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* Die Bedeutung eines nachhaltigen Speiseplans fiir GroRkiichen und
Konsumenten darlegen

* Kompetenzen fir die eigenstandige Planung und Umsetzung eines
nachhaltigen Speiseplans durch Speiseplananalyse, Optimierung von
Speisen, Anpassung von Rezepten nach Saison und Probekochen

* Darlegen von Hintergriinden, Zusammenhangen und moglicher
Malnahmen zur Gestaltung eines nachhaltigen Speiseplans

* Kennenlernen der zu bericksichtigenden Kriterien bei der Erstellung eines
nachhaltigen Speiseplans
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1)  Grundlagen und Voraussetzungen

2) Optimierte Speisen und Rezepte nach der Saison

3) Analyse der Speisepldne und Probekochen, MaBnahmen und
Wirkungen
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1. Grundlagen und

Voraussetzungen
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Kriterien fur einen nachhaltigen Speiseplan

\

* Bertcksichtigung der Kriterien einer Nachhaltigen
Lebensmittelverwendung:

oSaisonale
o Regionale
o Biologische Lebensmittel

* Einsatz frischer Lebensmittel
* Reduzierter Fleischeinsatz
.’ * Optimierung der PortionsgrofRen
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Moglichkeiten, den Speiseplan anzupassen

\

Saisonalitat: Regionalitat
° Einfﬂhrung von ® Tradltlone”e l\/\enUS mlt
Spezialititenwochen regionalen Zutaten

* Einsatz von
Vielfaltssorten

* An die Jahreszeiten

angepasste Speiseplane
* ,,Gemise des Monats*
* Wintergemuse

of
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Moglichkeiten, den Speiseplan anzupassen

\

Frische Lebensmittel

* Bevorzugung einer frischen
Speisenzubereitung

Optimierung der Portionen

Reduzierung des Einsatzes von * PortionsgroRe
Fleisch * Auswahl des richtigen

Ausgabesystems

* Kleinere Fleischportionen
* Ersatz des Fleischanteils
* Unterschiedliche Mendlinien
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Saisonalitat - Spezialitatenwochen

\

Es bietet sich an, saisonale, regionale oder BIO-Lebensmittel dann einzusetzen,

wenn sie frisch verfigbar und somit geschmacklich am Besten sind.

Spezialitatenwochen sind eine willkommene Moglichkeit, den Speiseplan zu
,yunterbrechen®, Menis vielseitiger zu gestalten und um auf regionale und

saisonale Spezialitaten Ricksicht zu nehmen.
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Saisonalitat - Spezialitatenwochen

—

* Im Friihling (Marz bis Juni)
Spargel, Wildkrduter, Salate und Barlauch

* Im Sommer (Juni bis September)
Paradeiser, Zucchini, Fisolen, Mangold

* Im Herbst (September bis Dezember)
Wild, Gansl, Kiirbis, Kraut, Kohl, Herbstsalate, Fenchel, Karfiol

* Im Winter (Dezember bis Marz)
Karpfen, Pastinaken, Rote Riiben, Kohlsprossen, Schwarzwurzeln und
Maroni
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Saisonalitat —

An die Jahreszeiten angepasste Speiseplane
.‘

Der Sommer- und Winterspeiseplan erganzt den im 6-8 Wochenrythmus

wiederkehrenden Speiseplan, indem auf die zeitliche Verfiigbarkeit der

Lebensmittel vor Ort Ricksicht genommen wird.

Bei vierteljahrlich angepassten Speisepldnen gelingt diese Anpassung

noch effizienter.
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Saisonkalender. Obst & Gemiise ganz frisch.
Wann wachst was
in Osterreich?

BlO-VlELFALT

denns

WIR SIND BIO

Der Geschmack unserer Heimat ist vielfaltig
und einmalig. Jedes Obst und Gemiise wachst zu
seiner Saison. Flr lhren tdglichen Einkauf, von
unseren heimischen Bio-Bauern frisch geerntet.
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Aufgrund schwankender Vegetations- und Klimabedingungen sind Abweichungen maglich. Irrtum und Druckfehler vorbehalten.
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Saisonalitat —

An die Jahreszeiten angepasste Speiseplane

—

/" Andie Jahreszeiten angepasste )

Speiseplane machen nur Sinn, wenn beim

Lebensmitteleinkauf auf Regionalitat und

kSalsonalltat Ricksicht genommen wird. y

An die Jahreszeiten angepasste Speisepldane
stoRen vor allem in jenen Zeitraumen an ihre

Grenzen, in denen die regionale Landwirtschaft nur

.’ Project ReKuk begrenzt Lebensmittel anbieten kann.
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Saisonalitat —

An die Jahreszeiten angepasste Speiseplane

\

Vorteile zeitlich angepasster Speisepldne

* Ausgewogenere, abwechslungsreichere Erndahrung durch groliere

Produktvielfalt.

* Qualitat frischer, regionaler und saisonaler

BlIO-Lebensmittel ist hoher.

* Reduktion von CO,-Emissionen (aus Import und Anbau nicht-

saisonaler Lebensmittel).
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Saisonalitat - Gemuse des Monats

\

Das ,,Gemiise des Monats‘ stellt eine gut geeignete Marketinginitiative dar,

um die Bertcksichtigung eines saisonalen Speiseplans zu bewerben.

In Kindergarten/Schulen kann zusatzlich eine Einbindung in den Unterricht

erfolgen.

Quelle: CCo Common Creatives
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Regionalitat - Vielfaltssorten

—

Am Anfang des Jahrhunderts gab es noch ~ 2.000 Apfelsorten, wdahrend man

heute nur noch max. 20 Sorten in den Supermarkten finden kann
Vielfaltssorten kdnnen fir Abwechslung im Speiseplan sorgen. Zudem zeichnen
sie sich hdufig durch einen besonders guten Geschmack aus und sorgen fir

optisch ausgefallene Gerichte.
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Regionalitat - Vielfaltssorten

E

Beilage, in Salaten

oder zum backen September und Oktober

Eignet sich gut fur
Suppen und Gemiise

winterfest
Eignet sich hervorragend
fir Suppen und als

Gemduse g ab August

Eignet sich zum backen
und als Beilage

Bildquellen: Amarant (www.gourmet-versand.com), Topinambur (,,Earendil - Eigenes Werk), Pastinake (www.gartenrot.com), Dinkel (http://www.strobl-
naturmuehle.com/german/bio/dink.htm)

Project ReKuK Quelle: Projekt UMBESA 2014, RMA
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http://www.gourmet-versand.com/
http://www.gartenrot.com/

Regionalitat -
Speisen aus regionalen Zutaten
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Frische Lebensmittel

—

Vorteile von frischen Lebensmitteln:

frisches Kochen erweist sich haufig, trotz des erh6hten Arbeitsaufwandes,
als deutlich glinstiger, verglichen mit dem Einsatz von Fertigprodukten

verminderter Energieverbrauch durch weniger Verarbeitungsprozesse

geringere CO, — Emissionen durch das geringere Transportaufkommen

geringeres Verpackungsaufkommen

besserer Geschmack

keine Konservierungsstoffe

of
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Frische Lebensmittel -

Gemiiseschnitzel (convenience) vs. Gemiise-Topfenlaibchen, (frisch gekocht)

Okonomische Bewertung "Gemiise-
Topfenlaibchen” - LIN

51% geringere
Kosten

1,60

1,40

-
™
o

Fotos: RMA

-
=}
S

O Einkaufskosten

« BIO-Anteil =87 %
° If_rische-AnteiI =97 %
e Osterreich-Anteil =94 %

€/Portion
o
o)
o

_o -
[]
=1

040
0,20

0,00

Gemiseschnitzel convenient
Gemise-Topfenlaibchen frisch NEU

‘, Quelle: Projekt UMBESA, RMA 2014 9 QUALITATSSTEIGERU NG
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Verarbeitungsgrad der Lebensmittel

S

Definition: Fertigprodukte bzw. Convenience-Produkte ( convenience engl. =
Bequemlichkeit), sind Produkte bei denen der Hersteller bestimmte Be- und
Verarbeitungsschritte ibernimmt

Merkmale von Fertigprodukten
* Fertigprodukte sind deutlich teurer als selbst zubereitete Speisen

* Zusatzstoffe (Konservierung und Geschmacksverstarkung) sind in
Fertigprodukten enthalten

* Aufgrund der zahlreichen Verarbeitungsschritte von Fertigprodukten,
.’ verursachen sie hohere CO,-Emissionen als frisch gekochte Lebensmittel
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Convenience - Verarbeitungsstufen

S

Conveniencestufe Grad Definition Beispiele
Vorbereitung muss noch in der Ki- [ Zerlegen von Tierhélften, Ba-
Grundstufe 0% g g
che erfolgen cken von Brot
. . Lebensmittel missen vor dem Ga- |Fisch, zerlegtes Fleisch, un-
Kichenfertig 15 % . . "
ren noch vorbereitet werden vorbereitetes Gemuse
Garfertig 30 % | Ohne Vorbereitung zu garen Filet, Teigwaren, TK-Gemuse
Durch Mischung verschiedener Salatdressin Kartoffelnii
Mischfertig 50% |Lebensmittel werden fertige 9 P
. ree Pulver
Speisen hergestellt
Fertiggerichte einzelne
. . Nach Warmezufuhr sind die 99 ( .
Regenerierfertig 100 % . s Komponente oder fertige
Speisen verkaufsfahig .
Menus)
. . , Brot, Geback, Matjes, Toma-
Verzehrfertig 100 % |Zum sofortigen Verzehr geeignet tenmark
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Verarbeitungsgrad der Lebensmittel

—

Voraussetzungen fiir den Einsatz frischer Lebensmittel :
Um frische Lebensmittel anstelle von Fertigprodukten einzusetzen, missen
die Verfligbarkeit von Kiichengerdten und Raumlichkeiten sowie die Zeit-

und Personalressourcen, die zur Verarbeitung frischer Lebensmittel bendtigt
werden, gegeben sein.

of
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Reduzierter Fleischeinsatz

»,Massentierhaltung verpestet B6den und
macht das Wasser teuer. Alle schweigen,
Hauptsache, das Fleisch ist billig.*
Zeit, Juni 2017

Die Nutztierhaltung hat vielfaltige negative Umweltauswirkungen:
* Methan und CO2-Emissionen = Klimawirksam

* das Ausbringen von Wirtschaftsdiinger (Giille, Festmist) belastet das
Grundwasser

* Landwirtschaftliche Flachen werden zur Futtermittelproduktion statt zur
Lebensmittelproduktion genutzt

* Soja, das als Futtermittel in der Rinderzucht verwendet wird, kommt zum
GroRteil aus Stidamerika = dafiir wird Regenwald abgeholzt

J Quelle: Projekt UMBESA 2014, RMA
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Reduzierter Fleischeinsatz

S

Das Thema “Fleisch” ist in der Gemeinschaftsverpfleung sehr sensibel.
Gerade Anderungen im Fleischangebot miissen vor der Realisierung von
Malnahmen den Verpflegsteilnehmerinnen kommuniziert werden.

Es gibt vielfaltige Moglichkeiten, den Fleischkonsum zu reduzieren:

* Fleischspeisen durch vegetarische Alternativen ersetzen: der
Fleischersatz sollte Gberwiegend durch pflanzliche Lebensmittel
stattfinden und nicht durch tierische Produkte wie beispielsweise Kase

erfolgen
¢ kleinere Fleischportionen
.’ * Fleischanteil in Strudel, Eintopfen etc. durch Gemiise ersetzen
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Optimierung der Portionsgrof3e

—

Nicht unser Sattigungsgefuhl sagt wann wir
aufhoren sollen zu essen, sondern unsere
Augen, die den leeren Teller sehen und das Ende  sgiich max. 1 portion P

der Nahrungsaufnahme signalisieren! o o
aglich 1- 2EL & g T
wdochentlich bis zu 3 Portionen __ ¢, 1
o . & |
Die Erndhrungspyramide taglich 3 Portionen 2 [ Vlesn
verwendet als Malleinheit die . : o - —
taglich 4 Portionen Q oL J
eigene Hand: 1 Hand =1 Portion | &S]
taglich mind. 5 Portionen : & ,}. s | &=
/.r S§ R‘O
taglich 1,5 - 2 Lit v!; [ — — |
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Optimierung der Portionsgrofle

\

Die Portionsgrofe sollte sich zudem auch nach dem Energiebedarf der
Verpflegungsteilnehmerinnen richten:

Laut Auswertungen des Osterreichischen Erndhrungsberichts 2017 betragt der
tagliche Energiebedarf eines Menschen, in Abhdngigkeit von Alter, Geschlecht
und Bewegungsausmall ca. 1800-2500 kcal.

of
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Optimierung der Portionsgrofle

—

Auch die Essensausgabe hat Einfluss darauf, wie die Mahlzeit wahrgenommen
wird. Bei der Auswahl eines Ausgabesystems sollten die Bedlirfnisse der

Zielgruppe und die raumlichen Gegebenheiten bericksichtigt werden:

Schopfsystem
Vorteile Nachteile
* Die Portionsgrolie kann * Eine entsprechende Vorratshaltung
individuelle an die ist notwendig, da Portionen variieren
Bedulrfnisse der Kunden -> Lebensmittelabfalle
.’ angepasst werden * Wartezeiten bei der Speisenausgabe

Project ReKuK
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Optimierung der Portionsgrofle

\

Tablettsystem

Vorteile Nachteile

e Gut fir Kundinnen mit * Zusatzlicher Aufwand fur die
eingeschrankter Mobilitat Erfassung der Wiinsche und

* Tabletts kénnen individuell Bestlickung der Tabletts
bestiickt werden (diatische * InVerbindung mit Cook & Chill fihrt
Anforderungen) dies zu einem hdheren Energiebedarf

Re
kuk
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Schlussfolgerungen

—

Eine nachhaltige Anpassung des Speiseplans anhand der gegebenen
Kriterien erfordert:

* die Auswahl der Speisen an die jahreszeitliche Verfiigbarkeit der
Lebensmittel anzupassen

Vermehrtes Angebot an regionale und saisonale Speisen

den Einsatz von BIO - Lebensmitteln

Anpassung der Portionsgrofle

Einen reduzierten Fleischeinsatz

.’ das Kochen mit frischen Lebensmitteln (Convenience - Anteil senken)
Project ReKuK
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2. Optimierte Speisen &

Rezepte nach Saison
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Optimierte Speisen
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Speisenoptimierung frisch vs. convenience

—

Gemiiseschnitzel convenience
VS.
Gemiise-Topfenlaibchen frisch

» KRITERIUM: FRISCH

r
. A
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Speisenoptimierung frisch vs. convenience

CONVENIENT

FRISCH

, Masse wird hergestellt, Laibchen werden geformt  und anschlieRend gebraten.
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Warum frisch Kochen?

\

 Einsatz von qualitativ hochwertigen Lebensmitteln
* Ausgewogene Erndhrung

* Geringere Ndhrstoffverluste

¢ Schonung des Klimas

*  Wirtschaftliche Vorteile

* Vielfaltiger Geschmack

¢ Den Fett- Zucker- und Salzgehalt selber bestimmen

Project ReKuK
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Speisenoptimierung biologisch vs.

konventionell

\

Ausgangsspeise: Nachhaltige Speise:
ZWIEBELROSTBRATEN BIO- BIO-Anteil "Zwiebelrostbraten™ - HBLW
[ ZWIEBELROSTBRATEN
mit Bandnudeln oo -
mit Bandnudeln

Hauptzutaten (10 Portionen) | |Hauptzutaten (10 Portionen) 80% 1
1 kg Rindsschnitzel 1 kg BIO-Rindsschnitzel F 60% - ———
1 kg Zwiebel blond 1 kg BIO-Zwiebel blond < Bbiclogisch
1 | Wasser 1 | Wasser = 40% i
100 g Bratcreme 100 g Bratcreme 20% |
103 g Creme Legere 103 g Creme Legere
500 g Weizenmehl glatt 500 g BIO-Weizenmehl glatt 0% - ‘
52 g Sauerrahm 52 g BlO-Sauerrahm Zwiebelrostbraten Bio—ZwieﬁeEllrJostbraten

Quelle: Projekt UMBESA, RMA 2014

+ 64% BIO
Anteil
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Tiere aus biologischer Tierhaltung

—

 durfen langsamer wachsen

* haben mehr Platz

* erhalten Zugang zur Weide

 werden weniger schmerzhaften Eingriffen |
unterzogen

* Futter kommt aus biologischer Landwirtschaft
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Warum biologische Lebensmittel ?

\

* BIO - Lebensmittel enthalten weniger Pestizidspuren und Umweltgifte
¢ BIO - Landwirtschaft schont das Grundwasser und den Boden

* BIO - Gemuse enthalt meist weniger Nitrat

Project ReKuK
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Speisenoptimierung Gemuse vs. Fleisch

Fleischlasagne vs. Gemiiselasagne

Ausgangsspeise

FLEISCHLASAGNE

Nachhaltige Speise
GEMUSELASAGNE

600 g Lasagneblatter

1 kg Tomatenmark

1 1 BIO-Milch

700 g Faschiertes vom Rind
500 g BIO-Zwiebel

220 g Pizzakase

500 g BIO-Knoblauch

700 g Lasagneblatter
2,5 kg Tomatenmark
1 1 BIO-Milch

700 g BIO-Zwiebel
700 g BIO-Zucchini
350 g Pizzakase

700 g Melanzani

B sl

kg COzeqiPortion

140

1.20 1

1.00

0.80 4

Q50 4

040 4

Q.20 4

Qo0 4

Okologische Bewertung "Lasagne”- HELW

1,21

Gembselasagne NELU

Fleischlasagne

N

!

Re

Project ReKuK
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Warum den Fleischkonsum reduzieren?

—

* Einreduzierter Fleischeinsatz (bei Substitution durch
pflanzliche Lebensmittel) leistet einen Beitrag zum e Lhimciorcbe
Klimaschutz.

* Die Viehhaltung ist global fir rund 18 % aller \@ S

Treibhausgasemissionen verantwortlich. W ...........

* Die Anpassung der angebotenen Fleischportionen stellt

einen ersten Schritt zu einer gesunden und nachhaltiger
Erndhrung dar. thch P

Quelle: www.precon.at
* Maximal ein Drittel des Tellers sollte fiir Eiweilllieferanten
wie Fleisch, Fisch oder Hilsenfriichte bestimmt sein.
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Rezepte nach Saison
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Kriterien nachhaltiger Rezepte

\

Um nachhaltige Rezepte zu entwickeln, missen vorab einige Uberlegungen
bezlglich der Kriterien gemacht werden:

Wann gilt eine Speise als regional, saisonal oder biologisch?

Wann hat eine Speise einen reduzierten Fleischanteil?

Ab wann gilt eine Speise/ Lebensmittel als Fertigprodukt?
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Suppen:

Barlauch-Dinkelsuppe, Frihlingszwiebelsuppe, Karottencremesuppe,
Kressesuppe, Kartoffel — Chicoree Cremesuppe

Salate:
Vogerlsalat mit Joghurtdressing, Chicoree - Salat

Hauptspeisen:
Grunkern-Kartoffelauflauf, Gerstenlaibchen, Penne mit Spargel,
Barlauchpalatschinken

!
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Frihlingsrezept
Kartoffelcremesuppe

Zutaten fir
Personen

400g Kartoffeln
1l Wasser

50g Karotten
40g Mehl glatt
50g Sellerie

50¢g Lauch

20G Butter

125g Rahm
Gewdrze: Salz,
Pfeffer, Majoran

’ Quelle: Klimaschlau Rezepte - Friihling

o Project ReKuK
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Suppen:
Buchweizencremesuppe, Erbsenpiireesuppe, Lauchsuppe mit Croutons

Salate:

Gurkensalat, Krautsalat, Lollo Rosso mit Honig-Senf Dressing,
Wildkrautersalat mit Balsamicodressing

Hauptspeisen:
Hirseauflauf, Polentaauflauf mit Tomaten-Paprika Ragout, gefiillte
Kohlrabi, Karfiollaibchen, Spinatnockerl

!
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Sommerrezept —
Zucchinilasagne ‘

Zutaten fiir 4

Personen
200¢g Lasagneblatter
600g Zucchini
200¢g Paradeiser
gewlirfelt
400g Kase
60g Mehl
2508 Milch
2 Eier
60¢g Butter

Quelle: Klimaschlau Rezepte - Friihling

Quelle: CCo Common Creatives
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Suppen: “

Kirbiscremesuppe, Maronischaumsuppe, Karfiol-Hirsesuppe

Salate:
Hlttenkdase-Gemuse Salat, Radieschensalat, Sauerkraut-Apfelsalat

Hauptspeisen:
Champignonlaibchen, Nudeln mit Kurbisragout, Krautfleckerl, Polenta mit
Eierschwammerl, Eier-Spinat-Ragout mit Petersilienkartoffel
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Herbstrezept
Pasta mit Brokkoli-Mandelsauce

Zutaten fiir 4
Personen

20g Mehl glatt

40¢g Butter

4o0o0ml Milch

300g Brokkolirdschen
20g Mandeln

40g Gorgonzolakase
4oml Schlagobers
400g Spaghetti

Quelle: Klimaschlau Rezepte - Friihling

. Project ReKuK Quelle: CCo Common Creatives
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Suppen:
Gersten-Lauch Suppe, Schwarzwurzelcremesuppe, Selleriesuppe

Salate:

Linsensalat, Rotkrautsalat, Bunter Bohnensalat, Karotten-Orangen-Apfel-
Rohkost, Waldorfsalat — Apfel-Sellerie-Nuss

Hauptspeisen:
Krautpalatschinken, Brokkolirouladen, Haferflocken-Selleriepuffer,
Wirsingpackchen mit Frischkasefullung, Erdapfellasagne
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Zutaten flr
Personen

3 Frahlingszwiebeln

3508
Schwarzwurzeln
1EL Ol

250¢ Risottoreis
100ml WeilRwein
8ooml Gemiusebriihe
2 EL Frischkase

1 EL Meerrettich

Salz

, Quelle: Prima Klima Kochbiichle Quelle: Prima Klima Kochbiichle
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Schlussfolgerungen

\

Frisch Kochen anstelle des Einsatzes von Fertigprodukten

Weniger Fleisch und mehr Gemiise am Speiseplan (vegetarische/vegane
Meniilinie, Salatbuffet)

Erh6hung der BIO - Speisen

Saisonale Gerichte anbieten (Spezialitdtenwochen)
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3. Analyse der Speiseplane &

Probekochen, MaRnhahmen
& Wirkungen
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Methodik — Analyse der Speiseplane

\

Die Speisepldne werden beztiglich der Kriterien

* Lebensmittelverwendung (biologische, saisonale, regionale
Lebensmittel)

e Zubereitung der Speisen mit frischen Lebensmitteln
* Reduzierung des Einsatzes von Fleisch
¢ Optimierung der Portionsgrolien

...... analysiert.
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Methodik — Analyse der Speiseplane

—

Auswertung der Speiseplane nach Produktionsart
(biologisch/konventionell)

Eine Speise wird dann als biologisch ausgewiesen, wenn die
Hauptkomponente aus biologischer Landwirtschaft stammt. Als Beispiel sind
hier Kartoffeln im Kartoffelauflauf, Nudeln in Nudelgerichten oder Fleisch in
Fleischgerichten zu nennen.

Auswertung der Obst- und Gemiisespeisen nach Saisonalitat
Eine Speise ist saisonal, wenn die Hauptkomponente der Speise saisonal ist.
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Methodik — Analyse der Speiseplane

—

Um die Speiseplane analysieren zu kénnen, muss erst deren IST-Stand
erhoben werden. Dazu muss eine detaillierte Datenerhebung durchgefihrt
werden:

* Erfassung der Portionsgrolien in kg

* Erfassung der einzelnen Portionsbestandteile in kg (Hauptkomponente,
Beilagen, Salat, Saucen, etc.)

* Erhebung der saisonalen, regionalen, biologischen, vegetarischen
Anteile und Fleischanteilen sowie Angaben Gber die eingesetzte

Fleischart
‘, Project ReKuK
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Analyse der Speiseplane

SPEISENANALYSE

*  Wie hoch ist der Anteil an Fleischspeisen?

*  Wie hoch ist der Anteil an
BIO-Speisen?

*  Wie hoch ist der Anteil
an saisonalen Obst- und
Gemusespeisen?

)

Re
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55
' Jihoceska univerzita
A . . v Ceskych Budgjovicich B AIAB LIGURIA
University of South Bohemia W2/JI\\7// _ ASSOCIAZIONE ITALIANA
.. in Ceské Bud&jovice . || § PerLAGRICOLTURA BIOLOGICA




Analyse der Hauptspeisen

Beispielkiiche

\

HBLW - Hauptspeisen nach Kategorien

Einzige teilnehmende
GrofR3kiiche, die soviele
vegetarische Gerichte
anbietet (Durchschnitt an
vegetarischen Gerichten

10%

L] Ll °
liegt bei 36 %).
Quelle: Projekt UMBESA, RMA 2014
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Eingesetzte Fleischarten

Beispielkiiche

\

HBLW - eingesetzte Fleischarten

.. keine Angabe
Lamm Wild 15%

0%__ 2%

\

Faschiertes
10%

Wurst
0%

Kalb
0%

* Schweinefleisch wird am
hdufigsten eingesetzt.

* Der geringe Einsatz von
Rindfleisch ist aus Sicht
des Klimaschutzes sehr
giinstig (kg Rindfleisch:
12,50 kg CO;
Schweinefleisch: 4,72 kg
CO,).

’ Quelle: Projekt UMBESA, RMA 2014
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BIO-Speisen

Beispielkiiche

—

HBLW - Speisen nach Produktionsart ° Eine Speise (= GeriCht +
Beilagen) wird als BIO
ausgewiesen, wenn die
Hauptzutat aus biologischer
Landwirtschaft stammt.

* Sehr hoher Anteil an BIO-
Speisen in der HBLW, der
Durchschnitt liegt bei 11 %.

’ Quelle: Projekt UMBESA, RMA 2014
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Saisonale Speisen

Beispielkiiche

—

HBLW - saisonale Obst- und Gemiisespeisen * Eine Speise Wird als SAISONAL
ausgewiesen, wenn die
Hauptzutat in der Saison
verwendet wurde.

keine Angabe
2%

* Der Anteil an saisonalen
Speisen liegt bei 23 %.
(Durchschnitt: 18 %; hochster
Anteil in der Betriebskiiche
Land OO bei 29 %)

Quelle: Projekt UMBESA, RMA 2014 *k.A. = keine Angabe: z.B. bei ungenauen
, Angaben wie z.B. ,Fruchtjoghurt”
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Wie hoch ist der Einsatz saisonaler

Lebensmittel?

Beispielkiiche
I’
LIN - Saisonale Lebensmittel Die Gra'ﬁk ZEigt’ We|Che

=oren | GemuUse- und Obstsortenin der
e | Beispielkiiche mengenmiRig
=rereen pesonders geeignet sind um

| Kraut

= zuietel saisonal eingekauft zu werden.
M Pilze .o
= Gurken Es sind Kartoffeln, Apfel,
B Karotten
= sellric Blattsalat, Tomaten, Kraut,
“ree - Gurken und Zwiebel. Sie haben
= Kirbi mengenmallig den groRten
’ Quelle: Projekt UMBESA, RMA 2014 Anteil.
Project ReKuK
Re Vocational Training for Chefs and Executive Chefs 60
2016-1-AT01-KA202-016677
kuk R M A ... ¥ Ceskich Budgjovcich BB AIAB LIGURIA

University of South Bohemia \/ \/ ASSOCIAZIONE ITALIANA
nnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnn p 2 Y
9 9 .. in Ceské Bud&jovice \ ‘ PERLAGRlOOL'I’URABIOLDGICA



Methodik Probekochen

\

Sowohl die urspringlichen als auch die optimierten Speisen werden gekocht.
Neben der Evaluierung der Umsetzbarkeit werden die Speisen hinsichtlich
folgender Kriterien bewertet und gegenlibergestellt:

+  Okonomie (Kosten)

*  Okologie (CO,-Emissionen)

¢ Erndhrungsphysiologie

* BIO-, Regional-, Saisonal-Anteil
* Frische
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Was wird gemacht?

\

Was wird gemacht:

* Ausgangs- und optimierte Speisen werden in den Kiichen
probegekocht

« Wahrend der Probekochen werden Daten erhoben (Rohstoff-,
Personal-, Betriebskosten)

* Speisen werden bewertet (Kosten, CO,-Emissionen,
Erndhrungsphysiologie)

* Ausgangs- und optimierte Speisen werden verglichen

Project ReKuK

Re Vocational Training for Chefs and Executive Chefs 62
2016-1-AT01-KA202-016677
ku k R M A ... Jihoceska univerzita

v Ceskych Budé&jovicich

University of South Bohemia
nnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnn 4 5
in Ceské Budéjovice

-
Z@B AIAB LIGURIA
IE IT/

\/ \/ AASSOCIAZIONE ITALIANA
\ ‘ L PERL‘AGRlOOLTURABIOLDGICA




Durchfihrung des Probekochens

\

* Die Ausgangsspeise wird 1 x gekocht

* Die zu optimierende Speise wird so oft gekocht, bis sie an den Konsumenten
ausgegeben werden

* Qualitative Bewertung der Speisen:
* Durch z.B. Schiler, Lehrer, Kiichenleiter, Konsumenten
* Es wird ein Sensorikprotokoll angelegt
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Durchfihrung des Probekochens

\

Fiir die Bewertung der Speisen werden folgende Informationen benétigt:
* Rezepte fiir die ausgewahlten Speisen (Ausgangs- und optimierte Speise)
* Kosten fir die Zutaten

* Durchschnittlicher Stundenlohn zur Berechnung der Personalkosten

* Kosten fur Wasser, Energie und Abfall
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Probekochen Beispiel

Ausgangsspeise:
Kartoffel-Selchfleischauflauf

Nachhaltige Speise:

800 g Schulter vom Schwein Vegetarisches Moussaka

2,2 kg BIO-Erdapfel

80 g Margarine

4 Stlick BIO-Eier

400 ml BIO-Sauerrahm
500 g Pizzakase

20 ml BIO-Ol

200 g BIO-Zwiebel weif}

500 g BIO-Erdapfel
500 g BIO-Zucchini
500 g Paprika rot u. Melanzani
500 g Dosentomaten
250 g BIO-Sojagranulat
100 g BlO-Kartoffelpiiree
900 g Margarine
4,5 Stlick BIO Eier
" 230 ml BIO-Sauerrahm
Project ReKuK 400 g Pizzakase
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Informationskampagne

\

Wahrend des Probekochens wird eine Fotodokumentation....

— Der fertigen Speise: Die optimierten Speisen sind das Aushangeschild
der GroRkiche fir das Projekt.

— Der einzelnen Arbeitsschritte

... angelegt
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Umsetzung eines nachhaltigen Speiseplans

—

* Anpassen der Rezepte an die Jahreszeiten und Einfihrung von
angepassten Speiseplanen, Speiseplan mit Spezialitdtenwochen erganzen

Saisonales Obst und Gemiuise mit Vielfaltssorten erganzen, Gemise des
Monats

Mafinahmen:

Den Convenience — Anteil reduzieren und stattdessen frisch kochen
Anpassen der Fleischportion

Speisen optimieren durch Probekochen

of
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Vermehrter Einsatz frischer Lebensmittel

\

* eher jene Speisen optimieren, die von Konsumentinnen nicht
gerne gegessen werden (z.B. Sellerieschnitzel)

 Convenience - Produkte optimieren, die vergleichsweise teuer
sind wie z.B. Optimierung von Suppen, Salaten, Kuchen

Project ReKuK

Re Vocational Training for Chefs and Executive Chefs 68
k k 2016-1-AT01-KA202-016677 ®
u Co-funded by the A @ . C kv ch Budioviech 2GR AIAB LIGURIA
- E“hm;smPperog ?Jmmil DIH]”WI‘ s bee Mf‘ dc‘l h‘ lpp l[Ifmrn El‘l??:i;: .. c e t\é (fiSJ th B hemia \A psammamo@m




Vermehrter Einsatz frischer Lebensmittel

\
e

Was kann man tun?

Zum Beispiel:

* Suppen, Desserts, Saucen selber zubereiten und ev.
die Auswahl reduzieren.

* Pommes Frites durch Bratkartoffeln ersetzen

* Schnitzel und Beilagen (z.B. Knddel
selbst zubereiten)
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Vermehrter Einsatz frischer Lebensmittel

Beispielkiche

\

Der Einsatz von Fertigprodukten wurde um 32 % reduziert.

Folgende Speisen werden mit Zutaten aus biologischer
Landwirtschaft selbst zubereitet:

* Grielnockerl

» Kartoffelpiree

« Kartoffelknodel

* Selchfleischknodel
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Speiseplane an die Jahreszeiten anpassen -

Rezepte

\

* Beispiel Rezepte fiir den Friihling (Marz — Juni):

Barlauchsuppe, Kopfsalat mit Joghurt Dressing,
Spargelpasta
* Beispiel Rezepte fiir den Sommer (Juni - September):

Kirbissuppe, Bunter Salatteller, Gefiillte Zucchini mit

.o . lle: CC6 Com ‘Batives
Schafkdse und Spinat y . ,
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Speiseplane an die Jahreszeiten anpassen -

Rezepte
—

* Beispiel Rezepte fiir den Herbst (September — Dezember):
Karfiolcremesuppe mit Petersilie, Sauerkraut-Apfelsalat,

Melanzani - Lasagne

* Beispiel Rezepte fiir den Winter (Dezember — Marz):

Lauchsuppe, Linsensalat, Getreidelaibchen auf Kohlgemise

Project ReKuK
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Weitere Malinahmen

A\ -
Quelle: CCo Common Creatives

* Fleischlose Tage oder nur ein Fleischmendi

" neben zwei vegetarischen Menis anbieten
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Reduktion des Einsatzes von Fleisch

—

z.B. Krautfleckerl (1x in 8 Wochen) = Vorschlag: 2-mal anbieten

Nudelgerichte sehr gut fiir Optimierung geeignet > meist glinstig und
einfach zu adaptieren

Menti: 2 Fleischspeisen, 1 StiRspeise > Optimierung in 1 Fleischspeise, 1
vegetarische Speise, 1 Stllspeise

2 neue Fischspeisen, nicht gebacken (Fischroulade, Seelachsfilet natur)

Fisolengulasch vegetarisch, Spaghetti mit Gemisesugo, Penne mit
Kasesauce (fleischlos), Eierhdérnchen

’ Quelle: Projekt UMBESA, RMA 2014
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Erhohung der Saisonalitat und Regionalitat

—

z.B. Reduktion Siidfriichte (Obstbuffet Mo, Di, Do)
* Sommer: regionales Obst

* Winter: Apfel und Birnen; fiir Abwechslung verschiedene Apfelsorten
anbieten; in geringem Ausmald Bananen, Orangen, etc.

z.B. Optimierung des Salatbuffets (tagl.)

* Wintersalate: Chinakohlsalat, Krautsalat, Roter Riibensalat,
Selleriesalat, Erdapfel-Lauchsalat, etc.

 Sommersalate: Tomatensalat, Gurkensalat, Fisolensalat, Blattsalat, etc.

J Quelle: Projekt UMBESA, RMA 2014
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Erhohung der Saisonalitat und Regionalitat

S =S

z.B. Optimierung einzelner Komponenten \

* Einmal im Monat gibt es Gemusestrudel

* Im Herbst: Kirbisstrudel
* Im Winter: Erdapfelstrudel, Krautstrudel
* Im Frihjahr: Brennnesselstrudel

Project ReKuK Quelle: Projekt UMBESA, RMA 2014
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Erhohung der Saisonalitat

—

Salate werden je nach Saison angeboten, denn sie sind deutlich billiger als
auflerhalb der Saison

Sommersalate: z.B. Gurken-, Tomaten-, Blatt- [ Eis-, Kopf-, Eichblatt-,
Battaviasalat, Lollo Rosso, Radicchio] oder Radieschensalat

Wintersalate: z.B. Bohnen-, Linsen-, Endivien-, Chinakohl-, Sellerie-, Kohlrabi-
oder Karottensalat

Saisonunabhdngige Salate: z.B. Roter Ruben Salat, Kraut- oder Erdapfelsalat

Quelle: Projekt UMBESA, RMA 2014

of
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Verstarkter Einsatz von BIO-Lebensmitteln

\

Ersatz konventioneller durch BIO-Lebensmittel. Meist miissen dabei die
Rezepturen bzw. die Zubereitungsarten der Speisen nicht verandert

werden.

Voraussetzungen fiir einen erfolgreichen Umstieg
* stetiger Preisvergleich
* Bertcksichtigung der Saisonalitat
* Reduktion der Verwendung von Fertigprodukten

' Quelle: Projekt UMBESA, RMA 2014
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Zubereitung von ansprechenden Gerichten

\

Um die KonsumentIinnen vermehrt dazu zu bewegen, vegetarische
Gericht zu konsumieren, kbnnen diese attraktiver gestaltet werden.
Beispiel Gemiiseschiffchen statt Gemusestrudel

Gemiisestrudel .. .
Gemiiseschiffchen
Project ReKuK
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Veranderte Buffetaufstellung
Beispielkliche - Projekt UMBESA

\

Normalerweise bevorzugen die Konsumentinnen Fleischgerichte. Um
diese jedoch zu motivieren, vermehrt nach vegetarischen Gerichten zu
greifen, wurden die Fleischgerichte ans Ende des Buffets gereiht.

Ergebnis: durch diese Umstellung greifen die Bewohnerlnnen nun
deutlich 6fter zu vegetarischen Gerichten.

Quelle: Projekt UMBESA, RMA 2014
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Ergebnisse in den Beispielktchen
Projekt UMBESA

—

* im Durchschnitt sind fleischlose Speisen um 3 % teurer als
Fleischspeisen

Fleischreduktion

¢ CO,-Emissionsreduktion von durchschnittlich 45 %

Frische Lebensmittel

¢ im Durchschnitt sind frisch gekochte Speisen um 21 % glinstiger
als Fertigprodukte

¢ Erhohung des Anteils an BIO-Lebensmitteln um 80 %
* hoher Regional-Anteil mdglich

J Quelle: Projekt UMBESA, RMA 2014
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Ergebnisse in den Beispielktchen
Projekt UMBESA

BIO - Einsatz

 BIO-Einsatz bedeutet nicht zwangslaufig mehr Kosten: die gekochten
Speisen sind im Durchschnitt um 5 % glinstiger als die jeweilige
Ausgangsspeise = Voraussetzung: frisch und saisonal kochen

Regionalitat

* im Durchschnitt um 7 % teurer als die jeweilige
Ausgangsspeise

Saisonalitat

im Durchschnitt um 2 % teurer als die jeweilige
Ausgangsspeise

J Quelle: Projekt UMBESA, RMA 2014
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Schlussfolgerungen

—

* Eine Speiseplananalyse ist unumganglich. Nur so kann man sehen, ob und
inwieweit der Speiseplan nachhaltig gestaltet ist. Zudem werden die
Verbesserungspotentiale der einzelnen Kategorien deutlich gemacht.

* Das Probekochen von den urspriinglichen UND den optimierten Speisen
dient der Uberpriifung, ob die gesetzten MaRRnahmen eine Wirkung erzielt
haben.

of
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Schlussfolgerung

—

Durch vielfdltige Mallnahmen kénnen der Speiseplan nachhaltig
gestaltet und Verdnderungen bewirkt werden:

* Die Qualitat der Speisen wird erh6ht

* GrofRkiichen der Gemeinschaftsverpflegung iben eine
Vorbildfunktion fiir private Haushalte aus.

* Nachhaltige Speiseplangestaltung ist Engagement fur Klima
und Umwelt.

* Den Konsumentinnen wird eine gesunde Verpflegung geboten
Quelle: Projekt UMBESA, RMA 2014
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Urheberschaft und geistiges Eigentum
von:

-

Projektleitung:

Ressourcen Management Agentur (RMA)

Argentinierstr. 48 [ 2.-OG, 1040 Wien, Osterreich, www.rma.at

Hans Daxbeck, Nathalia Kisliakova, Alexandra Weintraud, Irene Popp, Nadine Miiller, Stefan Neumayer, Mara Gotschim

Projektpartner (in alphabetischer Reihenfolge):

Associazione Italiana per I’Agricoltura Biologica (AIAB Liguria)
Via Caffaro1/16 - 16124 Genua, Italien, wwwe.aiabliguria.it/
Alessandro Triantafyllidis, Giorgio Scavino, Francesca Coppola

Jiho&eska univerzita v Ceskych Budé&jovicich
BraniSovska 1645/31A, Ceské Budé&jovice 2, 370 05 Budweis, Tschechische Republik, www.jcu.cz/?set_language=cs

Prof. Jan Moudry, Dr. Jan Moudry

Thiiringer Okoherz (TOH)
SchlachthofstraRe 8-10, 99423 Weimar, Deutschland, www.oekoherz.de

' Sara Fliigel, Franziska Galander
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\

* Ressourcen Management Agentur (RMA)
* Argentinierstr. 48/2. Stock, 1040 Wien
* +43(0)1913 22 52, office@rma.at, www.rma.at
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