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Event-Caterer sagen
Lebensmittelabfallwahn(sinn)
den Kampf an

In vier osterreichischen Catering-Betrieben wurden erstmals Lebensmittelabfallanalysen
durchgefiihrt. Die Ergebnisse bescheinigen der Branche ein hohes Einsparpotenzial. Betriebe
und Kunden sind gleichermaffen gefordert.
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beitsstrukturen und Kommunikationsablau-
fe wurden die zentralen Einsparpotenziale
identifiziert.

.Die vergleichsweise hohen Verlustquoten im
Catering sind auf die schwierigen Rahmen-
bedingungen der Branche zurlckzufihren
Aufgrund der raumlichen Trennung zwischen
Kiche und Veranstaltungsort ist eine be-
darfsgerechte Nachproduktion vor Ort nicht
moglich, weshalb von vornherein meist ein
Puffer mit eingerechnet wird. Dariber hinaus
sind die Caterer bei der Planung auf Informa-
tionen ihrer Kunden angewiesen, denen oft
das Know-How fir eine realistische Einschat-
zung der benctigten Speisemengen fehit’,
fasst Kropfl seine Beobachtungen zusammen
Der Experte rat: Fir die Zukunft ist wichtig,
dass Kunde und Caterer zusammen planen
Das heift, die Kommunikation sollte nicht
bei der Auftragsbestatigung enden. Kennzah-
len zu den Gasten wie Anteil an Mannern und
Frauen, Tatigkeit z.B. Baustelle oder Buro, Ta-
geszeit und Dauer der Veranstaltung sowie
Details dazu, ob das Essen im Stehen oder
Sitzen, in Form eines Buffets oder servierten
Menus stattfindet etc. sind fur den Caterer
sehr wichtig und sollten vorab besprochen
werden

Die Vor-Ort-Analysen zeigen, dass Caterer
trotz vorherrschender Umstiande einen we-
sentlichen Teil des entstehenden Abfalls durch
umsichtige Planung und gute Organisation
vermeiden konnen. Kropfl hierzu: Verwen-
dung einheitlicher Rezepturen, Reduktion der
Angebotsvielfalt, Auswertung der Retourwa-
ren oder laufende Kommunikation zwischen
Verkauf und Kiiche - das sind nur einige der
Stellschrauben, an denen die Betriebe drehen
kénnen!" Nach Einschatzung von Kropfl lie-
Ren sich mit solchen Manahmen bis zu 30 %
des entstehenden Lebensmittelabfalls rasch
und ohne negative Auswirkungen auf die
Service- und Speisenqualitat einsparen. Fur
die teilnehmenden Betriebe wiirden sich da-
durch Kostenreduktionen von durchschnitt-
lich 15.000 Euro pro Jahr erzielen lassen.

CATERINGBETRIEBE SETZEN MASS-
NAHMEN UND ENGAGIEREN SICH

FUR WENIGER LEBENSMITTELABFALL
Das Projekt hat gleichzeitig gezeigt, dass fur
eine nachhaltige Reduktion der Lebensmit-
telabfélle im Event-Catering auch ein Um-
denken bei den Kunden stattfinden muss
.Derzeit kann man als Catering-Betrieb nur
wettbewerbsfahig sein, wenn man seinen
Kunden garantiert, dass keine Speisen im

Verlauf eines Events ausgehen. Das ist eine
der zentralen Ursachen fiir die hohen Uber-
produktionen. Hier benétigt es eine breite
Sensibilisierung der Offentlichkeit sowie Mut
bei den Event-Planern, diesen Teufelskreis
zu durchbrechen’, bringt es Siegfried Kropfl
auf den Punkt. ,Die Castronomie und beson-
ders die Caterer sind in einer Position, wo es
schwierig ist, beim Kunden NEIN zu sagen
Doch Lebensmittel sind wertvoll und mussen
auch so angesehen werden. Es gilt hier das
Verstandnis bei Kunden und Caterern zu sen-
sibilisieren.” Hierfur empfiehlt der Gastromie
Consulter Vergleichswerte anderer Betriebe
zu angefallenen Abfallmengen, Einsparungs-
potentialen etc. heranzuziehen

EINSPARUNG VON LEBENSMITTELAB-
FALLEN DANK GREEN MEETING

Der Vermeidung von Lebensmittelabfallen
auf Veranstaltungen widmet sich auch die
Initiative fir Green Meetings und Events
des osterreichischen Umweltzeichens, wo-
bei diese von der Anreise bis zu Abreise der
Veranstaltungsteilnehmer in allen Bereichen
auf Nachhaltigkeit setzen. Beziiglich des Cate-
rings schreibt die Richtlinie UZ 62 neben der
Verwendung von regionalen und saisonalen
Produkten auch ein verantwortungsvolles
Management vor. Abfalle im allgemeinen,
also Lebensmittel-, Verpackungs- und Ein-
weggeschirriiberreste sollen vermieden und
gegebenenfalls fachgerecht getrennt und
entsorgt werden. Cateringbetriebe, welche
mit dem Umweltzeichen zertifiziert sind, ver-
fugen Uber Know-How und Erfahrungen im
Bereich der umweltfreundlichen Betriebsfiih-
rung und sind somit geeignete Partner bei
der Durchfuhrung eines ressourcenschonen-
den Caterings. w=

United Against Waste:

United Against Waste wurde im Jahr
2014 in Form einer branchenubergrei-
fenden Plattform ins Leben gerufen
Gemeinsam verfolgen Unternehmen
aus dem Food Service Markt sowie
Bund, Lander, Wissenschaft und NGOs
ein ambitioniertes Ziel: Die vermeid-
baren Lebensmittelabfalle in Kiichen-
betrieben sollen bis zum Jahr 2030
um die Halfte reduziert werden. Auf
der Website finden Sie Vergleichswer-
te und hilfreiche Tipps.

Green Meetings & Events:

2010 veroffentlichte das osterreichi-
sche Umweltzeichen die Umweltzei-
chenrichtlinie 62 fur Green Meetings
und Green Events. Diese dient als Gi-
tesiegel fur Veranstaltungen, die auf
Klimaschutz, regionale Wertschop-
fung und Sozialvertraglichkeit setzen.
Erfahrene Partner fiir Catering und
weitere Bereiche finden Sie online

Siegfried Kropfl ist selbststandiger Gastronomie Consulter mit Schwerpunkt auf vegane

Kuche. Der Haubenkoch arbeitete bereits in zahlreichen Restaurants, Hotels und auch

n der Kongressgastronomie. Aktuell bietet er Seminare, Kochkurse sowie Gastro-Kon-
zeptentwicklung an, unterrichtet an der Gewerbefachschule Wien (GAFA) und leitet die

Vegucation-Ausbildung zur zertifizierten vegan-vegetarischen Fachkraft.
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