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Kurzfassung 

Die Lebensmittelproduktion hat beträchtliche Auswirkungen auf den Klimawandel, welcher 
eine der größten Herausforderungen unserer Zeit darstellt. Die Landwirtschaft ist weltweit für 
etwa 14 % aller anthropogenen Treibhausgasemissionen (v.a. CH4, N2O und CO2), für 52 % 
der anthropogenen Methan- und für 84 % der Lachgasemissionen verantwortlich. Durch die 
Wahl der verwendeten Lebensmittel können Großküchen einen wesentlichen Beitrag zum 
Klimaschutz leisten.  
 
Der Untersuchungsrahmen umfasst die biologische und konventionelle Produktion von ver-
schiedenen Speisen aus Österreich und beinhaltet die vorgelagerten Prozesse sowie die 
Prozesse Landwirtschaft und Handel. Der Beitrag zur Veränderung des Klimas wird mithilfe 
von CO2-Äquivalenten (kurz CO2 eq) angegeben. Für Projekt SUKI wird die derzeit aktuellste 
Methode, ReCiPe 2008, gewählt, welche im November 2009 letztmals auf den neuesten 
Stand gebracht wurde  und sich auf die zuletzt veröffentlichten Treibhauspotentiale des In-
ternational Panel on Climate Change (IPCC) bezieht.  
 
Es werden die CO2 Emissionen von insgesamt 6 Speisen berechnet. Diese 6 Speisen setzen 
sich aus 3 Fleischspeisen und 3 vegetarischen Speisen zusammen. Die Höhe der CO2 
Emissionen zwischen den Speisen unterscheidet sich teils erheblich. Vor allem die CO2 
Emissionen von Fleischspeisen sind um ein Vielfaches höher als jene der vegetarischen 
Speisen an den CO2 Emissionen.  
 
1. Nudeln mit Paradeisersauce emittieren 0,068 kg CO2 (biologisch) und 0,095 kg CO2 

(konventionell). Die Komponente Nudeln hat einen Anteil von 73 % (konventionell) bzw. 
61 % (biologisch). Die Tomatensauce hat im Vergleich zur Komponente Nudeln einen 
geringeren Anteil an den CO2 Emissionen. 

 
2. Erdäpfelpuffer mit Gemüse emittieren 0,030 kg CO2 (biologisch) und 0,044 kg CO2 (kon-

ventionell). Die Komponente Erdäpfelpuffer hat einen Anteil von 70 % (konventionell) 
und 64 % (biologisch). Das Gemüse hat im Vergleich zur Komponente Erdäpfelpuffer ei-
nen geringen Anteil an den CO2 Emissionen. 

 
3. Schweinsbraten mit Kraut emittiert 0,983 kg CO2 (konventionell) und 0,727 kg CO2 (bio-

logisch). Die Komponente Schweinsbraten hat einen Anteil von 98 % (konventionell) 
bzw. 98 % (biologisch). Das Kraut hat einen sehr geringen Anteil im Vergleich zur Kom-
ponente Schweinsbraten an den gesamten CO2 Emissionen. 

 
4. Gemüsefleckerl mit Salat emittieren 0,047 kg CO2 (biologisch) und 0,071 kg CO2 (kon-

ventionell). Die Komponente Gemüsefleckerl hat einen Anteil von 77 % (konventionell) 
bzw. 70 % (biologisch). Der Salat hat im Vergleich zur Komponente Gemüsefleckerl ei-
nen geringeren Anteil an den CO2 Emissionen. 

 
5. Rindfleisch mit Salzkartoffeln emittiert 2,18 kg CO2 (biologisch) und 2,02 kg CO2 (kon-

ventionell). Die Komponente Rindfleisch hat bei beiden Produktionsweisen einen Anteil 
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von 99 % (2,00 kg für konventionell und 2,16 kg CO2 für biologisch). Die Salzkartoffeln 
haben im Vergleich zur Komponente Rindfleisch einen sehr geringen Anteil an den CO2 
Emissionen. 

 
6. Schweinsbraten mit Erdäpfelknödel emittiert 0,712 kg CO2 (biologisch) und 0,977 kg CO2 

(konventionell). Die Komponente Schweinsbraten hat einen Anteil von 97 % (konventio-
nell) bzw. 97 % (biologisch). Die Erdäpfelknödel haben im Vergleich zur Komponente 
Schweinsbraten einen geringen Anteil an den CO2 Emissionen. 

 
Aus den Ergebnissen des Projektes SUKI können folgende Schlussfolgerungen gezogen 
werden:  
 
 Speisen mit Fleisch emittieren um bis zu 99 % mehr THG-Emissionen im Vergleich zu ve-

getarischen Speisen.  
 
 Die Speise „Rindfleisch mit Salzkartoffeln“ aus biologischer Produktion weist mit 2,18 kg 

CO2 die höchsten THG-Emissionen auf. 
 
 Die Speise „Nudeln mit Tomatensauce“ hat mit 0,095 kg CO2 die höchsten Emissionen in 

der Kategorie Speisen ohne Fleisch. 
 
 Die geringsten Emissionen weist die Speise „Erdäpfelpuffer mit Gemüse“ mit 0,030 kg 

CO2 auf. 
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1 Einleitung 

Die Lebensmittelproduktion hat beträchtliche Auswirkungen auf den Klimawandel, welcher 
eine der größten Herausforderungen unserer Zeit darstellt. Die Landwirtschaft ist weltweit für 
etwa 14 % aller anthropogenen Treibhausgasemissionen (v.a. CH4, N2O und CO2), für 52 % 
der anthropogenen Methan- und für 84 % der Lachgasemissionen verantwortlich. 
 
Der Trend zur Verpflegung außer Haus ist ungebrochen. Gründe dafür sind wachsende be-
rufliche, räumliche und soziale Mobilität, die Zunahme von Single-Haushalten und die zu-
nehmenden Entfernungen zwischen Wohnort und Arbeitsplatz. Rund ein Fünftel der Le-
bensmittelausgaben der KonsumentInnen entfällt auf die Ernährung außer Haus, das ent-
spricht rund 3 Mrd. Euro. 
 
Großküchen verbrauchen täglich große Mengen an Energie. Diese setzt sich zum einen zu-
sammen aus der direkten Energie, die für die Zubereitung von Speisen, Kühlung der Le-
bensmittel, Heizung, Beleuchtung, Lüftung, etc. aufgewendet wird. Zum anderen steckt ne-
ben dem Energiebedarf der Küche auch in den verarbeiteten Lebensmitteln Energie. Dieser 
indirekte Energiebedarf ergibt sich aus dem gesamten Energieverbrauch, der während der 
Produktion, Lagerung bzw. Kühlung und dem Transport vom Feld über den Handel bis in die 
Küche anfällt. Dieser indirekte Energiebedarf ist der so genannte „Ökologische Rucksack“ 
der Lebensmittel.  
 
Während der direkte Energieverbrauch einer Küche relativ einfach ermittelt werden kann, ist 
der indirekte Energieverbrauch weitgehend unbekannt. Die Höhe der CO2-Emissionen von 
Großküchen wird sowohl durch die Wahl der Lebensmittel als auch der Speisen wesentlich 
beeinflusst. Großküchen produzieren täglich bis zu 1,5 Mio. Speisen. Das Energieeinspa-
rungspotential ist hoch. Untersuchungen zeigen, dass zwischen 20 % und 25 % des Ener-
gieverbrauchs eingespart werden können.  
 
Durch die Wahl der verwendeten Lebensmittel können Großküchen einen wesentlichen Bei-
trag zum Klimaschutz leisten. Neben ernährungsphysiologischen und ökonomischen, spielen 
zunehmend auch ökologische Kriterien bei der Zusammensetzung der Menüs eine gewichti-
ge Rolle. Die Frage, die sich stellt, lautet: Wie groß ist der Einfluss der Art der Produktion 
(konventionell/biologisch), des Ortes der Produktion (aus der Region/nicht aus der Region) 
und des Kaufzeitpunkts (saisonal/nicht saisonal) auf die CO2-Emissionen von Lebensmitteln 
bzw. Speisen. 
 
Eine bewusste Auswahl der Lebensmittel hat jedoch nicht nur ökologische Vorteile, sie trägt 
zudem zum Wohlbefinden der KonsumentInnen bei und stellt insbesondere in Schulküchen 
und in Küchen von Kindergärten eine Vorbildwirkung für jüngere Generationen dar. 
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2 Zielsetzung, Fragestellung 

Das Ziel des Projekts SUKI ist es, die gesamten CO2-Emissionen der am Projekt beteiligten 
Großküchen zu erfassen und die direkten und die indirekten Einflussmöglichkeiten von 
Großküchen auf ihre CO2-Emissionen zu analysieren. Es werden Möglichkeiten und Grenzen 
von Großküchen zur Reduktion ihrer CO2-Emissionen aufgezeigt.  
 

Folgende Fragen werden beantwortet:  

 Wie viel Energie wird in Großküchen für den gesamten Produktionsprozess eingesetzt?  

 Inwiefern unterscheidet sich der Energieverbrauch von Frischkostküchen im Vergleich zu 
Cook&Chill Küchen? 

 Wie viel Energie verbrauchten die eingesetzten Lebensmittel auf ihrem Weg vom Feld in 
die Küche? Welchen Einfluss hat die Berücksichtigung der Produktionsart (konventionell, 
biologisch/ökologisch) bei der Auswahl der Lebensmittel auf die CO2-Emissionen von 
Großküchen? 

 Welchen Einfluss hat die Berücksichtigung der Herkunft (Regionalität) bei der Auswahl 
der Lebensmittel auf die CO2-Emissionen von Großküchen? 

 Welchen Einfluss hat die Berücksichtigung der Saisonalität bei der Auswahl der Lebens-
mittel auf die CO2-Emissionen von Großküchen? 

 Welche Speise trägt den größten ökologischen Rucksack? 

 Welche kurz-, mittel- und langfristigen Maßnahmen zur CO2-Emissionsreduktion können 
in den Großküchen getroffen werden?  

 
Hintergrund ist das Bestreben, Großküchen auf dem Weg zu einer nachhaltigen Produktion 
und gleichzeitiger Erhöhung der Ernährungsqualität zu unterstützen, indem am Beispiel der 
THG-Emissionen ausgewählter Lebensmittel sowie Speisen aus unterschiedlichen Regionen 
und verschiedenen Produktionssystemen durch die Wahl der Rohstoffe bedingte Möglichkei-
ten einer Emissionseinsparung abgeleitet werden. 
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3 Methodisches Vorgehen 

3.1 Auswahl der Speisen 

Das methodische Vorgehen der Speisenauswahl entspricht dem mengenmäßigen Anteil der 
gesamten gekochten Speisen in den Großküchen.  
 
Die Speisen werden aufgrund der Speisepläne der Großküchen ausgewählt. Alle Speiseplä-
ne beinhalten die Menüs, die im Laufe eines Jahres angeboten werden. Je nach Großküche 
werden 5 bzw. 7 Tage die Woche Menüs angeboten, tlw. werden auch mehrere Menüs an-
geboten. In Krankenhausküchen werden zusätzlich verschieden Kostarten wie Normalkost, 
diabetische Normalkost, leichte Vollkost oder vegetarische Kost angeboten. Diese werden 
alle in den Auswahlprozess mit einbezogen.  
 
Die Auswahl einer repräsentativen Speise pro Großküche gestaltet sich insofern schwierig, 
da die Hauptkomponenten in vielfältigster Weise verarbeitet werden, und eine bloße Auswahl 
aufgrund der Bezeichnung der Speisen nicht möglich ist. Ein großes Problem bei der Aus-
wahl ist die Tatsache, dass Speisepläne üblicherweise in einem bestimmten Rhythmus ge-
kocht werden, z.B. alle 2 Monate. Somit gibt es über das Jahr verteilt, kaum Speisen, die 
häufiger gekocht werden.  
 
Es wird, hinsichtlich der Berechnung der CO2-Emissionen bzw. dem Aufzeigen von Emissi-
onsunterschieden, versucht, Menüs auszuwählen, die unterschiedlichen Hauptzutaten auf-
weisen. Es wird aufgrund der erwarteten Unterschiede in den Berechnungsergebnissen min-
destens eine vegetarische, Fleisch- sowie eine Süßspeise ausgewählt. Zusätzlich wird be-
rücksichtigt, dass jene ausgewählten Lebensmittel für die CO2-Emissionsberechnungen als 
Hauptzutaten in diesen Speisen vorkommen.  
 
Folgende Speisen werden berechnet 
 Nudeln mit Paradeisersauce 
 Erdäpfelpuffer und Gemüse  
 Gemüsefleckerl mit Salat 
 Schweinsbraten mit Kraut 
 Schweinsbraten mit Erdäpfelknödel 
 Rindfleisch mit Salzkartoffeln  
 
 

3.2 Auswahl der Zutaten für die Berechnung der Speisen 

Für jede am Projekt beteiligte Großküche werden maximal 2 Menüs ausgewählt. Ein Menü 
besteht aus Vor-, Hauptspeise sowie Dessert. Die Berechnungen beziehen sich nicht auf ein 
gesamtes Menü, sondern auf eine Hauptspeise inklusive Beilage.  
 
Für jede ausgewählte Speise wird das Rezept der jeweiligen Großküche herangezogen und 
zunächst auf Einheit (kg) und auf 1 Portion vereinheitlicht. In den Berechnungen werden, 
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wenn möglich, mindestens 50 % der gesamten aufsummierten Menge der Zutaten pro Spei-
se berücksichtigt. Die Hauptspeise und die Beilage werden dabei getrennt betrachtet.  
Herkunftsland aller Rohstoffe für die Speisen ist Österreich. 
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5 Schlussfolgerungen 

In den Berechnungen wurde der gesamte Lebenszyklus der Lebensmittel berücksichtigt, von 
der landwirtschaftlichen Produktion bis zur Großküche.  
 
Von den 6 berechneten Speisen weist das Rindfleisch mit Salzkartoffeln die höchsten Emis-
sionen auf. Mit biologischen Zutaten werden 2,18 kg CO2 freigesetzt, mit konventionellen Zu-
taten 2,02 kg CO2. Der Schweinsbraten inkl. Beilage emittiert deutlich weniger THG-
Emissionen, wobei der Schweinsbraten mit Kraut etwas mehr Emissionen verursacht (2 %) 
als der Schweinsbraten mit Erdäpfelknödel. Schweinsbraten mit Kraut emittiert mit konventi-
onellen Zutaten 0,98 kg CO2, mit biologischen Zutaten 0,73 kg CO2. Der Schweinsbraten mit 
Erdäpfelknödel emittiert 0,98 kg CO2 mit konventionellen Zutaten und 0,71 kg CO2 mit biolo-
gischen Zutaten. 
 
Speisen ohne Fleisch setzen um ein Vielfaches weniger THG-Emissionen frei im Vergleich 
zu Speisen mit Fleisch (bis zu 99 % mehr). Die Nudeln mit Tomatensauce emittieren die 
höchsten Emissionen bei Fleischspeisen. Konventionelle produzierte Nudeln mit Toma-
tensauce setzen 0,095 kg CO2 frei, biologisch produzierte Nudeln 0,06 kg CO2. 
 
Die Gemüsefleckerl inkl. Beilage emittieren mit konventionellen Zutaten 0,07 kg CO2, mit bio-
logischen Zutaten 0,05 kg. Die emissionsärmste Speise ist der Erdäpfelpuffer mit Gemüse. 
Diese Speise emittiert mit biologischen Zutaten 0,03 kg CO2, mit konventionellen Zutaten 
0,04 kg CO2. 
 
 Speisen mit Fleisch emittieren um bis zu 99 % mehr THG-Emissionen im Vergleich 

zu vegetarischen Speisen.  
Im Vergleich zu Rindfleisch mit Salzkartoffeln setzen Erdäpfelpuffer mit Gemüse 99 % 
(biologisch) bzw. 98 % (konventionell) weniger CO2 frei.  

 
 Die Speise „Rindfleisch mit Salzkartoffeln“ aus biologischer Produktion weist die 

höchsten THG-Emissionen auf. 
2,18 kg CO2 werden durch das biologisch produzierte Rindfleisch mit Salzkartoffeln emit-
tiert, konventionell produziertes Rindfleisch mit Salzkartoffeln emittiert 7 % weniger Emis-
sionen. Auch bezüglich der Fleischarten gibt es deutliche Unterschiede. Die Speise 
Schweinsbraten mit Kraut emittiert 51 % (konventionell) bzw. 67 % (biologisch) weniger 
CO2 im Vergleich zur Rindfleischspeise.  

 
 Die Speise Nudeln mit Tomatensauce hat die höchsten Emissionen in der Kategorie 

Speisen ohne Fleisch. 
0,095 kg CO2 (konventionell) bzw. 0,06 kg CO2 (biologisch) werden durch die Produktion 
dieser Speise freigesetzt, wobei der höchste Anteil in der Komponente Nudeln anfällt.  
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 Die geringsten Emissionen weist die Speise „Erdäpfelpuffer mit Gemüse“ auf. 
0,04 kg CO2 (konventionell) bzw. 0,03 kg CO2 (biologisch) werden durch die Produktion 
dieser Speise freigesetzt. Der höchste Anteil entfällt auf die Komponente Erdäpfelpuffer.  
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