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Kurzfassung

Kurzfassung

Das Projekt UMBESA unterstitzt die GroRklichen aktiv bei der Etablierung eines nachhalti-
gen Speiseplans. Konkrete Speisen und Lebensmittel werden ausgewahlt und nach den Kri-
terien biologisch, regional, saisonal, frisch gekocht, reduzierter Fleischeinsatz sowie ernah-
rungsphysiologischen Kriterien, optimiert. Den Konsumentinnen wird so eine gesunde und
nachhaltige Erndhrung angeboten.

Der Auswahl der Speisen die optimiert werden, liegt eine umfassende Analyse des IST-
Stands zugrunde. Gemeinsam mit der Kichenleitung werden aufgrund dieser Analyse
Schwerpunkte und Optimierungspotenziale fir einen zukinftigen Speiseplan erarbeitet. Min-
destens 3 Speisen werden pro Kiche optimiert. Sowohl fir die urspringliche Speise als
auch fur die optimierte Speise werden in den Kichen Probekochen durchgefiihrt. Im Rah-
men der Probekochen werden die fir die Bewertung relevanten Daten, wie bendtigte Ar-
beitszeit, verwendete Gerate und Wasserverbrauch, erfasst. Die Speisen werden wie folgt
bewertet:

' Okonomische Bewertung (Kostenanalyse)

1! Okologische Bewertung (CO2-Emissionen)

' Anteil an biologischen, regionalen und saisonalen Lebensmitteln

! Erndhrungsphysiologische Bewertung

! Fur die Kiichen optional: qualitative Bewertung der Speisen mittels Sensoriktest

Der vorliegende Bericht umfasst die methodische Vorgehensweise bei der Bewertung der
ausgewahlten Speisen sowie die Auswertungen aus den durchgefihrten Probekochen in den
am Projekt teilnehmenden Osterreichischen Grof3kiichen.

Es zeigt sich, dass die optimierten, nachhaltigen Speisen um 7 % billiger sind im Vergleich
zu den jeweiligen Ausgangsspeisen. Die Bandbreite liegt zwischen + 3 % (Zwiebelrostbraten
biologisch vs. Konventionell) und — 51 % der Kosten (frisch gekochte Gemuselaibchen vs.
Gemiuseschnitzel convenient). Hinsichtlich der CO,-Emissionen kénnen durch Ersatz einer
Fleischspeise durch eine fleischlose Speise Einsparungen von bis zu 71 % CO. im Vergleich
zur Ausgangsspeise erzielt werden (Geflllte Paprika statt Rindsgulasch). Die Erhéhung des
BlO-Anteils und des Frische-Anteils um 98 %-Punkte ist ohne Mehrkosten im Vergleich zur
Ausgangsspeise moglich (Serviettenknddel frisch gekocht vs. Fertigprodukt). Gemusespei-
sen weisen haufig einen geringeren Regional-Anteil auf als Fleischspeisen (Sojageschnet-
zeltes, Regional-Anteil 3 % vs. Zircher Schweinsgeschnetzeltes, Regional-Anteil 86 %). Die
untersuchten Speisen weisen im Durchschnitt eine Erh6hung des Saison-Anteils von 17 %-
Punkte auf.

Fur GroRRkiichen empfehlenswert ist, fir angedachte Speisenoptimierungen eine umfassen-
de Kostenanalyse (Einkaufskosten, Personalkosten, Betriebskosten) durchzufihren. Unum-
ganglich ist auch eine entsprechende Offentlichkeitsarbeit fur die gesetzten MaRnahmen.

Projekt UMBESA Seite |
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Kurzfassung

Nur wenn die Konsumentinnen, das Kiichenpersonal und die Fihrungsebene der Grol3kiiche
hinter den Vorhaben stehen, wird dies zu Erfolg fuhren.

Projekt UMBESA Seite Il
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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 spirbar
verringert werden kdnnen. Im Durchschnitt entfallen 63 % der gesamten CO,-Emissionen ei-
ner Grofl3kiiche 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 GroR3kiichen ist dabei das Fleisch. Der Einsatz von
Fleisch- und Wurstwaren liegt in untersuchten 6sterreichischen Grof3ktichen im Rahmen des
Projekts SUKI (suki.rma.at) bei durchschnittlich 11 % am gesamten Lebensmitteleinsatz, die
daraus entstehenden CO-Emissionen sind mit einem Anteil von 63 % des indirekten Ener-
gieverbrauchs sehr bedeutend.

Durch die Etablierung eines nachhaltigen Speiseplans — 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 fihrt 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 primar 6konomische Griinde (z.B. weniger Personaleinsatz).
Der geringere Personaleinsatz wird jedoch durch einen oftmals htheren Wareneinsatz kom-
pensiert. Durch das mehrmalige Aufwarmen und Kihlen der Lebensmittel, extra Verpackung,
und oft auch extra Produktkilometer (zurtickgelegte Kilometer bis das Lebensmittel in die K-
che geliefert wird) haben Convenience-Produkte — neben Zusatzstoffen wie Farbstoffe oder
Konservierungsmittel — auch fur die Umwelt negative Effekte.

Neben dem Umweltaspekt spielt das steigende Gesundheitsbewusstsein der Bevélkerung
eine grofRe Rolle. GroRRkichen setzen meist aus 6konomischen Grinden vermehrt auf kon-
ventionelle und importierte Lebensmittel. Zudem zeigen Untersuchungen in 6sterreichischen
GroR3kichen, dass die Fleischportionen durchschnittlich 25 % gréRer sind, als aus ernéh-
rungsphysiologischer Sicht wiinschenswert. Aus der Analyse von tschechischen Grol3kiichen
geht hervor, dass wenig Obst/Gemiise und groRe Mengen an Mehlprodukten und Teigwaren
konsumiert werden, Bio-Lebensmittel werden hingegen kaum eingesetzt.

Projekt UMBESA Seite 1
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Einleitung

Grof3kuchen konnen ihre Speiseplane in Richtung Nachhaltigkeit optimieren, indem

¢ der Einsatz von biologischen, regionalen und saisonalen Lebensmitteln forciert wird.
o verstarkt auf die Speiseplangestaltung geachtet wird.

e Lebensmittel bewusst ausgewahlt werden.

e auf Convenient-Produkte zugunsten von frisch gekochten Speisen verzichtet wird.

e die Portionsgrofien optimiert sind.

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,

GroRRklchen hinsichtlich des verstarkten Einsatzes von biologischen, regionalen, saisona-
len Lebensmitteln und frisch zubereiteten Speisen sowie hinsichtlich der Optimierung der
Fleischportionen, zu unterstitzen.

Akteursnetzwerke aufzubauen, um nachhaltige Speisen in Grof3kiichen langfristig zu im-
plementieren.

ein Schulungstools zu entwickeln, um den nachhaltigen Speiseplan in der Aus- und Wei-
terbildung von Fuhrungskraften, Kiichenregieleiterinnen und Kdchlnnen zu verankern.

Das Projekt gliedert sich grob in drei Teilbereiche:

1.

GroRR3kiichen werden aktiv unterstitzt, verstarkt biologische, regionale, saisonale Lebens-
mittel, frisch zubereitete Speisen sowie optimierte Fleischportionen einzusetzen.

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

tigen Speiseplan langfristig in Grol3kiichen zu implementieren.

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

und Weiterbildung von Kichenleiterinnen, Kochinnen und Fihrungskréaften zu verankern.

Folgende Fragen werden in diesem Projekt beantwortet:

Welche MalRRnahmen koénnen in Grol3kiichen 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 fir eine Grol3kiiche?

Projekt UMBESA Seite 1
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3 Methodisches Vorgehen und Daten

Die Bewertungen der ausgewahlten und optimierten Speisen beziehen sich auf 1 Portion
Speise, bzw. im Falle der Optimierung eines Lebensmittels, auf 1 kg Lebensmittel.

3.1 Okologische Bewertung

Die okologische Bewertung erfolgt durch eine CO2-Emissionsanalyse. Als Ausgangsdaten
werden die CO,-Emissionen von Lebensmitteln, welche im Rahmen des Projekts SUKI be-
rechnet wurden, verwendet [Daxbeck et al., 2011]. Diese Daten werden ergénzt mit Daten
der Datenbanken Ecoinvent, Gemis sowie Literaturdaten.

Die Rezepte fiir die Ausgangs- und die optimierten Speisen werden von den jeweiligen K-
chen erfasst. Die CO2-Emissionen werden fur jene Zutaten erfasst, die mengenmalfiig die
wichtigsten sind. Fir mindestens 50 % der Zutaten einer Speise sind die CO2-Emissionen zu
bestimmen.

Ergebnis:
Die Ausgangs- und die optimierte Speise werden hinsichtlich der CO»-Emissionen gegen-
Ubergestellt.

3.2 Okonomische Bewertung

Die 6konomische Bewertung erfolgt durch eine Kostenanalyse. Folgende Kosten werden er-
fasst:

Tabelle 3-1:  Ubersicht der zu erfassenden Kosten der ausgewahlten Speisen

Kosten Beschreibung
¢ Einkaufskosten werden von der Kiiche erfasst
Einkaufskosten e Berechnung der gesamten Einkaufskosten aller Zutaten pro Portion Spei-
se

e Entsprechend der Arbeitszeit (Arbeitszeit * durchschnittlicher Stundenlohn
des Klchenpersonals * Anzahl Mitarbeiter)

Personalkosten e Die Arbeitszeit umfasst die aktive Arbeitszeit (nicht die passive).

¢ Stundenlohn wird von den Kiichen erfasst (ist dies nicht mdglich, wird eine
Annahme getroffen).

e Umfasst Wasser- und Energieverbrauch.

e Kosten fur Wasser und Energie werden von den Kiichen erfragt (ist dies
nicht moglich wird eine Annahme getroffen)

e Wasserverbrauch wird beim Probekochen erfasst.

e Energieverbrauch wird berechnet: Minuten * Energieverbrauchswert (aus
Literaturangaben zu erfassen)

Betriebskosten

Projekt UMBESA Seite 3
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Ergebnis:
Die Ausgangs- und die optimierte Speise werden hinsichtlich der gesamten Kosten gegen-
Ubergestellt.

3.3 Erndhrungsphysiologische Bewertung

Die erndhrungsphysiologische Bewertung umfasst die Analyse der Hauptnahrstoffe. Berech-
net werden:

Kilokalorien (kcal)

Eiweil3 (Protein)

Fett gesamt

Kohlenhydrate

Ballaststoffe (nicht verwertbare Kohlenhydrate)

akrwnNpE

Fur die Berechnung der Nahrstoffe wird auf dsterreichischer Seite die GU Néhrwert-Kalorien-
Tabelle 2012-2013 [Elmadfa et al., 2012], herangezogen. Die Produktionsart (biologisch,
konventionell) wird bei der ernahrungsphysiologischen Bewertung nicht berticksichtigt.

Ergebnis:
Die Ausgangs- und die optimierte Speise werden hinsichtlich Kalorien, Eiweil3, Fett, Kohlen-
hydrate, Ballaststoffe gegentbergestellt.

3.4 BIO — Regional - Saisonal

Fur die gekochten Speisen werden die Anteile bestimmt fir:
¢ Regionalitat

e Saisonalitat

¢ BIO-Antell

Ergebnis:
Fur die Ausgangs- und optimierte Speise wird erhoben, wie hoch der Anteil an biologischen,
regionalen und saisonalen Zutaten ist.

3.5 Optional: Qualitative Bewertung

Die qualitative Bewertung ist fur die GroRRkiichen optional und umfasst einen sensorischen
Test. Dieser erfolgt durch eine Verkostung in der Kiiche durch Kiichenpersonal/Kiichenleiter
oder Konsumenten. Ob und welche Personen die Verkostung durchfiihren, wird mit dem je-
weiligen Kichenleiter besprochen. Folgende Varianten sind denkbar:

¢ Kichenpersonal und Kiichenleiter: das gesamte Kiichenpersonal oder eine Gruppe dar-
aus verkostet und bewertet die Ausgangs- und die optimierte Speise.

Projekt UMBESA Seite 4
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e Konsumenten: Eine kleine Gruppe von Konsumenten (max. 10 Personen) wird ausge-
wahlt, die die Ausgangs- und optimierte Speisen verkosten und bewerten.

Die Durchfiihrung der qualitativen Bewertung wird gemeinsam mit der Kiichenleitung festge-
legt. Fur die Bewertung wird ein Sensorikprotokoll (siehe Anhang) ausgefiillt.

Projekt UMBESA Seite 5
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4 Ergebnisse

4.1 Betriebsklche des Amtes der O6. Landesregierung

Die Betriebskiiche des Amtes der O6. Landesregierung (kurz: LIN) setzt sich im Projekt
UMBESA das Ziel, vor allem vegetarische Speisen, die bisher als convenience-Produkte be-
zogen wurden, frisch zu kochen. Die Erhéhung an BIO-Lebensmitteln in der jeweiligen frisch
gekochten Variante ist ein weiterer Schwerpunkt der Speisenoptimierung. Tabelle 4-1 gibt
einen Uberblick der ausgewahlten und optimierten Speisen.

Tabelle 4-1: Ubersicht der fiir die Probekochen ausgewéhlten Speisen - LIN

Nr. Urspringliche Speise Optimierte Speise

1 Gemuseschnitzel, convenient Gemuse-Topfenlaibchen, frisch gekocht
2 Serviettenknddel, convenient Serviettenknddel, frisch gekocht

3 Gefillte Zucchini, convenient Gefilllte Zucchini, frisch gekocht

4.1.1 Gemuse-Topfenlaibchen frisch vs. Gemuiseschnitzel convenient

Das Probekochen fir die urspriingliche und die optimierte Speise fand am 13.11.2013 statt.
Fur die urspriinglich Speise wurde 1 Portion, fir die optimierte Speise wurden 77 Portionen
gekocht (Anmerkung: laut Rezept ergibt die Masse 50 Portionen, die Auswertungen bezie-
hen sich auf die tatsachlich gekochten 77 Portionen).

Okonomische Bewertung

Lohnkosten/Arbeitsschritte

Fur die Herstellung der Convenience-Gemdiseschnitzel wird der Karton gedffnet und die
Gemiuselaibchen herausgenommen (aktiv), auf ein Backblech gelegt und in den Heil3luftofen
gegeben (aktiv). Im Ofen werden die Gemiuseschnitzel 6 Minuten gegart (passiv) und an-
schlieend aus dem Ofen wieder rausgenommen (aktiv).

Karton wird geoffnet, Laibchen werden gebacken.

Abbildung 4-1: Herstellungsprozess des convenient-Gemuseschnitzels - LIN

Projekt UMBESA Seite 7
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Zur Herstellung der frisch gekochten Gemuse-Topfenlaibchen sind folgende Arbeitsschritte
erforderlich:

! Gemdise vorbereiten (aktiv)

! Eier aufschlagen (aktiv)

! Masse vorbereiten — alle Zutaten vermischen (aktiv)

! Masse rasten lassen (passiv)

! Laibchen formen, braten, wenden, auf Backblech legen (aktiv)

! Im Rohr 10 Minuten nachbacken (passiv)

! In Ausgabebehalter geben (aktiv)

& o

Masse wird hergestellt,

Abbildung 4-2: Herstellungsprozess des frisch gekochten Gemuise Topfenlaibchen - LIN

Betriebskosten

Hinsichtlich des Energieverbrauchs wird fur die Herstellung der Convenience-
Gemiuseschnitzel der Heil3luftofen fur 6 Minuten verwendet. Die dafir bendtigte Energie wird
anhand der 77 gekochten Portionen (vgl. optimierte Speise) berechnet, da es aufgrund der
unterschiedlichen Produktionsmenge beider Speisen ansonsten zu Verzerrungen kommt.
Fur die Herstellung der frisch gekochten Gemiise-Topfenlaibchen wird eine Schalmaschine,
eine Grillplatte und ein HeiRluftofen verwendet.

Fur die Herstellung beider Speisen wird kein Wasserverbrauch in die Bewertung miteinbezo-
gen.

Einkaufskosten

Diese Zutaten werden fur die urspriingliche Speise in die Bewertung miteinbezogen: Fertig-
produkt Gemuseschnitzel, Spriihmargarine.

Diese Zutaten werden fur die optimierte Speise miteinbezogen: Tafel6l, Haferflocken, BIO-
Eier, BIO-Sauerrahm, BIO-Topfen mager, BIO-Erdapfel, BIO-Karotten, BIO-Sellerie ganz,
BIO-Lauch, BIO-Zucchini, Petersilie, Gewlrzmischung, Semmelbrésel.

Kostenanalyse

Die Kostenanalyse zeigt, dass die optimierte Speise Gemuse-Topfenlaibchen 51 % weniger
Kosten verursacht im Vergleich zum Fertiggericht. Pro Portion bedeutet dies eine Kostenein-
sparung von 0,77 €. Die Einkaufskosten fur die Zutaten sind — trotz des Einsatzes von BIO-
Lebensmitteln bei der frisch gekochten Variante — um 75 % geringer. Die Lohnkosten sind
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um 58 % hoher im Vergleich zum Frischprodukt. Die Betriebskosten sind aufgrund der hohe-
ren Brat- und Garzeit bei der frisch gekochten Speise um 19 % hdoher.

Okonomische Bewertung "Gemiise-
Topfenlaibchen™ - LIN

-51%

O Einkaufskosten

m Betriebskosten

B Lohnkosten

Gemiseschnitzel convenient
Gemise-Topfenlaibchen frisch NEU

Abbildung 4-3: Okonomische Bewertung der Gemuse-Topfenlaibchen - LIN

Die Einkaufskosten sind beim Fertigprodukt fir die Hohe der Gesamtkosten ausschlagge-
ben, sie tragen zu 86 % zu den Gesamtkosten bei. Die Lohn- und Betriebskosten spielen ei-
ne untergeordnete Rolle. Beim Frischprodukt ist der Anteil der Lohnkosten an den Gesamt-
kosten mit 47 % sehr hoch, auch die Einkaufskosten der Zutaten haben einen grof3en Anteil
mit 44 % an den Gesamtkosten. Die Betriebskosten haben lediglich einen Anteil von 10 % an
den Gesamtkosten.

Tabelle 4-2 zeigt eine detaillierte Aufstellung der Berechnung der jeweiligen Kostenfaktoren.
Die Gesamtkosten pro Portion Gemiseschnitzel convenient belaufen sich auf 1,52 €, pro
Portion frisch gekochte Gemise-Topfenlaibchen auf 0,75 €. Jahrlich werden in der Betriebs-
kiiche etwa 8.000 Portionen der Convenience-Gemuseschnitzel gekocht. Wird das Fertig-

produkt durch das Frischprodukt ersetzt, ergibt sich ein jahrliches Einsparungspotenzial von
6.160 €.

Tabelle 4-2: Darstellung der Berechnung der Kosten der Gemiuise-Topfenlaibchen - LIN

Wert Wert Kosten Kosten
(Arlfg](;s:: Erf:l IF(>(t)?ti:)n) ALT | Neu | Ymrechnungsfaktor ALT NEU
Arbeitszeit [min] 0,40 0,95 0,37 €/Minute 0,15 0,35
Energie [KWh] 0,55 0,69 0,11 €/kWh 0,06 0,07
Wasser [l] - - - - -
Einkaufskosten [€] - - - 1,31 0,33
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Kostenfaktor Wert Wert Kosten Kosten
(Angaben pro Portion) ALT NEU Sl I e ALT NEU
Gesamtkosten pro Portion [€] 1,52 0,75
Einsparungspotenzial pro Portion [€] 0,77
Einsparungspotenzial pro Jahr [€] 6.160

Okologische Bewertung

Fur die Berechnung der CO2-Emissionen der BIO Gemuse-Topfenlaibchen werden diese Zu-
taten einbezogen: BIO-Eier, BIO-Sauerrahm, BIO-Topfen mager, BIO-Erdapfel, BIO-
Karotten, BIO-Sellerie ganz, BIO-Lauch, BIO-Zucchini. Es werden somit 90 % der gesamten
Lebensmittelmenge analysiert.

Abbildung 4-4 zeigt, dass 1 Portion der frisch gekochten Gemuse-Topfenlaibchen 0,42 kg
COzeq emittiert.

Okologische Bewertung "Gemiise-Topfenlaibchen
FRISCH" - LIN

0,45 042
0,40

0,35
0,30
025
0,20
0,15
0,10
0,05
0,00

kg CO,eq/Portion

Abbildung 4-4:0kologische Bewertung der Gemuise-Topfenlaibchen - LIN

Aufgrund der mangelnden Datenlage bezlglich Zutaten, Mengenangaben, Herkunft und
Verarbeitungsstufen bzw. Energieverbrauche erfolgt keine dkologische Bewertung der Con-
venience-Gemiseschnitzel.

Erndhrungsphysiologische Bewertung

Die Analyse zeigt, dass die frisch gekochte Variante einen Kaloriengehalt von 187 kcal, ei-
nen Eiweil3gehalt von 10 g, einen Fettgehalt von 10 g, einen Kohlenhydratgehalt von 14 g
und einen Ballaststoffgehalt von 1 g aufweist. Die Werte fir die ernahrungsphysiologische
Bewertung stammen aus den Angaben seitens des Lieferanten. Demnach liefert 1 Portion
Convenience-Gemuseschnitzel 197 kcal, 8 g Eiweil3, 6 g Fett und 26 g Kohlenhydrate. Der
Gehalt an Ballaststoffen ist nicht ausgewiesen.
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Erndhrungsphysiologische Bewertung "Gemiise-Topfenlaibchen™
-LIN
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Abbildung 4-5: Ernahrungsphysiologische Bewertung der Gemuse-Topfenlaibchen — LIN

Die optimierte Speise enthalt somit 5 % weniger Kalorien, 26 % mehr Eiweil3, 33 % mehr
Fett und 46 % weniger Kohlenhydrate.

Bewertung nach Produktionsart (biologisch, konventionell)
Wahrend bei der urspriinglichen Speise 100 % der Zutaten aus konventioneller Produktion
stammen, weist die frisch gekochte, optimierte Speise Gemise- Topfenlaibchen einen BIO-

Anteil von 87 % auf. Folgende Lebensmittel werden dabei in BIO-Qualitat bezogen:

BIO-Eier

BIO-Sauerrahm
BIO-Topfen mager

BIO-Erdapfel
BlO-Karotten

BIO-Sellerie ganz

BIO-Lauch
BIO-Zucchini
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BlO-Anteil "Gemiise-Topfenlaibchen™ - LIN
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Abbildung 4-6: BIO-Anteil Gemuse-Topfenlaibchen - LIN

Bewertung nach Verarbeitungsstufe (frisch, tiefkiihl, convenient)

Die Convenience-Gemuseschnitzel werden tiefgekuhlt an die Kuche geliefert. Die Auswer-
tung der optimierten Speise zeigt einen sehr hohen Anteil (94 %) an Lebensmitteln der Fri-
sche-Kategorie. Lediglich 6 % der verwendeten Lebensmittel werden der Kategorie ,conve-
nient’ zugeordnet. Es werden keine tiefgekihlten Lebensmittel beim Frischprodukt einge-

setzt.

Frische-Anteil "Gemiise-Topfenlaibchen” - LIN
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Abbildung 4-7: Frische-Anteil Gemuse-Topfenlaibchen - LIN

Projekt UMBESA

Seite 12



R M A

Ergebnisse

Bewertung der Saisonalitét

Zur Bewertung der Saisonalitat werden fur die Gemuse-Topfenlaibchen fir das eingesetzte
Gemiuse die Saisonalitat erfasst:

' BIO-Erdéapfel: Saison von Juni bis Oktober

! BIO-Karotten: Saison von Juni bis September

! BIO-Sellerie: Saison von Juli bis Oktober

! BIO-Lauch: Saison von Juni bis Janner

! BIO-Zucchini: Saison von Juni bis Oktober

In den Monaten Juli bis September weist die optimierte Speise einen Saison-Anteil von
100 % auf, im Oktober einen Anteil von 90 %. In den Monaten Juni und November bis Jan-
ner ist der Saison-Anteil eher gering — hier kann die optimierte Speise nicht als ,Saison-
Speise“ ausgewiesen werden.

Saison-Anteil "Gemiise-Topfenlaibchen FRISCH" im Jahresverlauf - LIN

100%
90%

80%

70%

60%

50%
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\ mGemise-Topfenlaibchen FRISCH \

Abbildung 4-8: Saison-Anteil der Gemuse-Topfenlaibchen - LIN

Die Saison-Bewertung der convenience-Variante entfallt aufgrund der mangelnden Daten-
grundlage.

Bewertung der Regionalitét

Fur die Bewertung der Regionalitat wird fur diese Zutaten die Herkunft erfasst:

I BIO-Topfen mager: ganzjahrig aus Osterreich

' BIO-Erdapfel: ganzjahrig aus Osterreich

! BIO-Sauerrahm: ganzjahrig aus der Region

I BIO-Zucchini: von Janner bis Februar aus Osterreich oder Italien; von Marz bis Mai aus
Italien; von Juni bis September aus Ostereich; von Oktober bis Dezember aus Italien;

! BIO-Karotten: von Janner bis Marz aus Osterreich; im April aus Osterreich oder Italien;
von Mai bis Juni aus Italien; von Juli bis Dezember aus Osterreich;
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Il BIO-Sellerie ganz: Janner aus Osterreich; Februar aus Osterreich oder Niederlande; von
Marz bis April aus Niederlande; von Mai bis Dezember aus Osterreich;

Es werden 69 % der verwendeten Zutaten analysiert.

9 % der verwendeten Zutaten — der BIO-Sauerrahm — wird in Oberosterreich hergestellt und
gilt somit als regionales Produkt. Der Anteil an Lebensmitteln aus Osterreich ist sehr hoch,
lediglich in den kalteren Monaten wird Gemuse wie BIO-Zucchini oder BlO-Karotten aus Ita-
lien bzw. der BIO-Sellerie aus den Niederlanden, importiert.

Herkunft "Gemiise-Topfenlaibchen FRISCH" - LIN

0% SRR
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Abbildung 4-9: Herkunft der Zutaten der Gemuse-Topfenlaibchen - LIN

Die Herkunft der convenience-Speise ist unbekannt und wird aufgrund mangelnder Datenla-
ge nicht bewertet.

Qualitative Bewertung — Sensoriktest

Die Befragung von drei Kichenmitarbeitern zeigt, dass die frisch gekochte Variante in der
Gesamtnote als auch in den drei Kategorien Geschmack, Geruch und Aussehen deutlich
besser abschneidet als das Convenience-Produkt.

Der Geschmack wird beim Fertigprodukt mit der Note 3,0 bewertet, das frisch gekochte Ge-
muse-Topfenlaibchen mit der Note 1,7. Der Geruch wird bei der frischen Variante ebenfalls
mit der Note 1,7 bewertet, das Fertigprodukt mit 2,7. Das Aussehen wird beim Frischprodukt
mit 1,3 bewertet, die Convenience-Variante mit 2,3. Die Gesamtnote liegt beim Frischprodukt
bei 1,3, bei den Gemise-Topfenlaibchen Convenient bei 2,7.
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Qualitative Bewertung "Gemiise-Topfenlaibchen™ - LIN
\
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Abbildung 4-10: Qualitative Bewertung der Gemuse-Topfenlaibchen - LIN

Fazit der Kiichenleitung zur optimierten Speise

Warum wurde die Speise geandert? Weil die Gemuseschnitzel nicht mehr fertig gekauft
werden wollten.

Ist die optimierte Speise groRkiichentauglich? Ja.

Welche Vorteile hat das Gericht? Saisonalitat: jedes Gemiuse ist einsetzbar, das Gericht
ist sehr variabel, das Gericht kann der Saison angepasst werden. Regionalitat: Topfen
und Eier werden aus der Region bezogen - positives Image

Welche Nachteile hat das Gericht? Durch das frisch kochen kommt es zu Problemen bei
Personalengpéassen (z.B. Urlaube oder Krankenstand); schwankende Lebensmittelquali-
tat; Problem bei Lieferausfalle;

Ist dieses Gericht geeignet als BIO-Speise? Ja. Saisonales Gemise, Topfen und Eier -
hier sind die Preisunterschiede zwischen biologisch und konventionell nicht so grof3;

Ist dieses Gericht geeignet als Regional-Speise? Kann die Speise auch in eine Winter-
oder Sommerspeise optimiert werden? Ja.

Sonstige Anmerkungen: Die Hauptzutaten sind fiir jeden erschwinglich; Produktion am
Vortag, am nachsten Tag werden die Laibchen fertig gebraten;

Zusammenfassung
Okonomische Bewertung: Im Vergleich zur Ausgangsspeise weist die frisch gekochte Speise

58 % hohere Lohnkosten, 19 % hohere Betriebskosten und 75 % geringere Einkaufskosten
auf. Das jahrliche Einsparungspotenzial der optimierten Speise liegt bei 6.160 €.

Okologische Bewertung: 1 Portion frisch gekochte Gemiise-Topfenlaibchen emittieren

0,42 kg COzeq. Der hochste Anteil (81 %) der Emissionen entfallt auf BIO-Topfen mager.
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Erndhrungsphysiolgische Bewertung: Im Vergleich zur Ausgangsspeise weist die frisch ge-
kochte Variante 5 % weniger Kalorien, 26 % mehr Eiweil3, 33 % mehr Fett und 46 % weniger
Kohlenhydrate auf.

BlIO-Anteil: Wahrend das convenient-Gemuseschnitzel aus 100 % konventionellen Zutaten
besteht, weisen die frisch gekochten Gemiise-Topfenlaibchen einen BIO-Anteil von 87 %
auf.

FRISCHE-Anteil: Das urspriingliche Gericht ist tiefgekuhlt. Bei der frisch gekochten Variante
werden zu einem Anteil von 94 % Lebensmittel der Kategorie Frisch verwendet. Das Gemi-
seschnitzel aus Ausgangsspeise ist zu 100 % convenient.

Saisonalitat: Die frisch gekochten Gemise-Topfenlaibchen sind in den Monaten Juli bis Sep-
tember zu 100 % saisonal, auch im Oktober ist der Saison-Anteil mit 90 % der Zutaten sehr
hoch.

Regionalitat: Der Regional-Anteil der frisch gekochten Speise liegt ganzjahrig bei 9 % (BIO-
Sauerrahm). Der Anteil an Lebensmittel aus Osterreich ist mit durchschnittlich 85 % der ein-
gesetzten Lebensmitteln sehr hoch und variiert wahrend des Jahres. Im April stammen 13 %
der Zutaten aus dem Ausland (BIO-Zucchini, BIO-Karotten, BIO-Sellerie).

Qualitative Bewertung
Il Gesamtnote fiir das Fertigprodukt: 2,7
I Gesamtnote flr das Frischprodukt: 1,3

Fotoreportage wahrend des Probekochens — Gemuse-Topfenlaibchen FRISCH

Abbildung 4-11, Abbildung 4-12: Das Gemduse ist vorbereitet, die Eier werden aufgeschla-
gen.
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-

Abbildung 4-13, Abbildung 4-14: Die Zutaten werden vermischt, die Laibchen werden ge-
formt.

Abbildung 4-15, Abbildung 4-16: Zum Nachbacken kommen die Laibchen in den Heifluft-
ofen. Bild rechts: Convenience-Gemiiseschnitzel auf der
linken Seite, rechts davon die frisch gekochte Variante.

4.1.2 Serviettenknddel frisch vs. convenient

Das Probekochen fir die urspriingliche und die optimierte Speise fand am 13.08.2013 statt.
Fur die urspringlich Speise wurden 7 Portionen, fur die optimierte Speise wurden
16 Portionen gekocht.

Okonomische Bewertung

Lohnkosten/Arbeitsschritte

Fur die Herstellung der Serviettenknddel als Convenience-Produkt wird der Karton geoffnet
und das Produkt wird in Wasser eingeweicht. Danach werden die Convenience-
Serviettenknddel auf ein Blech gegeben und im Kombidampfer 40 Minuten gegart.
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Karton wird geoffnet, Serviettenknodel werden und anschlieRend im
eingeweicht HeiBluftdampfer gegart.

Abbildung 4-17: Herstellungsprozess der Serviettenknédel als Fertigprodukt- LIN

Zur Herstellung der frisch gekochten Serviettenknddel sind folgende Arbeitsschritte erforder-
lich:

It Milch und Butter aufwarmen (aktiv)

! Milch und Butter zum Brot geben und durchmischen (aktiv)

! Eier und Gewurze zur Mischung geben und mischen (aktiv)

! Knodel in Alufolie einpacken (aktiv)

It Knddel in HeiRluftdampfer reingeben (aktiv)

! Knodel garen lassen (passiv)

Die Masse wird vorbereitet, die Serviettenknodel werden in Alufolie gewickelt und gegart.
Abbildung 4-18: Herstellungsprozess der frisch gekochten Serviettenknddel - LIN

Betriebskosten

Fur die Herstellung der Serviettenknddel als Fertigprodukt wird mit einem Wasserverbrauch
von 0,15 Liter Wasser pro Stiick gerechnet. Hinsichtlich des Energieverbrauchs wird der
HeiRRluftdampfer fur 40 Minuten verwendet. Die dafur benétigte Energie wird anhand der 16
zubereiteten Portionen (vgl. optimierte Speise) berechnet, da es aufgrund der unterschiedli-
chen Produktionsmenge beider Speisen ansonsten zu Verzerrungen kommt.

Fur die Herstellung der frisch gekochten Serviettenknddel wird ein Elektroherd fur
0,50 Minuten und ein HeiRluftdampfer fir 25 Minuten verwendet.

Einkaufskosten

Diese Zutaten werden fur die urspringliche Speise in die Bewertung miteinbezogen: Fertig-
produkt Serviettenknddel.

Diese Zutaten werden flur die optimierte Speise miteinbezogen: Bio Knodelbrot, Bio-
Frischmilch, Bio-Butter, Bio-Eier, Gewirzmischung normal, Muskat gemahlen.
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Kostenanalyse

Die Kostenanalyse zeigt, dass die optimierte Speise — der frisch gekochte Serviettenknodel -
38 % weniger Kosten verursacht im Vergleich zum Fertigprodukt. Pro Portion bedeutet dies
eine Kosteneinsparung von 0,53 €. Die Einkaufskosten fir die Zutaten sind — trotz des Ein-
satzes von BlIO-Lebensmitteln bei der frisch gekochten Variante — um 54 % geringer. Die
Lohnkosten hingegen sind um 79 % hoher im Vergleich zum Frischprodukt. Die Betriebskos-
ten sind bei beiden Gerichten gleich.

Die Einkaufskosten sind beim Fertigprodukt fir die Hohe der Gesamtkosten ausschlagge-
ben, sie tragen zu 96 % zu den Gesamtkosten bei. Die Lohn- und Betriebskosten spielen ei-
ne untergeordnete Rolle. Beim Frischprodukt ist der Anteil der Lohnkosten an den Gesamt-
kosten mit 28 % vergleichsweise hoch. Die Einkaufskosten sind jedoch auch beim Frisch-

produkt fur die Hoéhe der Gesamtkosten ausschlaggebend (71 %). Auf die Betriebskosten
entfallt lediglich 1 %.

Okonomische Bewertung "Serviettenknddel" - LIN
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Abbildung 4-19: Okonomische Bewertung der Serviettenknodel - LIN

Tabelle 4-3 zeigt eine detaillierte Aufstellung der Berechnung der jeweiligen Kostenfaktoren.
Die Gesamtkosten flr 1 Portion Serviettenknddel als Fertigprodukt belaufen sich auf 1,40 €,
fur 1 Portion Serviettenknodel als Frischprodukt auf 0,87 €. Jahrlich werden in der Betriebs-

kiche 525 kg Serviettenknddel eingesetzt. Es ergibt sich somit ein jahrliches Einsparungspo-
tenzial von 1.737 €.
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Tabelle 4-3: Darstellung der Berechnung der Kosten der Serviettenknodel - LIN

Wert Wert Kosten Kosten

(A.'fgiilf Erff Ezﬂi:;n) ALT | NEy | Umrechnungsfaktor ALT NEU
Arbeitszeit [min] 0,14 0,67 0,37 €/Minute 0,05 0,25
Energie [KWh] 0,05 0,05 0,11 €/kWh 0,01 0,01
Wasser [I] 0,15 0,15 0,83 €/m?3 0,00 0,00
Einkaufskosten [€] - - - 1,34 0,62
Gesamtkosten pro Portion [€] 1,40 0,87

Einsparungspotenzial pro Portion [€] 0,53

Einsparungspotenzial pro Jahr [€] 1.737

Okologische Bewertung

Fur die Berechnung der CO»-Emissionen der frisch gekochten Serviettenknddel werden die-
se Zutaten einbezogen: Bio-Knddelbrot, Bio-Frischmilch, Bio-Eier, Bio-Butter. 98 % der Zuta-
ten werden in die Bewertung miteinbezogen.

Abbildung 4-20 zeigt, dass 1 Portion der frisch gekochten Serviettenknddel 0,83 kg CO.eq
emittiert.

ﬁkolugische Bewertung "Serviettenknddel frisch™ - LIN
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Abbildung 4-20: Okologische Bewertung der Serviettenknodel - LIN

Aufgrund der mangelnden Datenlage bezlglich Zutaten, Mengenangaben, Herkunft und
Verarbeitungsstufen bzw. Energieverbrduche erfolgt keine 6kologische Bewertung des Fer-
tigprodukts.

Erndhrungsphysiologische Bewertung

Die Bewertung zeigt, dass die frisch gekochte Variante einen Kaloriengehalt von 234 kcal
pro Portion aufweist, die convenient-Serviettenknddel hingegen 577 kcal. Der Eiwei3gehalt
liegt bei 18 g/Portion beim Fertigprodukt bzw. 10 g beim Frischprodukt. Der grofdte Unter-
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schied liegt im Fettgehalt der Speisen. Wéahrend die frisch gekochten Serviettenknddel 7 g
Fett aufweisen, ist der Gehalt beim Fertigprodukt um 67 % hoher (22 g Fett). Der Gehalt an
Kohlenhydraten ist beim frischen Produkt um 58 % geringer im Vergleich zum Fertigprodukt.
Der Ballaststoffgehalt bei den frischen Serviettenknddeln liegt bei 2 g pro Portion, beim Fer-
tigprodukt bei 3 g.

Anmerkung: die Werte fur die erndhrungsphysiologische Bewertung stammen aus Lieferan-
tenangaben.

Erndhrungsphysiologische Bewertung "Serviettenknodel” - LIN
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Abbildung 4-21: Ernahrungsphysiologische Bewertung der Serviettenknddel - LIN

Bewertung nach Produktionsart (biologisch, konventionell)

Bei der urspriinglichen Speise Serviettenknddel convenient stammen 100 % der Zutaten aus
konventioneller Produktion. Das optimierte Gericht hingegen weist einen BIO-Anteil von
98 % auf. Lediglich 2 % der verwendeten Zutaten sind konventionell.
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Abbildung 4-22: BIO-Anteil der Serviettenknddel - LIN

Folgende Lebensmittel werden in BIO-Qualitat eingesetzt:

I BIO Knédelbrot
! BIO-Frischmilch
! BIO-Eier

! BIO-Butter

Bewertung nach Verarbeitungsstufe (frisch, tiefkiihl, convenient)

Die Serviettenkntdel convenient werden zu 100 % als convenient ausgewiesen. Die frisch
gekochten Serviettenknddel weisen mit 98 % einen sehr hohen Anteil an Lebensmitteln der
Frische-Kategorie auf. Lediglich 2 % der Lebensmittel fallen in die Kategorie convenient.
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Abbildung 4-23: Frische-Anteil der Serviettenknddel - LIN
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Bewertung der Saisonalitét
Es erfolgt keine Bewertung der Serviettenkntdel hinsichtlich der Saisonalitat, da kein Obst
oder Gemuse im Gericht enthalten ist.

Bewertung der Regionalitat

Fur die Bewertung der Regionalitat wird die Herkunft fir diese Zutaten erfasst:
! Bio Knddelbrot: ganzjahrig aus Oberdsterreich

Il Bio-Frischmilch: aus Osterreich, teilweise aus Oberdsterreich

I! Bio-Butter: ganzjahrig aus Osterreich

I! Bio-Eier: ganzjahrig aus Oberdsterreich

Es werden 89 % der verwendeten Zutaten analysiert.
Im Durchschnitt stammen die Zutaten zu 65 % aus der Region (Oberdsterreich) und zu 35 %

aus Osterreich. Im April, Juli und November wird die Bio-Frischmilch aus Oberdsterreich be-
zogen, der Regional-Anteil ist somit in diesen Monaten etwas hdher.
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Abbildung 4-24: Herkunft der Zutaten der ,Serviettenknédel” - LIN

Die Herkunft der convenience-Speise ist unbekannt und wird aufgrund mangelnder Datenla-
ge nicht erfasst.

Fazit der Kichenleitung zur optimierten Speise

e Warum wurde die Speise geédndert? Fir einen Lernprozess bei den Lehrlingen; Frische-
Komponente ,hausgemacht' - ist oft als Be-lage am Speisenplan zu finden;

¢ Ist die optimierte Speise grof3kiichentauglich? Ja.

e Welche Vorteile hat das Gericht? Hoher BIO-Anteil mit Einsatz von Eiern, Knodelbrot, und
teilweise auch Butter.

¢ Welche Nachteile hat das Gericht? Es fallt viel Mull an, vor allem Alufolie.
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o Ist dieses Gericht geeignet als BIO-Speise? Ja.

¢ Ist dieses Gericht geeignet als Regional-Speise? Ja.

e Sonstige Anmerkungen: Aufgepasst werden muss bei der Portionierung der Knddel, damit
die Portionen immer gleich sind.

Zusammenfassung

Okonomische Bewertung: Im Vergleich zur Ausgangsspeise weist die frisch gekochte Speise
79 % hohere Lohnkosten und 54 % geringere Einkaufskosten auf. Die Betriebskosten sind
bei beiden Speisen gleich. Das jahrliche Einsparungspotenzial liegt bei 1.737 €.

Okologische Bewertung: 1 Portion frisch gekochte Serviettenknodel emittiert 0,83 kg CO.eq.
Der hochste Anteil (89 %) der Emissionen entfallt auf BIO-Eier.

Ernahrungsphysiologische Bewertung: Im Vergleich zur Ausgangsspeise weist die frisch ge-
kochte Variante 59 % weniger Kalorien, 43 % weniger Eiweil3, 67 % weniger Fett, 58 % we-
niger Kohlenhydrate und 39 % weniger Ballaststoffe auf.

BIO-Anteil: Wahrend das Fertigprodukt Serviettenknddel aus 100 % konventionellen Zutaten
besteht, weist die frisch gekochte Variante einen BIO-Anteil von 98 % auf.

FRISCHE-Anteil: Das urspriingliche Gericht wird zu 100 % als Convenience-Produkt angelie-
fert. Bei der frisch gekochten Variante werden zu einem Anteil von 98 % Lebensmittel der
Kategorie Frisch verwendet.

Regionalitat: Der Regional-Anteil der frisch gekochten Speise liegt bei 70 % der analysierten
Lebensmittel. In den Monaten April, Juli und November zu 80 %.

Fotoreportage wéahrend der Probekochen

Abbildung 4-25, 4-26 und 4-27: Milch und Butter werden erwérmt, die Masse fir die Serviet-
tenknodel wird hergestellt und anschlieend in Alufolie gewi-
ckelt.
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Abbildung 4-28, 4-29 und 4-30: Die Serviettenknddel werden im Hei3luftdampfer gegart und
in Scheiben geschnitten.

4.1.3 Gefullte Zucchini frisch vs. convenient

Das Probekochen fiir die urspriingliche und die optimierte Speise fand am 13.08.2013 statt.
Fur die urspringlich Speise wurden 2 Portionen, fir die optimierte Speise wurden
10 Portionen gekocht.

Okonomische Bewertung

Lohnkosten/Arbeitsschritte

Die Geflllten Zucchini als Convenience-Produkt werden aus der Verpackung genommen
und im Hei3luftdampfer 20 Minuten gegart.

Abbildung 4-31: Gefllte Zucchini als Convenience-Produkt - LIN

Zur Herstellung der frisch gekochten Gefillten Zucchini sind folgende Arbeitsschritte erfor-
derlich:

It Zucchini vorbereiten (aktiv)

I Masse fur die Fullung herstellen (aktiv)

! Fallung kochen lassen (passiv)

It Zucchini fullen (aktiv)

It Zucchini im HeiRluftdampfer garen (passiv)
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Die Fullung wird vorbereitet, die Zucchini werden gefillt und anschlieRend gegart.

Abbildung 4-32: Herstellungsprozess der Gefiillten Zucchini als Frischprodukt - LIN

Betriebskosten

Fur die Herstellung der Geflllten Zucchini als Fertigprodukt wird der Energieverbrauch fir
den HeiRluftdampfer in die Bewertung miteinbezogen. Die dafir benétigte Energie wird an-
hand der 10 zubereiteten Portionen (vgl. optimierte Speise) berechnet, da es aufgrund der
unterschiedlichen Produktionsmenge beider Speisen ansonsten zu Verzerrungen kommt.

Fur die Herstellung der frisch gekochten Serviettenknédel wird der Energieverbrauch fir den
E-Herd (Reis und Fillung kochen) sowie fur den HeiR3luftofen beriicksichtigt.

Es wird sowohl beim Frisch- als auch beim Fertigprodukt kein Wasserverbrauch in die Be-
wertung miteinbezogen.

Einkaufskosten

Diese Zutaten werden fir die urspriingliche Speise in die Bewertung miteinbezogen: Fertig-
produkt Geflllte Zucchini.

Diese Zutaten werden fiir die optimierte Speise miteinbezogen: Bio-Zucchini, Bio-Paprika
mix, Sugo Pomodore Culi, Bio-Zwiebel, Bio-Melanzani, Lauch geschnitten, Fetak&se 45%,
Bio Naturreis lang, Olivendl, Knoblauchpaste-FP, Majoran gerebelt, Thymian getrocknet,
Gewlirzmischung normal.

Kostenanalyse

Die Kostenanalyse zeigt, dass die optimierte Speise — die frisch gekochten Geflllten Zucchi-
ni - 26 % mehr Kosten verursachen im Vergleich zum Fertigprodukt. Pro Portion bedeutet
dies Mehrkosten von 0,40 €. Die Einkaufskosten flir die Zutaten sind — trotz des Einsatzes
von BIO-Lebensmitteln bei der frisch gekochten Variante — um 51 % geringer. Die Lohnkos-
ten hingegen sind um 91 % hdher im Vergleich zum Frischprodukt. Auch bei den Betriebs-
kosten zeigen sich Unterschiede, da bei der frisch gekochten Variante zusatzlich zu den
Zucchini auch die Fullung gekocht wird. Die Kosten fir den Energieverbrauch liegt bei der
frischen Variante bei 0,012 €/Portion, beim Fertigprodukt 0,007 €/Portion. Die Hohe der
Energie- bzw. die Betriebskosten sind jedoch fiir die Gesamtkosten nicht relevant.

Die Einkaufskosten sind beim Fertigprodukt fir die Hohe der Gesamtkosten ausschlagge-
ben, sie tragen zu 91 % zu den Gesamtkosten bei. Die Lohn- und Betriebskosten spielen ei-
ne untergeordnete Rolle. Beim Frischprodukt ist der Anteil der Lohnkosten an den Gesamt-
kosten mit 66 % vergleichsweise hoch. Die Einkaufskosten spielen mit einem Anteil von
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33 % an den Gesamtkosten eine vergleichsweise geringe Rolle. Auf die Betriebskosten ent-
fallt lediglich 1 %.

Okonomische Bewertung "Gefiillte Zucchini” - LIN
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Abbildung 4-33: Okonomische Bewertung der Serviettenknodel - LIN

Tabelle 4-4 zeigt eine detaillierte Aufstellung der Berechnung der jeweiligen Kostenfaktoren.
Die Gesamtkosten fiir 1 Portion Geflllte Zucchini als Fertigprodukt belaufen sich auf 1,14 €,
fir 1 Portion Geflllte Zucchini als Frischprodukt auf 1,54 €. Jahrlich werden in der Betriebs-
kiche 1.333 Stiick Geflllte Zucchini eingesetzt. Die Mehrkosten belaufen sich somit pro Jahr
auf 533,20 €.

Tabelle 4-4: Darstellung der Berechnung der Kosten der Geflillten Zucchini - LIN

Wert Wert Kosten Kosten
(Arﬁztfif l;rfc? F'f:ﬁiron) ALT | ney | Umrechnungsfaktor ALT NEU
Arbeitszeit [min] 0,25 2,78 0,37 €/Minute 0,09 1,02
Energie [kWh] 0,06 0,11 0,11 €/kWh 0,01 0,01
Wasser [I] 0,00 0,00 0,83 €/m? 0,00 0,00
Einkaufskosten [€] - - - 1,04 0,51
Gesamtkosten pro Portion [€] 1,14 1,54
Mehrkosten pro Portion [€] 0,40
Mehrkosten pro Jahr [€] 533,20

Okologische Bewertung

Fur die Berechnung der CO»>-Emissionen der frisch gekochten Geflllten Zucchini werden
diese Zutaten einbezogen: Bio-Zucchini, Bio-Paprika mix, Sugo Pomodore Culi, Bio-Zwiebel,
Bio-Melanzani und Fetakase 45%, miteinbezogen. 90 % der Zutaten werden in die Bewer-
tung miteinbezogen.

Abbildung 4-34 zeigt, dass 1 Portion der frisch gekochten Gefiillten Zucchini 0,13 kg CO-eq
emittiert.
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Okologische Bewertung "Gefiilite Zucchini” - LIN
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Abbildung 4-34: Okologische Bewertung der Gefiillten Zucchini- LIN

Aufgrund der mangelnden Datenlage bezlglich Zutaten, Mengenangaben, Herkunft und
Verarbeitungsstufen bzw. Energieverbrauche erfolgt keine dkologische Bewertung des Fer-
tigprodukts.

Ernédhrungsphysiologische Bewertung

Die Bewertung zeigt, dass die frisch gekochte Variante einen Kaloriengehalt von 129 kcal
pro Portion aufweist. Der Eiweil3- und Fettgehalt liegt bei jeweils 6 g/Portion, Kohlenhydrate
sind zu 13 g pro Portion enthalten und 4 g an Ballaststoffen.
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140

129

120

100

[
2
T 80
a
E 60
Z
5
z 40
w®
£ 20 . . 13
4
Energie (kcal) Eiweil (g) Fett (g) Kohlenhydrate (g) Ballaststoffe (g)

\ B Gefllte Zucchini frisch |

Abbildung 4-35: Ernahrungsphysiologische Bewertung der Geflllten Zucchini- LIN
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Da es seitens der Lieferanten keine konkreten Daten bezuglich Inhaltsstoffe und Nahrwerte
vorhanden sind, erfolgt keine vergleichende Darstellung mit dem Fertigprodukt.

Bewertung nach Produktionsart (biologisch, konventionell)
Bei der urspringlichen Speise Geflllte Zucchini convenient stammen 100 % der Zutaten aus
konventioneller Produktion. Das optimierte Gericht hingegen weist einen hohen BIO-Anteil
von 81 % auf. 19 % der verwendeten Zutaten sind konventionell.

Folgende Lebensmittel werden in BIO-Qualitat eingesetzt:
! Bio-Zucchini

! Bio-Paprika mix

! Bio-Zwiebel

! Bio-Melanzani

! Bio Naturreis lang

BlO-Anteil "Geflllte Zucchini” - LIN
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Abbildung 4-36: BIO-Anteil der Geflllten Zucchini - LIN

Bewertung nach Verarbeitungsstufe (frisch, tiefkiihl, convenient)

Die Geflllten Zucchini als Convenience-Produkt werden tiefgekihlt in die Kiiche geliefert.
Die frisch gekochten Geflllten Zucchini weisen mit 90 % einen sehr hohen Anteil an Le-
bensmitteln der Frische-Kategorie auf. Lediglich 10 % der Lebensmittel fallen in die Katego-
rie convenient.
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Frische-Anteil "Geflillte Zucchini” - LIN
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Abbildung 4-37: Frische-Anteil der Geflllten Zucchini - LIN
Saison-Anteil "Gefiillte Zucchini FRISCH" im Jahresverlauf - LIN
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Abbildung 4-38: Saison-Anteil der Gefiillten Zucchini - LIN

Bewertung der Saisonalitat

Zur Bewertung der Saisonalitat wird fir das eingesetzte Gemiise die Saisonalitat erfasst:
! Bio-Zucchini: Saison von Juni bis Oktober

! Bio-Paprika mix: Saison von Juni bis Oktober

I! Bio-Zwiebel: Saison von Mai bis September

! Bio-Melanzani: Saison von Juli bis Oktober

! Lauch: Saison von Juni bis Janner

In den Monaten Juli bis September weist die optimierte Speise einen Saison-Anteil von
100 % auf, im Juni und Oktober einen Anteil von 95 %. In den Monaten November bis Mai
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liegt der Saison-Anteil bei 0 % bzw. 5 % - hier kann die optimierte Speise nicht als Saison-
Speise ausgewiesen werden.

Die Saison-Bewertung der convenience-Variante entfallt aufgrund der mangelnden Daten-
grundlage.

Bewertung der Regionalitét

Fur die Bewertung der Regionalitat wird die Herkunft flr diese Zutaten erfasst:

! Bio-Zucchini: Janner aus Osterreich, Februar aus Osterreich und Ausland, Marz bis Mai
aus dem Ausland, Juni bis September aus Osterreich, Oktober bis Dezember aus dem
Ausland

! Bio-Paprika mix: Janner bis Juni und Dezember aus dem Ausland, Juli bis November aus
Osterreich und dem Ausland

! Sugo Pomodore Culi: ganzjahrig aus dem Ausland

Il Bio-Zwiebel: Janner bis April aus Osterreich, Mai aus Osterreich und dem Ausland, Juni
aus dem Ausland, Juli bis Dezember aus Osterreich

! Lauch geschnitten: Janner bis Februar aus der Region, Marz bis April aus dem Ausland,
Mai aus der Region, Juni aus der Region und dem Ausland, Juli aus Osterreich und Au-
gust bis Dezember aus der Region

Es werden 81 % der verwendeten Zutaten analysiert.

Herkunft "Gefiilite Zucchini FRISCH" - LIN
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Abbildung 4-39: Herkunft der Zutaten der Geflllten Zucchini frisch - LIN

Im Durchschnitt stammen die Zutaten zu 3 % aus der Region, zu 37 % aus Osterreich und
zu 60 % aus dem Ausland. Es zeigen sich grof3e Unterschiede der Herkunft wahrend des
Jahresverlaufes. So ist der Anteil an Lebensmitteln aus Osterreich in den Monaten Juni
(68 % an gesamt), Juli (89 %), August und September (je 81 %) im Vergleich zu den Mona-
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ten Marz bis Mai und Oktober bis Dezember hoch. Aus regionaler Produktion stammt ledig-
lich der geschnittene Lauch in den Monaten Februar, Mai, Juni und August bis Dezember.

Die Herkunft des Fertigprodukts ist unbekannt und wird aufgrund mangelnder Datenlage
nicht erfasst.

Qualitative Bewertung — Sensoriktest

Die Befragung von drei Kiichenmitarbeitern zeigt, dass die frisch gekochte Variante in der
Gesamtnote als auch in den drei Kategorien Geschmack, Geruch und Aussehen deutlich
besser abschneidet als das Fertigprodukt. Der Geschmack wird beim Fertigprodukt mit der
Note 3,0 bewertet, das frisch gekochte Gemuse-Topfenlaibchen mit der Note 2,0. Der Ge-
ruch wird bei der frischen Variante mit der Note 1,7 bewertet, das Fertigprodukt mit 3,3. Das
Aussehen wird beim Frischprodukt mit 1,7 bewertet, die Convenience-Variante mit 2,7. Die
Gesamtnote liegt beim Frischprodukt bei 2,0, bei den Geflillten Zucchini convenient bei 3,3.

Qualitative Bewertung "Geflllte Zucchini” - LIN
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Abbildung 4-40: Qualitative Bewertung der Gefullte Zucchini - LIN

Fazit der Kiichenleitung zur optimierten Speise

¢ Warum wurde die Speise geandert? Das Fertigprodukt soll nicht mehr eingesetzt werden.
Das Convenience-Produkt war viel zu teuer, die Portionsgrofl3e passte mit dem Preis nicht
zusammen.

¢ Ist die optimierte Speise grof3kiichentauglich? Ja.

e Welche Vorteile hat das Gericht? Zucchini kénnen in der Saison aus der Umgebung be-
zogen werden.

¢ Welche Nachteile hat das Gericht? Es ist sehr viel Arbeit fir das Kiichenpersonal.

e |[st dieses Gericht geeignet als BIO-Speise? Ja, die Zucchini sind in BIO-Qualitat in der
Saison leistbar; Beim Kase wird kein teurer BIO-Feta eingesetzt, sondern ein BIO-
Mozzarella.
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o Ist dieses Gericht geeignet als Regional-Speise? Kann die Speise auch in eine Winter-
oder Sommerspeise optimiert werden? Als Regional- und Sommerspeise ist das Gericht
geeignet. Fur den Winter gibt es derzeit keine Alternative.

Zusammenfassung

Okonomische Bewertung: Im Vergleich zur Ausgangsspeise weist die frisch gekochte Speise
91 % hohere Lohnkosten und 51 % geringere Einkaufskosten auf. Weiters weist die frisch
gekochte Variante 42 % hohere Betriebskosten auf. Es ergeben sich Mehrkosten fir das
Frischprodukt von jahrlich 533,20 €.

Okologische Bewertung: 1 Portion frisch gekochte Gefiillte Zucchini emittiert 0,13 kg CO-eq.

Ernahrungsphysiolgische Bewertung: Die frisch gekochte Variante weist einen Kaloriengeh-
alt von 129 kcal, einen Eiweil3- und Fettgehalt von jeweils 6 g/Portion, Kohlenhydrate sind zu
13 g und Ballaststoffe zu 4 g pro Portion auf.

BIO-Anteil: Wahrend das Fertigprodukt Gefiillte Zucchini aus 100 % konventionellen Zutaten
besteht, weist die frisch gekochte Variante einen BIO-Anteil von 81 % auf.

FRISCHE-Anteil: Das urspriingliche Gericht wird zu 100 % als Tiefkihl-Produkt angeliefert.
Bei der frisch gekochten Variante werden zu einem Anteil von 90 % Lebensmittel der Kate-
gorie Frisch verwendet.

Saisonalitat: In den Monaten Juli bis September weist die optimierte Speise einen Saison-
Anteil von 100 % auf, im Juni und Oktober einen Anteil von 95 %.

Regionalitat: Der Regional-Anteil der frisch gekochten Speise liegt in den Monaten Februar,
Mai, Juni sowie August bis Dezember bei lediglich 5 % der analysierten Lebensmittel.

Qualitative Bewertung: Das Frischprodukt wird mit einer Gesamtnote von 2,0 und das Fertig-
produkt mit der Gesamtnote 3,3 bewertet.

Fotoreportage wéahrend der Probekochen

Abbildung 4-41, 4-42 und 4-43: Die Zucchini und die Fillung werden vorbereitet.
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Abbildung 4-44, 4-45 und 4-46: Die Zucchini werden gefllt, im HeiluftdAmpfer gegart und
anschlie3end serviert.

4.2 Schulkiche der HBLW Landwiedstrasse

Die Schulkiiche der HBLW Landwiedstral3e (kurz: HBLW) setzt sich im Projekt UMBESA das
Ziel, verstarkt BIO-Speisen am Speiseplan anzubieten und die Anzahl an Fleischspeisen zu
reduzieren. Tabelle 4-5 gibt einen Uberblick der ausgewahlten und optimierten Speisen.

Tabelle 4-5: Ubersicht der fiir die Probekochen ausgewahlten Speisen - HBLW

Nr. Urspriungliche Speise Optimierte Speise
1 Fleischlasagne Gemiselasagne
2 Penne mit Zucchinisauce, konventionell Penne mit Zucchinisauce, biologisch
3 Z_wiebelrostbraten mit Bandnudeln, konven- Zyviebelrostbraten mit Bandnudeln, biolo-
tionell gisch

4.2.1 Gemuselasagne vs. Fleischlasagne

Das Probekochen fir die optimierte Speise — die Gemiuselasagne - fand am 07.10.2013
statt, es wurde fur 100 Portionen gekocht. Fur die Fleischlasagne als Ausgangsspeise wur-
den die relevanten Daten theoretisch erfasst.

Okonomische Bewertung

Lohnkosten/Arbeitsschritte

Bei der Fleischlasagne werden zuerst die Zutaten sowie die Béchamelsauce vorbereitet.
Zwiebel und Faschiertes werden angerdstet, mit Tomatensauce vermengt und gekocht. Die
Bleche werden bedlt, und abwechselnd die Lasagneteigblatter und die beiden Saucen auf
die Blechen geschichtet. Im Kombidampfer wird die Lasagne anschlie3end gegart.

Zur Herstellung der Gemuselasagne sind folgende Arbeitsschritte erforderlich:
! Gemdise wird vorbereitet (aktiv)

I Bechamel und Tomatensauce werden gekocht (aktiv)

! Lasagne wird auf den Blechen vorbereitet (aktiv)

' Lasagne wird im Kombidampfer gegart (passiv)
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Die Saucen werden vorbereitet, die Komponenten geschichtet und gegart.

Abbildung 4-47: Herstellungsprozess der Gemiselasagne - HBLW

Betriebskosten

Fur die Herstellung der Fleischlasagne wird der Energieverbrauch fur die Kochplatte, den
Kipper und den Kombidampfer in die Bewertung miteinbezogen. Es wird 1 Liter Wasser ver-
braucht.

Fur die Herstellung der Gemuselasagne wird der Energieverbrauch fiir den elektrischen Ge-
miseschneider, der elektrischen Kochplatte, der Kippbratpfanne sowie der Kombidampfer in
die Bewertung miteinbezogen.

Einkaufskosten

Diese Zutaten werden fir die urspriingliche Speise in die Bewertung miteinbezogen: Tomat-
mark/5 Kg Dose, Bio-Milch offen, Faschiertes vom Rind, Tomato pronto 2kg/1540gEw Dose,
Lassagneblatter 5 kg Kart, Bio-Zwiebel blond, Bio-Knoblauch, Suppengemiise-Julienne, Bio-
Weizenmehl glatt Sack, Bio-Butt.1/4kg, Pizzakése gerieben, Paprikamischung 10kg/K. TK,
Olivendl 5 Liter Dose, Parmesan 0,5 kg Dose, Parmesan 0,5 kg Dose.

Diese Zutaten werden fir die optimierte Speise miteinbezogen: Tomatmark/5 kg Dose, Bio-
Milch offen, Tomato pronto 2kg/1540g Ew Dose, Lasagneblatter 5 kg Kart, Bio-Zwiebel
blond, Bio-Zucchini, Melanzani frisch, Pizzakdse gerieben, Bio-Weizenmehl glatt Sack, Bio-
Butter 1/4 kg, Bratcreme 5 kg Kanne, Bio-Knoblauch, Parmesan 0,5 kg Dose

Kostenanalyse

Die Kostenanalyse zeigt, dass die optimierte Speise — die Gemuselasagne - 7 % mehr Kos-
ten verursacht im Vergleich zur Fleischlasagne. Pro Portion bedeutet dies Mehrkosten von
0,10 €. Die Einkaufskosten fur die Zutaten sind bei der Gemuselasagne um 6 % hoher. Auf-
grund des zusatzlichen Einsatzes der Gemiseschneidemaschine sind die Betriebskosten bei
der optimierten Speise um 66 % hoher. Die Lohnkosten werden in der Schulkiiche der
HBLW LandwiedstralRe nicht beriicksichtigt, da die Schilerinnen kochen und kein Entgelt er-
halten.
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Okonomische Bewertung "Lasagne" - HBLW
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Abbildung 4-48: Okonomische Bewertung der Lasagne - HBLW

Die Einkaufskosten sind fur die Hohe der Gesamtkosten ausschlaggebend. Die Betriebskos-
ten spielen keine Rolle.

Tabelle 4-6 zeigt eine detaillierte Aufstellung der Berechnung der jeweiligen Kostenfaktoren.

Die Gesamtkosten der Fleischlasagne belaufen sich auf 1,36 € pro Portion, bei der Gemd-
selasagne sind es 1,46 €/Portion.

Tabelle 4-6: Darstellung der Berechnung der Kosten der Lasagne - HBLW

Kostenfaktor Wert Wert Kosten Kosten
(Angaben pro Portion) ALT NEU Cmiree I Eie! e ALT NEU
Arbeitszeit [min] 2,45 2,59 0,00 €/Minute 0,00 0,00
Energie [kKWh] 0,05 0,15 0,16 €/kWh 0,01 0,02
Wasser [I] 0,01 0,00 0,83 €/m?3 0,00 0,00
Einkaufskosten [€] - - - 1,35 1,43
Gesamtkosten pro Portion [€] 1,36 1,46
Mehrkosten pro Portion [€] 0,10

Okologische Bewertung

Fur die Berechnung der CO»-Emissionen der Gemiselasagne werden diese Zutaten einbe-
zogen: Tomatmark/5 kg Dose, Bio-Milch offen, Tomato pronto 2 kg/1.540 g Ew Dose, La-
sagneblatter 5 kg Karton, Bio-Zwiebel blond, Bio-Zucchini, Melanzani frisch, Pizzakase ge-
rieben, Bio-Weizenmehl glatt sowie Bio-Butter ¥ kg. 98 % der Zutaten werden in die Bewer-
tung miteinbezogen.

Fur die Berechnung der CO,-Emissionen der Fleischlasagne werden diese Zutaten einbe-
zogen: Tomatmark/5 kg Dose, Bio-Milch offen, Faschiertes vom Rind, Tomato pronto
2 kg/1.540 g Ew Dose, Lassagneblatter 5 kg Kart, Bio-Zwiebel blond, Bio-Knoblauch, Sup-
pengemuse-Julienne, Bio-Weizenmehl glatt Sack, Bio-Butt.1/4 kg, Pizzakase gerieben, Pap-
rikamischung. 97 % der Zutaten werden in die Bewertung miteinbezogen.
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Abbildung 4-49 zeigt, dass 1 Portion der Fleischlasagne 1,21 kg CO»eq emittiert, die Gemi-
selasagne hingegen 0,84 kg CO.eq. Die Gemiiselasagne setzt somit 31 % weniger COzeq
frei im Vergleich zur Fleischlasagne.

Okologische Bewertung "Lasagne”- HBLW
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Abbildung 4-49: Okologische Bewertung der Lasagne - HBLW

Ernahrungsphysiologische Bewertung

Die Bewertung zeigt, dass die Gemiuselasagne einen Kaloriengehalt von 643 kcal pro Porti-
on und die Fleischlasagne 665 kcal aufweist, das sind somit 3 % mehr Kalorien im Vergleich
zur optimierten Speise. Auch der Eiweil3gehalt ist im Vergleich zur Gemuiselasagne um 17 %
hoéher. Die optimierte Speise wirkt sich auch positiv auf den Fettgehalt aus, im Vergleich zur
Fleischlasagne enthalt die Gemuselasagne 10 % weniger Fett. Kohlenhydrate sind zu 65 g
pro Portion in der Fleischlasagne enthalten, in der Gemiselasagne 71 g an Kohlenhydraten,
das sind 9 % mehr im Vergleich zur Fleischlasagne. Einen grof3en Unterschied gibt es hin-
sichtlich des Ballaststoffgehaltes. In der optimierten Speise sind 56 % mehr Ballaststoffe
enthalten.
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Erndhrungsphysiologische Bewertung "Lasagne” - HBLW
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Abbildung 4-50: Ernahrungsphysiologische Bewertung der Lasagne - HBLW

Bewertung nach Produktionsart (biologisch, konventionell)

Bei der urspriinglichen Speise — der Fleischlasagne - stammen 34 % der Zutaten aus biolo-
gischer Produktion. Das optimierte Gericht hingegen weist mit 44 % einen geringfiigig hohe-
ren Anteil an BIO-Lebensmitteln auf.

Folgende Lebensmittel werden im Falle der optimierten Speise in BIO-Qualitat eingesetzt:
I! Bio-Milch offen

! Bio-Zwiebel blond

! Bio-Zucchini

! Bio-Weizenmehl glatt Sack

! Bio-Butter 1/4 kg

! Bio-Knoblauch
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BlO-Anteil "Lasagne” - HBLW
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Abbildung 4-51: BIO-Anteil der Lasagne - HBLW

Bewertung nach Verarbeitungsstufe (frisch, tiefkiihl, convenient)

Der Anteil an Lebensmitteln der Kategorie Frisch liegt bei der urspriinglichen Speise bei
67 %, bei der optimierten Speise bei 56 %. Grund fur den geringeren Frische-Anteil ist die
héhere Verbrauchsmenge an Tomatenmark und Tomato Pronto bei der Gemiuselasagne.
Waéhrend bei der optimierten Speise der Anteil an tiefgekihlten Lebensmitteln bei 0 % liegt,
sind es bei der Fleischlasagne 3 %. Der Convenience-Anteil ist bei der Fleischlasagne

(31 %) geringer als bei der Gemuselasagne (44 %).
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Abbildung 4-52: Frische-Anteil der Lasagne - HBLW
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Bewertung der Saisonalitét

Zur Bewertung der Saisonalitat wird fUr das eingesetzte Gemiise die Saisonalitat erfasst:
Gemiuselasagne:

! Bio-Zwiebel blond: Saison von Mai bis September

! Bio-Zucchini: Saison von Juni bis Oktober

! Melanzani frisch: Saison von Juli bis Oktober

Fleischlasagne:

I! Bio-Zwiebel blond: Saison von Mai bis September

I! Bio-Knoblauch: Sasion von Juli bis August

! Suppengemiise-Julienne: Saison von Mai bis Oktober

Sowohl die Fleisch- als auch die Gemiselasagne weisen im Juli und August einen Saison-
Anteil von 100 % auf. Einen ebenfalls hohen Saison-Anteil hat die Gemuselasagne in den
Monaten September (98 %) sowie Juni und Oktober (je 65 %). In den restlichen Monaten
November bis April kann die Gemiselasagne nicht als Saison-Speise ausgewiesen werden.
Die Ausgangsspeise Fleischlasagne kann in den Monaten Mai und Juni (jeweils 67 %), Juli
und August (jeweils 100 %) und im September (67 %) als Saison-Speise ausgewiese wer-
den.

Saison-Anteil "Lasagne” im Jahresverlauf - HBLW
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Abbildung 4-53: Saison-Anteil der Lasagne - HBLW

Bewertung der Regionalitat

Fur die Bewertung der Regionalitat der Gemuselasagne wird die Herkunft fir diese Zutaten
erfasst:

Il Tomatmark/5 kg Dose: Osterreich

I! Bio-Milch offen: aus der Region
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Bio-Zwiebel blond: Janner bis Marz aus Osterreich, April aus Regional und dem Ausland,
Mai bis August aus dem Ausland, September bis Dezember aus Osterreich

Bio-Zucchini: Janner bis Juni aus dem Ausland, Juli bis September aus Osterreich, Okto-
ber bis Dezember aus dem Ausland

Melanzani frisch: Janner bis Juni aus dem Ausland, Juli bis September aus Osterreich,
Oktober bis Dezember aus dem Ausland

Bio-Butter 1/4 kg: ganzjahrig aus Osterreich

Bio-Knoblauch: Janner bis Marz aus Osterreich, April bis August aus dem Ausland, Sep-
tember bis Dezember aus Osterreich

Es werden 75 % der verwendeten Zutaten analysiert.

Herkunft "Gemiiselasagne NEU" - HBLW
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Abbildung 4-54: Herkunft der Zutaten der Gemiselasagne - HBLW

Fur die Bewertung der Regionalitdt der Fleischlasagne wird die Herkunft fir diese Zutaten
erfasst:

Tomatmark/5 Kg Dose: Osterreich

Bio-Milch offen: Regional

Faschiertes vom Rind: Regional

Bio-Zwiebel blond: 1-3 Osterreich, 4 Regional/Ausland, 5-8 Ausland, 9-12 Osterreich
Bio-Knoblauch: 1-3 Osterreich, 4-8 Ausland, 9-12 Osterreich

Bio-Butter ¥4 kg: ganzjahrig aus Osterreich

Paprikamischung 10 kg/K. TK: ganzjahrig aus dem Ausland

Olivendl 5 Liter Dose: ganzjahrig aus dem Ausland

Es werden 69 % der verwendeten Zutaten analysiert.
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Herkunft "Lasagne mit Fleisch™ - HBLW
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Abbildung 4-55: Herkunft der Zutaten der Fleischlasagne - HBLW

Aus der Region stammen bei der optimierten Gemiiselasagne im Durchschnitt 29 % der Zu-
taten, bei der Fleischlasagne 57 % der Zutaten. Aus Osterreich stammen bei der optimierten
Gemduselasagne durchschnittlich 51 % der Zutaten, bei der Fleischlasagne sind es 33 %.
Durchschnittlich 11 % der Zutaten werden bei der Fleischlasagne im Ausland produziert, bei
der Gemuselasagne liegt der Anteil bei 19 % der Zutaten.

Qualitative Bewertung — Sensoriktest

Die Befragung von 6 Konsumentinnen zeigt, dass die Gemuselasagne sehr gut bewertet
wurde. Der Geschmack wird mit der Note 1,2 bewertet, der Geruch 1,0 und das Aussehen
mit der Note 2,2. Die Gesamtnote liegt bei 1,6.
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Qualitative Bewertung “Lasagne" - HBLW
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Abbildung 4-56: Qualitative Bewertung der Gemuselasagne - HBLW

Zusammenfassung

Okonomische Bewertung: Im Vergleich zur Ausgangsspeise weist die Gemiiselasagne 66 %
hohere Betriebskosten und 6 % hohere Einkaufskosten auf. Es ergeben sich Mehrkosten fur
von 0,10 € pro Portion.

Okologische Bewertung: 1 Portion Fleischlasagne emittiert 1,21 kg CO2eq, 1 Portion Gemii-
selasagne 0,84 kg COzeq. 31 % der CO2-Emissionen bzw. 0,37 kg CO2eq werden pro Porti-
on eingespart, wenn die Fleischlasagne mit der Gemuselasagne ersetzt wird.

Ernahrungsphysiolgische Bewertung: Die Gemiiselasagne weist 3 % weniger Kalorien, 17 %
weniger Eiweil3, 10 % weniger Fett, 9 % mehr Kohlenhydrate sowie 56 % mehr Ballaststoffe
auf.

BlO-Anteil: Der BIO-Anteil ist bei der Gemiselasagne um 23 % hoher im Vergleich zur
Fleischlasagne.

FRISCHE-Anteil: Die Gemuselasagne weist einen um 13 % geringeren Frische-Anteil im
Vergleich zur Fleischlasagne auf.

Saisonalitat: In den Monaten Juli und August weist die Gemuselasagne einen Saison-Anteil
von 100 % auf.

Regionalitat: Der Regional-Anteil der Gemiiselasagne liegt im Durchschnitt bei 29 %, bei der
Fleischlasagne bei 57 % der analysierten Zutaten.
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Qualitative Bewertung: Die Gemuselasagne wird mit einer Gesamtnote von 1,6 bewertet.

Fotoreportage wéhrend der Probekochen

Abbildung 4-59 und 4-60: Die einzelnen Komponenten werden geschichtet. Die fertige La-
sagne wird portioniert.

4.2.2 Penne mit Zucchinisauce biologisch vs. konventionell

Das Probekochen fir die optimierte Speise — die BIO-Penne mit BIO-Zucchinisauce - fand
am 03.10.2013 statt, es wurde fiir 100 Portionen gekocht. Fiur die Penne mit Zucchinisauce
konventionell als Augangsspeise werden die relevanten Daten theoretisch erfasst.

Okonomische Bewertung

Lohnkosten/Arbeitsschritte

Die Herstellung der BIO-Penne mit BIO-Zucchinisauce ist mit der Herstellung der Ausgangs-
speise ident.

Folgende Arbeitsschritte sind erforderlich:

It Zucchini und restliches Gemuise wird vorbereitet (aktiv)
' Nudeln kochen (passiv)

I Gemise anschwitzen, Sauce herstellen (aktiv)

! Sauce kochen lassen (passiv)
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Die Zucchini werden geschnitten, die Nudeln gekocht und die Zucchinisauce hergestellt.

Abbildung 4-61: Herstellungsprozess der Penne mit Zucchinisauce - HBLW

Betriebskosten

Fur die Herstellung der Penne mit Zucchinisauce wird der Energieverbrauch fir die Kipp-
bratpfanne, den Dampfer und den Mixer in die Bewertung miteinbezogen. Es werden insge-
samt 70 Liter Wasser fir die 100 gekochten Portionen bendétigt.

Einkaufskosten

Diese Zutaten werden fir die urspriingliche Speise in die Bewertung miteinbezogen: Penne,
Zucchini, QimiQ, Creme Legere 1 k/Patis.Creme, Schlagobers, Zwiebel blond, Petersilie,
Sonnenblumendl 10 | Kanne.

Diese Zutaten werden fir die optimierte Speise miteinbezogen: Bio-Penne, Bio-Zucchini,
QimiQ, Creme Legere 1 k/Patis.Creme, Bio-Schlagobers, Bio-Zwiebel blond, Bio-Petersilie,
Sonnenblumendl 10 | Kanne

Kostenanalyse

Die Kostenanalyse zeigt, dass die optimierte Speise mit BIO-Zutaten 13 % mehr Kosten ver-
ursacht im Vergleich zur konventionellen Variante. Pro Portion bedeutet dies Mehrkosten von
0,12 €. Die Einkaufskosten fir die Zutaten sind bei der optimierten Speise um 13 % héher.
Die Betriebskosten sind bei beiden Speisen gleich. Die Lohnkosten werden in der Schulki-
che der HBLW LandwiedstraRe nicht berlicksichtigt, da die Schilerinnen kochen und kein
Entgelt erhalten.

Die Einkaufskosten fur die verwendeten Zutaten sind mit einem Anteil von 99 % fir die Hohe
der Gesamtkosten ausschlaggebend. Die Betriebskosten (Energie- und Wasserverbrauch)
spielen fir die Gesamtkosten eine untergeordnete Rolle.

Projekt UMBESA Seite 45



Ergebnisse

Okonomische Bewertung "Penne" - HBLW
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Abbildung 4-62: Okonomische Bewertung der Penne mit Zucchinisauce - HBLW

Tabelle 4-7 zeigt eine detaillierte Aufstellung der Berechnung der jeweiligen Kostenfaktoren.
Die Gesamtkosten fir 1 Portion Penne mit Zucchinisauce konventionell belaufen sich auf
0,74 €, fur die Penne mit Zucchinisauce mit BIO-Lebensmitteln belaufen sich die Kosten auf
0,86 €/Portion.

Tabelle 4-7: Darstellung der Berechnung der Kosten der Penne mit Zucchinisauce - HBLW

Wert Wert Kosten Kosten
(Afgiiif Erf: l;:)zi:)n) Ap | e || e e ALT NEU
Arbeitszeit [min] 3,43 3,43 0,00 €/Minute 0,00 0,00
Energie [KWh] 0,03 0,03 0,16 €/kWh 0,00 0,00
Wasser [l] 0,70 0,70 0,83 €/m? 0,00 0,00
Einkaufskosten [€] - - - 0,74 0,85
Gesamtkosten pro Portion [€] 0,74 0,86
Mehrkosten pro Portion [€] 0,12

Okologische Bewertung

Fur die Berechnung der CO»-Emissionen der BIO-Penne mit BIO-Zucchinisauce werden die-
se Zutaten einbezogen: Bio-Penne, Bio-Zucchini, QimiQ, Creme Legere 1 k/Patis.Creme,
Bio-Schlagobers, Bio-Zwiebel blond. 95 % der Zutaten werden in die Bewertung miteinbezo-
gen.

Fur die Berechnung der CO2-Emissionen der Penne mit Zucchinisauce werden diese Zutaten
einbezogen: Penne, Zucchini, QimiQ, Creme Legere 1 k/Patis.Creme, Schlagobers, Zwiebel
blond. 95 % der Zutaten werden in die Bewertung miteinbezogen.
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Abbildung 4-63 zeigt, dass 1 Portion der Penne mit Zucchinisauce konventionell 0,64 kg
CO.eq emittiert, die BIO-Penne mit BIO-Zucchinisauce hingegen 0,59 kg CO2eq. Die biologi-
sche Variante setzt somit 8 % weniger CO2eq frei im Vergleich zur konventionellen Variante.

Okologische Bewertung "Penne” - HBLW
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Abbildung 4-63: Okologische Bewertung der Penne mit Zucchinisauce - HBLW

Ernahrungsphysiologische Bewertung

Die Bewertung zeigt, dass 1 Portion Penne mit Zucchinisauce einen Kaloriengehalt von
660 kcal aufweist sowie 22 g Eiweil3, 24 g Fett, 89 g Kohlenhydrate und 8 g Ballaststoffe be-
inhaltet. Es erfolgt keine Bewertung der Lebensmittel nach der Produktionsart.

Erndhrungsphysiologische Bewertung "Penne” - HBLW
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Abbildung 4-64: Ernahrungsphysiologische Bewertung der Penne mit Zucchinisauce -
HBLW
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Bewertung nach Produktionsart (biologisch, konventionell)

Bei der urspriinglichen Speise — Penne mit Zucchinisauce konventionell — stammen 100 %
der Zutaten aus konventioneller Produktion. Das optimierte Gericht hingegen weist mit 77 %
einen sehr hohen Anteil an BIO-Lebensmitteln auf. Diese Gericht kann im Projekt somit als
BIO-Speise ausgewiesen werden.

BlO-Anteil "Penne mit Zucchinisauce" - HBLW
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Abbildung 4-65: BIO-Anteil der Penne mit Zucchinisauce - HBLW

Folgende Lebensmittel werden im Falle der optimierten Speise in BIO-Qualitat eingesetzt:
! Bio-Penne

! Bio-Zucchini

! Bio-Schlagobers

! Bio-Zwiebel blond

! Bio-Petersilie

Bewertung nach Verarbeitungsstufe (frisch, tiefkiihl, convenient)

Der Anteil an Lebensmitteln der Stufen convenient, tiefkiihl und frisch ist sowohl bei der ur-
spriinglichen als auch bei der optimierten Speise gleich. Der Frische-Anteil liegt bei 52 % der
verwendeten Zutaten, der Anteil an Lebensmitteln der Kategorie convenient liegt bei 48 %.
Es werden keine Lebensmittel der Kategorie Tiefkiihl eingesetzt.
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Frische-Anteil "Penne mit Zucchinisauce" - HBLW
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Abbildung 4-66: Frische-Anteil der Penne mit Zucchinisauce - HBLW

Bewertung der Saisonalitét
Zur Bewertung der Saisonalitat wird fUr das eingesetzte Gemiise die Saisonalitat erfasst:
! (Bio-)Zwiebel blond: Saison von Mai bis September
! (Bio-)Zucchini: Saison von Juni bis Oktober

Die Penne mit Zucchinisauce kann in den Monaten September und Oktober als Saison-
Speise ausgewiesen werden. Auch im Juni ist der Saison-Anteil mit 53 % hoch. Einen gerin-
gen Saison-Anteil weist die Speise mit 12 % im Mai auf. In den restlichen Monaten liegt der
Saison-Anteil bei 0 %.
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Abbildung 4-67:

Saison-Anteil der Penne mit Zucchinisauce - HBLW
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Bewertung der Regionalitét

Fur die Bewertung der Regionalitdt der BIO-Penne mit BIO-Zucchinisauce wird die Herkunft

fur diese Zutaten erfasst:

! Bio-Penne: ganzjahrig aus der Region

Il Bio-Zucchini: Janner bis Juni aus dem Ausland, Juli bis September aus Osterreich, Okto-
ber bis Dezember aus dem Ausland

I! Bio-Zwiebel blond: Janner bis Marz aus Osterreich, April aus Regional und dem Ausland,
Mai bis August aus dem Ausland, September bis Dezember aus Osterreich

Es werden 67 % der verwendeten Zutaten analysiert.

Herkunft “BIO-Penne mit BIO-Zucchinisauce™ - HBLW
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Abbildung 4-68: Herkunft der Zutaten der BIO-Penne mit BIO-Zucchinisauce - HBLW

Fur die Bewertung der Herkunft der Penne mit Zucchinisauce wird die Herkunft fir diese Zu-

taten erfasst:

! Penne: ganzjahrig aus der Region

! Zucchini: Janner bis Mai aus dem Ausland, Juni bis September aus der Region, Oktober
bis Dezember aus dem Ausland

' Zwiebel blond: ganzjahrig aus Osterreich

Es werden 67 % der verwendeten Zutaten analysiert.
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Herkunft "Penne mit Zucchinisauce” - HBLW
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Abbildung 4-69: Herkunft der Zutaten der Penne mit Zucchinisauce - HBLW

Aus der Region stammen bei der optimierten Variante im Durchschnitt 51 % der Zutaten, bei
der konventionellen Variante 56 % der Zutaten. Aus Osterreich stammen bei der optimierten
BIO-Penne mit BIO-Zucchinisauce durchschnittlich 19 % der Zutaten, bei der konventionel-
len Variante 6 %. Durchschnittlich 37 % der Zutaten werden bei der konventionellen Penne
mit Zucchinisauce im Ausland produziert, bei der BlO-Variante liegt der Anteil bei durch-
schnittlich 30 % der Zutaten.

Qualitative Bewertung — Sensoriktest

Die Befragung von 6 Konsumentinnen zeigt, dass die Penne mit Zucchinisauce sehr gut be-
wertet wurde. Der Geschmack wird mit der Note 1,3 bewertet, der Geruch 1,0 und das Aus-
sehen mit der Note 1,7. Die Gesamtnote liegt bei 1,3.

Projekt UMBESA Seite 51



R M A

Ergebnisse
Qualitative Bewertung "Penne mit Zucchinisauce BIO™ - HBLW
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Abbildung 4-70: Qualitative Bewertung der Penne mit Zucchinisauce - HBLW

Zusammenfassung

Okonomische Bewertung: Im Vergleich zur Ausgangsspeise weist die BIO-Penne mit BIO-
Zucchinisauce 13 % hohere Einkaufskosten auf. Es ergeben sich Mehrkosten von 0,12 €
pro Portion.

Okologische Bewertung: 1 Portion Penne mit Zucchinisauce emittiert 0,64 kg CO-eq,
1 Portion BIO-Penne mit BIO-Zucchinisauce 0,59 kg CO.eq. 8 % der CO2-Emissionen bzw.
0,05 kg CO2eq werden pro Portion eingespart, wenn die konventionelle Variante mit der bio-
logischen ersetzt wird.

Ernahrungsphysiolgische Bewertung: 1 Portion Penne mit Zucchinisauce weist einen Kalo-
riengehalt von 660 kcal sowie 22 g Eiweil3, 24 g Fett, 89 g Kohlenhydrate und 8 g Ballaststof-
fe, auf.

BlO-Anteil: Der BIO-Anteil liegt bei der optimierten Speise bei 77 %.

FRISCHE-Anteil: Der Frische-Anteil der Speise liegt bei einem Anteil von 52 % der verwen-
deten Zutaten.

Saisonalitat: Die Penne mit Zucchinisauce kann in den Monaten September und Oktober als
Saison-Speise ausgewiesen werden.

Regionalitat: Der Regional-Anteil der BIO-Penne mit BIO-Zucchinisauce liegt im Durchschnitt
bei 51 %, bei der konventionellen Variante bei 56 % der analysierten Zutaten.
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Qualitative Bewertung: Die BIO-Penne mit BlIO-Zucchinisauce wird mit einer Gesamtnote
von 1,3 bewertet.

Fotoreportage wéhrend der Probekochen

Abbildung 4-71, 4-72 und 4-73: Die Zutaten fiir die Sauce werden gewaschen und geschnit-
ten. Die Penne werden gekocht.

Abbildung 4-74 und 4-75: Die Zucchinisauce wird gekocht. Anschlieend erfolgt die Essens-
ausgabe.

4.2.3 Zwiebelrostbraten mit Bandnudeln biologisch vs. konventionell

Das Probekochen fiir die optimierte Speise — die BIO-Zwiebelrostbraten mit Bandnudeln -
fand am 15.10.2013 statt, es wurde fir 100 Portionen gekocht. Fir den Zwiebelrostbraten
mit Bandnudeln konventionell als Augangsspeise werden die relevanten Daten theoretisch
erfasst.

Okonomische Bewertung

Lohnkosten/Arbeitsschritte

Die Herstellung des BIO-Zwiebelrostbratens mit Bandnudeln ist mit der Herstellung der Aus-
gangsspeise ident.

Folgende Arbeitsschritte sind erforderlich:

' Fleisch vorbereiten (aktiv)

Il Zwiebeln anrésten (aktiv)

! Bandnudeln kochen lassen (passiv)

! Fleisch marinieren und anbraten (aktiv)

! Fleisch duinsten lassen (passiv)
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! Sauce fur das Fleisch fertigstellen (aktiv)

den vorbereitet.

Abbildung 4-76: Herstellungsprozess des Zwiebelrostbratens - HBLW

Betriebskosten

Fur die Herstellung des Zwiebelrostbratens mit Bandnudeln wird der Energieverbrauch fir
die Kippbratpfanne und den Dampfer in die Bewertung miteinbezogen. Es werden insgesamt
30 Liter Wasser fur die 100 gekochten Portionen bendétigt.

Einkaufskosten

Diese Zutaten werden fir die urspriingliche Speise in die Bewertung miteinbezogen: Rinds-
schnitzel a 10 dag, Zwiebel blond, Bratcreme 5 kg Kanne, Creme Legere 1 |/Patis.Creme,
Weizenmehl glatt Sack, Sauerrahm offen, Griine Bandnudeln, Bandnudeln lose.

Diese Zutaten werden fir die optimierte Speise miteinbezogen: Bio-Rindsschnitzel a 10 dag,
Bio-Zwiebel blond, Bratcreme 5 kg Kanne, Creme Legere 1 |/Patis.Creme, Bio-Weizenmehl
glatt Sack, Bio-Sauerrahm offen, Griine Bandnudeln, Bandnudeln lose.

Kostenanalyse

Die Kostenanalyse zeigt, dass die optimierte Speise mit BIO-Zutaten 3 % mehr Kosten ver-
ursacht im Vergleich zur konventionellen Variante. Pro Portion bedeutet dies Mehrkosten von
0,05 €. Die Einkaufskosten fur die Zutaten sind bei der optimierten Speise um 3 % hoher. Die
Betriebskosten sind bei beiden Speisen gleich. Die Lohnkosten werden in der Schulkiiche
der HBLW LandwiedstralRe nicht berticksichtigt, da die Schilerinnen kochen und kein Entgelt
erhalten.

Die Einkaufskosten fir die verwendeten Zutaten sind mit einem Anteil von 99 % fir die Hohe
der Gesamtkosten ausschlaggebend. Die Betriebskosten (Energie- und Wasserverbrauch)
spielen fir die Gesamtkosten keine Rolle.
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Okonomische Bewertung "Zwiebelrostbraten" - HBLW
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Abbildung 4-77: Okonomische Bewertung des Zwiebelrostbraten - HBLW

Tabelle 4-8 zeigt eine detaillierte Aufstellung der Berechnung der jeweiligen Kostenfaktoren.
Die Gesamtkosten fir 1 Portion Zwiebelrostbraten mit Bandnudeln konventionell belaufen
sich auf 1,61 €, fur die biologische Variante liegen die Gesamtkosten bei 1,66 €/Portion.

Tabelle 4-8: Darstellung der Berechnung der Kosten des Zwiebelrostbratens - HBLW

Kostenfaktor Wert Wert Kosten Kosten
(Angaben pro Portion) ALT | ney | Umrechnungsfaktor ALT NEU
Arbeitszeit [min] 1,51 1,51 0,00 €/Minute 0,00 0,00
Energie [KWh] 0,06 0,06 0,16 €/kWh 0,01 0,01
Wasser [I] 0,30 0,30 0,83 €/m? 0,00 0,00
Einkaufskosten [€] - - - 1,60 1,65
Gesamtkosten pro Portion [€] 1,61 1,66
Mehrkosten pro Portion [€] 0,05

Okologische Bewertung

Fur die Berechnung der CO»-Emissionen des BIO-Zwiebelrostbratens mit Bandnudeln wer-
den diese Zutaten einbezogen: Bio-Rindsschnitzel a 10 dag, Bio-Zwiebel blond, Creme Le-
gere 1 |/Patis.Creme, Bio-Weizenmehl glatt Sack, Bio-Sauerrahm offen, Griine Bandnudeln,
Bandnudeln lose. 97 % der Zutaten werden in die Bewertung miteinbezogen.

Fur die Berechnung der COz-Emissionen der Zwiebelrostbratens mit Bandnudeln werden
diese Zutaten miteinbezogen: Rindsschnitzel a 10 dag, Zwiebel blond, Creme Legere 1
I/Patis.Creme, Weizenmehl glatt Sack, Sauerrahm offen, Griine Bandnudeln, Bandnudeln lo-
se. 97 % der Zutaten werden in die Bewertung miteinbezogen.

Abbildung 4-78 zeigt, dass 1 Portion des Zwiebelrostbratens mit Bandnudeln konventionell
1,35kg CO.eq emittiert, der BIO-Zwiebelrostbraten mit Bandnudeln hingegen 1,51 kg
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CO.eq. Die biologische Variante setzt somit 10 % mehr CO2eq frei im Vergleich zur konven-
tionellen Variante.

Okologische Bewertung "Zwiebelrostbraten" - HBLW
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Abbildung 4-78: Okologische Bewertung des Zwiebelrostbratens - HBLW

Ernahrungsphysiologische Bewertung

Die ernahrungsphysiologische Bewertung bezieht sich auf den Zwiebelrostbraten mit Band-
nudeln in der konventionellen Variante, es erfolgt keine Bewertung der Unterschiede zwi-
schen biologischen und konventionellen Lebensmitteln.

Die Bewertung zeigt, dass 1 Portion Zwiebelrostbraten mit Bandnudeln einen Kaloriengehalt
von 586 kcal, sowie 35 g Eiweil3, 19 g Fett, 79 g Kohlenhydrate und 5 g Ballaststoffe auf-
weist.
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Erndhrungsphysiologische Bewertung
"Zwiebelrostbraten™ - HBLW
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Abbildung 4-79: Ernahrungsphysiologische Bewertung des Zwiebelrostbratens mit Bandnu-
deln - HBLW

Bewertung nach Produktionsart (biologisch, konventionell)

Bei der urspriinglichen Speise — Zwiebelrostbraten mit Bandnudeln konventionell — stammen
100 % der Zutaten aus konventioneller Produktion. Das optimierte Gericht hingegen weist
mit 64 % einen sehr hohen Anteil an BIO-Lebensmitteln auf.

BlO-Anteil "Zwiebelrostbraten™ - HBLW
+ 64%-
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100% Punkte
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.g @ konventionell
< . .
1 a
E 40% - biologisch
64%
20% A
0% -
Zwiebelrostbraten Bio-Zwiebelrostbraten
NEU

Abbildung 4-80: BIO-Anteil des Zwiebelrostbratens - HBLW

Folgende Lebensmittel werden im Falle der optimierten Speise in BIO-Qualitéat eingesetzt:
! Bio-Rindsschnitzel a 10 dag
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i Bio-Zwiebel blond
! Bio-Weizenmehl glatt Sack
I Bio-Sauerrahm offen

Bewertung nach Verarbeitungsstufe (frisch, tiefkihl, convenient)

Der Anteil an Lebensmitteln der Stufen convenient, tiefkiihl und frisch ist sowohl bei der ur-
spriinglichen als auch bei der optimierten Speise gleich. Der Frische-Anteil liegt bei 67 % der
verwendeten Zutaten, der Anteil an Lebensmitteln der Kategorie convenient liegt bei 33 %.
Es werden keine Lebensmittel der Kategorie Tiefkiihl eingesetzt.

Frische-Anteil "Zwiebelrostbraten” - HBLW
100%
’ 0%
80% 33% 33%
E 60% Oconvenient
< atiefkhl
=
40% Ofrisch
B67% 67%
20%
0% .
Zwiebelrostbraten Bio-Zwiebelrostbraten
NEU

Abbildung 4-81: Frische-Anteil des Zwiebelrostbratens mit Bandnudeln- HBLW

Bewertung der Saisonalitét
Zur Bewertung der Saisonalitat wird fur das eingesetzte Gemduse die Saisonalitat erfasst:
I Zwiebel blond: Saison von Mai bis September

Der Zwiebelrostbraten mit Bandnudeln kann in den Monaten Mai bis September als Saison-
Speise ausgewiesen werden.
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Saison-Anteil “Zwiebelrostbraten” im Jahresverlauf- HBLW
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Abbildung 4-82: Saison-Anteil des Zwiebelrostbratens mit Bandnudeln - HBLW

Bewertung der Regionalitat

Fur die Bewertung der Regionalitat des BIO-Zwiebelrostbratens mit Bandnudeln wird die

Herkunft flr diese Zutaten erfasst:

! Bio-Rindsschnitzel a 10 dag: ganzjahrig aus der Region

II Bio-Zwiebel blond; Janner bis Marz aus Osterreich, April aus Regional und dem Ausland,
Mai bis Juni aus dem Ausland, September bis Dezember aus Osterreich

I! Bio-Weizenmehl glatt Sack: ganzjahrig aus Osterreich

! Bio-Sauerrahm offen: ganzjahrig aus der Region

Es werden 64 % der verwendeten Zutaten analysiert.
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Abbildung 4-83: Herkunft der Zutaten des BIO-Zwiebelrostbratens mit Bandnudeln - HBLW

Fur die Bewertung der Herkunft der urspriinglichen Speise Zwiebelrostbraten mit Bandnu-
deln konventionell wird die Herkunft fir diese Zutaten erfasst:
! Rindsschnitzel a 10 dag: ganzjahrig aus der Region

It Zwiebel blond: Janner bis Marz aus der Region, April bis Juni aus dem Ausland und der

Region

I Weizenmehl glatt Sack: ganzjahrig aus der Region
I Sauerrahm offen: ganzjahrig aus der Region

Es werden 64 % der verwendeten Zutaten analysiert.
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Abbildung 4-84: Herkunft der Zutaten des Zwiebelrostbratens mit Bandnudeln - HBLW
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Aus der Region stammen bei der optimierten Variante im Durchschnitt 91 % der Zutaten, bei
der konventionellen Variante 93 % der Zutaten. Aus Osterreich stammen beim optimierten
BIO-Zwiebelrostbraten mit Bandnudeln durchschnittlich 2 % der Zutaten, bei der konventio-
nellen Variante 0 %. Durchschnittlich 7 % der Zutaten werden bei beiden Speisen im Aus-
land produziert.

Qualitative Bewertung — Sensoriktest

Die Befragung von 7 Konsumentinnen zeigt, dass die optimierte Speise BIO-
Zwiebelrostbraten mit Bandnudeln mit einer Gesamtnote von 1,3 somit sehr gut bewertet
wurde. Der Geschmack wird ebenfalls mit der Note 1,3 bewertet, der Geruch mit 1,1 und das
Aussehen mit der Note 1,3.

Cualitative Bewertung "BlO-Zwiebelrostbraten NEU™ - HBLW
Geszamincte 1,3
Geschmack 1,3
Garuch :| 1.1
Auszahan 1,3
1 2 3 4 &
Schulnaten [(1=Sehr Gut, S=Micht Gendgend)

Abbildung 4-85: Qualitative Bewertung der Penne mit Zucchinisauce - HBLW

Zusammenfassung

Okonomische Bewertung: Im Vergleich zur Ausgangsspeise weist der BIO-Zwiebelrostbraten
mit Bandnudeln 3 % hdhere Einkaufskosten auf. Es ergeben sich Mehrkosten fir von 0,05 €
pro Portion.

Okologische Bewertung: 1 Portion Zwiebelrostbraten mit Bandnudeln emittiert 1,35 kg
COzeq, 1 Portion BIO-Zwiebelrostbraten mit Bandnudeln 1,51 kg CO-eq. Wird die konventio-
nelle Variante mit ber biologischen ersetzt, so werden 10 % mehr CO»-Emissionen freige-
setzt.

Erndhrungsphysiologische Bewertung: Die Bewertung zeigt, dass 1 Portion Zwiebelrostbra-
ten mit Bandnudeln einen Kaloriengehalt von 586 kcal aufweist sowie 35 g Eiweil3, 19 g Fett,
79 g Kohlenhydrate und 5 g Ballaststoffe beinhaltet.
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BIO-Anteil: Der BIO-Anteil ist bei der optimierten Speise um 64 % hoher im Vergleich zur ur-
springlichen.

FRISCHE-Anteil: Der Frische-Anteil bei der urspriinglichen als auch bei der neuen Speise
liegt bei einem Anteil von 67 % der verwendeten Zutaten.

Saisonalitat: Der Zwiebelrostbraten mit Bandnudeln kann in den Monaten Mai bis September
als Saison-Speise ausgewiesen werden.

Regionalitat: Der Regional-Anteil des BIO-Zwiebelrostbratens mit Bandnudeln liegt im
Durchschnitt bei 91 %, bei der konventionellen Variante bei 93 % der analysierten Zutaten.

Qualitative Bewertung: Der BIO-Zwiebelrostbraten mit Bandnudeln wird mit einer Gesamtno-
te von 1,3 bewertet.

Fotoreportage wéhrend der Probekochen

Abbildung 4-86, 4-87 und 4-88: Das Fleisch wird vorbereitet und die Bandnudeln gekocht.
AnschlieRend wird das Fleisch gebraten.

Abbildung 4-89 und 4-90: Die Sauce fur das Fleisch wird vorbereitet. Die Speise wird auf
Tellern angerichet und ausgegeben.
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4.3 EB-Restaurantsbetriebe

Die EB-Restaurantsbetriebe (kurz: EBR) setzt sich im Projekt UMBESA das Ziel, die Anzahl
an Fleischspeisen zu reduzieren. Das Zircher Schweinsgeschnetzelte wurde in Richtung
fleischlos optimiert und wurde durch das Sojageschnetzelte ersetzt. In den EB-
Restaurantsbetrieben wurden 2 Probekochen durchgefiihrt.

4.3.1 Sojageschnetzeltes vs. Zurcher Schweinsgeschnetzeltes

Das Probekochen fiir die optimierte Speise — das Sojageschnetzelte - fand am 18.07.2013
statt, es wurde fur 250 Portionen gekocht. Das Probekochen fur die Ausgangsspeise Zurcher
Schweinsgeschnetzeltes fand am 22.07.2013 statt, es wurde fur 500 Portionen gekocht.

Okonomische Bewertung

Lohnkosten/Arbeitsschritte

Folgende Arbeitsschritte sind bei der Ausgangsspeise Zircher Schweinsgeschnetzeltes er-
forderlich:

! Fleisch und Gemiise wird vorbereitet (aktiv)

It Zwiebeln werden vorbereitet und gedunstet (aktiv)

! Fleisch und Zwiebeln kochen lassen (passiv)

! Restliches Gemiise zugeben und Sauce binden (aktiv)

- B—

g

Fleisch und Gemiise angerdstet und gekocht. Das restliche Gemiise wird zugegeben. An-
schlieRend wird das Schweinsgeschnetzelte abgefiillt.

Abbildung 4-91: Herstellungsprozess des Zircher Schweinsgeschnetzelten - EBR

Folgende Arbeitsschritte sind bei der optimierten Speise Sojageschnetzeltes erforderlich:
! Soja vorbereiten und in Suppe ziehen lassen (aktiv, passiv)

Il Gemise vorbereiten und anrosten (aktiv)

It Abléschen und kochen lassen (passiv)

' Wirzen und restliches Gemise dazugeben (aktiv)

! Sauce binden (aktiv)
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Gemiise wird angerdstet, das eingee‘ichte Soja wird zugegeben, und abgefiillt.

Abbildung 4-92: Herstellungsprozess des Sojageschnetzelten - EBR

Betriebskosten

Fur die Herstellung des Zircher Schweinsgeschnetzelten wird der Energieverbrauch fir die
Kippbratpfanne in die Bewertung miteinbezogen. Es werden insgesamt 60 Liter Wasser flr
die 500 gekochten Portionen bendtigt. Fir die Herstellung des Sojageschnetzelten wird der
Energieverbrauch fur die Kippbratpfanne in die Bewertung miteinbezogen. Es werden insge-
samt 25 Liter Wasser fur die 250 gekochten Portionen bendtigt.

Einkaufskosten

Diese Zutaten werden fir die urspringliche Speise in die Bewertung miteinbezogen:
Schweinsgeschnetzeltes, Champignon, Zwiebel weil3 geschalt, Salz, Raps6l, Schlagobers
NOM 32 %, Rindsuppe, Pfeffer weil, WeilRwein, Mehl glatt, Bratensaft.

Diese Zutaten werden fiir die optimierte Speise miteinbezogen: Ketchup, Rapsdél, Salz, Kar-
toffelstarkemenhl, Curry, Sojageschnetzeltes, Feinkristallzucker, Knoblauch TK, Paprika bunt,
Lauch ganz, Bratensaft, Zwiebel weild geschalt, Pfeffer weild gemahlen, Tafelessig 10 %.

Kostenanalyse

Die Kostenanalyse zeigt, dass die optimierte Speise Sojageschnetzeltes 10 % mehr Kosten
verursacht im Vergleich zur Ausgangsspeise Zircher Schweinsgeschnetzeltes. Pro Portion
bedeutet dies Mehrkosten von 0,08 €. Die Einkaufskosten fir die Zutaten sind bei der opti-
mierten Speise um 5 % hoher. Die Betriebskosten sind bei der optimierten Speise um 18 %
geringer, die Lohnkosten jedoch um 72 % hoher.

Die Einkaufskosten fiir die verwendeten Zutaten sind mit einem Anteil von 98 % (Schweins-
geschnetzeltes) bzw. 93 % (Sojageschnetzeltes) fur die Hohe der Gesamtkosten ausschlag-
gebend. Die Betriebskosten (Energie- und Wasserverbrauch) sowie die Lohnkosten spielen
fur die Gesamtkosten beider Gerichte eine untergeordnete Rolle.
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Okonomische Bewertung "Geschnetzeltes" - EBR
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Abbildung 4-93: Okonomische Bewertung des Geschnetzelten - EBR

Tabelle 4-9 zeigt eine detaillierte Aufstellung der Berechnung der jeweiligen Kostenfaktoren.

Die Gesamtkosten belaufen sich fur 1 Portion Schweinsgeschnetzeltes auf 0,76 €, fur
1 Portion Sojageschnetzeltes auf 0,84 €.

Tabelle 4-9: Darstellung der Berechnung der Kosten des Geschnetzelten - EBR

Kostenfaktor Wert Wert Kosten Kosten
(Angaben pro Portion) ALT | neu | Umrechnungsfaktor ALT NEU
Arbeitszeit [min] 0,05 0,18 0,32 €/Minute 0,02 0,06
Energie [KWh] 0,00 0,00 0,16 €/kWh 0,00 0,00
Wasser [I] 0,12 0,10 0,83 €/m? 0,00 0,00
Einkaufskosten [€] - - - 0,75 0,79
Gesamtkosten pro Portion [€] 0,76 0,84

Mehrkosten pro Portion [€] 0,08

Okologische Bewertung

Fur die Berechnung der CO»-Emissionen des Sojageschnetzelten werden diese Zutaten ein-

bezogen: Sojagranulat, Paprika, Lauch, Zwiebel, Raps6l. 90 % der Zutaten werden in die
Bewertung miteinbezogen.

Fur die Berechnung der CO»-Emissionen des Zircher Geschnetzelten werden diese Zutaten
miteinbezogen: Schweinefleisch, Champignon, Zwiebel, Schlagobers, Rapsal.

91 % der Zutaten werden in die Bewertung miteinbezogen.
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Abbildung 4-94 zeigt, dass 1 Portion des Ziircher Schweinsgeschnetzelten 0,89 kg CO.eq
emittiert, das Sojageschnetzelte 0,32 kg CO.eq. Die optimierte Speise setzt somit 64 % we-
niger COzeq frei im Vergleich zur Ausgangsspeise.

Okologische Bewertung "Geschnetzeltes" - EBR

1,00 0 89 = 64%

0,90 -
0,80 -
0,70 A
0,60 -
0,50 -
0,40 -
0,30 -
0,20 -
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0,00 -

kg CO,eq/Portion

Schweingeschnetzeltes Sojageschnetzeltes NEU

Abbildung 4-94: Okologische Bewertung des Geschnetzelten - EBR

Ern&dhrungsphysiologische Bewertung

Die Bewertung zeigt, dass 1 Portion Schweinsgeschnetzeltes einen Kaloriengehalt von
448 kcal aufweist, sowie 26 g Eiweil3, 35 g Fett, 5 g Kohlenhydrate und 1 g Ballaststoffe be-
inhaltet. 1 Portion Sojageschnetzeltes beinhaltet 432 kcal, 58 g Eiweil3, 8 g Fett, 29 g Bal-
laststoffe.

Die optimierte Speise weist somit 3 % weniger kcal, 55 % mehr Eiweil3, 77 g weniger Fett,
83 % mehr Kohlenhydrate und 96 % mehr Ballaststoffe auf.
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Erndhrungsphysiologische Bewertung "Geschnetzeltes” - EBR
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Abbildung 4-95: Ernahrungsphysiologische Bewertung des Geschnetzelten - EBR

Bewertung nach Produktionsart (biologisch, konventionell)
Bei beiden Speisen werden keine Lebensmittel in BIO-Qualitat eingesetzt.

Bewertung nach Verarbeitungsstufe (frisch, tiefkiihl, convenient)
Der Frische-Anteil liegt bei der Ausgangsspeise bei 95 %, bei der optimierten Speise bei
93 %, es werden somit 3 % weniger Lebensmittel der Frische-Kategorie eingesetzt. Das So-
jageschnetzelte enthalt einen sehr geringen Tiefkiihl-Anteil mit 0,22 %. Der Anteil an Le-
bensmittel der Kategorie convenient liegt beim Schweinsgeschnetzelten bei 5 %, beim Soja-
geschnetzelten bei 7 %.
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Frische-Anteil "Geschnetzeltes"” - EBR
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Schweinsgeschnetzeltes Sojageschnetzeltes NEU

Abbildung 4-96: Frische-Anteil des Geschnetzelten- EBR

Bewertung der Saisonalitét
Zur Bewertung der Saisonalitdt des Schweinsgeschnetzelten wird fir das eingesetzte Ge-

muse die Saisonalitat erfasst:
! Zwiebel blond: Saison von Mai bis September
! Champignon: ganzjahrig Saison

Zur Bewertung der Saisonalitat des Sojageschnetzelten wird folgendes Gemise analysiert:
' Paprika bunt: Juni bis Oktober

! Lauch ganz: Juni bis Janner

I Zwiebel weil geschalt: Mai bis September

In den Monaten Juni, Juli, August, September und Oktober ist der Saison-Anteil beim Soja-
geschnetzelten mit 100 % bzw. 92 % sehr hoch, in diesen Monaten kann das Sojageschnet-
zelte als Saison-Speise ausgewiesen werden. Das Schweinsgeschnetzelte ist in den Mona-
ten Mai bis September saisonal.
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Saison-Anteil "Geschnetzeltes” im Jahresverlauf - EBR
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Abbildung 4-97: Saison-Anteil des Geschnetzelten - EBR

Bewertung der Regionalitat

Fur die Bewertung der Regionalitat des Sojageschnetzelten wird die Herkunft fur diese Zuta-

ten erfasst:

! Sojageschnetzeltes: ganzjahrig aus dem Ausland

' Paprika bunt: Juni bis Oktober aus Osterreich, in den restlichen Monaten aus dem Aus-
land

I Lauch ganz: Juni bis November aus Osterreich, in den restlichen Monaten aus dem Aus-
land

It Zwiebel weil geschalt: ganzjahrig aus der Region

Es werden 87 % der verwendeten Zutaten analysiert.
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Herkunft "Sojageschnetzeltes NEU™ - EBR
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Abbildung 4-98: Herkunft der Zutaten des Sojageschnetzelten - EBR

Fur die Bewertung der Herkunft der urspringlichen Speise Zircher Geschnetzeltes wird die
Herkunft flr diese Zutaten erfasst:

! Schweinsgeschnetzeltes: ganzjahrig aus der Region

It Champignon: ganzjahrig aus dem Ausland

It Zwiebel weil? geschalt: ganzjahrig aus der Region

' Schlagobers NOM 32 %: ganzjahrig aus der Region

Es werden 89 % der verwendeten Zutaten analysiert.

Herkunft "Schweinsgeschnetzeltes” - EBR
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Abbildung 4-99: Herkunft der Zutaten des Zurcher Schweinsgeschnetzelten - EBR
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Aus der Region stammen bei der optimierten Speise im Durchschnitt 3 % der Zutaten, bei
der konventionellen Variante 86 % der Zutaten. Aus Osterreich stammen beim optimierten
Sojageschnetzelten durchschnittlich 14 % der Zutaten, beim Schweinsgeschnetzelten 0 %.
Durchschnittlich 83 % der Zutaten werden beim Sojageschnetzelten und 14 % der Zutaten
beim Schweinsgeschnetzelten im Ausland produziert.

Qualitative Bewertung — Sensoriktest

Die Befragung von 3 Konsumentlnnen zeigt, dass die optimierte Speise Sojageschnetzeltes
mit einer Gesamtnote von 2,3 bewertet wurde. Der Geschmack wird mit der Note 2, der Ge-
ruch mit 1,5 und das Aussehen mit 2, bewertet.

Qualitative Bewertung "Sojageschnetzeltes NEU" - EBR
Gesamtnote 23
Geschmack 20
Geruch 15
Aussehen 2.0
1 2 3 4 5
Schulnoten (1=Sehr Gut, 5=Nicht Genligend)

Abbildung 4-100: Qualitative Bewertung des Sojageschnetzelten - EBR

Zusammenfassung

Okonomische Bewertung: Im Vergleich zur Ausgangsspeise weist das Sojageschnetzelte
72 % hohere Lohnkosten, 18 % hohere Betriebskosten und 5 % hohere Einkaufskosten auf.
Es ergeben sich Mehrkosten von 0,08 € pro Portion.

Okologische Bewertung: 1 Portion Schweinsgeschnetzeltes emittiert 0,98 kg CO-eq,
1 Portion Sojageschnetzeltes 0,32 kg CO.eq. Wird das Schweinsgeschnetzelte durch das
Sojageschnetzelte ersetzt, werden 64 % weniger CO,-Emissionen freigesetzt.

Ernahrungsphysiologische Bewertung: Die optimierte Speise weist somit 3 % weniger kcal,
55 % mehr Eiweil3, 77 g weniger Fett, 83 % mehr Kohlenhydrate und 96 % mehr Ballaststof-
fe auf.

BlO-Anteil: Der BIO-Anteil liegt bei beiden Speisen bei 0 %.
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FRISCHE-Anteil: Der Frische-Anteil beim Schweinsgeschnetzelten liegt bei 95 %, beim So-
jageschnetzelten bei 93 %.

Saisonalitat: In den Monaten Juni, Juli, August, September und Oktober kann das Sojage-
schnetzelte als Saison-Speise ausgewiesen werden.

Regionalitat: Der Regional-Anteil des Schweinsgeschnetzelten liegt im Durchschnitt bei
86 %, beim Sojageschnetzelten bei 3 % der analysierten Zutaten.

Qualitative Bewertung: Das Sojageschnetzelte wird mit einer Gesamtnote von 2,3 bewertet.

Fotoreportage wéhrend der Probekochen

Abbildung 4-101, 4-102 und 4-103: Kraut und weiteres Gemise wird vorbereitet und ange-
rostet. Die Krauter werden geschnitten.

Abbildung 4-104, 4-105 und 4-106: Lauch wird zugegeben. Das Geschnetzelte wird gekocht
und anschlie3end abgefulit.

4.4 Krankenhaus Hietzing mit Neurologischem Zentrum Ro-
senhtgel

Die Klche des Krankenhauses Hietzing mit Neurologischem Zentrum Rosenhigel (kurz
KHR) setzt sich im Projekt UMBESA das Ziel, vor allem Fleischspeisen durch vegetarische
Speisen zu ersetzen, wenn moglich in BIO Quialtiat. Tabelle 4-10: Ubersicht der fir die Pro-
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bekochen ausgewahlten Speisen - gibt einen Uberblick der ausgewahlten und optimierten
Speisen.

Tabelle 4-10: Ubersicht der fiir die Probekochen ausgewahlten Speisen - KHR

Nr. Urspriingliche Speise Optimierte Speise

1 Rindsgulasch Vegetarisch gefillte Paprika

2 Kartoffel-Selchfleischauflauf Vegetarische Mousaka

3 Selchfleischknddel (convenient) Pikante Reisschnitte

4 Keine Ausgangsspeise Wildlachsfilet mit Wildreis und Kréutersauce

4.4.1 Rindsgulasch vs. vegetarisch gefillte Paprika

Das Probekochen fur die ursprungliche und die optimierte Speise fand im Herbst 2013 statt.
Fur die urspringliche Speise wurde 1 Portion, fiir die optimierte Speise wurden 768 Portio-
nen gekocht.

Okonomische Bewertung

Lohnkosten/Arbeitsschritte

Das Rindsgulasch wird wie ein ,klassisches Gulasch” zubereitet:
! Fleisch vorbereiten

I Zwiebel schneiden

I Anbraten

! Wurzen

! Restliche Zutaten dazu geben

! Kochen lassen (passiv)

I Mit Mehl binden

Als Beilage gibt es eine Serviettenrolle:
! Margarine zerlassen

I Milch dazu

' Uber Semmel gieRen

I Mit Eiern vermischen

! Wurzen

! Rollen formen

! Kochen und schneiden

Zur Herstellung der vegetarisch gefilliten Paprika sind folgende Arbeitsschritte erforderlich:
I Gemdise schneiden

It Zwiebel anbraten, mit Tomatenmark mischen

! Karotten und Zeller dazu

' Wirzen

I Mit Wasser aufgieRBen
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' Frahlingszwiebel schneiden

! Sojagranulat dazu geben

! Semmelbrosel untermengen

It Alles vermischen

! Tomatensauce passieren

' Paprika fillen und auf Blech legen
! Tomatensauce wiirzen

! Tomatensauce auf Blech geben

! Blech in Ofen geben

Fillung wird vorbereitet Fertig gefiillte Paprika

Abbildung 4-107: Herstellungsprozess der veg. geflllten Paprika

Betriebskosten

Zur Berechnung der Betriebskosten wurde seitens des KHR folgende Vorgehensweise vor-
geschlagen: Kalkuliert wurde mit einer ,Pauschale“ die minutenweise zum Tragen kommt.
Die Berechnung dieser Pauschale erfolgte folgendermaf3en:

Die Kiiche verfligt Uber eine Flache von 260 m2 ; die Kosten fir jeden m2 betragen € 0,23 in
der Stunde. Somit ergibt sich ein Wert von € 59,8 in der Stunde. Dieser Wert wiederum wird
duch 60 Minuten geteilt, was einem Wert von € 0,996, entspricht. In Riicksprache mit der
Klchenleitung wurde noch beriicksichtigt, dass nur rund ein Viertel der Kiiche fir die Speise
beansprucht wird, da neben ja der normale Betrieb weiter lauft. Somit ergibt sich abschlie-
Rend ein Wert von € 0,249 pro Minute fir die Zubereitung der jeweiligen Speisen.

Der Vorteil dieser Berechnungsmethode liegt darin, dass samtliche ,Raumnutzungskosten®
wie Energie, Reinigung, Instandhaltung, Transporte, Gebaudekosten, usw. bericksichtigt
werden. Lediglich der Wasserverbrauch wurde noch separat erfasst. Aufgrund des ver-
gleichsweise geringen Preises pro Liter, wirkt sich dieser jedoch so gut wie gar nicht auf die
O0konomische Bewertung der einzelnen Speisen aus.

Einkaufskosten
Fur die Bewertung der Einkaufskosten werden samtliche Komponenten berticksichtigt.
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Beim Gulasch mit Serviettenrolle handelt es sich um folgende Produkte: Rindfleisch, BIO
Zwiebel wei, BIO Ol, Tomatenmark, BIO Mehl glatt, Salz, Pfeffer, Majoran, Knoblauch, Pap-
rikapulver, Kimmel gemahlen, Semmelwirfel, Margarine, Eier, Vollmilch, Salz, Pfeffer.

Bei den vegetarisch geflillten Paprika handelt es sich um folgende Produkte: Paprika griin
BIO Soja Granulat, Jungzwiebel, BIO Eier, Pizzakase, Paprika rot, Semmelbrosel, Ol, Toma-
tenmark, BIO Mehl glatt, Karotte geschalt, Zeller geschélt, BIO Zwiebel weil3

Kostenanalyse

Die Kostenanalyse zeigt, dass die optimierte Speise im Vergleich zur Ausgangsspeise 49 %
weniger Kosten verursacht. Pro Portion bedeutet dies eine Kosteneinsparung von 0,64 €. Die
Einkaufskosten fur die Zutaten sind — was insbesondere auf den Wegfall des Fleisches zu-

rickzufiuihren ist — um 28 % geringer. Die Lohn und Betriebskosten sind um jeweils 51 % ge-
ringer.

Okonomische Bewertung "Veg. gef. Paprika" - KHR

- — 51%
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Rindsgulasch
Veg. geflllte Paprika (NEU)

Abbildung 4-108: Okonomische Bewertung der vegetarisch gefiillten Paprika - KHR

Die Einkaufskosten sind fur die Hohe der Gesamtkosten ausschlaggebend. Die Lohn- und
Betriebskosten spielen eine untergeordnete Rolle.

Folgende Tabelle zeigt eine detaillierte Aufstellung der Berechnung der jeweiligen Kostenfak-
toren. Die Gesamtkosten pro Portion Rindsgulasch mit Serviettenrolle belaufen sich auf

1,93 €, jene der gef. Paprika auf 1,29 €. Daraus ergibt sich ein Einsparungspotential von
0,64 € pro Portion.

Tabelle 4-11: Darstellung der Berechnung der Kosten veget. gef. Paprika (KHR)

Kostenfaktor Wert Wert Umrechnunasfaktor Kosten Kosten
(Angaben pro Portion) ALT NEU 9 ALT NEU
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Kostenfaktor _ Wert Wert e B Kosten Kosten
(Angaben pro Portion) ALT NEU ALT NEU
Arbeitszeit [min] 0,70 0,34 0,45 €/Minute 0,31 0,15
Energie Gesamt 0,70 0,34 0,25 €/Minute* 0,08 0,04
Wasserverbrauch [l] 0,40 0,28 0,0008279 EUR/I 0 0
Einkaufskosten [€] - - - 1,53 1,10
Gesamtkosten pro Portion [€] 1,93 1,29
Einsparungspotenzial pro Portion [€] 0,64
* Berechnung der Energiekosten: 260m2 Flache der Kuche* € 0,23 Kosten je m2 in der Stunde / 60 Minuten/4
(Annahme, dass rund ein Viertel der Kiiche fiir die Speise beansprucht wird, da neben ja der normale Betrieb
weiter lauft)

Okologische Bewertung
Fur die Berechnung der CO.-Emissionen des Rindsgulasch mit Semmelrolle werden folgen-
de Zutaten einbezogen: Rindfleisch, BIO Zwiebel weif3, BIO Ol, BIO Mehl glatt, BIO Sem-
melwirfel, Margarine, BIO Eier, BIO Vollmilch

Fur die Berechnung der CO.-Emissionen der vegetarisch gefillten Paprika werden folgende
Zutaten einbezogen: Paprika grun, BIO Soja Granulat, Jungzwiebel, BIO Eier, Pizzakéase,
Paprika rot, BIO Semmelbrosel, BIO Ol, BIO Mehl, BIO Karotten, Zeller, BIO Zwiebel weil3

Die Auswertung zeigt, dass 1 Portion der veget. geflliten Paprika um 71 % weniger kg
COzeq pro Portion emittiert.

Okologische Bewertung "Veg. gef. Paprika" - KHR
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Abbildung 4-109: Okologische Bewertung der veget. gef. Paprika (KHR)

Erndhrungsphysiologische Bewertung
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Die Analyse zeigt folgendes Bild: auffallig ist, dass die Unterschiede bezlglich der Nahrstoffe
nicht allzu grof3 sind. Einzig der Anteil an Ballaststoffen ist bei den veget. gefillten Paprika
wesentlich héher, als beim Rindsgulasch. Umgekehrt verhélt es sich mit den kcal. Hier
schlagen die gef. Paprika mit 478 kcal im Vergleich zu 550 kcal pro Portion wesentlich weni-
ger zu Buche.

Erndhrungsphysiologische Bewertung "veq. gef. Paprika" - KHR
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Abbildung 4-110: Ernahrungsphysiologische Bewertung der veget. gef. Paprika (KHR)

Bewertung nach Produktionsart (biologisch, konventionell)

Folgende Lebensmittel werden beim Rindsgulasch mit Semmelrolle in BIO-Qualitat bezogen:
It BIO Zwiebel weil3

il BIO Fette Ol

it BIO Mehl glatt

! BIO Semmelwiirfel

it BIO Eier

it BIO Vollmilch

Folgende Lebensmittel werden bei den veget. gef. Paprika in BIO-Qualitéat bezogen:
! BIO Soja Granulat

it BIO Eier

! BIO Semmelbrosel

it BIO Ol

! BIO Mehl

! BIO Karotte

It BIO Zwiebel weil3
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Abbildung 4-111: BIO-Anteil veget. gef. Paprika (KHR)

Die Analyse zeigt, dass der BIO-Anteil bei den veget. gef. Paprika um 31% unter dem des
Rindsgulasch mit Semmelrolle liegt.

Bewertung nach Verarbeitungsstufe (frisch, tiefkiihl, convenient)

Die Bewertung des Frischeanteils hat gezeigt, dass der ohnehin hohe Frischeanteil vom
Rindsgulasch bei den veget. gef. Paprika noch weiter gesteigert werden kann (+ 8 %). Bei
beiden Speisen werden keine tiefgekihlten Lebensmittel eingesetzt.
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Abbildung 4-112: Frische-Anteil veg. gef. Paprika (KHR)
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Bewertung der Saisonalitét

Zur Bewertung der Saisonalitat wird fir die jeweiligen Speisen fir das eingesetzte Gemiise
die Saisonalitat erfasst. Beim Gulasch handelt es sich dabei um die BIO-Zwiebel, welche von
Mai bis September Saison haben.

Bei den veget. gef. Paprika kommen folgende saisonalen Lebensmittel zum Einsatz:
It Paprika griin (Juni bis Oktober)

It Jungzwiebel (Méarz bis November)

' Paprika rot (Juni bis Oktober)

! BIO Karotten (Juni bis Oktober)

! Gemdise Zeller (Juli bis Oktober)

It BIO Zwiebel wei3 (Mai bis September)

In den Monaten Méarz bis November weisen die veg. gefiillten Paprika einen Saison-Anteil
auf. In den Monaten Juni, Juli, August, September und Oktober einen sehr hohen. Das
Rindsgulasch weil3t in den Sommermonaten zwar einen hohen Saison-Anteil auf, allerdings
gilt hier anzumerken, dass sich diese Angabe nur auf ein einziges Produkt (Zwiebel) bezieht.

Saison-Anteil "veg. gef. Paprika" im Jahresverlauf - KHR
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Abbildung 4-113: Saison-Anteil der veget. gef. Paprika - KHR

Bewertung der Regionalitét

Fur die Bewertung der Regionalitat werden beim Rindsgulasch folgende Zutaten berlcksich-
tigt (enspricht 79% der verw. Zutaten):

! Rindfleisch

It BIO Zwiebel weil?

! BIO Semmelwiirfel

it BIO Vollmilch
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Bei den veget. gef. Paprika werden folgende Zutaten analysiert (entspricht 69% der verw.
Zutaten):

It Paprika griin

! BIO Soja Granulat

I\ Pizzakase

' Paprika rot

Regional-Anteil "Veg. gef. Paprika” im Jahresverlauf - KHR
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Abbildung 4-114: Herkunft der veg. gef. Paprika - KHR

Regional-Anteil "Rindsgulasch” im Jahresverlauf - KHR
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Abbildung 4-115: Regional-Anteil der Zutaten des Rindsgulaschs - KHR
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Wie aus den beiden Abbildungen ersichtlich ist, handelt es sich beim Rindsgulasch um ein
sehr regionales Produkt, wahrend bei den veg. geg. Paprika kein Regionalanteil dabei ist. Es
werden jedoch je nach Saison viele Komponenten aus Osterreich bezogen.

Qualitative Bewertung — Sensoriktest
Fur die veget. gefillten Paprika wurde ein Sensoriktest durchgefuihrt, welcher folgendes Bild
zeigt:

Qualitative Bewertung ™'Veg. gefiilite Paprika” - KHR

Gesamtnote 2,2
Geschmack 2,5

| mVeg. gef. Paprika

Geruch 2,2
Aussehen 1,5
0 1 2 3 4 5
Schulnoten (1=Sehr Gut, 5=Nicht Genligend)

Abbildung 4-116: Qualitative Bewertung der Gemuse-Topfenlaibchen - LIN

Auf einer Skala von 1-5 (Schulnoten) wird die Speise durchwegs als ,Gut” eingestuft.

Zusammenfassung

Okonomische Bewertung: Im Vergleich zur Ausgangsspeise weist die optimierte Speise um
51 % geringere Lohnkosten sowie Betriebskosten auf. Die Einkaufskosten fallen um 28 %
geringer aus. Somit ergibt sich ein Einsparungspotential von 0,64 € je Portion.

Okologische Bewertung: 1 Portion veget. gef. Paprika emittiert um 71 % weniger kg CO2eq
als das Rindsgulasch.
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Ernahrungsphysiolgische Bewertung: Die Kalorien der optimierten Speise liegen um rund
100kcal unter jenen der Ausgangspeise. Bezuglich der Néahrstoffe gibt es abgesehen von
den Ballaststoffen keine grof3en Abweichungen.

BlO-Anteil: Beim BIO Anteil schneiden die veg. gef. Paprik um 31 % schlechter ab, als das
Rindsgulasch mit Semmelrolle, da bei letzerem insbesondere die Semmelrolle beinahe zu
100 % aus BIO-Produkten besteht.

FRISCHE-Anteil: Der Frischeanteil der optimierten Speise liegt um 8 % Uber jenem der Aus-
gangsspeise.

Saisonalitat: Die veg. gef. Paprika weif3en insbesondere in den Monaten Juni-Oktober einen
hohen Anteil an saisonalen Produkten auf. Beim Rindsgulasch spielt die Saisonalitét eine un-
tergeordnete Rolle, da nur ein saisonales Produkt zum Einsatz kommt (Zwiebel).

Regionalitat: Der Regional-Anteil der optimierten Speise liegt ganzjahrig bei 0 % Allerdings
ist der Anteil an Lebensmittel aus Osterreich mit bis zu 100 % beachtlich. Das Rindsgulasch
weildt das ganze Jahr hindurch einen Anteil an regionalen Produkten von rund 100 % auf.

Qualitative Bewertung
! Gesamtnote fir die optimierte Speise: 2,2

4.4.2 Kartoffel-Selchfleischauflauf vs. vegetarisches Mousaka

Das Probekochen fur die urspringliche und die optimierte Speise fand im Herbst 2013 statt.
Fur die urspriinglich Speise wurde 1 Portion, fir die optimierte Speise wurden 360 Portionen
gekocht.

Okonomische Bewertung
Lohnkosten/Arbeitsschritte

Der Selchfleischauflauf wird folgendermaf3en zubereitet:
! Zwiebel schalen und schneiden

! Fleisch vorbereiten

I Kartoffeln schneiden

! Royal bereiten

! Formen buttern

I Zwiebel anrésten

! Fleisch und Kartoffeln dazu geben
I Wirzen

! Auf Blech verteilen

' Royale einfullen

! Im Rohr braten

Zur Herstellung des veget. Mousaka sind folgende Arbeitsschritte erforderlich:
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It Gemuse schneiden

Il Gemise schrittweise anbraten

! Sojagranulat mit Karoffelpliree mischen
I! Bleche vorbereiten (befetten)

! Paprika zur Masse geben

I} Kase und Tomaten dazu geben

! Gewiirze dazugeben und abmischen

! Zucchini und Melanzani dazugeben

! Alles abmischen

! Kartoffelptreemischung dazu geben und abriihren
I Masse auf Blech verteilen

! Royale bereiten

! Royale tiber Blech verteilen

! Im Rohr braten (passiv)

Abbildung 4-117: Herstellung der veg. gefullten Paprika

Betriebskosten

Zur Berechnung der Betriebskosten wurde seitens des KHR folgende Vorgehensweise vor-
geschlagen: Kalkuliert wurde mit einer ,Pauschale® die minutenweise zum Tragen kommt.
Die Berechnung dieser Pauschale erfolgte folgendermalf3en:

Die Kiiche verfligt Uber eine Flache von 260 m2 ; die Kosten fir jeden m2 betragen € 0,23 in
der Stunde. Somit ergibt sich ein Wert von € 59,8 in der Stunde. Dieser Wert wiederum wird
duch 60 Minuten geteilt, was einem Wert von € 0,996, entspricht. In Ricksprache mit der
Kuchenleitung wurde noch bericksichtigt, dass nur rund ein Viertel der Kiiche fur die Speise
eansprucht wird, da neben ja der normale Betrieb weiter lauft. Somit ergibt sich abschliel3end
ein Wert von € 0,249 pro Minute fir die Zubereitung der jeweiligen Speisen.

Der Vorteil dieser Berechnungsmethode liegt darin, dass samtliche ,Raumnutzungskosten®
wie Energie, Reinigung, Instandhaltung, Transporte, Geb&udekosten, usw. berlcksichtigt
werden. Lediglich der Wasserverbrauch wurde noch separat erfasst. Aufgrund des ver-
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gleichsweise geringen Preises pro Liter, wirkt sich dieser jedoch so gut wie gar nicht auf die
Okonomische Bewertung der einzelnen Speisen aus.

Einkaufskosten
Fur die Bewertung der Einkaufskosten werden samtliche Komponenten bertcksichtigt.

Beim Kartoffel-Selchfleischauflauf handelt es sich um folgende Produkte: Schweineschulter

Erdapfel, Zwiebel weil3, Salz, Margarine, Eier, Sauerrahm, Pizzakase, Majoran, Petersilie,
Pfeffer, Ol.

Beim veget. Mousaka handelt es sich um folgende Produkte: Kartoffeln, Zuchini, Paprika rot,

Melanzani, Tomaten, Soja Granulat, Kartoffelpiiree, Margarine, Eier, Sauerrahm, Pizzakése,
Ol

Kostenanalyse

Die Kostenanalyse zeigt, dass die optimierte Speise im Vergleich zur Ausgangsspeise um
7% mehr Kosten verursacht, was inshesondere auf die Verwendung von Melanzani in der
optimierten Speise zurtickzufiihren ist. Pro Portion bedeutet dies einen Mehrpreis von 0,10 €.
Die Einkaufskosten fir die Zutaten sind um 12 % und die Betriebskosten um 10% héher. Die
Lohnkosten liegen hingegen um 11% unter jenen der Aussgangsspeise.

A | + 7%
Okonomische Bewertung "Veg. Mousaka" - KHR

1,60 }/\ ]

140 ﬁ\'

1,20 -

1,00 -

0,80 ?
0,60 7/

BEinkaufskosten

@ Betriebskosten

€/Portion

040 - @Lohnkosten
0,20 -

0,00

Kartoffel-Selchfleischauflauf
Veg. Mousaka (NEU)

Abbildung 4-118: Okonomische Bewertung des veget. Mousakas - KHR

Folgende Tabelle zeigt eine detaillierte Aufstellung der Berechnung der jeweiligen Kostenfak-
toren. Die Gesamtkosten pro Portion Kartoffel-Selchfleischauflauf belaufen sich auf 1,31 €,

jene des veget. Mousakas auf 1,41 €. Daraus ergibt sich ein Mehrpreis von 0,10 € pro Porti-
on.
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st | et | et | umvechmunstaor | ten | oten

Arbeitszeit [min] 0,58 0,53 0,45 €/Minute 0,26 0,24

Energie Gesamt 0,58 0,53 0,25 €/Minute* 0,07 0,06

Wasserverbrauch [l] 0,40 0,28 0,0008279 EUR/I 0 0

Einkaufskosten [€] - - - 0,99 1,12
Gesamtkosten pro Portion [€] 1,31 1,41

Einsparungspotenzial pro Portion [€] -0,10
* Berechnungder Energiekosten: 260m2 Flache der Kiiche* € 0,23 Kosten je m2 in der Stunde / 60 Minuten/4 (Annahme, dass rund ein Viertel der Kiiche
fur die Speise beansprucht wird, da neben ja der normale Betrieb weiter l5uft)

Tabelle 4-12: Darstellung der Berechnung der Kosten veget. Mousaka (KHR)

Okologische Bewertung
Fur die Berechnung der CO,-Emissionen des Kartoffel-Selchfleischauflaufs werden folgende
Zutaten einbezogen: Schweinefleisch, BIO Kartoffeln, Margarine, BIO Eier, BIO Sauerrahm,

Pizzakase, Ol, BIO Zwiebel weil

Fur die Berechnung der CO»2-Emissionen des vegetarischen Mousakas werden folgende Zu-
taten einbezogen: BIO Kartoffel, BIO Zuchini, Paprika rot, Melanzani, Tomaten Polpa, BIO
Soja Granulat, BIO Kartoffelplree, Margarine, BIO Eier, BIO Sauerrahm, Pizzakéase, Ol

Die Auswertung zeigt, dass 1 Portion des veget. Mousakas um 43 % weniger kg CO.eq pro

Portion emittiert.

Okologische Bewertung "Veg. Mousaka" - KHR

1,00

0,90
0,80

0,70
0,60

-43%

0,50
0,40

CO,eq/Portion

0,30
0,20

0,10
0,00

0,51

0,90

Veg. Mousaka (NEU)

Kartoffel-

Selchfleischauflauf

Abbildung 4-119: Okologische Bewertung des veget. Mousakas (KHR)
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Ernahrungsphysiologische Bewertung
Die Analyse zeigt folgendes Bild:

Erndhrungsphysiologische Bewertung "veg. Mousaka" - KHR
600 567
- 34% Kalorien
- 43% Fett
500 - - 21% Eiweil I
424 - 27% Kohlenhydrate
S 400 - + 55% Ballaststoffe
2
[=]
o
£ 300 -
(7]
g
5
5 200 A
T
Q
<100 -
33 32 35
27 29 28 5 11
O -
Energie (kcal) Eiweil? (g) Fett (g) Kohlenhydrate (g) Ballaststoffe (g)
B Kartoffel Selchfleischauflauf BVeg. Mousaka (NEU) ‘

Abbildung 4-120: Ernahrungsphysiologische Bewertung des veget. Mousakas (KHR)

Auffallig ist, dass die Kalorien beim veget. Mousaka um 143 kcal unter jenen des Kartoffel-
Selchfleischauflaufs liegen. Bei den Nahrstoffen zeigen sich hingegen keine grof3en Unter-
schiede.

Bewertung nach Produktionsart (biologisch, konventionell)

Folgende Lebensmittel werden beim Kartoffel-Selchfleischauflauf in BIO-Qualitat bezogen:
! BIO Kartoffeln

it BIO Eier

! BIO Sauerrahm

It BIO Zwiebel weil3

Folgende Lebensmittel werden beim veget. Mousaka in BIO-Qualitat bezogen:
! BIO Kartoffel roh

it BIO Zuchini

! BIO Soja Granulat

! BIO Beilage Kartoffelptiree

it BIO Eier

! BIO Sauerrahm

Projekt UMBESA Seite 86



Ergebnisse

A

%-Anteil/Portion

BlO-Anteil "Veg. Mousaka” - KHR

B konventionell

Obioclogisch

100%
80% S2%
52%
60%
40%
68%
20% 48%
0%
Kartoffel - Veg. Mousaka (NEU)

Selchfleischauflauf

Abbildung 4-121: BIO-Anteil veget. Mousaka (KHR)

- 20%-

| Punkte

Die Analyse zeigt, dass der BIO-Anteil beim veget. Mousaka um 20 % unter jenem des Kar-
toffel-Selchfleischauflaufs liegt.

Bewertung nach Verarbeitungsstufe (frisch, tiefkihl, convenient)
Die Bewertung des Frischanteils hat gezeigt, dass der Frischeanteil bei der Ausgangsspeise
um 11% uber jenem der optimierten Speise liegt. Bei beiden Speisen werden keine tiefge-

kuhlten Lebensmittel eingesetzt.

- 11%-

Frische-Anteil "Veg. Mousaka™ - KHR

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

%-Anteil/Portion

| Punkte

11%

Selchfleischauflauf

23%
Oconvenient
+— — otiefkihl
88% .
7% ofrisch
Kart. - Veg. Mousaka

Abbildung 4-122: Frische-Anteil veg. Mousaka (KHR)
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Bewertung der Saisonalitét

Zur Bewertung der Saisonalitat wird fur die jeweiligen Speisen fiir das eingesetzte Gemise
die Saisonalitat erfasst. Beim Kartoffel-Selchfleischauflauf handelt es sich dabei um die BIO-
Zwiebel (Mai bis September) und die BIO-Kartoffeln (Juni bis Oktober).

Beim veget. Mousaka kommen folgende saisonale Lebensmittel zum Einsatz:
It BIO Kartoffel (Juni bis Oktober)

it BIO Zuchini (Juni bis Oktober)

' Paprika rot (Juni bis Oktober)

! Melanzani (Juli bis Oktober)

In den Monaten Juni bis Oktober weist das veg. Mousaka einen sehr hohen Saison-Anteil
auf. Der Kartoffel-Selchfleischauflauf weil3t von Mai bis Oktober einen hohen Saison-Anteil
auf.

Saison-Anteil "Ved. Mousaka" im Jahresverlauf- KHR

100%
90% = - - -

80% = B | |

70% = - = =

80% = - - -

50% = - - -
40% - = - - -

%-Anteil/Portion

30% = = = = =

20% - = = = =
10% - = - - -

0% T T T T T T T T T T T
1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10. 11. 12.

‘ OVeg. Mousaka OKartoffel-Selchfleischauflauf ‘

Abbildung 4-123: Saison-Anteil des veget. Mousaka - KHR

Bewertung der Regionalitat

Fur die Bewertung der Regionalitat werden beim Kartoffel-Selchfleischauflauf folgende Zuta-
ten berlcksichtigt (enspricht 67 % der verw. Zutaten):

! Schweinefleisch

! BIO Kartofflen

Bei der veget. Mousaka werden folgende Zutaten analysiert (entspricht 51,8 % der verw. Zu-
taten):

' BIO Kartoffel roh

It BIO Zuchini

' Paprika rot

I Melanzani
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Der Regional-Anteil fur die Mousaka liegt das ganze Jahr hindurch bei zumindest 25%. Dar-
Uber hinaus ist der Anteil an Zutaten aus Osterreich in den Monaten Mai bis November sehr
hoch. Beim Kartoffel Selchfleischauflauf liegt der Regional-Anteil sehr hoch, da das Fleisch
und die Kartoffeln regional bezogen werden.

Regional-Anteil "Veg. Mousaka" im Jahresverlauf - KHR

100% -
90% — — — — — — — — — — — —
80% A
70% A
60% -
50% -
40% -
30% A
20% A
10% A

0% -

%-Anteil/Portion

‘ @regional @Osterreich Ausland|

Abbildung 4-124: Herkunft der Zutaten flir das vegetarische Mousaka - KHR

Regional-Anteil "Kartoffel Selchfleischauflauf” im Jahresverlauf - KHR

100% -
90% A
80% A
70% A
60% -
50% -
40% -
30% +
20% -
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%-Anteil/Portion
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Abbildung 4-125: Regional-Anteil des Kartoffel-Selchfleischauflaufes - KHR

Zusammenfassung
Okonomische Bewertung: Im Vergleich zur Ausgangsspeise weist die optimierte Speise um
11 % geringere Lohnkosten auf. Die Betriebskosten und die Einkaufskosten hingegen sind
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um 10 % bzw. 12 % hoher. Somit ergibt sich ein Mehrpreis von 0,10 € je Portion fur die opti-
mierte Speise.

Okologische Bewertung: 1 Portion veget. Mousaka emittiert um 43 % weniger kg COeq als
der Kartoffel-Selchfleischauflauf.

Ernahrungsphysiolgische Bewertung: Die Kalorien der optimierten Speise liegen um rund
140 kcal unter jenen der Ausgangspeise. Beziglich der Nahrstoffe gibt es keine grof3en Ab-
weichungen.

BlO-Anteil: Beim BIO Anteil schneidet das veg. Mousaka um 20 % Punkte schlechter ab, als
der Kartoffel-Selchfleischauflauf.

FRISCHE-Anteil: Der Frischeanteil der optimierten Speise liegt um 11 % Punkte unter jenem
der Ausgangsspeise.

Saisonalitat: Das veg. Mousaka weil3t in den Monaten Juni-Oktober einen hohen Anteil an
saisonalen Produkten auf. Beim Kartoffel-Selchfleischauflauf ist der Saisonalitatsanteil in
Monaten Mai bis Oktober relativ hoch.

Regionalitat: Der Regional-Anteil der optimierten Speise liegt ganzjahrig Gber 20 %. In den
Sommer bzw. Friihherbstmonaten wird ein Grofteil der Produkte aus Osterreich bezogen
(bis zu 100 % im September). Der Kartoffel-Selchfleischauflauf weil3t das ganze Jahr hin-
durch einen Anteil an regionalen Produkten von rund 100 % auf.

Qualitative Bewertung
Keine Bewertung durchgefiihrt.

4.4.3 Selchfleischknddel vs. pikante Reisschnitte

Das Probekochen fiir die urspriingliche und die optimierte Speise fand im Herbst 2013 statt.
Fur die urspriinglich Speise wurde 1 Portion, fir die optimierte Speise wurden 320 Portionen
gekocht.

Okonomische Bewertung

Lohnkosten/Arbeitsschritte

Die Selchfleischknddel werden folgendermal3en zubereitet:
I TK Wurstfleischknddel kochen

Zur Herstellung pikanten Reisschnitte sind folgende Arbeitsschritte erforderlich:
! Reis kochen

I Gemdise diinsten

' Wirzen

! Gemise dazugeben und immer wieder umriihren
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! Kochen lassen (passiv)

! Pizzakase zum Gemiuse geben
I Topf fir Masse vorbereiten

! Vollei dazugeben

! Salz hinzuftigen

! Masse auf Blech verteilen

! Kase dariiber verstreuen

! Backen (passiv)

Abbildung 4-126: Pikante Reisschnitte

Betriebskosten

Zur Berechnung der Betriebskosten wurde seitens des KHR folgende Vorgehensweise vor-
geschlagen: Kalkuliert wurde mit einer ,Pauschale“ die minutenweise zum Tragen kommt.
Die Berechnung dieser Pauschale erfolgte folgendermafien:

Die Kuche verfugt Uber eine Flache von 260m? ; die Kosten fur jeden m? betragen € 0,23 in
der Stunde. Somit ergibt sich ein Wert von € 59,8 in der Stunde. Dieser Wert wiederum wird
duch 60 Minuten geteilt, was einem Wert von € 0,996, entspricht. In Riicksprache mit der
Klchenleitung wurde noch beriicksichtigt, dass nur rund ein Viertel der Kiiche fir die Speise
beansprucht wird, da neben ja der normale Betrieb weiter lauft. Somit ergibt sich abschlie-
Rend ein Wert von € 0,249 pro Minute fur die Zubereitung der jeweiligen Speisen.

Der Vorteil dieser Berechnungsmethode liegt darin, dass samtliche ,Raumnutzungskosten®
wie Energie, Reinigung, Instandhaltung, Transporte, Gebaudekosten, usw. berlcksichtigt
werden. Lediglich der Wasserverbrauch wurde noch separat erfasst. Aufgrund des ver-
gleichsweise geringen Preises pro Liter, wirkt sich dieser jedoch so gut wie gar nicht auf die
O0konomische Bewertung der einzelnen Speisen aus.

Einkaufskosten
Fur die Bewertung der Einkaufskosten werden samtliche Komponenten bertcksichtigt.
Bei den Selchfleischknddeln handelt es sich dabei nur um die Knoddel selbst.
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Bei der pikanten Reisschnitte handelt es sich um folgende Produkte: Rundkornreis, Eier,

Margarine, Karotten, Gelbe Riben, Zucchini, Broccolirdschen, Pizzakase, Margarine, Zu-
ckermais

Kostenanalyse

Die Kostenanalyse zeigt, dass die optimierte Speise im Vergleich zur Ausgangsspeise um
11 % weniger Kosten verursacht. Pro Portion bedeutet dies ein Einsparungsvolumen von
0,08 €. Die Einkaufskosten fur die Zutaten sind um 44 % gunstiger. Die Betriebskosten und
die Lohnkosten liegen hingegen um 56 % bzw. 57 % Uber jenen der Aussgangsspeise. Be-
merkenswert ist, dass trotz dieser grof3en Steigerung der Lohn- und Betriebskosten die Ge-

samtkosten fir die optimierte, frisch gekochte Speise geringer sind, als flr die convenient
Variante.

Okonomische Bewertung "Pikante Reisschnitte” - KHR

L-]]%

0,90
0,80
0,70 1
0,60 1
0,50

DOEinkaufskosten
0,40 A
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0,20 1
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0,00

@Betriebskosten

€/Portion

mLohnkosten

Selchfleischknédel
Pikante Reisschnitte (NEU)

Abbildung 4-127: Okonomische Bewertung der pikanten Reisschnitte - KHR

Folgende Tabelle zeigt eine detaillierte Aufstellung der Berechnung der jeweiligen Kostenfak-
toren. Die Gesamtkosten pro Portion Selchfleischknddel belaufen sich auf 0,82 €, jene der

pikanten Reisschnitte auf 0,74 €. Daraus ergibt sich eine Preisersparnis von 0,08 € pro Por-
tion.
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ploseakor | et | e | umvectmungstair | Mogen | Kot
Arbeitszeit [min] 0,15 0,35 0,45 €/Minute 0,07 0,16
Energie Gesamt 0,15 0,35 0,25 €/Minute* 0,04 0,09
Wasserverbrauch [I] 0,40 0,28 0,0008279 EUR/I 0 0
Einkaufskosten [€] - - - 0,72 0,50
Gesamtkosten pro Portion [€] 0,82 0,74

Differenz pro Portion [€]

0,08

* Berechnungder Energiekosten: 260m2 Flache der Kiiche* € 0,23 Kosten je m2 in der Stunde / 60 Minuten/4 (Annahme, dass rund ein Viertel der Kiiche
fir die Speise beansprucht wird, da neben ja der normale Betrieb weiter 13uft)

Tabelle 4-13: Darstellung der Berechnung der Kosten fir die pikante Reisschnitte (KHR)

Okologische Bewertung

Fur die Berechnung der CO2-Emissionen der pikanten Reisschnitte werden folgende Zutaten
einbezogen: Reis, Eier, Margarine, Gelbe Riiben, Zucchini, Pizzakédse, Margarine

Aufgrund der mangelnden Datenlage bezlglich Zutaten, Mengenangaben, Herkunft und
Verarbeitungsstufen bzw. Energieverbrauche kann keine 6kologische Bewertung der Conve-
nience-Selchfleischknédel durchgefiihrt werden.

Die Auswertung zeigt, dass 1 Portion der pikanten Reisschnitte 1,05 kg CO.eq emittiert. Im
Vergleich zu den veg. gef. Paprika oder dem Rindsgulasch liegt die Reisschnitte damit im

Mittelfeld.
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Okologische Bewertung "Pikante Reisschnitte” -
KHR
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Abbildung 4-128: Okologische Bewertung der pikanten Reisschnitte (KHR)

Ernahrungsphysiologische Bewertung
Die Analyse zeigt folgendes Bild:

Erndhrungsphysiologische Bewertung "Pikante Reisschnitte” -
KHR
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Abbildung 4-129: Ernahrungsphysiologische Bewertung der pikanten Reisschnitte (KHR)
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Auffallig ist, dass die Kalorien bei der pikanten Reisschnitte nur leicht Giber jenen der conve-
nient Selchfleischknddel liegen. Bei den Nahrstoffen zeigt sich, ahnlich wie bei den anderen
Speisen, ein sehr ausgeglichenes Bild.

Bewertung nach Produktionsart (biologisch, konventionell)

Die Selchfleischknédel werden als konventionelles Produkt bezogen. Folgende Lebensmittel
werden bei der pikanten Reisschnitte in BIO-Qualitat bezogen:

! BIO Reis

! BIO Karotten

! BIO Gelbe Riben

! BIO Broccolirdschen

BlO-Anteil "Pikante Reisschnitte” - KHR

100% -

80%

60% -
Dkonventionell

53%

Obiologisch

40%

%-Anteil/Portion

20% A

0% -
Selchfleischknddel Pikante Reisschnitte

Abbildung 4-130: BIO-Anteil pikante Reisschnitte (KHR)

Die Analyse zeigt, dass der BIO-Anteil bei der pikanten Reisschnitte um 53 %-Punkte tber
jenem der Selchfleischknddel liegt.

Bewertung nach Verarbeitungsstufe (frisch, tiefkiihl, convenient)

Die Bewertung des Frischanteils hat gezeigt, dass der Frischeanteil bei der optimierten Spei-
se um 41 % Uber jenem der Ausgangsspeise liegt. Bei beiden Speisen kommen tiefgekihlte
Lebensmittel zum Einsatz.
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Frische-Anteil "Pikante Reisschnitte" - KHR

35%

Punkte

Oconvenient
24,49% mtiefkiihl
Ofrisch
41%
Selchfleischknodel Pikante Reisschnitte

Abbildung 4-131: Frische-Anteil pikante Reisschnitte (KHR)

Bewertung der Saisonalitat
Zur Bewertung der Saisonalitat wird fir die jeweiligen Speisen fir das eingesetzte Frischge-
mise die Saisonalitat erfasst.Bei der pikanten Reisschnitte handelt es sich dabei um folgen-

de Produkte:

! BIO Gelbe Ruben (Juni — Oktober)
It Zucchini (Juni — Oktober)

41 %-

-

In den Monaten Juni bis Oktober weist die pikante Reisschnitte einen hohen Saison-Anteil
auf. Bei den convenient Selchfleischknddeln kann kein Saison-Anteil ausgewiesen werden.

Saison-Anteil "Pikante Reisschnitte” im Jahresverlauf

100%

90%

80%

70%

60%

50%

40%

%-Anteil/Portion

30%

20%

10%

0%

3. 4. 5. 6. 7.

8. 9. 10.

O Pikante Reisschnitte (NEU)  OSelchfleischknadel |

11.

Abbildung 4-132: Saison-Anteil pikanten Reisschnitte - KHR
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Bewertung der Regionalitét

Fur die Bewertung der Regionalitdt werden bei der pikanten Reisschnitte folgende Zutaten
analysiert (entspricht 61 % der verwendeten Zutaten):

BIO Reis Rundkorn

! BIO Karotten

! BIO Gelbe Rilben

It Zucchini

! BIO Broccoliréschen

Regional-Anteil "Pikante Reisschnitte” im Jahresverlauf

20% ~

8%
RS S B B B B B BE B B B B
14% N — B B B B B B B B
YRS B B B B B B B mm mm am Em E

0% — — L B

%-Anteil/Portion

VSE B EE B B = = = B B =B B
6% |
4% |
2% |

0% -
1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10. 11. 12.

| mregional OOsterreich Ausland|

Abbildung 4-133: Herkunft der Zutaten fur die pikante Reisschnitte - KHR

Der Regional-Anteil liegt durchwegs bei 7 %. Bei den Selchfleischknddeln liegt der Regio-
nalanteil bei 0 %, der Osterreich-Anteil hingegen bei 100 %.

Zusammenfassung

Okonomische Bewertung: Im Vergleich zur Ausgangsspeise weist die optimierte Speise um
57 % hohere Lohnkosten und um 56% hohere Betriebskosten auf. Die Einkaufskosten hin-
gegen liegen um 44% unter jenen der Ausgangsspeise. Somit ergibt sich ein Einsparungspo-
tential von 0,08 € je Portion flir die optimierte Speise.

Okologische Bewertung: 1 Portion der pikanten Reisschnitte emittiert 1,05 kg CO.eq und
liegt damit im Vergleich zu anderen Speisen (Rindsgulasch und veg. geflllte Paprika) im Mit-
telfeld.

Ernahrungsphysiolgische Bewertung: Die Kalorien der optimierten Speise liegen leicht tGber
jenen der Ausgangsspeise. Bezlglich der Nahrstoffe gibt es auch hier keine grofzen Abwei-
chungen.
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BIO-Anteil: Beim BIO Anteil liegt die pikante um 53% Punkte tber den Selchfleischknddeln
(0%).

FRISCHE-Anteil: Der Frischeanteil der optimierten Speise liegt um 41% Punkte Uber jenem
der Ausgangsspeise (0%).

Saisonalitat: Die pikante Reisschnitte weil3t in den Monaten Juni-Oktober einen hohen Anteil
an saisonalen Produkten auf. Bei den Selchfleischknédeln gibt es keinen Saisonal-Anteil.

Regionalitat: Der Regional-Anteil der optimierten Speise liegt mit 7% Uber jenem der Aus-
gangsspeise. Jedoch werden bei der optimierten Speise wichtige Komponenten aus dem
Ausland bezogen (insbesondere der Reis). Die Selchfleischknddel hingegen haben einen
Regional Anteil von 0% kommen jedoch aus Osterreich (100%).

Qualitative Bewertung
Keine Bewertung durchgefiihrt.

4.4.4 Wildlachsfilet mit Wildreis und Krautersauce

Das Probekochen fir die optimierte Speise fand im Herbst 2013 statt. Fir die urspringliche
Speise wurde kein Probekochen durchgefiihrt, da das Wildlachsfilet nachtraglich wieder vom
Speiseplan gestrichen werden musste. Die Griinde hierfir liegen in der Art und Weise wie
die Filets geliefert wurden (nicht standardisiert und somit nicht in der Kiiche einsetzbar).
Dennoch werden an dieser Stelle die Ergebnisse der Analyse des Wildlachsfilets beschrie-
ben.

Okonomische Bewertung
Lohnkosten/Arbeitsschritte

Das Wildlachsfilet und der Naturreis werden folgendermaf3en zubereitet:
' Fisch vorbereiten (wiirzen)

! Margarine fiir Sauce erhitzen

! Mehl dazugeben und riihren

I Milch dazugeben und rithren

It Kocheln lassen

! Nachwiirzen, riihren, abschmecken
I Nochmal kdcheln lassen

I} Zitronenzesten dazugeben

! Reiskochen vorbereiten

! Reis kochen

' Vorbereitungen fir Gemisekochen
I Gemdise garen lassen

! Lachs in den Ofen geben

! Lachs garen

It Abfillen
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Betriebskosten

Zur Berechnung der Betriebskosten wurde seitens des KHR folgende Vorgehensweise vor-
geschlagen: Kalkuliert wurde mit einer ,Pauschale“ die minutenweise zum Tragen kommt.
Die Berechnung dieser Pauschale erfolgte folgendermaf3en:

Die Kiiche verfugt Uber eine Flache von 260m? ; die Kosten fir jeden m? betragen € 0,23 in
der Stunde. Somit ergibt sich ein Wert von € 59,8 in der Stunde. Dieser Wert wiederum wird
duch 60 Minuten geteilt, was einem Wert von € 0,996, entspricht. In Ricksprache mit der
Kichenleitung wurde noch beriicksichtigt, dass nur rund ein Viertel der Kiiche fur die Speise
beansprucht wird, da neben ja der normale Betrieb weiter lauft. Somit ergibt sich abschlie-
Rend ein Wert von € 0,249 pro Minute fir die Zubereitung der jeweiligen Speisen.

Der Vorteil dieser Berechnungsmethode liegt darin, dass samtliche ,Raumnutzungskosten®
wie Energie, Reinigung, Instandhaltung, Transporte, Geb&udekosten, usw. bericksichtigt
werden. Lediglich der Wasserverbrauch wurde noch separat erfasst. Aufgrund des ver-
gleichsweise geringen Preises pro Liter, wirkt sich dieser jedoch so gut wie gar nicht auf die
o6konomische Bewertung der einzelnen Speisen aus.

Einkaufskosten

Fur die Bewertung der Einkaufskosten werden sdmtliche Komponenten bertcksichtigt.

Beim Wildlachsfilet mit Naturreis handelt es sich um folgende Produkte: MSC Seelachs na-
tur, Margarine, BIO Zitrone, Salz, Pfeffer, BIO Mehl, Gemuse Krautermischung, Margarine,
BIO Vollmilch, Creme Cuisine, Wildreis, BIO Ol

Kostenanalyse
Die Kostenanalyse zeigt, dass die Kosten bei € 1,81 je Portion liegen. Die Betriebs- und
Lohnkosten spielen dabei nur eine duR3erst geringe Rolle

EUR 1,81
—

Okonomische Bewertung "Wildlachsfilet" - KHR

2,00
1,80
1,60

1,40
1,20 B Einkaufskosten

1,00 B Betriebskosten

0,80 BmLohnkosten
0,60
0,40

0,20
000 — EEES——

Wildlachsfilet NEU

€/Portion

Abbildung 4-134: Okonomische Bewertung Wildlachsfilet - KHR

Folgende Tabelle zeigt eine detaillierte Aufstellung der Berechnung der jeweiligen Kostenfak-
toren.

Projekt UMBESA Seite 99



R M

Ergebnisse
e
Arbeitszeit [min] 0 0,17 0,45 €/Minute 0 0,08
Energie Gesamt 0 0,53 0,25 €/Minute* 0 0,02
Wasserverbrauch [I] 0 0,28 0,0008279 EUR/I 0 0
Einkaufskosten [€] - - - 0 1,71
Gesamtkosten pro Portion [€] 0 1,81

Einsparungspotenzial pro Portion [€]

* Berechnung der Energiekosten: 260m2 Flache der Kiiche* € 0,23 Kosten je m2 in der Stunde / 60 Minuten/4 (Annahme, dass rund ein Viertel der Kiiche
flr die Speise beansprucht wird, da neben ja der normale Betrieb weiter |3uft)

Tabelle 4-14: Darstellung der Berechnung der Kosten fur das Wildlachsfilet (KHR)

Okologische Bewertung

Fur die Berechnung der CO2-Emissionen des Wildlachsfilets werden folgende Zutaten einbe-
zogen: MSC Seelachs, Margarine, BIO Zitrone, BIO Mehl, Margarine, BIO Vollmilch, Wildreis

BIO Ol

Die Auswertung zeigt, dass 1 Portion des Wildlachsfilet 1,36 kg CO2eq emittiert. Im Vergleich
zu den veg. gef. Paprika oder dem Rindsgulasch liegt das Wildlachsfilet damit im Mittelfeld

(ahnlich der pikanten Reisschnitte).

1,60

Okologische Bewertung "Wildlachsfilet” - KHR

140

1,20
1,00

0,80
0,60

CO,eq/Portion

0,40
0,20

1,36

0,00

Wildlachsfilet

Abbildung 4-135: Okologische Bewertung Wildlachsfilet (KHR)

Erndhrungsphysiologische Bewertung
Die Analyse zeigt folgendes Bild:
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Erndhrungsphysiologische Bewertung "Wildlachsfilet” - KHR
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Abbildung 4-136: Wildlachsfilet (KHR)

Auffallig ist, dass das Wildlachsfilet von den Kalorien her mit 803 kcal im Vergleich zu ande-
ren Speisen relativ hoch liegt.

Bewertung nach Produktionsart (biologisch, konventionell)
Folgende Lebensmittel werden beim Wildlachsfilet mit Wildreis in BIO-Qualitat bezogen:
I BIO zitrone, BIO Mehl, BIO Vollmilch, BIO Ol

30%

%=Anteil/Portion

100%

80%

60%

40%

20%

0%

BlO-Anteil "Wildlachsfilet” - KHR Lf-

Bkonventionell

Obiologisch

30%

Wildlachsfilet NEU

Abbildung 4-137: BIO-Anteil Wildlachsfilet (KHR)

Die Analyse zeigt, dass der BIO-Anteil beim Wildlachsfilet bei 30 % liegt.
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Bewertung nach Verarbeitungsstufe (frisch, tiefkihl, convenient)

Die Bewertung des Frischanteils hat gezeigt, dass der Frischeanteil beim Wildlachsfilet bei

47% liegt.
Frische-Anteil "Wildlachsfilet" - KHR

100%

90% 16%

80%
[ 0,
& 0% 37,20% :
E 60% Oconvenient
S S0% atiefkahl
.g 40% Ofrisch
< 30%
3" 200/0 47%

10%

0%

Wildlachsfilet NEU

Abbildung 4-138: Frische-Anteil Wildlachsfilet (KHR)

Bewertung der Saisonalitat

Da beim Wildlachsfilet mit Wildreis kein Frischgemuse zum Einsatz kommt, wird kein Saison-

Anteil berechnet.

Bewertung der Regionalitat

Fur die Bewertung der Regionalitdt werden beim Wildlachsfilet folgende Zutaten analysiert

(entspricht 79 % der verwendeten Zutaten):
! Seelachs natur

it BIO Vollmilch

it Wildreis
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Regional-Anteil "Wildlachsfilet" im Jahresverlauf - KHR
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Abbildung 4-139: Herkunft der Zutaten fiur das Wildlachsfilet - KHR

Der Regional-Anteil liegt durchwegs bei rund 30 %. Die restlichen Zutaten werden aus dem
Ausland bezogen (insbesondere der Seelachs).

Qualitative Bewertung — Sensoriktest
Fur das Wildlachsfilet wurde ein Sensoriktest mit folgendem Ergebnis durchgefiihrt:

Qualitative Bewertung ,,Wildlachsfilet" - KHR
Gesamtnote 1,2
Geschmack 1,2
OWildlachsfilet NEU
Geruch 12
Aussehen 1.4
1 2 3 4 5
Schulnoten (1=Sehr Gut, 5=Nicht Genigend)

Abbildung 4-140: Sensorische Bewertung Wildlachsfilet - KHR

Auffallig ist, dass das Wildlachsfilet mit Wildreis durchwegs mit ,Bestnoten® beurteilt wird. Die
Gesamtnote von 1,2 ist durchaus bemerkenswert.
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Zusammenfassung
Okonomische Bewertung: Der Wareneinsatz betrat € 1,82 je Portion, wobei die Betriebs- und
die Lohnkosten kaum eine Rolle spielen.

Okologische Bewertung: 1 Portion des Wildlachsfilets mit Wildreis emittiert 1,36 kg CO-eq
und liegt damit im Vergleich zu anderen Speisen (Rindsgulasch, veg. gefillte Paprika, pi-
kante Reisschnitte) im Mittelfeld.

Ernahrungsphysiolgische Bewertung: Die Kalorien der optimierten Speise sind mit rund
800kcal vergleichsweise hoch.

BlO-Anteil: Der BIO-Anteil beim Wildlachsfilet liegt bei rund 30 %

FRISCHE-Anteil: Der Frischeanteil liegt bei 47 %.

Saisonalitat: Kein Saisonal-Anteil.

Regionalitat: Der Regional-Anteil liegt durchwegs bei rund 30 %. Der Rest wird aus dem
Ausland bezogen.

Qualitative Bewertung
Das Wildlachsfilet mit Wildreis wird durchwegs mit ,Bestnoten beurteilt.

4.5 Zentralkiiche des BMLVS (Bundesministerium fir Landes-
verteidigung und Sport) in Wien und Wr. Neustadt

In den beiden Zentralkiichen wurden folgende optimierte Speisen in den Speiseplan imple-

mentiert:

e Fisolengulasch vegetarisch

e Spaghetti mit Gemisesugo (stehen ab sofort 2 Mal mehr am Speiseplan), wird von den
Konsumenten gut angenommen

e 2 neue Fischspeisen, nicht gebacken: Fischroulade, Seelachsfilet natur

¢ Penne mit Kasesauce (fleischlos)

¢ Linseneintopf vegetarisch, mit frischem Gemiise

e Eierhdrnchen: werden von Konsumenten gut angenommen

¢ diverse Sugos mit Gemuse gestreckt als MalRnahme zur Fleischreduktion

Aufgrund fehlender Terminvorschlage seitens der Zentralkiichen fur die Durchfiihrung der
Probekochen, konnten keine Probekochen durchgefiihrt werden. Somit stehen fir die beiden
Zentralkiichen keine Auswertungen und Vergleiche der Ausgangs- und optimierten Speise
zur Verfugung.
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5 Zusammenfassung der Ergebnisse

In Tabelle 5-1 werden die Ergebnisse aus den Bewertungen der optimierten Speisen zusammenfassend dargestellt.

Tabelle 5-1:  Ubersicht der Ergebnisse der optimierten Speisen (im Vergleich zur Ausgangsspeise)
Einsparung . i
Kiche Ausgangsspeise optimierte Speise NS IMehrkosten CO2eq BIO-Anteil F”SCh.e
[%0] Anteil
[€/Jahr]
Gefiillte Zucchini, conve- Geflllte Zucchini, 0 + 81 %- +90 %-
LIN nient frisch gekocht *26% +533,20 i Punkte Punkte
LIN Serviettenknddel, conve- | Serviettenkndédel, frisch - 38 % 1737 i + 98 %- + 98 %-
nient gekocht 0 ' Punkte Punkte
" . Gemuse- o o
LN | Gemuseschnitzel, conve- | o htonjaibchen, frisch | -51% - 6.160 : + 87 % + 94 %
nient gekocht Punkte Punkte
0/f- - 0/4-
HBLW Fleischlasagne Gemiuselasagne +7% Ist in Arbeit. -31% + 10 % 11 %
Punkte Punkte
HBLW Penne mit Zuc_chinisauce, Penne mit. Zucphinisau— +13 % Ist in Arbeit. -8 % + 77 %- 0%
konventionell ce, biologisch Punkte
Zwiebelrostbraten mit Zwiebelrostbraten mit + 64 %-
HBLW Bandnudeln, konventio- Bandnudeln, konventio- +3 % Ist in Arbeit. +10% Punktoe 0%
nell nell
(] i - - 0/-
EBR Zurcher Schweinsge Sojageschnetzeltes +10 % Ist in Arbeit. - 64 % 0% 2%
schnetzeltes Punkte
KHR Rindsgulasch Veg. gef. Paprika -49% -0,64 (Portion) -71% -31% +8%
KHR Selcr:;;ritscgaeatjﬂauf Veg. Mousaka +7% + 0,10 (Portion) -43% -20% -11%
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Zusammenfassung

Einsparung . i
Kiche Ausgangsspeise optimierte Speise Ko:ten /Mehrkosten COzeq BIO-Anteil F”SCh.e

[%] Anteil

[€/Jahr]
KHR Selchfleischknodel Pikante Reisschnitte | -11% | -0,08 (Portion) (;g’oﬁ) +53% +41%
KHR - Wildlachsfilet 1,82 - 1,36 kg 30% 47%
(absolut)
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6 Schlussfolgerungen

Der vorliegende Bericht umfasst die Auswertungen der im Projekt UMBESA durchgefiihrten
Probekochen in den teilnehmenden dsterreichischen Grof3kiichen. Insgesamt 10 Speisen
wurden in Osterreich in Richtung Nachhaltigkeit optimiert und probegekocht. Die Auswertun-
gen beziehen sich auf die Okonomie (Kosten), Okologie (CO2-Emissionen), Ernahrungsphy-
siologie, BIO-, Regional-, Saisonal-Anteil und auf den Anteil an frischen, tiefgekihlten sowie
Lebensmitteln, die der Kategorie convenient zugeordnet werden.

o Kosten: Die in Richtung Nachhaltigkeit optimierten Speisen sind im Durchschnitt
um 7 % billiger im Vergleich zu den jeweiligen Ausgangsspeisen.
Die Bandbreite der Kosten liegt dabei zwischen + 3 % (Beispiel: Zwiebelrostbraten mit
Bandnudeln, konventionell vs.Zwiebelrostbraten mit Bandnudeln, biologisch als optimierte
Speise) und — 51 % (Gemiseschnitzel, convenient vs.Gemiise-Topfenlaibchen, frisch ge-
kocht als optimierte Speise).

e COz-Emissionen: Im Durchschnitt weisen die optimierten, nachhaltigen Speisen

35 % weniger CO.-Emissionen auf im Vergleich zu den jeweiligen Ausgangsspei-
sen.
Eine sehr grol3e CO»-Emissionsreduktion kann eine Grof3kuche erzielen, indem eine
Fleischspeise durch eine fleischlose Speise ersetzt wird. So werden 71 % an COq-
Emissionen reduziert, indem vegetarisch geflillte Paprika statt Rindsgulasch am Speise-
plan angeboten werden.

e BIO-Anteil: Eine Erhéhung des BIO-Anteils einer Speise um 98 %-Punkte ist ohne
Mehrkosten maoglich.
Wenn Serviettenknddel frisch gekocht werden und auf das Fertigprodukt verzichtet wird,
kann der BIO-Anteil um 98 %-Punkte erhéht und dabei 38 % der Kosten eingespart wer-
den. Voraussetzungen dafir sind die Verwendung saisonaler Lebensmittel und frisch ko-
chen.

e Frische-Anteil: Der Frische-Anteil einer Speise kann um bis zu 98 %-Punkte im Ver-
gleich zur Ausgangsspeise ohne Mehrkosten erhdht werden.
Auch bei diesem Kriterium zeigt sich bei der Optimierung der Serviettenknddel vom Fer-
tigprodukt zum Frischprodukt, dass der Frische-Anteil (wie auch der BIO-Anteil) um 98 %-
Punkte erhoht werden kann, ohne Mehrkosten im Vergleich zum Fertigprodukt.

¢ Regional-Anteil: Wird eine Fleischspeise in Richtung fleischlos optimiert, so wird
der Regional-Anteil einer Speise meist merklich reduziert.
Wahrend Fleisch- und Wurstwaren haufig aus der Region oder zumindest aus Osterreich
stammen, ist der Anteil an Gemiise und Obst, welches in der Region produziert wird, im
Vergleich deutlich geringer. So weist beispielsweise das Zurcher Schweinsgeschnetzelte
einen Regional-Anteil von 86 % (Schweinefleisch aus der Region), das Sojageschnetzelte
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hingegen einen Regional-Anteil von 3 % auf (Sojageschnetzeltes aus Deutschland). Auch
der Anteil an Zutaten aus Osterreich ist mit 14 % beim Sojageschnetzelten sehr gering.
Empfehlenswert fiir GroRkiichen ist hier die Uberarbeitung von Rezepten, damit auf Ge-
mise aus der Region zurtickgegriffen werden kann.

e Saisonal-Anteil: Die untersuchten Speisen weisen im Durchschnitt eine Erh6hung

des Saison-Anteils von 17 %-Punkte auf. (Bandbreite liegt zwischen -18 %-Punkte
bis +48 %-Punkte).
Wird das Rindsgulasch durch Geflllte Paprika ersetzt, so steigt der Saison-Anteil im Jah-
resdurchschnitt um 48 %-Punkte. Im Falle der optimierten Speise Sojageschnetzeltes
(statt Schweinsgeschnetzeltes), sinkt der Saison-Anteil um 18 %-Punkte. Zumindest die
Implementierung eines Sommer- und Winterspeiseplans kann Grof3kichen helfen, ver-
starkt saisonale Lebensmittel und Speisen anzubieten. Es zeigt sich, dass Angebote in
Buffetform (Obstbuffet, Salatbuffet, etc.) sehr grol3es Potenzial aufweisen, dieses in Rich-
tung mehr Saisonalitat zu gestalten.

Wichtig zu erwéahnen ist, dass aufgrund der untersuchten Speisen keine allgemein gehalte-
nen Aussagen getatigt werden kénnen. Die Ergebnisse der Auswertungen variieren von
Speise zu Speise und von Kiiche zu Kiiche. Besonders empfehlenswert ist, dass fur die an-
gedachten Speisen, sowohl flr die optimierte als auch fir die Ausgangsspeisen, eine umfas-
sende Kostenanalyse (Einkaufskosten, Personalkosten, Betriebskosten) durchgefiihrt wird.
So werden unbeabsichtigte Mehrkosten vermieden. Unumgéanglich ist auch eine entspre-
chende Offentlichkeitsarbeit fir die gesetzten MaRnahmen. Nur wenn die Konsumentinnen,
das Kichenpersonal und die Fiuhrungsebene der GroRRkiiche hinter den Vorhaben stehen,
wird dies zu Erfolg fuhren.

Folgendes Vorgehen bei einer Optimierung konkreter Speisen kann fiir GroR3kiichenleiter hilf-
reich sein:

o Fertigprodukte, die im Vergleich zu anderen sehr teuer sind, flr eine Optimierung in
Richtung frisch kochen auswahlen.

e Uberarbeitung von Rezepten von Speisen, die frisch zubereitet werden. Hier ist es
relativ einfach moglich, Lebensmittel, die nicht der Saison entsprechen, zu ersetzen
(z.B. SofRen fur Nudeln: WintersoRe mit Wintergemiise, Sommersof3e mit Sommer-
gemiuse).

e Erarbeitung konkreter Speisen fir zumindest einen Sommer- und Winterspeiseplan.

e Verstarkter Einsatz von Getreidegerichten im Winter, da die Auswahl an regionalem
Gemiuse im Vergleich zum Sommer eingeschrénkt ist.

e Bei Obstbuffet: statt Bananen oder Orangen auch mal verschiedene Apfelsorten
aus Osterreich anbieten.
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e Bei Salatbuffet: Auf umbesa.rma.at findet sich ein Saisonkalender mit ver-
schiedenste Wintersalaten. Auch Rohkost-Angebote beim Salatbuffet sind im Win-
ter moglich.

e Fleischspeisen, die bei den Konsumentinnen nicht sehr gut ankommen, durch at-
traktive Gemuse- oder Getreidespeisen ersetzen.

o Werden Fleischportionen reduziert, kbnnen attraktive Beilagen die Speise fir die
Konsumentinnen aufwerten (z.B. Kartoffel-Vogerlsalat oder Buchweizen als Beilage
zu Fleisch).
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8.1 Senso

8 Anhang
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Abbildung 8-1: Abbildung des Sensoriktests
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8.2 Formular zur Datenerfassung
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Abbildung 8-2: Abbildung des Formulars zur Datenerfassung

Seite 114

Projekt UMBESA



