Positionspapier Gemeinschaftsverpflegung in Wien

Die Gemeinschaftsverpflegung in 6ffentlichen und privaten Institutionen in Wien, z.B.
Kindergérten & Schulen, Spitdler, Altersheime, Amter und Firmen, nimmt Einfluss darauf,
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Deshalb setzt sich der Arbeitskreis Gemeinschaftsverpflegung dafiir ein, dass nur qualitativ
hochwertige, regional und umweltschonend produzierte Lebensmittel in der Wiener
Gemeinschaftsverpflegung landen. Zudem wollen wir langfristige Kooperation zwischen Wiener GrofSkiichen und
Produzentinnen aus der Wiener Stadt-Region vorantreiben. Transparenz, sowie Verpackungsfreiheit in den
betreffenden Lieferketten sollen geférdert werden, und schlief3lich Wissen tber die Herkunft und Produktionsweise
der Produkte an die Essenden in den Kantinen weitergegeben werden!
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Was in Wiens Grof3ikiichen auf den Tisch kommt

Mehr als 20 % der Osterreicherlnnen sind téglich zu Gast in einer Einrichtung der
Gemeinschaftsverpflegung: in Spitdlern und Pflegeeinrichtungen, Kindergéarten, Schulen und anderen
Bildungseinrichtungen oder Betriebskantinen. Das sind 1.8 Millionen Menschen, die taglich in
Einrichtungen mit Gemeinschaftsverpflegung essen!! Durch den Einkauf von 6kologisch und fair
produzierten Lebensmitteln in ihren GroRkiichen kénnen diese Einrichtungen ein umweltschonendes
und sozial gerechtes Erndhrungssystem férdern?.

In Wien werden allein in den 6ffentlichen Einrichtungen der Stadt tdglich rund 100.000 Mahlzeiten
ausgegeben?. Die Beschaffung der hierfir notwendigen Lebensmittel orientiert sich an den OkoKauf-
Kriterien der Stadt Wien*. Diese empfehlen den Einkauf nach regionalen, saisonalen und sozialen
Standards. Der vorgegebene Zielwert fir den Einsatz von biologisch erzeugten Lebensmitteln liegt fur
Erwachsene bei 30% und fir Kinder bei 50%. Wien unterliegt als offentlicher Auftraggeber den
Vorgaben des 6sterreichischen Vergabegesetzes, weshalb die Beschaffung von Lebensmitteln Gber
Ausschreibungen abgewickelt werden muss. Bei diesen kommt das , Best-Bieter-Prinzip” zum Tragen,
das erlaubt, neben dem Preis auch andere Kriterien wie Tierwohl, Abfallvermeidung und biologische
Produktion zu bericksichtigen. Die Zubereitung der Speisen gestaltet sich in Abhdngigkeit von
Infrastruktur,  Personalressourcen,  Hygienevorschriften und der Motivation einzelner
Verantwortungstragerinnen unterschiedlich: z.B. gibt es Frischklichen in den Hausern des Kuratoriums
Wiener Pensionisten-Wohnhauser und Angebote fur Cook & Chill bzw. Cook & Freeze von groflen
Cateringunternehmen in Kindergarten und Schulen. Was nahezu ganzlich fehlt, ist die Weitergabe von
Wissen Uber Herkunft der Produkte, Produktionsweise, Klimawirksamkeit und die gesundheitlichen
Aspekte verschiedener Produkte an die Essenden in den Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung.
Im privatwirtschaftlichen Bereich mit seinen zahlreichen Betriebsrestaurants steht Wien beim Thema
nachhaltige Gemeinschaftsverpflegung noch ganz am Anfang. Hier ist die Berlcksichtigung von
okologischen und sozialen Kriterien in der Lebensmittelbeschaffung an die jeweilige Institution
gebunden und stark vom Betreiber abhangig. Die Transparenz hinsichtlich der Beschaffungskriterien ist
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deutlich geringer als bei 6ffentlichen Einrichtungen. Auch wenn die Einflussmdglichkeit privater
Unternehmen auf die Gestaltung des Angebots im Betriebsrestaurant theoretisch sehr hoch ist und die
Gaste zunehmend am Thema nachhaltige Lebensmittel interessiert sind, findet eine BerUcksichtigung
entsprechender Kriterien nur sehr langsam Einzug in die Konzepte der privaten
Gemeinschaftsverpflegung.

Wo wollen wir hin:

In den Wiener GrofRkiichen, offentlich wie privat, werden Lebensmittel verwendet, die qualitativ
hochwertig sind und weitgehend regional und umweltschonend produziert werden. Dadurch haben in
der Gemeinschaftsverpflegung alle Bevolkerungsgruppen Zugang zu einer nachhaltigen Erndhrung. So
eine Erndhrung ist gesund und leistbar, sicher und kulturell angemessen. Sie erhilt unsere Okosysteme,
die Biodiversitdt und ermoglicht durch adaquate Inhaltsstoffe sowie faire Handels-Beziehungen ein
gesundes Leben fir uns und fur zuklinftige Generationen5. Erreicht wird das einerseits durch ein
ausreichend groRes Budget fir den Einkauf von Lebensmitteln und andererseits durch
Ausschreibungskriterien, die konsequent dem Best-Bieter-Prinzip folgen. Eine zentrale Rolle spielen
langfristige Kooperationen zwischen Wiener GroRkiichen und landwirtschaftlichen und verarbeitenden
Betrieben in der Stadt-Region. Ebenfalls wichtig sind Schulungen und Weiterbildungen fir die Kichen-
und Einkaufsleiterinnen und das Personal in den Kiichen. Die regionalen Lieferketten sind transparent,
vermeiden Abfall und Transportkilometer und sichern durch angemessene Erldse den Fortbestand der
landwirtschaftlichen Betriebe in der Region. Produkt-Informationen wie z. B. Herkunft und ékologischer
FulBabdruck werden an die Essenden in den Kantinen und Betriebsrestaurants weitergegeben.

Positionen und Forderungen:

Eine nachhaltige Gemeinschaftsverpflegung in ganz Wien

Um allen Menschen, die in der Wiener Gemeinschaftsverpflegung essen, den Zugang zu gesunden,
regionalen und umweltgerecht produzierten Lebensmitteln zu ermoglichen, gilt es, unterschiedliche
Ziele wie z. B. Gesundheit, Leistbarkeit, Regionalitdt miteinander zu verknipfen.

1. Einkauf von Lebensmitteln aus der Stadt-Region ermdglichen

Die Forderung des Einkaufs von Lebensmitteln aus Wien und Umgebung soll im Fokus der
Beschaffungsstrategien 6ffentlicher Einrichtungen stehen. Diese Regionalisierung soll die OkoKauf-
Kriterien erweitern und soweit wie moglich die Erhdhung des Einsatzes biologisch erzeugter Produkte
beinhalten. Fir einen Fokus auf Regionalitdt, die Umsetzung tierethischer Grundséatze, die Verwendung
biologischer Lebensmittel und Bericksichtigung sozialer Standards entlang der Produktionskette
braucht es einen ganzheitlichen Ansatz und die Einbindung der Entscheidungstragerinnen auf allen
Ebenen: Produzentinnen, die Lebensmittellogistik, Kichenleiterinnen, aber auch die Politik und
stadtische Verwaltung, die Wissenschaft und die Zivilgesellschaft. Fir die erfolgreiche Umsetzung
missen verschiedene BegleitmaRnahmen gesetzt werden. Zwei zentrale Aspekte sind die konsequente
Weiterentwicklung der Ausschreibungskriterien und die Berlcksichtigung der kurz-, mittel- und
langfristigen monetaren Auswirkungen des Beschaffungswesens wie z. B. Auswirkungen auf die Umwelt
und das Gesundheitssystem. Das bedeutet auch, dass die genannten Akteurlnnen verstarkt kooperieren
missen. Gleichzeitig stellen diese Aspekte ein Spannungsfeld dar, etwa zwischen &kologischen
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Wiinschen und dkonomischen Vorgaben. Hinzu kommt, dass die saisonale Verfiigbarkeit regionaler
Produkte, die Gestaltung nachhaltiger Speisepldne, sowie neue Kommunikations-Wege einen
erheblichen Wissensaufbau bei den Beschaftigten in diesem Bereich erfordern.

2. Starkere Einbindung der privaten Gemeinschaftsverpfleger

Rund ein Viertel der Wiener Stadtbevolkerung isst tdglich in der Gemeinschaftsverpflegung,
hauptsdchlich in privaten Einrichtungen. Durch gezielte und angepasste Anreizsysteme muss
gewdhrleistet werden, dass auch beim Lebensmitteleinkauf in der privaten Gemeinschaftsverpflegung
Umwelt- und Sozial-Standards gelten. Durch Sensibilisierung und Wissensaufbau bei
Geschaftsfihrerinnen, in Personalabteilungen und Betriebsraten sollen mittelfristig 6kologische, soziale
und tierethische Aspekte bei der Gestaltung von Vertragen mit Pachterlnnen oder Betreiberlnnen von
Betriebsrestaurants berlcksichtigt werden. Nur so kann auch hier der Zugang aller
Bevolkerungsgruppen zu einer nachhaltigen Erndhrung gewahrleistet werden.

3. Transparenz gewadhrleisten

Transparenz gegeniber dem Gast, z. B. durch anerkannte Zertifizierung von GroRkichen, muss als
zentraler Baustein einer nachhaltigen Gemeinschaftsverpflegung verankert werden. Sie bildet die Basis
und rechtliche Grundlage dafir, sich selbstbestimmt fiir gesunde und umweltgerechte Mahlzeiten
entscheiden zu kénnen. Dariber hinaus bedarf es einer entsprechenden Bewusstseinsbildung und
ausreichenden Informationen dartber, welche gesundheitlichen und klimatischen Auswirkungen
verschiedene Erndhrungsweisen und Produkte haben. Auch 6konomische und soziale Zusammenhange
durfen nicht vergessen werden. Dieses Wissen soll klar aufbereitet und den Mitarbeiterinnen und
Gasten in Betriebsrestaurants einfach, verstandlich und ansprechend vermittelt werden.
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