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Udrzitelny jidelni€ek Cile

Védét jak uveést skladbu jidelniCku do souladu s kritérii udrzitelnosti a
efektivnosti vyuzivani zdroju

« Skladba jidelniCku ve vztahu k environmentalni udrzitelnosti :
sestaveni menu dle regionality a sezonnosti potravin

« Znalost skladby jidelnicku, pokud jde o udrzitelnost a naklady:
cerstva jidla vs. polotovary a hotova jidla

« Sestaveni menu ve vztahu k efektivnimu vyuzivani zdroju:
velikost porci a redukce spotrfeby masa ve prospéch zeleniny
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Modul Udrzitelny jidelni€ek -Obsah

Udrzitelnost a Menu:
Zvazeni regionality a sezonnosti
Nabidka sezénni a regionalni produkce

Udrzitelnost a naklady:
Cerstva jidla vs. konvenient produkty

Menu design a uc€inné vyuzivani zdroju:
Denni spotfeba jidla

Mensi velikosti porci

Snizovani masa ve prospéch zeleniny:
Nutricni, zdravotni, senzoricka kvalita
Alternativni plodiny
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1) Udrzitelnost a jidlo: vztah k regionalité a sezonnosti

» Definice regionality a sezénnosti

« Cerstvé potraviny vs. hotova jidla

« Ekonomickeé faktory a regionalita (globalné i lokalné)
* Regionalni a tradi¢ni nabidky

e SezoOnni menu

» Speciality z alternativnich plodin

« Environmentalni aspekty regionalni produkce
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1) Udrzitelnost a jidlo: vztah k regionalité a sezonnosti

Definice regionality a sezonnosti:

Regionalni potraviny: Potraviny, které jsou vyprodukovany v blizkosti
mista konzumace (v okruhu do 100-150 km od komercénich kuchyni).

Sezonni potraviny: Potraviny, které jsou regionalné dostupné v
urcitém obdobi roku pfimo z primarni produkce a zpracovani nebo
kratkodobého uskladnéni.
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1) Udrzitelnost a jidlo: vztah k regionalité a sezonnosti

Regionalita — Pestra nabidka

Na pocatku stoleti se péstovalo jesté asi 2000 odrud jablek, zatimco
dnes se nachazi v nabidce supermarkett nejvysSe 20 odrud.
Rozmanitost odrud v sadech muze zvysSit pestrost nabidky nejen

rozdilné chuti, ale i barvy, tvaru, velikosti a viné.
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1) Udrzitelnost a jidlo: vztah k regionalité a sezonnosti

Kritéria pro udrzitelnou nabidku:

 Regionalni vyrobky
e Sezonni produkty
 Bioprodukty

« Cerstvé varena jidla
e Snizené porce masa

Jak se to dela?
Aktivni sledovani nabidky uvedenych potravin a jejich nakup.

Vybér recepti a optimalizace skladby jidelnicku podle
konkrétnich momentalné dostupnych ,,udrzitelnych* potravin
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1) Udrzitelnost a jidlo: vztah k regionalité a sezonnosti

Vyhody udrzitelné nabidky:
Ekonomicke faktory a regionalita: (globalni, lokalni)

Ekologicke faktory: emise CO2: (udrzitelna nabidka
vs. pohodli)

Socialni faktory (zdravi a spolecnost)
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1) Udrzitelnost a jidlo: vztah k regionalité a sezonnosti

Environmentalni aspekty  (emise CO,/kg potraviny)
—B_

e

domaci dovoz domaci dovoz
0,08 0,11 0,11 0,14
0,08 0,15 0,22 0,15
0,09 0,25 0,09 0,26
Oloupana rajéata 0,25 0,45 0,26 0,47
Rajéatovy protlak 0,54 0,73 0,57 0,86
0,09 0,22 0,11 0,20
0,10 0,24 0,19 0,25
0,11 0,23 0,11 0,26
0,12 0,14 0,13 0,17
0,12 0,30 0,16 0,31
Bramborova kase 2,71 3,03 2,93 3,09
Bramborové hranolky 3,80 4,34 3,89 4,36
0,14 0,16 0,15 0,16
0,18 0,25 0,14 0,25
0,85 1,26 1,10 1,39
0,39 1,24 0,69 1,24
Drubezimaso 3,01 3,45 3,79 3,58
Vepfové maso 4,31 4,89 4,72 6,10
Re Hovézimaso 13,50 13,34 12,50 12,44
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1) Udrzitelnost a jidlo: vztah k regionalité a sezonnosti
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1) Udrzitelnost a jidlo: vztah k regionalité a sezonnosti

Socialni a environmentalni aspekty produkce potravin

Vliv globalizace na zajiStovani potravin:

V soucCasné dobé je preprava na dalku mnohem jednodussSi nez dfive. Staty nekladou do
popfedi svych zajmu (jistot) potravinovou sobéstaénost.

Globalni délba prace je zamérena tak, Ze se jednotlivé zemé specializuji na urcité produkty
a ostatni produkty nakupuji odjinud

Obrovske plochy monokultur, picnin, ztraty pfirozeného prostredi, zvySeni emisi CO 2 v
dusledku delSich dopravnich cest.

V Rakousku polovina krmiva pro zvirata pfi produkci masa pochazi z rozvojovych zemi.
Produkce krmiv a energetické fytomasy vytlacuje produkci potravin pro mistni obyvatele.
Mnoho vyrobcu potravin je nedostatecné odmeénovanych, takze vyrobky mohou byt

nabizeny levnéji v supermarketech.
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1) Udrzitelnost a jidlo: vztah k regionalité a sezonnosti

KALENDAR CESKEHO OVOCE A ZELENINY ™

Nejste si jisti, kdy se jednotlivé druhy ovoce a zeleniny v tuzemsku sklizeji?

Poradi vam nas kalendar.

MESIC

2 3 4

5

6

7

10

11

12

OVOCE

Angrest

Broskve

Hrusky letni

Hrusgky zimni

Jablka letni

Jablka zimni

Jahody

Melouny

Merunky

Ostrutiny

Rybiz

Svestky

Tiredné

Vino hroznové

Vidné

Cerstwé
Skladkovans

‘. Carstyé
Skladované
Re
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1) Udrzitelnost a jidlo: vztah k regionalité a sezonnosti
KALENDAR CESKEHO OVOCE A ZELENINY

Nejste si jisti, kdy se jednotlivé druhy ovoce a zeleniny v tuzemsku sklizeji?
Poradi vam nas kalendar.

MESIC 1
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Brokolice

Celar

Cibule

Culkiny

Cekanka hlavkows
Cesnek

Dy Hokkaido
Dhyné Spagetova
Fazole lusky
Hrach

Chirest

Hapusta

HKapusta rdZitkova
HKedlubny

Kvétak

Mirkcew

Okurky

Paprika

Pastirak

Patizdn

Petriel kofenowva
Parek 1
Rajtata
Redkev
Redkwvifky

Repa éervend
Salat

Zuli bilé a fervend
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1) Udrzitelnost a jidlo: vztah k regionalité a sezonnosti

Sezonalita - "Zelenina mesice"

"Zelenina mésice" je vhodna marketingova iniciativa na podporu
sezonniho stravovaciho planu.
V materskych Skolach a na prvnim stupni zakladnich Skol muze byt

vyuzito i pro vyuku.
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1) Udrzitelnost a jidlo: vztah k regionalité a sezonnosti

Dalsi opatrenl

- Zelenina mésiceXE

< Bezmasé dny nebo nabidka vegetarianskych jidel
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1) Udrzitelnost a jidlo: vztah k regionalité a sezonnosti

Zavery
Udrzitelné prizplsobeni stravy podle danych kritérii vyzaduje:

Prizpusobit vybér potravin sezénni dostupnosti potravin
ZvysSit nabidku regionalnich a sezonnich jidel

RozsSirit pouzivani biopotravin

Upravit velikosti porci

Snizit spotfebu masa na ukor rostlinnych bilkovin

Vafrit z €erstvych surovin

Project ReKuK
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2) Udrzitelnost a naklady

e Vareni z ¢erstvych jidel vs. polotovaru

» Definice Cerstvé pfipravenych pokrmu (podil slozek podle pUvodu)
« Jak na podporu spotreby biopotravin a Cerstvych potravin

* Polotovary a hotova jidla-vyhody a nevyhody

« Priklady dobré praxe

* Moznosti pfizpusobit nabidku dle regionality a sezonality
* Relevance:

* Snizeni nakladd vlivem nizSich nakupnich cen
* Pfinosy pro zivotni prostredi
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2. Udrzitelnost a naklady

Konvenient produkty dle stupné zpracovani a upravy
Stupenzpracovani | % | Defice | = Prkad

VeSkera Uprava provadéna v [ZeIEENERIEE T E i Eer
kuchyni peceni chleba

Zakladni stupen 0%

150, Potraviny VETR o) S 1L Ryby, porcované maso,
vafenim upraveny zelenina neupravena

Predpripravené

Filé, téstoviny, mrazena

Hotové k vareni 30 % Varit bez predchozi Gpravy Al

Polotovary, smeési potravin, [SEEeNA7 dressing,

()
Polotovary 50 % predvafena jidla bramborova kase v prasku

Hotova

Hotova jidla, kompletné
neohrivana

100 % Po ohrati ke konzumaci nebo komponenety

Hotova jidla vhodné k okamzité spotiebé Chleba, peé€ivo, kecup
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e Mraze

e Konvenien

Potraviny ktere \
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2. Udrzitelnost a naklady

!
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kuk

Vyhody zpracovanych produktu
Setfi éas, k vafeni jsou potfebné minimalni dovednosti (napfiklad zelenina
je vy€isténa, omyta, oloupana, ¢aste¢né €i zcela nakrajena).
Polotovary nékdy obsahuiji prisady jejichz ziskavani a zpracovani obvykle
vyzaduje €as a kucharské dovednosti.
Pripravené potraviny jsou €asto jiz porcované nebo Ize konzumovat po

castech beze ztrat.

Skladované a konzervované vyrobky jsou vzdy k dispozici bez ohledu na

rocni obdobi.

Vyroba, skladovani a distribuce prumyslové zpracovanych vyrobki
podléha prisnym pravidlim a kontrolam. Spravné zabalené a skladované
hotove vyrobky jsou z bakteriologického a hygienického hlediska obecné
bezpeénéjsi nez €erstvé produkty.

Project ReKuK
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2. Udrzitelnost a naklady

Vyhody zpracovanych produktu

6. hluboce chlazené, susené nebo konzervované potraviny maji obvykle

delSi trvanlivost.

7. mrazené ovoce a zelenina maji obdobnou nutriéni hodnotu jako ¢erstve
sezénni suroviny, jsou-li zmrazeny ihned po sklizni. Ziviny, vitaminy,

mineraly a stopové prvky jsou do zna€né miry zachovany.

8. Hotové produkty lze pripravit s malym asilim, a tudiz jsou vhodné pro
staré, nemocné nebo zdravotné postizené osoby a pro lidi, ktefi maji

malo ¢asu na vareni.
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2. Udrzitelnost a naklady

Nevyhody zpracovanych produktu

1. Polotovary ¢asto obsahuji hodné cukru nebo tuku, a tim relativhé vysoky
obsah energie .

2. Kvalita tuku hotovych vyrobka nékdy neni optimalni. Prednostné by mély byt
voleny vysoce kvalitni rostlinné oleje (napr repkovy nebo olivovy olej)

3. Vysoky obsah soli v hotovych jidlech muze byt Skodlivy zejména pro osoby s
vysokym krevnim tlakem.

4. Mnohé dovazené vyrobky nejsou obecné pripraveny s jodizovanou a
fluoridovanou soli. Proto je dulezité kompenzovat obsah jodu v doméacich

jidlech a pouzivat soli obsahujici fluor.

‘, Project ReKuK
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2. Udrzitelnost a naklady

Nevyhody zpracovanych produktu

5. Vétsina hotovych jidel neposkytuje vyvaZzenou stravu. Casto vykazuji
nizky obsah vlakniny, mineralnich latek a vitamind. Takova hotova jidla by
proto méla byt vzdy doplnéna o porce zeleniny ¢€i ovoce. ( , Pét porci ovoce

a zeleniny dennée®).

6. Pro osoby, které jsou citlivé na urcité latky (lepek, laktéza, mlééné

bilkoviny, sOju nebo aditiva), je nutné pripravovat specifické diety.

7.V zavislosti na typu zpracovani a konzervace (napriklad suseni, ohrev),

muze byt obsah vitamini a minerélnich latek vyrazné snizen.
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2. Udrzitelnost a naklady

Nevyhody zpracovanych produktu

8. Vétsina postupu zpracovani, konzervace je energeticky naroc¢na a
nejsou nezbytné (napriklad hluboké zmrazeni, baleni, zpracovani,
atd.). Proto by polotovary nemeély byt konzumovany denné a to nejen

z nutricniho, ale i environmentalniho hlediska.

9. Hotové produkty jsou témér vzdy drazsi nez jidla z ¢erstvych a

sezonnich surovin.
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2. Udrzitelnost a naklady

Ekologické aspekty vareni cerstvé produkce zpracovanim a prepravou (kg CO2 ekv.)

____BIO____|__Konvenéni

Domaci Dovoz Domaci Dovoz

0,12 0,30 0,16 0,31

Bramborova 271 3.03 2.93 3,09

Potravina

kase

Hranolky 3,80 4,34 3,89 4,36
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2. Udrzitelnost a naklady

Nakladova anlyza - Ledovy salat

Naklady na potraviny prevysujimzdové naklady
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Diagramm2

		BIO		BIO		BIO

		KONV		KONV		KONV



Lohnkosten

Einkaufspreis

Betriebskosten

Kosten in €/kg

Kostenanalyse Eissalat

0.2832883156

1.6435835351

0.0129030714

0.0504444444

2.5386666667

0.0009025556



Eissalat

				Eissalat BIO		Versuch 1		Versuch 2		Versuch 3		Versuch 4		Versuch 5		Mittelwert

				REAL		7/15/04		7/20/04		7/22/04		8/16/04		9/28/04

		Arbeitszeit		Rüsten in min.		4.00		4.00		4.00		65.00		10.00

				Schneiden  in min.		7.00		4.00		5.00

				Waschen  in min.		1.00		2.00		3.00		6.00

				Arbeitszeit gesamt		12.00		10.00		12.00		71.00		10.00

		Masse		Rohgewicht in kg		4.75		4.75		5.30		38.10		9.10

				Abfall in kg		1.60		1.60		1.10		8.60		3.00

				Reingewicht in kg		3.15		3.15		4.20		29.50		6.10

		Ressourcen		Wasserverbrauch in l		30.00		30.00		20.00		30.00		150.00

				Energieverbrauch in kWh		-		-		-		0.05		-

		Einkaufs-kosten		Einkaufskosten in €		5.76		5.76		5.76		45.60		9.36

				GEWICHTET pro kg

		Arbeitszeit		Rüsten in min/kg		1.27		1.27		0.95		2.20		1.64

				Schneiden  in min/kg		2.22		1.27		1.19

				Waschen  in min/kg		0.32		0.63		3.00		0.20

				Arbeitszeit gesamt in min/kg		1.21		1.01		1.22		2.41		1.64		1.50

		Masse		Rohgewicht in kg/kg		1.51		1.51		1.26		1.29		1.49

				Biogener Abfall in kg/kg		0.51		0.51		0.26		0.29		0.33		0.38

				Reingewicht in kg/kg		1.00		1.00		1.00		1.00		1.00

		Ressourcen		Wasserverbrauch in l/kg		9.52		9.52		4.76		1.02		24.59		9.88

				Energieverbrauch in kWh/kg		-		-		-		0.00		-		0.00

		Einkaufs-kosten		Einkaufskosten in €/kg		1.83		1.83		1.37		1.55		1.53		1.64

				Eissalat KONV		Versuch 1

				REAL

		Arbeitszeit		Verpackung entfernen in min		12.00

				Waschen in min

				Arbeitszeit gesamt		12.00

		Masse		Rohgewicht in kg		48.00

				Verpackungsabfall in kg		3.00

				Reingewicht in kg		45.00

		Ressourcen		Wasserverbrauch in l		30.00

				Energieverbrauch in kWh		0.05

		Einkaufs-kosten		Einkaufskosten in €		114.24

				GEWICHTET pro kg

		Arbeitszeit		Verpackung entfernen in min/kg		0.27

				Waschen in min/kg

				Arbeitszeit gesamt in min/kg		0.27

		Masse		Rohgewicht in kg/kg		1.07

				Abfall in kg/kg		0.07

				Reingewicht in kg/kg		1.00

		Ressourcen		Wasserverbrauch in l/kg		0.67

				Energieverbrauch in kWh/kg		0.00

		Einkaufs-kosten		Einkaufskosten in €/kg		2.54

				Kostenfaktor		Wert BIO		Wert KONV		Umrechnungsfaktor		Kosten BIO		Kosten KONV

				Arbeitszeit in min/kg		1.50		0.27		11,35 €/h		0.28		0.05

				Wasser in l/kg		9.88		0.67		1,3 €/m³		0.01		0.00

				Energie in kWH/kg		0.00		0.00		3,23 Cent/kWh		0.00		0.00

				Einkaufskosten/kg		1.64		2.54		€/kg		1.64		2.54

				Gesamtkosten/kg								1.94		2.59

						BIO		KONV

				Lohnkosten		0.28		0.05

				Einkaufspreis		1.64		2.54

				Betriebskosten		0.01		0.00

										0.7489438944



Elisabeth Kampel:
KAR

Elisabeth Kampel:
KAR

Elisabeth Kampel:
KAR

Elisabeth Kampel:
KAR

Elisabeth Kampel:
KFJ



Eissalat

		



Lohnkosten

Einkaufspreis

Betriebskosten

Kosten in €/kg

Kostenanalyse Eissalat



Topfenknödel

				Topfenknödel BIO				Versuch 1		Versuch 2		Versuch 3		Versuch 4		Versuch 5		MW

				REAL				7/15/04		7/20/04		7/22/04		8/16/04		8/6/04

		Arbeitszeit		Masse anrühren in min.		aktiv		13.00		13.00		8.00		16.00		30.00

				Knödel formen in min/kg		aktiv		20.00		9.00		8.00		144.00		105.00

				kühl rasten in min		passiv		30.00		30.00		30.00		30.00		30.00

				garen in min		passiv		18.00		18.00		18.00		18.00		18.00

				Arbeitszeit gesamt in min		aktiv		33.00		22.00		16.00		160.00		135.00

		Masse		Rohgewicht in kg		Topfen		2.00		2.00		2.00		20.00		12.00

						Butter		0.80		0.40		0.50		2.00		1.25

						Weizengrieß		0.25		0.25		0.30		3.00		1.80

						Vollei		0.40		0.40		0.30		3.00		3.60

						Semmelbrösel		1.00		0.40		0.20		3.00		1.80

						Zucker				0.20		0.20		1.50		0.50

				Rohgewicht gesamt in kg				4.45		3.65		3.50		32.50		20.95

				Reingewicht in kg (inkl. Kochwasser)				4.45		3.65		3.50		32.50		20.95

		Ressourcen		Energieverbrauch in kWh		Strom		0.01		0.01		0.01		0.02		0.03

		Einkaufskosten		Einkaufskosten in €		Topfen		3.78		3.78		3.78		37.80		22.68

						Butter		3.00		1.50		1.88		7.50		4.69

						Weizengrieß		0.21		0.21		0.26		2.55		1.53

						Vollei		1.94		1.94		1.45		14.52		17.42

						Semmelbrösel		1.60		0.64		0.32		4.80		2.88

						Zucker				0.40		0.40		3.03		1.01

				Einkaufskosten gesamt in €				10.53		8.47		8.09		70.20		50.21

				GEWICHTET pro kg

		Arbeitszeit		Masse anrühren in min./kg		aktiv		2.92		3.56		2.29		0.49		1.43

				Knödel formen in min /kg		aktiv		4.49		2.47		2.29		4.43		5.01

				kühl rasten in min		passiv		30.00		30.00		30.00		30.00		30.00

				garen in min		passiv		18.00		18.00		18.00		18.00		18.00

				Arbeitszeit gesamt in min/kg		aktiv		7.42		6.03		4.57		4.92		6.44		5.88

		Masse		Rohgewicht in kg/kg		Topfen		0.45		0.55		0.57		0.62		0.57

						Butter		0.18		0.11		0.14		0.06		0.06

						Weizengrieß		0.06		0.07		0.09		0.09		0.09

						Vollei		0.09		0.11		0.09		0.09		0.17

						Semmelbrösel		0.22		0.11		0.06		0.09		0.09

						Zucker		0.00		0.05		0.06		0.05		0.02

				Rohgewicht gesamt in kg				1.00		1.00		1.00		1.00		1.00

				Reingewicht in kg (inkl. Kochwasser)				1.00		1.00		1.00		1.00		1.00

		Ressourcen		Energieverbrauch in kWh/kg		Strom		0.00		0.00		0.00		0.00		0.00		0.00

		Einkaufskosten		Einkaufskosten in €/kg		Topfen		0.85		1.04		1.08		1.16		1.08

						Butter		0.67		0.41		0.54		0.23		0.22

						Weizengrieß		0.05		0.06		0.07		0.08		0.07

						Vollei		0.44		0.53		0.41		0.45		0.83

						Semmelbrösel		0.36		0.18		0.09		0.15		0.14

						Zucker		0.00		0.11		0.11		0.09		0.05

				Einkaufskosten gesamt in €/kg				2.37		2.32		2.31		2.16		2.40		2.31

				Kostenfaktor		Wert BIO		Wert KONV		Umrechnungsfaktor		Kosten BIO		Kosten KONV

				Arbeitszeit in min/kg		5.88		-		11,35 €/h		1.11		-

				Energie in kWH/kg		0.00		-		3,23 Cent/kWh		0.00		-

				Einkaufskosten/kg		2.31		8.70		€/kg		2.31		8.70

				Gesamtkosten/kg								3.42		8.70

						BIO		KONV

				Lohnkosten		1.11		0.00

				Einkaufspreis		2.31		8.70

				Betriebskosten		0.00		0.00

										39%

										254%



-26 %

Elisabeth Kampel:
KAR

Elisabeth Kampel:
KAR

Elisabeth Kampel:
KAR

Elisabeth Kampel:
KAR

Elisabeth Kampel:
KFJ



Topfenknödel

		



Lohnkosten

Einkaufspreis

Betriebskosten

Kosten in €/kg

Kostenanalyse Topfenknödel



Apfelmus

				Apfelmus BIO				Versuch 1		Versuch 2		Versuch 3

				REAL				7/15/04		7/20/94		7/22/04

		Arbeitszeit		Waschen in min.		aktiv		2.00		8.00		9.00

				Kochen  in min.		passiv		60.00		107.00		72.00

				Passieren  in min.		aktiv		1.00		5.00		16.00

				Reinigen in min.		aktiv		4.00		7.00		7.00

				Arbeitszeit gesamt in min				7.00		20.00		32.00

		Masse		Rohgewicht in kg		Äpfel		3.45		22.95		56.00

						Nelken		0.01		0.04		0.07

						Zimt		0.01		0.04		0.07

						Zitrone		0.05		0.20		0.30

				Rohgewicht gesamt in kg				3.52		23.23		56.44

				Reingewicht in kg (inkl. Kochwasser)				3.50		26.50		63.50

		Ressourcen		Wasserverbrauch in l				30.00		80.00		140.00

				Energieverbrauch in kWh				0.81		6.10		14.61

		Einkaufs-kosten		Einkaufskosten in €		Äpfel		2.93		19.51		47.60

						Nelken		0.12		0.46		0.81

						Zimt		0.04		0.15		0.27

						Zitrone		0.06		0.25		0.38

				Einkaufskosten gesamt in €				3.15		20.37		49.06

				GEWICHTET pro kg

		Arbeitszeit		Waschen in min./kg		aktiv		0.57		0.30		0.14

				Kochen  in min./kg		passiv		17.14		4.04		1.13

				Passieren  in min./kg		aktiv		0.29		0.19		0.25

				Reinigen in min./kg		aktiv		1.14		0.26		0.11

				Arbeitszeit gesamt in min/kg				2.00		0.75		0.50

		Masse		Rohgewicht in kg/kg		Äpfel		0.99		0.87		0.88

						Nelken		0.00		0.00		0.00

						Zimt		0.00		0.00		0.00

						Zitrone		0.01		0.01		0.00

				Rohgewicht gesamt in kg/kg				1.01		0.88		0.89

				Reingewicht in kg (inkl. Kochwasser)				1.00		1.00		1.00

		Ressourcen		Wasserverbrauch in l/kg				8.57		3.02		2.20

				Energieverbrauch in kWh/kg				0.23		0.23		0.23

		Einkaufs-kosten		Einkaufskosten in €/kg		Äpfel		0.11		0.74		0.75

						Nelken		0.03		0.02		0.01

						Zimt		0.01		0.01		0.00

						Zitrone		0.02		0.01		0.01

				Einkaufskosten gesamt in €/kg				0.90		0.77		0.77

				Kostenfaktor		Wert BIO		Wert KONV		Umrechnungsfaktor		Kosten BIO		Kosten KONV

				Arbeitszeit in min		1.09		-		11,35 €/h		0.21		-

				Wasser in l		4.60		-		1,3 €/m³		0.01		-

				Energie in kWH		0.23		-		3,23 Cent/kWh		0.01		-

				Einkaufskosten		0.81		0.62		€/kg		0.81		0.62

				Gesamtkosten/kg								1.03		0.62

						BIO		KONV

				Lohnkosten		0.21		0.00

				Einkaufspreis		0.81		0.62

				Betriebskosten		0.01		0.00

										167%

										60%





Apfelmus

		



Lohnkosten

Einkaufspreis

Betriebskosten

Kosten in €/kg

Kostenanalyse Apfelmus




2. Udrzitelnost a naklady

Nakladova anlyza (EUR/kQ)

prepocéitavaci | Naklady | Naklady
Nakladova polozka | jednotky | BIO KONV. faktor BIO KONV.
Min./kg
Pracovni doba 1,50 0,27 11,35 €/h 0,28 0,05
I/kg
Voda 9,88 0,67 1,3 €/m3 0,01 0,00
kWh/kg
Energie 0,00 0,00 | 3,23 Cent/kWh 0,00 0,00
€/kg
Nakupni cena 1,64 2,54 €/kg 1,64 2,54
Celkové naklady EUR/kg 1,94 2,59
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2. Udrzitelnost a naklady

Maximalni narust BIO-podilu

W Podil biov | Zména
Kuchyné zklizeft;r:’ho optimalizace | celkem roce 2004 | podilu bio
KFJ 4,7 % 1,6 % 6,3 % 29,7 % 36,0 %
KHL 4,8 % 2,9 % 7,7 % 29,3 % 37,0 %
SZF 8,0 % 31%| 11,1 % 22,3 % 33,4 %
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2. Udrzitelnost a naklady

Ekonomické hodnoceni

Pri nahrazovani hotovych jidel a polotovart €erstvymi
biopotravinami se ve zkoumanych kuchynich zvysil jejich
podil az do vyse 37%, aniz by zatézoval celkovy rozpocet
kuchne.

Porovname-li podil provoznich a personalnich naklada a
naklady na potraviny, ukazuje se, ze naklady na nakup
potravin maji nejvétsi dopad na celkové naklady.
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2. Udrzitelnost a naklady

Ekonomickeé hodnoceni Tvarohové knedliky

Topfenknédel - KHL

M Betriebskosten
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H Lohnkosten
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2. Udrzitelnost a naklady
Ekonomické hodnoceni

Kartoffelplree - TRA
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2. Udrzitelnost a naklady

Ekonomické hodnoceni

Rocni uspory v nemocnici Hietzing pri vlastni priprave
bramborové kase pouziti hotovych vyrobku :

Rocni spotreba brambor (2004): 21.200 kg
Naklady na BIO-brambory neloupané: € 13,700
Naklady na oskrabané brambory: € 25.400

RocCni Uspora pri vlastni priprave:

€ 11,700
‘, Project ReKuK
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2. Udrzitelnost a naklady

Ekonomické hodnoceni

RocCni uspora Kaiser Franz Josef Hospital pri domaci pfiprave BIO-
knedlikd misto pouziti hotového vyrobku:

Rocni pouziti knedlikt (2004): 1.570 kg
Naklady na hotové knedliky : € 9700
Naklady na domaci BIO knedliky : € 3,600

Roc€ni uspora samovyroba:

€6,100
‘, Project ReKuK
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Zavery
Cerstvé vareni namisto pouziti polotovar a hotovych vyrobki

Méné masa a vice zeleniny v menu (vegetarianska / veganska
nabidka, salatovy bufet)

Zvyseni konzumace biopotravin
Nabidka sezénnich jidel (speciality tydnu)

Primé propojeni mezi zemeédelskymi vyrobci a velkymi kuchyni

Project ReKuK
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3) Jidelnicek a u€inné vyuzivani zdroju:

Environmentalni hodnoceni: EKOBILANCE

Ekonomické hodnoceni :
NAKLADOVA ANALYZA

Kvalitativni hodnoceni:
ANALYZA KVALITY

“ Project ReKuK
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3) Jidelni€ek a u€inné vyuzivani zdroju:

B
kategorie dopadu charakteristika
Globalni oteplovani (GWP) Ohfivani povrchu zemé, troposféry, sklenikové plyny CO2,
CH4, NO2, H20
Okyseleni (AP) Pokles hodnoty pH, nizka sorpcni kapacita, vyplavovani
Zivin
Kumulovana spotieba energie | Soucet vSech primarnich energetickych vstupt z fosilnich a
(KEV) obnovitelnych zdroju energie
Vodni eutrofizace Nadmeérny obsah Zivin ve vodé - eutrofizace
(NPA)
Terestricka eutrofizace Nadmérné koncentrace zivin v pudé, eutrofizace
(NPT)
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3) Jidelnicek a ucinné vyuzivani zdroju

Sezonalita a zivotni prostredi
Priklad rajcata

CO,- ekvivalent spotfeby energie potrebné pro
vypéstovani a pripravu 1 kg rajcat:

» Polni produkce, konvencni: 0,086 kg CO,-ekv.
» Vlyhtivany sklenik, konvencni: 9,3 kg CO,-ekv.
» Polni produkce ekologicka: 0,034 kg CO,-ekv.

» Vyhtivany sklenik ekologicky : 9,2 kg CO,-ekv.
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3. Jidelnicek a u

ucinné vyuzivani zdroju

Sezonalita a zivotni prostredi- kolisani cen rajéat na trhu (Rakousko)

!

Re
kuk

—e— KONV

—e— BIO

0,5
O I I I I I
N S VR N N - G S S, S
< P \
2> 0 ¥ D & &L
S S £
S Q
Project ReKuK
Vocational Training for Chefs and Executive Chefs
202-016677
Co-funded by the ;. s project has been funded with support from the E p n Commission R M A . lihtﬂiis'killlini;?z't'a’ h A
- ot he ES s gaumme.esu:.hh.';;?'!i;‘s“ bl bt i ik mene Lo o= ety g ey e SO .... University of South Boeis @ ASSOGIADONE TALNA



3) Jidelnicek a u€inné vyuzivani zdroju
D

Moznosti uprav stravy z pohledu regionality a sezonnosti

Prima propojeni mezi zemédélskymi producenty a stravovacimi zafizenimi
vyhody:
Zvysena mistni dodavka ovoce a zeleniny, a tim i nizSi emise CO2 omezenim

transportu

Nahrada dovazenych potravin domacimi (regionalnimi) potravinami
Zvyseni hodnoty regionalni produkce i image regionu

Zamezeni ubytku kvalitnich domacich potravin na trhu

Zvyseni bezpeénosti dodavek prostrednictvim vétsi nezavislosti na zahranici

‘, Project ReKuK

Re Vocational Training for Chefs and Executive Chefs
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3) Jidelnicek a uc€inné vyuzivani zdroju

Chceme-li zavést novy udrzitelny jidelnicek lze o¢ekavat:

* nezbytnost nove kalkulace

w

* nutnost vyssSi odborné kvalifikace zaméstnancu pri realizaci
« vétSi Casovou naroénost / vyssSi personalni naklady

* mozné problémy pri dodavkach od regionalnich producentt (dostupnost v
pozadovaném mnozstvi, pouzitelnost pro stravovaci zarizeni, stupen zpracovani)
 pfipadny nakup nové techniky a vybaveni kuchyné

» spolupraci na vytvoreni oteviené databaze udrzitelné produkce

» kontakty s mistnimi zemédélci a zpracovateli i obchodniky

» Podélte se o "udrzitelné recepty” mezi kuchynemi
» Podélte se o "motivacni metodiky"

., Project ReKuK
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3) Jidelnicek a u€inné vyuzivani zdroju
I

Moznosti uprav stravy z pohledu regionality a sezonnosti

Souvislosti: Catering rozvijet své nabidky po dobu 6 - 8 tydn.

vyhody:

Tydny specialit jsou pfilezitosti k diverzifikaci jidelnicka.

Bé&hem nich je mozné vysSi vyuZziti sezonnich, regionalnich potravin a bioproduktd.

Regionalni hodnota se zvySuje, klesaji emise CO2, dovoz

19. — 23. ledna 2015
TYDEM: S

“ Project ReKuK

Re Vocational Training for Chefs and Executive Chefs
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3) Jidelnicek a u€inné vyuzivani zdroju

Moznosti uprav stravy z pohledu regionality a sezonnosti

Letni a zimni menu:
vyhody:
Snizeni emisi CO2 (z dovozu a skladovani nesezonnich potravin).

Vyvazena strava vlivem vétsi rozmanitosti vyrobkau.

Zimni zelenina
Salaty ze zelenin které Ize péstovat ( udrzet) az do -10 ° C - 15 ° C v nevyhfivaném
skleniku

,,ROZSiFit" sezénu regionalnimi druhy zeleniny.

‘, Project ReKuK
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3) Jidelnic¢ek a u€inné vyuzivani zdroju

 VVyznam mnozstvi jidla - Stanoveni optimalni velikosti jidla
* Vyhody €erstvych potravin

* Rostlinné bilkoviny

 Druhy potravin, nutricni hodnota

* Nutriéni kvalita, senzoricka, hygienicka a technologicka kvalita
potravin

* Podil masa/ masnych vyrobkul v nabidce
« Vegetarianska jidla a dopad na zivotni prostredi

 Relevance:
« Méné emisi CO2 diky snizeni podilu masa
o Zdravotni kritéria

‘, Project ReKuK
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3) Jidelnicek a ucinné vyuzivani zdroju

Zdravotni aspekty:doporuéeni

 min. 1,5 litru tekutin denné. VétSina z nich jsou bez alkoholu, s nizkou
spotrebou energie napoje ve formé vody, neslazenych bylinnych a ovocnych
Caju nebo zfedéné ovocné a zeleninové stavy

» 5 porci zeleniny, luStenin a ovoce denneé. Idealni 3 porce zeleniny/ lusténin a
dvé porce ovoce

* 4 porce obilnych vyrobku a brambory denné, nejlépe celozrnné pecivo

« 3 porce mléka a mlécnych vyrobku denné

1 az 2 porce ryb tydne

e 2 az 3 porce masa a uzenin tydne

 max. 3 vejce tydné

‘, e Omezit pfijem cukru a soli

Project ReKuK
Re Vocational Training for Chefs and Executive Chefs
— —2016-1-AT01-KA202-016677

k k Co-fu d d by the . Jiho¢eskd univerzita
TI roject has been funded with support from the European Commission v &jovici
u Erasmus+ Programme p pp: N R M A v Ceskych Budéjovicich
his websi nly of the author, and the Commi ;annot be hel - g e st s e ¢ f
o ean ”‘U”uesu:usbl y be mad information ¢ therein Ressourcen Management Agentur

! AS&OCIAZIONE ITALIANA
. . PERLAGRI  LTURA BIOLOGICA




Re
kuk

e 3) Jidelnicek a uc¢inné vyuzivani zdroju

ry

Kvalita produktu z ekologického zemédélstvi

Senzoricka kvalita

Senzorickou kvalitou minime vlastnosti produktu ktere lze vnimat smysly. (viné,
chut, tvar, Cistota, barva, velikost, neporusenost, hmotnost a jednotnost vzhledu).

Na nase rozhodovani o koupi a konzumaci potraviny ma podvedomeé rozhodujici vliv,

Nejlepsich hodnot u téchto vlastnosti Ize dosahnout v konvencnim zemeéedelstvi pfi
péstovani za pomoci pesticidl, morforegulatort a vydatného hnojeni.

Jesté vetsi ovlivhovani senzoricke kvality byva vyuZivano pfi poskliziiove Uprave a
skladovani. Konvencni produkty byvaji Casto upravovany pomoci barveni, doslazovani,
soleni, aplikace konzervantu, stabilizatoru atd.

Spotrebitelé jsou vyrobci jiz od detstvi ,Skoleni® na sladke, slaneé Ci jinak vyrazneé chute,
jsou lakani barvami i umélymi vanémi.

Prirozené prirodni produkty mohou byt takto ,vychovanymi“ konzumenty handicapovany a
jejich senzoricka kvalita muze mit problémy.

Bioprodukty jsou mnohdy drobnéjsi, tvarové a barevné méné vyrovnané, chuté a viné
prirozenych Cerstvych zZivo€isSnych produktd nemusi byt vnimany pozitivné protoZze na né
KajeRzrdkunohdy neni zvykly.
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3) Jidelnicek a uc€inné vyuzivani zdroj

Co je to kvalita potravin? Jak ji kdo vidi.

produkéni schopnost,
trzni hodnota)

DISTRIBUTOR

vzhled, obal)
obchodni tfida

(senzoricka hodnota,

PRODUCENT
(vynos, uzitkovost,

|

KONZUMENT
tradicni oCekavani, nutri¢ni hodnota,
zdravotni hodnota, senzoricka hodnota

cena
) dostupnost
Project ReKuK
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Co to znamena "holisticka" kvalita.

Ta zahrnuje pojem :
moralka

etika

socialni psychologie

Aspekty. Hodnota celého vyrobniho procesu a systemu, v
némz se provadi, se hodnoti podle jeho dopadu na zivotni
prostredi.

Cilem je navrhnout vyrobni procesy vhodné pro potreby lidi a
zvirat a nikoliv na efektivitu a hromadnou vyrobu za kazdou
cenu.
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Velikost porci

Velikost porce by méla vychazet z energetickych potreb
ucastniku stravovani.

Vzorek rakouske vyzivove zpravy za rok 2012 zahrnoval 20%
pracovniku, priblizné 70% zaméstnanci mélo sedavé a 10%
ostatni zaméstnani.

Zvlasté pro kancelarské pracovniky je dulezité vénovat
pozornost vyvazenym a nizSim davkam

Project ReKuK
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3) Jidelnic¢ek a uc€inné vyuzivani zdroju

Velikost porce Vyhody a nevyhody vydejnich systému

+ Velikost porce lze prizpusobit

+ Velikost porce Ize udrzovat pomoci vhodnych vystupnich zarizeni
- nutna skladovani

-V jidelnach jsou éasto dlouhé éekaci doby

+ zasobniky (hotove porce jsou privezeny do jidelny)
+ dobré pro osoby s omezenou pohyblivosti

+ porce jsou univerzalni (dietni pozadavky)

- usili o zaznamenani prani a vybaveni

Project ReKuK
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3) Jidelnicek a u€inné vyuzivani zdroj

» Vyznam velikosti jidla - optimalni velikost jidla

* Vyhody Cerstvych potravin

* Rostlinné bilkoviny

* Druhy potravin, vyzivova hodnota

* Nutricni kvalita, smyslova, hygienicka a technologicka kvalita jidla

* Podil masa / masnych vyrobku v nabidce

« Zfizeni minimalni nezbytné porce masa (podle kritérii pro zdravotni
peci)

« vegetarianska jidla a dopad na zivotni prostredi

 rostlinnych bilkovin

 Relevance:

« mené emisi CO2 diky snizeni podilu masa
e kritéria zdravotni pece
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3) Jidelnicek a ucinné vyuzivani zdro
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3) Jidelni¢ek a u€¢inné vyuzivani zdrojti

* Analyza jidelnicku

* Nabidky jsou zalozeny na kritériich
* Potraviny (ekologicke, sezonni, Cerstve, regionalni)

Jaké je procento masnych pokrmu?
Jakeé je procento biopotravin?
Jaky je podil sezonniho ovoce a zeleniny

Wildlachsfilet natur MSC, Wildreis und
Gemiise

Project ReKuK Krankenhaus Hietzing
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3) Jidelnicek a ucinné vyuzivani zdroju

Analyza potravin pouzivanych v navrhu menu

Podle skupin vyrobku

Podle stupné zpracovani e ZS

p, P A % Ceske Budgjovice
POdle pOdllu BIO prosd;kty Fat Spice MlLlfliﬁl(nd

s . ° roducts
Podle sezdnnosti it %35 "e%

. . D\
Podle regionality Drinks

1%

Meat and Vegetable
meat 32%
products
0,
15% Cereal _
products
11%
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3) Jidelnicek a ué
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Analyza souéasnych jidelnicku

Stupen zpracovani potravin v Regionalita Sezénnost -
kuchyni Ceské Budéjovice potravin - kuchyné Ceské
kuchyné Ceské Budéjovice
32% Budéjovice
25% .
M Cerstvé MW mraiené zpracgvané = regionaint Eneregiont POd" drUhﬁ masa v jidEIné C'
Jidla v kuchyni C. Budéjovice Budsgjoyice

4%

2%

W Hovézi

L] B Masné M Bezmasé Ryby mSladké
mUzené mZvéfina m Ryby m Kralici
Re vucuuonul Irairiny jur Lrejs urnu EXecutive Lrieys

202-016677
ravra

VAiLAVUV77

Jihoceskd univerzita

Co-funded by the - . i . A g ek
ku k Erasmus+ PregrammeThlS proJecl has been funded with support from the .Eu.ropean Commission. R M A . . v Céskych Buq_ejowcmh AIAB LIGURIA
.~ This website reflects the views only of the author, and the Commission cannot be held e i e s et Sty University of South Bohemia ASSOCIAZIONE ITALIANA
of the European Union esonsibe for any use which may be made of the information contained therein, Ressourcen Management Agentur .. et el o i PERLAGEICOLTURA BIOLOGICA



1/2 Teller: Obst, : 1/4 Teller: Getreide und
Gemiise, Hiilsenfriichte E Kartoffeln = 1 Portion)
(= 2 Portionen)

Za

Prizpusok
smérem K zC

1/4 Teller: Fleisch (= 1

Maximalné tretina
bilkovinami z masa, ryk
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		Obiloviny

		Maso

		Zelenina



Sezimovo Ústí - spotřeba potravin kg/rok (kategorie)

5530

3663

7202



Sezimovo Ústí

		Sezimovo Ústí

		Potravina		spotřeba kg/rok		eq.CO2 na kg		celková emisní zátěž kg eq. CO2

		Pšeničná mouka		2223		0.586		1303

		Chléb		2369		1.072		2540

		Rohlík		363		0.777		282

		Těstoviny		575		0.702		404

		Vepřové		1758		5.3		9317

		Hovězí		825		12.1		9983

		Drůbeží		1080		2.7		2916

		Brambory		392		0.187		73

		Loupané brambory		5071		0.262		1329

		Hranolky		0		2.072		0

		Kaše		0		3.201		0

		Zelí		505		0.115		58

		Rajčata		405		0.225		91

		Mrkev		191		0.152		29

		Cibule		638		0.145		93

		CELKEM		16395				28416

		skupina		spotřeba kg/rok		celková emisní zátěž kg eq. CO2

		Obiloviny		5530		4528

		Maso		3663		22216

		Zelenina		7202		1673

		CELKEM		16395		28416





Sezimovo Ústí

		



Sezimovo Ústí - spotřeba potravin v kg/rok



		



Sezimovo Ústí - spotřeba potravin kg/rok (kategorie)
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ALT - Speiseplan

				HBLW		LIN		WRN		WZK		EBR		KHR		Mittelwert		Mittelwert				HBLW												LIN												WZK												WRN												EBR												KHR

				1.00		2.00		3.00		4.00		5.00		6.00				%				Auswertung Speisen												Auswertung Speisen												Auswertung Speisen												Auswertung Speisen												Auswertung Speisen												Auswertung Speisen

		Anzahl Speisen gesamt		454.00		1,428.00		2,034.00		2,202.00		2,222.00				1,529.50						alle MENÜS						Anzahl		%-Anteil				alle MENÜS						Anzahl		%-Anteil				alle MENÜS						Anzahl		%-Anteil				alle MENÜS						Anzahl		%-Anteil										Anzahl		%-Anteil										Anzahl		%-Anteil

		Anzahl veg. Speisen		230.00		592.00		1,284.00		1,389.00		1,219.00				873.75		57%				Speisen gesamt						454		100%				Speisen gesamt						1428						Speisen gesamt						2202						Speisen gesamt						2034						Speisen gesamt						2222						Speisen gesamt

		Anzahl Fleischspeisen		57.00		323.00		360.00		392.00		623.00				283.00		19%				Speisen Fleisch						57		13%				Speisen Fleisch						323		23%				Speisen Fleisch						392		18%				Speisen Fleisch						360		18%				Speisen Fleisch						623		28%				Speisen Fleisch

		Anzahl Süßspeisen		144.00		466.00		336.00		363.00		282.00				327.25		21%				Speisen vegetarisch						230		51%				Speisen vegetarisch						592		41%				Speisen vegetarisch						1389		63%				Speisen vegetarisch						1284		63%				Speisen vegetarisch						1219		55%				Speisen vegetarisch

		Anzahl Fischspeisen		23.00		47.00		54.00		58.00		85.00				45.50		3%				Speisen Fisch						23		5%				Speisen Fisch						47		3%				Speisen Fisch						58		3%				Speisen Fisch						54		3%				Speisen Fisch						85		4%				Speisen Fisch

		Anzahl Obst/Gemüsespeisen		205.00		349.00		1,302.00		1,409.00		695.00				816.25						Speisen süß						144		32%				Speisen süß						466		33%				Speisen süß						363		16%				Speisen süß						336		17%				Speisen süß						282		13%				Speisen süß

		Anzahl Speisen saisonal		46.00		102.00		36.00		36.00		179.00				55.00		7%		109.00		k.A.						0		0%				k.A.						0		0%				k.A.						19		1%				k.A.						18		1%				k.A.						13		1%				k.A.

		Anzahl Speisen nicht saisonal		159.00		194.00		582.00		632.00		481.00				391.75		48%		278.00

		Anzahl k.A./Saisonalität		0.00		53.00		684.00		741.00		0.05				369.50		45%		17.68		Speisen Fleisch gesamt						57		13%				Speisen Fleisch gesamt						323						Speisen Fleisch gesamt						392						Speisen Fleisch gesamt						360						Speisen Fleisch gesamt						623						Speisen Fleisch gesamt

		Anzahl BIO-Speisen		209.00		115.00		0.00		0.00		212.00				81.00						Speisen Rind						3		5%				Speisen Rind						82		25%				Speisen Rind						80		20%				Speisen Rind						72		20%				Speisen Rind						90		14%				Speisen Rind

																						Speisen Schwein						17		30%				Speisen Schwein						67		21%				Speisen Schwein						123		31%				Speisen Schwein						114		32%				Speisen Schwein						282		45%				Speisen Schwein

		Fleisch gesamt		57.00		323.00		360.00		392.00		623.00				351.00						Speisen Huhn						7		12%				Speisen Huhn						49		15%				Speisen Huhn						52		13%				Speisen Huhn						48		13%				Speisen Huhn						74		12%				Speisen Huhn

		Rind		3.00		82.00		72.00		80.00		90.00				59.25		17%																Speisen Kalb						17		5%				Speisen Kalb						20		5%				Speisen Kalb						18		5%				Speisen Kalb						15		2%				Speisen Kalb

		Schwein		17.00		67.00		114.00		123.00		282.00				80.25		23%				Speisen Pute						9		16%				Speisen Pute						16		5%				Speisen Pute						45		11%				Speisen Pute						42		12%				Speisen Pute						30		5%				Speisen Pute

		Huhn		7.00		49.00		48.00		52.00		74.00				39.00		11%				Speisen Wurst						4		7%				Speisen Wurst						12		4%				Speisen Wurst						28		7%				Speisen Wurst						24		7%				Speisen Wurst						55		9%				Speisen Wurst

		Pute		9.00		16.00		42.00		45.00		30.00				28.00		8%				Speisen Faschiertes						4		7%				Speisen Faschiertes						20		6%				Speisen Faschiertes						12		3%				Speisen Faschiertes						12		3%				Speisen Faschiertes						56		9%				Speisen Faschiertes

		Wurst		4.00		12.00		24.00		28.00		55.00				17.00		5%																Speisen Lamm						2		1%				Speisen Lamm						0		0%				Speisen Lamm						0		0%				Speisen Lamm						8		1%				Speisen Lamm

		Faschiertes		4.00		20.00		12.00		12.00		56.00				12.00		3%				Speisen Wild						1		2%				Speisen Wild						6		2%				Speisen Wild						13		3%				Speisen Wild						12		3%				Speisen Wild						11		2%				Speisen Wild

		Wild		1.00		6.00		12.00		13.00		11.00				8.00		2%				Speisen k.A.						8		14%				Speisen k.A.						52		16%				Speisen k.A.						19		5%				Speisen k.A.						18		5%				Speisen k.A.						2		0%				Speisen k.A.

		Kalb		0.00		17.00		18.00		20.00		15.00				13.75		4%

		Lamm		0.00		2.00		0.00		0.00		8.00				0.50		0%				Auswertung Saisonalität												Auswertung Saisonalität												Auswertung Saisonalität												Auswertung Saisonalität												Auswertung Saisonalität												Auswertung Saisonalität

		k.A.		8.00		52.00		18.00		19.00		2.00				24.25		7%				nur Speisen Obst/Gemüse				Anzahl		%-Anteil										Anzahl		%-Anteil										Anzahl		%-Anteil

																						MENÜ I												MENÜ I												Menü I												Menü I

		Anzahl Hauptspeisen gesamt		188.00		476.00		678.00		734.00		1,222.00				659.60						Speisen gesamt				103								Speisen gesamt				114								Speisen gesamt				403								Speisen gesamt				372								Speisen gesamt				695								Speisen gesamt

		Anzahl veg. Hauptspeisen		95.00		173.00		174.00		187.00		407.00				207.20		31%				Speisen saisonal				22		21%						Speisen saisonal				31		27%						Speisen saisonal				0		0%						Speisen saisonal				0		0%						Speisen saisonal				179		26%						Speisen saisonal

		Anzahl Hauptspeisen Fleisch		52.00		220.00		360.00		392.00		620.00				328.80		50%				Speisen nicht saisonal				81		79%						Speisen nicht saisonal				83		73%						Speisen nicht saisonal				156		39%						Speisen nicht saisonal				144		39%						Speisen nicht saisonal				481		69%						Speisen nicht saisonal

		Anzahl Hauptspeisen süß		23.00		38.00		90.00		97.00		97.00				69.00		10%				k.A.				0		0%						k.A.				12		11%						k.A.				247		61%						k.A.				228		61%						k.A.				35		5%						k.A.

		Anzahl Hauptspeisen Fisch		18.00		45.00		54.00		58.00		85.00				52.00		8%				MENÜ II

																						Speisen gesamt				102								MENÜ II												MENÜ II												MENÜ II

																						Speisen saisonal				24		24%						Speisen gesamt				182								Speisen gesamt				492								Speisen gesamt				456

																						Speisen nicht saisonal				78		76%						Speisen saisonal				71		39%						Speisen saisonal				14		3%						Speisen saisonal				14		3%

																						k.A.				0		0%						Speisen nicht saisonal				111		61%						Speisen nicht saisonal				231		47%						Speisen nicht saisonal				214		47%

																						ALLE MENÜS												k.A.				41		23%						k.A.				247		50%						k.A.				228		50%

																						Obst/Gemüsespeisen gesamt				205								ALLE MENÜS

																						Speisen saisonal				46		22%						Speisen gesamt				349								Menü III												Menü III

																						Speisen nicht saisonal				159		78%						Speisen saisonal				102		29%						Speisen gesamt				514								Speisen gesamt				474

																						k.A.				0		0%						Speisen nicht saisonal				194		56%						Speisen saisonal				22		4%						Speisen saisonal				22		5%

																																		k.A.				53		15%						Speisen nicht saisonal				245		48%						Speisen nicht saisonal				224		47%

																						Auswertung Bio/Konv.																								k.A.				247		48%						k.A.				228		48%

																										Anzahl		%-Anteil						Auswertung Bio/Konv.

																						MENÜ I																Anzahl		%-Anteil						alle MENÜS												alle MENÜS

																						Speisen gesamt				227								Speisen gesamt				1428								Speisen gesamt				1409								Speisen gesamt				1302

																						Speisen biologisch				87		38%						Speisen biologisch				115		8%						Speisen saisonal				36		3%						Speisen saisonal				36		3%

																						Speisen konventionell				140		62%						Speisen konventionell				1313		92%						Speisen nicht saisonal				632		45%						Speisen nicht saisonal				582		45%

																						k.A.												k.A.				0		0%						k.A.				741		53%						k.A.				684		53%

																						MENÜ II												MENÜ I												Auswertung Bio/Konv.												Auswertung Bio/Konv.												Auswertung Bio/konv												Auswertung Bio/konv

																						Speisen gesamt				227								Speisen gesamt				714												Anzahl		%-Anteil										Anzahl		%-Anteil

																						Speisen biologisch				122		54%						Speisen biologisch				69		10%						Speisen gesamt				2202								Speisen gesamt				2034								MENÜ gesamt												MENÜ gesamt

																						Speisen konventionell				103		45%						Speisen konventionell				645		90%						MENÜ I												MENÜ I												Speisen gesamt				2222								Speisen gesamt

																						k.A.												k.A.				0		0%						Speisen biologisch				0		0%						Speisen biologisch				0		0%						Speisen biologisch				212		10%						Speisen biologisch

																																														Speisen konventionell				780		35%						Speisen konventionell				720		35%						Speisen konventionell				2010		90%						Speisen konventionell

																						alle MENÜS												Menü II												k.A.				0		0%						k.A.				0		0%						k.A.				0		0%						k.A.

																						Speisen gesamt				454								Speisen gesamt				714								MENÜ II						0%						MENÜ II						0%

																						Speisen biologisch				209		46%						Speisen biologisch				46		6%						Speisen biologisch				0		0%						Speisen biologisch				0		0%

																						Speisen konventionell				243		54%						Speisen konventionell				668		94%						Speisen konventionell				780		35%						Speisen konventionell				720		35%

																																		Speisen k.A.				0		0%						k.A.				0		0%						k.A.				0		0%

																						Auswertung Hauptspeisen																								MENÜIII						0%						MENÜIII						0%

																						Speisen gesamt						454						Auswertung Hauptspeisen												Speisen biologisch				0		0%						Speisen biologisch				0		0%

																						Vorspeisen						122		27%				Speisen gesamt						1428						Speisen konventionell				642		29%						Speisen konventionell				594		29%

																						Hauptspeisen						188		41%				Vorspeisen						476		33%				k.A.				0		0%						k.A.				0		0%

																						Nachspeisen						144		32%				Hauptspeisen						476		33%

																						k.A.						0		0%				Nachspeisen						476		33%				alle MENÜS												alle MENÜS												MENÜ gesamt												MENÜ gesamt

																																		k.A.						0		0%				Speisen biologisch				0		0%						Speisen biologisch				0		0%						Speisen gesamt				2222								Speisen gesamt

																																														Speisen konventionell				2202		100%						Speisen konventionell				2034		100%						Speisen biologisch				212		10%						Speisen biologisch

																						Hauptspeisen gesamt						188																																										Speisen konventionell				2010		90%						Speisen konventionell

																						Hauptspeisen Fleisch						52		28%				Hauptspeisen gesamt						476						Auswertung Hauptspeisen												Auswertung Hauptspeisen												k.A.				0		0%						k.A.

																						Hauptspeisen vegetarisch						95		51%				Hauptspeisen Fleisch						220		46%				Speisen gesamt						2202						Speisen gesamt						2034

																						Hauptspeisen Fisch						18		10%				Hauptspeisen vegetarisch						173		36%				Vorspeisen						734		33%				Vorspeisen						678		33%				Auswertung Hauptspeisen												Auswertung Hauptspeisen

																						Hauptspeisen süß						23		12%				Hauptspeisen Fisch						45		9%				Hauptspeisen						734		33%				Hauptspeisen						678		33%				Speisen gesamt						2222						Speisen gesamt

																						k.A.						0		0%				Hauptspeisen süß						38		8%				Nachspeisen						734		33%				Nachspeisen						678		33%				Vorspeisen						500		23%				Vorspeisen

																																		k.A.						0		0%				k.A.						0		0%				k.A.								0%				Hauptspeisen						1222		55%				Hauptspeisen

																																																																						Nachspeisen						500		23%				Nachspeisen

																																																																						k.A.						0		0%				k.A.

																																														Hauptspeisen gesamt						734						Hauptspeisen gesamt						678

																																														Hauptspeisen Fleisch						392		53%				Hauptspeisen Fleisch						360		53%

																																														Hauptspeisen vegetarisch						187		25%				Hauptspeisen vegetarisch						174		26%				Hauptspeisen gesamt						1222						Hauptspeisen gesamt

																																														Hauptspeisen Fisch						58		8%				Hauptspeisen Fisch						54		8%				Hauptspeisen Fleisch						620		51%				Hauptspeisen Fleisch

																																														Hauptspeisen süß						97		13%				Hauptspeisen süß						90		13%				Hauptspeisen vegetarisch						407		33%				Hauptspeisen vegetarisch

																																														k.A.						0		0%				k.A.						0		0%				Hauptspeisen Fisch						85		7%				Hauptspeisen Fisch

																																																																						Hauptspeisen süß						97		8%				Hauptspeisen süß

																																																																						k.A.						13		1%				k.A.





ALT - Speiseplan

		



Speiseplan-Analyse (Vor-, Haupt-, Nachspeisen) - Durchschnitt 3 Küchen



Lebensmittel

		



Speisen saisonal/nicht saisonal (Durchschnitt 3 Küchen)



Tabelle3

				HBLW		EBR		LIN		KHR		WRN		WZK

				1		2		3		4		5		6		Mittelwert

		biologisch		6,159.04		130,047.20		90,142.09		407,866.75		0		0		105,702.51

		konventionell		28,476.64		804,279.80		191,546.56		410,697.57				115783.46		310,156.81

		tiefkühl		918.00		74,425.88		44,886.73		72,365.42						48,149.01

		convenient		8,026.76		196,089.81		72,983.06		193,589.71						117,672.33

		frisch		25,690.92		663,811.32		163,818.86		552,609.21						351,482.57

		Gemüse		9,593.01		263,355.39		105,813.10		172,463.49				32305.02		116,706.00

		Obst		3,551.88		109,387.94		29,243.86		103,526.22				12730.05		51,687.99

		Fleisch- und Wurstwaren		2,254.08		103,164.26		41,637.76		57,149.01				16391.36		44,119.29

		Milch und Milchprodukte		6,461.57		98,814.27		38,203.35		199,842.16				17371.30		72,138.53

		Getreide		4,904.39		92,315.21		27,533.89		118,237.12				17972.39		52,192.60

		Eier		1,370.88		21,543.61		3,136.10		10,319.82				237.00		7,321.48

		Fertigprodukte		777.41		26,214.32		13,149.00		14,657.00				2406.44		11,440.83

		Fette		668.10		18,035.50		8,159.60		17,850.75				1548.90		9,252.57

		Fisch und Fischwaren		387.10		14,401.96		4,680.61		7,306.34				2171.15		5,789.43

		Getränke		2,207.34		148,482.44		1,259.47		85,859.04				9497.60		49,461.18

		Gewürze		548.23		13,739.44		2,909.92		7,140.63				856.92		5,039.03

		Süßwaren		1,729.68		24,872.67		5,961.99		24,212.75				2285.34		11,812.49

		SUMME		34,635.68		934,327.00		281,688.65		818,564.32				115783.46		436,999.82

				kg																		%

				HBLW		EBR		LIN		KHR		WRN		WZK		Durchschnitt						HBLW		EBR		LIN		KHR		WRN		WZK		Durchschnitt

				1		2		3		4		5		6								1		2		3		4		5		6

		biologisch		6159.04		130047.2		90142.0888336		407866.747000006

		konventionell		28476.6368		804279.801073501		191546.556905318		410697.5713

		tiefkühl		918		74425.879		44886.7257389181		72365.42

		convenient		8026.76		196089.8060735		72983.06		193589.7063

		frisch		25690.9168		663811.316000001		163818.86		552609.207

		Gemüse		9593.01		263355.3878		105813.1		172463.49		73,599.23		32305.02		109521.539466667				Gemüse		28%		28%		38%		21%		20%		28%		27%

		Obst		3551.88		109387.94		29243.86		103526.22		30,193.08		12730.05		48105.505				Obst		10%		12%		10%		13%		8%		11%		11%

		Fleisch- und Wurstwaren		2254.08		103164.2565		41637.76		57149.01		59,471.93		16391.36		46678.0664166667				Fleisch- und Wurstwaren		7%		11%		15%		7%		16%		14%		12%

		Milch und Milchprodukte		6461.57		98814.265		38203.35		199842.16		41,775.70		17371.30		67078.0575				Milch und Milchprodukte		19%		11%		14%		24%		11%		15%		16%

		Getreide		4904.39		92315.20794		27533.89		118237.12		53,981.84		17972.39		52490.8063233333				Getreide		14%		10%		10%		14%		14%		16%		13%

		Eier		1370.88		21543.61		3136.1		10319.822						9092.603						4%		2%		1%		1%		0%		0%		1%

		Fertigprodukte		777.41		26214.3219815		13149		14657						13699.432995375						2%		3%		5%		2%		0%		0%		2%

		Fette		668.1		18035.5		8159.6		17850.75						11178.4875						2%		2%		3%		2%		0%		0%		1%

		Fisch und Fischwaren		387.1		14401.9611		4680.61		7306.335						6694.001525						1%		2%		2%		1%		0%		0%		1%

		Getränke		2207.34		148482.437152		1259.47		85859.0350000002						59452.070538						6%		16%		0%		10%		0%		0%		6%

		Gewürze		548.23		13739.44		2909.92		7140.627						6084.55425						2%		1%		1%		1%		0%		0%		1%

		Süßwaren		1729.68		24872.6736		5961.99		24212.7543						14194.274475						5%		3%		2%		3%		0%		0%		2%

		Rest		7870.7468		267289.943833501		39256.685738918		167346.318300006		116,655.32		19013.3390000001		102905.392178738				Rest		23%		29%		14%		20%		31%		16%		22%

		SUMME		34635.6768		934327.001073501		281688.645738918		818564.318300006		375,677.10		115783.46		426779.366885405						100%		100%		100%		100%		100%		100%		100%

				kg																		%

				HBLW		EBR		LIN		KHR		WRN		WZK		Durchschnitt						HBLW		EBR		LIN		KHR		WRN		WZK		Durchschnitt

				1		2		3		4		5		6								1		2		3		4		5		6

		tiefkühl		918.00		74,425.88		44,886.73		72,365.42		65,224.04				51,564.01				tiefkühl		3%		8%		16%		9%		17%		9%		10%

		convenient		8,026.76		196,089.81		72,983.06		193,589.71		109,880.10				116,113.89				convenient		23%		21%		26%		24%		29%		28%		25%

		frisch		25,690.92		663,811.32		163,818.86		552,609.21		200,572.96				321,300.65				frisch		74%		71%		58%		68%		53%		63%		65%

		SUMME		34,635.68		934,327.00		281,688.65		818,564.33		375,677.10				488,978.55						100%		100%		100%		100%		100%				100%

				kg																		%

				HBLW		EBR		LIN		KHR		WRN		WZK		Durchschnitt						HBLW		EBR		LIN		KHR		WRN		WZK		Durchschnitt

				1		2		3		4		5		6								1		2		3		4		5		6

		biologisch		6,159.04		130,047.20		90,142.09		407,866.75				0.00		126,843.02				biologisch		28%		14%		32%		50%		0%		0%		21%

		konventionell		28,476.64		804,279.80		191,546.56		410,697.57				115783.46		310,156.81				konventionell		82%		86%		68%		50%		100%		100%		81%

		SUMME		34,635.68		934,327.00		281,688.65		818,564.32				115783.46		436,999.82						100%		100%		100%		100%		100%		100%		100%

				kg												Durchschnitt						%

				HBLW		EBR		LIN		KHR		WRN		WZK								HBLW		EBR		LIN		KHR		WRN		WZK		Durchschnitt

				1		2		3		4		5		6								1		2		3		4		5		6

		saisonal		2,400.22		99771		29,202.16		50,912.00		17,013.85		47,450.80		41,125.01				saisonal		24%		34%		35%		33%		44%		30%		33%

		nicht saisonal		6,733.92		138771		43,029.94		75,339.00		10,391.65		69,534.74		57,300.04				nicht saisonal		67%		48%		51%		49%		27%		44%		48%

		Südfrüchte		869.60		51370		11,380.51		27,973.41		11,343.28		41,857.80		24,132.43				Südfrüchte		9%		18%		14%		18%		29%		26%		19%

		keine Angabe		0.00		1528		0		0		0		0		254.67				keine Angabe		0%		1%		0%		0%		0		0		0%

		analysierter Anteil an Gesamt		10,003.74		291440		83,612.61		154,224.55		38,748.78				115,605.94				analysierter Anteil an Gesamt		29%		31%		30%		19%		10%				24%

				kg																		%

				HBLW		EBR		LIN		KHR		WRN		WZK		Durchschnitt						HBLW		EBR		LIN		KHR		WRN		WZK		Durchschnitt

				1		2		3		4		5		6								1		2		3		4		5		6

		Regional		7,231.62		126,418.50		38,568.36		235,302.28		29,871.08		41,076.00		101,880.19				Regional		55%		43%		39%		42%		71%		35%		47%

		National		1,251.00		27,200.00		23,144.00		157,061.86		0		0.00		52,164.21				National		9%		9%		23%		28%		0%		0%		12%

		Ausland		916.28		35,383.30		10,302.50		85,933.15		12,451.50		37,065.00		33,133.81				Ausland		7%		12%		10%		15%		29%		32%		18%

		National/Ausland		2,421.20		45,847.00		14,186.10		28,809.85		0.00		0.00		22,816.04				National/Ausland		18%		16%		14%		5%		0%		0%		9%

		National/Regional		0.00		17,054.97		9,623.50		28,143.00		0.00		37,704.00		13,705.37				National/Regional		0%		6%		10%		5%		0%		33%		9%

		Regional/Ausland		1,437.00		42,913.00		3,448.00		24,945.30		0.00		0.00		18,185.83				Regional/Ausland		11%		15%		3%		4%		0%		0%		6%

		Nicht erfasst		0.00		0.00		0.00		940.45		0.00		0.00		-				Nicht erfasst		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%

		Summe		13,257.10		294,816.77		99,272.46		561,135.89		42,322.58		115,845.00

		analysierter Anteil am gesamten Lebensmitteleinsatz		38%		32%		35%		69%						43%

		REGIONALITÄT (%)

		Fleisch		-		53%		100%		66		100%		-

		Milch		82.16		73%		60%		89		100%		100%

		REGIONALITÄT (%)

		Fleisch		-		53.00		100.00		66.00		100.00		-		80

		Milch		82.16		73.00		60.00		89.00		100.00		100.00		81
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Tabelle3

		



Lebensmitteleinsatz nach Conveniencestufen (Durchschnitt 4 Küchen)



		



Lebensmitteleinsatz nach Warengruppen (Durchschnitt 4 Küchen)



		



HBLW



		



EBR



		



LIN



		



Gemüse

Obst

Fleisch- und Wurstwaren

Milch und Milchprodukte

Getreide

Rest

%-Anteil an Gesamt

Vergleich: Lebensmitteleinsatz nach den 5 wichtigsten Warengruppen



		



KHR



		



tiefkühl

convenient

frisch

% am gesamten Lebensmitteleinsatz

frisch/tiefkühl/convenient - Anteil am gesamten Lebensmitteleinsatz



		



biologisch

konventionell

Lebensmitteleinsatz [%]

Vergleich: BIO-Anteil



		



saisonal

nicht saisonal

Südfrüchte

keine Angabe

Lebensmitteleinsatz [%]

Vergleich: Einsatz saisonaler Lebensmittel



		



LIN - Einsatz saisonaler Lebensmittel



		



HBLW - Einsatz saisonaler Lebensmittel



		



KHR - Einsatz saisonaler Lebensmittel



		



EBR - Einsatz saisonaler Lebensmittel



		



WZK - Einsatz saisonaler Lebensmittel



		



WRN - Einsatz saisonaler Lebensmittel



		



Regional

National

Ausland

National/Ausland

National/Regional

Regional/Ausland

%-Anteil an Gesamt

Vergleich: Lebensmittelherkunft



		



tiefkühl

convenient

frisch

%-Anteil an Gesamt

Vergleich: Lebensmitteleinsatz nach Verarbeitungsstufen



		



&F



		HBLW		HBLW		HBLW

		EBR		EBR		EBR

		LIN		LIN		LIN

		KHR		KHR		KHR

		WRN		WRN		WRN



tiefkühl

convenient

frisch

% am gesamten Lebensmitteleinsatz

frisch/tiefkühl/convenient - Anteil am gesamten Lebensmitteleinsatz

0.0265044626

0.2317483226

0.7417472148

0.0796572066

0.209872781

0.7104700124

0.1593487221

0.2590912382

0.5815600397

0.0884052933

0.2364990733

0.6750956333

0.1736172791

0.2924854996

0.5338972213



		HBLW		HBLW

		EBR		EBR

		LIN		LIN

		KHR		KHR

		WRN		WRN

		WZK		WZK



biologisch

konventionell

Lebensmitteleinsatz [%]

BIO-Anteil

0.28

0.8221764213

0.1391880999

0.8608119001

0.3200061138

0.6799938862

0.4982708602

0.5017291398

0

1

0

1



		HBLW		HBLW		HBLW		HBLW

		EBR		EBR		EBR		EBR

		LIN		LIN		LIN		LIN

		KHR		KHR		KHR		KHR

		WRN		WRN		WRN		WRN



saisonal

nicht saisonal

Südfrüchte

keine Angabe

Lebensmitteleinsatz [%]

SAISON-Anteil

0.2399322653

0.6731402455

0.0869274891

0

0.3423380456

0.4761563272

0.1762626956

0.0052429316

0.3492554532

0.5146345749

0.1361099719

0

0.3301160548

0.4885019927

0.1813810447

0

0.4390809207

0.2681800562

0.292739023

0




3) Jidelnicek a ucinné vyuzi

' y

vani zdroju

.podle stupné zpracovani

Vergleich: Lebensmitteleinsatz nach Verarbeitungsstufen
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Diagramm1

		HBLW		HBLW		HBLW

		EBR		EBR		EBR

		LIN		LIN		LIN

		KHR		KHR		KHR

		WRN		WRN		WRN

		WZK		WZK		WZK



tiefkühl

convenient

frisch

%-Anteil an Gesamt

Vergleich: Lebensmitteleinsatz nach Verarbeitungsstufen

0.0265044626

0.2317483226

0.7417472148

0.0796572066

0.209872781

0.7104700124

0.1593487221

0.2590912382

0.5815600397

0.0884052933

0.2364990733

0.6750956333

0.1736172791

0.2924854996

0.5338972213

0.0932328339

0.2770572781

0.6296235285



ALT - Speiseplan

				HBLW		LIN		WRN		WZK		EBR		KHR		Mittelwert		Mittelwert				HBLW												LIN												WZK												WRN												EBR												KHR

				1.00		2.00		3.00		4.00		5.00		6.00				%				Auswertung Speisen												Auswertung Speisen												Auswertung Speisen												Auswertung Speisen												Auswertung Speisen												Auswertung Speisen

		Anzahl Speisen gesamt		454.00		1,428.00		2,034.00		2,202.00		2,222.00				1,529.50						alle MENÜS						Anzahl		%-Anteil				alle MENÜS						Anzahl		%-Anteil				alle MENÜS						Anzahl		%-Anteil				alle MENÜS						Anzahl		%-Anteil										Anzahl		%-Anteil										Anzahl		%-Anteil

		Anzahl veg. Speisen		230.00		592.00		1,284.00		1,389.00		1,219.00				873.75		57%				Speisen gesamt						454		100%				Speisen gesamt						1428						Speisen gesamt						2202						Speisen gesamt						2034						Speisen gesamt						2222						Speisen gesamt

		Anzahl Fleischspeisen		57.00		323.00		360.00		392.00		623.00				283.00		19%				Speisen Fleisch						57		13%				Speisen Fleisch						323		23%				Speisen Fleisch						392		18%				Speisen Fleisch						360		18%				Speisen Fleisch						623		28%				Speisen Fleisch

		Anzahl Süßspeisen		144.00		466.00		336.00		363.00		282.00				327.25		21%				Speisen vegetarisch						230		51%				Speisen vegetarisch						592		41%				Speisen vegetarisch						1389		63%				Speisen vegetarisch						1284		63%				Speisen vegetarisch						1219		55%				Speisen vegetarisch

		Anzahl Fischspeisen		23.00		47.00		54.00		58.00		85.00				45.50		3%				Speisen Fisch						23		5%				Speisen Fisch						47		3%				Speisen Fisch						58		3%				Speisen Fisch						54		3%				Speisen Fisch						85		4%				Speisen Fisch

		Anzahl Obst/Gemüsespeisen		205.00		349.00		1,302.00		1,409.00		695.00				816.25						Speisen süß						144		32%				Speisen süß						466		33%				Speisen süß						363		16%				Speisen süß						336		17%				Speisen süß						282		13%				Speisen süß

		Anzahl Speisen saisonal		46.00		102.00		36.00		36.00		179.00				55.00		7%		109.00		k.A.						0		0%				k.A.						0		0%				k.A.						19		1%				k.A.						18		1%				k.A.						13		1%				k.A.

		Anzahl Speisen nicht saisonal		159.00		194.00		582.00		632.00		481.00				391.75		48%		278.00

		Anzahl k.A./Saisonalität		0.00		53.00		684.00		741.00		0.05				369.50		45%		17.68		Speisen Fleisch gesamt						57		13%				Speisen Fleisch gesamt						323						Speisen Fleisch gesamt						392						Speisen Fleisch gesamt						360						Speisen Fleisch gesamt						623						Speisen Fleisch gesamt

		Anzahl BIO-Speisen		209.00		115.00		0.00		0.00		212.00				81.00						Speisen Rind						3		5%				Speisen Rind						82		25%				Speisen Rind						80		20%				Speisen Rind						72		20%				Speisen Rind						90		14%				Speisen Rind

																						Speisen Schwein						17		30%				Speisen Schwein						67		21%				Speisen Schwein						123		31%				Speisen Schwein						114		32%				Speisen Schwein						282		45%				Speisen Schwein

		Fleisch gesamt		57.00		323.00		360.00		392.00		623.00				351.00						Speisen Huhn						7		12%				Speisen Huhn						49		15%				Speisen Huhn						52		13%				Speisen Huhn						48		13%				Speisen Huhn						74		12%				Speisen Huhn

		Rind		3.00		82.00		72.00		80.00		90.00				59.25		17%																Speisen Kalb						17		5%				Speisen Kalb						20		5%				Speisen Kalb						18		5%				Speisen Kalb						15		2%				Speisen Kalb

		Schwein		17.00		67.00		114.00		123.00		282.00				80.25		23%				Speisen Pute						9		16%				Speisen Pute						16		5%				Speisen Pute						45		11%				Speisen Pute						42		12%				Speisen Pute						30		5%				Speisen Pute

		Huhn		7.00		49.00		48.00		52.00		74.00				39.00		11%				Speisen Wurst						4		7%				Speisen Wurst						12		4%				Speisen Wurst						28		7%				Speisen Wurst						24		7%				Speisen Wurst						55		9%				Speisen Wurst

		Pute		9.00		16.00		42.00		45.00		30.00				28.00		8%				Speisen Faschiertes						4		7%				Speisen Faschiertes						20		6%				Speisen Faschiertes						12		3%				Speisen Faschiertes						12		3%				Speisen Faschiertes						56		9%				Speisen Faschiertes

		Wurst		4.00		12.00		24.00		28.00		55.00				17.00		5%																Speisen Lamm						2		1%				Speisen Lamm						0		0%				Speisen Lamm						0		0%				Speisen Lamm						8		1%				Speisen Lamm

		Faschiertes		4.00		20.00		12.00		12.00		56.00				12.00		3%				Speisen Wild						1		2%				Speisen Wild						6		2%				Speisen Wild						13		3%				Speisen Wild						12		3%				Speisen Wild						11		2%				Speisen Wild

		Wild		1.00		6.00		12.00		13.00		11.00				8.00		2%				Speisen k.A.						8		14%				Speisen k.A.						52		16%				Speisen k.A.						19		5%				Speisen k.A.						18		5%				Speisen k.A.						2		0%				Speisen k.A.

		Kalb		0.00		17.00		18.00		20.00		15.00				13.75		4%

		Lamm		0.00		2.00		0.00		0.00		8.00				0.50		0%				Auswertung Saisonalität												Auswertung Saisonalität												Auswertung Saisonalität												Auswertung Saisonalität												Auswertung Saisonalität												Auswertung Saisonalität

		k.A.		8.00		52.00		18.00		19.00		2.00				24.25		7%				nur Speisen Obst/Gemüse				Anzahl		%-Anteil										Anzahl		%-Anteil										Anzahl		%-Anteil

																						MENÜ I												MENÜ I												Menü I												Menü I

		Anzahl Hauptspeisen gesamt		188.00		476.00		678.00		734.00		1,222.00				659.60						Speisen gesamt				103								Speisen gesamt				114								Speisen gesamt				403								Speisen gesamt				372								Speisen gesamt				695								Speisen gesamt

		Anzahl veg. Hauptspeisen		95.00		173.00		174.00		187.00		407.00				207.20		31%				Speisen saisonal				22		21%						Speisen saisonal				31		27%						Speisen saisonal				0		0%						Speisen saisonal				0		0%						Speisen saisonal				179		26%						Speisen saisonal

		Anzahl Hauptspeisen Fleisch		52.00		220.00		360.00		392.00		620.00				328.80		50%				Speisen nicht saisonal				81		79%						Speisen nicht saisonal				83		73%						Speisen nicht saisonal				156		39%						Speisen nicht saisonal				144		39%						Speisen nicht saisonal				481		69%						Speisen nicht saisonal

		Anzahl Hauptspeisen süß		23.00		38.00		90.00		97.00		97.00				69.00		10%				k.A.				0		0%						k.A.				12		11%						k.A.				247		61%						k.A.				228		61%						k.A.				35		5%						k.A.

		Anzahl Hauptspeisen Fisch		18.00		45.00		54.00		58.00		85.00				52.00		8%				MENÜ II

																						Speisen gesamt				102								MENÜ II												MENÜ II												MENÜ II

																						Speisen saisonal				24		24%						Speisen gesamt				182								Speisen gesamt				492								Speisen gesamt				456

																						Speisen nicht saisonal				78		76%						Speisen saisonal				71		39%						Speisen saisonal				14		3%						Speisen saisonal				14		3%

																						k.A.				0		0%						Speisen nicht saisonal				111		61%						Speisen nicht saisonal				231		47%						Speisen nicht saisonal				214		47%

																						ALLE MENÜS												k.A.				41		23%						k.A.				247		50%						k.A.				228		50%

																						Obst/Gemüsespeisen gesamt				205								ALLE MENÜS

																						Speisen saisonal				46		22%						Speisen gesamt				349								Menü III												Menü III

																						Speisen nicht saisonal				159		78%						Speisen saisonal				102		29%						Speisen gesamt				514								Speisen gesamt				474

																						k.A.				0		0%						Speisen nicht saisonal				194		56%						Speisen saisonal				22		4%						Speisen saisonal				22		5%

																																		k.A.				53		15%						Speisen nicht saisonal				245		48%						Speisen nicht saisonal				224		47%

																						Auswertung Bio/Konv.																								k.A.				247		48%						k.A.				228		48%

																										Anzahl		%-Anteil						Auswertung Bio/Konv.

																						MENÜ I																Anzahl		%-Anteil						alle MENÜS												alle MENÜS

																						Speisen gesamt				227								Speisen gesamt				1428								Speisen gesamt				1409								Speisen gesamt				1302

																						Speisen biologisch				87		38%						Speisen biologisch				115		8%						Speisen saisonal				36		3%						Speisen saisonal				36		3%

																						Speisen konventionell				140		62%						Speisen konventionell				1313		92%						Speisen nicht saisonal				632		45%						Speisen nicht saisonal				582		45%

																						k.A.												k.A.				0		0%						k.A.				741		53%						k.A.				684		53%

																						MENÜ II												MENÜ I												Auswertung Bio/Konv.												Auswertung Bio/Konv.												Auswertung Bio/konv												Auswertung Bio/konv

																						Speisen gesamt				227								Speisen gesamt				714												Anzahl		%-Anteil										Anzahl		%-Anteil

																						Speisen biologisch				122		54%						Speisen biologisch				69		10%						Speisen gesamt				2202								Speisen gesamt				2034								MENÜ gesamt												MENÜ gesamt

																						Speisen konventionell				103		45%						Speisen konventionell				645		90%						MENÜ I												MENÜ I												Speisen gesamt				2222								Speisen gesamt

																						k.A.												k.A.				0		0%						Speisen biologisch				0		0%						Speisen biologisch				0		0%						Speisen biologisch				212		10%						Speisen biologisch

																																														Speisen konventionell				780		35%						Speisen konventionell				720		35%						Speisen konventionell				2010		90%						Speisen konventionell

																						alle MENÜS												Menü II												k.A.				0		0%						k.A.				0		0%						k.A.				0		0%						k.A.

																						Speisen gesamt				454								Speisen gesamt				714								MENÜ II						0%						MENÜ II						0%

																						Speisen biologisch				209		46%						Speisen biologisch				46		6%						Speisen biologisch				0		0%						Speisen biologisch				0		0%

																						Speisen konventionell				243		54%						Speisen konventionell				668		94%						Speisen konventionell				780		35%						Speisen konventionell				720		35%

																																		Speisen k.A.				0		0%						k.A.				0		0%						k.A.				0		0%

																						Auswertung Hauptspeisen																								MENÜIII						0%						MENÜIII						0%

																						Speisen gesamt						454						Auswertung Hauptspeisen												Speisen biologisch				0		0%						Speisen biologisch				0		0%

																						Vorspeisen						122		27%				Speisen gesamt						1428						Speisen konventionell				642		29%						Speisen konventionell				594		29%

																						Hauptspeisen						188		41%				Vorspeisen						476		33%				k.A.				0		0%						k.A.				0		0%

																						Nachspeisen						144		32%				Hauptspeisen						476		33%

																						k.A.						0		0%				Nachspeisen						476		33%				alle MENÜS												alle MENÜS												MENÜ gesamt												MENÜ gesamt

																																		k.A.						0		0%				Speisen biologisch				0		0%						Speisen biologisch				0		0%						Speisen gesamt				2222								Speisen gesamt

																																														Speisen konventionell				2202		100%						Speisen konventionell				2034		100%						Speisen biologisch				212		10%						Speisen biologisch

																						Hauptspeisen gesamt						188																																										Speisen konventionell				2010		90%						Speisen konventionell

																						Hauptspeisen Fleisch						52		28%				Hauptspeisen gesamt						476						Auswertung Hauptspeisen												Auswertung Hauptspeisen												k.A.				0		0%						k.A.

																						Hauptspeisen vegetarisch						95		51%				Hauptspeisen Fleisch						220		46%				Speisen gesamt						2202						Speisen gesamt						2034

																						Hauptspeisen Fisch						18		10%				Hauptspeisen vegetarisch						173		36%				Vorspeisen						734		33%				Vorspeisen						678		33%				Auswertung Hauptspeisen												Auswertung Hauptspeisen

																						Hauptspeisen süß						23		12%				Hauptspeisen Fisch						45		9%				Hauptspeisen						734		33%				Hauptspeisen						678		33%				Speisen gesamt						2222						Speisen gesamt

																						k.A.						0		0%				Hauptspeisen süß						38		8%				Nachspeisen						734		33%				Nachspeisen						678		33%				Vorspeisen						500		23%				Vorspeisen

																																		k.A.						0		0%				k.A.						0		0%				k.A.								0%				Hauptspeisen						1222		55%				Hauptspeisen

																																																																						Nachspeisen						500		23%				Nachspeisen

																																																																						k.A.						0		0%				k.A.

																																														Hauptspeisen gesamt						734						Hauptspeisen gesamt						678

																																														Hauptspeisen Fleisch						392		53%				Hauptspeisen Fleisch						360		53%

																																														Hauptspeisen vegetarisch						187		25%				Hauptspeisen vegetarisch						174		26%				Hauptspeisen gesamt						1222						Hauptspeisen gesamt

																																														Hauptspeisen Fisch						58		8%				Hauptspeisen Fisch						54		8%				Hauptspeisen Fleisch						620		51%				Hauptspeisen Fleisch

																																														Hauptspeisen süß						97		13%				Hauptspeisen süß						90		13%				Hauptspeisen vegetarisch						407		33%				Hauptspeisen vegetarisch

																																														k.A.						0		0%				k.A.						0		0%				Hauptspeisen Fisch						85		7%				Hauptspeisen Fisch

																																																																						Hauptspeisen süß						97		8%				Hauptspeisen süß

																																																																						k.A.						13		1%				k.A.





ALT - Speiseplan

		



Speiseplan-Analyse (Vor-, Haupt-, Nachspeisen) - Durchschnitt 3 Küchen



Lebensmittel

		



Speisen saisonal/nicht saisonal (Durchschnitt 3 Küchen)



Tabelle3

				HBLW		EBR		LIN		KHR		WRN		WZK

				1		2		3		4		5		6		Mittelwert

		biologisch		6,159.04		130,047.20		90,142.09		407,866.75		0		0		105,702.51

		konventionell		28,476.64		804,279.80		191,546.56		410,697.57				115783.46		310,156.81

		tiefkühl		918.00		74,425.88		44,886.73		72,365.42						48,149.01

		convenient		8,026.76		196,089.81		72,983.06		193,589.71						117,672.33

		frisch		25,690.92		663,811.32		163,818.86		552,609.21						351,482.57

		Gemüse		9,593.01		263,355.39		105,813.10		172,463.49				32305.02		116,706.00

		Obst		3,551.88		109,387.94		29,243.86		103,526.22				12730.05		51,687.99

		Fleisch- und Wurstwaren		2,254.08		103,164.26		41,637.76		57,149.01				16391.36		44,119.29

		Milch und Milchprodukte		6,461.57		98,814.27		38,203.35		199,842.16				17371.30		72,138.53

		Getreide		4,904.39		92,315.21		27,533.89		118,237.12				17972.39		52,192.60

		Eier		1,370.88		21,543.61		3,136.10		10,319.82				237.00		7,321.48

		Fertigprodukte		777.41		26,214.32		13,149.00		14,657.00				2406.44		11,440.83

		Fette		668.10		18,035.50		8,159.60		17,850.75				1548.90		9,252.57

		Fisch und Fischwaren		387.10		14,401.96		4,680.61		7,306.34				2171.15		5,789.43

		Getränke		2,207.34		148,482.44		1,259.47		85,859.04				9497.60		49,461.18

		Gewürze		548.23		13,739.44		2,909.92		7,140.63				856.92		5,039.03

		Süßwaren		1,729.68		24,872.67		5,961.99		24,212.75				2285.34		11,812.49

		SUMME		34,635.68		934,327.00		281,688.65		818,564.32				115783.46		436,999.82

				kg																		%

				HBLW		EBR		LIN		KHR		WRN		WZK		Durchschnitt						HBLW		EBR		LIN		KHR		WRN		WZK		Durchschnitt

				1		2		3		4		5		6								1		2		3		4		5		6

		biologisch		6159.04		130047.2		90142.0888336		407866.747000006

		konventionell		28476.6368		804279.801073501		191546.556905318		410697.5713

		tiefkühl		918		74425.879		44886.7257389181		72365.42

		convenient		8026.76		196089.8060735		72983.06		193589.7063

		frisch		25690.9168		663811.316000001		163818.86		552609.207

		Gemüse		9593.01		263355.3878		105813.1		172463.49		73,599.23		32305.02		109521.539466667				Gemüse		28%		28%		38%		21%		20%		28%		27%

		Obst		3551.88		109387.94		29243.86		103526.22		30,193.08		12730.05		48105.505				Obst		10%		12%		10%		13%		8%		11%		11%

		Fleisch- und Wurstwaren		2254.08		103164.2565		41637.76		57149.01		59,471.93		16391.36		46678.0664166667				Fleisch- und Wurstwaren		7%		11%		15%		7%		16%		14%		12%

		Milch und Milchprodukte		6461.57		98814.265		38203.35		199842.16		41,775.70		17371.30		67078.0575				Milch und Milchprodukte		19%		11%		14%		24%		11%		15%		16%

		Getreide		4904.39		92315.20794		27533.89		118237.12		53,981.84		17972.39		52490.8063233333				Getreide		14%		10%		10%		14%		14%		16%		13%

		Eier		1370.88		21543.61		3136.1		10319.822						9092.603						4%		2%		1%		1%		0%		0%		1%

		Fertigprodukte		777.41		26214.3219815		13149		14657						13699.432995375						2%		3%		5%		2%		0%		0%		2%

		Fette		668.1		18035.5		8159.6		17850.75						11178.4875						2%		2%		3%		2%		0%		0%		1%

		Fisch und Fischwaren		387.1		14401.9611		4680.61		7306.335						6694.001525						1%		2%		2%		1%		0%		0%		1%

		Getränke		2207.34		148482.437152		1259.47		85859.0350000002						59452.070538						6%		16%		0%		10%		0%		0%		6%

		Gewürze		548.23		13739.44		2909.92		7140.627						6084.55425						2%		1%		1%		1%		0%		0%		1%

		Süßwaren		1729.68		24872.6736		5961.99		24212.7543						14194.274475						5%		3%		2%		3%		0%		0%		2%

		Rest		7870.7468		267289.943833501		39256.685738918		167346.318300006		116,655.32		19013.3390000001		102905.392178738				Rest		23%		29%		14%		20%		31%		16%		22%

		SUMME		34635.6768		934327.001073501		281688.645738918		818564.318300006		375,677.10		115783.46		426779.366885405						100%		100%		100%		100%		100%		100%		100%

				kg																		%

				HBLW		EBR		LIN		KHR		WRN		WZK		Durchschnitt						HBLW		EBR		LIN		KHR		WRN		WZK		Durchschnitt

				1		2		3		4		5		6								1		2		3		4		5		6

		tiefkühl		918.00		74,425.88		44,886.73		72,365.42		65,224.04				51,564.01				tiefkühl		3%		8%		16%		9%		17%		9%		10%

		convenient		8,026.76		196,089.81		72,983.06		193,589.71		109,880.10				116,113.89				convenient		23%		21%		26%		24%		29%		28%		25%

		frisch		25,690.92		663,811.32		163,818.86		552,609.21		200,572.96				321,300.65				frisch		74%		71%		58%		68%		53%		63%		65%

		SUMME		34,635.68		934,327.00		281,688.65		818,564.33		375,677.10				488,978.55						100%		100%		100%		100%		100%				100%

				kg																		%

				HBLW		EBR		LIN		KHR		WRN		WZK		Durchschnitt						HBLW		EBR		LIN		KHR		WRN		WZK		Durchschnitt

				1		2		3		4		5		6								1		2		3		4		5		6

		biologisch		6,159.04		130,047.20		90,142.09		407,866.75				0.00		126,843.02				biologisch		28%		14%		32%		50%		0%		0%		21%

		konventionell		28,476.64		804,279.80		191,546.56		410,697.57				115783.46		310,156.81				konventionell		82%		86%		68%		50%		100%		100%		81%

		SUMME		34,635.68		934,327.00		281,688.65		818,564.32				115783.46		436,999.82						100%		100%		100%		100%		100%		100%		100%

				kg												Durchschnitt						%

				HBLW		EBR		LIN		KHR		WRN		WZK								HBLW		EBR		LIN		KHR		WRN		WZK		Durchschnitt

				1		2		3		4		5		6								1		2		3		4		5		6

		saisonal		2,400.22		99771		29,202.16		50,912.00		17,013.85		47,450.80		41,125.01				saisonal		24%		34%		35%		33%		44%		30%		33%

		nicht saisonal		6,733.92		138771		43,029.94		75,339.00		10,391.65		69,534.74		57,300.04				nicht saisonal		67%		48%		51%		49%		27%		44%		48%

		Südfrüchte		869.60		51370		11,380.51		27,973.41		11,343.28		41,857.80		24,132.43				Südfrüchte		9%		18%		14%		18%		29%		26%		19%

		keine Angabe		0.00		1528		0		0		0		0		254.67				keine Angabe		0%		1%		0%		0%		0		0		0%

		analysierter Anteil an Gesamt		10,003.74		291440		83,612.61		154,224.55		38,748.78				115,605.94				analysierter Anteil an Gesamt		29%		31%		30%		19%		10%				24%

				kg																		%

				HBLW		EBR		LIN		KHR		WRN		WZK		Durchschnitt						HBLW		EBR		LIN		KHR		WRN		WZK		Durchschnitt

				1		2		3		4		5		6								1		2		3		4		5		6

		Regional		7,231.62		126,418.50		38,568.36		235,302.28		29,871.08		41,076.00		101,880.19				Regional		55%		43%		39%		42%		71%		35%		47%

		National		1,251.00		27,200.00		23,144.00		157,061.86		0		0.00		52,164.21				National		9%		9%		23%		28%		0%		0%		12%

		Ausland		916.28		35,383.30		10,302.50		85,933.15		12,451.50		37,065.00		33,133.81				Ausland		7%		12%		10%		15%		29%		32%		18%

		National/Ausland		2,421.20		45,847.00		14,186.10		28,809.85		0.00		0.00		22,816.04				National/Ausland		18%		16%		14%		5%		0%		0%		9%

		National/Regional		0.00		17,054.97		9,623.50		28,143.00		0.00		37,704.00		13,705.37				National/Regional		0%		6%		10%		5%		0%		33%		9%

		Regional/Ausland		1,437.00		42,913.00		3,448.00		24,945.30		0.00		0.00		18,185.83				Regional/Ausland		11%		15%		3%		4%		0%		0%		6%

		Nicht erfasst		0.00		0.00		0.00		940.45		0.00		0.00		-				Nicht erfasst		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%

		Summe		13,257.10		294,816.77		99,272.46		561,135.89		42,322.58		115,845.00

		analysierter Anteil am gesamten Lebensmitteleinsatz		38%		32%		35%		69%						43%

		REGIONALITÄT (%)

		Fleisch		-		53%		100%		66		100%		-

		Milch		82.16		73%		60%		89		100%		100%

		REGIONALITÄT (%)

		Fleisch		-		53.00		100.00		66.00		100.00		-		80

		Milch		82.16		73.00		60.00		89.00		100.00		100.00		81
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Tabelle3

		



Lebensmitteleinsatz nach Conveniencestufen (Durchschnitt 4 Küchen)



		



Lebensmitteleinsatz nach Warengruppen (Durchschnitt 4 Küchen)



		



HBLW



		



EBR



		



LIN



		



Gemüse

Obst

Fleisch- und Wurstwaren

Milch und Milchprodukte

Getreide

Rest

%-Anteil an Gesamt

Vergleich: Lebensmitteleinsatz nach den 5 wichtigsten Warengruppen



		



KHR



		



tiefkühl

convenient

frisch

% am gesamten Lebensmitteleinsatz

frisch/tiefkühl/convenient - Anteil am gesamten Lebensmitteleinsatz



		



biologisch

konventionell

Lebensmitteleinsatz [%]

Vergleich: BIO-Anteil



		



saisonal

nicht saisonal

Südfrüchte

keine Angabe

Lebensmitteleinsatz [%]

Vergleich: Einsatz saisonaler Lebensmittel



		



LIN - Einsatz saisonaler Lebensmittel



		



HBLW - Einsatz saisonaler Lebensmittel



		



KHR - Einsatz saisonaler Lebensmittel



		



EBR - Einsatz saisonaler Lebensmittel



		



WZK - Einsatz saisonaler Lebensmittel



		



WRN - Einsatz saisonaler Lebensmittel



		



Regional

National

Ausland

National/Ausland

National/Regional

Regional/Ausland

%-Anteil an Gesamt

Vergleich: Lebensmittelherkunft



		



tiefkühl

convenient

frisch

%-Anteil an Gesamt

Vergleich: Lebensmitteleinsatz nach Verarbeitungsstufen
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		HBLW		HBLW		HBLW

		EBR		EBR		EBR

		LIN		LIN		LIN

		KHR		KHR		KHR

		WRN		WRN		WRN



tiefkühl

convenient

frisch

% am gesamten Lebensmitteleinsatz

frisch/tiefkühl/convenient - Anteil am gesamten Lebensmitteleinsatz

0.0265044626

0.2317483226

0.7417472148

0.0796572066

0.209872781

0.7104700124

0.1593487221

0.2590912382

0.5815600397

0.0884052933

0.2364990733

0.6750956333

0.1736172791

0.2924854996

0.5338972213



		HBLW		HBLW

		EBR		EBR

		LIN		LIN

		KHR		KHR

		WRN		WRN

		WZK		WZK



biologisch

konventionell

Lebensmitteleinsatz [%]

BIO-Anteil

0.28

0.8221764213

0.1391880999

0.8608119001

0.3200061138

0.6799938862

0.4982708602

0.5017291398

0

1

0

1



		HBLW		HBLW		HBLW		HBLW

		EBR		EBR		EBR		EBR

		LIN		LIN		LIN		LIN

		KHR		KHR		KHR		KHR

		WRN		WRN		WRN		WRN



saisonal

nicht saisonal

Südfrüchte

keine Angabe

Lebensmitteleinsatz [%]

SAISON-Anteil

0.2399322653

0.6731402455

0.0869274891

0

0.3423380456

0.4761563272

0.1762626956

0.0052429316

0.3492554532

0.5146345749

0.1361099719

0

0.3301160548

0.4885019927

0.1813810447

0

0.4390809207

0.2681800562

0.292739023

0
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Diagramm1

		HBLW		HBLW

		EBR		EBR

		LIN		LIN

		KHR		KHR

		WRN		WRN

		WZK		WZK



biologisch

konventionell

Lebensmitteleinsatz [%]

Vergleich: BIO-Anteil

0.28

0.8221764213

0.1391880999

0.8608119001

0.3200061138

0.6799938862

0.4982708602

0.5017291398

0

1

0

1



ALT - Speiseplan

				HBLW		LIN		WRN		WZK		EBR		KHR		Mittelwert		Mittelwert				HBLW												LIN												WZK												WRN												EBR												KHR

				1.00		2.00		3.00		4.00		5.00		6.00				%				Auswertung Speisen												Auswertung Speisen												Auswertung Speisen												Auswertung Speisen												Auswertung Speisen												Auswertung Speisen

		Anzahl Speisen gesamt		454.00		1,428.00		2,034.00		2,202.00		2,222.00				1,529.50						alle MENÜS						Anzahl		%-Anteil				alle MENÜS						Anzahl		%-Anteil				alle MENÜS						Anzahl		%-Anteil				alle MENÜS						Anzahl		%-Anteil										Anzahl		%-Anteil										Anzahl		%-Anteil

		Anzahl veg. Speisen		230.00		592.00		1,284.00		1,389.00		1,219.00				873.75		57%				Speisen gesamt						454		100%				Speisen gesamt						1428						Speisen gesamt						2202						Speisen gesamt						2034						Speisen gesamt						2222						Speisen gesamt

		Anzahl Fleischspeisen		57.00		323.00		360.00		392.00		623.00				283.00		19%				Speisen Fleisch						57		13%				Speisen Fleisch						323		23%				Speisen Fleisch						392		18%				Speisen Fleisch						360		18%				Speisen Fleisch						623		28%				Speisen Fleisch

		Anzahl Süßspeisen		144.00		466.00		336.00		363.00		282.00				327.25		21%				Speisen vegetarisch						230		51%				Speisen vegetarisch						592		41%				Speisen vegetarisch						1389		63%				Speisen vegetarisch						1284		63%				Speisen vegetarisch						1219		55%				Speisen vegetarisch

		Anzahl Fischspeisen		23.00		47.00		54.00		58.00		85.00				45.50		3%				Speisen Fisch						23		5%				Speisen Fisch						47		3%				Speisen Fisch						58		3%				Speisen Fisch						54		3%				Speisen Fisch						85		4%				Speisen Fisch

		Anzahl Obst/Gemüsespeisen		205.00		349.00		1,302.00		1,409.00		695.00				816.25						Speisen süß						144		32%				Speisen süß						466		33%				Speisen süß						363		16%				Speisen süß						336		17%				Speisen süß						282		13%				Speisen süß

		Anzahl Speisen saisonal		46.00		102.00		36.00		36.00		179.00				55.00		7%		109.00		k.A.						0		0%				k.A.						0		0%				k.A.						19		1%				k.A.						18		1%				k.A.						13		1%				k.A.

		Anzahl Speisen nicht saisonal		159.00		194.00		582.00		632.00		481.00				391.75		48%		278.00

		Anzahl k.A./Saisonalität		0.00		53.00		684.00		741.00		0.05				369.50		45%		17.68		Speisen Fleisch gesamt						57		13%				Speisen Fleisch gesamt						323						Speisen Fleisch gesamt						392						Speisen Fleisch gesamt						360						Speisen Fleisch gesamt						623						Speisen Fleisch gesamt

		Anzahl BIO-Speisen		209.00		115.00		0.00		0.00		212.00				81.00						Speisen Rind						3		5%				Speisen Rind						82		25%				Speisen Rind						80		20%				Speisen Rind						72		20%				Speisen Rind						90		14%				Speisen Rind

																						Speisen Schwein						17		30%				Speisen Schwein						67		21%				Speisen Schwein						123		31%				Speisen Schwein						114		32%				Speisen Schwein						282		45%				Speisen Schwein

		Fleisch gesamt		57.00		323.00		360.00		392.00		623.00				351.00						Speisen Huhn						7		12%				Speisen Huhn						49		15%				Speisen Huhn						52		13%				Speisen Huhn						48		13%				Speisen Huhn						74		12%				Speisen Huhn

		Rind		3.00		82.00		72.00		80.00		90.00				59.25		17%																Speisen Kalb						17		5%				Speisen Kalb						20		5%				Speisen Kalb						18		5%				Speisen Kalb						15		2%				Speisen Kalb

		Schwein		17.00		67.00		114.00		123.00		282.00				80.25		23%				Speisen Pute						9		16%				Speisen Pute						16		5%				Speisen Pute						45		11%				Speisen Pute						42		12%				Speisen Pute						30		5%				Speisen Pute

		Huhn		7.00		49.00		48.00		52.00		74.00				39.00		11%				Speisen Wurst						4		7%				Speisen Wurst						12		4%				Speisen Wurst						28		7%				Speisen Wurst						24		7%				Speisen Wurst						55		9%				Speisen Wurst

		Pute		9.00		16.00		42.00		45.00		30.00				28.00		8%				Speisen Faschiertes						4		7%				Speisen Faschiertes						20		6%				Speisen Faschiertes						12		3%				Speisen Faschiertes						12		3%				Speisen Faschiertes						56		9%				Speisen Faschiertes

		Wurst		4.00		12.00		24.00		28.00		55.00				17.00		5%																Speisen Lamm						2		1%				Speisen Lamm						0		0%				Speisen Lamm						0		0%				Speisen Lamm						8		1%				Speisen Lamm

		Faschiertes		4.00		20.00		12.00		12.00		56.00				12.00		3%				Speisen Wild						1		2%				Speisen Wild						6		2%				Speisen Wild						13		3%				Speisen Wild						12		3%				Speisen Wild						11		2%				Speisen Wild

		Wild		1.00		6.00		12.00		13.00		11.00				8.00		2%				Speisen k.A.						8		14%				Speisen k.A.						52		16%				Speisen k.A.						19		5%				Speisen k.A.						18		5%				Speisen k.A.						2		0%				Speisen k.A.

		Kalb		0.00		17.00		18.00		20.00		15.00				13.75		4%

		Lamm		0.00		2.00		0.00		0.00		8.00				0.50		0%				Auswertung Saisonalität												Auswertung Saisonalität												Auswertung Saisonalität												Auswertung Saisonalität												Auswertung Saisonalität												Auswertung Saisonalität

		k.A.		8.00		52.00		18.00		19.00		2.00				24.25		7%				nur Speisen Obst/Gemüse				Anzahl		%-Anteil										Anzahl		%-Anteil										Anzahl		%-Anteil

																						MENÜ I												MENÜ I												Menü I												Menü I

		Anzahl Hauptspeisen gesamt		188.00		476.00		678.00		734.00		1,222.00				659.60						Speisen gesamt				103								Speisen gesamt				114								Speisen gesamt				403								Speisen gesamt				372								Speisen gesamt				695								Speisen gesamt

		Anzahl veg. Hauptspeisen		95.00		173.00		174.00		187.00		407.00				207.20		31%				Speisen saisonal				22		21%						Speisen saisonal				31		27%						Speisen saisonal				0		0%						Speisen saisonal				0		0%						Speisen saisonal				179		26%						Speisen saisonal

		Anzahl Hauptspeisen Fleisch		52.00		220.00		360.00		392.00		620.00				328.80		50%				Speisen nicht saisonal				81		79%						Speisen nicht saisonal				83		73%						Speisen nicht saisonal				156		39%						Speisen nicht saisonal				144		39%						Speisen nicht saisonal				481		69%						Speisen nicht saisonal

		Anzahl Hauptspeisen süß		23.00		38.00		90.00		97.00		97.00				69.00		10%				k.A.				0		0%						k.A.				12		11%						k.A.				247		61%						k.A.				228		61%						k.A.				35		5%						k.A.

		Anzahl Hauptspeisen Fisch		18.00		45.00		54.00		58.00		85.00				52.00		8%				MENÜ II

																						Speisen gesamt				102								MENÜ II												MENÜ II												MENÜ II

																						Speisen saisonal				24		24%						Speisen gesamt				182								Speisen gesamt				492								Speisen gesamt				456

																						Speisen nicht saisonal				78		76%						Speisen saisonal				71		39%						Speisen saisonal				14		3%						Speisen saisonal				14		3%

																						k.A.				0		0%						Speisen nicht saisonal				111		61%						Speisen nicht saisonal				231		47%						Speisen nicht saisonal				214		47%

																						ALLE MENÜS												k.A.				41		23%						k.A.				247		50%						k.A.				228		50%

																						Obst/Gemüsespeisen gesamt				205								ALLE MENÜS

																						Speisen saisonal				46		22%						Speisen gesamt				349								Menü III												Menü III

																						Speisen nicht saisonal				159		78%						Speisen saisonal				102		29%						Speisen gesamt				514								Speisen gesamt				474

																						k.A.				0		0%						Speisen nicht saisonal				194		56%						Speisen saisonal				22		4%						Speisen saisonal				22		5%

																																		k.A.				53		15%						Speisen nicht saisonal				245		48%						Speisen nicht saisonal				224		47%

																						Auswertung Bio/Konv.																								k.A.				247		48%						k.A.				228		48%

																										Anzahl		%-Anteil						Auswertung Bio/Konv.

																						MENÜ I																Anzahl		%-Anteil						alle MENÜS												alle MENÜS

																						Speisen gesamt				227								Speisen gesamt				1428								Speisen gesamt				1409								Speisen gesamt				1302

																						Speisen biologisch				87		38%						Speisen biologisch				115		8%						Speisen saisonal				36		3%						Speisen saisonal				36		3%

																						Speisen konventionell				140		62%						Speisen konventionell				1313		92%						Speisen nicht saisonal				632		45%						Speisen nicht saisonal				582		45%

																						k.A.												k.A.				0		0%						k.A.				741		53%						k.A.				684		53%

																						MENÜ II												MENÜ I												Auswertung Bio/Konv.												Auswertung Bio/Konv.												Auswertung Bio/konv												Auswertung Bio/konv

																						Speisen gesamt				227								Speisen gesamt				714												Anzahl		%-Anteil										Anzahl		%-Anteil

																						Speisen biologisch				122		54%						Speisen biologisch				69		10%						Speisen gesamt				2202								Speisen gesamt				2034								MENÜ gesamt												MENÜ gesamt

																						Speisen konventionell				103		45%						Speisen konventionell				645		90%						MENÜ I												MENÜ I												Speisen gesamt				2222								Speisen gesamt

																						k.A.												k.A.				0		0%						Speisen biologisch				0		0%						Speisen biologisch				0		0%						Speisen biologisch				212		10%						Speisen biologisch

																																														Speisen konventionell				780		35%						Speisen konventionell				720		35%						Speisen konventionell				2010		90%						Speisen konventionell

																						alle MENÜS												Menü II												k.A.				0		0%						k.A.				0		0%						k.A.				0		0%						k.A.

																						Speisen gesamt				454								Speisen gesamt				714								MENÜ II						0%						MENÜ II						0%

																						Speisen biologisch				209		46%						Speisen biologisch				46		6%						Speisen biologisch				0		0%						Speisen biologisch				0		0%

																						Speisen konventionell				243		54%						Speisen konventionell				668		94%						Speisen konventionell				780		35%						Speisen konventionell				720		35%

																																		Speisen k.A.				0		0%						k.A.				0		0%						k.A.				0		0%

																						Auswertung Hauptspeisen																								MENÜIII						0%						MENÜIII						0%

																						Speisen gesamt						454						Auswertung Hauptspeisen												Speisen biologisch				0		0%						Speisen biologisch				0		0%

																						Vorspeisen						122		27%				Speisen gesamt						1428						Speisen konventionell				642		29%						Speisen konventionell				594		29%

																						Hauptspeisen						188		41%				Vorspeisen						476		33%				k.A.				0		0%						k.A.				0		0%

																						Nachspeisen						144		32%				Hauptspeisen						476		33%

																						k.A.						0		0%				Nachspeisen						476		33%				alle MENÜS												alle MENÜS												MENÜ gesamt												MENÜ gesamt

																																		k.A.						0		0%				Speisen biologisch				0		0%						Speisen biologisch				0		0%						Speisen gesamt				2222								Speisen gesamt

																																														Speisen konventionell				2202		100%						Speisen konventionell				2034		100%						Speisen biologisch				212		10%						Speisen biologisch

																						Hauptspeisen gesamt						188																																										Speisen konventionell				2010		90%						Speisen konventionell

																						Hauptspeisen Fleisch						52		28%				Hauptspeisen gesamt						476						Auswertung Hauptspeisen												Auswertung Hauptspeisen												k.A.				0		0%						k.A.

																						Hauptspeisen vegetarisch						95		51%				Hauptspeisen Fleisch						220		46%				Speisen gesamt						2202						Speisen gesamt						2034

																						Hauptspeisen Fisch						18		10%				Hauptspeisen vegetarisch						173		36%				Vorspeisen						734		33%				Vorspeisen						678		33%				Auswertung Hauptspeisen												Auswertung Hauptspeisen

																						Hauptspeisen süß						23		12%				Hauptspeisen Fisch						45		9%				Hauptspeisen						734		33%				Hauptspeisen						678		33%				Speisen gesamt						2222						Speisen gesamt

																						k.A.						0		0%				Hauptspeisen süß						38		8%				Nachspeisen						734		33%				Nachspeisen						678		33%				Vorspeisen						500		23%				Vorspeisen

																																		k.A.						0		0%				k.A.						0		0%				k.A.								0%				Hauptspeisen						1222		55%				Hauptspeisen

																																																																						Nachspeisen						500		23%				Nachspeisen

																																																																						k.A.						0		0%				k.A.

																																														Hauptspeisen gesamt						734						Hauptspeisen gesamt						678

																																														Hauptspeisen Fleisch						392		53%				Hauptspeisen Fleisch						360		53%

																																														Hauptspeisen vegetarisch						187		25%				Hauptspeisen vegetarisch						174		26%				Hauptspeisen gesamt						1222						Hauptspeisen gesamt

																																														Hauptspeisen Fisch						58		8%				Hauptspeisen Fisch						54		8%				Hauptspeisen Fleisch						620		51%				Hauptspeisen Fleisch

																																														Hauptspeisen süß						97		13%				Hauptspeisen süß						90		13%				Hauptspeisen vegetarisch						407		33%				Hauptspeisen vegetarisch

																																														k.A.						0		0%				k.A.						0		0%				Hauptspeisen Fisch						85		7%				Hauptspeisen Fisch

																																																																						Hauptspeisen süß						97		8%				Hauptspeisen süß

																																																																						k.A.						13		1%				k.A.





ALT - Speiseplan

		



Speiseplan-Analyse (Vor-, Haupt-, Nachspeisen) - Durchschnitt 3 Küchen



Lebensmittel

		



Speisen saisonal/nicht saisonal (Durchschnitt 3 Küchen)



Tabelle3

				HBLW		EBR		LIN		KHR		WRN		WZK

				1		2		3		4		5		6		Mittelwert

		biologisch		6,159.04		130,047.20		90,142.09		407,866.75		0		0		105,702.51

		konventionell		28,476.64		804,279.80		191,546.56		410,697.57				115783.46		310,156.81

		tiefkühl		918.00		74,425.88		44,886.73		72,365.42						48,149.01

		convenient		8,026.76		196,089.81		72,983.06		193,589.71						117,672.33

		frisch		25,690.92		663,811.32		163,818.86		552,609.21						351,482.57

		Gemüse		9,593.01		263,355.39		105,813.10		172,463.49				32305.02		116,706.00

		Obst		3,551.88		109,387.94		29,243.86		103,526.22				12730.05		51,687.99

		Fleisch- und Wurstwaren		2,254.08		103,164.26		41,637.76		57,149.01				16391.36		44,119.29

		Milch und Milchprodukte		6,461.57		98,814.27		38,203.35		199,842.16				17371.30		72,138.53

		Getreide		4,904.39		92,315.21		27,533.89		118,237.12				17972.39		52,192.60

		Eier		1,370.88		21,543.61		3,136.10		10,319.82				237.00		7,321.48

		Fertigprodukte		777.41		26,214.32		13,149.00		14,657.00				2406.44		11,440.83

		Fette		668.10		18,035.50		8,159.60		17,850.75				1548.90		9,252.57

		Fisch und Fischwaren		387.10		14,401.96		4,680.61		7,306.34				2171.15		5,789.43

		Getränke		2,207.34		148,482.44		1,259.47		85,859.04				9497.60		49,461.18

		Gewürze		548.23		13,739.44		2,909.92		7,140.63				856.92		5,039.03

		Süßwaren		1,729.68		24,872.67		5,961.99		24,212.75				2285.34		11,812.49

		SUMME		34,635.68		934,327.00		281,688.65		818,564.32				115783.46		436,999.82

				kg																		%

				HBLW		EBR		LIN		KHR		WRN		WZK		Durchschnitt						HBLW		EBR		LIN		KHR		WRN		WZK		Durchschnitt

				1		2		3		4		5		6								1		2		3		4		5		6

		biologisch		6159.04		130047.2		90142.0888336		407866.747000006

		konventionell		28476.6368		804279.801073501		191546.556905318		410697.5713

		tiefkühl		918		74425.879		44886.7257389181		72365.42

		convenient		8026.76		196089.8060735		72983.06		193589.7063

		frisch		25690.9168		663811.316000001		163818.86		552609.207

		Gemüse		9593.01		263355.3878		105813.1		172463.49		73,599.23		32305.02		109521.539466667				Gemüse		28%		28%		38%		21%		20%		28%		27%

		Obst		3551.88		109387.94		29243.86		103526.22		30,193.08		12730.05		48105.505				Obst		10%		12%		10%		13%		8%		11%		11%

		Fleisch- und Wurstwaren		2254.08		103164.2565		41637.76		57149.01		59,471.93		16391.36		46678.0664166667				Fleisch- und Wurstwaren		7%		11%		15%		7%		16%		14%		12%

		Milch und Milchprodukte		6461.57		98814.265		38203.35		199842.16		41,775.70		17371.30		67078.0575				Milch und Milchprodukte		19%		11%		14%		24%		11%		15%		16%

		Getreide		4904.39		92315.20794		27533.89		118237.12		53,981.84		17972.39		52490.8063233333				Getreide		14%		10%		10%		14%		14%		16%		13%

		Eier		1370.88		21543.61		3136.1		10319.822						9092.603						4%		2%		1%		1%		0%		0%		1%

		Fertigprodukte		777.41		26214.3219815		13149		14657						13699.432995375						2%		3%		5%		2%		0%		0%		2%

		Fette		668.1		18035.5		8159.6		17850.75						11178.4875						2%		2%		3%		2%		0%		0%		1%

		Fisch und Fischwaren		387.1		14401.9611		4680.61		7306.335						6694.001525						1%		2%		2%		1%		0%		0%		1%

		Getränke		2207.34		148482.437152		1259.47		85859.0350000002						59452.070538						6%		16%		0%		10%		0%		0%		6%

		Gewürze		548.23		13739.44		2909.92		7140.627						6084.55425						2%		1%		1%		1%		0%		0%		1%

		Süßwaren		1729.68		24872.6736		5961.99		24212.7543						14194.274475						5%		3%		2%		3%		0%		0%		2%

		Rest		7870.7468		267289.943833501		39256.685738918		167346.318300006		116,655.32		19013.3390000001		102905.392178738				Rest		23%		29%		14%		20%		31%		16%		22%

		SUMME		34635.6768		934327.001073501		281688.645738918		818564.318300006		375,677.10		115783.46		426779.366885405						100%		100%		100%		100%		100%		100%		100%

				kg																		%

				HBLW		EBR		LIN		KHR		WRN		WZK		Durchschnitt						HBLW		EBR		LIN		KHR		WRN		WZK		Durchschnitt

				1		2		3		4		5		6								1		2		3		4		5		6

		tiefkühl		918.00		74,425.88		44,886.73		72,365.42		65,224.04				51,564.01				tiefkühl		3%		8%		16%		9%		17%		9%		10%

		convenient		8,026.76		196,089.81		72,983.06		193,589.71		109,880.10				116,113.89				convenient		23%		21%		26%		24%		29%		28%		25%

		frisch		25,690.92		663,811.32		163,818.86		552,609.21		200,572.96				321,300.65				frisch		74%		71%		58%		68%		53%		63%		65%

		SUMME		34,635.68		934,327.00		281,688.65		818,564.33		375,677.10				488,978.55						100%		100%		100%		100%		100%				100%

				kg																		%

				HBLW		EBR		LIN		KHR		WRN		WZK		Durchschnitt						HBLW		EBR		LIN		KHR		WRN		WZK		Durchschnitt

				1		2		3		4		5		6								1		2		3		4		5		6

		biologisch		6,159.04		130,047.20		90,142.09		407,866.75				0.00		126,843.02				biologisch		28%		14%		32%		50%		0%		0%		21%

		konventionell		28,476.64		804,279.80		191,546.56		410,697.57				115783.46		310,156.81				konventionell		82%		86%		68%		50%		100%		100%		81%

		SUMME		34,635.68		934,327.00		281,688.65		818,564.32				115783.46		436,999.82						100%		100%		100%		100%		100%		100%		100%

				kg												Durchschnitt						%

				HBLW		EBR		LIN		KHR		WRN		WZK								HBLW		EBR		LIN		KHR		WRN		WZK		Durchschnitt

				1		2		3		4		5		6								1		2		3		4		5		6

		saisonal		2,400.22		99771		29,202.16		50,912.00		17,013.85		47,450.80		41,125.01				saisonal		24%		34%		35%		33%		44%		30%		33%

		nicht saisonal		6,733.92		138771		43,029.94		75,339.00		10,391.65		69,534.74		57,300.04				nicht saisonal		67%		48%		51%		49%		27%		44%		48%

		Südfrüchte		869.60		51370		11,380.51		27,973.41		11,343.28		41,857.80		24,132.43				Südfrüchte		9%		18%		14%		18%		29%		26%		19%

		keine Angabe		0.00		1528		0		0		0		0		254.67				keine Angabe		0%		1%		0%		0%		0		0		0%

		analysierter Anteil an Gesamt		10,003.74		291440		83,612.61		154,224.55		38,748.78				115,605.94				analysierter Anteil an Gesamt		29%		31%		30%		19%		10%				24%

				kg																		%

				HBLW		EBR		LIN		KHR		WRN		WZK		Durchschnitt						HBLW		EBR		LIN		KHR		WRN		WZK		Durchschnitt

				1		2		3		4		5		6								1		2		3		4		5		6

		Regional		7,231.62		126,418.50		38,568.36		235,302.28		29,871.08		41,076.00		101,880.19				Regional		55%		43%		39%		42%		71%		35%		47%

		National		1,251.00		27,200.00		23,144.00		157,061.86		0		0.00		52,164.21				National		9%		9%		23%		28%		0%		0%		12%

		Ausland		916.28		35,383.30		10,302.50		85,933.15		12,451.50		37,065.00		33,133.81				Ausland		7%		12%		10%		15%		29%		32%		18%

		National/Ausland		2,421.20		45,847.00		14,186.10		28,809.85		0.00		0.00		22,816.04				National/Ausland		18%		16%		14%		5%		0%		0%		9%

		National/Regional		0.00		17,054.97		9,623.50		28,143.00		0.00		37,704.00		13,705.37				National/Regional		0%		6%		10%		5%		0%		33%		9%

		Regional/Ausland		1,437.00		42,913.00		3,448.00		24,945.30		0.00		0.00		18,185.83				Regional/Ausland		11%		15%		3%		4%		0%		0%		6%

		Nicht erfasst		0.00		0.00		0.00		940.45		0.00		0.00		-				Nicht erfasst		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%

		Summe		13,257.10		294,816.77		99,272.46		561,135.89		42,322.58		115,845.00

		analysierter Anteil am gesamten Lebensmitteleinsatz		38%		32%		35%		69%						43%

		REGIONALITÄT (%)

		Fleisch		-		53%		100%		66		100%		-

		Milch		82.16		73%		60%		89		100%		100%

		REGIONALITÄT (%)

		Fleisch		-		53.00		100.00		66.00		100.00		-		80

		Milch		82.16		73.00		60.00		89.00		100.00		100.00		81
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Tabelle3

		



Lebensmitteleinsatz nach Conveniencestufen (Durchschnitt 4 Küchen)



		



Lebensmitteleinsatz nach Warengruppen (Durchschnitt 4 Küchen)



		



HBLW



		



EBR



		



LIN



		



Gemüse

Obst

Fleisch- und Wurstwaren

Milch und Milchprodukte

Getreide

Rest

%-Anteil an Gesamt

Vergleich: Lebensmitteleinsatz nach den 5 wichtigsten Warengruppen



		



KHR



		



tiefkühl

convenient

frisch

% am gesamten Lebensmitteleinsatz

frisch/tiefkühl/convenient - Anteil am gesamten Lebensmitteleinsatz



		



biologisch

konventionell

Lebensmitteleinsatz [%]

Vergleich: BIO-Anteil



		



saisonal

nicht saisonal

Südfrüchte

keine Angabe

Lebensmitteleinsatz [%]

Vergleich: Einsatz saisonaler Lebensmittel



		



LIN - Einsatz saisonaler Lebensmittel



		



HBLW - Einsatz saisonaler Lebensmittel



		



KHR - Einsatz saisonaler Lebensmittel



		



EBR - Einsatz saisonaler Lebensmittel



		



WZK - Einsatz saisonaler Lebensmittel



		



WRN - Einsatz saisonaler Lebensmittel



		



Regional

National

Ausland

National/Ausland

National/Regional

Regional/Ausland

%-Anteil an Gesamt

Vergleich: Lebensmittelherkunft



		



tiefkühl

convenient

frisch

%-Anteil an Gesamt

Vergleich: Lebensmitteleinsatz nach Verarbeitungsstufen



		



&F



		HBLW		HBLW		HBLW

		EBR		EBR		EBR

		LIN		LIN		LIN

		KHR		KHR		KHR

		WRN		WRN		WRN



tiefkühl

convenient

frisch

% am gesamten Lebensmitteleinsatz

frisch/tiefkühl/convenient - Anteil am gesamten Lebensmitteleinsatz

0.0265044626

0.2317483226

0.7417472148

0.0796572066

0.209872781

0.7104700124

0.1593487221

0.2590912382

0.5815600397

0.0884052933

0.2364990733

0.6750956333

0.1736172791

0.2924854996

0.5338972213



		HBLW		HBLW

		EBR		EBR

		LIN		LIN

		KHR		KHR

		WRN		WRN

		WZK		WZK



biologisch

konventionell

Lebensmitteleinsatz [%]

BIO-Anteil

0.28

0.8221764213

0.1391880999

0.8608119001

0.3200061138

0.6799938862

0.4982708602

0.5017291398

0

1

0

1



		HBLW		HBLW		HBLW		HBLW

		EBR		EBR		EBR		EBR

		LIN		LIN		LIN		LIN

		KHR		KHR		KHR		KHR

		WRN		WRN		WRN		WRN



saisonal

nicht saisonal

Südfrüchte

keine Angabe

Lebensmitteleinsatz [%]

SAISON-Anteil

0.2399322653

0.6731402455

0.0869274891

0

0.3423380456

0.4761563272

0.1762626956

0.0052429316

0.3492554532

0.5146345749

0.1361099719

0

0.3301160548

0.4885019927

0.1813810447

0

0.4390809207

0.2681800562

0.292739023

0




100%

Vergleich: Einsatz saisonaler Lebensmittel

9%

90% -

80% -

70% -

50% -

Lebensmitteleinsatz [%)]
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Diagramm1

		HBLW		HBLW		HBLW		HBLW

		EBR		EBR		EBR		EBR

		LIN		LIN		LIN		LIN

		KHR		KHR		KHR		KHR

		WRN		WRN		WRN		WRN

		WZK		WZK		WZK		WZK



saisonal

nicht saisonal

Südfrüchte

keine Angabe

Lebensmitteleinsatz [%]

Vergleich: Einsatz saisonaler Lebensmittel

0.2399322653

0.6731402455

0.0869274891

0

0.3423380456

0.4761563272

0.1762626956

0.0052429316

0.3492554532

0.5146345749

0.1361099719

0

0.3301160548

0.4885019927

0.1813810447

0

0.4390809207

0.2681800562

0.292739023

0

0.2987270351

0.4377567231

0.2635162419

0



ALT - Speiseplan

				HBLW		LIN		WRN		WZK		EBR		KHR		Mittelwert		Mittelwert				HBLW												LIN												WZK												WRN												EBR												KHR

				1.00		2.00		3.00		4.00		5.00		6.00				%				Auswertung Speisen												Auswertung Speisen												Auswertung Speisen												Auswertung Speisen												Auswertung Speisen												Auswertung Speisen

		Anzahl Speisen gesamt		454.00		1,428.00		2,034.00		2,202.00		2,222.00				1,529.50						alle MENÜS						Anzahl		%-Anteil				alle MENÜS						Anzahl		%-Anteil				alle MENÜS						Anzahl		%-Anteil				alle MENÜS						Anzahl		%-Anteil										Anzahl		%-Anteil										Anzahl		%-Anteil

		Anzahl veg. Speisen		230.00		592.00		1,284.00		1,389.00		1,219.00				873.75		57%				Speisen gesamt						454		100%				Speisen gesamt						1428						Speisen gesamt						2202						Speisen gesamt						2034						Speisen gesamt						2222						Speisen gesamt

		Anzahl Fleischspeisen		57.00		323.00		360.00		392.00		623.00				283.00		19%				Speisen Fleisch						57		13%				Speisen Fleisch						323		23%				Speisen Fleisch						392		18%				Speisen Fleisch						360		18%				Speisen Fleisch						623		28%				Speisen Fleisch

		Anzahl Süßspeisen		144.00		466.00		336.00		363.00		282.00				327.25		21%				Speisen vegetarisch						230		51%				Speisen vegetarisch						592		41%				Speisen vegetarisch						1389		63%				Speisen vegetarisch						1284		63%				Speisen vegetarisch						1219		55%				Speisen vegetarisch

		Anzahl Fischspeisen		23.00		47.00		54.00		58.00		85.00				45.50		3%				Speisen Fisch						23		5%				Speisen Fisch						47		3%				Speisen Fisch						58		3%				Speisen Fisch						54		3%				Speisen Fisch						85		4%				Speisen Fisch

		Anzahl Obst/Gemüsespeisen		205.00		349.00		1,302.00		1,409.00		695.00				816.25						Speisen süß						144		32%				Speisen süß						466		33%				Speisen süß						363		16%				Speisen süß						336		17%				Speisen süß						282		13%				Speisen süß

		Anzahl Speisen saisonal		46.00		102.00		36.00		36.00		179.00				55.00		7%		109.00		k.A.						0		0%				k.A.						0		0%				k.A.						19		1%				k.A.						18		1%				k.A.						13		1%				k.A.

		Anzahl Speisen nicht saisonal		159.00		194.00		582.00		632.00		481.00				391.75		48%		278.00

		Anzahl k.A./Saisonalität		0.00		53.00		684.00		741.00		0.05				369.50		45%		17.68		Speisen Fleisch gesamt						57		13%				Speisen Fleisch gesamt						323						Speisen Fleisch gesamt						392						Speisen Fleisch gesamt						360						Speisen Fleisch gesamt						623						Speisen Fleisch gesamt

		Anzahl BIO-Speisen		209.00		115.00		0.00		0.00		212.00				81.00						Speisen Rind						3		5%				Speisen Rind						82		25%				Speisen Rind						80		20%				Speisen Rind						72		20%				Speisen Rind						90		14%				Speisen Rind

																						Speisen Schwein						17		30%				Speisen Schwein						67		21%				Speisen Schwein						123		31%				Speisen Schwein						114		32%				Speisen Schwein						282		45%				Speisen Schwein

		Fleisch gesamt		57.00		323.00		360.00		392.00		623.00				351.00						Speisen Huhn						7		12%				Speisen Huhn						49		15%				Speisen Huhn						52		13%				Speisen Huhn						48		13%				Speisen Huhn						74		12%				Speisen Huhn

		Rind		3.00		82.00		72.00		80.00		90.00				59.25		17%																Speisen Kalb						17		5%				Speisen Kalb						20		5%				Speisen Kalb						18		5%				Speisen Kalb						15		2%				Speisen Kalb

		Schwein		17.00		67.00		114.00		123.00		282.00				80.25		23%				Speisen Pute						9		16%				Speisen Pute						16		5%				Speisen Pute						45		11%				Speisen Pute						42		12%				Speisen Pute						30		5%				Speisen Pute

		Huhn		7.00		49.00		48.00		52.00		74.00				39.00		11%				Speisen Wurst						4		7%				Speisen Wurst						12		4%				Speisen Wurst						28		7%				Speisen Wurst						24		7%				Speisen Wurst						55		9%				Speisen Wurst

		Pute		9.00		16.00		42.00		45.00		30.00				28.00		8%				Speisen Faschiertes						4		7%				Speisen Faschiertes						20		6%				Speisen Faschiertes						12		3%				Speisen Faschiertes						12		3%				Speisen Faschiertes						56		9%				Speisen Faschiertes

		Wurst		4.00		12.00		24.00		28.00		55.00				17.00		5%																Speisen Lamm						2		1%				Speisen Lamm						0		0%				Speisen Lamm						0		0%				Speisen Lamm						8		1%				Speisen Lamm

		Faschiertes		4.00		20.00		12.00		12.00		56.00				12.00		3%				Speisen Wild						1		2%				Speisen Wild						6		2%				Speisen Wild						13		3%				Speisen Wild						12		3%				Speisen Wild						11		2%				Speisen Wild

		Wild		1.00		6.00		12.00		13.00		11.00				8.00		2%				Speisen k.A.						8		14%				Speisen k.A.						52		16%				Speisen k.A.						19		5%				Speisen k.A.						18		5%				Speisen k.A.						2		0%				Speisen k.A.

		Kalb		0.00		17.00		18.00		20.00		15.00				13.75		4%

		Lamm		0.00		2.00		0.00		0.00		8.00				0.50		0%				Auswertung Saisonalität												Auswertung Saisonalität												Auswertung Saisonalität												Auswertung Saisonalität												Auswertung Saisonalität												Auswertung Saisonalität

		k.A.		8.00		52.00		18.00		19.00		2.00				24.25		7%				nur Speisen Obst/Gemüse				Anzahl		%-Anteil										Anzahl		%-Anteil										Anzahl		%-Anteil

																						MENÜ I												MENÜ I												Menü I												Menü I

		Anzahl Hauptspeisen gesamt		188.00		476.00		678.00		734.00		1,222.00				659.60						Speisen gesamt				103								Speisen gesamt				114								Speisen gesamt				403								Speisen gesamt				372								Speisen gesamt				695								Speisen gesamt

		Anzahl veg. Hauptspeisen		95.00		173.00		174.00		187.00		407.00				207.20		31%				Speisen saisonal				22		21%						Speisen saisonal				31		27%						Speisen saisonal				0		0%						Speisen saisonal				0		0%						Speisen saisonal				179		26%						Speisen saisonal

		Anzahl Hauptspeisen Fleisch		52.00		220.00		360.00		392.00		620.00				328.80		50%				Speisen nicht saisonal				81		79%						Speisen nicht saisonal				83		73%						Speisen nicht saisonal				156		39%						Speisen nicht saisonal				144		39%						Speisen nicht saisonal				481		69%						Speisen nicht saisonal

		Anzahl Hauptspeisen süß		23.00		38.00		90.00		97.00		97.00				69.00		10%				k.A.				0		0%						k.A.				12		11%						k.A.				247		61%						k.A.				228		61%						k.A.				35		5%						k.A.

		Anzahl Hauptspeisen Fisch		18.00		45.00		54.00		58.00		85.00				52.00		8%				MENÜ II

																						Speisen gesamt				102								MENÜ II												MENÜ II												MENÜ II

																						Speisen saisonal				24		24%						Speisen gesamt				182								Speisen gesamt				492								Speisen gesamt				456

																						Speisen nicht saisonal				78		76%						Speisen saisonal				71		39%						Speisen saisonal				14		3%						Speisen saisonal				14		3%

																						k.A.				0		0%						Speisen nicht saisonal				111		61%						Speisen nicht saisonal				231		47%						Speisen nicht saisonal				214		47%

																						ALLE MENÜS												k.A.				41		23%						k.A.				247		50%						k.A.				228		50%

																						Obst/Gemüsespeisen gesamt				205								ALLE MENÜS

																						Speisen saisonal				46		22%						Speisen gesamt				349								Menü III												Menü III

																						Speisen nicht saisonal				159		78%						Speisen saisonal				102		29%						Speisen gesamt				514								Speisen gesamt				474

																						k.A.				0		0%						Speisen nicht saisonal				194		56%						Speisen saisonal				22		4%						Speisen saisonal				22		5%

																																		k.A.				53		15%						Speisen nicht saisonal				245		48%						Speisen nicht saisonal				224		47%

																						Auswertung Bio/Konv.																								k.A.				247		48%						k.A.				228		48%

																										Anzahl		%-Anteil						Auswertung Bio/Konv.

																						MENÜ I																Anzahl		%-Anteil						alle MENÜS												alle MENÜS

																						Speisen gesamt				227								Speisen gesamt				1428								Speisen gesamt				1409								Speisen gesamt				1302

																						Speisen biologisch				87		38%						Speisen biologisch				115		8%						Speisen saisonal				36		3%						Speisen saisonal				36		3%

																						Speisen konventionell				140		62%						Speisen konventionell				1313		92%						Speisen nicht saisonal				632		45%						Speisen nicht saisonal				582		45%

																						k.A.												k.A.				0		0%						k.A.				741		53%						k.A.				684		53%

																						MENÜ II												MENÜ I												Auswertung Bio/Konv.												Auswertung Bio/Konv.												Auswertung Bio/konv												Auswertung Bio/konv

																						Speisen gesamt				227								Speisen gesamt				714												Anzahl		%-Anteil										Anzahl		%-Anteil

																						Speisen biologisch				122		54%						Speisen biologisch				69		10%						Speisen gesamt				2202								Speisen gesamt				2034								MENÜ gesamt												MENÜ gesamt

																						Speisen konventionell				103		45%						Speisen konventionell				645		90%						MENÜ I												MENÜ I												Speisen gesamt				2222								Speisen gesamt

																						k.A.												k.A.				0		0%						Speisen biologisch				0		0%						Speisen biologisch				0		0%						Speisen biologisch				212		10%						Speisen biologisch

																																														Speisen konventionell				780		35%						Speisen konventionell				720		35%						Speisen konventionell				2010		90%						Speisen konventionell

																						alle MENÜS												Menü II												k.A.				0		0%						k.A.				0		0%						k.A.				0		0%						k.A.

																						Speisen gesamt				454								Speisen gesamt				714								MENÜ II						0%						MENÜ II						0%

																						Speisen biologisch				209		46%						Speisen biologisch				46		6%						Speisen biologisch				0		0%						Speisen biologisch				0		0%

																						Speisen konventionell				243		54%						Speisen konventionell				668		94%						Speisen konventionell				780		35%						Speisen konventionell				720		35%

																																		Speisen k.A.				0		0%						k.A.				0		0%						k.A.				0		0%

																						Auswertung Hauptspeisen																								MENÜIII						0%						MENÜIII						0%

																						Speisen gesamt						454						Auswertung Hauptspeisen												Speisen biologisch				0		0%						Speisen biologisch				0		0%

																						Vorspeisen						122		27%				Speisen gesamt						1428						Speisen konventionell				642		29%						Speisen konventionell				594		29%

																						Hauptspeisen						188		41%				Vorspeisen						476		33%				k.A.				0		0%						k.A.				0		0%

																						Nachspeisen						144		32%				Hauptspeisen						476		33%

																						k.A.						0		0%				Nachspeisen						476		33%				alle MENÜS												alle MENÜS												MENÜ gesamt												MENÜ gesamt

																																		k.A.						0		0%				Speisen biologisch				0		0%						Speisen biologisch				0		0%						Speisen gesamt				2222								Speisen gesamt

																																														Speisen konventionell				2202		100%						Speisen konventionell				2034		100%						Speisen biologisch				212		10%						Speisen biologisch

																						Hauptspeisen gesamt						188																																										Speisen konventionell				2010		90%						Speisen konventionell

																						Hauptspeisen Fleisch						52		28%				Hauptspeisen gesamt						476						Auswertung Hauptspeisen												Auswertung Hauptspeisen												k.A.				0		0%						k.A.

																						Hauptspeisen vegetarisch						95		51%				Hauptspeisen Fleisch						220		46%				Speisen gesamt						2202						Speisen gesamt						2034

																						Hauptspeisen Fisch						18		10%				Hauptspeisen vegetarisch						173		36%				Vorspeisen						734		33%				Vorspeisen						678		33%				Auswertung Hauptspeisen												Auswertung Hauptspeisen

																						Hauptspeisen süß						23		12%				Hauptspeisen Fisch						45		9%				Hauptspeisen						734		33%				Hauptspeisen						678		33%				Speisen gesamt						2222						Speisen gesamt

																						k.A.						0		0%				Hauptspeisen süß						38		8%				Nachspeisen						734		33%				Nachspeisen						678		33%				Vorspeisen						500		23%				Vorspeisen

																																		k.A.						0		0%				k.A.						0		0%				k.A.								0%				Hauptspeisen						1222		55%				Hauptspeisen

																																																																						Nachspeisen						500		23%				Nachspeisen

																																																																						k.A.						0		0%				k.A.

																																														Hauptspeisen gesamt						734						Hauptspeisen gesamt						678

																																														Hauptspeisen Fleisch						392		53%				Hauptspeisen Fleisch						360		53%

																																														Hauptspeisen vegetarisch						187		25%				Hauptspeisen vegetarisch						174		26%				Hauptspeisen gesamt						1222						Hauptspeisen gesamt

																																														Hauptspeisen Fisch						58		8%				Hauptspeisen Fisch						54		8%				Hauptspeisen Fleisch						620		51%				Hauptspeisen Fleisch

																																														Hauptspeisen süß						97		13%				Hauptspeisen süß						90		13%				Hauptspeisen vegetarisch						407		33%				Hauptspeisen vegetarisch

																																														k.A.						0		0%				k.A.						0		0%				Hauptspeisen Fisch						85		7%				Hauptspeisen Fisch

																																																																						Hauptspeisen süß						97		8%				Hauptspeisen süß

																																																																						k.A.						13		1%				k.A.





ALT - Speiseplan

		



Speiseplan-Analyse (Vor-, Haupt-, Nachspeisen) - Durchschnitt 3 Küchen



Lebensmittel

		



Speisen saisonal/nicht saisonal (Durchschnitt 3 Küchen)



Tabelle3

				HBLW		EBR		LIN		KHR		WRN		WZK

				1		2		3		4		5		6		Mittelwert

		biologisch		6,159.04		130,047.20		90,142.09		407,866.75		0		0		105,702.51

		konventionell		28,476.64		804,279.80		191,546.56		410,697.57				115783.46		310,156.81

		tiefkühl		918.00		74,425.88		44,886.73		72,365.42						48,149.01

		convenient		8,026.76		196,089.81		72,983.06		193,589.71						117,672.33

		frisch		25,690.92		663,811.32		163,818.86		552,609.21						351,482.57

		Gemüse		9,593.01		263,355.39		105,813.10		172,463.49				32305.02		116,706.00

		Obst		3,551.88		109,387.94		29,243.86		103,526.22				12730.05		51,687.99

		Fleisch- und Wurstwaren		2,254.08		103,164.26		41,637.76		57,149.01				16391.36		44,119.29

		Milch und Milchprodukte		6,461.57		98,814.27		38,203.35		199,842.16				17371.30		72,138.53

		Getreide		4,904.39		92,315.21		27,533.89		118,237.12				17972.39		52,192.60

		Eier		1,370.88		21,543.61		3,136.10		10,319.82				237.00		7,321.48

		Fertigprodukte		777.41		26,214.32		13,149.00		14,657.00				2406.44		11,440.83

		Fette		668.10		18,035.50		8,159.60		17,850.75				1548.90		9,252.57

		Fisch und Fischwaren		387.10		14,401.96		4,680.61		7,306.34				2171.15		5,789.43

		Getränke		2,207.34		148,482.44		1,259.47		85,859.04				9497.60		49,461.18

		Gewürze		548.23		13,739.44		2,909.92		7,140.63				856.92		5,039.03

		Süßwaren		1,729.68		24,872.67		5,961.99		24,212.75				2285.34		11,812.49

		SUMME		34,635.68		934,327.00		281,688.65		818,564.32				115783.46		436,999.82

				kg																		%

				HBLW		EBR		LIN		KHR		WRN		WZK		Durchschnitt						HBLW		EBR		LIN		KHR		WRN		WZK		Durchschnitt

				1		2		3		4		5		6								1		2		3		4		5		6

		biologisch		6159.04		130047.2		90142.0888336		407866.747000006

		konventionell		28476.6368		804279.801073501		191546.556905318		410697.5713

		tiefkühl		918		74425.879		44886.7257389181		72365.42

		convenient		8026.76		196089.8060735		72983.06		193589.7063

		frisch		25690.9168		663811.316000001		163818.86		552609.207

		Gemüse		9593.01		263355.3878		105813.1		172463.49		73,599.23		32305.02		109521.539466667				Gemüse		28%		28%		38%		21%		20%		28%		27%

		Obst		3551.88		109387.94		29243.86		103526.22		30,193.08		12730.05		48105.505				Obst		10%		12%		10%		13%		8%		11%		11%

		Fleisch- und Wurstwaren		2254.08		103164.2565		41637.76		57149.01		59,471.93		16391.36		46678.0664166667				Fleisch- und Wurstwaren		7%		11%		15%		7%		16%		14%		12%

		Milch und Milchprodukte		6461.57		98814.265		38203.35		199842.16		41,775.70		17371.30		67078.0575				Milch und Milchprodukte		19%		11%		14%		24%		11%		15%		16%

		Getreide		4904.39		92315.20794		27533.89		118237.12		53,981.84		17972.39		52490.8063233333				Getreide		14%		10%		10%		14%		14%		16%		13%

		Eier		1370.88		21543.61		3136.1		10319.822						9092.603						4%		2%		1%		1%		0%		0%		1%

		Fertigprodukte		777.41		26214.3219815		13149		14657						13699.432995375						2%		3%		5%		2%		0%		0%		2%

		Fette		668.1		18035.5		8159.6		17850.75						11178.4875						2%		2%		3%		2%		0%		0%		1%

		Fisch und Fischwaren		387.1		14401.9611		4680.61		7306.335						6694.001525						1%		2%		2%		1%		0%		0%		1%

		Getränke		2207.34		148482.437152		1259.47		85859.0350000002						59452.070538						6%		16%		0%		10%		0%		0%		6%

		Gewürze		548.23		13739.44		2909.92		7140.627						6084.55425						2%		1%		1%		1%		0%		0%		1%

		Süßwaren		1729.68		24872.6736		5961.99		24212.7543						14194.274475						5%		3%		2%		3%		0%		0%		2%

		Rest		7870.7468		267289.943833501		39256.685738918		167346.318300006		116,655.32		19013.3390000001		102905.392178738				Rest		23%		29%		14%		20%		31%		16%		22%

		SUMME		34635.6768		934327.001073501		281688.645738918		818564.318300006		375,677.10		115783.46		426779.366885405						100%		100%		100%		100%		100%		100%		100%

				kg																		%

				HBLW		EBR		LIN		KHR		WRN		WZK		Durchschnitt						HBLW		EBR		LIN		KHR		WRN		WZK		Durchschnitt

				1		2		3		4		5		6								1		2		3		4		5		6

		tiefkühl		918.00		74,425.88		44,886.73		72,365.42		65,224.04				51,564.01				tiefkühl		3%		8%		16%		9%		17%		9%		10%

		convenient		8,026.76		196,089.81		72,983.06		193,589.71		109,880.10				116,113.89				convenient		23%		21%		26%		24%		29%		28%		25%

		frisch		25,690.92		663,811.32		163,818.86		552,609.21		200,572.96				321,300.65				frisch		74%		71%		58%		68%		53%		63%		65%

		SUMME		34,635.68		934,327.00		281,688.65		818,564.33		375,677.10				488,978.55						100%		100%		100%		100%		100%				100%

				kg																		%

				HBLW		EBR		LIN		KHR		WRN		WZK		Durchschnitt						HBLW		EBR		LIN		KHR		WRN		WZK		Durchschnitt

				1		2		3		4		5		6								1		2		3		4		5		6

		biologisch		6,159.04		130,047.20		90,142.09		407,866.75				0.00		126,843.02				biologisch		28%		14%		32%		50%		0%		0%		21%

		konventionell		28,476.64		804,279.80		191,546.56		410,697.57				115783.46		310,156.81				konventionell		82%		86%		68%		50%		100%		100%		81%

		SUMME		34,635.68		934,327.00		281,688.65		818,564.32				115783.46		436,999.82						100%		100%		100%		100%		100%		100%		100%

				kg												Durchschnitt						%

				HBLW		EBR		LIN		KHR		WRN		WZK								HBLW		EBR		LIN		KHR		WRN		WZK		Durchschnitt

				1		2		3		4		5		6								1		2		3		4		5		6

		saisonal		2,400.22		99771		29,202.16		50,912.00		17,013.85		47,450.80		41,125.01				saisonal		24%		34%		35%		33%		44%		30%		33%

		nicht saisonal		6,733.92		138771		43,029.94		75,339.00		10,391.65		69,534.74		57,300.04				nicht saisonal		67%		48%		51%		49%		27%		44%		48%

		Südfrüchte		869.60		51370		11,380.51		27,973.41		11,343.28		41,857.80		24,132.43				Südfrüchte		9%		18%		14%		18%		29%		26%		19%

		keine Angabe		0.00		1528		0		0		0		0		254.67				keine Angabe		0%		1%		0%		0%		0		0		0%

		analysierter Anteil an Gesamt		10,003.74		291440		83,612.61		154,224.55		38,748.78				115,605.94				analysierter Anteil an Gesamt		29%		31%		30%		19%		10%				24%

				kg																		%

				HBLW		EBR		LIN		KHR		WRN		WZK		Durchschnitt						HBLW		EBR		LIN		KHR		WRN		WZK		Durchschnitt

				1		2		3		4		5		6								1		2		3		4		5		6

		Regional		7,231.62		126,418.50		38,568.36		235,302.28		29,871.08		41,076.00		101,880.19				Regional		55%		43%		39%		42%		71%		35%		47%

		National		1,251.00		27,200.00		23,144.00		157,061.86		0		0.00		52,164.21				National		9%		9%		23%		28%		0%		0%		12%

		Ausland		916.28		35,383.30		10,302.50		85,933.15		12,451.50		37,065.00		33,133.81				Ausland		7%		12%		10%		15%		29%		32%		18%

		National/Ausland		2,421.20		45,847.00		14,186.10		28,809.85		0.00		0.00		22,816.04				National/Ausland		18%		16%		14%		5%		0%		0%		9%

		National/Regional		0.00		17,054.97		9,623.50		28,143.00		0.00		37,704.00		13,705.37				National/Regional		0%		6%		10%		5%		0%		33%		9%

		Regional/Ausland		1,437.00		42,913.00		3,448.00		24,945.30		0.00		0.00		18,185.83				Regional/Ausland		11%		15%		3%		4%		0%		0%		6%

		Nicht erfasst		0.00		0.00		0.00		940.45		0.00		0.00		-				Nicht erfasst		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%

		Summe		13,257.10		294,816.77		99,272.46		561,135.89		42,322.58		115,845.00

		analysierter Anteil am gesamten Lebensmitteleinsatz		38%		32%		35%		69%						43%

		REGIONALITÄT (%)

		Fleisch		-		53%		100%		66		100%		-

		Milch		82.16		73%		60%		89		100%		100%

		REGIONALITÄT (%)

		Fleisch		-		53.00		100.00		66.00		100.00		-		80

		Milch		82.16		73.00		60.00		89.00		100.00		100.00		81
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Tabelle3

		



Lebensmitteleinsatz nach Conveniencestufen (Durchschnitt 4 Küchen)



		



Lebensmitteleinsatz nach Warengruppen (Durchschnitt 4 Küchen)



		



HBLW



		



EBR



		



LIN



		



Gemüse

Obst

Fleisch- und Wurstwaren

Milch und Milchprodukte

Getreide

Rest

%-Anteil an Gesamt

Vergleich: Lebensmitteleinsatz nach den 5 wichtigsten Warengruppen



		



KHR



		



tiefkühl

convenient

frisch

% am gesamten Lebensmitteleinsatz

frisch/tiefkühl/convenient - Anteil am gesamten Lebensmitteleinsatz



		



biologisch

konventionell

Lebensmitteleinsatz [%]

Vergleich: BIO-Anteil



		



saisonal

nicht saisonal

Südfrüchte

keine Angabe

Lebensmitteleinsatz [%]

Vergleich: Einsatz saisonaler Lebensmittel



		



LIN - Einsatz saisonaler Lebensmittel



		



HBLW - Einsatz saisonaler Lebensmittel



		



KHR - Einsatz saisonaler Lebensmittel



		



EBR - Einsatz saisonaler Lebensmittel



		



WZK - Einsatz saisonaler Lebensmittel



		



WRN - Einsatz saisonaler Lebensmittel



		



Regional

National

Ausland

National/Ausland

National/Regional

Regional/Ausland

%-Anteil an Gesamt

Vergleich: Lebensmittelherkunft



		



tiefkühl

convenient

frisch

%-Anteil an Gesamt

Vergleich: Lebensmitteleinsatz nach Verarbeitungsstufen
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		HBLW		HBLW		HBLW

		EBR		EBR		EBR

		LIN		LIN		LIN

		KHR		KHR		KHR

		WRN		WRN		WRN



tiefkühl

convenient

frisch

% am gesamten Lebensmitteleinsatz

frisch/tiefkühl/convenient - Anteil am gesamten Lebensmitteleinsatz

0.0265044626

0.2317483226

0.7417472148

0.0796572066

0.209872781

0.7104700124

0.1593487221

0.2590912382

0.5815600397

0.0884052933

0.2364990733

0.6750956333

0.1736172791

0.2924854996

0.5338972213



		HBLW		HBLW

		EBR		EBR

		LIN		LIN

		KHR		KHR

		WRN		WRN

		WZK		WZK



biologisch

konventionell

Lebensmitteleinsatz [%]

BIO-Anteil

0.28

0.8221764213

0.1391880999

0.8608119001

0.3200061138

0.6799938862

0.4982708602

0.5017291398

0

1

0

1



		HBLW		HBLW		HBLW		HBLW

		EBR		EBR		EBR		EBR

		LIN		LIN		LIN		LIN

		KHR		KHR		KHR		KHR

		WRN		WRN		WRN		WRN



saisonal

nicht saisonal

Südfrüchte

keine Angabe

Lebensmitteleinsatz [%]

SAISON-Anteil

0.2399322653

0.6731402455

0.0869274891

0

0.3423380456

0.4761563272

0.1762626956

0.0052429316

0.3492554532

0.5146345749

0.1361099719

0

0.3301160548

0.4885019927

0.1813810447

0

0.4390809207

0.2681800562

0.292739023

0
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3) Jidelnic¢ek a u€inné vyuzivani zdroju

Problémy kuchyni :
- nakladové marze je velmi nizké
- nizka pruznost personalu
- mal& podpora instituce

Moznosti zmén v kuchynich :
priklady proveditelnosti

- od teorie k praxi?

- najit argumenty?

" Project ReKuK

Re Vocational Training for Chefs and Executive Chefs

k k Co-funded by the . Jihoceskd univerzita
u Erasmus+ ngrammeTh'S project has heenfunded wwthsupponlmmthe European Commission R M A . . v Ceskych Eude]owc.sch AIAB LIGURIA
v ( |h Iy H\ h and the C m held Mt St et e St Sttty r ty of Soutt F i ASSOCIAZIONE ITALIANA

This website refle
of the European Union gy, hlefma Jhich v nformation contained the Ressourcen Management Agentur .. PERUAGR  LTURAEIOLOGICA



3) Jidelnicek a ucinné vyuzivani zdroju
ZAVERY

Zavedenim raznych opatreni mize byt vyziva udrzitelna a mize
dojit k pozitivhim zménam:

eKvalita jidla se zvysuje
*Komer¢ni kuchyné jsou vzorem pro soukromé domacnosti.

*Udrzitelné planovani potravin je zavazkem vuci klimatu a
zivotnimu prostredi.

*Spotrebiteliim nabizime zdravé jidlo

Quelle: Projekt UMBESA, RMA 2014
Project ReKuK

Re Vocational Training for Chefs and Executive Chefs
— ——2016-1-AT01-KA202-016677—
s b I Initiative zur E\fu'th'wumwe\'w\lldg\d\-.‘u‘:\.l.ll:li'\gMu cenbewirischaftung A . Jihoteska ta <
%Kuk Bl o R Ressouren Management Agentur QO i A
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