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Wien ist spitze!

Die Kinder in Wien
bekommen das beste
Schulessen Osterreichs,
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!
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n Wiens Schulen schmeckt's
Schiilern laut Greenpeace-Stu-
dicam nachhaltigsten! Dasistdas Er-
gebnis einer von Greenpeace durch-
gefithrten Studie, bei der im vergan-
genen Jahr die zustindigen Politiker

Fotos: Gourmet, Max Catering, Stadt Wien

und Eltern zur Qualitit des Verpfle-
gungsangebots in Bildungseinrich-
tungen befragt wurden. Mit 17 von
21 méglichen Punkten liegt die 6ster-
reichische Hauptstadt im Bundes-
lander-Ranking der Umweltschutz-
organisation weit vor dem Zweit-
platzierten Oberésterreich mit 9,5
Punkten. Bewertet wurden die drei
Kriterien ,,Bio®, ,regional” und ,we-
niger fleischlastig®. In Wien habe
man diesbeziiglich die spiirbarsten
Mafinahmen ergriffen und deutliche
Fortschritte gemacht, konstatiert die
Studie.

In der fur die Schulverpflegung zu-
standigen Magistratsabteilung 56 der
osterreichischen Hauptstadt  freut
sich Fachbereichsleiterin Andrea Ciza

Die Fachbereichsleiterin und Oberamts-
ratin der Stadt Wien, Andrea Ciza, or-
ganisiert das Essen fiir 37.000 Schiiler.



iiber das Votum. Mitihrem Team und
den stark ecingebundenen Elternver-
tretern organisiert die Oberamtsritin
das tigliche Mittagessen fur rund
37.000 Kinder — etwa 40 Prozent der
knapp 100.000 Schiiler in Wien. 384
offentliche Schulen gibt es in der Do-
naumetropole, darunter 359 Allge-
meinbildende Pflichtschulen bis zur
9. Klasse, von denen derzeit rund 150
als Ganztagesschulen organisiert sind.
L Wir stellen laufend Schulen — etwa
sechs pro Jahr — auf Ganztagesbetrieb
um, da die Nachfrage der Eltern nach
Betreuung stark wichst®, berichtet
Andrea Ciza. Das Schulgesetz ver-
pflichtetdie Stadt Wien dazu, die Ver-
sorgungsicherzustellen. ,Daesfiiruns
schraufwindigwire, selbst Kiichenzu

Strenge Vorgaben fiir
Caterer formuliert.

betreiben, greifen wir auf die Dienst-
leistungen von externen Caterern zu-
riick.“ Fur diese gibt eskein Ausschrei-
bungsverfahren, stattdessen hat die
Stadt einen strengen Vorgabenkata-
log erarbeitet. Nur wer die Kriterien
erfulle, wird in den Lieferantenpool
aufgenommen, aus dem die einzelnen
Schulen schliefflich ihren jeweiligen
Verpfleger auswihlen. Ein minde-
stens 40-prozentiger Bio-Anteil ist ge-
nauso Pflicht wie Alkohol- und Gen-
technikfreiheit aller Mittagsmenii-
Komponenten, der Verzicht auf
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Die Speisen wer-
den im Cook- &
Chill-Verfahren

sowie als Tiefkiihl-
kost produziert.

Schweinefleisch bei Suppen und Sup-
peneinlagen sowie die Verwendung
von Eiern aus Boden- oder Freiland-
haltung und mindestens 50 Prozent
Zutaten aus Osterreich.

Derzeit erfiillen mit Gourmet und
Max Cateringnurzwei Unternechmen
die Anforderungen. Andrea Ciza
wiinscht sich jedoch, dass mehr Cate-
rer sich der Herausforderung stellen:
L, Wir wissen natiirlich, dass die Maf2-
stibe hoch sind, aber wir fithlen unsim
Interesse der Gesundheit der Kinder
strengen Regeln verpflicheet.”

Wiener Kriterienkatalog

® mindestens 40 Prozent Bio-Anteil

Meniiangebot:

Max Cateringbeliefert die Schulen im
Cook & Chill-Verfahren, Gourmet
auflerdem auch mit Tiefkiihlkost. Das
Finishing tibernechmen vor Ort Mit-
arbeiter der Stadt bezichungsweise ex-
terner Firmen. Vier Mentis missen an
jeder Schule tiglich zur Auswahl ste-
hen, darunter jeweils ein schweine-
fleischfreies Gericht, ein vegetarisches
sowie eines fiir Kinder mit erhohtem
Bedarf an Kohlenhydraten und Ei-
weifl. Auflerdem sind bei medizini-
scher Notwendigkeit speziclle Ange-
bote mit BE-Kennzeichnung, laktose-

® alle Komponenten alkohol- und gentechnikfrei

® alle deklarationspflichtigen Bestandteile bei SiiRR-
speisen und Desserts fleischfrei

® Fisch zu100 Prozent MSC- oder ASC-zertifiziert

® Eier zu100 Prozent aus Boden- oder Freiland-
haltung

® Rohstoffe zu mindestens 50 Prozent aus Osterreich

® Rind- und Schweinefleisch zu100 Prozent aus
Osterreich, Gefliigel zu mindestens 50 Prozent, der
Rest aus den Nachbarlandern D, SLO, HU

® Verpflichtende Teilnahme an periodischen Mee-
tings mit dem Elternverein und der Schulleitung

® Tagesmeniil

® Tagesmentii 2: schweinefleischfrei, eventuell
mit BE-Kennzeichnung in Einzelportionen

® Tagesmendi 3: vegetarisch, eventuell mit
BE-Kennzeichnung in Einzelportionen

® Tagesmenii 4: erhdhter Bedarf an komplexen
Kohlenhydraten und EiweiR

Sondermeniis: (nach medizinischem Bedarf

in Einzelportionsschalen) Zur Wahl stehen:

® |aktosefreie und

® glutenfreie Meniis sowie

® Breikost
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Blick in eine  und glutenfreie Optionen in Porti-
Schulmensa  onsschalen sowie Breikost vorgese-
in Wien.  hen. ,Die Portionsgrofien richten sich

auch nach dem Alter der Kinder*, er-
ldutert Andrea Ciza: ,, Wir unterschei-
den zwischen der Grundstufe der
Sechs- bis Zehnjihrigen und der Mit-
telstufezwischen zehnund 15 Jahren.”
Die Preise pro Mahlzeit, die im Regel-
fall die Eltern der Kinder komplett
selbst bezahlen, bewegen sich zwi-
schen 3,47 und 3,99 Euro. Schiiler aus
sozial schwicheren Familien kénnen
eine Unterstiitzung durch die Stadt
von bis zu 100 Prozent bekommen. 99
Prozent der Schiiler an den Schulen
mit Verpflegungsangebot nchmen am
Mittagessen teil. Ausnahmen gibt es
nur fiir Kinder mit drztlich dokumen-
tierten Unvertriglichkeiten. Getrin-
ke sind bei der Verpflegung nicht in-

Profil Max Catering

Der Familienbetrieb Max Catering aus Oberlaa ist seit
rund 20 Jahren in der Verpflegung der Wiener Schiiler
aktiv. Das Unternehmen legt viel Wert auf Fairness
und Qualitat, gelebt in langjahrigen Partnerschaf-
ten. Unter der Fiihrung von Juniorchef Markus
Lahmer beliefert Max zurzeit rund 75 Schulen und
kocht mit circa 60 Mitarbeitern aus 14 Nationen

rund 18.500 Portionen taglich. Die Schulverpfle-
gung steht fiir etwa die Halfte der Umsatze des
Unternehmens. ,Wir kochen mit Liebe", betont
Lahmer, , das Wohl der Kinder steht fiir 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 héchster Qualitat und schonende Zubereitung sind
unser Schliissel zum Erfolg. www.max-catering.at
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Andrea Ciza:
kommt das beste Hochquellwasser

klusive. »In Wien
ausder Leitung, deshalb haben wiruns
bewusst gegen ein zusitzliches Ge-
trinkeangebot entschieden. Wenn
sich allerdings Eltern an einer Schule
fiir das Aufstellen eines Automaten

entscheiden, werden wir das nicht ver-

Nur Hochquellwasser
aus der Leitung.

hindern.“ Die Eltern kénnen zudem
fur ein Frithsticksangebot — auf Wie-
nerisch: ,Jause“ — votieren. Dieses
wird dann wie die Mittagsverpflegung
von der Stadt zentral mit den Dienst-
leistern abrechnet. Es besteht aus Brot
und Gebick, Aufstrichen, Kise,
Wurst, Gemiise und Obst, die im

Klassenraum als Buffet bereit gestellt
werden. Ein wichtiger Ansprechpart-
ner fiir Andrea Ciza und ihr Team ist
der ,Landeseltern-Verband-Wien®
(LEVW), der fiir die Eltern immer
wieder Informationsveranstaltungen
zur Schulverpflegung organisiert. Da-
bei konnen diese auch die Gerichte
verkosten, die ihre Kinder im Alltag
aufgetischt bekommen.

Dartiber hinaus gibt es Tage der Of-
fenen Kiiche bei den Caterern, inter-
aktive Vortrige zur Ernahrung fur El-
tern und Schiiler sowie Besuche von
Produktionsbetrieben. ,,Diese Veran-
staltungen dienen dazu, Eltern und
Erzichungsberechtigte bei der Ent-
scheidung fiir einen Caterer zu unter-
stiitzen®, sagt die Fachbereichsleite-
rin. Gemeinsam arbeitet man dariiber
hinaus am Thema Miillvermeidung.

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



»Durch das Umstellen der Ausgabe
auf Buffetform kénnen wir die Menge
der weggeworfenen Lebensmittel
schrittweise reduzieren®, erklirt Ciza.
»Die Kinder diirfen selbst wihlen, was
sie essen mochten, und lassen daher
weniger auf dem Teller.“ Schéner Ne-
beneffekt: ,, Wir stellen dabei fest, dass
sie neugieriger werden und mehr aus-
probieren. Auf dem Buffet lasse sich
zudem ein insgesamt groferes, auf die
individuellen Vorlieben der Schiiler
zugeschnittenes Angebot prisentie-
ren. ,,Wir evaluieren die Abfille, um
bei Bedarf gezielt Anderungen vorzu-
nehmen.“

Bei aller Nachhaltigkeit — fiir Kinder
zihlterfahrungsgemif$in erster Linie,
dass esihnen schmeckt. Was essen die
Wiener Schiiler am liebsten? ,Als
Magistratsabteilung erheben wir dar-
iiber keine Daten®, erklirt Ciza.
»Aber wir bekommen die Riickmel-
dungen von den Schulen, dass bei den
jungeren Kindern Beilagen wie Nu-

Testessen mit Schiilern
sind sehr beliebt.

deln und Reis sehr beliebt sind. All-
gemein stehen Siifispeisen, Pizza und
das klassische Schnitzel auf der Be-
liebtheitsskala weit oben.*

Um die Schiiler immer wieder mit
Neuem bekannt zu machen, haben
die einzelnen Schulen die Méglich-
keit, neu eingefiihrte Speisen in klein-
ster Menge zum Ausprobieren zu be-
stellen. ,Es werden auflerdem Testes-
sen mit Schiilern durchgefiihrt, bei
denen sie direktes Feedback zu den

Durch das sukzes-

sive Umstellen der
Ausgabe auf
Buffetform landet
jetzt weniger in
der Tonne.
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cinzelnen Gerichten geben konnen®,
so Ciza. ,Diese Testessen erfreuen
sich grofier Beliebtheit und werden
von den Kindern sehr ernst genom-
Mit
Riickmeldungen unterstiitzen sie die

men.“ ihren differenzierten
Essenslieferanten beim Planen und
Entwickeln der Speiseplane. Und was
erwartet Andrea Ciza fiir die Zukunft

»Wir arbeiten stetig daran, besser zu

werden. Im tbernichsten Schuljahr
werden wir den Kriterienkatalog er-
neut iiberarbeiten und die Riickmel-
dungen von Eltern und Lieferanten
cinbeziechen. Beim Thema Essen gilt
es, viele Meinungen zu héren und
neue Entwicklungen wie etwa die Zu-
nahme an Unvertriglichkeiten zu be-

der Schulverpflegung in Wien?

riicksichtigen.”

Barbara Schindler

Unternehmensprofil Gourmet

® Gourmet ist 6sterreichischer Marktfiihrer in der
Gemeinschaftsgastronomie mit mehr als 40
Jahren Erfahrung. Der Caterer kocht fiir Kinder-
garten, 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 fiir gesunde
Kindererndhrung. ,In unserer Kiiche wird speziell
fiir Kinder gekocht, mit hochwertigen, regionalen
Lebensmitteln und einem hohen Bio-Anteil”, so
Mag. Claudia Ertl-Huemer, Verantwortliche fiir
Kindergarten- und Schulessen bei Gourmet.
Gourmet Kids kocht fiir 2.700 Kindergérten und

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

® Fir Gourmet Kids werden die Meniplane fur
Schulen und Kindergarten auf Basis der sterrei-
chischen Erndhrungspyramide und der Richt-
linien der Osterreichischen Gesellschaft fiir
Emahrung (OGE) erstellt.
www.gourmet-kids.at

www.gourmet.at
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