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ZUSAMMENFASSUNG

In diesem Pilotprojekt konnte im Neurologischen Krankenhaus Rosenhiigel Uber einen Zeitraum von 6
Monaten gezeigt werden, dass man den monetéren Anteil von Bioprodukten wesentlich steigern kann, ohne
dabei 6konomische oder 6kologische Aspekte zu vernachlassigen. In der Alltagspraxis wurde erprobt, ob
Getreideprodukte, Fleisch und Wurst, Fette, Milchprodukte, Obst und Gemuse aus kontrollierter biologischer
Landwirtschaft im grof3en Stil die Speisepléne erobern kénnen.

Der Anteil der Produkte aus biologischem Anbau konnte auf mehr al's 50 Prozent ausgeweitet werden. Rind-
und Schweinefleisch wurde zu 100 Prozent aus biologischer Landwirtschaft eingesetzt, bei den Fleisch und
Wurstwaren gesamt betrug der Bio-Anteil 78 Prozent, bei Getreide und den Getreideprodukten 85 Prozent.
Bei den Fetten wurde auf 65 Prozent, bei Milch und Milchprodukten auf 65 Prozent gesteigert.

Die Studie belegt dartiber hinaus, dass die am Markt erhdltlichen Mengen an Bio-Lebensmitteln in fast allen
Produktgruppen ausreichen, um samtliche Krankenanstalten des Wiener Krankenanstaltenverbundes zu
versorgen. Vor allem Rindfleisch aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft steht in ausreichender Menge
zur Verfligung, wenn nicht nur das Gustostiick Verarbeitung findet, sondern auch andere Teile des Tieres.
Auch Milch und Milchprodukte, Eier, Kartoffel, Getreide und Getreideprodukte werden auf dem Markt
genuigend angeboten. Nur die Versorgung mit Obst und Gemiise aus biologischer Landwirtschaft kann durch
die saisonale Abhangigkeit, und auch auf Grund von Distributionsproblemen nicht das ganze Jahr Uber in
ausreichender Menge gewahrleistet werden. Zusétzlich fuhrt auch der Mangel an Convenience-Produkten
(z.B. Tiefkuhlwaren) aus biologischer Landwirtschaft dazu, dass auf3erhab der Saison zum Beispiel
tiefgekuhltes Bio-Gemiise kaum erhéltlich ist und wenn, dann nur mit sehr hohen Preisen und sehr langen
Transportwegen.

Der Anstieg des Bioanteils ging nicht mit einem paralelen Anstieg des Preises einher. So ergab auch die
Korrelation des Bioanteils mit dem Preis pro Patient und Tag keinen statistisch signifikanten
Zusammenhang.

Deutlich geringer als erwartet war daher der Preis fir den Lebensmitteleinsatz pro Patient und Tag mit ATS
57,12 bei einem monetdren Bio-Anteil von 50 Prozent. M 6glich wurde das durch geschickte Einkaufspolitik
und dadurch, dass die regionale und saisonale Verfligbarkeit beachtet wurde. Im Durchschnitt sind zum
Beispiel Fleisch und Wurstwaren etwa um 30 Prozent teurer. Doch durch die deutlich geringeren Garverluste
bei verkirzter Kochzeit werden mehr als 10 Prozent des Aufpreises kompensiert. Eine
erndhrungsphysiologische Reduktion der Fleischportionsgrofe erlaubt weitere Einsparungen. Milch und
Milchprodukte sind auf dem Markt nur um etwa 5 Prozent teurer im Vergleich zu den Produkten aus



C. Holler BIO-Machbarkeitsstudie Endbericht

konventioneller Landwirtschaft. Bel Obst, Gemiise und Gemiiseprodukten sind die Preise saisonal sehr

unterschiedlich.

Der hthere Preis fir biologisches Fleisch erscheint berechtigt, um den Patienten, vor allem bei Rindfleisch,
die groftmogliche Sicherheit zu bieten. Weitere mogliche Gesamteinsparungen sind vor allem durch einen
verringerten Einsatz von Convenience-Produkten erreichbar, denn der personelle Mehraufwand fir die
Weiterverarbeitung von Rohprodukten ist deutlich weniger kostenintensiv as der Einsatz von

Fertigprodukten.

Dies ist ein wesentlicher Punkt der Auswertung nach dkonomischen Gesichtspunkten: Der Einsatz von
Arbeitskraft spart Geld. Der Einsatz von Arbeitskraft fUr K Gchentétigkeiten wie Rusten, usw., sowie fir eine
saisonale Adaptierung des Speiseplans senkt die Kosten durch Einsparungen im Einkauf von
Fertigprodukten deutlich. Ein hundertprozentiger Verzicht auf kostenintensive Convenience-Produkte ist
unmadglich, und kann aus den vorliegenden Ergebnissen auch nicht abgeleitet werden. Sehr wohl zeigen die
Daten, dass eine Reduktion der Fertigprodukte, und der Einsatz von zusétzlich 1 bis 2 Arbeitskréften
(Dimensionen Rosenhiigel — etwa 180 Patienten pro Tag) in Summe zu einer Kostenreduktion fihren. Die
Rationalisierungsmaldnahmen beim Personal im Kichenbereich sind aus dieser Sichtweise dkonomisch
kontraproduktiv.

Die Kosten fur den personellen Mehraufwand durch den Einsatz weniger geristeter Lebensmittel aus
biologischer Landwirtschaft liegen in der vorliegenden Studie bei ATS 2.43 pro Patient und Tag. Das
Einsparungspotential  durch Reduktion des Einsatzes von Convenience-Produkten betragt bei
Berlicksichtigung der teuersten und der kostenglnstigsten Studientage im Mittel mehr as ATS 7.- pro
Patient und Tag bel einem Bio-Anteil von 50 Prozent.

Aus 6konomischer Sicht zeigen die Ergebnisse, dass eine Steigerung des Bio-Antells in einer Grofkuche auf
30 Prozent Bio-Anteil ohne wesentliche Kostensteigerung moglich ist, wenn die bessere Fleischqualitét von
Tieren aus biologischer Landwirtschaft beim Kochvorgang berlicksichtigt wird, die Fleischportionen um 2
bis 3 Dekagramm verkleinert werden, und Gemuise und Obst nach der saisonalen Verflgbarkeit bei der
Spei seplangestaltung Berlicksichtigung finden.

Ohne Beachtung oben erwéahnter Mal3nahmen erhdhen sich die Kosten des L ebensmittel einsatzes pro Patient
und Tag um etwa 17 Prozent.

Werden die begleitenden Maldnahmen vernlUnftig gesetzt ist ein Bioanteil von 50 Prozent mit einer
Kostensteigerung von etwa 20 Prozent realistisch, nimmt man auf Einsparungspotentiale keine Riicksicht,

steigen die Kosten um mehr als 30 Prozent.
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Wesentliche Einsparungen sind durch Verwendung des Wiener Hochquel lwassers maglich, wenn auf kosten-

und transportintensives Mineral - bzw. Tafelwasser verzichtet wird.

Werden Umweltreparaturkosten, die fur Sanierungen nach intensiver industrieller (konventioneller)
Bewirtschaftung anfallen, im Sinne der Kostenwahrheit beachtet, ist der Einsatz von Produkten aus

biologischer Landwirtschaft deutlich kostenglinstiger.

Die 6kologischen Vorteile des biologischen Landbaues sind unwidersprochen. An Hand von Beispielen
werden die Reduktion klimawirksamer Gase, Einsparungen an Transportenergie durch den Einsatz
regionaler Produkte, und energetische Vorteile durch Verwendung von saisonalen Lebensmitteln ausfihrlich
dargestellt. Aufgezeigt wird, dass die negativen Auswirkungen der industrialisierten Landwirtschaft durch

Umstieg auf eine 6kol ogische Wirtschaftswei se vermieden werden.

Das im Klimaschutzprogramm der Stadt Wien vorgegebene Ziel, dass bis zum Jahr 2005 mindestens 30
Prozent aller von der Stadt gekauften Lebensmittel aus biologischer Landwirtschaft stammen sollen, wurde
im Neurologischen Krankenhaus Rosenhiigel weit Ubertroffen. Das Projekt beweist, dass ohne besondere
Probleme der Anteil der Biolebensmittel auf etwa 50 Prozent gesteigert werden kann. Somit ist belegt, dass
auch das kurzfristige Ziel machbar ist, bis zum Jahr 2002 33 Prozent Biolebensmittel in den Hausern des
Wiener Krankenanstaltenverbundes einzufihren. Die damit einhergehende KostenerhGhung kann minimiert
werden, wenn die Speiseplane an das Fleischangebot und die saisonale Verfugbarkeit bei Gemiise und Obst
angepasst werden, muss jedoch in der Budgetierung unbedingt Beachtung finden. Die 6kologischen Vorteile
sind enorm, werden jedoch derzeit noch nicht monetdr bewertet, was ehestbaldig zu andern ist. Nur
ganzheitliches Denken, das auch volkswirtschaftliche Aspekte berticksichtigt, kann zu zukunftsorientierten
L dsungen fuhren.



