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Spitdler retten Lebensmittel

Wien. KAV will Speisemiill reduzieren. Pensionistenwohnhauser sind Best-Practice-Beispiel
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Haubenkeoch Krépfl (li.) berit punkto Vermeidung von Lebensmittelabfillen. Wiens Pensionistenwohnhiuser unter Chefin Graumann h:

aben bere|

JEFF MANGIONE

S
its etliche MaBnahmen umgesetzt

VON BERNHARD ICHNER

Die Lebensmittelverschwen-
dung in den Spitalskiichen
will man beim Wiener Kran-
kenanstaltenverbund (KAV)
deutlich reduzieren. Dabei
war man in dieser Hinsicht
auchschonbisher nicht unté-
tig. So konnten die Speiseres-
teim Miillvon 2011 bis 2016
bereits um 13 Prozent redu-
ziert werden; das entspricht
einer 120-Liter-Biotonne pro
Standort und 'lag. Oder an-
ders gesagt: Statt 2700 Kilo-
tonnen landen pro Jahr
LJnur noch 2300 im Abfall.
Immer noch zu viel.

Im Rahmen eines Pilot-
projekts wurden deshalb in
denelf Spitilern, drei Geriat-
riezentren und acht Pflege-
wohnhiusern, wotdglichins-
gesamt 15.340 Personen ver-
kostigt werden, die Mengen
an produzierten und wegge-
worfenen Speisen gegen-
tibergestellt. Und jenach Ein-
sparungspotenzial soll nun
an jedem einzelnen Standort
an verschiedenen Schrau-
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media market observer

Haushalte sind Hauptverschwender

Studie

Laut einer EU-finanzierten Studie
gehen 42 Prozent aller
weggeworfenen Lebensmittel auf
das Konto privater Haushalte. 39
Prozent landen bei den
Herstellernim Mll, 14 Prozent
in der Gastronomie und flnf
Prozent bei Einzelhdndlern. In
Osterreich enden im Schnitt

ben gedreht werden — etwa
bei der Lebensmittelbestel-
lung oder in der Produktion.

Patienten helfen mit
Teil des Pilotprojekts ist
unter anderem die Moglich-
keit, dass die Patienten ‘leile
derihnenzugedachtenMahl-
zeiten abbestellen konnen
sollen -, sofernesdie medizi-
nische Indikation erlaubt,
erklart die Programmleiterin
der KAV-Kiichen, Petra Gotz.
Zudem kommen bereits
etablierte MaBnahmen wei-
terhin zum FEinsatz. So kon-

Zum eigenen Gebrauch nach §42a UrhG.
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157.000 Kilo Lebensmittel im
Haushaltsmll. Das sind pro Kopf
zwilf Kilo jahrlich. Oder 400 Euro
pro Haushalt,

Internethinweise

Infos unter: www.oekoevent.at,
www.smartkitchenat oder auch
www.zerowasteaustria.at/
unverschwendet.html

nen etwa die Bewohner der
Pflegewohnhéduser  selbst
iiber die Grolte ihrer Portio-
nen entscheiden. In den
Werkskiichen kommen ge-
normte Musterteller zum
Einsatz. Oder es wird fiir die
Spitéler in Chargen gekocht,
um besser auf den jeweils ak-
tuellen Tagesbedarf Riick-
sicht nehmen zu konnen.
,2Denn das ist die grofte He-
rausforderung bei Akutspita-
lern®, erlautert Gotz: ,Die
Klientel wechselt taglich.“
FinBest-Practice-Beispiel
fiir die Reduktion von Le-

bensmittelabféllen sind die
30 Wiener Pensionisten-
wohnhduser mit  ihren

9600 Bewohnern und 4200
Mitarbeitern. Dortkonntedie
Mengeseit2009 von 1500 auf
600 ‘lonnen pro Jahr redu-
ziert werden.

Nachhaltig
EinwesentlicherFaktor dafiir
war der Umstieg vom Buffett
auf ein individuelles Bestell-
system. MusstendochbeiErs-
terem stets mehr Speisen be-
reitgehalten  werden, als
schlielichgegessenwurden.
Und aufgrund der unterbro-
chenen Kiihlkette konnten
die Lebensmittel auch nicht
wiederverwendet werden.
Die Bewohner gezielt be-
stellen zu lassen, was sie es-
sen mochten, ist aber nicht
die einzige Mallnahme, er-
kldart Gabriele Graumann,
Geschiftsfiihrerin der Wie-
ner Pensionistenwohnhiu-
ser. Zum Gesamtkonzept ge-
hérenauchvorausschauende
Planung sowie ein nachhalti-
ger Wirtschaftskreislauf. So

werden  jahrlich  etwa
110.000 Kilogramm Wurzel-
gemiise-Schalen nicht ein-
fach entsorgt, sondern fiir
Fonds verkocht. Die pro Jahr
rund 36.000Kilo anfallenden
Kaffeesud werden an die Fir-
ma ,Hut und Stiel“ geliefert,
diedarauf7200Kilo Austeru-
pilze ziichtet. Fiir die Be-
schaffung der Lebensmittel
gilt das Credo ,Regional, sai-
sonal und biologisch®,
SeitensderStadt Wienbe-
schiftigt sich die MA22 (Um-
weltschutz) mit der Vermei-
dung von Lebensmittelabfél-
len. Etwa in Form des Bera-
tungsprogramms ,Kiichen-
profi[t]“ das gemeinsam mit
der  Initiative ,United
Against Waste® erarbeitet
wurde. Hierbei unterstiitzen
Profis, wie Haubenkoch Sieg-
fried Kropfl, Unternehmer
bei der Millreduktion. Die
Beratung wird von der Stadt
gefordert. Tipps fir Buffets
(an die sich die Stadt auch
selbst hélt) wurden auf
www.lebensmittelpunkt.wien.at
zusammengetragen.
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