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Meistgekochte
Speisen in tsche-
chischen GroBkii-

chen

Im Projekt SUKI werden die
CO,-Emissionen flir ausgewahlte
Speisen berechnet.
Insgesamt wurden 10 Rezepte
der am haufigsten gekochten

Detailvergleich Speisen untersucht und deren

von Speisen

CO, Emissionen berechnet. Die
Unterschiede der CO, Emissio-
nen der Speisen sind gewaltig. Sie
liegen zwischen 0,18 und 1,3 kg
CO2 eq./Speise, d.h. die Wahl
der Speise hat einen groBen Ein-

Ausgewahlite Speisen in tschechischen GroBkiichen

Fleisch

wortlich fiir die CO, Emissionen

fluss. ist hauptverant-
der Speisen. Eine CO, Einspa-
rung kann z.B. durch eine Re-
duktion der PortionsgroBe von
Fleisch erzielt werden.

Emissionen bei

der Zubereitung
Rindsbraten mit Semmelknadel

von Speisen
Rinderfilet in Tomatensauce mit Knodel
Gefullter Schweinshraten mit Reis
Hiuhnerkeule mit Reis
Schweinsschnitzel mit Kartoffeln
Spaghetti mit Schweinefleisch
KOFINANZIERUNG
Risotto mit Schweinefleisch
Schnitzel mit Kartoffeln

Buchteln mit Vanillesauce

Huhnergeschnetzeltes mit Reis

CO2-Emissionen der meistgekochten Speisen in CZ
kg CO2eq / Portion
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Tomaten

Zu den beliebtesten Speisen in
BUNDESMINISTERIUM fir
WIRTSCHAFT und ARBEIT

den Kindergarten der

Tschechischen Republik gehoren
vor allem SiBspeisen, wie z.B.
Buchteln mit Vanillesauce aber
LEBENSMITTE

UNTERSUCHUN
u

auch Rindsfilet in Tomatensauce
mit Knodel. Der Vergleich von
Speiseplanen bezogen auf das
Alter der Konsumenten in den
einzelnen Kiichen zeigt, dass mit

wachsendem Alter der Konsum

FLEISCH -

VOR ALLEM RIND -

IST VERANTWORTLICH

FOR 80% DER CO2-EMISSIONEN BEI LEBENSMITTELN

von Speisen mit hoherem

Fleischanteil zunimmt.

Zu den beliebtesten Speisen in

den Grundschulen zihlen

Spaghetti und Risotto, deren

Fleischanteil bei unter 50 % liegt.

EUROPEAN UNION
European Regional
Development Fund

In GroBkiichen von Mittel- und

Hochschulen betragt der
Fleischanteil in den Speisen be-
reits Uber 50 % der Portion, wie
z.B.

Kartoffeln oder Rindsbraten mit

Schweinsschnitzel mit

Semmelknodel.

EUROPEAN TERRITORIAL CO-OPERATION
AUSTRIA-CZECH REPUBLIC 2007-2013
Gemeinsam mehr erreichen. Spole¢né dosahneme vice.
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Vergleich zweier Speisen
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MIT VEGETARISCHEN SPEISEN KANN BIS ZU 99 %
DER CO,-EMISSIONEN EINGESPART WERDEN

Von allen in Osterreich untersuchten Speisen
verursacht Rindfleisch mit Salzkartoffeln die
meisten CO,-Emissionen. Erdapfelpuffer mit
Gemiise hat die geringsten CO,-Emissionen.

Der Vergleich zeigt deutlich, dass es einen f‘
groBen Unterschied in der Hohe der Emissio- )
nen zwischen Fleischspeisen und vegetarischen
Speisen gibt.

Die Beilage hat meist einen sehr gerin-

gen Beitrag an den Gesamtemissionen
einer Speise. Beispielsweise betragt der

Anteil der Salzkartoffeln nur | % an der

CO,-Emissionen von Speisen
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Erdapfelpuffer mit Gemuse
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Rindfleisch mit Salzkartoffeln
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(0,-Emissionen des Energieverbrauchs

Die Gesamtemissionen aller
GroBkiichen in
Osterreich betragen iiber 4 Mio
kg CO,. Die CO,-Emissionen
sind abhangig von der Anzahl der

untersuchten

Speisen. Wobei die geringsten
Emissionen mit 350.000 kg CO,
von 201.000 Speisen pro Jahr
und die hochsten Emissionen von
1.800.000 kg CO, mit 870.000
Speisen verursacht werden.
Umgerechnet ergibt sich ein
Energieverbrauch von 1,5 bis
Uber 4,7 kWh pro Mahlzeit, was
sich in Emissionen von 0,3 bis
1,39 kg CO2 pro Mahlzeit
projiziert.

Die Energiemessungen in den
GroBkiichen
Unterschiede

ergeben grofe
im Gesamt-
verbrauch, aber auch in den
einzelnen Kategorien und in dem
verwendeten Energiemix. Der
hochste Energieverbrauch
entsteht nicht beim Kochvorgang
der Speisen. Beispielsweise

macht der Kochvorgang in der

gesamten Speise.

Biologisch hergestellte Lebensmittel
sind nicht immer vorteilhafter. Grund
dafiir ist beispielsweise beim Rindfleisch
die verlangerte Mastdauer in der biolo-
gischen Landwirtschaft und der damit
verbundene erhohte Futtermittelbe-
darf. Der Einsatz von Grinfutter und
die dadurch erhohte Magengirung
verstarkt diesen Effekt.

Heizung
36%

Beleuchtung
2%

Energieverbrauchsstruktur

Warmwasser

BEI 391.000 SPEISEN VERURSACHT ENERGIE 170.000 KG
€0, (48%) UND LEBENSMITTEL 190.000 K6 €O, (52 %)

gezeigten Kiiche nur 6 % aus.

Mehr als die Halfte der
Energieverbrauche entfillt auf
die Kategorien Heizen
(Speisesaal), Spiilen und Kiihlen.
Einen wesentlichen Einfluss hat
der Energiemix der in den
Kiichen zum Einsatz kommt.

Die gezeigte Kiiche heizt mit

Fernwarme und benutzt fir alle

anderen relevanten Vorgange
Strom. Das Heizen verbraucht
250.000 kWh, die Kiihlung
115.000 kWh pro Jahr. Im
Vergleich dazu werden fiirs
Kochen nur 49.000 kWh

benatigt.




