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AKTUELL

Mehr als zehn Prozent des gesamten Wareneinsatzes im
osterreichischen Auf3er-Haus-Markt landen im Abfall.

Speiseresten. Gut 200 000 Tonnen Essensreste landen
jahrlich im Miill, das ergab eine grofangelegte Studie der
' Initiative ,United Against Waste".
- dahinter folgen private Haushalte und der Lebens-
eleinzelhandel. Besonders auffallig: In der GV landet
fast ein rtttel der Speisen im Abfall.

Bild: Unilever Food Soltions
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ihrlich fallen im Aufler-Haus-Markt

— dazu zdhlen Hotellerie, Gastrono-

mie und GroRverpflegung — in Os-

terreich rund 200.000 Tonnen Le-
bensmittelabfille an. Zu diesem Ergebnis
kommt die Initiative ,United Against
Waste", die federfihrend vom internationa-
len Lebensmittelhersteller Unilever Food
Solutions ins Leben gerufen wurde. Das Un-
ternehmen kniipfte in Osterreich ein Netz-
werk, das aus dreiffig Unternehmen und
Korperschaften besteht, von einzelnen Bun-
deslindern iiber die Universitit fiir Boden-
kultur, die Umweltorganisation GLOBAL
2000 bis hin zu Bundeslindern, und mit
dem Auller-Haus-Markt verbundene Fir-
men beteiligen sich ebenfalls.

Wobei Axel Schwarzmayr, Geschifts-
fithrer von Unilever Food Solutions Austria,
im Gesprach mit HGV PRAXIS sofort be-
tonte: ,Es geht hier nicht darum, eine Bran-
che an den Pranger zu stellen. Die Gastrono-
men haben mit der Allergenverordnung,
dem drohenden Rauchverbot und der anhal-
tenden Steuerdiskussion ohnedies geniigend
Themen, bei denen sie gefordert sind, ihre
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Charts: BOKU

In der Art und Weise, wo, wie viel und in welcher Form Essensreste anfallen, unter-
scheiden sich die Branchen stark. Besonders auffallig in der GV: Der hohe Anteil an

Speisen, der gar nicht serviert wird.
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Beherbergung Gastronomie Groftkiichen
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Betrieb

In der Hotellerie fallen die geringsten Mengen an Speiseresten an, im Schnitt 15

Interessen durchzusetzen. United Against
Waste soll in erster Linie aufzeigen: Wie ist
der Status quo und wo gibt es verniinftige
Losungsansitze?”

In einer Feldstudie der BOKU wurden
29 Betriebe haarklein dahingehend unter-
sucht, wann, wo, wie viel Lebensmittel im
Abfall landen und vor allem in welcher
Form. Von Juli bis Oktober 2014 wurden in
Testbetrieben aus Grof3kiichen (Kranken-
hiuser, Betriebskantinen), Gastronomie und
Beherbergung wissenschaftliche Lebensmit-
telabfallanalysen durchgefiithrt. ,Es wurde
dabei nicht nur das Gesamtabfallaufkommen
ermittelt, die Lebensmittelabfille wurden
detailliert nach Herkunft (wie Lager, Kiiche,
Retouren) und Zusammensetzung (neun
Produktgruppen wie Fleisch, Milchpro-
dukte, Salat etc.) erhoben®, so Felicitas
Schneider vom Abfallwirtschaftsinstitut. Die
Ergebnisse bringen interessante Fakten an
den Tag. Die Mengen an Speiseresten variie-
ren sich von Branche zu Branche unter-
schiedlich stark. Wihrend sich in der Hotel-
lerie pro Mahlzeit rund 15 Prozent Abfall er-
geben, liegt dieser Wert in der Gastronomie
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bei 20 Prozent und in der Gemeinschaftsver-
pflegung bei etwa 27 Prozent. Beriicksichtigt
man zusitzlich die weitgehend unvermeid-
baren Abfille bei der Zubereitung, sind es
sogar bis zu 280.000 Tonnen Speisereste. Ein
Wert, der deutlich iiber den bisherigen Er-
wartungen der Projektpartner liegt.

Bei den untersuchten GroBkiichen
wurde unter anderem eine erhebliche Uber-
produktion besonders bei Suppen und Bei-
lagen registriert, die entweder gar nicht
ausgegeben wurde oder von den Tellern re-
tour kam. Gerade fiir die Gemeinschaftsgas-
tronomie, die sich besonders gerne im
Lichte der Nachhaltigkeit sonnt, sind diese
Zahlen kein Ruhmesblatt. Obwohl die Ab-
fallart mit Suppen und Beilagen aus ékolo-
gischer und Kostensicht eher zu vernachlis-
sigen ist, sollten sich die GV-Manager doch
dem Thema ,,Uberproduktion“ eingehender
widmen.

In der Gastronomie wurden groffe Men-
gen an Salatresten und ein ,Fleischproblem*”
bei den Retouren von den Tellern geortet — ein
Produktbereich, der ein besonders hohes fi-
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In der GV hingegen landen 27 Prozent eines Essens im Abfall. Fiir eine Branche, die
sich gern mit dem Siegel der Nachhaltigkeit schmiickt, besteht hier, gelinde ge-
sagt, Verbesserungsbedarf.
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In der Gastronomie liegt der Wert der Speeisebafallmengen bei etwas Uber 20 Pro-
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Links: Axel Schwarzmayr, Geschaftsfiihrer von Unilever Food Solutions Austria, prasentiert die Studie United Against Waste.
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nanzielles und okologisches Einsparungspoten-
zial mit sich bringe. Im Beherbergungsbereich
seien Abfille von Milchprodukten, Obst und
Gemiise sowie Getranke-Retouren ein Thema.

Alle drei Branchen zusammen (Hotelle-
rie, Gastronomie und Gemeinschaftsgastrono-
mie) ,produzieren” jahrlich also 205.000 Ton-
nen Essensreste. ,Das macht den Auller-
Haus-Markt zum grofiten Verursacher®, er-
klart Christine Hochholdinger vom
Landwirtschaftsministerium, das ebenfalls die
Initiative United Against Waste unterstiitzt.
Hochholdinger zu HGV PRAXIS: , Durch pri-
vate Haushalte fallen 157.000 Tonnen Speise-
reste an und im Lebensmittelhandel 70.000
Tonnen pro Jahr — ohne die Mengen, die iiber
die griine bzw. die Biotonne entsorgt werden,
wohlgemerkt.”

Diese Miillmengen bilden im betriebs-
wirtschaftlichen Kreislauf eines Unterneh-
mens einen erheblichen Kostenfaktor. Nach
Berechnungen von Helmut Obergantschnig
vom Analysten Gastro Data ergebe sich allein
beim Wareneinsatz ein Einsparungspotenzial
von 395 Millionen Euro fiir die gesamte
Branche. Fiir Betriebe kann die Kostenein-
sparung in den sechsstelligen Bereich gehen.
Der errechnete Durchschnittswert durch Le-
bensmittelabfall-Verluste liegt pro Betrieb
bei rund 10.000 Euro an Warenwert. Wobei
die Schere der Einsparungen zwischen den
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Branchen weit auseinandergeht, berichtet
der Marktforscher: ,In der Gastronomie kon-
nen je nach Betrieb zwischen 15.000 und
255.000 Euro pro Betrieb eingespart werden,
in der GV zwischen 41.000 und 230.000 und
im Hotel zwischen 7000 und 100.000 Euro.”
Obergantschnig geht von 1,3 Milliarden ver-
abreichten Mahlzeiten pro Jahr im Aufler-
Haus-Markt als Berechnungsbasis aus. Her-
untergebrochen auf die betriebliche Ebene
fallen pro Tag und Betrieb 14 Kilogramm Es-
sensreste an, die einen geldwerten Teil von
26 Euro darstellen. Die Umweltschutzorga-
nisation GLOBAL 2000 hat ermittelt, wie
sich die Zusammensetzung der Lebensmit-
telabfille auf die Okobilanz niederschligt. In
Zahlen bedeutet das einen Ressourcenver-
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brauch bzw. ein Ersparnispotenzial von rund
360.000 Tonnen CO,-Aquivalenten bei
Treibhausgasemissionen, 25 Milliarden Liter
Wasser und 43.000 Hektar Land beim Fla-
chenverbrauch.

United Against Waste will mit Hilfe
dieser Erhebung die vermeidbaren Lebens-
mittelabfille bis zum Jahr 2020 halbieren.
Unilever Food Solutions bietet in weiterer
Folge klar definierte Handlungsanleitungen
an, wie Speiseabfall schon im Vorfeld ver-
mieden werden konnte. Schockfrieren oder
Vakuumieren von nicht ausgegebenen Spei-
sen, kleinere Gebinde oder die Vermeidung
essbarer Dekors sind erste Ansitze. Auch
kleine Portionsgrofien haben Potenzial: Lie-
ber das XXL-Schnitzel etwas kleiner, dafiir
dem Gast einen kostenlosen Nachschlag bie-
ten, empfehlen die Fachleute.

Der Lebensmittelhersteller unterstiitzt
diese Vermeidungsbemiithungen ab sofort
mit einem Online-Tool. Darin werden die
Mahlzeiten (Morgen, Mittag, Abend) samt
Datum, die Anzahl der Essen und die Menge
an Abfall (kg) pro Bereich (Lagerung, Zube-
reitung, Uberproduktion, Tellerreste) einge-
geben. Auch ist es maglich, neun Pro-
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duktgruppen einzugeben, um die Abfille
noch genauer zu spezifizieren und einen bes-
seren Uberblick dariiber zu erhalten, wie
sich die Abfille zusammensetzen. Die unter-
schiedlichen Produktgruppen (z. B. Fleisch,
Stirkebeilagen, Suppen etc.) weisen nicht
nur unterschiedliche Kosteneinsparungspo-
tenziale auf, auch die Okobilanz kann damit
genau ermittelt werden, was insbesondere
fiir nachhaltige Betriebe interessant ist. Das
Tool ist einfach aufgebaut und funktioniert
genau deshalb so gut: Der Koch erhebt die
anfallenden Speisereste auf den verschiede-
nen Stufen des Herstellungsprozesses. Da-
durch wird er fiir das Thema sensibilisiert
und kann gemeinsam mit seinem Team ge-
nau sehen, wie viele Speisereste wo anfallen
und wo er, im Vergleich zum Durchschnitt
dhnlicher Betriebe, am meisten Optimie-
rungspotenzial hat.

Der Food Waste Service 2.0 kann seit
Jinner unter www.unileverfoodsolutions.at/
unsere-services/gegen-lebensmittelver-
schwendung oder unter www.united-against-
waste.at heruntergeladen werden. Auch bie-
ten Partner wie AGM, Iglo, GLOBAL 2000
und Miinzer Bioindustrie den Food Waste
Service auf ihrer Website an. -sax-
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