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Lebensmittelkompetenz als gesellschaftliche
Schliisselkompetenz — regional, gesund, nachhaltig

Forum ,Osterreich isst regional” und Land Steiermark
8. Oktober 2025, LFS Grottenhof

www.nabe.gv.at



Programm Vormittag

10:00 Beginn des Fachtages

10:05 BegriRung und Eroffnung durch Ehrengaste

Ill

10:30 Forum ,Osterreich isst regional” und naBe-Aktionsplan
10:45 Forschung und Forderung der Lebensmittelkompetenz:
Chance und Auftrag fiir die Zukunft
11:15 Pause und Besuch der Infostinde
11:45 Impulse aus dem Land Steiermark
o Good Practice aus Steirischen Schulen

o Kuche Graz

o Bauerliches Versorgungsnetzwerk Steiermark
12:30 Vom Bedarf zur Versorgung:

Die BBG als Einkaufspartner fiir Lebensmittel im 6ffentlichen Sektor
12:45 Lebensmittelabfallvermeidung — Zahlt sich das aus?

13:00 Mittagessen und Kennenlernen der Schulkiiche




14:30

14:30

16:50
17:00

Programm Nachmittag

2 parallel laufende Angebote

,GroBBkiichen-Gipfel“ des Landes Steiermark zum

Schwerpunkt Lebensmittelabfallvermeidung

o Praxisnahe Inputs zum Thema Lebensmittelabfallvermeidung

o Erfahrungsberichte aus GroRkiichen

o Regionaler und saisonaler Lebensmitteleinkauf

,Regional leben - regional essen” vom Steireracker in den Bioladen
o Bodenverbrauch

o Bio-Produkte

o Steirische Ernahrungspyramide

o Gesunder Teller

Schlussworte

Ende des Fachtages




Fachtag in der Steiermark:
BegrufRung und Eroffnung



Forum , Osterreich isst regional”
und naBe-Aktionsplan

Andrea Ebner-Pladerer

Forum , Osterreich isst regional”, naBe-Plattform
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Das Forum ,,Osterreich isst regional“ wird vom
Bundesministerium fiir Land- und Forstwirtschaft,

|kgg;g;;;'igg"'a'“*ﬂ”"“f Klima- und Umweltschutz, Regionen und
Wasserwirtschaft sowie von allen Bundesldandern
finanziert.
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=B€ ‘.. Tatigkeitsbereiche Forum ,Osterreich isst regiona

Ill

Servicestelle und Plattform fur Kiichenleitungen und Einkaufsverantwortliche zur Umsetzung

Serv'CEIe'Stungen > regionaler und nachhaltiger Lebensmittelbeschaffung

Organisation und Umsetzung von Fachveranstaltungen, Workshops und Exkursionen

VeranStaItungen > in allen Bundeslandern; Fachvortrage und Teilnahme bei Branchenevents und in Expertengremien

> Schaffen von Synergien durch Arbeitsgruppen sowie Initiieren gemeinsamer Aktivitaten und Projekte,
Verbreitung von Good Practice Beispielen, Vernetzen von Stakeholdern

Netzwerkarbeit

Informations- Erstellung und Verbreitung von Handbuichern, Infofoldern, Factsheets sowie
bereitstellung Angebot einer webbasierten Informationsplattform (Wissensportal)

Beitrage auf der naBe-Webseite sowie in den Newslettern der naBe-Plattform

Medlenprasenz 4 und der Bundesbeschaffung GmbH; Prasenz auf den Social Media Kanalen der naBe-Plattform

Spezifische und individuelle Leistungen fir Auftraggeber und Trager aus Bund und Bundeslandern,

Auftraggeberserwce 4 Unterstitzung bei der Konzeption und Durchfiihrung von Pilotprojekten

v



https://www.nabe.gv.at/forum-oesterreich-isst-regional-wissensportal/
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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
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Warum muss nachhaltig beschafft werden?

~» § 20 BVergG 2018 Grundsatze des Vergabeverfahrens

~» Absatz 5
Im Vergabeverfahren ist auf die Umweltgerechtheit der Leistung
Bedacht zu nehmen.

~» Dies kann insbesondere durch die Berucksichtigung okologischer
Aspekte (wie etwa Energieeffizienz, Materialeffizienz, Abfall- und
Emissionsvermeidung, Bodenschutz) oder des Tierschutzes bei der
Beschreibung der Leistung, bei der Festlegung der technischen
Spezifikationen, durch die Festlegung konkreter Zuschlagskriterien oder
durch die Festlegung von Bedingungen im Leistungsvertrag erfolgen.

~» Bundesvergabegesetz 2018 gilt fir alle 6ffentlichen Auftraggeber in
Osterreich

10
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Der naBe-Aktionsplan

~ Mit dem o6sterreichischen Aktionsplan fiir nachhaltige
offentliche Beschaffung (kurz: naBe-Aktionsplan,
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 Umweltgerechtigkeit in
offentlichen Vergabeverfahren anwendbar ist.

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

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

= Bundesmnisteriem rabie.gv.at

Aktionsplan &
Kernkriterien

fur die Beschaffung nachhaltiger
Produkte und Leistungen

11


http://nabe.gv.at
https://www.nabe.gv.at/newsletter/
https://www.nabe.gv.at/newsletter/
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https://www.linkedin.com/company/nabe-plattform/
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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

12
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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 Futterung

13
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Klimaschutz, Umwelt, B B G BESCHAFFUNG
Energie, Mobilitat,
Innovation und Technologie

Unterstutzungen zur praktischen Umsetzung
Forum , Osterreich isst regional”
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Hilfestellungen fiir Kiichenleitungen und Einkaufsverantwortliche bei
der o6ffentlichen Beschaffung von Lebensmitteln S ——
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,From Nose to tail“ in der GroRkiiche TN
v LY
/,) "] // / ] k{

NOSE > TAIL?
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Rided ©5
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~» Bisher Workshops in Niederosterreich und Karnten, im Now. in Tirol
~» 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 Fleischstiicke

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

16
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Good Practice-Beispiele in der Lebensmittelbeschaffung

Regionale und

Aufwind — Das Landwirtschaft-
nachhaltige Zentrum fiir liche Fachschule
Lebensmittel- Wohnen und Hohenlehen
beschaffung in den Ausbildung
Bundeslandern:
Faktenblatter
Landhauskiiche Jnatiirlich gut P o Osterreichische
Burgenland Teller” — Eine  — Mensen- Betriebs-
Initiative des Shass 2 gesellschaft m.b.H.
Wiener Rommist gy i

Gesundheits-
verbunds



https://www.nabe.gv.at/regionale-nachhaltige-lebensmittelbeschaffung-bundeslaender/
https://www.nabe.gv.at/regionale-nachhaltige-lebensmittelbeschaffung-bundeslaender/
https://www.nabe.gv.at/regionale-nachhaltige-lebensmittelbeschaffung-bundeslaender/
https://www.nabe.gv.at/regionale-nachhaltige-lebensmittelbeschaffung-bundeslaender/
https://www.nabe.gv.at/regionale-nachhaltige-lebensmittelbeschaffung-bundeslaender/
https://www.nabe.gv.at/regionale-nachhaltige-lebensmittelbeschaffung-bundeslaender/
https://www.nabe.gv.at/regionale-nachhaltige-lebensmittelbeschaffung-bundeslaender/
https://www.nabe.gv.at/good-practice-beispiel-aufwind-das-zentrum-fuer-wohnen-und-ausbildung/
https://www.nabe.gv.at/natuerlich-gut-teller-eine-initiative-des-wiener-gesundheitsverbunds-2021/
https://www.nabe.gv.at/good-practice-beispiel-aufwind-das-zentrum-fuer-wohnen-und-ausbildung/
https://www.nabe.gv.at/good-practice-beispiel-aufwind-das-zentrum-fuer-wohnen-und-ausbildung/
https://www.nabe.gv.at/good-practice-beispiel-aufwind-das-zentrum-fuer-wohnen-und-ausbildung/
https://www.nabe.gv.at/good-practice-beispiel-aufwind-das-zentrum-fuer-wohnen-und-ausbildung/
https://www.nabe.gv.at/good-practice-beispiel-landhauskueche-burgenland/
https://www.nabe.gv.at/good-practice-beispiel-landhauskueche-burgenland/
https://www.nabe.gv.at/natuerlich-gut-teller-eine-initiative-des-wiener-gesundheitsverbunds-2021/
https://www.nabe.gv.at/natuerlich-gut-teller-eine-initiative-des-wiener-gesundheitsverbunds-2021/
https://www.nabe.gv.at/natuerlich-gut-teller-eine-initiative-des-wiener-gesundheitsverbunds-2021/
https://www.nabe.gv.at/natuerlich-gut-teller-eine-initiative-des-wiener-gesundheitsverbunds-2021/
https://www.nabe.gv.at/natuerlich-gut-teller-eine-initiative-des-wiener-gesundheitsverbunds-2021/
https://www.nabe.gv.at/natuerlich-gut-teller-eine-initiative-des-wiener-gesundheitsverbunds-2021/
https://www.nabe.gv.at/natuerlich-gut-teller-eine-initiative-des-wiener-gesundheitsverbunds-2021/
https://www.nabe.gv.at/natuerlich-gut-teller-eine-initiative-des-wiener-gesundheitsverbunds-2021/
https://www.nabe.gv.at/natuerlich-gut-teller-eine-initiative-des-wiener-gesundheitsverbunds-2021/
https://www.nabe.gv.at/good-practice-beispiel-lfs-hohenlehen/
https://www.nabe.gv.at/good-practice-beispiel-lfs-hohenlehen/
https://www.nabe.gv.at/good-practice-beispiel-lfs-hohenlehen/
https://www.nabe.gv.at/good-practice-beispiel-lfs-hohenlehen/
https://www.nabe.gv.at/good-practice-beispiel-lfs-hohenlehen/
https://www.nabe.gv.at/good-practice-beispiel-mensen/
https://www.nabe.gv.at/good-practice-beispiel-mensen/
https://www.nabe.gv.at/good-practice-beispiel-mensen/
https://www.nabe.gv.at/good-practice-beispiel-mensen/
https://www.nabe.gv.at/good-practice-beispiel-mensen/
https://www.nabe.gv.at/good-practice-beispiel-mensen/

pNa S Impulstage fiir Kiichenleitungen, Einkaufsverantwortliche
offentliche o
=B %I und Fachpublikum

Impulstag Steiermark Juli Impulstag Salzburg Oktober 2021: Impulstag Vorarlberg Mai 2022:
2021: 85 Teilnehmende 40 Teilnehmende 70 Teilnehmende

Léndesmedienservice, Hans Christian GmasZ] ©OLK NO / Lechne ©Riedlsperger/Militairkommando Salzburg

Impulstag Burgenland April 2023: Impulstag Niederosterreich April 2024: Impulstag Salzburg Juni 2025:
120 Teilnehmende 75 Teilnehmende

50 Teilnehmende
18



na .. Fachtage fiir Kiichenleitungen, Einkaufsverantwortliche

&= éffentliche o
=B€ . und Fachpublikum

Fachtag Tirol November 2021:
75 Teilnehmende

Fachtag Karnten Oktober 2023:
90 Teilnehmende

©Votava/Stadt Wien

Fachtag Wien Oktober 2022:
180 Teilnehmende

©Land OQ

Fachtag Oberosterreich Oktober 2024:
130 Teilnehmende

19



Aktionsplan - Bundesministeriur'n BUMDES
achhaltiae Land- und Forstwirtschaft, BESCHAFFUNG
nachhaltige Klima- und Umweltschutz,

&/ Be tiffentliche Regionen und Wasserwirtschaft
- Beschaffung

Forum “Osterreich isst regional”

forum@nabe.gv.at

Andrea Ebner-Pladerer Martin Manschein Johanna Swienty Gerhard Weiner

Leiterin ForumOIR Projektmanager ForumOIR Teamassistentin naBe/ForumOIR e R

+43 1 245 70-523 +43 1 245 70-527 +43 1 245 70-532 +43 1 245 70-517
andrea.ebner-pladerer@nabe.gv.at martin.manschein@nabe.gv.at johanna.swienty@nabe.gv.at gerhard.weiner@nabe.gv.at

www.nabe.gv.at
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I Med Uni Fachtag Steiermark — Forum ,,Osterreich isst regional”
Graz  Pioneering Minds Regional leben. Regional essen

elkomp"’tenz b

Leb |
Chance und Auftrag fir die Zukunft

 Univ. Prof. Dr. Sandra Holasek



Zielsteuerung-Gesundheit
Bund -« Lander - Sozialversicherung

56% limitierte

Gesundheitskompetenz

Gesundheitskompetenz

in Osterreich:

Ergebnisse der
Osterreichischen
Gesundheitskomp
Erhebung HLS,o-AT

Beschl durch die Bundes-Zielsteuerung)
im Juli 2021

Ernahrungskompetenz in Osterreich
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Gesundheit Osterreick

2011 im Rahmen des European Health Literacy Survey (HLS-EU) erhoben (HLS-EU-Consortium
2012; Pelikan/Ganahl 2017; Serensen et al. 2015). Neben dem internationalen HLS-EU-Bericht
wurde auch ein deutschsprachiger Osterreichbericht erstellt, der auch Daten fir die osterreichi-
schen Bundesldnder enthalt (Pelikan et al. 2013).

Die Ergebnisse haben gezeigt, dass Osterreich in Sachen Gesundheitskompetenz, verglichen mit
sieben anderen europaischen Landern, einen groken Nachholbedarf hat. Mit rund 56 Prozent ist
eine _limitierte” Gesundheitskompetenz (inaddquate oder problematische GK) in Osterreich ver-
breiteter als im internationalen Durchschnitt mit rund 48 Prozent (s. Abbildung 1.1).

Abbildung 1.1:
Allgemeine Gesundheitskompetenz (Kompetenzlevels, Berechnungsweise HLS-EU), dargestellt flr

die HLS-EU-Lander (n = 8.102)

B unzureichend GK-Ges ¥ problematische GK-Ges M ausreichende GK-Ges M exzellente GK-Ges

0-25 PKt. >25.33 Pk, >33.42 Pkt. >42-50 PKt.

Irland ESG%LA ., s 7%

U 10,2% | T 19,5%
Griechenland ' . — 15,6%
Deutschiand RN § 19,6%

HLS-EU-8  352% 16,5%
oseric —
Spanien : I . ._:.; : | 32,6% 9,1%

Bulgarien 352% 5 26,6% 11,3%

60% 70% 80% 90% 100%

Quelle: Pelikan/Ganahl {2017)



Erndhrungskompetenz in Osterreich

Es wurden erndhrungsbezogene Fihigkeiten in einer Stichprobe von knapp 3000 Osterreicher*innen mit

folgenden Instrumenten und Ergebnissen erhoben:

1) Newest-Vital-Sign-Test (NVS): funktionale GK, d. h. basale Lese- und Rechenfertigkeiten, anhand eines
Ernahrungsbeispiels
35% haben eine niedrige funktionale Gesundheitskompetenz
2) Nutrition Health Literacy Scale (NHLS): selbsteingeschatzte Informationsmanagementkompetenzen in puncto
gesunder Ernahrung
Durchschnittlich erreichten die Befragten 60 von max.100 Punkten ernahrungsbezogener
Gesundheitskompetenz
3) Self-Perceived Food Literacy Scale (SPFL): selbst wahrgenommenen Kompetenzen und Praktiken im Umgang
und in der Auseinandersetzung mit Lebensmitteln
Durchschnittlich erreichten die Befragten 62 von max.100 Punkten ernahrungsbezogener
Gesundheitskompetenz

Griebler, Robert; Schiitze, Denise; Link, Thomas; Schindler, Karin (2023): Erndhrungskompetenz in Osterreich. Ergebnisbericht. Gesundheit
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Lebensmittel-,Ernahrungs- und Gesundheitskompetenz

Lebensmittelkompetenz

Grund/Nahrungsmittel
regional und saisonal

Resilinenzz

Inhaltsstoffe MahIZEITEN, Portionen Gesundheitskompetenz
Lagerung und Verwendung Geschmacksarchiv

. . . . Wohlbefinden
Zubereitungstechnologien Lebenssituation
Kiichengerdte etc. Belastungen Prdvention
Hygiene LMintoleranzen Erkrankungen
Toxikologie Esskultur chronisch und akut

ualitat
Q . . Jahresrhythmik - Klima
Agrarische Bedingungen
Sozialer Rahmen

Lebensmittelauswahl
Féhigkeiten/Zeit

Fahigkeiten, Informationen zu finden, zu verstehen, zu bewerten und anzuwenden >>> Kompetenz/Achtsamkeit




HUNGER — UBERGEWICHT “
Welt der Extreme Med Uni
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ANTEIL DER STARK UBERGEWICHTIGEN (ADIPOSEN) AMERIKANER
AN DER GESAMTBEVOLKERUNG (IN PROZENT)

In keinem US-Bundesstaat liegt der Anteil niedriger als 20 % bis 25 %
23 Staaten haben einen Antetl 2wischen 25 und 30 %
B 18 Staaten haben einen Anteil zwischen 30 und 35 %

B 2 Staaten (Mississippi und West Virginia) haben einen Anteil von 35 % und mehr

TRENDWENDE? US-Amerikaner nehmen erstmals weniger Kalorien zu sich, der Aufwartstrend bei den stark Ubergewichtigen konnte gestoppt sein

i
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WIE DIE DURCHSCHNITTLICHE GROSSE EINES US-BRATHUHNS ZUGENOMMEN HAT

1957 1978 2005
0 Tage 34g 42g 44g
28 Tage 3168 632g 1396g
56 Tage 905¢g 1808 g 4202g

UL Grafik: Tehy

ZUM VERGLEICH: ADIPOSITAS IN EUROPA: WELCHER ANSTIEG BIS 2030 PROGNOSTIZIERT
WIRD ~ FALLS KEINE GEGENMASSNAHMEN GESETZT WERDEN (IN PROZENT)

Anteil adipéser (fettleibiger) Menschen im Jahr 2010 W geschdtster Anteil im Jahr 2030

A4 — 8
4 fu¥
Ao = A8

* 2um Vergleich: Osterreich 1999. Minner: 9.1%, Fraven: 9,1%; Osterreich 2006/2007: Manner 12.8 %, Fraven 134 %
WIE DIE PORTIONSGROSSE IN DEN USA SEIT DEN S0ER-JAHREN GEWACHSEN IST
Durchschnittliche Grofe ...

... eines Softdrinks: von 200 ml auf 900 ml

... einer Portion Pommes: von 70 g auf 200 g

... eines Hamburgers: von 110 g auf 340 g

-mal so groB wie in den 50er-Jahren ist
heute im Schnitt eine durchschnittliche
Portion in den USA

Quelle: COC, UK Health Forum / WHO, Statistk Austria, University of Alberta Meat Control, The Washington Postd




Die vier Hauptbereiche der

Lebensmittelkompetenz

Dl. Planen & Managen

M;z:’:::“m 1.1 Erstellung eines Essensplans, z. B. fir eine Woche-Einkaufsliste vorbereiten und
M“"age.,) , | Budget im Blick behalten | |

| A“S“dhle,, 1.2 Berticksichtigung von Vorraten, Haltbarkeit und Vermeidung von

Lubergit,, Lebensmittelverschwendung

1.3 Zeitmanagement: Wann wird gekocht? Wie viele Portionen?

Planen, Managen

=/ 2. Auswihlen
2.1 Auswahl frischer, saisonaler und regionaler Lebensmittel

2.2 Achten auf Qualitat, Nahrwert und Nachhaltigkeit

Preise vergleichen und bewusst einkaufen

2.3 Lebensmittelkennzeichnungen lesen und verstehen (z. B.
Zutatenlisten, Nahrwerte, Herkunft)

Auswahlen

nach Vidgen H et al. 2014, O Brien K et al. 2024




Die vier Hauptbereiche der

Lebensmittelkompetenz

Q3. Zubereiten

3.1 Kenntnisse in Basis-Kochtechniken (schneiden, braten, dampfen, wiirzen)
Kreativer Umgang mit Rezepten und Resteverwertung

Zubereitung gesunder und ausgewogener Mahlzeiten
3.2 Grundlagen der Kiichenhygiene und Lebensmittelsicherheit (z. B.

Handewaschen, richtige Lagerung)

Zubereiten

'‘®4. Essen

4.1 Verstandnis fur den Gesundheitswert von Lebensmitteln,
Portionsgroflen und Sattigung

Genussvolles, achtsames Essen mit allen Sinnen

Reflexion Gber Esskultur, Essrhythmus und eigenes

Essverhalten
4.2 Gemeinsames Essen als soziales Erlebnis

nach Vidgen H et al. 2014, O Brien K et al. 2024




LEBENSMITTELKETTE

AGRAR- UND
LEBENSMITTELINDUSTRIE

LEBENSMITTELHAND-
WERK

vV OoOme W

PRODUKTION BEARBEITUNG TRANSPORT LAGEUNG ENTSORGUNG

LEBENSMITTELHANDEL

Stoffliche Zusammensetzung

Verstehen und
Weiterentwicklung

Veréinderung und Sicherheit
Verpackung — Kontaktmaterialien

Wissenschaftliche Fachgebiete (Bsp.):

Lebensmittelchemie,
Lebensmittelanalytik,
Ernahrungswissenschaften,
Mikrobiologie, Virologie,
Chemie, Biochemie, Biologie, Botanik,
Veterinarmedizin,
Materialwissenschaften,
Lebensmitteltechnologie,
Lebensmittelverfahrenstechnik,
Biotechnologie,

Logistik,

Okonomie,
Umweltwissenschaften....




Steirische _
Lebensmittelkompetenz — Cluster “
FORSCHUNG — LEHRE - ENTWICKLUNG

Graz

»>SFG))

STYRIAN FOOD HUB

‘ o.’5'3'0
'....
LAND © 0
ENTWICKLUNG




Beispiele neuer Aspekte der

Lebensmittelkompetenz

O Alternative Lebensmittel, ,Fake Meat”, Novel Food

O Lebensmittelkennzeichnung

O Digitalisierung, Influencer

O Klimaveranderung, resistente Sorten

O Hoher Verarbeitungsgrad der Lebensmittel, neue
Geschmacksarchive

O Extreme Verhaltensmuster, Vielzahl von neuen Essstorungen

O Kinder und Jugendliche mit neuer Essumgebung

O Hohe Lebenserwartung, physiologische Hintergriinde der
Alterung noch wenig bekannt



Die Virale Wunderwelt

» 178
BSTERREICH v ' dl S‘l ‘ll ' Q ABOS  SHOP
(@8N C

News Wein Essen& Trinken Travel Events Magazine Gourmetclub

+ ~E

DIE VIRALE WUNDERWELT: DIESE
~ FOODTRENDS DOMINIEREN
DERZEIT DASNETZ

Kulinarik food Trend Sacial Media

Von selbstgemachter Schokolade und ungewohnlichen Martinikreationen bis
hin zu kreativer Outdoor-Cuisine — diese kulinarischen Innovationen sind auf
Social-Media-Plattformen gerade sehr gefragt.

OIE UNTERSCHIEDLICHEN FOODTRENDS MACHEN AUF SOt {EN DIE



Lebensmittel im Netz

Med Uni
Graz

Kurier. 20.8.2025, L. Mikkola




Lebensmittel-Hype KIWI

Kiwi-Hype auf TikTok: Von
Vitamin C bis zu besserem
Schlaf?

Die exotischen Friichte ewrden derzeit auf
den sozialen Medien fur bessere Nachtruhe

empfohlen. Was Experten dazu sagen.

von Ingrid Teufl ‘
20.08.25 } &2 Artikel teilen

https://freizeit.at/essen-trinken/kiwi-superfood-tiktok-trend-schlaf-vitamin-c/403075336
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INHALTSSTOFFE VON FAKE MEAT

PROTEINE e,

—/ Erbsenprotein-Isolat, Weizengluten bz o A X L IR
- 0 ) A 4

FETTE ‘

Rapsol, Kokosol

@) KOHLENYDRATE

Y./ Kartoffelstarke

@ BALLASTSTOFFE

Weizenfaser

WASSER

Wasser

S GESCHMACKS- UND AROMASTOFFE FARBSTOFFE
>’ Hefeextrakt, Aromen Rote-Bete-Pulver




Junk Food

- stark verarbeitete Lebensmittel

Snacks & SuBigkeiten

Hoher Zucker-
& Fettgehalt

Fertiggerichte / Fast Food

Viele Zusatzstoffe,
hoher Salzgehalt

Softdrinks & Energydrinks

Zuckerhaltig,
kaum Nahrstoffe

Backwaren & Suf3geback

Oft viel Zucker
und gesaftigte Fette

Salzige Snacks

Hoher Salzgehalt,
wenig Vitamine

Stark verarbeitete Lebensmittel = wenig naturliche Nahrstoffe

Kénnen zu Ubergewicht, Herz-Kreislauf-Erkrankungen und
Diabetes beitragen

Lebensmittel, die uns ,,slichtig”
machen:

- Gutes Mundgefuhl durch

,krachende” und ,,gut schmelzende”
Matrix

- Hohe Energiedichte
- Hoher Anteil an Zucker, gesattigten

Fetten und Salz

- Schnell verzehrbar, geeignet fir

unterwegs

- Keine Achtsamkeit beim Verzehr
- Keine richtigen MahlZEITEN



Aufkommen vermeidbarer

Lebensmittelverluste und -abtalle in
Osterreich (Stand 2023)

: : Handel AuRer-Haus-
Landwirtschaft Produktion
GroRRhandel Verpflegung Haushalt
N
%}
@ =) =) =) =
8 2
= |
= 167.000 t/a 121.800 t/a 107.700 t/a 175.000 t/a 685.000 t/a
— 97.371t Handel, .
8 (77.300t Ge.rpiise (davon Weitergabe an soz. 61.000t GroRkiichen, (Restmull:“228.93"7 b
76.5001t Erdapfel (inkl. 35.000t Brot — Einrichtungen: 19.998t; 45.000t Gastronomie Rest Abschatzung (iber
13.200t Obst) Retourware vom Handel) Tierfutter: 9.8231t) 50.000t Beherbergung, andere
Inkl. Verluste vor der Ernte 10.300t GroRhandel 19.000t/a Rest Entsorgungswege)
- HRAD et al., 2019 e ) BMK, 2021 HRAD et al. 2016, BEIGL et al. 2021
e Befragung (Beteiligte Unternehmen  www.united-against- Daten zu LM-Abfall im
Z Landwirte/Lieferanten PLADERER 2017 decken 83% des Wastaist Restmiill 2019-
ual. und quan. . : 2
= grhebung?n 10 Marktanteils) (Berechnungsbasis 49 OBERSTEINER et al.
9 : HIETLER und PLADERER, Betriebe) (2022) reprasentative
— Lebensmittel-
8 Irar i (2019) Hochr. von 15 Umfrage zu
befragten Unternehmen Entsorgungswegen

Obersteiner G. et al. 2024
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Landesratin Simone Schmiedtbauer besuchte heute die GroRkiiche am LKH-Uniklinikum Graz, die die Lebensmittelabfalle um die
Halfte reduzieren konnte.

Klinikum Graz zeigt, wie
GroBkuchen Lebensmittel
retten konnen

Das LKH-Univ. Klinikum Graz hat seine Lebensmittelabfalle
seit 2019 halbiert und gilt nun osterreichweit als
Vorzeigebetrieb. Fiir die erfolgreiche Reduktion von
Verschwendung wurde es nun ausgezeichnet.

LANDWIRTSCHAFT

Erfolge bei Zucht klimaresistenter Pflanzen

Der Klimawandel macht es zusehends schwieriger klassische Pflanzensorten bei uns
erfolgreich anzubauen. In der Steiermark forscht man seit einigen Jahren an Alternativen.
Erste Erfolge zeigen sich jetzt offenbar bei Bohnen und Kiirbis.

Erfolge bei Zucht klimaresistenter
Pflanzen - steiermark.ORF.at

Die Folgen von Hitze, Starkregen und Uberschwemmungen werden
immer deutlicher - die Ernten ganzer Felder werden dadurch zerstort.
Der Klimawandel bringt eine Haufung, auch heuer entstanden in der
Steiermark Millionenschaden. Seit einigen Jahren forscht man bei
Saatzucht Gleisdorf an Pflanzen, die mit diesen Extrembedingungen
besser zurecht kommen.

Teilen -’
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Aktuelle Infos der Fachgesellschaft OGE

Ernahrung o
) i<

OGE-JAHRESTAGUNG 2025

OGE-Sektion SUD: Nutrition Science Talk 2026

Digitalisierung im Erndhrungssektor:
Erndhrung 4.0 - Potenziale und

Ernahrungskompetenz: Sicherheit - Bildung - Gesundheit
Termin

Donnerstag, 30.04.2026

09:00 - 17:00 Uhr

Herausforderung

Veranstalter

Donnerstag, 27. November 2025
Uh — Osterreichische Geselischaft fir Ernahrung (OGE), Sektion Sid
05003739 . Emyitung oktuwil, die wissenschafitiche f ;_""""""‘""‘"' wiformiert in Kooperation mit der Medizinischen Universitat Graz
Festsaal des Bundesamtsgebaudes, _ _ Veranstaltungsort \.’
S~ TR TR
Radetzkystraffe 2, 1030 Wien Steiermaritiof |
Hybridevent 0 OGE
ybrideven Sie haben die Wahl: Ekkehard-Hauer-Strafe 33 Sektion Sud
8052 Graz

Hiermit bestelle ich verbindlich

= Bundesministerium LniVQrSitat
wien

Arbeit, Sozlales, Gesundhaelt

. ¢ @in Abo zum Preis von € 26,-/Jahr {(Ausiand 32.-)
Pflege und Kansumentenschutz

inkl, Versanakosten

« ein Einzelheft zum Prets von€ 7,= exkl. Versandkoster

¢ einermafigtes Online-Abo zum Preis von € 15,-/Jahr °
¢ eine Online-POF-Eingelausgabe zum Pres von€ 5,« p s ° WWW ° O eg e ° a



https://www.oege.at/
https://www.oege.at/

“
Med Uni _
Graz Pioneering Minds

VIELEN DANK fiir das Interessel " = =
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Pause 11:15-11:45
Besuch der Infostande

43



Impulse aus dem
Land Steiermark

44



na Aktionsplan
nachhaltige

&/ Be tffentliche
-— Beschaffung

Good Practice aus
Steirischen Schulen

Susanne Niederberger und Annamaria Paar, Regionalbotschafter/in
Margaretha Sackl, Projekt ,,Iss no guat”

Stefanie Rebernik, Projekt ,, Griine Kliche”

45



Z—

Agrarbildungszentrum

HAFENDORF

Die Schule fir PraktikerInnen.




Vom Ursprung bis auf den Teller =

Landwirtschaft erleben
Ernten & Verarbeiten
Kochen & Veredeln

Vermarkten & Teilen

Geniel3en & Wertschatzen




Vom Lernen zum Handeln

Die Schilerinnen...

» stellten regionale Betriebe vor.

» untersuchten die ernahrungsphysiologische Bedeutung regionaler Lebensmittel.
» thematisierten Nachhaltigkeit & Umweltbewusstsein.

» zeigten Produktveredelung & Direktvermarktung auf.

» analysierten Produktionsmethoden.

=






Annamaria Paar




Betriebsleiter

Thomas und Karin Paar

Tiere

Kalbinnen, Pferde, Ponys,
Schafe, Hihner, Enten,
Katzen

Flache

30 ha Wald, 18
ha Griinland
davon 4 ha Acker

Produkte

Mehl, Haferflocken, Musli,
Brot, Apfelsaft, Most
Marmelade, Safte, Eier

Urlaub am
Bauernhof

Inkl. Sauna und Ferienhaus
/Wohnung

Fischteich

Rund 1000 Saiblinge




. “\)




Aussaat

Samen wird in den
Boden gebracht

Bestockung

Pflanze bildet
Seitentriebe

Vom Samen zur Pflanze

Keimung

Wurzel und erster
Halm wachsen

Schossen

Halm streckt sich,
Ahre entwickelt sich




Vom Samen zur Pflanze

Ahrenbildung Blute

Ahre wird sichtbar Selbstbestdubung
Kornfullung Ernte

Korner reifen, Erntereif

Pflanze wird gelb




Vom Korn zum Mehl

Ernte Reinigung
Mit Mahdrescher ernten Korn wird gesaubert
Trocknen Lagerung

Auf Rost mit warmer Luft In Sacken oder Kisten




Vom Korn zum Mehl

Mahlen / Sieben Verpacken

Wird abgefillt und

Mehl wird von Gries
getrennt



Nahrstoffe

Vitamine: B1, B2, B6,
Mineralstoffe: Eisen, Magnesium und Zink

Nahrwert pro 100g
FETT 29
KOHLENHYDRATE 60,97 g
BALLASTSTOFFE 10,3 ¢
EIWEISS 11,73 g




u

redel

-

.

ve

Produkt




Rezept

950 ¢
150 g
1EL
725 ml
1 KL

Roggenhausmehl
Natursauerteig
Quellsalz
lauwarmes Wasser

Brotgewurze




Produktion

Teig bereiten Teigruhe

Alle Zutaten in der 30 Minuten-
Maschine kneten mehrere Stunden
Formen Stuckgare

Rund formen und in Nochmals ruhen

te t Rp SRRl SRR Brotform geben lassen

2 ~




Produktion

Backen Auskiihlen

50 Minuten bei 200°C Vollkommen
auskihlen




Forderung heimischer Wirtschaft
Unterstutzung regionaler Bauern
Wissen Uber Herkunft der Lebensmittel

Geschmack und Gesundheit des Lebensmittels

Urkorn = bessere Vertraglichkeit



— Nachhaltigkeit

— Produkte werden im , Natur Gut“ verkauft

— Ab-Hof-Verkauf
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i Die Feistritzer*innen

land

%j jugend

| = = 1
22
| = =4

bezirk murau




1. Soziale Medien

/- I Ablaufdatum vs. MHD:

Das Ablaufdatum zeigt an, bis wann

Wie erkenneich, ob ein Produkt sicher verzehrt werden
. 10 kann.
Lebensmittel M Das Mindesthaltbarkeitsdatum

(MHD) gibt an, bis wann das Produkt
seine optimale Qualitat behalt. Oft
sind Produkte nach dem MHD noch

genielBbar!

OFT LANGER GUT
SCHAUEN - RIECHEN - PROBIEREN J




dik N
N

30 bis 40% der weltweit
Wousstest du, dass in @ rroduzierten Lebensmitteln landen

Osterreich jahrlich knapp gl

1 Mio Tonnen Lebensmittel im . Jede/r Osterreicherln wirft pro Jahr
Miill landen? C/ rund 19 Kilogramm Lebensmittel weg

' osterreichische Haushalte verlieren
®’ im Schnitt 800€ pro Jahr

Wo entstehen unsere
Lebensmittelabfalle?

Supermgrkt & AuBer-Haus?Verzehr
GroRBhandel

N7 A

=900.000 t

s\l

14%
Verarbeitung

(]
Privat im Haushalt



Quelle: BOKU Wien

SNO ﬁ\ @@ @

ﬂ /$ Bro%,%Z??a- &

Backwaren
Welche Lebensmittel werden /
am haufigsten (‘\
weggeworfen? digggg

Speisen

11%

Fleisch . 9
: Milchprodukte
Wurstwaren & 2 Fiar

Fisch




2. Workshops mit Kindern

Lusmgm v e gy i s

/_IM‘U"-.J "o avTE




3. Rezeptbuch gegen
Lebensmittelverschwendung







- l".l.p ..................................

185 o guat"

R

hule Feistritz-St, Martin
EPRNBRO s ssseisvpsrssiponre

L

© land
jugend

bezirk murau

ViliAaward Verleihung

H Die Feistritzerxinnen




Video FS Feistritz

74
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Grune Kuche

Nimm dir Zeit fUr gesunde
Ernahrung
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Kochen
macht

Spals.










ausgewogener
Speiseplan

taglich frisch gekocht
hoher Bio Anteil
regionale Lieferanten
tagliches Salatbuffet
hoher Anteil an
Hulsenfrichten,
Vollkorn, Krautern



Vollkornbrot (meist
selbstgebacken)
Naturjoghurt
vegetarische Aufstriche
saisonales Obst und
Gemuse

frische Milch
Teeauswabhl



Rohkost

frische Salate

Auswahl an Ol und Essig

Auswahl Samen/ Saaten/
Nusse

nach Moglichkeit Krauter
und Sprossen

Mittagessen

vegetarische Suppen
aromatisiertes
Leitungswasser
verdinnter Obstsaft
hoher Anteil an
Hilsenfrichten
hoher Vollkornanteil




Vollkornbrot
aromatisiertes
Leitungswasser
verdinnter Obstsaft
hoher Anteil an

Hu
Vo
Mi

senfrichten und
lkornprodukten

chprodukte

Abendessen

Wasserstation - gekthltes
Wasser und Soda
Schiler:innen Partizipation bei
der Menuplanung

grol3es Wissen - Vegetarische
und Vegane Kiche
dauerhafter Zugang zu Obst
Feedback an die Klichen




Urkunde

Fachschule
Graz-St. Martin

(e

-

Vollwertig-vegetarischer Genuss
aus bevorzugt heimischen Lebensmitteln

2025
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IHRE KUCHE

Kiiche Graz

CREZ

© Intranet Stadt Graz © Stadt Graz/Superfuture Architecture ZT GmbH

Verantwortungsvoll geniel8en — Nachhaltigkeit in der
Kiche Graz



Eine Kliche (Graz )stellt sich vor:

DIE KUCHE GRAZ

g 42 Mitorbeiterinnen und Mitarbaiter
arbeiten in der KUCHE GRAZ

10.000 Kinder und Juge
‘ genieflen abwechslungs
warmes Mittagessen. . S5

e =
NC ) In WO
s S

\ Wir kochen for Groz

und Kindergarten s
und Horte,

Wir stellen die Hygien
Vordergrund und konl

unsere Quolitat,

© Intranet Stadt Graz



Die Zubereitung

Kastliche Speisen Schonende
~am Punkt” fertig Zubereitung
(1 COOK \' 88

i :%:
CHILL -

Finolusnerung Kontrollierte

in speziellen Ofen Kishlung

/

i

Lieferung an
die Einrichtungen

tranet Stadt Graz



Unser Motto:

Du bist,

was du
isst.

Ludwig Feuerbach

4

© google



Ziele

e Die Kiiche Graz verfolgt seit Jahren ein klares Ziel: nachhaltige, gesunde und regionale Verpflegung

e Fokus auf Bioqualitat, kurze Transportwege und abfallarme Prozesse

e Kindergerechte Ernahrung

e Ziel: 30 % Bioanteil bis Ende 2025



Regionalitat als Qualitatsversprechen

e Hochste Prioritat auf regionale Produkte

e Weiteste Anlieferung: max. 70 km

Vorteile:
e Frische & Qualitat
e Unterstltzung lokaler Betriebe

e Reduktion von CO,-Emissionen

© Internet



Verpackung mit Verantwortung

* Mehrwegsysteme bevorzugt

* Wickelfolien werden — wenn moglich — vermieden

* Ausschreibungen fordern umweltvertragliche Verpackungsmaterialien
e Abfallvermeidung beginnt bei der Anlieferung

« Genaue Ausspeisung verhindert Uberproduktion und Nachlieferungen




25

Bioanteil (%)
3

15

10

2000

Bioanteilentwicklung in der Kliche Graz

Bioanteil in der Kuche Graz (2000-2024)

2005 2010

2015 2020
Jahr

28.7%

2024



Herausforderung bei der Erhohung des Bioanteils
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Die Erh6hung des Bioanteils ist herausfordernd, da grofSe Mengen regionaler Bio-Produkte schwer verflgbar sind.



Gemeinsam fur eine nachhaltige Zukunft

Fazit:

Die Kiiche Graz bleibt auch in Zukunft ihrer Verantwortung fir
Umwelt und Genuss treu.

Denn echte Nachhaltigkeit beginnt nicht beim Teller — sondern bei
der Entscheidung, was darauf kommt.

© Intranet Stadt Graz



KUCHE GRAZ

IHRE KUCHE
IN DER STADT

CIRIAZ

Danke fur lhre
Aufmerksamkeit

Franz Gerngrofs; Kiichenleiter

Erstellt: Peter Weinmiller
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BVN
Unternehmens-
prasentation



oy BVN

BAUERLICHES

VERSORGUNGSNETZWERK
e STEIERMARK:ccn

Unsere Vision

Regionale und nachhaltige Lebensmittelbeschaffung ist eines der wichtigsten Themen
unserer Zeit und gewinnt zunehmend an Bedeutung.

BVN bietet ein breites Angebot an heimischen Lebensmitteln von regionalen
Produzenten/Produzentinnen und weiterverarbeitenden Betrieben aus einer Hand.

Unsere Vision ist, den Anteil an hochwertigen steirischen Lebensmitteln in GroRkiichen,
Versorgungseinrichtungen, Gastronomie, Hotellerie und Handel maligeblich zu erhohen.




Wer wir sind

BVN ist Osterreichs erste sparteniibergreifende
Genossenschaft zur geblindelten Belieferung von
Grol3kiichen und Handel.

Spartenibergreifendes bauerliches
Angebot an heimischen Lebensmitteln

Kurze Transportwege
Lickenlose Nachvollziehbarkeit

Fokus auf hohe Lebensmittelqualitat,
Tierwohl, Bio und nachhaltige
Wirtschaftsweise

BVN

BAUERLICHES
VERSORGUNGSNETZWERK
STEIEEMARK c.n

www.bvn.st



VERSOH
T ES EEMARK

Bestellung, Ein- & Verkauf,
Biindelung und Logistik

Bauerliches Versorgungsnetzwerk




BVN

BAUERLICHES
VERSORGUNGSNETZWERK
STEIERMARK: e

Vorteile fur regionale Erzeuger

Neue Absatzwege

Steigende Absatzmengen
Unsere Produzenten/ Produzentinnen profitieren & &

davon, dass BVN die Logistik ibernimmt und somit

ErschlieRung neuer Regionen

eine geregelte Abholung und Zustellung in der

gesamten Steiermark ermoglicht.

Abnahme von Logistik und Kommissionierung

www.bvn.st



BEVN

BAUERLICHES
VERSORGUNGS
STEIERMARKei

\ —,

Kunden erhalten ein breites bauerliches Angebot an qualitativ
hochwertigen qualitatsgesicherten Waren aus einer Hand.

BVN biindelt heimische Waren von vielen einzelnen Betrieben und
schafft dadurch einen Mehrwert fir GroRkiichen und Handel.



Kundenstruktur

m Versorgungseinrichtungen
®m Gastronomie & Hotellerie
Firmenkantinen

m Catering, Lieferservice

Beispielhafte Referenzkunden

> Steiermarkische

BVN

BAUERLICHES
VERSORGUNGSNETZWERK
STEIERMARK: e

4PFAB
o

LKH

'6,.-\ -~

£

'Y AUFWIND oes coneun

e-Jugend

W - ‘ Hochsteiermark
Krankenanstalten J U§T'Z MEUCH wn WOHNEN UMD AUSBILDUAYG am Werk
LKH SUDWESTSTEIERMARK e s AT : "”v.\:f‘,,t,,‘,»z;‘nv?
| IHRE KUCHE ) eurogasl'
IN DER STADT o
Anton Paar IVA Karlau 4 Pﬂ.ﬂH e :) ®
Sudhaus GmbH GIRINZ HECING SVETEMS - ,;e Landmarkt
I P | "= HBLA Bruck/Mur x .
FAST IMichl p’l{ﬁ\ Forstwirtschaft STEIERMARKHOF" Ie be nShllfe
Sy 3 EL. COMURESS. JI_2JML . k
. 5 Trofaiach
SUDHAUS www.akstmk.at " m Landeskrankenhaus - €753
i o I A Universititsklinikum Graz Q3 ¢ > > -, > v
Steiermarkische Landesupendhaus o fml BENEOIKTINERABTEL
Krankenanstalten o

SchieRstattgasse &

LKH GRAZ 11 Pliddemanngasse

N\ Y

Fachschulen fiir Land-, 0
Forst- und Erndahrungswirtschaft

seckad



BVN

BAUERLICHES
VERSORGUNGSNETZWERK
STEIERMARK.cGen

Krottendorfer StraRe 79, 8052 Graz
+43 316 / 8050-7121; office@bvn.st

www.bvn.st
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BESCHAFFUNG

V O M B EDARF Z U R
VE RS ORGUNSG

D I E B B G A LS
EINKAUFSPARTNETR
F UR L EBENSMITTEIL
| M OFFENTLICHEN
S EKTOR

8. Oktober 2025
Klein
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DAS WOLLEN WIR GEMEINSAM ERREICHEN
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FORDERUNG VON KMU

REGIONALITAT IM
INTERNATIONALEN
KONTEXT

OKOLOGISCHE, SOZIALE
UND WIRTSCHAFTLICHE
NACHHALTIGKEIT

INNOVATION

/j
B WIRKUNGSZIELE

WEITERE

STRATEGISCHE
BESCHAFFUNGS-

ZIELE

UNSERE
- ZIELARCHITEKTUR

WIRTSCHAFTLICHKEITSZIEL

-

VERFUGBARKEIT
. Zeitlich
. Quantitativ
. Qualitativ

BESTES PREIS-LEISTUNGS-VERHALTNIS
*  Einsparungen
*  Prozessoptimierung
* ,Richtige” Produkte

RECHTSSICHERHEIT

NON-PROFIT-UNTERNEHMEN

KAUFMANNISCHE UNTERNEHMENSFUHRUNG



BESONDERHEITEN

* eine von acht KMU-relevanten Beschaffungsgruppen, in denen das BB-GmbH-Gesetz die
Ausschreibung auf NUTS-3-Ebene (kleinere Regionen, teils schon GrofSstddte) vorsieht

* Ziel:
* Erleichterung der Teilnahme von KMU
» Starkung des Wettbewerbs
* Trennung der Leistungen in Lose
* wirtschaftliche und technische Aspekte (Los 1 Molkereiprodukte, Los 2 Feinkostprodukte)
* oOrtliche Trennung (Los 1 Wien, Los 2 Burgenland, Los 3 Niederosterreich)



‘ ckensuppe

('( —ware Molkerei- und :
\emququte >

Fleisch- und
Wurstwaren/

Kaffeelosungen
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B BG BESCHAFFUNG
DAS DYNAMISCHE BESCHAFFUNGSSYSTEM

Potentiale fir die Lebensmittelbeschaffung

VORTEILE

Grundsatzlich freie Zusammenstellung
der Warenkorbe maoglich

Keine Einschrankungen hinsichtlich des Umfangs
der Vergabe auf Produkt- und Mengenebene

Forderung von KU
Einfach in der Abwicklung (e-Shop)
BB®

Erstellung der Unterlagen
(Vertrag & Leistungsverzeichnis)

\

Warengruppen

Milch- und

IR Molkereiprodukte

Fleisch- und Back- und
Wurstwaren Konditorwaren
Frischgefllgel Trockenwaren
Fisch Backermehl

_/




REGIONALITAT

* Regionalitat im EU-Kontext: regional im Sinne von osterreichischer Herkunft ist
diskriminierend und daher strikt verboten

* Der Wunsch nach Regionalitat kann auch nicht mit Kriterien befriedigt werden, die auf die
Entfernung eines Bieters abstellen

* Kriterien, die weder mittelbar noch unmittelbar auf den Sitz eines Unternehmens abstellen:

Strenge Qualitatsanforderungen sind einzuhalten — gleichwertige Nachweise (schwierig fir
auslandische Unternehmen)

CO,-Aquivalente sind anzugeben, die mit der Erbringung der ausgeschriebenen Leistung verbraucht
werden (Berechnungsweise-Vorschlag auf der Seite des Umweltbundesamtes)

Verfligbarkeitskonzept (Verfigbarkeit der bestellten Lebensmittel innerhalb bestimmter Zeitraume)
Saisonale Lebensmittel

https://secure.umweltbundesamt.at/co2mon/co2mon.html



https://secure.umweltbundesamt.at/co2mon/co2mon.html

BEWERTUNGSLOGIK

MEAT-Variante

116

Qualifiziertes
Bestangebotsprinzip

Bestangebotsprinzip

* Preis e Formal
e Qualititsparameter Billigstangebotsprinzip
e Gewlinschte
Qualitatsmerkmale
verpflichtend

G BUNDES
BESCHAFFUNG

AMA-
BIO-Zertifikat Glitesiegel oder Tierwohl GVO-frei Palmolfrei
gleichwertig
L Umweltzeichen Zusatzliche o~
Glutenfrei Green Catefing Sortdh Ergiebigkeit Verkostung




AKTUELLE VERGABEN

2025

* Beschaffungsgruppe 44 ,Lebensmittel fir GroBabnehmer®
* Molkerei- und Feinkostprodukte (inkl. pflanzlicher Alternativen)
 Tiefkihlprodukte
* Trockenwaren, Haltbarprodukte & Getranke
* DBS-Lebensmittel
* Speiseeis Mensen (Projekt im besonderen Auftrag)



AKTUELLE VERGABEN

2025

* Beschaffungsgruppe 45.2 , Betriebsverpflegung”
* Eventcatering — Wien

* Gastronomiebetriebe und Catering fur das LDZ Salzburg
(Projekt im besonderen Auftrag)



ZUKUNFTIGE VERGABEN

* Beschaffungsgruppe 44 ,Lebensmittel fur GrofSabnehmer”

* Back- und Konditorwaren (aktuell 60 regionale Lose, Best-Practice Beispiel fir KMU)

 Start der internen Vorbereitungen ab Mitte 2025
* Bedarfserhebungen voraussichtlich ab Q1 2026



VIELFEN DANK

Elmar Ehm Oliver Klein

Key Account Manager Key Account Manager
Lander & Hochschulen Bund
elmar.ehm@bbg.gv.at oliver.klein@bbg.gv.at
Tel.: +43 1 245 70-279 Tel.: 443 1 245 70-272

FUr Fragen stehen wir Thnen gerne zur Verfligung!
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mailto:Elmar.ehm@bbg.gv.at
mailto:oliver.klein@bbg.gv.at

Haftungsausschluss:
Die Inhalte dieser Prasentation wurden nach bestem Wissen und Gewissen recherchiert und gestaltet. Wir kdnnen jedoch keine

Haftung fiir Korrektheit, Vollstandigkeit und Aktualitat der bereitgestellten Informationen Gibernehmen. Sollten Fehler passiert
sein, bedauern wir das und bitten um Mitteilung. Wir ibernehmen keine Verantwortung fir externe Inhalte, auf die wir mittels

Hyperlink verweisen.

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

Bundesbeschaffung GmbH | LassallestraRe 9b, 1020 Wien
+43 1 245 70-0 | office@bbg.gv.at | www.bbg.gv.at
Ansprechpartnerin bzw. Ansprechpartner: Elmar Ehm

BB®

BUNDES
BESCHAFFUNG


mailto:office@bbg.gv.at
http://www.bbg.gv.at/
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Womnt VORSCHAU

GROSSKUCHENGIPFEL
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1,2 Mio. t Lebensmittelabfall
pro Jahr in Osterreich

200.000 t GroRRkuichen, Gastro..







Quelle: Canva

Klimaeffekte: 170.000 t Abfall
entspricht... 340.000t CO,

B Steirischer Lebensmittelabfall =
1.360.000 Economy-Fluge
von Graz = Paris

0 Einevolle 240er-Lebensmittelabfalltonne
(190/130kg) verursacht etwa eine 1/4 Tonne CO.,,.

VA VAT AT aTar. —
v [PAVAVAvaTas
/S -~

B Passagiere Graz Thalerhof 2024:
820-000 Reisende "' """""""""" "l
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B | ogistisch kompliziert:
Kuhlkette, Warmhaltedauern...

B Schwer planbar flir soziale
Einrichtungen: wann kommt was?

B Erzeugt zusatzlichen
(finanziellen) Aufwand

B Spart dem Betrieb keine Kosten




Wareneinsatzverlust pro Jahr
in Krankenhausern: €
in Pflegeheimen: €
in Betriebsrestaurants: €
in Schulen: €

Quelle: United Against Waste (2024) — Moneytor-Lebensmittelabfallmonitoring 54 Krankenhauser und 30 Pflege- und Seniorenwohnheime
basierend auf Durchschnittseinkaufswerten der HOGAST (Stand 08/23) und der durchschnittlichen Zusammensetzung des LM-Abfalls von
€ 5,85 pro kg Lebensmittelabfall - hochgerechnet auf 12 Monate



Salat-Buffetreste gegen Essensschluss
In einem Betriebsrestaurant...
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Rund 20 kg Reste — Verlust ~ 20.000 Euro pro Jahr —
Warenwert 60 Euro pro Tag 350-400 Personen Essen hier .



Essensbeginn: rund

Nur 2-3 kg Reste — 700 Personen essen hier

rund 900 Personen essen hier



B ...Schon durch einfache MaRnahmen
deutlich reduziert werden.

B ... Es geht hauptsachlich um
verbesserte Planung, Kommunikation
und Organisation.

B Mehr dazu am Nachmittag beim
GrolRkuchengipfel ab 14h30




Das Koordinationsteam

der Initiative United Against Waste

Franziska Lindner
Plattform-Management,
Aktionstage, Klichenprofi(t)

franziska.lindner@tatwort.at
+43 1 4095581-231

Simon Blichler

Bildungsangebote,
MONEYTOR

simon.buechler@tatwort.at
+43 1 4095581-223

Johannes Godler
MONEYTOR, Bildungsangebote,
Forschungsprojekte

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

Web: https://united-against-waste.at/

»
L

» &
NS
WASTE ﬂ

Franz Tragner
Plattform-Management, MONEYTOR,
Bildungsangebote, Forschungsprojekte

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

Elisabeth Schabbauer

Kommunikation, Plattform-Management,
Aktionstage, Bildungsangebote

elisabeth.schabbauer@tatwort.at
+43 1 4095581-226

Regina Arnberger
Vertrags- und Rechnungs-
management

regina.arnberger@tatwort.at
+43 1 4095581-214

E-Mail: united-against-waste@tatwort.at
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NACHMITTAGSPROGRAMM

Ill

* ,,GroBkuchen-Gipfel” des Landes Steiermark
zum Thema Lebensmittelabfallvermeidung

* ,Regional leben - regional essen”
vom Steireracker in den Bioladen
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Aktionsplan - Bundesministeriur'n BUMDES
achhaltiae Land- und Forstwirtschaft, BESCHAFFUNG
nachhaltige Klima- und Umweltschutz,

&/ Be tiffentliche Regionen und Wasserwirtschaft
- Beschaffung

Forum “Osterreich isst regional”

forum@nabe.gv.at

Andrea Ebner-Pladerer Martin Manschein Johanna Swienty Gerhard Weiner

Leiterin ForumOIR Projektmanager ForumOIR Teamassistentin naBe/ForumOIR e R

+43 1 245 70-523 +43 1 245 70-527 +43 1 245 70-532 +43 1 245 70-517
andrea.ebner-pladerer@nabe.gv.at martin.manschein@nabe.gv.at johanna.swienty@nabe.gv.at gerhard.weiner@nabe.gv.at

www.nabe.gv.at
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