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Nachhaltiger Speiseplan

Projekt UMBESA - Umsetzung der Nachhaltigkeit in Grofkiichen unter besonderer Beriicksichti-
gung von regionalen, saisonalen, biologischen Lebensmitteln und frisch zubereiteten Speisen

Durchfiihrung
von Probekochen

Im Projekt UMBESA werden in den
teilnehmenden Kiichen konkrete
Speisen und Lebensmittel ausge-
wahlt, die in Richtung Nachhal-
tigkeit mittels eines oder mehre-
rer der 5 Projektkriterien
(biologisch, regional, saisonal,
frisch gekocht, optimierte
Fleischportion) optimiert werden.

Um die Umsetzbarkeit der opti-
mierten Speisen in der Praxis zu
priufen, werden Probekochen
durchgefiihrt. Sowohl die ur-
spriinglichen, als auch die opti-
mierten Speisen werden gekocht.
Neben der Evaluierung der Um-
setzbarkeit werden die Speisen
hinsichtlich folgender Kriterien
bewertet und gegeniibergestellt:

e Okonomie (Kosten)

« Okologie (CO,-Emissionen)

e Erndhrungsphysiologie

BIO-, Regional-, Saisonal-
Anteil

Okologische Bewertung

Die CO,-Emissionen der ausgewdhlten Speisen stellen
das AusmaR der Umweltbelastung dar. Der Vergleich
zeigt: die neue, optimierte Speise emittiert meist weniger
CO, im Vergleich zur urspriinglichen Speise.
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Optimierte Speise:
Putenfleisch mit BIO Cous-Cous

Fotos: Universitdt Budweis

Urpriingliche Speise:
Rindfleisch mit Knodel

Hohe CO,-Einsparungspotenziale bei Verdnderung der
Fleischart: Wahrend Rindfleisch 13 kg CO, pro kg Fleisch
freisetzt, emittiert Schweine- oder Gefligelfleisch
zwischen 3 und 5 kg CO,. So emittiert die optimierte
Speise ,Putenfleisch mit BIO Cous-Cous‘ (Abbildung
links) 70 % weniger CO, im Vergleich zur urspriinglichen
Speise ,Rindfleisch mit Knodel* (Abbildung rechts). Der
Einsatz von Beilagen in BIO-Qualitdt und die Beachtung
der Saisonalitat sind ebenso wichtige Kriterien zur Re-
duktion der CO,-Emissionen von Speisen.

Mindestens 3 Speisen und/oder Lebensmittel werden im Projekt UMBESA
in jeder teilnehmenden GroRkiiche in Richtung Nachhaltigkeit optimiert.
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SEITE 2

Konsumentenbefragung

Die Miteinbeziehung der Konsumentinnen ist wichtiger Bestandteil im Projekt. Mittels Fra-
gebogen wird die Zufriedenheit mit dem gegenwartigen Speiseplan wie auch ihre Erndah-
rungsgewohnheiten und Wiinsche an das Speisenangebot, erfragt.

1. Welle der Befragung
Frithjahr 2013

In den beteiligten tschechischen und 0sterreichischen
GroRkiichen wurde im Fruhjahr 2013 die 1. Welle der
Konsumentenbefragung durchgefiihrt. Insgesamt wurde
eine Ricklaufquote von 1.629 Fragebdgen erzielt.

Die Konsumentlnnen in Tschechien sind mit der Verpfle-
gung in den GroRkiichen insgesamt zufrieden, besonders
positiv.  bewertet wurde die Freundlichkeit des
Kiichenpersonals. Das Essen ist fur die tschechische
Bevolkerung ein wichtiger Teil des Lebensstils. In der
Speisekarte verlangen sie jedoch keine groRe Auswabhl,
traditionelle Speisen sowie Speisen mit Fleisch werden
vor allem beim Mittagessen bevorzugt. Der Konsum von
leichten Speisen, frischen Lebensmitteln, Obst und
Gemdiise erhoht sich stetig. Das Interesse an biologischen
Lebensmitteln ist eher gering, beim Einkauf wird vor all-
em auf die Regionalitdt geachtet.

Auch die Konsumentlnnen in Osterreich sind mit dem
Kiichenpersonal sehr zufrieden. Was die Qualitat des
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Essens betrifft, so sind vor all-
em der Geschmack und die
Gesundheit wichtig. Han-
dlungsbedarf sehen die Konsu-
mentinnen am ehesten bei der
Qualitat des Essens sowie bei
der allgemeinen Atmosphare in
der Kiiche.

Fachtagung

Am 14. Februar 2014 findet in Budweis eine Fachtagung zum Thema ,REGIONALE LEBENSMITTEL
UND SCHULVERPFLEGUNG® statt. Teilnehmer sind die am Projekt beteiligten Kiichenleiterlnnen

und Schulleiterinnen. Folgende Themen werden behandelt:

e Schulverpflegung: Entwicklung und aktueller Stand

e Regionale Lebensmittelproduktion

o Osterreichische Erfahrungen mit der Nutzung von
regionalen Produkten in GroRkiichen

e Vorstellung von Positivbeispielen

Neben der Vortragsreihe werden regionale Produzen-
ten aus Tschechien vorgestellt. Verkostungen von
regionalen Lebensmitteln runden die Veranstaltung
ab.

Nachste Schritte

Analyse der optimierten Speisen

Derzeit lauft die Analyse der probegekochten
Speisen nach den Bewertungskriterien. Die
Ergebnisse werden mit den Kiichen diskutiert,
und die praktische Umsetzung evaluiert. Die
Ergebnisse werden anschlieRend auf der Pro-
jekthomepage veroffentlicht. fasst.

UMBESA NEWS

2. Befragungswelle

Im Frihjahr 2014 findet die 2. Welle der
Konsumentenbefragung statt. Dabei werden
Verdanderungen hinsichtlich der Zufrieden-
heiten, des Erndhrungsverhaltens und des
Wissensstands tber das Projekt UMBESA er-



