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Udržitelný jídelníček Cíle

Celkové cíle
Vědět   jak uvést skladbu jídelníčku do souladu s kritérii udržitelnosti a 
efektivnosti využívání zdrojů

Dílčí cíle
• Skladba jídelníčku ve vztahu k environmentální udržitelnosti :

sestavení menu dle regionality a sezónnosti potravin
• Znalost skladby jídelníčku, pokud jde o udržitelnost a náklady:

čerstvá jídla vs. polotovary a hotová jídla
• Sestavení menu ve vztahu k efektivnímu využívání zdrojů:

velikost porcí a redukce spotřeby masa ve prospěch zeleniny
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Modul Udržitelný jídelníček -Obsah

Udržitelnost a Menu: 
Zvážení regionality a sezónnosti
Nabídka sezónní a regionální produkce

Udržitelnost a náklady: 
Čerstvá jídla vs. konvenient produkty

Menu design a účinné využívání zdrojů: 
Denní spotřeba jídla
Menší velikosti porcí
Snižování masa ve prospěch zeleniny:
Nutriční, zdravotní, senzorická kvalita
Alternativní plodiny
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1) Udržitelnost a jídlo: vztah k regionalitě a sezónnosti

• Definice regionality a sezónnosti

• Čerstvé potraviny vs. hotová jídla

• Ekonomické faktory a regionalita (globálně i lokálně)

• Regionální a tradiční nabídky

• Sezónní menu

• Speciality z alternativních plodin

• Environmentální aspekty regionální produkce
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1) Udržitelnost a jídlo: vztah k regionalitě a sezónnosti

Definice regionality a sezónnosti:

Regionální potraviny: Potraviny, které jsou vyprodukovány v blízkosti 
místa konzumace (v okruhu do 100-150 km od komerčních kuchyní).

Sezónní potraviny: Potraviny, které jsou regionálně dostupné v 
určitém období roku přímo z primární produkce a zpracování nebo
krátkodobého uskladnění.
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Na počátku století se pěstovalo ještě asi 2000 odrůd jablek, zatímco 

dnes se nachází v nabídce supermarketů nejvýše 20 odrůd.

Rozmanitost odrůd v sadech může zvýšit pestrost  nabídky nejen 

rozdílné chuti, ale i barvy, tvaru, velikosti a vůně.

1) Udržitelnost a jídlo: vztah k regionalitě a sezónnosti

Regionalita – Pestrá nabídka
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1) Udržitelnost a jídlo: vztah k regionalitě a sezónnosti

Kritéria pro udržitelnou nabídku:

• Regionální výrobky
• Sezónní produkty
• Bioprodukty
• Čerstvě vařená jídla
• Snížené porce masa

Jak se to dělá?
Aktivní sledování nabídky uvedených potravin a jejich nákup.
Výběr receptů a optimalizace skladby jídelníčku  podle 
konkrétních momentálně dostupných „udržitelných“ potravin



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

1) Udržitelnost a jídlo: vztah k regionalitě a sezónnosti

Výhody udržitelné nabídky:

Ekonomické faktory a regionalita: (globální, lokální)

Ekologické faktory: emise CO2: (udržitelná nabídka
vs. pohodlí)

Sociální faktory (zdraví a společnost)
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1) Udržitelnost a jídlo: vztah k regionalitě a sezónnosti

Potravinal
Bio Konvenční

domácí dovoz domácí dovoz

Okurky 0,08 0,11 0,11 0,14
Švestky 0,08 0,15 0,22 0,15
Rajčata 0,09 0,25 0,09 0,26
Oloupaná rajčata 0,25 0,45 0,26 0,47
Rajčatový protlak 0,54 0,73 0,57 0,86
Mrkev 0,09 0,22 0,11 0,20
Broskve 0,10 0,24 0,19 0,25
Zelí 0,11 0,23 0,11 0,26
Květák 0,12 0,14 0,13 0,17
Brambory 0,12 0,30 0,16 0,31
Bramborová kaše 2,71 3,03 2,93 3,09
Bramborové hranolky 3,80 4,34 3,89 4,36
Cibule 0,14 0,16 0,15 0,16
Salát 0,18 0,25 0,14 0,25
Bílé pečivo 0,85 1,26 1,10 1,39
Těstoviny 0,39 1,24 0,69 1,24
Drůbeží maso 3,01 3,45 3,79 3,58
Vepřové maso 4,31 4,89 4,72 6,10
Hovězí maso 13,50 13,34 12,50 12,44

Environmentální aspekty     (emise CO2/kg potraviny)
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1) Udržitelnost a jídlo: vztah k regionalitě a sezónnosti

Emise skleníkových plynů
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1) Udržitelnost a jídlo: vztah k regionalitě a sezónnosti

Sociální a environmentální aspekty produkce potravin
Vliv globalizace na zajišťování potravin:

V současné době je přeprava na dálku mnohem jednodušší než dříve. Státy nekladou do 

popředí svých zájmů (jistot) potravinovou soběstačnost.

Globální dělba práce je zaměřena tak, že se jednotlivé země specializují na určité produkty 

a ostatní produkty nakupují odjinud

Obrovské plochy monokultur, pícnin, ztráty přirozeného prostředí, zvýšení emisí CO 2 v 

důsledku delších dopravních cest.

V Rakousku polovina krmiva pro zvířata při produkci masa pochází z rozvojových zemí. 

Produkce krmiv a energetické fytomasy vytlačuje produkci potravin pro místní obyvatele.

Mnoho výrobců potravin je nedostatečně odměňovaných, takže výrobky mohou být

nabízeny levněji v supermarketech.
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1) Udržitelnost a jídlo: vztah k regionalitě a sezónnosti
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1) Udržitelnost a jídlo: vztah k regionalitě a sezónnosti
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"Zelenina měsíce" je vhodná marketingová iniciativa na podporu 

sezónního stravovacího plánu.

V mateřských školách a na prvním stupni základních škol může být 

využito i pro výuku.

1) Udržitelnost a jídlo: vztah k regionalitě a sezónnosti

Sezonalita - "Zelenina měsíce" 
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Další opatření

• Zelenina měsíce

• Pestrý salátový bufety

 Bezmasé dny nebo nabídka vegetariánských jídel

1
5 1) Udržitelnost a jídlo: vztah k regionalitě a sezónnosti



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

Udržitelné přizpůsobení stravy podle daných kritérií vyžaduje:

Přizpůsobit výběr potravin sezónní dostupnosti potravin
Zvýšit nabídku regionálních a sezónních jídel
Rozšířit používání biopotravin
Upravit velikosti porcí
Snížit spotřebu masa na úkor rostlinných bílkovin
Vařit z čerstvých surovin

1) Udržitelnost a jídlo: vztah k regionalitě a sezónnosti

Závěry
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2) Udržitelnost a náklady

• Vaření z čerstvých jídel vs. polotovarů

• Definice čerstvě připravených pokrmů (podíl složek podle původu)

• Jak na podporu spotřeby biopotravin a čerstvých potravin

• Polotovary a hotová jídla-výhody a nevýhody

• Příklady dobré praxe

• Možnosti přizpůsobit nabídku dle regionality a sezonality

• Relevance:
• Snížení nákladů vlivem nižších nákupních cen
• Přínosy pro životní prostředí
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2. Udržitelnost a náklady

Quelle: Blömker, Perschke, Voigt & Zacharias, 1999

Stupeň zpracování % Definice Příklad

Základní stupeň 0 % Veškerá úprava prováděna v
kuchyni

Porcování půlek masa,
pečení chleba

Předpřipravené 15 % Potraviny musí být před
vařením upraveny

Ryby, porcované maso,
zelenina neupravená

Hotové k vaření 30 % Vařit bez předchozí úpravy Filé, těstoviny, mražená
zelenina

Polotovary 50 % Polotovary, směsi potravin,
předvařená jídla

Salátový dressing,
bramborová kaše v prášku

Hotová jídla
neohřívaná 100 % Po ohřátí ke konzumaci Hotová jídla, kompletně

nebo komponenety

Hotová jídla 100 % vhodné k okamžité spotřebě Chleba, pečivo, kečup

Konvenient produkty dle stupně zpracování a úpravy
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2. Udržitelnost a náklady

Quelle: Blömker, Perschke, Voigt & Zacharias, 1999

Stupně zpracování potravin

Čerstvé
Základní stupeň

Předpřipravené
Hotové k vaření

• Mražené

• Konvenient

Potraviny které vykazují podíl zpracování nad 50 %.
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2. Udržitelnost a náklady

1. Šetří čas, k vaření jsou potřebné minimální dovednosti (například zelenina 

je vyčištěna, omyta, oloupána, částečně či zcela nakrájena). 

2. Polotovary někdy obsahují přísady jejichž získávání a zpracování obvykle 

vyžaduje čas a kuchařské dovednosti.

3. Připravené potraviny jsou často již porcované nebo lze konzumovat po 

částech beze ztrát.

4. Skladované a konzervované výrobky jsou vždy k dispozici bez ohledu na 

roční období.

5. Výroba, skladování a distribuce průmyslově zpracovaných výrobků

podléhá přísným pravidlům a kontrolám. Správně zabalené a skladované

hotové výrobky jsou z bakteriologického a hygienického hlediska obecně 

bezpečnější než čerstvé produkty.

Výhody zpracovaných produktů
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Výhody zpracovaných produktů

6. hluboce chlazené, sušené nebo konzervované potraviny mají obvykle 

delší trvanlivost.

7. mražené ovoce a zelenina mají obdobnou nutriční hodnotu jako čerstvé

sezónní suroviny, jsou-li zmrazeny ihned po sklizni. Živiny, vitaminy, 

minerály a stopové prvky jsou do značné míry zachovány.

8. Hotové produkty lze připravit s malým úsilím, a tudíž jsou vhodné pro 

staré, nemocné nebo zdravotně postižené osoby a pro lidi, kteří mají 

málo času na vaření. 

2. Udržitelnost a náklady
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2. Udržitelnost a náklady

1. Polotovary často obsahují hodně cukru nebo tuku, a tím relativně vysoký 

obsah energie .

2. Kvalita tuku hotových výrobků  někdy není optimální. Přednostně by měly být 

voleny vysoce kvalitní rostlinné oleje (např řepkový nebo olivový olej) 

3. Vysoký obsah soli v hotových jídlech může být škodlivý zejména pro osoby s 

vysokým krevním tlakem.

4. Mnohé dovážené výrobky nejsou obecně připraveny s jodizovanou a 

fluoridovanou solí. Proto je důležité kompenzovat obsah jodu v domácích 

jídlech a používat soli obsahující fluor.

Nevýhody zpracovaných produktů



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

2. Udržitelnost a náklady

Nevýhody zpracovaných produktů

5. Většina hotových jídel neposkytuje vyváženou stravu. Často vykazují 

nízký obsah vlákniny, minerálních látek a vitaminů. Taková hotová jídla by 

proto měla být vždy doplněna o porce zeleniny či ovoce. ( „Pět porcí ovoce 

a zeleniny denně“).

6. Pro osoby, které jsou citlivé na určité látky (lepek, laktóza, mléčné 

bílkoviny, sóju nebo aditiva), je nutné připravovat specifické diety.

7. V závislosti na typu zpracování a konzervace (například sušení, ohřev), 

může být obsah vitamínů a minerálních látek výrazně snížen.
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8. Většina postupů zpracování, konzervace je energeticky náročná a 

nejsou nezbytné (například hluboké zmrazení, balení, zpracování, 

atd.). Proto by polotovary  neměly být konzumovány denně a to nejen 

z nutričního, ale i environmentálního hlediska.

9. Hotové produkty jsou téměř vždy dražší než jídla z čerstvých a 

sezónních surovin.

Nevýhody zpracovaných produktů

2. Udržitelnost a náklady
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Ekologické aspekty vaření čerstvé produkce zpracováním a přepravou (kg CO2 ekv.)

Potravina
BIO Konvenční

Domácí Dovoz Domácí Dovoz

Brambory 0,12 0,30 0,16 0,31
Bramborová 
kaše 2,71 3,03 2,93 3,09

Hranolky 3,80 4,34 3,89 4,36

2. Udržitelnost a náklady
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2. Udržitelnost a náklady

Nákladová anlýza - Ledový salát
Kostenanalyse Eissalat
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Náklady na potraviny převyšují mzdové náklady


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
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2. Udržitelnost a náklady

Nákladová anlýza (EUR/kg)

Nákladová položka jednotky BIO KONV.
přepočítávací
faktor

Náklady 
BIO

Náklady
KONV.

Pracovní doba
Min./kg

1,50 0,27 11,35 €/h 0,28 0,05

Voda
l/kg

9,88 0,67 1,3 €/m³ 0,01 0,00

Energie
kWh/kg

0,00 0,00 3,23 Cent/kWh 0,00 0,00

Nákupní cena 
€/kg

1,64 2,54 €/kg 1,64 2,54
Celkové náklady EUR/kg 1,94 2,59
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2. Udržitelnost a náklady

Kuchyně
Výsledek

zkušebního
vaření

optimalizace celkem Podíl bio v 
roce 2004

Změna 
podílu 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 % 3,1 % 11,1 % 22,3 % 33,4 %

Maximální nárůst BIO-podílu
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2. Udržitelnost a náklady

Ekonomické hodnocení

Při nahrazování hotových jídel a polotovarů čerstvými
biopotravinami se ve zkoumaných kuchyních zvýšil jejich 
podíl až do výše 37%, aniž by zatěžoval celkový rozpočet 
kuchně.

Porovnáme-li podíl provozních a personálních nákladů a 
náklady na potraviny, ukazuje se, že náklady na nákup 
potravin mají největší dopad na celkové náklady.
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2. Udržitelnost a náklady

Ekonomické hodnocení

Úspěšné, nákladově neutrální zvýšení podílu čerstvých,

regionálních, sezónních a bio potravin vyžaduje celou řadu

opatření a přístupů.

Práce=peníze
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2. Udržitelnost a náklady

Ekonomické hodnocení Tvarohové knedlíky

BIO
KONV

0,00
1,00
2,00
3,00
4,00
5,00
6,00
7,00
8,00

€/
kg

Topfenknödel - SZF

Betriebskosten
Einkaufskosten
Lohnkosten

- 63%

BIO
KONV

0,00

0,50

1,00

1,50

2,00

2,50

3,00

3,50

€/
kg

Topfenknödel - KHL

Betriebskosten
Einkaufskosten
Lohnkosten

+ 7,5%
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2. Udržitelnost a náklady
Ekonomické hodnocení

Püree glatt 
rühren

BIO-
Kartoffelpüree

BIO
KONV

0,00

0,20

0,40

0,60

0,80

1,00

1,20

1,40

€/
kg

Kartoffelpüree - TAM

Betriebskosten
Einkaufskosten
Lohnkosten

+ 146%

BIO -
REAL

KONV BIO -
IDEAL

0,00
0,10
0,20
0,30
0,40
0,50
0,60
0,70
0,80
0,90
1,00

€/
kg

Kartoffelpüree - TRA

Betriebskosten
Einkaufskosten
Lohnkosten

+ 25%
+ 64%
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2. Udržitelnost a náklady

Ekonomické hodnocení

Roční spotřeba brambor (2004): 21.200 kg

Náklady na BIO-brambory neloupané: € 13,700

Náklady na oškrábané brambory: € 25.400

Roční úspora při vlastní přípravě:

€ 11,700

Roční úspory v nemocnici Hietzing při vlastní přípravě 
bramborové kaše použití hotových výrobků :
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2. Udržitelnost a náklady

Ekonomické hodnocení

Roční použití knedlíků (2004): 1.570 kg

Náklady na hotové knedlíky : € 9700

Náklady na domácí BIO knedlíky : € 3,600

Roční úspora samovýroba:

€ 6,100

Roční úspora Kaiser Franz Josef Hospital při domácí přípravě BIO-
knedlíků místo použití hotového výrobku:
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Závěry
Čerstvé vaření namísto použití polotovarů a hotových výrobků

Méně masa a více zeleniny v menu (vegetariánská / veganská 
nabídka, salátový bufet)

Zvýšení konzumace biopotravin

Nabídka sezónních jídel (speciality týdnů)

Přímé propojení mezi zemědělskými výrobci a velkými kuchyní

2. Udržitelnost a náklady
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3) Jídelníček a účinné využívání zdrojů:

Environmentální hodnocení: EKOBILANCE

Kvalitativní hodnocení:
ANALÝZA KVALITY

Ekonomické hodnocení :
NÁKLADOVÁ ANALÝZA

http://images.google.at/imgres?imgurl=http://memopolis.uni-regensburg.de/speicher/memo369/public/verlust1998/public/kuehe/kuhgross.jpg&imgrefurl=http://memopolis.uni-regensburg.de/speicher/memo369/public/verlust1998/public/kuehe/superkuh.html&h=413&w=621&sz=17&tbnid=tbB3qw2oHJcJ:&tbnh=89&tbnw=133&start=3&prev=/images%3Fq%3Dmilchkuh%26hl%3Dde%26lr%3D%26ie%3DUTF-8%26sa%3DG
http://www.elbeair.de/images/galerie/low/lkw.jpg
http://images.google.at/imgres?imgurl=http://www.heber-handwerk.de/Blechspielzeug/Milchkanne.JPG&imgrefurl=http://www.heber-handwerk.de/Blechspielzeug/blechspielzeug.html&h=216&w=183&sz=5&tbnid=LbcvsswH8ggJ:&tbnh=100&tbnw=85&start=13&prev=/images%3Fq%3Dmilchkanne%26hl%3Dde%26lr%3D%26ie%3DUTF-8
http://images.google.at/imgres?imgurl=http://www.oml.at/produkte/images/weissepalette/topfmag2.jpg&imgrefurl=http://www.oml.at/produkte/w7.htm&h=295&w=221&sz=22&tbnid=oLTuCHRrh74J:&tbnh=110&tbnw=83&start=3&prev=/images%3Fq%3Dspeisetopfen%26hl%3Dde%26lr%3D%26ie%3DUTF-8
http://www.elbeair.de/images/galerie/low/lkw.jpg
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kategorie dopadu charakteristika
Globální oteplování (GWP) Ohřívání povrchu země, troposféry, skleníkové plyny CO2, 

CH4, NO2, H2O
Humánní ekotoxicita (HTP) Rizika pro člověka vyplývající z emisí
Vodní ekotoxicita (AEP) Poškození vody emisemi

Terestrická ekotoxicita (TEP) Poškození půdy emisemi

Okyselení (AP) Pokles hodnoty pH, nízká sorpční kapacita, vyplavování 
živin

Kumulovaná spotřeba energie
(KEV)

Součet všech primárních energetických vstupů z fosilních a 
obnovitelných zdrojů energie

Vodní eutrofizace
(NPA)

Nadměrný obsah živin ve vodě - eutrofizace

Terestrická eutrofizace
(NPT)

Nadměrné koncentrace živin v půdě, eutrofizace

3) Jídelníček a účinné využívání zdrojů:
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Příklad rajčata

CO2- ekvivalent spotřeby energie potřebné pro 
vypěstování a přípravu 1 kg rajčat:

 Polní produkce, konvenční: 0,086 kg CO2-ekv.

Vyhřívaný skleník, konvenční: 9,3 kg CO2-ekv.

 Polní produkce ekologická: 0,034 kg CO2-ekv.

Vyhřívaný skleník ekologický : 9,2 kg CO2-ekv.

3) Jídelníček a účinné využívání zdrojů

Sezonalita a životní prostředí
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3. Jídelníček a účinné využívání zdrojů

Sezonalita a životní prostředí- kolísání cen rajčat na trhu (Rakousko)
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3) Jídelníček a účinné využívání zdrojů

Možnosti úprav stravy z pohledu regionality a sezónnosti

Přímá propojení mezi zemědělskými producenty a stravovacími zařízeními

výhody:

Zvýšená místní dodávka ovoce a zeleniny, a tím i nižší emise CO2 omezením

transportu

Náhrada dovážených potravin domácími (regionálními) potravinami

Zvýšení hodnoty regionální produkce i image regionu

Zamezení úbytku kvalitních domácích potravin na trhu

Zvýšení bezpečnosti dodávek prostřednictvím větší nezávislosti na zahraničí
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3) Jídelníček a účinné využívání zdrojů

Chceme-li zavést nový udržitelný jídelníček lze očekávat:
• nezbytnost nové kalkulace 

• nutnost vyšší odborné kvalifikace zaměstnanců při realizaci

• větší časovou náročnost / vyšší personální náklady

• možné problémy při dodávkách od regionálních producentů (dostupnost v 
požadovaném množství, použitelnost pro stravovací zařízení, stupeň zpracování)
• případný nákup nové techniky a  vybavení kuchyně

• spolupráci na vytvoření otevřené databáze udržitelné produkce
• kontakty s místními zemědělci a zpracovateli i obchodníky

• Podělte se o "udržitelné recepty" mezi kuchyněmi 
• Podělte se o "motivační metodiky"
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3) Jídelníček a účinné využívání zdrojů

Možnosti úprav stravy z pohledu regionality a sezónnosti
Týdny specialit:
Souvislosti: Catering rozvíjet své nabídky po dobu 6 - 8 týdnů.

výhody:

Týdny specialit jsou příležitostí k  diverzifikaci jídelníčků.

Během nich je možné vyšší využití sezónních, regionálních potravin a bioproduktů. 

Regionální hodnota se zvyšuje, klesají emise CO2, dovoz
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3) Jídelníček a účinné využívání zdrojů

Možnosti úprav stravy z pohledu regionality a sezónnosti

Letní a zimní menu:

výhody:

Snížení emisí CO2 (z dovozu a skladování nesezónních potravin).

Vyvážená strava vlivem větší rozmanitosti výrobků.

Zimní zelenina

Saláty ze zelenin které lze pěstovat ( udržet) až do -10 ° C - 15 ° C v nevyhřívaném 

skleníku

„Rozšířit“ sezónu regionálními druhy zeleniny.
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3) Jídelníček a účinné využívání zdrojů

• Význam množství jídla - Stanovení optimální velikosti jídla
• Výhody čerstvých potravin
• Rostlinné bílkoviny
• Druhy potravin, nutriční hodnota
• Nutriční kvalita, senzorická, hygienická a technologická kvalita

potravin
• Podíl masa / masných výrobků v nabídce
• Vegetariánská jídla a dopad na životní prostředí

• Relevance:
• Méně emisí CO2 díky snížení podílu masa
• Zdravotní kritéria
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3) Jídelníček a účinné využívání zdrojů

Zdravotní aspekty: výživa a nutriční fyziologie

Výživová pyramida
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3) Jídelníček a účinné využívání zdrojů

Zdravotní aspekty:doporučení

• min. 1,5 litru tekutin denně. Většina z nich jsou bez alkoholu, s nízkou 

spotřebou energie nápoje ve formě vody, neslazených bylinných a ovocných 

čajů nebo zředěné ovocné a zeleninové šťávy

• 5 porcí zeleniny, luštěnin a ovoce denně. Ideální 3 porce zeleniny/ luštěnin a 

dvě porce ovoce

• 4 porce obilných výrobků a brambory denně, nejlépe celozrnné pečivo

• 3 porce mléka a mléčných výrobků denně

• 1 až 2 porce ryb týdně

• 2 až 3 porce masa a uzenin týdně

• max. 3 vejce týdně

• Omezit příjem cukru a soli
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• 3) Jídelníček a účinné využívání zdrojů

Kvalita produktů z  ekologického zemědělství 
Senzorická kvalita
• Senzorickou kvalitou míníme vlastnosti produktu které lze vnímat smysly. (vůně, 

chuť, tvar, čistota, barva, velikost, neporušenost, hmotnost a jednotnost vzhledu). 
• Na naše rozhodování o koupi a konzumaci potraviny má podvědomě rozhodující vliv.

• Nejlepších hodnot u těchto vlastností lze dosáhnout v konvenčním zemědělství při 
pěstování za pomoci pesticidů, morforegulátorů a vydatného hnojení.

• Ještě větší ovlivňování senzorické kvality bývá využíváno při posklizňové úpravě a 
skladování. Konvenční produkty bývají často upravovány  pomocí barvení, doslazování, 
solení, aplikace konzervantů, stabilizátorů atd. 

• Spotřebitelé jsou výrobci již od dětství „školeni“  na sladké, slané či jinak výrazné chutě, 
jsou lákáni barvami i umělými vůněmi. 

• Přirozené přírodní produkty mohou být takto „vychovanými“ konzumenty handicapovány a 
jejich senzorická kvalita může mít  problémy. 

• Bioprodukty jsou mnohdy  drobnější, tvarově a barevně méně vyrovnané, chutě a vůně 
přirozených čerstvých živočišných produktů nemusí být vnímány pozitivně protože na ně 
zákazník mnohdy není zvyklý.
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3) Jídelníček a účinné využívání zdrojů

Co je to kvalita potravin? Jak ji kdo vidí.

 

KVALITA 

PRODUCENT 
(výnos, užitkovost,  

produkční schopnost, 
tržní hodnota) 

DISTRIBUTOR 
(senzorická hodnota, 

vzhled, obal) 
obchodní třída 

ZPRACOVATEL 
technologická kvalita 

KONZUMENT 
tradiční očekávání, nutriční hodnota, 

zdravotní hodnota, senzorická hodnota 
cena 

dostupnost 
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Co to znamená "holistická" kvalita.

Ta zahrnuje pojem :
morálka
etika
sociální psychologie

Aspekty. Hodnota celého výrobního procesu a systému, v 
němž se provádí, se hodnotí podle jeho dopadu na životní 
prostředí.

Cílem je navrhnout výrobní procesy vhodné pro  potřeby lidí a 
zvířat a nikoliv na efektivitu a hromadnou výrobu za každou 
cenu.

3) Jídelníček a účinné využívání zdrojů
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Velikost porcí
Velikost porce by měla vycházet z energetických potřeb 

účastníků stravování.

Vzorek rakouské výživové zprávy za rok 2012 zahrnoval 20% 
pracovníků, přibližně 70% zaměstnanců mělo sedavé a 10% 

ostatní zaměstnání.

Zvláště pro kancelářské pracovníky je důležité věnovat 
pozornost vyváženým a nižším dávkám

3) Jídelníček a účinné využívání zdrojů
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3) Jídelníček a účinné využívání zdrojů

Velikost porce Výhody a nevýhody výdejních systémů

Výdejní systém (výdejní personál u pultu)
+ Velikost porce lze přizpůsobit
+ Velikost porce lze udržovat pomocí vhodných výstupních zařízení
- nutná skladování
- V jídelnách jsou často dlouhé čekací doby

Samoobslužný systém
+ zásobníky (hotové porce jsou přivezeny do jídelny)
+ dobré pro osoby s omezenou pohyblivostí
+ porce jsou univerzální (dietní požadavky)
- úsilí o zaznamenání přání a vybavení



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

3) Jídelníček a účinné využívání zdrojů

• Význam velikosti jídla - optimální velikost jídla
• Výhody čerstvých potravin
• Rostlinné bílkoviny
• Druhy potravin, výživová hodnota
• Nutriční kvalita, smyslová, hygienická a technologická kvalita jídla
• Podíl masa / masných výrobků v nabídce
• Zřízení minimální nezbytné porce masa (podle kritérií pro zdravotní 

péči)
• vegetariánská jídla a dopad na životní prostředí
• rostlinných bílkovin
• Relevance:
• méně emisí CO2 díky snížení podílu masa
• kritéria zdravotní péče
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3) Jídelníček a účinné využívání zdrojů

Výběr potravin a menu

základní skupiny potravin
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3) Jídelníček a účinné využívání zdrojů

• Analýza jídelníčku

• Nabídky jsou založeny na kritériích
• Potraviny (ekologické, sezónní, čerstvé, regionální)

Jaké je procento masných pokrmů?
Jaké je procento biopotravin?
Jaký je podíl sezónního ovoce a zeleniny

Wildlachsfilet natur MSC, Wildreis und 
Gemüse
Krankenhaus Hietzing
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3) Jídelníček a účinné využívání zdrojů

Analýza potravin používaných v návrhu menu

Podle skupin výrobků
Podle stupně zpracování
Podle podílu BIO
Podle sezónnosti
Podle regionality
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3) Jídelníček a účinné využívání zdrojů

Analýza současných jídelníčků
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3) Jídelníček a účinné využívání zdrojů

Snížení spotřeby masa (nahrazení rostlinnými
potravinami) přispívá k ochraně klimatu.

Chov hospodářských zvířat je celosvětově odpovědný
za přibližně 18% všech emisí skleníkových plynů.

Přizpůsobení spotřeby masa představuje první krok
směrem k zdravé a udržitelné stravě.

Maximálně třetina stravy by měla být zajištěna 
bílkovinami z masa, ryb nebo luštěnin. Quelle: www.precon.at
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3) Jídelníček a účinné využívání zdrojů

• Možnosti pro adaptaci na účinné využívání zdrojů v nabídce:

• Snížení podílu masa

• Náhrada masa (dílčí, úplná)

• Přílohy-saláty, zelenina, ovoce

• Čerstvě uvařené přílohy
místo hotových produktů

Sezimovo Ústí - spotřeba potravin kg/rok (kategorie)

5530

3663

7202

Obiloviny

Maso

Zelenina


Graf2

		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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3) Jídelníček a účinné využívání zdrojů

Podle skupin potravin


Diagramm1

		HBLW		HBLW		HBLW		HBLW		HBLW		HBLW		HBLW		HBLW		HBLW		HBLW		HBLW		HBLW		HBLW

		EBR		EBR		EBR		EBR		EBR		EBR		EBR		EBR		EBR		EBR		EBR		EBR		EBR

		LIN		LIN		LIN		LIN		LIN		LIN		LIN		LIN		LIN		LIN		LIN		LIN		LIN

		KHR		KHR		KHR		KHR		KHR		KHR		KHR		KHR		KHR		KHR		KHR		KHR		KHR

		WRN		WRN		WRN		WRN		WRN		WRN		WRN		WRN		WRN		WRN		WRN		WRN		WRN

		WZK		WZK		WZK		WZK		WZK		WZK		WZK		WZK		WZK		WZK		WZK		WZK		WZK



Gemüse

Obst

Fleisch- und Wurstwaren

Milch und Milchprodukte

Getreide

Rest

%-Anteil an Gesamt

Vergleich: Lebensmitteleinsatz nach den 5 wichtigsten Warengruppen

0.2769690356

0.1025497501

0.0650797157

0.1865582139

0.1415993696

0.23

0.2818663996

0.1170767193

0.1104155787

0.1057598302

0.0988039603

0.29

0.3756384987

0.103816254

0.1478148325

0.1356226123

0.0977458283

0.14

0.2106902123

0.1264729206

0.0698161509

0.2441373946

0.1444445077

0.2

0.1959108738

0.0803697643

0.1583059812

0.1112010819

0.1436921227

0.3105201762

0.2790123933

0.1099470521

0.1415690993

0.1500326571

0.1552241586

0.1642146397



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



&F



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
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3) Jídelníček a účinné využívání zdrojů

…podle stupně zpracování

Čerstvé ovoce, 
zelenina a maso

Konvenience
Konzervy,polotov
ary, hotová jídla

Mražené všechny 
potraviny v 
různém stupni 
zchlazení-
zmražení


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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3) Jídelníček a účinné využívání zdrojů

…Podle podílu biopotravin
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Vergleich: BIO-Anteil

biologisch konventionell

50 % bio- max.

21% průměr


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



&F



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
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1

0
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Südfrüchte
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Lebensmitteleinsatz [%]

SAISON-Anteil
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3) Jídelníček a účinné využívání zdrojů

…nach Saisonalität

Rozhodující jsou 
vzhledem k 
vysokému podílu ve 
stravě po celou 
sezónu brambory


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
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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.
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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) Jídelníček a účinné využívání zdrojů

Problémy kuchyní :
- nákladové marže je velmi nízké
- nízká pružnost personálu
- malá podpora instituce

Možnosti změn v kuchyních : 
- příklady proveditelnosti
- od teorie k praxi?
- najít argumenty? 

Motto: Práce šetří peníze
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3) Jídelníček a účinné využívání zdrojů

64

ZÁVĚRY

Zavedením různých opatření může být výživa udržitelná a může
dojít k pozitivním změnám:

•Kvalita jídla se zvyšuje

•Komerční kuchyně jsou vzorem pro soukromé domácnosti.

•Udržitelné plánování potravin je závazkem vůči klimatu a 
životnímu prostředí.

•Spotřebitelům nabízíme zdravé jídlo

64

Quelle: Projekt UMBESA, RMA 2014
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