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" Finf handlungsleltende Prinzipiendfir elne‘, »*
nachhaltige Kulinarik 'M " |

Dagmar Lund-Durlacher, Velden, 23. April 2024



Haben Sie gewusst, dass unsere Erndhrung weltweit.....

e fir 70 % des Verlustes an biologischer Vielfalt verantwortlich ist,

* Rund 30 % aller Treibhausgasemissionen auf unser Ernahrungssystem
zuruckzufUhren ist,

e die Produktion tierischer Lebensmittel die 13-fache Flache von der
Produktion von Hulsenfrichten beansprucht,

* Lebensmittelverschwendung fir rund 10 % des globalen
TreibhausgasausstolSes verantwortlich ist.

: WWEF Osterreich, Spektrum der Wissenschaft; Ge(manvvatch//w/eror
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Die gute Nachricht....

Nachhaltige Kulinarik mildert negative 6kologische Folgen der
Nahrungsmittelproduktion ab, und kann positive Effekte fur die Gesellschaft

erzielen.

Touristen (in- und auslandische) in Osterreich konsumieren rund 450 Mio. Essen
oro Jahr — der Osterreichische Tourismus kann viel bewegen!

Lund-Durlacher & G6ssling (2021) 4




Transportmittel CO,-Emissionen
pro transportier-

ter Tonne Lebens-

mittel und Kilo-

meterin g
Hochseefrachtschiff 9
Binnenfrachtschiff 34
Guterzug 40
LKW 135
Flugzeug 2041

Jungbluth, N. (2000)

Warum?
Unterstitzt die Wirtschaft der Region und sichert Arbeitsplatze

Geringere Treibhausgasemissionen, fordert Biodiversitat

Gesunder, sofern weniger behandelt oder konserviert

YV V. VYV V

Bewahrt und schitzt traditionelle Esskultur

» Gastesensibilisierung und Erlebnis von Traditionen und Kultur

CO,-Emissionen von Freiland- und Treibhauskulturen
(in g pro kg Produktionsmenge)

Produkt Freilandkultur Treibhauskultur
Lauch 190 5400
Kopfsalat 140 4.500
Gurke 170 2.300
Paprika 210 1100
Paradeiser 110 300

Ministry of the Environment, Agriculture, Food, Viticulture and
Forestry Rheinland-Pfalz (2014)

Okobilanz fur Milchprodukte, Getreide und Gemuse: 10-35 % weniger

THG-Emissionen bei Bioprodukten als bei konventionellen Lebensmitteln.
Lindenthal et al. (2010)



% Warum?

Q
\(\\)(\ » ,Fleischlastige Ernahrung” fihrt zu héherer Umweltbelastung als
\ ¥ \O(i\‘50 3\5 eine Ernahrung mit Gemuse, Obst, Vollkornprodukten, und
Q Nussen.

» Wachsende gesundheitliche Bedenken hinsichtlich des
Fleischkonsums.

,Planetary Health Diet”: Richtwerte fur die taglichen
Durchschnittswerte bei 2500 Kalorienzufuhr/Tag.

Ernahrungsplan laut EAT-Lancet Kommission

Nahrungsmittel empfohlene Menge pro Tag = empfohlene Menge pro Woche
Gemiise 300g 2.100g
Milch und Milchprodukt: 250 1.750
WIEVIEL CO, LEBENSMITTEL Ll L J
VERURSACHEN Vollkornprodukte 232¢g 1.624 9
Tierische Produkte sind die Lebensmittel mit der héchsten Klimabelastung, Obst 200 g 1.400 g
da durch die Abholzung von Regenwaldern fir Futtermittelanbauflachen,
die Emissionen der Tiere selbst und alle damit verbundenen Transporte eine Hulsenfriichte 759 5259
enorme Menge an Treibhausgasemissionen entsteht. T i
o starkehaltige Gemiise (Kartoffeln, Mais...) 509 350 g
Gramm CO,-Aquivalent:
Nusse 50g 350¢g
870g 959 Ungeséttigte (z. B. aus Pflanzendlen) 40g 280 g
) 32g | | |
- = Q4 P Zucker g 217 g
Y2 Grillhend| Schweinsschnitzel Linsen 1 Scheibe
(500) (150g) (1009  Weizenbrot Geflugel 29¢g 203 g
(509) {
260g 1
172g 25g 20g Fisch 28¢g 196 g
_— o) Rotes Fleisch 149 98 g
o - ' f e Eier 13g | ol g

Eatforum Geséttigte Fette (z. B. tierisches Fett) 1189 82649



Maldnahmen zugunsten der Planetary Health Diet

¢ Nisse werden vermehrt
' in Rezepturen integriert
* Verwendung alter Getreidesorten

sowie Vollkornprodukte * Ausbau eines attraktiven

vegetarischen und
veganen Angebots
* Verwendung pflanzlicher
Fleischalternativen

Mehr Hillsenfriichte
auf dem Menuplan

o3

+ Juckerfreie

Mislis 'i
Y * Vielseitige Stirkebeilagen
Planeatary App:
https://utopia.de/ratgeber/pla Linied Wiste Optional foods Emphasizad loods
neatary-diese-app-hilft-dir- o r
gesund-und-nachhaltig-zu- a\ %’ ° e o ‘ ¢ E g
essen/ Fed meat Eggs Poultry Duairy foods Fish Wegetabies Fruit Legumes ‘Whole grains Muts

Abbildung nach Vorgaben des EAT (Transforming the Global Food System) EAT Forum, SV Group



&2 Warum?

» Zwischen 20%—60% der eingekauften Lebensmittel in Hotels und
Restaurants werden entsorgt.

» Jahrlich rund 175.000 Tonnen vermeidbarer Lebensmittelabfalle
in Osterreichs Gastgewerbebetrieben (entspricht 400 Tsd.
Tonnen THG; 320 Mio €; 8.000 € pro Betrieb)

LAGER

of

INNLTYIENT
SELLERRESTE

Quelle: United Against Waste (2017)



06 | Buffet Sprechblasen
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Warum?

» Tellerreste machen rund ein Drittel der Lebensmittelabfalle aus.
» Information zum kulinarischen Angebot ist den Gasten wichtig ->
Moglichkeit zur Positionierung.

» Hohere Preisbereitschaft fir nachhaltige Kulinarik.

» Wirkung von Nudging und Kommunikationsinstrumenten zeigen
positive Ergebnisse.

-

\_

Starke Zustimmung

Bereits vor Antritt einer Urlaubsreise sollten seitens des
Reiseanbieters detaillierte Informationen Uber das Speisen- und
Getrankeangebot bereitgestellt werden.

Im Urlaub mdchte ich Uber die Herkunft und Produktionsmethoden
von Speisen und Getranken informiert werden (in Speisekarte oder

am Buffet).

Mittlere Zustimmung

28,6

22

|

Geringe Zustimmung

|

52,9

|

46,4

|

25

17,2

\

|
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Ergebnisse von Experimenten in Mittelmeerregionen:

> Konsum

lokaler Lebensmittel
einzelne Produkte gesteigert.
> Tellerreste um bis 15 % reduziert.

bis Uber 350

%

far

» Tischaufsteller am effektivsten, gefolgt von Buffet-

Sprechblasen.



Warum?

(\6 » FUr den Zugang zu lokalen Produkten und den Aufbau einer
P G(\\) » verlasslichen Lebensmittelversorgung
6\"\0(\ ‘\63(\ » Haufig Mangel an Logistik, Infrastruktur und Kommunikation
» Gemeinsame Entwicklung touristischer Angebote

PROCURING FOOD SUSTAINABLY: UNm @) Oreplanet (% Futouris )
4 LOCAL NETWORKS UNWTO programme travel withcare g P toursm. together sustainatie #
. &9 03
;9 2 w que I A:‘k‘mq) Lub:
i In many tourism destinations, local food sourcing by food

service businesses supports the economy of communities both

directly through payments and indirectly through the creation

5 Akteu rsgruppen ° of jobs. It also makes sense from an environmental point of managem:
O : : organiza unns
view since it lowers transport emissions and reduces waste Other tourism
. from packaging. Last but not least, local sourcing helps protect aitihciders
u I_e b e n S I | l |tte | p ro d u Ze n te n local food heritage, which is not only of great value to resident Food
communities, but also to tourists: being able to consume local / distributors

o products and experience traditional food cultures enhances
| G ro B_/E | n Zel h a n d el their vacation experience. @
= Log istik = SUSTAINABLE
c .. WHO ARE THE KEY STAKEHOLDERS LOCALEQDD
. Gastgewerbe inkl. Gaste IN A LOCAL SUSTAINABLE NETWORK
0 FOOD NETWORK?
= Tourismus ‘r
Strong food procurement networks between food service businesses
and lgcal suiplier: and producers supp:rl the mZve mw:rd ere Other 3
sustainable food policies.  servics
Food
- Building such networks is a critical and long-term process and Producers
involves the following key stakeholders ‘
CG
UNWTO/UNEP Factsheets :
https.//www.oneplanetnetwork.org/programmes/sustainable-tourism/sustainable-food-systems/procurement-factsheets

Destinatio:
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Hinwers. Thementlsch am Nachmlttag
_Sustainable Food — Das Online-Toolkit furgle P
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Essen ist Leble;,}Essn ist Kultur. Essen ist Gemeinschaft. Essen ist eine Chance.
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