
Leitfaden zur
Bio-Umstellung
in Großküchen

G A N Z  I N  U N S E R E M  E L E M E N T

Bio-
Produkte
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Vorwort

Essen und Trinken werden in vielen Teilen unse-
rer heutigen Gesellschaft nicht mehr ausschließ-
lich als Nahrungsaufnahme, um satt zu wer-

den, betrachtet. Lebensqualität, Genuss und Vitali-
tät sind vielfach in den Vordergrund gerückt. Unge-
brochen steigend ist die Nachfrage nach schmack-
haftem Essen aus biologischen Lebensmitteln.

Biobauern erzeugen ihre Produkte im Sinne einer
nachhaltigen Kreislaufwirtschaft, unter besonders
schonendem Umgang mit der Natur und ihren Res-
sourcen. Die Produktion ohne Gentechnik und unter

artgerechter Tierhaltung garantiert den KonsumentInnen die Frische, den unver-
fälschten Geschmack und die Sicherheit von biologischen Lebensmitteln. Der
Kauf von saisonalen Lebensmitteln aus der Region beziehungsweise fair gehan-
delten Produkten ist ein bewusster Beitrag zum Klima- und Umweltschutz.

Auch immer mehr Salzburger Großküchen verwöhnen ihre Gäste mit geschmack-
vollen Biomenüs. Gastronomiebetriebe, Schulen, Krankenhäuser, Seniorenheime
punkten durch die hohe Qualität des kulinarischen Bio-Angebotes. Bio schafft
Vertrauen, ein gutes Image und wirkt sich nachhaltig positiv auf Klima, Umwelt
und die regionale Ökonomie aus.

Mit dieser Broschüre will ich Ihnen zeigen, dass die Umstellung auf Bio-Pro-
dukte in einer Großküche leichter ist, als viele glauben.

Ausführliche Informationen über biologische Lebensmittel, Bio-Marken, Schritte
zur Umstellung von Großküchen auf biologische Lebensmittel sowie wertvolle Links
auf weitere Informationsquellen finden Sie unter www.umweltservicesalzburg.at.

Landeshauptmannstellvertreter
Dr. Othmar Raus
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Einleitung

Unser körperliches und seeli-
sches Wohlbefinden ist sehr
eng mit der uns umgebenden

Umweltsituation verbunden. Nur
wenn die Umwelt gesund ist, kann
auch der Mensch gesund sein. Unser
Ernährungsverhalten ist ein wesent-
licher Beitrag zu einer intakten Um-
welt und zu unserer Gesundheit.

Sechs Empfehlungen für eine zu-
kunftsfähige, gesundheits- und sozial-
verträgliche Ernährung:

Verwenden Sie Lebensmittel aus
biologischer Landwirtschaft
Pflanzliche Lebensmittel sollten
Ihre Mahlzeit dominieren
Verwenden Sie regionale und sai-
sonale Produkte
Bevorzugen Sie sozialverträgliche
Produkte aus fairem Handel (Fair
Trade)
Greifen Sie zu frischen statt tief-
gekühlten Produkten
Mehrwegsysteme mit großen Vo-
lumina sind Einwegverpackungen
vorzuziehen

Rund 2,9 Millionen ÖsterreicherIn-
nen*) werden täglich außer Haus mit
Essen versorgt und speisen in Be-
triebskantinen, Krankenhäusern,
Schulen, Kasernen, Heimen oder
Gasthäusern. Durch die Berücksich-
tigung der oben genannten Ernäh-
rungsempfehlungen leisten Groß-
küchen einen nachhaltigen Beitrag

zum Umweltschutz und zum Gesamt-
wohl der Bevölkerung.

…denn es ist nicht egal, welche
Lebensmittel wir essen und wie sie
produziert werden!

*) MOLTERER, W. (2000): Biologisch genie-
ßen im Ökoland Österreich. die umwelt-
beratung (Hrsg.) BIOlogisch genießen! in
großen Küchen. Handbuch für Großküchen

Regionale und fair
gehandelte

Bio-Lebensmittel

saisonale Menüplanung

Energieeinsparung
und Umweltschutz

Das einfache Beispiel des Konsums
von heimischem Apfelsaft anstelle
von Orangensaft zeigt, dass tausen-
de Kilometer Transportwege vermie-
den, sowie Wasser und fossile Ener-
gie eingespart werden können.
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Orangensaft
für EU-Staaten

zu 80% aus Brasilien

Apfelsaft
lokal verfügbar

Zurückgelegte
Distanzen

12.000 km 200 km

Verbrauch fossiler
Energie pro Liter Saft

0,1 Liter Öl 0,001 Liter Öl

Produktionsschritte Ernte, Pressen,
Konzentrat, Abfüllung,
tiefgekühlter Transport,
Verdünnung, Abfüllung

Ernte, Pressen,
Abfüllen

Wasserverbrauch
pro Liter Saft 22 Liter Wasser 1,8 Liter Wasser

Warum biologische Lebensmittel?

Voller, intensiver Geruch und Geschmack

Optimale Frische durch kurze Transportwege

Hohe Nährstoffdichte

Hoher Anteil an Vitaminen und Spurenelementen

Nachweislich keine Belastung mit Schadstoffen
(Nitrat, Pestizide, Antibiotika etc.) und bedenklichen
Lebensmittelzusatzstoffen

Garantiert ohne Gentechnik und
Strahlenbehandlung erzeugt

Garantiert artgerechte Tierhaltung

Sicherheit durch umfassende Kontrollen
bei Bauern und Verarbeitern

Quelle: Holler, C. (2001), Machbarkeitsstudie zur Maximierung des Einsatzes biologischer Lebens-
mittel in Großküchen.
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Bio zum Schutze unseres Klimas

Produktionsweise, Transport-
wege und Verpackung unserer
Produk-te des täglichen Alltags

sind für den Klimaschutz wichtige Ge-
sichtspunkte. Unverpackte Biopro-
dukte stellen die ökologischste und
klimafreundlichste Form des Einkau-
fens dar.

9% der klimarelevanten Gesamtem-
issionen werden durch Transporte (Le-
bens- und Futtermittel) verursacht.

Unnötige Transportkilometer, Energie-
verbrauch und der damit verbunde-
ne Schadstoffausstoß von klimarele-
vanten Treibhausgasen werden durch
den Einkauf von saisonalen Waren
aus der Region vermieden. Die bio-
logische Landwirtschaft verbraucht
gegenüber industrialisierten Anbau-
methoden pro Fläche nur etwa ein
Drittel der fossilen Energie. Etwa die
Hälfte der Kohlendioxid (CO2) -Emis-
sion wird eingespart.

Vergleich der CO2-Emissionen
von konventioneller und biologischer

Landwirtschaft
(aus www.biokueche.at)

Futtermittel
Stickstoff-Dünger
Treibstoffe
Phosphor-, Kalium-, Calzium-Dünger
Maschinen
Saatgut
Pflanzenschutzmittel
Trocknung
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Biologisch nachhaltig produziert

Biologische Lebensmittel wer-
den ökologisch-nachhaltig, im
Einklang mit der Natur produ-

ziert. Geschlossene Kreisläufe, Frucht-
folgen statt Monokulturen, Verzicht auf

chemisch-synthetische Schädlingsbe-
kämpfungsmittel und genmanipuliertes
Saatgut schonen den Boden, halten
unser Grundwasser sauber und wirken
sich positiv auf die Artenvielfalt aus.

Biologisch gesund

Lebensmittelskandale in den
Medien, Diskussionen über
gentechnisch veränderte Nah-

rungsmittel, Schad- und Giftstoffe. All
dies veranlasst kritische und gesund-
heitsbewusste KonsumentInnen dazu,
über ihre Ernährung nachzudenken.

„Am besten Bio“ ist das Fazit einer
umfangreichen Studie zur Qualität
von biologischen Lebensmitteln*).
Weitere aktuelle Studien bestätigen:
Produkte aus biologischem Anbau
enthalten nachweislich mehr Vitami-
ne und wertvolle Inhaltsstoffe.

Wohlbefinden durch schmackhaftes
gesundes Essen, verpackt in einer
intakten Umwelt laden uns zum
Genießen ein und steigern unsere
Lebensqualität. Wir brauchen – Tag
für Tag – qualitativ hochwertige
Nahrung für unsere Gesundheit, egal
ob wir zu Hause kochen, oder das
Essen aus einer Großküche zu uns
nehmen.

*) VELIMIROV A., MÜLLER W. (2003): Die
Qualität biologisch erzeugter Lebensmittel.
Ergebnisse einer umfassenden Literatur-
recherche, Wien.
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In unserer heutigen Gesellschaft
werden Mahlzeiten häufig nicht
mehr am eigenen Herd zuberei-

tet, sondern außer Haus verzehrt.
Gleichzeitig hat sich das Ernährungs-
bewusstsein verändert. Trends, auf
die SpitzenköchInnen und Großkü-
chenleiterInnen der Gemeinschafts-
verpflegung (Betriebskantinen, Kran-
kenhäuser, Schulen, Altenheime etc.)
reagieren müssen. Viele sind sich
bereits ihrer gesundheitspolitischen
Bedeutung bewusst und bekennen
sich zu biologischen Lebensmitteln.

Verantwortliche von Großküchen ste-
hen bei einer geplanten Bio-Umstel-
lung oft vor größeren organisatori-
schen und ökonomischen Herausfor-
derungen als Einzelhaushalte.

Eine gründliche Vorplanung, verläss-
liche Lieferstrukturen sowie eine
Analyse der Gesamtkosten sind die
Vorraussetzung für den Erfolg einer
Umstellung. Eine klare Definition des
Leitbildes und der Zielvorstellungen
vermeiden einen ungewollten

Imagewechsel der Küche. Entspre-
chende Information und Marketing
(z.B.: Bio-Erkennungszeichen auf der
Speisekarte, Infotafeln etc.) für Per-
sonal und Gäste erleichtern die Um-
stellung und das Verständnis für
eventuell notwendige Kostensteige-
rungen pro Essen.

Die Gesamtkosten einer Großküche
setzen sich anteilig aus den Kosten für
Personal, Energieverbrauch, Lebens-
mittelbeschaffung, Reinigung, Ab-
schreibung und laufende Fixkosten
zusammen. Verantwortliche für Groß-
küchen wissen aus Erfahrung: gutes
Personal und frische Lebensmittel stel-
len die Kostenschwerpunkte einer Kü-
che dar, sind jedoch für ein schmack-
haftes Essen unverzichtbar. Biologische
Lebensmittel sind ein zusätzliches Plus
für die Küche und können auch unter
Berücksichtigung des vorhandenen
Preisdrucks zumindest in Teilbereichen
verwendet werden. Geschmack, Fri-
sche und ein bewusster Genuss begeis-
tern die Gäste und werden die Auslas-
tung der Küche erhöhen.

Die Umstellung auf Bio
in Großküchen ist machbar

Umstellung von Großküchen
auf biologische Lebensmittel

Die Umstellung einer Großküche auf
biologische Lebensmittel bedarf zahl-

reicher Überlegungen und sollte
Schritt für Schritt in Phasen ablaufen:
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Eine detaillierte Planungscheckliste mit Anregungen und Fragen zu den vier
Themenbereichen finden Sie unter www.umweltservicesalzburg.at.

Vorbereitungsphase

1. Diskussion der Motivationsgründe für eine Bio-Umstellung
2. Definition des mit Bio angestrebten Zieles (Voll- oder Teilum-

stellung)
3. Information des beteiligten Personals
4. Bewusstseinsbildung und Marketing

Ist-Analyse, Produkte und Speiseplan

1. Analyse der bestehenden Liefervereinbarungen
2. Datenerhebung der bisher eingesetzten Lebensmittel
3. Kostenanalyse der bisher eingesetzten Lebensmittel
4. Ausmaß der Bio-Umstellung in Bezug auf Produktpalette
5. Analyse und eventuelle Änderungen des Speiseplans in Hin-

blick auf Saisonalität, alternative Lebensmittel etc.

Lieferantenauswahl

1. Analyse der Anforderungen an die Lieferanten
2. Einholen von Angeboten definierter Produktqualitäten
3. Preisvergleich der eingehenden Angebote
4. Liefervereinbarungen abschließen

Nachbereitungsphase

1. Eventuelle Preisänderungen feststellen
2. Lieferanten und Liefervereinbarungen evaluieren
3. Feed back der beteiligten Personen einholen
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Ein Beispiel aus der Praxis

Bio-Umstellung
in der HBLA Salzburg „Annahof“

Die HBLA Salzburg „Annahof“,
eine Schule in Salzburg Stadt
für wirtschaftliche Berufe

(www.hblasalzburg-annahof.at) bie-
tet ihren rund 840 SchülerInnen seit
Jänner 2004 eine Besonderheit: Bio
für den Mittagstisch. 40% der in der
Betriebsküche verarbeiteten Lebens-
mittel stammen nunmehr aus bio-
logischem Anbau.

Das Projekt der Bio-Umstellung in der
Betriebsküche wurde vom Umwelt.
Service.Salzburg fachlich begleitet
(www.umweltservicesalzburg.at).

„Die Vitalität unserer Schü-
lerInnen und LehrerInnen
liegt uns am Herzen und es
ist ein Zeichen der Wert-
schätzung an die Umwelt,
wie mit dem Mittagstisch
umgegangen wird.“

So begründet Direktorin Monika
Schillhammer die Umstellung auf
biologische Lebensmittel.

Motivation, Information

Die Produkt- und Ernährungsphysio-
logische Qualität (Frische, Ge-
schmack und Nährstoffgehalt) in der
Betriebsküche der Schule noch wei-
ter zu erhöhen, war eine wesentliche
Motivation für die Umstellung auf
biologische Lebensmittel. Doch auch
die steigende Nachfrage durch Schü-
lerInnen, LehrerInnen und Gäste, die
Sensibilisierung des Umweltbewusst-
seins, ein aktiver Beitrag zum Um-
weltschutz, Ernährungserziehung etc.
waren Gründe eine anfängliche
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Hemmschwelle zu überwinden und
die Umstellung auf Bioprodukte er-
folgreich durchzuführen.

Das Projekt „Bio“ fand auch beim
Elternverein Zustimmung. So konn-
ten die wirtschaftlichen Mehrkosten
durch eine 15%-ige Erhöhung des
Essensbeitrages pro Mittagsmenü
abgedeckt werden. Projektbeglei-
tend beschäftigte sich eine Klasse im
Rahmen des Unterrichts intensiv mit
der hausinternen Umstellung und
angrenzenden Themen. Ausführliche
Informationen zum „neuen Mittags-
tisch“, zu ausgewählten Produkt-
gruppen, zum Biolandbau etc. gab es

für MitschülerInnen, LehrerInnen und
Eltern am „Tag der offenen Tür“ der
Schule in Form von Plakaten, Bio-
Quiz, Power Point Präsentationen,
Verkostungen u.v.m. ...
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... neu in Bio-Qualität

Frischmilch
Milchprodukte
Käse
Brot & Gebäck
Gemüse & Salate
Mehle
Säfte
Kaffee

Analyse
Produktauswahl

Speiseplan

Aus organisatorischen Gründen wur-
den Produktgruppen vollständig um-
gestellt, wobei die Kriterien Ge-
schmack und Frische, gefolgt von
Handhabbarkeit, Finanzierbarkeit und
Organisation im Vordergrund stan-
den. „Fast alle wesentlichen Produkt-
gruppen unserer Erstauswahl konnten
auch umgestellt werden,“ freut sich
die Wirtschaftsleiterin Brigitte Lick.

zugte Verpackungseinheit(en), Preis
pro Kilogramm bzw. Verpackungsein-
heit, Lieferkonditionen und Lieferzeit-
punkte. „In der Menüplanung und
Speiseplangestaltung legen wir jetzt
noch mehr Wert auf das Verkochen
saisonaler Produkte. Jetzt im Herbst
werden beispielsweise viel Kraut, Kür-
bis und Wurzelgemüse verarbeitet,“
so Küchenleiterin Andrea Golger.

Lieferantenauswahl

Mit dem Ziel Lieferanten für eine
reibungslose Belieferung und eine
gute Beratung zu finden, begann die
Suche. Der organisatorische Mehr-
aufwand musste so gering als mög-
lich gehalten werden und die Mehr-
kostengrenze von +15% in der Le-
bensmittelbeschaffung war einzuhal-
ten. Nach einem Vergleich von An-
geboten, Service und Lieferkonditi-
onen (insgesamt 28 Anbieter) von
Großhandelsketten, Direktanbietern
und Komplettanbietern beschränkte
sich die HBLA aus organisatorischen
Gründen auf vier Bio-Hauptlieferan-
ten.

Aufgrund der erfolgreichen Umset-
zung und positiven Rückmeldungen
wurde die Probephase der Umstel-
lung in einen Dauerbetrieb überge-
leitet. „Der Anteil der Bio-Lebens-
mittel soll auf 40%-igem Niveau ge-
halten oder wenn möglich ausgewei-
tet werden,“ betont Direktorin Mo-
nika Schillhammer.

Die Verarbeitung von Biofleisch wur-
de aus organisatorischen (personelle
Unterbesetzung für die Aufbereitung
der Fleischteile) und finanziellen
Gründen auf einen späteren Zeit-
punkt verschoben.

Die Datenerhebung erfolgte mit Hilfe
der Einkaufsstatistik des vorhandenen
Küchenverwaltungsprogramms. Be-
rücksichtigt wurde die durchschnitt-
liche Produktmenge pro Jahr, bevor-
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Biokost und das Budget

Zu teuer – Bio kann ich mir nicht
leisten! – Die Finanzierbarkeit
wird in der biologischen Lebens-

mittelbeschaffung sehr häufig als
Hemmnis genannt. Doch Studien und
unzählige Beispiele aus der Praxis be-
stätigen die wirtschaftliche Machbarkeit
von Bio.Biologisch erzeugte Produkte
sind etwas teurer als herkömmliche Pro-
dukte, weil es mehr kostet sie herzu-
stellen (höherer Arbeitszeitaufwand,
Produktion ohne Gentechnik, artgerech-
te Tierhaltung, geringere Ernteerträge
etc.). Zudem ist der Markt für biologi-
sche Produkte noch im Aufbau. Doch
die Nachfrage steigt und eine gewisse
Anpassung und Abflachung der Preise
wird sich in den kommenden Jahren ein-

stellen. Durch kluge Umstellung, An-
passung der Speisepläne an saisonale
Angebote etc. gelingt es meist, die
Mehrkosten in vertretbarem Rahmen
zu halten. Die Preissteigerung gegen-
über konventionellen Produkten wird
bestimmt durch Bezugsquelle, Produkt,
Saison und Verarbeitungsgrad. Bei
Milchprodukten, Brot und Mehlen sind
die preislichen Unterschiede gering (+2%
bis 10%). Bei Eiern, Käse und saisona-
lem Gemüse ist eine Preiserhöhung spür-
bar (+10% bis 30%). Deutliche Kosten-
steigerungen (von +50% bis zu
+300%) gibt es beispielsweise bei Fleisch
(insbesondere Rind und Geflügel), Wurst,
Obst- und Gemüse außerhalb der Haupt-
erntezeit sowie Gewürzen.
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Produktgruppen

Durchschnittliche
prozentuelle Preissteigerungen
von biologischen Produkten im

Vergleich zu konventionellen Produkten

Pfeile symbolisieren Schwankungsbreiten
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Wie bleibt das Budget im Rahmen?

Um etwaige Mehrkosten abzupuffern, sollten Sie ihre Lebens-
mittel schrittweise auf Bio-Qualität umstellen und folgende
Empfehlungen in der Speiseplangestaltung beherzigen:

Im Zeitplan der Natur kochen: jahreszeitliche Obst- und
Gemüseangebote bevorzugen

Lagerungsfähige Gemüsesorten (Kürbis, Kraut etc) neu
entdecken und verarbeiten

Günstigere Fleischteile verwenden z.B.: Rinds-Gustostück
oder Kalbfleisch durch vordere Teile vom Bio-Jungrind
ersetzen

Fleischportionsgrößen verkleinern (2-3 Dekagramm): die
Garverluste sind bei Biofleisch (sowohl gebraten als auch
gekocht) um rund 10% geringer

Teure Convenience- und Tiefkühlprodukte vermeiden

Einmal öfter fleischlose Gerichte anbieten

Kräuter selbst biologisch anbauen

Ausführliche Informationen
erhalten Sie unter www.umweltservicesalzburg.at sowie bei

Faberstr. 18, 5020 Salzburg
Tel.: 0662/8888-438; Fax.: 0662/8888-562

E-Mail: info@umweltservicesalzburg.at


