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150 Grof3kiichen machen mobil gegen Lebensmittelabfall

Kick-off zur dsterreichweiten Aktionswoche ,Nix lbrig fiir Verschwendung”

Eine breite Allianz von GroRRkiichenbetreibern macht rund um den Welterniahrungstag am 16. Okto-
ber 2019 auf einen verantwortungsvollen Umgang mit Lebensmitteln aufmerksam. Nachdem die teil-
nehmenden Krankenhauser, Pflegeeinrichtungen und Betriebsrestaurants ein gemeinsames System
zur Dauerbeobachtung und Reduktion ihres Kiichenabfalls etabliert haben, werden nun durch eine
Informationskampagne erstmals auch deren Kundinnen und Kunden fiir die MaBnahmenumsetzung
an Bord geholt.

Lebensmittelabfallquote von rund 20 Prozent in der 6sterreichischen Gemeinschaftsverpflegung

In der 6sterreichischen Gemeinschaftsverpflegung (dazu zahlen Krankenhauser, Pflegeheime, Betriebs-
restaurants etc.) macht der entsorgte Lebensmittelabfall (ohne Zubereitungsreste) rund 20 Prozent der
ausgegebenen Speisenmenge aus.! Tendenziell ist die Verlustquote im Care-Bereich (Krankenhiuser
und Pflegeheime) hoher, als in Betriebsrestaurants. Allgemein zeigt sich: es gibt grolRes Potenzial, Le-
bensmittelabfalle in dsterreichischen GrofSkiichen und damit wertvolle Ressourcen einzusparen. Einer
Hochrechnung zu Folge landen rund 61.000 Tonnen Lebensmittelabfall pro Jahr in Gsterreichischen
Grol3kiichen in der Tonne —das entspricht dem Gewicht von 2.350 voll beladenen Millsammelfahrzeu-
gen.? Das jahrliche Einsparpotenzial umgerechnet in Wareneinsatz betrdgt im Durchschnitt pro Kran-
kenhaus 164.000 EUR, pro Pflegeheim 61.000 EUR und pro Betriebsrestaurant 12.000 EUR. Der Ver-
lustgrad (entsorgter Lebensmittelabfall im Verhéltnis zur ausgegebenen Speisemenge) variiert aller-
dings stark je nach Betrieb und Standort mit einer Bandbreite von aktuell 3 bis zu 48 Prozent — das
zeigt, es gibt einerseits Standorte mit deutlichem Handlungsbedarf sowie andererseits Betriebe, die
sich dem Thema bereits erfolgreich annehmen. ,Osterreich hat sich zum Ziel der UN-Agenda 2030 be-
kannt, die Lebensmittelabfille drastisch zu reduzieren. Im Rahmen der Initiative ,Lebensmittel sind
kostbar!‘ unterstiitzt das Bundesministerium fiir Nachhaltigkeit und Tourismus auch Projekte von Uni-
ted Against Waste, um die dramatischen 6kologischen Auswirkungen zu reduzieren und damit einen
wichtigen Schritt in Richtung Zielerreichung zu setzen.” so Christine Hochholdinger, Leiterin der Abtei-
lung fur Abfallvermeidung, -verwertung und -beurteilung im BMNT.

Aktionswoche zum Welternahrungstag ,,Nix librig fiir Verschwendung”

Im Rahmen der Initiative United Against Waste setzen 18 Unternehmen der Gemeinschaftsverpflegung
mit vereinten Kraften ein umfassendes MalBnahmenprogramm um, damit weniger vermeidbare Es-
sensabfalle in der Tonne landen. Der bisherige Hohepunkt findet kommende Woche anlasslich des UN-
Welterndahrungstages statt: Von 14. bis 20. Oktober werden Gaste, Patientinnen und Heimbewohner-
Innen im Rahmen einer Aktionswoche unter dem Motto , Nix librig flr Verschwendung” an mehr als
150 GroRkiichenstandorten von Vorarlberg bis Wien mittels Tisch- und Buffetaufsteller, Flyer, Poster,

1 Lt.: UAW-Monitoring Stand Oktober 2019 basierend auf einer Auswertung von 105 GroRkiichenstandorten

2 Zum Vergleich: in der Gastronomie fallen jahrlich 45.000 Tonnen Lebensmittelabfille an, in der Beherbergung
50.000 Tonnen. Lt. Einer Hochrechnung mit der Universitat fiir Bodenkultur Wien, siehe https://united-against-
waste.at/erheben/ergebnisse-der-testerhebung/
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Roll-Ups und Slide-Shows flir das Thema sensibilisiert. Bei begleitenden Presseevents in mehreren Bun-
deslandern werden besonders engagierte Kiichenleiterlnnen ausgezeichnet und ein 6sterreichweites
Gewinnspiel ruft die Bevolkerung unter dem Motto , #nixlibrig” auf, Fotos von Einspar-ldeen in sozialen
Netzwerken zu teilen.

Brancheninitiative zur Dauerbeobachtung und Reduktion von GroBRkiichenabfall

Im Rahmen der Initiative United Against Waste wird seit nunmehr 2 Jahren ein eigenes Programm zur
Lebensmittelabfallvermeidung fir den Bereich der GroBkiichen umgesetzt (,Moneytor”). Dank der
laufenden und standardisierten Beobachtung der monatlichen Ausspeise- und Abfallmengen haben die
teilnehmenden Betriebe ihren Lebensmittelabfall kontinuierlich im Blick und erhalten einen
aussagekraftigen Branchenvergleich — dadurch kénnen sie gezielte ReduktionsmaBnahmen setzen und
diese laufend evaluieren. Axel Schwarzmayr, Geschaftsfiihrer von Unilever Food Solutions und
Mitinitiator von UAW, hierzu: ,Durch die laufende Beobachtung des anfallenden Abfalls konnte die
Abfallquote von 2018 auf 20192 im Schnitt um 9 Prozent reduziert werden.”

Ursachen und Lésungsansdtze zu Lebensmittelabfall in 6sterreichischen GroBkiichen

Die Ursachen fiir Lebensmittelabfall in GroRkiichen sind vielfaltig. Zum Teil sind Standardportionen zu
groR dimensioniert oder es fehlt an Wahlmdglichkeiten was PortionsgrofRen oder Menlibestandteile
betrifft, was verstarkt zu Tellerresten flhrt. Zu groBe Gebinde am Buffet fiir Salate oder Suppen
erhohen die Lebensmittelabfallquote, denn die Buffetreste miissen nach Buffetschluss entsorgt
werden. In Krankenhausern und Pflegeheimen erschwert die hohe Fluktuation von Patientinnen und
Patienten die Berlicksichtigung von unterschiedlichen Sonderkostformen eine bedarfsgerechte
Planung. Hier ist die Kommunikation zwischen Gast, Stationen und der Kiiche besonders wichtig. Eine
flichendeckende MaRBnahme quer durch alle Betriebstypen stellt die Sensibilisierung der Gaste dar.
,Gemeinsam mit unseren Kunden entwickeln wir das passende Speisenangebot und individuelle
Malnahmen. Durch die Informationskampagne wahrend der Aktionswoche kénnen wir unsere Gaste
verstarkt einbeziehen und unser Engagement fiir den sorgsamen Umgang mit Lebensmitteln
verstarken. Denn am besten gelingt Lebensmittelabfallvermeidung gemeinsam®, berichtet Herbert
Fuchs, Geschaftsfihrer der GMS GOURMET GmbH, ein Partnerunternehmen, das bereits seit der
Pilotphase am UAW-Monitoring teilnimmt.

Ansprache der Kundinnen und Kunden

Im Rahmen der nun startenden Aktionswoche beziehen deshalb die beteiligten Krankenhauser, Pflege-
heime und Betriebsrestaurants erstmals verstarkt auch die Kundinnen und Kunden in die Kommunika-
tion ein und zeigen diesen Handlungsmoglichkeiten auf, wie zum Beispiel aktive Nutzung von Vorbe-
stellmoglichkeiten, bewusste Mengenwahl am Buffet, Abbestellen von nicht gewlinschten Meniibe-
standteilen oder Entgegenbringen von Verstandnis, falls einzelne Menis gegen Ende der Restaurant-
zeiten nicht mehr verfligbar sind. Bernhard Wiesinger, A1 Telekom Austria AG, Leiter Business World
Management & Real Estate, Finance, erganzt: ,Die Aktionswoche leistet einen wichtigen Beitrag zu
unserer unternehmenseigenen Nachhaltigkeitsstrategie. Alleine an unserem Wiener Hauptstandort
mit Uber 2.500 Beschaftigten kann damit ein sehr groRer Personenkreis zum nachhaltigen Umgang mit
Lebensmitteln sensibilisiert werden.” In Form eines Gewinnspiel sind die Kundinnen und Kunden bei
der Aktionswoche aulRerdem aufgerufen, mit Fotos von leergegessenen Tellern oder Restl-Rezepten auf
Instagram, Facebook oder per Mail zu zeigen, dass sie selbst nichts Ubrig flir Verschwendung haben.

3 Zwischenauswertung 1. Halbjahr 2019
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Zeitgleich starten die GrofRkiichenpartner in Zusammenarbeit mit UAW auch mit einer Reihe von inter-
nen TrainingsmalRnahmen, wie zum Beispiel Workshops zum Erfahrungsaustausch, der Streuung von
zielgruppenspezifischen Trainingsmaterialien oder der Ausbildung von betriebsinternen ,Lebensmittel-
abfall-Coaches”.

Die Durchfiihrung der Aktionswoche wird vom Bundesministerium fiir Nachhaltigkeit und Tourismus,
der Stadt Wien, den Ldndern Tirol und Steiermark sowie dem UAW-Griindungsmitglied Unilever Food
Solutions finanziell unterstiitzt.

United Against Waste (UAW) ist eine Initiative zur Vermeidung von Lebensmittelabfdllen in der Aufer-
Haus-Verpflegung und wird von einem breiten Partnernetzwerk aus Wirtschaft, Bund, Léndern, NGOs
und Wissenschaft getragen. Seit mehr als fiinf Jahren wirkt United Against Waste auf unterschiedlichen
Ebenen — in der Gastronomie und Hotellerie mit dem Beratungsprogramm , Kiichenprofi[t]” und seit
2017 auch im Bereich Gemeinschaftsverpflegung mit dem Monitoring- und Managementsystem ,,Mo-
neytor”. www.united-against-waste.at

stefanie.lehrner@tatwort.at

Anhang
1. Aktuelle GroBkiichenpartner von United Against Waste
2. Zahlen und Fakten
3. Malnahmen fir weniger Lebensmittelabfall in der Gemeinschaftsverpflegung
4. Fotomaterial
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,Lebensmittel sind kostbar!“ ist die Initiative des Bundesministeriums fiir
Nachhaltigkeit und Tourismus, die sich das Ziel gesetzt hat, in enger
Kooperation mit der Wirtschaft, den Konsumentinnen und Konsumenten, mit
Gemeinden und mit sozialen Einrichtungen eine nachhaltige Vermeidung und

Verringerung von Lebensmittelabféllen herbeizufiihren. www.lebensmittel-

sind-kostbar.at




° [ &
4" UNITE
1 AGAINST
WASTE " ;

LEBENSMITTEL WERT:VOLL:NUTZEN

Am GroRkichenprogramm ,, Moneytor” und der Aktionswoche beteiligen sich u.a. folgende Partner aus
der osterreichischen Gemeinschaftsverpflegung mit Gber 150 Standorten:

® FEurest

®  Gaumengliick

® GMS GOURMET GmbH

® Go Gastro

® Innsbrucker Soziale Dienste

e Steiermarkische Krankenanstaltengesellschaft m.b.H. KAGes (Standorte LKH Graz, LKH Hoch-
steiermark, LKH Weststeiermark

e Kulinario (Vinzenz Gruppe)

e Niederdsterreichische Landeskliniken (Standorte LKH Amstetten, LKH Mauer und Uni.-Klinikum
St. Polten)

e  Oberosterreichische Gesundheitsholding GmbH

e QOrdensklinikum Linz Elisabethinen

® Pensionsversicherungsanstalt

® SANA Catering

e Seniorenwohnhduser der Stadt Salzburg

e Sodexo

e SV Osterreich

e Vorarlberger Landeskrankenhauser

® Wiener Krankenanstaltenverbund (KAV)

¢ Wohn- und Pflegeheime der Stadt Hall Tirol
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Die aktuelle Lebensmittelabfallquote in der 6sterreichischen Gemeinschaftsverpflegung
betrdgt rund 20 Prozent der ausgegebenen Essensmenge (ohne Zubereitungsreste).*

61.000 Tonnen Lebensmittelabfille fallen pro Jahr in 6sterreichischen GroRkiichen an — das
entspricht dem Gewicht von 2.350 voll beladenen Miillfahrzeugen bzw. jahrlichen
Umwelteffekten von 140.000 Tonnen CO2-Aquivalenten (=rund 23.000 Erdumrundungen mit
dem Auto), 9,6 Milliarden Liter Wasserverbrauch oder 12.600 Hektar Landverbrauch.

2017 wurde von United Against Waste ein Monitoring-Programm (,Moneytor”) ins Leben
gerufen, das die systematische Beobachtung des anfallenden Lebensmittelabfalls in
GroRkiichen erleichtert.

Uber 150 GroBkiichenstandorte, darunter Krankenhiuser, Pflegeheime und
Betriebsrestaurants, nehmen aktuell daran teil.

Das Monitoring zeigt: Der erhobene Verlustgrad (entsorgter Lebensmittelabfall im Verhaltnis
zur ausgegebenen Speisemenge) variiert von Standort zu Standort stark mit einer derzeitigen
Bandbreite von 3 bis zu 48 Prozent.

Tendenziell ist im Care-Bereich (Krankenhduser und Pflegeheime) das groRte
Einsparpotenzial auszumachen. Das jahrliche Einsparpotenzial umgerechnet in Wareneinsatz
betragt im Durchschnitt pro Krankenhaus 164.000 EUR, pro Pflegeheim 61.000 EUR und pro
Betriebsrestaurant 12.000 EUR.

Von 14. bis 20. Oktober setzen 150 GroRkiichenstandorte anldsslich des
Welterndhrungstages am 16. Oktober ein Zeichen fiir einen sorgsamen Umgang mit
Lebensmitteln im Rahmen einer Aktionswoche unter dem Motto ,,Nix ibrig fiir
Verschwendung”.

Die Botschaft der Aktionswoche: Lebensmittelabfallvermeidung gelingt nur gemeinsam —in
einem Zusammenspiel von Betriebsleitung, Mitarbeiterlnnen, Gasten bzw. Patientinnen.

In einer Konsumentenbefragung® unter 1000 Befragten in Osterreich hat sich gezeigt, dass
Gaste durchaus Bereitschaft zeigen, MalRnahmen zur Reduktion von Lebensmittelabfall
mitzutragen: So wiinschten sich mehr als 60% der Befragten, Wahimaoglichkeiten hinsichtlich
PortionsgrofRen, Beilagen-und Menlizusammenstellung in Verpflegungsbetrieben.

83% der Befragten haben Verstandnis dafiir, wenn in einer Kantine oder einem
Betriebsrestaurant gegen Ende der Offnungszeiten nicht mehr alle Speisen verfiigbar sind.
Auch bei Buffets erwarten 78% nicht, dass alle Speisen bis zur letzten Minute angeboten
werden.

Seit 2014 setzt sich die Initiative United Against Waste flir Lebensmittelabfallvermeidung in
der AuRer-Haus-Verpflegung ein — in der Hotellerie und Gastronomie und in der
Gemeinschaftsverpflegung.

4 Lt.: UAW-Monitoring Stand Oktober 2019 basierend auf einer Auswertung von 105 GroRkiichenstandorten
5 Lt. Meinungsumfrage 2016. Siehe auch: https://united-against-waste.at/konsumentenumfrage/

6
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Monitoring: Lebensmittelabfall systematisch erheben und beobachten

Sensibilisierung: Mitarbeiterinnen auf das Thema aufmerksam machen

PortionsgréBen: Gerichte in unterschiedlichen Portionsgréfien anbieten

Wahlbarkeit: Gaste bei Menlikomponenten wahlen lassen

Am Buffet: Kleinere Gebinde verwenden und diese dafiir 6fters nachbestiicken
Uberproduktion vermeiden: durch umsichtige Bedarfsplanung und laufende Nachproduktion
Wiederverwertung von Resten: zum Beispiel als Zwischengerichte am nachsten Tag (wie
etwa Kasespatzle aus Nockerln)

Kommunikation: Gaste informieren bzw. Alternativen anbieten, wenn nicht mehr alle
Menikomponenten bis zum Kiichenschluss verfligbar sind

Haltbarmachen: Speisen am nachsten Tag als vergiinstigte ,Restimeniis” anbieten oder fir
spatere Verwendung einfrieren (zum Beispiel Gulasch)

Genaues Abfragen der Essenswiinsche bei Kunden

Prazises Schopfen mit geeignetem Portionier-Werkzeug

Wiinsche und Anderungen rechtzeitig mitteilen, damit nicht am Bedarf vorbei produziert
wird.

Vorbestellmoglichkeit nutzen, damit die bendtigte Speisemenge richtig eingeschatzt werden
kann.

Je nach Hunger von der Wahlmaoglichkeit bei PortionsgroRen Gebrauch machen.

Die Wahimaéglichkeit bei Meniikomponenten bzw. Beilagen nutzen.

Bewusste Mengenwahl am Buffet

In Pflegeheimen: Angehdrigen nicht unangekiindigt Essen von Zuhause mitbringen, damit
der Betrieb nicht auf den zubereiteten Speisen sitzen bleibt.

Tages-Specials bzw. ,Restlgerichte” nutzen, die aus wertvollen Lager(rest)bestdanden kreiert
werden.

Verstandnis zeigen, falls kurz vor Kiichenschluss nicht mehr alle Speisen verfiigbar sind.
Konstruktives Feedback geben, damit Betriebe besser auf die Bediirfnisse eingehen kénnen.
Nach einer Einpackmoglichkeit fiir den spateren Verzehr fragen, falls der Hunger einmal
Uberschatzt wurde.

Bewusst einkaufen und sich nicht von Rabattaktionen verleiten lassen, damit nur das besorgt
wird, was auch wirklich verbraucht werden kann.

Richtig lagern, um die Haltbarkeit frischer Lebensmittel zu erhéhen.

Zubereitungsreste und Uberschiisse haltbar machen oder zu neuen Gerichten
weiterverarbeiten (z.B. zu Suppen, Saucen, Eintdpfen, Pesto).
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4. Fotomaterial

Bilder zur Nutzung im Rahmen der redaktionellen
Angabe des Fotocredits honorarfrei abdruckbar.

Berichterstattung zu United Against Waste unter

Pressefotos Auftakt: https://bit.ly/35n8rMM (verfiigbar ab 11.10. ca. 14:00)

Fotomaterial allgemein: https://bit.ly/350sXwA
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