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GroBkiichen wollen Lebensmittelmiill
reduzieren

Im Schnitt landet in Betriebsrestaurants, Spitdlern und Pflegeheimen ein Fiinftel aller
ausgegebenen Speisen im Miill - anfallende Reste bei der Zubereitung schon
herausgerechnet. Das soll sich nun dndern.




Anldsslich des Welterndhrungstages beteiligen sich 58 Wiener
Grokkichen an der dsterreichweiten Aktion ,Nix iibrig fiir
Verschwendung®. Mit speziellen MaBnahmen sollen
Lebensmittelabfille reduziert werden. Rund 13.000 Tonnen an
weggeworfenen Zutaten kommen in den Wiener GroRkiichen pro
Jahr zusammen, sagte Umweltstadtratin Ulli Sima (SPO) am
Mittwoch.

Das entspreche 500 voll beladenen Miillsammelfahrzeugen: ,Wir
kennen das ja alle von zu Hause. Man kauft einen Dreierpack, lagert
das im Kihlschrank, und Wochen spdter landet es im Mistkiibel.” In
Grofkbetrieben falle das natiirlich noch viel mehr ins Gewicht, wobei
bei den seit 2017 teilnehmenden Standorten das Aufkommen bereits
um 22 Prozent reduziert werden konnte.

Ponalen, wenn ein Gericht ausgeht

Doch immer noch variiert die Abfallguote im Verhdltnis zur
ausgegebenen Menge je nach Standort zwischen lediglich drei und
ganzen 48 Prozent, wie die Initiative ,United Against Waste"
erhoben hat. Das von 5odexo gefiinrte Betriebsrestaurant der
Wiener Stadtwerke im Bezirk Landstrafke bewegt sich mit rund fiinf
Prozent im Spitzenfeld.

Ein Grund dafiir, diesen niedrigen Wert zu erreichen, liegt laut
Sodexo-Geschaftsfiihrer Michael Freitag auch in der Gestaltung des
Angebots. So gibt es - anders als frilher - nicht mehr alle Speisen bis
zum 5Schluss: ,,Denn das wire verantwortungslos, weil man dadurch
automatisch eine hohe Uberproduktion hitte.” Seine Firma habe
einst sogar Pinalen zu zahlen gehabt, wenn ein Gericht
ausgegangen sei. ,50lche Vertridge unterschreiben wir nicht mehr®,
s3gte Freitaag.



Eher kleine Portionen

Damit moglichst wenig auf dem Teller bleibt, gebe es eher kleine
Portionen, nannte Kiichenchef Hans-Jiirgen Nestler eine weitere
Maknahme. Wobei sich jeder Kunde selbstverstindlich einen
Machschlag holen kdinne. AuGerdem werden nur rund 80 Frozent
der Speisen vorbereitet, der Rest werde nach Bedarf laufend
nachproduziert.

Mestler, der tiglich bis zu 800 Mittagessen serviert, will zudem
maaglichst alle Bestandteile eines Lebensmittels verwenden: ,Wenn
ich Crangen fiir einen Saft auspresse, kann ich mit den Schalen noch
ein Gansl braten.” Und sollte Apfelkompott iiberbleiben, werde es
zu einem Mus piiriert, eingefroren und spdter verwendet. Das
passiere freilich immer unter der Wahrung aller Auflagen des
Marktamts bzw. der Lebensmittelsicherheit.



Komplizierte Bedingungen in Spitdlern

Schwieriger ist die Situation in Krankenhdusern und Pflegeheimen.
Denn dort seien die Rahmenbedingungen viel komplizierter - nicht
zuletzt deshalb, weil viele Patienten kurzfristig aufgenommen oder
entlassen werden, was die Planung schwieriger macht. Die

Wegwerfguote in den Wiener Gemeindespitilern, die 9,3 Millionen
Mahlzeiten pro Jahr zubereiten, liegt bei 28 Prozent.

Damit liegt man etwa auf dem Niveau aller dsterreichischen
Krankenhduser (29 Prozent). Die individuellen Bediirfnisse der
Patientinnen und Patienten sollten nun mehr beriicksicht werden -
etwa durch mehr Wahloptionen oder dass die Suppe im Voraus
abbestellt werden kann. Damit will man bei den Spitdlern die
Wegwerfguote reduzieren.
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