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"Klimawandel? Abservieren! Neue Offensive fur
FleischfreiTag — Schon 180 Gastronomiebetriebe in OO mit
fleischlosen Schmankerln fur's Klima"

Mit Genuss weniger Fleisch konsumieren — jetzt ganz einfach mit wertvollen
Anregungen und Rezepten — schon 180 Wirt/innen sind bei der Initiative
» FleischfreiTag“ dabei und sichern damit Wahlfreiheit fir Konsument/innen!

Zu viel Fleisch — das schadet der Gesundheit und dem Klima, denn
Fleischproduktion gehort weltweit zu den grof3ten Treibhausgas-Emittenten.
Genuss geht aber auch anders: zumindest manchmal fleischfrei! Aus diesen
Grunden bietet das O6. Umweltressort mit der Initiative FleischfreiTag den 06.
Wirt/innen und Konsument/innen an, einen einfach umzusetzenden Beitrag fur
Klimaschutz und Gesundheit zu leisten — durch das bewusste Angebot bzw.
den bewussten Genuss von Gemise und Obst. Das schmeckt daheim mit
tollen Rezepten genauso wie bei engagierten Wirt/innen, die fleischlose
Schmankerl anbieten. Im Zuge einer neuen Offensive des Klimaschutz-

Ressorts von LR Anschober gibt es dazu auf der Website www.fleischfrei-

tag.at tolle vegetarische und vegane Rezepte, Infos, wdchentliche Blog-
Beitrage von Koch-Profis zu aktuellen Themen oder saisonalen Produkten
u.v.a.m., zudem viermal jahrlich praktische Infopakete und Nutzliches, wie eine

eigene Rezeptmappe, Servietten oder Take-away-Boxen fir Wirt/innen.

Landesrat Rudi Anschober: , Der FleischfreiTag ist keine Initiative gegen das
Fleischessen, sondern fur bewusstes Genief3en! Schon wer zumindest einmal
pro Woche Gemiuse statt Fleisch isst, kann viel bewirken. Wir wissen z. B.
langst, dass das Geheimnis gesunder Ernahrung in deren Ausgewogenheit
liegt. Nutzen Sie den FleischfreiTag ganz bewusst, um sich etwas Gutes zu tun:
Kochen Sie fleischfrei oder besuchen Sie einen FleischfreiTags-Betrieb und
schitzen Sie so genussvoll unser Klima ... und die eigene Gesundheit. Nicht
nur aktuelle Studien, v.a. das grol3e Interesse der 00. Betriebe zeigt:
Regelmallig fleischfrei ist der grof3e Trend! Schon 180 Wirt/innen in allen

Regionen Oberdsterreichs sind mit an Bord der FleischfreiTag-Initiative!*®
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Klimaschutz — Ernédhrung

Weltweit verursacht die Fleischproduktion fast 40 % mehr Treibhausgase
als alle Autos, Lastwagen und Flugzeuge zusammen. Die Produktion von
Fleisch ist sehr energieintensiv: Von der Schaffung von Anbauflachen,
dem Anbau der Futtermittel unter Einsatz von Pflanzenschutzmitteln und
Dungern bis zur Tierhaltung, Schlachtung und Transport. Fleisch essen ist
einer der Hauptfaktoren des Klimawandels!

Allein in Osterreich verursacht die Fleischproduktion 43% der
nahrungsmittelbedingten Emissionen, im Gegensatz dazu Getreide nur
8%, Gemuse gar nur 4%, so ein Bericht des WWF Osterreich aus 2015.
Weiter heil3t es darin: Fleisch macht nur 9% des Konsumvolumens an
Nahrungsmitteln in Osterreich aus, verursacht aber 43% der THG-
Emissionen. In Osterreich nehmen ernahrungsbedingte Emissionen den

zweiten Platz hinter dem Sektor Mobilitat als grof3ter Emissionssektor ein.

Hintergrund: Tierische und pflanzliche Produkte im Vergleich
Im Vergleich von tierischen und pflanzlichen Produkten schneiden die

pflanzlichen aus Sicht der Umwelt und des Klimas unumstritten besser ab.
Die Herstellung von tierischen Produkten verbraucht signifikant mehr
Energie, Wasser und Landflache als jene von pflanzlichen und ist deutlich

schéadlicher fiir das Klima — siehe Tabelle.

Tab.1: Vergleich Durchschnittsverbrauch tierischer & pflanzlicher Produkte

Pflanzliche Tierische Verhaltnis
_ Produkte Produkte
'(Ef(r)]:sri?elzeEnergie pro kcal Protein) 2,2 keal 25 keal L1
\(’:)’fjf(ﬁ[) Produki) 1.200 | 7.00 | 1:6
I(:;?(;??QOO kcal Nahrungsenergie) 2.1 m 11,7 m? 1:6
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Erndhrungsumfragen — Trend zu weniger Fleisch

Eine groRe Erndhrungsumfrage im Auftrag von LR Anschober aus dem
Jahr 2014 hat gezeigt: Ein Viertel der befragten Oberdsterreicher/innen
mochte weniger Fleisch, und mehr Gemiise & Obst essen.

Dies wird auch von einer GfK-Befragung vom Juli 2016 bestatigt, diese
zeigt auf, dass schon in 32% der Haushalte immer oder haufig
vegetarische oder vollwertige Kost auf den Tisch kommt, plus 8% vegane
Kiche. In den letzten 20 Jahren hat dieser Trend zur fleischlosen Kiche
stetig zugenommen, wenngleich sich nur wenige Befragte zum

vollstandigen Verzicht auf tierische Produkte entscheiden.

Initiative FleischfreiTag — Erfolgreich seit 2011, nun neue Offensive

Im Jahr 2011 wurde die Initiative FleischfreiTag im Od. Umweltressort von
LR Anschober ins Leben gerufen, nun folgte eine neue Infokampagne an
00. Wirt/innen.

Gemeinsames Ziel: Damit jeder Gast selbst entscheiden kann, wann er
seinen FleischfreiTag einlegt, sollten die teilnehmenden Wirt/innen

- taglich zumindest ein frisch zubereitetes, fleisch- und fischloses Menu

- aus regionalen, saisonalen und moglichst biologischen Zutaten

anbieten.

Die 180 FleischfreiTag-Partnerbetriebe sind in Oberdsterreich gut
gestreut. Landgasthauser ebenfalls wie Bio-Spezialist/innen und Gourmet-
Lokale sind Partner/innen des Projektes und bestellen fleil3ig Materialien,
um ihre Gaste zu informieren und fleischlos zu verwdhnen. So finden sich
35 Betriebe im Bereich Linz und Linz-Land, knapp 50 im Muhlviertel, 30 im
Innviertel, 27 im Hausruckviertel, 26 im Traunviertel und noch weitere 13
in Wels und Wels-Land.
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Vorteil fur die FleischfreiTag-Partnerbetriebe: Neben der Erwahnung auf

Website und Blog unter www.fleischfrei-tag.at, werden viermal jahrlich

neue Ideen fir saisonale, fleischfreie Produkte und Rezepte fur die eigene
FleischfreiTag-Sammelmappe zugeschickt.

.Die Umstellung ist fir viele Betriebe und Koch/innen auch eine
Herausforderung, aber ein grof3er Mehrwert fir die Gaste und ein
besonders wichtiger Beitrag fur unser Klima®, freut sich Landesrat

Anschober.

.Einmal pro Woche in der Mittagspause statt Schinkenbrétchen oder
Schnitzel zu Mohnflesserl oder Krautstrudel greifen — das schmeckt, ist
besser fir die eigene Gesundheit und zugleich aktiver Klimaschutz. Eine
gesunde und klimafreundliche Ernédhrung ist saisonal, regional, biologisch
und fair bei reduziertem Fleischkonsum und mehr Genuss!", so Mag.

Norbert Rainer, Regionalstellenleiter des Klimabiindnis OO.

Neu: FleischfreiTag online — Service fur Wirt/innen & Konsument/innen

Auf der Website www.fleischfrei-tag.at finden sich alle Infos und
Hintergrinde zur Initiative ,FleischfreiTag".

Zudem neu auch ein Blog, auf dem Konsument/innen wéchentlich neue
Beitrage zu genussvoller, fleischreduzierter Ernahrung finden — sei es z.B.
der Dauerbrenner Lebensmittelmill-Vermeidung oder gerade ganz aktuell
Mangold und Rhabarber.

Fur all jene, die ihren fleischlosen Tag lieber zuhause begehen und selbst
kochen, gibt es leckere, saisonale Rezepte online, aktuell z.B.
Rhabarberkuchen oder Kaspressknotdel.

Eine neue Online-Landkarte zeigt alle Partner/innen ubersichtlich auf, die
jeden Tag fleischfreie und selbstgekochte Menis anbieten, damit diese

gut von den Gasten gefunden werden kénnen.
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Materialen fur Partner/innen: Was sonst noch im , FleischfreiTag“ drin steckt

Bei der Initiative FleischfreiTag wird das Thema Erndhrung — Klimaschutz
aber mdglichst umfassend gedacht: etwa auch in Richtung
Lebensmittelmull-Vermeidung. Denn allein in der 06. Gastronomie fallt laut
einer Erhebung eine Gesamtmenge von 24.400 Tonnen an vermeidbarem
Lebensmittelmull an. Diese Menge verursacht so viele Treibhausgase wie
bei 9.000 Erdumrundungen mit einem Mittelklassewagen entstehen
wairden.

Gerade in der Gastronomie ist die Vermeidung von Lebensmittelmill ein
heil3es Thema, denn schon mit kleinen Mallnahmen kann man in Kichen
Grol3es bewirken: Zum Beispiel indem man aktiv anbietet, auf dem Teller
Verbliebenes mit nach Hause zu nehmen - dafir werden die
FleischfeiTag-Betriebe mit eigenen Take-Away-Boxen ausgestattet.
Manche Gastronomiebetriebe gehen sogar noch einen Schritt weiter: Mit

Pressekonferenz 9. Mai 2017
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kleineren Portionen und einem Hinweis auf der Speisekarte, dass naturlich

jederzeit kostenlos Nachschlag serviert wird.

Das sagen die Gastronomiebetriebe

"Uns ist es wichtig, unseren Gasten vielfaltige Speisen anzubieten. Dabei
greifen wir oft auf regionale Sortenraritaten zurtck, die die Gaste neugierig
machen und das vegetarische Angebot abwechslungsreich gestalten
lassen. Die Nachfrage ist grol3 und bietet uns die Maoglichkeit zu
experimentieren und gleichzeitig die kleinstrukturierte Landwirtschaft zu
fordern. Die groBe Wertschatzung den Lebensmitteln und
Produzent/innen gegeniber, aber auch gegentber unserem Team ist ein
Grundstein unseres Konzepts."

Tanja Obernberger, Geschéaftsfiuhrerin "die donauwirtinnen”

http://www.diedonauwirtinnen.at/

»Als wir von diesem Projekt erfahren haben, war fur uns klar, da machen
wir mit. Da wir ohnehin mit saisonalen, regionalen und biologischen
Produkten taglich ein fleischloses Gericht in unserem Meniplan anbieten,
war der Aufwand minimal. Zudem unterstitzen wir unserer Gaste sehr
gerne beim aktiven Klimaschutz.”

Sabine Shirakura, Geschaftsfihrerin Speisezimmer

http://www.speisezimmer.eu
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