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Mehr als gut essen im Krankenhaus —

Einsatz gegen Lebensmittelverschwendung

Unter groBem Ressourcenaufwand werden taglich Tonnen an Lebensmitteln
produziert, weiterverarbeitet und verkocht. Allein im Ordensklinikum Linz be-
reiten die Kiichenteams von Kulinario® und D’elikat taglich rund 2.800 Portio-
nen an Speisen zu. NaturgemaR fallen dabei auch Abfalle an. Um das MaRR mog-
lichst gering zu halten, werden aktiv MaBnahmen gegen die Verschwendung
der wertvollen Ressourcen gesetzt. Rund um den Internationalen Tag gegen
Lebensmittelverschwendung — 29. September 2023 — machen die Kiichenmit-

arbeiter*innen des Krankenhauses auf die Thematik aufmerksam.

Verpflegung im Ordensklinikum Linz

Mehrere Hundert Gaste speisen in den Mitarbeiterinnen-Restaurants D’elikat
(Standort Elisabethinen) und Kulinario® (Standort Barmherzige Schwestern), wah-
rend weitere Hunderte Patient*innen drei Mal am Tag auf den Stationen mit ver-
schiedenen MenUs verpflegt werden. In den GrolRkichen werden daher enorme
Mengen an Lebensmitteln verarbeitet. Allein fir eine Tagesration Gemusepizza fur
die Mitarbeiter*innen braucht das Team von D’elikat unter anderem 20 Kilogramm
Mehl, 18 Kilogramm Tomaten und 18 Kilogramm Kase. Der nachhaltige Umgang mit
Ressourcen spielt dabei eine wesentliche Rolle. Gemeinsam mit der Initiative United

Against Waste beteiligen sich Kulinario® und D‘elikat auch heuer wieder an den Ak-
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tionstagen gegen Lebensmittelabfall unter dem Motto ,Nix tbrig fur Verschwendung®

Ende September.
Ursachen und Losungen

Die Ursachen von Lebensmittelabfall sind komplex, doch es gibt zahlreiche LO-
sungsansatze — sei es die Planung, Portionsgrolde, Bestellprozesse, Verwertung von
Resten oder die Sensibilisierung von Mitarbeiter*innen und Gasten. Seit 2014 nimmt
daher das Kichenteam von D’elikat, seit 2018 auch das von Kulinario® an dem frei-
willigen Monitoring-Programm von United Against Waste teil, bei dem sie regelmafig
ihre Lebensmittelabfallaufkommen erheben und mit anderen Standorten vergleichen,
um so bei Bedarf gezielt Gegenmalinahmen entwickeln zu kdnnen. Sie sensibilisie-
ren sowohl ihre Mitarbeiter*innen als auch die Gaste und Patient*innen, wie sie
selbst zur Abfallvermeidung beitragen konnen. Durch die gute Zusammenarbeit zwi-
schen Einkauf und Kuchenleitung kann die Bestelllogistik und so die Abfallvermei-
dung immer wieder optimiert werden. Die Teams versuchen dariiber hinaus Uber-
produktion und Reserveessen durch eine genaue Bedarfsplanung so gut es geht zu
vermeiden. Reste werden weiterverarbeitet — so wird aus Brot im nachsten Schritt
Semmelbrdsel — oder an karitative Einrichtungen wie die Elisabethausspeisung oder
das Vinzenzstuberl gespendet. Damit von vornherein moglichst wenig ubrig bleibt,
kochen die Kuchenmitarbeiter'innen nach dem ,Leaf-to-Root“ und ,Nose-to-Tail“-

Prinzip, bei dem das Lebensmittel moglichst in seiner Ganzheit verarbeitet wird.
Globale Lebensmittelverschwendung

Etwa ein Dittel der verarbeiteten Lebensmittel landet im Mull, wobei Grol3kiichen ei-
nen grol3en Teil zur Produktion des globalen Lebensmittelabfalls beitragen. Auch in
Osterreich fallen jahrlich tiber 61.000 Tonnen Abfall in der Gastronomie und der Ge-
meinschaftsverpflegung an. Viel davon ist durch einen bewussten Umgang und res-
sourcenschonendes Arbeiten vermeidbar. Die negativen Folgen beschranken sich
nicht nur auf die ohnehin problematische Verschwendung der Lebensmittel an sich,
sondern wirken dartber hinaus. So fallen beispielsweise fur eine volle Lebensmittel-
abfalltonne 250 Kilogramm COz2 an, was einem Flug von Wien nach Munchen und
wieder zurlick entspricht. Auch zehntausende Hektar Land werden in Osterreich auf-
grund der Lebensmittelabfalle in der Auler-Haus-Verpflegung Uberflissigerweise
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verbraucht, genauso wie Milliarden Liter an Wasser. Wenn weniger Lebensmittel
verschwendet werden, profitiert nicht nur die Umwelt. Im besten Fall kbnnen die ein-
gesparten Ressourcen wiederum in hochwertige, nachhaltige und regionale Le-
bensmittel flieRen.
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+43 (732) 7677 — 4707

+43 (664) 88541564

www.ordensklinikum.at

Linz, 27.09.2023 Ordensklinikum Linz — Onkologisches Leitspital Oberdsterreich 3/3


mailto:andrea.fuertauer-mann@ordensklinikum.at
http://www.ordensklinikum.at/

