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Das neue Beratungsprogramm Kiichenprofilt] hilft Betrieben mit Unterstiitzung
von Kiichenprofis bei der nachhaltigen Vermeidung von Lebensmittelabfallen.
Das Salm Brau in Wien ist einer der ersten Betriebe, der daran teilnimmt - und

davon finanziell profitieren wird.
Autor: Thomas Schweighofer

iegfried Kropfl schaut den Kollegen iiber die Schulter. Er sieht

in die Topfe, begutachtet die Teller, kontrolliert die Arbeits-

ablaufe und inspiziert das Lager. Beim Blick auf manche Spei-

sekarten zuckt der leicht angegraute Bart. Der erfahrene
Haubenkoch ist einer von acht Beratern von Kiichenprofi[t], dem
neuesten Streich der Initiative United Against Waste (UAW). Die hat
es sich zum Ziel gemacht, die vermeidbaren Lebensmittelabfille in
der AubBer-Haus-Verpflegung zu halbieren (zwischen 2014-2020).
Die Grundlage ist eine wissenschaftliche Erhebung in iiber 50 hei-
mischen Betrieben. Davon ausgehend wurden etwa 175.000 Tonnen
vermeidbare Lebensmittelabfille - im Warenwert von 320 Millio-
nen Euro - errechnet, die Jahr fiir Jahr in 6sterreichischen Betriebs-
kantinen, Gesundheitseinrichtungen, Cafés, Hotels und Restaurants
entsorgt werden. Ein riesiges Potenzial, nicht nur im grofen Gan-
zen, sondern immer auch fur den individuellen Betrieb.

Im Herbst des Vorjahres startete UAW mit Unterstiitzung des Um-
weltministeriums und einiger Bundeslander deshalb die Entwicklung
von Kiichenprofi[t]. Die Initiative hat osterreichweit Kiichenprofis
einheitlich geschult und Werkzeuge (z.B. eine Beratersoftware) fur
deren Tatigkeit entwickelt. Die Berater haben langjahrige Erfahrung
im gastronomischen Bereich, sie arbeiten auf eigene Rechnung und
sind unabhangig von Interessen. Zuletzt gab es heuer noch einen Test-
lauf mit Siegfried Kropfl in sechs Betrieben, ehe das Programm Gster-
reichweit startete.

Sehr bekannt in China

Das Salm Brau - O. Salm & Co ist ein Brauanlagenhersteller - am
Rennweg in unmittelbarer Ndhe des Belvedere lockt seit 22 Jahren
Einheimische und viele Touristen mit mehrfach ausgezeichnetem
selbstgebrauten Bier, Stelze, Spare-Ribs und Co. Fir die erfolgreiche
Brau-Gaststatte sind die jihrlichen Investitionen in den Erhalt der
Bausubstanz des alten Gebaudes der wahre Kostentreiber, dennoch
engagieren sich Miteigentiimer Albert Welledits und sein Team seit
Beginn von United Against Waste fiir die Sache - nun als einer der
ersten Betriebe, die Kiichenprofi[t] nutzen. ,Fir den Miilleimer ko-
chen ist ein okologischer und wirtschaftlicher ein Unsinn, moralisch
ist es verwerflich”, argumentiert Welledits und erklart: ,Wir haben
schon 2014 bei der ersten Evaluierung mitgemacht und Anderungen
umgesetzt. Kiichenprofi[t] ist fiir uns der nachste Schritt, um festzu-
stellen, wo es noch Verbesserungspotenzial gibt.”

Der Vergleich der Erhebungen von 2014 und 2016 beweist, dass der
Lebensmittelabfall bereits um rund 14 Prozent reduziert werden konnte.
Das gelang, weil zum Beispiel die Grofie der Knodel und der Kartoffel-
salatportionen verkleinert wurde. Auflerdem informiert das Service-
personal die Gaste miindlich tber die Méglichkeit von kleineren Por-
tionsgroRen. Die aktuelle Analyse weist weitere Maglichkeiten zum
Einsparen auf: Die wesentlichste Abfallquelle im Salm Bréu sind noch
immer die Tellerreste, die iiber 40 Prozent aller Lebensmittel-Abfille

Das Salm Briu nutzt als einer der ersten Gastronomiebetriebe in Osterreich
das neue Beratungsangebot Kiichenprofi[t]

ausmachen. So kommen verhaltnismaBig viel Fleisch sowie Starke- und
Sattigungsprodukte zurtick, sowie auch wesentliche Mengen an Sala-
ten und Saucen. Welledits relativiert: , Es ist eine heikle Angelegenheit.
Wir sind einerseits bekannt fiir unser Bier und andererseits dafiir, dass
keiner aus dem Lokal jemals hungrig weggeht. Das hat sich bis China
rumgesprochen. Wenn meine Leute mit asiatische Gasten, die nicht
Deutsch sprechen, tiber Portionsgréfsen diskutieren sollen, ist das ein
Problem. Oder der Russe, der es als Beleidigung ansieht, wenn sich der
Tisch nicht biegt vor lauter Speisen.” Zwar konne man bei Stammgas-
ten leicht kleinere Portionen anbieten, aber verschiedene Kulturen un-

So funktioniert Kiichenprofi[t]

Ablauf: telefonisches Vorgesprach - Abfallerhebung (Dauer: 1 Tag) -
Prozessanalyse und Beratung im Betrieb durch Kiichenprofi (Dauer: 1
| Tag)-Empfehlungenund MaRnahmenbericht
Berater: Siegfried Kropfl (W), Viktoria Stranzinger (00), Gerhard
Kranawendtner (00), Martin Jesacher (S), Dietmar Frohlich (K, S, T,
| V), Lukas Kaiblinger (W), Benedikt Zangerle (00, S, T), Franz Lab-
mayer (Stmk)
Kosten: Das Standardpaket von Kiichenprofi[t] wird in den Bundes-
landern Tirol, Salzburg, Obergsterreich, Steiermark, Niederdster-
reichund Wien geférdert und kostet die Betriebe maximal 960 Euro
| bzw.inWien nur 554 Euro. In denrestlichen Bundeslandern betrégt
| der Preis1.920 Euro (alle Preise exkl. USt).
Infos und Kontakte: www.united-against-waste.at/kuechenprofit
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Warum sich das Vermeiden von Lebensmittelabfille rentiert war ein Thema einer Diskussions-

runde von Hotel & Touristik mit Experten von United Against Waste und Salm Bréu. Im Bild
(v.L): Andreas Zotz (UAW/tatwort), Jiirgen Otzelberger und Albert Welledits (beide Salm Briu)

Ein attraktives Paket

AGM-Geschaftsfiihrer Josef Pirker - das Unternehmen ist Partner der
ersten Stunde von UAW - im Gespréach liber Wiinsche aus der Branche,

neue Projekte und die Vorbildwirkung der Initiative tiber Grenzen hinaus
Hotel & Touristik: Immer mehr Betriebe setzen sich mit dem Thema
Lebensmittelabfall auseinander. Ist Kiichenprofi[t] der ndchste logi-

sche Schritt?
Josef Pirker: Damit schlieRen wir eine wichtige Liicke. Nach der Abfall-

analyse beim wissenschaftlichen Pilotprojekt haben wir, auch von vielen

Kunden bei AGM, das Feedback bekommen, dass die zur Verfligung ge-
stellten Daten sehr aufschlussreich sind, aber eine weitere Begleitung
von einem externen Experten vor Ortim eigenen Betrieb gewiinscht

wird. Genau das bietet United Against Waste nun an. Fiir die teilnehmen-

den Betriebe gibt es Unterstiitzung von der 6ffentlichen Hand
Welche Bundeslander sind mit an Bord?
Die Entwicklung des Beratungsangebotes wurde mit finanzieller Un-

terstiitzung des Umweltministeriums sowie mit Beteiligungen der Lan-
der Tirol, Salzburg, Oberdsterreich, Wien, Steiermark und Niedergster-
reich ermdglicht. In diesen Landern werden kiinftig die Kiichenbetriebe

auch bei den Kosten zur Inanspruchnahme von Kiichenprofi[t] gefér-

dert. Das ist eine groRartige Unterstiitzung, und dadurch lasst sich den
Betrieben ein umfassendes Leistungspaket zu einem attraktiven Preis
anbieten. Mit den restlichen Bundeslandernist United Against Waste

bereits im Gesprach, und es wird auch hier eine Beratungsfarderung
durch die ffentliche Hand angestrebt

Sind weitere Aktivititen geplant, die den Erfolg der MaBnahmen
messen?

United Against Waste ist dabei, ein Abfallmonitoring-System fiir Be-

treiber von GroRkiichen zu entwickeln. Die Idee dahinter ist, dass eine
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Kiichenprofi[t]-Berater sowie Spitzenkoch Siegfried
Kropfl und Salm-Bréu-Chef Albert Welledits sind
engagiert bei der Vermeidung von Lebensmittelabféllen

hohe Anzahl von teilnehmenden Betrieben monatlich zwei einfache
Kennzahlen - namlich die Gesamtmenge der entsorgten Lebensmittel-
abfalle sowie die Gesamtmenge der ausgegebenen Speisen - in eine
dsterreichweite Datenbank einspeist. Die teilnehmenden Betriebe er-
halten damit Echtzeit-Informationen Giber die Entwick-

lung ihres organischen Abfalls sowie eine Vergleichs-
mdglichkeit mit ahnlichen Betrieben. Standorte mit
iberdurchschnittlich hohen Verlustquoten lassen sich
sorasch identifizieren. Das System soll ab Herbst
2016 im Rahmen eines Pilotprojektes in 100
GroRkiichen-Standorten entwickelt und
getestet werden, ab Friihjahr 2017 erfolgt
dann die breite Ausrollung.

Ist die heimische Initiative Vorbild fiir
dhnliche Aktionen im Ausland?

United Against Waste gibt es als eigen-
standige Initiativen auch in Deutsch-

land und in der Schweiz, mit denen wir

in laufendem Erfahrungsaustausch ste-
hen. MaRnahmen, die in Osterreich in der
Branche gut ankommen, stofien auch dort
auf groRes Interesse. So wurden zum Bei-
spiel die Broschiiren mit Einspartipps auch
an auslandische Betriebe weitergegeben.
Auch iiber den grenziiberschreitenden Face-
book-Account wird UAW sehr stark von Bran-
chenvertretern iber die Landesgrenzen hin
aus wahrgenommen.
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Rettung von Lebensmitteln: Im Salm Briu wird zur Mitnahme von Speise-
resten die TafelBox (www.tafelbox.at) eingefiihrt. Gleichzeitig geht ein
Spendenbeitrag an die Wiener Tafeln

ter den Gasten bringen verschiedene Erwartungshaltungen mit sich.
.Ob man da einen Kompromiss finden kann, weil3 ich nicht”, so
Welledits, der hofft, dass die Thematik mit der
Zeit noch stéarker ins Bewusstsein riickt und es
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.Ochdne Karten” sind gefragt

Siegfried Kropfl nickt zustimmend und be
tont, dass jeder Unternehmer nach der Kiichenprofi[t]-Beratung selbst
entscheiden muss, was er wie umsetzen kann. Jedes Unternehmen hat
andere Voraussetzungen und Problemfelder. ,Wir hatten einen Be
trieb, der ist untergegangen vor lauter Karten: Mittagskarte, Friih
stiickskarte, Nachmittagskarte, Abendkarte, und eine fette Mappe mit
Hochzeitsmentis. Der arme Koch muss immer alles da haben. Es geht
um den effizienten Einkauf. da
liegt die Verschwendung”, erzahlt
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Deshalb ist die Mitarbeiterschulung so wichtig, ist er liberzeugt.
Im Salm Briu, wo man trotz der BetriebsgroRe stolz auf die famili
are Atmosphare ist, waren es sogar die Mitarbeiter selbst, die mit der
Idee an die Chefs herantraten. Fur Welledits ist nur eine gewachsene
Sensibilisierung zum Thema Abfallvermeidung langfristig erfolgreich
,Ich halte nichts davon, etwas von oben nach unten zu verordnen,
das wiirde auf Unverstandnis stoflen. Wir missen das als Unterneh-
mer mit einer Selbstverstandlichkeit leben, dann farbt es automatisch
auf die Mitarbeiter ab. Und wenn es von den Mitarbeitern privat ge-
lebt wird, erwadchst daraus ein Handlungsautomatismus. Das wiirde
dann - ich bin ein Optimist - auch auf die Gaste tibertragbar sein.”
Siegfried Kropfl erganzt, dass seiner Erfahrung nach die meisten Mit-
arbeiter froh tber die Initiative United Against Waste und das Bera-
tungsprogramm Kichenprofi[t] sind. ,Es ist ja etwas Positives. Ich
schaffe damit kein Problemfeld, sondern eigentlich immer einen Vor
teil. Solche Innovationen bringen mehr Erfolg fiir den Mitarbeiter und

damit mehr Spal.”

Gefdrderte Beratung

Die Betriebe selbst engagieren sich fiir Abfallvermeidung bei Lebens-
mitteln nicht aus purem Spal3 an der Freude, sondern weil am Ende des
Tages mehr am Konto steht. Die Gastronomen haben vorher schon die
vollen Biotonnen gesehen, wie viel Geld dabei tatséachlich verloren geht,
zeigt erst die Abfallanalyse (neu ist ein Online-Schnelltest fiir den ers-
ten Uberblick, wie viel Geld sich bei den Lebensmittelabféllen einspa
ren lasst: united-against-waste.at/online-schnelltest). ,Da habe ich

doch lieber mehr Mitarbeiter, oder
ich zahle einen Bonus aus, als jahr

lich Lebensmittel im Wert von zig
tausenden Euro wegzuschmeilSen,
wie es in Grofbetrieben vor

(, @as spuren wir.«

Albert Welledits, Salm Brau

kommt“, so Haubenkoch Kropfl.
Im Salm Bréu ist man von den
Verbesserungen im wirtschaftlichen Bereich tiberzeugt. Je mehr Teller
leergegessen werden und je weniger Miill im Kiibel landet, desto bes
ser steigt der Gastronom aus. Albert Welledits: , Es gibt zwei Wege, das
Bewusstsein zu offnen: Man erreicht Leute, weil sie offen sind, sich mit
dieser sensiblen Thematik auseinanderzusetzen, oder man erreicht Leute,
die nur Zahlen kennen. Idealerweise hat man beides.” Eine Hilfe ist die
betriebliche Umweltforderung in vorlaufig sechs
Bundeslandern (in den restlichen laufen noch

e abigs R . ; MNinc C hichi anif Aor Sl larr - ) . e R
Siegfried Kropfl. Eine groRe Karte 7| Jieses Chichiauf den Telle ). Verhandlungen; siehe Interview), die die Bera
erzwingt die Notwendigkeit einer mit dem die Gaste nichts tungskosten fiir Kichenprofi[t] um 50 bis 75
grofen Bevorratung, und damit o _ Prozent reduzieren. ..Die Gastronomie wird im
. antanocen konnen das landet ) _

steigt das Problem der Haltbar- dntar C)"‘_ '] Konnen, das (andet Augenblick von diversen Landes-, Bundes- und
keit der Produkte. Der Gastronom ('_]| es [Mm Kl__.‘[}? 58 Stadtregierungen nicht unbedingt mit Glacee-
nimmt sich selbst die Maoglich . . x handschuhen angegriffen. Wir sind Kummer ge
P . Siegfried Kropfl B8 . . 8
keit, frisch zu kochen. ,Uberzo wohnt, und haben gelernt, mit taglich neuem

gen gesagt, bist du immer beim

Resteverwerten.” Der Haubenkoch pladiert deshalb fiir kleinere Kar
ten, die je nach Saison 6fter wechseln. Seltsam war flir den Kiichenprofift]
Berater, wenn in einigen Betrieben jene Mitarbeiter, die mit den Le-
bensmitteln direkt zu tun haben, keine Ahnung von den Produktkosten
haben. Kropfl: ,Wenn ich nicht weil3, was das Produkt kostet, ist es
eigentlich wertlos. Wer es weil3, geht mit dem Produkt anders um.”
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Kummer umzugehen. Das Ganze erinnert mich
ein bisschen an ein SM-Studio. Da ist es eine willkommene Abwechs-
lung, dass ein Input mit nachhaltigem Potenzial kommt”, freut sich der
Salm-Brau-Chef. Damit kann sich jeder Betrieb das Beratungsangebot
leisten, ist Kropfl iiberzeugt: , Es wire jeder blod, wenn er es nicht
macht. Das muss es einem Betrieb Wert sein, weil das holst du dir in

kiirzester Zeit wieder rein.” &
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