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Glossar

Regionale Produkte

Sind aus der Region (0 — 300 km) oder von lokalen Produzenten

Importierte Lebens-
mittel

Diese Lebensmittel zeichnen sich dadurch aus das sie aus einem
anderen Land stammen.

Saisonale Lebensmit-
tel

Lebensmittel, die nur zu gewissen Jahreszeiten lokal verfligbar
sind (aus Anbau oder als Lagerware). Typischerweise Obst und
Gemiuse.

Nicht saisonale Le-
bensmittel

Sind nicht an Jahreszeiten gebunden wie z.B. Fleisch, Milchpro-
dukte, Brot und Geback - oder haltbar gemacht wie z.B. Konser-
ven und Marmeladen.

Lebensmittel aus bio-

Wird nach Richtlinien von biologischer Landwirtschaft produziert

logischem Anbau und ist kontrolliert und zertifiziert.

Lebensmittel aus
konventionellem An-
bau

In allen Landern der EU stammt der Grof3teil der Lebensmittel aus
klassisch, konventionellem Anbau.

Dies sind Kulturen die nicht oft vorkommen. Dies inkludiert alte
Sorten sowie neu gezuchtete. Beispiele sind Buchweizen, Hirse
Amaranth, alte Sorten von Apfeln (z.B. Boskoop, Renette, Roter
Herbstkalvill, Kronprinz Rudolf) und alte Sorten von Tomaten (z.B.
Ochsenherz, Grines Zebra, Weil3e Schénheit).

Lebensmittel aus Al-
ternativkulturen

Beispielkiichen

EBR Erste Bank Restaurantbetriebe

HBLW Hohere Bundeslehranstalt fir wirtschaftliche Berufe (Linz — Landwie-
dstralRe)

KHR Krankenhaus Hietzing mit Neurologischem Zentrum Rosenhuigel

KWP Kuratorium Wiener Pensionisten-Wohnh&user

LIN Betriebskiiche des Amtes der oberésterreichischen Landesregierung

WRN Zentralkliche des Bundesministeriums flr Landesverteidigung und Sport
in Wiener Neustadt

WzK Zentralkiiche des Bundesministeriums fur Landesverteidigung und Sport
in Wien
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Lehrziele

¢ Die Bedeutung von nachhaltiger Erndhrung durch Grof3kiichen kennen

e Den Einfluss des Lebensmitteltransports auf die Umwelt kennen

e Kiriterien fur eine nachhaltige Lebensmittelbeschaffung kennen und anwenden kénnen

e Analyse der in der Kiiche verwendeten Lebensmittel vornehmen kdnnen

e Setzung von Zielen und Umsetzung konkreter Ma3nahmen um die Nachhaltigkeit zu
erhohen

e Eine nachhaltige Einkaufsstrategie anhand der Kriterien erstellen kbnnen
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1 Einfihrung

1.1 Grundlagen der nachhaltigen Verwendung von Lebensmit-
teln

Folien 5-7

Der Begriff "nachhaltige Erndhrung" leitet sich vom Begriff "nachhaltige Entwicklung" ab. Eine
der allgemein akzeptierten Definitionen fUr nachhaltige Entwicklung lautet: "Eine nachhaltige
Entwicklung der Gesellschaft ist eine Entwicklung, die fir die jetzigen und zukiinftigen Gene-
rationen die Méglichkeit bietet, ihre Grundbedurfnisse zu befriedigen, ohne die Vielfalt der Na-
tur zu verringern und ihre natirlichen Funktionen zu bewahren".

Vereinfacht geht es darum, sich so zu verhalten, dass unsere Kinder die gleichen oder besse-
ren Lebensbedingungen haben als wir. Wir kbnnen nicht alle nattrlichen Ressourcen erschop-
fen, nur um unsere Generation zufrieden zu stellen und nicht dartiber nachdenken, wie die
Menschen die nach uns kommen zurechtkommen.

Der Einsatz von Lebensmitteln hat je nach Art des Lebensmittels mehr oder weniger Auswir-
kungen auf die Umwelt. Dabei spielen die Art der landwirtschaftlichen Produktion (konventio-
nell oder biologisch), die Herkunft des Lebensmittels (regional oder aus dem Ausland), die
saisonale Verfligbarkeit, der Verarbeitungsgrad (Fertigprodukt oder frisches Lebensmittel) so-
wie die Sorte (Vielfaltssorten oder konventionelle Sorten) des Lebensmittels eine bedeutende
Rolle.

Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungen kénnen Nachhaltigkeit leben, wenn sie:
e Den Anteil an biologischen, regionalen und saisonalen Lebensmitteln erhéhen
o Den Anteil an frisch gekochten Speisen erhéhen und damit Halbfertigprodukte erset-
zen.
¢ Den Konsum von Fleisch- und Fleischprodukten reduzieren.

Vorteile fur die Verpflegungsteilnehmer
¢ Angebot qualitativ hochwertige Speisen > erhdhte Lebensqualitét
Transparenz liber den Ursprung der eingesetzten Lebensmittel
Vermehrter Einsatz frischer Lebensmittel anstelle von Halbfertig- und Fertigprodukten
Speisenangebot mit geringerem Fleischanteil
Angebot saisonaler Produkte = haben frischeren Geschmack

Vorteile fir das Unternehmen
e Hohere Attraktivitat der Speisen
Hoéhere Kundenzufriedenheit
Mehr Verpflegungsteilnehmer
Hohere Ressourceneffizienz
Direkter Kontakt mit Produzenten (Stichwort Abkommen; Angebot/ Nachfrage)
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Vorteile von regionalen Produzenten
e Kirzere Transportwege
¢ Kein Qualitatsverlust durch Zwischenlagerung
o Direkter Kontakt mit den Konsumenten ist mdglich (Kiichenmanagement)
o Wertausgaben bleiben zu 100 % beim Hersteller

Soziale und 6kologische Vorteile

o Die Esskultur und Tradition in der Region wird erhalten
Arbeitsplatze in der Region werden erhalten oder geschaffen
Der Wert und die Kaufkraft bleiben in der Region
Regionale ldentitat wird gestarkt
Gesteigertes Tierwohl und hochwertigere Produkte
Niedrigere CO,-Emissionen durch kiirzere Transportwege

1.2 Landwirtschaftliche Produktion

Folien 8-11

Hier soll aufgezeigt werden, welche Auswirkungen das Produktionssystem der Lebensmittel
auf die Umwelt hat.

Die Umweltauswirkungen von landwirtschaftlichen Produkten werden vor allem durch Daten
des Pflanzenanbaus und der Viehzucht erhoben. Nachgelagerte Verarbeitungsschritte haben
nur bei hoch verarbeiteten Produkten eine Bedeutung, (siehe Kapitel 2.5).

Folglich hat es auf ein verkaufsfertiges Lebensmittel groRe Auswirkungen, ob es konventionell
oder nach Kriterien des biologischen Landbaus produziert wurde.

Durch die bewusste Auswahl der Lebensmittel kann jeder Einzelne indirekt die Auswirkungen
auf die Umwelt beeinflussen. Im Preis jedes gekauften Lebensmittels werden die Umweltaus-
wirkungen, sei es durch den Einsatz von Pestiziden, den Diingemitteleinsatz oder den Trans-
port der fertigen Ware, ,mitgenommen®. Bei Lebensmitteln aus konventioneller Landwirtschaft
werden die Kosten die diese negativen Effekte verursachen auf die Allgemeinheit abgewalzt.
BlO-Produkte sind unter anderem auch deswegen teurer, weil sie der Kostenwahrheit entspre-
chen, das heil3t die negativen Auswirkungen spiegeln sich im Preis wieder und werden durch
die schonendere Form der Landwirtschaft abgeschwéacht. Mit jeder Kaufentscheidung im Su-
permarkt ,Konventionell oder BIO?“ kann man sich dazu entscheiden Umweltfreundliche Be-
wirtschaftungsformen zu férdern.

1.2.1 Konventionelle Landwirtschaft

Die konventionelle Landwirtschaft ist ein Landwirtschaftssystem, das durch eine héhere land-
wirtschaftliche Intensitat und durch die Nutzung von mehr Energie- und Ressourcen gekenn-
zeichnet ist, um die Produktion von Lebensmitteln zu maximieren. Das fuhrt zu landwirtschaft-
lichen Systemen mit hoher Effizienz, aber geringerer Biodiversitat, Flexibilitat, Stabilitdt und
Nachhaltigkeit. Der Druck auf die konventionelle, intensive Landwirtschaft ist grof3. Es gibt
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extreme Formen wie Nutzpflanzenmonokulturen, auch Gewachshaus- und Hydrokultur sowie
industrielle Massentierhaltung.

Die Bodenqualitat in der konventionellen Intensiviandwirtschaft nimmt ab, da dem Boden lau-
fend Nahrstoffe entzogen werden. Intensive Bodenbearbeitung beeintréchtigt die Bodenstruk-
tur negativ und erhdht das Risiko von Bodenerosion. Durch die Substitution von Mineraldiin-
gern durch organische Dingemittel nimmt der Gehalt und die Qualitat der organischen Sub-
stanz ab und die mikrobielle Aktivitdt des Bodens wird gestort. Im Rahmen der Bemuhungen,
die Produktivitét zu erhéhen, wurden oft groRere und schwerere landwirtschaftliche Maschinen
verwendet, was zu einer Verdichtung des Bodens, einer Stérung des Bodenluft- und Wasser-
regimes, begrenzter Wurzelsystementwicklung, verminderter biologischer Aktivitat im Boden
und verminderter Versickerung fihrt. Die Nutzpflanzen werden fiir hohe Ertrdge geziichtet,
brauchen damit héhere Mengen Duinger und sind empfindlicher gegeniiber widrigen Umwelt-
bedingungen (Windwurf, Pilzbefall nach Niederschlagen). Es besteht auch ein erhdhter Bedarf
an synthetischen Stickstoffdingern. Stickstoff ist in der Natur in gro3en Mengen vorhanden:
in der Luft, der Atmosphéare und dem menschlichen Organismus. Probleme bereiten hierbei
reaktive Formen die Bindungen eingehen kénnen. Die Anreicherung solcher Wirkstoffe im Bo-
den fuhrt zur Zerstoérung nutzlicher Mikroorganismen, anderer Bodenorganismen und zur Ent-
wicklung von Resistenzen gegentber Schadlingsbekampfungsmitteln in Schadorganismen,
zur Verringerung von Pflanzen- und Tierarten, zur Verschmutzung von Oberflachen- und
Grundgewassern mit negativen Auswirkungen auf das gesamte Okosystem.

In ahnlicher Weise fiihrt die Intensivierung der Nutztierhaltung zu grof3en o6rtlichen Mengen
organischer Abfélle bei denen nicht genug Mdglichkeiten zur Verwendung, wohl aber das Ri-
siko einer Boden- und Wasserverschmutzung gegeben ist. In der konventionellen Landwirt-
schaft wird Wasser aus Oberflachenquellen gewonnen und Chemikalien, die in der Landwirt-
schaft verwendet werden, verunreinigen Wasserressourcen und gefahrden die lebenden Or-
ganismen in ihnen. Schutzkonstruktionen und Flachen die bei naturnahen Bewirtschaftungs-
formen frei bleiben und als Riickzugsort fur Tiere und Pflanzen dienen werden hier zur Pro-
duktionssteigerung eingesetzt. Die Biodiversitét innerhalb der konventionellen Landwirtschaft
leidet durch den Anbau von Monokulturen. Auch die lokale Flora und Fauna und leidet unter
Pestiziden und anderen eingesetzten Chemikalien. In jlingster Zeit ist der globale Klimawandel
im Zusammenhang mit dem Treibhauseffekt ein haufig diskutiertes Thema. Treibhausgase
(Methan, Kohlendioxid, Lachgas und Stickoxide) halten Warme in der Atmaosphére, dhnlich wie
Glas im Gewdachshaus und dieser Effekt flhrt zu einer langsamen, globalen Erderwarmung.
In erster Linie sind Energieerzeugung, Industrie und Verkehr die gréf3ten Verursacher. In der
Landwirtschaft wird Methan vor allem dann erzeugt, wenn Rinder Nahrung verdauen und Diin-
ger auf Felder ausgebracht wird. Traktoren produzieren Stickoxide und Kohlendioxid. Viel
mehr dieser Treibhausgase werden jedoch durch Transport, Verarbeitung und Lagerung land-
wirtschaftlicher Produkte emittiert. Nach der Ernte gilt, je mehr die landwirtschaftlichen Pro-
dukte mechanisch oder thermisch behandelt, gelagert und von einem Ort zum anderen trans-
portiert werden, desto grol3er ist der Energieverbrauch, die Emissionen und damit die 6kologi-
sche Belastung.

Neben den negativen Auswirkungen auf die Umwelt hat die Entwicklung der "industriellen"
Landwirtschaft auch sozio6konomische Auswirkungen. Die Marktstruktur wird durch die
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Struktur der Landwirtschaft negativ beeinflusst. Die Wettbewerbsfahigkeit kleinerer Betriebe
wird verringert und die Zahl der Betriebe insgesamt nimmt ab. Zunehmende Gewinne fir
Handler und Einzelhandler bedeuten gleichzeitig einen Gewinnriickgang flr die Landwirte. Die
Nahrungsmittelproduktion wird von den Preisen auf dem Weltmarkt beeinflusst.

1.2.1.1 Folgen des konventionellen Landbaus

e Belastung von Grund- und Trinkwasser mit Nitraten, Phosphaten und Pes-
tiziden

e Schadigung der Bodenstruktur und Bodenfruchtbarkeit

e Erosion, Versalzung und Wistenbildung

e Hoher Verbrauch fossiler Rohstoffe und Energie

e Emission von Luftschadstoffen

e COz-Emission um den Faktor 2,5 héher als bei biologischer Landwirtschaft
(1.300 kg COz/ha versus 503 kg CO-/ha)

¢ Verminderte Nahrungsmittelqualitat durch Abnahme wertgebender und Zu-
nahme wertmindernder Inhaltsstoffe

o Keine artgerechte Tierhaltung

e Transportgigantismus

e Einforderung ausschlie3lich dul3erer Qualitatsmerkmale

e Preisdumping

o Weite Transportwege, niedrige Preise

[Daxbeck et al., 2005a]

1.2.2 Biologische Landwirtschaft

Biologische Landwirtschaft, auch als 6kologische Landwirtschaft bezeichnet funktioniert ahn-
lich wie konventionelle Landwirtschaft mit einigen Unterschieden und Einschrankungen. Die
Okologische Landwirtschaft produziert Lebensmittel unter gesetzlichen Regelungen die eine
umweltschonende Produktion und artgerechte Tierhaltung ermdglichen sollen. Die EU-Bio-
Verordnungen 834/2007 und 889/2008 sind fur Erzeuger und Verarbeiter von BIO-
Lebensmitteln verpflichtend einzuhalten — Kontrollen sind streng und erfolgen einmal jahrlich
(abzurufen unter: https://ec.europa.eu/agriculture/organic/eu-policy/eu-legislation _de).

Der Einsatz von synthetischen Pflanzenschutzmitteln und Mineraldiingern wird vermieden und
es ist verboten BIO-Lebensmitteln kiinstliche Farbstoffe, Aromen oder Konservierungsstoffe
zuzusetzen. Somit ist 6kologische Landwirtschaft mit weniger Umweltauswirkungen verbun-
den. Es kommt zu weniger Treibhausemissionen, die Bewirtschaftungsform ist vertréaglicher
fur den Boden (héherer Humusgehalt, das Bodenleben wird gefordert, Erosion wird vermin-
dert, Verdichtungen & Schadstoffeintrdge werden vermieden, das Grundwasser wird weniger
verschmutzt (weniger Nitrat durch die nicht eingesetzten Mineraldiinger die dann in der Folge
nicht ins Grundwasser gelangen).
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1.2.2.1 Okologische Landwirtschaft und der Klimawandel

BlO-Landbau weist durch die geringere Besatzdichte von Tieren geringere Treibhausgasemis-
sionen pro Flacheneinheit auf.

Da der Stickstoff im Boden nicht durch Mineraldiinger zugefiihrt, sondern durch Leguminosen
(Hulsenfriichte) gebunden wird, werden fossile Energietrager die sonst in der Form von mine-
ralischem Stickstoffdiinger auf die Felder aufgebracht werden gespart. Fir die Herstellung von
einem Kilogramm Stickstoffdiinger braucht man das Energiedquivalent von 2 Litern Heizol
[Schlatzer & Lindenthal, 2018]. Je nach angebauter Kulturpflanze gelten in Osterreich Grenz-
werte von 40 — 160 kg mineralischem Stickstoffdiinger pro Hektar.

Laut Information des Bio Austria Verbands Osterreich, der gréRten Vereinigung von BIO-
Bauern in Osterreich, weist Osterreich den héchsten BIO-Bauern-Anteil weltweit auf. Der An-
teil der BIO-Betriebe betragt 10 %. Die Anzahl der 6kologisch wirtschaftenden Betriebe in Os-
terreich ist somit auch im Vergleich zu anderen, westlichen EU-Staaten sehr hoch (z.B.:
Deutschland: 3,3 % Biobetriebe) [BMLFUW, 2003]. Spatestens seit die grolien Supermarkt-
ketten das Marktpotential ,BIO-Produkte® erkannt haben, stellt sich fir jeden Konsumenten
tagtaglich vor dem Regal die Frage ,BIO oder Konventionell“? Beantwortet kann diese Frage
auf verschiedenen Ebenen werden, z.B. erndhrungswissenschaftlich, gesundheitlich, 6kolo-
gisch oder 6konomisch.

1.2.2.2 Folgen der biologischen Landwirtschaft:

e Keine Belastung von Grund- und Trinkwasser durch Phosphate und Pesti-
zide

e Flachengebundener Viehbesatz garantiert eine standortgerechte organi-
sche Diingung

e Schonung wertvoller Phosphor - Lagerstattenvorrate, welche bei derzeiti-
gem Verbrauch nur mehr rund 100 Jahre ausreichen werden

e Erhaltung der Bodenstruktur und Bodenfruchtbarkeit

¢ Ho6herer Humusgehalt und héhere bodenbiologische Aktivitat

e Geringere Bodenerosion durch den Anbau von Zwischenfriichten, Unter-
saaten sowie einem geringeren Hackfruchtanteil
e Geringere Bodenverdichtungen

¢ Kein Einsatz chemisch-synthetischer Pflanzenschutzmittel

e Verminderter Energieverbrauch

e COs-Emissionen sind um den Faktor 2,5 niedriger als beim konventionellen
Landbau

e Erzeugung gesundheitlich wertvoller Lebensmittel

e Wertvoller Beitrag zur Erhaltung und Verbesserung der Artenvielfalt und
des Landschaftsbildes

e Gesundheitsfordernd

e Artgerechte Tierhaltung
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e Arbeitsintensiver mit Erhaltung und Entwicklung regionaler Kreislaufe:
o identitatsstiftend
o Arbeitsplatze werden gesichert
o regionale = energieeffiziente Kreislaufe
¢ durch weitgehend geschlossene Kreislaufe Vorbeugung von Erkrankun-
gen im tierischen Bereich
[Daxbeck et al., 2005a]

1.3 Energetischer FuBabdruck (Co;-FulRabdruck)

Folien 12-14 und 18
1.3.1 Was ist CO2 und wieso sollten die Emissionen verringert werden

CO; steht fir Kohlenstoffdioxid — ein farb- und geruchsloses Gas das sich aus Kohlenstoff und
Wasserstoff zusammensetzt.

Es entsteht in der Natur durch:
e den Abbau von tierischen und pflanzlichen Organismen
¢ Atmung von Saugetieren
¢ Vulkangase und Kohlensaurequellen

Vom Menschen verursacht durch:
¢ die Bereitstellung von Energie
¢ die Verbrennung von fossilen Energietragern

Kohlenstoffdioxid tragt maf3geblich zur Klimaerwarmung bei.
Pflanzen neutralisieren COzindem sie es aufnehmen und fir die Photoysynthese verwenden,
sie geben dann Sauerstoff and die Athmosphére ab.

CO; ist schadlich fiir das Klima — es lagert sich zusammen mit anderen Treibhausgasen (Me-
than oder Lachgas) in der Atmosphére ab und absorbiert dort Warme die vom Boden abge-
strahlt wird und sonst ins Weltall entweichen wirde. Einerseits ist dieser Effekt fir Leben auf
der Erde notwendig, andererseits fihrt dies zu dem globalen Phanomen Klimawandel

Der Klimawandel stellt fir uns alle eine globale Bedrohung dar. In Osterreich macht sich der
Klimawandel durch schmelzende Gletscher, zunehmende Wetterextreme, Zunahme von Mu-
ren und Steinschlag, vermehrtes Auftreten von Schéadlingen und eingeschrénkter Bodenfunk-
tion in der Landwirtschaft bemerkbar. Die internationale Klimapolitik versucht durch unter-
schiedlichste Mal3nahmen dagegen zu steuern. Ein Schlagwort ist beispielsweise die ,Ener-
giewende“. Osterreich ist aktiv in der Klimapolitik und will die Kyoto Vorgaben (In Kyoto fand
1997 eine Klimakonferenz, organisiert von den Vereinten Nationen statt) der EU erfillen, das
bedeutet eine Emissionsreduktion und ein gesteigerter Verbrauch an erneuerbaren Energien.

1.3.1.1 Was ist der Co, FuRabdruck (engl. carbon footprint)

Der CO2-FuRabdruck kann fur Produkte, oder Unternehmen Verwendet werden um anzuzei-
gen wie viele Kohlendioxidemissionen direkt (z.B. durch Abgase beim Transport) oder indirekt
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(z.B. durch Produktion) entstehen. Andere Treibhausgase (z.B. Methan, Lachgas, FCKW) wer-
den auch berticksichtigt, der Einfachheit halber jedoch in CO,-Aquivalente umgerechnet.

Der Okologische FuRabdruck ist eine Moglichkeit zu erkennen, welchen Beitrag jeder Einzelne
zum Klimawandel beitragt. Diese Methode eignet sich auch gut fur Grof3ktichen.

Um den Energieaufwand von Lebensmittel zu erfassen, werden Input und Output der Produk-
tion und des Transportes in CO,-Aquivalente umgerechnet. CO,-Aquivalente (CO2-e) sind eine
Mafeinheit zur Vereinheitlichung der Klimawirkung der unterschiedlichen Treibhausgase.
Drei Faktoren spielen eine wichtige Rolle in der CO2-Bewertung: landwirtschaftliche Prozesse,
die Verarbeitung und der Transport.

1.4 Saisonalitat

Folien 15 - 17

Die Einhaltung etablierter Lebensmittelstandards allein reicht nicht aus, um eine gesunde Er-
nahrung zu garantieren. Eines der wichtigen Kriterien ist es, die Vielfalt der Erndhrung und
auch die Qualitat der verwendeten Lebensmittel sicherzustellen. Eine andere Mdglichkeit, den
Preis von Lebensmitteln zu beeinflussen und die ausreichende Versorgung mit Nahrstoffen
sicherzustellen, besteht darin, saisonale Lebensmittel, insbesondere Obst und Gemise, zu
kaufen. Das fur den Kauf gesparte Geld bei saisonalem Obst und Gemuse kann dazu verwen-
det werden, die Qualitat der Lebensmittel insgesamt zu verbessern.

Saisonale Lebensmittel sind definiert als Lebensmittel die ganzjahrig lokal verfiigbar sind (aus
Anbau oder als Lagerware). Typischerweise Obst und Gemiise. Saisonale Nahrungsmittel
sind daher Nahrungsmittel, die wahrend einer bestimmten Jahreszeit unter den natirlichen
Bedingungen der gegebenen Region reif sind, d.h. ohne die Verwendung von beheizten Ge-
wachshausern & Folientunneln und chemischen Mitteln, die das naturliche Wachstum und die
Reifung von Pflanzen beeinflussen. Eine Ern&hrung mit saisonalen Lebensmitteln geht Hand
in Hand mit der Verwendung regionaler Produkte.

Bei der Erstellung eines Speiseplans ist es sinnvoll, je nach Saison frische Produkte zu be-
ricksichtigen, die aktuell verfiigbar sind. Bei saisonalen Lebensmitteln nimmt die Qualitat zu
und der Preis sinkt. Es ist ratsam, mit Rezepten zu arbeiten, die so viele frische Zutaten wie
moglich beinhalten. Durch Saisonkalender und Ruckfragen bei lokalen Produzenten kann in
Erfahrung gebracht werden, welche Lebensmittel Saison haben. Traditionelle lokale Rezepte
zu finden, die saisonale Lebensmittel verwenden, hilft, eine Beziehung mit der traditionellen
Esskultur zu schaffen. Abbildung 1-1 zeigt einen der dsterreichischen Saisonkalender der dazu
verwendet werden kann sich einen Uberblick zu schaffen welches Obst und Gemiise gerade
in Saison ist. Es ist wichtig immer einen regionalen Saisonkalender zu verwenden - das Ange-
bot kann sich regional, auch in einem kleinen Land wie Osterreich unterscheiden.
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Abbildung 1-1: AMA Saisonkalender fiir Osterreich [AMA Marketing, 2010]
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Grunde Obst und Gemuse wahrend der Saison zu kaufen:

o Obst und Gemise werden geerntet, wenn sie optimal reif sind. Damit haben sie einen
héheren Vitamin- und Nahrstoffgehalt verglichen mit Erzeugnissen, die aufgrund der
hohen Transportdistanzen unreif geerntet werden

e Durch den optimalen Erntezeitpunkt schmecken sie intensiver und nicht so wassrig

e Aufzucht in beheizten Gewachshausern oder Folientunneln verbraucht viel zusatzliche
Energie was zu zusatzlichen Emissionen fihrt

e Durch den Kauf von Lebensmitteln, die zu gegebener Zeit geerntet und verwendet wer-
den, werden Lagerungs-, Energie- und Konservierungskosten gespart.

e Die Lebensmittel (auch bio) sind in der Saison guinstiger

1.5 Transport und Regionalitat

Folien 19 - 21

“Lass die Nahrung deine Medizin sein und die Medizin deine Nahrung ”, sagte Hippokra-
tes vor knapp 2000 Jahren. Durch den Konsum regionaler Lebensmittel wird auch der Grad
der Selbstversorgung gestarkt; Lokale Landwirte, Lebensmittelproduzenten und Zulieferer
werden unterstitzt und bleiben bestehen. Die Zahl der Arbeitsplatze in der Region kann ge-
halten, oder sogar erhdht werden, die Lebensqualitéat der Menschen wird verbessert und ihre
Bindung an die eigene Region wird gestérkt. Durch kirzere Distanzen beim Transport von
Lebensmitteln werden Emissionen reduziert und die Umwelt somit entlastet.

Es macht einen Unterschied in der CO, Berechnung, ob Lebensmittel vom Bauern aus dem
Ort sind, oder aus Chile eingeflogen werden.

Tabelle 1-1: Zeigt den CO2 AusstoRR in Gramm pro kg Lebensmittel und 1.000 km fir ver-
schiedene Transportmittel [Daxbeck et al., 2017a]

Verkehrsmittel CO; Ausstol3 in g pro kg Lebensmittel auf
1.000 km

Flugzeug 1.000

LKW 200

Bahn 80

Schiff 35

Wie in Tabelle 1-1 dargestellt I&sst sich sagen, dass die Klimabilanz fir Schiff- und Bahntrans-
porte am giinstigsten ist, wahrend Flugtransporte bei Importen aus Ubersee das Klima am
meisten belasten.

Als regionale Lebensmittel werden jene Lebensmittel bezeichnet, die ,aus der Region flr die
Region“ erzeugt werden. Das Hauptmerkmal regionaler Lebensmittel ist ihr, im Vergleich zu
anderen Lebensmitteln, kiirzerer Transportweg. Der scheinbare 6konomische Vorteil ,billiger,
weit gereister Lebensmittel, die nicht aus der Region stammen, verschleiert die massiven 6ko-
logischen Nachteile. Wirde man die 6kologischen Folgen 6konomisch bewerten, so waren
weit gereiste Produkte um ein Vielfaches teurer. Momentan entsprechen Transporte und die
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damit verbundenen Umweltfolgen nicht der Kostenwahrheit. Die grof3en Unterschiede im Res-
sourcenverbrauch zeigt ein Vergleich zwischen Apfel- und Orangensaft (Tabelle 1-2).

Tabelle 1-2:  Vergleich zwischen Orangensaft und Apfelsaft [Daxbeck et al., 2005a]

ORANGENSAFT APFELSAFT

Zuriuckgelegte Distanzen

12.000 km 200 km
(Fur EU-Staaten zu 80 % aus (lokal verfuigbar)
Brasilien)
Verbrauch fossiler Energie pro Liter Saft in Liter
0,1 0,001
Produktionsschritte

Ernte — Pressen — Kon- Ernte — Pressen — Ab-
zentrat - Abflllung — tief- flllung

gekihlter Transport -
Verdinnung - Abflllung
Wasserverbrauch
11| Saft — 22 | Wasser 11 Saft — 1,8 | Wasser

(waschen, unter Dampf auf (waschen)

8 % Masse konzentrieren,

verdiinnen)

Landwirtschaftliche Prozesse

Das eingesetzte Landwirtschaftssystem hat neben dem Verarbeitungsgrad der Komponenten
und dem Transport ebenfalls einen wesentlichen Einfluss auf den CO»-FuRabdruck. Mehr In-
formationen zu diesem Thema finden Sie in Kapitel 1.2.

1.6 Vier Dimensionen der Ernahrung (Gesundheit, Gesell-
schaft, Umwelt, Wirtschaft)

Folien 22 - 24

Das Thema Ernahrung spielt eine zentrale Rolle im Leben eines jeden Menschen. Wahrend
O0konomisch gesehen der Anteil der Lebensmittelkosten im Haushaltsbudget schrumpft (seit
den 90er Jahren ist der Anteil an Ausgaben von 20 % auf 13 % des Haushaltsbudgets gesun-
ken, so wird — angesichts der steigenden Zahlen an tbergewichtigen Personen und ernah-
rungsbedingten Krankheiten — der gesundheitliche Aspekt immer wichtiger. Das fuhrt in der
Erndhrungswissenschaft dazu, dass die gesundheitlichen Aspekte in den Vordergrund riicken
und die 6kologische-, soziale- und 6konomische Dimension keine ausreichende Berticksichti-
gung finden.

Umweltbelastungen durch die industrielle Landwirtschaft, inhumane Lebens- und Arbeitsbe-
dingungen bei der Erzeugung der in Osterreich verkauften Konsumartikel (Kaffee, Tee) sowie
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Hunger bei weit mehr als 1 Milliarde Menschen, die taglich weniger als 1 US-Dollar zur Verfi-
gung haben, finden wenig Beachtung.

Ernahrungsphysiologische, chemisch-analytische und hygienisch-toxikologische Betrachtun-
gen sind die Basis derzeitiger Ernahrungsempfehlungen und werden in der Ausbildung von
Klchenleiterinnen und Kdéchinnen behandelt. Die berufsbegleitende Weiterbildung fur Kéchin-
nen und Kichenleiterinnen in nachhaltigem Lebensmittel und Kiichenmanagement soll hier
als Erganzung dienen und vor allem 6kologische Aspekte behandeln.

In Osterreich steigt die Zahl derer, die an ernahrungsbedingten Krankheiten wie Ubergewicht,
Herz-Kreislaufkrankheiten und Diabetes mellitus leiden. Die Veranderungen in unserer Gesell-
schaft scheinen eine falsche Ernahrungsweise und auch Bewegungsmangel zu férdern. Die
Vielfalt regionaler Kiichen sinkt stetig, die Globalisierung der Ernédhrungsstile schreitet zligig
voran. Zeitmangel oder Mangel an Angestellten fihren zu einer zunehmenden Verwendung
von Convenience Produkten, auch in GroRkiichen. Die klassische saisonal gepragte Frisch-
kuche gerat mehr und mehr in Vergessenheit, obwohl die gesundheitlichen Vorteile eindeutig
sind: ausreichende Ballaststoffaufnahme, ein hherer Konsum von frischem Obst und Gemtuise
sowie eine Reduktion des Fleischkonsums. Die 6konomischen und 6kologischen Vorteile die-
ser Form der Ernahrung sind auch wenigen bewusst: frisch gekochte Speisen sind deutlich
billiger als vergleichbare Convenience-Produkte, au3erdem verursachen insbesondere BIO-
Produkte ein geringeres Transportaufkommen sowie eine geringere Umweltverschmutzung.
Lebensmittel aus biologischer Landwirtschaft erméglichen dem/den Konsumentinnen nicht
nur, frische Produkte, sondern auch schadstoffarme bzw. schadstofffreie Produkte zu erwer-
ben. Sie fordern auch die artgerechte Tierhaltung und bringen eine verminderte Belastung der
Umwelt mit sich.

Die 6konomische Sicht der Erndhrung zeigt den starken Bezug zur Weltwirtschaftssituation.
Wirtschaftlicher Aufschwung erméglicht es heute, mehr Handlungsspielraum beim Einkauf von
Nahrungsmitteln zu haben, bietet eine gré3ere Auswahl, aber fordert auch mehr Eigenverant-
wortung fir unser Handeln. Zudem fallen bei der Produktion von Lebensmitteln Kosten an, die
der Produktpreis nicht widerspiegelt. Umweltschdden miissen behoben werden; der Steuer-
zahler kommt hierfur auf, da diese Kosten nicht im Preis fir Lebensmittel aus konventionellem
Anbau enthalten sind.

Bei der Auswahl eines Lebensmittels bei den Handlern wahlen GroRRkiichen damit nicht nur
ein gesundes oder ungesundes Lebensmittel aus, sondern férdern oder verhindern damit auch
eine bestimmte Produktionsweise [Daxbeck et al., 2005a]
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2 Kriterien fur den nachhaltigen Lebensmitteleinkauf

Die Kriterien fur den Einkauf sollen GroRR3kiichen eine Unterstiitzung fur einen bewussten Le-
bensmitteleinkauf bieten. Es werden Hintergriinde und Argumente aufgezeigt, wie eine Grol3-
kuche ihren Einkauf der Lebensmittel nachhaltiger gestalten kann, und durch welche MaRRnah-
men dieses Ziel erreicht werden kann.

Es ist nicht im Sinne der Nachhaltigkeit Kaufentscheidungen alleine nach Kostenfaktoren aus-
zurichten. Um ein nachhaltiges System zu erhalten das stabil und regenerationsfahig ist und
auch zukinftigen Generationen noch denselben Standard bieten kann den wir aktuell genie-
Ben.

Als Grundlage von Einkaufsentscheidungen werden neben dem Preis auch andere mdgliche
Kriterien vorgestellt, die von jeder Kiiche individuell gewichtet und gegeneinander abgewogen
werden missen.

2.1 Saisonale Lebensmittel

Folien 28 - 30

Als saisonale Lebensmittel werden landwirtschaftliche Produkte bezeichnet, die kurz nach der
Ernte bzw. Reife zum Verkauf angeboten werden, ohne lange zwischengelagert zu werden.
Der Begriff wird auf Obst und Gemuise angewendet.

Die Diskussion um Saisonalitat ist auch sehr eng mit der Frage der Regionalitat verbunden.
Lebensmittel welche aul3erhalb der Erntesaison angeboten werden, stammen dann aus jenen
Regionen, wo gerade giinstige klimatische Bedingungen vorherrschen. Dartiber hinaus gibt es
natirlich Lebensmittel, die am Markt, wo sie verkauft werden, nie Saison haben, dazu zéhlen
z.B. Sidfriichte. Die Konsequenz daraus ist, dass teilweise erhebliche Transportwege anfal-
len. Der Transport nicht regionaler Lebensmittel flhrt zu relevanten Emissionen und stellt da-
mit einen nicht vernachlassigbaren Umweltaspekt dar.

Wenn kein Transport anfallt, um auRerhalb der Saison anbieten zu kénnen, ist jedenfalls eine
Lagerung nétig. Mit dieser Lagerung gehen Energieeinsatz und Ressourcenverbrauch einher.
Heute ist es uiblich dsterreichische Apfel im Sommer anzubieten. Dies ist nur durch Weiterent-
wicklung der Lagerungstechnik moglich geworden [Daxbeck et al., 2005a].

lhre wichtigsten Anbaugebiete in Osterreich befinden sich in Niederdsterreich. Inlandische
Zwiebeln und Kartoffeln kommen fast ausschlie3lich aus Niederdsterreich. Das Angebot an
den mengenmaliig wichtigsten Gemuse- und Obstarten die nicht verkauft werden kdnnen, liegt
zwischen 1 % und 23 % der Produktion. Die Nachfrage einer durchschnittlichen Grof3kiiche in
Wien fur dieselben Gemisearten liegt bei 0,02 % - 0,14 % und bei den Obstarten bei 0,02 %
- 0,26 % der theoretisch verfigbaren Mengen. Somit konnten eine Mehrzahl der Gro3kiichen
in Wien regional beliefert werden. Produzenten wéaren an einer Zusammenarbeit interessiert
und GroRRkichen kdnnten Lebensmittel verarbeiten die nicht fir den Einzelhandel geeignet
sind [Daxbeck et al., 2016].
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2.2 Regionale Lebensmittel

Folie 31

Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungen kénnen durch den Einsatz regionaler, saisonaler
und biologischer Lebensmittel Treibhausgasemissionen einsparen. Unterschiede zwischen
den Emissionen von Lebensmitteln aus biologischem und konventionellem Landbau, oder re-
gional und international erzeugter Lebensmittel scheinen auf den ersten Blick minimal zu sein.
Durch die groRe Anzahl an taglich verbrauchten Lebensmitteln kommen jedoch beachtliche
Mengen zusammen.

Der Einkauf regionaler Lebensmittel fihrt zu:
o Weniger CO2-Emissionen durch minimierte Transportwege
e Erhohung der regionalen Wertschépfung
e Erhohung der Versorgungssicherheit durch regionale Produktion
e Vermeidung der Vernichtung von geniel3baren Lebensmitteln

2.3 Biologische Lebensmittel

Folie 32

Biologische Lebensmittel kosten mehr als Lebensmittel aus konventionellem Landbau, da bi-
ologische Lebensmittel die Folgekosten, welche sonst oft auf die Allgemeinheit abgewalzt wer-
den enthalten. Lebensmittel aus 6kologischem Landbau sind somit nicht zu ,teuer®, sondern
Lebensmittel aus konventionellem Landbau zu billig.

Der BIO-Anteil in GroRkiichen der offentlichen Gemeinschaftsverpflegung schwankt erheblich
zwischen unter 10 % bis knapp 70 %. Damit ein Lebensmittel als ,BIO* bezeichnet werden
darf, muss es strenge Auflagen erfillen.

Der Einsatz von BIO-Lebensmitteln fuhrt zu:

Geringeren CO2-Emissionen in der landwirtschaftlichen Produktion

Einem geringeren Einsatz von Pestiziden und Schadstoffen allgemein
Einer Forderung einer nachhaltigen Landwirtschaft

Einem Einsatz von qualitativ hochwertigen Lebensmitteln in der Grof3kiiche

2.4 Preis

Folie 33
Auf Saisonalitat zu achten macht bei allen Lebensmitteln einen grof3en Unterschied. Beson-
ders bei BIO-Lebensmitteln zahlt es sich aus.

Bei Zucchini (Juni bis Oktober) ist in der Saison die Preisdifferenz zwischen BIO- und konven-
tionellen Zucchini in der Saison fast nicht feststellbar.

Dies gilt vor allem bei Obst und Gemuse. Bei Fleisch ist der Preis durch den betriebenen
Mehraufwand hoher.
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2.5 Convenience-Lebensmittel

Folien 34-35
2.5.1 Convenience-Lebensmittel im 21 Jahrhundert

In der Landwirtschaft arbeiten immer weniger Personen und die Weiterverarbeitung der Le-
bensmittel wird immer mehr von den Konsumentinnen abgekoppelt. Die Konsumentinnen ge-
wohnen sich daran die dadurch frei gewordene Zeit anderes zu nitzen. Auch GroRRkiichen
greifen immer ofter auf industriell verarbeitete Fertigprodukte zuriick um Personalkosten und
Zeit zu sparen. Die Praxis hat aber gezeigt das eventuelle Einsparungen durch héheren Ein-
kaufspreise aufgewogen werden. Dieser Punkt wird im Handbuch zum Modul ndher behandelt.

2.5.2 Bearbeitungsstufen von Convenience-Produkten

Als Convenience-Produkte gelten folgende Komponenten die fertig geliefert werden: Salat-
dressing, Kartoffelpuree flocken, Fertiggerichte, Tomatenmark, Matjes.

Zerlegte Tierhalften, Filet, Teigwaren, Brot und Gebéack werden zu frischen Lebensmitteln
gezahlt, obwohl sie auch verarbeitet sind.

Es macht Sinn Tiefkiihlgemiise und Obst in der Zeit von November bis April verstarkt zu ver-
wenden da hier wenige Gemiise und Obst Sorten Saison haben (siehe auch Saisonkalender).
Sonst sollten nhach Moglichkeit Lebensmittel mit niedrigerer Convenience-Stufe bevorzugt wer-
den.

Weitere Informationen zu den Bearbeitungsstufen von Convenience Lebensmittel finden sich
in Modul 2: Nachhaltiger Speiseplan.

2.5.3 Vorteile von Convenience-Produkten

Fertig und Convenience-Produkte sind fur Grol3ktichen attraktiv, weil sie weniger Vorbereitung
erfordern und dadurch sowohl die Betriebszeiten als auch die Personalkosten reduziert wer-
den konnen.

Weitere Vorteile ergeben sich aus:
e Der Beachtung der Hygienestandards und etwaiger rechtlicher Rahmenbedingungen
e Vorsortierung und -verarbeitung, Lieferung in gro3en Gebinden
e eine einfache Geschaftsbeziehung bzw. Lieferung durch eine Erzeugergemeinschaft
e eine zuverlassige Lieferung unter Berticksichtigung der jeweiligen Vorlaufzeit

Diese Vorteile kdnnen jedoch auch von Lieferanten oder landwirtschaftlichen Produzenten er-
fullt werden und stellen daher kein Argument fir Convenience-Produkte dar.
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2.6 CO,—-Emissionen

Folien 36 — 37

Die H6he der CO, — Emissionen von Lebensmitteln ist stark davon abhéangig wie diese Produ-
ziert werden. Der biologische Freilandanbau verursacht die geringsten Emissionen und der
konventionelle Freilandanbau verursacht marginal h6here Emissionen. Dem gegeniiber ste-
hen der Anbau in beheizten Gewachshausern, der aufgrund der bendtigten Energiemengen
zu deutlich héheren CO; — Emissionen fuhrt.

Neben der Anbauweise spielt auch der zurtickgelegte Transportweg eines Lebensmittels eine
bedeutende Rolle fir das Ausmalfd des CO, — Rucksackes. Wahrend ein Kilogramm 0sterrei-
chischer Apfel nur 0,2 kg CO- eq verursacht, fihrt ein Kilogramm Apfel aus dem Ausland
durchschnittlich zu mehr als 0,6 kg CO: eq. Je nach Entfernung des Herkunftslandes kann
dieser Wert héher oder geringer ausfallen.

2.7 Gutesiegel

Folien 38 - 39

Gltesiegel sind Kennzeichnungen fir Produkte, die eine Aussage Uber die Qualitat treffen
sollen, eventuell auch tber Anforderungen an soziale Aspekte (z.B. Fairtrade), Tierwohl (z.B.
Vier Pfoten), die Umwelt (z.B. Aquaculture Stewardship Council). Damit Gutesiegel ihren
Zweck erflllen braucht es:

1) Strenge und klar definierte Anforderungen an die Auswirkungen im Bezug auf den ge-
samten Herstellungsprozess
2) Externe, unabhangige Zertifizierung und regelmaRige, strenge Uberpriifung

Durch die Vielzahl an Gitesiegeln in Osterreich (aktuell tiber 100) kann es schwierig sein den
Uberblick zu behalten und festzustellen welche Gitesiegel tatsachlich vertrauenswiirdig sind
und welche nur geschicktes Marketing sind.

Eine mdgliche Orientierung ist der Greenpeace Report fur Lebensmittel — Giitezeichen auf
dem Priifstand, abzurufen unter http://www.greenpeace.org/austria/de/presse/presseaussen-
dungen/Greenpeace-Report-Lebensmittel-Gutezeichen-auf-dem-Prufstand/ .

Mehr Informationen zu dem Thema finden Sie im Handbuch zu diesem Modul.
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2.7.1 Fairer Handel

Soziodkonomische Strukturen als Einflussfaktor auf das Ernahrungsverhalten und auf die Ge-
sundheit bleiben haufig unerwahnt. Wohl auch deshalb, weil es fast unméglich ist, in diesem
Bereich kurzfristig Anderungen herbeizufilhren. Einen sozialen Konflikt tragen Produkte mit
sich, die bei uns billig zu erwerben sind und in Landern des Stidens oft unter menschenunwdr-
digen Bedingungen produziert werden. Kinderarbeit, geringste Lohne, keine arbeitsrechtlichen
Mindeststandards und auch hoher Einsatz von Pestiziden und anderen Umweltgiften zeichnen
diese Produktion aus. Eine Alternative dazu bieten fair gehandelte Produkte, die menschen-
wirdige Arbeitsbedingungen garantieren, die Existenz der Produzenten sichern und zudem
die Umstellung auf biologische Landwirtschaft férdern. Produzentinnen die unter dem Siegel
arbeiten bekommen Mindestpreise garantiert und Pramien bei guter Mitarbeit. Es gibt Rege-
lungen fir den nachhaltigen Einsatz von Wasser, Umgang mit Abfall, Bodenerosion, Biodiver-
sitat, Energie und Treibhausgasemissionen. Weiters wird auch daflir gesorgt, dass Substan-
zen die in Europa schon lange verboten sind aber in Entwicklungslandern noch zum Einsatz
kommen nicht verwendet werden [Daxbeck et al., 2005a]

2.8 Lebensmittel die nicht in den Einzelhandel kommen

Folien 40-41

Durchschnittlich 23 % der landwirtschaftlichen Produktion werden nicht verkauft. Es gibt zahl-
reiche Griinde warum Lebensmittel nicht in den Handel gelangen. Viele Lebensmittel werden
beispielsweise weggeworfen, weil sie in Form und Aussehen nicht der erwarteten Norm des
Handels entsprechen. Andere Griinde sind zu niedrige Verkaufspreise, durch welche die
Selbstkosten der Produzentinnen nicht gedeckt werden kénnen oder aber Uberproduktionen
in guten Erntejahren. Der Handel ist nicht verpflichtet Uberproduktionen abzunehmen, kann
allerdings Strafzahlungen einfordern, wenn zu wenig geliefert wird.

2.9 Konzepte fir eine nachhaltige Lebensmittelbeschaffung

Folie 42

1. Grundsatzentscheidungen treffen, neben dem Preis weitere Kriterien flr eine nachhal-
tige Lebensmittelbeschaffung einzubeziehen

2. Datenerhebung beziglich der IST-Situation des Lebensmitteleinkaufs in Bezug auf die
ausgewahlten Kriterien in der Kiiche

3. Analyse der IST-Situation, Festlegung von Zielen, welche bei den ausgewéhlten Krite-
rien erreicht werden sollen

4. Entwicklung eines MalRnahmenkatalogs und Erstellen eines Zeitplans fir deren Um-
setzung

5. Entwicklung eines Monitoringkonzepts und Check der Zielerreichung
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3 Lebensmitteldaten, MalRnahmen und Wirkungen

Um die enorme Menge an Lebensmitteldaten aus GroRRkichen nutzen zu kénnen, missen
diese erhoben und anschlieRend systematisch aufbereitet werden.

Soll eine auf Kriterien basierte Umsetzung eines nachhaltigen Lebensmitteleinkaufs erfolgen,
missen Angaben wie Menge, BIO-Anteil, Herkunft, Saisonalitat und Verarbeitungsgrad der
Lebensmittel ermittelt werden. Die Daten bilden die Grundlage fur die Erhebung der IST —
Situation in Ihrer Kiiche, das Setzen von Zielen fiir die eigene Kiiche und die Uberpriifung der
Wirkung von getroffenen Malinahmen.

3.1 Auflisten und Zusammenfihren aller Lebensmittel/Reihen
nach Menge

Folien 50-51

In einem ersten Schritt werden alle eingekauften Lebensmittel in Ubersichtlichen Tabellen in
Excel gelistet. AnschlieBend werden die unterschiedlich angegebenen Einheiten (z.B. Stlck,
Filets, Steige,...), in Kilogramm umgerechnet und es erfolgt die Kategorisierung der Lebens-
mittel in Warengruppen.

Aufgrund des grof3en Umfanges ist es oft zu aufwendig alle Lebensmittel zu bilanzieren, des-
halb ist eine Auswahlmethode erforderlich. Die Auswahl der Lebensmittel basiert auf deren
mengenmalfigen Anteilen, wodurch eine reprasentative Stichprobe gewahrleistet werden soll.
Hierfr ist es wichtig zu wissen, dass alleine 10 — 14 Lebensmittel durchschnittlich 50% der
gesamten eingekauften Lebensmittelmenge ausmachen.

Abbildung 3-1 zeigt die mengenmalfiig wichtigsten Lebensmittel einer Beispielkiiche. Typisch
an dieser Kiiche ist das die Kartoffel das wichtigste Lebensmittel ist. In dieser Beispielkiiche
machen 14 Lebensmittel 50 % der Menge aller Lebensmittel aus. Von diesen 50 % liegt der
Gemuseanteil bei 37 %, und der Fleisch- Wurstwaren- und Fettanteil bei 47 %.

Die Top 5 Lebensmittel in durchschnittlichen GroRRkiichen sind typischerweise: Kartoffeln,
Milch, Tomaten, Geflugelfleisch und Schweinefleisch.

40 — 50 aggregierte Lebensmittel (aggregierte Lebensmittel werden nach den Rohstoffen in
den Lebensmitteln zusammengefasst: z.B das aggregierte Lebensmittel Kartoffel umfasst alle
Lebensmittel mit Kartoffeln als Hauptzutat: frische Kartoffeln, Pommes Frites, Kartoffelsalat,
usw.) machen durchschnittlich 80% der gesamten eingekauften Menge aus.
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Abbildung 3-1: MengenmaRig wichtigste Lebensmittel einer deutschen Beispielkiiche
[Daxbeck et al., 2018]

3.2 Bestimmung von Umrechnungsfaktoren

Folie 52

Im Fall, dass die Mengen in Steigen, Stiicken oder Kisten angegeben sind muss in jedem Falle
eine Umrechnung in kg erfolgen und entsprechende Umrechnungsfaktoren bestimmt werden.
In Tabelle 3-1 wird eine solche Umrechnung gezeigt.

Tabelle 3-1: Umrechnung der Mengenangeben

Name Menge in Stiick kg/Stk. Menge in kg
Gurken 350/400g 12er 84 Stiick 0,46 39
Steinchampig. 6x250¢g 72 Stiuck 0,25 18
Radieschen 15er Stg 60 Stlick 0,02 18
Schalotte 20x250g 8 Stlick 0,25 2
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3.3 Zusammenfiuhren von Lebensmitteln gleicher Art und Er-

stellung von Warengruppen

Folien 53-54

Tabelle 3-2: Zusammenfiihren gleicher Lebensmittel [Daxbeck et al., 2018]

Name

frische Pommes 8 mm 5 kg

TK Kroketten 2500(ca.113x22q)
TK Pommes 2,5 kg

Peka Kartoffelscheiben 2kg

Kartoffel 1/2 n.5kg geschalt

Einheit
BT
BT
BT

PK

kg

Kg/Einheit

5

2,5

2,5

Menge in kg
40

1382

6800

244

3945

Tabelle 3-2 zeigt am Beispiel der Kartoffel wie Lebensmittel gleicher Art zusammengefasst

werden.

AnschlieRend erfolgt die Einteilung in Warengruppen. Abbildung 3-2 zeigt die mengenméaRige

Aufteilung einzelner Lebensmittel einer deutschen Beispielkiiche.

e Obst
e Gemise
e Fleisch & Wurstwaren

o Getreide & Getreideprodukte

e Milch & Milchprodukte
o Fertigprodukte
e Getranke

e Slles

e Fisch & Meerestiere
e Fette & Ole

o (Gewlrze

e Eier
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Abbildung 3-2: Mengenangaben (kg) der einzelnen Warengruppen einer Beispielkiiche
[Daxbeck et al., 2018]

In dieser Kiiche stellt Gemuse die wichtigste Warengruppe im Einkauf dar, gefolgt von Obst,
Fleisch und Fertigprodukten.

kg 0 2.000 4.000 6000 B.000 10.000 12.000

Schwein
Leberk dse
Huhn

Rind

Pute
Faschiertes
Wilrstel
Schinken

Minchner Weikwurst
Braowurs
Curnywurst
Debreziner
Kasekrainer
Wurst

Erte
Gefligel Rest
Wild

Speck

Rest Fleisch

Abbildung 3-3: Zusammensetzung (kg) der Warengruppe Fleisch einer Beispielkiiche
[Daxbeck et al., 2018]

Abbildung 3-3 zeigt die Zusammensetzung der Warengruppe Fleisch und Wurstwaren in einer
Beispielkliche. Der gro3te Anteil entfallt dabei auf Schweinefleisch und Leberkase.
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3.4 Erfassung des Verarbeitungsgrads

Folie 56
In diesem Schritt werden die Lebensmittel nach dem Verarbeitungsgrad strukturiert. Es wird
zwischen folgenden Verarbeitungsgraden unterschieden:

e frisches Produkt,

e TiefkUhlprodukt,

e Convenience-Produkt und

e TiefkUihl/Convenience-Produkt

Fur die Zuordnung von Lebensmitteln in die Verarbeitungsstufen werden die Verarbeitungs-
stufen von Blomker [Blomker et al., 1999] verwendet (siehe Tabelle 3-2). Alle Lebensmittel mit
einem Verarbeitungsgrad von tber 50 % bzw. Stufe 3 werden den Convenience-Produkten
zugeordnet. Die Ubrigen Lebensmittel werden den Kategorien frische Lebensmittel oder Tief-
kuhllebensmittel zugeordnet.

Tabelle 3-3:  Ubersicht zu den Bearbeitungsstufen von Convenience-Produkten [Blomker et

al., 1999]
Bearbeitungsstufen von Convenience-Produkten
Conveniencestufe| Stufe Grad Definition Beispiele
Grundstufe 0 0% Vorbereitung muss noch in der Kiiche | Zerlegen von Tierhalften, Backen
erfolgen von Brot
Kiichenfertig 1 15 % Lebensmittel 'mussen vor dem Garen |Fisch, zer!egtes F|EIS.(.:h,
noch vorbereitet werden unvorbereitetes Gemise
Garfertig 2 30 % Ohne Vorbereitung zu garen Filet, Teigwaren, TK-Gemise
Durch Mischung verschiedener Salatdressin
Mischfertig 3 50 % Lebensmittel werden fertige Speisen i g
Kartoffelplireepulver
hergestellt
. . Nach Warmezufuhr sind die Speisen |Fertiggerichte (einzelne
Regenerierfert 4 100 % . .
egeneriertertig 00% verkaufsfahig Komponente oder fertige Meniis)
Verzehrfertig 5 100 % Zum sofortigen Verzehr geeignet Ei7ell, (ERTEIE [1E,
Tomatenmark

Anschlieend kann der Verarbeitungsgrad von aggregierten Lebensmitteln wie z.B. Hihner-
fleisch ermittelt werden. Abbildung 3-4 zeigt die Anteile von Huhnerfleisch und dessen
Verarbeitungsstufen in einer deutschen Beispielkiiche. 40 % des Huhnerfleisches sind
kiichenfertig, Verarbeitungsstufe zwei, der Rest kann mit einem Verarbeitungsgrad von tber
50 % als Convenience-Lebensmittel bezeichnet werden und stellt einen Punkt dar auf den die
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Klche den Fokus legen kénnte — frisch kochen und den Anteil an Fertigen Produkten und
Komponenten zu reduzieren. Siehe auch Kapitel 2.5.

Chicken Nuggets TK

Huhnerfleisch Filet Hihnerfleisch Filet TK

Huhnerschnitzel

= TK/CONV. =TK =CONV. =FRISCH

Abbildung 3-4: Aggregierte Darstellung der verschiedenen Arten von verwendetem Hihner-
fleisch und dessen Convenience Stufe [Daxbeck et al., 2018]

Weitere mengenmalfiig wichtige Convenience Lebensmittel sind u.a.:
e Pommes Frites
e Leberkase

e Schnitzel

e Tomatenmark
e Spatzle

e Knodel

e Cordon Bleu

3.5 Erfassung des Anteils an BIO-Lebensmittel

Um den Anteil an BIO-Lebensmittel zu erfassen, missen Angaben zur Produktionsart (BIO
oder konventionell) vorhanden sein und entsprechend strukturiert werden.

Anschlieend kénnen beispielsweise die Anteile von BIO-Lebensmitteln und konventionell an-
gebauten Lebensmitteln innerhalb der unterschiedlichen Warengruppen oder fur den gesam-
ten Lebensmitteleinsatz dargestellt werden.
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Vergleich: BIO-Anteil
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0% -
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I biologisch I konventionell

Abbildung 3-5: Anteil von Lebensmitteln aus biologischer Produktion in sechs Beispielgrof3-
kiichen [Daxbeck et al., 2018]

Bei diesen sechs Beispielkiichen liegt der maximale BIO — Anteil bei 50% und der durchschnitt-
liche BIO — Anteil bei 21%. Hier zeigt sich gut wie sehr der Anteil an Lebensmitteln aus biolo-
gischem Landbau in Gro3kiichen schwanken kann.

3.6 Erfassung der Herkunft (Regionalitét)

Folie 57

Fir die mengenmafig wichtigsten Lebensmittel miissen Angaben zur Herkunft eingeholt wer-
den. So kann beurteilt werden zu welchen Anteilen die Lebensmittel aus der Region, dem
eigenen Land und dem Ausland stammen. Abbildung 3-6 zeigt die Herkunft von Lebensmitteln
in vier Deutschen Beispielkiichen.
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Abbildung 3-6: Herkunft der Lebensmittel in 4 Beispielkiichen [Daxbeck et al., 2018]

Die Resultate der vier Beispielkiichen des Projekts EnKl (Energieeffiziente Kiichen) zeigen,
es konnen 70 % der Lebensmittel in Deutschland (im eigenen Land) gekauft werden. Der An-
teil der bayrischen (regionalen) Lebensmittel liegt bei ca. 30 %. Ein hoher Sudfrichteanteil
fuhrt gleichzeitig zu einem hohen Anteil auslandischer Lebensmittel. Seefisch kann dies eben-
falls verursachen [Daxbeck et al., 2018].
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3.7 Erfassung der Saisonalitat

Folien 60-61

Die Saisonalitdt des Obstes und Gemiises wird anhand einer nach Monaten, Mengen und

Herkunft abfragenden Liste ermittelt. Mit

Lebensmittel Jan. Feb. Mrz. Apr. Mai Jun.

Umrechnungsw [Menge Menge Menge Menge Menge Menge

Herkunft  |ertkg/Stiick  |lkg] [k [kg] [kg] kg] kg]

WeiRkraut Deut. D 30 100 517,5

WeilRkraut Deut. 15kg D 120 465 675 480 330

Chinakohl Deut. D 280 290 200 59

Eissalat foliert D 558 89,28 157,36 139,5 122,76 61,38 145,08

Kopfsalat Deut. D 336 48,38 88,7 141,12 173,38 149,18 116,93

Abbildung 3-7: Beispiel wie Saisonalitat im Warenwirtschaftsystem erfasst werden kann
[Daxbeck et al., 2018]

Lagerware
saisonal

nicht saisonal

Abbildung 3-8 zeigt, dass in einer deutschen GrolRkiiche Weiltkohl ganzjahrig in Deutschland
gekauft, Karotten, Kopfsalat und Chinakohl zu einem gro3en Anteil aus Deutschland und To-
maten, Zwiebel und Paprika aus dem Ausland bezogen werden.

Saisonalitdt von Obst und Gemiuse (2015)in kg
Weilkohl

Tomaten

Karotten

Paprika

Kopfsalat
Kohl

Broccoli
Ananas
Clementi...
Birnen

Melonen

OII. [ II

1000 2000 3000 4000 5000 6000 7000
M saisonal (D) M Lagerware (D) © nicht saisonal (D) ® Ausland M ohne Saisonangaben ® Stdfriichte

Abbildung 3-8: Saisonalitat von Obst und Gemuse - Durchschnitt von 20 untersuchten Ku-
chen in Osterreich und Deutschland [Daxbeck et al., 2018]
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3.8 Berechnung der CO; Emissionen

Fir die Berechnung der CO2-Emissionen in kg je kg Lebensmittel gibt es verschieden Tools
die verwendet werden kénnen. Abbildung 3-9 zeigt ein Tool in dem die Menge der eingegebe-
nen verarbeiteten Lebensmittel automatisch in die CO2-Emissionen pro kg Lebensmittel aus-
gerechnet wird. Hier kann dann der CO»-Ausstol’ pro Speise ausgerechnet und von der Kiiche
fur Marketingzwecke verwendet werden.

Mehr Informationen zum Thema finden Sie im Modul Kommunikation und Marketing.

Gemiise C ience |§efroren ional <300km |convenience |§efroren 300-500 km cor ience |§efroren Menge CO2 in kg
Kartoffel CO2/kg 0,8 0,8 0,16 0,4 0,5 0,31 0,6 0,6

Kartoffel in kg 7.040,00 328,00 2576
Bohnen CO2/kg 1,4 1,4 0,70 1,0 1,0 0,85 1,1 1,1

Bohnen in kg 278,4 10,0 166,0 1003
Brokkoli CO2/kg 1,2 1,2 0,56 0,8 0,9 0,71 1,0 1,0

Brokkoli in kg 0
Erbsen CO2/kg 1,3 1,3 0,60 0,9 0,9 0,75 1,0 1,0

Erbsen in kg 840,0 1067

Abbildung 3-9: Beispiel eines Tools mit dem die CO; Emission in kg Lebensmittel ausgerech-
net werden kann [Daxbeck et al., 2018]

Die emissionsintensivsten Lebensmittel sind Rindfleisch, Schweinefleisch, Geflligel, Pommes
frites und Reis. Rind- und Schweinefleisch haben eine sehr emissionsintensive Produktion,
Gefligel und Pommes frites einen sehr hohen Verarbeitungsgrad und die Belieferung mit Reis
erfordert einen weiten Transportweg [Daxbeck et al., 2018].

3.9 Monitoring — Veranderungen im Blick

Folien 61-62

Um den Einkauf nach nachhaltigen Kriterien zu gestalten ist es nicht nur notwendig MalRnah-
men zu setzen, sondern auch durch Kontrollen zu tberprifen, ob mit den gesetzten Maf3nah-
men die angestrebten Ziele erreicht werden kdnnen. Am einfachsten und mit wenig Aufwand
geht dies Uber das Warenwirtschaftssystem das auch zur Datenerhebung verwendet wird.

Es konnen alle Kriterien tGberprtft werden, oder nur die Kriterien auf die sich die Kiiche fokus-
siert. Die Auswertungen die dadurch entstehen, kdnnen hervorragend zu Marketingzwecken
verwendet werden. Zuséatzliche Informationen zum Thema finden sie im Modul Kommu-
nikation und Marketing.

Kriterien flr den Einkauf:
e Anteil an Lebensmitteln aus biologischem Anbau
e Lebensmittel aus der Region
e Frische Lebensmittel (Saisonalitat und Convenience Anteil)
e CO2-Ausstol3
e Preis
o Zertifikate/Gutesiegel

Abbildung 3-10 zeigt einen Teil des Monitors einer Beispielkiiche im Bereich Regionalitat. Hier
wurde der Sudfrichteanteil des aktuellen Jahres mit dem des Vorjahres verglichen Es zeigt
sich eine Reduktion des Sudfrichteanteils um rund 3.500 kg pro Jahr. Dies kann den

Projekt ReKuK Modul Lebensmittelverwendung 38



Jihoteska univerzita

Co-funded by the Re |\4 A .I. Ceskych Budé h
Erasmus+ Programme S— R et ettt it i i ASSOCIAZIONE ITALIANA
PER L'AGRICOLTURA BIOLOGICA

of the European Union kuk Ressourcen Management Agentur ..

Konsumentlnnen kommuniziert werden, damit sie sich mit der Umstellung zufriedengeben,
weil ihnen die Griinde mitgeteilt werden. Ohne diese Kommunikation kénnte eine Anderung
zu Beschwerden fuhren, weil die Konsumentinnen die Hintergrinde und Zusammenhange
nicht erkennen.

ke Sudfriichte KF)
Gl 0
Kiwvi I
Zitrone e
Orange m
Mandarine |

=]

5.000 10.000 15.000 20.000

2016 m 2015

Abbildung 3-10: Monitoring einer Beispielkiiche [Daxbeck et al., 2017b]

3.10 MalRnahmen Herkunft/Regionalitat

Folien 63 — 65 und 67

Als erster Schritt bietet es sich an beim Grof3handler zu betonen das Regionalitat ein wichtiges
Kriterium fur den Einkauf ist und nicht nur nach dem Land sondern auch nach dem Bundesland
in dem das Lebensmittel produziert wurde zu fragen. So kann die Arbeit an den Handler tber-
geben werden, der sich bei grolRen Abnahmemengen sicher entgegenkommend zeigt.

Ein moglicher Ansatz ist es neue Lieferantinnen aus der Region zu finden und landwirtschaft-
liche Produzentinnen mit Grof3kiichen direkt zu vernetzen.

Dieser Ansatz kann auch zur Erhéhung des Selbstversorgungsgrads der Region und in weite-
rer Hinsicht auch des Landes beitragen. Dieses Potenzial kann zusatzlich zur moglichen Ab-
nahme durch Grof3kiichen mittels Markte fir zu kleines/grof3es, jedoch gesundes Gemise und
Obst ausgeschopft werden.

Durch Substitution auslandischer Lebensmittel mit frischen Lebensmitteln aus der Region wer-
den die CO2-Emissionen, die durch den Transport der Lebensmittel entstehen, wesentlich re-
duziert [Daxbeck et al., 2016]. ,Durch die Wahl der verwendeten Lebensmittel kann die Grol3-
kiiche die Hohe ihrer CO2-Emissionen wesentlich beeinflussen® [Daxbeck et al., 2011].

MalRnahmen
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e Regionale Lebensmittel kaufen. Sie emittieren geringere Mengen CO,. BIO-Tomaten
aus Osterreich setzen um 65 % weniger CO.eq frei im Vergleich zu biologischen To-
maten aus Italien, BIO-Apfel — 40 % weniger, saisonale Kartoffeln — um 18 % weniger.

e Den Sudfrichteanteil reduzieren. Der Anteil der in den Lebensmitteln inkorporierten
CO2-Emissionen ist fur die Hohe der Emissionen einer GroR3kiiche entscheidend mit-
verantwortlich. [Projekt SUKI, http://suki.rma.at, AS6 Zusammenfassung Bericht]

¢ Neue Lieferantinnen aus der Region finden

o Direkte Vernetzung zwischen landwirtschaftlichen Produzentinnen und Grof3ktichen

e Substitution auslandischer Lebensmittel durch inlandische (regionale) Lebensmittel

e Vom Handler Informationen tber Herkunft der Lebensmittel einholen, betonen, dass
dies ein wichtiges Kriterium fir den Einkauf ist

o Wenn es Lebensmittel aus dem Bundesland gibt, fragen, ob es welche aus der unmit-
telbaren N&ahe gibt

3.11 MalRnahmen Saisonalitat

Folien 66 und 68 — 70

Beim Einkauf einen regionalen Saisonkalender verwenden und die Rezepte darauf abstim-
men. Neben der Saisonalitat beim Handler auch die Regionalitat beachten damit nicht verse-
hentlich in der Zeit wo Lebensmittel regional frisch verfugbar sind Produkte aus Ubersee ge-
kauft werden. So bekommt man Lebensmittel in optimaler Qualitat und frische zu einem guten
Preis.

MalRnahmen

Vermehrt saisonale Produkte auf den Speiseplan setzen. Das reduziert die Hohe der CO»-
Emissionen durch den wegfallenden Energieverbrauch der wahrend der Lagerung anfallen
wirde.

e Den Speiseplan mit dem regionalen Saisonkalender von Obst und Gemiise abstimmen

e Saisonale Preisschwankungen von Erzeugnissen verfolgen

e Auf Saisonalitat und Lagerféahigkeit von Lebensmittel achten

¢ Mithilfe eines lokalen Saisonkalenders feststellen, welche Lebensmittel Saison haben
— Nach Mdoglichkeit, BIO aus Osterreich kaufen. BIO-Lebensmittel sind in der Saison
billiger.

e Lebensmittel auBBerhalb ihrer Saison im Speiseplan reduzieren.

¢ Mit Spezialititenwochen auf aktuelle Kulinarische Kdstlichkeiten eingehen (Spargel,
Kirbis etc.).

¢ Inlandisches Obst bewerben.

3.12 MalRnahmen Vielfalt

Seit 1900 ist die Vielfalt der Kulturpflanzen durch die Industrialisierung der Landwirtschaft,
auch in Osterreich rucklaufig. In Supermarkten gibt es normalerweise wenige Kartoffelsorten,
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in der Samendatenbank der ARCHE NOAH, die sich dem Erhalt alter Kultursorten und Rarita-
ten verschrieben hat werden 170 Kartoffelsorten gelagert.
MalRnahmen

» Spezialititenwochen (z.B. Spargel, Barlauch, Spinat, Kirbis, Kastanien)

+ Gemduse des Monats (Sortenvielfalt): mehr Variation

+ Saisongemiuse im Sommer (weil3e Wochen): Salatbuffet erweitern

+ Eigene Krauterbeete anlegen

* Ungewodhnliche Akzente setzen (lila Kartoffeln, schwarze Karotten, griine Tomaten)

3.13 Malinahmen biologische Lebensmittel

Folien 71 - 72

Lebensmittel aus 6kologischem Landbau den Vorzug geben. Bei Lebensmitteln die ganzjahrig
verfugbar sind ist die Preisdifferenz am geringsten. Bei Obst und Gemuse kann Geld gespart
werden, wenn die Saisonalitat beachtet wird.

Der Anteil an biologischen Produkten variiert in Grol3kiichen stark. Die RMA hat 2005 unter-
sucht inwieweit es mdglich ist ohne Mehrkosten den Anteil von Lebensmitteln aus biologischer
Landwirtschaft zu erhéhen es konnte gezeigt werden, dass der BIO-Anteil der mitwirkenden
Kichen innerhalb eines Jahres — zum Teil — deutlich erhéht werden konnte, wobei die Lebens-
mittelbudgets durch einige MafRnahmen (geschickte Einkaufspolitik Beachtung der Saisonali-
tat, Ersatz von Convenience-Produkten, Anderung des Speiseangebots) insgesamt konstant
blieben [Daxbeck et al., 2005b].

Der Ersatz von Convenience-Produkten durch frisch zubereitete Speisen mit Zutaten aus kon-
trolliert biologischem Anbau férdert Arbeitsplatze in den GroRRkiichen sowie in der Landwirt-
schaft und spart Geld. Dank 6kologischer Landwirtschaft sind heute wieder alte bekannte Ge-
treidesorten und Hulsenfrichte auf dem Markt.

Maflnahmen

Osterreichische Lebensmittel aus biologischem Anbau verwenden. Die untersuchten 0s-
terreichischen Lebensmittel aus biologischem Anbau emittieren durchschnittlich 19 % weniger
CO2eq im Vergleich zu den konventionell hergestellten Alternativen.

. eine gezielte Einkaufspolitik

. Eigenfertigung von ausgewahlten Speisen

« BIO-Anteil erhohen und dabei auf Saisonalitat und Regionalitat achten.

« Lebensmittel mit geringerer Preisdifferenz kdnnen zuerst umgestellt werden: Milch und
Milchprodukte, Brot und Geback, Gemiuse in der Saison, Kartoffeln und Zwiebeln.

3.14 MalRnahmen Fleischeinsatz

Folie 73

Der Fleischverbrauch dominiert den CO»-Rucksack der Lebensmittel.

Bereits kleine Anderungen haben eine groRe Wirkung die sich ansammelt.

Mehr Auswirkungen der Reduktion der Fleischportion werden im Modul Nachhaltige
Speiseplanung behandelt.

Projekt ReKuK Modul Lebensmittelverwendung 41



Jihoteska univerzita

Co-funded by the Re R M A ... v Ceskych Budé&jovicich
Erasmus+ Programme kuk i e i ANSCIOMAOME (DL
of the European Union u. Ressourcen Mansgement Agentur .. s el s

Vegetarische Alternativen bieten. Vegetarische Speisen emittieren bis zu 99 % weniger CO;
im Vergleich zu Speisen die Fleisch enthalten

e Statt 2 Fleischmends, eine Fleischhauptspeise neben zwei vegetarischen Alternativen
anbieten. > Damit steigt die vegetarische Auslastung, und der Fleischanteil verringert
sich automatisch.

¢ In Eint6pfen, Laibchen etc. kann das Fleisch mit Gemuise oder Soja gestreckt werden
e Hiulsenfriichte als Alternative zu Fleisch anbieten

e Fleischportionen anbieten bei denen Konsumenten die Moglichkeit einer halben Por-
tion haben. z.B. zwei kleine Schnitzel statt ein grof3es Schnitzel.

3.15 MalRnahmen frische Lebensmittel

Folien 74 - 75
MaRnahmen fir die hdufigsten Convenience-Produkte [Daxbeck et al., 2018]:

Frisch kochen statt Fertig- oder Halbfertigprodukte verwenden:
o Je geringer die Verarbeitungsstufe, desto geringer CO,-Emissionen
o Pommes Frites emittieren bis zu 93 % mehr CO»-Emissionen als frische Kartoffeln.
o Wenn sich eine Grof3kiiche dazu entschlief3t, Pommes Frites durch Salzkartoffeln zu
ersetzen, konnen die Emissionen um bis zu 88 % verringert werden.

Pommes Frites - stattdessen frisch gekochte Erdapfel mit niedrigerer Verarbeitungsstufe
anbieten (Salzkartoffel, Petersilkartoffel). Sie sind auch gesiinder.

Leberkadse - durch Fleisch mit niedrigere Verarbeitungsstufe oder vegetarische Option (Laib-
chen etc.) ersetzen.

Schnitzel, Cordon Bleu - selbst frisch in der Kiiche zubereiten, nach Moglichkeit Fleisch-
portion reduzieren. Gefligel bevorzugen (Schwein braucht mehr Ressourcen, Rind am meis-
ten).

Tomatenpulpe/mark - passierte Tomaten verwenden.

Spatzle, Knédel - selbst frisch zubereiten.

Mehr Auswirkungen durch frisches Kochen und der Reduktion des Convenience-Anteils wer-
den im Modul Nachhaltige Speiseplanung behandelt.
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3.16 CO,-Vermeidungspotentiale

Folien 76 - 77

Kiichen im Vergleich
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Abbildung 3-11: CO; Vermeidungspotentiale 4 bayerischen Kiichen[Daxbeck et al., 2018]

Die Abbildung 3-11 zeigt die Lebensmittelmengen (blau), die Summe der emittierten CO-
Emissionen (orange) und die CO;-Einsparungspotentiale der Kiichen (grau). In den einzelnen
Kiichen kénnen mit Hilfe der neun MalRnahmen bis zu 30 % der Emissionen vermieden wer-
den, wobei die Reduktion der Fleisch- und Pommes Frites- Menge, der Umstieg auf regionalen
Fisch und heimisches Obst sowie der Umstieg von Tiefkiihllebensmittel auf frische Produkte
die groten Einsparungen bewirken.

Projekt ReKuK Modul Lebensmittelverwendung 43



Erasmus+ Programme

= Jihoteska univerzita
Co-funded by the ~ Re R M A ... v Ceskych Bud&jovicich
of the European Union kuk / Ressourcen Management Agentur .. il

Weitere Mallnahmen zur CO, Reduktion

Umstieg auf regionalen Fisch zu 50%

Reduktion des Fleischverbrauchs um 20%

Umstieg der 5 mengenmalflig wichtigsten Gemdusesorten auf regionales, frisches Ge-
muse

Umstieg von Sudfriichten auf regionales Obst zu 50%

Reduktion von Convenience-Lebensmittel um 10%

Reduktion von Tiefkihllebensmittel um 10%

Umstieg von Convenience auf frische Lebensmittel zu 30%

Umstieg von Tiefkihl auf frische Lebensmittel zu 30%

Reduktion des Pommes Frites Verbrauchs um 20%

[Daxbeck et al., 2018]
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