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Einleitung

1 Einleitung

1.1 Ausgangslage

Die Lebensmittelproduktion hat betrachtliche Auswirkungen auf den Klimawandel, welcher
eine der groten Herausforderungen unserer Zeit darstellt. Die Landwirtschaft ist weltweit fr
etwa 14 % aller anthropogenen Treibhausgasemissionen (v.a. CH4, N2O und CO,), fir 52 %
der anthropogenen Methan- und fir 84 % der Lachgasemissionen verantwortlich.

Der Trend zur Verpflegung auRer Haus ist ungebrochen. Grinde daflr sind wachsende be-
rufliche, rdumliche und soziale Mobilitdt, die Zunahme von Single-Haushalten und die zu-
nehmenden Entfernungen zwischen Wohnort und Arbeitsplatz. Rund ein Funftel der Le-
bensmittelausgaben der Konsumentinnen entfallt auf die Erndhrung auler Haus, das ent-
spricht rund 3 Mrd. Euro.

Osterreichs GrofRkiichen produzieren pro Tag etwa 1,5 Mio. Speisen und verbrauchen dabei
grole Mengen an direkter und indirekter Energie. Der direkte Energieverbrauch ergibt sich
durch den Bedarf an Gas, Strom, Fernwarme, Kohle, Ol, etc. fir die Beleuchtung, Behei-
zung, Liftung, Maschinen, Kihlung und den Kochvorgang. Das Energieeinsparungspotential
von Grof3klichen ist hoch. Untersuchungen zeigen, dass zwischen 20 % und 25 % des Ener-
gieverbrauchs eingespart werden konnen. Zur Erzielung der Einsparungen werden die
Schwerpunktverbraucher identifiziert.

Neben dem Energiebedarf der Kiichengerate steckt in den verarbeiteten Lebensmitteln
ebenfalls Energie. Dieser indirekte Energiebedarf ergibt sich aus dem gesamten Energie-
verbrauch, der wahrend der Produktion, Lagerung bzw. Kihlung und dem Transport vom
Feld Uber den Handel bis in die Kiche anfallt. Man spricht in diesem Zusammenhang auch
vom so genannten ,Okologischen Rucksack® der Lebensmittel. Wahrend der direkte Ener-
gieverbrauch einer Kuche relativ einfach ermittelt werden kann, ist der indirekte weitgehend
unbekannt. Die Hohe der CO,-Emissionen von GroRRkiichen wird durch die Wahl der Le-
bensmittel und Speisen wesentlich beeinflusst.

Durch die bewusste Wahl der verwendeten Lebensmittel konnen GroRRkuchen einen wesent-
lichen Beitrag zum Klimaschutz leisten. Eine bewusste Auswahl der Lebensmittel hat jedoch
nicht nur 6kologische Vorteile, sie tragt zum Wohlbefinden der Konsumentinnen bei und stellt
insbesondere in Schulkiichen und in Kiichen von Kindergarten eine Vorbildwirkung fir jinge-
re Generationen dar.

Neben erndhrungsphysiologischen und ékonomischen, spielen zunehmend auch 6kologi-
sche Kriterien bei der Zusammensetzung der Menus eine gewichtigere Rolle. Die Frage, die
sich stellt, lautet: Wie groR 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). Beispielsweise werden fir die Produktion von 1 kg konventionell
erzeugten Tomaten in einem Gewdachshaus in der Provinz Almeria (Spanien) ca. 0,44 kg
CO,-Aquivalente emittiert, wahrend die Produktion von 1 kg biologischer Tomaten im Folien-
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tunnel aus der umliegenden Region Wiens ca. 0,1 kg CO,-Aquivalente verursacht. Der Un-
terschied zwischen den beiden Produktionsformen betragt etwa den Faktor 4.

1.2 Das Kyoto-Ziel Osterreichs

Da die Zunahme der vom Menschen verursachten THG-Emissionen — dazu gehdren Koh-
lendioxid (CO,), Methan (CH,), Lachgas (N,O), fluorierte Treibhausgase (F-Gase) sowie
Ozon (O3) — von der Uberwiegenden Mehrzahl der Wissenschaftlerinnen fir den Klimawan-
del verantwortlich gemacht wird, hat sich die Europdische Gemeinschaft im ,Kyoto-Protokoll*
zur Senkung dieser Emissionen verpflichtet. Das Ziel ist eine Reduktion um 8 % im Zeitraum
2008 — 2012 im Vergleich zum Basisjahr 1990. Im Zuge einer EU-internen Lastenaufteilung
wurde fir Osterreich ein Reduktionsziel von 13 % festgelegt.

Derzeit ist von einem Erreichen des Kyoto-Ziels Osterreichs nicht auszugehen, da in den
Jahren 1990 - 2007 ein weiterer Anstieg der Treibhausgasemissionen von rund 11 % zu ver-
zeichnen war und diese im Jahr 2007 um ca. 19 Mio. t Gber dem Ziel lagen (siehe Abbildung
1-1).

Verlauf der osterreichischen THG-Emissionen 1990-2007
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Quellen: UMWELTBUNDESAMT (2009), LEBENSMINISTERIUM (2007a) umwelthundesam 1‘0

Abbildung 1-1: Verlauf der Osterreichischen THG-Emissionen im Vergleich zum Kyoto-Ziel
[Anderl et al., 2009, S.31]

Im Jahr 2007 zahlten die Sektoren Industrie und produzierendes Gewerbe (29,2 %), Verkehr
(27,6 %), Energieaufbringung (15,9 %), Raumwarme und sonstiger Kleinverbrauch (12,6 %),
aber auch die Landwirtschaft (exklusive Vorleistungen wie Herstellung von Mineraldiinger
und Pflanzenschutzmitteln) mit etwa 9 % zu den wesentlichen Verursachern. Insgesamt sind
diese Bereiche fur 94 % der Treibhausgasemissionen verantwortlich.

1.3 Klimafaktor Landwirtschaft und Ernahrung

Auf den Sektor Landwirtschaft entfielen im Jahr 2007 Osterreichweit insgesamt 7,9 Mio. t
THG-Emissionen, wobei landwirtschaftliche Betriebsmittel, wie Mineraldliinger, Saatgut und
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Pflanzenschutzmittel, nicht berlcksichtigt wurden. Seit dem Vorjahr war ein Anstieg von
0,9 % zu verzeichnen, seit 1990 eine Verringerung um 13,3 %. Die THG-Emissionen lagen
im Jahr 2007 etwa 0,8 Mio. t Uber dem Ziel der nationalen Klimastrategie. Daher missen
auch in diesem Bereich weitere MalRnahmen gesetzt werden.

Abbildung 1-2: Quellen der THG-Emissionen aus der Landwirtschaft in Mt CO,-Aquivalente
(Landnutzungsénderung ausgenommen) [Bellarby et al., 2008, S.7]

Die Abbildung 1-2 zeigt eine Ubersicht (iber die wichtigsten Quellen fir in der Landwirtschaft
emittierte Treibhausgase. Wenn man die meist industriell hergestellten Vorleistungen ver-
nachlassigt, entstehen vorwiegend Methan und Lachgas. CH, ist hauptsachlich auf die Fer-
mentation von Mikroorganismen bei der Verdauung von Rindern und anaerob ablaufende
organische Gar- und Zersetzungsprozesse bei der Lagerung von Wirtschaftsdinger zurtck-
zufuihren, wahrend N,O durch Denitrifikation unter anaeroben Bedingungen — ein Prozess,
welcher durch die Lagerung von Wirtschaftsdiinger und der Stickstoffdingung landwirtschaft-
licher Béden verursacht wird — freigesetzt wird. Durch das Betreiben landwirtschaftlicher Ge-
rate, z.B. von Traktoren, und die Verwendung von Heizungs- bzw. Kiihlungsanlagen werden
hauptsachlich CO,-Emissionen erzeugt.
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2 Ziel und Fragestellungen

Das Ziel ist es, am Beispiel von ausgewahlten Lebensmitteln den Einfluss der Produktions-
art, Regionalitat und Saisonalitat auf die CO.-Emissionen von GroRRklichen zu zeigen.

Folgende Fragen werden beantwortet:

e Welchen Einfluss hat die Bericksichtigung der Produktionsart (konventionell, biolo-
gisch/6kologisch) bei der Auswahl der Lebensmittel auf die CO,-Emissionen von Grof}-
kiichen?

e Welchen Einfluss hat die Berlcksichtigung der Herkunft (Regionalitat) bei der Auswahl
der Lebensmittel auf die CO,-Emissionen von Grof3kiichen?

e Welchen Einfluss hat die Berucksichtigung der Saisonalitat bei der Auswahl der Lebens-
mittel auf die CO,-Emissionen von GrofRkiichen?

o Welche Methode eignet sich am besten zur Berechnung der bei der Produktion von Le-
bensmitteln entstehenden CO,-Emissionen und wo liegen deren Schwachstellen?

Hintergrund ist das Bestreben, Grol3kiichen auf dem Weg zu einer nachhaltigen Produktion
zu unterstiitzen, indem am Beispiel der THG-Emissionen ausgewahlter Lebensmittel aus
unterschiedlichen Regionen und verschiedenen Produktionssystemen durch die Wahl der
Rohstoffe bedingte Mdglichkeiten einer Emissionseinsparung abgeleitet werden.
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3 Methodik und Daten der Lebensmittelauswahl

3.1 Struktur der Lebensmitteldaten

Die am Projekt SUKI teilnehmenden Grol3kiichen verwenden grole Mengen unterschiedli-
cher Lebensmittel. Beispielsweise wurden in einer der insgesamt 6 GroRkichen im Jahr
2008 mehr als 1.200 verschiedene Artikel in verbraucht. In Summe verwenden die 6 Kichen
6.299 Lebensmittel. Abbildung 3-1 zeigt die eingesetzten Lebensmittel der Gro3kiiche A und
deren mengenmalfligen Anteilen.

Anzahl verwendete Lebensmittel in
GroRkliche A

N
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€
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-200 0 200 400 600 800 1000 1200 1400
Anzahl verwendeter Lebensmittelprodukte im Jahr 2008

Abbildung 3-1: Anzahl der verwendeten Lebensmitteln in Gro8kiiche A wund deren
mengenméigen Anteile

Die Erfassung der Lebensmittel basiert auf den Lebensmittellisten der Kiichen. Die gesam-
ten Lebensmittelverbrauche der GroRRkiiche A bestehen aus 1.252 Artikeln mit einem Ge-
samtgewicht von 345.000 kg. Mengenmafig machen 221 Artikel 80 % von dem Gesamtge-
wicht aus wovon 163 Artikel verarbeitet werden. Die ersten 10 Artikel verursachen 24 % des
Gesamtgewichtes, sie stellen aber keine reprasentative Stichprobe bezliglich einer Auswahl
zu untersuchender Lebensmittel dar.

Aufgrund der grof3en Lebensmittelanzahl ist es im Rahmen dieses Projektes nicht mdglich,
alle verwendeten Lebensmittel beziiglich ihrer CO, Emissionen zu untersuchen. Eine repra-
sentative Auswahl von Lebensmitteln ist daher notwendig. Die Auswahl dient zum einen der
CO--Emissionsberechnungen der mengenmalig wichtigsten Lebensmittel sowie der Be-
rechnungen der CO,-Emissionen von ausgewahlten Speisen. Um eine reprasentative Aus-
wahl der Lebensmittel zu erhalten, werden die eingesetzten Lebensmittel zuerst strukturiert.
Diese Datenstrukturierung erfolgt nach untenstehenden Baumdiagramm (siehe Abbildung
3-2).
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Lebensmittelliste
i

Ebene 1 W
o
I
Ebene 2 A
I |
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Ebene 4 L L L L L L L L L

Abbildung 3-2: Baumdiagramm der Lebensmitteldatenstruktur

W: Warengruppe F: Frische Lebensmittel
A: Aggregierte Lebensmittel T: Tiefgekiihlte Lebensmittel
L: Lebensmittel C: Convenience-Produkte

Die Abbildung 3-2 zeigt eine Strukturierung in vier Ebenen, wobei die erste Ebene eine Ein-
teilung der Lebensmittel in Warengruppen (W) darstellt. Jede Grol3kiiche verwendet ihr ei-
genes Warengruppensystem. Im Zuge eines einheitlichen Vorgehens werden fiir das Projekt
SUKI 12 Warengruppen definiert. Diese lauten wie folgt:

o Obst (frisch, tiefgekulhlt, convenience (Konserven, Marmeladen, etc.)

o Gemuse (frisch, tiefgekunhlt, convenience (Konserven, Salate im Glas, etc.)

¢ Milch und Milchprodukte (weille Palette (Milch, Joghurt, Rahm, Schlagobers, etc.), gelbe
Palette (Kase)

o Eier (frisch, Tetrapack fllissig, Pulver)

e Fleisch- und Wurstwaren (Rind, Schwein, Geflligel, Wurst)

e Fisch- und Fischwaren (frisch, tiefgekuhlt, convenience)

e Fette (feste Fette, Ole)

o Getreideprodukte (Brot und Geback, Teigwaren, Reis, Mehle)

e SiuRwaren

o Gewlrze

o Getranke (Kaffee, Tee, Mineralwasser, Sonstige)

o Fertigprodukte (alle Fertigprodukte die sonst nicht zuordenbar sind)

In der zweiten Ebene werden die Lebensmittel innerhalb der Warengruppen aggregiert (A),
d.h. sie werden nach dem hauptsachlich eingesetzten Rohstoffe in den Lebensmitteln zu-
sammengefasst. Ein Beispiel von einem aggregierten Lebensmittel ist die Kartoffel. Sie um-
fasst alle Lebensmittel mit Kartoffeln als Hauptzutat (z.B. frische Kartoffel, Pommes Frites,
Kartoffelsalat, usw.). Die aggregierten Lebensmittel werden mengenmalfig erfasst. Damit
kann ein Vergleich mit der gesamten Menge an Lebensmitteln (Lebensmittelliste) und den
Warengruppen bei der Auswahl der Lebensmittel erfolgen. Rund 150 aggregierte Lebensmit-
tel werden einheitlich definiert.
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In der dritten Ebene werden die Lebensmittel nach der Verarbeitungsstufe strukturiert. Es
wird zwischen drei Verarbeitungsstufen unterschieden:

e frisches Produkt,
e TiefkUihlprodukt, und
e Convenience-Produkt.

Tiefgekuhlte Lebensmittel werden separat betrachtet und als eine Sonderform der Conve-
nience-Produkte gezahlt, da diese zwar nicht im gleichen Ausmal} bearbeitet werden, fur die
Tiefkhlung jedoch trotzdem Energie verbraucht wird.

Fur die Zuordnung von Lebensmitteln in die Verarbeitungsstufen werden die Verarbeitungs-
stufen von Blomker [Blomker et al., 1999] verwendet (siehe Abbildung 3-3). Alle Lebensmittel
mit einem Conveniencegrad von uber 50 % werden den Convenience-Produkten zugeord-
net. Die Ubrigen Lebensmittel werden den Kategorien frische Produkte oder Tiefkuhlprodukt
zugeordnet.

Abbildung 3-3: Ubersicht zu den Bearbeitungsstufen von Convenience-Produkten

Conveniencestufe Grad Definition Beispiele
Vorbereitung muss noch in der|Zerlegen von Tierhélften, Ba-
Grundstufe 0% . 9 9
Klche erfolgen cken von Brot
Leb ittel U d Fisch, legtes Fleisch, un-
Kiichenfertig 15 % ebensmitte mus§en vor dem|Fisc .zer egtes i eisch, un
Garen noch vorbereitet werden vorbereitetes Gemise
Garfertig 30 % [Ohne Vorbereitung zu garen Filet, Teigwaren, TK-Gemiise
Durch  Mischung verschiedener
Salatdressing, Kartoffelptiree-
Mischfertig 50 % |Lebensmittel werden fertige Spei- ulver ng pu
sen hergestellt P
Nach Warmezufuhr sind die Spei-|Fertiggerichte (einzelne Kom-
Regenerierfertig 100 % ?u.u ! e Spel 'gger ( I Z .
sen verkaufsfahig ponente oder fertige Menus)
Brot, Geback. Matjes, T -
Verzehrfertig 100 % |Zum sofortigen Verzehr geeignet terr?marke ac ayes, foma

Quelle: [Blémker et al., 1999]

In der vierten Ebene werden die einzelnen Lebensmittel gemal der Lebensmittelliste men-
genmalig gewichtet dargestellt. Diese Ebene erlaubt die ldentifizierung der mengenmafig
dominanten Lebensmittel innerhalb der aggregierten Lebensmitteln. Diese Darstellung ist
wichtig fur die Auswahl der Lebensmittel.
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3.2 Vorgehen bei der Lebensmittelauswahl
3.2.1 Die Lebensmittelliste

Die Lebensmittelliste einer Grof3kiiche enthalt alle Lebensmittel, die in der Kiiche in einem
Jahr verwendet werden. Diese Listen sind jedoch nicht unmittelbar vergleichbar, die Be-
zeichnungen der Lebensmittel sowie die Mengenangaben sind teilweise sehr unterschied-
lich. In einem ersten Schritt werden die Bezeichnungen der Lebensmittel sowie die Mengen-
angaben in Kilogramm vereinheitlicht.

Die Auswahl der Lebensmittel basiert auf deren mengenmafigen Anteilen. Sie folgt der Da-
tenstruktur bis zur héchsten Detailebene und nach den Ebenen der Verarbeitungsstufe. In
jedem Schritt werden jene Lebensmittel identifiziert die mengenmaRig den gréten Anteil
ausmachen. Fur die Warengruppen bedeutet das zum Beispiel, dass das Gesamtgewicht der
Warengruppen mengenmalig mit dem Gesamtgewicht aus den Lebensmittellisten vergli-
chen wird. Das ergibt die mengenmafigen Anteile der Warengruppen im Verhaltnis zur Le-
bensmittelliste und identifiziert damit die mengenmafig wichtigen Warengruppen. Das glei-
che methodische Vorgehen wird bei hoheren Detailebenen verwendet, ein Vergleich mit der
vorangegangenen Detailebene bringt die mengenmaRig wichtigen Lebensmittel hervor. Zu-
satzlich wird auf jeder Detailebene das Lebensmittel mit der gesamten Lebensmittelmenge
(Lebensmittelliste) verglichen. Mit einer Aufsummierung kann die Verbindung zwischen der
Anzahl an Lebensmitteln und dem Anteil der Gesamtmenge gezeigt werden.

Lebensmittel werden auf der Detailebene von Verarbeitungsstufen gewahlt. In einem ersten
Schritt wird mit frischen Produkten begonnen und es werden Vorarbeiten flr die Verarbei-
tungsstufen TiefkUhlprodukte und Convenience-Produkte gemacht. Der Anbau von frischen
Kartoffeln gehdrt zum Beispiel sowohl zur Produktionskette von Kartoffeln als auch zur Pro-
duktionskette von Pommes Frites. In einem zweiten Schritt kdnnen die Produktionsketten der
Tiefkihl- und Convenience-Produkte vervollstandigt werden.

Die verwendeten Lebensmittelmengen stehen in direkter Verbindung mit den zubereiteten
Speisen. Das heil’t, dass die verwendeten Lebensmittelmengen fir die ausgegebenen Spei-
sen in den GroRklichen reprasentativ sind. Die Auswahl beinhaltet die Lebensmittel aus den
wichtigen Erndhrungsgruppen (Obst, Gemise, Getreide, Fleisch, Milch und Milchprodukte).

Angenommen wird, dass jene Lebensmittel, die in groBen Mengen verwendet werden, auch
die meisten CO, Emissionen verursachen. Die Annahme kann anhand des Zusammenhangs
zwischen dem notwendigen Einsatz von Hilfs- und Betriebsmitteln und der Menge der produ-
zierten Produkte belegt werden. Zur lllustration werden zwei Beispiele herangezogen.

Beispiel 1: Tomaten — Tomatenmark (Lebensmittel zwischen Kategorien)

Tomaten sind der Hauptrohstoff fur die Produktion von Tomatenmark wobei 1 kg Tomaten-
mark 6 kg frische Tomaten enthalt. Der bei der Auswahl der Lebensmittel mdglicherweise
auftretende Fehler kdnnte sein, dass frische Tomaten mengenmaRig einen kleineren Anteil
darstellen als Tomatenmark. Diese wirde dann zutreffen, wenn frische Tomaten im Ver-
gleich zu Tomatenmark mengenmafig um den Faktor 6 weniger eingesetzt werden wirden.
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Die Datenstruktur nimmt jedoch auf diesen Umstand durch eine Datenstrukturierung nach
Verarbeitungsstufen Ricksicht. Dabei werden frische Produkte (bzw. die Rohstoffe der Con-
venience-Produkte) in der Auswahlmethodik von Tiefkuhl- und Convenience-Produkte ge-
trennt.

Beispiel 2: Kartoffeln — Blattsalat (Lebensmittel innerhalb Kategorien)

Innerhalb die Kategorisierung der Datenstruktur ist zu Beginn des Projektes SUKI nicht be-
kannt, ob zum Beispiel 100 kg Kartoffeln mehr CO, Emissionen verursachen als 80 kg Blatt-
salat. Ohne die Lebensmittel zu untersuchen ist dieser Fehler in der Auswahl der Lebensmit-
tel nicht zu vermeiden. Er ist in der Folge mittels genannter Untersuchung der Lebensmittel
zu Uberprifen und die Ergebnisse sind zu vergleichen.

3.2.2 Einteilung und Auswahl der Warengruppen

Die Auswahl der erhobenen Lebensmittel erfolgt nicht nach der klassischen Einteilung der
Convenient Produkte, sondern entsprechend der Dreiteilung in:

e frisch
o tiefgeklhlt und
e convenient.

Diese Einteilung ist fiir die Anforderungen des Projektes SUKI besser geeignet. Zusatzlich
wird die Lebensmittelgruppe ,Fertigprodukte’ eingefiihrt, um industriell verarbeitete Misch-
produkte speziell abzugrenzen. Zusatzlich werden alle eingesetzten Lebensmittel nach ihrer
Produktionsart zwischen biologischer und konventioneller Produktionsweise unterschieden.

Im nachsten Schritt wird jedes einzelne in der Kiiche verwendete Lebensmittel gemanl den
Lebensmittellisten der Kiichen in Warengruppen eingeteilt. Dabei werden die mengenmafig
bedeutendsten Warengruppen zur weiteren Auswahl der zu untersuchenden Lebensmittel
einbezogen. Die ausgewahlten Warengruppen sind Obst, Gemluse, Fleisch- und Wurstwa-
ren, Milch- und Milchprodukte sowie Getreideprodukte.

Die Abbildung 3-4 zeigt die einzelnen Warengruppen geordnet nach ihren mengenmaRigen
Anteilen an der Gesamtsumme in Prozent aller am Projekt SUKI beteiligten Grol3kiichen.
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Auswahl der Warengruppen

Gewlrze
Eier

Fisch und Fischwaren
Fette

Fertigprodukte :
SuBwaren
Obst |&
Getranke :%
Fleisch- und Wurstwaren

Getreideprodukte | ——

Milch und Milchprodukte
Gemuse

Warengruppe

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30%

MengenmadBiger Anteil an der Gesamtsumme [%]

Abbildung 3-4: Ubersicht der mengenméfligen Anteile der Warengruppen

3.2.3 Kategorisierung in aggregierte Warengruppen

In jeder dieser 12 Warengruppen befinden sich noch immer hunderte sowie sehr viele unter-
schiedliche Artikel, die aufgrund der gro3en Anzahl nicht bearbeitbar sind. Aus diesem
Grund ist in einem nachsten Schritt eine weitere Kategorisierung der Artikel in den einzelnen
Warengruppen notwendig. Diese Kategorisierung erfolgt in Aggregate. Dabei werden Le-
bensmittel mit gleichen Rohstoffen zusammengefasst. Somit werden die Aggregate in den
jeweiligen Warengruppen so ubersichtlich wie moglich dargestellt. Ab diesem Arbeitsschritt
werden lediglich die Frischeprodukte in die Auswahl und somit auch letztendlich zur CO,-
Berechnung einbezogen.

Diese Aggregationen werden in allen finf ausgewahlten Warengruppen vorgenommen. An-
schlielend werden die mengenmafig wichtigsten aggregierten Lebensmittel ausgewanhlt.
Dabei wird eine Grenze bei gréfer gleich 70 Prozent der Gesamtmenge aus allen 6 dsterrei-
chischen GroRRkichen gezogen. Die Lebensmittel innerhalb dieser Grenze werden fur die
nachsten Bearbeitungsschritte ausgewahlt. Ob es sich bei diesen Lebensmitteln um biolo-
gisch oder konventionell hergestellte handelt, wird in diesem Schritt noch nicht bertcksich-
tigt.

Nach dieser Einteilung ist es jedoch noch nicht mdglich, ein spezifisches Lebensmittel zu
wahlen, da beispielsweise innerhalb der aggregierten Ware ,Milch* weitere Unterteilungen
wie Voll- oder Buttermilch vorhanden sind. Eine weitere Problematik besteht darin, dass zwi-
schen den einzelnen Grofl3kichen fur den ein- und denselben Artikel mehrere unterschiedli-
che Begriffe verwendet werden. Aufgrund dieser Mannigfaltigkeit ist es ohne Vereinheitli-
chung der Lebensmittelbezeichnungen nicht méglich, eine mengenmaRige und reprasentati-
ve Auswahl fir ein konkretes Lebensmittel zu treffen. Eine weitere Unterteilung innerhalb der
Aggregate mittels einer Definition von Sammelbegriffen ist notwendig.
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3.2.4 Einteilung der Aggregationen in Sammelbegriffe

Um letztendlich ein konkretes Lebensmittel auswéahlen zu konnen, ist es erforderlich die Le-
bensmittel innerhalb der aggregierten Waren zu spezifizieren. Dies erfolgt durch die Definiti-
on und Festlegung von Sammelbegriffen. Hiermit wird die Einheitlichkeit der verwendeten
Begriffe innerhalb und zwischen den einzelnen Kiichen gewahrleistet.

Die aggregierten Lebensmittel werden in diesem Schritt weiter nach den eingesetzten Roh-
stoffen konkretisiert, um den jeweiligen Artikel naher zu beschreiben. Dazu werden fir jede
Warengruppe einheitliche Sammelbegriffe (z.B.: WeilRbrot, Vollkornbrot, Mischbrot, ...) ein-
gefuhrt. Besondere Bedeutung finden die Sammelbegriffe in den Warengruppen Milch- und
Milchprodukte, Getreideprodukte und tiw. Gemise. In den Warengruppen Obst, Fleisch- und
Wurstwaren und teilweise bei Gemdise ist eine weitere Unterteilung kaum mdglich.

3.2.5 Auswahl der Lebensmittel

Die Auswahl der Lebensmittel erfolgt nach demselben methodischen Vorgehen wie in der
Kategorisierung von aggregierten Warengruppen. Jene Lebensmittel mit den mengenmaRig
hochsten Anteilen werden ausgewahlt. Dabei wird berilicksichtigt, dass diese Lebensmittel,
wenn moglich, fir alle 6 GroRRklichen reprasentativ sind und sie sowohl aus biologischer und
konventioneller Produktion stammen und verwendet werden.
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4 Methodik und Daten der Speisenauswahl

4.1 Struktur der Daten von Speisen

Das methodische Vorgehen der Speisenauswahl gleicht der Auswahl der Lebensmittel und
entspricht dem mengenmaRigen Anteil der gesamten gekochten Speisen in den GroRku-
chen.

Die Auswahl einer reprasentativen Speise pro GroRRkiiche gestaltet sich insofern schwierig,
da die Hauptkomponenten in vielfaltigster Weise verarbeitet werden, und eine bloRe Auswahl
aufgrund der Bezeichnung der Speisen nicht mdglich ist. Ein groles Problem bei der Aus-
wahl ist die Tatsache, dass Speiseplane Ublicherweise in einem bestimmten Rhythmus ge-
kocht werden, z.B. alle 2 Monate. Somit gibt es Uber das Jahr verteilt, kaum Speisen, die
haufiger gekocht werden.

Es wird, hinsichtlich der Berechnung der CO,-Emissionen bzw. dem Aufzeigen von Emissi-
onsunterschieden, versucht, Menls auszuwahlen, die unterschiedliche Hauptzutaten aufwei-
sen. Es wird aufgrund der erwarteten Unterschiede in den Berechnungsergebnissen mindes-
tens eine vegetarische, Fleisch- sowie eine SlRspeise ausgewahlt. Zusatzlich wird bertck-
sichtigt, dass jene ausgewahlten Lebensmittel fir die CO,-Emissionsberechnungen als
Hauptzutaten in diesen Speisen vorkommen.

Das Ziel ist, fir jede GroRkuche 2 reprasentative Menls nach den oben genannten Aus-
wahlkriterien zu bestimmen.

4.2 Vorgangsweise der Speisenauswahl
4.2.1 Die Speiseplane

Die Speisen werden aufgrund der Speisplane der GroRklichen ausgewahlt. Alle Speiseplane
beinhalten die Menus, die im Laufe eines Jahres angeboten werden. Je nach GroRkliche
werden 5 bzw. 7 Tage die Woche Menls angeboten, tlw. werden auch mehrere Menls an-
geboten. In Krankenhauskiichen werden zusatzlich verschieden Kostarten wie Normalkost,
diabetische Normalkost, leichte Vollkost oder vegetarische Kost angeboten. Diese werden
alle in den Auswahlprozess mit einbezogen. Tabelle 4-1 zeigt ein Beispiel eines Speisepla-
nes der angebotenen Speisen einer Woche.

Tabelle 4-1: Ausschnitt der in der Gro3kiiche B angebotenen Menlis

Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag

Klare Suppe mit Profiterole Minestrona Wurzelcremesuppe Broccali-Karfiolsuppe ~ Klare Suppe mitEi K. Suppe m. Tarhonya KI. Suppe mit Backerbs
Zwiebelrindsschnitzel Faschierter Braten Kalbsbraten in WaldpilzsoBe Debreziner Schnitzel  gebackener Seefisch Rindsragout in Pleffersauce gebratene Hihnerkeule
Zartweizen Kartoffelpiree Reis Salzkartoffein Kartoffelsalat Nockerin Risi Pisi
Prinzefibohnen Roter Riibensalat Blattsalat mit Joghurtdressing Bummerisalat Griner Salat Schwarzwurzelsalat
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Die Speiseplane stammen Uberwiegend aus dem Jahr 2008, in manchen Kichen werden
Mens fur alle 12 Monate in die Auswahl mit einbezogen, teilweise wird nur mit einem repra-
sentativen Ausschnitt aus einem Jahr gearbeitet.

4.2.2 Einteilung der Speisen

Ausgangspunkt der Speisenauswahl sind die von den GroRRklichen angebotenen Menus. Die
Abbildung 3-3 zeigt, dass die Menlis normalerwiese aus einer Vor-, Hauptspeise sowie einer
Beilage bestehen. In diesem Schritt kann eine erste Ubersicht beziiglich den Haufigkeiten
der angebotenen Speisen gegeben werden. Die Unterschiede sind jedoch gering, da Grol3-
kiichen meist die Mends in einem bestimmten Rhythmus kochen und iber das Jahr betrach-
tet die Speisenbilanz ausgeglichen ist. Ein weiterer Grund ist, wie bereits beschrieben, die
maoglichen Variationen der einzelnen Speisen bzw. Hauptkomponenten. Nachspeisen wer-
den nicht betrachtet.

Menu

( )
L Vorspeise } Hauptspeise [ Beilage(n) }
(. J

Abbildung 4-1: Einteilung der Menlis

Die Abbildung 4-2 gibt einen Uberblick Uber die Haufigkeiten von Speisen einer Beispielki-
che in einem Zeitraum von Janner bis Oktober. Demnach wurden 516 verschiedene Beila-
gen und Hauptspeisen sowie 231 unterschiedliche Vorspeisen angeboten. Doppelzédhlungen
wurden in dieser ersten Einteilung noch nicht berlcksichtigt.

Anzahl an unterschiedlichen Speisen in
Grof3kuche C

M Vorspeise M Hauptspeise Beilage

Abbildung 4-2: Anzahl an  unterschiedlichen Speisen in  GroBBkiche C (mit
Mehrfachzdhlungen)
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4.2.3 Einfihrung von Sammelbegriffen

Die Problematik der Auswahl der Speisen besteht darin, dass es bei bestimmten Hauptkom-
ponenten verschiedenste Zubereitungsarten gibt. Ein Schnitzel kann zum Beispiel paniert
oder mit einer Sauce zubereitet werden. Die Hauptzutat, das Fleisch, ist bei beiden Speisen
jedoch gleich.

Eine weitere Schwierigkeit ergibt sich durch die unterschiedlichen Namensgebungen fiir ein
und dieselbe Speise. Ein Beispiel dafir ist die Riebelisuppe. Sie wird, je nach Bundesland,
als Riebelisuppe oder Eintropfsuppe bezeichnet, besteht jedoch aus denselben Zutaten. Um
Mehrfachzahlungen zu vermeiden, werden, wie schon bei der Auswahl von Lebensmittel,
Sammelbegriffe eingefihrt. In diesem Arbeitsschritt kann somit eine weitere Rangordnung
erstellt werden.

Abbildung 4-3 zeigt die Anzahl der gekochten Speisen im Zeitraum von Janner bis Oktober
in einer Beispielkiiche mit Bertcksichtigung unterschiedlicher Namensgebungen der Speisen
sowie Mehrfachzahlungen.

Anzahl an unterschiedlichen Speisen
in GroRkiiche C

W Vorspeise M Hauptspeise Beilage

Abbildung 4-3: Anzahl an unterschiedlichen Speisen in Gro8kiiche C (ohne
Mehrfachzdhlungen)

Ein Vergleich der Abbildung 4-2 sowie Abbildung 4-3 macht ersichtlich, dass die Anzahl der
unterschiedlichen Speisen drastisch reduziert werden kann. Diese Einteilung lasst deutliche-
re Haufigkeiten aufzeigen. Eine reprasentative Auswahl von Speisen ist nun gegeben.
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4.2.4 Auswahl der Speisen

Im nachsten Schritt werden aufgrund der Rangordnung die Hauptzutaten der Speisen be-
stimmt und mit den fir die CO,-Emissionsberechnungen ausgewahlten 25 Lebensmittel ab-
geglichen. Ziel ist, dass etwa 80 % der Speisen mit diesen 25 Lebensmitteln berechnet wer-
den kdnnen.

Bei der Auswahl der einzelnen Menls wird beriicksichtigt, dass sowohl vegetarische als
auch Fleisch- und SiuRspeisen berechnet werden. Durch die Unterschiede der Hauptzutaten
in den Speisen werden die Unterschiede in den Ergebnissen der CO,-
Emissionsberechnungen verdeutlicht. Dieses methodische Vorgehen ermoglicht die Auswahl
von maximal 2 Menus pro Grof3kliche, das sind insgesamt 6 zu untersuchende Speisen.
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5 CO,-Emissionsberechnungen der Lebensmittel

5.1 Methodisches Vorgehen

Im Zuge der Systemdefinition wird das System abgegrenzt und es wird festgelegt, welche
Guter und Aktivitdten entlang des Lebenszyklus der Produkte einbezogen werden. In dieser
Arbeit werden die CO,-Emissionen von der Herstellung der Rohstoffe bzw. Hilfs- und Be-
triebsmittel fur den landwirtschaftlichen Betrieb bis zur Anlieferung des jeweiligen Lebensmit-
tels in den GrofRkiichen betrachtet. Welche Prozesse entlang dieses Weges durchlaufen
werden, ist in Abbildung 5-1 dargestellt.

Erzeugung F15
A Fluss 15
Energietrager =17
Fluss 11
A,
Herstellung
o F10 Handel
Pestiziden Fluss 10
f Fluss 21 Fluss 256
» Saatgut » Landwirtschaft GroRklchen

Herstellung

Fluss 24  Fluss 23

@@ Futtermittel

Flusk 16 Herstellung Fluss 22 Fluss 26

Verarbeitung

[

Dlngemittel

F Herstellung
F14

Fluss 14
F13
Fluss 13
F12
Fluss 12

Abbildung 5-1: Systemdefinition

Der Prozess ,Aufbereitung von Energie’ umfasst die Produktion, Transmission, Umwandlung
und Verteilung von Energie. Die Prozesse Saatgut- und Pflanzenschutzmittelproduktion be-
schranken sich auf deren Produktion und Anlieferung. Im Prozess ,Herstellung von Dinge-
mitteln‘ variieren die Grenzen je nach eingesetzten Dingemitteln.

Der Prozess ,Landwirtschaft’ umfasst den Anbau, die Pflege, Ernte, Reinigung und Lagerung
bzw. Aufzucht, Haltung, Herstellung von Futtermittel am Hof/den Ackerflachen.
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Der Transport der Nahrungsmittel vom landwirtschaftlichen Betrieb Uber den Handel zur
GroRkuche inklusive der Kuihlung der Lebensmittel wird dem Prozess ,Handel‘ zugerechnet.

Die Systemgrenze wird bei der Anlieferung des Lebensmittels in der GrofRkliche gezogen.
Die THG-Emissionen zur Herstellung der Maschinen sowie der Gebdude (,capital goods®)
werden nicht berlcksichtigt. Ebenso wird die Verpackung des Lebensmittels nicht einkalku-
liert, da der Beitrag zu den gesamten Treibhausgasemissionen gering ist und angenommen
wird, dass diese in den unterschiedlichen Produktionssystemen und Landern nicht variiert
und somit keine Unterschiede in der CO,-Bilanz verursacht.

Die erforderlichen Daten fur die CO,-Emissionsberechnungen werden in erster Linie durch
Primardaten gedeckt. Diese werden mit Daten aus Sekundéarliteratur abgeglichen und gege-
benenfalls erganzt. Die Datenerfassung wird im nachsten Kapitel naher erldutert. Ebenso
werden individuelle Annahmen (im Rahmen eines weiteren Methodenpapiers) fir jedes Le-
bensmittel getroffen.

Beispiel: Handel

In diesem Bereich ist es kaum moglich, die Transportwege fur ein einziges Lebensmittel zu
erfassen. Die Wege der An- und Auslieferung von Waren kdnnen taglich variieren, die Aus-
lastung der Transportmittel ist ebenso extrem unterschiedlich. Im Projekt SUKI wird die ver-
einfachende Annahme getroffen, dass das Transportmittel bei Anlieferung mit einem Le-
bensmittel zu 100 % ausgelastet ist, und bei der Rickfahrt leer ist.

5.2 Datenherkunft

Im Rahmen der CO,-Emissionsberechnungen werden fir jedes ausgewahlte Lebensmittel
Daten fur die Bereiche Landwirtschaft, Handel sowie Verarbeitung, in biologi-
scher/6kologischer und konventioneller Produktionsform, bendtigt. Der gesamte Lebenszyk-
lus eines Lebensmittels wird somit betrachtet. Abbildung 5-2 zeigt eine Ubersicht jener Be-
reiche, die im Rahmen der Datenerfassung bertcksichtigt werden.

R
Lebens-

mittel
-

)
Land- Handel Verarbeitung

wirtschaft

0

biologisch _[Konventionell} [ biologisch }__[konventionell} [ biologisch }__[konventionell}

Abbildung 5-2: Darstellung der fiir die CO,-Emissionsberechnungen erforderlichen Daten

Projekt SUKI Seite 20



R M A

CO.-Emissionsberechnungen der Lebensmittel

Die Daten werden primar durch Befragung mittels Fragebogen durch entsprechende An-
sprechpartner wie Landwirten, Handler sowie Lebensmittelverarbeiter vorzugsweise in einem
persoénlichen Interview erhoben. Bei einem persdnlichen Gesprach kénnen die Antworten
beurteilt und gegebenenfalls unverziglich Unklarheiten durch Ruckfragen beseitigt werden.
Zusatzlich werden die beteiligten Akteure fur das Projekt SUKI und fir das Thema sensibili-
siert. Erganzt und beurteilt werden die erhobenen Daten mit Werten aus einschlagiger Fach-
literatur.

5.2.1 Primardaten

Fur die Befragungen werden fir jedes untersuchte Lebensmittel individuelle Fragebtgen
entwickelt. Fragebodgen werden fir die Bereiche Landwirtschaft, Handel und Verarbeitung,
jeweils fur die ausgewahlten 5 Warengruppen erstellt:

Gemise

Obst

Milch- und Milchprodukte
Fleisch- und Wurstwaren
Getreideprodukte

aObkownh =

Bei Bedarf werden die Fragebogen innerhalb einer Warengruppe angepasst. Ebenso werden
Fragebdgen fiir die biologische/6kologische sowie konventionelle Produktionsweise adap-
tiert. Diese unterscheiden sich geringfiigig, wie zum Beispiel im Bereich des Diingemittelein-
satzes.

Jeder Fragebogen beinhaltet ein Deckblatt mit Angaben der Ansprechpersonen, allgemeine
Informationen Uber das Projekt sowie Kontaktdaten der RMA. Ebenso enthalt jeder Fragebo-
gen eine Ausflllhilfe mit kurzen Erlauterungen der Fragen und der erforderlichen Daten.

5.2.1.1 Fragebogen fiir den Bereich Landwirtschaft

Warengruppe Fleisch- und Wurstwaren
Ein Fragebogen gliedert sich in folgende Abschnitte:

¢ Allgemeine Informationen

e Haltungsbedingungen

¢ Maschineneinsatz (Futtermittelproduktion fir Grinfutter und Getreide, Stallarbeit)
o Futtermittel

e Duingemittel fir den Futtermittelanbau

e Schlachtung

Das Ziel des Fragebogens Landwirtschaft ist, die Produktivitat eines Betriebes zu erfassen
und jene Aspekte in diesem Bereich zu identifizieren, welche hohe CO,-Emissionen verursa-
chen.
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Zunachst werden allgemeine Informationen Uber den jeweiligen Betrieb erfasst: Anzahl des
Bestands, durchschnittliche Mastdauer, durchschnittliche Anzahl an Jungtieren sowie Anzahl
an Schlachttiere pro Jahr. Ebenso wird die gesamte landwirtschaftliche Flache fir die Pro-
duktion in ha sowie der Gesamtenergieverbrauch pro Jahr abgefragt. Fir die CO,-
Emissionsberechnungen ist der Energieverbrauch inkl. des Energietragers als auch die Pro-
duktivitat des Betriebes wichtig.

Der zweite Teil des Fragebogens umfasst die Haltungsbedingungen, diese beinhalten die
Einstreuart, den Flachenverbrauch, Haltungsform sowie den Energieverbrauch und die Dau-
er von Beleuchtung und Heizung.

Der dritte Teil umfasst den Maschineneinsatz. Dieser bezieht sich auf die Produktion von
Futtermittel (Grunfutter, Getreide) sowie auf die Stallarbeit. Ebenso werden Daten Uber an-
dere Futtermittel in Eigenproduktion und das Kraftfutter erhoben. Erfasst wird die Futterration
sowie der Futterungszeitraum. Beim Zukauf von Futtermitteln wird die Bezeichnung des Fut-
ters sowie der Name des Vertriebs und das Herkunftsland erfasst. Das Herkunftsland ist in-
sofern wichtig, als z.B. Soja als Eiweildtrdger im Futter Gberwiegend aus Siidamerika stammt
und dementsprechend wichtig flr die Berechnung der CO,-Emissionen sind. Ebenso werden
die Zusammensetzung, die Futterration, der Anteil am Gesamtfutter sowie der Futterungs-
zeitraum erfasst. FUr die Berechnungen von Bedeutung sind die Dingemittel fur den Futter-
mittelanbau. Erhoben wird, wie viel an den jeweiligen Dingemitteln je Hektar ausgebracht
wird, die Art der Lagerung, die durchschnittliche Lagermenge pro Tag sowie die durchschnitt-
liche Lagerdauer. Fur die CO,-Emissionsberechnungen relevant sind vor allem Wirtschafts-
dinger sowie mineralische Dingemittel wie Stickstoff, Phosphor, Magnesium und Kalium.

Der letzte Teil des Fragebogens dieser Warengruppe fur den Bereich Landwirtschaft betrifft
die Schlachtung. Dieser Abschnitt wird nur dann erfasst, falls Schlachtungen direkt am Hof
durchgefuhrt werden. Auch in diesem Teil ist der Energieeinsatz, der Wasserverbrauch so-
wie der evil. Treibstoffverbrauch durch Maschinen fir die Berechnungen relevant. Um jene
Prozesse mit hohen CO2-Emissionen zu identifizieren, werden die Energieverbrauche je
Arbeitsschritt abgefragt.

Bezuglich der biologischen als auch konventionellen Produktion werden idente Fragebdgen
verwendet.

Warengruppe Milch- und Milchprodukte
Dieser Fragebogen gliedert sich in folgende Abschnitte:

Allgemeine Informationen

In diesem Teil des Fragebogens wird die Produktivitat eines Betriebes erfasst. Erhoben wer-
den die Anzahl des gesamten Bestandes, die durchschnittliche Milchleistung pro Milchkuh
pro Tag, die durchschnittliche Anzahl an Kalber pro Jahr, die landwirtschaftliche Flache, die
fur die Milchproduktion benétigt wird sowie den Gesamtenergieverbrauch (inklusive Angabe
der Energietrager) fir die Milchproduktion pro Jahr.
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Haltungsbedingungen
In diesem Abschnitt werden Daten bezuglich der Einstreu, des Flachenverbrauches fur Stall
und Auslauf, die Art der Haltung sowie Daten Uber Beleuchtung und Heizung im Stall erfasst.

Maschineneinsatz (in der Wiesenpflege, Produktion von Grunfutter und Getreide, Stallarbeit)
Ziel dieses Abschnitts ist, die Treibstoff- und Wasserverbrauche fur die Dauer der einzelnen
Arbeitsschritte in Wiesenpflege, in der Futtermittelproduktion sowie in der Stallarbeit zu er-
fassen.

Futtermittel in Eigenproduktion, Zukauf

In diesem Teil wird erhoben, die verwendeten Futtermittel (inklusive der Futterration und Fit-
terungszeitraum), welche selbst produziert oder zugekauft werden. Bei den zugekauften Fut-
termitteln wird der Ort bzw. das Land der Herstellung erfasst, um die Transportwege berech-
nen zu kénnen. Weiters wird die Zusammensetzung des Futters, die Futterration und der
Anteil am Gesamtfutter erfragt.

Dungemittel fir den Futtermittelanbau
Dungemittel haben einen groRen Einfluss auf die Hohe von CO,-Emissionen. Erfragt sind die
Art der Dingemittel (Jauche, Gille, Festmist, N, P,Os, Mg, K,0), die durchschnittlich ausge-
brachte Menge pro ha, die Art der Lagerung, die durchschnittliche Lagermenge pro Tag so-
wie die durchschnittliche Lagerdauer.

Warengruppe Obst
Der Fragebogen zur Obstproduktion gliedert sich in folgende Abschnitte:

e Allgemeine Informationen
e Dingemittel

e Maschineneinsatz

e Bewasserung

e Ernte

e Lagerung

e Pflanzenschutz

e Vermehrung

Im ersten Abschnitt ,Allgemeine Informationen‘ wird die Produktivitat eines Betriebes erho-
ben. Erfragt werden die durchschnittliche Anzahl der Badume, Ertrag pro ha, Flache mit Dau-
erbegriinung und Unterkultur sowie der Gesamtenergieverbrauch (inkl. Angabe der Energie-
trager) fur die Produktion. Die Dungemittel werden in mineralisch (N, P,Os, Mg, K;O) und
organisch (Stallmist, Kompost, Grasmulch) unterschieden.

Der Maschineneinsatz umfasst die notwendigen Arbeitsschritte, die Anzahl des jeweiligen
Arbeitsschrittes pro Jahr, die Arbeitszeit pro Arbeitsschritt, die verwendeten Maschinen oder
Geréate, den Treibstoffverbrauch mit/ohne Anhanger.
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Im Teil Bewasserung wird die Bezeichnung des Bewasserungssystems, die Leistung der
Pumpe, die Anzahl der Bewasserungen pro Jahr sowie die durchschnittliche Bewasserungs-
dauer erfasst.

Im Abschnitt Ernte werden die eingesetzten Maschinen oder Gerate, die Anzahl der Ernte-
vorgange pro Jahr, die durchschnittliche Erntedauer sowie der Treibstoffverbrauch erfasst.

Der Energieverbrauch, die Lagerdauer sowie die eingesetzte Technik wird im Abschnitt La-
gerung erhoben.

Im Bereich Pflanzenschutz wird zwischen mechanisch, chemisch sowie organisch unter-
schieden. Erfasst werden Daten bezlglich der eingesetzten Maschinen, der Bezeichnung
des ausgebrachten Mittels inklusive dessen Wirkstoffe, Ausbringungsmenge sowie durch-
schnittliche Anzahl der Ausbringungen pro Jahr.

Der letzte Abschnitt im Fragebogen beinhaltet die Erfassung der Menge sowie der Herkunfts-
l&nder neuer Baume.

Warengruppe Gemuse

Hinsichtlich der Warengruppe Gemuse werden allgemeine Informationen, wie durchschnittli-
che Ertragswerte, die Anzahl der Satze pro Jahr sowie die Kulturdauer eines Satzes, DUn-
germengen (organisch, anorganisch und Grindingung), der Maschineneinsatz inklusive
Treibstoffverbrauch und/oder Arbeitszeit und der Energieverbrauch bei Bewasserung, Reini-
gung und Lagerung erhoben. Spezielle Fragestellungen ergeben sich beziglich der Produk-
tion von konventionellen Tomaten, da diese in Osterreich vorwiegend im Gewachshaus ge-
zogen werden. Daher werden zusatzlich Daten zum Heizsystem, dem fur die Heizung bend-
tigten Energieeinsatz und zur CO,-Begasung bendtigt.

Warengruppe Getreideprodukte

Der Fragebogen zur Getreideproduktion umfasst Angaben zur durchschnittlichen Kulturdau-
er, Anzahl der Satze pro Jahr, Ertrag, landwirtschaftliche Gesamtflachen, Fruchtfolge sowie
Energieverbrauch (inklusive Angaben der Energietrager) pro Jahr. Bezuglich der Dungemittel
wird unterschieden zwischen mineralischen sowie Wirtschaftsdinger. Erfragt werden die
durchschnittlich ausgebrachte Menge pro ha und Jahr sowie den Uber Leguminosen einge-
brachten Anteil an N. Der Maschineneinsatz umfasst die notwendigen Arbeitsschritte, die
Anzahl des jeweiligen Arbeitsschrittes pro Jahr, die Arbeitszeit pro Arbeitsschritt, die ver-
wendeten Maschinen oder Gerate, den Treibstoffverbrauch mit/ohne Anhanger. Im Teil Be-
wasserung wird die Bezeichnung des Bewdasserungssystems, die Leistung der Pumpe, die
Anzahl der Bewasserungen pro Jahr sowie die durchschnittiche Bewasserungsdauer er-
fasst.

Im Abschnitt Ernte werden die eingesetzten Maschinen oder Gerate, die Anzahl der Ernte-
vorgange pro Jahr, die durchschnittliche Erntedauer sowie der Treibstoffverbrauch erfasst.

Der Energieverbrauch, die Lagerdauer sowie die eingesetzte Technik wird im Abschnitt La-
gerung erhoben.
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Im Bereich Pflanzenschutz wird zwischen mechanisch, chemisch sowie organisch unter-
schieden. Erfasst werden Daten bezlglich der eingesetzten Maschinen, der Bezeichnung
des ausgebrachten Mittels inklusive dessen Wirkstoffe, Ausbringungsmenge sowie durch-
schnittliche Anzahl der Ausbringungen pro Jahr. Erfragt werden auch die Menge und das
Herkunftsland des Saatguts.

5.2.1.2 Fragebodgen fiir den Bereich Handel

Der Bereich Handel ist bei allen Lebensmitteln, biologisch und konventioneller Produktions-
weise, ident. Dieser Fragebogen gliedert sich in Transporte und Lagerung. Das Ziel ist die
Berechnung der Transportkilometer und der Lagerungsdauer, welche fur den Handel anfal-
len. Es werden die gesamten Transportwege von der Landwirtschaft bis zur GroRRkilche er-
fasset Der erste Teil des Fragebogens umfasst den Transport und beinhaltet folgende Fra-
gen:

Tabelle 5-1: Ubersicht der Fragestellungen im Bereich Handel/Transport

Monate, in denen der Trans- | Abholort Name des Produzen-

port ahnlich verlauft ten/Zwischenhandlers

Ort der Zwischenlagerung Ablieferungsort Anzahl der Fahrten im angege-
benen Zeitraum

Transportmittel Leergewicht des Fahrzeugs in | Nutzlast des Fahrzeugs in Ton-

Tonnen nen

Temperatur im Lagerraum des | Dauer der Ruhepausen Hoéhe des Energieverbrauchs

Fahrzeugs in °C fur die Kihlung wahrend der
Ruhepausen

Der Teil Lagerung wird erfasst, wenn das Lebensmittel auf dem Weg von den Herstellern zu
den Konsumenten (=GroR3kuchen) zwischengelagert wird. Es werden Daten zum Ort der
Zwischenlagerung, der Dauer der Lagerung, der Temperatur im Lagerraum, zum Elektrizi-
tatsverbrauch, der durchschnittlichen Mengen in der Lagerung, sowie Daten zu Vorrats-
schutzmittel erhoben.

5.2.1.3 Fragebogen fiir den Bereich Verarbeitung

Der Bereich Verarbeitung ist fur alle Warengruppen (biologisch und konventionell) ident. Ziel
dieses Fragebogens ist es, den Energieverbrauch und somit auch die CO,-Emissionen zu
erfassen, die durch die einzelnen Verarbeitungsprozesse entstehen. Der Fragebogen glieder
sich in:

e Allgemeine Information

e Verarbeitungsprozesse

e Herkunft der Rohstoffe

e Transport

e Lagerung der eingesetzten Rohstoffe
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e Lagerung des Endprodukts

Im ersten Teil werden allgemeine Informationen Uber den jeweiligen Betrieb erfasst: Wie vie-
le Tonnen Lebensmittel werden pro Jahr verarbeitet, welche Energietrager (inkl. Anbieter)
werden verwendet, werden alternative Energiequellen eingesetzt, wie hoch ist der Gesamt-
energieverbrauch pro Jahr. Fur die CO,-Emissionsberechnungen ist der Energieverbrauch
inkl. des Energietragers als auch die Produktivitat des Betriebes wichtig.

Der zweite Teil umfasst die Verarbeitungsprozesse. Gefragt sind die erforderlichen Arbeits-
schritte in chronologischer Form, welche Maschinen/welches Verfahren werden/wird ver-
wendet, Energieverbrauch bzw. Energietrdger fur den jeweiligen Verarbeitungsprozess,
Wasserverbrauch sowie Verarbeitungsverluste. Um die Emissionen der Transportwege der
Rohstoffe zu erfassen, werden diese in einem nachsten Teil erhoben und umfassen Her-
kunftsland, Menge und die Monate, in denen der Rohstoff bezogen wird. Die ,Rohstoffe* sind
die fUr die Produktion des Endprodukts erforderlichen Lebensmittel.

Der innerbetriebliche Transport wird im nachsten Abschnitt erhoben. Erfasst werden Daten
Uber die eingesetzten Transportmittel (Bezeichnung, Baujahr, Treibstoffart, Treibstoff-
verbrauch, Nutzlast, Auslastung) und Transportwege (Kilometer). Der Abschnitt Lagerung
der eingesetzten Rohstoffe beinhaltet folgende Punkte:

e Lagermenge

e Dauer der Lagerung

e Entnahme pro Monat

e Einsatz von Energietragern
e Energieverbrauch

Fur die Berechnungen wichtig ist auch die Lagerdauer des Endprodukts, die eingesetzten
Energietrager sowie die Energieverbrauche.

5.2.2 Sekundardaten

Zum Fiullen von Datenlliicken sowie zur Bewertung von erhobenen Primardaten wird Sekun-
darliteratur verwendet. Erfasst werden Daten in den Bereichen Landwirtschaft, Handel und
Lebensmittelverarbeitung fiir die ausgewahlten 25 Lebensmittel in biologischer sowie kon-
ventioneller Produktion. Besonders fir die CO,-Emissionen relevante Komponenten wird
eine umfangreiche Literaturrecherche durchgefiihrt. Diese umfassen vor allem den Nahr-
stoffbedarf der Pflanzen, durchschnittliche Ertragswerte und Bewasserungsmengen. Ebenso
werden Sekundardaten bezlglich Maschineneinsatz, Energieverbrauche bei Bewasserung,
Reinigung und Lagerung am Hof erfasst.
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6 CO,-Emissionsbherechnungen der Speisen

6.1 Methodisches Vorgehen

Die Systemdefinition der Speisen gleicht der Systemdefinition der Lebensmittel (siehe Kapi-
tel 5.1).

6.2 Datenherkunft

Im Rahmen der CO,-Emissionsberechnungen von Speisen werden Daten fur die Hauptzuta-
ten fir die Bereiche Landwirtschaft, Handel sowie Verarbeitung, in biologischer/6kologischer
und konventioneller Produktionsform, bendtigt.

Die Berucksichtigung jedes in den Speisen verwendete Lebensmittel sprengt den Rahmen
des Projekts SUKI. Daher werden jene Zutaten zur Berechnung von Speisen herangezogen,
welche einen mengenmafig hohen Anteil an der einzelnen Speisehaben.

6.2.1 Primardaten

Im Zuge der CO,-Emissionsberechnungen von ausgewahlten Lebensmitteln wird auf die
bereits von 25 Lebensmitteln mittels Fragebdgen erhobenen Primardaten zuriick gegriffen.
Diese werden primar auch fir die CO,-Emissionsberechnungen von Speisen herangezogen.
Hinsichtlich der Daten der zusatzlich zu berechnenden Lebensmitteln werden Sekundarda-
ten heran gezogen.

6.2.2 Sekundardaten

Zur Berechnung der CO,-Emissionen von Speisen wird bei den zusatzlich zu erhebenden
Lebensmitteln auf Literaturdaten zurlickgegriffen. Erfasst werden Daten in den Bereichen
Landwirtschaft, Handel und Lebensmittelverarbeitung in biologischer sowie konventioneller
Produktion. Besonders flir die CO,-Emissionen relevanten Komponenten werden Sekundar-
daten herangezogen. Diese umfassen vor allem Nahrstoffbedarf von Pflanzen, durchschnitt-
liche Ertragswerte und Bewasserungsmengen. Ebenso werden Sekundardaten beziglich
Maschineneinsatz, Energieverbrauche bei Bewasserung, Reinigung und Lagerung am Hof
erfasst.
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