauf und
Kiiche konnten bis zu 30 Prozent
des Lebensmittelabfalls vermieden
werden.” Einsparungspotenzial:
15.000 Euro pro Jahr.

Apropos Kommunikation: Geht
es nach dem Haubenkoch, miisste
auch der ,Jagdtrieb am Buffet” ein-
geddmmt werden. Kleinere Teller-
grofen anzubieten sei eine Mog-
lichkeit. Eine andere sei die beruhi-
gende Wirkung der Worte: ,Man
muss den Leuten sagen: Keine
Angst, es ist genug fiir alle da.”
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