Gastronomieabfalle
im Kanton Aargau

Rist- und Speiseabfdlle fallen in Grosskiichen bei jeder
Mahizeit an und missen entsorgt werden. Doch um
welche Mengen handelt es sich tatsdachlich? Und sind in
Zukunft andere Massnahmen fiir eine sinnvolle Entsor-
gung notwendig? Die Hochschule Wadenswil (HSW) ist
diesen Fragen im Auftrag der Abteilung fir Umwelt nach-
gegangen.

Herkunft der
Grosskiichenabfdlle

tere Abfallfraktion ist Ol, das in Kanti-
nen und Restaurants in grosseren Men-
gen anfillt.

Eine fein gekochte Mahlzeit ist etwas
Kostliches. Hat man nicht selbst mit
den Pfannen hantiert, ist kaum be-
kannt, wie viele Zutaten fiir die Zube-
reitung notig waren. Dennoch kann
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félle zurtick-

bleiben: zum einen ungekochte Abfil-
le, die beim Riisten und Zubereiten
entstehen, zum anderen gekochte Ess-
waren, die in der Kiiche zu viel zube-
reitet oder von den Gésten auf den Tel-
lern zuriickgelassen werden. Eine wei-
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gienischen Griinden verboten. Im letz-
ten Herbst ist eine Ubergangsphase fiir
Osterreich und Deutschland ausgelau-
fen. In der Schweiz wird derzeit ver-
handelt, welches die beste Losung fiir
die Entsorgung von Gastronomieabfil-
len sein konnte.

Situation im Kanton Aargau
Diese Unsicherheiten haben den Kan-
ton veranlasst, ein Auge auf diese Ab-
falle und deren Entsorgung zu werfen.
Bei einem zukiinftigen Entscheid des
Bundesrates iiber die Speiseabfallver-
fiitterung kennt der Kanton so die eige-
ne Situation bereits und kann allenfalls
Massnahmen ergreifen.

Pro Jahr fallen in Grosskiichen rund
12’000 Tonnen organische Abfille an.
Davon stammen vier Fiinftel aus der
privaten Gastronomie — Restaurants,
Hotellerie, Kantinen — und ein Fiinftel
aus dem offentlichen Sektor — Spitler,
Heime, Militar. Diese Abfille bestehen
je zur Hélfte aus Speise- bzw. Riist-
abfillen. Die Menge an Ol ist mit 350
Tonnen vergleichsweise gering, aber

wegen ihrer hohen Energiedichte eine
sehr interessante Fraktion.

Die vorliegenden Daten wurden mit ei-
ner Umfrage in unterschiedlichen Bran-
chen mit Grosskiichen im Kanton Aar-
gau erhoben. Dabei wurden unterschied-
liche Betriebe befragt: Spitiler, Heime,
Kasernen, Kantinen sowie Hotellerie
und Restaurants. Die berechneten Ge-
samtmengen sind vergleichbar mit den
Daten aus dhnlichen Studien, die fiir
die Nordwestschweiz und fiir den Kan-
ton Bern durchgefiihrt wurden.

Entsorgungspfade

Die Schweinemadsterei ist ein wichtiger
Landwirtschaftszweig im Kanton Aar-
gau. Deshalb ist die Verflitterung von
organischen Abfallen nach wie vor eine
interessante Moglichkeit. Seit die Tier-
seuchenverordnung vorschreibt, dass
die Speiseabfille zwanzig Minuten bei
Siedetemperatur gekocht werden miis-
sen, lohnt sich deren Verarbeitung zur
so genannten «Schweinesuppe» nur
noch fiir grossere Abfallmengen. Im



Kanton Aargau gibt es noch einige we-
nige Betriebe, die dies tun. Ein Betrieb
verarbeitet den grossten Teil der Abfal-
le auf diese Art und produziert mit sei-
ner Anlage auch Schweinesuppe fiir
andere Mister.

Gut die Halfte der jahrlich anfallenden
organischen Abfélle — rund 6 500 Ton-
nen — wird verflittert. Hauptbestand-
teil sind gekochte Abfille. Ungekochte
Riistabfille werden kompostiert (zirka
4000 Tonnen). Gut 900 Tonnen Spei-
seabfille werden verbrannt, rund 300
Tonnen Speise- wie auch Riistabfélle
gelangen in die Vergirung. Die 350
Tonnen Ol werden fiir die Herstellung
von Biodiesel verwendet.

Ein Verwerter mit einer grossen Kapa-
zitdt sammelt die Abfille selbst ein.
Neben den Riist- und Speiseabfillen
fiir die Schweinesuppe nimmt er auch
gleich das Ol mit. Manche Gastrono-
miebetriebe nutzen auch die dffentli-

chen Systeme. Dies sind neben der Keh-
richtabfuhr die Griingutsammlung fiir
Riistabfille und die kommunale Sam-
melstelle fiir Ol. Alt6] wird verbrannt
oder zu Schmierstoffen rezykliert.

Die zukiinftige Verwertung

Der Kanton Aargau geht davon aus,
dass aus Angst vor neuen Tierseuchen
auch in der Schweiz bald verboten
wird, Gastronomieabfille zu verfiit-
tern. Das bedeutet, dass jéhrlich 6 500
Tonnen organische Abfille in einen
anderen Verwertungspfad eingespeist
werden miissen. Dies ist zwar aus dko-
logischen Griinden nicht sinnvoll, da
neues Futter — beispielsweise Soja —
importiert werden miisste.

Analog zur EU wird es auch in der
Schweiz eine Ubergangsfrist geben.
Friithestens in drei Jahren muss mit ei-
nem Systemwechsel gerechnet werden.
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Ist es dann so weit, kdnnten die orga-
nischen Abfille — die bisher fiir die
Schweinesuppe verwertet wurden — wie
folgt entsorgt werden: Die Abfille konn-
ten in einer Kehrichtverbrennungsan-
lage (KVA) thermisch verwertet wer-
den. Da sie bloss fiinf Prozent des
hauslichen Kehrichts ausmachen, wird
die Verbrennungskapazitit der vorhan-
denen KVA nicht iiberschritten. Im
Vordergrund steht aber eher die ther-
mophile Vergirung, welche im Kanton
Aargau und in umliegenden Kantonen
zurzeit ausgebaut wird. In Zukunft soll-
te eine gute Abdeckung gewéhrleistet
sein. In der Vergirung wird aus Kii-
chenabfillen Biogas gewonnen und so
Strom und Wirme produziert. Wert-
volle Stoffe werden also nicht nur ener-
getisch genutzt, sondern im Anschluss
auch wieder stofflich als Diinger in
den Kreislauf zuriickgebracht. Dies
entspricht den Vorgaben des Umwelt-
schutzgesetzes. Die Nahrstoffe (rund
100 Tonnen Stickstoff und 10 Tonnen
Phosphor pro Jahr), die dadurch zu-
riick in die Landwirtschaft gelangen,
spielen jedoch im Diingerbedarf der
Aargauer Landwirte eine untergeord-
nete Rolle. Im Kanton kommen rund
3 000 Tonnen mineralischer Stickstoft-
diinger und 300 Tonnen mineralischer
Phosphordiinger zum Einsatz. Trotz-
dem ist die Ausniitzung jeder Phosphor-
quelle sinnvoll, da diese Ressource in
einigen Jahrzehnten erschopft sein wird.

Fazit

Es lohnt sich, die Entwicklungen in
diesem Bereich zu verfolgen. Zurzeit ist
im Kanton Aargau ein sinnvolles und
bewihrtes Entsorgungskonzept fiir die
Gastronomieabfille in Betrieb. Sollte
in Zukunft die Verfiitterung als sehr
sinnvoller Entsorgungspfad wegfallen,
sind die Weichen richtig gestellt. Die
Vergdrung befindet sich im Ausbau
und die Abdeckung ist dhnlich gut wie
jene der KVA. Es ist richtig, der Ver-
brennung dieser Abfille entgegenzu-
wirken und dafiir die Vergirung zu for-
dern. Den Kontakt zu den aktuellen
Entsorgern, dem Gewerbe und zu mog-
lichen zukiinftigen Verwertern wird der
Kanton Aargau fordern und pflegen.
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