
Das Projekt UMBESA wird im Rahmen der Gemeinschaftsinitiative Europäische Territoriale Zusammenarbeit (ETZ) des Eu-
ropäischen Fonds für regionale Entwicklung (EFRE) gefördert. ETZ unterstützt die verstärkte Zusammenarbeit zwischen 
den Regionen der Europäischen Union. Das Projekt trägt dazu bei, dass Großküchen verstärkt regionale, biologische und 
saisonale Lebensmittel einsetzen und der Informationsaustausch zwischen Großküchen, Lieferanten/Produzenten, Stake-
holdern und Organisationen der biologischen Landwirtschaft in Österreich und Tschechien forciert wird. Das Ziel des Pro-
jektes liegt unter anderem darin, Netzwerke zwischen den unterschiedlichen Stakeholdern aufzubauen.  

Großküchen als Vorbilder! 

Lebensmittel aus biologischer Produktion verzeichnen in den letzten Jahren seitens der Konsumen-
tInnen eine steigende Nachfrage1. Die Gründe dafür sind vielfältig. So ist die Bio-Landwirtschaft unter 
allen anderen Landbewirtschaftungsformen die umweltschonendste. Auf den Einsatz von chemischen 
Pflanzenschutzmitteln wird verzichtet, die natürlichen Selbstregulierungs-Mechanismen werden ge-
nutzt und die Bodenbearbeitung erfolgt schonend3. Neben dem Aspekt des Umweltschutzes ist die 
Qualität der Lebensmittel infolge des steigenden Gesundheitsbewusstseins ein wichtiges Thema.  

Informationsblatt 

BIO-Einsatz in Großküchen 

Projekt UMBESA 
Nachhaltiger Speiseplan—Umsetzung der Nachhaltigkeit in Großküchen 
unter besonderer Berücksichtigung von regionalen, saisonalen, biologi-

schen Lebensmitteln und frisch zubereiteten Speisen  

 

Mehr als 20% der ÖsterreicherIn-
nen verpflegen sich außer Haus.  
Unser Ernährungsverhalten wird 
somit besonders von der Gemein-
schaftsverpflegung geprägt.  
 
Die Versorgung mit qualitativ 
hochwertigen und gesunden Le-
bensmitteln zeigt nicht nur die 
Wertschätzung der KonsumentIn-
nen, es zeigt zudem die Verant-
wortung der Umwelt gegenüber.  

 

Abbildung 1: Kostenvergleich - frisch zubereiteter BIO-Topfenknödel und 
konventioneller Convenient-Topfenknödel4 

Projekte zeigten, dass frisch 
gekochte Speisen in Bio-
Qualität durchschnittlich kos-
tengünstiger sind als die alter-
na t i v en  Fe r t i gp roduk te 
(Convenient). Der frisch ge-
machte BIO-Topfenknödel in 
Abbildung 1 zeigt eine Erspar-

 

nis von 63% im Vergleich zum 
konventionellen Convenient-
Produkt. Neben dem Frische-
aspekt sind Preisdifferenzen 
zwischen biologischen und 
konventionellen Lebensmitteln 
die in der Saison gekauft wer-
den, geringer.   
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SPAREN mit BIO und Frischkost? Frische Zubereitung von Topfenknödel 



„Bio-Lebensmittel kann ich mir 
nicht leisten.“ Allzu oft ist dieses 
Argument ein Hemmnis für 
Großküchen, BIO-Produkte ein-
zusetzen. Um Preissteigerungen 
entgegenzuwirken, sind vor al-
lem 4 Punkte zu berücksichti-
gen: 
1. Bezugsquelle 
2. Produkt 
3. Saison 
4. Verarbeitungsgrad 
 
Die Entscheidung einer Großkü-
che auf BIO umzustellen ist mit 
organisatorischen und ökonomi-
schen Herausforderungen ver-
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Was heißt „BIO“?  
Die Prinzipien der biologischen Landwirtschaft 

RMA; Vers. 1.1 

kofinanziert durch: 

Amt der Oö. LR, www.land-oberoesterreich.gv.at 
ÖkoKauf (MA 22), www.wien.gv.at 
BMLVS, www.bmlvs.gv.at/ 
Lebensministerium, www.lebensministerium.at/ 

 Geringer Einsatz von 
Fremdenergie (z.B. Ver-
zicht auf Kunstdünger) 

 Nutzung von natürlichen 
S e l b s t r e g u l i e r u n g s -
Mechanismen (z.B. durch 
vielfältige Fruchtfolge) 

 Ernährung des Bodens 
und nicht der Pflanze 
(z.B. durch Ausbringung 
von Kompost) 

 Möglichst geschlossene 
Kreisläufe (z.B. Wieder-
verwendung von am Hof 
anfallendem Dünger) 

 Artgerechte Tierhaltung  
 

Schädlinge werden im Zuge 
des ökologischen Gleichge-
wichts in Zaum gehalten. 
Wenn notwendig, werden 
natürliche Pflanzenschutz-
mittel wie z.B. Öle im Obst-
bau, eingesetzt. 
Ebenso dürfen Tiere ledig-
lich mit Bio-Futter gefüttert 
werden. 
Erzeugnisse aus gentech-
nisch verändertem Material 
dürfen nicht mit BIO ge-
kennzeichnet werden3.  

BIO als Beitrag zum Klimaschutz 
Biologisch produzierte Lebensmittel 
emittieren im Durchschnitt weniger CO

2
 

als konventionelle. Besonders stark 
zeigt sich der Unterschied bei österrei-
chischen Äpfeln (minus 39% der Emissi-
onen bei BIO). Der größte Anteil (67%) 
an den gesamten CO

2
-Emissionen pro 

kg konventioneller Äpfel entfällt auf die 
landwirtschaftliche Produktion. Die Pro-
duktion der Bio-Alternative  setzt hin-
gegen 61% weniger CO

2 
frei.  

Abbildung 2: CO2-Emissionen von biologischen 
und konventionellen Äpfeln 
(eigene Darstellung5) 

Umfrage: 260 KüchenleiterInnen wurden befragt, warum 
sie Bio-Produkte verwenden. Unter anderen wurden fol-
gende Punkte genannt6:  

… Frische (81%) 
… Geschmack (69%) 
… Gesundheit (64%) 

… Umweltschutz (51%) 
… Unterstützung Bio-Bauern (41%) 

… Gästenachfrage (41%)  
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Wie können BIO-Lebensmittel in Großküchen eingesetzt werden,  
ohne das Budget zu stark zu belasten? 

bunden. Voraussetzung für eine 
erfolgreiche Umstellung ist eine 
gute Vorplanung, verlässliche 
Lieferstrukturen und eine Ana-
lyse der Gesamtkosten. Eine 
sorgfältige Speiseplangestal-
tung ist der Garant dafür, die 
Mehrkosten für BIO in einem 
vertretbaren Rahmen zu behal-
ten: 
 Im Zeitplan der Natur kochen 

(Saisonalität) 
 Lagerfähige Gemüsesorten 

kaufen 
 Günstige Fleischteile verar-

beiten 

 Fleischportionsgrößen ver-
kleinern (Garverluste bei Bio-
fleisch sind 10% geringer) 

 Vermeidung von teuren Con-
venience– und Tiefkühlpro-
dukten 

 Vermehrt vegetarische Spei-
sen anbieten2 
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