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1 Speiseplan und Nachhaltigkeit

1.1 Glossar und Abgrenzung des Moduls

Energieverbrauch: wird unterteilt in direkten und indirekten Energieverbrauch.

Indirekter Energieverbrauch: ist der Teil des Energieverbrauchs, der fur die Produktion der
verarbeiteten Lebensmittel anfallt. Diese wird in diesem Modul, als auch in dem Modul 1:
Food Use behandelt-

Direkte Energie: ist jene Energie, die fur die Zubereitung der Speisen in den GroR3kiichen
eingesetzt wird. Diese wird im Modul 3 Energie behandelt.

Regional: Regionale Lebensmittel sind Lebensmittel die dort produziert werden wo sie ver-
wendet werden. Eine géngige Definition flr regionale Produkte ist das sie in einem 100 bzw.
150 km Radius um die verarbeitende Grof3kiiche produziert wurden, beziehungsweise natio-
nal.

Saisonal: Der Begriff bezeichnet Lebensmittel die zu einem bestimmten Zeitabschnitt des
Jahres regional aus Freilandproduktion oder Lagerware verfligbar sind.

Convenience Produkte: sind Produkte bei denen der Hersteller bestimmte Be- und Verar-
beitungsschritte Gbernimmt und das Produkt damit leichter und schneller zubereiten zu kén-
nen. Produkte ab 50% Verarbeitungsgrad werden dieser Kategorie zugeordnet.

Diese Begriffe werden im Kapitel 1.2 nadher erlautert.
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1.2 Kriterien fur nachhaltiges Menl Design und ihre Vorteile

1.2.1 Regionalitat

Fir Osterreich ist es sinnvoll Lebensmittel als regional anzusehen, wenn die Produktion in
einem o0Osterreichischen Bundesland welches sind innerhalb eines Radius von 150 km von
der GroRRktiche befindet.

Lebensmittel aus der Region zu verwenden bietet viele Vorteile, zum Beispiel:

e Man hat Sicherheit tber die Qualitéat der Lebensmittel und die Herkunft ist nachvoll-
ziehbar.

Es fordert das Kochen von saisonale Speisen die den Jahreszeiten angepasst sind.

Jede Region hat ihr eigenes kulinarisches Erbe; ihre eigenen typischen Speisen und
Lebensmittel bieten eine Vielfalt die mit dem Kauf von regionalen Lebensmitteln er-
halten bleibt.

Eine Vielfalt von Nutztieren und Kulturpflanzen bleibt erhalten.

Der Verbrauch an indirekter Energie und der Co, Ausstol} ist bei regionalen Lebensmit-
teln durch den kurzen Transportweg und die kurze Lagerung bedeutend geringer und
fuhrt zu einer Entlastung Europaischer Stral3en und einer Reduktion der Luftfracht.

Regionale Arbeitsplatze werden durch den Konsum regionaler Lebensmittel geschaffen
und erhalten, genauso wie bauerliche Kulturlandschaft und Lebensweise.

Bei der Verwendung von regionalen Lebensmitteln kann durch die oftmals kurze La-
gerdauer oft auf Zusatzstoffe verzichtet werden was sich positiv auf Qualitat, ernéh-
rungsphysiologische und sensorische Merkmale auswirkt.

Regionale Lebensmittel, insbesondere Obst und Gemise, haben oft einen héheren Vi-
tamin und Nahrstoffgehalt da sie, im Gegensatz zu Lebensmitteln die von weit weg
kommen, reif und essfertig geerntet werden kénnen.

Der Wasserverbrauch von Lebensmitteln die In Osterreich produziert wurden ist gerin-
ger als der Wasserverbrauch von Lebensmitteln die in trockenen Regionen wie zum
Beispiel Suidspanien produziert wurden.

Regional angebaute Lebensmittel sind in Osterreich garantiert gentechnikfrei.

Regionalitat wird im Modul 1: Food Use genauer behandelt.

1.2.2 Saisonalitat

Der Begriff bezeichnet Lebensmittel die zu einem bestimmten Zeitabschnitt des Jahres regi-
onal aus Freilandproduktion oder Lagerware verfligbar sind. Durch die Globalisierung ist es
mdglich Obst und Gemise ganzjahrig zu beziehen, auch wenn es gerade nicht Saison hat.

Zur Bestimmung, ob ein Lebensmittel in der Saison bezogen wurde, wird primér der Saison-
kalender von AMA Marketing [2010, , zu finden in Kapitel 1.5 verwendet.
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Lebensmittel die in Saison sind zu verwenden bietet viele Vorteile, zum Beispiel:

e Man spart mit dem Kauf von saisonalen Lebensmitteln Energie. Freilandanbau ver-
braucht im Gegensatz zu Anbau in Treibhdusern oder in Folientunneln sehr wenig
Energie und verursacht damit auch weniger CO, Emissionen.

Man vermindert damit den CO; Ausstof3 der von Transport LKWS verursacht wird,
vermindert die Belastung der StraRen und die Reduktion der Luftfracht.

Lebensmittel die in Saison sind werden mit weniger Zusatzstoffen zum Beispiel zur
Reifung oder Lagerung behandelt.

Dadurch das saisonale Lebensmittel reif geerntet werden enthalten sie, Vitamine Mine-
ralien und Spurenelemente.

Man Unterstltzt damit die Region, schafft und erhalt Arbeitsplatze.

Im Vergleich zu Produkten die in Treibhausern angebaut werden haben Lebensmittel
die im Freiland angebaut wurden einen niedrigeren Nitrit Gehalt.

Saisonalitat wird im Modul 1: Food Use genauer behandelt.

1.2.3 Biologische Lebensmittel

Was unterscheidet ein biologisch produziertes Lebensmittel von einem konventionell produ-
Zierten Lebensmittel? Die Prinzipien der dsterreichischen biologischen Landwirtschaft sind:

e oEin geringer Einsatz von Fremdenergie (z.B. Verzicht auf Kunstdiinger).

e eDie Nutzung von natirlichen Selbstregulierungs-Mechanismen (z.B. durch vielfaltige
Fruchtfolge).

e eDie Erndhrung des Bodens und nicht der Pflanze (z.B. durch Ausbringung von Kom-
post).

¢ eMdglichst geschlossene Stoffkreislaufe (z.B. Wiederverwendung von am Hof anfallen-

dem Dunger).
eEine Artgerechte Tierhaltung

Schéadlinge werden im Zuge des Okologischen Gleichgewichts in Zaum gehalten. Wenn not-
wendig, werden natrliche Pflanzenschutzmittel wie z.B. Ole im Obstbau, eingesetzt. Ebenso
durfen Tiere nur mit Bio-Futter gefttert werden.

Erzeugnisse aus gentechnisch verandertem Material dirfen nicht mit BIO gekennzeichnet
werden [BMLFUW, 2001].

Biologische Lebensmittel zu verwenden bietet viele Vorteile, zum Beispiel:

o Gesteigertes Tierwohl durch artgerechte Haltung.

e Bio Fleisch enthalt weniger Arzneimittelriickstande und Stresshormone; ist nitratarmer
und enthalt eine gréRere Menge an mehrfach ungesattigte Fettsduren wie Omega3-
Fettsauren und Linolsauren. Auch Bioobst und —gemiise haben einen héheren Gehalt
an sekundaren Pflanzenstoffen (Phenole, Flavonoide) und mehr Vitamin C. Bio-
Weizen und Bio-Hulsenfriichte weisen einen héheren Anteil an essentiellen Amino-
sauren auf.
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e Kunstlich oder genetisch erzeugte Aromen, Farbstoffe, Geschmacksverstéarker und
Stabilisatoren sind verboten.

e Jeder zweite Biobauer in Osterreich vermarkter seine Produkte direkt was sicherstellt
das die Lebensmittel regional abgenommen werden.

¢ Eine Vielfalt von Nutztieren und Kulturpflanzen bleibt erhalten.

¢ Die Bewirtschaftung durch Biobauern strukturiert die Landschaft mittels Elementen wie
Hecken, Graben und Brachen und schafft damit selten gewordenen Lebensraum fir
viele, oft schon geféhrdete, Pflanzen und Tierarten.

¢ Die Biolandwirtschaft benttigt einerseits weniger fossile Energietrager, verwendet we-
niger Kraftfutter und hat einen geringeren Viehbesatz.

¢ Bindet klimaschadigende Gase wie CO; im Boden durch die wechselnde Furchtfolge,
organische Diingung und Bodenbearbeitung gebunden.

¢ Verglichen mit kommerzieller Landwirtschaft ist die aus dem Bio-Anbau resultierenden
Nitrataustrage sehr niedrig. Auch durch den Verzicht auf synthetische Pestizide und
die verminderte Verwendung von herkdmmlichen Medikamenten an Tiere vermindert
die Eintragung von fur uns geféhrlichen Stoffen ins Grundwasser.

¢ Verglichen mit herkbmmlichen Betrieben setzen Biobetriebe bezogen auf den Viehbe-
satz weniger Ammoniak frei. Ein Grund hierfir ist die verminderte Zugabe von Eiweil3
im Futter. Auch im Ackerbau ist der Ammoniak-Aussto geringer, dies geschieht
durch den Verzicht auf intensive Dingung, wie mit Gllle aus Massentierhaltung und
leichtléslichen Stickstoffdiinger.

Biologische Lebensmittelproduktion wird im Modul 1: Food Use genauer behandelt.

Das Verstandnis des Konzepts der Qualitat in der biologischen Landwirtschaft ist breiter
ausgelegt als das von konventioneller Landwirtschaft. Gemeint ist hier eine ,ganzheitliche”
Qualitat. Dies beinhaltet moralische, ethische und sozialpsychologische Aspekte. Die Di-
mension des Konzepts der Qualitat bedeutet, dass in diesem Fall der Wert des gesamten
Produktionsprozesses und System, in dem sie stattfindet, Uber ihre Auswirkungen auf die
Umwelt beurteilt wird.

Es wird Aufmerksamkeit auf die Verbindung zwischen Ernahrung und Gesundheit des Kor-
pers gelegt. Weniger wichtig ist den Produktionsprozess auf optimale Massenproduktion,
Maschinen und Technologie auszurichten, sondern im Gegenteil auf die Bedlrfnisse von
Menschen und Tieren.

Die Qualitat von Bio-Lebensmitteln ist noch nicht tGberall in der Welt in Gesetzen verankert,
doch missen sie den Qualitats- und Hygienestandards fir Lebensmittel entsprechen. Wei-
ters mussen sie den Grundsétzen der IFOAM entsprechen.

Die IFOAM ist eine internationale Vereinigung mit dem Ziel einer weltweiten Einfiihrung 6ko-
logischer, sozialer und ékonomisch verninftiger Systeme, die auf den Prinzipien der 6kologi-
schen Landwirtschaft beruhen.
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Es kann jedoch gesagt werden das biologisch angebaute Produkte mit hoher Wahrschein-
lichkeit den Hygiene Standards entsprechen und oft bessere Nahrwerte, verbesserte Halt-
barkeit und oft héheren sensorischen Wert haben als konventionell produzierte Lebensmittel.
Die Verordnung (EG) NR.834/2007 der Europaischen Union ,die 6kologische/biologische
Produktion und die Kennzeichnung von 6kologischen/biologischen Erzeugnissen ,, heil3t es
ausdriicklich das nur Produkte, die mindestens die EG-Oko-Verordnung erfiillen die Begriffe
Bio-, Oko-, biologisch, 6kologisch, kontrolliert 6kologisch, kontrolliert biologisch, biologischer
Landbau, 6kologischer Landbau, biologisch-dynamisch und biologisch-organisch verwenden
durfen.

1.2.4 Frisch Kochen

Der verstarkte Einsatz von verarbeiteten Lebensmitteln, so genannten Convenience-
Produkten ist ein Trend in Grol3kiichen.

Dies hat primar 6konomische Griinde, z.B. weniger Personaleinsatz. Der geringere Perso-
naleinsatz wird jedoch durch hdhere Einkaufspreise kompensiert. Durch das mehrmalige
Aufwarmen und Kihlen der Lebensmittel, extra Verpackung, und oft auch extra Produktkilo-
meter (= zuriickgelegte Kilometer bis das Lebensmittel in die Kiiche geliefert wird) haben
Convenience-Produkte auch fur die Umwelt negative Effekte.

Frisch zu kochen bietet viele Vorteile, zum Beispiel:

¢ Man kann den Fett-, Zucker- und Salzgehalt der zubereiteten Speisen selbst bestim-
men.

¢ Transfettsduren die in vorfrittierten Produkten enthalten sind kdnnen schon in geringen
Mengen die Gesundheit schadigen.

e Die Speisen werden mehr geschatzt, wenn sie selbst zubereitet sind.

e Fertiggerichte zielen darauf ab das sie immer gleich schmecken wéahrend beim selber
kochen Geschmacksvariation mdglich ist.

¢ Die Nahrstoffverluste sind beim frisch kochen geringer als bei Convenience Produkten.

e Mit frisch gekochten Speisen kdnnen auch unter Einbezug der Personalkosten und
Energiekosten Geld gespart werden.

e Es ist mdglich frische Speisen auf ernahrungsphysiologische Empfehlungen abzu-
stimmen wéhrend Fertiggerichte oft zu wenig Obst und Gemise und zu viel Fett und
Zucker enthalten und damit die Protein, Kohlenhydrat und Fett Gehalte nicht den er-
nahrungsphysiologischen Empfehlungen entsprechen.

¢ Mit jedem Verarbeitungsschritt der eingespart wird weniger CO, emittiert.

e Es ist mdglich qualitativ hochwertige, regionale und biologische angebaute Lebensmit-
tel einzusetzen wahrend die Herkunft der einzelnen Zutaten in Fertigprodukten oft
nicht klar ist und auch vom Gesetz her nicht klar deklariert werden muss.

¢ Ein regionales Sozialgeflge wird geférdert.

Frisch kochen wird in diesem Modul genauer behandelt. Im Zuge dessen wird auch auf
Convenience Produkte genau eingegangen.
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1.2.5 Verringerter Fleischeinsatz:

Osterreich liegt im Fleischkonsum international im Spitzenfeld mit einem pro Kopf Verbrauch
von 91kg pro Jahr in 2013 [FAOSTAT, 2013].Uber Fertigprodukte konsumieren wir Osterrei-
cherlnnen zusétzlich Fleisch und Fleischprodukte. Gerade in Produkten mit hohem Verarbei-
tungsgrad, wie Convenience Produkten, findet sich dabei oft Fleisch von minderer Qualitat
dessen Herkunft unklar ist. Die Herkunft des Fleischs ist in solchen Produkten bis heute in
Osterreich nicht verpflichtend anzugeben.

Fleisch- und Wurstwaren sind fur die Hoéhe der CO.-Emissionen von GroRRkiichen hauptver-
antwortlich.

Bei einem durchschnittlichen Fleischeinsatz von 11 % ist diese Warengruppe zu 69 % der
CO.-Emissionen aus den eingesetzten Lebensmitteln verantwortlich.

Fleisch in BIO-Qualitat ist meist teurer als konventionelles. Griinde dafir sind die folgenden
Garantien der biologischen Landwirtschaft:

e ol aufstallhaltung

e oGruppenhaltung

e eAuslauf ins Freie

¢ oBIO-Futter ohne Gentechnik

e eFutter ohne Antibiotika

¢ eFutter ohne tierische EiweilRe (z.B. Tiermehl)

¢ ejahrliche Kontrollen

o Gesteigertes Tierwohl durch artgerechte Haltung, gutes Hygiene Management, Tages-
licht, Auslauf, Stroh im Stall und erleben der Jahreszeiten.

¢ Bio Fleisch enthalt weniger Arzneimittelriickstdnde und Stresshormone; Bio Lebensmit-
tel sind nitratdrmer und weniger Pestizidbelastung ausgesetzt. Biofleisch und Bio-
milch auch eine grolRere Menge an mehrfach ungesattigte Fettsduren wie Omega3-
Fetts&uren und Linols&uren.

e Tiere aus biologischer Erzeugung leben langer, bewegen sich mehr und wachsen
langsamer als konventionell gehaltene Artgenossen. Dadurch ist die Fleischqualitat
hoher.

Verringerter Fleischeinsatz wird in diesem Modul und im Modul 1: Food Use genauer behan-
delt.

10
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1.3 Argumente fir Sustainable Menu Design

Was wir essen beeinflusst nicht nur unser Wohlbefinden, sondern auch die Welt um uns,
wirtschaftlich, sozial und 6kologisch.

Fur welches Lebensmittel oder welche Speise wir uns entscheiden férdert Transport, Wasser
Schéadigung, Arbeitsplatze, eine energiesparsame und gesunde Art und Weise der Zuberei-
tung und auf lange Sicht unseren allgemeinen Gesundheitszustand. Diese Drei Dimensionen
Uiberschneiden sich und stehen miteinander in Wechselwirkung, jedoch wird versucht auf sie
gesondert einzugehen.

1.3.1 Okoklogische Dimension - Co2 AustoR: Frisch gekocht vs. Fast
Food, biologisch vs. Konventionell

Es besteht ein Zusammenhang zwischen unserer Erndhrung und der weltweiten Treibhaus-
problematik. 20 % aller vom Menschen verursachten CO.-Emissionen entstehen durch die
Lebensmittelerzeugung und Ernahrung. Der Okologische FuRabdruck zeigt: wéaren alle Erd-
bewohner Osterreicherinnen brauchten wir drei Planeten um alle versorgen zu kénnen. Der
okologische FuRBabdruck eines Osterreichers liegt bei 5.3 Hektar. Damit alle Menschen auf
der Welt gleich versorgt werden kénnen wirde jedem ein 6kologischer FuRabdruck von 1,8
Hektar zustehen [Osterreich, 2013].

Tabelle 1-1 CO; eq in kg bei inlandischer und auslandischer Lebensmittelerzeugung
[Daxbeck et al., 2011]

Biologisch Konventionell

Lebensmittel . . _ . . .
Osterreich Haupt-importland Osterreich Haupt-importland
Apfel 0,11 0,16 0,18 0,17
Brot 0,93 1,49 1,23 1,65
Gurke 0,08 0,11 0,11 0,14
Huhnerfleisch 3,01 3,45 3,79 3,58
Joghurt 0,93 1,37 0,84 0,90
Karotte 0,09 0,22 0,11 0,20
Kartoffel 0,12 0,30 0,16 0,31
Kartoffelpuree 2,71 3,03 2,93 3,09
Kohl 0,12 0,14 0,13 0,17
Kraut 0,11 0,23 0,11 0,26
Mehl 0,32 0,71 0,76 0,94
Milch 0,92 1,36 0,83 0,88
Pfirsich 0,10 0,24 0,19 0,25
Pommes Frites 3,80 4,34 3,89 4,36
Rindfleisch 13,50 13,34 12,50 12,44

11



o PR R A Wi
Salat 0,18 0,25 0,14 0,25
Schweinefleisch 4,31 4,89 4,72 6,10
Semmeln 0,85 1,26 1,10 1,39
Teigwaren 0,39 1,24 0,69 1,24
Tomate 0,09 0,25 0,09 0,26
Tomate geschélt 0,25 0,45 0,26 0,47
Tomatenmark 0,54 0,73 0,57 0,86
Zwetschke 0,08 0,15 0,22 0,15
Zwiebel 0,14 0,16 0,15 0,16

Tabelle 1-1 zeigt das Aquivalent der CO, Emissionen. Die niedrigsten Emissionen sind dabei
jeweils markiert.

Weiters ist hier zu sehen das biologisches Fleisch mehr eq CO./kg emittiert. Dies ist jedoch
nur auf die geringere Produktivitat von biologischer Haltung pro Hektar zuriickzufihren und
bezieht die anderen positiven Aspekte, die biologische Landwirtschaft mit sich bringt, die un-
ter 1.2.3 und 1.2.5 gelistet wurden nicht ein. Und in den Kosten fur konventionellen Anbau
sind nicht die Kosten inkludiert die dadurch allen entstehen.

Die Preise fur konventionelle Lebensmittel berticksichtigen nicht_die dkologischen und sozia-
len Folgekosten ihrer Herstellung und Verarbeitung. Die Konsequenz ist, dass diese Folge-
kosten von der Gesellschaft indirekt bezahlt werden mussen.

Konventionell hergestellte Lebensmittel entsprechen also nicht der Kostenwahrheit. Bio-
Produkte hingegen weitgehend schon.

1.3.2 Soziale Dimension

Der globale Trend zu verarbeiteten Nahrungsmitteln und Convenience Produkten wirkt sich
negativ auf die Gesundheit der osterreichischen Bevélkerung aus. In Osterreich ist die An-
zahl von ernahrungsbedingter Krankheiten wie Ubergewicht, Diabetes Mellitus Typ 2 und
Herz-Kreislauf-Erkrankungen im Steigen. Ursache dafir ist ein Zuviel an Fleisch, Wurst und
Eiern sowie an stark verarbeiteten Zucker — oder salzhaltigen Nahrungsmitteln und ein Zu-
wenig an pflanzlichen Lebensmitteln [Osterreich, 2013].

Globalisierung fuhrt weltweit zu vielen Problemen.

Besonders problematisch sind die Auswirkungen der Globalisierung auf die Lebensmittelsi-
cherung, die Gesellschaft und die Lebensmittelqualitét in den einzelnen Landern. Friher als
der Transport und die Lagerung von Lebensmitteln noch schwieriger waren lag der Fokus
darauf Selbstversorgung innerhalb eines Landes zu erreichen.

Durch fortschreitende Globalisierung wird jedoch eine globale Arbeitsteilung angestrebt,
dass sich Lander auf etwas spezialisieren und andere Lander mitversorgen sollen.

Diese globale Arbeitsteilung fuhrt aber zu grof3en Problem wie z.B. die Entstehung von riesi-
gen Monokulturen von Futterpflanzen, Verlust von Lebensrdumen und ein erhohter Co, Aus-
stol3 durch langere Transportwege [Berghofer et al., 2016].
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Auf Osterreich bezogen stammt die Halfte der Futtermittel fiir Tiere fiir unseren Fleischkon-
sum aus Entwicklungslandern. Die landwirtschaftlichen Produktionsflachen verdrangen damit
die Nahrungserzeugung fiir die einheimische Bevolkerung [Osterreich, 2013].

Weiters konnen viele Produzenten unserer Lebensmittel von deren Anbau nur schlecht leben
da sie unzureichend bezahlt werden damit die Produkte billiger in Supermarkten angeboten
werden konnen.

1.3.3 Okonomische Dimension

Die 6konomische Dimension ist oft der ausschlaggebende Faktor fir Kaufentscheidungen
und wird eingehender in Kapitel 2 und im Handbuch fir dieses Modul behandelt.

1.4 Traditionelle Osterreichische Kiiche

Traditionelle Rezepte sind oft eine gute Orientierung fur Saisonalitat da es zu den Zeiten als
die Speisen kreiert wurden noch kaum Méglichkeiten gab nicht regionale Lebensmittel zu er-
schwinglichen Preisen zu erstehen. Damit entstanden aus regionalen Lebensmitteln regiona-
len Speisen die zu traditionellen Speisen wurden.

Fur heutige Verhdltnisse ist es oft sinnvoll diese Speisen, die oft darauf ausgerichtet waren
Schwerstarbeiter zu ndhren entsprechend dem verringerten Bewegungsausmald und Ener-
giebedarf der Bevolkerung anzupassen und durch verminderten Fleischeinsatz und Aus-
tausch einiger Lebensmittel gegen bekdmmlichere nachhaltiger zu gestalten und zu moder-
nisieren.

Diese Speisen werden in der Regel gut von Konsumenten angenommen. Um ein nachhalti-
ges Menu zu gestalten ist es wichtig auf die Wiinsche der Konsumenten einzugehen um
Verschwendung zu meiden.

Beispiele von traditionellen dsterreichischen Speisen sind: Marillenknddeln, Kohlgemise auf
Alt-Wiener Art, Kaiserschmarrn und Zwiebelrostbraten.

1.5 Saisonales Menl

Ein saisonales Menu beinhaltet Speisen die aus Lebensmitteln zusammengestellt sind die zu
einem bestimmten Zeitabschnitt des Jahres regional aus Freilandproduktion oder Lagerware
verfugbar sind. Ware aus beheizten Folientunneln oder Treibhausware sollten nach Méglich-
keit nicht gekauft werden da diese Produktionsmethoden sehr viel mehr Energie verbrau-
chen und die Lebensmittel die darin produziert werden streng genommen nicht als saisonal
bezeichnet werden kdnnen, lediglich regional.

Auf den sehr viel hdheren Energieeinsatz und Coz Ausstol3 von Gemise aus Treibhausan-
bau und die Preisgestaltung von Gurken tbers Jahr wird im Handbuch naher eingegangen.

Lebensmittel aus unbeheizten Glashdusern oder Folientunneln sind jedoch vertretbar und
kénnen unter bedenkenlos gekauft werden. Darauf wird im -Handbuch und Kapitel 2.7.3 na-
her eingegangen.
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Abbildung 1-1 und Abbildung 1-2 zeigen die Saisonalitat von Obst und Gemiise in Oster-
reich. Aus den Saison Kalendern ist ersichtlich das November bis Marz wenig Gemduse ver-
flgbar ist, was die MenlU Planung mit ausschliel3lich saisonalen Lebensmitteln erschwert.
Hier ist vorausgesetzt das auf Speiseplane umgestellt die entsprechend Wintergemiise ent-
halten. Damit diese von den Konsumenten auch akzeptiert und angenommen wird ist es no-
tig diese MaRhahme zu begriinden und zu kommunizieren. Auf diesen Aspekt wird im Modul
5 Information und Marketing naher eingegangen.

= (Angebots-) Saison

Jan Feb Mdr Apr Mal  Jun  Jul Aug Sep Okt Nov Dez
Aﬂfﬂl I I [ S S SN S S S S S S S, S S S S S S S S S, S

Birne I S S F B
Brombeere I N — — ——
Erdbeere I I — —
Heidelbeers ———
[Sommer-] Himbeere —— —
[Herbst-) Himbeere I O N N —
Kirsche I —— —
Marille ———
Ffirsich, Nektaring I I — —
Ribizel, schwarz ———
Ribisel, weil/rot I I — —
Stachelbeere I — —
Weichsel —— — —
Zwetschke, Pllaume I I N — —
Ringlotte, Mirabelle I I I —
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Abbildung 1-1 AMA- Saisonkalender Obst [AMA Marketing, 2010]

m Freiland

Glashaus, Folientunnel === lLagerware

Jan Feb Miar Apr Mai  Jun SJul Aug  Sep Okt MNov Dez

Bohnen

Broccoli
Chicoree
Chirakahil
Eichblattzalat
Eissalat

Endivie

Erbsen

Erdapfel

Fisolen
Grunkaohl

Gurke

Karfiol

Karotten
Knoblauch
Knolenfenchel
Kiohl

Kohilrakbi
Kohlsprossen
Kopfsalat

Kraut, weill
Kraut, rot

Kren

Kirbis

Lollo Bionda/Rossa
Mangold
Faprika, gelb/rot
Faprika, grin
Paradeiser
Pfeffercni
Forree
Radicchio
Radieschen
Rettich
Rhabarber

Rote Ribe
(Knolen-) Sellerie
[Stangen-) Selerie

Spargel
Spinat
Vogerlsalat
Zucchini
Zuckerhut
Zuckermais

[Jung-) Zwiebel
[Speise-) Zwiebel

[ I [ [ SN S S
L ! | ! | [ | || ||
| [ I I S S S S
L ' ! | | | | | | | ]
[N N [ I S S S S S S S_—
N N (S IS S S S S S S I
L ! ! | ! ' [ | || | | || [ ||| }| /|
L ' ! ! ! | | ' [ ||| | | || [ | ||| /|
I I [ I N N S
[ I
I N [N A I S N N N S S S — S
[N [ [ I S S S S S S
I I I SN A S S
[ I [ S S S —
I I N S S
L I | | | | [ | | ||
S S S S S S S S S S S S S S S S S— S S S S S S

Abbildung 1-2 AMA Saisonkalender Gemuse [AMA Marketing, 2010]
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2 Speiseplan und Okonomische Aspekte

2.1 Convenience Lebensmittel im 21 Jahrhundert

In der Landwirtschaft arbeiten immer weniger Personen und die Weiterverarbeitung der Le-
bensmittel wird immer mehr von den Konsumenten abgekoppelt. Die Konsumenten gewdh-
nen sich daran die dadurch frei gewordene Zeit anderes zu nitzen. Konsumenten und auch
GroRR3kichen greifen immer o6fter auf industriell verarbeitete Fertigprodukten zurtick um Per-
sonalkosten und Zeit zu sparen. Die Praxis hat aber gezeigt das eventuelle Einsparungen
durch hdheren Einkaufspreise aufgewogen werden. Dieser Punkt wird in Kapitel 2.4 und im
Handbuch zum Modul néher behandelt. Mehr Informationen zu diesem Thema und ein Ab-
riss der Hintergriinde finden sich im Handbuch.

2.2 Bearbeitungsstufen von Convenience Produkten

Grundlage fur die Zuordnung der Lebensmittel in Verarbeitungsstufen bildet die Tabelle der
Bearbeitungsstufen von Convenience-Produkten von [Blémker, Perschke, Voigt & Zacharias,

1999] (Tabelle 2-1).

Tabelle 2-1:  Ubersicht zu den Bearbeitungsstufen von Convenience-Produkten [Blomker,
Perschke, Voigt & Zacharias, 1999]
Conveniencestufe Grad Definition Beispiele
Vorbereitung muss noch in der Ku- | Zerlegen von Tierhélften, Ba-
Grundstufe 0% g 9
che erfolgen cken von Brot
Lebensmittel missen vor dem Ga- |Fisch, zerlegtes Fleisch, un-
Kuchenfertig 15 % ) . . h
ren noch vorbereitet werden vorbereitetes Gemise
Garfertig 30 % [Ohne Vorbereitung zu garen Filet, Teigwaren, TK-Gemiise
Durch Mischung verschiedener . .
. . . . |Salatdressing, Kartoffelpi-
Mischfertig 50% |[Lebensmittel werden fertige
. ree Pulver
Speisen hergestellt
Fertiggerichte einzelne
. . Nach Warmezufuhr sind die 'gger! (inz .
Regenerierfertig 100 % . s Komponente oder fertige
Speisen verkaufsfahig .
Menus)
. . . Brot, Geback, Matjes, Toma-
Verzehrfertig 100 % |Zum sofortigen Verzehr geeignet tenmark

Diese Bearbeitungsstufen werden herangezogen, um die Lebensmittel der Verarbeitungsstu-

fe ,convenient" zuzuordnen.

Frisch

Es werden jene Lebensmittel als ,Frisch® ausgewiesen, die in der Convenience Stufe
»Grundstufe”, ,Kichenfertig* und ,,Garfertig” enthalten sind.
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Ausnahmen bilden dabei Reis, Brot, Teigwaren und Geback. Diese Lebensmittel werden —
entgegen der Tabelle 2-1 von [Blomker et al., 1999] — der Frischekategorie zugeordnet.

Es macht Sinn Tiefkihlgemise und Obst in der Zeit von November bis April verstarkt zu
verwenden da hier wenige Gemise und Obst Sorten Saison haben (Siehe Abbildung 1-1
und Abbildung 1-2). Sonst sollten nach Méglichkeit Lebensmittel der Kategorie Kiichenfertig
oder Grundstufe bevorzugt werden.

Convenient
Es werden jene Lebensmittel als Convenient ausgewiesen, die einen Verarbeitungsgrad von
Uber 50 % aufweisen (Misch, Regenerier und Verzehrfertige Lebensmittel).

2.3 Vorteile von Convenience Produkten

Fertig und Convenience Produkte sind fur GrofRkuchen attraktiv, weil sie weniger Vorberei-
tung erfordern und dadurch die Betriebszeiten als auch die Personalkosten reduziert werden
kénnen.

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

Diese Vorteile kénnen jedoch auch von Lieferanten oder landwirtschaftlichen Produzenten
erflllt werden und stellen daher kein Argument fir Convenience Produkte da.

2.4 Okologische Aspekte von Frisch kochen

Tabelle 2-2 CO2 eq in kg bei inlandischer und auslandischer Lebensmittelerzeugung, Fokus
Kartoffel [Daxbeck et al., 2011]

Biologisch Konventionell
Lebensmittel . ;
Osterreich Haupt-importland Osterreich Haupt-importland
Kartoffel 0,12 0,30 0,16 0,31
Kartoffelpuree 2,71 3,03 2,93 3,09
Pommes Frites 3,80 4,34 3,89 4,36

Tabelle 2-2 zeigt deutlich, dass jeder zusatzliche Arbeitsschritt mehr CO, emittiert.

Kartoffeln aus biologischem Anbau emittieren 0,12kg eqCO./kg, Instant Kartoffelptree Flo-
cken die ebenfalls aus Kartoffeln aus biologischem Anbau hergestellt wurden 2,71kg
eqCO./kg, Pommes Frites dagegen die ebenfalls aus Kartoffeln aus biologischem Anbau
hergestellt wurden emittieren schon 3,8 eqCO./kg.
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2.5 Okonomische Aspekte von Frisch kochen

Es gibt viele Argumente die fur frisch Kochen sprechen, in der Praxis wird jedoch oft nach
okonomischen Gesichtspunkten entschieden.

2005 wurdebei den Osterreichischen Projekten BIOFAIR | UND Il untersucht ob durch das
ersetzen von convenience Produkten mit frischen Lebensmitteln mehr biologische Lebens-
mittel in Grol3kiichen eingesetzt werden kdnnen, wahrend die Kosten gleich bleiben oder
sinken.

Beim Austausch der Fertigprodukte durch BIO-Frischprodukte konnte bei 12 der 18 unter-
suchten Lebensmittel eine Kostenersparnis erzielt werden.[Daxbeck & Pinterits, 2005].
Mehr dazu und Beispiele finden sich im Handbuch zu diesem Modul.

2.6 Wie kénnen BIO-Lebensmittel in Grof3kiichen eingesetzt
werden, ohne das Budget zu stark zu belasten?

Projekte zeigten, dass frisch gekochte Speisen in Bio-Qualitat durchschnittlich kostenglnsti-
ger sind als die alternativen Fertigprodukte. Neben dem Frischeaspekt sind Preisdifferenzen
zwischen biologischen und konventionellen Lebensmitteln die in der Saison gekauft werden,
geringer.

Um Preissteigerungen entgegenzuwirken, sind vor allem 4 Punkte zu berlcksichtigen:
Die Bezugsquelle, Saisonalitat, das Lebensmittel und der Verarbeitungsgrad.

Die Entscheidung einer Grof3kiiche auf BIO umzustellen ist mit organisatorischen und 6ko-
nomischen Herausforderungen verbunden. Voraussetzung fir eine erfolgreiche Umstellung
ist eine gute Vorplanung, verlassliche Lieferstrukturen und eine Analyse der Gesamtkosten.
Eine sorgfaltige Speiseplangestaltung ist der Garant dafir, die Mehrkosten fur BIO in einem
vertretbaren Rahmen bleiben.

Das heif3t:

Auf Saisonalitat achten

Lagerfahige Gemusesorten kaufen

Gunstigere Fleischteile verarbeiten

Fleischportionsgrof3en verkleinern (Garverluste bei Biofleisch sind 10% geringer)
Vermeidung von teuren Convenience — und Tiefkiihlprodukten

Vermehrt vegetarische Speisen anbieten
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2.7 Optionen den Speiseplan an Saisonalitat und Regionalitat
anzupassen

2.7.1 Direkte Vernetzung von landwirtschaftlichen Produzenten mit
Grol3kuchen:

Einerseits nimmt die Bedeutung der AuRer-Haus-Verpflegung kontinuierlich zu, und anderer-
seits konnen landwirtschaftliche Betriebe aus unterschiedlichen Griinden ihre genussfahigen
Lebensmittel nicht verkaufen. Eine Mdglichkeit, dieser Situation entgegenzuwirken, ist eine
direkte Vernetzung zwischen landwirtschaftlichen Produzenten und Grof3kiichen.

Die jeweils 7 mengenmaRig wichtigsten in Osterreich produzierten Gemiise- und Obstarten
sind:

Gemuse: Kartoffeln, Zwiebeln und Porree, Karotten, Tomaten, Gurken, Paprika, Kraut

Obst:  Apfel, Birnen, Zwetschgen/Pflaumen, sonstige Beeren, Erdbeeren, Kir-
schen/Weichseln, Marillen.

Es besteht Potential jedoch gibt es einige Probleme die mit dem Zusammenschluss von Pro-
duzenten zu Gemeinschaften um dem Mengenbedarf der GroRRkiichen an Lebensmitteln ent-
sprechen zu kénnen, eine Online Plattform zur Kommunikation,

Es gibt bereits einige Projekte zu dem Thema und die Analyse dieser Initiativen und Projekte
identifiziert die Hemmnisse seitens der landwirtschaftlichen Produzenten und der GroRRKki-
chen hinsichtlich einer Direktvernetzung:

Die eigenen Befragungen regionaler landwirtschaftlicher Produzenten (10 Unternehmen,
einschl. Genossenschaften mehrerer angeschlossener Betriebe) und ausgewahlter Wiener
GroRRkiichen ergeben folgende Voraussetzungen fir eine erfolgreiche Direktvernetzung zwi-
schen regionalen Produzenten und Wiener Grof3kiichen:

Eine Alternative ist die Herstellung von haltbar gemachten Lebensmitteln der Produzenten
was allerdings wieder Mehraufwand darstellt und Investitionen braucht.

2.7.2 Spezialitatenwochen

Spezialitatenwochen sind in der Gastronomie schon lange Ublich. Saisonale Lebensmittel
werden dabei in den Vordergrund gertickt und zu Spezialitdten verarbeitet.

Hierbei werden die Speiseplane die fur Grof3kiichen normalerweise fur 8-12 Wochen im Vo-
raus festgelegt werden durch Saisonale Spezialitdten erganzt oder aufgebrochen.

Dafur bieten sich Lebensmittel an die saisonal nur kurz verfigbar sind zum Beispiel:

Spargel ist in Saison von April bis Ende Juni.

Kirschen sind in Saison von Mai bis Juni.

Erdbeeren sind in Saison von Mai bis Juli.

Kirbisse sind in Saison von Juni bis Oktober.

Pilze sind in Saison von September bis November

Wild: Fasan, Hase, Rotwild sind in Saison von Oktober bis Dezember.
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Dies ist eine gute Moglichkeit fur die GroRRkiiche regionale Produzenten kennen zu lernen
und sich direkt zu vernetzen.

2.7.3 Sommer und Winter Speiseplane

Vorschlage fur detaillierte, nach Jahreszeiten abgestimmte Speisepléane sind im Internet frei
zuganglich und unter:
http://umbesa.rma.at/sites/new.rma.at/files/Projekt%20UMBESA%20-
%20Rezeptsammlung%20(Vers.%201.6).pdf

abrufbar.

Weiters sind Rezeptvorschlage im Anhang 2 des Handbuchs zu nachhaltiger Speiseplange-
staltung gegeben.
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3 Speiseplan und Ressourceneffizienz

3.1 Ernahrungsphysiologie und Nahrwerte

A
e, e
L
— =
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LR oy
- e
+* [

Abbildung 3-1 Die Osterreichische Ernahrungspyramide des BMGF [Bundesministerium fiir
Gesundheit, 2016]

Die Ernahrungspyramide in Abbildung 3-1 gibt eine Hilfestellung bei der Auswahl der Le-
bensmittel. Die Speisen an der Basis bilden den Grundstein fir eine ausgewogene Ernah-
rung, wahrend Nahrungsmittel die sich an der Spitze befinden selten konsumiert werden soll-

ten. Sie ist so aufgebaut das jeder Baustein einer Portion der Lebensmittelgruppe pro Tag
entspricht.

Expertenempfehlungen fiir die verschiedenen Lebensmittelgruppen finden sich im Handbuch
zu diesem Modul.
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3.2 Sensorische, hygienische und technologische Qualitat

Die qualitative Bewertung umfasst einen sensorischen Test. Geschmack und Aroma der
nachhaltigen Speise missen den Konsumentinnen entsprechen damit eine langfristige Integ-
rierung in den Speiseplan Sinn macht.

Ernahrungsqualitét:

Den Wert von Lebensmitteln bestimmen die Inhaltstoffe die die menschliche Gesundheit po-
sitiv beeinflussen. So kann ein Lebensmittel je nach Anbau, Ernte, Dingung, Lagerung un-
terschiedliche N&hrstoffgehalte aufweisen.

Wichtige Makro und Mikro Nahrstoffe die die menschliche Gesundheit positiv beeinflussen
sind:

Dies sind vor allem Proteine mit ausgewogener Aminosaurezusammensetzung , diatetische
wichtige Polysaccharide wie Ballaststoffe und Pektin, essentielle Fette mit ungesattigten
Fettsauren, Vitamine, Enzyme und essentielle Mineralstoffe.

Technologische Qualitat:

Technologische Qualitat beinhaltet die Eignung der Lebensmittel fir verschiedene Formen
der verarbeitenden Industrie - in der Kiiche (Abziehbarkeit, Ertrag, Farbstabilitét, die Eignung
zum Kochen, Backen, auf verschiedene Formen der Erhaltung, etc.), Widerstand wahrend
des Transports, und die Haltbarkeit

Sensorische Qualitat:

Die sensorische Qualitat spielt eine wichtige Rolle in der Klassifizierung von unterschiedli-
chen Klassen von Lebensmitteln fir den Handel. Gewicht, Grof3e, Form, Farbe und aufRere
Erscheinung sind fir jede Klasse der Standards vorgeschrieben und entscheiden letztendlich
ob das Produkt Uberhaupt in den Verkauf kommt und zu welchem Preis es angeboten wird.

Hygienische Qualitat:

In den letzten Jahren hat der hygienischen Wert von pflanzlichen Produkten weltweit an Be-
deutung gewonnen, insbesondere Getreide im Hinblick auf die mikrobiologische Qualitét
(durch Bakterienbelastung) und Mykotoxin, ein Stoffwechselprodukt von Schimmelpilzen das
schon in geringen Dosen giftig auf Menschen wirken kann.

Weitere Belastung kénnen durch Schwermetalle, Pestizidriickstande, Nitrate und andere po-
tentiell gesundheitsgefahrdende Fremdstoffe entstehen.

3.3 PortionsgrofRen
3.3.1 Ausgabesysteme:

Die Essensausgabe hat einen Einfluss darauf wie die Mahlzeit wahrgenommen wird. Hier
stehen einige Ausgabesysteme zur Auswahl, bei der Auswahl sollten Bedurfnisse der Ziel-
gruppe und die raumlichen Gegebenheiten bertcksichtigt werden.
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3.3.1.1 Schopfsysteme

Bei diesem System gibt es eine durchgehende Ausgabetheke. Konsumenten nehmen sich
ein Tablett und gehen an der Theke entlang, vorbei an den verschiedenen angebotenen
Speisen die nach Bestellung vom Ausgabepersonal portioniert werden.
Vorteile:
e Man kann sich schnell einen Uberblick iiber das Angebot verschaffen.
¢ Die Portionsgrof3e kann individuell angepasst werden.
¢ Die PortionsgréfRe kann durch die Verwendung von Schopfkellen und anderen Ausga-
begerédten genau eingehalten werden, was besonders wertvoll ist wenn ein Nahr-
stoffoptimiertes Menu erstellt wurde.

Nachteile:
e Es entstehen oft Wartezeiten, Konsumenten muissen sich bei mehreren Menii Ausga-
bestellen frih fir eine Option entscheiden (was aber die Wartezeiten verkirzt).
e Aus Platzgrinden kann meist nur eine beschrankte Speisenauswahl angeboten wer-
den.
e Durch die nétige Reservehaltung entsteht Uberproduktion und Lebensmittelabfall.

3.3.1.2 Tablettsystem

Bei diesem System werden die Speisen der Kiiche portioniert und am Band auf Tabletts ver-
teilt. Bei entsprechend Routiniertem Personal und guter Aufteilung lassen sich in kurzer Zeit
viele Tabletts bestlicken.

Nach dem Bestucken wird entweder das gesamte Tablett (Kompakttablett-System) oder der
einzelne Teller bzw. das einzelne Geschirrteil (Clochensystem) abgedeckt. Die Temperatur
von warmen Mahlzeiten kann so etwa eine Stunde gehalten werden. Bei langen Wegen von
der Kiiche zu den Ausgabepunkten kdnnen Speisewdgen eingesetzt werden. Je nach Bedarf
beheizen oder kihlen sie die Speisen beim Transport und sorgen dafir, dass das Essen mit
einer den hygienischen Vorgaben entsprechenden Temperatur bei den Konsumentinnen und
Konsumenten ankommit.

Vorteile:

e Das System macht es maoglich, Verpflegungsteilnehmerinnen und -teilnehmer zu ver-
sorgen, die nicht oder nur eingeschréankt mobil sind.

¢ Die PortionsgréRe kann durch die Verwendung von Schopfkellen und anderen Ausga-
begeraten genau eingehalten werden, was besonders wertvoll ist wenn ein Nahr-
stoffoptimiertes Menu erstellt wurde.

e Die Tabletts werden individuell bestlickt, es kann auf individuelle Diat Anforderungen
Rucksicht genommen werden

Nachteile:
¢ Es entsteht Aufwand fiir die Erfassung der Speisenwiinsche und die entsprechende
Bestlickung der Tabletts.
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¢ Falls Speisewéagen verwendete werden kann das mitunter zu hohen Stromverbréauchen
fuhren.

Dies sind die gangigsten Ausgabesysteme. Weiters gibt es noch die Mdglichkeit das nach
Bestellung schnell zubereitete Speisen frisch gekocht werden wie Steak oder Nudelgerichte
mit vorgekochten Nudeln; die Konsumenten an einem Buffet die Spiesen selbst auswahlen
zu lassen oder auf Tischen Speisen bereit zu stellen. Diese Mdglichkeiten sind aber eher
unublich.

Sowohl bei Schopfsystemen als auch bei Tablett Systemen gibt es wenn Erfahrungswerte
Uber die Konsumgewohnheiten vorliegen und entsprechend geplant wird wenig Verschwen-
dung.
[DGE]

3.4 Optionen die Speisen des Speiseplans ressourceneffizient
zu gestalten

Fleisch durch pflanzenbasierte Nahrungsmittel ersetzen

Fleischmenge reduzieren und die Beilagen Menge erhéhen und attraktiver gestalten
(Vogel Kartoffelsalat und verschiedene Garnituren (Preiselbeeren, Gewiirze))

Beilagen gegen Ressourcen effizientere mit weniger Verarbeitungsschritten austau-
schen (Reis statt Pommes Frites, Kartoffel statt Kartoffelpiree).

Convenience Beilagen gegen frisch gekochte Beilagen austauschen (Kartoffel statt
Convenience Kartoffelpiree aus Kartoffel Flocken).
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