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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 verfugbar
sind (aus Anbau oder als Lagerware). Typischerweise Obst und
Gemuse.

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-
logischem Anbau

Wird nach Richtlinien von biologischer Landwirtschaft produziert
und ist kontrolliert und zertifiziert.

Lebensmittel aus
konventionellem An-
bau

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

Lebensmittel aus Al-
ternativkulturen

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, Griines Zebra, WeilRe Schonheit).

Beispielkiichen

EBR Erste Bank Restaurantbetriebe

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

KHR Krankenhaus Hietzing mit Neurologischem Zentrum Rosenhigel

KWP Kuratorium Wiener Pensionisten-Wohnhauser

LIN Betriebskiiche des Amtes der oberbtsterreichischen Landesregierung

WRN Zentralktiche des Bundesministeriums fur Landesverteidigung und Sport
in Wiener Neustadt

WZzZK Zentralktiche des Bundesministeriums fur Landesverteidigung und Sport
in Wien
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Lehrziele

¢ Die Bedeutung von nachhaltiger Erndhrung durch Grof3ktichen kennen

e Den Einfluss des Lebensmitteltransports auf die Umwelt kennen

o Kriterien fiir eine nachhaltige Lebensmittelbeschaffung kennen und anwenden kénnen

¢ Analyse der in der Kiiche verwendeten Lebensmittel vornehmen kénnen

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

¢ Eine nachhaltige Einkaufsstrategie anhand der Kriterien erstellen kénnen
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1 Einfihrung

1.1 Landwirtschaftliche Produktion

1.1.1 Konventionelle Landwirtschaft

Bis ins 19. Jahrhundert war die Mehrheit der Bevdlkerung in der Landwirtschaft tatig. Die meis-
ten Lebensmittel und auch andere Produkte stammten aus lokaler Produktion. Der Handel
hatte ebenfalls Uberwiegend lokalen oder regionalen Charakter. Mit Beginn der industriellen
Revolution begann die Verlagerung der Menschen aus landlichen in stadtische Gebiete inner-
halb Europas und spater in andere Teile der Welt. Um den Lebensunterhalt zu sichern, war es
notwendig, sowohl die Arbeitsproduktivitat in der Landwirtschaft als auch die Menge der er-
zeugten Nahrungsmittel zu erhdéhen. In den Industrielandern treten in der ersten Halfte des
letzten Jahrhunderts anstelle von Pferden bereits von Kohle und Erddl abhangige Traktoren
auf. Die Landwirtinnen fangen an, Industriediinger zu verwenden, deren Produktion sehr ener-
gieaufwandig ist, anstatt Dinger vom Hof zu verwenden, um die Pflanzen zu nahren. Dieser
Anbau produziert ertragreichere Nutzpflanzen, jedoch haben diese auch einen héheren Nahr-
stoffbedarf der in der konventionellen Landwirtschaft durch Mineraldiinger gedeckt wird. Die
Viehproduktivitat steigt, ebenso wie der Verzehr von Viehfutter. Der Lebensstandard steigt -
nicht nur durch die Bereitstellung von gentigend Nahrung, sondern es andert sich auch die
Zusammensetzung der Ernahrung. Der Verzehr von Fleisch und Milch, Weil3brot, Zucker und
anderen Lebensmitteln nimmt deutlich zu.

Nach dem Zweiten Weltkrieg wurden in Europa die Intensivierung der Landwirtschaft gefor-
dert, um moglichst schnell genug Nahrung zu produzieren. Die Wirkung war betrachtlich. Die
Industrie begann, immer leistungsfahigere Maschinen und mehr Industriediinger sowie Pesti-
zide und andere Chemikalien gegen Krankheiten und Schadlinge von Kulturpflanzen und Un-
kraut zu liefern. Ubliches Viehfutter reichte fiir die schnelle Bereitstellung von Fleisch nicht
mehr aus, es war notwendig, die Mengen an energiereichen Futtermitteln (Soja, Futterkuchen,
Fischmehl etc.) zu erhéhen. Eine hohere Arbeitsproduktivitat wurde nicht nur durch den Ein-
satz groRRerer und leistungsstarkerer Maschinen erreicht, sondern auch durch mehr Felder und
Stélle und durch die Zunahme der Tier- und Pflanzendichte (dichteren Besatz). Dies brachte
ein erhdhtes Krankheitsrisiko mit sich, der Bedarf an Medikamenten erhdhte sich, oftmals wur-
den diese vorsorglich verabreicht. Die schrittweise und unauffallige Forderung der Produkti-
onsmenge fuhrt zu einer Verschlechterung der Qualitat der Lebensmittel und der Umwelt.

Der gebrauchliche Name fur das in industriell entwickelten L&ndern vorherrschende Landwirt-
schaftssystem ist die konventionelle Landwirtschaft. Sie zeichnet sich durch eine hdhere In-
tensitat der Landwirtschaft aus und nutzt einen héheren Energie- und Materialaufwand, um die
Produktion oder den aktuellen wirtschaftlichen Effekt zu maximieren. In der realen Arbeit wird
die Intensivierung auf viele Arten erreicht, welche oft kombiniert werden. In erster Linie ist die
Produktion hochspezialisiert. Intensive landwirtschaftliche Systeme sind stark von externer
Versorgung abhangig, der Energie- und Ressourcenverbrauch steigt, insbesondere bei den
nicht erneuerbaren Ressourcen. Die Forderung nach Quantitdt hat dazu gefihrt, dass die
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Betriebe sich hauptséchlich auf die ertragreichsten Sorten konzentrierten und es eine signifi-
kante Verringerung der genetischen Vielfalt der Pflanzen gab. Von der grof3en Anzahl der fur
die Ernahrung verfiigbaren Nutzpflanzen gibt es nur etwa 150 kommerziell bedeutsame Arten
und gerade einmal 4 Arten von Nutzpflanzen (Reis, Weizen, Mais, Soja) liefern 70% des Ka-
lorienverbrauchs der Weltbevoélkerung [Food and Agriculture Organization of the United
Nations et al., 2017]. Der Rickgang der Artenvielfalt betrifft jedoch nicht nur die Arten von
Nutzpflanzen. Die Verluste in der Vielfalt der Sorten erreichte in den letzten 150 Jahren bis zu
90%. [Food and Agriculture Organization of the United Nations et al., 2017]. Die Probleme
homogener Sorten sind, dass Sie ein erhdhtes Risiko fur Schéadlings- und Krankheitsangriffe
sowie eine erhdhte Empfindlichkeit aufweisen; die Notwendigkeit eines intensiven Schutzes
mit chemischen Wirkstoffen, die sich auf positive Insekten, Pilze, Mikroorganismen etc. aus-
wirken, steigt. Ebenso nimmt die Anzahl der Tierarten ab, insbesondere der traditionellen re-
gionalen Rassen. [Food and Agriculture Organization of the United Nations et al., 2017].

Eine UbermaRige Intensivierung der Landwirtschaft erhdht einerseits die Produktion von Nah-
rungsmitteln und anderen Rohstoffen, belastet und schadigt aber gleichzeitig die natirlichen
Ressourcen erheblich. Das wichtigste Produktionsmittel der Landwirtschaft ist der Boden. In
Europa wurden zwischen 1945 und 1990 38% der landwirtschaftlich genutzten Flachen durch
landwirtschaftliche Aktivititen beschadigt und dieser Trend setzt sich fort [Food and
Agriculture Organization of the United Nations et al., 2017]. Der Hauptschaden wird durch
Erosion verursacht. Die haufige Verwendung massiver Maschinen fuhrt zu einer Stérung der
Poren im Boden, des Luft- und Wassersystems, der Einschréankung der Bewurzelung sowie
der Zerstérung der biologischen Aktivitat des Bodens und der Beschadigung der Bodenab-
sorptionskapazitat. In Europa werden ca. 33.000.000 ha durch Bodenverdichtung geschadigt.

Treibhausgasemissionen der Landwirtschaft

Der weltweite Anteil der Landwirtschaft an den Treibhausgasemissionen betragt 22%. In Os-
terreich liegt dieser Anteil bei 9,3 %. Die Sektoren in Osterreich mit dem hochsten Anteil an
Treibhausgasemissionen sind Energie mit 67 % und Industrielle Prozesse mit 21 % [Anderl et
al., 2016].

Ein steigender Nahrungsbedarf und eine héhere Futtermittelnachfrage fihren weltweit zu einer
Ubersteigerten Nutzung von Wasser- und Bodenressourcen. In den Entwicklungsléndern ver-
andert sich das Verpflegungsverhalten heutzutage. Nach dem Vorbild westlicher Lander steigt
die Nachfrage nach Fleisch. Bis 2050 soll der Fleischkonsum in den Industrieldndern um 25%
und in den Entwicklungslandern sogar um 150% steigen [Food and Agriculture Organization
of the United Nations et al., 2017]. Allein der Viehsektor verursacht jahrlich 18% der weltwei-
ten, anthropogenen Treibhausgasemissionen, 5 % in Osterreich [Anderl et al., 2016]. Die Pro-
duktion (einschlie3lich Transport, Kihlung, Verarbeitung und Handel) von 1 kg Rindfleisch
produziert 13,3 kg CO.-Aquivalent, 1 kg Schweinefleisch produziert 3,2 kg CO.-Aquivalent und
die Produktion von 1 kg Hiihnerfleisch produziert 3,5 kg CO2 -Aquivalent / 1kg Lebensmittel
[Holler et al., 2011a; Holler et al., 2011b; Holler et al., 2011c].

Projekt ReKuK Modul Lebensmittelverwendung 12
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1.1.2 Biologische Landwirtschaft

"Nachhaltige Anbausysteme" sind Alternativen zur konventionellen Landwirtschaft.

Die Hauptziele des 6kologischen Landbaus sind:

o Dauerhafte Erhaltung und Verbesserung der Bodenfruchtbarkeit.

¢ Erhaltung von Landschaftseigenschaften und deren Harmonisierung.

o Wasserwirtschaft, Erhaltung des Wassers, Schutz der ober- und unterirdischen Ge-
wasser vor Verschmutzung.

o Effektive Nutzung von Energie, Fokus auf erneuerbare Quellen.

o Anstrengungen, die Nahrstoffrickfihrung zu maximieren und die Aufnahme von
Fremdstoffen in das Agrarbkosystem zu verhindern.

e Produktion naturbelassener Lebensmittel und Rohstoffe.

o Optimierung der Lebensbedingungen aller Organismen einschlie3lich der des Men-
schen.

Nutztierhaltung

Die Nutztierhaltung die einen Grol3teil der klimarelevanten Emissionen der Landwirtschaft ver-
ursacht ist im BIO-Landbau strenger geregelt, der Fokus liegt auf Tierwohl und artgerechter
Haltung. Die gesetzlichen Regelungen dazu sind die BIO-Richtlinien und das dsterreichische
Tierschutzgesetz.

Insbesondere in der Stallung muss geniigend Bewegungsfreiheit, eine natirliche Liftung und
Beleuchtung und eine natirliche Ruhe vorhanden sein. Auch die Eigenkorperpflege und Ein-
streu aus natirlichen Materialien muss gewahrt sein. Die permanente Unterbringung in ge-
schlossenen Raumen ohne Zugang zu einer umzaunten Griinfliche oder einer Weide, dauer-
haftes Einpferchen der Rinder oder Kafighaltung sind verboten. Die Tierfutterung wird in erster
Linie durch eigen angebaute Futtermittel bereitgestellt; bei Wiederkduern wird es aus mehr-
jahrigem Futter und dauerhaft vorhandenem Weidegras des Oko-Betriebes hergestellt. Bei
ausgewachsenen Wiederkduern muss Grobfutter mindestens 60% der taglichen Gesamtauf-
nahme an Trockenmasse ausmachen. Im Sommer muss die Beweidung oder der Zugang zu
Grunfutter sichergestellt sein. Ein weiteres Grundprinzip der 6kologischen Tierhaltung ist die
Vorbeugung von Krankheiten. Verfahren wie Enthornung, Kastration und Schnabelbrennen
durfen nicht durchgefiihrt werden. Die EU-Oko-Verordnung definiert auch, wie Tiere transpor-
tiert und geschlachtet werden sollten, um ihre Belastung zu minimieren. [Bundesministerium
fur Gesundheit und Frauen, 2016], [RIS, 2016].

1.2 Saisonalitat

“Saisonale Lebensmittel” sind ein etablierter Begriff fur die gemaRigte Zone, in der sich die
Jahreszeiten abwechseln und verschiedene Arten von Nutzpflanzen bis zur Verzehrsreife aus-
reifen. Der regelméRige Wechsel der Erntezeiten der einzelnen Kulturen fuhrte zu traditionel-
len, fur eine bestimmte Jahreszeit typischen Gerichten. Die Frische eines saisonalen

Projekt ReKuK Modul Lebensmittelverwendung 13



Co-funded by the Re
n Erasmus+ Programme kuk R M A
of the European Union u Ressourcen Management Agentur

ASSOCIAZIONE ITALIANA
PER L'AGRICOLTURA BIOLOGICA

Nahrungsmittels steht proportional im Verhéltnis zu ihrem Geschmack sowie zu ihrer Ernah-
rungs- und Gesundheitsqualitéat.

Bei langerer Lagerung oder langen Transportwegen von saisonalen Lebensmitteln nimmt der
Anteil der Vitamine, beispielsweise Vitamin A, D, E und B ab. Die meisten Lebensmittel wer-
den ganzjéhrig aus der primaren landwirtschaftlichen Produktion geliefert (z.B. Milch und
Milchprodukte, Getreide und Trockenprodukte ...). Fleisch ist das ganze Jahr Uber erhaltlich,
obwohl es durchaus auch nur saisonal verfiigbar sein kann (z.B. Lammfleisch, Wildbret ...).
Die Obst- und Gemuseproduktion hingegen hangt von der Jahreszeit ab (siehe Abbildungen
2-2 und 2-3: Saisonkalender) [Daxbeck et al., 2005b].

1.3 Verarbeitungsgrad der Lebensmittel

Neben der landwirtschaftlichen Primarproduktion wird die Umweltbelastung auch durch die
Lebensmittelproduktion sowie durch Lagerprozesse und die Lebensmittelverarbeitung beein-
flusst. Der Grad und die Art und Weise der Verarbeitung spielen eine bedeutende Rolle im
Hinblick auf die Emissionen. Ein Mehr an verarbeiteten tierischen und pflanzlichen Produkten
(z. B. Kase, Salami, Butter, Schlagsahne, Gemuisekonserven, tiefgefrorenes Gemiuse) verur-
sacht aufgrund eines héheren Verarbeitungsgrades héhere Emissionen als Rohprodukte (Ge-
fligel und Schweinefleisch, Eier, Milch, Frischgemise). Bei der Herstellung von Nahrungsmit-
teln machen Primarproduktion, Verarbeitung und Transport etwa 45% der Emissionen aus,
der Rest fallt auf Lagerung und die Zubereitung der Mahlzeiten. Zur Herstellung von 1 kg kon-
ventionellen Kartoffelchips werden 5.738 kg CO2-Aqv und zur Herstellung von 1 kg BIO-
Kartoffelchips 5.568 kg CO,-Aquivalent in die Luft abgegeben [Daxbeck et al., 2011].

1.4 Transport und Regionalitat

Ein Grund fir die Bevorzugung lokaler unverarbeiteter Nahrungsmittel ist, dass diese Nah-
rungsmittel aufgrund der kurzen Lieferwege frischer sind als Lebensmittel, die Gber weite Stre-
cken angeliefert werden. Daher schmecken frische, lokale Nahrungsmittel im Allgemeinen
besser und haben einen glnstigeren Mineral- und Nahrstoffgehalt. Durch den kiirzeren Trans-
portweg ist die Umweltbelastung geringer.

Obwohl der Nahrungsmitteltransport nur 3% der weltweiten Emissionen im Bereich der Ernéh-
rung ausmacht, weist der Transport einzelner Produkte eine insgesamt hohe Klimabelastung
auf [Anderl et al., 2016].

Der regionale LKW-Verkehr von Getreide in Bayern erzeugt 0,060-0,076 kg CO,-Aquivalente
/ kg Getreide, wahrend der Transport aus der EU (Polen, Spanien) nach Bayern 0,253 bzw.
0,359 kg CO»-Aqv / kg erzeugt. [Daxbeck et al., 2018].

Die grofdte Belastung stellt der Luftverkehr dar. Hierbei werden bis zu 200 Mal mehr Treib-
hausgase pro Tonnenkilometer freisetzt als beim Schiffsverkehr. Der Lufttransport von Erd-
beeren aus Siidafrika stoRt 12 kg CO,-Aqvivalent / kg Erdbeeren aus. Es ist klar, dass die
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CO,- Emissionen (gemessen an CO,-Aquivalent-Emissionen) steigen, je langer der Transport-
weg ist und je mehr das Transportmittel Flugzeug gewahlt wird [Daxbeck et al., 2011].
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2 Kriterien fur den Lebensmitteleinkauf

2.1 Biologische Lebensmittel
2.1.1 Einfahrung Bio-Lebensmittel

Ein Bioprodukt ist gemaf3 Verordnung (EG) Nr. 834/2007, Verordnung (EG) Nr. 889/2008 der
EG, Gesetz ein Lebensmittel, das unter den in diesem Gesetz und in den Verordnungen der
Europaischen Gemeinschaft festgelegten Bedingungen hergestellt werden.

2.1.2 Qualitat der BIO-Produkte

Ausgangspunkt ist eine ganzheitliche Betrachtung der Qualitat. Die Qualitat von BIO-
Lebensmitteln ist noch nicht weltweit gesetzlich definiert.

Konsumenten, die sich bewusst fir Lebensmittel und speisen aus biologischer Landwirtschaft
entscheiden, interessieren sich nicht nur fur die gesundheitlichen Aspekte, sondern sind sich
auch der okologischen Auswirkungen ihrer Wahl bewusst.

2.1.3 Besonderheiten von Alternativkulturen — Beispiel Dinkel

Der Glutengehalt (wird auch oft als Kleber bezeichnet) ist entscheidend fur die Backeigen-
schaften des Getreides. Tabelle 2-1 zeigt, dass der Glutengehalt von Dinkel niedriger ist als
der von Weizen, was beim Backen mit Dinkelmehl durch Anpassungen des Rezepts und der
Zubereitung berticksichtigt werden sollte damit es gelingt.

Tabelle 2-1: Gluten und Proteingehalt von Weizen und Dinkel (konventionell und bio)
[Miunzig & Wolf, 2004]

Protein % (N.5.75) Gluten (%)
Gewohnlicher Weizen: konventio- 10.9 25.2
nell
Okologisch 9.9 21.4
Dinkel: 11.1 18.5
konventionell
Okologisch 11.5 12.7

Projekt ReKuK Modul Lebensmittelverwendung 17
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2.2 Preis

Niedrigere Preise flr eine frische, saisonale Rohproduktion kompensieren hohere Lohnkosten
fur die Zubereitung von frischen Speisen in der Gastronomie. Der monetare Uberschuss kann
auch in den Kauf von saisonal, regionalen Bio-Produkten investiert werden, die in der Regel
teurer sind. Abbildung 2-1 zeigt die saisonalen Schwankungen fir den Preis von Gurken aus

dem Jahr 2004.

Price development cucumber 2004
3
25 ._*_’*_\\ /
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o il T \ —— KONV
25l A#i, —
w .\\\ /‘x —s— BIO
1
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Abbildung 2-1: Saisonale Schwankungen der Gurkenpreise in Osterreich [Daxbeck et al.,

2014]
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2.3 Regionalitat

Um regional Lebensmittel beziehen zu kbnnen muss es ein regionales Angebot geben. Dieses
hangt von klimatischen Gegebenheiten und der Bodenbeschaffenheit des Standortes ab. Je
nach Bundesland sind einige Lebensmittel nicht im engeren Sinn regional zu beziehen (der
Region und im weiteren Sinne aus dem Bundesland), sondern miissen bundesweit bezogen
werden.
Die jeweils 7 mengenmaRig wichtigsten in Osterreich produzierten Gemiise- und Obstarten
sind:
o Gemduse: Kartoffeln, Zwiebeln und Porree, Karotten, Tomaten, Gurken, Paprika, Kraut
e Obst: Apfel, Birnen, Zwetschgen/Pflaumen, sonstige Beeren, Erdbeeren, Kir-
schen/Weichseln, Marillen [Daxbeck et al., 2016].

Die landwirtschaftlichen Flachen, die fir den Obst- und Gemiiseanbau verwendet werden, be-
finden sich im Osten Osterreichs, wo das Klima milder ist. Die gréRten Anbauflachen fir Obst
und Gemiuse liegen in Niederdsterreich, danach folgen die Steiermark, Oberdsterreich und
das Burgenland.

Nachfolgend sind in Tabelle 2-2 und Tabelle 2-3 die vereinfachten Versorgungsbilanzen von
Obst und Gemiise fur Osterreich dargestellt. Der Nahrungsverbrauch bezeichnet dabei den
direkten Verzehr, oder die Verarbeitung der Lebensmittel zu Speisen wahrend die Inlandsver-
wendung ein Haltbarmachen durch zum Beispiel: konservieren, einrexen, einlegen, zu Mar-
melade verarbeiten usw. einschlief3t.

Die in Osterreich mengenmaRig meist produzierten Gemiisearten sind Kartoffeln, Zwiebeln,
Karotten, Kraut, Tomaten, Salat und Gurken. Der Selbstversorgungsgrad ist definiert als die
Inlandserzeugung (Bruttoinlandproduktion, in der Spalte ,Erzeugung®), dividiert durch den Ge-
samtverbrauch (in der Tabelle ,Inlandsverwendung®“) der Produkte, in Prozent. Der durch-
schnittliche Selbstversorgungsgrad fir Gemiise in Osterreich fur den betrachteten Zeitraum ist
hoch. In den Tabellen finden sich die Obst- und Gemiise-Chargen die aus verschiedenen
Grinden nicht verkauft werden (zu viel produziert oder entsprechen nicht den optischen An-
forderungen-> keine Abnahme durch den Supermarkt). Der Selbstversorgungsgrad von Os-
terreich kdnnte noch wesentlich hoher sein, wenn dieses Obst und Gemise ebenfalls verwer-
tet werden wiirde.

Projekt ReKuK Modul Lebensmittelverwendung 19
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Tabelle 2-2:  Versorgungsbilanz fiir Osterreich - Gemiise 2016/17 uberarbeitet, Statistik

Austria [2016/2017]

Versorgungsbhilanz fir Gemise 2016/17
in Tonnen

Gemiiseart Erzeu- Inlands- . Nahrungs- Prp-Kopf SVG

gung verwendung?) verbrauch in kg in %

Kartoffeln 767.261 881.653 445.197 51,9 87
Champignons und Pilze 1.500 18.769 18.178 2,1 8
Erbsen 9.005 6.941 6.553 0,7 130
Gurken (Cornichons) 11.873 13.697 13.103 15 87
Gurken (Salat) 35.577 52.008 48.169 55 68
Karfiol 3.240 9.007 8.285 0,9 36
Karotten, Méhren 98.476 101.699 78.746 9,0 97
Kohl, Chinakohl u. &. 21.973 32.772 27.596 3,1 67
Kraut weif3 u. rot 42.460 50.716 43.803 5,0 84
Melonen 582 46.553 39.086 4,5 1
Paprika, Pfefferoni 14.547 45.383 40.885 4,7 32
Tomaten (Paradeiser) 55.068 275.220 255.966 29,2 20
Rote Riben 8.532 13.284 11.303 1,3 64
Salat (Hauptel-, Eissalat) 40.183 47.658 38.795 4,4 84
Salat (Sonstige) 8.533 38.065 33.338 3,8 22
Sellerie 13.076 13.048 10.377 1,2 100
Spargel 2.568 5.606 5.050 0,6 46
Spinat 12.811 12.189 11.548 1,3 105
Zwiebeln 163.292 127.600 84.529 9,6 128
Zucchini 6.171 18.899 16.472 1,9 33
Ubrige Gemiisearten 69.654 182.467 152.863 17,4 38
Marktproduktion 619.121 1.111.580 944.647 107,7 56
Haus- und Kleingarten?) 68.791 68.791 44.714 51 -
Gemiise gesamt 687.912 1.180.372 989.362 112,8 58
Q: STATISTIK AUSTRIA, Versorgungsbilanzen. Erstellt am: 27.04.2018. - 1) EinschlieBlich Verarbeitungserzeugnisse aus
Gemuse in Frischgewicht. - 2) Erzeugung geschétzt, da Anbauflachen nicht erhoben werden. - SVG=Selbstversorgungsgrad.
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Tabelle 2-3: Versorgungsbilanz fiir Osterreich - Obst 2016/17 Uberarbeitet, Statistik Austria

[2016/17]
Versorgungsbilanz fir Obst 2016/17
in Tonnen
Obstart Erzeu- Inlands- . Nahrungs- Prp-Kopf SVG
gung verwendung?) verbrauch in kg in %
Apfel 128.388 216.808 123.677 14,1 59
Birnen 30.723 54.312 30.847 3,5 57
Marillen 6.875 25.066 19.252 2,2 27
Kirschen, Weichseln 7.147 13.261 10.552 1,2 54
Pfirsiche, Nektarinen 1.834 39.739 36.651 4,2 5
Zwetschken, Pflaumen 12.652 20.966 18.349 2,1 60
Erdbeeren 9.807 27.489 24.705 2,8 36
Sonstige Beeren 11.398 40.388 30.378 3,5 28
Tafeltrauben - 31.695 29.918 34 -
Bananen - 111.860 105.477 12,0 -
Ananas - 18.218 17.489 2,0 -
Sonstige Obstarten - 38.272 34.341 3,9 -
Orangen - 53.373 51.624 5,9 -
Mandarinen - 38.225 36.120 4,1 -
Zitronen - 31.128 30.036 3,4 -
Grapefruits - 4.722 4.493 0,5 -
Sonstige Zitrusfrichte - 17.475 16.413 19 -
Obst zusammen 208.825 782.998 620.324 70,7 27
Trockenobst - 13.394 13.394 15 -
Schalenobst?) 2.676 28.353 28.085 3,2 9
Q: STATISTIK AUSTRIA, Versorgungsbilanzen. Erstellt am 27.04.2018 - 1) Einschlief3lich importierter Marmeladen und kon-
serviertem Obst. - 2) Zur Erzeugung von Saft und Destillaten.- 3) Produktgewicht mit Schale. - SVG=Selbstversorgungsgrad.

Tabelle 2-4 und Tabelle 2-5 stellen Gemuse- und Obstarten dar und reihen sie zur Veran-
schaulichung nach Selbstversorgungsgrad. Hier ist gut ersichtlich, dass viele Sudfriichte, die
in Osterreich in groRen Mengen konsumiert werden, nicht in Osterreich produziert werden und
deren Bedarf ausschlief3lich Uber Importe gedeckt wird. Dazu zahlen: Tafeltrauben, Bananen,
Ananas, Orangen, Mandarinen, Zitronen, Grapefruits und sonstige Zitrusfriichte.
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Tabelle 2-4: Reihung der Gemiisearten nach Selbstversorgungsgrad [nach Statistik Aus-
tria]

SVG Gemdiise - Osterreich 2016/17
in %

Erbsen

Spinat

Karotten, Méhren

Salat (Hauptel-, Eissalat)
Gurken (Salat)
Rote Riben

Karfiol| m———
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Tabelle 2-5: Reihung der Obstarten nach Selbstversorgungsgrad [nach Statistik Austria]

SVG Obst - Osterreich 2016/17
in %
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o
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2.4 Saisonalitat

Da Obst und Gemuse saisonalen Schwankungen unterliegt und die meisten Gemusearten
zwischen Janner und August Saison haben, ist zwischen November und Méarz in Osterreich
wenig Frischware verfugbar. Lebensmittel, die keinen saisonalen Schwankungen unterliegen
sind Fleisch, Milch, Butter, Gebéack etc.

Werden Obstsorten gekauft, wenn sie Saison haben, so ist nicht nur die Qualitat deutlich bes-
ser, sondern auch der Preis deutlich niedriger als auRerhalb der Saison. Dies verhalt sich
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genauso bei Obst aus biologischer Landwirtschaft, wobei bei vielen Obst- und Gemisesorten
innerhalb der Saison das Preisnhiveau konventioneller Lebensmittel erreicht wird.

Die Beachtung des Faktors Saisonalitat am Beispiel von Tomaten

Am Beispiel Tomate kann gezeigt werden, welche 6kologischen Auswirkungen die Beachtung
oder Nichtbeachtung der Saisonalitat verursacht. 80 % der in Osterreich erhéltlichen Tomaten
stammen aus dem Ausland (vorwiegend aus Spanien und Holland). Die Nachfrage nach Som-
mergemuse — auch in den Wintermonaten — ist im Steigen begriffen. Um die Nachfrage zu
decken, ist es notwendig, die beheizten Gewachshausflachen zu erhéhen. Die Produktion von
Gemuse in beheizten Glashausern ist duRerst energieintensiv. Die Tabelle 2-6 zeigt die CO»-
Aquivalente, die der bendétigten Energiezufuhr zur Erzeugung von 1 kg Tomate entsprechen
[Salmhofer et al., 2001].

Tabelle 2-6: CO-Aquivalente der benétigten Energie zur Herstellung von 1 kg Tomate im
jeweiligen System [Salmhofer et al., 2001]

Freiland, kon-| Beheiztes Gewachs- | Freiland, bio- | Beheiztes Gewachs-
ventionell haus, konventionell logisch haus, biologisch

CO2-Aquivalente 0,086 kg 9,3 kg 0,034 kg 9,2 kg

Freilandtomaten bendétigen lediglich 0,9 % jenes Energieaufwandes, den Tomaten aus Ge-
wachshausern brauchen. Stammen die Freilandtomaten aus kontrolliert biologischem Anbau,
so sinkt deren Energiebedarf sogar auf 0,4 % im Vergleich zu den im Glashaus gereiften To-
maten. Vergleicht man konventionell und biologisch im Gewachshaus gezogene Tomaten, so
zeigt sich, dass deren Energiebedarf jeweils annahernd gleich ist.

Um Sommergemise auch im Winter anbieten zu kénnen, ist ein unverhaltnismaRig hoher
Energieaufwand notwendig. Daher stellt sich die Frage, ob es sinnvoll ist, ganzjahrig alle Ge-
misesorten zu kaufen, oder ob es nicht sinnvoller wére, zu bestimmten Jahreszeiten auf ge-
wisse Lebensmittel zu verzichten. Vor allem wenn diese grof3e Distanzen zuriicklegen bzw.
mit hohem Energieaufwand erzeugt werden [Daxbeck et al., 2005b].

In Abbildung 2-2 und Abbildung 2-3 ist ein Saisonkalender fiir Tirol dargestellt. Die Saison in
Tirol ist blau markiert, wahrend die Saison in Osterreich griin markiert ist. Hier zeigt sich deut-
lich das sich regional die Saison fiir Obst und Gemuse durch das inneralpine Gebirgsklima mit
schneereichen Wintern nach hinten verschiebt. Es ist auch zu sehen, dass einige Obst und
Gemiuse Sorten nicht regional wachsen und aus weiterem Umkreis beschafft werden miissen
(Stachelbeeren, Tomaten, Glashausgurken). Der Saisonkalender zeigt wie wichtig es ist einen
regionalen Saisonkalender zu verwenden.
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Abbildung 2-2: Saisonkalender fur Obst [MPREIS, 2018]
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Abbildung 2-3: Saisonkalender fir Gemuse in Tirol [MPREIS, 2018]
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2.5 Convenience-Lebensmittel

Nach der Jager- und Sammlergesellschaft, folgten Ackerbau und Viehzucht, darauf folgte die
industrielle Revolution. Der gegenwartige Zustand kann als ,Convenience-Zeitalter* bezeich-
net werden.

In der Landwirtschaft arbeiten immer weniger Personen und die Weiterverarbeitung der Le-
bensmittel wird immer mehr von den Verpflegungsteilnehmern abgekoppelt. Die Verpflegungs-
teilnehmer gewthnen sich daran, die dadurch frei gewordene Zeit anderes zu nitzen. Konsu-
menten und auch GroRRkichen greifen immer 6fter auf industriell verarbeitete Fertigprodukte
zurlick, um Personalkosten und Zeit zu sparen. Die Praxis hat aber gezeigt, dass Einsparun-
gen durch héhere Einkaufspreise aufgewogen werden kénnen.

GroBhandel

Detailhandel

Diinger
Futter-
mittel etc.

Abbildung 2-4: Schematische Darstellung der Lebensmittelversorgungskette nach Berghofer
et al., 2016

In der Lebensmittelversorgungskette, dargestellt in Abbildung 2-4 (Ziichtung - agrarische Pri-
marproduktion — Agrarhandel - Lebensmittelproduktion - Lebensmittel-GroR3- und -Einzelhan-
del, Gastronomie) sind alle Glieder der Kette von Globalisierung betroffen.

Im Lebensmitteleinzelhandel kommt noch hinzu, dass vor allem innerhalb der einzelnen Lan-
der eine immer starkere Konzentration auf Lebensmittelhandelsketten zu Lasten kleiner Hand-
ler erfolgt. Leider nimmt Osterreich hier eine eher nachteilige weltweite Spitzenposition ein.
Die TOP 3 Lebensmittelhandelskonzerne haben in Osterreich einen Marktanteil von 86 %
[Berghofer et al., 2016].
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@kurs zu landwirtschaftlichen Produzenten und lhrer Beziehung zu Suph

markten:

Landwirtschaftliche Betriebe kdnnen ihre zu erwartenden Erntemengen im
Vorhinein nicht abschatzen, haben jedoch im Normalfall mit dem Grof3han-
del fixe Abnahmemengen vereinbart. Verschiedene Grinde — z.B. optimale
Witterungsverhaltnisse — filhren jedoch oft zu einer Uberproduktion an Ge-
muse und Obst. Auch zu geringe Verkaufspreise resultieren darin, dass be-
reits produziertes Gemiuse und Obst nicht geerntet wird, wenn die Erntekos-
ten Uber dem Verkaufspreis liegen. Dies hat zur Folge, dass besonders wah-
rend Erntezeiten bereits produzierte Lebensmittel nicht mehr verkauft wer-
den und in den Boden eingearbeitet bzw. vernichtet werden mussen. Einer-
seits bedeutet dies monetére Verluste fur die Landwirte und andererseits ist
dieses Vorgehen aus ethischen Griinden nicht vertretbar.

2.6 Gutesiegel

In Osterreich gibt es iber 100 Giitesigel, die Auskunft tiber Qualitat von Produkten, sowie
deren soziale Aspekte (z.B. Fairtrade), Tierwohl (z.B. Vier Pfoten), die Umwelt (z.B. ASC) ge-
ben sollen.

Gutesiegel und Giitezeichen Bio-Marken

Bi0

gidmat,
iy

ZEICHEN-TRICKS

Abbildung 2-5: Giutesiegel, Gutezeichen und BIO-Marken und wie Grenpeace sie 2018 be-
wertet hat [Greenpeace in Zentral- und Osteuropa, 2018]

Abbildung 2-5 stellt die Gutesiegel, Gutezeichen und BIO—Marken in folgendem Farbschema
dar: dunkelgriin: sehr vertrauenswiirdig, hellgriin: vertrauenswiirdig, Gelb: bedingt vertrauens-
wirdig, hellorange: nicht vertrauenswirdig, dunkelorange: absolut nicht vertrauenswiirdig.
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Die Abbildung zeigt, dass einige bekannte Gltezeichen als wenig vertrauenswirdig eingestuft
wurden. Dies hat verschiedene Griinde, zum Beispiel:

o Die Gltesigel, die fur ,geschitzte Ursprungsbezeichnung“ vergeben werden, gelten
EU weit und sind damit nur bedingt regional. Das Gltesigel, das Produkte als garantiert
traditionelle Spezialitat ausweist, kbnnte als Lebensmittel aus 6kologischer Produktion
ausgelegt werden, was nicht der Fall ist.

e Auch fur gro3e Einzelhandelsunternehmen ist es nahezu unmdglich zu prifen, ob die
Versprechen grof3er Konzerne tatsachlich eingehalten werden. Konzerne mischen oft
selbst bei der Formulierung der nachhaltigen Standards mit — dadurch werden oft 6ko-
logisch Verbesserungen verhindert oder stark gebremst. Das Interesse der Konzerne
an Gltesiegeln ist darin begriindet, dass diese verkaufsfordernd wirken. Das fuhrt zu
Standards die niedrig angesetzt, oder schwammig formuliert sind, so dass sie nicht
mehr Ihren Zweck erfilllen [MSC, ASC, Rainforest Alliance, UTZ].

Die Gutesiegel fur BIO-Lebensmittel erhielten allesamt eine gute Bewertung. BIO-Lebensmittel
missen den EU-Verordnungen 834/2007 und 889/2008 entsprechen. Die Einhaltung der
Richtlinien wird mindestens einmal im Jahr Uberprift. Kontrolliert werden BIO-

Bauern, Verarbeiterinnen, Lieferantinnen und Handlerlnnen.

Auch die BIO-Marken der Supermarkte werden alle durchwegs als sehr vertrauenswurdig oder
vertrauenswirdig eingestuft.

Wenn man weil welche Gltesiegel vertrauenswirdig sind, bieten sie eine schnelle und un-
komplizierte Orientierung fir den Konsumenten. Man sollte sich von den weniger vertrauens-
wirdigen Gltesiegeln nicht abschrecken lassen (hellorange und dunkelorange), wenn man
weild welche Gutesigel vertrauenswirdig sind, stellen sie eine sinnvolle Entscheidungshilfe
dar.

2.7 Fairer Handel

Der Kauf von fair gehandelten Produkten (gekennzeichnet durch das Fairtrade-Siegel) garan-
tiert den Produzentinnen faire Preise fiir Rohstoffe unabhéngig vom Weltmarktpreis. Das Sie-
gel wird in Osterreich von dem gemeinniitzigen Verein Fairtrade Osterreich beworben und
gefordert.

Im Gitezeichen Report von Greenpeace wurde das Fairtrade Siegel als vertrauenswirdig be-
wertet.

Positiv ist anzumerken, dass Fairtrade:
e die Umstellung auf Biolandbau und kleinb&uerliche Strukturen férdert
e einen Mindestpreis garantiert, der tiber dem auf dem Weltmarkt gehandelten Preis liegt
und Pramien festlegt
o der Einsatz von genetisch modifiziertem Saatgut, Kinderarbeit und gewisse gefahrli-
chen Substanzen verbietet [Greenpeace in Zentral- und Osteuropa, 2018]
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Abbildung 2-6: Vergleich von Preisen fir Produzenten am Weltmarkt und durch Fairtrade
[Daxbeck et al., 2005a]

Abbildung 2-6 zeigt den signifikanten Unterschied zwischen Fairtrade und regularem Kaffee
und den Vorteil der dadurch fir die Produzenten entsteht.

Negativ ist anzumerken, dass bei Fairtrade:

¢ Der Einsatz von einigen gefahrlichen Pestiziden noch nicht verboten, sondern nur be-
grenzt ist

e Der Mengenausgleich von Fruchtsaften, Zucker, Kakao und Tee. Hier werden die Fairt-
rade-Lebensmittel in der Produktion mit allen Lebensmitteln einer Charge vermischt
und am Ende dirfen genauso viele Anteile der Produkte das Fairtrade-Siegel tragen
wie eingefiihrt wurden. Das entstandene Produkt kann dann aber nicht mehr wirklich
als ,BIO" oder 6kologisch bezeichnet werden [Greenpeace in Zentral- und Osteuropa,
2018].

Insgesamt kann gesagt werden, dass der Einkauf von Lebensmitteln mit dem Fairtrade Siegel
das Leben der Produzenten in Drittlandern positiv beeinflusst. Laut einem Gutachten von
Darko et. al. [2018] sind im Zeitraum von 2009 — 2015 positive Auswirkungen auf die Arbeits-
standards von Beschaftigten festgestellt worden. Die héheren Preise bieten Sicherheit, auch
wenn der bezahlte Preis am Weltmarkt sinkt. Zukiinftig will sich Fairtrade daran orientieren
durch Beratungsprogramme den Produzenten eine gute landwirtschaftliche Praxis zu vermit-
teln [Darko et al., 2018].
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3 Lebensmitteldaten, MalRnahmen und Wirkungen

In Grof3kiichen wird eine Vielzahl an unterschiedlichen Lebensmitteln eingesetzt. Je nach
Grol3ktche sind dies zwischen 300 und 1.000 Lebensmittel mit bis zu mehreren Tausend Be-
stellvorgéngen jahrlich. Wéahrend es relativ leicht mdglich ist fir die gesamten eingekauften
Lebensmittel den Anteil an regionalen, frischen Lebensmitteln aus biologischer Landwirtschaft
zu erfassen, ist fur die Erfassung der Lebensmittel, die in der Saison gekauft wurden etwas
mehr Aufwand noétig. Dieser Prozess kann jedoch mit Hilfe eines Saisonkalenders und einer
Anpassung des Warenwirtschaftssystems weitestgehend automatisiert werden.

Falls eine Berechnung der CO»-Emissionen angestrebt wird, muss eine Eingrenzung vorge-
nommen werden, da es nur mit einem sehr hohen Aufwand mdglich ist, fir alle eingekauften
Lebensmittel deren CO,-Emissionen zu berechnen.

Die Herausforderung ist es, jene Lebensmittel fir die CO2-Berechnung auszuwahlen, die mog-
lichst reprasentativ fir die Berechnung der CO.-Emissionen sind. Fir die Auswahl werden
primér jene Lebensmittel ausgewahlt, die in ihrer Verwendung mengenmaliig bedeutsam sind.
Alle Lebensmittel werden kategorisiert, einheitlich in Kilogramm umgerechnet und auf ihren
Verarbeitungsgrad gepriift, wenn gegeben auf ihre Produktionsart und Herkunft untersucht.
Diese Auswertungen bilden die Grundlage fiir die Auswabhl der fir die Berechnung der CO»-
Emissionen herangezogenen Lebensmittel.

Je nach Warenwirtschaftssystem, das in der Kiiche verwendet wird, werden die Lebensmittel,
die Ubers Jahr gekauft wurden, in einer Excel Einkaufstabelle gelistet.

In weiteren Schritten werden die unterschiedlich angegebenen Einheiten, in Kilogramm umge-
rechnet. Tabelle 3-1 zeigt einen Uberblick tiber die Vielzahl an von GrofRkiichen verwendeten
unterschiedlichen Mengeneinheiten [Daxbeck et al., 2018].
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Tabelle 3-1: Verwendete Mengeneinheiten in Grof3kiichen [Daxbeck et al., 2013]
LIN HBL KHR EBR WZK WRN
Kilogramm Kilogramm Dose Kilogramm Kibel Flasche
Stlck Stick Liter Gramm Dose Stiick
Liter Paar Flasche Stiick Kilogramm Kilogramm
Eh Packung Packung Kubel Flasche Dose
Flasche Dose Kilogramm Packung Stiick Bund
Karton Liter Stick Liter Karton Kubel
Bund Flasche Portion Dose Packung Liter
Packung Glas Tube GL Becher Packung
Tasse Bund Glas Kanne Steige Becher
Kibel Becher Bund BT Liter Tube
Dose Karton Tasse GLAS Tube Portionen
Tube Becher Flasche Glas Glas
Tafel Milliliter Tube Beutel Karton
Gramm Sack Cont
Kanne Paar
Fass
Paar
Karton
BE
Kiste
Tasse

Welche Daten kbnnen erfasst werden?

e Warengruppennumme
e Warengruppenbezeichnling

e  Warenbezeichnung

e  Warennummer
e Kostenstellennummer

¢ Kostenstellenbezeichnung
e Mengeneinheit
¢ Menge (bei Angabe von Kiibel, Bund, etc. zusatzliche Angabe kg oder )
e Lieferdatum

e Lieferant (Name)
e Herkunftsland

e Herkunftsort (Ort oder Bundesland)

Je nach Verfugbarkeit in der Kiiche

e Produktionsart (biologisch oder konventionell)

o Nettobetrag in Euro
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3.1 Herkunft der Lebensmittel

In Studien hat sich gezeigt, dass die GroRRkiichen kaum Uber Informationen bezlglich der Her-
kunft der Lebensmittel verfligen. Vor allem bei konventionell produzierten Lebensmitteln sind
die Herkunftsangaben rar. Lieferanten von BIO-Lebensmitteln vermerken die Herkunft teil-
weise auf Lieferscheinen sowie auf eigens erstellten Informationsblattern, die den Kiichen zur
Verfligung gestellt werden [Daxbeck et al., 2013] [Daxbeck et al., 2018].

Hier obliegt es der Kiiche von den Lieferanten eine Liste mit der Herkunft zu verlangen und
klarzumachen, dass dies bei jedem Einkauf vorausgesetzt wird.

3.2 Struktur der Lebensmitteldaten

Wenn fir ein Kriterium (z.B. CO.) eine Auswahl der Lebensmittel getroffen werden muss, weil
sonst die Datenmenge zu grof3 ist und es nicht moglich ist alle Lebensmitteldaten auszuwerten
mussen die Daten zuerst strukturiert werden, um eine reprasentative Auswahl zu gewahrleis-
ten. Diese Datenstrukturierung erfolgt nach dem untenstehenden Baumdiagramm (siehe Ab-
bildung 3-1) [Daxbeck et al., 2018].

Lebensmittelliste
i

Ebene W
1

Ebene A
2

Ebene F T C
2

Ebene L L L L L L L L L
4

Abbildung 3-1: Baumdiagramm das die mogliche Strukturierung der Lebensmitteldaten zeigt

W: Warengruppe

A: Aggregierte Lebensmittel
L: Lebensmittel

T: Tiefgekuhlte Lebensmittel
C: Convenience-Produkte
F: Frische Lebensmittel
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3.2.1 Warengruppe

Abbildung 3-1 zeigt eine Strukturierung in vier Ebenen, wobei die erste Ebene die Waren-
gruppe (W) des Lebensmittels darstellt. Je nach Gro3kiiche kann die Einteilung variieren. Eine
haufige Einteilung in Warengruppen gliedert sich wie folgt: [Daxbeck et al., 2018]

e Obst (frisch, tiefgekuhlt, convenience (Konserven, Konfittiren, etc.))

e Gemuse (frisch, tiefgekuhlt, convenience (Konserven, Salate im Glas, etc.))

e Milch und Milchprodukte (weif3e Palette (Milch, Joghurt, Rahm, Schlagobers, etc.),
gelbe Palette (Kase))

o Eier (frisch, Tetrapack flussig, Pulver)

e Fleisch- und Wurstwaren (Rind, Schwein, Gefligel, Wurst)

e Fisch- und Fischwaren (frisch, tiefgekihlt, convenience)

o Fette (feste Fette, Ole)

o Getreideprodukte (Brot und Geback, Teigwaren, Reis, Mehle)

e SuRwaren

o Gewlrze

e Getranke (Kaffee, Tee, Mineralwasser, Sonstige)

o Fertigprodukte (alle Fertigprodukte die sonst nicht zuordenbar sind)

3.2.2 Aggregierte Lebensmittel innerhalb der Warengruppe

Auf der zweiten Ebene werden die Lebensmittel innerhalb der Warengruppen aggregiert (A),
sie werden nach den Rohstoffen in den Lebensmitteln zusammengefasst. Ein Beispiel von
einem aggregierten Lebensmittel ist die Kartoffel. Sie umfasst alle Lebensmittel mit Kartoffeln
als Hauptzutat (z.B. frische Kartoffel, Pommes Frites, Kartoffelsalat, usw.). Die aggregierten
Lebensmittel werden mengenmalig erfasst. Damit kann ein Vergleich mit der gesamten
Menge an Lebensmitteln (Lebensmitteliste) und den Warengruppen bei der Auswahl der Le-
bensmittel erfolgen.

Tabelle 3-2 zeigt eine Ubersicht der aggregierten Waren je Warengruppe am Beispiel einer
Osterreichischen Grof3kuche.
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Tabelle 3-2: Aggregierte Waren je Warengruppe [Daxbeck et al., 2013]
Warengruppe Aggregierte Waren
Eier Eier, Eierspeise, Eiweil}

Fertigprodukte

Backmittel, Hefe, Mohn, Sandwich, Mayonnaise, Essig, Kinderndhrmittel,
Diatprodukte, Basisprodukte, Sauce, Suppe, Eis, Chili, Bratensaft, Balsa-
mico, Lebensmittelfarbe, Marzipan, Creme, Aroma, Dekormasse, Binde-
mittel, Backmischung, Pulver, Bleichmittel, Spray, Fruhlingsrollen, Div. Le-
bensmittel, Pasteten, Paste, Fertigprodukte, Bliten

Fette

Margarine, Fette, Ol

Fisch und Fisch-
waren

Fisch, Kaviar, Meeresfriichte, Tintenfisch, Anchovis, Thunfisch, Sardellen

Fleisch- und

Wurstwaren

Innereien, Wiirstel, Faschiertes, Fette, Gefligel, Wurst, Kalb, Speck,
Rind, Schwein, Leberkéase, Aufstrich, Schinken, Hackfleisch, Schmalz,
Lamm, Wild, Kaninchen, Hirsch, Reh, Karree, Bratenfett, Knacker, En-
ten, Salami

Gemise

Kraut, Kartoffeln, Spinat, Zwiebeln, Riben, Karotten, Bohnen, Karfiol, Sa-
lat, Kohlrabi, Kohlgemuse, Kirbis, Letscho, Schwarzwurzel, Zeller, Brok-
koli, Erbsen, Mais, Tomaten, Gurken, Paprika, Kohl, Spargel, Lauch, Fen-
chel, Radieschen, Sojasprossen, Zucchini, Melanzani, Knoblauch, Kren,
Soja, Oliven, Pilze, Sellerie, Zwetschken, Maroni, Porree, Rhabarber, Ar-
tischocken, Pfefferoni, Bambus, Kichererbse, Zwiebel, Kapern, Seetang,
Blattsalat, Gurke, Petersilwurzel, Fisolen, Suppengriin, Bambussprossen,
Barlauch, Topinambur, Mangold, Rettich, Schalotten

Getranke

Alkoholfrei, Fruchtséfte, Bier, Limonaden, Sirup, alkoholisches, Kaffee,
Tee, Kakao, Diatgetranke, Mineralwasser, Konzentrat, Gemusesafte,
Fruchtmark, Wasser, Kohlensaure

Getreidepro-
dukte

Mehl, Griel3, Maisstarke, Teig, Teigwaren, Musli, Semmelbrdsel, Brot,
SuRgeback, Geback, Semmelwirfel, Reis, Hirse, Haferflocken, Weizen,
Dinkel, Pinienkerne, Getreide, Linsen, Sesam, Sonnenblumenkerne,
Couscous, Kirbiskerne, Mais, Buchweizen, Dinkelflocken, Leinsamen,
Kartoffeln, Quinoa, Bulgur, Cornflakes, Semmel, Baguette, Kipferl, Klein-
gebéack

Gewdlrze

Krauter, Anis, Chili, Kapern, Salz, Pfeffer, Zimt, Knoblauch, Nelken, Wrz-
mittel, Muskat, Curry, Kimmel, Lorbeer, Paprikagewtrz, Wacholderbee-
ren, Senf, Zitronenblatter, Maggi, Ingwer, Pfeffer, Sauce, Gewlrze, Saf-
ran, Wasabi, Kardamon, Curcuma, Beeren, Marinade, Paste, Petersilie,
Zitronengras

Milch und Milch-

Aufstrich, Kase, Butter, Topfen, Fertigprodukt, Joghurt, Rahm, Milchpul-

produkte ver, Milch, Obers, Maresi, Molke, Pudding, Buttermilch, Sauermilch,
Mascarpone
SiuRwaren Gelatine, Glasur, Zucker, Kekse, SiRigkeiten, Kuchen, Biskotten, Marme-

lade, Honig, Nutella, Schokolade, Krapfen, Traubenzucker, Sti3stoff, Kan-
disin, Tunkmasse, Konzentrat, Hippen, Nougat, Vanille, Sirup, Krokant,
Kakao, Torte, Waffeln, Kakaobutter, Mehlspeisen, Niisse
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3.2.3 Verarbeitungsgrad

Auf dieser Ebene werden die Lebensmittel nach dem Verarbeitungsgrad strukturiert. Es wird
zwischen folgenden Verarbeitungsgraden unterschieden:

e frisches Produkt,

o Tiefkihlprodukt,

e Convenience-Produkt und

e Tiefklihl/Convenience-Produkt

Weitere Informationen finden sich im Modul Nachhaltiger Speisplan.

3.2.4 Einzelne Lebensmittel

Auf der vierten Ebene werden die einzelnen Lebensmittel gemanR der Lebensmittelliste darge-
stellt. Diese Ebene erlaubt die Identifizierung der mengenmafig dominanten Lebensmittel in-
nerhalb der aggregierten Lebensmittel.

Beispielsweise das aggregierte Lebensmittel Kartoffel setzt sich aus den folgenden Lebens-
mittel zusammen: Garkartoffel, Pommes, Steakhouse, geschalte Kartoffel, Sieglinde etc.

3.3 Erfassung des Verarbeitungsgrads

Tabelle 3-3: Datenstruktur Ebene 2- aggregierte Lebensmittel, Menge und Anteil (Waren-
gruppe Fertigprodukte), einer dsterreichischen Beispielkliche [Daxbeck et al.,

2018]
Aggregierte Menge total Haufigkeiten in Warengr. Haufigkeiten total
LM [kg] [%] [%]
Spétzle 2.275 12 1
Ketchup/Senf 2.084 11 1
FP Kartoffel 1.576 8 1
Salz 1.335 7 1
Sauce 1.300 7 1
Schupfnudeln 1.122 6 1
Suppeneinlage 1.108 6 1
FP Fleisch 1.036 5 0
Essig 904 5 0

Die Tabelle 3-3 zeigt die mengenmé&Rig am meisten verwendeten aggregierten Lebensmittel
aus der Warengruppe Fertigprodukte. Unter den wichtigsten aggregierten Lebensmittel der
Warengruppe Fertigprodukte haben fertige Speisen einen grof3en Anteil (Spatzle, FP Kartoffel,
Schupfnudeln, Suppeneinlage, FP Fleisch). Ketchup, Senf und andere Saucen haben gemein-
sam einen Anteil von 18 % in der Warengruppe Fertigprodukte.
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Es gibt verschiedene Verarbeitungsgrade unterteilt in 5 Stufen (siehe Tabelle 2-1). Lebensmit-
tel ab der Stufe 3 werden als Convenience Lebensmittel gewertet. ,Sauce® mit der Conve-
nience Stufe 3 wird genauso als Convenience Lebensmittel beurteilt wie Pizza mit der Conve-
nience Stufe 5.

Zu beachten ist aber, dass die verschiedenen Grof3kiichen Convenience—Produkte oftmals
unterschiedlich definieren.

3.4 Erfassung des Anteils an BIO — Lebensmittel

Die Produktionsart der eingekauften Lebensmittel und Produkte wird im Warenwirtschaftssys-
tem der Kiiche erfasst. Die Verwendung von Lebensmitteln aus biologischer Produktion be-
dingt eine Einsparung von COz-Emissionen von bis zu 40 % [Daxbeck et al., 2018].

3.5 Erfassung der Herkunft (Regionalitat)

Die mengenmafiig wichtigsten Lebensmittel werden berechnet. Von den wichtigsten 80 % der
Lebensmittel werden bei den Lieferantinnen Herkunftsangaben ermittelt.

Jede/r Lieferantin bekommt eine Liste mit den mengenmaRig wichtigsten Lebensmitteln aus
seiner Lieferung. Durch die Liste soll die Herkunft der Lebensmittel ermittelt werden. Alternativ
kann auch von allen Lebensmitteln beim Einkauf eine Herkunftsliste verlangt werden [Daxbeck
et al., 2018].

3.6 Erfassung der Saisonalitat

Mit der Liste der Lebensmittelherkunft der Lieferantinnen und einem Saisonkalender wird beim
Einkauf die Saisonalitdt von Obst und Gemiuise ermittelt. Es ist hierbei wichtig flexibel zu blei-
ben und sich auch nach den Auskiinften des Lieferantinnen zu orientieren, die Saison kann
sich auch jeweils je nach Wetterverhaltnissen um einige Wochen verschieben, meist nach
vorne.

3.7 Erfassung des Anteils an BIO — Lebensmittel

Die Produktionsart der eingekauften Lebensmittel und Produkte wird im Warenwirtschaftssys-
tem der Kiiche erfasst. Die Verwendung von Lebensmitteln aus biologischer Produktion be-
dingt eine Einsparung von CO-Emissionen von bis zu 40 % [Daxbeck et al., 2018].

3.8 Berechnung der CO,; Emissionen

Die Berechnung der CO, Emissionen ist aufwendig. Hier bietet es sich an entweder externe
Experten mit der Berechnung zu beauftragen, oder ein Software Tool anzuschaffen das die
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Menge der eingegebenen verarbeiteten Lebensmittel automatisch in CO2 Emissionen pro Ki-
logramm umrechnet. Wenn die Rezepte eingegeben werden wird hier der CO, Ausstol3 pro
Speise berechnet. Diese Information eignet sich gut fur Marketingzwecke und zur Information
der Kunden, um lhnen Informationen schmackhaft zu machen.

3.9 Monitoring — Veranderungen im Blick

Neben gesetzten Zielen, einer Methodik zur Datenaufbereitung und MalRhahmen die gesetzt
werden ist es wichtig regelmafig (jahrlich) zu tberprifen ob die MaRnahmen die sich an den
fokussierten Kriterien orientieren greifen und man sich damit den gesetzten Zielen annéhert.

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

Monitoring Beispiel Anteil an Lebensmittel aus biologischer Landwirtschaft

Bei den Anwendern ist im Monitoring Zeitraum die verwendete Menge an Gemise, Obst und
Fleisch aus biologischer Produktion gestiegen. In dieser ¢sterreichischen Grol3kiiche wurde
im Jahr 2016 gegentber 2012 um 57 % mehr Gemiise, um 16 % mehr Obst und 11 % mehr
Fleisch aus biologischer Landwirtschaft eingekauft. (siehe Abbildung 3-2).

ke BIO Einkauf KW
300.000
250.000
200.000 — Gemiise
Obst
150.000 .
e [|cisch
100.000
50.000 e ———
0

2012 2013 2014 2015 2016

Abbildung 3-2: Summe eingekaufter Mengen an Gemuse, Obst, Fleisch aus biologischer Pro-
duktion in einer dsterreichischen Grol3kiiche (Quelle: KWP) [Daxbeck et al.,
2017]
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Monitoring Beispiel: Reduktion der Fleischportion

In der Gro3kliche eines 6sterreichischen Krankenhauses wurde die Menge an Fleisch von
2009 auf 2010 um rund 40 % reduziert. In den folgenden Jahren wurde dieser Weg fortgesetzt
und die Fleischmenge im Speiseplan auf rund 50 % gegeniiber dem Ausgangswert verringert.
(siehe Abbildung 3-3).

Fleisch Verbrauch kg KHR
80.000

70.000
60.000
50.000

40.000 /

30.000

20.000

10.000

2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016

Abbildung 3-3: Sinkender Fleischverbrauch im KHR (Quelle: KHR) [Daxbeck et al., 2017]

Die Reduktion der verbrauchten Fleischmenge wurde ohne Qualitatsverlust durch die kreative
Kombination mehrerer MaZnahmen erzielt wie: das Teilen der Stiicke der Fleischportion, teil-
weiser Ersatz von Fleisch durch Ersatzprodukte (Soja) bei Fleischsaucen und ,Saftfleischge-
richten®.

Monitoring Beispiel: Convenience Anteil

In dieser GroRRkliche wurde die Menge der eingesetzten Convenience-Produkten im Beobach-
tungszeitraum auf etwa die Halfte verringert nachdem die Kiichenleitung beschloss den Fokus
auf frisches Kochen zu legen. Das Monitoring zeigt das die Mal3Bhahmen erfolgreich umgesetzt
wurde (siehe Abbildung 3-4).
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Abbildung 3-4: Menge an Convenience (Fertigprodukten) einer dsterreichischen Grol3kiiche
[Daxbeck et al., 2017]

3.10 Herkunft/Regionalitat

Als erster Schritt bietet es sich an beim Gro3handler zu betonen, dass Regionalitat ein wichti-
ges Kriterium fir den Einkauf ist und nicht nur nach dem Herkunftsland, sondern auch nach
dem Bundesland in dem das Lebensmittel produziert wurde zu fragen und so die Arbeit auf
den Handler abzuwalzen, der sich bei gro3en Abnahmemengen sicher entgegenkommend
zeigt.

Ein moglicher Ansatz ist es neue Lieferanten aus der Region zu finden und landwirtschaftliche
Produzenten mit GroR3kiichen direkt zu vernetzen.

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

Durch Substitution auslandischer Lebensmittel mit frischen Lebensmitteln aus der Region wer-
den die CO»-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].
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3.11 Saisonalitat/Vielfalt

Die Saisonalitat ist eng mit der Regionalitat verknipft. Folgendes Beispiel soll dies verdeutli-
chen: |

In Abbildungen 3-5 bis Abbildungen 3-6 sind die eingekauften Mengen und der Preis pro Kilo-
gramm und Monat fir den Einkauf von Zucchini eines grofR3en dsterreichischen Krankenhauses
jeweils fur das Jahr 2009 und das Jahr 2016 dargestellt. Aus dem Vergleich werden die Ver-
anderungen durch die verstarkte Berlcksichtigung der Saisonalitat im Einkauf ablesbar. So
wurden 2009 bei Zucchini 40 % der Menge in der Saison eingekauft, 2016 drehte sich das
Verhaltnis um und es wurden 59 % der Menge saisonal beschafft.

Der saisonale Einkauf hat auch Auswirkungen auf die Kosten. So betragt im Jahr 2016 der
Kilopreis bei Zucchini im Jahresdurchschnitt 73 % des Preises des Jahres 2009. Allein flr
Zucchini konnten durch Fokus auf saisonalen Einkauf pro Jahr rund 5.000 € gespart werden.
Aufsummiert auf alle Obst- und Gemiisesorten ist hier in jeder Grof3kiiche ein gro3es Einspa-
rungspotential vorhanden.
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Abbildung 3-5: Monatliche Menge und Kilopreis von Zucchini in einem 6sterreichischen Kran-
kenhaus, 2009 [Daxbeck et al., 2017b]
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Abbildung 3-6: Monatliche Menge und Kilopreis von Zucchini in einem dsterreichischen Kran-
kenhaus, 2016 [Daxbeck et al., 2017b]

Abbildung 3-7 zeigt den Preisverlauf von Zucchinis aus konventionellem Anbau fur das Jahr
2016. Hier sieht man deutlich, dass Zucchinis innerhalb der Saison, von Juni bis Oktober,
deutlich billiger angeboten wird. Neben der Verwendung eines Saisonkalenders sollte auch
bertcksichtigt werden, dass der Saisonstart aufgrund von Wetterverhaltnissen variieren kann.
Die sicherste Methode Frischware aus Osterreich bzw. der Region zu beziehen ist den Handler
direkt danach zu fragen.

Obst und Gemuse aus biologischer Landwirtschaft sind innerhalb ihrer Saison ebenfalls billiger
und der Preis nahert sich den Produkten aus konventioneller Produktion an.
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Abbildung 3-7: Preise von dsterreichischen Zucchini aus konventionellem Anbau fir 2016
[Daxbeck et al., 2017]
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3.12 Biologische Lebensmittel

Das Kriterium mehr biologische Lebensmittel einzusetzen ist eng mit der Saisonalitat und Re-
gionalitat der Lebensmittel verknpft.

Beispiel: Probekochen in einer Wiener GrofRkliche. Vergleich von frisch gekochten Top-
fenknodel aus biologischen Lebensmittel und konventionellem Convenience Produkt
Bei dem Probekochen wurde der Arbeitsaufwand, die anteiligen Betriebskosten sowie die Kos-
ten der Lebensmittel ermittelt und das biologische dem konventionellen Produktionssystem
gegenubergestellt.

Die fur die Herstellung der BIO-Topfenknddel verwendeten Zutaten stammen zu 99,5 % aus
kontrolliert biologischer Landwirtschaft. Lediglich Vanillezucker und Zitronensaft stammen aus

konventionellem Anbau.

Die selbst gefertigten BIO-Topfenknodel sind um 63 % billiger als das Fertigprodukt.

Tabelle 3-5: Vergleich zwischen biologischem und konventionellem Produktionssystem

Kostenfaktor Wert BIO | Wert KONV | Umrechnungsfaktor Kosten Kosten
g BIO KONV

Arbeitszeit in min/kg 3,60 - € 11,58/h 0,69 -
Energie in kWh/kg 0,00 - 3,437 Cent/kWh 0,00 -
Einkaufskosten/kg 2,19 7,90 €/kg 2,19 7,90
Gesamtkosten/kg 2,88 7,90
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7,00
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- 0 .
o 5,00 O Einkaufskosten
$ B Lohnkosten
4,00 :
W Betriebskosten

3,00 y
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oo | N
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Abbildung 3-8: Gegenuberstellung der Kosten biologischer bzw. konventioneller Topfenkno-
del
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Der Preisvorteil der BIO-Topfenknddel ergibt sich vor allem durch den deutlich héheren Ein-
kaufspreis der konventionellen Topfenknodel. Der hdhere kg-Preis der BIO-Topfenknddel im
Vergleich zum kg-Preis im KHR erklart sich durch den geringeren Arbeitszeitbedarf (SZF:
3,6 min/kg Topfenkndédel, KHR: 8,8 min/kg Topfenknddel) und die unterschiedliche Rezeptur
(SZF: 0,6 kg Topfen, KHR: 0,25 kg Topfen je kg Topfenknddel) und dem deutlichen Preisun-
terschied einiger Zutaten (SZF: pasteurisiertes BIO-Vollei um € 6,3/kg; KHR: BIO-Ei um
€ 4,4/kg).

3.13 Fleischreduktion

Unterschiede der CO,- Emissionen (der Schnitzel) pro
Jahr

16.000
15.000
14.000
13.000
12.000

11.000

10.000
CO2 bei 180 g Portionen CO2 bei 160 g Portionen

Abbildung 3-9: Unterschiedliche CO; - Emissionen bei reduzierter Schnitzelportion pro Portion
und hochgerechnet aufs Jahr

Der Fleischverbrauch dominiert den CO2-Rucksack der Lebensmittel. Wie in Abbildung darge-
stellt bringt eine Reduktion der Fleischportion, in diesem Fall die Verkleinerung des Schnitzels
um 20 g pro Portion eine Einsparung von 1.665 kg CO; pro Jahr [Daxbeck et al., 2018]. Um
diese Menge an CO; zu binden musste eine Buche 133 Jahre wachsen oder man kénnte mit
einem Auto von Wien nach Shanghai fahren um dieselben Emissionen zu erzeugen. Schon
kleine Anderungen haben eine groRe Wirkung.

3.14 Frische Lebensmittel

Darstellung des Kostenvorteils von frisch kochen am Beispiel der Kartoffel.
Im Projekt Biofair Il wurde das Potential zur Erhéhung des BIO-Anteils in Wiener GroRkiichen
erhoben. Neben den Einkaufskosten wurden auch Lohn- und Energiekosten beriicksichtigt.
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Hier wurde eine Kiche die vorgerlUsteten Kartoffeln verwendet mit einer die einen eigenen
Rustraum besitzt (d.h. selbst frische Kartoffeln verarbeitet) verglichen.

Es zeigt sich, dass das Schéalen der BIO-Kartoffeln zu einer Preissenkung von 46 % fuhrt (Ab-
bildung 4-5, links). Wird die BIO-Kartoffel zusatzlich noch gekocht, betragt die Preisreduktion
26 % (Abbildung 4-5, rechts). Bei beiden Lebensmitteln sind die Einkaufskosten die dominie-
renden Faktoren zur Bildung der Gesamtkosten. Die Lohn- und Betriebskosten sind unwesent-
lich [Daxbeck et al., 2005b].
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Abbildung 3-10: Ergebnisse der 6konomischen Bewertung von rohen, geschélten (links) bzw.
eschalten, gekochten (rechts) Kartoffeln [Daxbeck et al., 2005b]

Projekt ReKuK Modul Lebensmittelverwendung

46



Co-funded by the Re
n Erasmus+ Programme kuk R M A
of the European Union u Reossourcen Management Agentur

<

ASSOCIAZIONE ITALIANA
PER LAGRICOLTURA BIOLOGICA

3.15 Checkliste

3.15.1 Mdogliche MalRBhahmen, wie man den Verbrauch regionaler Lebens-

Ich

Ich

mittel in der AulR3er-Haus-Verpflegung erweitern kann
beginne

unsere Lieferantinnen zu bitten, uns Informationen Uber die genaue Herkunft der geliefer-
ten Lebensmittel zu geben

Lieferantinnen zu bevorzugen, die mir die konkrete Herkunft der gelieferten Produkte nen-
nen kdnnen

den Saisonkalender zu nutzen, um gezielt saisonales Obst und Gemiuse zu beziehen
einzelne Nahrungsmittel aus dem Ausland durch regionale Produkte zu ersetzen
(Verwenden Sie selten die Sattigungsbeilage Reis oder exotische Friichte)

meine Mitarbeiter darin zu schulen, die Vorteile regionaler Lebensmittel zu kennen
(Umweltschutz, Starkung der regionalen Wirtschaft, Nahrungsmittel ohne Gentechnik und
Erhaltung der Artenvielfalt)

gezielt finf Mahlzeiten, mit regionalen Zutaten anzubieten

mache weiter

Fur jede Produktgruppe versuche ich die Lebensmittel von Direktvermarktern aus der Re-
gion zu erhalten

Ich weil3, woher meine eingesetzten Lebensmittel stammen, die quantitativ die gréf3te Rolle
spielen

Ich reduziere Schritt fir Schritt die Verwendung von halbfertigen Produkten, da
die Herkunft der Rohstoffe bei halbfertigen Produkten oft unbekannt ist

Und versuche als Nachspeise eher regionales und saisonales Obst anzubieten

(Es gibt viele Sorten an Apfeln aus Deutschland — nutzen sei die Vielfalt)

und werde wochentlich einfache und preiswerte Mahlzeiten mit regionalen Zutaten anbie-
ten

(z.B. eine Kartoffelpfanne mit Knoblauch und Kase, Kartoffelknédel mit Pilzsauce)
mindestens einmal jahrlich organisiere ich die sogenannte Aktionswoche zum Thema Re-
gionalitat. In dieser Woche werden wir gezielt regionale Gerichte anbieten

Wir informieren unsere Kunden regelmaRig Gber die Herkunft der eingesetzten Lebensmit-
tel. (Nutzen Sie dabei Infotische und Infoaushange)

Ich strebe an speziell bei frischen Produkten regionale Ware einzusetzen

Projekt ReKuK Modul Lebensmittelverwendung 47



Co-funded by the Re R M A . Chn((-ﬂk.x univerzits S
Erasmus+ Programme kuk . - L v it e AB U
of the European Union u Rossourcen Management Agantur s St 2 s ASOCUZOHE TTALNA

Fur Profis

o Insbesondere wahrend der Winter- und Sommermonate konzentriert sich meine Speise-
karte auf saisonale Gerichte
(Saisonale Lebensmittel werden in einem grof3eren Ausmald Teil Ihres Speiseplans)

¢ Um die mdglicherweise hoheren Kosten regionaler Produkte zu reduzieren, kaufe ich gro-
Bere Mengen ein, bereite kostenglnstige Speisen zu und verwende keine industriell ver-
arbeiteten Produkte
(Auch fur Fleisch: Verwenden Sie nicht nur die wertvollsten, sondern auch die weniger
wertvollen Fleischteile)

o Mindestens einmal pro Woche bieten wir Speisen an, deren Hauptrohstoff aus regionaler
Herkunft kommt

e Ich tausche mich in Netzwerken und/ oder Vereinen mit anderen Kiichenmanagern aus
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3.15.2 Wie man mehr saisonale Lebensmittel in der GrofRkiiche einsetzt

Ich

Ich

beginne

mit speziellen Mahlzeiten und Snacks, die wir ausschlie3lich im Sommer anbieten
(Im Sommer steht eine grof3e Anzahl von Obst und Gemuse aus Deutschland zur Verfi-
gung)

mit speziellen Mahlzeiten und Snacks, die wir ausschlief3lich im Winter anbieten
(Verwenden Sie Gemuse wie Riben, Kohl und Lauch sowie alternative Getreidesorten wie
Couscous, Buchweizen, Hirse)

jedes Jahr funf neue, saisonale Mahlzeiten zu kreieren

(Nutzen Sie dafur auch Online-Rezeptdatenbanken, z.B. von der DGE)

mich daruber zu informieren, ob das bestellte Obst und Gemise in einem beheizten Ge-
wachshaus angebaut wurde

(Gewachshauser verbrauchen viel Energie - verwenden Sie Gemise, das auf dem Feld

angebaut wird)
die Namen der Gerichte so zu wéahlen, dass das verwendete Hauptgemiise/ Hauptobst im

Namen erkennbar ist

(z.B. Zucchinisauce anstatt Gemiisesauce)

die Kiichenmitarbeiterinnen wissen um die Vorteile saisonale Lebensmittel zu verwenden.
(Durch direkten Kontakt mit den Gasten kommt dem Kiichenpersonal eine wichtige Funk-
tion zu)

mache weiter

ein Speiseplan konzentriert sich auf saisonale Mahlzeiten. Wir haben eine Sommer- und
Winterkarte

(Die Aufteilung der Speisekarte ist anspruchsvoll, aber es lohnt sich)

Habe ich ein Salatbuffet? Hier gibt es ebenso ein Sommer- und Winterbuffet
(Chinakohlsalat, Kohlsalat, Blattsalat, Karottensalat sowie Lauch und Chicorée sind attrak-
tive winterliche Alternativen)

Ich reduziere kontinuierlich den Anteil von Tiefkiihlkost zugunsten frischer Lebensmittel
(Tiefkhlgemuse ist in vielen gastronomischen Betrieben unverzichtbar - machen Sie auch
hier das Einsparpotenzial ausfindig)

Ich reduziere kontinuierlich den Anteil an Rohlingen

(Bei Halbfertigprodukten ist es schwer nachzuweisen, ob saisonale Lebensmittel bei der

Produktion verwendet wurden)
Unser Anteil an Sudfriichten am gesamten Obst- und Gemiisekonsum betrégt nicht mehr

als 10%

Unsere Lieferanten informieren uns, ob regionales Obst und Gemise reif und auf dem
Markt erhéltlich sind

Informationsmaterialien fur Gaste zur Herkunft der verwendeten Lebensmittel werden an
einem geeigneten Ort im Speisesaal platziert

(Auf der Website umbesa.rma.at finden Sie Materialien zum Ausdrucken)
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e Mein Anteil an saisonalem Obst und Gemise sollte mind. 30% der Gesamtmenge an Obst
und Gemause betragen

e Meine Speisen sind so gewahlt und kreiert, dass ich kontinuierlich immer mehr regional
erzeugte Lebensmittel einsetzen kann

e Ich biete minimum drei Mal pro Woche saisonale Mahlzeiten auf der Speisekarte an

(Wenn mdglich, markieren Sie sie auf der Speisekarte, um darauf aufmerksam zu mache
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3.15.3 Wie man weniger Fleisch in der Gro3kliche einsetzt

Ich

Ich

beginne

mindestens zwei Mal pro Woche wird ein Gericht mit Fleisch und vergleichsweise viel Ge-
muse angeboten eine Mischung aus Fleisch mit viel GemUse serviert

(Setzen Sie Fleischsaucen mit mehr Gemuse an)

mindestens einmal Mal pro Woche das Speisenangbeot um ein Fischgericht, kombiniert
mit einem fleischlosen Gericht zu erweitern

(Die Auswahl an Fischgerichten ist in gastronomischen Einrichtungen oft sehr niedrig. Stei-

gern Sie dieses Angebot)
die Menge an fleischlosen Mahlzeiten im Speiseplan zu erhéhen

mich bewusst, mit Blick auf die Klimabilanz, firr Fleischsorten zu entscheiden
(Rindfleisch verursacht die héchsten Emissionen, wahrend Huhnerfleisch am wenigsten

verursacht. Achtung bei der Haltung und Herkunft)
meine Kollegen uber die Griinde der Veranderungen zu informieren und Raum fur Diskus-

sion zu geben

(Fur Mitarbeiter sollten die Neuerungen in schriftlicher Form, mit der Option des standigen
Zugangs gewahrt werden)

die Implementierung neuer Rezepte entsprechend zu schulen

mache weiter

Indem ich die Menge der fleischhaltigen Mahlzeiten reduziere, werde ich den Anteil der
Mahlzeiten mit Gemuise parallel dazu erhéhen

Beim Absenken des Fleischanteils ist ein attraktives Angebot an Beilagen wichtig.
(Dies kann die Anzahl der Mahlzeiten in den Augen der Gaste erhdhen)

Meine Fleischportionen sind vom physiologischen Standpunkt aus gesehen optimiert
(Die DGE empfiehlt maximal 300-600g Fleisch- und Fleischerzeugnisse je Woche zu ver-
zehren)

Ich werde mindestens funf industriell zubereitete Fertiggerichte mit Fleisch dadurch opti-
mieren, dass ich die Zutaten durch frische Zutaten ersetze

(Die Herkunft von Fleisch in Halbfabrikaten ist sehr schwer abschéatzbar. Aul3erdem ist die
Qualitat des Fleisches in der Regel geringer)

Einfallslose Mahlzeiten mit Fleisch werden durch authentische, regionale, fleischlose Ge-
richte ersetzt

(Machen Sie eine Liste Ihrer Lieblingsgerichte)

Ich weil3, welches Fleisch aus dem Ausland kommt, und ersetze es durch regionale Pro-
dukte

(Nehmen Sie Kontakt mit inlandischen Herstellern und Lieferanten auf bzw. pflegen Sie

diese)

Meine Géste wissen, warum es in der Kiiche eine Verénderung in Bezug auf den Fleisch-
verzehr und die Auswahl der Gerichte gibt

(Newsletter, Poster - es gibt viele Mdglichkeiten mit den Gasten zu kommunizieren)
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o Wir streben an in unserer Kiche eine vegetarische Menilinie einzupflegen
(Befriedigen Sie jene Gaste, die bewusst fleischlose Gerichte essen mdchten)

o Der Anteil von Fleisch und Fleischprodukten tberschreitet nicht mehr als 10% des gesam-
ten Lebensmittelverbrauchs
(Kontrollieren Sie regelmaf3ig den Verbrauch an Lebensmitteln - am besten in Bezug auf
die Menge (nicht in Bezug auf die Kosten), das ermdglicht ihnen eine optimale Kalkulation)

¢ Ich kenne meine Fleischlieferanten personlich. Ich kenne die Zucht- und Schlachtbedin-
gungen der Tiere
(Organisieren Sie fur Ihre Mitarbeiter eine Biofarm-Exkursion)

e Um Bio-Lebensmittel in groRen Mengen einkaufen zu kénnen, nutze ich die Aktionen und
Angebote der Lieferanten

e Ich suche mir auch fir die Belieferung von Fleisch einen Bio-Grof3handler
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3.15.4 Wie man einen grof3eren Anteil an frischen Nahrungsmitteln an-
statt halbfertiger Produkte in der Gro3kiiche einsetzt

Ich beginne

¢ mich mit den Preisen der Rohlinge zu beschéftigen und weil3, welche Rohlinge am teuers-
ten sind. Ich werde diese durch frische Produkte ersetzen
(Die Anschaffungskosten sind entscheidend fiir die Gesamtkosten)

¢ Ich werde jedes Jahr mindestens 5 Beilagen dahingehend optimieren, dass ich Halbfertig-
produkte durch frische Produkte ersetze

e Ich werde jedes Jahr industriell verarbeitete Halbfertigprodukte durch frisch zubereitete
Mahlzeiten ersetzen
(Zum Beispiel: Gemuseschnitzel, Cordon Bleu, vorgebratener Fisch)

e die Veranderung bewusst mit schmackhaften, einfach zubereiteten Speisen. So kann auch
das Kiichenpersonal besser mitgenommen werden

o ab dem Zeitpunkt der Speisenanderung mit den Gasten vermehrt in Kontakt zu sein, um
mich Uber ihre Zufriedenheit zu informieren
(Gerade bei neuen, optimierten und frisch zubereiteten Mahlzeiten ist es wichtig, die Mei-
nung der Gaste einzuholen)

e Frische als ein Qualitatskriterium zu vermarkten. Dieses Bild wird auch von den Mitarbei-
terlnnen untersttzt

Ich mache weiter

o Der Tiefkiihlkostanteil ist nicht héher als 5% des gesamten Lebensmittelverbrauchs

e Berechnen Sie die Mengenanteile und vergleichen Sie sie mit anderen Kuchen.

e Der Anteil an Halbfertigwaren ist nicht hdher als 20% des gesamten Lebensmittelver-
brauchs
(Bespiele fur Halbfertigprodukte: Verschiedene Konserven, Teigwaren, "ready to eat" Sa-
late, Salatdressings)

¢ Wenn moglich, bereite ich das Gemiuse fiir die Salatbar inkl. Schneidearbeiten frisch in der
Kiiche zu

e Wir haben mind. 3 Mal pro Woche ein frisches Menu, das keine Tiefkihlprodukte und an-
dere Halbfertigprodukte enthalt.

e Fertiggerichte (z.B. Pizza) verwende ich so wenig wie mdglich, maximal zwei Mal im Monat
(Verringern Sie kontinuierlich die Anzahl der Rohlinge)

e Spaghettisol3e, Lasagne usw. werden in der Kiiche frisch zubereitet

e Setzen Sie SolRen selber an. So enthdlt die Sol3e keine Zusatzstoffe und hat einen indivi-
duellen Geschmack

e Die Speisen aus lediglich frischen Lebensmitteln sind auf der Speisekarte besonders na-
mentlich hervorgehoben

o Erstellen Sie ein Informationsblatt Gber ihr Koch- und Kiichenkonzept und geben Sie diese
Informationen an lhre Géaste weiter. Schulen Sie Kichenmitarbeiterinnen kontinuierlich,
holen Sie sich hierfur auch fachlichen Input von externen Experten ein
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e Ich biete jeden Tag frische Menus an, die keine Tiefkiihlprodukte und andere Halbfertig-
produkte enthalten

e Ohne das richtige Personal ist es nicht mdglich

e Das Kriterium der "Frischzubereitung" sollte auch von den Personalvertreterinnen unter-
stltzt werden. Ermutigen Sie zu einer guten Zusammenarbeit und holen Sie sich ggf. wei-
tere externe Unterstitzung fur die Umsetzung ins Haus
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3.15.5 Wie man den Anteil von Bio-Lebensmitteln in der GroRkiiche er-
hohen kann

Ich beginne

e einzelne, unverarbeitete Milchprodukte in BIO-Qualitat einzukaufen (z. B. Milch, Joghurt)
(Je hoher der Fettgehalt ist, desto teurer ist das Produkt)

e einzelne Lebensmittel aus der Kategorie Trockenware auf BIO-Qualitat umzustellen
(z.B. Mehl, Nudeln, Misli etc. Produkte, die das ganze Jahr Uber erhéltlich sind, eignen
sich sehr gut fur den Ubergang)

o Kartoffeln (vorzugsweise unverarbeitet) hauptséachlich in BIO-Qualitat einzukaufen

e Beim Speiseplan die Menge an Getreide- und Kartoffelprodukten zu erh6hen, da die Roh-
produkte in BIO-Qualitét eine nur geringe Einkaufspreisdifferenz aufweisen

e mir ein Angebot von Lieferanten fir BIO-Produkte einzuholen und vergleiche diese mit den
Preisen herkdmmlicher Produkte

e BIO-Produkte mit nur geringerem Preisunterschied im Vergleich zu herkdbmmlichen Waren
einzukaufen

e Ich werde Angebote und Aktionen fur den Kauf von frischen Produkten in BIO-Qualitat
nutzen

e Ich kaufe auch Getranke in Einzelgetranke, wie Fruchtséafte, das ganze Jahr in BIO-
Qualitat.

e Ich messe den Anteil der 6kologisch eingesetzten Lebensmittel pro Jahr (in Bezug auf die
Menge), ebenso die hoheren Kosten fur die Verwendung von BIO-Produkten und ziehe
eine Bilanz. Gegebenenfalls leite ich Verbesserungsmalinahmen ein und greife auf ex-
terne Experten zurlick

e Ich werde den gesamten Speiseplan &ndern, um die erhohten Kosten der BIO-
Lebensmittel durch eine gute Mischkalkulation zu optimieren

e Ich nutze nur Komponenten in Bio-Qualitat statt der gesamten Speisekarte

o die Gaste liber geplante Anderungen transparent zu informieren

e "Bio" als Qualitatskriterium zu kommunizieren und bin mit meinem Team in der Lage
Griinde fur die Anderung zu kommunizieren.

e das Kuchenpersonal durch Ausfliige auf uns beliefernde Betriebe mehr fiir die neuen Pro-
dukte zu sensibilisieren. Ziel dabei ist auch die Kompetenz zu erlangen, Kunden gegen-
Uber authentisch Uber die Herkunft der Bio-Lebensmittel berichten zu kdnnen

Projekt ReKuK Modul Lebensmittelverwendung 55



Co-funded by the Re
Erasmus+ Programme R 2 M A
kuk / Ressourcen Management Agentur

of the European Union

ASSOCIAZIONE ITALIANA
PER LAGRICOLTURA BIOLOGICA

Ich mache weiter

e Ich lasse meine Kiiche ,bio* zertifizieren

e Ich werde das Angebot an Bio-Produkten weiter ausbauen

¢ Um die Verwendung einer gré3eren Anzahl von Bio-Qualitatsprodukten finanziell zu er-
maoglichen, reduzieren Sie gleichzeitig die Verwendung von Halbfertigprodukten

o Behalten Sie die auch die Bio-Herkunft der Produkte stéandig im Auge

e Konzentrieren Sie sich bei dem Einsatz von Bio- Obst und Gemiuse auf saisonale Produkte
(Der Preisunterschied zwischen biologisch angebauten und konventionellen Produkten ist
wahrend der Saison deutlich geringer)

¢ Bringen Sie neue und innovative Ergéanzungen und Gerichte mit reichlich Bio-Anteil in Ihrer
Kiiche ein

o Greifen Sie auch fur das Snack-Angebot auf Bio-Produkte zuriick

¢ Mindestens einmal im Jahr veranstalten Sie eine Aktionswoche, bei der Sie verstarkt Bio-
Lebensmittel anbieten und versuchen die Kunden ausreichend zu informieren
(Aktionswochen sind ideal, um die Aufmerksamkeit der Gaste zu erhalten - kiindigen Sie
diese Wochen rechtzeitig an. Erstellen Sie einen Informationsstand)

Far Profis

e Beginnen Sie mit der Verwendung von Fleisch und Fleischprodukten in Bio-Qualitat.
(Nutzen Sie die Aktionsangebote lhrer Lieferanten. Verwenden Sie nicht nur die feinsten
Teilstlicke)

e Fettreiche Milchprodukte (Kase usw.) werden hauptsachlich in Biogqualitat gekauft

o Eier werden bio-regional eingekauft
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