Modul
Nachhaltiger Speiseplan

Project ReKuK
~ Vocational Training for Chefs and Executive Chefs
- 2016-1-AT01-KA202-016677
Jihateska univerzita

' Co-funded by the |, | r2it;
- Erasmus+ Programme ., o . v Ceskjch Budéjovi
of the European Uni R ™ et Aaen]




+Allgemeine Lernziele —_—

*Kenntnisse in der Menligestaltung nach Kriterien der Nachhaltigkeit und
Ressourceneffizienz

«Detaillierte Lernziele

*Kenntnisse der Menulgestaltung in Bezug auf Nachhaltigkeit und Klima:
Anpassung der Speisekarte an Regionalitdt und Saisonalitdt von
Lebensmitteln

*Kenntnisse der Menulgestaltung in Bezug auf Nachhaltigkeit und Kosten:
Frisch kochen vs. Convenience Produkte

+*Kenntnisse der Menligestaltung in Bezug auf Nachhaltigkeit und
Ressourceneffizienz: Portionierung, Reduzierung von Fleisch zugunsten von
Gemdise
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Nachhaltigkeit und Ment: Beruck ;
und Saisonalitat, Optionen fir die Anpassung des Menus an
saisonale und regionale Produkte

2. Nachhaltigkeit und Kosten: frische Produkte und Convenience-
Produkte, Optionen fiir den Ersatz von Convenience-
Produkten durch frisch zubereitete Mahlzeiten

3.  Menu Design und Ressourceneffizienz: Reduzierung von
Fleisch zugunsten von Gemuse, Anpassung der
Portionsgrofien
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* Frisch gekocht vs. cm

+ Okonomische Faktoren und Regionalitat

* Regionale und traditionelle Speisen

* Saisonale Speisen

* Spezialitaten von Alternativkulturen

* Umweltaspekte der regionalen Produktion
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* Definition “regional™und s

Regionale Lebensmittel: Regionale Lebensmittel sind
Lebensmittel, die dort produziert werden, wo sie verwendet
werden. Eine gangige Definition fur regionale Produkte ist das sie
in einem 100 bzw. 150 km Radius um die verarbeitende GrofRkiiche

produziert wurden.
Saisonale Lebensmittel: Der Begriff bezeichnet Lebensmittel, die

zu einem bestimmten Zeitabschnitt des Jahres regional aus
Freilandproduktion oder Lagerware verfigbar sind.
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* Kriterien fur ein nachhaltige
* Verwenden Sie bevorzugt:

Regionale Produkte

Saisonale Produkte

Frisch gekochte Produkte

Produkte aus biologischer Erzeugung

Abwechslungsreiches Speisenangebot mit weniger
Fleischportionen
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* Vorteile eines nachhaltigen

Reduzierte CO2 — Emissionen (kleiner okologischer
FulRabdruck)

Okonomische Vorteile durch regionale Netzwerke

Okologische Vorteile
Soziale Vorteile (Gesundheit und Gesellschaft)
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Lebensmittel

Joghurt

Kartoffel
Kartoffelpiree

Pfirsich
Pommes Frites

Schweinefleisch

Teigwaren
Tomate

’ Tomate geschailt
A— Tomatenmark
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0,11
0,93
0,08
3,01
0,93
0,09
0,12
2,71
0,12
0,11
0,32
0,92
0,10
3,80
13,50
0,18
4,31
0,85
0,39
0,09
0,25
0,54
0,08
0,14

nnot be held
therein

Haupt-importland

0,16
1,49
0,11
3,45
1,37
0,22
0,30
3,03
0,14
0,23
0,71
1,36
0,24
4,34
13,34
0,25
4,89
1,26
1,24
0,25
0,45
0,73
0,15
0,16

Hessourcen Management agentur

Osterreich

0,18
1,23
0,11
3,79
0,84
0,11
0,16
2,93
0,13
0,11
0,76
0,83
0,19
3,89
12,50
0,14
4,72
1,10
0,69
0,09
0,26
0,57
0,22
0,15

Biologisch Konventionell

Osterreich Haupt-importland

0,17
1,65
0,14
3,58
0,90
0,20
0,31
3,09
0,17
0,26
0,94
0,88
0,25
4,36
12,44
0,25
6,10
1,39
1,24
0,26
0,47
0,86
0,15
0,16
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Getranke in Form von Wasser, ungesufSten Kraute
verdiinnten Obst und Gemisesaften

e 5 Portionen Gemiuse, Hilsenfriichte und Obst am Tag. Ideal sind 3 Portionen Gem(-
se/Hulsenfriichte und 2 Portionen Obst

* 4 Portionen Getreideprodukte und Erdapfel am Tag, bevorzugt Vollkorn

e 3 Portionen Milch und Milchprodukte am Tag

e 1bis 2 Portionen Fisch pro Woche

e 2 bis 3 Portionen Fleisch und Wurstwaren pro Woche

* max. 3 Eier pro Woche

.9 e Sparsam bei Zucker und Salz
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Landes mehr. \

2. Globale Arbeitsteilung angestrebt, sodass sich Lander auf etwas spezialllslleren sollen und andere

Lander mitversorgen sollen.

3. Dadurch entstehen aber riesige Monokulturen von Futterpflanzen, Verlust von Lebensrdaumen

und ein erhéhter CO,-Ausstol’ durch [angere Transportwege.

4. Auf Osterreich bezogen stammt die Halfte der Futtermittel fiir Tiere fiir unseren Fleischkonsum
aus Entwicklungslandern. Die landwirtschaftlichen Produktionsflachen verdrangen damit die

Nahrungserzeugung fir die einheimische Bevodlkerung.

5. Viele Produzenten unserer Lebensmittel kdnnen von deren Anbau nur schlecht leben, da sie
unzureichend bezahlt werden, damit die Produkte billiger in Supermarkten angeboten werden

koénnen.
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* Analyse der verwendeten

- Nach Warengruppen

- Nach Verarbeitungsstufen
- Nach Bio-Anteil
- Nach Saisonalitat

- Nach Regionalitat
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PEISENANALYSE

* Wie hoch ist der Anteil an Fleischspeisen?
* Wie hoch ist der Anteil an
BIO-Speisen

+ Wie hoch ist der Anteil
an saisonalen Obst- und
Gemusespeisen?

Wildlachsfilet natur MSC, Wildreis und Gemiise
’ Krankenhaus Hietzing
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+ Definition ,,frisch gekochte Lebensmittel (Verz
*Wie kann die Verwendung von biologisch erzeugten LM und frisch gekochten

LM in der Grol3kiiche erh6ht werden?

*Halbfertigprodukte und Fertigprodukte — Vor- und Nachteile

*Best Practice Beispiele

+*Optionen, um das Menu an Regionalitdt und Saisonalitdt anzupassen

Relevanz:

- Kosteneinsparungen moglich
- Okologische Vorteile
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ReKuK

Conveniencestufe Definition Beispiele

Zerlegen von Tierhalften, Backen von

Grundstufe Vorbereitung muss noch in der Kiiche erfolgen Brot

Lebensmittel missen vor dem Garen noch [ZiHs 0 zerlegtes Fleisch,

Kiichenferti . . "
9 vorbereitet werden unvorbereitetes Gemuse

Garfertig Ohne Vorbereitung zu garen Filet, Teigwaren, TK-Gemiise

Durch Mischung verschiedener Lebensmittel

Mischfertig werden fertige Speisen hergestellt

Salatdressing, Kartoffelplreepulver

Nach Warmezufuhr sind die Speisen @ g=lgie[sle i v T il lalely Elyi

R ierferti
egenerierrertig verkaufsfahig oder fertige Menus)

Verzehrfertig Zum sofortigen Verzehr geeignet Brot, Geback, Matjes, Tomatenmark
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Es werden jene Lebensmittel als ,,Frisch* ausgewiesen,

Conveniencestufe ,,Grundstufe®, ,,Kiichenfertig* und ,,Garfertig* enthalten sind.

Tiefkiihl
Es werden jene Lebensmittel als ,, Tiefkihl“ ausgewiesen, die in der

Warenbezeichnung die Abkirzung TK oder eine dhnliche Bezeichnung enthalten.

Convenient

Es werden jene Lebensmittel als Convenient ausgewiesen, die einen

Verarbeitungsgrad von uber 50 % aufweisen.
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2. Vielfach eribrigen sich auch weitere Zutaten, deren Beschaffung bzw. Zubereitung

meist Zeitaufwand und Kochkenntnisse bedingen.

3. Vorgefertigte Lebensmittel sind oftmals bereits portioniert oder kénnen ohne Verluste

portionenweise konsumiert werden.
4. Lagerfahige Convenience-Produkte sind jederzeit saisonunabhdngig verfagbar.

5. Herstellung, Lagerung und Vertrieb der industriell vorgefertigten Erzeugnisse
unterliegen strengen Vorschriften und Kontrollen. Richtig verpackte und aufbewahrte
Fertigprodukte sind aus bakteriologischer bzw. hygienischer Sicht generell

.’ unbedenklicher als frische Ware, weil Letztere schnell verderblich ist.
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Lebensmittel verlangert werden. e

7. Tiefgekihlte Friichte und Gemiise haben den gleichen
erndhrungsphysiologischen Wert wie frische saisonale Produkte, denn diese
werden unmittelbar nach der Ernte tiefgefroren. Ndhrstoffe, Vitamine,

Mineralstoffe und Spurenelemente bleiben weitgehend erhalten.

8. Convenience-Produkte sind mit geringem Aufwand zubereitbar und damit
auch fir altere, kranke oder behinderte Menschen und fiir Personen, die

wenig Zeit zum Kochen haben, geeignet.

!
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onvenience-

Energiegehalt hdufig vergleichsweise hochist.

2. Die Fettqualitat von Convenience-Produkten ist manchmal nicht
optimal. Vorzugsweise sollten Produkte ohne gehartete Fette und
stattdessen mit hochwertigen Pflanzendlen (z.B. Raps- oder Olivendl)

gewahlt werden (Deklaration auf der Packung beachten!).

3. Der oftmals hohe Salzgehalt von Fertiggerichten kann vor allem fur

Personen mit erhdhtem Blutdruck nachteilig sein.

!
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oridiertem Salz hergestellt. Deshalb ist

Gerichte jod- und fluorhaltiges Salz (griine Verpackung) zu ve

5. Die meisten Fertiggerichte stellen keine ausgewogene Mahlzeit dar: oft geringer /
fehlender Gemiise- und Friichteanteil und somit ungesund («fiinf Portionen Gemiise
und Friichte pro Tag»). Fertiggerichte mit fehlendem oder geringen Gemiise- und
Friichteanteil sollten deshalb immer mit einer Gemuse- oder Fruchtportion ergdnzt

werden.

6. Personen, welche auf bestimmte Substanzen (Gluten, Laktose, Milcheiweiss, Soja oder

Zusatzstoffe) empfindlich reagieren, miissen die Etiketten genau studieren.

7. Je nach Konservierungsart (z.B. Trocknen, Erhitzen) kann der Gehalt an Vitaminen und

Mineralstoffen reduziert sein.
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Meistens sind energieaufwandige Verfahr
Tiefkiihlen, Verpackung, Verarbeitung usw.), weshalb
Convenience-Produkte nicht nur aus
ernahrungsphysiologischer, sondern auch aus okolo-gischer

Sicht nicht taglich verzehrt werden sollten.

9.Schlielllich sind Convenience-Produkte fast immer teurer als

Frischprodukte.
B
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= [ANgebots-) Saison

Jan Feb Mar Apr Mai Jun Jul Aug Sop Okt MNov Dez

Apfel

Birne

Brombeere
Erdbecre
Heidelbeere
(sommer-) Himbeere
(Herbst-) Himbeere
Kirsche

Marille

Ffirsich, Mektarine
Ribisel, schwarz
Ribisel, weild/rot
Stachelbeere
Weichsel
Zwetschke, Pflaume
Ringlotte, Mirabelle

Quelle: AMA- Saisonkalender Obst
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Freiland

Glashaus, Folientunnel === Lagerware

Jan  Feb Mir Apr  Mali  Jun Jul  Aug Sep Okt Nov  Dez

Bohnen
Broccoli
Chicoree
Chinakohil
Eichblattsalat
Eissalat

Endivie

Erbsen
Erdapfel

Fisolen
Grunkohl
Gurke

Karficl

Karotten
Knoblauch
Knollenferchel
Kohl

Kohlraki
Kohlsprossen
Kopfsalat

Kraut, weilk
Kraut, rot

Kren

Kirbis

Lollo Bionda/Rossa
Mangold
FPaprika, gelb/rot
Paprika, grin
Paradeiser
Pfefferoni
Porree
Radicchio
Radieschen
Rettich
Rhabarber

Rote Ribe
(Knollen-) Sellerie
(Stangen-) Sellerie
Spargel

Spinat
Vogerlsalat
Zucchini
Zuckerhut
Zuckermais
(Jung-) Zwiebel
[Speise-) Zwiebel

\
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Keine Transfettsauren wie in vorfrittierten Produkten
‘

Die Speisen werden mehr geschatzt, wenn sie selbst zubereitet sind

Geschmacksvariationen sind moglich - wahrend Convenience Produkte immer gleich
schmecken

auch unter Einbezug der Personalkosten und Energiekosten kann mit frisch kochen Geld

gespart werden.
Mit jedem Verarbeitungsschritt der eingespart wird, wird weniger CO, emittiert.

Es ist moglich qualitativ hochwertige, regionale und biologische angebaute Lebensmittel
einzusetzen wahrend die Herkunft der einzelnen Zutaten in Fertigprodukten oft nicht klar

ist und auch vom Gesetz her nicht klar deklariert werden muss

Ein regionales Sozialgeflige wird gefordert
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1. Direktvernetzung zwischenlandwi

Produzenten und GrofRkiichen
2. Spezialitatenwochen

3. Sommer- und Winterspeiseplan

4. Wintergemuse
o)
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und Grollkiichen \._

Vorteile:

* Verstarkte Nahversorgung mit Gemuse und Obst und somit weniger CO2-

Emissionen durch minimierte Transportwege

e Substitution auslandischer Lebensmittel durch inlandische (regionale)
Lebensmittel

* Erh6éhung der regionalen Wertschopfung
* Vermeidung der Vernichtung von genielibaren Lebensmitteln

 Erh6hung der Versorgungssicherheit durch mehr Selbstandigkeit.

!
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Anforderungen bekannt werden, und somit Losungswege gefunden werden konnen

» Zusammenschluss der Produzenten mit Vorverarbeitungsbetrieben (nachgewiesener Er-folg z.B.
zwischen Tierziichter und Metzgerei)

* Zusammenschluss kleinerer Produzenten, sodass die von der Grol3kiiche bendétigten Mengen

bereitgestellt werden kénnen

* Beratungen und Bildungsmafnahmen fiir Produzenten (Marketingstrategien) und GrofRkiichen
(flexible Speiseplanung, Ausrichtung nach saisonalen Produkten)

* Bindelung regionaler Initiativen, z.B. fir die Nutzung regionaler landwirtschaftlicher Er-
zeugnisse, flir den Einsatz von regionalen (und saisonalen) (Bio-) Lebensmitteln in den
GroRRkiichen

!
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Hintergrund: GrofRkiichen entwickeln'ihre Speisep

6 — 8 Wochen.

Vorteile:

* Spezialitatenwochen sind eine willkommene Moglichkeit, die Speiseplane zu

»yunterbrechen und vielseitiger zu gestalten.

+ Dabei besteht auch die Méglichkeit, saisonale, regionale (und eventuell)
Bioprodukte anzubieten. Somit wird die regionale Wertschopfung gesteigert,
und CO,-Emissionen (aus Import und Anbau von nicht-saisonaler

Lebensmittel) werden verringert.

!
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ommer-und W

Vorteile:

+ Reduktion von CO,-Emissionen (aus Import und Anbau

nicht-saisonaler Lebensmittel)

* Ausgewogenere Erndhrung durch grollere
Produktvielfalt
o
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Sie sind bei bis zu -10°C - -15°C in nicht beheizten Glashauser
kultivierbar.

* Wenn sie entsprechend gestaffelt angebaut werden sind sie dann das ganze Jahr verfiigbar.

* Sie bieten sich vor allem in der Periode von Janner bis April an wo wenig Gemise verfigbar ist.

* Die Blatter der Jungpflanzen eignen sich als Salate
* Die Blatter der ausgewachsenen Pflanzen eignen sich zum kochen:
e Als Suppeneinlage
* Gedlnstet
e Gebraten
* Als Beilage

o)
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* Barlauchsuppe, Kopfsalat mit Joghurt Dressing, Griinke

Beispiel Rezepte fiir den Sommer (Juni — August)

*  Gelbe Paprikasuppe mit Croutons, Bunter Salatteller, Gefiillte Zucchini mit Schafkase

und Spinat

Beispiel Rezept fiir den Herbst (September - November)

* Karfiolcremesuppe mit Petersilie, Sauerkraut-Apfelsalat, Kiirbislaibchen

Beispiel Rezepte fiir den Winter (November - Februar)

* Appenzeller Brotsuppe mit Kimmel, Linsensalat, Getreidelaibchen auf Kohlgemiise

4
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ile von frisch gekoc

Pflanzenproteine ‘

*  Arten von Lebensmitteln, Nahrwert
*  Erndhrungsqualitat, sensorische, hygienische und technologische Qualitdt von Lebensmitteln
* Anteil von Fleisch [ Fleischprodukten in der Speisekarte

* Festlegen des minimal notwendigen Fleischanteils in der Speisekarte (z. B. gemaR den

Gesundheitskriterien)

* vegetarische Mahlzeiten und die Auswirkungen auf die Umwelt

Relevanz
* weniger CO2-Emissionen dank reduziertem Fleischanteil

* Gesundheitskriterien
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eduzierung des

2. Beilagen

3. Frisch zubereitete Beilagen anstelle von Convenience-

Produkten

4. Fleischersatz

o)

Re .| Vocational Training for Chefs and Executive Chefs

kuk L —
Erasmus Programma This websit

This praj
of the European

A ... Ihc "vhnae; ih ;
.. n l.le.._. a‘-'“"i':';wct Bohemia

been funded with suppart fram
the views only of the authar, and th




ReKuK

- Kostensplelraum sehr g germg
- geringe Flexibilitat
- geringe Unterstutzung

Nutzen fir GrofRkiichen:

- Argumentationsbasis

- Beweis der Machbarkeit
-von der Theorie zur Praxis

Wege, Mdglichkeiten, Argumentationen
finden fur einen vermehrten Einsatz von biologischen Produkten

o)
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Qualitative Bewertung
QUALITATSANALYSE
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obale Erderwarmung Erderwadrmung durc

(GWP) CO2, CH4,NO2, VOC, 0 —

Humantoxizitat (HTP) Gefahrdung des Menschen duUreA“EmiIssionen
Aquatische Okotoxizitat Gefahrdung der Gewasser durch Emissionen
(AEP)

Terrestrische Okotoxizitat | Gefahrdung des Bodens durch Emissionen
(TEP)

Versauerung (AP) Senkung des pH-Wertes — geringe Pufferkapazitat,
Auswaschung von Nahrstoffen, v.a. durch NH3-Emissionen

Kumulierter Summe aller Primarenergieinputs aus fossilen und
Energieverbrauch (KEV) erneuerbaren Energien (Inkl. Heizwerte)

Aquatische Eutrophierung | UbermaRiger Nahrstoffeintrag in Gewasser —

(NPA) Nahrstoffanreicherung, Uberdiingung
Terrestrische UbermaRiger Nahrstoffeintrag in den Boden —
‘l_gutrophierung (NPT) Nahrstoffanreicherung, Uberdiingung
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 Exkurs:

xKurs:

Bio-Produkte und DGE-
Qualitatsstandards —
Zertifizierungsmaoglichkeiten in
Deutschland

o)
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«* Wortlaut ,,bio* und ,,6ko* gesetzlich
geschutzt!
Aus biologischem/dkologischem Anbau/
Landbau bzw. Landwirtschaft

>
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orsicht bei: \

) =
* Naturnaher [ Kontrollierter [ Integrierter

Anbau

* Unbehandelt /| Umweltschonend

* Pflichtangabe = Bio-Kontrollnummer

DE |—| OKO |—| 006

4

Bio-Fenchelsalami

Zutaten: Serr
Schweinefleisch*, Fenchelsamen ganz (1%)", % g
Gewirze*, Meersalz, Zucker*, Knoblauch*

*k

*aus Okologischer Landwirtschaft DE-OKO-###
Deutschland Nummer der Kontrollstelle  Dausche
. . andwirtschaft
Fleischerei Muster, Karl Muster
Beispielstrale 10, 11111 Musterdorf 500 g
>
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2001 als einheitliches
flr Bio-Produkte eingefiihrt
(keine Nutzungspflicht, doch
hohe Bekanntheit)

nach
EG-Oko-Verordnung

Seit Juli 2010 mssen alle
verpackten Bio-Produkte (aus
der EU) mit diesem Bio-
Zeichen ausgelobt sein.
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io-Marken der Supermarkte
~—

e |n Reformhausern meist mit Bio-Blatt
gekennzeichnet

* Eigene Bio-Marken im LEH (Supermarkt,
Verbrauchermarkt und Discounter)

Beispiele

basic
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( o
. KHEI% deQer » ﬂ: Verbund Okohéfe’
—3 Bioland ECOLAND sl

Naturl
®

Richtlinien der deutschen Oko-Anbauverbande gehen
teilweise tiber gesetzliche Anforderungen der EU-Oko-VO

hinaus
* Mindestens die Halfte des Tierfutters vom eigenen Hof

e Weniger Zusatzstoffe erlaubt (z.B. Bioland 24, EU-Oko-VO
ca. 49, konv. ca. 320)

<! >
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* Jede gewerbsmallig
die Bio-Produkte in den Verkehr brlngt und
kennzeichnet ist kontrollpflichtig.

Wichtig:

Die Kontrollpflicht ist unabhangig von Menge
oder Haufigkeit des Bio-Angebots

<! >
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* Wenn Bio-Produkte nicht ausge

* Abgabe an eine geschlossene Benutzergruppe, z.B.
in Kitas und Schulen, in denen selbst gekocht wird

* Keine Gaste kommen von auflen dazu
* Keine Belieferung an andere Kitas etc.

* Verkauf von zugekaufter, verpackter Ware, z.B.
Bio-Getranke in Flaschen

<! >
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« Uberpriifung der Kennzeichnung auf Etikett
und Warenbegleitpapieren

+ Uberprifung der Lieferantenkonformitét
+* Dokumentation der Wareneingangskontrolle

<! >
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* Vermeidung von Vermischung und Verunrei mit
konventionellen und/oder unerwunschten Stoffen (z.B.
Lagerschutz-mittel) durch: L 3

* abgegrenzte Bereiche fir
okologische Rohwaren

LR
Bildquelle:https://www.gfrs.de/fileadmin

+ Kennzeichnung (Identifizierbarkeit) s
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* Ausschliefliche Verwendung zulassige

* Vermeidung von Vermischung mit konventioneller Ware
(Trennung) durch:

e Kennzeichnung von Zutaten und
Halbfertigprodukten (ldentifizierbarkeit)

e Reinigung von Anlagen/Geraten
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* Art und Menge der eingekauften Rohs
daraus hergestellte bzw. verkaufte Halbfertig-/Fertigwaren
mussen offengelegt werden:

* Ein- und Ausgangsrechnungen
e Rezepturen/ Kalkulationen
*[nventuren

e Artikelstatistiken

o) >
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* Bi0-S
* Bio-Speisekomponente

Deise

* Bio-Zutatenauslobung

o ,
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 Er-und Uberarbeitetim Au

* In Zusammenarbeit mit Expertengremium aus
Wissenschaft und Praxis

* Verankert im Nationalen Aktionsplan
IN FORM (BMELV + BMG)
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ur die Verpflegungin Tagese

* FUr die Schulverpflegung

* FUr die Betriebsverpflegung

* FUr die Verpflegung in Krankenhdusern

* FUr die Verpflegung in Rehabilitationskliniken

* FUr die Verpflegung in stationdren
Senioreneinrichtungen

* FUr Essen auf Radern

4
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Re I Voci
kuk B

Lebensmittelgruppe
Getreide,

optimale Auswahl
Vollkornprodukte

Beispiele zur praktischen Umsetzung
Brot, Brotchen, Mehl, Teigwaren

Getreideprodukte e . . .
Miisli' ohne Zuckerzusatz Mischung aus verschiedenen Getreideflocken,
und Kartoffeln Leinsamen und Trockenfriichten
Parboiled Reis oder Naturreis
Speisekartoffeln®, als Rohware ungeschilt
oder geschilt
Gemiise und Salat™ Gemilse, frisch oder tiefgekihlt Mahre, Paprika, Erbsen, Bohnen, Brokkoli, Zucker-
schoten, Zucchini, Tomaten, Gurke, Weif}-/Rotkohl,
Wirsing, Gemusesaft
Hiilsenfriichte Linsen, Erbsen, Bohnen
Salat Kopfsalat, Eisbergsalat, Feldsalat, Endivie,
Eichblattsalat
Obst" Obst, frisch oder tiefgekiihlt Apfel, Birne, Pflaumen, Kirschen, Banane, Mandarine,
ohne Zuckerzusatz Obstsaft
Milch und Milch: 1,5% Fett
Milchprodukte Naturjoghurt: 1,5 % bis 1,8 % Fett
Kise: max. Vollfettstufe (= 50% Fett i. Tr.) Gouda, Feta, Camembert, Tilsiter, Frischkise
Speisequark: max. 20% Fett i. Tr.
Fleisch™ , Wurst, mageres Muskelfleisch Braten, Schnitzel, Roulade, Gulasch, Geschnetzeltes
Fisch, Ea Fleisch- und Wurstwaren als Belag: Putenbrust (Aufschnitt), Truthahn-Mortadella,
max. 20 % Fett Kochschinken, Lachsschinken, Kasseler (Aufschnitt),
Bierschinken
Seefisch aus nicht tiberfischten Bestinden™ | Kabeljau, Seelachs, Hering, Makrele
Fette' und Ole' Rapsol
Walnuss-, Weizenkeim-, Oliven- oder Sojaél
Getrinke" Trink-, Mineralwasser

Kriuter-, Friichtetee, ungesiifit
Rotbuschtee, ungesifit

Hagebutten-, Kamillen-, Pfefferminztee

ey
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mind. 21 x

davon:
— mind. 14 x Vollkornprodukte

- max. 2 1 Kartoffelerzeugnisse

Beispiele zur praktischen Umsetzung

Brot, Brotchen, Getreideflecken, Grief}, Dinkel,
Weizen oder Bulgur gekocht als Beilage, Couscous-
Salat, Hirseauflauf, Griinkern-Bratlinge, Polenta-
schnitten, Gebidck

Pellkartoffeln™, Salzkartolfeln, Kartoffelsalat,
Kartolleleintopl

Relsplanne, Reis als Beilage

Weizen- oder Dinkelnudeln, Lasagne, Tortelling,
Ravioli

Vollkornbrot/-britehen, Vollkorntoast, Vollkorn-
teigwaren, Vollkornpizza, Naturreis

Halbfertig- oder Fertigprodukte, 2 B, Kroketten,
Pommes [rites, Kartolfelecken, Reibekuchen,
Gnocchi, Piree, Klofe

Gemilse und Salat

Nx

davon mind. 7 x Rohkost cder Salat

gegarte Mohren, Brokkoli, Kohlrabi, Gemiiselasagne,
gefiillte Paprika (oder Zucchini, Auberginen), Erbsen-,
Linsen-, Bohneneintopf, Ratatouille, Wokgemiise,
Antipasti, Gemiisepiiree, Gemiisesaft

zerkleinerte Mohren, Gurke, Paprika; Tomatensalat,
Gurkensalat, gemischter Salat, Krautsalat

!
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bst 14 x Obstkompaott oder -piiree, Milchreis mit Kirschen,
siifler Aprikosenauflauf, Fruchtsuppe mit Griefi-
klofchen, Frochtsofle zum Dessert, Obstkuchen
davon mind. 7 x frisch oder tiefgekihlt Ohbst im Gamzen, Miisli mit Obst, Ohstsalat, Quark/
ohne Fockerzusatz Joghurt mit frischem Obst, Obsttértchen, Waffeln mit
Obstheilage, Crépes mit Obstquarkftillung, Obstsaft
Milch und mind. 14 x Milch, Kase, Quark. Joghurt: in Misli, Sofen,
Milchprodukte Aufliufen, Salatdressings, Dips, Desserts, Kasekuchen,
Krauterquark
Fleisch, Wurst, max. 3 x Fleisch/Wurst
Fisch, Ei in der Mittagsverpflegung
davon mind. 2 x mageres Muskelfleisch Putenbrust, Hihnchenschnitzel, Hihnerfrikassee,
Rinderroulade, Schweinebraten, Gulasch
mind. ? x Fisch gediinsteter Kabeljau, Seelachsfilet, Gberbackener
Heilbutt
davon mind. 1 x fettreicher Seefisch Heringssalat, Makrele
Fette und Ole Rapsol ist Standardal
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* Frittierte und/oder panierte Produkte werden
maximal dreimal in sieben Verpflegungstagen
angeboten

* FUr die Zubereitung von Gemduse und Kartoffeln
werden fettarme und ndahrstofferhaltende Gar-
methoden angewendet

* Zum Wirzen werden frische oder tiefgekiihlte
Krauter bevorzugt
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* Zucker wird in Malien eingesetz ——_

# Nilisse und Samen werden als Topping (zum Beispiel
flr Salate) angeboten

* FUr die Speisenherstellung liegen Rezepte mit
Zubereitungshinweisen vor und werden umgesetzt

* FUr die Portionierung der Speisen werden
Portionierungshilfen (zum Beispiel ein Kellenplan)
verwendet

* Nicht essbare Bestandteile von Garnituren sind

<! _entfernt
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Qualititsbereich Speisenplanumg & -herstellung erfiillt
Speisenplanung

Mendzyklus des Mittagessens betriigh mind. 4 Wochen

Taglich ist ein ovo-lacto-vegetarisches Gericht im Angebot

Saisonales Angebot wird bevorzugt

Kulturspezifische und regionale Essgewohnheiten sowie religiose Aspekte sind bericksichtigt
Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln werden abwechslungsreich angeboten

Bei Lebensmittelunvertriglichkeiten, wie Allergien, wird eine entsprechende Speisenauswahl
ermaglicht

Wiinsche und Anregungen der Patienten sind beriicksichtigt

Bei besonderen Erndhrungssitmationen sind didtetische/erginzende Kostformen im Angebot
Speisenherstellung

Auf fertarme Zubereitung wird geachtet

Max. 3 x frittierte und/oder panierte Produkte

Fiir die Zubereitung von Gemiise und Kartoffeln werden néhrstoffschonende Garmethoden

angewendel
’ Frische oder tefgekihlte Kriuter werden bevarzugt
‘Re , =
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Jodsale wird verwender, sparsam salzen

Zucker wird sparsam verwendet

Kurze Warmhaltezeiten werden eingehalten, Warmhaltezeiten fir alle Komponenten
max. 3 Stunden

Lager-, Transport- und Ausgabetemperatur von kalten Speisen betrigt max. 7 °C

Warmbhalte-, Transport- und Ausgabetemperatur von warmen Speisen betrigt mind. 65 #C

Alkohol wird nicht verwendet

Bei passierter/purierter Kost sind die einzelnen Komponenten erkennbar angerichtet

Gestaltung des Speisenplans

Aktueller Speizenplan ist vorab allen regelmiflig zuganglich, auch Personen mit Handicap

Beim Angebot mehrerer Meniilinien sind diese iibersichtlich dargestellt

Nicht tibliche und nicht eindeutige Bezeichnungen sind erklart

Bei Fleisch und Wurstwaren ist die Tierart benannt

o)
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ReKuK

Quahtitsbereich Lebenswelt
Essenszeilen

Essenszeiten sind festgelegt

Angemessene Fssenszeitriume werden eingehalten

Service und Kommumkation

Mindestens eine Fachkraft kann Fragen zur vollwertigen Erndhrung, Kostformen und
Diaten beantwaorten

Patienten erhalten Beratung und Hilfe bei der Speisenauswahl und -bestellung

Fachkrifte erfragen individuelle Unvertraglichkeiten

Speisenwiinsche und Portionspréfien werden erfragt

Anregungen zu Speisenversorgung/-angebot werden entgegengenommen und weitergeleitet

o)
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* Deutsche Gesellscha
+ DGE-Qualitatsstandards S
* Bundesanstalt fir Landwirtschaft und Ernahrung

* www.0okeolandbau.de = Newsletter
* Bio-Anbauverbande

* Bioland, Demeter, Gaa, Naturland
* Prifung der Bio-Zertifizierung

* www.bioc.info/

* www.oeko-kontrollstellen.de/
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Lanaw
(Pflanzenbau)

Uber die Verarbeitung

(GroRkiiche bzw.
Industrie)

Zum verzehrs-
:
fertigen Produkt

I Prozess nicht bilanziert
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Ressourcen Management Al

Prozess energetisch bilanziert <

Herstellung
von Diinger

Danger

Pflanzenbau: Eissalat

Eissalat
BIO / KONV

Eissalat
BIO / KONV
Lagerung
Eissalat

BIO / KONV

Transport

Industrielle Verarbeitung

Eissalat
KONV

Groftkiiche

I.E@IQI'I.E.IOE

Eissalat
gewaschen und geschnitten,
BIO f KONV

<l Gut nicht bilanziert

Gut bilanziert

~ " Gutindirekt bilanziert

Herstellung von
Pflanzenschutzmittel

Eissalat
BIO




Terr. Eutrophierung

Aquat. Eutrophierung

Aquat. Okotoxizitat

Terrestr. Okotoxizitat

Humantoxizitat

Kum. Energieverbrauch

Globale Erderwarmung

Versauerung

—
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—
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—
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KONV-Terr.Eutrophierung
BIO-Terr. Eutrophierung

KONV-Aquat. Eutrophierung
Bl1O-Aquat. Eutrophierung

KONV-Aquat. Qkotoxizitéat
B1O-Aquat. Okotoxizitat

KONV-Terrestr. Okotoxizitat
BIO-Terrestr. Okotoxizitat

KONV-Humantoxizitét
B1O-Humantoxizitat

KONV-kum.Energieverbrauch
B10O-kum.Energieverbrauch

KONV-Globale Erderwarmung | ‘
B1O-Globale Erderwarmung

KONV-Versauerungspotential iﬁ ‘
B1O-Versauerungspotential :
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Diagramm7

		BIO-Versauerungspotential		BIO-Versauerungspotential		BIO-Versauerungspotential		BIO-Versauerungspotential		0

		KONV-Versauerungspotential		KONV-Versauerungspotential		KONV-Versauerungspotential		KONV-Versauerungspotential		0.099894566

		BIO-Globale Erderwärmung		BIO-Globale Erderwärmung		BIO-Globale Erderwärmung		BIO-Globale Erderwärmung		0

		KONV-Globale Erderwärmung		KONV-Globale Erderwärmung		KONV-Globale Erderwärmung		KONV-Globale Erderwärmung		0.1266847644

		BIO-kum.Energieverbrauch		BIO-kum.Energieverbrauch		BIO-kum.Energieverbrauch		BIO-kum.Energieverbrauch		0

		KONV-kum.Energieverbrauch		KONV-kum.Energieverbrauch		KONV-kum.Energieverbrauch		KONV-kum.Energieverbrauch		0.6159642435

		BIO-Humantoxizität		BIO-Humantoxizität		BIO-Humantoxizität		BIO-Humantoxizität		0

		KONV-Humantoxizität		KONV-Humantoxizität		KONV-Humantoxizität		KONV-Humantoxizität		0.0000124601

		BIO-Terrestr. Ökotoxizität		BIO-Terrestr. Ökotoxizität		BIO-Terrestr. Ökotoxizität		BIO-Terrestr. Ökotoxizität		0

		KONV-Terrestr. Ökotoxizität		KONV-Terrestr. Ökotoxizität		KONV-Terrestr. Ökotoxizität		KONV-Terrestr. Ökotoxizität		0

		BIO-Aquat. Ökotoxizität		BIO-Aquat. Ökotoxizität		BIO-Aquat. Ökotoxizität		BIO-Aquat. Ökotoxizität		0

		KONV-Aquat. Ökotoxizität		KONV-Aquat. Ökotoxizität		KONV-Aquat. Ökotoxizität		KONV-Aquat. Ökotoxizität		0

		BIO-Aquat. Eutrophierung		BIO-Aquat. Eutrophierung		BIO-Aquat. Eutrophierung		BIO-Aquat. Eutrophierung		0

		KONV-Aquat. Eutrophierung		KONV-Aquat. Eutrophierung		KONV-Aquat. Eutrophierung		KONV-Aquat. Eutrophierung		0.0051851259

		BIO-Terr. Eutrophierung		BIO-Terr. Eutrophierung		BIO-Terr. Eutrophierung		BIO-Terr. Eutrophierung		0

		KONV-Terr.Eutrophierung		KONV-Terr.Eutrophierung		KONV-Terr.Eutrophierung		KONV-Terr.Eutrophierung		0.0447067434
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Tabelle1

		

		Auswertung absolut		BIO		KONV								Auswertung relativ		BIO		KONV

		Versauerungspotential		3.30E-02		7.29E-02		Pflanzenbau						Versauerungspotential		45%		100%		Pflanzenbau

		Globale Erderwärmung		3.77E+00		7.30E+00		Pflanzenbau						Globale Erderwärmung		52%		100%		Pflanzenbau

		Humantoxizität		9.81E+00		9.95E+00		Pflanzenbau						Humantoxizität		99%		100%		Pflanzenbau

		Aquatische Ökotoxizität		4.71E-03		6.68E-03		Pflanzenbau						Aquatische Ökotoxizität		71%		100%		Pflanzenbau

		Aquatische Eutrophierung		2.06E-01		2.23E-01		Pflanzenbau						Aquatische Eutrophierung		93%		100%		Pflanzenbau

		Terrestrische Ökotoxizität		1.53E-03		1.20E-03		Pflanzenbau						Terrestrische Ökotoxizität		127%		100%		Pflanzenbau

		Terrestrische Eutrophierung		6.19E-02		1.34E-01		Pflanzenbau						Terrestrische Eutrophierung		46%		100%		Pflanzenbau

		Kum. Energieverbrauch		6.10E-03		1.07E+00		Vorgelagerte Prozesse						Kum. Energieverbrauch		1%		100%		Vorgelagerte Prozesse

		Versauerungspotenzial		2.03E-02		7.43E-02		Transport						Versauerungspotenzial		27%		100%		Transport

		Globales Erwärmungpotential		2.77E+00		9.88E+00		Transport						Globales Erwärmungpotential		28%		100%		Transport

		Humantoxizitätpotential		7.58E-05		2.71E-04		Transport						Humantoxizitätpotential		28%		100%		Transport

		Aquatische Eutrophierung		3.62E-03		1.33E-02		Transport						Aquatische Eutrophierung		27%		100%		Transport

		Terrestrische Eutrophierung		3.76E-02		1.38E-01		Transport						Terrestrische Eutrophierung		27%		100%		Transport

		Versauerungspotential		3.01E-04		4.55E-03		Verarbeitung						Versauerungspotential		7%		100%		Verarbeitung

		Globale Erderwärmung		1.14E-01		1.72E+00		Verarbeitung						Globale Erderwärmung		7%		100%		Verarbeitung

		Humantoxizität		2.65E-06		3.43E-03		Verarbeitung						Humantoxizität		0%		100%		Verarbeitung

		Kum. Energieverbrauch		2.90E+00		4.38E+01		Verarbeitung						Kum. Energieverbrauch		7%		100%		Verarbeitung

		Aquatische Eutrophierung		3.74E-05		2.44E-03		Verarbeitung						Aquatische Eutrophierung		2%		100%		Verarbeitung

		Terrestrische Eutrophierung		3.88E-04		3.74E-03		Verarbeitung						Terrestrische Eutrophierung		10%		100%		Verarbeitung

		Versauerungspotential		0.00E+00		1.68E-02		Verpackung						Versauerungspotential		0%		100%		Verpackung

		Globale Erderwärmung		0.00E+00		1.68E+00		Verpackung						Globale Erderwärmung		0%		100%		Verpackung

		Humantoxizität		0.00E+00		1.24E-04		Verpackung						Humantoxizität		0%		100%		Verpackung

		Aquatische Eutrophierung		0.00E+00		1.24E-03		Verpackung						Aquatische Eutrophierung		0%		100%		Verpackung

		Terrestrische Eutrophierung		0.00E+00		1.29E-02		Verpackung						Terrestrische Eutrophierung		0%		100%		Verpackung

		Kum. Energieverbrauch		0.00E+00		7.20E+01		Verpackung						Kum. Energieverbrauch		0%		100%		Verpackung

				Vorgelagerte Prozesse		Pflanzenbau		Transport		Verarbeitung		Verpackung						Vorgelagerte Prozesse		Pflanzenbau		Transport		Verarbeitung		Verpackung

		BIO-Versauerungspotential		0		3.30E-02		2.03E-02		3.01E-04		0.00E+00		0.05		BIO-Versauerungspotential		0%		45%		27%		7%		0%		79%

		KONV-Versauerungspotential		0		7.29E-02		7.43E-02		4.55E-03		1.68E-02		0.17		KONV-Versauerungspotential		0%		100%		100%		100%		100%		400%

		BIO-Globale Erderwärmung		0		0		2.77E+00		1.14E-01		0.00E+00		2.88		BIO-Globale Erderwärmung		0%		0%		28%		7%		0%		35%

		KONV-Globale Erderwärmung		0		0		9.88E+00		1.72E+00		1.68E+00		13.28		KONV-Globale Erderwärmung		0%		0%		100%		100%		100%		300%

		BIO-kum.Energieverbrauch		6.10E-03		0		0		2.90E+00		0.00E+00		2.91		BIO-kum.Energieverbrauch		1%		0%		0%		7%		0%		7%

		KONV-kum.Energieverbrauch		1.07E+00		0		0		4.38E+01		7.20E+01		116.95		KONV-kum.Energieverbrauch		100%		0%		0%		100%		100%		300%

		BIO-Humantoxizität		0		9.81E+00		7.58E-05		2.65E-06		0.00E+00		9.81		BIO-Humantoxizität		0%		99%		28%		0%		0%		127%

		KONV-Humantoxizität		0		9.95E+00		2.71E-04		3.43E-03		1.24E-04		9.96		KONV-Humantoxizität		0%		100%		100%		100%		100%		400%

		BIO-Terrestr. Ökotoxizität		0		1.53E-03		0		0		0		0.00		BIO-Terrestr. Ökotoxizität		0%		127%		0%		0%		0%		127%

		KONV-Terrestr. Ökotoxizität		0		1.20E-03		0		0		0		0.00		KONV-Terrestr. Ökotoxizität		0%		100%		0%		0%		0%		100%

		BIO-Aquat. Ökotoxizität		0		4.71E-03		0		0		0		0.00		BIO-Aquat. Ökotoxizität		0%		71%		0%		0%		0%		71%

		KONV-Aquat. Ökotoxizität		0		6.68E-03		0		0		0		0.01		KONV-Aquat. Ökotoxizität		0%		100%		0%		0%		0%		100%

		BIO-Aquat. Eutrophierung		0		2.06E-01		3.62E-03		3.74E-05		0.00E+00		0.21		BIO-Aquat. Eutrophierung		0%		93%		27%		2%		0%		121%

		KONV-Aquat. Eutrophierung		0		2.23E-01		1.33E-02		2.44E-03		1.24E-03		0.24		KONV-Aquat. Eutrophierung		0%		100%		100%		100%		100%		400%

		BIO-Terr. Eutrophierung		0		6.19E-02		3.76E-02		3.88E-04		0.00E+00		0.10		BIO-Terr. Eutrophierung		0%		46%		27%		10%		0%		84%

		KONV-Terr.Eutrophierung		0		1.34E-01		1.38E-01		3.74E-03		1.29E-02		0.29		KONV-Terr.Eutrophierung		0%		100%		100%		100%		100%		400%

				absolut		relativ

		BIO-Versauerungspotential		0.05		32%

		KONV-Versauerungspotential		0.17		100%

		BIO-Globale Erderwärmung		2.88		22%

		KONV-Globale Erderwärmung		13.28		100%

		BIO-kum.Energieverbrauch		2.91		2%

		KONV-kum.Energieverbrauch		116.95		100%

		BIO-Humantoxizität		9.81		99%

		KONV-Humantoxizität		9.96		100%

		BIO-Terrestr. Ökotoxizität		0.00		127%

		KONV-Terrestr. Ökotoxizität		0.00		100%

		BIO-Aquat. Ökotoxizität		0.00		71%

		KONV-Aquat. Ökotoxizität		0.01		100%

		BIO-Aquat. Eutrophierung		0.21		88%

		KONV-Aquat. Eutrophierung		0.24		100%

		BIO-Terr. Eutrophierung		0.10		35%

		KONV-Terr.Eutrophierung		0.29		100%

				BIO		KONV

		Versauerungspotential		32%		100%

		Globale Erderwärmung		22%		100%

		Kum. Energieverbrauch		2%		100%

		Humantoxizität		99%		100%

		Terrestr. Ökotoxizität		127%		100%

		Aquat. Ökotoxizität		71%		100%

		Aquat. Eutrophierung		88%		100%

		Terr. Eutrophierung		35%		100%
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Diagramme Präs.
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				Vorgelagerte Prozesse		Pflanzenbau		Transport		Verarbeitung		Verpackung						Vorgelagerte Prozesse		Pflanzenbau		Transport		Verarbeitung		Verpackung

		BIO-Versauerungspotential		0		3.30E-02		2.03E-02		3.01E-04		0.00E+00		0.0535916463		BIO-Versauerungspotential		0%		62%		38%		1%		0%

		KONV-Versauerungspotential		0		7.29E-02		7.43E-02		4.55E-03		1.68E-02		0.1686105729		KONV-Versauerungspotential		0%		43%		44%		3%		10%

		BIO-Globale Erderwärmung		0		0		2.77E+00		1.14E-01		0.00E+00		2.8825854335		BIO-Globale Erderwärmung		0%		0%		96%		4%		0%

		KONV-Globale Erderwärmung		0		0		9.88E+00		1.72E+00		1.68E+00		13.2847955938		KONV-Globale Erderwärmung		0%		0%		74%		13%		13%

		BIO-kum.Energieverbrauch		6.10E-03		0		0		2.90E+00		0.00E+00		2.9060969388		BIO-kum.Energieverbrauch		0%		0%		0%		100%		0%

		KONV-kum.Energieverbrauch		1.07E+00		0		0		4.38E+01		7.20E+01		116.9548407487		KONV-kum.Energieverbrauch		1%		0%		0%		37%		62%

		BIO-Humantoxizität		0		9.81E+00		7.58E-05		2.65E-06		0.00E+00		9.8108240037		BIO-Humantoxizität		0%		100%		0%		0%		0%

		KONV-Humantoxizität		0		9.95E+00		2.71E-04		3.43E-03		1.24E-04		9.9562900563		KONV-Humantoxizität		0%		100%		0%		0%		0%

		BIO-Terrestr. Ökotoxizität		0		1.53E-03		0		0		0		0.0015289853		BIO-Terrestr. Ökotoxizität		0%		100%		0%		0%		0%

		KONV-Terrestr. Ökotoxizität		0		1.20E-03		0		0		0		0.0012040649		KONV-Terrestr. Ökotoxizität		0%		100%		0%		0%		0%

		BIO-Aquat. Ökotoxizität		0		4.71E-03		0		0		0		0.004709829		BIO-Aquat. Ökotoxizität		0%		100%		0%		0%		0%

		KONV-Aquat. Ökotoxizität		0		6.68E-03		0		0		0		0.0066774294		KONV-Aquat. Ökotoxizität		0%		100%		0%		0%		0%

		BIO-Aquat. Eutrophierung		0		2.06E-01		3.62E-03		3.74E-05		0.00E+00		0.2099061554		BIO-Aquat. Eutrophierung		0%		98%		2%		0%		0%

		KONV-Aquat. Eutrophierung		0		2.23E-01		1.33E-02		2.44E-03		1.24E-03		0.2394649687		KONV-Aquat. Eutrophierung		0%		93%		6%		1%		1%

		BIO-Terr. Eutrophierung		0		6.19E-02		3.76E-02		3.88E-04		0.00E+00		0.0999220093		BIO-Terr. Eutrophierung		0%		62%		38%		0%		0%

		KONV-Terr.Eutrophierung		0		1.34E-01		1.38E-01		3.74E-03		1.29E-02		0.2884155502		KONV-Terr.Eutrophierung		0%		46%		48%		1%		4%

						Summe Gewichtung

								BIO		KONV

						Pflanzenbau		24.2818370371		28.4436090657

						Verarbeitung		1.16E-01		1.75E+00

						Transport		2.93E+00		1.05E+01

						Verpackung		0		1.7593232003
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		BIO-Terr. Eutrophierung		BIO-Terr. Eutrophierung		BIO-Terr. Eutrophierung		BIO-Terr. Eutrophierung

		KONV-Terr.Eutrophierung		KONV-Terr.Eutrophierung		KONV-Terr.Eutrophierung		KONV-Terr.Eutrophierung



Vorgelagerte Prozesse

Pflanzenbau

Transport

Verarbeitung

0

0.6164903615

0.3779000905

0.005609548

0

0.4325073179

0.4406398503

0.0269582658

0

0

0.9605467258

0.0394532742

0

0

0.7438771286

0.129438107

0.0020979819

0

0

0.9979020181

0.0091218178

0

0

0.3749139387

0

0.9999919988

0.000007731

0.0000002702

0

0.999616174

0.0000272004

0.0003441655

0

1

0

0

0

1

0

0

0

1

0

0

0

1

0

0

0

0.9825765708

0.0172452303

0.0001781989

0

0.9291918559

0.055453509

0.0101695092

0

0.6199059916

0.3762066063

0.0038874021

0

0.4641951196

0.4781269911

0.0129711459



		Pflanzenbau		Pflanzenbau

		Verarbeitung		Verarbeitung

		Transport		Transport



BIO

KONV

Eissalat

24.2818370371

28.4436090657

0.1156115109

1.7540318789

2.9331478712

10.4849256008




Verpackung

Transport

Verarbeitung

Pflanzenbau

B BIO OKONV

s

Re

- Vocational Training for Chefs and Executive Chefs

I @ Jihokeska univerzita -
, i <ol
ku k Co-funded by the ; praject has been funded with suppart from the European Commissi R M A . . f Ces.k\rch Bu“;’cwd-dl- . N A,SSI“WBIWLIEU‘R“:A.
Erasmus+ Programme T ite reflects the views only of the a 1 the Commissic o Ressourcen Management Agentur .. Ilm-W!I" ROYE Stierie \" FE.L'WUDREW&
of the European Union e lie for any use which may be made nfoemation contained there in Lesk&Budgjovice




Diagramm8

		Pflanzenbau		Pflanzenbau

		Verarbeitung		Verarbeitung

		Transport		Transport

		Verpackung		Verpackung



BIO

KONV

24.2818370371

28.4436090657

0.1156115109

1.7540318789

2.9331478712

10.4849256008

0

1.7593232003



Tabelle1

		

		Auswertung absolut		BIO		KONV								Auswertung relativ		BIO		KONV

		Versauerungspotential		3.30E-02		7.29E-02		Pflanzenbau						Versauerungspotential		45%		100%		Pflanzenbau

		Globale Erderwärmung		3.77E+00		7.30E+00		Pflanzenbau						Globale Erderwärmung		52%		100%		Pflanzenbau

		Humantoxizität		9.81E+00		9.95E+00		Pflanzenbau						Humantoxizität		99%		100%		Pflanzenbau

		Aquatische Ökotoxizität		4.71E-03		6.68E-03		Pflanzenbau						Aquatische Ökotoxizität		71%		100%		Pflanzenbau

		Aquatische Eutrophierung		2.06E-01		2.23E-01		Pflanzenbau						Aquatische Eutrophierung		93%		100%		Pflanzenbau

		Terrestrische Ökotoxizität		1.53E-03		1.20E-03		Pflanzenbau						Terrestrische Ökotoxizität		127%		100%		Pflanzenbau

		Terrestrische Eutrophierung		6.19E-02		1.34E-01		Pflanzenbau						Terrestrische Eutrophierung		46%		100%		Pflanzenbau

		Kum. Energieverbrauch		6.10E-03		1.07E+00		Vorgelagerte Prozesse						Kum. Energieverbrauch		1%		100%		Vorgelagerte Prozesse

		Versauerungspotenzial		2.03E-02		7.43E-02		Transport						Versauerungspotenzial		27%		100%		Transport

		Globales Erwärmungpotential		2.77E+00		9.88E+00		Transport						Globales Erwärmungpotential		28%		100%		Transport

		Humantoxizitätpotential		7.58E-05		2.71E-04		Transport						Humantoxizitätpotential		28%		100%		Transport

		Aquatische Eutrophierung		3.62E-03		1.33E-02		Transport						Aquatische Eutrophierung		27%		100%		Transport

		Terrestrische Eutrophierung		3.76E-02		1.38E-01		Transport						Terrestrische Eutrophierung		27%		100%		Transport

		Versauerungspotential		3.01E-04		4.55E-03		Verarbeitung						Versauerungspotential		7%		100%		Verarbeitung

		Globale Erderwärmung		1.14E-01		1.72E+00		Verarbeitung						Globale Erderwärmung		7%		100%		Verarbeitung

		Humantoxizität		2.65E-06		3.43E-03		Verarbeitung						Humantoxizität		0%		100%		Verarbeitung

		Kum. Energieverbrauch		2.90E+00		4.38E+01		Verarbeitung						Kum. Energieverbrauch		7%		100%		Verarbeitung

		Aquatische Eutrophierung		3.74E-05		2.44E-03		Verarbeitung						Aquatische Eutrophierung		2%		100%		Verarbeitung

		Terrestrische Eutrophierung		3.88E-04		3.74E-03		Verarbeitung						Terrestrische Eutrophierung		10%		100%		Verarbeitung

		Versauerungspotential		0.00E+00		1.68E-02		Verpackung						Versauerungspotential		0%		100%		Verpackung

		Globale Erderwärmung		0.00E+00		1.68E+00		Verpackung						Globale Erderwärmung		0%		100%		Verpackung

		Humantoxizität		0.00E+00		1.24E-04		Verpackung						Humantoxizität		0%		100%		Verpackung

		Aquatische Eutrophierung		0.00E+00		1.24E-03		Verpackung						Aquatische Eutrophierung		0%		100%		Verpackung

		Terrestrische Eutrophierung		0.00E+00		1.29E-02		Verpackung						Terrestrische Eutrophierung		0%		100%		Verpackung

		Kum. Energieverbrauch		0.00E+00		7.20E+01		Verpackung						Kum. Energieverbrauch		0%		100%		Verpackung

				Vorgelagerte Prozesse		Pflanzenbau		Transport		Verarbeitung		Verpackung						Vorgelagerte Prozesse		Pflanzenbau		Transport		Verarbeitung		Verpackung

		BIO-Versauerungspotential		0		3.30E-02		2.03E-02		3.01E-04		0.00E+00		0.05		BIO-Versauerungspotential		0%		45%		27%		7%		0%		79%

		KONV-Versauerungspotential		0		7.29E-02		7.43E-02		4.55E-03		1.68E-02		0.17		KONV-Versauerungspotential		0%		100%		100%		100%		100%		400%

		BIO-Globale Erderwärmung		0		0		2.77E+00		1.14E-01		0.00E+00		2.88		BIO-Globale Erderwärmung		0%		0%		28%		7%		0%		35%

		KONV-Globale Erderwärmung		0		0		9.88E+00		1.72E+00		1.68E+00		13.28		KONV-Globale Erderwärmung		0%		0%		100%		100%		100%		300%

		BIO-kum.Energieverbrauch		6.10E-03		0		0		2.90E+00		0.00E+00		2.91		BIO-kum.Energieverbrauch		1%		0%		0%		7%		0%		7%

		KONV-kum.Energieverbrauch		1.07E+00		0		0		4.38E+01		7.20E+01		116.95		KONV-kum.Energieverbrauch		100%		0%		0%		100%		100%		300%

		BIO-Humantoxizität		0		9.81E+00		7.58E-05		2.65E-06		0.00E+00		9.81		BIO-Humantoxizität		0%		99%		28%		0%		0%		127%

		KONV-Humantoxizität		0		9.95E+00		2.71E-04		3.43E-03		1.24E-04		9.96		KONV-Humantoxizität		0%		100%		100%		100%		100%		400%

		BIO-Terrestr. Ökotoxizität		0		1.53E-03		0		0		0		0.00		BIO-Terrestr. Ökotoxizität		0%		127%		0%		0%		0%		127%

		KONV-Terrestr. Ökotoxizität		0		1.20E-03		0		0		0		0.00		KONV-Terrestr. Ökotoxizität		0%		100%		0%		0%		0%		100%

		BIO-Aquat. Ökotoxizität		0		4.71E-03		0		0		0		0.00		BIO-Aquat. Ökotoxizität		0%		71%		0%		0%		0%		71%

		KONV-Aquat. Ökotoxizität		0		6.68E-03		0		0		0		0.01		KONV-Aquat. Ökotoxizität		0%		100%		0%		0%		0%		100%

		BIO-Aquat. Eutrophierung		0		2.06E-01		3.62E-03		3.74E-05		0.00E+00		0.21		BIO-Aquat. Eutrophierung		0%		93%		27%		2%		0%		121%

		KONV-Aquat. Eutrophierung		0		2.23E-01		1.33E-02		2.44E-03		1.24E-03		0.24		KONV-Aquat. Eutrophierung		0%		100%		100%		100%		100%		400%

		BIO-Terr. Eutrophierung		0		6.19E-02		3.76E-02		3.88E-04		0.00E+00		0.10		BIO-Terr. Eutrophierung		0%		46%		27%		10%		0%		84%

		KONV-Terr.Eutrophierung		0		1.34E-01		1.38E-01		3.74E-03		1.29E-02		0.29		KONV-Terr.Eutrophierung		0%		100%		100%		100%		100%		400%

				absolut		relativ

		BIO-Versauerungspotential		0.05		32%

		KONV-Versauerungspotential		0.17		100%

		BIO-Globale Erderwärmung		2.88		22%

		KONV-Globale Erderwärmung		13.28		100%

		BIO-kum.Energieverbrauch		2.91		2%

		KONV-kum.Energieverbrauch		116.95		100%

		BIO-Humantoxizität		9.81		99%

		KONV-Humantoxizität		9.96		100%

		BIO-Terrestr. Ökotoxizität		0.00		127%

		KONV-Terrestr. Ökotoxizität		0.00		100%

		BIO-Aquat. Ökotoxizität		0.00		71%

		KONV-Aquat. Ökotoxizität		0.01		100%

		BIO-Aquat. Eutrophierung		0.21		88%

		KONV-Aquat. Eutrophierung		0.24		100%

		BIO-Terr. Eutrophierung		0.10		35%

		KONV-Terr.Eutrophierung		0.29		100%

				BIO		KONV

		Versauerungspotential		32%		100%

		Globale Erderwärmung		22%		100%

		Kum. Energieverbrauch		2%		100%

		Humantoxizität		99%		100%

		Terrestr. Ökotoxizität		127%		100%

		Aquat. Ökotoxizität		71%		100%

		Aquat. Eutrophierung		88%		100%

		Terr. Eutrophierung		35%		100%
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Diagramme Präs.

		



BIO
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				Vorgelagerte Prozesse		Pflanzenbau		Transport		Verarbeitung		Verpackung						Vorgelagerte Prozesse		Pflanzenbau		Transport		Verarbeitung		Verpackung

		BIO-Versauerungspotential		0		3.30E-02		2.03E-02		3.01E-04		0.00E+00		0.0535916463		BIO-Versauerungspotential		0%		62%		38%		1%		0%

		KONV-Versauerungspotential		0		7.29E-02		7.43E-02		4.55E-03		1.68E-02		0.1686105729		KONV-Versauerungspotential		0%		43%		44%		3%		10%

		BIO-Globale Erderwärmung		0		0		2.77E+00		1.14E-01		0.00E+00		2.8825854335		BIO-Globale Erderwärmung		0%		0%		96%		4%		0%

		KONV-Globale Erderwärmung		0		0		9.88E+00		1.72E+00		1.68E+00		13.2847955938		KONV-Globale Erderwärmung		0%		0%		74%		13%		13%

		BIO-kum.Energieverbrauch		6.10E-03		0		0		2.90E+00		0.00E+00		2.9060969388		BIO-kum.Energieverbrauch		0%		0%		0%		100%		0%

		KONV-kum.Energieverbrauch		1.07E+00		0		0		4.38E+01		7.20E+01		116.9548407487		KONV-kum.Energieverbrauch		1%		0%		0%		37%		62%

		BIO-Humantoxizität		0		9.81E+00		7.58E-05		2.65E-06		0.00E+00		9.8108240037		BIO-Humantoxizität		0%		100%		0%		0%		0%

		KONV-Humantoxizität		0		9.95E+00		2.71E-04		3.43E-03		1.24E-04		9.9562900563		KONV-Humantoxizität		0%		100%		0%		0%		0%

		BIO-Terrestr. Ökotoxizität		0		1.53E-03		0		0		0		0.0015289853		BIO-Terrestr. Ökotoxizität		0%		100%		0%		0%		0%

		KONV-Terrestr. Ökotoxizität		0		1.20E-03		0		0		0		0.0012040649		KONV-Terrestr. Ökotoxizität		0%		100%		0%		0%		0%

		BIO-Aquat. Ökotoxizität		0		4.71E-03		0		0		0		0.004709829		BIO-Aquat. Ökotoxizität		0%		100%		0%		0%		0%

		KONV-Aquat. Ökotoxizität		0		6.68E-03		0		0		0		0.0066774294		KONV-Aquat. Ökotoxizität		0%		100%		0%		0%		0%

		BIO-Aquat. Eutrophierung		0		2.06E-01		3.62E-03		3.74E-05		0.00E+00		0.2099061554		BIO-Aquat. Eutrophierung		0%		98%		2%		0%		0%

		KONV-Aquat. Eutrophierung		0		2.23E-01		1.33E-02		2.44E-03		1.24E-03		0.2394649687		KONV-Aquat. Eutrophierung		0%		93%		6%		1%		1%

		BIO-Terr. Eutrophierung		0		6.19E-02		3.76E-02		3.88E-04		0.00E+00		0.0999220093		BIO-Terr. Eutrophierung		0%		62%		38%		0%		0%

		KONV-Terr.Eutrophierung		0		1.34E-01		1.38E-01		3.74E-03		1.29E-02		0.2884155502		KONV-Terr.Eutrophierung		0%		46%		48%		1%		4%

						Summe Gewichtung

								BIO		KONV

						Pflanzenbau		24.2818370371		28.4436090657

						Verarbeitung		1.16E-01		1.75E+00

						Transport		2.93E+00		1.05E+01

						Verpackung		0		1.7593232003
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»Herstellung Diinger: Gaillard
» Diinger: SZG

OPUL
»Schwermetalle: Kiihnen
»Gewachshaus: eigene Abschatzung
»Treibstoff: Jungbluth
»PSM: BASF
»Herstellung PSM: Gaillard CH
»Transport: eigene Abschatzung
»Verpackung: Industrie
»Verarbeitung: Maschinendaten der
Hersteller
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Kostenfaktor Wert BIO

Arbeitszeit in min/kg 1,50 0,27 11,35 €/h : 0,0
Wasser in I/kg 9,88 0,67 1,3 €/m3 0,01 0,00
Energie in kWh/kg 0,00 0,00 | 3,23 Cent/kWh 0,00 0,00
Einkaufskosten/kg 1,64 2,54 €/kg 1,64 2,54
Gesamtkosten/kg 1,94 2,59
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Kostenanalyse Eissalat
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Diagramm2
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Lohnkosten

Einkaufspreis

Betriebskosten

Kosten in €/kg

Kostenanalyse Eissalat

0.2832883156

1.6435835351

0.0129030714

0.0504444444

2.5386666667

0.0009025556



Eissalat

				Eissalat BIO		Versuch 1		Versuch 2		Versuch 3		Versuch 4		Versuch 5		Mittelwert

				REAL		7/15/04		7/20/04		7/22/04		8/16/04		9/28/04

		Arbeitszeit		Rüsten in min.		4.00		4.00		4.00		65.00		10.00

				Schneiden  in min.		7.00		4.00		5.00

				Waschen  in min.		1.00		2.00		3.00		6.00

				Arbeitszeit gesamt		12.00		10.00		12.00		71.00		10.00

		Masse		Rohgewicht in kg		4.75		4.75		5.30		38.10		9.10

				Abfall in kg		1.60		1.60		1.10		8.60		3.00

				Reingewicht in kg		3.15		3.15		4.20		29.50		6.10

		Ressourcen		Wasserverbrauch in l		30.00		30.00		20.00		30.00		150.00

				Energieverbrauch in kWh		-		-		-		0.05		-

		Einkaufs-kosten		Einkaufskosten in €		5.76		5.76		5.76		45.60		9.36

				GEWICHTET pro kg

		Arbeitszeit		Rüsten in min/kg		1.27		1.27		0.95		2.20		1.64

				Schneiden  in min/kg		2.22		1.27		1.19

				Waschen  in min/kg		0.32		0.63		3.00		0.20

				Arbeitszeit gesamt in min/kg		1.21		1.01		1.22		2.41		1.64		1.50

		Masse		Rohgewicht in kg/kg		1.51		1.51		1.26		1.29		1.49

				Biogener Abfall in kg/kg		0.51		0.51		0.26		0.29		0.33		0.38

				Reingewicht in kg/kg		1.00		1.00		1.00		1.00		1.00

		Ressourcen		Wasserverbrauch in l/kg		9.52		9.52		4.76		1.02		24.59		9.88

				Energieverbrauch in kWh/kg		-		-		-		0.00		-		0.00

		Einkaufs-kosten		Einkaufskosten in €/kg		1.83		1.83		1.37		1.55		1.53		1.64

				Eissalat KONV		Versuch 1

				REAL

		Arbeitszeit		Verpackung entfernen in min		12.00

				Waschen in min

				Arbeitszeit gesamt		12.00

		Masse		Rohgewicht in kg		48.00

				Verpackungsabfall in kg		3.00

				Reingewicht in kg		45.00

		Ressourcen		Wasserverbrauch in l		30.00

				Energieverbrauch in kWh		0.05

		Einkaufs-kosten		Einkaufskosten in €		114.24

				GEWICHTET pro kg

		Arbeitszeit		Verpackung entfernen in min/kg		0.27

				Waschen in min/kg

				Arbeitszeit gesamt in min/kg		0.27

		Masse		Rohgewicht in kg/kg		1.07

				Abfall in kg/kg		0.07

				Reingewicht in kg/kg		1.00

		Ressourcen		Wasserverbrauch in l/kg		0.67

				Energieverbrauch in kWh/kg		0.00

		Einkaufs-kosten		Einkaufskosten in €/kg		2.54

				Kostenfaktor		Wert BIO		Wert KONV		Umrechnungsfaktor		Kosten BIO		Kosten KONV

				Arbeitszeit in min/kg		1.50		0.27		11,35 €/h		0.28		0.05

				Wasser in l/kg		9.88		0.67		1,3 €/m³		0.01		0.00

				Energie in kWH/kg		0.00		0.00		3,23 Cent/kWh		0.00		0.00

				Einkaufskosten/kg		1.64		2.54		€/kg		1.64		2.54

				Gesamtkosten/kg								1.94		2.59

						BIO		KONV

				Lohnkosten		0.28		0.05

				Einkaufspreis		1.64		2.54

				Betriebskosten		0.01		0.00

										0.7489438944
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Topfenknödel

				Topfenknödel BIO				Versuch 1		Versuch 2		Versuch 3		Versuch 4		Versuch 5		MW

				REAL				7/15/04		7/20/04		7/22/04		8/16/04		8/6/04

		Arbeitszeit		Masse anrühren in min.		aktiv		13.00		13.00		8.00		16.00		30.00

				Knödel formen in min/kg		aktiv		20.00		9.00		8.00		144.00		105.00

				kühl rasten in min		passiv		30.00		30.00		30.00		30.00		30.00

				garen in min		passiv		18.00		18.00		18.00		18.00		18.00

				Arbeitszeit gesamt in min		aktiv		33.00		22.00		16.00		160.00		135.00

		Masse		Rohgewicht in kg		Topfen		2.00		2.00		2.00		20.00		12.00

						Butter		0.80		0.40		0.50		2.00		1.25

						Weizengrieß		0.25		0.25		0.30		3.00		1.80

						Vollei		0.40		0.40		0.30		3.00		3.60

						Semmelbrösel		1.00		0.40		0.20		3.00		1.80

						Zucker				0.20		0.20		1.50		0.50

				Rohgewicht gesamt in kg				4.45		3.65		3.50		32.50		20.95

				Reingewicht in kg (inkl. Kochwasser)				4.45		3.65		3.50		32.50		20.95

		Ressourcen		Energieverbrauch in kWh		Strom		0.01		0.01		0.01		0.02		0.03

		Einkaufskosten		Einkaufskosten in €		Topfen		3.78		3.78		3.78		37.80		22.68

						Butter		3.00		1.50		1.88		7.50		4.69

						Weizengrieß		0.21		0.21		0.26		2.55		1.53

						Vollei		1.94		1.94		1.45		14.52		17.42

						Semmelbrösel		1.60		0.64		0.32		4.80		2.88

						Zucker				0.40		0.40		3.03		1.01

				Einkaufskosten gesamt in €				10.53		8.47		8.09		70.20		50.21

				GEWICHTET pro kg

		Arbeitszeit		Masse anrühren in min./kg		aktiv		2.92		3.56		2.29		0.49		1.43

				Knödel formen in min /kg		aktiv		4.49		2.47		2.29		4.43		5.01

				kühl rasten in min		passiv		30.00		30.00		30.00		30.00		30.00

				garen in min		passiv		18.00		18.00		18.00		18.00		18.00

				Arbeitszeit gesamt in min/kg		aktiv		7.42		6.03		4.57		4.92		6.44		5.88

		Masse		Rohgewicht in kg/kg		Topfen		0.45		0.55		0.57		0.62		0.57

						Butter		0.18		0.11		0.14		0.06		0.06

						Weizengrieß		0.06		0.07		0.09		0.09		0.09

						Vollei		0.09		0.11		0.09		0.09		0.17

						Semmelbrösel		0.22		0.11		0.06		0.09		0.09

						Zucker		0.00		0.05		0.06		0.05		0.02

				Rohgewicht gesamt in kg				1.00		1.00		1.00		1.00		1.00

				Reingewicht in kg (inkl. Kochwasser)				1.00		1.00		1.00		1.00		1.00

		Ressourcen		Energieverbrauch in kWh/kg		Strom		0.00		0.00		0.00		0.00		0.00		0.00

		Einkaufskosten		Einkaufskosten in €/kg		Topfen		0.85		1.04		1.08		1.16		1.08

						Butter		0.67		0.41		0.54		0.23		0.22

						Weizengrieß		0.05		0.06		0.07		0.08		0.07

						Vollei		0.44		0.53		0.41		0.45		0.83

						Semmelbrösel		0.36		0.18		0.09		0.15		0.14

						Zucker		0.00		0.11		0.11		0.09		0.05

				Einkaufskosten gesamt in €/kg				2.37		2.32		2.31		2.16		2.40		2.31

				Kostenfaktor		Wert BIO		Wert KONV		Umrechnungsfaktor		Kosten BIO		Kosten KONV

				Arbeitszeit in min/kg		5.88		-		11,35 €/h		1.11		-

				Energie in kWH/kg		0.00		-		3,23 Cent/kWh		0.00		-

				Einkaufskosten/kg		2.31		8.70		€/kg		2.31		8.70

				Gesamtkosten/kg								3.42		8.70

						BIO		KONV

				Lohnkosten		1.11		0.00

				Einkaufspreis		2.31		8.70

				Betriebskosten		0.00		0.00

										39%

										254%
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Apfelmus

				Apfelmus BIO				Versuch 1		Versuch 2		Versuch 3

				REAL				7/15/04		7/20/94		7/22/04

		Arbeitszeit		Waschen in min.		aktiv		2.00		8.00		9.00

				Kochen  in min.		passiv		60.00		107.00		72.00

				Passieren  in min.		aktiv		1.00		5.00		16.00

				Reinigen in min.		aktiv		4.00		7.00		7.00

				Arbeitszeit gesamt in min				7.00		20.00		32.00

		Masse		Rohgewicht in kg		Äpfel		3.45		22.95		56.00

						Nelken		0.01		0.04		0.07

						Zimt		0.01		0.04		0.07

						Zitrone		0.05		0.20		0.30

				Rohgewicht gesamt in kg				3.52		23.23		56.44

				Reingewicht in kg (inkl. Kochwasser)				3.50		26.50		63.50

		Ressourcen		Wasserverbrauch in l				30.00		80.00		140.00

				Energieverbrauch in kWh				0.81		6.10		14.61

		Einkaufs-kosten		Einkaufskosten in €		Äpfel		2.93		19.51		47.60

						Nelken		0.12		0.46		0.81

						Zimt		0.04		0.15		0.27

						Zitrone		0.06		0.25		0.38

				Einkaufskosten gesamt in €				3.15		20.37		49.06

				GEWICHTET pro kg

		Arbeitszeit		Waschen in min./kg		aktiv		0.57		0.30		0.14

				Kochen  in min./kg		passiv		17.14		4.04		1.13

				Passieren  in min./kg		aktiv		0.29		0.19		0.25

				Reinigen in min./kg		aktiv		1.14		0.26		0.11

				Arbeitszeit gesamt in min/kg				2.00		0.75		0.50

		Masse		Rohgewicht in kg/kg		Äpfel		0.99		0.87		0.88

						Nelken		0.00		0.00		0.00

						Zimt		0.00		0.00		0.00

						Zitrone		0.01		0.01		0.00

				Rohgewicht gesamt in kg/kg				1.01		0.88		0.89

				Reingewicht in kg (inkl. Kochwasser)				1.00		1.00		1.00

		Ressourcen		Wasserverbrauch in l/kg				8.57		3.02		2.20

				Energieverbrauch in kWh/kg				0.23		0.23		0.23

		Einkaufs-kosten		Einkaufskosten in €/kg		Äpfel		0.11		0.74		0.75

						Nelken		0.03		0.02		0.01

						Zimt		0.01		0.01		0.00

						Zitrone		0.02		0.01		0.01

				Einkaufskosten gesamt in €/kg				0.90		0.77		0.77

				Kostenfaktor		Wert BIO		Wert KONV		Umrechnungsfaktor		Kosten BIO		Kosten KONV

				Arbeitszeit in min		1.09		-		11,35 €/h		0.21		-

				Wasser in l		4.60		-		1,3 €/m³		0.01		-

				Energie in kWH		0.23		-		3,23 Cent/kWh		0.01		-

				Einkaufskosten		0.81		0.62		€/kg		0.81		0.62

				Gesamtkosten/kg								1.03		0.62

						BIO		KONV

				Lohnkosten		0.21		0.00

				Einkaufspreis		0.81		0.62

				Betriebskosten		0.01		0.00

										167%

										60%
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e Erhohter Gehalt an Vitamin C
e Erniedrigter Gehalt an Nitrat

Verkostung:

e BIO-Eissalat erhielt die Note +2,49.

e Konventioneller Eissalat erhielt die Note -2.

Grunde:
* Welkes Aussehen
e Sauerlicher Geschmack
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CO,-Aquivalente der Energie, die fur die Herstellung von 1 kg Tomate

> Freiland, konventionell: 0,086 kg CO,-Aquivalente

> Beheiztes Gewachshaus, konventionell: 9,3 kg CO,-Aqu.
> Freiland, biologisch: 0,034 kg CO,-Aquivalente

> Beheiztes Gewichshaus, biologisch: 9,2 kg CO,-Aqu
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Preisentwicklung Zucchini 2004
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Preisentwicklung Gurke 2004
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Berechnung:

Einkaufskosten
Lohnkosten

Betriebskosten
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Erfasste Daten:

Wareneinsatz
Arbeitszeit

Strom- und Wasserverbrauch
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€/kg

Topfenknodel - KHL
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Jahrlicher Einsatz von Topfenknddel (2004):  1.570 kg

Kosten — Topfenknddel fertig: € 9.700

Kosten — BIO-Topfenknddel frisch zubereitet: € 3.600

Jahrliche Ersparnis durch Eigenzubereitung: € 6.100
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Jahrliche Ersparnis im Krankenhaus Hietzing
Rosenhigel durch Eigenristen von Kartoffeln anstatt de
Fertigprodukten:

Jahrlicher Einsatz von Kartoffeln (2004): 21.200 kg
Kosten - BIO-Kartoffel roh, ungeschalt: € 13.700
Kosten - Kartoffel vorgeschalt: € 25.400
Jahrliche Ersparnis durch Eigenrusten: € 11.700
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Ergebnis . .. | Anderung
GroRkiiche | Probe- | omstellung | g ,uyp | BIO-Antell | 4 Bio.
K Lebensmittel 2004 .
ochen Anteils
KFJ 4,7 % 1,6 % 6,3 % 29,7 % 36,0 %
KHL 4,8 % 2,9 % 7,7 % 29,3 % 37,0 %
SZF 8,0 % 31%| 111% 22,3 % 33,4 %
Ergebnis .. | Anderung
GroRkiiche | Probe- | Umstellung | g, p | BlO-Anteil | 4 Bio-
K Lebensmittel 2004 i
ochen Anteils
KFJ 4,7 % 1,6 % 6,3 % 29,7 % 36,0 %
KHL 4,8 % 2,9 % 7,7 % 29,3 % 37,0 %
«|/SZF 8,0 % 31%| M1%| 223%| 33,4%
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- \
zu ersetzen. Bei Umsetzung aIIer evaluierter

den untersuchten Kichen eine deutliche Erho ung des BIO-
Anteils auf bis zu 37 % moglich, ohne das Lebensmittelbudget
insgesamt zu belasten.

v'Beim Vergleich der anteiligen Betriebs-, Personal- und
Lebensmittelkosten der untersuchten Lebensmittel zeigt sich,
dass die Einkaufskosten der Lebensmittel den gréBten Einfluss
auf die Gesamtkosten haben.
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v’ Eine erfolgreiche, kostenneu

Anteils erfordert eine Mehrzahl unterscMcher Mal3-
nahmen.

Dazu zahlen:

eine geschickte Einkaufspolitik, Beachtung der
Saisonalitat und der Regionalitat und Eigenfertigung
von ausgewahlten Speisen

Der Einsatz von Arbeitskraft spart Geld!
!

Re - Vocational Training for Chefs and Executive Chefs

| @ Jihokeska univerzita
ku k £ C‘H”;ded by the ;g project has been funded with suppart from the European Commissi R M A . . r Ceskych ??‘?é_’?:f'cff’hi_ y
sssssss rogramme behekl  Woseboroen Hansgement Avaniue niversity of South Bohemia
of the European Unio i, n Ces »




* Die Portionsgrofie solltesich nack
Verpflegungsteilnehmer richten.

e Beider Stichprobe des dsterreichischen Erndhrungsberichts
2012 handelte es sich um 20% Arbeiter, rund 70% Angestellte -
die eine sitzende Tatigkeit ausiiben und 10% sonstige Berufe.

e Besonders bei Blroangestellten ist es wichtig auf
ausgewogenen und dem niedrigen Aktivitaten Level
angepasste Ernahrung zu achten und die Speiseplane
entsprechend zu gestalten.
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Schopfsysteme (von Ausgabepersona

+ Portionsgrole kann individuell angepasst warde

+ Portionsgrolie kann durch verwendung geeigneter Ausgabegerate
genau eingehalten werden

- notwendige Vorratshaltung

- es entstehen oft Wartezeiten an den Ausgabestellen

e Tablettsysteme (Speisen warden in der Kiiche portioniert)
+ gut fur Verpflegungsteilnehmer mit eingeschrankter Mobilitat
+ die Tabletts sind individuell besttickt (Diatische Anforderungen)
- Aufwand fur Erfassung der Wiinsche und Bestiickung
- Eventuell verwendete Speisewdgen kdnnen zu hohen
Stromverbrauchen fihren
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(Abziehbarkeit, Ertrag, Farbstabilitat, die Eignung zuMen, Backen
etc.), die Widerstandsfahigkeit wahrend des Transports und die
Haltbarkeit.

* Sensorische Qualitat spielt eine wichtige Rolle in der Klassifizierung von
unterschiedlichen Lebensmittel fiir den Handel. Gewicht, GroRe, Form,
Farbe und dufere Erscheinung sind fiir jede Klasse der Standards
vorgeschrieben und entscheiden letztendlich ob das Produkt Gberhauptin
den Verkauf kommt und zu welchem Preis es angeboten wird.

e Hygienische Qualitat wird bestimmt durch Verunreinigung mit
Fremdstoffen. Unter anderem: Schwermetalle, Pestizidriickstande,
! Mykotoxine (Pilzgifte) und Nitrate.

Re - Vocational Training for Chefs and Executive Chefs

&) Jihotesks univerzita
kuk Co-funded by the ; [ nded Sommissi A . . £5k j .‘ ety AIAB LIGURIA
Erasmus+ Programme | " - } I.-n-w- uth Bohemia ASSOCIAZIONE ITALIANA
5 We 5 only ¢ : .‘ n Ces vice PER UAGRICOLTURA BIOLOGICA

of the European Union |,




edeutet ,,ganzheitliche® QUM
' ' g

Dies beinhaltet:
e moralische
e ethische

e sozialpsychologische

Aspekte. Die Dimension des Konzepts der Qualitat bedeutet, dass in
diesem Fall der Wert des gesamten Produktionsprozesses und System,
in dem sie stattfindet, Gber ihre Auswirkungen auf die Umwelt
beurteilt wird.

Ziel ist es die Produktionsprozesse auf die Bedlirfnisse von Menschen
und Tieren auszulegen und nicht auf Effizienz und Massenproduktion.
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Urheberschaft und geistiges Eigentum

von:.

Ressourcen Management Agentur (RMA)
Argentinierstr. 48 | 2.-OG, 1040 Wien, Osterreich, www.rma.at

Hans Daxbeck, Nathalia Kisliakova, Alexandra Weintraud, Irene Popp, Nadine Mdiller, Stefan Neumayer, Mara Gotschim

Projektleitung:

Projektpartner (in alphabetischer Reihenfolge):

Associazione Italiana per I’Agricoltura Biologica (AIAB Liguria)
Via Caffaro1/16 - 16124 Genua, Italien, www.aiabliguria.it/
Alessandro Triantafyllidis, Giorgio Scavino, Francesca Coppola

Jiho¢eska univerzita v Ceskych Budéjovicich
Brani3ovska 1645/31A, Ceské Budgjovice 2, 370 05 Budweis, Tschechische Republik, www.jcu.cz/?set_language=cs
Prof. Jan Moudry, Dr. Jan Moudry

Thiiringer Okoherz (TOH)

SchlachthofstraRRe 8-10, 99423 Weimar, Deutschland, www.oekoherz.de
Sara Fliigel, Franziska Galander
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