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Studie bestatigt — hohes
Potenzial zur Reduktion
von Lebensmittelabfallen

Lebensmittelabfallvermeidung: Einsparungspotenzial flir Gemeinschaftsverpflegung,
Gastronomie und Beherbergung von fast 400 Millionen Euro pro Jahr,

ie Ergebnisse aus dem Pilotpro-
Djekt der Gemeinschaftsinitiative

«United Against Waste" liegen
vor. Osterreichweit wurden Lebens-
mittelabfallanalysen in 29 Testbetrie-
ben durchgefiihrt. Konkrete Abfallver-
meidungsmalnahmen konnen somit
abgeleitet werden und die Betriebe wie
auch die Umwelt

Branche, welche nun im Zuge eines Pi-
lotprojektes ermittelt wurden.

Von Juli bis Oktober 2014 wurden in 29
Testbetrieben aus GroRklchen (Kran-
kenhauser, Betriebskantinen), Gastro-
nomie und Beherbergung Lebensmit-
telabfallanalysen durchgefthrt und von

wie Fleisch, Milchprodukte, Salat, etc.)
erhoben”, so Felicitas Schneider vom
Abfallwirtschaftsinstitut.

Ergebnisse liegen vor
Nun liegen die Ergebnisse vor und

sprechen deutliche Zahlen. Insgesamt
wurden in den 29

entlasten.  Offent- Testbetrieben  an
liche Hand, For- einem Erhebungs-
schung und NGOs tag 5.268 kg Le-
unterstutzen das bensmittelabfall ge-
Projekt. messen. Flr einen

Die  Vermeidung Vergleich der einzel-
von Lebensmit- nen Betriebstypen

telabfallen in der
Gastronomie, Be-
herbergung und Ge-
meinschaftsver-
pflegung ist das Ziel
der Initiative ,Uni-
ted Against Waste".
Die Gemeinschafts-
initiative, die mitt-
lerweile von Uber 30
Partnern aus Indus-
trie, Handel, Dienst-
leistern, NGOs und dem Offentlichen
Sektor getragen wird, hat sich zum Ziel
gesetzt, die vermeidbaren Lebensmit-
telabfalle in diesen Bereichen bis 2020
um 50 Prozent zu reduzieren. Bislang
fehlten jedoch noch genaue Zahlen des
tatsachlichen Abfallaufkommens in der
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der Universitat fur Bodenkultur (BOKU)
wissenschaftlich untersucht. ,Es wurde
dabei nicht nur das Gesamtabfallauf-
kommen ermittelt, die Lebensmittel-
abfalle wurden detailliert nach Her-
kunft (wie Lager, Kuche, Retouren) und
Zusammensetzung (9 Produktgruppen
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wurde ein Verlust-
grad berechnet, bei
dem die vermeidba-
ren Lebensmittel-
abfalle in Relation
zu den ausgege-
benen Speisen ge-
setzt wurden. Der
Prozentanteil der
vermeidbaren Le-
bensmittelabfalle
in Relation zu den
ausgegebenen Speisen bewegt sich
zwischen 5 und 45 Prozent. Hier wur-
den Zubereitungsreste in der Kiche,
die zu einem hohen Anteil unvermeid-
bar sind (wie Strunk, Kaffeesud, Kno-
chen), erst gar nicht einbezogen. Auch
bei den untersuchten GroRkichen
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(Krankenhauser, Betriebskichen) zeigt
sich ein hohes Potenzial zur Reduktion
vermeidbarer Lebensmittelabfalle. Hier
wurde mitunter eine erhebliche Uber-
produktion insbesondere bei Suppen
oder Beilagen gemessen, die entweder
erst gar nicht ausgegeben wurden oder
wieder von den Tellern re-
tour kam. Doch auch in
Gastronomie und Beher-
bergung finden sich Hot-
spots. So lasst sich fir

zungen der Projektpartner liegt. In Euro
umgerechnet ergibt das nach Berech-
nungen von Helmut Obergantschnig,
Gastro-Data, fur die gesamte Branche
ein theoretisches Einsparungspotenzial
von 395 Mio. Euro allein beim Waren-
einsatz. Fir Betriebe kann die maximale

.Der entsorgte jahrliche Wa-
renwert der getesteten Gas-
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unterstutzen, den Wareneinsatz zu re-
duzieren”, so Josef Pirker von AGM. Der
errechnete Durchschnittswert der Le-
bensmittelabfallverluste pro Betrieb in
Osterreich liegt im Vergleich bei rund
10.000 Euro an Warenwert (Berechnung
Gastro-Data).

Neben der Kostenein-
sparung fur die Gastro-
nomie, Beherbergung und
Gemeinschaftsverpfle-
gung wirkt sich die Re-

die Gastronomie neben tl’OﬂOmIEbetrletJe ||egt ZV\/ISCheﬂ duktion von vermeidba-

hohen Salatresten insbe-
sondere ein ,Fleischpro-
blem" bei den Retouren
von den Tellern orten — ein Produktbe-
reich, der besonders hohes finanzielles
und okologisches Einsparungspotenzial
mit sich bringt. Milchprodukteabfalle,
Obst und Gemuse sowie Getranke-Re-
touren sind speziell im Beherbergungs-
bereich ein Thema. Lebensmittelabfalle
bei Salat und Starkebeilagen sind uber-
haupt bei allen Betriebstypen durchge-
hend hoch. ,Ein enormes Potenzial fur
die gesamte Branche, hier MaBBnahmen
zu ergreifen und Kosten zu sparen”, so
Axel Schwarzmayr von Unilever Food
Solutions.

Hochgerechnet auf die gesamte
Branche in Osterreich fallen somit pro
Jahr geschatzt rund 200.000 Tonnen
vermeidbare Lebensmittelabfdlle in
Grol3ktichen, Beherbergung und Gast-
robetrieben an. Berucksichtigt man zu-
satzlich die weitgehend unvermeidba-
ren Abfalle bei der Zubereitung, sind es
sogar bis zu 280.000 Tonnen. Ein Wert,
der deutlich Gber den bisherigen Schat-
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15.000 und 255.000 Euro.”

Kosteneinsparung je nach Zusammen-
setzung und Menge der Lebensmittel-
abfalle deutlich in den 6-stelligen Be-
reich gehen.

Einsparpotenzial fur
getestete Betriebe

.Der entsorgte jahrliche Warenwert
der getesteten Gastronomiebetriebe
liegt zwischen 15.000 und 255.000 Euro,
in der GraBklche bewegt er sich zwi-
schen 41.000 und 230.000 Euro und
in den untersuchten Beherbergungs-
betrieben liegt dieser zwischen 7.000
und 100.000 Euro pro Jahr (abhangig
von Anzahl der Essen und der Anzahl
der Offnungstage unter Verwendung
des durchschnittlichen Warenwerts
von HOGAST Einkaufsdaten). Getranke,
Suppen und etwaige vermeidbare Zu-
bereitungsreste wurden in dieser Be-
rechnung noch nicht berticksichtigt. Ziel
ist es, Gastronomen und Hoteliers zu
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rem  Lebensmittelabfall
auch auf die Umwelt aus.
Die Umweltschutzorgani-
sation GLOBAL 2000 hat ermittelt, wie
sich die Zusammensetzung der Le-
bensmittelabfdlle auf die Okobilanz
niederschlagt. .Flr die Lebensmittel
innerhalb der erhobenen Produktgrup-
pen wurden Okobilanzfaktoren berech-
net, die alle signifikanten Lebenszyklen
(Futtermittelanbau, direkte Emissio-
nen, Transporte, Kuhlung und Lage-
rung, Zubereitung in der Kiche u.v.m)
und Inputs umfassen (Pestizide, Din-
gemittel, etc.). Mit den Daten der Hoch-
rechnung konnte so auch die Okobilanz
fiir die gesamte Branche in Osterreich
in puncto Lebensmittelabfalle ermittelt
werden”, erklart Bernhard Wohner von
GLOBAL 2000. ,Dies bedeutet in Zahlen
einen Ressourcenverbrauch bzw. ein
Ersparnispotenzial von rund 360.000
Tonnen CO,-Aquivalente bei Treib-
hausgasemissionen, 25 Milliarden Liter
Wasser und 43.000 Hektar Land beim
Flachenverbrauch.”
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Methoden und
Empfehlungen fir Branche

Mit Hilfe von MaRnahmenempfeh-
lungen, die gemeinsam von Experten
und Kochen erarbeitetet wurden, sollen
diese Chancen genutzt werden und zu
einem geringeren Lebensmittelabfal-
laufkommen sowie einer besseren Oko-
bilanz fiihren.

.Technische Méglichkeiten gibt es be-
reits viele, sie sollten auch genutzt wer-
den”, sagt llse Merkinger-Boira von Iglo
aus und erganzt: ,Darunter fallen Sys-
teme wie Cook and Chill, Schockgefrie-
ren oder Vakuumieren, die besonders
flr nicht ausgegebene Speisen genutzt
werden konnen und bei der Reduktion
von Abfallen helfen konnen.”

Im Buffetbereich sind die Empfeh-
lungen die Verwendung kleinerer bzw.
weniger tiefen Gebinde sowie die Ver-
meidung essbaren Dekors hin zu al-
ternativen Dekorationsmoglichkei-
ten wie stylische Glasbehalter, gefiillt
mit Farbsand. Auch die Anpassung der
Portionsgrofien birgt grofRes Potenzial.
Lieber das Riesenschnitzel etwas klei-
ner, dafur dem Gast einen kostenlosen
Nachschlag bieten, sollte die Portion
nicht ausreichend gewesen sein. An-
dere Lander machen es bereits vor - in
Osterreich ist sie noch nicht sonderlich
verbreitet — die Auswahlmoglichkeit der
Beilage. Fur Krankenhauser empfiehlt
sich, dem Patienten eine Wahlmaoglich-
keit der Portionsgrofbe zu geben — ein
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Modell, das bereits in einem Privatspital
in Wien umgesetzt wird. Generell sind
Schulungen des Personals und Feed-
backsysteme fir die Gaste und Kun-
den ein wesentlicher Schritt zu den ge-
wiunschten Einsparungserfolgen.

Jn einem nachsten Schritt werden
die ausgearbeiteten MalBnahmen in
den Testbetrieben implementiert und
bewertet. Die Erfahrungen, die daraus
gesammelt werden, sollen anderen Be-
triebe bei der Vermeidung von Lebens-
mittelabfallen  zugutekommen und
ab Fruhjahr 2015 als osterreichweite
Roadshow in Form von Infoveranstal-
tungen und Workshops weitergegeben
werden”, sagt Josef Pirker zu den Pla-
nen flr die Zukunft.

Mithilfe eines von Unilever Food So-
lutions neu entwickelten Online-Tools
http:/ /www.unileverfoodsolutions.at/
unsere-services/gegen-lebensmittel-
verschwendung konnen Betriebe auch
bereits selber ihre Lebensmittelabfall-
aufkommen messen und erhalten mit
dem Tool, das auch als mobile App ver-
flgbar ist, eine genaue Aufschlusselung,
in welchen Bereichen die Abfalle anfal-
len, in welcher Menge und wie hoch die
finanziellen Lebensmittelverluste sind.
Kunftig soll es auch moglich sein, dass
sich darin die Betriebstypen anhand
einer osterreichischen Branchenbench-
mark untereinander vergleichen kon-
nen. Verbunden wird diese Information
mit einer CO, Bilanzierung,

FORDERER

Finanziert und umgesetzt wird die Initiative mit Unterstiitzung des Ministeriums fiir ein lebenswertes Osterreich
(BMLFUW), der Bundesldnder Wien/MA 48/MA 22, Oberdsterreich, Salzburg, Steiermark und Tirol, der ARA und
durch die Wirtschaftspartner der Plattform.
Die Partnerplattform von United Against Waste soll weiter anwachsen. Interessierte Betriebe melden sich bei:

United Against Waste

¢/o tatwort Nachhaltige Projekte GmbH
alexandra.schranzhofer@tatwort.at oder per Tel.: 01/409 55 81-17
rainer.rockenbauer@tatwort.at oder per Tel.: 01/ 409 55 81-19
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