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Nachhaltige Lebensmittelsysteme:
Eine sozial-0kologische Analyse der
Essensversorgung an Schulen in
Wien



Forschungsinteresse M s

Wie kann Gemeinschaftsverpflegung in
offentlichen Einrichtungen (wie etwa Schulen)
einen Beitrag zu einer dkologisch
nachhaltigeren Gesellschaft leisten?



Forschungsfragen W

Wie ist die Mittagsverpflegung an 6ffentlichen Pflichtschulen in
Osterreich organisiert?

Wie viel Material flief3t in die Mittagsverpflegung an 6ffentlichen
Pflichtschulen in Wien?

Wie kann Gemeinschaftsverpflegung in Wiens offentlichen
Pflichtschulen zur Etablierung eines nachhaltigen
Lebensmittelsystems beitragen?

Wie viel Prozent der gesamten Anbauflache wirde benotigt
werden, um den Groldteil der Lebensmittel sowie das gesamte
Tierfutter fir das Wiener Schulessen in Wien und
Niederdsterreich anzubauen?

Wie viel Prozent der biologischen Anbauflache wiirde benétigt
werden, um den Grolsteil der Lebensmittel sowie das gesamte
Tierfutter fir das Wiener Schulessen in Wien und
Niederdsterreich anzubauen?



ALPEN-ADRIA

Sozio-okonomische Analyse "U:T!‘Li:;'f:;

* Abbildung der rechtlichen und
organisatorischen Landschaft der

Mittagsverpflegung an offentlichen
Pflichtschulen in Osterreich

* Methoden: Literaturrecherche,
Dokumentenanalyse, Telefoninterviews und
leitfadengestiitzte Expert*inneninterviews



Biophysische Analyse = Mgz

e Quantifizierung der Mengen der Lebensmittel
die an offentliche Pflichtschulen geliefert
werden unter Einbeziehung des Tierfutters

* Berechnung der bendtigten Anbauflachen
 Methode: Materialflussanalyse



Biophysische Analyse M s

Methodisches Vorgehen

Nahrwerttabellen

Mendtlinien / Art des Gerichts /
Zusammensetzung des Gerichts

Sekundarstudien

Stuo

ien von Vaclav Smil und Stefan Wirsenius

Flachenbedarf, Griner Bericht

Nieo

erosterreich, Statistik Austria



Nahwerttabellen

Durchschnittliches Gewicht der einzelnen Speisekomponenten

Abbildung 14: Niihrwerttabelle Gourmet, Beilage Kartoffeln
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Quelle: Gourmet 2015

Betreuerin: Dr. Mag. Juliana Lutz Datum:
26/05/2015



Mendlinien/Art und

Zusammensetzung der Gerichte
Abbildung 15: Zusammensetzung g7 Menilinie Tagesment

R —
{_Art des Gerichts (T agesmenii)

Zusammensetzung
1. Pikante vegetarische Gerichte 1.1 Gemise/Gereide (61.90%)

(16,95%) 12 Gemiise/Feis(4,76%)

1.3 Gemise/Erddpfel (33.33%)
SiiBe vegetarische Gerichte 2.1 Reis (zb. Milchreis) (30.43%)
{19.49%4) 22 Getreide (zh. Topfenknidel) (69.37%)
Gerichte mit Gefhigel . 31 Gefligel/Gemiise/Getreide (16,67 %)
(23,73%) 32 Gefliigel Gemiise/Reis (46,67%)

33 Gefligel/Gemiise Erddpfel (26.67%)
Gerichte mit Rind 4.1 Rind/Gemuise/Getreide (71.43%¢)
(6,78%) 42 Rind/Gemiise/Reis (0%)

43 Rind/Gemiise/Erdipfel (28,57%)
Gerichte mit Schwein 5.1 Schwem/Geniise/Getreide (71.43%)
(15.25%) 52 Schwein/Gemiise/Reis (0%)

33 Schwein/Gemuse Erdipfel (28.37%)
Gerichts mit Eisch 6.1 Fisch Gemilse/Getreide (33.33%)
(17,509%) 6.2 Fisch/'Gemiise/Reis (18,03%)

6.3 Fsch/'Gemiise/Erdipfel (47.62%)
L 7.1 Getreide (Ruchen) (33.33%)
(60%) 7.2 Milchprodulte (Joghurt) (33.33%)

73 Obst(33.33%)

Quelle: eigene Berechnungen

Betreuerin: Dr. Mag. Juliana Lutz Datum:

26/05/2015




Biophysische Analyse M s

Methodisches Vorgehen

Nahrwerttabellen

Mendtlinien / Art des Gerichts /
Zusammensetzung des Gerichts

Sekundarstudien

Stuo

ien von Vaclav Smil und Stefan Wirsenius

Flachenbedarf, Griner Bericht

Nieo

erosterreich, Statistik Austria



ALPEN-ADRIA
UNIVERSITAT

Ergebnisse: Sozio-c’jkonomische|lU
Dimension

* Anstieg des Ganztagsschulenangebotes zu
erwarten

* Wien: Kriterienkatalog fur Mittagsverpflegung
an offentlichen Pflichtschulen

 Osterreich: EU- Reglementationen



Ergebnisse: Biophysische .
Dimension: Materialfluss "

Abbildung 39: Materialfluss Schuljahr 2014/2015
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Quelle: Eigene Berechnungen

Betreuerin: Dr. Mag. Juliana Lutz
Datum: 26/05/2015



Ergebnisse: Biophysische g........
Dimension: Flachenbedarf

KLAGENFURT | WIEN GRAZ
m social ecology vienna

Abbildung 40: Prozentangaben zur biologischen Anbaufliche der bendrtigten Biomasse fir das Wiener Schulessen

in Wien und Niederdsterreich
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Quelle: eigene Berechnungen

Betreuerin: Dr. Mag. Juliana Lutz
Datum: 26/05/2015



Ergebnisse: Biophysische "
Dimension: Fleischkonsum ™"

Abbildung 41: Materialfluss durch Fleischkonsum im Schuljahr 2014/15
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Quelle: Eigene Berechnungen

Betreuerin: Dr. Mag. Juliana Lutz
Datum: 26/05/2015
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Offentliche Einrichtungen
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Stadt Wien, Stadtschulrat [...]
(Klein-)Bauerliche Betriebe



