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FACHTAG , Natiirliche Superhelden: Regionales Superfood und
nachhaltiger Genuss in der Gemeinschaftsverpflegung”

Forum ,,Osterreich isst regional” und Land Oberésterreich
23. Oktober 2024, ABZ Salzkammergut

= Bundesministerium
Land- und Forstwirtschaft,

Regionen und Wasserwirtschaft



Programm Vormittag

* 09:35 bis 10:00 Begriilung durch Ehrengaste

o Norbert Totschnig, Bundesminister fiir Land- und Forstwirtschaft, Regionen und Wasserwirtschaft (Videobotschaft)
o Gerhard Zotter, Geschaftsfiihrer Bundesbeschaffung GmbH

o Renate Schuchter, Agrarbildungszentrum Salzkammergut

o Thomas Stelzer, Landeshauptmann Oberosterreich (Videobotschaft)

o Regina Aspalter, Land Oberdsterreich

Ill

 10:00-10:15 Forum ,,Osterreich isst regional” und naBe-Aktionsplan

o Andrea Ebner-Pladerer, Forum ,Osterreich isst regional”
® 10:15-10:30 Projekt RegioLem und Herkunftskennzeichnung
o Johannes Pocklhofer, Amt der Oberdsterreichischen Landesregierung
® 10:30-11:15 Keynote , Nachhaltige und gesunde Erndhrung - heimisches Superfood”
o Petra Rust, Department fur Erndahrungswissenschaften, Universitat Wien
® 11:15-11:45 Regionale Lebensmittelbeschaffung in oberdsterreichischen
Bildungseinrichtungen

o Agrarbildungszentrum Hagenberg
o Landwirtschaftliche Berufs- und Fachschule Burgkirchen

o Landwirtschaftliche Berufs- und Fachschule Schlierbach
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Programm Nachmittag

® 11:45-12:00 Vorstellung der Infostande
* 12:00-13:30 Mittagessen und Besuch der Infostande
* 13:30-14:30 Drei parallele Workshops zur Auswahl

O Nachhaltige Beschaffung als Treiber fiir nachhaltige Lebensmittel- und Ernahrungssysteme, AGES Servicestelle fir
nachhaltige Lebensmittel- und Erndahrungssysteme
O Lebensmittelabfallvermeidung in der GroRkiiche, United Against Waste

Ill

O Bio in der Gemeinschaftsverpflegung, Forum ,Osterreich isst regiona

* 14:45-15:45 Praxisbeispiele in der Umsetzung regionaler Lebensmittelbeschaffung in
Oberodsterreichischen Betriebskantinen
O Hargassner Ges mbH
O Fronius International GmbH
O Landesdienstleistungszentrum Oberosterreich (Linz)

O Landesjugend- und Gastehaus Edtbauernalm

® 15:45 Resiimee und Schlussworte

O Elmar Ritzinger, Bundesministerium fir Land- und Forstwirtschaft, Regionen und Wasserwirtschaft
O Andrea Stossfellner, Bundesbeschaffung GmbH

O Christoph Schragl, Land Oberdsterreich
* 16:00 Ende der Veranstaltung




Fachtag in Oberosterreich:
Begruflung und Eroffnung



na Aktionsplan
nachhaltige
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- Beschaffung

Forum , Osterreich isst regional”
und naBe-Aktionsplan

Andrea Ebner-Pladerer,
Forum , Osterreich isst regional®, naBe-Plattform
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= Be éffentliche
- Beschaffung

Die Tragerlandschaft

= Bundesministerium = Bundesministerium
Land- und Forstwirtschaft, Klimaschutz, Umwelt,
Regionen und Wasserwirtschaft Energie, Mobilitat,

Innovation und Technologie
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Das Forum ,,Osterreich isst regional“ wird vom
Bundesministerium fiir Land- und Forstwirtschaft,
Regionen und Wasserwirtschaft sowie von allen
Bundeslandern finanziert.
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= Be offentliche
-l Beschaffung

Forum ,,Osterreich isst regional”

Servicestelle und zentrale Plattform

~» Hilfestellung fir Kiichenleitungen und Einkaufsverantwortliche bei der
offentlichen Beschaffung von Lebensmitteln

~» |Intensiver Austausch und Vernetzung mit Stakeholdern entlang der
Lebensmittel-Wertschopfungskette

~» Themenspezifische Zusammenarbeit mit den Bundeslandern und dem
Landwirtschaftsministerium

~» \\ebsite mit Informationen

~» Newsletter der naBe-Plattform, LinkedIn-Beitrage



https://www.nabe.gv.at/forum-oesterreich-isst-regional/
https://www.nabe.gv.at/newsletter/
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= Be éffentliche

- Beschaffung

Ill

Forum , Osterreich isst regiona
unterstutzt Zielsetzungen

aus dem Regierungsprogramm

Beschaffung von Lebensmitteln durch
offentliche Institutionen

~» regionale & saisonale Lebensmittel
~» Steigerung der Bio-Quote

~» Fokus auf osterreichische
Produktionsstandards

~» Umsetzung des naBe-Aktionsplans




n Aktionsplan
N = Bundesmnisteriem rabe.gv.at
nachhaltige Cimaihuts, Umest '

- Be dffentliche
- Beschaffung

Der naBe-Aktionsplan Aktionsplan &
Kernkriterien

~ Mit dem osterreichischen Aktionsplan fiir nachhaltige fir die Beschaffung nachhaltiger
offentliche Beschaffung (kurz: naBe-Aktionsplan, Produkte und Leistungen
glltig seit 23. Juni 2021) setzt die 6ffentliche
Verwaltung in Osterreich wichtige Schritte auf dem
Weg in eine klimaneutrale Verwaltung.

~* Fur 16 Produktgruppen wurden konkrete
Anforderungen zur umweltfreundlichen Beschaffung
definiert. Damit wird flr Beschaffungsverantwortliche
nachvollziehbar, wie Umweltgerechtheit in
offentlichen Vergabeverfahren anwendbar ist.

~ Die naBe- Plattform ist als Servicestelle fur nachhaltige
offentliche Beschaffung die erste Anlaufstelle fur alle
Fragen rund um den naBe-Aktionsplan.

~ Kontakt nabe.gv.at | naBe-News | naBe-Plattform



nabe.gv.at
https://www.nabe.gv.at/newsletter/
https://www.linkedin.com/company/nabe-plattform/
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= Be éffentliche
b == Beschaffung

Die naBe-Kriterien

Okologische und soziale Mindeststandards fiir Ihre Ausschreibungen

.HE Hochbau Strom Fahrzeuge Textilien
/i\ Tiefbau IT-Gerdte Biro
E-Gerate Garten Papier Lebensmittel
(=
Lampen Events Hygiene Reinigung
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= Be offentliche
-l Beschaffung

naBe-Kriterien fiir Lebensmittel

Beschaffung von Lebensmitteln und Verpflegungsdienstleistungen

~» Empfehlung: die beschafften Lebensmittel stammen moglichst zu 100 % aus der
Region, Obst und Gemuse ist moglichst saisonal

~» Schrittweise Erhohung des Mindestanteils an biologisch erzeugten
Lebensmitteln

— 25 % im Jahr 2023

— 30 % im Jahr 2025

— 55 % im Jahr 2030
~» Mehr Tierwohl

~» GVO-freie Fiitterung
~» Angebot eines taglichen Klimatellers (bei Verpflegungsdienstleistungen)

11
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= Be éffentliche
- Beschaffung

Von den Leitkriterien zur ganzheitlichen Umsetzung

Am Beispiel der Kindergarten- und Schulverpflegung

RECHTLICHE RAHMENBEDINGUNGEN

VERPFLEGUNGSKONZEPT

AKTEUR*INNEN
Essensanbieter, Schule, Schiler *innen, Eltern,
Vespllegungsbeauftragte®r

Prozesskette

Ausschreibung & Entsorgung

Gestaltung Schulprogramm,
der Essumgebung Schutprofil, MaBnahmen
und Essatmosphire rur Emdhrungsbildung

Quelle: DGE Qualitatsstandard flr die Verpflegung in Schulen 2020, S. 12

12



= Bundesministerium BUNDES
Klimaschutz, Umwelt, B B G BESCHAFFUNG
Energie, Mobilitat,
Innovation und Technologie

Unterstutzungen zur praktischen Umsetzung
Forum , Osterreich isst regional”
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Uberblick naBe-Kriterien

]

X

Lebensmittel und Verpflegungsdienstleistungen

offentliche
Beschaffung

Schrittweise Erh6hung des Mindestanteils an biologisch

erzeugten Lebensmitteln von 25 % (2023) auf 55 % (2030)
Hohe Tierwohlstandards

Fisch aus regionalen Gewassern oder nachhaltigen
Aquakulturen

Klimateller: taglich mind. ein vegetarisches/veganes
Hauptgericht, das saisonal & regional ist und mind. eine
Hauptzutat aus biologischer/6kologischer Erzeugung enthalt
Verpflichtende Herkunftsbezeichnung fiir Fleisch, Milch und Eier

Mehrwegsysteme fur Verpackungen und Transportsysteme /

[

Malnahmen zur Vermeidung von Lebensmittelabfallen

Regionale Produkte einkaufen, Saison einplanen
Nachhaltige Produkte bevorzugen:

- Auf Bio setzen

- Auf Tierwohl achten

- Produkte aus den Landern des Siudens aus fairem Handel

- Tierische Produkte mit GVO-freier Futterung
Herkunftskennzeichnung beachten und bestehende
Gutezeichen verwenden

Lebensmittelabfille vermeiden j

Klimaschonende und regionale Genussvielfalt

Beispiele fur Gutezeichen

L=y "
& J GENUSS

)

MEHR REGION

TIERWONL
snerdo st

v\u';s:u\,/
< AMA "
GUTESIEGEL
dustal

OHNE

\ﬂllﬁl!"lll
Verweise

(— Mehr Informationen ﬁnden Sie auf dem
Webseite des Forum Osterreich isst

regional

— Gut zu wissen

— United against waste

an

Regional
Saisonal

Mehr
pflanzliche
Produkte

Tierwohl

GVO-freie
Futterung

Umwelt-
zeichen fir
Events

Mehrweg-
systeme

Lebensmitt
elabfallver

( Saisonkalender )

=
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https://www.nabe.gv.at/forum-oesterreich-isst-regional/
https://www.nabe.gv.at/forum-oesterreich-isst-regional/
https://www.gutzuwissen.co.at/
https://united-against-waste.at/
https://www.das-isst-österreich.at/saisonkalender/
https://www.nabe.gv.at/lebensmittel/

Na o Gitesiegel & Logos zu naBe-Kriterien Lebensmittel

= sffentlich . . . . . . - -
-=BE Beschaffung Beispiele fir Logos/Gutesiegel zur Erflllung der Kriterien
Schwein, Rind "’J
Erhéhte Kalb, Pute, Lamm, Kitz
Haltungsanforderungen Huhn ‘&l f*’J
Ei und Eiprodukte Q.

DUALITAT

Lx.!'dfu NE 1
hoagserfion
-_J.!'d':'u w 1
hoyfzenfizo)s

Rind, Kalb, Schwein, Huhn, Pute, Ei

GVO-freie Fltterung

Milch(produkte)

Gute landwirtschaftliche Obst, Gemiise, Kartoffeln o )
Praxis Milch(produkte) ( ‘l@ |
Aus regionalen Gewassern
Fisch J
Aus nachhaltiger Aquakultur
Fairer Handel Kaffee, Schwarztee
felle}{Ne RPN (Vs - 3 Samtliche Lebensmittel W

A Y,

Wir weisen darauf hin, dass dies keine abschlieRende oder vollumféangliche Auflistung darstellt. Es werden Beispiele angefiihrt, die Sie in der Umsetzung unterstiitzen kdnnen, es existieren weitere Giitesiegel + Logos, welche die Anforderungen abdecken.
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na nachhaltige
= Be sffentliche
- Beschaffung
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~N

Frau M. ist Kiichenleiterin einer
Schule.

Seitens der Schulleitung gibt es
die Vorgabe, Lebensmittel

Lebensmittel und Verpflegungsdienstleistungen
naBe-konformer Einkauf am Beispiel Rindfleisch

Ein regionaler Fleischer garantiert
noch nicht, dass Rindfleisch naBe-
konform ist. Beim Einkauf von
Rindfleisch sind einige Vorgaben

Kann ich das
Rindfleisch weiter

beim Fleischer im

~

gemal den naBe-Kriterien
einzukaufen.

\_ J

Ort einkaufen?

na

zu beachten.

J

Vorgaben zu Rindfleisch im naBe-Aktionsplan

Worauf muss ich
dann achten?

fiir die Tierhaltung, das Tierwohl, die
bendtigte Flache und die Fiitterung fest.
So dirfen unter anderem Rinder nur unter
Betdubung enthornt worden sein, saubere
und trockene Einstreu muss stets
vorhanden sein und die Tiere miissen in
Gruppen gehalten werden. Ab 2025 ist
zudem auf eine gentechnikfreie Fiitterung
zu achten.

na

ﬂ)er naBe-Aktionsplan legt klare Vorgaberm

Das klingt kompliziert!
Wie erkenne ich denn
nun, welche Produkte
naBe-konform sind?

Wie kaufe ich naBe-konform ein? \

/Dabei helfen uns Giitesiegel und Logos.\

Bio-Produkte erfiillen alle Kriterien. Sie
konnen auch ein konventionelles Produkt
kaufen, zum Beispiel mit dem
,AMA Gutesiegel + Mehr Tierwohl” und
dem ,,Ohne GenTechnik” Logo. Wenn das
Gutesiegel/Logo nicht am Etikett
abgebildet ist, kann der Hinweis darauf

\r@% | A1GN

wferschein angefiihrt seinj/

Beispiele fiir Logos/Gutesiegel

Bio- g y €2 JHNE
Produkt | oder + FiERwone + % Produkt

| 325.
ia i

Konventionelles

anvshay ARG ISTELY

*Es ist darauf hinzuweisen, dass der naBe-Aktionsplan kein Zertifizierungssystem darstellt und keine spezifischen Gutesiegel oder Logos explizit verlangt, diese konnen jedoch dem Nachweis dienen.
Wir weisen darauf hin, dass dies keine abschlieBende oder vollumfangliche Auflistung darstellt. Es werden Beispiele angeftihrt, die Sie in der Umsetzung unterstiitzen konnen, es existieren weitere Gitesiegel und Logos, welche die Anforderungen abdecken konnten.


https://www.nabe.gv.at/wp-content/uploads/2021/06/6_Lebensmittel-und-Verpflegungsdienstleistungen_naBe-Kriterien.pdf
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- Beschaffung

Erstellung von Leitfiaden/Unterlagen fiir die

nLos geht'st

Lebensmittelbeschaffung mehe Qualitat auf

unseren Tellern®

Leitfaden zur Lebensmittelbsschaffung:
fir dis Gemelaschatisverpis o ungand
Gemeindon ¢ »
‘. *
4

~ ,Los geht’s: Mehr Qualitat auf unseren Tellern”
Leitfaden zur offentlichen Lebensmittelbeschaffung

~» Handbuch zur 6ffentlichen Auftragsvergabe von Lebensmittel in
der Gemeinschaftsverpflegung

— Beteiligung von Vergabejuristinnen und -juristen mehrerer Organisationen (u.a.
BML, BMJ, BMAW, BMK, ...)

— Umfangreiches Nachschlagewerk fiir Einkaufende aus 6ffentlichen Organisationen = -

— Erlautert die Anforderungen und Moglichkeiten des Vergaberechts speziell im
Hinblick auf Nachhaltigkeit und Qualitat

— Versehen mit praktischen Beispielen beleuchtet es zentrale rechtliche Aspekte der =
offentlichen Beschaffung

— Das Handbuch steht Ihnen auf unserer Website kostenlos zum Download zur : o .
Verfligung .



https://info.bml.gv.at/service/publikationen/landwirtschaft/nachhaltige-beschaffung-los-gehts-mehr-qualitaet-auf-unseren-tellern.html
https://www.nabe.gv.at/handbuch-auftragsvergabe-lebensmittel/
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= Be éffentliche
-l Beschaffung

Kriterienset fiir regionale & nachhaltige Einkaufsplanung

~ Instrument zur Selbstbewertung fiir GroBkiichen
— von GrolRkichen getestet

— Hilfestellungen mit Links und Tipps

W
" 2
14 Anteil der Produite o el der Produkte
bio -« Erzeugung TP biologischer Erzeugung
e
3
1
mi % der
Produkte a 1
1 . LAT
X {mind 70 % der s
. . a 18 Produkte Produlde » 2
— Selpstoeurtenung mi S rnd s
\ [ 1
3 ) IS ) 1
|§ Tellus 5
9, ;/ . 1 o
2 Vi
[Teilung des. Reglonales
fe Sociseplan- )
::f:"::‘”‘ e [speiseplans in Winter| Gemise nach 1 o Saisonale Speiseplangestaltung
5 Sommer
o

und

~» Beinhaltet vielfaltige Aspekte in der Lebensmittelbeschaffung —u.a.: - T
— Regionalitat, Saisonalitat, Bio-Anteil

— Anteil an pflanzlichen Zutaten / Angebot an vegetarischen bzw. veganen Speisen
— Hohere Tierwohlstandards fur tierische Produkte
— Lebensmittelabfall und Gesundheitsaspekte

18


https://www.nabe.gv.at/wp-content/uploads/2021/05/Kriterienset-regionale-und-nachhaltige-Menueplanung_042022.xlsx
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= Be éffentliche
-l Beschaffung

,From Nose to tail” in der Grof3kiiche

by ()

~» Workshops in Niederosterreich und Karnten NOSE = TAIL?

~» Zielgruppe: Kiichenleitungen und Einkaufsverantwortliche

~» Zeigt Moglichkeiten der Verwendung neben den ,,edlen” Geflligel- bzw.
Rindfleischteilen mit Rezeptbeispielen

~» Vermeidung von ,,food waste” — ganzes Tier wird verwendet
~» Kostenersparnis durch (teilweisen) Ersatz teurer Fleischstlicke 20-30%

~» Moglichkeit, mit demselben Budget hoherqualitative Produkte (z.B. AMA-
Gutesiegel bzw. mehr Tierwohl, Bio) zu kaufen

19
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Zur Unterstutzung: Herkunftskennzeichnung Unterlagen des Forums

Die Herkunft unserer Zutaten @

><
Liebe Giste,

wit informisrsn Sis ieemit tber die ekt IMUSt@rvorschlag |
der In unseren Speisen verwendeten Zutaten |y gis Umssmungsaciame ser Sngate |
in den Bereichen Fleisch, Mikch und i wivw Zutst gemenien em
nilchprodiite und Elec Sessaied

wtor fnden e sinige Belipwis
i Fleisch
Rind, B2ined: 100 % Ksmten

Sie wtomen im Tolument
Serage Hertunft Blankst oe
Rind, Gdaschfiaisch: 30 % AT, 70 R EU

tenrzeicnnung tr incen Batried
Faisens smatien

Schwen: 100 % EU

Hunn: 60 % AT, 80 % urbalannte Herkunft
Pute: 100 % italien

WS: 100 & Nedersterrech

Milch und Milchprodukte

voilmilch: 100 % Salzburg
Sutter: 100% &
‘ Topfen: 100W AT
ﬁ Schiagooers: 100 % AT

Joghuart: S0 % OF, S0 % AT
Parmesan 100 % naken
Goudakise: 100 % EU
Sonstiger Kese: 100 % aT

% Eier

Schalenei: 100 % Osterreich
Fussiges: 100 % unbatannte Herkunft

4 Ausfiillhilfe

(kann von jedem Betrieb ausgefillt
werden)

Infoblatt

Kostenloser Download moglich unter:

* Herkunftskennzeichnung in der
Gemeinschaftsverpflegung:
Infoplakat und Ausfullblatt — naBe

Verpflichtande Herkunftskennamichnung in der Germeinschaftaverpflegung
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# e Goden Slmes S s e Wty
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https://www.nabe.gv.at/forum-oesterreich-isst-regional-info-herkunftskennzeichnungsverordnung/
https://www.nabe.gv.at/forum-oesterreich-isst-regional-info-herkunftskennzeichnungsverordnung/
https://www.nabe.gv.at/forum-oesterreich-isst-regional-info-herkunftskennzeichnungsverordnung/

Na s Impuls- und Fachtage fiir Kiichenleitungen,
= offentliche o o o
-=BE€ ‘i  Einkaufsverantwortliche und Fachpublikum

A .

©Neumayr/Hofer/Land Salzburg]
Impulstag Steiermark Juli Impulstag Salzburg Oktober 2021: Fachtag Tirol November 2021: Impulstag Vorarlberg Mai 2022:
2021: 85 Teilnehmende 40 Teilnehmende 75 Teilnehmende 70 Teilnehmende

©L;ndesmedienservie, Hans Christian GmasZ arn -
Fachtag Wien Oktober 2022:  Impulstag Burgenland April 2023: Fachtag Karnten Oktober 2023: Impulstag Nigderésterreich April
180 Teilnehmende 50 Teilnehmende 100 Teilnehmende 2024: 120 Teilnehmende
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"= Bundesministerium G BUNDES

Klimaschutz, Umwelt,
Energie, Mobilitéat,
Innovation und Technologie

BESCHAFFUNG

Kontakt Forum “Osterreich isst regional”

forum@nabe.gv.at

Andrea Ebner-Pladerer
Leiterin ForumOIR

+43 1245 70-523
andrea.ebner-pladerer@nabe.gv.at

Martin Manschein
Projektmanager ForumOIR

+43 1 245 70-527
martin.manschein@nabe.gv.at

Magdalena Aigner
Projektmanagerin ForumOIR

+43 1 245 70-508549
magdalena.aigner@nabe.gv.at

Gerhard Weiner

Leiter naBe-Plattform
+43 1245 70-517
gerhard.weiner@nabe.gv.at
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RegioLem und
Herkunftskennzeichnung

Johannes Pocklhofer, Amt der Oberosterreichischen
Landesregierung
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Projekt RegioLem - Ziele

» Konsum regionaler Produkte forcieren

» moglichst hoher Anteil an regionalen, saisonalen und biologischen
Lebensmitteln

> erste Anlaufstelle fur Kiichenleiter und Lieferanten

» Sensibilisierung der Dienststellen und Lieferanten durch regelmaliige
Workshops, Vortrage und sonstige Veranstaltungen

» Besonderes Augenmerk dabel auch auf Kantinenbesucher




Rahmenbedingungen

> Regional = Osterreich

» konkrete Ziele bis 2025:

*» Beschaffung und Verarbeitung von regionalen, saisonalen und
biologischen Lebensmitteln

¢ Regionalanteil - > 70 %, Bioanteil >30 %
** Regionalitat als Trend aufgreifen und aktiv vermarkten

s Transparenz hinsichtlich Produktherkunft steigern (Herkunftskennzeichnung)




Rahmenbedingungen — bisher erreicht 4|

» Steigerung Regionalitatsanteil um rd. 18 % (2017 bis 2023)

» Auf dem richtigen Weg —

Regionalanteil und Bioanteil liegen aktuell sehr gut im Trend der gesteckten Ziele (rd. 68 %
regional und rd. 25 % Bio)

» Etablierung der LaKoSt zur Unterstltzung dieser Ziele




Regionale Lebensmittel - Datenerhebung

» tagliche Verpflegspersonen rd. 8.000
» 39 landeseigene Kiichen
» seit 2008 Bio-Anteil immer zwischen rd. 25-28 %

Umsatzanteile regional
»> 2017 rd. 50%
» 2018 rd. 53 %
» 2020 rd. 60 %
> 2021 rd. 67 %
> 2022 rd. 68 %
»> 2023 rd. 68 %

Erhebungsbasis: Gesamtumsatz der Fipos 4300

Ziel: kontinuierliche Steigerung



' Entwicklung der Bio- und Regional-Anteile in Prozent ‘

68,01

2019 2020 2021 2022




Regionale Lieferanten in den 39 Landesauspeisungen

39
Dienststellen
mit
Ausspeisung




"Best Practice” Beispiele -
Auslobung von reg. Lieferanten

BS Kremsmunster LWBFS Schlierbach



"Best Practice" Beispiele - '
Auslobung von reg. Lieferanten

LWBFS Andorf BS Kremsmiunster
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"Best Practice"” Beispiele -
Auslobung von reg. Lieferanten

BS Freistadt

Regionale Kuche

In unserer Schul- und Internatskiiche werden taglich bis zu 300 Schilerlnnen,
Lehrerlnnen, das Verwaltungspersonal und weitere Landesbedienstete verkostigt.
Die Herausforderung an die Kichenmannschaft besteht darin, eine
abwechslungsreiche, gesunde und vielfaltige Kost anzubieten,

Zum Frihstick kann aus einem vitalen und abwechslungsreichen
Selbstbedienungsbuffet gewahlt werden. Beim Mittagstisch stehen wahlweise zwei
3-gangige Menus zur Auswahl - eines davon wird immer vegetarisch angeboten.
Zusatzlich gibt es ein vielfaltiges Salatbuffet.

In der Berufsschule Freistadt kommt gesunde Abwechslung auf den Teller - und
das schmeckt ausgezeichnet!

Das Land OO hat der Schule im Marz 2021 die Auszeichnung "Gesunde Schule
00" verlichen. Die Kiichenleiterin Margarete Stadler und ihr Team legen dabei
groBen Wert auf saisonale, biologische und regionale Produkte. Das Erfolgsrezept

‘IIII! ;

"Weg von Fertigprodukten und hin zu frisch zubereiteten Speisen aus
hochwertigen Lebensmitteln" geht auf.




Erf0|gSfaktOI‘en = Einbindung/Sensibilisierung aller Stakeholder

v'Dienststellenmeeting
- Y4 jahrlich in einer Dienststelle der jeweiligen Region

v'Pramierung "Best Performer" der Dienststellen
- Auszeichnung der "regionalsten Landesklche" bezlglich Lebensmitteleinkauf

v'Betriebsbesichtigung

v'Regionales Miteinander "Meet&Greet"
v'Runder Tisch mit Systemlieferant:Innen
v'Runder Tisch mit Innungsmeister:Innen

v'Etablierung eines Regionaltellers in den
Landesklchen

v'Weitere Reduzierung Lebensmittelabfalle




Dienststellenmeetings

» an vier Standorten in Oberdsterreich

1. LDZ Linz

2. LWBFS Schlierbach

3. Schloss Zell an der Pram
4

. BS Altmunster
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Preistrager 2023 in der Kategorie
"hochsten Antell an regionalen Lebensmitteln™s
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Herkunftskennzeichnung

v’ Gesetzliche Einfihrung

- §§ 4 Abs. 3 und 6 Abs. 1 und 2 des
Lebensmittelsicherheits- und Verbraucherschutzgesetzes

- § 6 Diese Verordnung trat am 1. September 2023 in Kratft.

v'Feedback der Dienststellen
- Keine Probleme bei den Kontrollen




Herkunftskennzeichnung

tlielbestimmung

§ 1. Ziel dieser Verordnung ist die Information der Verbraucherinnen und Verbraucher tiber die
Herkunft von Zutaten in Speisen, die in Emrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung abgegeben werden.

Geltungsbereich

§ 2. (1) Diese Verordnung gilt fiir

1. Betreiberinnen und Betreiber von GrobBkiichen, die regelmilBig eine grundsétzlich konstante
Personengruppe mit Speisen im Rahmen eines langerfristigen Auftrages versorgen, und

2. Anbieter von Gemeinschaftsverpflegung gemifl Art.2 Abs.2 lit. d der Verordnung (EU)
Nr. 1169/2011 betreffend die Information der Verbraucher iiber Lebensmittel, ABL Nr. L 304
vom 22.11.2011 S. 18, in der Fassung ABL Nr. L 327 vom 11.12.2015 S. 1, die die Herkunft von
Zutaten in Speisen freiwillig ausloben.

(2) Diese Verordnung gilt nicht fiir Verpflegs- und Betreuungseinrichtungen des Bundesheeres und
anderer im 6ffentlichen Interesse titigen Einsatzorganisationen bei Ubungen und Einsétzen.

Information iiber die Herkunft von Zutaten
§3. (1) Die in §2 Abs.1 Z1 genannten Lebensmittelunternehmerinnen und
Lebensmittelunternehmer sind verpflichtet, bei den in der Anlage genannten Speisen, die
1. Fleisch von Rindern, Schweinen, Schafen, Ziegen, Gefliigel oder Wild, oder
2. Milch, Butter, Sauerrahm, Topfen, Joghurt natur, Schlagobers oder Kise, oder
3. Ei, Fliissigel, -eigelb, -eiweil} oder Trockenei
als Zutat enthalten, die Verbraucherinnen und Verbraucher iiber die Herkunft dieser Zutaten zu

informieren.
(2) Die in § 2 Abs. 1 Z 2 genannten Lebensmittelunternehmerinnen und Lebensmittelunternehmer
haben sicherzustellen, dass freiwillige Informationen iiber die Herkunft von Zutaten in Speisen fiir die g

Verbraucherinnen und Verbraucher zutreffend und somit nicht irrefithrend sind.
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Lniversitat
wien

Nachhaltige und
gesunde Ernahrung
— heimisches
Superfood

Petra Rust, Department fiir Erndhrungswissenschaften der
Universitat Wien

FACHTAG in Oberosterreich - ,Natirliche Superhelden:
Regionales Superfood und nachhaltiger Genuss in der
Gemeinschaftsverpflegung”

im Rahmen des Projekts Forum , Osterreich isst regional”




01 02 03

Offis / Rad statt Auto Saisonale Kiche Reduktion des Konsums
tierischer Produkte

04 05

Energiesparendes, ...
bewusstes Heizen

Was bedeutet
“nachhaltiges Verhalten”
fur Sie?



Uberschreitung planetarer Grenzen

a. 2009 b.2015 c.2023
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Source: Azote for Stockholm Restience Centre, Stockholm University. Based on Richardson et al. 2023, Steffen et al. 2015, and Rockstrém et al. 2009.
Note: Bll = Biodiversity Intactness Index: CO, = carbon dioxide: EfMSY = extincbons per million species-years; N = nitrogen: P = phosphorus

Sutton, W., Lotsch,Alexander, . & Prasann,Ashesh, ., 2024. Recipe for a Livable Planet - Achieving Net Zero Emissions in the Agrifood System : Overview (English), World Bank Group. United States of America. Retrieved from https://coilink.org/20.500.12592/08kpztv on 19 Sep 2024. COIl: 20.500.12592/08kpztv.


https://coilink.org/20.500.12592/08kpztv
https://coilink.org/20.500.12592/08kpztv

Nonfood
emilssions:
35.9 GtCOeq,
69.2%

Agrifood
omissions:
16 GtCO eq,
310.8%

production:
33.8%

Treibhausgasemissionen
aus dem

Nahrungsmittelsystem

Sutton, W., Lotsch,Alexander, . & Prasann,Ashesh, ., 2024.
Recipe for a Livable Planet - Achieving Net Zero Emissions in
the Agrifood System : Overview (English), World Bank Group.
United States of America. COIl: 20.500.12592/08kpztv.



https://coilink.org/20.500.12592/08kpztv

Treibhausgasemissionen in der EU (+UK) pro Lebensmittelgruppe

@ Meat, eggs M Dairy @ Beverages, stimulants [l Cereals, rice, maize [ Fruits, vegetables, nuts [l Roots, sweeteners [ Vegetables oils and oilseeds [l Other

EU Average
Belgium
Denmark
Slowvenia
Estonia
Luxembourg
Finland
Poland
Germany
France
Croatia
Spain
Hungary

Greece

Lithuania
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Sandstrém, V., Valin, H., Krisztin, T., Havlik, P., Herrero, M., & Kastner, T. (2018). The role of trade in the greenhouse gas footprints of EU diets. Global food security, 19, 48-55. Categories ‘Meat, eggs’ and ‘Dairy’ also include the emissions from feed production



_ _ Noncommunicable
Auswirkungen verschiedener Diseases (NCDs)

Verhaltensweisen auf das Risiko
der Entwicklung von NCDs i

Percentage of global deaths
attributable to NCDs

Cordwuvaicutar —1 44%

Cancers = 2 3 %
sl . 10%
Diabetes o 5%

Diseases accountable for global
NCD deaths (41 million) by percent

A plant-based diet, rich in vegetables, fruit, legumes, fish, poultry, and
whole grains (i.e, healthy diet) is superior in preventing NCDs
compared to diets rich in red meat, processed meat, refined grains,
fried foods, sweets, and desserts. Disturbances in the gut microbiome
play a critical role in the pathogenesis of NCDs. A 'heaithy microbiome’
Ramkumar, D., Marty, A., Ramkumar, J., Rosencranz, H., Duvvuri, R., Goldman, M., ... & Rosier, C. (2024). Food for thought: Making the case for food produced via regenerative agriculture in the battle can be fostered by eating a heql(hy diet, and promoﬂon ola heonhy

against non-communicable chronic diseases (NCDs). One Health, 100734.

prevention of NCDs.

diet should remain paramount in the primary and secondary



Ernahrungsbedingte Risikofaktoren

Number of deaths at the global level attributable to diet

Diet high in sodium
Diet low in whole grains
Diet bow in fruits
Diet low in nuts and seeds
Diet low in vegetables
Diet low in seafood omega-3 fatty acids
Diet low in fibre
Diet low in polyunsaturated fatty acids
Diet low in legumes
Diet high in trans fats
et low in calcium

Diet high in sugar-sweetened beverages

Diet high in processed meat

Cause

W Cardiovascular diseasc
B8 Type 2 diabetes

= Neoplasms

[ Other causes

Diet low in milk

Diet high in red meat

T 1 T
0 1000 2000 3000
Number of deaths (in thousands)

Averaged Relative Environmental
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Unprocessed
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o oil
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O grains
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O SSBs

Nuts
O Eggs

Whole grains.
PotatoesOQF

Vegetables®
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06 07 08 09 10 1.1 12 13 1.4
Relative Risk of Mortality

Afshin, A., Sur, P. )., Fay, K. A., Cornaby, L., Ferrara, G., Salama, J. S., ... & Murray, C. J. (2019). Health effects of dietary risks in 195 countries, 1990-2017: a systematic analysis for the Global Burden of Disease Study 2017. The lancet, 393(10184), 1958-1972.

Clark, M. A,, Springmann, M., Hill, J., & Tilman, D. (2019). Multiple health and environmental impacts of foods. Proceedings of the National Academy of Sciences, 116(46), 23357-23362.



Nachhaltige Ernahrung ...

1 :giRTV
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DECENT WORK AND
ECONOMIC GROWTH

o

FAO (2010). Final Document — International scientific Symposium biodiversity and sustainable diets — un

ist erndhrungs-

physiologisch
angemessen,
sicher und
gesund

ist zuganglich,

wirtschaftlich,
fair und

erschwinglich

schiitzt und
respektiert die

biologische
Vielfalt und die

Okosysteme

ist kulturell
akzeptable

ited against hunger. 3rd-5th November, Rom.

1 CLIMATE
ACTION

.... optimiert gleichzeitig die
naturlichen und menschlichen
Ressourcen.




,Definition” von
Superfoods

Als ,Superfoods” werden pflanzliche Lebensmittel beworben,
die aufgrund ihrer auBergewdhnlich hohen Nahrstoffdichte als
besonders gesundheitsfordernd gelten.

Eine fehlende Definition fihrt dazu, dass eine breite Palette an
Produkten als ,,Superfoods” vermarktet werden: getrocknete
Frichte, Pflanzenpulver oder Nahrungserganzungsmittel.

Was als ,Superfood” vermarktet wird, unterliegt Trends und ist
landerspezifisch.

KRITIK:

Kein einzelnes Lebensmittel allein verantwortet optimale
Gesundheit.

Barsby, J. P., Cowley, J. M., Leemaqz, S. Y., Grieger, J. A., McKeating, D. R., Perkins, A. V., Bastian, S. E. P, Burton, R. A., & Bianco-Miotto, T.
(2021). Nutritional properties of selected superfood extracts and their potential health benefits. PeerJ, 9, €12525.
https://doi.org/10.7717/peerj.12525



https://doi.org/10.7717/peerj.12525
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Eigenschaften Leinsamen (heimisch) Chia-Samen (exotisch)

Leinsamen 100 g Chiasamen 100 g
Energie (Kilojoule) 1882 Energie (Kilojoule) 1955
Energie (kcal) 475 Energie (kcal) 475
Gesamtfett (g) 36,9 Gesamtfett (g) 33
- Einfach ungesattigte Fettsauren (g) 7.3 Einfach ungesattigte Fettsauren (g) 74
U n t e rs C h I e d Mehrfach ungesattigte Fettsauren (g) 259 Mehrfach ungesattigte Fettsauren (g) 26
Kohlenhydrate (g) 7.8 Kohlenhydrate kg) 2,3
ZW i S c h e n Ballaststoffe (g) 29g Ballaststoffe (g) 40 g
EiweiR (g) 22,5 Eiweilk (g) 22
exotischen und e N i ol el e, M
; : phor, Calcium, Natrium, ineralstoffe: Phosphor, Calcium, Kalium, Magnesium,
Eisen Natrium, Eisen

Vitamine: Vitamin C, Vitamin B1, Vitamin B2, Niacin, Vitamine: Vitamin C, Vitamin B1, Vitamin B2, Niacin,

reg i o n a I e n Vitamin K Folsaure, Vitamin A, Vitamin E

Herkuntt -

Superfoods




Unterschied
zwischen
exotischen und
regionalen
Superfoods

Eigenschaften Heidelbeeren (heimisch) | Goji-Beeren (exotisch)

Heidelbeere 100 g, frisch Goji-Beere 100 g, getrocknet
Energie {Kilojoule) 193 Energie (Kilojoule] 1446
Energie (kcal) 46 Energie (kcal) 343
Fett (g) 06 Fett (g} 35
Kohlenhydrate (g} 60
Kohlenhydrate (g) 1 Zucker (g) 52
Ballaststoffe (g) 49 Ballaststoffe (g) 13
Zucker {g) 6.1 —
EiweiB (a) 12
Ballaststoffe (g) 49
Eiwei {g) 08 Weitere Inhaltsstoffe
! Mineralstoffe: Calcium, Magnesium, Eisen, Kalium
i Vitamine: Vitamin C, Vitamin B1, Vitamin B2, Niacin,
Weitere Inhaltsstoffe . Vitamin BS, Vitamin A
Mineralstoffe; Kalium, Phosphor, Calcium, Magne-
sium, Natrium, Eisen erz-

Spurenelemente: Mangan, Zink, Kupfer, Fluor, Chrom m sowie
Vitamine: Vitamin C, Vitamin B1, Vitamin B2, Niacin,
Vitamin BB, Vitamin A, Vitamin E

immunmodulierend

neuroprotektiv,

) i .
sterreich Asiatischer Raum

-

Herkunft ' erhaltlich

(Bell & Williams, 2020), (Miller et al., 2019), (Vidovi¢ et al., 2022)



Eigenschaft

Sauerkraut (heimisch)

Kimchi (exotisch)

traditionelles europaisches
Gericht, basierend auf

traditionell koreanisches
Gericht basierend auf
gesalzenem fermentiertem

Ursprung . . . . . .
fermentiertem WeiRkohl mit | Gemuse (Chinakohl, Rettich,
2-3% Salz ... mit Knoblauch, Sojasol3e,
Chili, Ingwer)
sauer, milder im Vergleich zu o
Geschmack scharf, sauer, wiirzig

Kimchi

reich an Probiotika

Bakterien: v.a. Lactobacillus-
Arten, aber auch
Bifidobakterien,
Enterobakterien

Bakterien: v.a. Lactobacillus-
Arten
Hefen: z.B. Saccharomyces

ballaststoffreich

fermentierter Kohl

fermentiertes Gemuse

Vitaminreich

Insb. Vitamin C

Reich an Vitamin A, C, beta-
Carotin und B-Vitaminen

Bioaktive Verbindungen

organische Sauren (z.B.
Milchsaure), Glucosinolate

organische Sauren, hoher
Gehalt an Polyphenolen und
Glucosinolaten

Gesundheitlicher Nutzen

positiver Einfluss auf
Darmgesundheit,
antikanzerogen,
antientziindlich, antioxidativ

positiver Einfluss auf
Darmgesundheit,
antikanzerogen,
antientziindlich, antioxidativ

(Castellone et al., 2021), (Dimidi et al., 2019), (Patra et al., 2016)

Unterschied zwischen
exotischen und regionalen
Superfoods




Weitere unterschatzte heimische (Super)helden

* Wildfriichte wie Holunder, Schlehe, Aronia, Sanddorn und
Hagebutte

* Beerenfriichte wie Brombeere, Erdbeere, Himbeere,
Stachelbeere

* Streuobst wie Apfel, Birne, Quitte, Kirsche, Zwetschge

 Samen und Kerne: Sonnenblumenkerne, Kiirbiskerne, Mohn,
Walnusse

* Hiilsenfriichte: Linsen, Kichererbsen, Ackerbohnen, Lupinen,
Erbsen




Ausgewogen und klimafreundlich ernahren

https://www.sozialministerium.at/Themen/Gesundheit/Ern%C3%A4hrung/%C3%96sterreichische-Ern%C3%A4hrungsempfehlungen-NEU.html



Osterreichische Erndhrungsempfehlungen NEU

Lebensmittelgruppe

Alkoholfreie Getranke
Gemduse und Obst

Getreide und Kartoffeln
Fette & Ole

Omnivore Empfehlung NEU

6 Portionen bzw. 1500 ml /d
5 Portionen bzw. 672 g/d
4 Portionen bzw. 378 g /d

Milch und Milchprodukte

Hilsenfriichte und daraus
hergestellte Produkte

2 Portionen bzw. 26g /d

é
Bisherige Empfehlungen ‘ )* (\4

6 Portionen /d i v i
5 Portionen / d ’

4 Portionen / d
2 Portionen / d

2 Portionen bzw. 411g/d

3 Portionen /Woche (37g / d)

3 Portionen / d

1 Portion / Woche

Eier 3 Portionen / Woche (26g / d) 3 Portionen / Woche
Fleisch 1 Portion Fleisch (32,25 g/d) max. 3 Portionen Fleisch / Woche
Fisch + 1 Portion Fisch (28, 5 g/d) 1 -2 Portion Fisch Woche

+ wahlweise 1 Portion Fleisch oder Fisch pro Woche

Fettes, SliRes und Salziges

selten

https://www.sozialministerium.at/Themen/Gesundheit/Ern%C3%A4hrung/%C3%96sterreichische-Ern%C3%A4hrungsempfehlungen-NEU.html

selten



FBDG-Lebensmittelgruppe Ovo-lacto vegetarische Ovo-lacto vegetarische Empfehlung

Empfehlung (Mengenangabe)

(Portion)
Trinkwasser 6 Portionen / Tag 1500 ml/Tag
Gemduse und Obst 5 Portionen / Tag 587 g/Tag
Getreide/Erdapfel 5 Partionen /Tag 431 g/Tag

@chte und daraus hergestellte 4 Portionen / Woche 54 g/Tag >

Produkte
Eier 4 Portionen / Woche 38 g/Tag
Milch und Milchprodukte 3 Portionen / Tag 579 g/Tag
Fette & Ole 2 Portionen / Tag 32 g/Tag
Fettes, StiRes und Salziges selten max. 7 Energieprozent

Osterreichische ovo-lacto vegetarische Erndhrungsempfehlung

https://www.sozialministerium.at/Themen/Gesundheit/Ern%C3%A4hrung/%C3%96sterreichische-Ern%C3%A4hrungsempfehlungen-NEU.html



Was macht Hulsenfriichte so wertvoll? &=
* Hulsenfrichte (z.B. Erbsen, Bohnen, Linsen) %

o wichtige pflanzliche EiweiRquelle (Proteingehalte 20-40 % des Trockengewichts),
Aufwertung der Proteinqualitat durch komplementare Erganzung mit anderen eiweilShaltigen
Lebensmitteln wie z.B. Ei, Milch und Getreide
Ausnahme Soja: enthalt alle essentiellen Aminosauren in ausreichender Menge



Come Together zur Komplementierung essentieller Aminosauren

Lebensmittelgruppe Limitierende Aminosaure(n) geeignet zur Kombination mit

Hiilsenfriichte Methionin, Getreide, NUsse und Saaten,
reich an Isoleucin und Arginin Milchprodukte

Getreide Lysin Hulsenfrichte, Milchprodukte

(zudem arm an Isoleucin,
Threonin, Leucin und Histidin)

Niisse und Saaten Tryptophan und Threonin Hulsenfrichte, Milchprodukte
auch arm an Isoleucin,
Macadamias und Hanfsaat arm
an Lysin und Methionin,
reich an Arginin

Der Klassiker: methioninarmen, jedoch lysinreichen Hulsenfriichte
erganzen das lysinarme und methioninreiche Getreide.

Richter, C. K., Skulas-Ray, A. C., Champagne, C. M., & Kris-Etherton, P. M. (2015). Plant protein and animal proteins: do they differentially affect cardiovascular disease risk?. Advances in nutrition, 6(6), 712-728.



Was macht Hulsenfriichte so wertvoll?

* Hilsenfrichte (z.B. Erbsen, Bohnen, Linsen) :
o wichtige pflanzliche EiweiRquelle (Proteingehalte 20-40 % des Trockengewichts), _ #2“43"
Aufwertung der Proteinqualitat durch komplementare Erganzung mit anderen eiweilShaltigen <

Lebensmitteln wie z.B. Ei, Milch und Getreide
Ausnahme Soja: enthalt alle essentiellen Aminosauren in ausreichender Menge

o Kohlenhydratanteil zu 75% aus Starke, Phytinsaure bedingt eine verlangsamte Starkeverdauung

— niedriger glykamischer Index = positiv in Pravention und Therapie von DM Typ 2
Hoher Anteil an Ballaststoffen: wasserlésliche BS erhéhen Volumen des Speisebreis - Sattigung;

wasserunlosliche BS werden im Dickdarm zu kurzkettigen Fettsauren wie Acetat, Butyrat und
Propionat abgebaut - positive Effekte auf Darmgesundheit



Glykamischer Index von Hiilsenfriichten und Getreide

Durchschnittliche GI-Werte
(bezogen auf 50 g Kohlenhydrate, Werte unter 55

gelten als moderat)
Einfluss von Lebensmitteln mit hohen und niedrigem glykdamischen Index

Cornflakes 81+6 auf den Blutzuckerspiegel
KartOﬁ:eln' QEkOCht 78+4 A Niedriger glykdmischer Index -Hoher glykdmischer Index
Weissbrot 7547
Vollkornbrot (fein) 74 £ 2 "
Reis, gekocht 73 +4 /,\ \
Vollkornreis 68 = 4 < 8 , i
%@ hoher Anstieg des |

. = Blutzuckerspiegels

Epsghettl kSEhE 32 1 g g I nach einer Mahlzeit
rosen, gekoc X §
Linsen 32:&5 = & .
Vollmilch 31+4 2 {:;S*
maBiger Anstieg des ~

(Acker-)Bohnen, gekocht 30+5 Blutzuckerspiegels nach N\ \
Kichererbsen 28+9 clner Manizeit
Kidneybohnen 24+ 4 Eine Stunde ZweiStunden

Sojabohnen, gekocht 16 £ 1 Zeit

https://schlaganfallbegleitung.de/risikofaktoren/diabetes



Was macht Hulsenfriichte so wertvoll?

* Hilsenfrichte (z.B. Erbsen, Bohnen, Linsen)

(e]

O O O o

wichtige pflanzliche EiweiBquelle (Proteingehalte 20-40 % des Trockengewichts),

Aufwertung der Proteinqualitat durch komplementare Erganzung mit anderen eiweil3haltigen Lebensmitteln wie z.B. Ei, Milch und
Getreide

Ausnahme Soja: enthalt alle essentiellen Aminosauren in ausreichender Menge

Kohlenhydratanteil zu 75% aus Starke, Phytinsdaure bedingt eine verlangsamte Starkeverdauung - niedriger glykdamischer Index = positiv
in Pravention und Therapie von DM Typ 2

Hoher Anteil an Ballaststoffen: wasserlosliche BS erhéhen Volumen des Speisebreis - Sattigung; wasserunldsliche BS werden im Dickdarm
zu kurzkettigen Fettsauren wie Acetat, Butyrat und Propionat abgebaut - positive Effekte auf Darmgesundheit

Geringer Fettgehalt von 1-3%, Ausnahme Sojabohne und Erdnusse: 18-48%; hoher Anteil an
omega-3-Fettsauren

reich an Vitaminen, Mineralstoffen: Vitamin B1, B6, Folat, Eisen, Magnesium und Zink

Haben Tradition und bereichern den Speiseplan,

preiswert und nachhaltig

CAVE: Antinutritive Substanzen konnen die Verdauung und Absorption von Nahrstoffen behindern
—> Zubereitungsmethoden wie Einweichen und Erhitzen

allergenes Potenzial v.a. bei Erdnussen, die roh verzehrt werden



Was spricht fiir einen regionalen und saisonalen Konsum?

e Mehr Geschmack und hohere Nahrstoffdichte

* Langere Haltbarkeit

* Mehr Transparenz und Wertschatzung
* Kurze Transportwege fiir eine bessere Okobilanz

* Vermeidung von Verpackungen

e Starkung ortlicher Strukturen, regionaler Landwirtschaft und Wertschopfungsketten

e Starkung lokaler Arbeitsplatze

Ill

Initiative ,Osterreich isst regiona
Definition fur Regionalitat beziehen sich die
Empfehlungen auf das dsterreichische
Umweltzeichen, bei dem eine Entfernung von rund
150 km genannt wird.

Der ,,naBe-Aktionsplan® definiert Obst und
Gemuse als saisonal, wenn ,,das in Aussicht
genommene Verbrauchsdatum mit dem im
Saisonkalender ausgewiesenem Datum fir reifes
Obst und Gemuse Ubereinstimmt”.




Deutschiand, wie es isst

Was wird taglich oder mehrmals taglich gegessen?

Erndahrungsreport 2024, Deutschland wie es isst

Eier 84 %
Top 3 der Produktgruppen, bei >> TO p 3 G5 e Gl 84%
st und Gemiise )

denen die Regionalitdt sehr
wichtig oder wichtig ist:

Das ist bei der
Auswahl von

Lebensmitteln /( \
entscheidend’: Q4% ich kaufe, was schmeckt

D 80 o, Ich achte darauf, dass Gemilse und Obst saisonal \

sind
I:] 79 as [ch achte darauf, wie das Tier gehalten wurde,
von dem dos Lebensmittel stammt.
o lch achte darouf, dass die Produkte aus meiner
Region kommen

D 70 o [ch lege Wort darou, dass ein Lebensmittel foir
gehandeit wurde
D 70 ag, Ich lege Wert darouf, dass die Lebensmittel
dikologisch erzeugt sind
D 68 % Ich achte auf Angebote.
D 68 a Ich lege Wert dorouf, dass ein Lebensmittel
urmwell- und ressourcenschonend produziert wird
« Ich achte auf die Produktinformationen, wie zum
58 ¥ Beispiel die Angaben 2u den Inhaltsstoffen oder zum
Kaloriengehalt

D 55 % Ich achte darouf, dass es preiswert ist
D 52 % Ich losse mich im Laden wom Sortiment inspirieren

Brot und Backwaren 80 %

* Skalierte Abfrage; abgebildet sind die Top-2-Werte
Htrifft voll und ganz zu“/, trifft eher zu“

https://www.bmel.de/SharedDocs/Downloads/DE/Broschueren/ernaehrungsreport-2024.pdf?__blob=publicationFile&v=4



1 Vielseitiq und genussvoll essen

Wer aul eine Gberwiegend pflanzliche Ernahrungsweise
achtet, redugiert den Resscurcenverbrauch, den Ausstofl
schidlicher Treibhausgase und fordert die biologische Viel{alt

G risch, Fleisch und Eier

Belm Kaul sollten Sie auf Tierwohlstandards achten, Fisch sollte
aus  nachhaltiger Fischerei oder nachhaltip betriebener
Agquakultur stammen. Zusatzlich sollten reglonale Produkte nus
biologischer Landwirtschaft bavorzugt werden

Praxistipps:
* gut — = Praxistipps:
* saisonale und reglonale Lebensmittel bevur:tD g * Produkte mit AMA-Giltesiegel, AMA-Siosiegel oder
ach Moglichkeit aus biologischer Erzeugung bt AMA Genuss Region (oder gleichwertig)

z Keichlich F/ﬁrfigkeif

Nach Moglichkeit Leitungswasser trinken und damit
Verpanckung, Transportwege und Kosten einsparen

Praxistipps:
! » Mehrweg- statt Einwegflaschen
o wiederverwendbare Trinkflaschen und -becher fir
unterwegs
o [risch gepresste heimische Fruchtsiafre

3

Porzugen Sie saisonale und regionale Lebensmitt
Moglichkeit aus biologischer Erzengung stammen,

{riichle

e nach

Praxistipps:
! o auf Flugware verzichten

¢ Haltbarkeitsmethoden nutzen

« Gemuse und Obst restlos verwerten

¢ heimische Hulsenfrichte und daraus
erpestelite Produkte verwenden

4 Celfreideprodukite und Erdapfel

Bevorzugen Sie sarsonale und regionale Lebensmittel, die nach
Moglichkeit aus biologischer Erzeugung stammen

Praxistipps
! « Brotabfalle reduzieren
* heimische Erdapiel und Getreide bevorzugen
o richtige Lagerung und Vorratshaltung beachten

8 itch und Milchprodukte

Achten Sie beim Einkauf von Milch und Milchprodukten aof die
Berucksichtigung von Tierwohlstandards und bevorzugen Sie
regionale Produkte aus biologischer Erzeugung

Praxistipps:
% * Produkte mit AMA-Gutesiegel, AMA-Biosiegel
. oder AMA Genuss Region (oder gleichwertig)
o gelegentlich Milchprodukte durch hochwertige
pllanzliche Alternativen ersetzen

« Fleischmenge reduzieren und pflanziiche
Proteinguetlen als Alternative nutzen

7 Ole, Fette und Niisse

Achten Sie bei der Auswahl auf regionale Produkte, die nach
Maglichkeit aus biologischer Landwirtschaft stammen

Praxistipps
w - * heimische Pllanzenbdle wie Rapsol oder Sonnenblumentl
- und daraus hergestellte Fette verwenden
o bel Produkten, die Palmol enthalten, auf nachhaltigen
und zertifizierten Anbau achten

8 Sparsam bei Zucker und Salz

So viel wie moglich mit frischen Zutaten sefbst kochen und dabei
Zucker und Salz sparsam verwenden

Praxistipp
e * Rubenzucker und jodiertes Speisesalz aus Osterreich
v

9 Schonend zubereiten

Nutzen Sie energieethiziente Zubereitungsverfahren. Pllegen Sie
idem einen nachhaltigen Umgang mit Lebensmitteln

Praxistipps:
Restwearme bei elektnischen Kochplatten und Backofen
nutzen und auf geschlossene Deckel achten

<+«
.

Verpackungsmull reduzieren

Portlonsgrofien richtig bemessen und Restmengen
welterverarbeiten

1 Achien Sie auf einen gesunden
und akfiven Lebensstil

Strukturieren Sie Iheen Alltag im Sinne eines
gesundheitsfordernden Lebensstils. Konsumieren Sie nur selten
hoch verarbeitete Lebensmittel und verzichten Sie auf Alkohol
sowie Zigaretten

Praxistipps
v .+ zoFull gehen oder mit dem Fahrrad fahren
« selbst mit Bedacht auf die Umwelt kochen
« Wochenplan fur den Lebensmitteleinkauf erstellen

Die 10 Regeln der OGE
Empfehlungen fiir eine
nachhaltigere Erndhrungsweise

https://www.oege.at/app/uploads/2024/09/10-Regeln-der-OeGE-Factsheet_ WEBSITE.pdf



Proteingehalt im durchschnittlichen EU Konsum 2020 versus 2045

Approxlmate protein requirement
2020 . ofa70kgperson“

-—— Plant-based 30% —— | = Animal-based 70%
2045

Plant based 62% Ammal based 38%

1

|

Agora Agriculture. * gram per day per person; ** Walpole et al. (2012)

[gram protein/dav/persmj

Agora Agriculture (2024): Agriculture, forestry and food in a climate neutral EU. The land use sectors as part of a sustainable food system and bioeconomy



Tofu &
Lentils (dried) =
Qats =

Walnuts =

Microalgae (Spirulina)

Herring ==

Whole milk
Eqgs
Poultry meat

Cheese (Gouda)

Pig meat »

Beef

@

Treibhausgasemissionen
proteinreicher
Lebensmittel pro Protein-,
Kaloriengehalt bzw.
Gewicht

Agora Agriculture (2024): Agriculture, forestry and food in a
climate neutral EU. The land use sectors as part of a
sustainable food system and bioeconomy

* Leguminosen konnen durch die Symbiose mit Kndllchenbakterien atmospharischen Stickstoff aus der Luft anreichern. Eintrag
des fixierten Stickstoffs fordert Bodenfruchtbarkeit.

* Anbau von Hilsenfriichten fordert Agrobiodiversitat von Bakterien und Regenwirmern im Boden als auch der Bienen

* Geringer bis moderater Wasserbedarf




Umbrella review

Gesundheitliche Auswirkungen vegetarischer Ernahrung

= Positive outcome
-y No demonstrated positive outcome
gy Negative outcome

fe

\

b a
e »

von 20 Meta-Analysen von &4

//_ / ,: \/' .
Beobachtungs- und !/; , ‘0";)#
Interventionsstudien mit ! ] Vegetarian iets
34 Health Outcomes. OO Oyttt MR R
LY
\~ ~/
o3 s
D fhah |

Bone mineral
density?

L P

Vitamin B122123 | Iron?®}  Zinc2425 |

Homocysteine?' T

w RN

Colorectal cancer Breast cancer Pr
risk or risk or

Mortality0.3% Mortality?®3s

Lung
risk or mortality™

Mortality?3

(Icons von flaticon, flaticon.com; CC-BY-3.0).

Oussalah, A, Levy, J., Berthezéne, C., Alpers, D. H., & Guéant, J. L. (2020). Health outcomes associated with vegetarian diets: An umbrella review of systematic reviews and meta-analyses. Clinical Nutrition, 39(11), 3283-3307.
Salehin, S., Rasmussen, P., Mai, S., Mushtaq, M., Agarwal, M., Hasan, S. M., ... & Khalife, W. I. (2023). Plant Based Diet and Its Effect on Cardiovascular Disease. International Journal of Environmental Research and Public Health, 20(4),



4 Empfehlungen versus realer Konsum
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Rust et al. Osterreichischer Erndhrungsbericht 2017



Nudging Strategien zur Anderung der Lebensmittelauswahl

COGNITIVE NUDGES AFFECTIVE NUDGES BEHAVIOURAL NUDGES
@ “f
O\\ @ 'Eatt2 o ‘a:ige
GG ruits or e
D qII] X more (IJ_J] R
- gach
day! Availability Presentation
(e.g. more available) (e.g. plate size)
O- -l @) & @
@ @ Menu Standard] Menu
wics. menu IW
Descriptive Position Semiotic Prompt ’\ .
(e.g. nutri-score label)  (e.g. ateye-level)  (e.g. emoticons) (e.g. written) S ectrast ) \_/
ontras

Sapio, S., & Vecchio, R. (2024). The effect of nudges on healthy food choices of individuals with a low socio-econ

omic position: A systematic literature review. Trends in Food Science & Technology, 104475.

(e.g. boxing on menu)

Default
(e.g. standard menu)




Vom Kindergarten bis zum
Seniorenheim

CA. 2,2 MIO.* MAHLZEITEN TAGLICH
IN GROSSKUCHEN UND KANTINEN

500.000 425.000
GESUNDHEIT, PFLEGE, BILDUNG (VON KINDERGARTEN
ESSEN AUF RADERN BIS UNIVERSITATEN)

62.500

SONSTIGE EINRICHTUNGEN
(KASERNEN, KLOSTER,
MINISTERIEN, POLIZEI ETC.)

1.300.000

BERUFSVERPFLEGUNG

nfograﬁk ' Land s hamteben 2023
é *Sum m BaStS ngerundeter Werte, H'nweis te|w Ise lnkt Fruh stick mag—un d Abendessen;

Que G A a, Dac verban erOst hischen Gemei haftvepﬂeg r(2022)




Die Standardoption als ,gesunde Wahl“

115 Studierenden wurden Sandwiches angeboten
Je nach ,,Default” Option wurden zu 80-90% die
Standardangebote gewahlt, unabhangig vom
Topping der Sandwiches.

! Whole wheat bread as default (n = 115) White bread as default
j z ; 111) >

Healthy topping Croquette topping (n = 57) Healthy topping Croquette topping (n = 52)
(n=58) (n=59)

Randomization checks"’

Whole wheat bread liking 4.3 (0.9) 4.3 (0.7) 4.2 (0.6) 4.2 (0.7)

Ace 209/.1.4) 206(21) 199 (3 7) .

ole wheat selection

% of participants taking whole wheat bread 100% 88% 19% 21%

Attractiveness of sandwich 3.9(0.6) 4.1 (0.6) 3.8 (0.6) 4.2 (0.6)

Perceived freedom to choose 2.8(1.0) 3.0(1.0) 2.9 (1.1) 2.9(0.9)

Willingness to pay €2.50 for sandwich 2.2(0.9) 2.6 (0.9) 2.1 (0.9) 2.7 (1.0)

Eine geschickt gewadhlte Standardoption kann zu einer gesiinderen Wahl fuhren.
Grol3es Potential bei geringen Konsequenzen fiir Konsumenten?

Van Kleef, E., Seijdell, K., Vingerhoeds, M. H., de Wijk, R. A., & van Trijp, H. C. (2018). The effect of a default-based nudge on the choice of whole wheat bread. Appetite,
121, 179-185.



Steigerung des Angebots vegetarischer Menis

Cafeterias A and B; term times 2017

601

501

Doubling availability of Vegetarian = Cafeteria A
meals from 25% to 50%: 2 :
~70% increase in Vegetarian sales - e T
(and decreased Meat sales) %20 Cafeteria B
(n= 86,932 meals) s 0
<!

10 20 30 40 5 60 70
Vegetanan Availability (%)

Garnett et al. PNAS 2019



Beispiele flir die Umsetzung von Nachhaltigkeit entlang der

Prozesskette in der Verpflegung

- Umsetzung der - Qualifikation
DGE-Q-Standards des Personals
fur die und
Verpflegung kontinuierliche

Fort- und

- Festlegung der N

Rezepturen Weiterbildung
- Moderne

- Festlegung : .
eines definierten Ee‘rétetechlryk
Bio-Anteils bei Bgl ua&gera en,
Lebensmitteln o

Entliftung,

- Festlegung Beleuchtung
eines Anteils -
saisonaler B E?)z'imil" ¢
Lebensmittel roeitsablaute

Bl * Angebot * Personal
anung | ; . :
Einkauf Mengen Zubereitung * Technik

* Qualitat + Ablaufe

- Freundlichkeit
des Personals,
Zugewandtheit
und Hilfsbereit-
schaft gegenuber
den Kindern

- Ansprechende
Speisen-
prasentation

- Gezielte

Anordnung
von Speisen

- Optimale Hygiene
- Effiziente Ablaufe

* Personal
* Technik
+ Abldufe

Ausgabe

Verzehr

- Ansprechendes
Ambiente

- Einbeziehung
der Kinder bei
der Gestaltung

- Rickzugsorte
- Larmdammung

- Evaluation der
Zufriedenheit

- Hilfestellung
durch
padagogisches
Personal

Soziale
Integration

Kommuni-
kation

Entsorgung

Monitoring der
Speiseabfdlle

Erhebung,
warum
Speisereste
ubrigbleiben

Verwendung
von Lebensmit-
telresten sofern
hygienisch
vertretbar

Einbeziehung
der Kinder
bei der
Entsorgung

* Abfall

» Wiederver-
wertung



Herausforderungen in der Gemeinschaftsverpflegung

» Jede Zielgruppe hat ihre Besonderheiten (Bedirfnisse, Vorlieben, Abneigungen, ...)
* Erwartungen (bedarfsgerecht, hygienisch einwandfrei, nachhaltig, genussvoll, leistbar,...)

e Personalmangel, Ausbildungs- /
Schulungsbedarf Pk At QE_ _ S“;g
Kérperliche Besintrachtigungan & Zn‘:‘j"z:’r:':hs'i‘;n de‘::;hg’::)‘ 31
Erndhrungsverhalten 0 R ﬁ

. . . O
[ ] Le bensm Ittelve rfugba rkelt / ﬁ (2. B. Mobilitatsstorungen, Immobilitat,
2 [7. . Vorlleben, Abne gungen,
kulturelle und refigiose Feste, g -
Geistige und psychische Verfassung TS Easbioxmptis) ﬁ .... ©
(2. B. Vergesslichke t, Verwirrtheit,

Schwierigheiten beim Schneiden)

Behinderungen der oberen Extremitéten:
Demenz, Depressionen)

Gesundheitsustand ”
(z. B. akute oder chronische Srkrankungen, _:'
2olypharmazie, gastrointestinale
Beschwerden)

[@;ﬁ Sozlale und finanzlelle Situation |

(z B, Armut, Cinsamkeit, Heimeinzug)

Bundesministerium fiir Soziales, Gesundheit, Pflege und Konsumentenschutz (BMSGPK) (Hg.); Qualitatsstandard fir die
Erndhrung in Wohn- und Pflegeeinrichtungen fiir Seniorinnen und Senioren, 2021; adaptiert nach Volkert 2011



Lebensmittel und Verpflegungsdienstleistungen

n Aktionsplan
nachhaltige

-_— Be offentliche

- Beschaffung

Uberblick naBe-Kriterien

Schrittweise Erhohung des Mindestanteils an biologisch
erzeugten Lebensmitteln von 25 % (2023) auf 55 % (2030)
- Hohe Tierwohlstandards
Fisch aus regionalen Gewassern oder nachhaltigen
Aquakulturen
- Klimateller: taglich mind. ein vegetarisches/veganes
Hauptgericht, das saisonal & regional ist und mind. eine

Mehrwegsysteme fiir Verpackungen und Transportsysteme
\\ MaBnahmen zur Vermeidung von Lebensmittelabfillen

Hauptzutat aus biologischer/6kologischer Erzeugung enthalt
Verpflichtende Herkunftsbezeichnung fur Fleisch, Milch und Eier

i

( Regionale Produkte einkaufen, Saison einplanen

Nachhaltige Produkte bevorzugen:
- Auf Bio setzen
Auf Tierwohl achten
Produkte aus den Landern des Sldens aus fairem Handel
- Tierische Produkte mit GVO-freier Futterung
- Herkunftskennzeichnung beachten und bestehende
Gutezeichen verwenden

k Lebensmittelabfille vermeiden

\

Klimaschonende und regionale Genussvielfalt

Beispiele fiir Glitezeichen

GENUSS
REGION

\&#ﬁuu
Verweise

(— Mehr Informationen fjnden Sie auf dem
Webseite des Forum Osterreich isst

regional

—  Gut zu wissen

— United against waste

J

https://www.nabe.gv.at/wp-content/uploads/2023/05/naBe-Factsheet-Lebensmittel.pdf

— Saisonkalender
- J

an

Reglonal
Saisonal

Mehr
pflanzliche
Produkte

Tierwohl!

GVO-freie
Fltterung

Umwelt-
zeichen fir
Events

Mehrweg-
systeme

Lebensmitt

elabfallver
s

SIS QED S R IR RN




Unterstutzung durch Qualitatsstandards fiir die
Gemeinschaftsverpflegung

* Online verflugbar, auf der Seite des Bundesministeriums fur Soziales, Gesundheit, Pflege

und Konsumenteninformation:
e https://www.sozialministerium.at/Themen/Gesundheit/Ern%C3%A4hrung/Gemeinschaftsverpflegung.html

= Bendesministariuom
foaalns, Gesundnes, P

Qualitatsstandard fiir die Verpflegung =

Qualititsstandard fiir die Erndhrung Qualititsstandard fir die Verpflegung Im Kindergarten I
in Wohn- und Pflegeeinrichtungen fiir < in Betrieben _ .
Seniorinnen und Senioren i e
g i und Checklisten 5
! Y
M
N | L
% — i

@v.
i . % =

Qualitatsstandard fur
die Krankenhaus-

verpflegung in
Erarbeitung



https://www.sozialministerium.at/Themen/Gesundheit/Ern%C3%A4hrung/Gemeinschaftsverpflegung.html

n Aktionsplan
nachhaltige

= Be éffentliche
- Beschaffung

Regionale Lebensmittelbeschaffung in
oberosterreichischen Bildungseinrichtungen

Agrarbildungszentrum Hagenberg, Bernhard Pilz und Jakob Heitzinger
Landwirtschaftliche Berufs- und Fachschule Burgkirchen, Gabi Kaiser

Landwirtschaftliche Berufs- und Fachschule Schlierbach, Anita Dutzler und David
Sieghartsleitner



na Aktionsplan
nachhaltige

= Be éffentliche
- Beschaffung

Agrarbildungszentrum Hagenberg

Bernhard Pilz und Jakob Heitzinger



v
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agrarbildungszentrum

HAGENBERG
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-

350 Schiiler

davon 190 Schuler im Internat
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Lieferanten
Ab Hof Bio: Ab Hof konventionell:
* Milch, Joghurt, Topfen * Gemiuse "saisonbedingt”
* Eier * Kernol, Kaferbohnen,
» Kartoffeln Kimmel, Kirbiskerne
* teilw. Rindfleisch
Regionale Lieferanten: GrofRhandel:
e Fleischhauer - Rind, Schwein, Wurstprodukte * Trockenware, Konserven,

e Backer — Brot, Geback, Mehl * Geflugel, Tiefklihlprodukte
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»

Huhn: 100% Osterreich
Eier: 100% Bio aus Osterr.
Milchprodukte:100% Osterr.

Initiative "Gut zu Wissen"

Rind: 100% Osterreich
Kalb: 100% Osterreich
Schwein: 100% Osterreich
Pute: 100% Osterreich

Tipps fiir den "regionalen Einkauf":

* Anpassung der angebotenen Speisen an "regionale Lebensmittel"
* Beim Einkauf bewusst darauf achten woher die Lebensmittel kommen

* Sich bei den Landwirten in der Region "umhoren" was sie produzieren



na Aktionsplan
nachhaltige

L Be éffentliche
- Beschaffung

Landwirtschaftliche Berufs- und
Fachschule Burgkirchen

Gabi Kaiser
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LWS BURGKIRCHEN W

PRAKTISCH

NACHHALTIG
REGIONAL

BEWEGT




VIELE WEGE STEHEN DIR OFFEN

Landwirtschaft
Landw. Gartner
Anlagentechniker/§
Fleischer
Fliesenleger 7’ k\  Holzbautechniker
EDV Kaufmann

KFZ Techniker Maurer

Landm. Tischler
Techniker

Metalltechniker




SCHWEISSEN, SCHMIEDEN

SCHLOSSEREI & DREHEREI

PRAXIS

METALLVERARBEITUNG

MIT LM-MECHANIKER-MEISTER

LANDMASCHINEN- & TECHNIK




GERATEWARTUNG

MESSEN, WieGEN, SCHRAUBEN

MAISHACKEN IM FELDVERSUCH

TISCHLEREI

FORSTWIRTSCHAFT

PRAXIS




PRAXIS

PFLANZEN, DURCHFORSTUNG

DIREKTVERMARKTUNG

‘ HAUSWIRTSCHAFT

UNTERNEHMENSFUHRUNG

PFLANZENBAU
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Z%LER

ROSENHAMMER

Fleischer-Fachgeschaft NATURBACKERE]
Wurstwaren Wourstwaren Bio-Hausbrot
Schweinefleisch Schweinefleisch Knddelbrot

Rindfleisch Rindfleisch Semmelbrosel



»
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|| Bichandel || HuemerMigle
Joghurt Obst Mehle
Topfen Gemiise Samen

REGIONALITAT

Haferflocken



SPEISESAAL



LEN DANK!



na Aktionsplan
nachhaltige

L Be éffentliche
- Beschaffung

Landwirtschaftliche Berufs- und
Fachschule Schlierbach

David Sieghartsleitner
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Best Performer 2023 — Hochster
Regionalanteil | —

M L{ f}' KSAAL

e -

N

o~

Darauf sind wir
ganz besonders
stolz

aberfperlomae



Der Regionalitat verpflichtet

Leitsatz:
Wir leben und lernen mit den Menschen in der Region

* Direktvermarktung
* Schlierbacher Bauernmarkt

e Biologische Landwirtschaft

Viele Ideen und Initiativen sind von der
Landwirtschaftsschule ausgegangen
und gemeinsam mit der Region in der
Region umgesetzt worden.




Mein personlicher Bezug

Ich bin ein liberzeugter, langjahriger "Biokonsument”

Mit Bio verbinde ich:

* Gesundheit

* Nachhaltige und achtsame Landbewirtschaftung
e Tiergerechte Haltung

* Erhalt eine intakten, resilienten,
kleinstrukturierten bauerlichen Landwirtschaft

e Umweltschutz




Zahlen und Fakten

 Gesamtverpflegstage: 23.500

* Lebensmitteleinsatz je Verpflegstag: € 5,47
e 250 -300 Mittagessen

* 130 Friihstiick und Abendessen

* Buffetbetrieb

e Jugendliche im Alter von 14 — 17 Jahren,
hauptsachlich Burschen




Das ist uns bes. wichtig — unsere Starken

* Unser Leitbild verpflichtet uns zu einer moglichst hohen regionalen
Lebensmittelbeschaffung

* Eine hervorragende Vernetzung mit der regionalen Landwirtschaft —
viele Absolventen sind unsere Lieferanten

* Ein motiviertes, fleiBiges und flexibles Kiichenteam
* Ein auf das saisonale Angebot abgestimmter Speiseplan
* Produktveredelung ist ein Schwerpunkt in unserer Ausbildung

* Eine hohe Wertschatzung unserer Kiiche von den Schiilerinnen und
Schilern und deren Eltern




Herausforderungen

* Der hohe Regional- und Bioanteil verursacht v.a. einen erhohten
Arbeitsaufwand

* Eine regionale Beschaffung steht in direkter Konkurrenz zum
LebensmittelgrofBhandel

* Vorgaben der Politik sollten umgesetzt werden, ohne dass die
Rahmenbedingungen angepasst werden

 Dem allgemeinen Trend zum Billigprodukt zugreifen zu widerstehen




So gelingts — meine Tipps

Beim Essen sparen wir nicht, aber wir verschwenden nichts

Alle (Dienststellenleitung, Kiichenleitung,
Koch, Kiichenhilfskraft) sind davon
uberzeugt, dass eine regionale Beschaffung
einen besonderen Wert hat.

Die Qualitat der Kiiche ist stark
imagepragend

Wir wollen - miissen Vorbild sein
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= B sffentliche
- Beschaffung

Kurzvorstellung der Infostande
und der Workshops



Molkerei- und :
\emququte ™

Fleisch- und
Wurstwaren/

Kaffeelosungen
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FFFFFFFFFFF




Osterr. Bergkriautergenossenschaft &
BERG

KRAUTER

BIO-Krauteranbau seit 1986 zur Erhaltung

der kleinstrukturierten Landwirtschaft im Mihlviertel

350 to getrocknete Tee- und Gewiirzkrauter pro Jahr

65 Mitarbeiter, 78 Landwirte W

2 Produktionsstatten in Hirschbach und Bad Leonfelden

Das macht uns Besonders:

* Regionale, nachhaltige BIO-Produkte I

* Gesamte Produktionskette in eigener Hand

GRANIT

* Trocknung durch unsere Landwirte [avendel

* |FS Zertifikat, Green Brand Auszeichnung

Innovationsgeist, z.B. Granitlavendel



Das Zeichen fur besondere Bio-Qualitat aus
Osterreich

Kommunikation
Informationen fir
Tischgaste zu Bio-
Produkte

Bio-Rohstoffsuche
Hilfe bei der Bio-
Lebensmittelsuche
aus der Region

Bio

AUSTRIA

Weiterbildung
Exkursionen und
Schulungen fur
das Kiichen-
personal

Ansprechperson
Persdnliche
Bio-Beratung

Kliche der
vor Ort

Zukunft
Challenge



» 100% BIo
* elgener Bio-Bauernhof

mit rund 40 verschiedenen Gemusekulturen

» grof3e Obst und Gemuse Vielfalt

1,11! H.ﬂp

Achleitner

verkauf@biohof.at | www.biohof.at



Die Gemiise-, Erdapfel- und Obstbauern 0O

Vielfalt, Regionalitat und Saisonalitat seit dem Griindungsjahr 1977
Obmann seit 2014: LKR Ewald Mayr

= Gemuse:
= Erdapfel:
= Obst;:

200 Betriebe - 2.000 Hektar (30% Bio)
200 Betriebe - 1.000 Hektar (15% Bio)
150 Betriebe - 1.100 Hektar (20% Bio)

a023 W

3, -
auf 9€ Gue!
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GUT ZU WISSEN: EIN BOOSTER FUR LAND & WIRTSCHAFT

ZIELE DER INITIATIVE GUT ZU WISSEN
« HERKUNFTSKENNZEICHNUNG IN GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG

UND GASTRONOMIE
: ::,‘;';;‘E'ﬁﬁm’;’;;?:ﬁ,““ﬂ“m“‘ JEINCE einrinrune Er VERORDNUNG
+ WETTBEWERBSVORTEIL FOR TEILNEHMENDE BETRIEBE IN DER GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG
+ FUR KONSUMENT:INNEN: WAHLFREIHEIT DURCH TRANSPARENZ  JAHRLICHE mmﬂ:ﬁm-mnnuam
+ BEWUSSTSEINSBILDUNG FUR HERKUNFT ERSETZT DIE BEHORDLICHE KONTROLLE
+ MEHR OSTERREICHISCHE PRODUKTE IN DEN PROFI-KUICHEN
+ WENIGER IMPORTE
+ CO'-EINSPARUNG DURCH KURZERE TRANSPORTWEGE
START DER INITIATIVE . l l
IN DER GEMEINSCHAFTS-
VERPFLEGUNG . | .
5 . 1.1 34 223 12.7 362 31 2 454
2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 09.24
VORBEREITUNG ~ sei 01.24: 6rNuNe FOR Die GASTRONOMIE
 AUFBAU EINES NIEDRIGSCHWELLIGEN KONTROLLSYSTEMS MIT DER AMA SFREIWRL e SO1 D MISER-cEXT RN
« IN EINKLANG MIT BESTEHENDEN GUTESIEGELN UND REGIONALEN INITIATIVEN . Anzahl dee mit GUT nmn W - mum
% ~\i

EINE INITIATIVE DER LANDWIRTSCHAFTSKAMMER BSTERREICH

5% UNSER ESSEN: wo's HERKOMMT

GUT ZU
WISSEN!

WWW.GUTZUWISSEN.CO.AT

Mag. Katharina Tidl © Initiative 60T 70 WISSEN | 09.2024



Osterreichischer Erwerbsimkerbund

DER OSTERREICHISCHE ERWERBSIMKERBUND IST DIE
INTERESSENVERTRETUNG DER OSTERREICHISCHEN BERUFS-
UND ERWERBSIMKER:INNEN. UNSERE 500 MITGLIEDSBETRIEBE
BETREUEN INSGESAMT 90.000 BIENENVOLKER VERTEILT

AUF GANZ OSTERREICH.

\ JA1lH
\ | 3
N\ steht bei un

1 5§ 0 § 1
[ | |

[
wl

KONTAKT:

Fabian Mayr
Wagram 13

4061 Pasching

T: +43 664 2561670

E: office@bienenhof.at

Osterreichischer

IMKERHONIG

Eines der Ziele des osterreichischen Erwerbsimkerbunds ist es
die Mitgliedsbetriebe mit der Vermarktung ihrer
Imkereiprodukte zu unterstitzen.

Daraus entstand die Marke , Osterreichischer Imkerhonig".
Unsere Mitglieder liefern den Honig, wahrend wir uns um
Abfiillung, Marketing und Vertrieb kiimmern.

Unsere Marke garantiert die Osterreichische Herkunft: Honig
direkt vom Imker, ohne groRe Zwischenhandler und mit einem
personlichen Ansprechpartner. Laboruntersuchungen sichern
die “Q1"-Qualitat.

Mit dem Kauf von dsterreichischem Honig férdert man nicht
nur die Imkereibetriebe, sondern auch die Landwirtinnen und
Landwirte, die auf die Bestaubungsleistung der Bienenvolker
angewiesen sind.

www.erwerbsimkerbund.at



schulmilchbauern
oberdsterreich o

m 17 06 Schulmilchbauerinnen und -bauern beliefern 26.000
Kinder in ca. 500 Einrichtungen

» Regelungen des EU-Schulprogrammes

m Kein Salz, koffeinhaltiger Kaffee, Fett, SURungsmittel oder
Geschmacksverstarker; Zuckerzusatz darf max. 3,5 % betragen

Anlieferung in die Schulen direkt von der Hofmolkerei am Bauernhof

Beste und frische Qualitat direkt aus der Region — gentechnikfreie Fitterung
Abholung der leeren Becher/Glaser durch den Schulmilchbauer — Recycling
Pasteurisiert

Flexible Bestellung mdglich
Verkostungen in der Schule

Exkursionen am Bauernhof mdglich

Perfekte Meni-Komponente in der Gemeinschaftsverpflegung

= www.rund-um-schulmilch.at

© LK0O
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:Be og::z:::?fzng Sei so frei
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Fair fir mich.
Fair fir alle.
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und vor allem fair!

Was haben alle Produkte hier gemeinsam?
Sie sind ausnahmslos 100 % fair gehandelt und bieten eine liickenlose Riickverfolgbarkeit
bis zu ihrem Ursprung.

FAIRER HANDEL, ECHTE WERTE!



)

Sturmbergergut

Maria und Franz Xaip
Sturmbergerstrasse 7.3
4540 Parrkiechen, OO
T: 543 650/ 4503074
office@sturmbergergutat

www.aturmbergergut.at

e Wer wir sind?

Wir, Maria und Franz Kaip, betreiben unseren familiar
gefuhrten Bio-Ackerbaubetrieb in Pfarrkirchen bei
Bad Hall. Weiters produzieren wir gemeinsam mit
vier weiteren Familien im Rahmen des KernHof
Projekts Bio-Haselnusse.

*  Was ist |hre Verbindung zum Thema regionale und nachhaltige
Lebensmittelbeschaffung?

Als Lieferanten von hochwertigen Bio-Speiselinsen im
Bereich GrolRkuiche, Wiederverkauf und
Direktvermarktung stehen wir voll hinter unserem
Produkt. Unsere Sorten: Bio-Beluga Linsen und grin
marmorierte Bio-Linsen)

* Was ist das Besondere an lhrer Umsetzung/was zeichnet Sie aus?

Als Bio Bauern sind wir vom Anbau bis zur
Auslieferung fir unser Produkt voll verantwortlich
und konnen unter dem Motto ,from farm to table”
unsere regionalen Abnehmer rasch beliefern.
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= Be éffentliche
- Beschaffung

13:30-14:30
Drei parallele Workshops zur Auswabhl

* Nachhaltige Beschaffung als Treiber fiir nachhaltige Lebensmittel- und
Ernahrungssysteme, AGES Servicestelle fur nachhaltige Lebensmittel- und
Ernahrungssysteme

* Lebensmittelabfallvermeidung in der Grol3kliche, United Against Waste

I(l

* Bioin der Gemeinschaftsverpflegung, Forum , Osterreich isst regiona



\
AGES|

Nachhaltige Beschaffung als Treiber flr
nachhaltige Lebensmittel- und
Ernahrungssysteme

Katharina Fister, Martina Helmlinger, Julian Kunz

23.10.2024



Was erwartet uns im Workshop? \

AGES|
Ablauf |

Gegenseitiges Kennenlernen

Dimensionen und Themenfelder nachhaltiger Lebensmittel-
und Ernahrungssysteme

Die Gemeinschaftsverpflegung als Hebel — aber wie?
Detektivspiel: Wer oder was hat die nachhaltigere
Gemeinschaftsverpflegung verhindert?

Resumee



Vorstellung und gegenseitiges Kennenlernen AGESII
Die Osterreichische Agentur fur Gesundheit und Ernahrungssicherheit .

VA

Standorte Eigentimer Rechtsgrundlage
10 Standorte in Republik Osterreich Gesundheits- und
6 Stadten vertreten durch Ernahrungssicherheitsgesetz

BMSGPK und BML (GESG)




Vorstellung und gegenseitiges Kennenlernen AGESI{

Die Osterreichische Agentur fur Gesundheit und Ernahrungssicherheit

ST

N Risikobeweftung
Risikokommunikation

O Wissenstransfer 11114
QOrQ & Forschung




Vorstellung und gegenseitiges Kennenlernen
Servicestelle im Kompetenzzentrum Lebensmittelkette

AGE S\({

AGES Kompetenzzentrum Lebensmittelkette 4 N N O N\

@ Q\@ Q BMK BML BMSGPK
C_ r‘ )

= L L Y,

Herkunft und

Lebensmittelrecht

AGES Servicestelle fur nachhaltige Lebensmittel-

Authentizitat Gutachtenkoordination und Erndhrungssysteme
Betrugensche AGES Interneteinheit 2 O 2 3
Praktiken

Forschungsprojekte Nachhaltige

Forderung Lebensmittelsysteme

1

© AGES



Vorstellung und gegenseitiges Kennenlernen AGES}'I

Mit wem reden wir?

Gemeinschaftsverpflegung

Klchenleitung

Verwaltung ' ‘
Bildung, Forschung & Wissenschatft

Beratung & Information ‘ .
Interessensvertretung _

(Priméar-) Produktion & Verarbeitung




Nachhaltige Lebensmittel- und Ernahrungssysteme AGESI{

Dimensionen der Nachhaltigkeit

@ Okologie

Soziales

© AGES/ Helmlinger/Kunz
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Systemansatz: Viele Elemente und Akteur:innen in Wechselwirkung

Ji
N

Verarbeitung Verteilung Zubereitung Konsum Abfall

Lebensmittelkette

A A a
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Resilienz und Ernahrungssicherheit

Okologischer, 6konomischer und sozialer Kontext
o 1,4 - 5 MES
HS8 L@ onle

© AGES/ Helmlinger

‘ Nachhaltige Lebensmittel- und Ernahrungssysteme




Nachhaltige Lebensmittel- und Ernahrungssysteme AGES (
Dimensionen und Themenfelder der Nachhaltigkeit .
Klimaschutz und Klimawandelanpassung; o
(
Senkung der Emissionen und Umweltverschmutzung; Eg? j
O) .. . .
Nachhaltige Nutzung und Management von Ressourcen; gi/g SEIE B
@\ planetarer Grenzen
Biodiversitatsschutz und -férderung; ‘L‘v{i
—
Reduzierung von Lebensmittelverlust und —verschwendung. of| Cj}
k)\\"‘.j

@

orc—

Schaffung fairer
Okonomischer
Rahmenbedingungen

Wirtschaftliche Rentabilitat von Unternehmen;

Qualitat der Arbeitsplatze;

Logistik und Entwicklung.

Okonom

(o] =)




Nachhaltige Lebensmittel- und Ernahrungssysteme AGESI{

Dimensionen und Themenfelder der Nachhaltigkeit

Ernahrung und Gesundheit;
Faire, inklusive und ethisch vertretbare Lebensmittelkette;

Nachhaltige Lebensmittel- und Ernahrungsumgebungen.

Resilienz;

N

— Soziales

Nachhaltige
und gesunde
Ernahrung ftr alle

Governance / Steuerung; —— [H]@[FﬁZ@[mﬁ@” @erschnittsberei@

Ern&hrungskultur.

.~




Nachhaltige Lebensmittel- und Erndhrungssysteme AGES}I

Versteckte Kosten

VERSTECKTE KOSTEN, GLOBAL VERSTECKTE KOSTEN, OSTERREICH

Umwelt: 3 Billionen $ Umwelt: 6 Milliarden $

Gesundheit: Gesundheit: 24,8
11 Billionen $ Milliarden $

Quelle: Revealing the true cost of food to transform agrifood systems | FAO



https://www.fao.org/documents/card/en/c/cc7724en

Nachhaltige Lebensmittel- und Ernahrungssysteme
Unterschiedlicher Einfluss von Produktgruppen

AGES|[

mLand use change ®mFeed =Farm ®Processing Transport ®Packaging ™ Retall

/Rind (Fleischproduktion)
Lamm und Schaf
Kase
Rind (Milchproduktion)
Dunkle Schokolade
\ Kaffee
Krustentiere (Zucht) TN
Palmol mmmm mmm
Schwein 1
Sojadl  msmam
Gefligel mwmm—u1
/ Rohrzucker™ mmi
Hafermehl
Ribenzucker
Tomaten
Gerste
Erbsen
Bananen
Kartoffeln
Apfel
\ Zitrusfriichte

0 10 20 30 40 50 60 70
Source: Poore & Nemecek (2018) Science kg COZGC]/ kg Produkt




Nachhaltige Lebensmittel- und Ernahrungssysteme AGESI{

Ernahrungsempfehlungen vs. Realitat

Empfehlung Manner

Q: Ernéhrungsbericht 2017




Nachhaltige Lebensmittel- und Ernahrungssysteme AGESI{

Internationaler Vergleich

Verkaufswert von hochverarbeiteten Lebensmitteln
(PPP dollar/Person/Jahr) 2021

1800

$1.574,40

1600

1400

$1.244,30
$1.175,50

1200

1000 $896,20

United Kingdom Austria Germany Italy

800

600

400

200

Q: Food Systems Dashboard,
2024




Nachhaltige Lebensmittel- und Ernahrungssysteme AGESK

Internationaler Vergleich

Ubergewicht nach BMI in % (2019)

60

52,7 53,5 52,2
50
45,7

4
3
2
1

0

European Union - 27 countries Germany Austria Italy
(from 2020)

o

o

o

o

Q: Eurostat, 2019




Nachhaltige Lebensmittel- und Ernahrungssysteme AGEST{

Zielkonflikte zwischen Dimensionen und Themenfeldern

Regional? N&hrwert?
Salsonal? Haltbarkeit?
Biologisch? o
v e Zubereitung?
erpackung? Falre/wahre
Fair gehandel® Tierische Preise?
Produlkte?

Universell glltige Aussage schwierig!
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Die Gemeinschaftsverpflegung als Hebel — aber wie” AGESK

Rolle der Gemeinschaftsverpflegung

Fast 2.2 Millionen Mahlzeiten taglich
Bildung (Kinder- \
garten bis Uni)

1.300.000

Berufsverpflegung

500.000
Gesundheit, Pflege,

Essen auf Radern

Sonstige
(Kasernen, Klgster,
Ministerien, Polizel)

Quelle: GV Austria, 2022 / Land schafft Leben, 2023
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Lebensmittelumgebungen und die Rolle der Beschaffung
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Verarbeitung Verteilung Zubereitung Konsum Abfall

Lebensmittelkette
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Resilienz und Ernahrungssicherheit

Okologischer, 6konomischer und sozialer Kontext
o 1,4 - 5 MES
HS8 L@ onle

© AGES/ Helmlinger

‘ Nachhaltige Lebensmittel- und Ernahrungssysteme




Nachhaltige Lebensmittel- und Ernahrungssysteme
Lebensmittelumgebungen und die Rolle der Beschaffung

L —— — T
.

AGES|[

i \

Okologischer, 6konomischer und sozialer Kontext

Soke / Sk
.. physischer, wirtschaftlicher, politischer und
soziokultureller Kontext, in dem Menschen ihre
Entscheidungen tber die Bereitstellung, den
Erwerb, die Zubereitung und den Verzehr von
Lebensmitteln treffen — auch digital.

= =
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Verarbeitung Verteilung Zubereitung Konsum Abfall
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Ergebniss

Resilienz und Ernéhrungssicherheit

© AGES/Helmlinger




Nachhaltige Lebensmittel- und Ernahrungssysteme

Lebensmittelumgebungen und die Rolle der Beschaffung

(Vor-)Produktion

Verarbeitung

Verteilung

Zubereitung

Lebensmittel- und Erndhrungssystem

—

/

Externes
_il A
[~ ; :
(— Verflgbarkeit

' Preisgestaltung

ol Handlermerkmale

—

~
N
\

Produktmerkmale

e Vermarktung

A

Lebensmittelumgebungen

{—)

Personliches

—~—
Lo O

Zuganglichkeit

% Leistbarkeit

]

]

Praktikabilitat

AL

/)
‘/( l‘-;" s
[I J Winsche

~
p——

"—bxu Wertehaltung

.

y

Abfall

@)
p o 2
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Nachhaltige

Ernahrung zur
einfachen Wahl
machen

© AGES/ adaptiert von Turner et al.
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Die Gemeinschaftsverpflegung als Hebel — aber wie” AGESK

Rolle der Gemeinschaftsverpflegung

Gesundheilt
Was ist die Rolle der una . Lelstbarl_<e|t
. Nachhaltigk und Preise _
Gemeinschafts- oit m ~ Ein Balanceakt!
verpflegung? AR
Praktisch

Mogliches
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Die Gemeinschaftsverpflegung als Hebel — aber wie” AGES}{

Menuplanung: Schnittstelle zwischen Beschaffung, Angebot und Konsum

Rechtliche Rahmenbedingungen

[_ J [_ J Qualitatsstandards und Leitlinien

Menuplanung

[ Beschaffungsplane J

Angebots- und Konsuméanderungen




Die Gemeinschaftsverpflegung als Hebel — aber wie? \}

o AL AGES||
Leitlinien, Empfehlungen, Kriterienlisten 1
Ziele und Strategien Kriterienlisten Qualitatsstandards und Leitlinien
Ubergeordnete, SDGs BG Uber die Vergabe von Auftragen Erndhrungsempfehlungen OGE-Glutesiegel
Strategieplane NaBe-Kriterien Leitlinie Schulbuffet Qualitatsstandards
. . ) Zertifizierung ,Gesunde Kuche*
NaBe-Ziele Regionale Beschaffungsplane
_ _ Leitfaden flr NaBe in der Verwaltung
Regionale Ziele Partnervertrage
Empfehlungen flr Krankenhauser
Interne Ziele NaBe-Selbstcheck

Initiative ,Unser Schulbuffet®

Menuplanung

Beschaffungsplane

Angebots- und Konsuméanderungen



Die Gemeinschaftsverpflegung als Hebel — aber wie? AGE S\T
Ernahrungsempfehlungen (1

Neue Erndhrungsempfehlungen 2024 zum Update der
Version aus 2009

Erstmals Berticksichtigung von Klimaaspekten

Explizite Empfehlungen fur Hulsenfrichte /
weniger tierische Produkte

Erstmals eigene Empfehlungen flr vegetarische
Erndhrung

0 Fragen an Lisa.sturm@ages.at


mailto:Lisa.sturm@ages.at

. . . - f) -
Die Gemeinschaftsverpflegung als Hebel — aber wie” AGESI{

Gegenuberstellung Nachhaltigkeitsdimensionen

Dimension Leitlinie Schulbuffet NaBe-Kriterien
. _ NaBe- Bio, AMA/Herkuntft,
Okologie Kriterienreferenz, L M-Verschwenden
Saisonalitat

Okonomie &
O
\°

...................................................... o"oQ A
(2

.

Aufstl. e, Gemuse,
Automaten,...

) Fair Trade/EZA,
Soziales Preisgestaltung Tierwohl




Die Gemeinschaftsverpflegung als Hebel — aber wie? AGE S\T
Weitere Determinanten nachhaltiger Beschaffung (1

Rechtliche Rahmenbedingungen

Strategien und Ziele Kriterienlisten Qualitatsstandards und Leitlinien

Menuplanung

Schulungen Ressourcen Softwaretools Zielkonflikte

Beschaffungsplane

Versorgungsnetzwerke  Beschaffungsangebot  Beschaffungsart Monitoringtools

Angebots- und Konsuméanderungen
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Die Gemeinschaftsverpflegung als Hebel — aber wie” AGESK

Menuplanung: Schnittstelle zwischen Beschaffung, Angebot und Konsum

Rechtliche R 1enbedingungen

J [_ J Qualitatsstandards und Leitlinien

Menuplanung ‘

Beschaffungsplane J

Angebots- und Konsuméanderungen




Das war unser Input!

nachhaltigkeit@ages.at
[

Servicestelle flr nachhaltige Lebensmittel- und Erndhrungssysteme
Kompetenzzentrum Lebensmittelkette



mailto:nachhaltigkeit@ages.at
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Dl_e Gemeinschaftsverpflegung als Hebel — aber wie” AGE S\({
Esist 2030... 1

Wer hat die nachhaltigere
Gemeinschaftsverpflegung verhindert?
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Esli(:t gfomelnschaftsverpﬂegung als Hebel — aber wie” AGE S\({

Wer sind unsere vier
Hauptverdachtigen?
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E;:t g;melnschaftsverpﬂegung als Hebel — aber wie” AGES\((

Strategien und Zielvorgaben fur alle Herausforderungen in der
Nachhaltigkeitsdimensionen Mentplanung

Finanzielle / rechtliche Herausforderung in der

Rahmenbedingungen Wer sind unsere vier Beschaffungsplanung

Hauptverdachtigen

Limitierungen in der Annahme durch

Lieferkette Konsument:innen
Qualitatsstandards, Leitlinien, Nachvollziehbarkeit,
Kriterienlisten Zertifizierung und Kontrolle

Vielschichtigkeit der Zustandigkeiten
und Verantwortlichkeiten



Die Gemeinschaftsverpflegung als Hebel — aber wie? AGE S\T
Die Detektivarbeit beginnt... (1

Detektive, bitte tellen Sie sich in vier Gruppen auf!

¥

Andrea Kerstin Julian Martina
Stosstellner Thar Kunz Helmlinger




Die Gemeinschaftsverpflegung als Hebel — aber wie?

\

| o AGES|}
Die Hauptverdachtigen 1
Hauptver :
_dachtige Gruppe 1l Gruppe 2 Gruppe 3 Gruppe 4 Gesamtreihung
Finanzielle / : : Finanzielle /
. Finanzielle / :
K 3 rechtliche rechtliche rechtliche
1 onsument.in Rahmenbedingung : Rahmenbedingun
nen & Bildung Rahmenbedingun
en gen
gen
, e Vlzei(;hrlg?tfeﬁflt Annahme durch | Vielschichtigkeit
enupianung J Konsument:innen zusandigkeit
: Annahme durch : Annahme durch
3 Lieferketten Konsument:innen Lieferketten Konsument:innen
Finanzielle /
4 rechtliche Strategien und Strategien und
Rahmenbeding Zielvorgabe Zielvorgabe




Die Gemeinschaftsverpflegung als Hebel — aber wie? AGES\(
Esist 2030... \

Wie hat der Verdachtige eine
nachhaltigere offentliche

Beschaffung verhindert? Wie hatten wir ihn

stoppen kénnen?



Die Gemeinschaftsverpflegung als Hebel — aber wie?
Ergebnisse: Die Hauptverdachtigen aus Sicht der Detektive

_
1 2 3 4 samt

Finanzielle / rechtliche
Rahmenbedingungen

AGES|[

Wer sind die
Hauptverdachtigen, die

Annahme durch
Konsument:innen (inkl.

Bildung)

eine nachhaltigere
Beschaffung verhindern”

Vielschichtigkeit der
Zustandigkeiten

Limitierungen in der
Lieferkette

der Mentplanung
Strategien und
Zielvorgaben




Die Gemeinschaftsverpflegung als Hebel — aber wie? AGES]
Ergebnisse: Herausforderungen und Ansatzpunkte aus Sicht der Detektive

Hauptverdachtig Wichtige Herausforderungen Mogliche Ansatzpunkte

Fehlendes Budget fur nachhaltigeres Beschaffen;  Bewusstseinsbildung bei Verbraucher:innen fir Mehrwert von

= elle / Langfristige Lieferbeziehungen erschweren Nachhaltigkeit; Transparenz schaffen; Heimische Lebensmittel
mi?ﬁ'eh = Umstieg; Preissensibilitat der Verbraucher:innen; sollten mehr Wert haben, wahre Kosten mitrechnen;
W i :Ch = be di hohe Verwaltungsaufwande und —kosten; PortionsgréRen anpassen; Konsolidierung von Kontrollen und
as muss getan ahmenbedingungen beschrénkte Nachfrage nach nachhaltigeren Audits; Anpassen des Finanzrahmens; Nachhaltigkeit kostet
werden, um diese Produkten. etwas.
Herausforderungen . -
9 Mangelnde Wertschatzung, Preissensibilitat; . . . .
) . L ) Bessere Kennzeichnung; Potenzial von Social Media besser
zu Uberwinden? Annahme durch Misstrauen gegenlber und Unverstandlichkeit von

nutzen; Bildung fur Lehrpersonen verbessern; Ernahrung und
Kochen als Schulfach; Schule am Bauernhof; Gemeinsames
Essen fordern.

Konsument:innen Auslobungen und Siegeln; Vorbildfunktion von
(inkl. Bildung) Lehrpersonen; Wissensférderung; Reduktion von
Erndhrung auf Nahrungsaufnahme.

Bewusste, klarere politische Rahmenbedingungen fir die
unterschiedlichen Endpunkte der Nachhaltigkeit (sozial /

O0konomisch / 6kologisch), um weniger Last fur die politische
Abwagung an Umsetzende abzuwalzen; Klarung
Zustandigkeiten Bund / Lander; Unterschiede in Zielvorgaben
abschaffen; Klarere Botschaften fur Lehre, Medien und
Umsetzung; Schulungsangebote und Best Practice- Bekanntheit
weiter ausbauen.

Unterschiedlichste Zustandigkeiten mit
mangelnder Abstimmung und unterschiedlichen
Zielvorgaben; Auslegung von Regionalitét;
Unubersichtlichkeit von Tools, Siegeln,
Kriterienlisten, Richtlinien; Uneinheitliche
Kommunikation mit Umsetzenden sowie mit

Vielschichtigkeit der
Zustéandigkeiten

Verbraucher:innen.




DANKE fur die gute Detektivarbelt!

nachhaltigkeit@ages.at
[

Servicestelle flr nachhaltige Lebensmittel- und Erndhrungssysteme
Kompetenzzentrum Lebensmittelkette



mailto:nachhaltigkeit@ages.at

na Aktionsplan = Bundesm inisterium G BUNDES
nachhaltige schutz, Umwelt, BESCHAFFUNG
E g M b li tat,

= Be dffentliche
- Beschaffung

Lebensmittelabfallvermeidung in der
Grof3kuche

Impulsbeitrag und Moderation:
* Johannes Godler, United Against Waste

Co-Host: Gabriela Pilz, naBe-Plattform



NA ‘e Lebensmittel und Verpflegungsdienstleistungen
& offentliche : : -
-Be Besct:lha?fung Klimaschonende und regionale Genussvielfalt

Uberblick naBe-Kriterien \ Beispiele fur Giitezeichen \ [ g
Bio
[— Schrittweise Erh6hung des Mindestanteils an biologisch V =
“UAMA i GENUSS Regional
GUTESIEGEL 4 MEHR REGION ——
-‘-_"_’.“" IERWOML

erzeugten Lebensmitteln von 25 % (2023) auf 55 % (2030)

—  Hohe Tierwohlstandards

—  Fisch aus regionalen Gewéssern oder nachhaltigen
Aquakulturen Saisonal

—  Klimateller: taglich mind. ein vegetarisches/veganes
Hauptgericht, das saisonal & regional ist und mind. eine

Mehr
Hauptzutat aus biologischer/6kologischer Erzeugung enthalt st
2 5 K | : ; Produkte
—  Verpflichtende Herkunftsbezeichnung fir Fleisch, Milch und Eier
(WIFNEYETYLY. s a L S S oo s =¥ dLVata oo . Tierwohl

MaRnahmen zur Vermeidung von Lebensmittelabféllen \_"mm”

GVO-freie
Anwendung Verweise i

Eb to Q B < M R

{— Regionale Produkte einkaufen, Saison einplanen f— Mehr Informationen f_inden Sie auf der\ Umwelt-
—  Nachhaltige Produkte bevorzugen: Webseite des Forum Osterreich isst ’ei;:'::u"i'
-~ Auf Bio setzen regional
- Auf Tierwohl achten
- Produkte aus den Landern des Stidens aus fairem Handel — Gut zu wissen N:;::::f’
- Tierische Produkte mit GVO-freier Futterung . :
—  Herkunftskennzeichnung beachten und bestehende — United against waste e
Giitezeichen verwenden — Saisonkalender elabfaliver
k Lebensmittelabfille vermeiden J \ / Q"""ﬁ



https://www.nabe.gv.at/forum-oesterreich-isst-regional/
https://www.nabe.gv.at/forum-oesterreich-isst-regional/
https://www.gutzuwissen.co.at/
https://united-against-waste.at/
https://www.nabe.gv.at/lebensmittel/

n Aktionsplan
nachhaltige

&/ Be sffentliche
- Beschaffung

Mafinahmen zur Vermeidung von Lebensmittelabfallen

naBe-Aktionsplan — Spezifikationen Verpflegungsdienstleistungen

~ Verpflichtende Vertragsbedingung:

— Vom Auftragnehmer werden aus der vorgegebenen Checkliste mindestens
funf MaBBnahmen zur Vermeidung von Lebensmittelabfallen umgesetzt.



n Aktionsplan
nachhaltige

&/ Be sffentliche
A Beschaffung

Checkliste naBe-Aktionsplan und Kriterienset regionale und nachhaltige
Einkaufsplanung — fur Gastronomie & Hotelerie

Checkliste mit MaBnahmen zur Vermeidung von Lebensmittelabfallen

! . Beratungsangebot dor BMIC lnitiative .United aganat Waste® nutaon ASC-Fisch mind. 50 % AT- 2 a
3 Dasehootachtung von Letensmittobbfilen Mewnathodk und lfammal 2 B wn Usited sganst Waita) Beigsuivwal Fisch {gesamt
30 Uberprifung der Standardportiones ~ Vorwiegen der sinzeinen Kompononten der Gericite und Aralyse der Tellereste Lebensmittelabfall Lebensmittelabfall
mind. 8
3 Portionsgetiden fir Giste withivar machen s MaBnahmen 1
4 Sarvwenn Mestoers Forronan ond Angebot mnae kostarkssan Nachschlsgs MaBnahmen zur Reduktion It. United Against mind. 10 3 0 MaRnahmen zur Reduktion von
von Lebensmittelabfall Waste MaBnahmen Lebensmittelabfall
s Variable Bedaganaurwatd ’ mind, 12 3
Ma8nahmen
) Catobede nach Backarf wt Amamuten use Tugrtupat
nac wtwa won Asomuten use Tagtuyatmems Gesundheitsaspekte Gesundheltsaspekte
7 Mitnahmabasan fir Zuheuse sktte anbimten zmwong]. entsprechend
e s freies den OGE 1
, ‘ enuplanung entsprechen LIt L : _
8 Arcarsee t Getindwyrille ast Bffut (fachare citer tnibase Sulfeigetinde) 4 Slp g dg p %‘G[ Getrankeangebot Kriterien Mentplanung entsprechend den
en Standards der 3
b auch in — 0 Standards der OGE {(sterr
9 Barechrung der Speaen am Buffet maghchst bar mit Zutaten ond Gewdrzen (Osterr. Gesellschaft fiir ‘ & . N it OGE- 3 ‘
Ernahrung) Getrdnkeautomaten), g" " Gesellschaft fiir Ernahrung)
rmahrung s utezeichen
10 | Foduktion assbarer Dakoration (besser dekorative Clo, Nudels und Eiskochgliser) kostenfreies ; 3
Trink ausgezeichnet
1 | Frische Zubesenung durch From Cooking Kommunikation Kommunikstion
12 | Behsitnicen in dar Kikche: varwertbares von Unverwertbanem tansen Einhaltung der
Kriterien It
1 | Zubmwitngeeste e wd fir gitem Seerbetong sinteren ' Richtlinie
Information zur transparente
intecnar Schulangen fix Mitarbeiter/innen dezu, wie moghichst alie Tuile dur Labensmxtel serwendot weeden und ous . PR !
“
wermentitchem Abfal schrmackhafta Canchte hargmatallt wartden konen (Garmasn wrd 7 Lathchan) Harkunft von M e, Herkunftskennz 1
Eiern und Milch muss | eichnung in der
15 | Waniger vorprodhiziersn nahe am Gemeinschaftsv

% Weitargabe dur feche susgegebanes Soeisen Wi Spends
” Mitarbetw /irvmn avregen, sigens idesn s Vermeidusg von Lebsmamittelabdbllen 2u antwickeln und sinsubringan

w Lageechech « frst in, fest out 10


https://www.nabe.gv.at/wp-content/uploads/2021/05/Kriterienset-regionale-und-nachhaltige-Menueplanung_042022.xlsx
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&/ Be sffentliche
- Beschaffung

Checkliste naBe-Aktionsplan und Kriterienset regionale und nachhaltige
Einkaufsplanung — fur GroRBklichen in der Gemeinschaftsverpflegung

CHECKLISTE ZUR VERMEIDUNG
VON LEBENSMITTELABFALLEN

Mafimahmes {ir 1 tuguny

ABFALLL BEOSACHTEN UND ANMALYSIEREN
Abdall loufend erheben ured mil Shnkchen 8 qber Im
O Pregromm MONEYTOR den L ittelabloll mit Kichenbetrieben aus

IM!WuMdQMWmMNMMhMM
u}&auﬁdnﬂh(‘aﬂm’umm-hn
for 223 h 9 Iy welcha
a dode hautig Ubogge wardan: Angabotsplonung ouf deser
Ronis adapth
PLAMUNG UND ANGEOOT YENDESSE RN
Gerowerss (Vor)Bestellprocess: Aklives Ablrogen der Exserwinache und
O togesgenoues Aktualisieren, um Asderungen tu besicka hligen;
mmmmwwmmmmto«o«mm|
Ulteer pr o 1 iden Bodortsph mndm
o Erfahrungswerten stouern wnd F m‘-‘ b
wmm«m:mmmmm
regenerinren (Cock & Chil) Rezepluren genau sinkallen! {
o mnmmmmmm el — klein)

: Saandardp

4

|

o Whnmmfﬂ-ﬁs Slammiundinnen Gange oder sinzelne

. Yomp leh e Wohl onlsie _-mmmmmw
o Al Butte flew im @ ) oul en
it om umstelen: Auww ummmmrmm ]

Fi‘F\‘llAUEF ARE UND DUFFET
o “Nﬂnw‘- nicht isrmar clles bix zum Schiuse: Wenn

1 und der £ wpabe: wederhcites Testverwingen
a A der & he um Sond b (Kwinar, grotier, ondecs
Bolq)mh»a*hh«m—w o
o:nf.u‘;n-o-nLT“' wrhzeug beim

wn und der Eensausgobe; windurboliws Tastverwingen |

Fisch {gesamt
Lebensmittelabfall Lebensmittelabfall

MaBnahmen zur Reduktion
von Lebensmittelabfall

Gesundheltsaspekte

Meniplanung entsprechend
den Standards der OGE
(Osterr. Gesellschaft fir
Ernahrung)

ASC-Fisch

It. United Against

aommdmr.bmnss

nahe am

mind. 50 % AT-

ausgezeichnet

Einhaltung der
Kriterien |t
Richtlinie
transparente
Herkunftskennz
eichnung in der
Gemeinschaftsv

3
mind. 8 1
MaBnahmen
mind. 10 2
Mafnahmen
mind, 12 3
MaBnahmen
entsprechend
den OGE- 1
Kriterien
mit OGE-
Glitezeichen 3

0

MaBnahmen zur Reduktion von

Lebensmittelabfall

Gesundheltsaspekte

Mentplanung entsprechend den

Standards der OGE {(sterr
Gesellschaft fir Erndhrung)

Kommunikstion

11


https://www.nabe.gv.at/wp-content/uploads/2021/05/Kriterienset-regionale-und-nachhaltige-Menueplanung_042022.xlsx

n Aktionsplan
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=Be 63:22::?5"\9
Ergebnisse des Workshops

Lebensmittelabfallvermeidung in der GroBkiiche

~ Welche wichtigen Erkenntnisse sind in der Diskussionsrunde
hervorgekommen?

~ Welche grofBten Hindernisse wurden identifiziert?

~ Welche Losungsansatze wurden als passend erachtet?

12
www.nabe.gv.at



http://www.nabe.gv.at/
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Fachtag Forum ,Osterreich isst regiona
in Oberosterreich

United Against Waste

-\ ‘i - Lebensmittelabfallvermeidung in der GroBkiche

23.10.2024 | 13:30 bis 14:30 Uhr

® &
g . ‘ AR ‘f
. f " WASTE "




B Inhalte

O Lebensmittelabfall in der AuBer-Haus Verpflegung
O Quellen und Ursachen von Lebensmittelabfdllen

B Ziele:
[0 Tools und Methoden zur Selbstevaluierung
[0 Vorstellung von MaBnahmen zur Abfallvermeidung
[0 Erkenntnisse und ,Take-aways” flr den eigenen Betrieb






Warum ist
Lebensmittelabfall
ein Problem?






Was tun gegen
Lebensmittelabfall?



Genau hinschauen!



Salatbuffet in einer osterr. GrofBkuche
15 min vor Kuchenschluss

\ T —
= P i
\ . . L

=) Wie viele kg bleiben da librig?

20
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UAW-Abfallanalysen
AuBer Haus 2014-2015

B Erhebung in 50 &st. Klichenbetrieben

0 2014-2015; in Zusammenarbeit mit der Universitat fur Bodenkultur
Wien,

O 23 GroBkuchen
O 13 Beherbergung
O 13 Gastronomie
O 1Catering

B Vermeidbare Lebensmittelabfalle:
3-46 % der ausgegebenen Essensmenge

22



Durchfuhrung der Erhebungen




Durchfuhrung der Erhebungen

B Abfalle sortiert und L 9 Produktgruppen:
O Fleisch & Fisch
Verw?gen . O Gemduse & Obst
5 Kichenbereiche: O Salat
O o Lager O Suppen
O Zubereitung O Sattigungsbeilagen
O nicht ausgegebene Speisen O SiiBspeisen
O Buffetreste O Getranke
O Tellerretouren O Milchprodukte
O Sonstiges

B Gegenuberstellung:
Ausgegebene Speisemenge und Lebensmittelabfall
(Verlustgrad)

24



Die wichtige Kennzahl:

Ausgegebenes Essen: Entsorgter Lebensmittelabfall:
in kg — Durchschnittsgewichte der Z U Anzahl der Tonnen, Tankentleerungen

Speisen mal Anzahl Suppen, (abzuglich ermittelter

Hauptspeisen Zubereitungsreste)
S = VERLUSTGRAD
 Beispiek

1000 kg Essen zu 200 kg Lebensmittelabfall:
Verlustgrad 20 %



LMA nach Produktgruppen in der GV



Fragestellung:

In welchen Produktgruppen fallt bei Ihnen im Betrieb
die meisten Lebensmittelabfalle an?

Jeder Uberlegt die Top 3 flir seinen Betrieb!



LMA nach Produktgruppen in der GV

6 %
IB%I . .12%
S%I l12%
3‘ ‘0%

5’ ‘9%



LMA nach Produktgruppen in der GV

Fisch/Fleisch

Starkebeilage
19%



Zubereitungs
-reste

Uber-
produktion

Teller-

reste

!

I

Uber-
bestellung

3



Fragestellung:

In welchem Bereich fallt Ihrer Erfahrung nach in |hrem
Betrieb am meisten Lebensmittelabfall an?

Jeder Uberlegt die Top 3 flir seinen Betrieb!



Teller-
reste

Zubereitungs
-reste

10-40%

Uber- Uber-
produktion bestellung




Ment- € T’EI |EI'— _’ Portions-
grofien

reste

angebot

Uber-
produktion

Ausgabe-
theke

Uber-
produktion

fortlaufende
Bestellung

Reserve-

Uber_ a essen

bestellung




Was tun gegen T,ZILT;_ ?

o =» Gangewahl (Non-Care)
angebot =» Komponentenwahl

=» Priifen/Befragen

=> Aktive PortionsgroBenwahl
=>» Aktives Nachfragen



Buffet-
reste

Ausgabe-

theke

Uber-
produktion

Zu groBe Gebinde (Salat)
Zu seltenes Nachbestucken

Speisen ,dirfen” nicht ausgehen

Alles auf einmal produzieren

Pufferplanung / Kalkulation

,falsches” Schopfen/Portionieren



Was tun gegen

=>» Reserveessen zentral
assen

fortlaufende =>» Kurzere Bestellintervall
Bestellung .
=>» Abwesenheiten erheben




Wie kann ich die Quellen fur Lebensmittelabfall in
meinem Betrieb finden?

40



Vorgangsweise

Wo vermute ich
Probleme?

regelmaBige visuelle Kontrolle und
Dokumentation (Foto, Testwiegung)

bei Erhartung des Verdachts

- Verwiegung der
Essensreste Gegenuberstellung mit

ausgegebenem Essen

£ PortionsgroBe x ausgegebenen Speisen

MaBnahmen fur M
Problembereiche




Tellerreste — MA Restaurant
(Buffetsystem, Gangewahl mit Einzelpreisen)

B Vorgangsweise:

O Erhebung der ausgegebenen
Ausspeisemenge eines Tages in Kilogramm

O Erhebung (Wiegung bei Abwasch) der
Tellerreste

> Gegenuberstellung der Werte (%)

42



Tellerreste — MA Restaurant
(Buffetsystem, Gangewahl mit Einzelpreisen)

10,00

9,00

8,00

7,00

B,00

5,00

4,00

3,00

2,00

1,00

G,00

Tellerreste in % zu Gesamtausspeisemenge

9,23
48,54 .
Was ist an meinen ,Ausreil3er”-
Tagen schief gegangen?
* Essensqualitat?
* unbeliebtes Gericht?
368
3,26 3,44
2,57
2,18 2,11
I 1.69 155
06.12.2023

13.12.2023 14.12.2023 15.12.2023 18.12.2023 19.12.2023  20.2.2023  21.12.2023 27.12,2023 2&112&2343



Salatbuffet

Gesamt-Ruckblick nach Tag

Vorgangsweise:

Erhebung der ausgegebenen Salate mehrerer Tage (in kg)
differenziert nach Art

Erhebung des Lebensmittelabfalls (in kg)

Differenziert nach Art

> Gegenulberstellung der Werte (%)




Salatbuffet

Gesamt-Riuckblick nach Tag




Salatbuffet

Gesamt-Riickblick nach Salatart

Bei welchen Salaten habe ich eine
Uberproduktion, welche gehen gut?




Verwurf des LMA in MA-Restaurant
eines Pflegeheims (70 MA)

B Vorgangsweise:

O Erhebung der ausgegebenen Ausspeisemenge
nach Gangen (Suppe, Salat, Hauptspeise)

0 Erhebung des Lebensmittelabfalls (in kg)
o Verwurfin Abwasch (Tellerreste)
o Verwurf Salatbuffet

o Verwurf Essenausgabe nach Kichenschluss

> Gegenulberstellung der Werte



Verwurf des LMA in MA-Restaurant
eines Pflegeheims (70 MA)

35%

30%

25%

20%

15%

10%

5%

0%

18%

I I q

22%

Dienstag

N Suppe

Mittwoch Donnerstag

Salat W Hauptspeise —e—Verlustgrad GES

Freitog

19%

Gesamt



Verwurf des LMA in MA-Restaurant
eines Pflegeheims (70 MA)

Was kann ich aus diesen Ergebnissen

36 herauslesen?

Uberproduktion Suppe um mind. 10%
Wenig Uberproduktion Salat, Spitzen an manchen Tagen
Konstante Uberproduktion HS um mind. 17%

30%

25%

20%

15%

10%

5%

0%
Suppe Salat Hauptspeise

B Montag M Dienstag M Mittwoch ™ Donnerstag ™ Freitag ™ Gesamt



B Vorgangsweise:
O Erhebung des Ricklaufs (in kg) e
O Gegliedert in Suppe, Hauptspeise, Salat und Dessert

O Leider keine Erhebung der ausgegebenen
Ausspeisemenge, also kein Vergleich zum

Verlustgrad

!
’
4 <
. -
S



Beobachtung Rucklauf KH-Stationen

Welche Muster ist
Essensrucklauf Patientenessen Mittag [kg] hier auffall |g'D

Verhdltnisse fast immer gleich
- Viele ,unberihrte” Tabletts
(Reservessen Abwesenheiten)

_r:P"

BN Suppe M Hauptspeise M Salot Dessert



Leitfaden zur Reduzierung von Lebensmittelabfallen fur Schulen, Caterer und Entscheidungstrager
(BOKU Wien 2024, Luck, S., Obersteiner G., Ottner, R., Hofer K.) _ Download

52


https://boku.ac.at/fileadmin/data/H03000/H81000/H81300/upload-files/Forschung/Lebensmittel/Leitfaden_Letztversion.pdf

United Against Waste

unterstutzt
den Lebensmittelabfall in den
Griff zu bekommen!



¥ IE L R Kiichenprofi(t)
MONEYTOR Betriebliche Vor-Qrt-

Management-System far Beratungen
GroBkichen

Forschungsprojekte
Bestellsystem in Care-
Betrieben,
Konsument:innen-
Befragung

Ausbildungs- &
Trainingsangebote
eLearning: FOOD

WASTE HERO

Food Waste Coach
Peer2Peer-
Workshops

Bewusstseinsbildung
Aktionswoche

»Nix ubrig”

Angebote fur die AuBer-Haus-Verpflegung



29, September —

WELTTAG GEGEN
LEBENSMITTEL-
VERSCHWENDUNG

nixubrig.at







Was ist der
MONEYTOR?

Mit dem Programm MONEYTOR
behalten GroBBkuchen laufend ihre
Lebensmittelabfalle im Blick & konnen
sich mit anderen Standorten
vergleichen!

- 187 teilnehmende Betriebe

EHMp
\\,NL Ny
<V SETRIE, %5

& UNITEDS.
N waste A
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SX=Em Performance Report - Uberblick

Standort-Entwicklung (in %-Punkten)

3%

10 Standorte in Auswertung w2
/SO - =
@ ) Keine Standorte seit 2023 hinzugekommen -0%

.-'! ! e I 4y 3%
Keine Standorte seit 2023 ausgeschieden -10% -
-N%
-15%
Aktuelles Jahr Vergleich zum Vorjahr Standort-Performance
LA

Verlustgrad (exkl. AT 3 Standorte

22,2%

Zubereitungsreste) W

s verschlechtert
(4 signifikanf)

Warenwert %T//Q 2 M | 0.

A
~

...somit zusatzlich
81 Tsd. € verloren

Emissionen C,;:'?% 683,3 f

...dabei 27 t CO2
zusatzlich
verursacht



iy A

0%

15

it

10

it

13

i

0%

Performance Report
Auswertung und Benchmarking

NON-CARE Betriebe - Durchschnittlicher Verlustgrad pro Betreiber

@ Durchschnitilicher Verlusigrad abzgl. Zubereitungsreste jahr 2023 @ Durchschnittlicher Verlusigrad abzgl. Zubereitungsreste 1. H] 2024

7%
25%
23%
27%
20%
S . e i
16% 7%
15%
S T
13%
%
10% 10%
9%
B% 8% =
I L 4w R



Performance Report
Auswertung und Benchmarking

Vergleich Betriebsrestaurants

Mittleres Drittel

@ Eigene Standorte @ Fremde Standorte

200
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MaBnahmen zur Reduktion
von Lebensmittelabfallen

Checkliste naBe-Aktionsplan — fur
GroBkuchen in der
Gemeinschaftsverpflegung



ABFALLE BEOBACHTEN UND ANALYSIEREN
4 N

Abfall laufend erheben und mit ahnlichen Betrieben vergleichen: Im Programm
MONEYTOR den Lebensmittelabfall mit Kiichenbetrieben aus ganz Osterreich
vergleichen - ohne dauerndes Messen und Verwiegen

\

Reste in der Essensausgabe und am Buffet bei Kiichenschluss beobachten: die
Ausgabetheke und das Buffet bei Kichenschluss abfotografieren; nach 2 bis 3
Wochen die Bilder auswerten, Gewicht der Reste in den Gebinden schatzen und mit
der Gesamtausgabemenge vergleichen

. /
4 )

Tellerretouren fur 2-3 Wochen verwiegen; analysieren, welche Bestandteile haufig
ubriggelassen werden; Angebotsplanung auf dieser Basis adaptieren

\ /

/
S




PLANUNG UND ANGEBOT VERBESSERN

Genauerer (Vor)Bestellprozess: Aktives Abfragen der Essenwiinsche und tagesgenaues Aktualisieren, um
Anderungen zu beriicksichtigen; automatische und unveréndert fortlaufende Anforderungen vermeiden

Uberproduktion vermeiden: Bedarfsplanung anhand von Erfahrungswerten steuern und Faktoren wie
Wochentage, Feiertage, Wetterlage beriick-sichtigen; Essen in Chargen produzieren bzw. regenerieren (Cook
& Chill); Rezepturen genau einhalten!

Gerichte in unterschiedlichen PortionsgroBBen (groB - mittel - klein) anbieten; StandardportionsgroBen
tendenziell reduzieren

Wahlen statt ganzer Menus: Stammkund:innen Gange oder einzelne Komponenten zur Wahl anbieten - statt
oder neben dem Menu-Angebot

Auf Buffetsystem umstellen: im Restaurant (Raumkapazitaten!) auf ein Buffetsystem umstellen; Auswahl und
PortionsgroBen steuern Gaste selbst




ESSENSAUSGABE UND BUFFET

p
GrofB3e Puffer vermeiden — nicht immer alles bis zum Schluss: Wenn

fallweise etwas vor Kuchenschluss ausgeht, Alternativen anbieten.

N
(
Prazises Schopfen mit dem richtigen Portionier-Werkzeug beim

Tablettieren und der Essensausgabe; wiederholtes Testverwiegen
N
[

AN

AN

Abfragen der Essenswunsche um Sonderwunsche (kleiner, groBer,
andere Beilage...) nach Moglichkeit zu berticksichtigen

-
[
Prazises Schopfen mit dem richtigen Portionier-Werkzeug beim

Tablettieren und der Essensausgabe; wiederholtes Testverwiegen
\

AN




MITARBEITER:INNEN UND GASTE GEWINNEN

Wertschatzung fur Essen und Kiiche fordern: regionalen, saisonalen und biologischen Einkauf bewerben;
Kiiche und Kiichenteam prasentieren

Gasteinformation zur Verfugbarkeit der Speisen: aktive Information, dass nicht immer alle Angebote bis zum
Schluss verfiigbar sein konnen.

Nachnehmen, statt Teller mit (zu) groBen Augen beladen: Gasten die Moglichkeit bieten, am Buffet bei Bedarf
einen Nachschlag zu holen

RegelmaBige Abstimmungstreffen: Das Thema Lebensmittelabfall in Meetings der Schlisselverantwortlichen
im Betrieb verankern, Defizite und Fortschritte besprechen, gemeinsam MaBnahmen initiieren und ausrollen

Mitarbeiter:innen sensibilisieren und einbinden: das Personal in der Kuche und im Bestellwesen fur das Thema
Lebensmittelabfall sensibilisieren und schulen; einladen eigene Ideen zur Abfallvermeidung einzubringen

Verantwortliche:r und Multiplikator:in: Eine:n oder mehrere Beauftragte fur Lebensmittelabfallvermeidung im
Team bestimmen und ausbilden.



https://united-against-waste.at/sich-informieren/ausbildung-food-waste-coach/

WENN DOCH ETWAS UBRIG BLEIBT...

4 )

Wiederverwertung: Speisen am nachsten Tag als ,Restlgerichte” anbieten oder aus
bestimmten Komponenten neue Gerichte zaubern

N J
4 ™
Haltbarmachen: Uberproduktion aus Frischkiichen vakuumieren bzw. einfrieren und fiir eine
spatere Verwendung bereithalten

- /
4 )

Mithahmeboxen wie z.B. die TafelBox oder die Genussbox aktiv anbieten

- /
N

Weitergabe an soziale Einrichtungen: nicht ausgegebene Speisen als Spende an eine soziale
Einrichtung (z.B. im Obdachlosenbereich) weitergeben, idealerweise in raumlicher Nahe
zum Kuchenbetrieb

/



https://www.genussbox.at/
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Kontaktmoglichkeit

Interesse am MONEYTOR
Programm?

Prasentationsunterlagen und

weitere Informationen zu
UAW und Lebensmittelabfall?

Anmeldung zum United-
Against-Waste Newsletter
(ganz unten auf Website)
www.united-against-waste.at




Ruckfragen & Kontakt %’:’ﬁ@?ﬁf

Koordinationsteam der Initiative United Against Waste

Web:  hitps://united-against-waste.at/
E-Mail: united-against-waste@tatwort.at

Stefanie Lehrner Simon Buchler

simon.buechler@tatwort.at
+4314095581-223

stefanie.lehrner@tatwort.at
+43 1 4095581-213

Franz Tragner Elisabeth Schabbauer

elisabeth.schabbauer@tatwort.at
+4314095581-226

franz.tragner@tatwort.at
+43 1 4095581-210

Johannes Godler Nina Dearing

johannes.godler@tatwort.at
+43 1 4095581-219

nina.dearing@tatwort.at
+43 1 4095581-211




(| &ffentliche Energie, Mobilitat,
Innovation und Technologie
- Be Beschaffung 9

n Aktionsplan "= Bundesministerium G BUNDES
nachhaltige Klimaschutz, Umwelt, BESCHAFFUNG

BIO in der Gemeinschaftsverpflegung

Impulsbeitrage:

* Birgit Waldenberger, BIO AUSTRIA Oberosterreich
* Johann Gaisberger, Bioschule Schlagl

Moderation: Martin Manschein, Forum ,,Osterreich isst regional”
www.nabe.gv.at



n Aktionsplan
nachhaltige

= Be éffentliche

- Beschaffung

Ill

Forum , Osterreich isst regiona
unterstutzt Zielsetzungen

aus dem Regierungsprogramm

Beschaffung von Lebensmitteln durch
offentliche Institutionen

~» regionale & saisonale Lebensmittel
~» Steigerung der Bio-Quote

~» Fokus auf osterreichische
Produktionsstandards

~» Umsetzung des naBe-Aktionsplans

214




n Aktionsplan "= Bundesministerium G BUNDES
nachhaltige Klimaschutz, Umwelt, BESCHAFFUNG

f == dffentliche Energie, Mobilitat,
Innovation und Technologie
- Be Beschaffung 9

Der naBe-Aktionsplan

» Formulierung von Kriterien fiir einen nachhaltigeren Einkauf
» 16 Produktgruppen

» Entsprechend Ministerratsbeschluss fiir Bundesministerien und
nachgeordnete Dienststellen einzuhalten

» Ministerien konnen ihre zugeordneten Rechtstrager (z.B.
Ausgliederungen) anweisen bzw. Empfehlungen aussprechen

» Fir Gemeinden und Bundesldnder als Empfehlung und Vorlage



\
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Uberblick naBe-Kriterien

Aktionsplan
nachhaltige

Lebensmittel und Verpflegungsdienstleistungen

éffentliche
Beschaffung

Schrittweise Erhohung des Mindestanteils an biologisch
erzeugten Lebensmitteln von 25 % (2023) auf 55 % (2030)

Fisch aus regionalen Gewassern oder nachhaltigen
Aquakulturen

Klimateller: taglich mind. ein vegetarisches/veganes
Hauptgericht, das saisonal & regional ist und mind. eine
Hauptzutat aus biologischer/6kologischer Erzeugung enthalt
Verpflichtende Herkunftsbezeichnung fir Fleisch, Milch und Eier

Mehrwegsysteme fir Verpackungen und Transportsysteme

MalBnahmen zur Vermeidung von Lebensmittelabfallen

Regionale Produkte einkaufen, Saison einplanen \

Nachhaltige Produkte bevorzugen:
— Auf Bio setzen
— Auf Tierwohl achten
— Produkte aus den Landern des Stidens aus fairem Handel
— Tierische Produkte mit GVO-freier Futterung
Herkunftskennzeichnung beachten und bestehende

Gutezeichen verwenden

Lebensmittelabfalle vermeiden

J

Klimaschonende und regionale Genussvielfalt

Beispiele fiir Giitezeichen

< o\le o"'l/
©

GUTESIEGEL

MEHR GEN USS
+ TIERWOHL REGION
amainfo,at

Verweise

[

Mehr Informationen f_i_nden Sie auf de
Webseite des Forum Osterreich isst

regional

Gut zu wissen

United against waste

Saisonkalender

~

(..

Regional

Saisonal

Mehr
pflanzliche
Produkte

Tierwohl

GVO-freie
Fiitterung

Umwelt-
zeichen fiir
Events

Mehrweg-
systeme

Lebensmitt

elabfallver
@dung



https://www.nabe.gv.at/forum-oesterreich-isst-regional/
https://www.nabe.gv.at/forum-oesterreich-isst-regional/
https://www.gutzuwissen.co.at/
https://united-against-waste.at/
https://www.das-isst-österreich.at/saisonkalender/
https://www.nabe.gv.at/lebensmittel/

na Aktionsplan
nachhaltige

= Be offentliche
-l Beschaffung

BIO-Quote

naBe-Aktionsplan

~» BlO ist ein wichtiges von mehreren Kriterien im Einkauf von Lebensmitteln

~» Nicht fir jede einzelne Produktgruppe zu erfillen, sondern Gber Lebensmittel
gesamt

~» Monetare Berechnung
— 25 % ab 2023

— 30 % ab 2025
— 55 % ab 2030

~» BlO bietet allgemein Erflillung der naBe-Kriterien fur Lebensmittel

217



NQ sneter Gutesiegel & Logos zu naBe-Kriterien Lebensmittel

nachhaltige
= sffentliche . . . . . . . .
-=BE Beschaffung Beispiele fir Logos/Gutesiegel zur Erflllung der Kriterien
Schwein, Rind ‘:’J
= o Kalb, Pute, Lamm, Kitz )
Ao g )
Haltungsanforderungen Huhn &:L;% [’J
. . & T oY <-‘: - S [RHOLE <
Ei und Eiprodukte N G A RO
: : : oe [OHNE  pey ]
Rind, Kalb, Schwein, Huhn, Pute, Ei w\}% zeniliZe)A
GVO-freie Futterung _ S I D <
Milch(produkte) S ger co) )
&% "‘; c‘_':: “- GC [!r_ ISS \‘, i "“j |
Gute landwirtschaftliche Obst, Gemuse, Kartoffeln Y & RRion S |
Praxis : NN an  Mociss Creamiian) |
Milch(produkte) oyl QY oo \\il(,'/ )
Aus regionalen Gewassern “"“ o
Fisch = )
Aus nachhaltiger Aquakultur
Fairer Handel Kaffee, Schwarztee
: . %E: )
felle}{Ne RPN (Vs - 3 Samtliche Lebensmittel m

Wir weisen darauf hin, dass dies keine abschlieRende oder vollumféangliche Auflistung darstellt. Es werden Beispiele angefiihrt, die Sie in der Umsetzung unterstiitzen kdnnen, es existieren weitere Giitesiegel + Logos, welche die Anforderungen abdecken.



na Aktionsplan
nachhaltige

= Be offentliche
-l Beschaffung

Zielunterstutzung BIO-Quote

~ Land OO — Projekt RegioLem Ziel 30 % BIO-Anteil
~» Aufklarung nach wie vor wichtig
— ,was genau bedeutet BIO/was nicht?“

— ,wie unterscheidet man Bio-Produkte von konventionellen?“
Ill

~ Unterstitzung und Information u.a. durch Forum ,,Osterreich isst regiona

— Viele Initiativen vorhanden (,,Naturlich gut Essen®, Na(h)turlich bio, BIO
AUSTRIA, etc.)

219



n Aktionsplan
nachhaltige

- Be sffentliche
- Beschaffung

Zielunterstiitzung BIO-Quote

Tipps zur Umstellung auf Bio-Produkte in der GroRkiiche

~» Wie erkenne ich BIO-Produkte?
— Vorverpackte Lebensmittel mit EU-BIO-Logo

— Unverpackte Lebensmittel
Haufig , Stecketiketten mit BIO-Hinweis”

Kennzeichnung auf Warenbegleitpapieren (Rechnung, Lieferschein) als BIO-
Produkte

|II

— Wichtig: Begriffe wie , Naturlich, ,naturnahe”, aber auch ,regional” stellen

keinen Hinweis auf BIO-Produkte dar!

220


https://www.nabe.gv.at/wp-content/uploads/2023/11/Tipps-zur-Umstellung-auf-Bio-Produkte.pdf

na Aktionsplan
nachhaltige

= Be offentliche
-l Beschaffung

Zielunterstutzung BIO-Quote

Tipps zur Umstellung auf Bio-Produkte in der GroRkiiche

~» Welche Produkte eignen sich gut bzw. werden typischerweise in GrolSktichen in Bio-
Qualitat verwendet:

— Einfache Verfligbarkeit
— Verhaltnismalig geringe Preisdifferenz

~» Beispiele
— Diverse Milchprodukte (v.a. weilRe Palette)

— Rindfleisch

— Nudeln, Mehl

— Diverse TK-Gemiuseprodukte
— Wourzelgemise, Kartoffeln

221


https://www.nabe.gv.at/wp-content/uploads/2023/11/Tipps-zur-Umstellung-auf-Bio-Produkte.pdf

_pa “echhatige
—Be ogz:;:‘::rfing
Zielunterstutzung BIO-Quote

Bio-Einkdaufe durch Bundeseinrichtungen

~» Unterstutzung und Information zum Bioeinkauf fur Einrichtungen der
Ministerien

— Schulungen

— Austauschveranstaltungen

~» Information Uber aktuelle Bio-Quoten der Ministerien aus BBG-Vertragen
— Werden den jew. Ministerien selbst zur Verfigung gestellt

~*» Allgemein wird eine Steigerung der Bio-Anteile wahrgenommen

222



= Bundesministerium BUNDES
Klimaschutz, Umwelt, B B G BESCHAFFUNG
Energie, Mobilitat,
Innovation und Technologie

Impulsbeitrag BIO AUSTRIA OO und
Bioschule Schlagl



N
- Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Europaischer Union
23. Oktober 2024 :
AUSTRIA \ = Bundesministerium

Birgit Waldenberger Land- und Forstwirtschaft, leben Land | -
Kofinanziert von der

Regionen und Wasserwirtschaft Gemeinsame Agrarpolitik Osterreich  Europiiischen Union

R’




WER IST BIO AUSTRIA?
CzT]

13.000 Mitgliedsbetriebe und 450 Partnerbetriebe

2/3 AT Bio-Rohstoffe stammen von BIO AUSTRIA
Mitgliedsbetrieben

Interessensvertretung

Beratung, Bildung und Bewusstseinsbildung

Unser Ziel ist es, die biologische Wirtschaftsweise zu etablieren, damit
Nachhaltigkeit in der Landwirtschaft und in den Kiichen zur

Selbstverstandlichkeit wird zum Wohle unserer Kinder und Enkelkinder



Bio
,
REGIONAL versus BIO: ——

o Regionale Lebensmittel
Herkunft?
rechtliche Grundlage?

o Biologische Lebensmittel
Herkunft?
rechtliche Grundlage?

BIO + Regional = Optimal



WIE ERKENNE ICH EIN BIO-PRODUKT?
CzT]

o Zertifizierung bei:
o Produktion, Verarbeitung, Handel,
Import

o Jahrliche Bio-Kontrolle

AT-BIO-xxx

Osterr. Landwirtschaft

ah
AN T
)‘lf.‘

Bio-Kennzeichnung am Produkt
+

Bio-Zertifikat vom Lieferanten

© BI



Anhang zum Zertifikat
bezugnehmend auf Anhang VI, Teil Il der Verordnung (EU) 2018/848, Richtlinie biologische Produktion und den
Vorgaben der Akkreditierungsnorm ISO/EN 17065

Dieses Dokument ist ausschlieRlich in Verbindung mit dem Zertifikat geméaR Verordnung (EU) 2018/848 giiltig.

Nummer des Zertifikats: 2-14291-2023

Name und Anschrift des Unternehmers ~ Name und Anschrift Kontrollstelle, Codenummer

WWW.abg.al

LFBis Nr.: 2584727 AT-BIO-302

Kontrollvertrag vom:  18.11.1997
Datum letzte Kontrolle: 23.09.2023

Verzeichnis der Erzeugnisse
Folgende Produkte des Betriebes durfen mit dem jeweils angefiihrten Hinweis deklariert werden:

o
N
)
©
4
—
S
]
N

Produkt(gruppe): Deklarationshinweis:
Pflanzenbau:
Gemenge (Ackerbohne, Hafer, Linse) Bioprodukt
Einkorn Bioprodukt
Dinkel Bioprodukt
Gerste Bioprodukt
Triticale Bioprodukt
Kartoffel Bioprodukt
Sonnenblume Bioprodukt
Ackerfutter Bioprodukt
Grunbrache und Stilllegung Bioprodukt
Grinland Bioprodukt
OKO-Flache, Landschaftselement Bioprodukt
Bewachsene nicht genutzte Flache Bioprodukt
Hausgarten Eigenbedarf (1)
Streuobst Bioprodukt
Apfel, Birnen, Walnusse, Zwetschken
Tierhaltung:
Rinder Bioprodukt
Legehennen Bioprodukt
Produkt/e:
Dinkelgrie® Bioprodukt
Dinkelnudeln Bioprodukt
Eier Bioprodukt
Fleisch und Teilstiicke vom Rind Bioprodukt
Flocken Bioprodukt
Dinkelflocken, Einkornflocken, Haferflocken
Getreide und Pseudocerealien Bioprodukt

Dinkel, Einkorn, Hafer, Roggen

Mitghied der Austria Bio Garantie - Landwirtschaft GmbH
Q EASY_CERT Kaénigsbrunner StraBe 8, 2202 Enzersfeld | 2002098 Version 1.0
graup FN 497685s, Firmenbuchgericht: Korneuburg | Seite 1 von 2

©
X
=
;=
@
N

Anhang zum Zertifikat

pezugnehmand auf Anhang VI, Tall |l der Verordnung {EU) 2018/848, Richtiinie blologischa Produktion und den
gaban der A ISOVEN 17065

Dieses Dy ist ieBlich in Verbi g mit dem Zertifikat gemaR Verordnung (EU) 2018/848 glttig.

Fortsetzung Anhang zum Zertifikat Nummer 2-14291-2023

Produkte:
Getreidereis Bioprodukt
Dinkelreis, Einkornreis
Linsen Bioprodukt
Mehle Bioprodukt
Dinkelmehl, Dinkeivolikormmehi, Einkornmehl, Roggenmehl, Roggenvollkornmehl
Rapsal Bioprodukt
Roligerste Bioprodukt
Speisekartoffel Bioprodukt
Lohntatigkeit am Hof konform

Dinkel entspsizen, Gelraide reinigen, Getreide schisifen

{1} kanventionell, nicht zum Verkauf

Bedingungen fiir die Aufrechterhaltung der Giiltigkeit di Dok im g

Zeitraum:

a) Die Produkte mil 1 den g ten Besti gen entsprechen

b) Aufrechtes Kontrollverhaltnis

¢) Bai richtlinienkonformem Zukauf tioneller Tiere die Umslsllungszsiten eingehalten

werden.

Datum, Ort: 01.12.2023, Enzersfeld
Name und Unt hrift der Kontrollstell:

G/t ) Haw .W“"’“f)’

Fir die Abteilung Geschaftsfihrung
Mag. Gunther Schopper Dipl.-Ing. Hans Matzenberger

Giiltigkeit des Anhangs zum Zertifikats vom 01.12.2023 bis:
Pflanzenbau: Ernte 2023, langstens bis 31.01.2025

Tierhaltung: bis nachstes Zertifikat, langstens bis 31.01.2025
Produkte/Dienstieistungen: bis nachstes Zertifikat, langstens bis 31.01.2025

Mitgied de Austria Bio Garantie - Landwirtschaft GmbH
q EASY-CERT Konigsbrunner Straie 8, 2202 Enzersfeld 2002098 Version 1.0
group FN 4876858, Firmenbuchgerichl: Komeuburg  Seite 2 von 2
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Bezugsquellen von Bio Lebensmittel

81%

Lebensmittel-
einzelhandel

5%

Gastronomie

Direktvertrieb und

Fachhandel

9 nel n Bi = k | m Lebi " ih JeKa

© AMA-Marketing 2021

AUSTRIA




Bio in der Gemeinschaftsverpflegung?
Lz

- ..'a, das geht!

schrittweise Bio-Produkte in die Kiiche integrieren!



BESCHAFFUNG VON BIO-PRODUKTEN
Lz

o Direkt bei Erzeugern
o Bei Verarbeitungsbetrieben
o Uber spezialisierte Frischedienste

o Beim GrofRhandler

—— . .

© Sonja Fuchs



WIE BLEIBT DAS BUDGET IM RAHMEN?

o Speisemengen und Speiseangebot optimieren

o Regional und Saisonal einkaufen

o RegelmaRig Bio-Produkte kaufen

o Vermeiden Sie teure Convenience Produkten

AUSTRIA
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Bio l




UNSER ANGEBOT FUR SIE
=]

O Individuelle Beratung vor Ort

O Hilfestellung bei der Umstellung und der Suche nach heimischen Bio-Lebensmittel
O BERATUNG Bio-Zertifizierung

O Bio-Auslobung

o Weiterbildungsmoglichkeiten fir Mitarbeiter:innen

o Kommunikation

Wir unterstitzen gerne!



BIO AUSTRIA Markenzeichen flir Gastronomie und
Gemeinschaftsverpfleger 7

Mit der Verwendung des BIO AUSTRIA Gastrozeichen zeigen Sie, dass Sie fir hohe Bio-
Qualitat stehen

Bronze Silber Gold _

> 30 % Bio-Wareneinsatz > 60 % Bio-Wareneinsatz > 90 % Bio-Wareneinsatz

AUSTRIA AUSTRIA AUSTRIA



Kiche der Zukunft
Challenge

Mit Unterstiitzung von Bund, Ldndern und Europdischer Union

) ZUKUNFT:
"= Bundesministerium
WIR leben Land
e

Land- und Forstwirtschaft, ert von der
t
Regionen und Wasserwirtschaft Gemeinsame Agrarpolitik Osterreich  Europiischen Union




Unsere Visionen

© ZUKUNFT ESSEN/ Flora Fellner

1,5 Million Kinder essen GUT zu
Mittag

Regionale Bio-Produkte zu etablieren
fir mehr Nachhaltigkeit und
Klimaschutz in der Landwirtschaft
und am Teller

Gesunde und nachhaltige Ernahrung -

in jungen Jahren und ein Leben lang



Fruh ubt sich

Was Hanschen nicht lernt,

lernt Hans

nimmer mehr.

Ein Kind, das heute in die

Volksschule geht, lebt und isst bis

2100

© Kempter Gettty images



Wie unterstutzen wir Sie?

o ein Jahr Beratung durch erfahrene Expert:innen

o Weiterbildungsveranstaltung ( z.B.: Kochkurs, Exkursion, Schulung, etc.)
o Systemanalyse der eigenen Kiiche

o Schulungen zur Bio-Zertifizierung und Abfallvermeidung

o Ausbau des bioregionalen Lieferantennetzwerks

o Offentlichkeitsarbeit und Marketing Boost

o Vernetzung mit anderen Kiichen

o Ubernahme Kontrollkosten fiir Bio-Zertifizierung im Teilnahmejahr




N

Stiick fiir Stiick zu mehr Nachhaltigkeit W&

Lebens-
mit elabfall

Kommunikation
&Marketing

© Vecteezy

Bio-Einsatz auf das nachste Level bringen
& Bio-Zertifizierung

Bauerliches Netzwerk starken
Lebensmittelabfalle reduzieren
Attraktives, pflanzliches Angebot
ausbauen

Kommunikation & Marketing



Was kostet die Challenge?

Beratungsleistung im Wert von € 5.000

* ein Jahr Beratung durch erfahrene Expert:innen

* Weiterbildungsveranstaltung ( z.B.: Kochkurs, Exkursion, Schulung, etc.)
» Systemanalyse der eigenen Kiiche

* Schulungen zur Bio-Zertifizierung und Abfallvermeidung

* Ausbau des bioregionales Lieferantennetzwerks
 Offentlichkeitsarbeit und Marketing Boost

* Vernetzung mit anderen Kiichen

» Ubernahme Kontrollkosten fiir Bio-Zertifizierung im Teilnahmejahr

Kosten abziiglich Forderung € 995



Kiuiche der Zukunft —
Die Challenge fiir Vorreiter:innen

o Start mit 13 GroRkiichen in
5 Bundeslandern

o Unterjahriger Einstieg geplant flr weitere 5
Kiichen

o Weiterfiihrung des Angebots im
Schuljahr 2025/26

o Projektausweitung auf ganz Osterreich

© BIO AUSTRIA/ Sonja Fuchs



Kiche der Zukunft -
Eine der OO Challenge Kiichen

BIOSCHULE
SCHLAGL

© BIO AUSTRIA/ Sonja Fuchs



Fragen zur Challenge?

Birgit Waldenberger

+43 676 842 214 367
birgit.waldenberger@bio-austria.at
wWWW.bio-austria.at



mailto:Birgit.waldenberger@bio-austria.at
http://www.bio-austria.at/

na Aktionsplan
nachhaltige

= Be offentliche
-l Beschaffung

Resiimee

BIO in der Gemeinschaftsverpflegung

~ Welche wichtigen Erkenntnisse sind in der Diskussionsrunde hervorgekommen?
— Personliche Motivation der handelnden Personen spielt eine groRe Rolle

— Es ist wichtig, dass das ganze Team ,mitgenommen” wird (bzw. bei einer Schule auch Eltern, Schiilerinnen und
Schiiler, Lehrende...)

~  Welche groiten Hindernisse wurden identifiziert?

— Verpflegungssatze/Budgets sind kritisch, wenn hochwertige (v.a. biologische) Lebensmittel gekauft werden
sollen

— In den unterschiedlichen Regionen ist auch das regionale Bio-Angebot sehr unterschiedlich; wenn man in der
Region bio einkaufen mochte, ist das teilweise nur eingeschrankt moglich

~ Welche Lésungsansatze kdnnen verfolgt werden?

— Kichenleitungen sollen Verantwortung tragen, aber auch die Entscheidungen treffen dirfen und
entsprechende Ressourcen erhalten

— Einkauf von Convenience-/Fertigprodukten moglichst reduzieren
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Praxisbeispiele in der Umsetzung
regionaler Lebensmittelbeschaffung in
Oberosterreichischen Betriebskantinen

Hargassner Ges mbH, Christopher Wohlfarter
Fronius International GmbH, Thomas Weinberger
Landesdienstleistungszentrum Oberosterreich (Linz), Alexander Frihwirth

Landesjugend- und Gastehaus Edtbauernalm, Adelheid Unterrainer
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Industrieheizung

v/ 300 —10.000 kW

v/ FUr den hochsten Heizbedarf

v Gewerbe- und
Industriebetrieben




Warmepumpe
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v 5-20 KW
v/ Warme & Kuhlfunktion
v/ intelligenten Hybridfunktion
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Solarkollektoren

v/ Kraft der Sonne nutzen

v/ bis zu 30 %
Heizkostenersparnis

v/ Stark gefordert
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Anton Hargassner
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Hargassner

ca. 1.200 Beschaftigte

25.000 Stuck Biomasse-Heizungen pro Jahr
Uber 185.000 Biomasse-Heizungen in Betrieb

40 Jahre erfolgreich ausgezeichnet
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Schau vorbel!




Unternehmensprasentation






Business Units

Perfect Welding Solar Energy Perfect Charging



Daten und F

;f{ﬁ 85 %

Export Rate

1.604

Patente

b N

> 60

Lander mit Vertriebspartnern
oder Reprasentanten

7.000

Mitarbeitende

\«;é

38 Ka&

Internationale FrOnlus
Gesellschaften

o
e
o

1,6 Mrd. €

Umsatz




Gastronomie bei Fronius

— 7 Betriebsrestaurants an 6
Standorten in OO

— 1 Betriebsrestaurant in
Tschechien (Krumau)

Qb - — 1500 Fruhstucks- bzw.
| Jausengaste taglich (AT)

— 1700 Mittagsgaste taglich
(40% Stltzung) (AT)

— 125 Automaten (AT)




Fokus Regionaler Einkauf seit

Donnerstag, 17.10.2024 — Uber 40 Lieferanten
Suppe .
Karfiolsuppe 1¢ — 15 Direktvermarkter
p— — Ausschreibungen nur nach
pochiertes Lachsaforellenfilet - 6.40€
Risotto v. schwarzen Reis mit Bed a rf

Cremefraiche* - 3.90€
Breite Bohnen** - 1.40€

— Faire und langfristige
- Partnerschaften

Kriuterdip® - 0.85€

Marinierter Ruccola mit Nissen™ - — La ngfristige M engen

1.20€
Tortilla mit Siiikirtoffel*-.?r.ﬂﬁ Planung mit Liefera nten

Menii 1T
Feld&Wiese

Salatbowl - 3.60€
Tortilla mit SikRkartoffel* - 3.90€

Dezsert
Tagesdesszert 2,10€




— Verfligbarkeit / Menge

— Administrativer Aufwand
— Flexibilitat?

— Herkunftskennzeichnung

— Qualitatsprufung im
Zertifizierungs- Gutesiegel
Dschungel

— Lebensmittelskandale

— Vertrauen / Sicherheit?







mind-opening solutions.
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Oberosterreich, Linz

Alexander Frihwirth



na Aktionsplan
nachhaltige

L Be éffentliche
- Beschaffung

Landesjugend- und Gastehaus
Edtbauernalm

Adelheid Unterrainer



na Aktionsplan
nachhaltige

= Be sffentliche
- Beschaffung

Restiimee und Schlussworte

* Elmar Ritzinger, Bundesministerium fiir Land- und Forstwirtschaft,
Regionen und Wasserwirtschaft

 Andrea Stossfellner, Bundesbeschaffung GmbH

* Christoph Schragl, Amt der Oberdsterreichischen Landesregierung
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