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Kleine Portionen helfen bei der Abfallvermeidung. Foto: apa/Auer

Kampf gegen Lebensmittelabfdlle

58 Restaurants in Betrieben oder Spitidlern wollen 13.000 Tonnen Miill vermeiden.

Im Schnitt landet in Betriebsres-
taurants, in Spitdlern oder Pflege-
heimen ein Fiinftel aller ausgege-
benen Speisen im Miill - anfallen-
de Reste bei der Zubereitung
schon herausgerechnet. Anldss-
lich des Welternahrungstages be-
teiligen sich nun 58 Wiener GroB-
kiichen an der osterreichweiten
Aktion ,Nix {ibrig fiir Verschwen-
dung”“. Mit speziellen MaBnah-
men sollen Lebensmittelabfélle
reduziert werden.

13.000 Tonnen an weggeworfe-
nen Zutaten kommen in den
GroBkiichen Wiens pro Jahr zu-
sammen, sagte Umweltstadtritin
Ulli Sima (SP0) am Mittwoch. Das
entspreche 500 voll beladenen
Miillsammelfahrzeugen. ~ Wobei
bei den seit 2017 teilnehmenden
Standorten das Aufkommen be-
reits um 22 Prozent reduziert
werden konnte.

Doch immer noch variiert die
Abfallquote im Verhéltnis zur
ausgegebenen Menge je nach
Standort zwischen lediglich drei
und ganzen 48 Prozent, wie die
Initiative ,United Against Waste"
erhoben hat. Das Betriebsrestau-
rant der Wiener Stadtwerke im 3.
Bezirk bewegt sich mit rund 5
Prozent im Spitzenfeld, das von
Sodexo gefiihrte Lokal wird somit
fleiBig beworben.

Ein Grund dafiir, diesen niedri-
gen Wert zu erreichen, liegt laut
Sodexo-Geschéftsfiihrer Michael
Freitag auch in der Gestaltung
des Angebots. So gibt es - anders
als frither - nicht mehr alle Spei-
sen bis zum Schluss. Seine Firma
habe einst sogar Ponalen zu zah-
len gehabt, wenn ein Gericht aus-
gegangen sei. ,Solche Vertrdge
unterschreiben wir nicht mehr®,
versicherte Freitag.

Kiichenchef Hans-Jiirgen Nest-
ler verriet Tricks, wie sich Miill
vermeiden ldsst. Damit moglichst
wenig am Teller bleibt, gebe es
eher kleine Portionen. Wobei sich
jeder Kunde selbstverstandlich ei-
nen Nachschlag holen kinne. Au-
Berdem werden nur rund 80 Pro-
zent der Speisen vorbereitet, der
Rest wird nach Bedarf dann lau-
fend nachproduziert.

Schwieriger ist die Situation in
Krankenhdusern und Pflegehei-
men. Denn dort seien die Rah-
menbedingungen viel komplizier-
ter - nicht zuletzt deshalb, weil
viele Patienten kurzfristig aufge-
nommen oder entlassen werden,
was die Planung schwieriger
macht. Demnach liegt die Weg-
werfquote in den Wiener Gemein-
despitdlern, die 9,3 Millionen
Mahlzeiten pro Jahr zubereiten,
bei 28 Prozent. &
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