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NABE AKTIONSPLAN

DIE NEUEN LEITLINIEN 1IN
DER OFFENTLICHEN
LEBENSMITTEL-BESCHAFFUNG “

Gerhard Weiner, naBe-Plattform, Forum , Osterreich isst regional”, BBG



Klimaschutz, Umwelt, BESCHAFFUNG
= éffentliche Energie, Mabilitat,
- ! Be Beschaffung Innovation und Technologie
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nachhaltige




n Aktionsplan
nachhaltige

- Be sffentliche
- Beschaffung

naBe-Aktionsplan

Unsere Ziele

Verankerung einer Sicherung der Vorreiterrolle Harmonisierung der
nachhaltigen Beschaffung in Osterreichs in der EU naBe-Kriterien
allen Bundesinstitutionen



na Aktionsplan
nachhaltige

pr— sffentliche naBe-Aktionsplan
- Be gesz:wa?fung . . p
Die Geschichte

m Umsetzung + Reform
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Kriterienkatalogs

zur Erarbeitung

zum naBe-Aktionsplan
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2020 2021

EU-Initiative Annahme durch Selbst- naBe-Plattform Forum
den Ministerrat Evaluierung in der BBG ,,Osterreich
und Update isst regional”



n Aktionsplan
nachhaltige

- Be sffentliche
- Beschaffung

Die naBe-Kriterien

Okologische und soziale Mindeststandards fiir Ihre Ausschreibungen

Hochbau Strom Fahrzeuge Textilien

/E\ Tiefbau IT-Gerdte Mébel
E-Gerate Garten | Lebensmittel |
Lampen Events Reinigung




na Aktionsplan
nachhaltige

= Be éffentliche
b =i Beschaffung

Lebensmittel und Verpflegungsdienstleistungen é

..

Bio, Saisonalitat,
sowie Reduktion der Lebensmittelabfalle

\_

Sicherstellung hoher Qualitat, Regionalitat und
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www.nabe.gv.at/lebensmittel



http://www.nabe.gv.at/lebensmittel

n Aktionsplan
nachhaltige

- Be offentliche
- Beschaffung

Lebensmittel und Verpflegungsdienstleistungen

Die beschafften Lebensmittel stammen
moglichst zu 100 % aus der Region, Obst
und Gemuse ist moglichst saisonal

Schrittweise Erhéhung des
Mindestanteils an biologisch erzeugten
Lebensmitteln von 25 % im Jahr 2023,
30% im Jahr 2025 bis auf 55 % im Jahr
2030

Hohe Tierwohlstandards fir die
Beschaffung von Lebensmitteln tierischer
Herkunft

Beschaffung von Schweinefleisch:
Korridor von 5% 2021 bis 100% 2030

GVO-freie Futterung ebenfalls Korridor
von 5% 2021 bis 100% 2025

Fisch aus regionalen Gewassern oder
nachhaltigen Aquakulturen



na Aktionsplan
nachhaltige

= Be sffentliche
b =i Beschaffung

Lebensmittel und Verpflegungsdienstleistungen

* Information zur Herkunft von Fleisch, * Tagliches Angebot von mindestens einem
Eiern und Milch muss nahe am vegetarischen oder veganen
Verabreichungsplatz aufliegen Hauptgericht, das saisonal und regional

ist und mindestens eine Hauptzutat aus
biologischer Erzeugung enthalt =
naBe-, Klimateller”

*  Mehrwegsysteme fir Verpackungen und
Transportsysteme

*  Malinhahmen zur Vermeidung von
Lebensmittelabfallen

. Kaffee und schwarzer Tee stammen aus - Seit 1. Juli2021 verpflichtend fiir alle
fairem Handel Bundeseinrichtungen
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ZIELSETZUNGEN

fuir das Forum ,Osterreich isst regional”

Beschaffung von Lebensmitteln
durch 6ffentliche Institutionen

* 100% regionale & saisonale
Lebensmittel

* Steigerung der Bio-Quote auf 55%
bis 2030

* Fokus auf Osterreichische
Produktionsstandards

* Umsetzung des naBe-Aktionsplans
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FORUM ,OSTERREICH ISST REGIONAL"

lhre Servicestelle fuir den offentlichen Lebensmitteleinkauf

e Zentrale Plattform

* Hilfestellungen bei der 6ffentlichen Beschaffung von Lebensmitteln fir
Einkaufsverantwortliche & Kiichenleitungen

e Austausch mit Lieferantenmarkten & Stakeholdern
* Erstellung von Leitfaden/Unterlagen fiir den Lebensmitteleinkauf

* Infoservice Uber
https://www.nabe.gv.at/forum-oesterreich-isst-regional/
bzw. naBe-Newsletter
https://www.nabe.gv.at/newsletter/

* Unterstiitzung bei der Uberleitung der Zielsetzungen in den operativen Alltag
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Thinktank

Wissensmanagement
& -transfer

Stakeholder-
management

Weiterentwicklung der
naBe-Kriterien

DAS PROGRAMM

Rahmenbedingungen fir

regionalere Vergaben

Nachhaltiges

Beschaffungsmanagement

Regionale Logistik

Digitale Portale

Veranstaltungs-
management

Fachveranstaltungen &
Messeauftritte

Qualitdts- & Herkunfts-
kennzeichnung

Regionale Meniiplanung
& Abfallvermeidung

Marktdialoge

Gesetzliche
Moglichkeiten

Kennzahlen fiir
Regionalitdt & regionale
Wertschopfung

Weiterbildungs-
angebote

Klimabilanzierung
ausgewahlter
Lebensmittel

Bietermobilisierung
(unterstiitzend)

BB

Evaluierung neuer
Vergabekonzepte

Lieferanten- &
Marktanalyse
(unterstiitzend)

Triger mit definierter Laufzeit

Laufende MaBnahmen/Prozesse

Arbeitspakete geleitet durch einen

BUNDES
BESCHAFFUNG



IHRE ANSPRECHPERSONEN

Andrea Ebner-Pladerer Martin Manschein Gerhard Weiner
Projektmanagerin Forum Projektmanager Forum Leitung Plattform naBe und
,Osterreich isst regional” ,Osterreich isst regional” Forum ,Osterreich isst
andrea.ebner- martin.manschein@bbg.gv.at regional”
pladerer@bbg.gv.at Tel.: +43 1 245 70-527 gerhard.weiner@nabe.gv.at
Tel.: +43 1 245 70-523 Mobil: +43 664 964 91 26 Tel.: +43 1 245 70-517
Mobil: +43 664 612 91 42 Mobil: +43 664 964 91 56

Flir Fragen stehen wir Ihnen gerne zur Verfugung!

15 www.nabe.gv.at/forum-oesterreich-isst-regional
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B universitat
INNsbruck

Regionaler Lebensmitteleinkauf der offentlichen Hand

Regionalitat im Spannungsfeld mit dem EU-Binnenmarkt
10.11.2021, Congresspark lIgls

Gegriundet im Jahr 1669, ist die Universitat Innsbruck heute mit mehr als 28.000 Studierenden und tber 4.500 Mitarbeitenden die grofRte und

wichtigste Forschungs- und Bildungseinrichtung in Westosterreich. Alle weiteren Informationen finden Sie im Internet unter: www.uibk.ac.at.



Gliederung

. EinfGhrung

II.  Auftragsvergabe und Regionalitat

IIl.  Herkunftskennzeichnung regionaler Produkte
IV.  Werbemalinahmen fir regionale Produkte

V.  Schlussbetrachtungen

B universitat
innsbruck

Dekan Univ.-Prof. Dr. Walter Obwexer Seite 17



l. EinfUhrung

» Binnenmarkt
* Raum ohne Binnengrenzen, in dem vier Grundfreiheiten gewahrleistet sind

* freier Warenverkehr

>,

v

Vergabe offentlicher Auftrage

* Grundsatze: Gleichbehandlung, Nichtdiskriminierung, gegenseitige
Anerkennung, Verhaltnismaligkeit, Transparenz

« Offnung des offentlichen Auftragswesens fiir den Wettbewerb

>

v

Herkunftskennzeichnung

* hohes Verbraucherschutzniveau in Bezug auf Informationen tber
Lebensmittel

e gleichzeitige Gewahrleistung des reibungslosen Funktionieren des
Binnenmarktes

» Werbemallnahmen

v

e Einhaltung der Vorgaben aus dem freien Warenverkehr
e sofern und soweit staatliche oder kollektive Malinahme Privater

Bl universitat
innsbruck

Dekan Univ.-Prof. Dr. Walter Obwexer Seite 18



Il. Auftragsvergabe und Regionalitat

» Grundlagen

* AEUV: Warenverkehr, Niederlassungsfreiheit, Dienstleistungsfreiheit

* Vergabe-Richtlinien, insbesondere allgemeine Vergabe-Richtlinie 2014/24
» (Grundsatze

* Unionsrecht gilt fur offentliche Auftraggeber

* Staat, Gebietskorperschaften, Einrichtungen des 6ffentlichen Rechts, Verbande derartiger
Einrichtungen

* zentrale Regierungsbehdrden und subzentrale offentliche Auftraggeber

* Auftrage im Oberschwellenbereich
* 139.000 Euro fir zentrale Regierungsbehorden, 214.000 Euro fir subzentrale Auftraggeber
* \ergabe-RL ist anzuwenden

* Auftrage im Unterschwellenbereich

* Grundregeln des AEU-Vertrags sind anzuwenden: Gleichbehandlung, Nichtdiskriminierung,
Transparenzgebot

* nur bei Auftragen mit eindeutigem grenziiberschreitendem Interesse

B universitat
innsbruck

Dekan Univ.-Prof. Dr. Walter Obwexer Seite 19



Il. Auftragsvergabe und Regionalitat

» Moglichkeiten im Oberschwellenbereich
* technische Spezifikationen (Art 42 AVRL)

* Verweis auf Herkunft oder bestimmten Ursprung grundsatzlich nicht erlaubt

* Ausnahme: notwendige Bestimmung des Auftragsgegenstands - Gleichwertigkeitszusatz

e Zuschlagskriterien (Art 67 AVRL)
* mussen mit Auftragsgegenstand in Verbindung stehen (Qualitat, Zuganglichkeit, umweltbezogene
Eigenschaften)
* wirksamer Wettbewerb muss gewahrleistet werden
* AusfGhrungsbedingungen (Art 70 AVRL)
* missen mit Auftragsgegenstand in Zusammenhang stehen
* dirfen keine unmittelbare oder mittelbare Diskriminierung bewirken
* Faktoren, die mit Herstellung, Bereitstellung oder Vermarktung zusammenhangen
e Gutezeichen (Art 43 AVRL)
* in technischen Spezifikationen, Zuschlagskriterien oder Ausfiihrungsbedingungen
* mussen fir alle Betroffenen zugénglich sein; Gleichwertigkeitszusatz bei bestimmten Gitezeichen
erforderlich
°

KMU-Forderung

* Aufteilung in Lose

* Angebotslimitierung oder Zuschlagslimitierung

B universitat
innsbruck

Dekan Univ.-Prof. Dr. Walter Obwexer Seite 20



Bl universitat
innsbruck

Il. Auftragsvergabe und Regionalitat

» Moglichkeiten im Unterschwellenbereich

Vergabekriterien, die den freien Warenverkehr beschranken, sind
grundsatzlich verboten (zB ortliche Nahe)

Vergabekriterien als Verkaufsmodalitaten iSd Keck-Formel

Rechtfertigung von Vergabekriterien durch zwingende Erfordernisse des
Allgemeininteresses iSd Cassis-Formel

» Ergebnis

Oberschwellenbereich: regionale Bezug ist bei Lebensmittellieferungen nur
eingeschrankt im Rahmen der technischen Spezifikationen, der
Zuschlagskriterien und/oder der Ausfiihrungsbedingungen erlaubt

Unterschwellenbereich: regionaler Bezug nur eingeschrankt in Form von
Verkaufsmodalitaten oder im Falle einer Rechtfertigung durch zwingende
Erfordernisse des Allgemeininteresses erlaubt

Mittelstandsforderung erlaubt, Einheimischenprivilegierung allerdings
verboten

Dekan Univ.-Prof. Dr. Walter Obwexer

Seite 21



I1l. Herkunftskennzeichnung regionaler Produkte

» unionsrechtlich geregelte Herkunftsangaben
e geschitzte Ursprungsbezeichnung (gU)

* Erzeugung, Verarbeitung und Herstellung eines Erzeugnisses in einem bestimmten
geographischen Gebiet nach einem anerkannten und festgelegten Verfahren (zB Allauer
Kase)

» geographisch geschitzte Angabe (ggA)

* enge Verbindung landwirtschaftlicher Erzeugnisse mit dem Herkunftsgebiet, ein
Verarbeitungsschritt in betreffenden Gebiet reicht (zB steirisches Klrbiskernal)

» freiwillige Qualitatssysteme (freiwillige Herkunftskennzeichnung)
« AMA-GUtesiegel
 AMA-Biosiegel

B universitat
innsbruck

Dekan Univ.-Prof. Dr. Walter Obwexer Seite 22



I1l. Herkunftskennzeichnung regionaler Produkte

» unionsrechtlich verpflichtende Herkunftsangaben
e Sonderregelungen

* verpacktes frisches Fleisch

* Obstund Gemuse

e Olivenol

* Honig

* Eier

* Fisch

* Rindfleisch
* Lebensmittelinformations-Verordnung (LMVI) (2020)

* Schweine-, Schaf-, Ziegen- und Gefllgelfleisch (frisch, geklhlt, gefroren)
* Primarzutaten-Verordnung (2020)

* Ursprungsland oder Herkunftsort der primaren Zutat, das oder der mit dem Ursprungsland
oder Herkunftsort des Lebensmittels nicht identisch ist, muss angegeben werden

* Wahlfreiheit zwischen Region, Mitgliedstaat, EU/Nicht EU oder allgemein abweichender
Ursprung

B universitat
innsbruck

Dekan Univ.-Prof. Dr. Walter Obwexer Seite 23



I1l. Herkunftskennzeichnung regionaler Produkte

» zusatzliche verpflichtende Herkunftsangaben nach nationalem Recht (Art 39
iVm Art 26 LMIV)

 EuGH 1.10.2020, Lactalis-Urteil betreffend Herkunftsbezeichnung fir Milch
und Milchprodukte
* Voraussetzungen

* Verbindung zwischen bestimmten Qualitdten des Lebensmittels und seinem Ursprung oder
seiner Herkunft

* Mehrheit der Verbraucher misst diesen Informationen wesentliche Bedeutung bei
* Transporteignung zahlt nicht zu Qualitaten des Produkts

» Ergebnis
* regionale Herkunftskennzeichnung nicht uneingeschrankt moglich
* invielen Fallen wird auf den Mitgliedstaat, nicht eine Region abgestellt

Bl universitat
innsbruck

Dekan Univ.-Prof. Dr. Walter Obwexer Seite 24



V. Werbemalsnahmen fur regionale Produkte

» Grundlagen

 Werbemallnahmen, die Absatz bestimmter regionaler Produkte gezielt
fordern, sollen Absatz dieser Produkte steigern und verringern daher den
Absatz von Produkten aus anderen Mitgliedstaaten

* Behinderung des freien Warenverkehrs

e Grundfreiheit gilt jedenfalls fur staatliche MalRnahmen und kollektive
Malnahmen Privater; ob auch fur Malshahmen Einzelner ist noch offen

» WerbemaRnahmen fir nationale Produkte (zB , Osterreich isst regional”)
* Region iSv Mitgliedstaat
* Malnahme zwar Verkaufsmodalitat, aber diskriminierend
* konnte daher nur Gber Art 36 AEUV gerechtfertigt werden
» Werbemalnahmen fir regionale Produkte
* Region iSv raumliche Nahe

* MalRknahme grundsatzlich als Verkaufsmodalitat erlaubt

B universitat

. Dekan Univ.-Prof. Dr. Walter Obwexer Seite 25
innsbruck



B universitat
M innsbruck

VIl. Schlussbetrachtungen

»

»

»

»

»

Der Binnenmarkt der EU beruht auf dem Grundsatz der Gleichbehandlung und
steht daher in einem besonderen Spannungsverhaltnis zur Forderung des
Absatzes regionaler Produkte.

Im Rahmen der Vergabe offentlicher Auftrage ist eine Bevorzugung regionaler
Lebensmittel nur eingeschrankt moglich. Voraussetzung dafir ist jedenfalls,
dass unter Region nicht ein Mitgliedstaat, sondern ein geographisches Gebiet
innerhalb eines bestimmten Umkreises des Auftraggebers verstanden wird.

Die verpflichtende Angabe der regionalen Herkunft von Lebensmitteln ist
ebenfalls nur eingeschrankt moglich.

Werbemalnahmen fir regionale Produkte, die dem Staat zuzurechnen sind
oder auf kollektiven Malinahmen Privater beruhen, sind nur dann erlaubt, wenn
die Region nicht einen ganzen Mitgliedstaat umfasst, sondern ein
grenzUberschreitendes Gebiet in raumlicher Nahe zum Absatzort.

Aus alledem folgt, dass beim derzeitigen Stand des Unionsrechts dem
regionalen Lebensmitteleinkauf der 6ffentlichen Hand relativ enge Grenzen
gesetzt sind. Es bleibt zu hoffen, dass diese in Zukunft — zumindest punktuell —
gelockert werden.

Dekan Univ.-Prof. Dr. Walter Obwexer

Seite 26



Vielen Dank fur lhre
Aufmerksamkeit!

Freue mich auf Fragen und
Anmerkungen!

Bl universitat

Dekan Univ.-Prof. Dr. Walter Obwexer Seite 27
M innsbruck
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Fachtag Regionaler Lebensmitteleinkauf

Vergabe von
Verpflegungsleistungen —
Voruberlegungen und erste

Schritte

Dr. Christiane Brunner, KErn
10.11.2021



Was macht fur Sie eine gute Mittagspause aus?

Kompetenzzentrum fur Erndhrung — KErn ‘



Verpflegung geht alle an!

Sensorik Aussehen Qualitat
_ Freizeit
Speisen-
Geschmack anbieter
Gesundheit
Preis Kinder & —_
Jugendliche Einrichtung
Verwaltung
Atmosphare
_ Eltern Trager Bildung
Hygiene
padagogische
Nachhaltigkeit Zufriedenheit Aspekte

Kompetenzzentrum fur Erndhrung — KErn ‘




Vorbereitung der Ausschreibung

Zwei wichtige Voruberlegungen:

« genaue Bedarfsbestimmung der Zielgruppe (Kita, Schule, Senioreneinrichtung,
Betriebsgastronomie etc.)

« sorgfaltige Definition der gewilnschten Verpflegungsleistung

©Art3D — stock.adobe.com
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Ganzheitliche Betrachtung von Anfang an

Nachhaltiges Verpflegungskonzept in der Kita- und Schulverpflegung

RECHTLICHE RAHMENBEDINGUNGEN

VERPFLEGUNGSKONZEPT

AKTEUR*INNEN
Essensanbieter, Schule, Schler*innen, Eltern,
Verpfiegungsbeauftragte®s

Prozesskette

Ausschreibung & < Entsorgung

Gestaltung Schulprogramm,
der Essumgebung Schutprofil, MaBnahmen
und Essatmosphire zur Emahrungsbildung

Quelle: DGE Qualitatsstandard fur die Verpflegung in Schulen 2020, S. 12
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Wie kénnen wir uns auf den Weg machen?

Teamwork von Anfang an bringt Sie voran

MalRnahmen -
Vorbereitung und Umsetzung

‘ Bestandsaufnahme -
Analyse der Situation

Zielformulierung —
Neue Wege aufzeigen

® Einberufen eines Essensgremiums

Kompetenzzentrum fur Erndhrung — KErn ‘




Qualitatskriterien in den Vergabeunterlagen - Gesundheit

* Speiseplangestaltung
* Gesundheitsforderliche Speiseplangestaltung und Lebensmittelauswahl

* Zielgruppenorientierter Speiseplan
* Verwendung von saisonalem Obst und Gemiuse

* Abwechslungsreiche Mentigestaltung

* Warmhaltezeit der Speisen

* Bericksichtigung besonderer Erndhrungsbedurfnisse

©OKalle Singer

Kompetenzzentrum fur Erndhrung — KErn ‘




]
Qualitatskriterien in den Vergabeunterlagen - Nachhaltigkeit

* Okologische Produkte
* Seefische aus bestandserhaltender und nachhaltiger Fischerei
* Produkte aus fairem Handel

* Gentechnikfreie Produkte

* Haltungsform der Legehennen

* Frische und Verarbeitungsqualitat

* Abféalle und Entsorgung

©CMMeissner
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ooy
Vorgaben zur Gestaltung des Speiseplans

Mindestanforderungen in der Leistungsbeschreibung

» Der Menuzyklus betragt mindestens vier (4) Wochen, d.h. der Speiseplan darf sich hdochstens alle vier (4) Wochen
wiederholen.

* Es werden mind. zwei (2) Menilinien angeboten.

» Die Speisen auf dem Speiseplan sind eindeutig bezeichnet. Die Speisen sind auf dem Speiseplan eindeutig
bezeichnet, wenn objektiv nachvollziehbar ist, wie sich die Speisen zusammensetzen und zubereitet werden.

» Die Verwendung von Fleisch und Fleischerzeugnissen sowie deren Tierart ist im Speiseplan ausgewiesen.

36



ooy
Warmhaltezeiten der Speisen

Mindestanforderung in der Leistungsbeschreibung

Es sind moglichst kurze Warmhaltezeiten vorzusehen. Die Warmhaltezeit bezeichnet die Zeitspanne zwischen der
Beendigung des Garprozesses und der Speisenausgabe an den letzten Tischgast. Die Warmhaltezeit fir alle
Komponenten betragt maximal drei Stunden.

Die Lager-, Transport- und Ausgabetemperatur von kalten Speisen betragt maximal 7 °C. Die Warmhalte-, Transport und
Ausgabetemperatur von warmen Speisen betragt mindestens 65 °C. Die Warme- bzw. Kihlkette wird nicht unterbrochen.

Kompetenzzentrum fur Erndhrung — KErn ‘




]
Vegetarische Gerichte

Mindestanforderung in der Leistungsbeschreibung

« Wird taglich nur ein Menl angeboten, stehen wochentlich mindestens ein und maximal zwei fleischhaltige Gerichte auf
dem Speiseplan.

« Stehen zwei oder mehr Mends taglich zur Auswahl, darf maximal eines davon als fleischhaltiges Gericht angeboten
werden. Die nicht fleischhaltige Mendilinie hat den folgenden Anforderungen zu entsprechen:

Kompetenzzentrum fur Erndhrung — KErn ‘




]
Berucksichtigung besonderer Ernahrungsbedurfnisse

Mindestanforderung in der Leistungsbeschreibung

« Der Auftragnehmer hat Essensteilnehmern mit Allergien oder krankheitsbedingten Einschrankungen nach
entsprechender Attest-Einreichung die Teilnahme am Essen durch ein diesen Essensteilnehmern gerecht werdendes
Essensangebot zu ermoglichen. Fir diese Personen sind gesonderte Mahlzeiten anzubieten, welche den jeweiligen
Erfordernissen gerecht werden.

« Wird ein schweinefleischhaltiges Gericht angeboten, muss ein Alternativgericht mit einer anderen Fleischsorte
angeboten werden, soweit einem oder mehreren Essensteilnehmern aus religiosen und/oder sonstigen Griinden der
Konsum von Schweinefleisch untersagt ist.

Kompetenzzentrum fur Erndhrung — KErn €




Bedarfsbestimmung

« Strategieplanung der Leitungsebene

* Essensgremium

* Runde Tische und gemeinsamen Austausch organisieren
* Bedarfe und Anforderungen aller Beteiligten sammeiln

* Entscheidungen zu den Anforderungen treffen

« Ziele der Verpflegung definieren
Entscheidung

« Zusammenfassung der vorhergehenden Schritte
* Verpflegungskonzept festschreiben
* 2 Grundlage fur das weitere Verfahren

Kompetenzzentrum fur Erndhrung — KErn ‘




Warum das Ganze?

Durch den Einbezug aller Beteiligte in den Vergabeprozess werden
- frihzeitig Meinungen ausgetauscht

—> unterschiedliche Blickwinkel kennengelernt 0\9 e\ h

\
. | ung:
- gemeinsame Entscheidungen getroffen. SC\(\"G\‘O

§ -

Forderung der Akzeptanz der (neu ausgeschriebenen) Verpflegung von
BEGINN an.

Kompetenzzentrum fur Erndhrung — KErn ‘




K E r r‘] Kompetenzzentrum
far Ernahrung

Kompetenzzentrum fir Erndhrung — KErn
Bereich Ernahrungsinformation und
Wissenstransfer
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,Bewusst Tirol“ in Gro3ktichen

Clemens Mair, 10.11.2021




Agenda

1) Vorstellung Agrarmarketing Tirol
2) ,,.Bewusst Tirol“ in GrofSkiichen

e Zielsetzung

* Teilnehmer, Kriterien und Ablauf

* Herausforderungen und MalRnahmen

qualitdt.tirol BEWUSST TIROL
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Lebensraum Tirol Holding

Aufsichtsrat

Lebensraum
Tirol Holding GmbH

Tirol Werbung

o LE
B
-

GmbH MaBnahmeninden
Profilierungsfeldern
Agrarmarketing Tirol der Marke Tirol

GmbH

Standortagentur Tirol /
GmbH /

Attraktivitdt des
Lebensraums Tirol

qualitdt.tirol BEWUSST TIROL
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Agrarmarketing Tirol

» Produkte mit dem
e Gutesiegel ,,Qualitat Tirol“ und der
e Ursprungsgarantie ,,gewachsen und veredelt in Tirol“

entwickeln, begleiten, kontrollieren und bewerben

» Netzwerk fir Produzenten, Verarbeiter, Handel, Gastronomie und
Konsumenten

» Mehrwert flr Produkte der Tiroler Landwirtschaft

» Bewusstseinsbildung fir regionale Wirtschaftskreislaufe und
Nachhaltigkeit

» Imagewerbung fiir die Tiroler Landwirtschaft

\"H._‘. - - B ',.f'

Milchkalb
' Burger

gewachsen und veredelt in Tirol.

qualitdt.tirol BEWUSST TIROL
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Agrarmarketing Tirol

Gutesiegel stellt Herkunft und Qualitat sicher
* Rohstoffe aus Tirol

* Veredelung in Tirol
Bsp. ,Almrind“: geboren, gemastet, geschlachtet und verarbeitet in Tirol

Qualitatssicherung und lickenlose Ruckverfolgbarkeit
* strenge Qualitatsrichtlinien (IFS, FSSC, AMA-GS)
* exakte Dokumentation von Herkunft und Prozess
e unabhangige Kontrolle (Audits, Mystery Shopping, Stichproben)

KHarotten

gewachsen und veredelt in Tirol,
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Agrarmarketing Tirol

e ,Qualitat Tirol“-Sortiment umfasst tGber 370 verschiedene Artikel
* 40 % der Produkte stammen aus biologischer Landwirtschaft

e 2020: Umsatz von 25 Mio. Euro erzielt

74

{\‘SUAm' AT-TIRO LoD
=

R _‘

Sthltpfkrapfen

gewachsen redelt in Tirol.
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Zielsetzung

 Einsatz Tiroler Lebensmittel in GroRklichen

erhohen und transparent machen

e Starkung der Tiroler (Land)Wirtschaft und

regionaler Wertschopfungskreislaufe

* Grundlage:
EntschlielBung des Tiroler Landtags vom

01.07.2009
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Teilnehmer und Kriterien

Start: 2016

Projektteilnehmer:

93 Wohn- und Pflegeheime, Krankenhauser,
Schulen

Gesamtmenge an Tiroler Lebensmitteln

 produziert
(gemolken, geboren, aufgewachsen,
gelegt, geerntet) und

e verarbeitet in Tirol

qualitdt.tirol BEWUSST TIROL
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Ablauf

 Daten werden von GrofBhandlern und Direktvermarktern direkt an AM Tirol gemeldet

 Gesammelte Mengen werden von AM Tirol an die GroB8kiichen gesendet

e Kontrolle und Freigabe durch die Grolsktiche

 Bekanntgabe der ausgegebenen Mahlzeiten durch die GroBkiiche

* Ermittlung des Einsatzes regionaler Lebensmittel pro Mahlzeit durch AM Tirol

* Auszeichnung bei Uberschreiten eines definierten Grenzwerts
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Essen pro Jahr

Altenwohn- und Pflegeheime ca. 6,0 Mio.
Schulen ca. 0,4 Mio.
Krankenhauser ca. 3,8 Mio.
Gesamt: ca. 10,2 Mio.

qualitdt.tirol
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Verwendung Tiroler Lebensmittel

Milch (Aquivalent)

2.800 Tonnen

Fleisch 63 Tonnen
Gemuse /8 Tonnen
Eier 21 Tonnen

Gesamt:

2.962 Tonnen

qualitdt.tirol
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,Bewusst Tiro

|Il .

in GrolRkuchen

Ausgezeichnete Betriebe (2021)
Altenwohn- und Pflegeheime 59

Schulen mit Kliche

Krankenhauser/Therapiezentren 13

13

Gesamt

18 davon ohne eigene Kiiche (werden mitbeliefert)

85

qualitdt.tirol
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Herausforderungen und Malinahmen

* Einfache Abwicklung fr Teilnehmer

* Erleichterung beim Einkauf (Verfugbarkeit sicherstellen)

* Entwicklung kundenorientierter Produkte (pasteurisiertes Vollei, vorgegarte Erdapfel)
* Vor-Ort-Beratung durch AM Tirol

* Aus- und Weiterbildung fur Kiichenpersonal (Kooperation WiFi/Tirol)

 Kommunikation des Mehrwerts regionaler Lebensmittel
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Vielen Dank fur lhre Aufmerksamkeit!
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LKH Innsbruck — Wirtschaftsbetriebe

FE Y
agende

W T R



Zentralkiiche des LKH Innsbruck

(Zahlen, Daten, Fakten)

tirol kliniken |
Datenbasis: Jahr 2020

« Zentralkiiche des LKH Innsbruck

» Insgesamt arbeiten in der ZK-Abteilung 134 Mitarbeiterinnen und 5 Lehrlinge (115 FTE), welche beim LKH Innsbruck
angestellt sind.

» Taglich werden im Schnitt ca. 3.000 Personen aus der Zentralkiiche, entweder im COOK & CHILL — oder COOK &
SERVE-Verfahren verkostigt. Dabei zahlen im Schnitt 1.500 Patienteninnen des LKH Innsbruck und im Schnitt ca. 1.500
Mitarbeiterinnen in der Klinik-Kantine taglich zu den Kunden der Zentralkiiche. Dies bedeutet, dass ca. 4.500 Essen pro
Tag die Zentralkiiche des LKH Innsbruck verlassen. Gegeniber dem Jahr 2019 haben wir durch die COVID-19-
Pandemie ca. 16% unsere Leistungen verloren.

» Ferner werden in der Zentralkiche des LKH Innsbruck pro Tag an die 3,6 Tonnen Lebensmittel, vorwiegend von
regionalen Anbietern (siehe Beispiele auf den Folgeseiten), verarbeitet. Das Budget (Lebensmittel und Non-Food-
Artikel) fir das Jahr 2020 wurde mit € 3.600.000,-- veranschlagt, wobei schlussendlich durch die COVID-19-Pamdemie
das IST-Budget ca. € 3.300.000,-- betragen hat.

» Bioabfalle, wie Speise- und Gemduseputzreste als auch die Rickhaltungen im Fettabscheider werden nachhaltig
verwertet und dadurch Biogas fir den Energieverbrauch von ca. 130 Einfamilienhaushalte erzeugt.

10.11.2021 Bereichsleitung WIBE | MMag. Markus Wille 1



Nachhaltige Beschaffung in den TK
o8

(Definition / Anspruch)

tirol kliniken

» Definition / Anspruch

v~ | ,Eine nachhaltige Beschaffung ist jene, die die bestméglichen Auswirkungen auf Umwelt, Gesellschaft und Wirtschaft
uber den gesamten Lebenszyklus hat! (Quelle: ISO 20400 [2017])

v~ | Nachhaltige Beschaffung ist die Beschaffung umweltfreundlicher Produkte und Leistungen, die den Geboten
Sparsamkeit, Wirtschaftlichkeit und Zweckmaligkeit folgt und die Leitprinzipien Regionalitdt und Innovation
berlcksichtigen und somit die regionalen Wirtschaftskreislaufe starkt.

v | In den TK, respektive in den WIBE des LKH Innsbruck, widmen wir uns verstarkt den Themenbereichen rund um eine
gesunde, regionale und nachhaltige Verpflegung. Wir arbeiten daran, den Anteil der regionalen Produkte und Bioprodukte
sukzessive zu steigern. Derzeit beziehen wir bereits ca. 85% der relevanten Lebensmittel regional. Alles was regional /
national bezogen werden kann, wird auch regional / national beschafft.

v | In der nachhaltigen Beschaffung widmen wir uns auch verstarkt dem Themenbereich der nachhaltigen Gestaltung der
Speisepldne und konnten durch angepasste, fleischreduzierte und ausgewogene Speisepldne unter Einbeziehung des
unbedingt notwendigen Ressourcenverbrauchs den Fleischanteil schrittweise reduzieren und im Gegenzug den
vegetarischen Anteil massiv erhdéhen.

Durch die Verbesserung der Datenbasis zur bedarfsgerechten Planung (Statistiken, Einhaltung von Rezepturen) und der
Optimierung des Bestellwesens zur Reduktion von Lebensmittelabféllen (aktive Komponentenauswahl, Schulungen,
Sensibilisierung, bedarfsgerechte PortionsgréBen) konnte dieser Themenbereich gemal unseres Anspruches erfolgreich
umgesetzt werden. Es geht bei uns vorrangig darum, dass der _Grundsatz vermeiden vor verwerten bzw. beseitigen
immer im Mittelpunkt unserer Bemuhungen steht.

10.11.2021 Bereichsleitung WIBE | MMag. Markus Wille 2



Nachhaltige Beschaffung in den TK

(Chancen der nachhaltigen Beschaffung)

y) N

tirol kliniken

» Chancen einer nachhaltigen Beschaffung

Realisierung von Umweltentlastungseffekten

Einsparung direkter und indirekter Folgekosten

Forderung von Umwelt-Innovationen

Verbesserung und Eestigung von Lieferantinnen-Beziehungen

Sicherheit

0 C C © © @

Starkung der Glaubwirdigkeit und Reputation der Tirol Kliniken, respektive des LKH Innsbruck, als
nachhaltiges und gemeinwohlorientiertes Unternehmen

10.11.2021 Bereichsleitung WIBE | MMag. Markus Wille 3



Nachhaltige Beschaffung in den TK

(Zielsetzungen einer nachhaltigen Beschaffung)
tirol kliniken

» Zielsetzungen einer nachhaltigen Beschaffung

Sichern _der_regionalen Wertschoépfung (Kleinstrukturen fordern) durch bestmoégliche Nutzung regional hergestellter
Produkte und den Aufbau regionaler Lietferanteninnen-Netzwerke

Reqionalitat und regionale Kreislaufe fordern, damit kurze Transportwege realisiert (umweltfreundlicher Transport;
Emissionen verringern; Wege reduzieren) und die Logistik-Ablaufe optimiert werden kénnen

Vorgabe von Rahmenbedingungen (Vermeidung als erste Option; Nachhaltigkeit als Haltung) damit nachhaltige Produkte
ausgewahlt, beschafft und eingesetzt werden konnen

Stabile Beschaffung (Lieferzuverlassigkeit, Versorgungssicherheit, Ausfallsicherheit) und Versorgungssicherheit sicherstellen
(optimierte Lagerhaltung vor Ort mit entsprechender Lagerreichweite anstatt just-in-time Lieferungen)

Entlan? der gesamten Lieferkette auf faire Bedingungen, Bezahlung und Gleichberechtigung achten
(Armut / Ausbeutung / Korruption verringern; Betrachtung der Lebenszykluskosten)

Auf ein Recycling der Produkte und Gilter zu achten und eine effiziente Entsorgung gewahrleisten
(Vermeidung von Mikroplastik; Reduktion von Einwegprodukten; Langlebigkeit; Verpackungsreduktion; Ricknahmeverpflichtung)

S COC0CECEC @

Nachhaltigkeitskriterien fur die Auswahl von Rohstoffen und Ressourcen gezielt vorgeben (Schaffung eines nachhaltigen
Produktkataloges durch Einfihrung von Mindeststandards)

v Digitalisierung gezielt einzusetzen, um positive Effekte zu férdern und nachteilige Effekte zu reduzieren
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Nachhaltige Beschaffung in den TK

(praktische Umsetzung in der Zentralkiiche des LKH Innsbruck)

tirol kliniken

» Praktische Umsetzung am LKI

» Alle in der Zentralkiiche des LKH Innsbruck eingesetzten Produkte werden nach einem genau definierten Ablauf
beschafft.

» Je nach Bedarf und Produktgruppe wird ein Kriterienkatalog definiert, der sicherstellt, dass wir immer dieselbe Qualitat,
in der erforderlichen Kalibrierung und mit der definierten Herkunftsgarantie erhalten.

» Somit spielt bei uns nicht nur der Preis bei unseren Beschaffungsvorgangen eine Rolle, sondern als zentrales Element
gilt es die erforderliche Qualitdt zu liefern und die Verfiigbarkeit Gber das gesamte Jahr durch den Lieferanten zu
gewabhrleisten.

» Die Auswahl der Produkte obliegt einem mehrkdpfigem Verkostungsteam, welches aus Kochen, Einkaufern, Diatologen
und Verwaltungspersonal zusammengesetzt ist.

> Uber jedes neu einzufihrende / zu ersetzende Produkt wird neben dem sensorischen Verkostungsprotokoll
(Verkostungsprotokoll) auch noch ein Bewertungsprotokoll (Bewertungsprotokoll) erstellt und ausgewertet und darauf
aufbauend die Produktauswabhl fixiert.

» Neben dem Preis und der Qualitat spielt in unseren Beschaffungsprozessen das Tierwohl, die Regionalitédt und die
Nachhaltigkeit in der Landwirtschaft eine_wesentliche Rolle. Deshalb versuchen wir, wo immer es moglich ist, nur
regionale bzw. nationale Produzenten, Lieferanten usw. zu beauftragen, denn dadurch kénnen kurze Transport- und
Lieferwege, sowie Regionalitat gewahrleistet und regionale Kreislaufe gestarkt werden.

10.11.2021 Bereichsleitung WIBE | MMag. Markus Wille 5



Nachhaltige Beschaffung in den TK

(Good Practice Beispiel 1)

tirol kliniken

* Projekt: FRISCHGEMUSE / KARTOFFEL

Bei diesem Projekt haben wir bereits vor Jahren damit angefangen, dass wir gemeinsam mit zwei sehr regionalen Gemisebauern (Fa.
Schirmer / Rum und Fa. Fischler / Absam) Liefervereinbarungen abgeschlossen haben. Gemeinsam mit diesen beiden
Frischgemusebauern vereinbaren wir jdhrlich Anbauplane mit den dazugehérenden Abnahmemengen fir deren Gemiusefelder. Alles was
diese Betriebe in unserem Auftrag anbauen, wird auch von uns abgenommen.

Garantierte Abnahmemengen und GrolRhandelspreise gewéhren fir beide Seiten Planungs- und 6konomische Sicherheit und wird hiermit
Nachhaltigkeit und Regionalitat, nach dem Motto ,,Vom Feld in ein paar Stunden frisch auf die Teller der Patienten / Mitarbeiter®, von
uns gelebt.

> Mengen p.a.: ca. 60 Tonnen

Seit 2020 werden auch alle Erischkartoffelprodukte (Kartoffelscheiben, Kartoffelwirfel, Kartoffel Mini-Pell, Kartoffel ganz, usw.)
ausschlieZlich von einem regionalen Produzenten (Fa. Giner / Thaur) bezogen. Durch die genaue Planung der Abnahmemengen und —
zyklen kann von Seiten des Lieferanten die immer gleichbleibende Qualitat garantiert und geliefert werden.

Fur die Umstellung wurde(n)

* Qualitatskriterien, wie Sortenreinheit und Kalibrierung
« das Mengengerust

» der Anlieferzeitpunkt

im Vorfeld definiert und besprochen.

» Mengen p.a.: ca. 51 Tonnen (ca. 80 Tonnen in den gesamten TK)

Durch die Umsetzung dieser beiden Projekte konnte vor allem die kleinstrukturierte Landwirtschatft in Tirol gestarkt werden und im Sinne der
Nachhaltigkeit die Transportwege optimiert werden.
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Nachhaltige Beschaffung in den TK

(Good Practice Beispiel 2)

tirol kliniken

* Projekt: VOLLEI

Bei diesem Projekt, gemeinsam mit der Agrarmarketing Tirol, konnten wir von nationaler Belieferung (Fa. Holzmann GmbH)
auf regionale Belieferung (viele kleine Gefliigelbauern aus Tirol — koordiniert Gber die Agrarmarketing Tirol) umstellen und
somit die kleinstrukturierte Bauernschaft starken, kurze Transportwege realisieren und das Tierwohl durch artgerechte
Haltung nachhaltig verbessern.

Fur die Umstellung auf das Produkt Vollei aus regionaler Produktion wurden

» die Qualitatskriterien

» das Mengengerust

» der Lieferzyklus

genau definiert und konnte dieses Projekt innerhalb von nur zwei Monaten erfolgreich gemeinsam ungesetzt werden.

Die Verteilung der Produkte erfolgt Uber die Tiroler Fa. Eisendle GmbH.

Durch die Umsetzung dieses Projektes konnte wiederum vor allem die kleinstrukturierte Landwirtschaft in Tirol gestéarkt
werden und im Sinne der Nachhaltigkeit die Transportwege optimiert werden.

> Mengen p.a.: ca. 14.000 Liter
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Nachhaltige Beschaffung in den TK
(Good Practice Beispiel 3)

o

tirol innik'en

* Projekt: GEFLUGEL

Bei diesem Projekt wurden alle Geflugelfrischprodukte auf AMA-Gutesiegel bzw. 4AT — Herkunftsgarantie umgestellt.

Fur die einzelnen Produkte wurde ein Kriterienkatalog mit Vorgabe
» des zu verwendendes Geflugelteils

* des Schnittes

» der Kalibrierung

* des Lieferzyklus

+ des Mengengerustes

erstellt.

Hauptlieferant wurde die Osterreichische Fa. Wech GmbH / St. Andr&, welche uns Uber die Vertriebsfirma Kroswang GmbH
beliefert und die Fa. Wedl GmbH / Mils.

Bisher kam die Ware vorwiegend aus Kroatien / Slowenien bzw. auch teilweise sofern Mengenengpasse bestanden aus dem
asiatischen Raum.

Hier war es uns schon immer ein Anliegen, dass wir heimische Ware bekommen und somit Transportwege einsparen und
das Tierwohl durch artgerechte Haltung nachhaltig verbessern kénnen.

> Mengen p.a.: ca. 15 Tonnen

10.11.2021 Bereichsleitung WIBE | MMag. Markus Wille 8



Nachhaltige Beschaffung in den TK

(Gesamtschau)

y) N

tirol kliniken
Datenbasis: Jahr 2020

« Gesamtschau

» Von den Warengruppen

Fleisch / Wurst frisch
Milchprodukte / Kase / Butter
Gemudse frisch / Obst frisch
Kartoffelprodukte

Eiprodukte

Nudeln

Brot / Backwaren

Getranke

AN NI N N N N W

werden ca. 88% von regionalen / nationalen Erzeugerfirmen / Lieferanten bezogen (Volumen: ca. € 1.480.000,--) (*)

*) COVID-19 bedingter Ruckgang um ca. € 100.000,--

10.11.2021 Bereichsleitung WIBE | MMag. Markus Wille 9



Nachhaltige Beschaffung in den TK
o8 ’ :

tirol innik‘en

(Was wurde bereits umgesetzt)

 Was wurde bereits umgesetzt

v

v

DN

Umstellung der Produktgruppen Frischgemise / Kartoffel auf regionale Herkunft

Umstellung des pasteurisiertes Vollei auf ausschlieB3lich regionale Herkunft (in Zusammenarbeit mit der
Agrarmarketing Tirol)

Umstellung der Kategorie Frisch-Gefliigel und Gegartes Hihnerfleisch auf Herkunftsgarantie Osterreich (4AT /
AMA Qualitat)

Umstellung der Produktgruppen Joghurt / Topfen / Schlagsahne / Milch / Butter auf ausschliel3lich regionale
Herkunft

Umstellung der Produkte Frankfurter / Bratwurst/ Kalbskrakauer auf rein regionale BIO-Produkte

Umstellung der Kategorie Frischfleisch (Kalb, Rind, Schwein) auf Herkunftsgarantie Osterreich (4AT / AMA
Qualitat)

Eigenproduktion von Apfelmus, anstatt Doseneinkauf iber den Grol3handel

Eigenproduktion der Flissigkost

Mehrwe s)tatt Einweg (Bsp. Kubel ftr Topfen; Mehrweggeschirr) und Verpackungsvermeidung (Direktlieferungen
der Bauern

10.11.2021 Bereichsleitung WIBE | MMag. Markus Wille 10
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tirol innikén

Nachhaltige Beschaffung in den TK

(Mogliche zukunftige bzw. begonnene Projekte)

» Zukunftsprojekte

Umstellung der Produktkategorien Kéase / Schnittkdse auf regionale / nationale Produzenten

Umstellung der Kategorie Fisch auf ausschliel3lich regionale Produzenten / Lieferanten

Umstellung der Kategorie Bio-Pilze auf ausschlie3lich regionale Produzenten

Umstellung der Kategorie Fertigprodukte und TK-Ware (Schnitzel, TK-Gemise, usw.) auf Herkunftsgarantie Osterreich

Strategie vom Hof auf den Tisch (from Farm to Folk)

Umstellung von Plastikflaschen auf Glasflaschen (Speisesaal)

Umstellung auf Wasserspender anstelle der Mineralwasserflaschen

Forcierung der Projektes Brotabfalle — Verwertung / Vermeidung

Digitalisierunqg der Zentralkiiche weiter vorantreiben

Projekt: Schaffung einer Datenbasis zu vertrauenswirdigen Zertifikaten und Labels

10.11.2021 Bereichsleitung WIBE | MMag. Markus Wille
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tirol kliniken

Nachhaltige Beschaffung in den TK

(Wunsche /Anregungen)

 Wunsche / Anregungen

>

Die heimischen Produzenten sollten mehr auf die Winsche / Bedurfnisse des GrolRabnehmers eingehen. Was
braucht dieser und z.B. in welcher Verpackungseinheit wird das Produkt bendtigt. Welche Standards sind in der GV
im Krankenhausbereich einzuhalten. Mehrweg- anstelle von Einwegprodukten — Mullvermeidung.

Qualitatsfihrerschaft — wie bisher — beibehalten. GroRabnehmer wie das LKH Innsbruck sind gerne bereit, flr gute
und vor allem gleichbleibende Qualitat auch einen entsprechenden Preis zu zahlen. Die GV im Krankenhausbereich
Ist stark prozessorientiert und erwartet deshalb gleichbleibende Qualitdt um die Lebensmittel auch entsprechend
tagtaglich weiterverarbeiten zu kénnen. Das COOK & CHILL-Verfahren ist rezepturabhéngig und bendtigt daher eine
annahernd gleichbleibende Qualitat der Ausgangsprodukte.

Damit das LKH Innsbruck als Grof3abnehmer, auch wenn die Vermarktungspreise z.B. auf Grund von Ernteausfélle,
Engpasse in der LM-Versorgung und &hnlichem steigen, auch weiterhin auf regionale Lieferanten zurtickgreifen kann,
sind flexible Budgets vorzuhalten. Damit bleibt trotz Mehrausgaben wenigstens die Wertschopfung im eigenen Land
und werden Grol3abnehmer und Grofl3handler nicht gezwungen, auf billigere auslandische Lieferanten auszuweichen.

Zielgerichtete Kommunikation zwischen den Produzenten und dem Grol3abnehmer; verstarktes ,Zusammenbringen®
der heimischen Landwirtschaft mit Grol3abnehmern durch die entsprechenden bauerlichen Institutionen; verstéarkte
gemeinsame Vermarktung und Marketing. Hier ist vor allem die Agrarmarketing Tirol und die BIO Austria Tirol zum
handeln aufzufordern.

10.11.2021
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tirol kliniken

'Danke fur Ihre Aufmerksamkeit!
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tirol kliniken

Nachhaltige Besc

haffung in den TK
(Verkostungsprotokoll)

Verkostungsbewertung

Artikelgruppe:

Firma/

Bewertung (schulnotensytem)

Optik
Férbung
Geruch
Geschmack
Konsistenz

Handling
Firma/

Bewertung (schulnotensytem)

Optik
Férbung
Geruch
Geschmack
Konsistenz

Handling
Firma/

Bewertung (schulnotensytem)

Optik
Farbung
Geruch
Geschmack
Konsistenz

Handling
Firma /

Bewertung (schulnotensytem)

Optik
Farbung
Geruch
Geschmack
Konsistenz

Handling

Datum:

Testperson:

Firma/

Bewertung (Schulnotensystem) 9 B28 2N B3N S

Optik
Férbung
Geruch
Geschmack
Konsistenz

Handling

Firma/

Bewertung (Schulnotensystem) 1 2 3 4 5

Optik
Férbung
Geruch
Geschmack
Konsistenz

Handling
Firma/

Bewertung (Schulnotensystem) 1 2 3 4 5

Optik
Farbung
Geruch
Geschmack
Konsistenz

Handling
Firma/

Bewertung (schulnotensystem) % 28 SN K43 NS}

Optik
Farbung
Geruch
Geschmack
Konsistenz

Handling

10.11.2021
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Nachhaltige Beschaffung in den TK

(Verkostungsprotokoll)

Lieferantenbewertung:

;en 3K
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Fragestellung

Wie kann man die Verwendung von
regionalen und biologischen
Lebensmitteln in der

Gemeinschaftsverpflegung forcieren?



Die inhaltliche Arbeit an der

Fragestellung beginnt...
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» Erste Workshops im Jahr 2016
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L.

» Definition und Finalisierung des
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Kriteriensettings im jahr 2017
» Erste Auszeichnung 2017 mit 4

Betrieben




Stakeholder & Projekttreiber

» Land Vorarlberg
Auszeichnung der Betriebe,
Kriterienset, Kommunikation etc.

» Landle Marketing
Operative Projektsteuerung,
Zertifizierung und Beratungsleistung
» Landwirte &

Gemeinschaftsverpfleger

"‘m



Regelungen und Herausforderungen

» Anteil regionaler & biologischer
Lebensmittel je Produktkategorie
unterschiedlich definiert (um so
hoher die Verfligbarkeit, um so

hoher der Wert der Kategorie)




Regelungen und Herausforderungen

» regional beschafft # regionale
Herkunft

» \Verarbeiter missen integriert
werden

» Zeit fur Dokumentation

» keine Weltmarktpreise fiir regionale

& biologische Produkte moglich




Ausgezeichnete Betriebe

v’ Sozialzentrum Vorderlandhus Rothis (4 Gabeln)

v’ Sozialzentrum Rankweil Haus Klosterreben
(4 Gabeln)

v" Antoniushaus Feldkirch (4 Gabeln)

v Landesberufsschule Lochau (4 Gabeln)

v" Illwerke VWK - Betriebsrestaurant Rodund

(4 Gabeln)

v lllwerke VKW - Betriebsrestaurant Bregenz
(3 Gabeln)

v’ Sozialzentrum Frastanz (3 Gabeln)

v 3 L Gastronomie - Landhausrestaurant

(3 Gabeln)

\ v" Krankenhaus Dornbirn (2 Gabeln)



Benefits flir teilnehmende

Gemeinschaftsverpfleger

» neue Kontakte und damit verbunden
hochwertige Produkte aus heimischer
Landwirtschaft
> Marketing & Offentlichkeitsarbeit nach
innen und aulen
» Solides Argumentarium in

Budgetfragen



M 141 LANDLE PRODUKTE FRODUKTE FINDEN ! £ UNTERNEHMEN Q
FReAUNTSE

Bei regionalen
Produkten aus dem
Vollen schopfen

clofsfn

» Marketing- und Kommunikationsleistungen

» Print landesweit (z.B. luag)

» Web (landle.at, vorarlberg.at) & Social
media

» Content-Entwicklung inkl.
Fotoshooting/Filmaufnahmen

» Recht zur Markennutzung fir
Auszeichnungsjahr

n n (:I BUNDES
Landle Qualitatsprodukte

Gepostet von Stefan Sauer @ - 12. Oktober um 14;30 - Q3

Gemeinschaftsverpfleger und Betriebskantinen wie die lliwerke VKW in
Vandans, konnen sich durch "Vorariberg am Teller" fiir die Verwendung
regionaler Zutaten auszeichnen lassen. Wir haben daher mit
Kuchenchef Reinhard Flrst gesprochen, das Interview findest du im
Link.

#iluagdruf #ichkaufregional #landle #regionalschmecktambesten
#landwirtschaft #vorarlbergamteller #gutesiegel #landlegltesiegel

Foto: Matthias Weissengruber

Das Projekt Vorarlberg am Teller hat sich

zum Ziel gesetzt, biologische und
regionale Lebensmittel in der
Gemeinschaftsverpflegung zu forcieren.
Die Betriebskiiche der illwerke vkw in
Vandans wurde dabei gleich mit 4
Gabein zertifiziert. Wie ist das
gelungen?



Image/Projektfilm in Kooperation mit ORF



Kontakte und Informationen

 |landwirtschaft@vorarlberg.at

Benjamin.hehle@lk-vbg.at



mailto:landwirtschaft@vorarlberg.at
mailto:Benjamin.hehle@lk-vbg.at

OSTERREICHISCHES BUNDESHEER
Generaldirektion Landesverteidigung
Direktion 4 - Logistik

Abteilung Logistische Grundsatze

Der Klimateller im OBH

10.11.2021

Fachtag Lebensmitteleinkauf der offentlichen Hand

WIR SCHUTZEN OSTERREICH.
ﬁ ’hundashﬂﬂr.at

UNSER HEER



OSTERREICHISCHES BUNDESHEER
Generaldirektion Landesverteidigung
Direktion 4 - Logistik

Abteilung Logistische Grundsatze

Eckdaten

» Phasenplan
» Phasel Grundlagenerarbeitung und Planung
» Phase ll Rezeptentwicklung, Schulung, Testphase
» Phase lll Start des Klimatellers TTP M mit 05. Oktober 202
» Phase IV  Start des Klimatellers ,,ganzer Tag“ mit 11.01.2022

bis Ende 2022 => danach Ubergang in Regelbetrieb \



OSTERREICHISCHES BUNDESHEER
Generaldirektion Landesverteidigung
Direktion 4 - Logistik

Abteilung Logistische Grundsatze

Kriterien (1)

» Fleischarme/fleischlose Gerichte

» <90 g Fleisch roh/ Portion

» Fleischanteil durch pflanzl. Proteinlieferanten, Soja oder andere
Alternativen ersetzen

» Gemuseanteil steigern

» Bevorzugt Geflugel, selten Schwein/Wild (kein Farmwild), wenig
Rind- und Lammfleisch \ 4

» Fleisch kann auch TK sein, aber aus O (AMA) v




OSTERREICHISCHES BUNDESHEER
Generaldirektion Landesverteidigung
Direktion 4 - Logistik

Abteilung Logistische Grundsatze

Kriterien (2)

» Fleischarme/fleischlose Gerichte

» Einsatz heimischer Fischarten 2x/6 Wochen
(Karpfen>Wels>Forelle, Saibling, Lachsforelle)

» Pflanzliche Proteinquellen statt Fleisch

» Einsatz von:

» Fleischersatzprodukten (Soja-Extrudate, Erbsenprotein, etc.)
» Hulsenfruchten (Linsen, Bohnen, Erbsen, etc.)
» Getreiden (Bulgur, Couscous, Quinoa, etc.)




OSTERREICHISCHES BUNDESHEER
Generaldirektion Landesverteidigung

Direktion 4 - Logistik
Abteilung Logistische Grundsatze

Kriterien (3)

» Bio-Anteil etablieren

» Regionale und saisonale Produkte (Obst- und Gemuse,
Soja, Getreide statt Reis)

» weniger Milch und Milchprodukte, v.a. Hartkase

» Ernahrungsphysiologie

» Empfehlung fur Trinkwasser




OSTERREICHISCHES BUNDESHEER
Generaldirektion Landesverteidigung
Direktion 4 - Logistik

Abteilung Logistische Grundsatze

Rezeptentwicklung (1)

» Produkttestungen

» Sojaextrudate

» Erbsenprotein(-extrudate)
» Fleischersatzprodukte

» Hulsenfruchte und Getreide

» Zubereitung von Handmustern
» Zubereitung von Produktionsmustern




OSTERREICHISCHES BUNDESHEER
Generaldirektion Landesverteidigung
Direktion 4 - Logistik

Abteilung Logistische Grundsatze

Rezeptentwicklung (2)

» Durchfuhrung von Workshops

» Bereits 6 Workshops durchgefuhrt
» OBH interne sowie externe Teilnehmer
» Schwerpunkte zu jedem Workshop

» Nachste Termine 2021.:
> 13.12. - 17.12.2021 Speiseplangestaltung Fruhjahr

\ 4

\ 4




OSTERREICHISCHES BUNDESHEER
Generaldirektion Landesverteidigung
Direktion 4 - Logistik

Abteilung Logistische Grundsatze

Information & Marketing

» Infoveranstaltungen

» Interne Informationsweitergabe fur KuPers
» Informationen uber das Projekt sowie konkrete Durchfuhrung
» Informationsveranstaltungen wurden bereits durchgefuhrt

» Informationsmaterialien fur Verpflegsteilnehmer

» Flyer, Poster, Rollups Vv
» Informationen im Speisesaal fur Verpflegsteilnehmer verfughbawy




OSTERREICHISCHES BUNDESHEER
Generaldirektion Landesverteidigung
Direktion 4 - Logistik

Abteilung Logistische Grundsatze

Evaluierung (1)
» Verpflegsteilnehmerbefragung
» ,Baseline® Befragung 21.09.2021
» 1. VpfITN Befragung 23.11.2021
» 2. VpfITN Befragung 29.03.2022
» 3. VpfITN Befragung 21.06.2022
» 4. VpfITN Befragung 04.10.2022

» Feedback zu:

» Akzeptanz des Klimatellers bei den Verpflegsteilnehmern
» Qualitat, Geschmack, Diversitat des Angebots, etc.



OSTERREICHISCHES BUNDESHEER
Generaldirektion Landesverteidigung
Direktion 4 - Logistik

Abteilung Logistische Grundsatze

Evaluierung (2)
» Befragung des Kuchenpersonals
» 1. Befragung 28.03.2022
» 2. Befragung 03.10.2022

» Feedback zu:

» Praktische Umsetzbarkeit des Klimatellers im Kuchenbetrieb
» Erfahrungen im Bezug auf die verwendeten Rohstoffe \ 4
» Erfahrungen im Bezug auf die Beschaffung \ 4

» Mogliches Optimierungspotential (Prozesse/Produkte/etc.)




OSTERREICHISCHES BUNDESHEER
Generaldirektion Landesverteidigung
Direktion 4 - Logistik

Abteilung Logistische Grundsatze

weitere Planungen

» Workshops Rezepte

» ab 1. Quartal 2022 => Klimatag (Fruhstuck, Mittag,
Abend)

» in weitere Folge taglicher Klimateller als Wahimenu

» Evaluierung der ernahrungsphysiologischen Qualitat
\ 4

» Evaluierung der Akzeptanz und Umsetzbarkeit des -

klimagerechten Speisenangebots



OSTERREICHISCHES BUNDESHEER
Generaldirektion Landesverteidigung
Direktion 4 - Logistik

Abteilung Logistische Grundsatze




PARALLELWORKSHOPS

Regionalisierung und Okologisierung: (K)ein Widerspruch!?
Seminarraum 1

Neue Schnittstellen zwischen Land- / Wirtschaft und 6ffentlichen

Auftraggebern
Public food hubs und Dynamisches Beschaffungssystem

Seminarraum 2

Spannungsfeld Vergaberecht: Herausforderungen und Moglichkeiten
Saal Panorama




MITTAGESSEN

im TransBARent
Es geht um 14.00 Uhr weiter



BUNDES
= Bundesministerium Q) Ein Unternehmen
Landwirtschaft, Regionen » der Lebensraum G BESCHAFFUNG
; kil e LAND Tirol Holding

und Tourismus Agrarmarketing

PODIUMSDISKUSSION
Riudiger Sachsenhofer, AMA-Marketing
Christian Jochum, Landwirtschaftskammer Osterreich

Wolfgang Pointner, Bundesbeschaffung GmbH

Katharina Maierhofer, Bundeministerium fur
Landwirtschaft, Regionen und Tourismus

@Agrarmarketing Tirol



—_ 1 - Ein Unternehmen G BBBBBB
o lBungcsntﬂM:vl;)tm;{m W der Lebensraum BESCHAFFUN G
andwirtschaft, Regionen Lan Tirol Holding
Agrarmarketing

und Tourismus

SCHLUSSWORTE

Elmar Ritzinger, Bundeministerium fir
Landwirtschaft, Regionen und Tourismus

Gerhard Weiner, Forum , Osterreich isst
regional”, BBG

Clemens Mair, Agrarmarketing Tirol




VIELEN DANK

fiir Ihre Teilnahme!



Haftungsausschluss:

Die Inhalte dieser Prasentation wurden nach bestem Wissen und Gewissen recherchiert und gestaltet. Wir konnen jedoch keine
Haftung fiir Korrektheit, Vollstandigkeit und Aktualitat der bereitgestellten Informationen Gibernehmen. Sollten Fehler passiert
sein, bedauern wir das und bitten um Mitteilung. Wir ibernehmen keine Verantwortung fiir externe Inhalte, auf die wir mittels
Hyperlink verweisen.

Ein wesentlicher Unternehmenswert der BBG ist die faire und gleiche Behandlung aller Menschen. Im Sinne einer besseren
Lesbarkeit der Texte wurde entweder die weibliche oder mannliche Form von personenbezogenen Hauptwortern gewahlt. Diese
Vorgangsweise impliziert keinesfalls eine Benachteiligung von anderen Geschlechtern. Alle Menschen mogen sich von den
Inhalten gleichermaBen angesprochen fiihlen. Wir danken fir Ihr Verstandnis.

Bundesbeschaffung GmbH | LassallestraBe 9b, 1020 Wien
+43 1 245 70-0 | office@bbg.gv.at | www.bbg.gv.at
Ansprechpartnerin bzw. Ansprechpartner: [Name]
[Datum]

BB®

BUNDES
BESCHAFFUNG
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