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1 Zusammenfassung

|tt

Bei der Entwicklung des Forums , Osterreich isst regional” wurden mehrere thematische Schwerpunkte festge-
legt, die unter Beteiligung des Forums in Form von Arbeitspaketen bearbeitet werden sollten. Einer dieser the-
matischen Schwerpunkte, der unter Leitung des Bundesministeriums fir Klimaschutz, Umwelt, Energie, Mobili-
tat, Innovation und Technologie (BMK) bearbeitet wurde, war die , Klimabilanzierung ausgewahlter Lebensmit-
tel”. Die urspriingliche Idee war, die Treibhausgasemissionen (THG-Emissionen) entlang der Wertschépfungs-
kette der Lebensmittel zu erfassen, die von den 6ffentlichen Gemeinschaftsverpflegungen am haufigsten ver-
wendet werden, die sogenannten Top-Produkte. Des Weiteren sollten mit diesen Daten Handlungsempfehlun-
gen formuliert und, wenn moglich, auch ein Tool zur Berechnung der THG-Emissionen von Meniis oder Mahlzei-
ten konzipiert werden, um es u.a. Einkaufsverantwortlichen und Kiichenleitungen zur Verfiigung zu stellen. Zu-
dem sollte bearbeitet werden, ob und wie die Klimabilanzierung von Lebensmitteln bei der Beschaffung in Form

von Ausschreibungskriterien beriicksichtigt werden kann.

Die Arbeitsgruppe setzte sich bei der ersten Sitzung aus Vertretungen des BMK, des Forums ,Osterreich isst re-
gional”, der Umweltbundesamt GmbH (UBA) und des Interdisziplindren Forschungszentrums fiir Technik, Arbeit
und Kultur (IFZ) zusammen. Bei der zweiten Sitzung wurde es um Vertretungen der Stadt Wien — Wiener Um-
weltschutzabteilung (MA 22) und bei der dritten Sitzung um eine Vertretung des OBB-Business Competence Cen-
ter GmbH erweitert. Der Austausch fand im Wesentlichen wahrend fiinf Sitzungen statt, die am 23. April 2021,
am 26. Mai 2021, am 9. und 14. September 2021 sowie am 30. Juni 2022 abgehalten wurden. Weiters hat sich
die Arbeitsgruppe in Form von E-Mails vor und nach diesen Sitzungen sowie in bilateralen Telefonaten und kur-
zen MS-Teams Meetings ausgetauscht.

Im vorliegenden Text sind zunachst in Kapitel 2 die Grundlagen der Oko- und Klimabilanzierung skizziert und
ausgewadhlte Instrumente zur Vermittlung von THG-Informationen dargestellt. Kapitel 3 gibt die wesentlichen
Ergebnisse der Besprechungen in der Arbeitsgruppe wieder: Die Top-Produkte, die in der Gemeinschaftsverpfle-
gung in Osterreich konsumiert werden, sowie die Kritik an der Verwendung generischer Emissionsfaktoren fiir
die Top-Produkte, an einem Tool zur Berechnung der Treibhausgasemissionen fiir Mahlzeiten und Men(s sowie
an der direkten Nutzung der Oko- und Klimabilanzierung bei der Auftragsvergabe von Lebensmitteln. Bevor in
Kapitel 5 empfehlenswerte Ansatze beschrieben werden, wird in Kapitel 4 die MaBnahme ,Verwendung von
Lebensmitteln aus biologischem Landbau“ begriindet, die Teil einzelner Vorschlage ist. In Kapitel 5 sind die
Empfehlungen der Arbeitsgruppe dargestellt. Im Anhang sind die Kernkriterien fiir Lebensmittel des Aktions-
planes flr eine nachhaltige 6ffentliche Beschaffung wiedergegeben.
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2 Grundlagen: Oko- und Klimabilanzierung und ausgewihlte Instrumente fir
THG-Informationen

2.1 Oko- und Klimabilanzierung

Die Methode der Okobilanzierung (Life Cycle Assessment = LCA) wurde mit dem Ziel entwickelt, die Umweltwir-
kungen von Produkten maoglichst ganzheitlich abzuschatzen. Diese Ganzheitlichkeit bezieht sich sowohl auf das
zu betrachtende System, also beispielsweise den gesamten Lebenszyklus des Produkts von der Erzeugung bis zur
Entsorgung, als auch auf die Umweltwirkungskategorien. Zum einen geht es darum, nicht nur die Umweltwir-
kungen einzelner Phasen (z.B. der Nutzung) bzw. einzelner Elemente dieser Phasen (z.B. des Transports in der
Nutzungsphase) zu berlicksichtigen, sondern nach Méglichkeit den gesamten Lebenszyklus zu bewerten. Zum
anderen soll eine Vielzahl von Umweltwirkungen beriicksichtigt werden — etwa Eutrophierung, Versauerung, Kli-
mawirksamkeit und Feinstaubbelastung, um nur einige wenige zu nennen. Die ganzheitliche Betrachtung folgt
dem Zweck, dass so transparent gemacht werden kann, ob MaRnahmen z.B. zur Reduzierung von Umweltwir-
kungen in einzelnen Phasen des Produktlebenswegs zu 6kologischen Mehrbelastungen in anderen Phasen bzw.
in anderen Umweltwirkungskategorien fiihren kénnen.

Aus der Ganzheitlichkeit der Okobilanzierung ergibt sich eine gewisse Komplexitit. Es kommt beim Vergleich der
Umweltwirkungen diverser Systeme (z.B. den Lebenswegen einer Kartoffel aus biologischer und konventioneller
Erzeugung) nicht selten vor, dass bei den einzelnen Umweltwirkungskategorien mal das eine und mal das andere
System geringere Umweltbelastungen aufweist. Diese Komplexitat der Okobilanzierung scheint mit ein Grund
fiir die in den vergangenen Jahren zu beobachtende Tendenz zu sein, statt einer multikriteriellen Okobilanz eine
reine Klima- bzw. Treibhausgasbilanzierung durchzufiihren. Bei dieser liegt der Fokus allein auf einer Umweltwir-
kungskategorie, dem Klimawandel. Mit dieser Reduzierung wachst allerdings auch die Gefahr, Entscheidungen
zu treffen, die sich zwar auf den Klimawandel positiv auswirken, dafiir aber zu méglichen negativen Auswirkun-
gen in anderen Umweltbereichen fiihren.

Bei der Klimabilanz, auch Carbon Footprint genannt, wird das Treibhauspotenzial aller Emissionen von Treib-
hausgasen (THG) in dem zu bilanzierenden System berlicksichtigt. Das Treibhauspotenzial der einzelnen THG wie
z.B. Kohlendioxid, Methan und Lachgas steht fir die moglichen Effekte dieser Gase innerhalb der nachsten 100
Jahre. Um die verschiedenen THG untereinander vergleichbar zu machen, wird das Treibhauspotenzial der ein-
zelnen Gase auf das Treibhauspotenzial von Kohlendioxid (CO2) bezogen und in CO2-Aquivalenten (COze) darge-
stellt.! Als Ergebnis der Klimabilanzierung von Lebensmitteln liegen sogenannte THG-Emissionsfaktoren vor. Sie
stehen fiir das Treibhauspotenzial der THG-Emissionen, die in dem betrachteten Lebensweg des Lebensmittels
entstehen. Die Emissionsfaktoren fiir Lebensmittel werden oft in kg COze pro kg Lebensmittel angegeben, z.B.
0,1 kg CO2e/kg Kartoffel, zum Teil aber auch in kg COze pro kg EiweiRgehalt des Lebensmittels.

Die Produktion von Nahrungsmitteln und die durch die Erndhrung weltweit verursachten Landnutzungsanderun-
gen tragen zur Anreicherung von THG wie CO2, Methan und Lachgas in der Atmosphére bei. Zuséatzlich ins Ge-
wicht fallen die THG-Emissionen aus der Weiterverarbeitung, Lagerung (Kiihlung) und aus dem Transport der
Lebensmittel.

1 Die Umrechnung erfolgt gemaR den Vorgaben des Intergovernmental Panel on Climate Change (IPCC).
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Bei der Erarbeitung einer Oko- oder Klimabilanz z.B. fiir ein kg Fruchtjoghurt, wird zunichst ein Modell fiir den
Lebensweg von Fruchtjoghurt erarbeitet. Hier werden alle wesentlichen Prozesse im Lebensweg beriicksichtigt,
z.B. auch die Erzeugung der Energie, die fiir die Tierhaltung erforderlich ist. AnschlieRend werden Input (z.B. Roh-
und Treibstoffe) und Output (z.B. Emissionen) dieses Modells erhoben, die Umweltwirkungen des Inputs und
Outputs ermittelt und den Umweltwirkungskategorien zugeordnet. Bei einer solchen Oko- bzw. Klimabilanzie-
rung sind zahlreiche Entscheidungen zu treffen, z.B. welche Prozesse berticksichtigt bzw. nicht bertcksichtigt
werden und welche Daten beschafft werden missen, oder welche Annahmen zu treffen sind. Damit die Ergeb-
nisse von Oko- bzw. Klimabilanzen fiir bestimmte Lebensmittel wie z.B. Fruchtjoghurts vergleichbar sind, miissen
sie auf identischen Methoden bzw. Modellen basieren. Derzeit gibt es eine Vielzahl an publizierten Okobilanz-
oder Carbon Footprint Ergebnissen zu diversen Lebensmitteln, in deren Hintergrund jedoch verschiedene me-
thodische Annahmen bzw. Modelle stehen, die eine direkte Vergleichbarkeit durch ihre Heterogenitat verhin-
dern.

2.2 Instrumente fiir THG-Information

Nachfolgend werden zwei ausgewdhlte Instrumente vorgestellt, die mit dem Ziel entwickelt wurden, die THG-
Emissionen der (Gemeinschafts-)Verpflegung zu reduzieren: Die KlimaTeller-App und der Klima(t)Tisch der Stadt
Wien.

KlimaTeller-App

Mit der KlimaTeller Web-App? auf dem Desktop oder Tablet lassen sich schnell und einfach THG-Emissionen von
Speisen berechnen: Nachdem die Mengen der einzelnen Zutaten eingegeben wurden, informiert die App liber
die durch das Gericht verursachten THG-Emissionen. Entspricht der Emissionswert des Gerichts weniger als 50 %
als der Durchschnitt aller Gerichte® kann die Speise mit dem KlimaTeller-Label auszeichnet werden. Die Klima-
Teller-App verwendet fiir die Berechnung der THG-Emissionen eines Gerichts generische Hintergrunddaten aus
der Datenbank der Organisation Eaternity?, die wiederum auf unterschiedlichen Datenquellen basiert.

2 Die KlimaTeller-App wurde in einem Verbundprojekt von NAHhaft e.V. und Greentable e.V. in Kooperation mit Eaternity entwickelt und
vom deutschen Umweltministerium gefordert.

3 Die Ausgangswerte fiir diese Berechnungen bieten tiber 76.000 Gerichte, die von der Eaternity AG, Schweiz analysiert wurden. Aus diesen
wurde ein Durchschnittswert von 1.583 Gramm CO»-AusstoR pro Speise berechnet.

4 https://eaternity.org/app/
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Nachfolgende Abbildung zeigt ein Beispiel aus einer Berechnung der KlimaTeller-App dargestellt:

Abb. 1: Beispiel Speisenberechnung und Darstellung KlimaTeller-App

& KlimaTeller Menli Rezept m 11,6 .

S KlimaTeller ©

Rosmarin-Polenta mit gebratenem Spargel Y 1;Der
Maisgrie 250 ¢
82% BESSER im Vergleich zu einem

_=% Spargel 1000 g durchschnittlichen Gericht.
2  Rosmarin 5049 Bewertung BBHBB
. Aceto Balsamico 2 EL CO, Emissionen
o etersiie 209 KlimaTeller Label ©

Zeile hinzufligen

©

Gerichte mit mindestens 50% weniger
CO, Emissionen als der Durchschnitt
4 Personen — + erhalten das KlimaTeller Label.

KlimaTeller Label
NOTIZEN UND PORTIONEN

Quelle: www.klimateller.de/klimateller-app/
Zu beachten ist, dass:

e alle Zutaten einzeln eingegeben werden miissen; es gibt keine Verbindung zu bestehenden Rezeptda-
tenbanken;

e deutsche Bezeichnungen der Zutaten (z.B. Eisbein, Quark) zu verwenden sind;

e die App kostenpflichtig ist (ca. 430 €/Jahr — Stand Ende 2021).

yhatirlich gut Teller” und Klima(t)Tisch der Stadt Wien

DIE UMWELTBERATUNG kennzeichnet in Gemeinschaftskiichen und bei Caterings umweltfreundliche, nachhal-
tige und gesunde Speisen mit dem ,natiirlich gut Teller">. Sie erarbeitet dafir die Kriterien und schult das Perso-
nal der Kiichen. Zu den Kriterien gehdéren beispielsweise ein reduzierter Fleischanteil, 6kologische Erzeugung
sowie Regionalitat und Saisonalitit. Das Projekt wird im Auftrag der OkoKauf Wien-Arbeitsgruppe "Lebensmittel”
durchgefihrt.

In Anlehnung an den , natirlich gut Teller” hat der Wiener Gesundheitsverbund im Jahr 2018 den Klima(t)Tisch
gestartet: Einmal monatlich an einem Mittwoch gibt es in allen Hausern das gleiche Gericht, welches eine klima-
freundliche Erndhrung schmackhaft machen soll. Rezepte sind auf die Saison (Friihling / Sommer: z.B. kein Kraut
bzw. Herbst / Winter: z.B. keine Tomaten, Zucchini, Gurke) aufgeteilt, Convenience (keine hochgradig verarbei-
teten Zutaten, wie z.B. Salatdressings, Kartoffelpliree oder Fertiggerichte) ist nicht erlaubt. Es diirfen nur Pro-
dukte, die bis zur Fertigungsstufe garfertig (z.B. garfertige Nudeln, Filets oder Tiefkiihlgemiise) vorbereitet wur-
den, verwendet werden.

5 www.umweltberatung.at/download/?id=kriterien-natuerlich-gut-teller.pdf
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3 Ergebnisse der Arbeitsgruppe

In den nachfolgenden Kapiteln sind die wesentlichen Ergebnisse der Arbeit in der Arbeitsgruppe dargestellt.

3.1 Erhebung und Festlegung der Top-Produkte

Die Arbeitsgruppe einigte sich darauf, zundchst festzustellen, welche Lebensmittel in den einzelnen Lebensmit-
telsortimenten von der 6ffentlichen Gemeinschaftsverpflegung besonders haufig beschafft werden. Die im Fol-
genden dargestellte Liste dieser Top-Produkte basiert auf Daten zum Abrufvolumen der 6ffentlichen Hand, die
von der Bundesbeschaffung GmbH (BBG) und der Stadt Wien zur Verfligung gestellt wurden.

Tab. 1: Die Lebensmittel, die in acht ausgewdhlten Produktgruppen von der éffentlichen Hand besonders héufig beschafft
werden (Top-Produkte).

Sortiment
=) Molke- Obst und
. Tiefkiihl- Trocken- . Fleisch . Gemiise
»TOp-Pro- | reipro- R R Getrinke . Obst Gemiise ..
“ sortiment | sortiment (frisch) kuchen-
dukte dukte i
fertig
Mineral- Kartoffel
. . Kartoffel,
1 Vollmilch Pommes Langkorn- | wasser Rindfleisch: Banane festko- ekocht
frites reis mit Koh- Schnitzel chend, g !
. ganz
lensaure roh
. Zwiebel Feinkris- Orangen- R.|ndfle|sch: ) Zwiebel Kartoffel,
2 H-Milch wiirfeli tallzucker saft dicke Schul- | Apfel elb roh, ganz,
J 100 % ter & geschalt
Mischge-
3 Frucht- mise (Kar- | Weizen- Apfelsaft Rindfleisch: Zitrone Salat- Eisbergsa-
Joghurt fiol, Broccoli, | mehl glatt | 100 % Knochen gurke lat grob
Karotten)
Schnitt- Junge Erb- . Faschiertes Wasser- Eisberg- Gurken 1-
4 und Rapsol .
.. sen vom Rind melone salat 2 mm
Hartkase
Kartoffel- Weille Rindfleisch: . Tomate Tomaten,
5 Topfen Nektarine
nudeln Bohnen Nuss rund Spalten
Kaisersem- . . .
6 Joghurt, mel fertig Tafelessig R|ndfle.|.sch. C.Iemen- Weil3- Suppﬂen-
natur Tafelstlick tine kraut gemise
gebacken
Schlag- I Frittier- Schwelne— Karotte China-
7 Rosti fleisch: Orange kohl, ge-
rahm fett orange .
Schopf schnitten
Apfel hweine- Zwiebel
Schlag- Puten- preimus, Sc.welne Zucker- China- Wleb?
8 . ohne Zu- fleisch: Kar- rot, wir-
obers schnitzel melone kohl .
cker ree felig
Pizza- Hihner
.. . . . Gelbe
kase/ Dorsch pa- | Vollei, Kalbsfleisch: L Trikolore ..
9 . . . Kiwi . Ribe, Ju-
Reibe- niert pasteuri- Schulter Paprika .
.. . lienne
kase siert
Blockmar- Geflugel:
. . Puten- und .
10 Teebut- Seelachsfi- | garine Hithner- Trauben Champig- | Fruchtsa-
ter let paniert | (Pflanzen- . weild non lat
brust, Hiih-
fett)
nerkeule
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Treibhausgasbilanzen von Lebensmitteln aus den oben dargestellten acht Lebensmittelsortimenten, umfassen
unterschiedlich viele Prozessschritte:

e Die Bilanzierung von Lebensmitteln aus den Sortimenten Obst und Gemiise umfasst die wenigsten Pro-
zessschritte, da es sich um Frischprodukte handelt, die nicht weiterverarbeitet wurden. Bei diesen Le-
bensmitteln sind im Wesentlichen die Umweltwirkungen beim Anbau und Transport sowie der Verpa-
ckung und Kiihlung zu bericksichtigen.

e Umfangreicher sind die Prozessschritte im Lebensmittelsortiment Obst und Gemiise kiichenfertig. Bei
den Emissionsfaktoren dieser Lebensmittel sind der Maschinen-, Material- und Energieeinsatz der zu-
satzlichen Prozessschritte wie , Kochen®, ,Schdlen”, ,Schneiden”, ,Mischen” bzw. ,Konservieren“ und
,Kihlen“ zu bericksichtigen. Bei Treibhausgasbilanzen, die sich auf den Lebensweg der Lebensmittel
von der Erzeugung bis zur Gemeinschaftsverpflegung beziehen, sind somit die Emissionsfaktoren von
kiichenfertigem Obst und Gemiuse héher als die von unbehandeltem Obst und Gemise. Gleichzeitig
kénnen bei kiichenfertigen Produkten einzelne Prozessschritte in der Gemeinschaftsverpflegung entfal-
len. Vergleichbares gilt fir die Lebensmittel aus dem Trockensortiment. Auch hier sind die Emissions-
faktoren der Lebensmittel im Vergleich zu frischen Lebensmitteln durch die zusatzlichen Prozessschritte
wie ,Schélen”, ,Trocknen”, ,Reiben”, ,Pressen”, ,Mischen” bzw. ,Konservieren” héher.

e  Bei Emissionsfaktoren von Lebensmitteln aus den Sortimenten Fleisch (frisch) und Molkereiprodukten
sowie pasteurisiertem Hiihner Vollei aus dem Trockensortiment sind vor allem auch vorgelagerte Pro-
zessschritte, wie die Erzeugung von Futtermitteln und die Tierhaltung selbst, sowie die landwirtschaft-
liche Praxis (z.B. das Giillemanagement) relevant.

e  Besonders umfangreich sind die Prozessschritte von Lebensmitteln aus dem Sortiment Tiefkiihlkost. Bei
der Bilanzierung dieses Sortiments sind nicht nur zusatzliche Prozesse wie , Kochen®, ,Schalen” bzw.
»Schneiden” zu beriicksichtigen, sondern bei den tierischen Erzeugnissen auch die Vorkette (Tierhaltung
— inkl. Fiitterung). Zudem muss der Energieaufwand fir die Tiefklihlung berilcksichtigt werden, wobei
fir die Modellierung u.a. die Fragen zu klaren sind, wie lange die Produkte tiefgekiihlt waren, wie hoch
der Energieaufwand fiir die Tiefkiihlung war, mit welchen Energietragern der Strom fir die Tiefkiihlung
erzeugt wurde und welche Kaltemittel eingesetzt werden (v.a. welche Leckageraten die Kaltegerate auf-
weisen).

e Der Prozessschritt ,End-of-Life” ist in allen Sortimenten emissionsrelevant, da die reale Menge an Aus-
schuss, also das Beriicksichtigen von Lebensmittelabféllen in vielen Fallen eine gewichtige Rolle spielt.

3.2 Argumente gegen die Nutzung von generischen Emissionsfaktoren zur Be-
wertung von Lebensmitteln

Laut der urspriinglichen Planung hatte die Arbeitsgruppe, nachdem sie die Top-Produkte in der Gemeinschafts-
verpflegung bestimmt hatte (siehe 3.1), den einzelnen Top-Produkten generische Emissionsfaktoren (in kg
CO2e/kg Lebensmittel) zuordnen und diese Informationen dann in ein Konzept fir ein Tool zur Berechnung der
THG-Emissionen von Mahlzeiten bzw. Menis einarbeiten wollen. Alternativ wurde diskutiert, bestehende Soft-
ware-Lésungen, wie z.B. die Klimateller-App (Siehe 2.2) zur Anwendung zu empfehlen.

Die Diskussion in der Arbeitsgruppe verdeutlichte jedoch, dass ein Teil der Arbeitsgruppe den Schritt, einzelnen
Lebensmitteln generische Emissionsfaktoren zuzuordnen, als kritisch bzw. aufgrund der systemischen Unsicher-
heiten im Hintergrund der heterogenen Emissionsergebnisse als nicht zielfihrend bewertete.
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Ein wesentlicher Einwand gegen die Zuordnung generischer Emissionsfaktoren zu den einzelnen Lebensmitteln
(Top-Produkten) war, dass, wie in Kapitel 2 beschrieben, derzeit fiir den GroRteil der Lebensmittel eine einheit-
liche Methodik fiir die Oko- bzw. Klimabilanzierung fehlt. So ist fiir das Ergebnis der Bilanzierung der Klimawirk-
samkeit von Lebensmitteln beispielsweise wesentlich, ob bei der Bilanzierung die direkte und indirekte Landnut-
zungsanderung bericksichtigt wurde oder nicht (z.B. Rodung von Waldern zur Erzeugung von Palmél, Zuckerrohr
oder Viehweiden).

Trotz des Mankos des Fehlens einer einheitlichen Methodik hatte die Arbeitsgruppe fiir jedes der Top-Produkte
einen Emissionsfaktor aus der Literatur auswahlen kdonnen, der von ihr als besonders realistisch bzw. belastbar
eingeschatzt wurde. Dagegen sprach jedoch, dass mit dieser Vorgehensweise eine wesentliche Botschaft fiir die
Beschaffungsverantwortlichen und Kiichenleitungen nicht hatte transportiert werden kdnnen, die darin besteht,
dass sich die Klimawirksamkeit bzw. die Umweltwirkungen der gleichen Art Lebensmittel deutlich unterschei-
den kdnnen. Diverse Spannen sind beispielhaft in Tabelle 2 dargestellt. Generell sind die Schwankungsbreiten
bei Fleischprodukten groRer als bei Obst und Gemiise, wobei auch hier Unterschiede in Produktionssystemen
wirksam und sichtbar sind.

Tab. 2: Statistische Darstellung von Spannen diverser Emissionsfaktoren von Lebensmittel - Median, Mittelwert, Standardab-
weichung, Minimum, Maximum; Quelle der Angaben aus: Clune et al. (2017) - Systematic review of greenhouse gas emissions
for different fresh food categories, Journal of Cleaner Production Vol 140, Part 2, January 2017°

GWP Werte (kg COx-eq / kg Lebensmittel)
Median Mittel Standard- Minimum Maximum
abweichung
Vollmilch 1,30 1,32 0,29 0,54 2,39
Schnitt- und Hartkase 8,55 8,86 2,07 5,33 16,35
Joghurt - natur 1,31 1,43 0,25 1,17 2,00
Schlagobers 5,64 5,32 1,62 2,10 7,92
Teebutter 9,25 11,52 7,37 3,70 25,00
Erbsen 0,38 0,60 0,77 0,15 2,46
Fisch 3,49 4,41 3,62 0,78 20,86
WeiRe Bohnen 0,26 0,30 0,12 0,22 0,43
Ei 3,46 3,39 1,21 1,3 6,00
Rindfleisch 24,96 26,05 6,78 10,74 42,30
Schweinefleisch 5,39 5,60 1,51 3,20 10,25
Putenbrust 7,17 6,04 0,66 3,34 8,49
HUhnerbrust 3,65 4,12 1,72 1,06 9,98
Banane 0,72 0,79 0,30 0,42 1,37
Apfel div. Sorten 0,29 0,36 0,19 0,18 0,89
Zitrone 0,26 0,30 0,06 0,18 0,45
Wassermelone 0,32 0,32 0,09 0,25 0,38
Nektarine 0,43 0,54 0,24 0,38 0,81
Trauben 0,37 0,41 0,25 0,15 0,88

Rindfleisch weist beispielsweise groRe Unterschiede bezlglich der Klimawirkung in der Produktion auf. Der Emis-
sionsfaktor fur Rindfleisch aus regionaler Weidehaltung ist z.B. dann bedeutend geringer, wenn im Vergleich zur
konventionellen Haltung zusatzlich noch auf Hochenergiefuttermittel auf Basis von Soja-Schrot (mit indirekter
Landnutzungsdnderung) verzichtet wird. Diese Botschaft ist insbesondere im Rahmen des naBe-Aktionsplans von

6 Clune et al. (2017) - Systematic review of greenhouse gas emissions for different fresh food categories, Journal of Cleaner Production Vol
140, Part 2, January 2017: https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0959652616303584
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groRer Relevanz, da die Anwendung der naBe-Kriterien” und anderer Nachhaltigkeitskriterien fiir die (6ffentliche)
Beschaffung auf den Umstand abzielt, dass die Umweltwirkungen der gleichen Lebensmittel (z.B. von Apfeln)
Unterschiede aufweisen und dass die Anwendung der naBe-Kriterien ermoglicht, Lebensmittel mit vergleichs-
weise geringen Umweltwirkungen zu beschaffen.

Ein weiterer Einwand gegen die Verwendung von generischen Emissionsfaktoren fiir Lebensmittel bestand darin,
dass Einkaufsentscheidungen, die auf den Ergebnissen von Klimabilanzen von Lebensmitteln basieren, anderen
Nachhaltigkeitszielen, die auch den naBe-Kriterien zugrunde liegen, zuwiderlaufen kénnen. So zeigen beispiels-
weise Ergebnisse von Klimabilanzen von Fleisch, dass die Bericksichtigung starkerer Tierwohlkriterien dazu fiih-
ren kann, dass die THG-Emissionen steigen und letztlich hoher sind als bei einer konventionellen bzw. intensiven
Tierhaltung, bei der weniger Energie bezogen auf mehr Output je Flache eingesetzt wird. Auch Lebensmittel aus
okologischer Erzeugung (bzw. biologischem Landbau) schneiden darum in Bezug auf die THG-Emissionen in ei-
nem Teil der bestehenden Okobilanzen (je nach methodischen Entscheidungen im Hintergrund) schlechter ab,
als Produkte aus konventionellem Landbau.

Keine Beriicksichtigung spezifischer Emissionsfaktoren bzw. der Klimabilanzierung bei der Ausschreibung

Die direkte Beriicksichtigung der Treibhausgasbilanzierung bei der Auftragsvergabe —z.B. in der Form, dass die
Anbieter die spezifischen® Emissionsfaktoren ihrer angebotenen Lebensmittel berechnen miissen — wurde von
der Arbeitsgruppe als nicht sinnvoll bewertet. Selbst wenn es eine einheitliche Methodik gébe, stellt sich die
Frage der Praktikabilitdt ihnrer Anwendung in der 6ffentlichen Beschaffung. Fiir Auftraggeber bestehen zwei Mog-
lichkeiten:

e Entweder lasst der Beschaffer die Bieter eine Klimabilanz fur die bzw. einen Teil der von ihnen verwen-
deten Lebensmittel auf Basis der zur Verfligung gestellten Methodik selbst erstellen, dann muss er die
Ergebnisse selbst Uberprifen (lassen). Dies ist fiir Auftraggeber und Bieter mit einem erheblichen Zeit-
und Kostenaufwand verbunden.

e Alternativ kann der Auftraggeber den Bieter auffordern, ihm spezifische Primdrdaten zum Produktions-
prozess der Lebensmittel zu Gbermitteln, mit denen der Auftraggeber entweder selbst die Klimabilan-
zierung erarbeitet oder sie von einem beauftragten Dienstleister erarbeiten lasst. In dem Fall muss er
zwar die Daten des Bieters auf Plausibilitat tiberprifen, der Prifaufwand ist aber insgesamt geringer,
als wenn er die Klimabilanz Gberprifen muisste. Der Aufwand der Bieter ist hier deutlich reduziert, Auf-
traggeber miissen aber die Ressourcen fiir die Durchfihrung von Klimabilanzierungen bereitstellen. Ent-
weder durch Aufbau eigener Expertise und Aufbau eigener Personalressourcen oder durch ein Outsour-
cing an entsprechende Beratungsunternehmen.

Bei beiden Varianten stellt sich zudem die Frage, ob die liblichen Fristen im Vergabeverfahren eingehalten wer-
den kénnen. Hier ist auch zu bedenken, dass die gelieferten Lebensmittel oftmals nicht nur von einem landwirt-
schaftlichen Betrieb stammen, sondern von mehreren, was den Aufwand fiir die Datenerhebung erhoht. Laut
BVergG 2018 ist zudem die Zuschlagsfrist kurz zu halten. Zwar darf sie bis zu 5 Monate dauern, dennoch ist frag-
lich, ob eine deutliche Verlangerung der tblichen Zuschlagsfristen aufgrund der Notwendigkeit der Erarbeitung
von umfassenden Okobilanzen wiinschenswert wire. Zudem stellt sich die noch wichtigere Frage, welche Aus-
wirkungen dieses Vorgehen auf die Zusammensetzung der Bieter, etwa die Teilnahme von landwirtschaftlichen

7 Siehe naBe-Kriterien fir Lebensmittel im Anhang

8 Zu unterscheiden sind generische und spezifische Emissionsfaktoren von Lebensmitteln. Generische Emissionsfaktoren sind durchschnitt-
liche Werte, die beispielsweise in der oben genannten KlimaTeller-App verwendet werden. Spezifische Emissionsfaktoren sind Werte,
die fur ein bestimmtes Produkt ermittelt wurden, beispielsweise fir ein Lebensmittel eines bestimmten Herstellers.
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Betrieben oder Kooperationen an landwirtschaftlichen Betrieben bzw. KMU hatte. Es ist anzunehmen, dass der
zu erwartende Aufwand zunéchst zu einer reduzierten Bieteranzahl fiihren wiirde®.

Bei diesen Einwanden ist zu ergdnzen, dass eine Bericksichtigung der Emissionsfaktoren bei einer 6ffentlichen
Auftragsvergabe nicht sicherstellt, dass die beschafften Lebensmittel klima- und/oder umweltfreundlicher sind
als die Lebensmittel, die bei alleiniger Anwendung der naBe-Kriterien beschafft worden wéren.

Auch kein Tool mit Emissionsfaktoren von Lebensmitteln fiir diejenigen, die Meniis bzw. Mahlzeiten zusam-
menstellen

Die Arbeitsgruppe Uberlegte daraufhin, ob es nicht sinnvoll ware, ein Tool zur Berechnung der generischen Emis-
sionsfaktoren von Mahlzeiten bzw. Menis zu entwickeln, das sich ausschlieBlich an die Kiichenleitungen richtet.
Ein solches Tool sollte die Kiichenleitung in die Lage versetzen, sich ein Bild von den THG-Emissionen von Mahl-
zeiten und Menis zu machen und diese mit Blick auf die Klimawirksamkeit zu verdndern. Letztlich wurde auch
diese Idee verworfen. Kiichenleitungen kaufen teilweise selbst ein bzw. kénnen Vorgaben fiir den Einkauf ma-
chen. Ein Tool mit generischen Emissionsfaktoren fiir Lebensmittel wiirde, selbst wenn es nur fiir die Zusammen-
stellung von Mabhlzeiten und Menis genutzt wird, den anwendenden Personen eine Scheingenauigkeit in Bezug
auf die Emissionsfaktoren von einzelnen Lebensmitteln vermitteln und somit nicht ausreichend die Botschaft der
Bandbreiten bzw. der eigentlichen Emissionen der real eingesetzten und zu bewertenden Lebensmittel transpor-
tieren.

Bei der Zusammenstellung von Menis und Mahlzeiten spielen viele Aspekte wie Kosten, Nahrstoffe und regio-
nale Herkunft der Lebensmittel eine Rolle. Ganz besonders wichtig ist aber, dass die Gerichte den Nutzern der
Gemeinschaftsverpflegung schmecken. Sonst steigt beispielsweise der Lebensmittelabfall, welcher ebenfalls fur
hohe Emissionslasten im Erndhrungssystem verantwortlich ist, und/oder sinkt die Zahl der Géaste, die sich dann
anderweitig/anderswo ernihren. Dies kann in der systemischen Gesamtsicht im negativen Fall nur zu einer Ver-
lagerung der Emissionen fiihren.

4 Exkurs: MaBnahme ,Verwendung Lebensmittel aus biologischem Landbau”

Bevor nachfolgend in Kapitel 5 empfehlenswerte Ansatze beschrieben werden, wird noch die MaRnahme ,Ver-
wendung von Lebensmitteln aus biologischem Landbau” begriindet, die Teil einzelner Vorschlage ist.

Wissenschaftlich wird noch diskutiert, ob nun der biologische oder der konventionelle Landbau in Bezug auf die
THG-Emissionen eindeutige Vorteile aufweist. Einzelne Studien kommen zum Ergebnis, dass Lebensmittel aus
biologischem Landbau trotz dessen geringerer Ertrage pro Flache eine positivere Klimabilanz aufweisen als Le-
bensmittel aus konventionellem Landbau, wenn Effekte durch Landnutzungsanderungen und Humusverande-

rungen im Boden (bedingt durch unterschiedliche landwirtschaftliche Praktiken) beriicksichtigt werden.0%!

8 European Commission, Directorate-General for Environment, Hofbauer, B., Tisch, A., Schreiber, H., Study on the implementation of life
cycle assessment and environmental footprint methods in the context of public procurement : final report, Publications Office, 2021,
https://data.europa.eu/doi/10.2779/74025

10 Theurl, M.C.; Markut, T.; Hértenhuber, S. und Lindenthal, T. (2011) Product-Carbon-Footprint von Lebensmitteln in Oster-reich: biolo-
gisch und konventionell im Vergleich.

11 schader, C., Richard, P., Lindenthal, T., Weissaidinger, R., Miller, W., Miiller, A., Niggli, U., Stolze, M. (2013): Volkswirtschaft-licher Nut-
zen der Bio-Landwirtschaft fiir Osterreich Beitrag der biologischen Landwirtschaft zur Reduktion der externen Kos-ten der Landwirt-
schaft Osterreichs.
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Eine Osterreichische Studie, die Gber 130 konventionelle und biologische Produkte auf THG-Emissionen ver-
glich, kam zu dem Ergebnis, dass alle bilanzierten Bioprodukte sowohl pro Hektar als auch pro Kilogramm gerin-
gere THG-Emissionen aufwiesen. Es wurde gezeigt, dass insbesondere bei tierischen Lebensmitteln der Anteil,
den die THG-Emissionen aus der Landwirtschaft an den Gesamtemissionen im Lebensweg der Lebensmittel be-
sitzen, besonders groR ist. Biologische Produktionssysteme haben durch einen Verzicht auf Soja aus Stidame-
rika, den Verzicht auf energieintensive Betriebsmittel wie z.B. mineralischen Stickstoffdiinger, den reduzierten
Einsatz von zugekauften Konzentratfuttermitteln und einem meist héheren Humusanteil im Boden oft positive
Effekte bezliglich Emissionsreduktion. Bei der Berechnung in dieser Studie wurden die Landnutzungsanderung
durch Futtermittelimporte sowie die Verdanderung des Humusanteils bericksichtigt, was bei den meisten THG-
Bilanzierungen auflen vor gelassen wird10. Der biologische Landbau besitzt folglich bei tierischen Lebensmit-
teln ein besonders groRes Potenzial, wobei auch hier gilt, dass eine Reduktion von tierischen Speisen fiir gerin-
gere Emissionen sorgt.

Ein hohes Klimaschutzpotential des Biolandbaus ergibt sich auch durch den Boden: Generell ist der organische
Bodenkohlenstoff auf biologisch bewirtschafteten Boden im Durchschnitt um 10% hoher. Die Lachgasemissio-
nen sind im Biolandbau im Schnitt um etwa 24% geringer. Dadurch ergibt sich eine geschatzte Einsparung von
1.082 kg CO2-Aquivalenten pro Hektar und Jahr.'*

Daneben tragt die biologische Landwirtschaft auch zur Klimawandelanpassung bei: Durch die Einhaltung von

vielfaltigen Fruchtfolgen, die auch das Bodenleben fordern, sind biologische Béden stabiler und kénnen mehr
Wasser aufnehmen als konventionelle Béden. Das tragt zur Erosionsvermeidung und zum Hochwasserschutz

bei, Trockenperioden werden besser {iberdauert.*?

5 Empfehlungen der Arbeitsgruppe zu Handlungsoptionen mit Klimawirksam-
keit

Letztlich wurde von der Arbeitsgruppe beschlossen, statt eines Tools mit generischen Emissionsfaktoren fiir die
Top-Produkte einzelne Instrumente zu empfehlen, mit denen die Kiichenleitungen ebenfalls die THG-Emissionen
ihrer Gerichte reduzieren kdnnen. Der Arbeitsgruppe ist wichtig zu betonen, dass die Umsetzung dieser Instru-
mente zwar sinnvoll ist, dass sie aber nicht im ,Hau-Ruck“-Verfahren von heute auf morgen vollstandig umsetz-
bar sind, um nicht eine erhdhte Menge an Lebensmittelabfillen zu riskieren. Die Anderung von Gewohnheiten
kann nur langsam erfolgen und ist nur moglich, wenn viele Konsumentinnen und Konsumenten auch dazu bereit
sind.

Die Arbeitsgruppe hat sich auf die Empfehlungen folgender Auswahl klimawirksamer Handlungsoptionen festge-
legt:

12 FiBL (2020). Faktenblatt Boden und Klima. www.fibl.org/de/infothek/meldung/neues-faktenblatt-boden-und-klima.html
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Planetary Health Diet

Einer EAT-Lancet Commission Studie®® folgend sollte die ,Didt der Zukunft“ — sowohl aus gesundheitlichen als
auch aus klimarelevanten und verteilungsgerechten Gesichtspunkten — im optimalen Fall etwa zur Halfte aus
Gemiise und Obst bestehen. Die andere Halfte, bezogen auf den jeweiligen Kalorienbeitrag, sollte sich haupt-
sachlich aus Vollkornprodukten, pflanzlichen Proteinquellen, ungesattigten Pflanzenélen und (optional) beschei-
denen Mengen an tierischen Proteinquellen zusammensetzen.

Abb. 2: Zukiinftig und global betrachtet als nachhaltig und gesund geltende Erndhrung —im Vergleich zum mitteleuropdischen
Business-as-Usual (angelehnt an Springmann et al. & EAT-Lancet Comission)**

Extended Data Table 5 | Food-based dietary i - more plant-based (flexitarian) di
minimum level maximum level
Food item .
g/d serving g/d serving

hest Atotal of up to

QY e 860 kealld for 53
maize energy
other grains batance for at {173 Of energy)

staple crops
roots
[ 50 12
+400% e
soybeans 25 14
+1009% nuts & seeds 50 2
vegetables 300 34
+50% fruits 200 23
sugar 31 5% of energy
palm oil 638 1
vegetable oil 80 1/3 of energy
beef gl 309 P
e A total of 14 e, ¥
-84% 1amb g/d for all red i _.________.—-  — Poulir

pork meat e —— Ers
poultry 29 1”2

4 eggs 13 115

-75% mik 250 1 -

sheklish Atotal of 28 Letrume,
fish (freshwater)  g/d for all i
fish (demersal) "5"'3'“’
fish (pelagic) Saalood

m aed 28 weght or Cakceins, anct servings. #1sh and seafond cam be rapiaced by plank besed $0ds Cegema.
Soybeans, nuts and saeds, fruts ond vegetabies) in vegetavian diets. Urits are g or kcal per diy.

GemaR dieser Studie liegen die groRten Hebel zur Reduktion der THG-Emissionen bei den folgenden MaRnah-
men:

e generelle Umstellung auf gesunde Erndhrung
e verbesserte Lebensmittelproduktionspraktiken
e mindestens um die Halfte reduzierte Lebensmittelverluste

Kriterienset des ,,Forum Osterreich isst regional”

Im Rahmen des Projekts ,,Forum Osterreich isst regional“ wurde ein Kriterienset fiir eine regionale und nachhal-
tige Meniiplanung®® zusammen mit relevanten Stakeholdern aus Bund und Lindern entwickelt. Dieses richtet

sich an Kiichenleitungen in der Umsetzung der naBe-Kriterien und dariiber hinaus mit folgenden Schwerpunkten:

e  Verstarkt regionale und saisonale Zutaten einsetzen
e Schrittweise den Anteil an Bio-Lebensmittel steigern
e Anteil an pflanzlichen Komponenten erhéhen

e Fleischmenge reduzieren

13 EAT Lancet Commission, 2019; https://eatforum.org/content/uploads/2019/01/EAT-Lancet Commission Summary Report.pdf

14 Springmann, M., Clark, M., Mason-D’Croz, D. et al. Options for keeping the food system within environmental limits. Nature 562, 519—
525 (2018). https://doi.org/10.1038/s41586-018-0594-0

15 www.nabe.gv.at/wp-content/uploads/2021/05/Kriterienset-regionale-und-nachhaltige-Menueplanung 042022.xlsx
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e Hohere Tierwohlstandards garantieren

e Taglich eine vegetarische / vegane Speise anbieten

e Anfall von Lebensmittelabfdlle vermeiden

e Auf gesunde Gemeinschaftsverpflegung achten

e Uber die Herkunft der Lebensmittel transparent informieren

Diese Kriterienset stellt ein hilfreiches Werkzeug zur Eigenkontrolle dar und soll Kiichenleitungen dabei helfen,
einzuschéatzen, in welchen Bereichen sie zukiinftig noch besser werden kénnen und wo sie schon sehr gut im
Sinne einer regionalen und nachhaltigen Meniplanung unterwegs sind.

Als Unterstitzung in der Umsetzung der Kriterien werden Bezugsquellen, Tipps und Links in der Exceltabelle an-
gefiihrt. U.a. ist auch der Hinweis auf den naBe-Klimateller gegeben: ,,In den Grofskiichen der éffentlichen Hand
ist téiglich mindestens ein vegetarisches oder veganes Hauptgericht anzubieten, das saisonal und regional ist und
mindestens eine Hauptzutat aus biologischer/6kologischer Erzeugung enthdlt.

Klimarelevante Aspekte im Detail sind dabei etwa mindestens zwei Drittel der eingekauften Lebensmittel pro
Kalenderjahr aus pflanzlichen Komponenten, einen rein vegetarischen Tag pro Woche bzw. auch eine wochent-
liche vegane Hauptspeise anzubieten. Ein weiterer Klimaaspekt liegt in der maximal zu verwendeten Menge einer
Fleischportion: 120 g Roheinwaage im Durchschnitt, wobei die Durchschnittseinwaage der Hauptspeise mit
Fleischanteilen wahlweise berechnet pro Woche, Monat oder Jahr betragt.

In den &sterreichischen Qualitdtsstandards fiir Verpflegung in Betrieben'®, Kindergérten'’ sowie Wohn- und
Pflegeeinrichtungen®®wird ebenfalls der Bezug zu einem klimafreundlichen Verpflegungsangebot mit einem be-
wussten Fleischkonsum (Fleisch und Wurstwaren) gegeben. Dieser soll auf 350 bis 450 g pro Woche fiir Erwach-
sene beschrankt werden. Fur Kinder und Seniorinnen / Senioren entsprechend angepasst.

Ein dahnliches Handlungsfeld hinsichtlich Klimarelevanz findet sich in den Schweizer Empfehlungen fiir die nach-
haltige 6ffentliche Beschaffung im Bereich Erndhrung®®: ,Proteine variieren und tierische Produkte reduzieren”.
Hierbei lauten die Empfehlungen auf folgende Aspekte zu setzen:

e Abwechslung zwischen tierischen und pflanzlichen Proteinen (z.B. Hiilsenfriichte)

e Tierische Produkte vermindern: héchstens 2 bis 3-mal pro Woche Fleisch anbieten (gemall Schweizer
Lebensmittelpyramide)

e Hochstmenge von 120 g Fleisch pro Portion einhalten (gemaR Empfehlung Schweizer Lebensmittelpy-
ramide)

e Vegetarische und vegane Gerichte klar und attraktiv als solche kennzeichnen und den Preis in der Regel
im Vergleich zum Fleischgericht tiefer ansetzen.

e Kiichenpersonal im Bereich der vegetarischen Kiiche ausbilden und das Personal fiir die Belastung von
Umwelt und Gesundheit durch zu hohen Konsum von tierischen Produkten sensibilisieren.

16 www.sozialministerium.at/dam/jcr:d958108c-c4ef-4c25-b0de-37de53e7d48b/AKTUALISIERT QS f%C3%BCr die Betriebsverpfle-
gung.pdf

17 www.sozialministerium.at/dam/jcr:30c8f6ee-de0b-4873-9ab3-d82755ec9148/AKTUALISIERT QS f%C3%BCr_die Verpflegung im Kin-
dergarten.pdf

18 www.sozialministerium.at/dam/jcr:4f9ff5dc-a44c-4dee-b8d9-a22e6cd3¢c300/AKTUALI-
SIERT_QS f%C3%BCr_die Ern%C3%A4hrung_in_Wohn-_und_Pflegeeinrichtungen f%C3%BCr_Seniorinnen_und_Senioren.pdf

19 https://cms.woeb.swiss/documents/215/Empfehlungen f%C3%BCr die nachhaltige oeffentliche Beschaffung im Bereich Ernaeh-
rung.pdf
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Im deutschen Gutachten ,,Politik fiir eine nachhaltigere Ernahrung — eine integrierte Erndhrungspolitik entwi-
ckeln und faire Erndhrungsumgebungen gestalten“?® wird ebenfalls auf klimarelevante Einfliisse der Erndhrung
eingegangen und Empfehlungen gegeben. Diese lautet: Konsum tierischer Produkte global vertraglich gestalten
— ,Weniger und besser”. Insbesondere wird seitens des wissenschaftlichen Beirates die Reduktion des Konsums
tierischer Produkte durch die Gestaltung entsprechender Erndhrungsumgebungen in einem umfassenden Pro-
gramm gefordert:

e Abschaffung der Reduzierung des Mehrwertsteuersatzes fir tierische Erzeugnisse und Einflihrung einer
spezifischen Nachhaltigkeitssteuer

e Entwicklung und Einfiihrung eines verpflichtenden Klimalabels fir alle Lebensmittel

e  Durchfiihrung einer Informationskampagne zur Sensibilisierung der Verbraucherinnen und Verbraucher
hinsichtlich der Klimarelevanz tierischer Produkte und zur Motivation fiir Verhaltensdanderungen

o Verpflichtende Umsetzung der Qualitatsstandards der Deutschen Gesellschaft fiir Ernahrung fiir die Ge-
meinschaftsverpflegung

20 www.bmel.de/SharedDocs/Downloads/DE/ Ministerium/Beiraete/agrarpolitik/wbae-gutachten-nachhaltige-ernaeh-
rung.pdf? blob=publicationFile&v=3
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1 Spezifikationen fir die Beschaffung von Lebensmitteln und Verpflegungsdienstleistungen

Die Lebensmittelerzeugung ist sowohl mit positiven als auch mit negativen Umweltwirkungen verbunden. Die nachhaltige Beschaffung von Lebensmitteln und Verpflegungs-
dienstleistungen zielt nicht nur auf die Reduzierung der negativen Umweltauswirkungen ab, sondern auch auf Aspekte wie z. B. Lebensmittelqualitat, Tierwohl und Herkunft der
Lebensmittel. Die nachfolgenden Spezifikationen gelten fiir die Beschaffung von Lebensmitteln und Verpflegungsdienstleistungen (=Gemeinschaftsverpflegung in Grofkiichen z.
B. der Verwaltung, von Gesundheits-, Pflege- und Bildungseinrichtungen sowie das Catering bei regelméfig wiederkehrenden Veranstaltungen?®!). Die Spezifikationen fiir Verpfle-
gungsdienstleistungen gelten auch bei einer Erbringung der Dienstleistung durch externe Dienstleister. Die Spezifikationen zielen insbesondere auf qualitativ hochwertige Le-
bensmittel ab, auf Lebensmittel, bei denen das Tierwohl eine groRere Rolle spielt, auf die Vermeidung von Lebensmittelabfallen und auf kurze Transportwege. Durch die regionale
Beschaffung von Lebensmitteln kdnnen Wege kurzgehalten und somit transportbedingte CO2-Emissionen reduziert werden. Zudem wird Obst und Gemise ,vor Ort” reifer ge-
erntet und besitzt somit mehr Frische und Geschmack. Weitere wichtige Aspekte fiir eine gesunde Erndhrung wie ein erhdhter Anteil an pflanzlichen EiweiRquellen oder die
Verwendung eines hohen Anteils an unverarbeiteten Lebensmitteln sind nicht Gegenstand des naBe-Aktionsplans.

Das Forum ,,Osterreich isst regional“ nimmt die Bereitstellung regionaler und saisonaler Lebensmittel in den Fokus. Basierend auf den vorliegenden Spezifikationen fiir Lebens-
mittel und Verpflegungsdienstleistungen verfolgt das Forum das Ziel, die Umsetzung der erforderlichen Prozesse sowohl angebots- als auch nachfrageseitig zu unterstitzen.

1.1 Lebensmittel
Empfehlung: Die beschafften Lebensmittel stammen méglichst zu 100 % aus der Region. Das beschaffte Obst und Gem{ise ist méglichst saisonal?2.

21 Bej einmaligen Veranstaltungen mit bis zu 100 teilnehmenden Personen gelten die Kriterien in Kapitel 2, bei einmaligen Veranstaltungen mit mehr als 100 teilnehmenden Personen gelten die Anforderungen des
Osterreichischen Umweltzeichens fiir Green Meetings und Events (Umweltzeichen-Richtlinie 62).

22 Saisonal = Lagerprodukte und Produkte, die zur Haupterntezeit verarbeitungs- bzw. verzehrreif in Osterreich geerntet werden (inkl. witterungsbedingte Schwankungsbreite von 2 bis 3 Wochen Vor- und Nachsaison). Als
Hinweis seien folgende Saisonkalender genannt: https://www.gesundheit.gv.at/leben/ernaehrung/saisonkalender/inhalt oder https://www.nachhaltigkeit.at/saisonkalender/.
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Verpflichtend zu beriicksichtigende Anforderungen:
I) Folgende Mindestanteile der beschafften Lebensmittel miissen aus biologischer/6kologischer Erzeugung?? entsprechend der aktuell giiltigen EU-Rechtslage?* stammen.
Die Mindestanteile beziehen sich auf den monetdaren Wert der im Kalenderjahr beschafften Lebensmittel:

e Mind. 25 % ab dem Jahr 2023
e Mind. 30 % ab dem Jahr 2025
e Mind. 55 % ab dem Jahr 2030
Nachweis entweder
a) entsprechende Zertifizierung des Bieters auf das Merkmal ,, biologische/6kologische Erzeugung” und Angabe der Kontrollstelle oder
b) ein gleichwertiger Nachweis.
Wahrend der Vertragslaufzeit ist der Nachweis liber einen entsprechenden Hinweis auf den Lieferscheinen und Rechnungen zu erbringen, dass die Produkte aus biologi-
scher/6kologischer Erzeugung stammen.
1) Die beschafften Lebensmittel tierischen Ursprungs miissen die Anforderungen des Osterreichischen Tierschutzgesetzes und der 1. Tierhaltungsverordnung erfiillen,
etwa in Bezug auf die erlaubten Haltungssysteme, die erlaubten Eingriffe oder den geforderten Platzbedarf.

IIl) Bei der Beschaffung von Schweinefleisch, Fleischzubereitungen aus Schweinefleisch, Faschiertem aus Schweinefleisch und Wurst bzw. Fleischverarbeitungsprodukten
aus Schweinefleisch muss der unten genannte Mindestanteil von Tieren stammen, bei deren Haltung jedenfalls die folgenden Anforderungen eingehalten wurden:
—  Falls Ferkel kastriert und die Schwanze von Tieren kupiert wurden, so erfolgte dies mit postoperativ wirksamer Schmerzbehandlung.
— Die Gesamtflache pro Tier betrug:
e Mind. 0,7 m?, wenn das Tier max. 50 kg wog
e Mind. 0,9 m?, wenn das Tier max. 85 kg wog
e Mind. 1,1 m?, wenn das Tier mehr als 85 kg wog
—  Mind. 40 % der geforderten nutzbaren Gesamtfliche, auf denen die Tiere gehalten wurden, war geschlossen?® und eingestreut.
— Den Tieren stand jederzeit ausreichend Beschaftigungsmaterial zumindest in Form von Stroh oder Heu zur Verfligung.
— Die Einstreu und das Beschaftigungsmaterial waren trocken, sauber und augenscheinlich frei von Pilzbefall. Einstreu und Beschéaftigungsmaterial wurden sorgfaltig
gelagert und vor Verunreinigungen geschiitzt.

2 Im biologischen Landbau ist der Einsatz von gentechnisch veranderten Organismen gemiR VO (EU) 2018/848 verboten.
24VO (EU) 2018/848 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 30. Mai 2018 (ber die 6kologische/biologische Produktion und die Kennzeichnung von 6kologischen/biologischen Erzeugnissen sowie zur Aufhebung

der Verordnung (EG) Nr. 834/2007 des Rates, ABI Nr. L 150 vom 14.06.2018, S. 1.
25 Drainageelemente mit einem Perforationsanteil von maximal 5 % gelten als geschlossene Flache.
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Die Mindestanteile beziehen sich auf den monetdaren Wert des im Kalenderjahr beschafften Schweinefleischs inkl. der Fleischzubereitungen aus Schweinefleisch, dem Fa-
schierten aus Schweinefleisch und der Wurst bzw. den Fleischverarbeitungsprodukten aus Schweinefleisch:

e Mind. 5 % ab dem Jahr 2021

e Mind. 25 % ab dem Jahr 2023

e Mind. 50 % ab dem Jahr 2025

e 100 % ab dem Jahr 2030
Nachweis entweder
a) Bestatigung des Bieters an der Teilnahme an einem Qualitatssicherungsprogramm der AMA. Wahrend der Auftragsausfiihrung Bestatigung auf dem Lieferschein und der
Rechnung, dass das Zusatzmodul ,,Mehr Tierwohl“ erfiillt wird,
b) Angabe der Standorte der landwirtschaftlichen Betriebe, von denen das Fleisch bezogen wird inkl. Bestatigung einer unabhangigen/akkreditierten Kontrollstelle, dass die
Anforderungen eingehalten werden, oder
c) ein gleichwertiger Nachweis.
IV) Bei der Beschaffung von Fleisch vom Rind, Kalb und/oder Schwein sowie von Fleischzubereitungen, Faschiertem und Wurst bzw. Fleischverarbeitungsprodukten aus
Rind-, Kalb- und/oder Schweinefleisch muss der unten genannte Mindestanteil aus Tierhaltung mit GVO?®-freier Fiitterung stammen:

e Mind. 5 % ab dem Jahr 2021
e Mind. 40 % ab dem Jahr 2023
e 100 % ab dem Jahr 2025

Nachweis entweder
a) entsprechende Zertifizierung des Bieters auf das Merkmal ,Gentechnikfreiheit” und Angabe der Kontrollstelle?” oder
b) ein gleichwertiger Nachweis.

Wahrend der Vertragslaufzeit ist der Nachweis liber einen entsprechenden Hinweis auf den Lieferscheinen und Rechnungen zu erbringen, dass die Produkte aus GVO-freier
Fltterung stammen, z. B. ,ohne Gentechnik” oder OGT oder ein ahnlicher Begriff (z. B. AMA OGT).

26 GVO = Gentechnisch verdanderte Organismen
27 Jeder Anbieter eines Lebensmittels, der dies als gentechnik-frei auslobt (unabhangig davon, ob am Etikett, mit Kontrollzeichen oder auch nur auf dem Lieferschein), muss entsprechend zertifiziert sein.
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Die folgenden Spezifikationen beziehen sich auf alle zu beschaffenden Lebensmittel, unabhéngig davon, ob sie aus biologischer/okologischer oder konventioneller Erzeu-

gung stammen.

Tab. 1: Spezifikationen fir die zu beschaffenden Lebensmittel (sowohl Lebensmittel aus biologisch/ékologischer Erzeugung als auch aus konventioneller Erzeugung)

Spezifikationen

Nachweis

Verpflichtende technische Spezifikationen

Frischeier mit Schale, Fliissigeier und Eipulver stammen aus Freiland- oder Boden-
haltung.

Frischeier mit Schale, Fliissigeier und Eipulver stammen nicht von schnabelbehan-
delten Legehennen.

Frischeier mit Schale, Fliissigeier und Eipulver, Milch und Milchprodukte, Hiihner-
und Putenfleisch sowie Fleischzubereitungen, Faschiertes und Wurst bzw. Fleisch-
verarbeitungsprodukte aus Hithner- und Putenfleisch stammen aus Tierhaltung mit
GVOZ%-freier Fiitterung.

Frischeier mit Schale, Fliissigeier und Eipulver, Hiihner-, Puten-, Rind-, Kalb- und
Schweinefleisch stammen von Betrieben, die Mitglied eines anerkannten Tier-
gesundheitsdienstes sind.

a) AMA-Gutesiegel oder

b) Biozertifikat oder

c) Zertifikat einer unabhéangigen/akkreditierten Kontrollstelle oder
d) ein gleichwertiger Nachweis

a) AMA-Gutesiegel oder

b) Biozertifikat oder

c) Zertifikat einer unabhangigen/akkreditierten Kontrollstelle oder
d) ein gleichwertiger Nachweis

a) Nachweis des Bieters tUber eine entsprechende Zertifizierung auf das Merkmal
,Gentechnikfreiheit” und Angabe der Kontrollstelle?® oder
b) ein gleichwertiger Nachweis.

Wahrend der Vertragslaufzeit ist der Nachweis iber einen entsprechenden Hinweis
auf den Lieferscheinen und Rechnungen zu erbringen, dass die Produkte aus GVO-
freier Fltterung stammen, z. B. ,,ohne Gentechnik” oder OGT.

a) Bestatigung des Bieters an der Teilnahme an einem Qualitatssicherungsprogramm
der AMA,

b) Angabe der Standorte der landwirtschaftlichen Betriebe, von denen die Erzeug-
nisse bezogen werden, inkl. Bestatigung der Mitgliedschaft in einem anerkannten
Tiergesundheitsdienst oder

c) ein gleichwertiger Nachweis.

28 GVO = Gentechnisch veranderte Organismen

2 Jeder Anbieter eines Lebensmittels, der dies als gentechnik-frei auslobt (unabhangig davon, ob am Etikett, mit Kontrollzeichen oder auch nur auf dem Lieferschein), muss entsprechend zertifiziert sein.
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Spezifikationen

Nachweis

Verpflichtende technische Spezifikationen

Fleisch, Fleischzubereitungen, Faschiertes sowie Wurst bzw. Fleischverarbeitungsprodukte stammt/stammen von

Tieren, bei deren Haltung jedenfalls die folgenden Anforderungen fiir die jeweilige Tierart eingehalten wurden:

— Kalb: Falls Tiere enthornt wurden, wurde die Enthornung mit lokaler Betaubung durchgefiihrt.

— Hihner und Puten: Besatzdichte bei Masthiihnern max. 30 kg/m?, bei Truthiihnern max. 40 kg/m>.

— Lammer und Kitze: Schwanzkupieren, Kastration und Zerstérung der Hornanlage (Ziege) erfolgte mit postoperativ
wirksamer Schmerzbehandlung.

Rindfleisch, Fleischzubereitungen aus Rindfleisch, Faschiertes aus Rindfleisch, Wurst bzw. Fleischverarbeitungs-
produkte aus Rindfleisch stammt/stammen von Tieren, bei deren Haltung jedenfalls die folgenden Anforderungen
eingehalten wurden:
— Die Tiere wurden in Gruppen gehalten.
—  Falls Tiere enthornt wurden, wurde die Enthornung mit lokaler Betdubung durchgefiihrt.
— Die Gesamtflache pro Tier betrug:
e Mind. 3,0 m?, wenn das Tier max. 350 kg wog
e Mind. 3,6 m?, wenn das Tier max. 500 kg wog
e Mind. 4,2 m?, wenn das Tier mehr als 500 kg wog
—  Mind. 40 % der geforderten nutzbaren Gesamtflidche, auf denen die Tiere gehalten wurden, war geschlossen°
und eingestreut. Die Einstreu war trocken, sauber und augenscheinlich frei von Pilzbefall. Das Material wurden
sorgfaltig gelagert und vor Verunreinigungen geschitzt.

Milch und Milchprodukte, Obst, Gemiise und Kartoffeln erfiillen die Anforderung der guten landwirtschaftlichen
Praxis gem&R VO (EU) Nr. 1306/2013%2,

a) AMA-Gutesiegel oder

b) Biozertifikat oder

c) Zertifikat einer unabhangigen/akkreditierten
Kontrollstelle oder

d) ein gleichwertiger Nachweis

a) AMA-Gutesiegel mit Bestatigung des Produzen-
ten3!, dass er eines der folgenden freiwilligen Zu-
satzmodule erfllt: ,Mehr Tierwohl“, ,, AlImhaltung”
oder ,,Weidehaltung” oder

b) Biozertifikat oder

c) Zertifikat einer unabhangigen/akkreditierten
Kontrollstelle oder

d) ein gleichwertiger Nachweis

a) Global G.A.P.-Zertifikat oder
b) Biozertifikat oder

c) AMA-Gutesiegel oder

d) ein gleichwertiger Nachweis

30 Drainageelemente mit einem Perforationsanteil von maximal 5 % gelten als geschlossene Flache.

31 Dje Einhaltung freiwilliger Zusatzmodule wird derzeit lediglich durch eine Bestatigung des Produzenten erbracht. Diese ist bei Lieferungen durch einen GroRhandler liickenlos fiir die gesamte Lieferung nachzuweisen,
sofern nicht zwischen Produzenten und Abnehmer eine derartige Bestatigung ausgetauscht wurde.

32VO (EU) Nr. 1306/2013 des Européischen Parlaments und des Rates vom 17. Dezember 2013 uber die Finanzierung, die Verwaltung und das Kontrollsystem der Gemeinsamen Agrarpolitik und zur Aufhebung der
Verordnungen (EWG) Nr. 352/78, (EG) Nr. 165/94, (EG) Nr. 2799/98, (EG) Nr. 814/2000, (EG) Nr. 1290/2005 und (EG) Nr. 485/2008 des Rates, ABI. Nr. L 347 vom 20.12.2013, S. 549, Art. 93 und Anhang II.
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Spezifikationen

Nachweis

Verpflichtende technische Spezifikationen

Fisch stammt aus regionalen Gewdssern oder aus nachhaltiger artspezifischer Aquakultur.
Bei der nachhaltigen artspezifischen Aquakultur wurden jedenfalls folgende Anforderungen eingehalten:
— Die Tiere wurden vor der Schlachtung fachgerecht betiubt.33
— Die Wasserqualitdt® entsprach den physiologischen Anforderungen der jeweiligen Fischart.
— Handling, FUtterung und Transport der Fische erfolgten artspezifisch und stressreduziert.
— Die Besatzdichte entsprach den artspezifischen Anforderungen.

a) Ruckverfolgbarkeit auf allen Produktions-, Verar-
beitungs- und Vertriebsstufen bis zum Gewasser
bzw. der Aquakulturanlage und

b) Zertifikat einer unabhangigen/akkreditierten
Kontrollstelle

Verpflichtende Vertragsbedingung

Fiir den Transport werden als Uberverpackung Mehrwegsysteme oder Kartonverpackungen genutzt.

Beschreibung des Verpackungssystems und Bestati-
gung des Lieferanten

Optionale Zuschlagskriterien

Zusatzliche Punkte kdnnen vergeben werden fiir einen hoheren Anteil an Lebensmitteln aus biologischer/6kologi-
scher Erzeugung entsprechend VO (EU) Nr. 2018/848.

Zusatzliche Punkte kdnnen vergeben werden fir tierische Lebensmittel, die von Tieren stammen, bei deren Haltung
anspruchsvollere Tierwohl-Kriterien beriicksichtigt wurden, z. B. groRere Gesamtflachen pro Tier.

Zusatzliche Punkte kénnen vergeben werden fiir Lebensmittel, die aus Qualitdtssicherungssystemen stammen, die
von der EU anerkannt sind und bei denen Kontrollen durch unabhangige Stellen erfolgen.

Kennzeichnung des Produkts entsprechend VO (EU)
Nr.2018/848

a) Zertifikat einer unabhingigen/akkreditierten
Kontrollstelle oder
b) ein gleichwertiger Nachweis

AMA-Glitesiegel, geschiitzte Herkunftsbezeichnung
g. U;g. g A,; g t. S¥ (entsprechender Eintrag in der
Datenbank POCR3¢) oder gleichwertiger Nachweis

3 Siehe z. B. https://www.wko.at/branchen/handel/agrarhandel/fische_schlachtung_und_verarbeitung_Stand_23.1.2012_2.pdf.

34 Jedenfalls in Bezug auf den Gehalt an Oz, NHs, NO2, NO3, CO», Eisen, den pH-Wert und den Gesamtgasdruck.

35 Die Abkiirzungen bedeuten: geschiitzte Ursprungsbezeichnung (g. U.), geschiitzte geografische Angabe (g. g. A.), garantiert traditionelle Spezialitat (g. t. S.).
36Siehe: http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/list.htm|?locale=de.
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1.2 Verpflegungsdienstleistungen

Die Spezifikationen richten sich an die Gemeinschaftsverpflegung in GroRkiichen sowie das Catering fiir regelmafRig wiederkehrende Veranstaltungen.
Empfehlungen: Das verwendete Obst und Gemise sollte soweit moglich am Ort der Verpflegungsdienstleistung saisonal sein. Saisonal ist Obst und Gemise dann, wenn das

in Aussicht genommene Verbrauchsdatum mit dem im Saisonkalender ausgewiesenen Datum fiir reifes Obst und Gemiise tibereinstimmt.3’
Die Bio-Zertifizierung von Gemeinschaftsverpflegungen wird empfohlen. So kann im Rahmen der vorgeschriebenen jahrlichen Bio-Kontrolle der verpflichtende Bio-Anteil

Uberpruft werden.

Verpflichtend zu beriicksichtigende Anforderungen:

—  Bei Verpflegungsdienstleistungen ist der Speiseplan bzw. der Meniiplan so zu gestalten, dass eine gesunde und bedarfsgerechte Erndhrung sichergestellt wird>2. Speziell bei
Fleischgerichten ist darauf zu achten, dass Fleisch in hoher Qualitdt verwendet wird und dass die Portionsmenge an Fleisch den Empfehlungen der Ernahrungswissen-
schaft angepasst ist.

— Auf fettarme und nahrstoffschonende Zubereitungsarten wie Diinsten, Dampfgaren (bei Gemise) und Schmoren, Kochen, Braten, Grillen, Dinsten (bei Fleisch bzw.
Fisch) muss geachtet werden.

Tab. 2: Spezifikationen fir die Beschaffung von Verpflegungsdienstleistungen

Spezifikationen Nachweis

Verpflichtende technische Spezifikationen

Die verwendeten Lebensmittel miissen den in im Abschnitt 6.1 dargestellten Anforderungen an Lebensmittel Schriftliche Beschreibung des Bieters, wie er sicherstellen
entsprechen. (Siehe dazu die , Verpflichtend zu bericksichtigenden Anforderungen” in Abschnitt 1.1 (Bio-An- will, dass die verwendeten Lebensmitteln den in Abschnitt
teil und Tierschutzgesetz) sowie die Tab. 1). 6.1 dargestellten Anforderungen entsprechen.

37 Saisonal = Lagerprodukte und Produkte, die zur Haupterntezeit verarbeitungs- bzw. verzehrreif in Osterreich geerntet werden (inkl. witterungsbedingte Schwankungsbreite von 2 bis 3 Wochen Vor- und Nachsaison). Als
Hinweis seien folgende Saisonkalender genannt: https://www.gesundheit.gv.at/leben/ernaehrung/saisonkalender/inhalt oder https://www.nachhaltigkeit.at/saisonkalender/.
38Sjehe auch die Osterreichische Erndhrungspyramide: https://www.gesundheit.gv.at/leben/ernaehrung/info/ernaehrungspyramide/ernaehrungspyramide.
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Spezifikationen Nachweis

Verpflichtende technische Spezifikationen

Schriftliche Beschreibung des Bieters, wie er sicherstellen
wird, dass saisonale und regionale Zutaten verwendet wer-
den und mindestens eine Hauptzutat aus biologischer Er-
zeugung entsprechend VO (EU) Nr. 2018/848 stammt.

In den GroRkiichen der 6ffentlichen Hand ist taglich mindestens ein vegetarisches oder veganes Hauptgericht
anzubieten, das saisonal und regional ist und mindestens eine Hauptzutat aus biologischer/6kologischer Er-
zeugung enthalt (,,Klimateller”).

) ] ] ) Schriftliche Beschreibung des Material des Bestecks, Ge-
Verwendetes Besteck, Geschirr, verwendete Tischdecken etc. sind wiederverwendbar. . . . ..
schirrs und der Tischdecken und ihrer Reinigung

Zertifikat (z. B. EZA, Fair Trade) oder gleichwertiger Nach-

Kaffee und schwarzer Tee stammen aus fairem Handel. weis

Verpflichtende Vertragsbedingungen

Eine Information {iber die Herkunft von Fleisch, Eiern und Milch (Angabe mind. mit ,Osterreich”, ,EU“ oder
,Nicht-EU“) muss nahe des Verabreichungsplatzes gut sichtbar aufliegen®. Fiir Fleisch bedeutet Herkunft, wo  Zertifikat gem. AMA-Richtlinie Uber die transpa-
die Tiere geboren, gemastet und geschlachtet wurden. rente Herkunftskennzeichnung in der Gemein-

Schriftliche Beschreibung des Bieters, wie die Ausweisung
voraussichtlich aussehen wird und wie er sicherstellen
wird, dass die Ausweisung zuverlassig erfolgt.

Fleisch, Eier und Milch aus biologischer/6kologischer Erzeugung entsprechend VO (EU) Nr. 2018/848 sind aus-
zuweisen (Angabe mind. ,Bio-Milch”, ,Bio-Fleisch®, , Bio-Eier”).

Leitungswasser ist gratis anzubieten. Schriftliche Darstellung des Bieters, in welcher
Form das Leitungswasser gratis angeboten wer-

3 Siehe auch Informationen der Initiative ,,Gut zu wissen“: https://www.gutzuwissen.co.at/.
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Spezifikationen

Nachweis

Verpflichtende Vertragsbedingungen

Die Abfalltrennung entspricht den Vorgaben des éffentlichen Entsorgungssystems.*°

Fiir den Transport werden als Uberverpackung Mehrwegsysteme oder Kartonverpackungen genutzt.

Vom Auftragnehmer werden aus der vorgegebenen Checkliste (siehe Tab. 3) mindestens finf MaRnahmen
zur Vermeidung von Lebensmittelabfillen umgesetzt.

Schriftliche Beschreibung, wie sichergestellt werden soll,
dass die Abfalltrennung die Vorgaben des 6ffentlichen Ent-
sorgungssystems erfllt.

Beschreibung des Verpackungssystems und Bestatigung
des Lieferanten

Vorlage der ausgefiillten Checkliste

Optionale Zuschlagskriterien

Zusatzliche Punkte konnen vergeben werden fiir einen hoheren Anteil an Lebensmitteln aus biologi-
scher/6kologischer Erzeugung entsprechend VO (EU) Nr. 2018/848.

Schriftliche Beschreibung des Bieters: Angabe des Mindes-
tanteils der Lebensmittel aus biologischer/6kologischer Er-
zeugung und Darstellung, wie sichergestellt wird, dass der
Mindestanteil der entsprechend VO (EU) Nr. 2018/848 ge-
kennzeichneten Produkte tber die Vertragslaufzeit hinweg
aufrecht erhalten wird.

40 Gelten fur die Verpflegung in Krankenhdusern und Pflegeheimen separate Vorschriften zur Abfallentsorgung, so sind diese zu bericksichtigen.
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Tab. 3: Checkliste mit MaRnahmen zur Vermeidung von Lebensmittelabféllen

. MaBnahmen

1 Beratungsangebot der BMK-Initiative , United against Waste“ nutzen

Dauerbeobachtung von Lebensmittelabféllen (Messmethodik und Hilfsmittel z. B. von United
2 against Waste): Beispielsweise Uberpriifung der Standardportionen — Verwiegen der einzelnen

Knmnnnenten der Gerichte 1ind Analuce der Tellerracte

3 PortionsgroRen fiir Gaste wahlbar machen

4 Servieren kleinerer Portionen und Angebot eines kostenlosen Nachschlags

5 Variable Beilagenauswahl

6 Getranke nach Bedarf etwa aus Automaten und Zapfsystemen

7 Mitnahmeboxen fiir Zuhause aktiv anbieten

8 Anpassen der GebindegroRen am Buffet (flachere oder teilbare Buffetgebinde)

9 Bezeichnung der Speisen am Buffet moglichst klar mit Zutaten und Gewdrzen

10 Reduktion essbarer Dekoration (besser dekorative Ole, Nudeln und Einkochgl3ser)

11 Frische Zubereitung durch Front-Cooking

12 Behaltnisse in der Kiiche: Verwertbares von Unverwertbarem trennen

13 Zubereitungsreste vakuumieren und fiir spatere Verarbeitung einfrieren

Interne Schulungen fir Mitarbeiter/innen dazu, wie moglichst alle Teile der Lebensmittel ver-
14 wendet werden und aus vermeintlichem Abfall schmackhafte Gerichte hergestellt werden kon-
nen (Gemduse wird zu Laibchen)

15 Weniger vorproduzieren

16 Weitergabe der nicht ausgegebenen Speisen als Spende

Mitarbeiter/innen anregen, eigene Ideen zur Vermeidung von Lebensmittelabfillen zu entwi-
ckeln und einzubringen

17

18 Lagercheck —first in, first out

Quelle: United against Waste: ,, Lebensmittelabfélle vermeiden — Kosten sparen und Umwelt schiitzen, Einspar-
tipps & Serviceangebote fiir Gastronomie und Hotellerie”, 2015
(https://united-against-waste.at/wp-content/uploads/2015/05/UAW_Gastro_LR.pdf?fa6be0)
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