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Vorbemerkungen
Grundsatzliches zum Projekt

Ziel des Projekts UMBESA ist es,

e Grof3kichen hinsichtlich des verstarkten Einsatzes von biologischen, regionalen, saisonalen
Lebensmitteln und frisch zubereiteten Speisen sowie hinsichtlich der Optimierung der Fleisch-
portionen, zu unterstitzen;

e Akteursnetzwerke aufzubauen, um nachhaltige Speisen in GrofSskichen langfristig zu imple-
mentieren;

e ein Schulungstool zu entwickeln, um den nachhaltigen Speiseplan in der Aus- und Weiterbil-
dung von Fuhrungskraften, Kichenleiterinnen und Kéchinnen zu verankern.

Detaillierte Informationen finden Sie unter http://umbesa.rma.at/

Allgemeines zu den Unterlagen

Die vorliegenden Unterlagen sind Teil dieses Schulungstools und durfen unter Angabe der Quelle
als Lehrunterlagen im Unterricht verwendet werden.

Als Basiswissen der Auszubildenden werden Kenntnisse aus dem Bereich Gemeinschaftsverpfle-
gung, Ernahrungslehre und Lebensmittelverarbeitung vorausgesetzt.

Die vorliegenden Lehrunterlagen werden mit weiteren Materialien des Methodenkoffers (Aufga-
benstellungen, Foliensatz) unterstitzt.

Vorschlage zum Einsatz im Unterricht sind mit folgendem Zeichen gekennzeichnet:
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Lernziele
Folgende Lernziele werden mit den vorliegenden Unterlagen und deren Einsatz verfolgt:

e Die Auszubildenden sollen zum Thema Nachhaltigkeit in der Grofkiiche und dessen Nutzen
sensibilisiert sein;

e Sie sollen regionale und saisonale Produkte sowie deren mdgliche Bezugsquellen kennen;

e Sie sollen sich der Vorteile des Einsatzes von frischen Lebensmitteln bewusst sein;

e Sie sollen den Unterschied in der Zusammenstellung eines Speiseplans aus regiona-
len/saisonalen/frischen Lebensmitteln bzw. fleischlosen/fleischreduzierten Gerichten erken-
nen und bereit sein, dieses Wissen in der praktischen Speisenzubereitung umzusetzen;

e Die Auszubildenden sollten bereit sein trotz eventueller Herausforderungen (finanzielle, orga-
nisatorische) regionale und saisonale Lebensmittel in der Nahrungszubereitung zu verwenden.

Folgende Kompetenzen sollen mit den Aufgabenstellungen geférdert werden:
o Methodenkompetenz: Nachhaltigkeit Uberprifen, Recherchen durchfuhren
e Fachkompetenz: Speiseplane erstellen, Nachhaltigkeit einbeziehen

o Sozialkompetenz: Teamarbeit, unterschiedliche Gastewunsche berucksichtigen, Bewusst-
seinsbildung

e Umsetzungskompetenz: Ergebnisse prasentieren und Diskussion Uber Ergebnisse zulas-
sen
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Einleitung

Unser Erndhrungsverhalten wird besonders von der Gemeinschaftsverpflegung gepragt. Die Ver-
sorgung mit qualitativ hochwertigen und gesunden Lebensmitteln zeigt nicht nur die Wertschat-
zung der Konsumentinnen, es zeigt zudem die Verantwortung der Umwelt gegenuber.

Untersuchungen zeigen, dass durch den Einsatz von regionalen, saisonalen, biologischen Le-
bensmitteln und frisch zubereiteten Speisen die CO.-Emissionen von Grofklichen splrbar verrin-
gert werden kdonnen. Im Durchschnitt entfallen 63 % der gesamten CO.-Emissionen einer Grof3ku-
che auf den indirekten Energieverbrauch, also jener Energie, die in den eingesetzten Lebensmit-
teln aufgrund der Produktion, Handel und Verarbeitung, steckt.

Der grofte Verursacher von CO.-Emissionen in Grof3klichen ist dabei das Fleisch.

Neben der Reduktion von Fleisch- und Wurstwaren fihrt auch der Einsatz von regionalen und
saisonalen BlO-Lebensmitteln zu einer Einsparung von CO.-Emissionen. Das Einsparungspotenzial
liegt bei regionalen Lebensmitteln bei bis zu 50 %. Die Verwendung von Lebensmitteln aus biolo-
gischer Produktion bedingt eine Einsparung von CO.-Emissionen von bis zu 40 %. Neben den Kri-
terien Regionalitat, Saisonalitat und BIO-Qualitat spielt der Verarbeitungsgrad von Lebensmitteln
hinsichtlich der CO. Emissionen eine bedeutende Rolle.

Jeder Verarbeitungsschritt emittiert zusatzlich CO.. Der Trend des verstarkten Einsatzes von Con-
venience-Produkten in Groflkichen hat primar ékonomische Grinde (z.B. weniger Personalein-

satz). Der geringere Personaleinsatz wird jedoch durch einen oftmals héheren Wareneinsatz
kompensiert.

(Daxbeck et al., 2014)
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Modul 1: Grundlagen der Nachhaltigkeit in GrofSkiichen

1.1 Nachhaltigkeit in GrofSkiichen

Folgende Zieldimensionen werden im Sinne der Nachhaltigkeit in GrofSklichen verfolgt:

Abbildung 1: Dimensionen von Nachhhaltigkeit

Okonomische Ziele Okologische Ziele

(funktionierende Wirtschaft, Erho- (lebensfahige natlrliche Umwelt,
hung der Wertschopfung in der Re- Transportreduktion, Erhalt der Kul-
gion) turlandschaft und Pflege des Land-

schaftsbildes)

Wirtschaft/
Okonomie

Umwelt/
Okologie

Nachhaltigkeit

Gesellschaft/Soziales

Soziale Ziele

(regionale Verantwortung, regionale
Netzwerke und Nahversorgung, fri-
sche und gesunde Lebensmittel)
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Die Dimensionen von Nachhaltigkeit in der Gemeinschaftsverpflegung kénnen auch in Form des
»Nachhaltigkeits-Hauses* von a’verdis dargestellt werden:

Abbildung 2: Nachhaltigkeits-Haus von a‘verdis

Soziales Okologie

Attraktivitat Gesundheit

Wirtschaftlichkeit

(Roehl/Strassner, 2012 )

Das Haus besteht dabei aus folgenden Elementen:
e Fundament (Wirtschaftlichkeit)
e Tragende Wande (Attraktivitat der Speisen und deren Beitrag zur Gesundheit der Konsu-
mentlnnen)
e Dach (Okologie und Soziales).

Fazit

Gro3kiichen kénnen ihre Prozesse in Richtung Nachhaltigkeit optimieren, indem vor allem
e der Einsatz von biologischen, regionalen und saisonalen Lebensmitteln forciert wird;

¢ auf Convenience-Produkte zugunsten frisch gekochter Speisen verzichtet wird;

e der Einsatz von Fleisch- und Wurstwaren reduziert wird.

(Daxbeck et al.,2014)
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1.2 Nutzen von Nachhaltigkeit in GrofSkichen

Die Verwendung biologischer/regionaler/saisonaler Zutaten sowie eine gesunde Speiseplange-
staltung bietet Nutzen fur mehrere Beteiligte:

Nutzen fiir die Konsumentinnen
e Gutes Essen = Lebensqualitat
e Gesundheitsinteressen werden eher befriedigt
Verantwortungsbewusstsein wird unterstitzt
Steigende Transparenz Uber Herkunft der verwendeten Produkte
Eigen- und Frischproduktionen erhéhen sich im Verhaltnis zu Convenience Produkten

Reduktion von Fleischspeisen, da im Schnitt taglich 25% zu viel konsumiert werden (Brun-
ner et al., 2007)

Produkte der Saison = bester Geschmack, weil voll ausgereift
e Abwechslung am Speiseplan: Fruhlings-, Sommer-, Herbst-, Wintergerichte

Nutzen flir den Betrieb

Hohere Attraktivitat des Speiseangebotes

Héhere Kundenzufriedenheit

Hohere Kundenfrequenz

Effizienterer Einsatz der Ressourcen

Direkter Kontakt zum Erzeuger/ Produzenten moglich - weniger Kosten durch Wegfall der
Zwischenhandler

Verbesserung der Speisenqualitat

Know-how der Mitarbeiterlnnen einsetzen durch frisch gekochte Speisen - hohere Mitar-
beiterzufriedenheit

Nutzen fiir den Lieferanten aus der Regjon

Kurze Transportwege

Keine Qualitatsverluste durch Lagerung bei Zwischenhandlern

Direkter Kontakt mit Verbraucherln (= z.B. Kuchenleitung) méglich

Wertschopfung bleibt zu 100 % bei Produzenten

Bei gleichzeitiger Information der Konsumentinnen bzw. Vorstellung der Lieferanten in der
Klche: Erreichen potenzieller neuer Kunden

Sozialer und 6kologischer Nutzen

Esskultur und Tradition in der Region werden erhalten und neu belebt
Erhaltung und Schaffung der Arbeitskraft in der Region

Kaufkraft und Wertschépfung bleiben in der Region

Regionale Identitat wird gestarkt ( Steirer, Waldviertler, Mostviertler... )
Artgerechte Tierhaltung / Qualitat des Produktes

Geringere CO2-Emissionen aufgrund klrzerer Transportwege
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1.3 Regjonalitat und Saisonalitat

Far den Begriff ,Regionalitat” gibt es keine verbindlichen Vorgaben. Zunachst handelt es sich um
eine homogene Einheit mit bestimmten Eigenschaften, wodurch sie sich von angrenzenden Regi-
onen bzw. Gebieten unterscheidet (Kettschau et al., 2014). Dabei kann es sich um einen Bezirk,
ein Bundesland oder ganz Osterreich handeln.

Bezogen auf das Projekt UMBESA wird Regionalitat wie folgt definiert.

Ein Lebensmittel gilt als regional, wenn:

e das Lebensmittel aus dem Bundesland der Gro3kiiche stammt

das Lebensmittel aus den angrenzenden Bundeslandern der Grokliche stammt, es gilt:

o Wien: Niederosterreich, Burgenland?
o Oberosterreich: Niederosterreich, Salzburg, Steiermark
o Niederosterreich: Oberdsterreich, Wien, Burgenland, Steiermark

e Die Entfernung zwischen Produzent/Lieferantenangabe (Ort oder Bundesland) und GrofRkiiche
ist nicht grofer als 100 km (PKW-Strecken). Die Beurteilung ist somit landeribergreifend.

e Das Lebensmittel stammt aus Erzeugergemeinschaften; aus Partnerschaften, Dachmarken,
Netzwerken oder aus Verbundprojekten in der abgegrenzten Region (z.B. aus den Genussregi-
onen in Osterreich, z.B. Eferdinger Landl Gemiise)

e Das Lebensmittel kann aus biologischer und konventioneller Produktion stammen.

Saisonale Nahrungsmittel sind definiert als frisches Obst und Gemuse, das in der jeweiligen Kli-
mazone wahrend der gerade aktuellen Saison ausreifen kann (Meyer, 2003). Saisonale Nah-
rungsmittel sind solche Nahrungsmittel, die wahrend der Saison im Freiland in der Region wach-
sen, also nicht in Gewachshausern.

Zur Beurteilung, ob ein Lebensmittel saisonal ist werden folgende Daten herangezogen:

e Datum des Einkaufs

e Herkunftsland

e Alle Lebensmittel, die den Warengruppen Obst und GemUse zugeordnet werden kdonnen.

Kriterien fur ein saisonales Lebensmittel

inldndische Produktion

Einkauf wahrend der Saison, unabhangig von der Produktionsform wie Glashaus oder Freiland
keine Lagerware

Lebensmittel aus der Kategorie , frisch*
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5 Griinde um saisonale und regionale Lebensmittel einzukaufen

Far die Gesundheit
1. Gemuse und Obst, welche im optimalen Reifezustand geerntet werden, weisen den héchs-
ten Gehalt an Vitaminen und bestimmten sekundaren Pflanzenstoffen auf.
2. Geschmack wird erst bei ausgereifter Ware optimal, denn bei zu friher Ernte kann sich das
Aroma nicht voll entwickeln.
3. Saisonale Produkte werden im Freiland angebaut: im Vergleich zu Freilandgemuse hat
Treibhausgemuse einen hoheren Nitratgehalt.

Far die Umwelt
4. Fur den Anbau im beheizten Gewachshaus oder Folientunnel ist ein sehr hoher Primérener-
gieeinsatz erforderlich. Hoher Energieverbrauch verursacht entsprechend hohe CO2-
Emissionen.
5. Der Wasserverbrauch fur den Anbau von Feldfrichten aus der Region ist geringer im Ver-
gleich zum Anbau in Trockengebieten wie zum Beispiel Stdspanien.
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1.4 Biologische Produkte

Biologisch produzierte Lebensmittel gewahrleisten einen méglichst geschlossenen Betriebskreis-
lauf mit einer vielfaltigen Struktur. Die naturlichen Ressourcen Boden und Wasser werden dabei
geschont und im Sinne der Nachhaltigkeit an kinftige Generationen weitergegeben.

Folgende Prinzipien werden bei der biologischen Landwirtschaft beriicksichtigt:

Méglichst geringer Einsatz von Fremdenergie
So verzichtet biologischer Landbau beispielsweise auf den Einsatz von Kunstdunger, dessen Er-
zeugung sehr energieintensiv ist.

Nltzen von natiirlichen Selbstregulierungs-Mechanismen

Durch vielfaltige Fruchtfolge, Einsatz von Nitzlingen, schonende Bodenbearbeitung und Homoo-
pathie bei Tieren wird fur ein 6kologisches Gleichgewicht auf den Feldern und fir die Tiergesund-
heit gesorgt.

Erndhrung des Bodens und nicht der Pflanze
Durch sorgfaltige Bearbeitung des Bodens, Ausbringung von Kompost und gut aufbereitetem
Wirtschaftsdlinger werden Bodennahrstoffe aktiviert.

Méglichst geschlossene Kreislaufe
Was am Hof anféllt, wird wieder verwendet, wie Kompost oder Wirtschaftsdlnger (Mist, Jauche,
Gulle); es werden moglichst keine Betriebsmittel zugekauft

Artgerechte Haltung der Tiere

Es werden besonders tierfreundliche Haltungssysteme verwendet (keine andauernde Anbindehal-
tung, Auslauf oder Weidegang muss moglich sein). Das Futter muss aus biologischer Landwirt-
schaft stammen.

Umweltschonung
Durch Berucksichtigung all dieser Prinzipien kann die biologische Landwirtschaft eine weitgehen-
de Umweltschonung und Erhéhung der Biodiversitat garantieren.

Quelle: Bundesministerium fur Land- und Forstwirtschaft, Umwelt und Wasserwirtschaft, 2014

1.5 Frische Zubereitung von Speisen
Convenience-Produkte haben gegenuber frisch zubereiteten Speisen folgende Nachteile:
e Selten als regionale Produkte erhéltlich = groferer Transportaufwand
e Hochgradig verarbeitete Produkte enthalten in der Regel zahlreiche Zusatzstoffe wie Full-,
Farb- und Konservierungsstoffe oder Geschmacksverstarker

e Oftmals zu viel Salz und/oder Zucker

Fazit
»Convenience wo notig, allerdings so wenig wie moglich“. Detaillierte Ergebnisse aus der Umstel-
lung von einzelnen Speisen mit Convenience-Produkten zu frisch zubereitenen Alternativen fin-

den Sie im Anhang.
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Vorschlag fiir den Einsatz im Unterricht: Alles bio, oder was?

(s. Fragestellung 1)

Die Schulerinnen recherchieren und diskutieren 4 aus dem Einzelhandel bekannte Gltesiegel,
die ihrer Meinung nach Nachhaltigkeit der Lebensmittel kennzeichnen (BIO, regional, saisonal).

Liste an bekannten Bio-Marken von Lebensmittelketten
Natur pur (Spar)

e Zurlck zum Ursprung (Hofer)
e Ja natlrlich! (REWE)
e Fair Trade
e Etc.
Gltesiegel im Einzelhandel
Name der Name des Logo Nachhaltigkeitskriterien
Handelskette Gutesiegels

Nach welchen Kriterien wird hier Nachhaltigkeit ermessen?
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Modul 2: Lebensmittel und Produkte

Mit dem Lebensmitteleinkauf werden die Weichen fur mehr oder weniger Nachhaltigkeit in der
Grof3kliche gestellt. Die hier getroffenen Entscheidungen wirken sich auf die Qualitat des Spei-
senangebots aus.

Grundsatzlich wird zwischen folgenden Produkten zur Weiterverarbeitung unterschieden:

e Ganzes Jahr verflgbar: z.B. Trockenware, Milchprodukte, Fleisch, Fisch, Brot-Geback

e Saisonale Produkte: z.B. Kartoffeln, Tomaten, Salat, etc.

e Regionale Produkte: z.B. Produkte der Genussregionen in allen 9 Bundeslandern, Produk-
te des Ab-Hof-Verkaufs, etc.

Welche Produkte dabei wann und wo bezogen werden, hat einen grofRen Einfluss auf eine nach-
haltige Speiseplangestaltung.

2.1 Obst, Gemuse und Getreide

Vorschlag fir den Einsatz im Unterricht: Saisonkalender regionaler Produkte

(s. Fragestellung 2)

Die Schilerinnen recherchieren die in ihrer Region (z.B. im Umkreis von 150km) erhéltlichen
Produkte und tragen die Ergebnisse in folgende Tabelle ein:

Saisonkalender von heimischem Obst/Gemuse/Getreide
Name Erntemonate

Die Ergebnisse werden anschlieRend verglichen und diskutiert. Das Arbeitsblatt kann evtl. noch
um die Spalte ,Produzent/Bezugsquelle” erweitert werden.
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Maégliche Antworten (je nach Region verschieden):

Heimisches Obst

Marillen, Kirschen Erdbeeren, Zwetschken, Kriecherl, Weingartenpfirsich, Heidelbeeren, Apfel,
Birnen, Preiselbeeren, Holunderbeeren, Waldhimbeeren

Heimisches Gemise

Kirbis, Erdapfel, Paradeiser, Zwiebel, Erbsen, Spinat, Rote Riben, Kohl / Kraut, Spargel, Kohl-
sprossen, Paprika

Heimische Getreideprodukte

Emmer Reis
Dinkel Reis
Bergweizen
Nacktgerste
Waldstaudekorn
Buchweizen

Tipp
Einige Saisonkalender sind von unterschiedlichen Anbietern (BIO-Austria, BM fur Gesundheit, die
umweltberatung, etc.) auch online verfugbar:

http://www.bio-austria.at/konsumenten 1/aktuell/oesterreichweit/bio saisonkalender
http://images.umweltberatung.at/htm/Saisonkalender-2011.pdf
https://www.gesundheit.gv.at/Portal.Node/ghp/public/files/saisonkalender-obst-gemuese-neuer-
header-sept-2012.pdf
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2.2 Fisch und Fleisch

Grundséatzlich ist beim Fischeinkauf auf allgemeine Qualitatskriterien wie Inhaltsstoffe sowie Be-
schaffenheit von Haut, Augen, Maul, Kiemen (Drucktest) und Flossen zu achten.

Allerdings ist es auch hier moglich, dartber hinaus Fisch aus nachhaltiger Zucht zu erwerben:
ARGE - Biofisch

Radlberg- Aibler Fisch (Esche, Schleie, Saibling )

Bergforelle

Alpenlachs - Seesaibling

Eine wichtige Chance, um das Angebot von Grof3klichen nachhaltiger zu gestalten, ist die allge-
meine Reduktion von Fleisch: Dabei bieten sich folgende Moglichkeiten:

1. Méglichkeit: weniger Fleischspeisen

2. Méglichkeit: reduzierte Fleischportion

3. Méglichkeit: Ersatz von Fleisch durch Soja, Tofu, Seitan, Tempeh, etc.

Weiters sollte bei Einsatz von Fleisch die entsprechende Qualitat Beachtung finden.

Allgemeine Qualitatskriterien beim Fleischeinkauf umfassen folgende:

Genetik, Zuchtung, Futterung, Transport, Schlachtung, Farbe, Struktur & Marmorierung, Reifung,
Konsistenz, Fettfarbe

Auch Alter, Geschlecht und Kastration entscheiden die Qualitat

Mégliche Fehler: PSE, DFD, Cold Shortening, Gefrierbrand

Hinweis

Heute wird in Osterreich mehr als doppelt so viel Fleisch gegessen als noch vor 60 Jahren. Der
hohe Fleischverzehr ist eine bedeutende Ursache fur die aus der Ernahrung resultierenden Um-
weltbelastungen.

Auswirkungen der Fleischproduktion auf die Umwelt (Kettschau et al., 2014):

Beeintrachtigung des Bodens durch die industrialisierte Produktion von Tierfutter (Rodung
von Waldflachen, Enteignung, Monokulturen, etc.)

hoher Wasserverbrauch (15.500I fur ein Kg Rindfleisch - im Vgl.: 3.400I fur ein Kg Reis)

Belastung des Grundwassers (durch Dungemittel/Gulle)

Ausstof3 von Treibhausgasen (Methan aus Rindermagen)
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Vorschlag fiir den Einsatz im Unterricht: Gltesiegel Fisch & Fleisch
(S. Fragestellung 3)

Die Schdlerinnen recherchieren in Teams Informationen, die durch Gltesiegel wie AMA, bos, sus,
MSC, ovum und pastus+ bereitgestellt werden und inwiefern diese ein Hinweis auf nachhaltige
Aspekte (z.B. Regionalitat) sein kbnnen.

Gltesiegel
Name Wichtigste Inhalte Logo Relevanz fiir Nachhaltigkeit
AMA

bos

Sus

MSC

biofisch

ovum

pastus+
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2.3 Regionale Produktspezifikationen

Osterreichische Produktspezifikationen sind auf der Homepage des 6sterreichischen Patentamts
einsehbar.

Folgende Osterreichische Lebensmittel sind als "geschitzte Ursprungsbezeichnung" registriert:
e Gailtaler Aimkase g.U.

Tiroler Aimkase/Tiroler Alpkase g.U.

Tiroler Bergkase g.U.

Tiroler Graukase g.U.

Vorarlberger Alpkase g.U.

Vorarlberger Bergkase g.U.

Wachauer Marille g.U.

Waldviertler Graumohn g.U.

Folgende dsterreichische Lebensmittel sind als "geschutzte geografische Angabe" registriert:
e Gailtaler Speck g.g.A.

Marchfeldspargel g.g.A.

Mostviertler Birnmost g.g.A.

Steirischer Kren g.g.A.

Steirisches Kurbiskerndl g.g.A.

Tiroler Speck g.g.A.

Die Leitprodukte der jeweiligen Genussregiogen Osterreichs sind (nach Bundeslandern geordnet)
auf der Webseite des Vereins Genussregion Osterreich einsehbar.
http://www.genuss-region.at/genussregionen/index.htmi
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Vorschlag fiir den Einsatz im Unterricht: Saisonkalender

(s. Fragestellung 4):

Die Schtilerinnen erarbeiten einen Saisonkalender heimischer Spezialkulturen (Leitprodukte der
Genussregionen, Produkte g.U., 8.8.A.)

Saisonkalender von heimischen Spezialkulturen
Name Klassifizierung Erntemonate
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2.4 Sortenvielfalt
Nachhaltigkeit wird auch durch Sortenvielfalt gepragt. Abwechslung bieten hier z.B. Erdapfel :

Mehlig: Bintje, Hermes, Saturna

Vorwiegend Festkochend: Desiree, Tosca, Goldsegen
Festkochend (speckig): Ditta, Evita, Julia, Sieglinde, Kipfler
Heurige: Agata, Impala, Vienna

Waldviertel, Lungau, Sauwald, Weinviertel, Steiermark

Vorschlag fiir den Einsatz im Unterricht: Alternative Erdépfelsorten
(s. Fragestellung 5)

Die Schdilerinnen sollen folgende Erdéapfelraritdten recherchieren und erkldren (Kartoffeltyp,
Aussehen und Verwendung)

Erdépfelraritédten
Name Kartoffeltyp Aussehen (Bild) Verwendung
Blaue Annelise

Rote Emma

Violetta

Rosa Tannenzapfen

Blauer Schwede

Welche Erdéapfelsorten sind Ihnen noch bekannt?
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Modul 3: Zubereitung und Speiseplangestaltung

GroBkuchen kénnen ihre Speiseplane in Richtung Nachhaltigkeit optimieren, indem

e verstarkt auf eine nachhaltige Speiseplangestaltung geachtet wird;

e der Einsatz von biologischen, regionalen und saisonalen Lebensmitteln forciert wird;
e Lebensmittel bewusst ausgewahlt werden;

¢ auf Convenient-Produkte zugunsten von frisch gekochten Speisen verzichtet wird;

o die Portionsgréfien optimiert sind;

¢ Fleischeinsatz zugunsten von Fleisch-Misch-Gerichten oder fleischlosen Gerichten reduziert

wird.

3.1 Rezeptvorschlage mit Zukunft

Projekt UMBESA

Spargelsalat mit frischen Krautern

Kirbisterrine mit herbstlichen Salaten und gerdsteten Kirbiskernen
Rote Ruben Carpaccio mit Nissen und Sauerrahm
Schwarzwurzelsalat mit Sauerrahmdressing und griner Petersilie
Radischensalat mit gelben Paprikawurfel und Disteldl

BIO Gemusesuppe mit Buchweizen und Leindotterdl
Cremesuppe von der Petersilienwurzel

Rote Paprikasuppe vom Fleischpaprika
Vegetarische Zwiebelsuppe

Klrbissuppe mit Butternusskirbis

Gemusestrudel mit Krautersauerrahm

Hausgemachte Kirbis-Ravioli mit getrockneten Tomaten
Karntner Kasnudeln mit Blattsalat

Krautstrudel mit gegrillten Paprika

Gemuse Curry

Blattspinat-Schafkase Tascherl mit Schafmilchjoghurt
Emmer Reis Risotto mit Réstgemuse
Buchweizenlaibchen mit GemuUsesugo

Gebratenes Filet vom Alpenlachs mit Eierschwammerl und Petersilerdapfel
Pochiertes Saiblingsfilet auf Gemusestreifen mit cremigen Polenta
Bergforelle gegrillt mit Linsen und Lauch

Karpfen mit Sellerieplree und grinen Bohnen

Lammragout mit Wokgemduse

Rehragout mit Kastanien, Preiselbeeren und Serviettenknddel
Gebratene BIO HUhnerbrust mit Steinpilzen und Dinkelreis
Schweinsbraten vom jungen Strohschwein mit roten Ruben und Zwiebel
Geschmorte Kalbsstelzen mit Wurzelgemuse

Lehrunterlagen Schulungstool
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e Geschnetzeltes vom jungen Truthahn mit frischen Krautern, Polenta
e Schneebergrind Suppentopf mit Suppengemuse und Nudeln

Bio Topfen Polenta Auflauf mit Marillenroster
Weichselstrudel

Marillenknddel

Topfenknddel mit Beerenragout

Yoghurt Holunderterrine mit Erdbeeren
Buttermilch Terrine mit Dirndlsauce
Rhabarber Tarte mit Zimt

Zwetschkenfleck

Mohntorte mit Preiselbeerfllle

Eine Vielzahl an nachhaltigen (saisonalen, fleischlosen) Rezeptvorschldgen finden Sie unter
http://umbesa.rma.at/sites/new.rma.at/files/Projekt%20UMBESA%20-
%20Rezeptsammlung%20(Vers.%201.6).pdf

Vorschlag fiir den Einsatz im Unterricht:Erstellung eines Speiseplans
(s. Fragestellung 6)

Erstellung eines nachhaltigen Speiseplans fir 7 Tage unter Berlcksichtigung mdglichst nach-
haltiger Aspekte (Zubereitung, Einsatz von regionalen/saisonalen Lebensmitteln, fleischlose Ge-
richte, etc.)
Weitere zuséatzliche Faktoren sollen miteinbezogen sein:

e Personenbezogene Faktoren (Zielgruppe, Alter, Religion, kérperliche Belastung)

e Erndhrungswissenschaftliche Erkenntnisse (Erndhrungspyramide, Berichte ... )

e Kulinarische Ansprtiche (abwechslungsreich, interessant)
e Fachliche Grundregeln ( Zubereitungsarten, Vermeidung von Wiederholungen)

Der Einsatz- Monat des Speiseplans kann von den Schulerinnen selbst bestimmt werden.

Mittagessen mit 3 Géngen (VSP oder Suppe, Auswahl an 2 Hauptspeisen, 1 Dessert oder Obst):

e Maximal 2 mal Fleisch, 2 mal Fisch, 1 mal Huhn
e 1 mal fleischloser Tag ( Gemusegericht als Hauptspeise)
e Salatbuffet jeden Tag ( Standard 4 Salate, plus 2 Salate saisonabhangig )
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3.2 Mégliche Herausforderungen bei der Umstellung der Speiseplane

Im Rahmen des Projektes wurden auch moégliche Herausforderungen, die im Zuge der Umstellung
der Speiseplane in Richtung Nachhaltigkeit auftreten kdnnen, betrachtet:

o Hoherer Wareneinsatz /Neukalkulation
Hier haben die Untersuchungen gezeigt, dass hohere Wareneinsatze an anderen Stellen wieder
kompensiert werden kdnnen. Insbesondere saisonale Lebensmittel sind in der Regel sogar billi-

ger.

o Hohere fachliche Qualifizierung der Mitarbeiterlnnen zur Umsetzung notwendig
V.a. Schulungsmafinahmen und Informationsveranstaltungen schaffen einen positiven Zugang
der Mitarbeiterinnen zum Thema Nachhaltigkeit bzw. den Veranderungen, die dieses mit sich
bringt.

o GroRerer Zeitaufwand / hohere Personalkosten
Frische Zubereitung von Speisen muss nicht immer zeitaufwendiger sein (vgl. Beispiele im An-
hang).

e Mogliche Probleme bei Lieferung von regionalen Produkten
(Verfugbarkeit in Menge, groSkuchentauglich, Verarbeitungsstufe)

Hier sind die Identifikation des regionalen Lieferantennetzwerks sowie in weiterer Folge der direk-
te Zugang zu einzelnen Produzentinnen gefragt, um gemeinsam Losungen zu erarbeiten.

Vorschlag fir den Einsatz im Unterricht:

Kalkulieren Sie mit den Schilerinnen einen der Mendvorschldge neu (unter Einsatz von regiona-
len Lebensmitteln, frischer Herstellung anstatt Verwendung von Convenience-Produkten)
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5 Weiterfuhrende Links

Biologische Lebensmittel
e http://www.bmlfuw.gv.at/lebensmittel/biolebensmittel/Begriff Bio.html

Genussregionen
e http://www.genuss-region.at/genussregionen/index.html

Osterreichischer Ernahrungsbericht
e http://www.bmg.gv.at/home/Schwerpunkte/Ernaehrung/Rezepte Broschueren Berichte/
Der_Oesterreichische Ernaehrungsbericht 2012
e http://www.bmg.gv.at/cms/home/attachments/4/5/3/CH1048/CMS1348749794860/0

eb12.pdf

Produktspezifikationen
¢ Homepage des Osterreichischen Patentamts

Rezeptempfehlungen
e http://umbesa.rma.at/sites/new.rma.at/files/Projekt%20UMBESA%20-
%20Rezeptsammlung%20(Vers.%201.6).pdf
e http://www.umweltberatung.at/downloads/restekueche-infobl-ernaehrung.pdf
e http://www.umweltberatung.at/der-natuerlich-gut-teller

Saisonkalender
e http://www.bio-austria.at/konsumenten 1/aktuell/oesterreichweit/bio saisonkalender
e http://images.umweltberatung.at/htm/Saisonkalender-2011.pdf
e https://www.gesundheit.gv.at/Portal.Node/ghp/public/files/saisonkalender-obst-gemuese-
neuer-header-sept-2012.pdf
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6 Anhang

Ausgewahlte Ergebnisse aus den Probekochen mit den Partner-GrofSklichen des Projekts, bei de-
nen getestet wurde, inwieweit sich Speisen im Sinne der Nachhaltigkeit optimieren lassen. Dabei
wurden folgende Kriterien bewertet:

— Okonomie (Kosten)

— Okologie (CO2-Emissionen)

— Ernahrungsphysiologie

— Anteil an biologischen/konventionellen Lebensmitteln

— Anteil an frischen/tiefgekuhlten/convenient Lebensmitteln

— Optional: qualitative Bewertung

Ergebnis 1: Gemuse-Topfenlaibchen frisch vs. Gemiseschnitzel convenient

Das Probekochen fur die urspringliche und die optimierte Speise fand am 13.11.2013 statt. Fur
die ursprungliche Speise wurde 1 Portion, fur die optimierte Speise wurden 77 Portionen gekocht
(Anmerkung: laut Rezept ergibt die Masse 50 Portionen, die Auswertungen beziehen sich auf die
tatsachlich gekochten 77 Portionen).

Okonomische Bewertung

Lohnkosten/Arbeitsschritte

Far die Herstellung der Convenience-Gemuseschnitzel wird der Karton gedffnet und die Gemu-
selaibchen herausgenommen (aktiv), auf ein Backblech gelegt und in den HeifSluftofen gegeben
(aktiv). Im Ofen werden die Gemuseschnitzel 6 Minuten gegart (passiv) und anschlieflend aus
dem Ofen wieder rausgenommen (aktiv).

Karton wird geoffnet, Laibchen werden gebacken.

Abbildung 6-1: Herstellungsprozess des convenient-Gemduseschnitzels - LIN
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Zur Herstellung der frisch gekochten Gemuse-Topfenlaibchen sind folgende Arbeitsschritte erfor-
derlich:

I Gemuse vorbereiten (aktiv)

! Eier aufschlagen (aktiv)

I Masse vorbereiten - alle Zutaten vermischen (aktiv)

I Masse rasten lassen (passiv)

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

I Im Rohr 10 Minuten nachbacken (passiv)

! In Ausgabebehélter geben (aktiv)

Laibchen werden geformt  und anschlieRend gebraten.

Masse wird hergestellt,

Abbildung 6-2: Herstellungsprozess des frisch gekochten Gemtuse Topfenlaibchen - LIN

Betriebskosten

Hinsichtlich des Energieverbrauchs wird fur die Herstellung der Convenience-Gemuseschnitzel
der Heifluftofen fur 6 Minuten verwendet. Die dafiir bendtigte Energie wird anhand der 77 ge-
kochten Portionen (vgl. optimierte Speise) berechnet, da es aufgrund der unterschiedlichen Pro-
duktionsmenge beider Speisen ansonsten zu Verzerrungen kommt.

Far die Herstellung der frisch gekochten Gemuse-Topfenlaibchen wird eine Schalmaschine, eine
Grillplatte und ein Heifluftofen verwendet.

Fir die Herstellung beider Speisen wird kein Wasserverbrauch in die Bewertung miteinbezogen.

Einkaufskosten

Diese Zutaten werden fur die ursprungliche Speise in die Bewertung miteinbezogen: Fertigpro-
dukt Gemuseschnitzel, Spruhmargarine.

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

Kostenanalyse
Die Kostenanalyse zeigt, dass die optimierte Speise Gemuse-Topfenlaibchen 51 % weniger Kos-

ten verursacht im Vergleich zum Fertiggericht. Pro Portion bedeutet dies eine Kosteneinsparung
von 0,77 €. Die Einkaufskosten flr die Zutaten sind - trotz des Einsatzes von BlO-Lebensmitteln
bei der frisch gekochten Variante - um 75 % geringer. Die Lohnkosten sind um 58 % hoher im
Vergleich zum Frischprodukt. Die Betriebskosten sind aufgrund der hoheren Brat- und Garzeit bei
der frisch gekochten Speise um 19 % hoher.
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Abbildung 6-3: Okonomische Bewertung der GemUise-Topfenlaibchen - LIN

Die Einkaufskosten sind beim Fertigprodukt flir die Hohe der Gesamtkosten ausschlaggeben, sie
tragen zu 86 % zu den Gesamtkosten bei. Die Lohn- und Betriebskosten spielen eine untergeord-
nete Rolle. Beim Frischprodukt ist der Anteil der Lohnkosten an den Gesamtkosten mit 47 % sehr
hoch, auch die Einkaufskosten der Zutaten haben einen grofRen Anteil mit 44 % an den Gesamt-
kosten. Die Betriebskosten haben lediglich einen Anteil von 10 % an den Gesamtkosten.

Tabelle 6-1 zeigt eine detaillierte Aufstellung der Berechnung der jeweiligen Kostenfaktoren. Die
Gesamtkosten pro Portion Gemuseschnitzel convenient belaufen sich auf 1,52 €, pro Portion
frisch gekochte Gemuse-Topfenlaibchen auf 0,75 €. Jahrlich werden in der Betriebskiche etwa
8.000 Portionen der Convenience-Gemuseschnitzel gekocht. Wird das Fertigprodukt durch das
Frischprodukt ersetzt, ergibt sich ein jahrliches Einsparungspotenzial von 6.160 €.

Tabelle 6-1: Darstellung der Berechnung der Kosten der Gemtuse-Topfenlaibchen - LIN

s meroniny | WertALT | (B | Umrechnungstaktor | FOET | SR
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 [1] - - - - -
Einkaufskosten [€] - - - 1,31 0,33

Gesamtkosten pro Portion [€] 1,52 0,75
Einsparungspotenzial pro Portion [€] 0,77
Einsparungspotenzial pro Jahr [€] 6.160
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.

Abbildung 6-4, Abbildung 6-5: Zum Nachbacken kommen die Laibchen in den Heiluftofen.
Bild rechts: Convenience-Gemdiseschnitzel auf der linken Sei-
te, rechts davon die frisch gekochte Variante.
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Ergebnis 2: Serviettenknddel frisch vs. convenient

Das Probekochen fur die urspringliche und die optimierte Speise fand am 13.08.2013 statt. Fir
die ursprunglich Speise wurden 7 Portionen, fur die optimierte Speise wurden 16 Portionen ge-
kocht.

Okonomische Bewertung

Lohnkosten/Arbeitsschritte

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

Karton wird geoffnet, Serviettenknodel werden und anschlieRend im
eingeweicht HeiRluftdampfer gegart.

Abbildung 6-6: Herstellungsprozess der Serviettenknddel als Fertigprodukt- LIN

Zur Herstellung der frisch gekochten Serviettenknddel sind folgende Arbeitsschritte erforderlich:
I Milch und Butter aufwarmen (aktiv)

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

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

! Knddel in Alufolie einpacken (aktiv)

! Knodel in Heiluftdampfer reingeben (aktiv)

! Knodel garen lassen (passiv)

o
Die Masse wird vorbereitet, die Serviettenknodel werden in Alufolie gewickelt und ge-
Abbildung 6-7: Herstellungsprozess der frisch gekochten Serviettenknodel - LIN

Betriebskosten

Far die Herstellung der Serviettenknddel als Fertigprodukt wird mit einem Wasserverbrauch von
0,15 Liter Wasser pro Stlck gerechnet. Hinsichtlich des Energieverbrauchs wird der Heifluft-
dampfer fur 40 Minuten verwendet. Die dafiir benétigte Energie wird anhand der 16 zubereiteten
Portionen (vgl. optimierte Speise) berechnet, da es aufgrund der unterschiedlichen Produktions-
menge beider Speisen ansonsten zu Verzerrungen kommt.
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Fir 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: Fertigpro-
dukt Serviettenknddel.

Diese Zutaten werden fir die optimierte Speise miteinbezogen: Bio Knddelbrot, Bio-Frischmilch,
Bio-Butter, Bio-Eier, Gewurzmischung normal, Muskat gemahlen.

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 Koste-
neinsparung von 0,53 €. Die Einkaufskosten fur die Zutaten sind - trotz des Einsatzes von BIO-
Lebensmitteln bei der frisch gekochten Variante - um 54 % geringer. Die Lohnkosten hingegen
sind um 79 % hoéher im Vergleich zum Frischprodukt. Die Betriebskosten sind bei beiden Gerich-
ten gleich.

Die Einkaufskosten sind beim Fertigprodukt fir die Hohe der Gesamtkosten ausschlaggeben, sie
tragen zu 96 % zu den Gesamtkosten bei. Die Lohn- und Betriebskosten spielen eine untergeord-
nete Rolle. Beim Frischprodukt ist der Anteil der Lohnkosten an den Gesamtkosten mit 28 % ver-
gleichsweise hoch. Die Einkaufskosten sind jedoch auch beim Frischprodukt fur die Hohe der Ge-
samtkosten ausschlaggebend (71 %). Auf die Betriebskosten entfallt lediglich 1 %.

Okonomische Bewertung "Serviettenknddel" - LIN
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Abbildung 6-8: Okonomische Bewertung der Serviettenknédel - LIN
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Tabelle 6-2 zeigt eine detaillierte Aufstellung der Berechnung der jeweiligen Kostenfaktoren. Die
Gesamtkosten fur 1 Portion Serviettenknodel als Fertigprodukt belaufen sich auf 1,40 €, flr
1 Portion Serviettenknddel als Frischprodukt auf 0,87 €. Jahrlich werden in der Betriebsklche

525 kg Serviettenknddel eingesetzt. Es ergibt sich somit ein jahrliches Einsparungspotenzial von
1.737 €.

Tabelle 6-2: Darstellung der Berechnung der Kosten der Serviettenknddel - LIN

(Anlggbsetne ;r)]rfoa IP‘(Eﬁiron) B AIL \II\IVES UmreChnungSfaktor K:sl:c:n K;sEtSn
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 €/m3 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

Projekt UMBESA Lehrunterlagen Schulungstool



34

Ergebnis 3: Gefiillte Zucchini frisch vs. convenient
Das Probekochen fur die urspringliche und die optimierte Speise fand am 13.08.2013 statt. Fir

die ursprunglich Speise wurden 2 Portionen, fur die optimierte Speise wurden 10 Portionen ge-
kocht.

Okonomische Bewertung

Lohnkosten/Arbeitsschritte

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

Abbildung 6-9: Geflillte Zucchini als Convenience-Produkt - LIN

Zur Herstellung der frisch gekochten Gefullten Zucchini sind folgende Arbeitsschritte erforderlich:
' Zucchini vorbereiten (aktiv)

! Masse fir die Flllung herstellen (aktiv)

! Flllung kochen lassen (passiv)

' Zucchini fullen (aktiv)

! Zucchini im Heiluftdampfer garen (passiv)

Die Fiillung wird vorbereitet, die Zucchini werden gefiillt und anschlieRend gegart.
Abbildung 6-10: Herstellungsprozess der Geflllten Zucchini als Frischprodukt - LIN

Betriebskosten

Fur die Herstellung der Gefullten Zucchini als Fertigprodukt wird der Energieverbrauch fur den
Heiluftdampfer in die Bewertung miteinbezogen. Die daflir bendtigte Energie wird anhand der
10 zubereiteten Portionen (vgl. optimierte Speise) berechnet, da es aufgrund der unterschiedli-
chen Produktionsmenge beider Speisen ansonsten zu Verzerrungen kommt.

Far die Herstellung der frisch gekochten Serviettenknddel wird der Energieverbrauch fur den E-
Herd (Reis und Fullung kochen) sowie fur den Heifdluftofen bericksichtigt.
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Es wird sowohl beim Frisch- als auch beim Fertigprodukt kein Wasserverbrauch in die Bewertung
miteinbezogen.

Einkaufskosten

Diese Zutaten werden fur die ursprungliche Speise in die Bewertung miteinbezogen: Fertigpro-
dukt Geflllte Zucchini.

Diese Zutaten werden fur die optimierte Speise miteinbezogen: Bio-Zucchini, Bio-Paprika mix,
Sugo Pomodore Culi, Bio-Zwiebel, Bio-Melanzani, Lauch geschnitten, Fetakase 45%, Bio Naturreis
lang, Olivendl, Knoblauchpaste-FP, Majoran gerebelt, Thymian getrocknet, Gewlrzmischung nor-
mal.

Kostenanalyse

Die Kostenanalyse zeigt, dass die optimierte Speise - die frisch gekochten Gefullten Zucchini -
26 % mehr Kosten verursachen im Vergleich zum Fertigprodukt. Pro Portion bedeutet dies Mehr-
kosten von 0,40 €. Die Einkaufskosten fur die Zutaten sind - trotz des Einsatzes von BIO-
Lebensmitteln bei der frisch gekochten Variante - um 51 % geringer. Die Lohnkosten hingegen
sind um 91 % hoher im Vergleich zum Frischprodukt. Auch bei den Betriebskosten zeigen sich Un-
terschiede, da bei der frisch gekochten Variante zusatzlich zu den Zucchini auch die Fullung ge-
kocht wird. Die Kosten fur den Energieverbrauch liegt bei der frischen Variante bei
0,012 €/Portion, beim Fertigprodukt 0,007 €/Portion. Die Hohe der Energie- bzw. die Betriebs-
kosten sind jedoch flr die Gesamtkosten nicht relevant.

Die Einkaufskosten sind beim Fertigprodukt fUr die Hohe der Gesamtkosten ausschlaggeben, sie
tragen zu 91 % zu den Gesamtkosten bei. Die Lohn- und Betriebskosten spielen eine untergeord-
nete Rolle. Beim Frischprodukt ist der Anteil der Lohnkosten an den Gesamtkosten mit 66 % ver-
gleichsweise hoch. Die Einkaufskosten spielen mit einem Anteil von 33 % an den Gesamtkosten
eine vergleichsweise geringe Rolle. Auf die Betriebskosten entfallt lediglich 1 %.

Okonomische Bewertung "Gefiillte Zucchini” - LIN
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Abbildung 6-11:  Okonomische Bewertung der Zucchini - LIN
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Tabelle 6-3 zeigt eine detaillierte Aufstellung der Berechnung der jeweiligen Kostenfaktoren. Die
Gesamtkosten fur 1 Portion Gefullte Zucchini als Fertigprodukt belaufen sich auf 1,14 €, fir
1 Portion Gefullte Zucchini als Frischprodukt auf 1,54 €. Jahrlich werden in der Betriebskliche

1.333 Stuck Gefullte Zucchini eingesetzt. Die Mehrkosten belaufen sich somit pro Jahr auf
533,20 €.

Tabelle 6-3: Darstellung der Berechnung der Kosten der Geflillten Zucchini - LIN

s maroriny | WertALT | (BT | Umrechnungstator | FOT | S
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 [1] 0,00 0,00 0,83 €/m3 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
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