IST-Standserhebung und Potentialanalyse in
GroRkuchen der Stadt Wien zur Erhohung des
Anteils von Lebensmitteln aus kontrolliert
biologischem Anbau

Projekt BIOFAIR I

Endbericht

ausgewahlt im Rahmen der INITIATIVE ,Abfallvermeidung in Wien®,
unterstutzt von der Wiener Umweltstadtratin, Mag. Ulli Sima

Im Auftrag der

natirdick INITIATIVE T EARIE
ABRALLYERMEIDUNG oDt + Wi

S
\/V | e ﬂ I bIEY®



Dieses Projekt wurde im Rahmen der INITIATIVE ,Abfallvermeidung in Wien® von der Stadt
Wien finanziert.

Impressum:

Fiir den Inhalt verantwortlich:

Ressourcen Management Agentur (RMA), Argentinierstr. 48/2.Stock, 1040 Wien,
Tel.:+43 1 9132252.0, Fax: +43 1 9132252.22, eMail: office@rma.at, www.rma.at

Projektleitung: Mag. Hans Daxbeck

Weitere Mitarbeiterinnen:
Eva Seibold, Ressourcen Management Agentur (RMA), Wien
Mag. Marion Pinterits, Ressourcen Management Agentur (RMA), Wien

In Zusammenarbeit mit:

Wiener Krankenanstaltenverbund (KAV)

Grol3kiichen: Krankenhaus Lainz, Kaiser Franz Josef Spital, Krankenhaus Floridsdorf
Kuratorium Wiener Pensionisten-Wohnhauser (KWP)

Grol3kiichen: Haus Tamariske, Haus Neubau, Haus Trazerberg



RREMMMMAAAA

Ressourcen Management Agentur

IST-Standserhebung und Potentialanalyse in
GroRkuchen der Stadt Wien zur Erhohung des
Anteils von Lebensmitteln aus kontrolliert
biologischem Anbau

Projekt BIOFAIR I

Endbericht

(Vers. 1.0)

Wien, Juli 2005

Hans Daxbeck
Eva Seibold

Marion Pinterits

INITIATIVE ,,Abfallvermeidung in Wien*,

unterstutzt von der Wiener Umweltstadtratin, Mag. Ulli Sima

Kooperationspartner: Wiener Krankenanstaltenverbund (KAV); Krankenhaus Lainz,
Kaiser Franz Josef Spital, Krankenhaus Floridsdorf

Kuratorium Wiener Pensionisten-Wohnhauser (KWP);
Haus Neubau, Haus Tamariske, Haus Trazerberg






Summary

Summary

Part A: Motivation, Goals, Method

The initial situation for the BIOFAIR Il project is defined by the thesis that under given
framework conditions, replacement of convenience products by freshly processed organic
food in canteens is cost-efficient. The BIOFAIR project has shown by means of three con-
crete examples (iceberg lettuce, apple sauce and curd cheese dumplings) that in the overall
comparison of all assessments, clear advantage is gained by the organic products iceberg
lettuce and curd cheese dumplings. Based on these results, the BIOFAIR Il project investi-
gates which convenience products are appropriate to replace in the practice by organic
products processed on location.

The project goal is to depict the Current State in six selected canteens in the City of Vienna,
accompanied by a potential analysis, so to support these canteens at their increased em-
ploying fresh organic products.

The project results allow for developing a base that can support also other canteens at their
increasing the rate of organic food, and that in long-term thus positively contributes to health-
care.

Three canteens from the Vienna Hospital Association (KAV) and the Vienna Board of Homes
for the Elderly (KWP) collaborated in this project. These are the Kaiser-Franz-Josef-Hospital
(KFJ), The Lainz Hospital (KHL) and the Floridsdorf Hospital (SZF), all within the KAV*, as
well as the House Neubau (NEU), Tamariske (TAM) and Trazerberg (TRA) within the KWP.

In a first step, a Current State analysis of the canteens is performed. Both framework condi-
tions and employment of organic food in the canteens are registered. By means of this ana-
lysis as well as by interviews with the canteen managers, the saving potentials are identified
that would allow for increased employment of organic food.

In a second step, an evaluation of the real possibilities for employing fresh organic food is
performed. The selected products undergo an assessment by means of cost analysis. The
data are gained through test cooking checking processing feasibility and further key data
needed for the assessment, such as ingredients input, organic food share and employment
of convenience products. Impact of further factors referring to the employed food, such as
season and region of origin, is also investigated.

Cost analysis compares the conventionally produced convenience products of ingredients
from conventional cultivation towards self-processed fresh products of ingredients from con-
trolled organic cultivation. Cost analysis assesses aliquot operation, personnel and food
costs relating to dishes of fresh organic food, and compares them to the purchase costs for
convenience products.

Cost analysis proceeds up to the point where same processing grade is achieved in both
production systems.
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Summary

Part B: Results and Conclusions

In the total of 32 test cookings, a possible replacement of 22 convenience products by or-
ganic food is assessed. Here, the replacement of 18 conventionally produced convenience
products by freshly processed organic ingredients on location is investigated, as well as the

exclusive replacement of 4 conventionally produced products by organic food.

Replacement of conventionally produced convenience products with fresh organic ones re-
sults as well as the replacement of products results in a cost change of:

fresh organic product +/-in %* fresh organic product +-in %*

cole slaw -45 % |[greaves dumpling -58 %
bread dumpling -47 % [mashed potatoes +25 %
ham roll +30 % |semolina dumpling +18 %
spinache dumpling -70 % [stewed apple +16 %
vegetable aspic -77 % |lceberg lettuce -26 %
curd cheese dumpling -63 % [eggs +12 %
vegetable paddies -8 % [ potato dumplings +15 %
potato fritter -56 % |flour +132 % to +169 %
sugred pancakes -13 % [replacement of beef in place of calf 22 % to +7 %
curd cheese strudel/cheese cake +26 % | replacement of potatoes raw//cooked peeled -46 %I//1-26 %

*+/_ =
food

The BIOFAIR project allows for the following conclusions to be drawn:

price increase resp. price reduction potential by replacement of convenience products with fresh organic

¢ Replacement of convenience products by fresh organic food is economically reasonable.

By implementing all assessed measures, a significant increase of the organic food prod-
ucts share - up to 37 % - can be achieved in the investigated canteens without, in total, to
affect the budget for food.

The comparison of aliquot operation, personnel and food costs for the investigated food
shows that the food purchase costs have the key effect on the total costs.

Efficiency increasing in the KAV canteens suggests a central coordination unit as desir-
able. This unit would be in charge not only of the wholesale food purchase but also of
gathering information on product costs and on their regional and seasonal availability.
The KWP canteens already dispose over a central coordination unit. Origin data for cer-
tain food products are however still not available.

A successful, cost-neutral increase of the organic food share presupposes the implemen-
tation of a variety of measures. Along with a reasonable purchase policy, regional and
seasonal origin of the food products are to be further considered, and also food self-
processing in cases where a positive cost effect is given.

Pre-processing of fruit, vegetables, meat, fish and eggs on location presumes a corre-
sponding infrastructure available. Therefore, canteen design or sanitation should con-
sider in advance the required infrastructure, at least for pre-processing potatoes and
salads. The latter is valid in particular for the KAV canteens; all KWP canteens already
dispose over according infrastructure.
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Kurzfassung

Kurzfassung

Teil A: Motivation, Ziele, Methode

Ausgangsbasis flr das Projekt BIOFAIR Il ist die These, dass sich der Ersatz von Fertigpro-
dukten durch den Einsatz von frisch zubereiteten biologischen Lebensmitteln in GroRklichen
rechnet, wenn entsprechende Rahmenbedingungen berlcksichtigt werden. Im Projekt
BIOFAIR wurde anhand von drei konkreten Beispielen (Eissalat, Apfelmus und Topfenkné-
del) festgestellt, dass sich beim Gesamtvergleich aller Bewertungen deutliche Vorteile fiir die
biologischen Produkte Eissalat und Topfenknddel zeigen. Aufgrund dieser Ergebnisse wird
nun im Projekt BIOFAIR Il untersucht, welche Fertigprodukte sich zur Umstellung auf selbst
zubereitete BIO-Produkte in der Praxis eignen.

Das Ziel dieses Projektes ist es, eine IST-Standserhebung mit anschlieRender Potentialana-
lyse in sechs ausgewahlten GroRRkiichen in der Stadt Wien durchzufiihren, um diese Kiichen
beim vermehrten Einsatz von biologischen Frischprodukten zu unterstiitzen.

Mit den Ergebnissen des Projekts sollen Grundlagen geschaffen werden, die auch andere
Grol3kiichen bei der Erhdhung des BlO-Anteils unterstitzen. Durch die Verwendung von
BlO-Lebensmitteln kann langfristig ein Beitrag zur Gesundheitsvorsorge geleistet werden.

Jeweils drei GroRkiichen aus dem Wr. Krankenanstaltenverbund (KAV) und dem Kuratorium
Wiener Pensionisten-Wohnhauser (KWP) konnten zur Mitarbeit gewonnen werden. Dies sind
im KAV das Kaiser Franz Josef-Spital (KFJ), das Krankenhaus Lainz (KHL) und das Kran-
kenhaus Floridsdorf (SZF) sowie im KWP die Hauser Neubau (NEU), Tamariske (TAM) und
Trazerberg (TRA).

Im ersten Schritt wird eine IST-Analyse der GroRkuchen durchgefihrt. Dabei werden die Ge-
gebenheiten der Klichen sowie der tatsachliche Einsatz von Lebensmitteln erhoben. Anhand
dieser Analyse und in Gesprachen mit den Kichenverantwortlichen werden Einsparungs-
potentiale ermittelt, die einen vermehrten Einsatz von BIO-Lebensmitteln erwarten lassen.

Im zweiten Schritt erfolgt eine Evaluation der tatsachlichen Mdglichkeiten des Einsatzes von
frischen BIO-Lebensmitteln. Die ausgewahlten Lebensmittel werden mittels Kostenanalyse
bewertet. Die Daten stammen aus Probekochen, bei denen die Machbarkeit der Zubereitung
Uberprift und die notwendigen Informationen (z.B. Lebensmittelverbrauche, Anteil BIO-
Lebensmittel, Einsatz von Fertigprodukten) erhoben werden. Weiters wird untersucht, welche
Bedeutung die Berlcksichtigung der Saisonalitat und Regionalitat hat.

Bei der Kostenanalyse werden die konventionell hergestellten Fertigprodukte mit Zutaten aus
konventionellem Anbau mit den selbst gefertigten Frischprodukten mit Zutaten aus kontrol-
liert biologischem Anbau miteinander verglichen. Bei der Kostenanalyse werden die anteili-
gen Betriebs-, Personal- und Lebensmittelkosten, die bei der Zubereitung der Speisen mit
frischen BIO-Lebensmitteln anfallen, bewertet und den Einkaufskosten der Fertigprodukte
gegenlbergestellt.

Die Kostenanalyse erfolgt bis zu dem Punkt, an dem derselbe Fertigungsgrad bei beiden
Produktionssystemen erreicht ist.
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Teil B: Ergebnisse und Schlussfolgerungen

In insgesamt 32 Probekochen wird bei 22 Lebensmitteln Gberpruft, ob diese durch BIO-
Lebensmittel ersetzt werden kdnnen. Dabei wird der Austausch von 18 konventionell herge-
stellten Fertigprodukten durch biologische Frischprodukte und der reine Ersatz von 4 kon-
ventionell hergestellten Lebensmitteln durch BIO-Lebensmittel untersucht.

Beim Austausch von Fertigprodukten durch BIO-Frischprodukte sowie beim reinen Ersatz
der Lebensmittel kdnnen folgende Kostenveranderung festgestellt werden:

BIO-Produkt +-in %* BIO-Produkt +/- in %*
Krautsalat -45 % Grammelknddel -58 %
Serviettenrolle -47 % Kartoffelptree +25 %
Schinkenrolle +30 % Grief3nockerl +18 %
Spinatknddel -70 % Apfelkompott +16 %
Gemisesulz -77 % Eissalat -26 %
Topfenknddel -63 % Eier +12 %
Gemiuselaibchen -8 % Kartoffelknédel +15 %
Kartoffelpuffer -56 % Mehl +132 % bis +169 %
Kaiserschmarren -13 % Austausch BIO-Jungrind statt Kalbfleisch: -22 % bis +7 %
Topfenstrudel/-kuchen +26 % Austausch Kartoffel roh//gekocht geschalt -46 %//-26 %

*+/- = Teuerungs- bzw. Einsparungspotential beim Austausch konventionell hergestellter Fertigprodukte durch
frische BIO-Lebensmittel

Aus dem Projekt BIOFAIR koénnen folgende Schlussfolgerungen gezogen werden:

e Es lohnt sich, Fertigprodukte durch frische BIO-Lebensmittel zu ersetzen. Bei Umsetzung
aller evaluierten MaRnahmen ist in den untersuchten Kiichen eine deutliche Erhéhung
des BIO-Anteils auf bis zu 37 % mdglich, ohne das Lebensmittelbudget insgesamt zu be-
lasten.

e Beim Vergleich der anteiligen Betriebs-, Personal- und Lebensmittelkosten der unter-
suchten Lebensmittel zeigt sich, dass die Einkaufskosten der Lebensmittel den grofiten
Einfluss auf die Gesamtkosten haben.

e Zur Steigerung der Effizienz ist flr die Klichen des KAV die Einrichtung einer zentralen
Koordinationsstelle wiinschenswert. Diese Stelle kbnnte neben dem zentralen Einkauf
von Lebensmitteln, auch Informationen Uber Preise sowie Uber die regionale und saiso-
nale Verfugbarkeit von Lebensmitteln bereitstellen. Die GroRkichen des KWP verfugen
Uber eine zentrale Koordinationsstelle. Daten Uber die Herkunft bestimmter Lebensmittel
liegen jedoch teilweise nicht vor.

e Eine erfolgreiche, kostenneutrale Erhéhung des BIO-Anteils erfordert eine Mehrzahl un-
terschiedlicher Malnahmen. Dazu gehéren neben einer geschickten Einkaufspolitik auch
die Beachtung der Regionalitat und Saisonalitat beim Einkauf der Lebensmittel und in je-
nen Fallen, in denen es sich 6konomisch lohnt, die Selbstzubereitung der Speisen.

e Bei der Planung von Neu- bzw. Umbauten von Kichen sollte eine entsprechende Infra-
struktur fir das selbst rlisten von Lebensmitteln wie Obst, Gemise, Fleisch, Fisch oder
Eier beriicksichtigt werden. Diese Uberlegungen sollten zumindest fiir das Riisten von
Kartoffeln und Salaten in die Planung mit einflie3en. Dies gilt fir die Kiichen des KAV; al-
le Kiichen des KWP sind gegenwartig mit der entsprechenden Infrastruktur ausgeristet.

Projekt BIOFAIR Il Seite vi



Abkiirzungen

Abkurzungen

KAV

KWP

KHL

SZF

KFJ

NEU

TAM

TRA

Wiener Krankenanstaltenverbund

Kuratorium Wiener Pensionisten-Wohnhauser
Krankenhaus Lainz

Krankenhaus Floridsdorf (ehemalige Bezeichnung: FLO)
Kaiser Franz Josef — Spital (neue Bezeichnung: SZX)
Haus Neubau

Haus Tamariske

Haus Trazerberg

KONV konventionell

BIO

biologisch
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Einleitung

1 Einleitung

1.1 Ausgangslage

Im Projekt BIOFAIR (Okonomische und dkologische Bewertung von Speisen unter Verwen-
dung von biologischen Frischprodukten bzw. Fertigprodukten am Beispiel einer Wiener
Grol3kiiche) wurde eine Bewertung von Speisen vorgenommen, wobei der Einsatz von Fri-
scheprodukten aus kontrolliert biologischem Anbau mit dem Einsatz von konventionell pro-
duzierten Fertigprodukten verglichen wurde.

Ausgangslage des Projektes BIOFAIR ist die These, dass sich der Einsatz von frisch zube-
reiteten biologischen Lebensmitteln in GroRRkiichen rechnet, wenn man entsprechende Rah-
menbedingungen berlcksichtigt. Anhand von drei konkreten Beispielen (Eissalat, Apfelmus
und Topfenknddel) wurde untersucht, ob ausgewahlte biologische Lebensmittel - roh einge-
kauft und in der GroRkiiche geristet - im Verhaltnis zu Convenience-Produkten tatsachlich
neben 6kologischen und qualitativen auch 6konomische Vorteile aufweisen.

Beim Gesamtvergleich aller Bewertungen zeigen sich deutliche Vorteile flr die biologischen
Produkte Eissalat und Topfenknddel. Diese weisen groRe Vorteile in allen drei Bewertungs-
kategorien auf. Das biologische Apfelmus besitzt Vorziige bei der dkologischen und qualitati-
ven Bewertung, bei der ©konomischen Bewertung schneidet aber das konventionell
hergestellte Fertigprodukt deutlich besser ab.

Bewertung Eissalat:

Die 6kologische Bewertung zeigt, dass der Eissalat aus biologischer Landwirtschaft in allen
Kategorien mit Ausnahme der terrestrischen Okotoxizitat 6kologischer ist. Die Gesamtkosten
von Eissalat werden maRgeblich durch die Einkaufskosten bestimmt. Insgesamt ergibt der
qualitative Vergleich ein eindeutiges besseres Ergebnis fur den biologischen Eissalat hin-
sichtlich Geschmack und Inhaltsstoffen.

Bewertung Apfelmus:

Die 6kologische Bewertung zeigt, dass das Apfelmus aus biologischer Landwirtschaft in allen
Kategorien 6kologischer ist als das Apfelmus aus konventionellem Anbau. Die Kostenanaly-
se ergibt, dass die Kosten fir Apfelmus ebenfalls durch die Einkaufspreise bestimmt werden.
Die qualitative Bewertung ergibt ein eindeutiges besseres Ergebnis flir das biologische Ap-
felmus hinsichtlich Geschmack, Selbstzersetzung und Inhaltsstoffen.

Bewertung Topfenknéddel:

Die okologische Bewertung der Ergebnisse zeigt, dass die Topfenknddel aus biologischen
Rohstoffen in allen Kategorien 6kologischer sind als die fertig abgepackten Topfenknddel.
Die Kostenanalyse zeigt, dass die Kosten mafgeblich durch die Einkaufspreise beeinflusst
werden. Die qualitative Bewertung ergibt ein besseres Ergebnis fiir die biologischen Topfen-
knddel hinsichtlich Inhaltsstoffen, Selbstzersetzung und Herzfrequenzvariabilitat. Hinsichtlich
des Geschmacks erzielen die fertigen Topfenknddel (vermutlich durch den Einsatz des
kunstlichen Aromastoffs Vanillin) eine deutlich bessere Bewertung.

Am Beispiel von zwei GroRkuchen der Wiener Krankenanstalten (KAR, KFJ) wurden Ent-
scheidungsgrundlagen geschaffen, die zeigen, dass sich der Einsatz von frisch zubereiteten

Projekt BIOFAIR Il Seite 1



R M A

Einleitung

biologischen Produkten in GroRRkichen lohnt. Das heif3t, die These: Arbeitskraft spart Geld,
konnte beim Eissalat und beim Topfenknodel bestatigt werden. Es gilt nun, die Ergebnisse
des Projektes BIOFAIR umzusetzen.

Anhand der Ergebnisse des Projekts BIOFAIR soll in weiteren GrolRkiichen der Stadt Wien in
der Praxis festgestellt werden, wo der Umstieg von Convenience-Produkten auf frisch zube-
reitete Speisen mit Zutaten aus biologischem Landbau méglich und sinnvoll ist. Dabei wer-
den Mdglichkeiten zum Umstieg, Rahmenbedingungen und Hemmnisse analysiert, mit den
GroRkuchen diskutiert und dokumentiert.

1.2 Projektablauf

1. IST-Analyse der GroBkuchen, Potentialerkennung:

In diesem Arbeitschritt erfolgt eine IST-Analyse, welche Convenience-Produkte sich kon-
kret fur eine Umstellung eignen, dabei ist auf die Rahmenbedingungen vor Ort Ricksicht
zu nehmen. In der KAR und im KFJ liegen diese Informationen teilweise vor. Bei den neu
teilnehmenden Krankenanstalten ist eine Analyse der IST-Situation und der Rahmenbe-
dingungen durchzufihren.

Dabei wird primar untersucht, welche Convenience-Produkte in welchen Mengen einge-
setzt werden und in welchen Fallen ein Umstieg auf biologische Frischprodukte mdglich
und sinnvoll erscheint und welche Rahmenbedingungen dabei zu bertcksichtigen sind. Im
Gesprach mit den Kichenverantwortlichen werden mogliche Ansatzpunkte zur Umset-
zung des Zieles herausgearbeitet und Moglichkeiten aufgezeigt, die einen vermehrten
Einsatz der Bio-Lebensmittel durchfiihrbar macht.

Um den Anteil von Bio-Lebensmitteln zu erhdhen, stehen grundsatzlich 4 Ebenen zur
Auswahl. Die jeweilige Grol3kiiche muss entscheiden, welche fur sie die am geeignetste
scheint. Folgende Ebenen sind denkbar, mit jeder Ebene steigt die Komplexitat der Ent-
scheidung:

1. Der Ersatz konventionell erzeugter Lebensmittel durch Lebensmittel aus kontrolliert bio-
logischem Anbau — Evaluation, ob zusatzliche Steigerungen ohne wesentlichem Anstieg
der Kosten moglich sind.

2. Der Ersatz von konventionellen Fertigprodukten durch Frischeprodukte aus biologischem
Anbau unter zusatzlichem Einsatz von menschlicher Arbeitskraft — Evaluation, ob die
Reduktion der Einkaufskosten den mdglichen Anstieg der Personalkosten kompensiert.

3. Der Ersatz von konventionellen Fertigprodukten durch Frischeprodukte aus biologischem
Anbau unter zusatzlichem Einsatz von menschlicher Arbeitskraft und Maschinen - Evalu-
ation, ob zusatzlich zu den Personalkosten auch die Anschaffung von entsprechenden
Maschinen 6konomisch vorteilhaft ist.

4. Der Ersatz von konventionellen Fertigprodukten durch Frischeprodukten aus biologi-
schem Anbau unter zusatzlichem Einsatz von menschlicher Arbeitskraft, Maschinen und
entsprechenden InfrastrukturmaRnahmen — Evaluation, ob sich zusatzlich, etwaige not-
wendige InfrastrukturmalRnahmen, wie die Schaffung eines Schmutzraums 6konomisch
rechnen, bzw. uberhaupt moglich sind.

2. Evaluation der tatsachlichen Moglichkeiten des Einsatzes von BlO-Lebensmitteln
unter Beriicksichtigung der Saisonalitat und Regionalitat:
Saisonalitat und Regionalitdt haben einen entscheidenden 6konomischen und 6kologi-
schen Einfluss auf die Lebensmittel, insbesondere der Produktgruppen Obst und Gemu-
se.
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In diesem Arbeitsschritt soll evaluiert werden, inwieweit flr eine GroRkiiche durch Ausnut-
zung der Saisonalitat finanzielle Einsparungen lukriert werden kénnen. Nicht saisonale
Lebensmittel sind immer teurer als saisonale Lebensmittel. Durch den temporaren Ersatz
dieser Lebensmittel durch saisonale und regionale Produkte entsteht nicht nur ein 6ko-
nomischer, sondern auch ein 6kologischer Vorteil (kirzere Transportwege vermindern
den CO,-Ausstol).

Die Bedachtnahme der Saisonalitat férdert die Umstellung auf biologische Lebensmittel.
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2 Zielsetzung und Fragestellungen

Zielsetzung

Das Ziel dieses Projektes ist es, eine IST-Standserhebung mit anschlielRender Potentialana-
lyse in ausgewahlten Grof3kichen in der Stadt Wien durchzufihren, um diese GrofR3kichen
beim vermehrten Einsatz von biologischen Frischprodukten zu unterstitzen. Damit werden
die Grundlagen geschaffen, den Anteil von BIO-Produkten zu erhéhen und einen langfristi-
gen Beitrag zur Gesundheitspravention zu leisten.

Fragestellungen

¢ Welche Rahmenbedingungen sind notwendig, um vermehrt frisch zubereitete Lebensmit-
tel aus kontrolliert biologischem Anbau einzusetzen?
e Welche Hemmnisse treten beim Einsatz von biologischen Lebensmitteln auf?
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3 Theoretische Grundlagen

Die theoretischen Grundlagen sind im Bericht ,Projekt BIOFAIR — Okonomische und 6kolo-
gische Bewertung von Speisen unter Verwendung von biologischen Frischprodukten bzw.
Fertigprodukten am Beispiel einer Wiener GroRRkliche* [Daxbeck et al., 2004] ausfihrlich be-
schrieben und werden hier kurz dargestellt.

3.1 Einsatz biologischer Produkte in GroRkuichen

Ziel des Wiener Krankenanstaltenverbundes (KAV) ist es, vermehrt Lebensmittel aus biolo-
gischem Landbau zu beziehen. Fir einen aktiven Beitrag zum Klimaschutz fordert das Kili-
maschutzabkommen der Stadt Wien, dass bis zum Jahr 2005 30 % der eingesetzten
Lebensmittel aus biologischem Landbau stammen.

Zahlreiche Studien belegen, dass ein vermehrter Einsatz von biologischen Lebensmitteln
mdglich ist. Dabei stellt der héhere Preis von Bio-Lebensmitteln, der durch den hdéheren Ar-
beitsaufwand, geringere Ertrage, hoheres Ernterisiko und hoéhere Kosten der Tierhaltung
entsteht, oft ein Hindernis dar [Holler, 2001], [Eckerstorfer et al., 2000].

Es ist jedoch mdglich die hdheren Preise durch geschickte Einkaufspolitik und Beachtung
der Saisonalitat im Speiseplan auszugleichen. Zudem zeigten die Ergebnisse des Projekts
BIOFAIR, dass es bei Ersatz teurer Convenience-Produkte durch frisch zubereitete Speisen
aus Bio-Lebensmittel zu einer Wertschopfung in der Kiiche kommt. Durch eine Kostenanaly-
se beider Herstellungsverfahren kann ermittelt werden, bei welchen Speisen eine Eigenferti-
gung die héheren Preise fiir Bio-Produkte ausgleicht [Daxbeck et al., 2004].

3.2 Grundlegendes zu Produkten aus biologischem Anbau

Knapp 12 % betragt der Anteil der Biolandwirtschaft an der gesamten 6sterreichischen Land-
wirtschaft. Gegentber dem Jahr 2003 sind die Anbauflachen fir biologischen Landbau um
10 % gestiegen [BMLFUW, 2004].

Gesetzliche Regelungen zum biologischen Landbau sind in der EU-Verordnung 2092/91 G-
ber den Okologischen Landbau geregelt [Vogl, 2003]. Grundsatzlich sehen die Richtlinien
folgendes vor:

¢ Diingung: Der organisch-biologische Landbau ist darauf ausgerichtet, eine gezielte Hu-
muswirtschaft zu betreiben. Die Zufuhr organischer Substanz muss daher langfristig min-
destens die Abbauverluste decken. Die Dungung hat zum Ziel, die Tatigkeit des
Bodenlebens zu fordern. Die Stickstoffdiingung hat ausschlie3lich mit organischen Diin-
gern zu erfolgen. Eine mineralische Ergdnzungsdingung ist in einer Form einzubringen,
bei der die Nahrstoffe nicht direkt fur die Pflanze verfigbar sind. Organische Stoffe dur-
fen grundsatzlich nur oberflachlich in den Boden eingearbeitet werden, um giftige Stoff-
wechselprodukte durch F&ulnis zu vermeiden. Die Verwendung von chemisch-
synthetischen Stickstoffdiingern und leicht 18slichen Phosphaten ist untersagt.
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¢ Pflanzenschutzmittel: Lebensmittel pflanzlicher und tierischer Herkunft aus biologischer
Landwirtschaft werden ohne Verwendung von Pflanzenschutzmitteln und anderen Mitteln
zur Bekampfung von Schadorganismen, mit Ausnahme der in der Verordnung (EWG) Nr.
2092/91 und in diesem Kapitel zugelassenen Mitteln, erzeugt.

e Saatgut: Es darf nur Saatgut und vegetatives Vermehrungsmaterial verwendet werden,
das gemal den Richtlinien der Biologischen Landwirtschaft erzeugt wurde.

o Tierfiitterung: Zur Tierernahrung wird grundsatzlich Futter verwendet, das aus biologi-
scher Landwirtschaft (einschlieBlich aus Umstellungsbetrieben) stammt. Sind Futterzu-
kadufe unbedingt notwendig und kdnnen diese nicht aus biologischer Landwirtschaft
beschafft werden, so gelten die Anforderungen der Verordnung (EWG) Nr. 2092/91 samt
erlassener Anderungsverordnungen und Durchfiihrungsvorschriften.

¢ Tierzucht: Das Halten von gesunden, von der Veranlagung leistungsfahigen und langle-
bigen Nutztieren, die hochwertige Lebensmittel und Diinger liefern, setzt voraus, dass die
Tiere moglichst natur- und artgemals gehalten werden. Der Tierbestand muss an die
landwirtschaftliche Nutzflache angepasst sein. Auf einem biologischen wirtschaftenden
Betrieb durfen nur so viele Tiere gehalten werden, dass die auf die landwirtschaftlich ge-
nutzte Flache aufgebrachte Diingemenge 170 kg Stickstoff pro Hektar und Jahr nicht
uberschreitet.

3.3 Grundlegendes zu Fertigprodukten

Bei Fertigprodukten oder Convenience-Produkten ibernimmt die Lebensmittelindustrie be-
stimmte Be- und Verarbeitungsstufen, wodurch Lebensmittel fiir den Verbraucher schnell
und einfach zuzubereiten sind. Dabei werden folgende Fertigungsgrade unterschieden:

Klchenfertig
Garfertig
Aufgussfertig
Regenerierfertig
Verzehrsfertig

Als Vorteile werden die langere Haltbarkeit, die Konstanz in Geschmack und Qualitat und die
Zeit- und Arbeitsersparnis bei der Zubereitung genannt. Nachteile sind die Vereinheitlichung
des Geschmacks, die Zugabe von oft vielen Zusatzstoffen, die energieintensive Herstellung
sowie die mangelnde Transparenz bezuglich Herkunft und Zusammensetzung der Nahrung
[Lobbert et al., 2000].

3.4 Stand des Wissens

Die Ergebnisse des Projektes BIOFAIR [Daxbeck et al., 2004] zeigen, dass sich die Herstel-
lung von Speisen in der Kiche unter Einsatz von frischen BIO-Lebensmitteln im Vergleich
zur Verwendung von Fertigprodukten ékonomisch lohnt. Durch geschickte Einkaufspolitik
und Beachtung der Regionalitdt und Saisonalitdt kdnnen in GroRkichen vermehrt BIO-
Lebensmittel eingesetzt werden und somit der BIO-Anteil erhéht werden, ohne dass sich die
Kosten erhdhen.

Projekt BIOFAIR Il Seite 8



Theoretische Grundlagen R M A

Basis dafir sind die Studien von Holler [Holler, 2001] und Deistler [Deistler, 2003], in denen
untersucht wurde, wie sich der Einsatz von BIO-Lebensmitteln und der Ersatz vorgeriisteter
Lebensmittel durch Frischeprodukte 6konomisch auswirken. In beiden Studien wird die
Schlussfolgerung gezogen, dass durch die Eigenfertigung von Speisen in der Kiiche anstelle
des Einsatzes von Fertigprodukten ein finanzieller Vorteil erzielt werden kann.

Diese Studien stellen die Grundlage fir das Projekt BIOFAIR Il dar. Die Ergebnisse sollen
nun in weiteren Grof3kiichen der Stadt Wien umgesetzt werden. Dabei wird auf die Situation
der GroRkiiche, auf raumliche, personelle und 6konomische Gegebenheiten Ricksicht ge-
nommen und bei der Umsetzung individuell eingegangen.
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4 Verwendete Methode

Die verwendete Methode entspricht dem Vorgehen im Projekt BIOFAIR und wird daher nur
kurz beschrieben [Daxbeck et al., 2004].

4.1 Okonomische Bewertung - Kostenanalyse

Die 6konomische Bewertung dient als Entscheidungshilfe fiir Grof3kiichen beim vermehrten
Einsatz von BIO-Lebensmitteln.

Es werden die finanziellen Auswirkungen dokumentiert, die sich bei der Verwendung von
Fertigprodukten bzw. von biologischen Frischprodukten in der GroRkiiche ergeben. Nicht nur
der Einkaufspreis der Produkte, sondern auch die Personalkosten fir die Fertigung und die
Betriebskosten (Wasser- und Energieverbrauch) werden bericksichtigt. Probekochen der
ausgewahlten Speisen liefern die nétigen Daten fiir die Kostenanalyse.
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5 Methodisches Vorgehen und Datenerfassung

5.1 Situationsanalyse der teilnehmenden Kiichen

Damit Vorschlage fir den Ersatz von Fertigprodukten durch Lebensmittel aus biologischem
Anbau erarbeitet werden kdénnen, missen die Gegebenheiten der teilnehmenden Grofkii-
chen bekannt sein. Die Kichen unterscheiden sich in GroRe, Anzahl der Raumlichkeiten,
Personalausstattung und Ausspeisungsart. Auf diese Unterschiede muss bei der Umsetzung
Rucksicht genommen werden.

5.1.1 Kiichen des KAV

Die Begehung fand im KHL mit Fr. Schmidt (Kichenregieleiterin) und im SZF mit Fr. Mahl
(Kuchenregieleiterin) statt. Eine Situationsanalyse des KFJ wurde schon im Zuge des Pro-
jekts BIOFAIR durchgefthrt und wird hier nochmals beschrieben.

Tabelle 5-1: Beschreibung der Klichen des KAV

KHL SZF KFJ
Mitarbeiterinnen 75 36 51
Meniis/Tag 2.500 1.510 2.400
Kiichenform Frischkost Frischkost Cook & Chill
Ausspeisung Schépfsystem Tablett-und | Tablett- und
Schopfsystem [ Schépfsystem

Anzahl Kostformen 20 24 25
Anzahl eingesetzter Artikel 228 238 901
Anzahl BIO-Produkte 27 25 130
Relativer Anteil BIO-Produkte nach Kosten 29,3 % 22,3 % 29,7 %
GroBe der Kiiche (m?) 1.900 680 1.500
Alter der Kiiche in Jahren 90 14 2
Tabelle 5-2: Rdumlichkeiten der Klichen des KAV

Radume KHL SZF KFJ
Produktionskiiche v v v
Kalte Kiiche v v v
Mehlspeiskiiche v v v
Gemiiseputzraum v - v
Schmutzraum - - -
Eiaufschlagplatz v - v*
Fleischplatz - v v
Fleischerei v - -
Kiihlraume (Milch, Fleisch, Gefliigel, etc.) v v v
Schwarzspiile v v v
Bandspiile v v v
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Raume KHL SZF KFJ
div. Lager (Trockenlager, Dosenlager, etc.) v v v
Lebensmittelmagazin v v v
Tablettausspeisung - v v

* Fischplatz und Eiaufschlagplatz sind zusammengefasst

Kiichenalltag im KHL

Die Kiche des KHL ist eine Frischkostkiiche. Es wird taglich von ca. 7:00 Uhr bis 10:00 Uhr
gekocht, die Ausspeisung erfolgt um 10:30 Uhr. Das Abendessen wird zwischen 13:30 Uhr
und 14:30 Uhr zubereitet. Die Essensausgabe erfolgt mittels Schépfsystem. Die Stationen
bestellen die bendtigten Portionen; diese werden in Warmhaltewagen abgefillt und mittels
Transportwagen zu den Stationen gebracht. Das Pflegepersonal portioniert anschliel3end fur
die Patienten das Essen auf die Teller und gibt diese aus.

Taglich werden ca. 2.500 Portionen gekocht (das Frihstiick ist ein Komponentenfriihstlick
und muss somit nicht zubereitet werden, 1.500 Portionen Mittagessen und 1.000 Portionen
Abendessen). Dreimal wochentlich wird warmes Abendessen serviert. Im KHL stehen den
Patienten etwa 20 verschiedene Kostformen zur Verfigung.

Die Speiseplane werden vom Diat- und Ernahrungsmedizinischen Beratungsdienst in Zu-
sammenarbeit mit dem Kichenleiter erstellt. Sie wiederholen sich alle 4 Wochen, wobei An-
derungen — je nach Saison und Angebot — méglich sind.

Die Kiche ist 90 Jahre alt. Die vorhandenen Raumlichkeiten sind in Tabelle 5-2 aufgelistet.

Die Pavillionbauweise des KHL flihrt zu langeren Transportwegen, wodurch teilweise lange
Warmhaltezeiten fiir das Essen notwendig sind. Auf den Stationen erfolgt die Ausspeisung
zwischen 11:30 Uhr und 12:30 Uhr. Fir die Speisen bedeutet dies, dass sie zwischen einer
und zwei Stunden warm gehalten werden miissen. Bei der Zubereitung dieser Speisen erge-
ben sich durch diesen Umstand folgende Probleme:

Auflaufe, Fisch, Gebackenes und Gemise sind, bis sie zum Patienten kommen, nachgegart.
Dies bedeutet, dass z.B. Gemise zu weich ist und die Panier nicht mehr knusprig ist. Darauf
muss bei der Zubereitung Rucksicht genommen werden (Essen darf nicht zu weich gekocht
werden).

Kiichenalltag im SZF

Bei der Kiche im SZF handelt es sich um eine Frischkostkliche. Neben den Patienten des
Krankenhauses werden auch das Geriatriezentrum sowie die Tageszentren Floridsdorf und
Donaufeld und ein Kindergarten mitbetreut.

Es wird taglich von 6:00 Uhr bis 10:30 Uhr gekocht. Die Essensausgabe erfolgt von 10:30
Uhr bis 11:30 Uhr. Die Ausspeisung erfolgt auf zwei Arten. Fir den Kindergarten, das Ta-
geszentrum Donaufeld und die Werkskliche wird das Essen in Grol3gebinde gefiillt (ahnlich
dem Schdépfsystem) und ausgeliefert. Die Ausspeisung fur das Krankenhaus, Geriatriezent-
rum und Tageszentrum Floridsdorf wird mittels Tablettsystem durchgefiihrt. Die Tabletts wer-
den in Warmhaltewdgen zu den jeweiligen Stationen gebracht. Bedingt durch die
Zentralbauweise des Krankenhauses sind die Transportwege sehr kurz, das Essen ist inner-
halb von 15 Minuten nach der Ausspeisung bei den Patienten.
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Taglich werden 1.510 MenUs gekocht, die sich folgendermalien aufteilen:

e Frihstick: 380 Portionen KH Floridsdorf inkl. Geriatriezentrum
60 Portionen Tageszentrum Floridsdorf
o Mittagessen: 380 Portionen KH Floridsdorf inkl. Geriatriezentrum
120 Portionen Tageszentrum Donaufeld und Floridsdorf
130 Portionen Werkskiiche
60 Portionen Kindergarten und Hort
e Abendessen: 380 Portionen KH Floridsdorf inkl. Geriatriezentrum

Das Abendessen wird bis 15:45 Uhr gekocht. Warmes Abendessen gibt es Montag, Mittwoch
und Freitag, an den restlichen Tagen wird abends kalte Kliche serviert.

Die Kiiche ist etwa 14 Jahre alt. Sie besteht aus 2 Ebenen, wobei sich in der oberen Ebene
die Produktionskiiche, Brot-, Milch- und Handlager, Mehlspeiskiiche, Schwarz- und Band-
spule, Tablettausspeisung, Kihlraume und Fleischplatz befinden. In der unteren Ebene sind
Dosenmagazin, Geschirrlager und Trockenlager untergebracht.

Kiichenalltag im KFJ

Das KFJ ist in Pavillonbauweise errichtet, die Kliche ist eine Cook & Chill-Kliche. Der Vorteil
dieser Klchenart ist, dass die korrekte Speisetemperatur bis zur Ausspeisung zum Patienten
gewahrleistet werden kann. Die Zubereitung der Speisen erfolgt zeitlich unabhangig von der
Ausspeisung.

Es gibt 2 Systeme:
Die Ausspeisung im KFJ erfolgt mittels Tablettsystem, jene im Preyer'schen Kinderspital und
im Geriatriezentrum mittels Schopfsystem.

Im KFJ werden die Speisen in der Kiche auf +3°C bis +5°C schockgekuhlt, in GroRgebinde
geflllt und anschlieBend in kaltem Zustand auf Tabletts portioniert. Diese Tabletts werden in
spezielle Transportwagen gegeben. Die schockgekuhlten Speisen kdénnen in den Tarnsport-
wagen maximal 72 Stunden aufbewahrt werden. Am Tag der Ausspeisung werden die
Transportwagen auf die Stationen geliefert, dort wird das Essen voll automatisch regeneriert
(erhitzt) und anschlieend an die Patienten ausgegeben. Dadurch entsteht kein Zeitdruck bei
der Zubereitung der Speisen und zudem kann die korrekte Temperierung der Speisen garan-
tiert werden.

Die Kiche ist 2 Jahre alt. Die Klichenrdume sind auf 2 Ebenen aufgeteilt. Die vorhandenen
Raumlichkeiten sind in Tabelle 5-2 aufgelistet. Eine Engstelle in der Kiche des KFJ stellen
die 2 Aufzliige zwischen den Ebenen dar, die fiir jegliche Transporte herangezogen werden.

Taglich werden etwa 2.400 Portionen gekocht (750 Menis im Spital, 200 MenUs im Geriat-
riezentrum, 100 Mends flr das Preyer'sches Kinderspital, 50 Menus fur die MA 15, 450 Me-
nas in der Werkskiche). Im Spital und im Geriatriezentrum wird das Frihstick fir Patienten
in Form eines Buffets angeboten. Warmes Abendessen wird Montag, Mittwoch und Freitag
serviert.

In der Kiiche des KFJ wird taglich zwischen 6 und 8 Stunden gekocht, wobei die Speisen
normalerweise fur den nachsten Tag vorbereitet werden. Das Essen wird auf Tabletts portio-
niert und in den oben beschriebenen Transportwagen zu den Stationen gebracht.
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5.1.2 Kichen des KWP

Die Begehung der Kichen des KWP fand gemeinsam mit den jeweiligen Kuchenleitern statt.
Dies sind im Haus Neubau Hr. Schwarz, im Haus Tamariske Hr. Satzinger und im Haus Tra-

zerberg Hr. Pfaffenberger.

Tabelle 5-3: Beschreibung der Kiichen des KWP

Neubau Tamariske Trazerberg

Mitarbeiterinnen 24 28 27
Meniis/Tag 600 800 720
Anzahl Meniis 4 4 4
Anzahl eingesetzter Artikel 1.316 1.619 1.774
Anzahl BlIO-Produkte 146 150 79
Relativer Anteil BIO-Produkte nach Kosten 26,6 % 20,3 % 9,6 %
GroRe der Kiiche (m?) 800 800 800
Alter der Kiiche in Jahren 17 13 19

Die drei Kiichen des KWP sind sich in ihrem Aufbau, in der Art der Menus sowie im Ausspei-

semodus sehr ahnlich.

Zum Mittagessen stehen den Bewohnern 4 Menus zur Auswahl:

e Meni 1 entspricht einer traditionellen Hausmannskost

e Meni 2 entspricht einer leichten Vollkost

e Menu 3 entspricht einer fur Diabetiker geeigneten Kost, (es ist fettmodifiziert und ballast-

stoffreich)
¢ Menii 4 ist ein Vital-Regional-Saisonal-Menu

Das Mittagessen wird taglich in allen drei Hausern in Form eines Buffets angeboten. Dabei
werden mindestens 3 Nachspeisen angeboten (Obst, Kompott, Creme). Einmal wéchentlich
wird ein warmes Abendessen serviert, an den anderen Tagen gibt es kalte Kiiche.

Jede Kiiche besteht aus folgenden Raumen:

Produktionskiiche

Mehlspeiskiiche

Kalte Kiiche

Kaffee- und Teekliche

Rustraum Gefllgel inkl. Eiaufschlagplatz
Rustraum Gemise

Anlieferung

Abwasch

Kuhlraume fur Gemise, Fleisch, Fett, Milch
Tagesvorratsraum

Tablettausspeisung

Geschirrlager
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Ausspeisung:
Im Speisesaal wird das Frihstlick in Buffetform angerichtet, bei dem sich die Bewohner ihre
Mahlzeit frei zusammenstellen konnen.

Die Ausgabe des Mittagessens erfolgt auf 3 verschiedene Arten:

Fir Bewohner, die ihre Mahlzeit im Appartement zu sich nehmen, wird das Essen auf Tab-
letts angerichtet, in Warmhaltewagen zu den einzelnen Appartements transportiert und ver-
teilt. FUr die Bewohner im Stationaren Bereich werden die Mahlzeiten mittels Buffetwagen
ausgespeist. Hier kénnen, wie am Buffet, von den Bewohnern die Mahizeiten frei zusam-
mengestellt werden. Fir jene Bewohner, die das Mittagessen im Speisesaal zu sich nehmen
wollen, erfolgt die Ausspeisung durch ein Buffetsystem. Ein Vorteil des Buffetsystems ist die
freie Zusammenstellung der Ments durch die Bewohner. Ein Nachteil ist, dass die Kalkulati-
on der bendtigten Essensmengen schwierig ist und dadurch vermehrt Speisereste anfallen.

Kaltes Abendessen wird den Bewohnern mittels Durchreiche in die Appartements geliefert.
Bei warmen Abendessen erfolgt die Ausgabe des Essens wie beim Mittagessen.

Kichenalltag im Haus Neubau
Die Frischkostkliche des Hauses Neubau ist 17 Jahre alt. 24 Personen sind hier beschaftigt.

Gekocht wird taglich von 6:30 Uhr bis 15:00 Uhr. Das Essen ist 30 Minuten vor der Ausspei-
sung fertig. Zuerst werden die Mahlzeiten am Tablett fir die Appartements und fir die Buf-
fetwagen bereitet, ab 11:45 Uhr ist das Buffet gedffnet.

Donnerstags gibt es ein warmes Abendessen, sonst kalte Kiche.

Es gibt keine fixen Speiseplane, die sich in einem bestimmten Zeitraum wiederholen. Der
Kichenleiter stellt die Speiseplédne zusammen und achtet darauf, dass sich kein Menu inner-
halb eines Monats wiederholt. Zudem gibt es — je nach Saison — Themenwochen, wie z.B.
Spargelwochen, Wildwochen, etc.

Kiuchenalltag im Haus Tamariske
Das Haus Tamariske hat eine 13 Jahre alte Frischkostkiiche. Es sind 28 Personen beschaf-
tigt.

Gekocht wird taglich von 6:30 Uhr bis 11:00 Uhr. Dann beginnt zunachst die Tablettausspei-
sung, anschlieRend die Ausspeisung mittels Buffetwagen und am Ende die Ausgabe des Es-
sens Uber ein Buffet im Speisesaal.

Einen raumlichen Engpass bildet der Aufzug, mit dem das Essen von der Kiiche im Keller in
den Speisesaal bzw. den Stationaren Bereich im Erdgeschol transportiert wird. Dieser Auf-
zug wird auch von den Bewohnern benutzt. Dadurch ergeben sich manchmal lange Trans-
portzeiten, wodurch die Speisen langer warm gehalten werden mussen.

Speiseplane liegen fur ein Jahr vor, diese werden vom Klchenleiter — je nach Lebensmittel-
angebot — variiert. Saisonale Angebote (z.B. Wild) werden (ber ein Monat verteilt und nicht
in einer Themenwoche angeboten, da dies von den Bewohnern gewtlinscht wird. Damit kann
mehr Abwechslung im Speiseplan geboten werden.
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Kiichenalltag im Haus Trazerberg

Im Haus Trazerberg handelt es sich, wie bei den anderen teilnehmenden Kichen des KWP,
um eine Frischkostkliche. Die Kiiche ist 19 Jahre alt, es werden 27 Personen beschéftigt. Da
die Kiiche bereits sehr alt ist, ist die Reparaturanfalligkeit der Maschinen bzw. Kihlraume
Uberdurchschnittlich.

Es wird taglich von 6:00 Uhr bis 11:00 gekocht. Auch im TRA werden zuerst die Tabletts an-
gerichtet, dann die Buffetwagen und am Ende erfolgt die Buffetausspeisung im Speisesaal.

Die Speiseplane werden vom Kichenleiter fir 8 Wochen ausgearbeitet. Diese kénnen, je
nach Lebensmittelangebot, adaptiert werden.

5.2 Einsatz von Lebensmitteln in den teilnehmenden Kiichen

Der Einsatz von Lebensmitteln wird in GroRRkiichen von folgenden Faktoren bestimmt:

e Preis
e Qualitat
e Lieferbarkeit

Beim Einsatz von BIO-Lebensmitteln kommt neben den vorhin genannten Faktoren eine zu-
satzliche Kostensteigerung dazu. Der Preis von BIO-Lebensmitteln liegt normalerweise Uber
jenem von konventionellen Lebensmitteln. Oft ist dieser auch signifikant héher. Dadurch
konnen diese BIO-Lebensmittel (z. B. Kase, Wurstwaren und Fische.) von GroR3kiichen auf-
grund der begrenzten Budgets nur in Ausnahmefallen angeschafft werden.

Die Beurteilung des Lebensmitteleinsatzes in den teilnehmenden Kichen erfolgt wertmafig.
Dabei werden die Lebensmittel bestimmten Warengruppen zugeordnet, die eine Vergleich-
barkeit der verschiedenen Kichen ermdglicht.

5.2.1 Lebensmitteleinsatz im KAV

Im Jahr 2004 betrug der wertmallige Anteil an Biolebensmitteln im KFJ 29,7 %, im KHL
29,3 % und im SZF 22,3 %.

In den GrofR3kiichen werden bereits viele BIO-Lebensmittel eingesetzt. In den Kiichen erfolgt
die Einteilung der Lebensmittel in Warengruppen, die bei der Auswertung im Zuge dieses
Projekts beibehalten wurden. In folgenden Warengruppen werden in den 3 teilnehmenden
Grol3kiichen BIO-Lebensmittel eingesetzt:

Fleisch, Geflugel, Wild, frisches
Brot

Geback

Brosel, Paniermehl

Milch, Rahm

Joghurt, Kase, Topfen

Butter, Margarinen

Fette, Ole, Mayonnaisen, Salate
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Tee, Kakao, Getranke, sonstige
Fertige MenUs

e Eier, Trockenei

¢ Molkereiprodukte, sonstige

e Beeren, Kern- und Steinobst, Nlisse
e Gemise und Kartoffeln

e Frichte und Gemiise, tiefgekuhlt

e Backmischungen, Mehl, Grief3

o Reis, Getreideflocken, Graupen, Grlitzen
e Teigwaren, Zucker, Sulstoff

e Gewlrze, Salz

e Kren, Senf, Essig

e Brotaufstriche

o Kaffee

[ )

[ ]

In Tabelle 5-4 und Tabelle 5-5 ist der relative, wertmalige Anteil an BIO-Lebensmitteln
den einzelnen Warengruppen dargestellt.

n

Tabelle 5-4: WertméaBiger BIO-Anteil einzelner Warengruppen in den Kiichen des KAV

Einsatz von Biolebensmitteln in den Warengruppen
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Fleisch, Gefliigel, Wild, frisches
Der Bioanteil in dieser Warengruppe liegt im KFJ mit fast 49 % deutlich Gber dem Einsatz der
anderen beiden Hauser (KHL:13 %, SZF: 4 %).
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Im KFJ wird vor allem BIO-Rindfleisch (Schnitzel, Vorderes, Gulaschfleisch, Gusto), aber
auch BIO-Kalbfleisch und BIO-Schweinefleisch verwendet. In den anderen beiden Kiichen
kommt lediglich BIO-Rindfleisch zum Einsatz, jedoch nicht in so hohem MalRe und mit sol-
cher Vielfalt.

Brot

BIO-Brot wird in allen 3 GrofRRkiichen zu einem sehr grof3en Teil eingesetzt (KFJ: 100 %,
KHL: 99 %, SZF: 100 %). Es wird im KAV zentral ausgeschrieben und muss somit von allen
Kichen bezogen werden. Dadurch erklart sich der sehr hohe BIO-Anteil in dieser Waren-

gruppe.

Geback

Auch in dieser Warengruppe ist der BIO-Anteil im KFJ (100 %), KHL (91 %) und SZF (99 %)
sehr hoch. Wie das Brot ist auch das Geback zentral in BIO-Qualitat ausgeschrieben und
muss bezogen werden.

Brosel, Paniermehl
Brosel und Paniermehl werden von allen 3 Kichen zu 100 % in BIO-Qualitat bezogen. Grund
daflir ist ebenfalls, dass diese Lebensmittel zentral ausgeschrieben werden.

Milch, Rahm

Auch in dieser Warengruppe werden die Lebensmittel von allen 3 Kiichen zu 100 % in BIO-
Qualitdt bezogen. Hier ist ebenfalls die zentrale Ausschreibung fir den hohen BlIO-Anteil
verantwortlich.

Joghurt, Kase, Topfen

Im KFJ und SZF liegt der Anteil an BIO-Lebensmitteln in dieser Warengruppe ahnlich hoch
(KFJ: 42 %, SZF: 47 %), im KHL ist der BIO-Anteil mit 21 % deutlich niedriger. Joghurt und
Topfen werden zentral ausgeschrieben und somit zu 100 % in BIO-Qualitat gekauft. Kase
wird nicht zentral ausgeschrieben und damit von jedem Haus individuell eingekauft. Im KFJ
und auch im SZF wird auch BIO-Kase verwendet, im KHL jedoch nicht. Ebenso kann im KFJ
und SZF ein hoherer Topfen- und Joghurtverbrauch beobachtet werden, wodurch der BIO-
Anteil in dieser Warengruppe erhdht ist.

Butter, Margarine

64 % im KFJ, 61 % im KHL und 66 % im SZF der eingesetzten Waren dieser Warengruppe
sind BIO-Lebensmittel. Es handelt sich dabei ausschliellich um BIO-Butter. In allen Hausern
wird vorwiegend BIO-Butter eingesetzt. Margarine wird aus diatetischen Grinden eingesetzt
und ist nicht in BIO-Qualitat erhaltlich.

Fette, Ole, Mayonnaisen, Salate

Im SZF sind 41 % der eingesetzten Lebensmittel dieser Warengruppe BIO-Lebensmitteln, in
den anderen Kuchen ist dieser Anteil deutlich geringer (KFJ: 15%, KHL: 7%). Im SZF werden
fertige BIO-Salate (Rote Ruben, Zeller und Karotten) eingesetzt. BIO-Fertigsalate werden in
den anderen beiden Hausern viel seltener verwendet.

Eier, Trockenei

BIO-Ei wird im KFJ zu 27 % und im KHL zu 98 % eingesetzt, im SZF jedoch gar nicht ver-
wendet. Die Grol3kiiche des KHL verwendet BIO-Ei schon seit langerem, im KFJ erfolgte die
Umstellung von konventionellem zu biologischem Ei gegen Ende des Jahres 2004. Daher ist
in diesem Haus der BIO-Anteil auch bedeutend geringer. Im SZF wird wegen des fehlenden
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Eiaufschlagplatzes ausschliel3lich pasteurisiertes Vollei verwendet. Pasteurisiertes BIO-
Vollei ist wesentlich teurer.

Molkereiprodukte, sonstige

Der BIO-Anteil betragt in dieser Warengruppe im KFJ 12 %, im KHL 10 % und im SZF 23 %.
Zu den in dieser Kategorie eingesetzten Lebensmitteln gehéren Buttermilch, Sauermilch und
Fruchtjoghurt. Im SZF ist der Anteil an BIO-Fruchtjoghurt héher als in den anderen beiden
Kichen. Buttermilch und Sauermilch wird in allen drei Kiichen zu 100 % in BIO-Qualitat ein-
gesetzt.

Beeren, Kern- und Steinobst, Niisse

BIO-Ware wird im KFJ zu 10 %, im KHL zu 14 % und im SZF zu 8 % verwendet. In den Hau-
sern KFJ und KHL werden vor allem BIO-Bananen eingesetzt. Im SZF ergibt sich der BIO-
Anteil durch den Einsatz von BIO-Apfeln und BIO-Mohn.

Tabelle 5-5: WertméRiger Bioanteil einzelner Warengruppen in den Kiichen des KAV

Einsatz von Biolebensmitteln in den Warengruppen
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Gemiise und Kartoffeln

Bei allen drei teilnehmenden Kichen ist der BIO-Anteil in dieser Warengruppe sehr gering
(KFJ: 1%, KHL: 0,1 %, SZF: 2 %). Es werden BIO-Tomate (KHL), BIO-Kiirbis und BIO-
Sauerkraut (KFJ) sowie BIO-Gurken, -Kohl und —Lauch (SZF) eingesetzt. Der geringe Ein-
satz liegt einerseits an der saisonalen Verfligbarkeit und andererseits am deutlich héheren
Preis im Vergleich zu konventionellem Gemiuse.
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Friichte und Gemiise, tiefgekihlt

Im KFJ und KHL ist der Einsatz von tiefgekihltem BIO-Obst und —Gemlise etwa gleich hoch
(KFJ: 18 %, KHL: 20 %). Im SZF werden in dieser Kategorie keine BIO-Lebensmittel einge-
setzt. Es werden vor allem BIO-Tiefkihlkarotten, BIO-Tiefkihlschnittbohnen und BIO-
Tiefkihlspinat verwendet.

Backmischungen, Mehl, GrieR

Das KFJ liegt mit einem BlIO-Anteil von 47 % deutlich Gber dem BIO-Anteil des KHL mit
20 %. Das SZF setzt in dieser Kategorie keine BIO-Lebensmittel ein. In den beiden anderen
Kichen wird BIO-Weizengrie® eingesetzt. Das KFJ verwendet zusatzlich noch BIO-Mehl,
sowie BIO-DinkelgrieR.

Reis, Getreideflocken, Graupen Griitzen

Im KHL werden mit 47 % deutlich mehr BIO-Lebensmittel eingesetzt als im KFJ (14 %) und
im SZF (11 %). Vor allem durch den Einsatz von BIO-Perlweizen, -Dinkel und —Haferflocken
entsteht der hohe BIO-Anteil in dieser Warengruppe. Diese Produkte werden von den ande-
ren Kiichen auch eingesetzt, jedoch nicht in einem so hohen Male.

Teigwaren, Zucker, Su3stoff

Der BIO-Anteil liegt im KFJ bei 4 %, im KHL bei 37 % und im SZF bei 18 %. In dieser Wa-
rengruppe wird der BlIO-Anteil ausschlieRlich durch den Einsatz von BIO-Teigwaren be-
stimmt. BIO-Sufstoff bzw. BIO-Zucker werden wegen der fehlenden Verfiigbarkeit bzw. des
hohen Preises nicht eingesetzt. Im KHL werden deutlich mehr BIO-Teigwaren verwendet als
in den anderen beiden Hausern.

Gewiirze, Salz

Der BIO-Anteil liegt im KFJ bei 14 %. Die anderen beiden Kuchen setzen in dieser Waren-
gruppe keine BIO-Lebensmittel ein. Im KFJ werden BIO-Gewirze, wie Majoran, Pfeffer, Ba-
silikum, Kiimmel, Muskat, Zimt, Curry, Oregano, uvm. teilweise in BIO-Qualitat eingesetzt.

Kren, Senf, Essig
Im KHL und SZF werden in dieser Warengruppe keine BIO-Lebensmittel eingesetzt. Der An-
teil von 5 % im KFJ liegt im Einsatz von BIO-Essig.

Brotaufstriche

Den hochsten BIO-Anteil in dieser Warengruppe hat das KHL mit 6 %. Im KFJ liegt der BIO-
Anteil bei 0,6 %, im SZF werden BIO-Brotaufstriche nicht eingesetzt. Im KHL werden vor al-
lem vegetarische BIO-Aufstriche eingesetzt, im KFJ BIO-Grunkernaufstrich.

Kaffee

BIO-Kaffee wird im KFJ zu 81 % und im KHL zu 52 % verwendet. Im SZF stammt der Kaffee
ausschlielRlich aus konventionellem Anbau. Neben dem BIO-Bohnenkaffee wird im KFJ zu-
satzlich BIO-Mischkaffee gekauft.

Tee, Kakao, Getranke, sonstige

Diese Warengruppe wird vom Tee dominiert. Der BIO-Anteil in dieser Kategorie liegt im KHL
mit 91 % deutlich Uber jenem des KFJ (33 %) und jenem des SZF (0,1 %). BIO-Tee wird vor
allem im KHL verwendet, in den anderen beiden Hausern ist der Anteil an BIO-Tee geringer.

Fertige Meniis
Der BIO-Anteil ist in dieser Warengruppe in allen drei Kichen gering (KFJ: 0,9 %, KHL:
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2,7 %, SZF: 0,6 %). BlIO-Produkte, die hier zum Einsatz kommen sind gefilite BIO-
Kalbsbrust (KFJ), vegetarische BIO-Fagottini mit Barlauch (KHL), sowie BIO-Mohn-Zucker-
Mischung und BIO-Tofu (SZF). Der geringe BIO-Anteil in dieser Warengruppe liegt zum ei-
nen am geringen Angebot, zum anderen aber auch am deutlich hdheren Preis im Vergleich
zu konventionellen Fertigprodukten.

In folgenden Warengruppen werden BIO-Lebensmittel nur zu einem sehr geringen Anteil
(<1 %) bzw. gar nicht eingesetzt:

Wourstwaren, frische

Fische, tiefgekuhlt

SulRwaren

Zwieback

Brot, Back- und SiRwaren, sonstige
Bananen, Sudfriichte

Dérrobst, Trockenobst, -gemUse
Frucht- und Obstkonserven

Gemuse, Gemusekonserven, Sauerkonserven
Pilze, Schwamme

Obst, Gemise, sonstiges

Knddel und Teige

Puddingpulver, Cremepulver, Silispeisen
Honig, Konfitiren, Marmeladen, Gelees
Backzutaten, Nahrmittel, sonstige
Suppen, Saucen, Brithen, Wiirzen
Kakao

Schokoladen

Alkoholische Getranke

Alkoholfreie Getranke, Fruchtsafte
Mineralwasser

Lebensmittel, sonstige

Fleisch, Geflugel, Wild, tiefgekuhlt
Frauenmilch

Speiseeis

Fische, frische

Kartoffelprodukte, Speisestarke

BlO-Lebensmittel werden in diesen Warengruppen zum einen wegen der mangelnden Ver-
fugbarkeit (Pilze, Schwamme, Pudding- und Cremepulver, Frauenmilch, Alkoholische Ge-
tranke, etc.) und zum anderen wegen des hohen Preisunterschieds zu konventionellen
Produkten (Wurstwaren, Fische, Sudfriichte, Schokoladen, etc.) sehr selten bis gar nicht
eingesetzt.

5.2.2 Lebensmitteleinsatz im KWP

Der wertmafige Anteil an BlIO-Lebensmittel betrug im Jahr 2004 im Haus Neubau 26,3 %, im
Haus Trazerberg 9,6 % und im Haus Tamariske 20 %. Die Groflikiichen des KWP setzen
teilweise schon viele Lebensmittel aus biologischem Landbau ein. Um einen Vergleich zu
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ermoglichen, werden die Lebensmittel in Warengruppen, wie jenen des KAV, eingeteilt.
In den folgenden Warengruppen werden BIO-Lebensmittel eingesetzt:

Fleisch, Geflugel Wild

Fische

Brot

Geback

Milch, Rahm

Joghurt, Kase, Topfen

Butter, Margarinen

Eier, Trockenei

Beeren, Kern-, Steinobst, NlUsse
Gemiuse und Kartoffeln

Gemlsesafte, Gemlsekonserven, Sauerkonserven
Pilze, Schwamme

Frichte und Gemiise, tiefgekihlt

Obst

Backmischungen, Mehl, Grief3

Reis, Getreideflocken, Graupen, Gritzen
Honig, Konfitiiren, Marmeladen, Gelees
Backzutaten, Nahrmittel, sonstige
Gewlirze, Salz

Kren, Essig Senf

Brotaufstriche

Alkoholfreie Getranke, Fruchtsafte, Wasser
Fertige MenUs

Lebensmittel, sonstige

In Tabelle 5-6 und Tabelle 5-7 ist der relative, wertmaRige Anteil an BIO-Lebensmitteln in der
jeweiligen Warengruppe dargestellit.

Fleisch, Geflugel, Wild

Das Haus Neubau hat mit 36 % BIO-Anteil einen deutlich héheren Einsatz von BIO-Fleisch
als das Haus Tamariske (5 %) und das Haus Trazerberg (3 %). Der hohe Anteil ergibt sich
im Haus Neubau vor allem durch den Einsatz von BIO-Rindfleisch (Hinteres, Verarbeitungs-
fleisch, Gulasch) und BIO-Schweinefleisch (Schnitzel).

Fische

BIO-Fisch wird nur im Haus Neubau zu 2 % eingesetzt. Es handelt sich um BIO-Karpfen,
anderer BIO-Fisch wird nicht eingesetzt. Der niedrige Anteil ist vor allem durch den hohen
Preis der BIO-Ware begrindet.

Brot

Der Anteil von BIO-Brot liegt im Haus Neubau bei 2 % und im Haus Tamariske bei 3 %. Im
Haus Trazerberg wird BIO-Brot nicht eingesetzt. Eingesetzte BIO-Brote sind hier vor allem
Dinkelbrot und Vollkornmischbrot. Der niedrige BIO-Anteil in dieser Warengruppe ergibt sich
durch die Bestellverbindlichkeit beim Lieferanten, der gegenwartig kein BIO-Brot anbietet.
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Tabelle 5-6: WertméaBiger BIO-Anteil einzelner Warengruppen in den Kiichen des KWP

Einsatz von Biolebensmitteln in den Warengruppen
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Geback

BIO-Geback wird vom Haus Tamariske zu 5 % eingesetzt, von den anderen Kichen gar
nicht. Vor allem Dinkelsesamstangerl und Wachauer machen hier den grof3ten Anteil am
BIO-Geback aus. Auch in dieser Warengruppe ist (wie bei der Warengruppe Brot) durch die
Bestellverbindlichkeit beim Lieferanten nur ein geringer BIO-Anteil moglich.

Milch und Rahm

In dieser Warengruppe wird im Haus Neubau ein BIO-Anteil von 99 % erreicht. Im Haus Ta-
mariske liegt der Anteil bei 90 %, im Haus Trazerberg bei 63 %. In allen drei Hausern wird
der hohe BIO-Anteil vor allem durch den Einsatz von BIO-Milch bestimmt.

Joghurt, Kase, Topfen

Den hochsten BIO-Anteil in dieser Warengruppe hat das Haus Tamariske mit 43 %. Haus
Neubau weist einen BIO-Anteil von 23 % und Haus Trazerberg von 9 % aus. In der Waren-
gruppe Joghurt, Kase und Topfen wird der BIO-Anteil vor allem durch den Einsatz von BIO-
Joghurt bestimmt. BIO-Kase wird nur im Haus Tamariske vermehrt eingesetzt. Wegen des
hohen Preises in den beiden anderen Hausern in geringerem Mal3e.

Butter, Margarinen

Das Haus Neubau hat einen Anteil von 100 %, im Haus Tamariske wird BIO-Butter zu fast
80 % eingesetzt. Der niedrige Anteil im Haus Trazerberg (27 %) ist durch Lieferschwierigkei-
ten des Lieferanten zu erklaren.

Eier, Trockenei
BIO-Eier werden im Haus Neubau und Haus Tamariske zu 88 % und im Haus Trazerberg zu
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80 % eingesetzt. Alle GroRkiichen des KWP sind mit einem Eiaufschlagplatz ausgestattet,
wodurch BIO-Frischei eingesetzt werden kann.

Beeren, Kern-, Steinobst, Niisse

BIO-Produkte dieser Warengruppe werden nur im Haus Neubau (2 %) und Haus Tamariske
(8 %) eingesetzt. Es handelt sich dabei vor allem um Marillen, Zwetschken und Erdbeeren.
Hier spielt vor allem die Saisonalitat eine wichtige Rolle, wodurch das BIO-Obst nur begrenzt
bezogen werden kann.

Gemiise, Kartoffeln

Das Haus Neubau erreicht einen BIO-Anteil von 68 %, das Haus Tamariske 34 % und das
Haus Trazerberg 1 % in der Warengruppe Gemuse und Kartoffeln. Vor allem der Einsatz von
BlO-Kartoffeln ist in den Hausern fir den hohen BIO-Anteil verantwortlich. Im Haus Neubau
werden auch Zwiebel, Chinakohl, gelbe Riben und Sauerkraut in BIO-Qualitat eingesetzt. Es
werden auch verschiedene andere Gemdusesorten in BIO-Qualitat eingesetzt, jedoch sind
diese saisonal abhangig und somit nicht das ganze Jahr Uber erhaltlich. Daher ist ihr Anteil in
dieser Warengruppe dementsprechend geringer.

Gemiisesafte, Gemiisekonserven, Sauerkonserven

Im Haus Tamariske liegt der BIO-Anteil in dieser Warengruppe bei 44 % und im Haus Tra-
zerberg bei 29 %. Das Haus Neubau setzt in dieser Warengruppe keine BIO-Produkte ein. In
den beiden Hausern sind es vor allem Roter Riilben Salat, Fisolensalat und Puftakraut, die
in BIO-Qualitat eingesetzt werden.

Tabelle 5-7: WertméaBiger BIO-Anteil einzelner Warengruppen in den Kiichen des KWP

Einsatz von Biolebensmitteln in den Warengruppen
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Friichte und Gemiise, tiefgekihlt

In dieser Warengruppe ist der Einsatz von BIO-Lebensmitteln in allen drei Hausern sehr ge-
ring. So betragt der BIO-Anteil im Haus Neubau 0,8 %, im Haus Trazerberg 0,4 % und im
Haus Tamariske 1,5 %. In den Hausern Neubau und Trazerberg werden ausschlielich Tief-
kihl-Prinzebohnen in BIO-Qualitat bezogen. Durch den vermehrten Einsatz von tiefgekinhl-
ten BIO-Karotten ergibt sich der geringfligig héhere BIO-Anteil.

Obst

Wahrend in den Hausern Neubau und Trazerberg der BIO-Anteil in dieser Warengruppe sehr
niedrig ist (Haus Neubau: 1,2 %, Haus Tamariske: 0,8 %), liegt der Anteil im Haus Tamariske
bei 22 %. In den Hausern Neubau und Trazerberg werden Zuckermelonen, Apfel und Birnen
zu einem geringen Anteil in BIO-Qualitat bezogen. Vor allem durch den Kauf von fair gehan-
delten BIO-Bananen, aber auch durch den Einsatz von BIO-Apfeln und BIO-Birnen entsteht
im Haus Trazerberg der deutlich hdhere BIO-Anteil in dieser Kategorie.

Backmischungen, Mehl, GrieR

Das Haus Neubau hat in dieser Warengruppe einen BIO-Anteil von 10 %, das Haus Trazer-
berg 0,3 % und das Haus Tamariske 2,3 %. Im Haus Neubau wird in héherem MalRe BIO-
Weizenmehl, -Maisgriel3, -Dinkelvollmehl und —Roggenvollmehl eingesetzt als im Haus Ta-
mariske. Im Haus Trazerberg kommt lediglich BIO-Hirse zum Einsatz.

Reis, Getreideflocken, Graupen Griitzen

Mit 29 % weist das Haus Neubau einen deutlich hoheren BIO-Anteil aus, als das Haus Ta-
mariske (8 %) und das Haus Trazerberg (4 %). Geschalter Dinkel, Haferflocken und Hirse
werden im Haus Neubau in BIO-Qualitat eingesetzt. In den anderen beiden Hausern werden
diese Lebensmittel auch verwendet, jedoch in einem viel geringeren Ausmals.

Backzutaten, Nahrmittel, sonstige
Nur das Haus Neubau setzt in dieser Warengruppe BIO-Lebensmittel ein (4 %). Es handelt
sich dabei um BIO-Mohn.

Gewiirze, Salz

Wahrend im Haus Neubau 16 % der Lebensmittel dieser Warengruppe in BIO-Qualitat ein-
gesetzt werden, sind es im Haus Tamariske etwas uUber 1 % und im Haus Trazerberg 0 %.
Im Haus Neubau werden vor allem BIO-Knoblauch, -Schnittlauch und —Petersiliengrin ein-
gekauft. BIO-Krauter-Meersalz macht den gréf3ten BIO-Anteil im Haus Tamariske in dieser
Warengruppe aus.

Kren, Senf, Essig
AusschlieRlich das Haus Trazerberg setzt in dieser Warengruppe BIO-Lebensmittel ein. Der
BIO-Anteil von 4 % entsteht durch den Einsatz von BIO-Kren.

Alkoholfreie Getranke, Fruchtsafte, Wasser

Das Haus Neubau hat in dieser Warengruppe einen BIO-Anteil von 49 %, das Haus Trazer-
berg 5 % und das Haus Tamariske 13 %. Der hohe BIO-Anteil im Haus Neubau entsteht
durch den hohen Einsatz verschiedenster BIO-Safte (Apfelsaft, Johannisbeersaft, Rote Ri-
bensaft, Birnensaft, Gemusemischsafte, etc.). In den anderen beiden Hausern kommen auch
BIO-Fruchtsafte zum Einsatz, jedoch in einem viel geringeren Ausmal}.

Lebensmittel, sonstige
In dieser Warengruppe wurden all jene Lebensmittel zusammengefasst, die nicht eindeutig
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einer anderen Warengruppe zugeordnet werden kénnen. Der BIO-Anteil betragt im Haus
Neubau 13 %, im Haus Trazerberg 1 % und im Haus Tamariske 7 %. Im Haus Neubau und
Haus Trazerberg wird der BIO-Anteil durch den Einsatz von BIO-Tofu bestimmt. Im Haus
Tamariske ergibt sich der BIO-Anteil durch die Verwendung von BIO-Fruchtmusli.

In folgenden Warengruppen werden BIO-Lebensmittel zu einem sehr geringen Teil (< 1 %)
bzw. gar nicht eingesetzt:

Wourstwaren, frisch

Zwieback

Fette, Ole, Mayonnaisen

Dérrfriichte, Trockenobst und —gemise
Frucht- und Obstkonserven
Puddingpulver, Cremepulver, Stf3speisen
Teigwaren, Zucker, SuRstoff

Kaffee

Kakao

Schokolade

Tee

Suppen, Saucen, Brihen, Wirzen
Brot-, Back- und Sif3waren, sonstige
Pilze, Schwamme

Brotaufstriche

Fertige Menus

Vor allem die hohe Preisdifferenz (z.B. Wurstwaren, Kaffee, Tee, etc.), aber auch fehlendes
Angebot (Fertige Menus, SuRstoff, etc.) sind daflir verantwortlich, dass in diesen Waren-
gruppen keine BIO-Lebensmittel eingesetzt werden.

5.2.3 Vergleich des Lebensmitteleinsatzes im KAV und KWP

Im KAV und KWP werden unterschiedliche Schwerpunkte beim Einsatz von BIO-
Lebensmitteln gesetzt. Diese Schwerpunkte sind einerseits durch die Wahl der Lieferanten
(vorgeschriebene Lieferanten, Ausschreibungen), andererseits durch die Entscheidungen
der einzelnen Kiichenverantwortlichen gesetzt.

In Tabelle 5-8 wird der Einsatz von BIO-Lebensmitteln ausgewahlter Warengruppen bei KAV
und KWP miteinander verglichen.

Brot

In den Hausern des KAV betragt der BIO-Anteil in dieser Kategorie nahezu 100 % wahrend
in den Hausern des KWP kaum BIO-Brot verwendet wird. BIO-Brot wird im KAV zentral aus-
geschrieben und wird somit in allen Hausern verwendet. Im KWP bietet der Brotlieferant der-
zeit kein Brot in BIO-Qualitat an.

Geback

In dieser Warengruppe ist (wie beim Brot) der BIO-Anteil mit 90 bis 100 % in den Hausern
des KAV sehr hoch, wahrend in den Hausern des KWP kaum BIO-Geback zum Einsatz
kommt. Hier ist ebenso die zentrale Ausschreibung des KAV bzw. der Geback-Lieferant des
KWP Grund fir den jeweiligen BIO-Anteil in den einzelnen Hausern.
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Tabelle 5-8: Vergleich des wertmél3igen BlIO-Lebensmitteleinsatzes der Kiichen des KAV
und KWP

Vergleich ausgewahlter Warengruppen KAV und KWP
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Backmischungen, Mehl, GrieR

Die Hauser des KAV (vor allem das KFJ und das KHL) zeigen in dieser Warengruppe einen
deutlich hdheren Einsatz von BIO-Lebensmittel als die Hauser des KWP. Er liegt im KAV im
KFJ bei 47 % und im KHL bei 20 %. In den Kichen des KWP liegt der hochste Prozentsatz
mit 10 % im NEU.

Grund dafir ist in den Hausern des KAV ein héherer Einsatz von BIO-Weizenmehl und BIO-
Weizengriel3. BIO-Mehl wird kaum verwendet, da es deutlich teurer (bis zu 100 %) ist, als
konventionelles Mehl. Beim Kochvorgang weist das BIO-Mehl auch andere Backeigenschaf-
ten als konventionelles Mehl auf (geringerer Klebereiweild verursacht eine schlechtere Back-
fahigkeit), worauf beim Einsatz geachtet werden muss.

Gemiise und Kartoffeln

In den Hausern des KWP wird deutlich mehr BIO-Gemdse eingesetzt als in den Hausern des
KAV. Im Haus Neubau liegt der Anteil bei 68 %, wahrend in den Hausern des KAV der Anteil
zwischen 0,07 % und 1,8 % schwankt.

Im KWP werden vor allem BlIO-Kartoffeln, aber auch BIO-Zwiebel und BIO-Salat eingesetzt.
Dies ist durch den vorhandenen Gemiiseristraum mdglich. In den Hausern des KAV fehit
dieser Raum wodurch hauptsachlich vorgerustete Gemuse- und Kartoffelsorten bezogen
werden, die in BIO-Qualitat nicht erhaltlich bzw. deutlich teurer sind.

Friichte und Gemiise, tiefgekiihlt
Wahrend in den Hausern KFJ und KHL durchschnittlich 19 % der eingesetzten Lebensmittel

Projekt BIOFAIR Il Seite 29



R M A

Methodisches Vorgehen und Datenerfassung

dieser Warengruppe aus biologischem Landbau stammen, betragt der BIO-Anteil in den
Hausern des KWP nur zwischen 0,8 % bis 1,5 %.

Grund dafir ist der hohe Einsatz frischer Frichte und Gemise in den Kichen des KWP
durch die vorhandenen Gemduseputzraume. In den Kiichen des KAV sind diese Raume nicht
vorhanden, wodurch auf tiefgeklhlte Lebensmittel ausgewichen wird.

Teigwaren, Zucker, SuBstoff

Im KAV liegt der BIO-Anteil zwischen 3,8 % und 37 %, wahrend in den Hausern des KWP in
dieser Warengruppe keine BIO-Lebensmittel eingesetzt werden. Im KAV werden vor allem
BIO-Teigwaren eingesetzt, da diese zentral ausgeschrieben werden. In den teilnehmenden
Kichen des KWP werden wegen des preislichen Unterschieds konventionelle Teigwaren
eingesetzt.

Kaffee

Der BIO-Anteil bei Kaffee ist vor allem im KFJ (81 %) und im KHL (52 %) sehr hoch, wah-
rend im KWP keine BIO-Produkte in dieser Warengruppe eingesetzt werden. Der geringe
Einsatz von BlIO-Kaffee in den Hausern des KWP hat vor allem dkonomische Griinde, da
konventioneller Kaffee deutlich billiger ist.

Alkoholfreie Getranke, Fruchtséafte

Wahrend vor allem im Haus NEU der Einsatz von BIO-Fruchtsaften sehr hoch ist (47 %),
werden in den Hausern des KAV kaum BIO-Produkte in dieser Kategorie eingesetzt (<1 %).
Hier sind ebenfalls ékonomische Gesichtspunkte ausschlaggebend. BIO-Fruchtséafte sind
erheblich teurer als konventionelle Produkte.

5.3 Organisation des Projektablaufs

Das Projekt BIOFAIR Il wird in enger Zusammenarbeit mit Vertretern der Grof3kiichen durch-
gefuihrt. Diese wurden zu Beginn des Projekts Uber die Durchflihrung, Zeitplan und Ziele in-
formiert. Es nehmen Personen teil, die von dem Projekt direkt oder indirekt betroffen sind:
Klchenregieleiter, Kichenleiter, Didtassistentinnen bzw. Erndhrungsberaterinnen, Vertreter
der Abteilungen Wirtschaft und Einkauf.

Der Informationsfluss Uber den Fortgang des Projekts erfolgt per Email. Bei Bedarf werden
Besprechungen durchgefuhrt, um Vorschlage, Winsche, Kritik und Anregungen zu bespre-
chen bzw. zu bertcksichtigen.

5.4 Auswahl der Lebensmittel

Die Auswahl der Lebensmittel findet in jedem der teilnehmenden Hauser individuell statt. Es
werden Lebensmittel gewahlt, die bisher als konventionelles Produkt bzw. Convenience-
Produkt bezogen wurden und nun als Frischprodukt mit Zutaten aus kontrolliert biologischen
Landbau zubereitet werden.

Dabei werden folgende Kriterien bertcksichtigt:
o Es muss grundsatzlich eine Eigenzubereitung in der Kiiche méglich und erwiinscht sein.
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e Hygienevorschriften [BMGF, 2004] missen beim Zubereiten vor Ort eingehalten werden
kénnen.

e Die ausgewahlten Produkte sollen einen wesentlichen Beitrag zu dem Lebensmittel-
verbrauch der Kuche leisten und daher fur die Kosten der Kiiche von Bedeutung sein.

Nach einer Analyse der Lebensmittelverbrauche der einzelnen Kiichen und Besprechungen
mit den Kichenverantwortlichen wurden fiir die jeweiligen GrofR3kiichen folgende Lebensmit-
tel ausgewahilt:

KHL
Fertigprodukt Topfenknédel bzw. frisch zubereitetes BIO-Topfenknédel

e Fertigprodukt Gemuselaibchen bzw. frisch zubereitetes BIO-Gemuselaibchen

e Fertigprodukt Kartoffelpuffer bzw. frisch zubereiteter BIO-Kartoffelpuffer

e Biskuit aus konventionellen Lebensmitteln bzw. aus biologischen Lebensmitteln
KFJ

e Fertigprodukt Krautsalat bzw. frisch zubereiteter BIO-Krautsalat

e Fertigprodukt Serviettenrolle bzw. frisch zubereitete BIO-Serviettenrolle
o Fertigprodukt Spinatknodel bzw. frisch zubereitete BIO-Spinatknddel

o BIO-Gemiusesulz (diese Speise wurde bisher nicht im KFJ eingesetzt)
e Fertigprodukt Schinkenrolle bzw. frisch zubereitete BIO-Schinkenrolle

SZF

o Fertigprodukt Topfenknddel bzw. frisch zubereitete BIO-Topfenknddel

e Fertigprodukt Kaiserschmarren bzw. frisch zubereiteter BIO-Kaiserschmarren
o Fertigprodukt Topfenstrudel bzw. frisch zubereiteter BIO-Topfenkuchen murb

NEU

Fertigprodukt Kartoffelknddel bzw. frisch zubereitete BIO-Kartoffelknddel
Fertigprodukt Grammelknddel bzw. frisch zubereitete BIO-Grammelknddel
Austausch von konventionellen Mehl durch BIO-Mehl

Austausch von konventionellem Kalbfleisch durch BIO-Jungrind

TRA

o Fertigprodukt Kartoffelpliree bzw. frisch zubereitetes BIO-Kartoffelpulree
o Fertigprodukt Kompott bzw. frisch zubereitetes BIO-Kompott

e Austausch von konventionellem Mehl durch BIO-Mehl

e Austausch von konventionellem Kalbfleisch durch BIO-Jungrind

TAM

o Fertigprodukt Kartoffelpliree bzw. frisch zubereitetes BIO-Kartoffelpiree
e Fertigprodukt Kartoffelknddel bzw. frisch zubereitetes BIO-Kartoffelknddel
o Fertigprodukt GrieRnockerl bzw. frisch zubereitetes BIO-GrielRnockerl

e Austausch von konventionellem Kalbfleisch durch BIO-Jungrind
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5.5 Ersatz konventioneller Lebensmitteln durch BlO-Lebens-
mittel

Im Zuge der Besprechungen mit den Kichenleitern der einzelnen GroRRkuchen hat sich ge-
zeigt, dass auch der bloRe Austausch konventioneller Lebensmittel durch BIO-Lebensmittel
fur die GroRklichen von Interesse ist. Vor allem der Austausch jener Lebensmittel, die als
Grundlage fiir viele Speisen dienen, wie z.B. Mehl, erscheint lUiberlegenswert. Daher wird ein
Preisvergleich fiir den Austausch von:

e Mehl durch BIO-Mehl
¢ Kalbfleisch durch BIO-Jungrind

durchgefiihrt.

Die Preisveranderung fur Mehl wird jeweils fur den KAV und den KWP getrennt berechnet,
da fur diese beiden Lebensmittel unterschiedliche Preise im KAV bzw. im KWP bezahlt wer-
den.

Im KWP wird der Ersatz von Kalbfleisch durch BIO-Jungrind mittels eines Durchschnittswer-
tes fir BIO-Jungrind berechnet. Es ist im KWP von den GroRRkiichen gegenwartig nur mog-
lich, ein halbes Tier, nicht jedoch seine Einzelteile zu beziehen. Es ist daher notwendig, dass
sich mehrere Kiichenleiter bereits vor dem Kauf absprechen und die einzelnen Teile des Tie-
res untereinander aufteilen. Dies ware eine Mdglichkeit fiir die Kiichen des KWP vermehrt
BIO-Jungrind einzusetzen, ohne dass Probleme beziiglich Menge und einzelner Fleischteile
entstehen.

Im KAV wird lediglich der Ersatz von Kalbsschnitzel und Kalbsschulter berechnet. Zum einen
sind dies die am haufigsten eingesetzten Tierteile. Zum anderen ist es im Zuge dieses Pro-
jektes aus Zeitgrinden nicht mdglich, den Einkaufspreis anderer Fleischteile des BIO-
Jungrindes in Erfahrung zu bringen, da die Kiichen bisher diese Sorten Fleisch nicht einset-
zen und daher gegenwartig keine Preise vorliegt.

Da erhoben wird, welche BIO-Lebensmittel in welchen Grolikiichen eingesetzt werden, ist
ein Vergleich zwischen allen GroRRkiichen einfach méglich. Damit sollen mdgliche Potentiale
identifiziert werden. Wird in einer Grof3kiiche ein konventionelles Lebensmittel eingesetzt,
das in einer anderen Kiiche in BIO-Qualitat bezogen wird, so kann rasch errechnet werden,
wie sich der BIO-Anteil verandern wirde, wenn dieses Lebensmittel ebenfall in BIO-Qualitat
gekauft werden wirden.

Eine exakte Preisermittlung kann wegen des engen Zeitrahmens des Projektes nicht durch-
gefuhrt werden. Die Vergleiche kdnnen jedoch fur die Kichen Hinweise geben, welche BIO-
Lebensmittel von anderen Kichen bezogen werden, und welchen Einfluss ein méglicher Er-
satz dieser Lebensmittel flir den BIO-Anteil der eigenen Kiiche hat.

Die Ergebnisse dieser Vergleiche werden bei der Ermittlung einer maximalen Steigerung des
BlO-Anteils jeder einzelnen Kiiche im Rahmen des Projekts BIOFAIR Il beriicksichtigt.

Projekt BIOFAIR Il Seite 32



R M A

Methodisches Vorgehen und Datenerfassung

5.6 Evaluation der Moglichkeiten des Einsatzes von BIO-
Lebensmitteln unter Beriicksichtigung der Saisonalitat

Okonomische Bewertung

Bei der 6konomischen Bewertung werden neben dem Einkaufspreis der Lebensmittel auch
der Einsatz menschlicher Arbeitskraft sowie notwendige Betriebsmittel (Energie, Wasser) be-
rechnet. Der Ersatz von Convenience-Produkten durch selbst zubereitete Speisen bedingt in
der Grol3kuiche einen erhOhten Arbeits-, aber auch Energie- und Wassereinsatz. Durch die
dkonomische Bewertung wird ermittelt, wie stark sich die Anderungen der einzelnen Parame-
ter auf die Gesamtkosten auswirken.

e Festlegung des Untersuchungsrahmens

Es werden folgende Produktionssysteme miteinander verglichen:
v"Industriell gefertigte Convenience-Produkte mit Zutaten aus konventionellem Landbau
v' Selbst gefertigte Frischprodukte mit Zutaten aus kontrolliert biologischen Landbau

Der Untersuchungsrahmen wird durch die bei der Zubereitung erforderlichen Arbeitsschritte
definiert. Die Arbeitsschritte der jeweiligen Produkte finden sich in den folgenden Abschnit-
ten.

Um die beiden Produktionssysteme miteinander vergleichen zu kénnen, werden jene Ar-
beitstatigkeiten herangezogen, bei denen sich bei der Zubereitung vom konventionellen Fer-
tigprodukt im Vergleich zu jener des biologischen Frischproduktes unterschiedliche
Zubereitungsschritte ergeben. So wird z.B. das Brdseln der Topfenknddel nicht in die Be-
rechnung miteinbezogen, da dies in beiden Systemen den gleichen Arbeits- und Materialein-
satz erfordert. Ebenso wird die Entnahme der Artikel aus den Lagerrdumen nicht
berucksichtigt, da angenommen werden kann, dass dies bei beiden Formen der Speisenher-
stellung die gleiche Zeit beansprucht.

Die 6konomische Bewertung beider Produktionssysteme erfolgt bis zu dem Punkt, an dem
derselbe Fertigungsgrad beider Speisen erreicht ist. Beim Frischprodukt aus kontrolliert bio-
logischem Anbau erfolgt die dkonomische Bewertung unter Berlcksichtigung der Einkaufs-
kosten, der Lohnkosten und der Kosten fiir Betriebsmittel (Wasser und Energie). Beim
Fertigprodukt werden die Einkaufskosten, und im Falle von unterschiedlichen Zubereitungs-
schritten im Vergleich zum BlIO-Lebensmittel ebenso die Betriebs- und Lohnkosten, mit ein-
gerechnet.

Die Entsorgungskosten spielen in beiden Produktionssystemen keine Rolle, da nur Biomdill
und Verpackungsmdll anfallen. Diese verursachen fur die Betriebe keine Kosten.

e Funktionelle Einheit

Die funktionelle Einheit stellt 1 kg des fertigen Produkts dar. Im konventionellen sowie im bio-
logischen Produktionssystem ist dies jene Menge an Einkaufs-, Betriebs- und Lohnkosten,
die zur Herstellung von 1kg Speise notwendig ist.

o Zeitbedarfserhebung

In Form von Probekochen werden jene Daten ermittelt, die fir die 6konomische Bewertung
wichtig sind. Es werden die einzelnen Arbeitsschritte fir die Herstellung der Speisen ermittelt
und die bendtigte Arbeitszeit gemessen. Neben dem Einsatz menschlicher Arbeitskraft wer-
den der dazu gehdérende Maschineneinsatz, Betriebsmitteleinsatz, und die Menge der verar-
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beiteten Lebensmittel erhoben. Um mdglichst natirliche Bedingungen zu erhalten, wird ver-
sucht, das Probekochen dann anzusetzen, wenn die Speisen am Speiseplan stehen und
somit gleich in gréRerem Rahmen produziert werden kénnen. Weiters wird versucht, mehre-
re Probekochen fir jede einzelne Speise durchzufiihren, um die Zuverlassigkeit des Ergeb-
nisses anhand der Schwankungsbreite des Mittelwertes zu erhdhen.

Bei den Arbeitszeiten wird zwischen aktiven und passiven Arbeitszeiten unterschieden. Akti-
ve Arbeitszeiten sind jene Arbeitszeiten, bei denen menschliche Arbeitskraft eingesetzt wird
(z.B. Kneten eines Teiges, etc.). Bei passiven Arbeitszeiten ist menschliche Arbeitskraft nicht
notig (z.B. Ruhen des Teiges).

e Erhebung der Betriebsmittel

Die Erhebung der Betriebsmittel erfolgt im Zuge der Durchflihrung der Probekochen. Es wird
der Wasserverbrauch erhoben. Der Energieverbrauch der Maschinen wird Uber die Maschi-
nendaten ermittelt.

e Gesamtauswertung
Zur Gesamtauswertung werden alle erhobenen Parameter in Kosten umgerechnet. Dadurch
wird ein 6konomischer Vergleich beider Produktionssysteme erméglicht.

e Umrechnung der Arbeitszeit

Zur Umrechnung der Arbeitszeit wird der durchschnittliche Lohn einer Kichenhilfskraft he-
rangezogen. In die Berechnung flielen neben dem Grundgehalt auch die zu erwartenden
Fehlzeiten (Urlaub und Krankenstand) sowie der Arbeitgeberzuschlag ein. Daraus ergibt sich
fur den KWP ein Bruttostundenlohn von € 12,75 und den KAV ein Bruttostundenlohn von
€ 11,58.

e Umrechnung der Energie
Der Energieverbrauch wird in kWh erhoben. Die Energiekosten fur die Kichen des KAV
betragen 3,44 Cent/kWh, fir die Kiichen des KWP 0,09 Cent/kWh.

e Umrechnung der Wasserkosten
Der Wasserverbrauch wird in Liter ermittelt. Die Wasserkosten betragen fiir 1 m® Wasser im
KAV € 1,3, im KWP € 1,18.

5.6.1 Topfenknaodel

Okonomische Bewertung
Es fand im Krankenhaus Lainz und im Krankenhaus Floridsdorf je 1 Probekochen von Top-
fenknddeln statt.

Folgende Arbeitsschritte zur Herstellung von Topfenknddeln werden bewertet:

Projekt BIOFAIR Il Seite 34



R M A

Methodisches Vorgehen und Datenerfassung

Tabelle 5-9: Arbeitsschritte zur Herstellung von Topfenknédeln

Topfenknodel BIO Topfenknodel KONV
Masse anriihren (aktiv) Knddel garen (passiv)
Masse kihl rasten lassen (passiv) Knddel bréseln (aktiv)

Knoédel formen (aktiv) -
Knddel garen (passiv) -
Knddel broseln (aktiv) -

Bewertete Arbeitsschritte:

Im biologischen Produktionssystem wird das Anrlhren des Teiges und das Formen der Kné-
del bewertet. Im konventionellen Produktionssystem flief3t lediglich der Einkaufspreis in die
Bewertung mit ein.

Nicht bewertete Arbeitsschritte:

Das Entfernen der Verpackung wird nicht bewertet, da angenommen wird, dass der gleiche
Zeitaufwand wie die Bereitstellung der Lebensmittel im biologischen Produktionssystem be-
notigt wird. Ebenso wird das Garen der Knddel in beiden Produktionssystemen nicht bewer-
tet, da es bei beiden Produkten denselben Zeit-, Arbeits- und Energieaufwand bendtigt. Auch
das Bréseln der Knddel wird nicht bewertet, da dies in beiden Produktionssystemen ge-
schieht.

¢ Produktionsablauf des biologischen Produktionssystems:
Ein Probekochen fand im KHL sowie im SZF statt, wobei sich die Rezeptur des Topfenkno-
dels unterschied.

Die bendétigten Zutaten im KHL sind Topfen, Butter, Eier, Rahm, Semmelwiirfel, Mehl,
Staubzucker, Zitronen- und Orangenschalen. Die Zutaten stammen zu 100 % aus kontrolliert
biologischem Anbau.

Im SZF werden Margarine, Weizengriel3, Zucker, Topfen, Vollei, Weil3brot, Vollmilch, Sem-
melbrdseln, Vanillezucker und Zitronensaft zur Herstellung von Topfenknédel verwendet. Die
Zutaten stammen zu 99,5 % aus kontrolliert biologischem Anbau. Lediglich Vanillezucker
und Zitronensaft stammen aus konventioneller Landwirtschaft.

Die Zutaten werden in einer Rihrmaschine zu einem Teig verrihrt.

Dieser rastet dann fir ca. 1 Stunde in kithler Umgebung.

AnschlieRend werden die Knddel per Hand geformt. Dies ist ein sehr arbeitsaufwendiger
Schritt, da daftir keine Maschinen benutzt werden kénnen.

Die Knodel werden anschlief3end in kochendem Wasser gegart und am Ende in zuvor geros-
teten Semmelbréseln geschwenkt.
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Abbildung 5-1: Formen der Topfenknddel (links) und das Endprodukt (rechts)

e Produktionsschritte des konventionellen Produktionssystems:
Die Verpackung der tiefgekuhlten, fertigen Topfenknddel wird entfernt und die Topfenknddel
im Kochkessel fiur ca. 15 Minuten gegart.

5.6.2 Krautsalat

Okonomische Bewertung
Im Kaiser Franz Josef-Spital fanden 2 Probekochen des Krautsalats statt.

Folgende Arbeitsschritte zur Herstellung von Krautsalat werden bewertet:

Tabelle 5-10: Arbeitsschritte zur Herstellung von Krautsalat

Krautsalat BIO Krautsalat KONV

Zwiebel schélen (aktiv) -
Zwiebel schneiden (aktiv) -
WeiRkraut schneiden (aktiv) -
Weilkraut waschen (aktiv) -
Weiltkraut blattern (aktiv) -
Weilkraut vormarinieren (aktiv) -
WeiRkraut rasten lassen (passiv) -
WeiRkraut marinieren (aktiv) -
WeilRkraut abschmecken (aktiv) -

Bewertete Arbeitsschritte:
Im biologischen Produktionssystem wird das Rusten der Zwiebel und des WeilRkrautes, das
Vormarinieren, das Marinieren und das Abschmecken des Krautsalates bewertet.

Im konventionellen Produktionssystem erfolgt lediglich eine Bewertung des Einkaufspreises.

Nicht bewertete Arbeitsschritte:

Die Bereitstellung der Lebensmittel sowie das Entfernen der Verpackung werden nicht be-
wertet, da angenommen wird, dass der Zeitaufwand in beiden Systemen gleich grof ist.
Auch das Portionieren des Salates wird nicht in die Bewertung mit aufgenommen, da dies in
beiden Produktionssystemen den gleichen Aufwand bedeutet.

e Produktionsablauf des biologischen Produktionssystems:
Zur Herstellung von Krautsalat werden die Zutaten WeilRkraut, Zwiebel, Essig, Sonnenblu-
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mendl, Wasser, Stlstoff und Kiimmel bendtigt. 95 % der Zutaten stammen aus kontrolliert
biologischem Anbau. Dabei ist zu bertcksichtigen, dass BIO-Sufstoff nicht erhaltlich ist.
Wasser macht 40 % der Zusammensetzung, jedoch weniger als 1 % des Einkaufspreises
aus.

Weiltkraut und Zwiebel werden in Mehrwegkisten geliefert.

Zuerst werden die Zwiebel gerlstet, d.h. sie werden geschalt und in diinne Streifen geschnit-
ten.

Anschlielend wird das Weillkraut gerlUstet. Dabei wird das WeilRkraut geschalt, gewaschen,
grob vorgeschnitten und mittels Schneidemaschine in diinne Streifen geblattert.

Das geblatterte WeilRkraut und die Zwiebel werden mit Salz vormariniert und handisch ver-
mischt. Nach diesem Arbeitsschritt Iasst man es tiber Nacht nachziehen.

Am nachsten Tag erfolgt das Marinieren mit Wasser, Essig, Sufstoff, Sonnenblumendl und
Kimmel. Wieder wird der Salat handisch durchmischt und Gber Nacht kiihl ziehen gelassen.

Am Tag darauf wird eine kleine Portion des Salats enthommen, abgeschmeckt, gegebenen-
falls mit Salz und Essig verfeinert und wieder handisch vermischt.

Abbildung 5-2: Weilkraut (links) und Mischen des Krautsalates (rechts)

e Produktionsablauf des konventionellen Produktionssystems:
Im konventionellen Produktionssystem erfolgen lediglich das Offnen der Verpackung und die
Portionierung des fertigen Krautsalats.

5.6.3 Serviettenrolle

Okonomische Bewertung
Das Probekochen fir die Serviettenrolle fand im Kaiser Franz Josef-Spital statt.

Folgende Arbeitsschritte zur Herstellung von Serviettenrolle werden bewertet:

Tabelle 5-11: Arbeitsschritte zur Herstellung von Serviettenrolle

Serviettenrolle BIO Serviettenrolle KONV
Masse anriihren (aktiv) Knédel einweichen (passiv)
Serviettenrolle formen (aktiv) Serviettenrolle garen (passiv)
Serviettenrolle garen (passiv) Verpackung entfernen (aktiv)
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Bewertete Arbeitsschritte:

Im biologischen Produktionssystem werden alle Arbeitsschritte vom Anrihren der Masse bis
zum Garen der Serviettenrolle bewertet. Im konventionellen Produktionssystem wird lediglich
der Verbrauch an Wasser und Energie bei der Zubereitung in die Bewertung mit aufgenom-
men.

Nicht bewertete Arbeitsschritte:

Die Bereitstellung der Zutaten wird in beiden Produktionssystemen nicht bewertet, da ange-
nommen wird, dass dies denselben Zeitaufwand erfordert. Ebenso wird das Entfernen der
Verpackung nicht in die Bewertung mit aufgenommen, da dies in beiden Produktionssyste-
men dieselbe Zeit erfordert.

Die Bewertung des Garens wird bei dieser Speise durchgefiihrt, da beim biologischen Pro-
duktionssystem im Dampfgarer und im konventionellen Produktionssystem in kochendem
Wasser gegart wird.

e Produktionsschritte des biologischen Produktionssystems:

Fur die Zubereitung von Serviettenrollen sind die Zutaten Semmelwdurfel, Eier, Milch, Was-
ser, Petersilie und Salz notwendig. 99 % der Zutaten kommen aus kontrolliert biologischem
Anbau. Es wird lediglich konventionelles Salz verwendet.

Zunachst werden die Zutaten per Hand vermengt, dann rastet der Teig fur ca. 30 Minuten.

In der Zwischenzeit werden die Eier aufgeschlagen und der Masse beigeflgt. AnschlieRend
wird die Masse in langliche, mit Plastikfolie ausgelegte Formen geflllt und auf ein Backblech
gestirzt.

Im Dampfgarer werden die Serviettenrollen 25 Min. lang gegart und kénnen dann portioniert
werden.

e Produktionsschritte des konventionellen Produktionssystems:
Zur Herstellung der konventionellen Serviettenrollen sind die vorgefertigten Serviettenrollen,
sowie Wasser und Salz notwendig.

Abbildung 5-3: Anriihren der Masse (links), die BIO-Serviettenrolle (Mitte) und das konventi-
onelle Fertigprodukt (rechts)
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Zunachst werden die Serviettenrollen ca. 15 Min. lang in Wasser eingeweicht. Dann werden
sie in zuvor gesalzenem und kochendem Wasser gegart.

Am Ende wird die Verpackung entfernt und die Knédel werden portioniert.

5.6.4 Spinatknodel

Okonomische Bewertung
Das Probekochen der Spinatknddel fand im Kaiser-Franz-Josef-Spital statt.

Folgende Arbeitsschritte zur Herstellung von Spinatknddeln werden bewertet:

Tabelle 5-12: Arbeitsschritte zur Herstellung von Spinatknédeln

Spinatknodel BIO Spinatknédel KONV

Masse anriihren (aktiv) Spinatknddel garen (passiv)-
Spinatknddel formen (aktiv) -
Spinatknddel garen (passiv) -

Bewertete Arbeitsschritte:
Im biologischen Produktionssystem werden alle Arbeitsschritte vom Anriihren der Masse bis
zum Formen der Kndédel bewertet.

Im konventionellen Produktionssystem flie3t lediglich der Einkaufspreis des Convenience-
Produkts in die 6konomische Bewertung mit ein.

Nicht bewertete Arbeitsschritte:

Das Entfernen der Verpackung wird im konventionellen Produktionssystem nicht bewertet,
da auch die Verpackungen der Zutaten fir das biologische Produktionssystem entfernt wer-
den missen und angenommen wird, dass dies dieselbe Zeit in Anspruch nimmt. Ebenso
wird das Garen der Knddel nicht in die Bewertung aufgenommen, da daflir der gleiche Zeit-
und Energieaufwand nétig ist.

e Produktionsschritte des biologischen Produktionssystems:

Zur Herstellung von Spinatknédeln werden Semmelwdirfel, Eier, Milch, Wasser, Blattspinat,
Butter, Schafskase, Petersilie und Salz bendtigt. 70 % der verwendeten Zutaten stammen
aus kontrolliert biologischem Anbau. Schafskase und Salz stammen aus konventioneller
Landwirtschaft. Zugegebenes Wasser wird dem biologischen Landbau nicht zugerechnet, die
anfallenden Kosten sind jedoch vernachlassigbar (€ 0,0003/kg Spinatknédel).

Der Produktionsablauf ist ahnlich der Herstellung der Serviettenrolle:

Zunachst werden Semmelwdirfel mit Milch, Wasser, Salz, Petersilie und zuvor in der Mikro-
welle geschmolzener Butter vermengt. AnschlieRend werden Eier aufgeschlagen und eben-
falls der Masse beigegeben.

Wahrenddessen wird der gefrorene Spinat im Kombidampfer weich gedinstet. Dieser wird
dann mit zuvor zerkleinertem Schafskase der Masse beigemengt.

Dann werden die Spinatknddel geformt, indem die Masse in eine langliche Form gedrtickt
und auf ein Backblech gesturzt wird.
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Im Dampfgarer werden die Spinatknddel fertig gegart.

e Produktionsschritte des konventionellen Produktionssystems

Es wird die Verpackung entfernt und anschlielend die Spinatknédel im Dampfgarer fertig
gegart.

Abbildung 5-4: Anriihren der Masse (links), Formen der Spinatknédel (Mitte) und gegarte
Spinatkndédel (rechts)

5.6.5 Kartoffelknodel

Okonomische Bewertung
Es fanden Probekochen fiir Kartoffelknddel im Haus Neubau und im Haus Tamariske statt.

Folgende Arbeitsschritte zur Herstellung von Kartoffelknddeln werden bewertet:

Tabelle 5-13: Arbeitsschritte zur Herstellung von Kartoffelknédeln

Kartoffelknédel BIO Kartoffelkn6del KONV
Kartoffel kochen (passiv) Teig anrihren (aktiv)

Kartoffel schalen (aktiv) -

Kartoffel pressen (aktiv) -

Masse vermengen (aktiv) -

Bewertete Arbeitsschritte:

Im biologischen Produktionssystem werden alle Arbeitsschritte vom Risten der Kartoffel bis
zum Anrtihren des Teiges bewertet.

Im konventionellen Produktionssystem wird das Anriihren des Teiges bewertet.

Nicht bewertete Arbeitsschritte:

Die Bereitstellung der Zutaten wird in beiden Produktionssystemen nicht berlcksichtigt, da
daflir der gleiche Zeitaufwand nétig ist. Ebenso flieRt das Formen der Knédel sowie das Ko-
chen in die 6konomische Bewertung nicht ein, da dies denselben Aufwand an Arbeitszeit und
Betriebsmittel erfordert.

Projekt BIOFAIR I Seite 40



R M A

Methodisches Vorgehen und Datenerfassung

e Produktionsschritte des biologischen Produktionssystems:
Probekochen fir Kartoffelknédel fanden in den Hausern Neubau und Tamariske statt. In den
Hausern gab es Unterschiede in den Produktionsschritten und im Maschineneinsatz.

Daher werden hier beide Varianten des Produktionsablaufes beschrieben.

Variante 1 (Haus Neubau):

Fur die Produktion von BlO-Kartoffelknddel sind Kartoffeln, Mehl, Grie3, Margarine, Eier,
Salz, Pfeffer und Muskatnuss notwendig. 99 % der verwendeten Zutaten stammen aus kon-
trolliert biologischem Anbau. Lediglich die Gewtrze Salz, Pfeffer und Muskatnuss stammen
aus konventionellem Landbau.

Zunachst werden die Kartoffeln im Dampfgarer weich gekocht und werden, nachdem sie ab-
gekuhlt sind, per Hand geschalt. AnschlieBend werden die Kartoffeln mittels Schneidema-
schine in kleine Stlcke geschnitten. Die restlichen Zutaten werden beigemengt und per
Hand vermischt, jedoch nicht geknetet.

Nachdem der Teig 10 Minuten gerastet hat, werden die Knddel handisch geformt. Dies ist
ein sehr aufwendiger und zeitintensiver Arbeitsschritt.

Die Knddel werden anschlieend in kochendem Salzwasser gegart.

Abbildung 5-5: Schélen der Kartoffeln (links), Formen der Knédel (Mitte), das fertige BIO-
Kartoffelknédel (rechts)

Variante 2 (Haus Tamariske):

Es werden die gleichen Zutaten wie in Variante 1 eingesetzt, jedoch wird auf den Einsatz von
Milch und Pfeffer verzichtet. Der BIO-Anteil bei dieser Rezeptur liegt bei 97 %. Auch hier
stammen lediglich Salz und Muskat aus konventionellem Anbau.

Zunachst werden die Kartoffeln in der Kartoffelschadlmaschine geschalt und per Hand nach-
geputzt.

Dann werden die Kartoffeln im Kochkessel weich gekocht, abgekuhlt und mittels Fleischwolf
gepresst.

Die restlichen Zutaten werden zugegeben und der Teig wird handisch geknetet.

Anschliel3end werden die Knédel per Hand geformt und in kochendem Salzwasser gegart.
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Abbildung 5-6: Pressen der Kartoffeln (rechts), garen der Knédel (Mitte), die fertigen BIO-
Kartoffelknédel (rechts)

Bei beiden Varianten ist der Zeitaufwand etwa gleich grof3. Bei Variante 1 werden 3,94 Min.
je Kilogramm Kartoffelknddel bendtigt, bei Variante 2 sind es 3,80 Min. je Kilogramm.

e Produktionsschritte des konventionellen Produktionssystems:
Fur die Produktion von konventionellen Kartoffelknédeln ist die Fertigmischung fir Kartoffel-
teig sowie Wasser notwendig.

Zunachst wird das Pulver mit kaltem Wasser angerihrt.

Abbildung 5-7: Anriihren des Teiges (links), formen der Knédel (rechts)

Nachdem der Teig 15 Minuten gerastet hat, werden die Knédel handisch geformt und in ko-
chendem Salzwasser gegart.

5.6.6 Kartoffelpiiree

Okonomische Bewertung
Probekochen fur Kartoffelpuree fanden in den Hausern Tamariske und Trazerberg statt.

Folgende Arbeitsschritte zur Herstellung von Kartoffelplree werden bewertet:
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Tabelle 5-14: Arbeitsschritte zur Herstellung von Kartoffelpiiree

Kartoffelpiiree BIO Kartoffelpiiree KONV
Kartoffel schalen (aktiv) Wasser erhitzen (passiv)
Kartoffel kochen (passiv) Kartoffelpiree anrihren (aktiv)

Kartoffel passieren (aktiv) -
Piree glatt rihren (aktiv) -

Bewertete Arbeitsschritte:
In die Bewertung des biologischen Produktionssystems flieRen alle Arbeitsschritte vom Ris-
ten der Kartoffel bis zum glatt riihren des Plirees ein.

Beim konventionellen Produktionssystem flieBen alle Arbeitsschritte vom Erhitzen des Was-
sers bis zum Anruhren des Purees ein.

Nicht bewertete Arbeitsschritte:

Die Bereitstellung von Lebensmitteln sowie das Entfernen der Verpackung wird in beiden
Produktionssystemen nicht bewertet, da angenommen wird, dass dies dieselbe Zeit bean-
sprucht.

e Produktionsschritte des biologischen Produktionssystems:

Im Zuge dieses Projekts wurde mehrmals ein Probekochen fiir Kartoffelpiree durchgefiihrt
und dabei mehrere Arten, das Piree herzustellen, ausprobiert. Alle Varianten werden hier
beschrieben.

Zur Herstellung von BlO-Kartoffelpliree werden Kartoffel, Milch, Butter, Salz und Muskat be-
ndtigt. 99 % der eingesetzten Produkte stammen aus kontrolliert biologischem Anbau. Salz
und Muskat stammen aus konventioneller Landwirtschaft.

Variante 1 (Haus Trazerberg):
Die Kartoffeln werden mit der Schalmaschine geschalt und dann handisch nachgesaubert.

Die geschalten Kartoffeln werden im Dampfer weich gegart und anschlieRend maschinell in
einer Passiermaschine fein passiert.

Abbildung 5-8: Schélen der Kartoffeln (links), Riihren des Plirees (Mitte), das fertige BIO-
Kartoffelpliree (rechts)

Die passierten Kartoffeln werden im Mixer unter dauernder Zugabe eines zuvor erhitzten
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Butter-Milch-Gemischs zu einem Puree glatt gerthrt. Das Piree wird gewurzt und abge-
schmeckt.

Variante 2 (Haus Tamariske):
Wie bei Variante 1 werden die Kartoffeln geschalt und dann per Hand nachgeputzt.

Danach werden die Kartoffeln in Warfel geschnitten und im Kochkessel weich gekocht. An-
schliellend wird das Wasser abgeseiht und die Kartoffeln werden in der Ruhrmaschine glatt
gerihrt.

Dann wird das Piree nochmals im Kochkessel erhitzt, ein zuvor erwarmtes Milch-Butter-
Gemisch zugegeben und per Hand mit einem Schneebesen glatt gerthrt.

Abbildung 5-9: Wiirfeln der Kartoffeln (links), abseihen der Kartoffel (Mitte), das fertige BIO-
Kartoffelptiree (rechts)

Variante 3 (Haus Trazerberg):
Wie bei den vorhergehenden Varianten werden die Kartoffeln zunachst geschalt und per
Hand nachgeputzt.

Dann werden die Kartoffeln im Kochkessel weich gekocht und mit der Schneidemaschine
passiert.

BIO-Kartoffelpliree (rechts)

AnschlielRend wird Milch im Kochkessel erwarmt, dann werden die passierten Kartoffeln so-
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wie alle weiteren Zutaten (Butter, Salz, Gewurze) zugegeben. Die Masse wird handisch mit
dem Schneebesen solange geriihrt, bis das Kartoffelpliree cremig ist.

Die Auswertung der Arbeitszeit hat gezeigt, dass die dritte Variante die schnellste Variante
ist. Sie ist zwar kraftaufwendiger, da das Puree per Hand glatt gerihrt wird. Fir 1 kg Plree
werden jedoch nur 1,64 Min. aktive Arbeitszeit bendtigt, bei Variante 1 sind es 2,86 Min. und
bei der zweiten Variante 3,8 Minuten.

e Produktionsschritte des konventionellen Produktionssystems:

Zur Herstellung des Fertigprodukts Kartoffelpliree werden Wasser und Kartoffelplreepulver
bendtigt.

Zunachst wird Wasser im Kochkessel zum Kochen gebracht.

Dann wird das Kartoffelpureepulver unter standigem Rihren beigemengt und so lange mit
einem Schneebesen geriihrt, bis es cremig ist.

Abbildung 5-11: Riihren des Plirees (links), das fertige Pliree (rechts)

5.6.7 Schinkenrolle

Okonomische Bewertung
Es fanden zwei Probekochen fiir die Schinkenrolle im KFJ statt.

Folgende Arbeitsschritte zur Herstellung von Schinkenrollen werden bewertet:

Tabelle 5-15: Arbeitsschritte zur Herstellung von Schinkenrollen

Schinkenrolle BIO Schinkenrolle KONV

Schinken schneiden (aktiv) -
Schinken vakuumieren (aktiv) -
Fille vorbereiten (aktiv) -
Fille abfillen (aktiv) -
Schinkenrolle rollen (aktiv -

Bewertete Arbeitsschritte:

Im biologischen Produktionssystem werden alle Produktionsschritte vom Bereitstellen des
Schinkens und der Fiille, bis hin zum Rollen der Schinkenrolle bewertet.
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Im konventionellen Produktionssystem flief3t lediglich der Einkaufspreis der Schinkenrolle in
die 6konomische Bewertung ein.

Nicht bewertete Arbeitsschritte:

Das Entfernen der Verpackung wird in beiden Produktionssystemen nicht bewertet, da an-
genommen wird, dass dies dieselbe Zeit beansprucht. Ebenso findet keine Bewertung des
Klhlens der Zutaten statt, da in beiden Systemen eine Kiihlung der Speise im selben Zeit-
ausmalf notwendig ist.

e Produktionsschritte des biologischen Produktionssystems:
Fir die Zubereitung von Schinkenrollen werden die Zutaten Schinken, Quimiq, Topfen und
Salz bendtigt. 97 % der verwendeten Lebensmittel stammen aus biologischer Landwirtschaft.
Quimiq und Salz stammen aus konventioneller Landwirtschaft.

Fir die Fulle wird Quimiq im Mixer weich gerthrt, danach wird Topfen zugegeben, mit Salz
gewlrzt und die Masse abgeschmeckt. Die Fllle wird in Behalter abgefiillt und kihl gelagert.

Der Schinken fur die Fulle wird mittels Schneidemaschine in gleich dicke Scheiben geschnit-
ten und ebenfalls in Behalter gefiillt, vakuumiert und kihl gelagert.

Diese Schritte sind notwendig, da das Probekochen in einer Cook & Chill-Kiiche durchge-
fuhrt wird und die Speisen erst 2 Tage nach ihrer Zubereitung ausgespeist werden.

Danach werden die Schinkenblatter ausgebreitet und die Fllle mittels Dressiersack auf den
einzelnen Blattern aufgebracht. Diese werden dann zu Schinkenrollen gerollt.

- M Ll
Abbildung 5-12: Anriihren der Topfenfiille (links), Schneiden des Schinkens (rechts)

e Produktionsschritte des konventionellen Produktionssystems:
Beim konventionellen Produktionssystem werden die fertigen Schinkenrollen aus der Verpa-
ckung genommen und portioniert.

5.6.8 Probekochen von Germteig und Kartoffeln

Im TAM fand mit Germteig und Kartoffeln jeweils ein Probekochen statt. Es wurden jedoch
nur kleine Mengen verschiedenster Produkte (Germteig: Pinse, Krapfen, Nussstrudel, Nuss-
schnecke, etc.; Kartoffel: Kartoffelpliree, Kartoffelpuffer, Kartoffelknodel, Wurstknodel,
Schupfnudeln.etc.) gekocht. Eine Erhebung des Arbeits-, Betriebsmittel- und Wareneinsat-
zes wurde im Rahmen dieser Probekochen nicht durchgefiihrt, da die Herstellung weniger
Portionen keine reprasentativen Ergebnisse liefert.
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Eine genaue Beschreibung dieser Probekochen findet sich im Anhang.

5.6.9 Apfelkompott

Okonomische Bewertung
Im Haus Tamariske fand das Probekochen flir Apfelkompott statt.

Folgende Arbeitsschritte zur Herstellung von Apfelkompott werden bewertet:

Tabelle 5-16: Arbeitsschritte zur Herstellung von Apfelkompott

Apfelkompott BIO Apfelkompott KONV

Apfel schneiden und entkernen (aktiv) -
Apfel schneiden (aktiv) -
Apfel diinsten (aktiv) -
Apfelkompott kiihlen (passiv) -

Bewertete Arbeitsschritte:
Im biologischen Produktionssystem werden alle Arbeitsschritte vom Rusten bis zum Dunsten
der Apfel bewertet.

Im konventionellen Produktionssystem flief3t lediglich der Einkaufspreis in die Bewertung mit
ein.

Nicht bewertete Arbeitsschritte:

Die Bereitstellung der Lebensmittel sowie das Entfernen der Verpackung werden nicht be-
ricksichtigt, da dies denselben Arbeitsaufwand erfordert. Ebenso wird das Portionieren nicht
in die Bewertung mit aufgenommen, da dies im selben Ausmal in beiden Produktionssyste-
men geschieht.

e Produktionsschritte des biologischen Produktionssystems:

Zur Herstellung von Apfelkompott sind die Zutaten Apfel, Gewiirznelken, Zimt, SiiRstoff, Zit-
ronen, Zitronensaft und Wasser notwendig. 78 % der eingesetzten Lebensmittel stammen
aus kontrolliert biologischen Anbau. Zitronensaft, SiRstoff, Zimt und Gewdtrznelken werden
aus konventioneller Landwirtschaft bezogen.

Zunachst werden die Apfel geschalt und entkernt und anschlieBend in kleine Stlicke ge-
schnitten.

In einem Kochkessel werden Gewdlrznelken, Zimt, Zitronen, Zitronensaft und SUL’»s_ftoff bei-
gegeben und in Wasser gekocht. Nach dem Abseihen der Gewlrze, werden die Apfel im
Kochwasser weich gedinstet.

Das fertige Apfelkompott wird in einen Behalter gefullt und anschlieBend in kleine Schissel
portioniert.

¢ Produktionsablauf des konventionellen Produktionssystems:
Beim konventionellen Produktionssystem wird lediglich die Verpackung entfernt und das
Kompott in Schisseln abgefiillt.
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Abbildung 5-13: Schélen der Apfel (links), das fertige Bio-Apfelkompott (Mitte) das Fertig-
produkt Apfelkompott (rechts)

5.6.10 Gemiiselaibchen

Okonomische Bewertung
Im KHL fand ein Probekochen von Gemiuselaibchen statt.

Folgende Arbeitsschritte zur Herstellung von Gemiuselaibchen werden bewertet:

Tabelle 5-17: Arbeitsschritte zur Herstellung von Gemdiiselaibchen

Gemiiselaibchen BIO Gemiiselaibchen KONV

Gemiise dampfen (passiv) Gemiiselaibchen braten (passiv)
Masse anruhren (aktiv) -
Masse rasten lassen (passiv) -
Gemuselaibchen formen (aktiv) -
Gemuselaibchen braten (passiv) -

Bewertete Arbeitsschritte:
Im biologischen Produktionssystem werden alle Arbeitsschritte vom Dampfen des Gemuses
bis zum Formen der Laibchen bewertet.

Im konventionellen Produktionssystem wird der Einkaufspreis des Convenience-Produkts in
die Bewertung miteinbezogen.

Nicht bewertete Arbeitsschritte:

Das Entfernen der Verpackung sowie die Bereitstellung der Zutaten werden in beiden Pro-
duktionssystemen nicht bewertet, da dies dieselbe Zeit und Arbeitskraft in Anspruch nimmt.
Ebenso fliel3t das Braten der Gemuselaibchen nicht in die Bewertung ein, da dies in beiden
Systemen den gleichen Arbeits- und Energieaufwand erfordert.

e Produktionsschritte des biologischen Produktionssystems:

Zur Herstellung von Gemduselaibchen sind die Zutaten Semmelbrosel, Haferflocken, Eier,
Vollmilch, Kartoffelplreepulver, Erbsen, Karotten, Sellerie, Mais, Knoblauch, Pfeffer, Salz,
Ursalz, Basilikum und Muskat notwendig. 83 % der verwendeten Zutaten stammen aus kon-
trolliert biologischem Anbau. Knoblauch, Pfeffer, Salz, Ursalz, Basilikum und Muskat werden
aus konventionellem Landbau bezogen.
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Das vorgerUstete und tiefgekihlte Gemuise wird im Kombidadmpfer weich gegart. In der Zwi-
schenzeit werden Haferflocken in Milch eingeweicht und Eier aufgeschlagen.

AnschlieRend werden alle Zutaten per Hand zu einer Masse vermengt. Die Masse rastet
dann fur etwa 15 Minuten.

Die Gemiselaibchen werden per Hand geformt und etwa 20 Min. lang im Konvektomat
gebraten, bis sie gar sind.

e Produktionsschritte des konventionellen Produktionssystems
Nachdem die Verpackung der Fertigprodukte entfernt wird, werden die Gemiuselaibchen et-
wa 20 Min. im Konvenktomat gebacken, bis sie gar sind.

AN

Abbildung 5-14: Anriihren des Teiges (links), Formen der Laibchen (Mitte), fertiges BIO-
Gemdliselaibchen (links am Teller), das Fertigprodukt Gemdiiselaibchen
(rechts am Teller) (rechts)

5.6.11 Miirber Topfenkuchen

Okonomische Bewertung
Mirber Topfenkuchen wurde im SZF probegekocht. Da dieser das Fertigprodukt Topfenstru-
del ersetzen soll, wurden diese beiden Speisen miteinander verglichen.

Folgende Arbeitsschritte zur Herstellung von murbem Topfenkuchen und von Topfenstrudel
werden bewertet:

Tabelle 5-18: Arbeitsschritte zur Herstellung von miirben Topfenkuchen

Topfenkuchen BIO Topfenstrudel KONV

Teig anruhren (aktiv) Topfenstrudel backen (passiv)
Topfenfille anrihren (aktiv)
Kuchen herstellen (aktiv)
Teiggitter herstellen (aktiv)
Kuchen backen (passiv)

Bewertete Arbeitsschritte:
Im biologischen Produktionssystem werden alle Arbeitsschritte vom Teig anrthren bis zum
Backen des Kuchens bewertet.
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Im konventionellen Produktionssystem wird neben den Einkaufskosten lediglich das Backen
des Strudels bewertet, da sich die Backdauer von der des BIO-Topfenkuchens unterschei-
det.

Nicht bewertete Arbeitsschritte:

Die Bereitstellung der Lebensmittel sowie das Entfernen der Verpackung werden in beiden
Produktionssystemen nicht bewertet, da angenommen wird, dass dies dieselbe Zeit in An-
spruch nimmt.

e Produktionsschritte des biologischen Produktionssystems

Zur Herstellung von mirben Kuchen sind Vollei, Topfen, Vanillepuddingpulver, Staubzucker,
Margarine, glattes Mehl, griffiges Mehl, Zitronensaft, Vanillezucker und Rosinen notwendig.
99 % der verwendeten Zutaten stammen aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft. Ledig-
lich Zitronensaft und Vanillezucker stammen aus konventioneller Landwirtschaft.

Butter wird mit Zucker, Mehl und Eiern in einem Mixer zu einem Teig verruhrt. Dieser Teig
wird anschliefend per Hand geknetet und rastet dann fir etwa 20 Minuten.

In der Zwischenzeit wird die Topfenfllle hergestellt. Dazu wird klein geschnittene Butter mit
Vanillezucker, Eier, Zitronensaft, Vanillepuddingpulver, Topfen und Rosinen im Mixer ver-
rahrt.

Der Teig wird diinn ausgerollt, auf ein Backblech gelegt und die Topfenfille darauf verteilt.
Aus dem restlichen Teig wird ein Teiggitter hergestellt.

Der Kuchen wird mit Ei bepinselt und eine Stunde lang im Konvektomaten gebacken.

Abbildung 5-15: Kneten des Teiges (links), Herstellen des Teiggitters (Mitte), fertiger BIO-
Topfenkuchen (rechts)

e Produktionsschritte des konventionellen Produktionssystems
Nach dem Entfernen der Verpackung wird der Topfenstrudel etwa 25 Min. lang im Konvek-
tomaten gebacken.

5.6.12 Kaiserschmarren

Okonomische Bewertung
Im SZF fand ein Probekochen von Kaiserschmarren statt.
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Folgende Arbeitsschritte zur Herstellung von Kaiserschmarren werden bewertet:

Tabelle 5-19: Arbeitsschritte zur Herstellung von Kaiserschmarren

Kaiserschmarren BIO Kaiserschmarren KONV

Teig anriihren (aktiv) Kaiserschmarren aufwarmen (passiv)
Teig backen (aktiv) -
Teig zerreilen (aktiv) -
Schmarren ausdampfen (passiv) -

Bewertete Arbeitsschritte:
Im biologischen Produktionssystem werden alle Arbeitsschritte vom Anrthren des Teiges bis
zum Ausdampfen des Schmarrens bewertet.

Im konventionellen Produktionssystem werden das Aufwarmen des Kaiserschmarrens sowie
der Einkaufspreis in die 6konomische Bewertung aufgenommen.

Nicht bewertete Arbeitsschritte:

Bei der 6konomischen Bewertung wird das Bereitstellen der Lebensmittel sowie das Entfer-
nen der Verpackung nicht bertcksichtigt, da dies bei beiden Systemen dieselbe Zeit in An-
spruch nimmt.

e Produktionsschritte des biologischen Produktionssystems

Zur Herstellung von Kaiserschmarren sind glattes Mehl, Vollmilch, Vollei, Staubzucker, Rosi-
nen, Sonnenblumendl, Vanillinzucker und Backpulver notwendig. Dabei stammen 99 % der
verwendeten Zutaten aus kontrolliert biologischen Anbau. Lediglich Vanillezucker und Back-
pulver stammen aus konventioneller Landwirtschaft.

Nachdem Staubzucker mit den Volleiern und Vanillinzucker verrithrt wurde, wird Mehl mit
Backpulver und Rosinen vermengt und der Masse zugegeben.

AnschlieRend wird Ol in einer Pfanne erhitzt und der Teig wird eingegossen. Mit einem
Schmarrenwender wird die Masse gleichmaRig verteilt und solange gebacken, bis der Teig
goldbraun ist. Wahrend des Backens wird der Teig in kleine Stiicke zerrissen.

Der fertige Schmarren wird auf einem Stahltablett in den Entdampfer gestellt.

Abbildung 5-16: Zubereitung des Teiges (links), backen des Teiges (Mitte,) der fertige Kai-
serschmarren (rechts)
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¢ Produktionsschritte im konventionellen Produktionssystem:
Konventioneller Kaiserschmarren wird tiefgekihlt geliefert. Es wird die Verpackung entfernt
und der Kaiserschmarren wird im Dampfgarer 12 Min. lang erwarmt.

5.6.13 Gemiisesulz

Okonomische Bewertung
Es fand im Kaiser Franz Josef-Spital 1 Probekochen von Gemlisesulz statt.

Folgende Arbeitsschritte zur Herstellung von Gemusesulz werden bewertet:

Tabelle 5-20: Arbeitsschritte zur Herstellung von Gemiisesulz

Gemiisesulz BIO Gemiisesulz KONV

Gemuse dampfen (passiv) -
Eier garen (passiv) -
Eier schélen (aktiv) -
Sulz vorbereiten (aktiv) -
Gemisesulz zubereiten (aktiv) -

Bewertete Arbeitschritte:
Im biologischen Produktionssystem werden alle Arbeitsschritte vom Dampfen des Gemuses
bis zum Zubereiten der Gemiuisesulz in die 6konomische Bewertung mit aufgenommen.

Im konventionellen Produktionssystem wird lediglich der Einkaufspreis bei der Bewertung
berlcksichtigt.

Nicht bewertete Arbeitsschritte:

Die Bereitstellung der Lebensmittel sowie das Entfernen der Verpackung werden in beiden
Produktionssystemen nicht bewertet, da angenommen wird, dass dabei der gleiche Ar-
beitseinsatz notig ist.

e Produktionsschritte im biologischen Produktionssystem:

Zur Herstellung von BIO-Gemiusesulz sind die Zutaten Aspik, Mischgemuse (tiefkihl), Eier,
Gemiusewdlrze, Krauter, Wein und Wasser notwendig. 55 % der eingesetzten Lebensmittel
stammen aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft. Aspik, das einen Grofteil der Kosten
ausmacht und Gemulsewirze stammen aus konventioneller Landwirtschaft. Wasser wird
dem biologischen Landbau nicht zugerechnet, die anfallenden Kosten sind vernachlassigbar
(€ 0,007/kg GemUsesulz).

Das Mischgemtuise wird im Kombidampfer ca. 10 Min. lang weichgedinstet. Die Eier werden
im Druckgarer gegart und anschlieRend geschalt.

Zu kochendem Wasser wird Aspik zugegeben und gerihrt. Anschlielend wird das fertige
Aspik im Chiller auf 40°C heruntergekuhilt.

In der Zwischenzeit werden die Formen fiir die GemUsesulz vorbereitet, indem sie mit Plas-
tikfolie ausgekleidet werden und in jede Form geschalte Eier sowie die Krauter verteilt wer-
den.
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Anschliel3end wird das Mischgemuse mit dem Aspik vermischt und in die vorbereiteten For-
men gegeben.

Die Gemusesulz wird tGber Nacht im Kdhlraum gelagert, dann ist es fertig.

Abbildung 5-17: Vorbereitete Formen (links), Zubereiten der Gemlisesulz (Mitte), die fertige
Gemlisesulz

e Produktionsschritte im konventionellen Produktionssystem:
Die Verpackung wird entfernt und die fertige Gemusesulz wird auf Teller portioniert.

5.6.14 GrieBnockerl

Okonomische Bewertung
Im Haus Tamariske fand ein Probekochen von Grie3nockerln statt.

Folgende Arbeitsschritte sind zur Herstellung von Griel3nockerin werden bewertet:

Tabelle 5-21: Arbeitsschritte zur Herstellung von Grie8nockerin

GrieBnockerl BIO GrieBnockerl KONV
Teig zubereiten (aktiv) -
Teig rasten lassen (passiv) -
GrieRnockerl formen (aktiv) -
GrielRnockerl kochen (passiv) -

Bewertete Arbeitsschritte:

Im biologischen Produktionssystem werden alle Arbeitsschritte vom Zubereiten des Teiges
bis zum Kochen von Grie3nockerln 6konomisch bewertet.

Im konventionellen Produktionssystem flief3t lediglich der Einkaufspreis des Fertigprodukts in
die Bewertung ein.

Nicht bewertete Arbeitsschritte:
Das Entfernen der Verpackung sowie die Bereitstellung der Lebensmittel werden in beiden

Produktionssystemen nicht bewertet, da angenommen wird, dass dies denselben Ar-
beitsaufwand bedeutet.
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¢ Produktionsschritte im biologischen Produktionssystem:

Zur Herstellung von Grie3nockerln sind die Zutaten Griel3, Eier, Margarine, Muskatnuss und
Salz notwendig. 98 % der verwendeten Zutaten stammen aus kontrolliert biologischer Land-
wirtschaft. Lediglich Salz und Muskatnuss stammen aus konventionellem Landbau.

Zunachst werden die Eier aufgeschlagen und die Butter wird in kleine Stiicke geschnitten.
Wahrend die Butter gerihrt wird, werden langsam alle anderen Zutaten beigemengt.

Der Teig muss dann ca. 30 Minuten lang rasten.

AnschlielRend werden die GrielRnockerl handisch geformt. Dies ist ein sehr arbeits- und zeit-
intensiver Arbeitsschritt.

Die Grie3nockerl missen ca. 30 Min. lang in heiRem Wasser ziehen.

Abbildung 5-18: Zubereiten des Teiges (links), Formen der GrielSnockerl (Mitte), die fertigen
Grief8nockerl (rechts)

¢ Produktionsablauf im konventionellen Produktionssystem

Nach dem Entfernen der Verpackung des Fertigproduktes werden die Griel3nockerl in hei-
Rem Wasser gekocht.

5.6.15 Kartoffelpuffer

Im KHL fand ein Probekochen von Kartoffelpuffer statt.

Folgende Arbeitsschritte zur Herstellung von Kartoffelpuffer werden bewertet:

Tabelle 5-22: Arbeitsschritte zur Herstellung von Kartoffelpuffer

Kartoffelpuffer BIO Kartoffelpuffer KONV

Kartoffel reiben (aktiv) Kartoffelpuffer erwarmen (passiv)
Kartoffel ausdriicken (aktiv) -
Masse vorbereiten (aktiv) -
Laibchen formen (aktiv) -
Laibchen backen (aktiv) -
Kartoffelpuffer erwarmen (passiv) -
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Bewertete Arbeitsschritte:
Im biologischen Produktionssystem werden alle Arbeitsschritte vom Reiben der Kartoffeln bis
zum Backen der Laibchen 6konomisch bewertet.

Im konventionellen Produktionssystem flief3t lediglich der Einkaufspreis in die Bewertung mit
ein.

Nicht bewertete Arbeitsschritte:

Die Bereitstellung der Zutaten sowie das Entfernen der Verpackung werden nicht in die 6ko-
nomische Bewertung mit aufgenommen, da dies denselben Zeitaufwand bendtigt. Ebenso
wird das Aufwarmen im Konvektomaten nicht bewertet. Dies geschieht am Ende beider Pro-
duktionssysteme und bendtigt denselben Arbeits- und Betriebsmitteleinsatz.

e Produktionsschritte des biologischen Produktionssystems

Zur Herstellung von Kartoffelpuffer werden die Zutaten Kartoffeln, Eier, Mehl, Maisstarke,
Salz, Pfeffer, Knoblauch, Muskat, Majoran, Kimmel und Essig bendétigt. 92 % der Zutaten
stammen aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft. Die Gewilrze Salz, Pfeffer, Knoblauch,
Muskat, Majoran, Kimmel und Essig stammen aus konventioneller Landwirtschaft. Frittier-
fett, das den groRten Masseanteil hat, stammt nicht aus biologischem Landbau. Es wird je-
doch bei der Berechnung nicht berlcksichtigt, da es nicht in die Masse eingerihrt wird. Bei
Berticksichtigung des Frittierfetts, wirde dessen BIO-Anteil 46 % betragen.

Nachdem die Kartoffeln gerieben und ausgedriickt wurden, werden die restlichen Zutaten
zugegeben. Die Masse wird mit einer Rihrmaschine vermischt und abgeschmeckt. Bei Be-
darf werden Gewdrze zugegeben.

Danach werden die Laibchen handisch geformt und in heilem Fett frittiert, bis sie braun sind.
Zum Durchgaren werden die Kartoffelpuffer noch im Konvektomaten durcherhitzt.

Abbildung 5-19: Anriihren der Masse (links), Formen der Laibchen (Mitte), Backen der Kar-
toffelpuffer (links)

e Produktionsschritte im konventionellen Produktionssystem:
Die Verpackung der Kartoffelpuffer wird entfernt und das Fertigprodukt im Konvektomaten
erhitzt.
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5.6.16 Grammelknodel

Ein Probekochen von Grammelknodeln fand im Haus Neubau statt.

Folgende Arbeitsschritte zur Herstellung von Grammelknédeln werden bewertet:

Tabelle 5-23: Arbeitsschritte zur Herstellung von Grammelknédeln

Grammelknodel BIO Grammelknodel KONV

Grammeln herstellen (aktiv) -
Kartoffeln kochen (passiv) -
Kartoffeln schéalen (aktiv) -
Kartoffeln pressen (aktiv) -
Teig vermengen (aktiv) -
Knddel formen (aktiv) -

Bewertete Arbeitsschritte:
Im biologischen Produktionssystem werden alle Arbeitsschritte vom Herstellen der Gram-
meln bis zum Formen der Knddel bewertet.

Im konventionellen Produktionssystem wird lediglich der Einkaufspreis in die Bewertung mit-
einbezogen.

Nicht bewertete Arbeitsschritte:

In beiden Produktionssystemen werden die Bereitstellung der Lebensmittel sowie das Ent-
fernen der Verpackung nicht in die ékonomische Bewertung miteinbezogen, da angenom-
men wird, dass dies denselben Zeitaufwand erfordert. Ebenso wird das Garen der Knodel
nicht bewertet, da daflr in beiden Produktionssystemen derselbe Arbeits- und Betriebsmit-
teleinsatz nétig ist.

e Produktionsschritte des biologischen Produktionssystems:

Zur Herstellung von Grammelknédeln sind Speck, Kartoffeln, Margarine, Griel, Eier, griffiges
Mehl, Salz, Muskat und Pfeffer notwendig. 99,9 % der verwendeten Zutaten stammen aus
kontrolliert biologischem Anbau. Lediglich die Gewurze Salz, Muskat und Pfeffer stammen
aus konventioneller Landwirtschaft, haben aber nur einen sehr geringen Anteil an den Ge-
samtkosten.

Abbildung 5-20: Riihren des Teiges (links), Formen der Knédel (Mitte), die fertigen Gram-
melknédel (rechts)
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Zunachst wird der Speck faschiert und ausgelassen, damit sich die Grammeln bilden.

Dann werden die Kartoffeln gekocht, geschalt, passiert, mit den restlichen Zutaten vermengt
und mit einer Rihrmaschine zu einem Teig verruhrt. Der fertige Teig rastet dann ca. 30 Min.
lang.

AnschlielRend werden die Grammelknédel per Hand geformt. Dies ist ein sehr zeitaufwendi-
ger Arbeitsschritt.

Die Grammelknodel werden abschliefdend in kochendem Wasser gegart.
e Produktionsschritte im konventionellen Produktionssystem:

Die Verpackung des Fertigprodukts wird entfernt und die Knddel werden in kochendem Was-
ser gegart.
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6 Resultate

6.1 Beantwortung der Fragestellung

Welche Rahmenbedingungen sind notwendig, um vermehrt frisch zubereitete Le-
bensmittel aus kontrolliert biologischem Anbau einzusetzen?

Der Ersatz von Convenience-Produkten durch biologische Frischeprodukte bringt einen er-
hohten Arbeitsaufwand (Personal- und Zeitaufwand) fiir das Risten der Lebensmittel und die
Zubereitung der Speisen mit sich. Es ist daher bereits im Vorhinein zu Uberprifen, ob ausrei-
chend personelle Ressourcen zur Verfugung stehen.

In den Leitlinien fir GroRRkiichen, Spitalskiichen und andere vergleichbaren Einrichtungen
sind die baulichen Anforderungen, welche fiur Raumlichkeiten in GroRkuchen gelten, fest-
gehalten. Diese Leitlinien schreiben u.a. eine bauliche Trennung in reine und unreine Berei-
che vor. Dies hat direkte Auswirkungen auf den Einsatz von rohem Fleisch, Geflligel, Fisch,
Gemuse oder Ei. Fur den vermehrten Einsatz von rohem BIO-Gemuse sind daher Raumlich-
keiten notwendig, um diese entsprechend aufzubewahren (Lagerrdume fur nicht vorgereinig-
te Waren) und weiterzuverarbeiten (Ristraum fir nicht vorgereinigte Waren). Zudem st fiir
die Verwendung von grofieren Mengen Gemiuse der Einsatz von Maschinen (Kartoffelschal-
maschine, Gemiseschalmaschine) erforderlich. Die Lager- und Rustraume fir nicht vorge-
reinigte Waren sind in den drei untersuchten GroRkichen des KWP vorhanden, in den drei
Grol3kiichen des KAV jedoch nicht.

Um das Vollei durch frisches BIO-Ei ersetzen zu konnen, ist das Vorhandensein eines Eiauf-
schlagplatzes notwendig.

Um vermehrt Produkte aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft einsetzen zu kénnen, ist
ein moglichst kostengunstiger Einkauf hilfreich. Dies kann beispielsweise durch Berucksich-
tigung der saisonal stark schwankenden Preise bei Obst und Gemise erfolgen, indem durch
Einkauf jener BIO-Lebensmittel, die gerade ,Saison® haben, der BIO-Anteil erhéht wird.

Welche Hemmnisse treten beim Einsatz von biologischen Lebensmitteln auf?

Aufgrund des héheren Arbeitsaufwandes bei der Zubereitung der Speisen, kénnen Perso-
nalengpasse, die sich beispielsweise durch Krankenstand oder Urlaub ergeben, ein Hemm-
nis fur einen vermehrten Einsatz von biologischen Frischprodukten darstellen.

Im Zuge dieses Projektes zeigte sich, dass in Osterreich im Durchschnitt theoretisch gen-
gend BIO-Lebensmittel hergestellt werden. In der Praxis fihren Lieferengpasse von BIO-
Lebensmitteln zu einem vermindert Einsatz. Beispielsweise kann BIO-Butter oder BIO-
Fleisch, trotz friihzeitiger Bestellung durch die Kiichen, vom Hersteller oder Lieferanten nicht
immer zu 100 % in BIO-Qualitat geliefert werden.

Die 6konomische Bewertung der untersuchten Produkte zeigt, dass nicht die Arbeitszeit (und
damit die Lohnkosten), sondern die Einkaufskosten der Produkte der dominierende Faktor
fur die Preisbildung sind. Daher ist eine genaue Beobachtung der Preissituation der Le-
bensmittel erforderlich.
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6.2 Beruicksichtigung von Regionalitat und Saisonalitat beim
Einsatz von Lebensmitteln

Durch die Berlcksichtigung der Regionalitat, d.h. der Herkunft des Lebensmittels kénnen die
v.a. durch den Transport verursachten Umweltbelastungen entscheidend reduziert werden.
Bei Ricksichtnahme der Saisonalitat, d.h. des bevorzugten Einkaufs jener Lebensmittel die
gerade ,Saison“ haben, kénnen die Einkaufskosten spirbar reduziert werden. Welche kon-
kreten Auswirkungen die Beachtung von Regionalitdt und Saisonalitat haben, wird im folgen-
den Abschnitt gezeigt.

6.2.1 Regionalitat

Die Beachtung der Regionalitat, d.h. der regionalen Verfiigbarkeit bei der Auswahl von Le-
bensmitteln fihrt dazu, dass Lebensmittel aus der Region im Vergleich zu anderen Lebens-
mitteln einen kirzeren Transportweg zurlicklegen. Vergleicht man Salat aus dem Marchfeld
mit jenem aus Spanien, so zeigt sich, dass beispielsweise beim Salat aus dem Marchfeld der
transportbedingte CO2-Ausstol’ deutlich geringer ist, als beim Salat, der aus Spanien impor-
tiert wird.

Im Projekt BIOFAIR wurden die 6kologischen Auswirkungen des Transports von Eissalat mit-
tels Okobilanz erhoben und bewertet. Dabei ergibt sich folgender CO,-Ausstol3 durch den
Transport von 100 kg Eissalat, der aus dem Marchfeld bzw. aus Spanien stammt [Daxbeck
et al., 2004].

Tabelle 6-1: Vergleich des CO,-Aufkommens bei sterreichischen bzw. spanischen Eissalat
[Daxbeck et al., 2004]

Transportkilometer CO,-AusstoRB je durch Transport verursachter
P kming CO,-AusstoB in kg
Eissalat — Marchfeld 200 km 134 g 27 kg
Eissalat - Spanien 2.520 km 134 g 338 kg

Durch die wesentlich kirzeren Transportwege verringert sich der CO»-Ausstol’ des aus dem
Marchfeld stammenden Eissalats um rd. 90 % bzw. um 311 kg je 100 kg Eissalat.

Ein anderes Beispiel veranschaulicht die Vorteile regionaler Lebensmittel. Vergleicht man
Apfelsaft und Orangensaft, zeigt sich, dass der aus der Region stammende Apfelsaft in allen
betrachteten Kategorien besser abschneidet [Holler, 2001].
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Tabelle 6-2: Der Vorteil regionaler Produkte: Vergleich zwischen Orangen- und Apfelsaft
[Holler, 2001]

Orangensaft Apfelsaft
Zuruckgelegte Distanzen 12.000 km* 200 km
Verbrauch fossiler Energie 011 0.001 |

in Liter je Liter Saft

Ernte — Pressen — Konzentrat — Abfullung -
Produktionsschritte Tiefgekuhlter Transport - Verdlinnung — Abful-
lung

Ernte — Pressen —
Abflllung

Wasserverbrauch in Liter je
Liter Saft

221 1,81

*fur EU-Staaten zu 80 % aus Brasilien

Orangensaft legt den 60-fachen Weg im Vergleich zum regional erzeugten Apfelsaft zuriick.
Dadurch wird je Liter erzeugten Orangensafts 100-mal soviel fossile Energie verbraucht als
beim Apfelsaft. Auch sind zur Herstellung von Orangensaft deutlich mehr Arbeitsschritte
notwendig. Der Wasserverbrauch ist enorm: fir die Herstellung von Orangensaft wird 12-mal
soviel Wasser bendtigt als fur Apfelsaft.

Niedrige Transport- und Lohnkosten sind hauptverantwortlich dafiir, dass trotz des Mehrauf-
wandes und der groRen Transportdistanzen diese Waren oft billiger sind als Lebensmittel
aus der Region [Holler, 2001].

Fur die Kiichenleiter des KAV und des KWP ist es jedoch oft nicht ersichtlich, woher die Le-
bensmittel stammen. Daher kdnnen sie den Faktor Regionalitdt nur schwer bei ihrer Kauf-
entscheidung berlicksichtigen. Wenn beim Bezug von Lebensmittel auf Regionalitat geachtet
werden soll, so ist es notwendig, den Kiuchenleitern die entsprechenden Informationen Uber
die Herkunft der Lebensmittel bereitzustellen.

6.2.2 Saisonalitat

Die Beachtung des Faktors Saisonalitat beim Einsatz von Obst und Gemduse bringt neben
Okologischen auch 6konomische und qualitative Vorteile.

Am Beispiel Tomate kann gezeigt werden, welche 6kologischen Auswirkungen die Beach-
tung oder Nichtbeachtung der Saisonalitat verursacht. 80 % der in Osterreich erhaltlichen
Tomaten stammen aus dem Ausland (vorwiegend aus Spanien und Holland). Die Nachfrage
nach Sommergemuse — auch in den Wintermonaten — ist im Steigen begriffen. Um die Nach-
frage zu decken, ist es notwendig, die beheizten Gewachshausflachen zu erhéhen. Die Pro-
duktion von Gemise in beheizten Glashausern ist dullerst energieintensiv. Die Tabelle 6-3
zeigt die CO,-Aquivalente, die der bendtigten Energiezufuhr zur Erzeugung von 1 kg Tomate
entsprechen [Salmhofer et al., 2001].
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Tabelle 6-3: CO,-Aquivalente der benétigten Energie zur Herstellung von 1 kg Tomate im
Jjeweiligen System [Salmhofer et al., 2001]

Freiland, Beheiztes Gewachs- | Freiland, bio- | Beheiztes Gewachs-
konventionell | haus, konventionell logisch haus, biologisch
CO,-Aquivalente 0,086 kg 9,3 kg 0,034 kg 9,2 kg

Freilandtomaten bendtigen lediglich 0,9 % jenes Energieaufwandes, den Tomaten aus Ge-
wachshausern brauchen. Stammen die Freilandtomaten aus kontrolliert biologischem Anbau,
so sinkt deren Energiebedarf sogar auf 0,4 % im Vergleich zu den im Glashaus gereiften
Tomaten. Vergleicht man konventionell und biologisch im Gewachshaus gezogene Tomaten,
so zeigt sich, dass deren Energiebedarf jeweils annahernd gleich ist.

Um Sommergemise auch im Winter anbieten zu konnen, ist ein unverhaltnismalig hoher
Energieaufwand notwendig. Daher stellt sich die Frage, ob es sinnvoll ist, ganzjahrig alle
Gemdusesorten zu kaufen, oder ob es nicht sinnvoller ware, zu bestimmten Jahreszeiten auf
gewisse Lebensmittel zu verzichten. Vor allem wenn diese groRe Distanzen zurlcklegen
bzw. mit hohem Energieaufwand erzeugt werden.

Obst und Gemise unterliegt je nach Jahreszeit, starken preislichen Schwankungen. In den
folgenden Tabellen wird anhand ausgewabhlter Beispiele der Einfluss der Saisonalitat auf den
Preis dargestellt. Es wird die Veranderung der Preise je kg wahrend eines Jahres gezeigt
(fur die Berechnungen wurden die Preise die einer KAV-Kuche im Jahr 2004 bezahlt wurden,
herangezogen).

Der Einfluss der Beriuicksichtigung der Saisonalitidt auf den Preis am Beispiel Tomate

Tabelle 6-4: Preisentwicklung fiir 1 kg Tomate im Jahr 2004

Preisentwicklung am Beispiel Tomate

1.8
1,6

-
o) HHH\\\, S

2 —e— KONV
W ; —e—BIO
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0,8

0,6
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s}é&qﬁ é}o&fb‘ @,b(‘/ ?‘Q& @'3 50(\\ 5\5\\ s Q&\ & \Qeﬁ Q.QQ/ ng
<« ¥ %?}5@’ ¢ &

Tomaten haben in den Monaten Juni bis Oktober Saison. Wahrend dieser Zeitspanne zeigt
sich ein deutlicher Preisrickgang um bis zu 36 % im Vergleich zu den restlichen Monaten
desselben Jahres. Wahrend dieses Zeitraumes sinkt auch der Preis biologischer Tomaten
um 34 %. Nach Ende der Tomaten-Saison steigt der Preis wieder auf das héhere Niveau vor
der Saison.

Projekt BIOFAIR Il Seite 62



M A

R

Resultate

Der Einfluss der Beruicksichtigung der Saisonalitit auf den Preis am Beispiel Gurke
Tabelle 6-5: Preisentwicklung fiir 1 kg Gurke im Jahr 2004

Preisentwicklung am Beispiel Gurke

2,5

—e— KONV
——BIO

€/kg
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& ; 5
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Gurken haben in den Monaten Juni bis September Saison. In dieser Zeitspanne zeigt sich
ein Preisriickang um bis zu 47 % im Vergleich zu den Preisen der restlichen Monate. Nach
Ende der Gurken-Saison erhdht sich das Preisniveau wieder.

Der Einfluss der Beriicksichtigung der Saisonalitiat auf den Preis am Beispiel Zucchini
Tabelle 6-6: Preisentwicklung fiir 1 kg Zucchini im Jahr 2004

Preisentwicklung am Beispiel Zucchini

2
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Hauptsaison flir Zucchini ist in den Monaten Juni bis September. Bereits ab April ist eine
Preissenkung bei den Zucchini festzustellen. In der Saison sinkt der Preis um bis zu 33 % im
Vergleich zu den restlichen Monaten. Der Preis von konventionell angebauten Zucchini wah-
rend dieses Zeitraums konnte nicht ermittelt werden. Es kann jedoch davon ausgegangen
werden, dass dieser unten jenem der BIO-Zucchini liegt. Ab November steigt der Preis fir
Zucchini wieder deutlich an.
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Der Einfluss der Beriicksichtigung der Saisonalitiat auf den Preis am Beispiel Orange

Tabelle 6-7: Preisentwicklung fiir 1 kg Orange im Jahr 2004

Preisentwicklung am Beispiel Orange

—e— KONV
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Auch Orangen unterliegen saisonalen Schwankungen. Der Preis fir 1 kg Orange steigt im
September um 50 % im Vergleich zu den Monaten Janner bis Juli. Im Dezember sinkt der

Preis um 20 % im Vergleich zu den Monaten Janner bis Juli.

Saisonkalender fiir Obst und Gemiise

Der Saisonkalender zeigt, wann welches Obst oder Gemise Saison hat (orange), wann es
als Lagerware zu beziehen ist (lila) und wann keine dsterreichische Ware gekauft werden
kann (weil3). Am billigsten und frischesten kann Obst und Gemuse natirlich wahrend es Sai-
son bezogen werden. Wahrend der Wintermonate ist die Auswahl geringer als im Sommer,
hier kann aber auf ésterreichische Lagerware zurlickgegriffen werden. Erhaltliches Sommer-
gemuse stammt zu dieser Zeit aus dem Ausland (z.B. Spanien, Italien, Israel, etc.).
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Tabelle 6-8:
2005]

Jan

Feb

Mar | Apr

Broccoli

Zhinakohl -

Eissalat

Erbsen

Fisolen

Hauptelsalat
Karotten
Kartoffel
Kahl
Kohlrabi

Faprika
Petersihwurzel
Radieschen
Rote Ruben
Stangensellerie

Spinat

Tomaten

Vogerlsalat
WyeiBkraut
Zucchini
Fwiebel
Apfel
Birne
Erdbeeren

Kirschen

Marillen

Ffirsiche

Wyeintrauben

Mai |Jun [Jul [Aug|Sep Okt |Nov

Dez

reif in Osterreich
Lagerware in Osterreich

Saisonkalender ausgesuchter Obst- und Gemtuisesorten [die umweltberatung,

6.3 Austausch von Lebensmitteln durch BlO-Lebensmittel

Die Tabelle 6-9Error! Reference source not found. zeigt jene Lebensmittel, bei denen ein
Austausch des konventionellen Lebensmittel durch ein BIO-Lebensmittel in Erwdgung gezo-

gen wurde.

Tabelle 6-9: Austausch konventioneller Lebensmittel durch BlIO-Lebensmittel

Produkt KFJ KHL SZF NEU TAM TRA
Mehl durch BIO-Mehl - v v v v v
Kalbfleisch durch BIO-Jungrind - - - 4 v v

Der Einsatz von BIO-Mehl wird in allen untersuchten Grol3kiichen auller dem KFJ ange-
dacht. Im KFJ wird BIO-Mehl schon seit dem Jahr 2004 dort, wo es moglich ist, eingesetzt.
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Der Austausch von Kalbfleisch durch BIO-Jungrind wird vor allem in den Kichen des KWP
gewlnscht. In den Kichen des KAV wird Kalbfleisch deswegen bevorzugt eingesetzt, da es
Abwechslung am Speiseplan bietet. Aus diesem Grund ist der Ersatz von Kalbfleisch durch
BIO-Jungrind gegenwartig nicht geplant.

6.4 Ergebnisse der Probekochen

6.4.1 Topfenknaddel

Sowohl im Krankenhaus Lainz als auch im Krankenhaus Floridsdorf wurde der Einsatz von
selbst gefertigten Topfenknddel 6konomisch bewertet. Die Ergebnisse werden fur jede teil-
nehmende Kiiche angeflihrt.

6.4.1.1 Krankenhaus Lainz

Im KHL wurde zweimal der Zeit-, Energie- und Kosteneinsatz bei der Fertigung von Topfen-
knddel erfasst. Die hier dargestellten Werte sind die ermittelten Werte des ersten Probeko-
chens. Die dabei produzierte Masse war beim ersten Probekochen mit 52 kg um 10 kg héher
als beim zweiten Probekochen und damit reprasentativer als die Zubereitung einer kleineren
Menge an Topfenknddel.

Die Zutaten stammen dabei zu 100 % aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft.
Unter Berlcksichtigung der anfallenden Lohn-, Betriebs- und Einkaufskosten ergibt sich flr

das konventionelle Fertigprodukt ein 6konomischer Vorteil von 7,5 % gegenlber den selbst
gefertigten Topfenknddeln mit Zutaten aus kontrolliert biologischem Anbau.

Tabelle 6-10: Vergleich zwischen biologischem und konventionellem Produktionssystem

Kosten Kosten
Kostenfaktor Wert BIO | Wert KONV | Umrechnungsfaktor BIO KONV
Arbeitszeit in min/kg 8,83 - € 11,58/h 1,66 -
Energie in kWh/kg 0,02 - 3,437 Cent/kWh 0,00 -
Einkaufskosten/kg 1,78 3,20 €/kg 1,78 3,20
Gesamtkosten/kg 3,44 3,20

Projekt BIOFAIR Il Seite 66



R M A

Resultate

Tabelle 6-11: Gegenliberstellung der anfallenden Kosten biologischer bzw. konventioneller
Topfenknbédel

4,00

350 t +75%
3,00 -

o 290 O Einkaufskosten

$ 2,00 - B Lohnkosten
B Betriebskosten

1,50 A
1,00 -
0,50 -

0,00 -
BIO KONV

Der Preis des Fertigprodukts Topfenknddel ist niedrig. Beim BIO-Topfenknédel machen die
Einkaufskosten 52 % der Gesamtkosten (KONV: 100 %) und die Lohnkosten 48 % aus. Die
Betriebskosten spielen bei dieser Berechnung keine Rolle (Anteil bei BIO und KONV: 0 %).

6.4.1.2 Krankenhaus Floridsdorf

Im Krankenhaus Floridsdorf wurde ebenfalls ein Probekochen von Topfenknddel durchge-
fuhrt. Dabei wurden der Arbeitsaufwand, die anteiligen Betriebskosten sowie die Kosten der
Lebensmittel ermittelt und das biologische dem konventionellen Produktionssystem gegen-
Ubergestellt.

Die fur die Herstellung der BIO-Topfenknddel verwendeten Zutaten stammen zu 99,5 % aus
kontrolliert biologischer Landwirtschaft. Lediglich Vanillezucker und Zitronensaft stammen
aus konventionellem Anbau.

Die selbst gefertigten BIO-Topfenknddel sind um 63 % billiger als das Fertigprodukt.

Tabelle 6-12: Vergleich zwischen biologischem und konventionellem Produktionssystem

Kosten Kosten
Kostenfaktor Wert BIO |Wert KONV | Umrechnungsfaktor BIO KONV
Arbeitszeit in min/kg 3,60 - € 11,58/h 0,69 -
Energie in kWh/kg 0,00 - 3,437 Cent/kWh 0,00 -
Einkaufskosten/kg 2,19 7,90 €/kg 2,19 7,90
Gesamtkosten/kg 2,88 7,90
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Tabelle 6-13: Gegenliberstellung der Kosten biologischer bzw. konventioneller Topfenkné-
del

9,00
8,00 -
7,00 -
6,00 -
5,00 -
4,00
3,00 24
2,00 -
1,00

000 N

BIO KONV

- 0,
63% I Einkaufskosten

B | ohnkosten
B Betriebskosten

€/kg

Der Preisvorteil der BIO-Topfenknddel ergibt sich vor allem durch den deutlich hdheren Ein-
kaufspreis der konventionellen Topfenknddel. Der héhere kg-Preis der BIO-Topfenknddel im
Vergleich zum kg-Preis im KHL erklart sich durch den geringeren Arbeitszeitbedarf (SZF:
3,6 min/kg Topfenknddel, KHL: 8,8 min/kg Topfenknddel) und die unterschiedliche Rezeptur
(SZF: 0,6 kg Topfen, KHL: 0,25 kg Topfen je kg Topfenknddel) und dem deutlichen Preisun-
terschied einiger Zutaten (SZF: pasteurisiertes BIO-Vollei um € 6,3/kg; KHL: BIO-Ei um
€ 4,4/kq).

6.4.2 Krautsalat

Im KFJ fanden zwei Probekochen fiir Krautsalat statt. Die dargestellten Werte stellen die Mit-
telwerte dar, da bei beiden Probekochen ahnliche Mengen verarbeitet wurden (Probekochen
1: 152 kg, Probekochen 2: 144 kg).

Die fir die Herstellung des BlO-Krautsalats verwendeten Zutaten stammen zu 95 % aus kon-
trolliert biologischer Landwirtschaft. Lediglich Wasser und Sufistoff werden dem konventio-
nellen Landbau zugeschrieben.

Unter Einbeziehung aller Kosten ergibt sich fir den BlO-Krautsalat ein Kostenvorteil von
45 % gegenuber dem konventionellen Fertigprodukt.
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Tabelle 6-14: Vergleich zwischen biologischem und konventionellem Produktionssytem

Kostenfaktor V;Iec;t }gm Umrechnungsfaktor Kcéslgan I:(oos:le\;\
Arbeitszeit in min/kg 1,00 - € 11,58/h 0,19 -
Energie in kWh/kg 0,00 - 3,437 Cent/kWh 0,00 -
Wasserverbrauch in I/kg 0,27 - 1,3€/m° 0,00 -
Einkaufskosten/kg 0,40 1,08 €/kg 0,40 1,08
Gesamtkosten/kg 0,59 1,08

Tabelle 6-15: Gegenliberstellung der Kosten von biologischem bzw. konventionellem Kraut-
salat

1,20

1,00
- 45%

0,80

O Einkaufskosten
B |ohnkosten
B Betriebskosten

o
X | \ 4
3 0,60

0,40 ~

0,20 -

0,00 -

BIO KONV

Die Tabelle 6-15 zeigt, dass im biologischen Produktionssystem die Einkaufskosten bei der
Preisbildung Uberwiegen und ungefahr zwei Drittel des Gesamtpreises ausmachen (Ein-
kaufskosten: 67 %, Lohnkosten: 32 %). Dies ergibt sich durch das handische Risten des
Gemises sowie durch das haufige Mischen und Marinieren des Salates. Trotz des hdéheren
Arbeitsaufwandes ist der selbst hergestellte BIO-Krautsalat billiger als das Fertigprodukt.

6.4.3 Serviettenrolle

Im KFJ fand zweimal ein Probekochen der Serviettenrollen statt. Den dargestellten Werten
liegen die Daten des ersten Probekochens zugrunde. Grund dafir ist die groRere Menge
(Probekochen 1: 93 kg, Probekochen 2: 12 kg), die beim 1. Probekochen hergestellt wurde
und deren Werte daher reprasentativer sind als die Produktion von kleinen Mengen.

Die fur die Herstellung der BIO-Serviettenrolle verwendeten Zutaten stammen zu 99 % aus
kontrolliert biologischer Landwirtschaft. Es wurde lediglich konventionelles Salz verwendet.

Unter Beriicksichtigung aller anfallenden Kosten ergibt sich fir die BIO-Serviettenrolle ein
Preisvorteil von 47 % gegenuber dem Fertigprodukt Serviettenrolle.
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Tabelle 6-16: Vergleich zwischen biologischem und konventionellem Produktionssystem

Kostenfaktor V;Iec;t }gm Umrechnungsfaktor Kcéslgan P:(oos:le\;\
Arbeitszeit in min/kg 0,87 - € 11,58/h 0,17 -
Energie in kWh/kg 0,28 0,68 3,437 Cent/kWh 0,01 0,02
Wasserverbrauch in I/kg 0,27 5,60 1,3€/m" 0,00 0,01
Einkaufskosten/kg 1,32 2,78 €/kg 1,32 2,78
Gesamtkosten/kg 1,50 2,81

Tabelle 6-17: Gegenliberstellung der Kosten biologischer bzw. konventioneller Serviettenrol-
len
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Die Tabelle 6-17 zeigt, dass sich trotz anfallender Lohnkosten im biologischen Produktions-
system (BIO: 11 % der Gesamtkosten; KONV: 0 %) ein deutlicher Preisvorteil fir das selbst
gefertigte Produkt mit Zutaten aus biologischer Landwirtschaft ergibt. Die Betriebskosten
spielen mit einem Anteil von 1 % an den Gesamtkosten nur eine untergeordnete Rolle.

6.4.4 Spinatknodel

Das Probekochen flir Spinatknddel fand im KFJ statt. Dabei wurden die nétigen Daten zur
Ermittlung der Einkaufs-, Lohn-, und Betriebskosten ermittelt.

Die fur die Herstellung der BIO-Spinatknédel verwendeten Zutaten stammen zu 70 % aus
kontrolliert biologischer Landwirtschaft. Schafskdse sowie Salz werden aus konventioneller
Landwirtschaft bezogen.

Die Auswertung der Daten zeigt, dass BIO-Spinatknédel um 70 % billiger sind als das Fer-
tigprodukt Spinatknddel.
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Tabelle 6-18: Vergleich zwischen biologischem und konventionellem Produktionssystem

Kostenfaktor V;Iec;t }gm Umrechnungsfaktor Kcéslgan l:(oos:le\;\
Arbeitszeit in min/kg 0,68 - € 11,58/h 0,13 -
Energie in kWh/kg 0,26 - 3,437 Cent/kWh 0,01 -
Wasserverbrauch in I/kg 0,25 - 1,3€/m" 0,00 -
Einkaufskosten/kg 1,36 5,00 €/kg 1,36 5,00
Gesamtkosten/kg 1,50 5,00

Tabelle 6-19: Gegenliberstellung der Kosten biologischer bzw. konventioneller Spinatknédel
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Der Einkaufspreis flr selbst gefertigte Spinatknddel ist deutlich niedriger als jener des Fer-
tigproduktes. Die Lohnkosten spielen nur bei BIO-Spinatknddel eine Rolle und machen einen
geringen Prozentsatz (9 % der Gesamtkosten) aus. Betriebskosten sind in beiden Produkti-
onssystemen von geringer Bedeutung.

6.4.5 Kartoffelknodel

Probekochen zu Kartoffelknédel fanden im Haus Neubau und Haus Tamariske statt. Wegen
unterschiedlicher Zubereitungsarten und unterschiedlicher Kosten wird die Auswertung der
Daten flr jedes Haus einzeln dargestellt. Ein Probekochen konventioneller Kartoffelknddel
fand nur im Haus Neubau statt. Da die Zubereitungsart des Fertigprodukts mit dem des Hau-
ses Tamariske identisch ist, werden die Daten fir die Auswertung des konventionellen Kar-
toffelknédels im Haus Tamariske herangezogen, jedoch mit den fir dieses Haus
zugehdrigen Warenpreisen.

6.4.5.1 Haus Neubau

Im Haus Neubau fand ein Probekochen fiir biologische und zwei Probekochen fiir konventio-
nelle Kartoffelknddel statt. Hier werden die Daten des zweiten Probekochens des Fertigpro-
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duktes dargestellt, da beim zweiten Mal mit 32 kg Kartoffelknédel eine gréRere Menge her-
gestellt wurde als beim ersten Probekochen (3,8 kg) und damit reprasentativer ist.

Bei dieser Rezeptur stammen die flr die Herstellung der BlO-Kartoffelknédel verwendeten
Zutaten zu 99 % aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft. Lediglich die Gewurze Salz,
Pfeffer und Muskatnuss stammen aus konventionellem Anbau.

Die Auswertung der Daten ergibt, dass die Zubereitung von BlO-Kartoffelknddeln zu einer

Preissteigerung von 51 % flhrt.

Tabelle 6-20: Vergleich zwischen biologischem und konventionellem Produktionssystem

Kostenfaktor Wert BIO &’:’)eNr:, Umrechnungsfaktor Kcéslgan T(OOS:K?
Arbeitszeit in min/kg 2,86 0,06 €12,75/h 0,61 0,01
Energie in kWh/kg 0,99 - 0,09 Cent/kWh 0,05 -
Wasserverbrauch in I/kg 0,51 - 1,18€/m° 0,00 -
Einkaufskosten/kg 1,04 1,11 €/kg 1,04 1,11
Gesamtkosten/kg 1,69 1,12

Tabelle 6-21: Gegenliberstellung der Kosten biologischer bzw. konventioneller Kartoffelkné-
del
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BIO KONV

Die Lohnkosten machen beim biologischen Produkt 36 % der Gesamtkosten aus. Vor allem
das Schalen der Kartoffeln ist sehr arbeitsintensiv. Bei der Herstellung konventioneller Kar-
toffelknddel betragen die Lohnkosten 1 % der Gesamtkosten. Die Einkaufskosten sind mit
€ 1,04/kg Kartoffelknddel billiger als jene des konventionellen Produkts (€ 1,11/kg). 3 % der
Gesamtkosten stellen bei den BlO-Kartoffelknodeln die Betriebskosten dar, beim konventio-
nellen Fertigprodukt sind es 0 %, sie sind daher fur die Preisbildung von geringer Bedeutung.
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6.4.5.2 Haus Tamariske

Im Haus Tamariske fand ebenfalls ein Probekochen der BIO-Kartoffelknddel statt. Die Daten
des konventionellen Fertigprodukts (Arbeitszeit, anteilige Personal-, und Betriebskosten)
stammen vom Probekochen im Haus Neubau. Der Einkaufspreis des Fertigprodukts jedoch
vom Haus Tamariske, da der Einkaufspreis héher war als jener im Haus Neubau.

Die fur die Herstellung der BlO-Kartoffelknddel verwendeten Zutaten stammen zu 97 % aus
kontrolliert biologischem Anbau. Die Gewiirze Salz und Muskatnuss stammen aus konventi-
oneller Landwirtschaft.

Die Auswertung der Daten zeigt eine Preissteigerung von 5 % bei der Zubereitung der BIO-
Kartoffelknédel im Vergleich zum konventionellen Fertigprodukt.

Tabelle 6-22: Vergleich zwischen biologischem und konventionellem Produktionssystem

Kostenfaktor Wert BIO :g)m Umrechnungsfaktor ngga n T(%S:K?
Arbeitszeit in min/kg 3,56 0,06 €12,75/h 0,76 0,01
Energie in kWh/kg 1,04 - 0,09 Cent/kWh 0,00 -
Wasserverbrauch in I/kg 11,31 - 1,18€/m° 0,01 -
Einkaufskosten/kg 0,79 1,34 €/kg 0,79 1,34
Gesamtkosten/kg 1,56 1,35

Tabelle 6-23: Gegenliberstellung der Kosten biologischer bzw. konventioneller Kartoffelkné-
del
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+ 15%
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Die Lohnkosten machen beim BlO-Kartoffelknddel 48 % der Gesamtkosten aus, beim kon-
ventionellen Fertigprodukt 1 %. Am arbeitsintensivsten ist auch hier das Schalen der Kartof-
feln.

51 % der Gesamtkosten der BIO-Kartoffelknddel sind Einkaufskosten (KONV: 99 %). Absolut
gesehen ist der Preis je kg Kartoffelknddel mit € 0,79 billiger als der kg-Preis im Haus Neu-
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bau mit € 1,04. Dies wird durch eine unterschiedliche Rezeptur erklarbar (hdherer Einsatz
von Mehl, Grie® und Eier im Haus Neubau; héherer Kartoffelanteil im Haus Tamariske). Der
Anteil der Betriebskosten ist mit 1 % (BIO) bzw. 0 % (KONV) von geringer Bedeutung.

6.4.6 Kartoffelpiiree

Kartoffelplree wurde im Haus Trazerberg und im Haus Tamariske probegekocht. Wegen der
unterschiedlichen Zubereitungsarten sowie der verschiedenen Einkaufspreise werden die
Daten der beiden Hauser getrennt ausgewertet.

6.4.6.1 Haus Trazerberg

Im Haus Trazerberg fand zweimal ein Probekochen fir Kartoffelpliree statt. Zur ékonomi-
schen Bewertung werden die Daten des 2. Probekochens herangezogen (als Variante 3 im
Methodikteil beschrieben), da diese Variante weniger Arbeits- und Betriebsmitteleinsatz er-
fordert und sich als die effizientere Methode zur Herstellung von Kartoffelpliree herausge-
stellt hat.

Bei diesem Probekochen wurde eine alte Schialmaschine verwendet, die laut Hersteller einen
hdheren Schalverlust als eine neue Maschine verursacht. Dies konnte auch im Probekochen
beobachtet werden: 43 % des Kartoffelgewichts wurde als Schéalverlust entsorgt. Bei einer
neuen Schalmaschine betragt der Schalverlust laut Hersteller durchschnittlich 18 %. Zu be-
rucksichtigen ist jedoch, dass die Qualitat der Kartoffeln, welche zum Zeitpunkt des Probe-
kochens zur Verfligung standen, nicht mehr optimal war, weshalb beim Nachschalen viel
weg geschnitten werden musste (Augen, braune Stellen). Dies verursacht einen hoéheren
Einkaufspreis, da mehr Kartoffeln fiir dieselbe Menge Kartoffelpliree benotigt werden.

Die fur die Herstellung von BIO-Kartoffelpuree verwendeten Zutaten stammen bei dieser Re-
zeptur zu 99 % aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft. Lediglich die Gewurze Salz und
Pfeffer stammen aus konventionellem Anbau.

Die Werte von ,BIO-REAL" zeigen die Ergebnisse bei einem Schélverlust von 43 %, ,BIO-
IDEAL® die Ergebnisse bei einem Schalverlust von 18 %. Die Auswertung zeigt, dass selbst
zubereitetes BlO-Kartoffelplree bei einem Schélverlust von 43 % eine Preissteigerung von
64 %, bei einem Schalverlust von 18 % eine Preissteigerung von 25 % zur Folge hat.

Tabelle 6-24: Vergleich zwischen biologischem und konventionellem Produktionssystem

e e Wert | Umrechnungs- AEEE | G Kosten
Kostenfaktor BIO BIO KONV faktor BIO BIO KONV

REAL | IDEAL REAL IDEAL
Arbeitszeit in min/kg 0,86 0,67 0,21 € 12,75/h 0,18 0,14 0,04
Energie in kWh/kg 0,22 0,17 0,07 | 0,09 Cent/kWh 0,00 0,00 0,00
Wasserverbrauch in l/kg | 4,24 3,29 - 1,18€/m" 0,01 0,00 -
Einkaufskosten/kg 0,81 0,62 0,57 €/kg 0,81 0,62 0,57
Gesamtkosten/kg 1,00 0,77 0,61
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Tabelle 6-25: Gegenliberstellung der Kosten von biologischem bzw. konventionellem Kartof-
felpiiree bei realem (links) und idealem (rechts) Schélverlust
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Der geringere Schalverlust bewirkt deutlich geringere Einkaufskosten (IDEAL: € 0,62/kg,
REAL.: € 0,81/kg). Die Einkaufskosten dominieren in beiden Produktsystemen die Gesamt-
kosten (BIO-REAL und -IDEAL: 81 % der Gesamtkosten, KONV: 93 % der Gesamtkosten),
wobei die Einkaufskosten flr das Fertigprodukt je kg billiger sind als die des selbst zubereite-
ten BIO-Produkts. Die Lohnkosten machen im biologischen System 18 % (REAL) bzw. 19 %
(IDEAL), im konventionellen System 7 % aus. Die Betriebskosten spielen bei der Bildung des
Gesamtpreises eine untergeordnete Rolle.

Gemessen an dem Jahresverbrauch an Kartoffeln des Jahres 2004 im Haus Trazerberg wiir-
de eine neue Schalmaschine mit einem optimalen Schéalverlust von 18 % pro Jahr € 2.040
Einsparungspotential in sich bergen. Die Berechnung basiert auf dem derzeitigen Schalver-
lust von 43 %.

6.4.6.2 Haus Tamariske

Im Haus Tamariske wurde ein Probekochen des Kartoffelplirees durchgefuhrt. Dabei wurden
die noétigen Daten fir Arbeits-, Betriebsmittel- und Wareneinsatz dokumentiert. Die Daten
des konventionellen Fertigproduktes stammen — bis auf den Einkaufspreis — vom Haus Tra-
zerberg. Die Zubereitung des fertigen Kartoffelplrees ist in beiden Hausern gleich und kann
daher auch in dieser Berechnung verwendet werden.

Der Schalverlust bei diesem Probekochen betrug 21 %; daher wurden die realen Zahlen zur
O0konomischen Bewertung herangezogen.

Die Auswertung der Daten zeigt, dass im Haus Trazerberg eine Kostensteigerung von 146 %
bei selbst zubereitetem BlIO-Kartoffelpliree festzustellen ist.
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Tabelle 6-26: Vergleich zwischen biologischem und konventionellem Produktionssystem

Kostenfaktor Wert BIO &’:’)eNr:, Umrechnungsfaktor Kcéslgan T(OOS:K?
Arbeitszeit in min/kg 3,80 0,21 €12,75/h 0,81 0,04
Energie in kWh/kg 0,32 0,07 0,09 Cent/kWh 0,00 0,00
Wasserverbrauch in I/kg 8,58 - 1,18€/m° 0,01 -
Einkaufskosten/kg 0,50 0,49 €/kg 0,50 0,49
Gesamtkosten/kg 1,32 0,53

Tabelle 6-27: Gegenliberstellung der Kosten von biologischem bzw. konventionellem Kartof-
felpiiree
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BIO KONV

Bei dieser Auswertung sind es vor allem die Lohnkosten, die den héheren Preis des BIO-
Kartoffelplrees verursachen. Sie machen 61 % der Gesamtkosten aus (KONV: 8 % der Ge-
samtkosten). Grund dafir ist die langere Zeit, die firs Schalen der Kartoffeln benétigt wurde
(TAM: 3,42 Min. Schalzeit/kg Kartoffelplree; TRA: 0,56 Min. Schalzeit/kg Kartoffelplree). Die
Einkaufskosten sind im konventionellen (€ 0,49/kg) und biologischen (€ 0,50/kg) Produkti-
onssystem annahernd gleich hoch. Der Beitrag der Betriebskosten zu den Gesamtkosten ist
sehr gering.

6.4.7 Schinkenrolle

Zwei Probekochen fiir Schinkenrolle fanden im KFJ statt, wobei Daten zum Arbeits-, Be-
triebsmittel- und Lebensmitteleinsatz ermittelt wurden. Bei beiden Probekochen wurden
gleich grol’e Mengen hergestellt (Probekochen 1 und 2: jeweils 48 kg).

Die fur die Herstellung der BIO-Schinkenrolle verwendeten Zutaten stammen zu 97 % aus
kontrolliert biologischem Anbau. Quimiq und Salz stammen aus konventioneller Landwirt-
schaft.
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Die Auswertung der Daten ergibt einen Preisvorteil von 30 % zugunsten des Fertigprodukts
Schinkenrolle.

Tabelle 6-28: Vergleich zwischen biologischem und konventionellem Produktionssystem

Wert Kosten Kosten
Kostenfaktor Wert BIO KONV Umrechnungsfaktor BIO KONV
Arbeitszeit in min/kg 6,51 - € 11,58/h 1,26 -
Energie in kWh/kg 0,01 - 3,437 Cent/kWh 0,00 -
Einkaufskosten/kg 4,87 4,72 €/kg 4,87 4,72
Gesamtkosten/kg 6,13 4,72

Tabelle 6-29: Gegenliberstellung der Kosten biologischer bzw. konventioneller Schinkenrol-
le
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BIO KONV

Der Einkaufspreis fur die BIO-Schinkenrolle ist mit € 4,87/kg hdher als der Einkaufspreis des
Convenience-Produkts (€ 4,72/kg). Beim Fertigprodukt fallen keine Lohnkosten an, beim
BIO-Produkt durch das aufwendige Rollen der Schinkenrollen jedoch schon. Die Betriebs-
kosten haben einen aufRerst geringen Einfluss auf den Preis.

6.4.8 Apfelkompott

Es fand ein Probekochen im Haus Trazerberg zur Ermittlung des Arbeits-, Betriebsmittel-
und Lebensmitteleinsatzes statt.

Die fur die Herstellung von BIO-Apfelkompott verwendeten Zutaten stammen bei dieser Re-
zeptur zu 78 % aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft. Zitronensaft, StRstoff, Zimt und
Gewdlrznelken stammen aus konventionellem Anbau.

Die Auswertung der Daten zeigt beim selbst gefertigten Apfelkompott eine Preissteigerung
von 16 % im Vergleich zum konventionellen Fertigprodukt.
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Tabelle 6-30: Vergleich zwischen biologischem und konventionellem Produktionssystem

Wert Kosten Kosten
Kostenfaktor Wert BIO KONV Umrechnungsfaktor BIO KONV
Arbeitszeit in min/kg 2,45 - €12,75/h 0,52 -
Energie in kWh/kg 0,12 - 0,09 Cent/kWh 0,00 -
Einkaufskosten/kg 0,60 0,97 €/kg 0,60 0,97
Gesamtkosten/kg 1,12 0,97

Tabelle 6-31: Gegenliberstellung der Kosten von biologischem bzw. konventionellem Apfel-
kompott
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Der héhere Preis des BIO-Apfelkompottes ergibt sich vor allem durch die héheren Einkaufs-
und Lohnkosten (Einkaufskosten: 61 %, Lohnkosten: 39 % der Gesamtkosten). Das Schalen
der Apfel erfolgt handisch und ist sehr arbeitsaufwendig. Beim Fertigprodukt fallen dagegen
keine Lohnkosten an. Die Betriebskosten spielen eine untergeordnete Rolle (BIO: 0,008 %
der Gesamtkosten, KONV: 0 % der Gesamtkosten).

6.4.9 Gemuselaibchen

Im KHL fand ein Probekochen der Gemuselaibchen statt. Dabei wurden die zur Bewertung
notwendigen Daten des Arbeits-, Betriebsmittel- und Lebensmitteleinsatzes erhoben.

Die fur die Herstellung von BIO-Gemuselaibchen verwendeten Zutaten stammen zu 83 %
aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft. Aus konventioneller Landwirtschaft stammen die
Gewirze Knoblauch, Pfeffer, Salz, Ursalz, Basilikum und Muskatnuss.

Die Auswertung der Daten zeigt die BIO-Gemuselaibchen gegentiber dem Fertigprodukt um
8 % billiger sind.
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Tabelle 6-32: Vergleich zwischen biologischem und konventionellem Produktionssystem

Kostenfaktor Wert BIO &’:’)eNr:, Umrechnungsfaktor Kcéslgan T(OOS:K?
Arbeitszeit in min/kg 9,15 - € 11,58/h 1,77 -
Energie in kWh/kg 0,44 - 3,437 Cent/kWh 0,02 -
Wasserverbrauch in I/kg 0,42 - 1,3€/m" 0,00 -
Einkaufskosten/kg 1,40 3,47 €/kg 1,40 3,47
Gesamtkosten/kg 3,18 3,47

Tabelle 6-33: Gegenliberstellung der Kosten von biologischen bzw. konventionellen Gemii-
selaibchen
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Der Arbeitsaufwand ist beim selbst gefertigten Gemiselaibchen bedeutend hdher als beim
Fertigprodukt. Die Lohnkosten machen 56 % des Gesamtpreises aus. Durch die niedrigeren
Einkaufskosten der Lebensmittel kann trotzdem ein Preisvorteil erreicht werden. Die Be-
triebskosten spielen beim Gesamtpreis beider Produktionssysteme eine untergeordnete Rol-
le.

6.4.10 Mirber Topfenkuchen

Im SZF fand ein Probekochen des mirben Topfenkuchens statt, wobei die Daten des Ar-
beits-, Betriebskosten- und Lebensmitteleinsatzes erhoben wurden.

Die fur die Herstellung von BIO-Topfenkuchen verwendeten Zutaten stammen zu 99 % aus
kontrolliert biologischer Landwirtschaft. Lediglich Rosinen und Zitronensaft stammen aus
konventionellem Anbau.

Die Auswertung der Daten zeigt, dass der selbst produzierte mirbe Topfenkuchen im Ver-
gleich zum Fertigprodukt Topfenstrudel um 26 % teurer ist.
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Tabelle 6-34: Vergleich zwischen biologischem und konventionellem Produktionssystem

Wert Kosten Kosten
Kostenfaktor Wert BIO KONV Umrechnungsfaktor BIO KONV
Arbeitszeit in min/kg 4,70 - € 11,58/h 0,91 -
Energie in kWh/kg 2,94 1,26 3,437 Cent/kWh 0,10 0,04
Einkaufskosten/kg 2,59 2,82 €/kg 2,59 2,82
Gesamtkosten/kg 3,60 2,86

Tabelle 6-35: Gegenliberstellung der Kosten von biologischem Topfenkuchen bzw. konven-
tionellem Topfenstrudel
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Die Einkaufskosten beider Produktionssysteme unterscheiden sich nur geringfigig (BIO:
€ 2,59/kg, KONV: € 2,82/kg). Die Preissteigerung von 26 % ergibt sich durch den weitaus
hdheren Arbeitsaufwand des selbst zubereiteten mirben Topfenkuchens. Dieser macht 22 %
des Gesamtpreises aus, beim Fertigprodukt fallen keine Lohnkosten an. Betriebskosten spie-
len in beiden Produktionssystemen nur eine untergeordnete Rolle (2 % der Gesamtkosten).

6.4.11 Kaiserschmarren

Ein Probekochen fir Kaiserschmarren fand im SZF statt, wobei Daten zum Arbeits-, Be-
triebsmittel- und Wareneinsatz erhoben wurden.

Die fUr die Herstellung von BlIO-Kaiserschmarren verwendeten Zutaten stammen zu 99 %
aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft. Lediglich Vanillezucker und Backpulver stammen
aus konventionellem Anbau.

Die Auswertung der Daten zeigt, dass die Herstellung von BIO-Kaiserschmarren um 13 %
billiger ist als der Einkauf des Convenience-Produkts.
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Tabelle 6-36: Vergleich zwischen biologischem und konventionellem Produktionssystem

Wert Kosten Kosten
Kostenfaktor Wert BIO KONV Umrechnungsfaktor BIO KONV
Arbeitszeit in min/kg 4,76 - € 11,58/h 0,92 -
Energie in kWh/kg 1,69 1,91 3,437 Cent/kWh 0,06 0,07
Einkaufskosten/kg 2,03 3,39 €/kg 2,03 3,39
Gesamtkosten/kg 3,01 3,46

Tabelle 6-37: Gegenliberstellung der Kosten von biologischem bzw. konventionellem Kai-
serschmarren
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Trotz des intensiveren Arbeitseinsatzes im biologischen Produktionssystem (die Lohnkosten
machen 29 % der Gesamtkosten aus) kann — wegen der geringeren Einkaufskosten — ein
um 13 % gulnstigerer Gesamtpreis beim selbst zubereiteten BlO-Kaiserschmarren erzielt
werden. Die Betriebskosten nehmen mit 2 % der Gesamtkosten eine untergeordnete Rolle
ein.

6.4.12 Gemiusesulz

Im KFJ fand ein Probekochen fiir Gemusesulz statt. Dabei wurde der nétige Arbeits-, Be-
triebsmittel und Wareneinsatz zur Herstellung dokumentiert.

Die fur die Herstellung von BIO-Gemulsesulz verwendeten Zutaten stammen zu 55 % aus
kontrolliert biologischer Landwirtschaft. Aspik — das den Grofteil der Kosten ausmacht — und
Gemisewurze stammen aus konventioneller Landwirtschaft.

Die Auswertung der ermittelten Daten zeigt, dass selbst gemachte GemuUsesulz um 77 % bil-
liger ist als das Fertigprodukt.
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Tabelle 6-38: Vergleich zwischen biologischem und konventionellem Produktionssystem

Kostenfaktor Wert BIO }gm Umrechnungsfaktor Kcéslgan P:(oos:le\;\
Arbeitszeit in min/kg 1,99 - € 11,58/h 0,38 -
Energie in kWh/kg 0,41 - 3,437 Cent/kWh 0,01 -
Wasserverbrauch in I/kg 0,63 - 0,00 -
Einkaufskosten/kg 1,42 7,80 €/kg 1,42 7,80
Gesamtkosten/kg 1,82 7,80

Tabelle 6-39: Gegenliberstellung der Kosten biologischer bzw. konventioneller Gemlisesulz
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BIO KONV

Die Lohnkosten machen im biologischen Produktionssystem 20 % der Gesamtkosten aus.
Der Einkaufspreis dominiert die Gesamtkosten (BIO: 74 % der Gesamtkosten, KONV: 100 %
der Gesamtkosten). Der weitaus hohere Einkaufspreis des Convenience-Produkts ergibt ei-
nen Preisvorteil von 77 % fur die BIO-Gemusesulz. Die Betriebskosten spielen nur eine un-
tergeordnete Rolle (BIO: 1 %, KONV: 0 %).

6.4.13 GrieRnockerl

Im Haus Tamariske fand ein Probekochen von Griel3nockerin zur Ermittlung des Arbeits-,
Betriebsmittel- und Wareneinsatzes statt.

Die fur die Herstellung von BIO-Griel3nockerin verwendeten Zutaten stammen zu 98 % aus
kontrolliert biologischer Landwirtschaft. Lediglich die Gewlrze Salz und Muskatnuss stam-
men aus konventioneller Landwirtschaft.

Die Auswertung der Daten zeigt eine Preissteigerung von 18 % bei selbst gefertigten BIO-
Grie3nockerln gegeniiber dem Fertigprodukt.
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Tabelle 6-40: Vergleich zwischen biologischem und konventionellem Produktionssystem

Kostenfaktor Wert BIO &’:’)eNr:, Umrechnungsfaktor Kcéslgan T(OOS:K?
Arbeitszeit in min/kg 19,43 - €12,75/h 4,13 -
Energie in kWh/kg 1,24 - 0,09 Cent/kWh 0,00 -
Wasserverbrauch in I/kg 5,43 - 1,18€/m° 0,01
Einkaufskosten/kg 1,69 4,95 €/kg 1,69 4,95
Gesamtkosten/kg 5,83 4,95

Tabelle 6-41: Gegenliberstellung der Kosten biologischer bzw. konventioneller Griel3no-
ckerln
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Die Gesamtkosten der BIO-GrielRnockerln werden von den Arbeitskosten dominiert (71 %
der Gesamtkosten). Dies ist vor allem durch das sehr arbeitsintensive Formen der Grie3no-
ckerln zu erklaren. Die Einkaufskosten machen im biologischen Produktionssystem 29 %, im
konventionellen System 100 % der Gesamtkosten aus. Die Betriebskosten spielen in beiden
Produktionssysteme eine untergeordnete Rolle.

6.4.14 Kartoffelpuffer

Im KHL fand ein Probekochen von Kartoffelpuffer statt. Dabei wurden die Daten des Arbeits-,
Betriebsmittel- und Wareneinsatzes erhoben.

Die fur die Herstellung von BlO-Kartoffelpuffer verwendeten Zutaten stammen zu 92 % aus
kontrolliert biologischer Landwirtschaft. Die Gewurze Knoblauch, Salz, Pfeffer, Muskatnuss,
Majoran, Kimmel und Essig stammen aus konventionellem Anbau.

Die Auswertung der Daten zeigt, dass die selbst zubereiteten BlO-Kartoffelpuffer um 56 %
billiger sind als das Fertigprodukt.
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Tabelle 6-42: Vergleich zwischen biologischem und konventionellem Produktionssystem

Wert Kosten Kosten
Kostenfaktor Wert BIO KONV Umrechnungsfaktor BIO KONV
Arbeitszeit in min/kg 2,51 - € 11,58/h 0,48 -
Energie in kWh/kg 0,56 - 3,437 Cent/kWh 0,02 -
Einkaufskosten/kg 1,32 417 €/kg 1,32 417
Gesamtkosten/kg 1,82 4,17

Tabelle 6-43: Gegendberstellung der Kosten biologischer bzw. konventioneller Kartoffelpuffer
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BIO KONV

Die Einkaufspreise sind bestimmend fiir die Gesamtkosten. Im konventionellen Produktions-
system machen sie 100 % aus, im biologischen Produktionssystem 73 %. Lohnkosten fallen
bei der Zubereitung des konventionellen Fertigproduktes nicht an, beim BlIO-Kartoffelpuffer
machen sie 27 % aus. Betriebskosten spielen bei den Gesamtkosten nur eine untergeordne-
te Rolle (BIO: 1 %; KONV: 0 %).

6.4.15 Grammelknodel

Im Haus Neubau fand ein Probekochen von Grammelknoddeln statt. Dabei wurden die Daten
des Arbeits-, Betriebsmittel- und Wareneinsatzes erhoben.

Die fir die Herstellung von BIO-Grammelknédeln verwendeten Zutaten stammen zu 99,9 %
aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft. Nur die Gewlrze Salz, Pfeffer und Muskatnuss
stammen aus konventionellem Landbau.

Die Auswertung der Daten zeigt, dass BIO-Grammelknddeln um 58 % billiger sind als das
Convenience-Produkt.
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Tabelle 6-44: Vergleich zwischen biologischem und konventionellem Produktionssystem

Kostenfaktor Wert BIO &’:’)eNr:, Umrechnungsfaktor Kcéslgan I:(oos:le\;\
Arbeitszeit in min/kg 7,32 - €12,75/h 1,56 -
Energie in kWh/kg 1,02 - 0,09 Cent/kWh 0,00 -
Wasserverbrauch in I/kg 0,97 - 1,18€/m° 0,00 -
Einkaufskosten/kg 1,02 6,10 €/kg 1,02 6,10
Gesamtkosten/kg 2,58 6,10

Tabelle 6-45: Gegenliberstellung der Kosten biologischer bzw. konventioneller Grammel-
knédel

7,00

6,00 ~

5,00 ~
- 58%

O Einkaufskosten
B |ohnkosten
v B Betriebskosten

4,00

€/kg

3,00

2,00

1,00 -

0,00 -

BIO KONV

Der Arbeitseinsatz bei BIO-Grammelknddeln ist weitaus hdher als beim Fertigprodukt. Die
Lohnkosten machen dabei 60 % der Gesamtkosten aus, 40 % die Einkaufskosten. Beim Fer-
tigprodukt fallen keine Lohnkosten an. Die Betriebskosten spielen in beiden Produktionssys-
temen eine untergeordnete Rolle (BIO: 0,04 %, KONV: 0 %).

6.4.16 Kartoffel

In den Hausern des KAV werden vorgeristete Kartoffeln eingesetzt (geschalt, roh bzw. ge-
schalt, gekocht). Im Zuge dieses Projektes wurden grélere Mengen an Kartoffeln in Hausern
des KWP gertstet. Fir die folgende Berechnung der Kosten zum Rusten der Kartoffel wer-
den die Daten des Hauses Trazerberg bei der Herstellung von Kartoffelpiree herangezogen
(mit einem idealen Schalverlust von 18 %) und auf eine Kiiche des KAV umgelegt.

o Kartoffeln geschalt, roh:
Die Auswertung der Daten zeigt, dass das Schalen von BlO-Kartoffeln in der Kiiche zu einer
Kostenersparnis von 46 % flhrt.
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Tabelle 6-46: Vergleich zwischen biologischem und konventionellem Produktionssystem

Kostenfaktor Werr(t)hB © }geNr:, Umrechnungsfaktor Kcéslgen l:(cgm?
Arbeitszeit in min/kg 0,81 - € 11,58/h 0,16 -
Energie in kWh/kg 0,01 - 3,437 Cent/kWh 0,00 -
Wasserverbrauch in I/kg 0,57 - 1,3 €/m® 0,00 -
Einkaufskosten/kg 0,57 1,34 €/kg 0,57 1,34
Gesamtkosten/kg 0,73 1,34

Tabelle 6-47: Gegenliberstellung der Kosten biologischer bzw. konventioneller Kartoffeln

Kartoffel geschalit, roh

1,60
1,40

1,20
1,00

-46%

0,80
0,60 ~
0,40

€/kg

0,20 ~

000 |

BIO

O Einkaufskosten
B Lohnkosten
B Betriebskosten

KONV

Durch das Befiillen der Kartoffelschalmaschine und das handische Nachputzen der Kartof-
feln entstehen beim biologischen Produktionssystem Lohnkosten. Sie machen 22 % der Ge-
samtkosten aus. Dominierend sind in beiden Produktionssystemen die Einkaufskosten (BIO:
78 %, KONV: 100 %). Die Betriebskosten spielen eine untergeordnete Rolle (BIO: 0,05 %,

KONV: 0 %).

o Kartoffeln geschalt, gekocht
Die Auswertung der Daten zeigt, dass das Schalen und Kochen von BIO-Kartoffeln in der

Kiche zu einer Kostenreduktion von 26 % fihrt.
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Tabelle 6-48: Vergleich zwischen biologischem und konventionellem Produktionssystem

Kosten Kosten

Kostenfaktor BRI ) G O Umrechnungsfaktor | BIO ge- | KONV ge-
gekocht gekocht

kocht kocht
Arbeitszeit in min/kg 0,81 - € 11,58/h 0,16 -
Energie in kWh/kg 0,20 - 3,437 Cent/kWh 0,01 -
Wasserverbrauch in I/kg 1,38 - 1,3 €m° 0,00 -
Einkaufskosten/kg 0,57 0,99 €/kg 0,57 0,99
Gesamtkosten/kg 0,73 0,99

Tabelle 6-49: Gegendiiberstellung der Kosten biologischer bzw. konventioneller Kartoffeln

Kartoffel geschalt, gekocht

1,20

1,00
-26%
0,80 ~

O Einkaufskosten

()]
$ 0,60 B Lohnkosten
B Betriebskosten
0,40 -
0,20 -

BIO KONV

Die Lohnkosten machen im biologischen Produktionssystem 21 % der Gesamtkosten aus, im
konventionellen Produktionssystem ist kein Arbeitseinsatz erforderlich. Dominierend sind die
Einkaufskosten (BIO: 78 %, KONV: 100 %). Der Arbeitsschritt ,kochen® erfordert einen héhe-
ren Einsatz von Betriebsmitteln. Diese spielen jedoch mit einem Anteil von 1 % an den Ge-
samtkosten eine unwichtige Rolle, wodurch sich auch der kg-Preis flir selbst geristete
Kartoffeln nicht andert (€ 0,73/kg).

6.5 Zusammenfassung der Probekochen

In den sechs teilnehmenden GrofRRkiichen wurden Probekochen der verschiedenen, ausge-
wahlten Speisen durchgefiihrt. In diesem Kapitel werden Ergebnisse dieser Probekochen auf
alle GroRkuchen ubertragen, um zu sehen, welche theoretischen Auswirkungen dies auf die
jeweilige GrofR3kiiche hat.

Die Tabelle 6-50 gibt eine Ubersicht (iber die in den jeweiligen Hausern im Rahmen der Pro-
bekochen zubereiteten Produkte.
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Tabelle 6-50: Probekochen der einzelnen Produkte in den teilnehmenden GroR3kiichen

SZF

Krautsalat

Serviettenrolle

Spinatknddel

Gemlusesulz

Schinkenrolle

Gemlselaibchen

Topfenknodel

Kartoffelpuffer

Kaiserschmarren

Topfenkuchen

Grie3nockerl

Kartoffelknodel

Grammelknodel

Kartoffelpliree

AN

Apfelkompott

ANBNE

Die Bewertung von Kartoffeln erfolgt auf Grundlage der Probekochen im Haus Trazerberg,
Tamariske und Neubau. Die dabei erhaltenen Daten beim Risten der Kartoffeln werden auf

die Produkte Kartoffel (geschalt, roh) bzw. Kartoffel (geschalt, gekocht) umgelegt.

Die Berechnungen des Arbeitseinsatzes von BIO-Ei beruhen auf den im Haus Trazerberg

durchgefthrten Probekochen.

Die Daten Uber den Einsatz von Eissalat wurden dem Projekt BIOFAIR [Daxbeck et al.,
2004] entnommen. In den im Projekt BIOFAIR durchgeflihrten Probekochen wird bei der
Verwendung von frisch zubereitetem BIO-Eissalat eine Kostenersparnis von 26 %, im Ver-
gleich zum Fertigprodukt, festgestellt.
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6.5.1 Kaiser Franz Josef Spital
Tabelle 6-51: Ubertragung der Ergebnisse auf das Kaiser Franz Josef-Spital

Kosten BIO in €
BIO-Anteil 2004: 29,7 % schied BlO - | Gesamtosten | Lohnkos- | Betriebs. | Einkaufs- | Gesamt- | SERETR T |VELCIOnS
KONV in % €/Jahr Anteils in %

Krautsalat -45% 1.132 205 0 417 622 -509 +0,03%
Serviettenrolle -47% 966 56 5 451 512 -454 +0,03%
Schinkenrolle +30% 233 64 0 239 303 +70 +0,01%
Spinatknédel** -70% - - - - - - -
Gemusesulz** -17% - - - - - - -
Topfenknddel -63% 9.701 861 0 2.728 3.589 -6.112 +0,29%
Gemiselaibchen -8% 2.257 1.163 0 914 2.077 -181 +0,05%
Kartoffelpuffer** -56% - - - - - - -
Kaiserschmarren -13% 5.401 1.410 94 3.195 4.699 -702 +0,19%
Topfenstrudel/-kuchen +26% 2.879 907 109 2.612 3.627 +749 +0,26%
Kartoffelknddel*** +15% 650 359 7 381 747 +98 +0,01%
Grammelknodel** -58% 66 17 0 11 28 -38 +0,00%
Kartoffelptree*** +25% 7.238 1.719 90 7.238 9.047 +1.809 +0,57%
Grie3nockerl +18% 1.647 1.380 0 563 1.943 +296 +0,06%
Apfelkompott +16% 2.655 1.417 0 1.663 3.080 +425 +0,66%
Eissalat*** -26% 6.932 718 51 4.360 5.130 -1.802 +0,27%
Mehl +132% 945 0 0 2.193 2.193 +1.248 +0,10%
Austausch Jungrind statt Kalb:

- Jungrind Schnitzel -15% 43.483 0 0 36.961 36.961 -6.522 +0,74%

- Jungrind Schulter -18% 9.983 0 0 8.186 8.186 -1.797 +0,52%
Austausch Kartoffel roh geschalt* -46% 2.890 328 16 1.217 1.560 -1.329 +0,11%
Austavach Kartoffel gekocht ge- -26% 20.721 3.220 153 11.960 15.333 -5.387 +0,83%

*gemessen am Gesamtverbrauch des Jahres 2004
**die Speise wird nicht als Fertigprodukt eingesetzt

***wegen fehlendem Lager- und Riistraum fiir nicht vorgereinigte Waren und fehlender Gemiisewasch- bzw. Kartoffelschdimaschine derzeit nicht durchfithrbar
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Spinatknddel werden im KFJ bereits in BIO-Qualitat selbst hergestellt, Gemuisesulz und Kar-
toffelpuffer stehen nicht auf dem Speiseplan.

Selbst gefertigter BIO-Krautsalat wird seit Ende des Jahres 2004, BIO-Mehl seit Juni 2004
eingesetzt. Daher sind die ausgewerteten Daten dementsprechend niedrig.

Der Ersatz von Kalb durch BIO-Jungrind ist im KFJ gegenwartig keine Option, da das Kalb-
fleisch eine gute Abwechslung am Speiseplan bietet.

In Tabelle 6-52 werden jene Produkte aufgelistet, die in den Vergleichskiichen KHL und SZF
als BIO-Produkte eingesetzt werden. Im KFJ stammen diese Produkte aus konventioneller
Landwirtschaft.

Tabelle 6-52: Auflistung jener Produkte, die in der Vergleichskiiche (KHL, SZF) als BIO-
Produkt, im KFJ jedoch als konventionelles Produkt eingesetzt werden und
deren prozentueller Anteil an den gesamten Lebensmittelausgaben im KFJ

Vergleichskiiche Produkt e
Eier 0,26 %
Vollei 0,09 %
Haferflocken 0,01 %
Teigwaren Spaghetti 0,03 %
Teigwaren Fleckerl 0,03 %
KHL Teigwaren Spiralen 0,03 %
Teigwaren Suppennudeln 0,01 %
Teigwaren Sternchen 0,02 %
Teigwaren Hornchen 0,05 %
Aufstrich, vegetarisch, 100g Portion 0,02 %
Aufstrich, vegetarisch 25g Portion 0,26 %
Tee (Fruchte und Russischer) 0,77 %
SZF Fruchtjoghurt 0,01 %

Es zeigt sich, dass im KFJ die Umstellung von konventionellen Eiern (inkl. Vollei), konventio-
nellen Aufstrichen (25 g, vegetarisch) und Fruchte- und Russischer Tee auf die entspre-
chenden BIO-Produkte eine Steigerung des BIO-Anteils von rd. 1,4 % bewirken wirde. Die
Umstellung aller aufgelisteten konventionellen Produkte auf BIO-Produkte bewirkt eine Stei-
gerung des BIO-Anteils von rd. 1,6 %.

In Tabelle 6-53 werden die Ergebnisse der Tabelle 6-51 zusammengefasst. Zum einen wird
das Einsparungspotential aufgezeigt, wenn nur die Produkte umgesetzt werden, die eine
Kostensenkung erzielen. Zum anderen wird das Einsparungspotential gezeigt, wenn alle
Produkte — auch jene, die zu einer Erhdhung der Kosten fiihren - von KONV auf BIO umge-
stellt werden. Dabei wurde das optimale Einsparungspotential herangezogen, wenn Probe-
kochen zu einem Produkt in mehreren Grol3kiichen stattfanden.
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In dieser Berechnung wird die Anschaffung von notwendigen Maschinen (Kartoffelschalma-
schine, Gemiisewaschmaschine) nicht berticksichtigt. Zum Risten von Kartoffeln bzw. Salat
sind Lager- und Rustraume fir nicht vorgereinigte Waren notwendig. Die Kosten fiir bauliche
Malnahmen gehen ebenfalls in diese Berechnung nicht ein. Eine Berechnung dieser Daten
istim Zuge des Projektes Biofair Il nicht moglich.

Tabelle 6-53: Zusammenfassung der Ergebnisse (gerundet)

Ersparnis/Jahr Erh6hung des BIO-
in € Anteils in %
ohne Anderung nur Einsparungspotential -16.200 +1,9 %
der Infrastruktur | e Produkte -14.800 +2,9%
mit Anderung der nur Einsparungspotential -24.800 +3,1 %
Inf k
nfrastruktur alle Produkte -20.100 4.7 %

Wirden jene Produkte von KONV auf BIO umgestellt, die eine Kostenersparnis bewirken
(Krautsalat, Serviettenrolle, Spinatknddel, Gemdisesulz, Topfenknddel, Gemiselaibchen,
Kaiserschmarren, Grammelknddel, Eissalat, Jungrind Schnitzel und Schulter, Kartoffel roh
geschalt, Kartoffel gekocht geschalt), so kénnen im KFJ pro Jahr rd. € 24.800 eingespart
werden, bei einer Steigerung des BIO-Anteils um rd. 3,1 %.

Bei der Umsetzung aller — kostensteigernden und kostensenkenden— Produkte kdénnen rd.
€ 20.100 eingespart werden, wobei der BIO-Anteil um rd. 4,7 % steigen wirde.

Bei der Umsetzung aller vorgeschlagenen MalRnahmen ist folgende maximale Steigerung
des BIO-Anteils mdglich:

Tabelle 6-54: Maximale Steigerung des BIO-Anteils im KFJ

Erhéhung des BIO-
Anteils in %
Ergebnisse der Probekochen +4,7 %
Austausch der Waren +1,6 %
Summe +6,3 %

Im KFJ kann — wenn alle Malnahmen umgesetzt werden — eine Erhéhung des BIO-Anteils
von 6,3 % erreicht werden. Dies bedeutet eine Steigerung des BIO-Anteils von 29,7 % im
Jahr 2004 auf ca. 36 %.
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6.5.2 Krankenhaus Lainz
Tabelle 6-55: Ubertragung der Ergebnisse auf das Krankenhaus Lainz

Kosten BIO in €
BIO-Anteil 2004: 29.3 % siﬁi::rgf(;-. Gesamtkosten Lohn- Betriebs- Einkaufs- Gesamt- E.:.se‘:‘aerrnuirs‘ blznw Vedr'at;gdBelrct;_ng
2 GRS T KONV in % KONV in €* kosten kosten kosten kosten € Jah? Anteils in %

Krautsalat** -45% - - - - - - -
Serviettenrolle** -47% - - - - - - -
Schinkenrolle +30% 3.595 981 0 3.692 4.673 +1.078 +0,25%
Spinatknddel -70% 1.994 54 6 538 598 -1.396 +0,06%
Gemiusesulz** -T7% - - - - - - -
Topfenknddel +8% 2.460 1.275 0 1.382 2.657 +197 +0,12%
Gemiselaibchen -8% 7.347 3.785 0 2.974 6.760 -588 +0,27%
Kartoffelpuffer -56% 1.979 235 9 627 871 -1.108 +0,05%
Kaiserschmarren** -13% - - - - - - -
Topfenstrudel/-kuchen** +26% - - - - - - -
Kartoffelknddel*** +15% 2.293 1.266 26 1.345 2.637 +344 +0,12%
Grammelknddel*** -58% 1.014 256 0 170 426 -588 +0,04%
Kartoffelptree*** +25% 11.528 2.738 144 11.528 14.411 +2.882 +1,04%
GrielRnockerl +18% 2.659 2.228 0 910 3.138 +477 +0,13%
Apfelkompott** +16% - - - - - - -
Eissalat*** -26% 8.544 885 63 5.374 6.323 -2.221 +0,45%
Mehl +132% 5.557 0 0 12.891 12.891 +7.335 +0,77%
Austausch Jungrind statt Kalb:

- Jungrind Schnitzel -10% 623 0 0 561 561 -62 +0,04%

- Jungrind Schulter +7% 2.972 0 0 3.180 3.180 +208 +0,17%
Austausch Kartoffel roh geschalt*** -46% 25.357 2.875 137 10.680 13.693 -11.664 +1,15%
?gﬁéﬁusch Kartoffel gekocht ge- -26% ) ) ) ) ) ) )

*gemessen am Gesamtverbrauch des Jahres 2004
**die Speise wird nicht als Fertigprodukt eingesetzt
***wegen fehlendem Lager- und Riistraum fiir nicht vorgereinigte Waren und fehlender Gemiisewasch- bzw. Kartoffelschdimaschine derzeit nicht durchfithrbar
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Semmelknddel (statt der Serviettenrolle) und Topfenstrudel werden selbst hergestellt, wobei
der Groliteil der eingesetzten Lebensmittel aus biologischem Anbau stammt. Krautsalat, Kai-
serschmarren und Apfelmus (anstelle des Apfelkompotts) werden ebenfalls hergestellt, bei
diesen Speisen stammt der Hauptteil der Zutaten jedoch aus konventionellem Landbau.

Eissalat wird im KHL nicht als Fertigsalat bezogen, anstatt Eissalat wird eine Salatmischung
Spezial verwendet. Es wurde daher die Annahme getroffen, dass die Halfte der Salatmi-
schung Spezial durch selbst gerusteten BlO-Eissalat ersetzt wird. Um zu sehen, welche Aus-
wirkungen sich ergeben wirden, wurde das Einsparungspotential das sich durch den Ersatz
der Salatmischung durch selbst geriisteten BlO-Eissalat ergibt, bewertet.

Der Ersatz von Kalb durch BIO-Jungrind ist gegenwartig keine Alternative, da das BIO-
Jungrind einen anderen Geschmack aufweist. Im KHL wird Osterreichisches Kalb von hoher
Qualitat eingesetzt, dies ist auch eine gute Erganzung des Speiseplanes.

In Tabelle 6-56 werden jene Produkte angefiihrt, die in den Vergleichskiichen (KFJ, SZF) als
BlO-Produkte eingesetzt werden. Im KHL stammen diese Produkte aus konventioneller
Landwirtschaft.

Tabelle 6-56: Auflistung jener Produkte, die in der Vergleichskiiche (KFJ, SZF) als BIO-
Produkt, im KHL jedoch als konventionelles Produkt eingesetzt werden und
deren prozentueller Anteil an den gesamten Lebensmittelausgaben im KHL

Vergleichskiiche Produkt Veranderung des BIO-Anteils in %
Rind frisch Vorderes 1,10 %
Rind frisch Schnitzel geschnitten 1,04 %
KFJ Butter Portion 15 g 0,05 %
Mischkaffee 0,26 %
Salat fertig Rote Riben 0,33 %
SZF Salat fertig Pufta 0,09 %

Eine Umstellung von konventionellem Rindfleisch (Vorderes, Schnitzel geschnitten), Misch-
kaffee und Roten Riben-Salat wirde im KHL eine Erhéhung des BIO-Anteils von rd. 2,7 %
bewirken. Bei der Umstellung aller aufgelisteten Produkte stiege der BIO-Anteil um rd. 2,9 %.

In Tabelle 6-57 werden die Ergebnisse der Tabelle 6-55 zusammengefasst. Es wird zum ei-
nen das Einsparungspotential jener Produkte gezeigt, deren Ersatz zu einer Kostensenkung
fuhrt. Zum anderen wird das Einsparungspotential aller Produkte (jener mit Kostenerhéhung
und Kostensenkung) dargestellt. Dabei wurde das optimale Einsparungspotential herange-
zogen, wenn Probekochen zu einem Produkt in mehreren GroRRkuchen stattfanden.

In dieser Berechnung werden die Anschaffung notwendiger Maschinen (Kartoffelschalma-
schine, Gemisewaschmaschine) sowie die zum Rusten von Kartoffeln bzw. Salat notwendi-
gen baulichen MalRnahmen (Lager- und Rustrdume fur nicht vorgereinigte Waren) nicht
berlcksichtigt. Eine Berechnung dieser Daten ist im Zuge dieses Projektes nicht moglich.
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Tabelle 6-57: Zusammenfassung der Ergebnisse (gerundet)

Ersparnis/Jahr Erh6hung des BIO-
in € Anteils in %
[T i 1 - 0
ohne Anderung nur Einsparungspotential 3.200 +0,4%
der Infrastruktur | ¢ Produkte +6.100 +1,9%
mit Anderung der nur Einsparungspotential -17.600 +2,1 %
Infrastruktur alle Produkte -5.100 +4.7 %

Bei der Umstellung jener Produkte, die zu einer Kostensenkung fiihren (Gemdiselaibchen,
Kartoffelpuffer, Spinatknddel, Grammelknddel, Eissalat, Jungrind Schnitzel, Kartoffel roh ge-
schalt, Kartoffel gekocht geschalt), kdnnen rd. € 17.600 jahrlich eingespart werden. Dabei
steigt der BIO-Anteil um rd. 2,1 %.

Unter Einbeziehung auch jener Produkte, die zu einer Erhéhung der Kosten fihren, kénnen
rd. € 5.100 eingespart werden, wobei der BIO-Anteil um rd. 4,7 % steigt.

Werden alle vorgeschlagenen MalRnahmen umgesetzt, so ist im KHL folgende Steigerung
des BIO-Anteils mdglich:

Tabelle 6-58: Maximale Steigerung des BIO-Anteils im KHL

Erh6hung des BIO-Anteils
in %
Ergebnisse der Probekochen +4,7 %
Austausch der Waren +2,9 %
Summe +7,6 %

Im KHL kann eine Steigerung des BIO-Anteils von 7,6 % erreicht werden, wenn alle ange-
fuhrten Vorschlage umgesetzt werden. Dies bedeutet eine Erhdhung des BIO-Anteils von
29,3 % im Jahr 2004 auf ca. 37 %.
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6.5.3 Krankenhaus Floridsdorf
Tabelle 6-59: Ubertragung der Ergebnisse auf das Krankenhaus Floridsdorf

Kosten BIO in €
BIO-Anteil 2004: 22.3 % sl::fii::rgg- Gesamtkosten Lohn- Betriebs- Einkaufs- Gesamt- Errs;%aeriﬂz blz:’ Ve;igdBelgj-ng
R KONV in % KONV in €* kosten kosten kosten kosten € Jah? Anteils in %

Krautsalat** -45% - - - - - - -
Serviettenrolle** -47% - - - - - - -
Schinkenrolle** +30% - - - - - - -
Spinatknddel** -70% - - - - - - -
Gemisesulz** -77% - - - - - - -
Topfenknddel -63% 1.619 144 0 455 599 -1.020 +0,12%
Gemiselaibchen** -8% - - - - - - -
Kartoffelpuffer** -56% - - - - - - -
Kaiserschmarren -13% 809 211 14 479 704 -105 +0,06%
Topfenstrudel/-kuchen +26% 663 209 25 601 835 +172 +0,10%
Kartoffelknddel*** +15% - - - - - - -
Grammelknddel*** -58% - - - - - - -
Kartoffelptree*** +25% - - - - - - -
Grie3nockerl +18% 2.072 1.736 0 709 2.445 +373 +0,20%
Apfelkompott +16% 14 8 0 9 16 +2 +0,00%
Eissalat*** -26% 17.900 1.854 132 11.259 13.246 -4.654 +1,77%
Mehl +132% 535 0 0 1.240 1.240 +706 +0,15%
Eier** +12% 4.985 558 0 5.025 5.583 +598 +0,92%
Austausch Jungrind statt Kalb:

- Jungrind Schnitzel -22% 11.520 0 0 8.986 8.986 -2.534 +1,72%

- Jungrind Schulter +7% - - - - - - -
Austausch Kartoffel roh geschalt*** -46% - - - - - - -
Pustausch Kartoffel gekocht ge- -26% 23.099 3.590 171 13.333 17.093 -6.006 +2,53%

*gemessen am Gesamtverbrauch des Jahres 2004

**die Speise wird nicht als Fertigprodukt eingesetzt

***wegen fehlendem Lager- und Rustraum fur nicht vorgereinigte Waren bzw. fehlendem Eiaufschlagplatz und fehlender Gemusewasch- bzw. Kartoffelschalmaschi-
ne derzeit nicht durchfuihrbar
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Krautsalat wird im SZF selbst hergestellt, wobei BIO-Weil3kraut eingesetzt wird, wenn es
Saison hat. Serviettenrolle und Spinatknddel werden auch selbst hergestellt. Hier stammen
die Zutaten Brot und Milch aus biologischem Anbau. Kartoffelknddel und Kartoffelpiree wer-
den aus vorgerUsteten Kartoffeln selbst hergestellt. Diese stammen aus konventionellem
Anbau. Bei der Herstellung dieser beiden Speisen wird lediglich Milch in BIO-Qualitat einge-
setzt.

Gemiusesulz, Gemiselaibchen, Kartoffelpuffer und Grammelknddel sind nicht im Speiseplan
enthalten.

Der geringe Einsatz von Mehl ist darauf zurlckzufuhren, dass im Jahr 2004 in der Kiche des
SZF Umbauarbeiten stattfanden und daher wenig selbst gebacken werden konnte.

Der Ersatz von Kalbfleisch durch BIO-Jungrind ist nicht erwlinscht, da Kalbfleisch eine gute
Abwechslung am Speiseplan darstellt und BIO-Jungrind eher als Ersatz von Rindfleisch ge-
sehen wird.

In Tabelle 6-60 werden jene Produkte angefiihrt, die in den Vergleichskichen (KFJ, KHL) als
BlO-Produkte eingesetzt werden. Im SZF stammen diese Produkte aus konventioneller
Landwirtschaft.

Tabelle 6-60: Auflistung jener Produkte, die in der Vergleichskiiche (KFJ, KHL) als BIO-
Produkt, im SZF jedoch als konventionelles Produkt eingesetzt werden und
deren prozentueller Anteil an den gesamten Lebensmittelausgaben im SZF

Vergleichskiichen Produkt Verdnderung des BlO-Anteils in %
Rind frisch Schnitzel geschnitten 0,50 %
Schwein frisch Schnitzel geschnitten 0,41 %
KFJ Karotten gewdurfelt, tiefgekuhlt 0,15 %
Schnittbohnen, tiefgekihlt 0,16 %
Spinat passiert, tiefgekuhlt 0,15 %
Perlweizen 0,03 %
Haferflocken 0,02 %
Teigwaren Fleckerl 0,04 %
KHL Teigwaren Hoérnchen 0,11 %
Teigwaren Spaghetti 0,04 %
Teigwaren Spiralen 0,07 %
Frichtetee, Russischer Tee 0,64 %

Wirden Rindschnitzel, Schweinsschnitzel, tiefgeklhlte Karotten, Schnittbohnen und Spinat
passiert, Hérnchen, Frichtetee und Russischer Tee als BIO-Produkte eingesetzt, so stiege
der BIO-Anteil im SZF um rd. 2,1 %.

Bei einem Umstieg aller aufgelisteten Produkte wurde sich der BIO-Anteil um rd. 2,3 % erho-
hen.

In Tabelle 6-61 werden die Ergebnisse der Tabelle 6-59 zusammengefasst. Es wird zum ei-
nen das Einsparungspotential jener Produkte gezeigt, deren Ersatz zu einer Kostensenkung
fuhrt. Zum anderen wird das Einsparungspotential aller Produkte (jener mit Kostenerhéhung
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und Kostensenkung) dargestellt. Wenn Probekochen zu einem Produkt in mehreren GroRRku-
chen stattfanden, wurde jeweils das optimale Einsparungspotential flir die Berechnung he-
rangezogen.

In dieser Berechnung werden die Anschaffung notwendiger Maschinen (Kartoffelschalma-
schine, Gemisewaschmaschine) sowie die zum Rusten von Kartoffeln bzw. Salat notwendi-
gen baulichen MaRnahmen (Lager- und RuUstrdume flr nicht vorgereinigte Waren,
Eiaufschlagplatz) nicht berlcksichtigt. Eine Berechnung dieser Daten ist im Zuge dieses Pro-
jektes nicht moglich.

Tabelle 6-61: Zusammenfassung der Ergebnisse (gerundet)

Ersparnis/Jahr Erh6hung des BIO-
in € Anteils in %
ohne Anderung nur Einsparungspotential -3.700 +1,9%
der Infrastruktur | ¢ produkte -2.400 +2,4%
mit Anderung der nur Einsparungspotential -14.300 +6,2 %
Infrastruktur alle Produkte -12.500 +7,9%

Bei der Umstellung jener Produkte, die zu einer Kostensenkung fiihren (Topfenknddel, Kai-
serschmarren, Eissalat, Jungrind Schnitzel, Kartoffel gekocht geschalt), kann eine jahrliche
Einsparung von rd. € 14.300 bei einer Erhdhung des BlO-Anteils von rd. 6,2 % erzielt wer-
den.

Werden auch jene Produkte miteinbezogen, die eine Kostenerhhung bewirken, ergibt sich
ein Ersparnispotential von rd. € 12.500 bei einer Erh6hung des BIO-Anteils um rd. 7,9 %.

Bei der Umsetzung aller vorgeschlagenen MafRRnahmen ist folgende maximale Steigerung
des BIO-Anteils mdglich:

Tabelle 6-62: Maximale Steigerung des BIO-Anteils im SZF

Erh6éhung des BIO-Anteils in %

Ergebnisse der Probekochen +7,9 %
Austausch der Waren +3,1 %
Summe +11,0 %

Im SZF kann, bei Umsetzung aller angefihrten Ma3nahmen, eine maximale Steigerung des
BlO-Anteils um 11 % erwirkt werden. Dies bedeutet eine Veradnderung des BIO-Anteils von
22,3 % im Jahr 2004 auf rd. 33 %.
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6.5.4 Haus Neubau
Tabelle 6-63: Ubertragung der Ergebnisse auf das Haus Neubau

Kosten BIO in €
BIO-Anteil 2004: 26.6 % siﬁi::rgf(;-. Gesamtkosten Lohn- Betriebs- Einkaufs- Gesamt- E.:.se‘:‘aerrnuirs‘ blznw Vedr'at;gdBelrct;_ng
2 YT KONV in % KONV in €* kosten kosten kosten kosten €/Jah? Anteils in %

Krautsalat** -45% - - - - - - -
Serviettenrolle** -47% - - - - - - -
Schinkenrolle +30% 87 24 0 89 113 +26 +0,10%
Spinatknddel -70% 134 4 0 36 40 -94 +0,01%
Gemisesulz -17% 161 8 0 29 37 -124 +0,02%
Topfenknddel -63% 134 12 0 38 50 -84 +0,07%
Gemiuselaibchen** -8% - - - - - - -
Kartoffelpuffer** -56% - - - - - - -
Kaiserschmarren** -13% - - - - - - -
Topfenstrudel/-kuchen** +26% - - - - - - -
Kartoffelknddel real +51% 319 174 14 294 482 +163 +0,07%
Kartoffelknddel ideal +15% 319 176 4 187 367 +48 +0,06%
Grammelknddel -58% 818 206 0 137 343 -474 +0,08%
Kartoffelpiree +25% 263 63 3 263 329 +66 +0,06%
Grief3nockerl +18% 367 307 0 125 433 +66 +0,04%
Apfelkompott +16% 565 301 0 354 655 +90 +0,08%
Eissalat** -26% - - - - - - -
Mehl griffig +169% 11 0 0 30 30 +19 +0,00%
Mehl glatt +147% 1.088 0 0 2.688 2.688 +1.600 +0,53%
Austausch Jungrind statt Kalb -15% 5.443 0 0 4.626 4.626 -817 +1,17%

*gemessen am Gesamtverbrauch des Jahres 2004
**die Speise wird nicht als Fertigprodukt eingesetzt
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Krautsalat und Gemuselaibchen werden im NEU selbst hergestellt, wobei wahrend der Sai-
son von Gemiuse, BIO-Gemise eingesetzt wird. Topfenstrudel wird ebenfalls selbst ge-
macht; dabei werden BIO-Eier sowie BIO-Topfen verwendet. Die Zutaten flir die ebenfalls
selbst zubereitete Serviettenrolle stammen zur Ganze aus biologischem Anbau.

Kartoffelpuffer werden zumeist selbst zubereitet, jedoch wird fir die Herstellung der Masse
Reibekuchen — also ein Halbfertigprodukt — verwendet.

Wie alle Blattsalate, wird Eissalat im Haus NEU selbst geristet. Hier wird — je nach Saison —
BlO-Eissalat eingesetzt.

In Tabelle 6-64 werden jene Produkte angeflhrt, die in den Vergleichskiichen (KAV, TAM,
KFJ) als BIO-Produkte eingesetzt werden. KAV bedeutet, dass diese Lebensmittel zentral
ausgeschrieben und daher KAV-weit eingesetzt werden. Im NEU stammen diese Produkte
aus konventioneller Landwirtschaft.

Tabelle 6-64: Auflistung jener Produkte, die in der Vergleichskiiche (KAV, TAM, KFJ) als
BIO-Produkt, im NEU jedoch als konventionelles Produkt eingesetzt werden
und deren prozentueller Anteil an den gesamten Lebensmittelausgaben im

NEU
Vergleichskiichen Produkt Veranderung des BIO-Anteils in %
0,
KAV Brot _ 4,29%
Geback 2,67%
TAM Emmentaler 0,11%
Bananen (Halfte des Einsatzes in BIO) 0,48%
KFJ Kaffee 1,14%

Bei einem Umstieg der aufgelisteten Produkte auf BIO-Produkte wirde sich im NEU der BIO-
Anteil um rd. 8,7 % erh6hen.

In Tabelle 6-65 werden die Ergebnisse der Tabelle 6-63 zusammengefasst. Es wird zum ei-
nen das Einsparungspotential jener Produkte gezeigt, deren Ersatz zu einer Kostensenkung
fuhrt. Zum anderen wird das Einsparungspotential aller Produkte (jener mit Kostenerhéhung
und Kostensenkung) dargestellt. Dabei wurde das optimale Einsparungspotential herange-
zogen, wenn ein Probekochen zu einem Produkt in mehreren Grol3kiichen stattfand.

Tabelle 6-65: Zusammenfassung der Ergebnisse (gerundet)

Ersparnis bzw. Teue- Erh6hung des BIO-

rung/Jahr in € Anteils in %
ohne Anderung nur Einsparungspotential -1.600 +1,4 %
der Infrastruktur alle Produkte +300 +2,2 %
mit Anderung der nur Einsparungspotential - -
Infrastruktur alle Produkte - -
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Beim Einsatz jener Produkte, die zu einer Kostensenkung fihren (Grammelknddel, Topfen-
knodel, Jungrind statt Kalb) kann bei einer jahrlichen Kostenersparnis von rd. € 1.600 eine
Steigerung des BIO-Anteils von rd. 1,4 % erreicht werden.

Bei der Umsetzung aller Produkte, also auch jener Produkte, die zu einer Kostensteigerung

fuhren, wird der BIO-Anteil um rd. 2,2 % gesteigert, wobei sich die jahrlichen Gesamtausga-
ben um rd. € 300 erhdhen.

Bei der Umsetzung aller vorgeschlagenen MalRnahmen ist folgende maximale Steigerung
des BIO-Anteils moglich:

Tabelle 6-66: Maximale Steigerung des BIO-Anteils im NEU

Erhéhung des BIO-Anteils
in %
Ergebnisse der Probekochen +2,2 %
Austausch der Waren +8,7 %
Summe +10,9 %

Im NEU kann, bei Umsetzung aller angefiihrten Mallnahmen, eine maximale Steigerung des
BIO-Anteils um 10,9 % erwirkt werden. Dies bedeutet eine Veranderung des BIO-Anteils von
26,6 % im Jahr 2004 auf rd. 37 %.

In den teilnehmenden Hausern des KWP werden bereits sehr viele Produkte frisch zuberei-
tet. Anhand zweier Beispiele soll aufgezeigt werden, dass das eigenstandige Rusten in der
Kiche zu Einsparungen flihrt. Die Daten zu den Fertigprodukten stammen dabei aus dem
KFJ.

Tabelle 6-67: Sparpotential durch Rlisten in der Kliche statt des Bezuges von Fertigproduk-
ten (gerundet)

Theoretische Kosten

WertmaRBiger Einsatz

Preisunterschied zum

Einsparung in

Produkt der f_riscl_1en Lebens- | des F_ertigproduktes Fertigprodukt in €/Jahr*
mittel in €/Jahr* in €/Jahr* €/Jahr*

Kartoffel roh ge- 7.290 13.500 -46 % 6.210

schalt

Eissalat 1.659 2.476 -33 % 817

Summe 7.027

*gemessen am Verbrauch des Jahres 2004

Im Haus NEU werden Kartoffel und Eissalat selbst geristet, anstatt Fertigprodukte zu ver-
wenden. Dadurch spart sich das Haus NEU jahrlich € 7.027. Dabei stammen die zur Berech-
nung herangezogenen Kartoffeln des Hauses NEU ausschlieRlich aus kontrolliert
biologischer Landwirtschaft. Der Eissalat stammt zu 24 % aus kontrolliert biologischer Land-
wirtschaft.
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6.5.5 Haus Tamariske
Tabelle 6-68: Ubertragung der Ergebnisse auf das Haus Tamariske

Kosten BIO in €

BIO-Anteil 2004: 20.3 % siﬁi::rgf(;-. Gesamtkosten Lohn- Betriebs- Einkaufs- Gesamt- E.:.se‘:‘aerrnuirs‘ blznw Vedr'at;gdBelrct;_ng

2 G T KONV in % KONV in €* kosten kosten kosten kosten €/Jah? Anteils in %
Krautsalat -45% 206 37 0 76 113 -93 +0,02%
Serviettenrolle -47% - - - - - - -
Schinkenrolle +30% - - - - - - -
Spinatknddel -70% - - - - - - -
Gemisesulz -17% 190 9 0 34 44 -146 +0,01%
Topfenknddel -63% 463 41 0 130 171 -291 +0,05%
Gemiselaibchen -8% - - - - - - -
Kartoffelpuffer -56% - - - - - - -
Kaiserschmarren -13% - - - - - - -
Topfenkuchen +26% 308 97 12 279 388 +80 +0,05%
Kartoffelknddel +15% 753 416 9 442 866 +113 +0,31%
Grammelknddel -58% - - - - - - -
Kartoffelpiree real +56% 1.599 2.400 39 1.495 3.934 +2.335 +0,31%
Kartoffelpiree ideal +13% 1.599 380 20 1.599 1.999 +400 +0,37%
Grie3nockerl +18% 384 322 0 131 453 +69 +0,05%
Apfelkompott +16% - - - - - - -
Eissalat -26% - - - - - - -
Austausch Mehl griffig +169% 711 0 0 1.912 1.912 +1.201 +0,35%
Austausch Mehl glatt +147% 909, 0 0 2.246 2.246 +1.337 +0,42%
Austausch Jungrind statt Kalb -12% 4.752 0 0 4,194 4.194 -558 +0,89%
*gemessen am Gesamtverbrauch des Jahres 2004
**die Speise wird nicht als Fertigprodukt eingesetzt
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Im Haus TAM werden die Serviettenrolle, Kaiserschmarren und Schinkenrolle selbst herge-
stellt, wobei Milch, Ei, Butter, Mehl und Topfen aus biologischem Anbau stammen. Die Zuta-
ten fur Apfelkompott und Gemduselaibchen werden zur Ganze in BIO-Qualitat eingesetzt. Bei
Kartoffelknddeln werden BIO-Lebensmittel fir den Teig und konventionelle Lebensmittel fur
die Fullung verwendet.

Die Speise Spinatknddel steht nicht am Speiseplan und wird somit weder als Fertigprodukt
noch als Frischprodukt eingesetzt.

Wie alle Blattsalate, wird Eissalat selbst in der Kliche gerustet.

In Tabelle 6-69 werden jene Produkte angefihrt, die in den Vergleichskiichen (KAV, NEU,
KFJ) als BIO-Produkte eingesetzt werden. KAV bedeutet, dass diese Lebensmittel zentral
ausgeschrieben wurden und daher KAV-weit eingesetzt werden. Im TAM stammen diese
Produkte aus konventioneller Landwirtschaft.

Tabelle 6-69: Auflistung jener Produkte, die in der Vergleichskiiche (KAV, NEU, KFJ) als
BIO-Produkt, im TAM jedoch als konventionelles Produkt eingesetzt werden
und deren prozentueller Anteil an den gesamten Lebensmittelausgaben im

TAM
Vergleichskiiche Produkt Verdnderung des BlO-Anteils in %
KAV Brot 2,77 %
Geback 2,99 %
Butter 0,45 %
Kartoffel 0,89 %
- = 5
NEU Hirse geschalt 0,01 %
Haferflocken 0,01 %
Knoblauch 0,44 %
Apfel-, Orangen- und Johannisbeersaft 0,04 %
KFJ Kaffee 1,07 %

Bei einem Umstieg von konventionellem Brot, Geback, Butter, Kartoffel, Knoblauch und Kaf-
fe zu den jeweiligen BIO-Produkten wirde sich ein Anstieg des BIO-Anteils von rd. 8,6 % er-
geben. Die Umstellung aller aufgelisteten Produkte auf BIO-Produkte ergébe eine Erhéhung
des BIO-Anteils von rd. 8,7 %.

Tabelle 6-70: Zusammenfassung der Ergebnisse (gerundet)

Ersparnis bzw. Teue- Erhéhung des BIO-
rung/Jahr in € Anteils in %
ohne Anderung nur Einsparungspotential -1.100 +1 %
der Infrastruktur alle Produkte +2.100 +2,5%

mit Anderung der nur Einsparungspotential - -

Infrastruktur alle Produkte - i
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In Tabelle 6-70 werden die Ergebnisse der Tabelle 6-68 zusammengefasst. Es wird zum ei-
nen das Einsparungspotential jener Produkte gezeigt, deren Ersatz zu einer Kostensenkung
fuhrt. Zum anderen wird das Einsparungspotential aller Produkte (jener mit Kostenerhéhung
und Kostensenkung) dargestellt. Dabei wurde das optimale Einsparungspotential herange-
zogen, wenn Probekochen zu einem Produkt in mehreren Grof3kiichen stattfanden.

Bei der Umstellung jener Produkte, die zu einer Kostensenkung flhren (Topfenknddel,
Krautsalat, Spinatknodel, Jungrind statt Kalb), kann eine jahrliche Einsparung von rd. € 1.100
bei einer Erhéhung des BIO-Anteils von rd. 1 % erzielt werden.

Werden auch jene Produkte berucksichtigt, die eine Kostenerhdhung bewirken, ergibt sich
eine Teuerung von rd. € 2.100 bei einer Erh6hung des BIO-Anteils um rd. 2,5 %.

Bei der Umsetzung aller vorgeschlagenen MalRnahmen ist folgende maximale Steigerung
des BIO-Anteils moglich:

Tabelle 6-71: Maximale Steigerung des BIO-Anteils im TAM

Erhéhung des BIO-Anteils
in %
Ergebnisse der Probekochen +2,5 %
Austausch der Waren +8,7 %
Summe +11,2 %

Im TAM kann, bei Umsetzung aller angefiihrten Mallnahmen, eine maximale Steigerung des
BIO-Anteils um 11,2 % erwirkt werden. Dies bedeutet eine Veranderung des BIO-Anteils von
20,3 % im Jahr 2004 auf rd. 32 %.

In den teilnehmenden Hausern des KWP werden bereits sehr viele Produkte frisch zuberei-
tet. Anhand der Produkte Kartoffel und Eissalat soll aufgezeigt werden, dass das eingestan-
dige Rusten in der Kiiche zu Einsparungen fiihrt. Die Daten zu den Fertigprodukten
stammend dabei aus dem KFJ.

Tabelle 6-72 Sparpotential durch Riisten in der Kiiche statt des Bezuges von Fertigproduk-
ten (gerundet)

WertmaBiger Einsatz | Theoretische Kosten Preisunterschied Einsbarund in
Produkt der frischen Lebens- | des Fertigproduktes | zum Fertigprodukt in €?Jahr*g
mittel in €/Jahr* in €/Jahr* €/Jahr*
Kartoffel roh 7.827 18.202 57 % 10.375
geschalt
Eissalat 370 500 -26 % 130
Summe 10.505

*gemessen am Verbrauch des Jahres 2004

Im Haus TAM werden Kartoffeln und Eissalat selbst geristet, anstatt Fertigprodukte zu ver-
wenden, dadurch werden jahrlich € 10.505 eingespart. Bei der Berechnung des Einspa-
rungspotentials wird beriucksichtigt, dass im Haus TAM bereits 37 % der Kartoffeln und 6 %
des Eissalats aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft stammen.
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6.5.6 Haus Trazerberg
Tabelle 6-73: Ubertragung der Ergebnisse auf das Haus Trazerberg

Kosten BIO in €
Preisunter- . . Ersparnis Veranderung

BIO-Ael2004:96% | screaBio. | Opemionn | Lobn | Sene | Sl | Get | b Teue | dession
Krautsalat -45% 331 60 0 122 182 ) -149 +0,02%
Serviettenrolle -47% - - - - - - -
Schinkenrolle +30% 547 149 0 562 711 +164 +0,10%
Spinatknddel -70% - - - - - - -
Gemisesulz -17% 164 8 0,4 29 38 -126 +0,00%
Topfenknddel -63% - - - - - - -
Gemiselaibchen -8% 350 87 3 232 322 -28 +0,01%
Kartoffelpuffer -56% - - - - - - -
Kaiserschmarren -13% 82 21 1 48 71 -11 +0,01%
Topfenkuchen +26% - - - - - - -
Kartoffelknodel +15% 893 493 10 524 1.027 +134 +0,11%
Grammelknddel -58% 617 156 0 104 259 -358 +0,03%
Kartoffelpiree real +64% 3.233 954 53 4.294 5.302 +2.069 +0,50%
Kartoffelpiree ideal +25% 3.233 768 40 3.233 4.041 +808 +0,40%
Apfelkompott +16% - - - - - - -
Grief3nockerl +18% 622 521 0 213 734 +112 +0,05%
Eissalat -26% - - - - - - -
Austausch Mehl griffig +169% 360 0 0 968 968 +608 +0,17%
Austausch Mehl glatt +147% 1.323 0 0 3.268 3.268 +1.945 +0,57%
Austausch Jungrind statt Kalb -0,1% 4.920 0 0 4.915 4.915 -5 +0,95%

*gemessen am Gesamtverbrauch des Jahres 2004
**die Speise wird nicht als Fertigprodukt eingesetzt
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Im Haus TRA werden die Serviettenrolle, Spinatknddel und Topfenstrudel selbst hergestellt,
wobei bei all diesen Speisen zur Herstellung BIO-Milch und BIO-Ei eingesetzt werden. Die
Zutaten flr Kartoffelpuffer stammen zur Ganze aus konventionellem Landbau.

Topfenknodel werden ebenfalls selbst hergestellt, jedoch wird ein Fertigpulver, d.h. ein Halb-
fertigprodukt eingesetzt, dem dann Topfen und BIO-Milch beigefiigt werden und so der Teig
entsteht. Der Grund liegt in der besseren Haltbarkeit und Festigkeit der Knddel, die mit die-
sem Halbfertigprodukt hergestellt werden.

Apfelkompott wird im Haus TRA weder als Fertigprodukt noch als Frischprodukt eingesetzt.

Eissalat wird, wie alle Blattsalate, selbst gertistet. Hier wird — je nach Saison - konventionel-
ler bzw. biologischer Salat eingesetzt.

Die Analyse zeigt einen geringen Einsatz des Fertigprodukts Kaiserschmarren. Dieser wird
seit Mitte des Jahres 2004 — mit Arbeitsbeginn des neuen Kichenleiters — immer frisch zube-
reitet, anstatt ein Fertigprodukt zu verwenden.

In Tabelle 6-74 werden Produkte angeflhrt, die in den Vergleichskiichen (KAV, NEU, TAM,
KFJ) als BIO-Produkte eingesetzt werden. KAV bedeutet, dass diese Lebensmittel zentral
ausgeschrieben wurden und daher KAV-weit eingesetzt werden. Im TRA stammen diese
Produkte aus konventioneller Landwirtschaft.

Tabelle 6-74: Auflistung jener Produkte, die in der Vergleichskiiche (KAV, TAM, KFJ) als
BIO-Produkt, im TRA jedoch als konventionelles Produkt eingesetzt werden
und deren prozentueller Anteil an den gesamten Lebensmittelausgaben im

TRA
Vergleichskiiche Produkt Veranderung des BIO-Anteils in %
KAV Brot 4,79 %
Geback 2,32 %
Rindschnitzel geschnitten 0,46 %
Vollmilch, Sauer-, Buttermilch, Schlagobers 1,72 %
Topfen 1,01 %
Joghurt 0,65 %
NEU Butter 1,72 %
Kartoffel 1,27 %
Haferflocken 0,01 %
Knoblauch 0,01 %
Orangen- und Johannisbeersaft 0,09 %
TAM Emmentaler 0,04 %
Bananen (Halfte des Einsatzes in BIO) 0,36 %
KFJ Kaffee 0,66 %

Bei Ersatz der konventionellen Produkte Brot, Geback, Rindsschnitzel, Voll-, Sauer- und But-
termilch, Schlagobers, Topfen, Joghurt, Butter, Kartoffel, Bananen und Kaffee durch die ent-
sprechenden BIO-Produkte wirde sich eine Erhdhung des BIO-Anteils von rd. 15 %
ergeben.

Projekt BIOFAIR Il Seite 105



R M A

Resultate

In Tabelle 6-75 werden die Ergebnisse der Tabelle 6-73 zusammengefasst. Es wird zum ei-
nen das Einsparungspotential jener Produkte gezeigt, deren Ersatz zu einer Kostensenkung
fuhrt. Zum anderen wird das Einsparungspotential aller Produkte (jener mit Kostenerhéhung
und Kostensenkung) dargestellt. Dabei wurde das optimale Einsparungspotential herange-
zogen, wenn ein Probekochen zu einem Produkt in mehreren Grol3kiichen stattfand.

Tabelle 6-75: Zusammenfassung der Ergebnisse (gerundet)

Ersparnis bzw. Teue- Erh6hung des BIO-

rung/Jahr in € Anteils in %
ohne Anderung nur Einsparungspotential -700 +1,1 %
der Infrastruktur alle Produkte +3.000 +25%
mit Anderung der | nur Einsparungspotential - .
Infrastruktur alle Produkte - -

Die Umsetzung aller Produkte, die zu einer Ersparnis fuhren (Grammelknddel, Kaiser-
schmarren, Gemuselaibchen, Krautsalat, Gemulsesulz, Jungrind statt Kalb), bewirken eine
Kostensenkung von rd. € 700 bei einer Steigerung des BIO-Anteils von rd. 1,1 %.

Die Umstellung aller Produkte, also auch jener Produkte, die eine Kostensteigerung mit sich

bringen, flhrt zu einer Erhéhung des BIO-Anteils um 2,5 %, wobei sich die jahrlichen Ge-
samtausgaben um rd. € 3.000 erhdhen.

Bei der Umsetzung aller vorgeschlagenen MalRRnahmen ist folgende maximale Steigerung
des BIO-Anteils moglich:

Tabelle 6-76: Maximale Steigerung des BIO-Anteils im TRA

Erh6hung des BIO-Anteils
in %
Ergebnisse der Probekochen +2,5 %
Austausch der Waren +15,1 %
Summe 17,6 %

Im TRA kann, bei Umsetzung aller angefiihrten MaRnahmen, eine maximale Steigerung des
BIO-Anteils um 17,6 % erwirkt werden. Dies bedeutet eine Veranderung des BIO-Anteils von
9,6 % im Jahr 2004 auf 27 %.

In den teilnehmenden Hausern des KWP werden sehr viele Produkte frisch zubereitet. An-
hand der Produkte Kartoffeln und Eissalat wird in Tabelle 6-77 aufgezeigt, dass das einge-
standige Rusten in der Kiiche zu Einsparungen fiihrt. Die Daten zu den Fertigprodukten
stammend dabei aus dem KFJ.

Projekt BIOFAIR Il Seite 106



Resultate

R

M

A

Tabelle 6-77: Sparpotential durch Rlisten in der Kliche statt des Bezuges von Fertigproduk-
ten (gerundet)

WertmaBiger Einsatz | Theoretische Kosten Preisunterschied Einsparund in
Produkt der frischen Lebens- | des Fertigproduktes | zum Fertigprodukt in €Fl)Jahr*g
mittel in €/Jahr* in €/Jahr* €/Jahr*
Kartoffel roh 6.602 17.374 62 % 10.772
geschalt
Eissalat 771 1.042 -26 % 271
Summe 11.043

*gemessen am Verbrauch des Jahres 2004

Im Haus TRA werden Kartoffeln und Eissalat selbst gertstet, anstatt Fertigprodukte zu ver-
wenden. Dadurch werden jahrlich € 11.043 eingespart. Bei der Berechnung des Einspa-
rungspotentials wird berlcksichtigt, dass im Haus TRA 1 % der Kartoffeln aus kontrolliert
biologischer Landwirtschaft stammen. Der Eissalat stammt ausschliel3lich aus konventionel-
ler Landwirtschaft.

6.5.7 Geplante, aber nicht durchgefiihrte Probekochen

Im KWP standen die in Tabelle 6-78 angefuhrten Speisen zur Diskussion. Dargestellt ist ihr
prozentueller Anteil an den Gesamtkosten. Ein Probekochen dieser Produkte fand jedoch
nicht statt. Grund dafir waren die groRen Mengen die von diesen Produkten taglich ge-
braucht werden und die daraus resultierende Mehrarbeit. Zudem ist mit der Zubereitung
auch ein Risiko verbunden, da z.B. Germteig misslingen kann und dann eine rechtzeitige
Nachlieferung nicht mehr méglich ware.

Tabelle 6-78: Prozentueller Anteil der zur Diskussion gestandenen Produkte an den Ge-

samtkosten

Speise NEU TAM TRA
Butterkipferl 1,3 % 0,1 % 0,2 %
Kipferl mirb 1,3 % 1,8 % 0,4 %
Briochekipferl 0,7 % 0,4 % 0,2 %
Dreierstriezel 0,4 % 0,6 % 0,0 %
Pinsen klein 0,3 % 0,5 % -

Aktionsmehlspeise 0,2 % 0,3 % 1,6 %
Murbstangerl 0,3 % 0,3 % 0,4 %
Summe 4,5 % 4,0 % 2,8 %

Insgesamt betragen die in der Tabelle 6-78 aufgelisteten Produkte im Haus Neubau 4,5 %,
im Haus Tamariske 4,0 % und im Haus Trazerberg 2,8 % an den Gesamtkosten. Der Ersatz
des konventionellen Produktes durch ein selbst gefertigtes Produkt mit Zutaten aus biologi-
scher Landwirtschaft wurde mangels Probenahme nicht bewertet.

6.5.8 Zusammenfassung des Austauschs aller untersuchten BIO-Lebensmittel

Eine Zusammenfassung aller Ergebnisse ermdéglicht nochmals einen raschen Uberblick.
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Die Tabelle 6-79 zeigt, wie sich der Austausch von Fertigprodukten durch biologische
Frischprodukte 6konomisch auswirkt. Die Werte sind Richtwerte und kénnen nicht ungepruft
Ubernommen werden, sie sind im konkreten Einzelfall zu tGberprifen und hangen primar von
den tatsachlich zu bezahlenden Einkaufspreisen und den Lohnkosten ab. Dies zeigt sich
auch in den ,von — bis“-Werten in jenen Fallen, wo in verschiedenen Klchen ein Probeko-
chen desselben Lebensmittels durchgefihrt wurde und unterschiedliche Ergebnisse ergab.

Tabelle 6-79: Teuerungs- bzw. Einsparungspotential beim Austausch konventionell herge-
stellter Fertigprodukte durch frische BIO-Lebensmittel

BIO-Produkt +/-in %* BIO-Produkt +/-in %*
Krautsalat -45 % Grammelknddel -58 %
Serviettenrolle -47 % Kartoffelpiree +25 %
Schinkenrolle +30 % Griel3nockerl +18 %
Spinatknddel -70 % Apfelkompott +16 %
Gemusesulz -77 % Eissalat -26 %
Topfenknddel -63 % Eier +12 %
Gemiiselaibchen -8 % Kartoffelknddel +15 %
Kartoffelpuffer -56 % Mehl +132 % bis +169 %
Kaiserschmarren -13 % Austausch BlO-Jungrind statt Kalbfleisch: -22 % bis +7 %
Topfenstrudel/-kuchen +26 % Austausch Kartoffel roh//gekocht geschalt -46 %//1-26 %

*+/- = Teuerungs- bzw. Einsparungspotential

Die Bandbreiten beim Austausch von konventionellem Mehl durch BIO-Mehl und von Kalb-
fleisch durch BIO-Jungrind sind auf unterschiedliche Einkaufspreise der einzelnen Lebens-
mittel zurickzufihren. Dadurch ergeben sich teilweise erhebliche Preisdifferenzen.

In der Tabelle 6-80 werden die untersuchten Lebensmittel in Produktgruppen zusammenge-
fasst. Dadurch ergeben sich ebenfalls ,von — bis“-Werte’, da mehrere Lebensmittel in einer
Produktgruppe zusammengefasst werden. Ein Vergleich nach Produktgruppen zeigt, dass
keine Pauschalierung mdglich ist, es ist von Fall zu Fall zu entscheiden.

Die Bandbreiten reichen von teils erheblichen Einsparungen bis zu sehr groRen Teuerungen.

Dies bedeutet, dass eine Abwagung aller Kostenfaktoren dem vermehrten Einsatz von BIO-
Lebensmitteln vorausgehen muss.

Tabelle 6-80: Teuerungs- bzw. Einsparungspotential bei einzelnen Produktgruppen

Produktgruppe +/-in %*
Salate -45 %
Beilagen -47 % bis +25 %
Hauptspeisen -70 % bis +30 %
Nachspeisen -55 % bis +26 %
Risten von Lebensmitteln -46 % bis -26 %
Ersatz von konventionellen durch biologische Lebensmittel -22 % bis+ 169 %
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6.6 Einkauf von Lebensmitteln

Im Zuge des Projekts hat sich gezeigt, dass die teilnehmenden Hauser bei ausgesuchten
Lebensmitteln unterschiedliche kg-Preise flir dieselben Lebensmittel bezahlen. Dies kann
mehrere Ursachen haben:

Im KAV ist es im Bestellsystem fur die Kichenleiter nicht zu ersehen, ob andere Hauser
dasselbe Produkt zu einem glinstigeren Preis beziehen.

Je mehr Einzeldidten ein Haus des KAV anbietet, desto 6fter missen Waren nachbestellt
werden. Kleinere Mengen von Lebensmittel zu bestellen ist zumeist nur bei kleinen Liefe-
ranten moglich. In diesem Falle ist jedoch meist der Preis hdher.

Haufig werden bei den Lieferanten Warenkérbe bestellt, d. h. dass mehrere Lebensmittel
bei einem Lieferanten bezogen werden. Dies ist logistisch vorteilhaft, da bei groRen Liefe-
ranten kleine Mengen an Lebensmitteln nur im Zuge einer gro3en Bestellung bezogen
werden kdnnen. Dies kann dazu fuhren, dass bei einzelnen Lebensmitteln die Preise hé-
her sind als bei anderen Lieferanten. Eine kontinuierliche Uberpriifung der Preise zumin-
dest der wichtigsten Lebensmittel ist daher unabdingbar.

Es ware daher wiinschenswert, dass eine zentrale Stelle die Preise flur Lebensmittel regist-
riert und diese Informationen an die Kiichenleiter weitergibt. So kann gewahrleistet werden,
dass Lebensmittel mdglichst breit zu einem glnstigen Preis bezogen werden kdnnen.
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7 Schlussfolgerungen

o Es lohnt sich, Fertigprodukte durch frische BIO-Lebensmittel zu ersetzen. Bei Um-
setzung aller evaluierten MaBnahmen ist in den untersuchten Kiichen eine deutli-
che Erhéhung des BlIO-Anteils auf bis zu 37 % moglich, ohne das Lebensmittel-
budget insgesamt zu belasten.

Bezogen auf das gesamte Lebensmittelbudget kann in den Kichen des KAV eine Kos-
tenreduktion von bis zu 2,6 % in jenen des KWP bis zu 0,4 % bewirkt werden.
Voraussetzung fur die Umstellung ist das Vorhandensein von Personal und einer ent-
sprechenden Infrastruktur, diese ist jedoch nicht (mehr) in allen GroRkiichen des KAV
vorhanden. In den Kiichen des KWP ist die gesamte bendtigte Infrastruktur vorhanden.

e Beim Vergleich der anteiligen Betriebs-, Personal- und Lebensmittelkosten der un-

tersuchten Lebensmittel zeigt sich, dass die Einkaufskosten der Lebensmittel den
groBten Einfluss auf die Gesamtkosten haben.
Bei 74 % der bewerteten Lebensmittel machen die Einkaufskosten mehr als 60 % der
Gesamtkosten aus. Die durch die Eigenfertigung bedingten hoheren Personal- und Be-
triebskosten sind bei der Preisbildung zweitrangig. Daher sind ein standiger Preisver-
gleich und die Beachtung der Saisonalitat (vor allem bei Obst und Gemuse) notwendig,
um einen moglichst niedrigen Einkaufspreis zu erzielen.

e Zur Steigerung der Effizienz ist fiir die Kiichen des KAV die Einrichtung einer zent-
ralen Koordinationsstelle wiinschenswert.
Es ist fur einzelne GroRklichen gegenwartig nicht méglich, die Einkaufspreise bestimmter
Lebensmittel anderer Kiichen abzufragen. Das Wissen tGber momentan glinstige Preise
fur Lebensmittel, der Austausch von Erfahrungswerten beim Einsatz von BIO-Lebens-
mitteln sowie von Rezepturen kann es den Kiichenverantwortlichen erleichtern, den BIO-
Anteil zu erhéhen, bzw. zu glnstigeren Preisen einzukaufen. Diese zentrale Stelle sollte
beim Forum Einkauf angesiedelt sein. Sie kénnte neben dem zentralen Einkauf von Le-
bensmitteln, auch Informationen Uber aktuelle Preise sowie Uber die regionale und saiso-
nale Verflgbarkeit von bestimmten Lebensmitteln bereitstellen.
Die GroRkichen des KWP verfligen Uber eine zentrale Koordinationsstelle. Daten Uber
die Herkunft bestimmter Lebensmittel liegen jedoch teilweise nicht vor. Fur den Kaufent-
scheid, beispielsweise von regional verfigbaren Bio-Lebensmitteln, ware die zentrale
Einspeisung dieser Daten hilfreich.

o Eine erfolgreiche, kostenneutrale Erh6hung des BlO-Anteils erfordert eine Mehr-
zahl unterschiedlicher MaBnahmen.
Dazu gehoéren neben einer geschickten Einkaufspolitik auch die Beachtung der Regiona-
litdt und Saisonalitat beim Einkauf der Lebensmittel und in jenen Fallen, wo es sich dko-
nomisch lohnt, die Selbstzubereitung der Speisen. Dadurch ist es mdglich, den BIO-
Anteil zu erhéhen, ohne jedoch die Kosten zu steigern.

e Es ist ein erklartes Ziel des KAV und des KWP BIO-Lebensmittel einzusetzen. Zur
Zielerreichung sollten neben Information und Unterstiitzung der Mitarbeiterinnen
entsprechende Anreize fiir die Kiichen geschaffen werden, um diese zu motivieren,
ihren BIO-Anteil zu halten bzw. zu erh6éhen.

Dieser Anreiz fir die Kichen konnte beispielsweise ein zusatzliches BIO-Budget sein,
oder aber auch ein jahrlich verliehener Wanderpokal fir jene Kiche, die den héchsten
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BIO-Anteil aufweist. Dieser Anreiz soll primar eine symbolische Wirkung haben und eine
Hervorhebung jener Klichen darstellen, die sich besonders einsetzen.

o Es ist 6konomisch nicht sinnvoll, Maschinen langerfristig liber ihre eigentliche Le-
bensdauer hinaus zu nutzen. Ein rechtzeitiger Neukauf kann Ressourcen schonen.
Eine Uberalterung des Maschinenparks kann zur Folge haben, dass beispielsweise beim
Rusten der Lebensmittel, durch hohere Schalverluste aber auch durch einen vermehrten
Strom- und Wasserverbrauch wesentlich hdhere Kosten als bei einem Neugerat entste-
hen. Auch sind die vermehrten Reparaturkosten in diese Betrachtung mit einzubeziehen.
Ein zeitgerechter Neukauf von Kiichenmaschinen minimiert den Reparaturaufwand und
kann helfen, Ressourcen in Form von Schal- aber auch Betriebsmittelverlusten und somit
auch Kosten einzusparen.

e Zukiinftig sollte bei der Planung von Neu- bzw. Umbauten von Kiichen eine ent-

sprechende Infrastruktur fiir das selbst Riisten von Lebensmitteln wie Obst, Ge-
mise, Fleisch, Fisch oder Eier berticksichtigt werden.
Die Leitlinie fir GroRRkiichen, GrofRcatering, Spitalskiichen und vergleichbare Einrichtun-
gen der Gemeinschaftsverpflegung schreibt bei taxativ aufgezahlten Lebensmitteln im
Falle des Selbstristens das Vorhandensein bestimmter Raumlichkeiten mit den entspre-
chenden Anschlissen flir Wasser und Strom aus hygienetechnischen Griinden vor. Wei-
ters werden teilweise Maschinen zum effizienteren Rusten dieser Lebensmittel bendtigt.
Daher sollten bei einem Umbau bzw. einer Sanierung einer Kiiche diese Uberlegungen —
zumindest fur das Risten von Kartoffeln und Blattsalat - in die Planung mit einflie3en.
Dies gilt vor allem fir die Kiichen des KAV; alle Kiichen des KWP sind gegenwartig mit
der entsprechenden Infrastruktur ausgerustet.
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8 Zusammenfassung

8.1 Teil A

8.1.1 Motivation

Ausgangsbasis fur das Projekt BIOFAIR Il ist die These, dass sich der Einsatz von frisch zu-
bereiteten biologischen Lebensmitteln in GroRRklichen rechnet, wenn entsprechende Rah-
menbedingungen berucksichtigt werden. Im Projekt BIOFAIR wurde anhand von drei
konkreten Beispielen (Eissalat, Apfelmus und Topfenknddel) festgestellt, dass sich beim Ge-
samtvergleich aller Bewertungen deutliche Vorteile flir die biologischen Produkte Eissalat
und Topfenknddel zeigen. Diese weisen grol3e Vorteile in allen drei Bewertungskategorien
auf. Das biologische Apfelmus besitzt Vorziige bei der dkologischen und qualitativen Bewer-
tung, bei der 6konomischen Bewertung schneidet aber das konventionell hergestellte Fertig-
produkt deutlich besser ab.

Aufgrund der Ergebnisse des Projekts BIOFAIR wird nun in einem weiteren Schritt unter-
sucht, welche Fertigprodukte sich zur Umstellung auf selbst gefertigte BIO-Produkte in der
Praxis eignen. Dabei werden Mdglichkeiten zum Umstieg, aber auch die Rahmenbedingun-
gen und mogliche Hemmnisse untersucht.

8.1.2 Ziel des Projektes

Das Ziel dieses Projektes ist es, eine IST-Standserhebung mit anschlieRender Potentialana-
lyse in ausgewahlten GrofRRkiichen in der Stadt Wien durchzufiihren, um diese GrofRRkiichen
beim vermehrten Einsatz von biologischen Frischprodukten zu unterstiitzen.

Mit den Ergebnissen des Projekts sollen Grundlagen geschaffen werden, die auch andere
Grol3kiichen bei der Erhohung des BlIO-Anteils unterstitzen. Durch die Verwendung von
BlO-Lebensmitteln kann langfristig ein Beitrag zur Gesundheitsvorsorge geleistet werden.

8.1.3 Methodisches Vorgehen

Bereits im Vorfeld der Projektformulierung konnten jeweils drei GroRRkiichen aus dem Wr.
Krankenanstaltenverbund (KAV) und des Kuratoriums Wiener Pensionisten-Wohnhauser
(KWP) zur Mitarbeit gewonnen werden. Dies sind im KAV das Kaiser Franz Josef-Spital
(KFJ), das Krankenhaus Lainz (KHL) und das Krankenhaus Floridsdorf (SZF) sowie im KWP
die Hauser Neubau (NEU), Tamariske (TAM) und Trazerberg (TRA).

Im ersten Schritt wird eine IST-Analyse der GroRRkuchen durchgefihrt. Dabei werden die Ge-
gebenheiten der Kiichen sowie der tatsachliche Einsatz von Lebensmitteln erhoben. Anhand
dieser Analyse und in Gesprachen mit den Kichenverantwortlichen werden jene Potentiale
ermittelt, die einen vermehrten Einsatz von BIO-Lebensmitteln erwarten lassen.

Im zweiten Schritt erfolgt eine Evaluation der tatsachlichen Mdglichkeiten des Einsatzes von
frischen BIO-Lebensmitteln. Die ausgewahlten Lebensmittel werden mittels Kostenanalyse
bewertet. Die Daten dazu stammen aus Probekochen, bei denen die Machbarkeit der Zube-
reitung Uberprift und die flr die Bewertung notwendigen Daten Uber den Arbeits-, Betriebs-
mittel- und Wareneinsatz erhoben werden. Weiters wird untersucht, welche Bedeutung die
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Berlcksichtigung der Saisonalitdt und Regionalitdt der eingesetzten Lebensmittel fur die
Kosten hat.

8.1.4 Daten und Fakten

Die teilnehmenden GrofRRkiichen unterscheiden sich wesentlich voneinander. Beim KFJ han-
delt es sich um eine ,Cook & Chill“ Kiiche, die Kichen des KHL, SZF, NEU, TAM und TRA
sind Frischkostkiichen.

Kiiche des KFJ

Die Kiiche des KFJ ist eine ,Cook & Chill“ Kiiche. Dies bedeutet, dass die Zubereitung der
Speisen unabhangig von den Essenszeiten erfolgt. Die Speisen werden nach der Zuberei-
tung schockgefrostet, in GroRgebinde geflllt und bei Bedarf auf Tabletts angerichtet. Das
Essen wird in speziellen Transportwagen zu den Stationen gebracht und dort vollautoma-
tisch regeneriert und in Folge serviert. Dies gewahrleistet, dass die Speisen die vorgeschrie-
bene Temperatur bis zum Patienten beibehalten.

Im KFJ werden taglich 2.400 Speisen zubereitet, wobei 25 verschiedene Kostformen ange-
boten werden.

Kiiche des KHL

Die Kiche des KHL ist eine Frischkostkliche. Die Speisen werden taglich frisch gekocht, in
Warmebehalter abgeflllt und an die jeweiligen Stationen geliefert. Dort werden die Portionen
fur die Patienten vom Pflegepersonal angerichtet und serviert (Schopfsystem).

Im KHL werden taglich ca. 2.500 Portionen gekocht. Den Patienten stehen etwa 20 Kostfor-
men zur Verfligung.

Kiiche des SZF

Es handelt sich bei der Kiche im SZF um eine Frischkostkliche. Neben den Patienten des
Krankenhauses werden das Geriatriezentrum sowie die Tageszentren Floridsdorf und Do-
naufeld und ein Kindergarten mitbetreut.

Die Auslieferung der Speisen an den Kindergarten, das Tageszentrum Donaufeld und die
Werkskuiche erfolgt — wie im KHL — in Warmebehaltern. Das Essen wird zu den betreffenden
Stellen geliefert und dort portioniert. Die Ausspeisung fir das Krankenhaus, Geriatriezentrum
und das Tageszentrum Floridsdorf erfolgt mittels Tablettsystem. Dabei werden die Speisen
auf Tabletts portioniert und in Warmhaltewagen auf die jeweilige Station geliefert.

Im SZF werden taglich 1.510 Menuls gekocht, wobei 24 Kostformen angeboten werden.

Kiiche des NEU

Die Kiche des Hauses Neubau ist eine Frischkostkliche. Zum Frihstlck wird ein Buffet an-
geboten. Das Mittagessen wird ebenfalls in Buffetform angeboten, wobei 4 Menis zur Aus-
wahl stehen. Zusatzlich wird auf Wunsch das Essen per Tablett ins Appartement serviert.
Das Abendessen wird den Bewohnern mittels Durchreiche in die Appartements geliefert.

Taglich werden im NEU etwa 600 Portionen gekocht.
Kiiche des TAM

Bei der Kiiche des TAM handelt es sich ebenfalls um eine Frischkostkliche. Die Ausspeisung
erfolgt auf dieselbe Weise wie im NEU.
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Téaglich werden im TAM etwa 800 Portionen gekocht.

Kiiche des TRA
Auch die Kuche des TRA ist eine Frischkostkuche, die Ausspeisung entspricht jener im NEU.

Taglich werden im TRA etwa 720 Portionen gekocht.

Lebensmitteleinsatz im KAV
Im Jahr 2004 betrug der wertmaflige Anteil an Biolebensmitteln im KFJ 29,7 %, im KHL
29,3 % und im SZF 21,6 %.

In manchen Warengruppen besteht ein groRer Unterschied zwischen den verschiedenen
Kichen bezilglich des BIO-Anteils. So belauft sich der BIO-Anteil in der Warengruppe
.Fleisch, Geflugel, Wild“ im KFJ auf fast 50 %, in den anderen beiden Kichen ist er deutlich
niedriger (KHL: 13 %, SZF: 4 %). Der Einsatz von BIO-Eiern liegt im KHL bei nahezu 100 %,
wahrend im KFJ der BIO-Anteil 26 %, im SZF 0 % betragt. Dagegen werden im SZF in der
Warengruppe ,Fette, Ole, Mayonnaisen, Salate“ 41 % der Produkte aus kontrolliert biologi-
schem Anbau bezogen, im KFJ liegt der Anteil bei 15 %, im KHL bei 7 %. BIO-Kaffee und
BIO-Tee wird im KFJ und KHL eingesetzt, im SZF nicht.

Der BIO-Anteil in den Warengruppen ,Brot*, ,Geback", ,Brdsel, Paniermehl®, ,Milch, Rahm®,
und ,Butter, Margarinen® ist bei allen 3 Kiichen nahezu gleich hoch, da diese Produkte zent-
ral ausgeschrieben und somit von allen Kichen bezogen werden muissen.

Lebensmitteleinsatz im KWP
Der wertmaRige Anteil an Biolebensmittel betrug im Jahr 2004 im Haus Neubau 26,3 %, im
Haus Trazerberg 9,6 % und im Haus Tamariske 20 %.

Ein unterschiedlicher BIO-Anteil besteht in der Warengruppe ,Fleisch, Wild, Geflligel“. Im
NEU betragt der BIO-Anteil 36 %, wahrend er im TAM 6 % und im TRA 4 % betragt. Ebenso
ist der BIO-Anteil in der Warengruppe ,Gemuse und Kartoffeln“ im NEU mit 68 % deutlich
hdéher als in den anderen beiden Kichen (TAM: 34 %, TRA: 1 %). Das Haus TRA hat in der
Warengruppe ,,Obst* einen BIO-Anteil von 22 %, in den anderen beiden Kichen betragt der
Anteil jeweils 1 %.

Der BIO-Anteil der Warengruppe ,Ei, Vollei“ ist in allen 3 Kichen mit 80 - 88 % etwa gleich
hoch. In den Warengruppen ,Brot* und ,Geback"” ist der BIO-Anteil in allen 3 Kiichen sehr
gering.

Vergleich des Lebensmitteleinsatzes im KAV und KWP

Der BIO-Anteil bei Brot und Geback liegt in den Kichen des KAV bei nahezu 100 %, wah-
rend BIO-Produkte dieser Warengruppe im KWP kaum eingesetzt werden. Im KAV ist eben-
falls der Anteil an BIO-Mehl, BIO-Teigwaren und BlO-Kaffee bedeutend hdher als im KWP.
Im Vergleich dazu werden im KWP deutlich mehr BIO-Gemuse und —Kartoffeln eingesetzt
(bis zu 68 % BIO-Anteil), wahrend diese in den Kichen des KAV kaum verwendet werden
(maximal 2 %). In den Kichen des KWP liegt der BIO-Anteil in der Warengruppe ,alkohol-
freie Getranke, Fruchtsafte” bei bis zu 49 %, wogegen der BIO-Anteil im KAV bei maximal
0,1 % liegt.
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Tabelle 8-1: Vergleich des Biolebensmitteleinsatzes zwischen KAV und KWP

Vergleich ausgewahlter Warengruppen KAV und KWP
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Okonomische Bewertung - Kostenanalyse

Bei der Kostenanalyse werden die industriell gefertigten Fertigprodukte mit Zutaten aus kon-
ventionellem Anbau mit den selbst gefertigten Frischprodukte mit Zutaten aus kontrolliert bio-
logischem Anbau miteinander verglichen. Die 6konomische Bewertung beschrankt sich auf
das System GroRRkliche. So werden die Einkaufs-, Betriebs- und Lohnkosten, die bei der Zu-
bereitung der Speisen mit frischen BIO-Lebensmitteln anfallen, bewertet und den Einkaufs-
kosten der Fertigprodukte gegenibergestellt.

Beim dkonomischen Vergleich werden jene Arbeitstatigkeiten herangezogen, bei denen sich
fur die Zubereitung des Fertigproduktes und des frisch zubereiteten BIO-Produkts unter-
schiedliche Zubereitungsschritte ergeben. Die 6konomische Bewertung erfolgt bis zu dem
Punkt, an dem derselbe Fertigungsgrad bei beiden Produktionssystemen erreicht ist.

In den einzelnen Kichen werden folgende Lebensmittel untersucht:

Kiichen des KAV:

KHL: Topfenknédel, Gemiiselaibchen, Kartoffelpuffer; KFJ: Krautsalat, Serviettenrolle, Spi-
natknddel, Gemiusesulz, Schinkenrolle; SZF: Topfenknédel, Kaiserschmarren, Topfenku-
chen.

Kiichen des KWP:

NEU: Kartoffelknddel, Grammelknoédel; TRA: Kartoffelpiree, Apfel-Kompott, Leberknodel;
TAM: Kartoffelpiree, Kartoffelknddel, GrieRnockerl. In allen drei Kiichen wurde der Aus-
tausch von konventionellem Mehl durch BIO-Mehl Uberlegt. In den Kichen NEU und TRA
wurde der Ersatz von Kalbfleisch durch BIO-Jungrind diskutiert.
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8.2 Teil B

8.2.1 Resultate

In insgesamt 32 Probekochen wird der Ersatz von 22 Lebensmitteln durch BIO-Lebensmittel
evaluiert. Dabei wird der Austausch von 18 konventionell hergestellten Fertigprodukten durch
biologische Frischprodukte und der Ersatz von 4 konventionell hergestellten Lebensmitteln
durch BIO-Lebensmittel untersucht.

Beim Austausch der Fertigprodukte durch BIO-Frischprodukte kann bei 12 der 18 untersuch-
ten Lebensmittel eine Kostenersparnis erzielt werden. Der reine Austausch von konventio-
nellen Lebensmitteln durch BIO-Lebensmittel bringt bei 2 der 4 untersuchten Lebensmittel
okonomische Vorteile.

8.2.1.1 Salate

Krautsalat

Die Zubereitung von BIO-Krautsalat fuhrt zu einer Kostensenkung von 45 %. Bei der Preis-
bildung sind die Einkaufskosten, die 67% der Gesamtkosten ausmachen, der dominierende
Faktor. Die Betriebskosten sind vernachlassigbar.

Tabelle 8-2: Ergebnis der 6konomischen Bewertung von Krautsalat im KFJ

1,20

1,00
-45%

0,80
> O Einkaufskosten
5 0,60 Y B Lohnkosten

B Betriebskosten
0,40
0,00 -

BIO KONV

8.2.1.2 Beilagen

Kartoffelknodel

Probekochen von Kartoffelknédeln fanden sowohl im NEU als auch im TAM statt. Dabei wur-
den unterschiedliche Ergebnisse erzielt. Im NEU ergibt die Zubereitung von BIO-
Kartoffelknédeln eine Kostenerhéhung von 51 %, im TAM um 15 %. Verantwortlich fur diese
Unterschiede sind zum einen die unterschiedlichen Rezepturen und zum anderen die unter-
schiedlichen Preise, welche die beiden Kichen fir das Fertigprodukt Kartoffelknédel bezah-
len. Entscheidend fiir die Preisbildung ist bei beiden Bewertungen der Einkaufspreis. Lohn-
und Betriebskosten sind zweitrangig.
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Tabelle 8-3: Ergebnisse der 6konomischen Bewertung von Kartoffelknédeln im NEU (links)

und TAM (rechts)
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Kartoffelpiiree

Kartoffelpliree wurde in den Hausern TRA und TAM probegekocht. Im TRA trat beim Probe-
kochen ein hoher Schélverlust auf (in der Abbildung als BIO-REAL dargestellt). Eine zusatz-
liche theoretische Neuberechnung aufgrund von Schalverlusten gemall Herstellerangaben
(in der Abbildung als BIO-IDEAL dargestellt) zeigt ein anderes Ergebnis. REAL ergibt sich
beim selbst zubereiteten BlO-Kartoffelplree eine Kostensteigerung von 64 %, unter Berlck-
sichtigung idealer Schalverluste betragt die Kostensteigerung 25 %. Der tatsachliche Schal-
verlust von 48 % hat daher eine grof3e Auswirkung auf die Preisbildung.

Im TAM betragt die Kostensteigerung beim selbst zubereiteten BIO-Kartoffelptree 146 %.
Grund fir diese unterschiedlichen Ergebnisse sind zum einen die verschiedenen Rezeptu-
ren, mit denen in den Hausern gearbeitet wurde und zum anderen die unterschiedlichen
Preise fur das Fertigprodukt. Im TRA sind die Einkaufskosten dominierend bei der Bildung
des Gesamtpreises, die Lohnkosten sind zweitrangig. Im TAM sind die Lohnkosten, bedingt
durch die unterschiedliche Zubereitungsart, die ausschlaggebenden Kosten bei der Preisbil-
dung. Die Betriebskosten spielen bei beiden Bewertungen nur eine untergeordnete Rolle.

Tabelle 8-4: Ergebnisse der 6konomischen Bewertung von Kartoffelptiree im TRA (links) und
TAM (rechts). BIO-REAL: tatsdchlicher Schélverlust; BIO-IDEAL: Schélverlust It.

Herstellerangaben
1,20 1,40
1,00 1,20
+ 64% 1,00 4
0,80 +146%
o O Einkaufskosten o 0.80 O Einkaufskosten
< 0,60 1 B Lohnkosten > B Lohnkosten
B Betriebskosten 0.60 B Betriebskosten
0407 0,40 |
0,20 ~ 0,20 A
0,00 - 0,00 T
BIO - REAL KONV BIO - IDEAL BIO KONV
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Serviettenknédel

Selbst zubereitete BIO-Serviettenknddel fiihren zu einer Kostenersparnis von 47 %. Domi-
nierend sind die Einkaufskosten. Die entstehenden Lohn- und Betriebskosten sind bei der
Bildung des Gesamtpreises zweitrangig.

GrieBnockerl

Die Eigenfertigung von BIO-GrielRnockerIn flhrt zu einer Kostensteigerung von 18 %. Bei der
Bildung der Gesamtkosten sind die Lohnkosten bei den selbst zubereiteten Griel3nockerin
dominierend. Dies ist auf den hohen Arbeitsaufwand beim Formen der Grielnockerln zu-
rickzufihren. Die Betriebskosten sind in beiden Produktionssystemen vernachlassigbar.

Tabelle 8-5: Ergebnisse der 6konomischen Bewertung von Serviettenknédeln im KFJ
(links) und der GrieBnockerl im TAM (rechts)

3,00 7
6
2,50 I +18%
-47% 5
2,00
o> @ Einkaufskosten >4 @ Einkaufskosten
$ 1,50 B Lohnkosten %‘ B Lohnkosten
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2
0,50 1
0.00 I ‘ o ‘
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8.2.1.3 Hauptspeisen

Schinkenrolle

Insgesamt bewirkt die Eigenfertigung der BIO-Schinkenrolle eine Kostensteigerung von
30 %. Die Einkaufskosten der Lebensmittel sind mafigeblich an der Bildung des Gesamtprei-
ses beteiligt. Hier sind es vor allem die Kosten fiir BIO-Schinken, die den hohen Einkaufs-
preis verursachen. Lohn- und Betriebskosten sind zweitrangig.

Tabelle 8-6: Ergebnisse der 6konomischen Bewertung von Schinkenrolle (links) und Ge-
mliisesulz (rechts) im KFJ

7,00 9,00
6,00 8,00
+ 30% 7,00 A
5,00 -
6,00
4,00 O Einkaufskosten | O Einkaufskosten
=] o 5,00 77%
= B Lohnkosten = PUUD B Lohnkosten
¥ 3,00 ® 4,00
g B Betriebskosten ! W Betriebskosten
2,00 300
2,00 1 A
< o (I
0,00 T 0,00 T
BIO KONV BIO KONV
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Gemisesulz

Die Eigenfertigung der BIO-Gemdusesulz bewirkt eine Kostensenkung von 77 %. Auch bei
diesem Produkt sind die Einkaufskosten mafigeblich an der Bildung des Gesamtpreises be-
teiligt. Die durch die Produktion entstehenden Lohn- und Betriebskosten sind unwesentlich.

Spinatknodel

Insgesamt bewirkt die Eigenfertigung von BIO-Spinatknédel eine Kostensenkung von 70 %.
Auch bei der Herstellung von BIO-Spinatknddeln sind die Einkaufskosten der dominierende
Faktor des Gesamtpreises. Lohn- und Betriebskosten sind, wegen ihres geringen Anteils an
den Gesamtkosten, unmafigeblich.

Gemiiselaibchen

Die Eigenfertigung von BIO-Gemduselaibchen flhrt zu einer Kostensenkung von 8 % im Ver-
gleich zum Fertigprodukt. Der Arbeitsaufwand zur Fertigung der BlIO-Gemduselaibchen ist
sehr hoch. Die Lohnkosten machen 56 % der Gesamtkosten bei der Herstellung der BIO-
Gemuselaibchen aus. Eine Kostensenkung kann durch niedrige Einkaufskosten der frischen
Lebensmittel erreicht werden. Die Betriebskosten sind in beiden Systemen zweitrangig.

Tabelle 8-7: Ergebnisse der 6konomischen Bewertung von Spinatknédeln im KFJ (links)
und fiir Gemiiselaibchen im KHL (rechts)

6,00 4,00
5,00 3,50 1 -8%
3,00
4,00 - 250
) -70% B Einkaufskosten o O Einkaufskosten
$ 3,00 A B Lohnkosten ui: 2,00 B Lohnkosten
B Betriebskosten B Betriebskosten
1,50
2,00
1,00
1,00
0,50
0,00 T 0,00 T
BIO KONV BIO KONV

Kartoffelpuffer

Die Zubereitung von BlO-Kartoffelpuffer im Vergleich zum Fertigprodukt fihrt zu einer Kos-
tensenkung von 56 %. In beiden Produktionssystemen sind die Einkaufspreise bestimmend
fur die Bildung der Gesamtkosten. Die entstehenden Lohn- und Betriebskosten sind unmalf3-
geblich.

Grammelknédel

Selbst zubereitete BIO-Grammelknddel sind um 58 % billiger als das Fertigprodukt. Im biolo-
gischen Produktionssystem sind die Lohnkosten, bedingt durch die aufwendige Herstellung,
dominierend. Trotzdem kénnen BIO-Grammelknddel kostengiinstiger produziert werden, da
die Einkaufskosten des Fertigproduktes deutlich héher sind.
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Tabelle 8-8: Ergebnisse der 6konomischen Bewertung von Kartoffelpuffer im KHL (links)
und von Grammelknédeln im NEU (rechts)

4,50 7,00
4,00 6.00
3,50
5,00
2% -56% - 58%
o 2,50 O Einkaufskosten o 4,00 O Einkaufskosten
$ B Lohnkosten = B Lohnkosten
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2,00 |—
1,00
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8.2.1.4 Nachspeisen

Topfenknoédel

Probekochen der Topfenknddel fanden sowohl im KHL als auch im SZF statt. Dabei wurden
unterschiedliche Ergebnisse erzielt. Die selbst gefertigten BIO-Topfenknddeln im KHL flhrt
zu einer Kostenerhéhung von 7,5 %. Im SZF hingegen ergibt die 6konomische Bewertung
eine Ersparnis von 63 %. Diese Unterschiede entstehen durch unterschiedliche Rezepturen,
vor allem aber durch die unterschiedlichen Einkaufspreise den die beiden Kiichen fiir das
Fertigprodukt bezahlen. Die Einkaufskosten sind in beiden Produktionssystemen dominie-
rend, die entstehenden Lohn- und Betriebskosten zweitrangig.

Tabelle 8-9: Ergebnisse der 6konomischen Bewertung von Topfenknddeln im KHL (links)

und SZF (rechts)
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Mirber Topfenkuchen

Der mirbe Topfenkuchen wird als Ersatz flir das Fertigprodukt Topfenstrudel bewertet.
Selbst gefertigter BIO-Topfenkuchen fihrt zu einer Kostensteigerung von 26 %. Die Ein-
kaufskosten sind bei der Bildung der Gesamtkosten entscheidend, Lohn- und Betriebskosten
zweitrangig.
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Tabelle 8-10: Ergebnis der 6konomischen Bewertung von Topfenkuchen im SZF
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Kaiserschmarren

Die Eigenfertigung von BIO-Kaiserschmarren fuhrt zu einer Kostensenkung von 13 %. Dabei
sind in beiden Produktionssystemen die Einkaufskosten vorrangig. Entstehende Lohn- und
Betriebskosten sind bei der Preisbildung von geringerer Bedeutung.

Apfelkompott

Bei der Bildung des Gesamtpreises sind die Einkaufskosten dominierend. Durch die aufwen-
dige Zubereitung von BIO-Apfelkompott (Schalen und Schneiden der Apfel per Hand) haben
die Lohnkosten einen Anteil von 39 % an den Gesamtkosten. Die Betriebskosten sind in bei-
den Produktionssystemen vernachlassigbar. Insgesamt ergibt die Eigenfertigung von BIO-
Apfelkompott eine Kostensteigerung von 16 %.

Tabelle 8-11: Ergebnisse der 6konomischen Bewertung von Kaiserschmarren im SZF (links)
und Apfelkompott im TRA (rechts)
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8.2.1.5 Riisten von Gemiise

Kartoffel

VorgerUstete Kartoffeln werden ausschlieRlich im KAV eingesetzt. In den Kichen des KWP
sind die noétigen Maschinen und Raumlichkeiten, die fur das Risten der Kartoffeln benétigt
werden, vorhanden. Die Bewertung der Kartoffeln basiert auf den beim Probekochen von
Kartoffelplree erhaltenen Daten. Es wird dabei der zum Schalen und Kochen der Kartoffeln
bendtigte Zeitbedarf herangezogen.
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Es zeigt sich, dass das Schalen der BIO-Kartoffeln zu einer Preissenkung von 46 % fuhrt
(siehe linke Abbildung). Wird die BIO-Kartoffel zusatzlich noch gekocht, betragt die Preisre-
duktion 26 % (siehe rechte Abbildung). Bei beiden Lebensmitteln sind die Einkaufskosten die
dominierenden Faktoren zur Bildung der Gesamtkosten. Die Lohn- und Betriebskosten sind
unwesentlich.

Tabelle 8-12: Ergebnisse der 6konomischen Bewertung von rohen, geschélten (links) bzw.
geschaélten, gekochten (rechts) Kartoffeln
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8.2.1.6 Ersatz von konventionellen Lebensmitteln durch BlO-Lebensmittel

Mehl

Der Ersatz von konventionellem Mehl durch BIO-Mehl ist kostspielig. Bei glattem BIO-Mehl
kommt es im KWP zu einer Kostensteigerung von 147 %, griffiges BIO-Mehl verursacht eine
Kostensteigerung von 169 %. Fiur den KAV fihrt der Ersatz von konventionellem Mehl durch
BIO-Mehl zu einer Kostensteigerung von 132 %.

Tabelle 8-13: Okonomische Bewertung des Einsatzes von BIO-Mehl im KAV (links) und im

KWRP (rechts)
Einkaufskosten Mehl Einkaufskosten Mehl
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Eier

Beim Ersatz von pasteurisiertem Vollei durch BIO-Ei entstehen zuséatzliche Arbeitskosten
(Aufschlagen der Eier). Dominierend bei der Preisbildung sind jedoch die Einkaufskosten.
Der Einsatz von BIO-Ei hat eine Kostensteigerung von 12 % zur Folge. Voraussetzung flr
die Verwendung von frischem Ei, ist das Vorhandensein eines Eiaufschlagplatzes.

Projekt BIOFAIR Il Seite 123



R M A

Zusammenfassung

Tabelle 8-14: Okonomische Bewertung des Einsatzes von BIO-Ei
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Jungrind

Der Austausch von Kalbfleisch durch BIO-Jungrind hat in jeder der untersuchten Grolku-
chen unterschiedliche 6konomische Auswirkungen, da fir das Fleisch unterschiedliche Prei-
se gezahlt werden. Im KAV wird der Ersatz der Fleischsorten Kalbschnitzel durch BIO-
Jungrindschnitzel und Kalbsschulter durch BIO-Jungrindschulter, im KWP der Ersatz von
Kalbfleisch durch BIO-Jungrindfleisch, untersucht.

In der Error! Reference source not found. wird das Einsparungs- bzw. das Teuerungspo-
tential beim Einsatz von BIO-Jungrind statt Kalbfleisch dargestellt:

Tabelle 8-15: Preisdnderung beim Umstieg von Kalb auf BIO-Jungrind

KFJ KHL SZF NEU TAM TRA

BIO-Jungrind Schulter statt Kalbsschulter -18 % +7 % +7 % - - -

BIO-Jungrindschnitzel statt Kalbsschnitzel | -15% | -10% | -22 %

BIO-Jungrind statt Kalbfleisch - - - 15% | -12% | -0,1%

Der Ersatz von Kalbsschnitzel durch BIO-Jungrindschnitzel ist fur alle 3 Kichen des KAV
Okonomisch sinnvoll, der Ersatz von Kalbsschulter durch BIO-Jungrindschulter fihrt nur im
KFJ zu einer Kostenreduktion. In allen drei Kiichen des KWP fiihrt der Ersatz von Kalbfleisch
durch BIO-Jungrind zu einer Senkung der Kosten.

8.2.1.7 Zusammenfassung des Austauschs aller konventionellen Lebensmit-
teln durch BIO-Lebensmittel

Die Tabelle 8-16 zeigt, wie sich der Ersatz von Fertigprodukten durch biologische Frischpro-
dukte bzw. der Austausch konventioneller durch biologische Lebensmittel 6konomisch aus-
wirkt. Dabei handelt es sich um Richtwerte, die im konkreten Einzelfall zu Gberprifen sind.
Diese Richtwerte sind vor allem von den Einkaufspreisen und Lohnkosten abhangig.

In jenen Fallen wo in verschiedenen Klchen Probekochen desselben Lebensmittels durch-
gefuhrt wurden und unterschiedliche Resultate erzielt worden sind, wird die Bandbreite der
Ergebnisse dargestellt.
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Tabelle 8-16:

stellter Fertigprodukte durch frische BIO-Lebensmittel

Teuerungs- bzw. Einsparungspotential beim Austausch konventionell herge-

BlO-Produkt +/- in %* BIO-Produkt +/- in %*
Krautsalat -45 % Grammelknddel -58 %
Serviettenrolle -47 % Kartoffelpiiree +25 %
Schinkenrolle +30 % Griel3nockerl +18 %
Spinatknddel -70 % Apfelkompott +16 %
Gemisesulz -77 % Eissalat -26 %
Topfenknddel -63 % Eier +12 %
Gemuselaibchen -8 % Kartoffelknédel +15 %
Kartoffelpuffer -56 % Mehl +132 % bis +169 %
Kaiserschmarren -13 % Austausch BIO-Jungrind statt Kalbfleisch: -22 % bis +7 %
Topfenstrudel/-kuchen +26 % Austausch Kartoffel roh//gekocht geschélt -46 %//-26 %

o=

Teuerungs- bzw. Einsparungspotential beim Austausch konventionell hergestellter Fertigprodukte durch

frische BIO-Lebensmittel

8.2.2 Schlussfolgerungen

Es lohnt sich, Fertigprodukte durch frische BlIO-Lebensmittel zu ersetzen. Bei Um-
setzung aller evaluierten MaBnahmen ist in den untersuchten Kiichen eine deutli-
che Erhdhung des BIO-Anteils auf bis zu 37 % moglich, ohne das Lebensmittel-
budget insgesamt zu belasten.

Bezogen auf das gesamte Lebensmittelbudget kann in den Kichen des KAV eine Kos-
tenreduktion von bis zu 2,6 % in jenen des KWP bis zu 0,4 % bewirkt werden.
Voraussetzung fir die Umstellung ist das Vorhandensein von Personal und einer ent-
sprechenden Infrastruktur, diese ist jedoch nicht (mehr) in allen GroRkiichen des KAV
vorhanden. In den Kiuchen des KWP ist die gesamte bendtigte Infrastruktur vorhanden.

Beim Vergleich der anteiligen Betriebs-, Personal- und Lebensmittelkosten der un-
tersuchten Lebensmittel zeigt sich, dass die Einkaufskosten der Lebensmittel den
groBten Einfluss auf die Gesamtkosten haben.

Bei 74 % der bewerteten Lebensmittel machen die Einkaufskosten mehr als 60 % der
Gesamtkosten aus. Die durch die Eigenfertigung bedingten hoéheren Personal- und Be-
triebskosten sind bei der Preisbildung zweitrangig. Daher sind ein standiger Preisver-
gleich und die Beachtung der Saisonalitat (vor allem bei Obst und Gemuse) notwendig,
um einen moglichst niedrigen Einkaufspreis zu erzielen.

Zur Steigerung der Effizienz ist fiir die Kiichen des KAV die Einrichtung einer zent-
ralen Koordinationsstelle wiinschenswert.

Es ist flr einzelne GroRRkiichen gegenwartig nicht méglich, die Einkaufspreise bestimmter
Lebensmittel anderer Kiichen abzufragen. Das Wissen tGber momentan glinstige Preise
fur Lebensmittel, der Austausch von Erfahrungswerten beim Einsatz von BIO-Lebens-
mitteln sowie von Rezepturen kann es den Kiichenverantwortlichen erleichtern, den BIO-
Anteil zu erhéhen, bzw. zu glnstigeren Preisen einzukaufen. Diese zentrale Stelle sollte
beim Forum Einkauf angesiedelt sein. Sie kdnnte neben dem zentralen Einkauf von Le-
bensmitteln, auch Informationen Uber aktuelle Preise sowie Uber die regionale und saiso-
nale Verfligbarkeit von bestimmten Lebensmitteln bereitstellen.

Die GroRkichen des KWP verfligen Uber eine zentrale Koordinationsstelle. Daten Uber
die Herkunft bestimmter Lebensmittel liegen jedoch teilweise nicht vor. Fur den Kaufent-
scheid, beispielsweise von regional verfliigbaren BIO-Lebensmitteln, ware die zentrale
Einspeisung dieser Daten hilfreich.
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Eine erfolgreiche, kostenneutrale Erh6hung des BlO-Anteils erfordert eine Mehr-
zahl unterschiedlicher MaBnahmen.

Dazu gehoren neben einer geschickten Einkaufspolitik auch die Beachtung der Regiona-
litdt und Saisonalitat beim Einkauf der Lebensmittel und in jenen Féllen, wo es sich dko-
nomisch lohnt, die Selbstzubereitung der Speisen. Dadurch ist es mdglich, den BIO-
Anteil zu erhdhen, ohne jedoch die Kosten zu steigern.

Es ist ein erklartes Ziel des KAV und des KWP BIO-Lebensmittel einzusetzen. Zur
Zielerreichung sollten neben Information und Unterstiitzung der Mitarbeiterinnen
entsprechende Anreize fiir die Kiichen geschaffen werden, um diese zu motivieren,
ihren BIO-Anteil zu halten bzw. zu erhéhen.

Dieser Anreiz flr die Kichen kbénnte beispielsweise ein zusatzliches BlIO-Budget sein,
oder aber auch ein jahrlich verliehener Wanderpokal fiir jene Kiiche, die den hochsten
BIO-Anteil aufweist. Dieser Anreiz soll primar eine symbolische Wirkung haben und eine
Hervorhebung jener Kiichen darstellen, die sich besonders einsetzen.

Es ist konomisch nicht sinnvoll, Maschinen langerfristig tiber ihre eigentliche Le-
bensdauer hinaus zu nutzen. Ein rechtzeitiger Neukauf kann Ressourcen schonen.
Eine Uberalterung des Maschinenparks kann zur Folge haben, dass beispielsweise beim
Rusten der Lebensmittel, durch hohere Schalverluste aber auch durch einen vermehrten
Strom- und Wasserverbrauch wesentlich héhere Kosten als bei einem Neugerat entste-
hen. Auch sind die vermehrten Reparaturkosten in diese Betrachtung mit einzubeziehen.
Ein zeitgerechter Neukauf von Kiichenmaschinen minimiert den Reparaturaufwand und
kann helfen, Ressourcen in Form von Schél- aber auch Betriebsmittelverlusten und somit
auch Kosten einzusparen.

Zukunftig sollte bei der Planung von Neu- bzw. Umbauten von Kiichen eine ent-
sprechende Infrastruktur fiir das selbst Riisten von Lebensmitteln wie Obst, Ge-
mise, Fleisch, Fisch oder Eier beriicksichtigt werden.

Die Leitlinie fir GroRkiichen, GrofRcatering, Spitalskiichen und vergleichbare Einrichtun-
gen der Gemeinschaftsverpflegung schreibt bei taxativ aufgezahlten Lebensmitteln im
Falle des Selbstriistens das Vorhandensein bestimmter Raumlichkeiten mit den entspre-
chenden Anschlussen fur Wasser und Strom aus hygienetechnischen Grinden vor. Wei-
ters werden teilweise Maschinen zum effizienteren Risten dieser Lebensmittel bendtigt.
Daher sollten bei einem Umbau bzw. einer Sanierung einer Kiiche diese Uberlegungen —
zumindest fur das Risten von Kartoffeln und Salaten - in die Planung mit einflieRen. Dies
gilt vor allem fiir die Kiichen des KAV; alle Kiichen des KWP sind gegenwartig mit der
entsprechenden Infrastruktur ausgeristet.
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