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Vorwort

Bundesministerin

Elisabeth Kastinger

Drei von vier Osterreicherinnen und Osterreichern
winschen sich eine Ausweitung des Angebots
an regionalen Lebensmitteln. Wer regional kauft,
starkt bauerliche Familienbetriebe, schiutzt die
Umwelt durch kiirzere Transportwege und sorgt
dafir, dass die Wertschépfung erhalten bleibt. Der
Bund geht daher mit gutem Beispiel voran und will

Iu

mit der Initiative ,Osterreich isst regional* aufzei-
gen, wie der Einkauf gestaltet werden kann. Ziel
laut Regierungsprogramm ist die 100-prozentige
regionale und saisonale 6ffentliche Beschaffung

bei Lebensmitteln mit Erhdhung des Bio-Anteils.

Gemeinsam mit den Bundesl&ndern haben wir daher die Bundesbeschaffung

GmbH beauftragt, das Projekt ,Forum Osterreich isst regional” zu koordinie-

ren und 6ffentliche Kantinen dabei zu unterstiitzen, Lebensmittel regionaler

und saisonaler zu beschaffen. Immer mehr Menschen achten auf den Ursprung

von Lebensmitteln und setzen bewusst auf Qualitdt und Regionalitat. Diesen

erfreulichen Trend wollen wir aufgreifen und mit einer Herkunftskennzeichnung

fur Fleisch, Milch und Eier Transparenz schaffen. Die Herkunftskennzeichnung

entspricht nicht nur den Wiinschen der Konsumentinnen und Konsumenten,

sondern stérkt zugleich die Stellung der B&uerinnen und Bauern in der Le-

bensmittel-Wertschdpfungskette. Die Umstellung auf regionale Lebensmittel

lohnt sich allemal — der Umwelt und der Gesundheit zuliebe!
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Die Anforderung ist schnell ausgesprochen: Kaufen Sie qualita-
tiv hochwertige Lebensmittel! Aber wie geht das Giberhaupt?
Welche Kriterien sind fiir einen Lebensmitteleinkauf wichtig und
wie setze ich die ersten Schritte? Dieser Leitfaden gibt lhnen
einen Einblick, wie Sie |hren Lebensmitteleinkauf starker auf
Qualitatskriterien ausrichten kénnen.

Lebensmittel aus der nédheren Umgebung liegen voll im Trend. Auch in der
Gemeinschaftsverpflegung legen immer mehr Menschen Wert auf die Qualitat
der verarbeiteten Produkte. Diesem Wunsch lhrer Gaste nachzukommen bedarf
eventuell einer Umstellung bzw. Adaptierung lhres Einkaufs von Lebensmitteln.
Viele Fragen sind damit verbunden: ,Bedeutet dies einen Mehraufwand an
zeitlichen Ressourcen fir die Verarbeitung von Lebensmitteln?* oder ,Kommt
es zu hdheren Kosten?* Welches Angebot an Lebensmitteln besteht? Gibt
es genigend geeignete Lieferanten? Dieser Leitfaden soll lhnen als Orien-
tierungshilfe fir einen qualitatsorientierten Lebensmitteleinkauf dienen. Er
beschreibt die Vorteile eines Einkaufs von Produkten aus der értlichen Néhe
und zeigt anhand von Praxisbeispielen auf, wie sich dieser gut im Arbeitsalltag

umsetzen lasst.
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Was ist mit ,regionalen
Lebensmitteln” gemeint?

Die Herkunft eines Produkts kann unterschiedlich definiert werden, bezieht sich
aber in der Regel auf einen in &rtlicher Ndhe erzeugten und/oder verarbeiteten
Rohstoff in der Region. Die Region kann unterschiedlich groB und durch land-
schaftliche oder kulturelle Strukturen definiert sein. Dariiber hinaus kann die
Verfiigbarkeit einen geeigneten Zugang bieten. Man kénnte auch sagen ,Je
néher, desto besser”. Das macht beispielsweise einen in Europa produzierten
Reis im Vergleich zu einem in Asien produzierten zu einem regionaleren und
damit 6rtlich ndheren Produkt.

Achtung: Nicht immer ist dem Produkt ,anzumerken”, woher es kommt.
Achten Sie deshalb auf anerkannte Zertifikate und Herkunftsangaben. Eine
durchgéngige, kontrollierte Herkunft vom landwirtschaftlichen Rohstoff bis

zum Lebensmittel soll das Ziel sein.
Warum hochwertige Lebensmittel beschaffen?

Die Verwendung qualitativ hochwertiger, frischer, biologischer und saisonaler

Lebensmittel bietet Vorteile auf unterschiedlichen Ebenen.

Transparente Qualitdtsstandards
Achten Sie auf hohe Qualitétsstandards, wie sie z. B. durch das Bio-Siegel, die Siegel
firg.U., g.g.A.und g.t.S. sowie das AMA-Giitesiegel oder gleichwertige Giitezeichen

anderer Mitgliedstaaten gemé&B der Vorgabe des BVergG gewéhrleistet werden.

v"’"' Qn-‘ﬂ? AMA

< AMA * GENUSS
GUTESIEGEL REGION
AugTrik
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Regionale Wertschopfung

Die Zusammenarbeit mit Unternehmen und Produzenten aus |hrer Region
fordert die Wirtschaftsleistung und sichert Arbeitsplatze — vom Bé&cker, bis

zum Fleischer, vom Direktvermarkter bis zum Gastronomiebetrieb. Viele kénnen

Regionaler
Einkauf

Regionale
Arbeitsplatze

Regionale
Produktion

von der regionalen Lebensmittelbeschaffung profitieren.
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Saisonalitdt und Frische

Frische und saisonale Produkte bringen durch die kurzen Transportwege mehr
Frische und Vitalstoffe mit und leisten somit auch in puncto Gesundheit einen
erheblichen Mehrwert fir lhre Géaste. Reif geerntetes Gemise oder Obst
schmeckt dariiber hinaus deutlich besser. Eine gute Orientierungshilfe bietet

dabei ein Saisonkalender (das-isst-6sterreich.at/saisonkalender).

Umweltaspekt

R&umliche Nahe hat positive Effekte auf die Klimawirkung bzw. den CO,-FuB-
abdruck von Lebensmitteln. Besonders groB sind diese, wenn Sie zusétzlich
auf méglichst frische und unverarbeitete Ware zuriickgreifen, denn gerade
Tiefkihlprodukte erzeugen durch die lange Kiihlkette erhebliche Treibhausgas-

emissionen.

Regionalitét iSd BVergG 2018

Als ffentliche Auftraggeber unterliegen Ihre Beschaffungen dem
Bundesvergabegesetz 2018, welches auf den européischen Verga-
berichtlinien basiert. Diese zielen insbesondere auf die Umsetzung
eines effektiven Binnenmarktes ab. Der Begriff ,Regionalitat” bzw.
die Vorgabe dieser ist vergaberechtlich unzul&ssig, da er fur orts-
fremde Unternehmen diskriminierend ist. Regionalitat darf in einer
EU-rechtskonformen Auslegung nur im Sinne einer rdumlichen/ért-
lichen Nahe verlangt werden, die fiir die Zielerreichung einer hohen
Qualitat, Frische, Saisonalitat und biologischer Vielfalt erforderlich
ist. Achten Sie bei Ihrem Einkauf deshalb auf anerkannte und etab-
lierte Gutesiegel, die lhnen Gewissheit in Bezug auf die Qualitét und

Herkunft geben.
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https://www.xn--das-isst-sterreich-l3b.at/saisonkalender
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Beschaffung




*Kriterien des Aktionsplans fir eine nachhaltige éffentliche Beschaffung (S. 20, 21)
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1. Die Bestandsaufnahme

*  Welche Produkte bestellen Sie am h&ufigsten? Lassen Sie sich
dafir eine Essenzliste von lhren Lieferanten auswerten.

* Nach welchen Kriterien wéahlen Sie aktuell lhre Produkte aus?

*  Welche Lebensmittel werden in |hrer Region produziert? Wie Sie
Regionalitat leicht umsetzen kénnen, ist abhangig davon, ob Sie
auf Weidewirtschaft, Gemiise- oder Obstanbau zuriickgreifen
kénnen. Recherchieren Sie das Angebot in |hrer Region, z.B.

Uber das Netzwerk Kulinarik (b2b.amainfo.at/kulinarik) oder die

Landwirtschaftskammern (www.lko.at).

h 4

Definieren Sie im nachsten Schritt neue Ziele und Kriterien. Auf

2. Neue Ziele entwickeln

den folgenden Seiten finden Sie eine Orientierungshilfe entlang der
naBe-Kriterien*. Binden Sie hierfur unbedingt alle Beteiligten in lhrer
Organisation mit ein — Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter aus der

Verwaltung ebenso wie Kolleginnen und Kollegen aus der Kiiche.
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3. Feedback & Monitoring

Sprechen Sie Gber das, was Sie tun — mit Ihrem Team und lhren
Kundinnen und Kunden. Holen Sie sich Feedback und verfolgen Sie
in |hrer Warenwirtschaft, wie sich Ihr Produktportfolio veréndert.
Trauen Sie sich eine objektive Bewertung durch ein externes Zerti-
fikat zu, beispielsweise ,GUT ZU WISSEN* und loben Sie damit die

verwendeten Lebensmittel durch eine Herkunftskennzeichnung aus.

n

o
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. Empfehlungen des Aktionsplans Nachhaltige Beschaffung (Auszug):

Die beschafften Lebensmittel stammen méglichst zu 100 % aus
der Umgebung.

Obst und Gemise ist méglichst saisonal zu beschaffen.
Portionsmengen nach Empfehlungen der Erndhrungswissenschaft

Eier aus Boden- oder Freilandhaltung

h 4

Was sind die Starken lhrer Region?

. Umfeldanalyse
Welche Unterstiitzung kénnen Sie von Personen oder Unterneh-

men erwarten?

Welche regionalen/lokalen Produzenten gibt es?

h 4

. Integration in den Alltag
Bilden Sie ein verantwortliches Team.

Binden Sie das Personal in der Kiiche und in der Verwaltung mit ein.

Starten Sie mit kleinen, einfachen Teilbereichen, z. B. mit Milch
oder Geback

Leitfaden zur Lebensmittelbeschaffung
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https://b2b.amainfo.at/kulinarik/
https://www.lko.at

Beispiele aus der Praxis

Wie kénnen viele kleine Lieferanten in die

Kiichenprozesse integriert werden?

Das Bauerliche Versorgungsnetzwerk Steiermark (BVN) ist die Schnittstelle
zwischen (6ffentlichen) Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung und den
vielen regionalen Produzentinnen und Produzenten. Als Genossenschaft bietet
es den beteiligten Betrieben die Mdglichkeit, ihre Produkte zu einem fairen
Preis anzubieten und ,direkt* an die Kiichen zu liefern. Gemeinsame Logistik
und Administration machen es so auch fir die Kiichen interessant, Gber das

BVN in gebindelter Form direkt bei produzierenden Betrieben einzukaufen.

Julia Schubert und Geschéftsfihrer Dr. Markus Weyer
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it

Johann Trischak, Kiichenleiter der HBLA und Bundesamt fiir Wein- und Obstbau Kloster-
neuburg, ausgezeichnet mit dem Osterreichischen Umweltzeichen, und sein Team.

Wie kann ich die Umstellung an meine

Gaste kommunizieren?

Wir haben uns fir eine Herkunftskennzeichnung tber die Initiative ,GUT ZU
WISSEN* entschieden, da die Qualitdt der verwendeten Lebensmittel fiir
uns ein wichtiges Entscheidungskriterium ist. So setzen wir auf qualitativ
hochwertige Fleisch- und Molkereiprodukte, die mit dem AMA-Glitesiegel
ausgezeichnet sind, da kénnen wir sicher sein, dass die értlich nahen Pro-
duktionsstandards beriicksichtigt wurden. Beim Gemlse steht fir uns die
Saisonalitat im Vordergrund unserer Meniiplanung. So wechseln sich je nach
Jahreszeit frische Blattsalate und Paradeiser mit Kraut und Kiirbis ab. Eier aus
der Umgebung runden unseren Einkauf ab.

Durch die Auslobung am Speiseplan und die Aushdnge vor dem Speisesaal
werden unseren Schiilerinnen und Schiilern die verwendeten Lebensmittel gut

ersichtlich prasentiert und ein Bewusstsein fir unsere Produkte wird geschaffen.
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Kurt Fischer, Biirgermeister von Lustenau und Dietmar Hagen, Geschaftsfiihrer
Esskultur, Sozialdienste Lustenau

Wie kann ich das Bewusstsein fiir den Wert

von Lebensmitteln steigern?

Esskultur Lustenau ist unsere Herzensangelegenheit. Mit kreativem Koch-
handwerk und viel Hingabe sorgt unser Team dafiir, dass die ganze Vielfalt an
frischen und saisonalen Lebensmitteln auf die Teller in den Kindergéarten und
Schulen, in den Seniorenhdusern oder zuhause mit Essen auf Rddern kommt.
Unsere Lebensmittel stammen zu einem groBen Teil von den Héfen und Feldern
aus Lustenau und der Umgebung — bevorzugt in Bioqualitat.

Bestimmt wére es einfacher gewesen, einen externen Essensanbieter zu be-
auftragen und sich als Gemeinde nicht selbst um den Wert des Essens fiir das
Gemeinwohl zu kiimmern. Dafiir ist Essen aber ein zu wichtiger Teil unseres
gemeinschaftlichen Lebens. Esskultur Lustenau kann einen Bewusstseinspro-

zess anregen, der dem Essen wieder mehr Wert gibt. Das beginnt beim Saatgut
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und den lokalen und regionalen Partnerschaften iber die kochhandwerkliche
Kompetenz bis zum Genusserlebnis beim Gast.

Um taglich mit den besten Produkten arbeiten zu kénnen, ist die enge Zusam-
menarbeit mit unseren Lieferanten essenziell. Ohne gegenseitiges Verstand-
nis fir die jeweiligen Bedirfnisse kann die kleinstrukturierte Beschaffung von
Lebensmitteln nicht funktionieren. Unsere Meniiplanung ist eng an die saiso-
nalen Verfugbarkeiten gekniipft — nur so ist eine langfristige Partnerschaft

méglich, von der unsere Einrichtungen und auch die Unternehmen profitieren.

Wie kann ich anonyme Convenience-
Produkte ersetzen und in einer Gemeinde
auf regionale Qualitat setzen?

Im letzten Jahr wurde seitens der Burgenlandischen
Landesregierung die Auflage erteilt, dass der Bio-
anteil bei der Verpflegung von Kinderbetreuungs-
einrichtungen sukzessive zu steigern sei. Die Ko-
operation mit unserem Lieferanten hat uns gezeigt,
dass dieser Weg zwar herausfordernd, aber ge-
meinsam machbar ist. Jetzt bekommen wir siiBe

Friedrich Zarits, und pikante Bio-Knédel, fir die sich unser Wirt
Blirgermeister von

eigens eine kleine Maschine angeschafft hat, um
Wulkaprodersdorf

sie selbst herstellen zu kénnen. So kann auf Con-
venience-Produkte verzichtet und durch die enge
Kooperation mit unseren Einrichtungen und einer
Ern&hrungsberaterin eine bedarfsgerechte Menii-
planung in biologischer Qualitat fir unsere Kinder
umgesetzt werden. Fir uns sichert das Gitesiegel
AMA GENUSS REGION regionale Qualitat, obwohl

wir nicht den Ausschreibungsgrenzen unterliegen.

Leitfaden zur Lebensmittelbeschaffung 19



Der ,Aktionsplan fir eine nachhal-
tige offentliche Beschaffung” (naBe)

Fur 6ffentliche Auftraggeber des Bundes ist der naBe-Aktionsplan
verbindlich zu bertcksichtigen. Dariiber hinaus gelten die Kriterien

empfehlend fiir alle &ffentlichen Auftraggeber (Lénder, Gemeinden,

ausgegliederte Unternehmen, Sektorenauftraggeber etc.).

Weiters finden sich in den naBe-Kriterien u.a. Anforderungen an

eine nachhaltige Speiseplangestaltung sowie an MaBnahmen zur

Vermeidung von Lebensmittelabfallen.
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Mindeststandards bei BIO: —
Korridor fiir beschaffte Lebensmittel (inkl. Getranke), @

die aus biologischer Erzeugung stammen:

*  Mind. 25% ab dem Jahr 2023
*  Mind. 30% ab dem Jahr 2025
*  Mind. 50% ab dem Jahr 2030

Nachweis z.B. mittels EU-Biosiegel, AMA-Bio

Lebensmittelabfall: @
Setzen Sie mindestens fiinf MaBnahmen zur Vermeidung von
Lebensmittelabfallen um und orientieren Sie sich dabei an der

Checkliste von ,United against Waste*.

Leitfaden zur Lebensmittelbeschaffung

Pflanzliche Produkte:
» Mdglichst zu 100 % aus der Umgebung
+  Obst und Gemiise ist méglichst saisonal.

» Spezifikationen fir Obst und Gemiise

Nachweis z.B. mittels AMA-Giitesiegel, AMA-Biosiegel,
AMA GENUSS REGION (oder gleichwertig)

Tierische Produkte:
»  Mbglichst zu 100 % aus der Umgebung

* Fleischerzeugnisse mit dem AMA-Giitesiegel oder
vergleichbare Standards und Portionsmengen nach
den Empfehlungen der Erndhrungswissenschaft

+ Eier aus Boden- oder Freilandhaltung

* Ricksichtnahme auf Tierwohl (z.B. Besatzdichte, Haltungsform,
GVO-freie Futterung)

+ Fisch stammt aus regionalen Gewassern oder aus nachhaltiger

artspezifischer Aquakultur.

Nachweis z.B. mittels AMA-Giitesiegel, AMA-Biosiegel,
AMA GENUSS REGION

Fairer Handel:

» Kaffee und schwarzer Tee stammen aus fairem Handel.

FAIRTRADE
Nachweis z.B. mittels FAIRTRADE R Lt

Leitfaden zur Lebensmittelbeschaffung 21



Nutzliche Links,
weiterfuhrende Infos

* naBe-Kriterienkatalog fur Lebensmittel:
www.nabe.gv.at/lebensmittel
* AMA GENUSS REGIONEN/GENUSS LANDKARTE:

www.genussregionen.at

+  Bé&uerliches Versorgungsnetzwerk Steiermark:
www.bvn.st
+  Esskultur Lustenau:

sozialdienste.lustenau.at/de/esskultur

+ Ubersicht der anerkannten Giitesiegel in Osterreich:

www.das-isst-8sterreich.at

»  Saisonkalender:

www.das-isst-Osterreich.at/saisonkalender

*  Checkliste von ,United against Waste":
www.united-against-waste.at
*  GUT ZU WISSEN:

www.gutzuwissen.co.at

Ansprechpartner

Verweis auf naBe-Webseite/Forum:

www.nabe.gv.at/forum-oesterreich-isst-regional

Netzwerk Kulinarik:
b2b.amainfo.at/kulinarik
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