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An Wiens Schulen schmeckt's
Schülern laut Greenpeace-Stu-

dieamnachhaltigsten!Das istdasEr-
gebnis einer von Greenpeace durch-
geführten Studie, bei der im vergan-
genen Jahr die zuständigen Politiker

und Eltern zur Qualität des Verpfle-
gungsangebots in Bildungseinrich-
tungen befragt wurden. Mit 17 von
21möglichenPunkten liegtdieöster-
reichische Hauptstadt im Bundes-
länder-Ranking der Umweltschutz-
organisation weit vor dem Zweit-
platzierten Oberösterreich mit 9,5
Punkten. Bewertet wurden die drei
Kriterien „Bio“, „regional“ und „we-
niger fleischlastig“. In Wien habe
man diesbezüglich die spürbarsten
Maßnahmen ergriffen unddeutliche
Fortschritte gemacht, konstatiertdie
Studie.
In der für die Schulverpflegung zu-
ständigen Magistratsabteilung 56 der
österreichischen Hauptstadt freut
sichFachbereichsleiterinAndreaCiza

Wien ist spitze!
Die Kinder in Wien

bekommen das beste

Schulessen Österreichs,

wie eine aktuelle

Greenpeace-Studie

zeigt. Die Hauptstadt

konnte mit einem

hohen Bio-Anteil,

regionalen Zutaten und

vegetarischen

Angeboten punkten.

Die Akzeptanz liegt bei

fast 100 Prozent!
Die Fachbereichsleiterin und Oberamts-
rätin der Stadt Wien, Andrea Ciza, or-
ganisiert das Essen für 37.000 Schüler.

Fotos: Gourmet, Max Catering, Stadt Wien
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überdasVotum.Mit ihremTeamund
den stark eingebundenen Elternver-
tretern organisiert die Oberamtsrätin
das tägliche Mittagessen für rund
37.000 Kinder – etwa 40 Prozent der
knapp 100.000 Schüler in Wien. 384
öffentliche Schulen gibt es in der Do-
naumetropole, darunter 359 Allge-
meinbildende Pflichtschulen bis zur
9. Klasse, von denen derzeit rund 150
alsGanztagesschulen organisiert sind.
„Wir stellen laufend Schulen – etwa
sechs pro Jahr – auf Ganztagesbetrieb
um, da die Nachfrage der Eltern nach
Betreuung stark wächst“, berichtet
Andrea Ciza. Das Schulgesetz ver-
pflichtetdieStadtWiendazu,dieVer-
sorgungsicherzustellen. „Daes füruns
sehraufwändigwäre, selbstKüchenzu

betreiben, greifen wir auf die Dienst-
leistungen von externen Caterern zu-
rück.“FürdiesegibteskeinAusschrei-
bungsverfahren, stattdessen hat die
Stadt einen strengen Vorgabenkata-
log erarbeitet. Nur wer die Kriterien
erfüllt, wird in den Lieferantenpool
aufgenommen, aus dem die einzelnen
Schulen schließlich ihren jeweiligen
Verpfleger auswählen. Ein minde-
stens40-prozentigerBio-Anteil ist ge-
nauso Pflicht wie Alkohol- und Gen-
technikfreiheit aller Mittagsmenü-
Komponenten, der Verzicht auf

Schweinefleisch bei Suppen und Sup-
peneinlagen sowie die Verwendung
von Eiern aus Boden- oder Freiland-
haltung und mindestens 50 Prozent
Zutaten aus Österreich.
Derzeit erfüllen mit Gourmet und
MaxCateringnurzweiUnternehmen
die Anforderungen. Andrea Ciza
wünscht sich jedoch, dass mehr Cate-
rer sich der Herausforderung stellen:
„Wir wissen natürlich, dass die Maß-
stäbehochsind,aberwir fühlenuns im
Interesse der Gesundheit der Kinder
strengen Regeln verpflichtet.“

MaxCateringbeliefert die Schulen im
Cook & Chill-Verfahren, Gourmet
außerdemauchmitTiefkühlkost.Das
Finishing übernehmen vor Ort Mit-
arbeiter der Stadt beziehungsweise ex-
terner Firmen.VierMenüsmüssen an
jeder Schule täglich zur Auswahl ste-
hen, darunter jeweils ein schweine-
fleischfreiesGericht, ein vegetarisches
sowie eines für Kinder mit erhöhtem
Bedarf an Kohlenhydraten und Ei-
weiß. Außerdem sind bei medizini-
scher Notwendigkeit spezielle Ange-
botemitBE-Kennzeichnung, laktose-

Die Speisen wer-
den im Cook- &
Chill-Verfahren

sowie als Tiefkühl-
kost produziert.

mindestens 40 Prozent Bio-Anteil
alle Komponenten alkohol- und gentechnikfrei
alle deklarationspflichtigen Bestandteile bei Süß-
speisen und Desserts fleischfrei
Fisch zu 100 ProzentMSC- oder ASC-zertifiziert
Eier zu 100 Prozent aus Boden- oder Freiland-
haltung
Rohstoffe zumindestens 50 Prozent aus Österreich
Rind- und Schweinefleisch zu 100 Prozent aus
Österreich, Geflügel zumindestens 50 Prozent, der
Rest aus den Nachbarländern D, SLO, HU
Verpflichtende Teilnahme an periodischenMee-
tingsmit dem Elternverein und der Schulleitung

Menüangebot:
Tagesmenü1
Tagesmenü 2: schweinefleischfrei, eventuell
mit BE-Kennzeichnung in Einzelportionen
Tagesmenü 3: vegetarisch, eventuell mit
BE-Kennzeichnung in Einzelportionen
Tagesmenü 4: erhöhter Bedarf an komplexen
Kohlenhydraten und Eiweiß

Sondermenüs: (nachmedizinischemBedarf
in Einzelportionsschalen) ZurWahl stehen:

laktosefreie und
glutenfreie Menüs sowie
Breikost

Wiener Kriterienkatalog

Strenge Vorgaben für
Caterer formuliert.

I N T E R N AT I O N A L



10 Ess-Klasse junior | 2/2019

INTERNATIONAL

und glutenfreie Optionen in Porti-
onsschalen sowie Breikost vorgese-
hen. „DiePortionsgrößenrichtensich
auch nach dem Alter der Kinder“, er-
läutertAndreaCiza: „Wirunterschei-
den zwischen der Grundstufe der
Sechs- bis Zehnjährigen und der Mit-
telstufezwischenzehnund15Jahren.“
Die Preise pro Mahlzeit, die im Regel-
fall die Eltern der Kinder komplett
selbst bezahlen, bewegen sich zwi-
schen 3,47 und3,99Euro. Schüler aus
sozial schwächeren Familien können
eine Unterstützung durch die Stadt
vonbis zu100Prozent bekommen. 99
Prozent der Schüler an den Schulen
mitVerpflegungsangebotnehmenam
Mittagessen teil. Ausnahmen gibt es
nur fürKindermit ärztlich dokumen-
tierten Unverträglichkeiten. Geträn-
ke sind bei der Verpflegung nicht in-

klusive. Andrea Ciza: „In Wien
kommt das beste Hochquellwasser
ausderLeitung,deshalbhabenwiruns
bewusst gegen ein zusätzliches Ge-
tränkeangebot entschieden. Wenn
sich allerdings Eltern an einer Schule
für das Aufstellen eines Automaten
entscheiden,werdenwirdasnichtver-

hindern.“ Die Eltern können zudem
für ein Frühstücksangebot – auf Wie-
nerisch: „Jause“ – votieren. Dieses
wirddannwiedieMittagsverpflegung
von der Stadt zentral mit den Dienst-
leistern abrechnet. Es besteht ausBrot
und Gebäck, Aufstrichen, Käse,
Wurst, Gemüse und Obst, die im

Klassenraum als Buffet bereit gestellt
werden. Ein wichtiger Ansprechpart-
ner für Andrea Ciza und ihr Team ist
der „Landeseltern-Verband-Wien“
(LEVW), der für die Eltern immer
wieder Informationsveranstaltungen
zur Schulverpflegung organisiert. Da-
bei können diese auch die Gerichte
verkosten, die ihre Kinder im Alltag
aufgetischt bekommen.
Darüber hinaus gibt es Tage der Of-
fenen Küche bei den Caterern, inter-
aktive Vorträge zur Ernährung für El-
tern und Schüler sowie Besuche von
Produktionsbetrieben. „Diese Veran-
staltungen dienen dazu, Eltern und
Erziehungsberechtigte bei der Ent-
scheidung für einen Caterer zu unter-
stützen“, sagt die Fachbereichsleite-
rin. Gemeinsam arbeitet man darüber
hinaus am Thema Müllvermeidung.

Vater Franz (Max) Lahmer
und Sohn Markus führen das
Unternehmen mit 60 Mit-
arbeitern aus 14 Nationen als
Familienbetrieb.

Blick in eine
Schulmensa

in Wien.

Der FamilienbetriebMax Catering aus Oberlaa ist seit
rund 20 Jahren in der Verpflegung derWiener Schüler
aktiv. Das Unternehmen legt vielWert auf Fairness
und Qualität, gelebt in langjährigen Partnerschaf-
ten. Unter der Führung von JuniorchefMarkus
Lahmer beliefert Max zurzeit rund 75 Schulen und
kochtmit circa 60Mitarbeitern aus 14 Nationen
rund 18.500 Portionen täglich. Die Schulverpfle-
gung steht für etwa die Hälfte der Umsätze des
Unternehmens. „Wir kochenmit Liebe“, betont
Lahmer, „dasWohl der Kinder steht für uns an erster
Stelle. Geschmack und die Verwendung frischer, hoch-
wertiger Lebensmittel sind uns dabei besonders wich-
tig. Ein Netz aus regionalen Lieferanten, Bio-Lebens-
mittel höchster Qualität und schonende Zubereitung sind
unser Schlüssel zum Erfolg.“www.max-catering.at

Profil Max Catering

Nur Hochquellwasser
aus der Leitung.
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„Durch das Umstellen der Ausgabe
aufBuffetformkönnenwirdieMenge
der weggeworfenen Lebensmittel
schrittweise reduzieren“, erklärtCiza.
„DieKinderdürfen selbstwählen,was
sie essen möchten, und lassen daher
weniger auf demTeller.“ SchönerNe-
beneffekt: „Wir stellendabei fest, dass
sie neugieriger werden und mehr aus-
probieren.“ Auf dem Buffet lasse sich
zudem ein insgesamt größeres, auf die
individuellen Vorlieben der Schüler
zugeschnittenes Angebot präsentie-
ren. „Wir evaluieren die Abfälle, um
bei Bedarf gezielt Änderungen vorzu-
nehmen.“
Bei aller Nachhaltigkeit – für Kinder
zählterfahrungsgemäßinersterLinie,
dass es ihnen schmeckt.Was essendie
Wiener Schüler am liebsten? „Als
Magistratsabteilung erheben wir dar-
über keine Daten“, erklärt Ciza.
„Aber wir bekommen die Rückmel-
dungen vondenSchulen, dass bei den
jüngeren Kindern Beilagen wie Nu-

deln und Reis sehr beliebt sind. All-
gemein stehen Süßspeisen, Pizza und
das klassische Schnitzel auf der Be-
liebtheitsskala weit oben.“
Um die Schüler immer wieder mit
Neuem bekannt zu machen, haben
die einzelnen Schulen die Möglich-
keit, neu eingeführte Speisen inklein-
ster Menge zum Ausprobieren zu be-
stellen. „Es werden außerdemTestes-
sen mit Schülern durchgeführt, bei
denen sie direktes Feedback zu den

einzelnen Gerichten geben können“,
so Ciza. „Diese Testessen erfreuen
sich großer Beliebtheit und werden
von den Kindern sehr ernst genom-
men.“ Mit ihren differenzierten
Rückmeldungen unterstützen sie die
Essenslieferanten beim Planen und
Entwickeln der Speisepläne.Undwas
erwartetAndreaCiza für die Zukunft
der Schulverpflegung inWien?

„Wir arbeiten stetig daran, besser zu
werden. Im übernächsten Schuljahr
werden wir den Kriterienkatalog er-
neut überarbeiten und die Rückmel-
dungen von Eltern und Lieferanten
einbeziehen. Beim Thema Essen gilt
es, viele Meinungen zu hören und
neue Entwicklungenwie etwa die Zu-
nahme an Unverträglichkeiten zu be-
rücksichtigen.“ Barbara Schindler

Durch das sukzes-
sive Umstellen der

Ausgabe auf
Buffetform landet

jetzt weniger in
der Tonne.

Testessen mit Schülern
sind sehr beliebt.

Gourmet ist österreichischer Marktführer in der
Gemeinschaftsgastronomie mit mehr als 40
Jahren Erfahrung. Der Caterer kocht für Kinder-
gärten, Schulen, Unternehmen und Senioren-
einrichtungen, den Einzelhandel sowie bei Events
und in Top-Gastronomiebetrieben. Nachhaltigkeit
und Familienfreundlichkeit haben einen be-
sonderen Stellenwert.

Das Tochterunternehmen der Vivatis Holding
AG sieht sich als erfahrener Experte für gesunde
Kinderernährung. „In unserer Küche wird speziell
für Kinder gekocht, mit hochwertigen, regionalen
Lebensmitteln und einem hohen Bio-Anteil“, so
Mag. Claudia Ertl-Huemer, Verantwortliche für
Kindergarten- und Schulessen bei Gourmet.
Gourmet Kids kocht für 2.700 Kindergärten und

Schulen, neben Wien unter anderem auch in
Klosterneuburg, Eisenstadt, Linz und Salzburg.
Bereits die Hälfte der angebotenen Hauptspeisen
ist vegetarisch, mehr als zwei Drittel aller Zutaten
kommen aus Österreich, über ein Drittel stammt
aus biologischer Landwirtschaft. Als erster
Anbieter in der österreichischen Gemeinschafts-
gastronomie wurde das Unternehmen bereits vor
über 20 Jahren bio-zertifiziert.

Für Gourmet Kids werden die Menüpläne für
Schulen und Kindergärten auf Basis der österrei-
chischen Ernährungspyramide und der Richt-
linien der Österreichischen Gesellschaft für
Ernährung (ÖGE) erstellt.
www.gourmet-kids.at
www.gourmet.at

Unternehmensprofil Gourmet
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