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Kurzfassung

Kurzfassung

GroRkiichen versorgen taglich 1,5 Millionen Menschen in Osterreich auRer Haus. Durch den
Einsatz von biologischen, regionalen und saisonalen Lebensmitteln, frisch zubereiteter Spei-
sen und erndhrungsphysiologisch optimale Fleischportionen (= nachhaltiger Speiseplan) re-
duzieren GrofR3ktichen aktiv ihre CO.-Emissionen und tragen so zum Umweltschutz bei.

Das Projekt UMBESA unterstutzt die Grof3kiichen aktiv bei der Etablierung eines nachhalti-
gen Speiseplans. Konkrete Speisen und Lebensmittel werden ausgewahlt und nach ernéh-
rungsphysiologischen Kriterien sowie den Kriterien biologisch, regional, saisonal, frisch so-
wie reduzierter Fleischeinsatz, optimiert. Den Konsumentinnen wird so eine gesunde und
nachhaltige Ernédhrung angeboten. Fir die Auswahl der zu optimierenden Speisen und Le-
bensmittel ist eine umfassende Analyse des IST-Zustands hinsichtlich des Speisen- und Le-
bensmitteleinsatzes erforderlich. Der vorliegende Bericht umfasst die methodische Vorge-
hensweise sowie die Ergebnisse der Lebensmittel- und Speiseplananalysen in den am Pro-
jekt UMBESA teilnehmenden 6sterreichischen Grof3kiichen. Insgesamt sind sechs Kiichen
aus drei verschiedenen Bundeslandern beteiligt.

Der gesamte Lebensmitteleinsatz sowie die Speiseplane eines Jahres (Referenzjahr ist
2011) wird von allen teilnehmenden Grol3kiichen erfasst. Die eingesetzten Lebensmittel
werden hinsichtlich der Kriterien Regionalitat (Herkunft), Saisonalitat, BIO-Qualitat, Verarbei-
tungsstufen (frisch, tiefkihl, convenient) sowie des Anteils an eingesetzten Fleisch- und
Wurstwaren analysiert. Die Speiseplane werden beziglich der Kriterien Saisonalitat, BIO-
Qualitat, Anteil an Fleisch- und vegetarische Speisen sowie eingesetzte Fleischarten analy-
siert. Auf Basis dieser Analysen werden in jeder Kiche individuell Schwerpunkte gesetzt
(z.B. Erhdhung des BIO-Anteils) und anschlie3end Speisen bzw. Lebensmittel zur Optimie-
rung in Richtung Nachhaltigkeit ausgewabhlt.

Der durchschnittliche Einsatz von Fleisch- und Wurstwaren liegt in den untersuchten Grol3-
kichen bei 12 %, wobei der héchste Fleischeinsatz einen Anteil von 16 % am gesamten Le-
bensmitteleinsatz aufweist. Hinsichtlich der Verarbeitungsstufen zeigt sich, dass im Durch-
schnitt 65 % der Lebensmittel der Frischekategorie zugeordnet werden, 25 % der Conve-
nience-Kategorie und 10 % der Kategorie Tiefkiihl. Der BIO-Anteil liegt bei durchschnittlich
21 %, wobei die Bandbreite der Anteile zwischen den einzelnen Kichen stark variiert (zwi-
schen 0 % und 50 %). Die Analyse des Obst- und Gemiseeinsatzes der Verarbeitungsstufe
Af rischi zeigt, dass der Anteil aonunds4d Yo diegtn a |l en L
Bezlglich der Herkunft der mengenmé&lRig wichtigsten Lebensmittel stellt sich heraus, dass
vor allem Lebensmittel, die der Warengruppen Milch und Milchprodukte sowie Fleisch- und
Wurstwaren zugeordnet waren, Uberwiegend aus regionaler Produktion stammen. Der
durchschnittliche Regional-Anteil liegt bei 47 %, der Anteil an Lebensmitteln aus dem Aus-
land bei 18 %.

Aus der Analyse der Speiseplane lasst sich festhalten, dass im Durchschnitt 46 % der ange-
botenen Hauptspeisen auf Fleischspeisen und 36 % auf vegetarische Speisen entfallen. Der
Anteil an Fischspeisen ist mit durchschnittlich 8 % sehr gering. 11 % der Speisen werden als
BIO-Speisen und 18 % der Speisen als saisonale Speisen ausgewiesen.
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Zusammenfassend wird festgestellt, dass die grof3ten Unterschiede der einzelnen Kiichen in
der Hohe ihres BIO-Anteils (zwischen 0 % und 50 % des gesamten Lebensmitteleinsatzes),
im Einsatz von Lebensmitteln der Frischekategorie (53 % bis 74 %) sowie im Einsatz von
Fleischspeisen (zwischen 28 % und 53 % der analysierten Speisen). Die groRte Ahnlichkeit
zeigt sich im Einsatz von Convenience-Produkten (zwischen 21 % und 29 %).
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Einleitung

1 Einleitung

Unser Ernahrungsverhalten wird besonders von der Gemeinschaftsverpflegung gepragt. Die
Versorgung mit qualitativ hochwertigen und gesunden Lebensmitteln zeigt nicht nur die
Wertschatzung der Konsumentinnen, es zeigt zudem die Verantwortung der Umwelt gegen-
uber.

Untersuchungen zeigen, dass durch den Einsatz von regionalen, saisonalen, biologischen
Lebensmitteln und frisch zubereiteten Speisen die CO,-Emissionen von GroRRkiichen spurbar
verringert werden kénnen. Im Durchschnitt entfallen 63 % der gesamten CO,-Emissionen ei-
ner Grol3kiiche auf den indirekten Energieverbrauch, also jener Energie, die in den einge-
setzten Lebensmitteln aufgrund der Produktion, Handel und Verarbeitung, steckt. Der grofite
Verursacher von CO,-Emissionen in Grof3kiichen ist dabei das Fleisch. Der Einsatz von
Fleisch- und Wurstwaren liegt in untersuchten 6Osterreichischen GroRRkiichen bei durch-
schnittlich 11 % am gesamten Lebensmitteleinsatz, die daraus entstehenden CO»-
Emissionen sind mit einem Anteil von 63 % des indirekten Energieverbrauchs sehr bedeu-
tend.

Durch die Etablierung eines nachhaltigen Speiseplans i damit einhergehend optimierte
Fleischportionen und Forcierung fleischloser Speisen - sind die CO»-Einsparungspotentiale
sehr hoch. So emittieren fleischlose Speisen bis zu 99 % weniger CO; im Vergleich zu Spei-
sen mit Fleisch. Auch der Einsatz von regionalen und saisonalen BIO-Lebensmitteln fuhrt zu
einer Einsparung von CO.-Emissionen. Das Einsparungspotenzial liegt bei regionalen Le-
bensmitteln bei bis zu 50 %. Die Verwendung von Lebensmitteln aus biologischer Produktion
bedingt eine Einsparung von CO»-Emissionen von bis zu 40 %. Neben den Kriterien Regio-
nalitat, Saisonalitat und BIO-Landwirtschaft spielt der Verarbeitungsgrad von Lebensmitteln
hinsichtlich des Themas CO: eine bedeutende Rolle. Jeder Verarbeitungsschritt emittiert zu-
satzlich CO.. So emittieren 1 kg frische, konventionelle Kartoffeln 0,31 kg COzeq, 1 kg Pom-
mes Frites hingegen 4,36 kg CO, das sind 93 % mehr CO, im Vergleich zum frischen Pro-
dukt (Beispiel Italien-Import). Der Trend des verstarkten Einsatzes von Convenience-
Produkten in GroRRkiichen hat prim&r 6konomische Grinde (z.B. weniger Personaleinsatz).
Der geringere Personaleinsatz wird jedoch durch einen oftmals héheren Wareneinsatz kom-
pensiert. Durch das mehrmalige Aufwarmen und Kiihlen der Lebensmittel, extra Verpackung,
und oft auch extra Produktkilometer (zuriickgelegte Kilometer bis das Lebensmittel in die K-
che geliefert wird) haben Convenience-Produkte i neben Zusatzstoffen wie Farbstoffe oder
Konservierungsmittel T auch fur die Umwelt negative Effekte.

Neben dem Umweltaspekt spielt das steigende Gesundheitsbewusstsein der Bevolkerung
eine grofRe Rolle. GroRRkichen setzen meist aus 6konomischen Grinden vermehrt auf kon-
ventionelle und importierte Lebensmittel. Zudem zeigen Untersuchungen in 6sterreichischen
GroRRkiichen, dass die Fleischportionen durchschnittlich 25 % gréRer sind, als aus ernéh-
rungsphysiologischer Sicht wiinschenswert. Aus der Analyse von tschechischen GroRkiichen
geht hervor, dass wenig Obst/Gemuse und grof3e Mengen an Mehlprodukten und Teigwaren
konsumiert werden, Bio-Lebensmittel werden hingegen kaum eingesetzt.
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Grof3kuchen konnen ihre Speiseplane in Richtung Nachhaltigkeit optimieren, indem
der Einsatz von biologischen, regionalen und saisonalen Lebensmitteln forciert wird.
verstarkt auf die Speiseplangestaltung geachtet wird.

Lebensmittel bewusst ausgewéhlt werden.

auf Convenient-Produkte zugunsten von frisch gekochten Speisen verzichtet wird.
die Portionsgré3en optimiert sind.

= =4 =48 -8 -9

Das Projekt UMBESA unterstutzt die teilnehmenden GrolR3kiichen aktiv, die Speiseplane in
Richtung Nachhaltigkeit mittels den Kriterien biologisch, regional, saisonal, frische Zuberei-
tung sowie optimale Fleischportion, zu optimieren.

Projekt UMBESA Seite 2
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2 Zielsetzung und Fragestellungen

Die Wirkung des Projekts liegt in der Veranderung des Speiseplans in Richtung Nachhaltig-
keit durch die Auswahl und die Optimierung konkreter Speisen und Lebensmittel. Die 6ko-
nomischen, 6kologischen und ernahrungsphysiologischen Auswirkungen der umgesetzten
MaRnahmen werden bewertet.

Ziel ist es,

)l

GroRRkiichen hinsichtlich des verstarkten Einsatzes von biologischen, regionalen, saisonalen
Lebensmitteln und frisch zubereiteten Speisen sowie hinsichtlich der Optimierung der Fleisch-
portionen, zu unterstiitzen.

Akteursnetzwerke aufzubauen, um nachhaltige Speisen in GroR3kiichen langfristig zu imple-
mentieren.

ein Schulungstools zu entwickeln, um den nachhaltigen Speiseplan in der Aus- und Weiterbil-
dung von Fuhrungskraften, Kiichenregieleiterinnen und Kéchlnnen zu verankern.

Das Projekt gliedert sich grob in drei Teilbereiche:

1.

GroRRklichen werden aktiv unterstitzt, verstarkt biologische, regionale, saisonale Lebens-
mittel und frisch zubereitete Speisen einzusetzen.

. Es werden unterschiedliche Akteursnetzwerke aufgebaut und erweitert, um den nachhal-

tigen Speiseplan langfristig in Grol3kiichen zu implementieren.

. Zusatzlich wird ein Schulungstool entwickelt, um den nachhaltigen Speiseplan in der Aus-

und Weiterbildung von Kichenleiterinnen, Kéchinnen und Fuhrungskraften zu verankern.

Folgende Fragen werden in diesem Projekt beantwortet:

)l

)l

Welche MafZnahmen kdnnen in Grof3klichen umgesetzt werden, um die Speisplane in
Richtung Nachhaltigkeit zu optimieren?

Welche 6konomischen, 6kologischen und ernahrungsphysiologischen Vor- und Nachteile
entstehen durch den Einsatz von nachhaltigen Speisen fur eine GroRRkiiche?
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3 Methodisches Vorgehen und Daten

3.1 Uberblick

Der vorliegende Bericht umfasst die methodische Vorgehensweise sowie die Ergebnisse der
Lebensmittel- und Speiseplananalysen in den am Projekt UMBESA teilnehmenden dsterrei-
chischen Grol3kiichen. Insgesamt sind sechs Kiichen aus drei verschiedenen Bundeslandern
beteiligt:

Wien

1 Kiche des Krankenhauses Hietzing (Abkirzung KHR)

1 EB-Restaurantsbetrieb Werdertorgasse 5 (Abkirzung EBR)

1 Zentralkiiche des Bundesministeriums fiir Landesverteidigung und Sport (BMLVS) (Ab-
kirzung WZK)

Niederdsterreich
1 Zentralkiiche des Bundesministeriums fiir Landesverteidigung und Sport (BMLVS) (Ab-
kirzung WRN)

Oberdsterreich
1 Betriebskiiche des Amtes der O6. Landesregierung (Abkirzung LIN)
1 Schulkiiche der HBLW Landwiedstral3e (Abklrzung HBL)

Im Projekt UMBESA werden die Rohstoffverbrauche (Lebensmittel) und die Speiseplane ei-
nes Jahres (Referenzjahr ist 2011) von allen teilnehmenden dsterreichischen und tschechi-
schen GroRkiichen (insgesamt 16 Kiichen: 10 Kiichen in Tschechien, 6 Kiichen in Oster-
reich) erfasst. Ausnahme ist die Zentralkiiche des Bundesministeriums fur Landesverteidi-
gung und Sport (BMLVS) in Wr. Neustadt. Die Kiiche wurde neu errichtet und im Februar
2012 eroffnet. Es werden in dieser Kiiche die Daten von Februar bis September 2012 heran-
gezogen. Eine weitere Ausnahme ist die zweite teilnehmende Zentralkiiche des BMLVS in
Wien. In dieser Kiiche werden die Daten (Lebensmittel und Speiseplane) von Janner und
Februar 2011 erfasst, da laut Kiichenleitung der Speiseplan (und somit auch der Lebensmit-
teleinsatz) im 2-Monats-Rhythmus eingehalten wird.

Die eingesetzten Rohstoffe werden hinsichtlich der Kriterien Regionalitat, Saisonalitat, BIO-
Qualitat, Verarbeitungsstufen (frisch, tiefkiihl, convenient) sowie der Einsatz von Fleisch- und
Wurstwaren analysiert. Die Speiseplane werden beziglich der Kriterien Saisonalitat, BIO-
Qualitat, Fleisch- und vegetarische Speisen sowie eingesetzte Fleischarten analysiert.

Das Ziel dieser Analysen besteht darin, einen IST-Zustand fur jede einzelne Kiiche zu erfas-
sen, um anschlieBend Optimierungspotenziale hinsichtlich der Gestaltung eines nachhaltige-
ren Speiseplans zu identifzieren. Auf Basis dieser Analysen werden in jeder Kiche individu-
ell Schwerpunkte gesetzt (z.B. Erhéhung des BIO-Anteils). Aufgrund dieser Schwerpunkte
werden mindestens drei Speisen pro Kiche fur eine Optimierung in Richtung Nachhaltigkeit
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ausgewahlt und deren Rezepturen erfasst. Neben den Speisen werden zuséatzlich gezielt
einzelne Lebensmittel zur Optimierung herangezogen und entweder den gegenwartigen Re-
zepturen angepasst oder neue Rezepturen entwickelt.

3.2 Systemdefinition

Rohstoffverbrauch
Es wird der gesamte Lebensmittelverbrauch erfasst. Darunter fallen alle Lebensmittel, die in
der Grof3ktiche im Jahr 2011 bezogen wurden.

Speiseplane

Es werden die Speiseplane der Grof3kiichen erfasst. Darunter fallen alle Speisen (Vor-,
Haupt-, Nachspeisen), die in der Grol3kiiche im Jahr 2011 zubereitet werden. Diverse Buffets
(Suppen-, Salatbuffet) werden bertcksichtigt, wenn diese auch im Speiseplan ausgewiesen
werden.

3.3 Rohstoffverbrauch der Grof3kiichen

In diesem Kapitel werden die methodische Vorgangsweise zur Erfassung des Rohstoffver-
brauchs sowie zur Analyse der erfassten Daten dargestellt.

3.3.1 Erfassung der Summe aller eingesetzten Lebensmittel eines Jahres

Von den teilnehmenden Grof3kiichen werden folgende Daten erfasst:
Warengruppennummer ™
Warengruppenbezeichnung
Warenbezeichnung
Warennummer
Kostenstellennummer
Kostenstellenbezeichnung
Mengeneinheit

Menge (bei Angabe von Kiibel, Bund, etc. zusatzliche Angabe kg oder I)
Lieferdatum

Lieferant (Name)

Herkunftsland

Herkunftsort (Ort oder Bundesland)

Produktionsart (biologisch oder konventionell)

Nettobetrag in Euro

>— Je nach Verfugbarkeit in der Kiiche

= =4 -8 8 -8 _8_8_9_4a_9_2°._-2_-24._-2

Aufgrund mangelnder Verfiigbarkeit seitens der GrofRkiichen werden nicht alle notwendigen
Daten erfasst. Tabelle 3-1 zeigt eine Ubersicht der tatséchlich erfassten Daten:
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Tabelle 3-1:  Ubersicht der erfassten Daten von KHR und EBR

KHR EBR
Materialnummer Artikelkategoriencode
Mengeneinheit Mengeneinheit
Menge Menge
Lieferdatum Liefermonat (Obst und Gemiise)
Lieferant Lieferant
Herkunftslander (teilweise) Produktionsart
Produktionsart Nettobetrag in Euro
Nettobetrag in Euro

Tabelle 3-2:  Ubersicht der erfassten Daten von LIN und HBL

LIN HBL
Mengeneinheit Mengeneinheit
Menge Menge
Liefermonat Lieferdatum
Lieferant Lieferant
Produktionsart Produktionsart

Nettobetrag in Euro

Nettobetrag in Euro

Kicheninterne Warengruppe

Kicheninterne Warengruppe

Tabelle 3-3:  Ubersicht der erfassten Daten von WZK und WRN

WZK WRN
Mengeneinheit Mengeneinheit
Menge Menge
Liefermonat Liefermonat
Lieferant Lieferant
Produktionsart Produktionsart

Nettobetrag in Euro

Nettobetrag in Euro

Kicheninterne Warengruppe

Es zeigt sich, dass die GrofRkichen kaum Uber Informationen beziglich der Herkunft der
Lebensmitteln verfigen. Vor allem bei konventionell produzierten Lebensmitteln sind die
Herkunftsangaben rar. Lieferanten von BIO-Lebensmitteln vermerken die Herkunft teilweise
auf Lieferscheinen sowie auf eigens erstellten Informationsblattern, die den Kiichen zur Ver-
fugung gestellt werden. Fur die Erfassung der Herkunft wird in weiterer Folge Kontakt mit
den Lieferanten aufgenommen.

3.3.2 Aufbereitung der erfassten Daten (Rohstoffe)

In einem ersten Schritt werden die erfassten Daten aufbereitet, um eine Basis flr weitere
Analysen zu schaffen. Jedes erfasste Lebensmittel wird einer (klicheninternen) Warengrup-
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pe und dem Einkaufsdatum zugeordnet. Um die Vergleichbarkeit zwischen den einzelnen
Kichen zu gewabhrleisten, ist es notwendig, die Mengen in Kilogramm umzurechnen. Tabelle
3-4 stellt die verschiedenen Mengeneinheiten, nach Kiichen geordnet, dar. Die jeweiligen
Fullgewichte werden recherchiert und von der Klichenleitung erfragt.

Tabelle 3-4: Verwendete Mengeneinheiten der am Projekt teilnehmenden Kiichen
LIN HBL KHR EBR WzK WRN
Kilogramm Kilogramm Dose Kilogramm Kibel Flasche
Stick Stick Liter Gramm Dose Stick
Liter Paar Flasche Stick Kilogramm Kilogramm
Eh Packung Packung Kubel Flasche Dose
Flasche Dose Kilogramm Packung Stick Bund
Karton Liter Stlick Liter Karton Kibel
Bund Flasche Portion Dose Packung Liter
Packung Glas Tube GL Becher Packung
Tasse Bund Glas Kanne Steige Becher
Kibel Becher Bund BT Liter Tube
Dose Karton Tasse GLAS Tube Portionen
Tube Becher Flasche Glas Glas
Tafel Milliliter Tube Beutel Karton
Gramm Sack Cont
Kanne Paar
Fass
Paar
Karton
BE
Kiste
Tasse

3.3.3 Analyse des Rohstoffeinsatzes

Definition der Warengruppen

Jede GrolR3kiiche verwendet eigene, kiicheninterne Warengruppen. Es ist daher notwendig,
fur das Projekt UMBESA ein einheitliches Warengruppensystem zu definieren, und dieses
auf die einzelnen Kiichen zu tibertragen. Tabelle 3-5 zeigt eine Ubersicht der in den Kiichen

verwendeten Warengruppen.

Tabelle 3-5:  Warengruppen in den Kiichen EBR und KHR
EBR KHR
Suppen Teigwaren, Zucker, SuR-Stoff
Dosen Milch, Rahm
Fette Gemise u. Kartoffeln

Projekt UMBESA
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EBR

KHR

Korn

Beeren, Kern-, Steinobst, Niisse

Teigwaren

Brot

Hulsenfrichte

Friichte u. Gemiise, tiefgekihlte

Kartoffelprodukte

Fleisch, Gefliigel, Wild, frisches

Wiirzstoffe Mineralwasser
Zuckerbackerwaren Frucht- u. Obstkonserven
Getranke Alkoholfreie Getranke, Fruchtsafte

Molkereiprodukte

Joghurt, Kése, Topfen

Brot und Geback

Molkereiprodukte, sonstige

Spirituosen, Wein, Bier

Geback

Gemiuse

Fette, Ole, Mayonnaisen, Salate

Obst

Backmischungen, Mehl, Griel3

Fleischwaren Schwein

Wurstwaren, frische

Fleischwaren Kalb

Obst, Gemise, sonstiges

Fleischwaren Rind

Butter,Margarinen

Fleischwaren Diverses

Fertige Menis

Wurst Suppen, Saucen, Brihen, Wirzen
Meerestiere und SulRwasserfische Kaffee, Tee, Kakao, Getranke, sonstige
Geflugel Eier, Trockenei

Convenience Reis, Getreideflocken, Graupen, Gritzen
SiuRigkeiten Brot-, Back- u.SiRRwaren, sonstige

Kaffee, Tee, Kakao

Knddel u. Teige

Catering Speisen, Getranke

Honig, Konfitiren, Marmeladen, Gelees

Biologische Produkte

Fische, Tiefkihl-

Reinigungsmittel

Gemiusesafte, Gemisekons., Sauerkons..

Verbrauchsmaterial

Kaffee

Kassa

Brotaufstriche

Div. Nicht Lebensmittel

Kren, Senf, Essig

Blaufrankisch Hochacker

Gewlirze, Salz

Lebensmittel, sonstige

Pilze, Schwamme

Backzutaten, Nahrmittel, sonstige

Bananen, Sudfrichte

SiRwaren

Brosel, Paniermehl

Kakao

Puddingpulver, Cremepulver, Si3speisen

Schokoladen

Alkoholische Getranke

Zwieback

Frauenmilch

Fische, frische

Dorrfrichte, Trockenobst, -Gemiise

Projekt UMBESA
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Tabelle 3-6:  Warengruppen in den Kiichen LIN und HBL

LIN

HBL

FP-Suppeneinlage

Kéase

Obst

Zutaten

Fertigprodukte

TK-Mehlspeisen

Wurst

Gemiuse

TK-Fertigprodukte

TK-Fleisch/Gefligel

FP-Suppen

Gewlrze

TK-Obst

Fleisch/Kalb

Beilagen

Fleisch/Rind

TK-Gemise

Molkerei

Bio Geback

Teigwaren

Fleisch/Geflugel/Pute/Ente/Gans

Fleisch/Schwein

Getranke

Geback

TK-Fisch

TK-Fleisch/Schwein/Kalb/Rind

Fisch

TK-Suppeneinlage

TK-Fleisch/Wild

Fleisch/Lamm/Wild

Eis

Keine kiicheninternen Warengruppen vor-
handen

Tabelle 3-7:  Warengruppen in den Kiichen WZK und WRN

WZK

WRN

Keine Warengruppen vorhanden

Getranke

Obst

Konserven

TK SuRspeise

TK Obst

Wurstwaren

Teigwaren

Projekt UMBESA
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WZK

WRN

SiRwaren und

Gewdlrze

Gebundene Tr

Gemise frisc

Backzutaten

SiRwaren und

Kase

Bratenséfte

Backwaren

Brot

Butter

TK Convenien

TK Fleisch u

TK Gemuse

Fette

Cereals

Backzutaten

Suppeneinlagen

Geback

Dosenbrot

Frischgeflig

Ei

Konfitiren

Faschiertes

Klare Trocke

Joghurt

Kaffee

FleischwEssf

TK Knodel

Automatgetra

Milch

TK Backwaren

Kalbfleisch

Mehl / NUisse

Reis / Bohne

Rindfleisch

Topfen/Sauer

Schweineflei

Schlagobers

Neu

Zucker

Artikel

Im Projekt UMBESA werden folgende 12 Warengruppen definiert:

1. Milch und Milchprodukte
2. Eier

Projekt UMBESA
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Fleisch- und Wurstwaren
Fette

Getreideprodukte
Gemtuse

Obst

SuRwaren

. Gewlrze

10. Getranke

11. Fisch und Fischwaren
12. Fertigprodukte

©oNO kW

Jedem erfassten Lebensmittel wird eine dieser Warengruppen zugeordnet.

Definition der aggregierten Waren

Um eine detaillierte Analyse durchfihren zu kénnen, werden die erfassten Lebensmittel nicht
nur den Warengruppen zugeteilt, sondern zusatzlich in aggregierte Waren zusammenge-
fasst. Die erfassten Lebensmittel sind hinsichtlich der Bezeichnungen sehr unterschiedlich
und somit nicht innerhalb den einzelnen Kiichen vergleichbar. Das nachfolgende Beispiel
verdeutlicht dies:

Bezeichnungen fiir Milch in GroRRkiichen:

BIO Weil3e P. Vollmilch 10-Liter Kibel, BIO Weil3e P. Vollmilch %2 Liter Packung, Weil3e P.
laktosefreie Milch Liter, Weil3e P. Kakaomilch % Liter Packung, H-Vollmilch 1 Liter, H-
Vollmilch 0,5 Liter, Vollmilch 0,5 Liter, Vollmilch KB=10 Liter, Buttermilch klein 0,5 Liter, Lac-
tosefreie Milch 1 Liter, Sauermilch 0,5 Liter, Buttermilch KB=5 Liter, Bio Vollmilch 1 Liter, Bio
Vollmilch KB 10 Liter, Vollmilch 1 Liter, Besser Bio Vollmilch, Besser Bio Frischmilch
0,5 Liter, Sauermilch 0,5 Liter A Diese Lebensmittel werden deraggr egi ert en
zugeordnet.

Tabelle 3-8 zeigt eine Ubersicht der aggregierten Waren je Warengruppe am Beispiel KHR.

Tabelle 3-8: Aggregierte Waren je Warengruppe

Warengruppe Aggregierte Waren
Eier Eier, Eierspeise, Eiweil3
Fertigprodukte Backmittel, Hefe, Mohn, Sandwich, Mayonnaise, Essig, Kindernahrmittel, Di-

atprodukte, Basisprodukte, Sauce, Suppe, Eis, Chili, Bratensaft, Balsamico,
Lebensmittelfarbe, Marzipan, Creme, Aroma, Dekormasse, Bindemittel,
Backmischung, Pulver, Bleichmittel, Spray, Frihlingsrollen, Div. Lebensmittel,
Pasteten, Paste, Fertigprodukte, Bliten

Fette Margarine, Fette, Ol

Fisch und Fisch- | Fisch, Kaviar, Meeresfriichte, Tintenfisch, Anchovis, Thunfisch, Sardellen
waren

Fleisch- und | Innereien, Wiirstel, Faschiertes, Fette, Gefliigel, Wurst, Kalb, Speck, Rind,
Wurstwaren Schwein, Leberkase, Aufstrich, Schinken, Hackfleisch, Schmalz, Lamm, Wild,
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Warengruppe Aggregierte Waren
Kaninchen, Hirsch, Reh, Karree, Bratenfett, Knacker, Enten, Salami
Gemise Kraut, Kartoffeln, Spinat, Zwiebeln, Riben, Karotten, Bohnen, Karfiol, Salat,

Kohlrabi, Kohlgemuse, Kirbis, Letscho, Schwarzwurzel, Zeller, Brokkoli, Erb-
sen, Mais, Tomaten, Gurken, Paprika, Kohl, Spargel, Lauch, Fenchel, Ra-
dieschen, Sojasprossen, Zucchini, Melanzani, Knoblauch, Kren, Soja, Oliven,
Pilze, Sellerie, Zwetschken, Maroni, Porree, Rhabarber, Artischocken, Pfeffe-
roni, Bambus, Kichererbse, Zwiebel, Kapern, Seetang, Blattsalat, Gurke, Pe-
tersilwurzel, Fisolen, Suppengriin, Bambussprossen, Barlauch, Topinambur,
Mangold, Rettich, Schalotten

Getranke Alkoholfrei, Fruchtséafte, Bier, Limonaden, Sirup, alkoholisches, Kaffee, Tee,
Kakao, Diatgetranke, Mineralwasser, Konzentrat, Gemusesafte, Fruchtmark,
Wasser, Kohlensaure

Getreideprodukte | Mehl, Grie3, Maisstarke, Teig, Teigwaren, Musli, Semmelbrésel, Brot, Sui-
gebéack, Geback, Semmelwirfel, Reis, Hirse, Haferflocken, Weizen, Dinkel,
Pinienkerne, Getreide, Linsen, Sesam, Sonnenblumenkerne, Couscous, Kiir-
biskerne, Mais, Buchweizen, Dinkelflocken, Leinsamen, Kartoffeln, Quinoa,
Bulgur, Cornflakes, Semmel, Baguette, Kipferl, Kleingeback

Gewlrze Krauter, Anis, Chili, Kapern, Salz, Pfeffer, Zimt, Knoblauch, Nelken, Wirzmit-
tel, Muskat, Curry, Kimmel, Lorbeer, Paprikagewlrz, Wacholderbeeren,
Senf, Zitronenblatter, Maggi, Ingwer, Pfeffer, Sauce, Gewlrze, Safran,
Wasabi, Kardamon, Curcuma, Beeren, Marinade, Paste, Petersilie, Zitronen-

gras
Milch und Milch- | Aufstrich, Kase, Butter, Topfen, Fertigprodukt, Joghurt, Rahm, Milchpulver,
produkte Milch, Obers, Maresi, Molke, Pudding, Buttermilch, Sauermilch, Mascarpone
SiuRwaren Gelatine, Glasur, Zucker, Kekse, Suf3igkeiten, Kuchen, Biskotten, Marmelade,

Honig, Nutella, Schokolade, Krapfen, Traubenzucker, Sufstoff, Kandisin,
Tunkmasse, Konzentrat, Hippen, Nougat, Vanille, Sirup, Krokant, Kakao, Tor-
te, Waffeln, Kakaobutter, Mehlspeisen, Nisse

Definition der Verarbeitungsstufen

Grundlage fur die Zuordnung der Lebensmittel in Verarbeitungsstufen bildet die Tabelle der
Bearbeitungsstufen von Convenience-Produkten von [Blémker, Perschke, Voigt & Zacharias,
1999] (Tabelle 3-9).

Tabelle 3-9: Ubersicht zu den Bearbeitungsstufen von Convenience-Produkten [Blomker,
Perschke, Voigt & Zacharias, 1999]

Conveniencestufe Grad Definition Beispiele
Vorbereitung muss noch in der Ki- | Zerlegen von Tierhélften, Ba-
Grundstufe 0%
che erfolgen cken von Brot
N : Lebensmittel mussen vor dem Ga- |Fisch, zerlegtes Fleisch, un-
Kichenfertig 15 % . . .
ren noch vorbereitet werden vorbereitetes Gemise
Garfertig 30 % [Ohne Vorbereitung zu garen Filet, Teigwaren, TK-Gemiise
Mischfertig 50 % [Durch Mischung verschiedener |Salatdressing, Kartoffelpu-
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Conveniencestufe Grad Definition Beispiele

Lebensmittel werden fertige|reepulver
Speisen hergestellt

Ferti icht inzel
, , Nach Waéarmezufuhr sind die ertiggericnte (emze'ne
Regenerierfertig 100 % . s Komponente oder fertige
Speisen verkaufsfahig Meniis)

Brot, Geback, Matjes, Toma-

Verzehrfertig 100 % |Zum sofortigen Verzehr geeignet
tenmark

Diese Bearbeitungsstufen werden herangezogen, um die Lebensmittel der Verarbeitungsstu-
fe Aconvenientfi zuzordnen. eiogeim FojekttUMBESAmch der L e
drei Verarbeitungsstufen:

9 FErisch
Es werdenj ene Lebensmittel als AFrischi ausgewies
AGrundstufefi, AK¢cchenfertighfh und AGarfertign er
9 Tiefkdhl
Eswerdenj ene Lebensmittel als ATiefke¢hl i ausgewi e

die Abkurzung TK oder eine dhnliche Bezeichnung enthalten.

1 Convenient
Es werden jene Lebensmittel als Convenient ausgewiesen, die einen Verarbeitungsgrad
von Uber 50 % aufweisen.

Ausnahmen bilden dabei Reis, Brot und Geback. Diese Lebensmittel werden i entgegen der
Tabelle von [Blomker et al., 1999] i der Frischekategorie zugeordnet. Teigwaren hingegen
werden der Kategorie AConvenientfi zugeordnet.

Definition der Regionalitat

Zur Beurteilung, ob ein Lebensmittel regional ist, wird das Land bzw. der Ort der landwirt-
schaftlichen Produktion identifiziert, sei es durch die Angabe des Produzentensitzes oder
durch die Herkunftsangabe des Lieferanten. Im Falle der Produktion in Osterreich wird zu-
satzlich das Bundesland erfasst.

Folgende Kriterien werden fir die Ausweisung von regionalen Lebensmitteln herangezogen:
1 Produktion im Bundesland der jeweiligen Grof3kiiche
9 Produktion in einem o0Osterreichischen Bundesland welches sind innerhalb eines Radius
von 150 km befindet, es gilt:
o Wien (KHR, EBR, WZK): Niederosterreich, Oberdsterreich, Steiermark, Bur-
genland
0 Oberdsterreich (LIN, HBL): Niederdsterreich, Wien, Salzburg, Steiermark
0 Niederosterreich (WRN): Oberdsterreich, Wien, Burgenland, Steiermark
f Lebensmittel der Kategorien AFrischfi und ATief |
1 Lebensmittel der Warengr uppen AuFnide iVducrhst war eni, AGem¢gsed, A
Milchproduktef, AGetreideproduktehm
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Die Herkunft der Lebensmittel ist den Grof3kiichen grof3teils nicht bekannt. Die Herkunftsda-
ten werden primér von den Lieferanten erfragt, dazu werden in einem ersten Schritt die wich-
tigsten Lieferanten einer Grol3kiiche identifiziert. Es wird eine Liste an Lieferanten erstellt, in-
klusive der bezogenen Lebensmittel und der jeweiligen Mengen. Die erste Kontaktaufnahme
mit den Lieferanten erfolgt per Telefon oder E-Mail. Erbeten werden diese Informationen
Uber alle bezogenen Lebensmittel im Jahresverlauf inklusive dem Bundesland, falls das Le-
bensmittel aus Osterreich bezogen wurde, bereitzustellen. Die mengenmaRig wichtigsten
Lebensmittel werden erfasst. Die Kichenleiter werden anschlieRend gebeten, die Lieferan-
ten zu kontaktieren und die Herkunft der jeweiligen Lebensmittel zu erfassen.

Teilweise ist es moglich, bei biologischen Lebensmitteln auf Lieferscheinen sowie auf Be-
gleitinformationen einzelner Lieferanten zuriickzugreifen, da hier das Herkunftsland angege-
ben ist. Dies stellt jedoch nur eine Ausnahme dar, in der Regel werden keine standardisier-
ten Herkunftsangaben seitens der Lieferanten den Grof3kiichen geliefert.

Da es bei einigen Kichen vorkommt, dass lediglich ein Lieferant eines Lebensmittels Aus-
kunft gibt, werden diese Informationen fur den gesamten Jahresverlauf und fir alle Mengen
benutzt. Bei unterschiedlichen Angaben, wie etwa zwei unterschiedliche Lander ohne Anga-
ben von Prioritaten, werden beide Angaben bericksichtigt. Die Analyse der Regionalitat um-
fasst folgende Kategorien:

Regional: Lebensmittel stammt aus regionaler Produktion

National: Lebensmittel stammt aus Osterreich

Ausland: Lebensmittel stammt aus dem Ausland

Regional/National: Lebensmittel stammt aus regionaler oder nationaler Produktion
Regional/Ausland: Lebensmittel stammt aus regionaler oder ausléndischer Produktion
National/Ausland: Lebensmittel stammt aus nationaler oder auslandischer Produktion

= =4 =48 —a -8 9

Definition der Saisonalitat

EinLebensmi tt el wird als Asaisonalfi ausgewi esen,

f wenn es den Warengruppen AGem¢gsefnn und AObstfi zt
1 wenn es in der Saison bezogen wurde und

f wenn es der Verarbeitungsstufe AFrischf zugewi e

Zur Bestimmung, ob ein Lebensmittel in der Saison bezogen wurde, wird priméar der Saison-
kal ender Uwmnmome | A b ie gUaniveltbergtting, 2012] herangezogen. Die Produkti-
onsart (biologisch, konventionell) sowie die Produktionsform (Glashaus, Folientunnel, Frei-
land) werden dabei nicht bertucksichtigt.

Fur folgende Lebensmittel werden Annahmen getroffen:

9 Pilze: ganzjahrig saisonal

9 Ndisse: ganzjahrig nicht saisonal

9 Salatmischungen: in den Monaten von Mai bis Oktober saisonal

9 Beerenmischungen: in den Monaten von Juni bis Oktober saisonal
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1 Gemisemischungen: in den Monaten von Mai bis Oktober saisonal
1 Sojasprossen: ganzjahrig saisonal

Fir die Zentralkiiche des BMLVS in Wien qilt:

Der Lebensmitteleinsatz wird von Janner und Februar 2011 erfasst. Der Lebensmitteleinsatz

der beiden Monate wird auf das restliche Jahr tGbertragen. Fir die Analyse der Saisonalitat

gilt folgendes:

9 Jéanner: Der Lebensmitteleinsatz vom Janner wird auf die Monate Méarz, Mai, Juli, Sep-
tember und November Ubertragen.

1 Februar: Der Lebensmitteleinsatz vom Februar wird auf die Monate April, Juni, August,
Oktober und Dezember Ubertragen.

Fur die Zentralkiiche des BMLVS in Wr. Neustadt gilt:
Der Lebensmitteleinsatz wird von Februar bis September 2012 erfasst. Fir die Analyse der
Saisonalitat wird der erfasste Lebensmitteleinsatz auf die fehlenden Monate Ubertragen.

3.4 Erfassung der Speiseplane

In diesem Kapitel werden die methodische Vorgangsweise zur Erfassung der zubereiteten
Speisen sowie die Methodik zur Analyse der erfassten Daten dargestellit.

3.4.1 Erfassung der Summe aller Speisen eines Jahres

Von den teilnehmenden Grof3kiichen werden folgende Daten erfasst:

Datum der angebotenen Speisen

Bezeichnung der Vorspeisen, Hauptspeisen und Nachspeisen

Bezeichnung der Beilagen

Biologische und konventionelle Komponenten

regionale Komponenten

Falls im Speiseplan angegeben: Buffets (z.B. Salatbuffet, vegetarisches Buffet, etc.)

= =4 -8 -8 —a -9

3.4.2 Aufbereitung der erfassten Daten

In einem ersten Schritt werden die erfassten Daten aufbereitet, um eine Basis fir weitere
Analysen zu schaffen.

Jede erfasste Speise wird dem Datum der Zubereitung und bei mehreren Menls pro Tag
dem jeweiligen Menu zugeordnet. Zusatzlich werden die einzelnen Speisenkomponenten
nach der Speisenart gegliedert. Die Speisenarten unterteilen sich in Vorspeise, Hauptspeise,
Beilage I, Beilage Il und Nachspeise. Falls eine Speise vom Buffet zu einem Meni angebo-
ten wird, wird diese dem jeweiligen Menl zugeordnet (z.B. Salat vom Buffet ist Beilage II). In
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einem zweiten Schritt werden die einzelnen Speisenkomponenten zu verschiedenen Katego-

rien zugeordnet. Diese Kategorien sind:

1 Biologisch/Konventionell (Produktionsart)

1 saisonal/ nicht saisonal (Saisonalitat)

1 Fleisch/vegetarisch/suf3/Fisch

1 Eingesetzte Fleischarten: Bei Fleischspeisen wird zusétzlich in einer eigenen Spalte die
Fleischart angegeben. Die Fleischarten unterteilen sich in Rind, Schwein, Huhn, Kalb, Pu-
te, Wurst, Faschiertes, Lamm und Wild.

3.4.3 Analyse der Speiseplane

Nach Aufbereitung der erfassten Daten werden die Speiseplane aller am Projekt UMBESA
teilnehmenden Kiichen ausgewertet. Die Auswertung erfolgt in vier Schritten:

1. Auswertung der Hauptspeisen nach den Kategorien Fleisch, Fleischlos, SUR und Fisch

2. Auswertung der Fleischspeisen nach Fleischart

3. Auswertung der Obst- und Gemiusespeisen nach Saisonalitat

4. Auswertung der Speiseplane nach Produktionsart (biologisch/konventionell)

Fir die Betriebskiuche des Amtes der O8. Landesregierung qilt:

Die Speiseplane sind von der Kalenderwoche 2 bis 51 des Jahres 2011 erfasst worden. Es
werden von Montag bis Freitag taglich zwei Menlus angeboten, davon ein Meni mit Fleisch
und ein Menl ohne Fleisch. Jedes Menl besteht jeweils aus einer Vor-, Haupt- und Nach-
speise. Zusatzlich stehen den Mitarbeiterinnen taglich folgende Speisen zur Auswahl: Mat-
jesfilet, Salatplatte vom Buffet und Wurstsalat. Diese Speisen werden mangels vorhandener
Daten in die Analyse nicht miteinbezogen. Es werden die Speisen nur im Zusammenhang
mit Menils betrachtet. Die Bio-Komponenten der Speisen wurden in den Speiseplanen ent-
weder gre¢n mar ki ert diedelogischakompbitentd gesktBti ofi v or

Fir die Schulkiiche der HBLW Landwiedstral3e gilt:

Da die HBLW Landwiedstral3e eine Schulkiiche ist, stehen die Speiseplane des Schuljahres
2011/2012 zur Verfugung (September 2011 bis Mai 2012). Montag, Dienstag, Donnerstag
und Freitag werden Speisen in der Schulkiiche gekocht. Mittwochs ist die Schulkiiche ge-
schlossen. Grundsatzlich werden zwei Menls angeboten, ein Meni mit Fleisch (Meni 1) und
ein vegetarisches Meni (Menu Il). Ist das Menii | bereits ein vegetarisches Men, wird kein
weiteres vegetarisches Menu als Menu Il angeboten. Zusétzlich wird an jedem Tag ein Sa-
latbuffet angeboten. Bio-Speisen oder Bio-Komponenten werden im Speiseplan nicht aus-
gewiesen. Daher werden Annahmen mit Hilfe der Lieferantenliste und des Datums der Le-
bensmitteleinkaufe getroffen. Biologisch produzierte Lebensmittel sind mit BIO in den Liefe-
rantenlisten gekennzeichnet. Obst nach Wahl sowie Joghurt mit Frichten als Nachspeise im
Speiseplan sind Bananen, Apfel und Kiwi (biologisch). Salate (Salatteller und Salatbuffet) als
Vorspeise oder als Beilage im Speiseplan sind Hauptelsalat und Chinakohl.

Fiur das Krankenhaus Hietzing qilt:
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Die Speiseplane werden von KW 1 bis 52 des Jahres 2011 zur Verfligung gestellt. Es wer-

den Menls von Montag bis Sonntag angeboten. Es werden die Speiseplane der Patienten

Mittagessen und der Patienten Abendessen analysiert. Taglich werden mittags und abends

drei Men¢s angeboten, Men¢g AVitalkosis@heM&ogtA. N
Zusatzlich kocht die Krankenhauskiche taglich drei Menus fur die Werkskiuche. In der
Werkskiche kann taglich zwischen Mend |, Mend 1l und einem Imbissmenl gewahlt werden.

Die Bio-Komponenten werden sowohl in den Speiseplanen der Patienten, als auch in den

Speisepl @2nen der Mitarbeiter ]|l nnen .HEnweiterdseAngetwo rt ABi
der Krankenhauskiiche Hietzing ist die Diatkost, sowohl zu Mittag als auch am Abend. Unter

Diatkost fallen Diabetiker- und Dialysekost, glutenfreie Kost, Diabetiker i und LVK Kost, lac-

tosearme Kost und leichte Vollkost fettfrei. Die Speiseplane der Didtkost werden in die Spei-
seplan-Analyse nicht miteinbezogen.

Fir die EB-Restaurantsbetriebe qilt:

Die Speisepléane wurden von KW 1 bis 52 des Jahres 2011 zur Verfligung gestellt. Die Grol3-

kiiche bietet von Montag bis Freitag taglich zwei Ments an. Die Menus werden in Menu | und

Menu Il unterteilt. Die Bio-Ko mponent en werden in den Spedsepl @n
kennzeichnet.

Fir die Zentralkiiche des BMLVS in Wien gilt:

Es werden die Speisepléane von den zwei Monaten Janner und Februar (KW 1 bis KW 8) des
Jahres 2011 zur Verfiigung gestellt. Da sich der Speiseplan der Zentralkiiche des BMLVS in
Wien alle zwei Monate bis zum Jahresende wiederholt, werden die Daten auf die fehlenden
Monate Ubertragen. Die Kiiche bietet von Montag bis Freitag taglich zwei bis drei Hauptspei-
sen an. Als Vorspeise kann taglich zwischen einer Suppe oder einem Salatbuffet gewahlt
werden. Montags, dienstags und donnerstags gibt es ein Obstbuffet als Nachspeise, mitt-
wochs ein Fruchtjoghurt und freitags eine Mehlspeise. Alle Lebensmittel der angebotenen
Speisen stammen aus konventioneller Landwirtschaft. Suppen als Vorspeise sind im Spei-
seplan nicht ndher beschrieben. Alle Suppen werden als vegetarisch eingestuft, da 15 der 16
Suppen in den Lieferantenlisten vegetarisch sind.

Fur die Zentralkiiche des BMLVS in Wr. Neustadt gilt:

Es wurden die Speisepléne der zwei Monate Janner und Februar (KW 1 bis KW 8) des Jah-
res 2011 zur Verfigung gestellt. Da sich der Speiseplan der Zentralkiiche des BMLVS in
Wiener Neustadt alle zwei Monate bis zum Jahresende wiederholt, werden die Daten auf die
fehlenden Monate Ubertragen. Die Speisepléne der beiden Kichen sind ident. Der Speise-
plan der Zentralkiiche des BMLVS in Wiener Neustadt beginnt mit Februar 2011. Die Kiiche
bietet von Montag bis Freitag taglich zwei bis drei Hauptspeisen an. Als Vorspeise kann tag-
lich zwischen einer Suppe oder einem Salatbuffet gewahlt werden. Montags, dienstags und
donnerstags gibt es ein Obstbuffet als Nachspeise, mittwochs ein Fruchtjoghurt und freitags
eine Mehlspeise. Alle Lebensmittel der angebotenen Speisen stammen aus konventioneller
Landwirtschaft. Suppen als Vorspeise sind im Speiseplan nicht naher beschrieben. Alle Sup-
pen werden als vegetarisch eingestuft, da 15 der 16 Suppen in den Lieferantenlisten vegeta-
risch sind.
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Methodisches Vorgehen und Daten

Auswertung der Speiseplane nach Produktionsart (biologisch/konventionell)

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

Auswertung der Obst- und Gemiuisespeisen nach Saisonalitét

Eine Speise ist saisonal, wenn die Hauptkomponente der Speise saisonal ist. Die Definition
ASai s@tnfa | Kapitel Oizinfinden. Fir die Analyse der Saisonalitat werden Obst- und
Gemdusespeisen analysiert.
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4 Ergebnisse

4.1 Betriebsklche des Amtes der O6. Landesregierung

Im Folgenden werden die Ergebnisse der Rohstoff- und Speiseplananalysen dargestellt.

4.1.1 Analyse des Rohstoffeinsatzes

Der gesamte Lebensmitteleinsatz der Betriebskiiche des Amtes der O6. Landesregierung
betragt im Jahr 2011 281.700 kg. Es werden 799 verschiedene Lebensmittel eingesetzt.

Lebensmitteleinsatz nach Warengruppen

LIN- Lebensmitteleinsatz

ob SuRwaren EierFertigprodukteFette
St ll\ 1% 5% 3% Fischund
. Fischwaren

- 2%

Fleisch und
Wurstwaren
15%

Milch und
Milchprodukte

Getranke
0%

Gemiuse
38%

Abbildung 4-1:  Lebensmitteleinsatz nach Warengruppen - LIN

Die Warengruppe A Ge(hi380ekKy) dessgesanmten tebeddnitteleinsatzes
die mengenmafig bedeutendste Warengruppe. Fleisch- und Wurstwaren haben einen Anteil
von 15 % (41.600 kg), Milch und Milchprodukte einen Anteil von 13 % (38.200 kg). Weiters
mengenmalfig wichtige Warengruppen sind Getreideprodukte mit einem Anteil von 10 %
(27.500 kg) und Obst mit ebenfalls 10 % (29.200 kg). Folgende Warengruppen sind men-
genmaRig nicht bedeutend: Fisch und Fischwaren (2 % bzw. 4.700 kg), Fette (3 % bzw.
8.200 kg), Fertigprodukte (5% bzw. 13.100 kg), Eier (3.100 kg), SuRwaren (2 % bzw.
6.000 kg), Gewirze (1 % bzw. 3.000 kg), Getranke (0 % bzw. 1.300 kg).
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Lebensmitteleinsatz nach Verarbeitungstufen

Der Frischeanteil des gesamten Lebensmitteleinsatzes ist mit 58 % die bedeutendste Verar-
beitungsstufe, das sind in Summe 163.800 kg. Der Convenience-Anteil liegt bei 26 %
(73.000 kg) und der Anteil an tiefgeklhlten Lebensmitteln bei 16 % (44.900 kg).

LIN- Lebensmitteleinsatz nach Verarbeitungsstufe

Abbildung4-2: Lebensmitteleinsatz nach Verarbeitungsst
Af ri-kIM hi

Lebensmitteleinsatz nach Produktionsart (biologisch, konventionell)

LIN- Lebensmitteleinsatz nach Produktionsai

Abbildung 4-3: Lebensmitteleinsatz nach Produktionsart - LIN

Projekt UMBESA Seite 20



R M A

Ergebnisse

Der BIO-Anteil in der Betriebskiiche liegt im Jahr 2011 bei 32 %, das sind 90.100 kg. Der
hochste BIO-Anteil findet sich in der Warengruppe Getranke (87 % bzw. 1.100 kg des ge-
samten Getrankeeinsatzes) und Milch- und Milchprodukte (66 % bzw. 25.400 kg des gesam-
ten Milcheinsatzes). Weiters werden 14 % der Eier (400 kg), 6 % der Fertigprodukte
(800 kg), 22 % der Fette (1.800 kg), 38 % des Gemuses (400 kg), 34 % der Getreideproduk-
te (9.000 kg), 1 % der Gewirze (40 kg) sowie 7 % des Obsts (2.000 kg) in BIO-Qualitat be-
zogen. Fleisch in BIO-Qualitat wird im Ausmalf3 von 8.700 kg (21 %) bezogen.

Abbildung 4-4 zeigt, dass in den Monaten Méarz mit einem Anteil von 11 % des gesamten
BlO-Einsatzes (10.200 kg), Mai mit 10 % (9.300 kg) und Oktober ebenfalls mit 10 %
(9.100 kg) verstarkt Lebensmittel mit BIO-Qualitéat bezogen werden, wahrend in den Som-
mermonaten Juni (6.600 kg bzw. 7 %), Juli (5.300 kg bzw. 6 %) und August (5.200 kg bzw.
6 %) deutlich weniger BIO-Lebensmittel gekauft werden. Die geringste Menge an BIO-
Lebensmitteln wird im Dezember bezogen, das sind 4.000 kg bzw. 4 % des gesamten BIO-
Einsatzes.

LIN- BIO-Einsatz im Jahresverlau
12.000
_ 9.094
& 10.000 - 8:906—— »10-181
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Abbildung 4-4: Einsatz von BIO-Lebensmitteln im Jahresverlauf - LIN

Lebensmitteleinsatz nach Saisonalitat

Der Anteil an saisonalen Lebensmitteln betragt in LIN 35 %, das sind 29.200 kg. Fur die HO-
he des Saison-Anteils ist der Einsatz von Kartoffeln ausschlaggebend, sie stellen mit einem
Anteil von 27 % des gesamten Saison-Anteils das bedeutendste Lebensmittel dar. Aus-
schlieBlich saisonal verwendet werden Erdbeeren, Kren, Pilze, Rhabarber und Spargel. Ra-
dieschen werden zu 96 % und Marillen zu 92 % in der Saison bezogen. Uberwiegend aus
der Saison bezogen werden zudem Kirbisse (zu 81 %), Pfirsiche (zu 74 %), Kohlrabi (zu
73 %), Bohnen (zu 65 %), Rettich (zu 61 %), Blattsalat (zu 55 %), Lauch (zu 54 %), Paprika
(zu 53 %) und Trauben (zu 52 %). Der Anteil an Sudfriichten wie etwa Orangen, Ananas etc.
liegt bei 14 % der gesamten analysierten Lebensmittel.
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LIN- Einsatz saisonaler Lebensmitte

Sudfriichte saisonal

14% _— 35%

nicht saisonal
51%

Abbildung 4-5: Einsatz saisonaler Lebensmittel - LIN

LIN- saisonale Lebensmittel im Jahresverlal
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Abbildung 4-6:  Saisonale Lebensmittel im Jahresverlauf - LIN

Im September ist der Saison-Anteil mit 7.000 kg am héchsten, gefolgt von Oktober
(5.200 kg), Juni (4.600 kg), Juli (4.700 kg) und August (4.900 kg). Einen sehr geringen Sai-
son-Einsatz weisen die Monate Dezember (90 kg), Janner (200 kg), Februar (60 kg) und
Mérz (60 kg) auf.

Insgesamt liegt der analysierte Anteil bei 30 % am gesamten Lebensmitteleinsatz, dies ent-
spricht einer Lebensmittelmenge von 83.600 kg.

Lebensmitteleinsatz nach Herkunft

Der Anteil an regionalen Lebensmitteln in der Betriebskiche in Linz liegt bei 39 %
(38.600 kg) des gesamten analysierten Anteils. Ausschlie3lich national produzierte Lebens-
mittel werden zu 23 % bezogen, das sind 23.100 kg. 14 % (14.200 kg) entfallen auf Lebens-
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mittel, die der Kategorie National/Ausland! zugeordnet sind. Aus dem Ausland werden 10 %
(10.300 kg) bezogen. Der Anteil an regionalen/nationalen Lebensmitteln liegt bei ebenfalls
10 % (9.600 kg). Der geringste Anteil entfallt auf die Kategorie Regional/Ausland mit 4 %
bzw. 3.400 kg.

LIN- Lebensmittelherkunft

Regional/National Regional/Ausland
10% 4%

Regional
39%

National/Ausland
14%

Abbildung 4-7: Lebensmittelherkunft - LIN

Hinsichtlich der Warengruppen zeigt sich,dass di e Lebensmittel -der
und Wurstwarenfi zur G&%nze aus r 80&kd).cAnch bedden Pr od u k

Milch- und Milchprodukten zeigt sich mit 60 % (14.500 kg) ein hoher regionaler Anteil. Der
restliche Anteil von 40 % bzw. 9.600 kg stammt aus regionaler/nationaler Produktion und aus
nationaler Produktion (200 kg). Getreideprodukte werden zu 57 % (5.700 kg) aus regionaler
Produktion, zu 20 % (1.900 kg) aus nationaler Produktion und zu 24 % (2.400 kg) aus aus-
landischer Produktion bezogen. Aus regionaler Produktion stammt Obst zu 47 % (7.000 kg),
der restliche Anteil von 53 % (8.000 kg) weist eine auslandische Herkunft auf. Der geringste
Anteil an regionalen Lebensmitteln findet sich in der Warengruppe Gemuse mit 9 % bzw.
3.600 kg. Ein grol3er Anteil entféllt auf national produziertes Gemuse (50 % bzw. 21.000 kg).
8 % (3.500 kg) des analysierten Gemuses entfallen auf die Kategorie Regional/Ausland,
34 % (14.200 kg) entfallen auf die Kategorie National/Ausland.

Insgesamt wird die Herkunft von 99.300 kg an Lebensmitteln analysiert, dies entspricht ei-
nem Anteil von 35 % am gesamten Lebensmitteleinsatz.

1 Die Kategorie National/Ausland bedeutet, dass die bezogenen Lebensmittel aus nationaler oder aus
auslandischer Produktion stammen kénnen.
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4.1.2 Analyse der Speiseplane

Im Folgenden werden die Ergebnisse der Speiseplananalyse der Betriebskiiche des Amtes
der O6. Landesregierung dargestellt.
Speisenangebot nach Fleisch/Vegetarisch/Fisch/Suf3

Die Auswertung in Abbildung 4-8 zeigt die Anteile der analysierten Hauptspeisen des Jahres
2011 an Fleischspeisen, vegetarischen Speisen, Fisch- und Suf3speisen.

LIN- Hauptspeisen nach Kategorie

Fisch )
10% SuR Fleisch 46%

8%

vegetarisc
36%

Abbildung 4-8: Hauptspeisen nach den Kategorien Fleisch/Vegetarisch/Fisch/Suf - LIN

46 % der Hauptspeisen sind Speisen mit Fleisch, das sind insgesamt 220 Speisen. Auf ve-
getarische Speisen entfallen 36 % (173 Speisen). Weiters werden 10 % Fischgerichte (45
Speisen) sowie 8 % SiURspeisen (38 Speisen) angeboten.

Hinsichtlich der Fleischart zeigt sich, dass Speisen mit Rindfleisch mit einem Anteil von 26 %
der analysierten Fleischspeisen, dominieren, insgesamt sind das 83 Speisen. Weiters sind
die Speisen mit Schweinefleisch mit einem Anteil von 20 % bzw. 66 Speisen mengenmaliig
wichtig. 15 % der Fleischspeisen entfallen auf Speisen mit Huhn (49 Speisen). Die restlichen
Fleischarten spielen eine untergeordnete Rolle, das sind Pute (5 % bzw. 16 Speisen), Kalb
(5% bzw. 17 Speisen), Wurst (4 % bzw. 12 Speisen), Faschiertes (6 % bzw. 20 Speisen),
Lamm (1 % bzw. 2 Speisen) und Wild (2 % bzw. 6 Speisen). 16 % der Speisen (das sind
insgesamt 52) werden aufgrund ungenauer Bezeichnung im Speiseplan nicht kategorisiert.
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LIN- eingesetzte Fleischarter

Rind 26%

Abbildung 4-9: Hauptspeisen nach Fleischarten - LIN

Die Auswertung der 57 Fleischspeisen in Abbildung 4-9 zeigt, dass Rindfleisch mit 82 Spei-
sen (25 %) die mengenmalig bedeutendste Fleischart ist. Darauf folgt das Schwein mit 67
Speisen (21 %), das Huhn mit 49 Speisen (15 %), das Faschierte mit 20 Speisen (6 %), das
Kalb und die Pute mit 17 bzw. 16 Speisen (jeweils 5 %) und Wurstspeisen mit 12 Speisen
(4 %). Am geringsten vertreten sind Speisen mit Wild und Lamm mit 6 (2 %) bzw. 2 (1 %)
Speisen. 16 % der Speisen (52 Speisen) kdnnen aufgrund ungenauer Bezeichnung am
Speiseplan nicht kategorisiert werden.

Speisenangebot nach Produktionsart (biologisch, konventionell)

Die Auswertung der Speisen nach Produktionsart (Abbildung 4-10) zeigt, dass der Grof3teil
der Speisen (92 % bzw. 1.313 Speisen) auf konventionell Speisen entfallt. Mit einem Anteil
von 8 % werden insgesamt 115 BIO-Speisen in LIN angeboten.
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LIN- Speisen nach Produktionsar

Speisen
— biologisch
8%

Abbildung 4-10: Speisen nach Produktionsart - LIN

Speisenangebot nach Saisonalitat

Die Auswertung des Speisenangebots nach Saisonalitat in Abbildung 4-11 zeigt, dass mehr
als die Halfte der Speisen nicht der Saison entsprechen (56 % bzw. 194 Speisen). Fast ein
Drittel der Speisen, also 29 % (102 Speisen) sind saisonale Speisen. 15 % der Speisen (53
Speisen) werden aufgrund ungenauer Bezeichnung am Speiseplan nicht kategorisiert. Ins-
gesamt werden 349 Obst- und Gemisespeisen zugeordnet.

LIN- saisonale Obstund Gemuisespeiser

keine Angabe
15%

Speisen nicht
saisonal
56%

Abbildung 4-11: Saisonale Obst- und Gemusespeisen - LIN
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4.1.3 Zusammenfassung - LIN

Lebensmittelanalyse

T

]

Der Lebensmitteleinsatz im Jahr 2011 liegt bei 281.700 kg. Es werden 799 verschiedene
Lebensmittel eingesetzt.

Der Einsatz von Fleisch- und Wurstwaren liegt bei 15 % bzw. 41.600 kg des gesamten
Lebensmitteleinsatzes.

Der Anteil der eingesetzten Lebensmittel der Frischekategorie liegt bei 58 % (163.800 kg).
Weiters werden 26 % (73.000 kg) convenience-Produkte eingesetzt und 16 % (44.900 kg)
Tiefkiihl-Produkte.

Der BIO-Anteil betréagt 32 % (90.100 kg).

Der Anteil an saisonalen Lebensmitteln liegt bei 35 % (29.200 kg).

Der Anteil an regionalen Lebensmitteln liegt bei 39 % (38.600 kg).

Speiseplananalyse

f

In der Betriebskiiche sind 46 % der angebotenen Hauptspeisen Fleischspeisen und 36 %
entfallen auf vegetarische Speisen.

Rindfleisch ist die am haufigsten eingesetzte Fleischart, der Anteil liegt bei 26 % der ana-
lysierten Hauptspeisen.

8 % der Speisen beinhalten die Hauptzutat in BIO-Qualitat. Es werden somit 115 Speisen
als BIO-Speisen ausgewiesen.

Die Analyse von Obst- und Gemiisespeisen zeigt, dass 29 % (102 Speisen) der Speisen
der Saison entsprechen.

4.1.4 Schlussfolgerungen - LIN

Positive Aspekte

1

Einsatz von BIO-Lebensmittel: Der BIO-Anteil von 32 % liegt 10 %-Punkte Uber dem
Durchschnitt aller teilnehmenden Osterreichischen Grof3kiichen.

Saisonale Lebensmittel: Der Anteil an saisonalen Lebensmitteln liegt mit 2 %-Punkten
leicht ber dem Durchschnittswert von 33 %.

Geringer Einsatz von Sudfriichten: Dieser liegt bei 14 % des gesamten Lebensmittelein-
satzes (Durchschnitt liegt bei 19 %).

Saisonale Speisen: Der Anteil an saisonalen Obst- und Gemisespeisen ist mit 29 % der
analysierten Speisen sehr hoch (Durchschnittswert liegt bei 18 %).

Optimierungspotenziale

1

Reduktion des Fleischeinsatzes: Der Anteil der Warengruppe Fleisch- und Wurstwaren
liegt bei 15 % des gesamten Lebensmitteleinsatzes und ist somit Uberdurchschnittlich
hoch. Zwei teilnehmende Kiichen weisen einen Fleischanteil von lediglich 7 % auf.

Reduktion der Tiefkihl-Lebensmittel: Der TK-Anteil ist mit 16 % des gesamten Lebensmit-
teleinsatzes im Vergleich zu den anderen Kiichen sehr hoch (Durchschnitt liegt bei 10 %).
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Grund fur den hohen Anteil ist die mangelnde Verfugbarkeit von Kiichenpersonal fur eine
frische Zubereitung von Lebensmitteln und Speisen. Vor allem die Reduktion von TK-
Gemuse birgt ein bedeutendes Optimierungspotenzial: BIO-Brokkoli (0,36 % an Gesamt),
BlO-Karotten (0,35 % an Gesamt), BIO-Karfiol (0,31 % an Gesamt). Aber auch mengen-
mafig bedeutende convenient-Beilagen und Gerichte wie Schupfnudeln (0,69 %) und
Kartoffelspalten (0,41 %) werden tiefgekuhlt bezogen.

9 Einsatz von BIO-Lebensmitteln: Eine weitere Erhdhung des BIO-Anteils ist anzustreben:
Apfel (+5,50 %), Bananen (+2,12 %), Erdapfel (+1,99 %), Blattsalat (+1,50 %), Gurke
(+1,49 %)

1 Verstérkte Beachtung der Saison bei Lebensmitteln: Bei folgenden Lebensmitteln gibt es
Optimierungspotenziale hinsichtlich der Saisonalitat: Gurken (Einsatz von saisonalen
Gurken liegt bei 21 %), Kohlgemuse (21 %), Apfel und Karotten (je 31 %)

1 Vermehrtes Angebot an vegetarischen statt Fleischspeisen: Der Anteil an Fleisch- und
vegetarischen Speisen liegt zwar im Durchschnitt, eine weitere Optimierung ist jedoch
moglich. Schritt fur Schritt typische Sommerspeisen mit frischem Gemise sowie verstéarkt
Speisen mit Getreide anbieten. Eine teilnehmende Kiiche weist einen Anteil an vegetari-
schen Speisen von 50 % auf.

1 BIO-Speisen erhdhen: Beilagen wie Salat, Erdépfel und Reis werden bereits teilweise in
BIO-Qualitdt am Speiseplan ausgewiesen. Verstarkt die Hauptzutat in BIO-Qualitat ein-
setzen.

1 Obst- und Gemiisespeisen: Konkrete Bezeichnung von Obst- und Gemiisespeisen, z.B.

statt aGem¢gsesupfaodowt edseappe oA ebngneittelstehtim .

Vordergrund und es wird auf die Saisonalitat hingewiesen.

4.2 Schulkiche der HBLW Landwiedstralie

Im Folgenden werden die Ergebnisse der Rohstoff- und Speiseplananalysen dargestellt.

4.2.1 Analyse des Rohstoffeinsatzes

Der gesamte Lebensmitteleinsatz der Schulkiiche der HBLW Landwiedstral3e betragt im
Jahr 2011 34.500 kg. Es werden 624 verschiedene Lebensmittel eingesetzt.

Lebensmitteleinsatz nach Warengruppen

Die Warengruppe A Gdn6goske) dles gesamtemlieliens@iBeleinsatzes die
mengenmallig bedeutendste Warengruppe. Milch- und Milchprodukte haben einen Anteil von
19 % (6.500 kg) und Getreideprodukte einen Anteil von 14 % (4.900 kg). Weiters mengen-
mafig wichtige Warengruppen sind Obst mit einem Anteil von10 % (3.600 kg) und Fleisch
und Wurstwaren mit 7 % (2.300 kg). Folgende Warengruppen sind mengenmalf3ig nicht be-
deutend: Getranke (6 % bzw. 2.200 kg), SuRwaren (5% bzw. 1.700 kg), Eier (4 % bzw.
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3.100 kg), Fertigprodukte (2 % bzw. 800 kg), Fette (2 % bzw. 700 kg), Gewirze (2 % bzw.
500 kg) sowie Fisch und Fischwaren (1 % bzw. 400 kg).

SuiRware HBLW- Lebensmitteleinsatz =~ peite Fisch und
0, . . | u
5% Obst E|0er Fertlg;g/odukte 2%  Fischwaren
10% 4% % 1%

Milch und |
Milchprodukte
19%

Fleisch und
Wurstwaren
7%

Gemuise
28%
te Getranke
14% 6%

Abbildung 4-12: Lebensmitteleinsatz nach Warengruppen - HBL

Lebensmitteleinsatz nach Verarbeitungsstufen

Der Frischeanteil des gesamten Lebensmitteleinsatzes ist mit 74 % die bedeutendste Verar-
beitungsstufe, das sind in Summe 25.600 kg. Der Convenience-Anteil liegt bei 23 %
(8.000 kg) und der Anteil an tiefgekuhlten Lebensmitteln liegt bei 3 % (900 kg).

HBLW Lebensmitteleinsatz nach Verarbeitungsstufe

tiefkiihl
3%

Abbildung 4-13: Lebensmi ttel einsatz nach Verarbeitungsst
Af r i-BRLh A

Lebensmitteleinsatz nach Produktionsart (biologisch, konventionell)
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Der BIO-Anteil in der Schulkiiche liegt im Schuljahr 2011/12 bei durchschnittlich 28 %
(Abbildung 4-14), das sind 9.700 kg. Der héchste BIO-Anteil findet sich in der Warengruppe
Gewilrze (38 % bzw. 200 kg des gesamten Gewdlrzeeinsatzes) und Gemiuse (30 % bzw.
3.000 kg des gesamten Gemiuseeinsatzes). Weiters werden 27 % Obst (1.000 kg), 17 % der
Milch- und Milchprodukte (1.100 kg), 11 % der Getreideprodukte (500 kg), 6 % der Sufl3wa-
ren (100 kg), 5 % der Fleisch- und Wurstwaren (100 kg), 5 % der Fertigprodukte (40 kg) so-
wie 2 % der Fette (20 kg) in BIO-Qualitat bezogen.

HBLW- Lebensmitteleinsatz nach Produktionsai

Abbildung 4-14: Lebensmitteleinsatz nach Produktionsart - HBL

Abbildung 4-15 zeigt, dass in den Monaten Marz (10.200 kg), Mai (9.300 kg) und Oktober
(9.100 kg) verstarkt Lebensmittel mit BIO-Qualitat bezogen werden, wahrend in den Som-
mermonaten Juni (6.600 kg), Juli (5.300 kg) und August (5.200 kg) deutlich weniger BIO-
Lebensmittel gekauft werden. Die geringste Menge an BIO-Lebensmitteln wird im Dezember
bezogen, das sind 4.000 kg).

Anmerkung: in den Monaten Juli und September werden aufgrund der Schulferien keine Le-
bensmittel bezogen.

HBLW- BIO-Einsatz im Jahresverlau
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Abbildung 4-15: Einsatz von BIO-Lebensmitteln im Jahresverlauf - HBL

Lebensmitteleinsatz nach Saisonalitat

Der Anteil an saisonalen Lebensmitteln betragt in der HBLW 24 % des analysierten Anteils,
das sind 2.400 kg. Auf nicht saisonale Lebensmittel entfallen 67 % (6.700 kg) und auf Sud-
frichte entfallen 9 % (900 kg). Zu Beachten ist, dass es sich um eine Schulkiiche handelt,
die in den Monaten Juli und August geschlossen ist. Bei der Analyse bzw. fir den Vergleich
mit anderen Kiichen ergibt sich somit ein entscheidender Nachteil, da in Sommermonaten
die Verfligbarkeit von saisonalen Lebensmitteln sehr hoch ist.

Fur die Hohe des Saison-Anteils ist der Einsatz von Kartoffeln ausschlaggebend, sie stellen
mit einem Anteil von 21 % (1.800 kg) des gesamten Saison-Anteils das bedeutendste Le-
bensmittel dar. Uberwiegend aus der Saison bezogen werden Heidelbeeren (zu 100 %),
Spargel (zu 94 %), Kartoffeln (zu 77 %), Erdbeeren (zu 74 %), Trauben (zu 73 %), Kohlge-
mise (zu 66 %), Spinat (zu 60 %), Kirbis (zu 57 %) und Lauch (zu 51 %).

HBLW- Einsatz saisonaler Lebensmitte

Sudfriichte

9% saisonal
24%

nicht saisonal
67%

Abbildung 4-16: Einsatz saisonaler Lebensmittel - HBL

Im Oktober werden Lebensmittel in der Hohe von 500 kg eingesetzt (Abbildung 4-17). Das
sind insgesamt 47 % der gesamten saisonalen Lebensmitteln. In den restlichen Monaten ist
der Saison-Anteil sehr gering: Im Janner werden 60 kg bzw. 5 % eingesetzt, im Februar 0 kg
(0 %), im Méarz 1 kg (0 %), im April 5 kg (0 %). In den Monaten Mai, Juni und September ist
ein Anstieg an saisonalen Lebensmitteln erkennbar (Mai 100 kg bzw. 10 %, Juni 100 kg bzw.
13 %, September 200 kg bzw. 15 %). Im November (70 kg bzw. 6 %) und Dezember (30 kg
bzw. 2 %) ist der Einsatz von saisonalen Lebensmitteln sehr gering.

In Summe werden 29 % des gesamten Lebensmitteleinsatzes hinsichtlich Saisonalitat analy-
siert (10.000 kg).
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Abbildung 4-17: Saisonale Lebensmittel im Jahresverlauf - HBL

Lebensmitteleinsatz nach Herkunft

Der Anteil an regionalen Lebensmitteln in der HBLW Landwied liegt bei 55 % (7.200 kg) des
gesamten analysierten Anteils. Ausschlief3lich national produzierte Lebensmittel werden zu
9 %% bezogen, das sind 1.300 kg. 18 % (2.400 kg) entfallen auf Lebensmittel, die der Kate-
gorie National/Ausland zugeordnet sind. Der ger i ngst e
| andif %n(900 kg)7 Der Anteil an regionalen/nationalen Lebensmitteln liegt bei 11 %

Ant ei l est f 2|

derl zugeotdeeg or i e

(1.400 kg). Der Antelan Lebensmitteln, di e
werden, liegt bei 18 % (2.400 kQ).
HBLW Lebensmittelherkunft
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and
11%
Regional
55%

Abbildung 4-18: Lebensmitteleinsatz nach Regional/National/Ausland - HBL
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Hinsichtlich der analysierten Lebensmittel zeigt sich, dass Getreideprodukte zu 100 % aus
regionaler Produktion stammen. Auch bei den Milch- und Milchprodukten zeigt sich ein hoher
Regional-Anteil von 82 %. Der restliche Anteil von 18 % stammt aus nationaler Produktion. In
der Warengruppe Obst entfallen 72 % auf regional produzierte Lebensmittel, die restlichen
28 % stammen aus ausléndischer Produktion. Den geringsten Regional-Anteil von 24 %
weist die Warengruppe Gemuse auf. Der grofite Anteil entfallt mit 31 % auf die Kategorie Na-
tional/Ausland, weiters entfallen 26 % auf die Kategorie Regional/Ausland. 11 % der analy-
sierten Lebensmittel entfallen auf die Kategorie National, und 9 % entfallen auf Lebensmittel,
die im Ausland produziert wurden.

Insgesamt werden 38 % des gesamten Lebensmitteleinsatzes analysiert, das ist eine Le-
bensmittelmenge von 13.300 kg.

4.2.2 Analyse der Speiseplane

Im Folgenden werden die Ergebnisse der Speiseplananalyse der Schulkiiche HBLW Land-
wiedstral3e dargestellt.

Speisenangebot nach Fleisch/Vegetarisch/Fisch/Suf3

Abbildung 4-19 zeigt die Anteile der analysierten Hauptspeisen an Fleischspeisen, vegetari-
schen Speisen, Fisch- und Sif3speisen.

HBLW Hauptspeisen nach Kategorie

Fisch SUR
12%

Fleisch 28%

Abbildung 4-19: Hauptspeisen nach den Kategorien Fleisch/Vegetarisch/Fisch/SuR3 - HBL

1 Die Kategorie National/Ausland bedeutet, dass die bezogenen Lebensmittel aus nationaler oder aus
auslandischer Produktion stammen kdnnen.
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50 % der Hauptspeisen entfallen auf vegetarische Speisen, das sind insgesamt 95 Speisen.
28 % der Speisen entfallen auf Speisen mit Fleisch (52 Speisen). Es werden 23 Siil3speisen
angeboten, das ist ein Anteil von 12 %. 10 % enfallen auf Fischspeisen (18 Speisen).

Hinsichtlich der Fleischart zeigt sich, dass Speisen mit Schweinefleisch mit einem Anteil von
31 % der analysierten Fleischspeisen dominieren, insgesamt sind das 16 Speisen. Speisen
mit Putenfleisch haben einen Anteil von 19 % (10 Speisen) und Speisen mit Hihnerfleisch
einen Anteil von 15 % (8 Speisen). 10 % der Fleischspeisen entfallen auf Speisen mit Fa-
schiertem (5 Speisen). Es werden vier Speisen mit Rindfleisch angeboten, das ist ein Anteil
von 8 %. Es wird eine Speise mit Wild (Anteil liegt bei 2 %) angeboten, es gibt keine Speisen
mit Wurst und Lamm.

HBLW- eingesetzte Fleischarter

wild
2%_ keine Aongabe Rind 8%
Lamm 15%

0%

Faschiertes

Kalb_/
0%

Abbildung 4-20: Hauptspeisen nach Fleischarten - HBL

Speisenangebot nach Produktionsart (biologisch, konventionell)

Die Auswertung der Speisen nach Produktionsart zeigt, dass der Anteil an BIO-Speisen bei
39 % liegt, insgesamt sind das 175 Speisen. Der Grofteil der analysierten Speisen entfallt
auf konventionelle Speisen mit einem Anteil von 61 % bzw. 275 Speisen. 15 % der analysier-
ten Hauptspeisen wurden aufgrund ungenauer Bezeichnungen nicht kategorisiert.
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HBLW- Speisen nach Produktionsar

Speisen
biologisch
39%

Abbildung 4-21: Speisen nach Produktionsart - HBL

Speisen nach Saisonalitat

Die analysierten Obst- und Gemiusespeisen entfallen zu 23 % auf saisonale Speisen, das
sind insgesamt 50 von 221 analysierten Speisen. 77 % entfallen auf nicht saisonale Speisen,
das sind insgesamt 167 Speisen.

HBLW- saisonale Obstund Gemusespeiser

keine Angabe
2%

Speisen nicht
saisonal
75%

Abbildung 4-22: Saisonale Obst- und Gemusespeisen - HBL
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4.2.3 Zusammenfassung - HBL

Lebensmittelanalyse

T

]

Der Lebensmitteleinsatz im Schuljahr 2011/12 liegt bei 34.500 kg. Es werden 624 ver-
schiedene Lebensmittel eingesetzt.

Der Einsatz von Fleisch- und Wurstwaren liegt bei 7 % bzw. 2.300 kg des gesamten Le-
bensmitteleinsatzes.

Der Anteil der eingesetzten Lebensmittel der Frischekategorie liegt bei 74 % (25.600 kg).
Weiters werden 23 % (8.000 kg) convenience-Produkte eingesetzt und 3 % (900 kg) Tief-
kuhl-Produkte.

Der BIO-Anteil betragt 28 % (9.700 kg).

Der Anteil an saisonalen Lebensmitteln liegt bei 24 % (2.400 kg).

Der Anteil an regionalen Lebensmitteln liegt bei 55 % (7.200 kg).

Speiseplananalyse

f

In der Schulkiiche sind 28 % der angebotenen Hauptspeisen Fleischspeisen und 50 %
entfallen auf vegetarische Speisen.

Schweinefleisch ist die am haufigsten eingesetzte Fleischart, der Anteil liegt bei 31 % der
analysierten Hauptspeisen.

39 % der Speisen beinhalten die Hauptzutat in BIO-Qualitat. Es werden somit 175 Spei-
sen als BIO-Speisen ausgewiesen.

Die Analyse von Obst- und Gemisespeisen zeigt, dass 23 % (50 Speisen) der Speisen
der Saison entsprechen.

4.2.4 Schlussfolgerungen i HBL

Positive Aspekte

)l

Geringer Einsatz von Fleisch- und Wurstwaren: Der Einsatz von Fleisch- und Wurstwaren
liegt bei 7 % am gesamten Lebensmitteleinsatz. Dieser ist im Vergleich zu den anderen
Klchen sehr gering, der Durchschnitt des Fleischeinsatzes liegt bei 12 % unter den teil-
nehmenden 6sterreichischen Kiichen.

Hoher Anteil an Lebensmitteln der Frischekategorie: Die HBLW weist den héchsten Anteil
an Lebensmitteln der Frischekategorie unter den teilnehmenden 6sterreichischen Grol3-
kiichen auf. Der Frischeanteil liegt bei 74 % am gesamten Lebensmitteleinsatz. Zuriickzu-
fuhren ist dies auf den geringen Einsatz von tiefgekihlten Lebensmitteln.

Hoher Anteil an regionalen Lebensmitteln: In den Warengruppen Getreideprodukte, Milch
und Milchprodukte sowie bei Obst ist der Anteil der Regionalitéat sehr hoch (Getreidepro-
dukte 100 %, Milchprodukte 82 %, Obst 72 %). Milch und Milchprodukte stammen zur
Génze aus oOsterreichischer Produktion.

Hoher Anteil an vegetarischen Speisen: Die HBLW weist den hochsten Anteil an vegetari-
schen Speisen auf (50 %). Im Durchschnitt sind in den 6sterreichischen Grof3kiichen
36 % der Speisen vegetarisch. Ein grof3er Vorteil entsteht dadurch, dass am Speiseplan
vegetarische Speisen nicht nur als Alternative zur Fleischspeise angeboten werden, son-
dern auch als eigenstandiges Men.
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1 Hoher Anteil an BIO-Speisen: Die HBLW weist den hdchsten Anteil an BIO-Speisen auf
(39 %). Der durchschnittliche Anteil an BIO-Speisen in den teilnehmenden Kichenl liegt
bei 11 %. Es zeigt sich in der HBLW, dass nicht nur Beilagen, sondern auch Hauptkom-
ponenten der Speisen in BIO-Qualitat angeboten werden.

1 Vergleichsweise sehr geringer Anteil an Sudfrichten: Es zeigt sich, dass in der HBLW in
einem sehr geringen Ausmalfd Sudfrichte eingesetzt werden, der Anteil liegt bei 9 % des
gesamten Obst- und Gemdiseeinsatzes. Im Durchschnitt entfallen 19 % des eingesetzten
Obstes und Gemduses auf Sudfriichte.

Optimierungspotenziale

1 Erhdhung BIO-Lebensmittel: Mit einem BIO-Anteil von 28 % am gesamten Lebensmitte-
leinsatz liegt der Anteil Uber den Durchschnitt von 21 %, dennoch ist der Einsatz von wei-
teren BIO-Lebensmitteln ein Optimierungspotenzial der HBLW. Weitere mogliche Optimie-
rungen hinsichtlich BIO sind folgende Lebensmittel: Eier (+3,97 %), Mehl glatt 1
(+2,84 %), Gurken (+1,89 %), Zwiebel blond (+1,58 %), Vollkorngeback (+1,26 %).

1 Verstérkte Berlicksichtigung der Saisonalitét: Es zeigt sich, dass die HBLW hinsichtlich
der Saisonalitat einen entscheidenden Nachteil gegentiber Betriebs- und Krankenhausk-
chen hat, da die Schulkiiche der HBLW in den Sommermonaten von Juli bis August ge-
schlossen ist. Zudem werden in den Monaten Juni und September eine geringe Anzahl an
Speisen gekocht. Der Anteil an saisonalen Lebensmitteln liegt in der HBLW bei 24 %, das
sind 9 %-Punkte unter dem Durchschnitt. Besonders bei Lebensmitteln wie Karotten, Ru-
ben, Gurken, Himbeeren und Zucchini ist ein Optimierungspotenzial hinsichtlich der Sai-
sonalitat vorhanden.

1 Erhdhung der Regionalitat bei Gemiuse: In der Warengruppe Gemiise liegt der Regional-
Anteil bei lediglich 24 % der analysierten Lebensmittel. Die restlichen Lebensmittel wur-
den zu 31 % der Kategorie National/Ausland, zu 11 % der Kategorie National und zu 9 %
der Kategorie Ausland, zugeordnet.

4.3 Kiuche des Krankenhauses Hietzing mit Neurologischem
Zentrum Rosenhugel

In Kapitel 4.3 sind die Ergebnisse der Analysen der Kiiche des Krankenhauses Hietzing dar-
gestellt.

4.3.1 Analyse des Rohstoffeinsatzes

Der gesamte Lebensmitteleinsatz der Kiiche des Krankenhauses Hietzing betragt im Jahr
2011 818.600 kg. Es werden 575 verschiedene Lebensmittel eingesetzt.

Lebensmitteleinsatz nach Warengruppen

Die Warengruppe Milch und Milchprodukte ist mit 24 % (200.000 kg) des gesamten Lebens-
mitteleinsatzes die mengenmalig bedeutendste Warengruppe. Auch die Warengruppe Ge-
mise ist mit einem Anteil von 21 % (172.500 kg) sehr bedeutend. Die Warengruppe Getreide
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hat einen Anteil von 14 % (118.200 kg), Obst einen Anteil von 13 % (103.600 kg) und die
Getranke einen Anteil von 11 % (85.900 kg) des Lebensmitteleinsatzes. 7 % (57.100 kg) des
Lebensmitteleinsatzes entfallen auf Fleisch- und Wurstwaren. Die weiteren Warengruppen
spielen eine untergeordnete Rolle (SuRwaren: 3 % bzw. 24.200 kg; Fette: 2% bzw.
17.900 kg; Fertigprodukte: 2 % bzw. 14.700 kg; Eier: 1 % bzw. 10.300 kg; Fisch und Fisch-
waren: 1 % bzw. 7.300 kg; Gewirze: 1 % bzw. 7.100 kg).

Fisch und
Fischware|

1% Getranke
Fette 11%

KHR Lebensmitteleinsatz

Gewlrze, SiRwaren
1% 3%

Gemise
21%

Milch und
Milchprodukte
24%

Fleischund
Wurstwaren
7%

Abbildung 4-23: Lebensmitteleinsatz nach Warengruppen - KHR

Lebensmitteleinsatz nach Verarbeitungsstufen

Der Frischeanteil des gesamten Lebensmitteleinsatzes im Krankenhaus Hietzing ist mit 67 %
die bedeutendste Verarbeitungsstufe, das sind in Summe 552.600 kg. Der Convenience-
Anteil liegt bei 24 % (193.600 kg) und der Anteil an tiefgekihlten Lebensmitteln liegt bei 9 %
(72.400 kg).
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KHR Lebensmitteleinsatz nach Verarbeitungsstufe

Abbildung 4-24: Lebensmi t t el ei nsatz nach Verarbeitungsstuf e
Af r i- KHRh fi

Lebensmitteleinsatz nach Produktionsart (biologisch, konventionell)

Der Einsatz von BIO-Lebensmitteln im Krankenhaus Hietzing ist mit einem Anteil von 50 %
(407.900 kg) sehr hoch. Der hdchste BIO-Anteil findet sich in der Warengruppe Getreidepro-
dukte mit 97 % (115.200 kg). Auch in der Warengruppe Milch und Milchprodukte ist der BIO-
Anteil mit 74 % sehr hoch. In der Warengruppe Fleisch- und Wurstwaren finden sich aus-
schlieB3lich konventionell erzeugte Lebensmittel.

KHR Lebensmitteleinsatz nach Produktionsai

Biologisch
50%

Abbildung 4-25: Lebensmitteleinsatz nach Produktionsart - KHR
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Es zeigt sich, dass der BIO-Einsatz im Jahresverlauf nahezu gleichbleibend ist. Der hochste
BIO-Einsatz ist im Monat Mai mit insgesamt 38.000 kg. Ein ebenfalls leicht erhéhter BIO-
Einsatz zeigt sich in den Monaten Janner und Marz mit 36.500 kg bzw. 37.400 kg. Der ge-
ringste BIO-Einsatz weist der Monat August mit einer Menge von 31.000 kg auf.

KHR BIO-Einsatz im Jahresverlau
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Abbildung 4-26: Einsatz von BIO-Lebensmitteln im Jahresverlauf i KHR

Lebensmitteleinsatz nach Saisonalitat

Der Anteil an saisonalen Lebensmitteln betragt im KHR 33 %, das sind im Jahr 2011
50.912 kg. Fur die Hohe des Saison-Anteils sind der Einsatz von Kartoffeln (22 %), Apfel
(19 %) und Salate (12 %) ausschlaggebend, gemeinsam stellen diese mit einem Anteil von
53 % des gesamten Saison-Anteils die bedeutendsten Lebensmittel dar. Der Anteil an nicht
saisonalen Lebensmittel liegt bei 49 %, der Anteil an Stdfriichten liegt bei 18 %.

Ausschliel3lich in der Saison verwendet werden Kirschen, Pfirsiche und Spargel. Zu einem
sehr hohen Anteil werden Marillen (99 %), Erdbeeren (93 %) und Nektarinen (90 %) in der
Saison eingesetzt. Tomaten werden zu 75 % in der Saison verwendet, Apfel zu 69 %, Lauch
Zu 67 %, Weintrauben zu 66 %, Radieschen zu 63 % und Blattsalate zu 50 %. Weniger stark
ausgepragt ist die saisonale Verwendung von Fenchel und Zwetschken (beide zu 0 %), Bir-
nen (17 %) und Kohlrabi (20 %).

In Summe werden 19 % des gesamten Lebensmitteleinsatzes (154.200 kg) hinsichtlich der
Saisonalitat analysiert.
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KHR Einsatz saisonaler Lebensmitte
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Abbildung 4-27: Einsatz saisonaler Lebensmittel - KHR
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Abbildung 4-28: Saisonale Lebensmittel im Jahresverlauf i KHR

Abbildung 4-28 zeigt, dass ab Mai der Einsatz von saisonalen Lebensmitteln rapide ansteigt.
Juli ist mit insgesamt 11.000 kg der Monat in dem die héchste Menge an saisonalen Le-
bensmitteln verwendet wird. Von November bis April ist der Einsatz saisonaler Lebensmittel
sehr gering.

Lebensmitteleinsatz nach Regionalitat

Der Anteil an regionalen Lebensmitteln liegt im KHR bei 42 % (235.300 kg) des gesamten
analysierten Anteils. Ausschlie8lich national produzierte Lebensmittel werden zu 28 %
(157.061,86 kg) eingesetzt. 15 % bzw. 85.900 kg entfallen auf Lebensmittel, die im Ausland
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produziert wurden. Auf die Kategorien National/Ausland! (28.800 kg), die Kategorie Regio-
nal/Ausland (24.900 kg) sowie auf die Kategorie National/Regional (28.100 kg) entfallen je-
weils 5 % der gesamten analysierten Lebensmittelmenge.

KHR Lebensmittelherkunft

Regional/Auslan _Nicht erfasst
d — 0%

Regional/Nation
al
5%

NationaI/AusIan\
d

5%

Regional
42%

Abbildung 4-29: Lebensmittelherkunft - KHR

Ein sehr hoher Anteil an regionalen Produkten zeigt sich bei Fleisch- und Wurstwaren mit
66 % (36.900 kg) und Milch und Milchprodukte mit 89 % (167.00 kg). Der restliche Anteil ent-
fallt bei beiden Warengruppen auf die nationale Herkunft, im Falle der Fleisch- und Wurstwa-
ren ist dies ein Anteil von 34 % (19.300 kg) und bei den Milch und Milchprodukten ein Anteil
von 11 % (21.500 kg). Getreideprodukte weisen einen Anteil von 16 % an regionalen Le-
bensmitteln auf, das sind 16.200 kg. Die restlichen Lebensmittel stammen aus nationaler
Produktion (77 % bzw. 79.400 kg) und aus auslandischer Produktion (7 % bzw. 7.700 kg). In
der Warengruppe Gemduse entfallen 32 % bzw. 47.400 kg auf auslandische Herkunft, 19 %
entfallen auf die Kategorie Regional/National mit einer Lebensmittelmenge von 28.100 kg.
Jeweils 17 % entfallen auf die Kategorien Regional/Ausland (24.600 kg) und Natio-
nal/Ausland (25.200 kg). Ein vergleichsweise geringer Anteil von 10 % (15.100 kg) entfallt
auf Lebensmittel aus regionaler Produktion, aus auslandischer Produktion stammen 4 %
(6.400 kg) der analysierten Lebensmittel. In der Warengruppe Obst entfallen 47 %
(30.800 kg) aus auslandischer Herkunft und 46 % (30.500 kg) aus nationaler Herkunft. Der
Anteil der restlichen Lebensmittel entféllt auf die Kategorie National/Ausland mit 5 % bzw.
3.600 kg), die Kategorie Regional/Ausland 1 % (400 kg). Lebensmittel aus auschlielich re-
gionaler Produktion werden 20 kg (0,03 %) eingesetzt.

1 Die Kategorie National/Ausland bedeutet, dass die bezogenen Lebensmittel aus nationaler oder aus
auslandischer Produktion stammen kénnen.
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Insgesamt wird fur 69 % (561.100 kg) der gesamten eingesetzten Lebensmittel die Herkunft
bestimmt.

4.3.2 Analyse der Speiseplane

Speisenangebot nach Fleisch/Vegetarisch/Fisch/Sul3

Die Auswertung in Abbildung 4-30 zeigt die Anteile der analysierten Hauptspeisen des Jah-
res 2011 nach Fleischspeisen, vegetarischen Speisen, Fisch- und Slil3speisen.

KHR Hauptspeisen nach Kategorie!

Fisch
4% SuR

Fleisch 43%

Abbildung 4-30: Hauptspeisen nach den Kategorien Fleisch/Vegetarisch/Fisch/Sul3 1 KHR

43 % der Hauptspeisen, das sind 1.348 Speisen, entfallen auf Speisen mit Fleisch. Der An-
teil an vegetarischen Speisen ist im Vergleich dazu leicht erhdht mit einem Anteil von 45 %
bzw. 1.411 Speisen. Auf Hauptspeisen mit Fisch entfallen 4 %, das sind 118 Speisen und
auf Su3speisen entfallen 8 %, das sind 270 Speisen.

Hinsichtlich der eingesetzten Fleischart zeigt sich, dass die bedeutenste Fleischart das
Schweinefleisch mit einem Anteil von 30 % (412 Speisen) darstellt. Mit einem Anteil von
23 % (316 Speisen) wird Rindfleisch eingesetzt, auch Putenfleisch (12 % bzw. 161 Speisen)
und Huhnerfleisch (11 % bzw. 148 Speisen) sind haufig eingesetzte Fleischarten. Weniger
bedeutend sind Hauptspeisen mit Kalbfleisch (3 % bzw. 34 Speisen), mit Wurst (10 % bzw.
137 Speisen) und mit Faschiertem (8 % bzw. 109 Speisen). Hauptspeisen mit Wild und
Lamm werden nicht eingesetzt. 3 % der Speisen (34 Speisen) wurden aufgrund ungenauer
Bezeichnung im Speiseplan nicht kategorisiert.
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Wild KHR eingesetzte Fleischarter

keine Angabe
3%

Abbildung 4-31: Hauptspeisen nach Fleischarten - KHR

Speisenangebot nach Produktionsart (biologisch, konventionell)

Im KHR werden 8 % der Speisen (Vor-, Haupt-, Nachspeisen), das sind 509 Speisen, als
BIO-Speisen ausgewiesen, da die Hauptkomponente aus biologischer Landwirtschaft
stammt. Es werden hauptséchlich konventionelle Speisen angeboten, diese weisen einen
Anteil von 92 % bzw. 6.040 Speisen, auf. Es ist jedoch wichtig zu erwahnen, dass die zuge-
hdrigen Beilagen oftmals in BIO-Qualitat angeboten werden.

KHR Speisen nach Produktionsar

biologisch
8%

Abbildung 4-32: Speisen nach Produktionsart - KHR
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Speisenangebot nach Saisonalitat

Abbildung 4-33 zeigt die Anteile an Obst- und Gemiusespeisen nach saisonal und nicht sai-
sonal. 23 % bzw. 583 der analysierten Obst- und Gemusespeisen entfallen auf saisonale
Speisen, der Hauptanteil entfallt jedoch auf nicht saisonale Speisen mit einem Anteil von
66 % (1.699 Speisen). 11 % bzw. 293 der Obst- und Gemisespeisen werden aufgrund un-

genauer Bezeichnung nicht kategorisiert.

KHR saisonale Obstund Gemisespeiser

keine Angabe__
11%

saisonal
23%

nicht saisonal
66%

Abbildung 4-33: Saisonale Obst- und Gemusespeisen -KHR

4.3.3 Zusammenfassung - KHR

Lebensmittelanalyse

9 Der Lebensmitteleinsatz im Jahr 2011 liegt bei 818.600 kg. Es werden 575 verschiedene

Lebensmittel eingesetzt.

9 Der Einsatz von Fleisch- und Wurstwaren liegt bei 7 % bzw. 57.100 kg des gesamten Le-

bensmitteleinsatzes.

9 Der Anteil der eingesetzten Lebensmittel der Frischekategorie liegt bei 67 % (552.600 kg).
Weiters werden 24 % (193.600 kg) convenience-Produkte eingesetzt und 9 % (72.400 kg)

Tiefkuhl-Produkte.
9 Der BIO-Anteil betragt 50 % (407.900 kg).
1 Der Anteil an saisonalen Lebensmitteln liegt bei 33 % (50.900 kg).
9 Der Anteil an regionalen Lebensmitteln liegt bei 42 % (235.300 kg).

Speiseplananalyse

9 In der Krankenhauskiiche sind 43 % der angebotenen Hauptspeisen Fleischspeisen und

45 % entfallen auf vegetarische Speisen.
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Schweinefleisch ist die am haufigsten eingesetzte Fleischart, der Anteil liegt bei 30 % der
analysierten Hauptspeisen.

8 % der Speisen beinhalten die Hauptzutat in BIO-Qualitat. Es werden somit 509 Speisen
als BIO-Speisen ausgewiesen.

Die Analyse von Obst- und Gemusespeisen zeigt, dass 23 % (583 Speisen) der Speisen
der Saison entsprechen.

4.3.4 Schlussfolgerungen i KHR

Positive Aspekte

f

Geringer Anteil an Fleisch- und Wurstwaren: Mit einem geringen Anteil von 7 % am ge-
samten Lebensmitteleinsatz zeigt sich, dass im KHR der Fleischeinsatz sowie die
Fleischportionen bereits optimiert sind.

Sehr_hoher BIO-Anteil beim Lebensmitteleinsatz: Der BIO-Anteil im KHR liegt bei 50 %
des gesamten Lebensmitteleinsatzes und liegt somit 29 %-Punkte tGber dem Durchschnitt
der teilnehmenden 6sterreichischen Grol3kiichen.

Hoher Anteil an vegetarischen Speisen: Der Anteil an vegetarischen Speisen im KHR liegt
bei 45 % (Durchschnitt liegt bei 36 %). Der Speiseplan weist ein sehr ausgewogenes Ver-
haltnis zwischen Fleisch- und vegetarischen Speisen auf.

Erhohter Anteil an saisonalen Obst- und Gemisespeisen: Es zeigt sich, dass der Anteil
hinsichtlich der analysierten Obst- und Gemusespeisen mit 23 % leicht tber dem Durch-
schnitt von 18 % liegt.

Optimierungspotenziale

1

Erhéhung der Anzahl an BIO-Speisen: Der Anteil an BIO-Speisen im KHR ist mit 8 % sehr
gering. Zu beachten ist, dass im KHR bereits sehr viele Beilagen in BIO-Qualitat angebo-
ten werden. Ein weiterer Einsatz von Hauptzutaten einer Speise in BIO-Qualitat erhoht die
Anzahl an Speisen, die als BIO-Speisen ausgewiesen werden kénnen.

Verstarkte Bericksichtigung der Saisonalitédt beim Lebensmitteleinsatz: Das KHR kocht
nach einem Sommer- und nach einem Winterspeiseplan. Es zeigt sich jedoch im Ver-
gleich mit den weiteren teilnehmenden Grof3kiichen, dass diese MalRnahme eine gering-
fugige Auswirkung auf die Hohe des Saison-Anteils hat. Grund dafir liegt zum einen da-
rin, dass nur wenige Lebensmittel wie etwa Kartoffeln, Apfel oder Salat, Einfluss auf die
Hohe des Saison-Anteils haben. Weiters ist fur eine sichtbare Erhohung des Saison-
Anteils sinnvoll, die Speisen starker hinsichtlich der Saisonalitat zu adaptieren.

Verstarkter Einsatz von regionalen Lebensmitteln: Der Anteil von regionalen Lebensmit-
teln im KHR liegt bei 42 %, der Durchschnitt der teilnehmenden Kiichen liegt bei 48 %.
Eine verstéarkte Bericksichtigung der Regionalitat in den Warengruppen Obst und Gemu-
se ist ein Optimierungspotenzial des KHR.

Reduzierter Einsatz von Sudfriichten: Mit einem Einsatz von 18 % Sudfriichten (des ge-
samten Obsts und Gemduses) ist dieser Anteil vergleichsweise hoch. Die Reduktion des
Einsatzes von Sudfriichten ist ein weiteres Optimierungspotenzial des KHR.
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4.4 EB-Restaurantsbetrieb Werdertorgasse

In Kapitel 4.4 sind die Ergebnisse der Analysen des EB-Restaurantsbetriebs Werdertorgasse
dargestellt.

4.4.1 Analyse des Rohstoffeinsatzes

Der gesamte Lebensmitteleinsatz der EBR betragt im Jahr 2011 934.300 kg. Es werden
2.173 verschiedene Lebensmittel eingesetzt.

Lebensmitteleinsatz nach Warengruppen

Die Warengruppe Gemise ist mit 28 % (263.400 kg) mengenmaRig die bedeutendste Wa-
rengruppe am gesamten Lebensmitteleinsatz in der EBR. Eine weitere wichtige Warengrup-
pe sind die Getrdnke mit 16 % (148.500 kg). Die Warengruppe Obst hat einen Anteil von
12 % (109.400 kg), die Warengruppen Fleisch- und Wurstwaren sowie Milch und Milchpro-
dukte haben jeweils einen Anteil von 11 % (103.200 kg, 98.800 kg) am gesamten Lebensmit-
teleinsatz. Getreideprodukte haben einen Anteil von 10 % (92.300 kg). Die ubrigen Waren-
gruppen haben einen Anteil von jeweils unter 3 % am gesamten Lebensmitteleinsatz und
stellen demnach eine untergeordnete Rolle dar: Eier (2 % bzw. 21.500 kg), Fertigprodukte
(3% bzw. 26.200 kg), Fette (2% bzw. 18.000 kg), Fisch und Fischwaren (1% bzw.
14.400 kg), Gewirze (1 % bzw. 13.700 kg), StuRwaren (3 % bzw. 24.900 kg).

EBR Lebensmitteleinsatz

isch Gewlrze, StRwaren
Elsc und 1% 30
Fischwaren

1%

(h{(te

Gemise
28%

Fertigpro
3%

Fleisch
11%

Abbildung 4-34: Lebensmitteleinsatz nach Warengruppen - EBR
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Lebensmitteleinsatz nach Verarbeitungsstufen

Der Frische-Anteil des gesamten Lebensmitteleinsatzes ist mit 71 % die bedeutendste Wa-
rengruppe, das sind in Summe 663.800 kg. Der Convenience-Anteil liegt bei 21 %
(196.000 kg) und der Anteil an tiefgekihlten Lebensmitteln bei 8 % (74.400 kg).

EBR Lebensmitteleinsatz nach Verarbeitungsstufe

frisch
71%

Abbildung 4-35: Lebensmi ttel einsatz nach
Aconve+EBR Nt A

Lebensmitteleinsatz nach Produktionsart (biologisch, konventionell)

den Verarbeit ul

EBR Lebensmitteleinsatz nach Produktionsar

Biologisch

/ 14%

Abbildung 4-36: Lebensmitteleinsatz nach Produktionsart - EBR

Der BIO-Anteil in der EBR liegt im Jahr 2011 bei 14 %, das sind 130.000 kg. Der hiéchste
BIO-Anteil findet sich in der Warengruppe Milch- und Milchprodukte (48 % bzw. 47.000 kg).
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Weiters werden 25 % des Gemiiseeinsatzes (66.900 kg) und 11 % Getreideprodukte
(10.500 kg) in BIO-Qualitat bezogen. Sehr geringe BIO-Anteile finden sich in den Waren-
gruppen Getranke (4 % bzw. 3.900 kg) und Obst (1 % bzw. 1.300 kg).

Hinsichtlich des BIO-Einsatzes im Jahresverlauf (Abbildung 4-37) ist zu beachten, dass die
Lebensmittelmengen sich lediglich auf die Warengruppen Obst und Gemuse beziehen, da
fur die restlichen Warengruppen keine Monatsangaben verfligbar waren.

Es zeigt sich, dass in den Monaten Mai (6.300 kg bzw. 10 % am gesamten BIO-Einsatz an
Obst und Gemise) und Marz (6.100 kg bzw. 10 %) verstarkt BIO-Lebensmittel gekauft wer-
den. In den Monaten April (4.600 kg bzw. 7 %) und Juni (4.300 kg bzw. 7 %) wird die ge-
ringste Menge an BIO-Lebensmitteln bezogen. Mit einer Durchschnittsmenge von 5.500 kg
ist der BIO-Einsatz von August bis Dezember relativ gleichm&Rig.

EBR BIO-Einsatz im Jahresverlau
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Abbildung 4-37: Einsatz von BIO-Lebensmitteln im Jahresverlauf - EBR

Lebensmitteleinsatz nach Saisonalitat

Der Anteil an saisonalen Lebensmitteln liegt bei 34 %, das sind 99.800 kg. Fur die Hohe des
Saison-Anteils sind die Kartoffeln mit einem Anteil von 26 % am gesamten saisonalen Le-
bensmitteleinsatz (25.600 kg) ausschlaggebend. Ausschliellich saisonal verwendet werden
Spargel und Topinambur. Marillen werden zu 93 % saisonal eingesetzt, Barlauch und Man-
gold zu je 91 %. Zwetschken werden zu einem Anteil von 80 % saisonal eingesetzt, Spinat
Zu 79 %, Radieschen zu 77 %, Erdbeeren zu 73 %, Pfisiche zu 49 %, Rettich zu 67 %, Rha-
barber zu 65 %, Lauch zu 63 % und Kirschen werden zu 62 % saisonal eingesetzt. Der An-
teil an Sudfriichten liegt bei 18 %, das sind insgesamt 51.400 kg.
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EBR Einsatz saisonaler Lebensmitte

keine Angabe
0%
Sudfriichte
18% _
saisonal
‘ 34%

nicht saisonal
48%

Abbildung 4-38: Einsatz saisonaler Lebensmittel - EBR

Abbildung 4-39: Saisonale Lebensmittel im Jahresverlauf - EBR

Abbildung 4-39 zeigt der Einsatz von saisonalen Lebensmitteln im Jahresverlauf. In den Mo-
naten Juni (13.900 kg), Juli (19.800 kg), August (21.400 kg), September (20.200 kg) sowie
Oktober (16.600 kg) ist der Saison-Anteil am héchsten. Einen sehr geringen Saison-Anteil
weisen die Monaten November (900 kg), Dezember (500 kg), Janner (900 kg), Februar
(500 kg), Mérz (300 kg) und April (500 kg) auf. Ab Mai (4.200 kg) steigt die Saison-Kurve an.

In Summe werden 31 % (291.400 kg) des gesamten Lebensmitteleinsatzes analysiert.
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