
 

 

Projekttitel: Projekt SUKI (Sustainable Kitchen)  

Projektlaufzeit: 10/2008 – 12/2011    

Projektpartner: LP: Ressourcen Management Agentur (RMA); 
PP1: BIO-Austria; PP2: Jihočeská univerzita v Českých Budějovicích 

(Südböhmische Universität in Budweis); PP3: DAPHNE ČR – Institut 
aplikované ekologie (Institut für angewandte Ökologie); PP4: Spolek 

poradců v ekologickém zemědělství České republiky o.s. (EPOS) (Verein 
der Berater für ökolgische Landwirtschaft CZ) 
 

Projektbeschreibung: 

Verpflegungseinrichtungen tragen in verschiedenem Maße 
zum Gesamtenergieverbrauch bei. Neben dem direkten Energieverbrauch 

für Beleuchtung, Heizung, Lüftung, Kühlung, für den Betrieb 
der Küchenmaschinen und dem Prozess des Kochens selbst, befindet sich 

Energie auch in den verwendeten Lebensmitteln. Diese Energie setzt sich 
primär aus der Energie zusammen, die schon im Verlauf 

des Erzeugungsprozesses erforderlich ist und aus der Energie, 
die beim Transport der Rohstoffe vom Feld bis in die Küche aufgewendet 

wird. Bei einigen Lebensmitteln kann auch ein Energieverbrauch 
für Lagerungszwecke entstehen. Während der direkte Energieverbrauch  

in einer Küche relative leicht festgestellt werden kann, ist die Energie 

aus den Lebensmitteln ein unerforschtes Gebiet. 
Wie groß ist also der Einfluss der Produktionsart (konventionell, 

ökologisch) und der Entstehungsort der Lebensmittel (Region/ außerhalb 
der Region) auf die Produktion von Kohlendioxid-Emissionen 

der zubereiteten Speisen, die aufgrund der Emissionen der einzelnen 
Bestandteile entstehen? Ein weiteres Thema ist die Zubereitungsart 

der Speisen, wobei der Energieverbrauch von frisch zubereiteten Speisen 
mit Fertiggerichten verglichen wird. Das Ziel des Projekts SUKI war, 

die Verpflegungseinrichtungen am Weg zu nachhaltiger Produktion 
zu unterstützen und gleichzeitig den Nährwert der Speisen zu steigern, 

sowie durch gezielte Lebensmittelauswahl zur Reduktion der Kohlendioxid-
Produktion beizutragen und die regionale ökologische Landwirtschaft 

zu fördern. 

 
 
 
 
 

 
 

 
 
 

 

Weitere Informationen: http://suki.rma.at/ 

http://suki.rma.at/

