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Kurzfassung

Kurzfassung

Laut Osterreichischem Erndhrungsbericht 2012 liegen die konsumierten Mengen fiir Obst
und Gemuse in allen untersuchten Bevolkerungsgruppen deutlich unter den Empfehlungen.
Dagegen ist ein merklich Gber den Empfehlungen liegender Verzehr an Fleisch- und Wurst-
waren zu verzeichnen. Beim Fleischeinkauf stellt sich zudem oft die Frage der Art der Tier-
haltung. Der hohe Fleischverbrauch fordert eine industrielle Massentierhaltung, welche die
Umwelt durch Treibhausgasemissionen, Wasserverbrauch, Rodung von Waldern zum Fut-
termittelanbau etc. schadigt, und welche wesentliche Grundbedirfnisse der Tiere, wie zum
Beispiel Bewegungsfreiheit, stark einschrankt. In dem Forschungsprojekt werden die wesent-
lichen 6kologischen, dkonomischen und ernahrungsphysiologischen Aspekte des Fleisch-
konsums zusammengefasst.

Ziel ist eine Recherche der Vorteile des Einsatzes von weniger Fleisch in Grof3klichen der
Stadt Wien. Die Analyse erfolgt auf nationaler und internationaler Ebene. Sie umfasst 6ko-
nomische, 6kologische und ernahrungsphysiologische Aspekte. Dabei werden fleischver-
meidende bzw. -reduzierende MaRnahmen in Grof3kiichen untersucht. Basierend auf einem
Vergleich der recherchierten Fakten und Argumente der untersuchten nationalen und inter-
nationalen Beispiele und jener der Stadt Wien, werden bisherige Argumente und Fakten der
Stadt Wien (OkoKauf) abgesichert, weiterentwickelt und Vorschlage zur Optimierung gege-
ben. Das Projekt wird mittels Literaturrecherche bearbeitet. Erster Schritt ist die Recherche
der Auswirkungen des Fleischkonsums. Darauf aufbauend erfolgt die Recherche des Status
Quo auf internationaler und nationaler Ebene d.h. von Initiativen und Projekten, die auf weni-
ger Fleisch am Speiseplan abzielen. Diese werden hinsichtlich dkonomischer, ékologischer
und ernahrungsphysiologischer Aspekte untersucht.

Der hohe Fleischkonsum und der damit verbundene Kostendruck in der Produktionskette
fuhren zu erheblichen Belastungen fur Tiere und Umwelt. Die Nahrungsmittelproduktion ist
fur rund 30 % der menschlichen Umweltnebenwirkungen verantwortlich. Dabei tragt die Pro-
duktion von Fleisch und tierischen Produkten zu einem erheblichen Anteil bei. Durch moder-
ne Massentierhaltung kommt es zunehmend zu ethischen Problemen in der Tierhaltung. Der
hohe Fleischkonsum wirkt sich negativ auf die Gesundheit der Bevolkerung aus. Er steht im
Verdacht, die Wahrscheinlichkeit des Erkrankens an Zivilisationskrankheiten zu erhéhen. In
diversen medizinischen Studien wird vor allem davor gewarnt, Uber langeren Zeitraum grof3e
Mengen an rotem Fleisch sowie verarbeiteten Fleischprodukten zu konsumieren.

Im Wesentlichen gibt es drei einander erganzende Strategien, den Konsum von fleischlosen
Gerichten in einer Kiiche oder einer Institution zu férdern. Entweder an speziellen Tagen
kein Fleisch anzubieten, die Fleischportionsmenge zu reduzieren oder das Angebot an
fleischlosen Gerichten zu forcieren. Die beschriebenen MaRnahmen sind nicht scharf abzu-
grenzen und erganzen einander gegenseitig. Fur die Stadt Wien lassen sich daraus Mal3-
nahmen auf zwei Ebenen ableiten: Die erste Ebene bezieht sich auf die Stadt Wien. Hier gilt
es vor allem SensibilisierungsmafRnahmen zu treffen, um der zweiten Ebene, den Kiichen,
die notwendige Information und Unterstitzung zur Verfiigung stellen zu kénnen.
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Aus dem Projekt kdnnen folgende Schlussfolgerungen gezogen werden:

Die Beweggriinde der recherchierten Initiativen und Projekte sind vielfaltig, beziehen
sich jedoch immer auf 6kologische und/oder erndhrungsphysiologische Aspekte ei-
nes zu hohen Fleischkonsums. Es gibt eine Vielzahl an erfolgreichen nationalen und inter-
nationalen Initiativen und Projekten mit dem Ziel, den Fleischkonsum in der Gemeinschafts-
verpflegung zu reduzieren.

Die Stadt Wien (OkoKauf) hat die Moglichkeit durch weitere MaBnahmen, speziell mit
Empfehlungen im Bereich der Meniiplane, die eingesetzte Fleischmenge weiter zu re-
duzieren. In diversen nationalen und internationalen Beispielen flir Reduktion eingesetzter
Fleischmengen werden Kriterien (z.B. eine von zwei Menllinien muss vegetarisch ausgefihrt
sein) formuliert, welche darauf abzielen das fleischlose Angebot zu erhéhen und die Wahl-
moglichkeit dem Konsumenten zu Uberlassen.

Die Stadt Wien (OkoKauf) bietet mit ,,Natiirlich gut“ Teller ein fleischreduziertes Ge-
richt an, welches im Vergleich mit anderen Initiativen strengen Kriterien unterliegt. Be-
sonders die klar formulierte Grenze von 90 g Fleisch (Rohgewicht) pro Portion ist ambitio-
niert.

Fiir die Reduktion des Fleischkonsums gibt es nicht nur einen Ansatz, sondern die
Losung besteht aus vielen kleinen Schritten. Je nach Kiiche und Kundenkreis unter-
schiedliche MaBRnahmen sind besser geeignet. Dabei gilt es bei einer Umstellung darauf
zu achten, dass die Gesamtmenge an eingesetztem Fleisch sinkt, der Speiseplan abwechs-
lungsreich ist, die CO,-Emissionen sinken und die Umstellung mdglichst kostenneutral ist.

Die Saisonalitat und Regionalitit ist besonders bei einem genussreichen Speiseplan
besonders wichtig. Durch den Einsatz von saisonalen Gemiisesorten wird einerseits
die Abwechslung garantiert und andererseits kann der Wareneinsatz erheblich redu-
ziert werden. Durch die Zusammenarbeit mit regionalen Lieferanten kdnnen spezielle Win-
sche der Kichen hinsichtlich Qualitat und Produktauswahl besser bertcksichtigt werden.

Langfristig besonders erfolgreich sind Initiativen, welche direkt mit den Mitarbeiterin-
nen in einem gemeinsamen Prozess erarbeitet werden. Workshops und Kochschulungen
werden von den Mitarbeiterinnen positiv aufgenommen. Durch die Partizipation wird der
Wissensstand zum Thema erhéht und damit die Akzeptanz fir die Uberwindung von Barrie-
ren (z.B. Konsumentenbeschwerden oder Mehrarbeit) verbessert.
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MaRnahmen auf der Ebene der Stadt Wien

Die folgenden Maflinahmen werden fiir die Stadt Wien empfohlen und haben das Ziel, dass
die Stadt Wien ihre Vorreiterrolle in Bezug auf nachhaltige Ernahrung in der Gemeinschafts-
verpflegung weiter ausbaut und auch das Bewusstsein in der Bevolkerung fiir gesunde,
nachhaltige Ernahrung gesteigert wird.

Kommunikationsoffensive zur Bewusstseinsbildung der Bevoélkerung

Trainingsworkshops und Informationsunterlagen fir Verantwortungstrager der GrofRRku-
chen

Vernetzungstreffen mit nationalen und internationalen Best Practice Beispielen

Aktionstag - Fleischfreien Tag

Durch OkoKauf empfohlene vegetarische Mendilinie

Verstarkte Promotion des ,Natdrlich Gut® Tellers

MaBnahmen auf Ebene der Kiichen
Die MalRnahmen kénnen beliebig kombiniert werden und lassen sich je nach Zielgruppe und
Engagement unterschiedlich gestalten.

Aktionstag - Fleischfreien Tag
Reduktion der Fleischportion
Vegetarische Menllinie
Veganer Teller

Forschungsprojekt ,,LowMeat* Seite Il



Kurzfassung

Forschungsprojekt ,,LowMeat* Seite IV



Inhaltsverzeichnis
Inhaltsverzeichnis

KURZFASSUNG ...ttt ettt et e et e e et e e e bt e e e st e e e neeeaseeeeaneeeaanneaenneeas I
INHALTSVERZEICHNIS ...ttt ettt et e e e e mee e e e nee e e enneeeanneaeas \Y
T EINLEITUNG ...ttt ettt ettt et e e e e e st e e aneean 7
2 ZIELSETZUNG ... .ttt ettt ettt e et e e e at e e e e at e e emee e e enseeeenseeeanseeeanneeeenneeeanes 9
3 METHODISCHES VORGEHEN ...ttt 11
4 VORTEILE UND ARGUMENTE FUR WENIGER FLEISCH ......cocooovitiicieeceeeeeeeee, 13
4.1  Auswirkungen des FIeiSChKONSUMS ........ccuuuuiiiiiiiiieeiicce e 14
4.1.1 OKologiSChe AUSWITKUNGEN.........ccviveiieeieecteecee et ete e 21
4.1.2 Ern&hrungsphysiologische AuUSWIrKUNGeN ................euueeeeiiieiimnenniiinnennns 22
4.1.3 OKONOMISChe AUSWITKUNGEN ......c..oivviiveeeieee e 24
4.2 Nationale und internationale Projekte und Gro3kichen ............cccccccviiiiiiiiiiinnnen. 24
42.1 Nationale Initiativen und Projekte ..........ccoooeiiiiiiiiiiiiiiiiieecceeee e 25
4.2.1.1 GEMEINSAM G'SUND GENIESSEN .......ccooiiiiiiiiiiiiii e, 25
4.2.1.2 Gesunde Kiche Land K&rnten............ccccuiiiiiiiiiiiic e 27
4.2.1.3 Gesunde Kiiche Land OberdsterreiCh ..........ooovvvieiieiieiiiiiiiiieeeeeeen 29
4214 Projekt ANders ESSeN ... 31
4.2.1.5 Projekt Fleischfreitag Oberosterreich..........ccccccceeiiiiiiiieiciiie e, 32
4.2.2 Internationale Initiativen und Projekte.........cccoooeeiiiiiiiiiiiiiiicccccc s 33
4221 Meat Free Monday (MFM) und Meatless Monday (MLM) (weltweit) .....33
4.2.2.2 Donderdag Veggiedag — Stad Gent (Belgien) ........ccccccccceeeieeeeiveeiiinnnnnn. 34
4.2.2.3 Studentenwerk Berlin — Klimaessen (Deutschland)...........ccccccevvveveeeeee. 36
4.2.2.4 Evangelische Akademie Bad BOll ...........ccccccooiiiiiiiiiiiiiiieeeen 38
4.2.2.5 Klimateller (Deutschland).............coooiriiiii 39
4.2.2.6 GVnachhaltig (Deutschland und Osterreich) ...........ccccovvveveevecrecerennenn. 41
4.3 Analyse hinsichtlich Okonomie, Okologie und Erndhrungs physiologie................ 43

Forschungsprojekt ,,LowMeat* Seite V



Inhaltsverzeichnis R M M |

43.1 Okologische Vorteile von reduziertem Fleischkonsum .................c......... 43
4.3.2 Ern&hrungsphysiologische Vorteile von reduziertem

FIBISChKON  SUM ... 44
4.3.3 Okonomische Vorteile von reduziertem Fleischkonsum.............c.......... 46
434 Vergleich konkreter Beispiele vOn Speisen.............cvveevviiiiiiiiiiiiiieeiennee. a7

4.3.4.1 Ziricher Schweinsgeschnetzeltes - Sojageschnetzeltes (6kologisch
BetraChtet) ... 47

4.3.4.2 Fleischlasagne - Gemiselasagne (erndhrungsphysiologisch
BetraChtel) ... 48

4.3.4.3 Rindsgulasch 2 vegetarische Geflllte Paprika (6konomisch Betrachtet49

4.4 Zusammenfassung der Analyse von Malinahmen zur Re duktion des

Fleischverbrauches in GroRKUCNEN ..........cceiiiiiiiiiiiii e 52

5 ALTERNATIVEN. ...ttt ettt eanne s 55
5.1  Alternativen in GroBKUCHEN..........ooiiiiiiiii e 55

5.2 Analyse der Alternativen hinsichtlich Regionalitat...............cccooiiii, 56

6 ABLEITEN VON MABNAHMEN FUR DIE STADT WIEN......c.ccooiiiieieeciee e 57
6.1 Aktuelle MaRnahmen zur Fleischreduktion in Wien ............cccoceeeeiiiiiiiiiiiieenneeen, 57

6.2 Vergleich des ,Naturlich Gut” Tellers von Wien mit Best Practice

BEISPIBIEN. ... e 58

6.3 Vorschlage zur Weiterentwicklung und Optimierung fir die Stadt Wien.............. 59

7 SCHLUSSFOLGERUNGEN ...ttt e 63
8 LITERATURVERZEICHNIS ... ..ottt ettt 65

Forschungsprojekt ,,LowMeat* Seite VI



Einleitung

1 Einleitung

Laut Osterreichischem Erndhrungsbericht 2012 liegen die konsumierten Mengen fiir Obst
und Gemuse in allen untersuchten Bevolkerungsgruppen deutlich unter den Empfehlungen.
Dagegen ist ein merklich Gber den Empfehlungen liegender Verzehr an Fleisch- und Wurst-
waren zu verzeichnen. Beim Fleischeinkauf stellt sich zudem oft die Frage der Art der Tier-
haltung. Nutztiere unter naturlichen Lebensbedingungen (=artgerechte Tierhaltung) zu halten
ist nicht selbstverstandlich. Industrielle Massentierhaltung ist heutzutage allgegenwartig. Der
hohe Fleischverbrauch férdert eine industrielle Massentierhaltung, welche die Umwelt durch
Treibhausgasemissionen, Wasserverbrauch, Rodung von Waldern fir Futtermittelanbau etc.
schadigt, und welche wesentliche Grundbedirfnisse der Tiere, wie zum Beispiel Bewegungs-
freiheit, stark einschrankt. Durch die industrialisierte Fleischproduktion ist die Herkunft der
Tiere haufig unklar, es stellt sich die Frage wo die Tiere aufgewachsen, geschlachtet und
das Fleisch anschlieend verarbeitet wurde. In dem Forschungsprojekt werden die wesentli-
chen 6kologischen, 6konomischen und ernahrungsphysiologischen Aspekte des Fleischkon-
sums zusammengefasst.

Dieses Forschungsprojekt recherchiert Ansatzen und Moéglichkeiten den Einsatz von weniger
Fleisch in Gro3kiichen zu unterstiitzen. Die Initiative der Stadt Wien, der ,Natlrlich Gut Tel-
ler unterstitzt und férdert die Reduktion des Fleischeinsatzes, denn dieser definiert als ei-
nes seiner Kriterien ,Weniger Fleisch®. Wenn Fleisch eingesetzt wird, dann darf pro Portion
maximal 90 g Fleisch (Rohgewicht) aus biologischer Landwirtschaft und aus artgerechter
Tierhaltung eingesetzt werden. Die Stadt Wien (OkoKauf Wien) nimmt mit Projekten wie dem
.Naturlich Gut Teller” eine Vorreiterrolle ein. Aufgrund der Neu- bzw. Weiterentwicklung der
Lebensmittelbeschaffung in der Stadt Wien erscheint es wiinschenswert, den Stand von na-
tionalen und internationalen Projekten und Initiativen zu recherchieren und mit dem Status
Quo der Stadt Wien zu vergleichen. Dies ermdglicht eine Absicherung und gegebenenfalls
eine zukunftsweisende Optimierung der Lebensmittelbeschaffung.

Es wird untersucht, welche nationalen und internationalen Initiativen und Projekte mit dem
Ziel eines reduzierten Fleischeinsatzes durchgefihrt werden. Zahireiche europaweite Projek-
te und Initiativen zielen darauf ab, den Konsum an Fleisch und Fleischspeisen aufgrund ne-
gativer 6kologischer Auswirkungen und der steigenden Sensibilitdt der Konsumentlinnen zu
senken. Ausgewahlte Initiativen werden auf Starken und Schwachen untersucht. Daraus
werden Malnahmen abgeleitet, mit denen die Stadt Wien ihre Gemeinschaftsverpflegung
erweitern bzw. erganzen konnte.
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2 Zielsetzung

Ziel dieser Studie ist eine Recherche der Vorteile des Einsatzes von weniger Fleisch in
GroRkuchen der Stadt Wien. Die Analyse erfolgt auf nationaler und internationaler Ebene.
Sie umfasst 6konomische, 6kologische und ernahrungsphysiologische Aspekte. Dabei wer-
den fleischvermeidende bzw. -reduzierende MalRnahmen in GroRkichen untersucht.

Aufgrund der gesundheitlichen und 6kologisch negativen Auswirkungen des aktuell zu hohen
Fleischkonsums werden Argumente recherchiert, die den Einsatz von fleischlosen oder
fleischreduzierten Speisen unterstiitzen. Es werden Alternativen unter besonderer Bertick-
sichtigung des regionalen Aspekts recherchiert.

Ein weiteres Ziel ist es, die Ergebnisse dieser Recherchen dahingehend zu verwenden,
Grol3kiichenleiterinnen der Stadt Wien hinsichtlich des verminderten Fleischeinsatzes in ih-
rer Grofl3kiiche zu sensibilisieren und damit eine klimaschonende, gesunde und ausgewoge-
ne Ernahrung zu férdern.

Basierend auf einem Vergleich der recherchierten Fakten und Argumente der untersuchten
nationalen und internationalen Beispiele und jener der Stadt Wien, werden bisherige Argu-
mente und Fakten der Stadt Wien (OkoKauf) abgesichert, weiterentwickelt und Vorschlage
zur Optimierung gegeben.
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3 Methodisches Vorgehen

Das Projekt wird mittels Literaturrecherche bearbeitet. Grundlage fur die Recherche bildet
das Arbeitspapier ,Verkostigung in 6ffentlichen Einrichtungen der Stadt Wien nach ,Oko-
Kauf“-Kriterien: eine Standortbestimmung® [Kromp & Roth, 2014].

Erster Schritt ist die Recherche der Auswirkungen des Fleischkonsums. Darauf aufbauend
erfolgt die Recherche des Status Quo auf internationaler und nationaler Ebene (z.B. Klima-
teller, Veggietag in Deutschland), d.h. von Initiativen und Projekten, die auf weniger Fleisch
am Speiseplan abzielen (z.B. Gesunde Kiiche/Land OO, Projekt Gemeinsam G’sund Genie-
Ren/Gesundheitsfonds Steiermark) sowie deren Analyse hinsichtlich 6konomischer (Kosten,
fleisch-/fleischlose Speisen), 6kologischer (z.B. CO,-Emissionen, Auswirkungen auf Umwelt)
und ernahrungsphysiologischer (Gesundheit) Aspekte.

Es werden Initiativen mit dem Ziel fleischreduzierte MalRnahmen in Grol3kiichen umzusetzen
erfasst. Alternative fleischlose Speisen bzw. Gerichte mit weniger Fleisch werden recher-
chiert und hinsichtlich Regionalitat analysiert.

Es erfolgt des Weiteren ein Vergleich der recherchierten Argumente und Fakten mit dem
Status Quo des Programms ,OkoKauf Wien“. Vorschlage zur Weiterentwicklung und Opti-
mierung fur die Stadt Wien werden aufgezeigt. Erfasst wird somit, welche Ableitungen dar-
aus fur die Stadt Wien getroffen werden kénnen.
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4 Vorteile und Argumente fur weniger Fleisch

Um die Folgen des Fleischkonsums in Osterreich einordnen zu kénnen, wird die Ernéh-
rungssituation in Osterreich hinsichtlich Fleischkonsum zusammenfassend beschrieben. Es
wird die Frage beantwortet: ,Wie viel Fleisch essen wir Osterreicherlnnen heutzutage?*

Fleischkonsum in Osterreich

Die aktuelle Ernahrungssituation hinsichtlich Fleisch- und Wurstwaren der Osterreicherlnnen
wird anhand des &sterreichischen Ernahrungsberichts [ElImadfa, 2012] naher beschrieben.
Der Ernahrungsbericht dient der kontinuierlichen Erfassung des Ernahrungszustandes der
Bevodlkerung, um daraus Handlungsempfehlungen ableiten zu kdnnen. Der derzeit aktuellste
Bericht wurde im Jahr 2012 verdéffentlicht.

Die Zahlen fur 2010/2011 der Versorgungsbilanz von Statistik Austria besagen, dass der
Verbrauch von Gefliigel, Fisch und Kase im Vergleich zu 1990/1991 stieg. Abnahmen gab es
bei Trinkmilch, Eiern, Rind-, Kalb-, Schweinefleisch und Innereien. Insgesamt gibt es jedoch
keine starken Veranderungen bei Butter und Fleisch. Werden die Versorgungsbilanzen fur
den tierischen Sektor der Jahre 1950 und 2010 miteinander verglichen, so wird der hohe An-
stieg des Fleischkonsums ersichtlich. 1950 betrug der Fleischkonsum inklusive Verarbei-
tungsprodukte pro Kopf und Jahr 33,5 kg, der Konsum stieg um ca. 300 % auf 99,7 kg im
Jahr 2010 [EImadfa, 2012].

Fur unterschiedliche Bevdlkerungsgruppen lassen sich aus der Studie folgende Schliisse
ziehen. Schulkinder konsumieren zu wenig Obst und Gemdise. Der Obst- und Gemusekon-
sum liegt bis zu 50 % (bei ca. 300 g/t) unter den Empfehlungen. Viel zu hoch ist hingegen
der Konsum von Fleisch und Wurstwaren. Die Empfehlung liegt zwischen 50-75 g/d, mit ei-
ner Aufnahmemenge zwischen 90-215 g/d liegt der tatsachliche Wert um bis zu 2,8 fache
Uber der empfohlenen Menge. Das Fazit bei Schulkindern lautet daher u.a., dass Kinder we-
niger Fleisch und Wurst essen sollten. Auch bei den Erwachsenen werden die empfohlenen
Mengen an Gemuse, Obst und Getreideprodukten nicht erreicht, wahrend Fleisch und
Wurstwaren vor allem von Mannern viel zu viel konsumiert werden. Die Empfehlung fir den
Konsum liegt bei max. 40-65 g/d, tatsachlich liegen die Werte bei 90-167 g/d und somit deut-
lich Gber der empfohlenen Menge. Als Fazit wird angemerkt, dass Erwachsene weniger
Fleisch und Wurst, insbesondere rotes Fleisch und dessen Produkte essen sollten. Ebenso
Seniorlnnen konsumieren zu wenig pflanzliche Lebensmittel und zu viel Fleisch und Wurst-
waren (Empfehlung max. 53 g/d, tatsachlich bis zu 150 % Uber der empfohlenen taglichen
Menge). Durch den zu hohen Konsum von tierischen Lebensmitteln, liegt die Aufnahme an
gesattigten Fettsduren Uber den empfohlenen Mengen. Fazit ist, dass Seniorlnnen nicht
mehr als 3x pro Woche mageres Fleisch essen sollten, fettreiche Wurstwaren sollten stark
gemaligt verzehrt werden [EImadfa, 2012].

Handlungsbedarf besteht im Hinblick auf Malinahmen zur Verbesserung des Lebensstils der
dsterreichischen Bevdlkerung u.a. auch zur Verringerung des Fleischkonsums in Osterreich.
Besondere Prioritat in allen Personengruppen hat die Reduktion des zu hohen Fleisch- und
Wurstkonsums, aber auch die Steigerung des Konsums von Obst und Gemise, Getreide-
produkten (Vollkorn) und Kartoffeln [Elmadfa, 2012].
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4.1 Auswirkungen des Fleischkonsums

Fleischkonsum hat konkrete Auswirkungen auf das Leben der Menschen in allen Landern,
auf die Umwelt, die biologische Vielfalt und das Klima, schreiben die Heinrich-Boll-Stiftung,
die Umweltorganisation Bund und Le Monde Diplomatique im aktuellen Fleischatlas. Prog-
nosen zeigen, dass die weltweite Fleischproduktion von heute 300 Millionen auf 470 Millio-
nen Tonnen im Jahr 2050 erhéht werden wird. Das liege vor allem an der steigenden Nach-
frage in asiatischen Landern, wie zum Beispiel in China und Indien. Demnach werden bis
2022 rund 80 Prozent des Wachstums im Fleischsektor auf die "zumeist asiatischen Boom-
lander" entfallen. Auch in Brasilien und Stdafrika, die zusammen mit Russland, Indien und
China die sogenannten BRICS-Staaten bilden, steigt die Nachfrage stetig [Chemnitz et al.,
2015]. Die Abbildung 4-1 gibt einen Uberblick Uber die weltweiten Schlachtungen in Milliar-
den Tiere im Jahr 201. Die Kreise zeigen die Anzahl der weltweit geschlachteten Tiere je Art.
Mit den Balken werden die Schlachtungen je Land dargestellt.
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Abbildung 4-1:  Weltweite Schlachtungen: Milliarden Tiere pro Jahr. Grafik: The Statistics
Division of the FAO (FAOSTAT) aus [Chemnitz et al., 2015].

Die Fleischproduktion bzw. deren massives Wachstum fuhren in der gesamten Wertschop-
fungskette zu unterschiedlichen Problemen. Die Probleme und Folgen des hohen und stei-
genden Fleischkonsums werden in der Abbildung 4-2 grob zusammengefasst. Durch die
Fleischproduktion kommt es unter anderem zu O©kologischen wie auch zu O&kono-
misch/sozialen und zu erndhrungsphysiologischen Folgen, die relevantesten werden an-
schliellend zusammenfassend beschrieben.
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Abbildung 4-2:  Die Folgen des Fleischkonsums — Grafik: Vegetarierbund

Deutschland e. V

Forschungsprojekt ,,LowMeat*

Seite 16




R M A

Vorteile und Argumente fiir weniger Fleisch

Erzeugung und Herstellung Futtermittel

Wiederkauer wie Rinder, Schafe und Ziegen sind ideale Grasfresser. Durch ihr Verdauungs-
system konnen sie auch noch solche Kohlenhydrate ausbeuten, die fir andere Tierarten und
den Menschen unverdaulich sind (bspw. Zellulose). Um die Produktivitat zu steigern wird
heute neben herkdmmlichem Futter (Gras-, Silage- und Heufitterung) auch Kraftfutter verab-
reicht. Fur Rinder kann der Anteil bis zu 30 Prozent betragen, bei Schweinen liegt der Anteil
an Soja bei 5 bis 20 Prozent. Werden alle Nutztiere zusammengezahlt, so liegt der Anteil an
Niedrigenergiefutter bei ca. 40 %, es bestehen jedoch regional groRe Unterschiede. Weltweit
werden etwa 57 % der Gersten-, Roggen-, Hirse-, Hafer- und Maisernte an Tiere verfittert.
Bei den Getreidesorten Weizen, Roggen, Hafer und Mais liegt der Anteil bei tber 40 %. Hin-
zu kommen 250 Mio. t. Olschrote, vor allem aus Sojabohnen. Im UN-Weltagrarbericht
[IAASTD, 2009] wird geschatzt, dass die Nutztierhaltung 70 % der globalen Acker und Wei-
den beanspruchen.

Durch die Globalisierung der Landwirtschaft werden grolRe Mengen an Futtermittel weltweit
gehandelt und transportiert. Durch den Import von Futtermitteln wird die Futter- und Fleisch-
produktion rdumlich voneinander getrennt. Einerseits muss die Ernte somit weit transportiert
werden. Andererseits haben die Fleischproduzenten keine ortsnahe, umwelt- und grundwas-
servertragliche Verwendung fir die anfallende Giille. Diese kann nicht in der Landschaft ver-
teilt werden, sondern muss im Extremfall kostenpflichtig entsorgt werden. An den Produkti-
onsstandorten der Futtermittel werden wiederum grof3e Mengen an kunstlichem Dinger und
Pestizide eingesetzt, da keine Giille vorhanden ist [Chemnitz et al., 2015].

Far die Produktion von Nahrungsmitteln werden fur Deutschland etwa 20 Mio. ha benétigt. In
Deutschland wird eine Flache von etwa 14 Mio. ha von der Landwirtschaft genutzt um Le-
bensmittle (inkl. Futtermittel) zu produzieren. Hinzu kommt eine Flacheninanspruchnahme
von etwa 5.5 Mio. ha im Ausland. Mit etwa 70 % der Flache ist die Flache, welche zur Her-
stellung von Futtermittel bendtigt wird, am relevantesten. Es lassen sich etwa 40 % der Fla-
che auf die Produktion von Fleisch zurlickfihren [Drager de Teran, 2015].

Aufzucht Elterntiere

In der Mast kommt es neben Umweltbelastungen (Giille) in Bezug auf den Umgang mit Le-
bewesen teilweise zu ethisch und moralisch bedenklichen Praktiken. Speziell in der Schwei-
nemast sind jlingst diverse Skandale, vor allem in Deutschland, bekannt geworden. Bei-
spielsweise soll es in Mastbetrieben zur systematischen Tétung von lebensfahigen Ferkeln
kommen, da die Ferkelanzahl durch Ziichtungen die Zitzenzahl der Saue Ubersteigt. Neben
anderen Medien wurde davon beispielsweise in der ARD Dokumentation ,Gequalt, totge-
schlagen und weggeworfen -- Das Leid in Deutschlands Ferkelfabriken“! berichtet.

Es handelt sich dabei um Gesetzesverstélie, welche nicht als ,Stand der Technik® interpre-
tiert werden durfen, jedoch zeigen solche Auswichse, dass in der modernen Fleischindustrie
ein enormer finanzieller Druck vorherrscht und es vermehrt zu Verrohung im Umgang mit
Lebewesen kommt.

Bereits vor der Schlachtung sterben im Durchschnitt 20 % aller Schweine [Chemnitz et al.,
2014]. In der Abbildung 4-3 wird die Anzahl der verendeten Tiere vor der Schlachtung pro
Zuchtsau dargestellt.

1 https://www.youtube.com/watch?v=3V41VF GcDaU
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Abbildung 4-3: Das Schweinesystem — Vor der Schlachtung verendete Tiere [Chemnitz et
al., 2014]

Mast

Die Mastbetriebe werden stetig grof3er und die ,Tierproduktion® wird standardisiert. Auch die
Wachstumsrate wird durch neue Zuchtungen stetig beschleunigt. Hihner nehmen mittlerwei-
le so schnell an Gewicht zu, dass sie bereits nach ca. 40 Tagen das gewlinschte Schlacht-
gewicht erreichen, in den friihen 60er Jahren waren es noch ca. 84 Tage. Die Knochen
schaffen es vielfach nicht, mit dem Wachstum der Muskeln mitzuhalten. Weshalb es zu Ver-
letzungen der Beine kommt und die Tiere teilweise nur mehr auf der Brust liegen kdnnen.
Dies fuhrt wiederum zu Entziindungen und Aufschirfungen und es werden Antibiotika verab-
reicht, damit die Tiere nicht verenden [Compassion in World Farming Trust, 2004].

Im Bereich der Tierarzneimittel welche in die Umwelt gelangen, stehen vor allem Antibiotika
im Vordergrund. In der Tierhaltung werden diese schwerpunktmalig bei der Mast von
Schweinen, Huhnern, Puten und Kalbern gegen Infektionen des Atmungs- und Verdauungs-
systems eingesetzt. Die Behandlung erfolgt in der Mast meist nicht als Einzelbehandlung
sondern in Gruppen- bzw. Bestandsbehandlungen Uber die Futter- und Wassermedikation.
Wahrend der Einsatz von Antibiotika als Leistungsférderer und eine prophylaktische Antibio-
tikabehandlung nicht mehr erlaubt sind, ist die sogenannte Metaphylaxe weit verbreitet. Da-
bei hat der Erreger im Tierbestand bereits Einzeltiere infiziert. Zur Verhinderung der Haupt-
erkrankungswelle wird der komplette Bestand mit Antibiotika behandelt. Arzneimittel sind im
Regelfall so konzipiert, dass sie die Magen-Darm-Passage Uberstehen, um im Organismus
wirken zu kénnen. Sie konnen biologisch nicht leicht abgebaut werden und werden von den
Tieren zum Grofdteil unverandert wieder ausgeschieden. Auf diese Weise gelangen die Tier-
arzneimittel in die Umwelt. Durch die Aufbringung des Wirtschaftsdiingers auf die Felder
kénnen die Antibiotika-Rickstande als noch aktive Substanzen in den Boden gelangen. Mit
jeder Anwendung steigt die Gefahr, dass sich antibiotikaresistente Keime und Bakterien bil-
den und weiterverbreiten [Balzer et al., 2015].
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Viehhandel und Transport

Viehhandel und Viehtransport sind Verursacher von erheblichen Problemen fiir die Lebens-
qualitat der Tiere. Es ist vielfach ein grober Umgang mit den Tieren festzustellen. Aufgrund
der Konzentration der Schlachtbetriebe auf einige wenige GrofRbetriebe werden die Distan-
zen, welche die Tiere lebend transportiert werden, immer langer. Die Tiere werden bei den
langen Transporten oftmals nicht adaquat mit Futter und Wasser versorgt. Es kommt immer
wieder zu erheblichen Verletzungen sowie zu verendeten Tieren [Compassion in World
Farming Trust, 2004].

Schlachtung und Verarbeitung

Durch die Industrialisierung der Fleischindustrie werden die Schlachtanlagen immer groRRer
und liegen fernab der Stadte, die Konsumenten sehen immer weniger Verbindung zwischen
einem lebenden Tier und dem in Plastik eingeschweiften Stiick Fleisch bzw. dem zubereite-
ten Gericht. Durch die Industrialisierung erfolgte weltweit eine Zentralisierung der Schlacht-
anlagen. Die Anzahl der Schlachtanlagen sinkt stetig und die Anzahl der getoteten Tiere pro
Anlage steigt. Weltweit sind in Schlachthéfen mehrere Millionen Menschen beschaftigt. Ihre
Arbeit wird als ,dirty work® bezeichnet. Das Lohnniveau in dieser Branche ist sehr gering, wie
auch die soziale Anerkennung. Die Arbeitsbedingungen sind besonders hart. Es herrscht ein
sehr hohes Arbeitstempo, hohe Unfallgefahr durch Werkzeuge und Chemikalien und einsei-
tige Beanspruchung von Ricken und Gelenken. Je nach Arbeitsplatz kommen noch Hitze
oder Kalte, Larm, ein erhdhtes Risiko durch Infektionskrankheiten sowie besonders friihe
oder spate Schichten hinzu. Nicht auBer Acht gelassen werden darf die psychische Belas-
tung durch das standige Téten von Tieren, eine gewisse ,Harte* ist Grundvoraussetzung fiir
den Beruf [Chemnitz et al., 2014].

Handel

Durch den weltweiten Handel von Fleisch kommt es zu diversen Problemen, vor allem in
Entwicklungslandern. Dies zeigt sich besonders deutlich im Bereich der Schweinefleischpro-
duktion. Weltweit wurden im Jahr 2012 insgesamt 296 Millionen Tonnen Fleisch produziert.
Der grofite Anteil entfallt mit 112 Millionen Tonnen auf Schweinefleisch, gefolgt von Gefllgel,
Rind (inkl. Buffel) und Schaf (inkl. Ziege). Es werden zwar nur knapp 7 Prozent der weltwei-
ten Schweinefleischproduktion au3erhalb von Staaten bzw. Staatengemeinschaften gehan-
delt, dieser Handel hat jedoch erhebliche Auswirkungen fir die bauerlichen Strukturen in
Entwicklungslandern. Die Uberschiisse an Schweinefleisch steigen in Europa. Europa ist mit
einem Anteil von etwa 25 % der weltweiten Produktion der zweitgroRte Exporteur. Das
Schweinefleisch aus Europa, hier vor allem aus Deutschland, konkurriert gegen die beiden
grofien Exporteure USA und Kanada. Diese bieten ihr Fleisch am Weltmarkt zu glinstigeren
Preisen an. Durch die starke Konkurrenz sind die Erzeugerpreise im Zeitraum 2001 bis 2011
in der Tendenz kontinuierlich gesunken und das obwohl die Futterkosten seit 2007 um fast
50 % gestiegen sind. Es werden aus der EU vorwiegend niedrigpreisige Fleischprodukte
(z.B. Schnauzen, Speckbauche) in Drittlander exportiert. Entwicklungslander zahlen nicht zu
den wichtigsten Ziellandern fur Exporte aus der EU, jedoch stiegen die Exporte in den letzten
Jahren rasant an (+270 %). Die Exporte kénnen in den Ziellandern den Aufbau einer eigenen
Fleischwirtschaft und/oder bestehende Strukturen gefahrden oder zerstéren. Die Ressourcen
welche fiir die Uberproduktion notwendig sind, werden jedoch nicht in Europa produziert,
sondern in Form von Futtermittel vor allem aus Sidamerika importiert. Diese Sojaanbaufla-
chen stehen in direkter Konkurrenz zum Anbau von Nahrungsflachen. Durch die europaische
Handels- und Agrarpolitik wird diese Entwicklung forciert und die Markt6ffnung zum Abset-
zen von Uberschiissen in DrittlAnder vorangetrieben. Besonders von dieser Strategie profitie-
ren die exportorientierte Schlachtindustrie und die Futtermittelhandler [Arbeitsgemeinschaft
bauerliche Landwirtschaft, 2013].

Forschungsprojekt ,,LowMeat Seite 19



R M A

Vorteile und Argumente fiir weniger Fleisch

Abfalle aus dem Konsum

Mehr als vier Kilo Fleisch und Wurst werfen Deutsche pro Kopf und Jahr weg — das ent-
spricht 7,2 Prozent aller Schlachtungen [Chemnitz et al., 2014]. In der Abbildung 4-4 wird die
Schlachtung in Millionen Tiere und der jeweilige Anteil welcher in Privathaushalten als Abfall
entsorgt wird dargestellt.

FLEISCH UND WURST FUR DIE ABFALLTONNE HEEEN Gesamtzahl
Schlachtungen in Deutschland, 1 Million Tiere pro Symbol, 2011/12 M Anteil durch Vergeudung in
deutschen Privathaushalten
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Abbildung 4-4:  Fleisch und Wurst fur die Abfalltonne [Chemnitz et al., 2014]

FLEISCHATLAS EXTRA 2014 DESTATIS/BMELV

Forschungsprojekt ,,LowMeat“ Seite 20



R M A

Vorteile und Argumente fiir weniger Fleisch

4.1.1 Okologische Auswirkungen

Die Bereitstellung und Zubereitung von Nahrungsmitteln verursacht Umweltbelastungen,
welche durch das Handeln der Konsumtenlnnen beeinflussbar sind. Umweltbelastungen
durch die Produktion und Zubereitung von Nahrungsmittel gehen von den verschiedenen Be-
teiligten in der Kette vom Nahrungsmittelanbau bis hin zur Entsorgung der Abfalle aus. Dabei
kénnen alle am Lebenszyklus beteiligten Akteure direkt zur ,Okologisierung® beitragen, fol-
gende Aspekte werden von [Jungblut, 2010] zusammengefasst und gelten als wesentlich:

e Okologisierung der Produktionskreislaufe: Unter anderem zahlen dazu beispielsweise
eine Okologische Landwirtschaft, die Reduktion des Einsatzes von Pflanzenschutz-
mittel, Treibstoff und Diingemittel, Energieeinsparungen bei der Verarbeitung, Kih-
lung und Zubereitung sowie durch die Optimierung von Transporten und die Verringe-
rung von Verarbeitungsverlusten und Abfallen.

o Umweltbewusste Auswahl von Produkten durch die Verbraucher: Werden durch Kon-
sumentlnnen regionale, saisonal und biologische Produkte gekauft, werden diese
vermehrt angeboten. Dies fuhrt zu einem positiven Effekt fir die Branche der 6kologi-
schen Produzenten.

e Okologisierung der Ernahrungsweise: Insbesondere kann durch die Reduktion des
Konsums von Fleisch und anderen tierischen Produkten durch die Konsumen-
tinnen eine Okologisierung erreicht werden.

Der Konsument hat einen wesentlichen Einfluss auf die 6kologischen Auswirkungen seines
Konsums je nachdem welche Auswahl er trifft. Werden neben dem Energiebedarf weitere
dkologische Bewertungsindikatoren wie die Wirkung fir den Klimawandel und Okotoxizitat
berlcksichtigt, so ist die Ernahrung fur bis zu 30 % der menschlichen Umweltnebenwirkun-
gen verantwortlich [Jungblut et al., s.a.]. Damit Konsumentinnen entsprechende Entschei-
dungen treffen kénnen, sollte ein entsprechendes Angebot im Bereich der Gemeinschafts-
verpflegung fur die Vorbildwirkung gegeben sein.

In einer grob vereinfachten Darstellung zeigt die Abbildung 4-5 von [Buchner et al., 2012] wie
die empfohlene Ernadhrungspyramide aussieht bzw. welche Nahrungsgruppen einen beson-
ders hohen Okologischen Impact haben. Dabei zeigt die linke Pyramide, wie die empfohlene
Nahrungszusammensetzung aussieht. Im griinen Bereich der Pyramide werden dabei jene
Nahrungsmittel aufgefuhrt, welche in der taglichen Erndhrung eine grof3e Rolle spielen soll-
ten. Je weiter oben sich ein Produkt einordnen lasst, desto seltene bzw. in geringerer Menge
sollte es konsumiert werden. Die rechte umgekehrte Pyramide zeigt den 6kologischen Im-
pact von unterschiedlichen Nahrungsmitteln. Dabei stellt der griine Bereich jene Lebensmit-
tel dar, welche einen geringen 6kologischen Impact aufweisen, im roten Bereich jene fir
welche in der Produktion besonders viele Ressourcen notwendig sind. Die Darstellung zeigt,
dass speziell Fleisch und Fisch die grof3ten 6kologischen Auswirkungen verursachen. Auch
Milch und Milchprodukte verursachen im Vergleich zu rein pflanzlichen Lebensmitteln hohere
Okologische Auswirkungen. Den geringsten 6kologischen Impact haben unverarbeitetes Obst
und Gemuse.
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Abbildung 4-5:  Ernahrungspyramide vs. Umweltauswirkungen [Buchner et al., 2012]

Der Fleischkonsum ist einer der Hauptmotoren des Klimawandels, wie eine FAO-Studie aus
dem Jahr 2006 belegt. Demnach ist die weltweite Tierhaltung und -produktion, umgerechnet
in CO2-Aquivalente, fur 18 Prozent der vom Menschen zu verantwortenden Klimagas-
Emissionen verantwortlich. Und damit klimaschadlicher als das gesamte weltweite Verkehrs-
aufkommen. Besonders schadlich (23-mal schadlicher als CO,) ist das in den Magen von
Wiederkauern entstehende Methan. Bis zu 280 Liter taglich bilden sich im Magen einer ein-
zigen Kuh. Daneben ist das weitaus grofte Problem die Abholzung von Waldern flr Weide-
land und Futtermittelanbau [FAO, 2008].

Eine Studie des Worldwatch-Instituts aus dem Jahr 2009 geht noch weiter als die FAO: Die
Autoren kamen auf einen Anteil der Viehhaltung von mindestens 51 Prozent an den weltwei-
ten, durch Menschen verursachten Treibhausgas-Emissionen [Engelman et al., 2009]. Im
Bericht 2011 werden vor allem Lésungswege aufgezeigt und dargelegt, welche positiven Ef-
fekte durch 6Okologische Landwirtschaft und pflanzliche Nahrung erreicht werden kdnnen
[Nierenberg et al., 2011].

4.1.2 Ernahrungsphysiologische Auswirkungen

Hinsichtlich der ernahrungsphysiologischen Auswirkungen von Fleisch und Fleischprodukten
gibt es eine Vielzahl von unterschiedlichen Studien. Grundsatzlich muss zwischen weiflem
und rotem Fleisch und zwischen verarbeiteten Fleischprodukten unterschieden werden. Die
gesundheitlichen Risiken werden meist fir einzelne Produktgruppen erforscht. Die Conclusio
von diversen Studien ist jedoch, dass der Genuss von Fleisch in Malien erfolgen sollte. Fol-
gend wird darauf eingegangen, welche Fleischmenge von unterschiedlichen Quellen emp-
fohlen wird. Neben der gesundheitlichen Wirkung je nach der verzehrten Fleischmenge, gibt
es auch gesundheitliche Bedenken hinsichtlich der Fleischqualitat aufgrund der aktuell vor-
herrschenden Fleischproduktion in der Massentierhaltung (z.B. Rickstandsbelastung durch
Hormone oder Antibiotika).
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Aktuelle Empfehlungen zum Konsum von Fleisch und Fischprodukten
Das Osterreichische Bundesministerium fir Gesundheit gibt fir Fleisch und Fisch folgende
Empfehlung ab [Bundesministerium fur Gesundheit, s.a.]:

e Essen Sie pro Woche mindestens 1 — 2 Portionen Fisch (a ca. 150 g) und bevorzu-
gen Sie dabei fettreichen Seefisch wie Makrele, Lachs, Thunfisch und Hering oder
heimischen Kaltwasserfisch wie beispielsweise Saibling. Essen Sie pro Woche ma-
ximal 3 Portionen fettarmes Fleisch oder fettarme Wurstwaren (300 — 450 g pro Wo-
che). Rotes Fleisch (wie z.B. Rind, Schwein und Lamm) und Wurstwaren eher sel-
ten essen. Pro Woche kdnnen Sie bis zu 3 Eier konsumieren.*

Die Harvard School of Public Health besagt, dass bei den Proteinquellen ,gesunde” Varian-
ten wie Fisch und Bohnen, und nicht Hamburger oder Hot Dogs gewahlt werden sollen. Der
Verzehr von Fisch, Huhn, Bohnen oder Nissen anstelle von rotem Fleisch und verarbeitetem
Fleisch kbnne das Risiko von Herzerkrankungen und Diabetes verringern. Es wird geraten,
rotes Fleisch (Rind, Schwein, Lamm) héchstens zweimal pro Woche oder maximal 170 g pro
Woche zu essen, und die Autoren raten, ganzlich auf den Verzehr von verarbeitetem Fleisch
wie Speck, Aufschnitt, Hot Dogs oder dergleichen zu verzichten, da sie das Risiko von Herz-
kreislauferkrankungen, Diabetes und Darmkrebs erhéhten [Harvard T.H., 2014].

Gesundheitliche Aspekte des Fleischkonsums

Die Eidgendssische Ernahrungskommission hat in einer aktuellen Stellungnahme aus dem
Jahr 2014 aktuelle epidemiologische Daten zum Thema ,Fleischkonsum, insbesondere zum
Konsum von ,rotem“ Fleisch (Rind, Kalb, Schwein, Lamm) in unverarbeiteter und verarbeite-
ter Form* erhoben, um die Frage der Gesundheitsrisiken zu klaren. Die Ergebnisse der Stu-
die [Eidgendssische Ernahrungskommission, 2014] werden zusammenfassend dargestellt.

Gesundheitliche Aspekte der fleischlosen Ernahrung (Vegetarismus)

Es gibt diverse Studien, die einen positiven Effekt von vegetarischer Ernahrung auf das Risi-
ko an Herzkreislauferkrankungen oder an bestimmen Krebsarten zu sterben, aufzeigen. Der
positive Effekt kann jedoch nicht mit Sicherheit auf die vegetarische Ernahrung zurtckgefuhrt
werden. In einem ,Position Paper® der American Dietetic Association heil3t es, dass eine ve-
getarische Erndhrung wahrscheinlich gesundheitliche Vorteile aufweist — sie wiirde das Risi-
ko fur Herzkreislaufkrankheiten, Ubergewicht, Diabetes und bestimmte Krebsformen verrin-
gern. Mit einer geeigneten Auswahl von Nahrungsmitteln kénnten Vegetarier ausreichende
Mengen an Mikro- und Makronahrstoffen aufnehmen. Zur Vorsicht wird jedoch bei bestimm-
ten Lebenssituationen (z.B. Schwangerschaft) geraten, hier sollten angereicherte Lebensmit-
tel oder Supplemente eingenommen werden [Eidgendssische Erndhrungskommission,
2014].

Zusammenhange zwischen Fleischkonsum und Gesundheit

In der Stellungnahme der [Eidgendssische Ernahrungskommission, 2014] werden die aktuel-
len Erkenntnisse zwischen Fleischkonsum und Gesundheit aus gro3angelegten Kohorten-
studien gewonnen, deren statistische Verdichtung anhand von Metaanalysen erfolgte. Die
Studie unterteilt die Ergebnisse in die Bereiche Gesamtsterblichkeit, Kardiovaskulare Er-
krankungen, Krebs und Diabetes mellitius Type 2. Jliingst publizierte prospektive Kohorten-
studien aus USA und Europa weisen darauf hin, dass der Konsum von rotem Fleisch und vor
allem von Fleischprodukten (verarbeitetes Fleisch) bei regelmafRigem Konsum Uber Jahre
hinweg gesundheitlich negative Auswirkungen bezlglich der Sterblichkeit, kardiovaskularen
Erkrankungen, bestimmten Formen von Krebs wie Dickdarmkrebs und Diabetes mellitus Ty-
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pe 2 haben kann. Epidemiologische Studien kénnen keinen direkten Beweis fur Effekte lie-
fern, sondern nur mehr oder weniger gut belegte Hinweise durch Assoziationen geben.
Grundsatzlich lasst sich insbesondere die Empfehlung ableiten, dass der Konsum von rotem
Fleisch und verarbeitetem Fleisch reduziert werden sollte.

4.1.3 Okonomische Auswirkungen

Die Kosten des Klimawandels kénnten sich, wenn nicht entschlossen gehandelt wird, welt-
weit auf Uber 20 Prozent des globalen Bruttoinlandsprodukts belaufen. Unter der Annahme,
dass weltweit die Fleischkonsumation auf die von der Harvard Medical School vorgeschla-
gene Menge (10 g Rind, Schaf, Ziege; 10 g Schwein; 46,5 g Huhn und Eier und 23,5 g Fisch
pro Person und Tag) reduziert werden wirde, kénnten bis ins Jahr 2050 ca. 20.000 Milliar-
den US $ an Kosten zur Stabilisierung des Weltklimas eingespart werden. Eine rein pflanzli-
che, also vegane Ernahrung ohne jegliche tierische Produkte, wirde diese Einsparungskos-
ten sogar auf ca. 32.000 Milliarden US $ erhohen. In der Studie der Netherlands Environ-
mental Assessment Agency wird als Klimaziel eine Stabilisierung der weltweiten Treibhaus-
gaskonzentration in der Atmosphére bei 450 ppm CO,-Aquivalent bis 2050 angestrebt, in et-
wa die Konzentration von heute.

Die enormen Einsparungen beim Verzicht auf Fleisch, Milch und Eier ergeben sich vor allem
durch das Freiwerden von landwirtschaftlichen Flachen im Futtermittelanbau. Da die Erzeu-
gung einer tierischen Lebensmittelkalorie an die 10 pflanzliche Futtermittelkalorien benétigt,
wulrde der Umstieg von tierischen auf pflanzliche Lebensmittel den Flachenbedarf in der
Landwirtschaft drastisch verringern. Die freiwerdenden Flachen konnten wieder aufgeforstet
werden und enorme Mengen CO; aus der Atmosphare binden. Klimaschutz ware dadurch
bis 2050 weltweit fast zum Nulltarif méglich [Stehfest et al., 2009].

4.2 Nationale und internationale Projekte und GroRkiichen

Es erfolgt eine Internet- und Literaturrecherche hinsichtlich nationalen und internationalen
Projekten, Initiativen, Programmen und GrofR3kiichen (=Case Studies), welche das Ziel ha-
ben, weniger Fleisch in Grol3kiichen einzusetzen. Die Darstellung der recherchierten Projek-
te, Initiativen und GrofR3kiichen erfolgt nach den Gesichtspunkten:

* Hintergrund

» Ziel

* Ausgangslage/Rahmenbedingungen

» Schwerpunkte

* Umsetzung/Mafltnahmen

» Erfolgsfaktoren der Umsetzung

+ Weiterbestehen und Nachhaltigkeit nach Projektabschluss
* Initiatoren/teilnehmende Organisationen und

» Kontakt (Land, Adresse, Web etc.)

Es werden je Projekt/Initiative teilnehmende Kiichen aufgelistet.

Forschungsprojekt ,,LowMeat Seite 24



R M A

Vorteile und Argumente fiir weniger Fleisch

4.2.1 Nationale Initiativen und Projekte

4.2.1.1 GEMEINSAM G'SUND GENIESSEN

Shortfacts der Initiative GEMEINSAM G'SUND GENIESSEN

Initiator/Kontakt Gesundheitsfonds Steiermark

Mag. Martina Karla Steiner

Herrengasse 28

8010 Graz

Tel. +43 (316) 877-4846

Fax: +43 (316) 877-5552

gfst@stmk.gv.at; martina.steiner@stmk.gv.at

Informationen im Internet http://www.gemeinsam-geniessen.at

Gebiet Land Steiermark

Zeitraum bzw. Start der Initiative | 2012

Ziel Durch  unabhangige Informationen soll es

Steirerinnen und Steirern ermdglicht werden, sich
abwechslungsreich und ausgewogen zu erndhren.

Zielgruppe Alle Steierlnnnen aber besonders alle steirischen
Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungen sollen von
der Initiative angesprochen werden.

Ziel

GEMEINSAM G'SUND GENIESSEN ist eine Initiative flir gesundes Essen mit Genuss initi-
iert vom Gesundheitsfond Steiermark. Durch unabhangige Informationen soll es Steirerinnen
und Steirern ermoglicht werden, sich abwechslungsreich und ausgewogen zu ernahren. Ge-
sundes Essen hat dabei fur die Initiative mehrere Dimensionen: Es muss jedenfalls gut
schmecken, frisch sein und appetitlich aussehen. Darliber hinaus soll es auch den aktuellen
Empfehlungen der Ernahrungswissenschaft entsprechen und dabei 6kologische und soziale
Aspekte berlcksichtigen [Gesundheitsfonds Steiermark, 2014].

Hintergrund - Ausgangssituation

Anlass fir die Initiative ist, dass nur etwa 50 % der Steirerlnnen als normalgewichtig be-
zeichnet werden kdnnen, rund 40 % sind Ubergewichtig und ca. 10 % adipds (fettleibig). Da-
bei stehen einerseits die Gesundheitlichen Aspekte wie Ubergewicht und Adipositas ein-
schliellich deren Folgeerkrankungen und die daraus resultierenden massiven Herausforde-
rung fur das Gesundheitssystem im Vordergrund. Weiters werden die Auswirkungen flr das
Berufsleben als Grund angegeben, denn ernahrungsassoziierte Krankheiten verursachen
Krankenstande, Frihpension bis hin zum vorzeitigen Tod. Weiters wird angefiihrt, dass eine
ausgewogene Erndhrung Krankheiten, aber auch Leistungsschwachen, Midigkeit und Kon-
zentrationsproblemen vorbeugen kann. Aus diesem Grund wurde schon 2011-2014 vom Ge-
sundheitsfonds Steiermark gemeinsam mit der Steiermarkischen Gebietskrankenkasse das
Projekt GEMEINSAM G'SUND GENIESSEN, finanziert durch die dsterreichischen Vorsor-
gemittel, umgesetzt. Um die Nachhaltigkeit dieses Projektes zu sichern und um das steiri-
sche Gesundheitsziel ,Mit Bewegung und Ernahrung die Gesundheit der Steirer/innen ver-
bessern" in Erndhrungsbelangen weiter zu forcieren, wurde mit Anfang 2015 die Fach- und
Koordinationsstelle beim Gesundheitsfonds Steiermark eingerichtet [Gesundheitsfonds
Steiermark, 2014].
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Zielgruppe

Im Grunde genommen sollen alle Steirerinnen im Laufe der Zeit von Mallnahmen der Initiati-
ve erreicht werden. Folgende spezielle Zielgruppen sind definiert [Gesundheitsfonds
Steiermark, 2014]:

» Alle steirischen Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungen,

* insbesondere werden Betreiberlnnen von Betriebskantinen/Lieferkiichen und Kin-
derkrippen/-garten sowie deren Mitarbeiterlnnen angesprochen. Aber auch deren
Kundlnnen, insbesondere Kinder in Kindertagesheimen und deren Eltern sowie Er-
werbstatige.

Schwerpunkte

Anzustreben ist eine genussvolle, abwechslungsreiche und ausgewogene Kost, die sich an
der dsterreichischen Ernahrungspyramide orientiert und okologische wie auch soziale As-
pekte berucksichtigt. Es geht um ,gesunde" Verhaltnisse. Man soll viel trinken, viel Gemuse,
Hulsenfriichte, Obst, Vollkornprodukte sowie fettarme Milch und Milchprodukte verzehren,
aber nur magig Fleisch und Wurst zu sich nehmen. Um das zu erreichen, bemiht sich die
Initiative um die vermehrte Schaffung von Angeboten, die dieses Verhaltnis beglnstigen.
Beispielsweise mehr gemiisereiche fleischarme/fleischlose Speisen in der Gemein-
schaftsverpflegung, die zum Essen verfiihren und nicht nur die zweite Wahl darstellen.
Und schliel3lich geht es auch darum, die Erndhrungskompetenz zu fordern. Jeder sollte die
Moglichkeit haben, gesunde Erndhrung auch im Alltag umsetzen zu kdnnen
[Gesundheitsfonds Steiermark, 2014].

Umsetzung/MaRnahmen fiir die Reduktion des Fleischkonsums

Von der Initiative werden Mindeststandards fiir die Gemeinschaftsverpflegung formuliert. In
Bezug auf eine Fleischreduktion sind folgende MafRnahmen bzw. Standards formuliert
[Gesundheitsfonds Steiermark, 2011]:

¢ Ab zwei Meniilinien muss ein vegetarisches Gericht angeboten werden!

o Bieten Sie das vegetarische Gericht nicht automatisch immer als Zweier-Meni an!
Die Reihung Einser-, Zweier-, Dreier-Meni vermittelt den Esserlnnen unbewusst ei-
ne Wertung, die vermieden werden sollte.

Bei einer 5 Tage-Woche:
e Zwei bis drei Mal ein fleischloses Gericht, davon maximal einmal als Sil3speise,
wahlweise einmal ein Fischgericht, sonst auf Basis von Kartoffeln, Getreide oder

Hulsenfrichten.

Bei einer 7 Tage-Woche:
e Drei bis vier Mal ein fleischloses Gericht, davon maximal einmal als SiRspeise,
wahlweise einmal ein Fischgericht, sonst auf Basis von Kartoffeln, Getreide oder

Hulsenfrichten.

Umsetzungsstandorte — Kiichen
Grundsatzlich handelt es sich bei Gemeinsam G’sund genieRen um keine Verpflichtungen,
sondern um Empfehlungen.

Die Mindeststandards wurden von der Styria Vitalis im Projekt ,Gemeinsam Essen® im Jahr
2012 entwickelt und in den Kuchen der folgenden Einrichtungen umgesetzt:
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HBLA fir Forstwirtschaft Bruck/Mur

Jugend- und Familiengastehaus Pdllau
Jugend- und Familiengastehaus Graz
Landwehrkaserne St. Michael

Padagogische Hochschule Steiermark

HSRS Heiligenkreuz am Waasen

Jugend- und Familiengastehaus Bad Aussee
TU Graz — Cafe Galileo

Jugendsporthaus Schladming

Jugendhaus Graz- Schiel3stattgasse
Bischdfliches Seminar/Graz

Land- und forstwirtschaftliche Berufs- und Fachschulen
Diakonissen Krankenhaus Schladming
www.magna.com

Marienkrankenhaus Vorau

Krankenhaus Barmherzige Brider Graz-Eggenberg
Krankenhaus Barmherzige Bruder Graz
Krankenhaus der Elisabethinen

Barmherzige Briider Kainbach

Finanzamt Graz Stadt
Landesbediensteten-Betriebskantine (LUV)
Kantine der OBB-Postbus GmbH
Tourismusschulen Bad Gleichenberg
Jugendhaus Arnfels

Jugendhaus Bad Aussee

Jugendsporthaus Eisenerz

Jugendhaus Pliddemanngasse — Graz
Jugend- und Familiengastehauser Steiermark
Jugend am Werk Steiermark

Eingesparte Fleischmenge durch die Initiative

Da es sich um eine freiwillige Initiative handelt und nicht definitiv festgestellt werden kann wo
und wie exakt die Vorgaben eingehalten werden bzw. wie die IST-Situation vor der Umset-

zung war, kann dies fir diese Initiative nicht festgestellt werden.

Weiterbestehen und Nachhaltigkeit nach Projektabschluss

Die Unterlagen sind offentlich zuganglich, es obliegt den Betreibern der Gemeinschaftsver-

pflegungen sich an die Mindeststandards zu halten.

4.2.1.2 Gesunde Kiche Land Karnten

R M

Shortfacts der Initiative

Gesunde Kiiche Land Karnten

Initiator/Kontakt

Amt der Karntner Landesregierung
Ing. Sabine J. Steiner, Diatologin
Tel: 050 536 15134

Mail: sabine.steiner@ktn.gv.at

Informationen im Internet

http://www.gesundheitsland.at/default.aspx?Slid=27&
pagetype=main

Gebiet

Land Karnten
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Zeitraum bzw. Start der Initiative | 2006

Ziel Arbeitnehmerinnen, Seniorlnnen und Kindern die
bestmdgliche Verpflegungen anzubieten, um ihre Ge-
sundheit zu fordern und aufrechtzuerhalten.

Zielgruppe Arbeithnehmerlnnen, Seniorlnnen und Kindern

Ziel

Ziel der Gesunden Kiche ist es, Arbeitnehmerlnnen, Seniorlnnen, Kindern etc. die
bestmégliche Verpflegung anzubieten, um ihre Gesundheit zu foérdern und
aufrechtzuerhalten. Die ,Gesunde Kiiche® zielt darauf ab, eines der angebotenen Menls
nach vorgegebenen Kriterien zu gestalten. lhre Gaste, Mitarbeiterlnnen, Patientinnen usw.
haben somit die Mdglichkeit, die geslndere Variante der angebotenen Menuls fir sich
auszuwahlen. lhr Gast erkennt die ,Gesunde Kiche* am griinen Herzen [Amt der Karntner
Landesregierung, 2013].

Hintergrund - Ausgangssituation
Als wesentlicher Hintergrund wird die Gesundheitsvorsorge angegeben.

Zielgruppe
Gemeinschaftsverpflegungen im Land Karnten

Schwerpunkte
Gesunde, Fett und Salzreduzierte Speisengestaltung in den Gemeinschaftsverpflegungen zu
forcieren.

Umsetzung/MaRnahmen fiir die Reduktion des Fleischkonsums

Die Initiative ist folgendermalRen aufgebaut, dass sich die Gemeinschaftsverpflegungsein-
richtungen bzw. jene Betriebe die Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungen beliefern vom
Land Karnten zertifizieren lassen. Zuerst findet ein Beratungsgesprach im Betrieb statt, es
werden Informationen zum IST-Stand an das Land Karnten Gbermittelt (Speiseplane etc.), im
Basisworkshop werden entsprechende Kenntnisse Ubermittelt und anschliefend erfolgt die
Auszeichnung als ,Gesunde Kiche“. Die Mindestanforderung ist, dass zumindest eine Me-
ndlinie entsprechend den Kriterien der ,Gesunden Kiche® angeboten und entsprechend ge-
kennzeichnet wird. Wenn pro Tag nur ein warmes Mittagsmen( im Angebot ist, muss dieses
Meni den Kriterien entsprechen. Hinsichtlich Reduktion des Fleischkonsums werden in [Amt
der Karntner Landesregierung, 2013] folgende Kriterien angegeben:

SOLL-Kriterien:
¢ Beim Anrichten von Fleischgerichten und Fischgerichten soll folgendes beachtet
werden: 50 % des Platzes eines Hauptspeisentellers gehdrt der Gemusebeilage,
25 % des Platzes der Sattigungsbeilage und 25 % dem Fleisch bzw. dem Fisch.

MUSS-Kriterien:
e Alle angebotenen Gemulsesuppen sind auf Basis von Gemisebriihe anzubieten,
sowie ohne Fleischeinlage.
e Anrichten:
o 1 Portion Fleisch entspricht ca. der Grélke eines Handtellers (= Handflache
ohne Finger) und ist auch ausschliellich in diesen GréRen anzubieten.
o Dabei ist zu beachten, dass die GréRen der Handteller je nach Altersstufe va-
riieren.
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Umsetzungsstandorte — Kiichen

Villach: Kindergarten/Hort Lind, Kindergarten Voélkendorf, Kindergarten/Hort Fellach, Kinder-
garten/Hort Friedenspark, Kindergarten Pestalozzi, Kindergarten St. Leonhard, Kindergar-
ten/Hort Landskron, Kindergarten auf der Tratten, Kinderhaus Puch, Kindergarten, Hort Ma-
ria Gail, Kindergarten St .Martin, Kindergarten St. Magdalen, Kindergarten/Hort Perau, Haus
Herrnhilf, Diakonie de La Tour.

Klagenfurt: Pro-mente Kinder-Jugend-Familie GmbH; Diakonie de La Tour, Harbach; Kin-
dergarten Poértschach

St. Veit an der Glan: Bimbulli gemeinnitzige Kinderbetreuungsgesellschaft; Pfarrkindergar-
ten St. Peter/Taggenbrunn; Pfarrkindergarten Launsdorf; Wurzerhof, St. Veit an der Glan

Voélkermarkt: Kindergarten Sittersdorf; Kindergarten Haimburg
Wolfsberg: Kindergarten St. Michael; Pro-mente Kinder Jugend Familie GmbH

Hermagor: Kindergarten Feistritz/Gail; Kindergarten Dellach/Gail; Kindergarten Noétsch; Kin-
dergarten Hermagor Pressegger See

Feldkirchen: Diakonie de la Tour, Waiern

Eingesparte Fleischmenge durch die Initiative
Es sind keine Daten bezlglich eingesparten Fleischmengen verfiigbar.

Weiterbestehen und Nachhaltigkeit nach Projektabschluss

In den oben angefuhrten Betrieben werden die Kriterien umgesetzt. Es kénnen laufend neue
Betriebe in das Programm inkludiert werden.

4.2.1.3 Gesunde Kiiche Land Oberdsterreich

Shortfacts der Initiative Gesunde Kiiche Land Oberdsterreich
Initiator/Kontakt Amt der O6. Landesregierung, Direktion So-
ziales und Gesundheit, Abteilung Gesund-
heit, Bahnhofplatz 1, 4021 Linz, Tel.: +43
732/77 20-141 33, Fax: +43 732/7720-

214396
Informationen im Internet http://www.gesundegemeinde.ooe.gv.at
Gebiet Land Oberdsterreich
Zeitraum bzw. Start der Initiative 2008
Ziel Das Angebot in der AuBRer-Haus-
Verpflegung gesunder zu gestalten.
Zielgruppe Kindergarten- und Schulkiichen

Klchen in Alten- und Pflegeheimen
Betriebsrestaurants, Kantinen
Gasthauser, Restaurants, ...

Ziel
Das Projekt soll gesundes Essverhalten in der Aufier-Haus-Verpflegung fir Kinder,
Jugendliche und Erwachsene ermdglichen bzw. steigern und Gusto auf einen bewussten
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Lebensstil machen. Ziel ist es, ein Essen anzubieten, das gut schmeckt, gut tut und gesund
halt [Amt der Oberdsterreichischen Landesregierung, 2014]:

o Abwechslung bei der Speiseplangestaltung und Lebensmittelauswahl (u.a. Berick-
sichtigung von Frische, Regionalitat, Saisonalitat)

Speisenzubereitung mit hochwertigen Olen

Sparsamer Umgang mit Fett und Zucker

Verwendung von Vollkornprodukten

Vermehrter Einsatz von Gemuse und Obst

Nahrstoffschonende Zubereitungsmethoden

Hintergrund - Ausgangssituation
Der Gesundheitsaspekt steht bei dieser Initiative im Vordergrund.

Zielgruppe

Kindergarten- und Schulkiichen
Kichen in Alten- und Pflegeheimen
Betriebsrestaurants, Kantinen
Gasthauser, Restaurants, ...

Schwerpunkte
Liegt auf regionaler und saisonaler Kiiche sowie verstarktes Augenmerk auf ernahrungsphy-
siologische Qualitat.

Umsetzung/MaRnahmen fiir die Reduktion des Fleischkonsums

Um eine Kliche auszuzeichnen, ist die Teilnahme an einem Basisseminar notwendig. An-
schlielend erfolgt die Anmeldung, wobei von der Kiche relevante Daten abgefragt werden.
Es folgt das Modul 1 mit individueller Beratung im Betrieb und Modul 2 mit der Uberpriifung
der Speiseplane hinsichtlich der Einhaltung der Kriterien. Werden alle Anforderungen erfillt,
erfolgt die Verleihung der Urkunde ,Gesunde Kiche®. Im Handbuch werden die in
Tabelle 4-1 angefuhrten Kriterien mit Relevanz fur die Fleischkonsumreduktion angeflhrt
[Amt der Oberosterreichischen Landesregierung, 2014].

Tabelle 4-1: Kriterien mit Bezug zur Reduktion des Fleischkonsums aus [Amt der
Oberdsterreichischen Landesregierung, 2014]

Fiir den Fleischkonsum relevante Kriterien je Haufigkeit der Verpflegung
GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG (K-GV) Kriterien fiir ein Menii (GV
6 -7 Tage pro | 4 - 5 Tage pro | 3x pro 2X pro 1x pro
Woche Woche Woche Woche
Angebot bzw. bzw. bzw.
12x pro 8x pro 4x pro
Monat Monat Monat
Suppenangebot mind. die Halfte der angebotenen Suppen sind Gemiisesuppen
Vegetarische mind. 2x pro | mind. 1 pro | mind. mind. mind.
Gerichte Woche Woche 4x pro 3x pro 1x pro
Monat Monat Monat
GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG (K-GV) Kriterien fiir zwei oder drei Meniis
Art des Ange- 2 Menus 3 Menis
bots 6-7 Tage pro Woche 6-7 Tage pro Woche
Suppenangebot | mind. die Halfte der angebotenen Suppen sind Gemiisesuppen
Vegetarische mind. 4x pro Woche | mind. 5x pro Woche
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Fiir den Fleischkonsum relevante Kriterien je Haufigkeit der Verpflegung
Gerichte | |

Umsetzungsstandorte — Kiichen
Aktuell werden die Kriterien in ca. 300 Betrieben in Oberdsterreich umgesetzt. In einer Inter-
aktiven Karte ist die Verteilung der Betriebe ersichtlich?.

Eingesparte Fleischmenge durch die Initiative
Es sind keine Daten bezlglich der eingesparten Fleischmengen verflgbar.

Weiterbestehen und Nachhaltigkeit nach Projektabschluss
Das Projekt wird aktiv vorangetrieben und durch neue Betriebe vergrofert.

4.2.1.4 Projekt Anders Essen

Shortfacts der Initiative Anders Essen
Initiator/Kontakt Styria vitalis
Informationen im Internet http://www.essart.at/anders-essen.html
Gebiet Steirische Lehrlingshauser
Zeitraum bzw. Start der Initiative 2005-2009
Ziel Als Leitziel wurde die Erhdhung der Qualitat

des Speisenangebotes in Berufsschulinter-
naten unter erndhrungsphysiologischen,
Okologischen und sozialen Aspekten bei
gleichzeitiger Erhaltung bzw. Erhéhung der
KundInnen-Zufriedenheit bei Kostenneutrali-
tat nach der Implementierungsphase defi-
niert.

Zielgruppe 15 Lehrlingshauser der Lehrlingshduser der
Wirtschaftskammer Steiermark Betriebsges.
m. b. H.

Hintergrund - Ausgangssituation

In den Lehrlingshausern umfasst das Speisenangebot ein Frihsticksbiffet, ein Mittagessen,
welches aus zwei Menus und einem Salatbiffet besteht und einem Abendessen. Teilweise
wird noch zusatzlich einen Nachtjause angeboten. Pro Tag stehen durchschnittlich € 2,80
pro Lehrling fir den Wareneinsatz der Speisen zur Verfiigung. Die Internatsleitung hatte das
Ziel das Speiseangebot in Bezug auf gesundheitliche Aspekte zu verbessern [Styria vitalis,
2009].

Schwerpunkte
Verbesserung der gesundheitlichen Aspekte bei gleichbleibender Kundenzufriedenheit.

2http://lwww.gesundegemeinde.ooe.gv.at/xchg/SID-AQEQAEBA-
4F5E44A5/hs.xsl/5003 DEU HTML.htm
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Umsetzung/MaRnahmen fiir die Reduktion des Fleischkonsums

Zuerst wurde in jedem Haus eine IST-Analyse durchgefiihrt, in Workshops wurden die Be-
dirfnisse der Stakeholder ermittelt, aus der Auswertung wurden Ziele abgeleitet. Diese wur-
den in der Durchfihrungsphase konkretisiert und in Workshops Malknahmen zur Zielerrei-
chung erarbeitet.

Ergebnisse Uber alle Hauser durch das Projekt [Styria vitalis, 2009]:

vermehrt vegetarische Speisen

regelmafiges Angebot eines fleischfreien Menls

Taglich wird zumindest ein Menu als fleischfreie Variante zur Verfugung gestellt.

Die Kosten fur den Wareneinsatz der Speisen nicht gestiegen.

Umsetzungsstandorte — Kiichen
15 Lehrlingshauser der Lehrlingshauser betrieben von der Wirtschaftskammer Steiermark
Betriebsges. m. b. H.

Eingesparte Fleischmenge durch die Initiative
Diese wurde im Projekt nicht dokumentiert.

Weiterbestehen und Nachhaltigkeit nach Projektabschluss

In den Lehrlingshausern werden die eigens entwickelten MaBnahmen fortgesetzt. Es finden
jedoch keine weiteren ,Uberpriifungen® bezlglich der Zielerreichungen nach Projektende
statt.

4.2.1.5 Projekt Fleischfreitag Oberosterreich

Shortfacts der Initiative Fleischfreitag
Initiator/Kontakt Rudi Anschober
Landesrat fur Umwelt, Energie, Wasser und
Konsumentlnnenschutz

Sekretariat Biro LR Anschober
4021 Linz, Promenade 37 Zi.: 116
Tel.: 0732/77 20-120 73

Fax.: 0732/77 20-120 99
info@fleischfrei-tag.at

Informationen im Internet http://www.fleischfrei-tag.at

Gebiet Oberdsterreich

Zeitraum bzw. Start der Initiative 2013

Ziel Den Freitag als fleischfreien Tag etablieren.

Zielgruppe Bevolkerung, Gastronomie und Unterneh-
men

Hintergrund - Ausgangssituation

Die Initiative sollte den Freitag als fleischfreien Tag etablieren. Die wesentlichen Antriebe
bestehen in der Schonung des Klimas, der Verbesserung der Gesundheit und in der Star-
kung der Region.

Umsetzung/MaRRnahmen fiir die Reduktion des Fleischkonsums
Auf der Homepage wird Information zu den Vorteilen eines reduzierten Fleischkonsums zur
Verfugung gestellt. Weiters wird die Mdglichkeit geboten, nach Gastronomiebetrieben zu su-
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chen welche ein erweitertes Angebot an fleischlosen Gerichten anbieten. Weiters wird eine
grolte Auswahl an fleischlosen Rezepten angeboten.

Umsetzungsstandorte — Kiichen
Betriebsrestaurants haben die Mdglichkeit sich an der Initiative zu beteiligen und bekommen
daflir Promotion Material sowie einen Eintrag auf der Webseite.

Eingesparte Fleischmenge durch die Initiative
Da es sich vorwiegend um eine Informationskampagne handelt, sind dazu keine Zahlen be-
kannt.

Weiterbestehen und Nachhaltigkeit nach Projektabschluss
Die Initiative 1auft ohne Zeitrahmen weiter.

4.2.2 Internationale Initiativen und Projekte
4.2.2.1 Meat Free Monday (MFM) und Meatless Monday (MLM) (weltweit)

Bei diesen beiden Initiativen handelt es sich um die bekanntesten. Diese sind Vorbild fir vie-
le ahnlich gelagerte Initiativen und Projekte welche einen fleischlosen Tag propagieren. Die-
se beiden Initiativen werden zusammenfassend dargestellt und beschrieben.

Meatless Monday (MLM) ist einer der ersten Initiative welche gestartet wurde um den
Fleischkonsum einzudammen. Die Initiative wurde 2003 in den Vereinigten Staaten gestar-
tet.

Shortfacts der Initiative Meatless Monday (MLM)

Initiator/Kontakt Non-Profit-Initiative der Montag-Kampagnen,
in Zusammenarbeit mit dem Zentrum fiir ei-
ne lebenswerte Zukunft (CLF) an der Johns
Hopkins Bloomberg School of Public Health.

Informationen im Internet http://www.meatlessmonday.com/

Gebiet USA bzw. Weltweit

Zeitraum bzw. Start der Initiative 2003

Ziel Einen Tag pro Woche vollkommen fleischlos.
Zielgruppe Gesellschaft

Beschreibung der Initiative

Das Ziel der Kampagne liegt darin, die gesundheitlichen Auswirkungen bzw. Zivilisations-
krankheiten einzuddammen und andererseits die Reduction des Carbon Footprint und das
Schonen von Ressourcen wie z.B. von Wasser. Die Initiative zielt sowohl auf Gemein-
schaftsverpflegungen, als auch auf Restaurants und Privatpersonen ab3. Auf der Projekt-
homepage werden diverse Promotions Materialien zur Bewerbung eines fleischfreien Montag
zum Download zur Verfugung gestellt. Am Projekt beteiligte Restaurants, Gemeinschaftsver-
pflegungseinrichtungen, Schulen und Universitaten werden ebenfalls auf der Homepage auf-
gefluhrt. Es lasst sich jedoch keine Aussage dartber treffen, welche Menge Fleisch durch die
Initiative weniger konsumiert wird.

3 http://www.meatlessmonday.com/
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Die Meat Free Monday (MFM) Initiative wurde von Paul McCartney und seiner Familie im

Jahr 2012 ins Leben gerufen.

Shortfacts der Initiative

Meat Free Monday (MFM)

Initiator/Kontakt Paul McCartney
Informationen im Internet http://www.meatfreemondays.com/
Gebiet Europa - Weltweit

Zeitraum bzw. Start der Initiative

2012

Ziel

Einen fleischlosen Tag pro Woche

Gesellschaft

Zielgruppe

Beschreibung der Initiative

Das Ziel der Initiative besteht darin, einen fleischlosen Tag in der Woche, vorwiegend Mon-
tag einzuhalten. Das Hauptaugenmerk wird auf den Okologischen Aspekt des Fleischkon-
sums und die Tierhaltung sowie die gesundheitlichen Auswirkungen des Fleischkonsums ge-
legt. Weiters wird darauf verwiesen, dass durch eine Fleischreduktion auch Kosten einge-
spart werden kénnen. Ein besonderes Augenmerk wird bei der Initiative auf die Bereiche
Schule und Universitaten gelegt. Fir diesen Bereich sind auch Case Studies mit tatsachli-
chen Umsetzungen in Schulen verdffentlicht*. Die Kampagne wird einerseits von einigen
prominenten Personlichkeiten unterstlitzt, andererseits haben sich bis jetzt ca. 850.000 Men-
schen als Unterstitzer auf der Homepage eingetragen, es gibt natiirlich keine Garantie daftr
dass diese sich auch alle an den fleischfreien Tag halten. Generell kann nicht festgestellt
werden, welche Menge Fleisch durch die Initiative weniger gegessen wird. Jedenfalls tragen
beide Initiativen dazu bei, dass die Bevdlkerung Uber das Problem des Fleischkonsums in-
formiert wird. Die Initiativen sind jedenfalls replizierbar und tragen dazu bei, dass in der Of-
fentlichkeit Uber einzelne fleischfreie Tage in Gemeinschaftsverpflegungen diskutiert wird.
Die beiden genannten Initiativen sind jedenfalls Pate fir diverse ahnlich gelagerte Projekte
und Initiativen [MORRIS et al., 2014].

4.2.2.2 Donderdag Veggiedag — Stad Gent (Belgien)

Shortfacts der Initiative Thursday Veggie Day in Gent

Initiator/Kontakt

Stad Gent

Botermarkt 1

9000 Gent

gentinfo@stad.gent
https://stad.gent/natuur-milieu/u-houdt-van-gent/eet-
klimaatgezond/doe-mee-met-donderdag-veggiedag
www.donderdagveggiedag.be
www.donderdagveggiedag.be/gent
www.gentsklimaatverbond.be

Informationen im Internet

Gebiet Stadt Gent Belgien

Zeitraum bzw. Start der Initiative | 2009

Ziel Donnerstag als vegetarischen Tag

Zielgruppe Alle Kichen der Stadt, Gastronomie und Privatper-

sonen

4 http://www.meatfreemondays.com
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Ziel

Das Ziel der 2009 gestarteten Aktion ist, Vegetarische Ernahrung an einem Tag der Woche
(Donnerstag) zu promoten. Die Kampagne wird flr unterschiedliche Adressaten verschieden
aufbereitet und umgesetzt. In Schulen und Gemeinschaftsverpflegungen der Stadt werden
an diesem Tag rein vegetarische Gerichte angeboten [Stad Gent, 2011].

Hintergrund - Ausgangssituation

Gestartet wurde der fleischfreie Donnerstag im Jahr 2009 anlasslich eines Vortrages des in-
dischen Klimaexperten Pachauri 2008 in Gent unter dem Motto ,Less meat, less heat”. Ver-
zichten nahezu alle Genter (ca. 240.000 Einwohner) an einem Tag der Woche ganzlich auf
Fleisch, errechnet sich eine CO2-Emissionsersparnis von etwa 18.000 Autos im Jahr. Mit
dieser Begrindung wurde das Projekt 2009 gestartet. Das Projekt wurde in der Bevolkerung
positiv aufgenommen und wurde deshalb auf unbestimmte Zeit verlangert [Schwalbe, 2010].

Zielgruppe

Generell wird in der Initiative von der gesamten Bevolkerung von Gent gesprochen. Es wird
fur einzelne Zielgruppen gezieltes Informationsmaterial, Promotion und Unterstlitzung ange-
boten. Es wird unterschieden zwischen:

Bevodlkerung:

Offentliche Gemeinschaftsverpflegungen:
Gastgewerbe:

Offentliche Schulen:

Tourismus

Schwerpunkte

Die Beweggriinde der Stadt Gent kdnnen folgendermalien kurz zusammengefasst werden
nach [Stad Gent, 2011]:

Gesundheitsaspekte

Soziale Aspekte (Ernahrung und Wasserverbrauch in den Entwicklungslandern)
Tiere (insgesamt weniger getotete Tiere)

Geschmacksnerven (wirkt sich positiv auf die Geschmacksnerven aus)

Umsetzung/MalRnahmen fiir die Reduktion des Fleischkonsums
Der fleischlose Tag ist in Gent am 16. April 2009 vom Gemeinderat und dem Blrgermeister
beschlossen worden. Die Kiichen der Stadt haben Vorbildfunktion und es gelten folgende
Auflagen [Stad Gent, 2011]:
o Personalrestaurants: Es wird jeden Tag ein vegetarisches Gericht angeboten. Am
Donnerstag ist das Gericht des Tages immer vegetarisch.

Umsetzungsstandorte — Kiichen
Neben diversen Restaurants welche sich freiwillig an der Aktion beteiligen wird in den 6ffent-
lichen Kiichen der Stadt die Initiative umgesetzt, diese sind:

Personalrestaurant AC Zuid
Personalrestaurant AC Portus
De Central

Hotel School Ghent
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Schulen:

e Die Verpflegung fur Schuler in 6ffentlichen Schulen ist am Donnerstag ebenfalls ve-
getarisch zu gestalten. (Eltern haben die Mdéglichkeit ein Gericht mit Fleisch fir ihre
Kinder zu verlangen.)

e Eltern von Kindern welche nicht in der Schule verpflegt werden, bekommen eine In-
formation und werden gebeten, am Donnerstag auch ihren Kindern eine vegetari-
sche Verpflegung mit in die Schule zu geben.

¢ Nicht o6ffentliche Schulen werden ebenfalls stimuliert sich an der Aktion zu beteili-
gen.

Eingesparte Fleischmenge durch die Initiative
Es sind keine Daten bezuglich Vorher/Nachher Vergleich des Fleischkonsums der Stadt
Gent verflgbar.

Weiterbestehen und Nachhaltigkeit nach Projektabschluss

Das Projekt wurde in der Bevélkerung positiv aufgenommen und wurde deshalb auf unbe-
stimmte Zeit verlangert. Fur das Projekt werden diverse Promotion Aktivitaten von Seiten der
Stadt durchgeflihrt, folgend werden einige beispielhaft angefihrt:

o Veggie-street-map: Eine Auflistung aller Vegetarischen Locale in einer interaktiven
Karte durchgeflhrt von der Ethical Vegetarian Alternative (EVA).

¢ Contest ,Best veggie-sandwich of Ghent": Konntest fir Sandwichbars flr das beste
vegetarische Sandwich.

¢ Free consultancy: Informationsmaterialien und Workshops flir Kéche.

¢ Internetauftritte und Zeitungsartikel

4.2.2.3 Studentenwerk Berlin — Klimaessen (Deutschland)

Shortfacts der Initiative Studentenwerk Berlin - Klimaessen

Initiator/Kontakt Studentenwerk Berlin

Anstalt des offentlichen Rechts
Hardenbergstr. 34

10623 Berlin

Tel.: (030) 939 39 -70
mensen@studentenwerk-berlin.de

Informationen im Internet http://www.studentenwerk-berlin.de
Gebiet Berlin - Deutschland
Zeitraum bzw. Start der Initiative | 2012
Ziel Erweiterung des Angebots mit einem speziell ausge-
zeichnetem Klimateller
Zielgruppe Studenten und Universitdtsangestellt
Ziel

Die Speisebetriebe bieten in allen gro3en Mensen ein Klimaschutzessen an. Dieses Essen
ist ein rein pflanzliches Gericht®.

5 http://www.studentenwerk-
berlin.de/mensen/produkte preise/klimaschutz durch vegane ernaehrung 13/index.html
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Hintergrund - Ausgangssituation
Im Vergleich zu konventionellen Lebensmitteln kénnen mit rein veganen Gerichten die ge-
samten 6kologischen Umweltauswirkungen reduziert werden.

Zielgruppe
Besucher der Universitatsmensen.

Schwerpunkte
Der Schwerpunkt des ,Klimaessens® ist auf die Reduktion des 6kologischen FuRRabdruckes
ausgelegt.

Umsetzung/MaRnahmen fiir die Reduktion des Fleischkonsums

In allen Mensen wird ein rein pflanzliches Klimaessen, erkennbar am Logo ,KIi-
mabaum® (siehe rechts), angeboten. Fir das Klimaessen werden folgende Krite-
rien eingehalten [Studentenwerk Berlin, 2015]:

o Es werden keine tierischen Produkte eingesetzt.

e es werden keine Rohstoffe verwendet, die durch den Anbau oder bei
der Herstellung zu einem hohen dkologischen FuRabdruck flihren.

o auf die Lebensmittel Reis, vorgefertigtes Kartoffelpiree und Pommes Frites und
auch auf vorgefertigte Produkte wie Broccoli Ecken oder Sesamschnitte wird ver-
zichtet.

e Es werden keine Tiefklhlprodukte, Trockenprodukte und auch Konserven verwen-
det.

o Getreideprodukte wie Dinkel, Buchweizen, Bulgur, Hirse und Amarant oder auch
andere eiweilhaltige Lebensmittel wie Niisse, Gemiise und pflanzliche Ole sind we-
sentliche Bestandteile des Klimaessens.

o Es wird auch auf Saisonalitat der Speisenangebote geachtet.

Umsetzungsstandorte — Kiichen
Das Klimaessen wird an sechs Mensastandorten des Studentenwerks Berlin angeboten.

Eingesparte Fleischmenge durch die Initiative

Es sind keine genauen Zahlen beziglich der Fleischreduktion verfigbar, die Tabelle 4-2
zeigt jedoch, dass durch das gesteigerte Angebot, der Anteil an Veganen Essen von 2011
bis 2013 stetig gesteigert werden konnte.

Tabelle 4-2: Anteil veganes Essen bezogen auf die Gastezahl [Studentenwerk Berlin,
2015].

Anteil Veganes Essen bezogen auf Gastezahl
Standort 2011 2012 2013
Mensa Luxemburger Stral3e 9 3,14 % 3,72 % 4,85 %
Mensa Otto-von-Simson-Str. 26 2,71 % 4,23 % 5,61 %
Mensa Treskowallee 8 1,00 % 1,71 % 3,12 %
Mensa Wilhelminenhofstralle 75a 3,36 % 4,53 % 4,93 %
Mensa Hannoversche Str. 7 7,72 % 8,88 % 11,28 %
Mensa Hardenbergstrale 34/35 215 % 3,20 % 4,95 %
Durchschnitt 3,14 % 3,72% 4,85 %

Weiterbestehen und Nachhaltigkeit nach Projektabschluss
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In der Umwelterklarung 2014 des Studentenwerk Berlin wird das Ziel genannt, dass die
Speisenbetriebe eine Erhéhung der gesamten absoluten Verkaufszahlen des Klimatellers um
5 % erreichen [Studentenwerk Berlin, 2015].

4.2.2.4 Evangelische Akademie Bad Boll

Shortfacts der Initiative

Initiator/Kontakt Evangelische Akademie Bad Boll
Akademieweg 11
D-73087 Bad Boll

Informationen im Internet http://www.ev-akademie-boll.de
Video!
Gebiet Deutschland
Zeitraum bzw. Start der Initiative | 1986
Ziel Umweltvertragliche Wirtschaftsweise
Zielgruppe Gaste der Evangelischen Akademie Bad Boll
Ziel

Die Betriebskiche der Evangelischen Akademie Bad Boll in Deutschland hat das Ziel, mog-
lichst umweltvertraglich zu wirtschaften. Der Einkauf orientiert sich nach den Zielen, Regio-
nalitat, Saisonalitat und Biologisch.

Hintergrund - Ausgangssituation

Das Unternehmen hat im Jahr 1986 begonnen die Kiiche umweltvertraglicher zu gestalten.
Anspruch war, den in zahlreichen Tagungen und Seminaren formulierten umweltpolitischen
Forderungen auch durch praktisches Handeln Gewicht und Glaubwirdigkeit zu verleihen. Mit
der Vision, zu einem ,Pilotprojekt flr eine dkologische Wirtschaftsweise® werden zu kdnnen,
wurde der Tagungsbetrieb mit der Wirtschaftsweise des Hauses und insbesondere mit der
Kiche gekoppelt. Damit gehdrten auch eine energiesparende Kichenbewirtschaftung und
die grofitmogliche Vermeidung von Abfallen zur Kiichenkonzeption. Wie in anderen Be-
triebskiichen orientierte sich der Einkauf bis dahin an den traditionellen Essgewohnheiten, an
der Personalsituation und vor allem am Finanzrahmen. Die Ausgangssituation wird von den
Verantwortlichen so beschrieben: ,viel Fleisch von zweifelhafter Qualitat, viele Fertigsuppen,
Fertigsolien, Fertigdesserts und andere Fertiggerichte mit hohem Millanfall, wenig frisches
Gemdise, Salat und Obst und ein wurst-, eier- und mallreiches Frahstuck®. Mit der Umstel-
lung sollte der Beweis angetreten werden, dass auch eine GrofR3kuche frisch und saisonbe-
zogen einkaufen und kochen und insgesamt umweltvertraglich wirtschaften kann
[Sachsische Landesanstalt fur Landwirtschaft, 2005].

Zielgruppe
Mitarbeiter und Tagungsgaste

Schwerpunkte

Neben dem Ziel, den Fleischverbrauch zu reduzieren (siehe: MalRnahmen fiir die Reduktion
des Fleischkonsums) werden von der Akademie folgende Schwerpunkte gesetzt [Sachsische
Landesanstalt fur Landwirtschaft, 2005]:

1 https://www.youtube.com/watch?v=-CZwQsPIBpw
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1. Regionaler Einkauf: Ziel ist, die Wirtschaftskraft in der Region zu starken und unné-
tige Transportwege zu vermeiden. Durch personlichen Kontakt zu den Erzeugern
hat sich eine vertrauensvolle, zuverlassige und partnerschaftliche Zusammenarbeit
entwickelt, von der beide Seiten profitieren. Gleichzeitig wird Verpackungsmdll ver-
mieden. Es kommen 60 % der eingesetzten Produkte aus einem Umkreis von 10 km
bis 20 km Entfernung.

2. Saisonaler Speiseplan: Da die meisten GemUsearten wahrend der Saison preiswer-
ter sind, lohnt es sich, dieses in der Speiseplanung zu berlcksichtigen. Der Liefe-
rant des Betriebes bietet im Sommer 15 verschiedene Gemiuisearten an, im Winter
elf andere, also nicht sehr viel weniger. Voraussetzung dabei sind gute Kochkennt-
nisse und Kreativitat, um aus dem Verflgbaren immer wieder anderen schmackhaf-
ten Gerichte zuzubereiten.

Produkte aus 6kologischem Anbau soweit wie moglich und

4. Fair gehandelte Produkte: Beim Einkauf von Kaffee und Reis zum Beispiel wird auf
gerechtere Lebensbedingungen fur die Lebensmittelproduzenten in den Entwick-
lungslandern geachtet.

w

Umsetzung/MaRnahmen fiir die Reduktion des Fleischkonsums

Weniger Fleisch: Anstatt sechs Mal pro Woche wird in der Akademie nur ein bis dreimal pro
Woche Fleisch angeboten und die Fleischportionen wurden verkleinert. Daflr wird Fleisch in
der Region eingekauft und nach Aussage der Kiichenleitung ausschlielich in Spitzenquali-
tat. Das eingesetzte Fleisch stammt zu 100 % aus biologischer Landwirtschaft.

Eingesparte Fleischmenge durch die Initiative
Die Gesamtkosten fur die Verpflegung haben sich (nach Bereinigung um die Inflation) nicht
erhoht. Dabei steigen zwar die Kosten fir den Lebensmitteleinkauf und das Personal, dies
konnte jedoch durch die Verbesserte Wirtschaftsweise kompensiert werden. Folgende Ver-
besserungen werden in [Sachsische Landesanstalt fur Landwirtschaft, 2005] angefiihrt:

¢ Reduzierung des Fleischverbrauchs um die Halfte
Verwendung und Einhaltung genauer Rezepturen
Umstellung des Speiseplans und der Rezepte auf saisonal verfliigbare Produkte
Kontrolle der Verbrauchsmengen
Konsequente Resteverwertung
Selbstherstellung von Kuchen und Geback
Einfihrung von Selbstbedienungstheken

Weiterbestehen und Nachhaltigkeit nach Projektabschluss

Die Akademie hat bereits 1986 mit ihren Bemuhungen begonnen. Vor etwa 10 Jahren hat
sich dich Kiiche nach der EG-Bio-Verordnung zertifizieren lassen. Die Fleischportionen wer-
den dauerhaft klein gehalten. Das verwendete Fleisch hat grundsatzlich Bio-Qualitat und
stammt aus der Region [Evangelische Akademie, 2014]. Der Nachhaltigkeitsbericht zeigt,
dass der der Anteil der Lebensmittel aus kontrolliert biologischem Anbau flr die Jahre 2007
bis 2013 konstant bei etwa 40 % liegt. Der Anteil von Lebensmittel aus der Region liegt bei
etwa 60 %. Dies zeigt, dass die Ma3nahmen etabliert sind und das Ergebnis konstant gehal-
ten werden kann.

4.2.2.5 Klimateller (Deutschland)

Shortfacts der Initiative Klimateller

Initiator/Kontakt KlimaTeller ist eine Initiative von GreenFlux e. V.
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Hong-Duc Phan
Hong-duc.phan@klimateller.de
Tel: 030.209 282 53 42

Mobil: 0176 105 741 96

Informationen im Internet http://www.klimateller.de

Gebiet Deutschland

Zeitraum bzw. Start der Initiative | 2012

Ziel Aufklarung

Zielgruppe Mensen und Betriebsrestaurants
Ziel

Aufklarung uber das Thema Klimaschutz und Erndhrung und einen aktiven Beitrag zum Kii-
maschutz leisten.

Hintergrund - Ausgangssituation

Der Klimateller wurde von dem Verein Green Flux e.V. entwickelt. Auf der Homepage wird
neben Allgemeiner Information auch ein Emissionsrechner flr Speisen zur Verfligung ge-
stellt. Das Projekt KlimaTeller wird finanziert durch Fordergelder der Hamburger Behérde flr
Stadtentwicklung und Umwelt (BSU), Férdergelder der Norddeutschen Stiftung fir Umwelt
und Entwicklung (NUE) aus Ertrdgen der Lotterie “Bingo! Die Umweltlotterie”, durch
Lizenzgeblihren der beteiligten Unternehmenskantinen sowie durch Spenden. Der
KlimaTeller ist eine geschitzte Marke. Um an dem Projekt teilzunehmen ist eine
Lizenzgebuhr zu entrichten, die sich an der Grofl3e des Betriebsrestaurants orientiert.

Zielgruppe
Mensen und Betriebsrestaurants

Schwerpunkte )
Der Schwerpunkt wird auf der CO»-Aquivaltene Emission von Speisen und damit auf deren
Umweltwirkung gelegt.

Umsetzung/MaRnahmen fiir die Reduktion des Fleischkonsums
Es gibt zwei unterschiedliche Varianten, einerseits den wochentlichen Aktionstag (Mittwoch)
und andererseits eine eigene Mendilinie. Es gelten folgende Regeln?:

e Beim KlimaTeller wird auf die emissionsstarksten Lebensmittel verzichtet und
dadurch aktiv CO,-Aquivalente eingespart: kein “rotes” Fleisch (Rind, Kalb,
Schwein, Ziege, Schaf bzw. Lamm) und keine Milchprodukte mit einem absoluten
Fettgehalt Gber 15 %.

¢ Beim Aktionstag werden jeden Mittwoch alle Hauptgerichte und warme Speisen
durch klimafreundlichere ersetzt.

e Bei der Menilinie entsprechen mindestens 30 % aller wochentlich angebotenen
Hauptgerichte und warmen Speisen den KlimaTeller-Kriterien.

Umsetzungsstandorte — Kiichen
In folgenden Betrieben wird der KimaTeller angeboten:

o Studierendenwerk Hamburg (13. Mensen)
e Tchibo

2 http://www.klimateller.de/was-ist-der-klimateller-2/
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Otto Group

Euler Hermes

Roy Peter Kantine GmbH

TUI

Hauni

Deutsche Genossenschafts Hypothekenbank AG
Hamburg Wasser

Barmstedter Gymnasium

Landessparkasse zu Oldenburg

Berliner Wasserbetriebe

Tom Tailor Group

Behdrde fur Stadtentwicklung und Umwelt Hamburg

Eingesparte Fleischmenge durch die Initiative

Es sind keine Daten Uber die durch die Initiative eingesparte Fleischmenge vorhanden. Die
Initiative gibt an, dass die Klima Teller Partner gemeinsam insgesamt jede Woche ca. 15
Tonnen CO,-Aquivalente einsparen [GreenFlux e. V., 2014].

Weiterbestehen und Nachhaltigkeit nach Projektabschluss
Die Initiative lauft unbegrenzt und nimmt neue Partner auf.

4.2.2.6 GVnachhaltig (Deutschland und Osterreich)

Shortfacts der Initiative GVnachhaltig

Initiator/Kontakt GV-nachhaltig.at

c/o Vegane Gesellschaft Osterreich
Meidlinger Hauptstrale 63/6

1120 Wien

Operative Leitung:

Johannes Gilli

Tel: +43 192914 98 8

E-Mail: info@GV-nachhaltig.at

Informationen im Internet http://www.gv-nachhaltig.de
http://www.gv-nachhaltig.at/
Gebiet Deutschsprachig
Zeitraum bzw. Start der Initiative | Nicht bekannt
Ziel Forderung von Vegetarischer Erndhrung in Gemein-
schaftskiichen
Zielgruppe Gemeinschaftskiichen
Ziel

Das Projekt hat das Ziel, durch Information und Schulungen, Gemeinschaftsverpflegung
nachhaltiger zu gestalten.

Hintergrund — Ausgangssituation

Das Projekt wird in Deutschland vom Bundesministerium fir Umwelt, Naturschutz und Reak-
torsicherheit sowie vom Umweltbundesamt unterstiitzt, in Osterreich zusatzlich von der
Spendeninitiative Mutter Erde.
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Zielgruppe
Die Zielgruppe des Serviceportals ist die Gemeinschaftsgastronomie.

Schwerpunkte

Der Schwerpunkt des Informationsportals liegt auf Vegetarischer Ernahrung. Es wird ein
CO2-Emmissionsrechner flir Speisen zur Verfiigung gestellt. Weiters finden sich Informatio-
nen bezlglich Hintergriinde zur Vegetarischen Ernahrung, Rezepte, Warenkunde und Oko-
nomische Vorteile fur Unternehmen.

Umsetzung/MaRnahmen fiir die Reduktion des Fleischkonsums
Es wird generell Vegetarische Ernahrung forciert, sowie Fleischalternativen vorgestellit.

Umsetzungsstandorte — Kiichen

Es wird von GVnachhaltig nicht ein bestimmter Lésungsweg vorgeschlagen, sondern ver-
schiedene Mdglichkeiten aufgezeigt. Es werden Best Practice Unternehmen vorgestellt, wel-
che ihr Angebot nachhaltiger, verstarkt vegetarisch gestaltet haben:

ARAMARK Holding GmbH & Co. KG
Versicherungskammer Bayern

Sheraton Frankfurt Airport Hotel & Conference Hotel
Iwentcasino (Isar Wirm Lech Werkstatten fir Menschen mit Behinderung GmbH)
Siemens AG

Compass Group Deutschland GmbH

Stockheim GmbH & Co. KG

Neue Mensa (Studentenwerk Dresden)
Schulzentrum Marienhdhe e.V.

Studentenwerk Berlin

Mensa FU Veggie No. 1

Hochschule fur nachhaltige Entwicklung

Eberswalde (Studentenwerk Frankfurt/Oder)
Kinderleicht genieRen Catering GmbH

Heiligenfeld GmbH

Gesundheitszentrum Nord GmbH

Klinikverbund Bremen

Bremer Heimstiftung

Allianz Arena Munchen

Eingesparte Fleischmenge durch die Initiative
Es handelt sich vorwiegend um ein Informationsportal, es sind keine genauen Zahlen tUber
Einsparungen vorhanden.

Weiterbestehen und Nachhaltigkeit nach Projektabschluss
Das Informationsportal wird unbegrenzt betrieben.
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4.3 Analyse hinsichtlich Okonomie, Okologie und Ernidhrungs
physiologie

Die wesentlichen Argumente fiir die Reduktion des Fleischangebots in Grol3kiichen werden
in diesem Kapitel nach 6kologischen, ernahrungsphysiologischen und dkonomischen Aspek-
ten untergliedert, zusammenfassend beschrieben. Ausgangspunkt daflir sind die recher-
chierten Beispiele. Der 6konomische Aspekt betrachtet die Kosten von Fleisch- und fleisch-
losen Speisen und deren Kostenunterschiede, der 6kologische Aspekt die CO.-Emissionen
und die Auswirkungen auf die Umwelt und der ernahrungsphysiologische Aspekt die positive
Gesundheitswirkung fir den Menschen.

4.3.1 Okologische Vorteile von reduziertem Fleischkonsum

Der Klimawandel ist eine der grofdten Herausforderungen der Menschheit. Um dem Klima-
wandel entgegenzuwirken, sind Handlungen auf diversen Ebenen notwendig. Die Produktion
der Nahrungsmittel ist fur etwa 30 % der weltweit emittierten Treibhausgase verantwortlich.
Auf die Produktion von tierischen Nahrungsmitteln und dessen Vorketten entfallt ein ent-
scheidender Anteil dieser Emissionen.

Untersuchungen zeigen, dass durch den Einsatz von regionalen, saisonalen, biologischen
Lebensmitteln und frisch zubereiteten Speisen die CO2-Emissionen von Grof3kiichen sptirbar
verringert werden kdnnen. Im Durchschnitt entfallen 63 % der gesamten CO2-Emissionen ei-
ner Grof3kiiche auf den indirekten Energieverbrauch, also jener Energie, die in den einge-
setzten Lebensmitteln aufgrund der Produktion, Handel und Verarbeitung, steckt. Der grofite
Verursacher von CO.-Emissionen in Grol3kiichen ist dabei das Fleisch. Der Einsatz von
Fleisch- und Wurstwaren liegt in untersuchten 6sterreichischen GroRRkiichen im Rahmen des
Projekts SUKI (suki.rma.at) bei durchschnittlich 11 % am gesamten Lebensmitteleinsatz, die
daraus entstehenden CO,-Emissionen sind mit einem Anteil von 63 % des indirekten Ener-
gieverbrauchs sehr bedeutend.

Mit einer fleischreduzierten Erndhrungsweise, kann die Umweltbelastung welche durch die
Nahrungsmittelproduktion entsteht, wesentlich reduziert werden. In Bezug auf unterschiedli-
che Produktkategorien machen Fleisch- und Milchprodukte etwa die Halfte des gesamten
Energiebedarfs fir die Bereitstellung von Nahrungsmitteln aus. lhr Anteil an der Versorgung
mit Kalorien fir die menschliche Ernahrung liegt jedoch deutlich unter 50 %. Von [Jungblut,
2010] wird in einem Vergleich (auf Basis des 6kologischen Bewertungsindikators: Umweltbe-
lastungspunkte) gezeigt, dass ein durchschnittliches vegetarisches Gericht etwa 1/3 der
Umweltbelastungspunkte hervorruft als ein fleischhaltiges Gericht. Der Unterschied wird im
Wesentlichen durch die gréReren Treibhausgasemissionen der Fleischproduktion hervorge-
rufen. Der Vergleich der untersuchten Gerichte ist in Abbildung 4-6 dargestellt. Durch die
Reduktion von Fleisch und tierischen Produkten zu Gunsten von Getreide-, Obst- und Ge-
museprodukten wird die Umwelt entlastet.
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Mahlzeiten in Kantinen: Okologische Knappheit 2006
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Abbildung 4-6: Vergleich der Umweltbelastung verschiedener Kantinenmahlzeiten aus
[Jungblut, 2010]

Umweltbelastungspunkte 2006 pro Mahlzeit

Risotto

Rindsschmorbraten,
Pommes frites
Gebratener
Pouletschenkel,
Pommes, Zucchetti

Schweinskotelett,
Rasti
Karoftengemise
Lammragout,
Pommes, Gemuse
Kalbsgeschnetzeltes
Rosti
Karottengemise
Fleischmahlzeit
Gemusecurry im
Vollreisring
Gemuselasagne
Spétzlipfanne
Tofugeschnetzeltes,
Résti, Karotten
Vegetarische
Mahl zeit

Neben der Reduktion der Treibhausgase welches ein fleischreduziertes Angebot mit sich
bringt, werden von den oben genannten Initiativen noch weitere positive Argumente genannt.
Bei fast allen Initiativen wird dem Tier Wohl ein groRRer Stellenwert beigemessen. Durch die
Reduktion des Fleischeinsatzes, mussen insgesamt weniger Tiere getdtet werden. Wenn
beim verbleibenden Fleischeinkauf, auf Bio-Qualitat gesetzt wird, so verbessern sich die Le-
bensbedingungen fiir die Tiere erheblich.

Positive dkologische Auswirkungen sind nicht nur lokal, sondern vor allem auch in nicht Eu-
ropaischen Landern zur verzeichnen. Fur die Produktion von Futtermittel, werden in Latein-
amerika grofde Flachen an Regenwald gerodet. Sinkt die Nachfrage nach Rind und Schwei-
nefleisch, reduziert sich auch der Druck neue Flachen fir die Futtermittelproduktion zu er-
schliefden.

Durch die konzentrierte Fleischproduktion kommt es einerseits am Ort der Masttierhaltung
zur Uberdiingung und damit zu erhdhter Nitratbelastung im Trinkwasser und andererseits zu
Wasserknappheit in Regionen der Futtermittelproduktion. Durch eine geanderte Nachfrage
und eine langfristige Redimensionierung der Mastbetriebe, wird der Druck auf den Wasser-
kreislauf reduziert.

4.3.2 Ernahrungsphysiologische Vorteile von reduziertem Fleischkon
sum

Die Haufigkeit von Zivilisationskrankheiten (z.B. Herz-Kreislauf Erkrankungen, Adipositas)
steigt in Osterreich. Speziell im Bereich der Jugendlichen ist die Situation alarmierend. Die
[European Commission, 2011] gibt an, dass in Osterreich 10-14 % der fiinfzehnjahrigen
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Madchen als Ubergewichtig einzustufen sind. Fir Knaben ist die Situation noch alarmieren-
der, hier liegt die Bandbreite zwischen 15-19 %. In diversen Studien konnte nachgewiesen
werden, dass durch hohen Fleischkonsum die Wahrscheinlichkeit an Ubergewicht zu erkran-
ken steigt [European Commission, 2011].

In den in Kapitel 4.2 genannten Fallstudien zeigt sich, dass die Reduktion des Fleischanteils
in GroRRkichen in der Regel mit einer generellen Umstellung des Speiseplanes einhergeht.
Die Initiativen zielen insgesamt auf ein gestinderes und ausgewogeneres Speisenangebot
ab. Dabei werden entweder an einzelne Tagen oder in ganzen Menllinien neue Gerichte
eingefiihrt. Es zeigt sich, dass Umstellungen meist mit einem hdéheren Anteil an frisch ge-
kochten Gerichten und einer Adaptierung der nach gesundheitlichen Aspekten orientierten
Zutatenliste einhergeht. Der grof3e Vorteil von auf Gemise basierten Gerichten ist, dass die-
se neben der Fleischlosigkeit weitere positive Zusatzeffekte mit sich bringen, wie zum Bei-
spiel einen hohen Anteil an Vitaminen und Ballaststoffen. Bei der Initiative Gemeinsam
G’sund genielden geht es bei einer nachhaltigen Erndhrungsweise um ,gesunde" Verhaltnis-
se. Fleisch kann in MalRen genossen werden jedoch sollten der Speiseplan viel Gemise,
Hulsenfriichte, Obst, Vollkornprodukte sowie fettarme Milch und Milchprodukte enthalten.
Dadurch wird der Speiseplan in Summe abwechslungsreicher und gesunder.

Speziell im Bereich der Fette und Fettsauren, sind pflanzliche Lebensmittel gegeniiber Tieri-
schen im Vorteil, in Bezug auf die gesundheitliche Wirkung. In pflanzlichen Lebensmitteln
sind vor allem gesunde einfach und mehrfach ungesattigte Fettsauren, bei tierischen Produk-
ten dominieren die gesattigten Fettsauren. Die Tabelle 4-3 listet die unterschiedlichen Fettar-
ten mit Nahrungsmitteln in welchen diese enthalten sind auf.

Tabelle 4-3: Haufige Quellen von unterschiedlichen Nahrungsfetten (Quelle: Eat, Drink and
be Healthy. Walter C. Willett, M.D. the Harvard School of Public Health. Simon
and Schuster, 2001. tbernommen von: [Compassion in World Farming Trust,

2004]

Nahrungsfett Héaufige Quellen in entwickelten Lédndern
Gesittigte Fettsauren Vollmilch, Butter, Kése und Eiscreme, rotem
Fleisch, Schokolade, Kokosnusse, Kokosdl
und Kokosmilch.
Transfette Die meisten Margarinen, Pflanzenfett, teilweise
hydriertes Pflanzendl, frittierte Chips, viele
Fast Foods, die kommerziell Backwaren.
Einfach ungesittigte Fette Oliven und Olivendl, Rapsdl, Erdnussdl, Ca-
shew-Nusse, Mandeln, Erdnisse und die
meisten anderen Nlssen,
Erdnussbutter, Avocados.
Mehrfach ungesittigte Fettsduren Mais, Sojabohne, Saflor und Baumwollsamen-
0l, Fisch.

Im Durchschnitt essen Vegetarier im Vergleich zu Menschen, welche sich mit Fleisch ernah-
ren, weniger unfritierte Kohlenhydrate und weniger gesattigte Fettsauren. Sie essen eine
grolkere Menge an Obst und Gemiise, dadurch haben Sie eine gréRere Aufnahme von Anti-
oxidantien, Carotin, Vitamin C und E. Es besteht eine geringere Wahrscheinlichkeit an Herz-
Kreislauf Erkrankungen zu sterben. In Studien wird dargelegt, dass durch reduzierten
Fleischkonsum der Cholesterinspiegel gesenkt werden kann, der Blutdruck sinkt und die
Wahrscheinlichkeit an Type 2 Diabetes zu erkranken reduziert wird [Compassion in World
Farming Trust, 2004].
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In der Stadt Gent wird neben den positiven gesundheitlichen Auswirkungen auch eine positi-
ve Wirkung auf den Geschmackssinn ins Treffen geflihrt. Speziell durch die Reduktion des
Konsums von salzhaltigen verarbeiteten Fleischprodukten und den gesteigerten Genuss von
frisch gekochten obst- und gemisehaltigen Gerichten, kommt es zu verbesserten Ge-
schmacksnerven.

4.3.3 Okonomische Vorteile von reduziertem Fleischkonsum

Die dkonomischen Auswirkungen eines reduzierten Fleischkonsums lassen sich nicht ein-
fach beatworten, da dies immer vom eingesetzten Fleisch einerseits und vom verwendeten
substituierendem Lebensmittel andererseits abhangt. Die Preisspanne ist bei Fleisch je nach
verwendeter Tierart (Rind vs. Huhn), Qualitat (biologisch vs. konventionell), Produktionsland
(Brasilien vs. Osterreich) und je verwendetem Stiick (Filet vs. Faschiertes) sehr groR. Auch
bei den fleischlosen Gerichten ist die Preisspanne je nach verwendeter Qualitat bzw. Art
sehr grol3. Die Kosten von Fleischersatzprodukten liegen teilweise Uber dem des substituier-
ten Fleisches, dies trifft beispielsweise fur das in Kapitel 4.3.4.1 beschriebene Sojageschnet-
zelte zu. Wird bei der Speiseplanerstellung besonders auf Saisonalitat und Regionalitat ge-
achtet und saisonales Gemuse verarbeitet, so kdbnnen die Kosten flr den Wareneinsatz re-
duziert werden und eine Umstellung des Speiseplans ist kostenneutral mdglich.

Wird das Thema in Bezug auf die Gesamtbevoélkerung betrachtet und treten die im Kapi-
tel 4.1.2 beschrieben positiven Effekte in Bezug auf die Gesundheit ein, so sind die Kosten-
einsparungen durch eine gesunde Ernadhrung wesentlich grofRer. Durch die Reduktion des
Fleischkonsums kommt es zu positiven Auswirkungen auf die Gesundheit, dadurch werden
Zivilisationskrankheiten zurlckgedrangt und somit Kosten im Bereich der Gesundheitsvor-
sorge reduziert. Demnach kommt es dadurch zu weniger Krankenstanden.

Die 6konomischen Auswirkungen ausgewahlter Beispiele aus dem Kapitel 4.2.2 lassen sich
folgend zusammengefasst. Von GVnachhltig3 wird dargelegt, dass der Wareneinsatz fiir ve-
getarische Speisen geringer ausfallt. Die in der klimafreundlichen Kiiche bevorzugten pflanz-
lichen Zutaten sind kostengulnstiger als tierische. Sojafleisch kostet beispielsweise 1,60 Euro
pro Kilogramm (umgerechnet in Feuchtmasse), wahrend Fleisch mit durchschnittlich 4,00
Euro pro Kilogramm zu Buche schlagt. Vergleicht man den Wareneinsatz fir ein herkdmmli-
ches Rindsgulasch mit dem Wareneinsatz fur ein pflanzliches Gulasch, ist auf den ersten
Blick erkennbar, dass hier Einsparungspotenzial vorhanden ist. Das Ersetzen von Rind-
fleisch durch ein Alternativprodukt senkt den Wareneinsatz um 240 Euro je 1.000 Portionen.

Jorg zur Oven vom Deutschen Studentenwerk bestatigt: "Die Einflhrung eines Klima-Essens
hat einen positiven Effekt auf den Wareneinsatz - und das bei steigender Nachfrage." Ein
Grundgedanke, von dem auch die Gaste profitieren - durch eine attraktivere Preisgestaltung
und mit Lerneffekt fir zu Hause, denn Untersuchungen belegen, dass auch im privaten Ein-
kauf mit einer ausgewogenen vegetarischen oder veganen Erndhrung Geld gespart werden
kann.

Wird konsequent weniger Fleisch eingesetzt, so kbnnen auch Kosten im Bereich der Lage-
rung und Verarbeitung eingespart werden. Hier ist im speziellen auch der regionale Bezug

3 http://www.gv-nachhaltig.de/hintergruende/kostensenkung.html
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von grofder Bedeutung. Wie die Akademie Bad Boll zeigt, kann durch regionalen Einkauf der
Lagerbestand deutlich reduziert werden. Durch direkte frische Verarbeitung miissen weniger
Produkte gelagert werden (siehe Video#). In Bezug auf die 6kologischen Auswirkungen ist
dabei jedoch immer der Transport mit zu berticksichtigen. Wenn durch ein reduziertes Lager,
der Transport bzw. die Transporthaufigkeit zunimmt, so fiihrt dies wiederum zu einem nega-
tiven dkologischen Effekt.

4.3.4 Vergleich konkreter Beispiele von Speisen

Das Projekt UMBESA hat das Ziel, einer Veranderung des Speiseplans in Richtung Nachhal-
tigkeit durch die Auswahl und die Optimierung konkreter Speisen und Lebensmittel in kon-
kreten Grol3kiichen zu erreichen. Im Projekt werden konkrete Speisen optimiert und im Alltag
erprobt. Die optimierten Speisen werden 6konomischen, dkologischen und erndhrungsphysi-
ologischen bewertet. Drei konkrete Vergleiche zwischen einem Gericht mit Fleisch und einer
fleischlosen Speise werden von [Daxbeck et al., 2014] zusammenfassend bernommen. Da-
bei wird jeweils je ein konkreter Vergleich anhand der 6konomischen, 6kologischen und er-
nahrungsphysiologischen Gesichtspunkte aufgezeigt. Fir die 6konomische Bewertung wird
im Projekt UMBESA eine Kostenanalyse anhand der drei Kostenkategorien: Einkaufskosten,
Personalkosten und Betriebskosten durchgeflhrt.

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

1.Kilokalorien (kcal)

2.Eiweil} (Protein)

3.Fett gesamt

4.Kohlenhydrate

5. Ballaststoffe (nicht verwertbare Kohlenhydrate)

Die Okologische Bewertung erfolgt durch eine CO.-Emissionsanalyse. Als Ausgangsdaten
werden die CO.-Emissionen von Lebensmitteln, welche im Rahmen des Projekts SUKI be-
rechnet wurden, verwendet [Daxbeck et al., 2011]. Diese Daten werden erganzt mit Daten
der Datenbanken Ecoinvent, Gemis sowie Literaturdaten. Die CO2-Emissionen werden fur
jene Zutaten erfasst, die mengenmaRig die wichtigsten sind. Fir mindestens 50 % der Zuta-
ten einer Speise sind die CO,-Emissionen zu bestimmen.

Far alle drei Alternativen werden die Auswirkungen auf die Regionalitat dargestellt. Fir die
Ausgangs- und optimierte Speise wird gegenlibergestellt, wie hoch der Anteil an regionalen
Zutaten ist.

4.3.41  Zuricher Schweinsgeschnetzeltes - Sojageschnetzeltes (6kologisch
Betrachtet)

Die EB-Restaurantbetriebe (kurz: EBR) setzt sich im Projekt UMBESA das Ziel, die Anzahl
an Fleischspeisen zu reduzieren. Das Zircher Schweinsgeschnetzelte wurde in Richtung
fleischlos optimiert und wurde durch das Sojageschnetzelte ersetzt.

4 https://www.youtube.com/watch?v=-CZwQsPIBpw
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Fir die Berechnung der CO.-Emissionen des Sojageschnetzelten werden diese Zutaten ein-
bezogen: Sojagranulat, Paprika, Lauch, Zwiebel, Rapsdl. 90 % der Zutaten werden in die
Bewertung miteinbezogen. Fir die Berechnung der CO2-Emissionen des Zircher Geschnet-
zelten werden die Zutaten: Schweinefleisch, Champignon, Zwiebel, Schlagobers, Rapsol
miteinbezogen. 91 % der Zutaten werden in die Bewertung berlcksichtigt. Abbildung 4-7
zeigt, dass 1 Portion des Zircher Schweinsgeschnetzelten 0,89 kg CO.eq emittiert, das So-
jageschnetzelte 0,32 kg CO.eq. Die optimierte Speise setzt somit 64 % weniger CO.eq frei
im Vergleich zur Ausgangsspeise [Daxbeck et al., 2014].

Okologische Bewertung "Geschnetzeltes" - EBR
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Abbildung 4-7:  Okologische Bewertung des Geschnetzelten - EB-Restaurantbetriebe
(kurz: EBR) aus [Daxbeck et al., 2014]

Bewertung hinsichtlich Regionalitat
Aus der Region stammen bei der optimierten Speise im Durchschnitt 3 % der Zutaten, bei

der konventionellen Variante 86 % der Zutaten. Aus Osterreich stammen beim optimierten
Sojageschnetzelten durchschnittlich 14 % der Zutaten, beim Schweinsgeschnetzelten 0 %.
Durchschnittlich 83 % der Zutaten werden beim Sojageschnetzelten und 14 % der Zutaten
beim Schweinsgeschnetzelten im Ausland produziert [Daxbeck et al., 2014].

4.3.4.2 Fleischlasagne - Gemiuselasagne (ernahrungsphysiologisch Betrachtet)

Die Schulkiiche der HBLW LandwiedstralRe (kurz: HBLW) setzt sich im Projekt UMBESA das
Ziel, verstarkt BIO-Speisen am Speiseplan anzubieten und die Anzahl an Fleischspeisen zu
reduzieren. Die Fleischlasagene wurde in Richtung fleischlos optimiert und wurde durch die
Gemiselasagne ersetzt.

Die Bewertung zeigt, dass die Gemuselasagne einen Kaloriengehalt von 643 kcal pro Porti-
on und die Fleischlasagne 665 kcal aufweist, das sind somit 3 % mehr Kalorien im Vergleich
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zur optimierten Speise. Auch der Eiwei3gehalt ist im Vergleich zur Gemuselasagne um 17 %
hoher. Die optimierte Speise wirkt sich auch positiv auf den Fettgehalt aus, im Vergleich zur
Fleischlasagne enthalt die Gemuselasagne 10 % weniger Fett. Kohlenhydrate sind zu 65 g
pro Portion in der Fleischlasagne enthalten, in der Gemiiselasagne 71 g an Kohlenhydraten,
das sind 9 % mehr im Vergleich zur Fleischlasagne. Einen grof3en Unterschied gibt es hin-
sichtlich des Ballaststoffgehaltes. In der optimierten Speise sind 56 % mehr Ballaststoffe
enthalten [Daxbeck et al., 2014].

Erndhrungsphysiologische Bewertung "Lasagne" - HBLW
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Abbildung 4-8: Ernahrungsphysiologische Bewertung der Lasagne - Schulkiche der
HBLW Landwiedstral3e (kurz: HBLW) aus [Daxbeck et al., 2014]

Bewertung hinsichtlich Regionalitat
Aus der Region stammen bei der optimierten Gemuselasagne im Durchschnitt 29 % der Zu-

taten, bei der Fleischlasagne 57 % der Zutaten. Aus Osterreich stammen bei der optimierten
Gemuselasagne durchschnittlich 51 % der Zutaten, bei der Fleischlasagne sind es 33 %.
Durchschnittlich 11 % der Zutaten werden bei der Fleischlasagne im Ausland produziert, bei
der GemiUselasagne liegt der Anteil bei 19 % der Zutaten [Daxbeck et al., 2014].

4.3.4.3 Rindsgulasch - vegetarische Gefullte Paprika (6konomisch Betrachtet

Die Kiche des Krankenhauses Hietzing mit Neurologischem Zentrum Rosenhilgel (kurz
KHR) setzt sich im Projekt UMBESA das Ziel, vor allem Fleischspeisen durch vegetarische
Speisen zu ersetzen, wenn mdglich in BIO Qualitat. Das Rindsgulasch wurde in Richtung
fleischlos optimiert und wurde durch vegetarisch gefiilite Paprika ersetzt.
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Die Kostenanalyse zeigt, dass die optimierte Speise im Vergleich zur Ausgangsspeise 49 %
weniger Kosten verursacht. Pro Portion bedeutet dies eine Kosteneinsparung von 0,64 €. Die
Einkaufskosten fir die Zutaten sind — was insbesondere auf den Wegfall des Fleisches zu-

ruckzufihren ist — um 28 % geringer. Die Lohn und Betriebskosten sind um jeweils 51 % ge-
ringer [Daxbeck et al., 2014].

Okonomische Bewertung "Veg. gef. Paprika" - KHR
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Abbildung 4-9: Okonomische Bewertung der vegetarisch gefiillten Paprika - Kranken-

hauses Hietzing mit Neurologischem Zentrum Rosenhlgel (kurz KHR)
aus [Daxbeck et al., 2014]

Die Einkaufskosten sind fir die Héhe der Gesamtkosten ausschlaggebend. Die Lohn- und
Betriebskosten spielen eine untergeordnete Rolle. Tabelle 4-4 zeigt eine detaillierte Aufstel-
lung der Berechnung der jeweiligen Kostenfaktoren. Die Gesamtkosten pro Portion Rindsgu-
lasch mit Serviettenrolle belaufen sich auf 1,93 €, jene der gef. Paprika auf 1,29 €. Daraus
ergibt sich ein Einsparungspotential von 0,64 € pro Portion [Daxbeck et al., 2014].

Tabelle 4-4: Darstellung der Berechnung der Kosten veget. gef. Paprika (KHR) aus
[Daxbeck et al., 2014]

Kostenfaktor . Wert Wert e e Kosten Kosten
(Angaben pro Portion) ALT NEU ALT NEU
Arbeitszeit [min] 0,70 0,34 0,45 €/Minute 0,31 0,15
Energie Gesamt 0,70 0,34 0,25 €/Minute* 0,08 0,04
Wasserverbrauch [I] 0,40 0,28 0,0008279 EUR/I 0 0
Einkaufskosten [€] - - - 1,53 1,10
Gesamtkosten pro Portion [€] 1,93 1,29
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Kostenfaktor Wert Wert Umrechnunasfaktor Kosten Kosten
(Angaben pro Portion) ALT NEU 9 ALT NEU
Einsparungspotenzial pro Portion [€] 0,64

weiter lauft)

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

Bewertung hinsichtlich Regionalitat
Der Regional-Anteil der optimierten Speise liegt ganzjahrig bei 0 % Allerdings ist der Anteil

an Lebensmittel aus Osterreich mit bis zu 100 % beachtlich. Das Rindsgulasch weifst das
ganze Jahr hindurch einen Anteil an regionalen Produkten von rund 100 % auf. Wie aus der
Abbildung 4-10 ersichtlich ist, handelt es sich beim Rindsgulasch um ein sehr regionales
Produkt, wahrend bei den veg. geg. Paprika (siehe Abbildung 4-11) kein Regionalanteil da-
bei ist. Es werden jedoch je nach Saison viele Komponenten aus Osterreich bezogen

[Daxbeck et al., 2014].

%-Anteil/Portion

Regional-Anteil "Rindsgulasch™ im Jahresverlauf - KHR

| Bregional OOsterreich EIAusIand|

Abbildung 4-10: Regional-Anteil der Zutaten des Rindsgulaschs - KHR
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Regional-Anteil "Veg. gef. Paprika™ im Jahresverlauf - KHR
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Abbildung 4-11: Herkunft der vegetarisch gefillten Paprika - KHR

4.4 Zusammenfassung der Analyse von MaBnahmen zur Re
duktion des Fleischverbrauches in GroRkiichen

Im Wesentlichen zeigen die untersuchten Initiativen, dass es drei grundsatzliche Ansatz-
punkte gibt, den Fleischbedarf in Grol3kiichen zu reduzieren:

1.Fleischfreie Tage
Es gibt diverse nationale und internationale Projekte und Initiativen welche das Ziel ha-
ben, an einem Tag der Woche ein rein vegetarisches Angebot anzubieten. Die Initiati-
ven existieren auf diversen Ebenen, von Universitatsmensen (z.B. Berlin), Uber Stadte
(z.B. Gent) hin zu Regionen/Landern (z.B. Land Oberdsterreich). Die Initiativen befin-
den sich in unterschiedlichen Stadien, von Vorschlagen und Empfehlungen bis hin zu
bereits langjahrig erprobter Umsetzung.

2.Erweiterung des fleischlosen Angebotes
Ein anderes Konzept besteht darin, stetig auch ein fleischloses Gericht als Alternative
zum Gericht mit Fleisch in den Speiseplan zu integrieren. Ziel ist es, dass aus der ve-
getarischen Alternative das Gericht der ersten Wahl wird. Im Bereich der Ganztages-
verpflegung, werden ganze Mahlzeiten (meist Fruhstick oder Abendessen) in vegeta-
rischer Form zubereitet und fur die ,Hauptmahlzeit* eine vegetarische Alternative an-
geboten (z.B. Initiative Gemeinsam g’sund geniel3en).

3.Reduktion der Fleischportion
Eine dieser Variante steht vor allem die Fleischmenge pro Portion im Vordergrund.
Somit wird nicht das Fleisch vom Gericht verbannt, der Gesamtanteil jedoch reduziert
(z.B. Gesunde Kuche Land Karnten, Naturlich Gut Teller Wien).
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4. Kombination
Teilweise kommt auch eine Kombination der erwahnten MaRnahmen vor. So heil3t es
beispielsweise beim Natlrlich Gut Teller in Wien, dass prinzipiell fleischlose Gericht
bevorzugt werden sollen, wird jedoch Fleisch eingesetzt, so darf die PortionsgréRRe die
90 g nicht Gberschreiten.

Implementierung — Wirkungen

Die Case Studies zeigen, dass folgende Initiativen besonders erfolgreich sind bzw. die Wir-
kung langfristig aufrechterhalten konnen, wenn die Implementierung der Reduktionsziele
gemeinsam mit der Betriebskiiche erarbeitet wird. Es eignen sich Workshops und Kochtrai-
nings fur diese Art der Implementierung besonders. So zeigt sich beispielsweise im Studen-
tenwerk Berlin oder in der Evangelische Akademie Bad Boll, dass durch das gezielte arbei-
ten mit dem Klchenpersonal besonders gute und weitreichende Ergebnisse erzielt werden
kénnen. Eine spannende Frage ist, ob durch sogenannte Nischen Projekte welche Men-
schen anregen weniger Fleisch zu essen auch die Einstellungen, Wahrnehmungen und tat-
sachlichen Praktiken in Bezug auf den Fleischkonsum sowohl individuell als auch institutio-
nell verandert werden. Erreicht werden kann dies durch Replizierbarkeit, Verbreitung der In-
novation und Ubersetzung in Mainstream denken.

¢ Die Replizierbarkeit ist erwiesen, dies zeigen einerseits die oben angefihrten nati-
onalen und internationalen Initiativen. Die Anzahl der Initiativen hat in den letzten
Jahren stetig zugenommen. Auch [MORRIS et al., 2014] beschreibt, dass es welt-
weit Initiativen zur Reduktion des Fleischkonsums gibt. Es sind Initiativen in Europa,
Nord- und Stidamerika, Stdafrika, Mittlerer Osten (Israel), Asien und Australien. Die
Mehrzahl dieser Initiativen werden von NGOs vorangetrieben und sind nicht bindend
umzusetzen.

¢ Die Verbreitung der sozialen Innovation - des Gedankens den Fleischkonsum zu
reduzieren - wird durch die Initiative in diversen Landern vorangetrieben. Wie
[MORRIS et al., 2014] beschreibt, spielen Soziale Medien speziell in Grol3britannien
und den USA eine bedeutende Rolle in diesem Prozess. Der Schwerpunkt der
Kommunikation der Initiativen l1auft Uber Website sowie Uber Facebook und Twitter.

e Mit der Ubersetzung in das Mainstreamdenken ist gemeint, dass der Gedanken
von Initiativen von den Gasten und Mitarbeitern der Grof3kiichen geteilt und die Initi-
ativen Auswirkungen auf das Verhalten haben. Wird dies erreicht, so potenziert sich
der Impact der gesetzten Malknahmen erheblich. Damit dies erreicht wird, ist laut
[MORRIS et al., 2014] eine Kommunikationsstrategie notwendig. Ein wichtiger Punkt
dabei ist, dass die Gegenargumente bekannt sein missen und in der Kommunikati-
onsstrategie auf diese Argumente reagiert wird. Weiters sollte natirlich auch die po-
sitiven Aspekte wie beispielsweise Klima und Gesundheit hingewiesen werden. Die
Internationale Diskussion Uber das Thema und dass wichtige Akteure wie die FAO
vor zu hohem Fleischkonsum warnt, unterstitzt definitiv die Argumentation.

Reduktionsmengen

Die meisten der untersuchten Initiativen und Projekte fihren keine Statistik dartiber, wie viel
Fleisch durch die Implementierung eingespart wurde bzw. sind diese nicht 6ffentlich zugang-
lich. Das Studentenwerk Berlin blickt auf eine lange Tradition bei der Forcierung von weniger
Fleisch zuriick. Es zeigt sich, dass die Nachfrage nach vegetarischen und veganen Gerich-
ten stetig steigt. Der Anteil der vegan ausgegebenen Gerichte hat sich von ca. 3 % im Jahr
2011 auf knapp 5 % im Jahr 2013 steigern lassen. Ebenfalls auf eine sehr lange Tradition im
Bezug auch ein nachhaltiges Angebot blickt die Evangelische Akademie Bad Boll zuriick
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(Start: 1986). Das stetige Bemuhen das Vegetarische Angebot auszubauen, sowie regiona-
les und saisonales Gemiuse einzusetzen hat dazu geflihrt, dass die eingesetzte Fleischmen-
ge pro Gast insgesamt halbiert werden konnte. Jene Initiativen welche nicht auf einzelne K-
chen beschrankt sind, kdnnen ihre Wirkung meist nur abschatzen, so liegt die CO»-Ersparnis
des KlimaTellers bei etwa 15 Tonnen CO,-Aquivalente pro Woche.
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5 Alternativen

5.1 Alternativen in GroRkilichen

Der durchschnittliche Einsatz von Fleisch— und Wurstwaren der im Projekt UMBESA (siehe:
[Daxbeck et al., 2013]) untersuchten GroR3kiichen liegt bei 11 % am gesamten Lebensmitte-
leinsatz. Es gibt jedoch sehr grofte Unterschiede in den einzelnen GroRklchen: die Band-
breite reicht von einem Fleischeinsatz von 7 % bis 16 % am gesamten Lebensmitteleinsatz.
Bezuglich der angebotenen Speisen zeigt sich, dass die Mehrheit der Speisen Fleischspei-
sen sind. Im Durchschnitt entfallen 53 % der angebotenen Hauptspeisen auf Fleischspeisen,
auf fleischlose Speisen entfallen im Durchschnitt 36 % an Gesamt. Folgend werden die we-
sentlichen Ansatzpunkte fur ein reduziertes Fleischangebot dargelegt.

Vegetarische Speisen

Forcieren von Fleischlosen Gerichten im Speiseplan. Besonders bevorzugt sollten dabei Ge-
richte werden die bei den Konsumenten besonders gut angekommen, bzw. traditionelle
fleischlose Gerichte darstellen (z.B. Karntner Kasnudel). Besonders sollte darauf geachtet
werden, dass nicht traditionell fleischlose Gericht durch die Zugabe von Fleisch- und Wurst-
waren zu Fleischgerichte werden (z.B. Karntner Kasnudel mit Grammeln).

Fleisch-Mischgerichte

Durch das zubereiten von Fleisch-Misch Gericht oder einen Fleisch Eintopf kann mit dem
Einsatz von viel Gemuse die Fleischmenge pro Portion verringert werden. Faschierter Bra-
ten, Laibchen oder Fleischsaucen mit frischem Gemise verlangern. Das Resultat ist, dass
pro Portion ein geringerer Fleischanteil vorliegt, die Kunden jedoch nicht ganzlich auf
Fleischspeisen verzichten missen.

Reduzierte Fleischportionen

Die Menge des abgesetzten Fleisches kann durch die Verringerung der Fleischportion er-
reicht werden. Hier ist es besonders wichtig, dass der Kunde trotzdem satt wird. Fur die Ak-
zeptanz der Malinahme tragt bei, wenn bei dem verbleibenden Fleisch besonders auf die
Qualitat und somit auf guten Geschmack geachtet wird.

Attraktives Angebot an Beilagen

Wird die Fleischportion reduziert, entsteht bei den Konsumentinnen haufig ein negativer Bei-
geschmack. Eine Aufwertung der Speise ist fur eine langfristige und vor allem erfolgreiche
Umsetzung am Speiseplan unerlasslich. Eine bewusste Auswahl an gesunden und qualitativ
hochwertigen Beilagen zeigt den Konsumentinnen den Mehrwert der Portionsreduktion auf.

Beispiele fiir ansprechende Beilagen:
¢ Erdapfel-Vogel-Salat als Beilage flir Gebackenes
e Zartweizen, Emmer-Risotto als Ersatz flr Reis
o Kurbisgemuse nach Altwiener Art
e Kerbelrahm als Beilage zu diversen Laibchen

Zu beachten ist, dass der Teller mit der optimierten, kleineren Fleischportion nicht ,nackt’
aussieht. Dabei kdnnen schon Kleinigkeiten helfen, wie zum Beispiel eine Beilagen Garnitur
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mit Preiselbeermarmelade zusatzlich zur Sattigungsbeilage fir ein Wiener Schnitzel auf den
Teller geben.

Fleischersatzprodukte

Als "Fleischalternativen" werden Lebensmittel bezeichnet, die in der Kiche anstelle von
Fleischprodukten benutzt werden koénnen. Fleischalternativen @hneln dem Fleisch in Ge-
schmack, Textur und Form und sind heute schon so hochwertig, dass der Laie keinen Unter-
schied schmeckt, wenn das Gericht gut zubereitet wird. Folgende bekannten Fleischersatz-
produkte werden von GVnachhaltig sowie in der Studie ,“Grundlagenstudie zu Fleischer-
satzprodukte* fiir OkoKauf [Klade & Kellner, 2007] beschrieben:

Tofu wird aus geronnener Sojamilch hergestellt (ahnlich der Herstellung von Kase). In vielen
Gebieten Ostasiens essen nicht nur Vegetarier, sondern die breite Gesellschaft traditionell
Tofu. Er hat einen sanften, recht neutralen Geschmack und kann deshalb sehr vielfaltig mit
Gewdlrzen, Gemuse oder Soflen abgeschmeckt oder frittiert werden. Ebenso bietet es sich
an, ihn zu rauchern oder zu marinieren — er ist eine sehr flexible Zutat. Tofu kann warm oder
kalt gegessen und in SoRRen, Brotaufstrichen bis hin zu Nachspeisen verarbeiten. Hierfur wird
oft der mildere ,Seidentofu” eingesetzt. Tofu wird in seiner Naturform (weil3er Block), als
Streifen, gerduchert, gehackt oder als Bestandteil vielfaltiger vegetarischer Produkte, wie
Burger und Wirsten verkauft. Tofu eignet sich auch fir vegane Gerichte.

Seitan wird aus dem in Weizen enthaltenen Gluten (Klebereiweil) hergestellt und entspricht
auch den Anforderungen einer veganen Ernahrung. Er hat eine fleischahnliche Struktur und
Iasst sich braten und grillen sowie flr Aufschnitte und Wurstwaren einsetzen.

VP (texturiertes vegetabiles Protein) ist Soja, das durch einen Verarbeitungsprozess eine
fleischahnliche Faserstruktur bekommt: Es ist in verschiedenen GréRen (Granulat fir Fa-
schiertes, Schnetzeln fir Geschnetzeltes, Wirfel fur Gulasch, Medaillons oder Steaks fir
Schnitzel) erhaltlich. Um TVP in unterschiedlichen Gerichten zu verarbeiten, wird es zuerst in
einem Sud aufgekocht. Der Vorteil des texturierten Soja liegt darin, dass es aufgrund seiner
trockenen Form sehr lange aufbewahrt werden kann und so leicht als Vorrat verfugbar ist. Es
eignet sich auch fiir vegane Gerichte.

Tempeh wird aus fermentierten Sojabohnen gewonnen. Es zeichnet sich durch einen inten-
siveren Eigengeschmack als Tofu aus. Tempeh Iasst sich ebenso braten, frittieren, in Wok-
oder Eintopfgerichten und generell fir vegane Gerichte verwenden. Erhaltlich ist es in unter-
schiedlichen Formen, unter anderem auch gerauchert.

5.2 Analyse der Alternativen hinsichtlich Regionalitat

Die Regionalitat kann nicht direkt mit dem Fleischanteil gleichgesetzt werden. In den zitierten
alternativen Speisen aus dem Projekt SUKI hat sich gezeigt, dass speziell durch den Einsatz
von Fleischersatzprodukten wie Soja der Anteil an Regionalitat sinkt. Die Regionalitat ist be-
sonders durch eine Saisonalitat zu erreichen. Hervorzuheben ist hier die Evangelische Aka-
demie Bad Boll, welche durch die direkte Zusammenarbeit mit den Lieferanten eine Quote
bei der Regionalitat von 60 % erreicht. Die Regionalitat geht mit der Saisonalitat einher.
Wenn saisonale Produkte eingesetzt werden, so sind diese in der Regel auch regional Ver-
fugbar und diese sind auch die 6konomisch beste Alternative. Die Regionalitat ist besonders
entscheidend fur die dkologische Bewertung. Speziell bei Gemuse hat der Transport einen
wesentlichen Anteil an den Gesamtemissionen.
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6 Ableiten von MaRnahmen fur die Stadt Wien

6.1 Aktuelle MaBRnahmen zur Fleischreduktion in Wien

Im Klimaschutzprogramm (KLIP) der Stadt Wien (sowohl im KLIP | wie auch im KLIPP |l sie-
he: [Ebert et al., 1999], [Magistrat der Stadt Wien, 2009]) wird das qualitative Ziel fiir den
Einkauf und die Ausschreibung von Lebensmittel formuliert:

¢ Der Fleischanteil soll verringert werden.

Des Weiteren hat die Stadt Wien im Rahmen des Programms "OkoKauf Wien" Krite-
rien fiir die Reduktion des Fleischeinsatzes formuliert.

Mit Hilfe des ,naturlich gut Tellers* werden Speisen gekennzeichnet, deren Herstellung we-
niger Treibhausgasemissionen verursachen. Die Kennzeichnung wird vor allem innerhalb der
Einrichtungen der Stadt Wien verwendet, soll aber auch von Wirtschaftsbetrieben angewen-
det werden.

Die Bewertung der Speise erfolgt mit Hilfe von 4 Muss- und 6 Soll-Kriterien, welche 6kologi-
sche und soziale Aspekte erfassen [Knieli & Wittner, 2012]. Gesundheitliche Kriterien stehen
fur die Kennzeichnung nicht im Vordergrund. Fur die Kennzeichnung als ,naturlich gut Teller*
muss die Speise alle 4 Muss-Kriterien und zusatzlich 2 Soll-Kriterien erfillen.

Tabelle 6-1: Kriterien fur die Kennzeichnung als ,natirlich gut Teller [Knieli & Wittner, 2012]

Kriterium

Zielwert

Muss-Kriterien

jedes Kriterium zutreffend

Hauptkomponente aus biologischer Landwirtschaft

mind. eine Hauptkomponente;

Verwendung saisonaler Produkte: enthaltenes Gemise
und Obst muss im LGV-Saisonkalender enthalten sein

alles Obst und Gemiuse

reduzierte Fleischportion und aus biologischer Land-
wirtschaft

max. 90 g Rohgewicht

Fisch nur aus biolog. Fischzucht, heimischer Fisch und
MSC-Fisch; keine der roten Liste OkoKauf

100 %, ganze Fischportion

Soll-Kriterien

mind. 2 Kriterien zutreffend

bevorzugt pflanzliche Kost

2/3 aus pflanzlichen Zutaten

Regionalitat 1/3 aus regionalen Zutaten
(regional = aus Wien, NO, 00, Bgld.,
Stmk.; auf jeden Fall Europa)

Fairtrade

mind. eine Komponente

keine Convenience Produkte

nur bis zur Fertigungsstufe garfertig

keine Portionsverpackungen

Soll-Kriterium

innovatives Gericht

keine typische 6sterreichische Haus-
mannskost
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6.2 Vergleich des ,,Natirlich Gut” Tellers von Wien mit Best
Practice Beispielen

Der ,Naturlich Gut” Teller der Stadt Wien kombiniert unterschiedliche Ansatzpunkte zur Re-
duktion des Fleischeinsatzes. Wie in Kapitel 6.1 beschrieben, handelt es sich nicht um rein
vegetarische Gerichte. Es wird empfohlen rein pflanzliche Gerichte als ,Natirlich Gut* Teller
zu konzipieren, dabei handelt es sich nicht um ein MUSS — Kriterium. Jedenfalls muss die
Fleischmenge pro Portion auf 90 g reduziert werden. Es werden Gerichte angeboten, die
mindestens zu 2/3 aus vegetarischen Zutaten bestehen und frisch zubereitet werden; Obst
und Gemuse wird saisonal ausgewahlt und Fleisch muss biologisch und aus artgerechter
Tierhaltung sein; Fisch stammt aus Osterreichischer 6kologischer oder nachhaltiger Fische-
rei. Mindestens eine Komponente muss biologisch sein, eine sollte Fair Trade zertifiziert und
die Zutaten sollen mengenmalig zu 1/3 aus regionalen Lebensmitteln zusammengesetzt
sein. Kreative und abwechslungsreiche Rezepte sollen dazu animieren, haufiger vegetari-
sche und fleischreduzierte Gerichte zu wahlen. Folgend werden die MalRnahmen von aus-
gewahlten Beispielen aus dem Kapitel 4.2 gegenubergestellt.

Gemeinsam G’sund GenieBen (AT)

Bei dieser Initiative in der Steiermark ist festgeschrieben, dass ab zwei Mendllinien ein vege-
tarisches Gericht angeboten werden muss. Wenn es nur eine Mendlinien gibt, so ist in Ab-
hangigkeit von den Verpflegungstagen (5 oder 7 Tage Woche) eine gewisse Anzahl an
fleischlosen Tagen einzuhalten. Zusatzlich wird festgelegt, dass es sich dabei nicht nur um
SiRspeisen handeln darf.

Gesunde Kiiche Land Karnten (AT)

Ein MUSS-Kriterium ist, dass alle Gemuisesuppen auf Basis von Gemisebrihe angeboten
werden mussen und keine Fleischeinlage enthalten durfen. Ein weiteres Kriterium in Bezug
auf die Fleischreduktion bezieht sich im Wesentlichen auf die PortionsgroRe und die Ab-
stimmung auf die jeweiligen Kunden (Fleischportion darf nicht gréRRer sein als die Handflache
der Kunden). Dies entspricht in etwa der Menge die auch fur den ,Natlrlich Gut® Teller ein-
zuhalten sind. Es muss zumindest eine Menulinie diesen Kriterien entsprechen, wenn nur ei-
ne Mendlinie angeboten wird, so muss diese das Kriterium erfillen.

Gesunde Kiiche Land Oberodsterreich (AT)

Bei dieser Initiative in Oberdsterreich ist festgeschrieben, dass ab zwei Meniilinien mindes-
tens 4 x pro Woche ein vegetarisches Menlu angeboten werden muss. Wenn es nur eine
Mendlinie gibt, so ist in Abhangigkeit von den Verpflegstagen eine gewisse Anzahl an
fleischlosen Tagen einzuhalten.

Projekt Anders Essen (AT)
Zumindest ein fleischfreies Menu wird angeboten.

Ein fleischfreier Tag (AT, Weltweit)

Es gibt nationale und internationale Initiativen, die zumindest einen fleischfreien Tag in der
Woche anstreben. Die Resonanz der analysierten Initiativen ist durchwegs positiv. Die Initia-
tiven beruhen in der Regel auf freiwilliger Basis. Am Beispiel von Gent (BLG) zeigt sich, dass
sich auch eine ganze Stadt einen fleischfreien Tag ,verordnen“ kann. Der fleischfreie Tag
wird in der Stadt aktiv beworben und auch in das Tourismuskonzept aufgenommen.
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Studentenwerk Berlin (D)

Das angebotene Klimaessen des Studentenwerks Berlin ist gut mit dem Natirlich Gut Teller
vergleichbar. Es handelt sich ebenfalls um eine Kennzeichnung fir ein bestimmtes, klima-
schonendes Gericht. Zum Unterschied zum Naturlich Gut Teller ist der Klimaschutzteller ve-
gan konzipiert.

Evangelische Akademie Bad Boll (D)

Die Evangelisch Akademie Bad Boll zeigt, dass ein regionaler, saisonaler Einkauf und eine
Reduktion des Fleischverbrauches in GroRkiichen mdglich ist. Die MaRlnahmen wurden mit
den Mitarbeitern gemeinsam erarbeitet. Das Beispiel zeigt auch, dass es besonders wichtig
ist, dass strategische Ausrichtungen ernst genommen werden und alle weiteren Entschei-
dungen diesen unterzuordnen sind. Die Akademie hat sich dazu verpflichtet, nachhaltig zu
wirtschaften und aufgrund dieses Grundsatzes, haben sie die Praxis in der Kiiche Uberprift
und verbessert. Auch in Stadten gibt es strategische Grundsatze (z.B: in Wien KLIP II), alle
weiteren Entscheidungen werden somit auf der Basis dieser strategischen Grundausrichtung
getroffen.

6.3 Vorschlage zur Weiterentwicklung und Optimierung fur die
Stadt Wien

Die untersuchten Initiativen und Projekte entstehen meist aus Einzelinitiativen einer enga-
gierten Gruppe von Stakeholdern. Erfolgreich initiierte Initiativen sind langfristig erfolgreich
und tragen zur Veranderung der Gesellschaft bei. Hervorzuheben flir den Wien ist, dass hier
von 6ffentlicher Seite durch OkoKauf Wien und im speziellen durch den ,Natirlich Gut* Teller
nachhaltige Ernahrung gefoérdert wird. Fur die Reduktion des Fleischkonsums gibt es nicht
nur einen Ansatz, sondern die LOsung besteht aus vielen kleinen Schritten. Je Kiche und
Kundenkreis werden unterschiedliche MalRnahmen besser geeignet sein und damit auch ak-
zeptiert werden und langfristig erfolgreich sein. Grundsatzlich gelten fir eine nachhaltige,
gesunde Speiseplangestaltung mit verringertem Fleischeinsatz folgende Grundsatze: 1. Die
Gesamtmenge der eingesetzten Fleischmenge pro Kiiche ist geringer als vor der Umstellung
bei gleichbleibender Verpflegungsanzahl. 2. Der Speiseplan wird abwechslungsreich gestal-
tet. 3. Die CO2-Emissionen sind nach der Umstellung geringer als davor. Dies wird speziell
durch den saisonalen und regionalen Einkauf erreicht. 4. Die Umstellung wird kostenneutral
umgesetzt bzw. falls Mehrkosten anfallen missen diese mit einer deutlich verbesserten Qua-
litat erklarbar sein.

Fur den Standort Wien werden Mallnahmen auf zwei Ebenen vorgeschlagen. Die erste Ebe-
ne bezieht sich auf die Stadt Wien. Hier gilt es vor allem Sensibilisierungsmallnahmen zu
treffen um der 2. Ebene, den Kuchen, die notwendige Information und Unterstitzung zur
Verfligung zu stellen.

MaBnahmen auf der Ebene der Stadt Wien

Die folgenden Malinahmen werden fur die Stadt Wien empfohlen und haben das Ziel, dass
die Stadt Wien ihre Vorreiterrolle in Bezug auf nachhaltige Ernahrung in der Gemeinschafts-
verpflegung weiter ausbaut und auch das Bewusstsein in der Bevolkerung fiir gesunde,
nachhaltige Ernéhrung gesteigert wird.

¢ Kommunikationsoffensive
Um das Bewusstsein flr gesunde und nachhaltige Erndhrung durch die Reduktion des
Fleischkonsums bei den Wienerinnen und Wienern zu starken und damit auch einen Im-
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puls fur die Verantwortlichen der Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungen der Stadt Wien
zu geben, wird eine Kommunikationsoffensive fiir die Reduktion des Fleischkonsums
empfohlen. Teil dieser Kommunikationsoffensive ist unter anderem das vorgeschlagene
Vernetzungstreffen sowie die Initiierung eines fleischfreien Tages. Es wird empfohlen, den
Kichen und den Konsumenten Informationsmaterial zur Verfligung zu stellen, in dem die
Argumente flr eine fleischreduzierte Ernahrung je nach Adressat entsprechend aufberei-
tet werden.

e Trainingsworkshops und Informationsunterlagen fiir Verantwortungstrager der
GroBkiichen
Es wird empfohlen Kichen bei der Umstellung ihres Angebotes zu unterstitzten. Einige
untersuchte Initiativen (z.B. Gesunde Kiiche Land Karnten, Gesunde Kiiche Land Oberés-
terreich, Evangelische Akademie Bad Boll) starten die Umstellung in den Kiichen mit ei-
nem Workshop oder ahnlichem. Wird eine Umstellung in einer GroRkliche gemeinsam mit
den Mitarbeiterlnnen geplant und durchgefihrt, so ist von einer gesteigerten Wissensba-
sis und darauf aufbauend von einer grofieren Akzeptanz auszugehen.

¢ Vernetzungstreffen mit nationalen und internationalen Best Practice Beispielen

Dies ist als Auftaktveranstaltung fir den Start einer Initiative der Stadt Wien mit dem
Schwerpunkt gesunde und nachhaltige Ernahrung zu verstehen. In einer Konferenz mit
nationalen und internationalen Verantwortungstragern sollten Erfahrungen ausgetauscht
und mogliche zusatzliche MalRnahmen erarbeitet werden. Das Ziel ist, ein internationales
Netzwerk aufzubauen um den Fleischanteil in Gemeinschaftsverpflegungen zu reduzieren
bzw. generell nachhaltiger auszurichten. Die Konferenz wiirde sich als Startpunkt flir den
im 4. Vorschlag formulierten fleischfeien Aktionstag eigenen.

e Aktionstag - Fleischfreien Tag

Die Stadt Wien kdnnte hier mit internationalen Initiativen kooperieren und einen fleisch-
freien Tag fur die Stadt ausrufen. Hier ware eine breite Teilnahme von Gemeinschaftsver-
pflegungen, Restaurants und Bevdlkerung wiinschenswert. Die Teilnahme der verschie-
denen Akteure ist freiwillig, weshalb die Aktion beworben und mit Informationsmaterial zu
unterstitzen ist. Denkbar ware eine Herangehensweise wie in der Stadt Gent (BLG), in-
dem die Initiative mit eigenen Veranstaltungen und Wettbewerben fiir die Offentlichkeit at-
traktiv gestaltet wird. Auch muss solch eine Initiative gemeinsam mit der Gastronomie und
den Medien geplant bzw. durchgeflhrt werden. Speziell international (z.B. GroRbritannien,
USA) kann solch eine Aktion medial groRe Resonanz fir eine Stadt erzeugen und somit
fur den Tourismus positiv wirken. Ein Aktionstag ist jedenfalls dafiir geeignet, das Thema
verstarkt in die offentliche Wahrnehmung zu ricken und den Diskurs Uber den hohen
Fleischkonsum unserer Gesellschaft zu forcieren.

o Durch OkoKauf empfohlene vegetarische Meniilinie

Es wird empfohlen, mit einer von OkoKauf empfohlenen Mendilinie, welche auf eine nach-
haltige Menugestaltung abzielt und in Kombination mit Informationsmaterial und Schulun-
gen gestartet wird, das Angebot der vegetarischen Gerichte in Gemeinschaftskiichen
auszuweiten. Das Festschreiben von vegetarischen Mentilinien fir Gemeinschaftsverpfle-
gungen tragt zu einem erweiterten fleischlosen Angebot bei. Dabei sollte darauf geachtet
werden, die Kriterien an der Anzahl der Verpflegungstage und der Anzahl der Menis zu
orientieren. Als Vorbild kann hier der Kriterienkatalog der Initiative Gesunde Kiche Land
Oberdsterreich herangezogen werden. Diese regelt einerseits das vegetarische Angebot
je Anzahl an Mendlinien und andererseits schreibt diese auch fleischlose Suppen vor.

Forschungsprojekt ,,LowMeat* Seite 60



R M A

MaBnahmen

e Verstarkte Promotion des ,,Natiirlich Gut“ Tellers
Es wird empfohlen, den ,Natlrlich Gut® Teller verstarkt zu bewerben und Kiichen weiter
zu animieren Gerichte die diesen Kriterien entsprechen anzubieten und zu kennzeichnen.
Die Stadt Wien (OkoKauf) ist Vorreiter in der Bewerbung eines nachhaltigen Gerichtes
und dessen ambitionierte Kriterien.

MaBnahmen auf Ebene der Kiichen

Folgende MalRhahmen sind jene, welche von den GrofR3kiichen direkt umgesetzt werden und
zum reduzierten Fleischeinsatz fihren. Die Malknahmen kénnen beliebig kombiniert werden
und lassen sich je nach Zielgruppe und Engagement unterschiedlich gestalten.

o Aktionstag - Fleischfreien Tag
Ein Aktionstag ,Fleischfreier Tag“ kann auch von einer einzelnen Gemeinschaftsverpfle-
gungseinrichtung ausgerufen werden. Die Aktion kann mit speziellen Informationskam-
pagnen (z.B. im Newsletter) kombiniert und somit die Akzeptanz gesteigert werden.

¢ Reduktion der Fleischportion

Eine weitere Mdglichkeit die Gesamtmenge des eingesetzten Fleisches zu reduzieren be-
steht darin, die Fleischmenge pro Portion zu reduzieren. Hier gilt es im speziellen das
Verhaltnis zwischen Sattigungsbeilage, Gemisebeilage und Fleischportion zu Uberprifen
und entsprechend anzupassen. Ein weiterer entscheidender Punkt ist in diesem Zusam-
menhang, dass die PortionsgréfRe an die Konsumentengruppe angepasst ist. Eine weitere
Mdglichkeit die Fleischmenge pro Portion zu reduzieren liegt darin, vermehrt Fleisch-
mischgericht anzubieten.

o Vegetarisches Angebot ausweiten
Empfohlen wird das vegetarische Angebot zu erhéhen. Besonders sollten vegetarische
Hauptspeisen vermehrt ins Angebot aufgenommen werden. Im Bereich der Buffetverpfle-
gung ist zu empfehlen, dass Salatbuffet und das Angebot an Gemisebeilagen zu erh6-
hen.

o Veganer Teller

Vorgeschlagen wird, dass neben einem fleischreduzierten Teller, wie dem ,Natirlich Gut®
Teller auch ein rein veganer Teller angeboten wird. Der Anteil an Personen welche sich
ganzlich ohne tierische Produkte ernahren wollen steigt kontinuierlich an. Um diesen
ebenfalls ein Angebot bieten zu kdnnen, aber auch um Personen mit Unvertraglichkeiten
(z.B. Laktoseintoleranz) ein grofieres Angebot bieten zu kdnnen, bietet sich ein rein vega-
ner Teller an. Speziell da in Bezug auf 6kologische Kriterien, diese Form der Ernahrung
einen noch geringeren Impact als fleischreduzierte oder vegetarische Ernahrung aufweist.
Jedoch ist darauf zu achten, dass die Regionalitat ein wichtiges Kriterium bei der Auswahl
der verwendeten Produkte ist, da dies speziell bei Fleischersatzprodukten oft nicht der
Fall ist.
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7 Schlussfolgerungen

Der hohe Fleischkonsum und der damit verbundene Kostendruck in der Produktions-
kette fiihren zu erheblichen Belastungen fiir Tiere und Umwelt. Die Nahrungsmittelpro-
duktion ist fur rund 30 % der menschlichen Umweltnebenwirkungen verantwortlich. Dabei
tragt die Produktion von Fleisch und tierischen Produkte zu einem erheblichen Anteil bei.
Durch moderne Massentierhaltung kommt es zunehmend zu ethischen Problemen in der
Tierhaltung.

Der hohe Fleischkonsum wirkt sich negativ auf die Gesundheit der Bevolkerung aus.
Er steht im Verdacht die Wahrscheinlichkeit an Zivilisationskrankheiten zu erkranken
zu erhohen. In diversen medizinischen Studien wird vor allem davor gewarnt, tiber langeren
Zeitraum grof3e Mengen an rotem Fleisch sowie verarbeitete Fleischprodukte zu konsumie-
ren.

Die Beweggriinde der identifizierten Initiativen und Projekte sind vielfiltig, beziehen
sich jedoch immer auf 6kologische und/oder erndhrungsphysiologische Aspekte des
hohen Fleischkonsums. Es gibt eine Vielzahl an erfolgreichen nationalen und internationa-
len Initiativen und Projekte mit dem Ziel den Fleischkonsum in der Gemeinschaftsverpfle-
gung zu reduzieren.

Im Wesentlichen gibt es drei sich ergdnzenden Strategien den Konsum von fleischlo-
sen Gerichten in einer Kiiche oder einer Region zu fordern. Entweder an speziellen Ta-
gen kein Fleisch anzubieten, die Fleischportionsmenge zu reduzieren oder das Angebot an
fleischlosen Gerichten zu forcieren. Die beschriebenen Mallnhahmen sind nicht scharf abzu-
grenzen und erganzen sich gegenseitig.

Fiir die Reduktion des Fleischkonsums gibt es nicht einen einzigen Ansatz, sondern
die Losung besteht aus vielen kleinen Schritten. Je Kiiche und Kundenkreis sich un-
terschiedliche MaBnahmen besser geeignet. Dabei gilt es bei einer Umstellung darauf zu
achten, dass die Gesamtmenge an eingesetzten Fleisch sinkt, der Speiseplan abwechs-
lungsreich ist, die CO,-Emissionen sinken und die Umstellung mdglichst kostenneutral ist.

Durch Adaptierungen im Meniiplan und gezielte Schulungen der Leitung von GroRKkii-
chen kann der Fleischeinsatz reduziert werden. Eine Reduktion eingesetzten Fleisch-
menge erlaubt es, die Qualitdt beim verbleibenden Fleisch zu erhéhen und den Einkauf auf
biologisch produziertes Fleisch umzustellen ohne die Gesamtkosten zu erhdéhen.
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Die Saisonalitat und Regionalitit ist besonders bei einem genussreichen Speiseplan
besonders wichtig. Durch den Einsatz von saisonalen Gemiisesorten wird einerseits
die Abwechslung garantiert und andererseits kann der Wareneinsatz erheblich redu-
ziert werden. Durch die Zusammenarbeit mit regionalen Lieferanten kdnnen spezielle Win-
sche der Kichen hinsichtlich Qualitat und Produktauswahl besser bertcksichtigt werden.

Die Stadt Wien (OkoKauf) bietet mit ,Natiirlich gut“ Teller ein fleischreduziertes Ge-
richt an, welches im Vergleich mit anderen Initiativen strengen Kriterien unterliegt. Be-
sonders die klar formulierte Grenze von 90 g Fleisch pro Portion ist ambitioniert.

Die Stadt Wien (OkoKauf) hat die Moglichkeit durch weiterer MaBnahmen, speziell mit
Empfehlungen im Bereich der Meniiplane, die eingesetzte Fleischmenge weiter zu re-
duzieren. In diversen nationalen und internationalen Beispielen mit dem Ziel die eingesetzte
Fleischmenge zu reduzieren, werden Kriterien (z.B. im Falle von zwei Menulinien muss eine
vegetarisch ausgefiihrt sein) formuliert welche darauf abzielen das fleischlose Angebot zu
erhdhen und die Wahiméglichkeit dem Konsumenten zu Uberlassen.

Langfristig besonders erfolgreich sind Initiativen welche direkt mit den Mitarbeiterin-
nen in einem gemeinsamen Prozess erarbeitet werden. Workshops und Kochschulungen
werden von den Mitarbeiterinnen positiv aufgenommen und durch die Partizipation wird der
Wissensstand zum Thema erhéht und damit die Akzeptanz fir die Uberwindung von Barrie-
ren (z.B. Beschwerden von Konsumenten oder Mehrarbeit) verbessert.
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