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Abstract

Statistically, 1.5-1.8 million Austrians are regularly provided with food in community
food services. This rate shows its potential on health care, since many different layers of
the population can be reached. An early nutritional education and nutritionally opti-
mized meals for children and adolescents can prevent overweight, adiposity, caries, re-
tardation and blood anaemia during childhood. In adulthood they develop less often
CVDs, cancer, diabetes and osteoporosis.

In Austria some federal states already published nutrition guidelines for optimized food
in community services, but there is no such a guideline throughout Austria.

The study’s aim was to find out how a guideline for all of Austria should be designed to
involve as many providers as possible. Therefore the qualitative method of a guided
open interview was chosen. Four caterers for child care institutions and/or schools in
Vienna and Lower Austria were interviewed. The audio-data was first transcribed and
then coded with the software MAXQDA® 11.

The results show a highly faceted picture of the situation. Barriers and problems for an
implementation could be identified, as well as realizable parts of the guideline. It seems
to be very important that a guideline for all of Austria is cost-free and highly advertised.
These results lead to a new model to unite the specific accesses of the interviewed pro-
viders. This model allows combining already published guidelines of the federals states
with a new one of the ministry for health and gives the opportunity to enhance the stan-
dards to reach higher levels and certifications in the field of community food service.
Beside food or nutrient based guidelines for the common population, also guidelines for
people with intolerances and allergies are included. Within this model participating

companies can be certified with a “+ standard” for a sustainable production.



Kurzfassung

Laut Statistik werden rund 1,5-1,8 Millionen Osterreicherinnen und Osterreicher regel-
maéRig in Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung versorgt. Diese Zahlen verdeut-
lichen den Einflussfaktor, den eine gesundheitsfordernde Gemeinschaftsverpflegung mit
sich bringt. Relativ einfach kdnnen auf diesem Weg viele Bevolkerungsschichten er-
reicht werden. Besonders bedeutend sind friihe Erndhrungsbildung und eine optimale
Versorgung von Kindern und Jugendlichen. Wenn Kinder es verinnerlicht haben, sich
gesundheitsforderlich zu ernahren, leiden sie im Kindesalter seltener an Ubergewicht,
Adipositas, Karies, Wachstumsverzégerungen und Andmie. Im Erwachsenenalter ist die
Gefahr an Herz-Kreislauferkrankungen, Krebs, Diabetes oder Osteoporose zu erkranken
geringer. Ein Teil der dsterreichischen Bundeslédnder hat bereits Richtlinien fir eine
ernahrungsoptimierte Verpflegung publiziert, bundesweit gibt es ein solche noch nicht.
Die vorliegende Diplomarbeit beschaftigt sich mit der Frage, wie eine Osterreichweite
Leitlinie fir die Gemeinschaftsverpflegung gestaltet sein muss, um viele Produzenten
und Produzentinnen anzusprechen und eine hohe Beteiligungsrate zu erlangen.

Dazu wurde die qualitative Methode des leitfadengestiitzten Interviews gewahlt. Vier
Produktions- und/oder Zulieferbetriebe von Verpflegung fir Kinderbetreuungseinrich-
tungen und/oder Schulen in Wien und Niederdsterreich wurden ausgewahlt und befragt.
Die aufgezeichneten und anschlieRend transkribierten Interviews wurden mit Hilfe der
Software MAXQDA® 11 kodiert.

Die Ergebnisse sind sehr facettenreich und spiegeln die Zugéange der einzelnen Betriebe
wieder. Es konnten Barrieren und Probleme identifiziert werden, die fur die Erstellung
einer Leitlinie von Relevanz sind. Aus den Resultaten erschlief3t sich, dass fur eine fla-
chendeckende Beteiligung eine kostenfreie und attraktive Leitlinie geschaffen werden
muss, die viele Betreiber und Betreiberinnen von Produktions- und Zulieferbetrieben fur
die Gemeinschaftsverpflegung anspricht. Basierend auf den Ergebnissen wurde ein
mehrstufiges Modell entwickelt, in das bereits bestehende Leit- und Richtlinien integ-
riert werden konnen. Zudem ermdglicht es, hohere Standards in der Gemeinschaftsver-
pflegung, wie eine Anpassung der Menulinien an Unvertréglichkeiten oder Allergene
entsprechend zu zertifizieren. Das Modell erlaubt auBerdem nachhaltig wirtschaftende

Betriebe entsprechend auszuweisen.
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1 Einleitung

1 Einleitung

Die osterreichische Regierung hat im Juli 2013 bei der World Health Organization
(WHO) Ministerkonferenz in Wien zum Thema ,,Erndhrung und nichtlbertragbare
Krankheiten im Kontext von Gesundheit 2020 die Vienna Declaration unterzeichnet
und somit ein internationales Statement zur Umsetzung ihrer Ziele gegeben (1). Die
Vienna Declaration steht fiir ein gemeinschaftliches, europaisches Herangehen um er-
nahrungsassoziierte Krankheiten zu reduzieren und den Gesundheitszustand der Euro-

péerinnen und Européer zu verbessern. Die Hauptziele sind:

e Vermeidung von Adipositas bei Kindern

o Etablierung von kosteneffektiven Maglichkeiten zur Pravention von Krankhei-
ten, die auf Erndhrung zurtickzufiihren sind

e Reduktion von Ernghrungsunterschieden auf Grund sozialer Ungleichheit

e Verringerung der zu hohen Salz- und Fettzufuhr in der Bevolkerung (1)

Um diesen Zielen gerecht zu werden, ist ein Ansatz hinsichtlich Ernahrungserziehung
und -bildung in 6sterreichischen Kindergarten und Schulen naheliegend, da die Fehler-
nahrung der Kinder und Jugendlichen nicht mehr ignoriert werden kann. Dies geht aus
dem osterreichischen Erndhrungsbericht 2012 hervor, der den Erndhrungszustand der
Osterreicherinnen und Osterreicher préasentiert. Auf Grund der Ergebnisse kann darauf
geschlossen werden, dass in Osterreich 17,1% aller Buben zwischen 7 und 14 Jahren
ubergewichtig sind. Von diesen leiden 9% sogar an Adipositas. Alarmierende Zahlen
lassen sich auch bei den Médchen dieser Altersgruppe feststellen, so liegt das Kérper-
gewicht von 21,7% der Madchen ber dem empfohlenen, von ihnen sind 5,5% adipds
(2). Eine frihe Ernahrungsbildung und gesundheitsférdernde, ernahrungsoptimierte
Verpflegung in Kinderbetreuungseinrichtungen und Schulen bieten eine Mdglichkeit,
der immer grolier werdenden Gruppe an nicht normalgewichtigen Kindern entgegenzu-
wirken. Denn: Die Bildungsdebatten der letzten Jahre in Osterreich spiegeln einen in-
ternationalen Trend wider. Schulzeiten nur bis Mittag, gefolgt von Mittagessen und Be-
treuung zu Hause gehdren immer mehr der Vergangenheit an. Einerseits auf Grund neu-

erer Schulkonzepte wie der Ganztagsschule, andererseits durch Veranderungen in Ge-
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sellschaft und Arbeitswelt. Geschlechtsspezifische Arbeitsteilung, wie noch vor finfzig
Jahren ublich, weicht einer geschlechtlich indifferenteren Form. Die Okonomie, die
Selbstverwirklichung und der angestrebte Lebensstandard vieler Osterreicherinnen und
Osterreicher zeigen daher auch Auswirkungen auf die Anforderungen an Kinderbe-
treuungseinrichtungen und Schulen. Besonders in Stadten gibt es auf Grund vieler Zu-
wanderer aus dem In- und Ausland haufig keine weiteren Familienangehdrigen, die mit
der Versorgung und Betreuung der Kinder beauftragt werden kdnnten. Daraus resultiert
ein erhdhter Bedarf an ganztagigen Institutionen. Neben dem pédagogischen Wert die-
ser stellt sich die berechtigte Frage nach gesunden Zwischenmahlzeiten und besonders
nach einem ern&hrungsphysiologisch adédquaten Mittagessen. Im Gegensatz zur indivi-
duellen Verpflegung zu Hause, kann hier positiv Einfluss genommen werden. Das
Schlagwort diesbeziglich heillit Gemeinschaftsverpflegung (GV). In der GV wird eine
breite Bevolkerungsschicht erreicht und sie ermdéglicht, auf das Ernédhrungsverhalten der
Osterreicherinnen und Osterreicher Einfluss zu nehmen.

Der Vergleich mit anderen mittel- und nordeuropéischen Landern in Bezug auf staatli-
che Leitlinien und Gesetze fiir die Gemeinschaftsverpflegung zeigt, dass in Osterreich
noch Entwicklungs- und Handlungsbedarf besteht, obwohl 1,5-1,8 Millionen Osterrei-
cherinnen und Osterreicher regelmaRig Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungen in
Anspruch nehmen (3). Dass der Wille zur Reformierung besteht, zeigt der vom Bun-
desministerium fiir Gesundheit erstellte Rahmenplan zur erndhrungsbezogenen Gesund-
heitspraventionen. Der Uberarbeitete, 2013 verdffentlichte ,,Nationale Aktionsplan Er-
ndhrung (NAP.e) verweist sowohl auf bereits bestehende MalRnahmen, listet aber auch
grundlegende Ziele fir erndhrungsbezogene Projekte in Osterreich (4). Diese sind in

Kapitel 1.3.1 néher erléautert.

Welchen Stellenwert die vorliegende Diplomarbeit in der erndhrungsbezogenen Préaven-
tion von Krankheiten hat, kann der nachfolgenden Abbildung (Abb. 1) entnommen

werden.
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Internationale

Abweichung
< ~

Spezifische Handlungsfelder
* Darstellung der

Evidenzbasis
IST « Identifikation von
? Handlungsbereichen

WHO Ziele

Nationale Bedingungen ‘ﬂ
Aktionsplan
Evaluierung * Festlegung von Schwer-
» Uberprifen der Evidenz punktthemen
fur die Wirksamkeitvon ¢ Formulierung von Mal3-
Malinahmen nahmen

N <

Strukturierte MaBnahmen
* Durchftihrung von integrativen MalRnahmen
im Bereich der Gesundheitsforderung, der
Primar-, Sekundar- und Tertiarpravention
fur verschiedene Settings und Zielgruppen

Abb. 1: Regelkreis fur die Entwicklung, Umsetzung und Evaluierung von integrativen Mal3-
nahmen im Bereich der erndhrungsbezogenen Pravention (mod. n. NAP.e, 2013)

Erlauterungen zu Abb. 1

AuRerhalb des Regelkreises, aber als treibende Kraft, stehen die WHO und die Européi-
sche Union (EU), welche Ziele formulieren und Ist-Zustande erheben (oder erheben
lassen). Die Abweichung zwischen Soll und Ist bildet die Basis zur Identifizierung von
Handlungsfeldern. Im Anschluss wird der Aktionsplan erstellt, welcher sich durch die
Festlegung der zu erbringenden Malinahmen und Schwerpunkte auszeichnet. Im Zuge
der Zusammenstellung des NAP.e (4) und des Européischen Aktionsplans fir Nahrung
und Erndhrung (5) wurde damit der Ausgangspunkt fir diese Diplomarbeit geschaffen.
Der in Abb. 1 griin hinterlegte Bereich fasst die ,,Struktruierte[n] MaBlnahmen** zusam-
men, unter jene die Erstellung der Leitlinie fallt. Diese soll zielgruppen- und praxisori-
entiert eine gesundheitsfordernde Gemeinschaftsverpflegung in Osterreich fordern. Der
zweite Teil dieser Arbeit, die Evaluierung, kann dem gelb hinterlegten Bereich im Re-
gelkreis zugeordnet werden, denn die Praxistauglichkeit der Leitlinie soll in diesem

Rahmen Uberprift werden, um optimieren zu kénnen. Nach der Umsetzung der Mal3-
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nahmen sollten die anfangs formulierten Ziele den neuen Ist-Zustand représentieren.

Dieser muss im Anschluss erneut auf die VVorgaben der WHO und EU geprft werden.

Die Interventionen weitreichender Programme zur Verbesserung des Ernahrungsverhal-

tens in Industriestaaten, wie auch jene von grofl} angelegten MalRnahmen zur Erh6hung

der korperlichen Aktivitat basieren im Grunde auf folgenden Punkten:

Forderung von gesunder Erndhrung (basierend auf nationalen Richtlinien)
Forderung von Bewegung von der Kindheit bis ins Erwachsenenalter
Beseitigung von Ungleichheiten auf Grund von sozialer Benachteiligung in Be-
zug auf Erndhrung

Entwicklung eines Verstandnisses fur einen gesundheitsfordernden Lebensstil

(6)

Im 6sterreichischen Aktionsplan finden sich folgende Punkte, die auch das Fundament

fur die angestrebten Veranderungen zur Optimierung der ern&hrungsphysiologischen

Qualitat in der Gemeinschaftsverpflegung bilden:

,,MaRnahmen zur Starkung des Bereichs Ernahrung im 6ffentlichen Bereich (4)«

,,Verbesserung der Rahmenbedingungen zur Forderung einer gesunden Ernéh-
rung in Gemeinschaftseinrichtungen im Bereich Erziehung, Bildung, Pflege und
Gesundheit

Verankerung des Themas in betrieblichen Gesundheitsférderungsprogrammen
(Bund, Lander und Gemeinden nehmen diesbezlglich als Arbeitgeber im 6ffent-
lichen Bereich eine Vorbildwirkung ein)

Optimierung des Getranke- und Speisenangebots in allen 6ffentlichen Bereichen
wie Kindergéarten, Horten, Schulen, Arbeitsplatzen, Gemeinschafts- und Frei-
zeiteinrichtungen sowie an Kiosken, Verkaufsautomaten und in der Gastronomie
(siehe dazu auch Punkt Verbesserung der Verfugbarkeit von gesunden Lebens-
mitteln)

Weiterentwicklung und Differenzierung von praxistauglichen (Mindest)-
Standards/Leitlinien fur die Gemeinschaftsverpflegung (4)*

Das Ziel dieser Arbeit ist es, einen Beitrag zur Umsetzung der angegebenen Mafnah-

men zu leisten. Einerseits in Form einer Zusammenstellung einer Leitlinie, andererseits

stellen auch die Uberpriifung der Praxistauglichkeit, die Optimierung und die Weiter-
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entwicklung Ziele dar. Die erstellte Leitlinie vereint regional bereits bestehende MaR-
nahmen zu einer gemeinsamen. Im Anschluss an die Entwicklung des Leitfadens wurde
dieser in einem qualitativen leitfadengestutzten Interview mit Gemeinschaftsverpfle-
gungszulieferbetrieben evaluiert. Mit Hilfe der Software MAXQDA 11 wurden die In-

terviews kodiert, anschlieBend interpretiert und diskutiert.
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2 Literaturubersicht

2.1 Grundlegendes zur Gemeinschaftsverpflegung

2.1.1 Begriffserklarung

,»Als Gemeinschaftsverpflegung (GV) wird die Verpflegung in Betrieben oder
Anstalten verstanden. Sie ist ein Teilbereich der AulRer-Haus-Verpflegung, zu
der auRerdem die Individualverpflegung in Gaststatten und in der Gastronomie
zahlt (7).«
Die urspriinglichen Definition der GV verweist zudem auf den Unterschied, dass es sich
im Gegensatz zur Individualgastronomie um ,,eine im Preis limitierte Verpflegung eines
begrenzten Personenkreises an einem Ort, an dem ein langerer Aufenthalt dieser Perso-
nen aus organisatorischen Grinden erforderlich ist (2)*, handelt. Beispiele dafiir sind
unter anderem die Verpflegung von Studierenden in Mensen, Betriebskiichen in Unter-
nehmen oder die Bereitstellung von Mittagessen innerhalb einer Ganztagsschule oder

einer anderen Betreuungseinrichtung fur Kinder und Jugendliche.

2.1.2 Gliederung der Gemeinschaftsverpflegung

Die Gemeinschaftsverpflegung kann in drei grolRe Bereiche gegliedert werden. Aus-

schlaggebendes Kriterium ist die Institution, in der die Verpflegung stattfindet.

1. education: Verpflegung im Bildungssektor, daher in Schulen, Kindergérten,
Kinderkrippen, Horten, sowie in Mensen von Hochschulen und Universitaten

2. business: Betriebsverpflegung in Werkskiichen und Kantinen von Unternehmen

3. care: Anstaltenverpflegung in Alters- und Pflegeheimen, Krankenhdusern, Ka-

sernen und Strafvollzugsanstalten (8)

In der Literatur wird auch nach der Art des Produktions- und Verteilungssystems diffe-
renziert. Diesbezuglich l&sst sich folgende Klassifizierung der Verpflegungssysteme

vornehmen:

1. cook and serve: Die Zubereitung aller Speisen findet in einer (Betriebs-) Kiiche,

die Uber einen angrenzenden Speisesaal verflgt, statt. Die Ausgabe der Gerichte
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folgt somit zeitlich und rdumlich direkt aufeinander, wodurch Warmbhaltezeiten
vermieden werden kénnen (9).

2. cook and hold: Darunter versteht man angelieferte Warmverpflegung. Alle Zu-
bereitungsvorgange werden in einer externen Kiiche vollfiihrt und im Anschluss
in entsprechenden Warmhaltebehaltnissen ausgeliefert. Diese Art des Verteilens
ist fir die angelieferte Einrichtung mit nur sehr geringem Aufwand verbunden,
da keine eigene Kiiche fiir weitere Zubereitungs- oder Aufwarmvorgange vor-
handen sein muss (7).

3. cook and freeze: Diese Art von Verpflegungssystem beinhaltet Ublicherweise
Frisch- und Tiefklhlkost (7). Die in einer externen Kiche zubereiteten Speisen
werden bei -40°C schockgefroren (9), bei -18°C gelagert und in der Zielkiiche
vor der Ausgabe auf 70°C erhitzt (10). Neben tiefgekihlten, bereits vorgefertig-
ten Speisen, kdnnen auch frische Zutaten angeliefert werden. Diese werden erst
in der Einrichtung endverarbeitet. Der Anteil der frischen Lebensmittel determi-
niert den Aufwand fiir die ausgebende Institution (7).

4. cook and chill: Bei Kuhlkost werden die Speisen in einer Produktionskiiche
hergestellt und sofort nach dem Zubereiten und Garen gekuhlt. Die gekuhlten
Gerichte werden im Anschluss ausgeliefert. In der Zielkliche werden die Speisen
auf Gber 70°C erwérmt und ausgegeben (10). Die Lagerungsdauer der Mahlzei-
ten betragt 3-5 Tage (9). Frische Produktkomponenten, wie beispielsweise Sala-
te, kdnnen mitangeliefert werden (7).

5. cook and chill plus: Im Grunde genommen ist dieses System dem cook and chill
Verfahren gleich, jedoch werden die Speisen mit Hilfe von speziellen Schutzga-
sen in sauerstoffreicher oder -armer Atmosphére verpackt, wodurch die Lage-

rung bei 5-7°C auf bis zu 21 Tage verlangert werden kann (9).

2.2 Europas nationale Leitlinien

Die Debatte um eine gesundheitsfordernde Gemeinschaftsverpflegung ist in anderen
Landern bereits jahrzehntelang im Gange. Wie eingangs bereits angesprochen, liegt das
auch an nationalen Unterschieden in der Strukturierung von Schulen, Kinderbetreuung

und gesellschaftlichen Normen. Der Fokus der nachfolgend dargestellten Leitlinien liegt
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auf allgemeinen Leitlinien, gesonderten Richtlinien fir Kinder und Jugendliche und
Publikationen im deutschen Sprachraum.

In Europa ist Gro3britannien der Vorreiter fiir Normierungen im Gemeinschaftsverpfle-
gungssektor. Im Jahre 2001 wurden die Nutritional Guidelines for School Lunches ein-
gefiihrt, die neben den Empfehlungen in Anlehnung an die Eatwell Plate (eine Form
von lebensmittelbasierter Erndhrungsempfehlung) auch eine Leitlinie fir die Zulieferbe-
triebe enthalten, publiziert. In dieser Richtlinie, der Guidance for Caterers to School
Lunch Standards, sind grundlegende Regeln festgelegt, wie zum Beispiel, dass das Mit-
tagessen jeden Tag eine Portion Obst und eine Portion Gemdse enthalten muss. Eben-
falls 2001 veroffentlichte Frankreich eine, jedoch im Gegensatz zu Grol3britannien,
nicht verpflichtende Leitlinie zur Schulverpflegung (11). In Schweden wurde am 1. Juli
2011 ein Gesetz erlassen, dass das Essen in Schulen sowohl kostenlos (in den Schulstu-
fen 1-9), als auch gesundheitsfordernd sein muss. Neben Umsetzungshinweisen fir die
adaquate Nahrungszusammensetzung gibt es in Schweden bereits weitere Initiativen,
welche zusétzliche Einflusskriterien rund um ein gesundheitsforderndes Schulessen
beleuchten. Zum Beispiel wurden Materialien fur Padagoglnnen entwickelt um ver-
standlich zu machen, dass das gemeinschaftliche Essen mehr ist, als den Energiebedarf
zu decken (12). In Schweden existiert desweiteren bereits eine Leitlinie zur Verpflegung
in Krankenh&usern und an einer fiir Senioren- und Pflegeheime wird gearbeitet (13).
Auch in Finnland ist das Schulessen beitragsfrei. Denn, neben der gemeinsamen und
gleichen Schule fir alle, soll allen jungen Finnen und Finninnen, unabhéngig von ihrer
Herkunft, qualitativ hochwertiges Essen zu Verfugung stehen (14).

In den deutschsprachigen Léndern wurde von der Schweiz erstmals eine allgemeine
Leitlinie publiziert. Diese wurde im Jahre 2009 in Zusammenarbeit mit der Fachhoch-
schule Bern veroffentlicht und 2012 tiberarbeitet. Innerhalb der ,,Schweizer Qualitats-
standards fiir die Gemeinschaftsverpflegung™ werden nicht nur erndhrungsphysiologi-
sche Empfehlungen gegeben, sondern es wird auch auf bereits bestehende, rechtlich
verpflichtende Bestimmungen, wie Lebensmittelsicherheit, Verbraucherschutz, Hygie-
neverordnungen und Lebensmittelkennzeichnung Bezug genommen. Prégnant zusam-
mengefasst sind die zu verwendeten Lebensmittelgruppen, wie auch PortionsgroRen,
Zubereitungshinweise und Né&hrstoffrelationen. Ebenso sind der Kommunikation, dem

Ambiente und einem nachhaltigen Umgang mit Ressourcen, Unterkapitel gewidmet (8).
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In Deutschland gibt es hingegen keine allgemeine Leitlinie fir die Gemeinschaftsver-
pflegung, sondern verschiedene fur die Verpflegung unterschiedlicher Personengrup-
pen, gefordert durch das Bundesministerium fiir Erndhrung, Landwirtschaft und
Verbraucherschutz im Rahmen der Initiative ,,IN FORM — Deutschlands Initiative fur
gesunde Erndhrung und mehr Bewegung (15)“. Fur schulpflichtige Kinder wurde die
Richtlinie ,,DGE-Qualitatsstandard Schulverpflegung (16)* entwickelt, welche Anforde-
rungen fir eine optimale Zwischen- und Mittagsverpflegung prasentiert und bei erfolg-
reicher Anpassung das Qualitétssiegel ,,Schule + Essen = Note 1 vergibt (16). Die Leit-
linie ,,DGE-Qualitatsstandard fir die Verpflegung in Tageseinrichtungen fur Kinder
(17) ist jener fiir die Schulverpflegung sehr dhnlich, spezialisiert sich aber auf die
jungsten Mitglieder der Gesellschaft (17). Die Publikation ,,DGE-Qualitatsstandard fur
die Verpflegung in Krankenhausern (18)“ legt ihren Fokus auf die Vollverpflegung von
stationdren Patienten. Sie gibt neben Hinweisen zur idealen Nahrungszusammensetzung
auch Informationen {iber spezielle Didten, wie ,,Leichte Vollkost®, ,,Energiereduzierte
Kost“, Anforderungen bei Schluck- und Kaustérungen sowie Vorgehensweisen bei
Mangelernahrung. Rechtliche Bestimmungen, Hygieneverordnungen und Essensambi-
ente sind ebenfalls thematisiert (18). Eine weitere Veroffentlichung befasst sich mit den
Empfehlungen fur Seniorinnen und Senioren. Der ,,DGE-Qualitatsstandard fir die Ver-
pflegung in stationdren Senioreneinrichtungen (19)“ gibt eine praktische Anleitung fiir
die Verpflegung alterer Menschen. Thematisiert werden zuséatzlich Erkrankungen wie
Demenz, Adipositas oder Diabetes Mellitus Typ 2. Wie auch in den anderen Standards
spielen Raumlichkeiten, Kommunikation und 0Okologische Aspekte eine thematische
Rolle (19). Die einzige Empfehlung fir Erwachsene stellt die Richtlinie ,,DGE-
Qualitdtsstandard fir die Betriebsverpflegung™ dar, die vor allem die Kommunikation
mit dem Gast und die Essatmosphare in den VVordergrund riickt, um eine hohe Partizipa-

tionsrate zu erlangen (20).

Diese Darstellung nationaler Gesetze und Leitlinien stellt nicht den Anspruch auf Voll-
standigkeit, sie soll andere nationale Malinahmen vor Augen fiihren um die bereits be-
stehenden 6sterreichischen Standards, wie auch die entwickelte Leitlinie, in einen inter-

nationalen Kontext setzen.
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2.3 Leit- und Richtlinien in Osterreich

2.3.1 Grundlagen und Ziele

In Osterreich gibt es keine bindende Regelung fiir die ernahrungsphysiologische Zu-
sammensetzung von Menus in der Gemeinschaftsverpflegung. Selbstverstandlich mus-
sen Hygieneverordnungen und seit Dezember 2014 auch die Allergenkennzeichnung
eingehalten werden, doch die Nahrstoffverteilung bleibt den Produktionsbetrieben selbst
uberlassen. Im Nationalen Aktionsplan Erndhrung (NAP.e) sind die ,,Ziele der ernéh-
rungsbezogenen Pravention (4)* festgehalten, deren besonderes Ziel ,,[...] die Verlange-
rung der Lebenszeit, die in Gesundheit verbracht wird, als Beitrag zur Verbesserung der
Gesamtlebensqualitat (4), ist. Durch die Gemeinschaftsverpflegung kénnen viele Be-
volkerungsgruppen erreicht werden, womit auch ein Beitrag zur Pravention von ernah-
rungsabhédngigen Krankheiten geleistet werden kann. Folgende Ziele zur Ausdehnung

der Lebenszeit in Gesundheit sind im NAP.e angefihrt:

,,Reduktion von Krankheitsrisiken

Reduktion von ernahrungsassoziierten Erkrankungen

Vorbeugung von Behinderungen sowie Verbesserung der Mobilitat im Alter
Erhaltung der Arbeitsfahigkeit

Verhinderung von Frihverrentung

Vermeidung von vorzeitigen Todesféllen

Vermeidung von chronischen Krankheiten bzw. Verschiebung des Beginns ins
hohere Alter

Verbesserung des Gesundheitszustands der Bevolkerung

e Verringerung der Kosten im Gesundheitswesen (4)*

Da diese Formulierungen vage und unkonkret sind, folgt im Aktionsplan eine Auflis-

tung von ,,Priméren Erndhrungsziele[n] (4)“. Diese lauten wie folgt:

e . Angepasste Energiezufuhr bei ausreichender Vitamin- und Mineralstoffzufuhr
sowie gleichzeitige Vermeidung von Uberversorgung

Optimierung der Fettqualitat

Optimierung der Flussigkeitszufuhr

Verringerung der Fettzufuhr und der trans-Fettsdurenaufnahme

Verringerung der Zufuhr an geséattigten Fettsauren

Verringerung der Zuckerzufuhr

Verringerung der Salzzufuhr

Vermehrung der Zufuhr an komplexen Kohlenhydraten

Vermehrung der Zufuhr an Ballaststoffen (4)*
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Diese aufgezeigten Ziele beruhen auf Makro- und Mikronahrstoffebene. Fir eine weit-
reichende Umsetzung ist eine lebensmittelbasierte Empfehlung flr die Zusammenset-
zung der Speisen in der GV zweckmaRiger (4). Aus diesem Grund ist eine auf Lebens-
mittel- und Produktgruppen basierende Leitlinie zur Erreichung der Priméren Ernéh-
rungsziele, als auch fiur die Pravention von Krankheiten und dem damit verbundenen
Entgegenwirken von friihzeitigen Ausscheiden aus dem Berufsleben, bedeutend (21).

Eine Vision des Osterreichischen Aktionsplans ist es, die Osterreicherinnen und Oster-
reicher zu einem verbesserten, wenn nicht sogar ,,optimalen Erndhrungs- und Gesund-
heitsverhalten (4)* zu leiten. Denn: ,,Die gesiinderer Wahl muss fiir alle OsterreicherIn-
nen die leichtere werden (4)“. Die GV ermdglicht gesundheitlichen Differenzen, die auf
soziale Situierung, das Alter oder das Geschlecht beruhen, entgegenzuwirken und diese
partiell aufzuheben (4). Vor allem in Kinderbetreuungseinrichtungen, Schulen, Pflege-
statten und Krankenh&usern kann so unabhéngig der Herkunft die gleiche Verpflegung
gewahrleistet werden. Zwar gibt es noch keine bundesweite Leitlinie, sehr wohl aber
unterschiedliche Projekte der Landesregierungen bzw. ein von der OGE verliehenes
Gutesiegel. Dem osterreichischen Status Quo ist das nachfolgende Unterkapitel gewid-

met.

2.3.2 OGE-Giitesiegel fur nahrstoffoptimierte Speisenqualitat in der Gemein-
schaftsverpflegung

Die Osterreichische Gesellschaft fiir Ernahrung vergibt ein ~GUTESIEGEL~
Gutesiegel bei gesundheitsfordernder Nahrungsqualitat in der

GV. Dabei wird das Ziel verfolgt, Fett, Salz, Zucker sowie \.’

Fleisch- und Wurstwaren zu reduzieren und im Gegenzug den OIG -
Anteil an Obst, Gemiise wie auch Milch- und Vollkornproduk-  vimmererroprmmenre

te zu steigern. Eine nahrstoffschonende Zubereitung, Ab- PR

wechslungsreichtum in der Lebensmittelauswahl und dazu ziel- Abb. 2: OGE-

N . ) . ) . Gutesiegel fur nahr-
gruppenorientierte Speiseplane, der auf die speziellen Bedurf- stoffoptimierte Spei-
nisse der Verpflegten Riicksicht nimmt, sind zentral fur die Ver- ;%’E‘;a“tét (OGE,
gebung des Zertifikats (22). Im Prinzip kann sich jedes Unter-
nehmen der Zertifizierung unterziehen, jedoch ist diese auch mit Kosten fiir den An-

tragsteller verbunden. Darunter fallen jahrliche Verwaltungsabgaben, einmalige Kosten
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fiir die Nahrwertberechnung der Speisepline, Gebiihren fir die Uberpriifung der Einhal-

tung der Vorgaben und Kilometergeld fur die Kontrollen vor Ort (23).

Die nachstehende Tabelle listet die Kosten fiir die Zertifizierung der OGE fiir eine néhr-

stoffoptimierte Speisenqualitat in der Gemeinschaftsverpflegung auf:

Tabelle 1: Kosten der OGE-Zertifizierung fiir die Gemeinschaftsverpflegung (mod. n (23))

Verwendung Preis
Verwaltungspauschale je Produktionskiiche (jéhrlich) 250€
Verwaltungspauschale je Regenerierkiiche (jahrlich) 15€
Néhrwertberechnung von einem 4-wdchige Speiseplan fur die Teilverpflegung 1100€
(Daten werden mit Erndhrungssoftware DGEEXPERT, DGE-PC professional
und/oder nut.s nutritional.software bereitgestellt)
Néhrwertberechnung flr jede weitere Woche Teilverpflegung (Daten werden 275€
mit Erndhrungssoftware DGEEXPERT, DGE-PC professional und/oder nut.s
nutritional.software bereitgestellt)
Néhrwertberechnung von einem 4-wdchige Speiseplan fur die Teilverpflegung 1650€
(Daten werden nicht mit den genannten Programmen bereitgestellt)
Né&hrwertberechnung flr jede weitere Woche Teilverpflegung (Daten werden 412€
nicht mit den genannten Programmen bereitgestellt)
Néhrwertberechnung von einem 4-wachige Speiseplan fur die Vollverpflegung 1650€
(Daten werden mit Erndhrungssoftware DGEEXPERT, DGE-PC professional
und/oder nut.s nutritional.software bereitgestellt)
Né&hrwertberechnung fir jede weitere Woche Vollverpflegung (Daten werden 412€
mit Erndhrungssoftware DGEEXPERT, DGE-PC professional und/oder nut.s
nutritional.software bereitgestellt)
Néhrwertberechnung von einem 4-wachige Speiseplan fur die Vollverpflegung 2200€
(Daten werden nicht mit den genannten Programmen bereitgestellt)
Néhrwertberechnung fir jede weitere Woche (Daten werden nicht mit den ge- 550€
nannten Programmen bereitgestellt)
Durchfiihrung eines Audits inkl. Vor- und Nachbereitung und Erstellung eines 550€
Auditberichtes
Kostenersatz fur Unterkunft vor Ort, Bahnfahrt 1. Klasse bzw. Fahrtkostenent- nach
schadigung in der Hohe von Auslage

€ 0,42/km fiir Hin- und Ruckfahrt werden dem Unternehmen in Rechnung ge-
stellt.

In einem Betrieb mit zwei 6-wdchigen Menilinien fiir die Teilverpflegung, die nicht mit
den vorgeschlagenen Ernahrungssoftwaren berechnet wurden, inklusive Verwaltungs-

pauschale und Auditbericht, ohne Kilometergeld fir Hin- und Ruckfahrt, belaufen sich
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die Kosten bereits auf 5752€. In Anbetracht der befragten Unternehmen, ist die Aufstel-
lung nachvollziehbar, da jedes Unternehmen mindestens zwei Mendlinien fur die Teil-

verpflegung angab und Betrieb 3 eine eigene Software verwendet.

2.3.3 Wissenschaftliche Aufbereitung fiir Empfehlungen ,,Ernihrung im Alter in
verschiedenen Lebenssituationen

In dieser Publikation des BMG werden die Besonderheiten der Ernéhrungsbedirfnisse
alterer Menschen, sowie jener von Senioren und Seniorinnen beleuchtet (3). Neben den
Veranderungen des menschlichen Organismus im Alter widmet sich die Aufarbeitung
auch der Problematik von Mangelerndhrung und Adipositas und gibt einen Einblick in
aktuelle Verzehrserhebungen. Zudem werden Empfehlungen fiir eine gesundheitsfor-
dernde Verpflegung gegeben und andere Standards (NNR, WHO, Caroline Walker
Trust) diskutiert. Ausfiihrlich wird die optimale Lebensmittelauswahl in der Vollver-
pflegung dargestellt. Zusétzlich wird auf bestehende Leitlinien der DGE (Essen auf R&-
dern, Qualitatsstandards flr Seniorinnen) Bezug genommen, wie auch auf Kommunika-

tionsstrategien und Mahlzeitenplanung (3).

2.3.4. Leitlinien der Bundeslander

Da es noch keine Osterreichweite Leitlinie gibt, sind viele Bundeslander bestrebt, eigene
Empfehlungen und Standards zu publizieren, welche nachfolgend GberblicksmaRig vor-

gestellt werden. Jene dienten bei der Erarbeitung

.0
: der zusammenfassenden Richtlinie als Grundlage.
m~m
7\, ’

- Gesundes

.= - . 2.3.4.1 Oberosterreich
' Oberosterreich

Das Bundesland Oberdsterreich hat eine Leitlinie

im Rahmen des Gesundheitsforderungsprojekts

,,Gesunde Gemeinde® erstellt. Hervorzuheben ist,

Gemeinde
dass die in einem Handbuch veréffentlichte Richt-
Abb. 3: Logos "Gesundes Oberdster-
reich" "Gesunde Gemeinde™ und

"Gesunde Kiche" (Gesunde Gemein-
de, 2014)

linie, flr unterschiedliche Verpflegungskonzepte

geeignet ist. Die diversen Umsetzungshinweise
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beziehen sich sowohl auf die tagliche Verpflegung, als auch auf Verpflegung, die nur
finf-, zwei- oder einmal wochentlich stattfindet. Das Handbuch zur gesunden Kiiche
bietet Ubersichtskriterien fir die Mittagsverpflegung, sowie fiir die Vollverpflegung, als
auch Kriterien fir die Individualgastronomie. Die Zertifizierung umfasst mehrere
Schritte, im Basisseminar werden zuerst grundlegende Informationen Uber das Projekt
,»Gesunde Kiiche* gegeben. Im Rahmen der anschlieBenden Anmeldung werden Spei-
seplane und Rezepte (nach VVorgabe) eingereicht. Es folgt das Modul 1, welches eine
Beratung durch eine/n Erndhrungwissenschafterin oder Diatologin der Region beinhal-
tet, die/der die vorgelegten Rezepte auf ihre erndhrungsphysiologische Qualitét kontrol-
liert und Vorschlége zur Optimierung gibt. In Modul 2 wir die Umsetzung gepruft und
erwogen, ob eine Auszeichnung maoglich ist. Die Zertifizierung erfolgt einmal jéhrlich
im Rahmen einer GroRveranstaltung. Von diesem Zeitpunkt bis Ende des Folgejahres
ist die Pramierung gultig. Die Kuchen kdnnen unangekiindigt einer Kontrolle unterzo-
gen werden (24).

2.3.4.2 Steiermark

Die Mindeststandards in der Gemeinschaftsverpflegung, N\-mdes‘\' '
herausgegeben vom Gesundheitsfond Steiermark, geben eine standoros

‘w0 &né\mschuf*ivet‘)f\eaw\a
W

Anleitung fur eine erndhrungsphysiologische, 6kologische
und auch 6konomische Umsetzung von Zielen in der GV

(25). Erarbeitet wurde die Leitlinie zu den Mindeststandards

GESUNDHEITSZIELE
STEIERMARE

vom Verein Styria vitalis, einem gemeinnutzigen und unab-
hangigen Verein mit Sitz in Graz (26). Abb. 4: Mindeststandards
Die Mindeststandards beinhalten Empfehlungen und Check- in der Gemeinschaftsver-
listen flr den Lebensmitteleinkauf, wobei auf die Bedeutung ggf%u ng (Styria Vitalis,
regionaler und saisonaler Beziige der Produkte, sowie jene

von Lebensmitteln aus 6kologischer Landwirtschaft und Fair-Trade Erzeugnisse beson-
ders Riicksicht genommen wird. Ebenso wird der Umwelt ein Kapitel gewidmet, in dem
der Einsatz von recyclebaren Verpackungen, wie auch die Verwendung von Mehrweg-
verpackungen empfohlen wird. Die nahrstoffschonende Zubereitung und das Umfeld

der Essensausgabe werden beleuchtet und optimale Rahmenbedingungen aufgezeigt
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(darunter fallen Essenszeit, Einrichtung und die Prdsentation der Speisen). Die Check-
listen und Nahrstoffempfehlungen richten sich an Kleinkinder, Schulkinder, Jugendli-
che, Erwachsene und Seniorlnnen, wodurch nahezu alle Bevolkerungsgruppen beachtet
werden. Die letzten beiden Kapitel der Mindeststandards widmen sich Buffets und Au-

tomaten (25).

Im Leitfaden fur gesundheitsfordernde Bewegung und gesundes Essen und Trin-
ken: Verhalten, Verhaltnisse und Indikatoren, der im Auftrag des Gesundheitsfonds
Steiermark entwickelt wurde, findet man neben Richtlinien und Interventionen fur ge-
sunde Bewegung auch welche flr gesunde Erndhrung (27). Der Leitfaden zeigt neben
den Erndhrungsbedurfnissen der allgemeinen Bevolkerung, auch jene von Sportlern und
Sportlerinnen, Schwangeren und Stillenden, Frauen mit Kinderwunsch, Personen in
héherem Alter, sowie von Kindern, Jugendlichen und Babys. Hervorzuheben ist, dass
neben den Empfehlungen auch Erklarungen gegeben werden, wel-

che physiologischen Grundlagen zu diesen fiihren. Der im Leitfa-

Griner Teller

den vorliegende Interventionskatalog wurde anhand von einschlé-
gigen Publikationen und MaRnahmen von Gesundheitsbehorden
entwickelt (27).

Mit dem von Styria vitalis vergebenen Zertifikat der ,,Griine Tel-
ler“ einzelne Gerichte eines Unternehmens ausgezeichnet werden.
Andere Menus des Anbieters miissen dem Standard einer ausgewo-  Abb. 5: Zertifizie-
genen und gesundheitsfordernden Nahrstoffverteilung nicht entspre- Eg?fr.aG\;Ttg?.rsngfg)
chen. Fir den Erhalt der Lizenz muss ein-
mal jahrlich ein Mitarbeiter oder eine Mitarbeiterin eine ent-
1 sprechende Fortbildung absolvieren. Ebenfalls einmal pro Ka-
lenderjahr wird der Speiseplan Uberprift, die stichprobenarti-

gen Kontrollen erfolgen unangekiindigt (28).

Neben dem ,,Griinen Teller gibt es auch die Auszeichnung
Abb. 6: Zertifizierung
,,Griine Kiiche (Styria

Vitalis, 2013) eine Menllinie vegetarisch und vollwertig (daher mit einem

,Griine Kiiche“ durch Styria vitalis. Dazu muss mindestens
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hohen Anteil an Vollkornprodukten), sowie saisonal und regional sein.
Convenienceprodukte (industrielle Fertig- und Teilfertigprodukte), als auch Frittiertes

sind innerhalb der ausgezeichneten Menulinie nicht zugelassen (29).

Die ,,Griine Haube*“ wurde bereits im Jahre 1990 initiiert und richtet sich besonders an
Kdche und Kaéchinnen in Gastronomie und Hotellerie, die wie bei der zuvor genannten
Grinen Kiche auf Fertig- und Teilfertigprodukte verzichten und einen vorbestimmten
Anteil an Bio-Lebensmitteln beziehen. Zudem missen die verwendeten Lebensmittel
aus biologischer Herkunft fur den Kunden deklariert werden. Auch Speisen fur spezielle
didtetische Bedurfnisse, wie Glutenunvertraglichkeit oder Laktoseintoleranz missen

angeboten werden (30).

2.3.4.3 Karnten

Das von der Karntner Landesregierung initi-

ierte Projekt ,,Gesunde Kiiche® richtet sich g esun d B

an Betriebe und Institutionen in der Ge- kij C h e

Abb. 7: Logo ,,Gesunde Kiiche* Kérnten
(Gesunde Kiiche, 2013)
Menllinie anbieten, die den Standards der

meinschaftsverpflegung. Die ausgezeichne-

ten Unternehmen missen mindestens eine

,Gesunden Kiiche“ entspricht. Wie auch bei der ,,Gesunden Kiiche* in Oberdsterreich
missen die teilnehmenden Betriebe nach einem Beratungsgespréach einen vierwochigen
Speiseplan und Rezepte Ubermitteln, die im Anschluss geprift werden. Das Handbuch
verfugt Uber MUSS-Kriterien und SOLL-Kriterien, wobei ohne Erflllung ersterer keine
Zertifizierung maglich ist. Um fur unterschiedliche Betriebe anwendbar zu sein, gliedert
sich das Handbuch in Checklisten fir funf oder sieben Verpflegungstage, jeweils in
Form von Suppe/Hauptspeise bzw. Hauptspeise/Dessert oder in Form eines Mittagsbuf-
fets. Um die saisonale Meniplanung zu vereinfachen, befindet sich zudem ein Saison-
kalender im Handbuch (31).
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2.3.4.4 Vorarlberg

Der Vorarlberger Verein aks Gesundheitsbildung, in Zusammenarbeit mit dem Land
Vorarlberg, hat eine Broschire fir einen 20-tdgigen Plan als ,,Leitlinie fiir die Ge-
meinschaftsverpflegung von Kindern und Jugendlichen* verdffentlicht (32). Im
Zentrum steht die adaquate Meniiplanung, in der ein Uberblick tiber die Haufigkeit der
anzubietenden Lebensmittel(-gruppen) gegeben wird. Zuséatzlich finden sich Erklarun-
gen zu den auszuwahlenden Lebensmitteln und Verbesserungsvorschlage zu herkémm-
lichen Produktkomponenten. Der letzte Abschnitt behandelt das Thema Kommunikation

und mogliche Variationen innerhalb der Angebotspalette (32).

2.3.4.5 Niederosterreich

Das Land NiederOsterreich widmet
sich in seinem Gesundheitsforde-
rungsprogramm , Niederosterreich

tut gut“ seit Jahren unterschiedlichen

Projekten. Daraus ist auch die Initia-

tive ,,Vitalkiiche — Gemeinschafts- ))V I T A L K U C H E((

verpflegung in NO* entstanden, die | Gemeinschaftsverpflegung in NO
an Kindergarten, Schulen, Betriebe, Apb. 8: Logo ,,Vitalkiiche* — Gemeinschaftsverpfle-
Wirte und Buffetbetreiber des Lan- 94ng in NO (NO tutgut, 2014)

des gerichtet ist (33). Das Projekt ist auf zwei Jahre angelegt, kostenlos und wird von

Expertinnen betreut. Folgende zehn Ziele sollen diesbeziiglich erreicht werden:

1. Ausreichend Trinken — Hauptséachlich ungesifite Getranke

2. Abwechslung tut gut — Ausgewogener Speiseplan

3. Gut geplant ist halb gewonnen — mehr Effizienz — mehr Qualitét

4. Erhohung des Gemuseanteils

5. Regional und saisonal denken: Verwendung von niederdsterreichischen
Produkten

6. Ressourcen schonen: Umweltschutz durch Nachhaltigkeit

7. Das Auge isst mit! Ansprechende Gestaltung der Speisen und des Es-
sensumfeldes

8. Vitamine zum Naschen: Obst als Alternative zu StiRem

9. Sicherheit durch Hygiene: Gewéhrleistung von Qualitat

10.  Genuss: Nehmen Sie sich Zeit (33)*



19
2 Literaturtbersicht

Ende 2014 wurden zwei Leitlinien fir die Gemeinschaftsverpflegung veréffentlicht,
eine flr Kinder unter 6 Jahren (34) und eine flr Schulen (35).

2.3.4.6 Wien

Das Wiener Netzwerk Kindergartenverpflegung (WiNKi) ist in Zusammenarbeit von der
Arbeitsgemeinschaft moderne Erndhrung (AGME) und der Wiener Gesundheitsforde-
rung entstanden. Die ,,WiNKi-Auslobung auf Speiseplanen fir Kinder im Kinder-
gartenalter — Leitfaden flr Caterer von Kindern im Kindergartenalter zur nahr-

stoffoptimierten Speisenqualitat Uber die WiNKi-Auslobung* hat als Basis das an

B WiG@ SR Wen

Abb. 9: Zertifizierung ,,WiNKi‘ der Wiener
Gesundheitsforderung (WIG, 2012)

sich bereits erlauterte OGE Guitesiegel fiir eine nahrstoffoptimierte Gemeinschaftsver-
pflegung (36). Insbesondere werden in der Richtlinie die Bedeutung der (friih-) kindli-
chen Ern&hrung und die alarmierenden Raten

an fehlernahrten 6sterreichischen Kindern erldutert. Den Empfehlungen liegen die Refe-
renzwerte zur Nahrstoffempfehlung der D-A-CH sowie die Osterreichische Lebensmit-
telpyramide zu Grunde. Um das WiNKi-Emblem flhren zu dirfen, bedarf es einen 4-
wadchigen, anhand der Lebensmittelauswahl optimierten Speiseplan (mit Rezepten und
Zubereitungsverfahren) und dementsprechende Fortbildung der Mitarbeiter und Mitar-
beiterinnen. Es folgt die zweijahrige Zertifizierung durch die OGE, die einmal jahrlich
stichprobenartig kontrolliert wird. Ziel ist es, nach dieser Auszeichnung die Unterneh-
men und Institutionen anzuregen auch eine Nahrstoffoptimierung nach OGE-Kriterien
zu erlangen. Der Leitfaden beinhaltet des Weiteren auch einen Kalender fiir saisonales

Obst- und Gemise, wie auch Einkaufsempfehlungen (36).



20

2 Literaturiibersicht




21
3 Material und Methoden

3 Material und Methoden
3.1 Fragestellung

In der vorliegenden Arbeit werden mehrere Bereiche der erndhrungsbezogenen Préven-
tion miteinander verschréankt, Ziel ist es aus bereits bestehenden Leit- und Richtlinien
im Bereich der Gemeinschaftsverpflegung (d. h. Verpflegung in Kindergérten, Schulen,
Kinderbetreuungseinrichtungen, Betrieben, Krankenhdusern, Alten- und Pflegeheimen)
eine gemeinsame Leitlinie zu erstellen, welche im Anschluss im Bildungsbereich quali-

tativ evaluiert wird.

Ausgangslage: Leitlinien flr eine nahrstoffoptimierte Gemeinschaftsverpflegung leis-
ten einen wichtigen Beitrag zur Gesundheitsforderung, da bei flachendeckender Umset-
zung viele Teile der Bevolkerung erreicht werden konnen. Einer Uberversorgung mit
Energie, Fett, Salz, Mono-, sowie Disacchariden, wie auch einer Unterversorgung an
Vitaminen und Mineralstoffen kann dadurch entgegengewirkt werden. Die Hebung der
Erndhrungsqualitét in der Gemeinschaftsverpflegung stellt somit eine Basis zur Praven-
tion von erndhrungsassoziierten Krankheiten dar. Diese wiederum resultiert in einer

Entlastung des Gesundheitssystems.

Qualitative Methoden zeichnen sich dadurch aus, dass sie zur Entwicklung von Theo-
rien und Hypothesen beitragen (37). Folgende Fragen dienten als Grundlage fir die

Evaluierung:

Hauptfrage: Wie soll eine Leitlinie zur Gemeinschaftsverpflegung gestaltet sein, damit

sie vielerorts in die Praxis umgesetzt werden kann?

Unterfragen:
1) Wie gut lasst sich die Leitlinie in der Praxis umsetzen?
2) Haben Unternehmen die notwendigen Ressourcen zur Umsetzung der Malinah-
men?
3) Wie hoch ist die Motivation fur Partizipation?

4) Welche Unterstltzung oder Hilfestellungen brauchen Betriebe?
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5) Gibt es inhaltlichen Anregungen?
6) In welchen Bereichen sehen Unternehmer und Unternehmerinnen noch Ande-

rungs- und Handlungsbedarf?
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3.2 Leitlinie fur die Gemeinschaftsverpflegung

3.2.1 Grundlegendes zur Entwicklung von Leitlinien in der Gemeinschaftsverpfle-
gung

Um eine Leitlinie erstellen zu kénnen muss zuerst der Bedarf an Energie und Néahrstof-
fen der Adressatinnen ermittelt werden. Der zweite und ebenso wichtige Punkt ist die
optimale erndhrungsphysiologische Zusammensetzung der Nahrung. Bei Leitlinien ist
es sinnvoll, lebensmittelbasierte Darstellungen zu présentieren. Flr die Anwendung
dessen bedarf es zudem PortionsgréfRen, denn ein zu hoher Verzehr ist ebenso wenig
zielfuhrend wie unausgewogene Kost. Dieses Kapitel présentiert sowohl grundlegende
Uberlegungen fiir die Erstellung, als auch Vorgehensweisen und konkrete Umsetzungs-

hinweise.

Grundumsatz

Der Grundumsatz (GU) ist definiert durch die Energie, die der Korper benoétigt um alle
Korperfunktionen aufrecht zu erhalten. Um diesen zu erheben, wird 12 Stunden nach
der letzten Nahrungsaufnahme und bei einer Umgebungstemperatur zwischen 20 und
28°C im Liegen eine Messung durchgefuhrt. Wie hoch der Grundumsatz tatsachlich ist,
ist abhangig von Fett- und Muskelmasse, dem Alter, dem Geschlecht und individuellen
korperlichen Zustanden (z.B. Erhdhung durch Schwangerschaft, Fieber, bevorstehende
Menstruation und Schilddriiseniiberfunktion; Verringerung durch einen Aufenthalt in
den Tropen, wéhrend des Schlafs oder bei langerem Fasten) (38).

Da es nicht maglich ist, jedes Individuum anthropometrisch zu messen, hat sich folgen-
de, geschlechtsspezifische Formel zur Errechnung des téglichen Grundumsatzes Er-

wachsener etabliert:

Manner: 1kcal (4,18kJ)/kg Korpergewicht/h
Frauen: 0,9kcal (3,76kJ)/kg Korpergewicht/h (38)

Beispielsweise wird die Formel bei einem 80kg schweren Mann wie folgt angewandt:
1(kcal)*80(kg)*24(h)=1920kcal bzw. 4,18(kJ)*80(kg)*24(h)=8025,6kJ.
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Weitere Formeln zur Errechnung des Grundumsatzes sind gangig, darunter die Formel
von Harris und Benedict, wie auch jene der WHO, auf die hier aber nicht néher einge-
gangen wird. Haufig werden die Begriffe Grund- und Ruheumsatz synonym verwendet,
jedoch wird der Ruheumsatz bei einer Umgebungstemperatur von 20-24°C, leicht be-
kleidet und im Sitzen erhoben, wodurch dieser etwas hoher als der Grundumsatz ist
(38).

PAL-Werte

Grundlage fir die Berechnung der notwendigen téglichen Energiemenge bieten die D-
A-CH Referenzwerte zur Nahrstoffzufuhr. In diese Berechnung flieRt auch der Physical
Activity Level (PAL) mit ein, weswegen selbst in gleichen Altersgruppen unterschiedli-
che Energiemengen adaquat sein kénnen. Mit dem jeweiligen PAL-Wert wird der tagli-
che Grundumsatz multipliziert, je héher dieser ist, desto mehr Energie muss dem Kor-
per zugefiihrt werden (39). Bei einer Optimierung der Speisen fiir die Gemeinschafts-
verpflegung kann so individuell auf die Bedurfnisse der Verpflegten in den Unterneh-
men und Institutionen eingegangen werden. Die nachstehende Tabelle gibt einen Uber-

blick, wann welche PAL-Werte angewendet werden:

Tabelle 2: PAL- Werte bei unterschiedlichen Berufs- und Freizeitaktivitaten von Erwachsenen
(39)

Arbeitsschwere und Freizeitverhalten PAL Beispiele
ausschlieBlich sitzende und liegende Le- | 1,2 alte, gebrechliche Menschen
bensweise

ausschlieRlich sitzende Téatigkeit mit we- | 1,4-1,5 | Bliroangestellte, Feinmechaniker
nig oder keiner anstrengenden Freizeitak-

tivitat
sitzende Tétigkeit, zeitweilig auch zu- 1,6-1,7 | Laboranten, Kraftfahrer, Studie-
sétzlicher Energieaufwand fiir gehende rende, FlieBbandarbeiter

und stehende Tétigkeiten

uberwiegend gehende und stehende Ar- | 1,8-1,9 | Verkdaufer, Kellner, Handwerker,

beit Mechaniker
korperlich anstrengende berufliche Ar- 2,0-2,4 | Bauarbeiter, Landwirte, Waldar-
beit beiter, Bergarbeiter, Leistungs-

sportler
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In der Literatur wird bei anstrengenden Freizeitaktivitaten, die vier- bis finfmal die
Woche stattfinden und zwischen 30 und 60 Minuten andauern, ein zusatzlicher Faktor
von 0,3 PAL-Einheiten angegeben. Das heil3t der berechnete Wert wird im Anschluss
mit 0,3 multipliziert (39).

Berechnung des Energiegehaltes der Mittagsverpflegung

Fur eine erndhrungsphysiologisch optimierte Gemeinschaftsverpflegung bedarf es einer
adaquaten Umsetzung der empfohlenen Né&hrstoffmengen. Beziglich der praktischen
Anwendung in der Gemeinschaftsverpflegung gibt es etablierte Ansétze. Wie in den
»Referenzwerten zur Nahrstoffzufuhr (39)“ erldutert, sind die vorgegebenen Referenz-
werte nicht jeden Tag und selbstverstandlich nicht bei jeder eingenommen Mahlzeit zu
erfillen. Innerhalb von 20 oder 21 Tagen sollen aber die festgelegte Zufuhr bzw.
Schatzwerte und Richtwerte erreicht werden, vorausgesetzt es wird taglich die Verpfle-
gung in der GV in Anspruch genommen (40). Hervorzuheben ist diesbeziiglich die Leit-
linie die im Rahmen des Gesundheitsforderungsprojekts ,,Gesunde Gemeinde* des Lan-
des Oberdsterreich erstellt wurde, da diese auch konkrete Empfehlungen fiir Unterneh-
men gibt, die nur ein-, zwei- oder flinfmal die Woche die Mittagsverpflegung zur Ver-
fugung stellen (24).

Drittel- und Viertelansatz

Als Orientierungshilfe fir den Energie- und Nahrstoffgehalt des Mittagessens wurden
Drittel- und Viertelansatz entwickelt. Die Ansétze beruhen darauf, dass mit dem Mit-
tagessen ein Drittel oder ein Viertel des taglichen Bedarfs gedeckt werden soll. Bei in
der westlichen Diét reichlich vorhandenen Makrondhrstoffen wie Fett oder Protein soll-
te ein Drittel/Viertel nicht Uberschritten, bei anderen Néhrstoffen, wie zum Beispiel bei

einigen Vitamine und Mineralstoffe, nicht unterschritten werden (40).

e Drittelansatz: Dieser wird hdufig in der Betriebsverpflegung, in Krankenh&u-
sern, bei Essen auf Radern oder in Mensen angewandt. Hierbei wird angenom-
men, dass ca. 30-35% der tdglichen Nahrungsaufnahme durch das Mittagessen

erfolgt und im Laufe des Tages insgesamt maximal fiinfmal gegessen wird.
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e Viertelansatz: Bei Kinderbetreuungseinrichtungen, Schulen und stationdren Se-
nioreneinrichtungen bietet die Grundlage firr die Nahrstoff- und Energieberech-
nung der Viertelansatz, da davon ausgegangen wird, dass mehrere, kleinere
Mahlzeiten Gber den Tag verteilt konsumiert werden. Bei Kindern und Schiiler-
Innen geht man aulRerdem von taglicher Zwischenverpflegung aus, welche bei

Erwachsenen tendenziell seltener gegeben ist (40).

Im Gegensatz zu dieser Empfehlung in den Referenzwerten der D-A-CH, arbeitet z.B.
die finnische Schulessenleitlinie auch mit einem Drittelansatz (14). Daraus lasst sich der
Schluss ziehen, dass auch kulturelle und gesellschaftliche Aspekte in die Planung ein-
bezogen werden missen, denn Gabelfrihstiick/VVormittagsjause ist nicht tberall tblich.
Drittel- und Viertelansatz sind speziell fiir die Mittagsverpflegung entwickelt worden,
bei Vollverpflegung soll der empfohlene Energie- und Nahrstoffwert innerhalb einer
Woche erreicht werden (40).

Energiebedarf der Mittagsverpflegung nach den D-A-CH Referenzwerten

Aus den Berechnungen zu Grund- und Leistungsumsatz lassen sich folgende Werte fiir

die praktische Umsetzung der Mittagsmendis ableiten:

Tabelle 3: D-A-CH Referenzwert fur den Energiebedarf der Mittagsverpflegung verschiedener
Personengruppen (mod. n. (40))

Gemeinschaftsverpflegungs-Einrichtungen Energie (kcal/kJ)
Tageseinrichtungen fur Kinder (1 bis unter 4 Jahre) 272/1140
Tageseinrichtungen fur Kinder (4 bis unter 7 Jahre) 364/1530
Schule (7 bis unter 10 Jahre, Primarstufe) 450/1880
Schule (10 bis unter 13 Jahre, Sekundastufe) 538/2250
Schule (13 bis unter 15 Jahre, Sekundarstufe) 612/2560
Schule (15 bis unter 19 Jahre, Sekundarstufe, PAL 1,4) 563/2356
Mensa (19 bis unter 25 Jahre, PAL 1,4) 733/3070
Betriebsverpflegung (19 bis unter 65 Jahre, PAL 1,4) 716/3000
Betriebsverpflegung (19 bis unter 65 Jahre, PAL 1,6) 817/3420
Betriebsverpflegung (19 bis unter 65 Jahre, PAL 1,8) 917/3840
Essen auf Rédern (> 65 Jahre, PAL 1,2) 514/2150
Essen auf Rédern (> 65 Jahre, PAL 1,4) 600/2510
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Fur die Berechnung des Tagesenergiebedarfs wird das arithmetische Mittel der Werte
von Buben und Madchen bzw. Ménnern und Frauen ermittelt (40). Fir die Vollverpfle-

gung ergeben sich demnach folgende Werte:

Tabelle 4: D-A-CH Referenzwert fir den Energiebedarf- und Makronahrstoffbedarf bei Voll-
verpflegung verschiedener Personengruppen (mod. n. (40))

Gemeinschaftsverpflegungs- Energie Protein (g) | Fett(g) Kohlenhyd-
Einrichtungen (kcal/kJ) 15% der | 30 % der rate (g)
Energie Energie 55 % der
Energie
Kinder (1 bis unter 4 Jahre) 1050/4390 39 36 142
Kinder (4 bis unter 7 Jahre) 1450/6070 54 49 196
Schiler/Innen (7 bis unter 10 Jah- 1800/7530 68 61 244
re, Primarstufe)
Schiler/Innen (10 bis unter 13 2150/9000 79 73 291
Jahre, Sekundarstufe)
Schuler/Innen (13 bis unter 15 2450/10300 91 83 332
Jahre, Sekundarstufe)
Schuler/Innen (15 bis unter 19 2250/9414 84 75 309
Jahre, Sekundarstufe, PAL 1,4)
Erwachsene (19 bis unter 65 Jahre, 2150/9000 <79 <73 >291
PAL 1,4)
Erwachsene (19 bis unter 65 Jahre, | 2450/10251 <92 <82 > 337
PAL 1,6)
Erwachsene (19 bis unter 65 Jahre, | 2750/11506 <103 <107 > 344
PAL 1,8)
Rehabilitationskliniken (19 bis 2150/9000 <79 <73 >291
unter 65 Jahre, PAL 1,4)
Stationére Senioreneinrichtungen 1800/7530 <67 <6l >244
(> 65 Jahre, PAL 1,4)
Stationdre Senioreneinrichtungen 1540/6460 <57 <52 >209
(> 65 Jahre, PAL 1,2)
Krankenh&user (19 bis unter 65 1840/7710 <68 <63 >249
Jahre, PAL 1,2)

Da es sich aber auch hier nur um errechnete Mittelwerte handelt gibt es theoretisch auch
Personen, die aus diesem Raster fallen, zum Beispiel besonders trainierte Jugendliche
(41). Trotzdem ist davon auszugehen, dass mit der Empfehlung bei ca. 98% der Bevol-
kerung der Bedarf gedeckt ist (39). Fur die Umsetzung empfiehlt es sich, die Verteilung
der Makroné&hrstoffe lebensmittelbasiert darzustellen.
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3.2.2 Ernéhrungspyramide

Um die Verteilung der Lebensmittel und Grundnahrungsmittel pro Tag einfach ver-
standlich zu présentieren wurde die Erndhrungspyramide, bzw. haufig auch Lebensmit-
telpyramide genannt, geschaffen. In dieser Arbeit dient die vom 0sterreichischen Bun-
desministerium fur Gesundheit im Jahr 2010 veroffentlichte Ernahrungspyramide als
Grundlage (siehe Abb. 10) (42). Neben dieser Pyramide wurden etliche andere Modelle
entwickelt, die bei Leitlinien in anderen Landern Anwendung finden, worauf jedoch in
der vorliegenden Arbeit nicht naher eingegangen werden kann. Einzig erwahnt werden
soll die ,,Steirische Erndhrungspyramide* der Landwirtschaftskammer Steiermark, die
regionale Produkte, wie traditionelle Mehlspeisen, Kirbiskernél und Ké&ferbohnen mi-
teinbezieht, um dadurch N&he zu den VerbraucherInnen zu schaffen, wie auch die Ver-

marktung der im Land produzierten Guter zu steigern (43).

Die Erndhrungspyramide soll den Konsumenten und Konsumentinnen helfen, eine an-

gemessene Lebensmittelauswahl fir eine gesundheitsférdernde Mischkost zu treffen.

Abb. 10: Ern&hrungspyramide des 6sterreichischen Bundesministeriums
fur Gesundheit (BMG, 2010)

Die Basis bilden alkoholfreie und energiearme Getranke. Selten sollten sehr fette und
zuckerreiche Lebensmittel konsumiert werden, weswegen jene an der Spitze der Pyra-

mide stehen (42). Zusétzlich wurde die Osterreichische Ernahrungspyramide fur Kinder
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aufbereitet, um bereits den jlngsten der Gesellschaft eine Vorstellung von gesunder

Ernahrung zu geben (44).
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Abb. 11: Kinder-Erndhrungspyramide des Bundesministeriums fur Gesundheit (BMG, 2014)

Erlauterungen zur Erndhrungspyramide

Um die 7-stufige Erndhrungspyramide verstandlich zu machen, wurden nachfolgende
Erlauterungen und PortionsgréRenangaben herausgegeben (45). Fir die Gemeinschafts-
verpflegung kénnen vor allem die Grammangaben bei der Entwicklung von neuen Re-

zepturen und bei der Portionierung dienlich sein.

1. Der oberste Baustein der Erndhrungspyramide umfasst ,,Fettes, Siifies und Sal-
ziges*, darunter fallen alle Speisen, die reich an Fett, Zucker und Salz sind. Laut
BMG soll maximal eine Portion téglich konsumiert werden. Beispiele dafir sind

SuRigkeiten, Fastfoodprodukte, Knabbereien, Fertigsaucen und Limonaden. Der
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hé&ufige Einsatz von Kréutern und Gewirzen soll die (erhohte) Salzzufuhr ver-
ringern (45).
Die nichste Stufe bilden die beiden Bausteine der Kategorie ,,Fette und Ole*.
Trotz ihrer erndhrungsphysiologischen Qualitat sollen taglich nur 1-2 Essloffel
pflanzliche Ole, Nusse oder Samen verzehrt werden, da sie einen hohen Ener-
giegehalt aufweisen. Butter, Margarine, Schmalz, Schlagobers, Sauerrahm und
Créme Fraiche sollten nur in geringen Mengen und seltener am Speiseplan ste-
hen (45).
Die Empfehlungen fiir die Kategorie ,,Fisch, Fleisch und Eier* ist mit Men-
genangaben versehen. Mindestens ein- bis zweimal pro Woche sollte Fisch
(a 1509g) konsumiert werden, praferiert dabei fettreiche Seefische wie Makrele,
Lachs, Thunfisch oder Hering oder heimische Kaltwasserfische (z.B. Saibling).
Bei einer ausgewogenen Erndhrung kénnen drei Eier wochentlich verzehrt wer-
den. Drei Portionen fettarmes Fleisch bzw. fettarme Wurst (& max. 150g) sind
ebenso im Rahmen, wobei Fleisch von Rind, Lamm und Schwein eher selten
genossen werden sollten (45).
Die nachste Stufe der Pyramide umfasst ,,Milch und Milchprodukte“. Taglich
sollten drei Portionen davon verzehrt werden, bevorzugt fettarme Varianten.
Diese sollten verteilt werden auf zwei Portionen ,,weille Milchprodukte* (Jog-
hurt, Milch, Buttermilch, Hiittenkdse) und eine Portion ,,gelbe Milchprodukte*
(Kése). Eine Portion ist ca. gleichzusetzen mit:

- 200ml Milch

- 180-250g Joghurt

- 2009 Topfen

- 200g Huttenkase

- 50-60g Kase
Auf dem vierten Baustein der Reihe ,,Milch und Milchprodukte sind Ol, Oli-
ven, Niisse und Samen abgebildet, die Empfehlung bei hochwertigen Olen liegt,
wie bereits in Punkt 2 erldutert, bei 1-2 Essloffel téglich (45).
Ebenfalls aus vier Bausteinen besteht die darunterliegende Stufe, ,,Getreide und
Erdipfel“, denn vier Portionen sollten davon taglich konsumiert werden, be-

sonders ratsam sind Produkte aus Vollkorn. Ausnahmen bilden Sportler und
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Sportlerinnen wie auch Kinder, denn fir diese Personengruppen sind funf Porti-

onen pro Tag zu empfehlen. Portionsgréfien sind wie folgt:

50-70g Brot/Vollkornbrot

50-70g Geback (z.B. Kornweckerl, Semmel)

50-60g Musli oder Getreideflocken

65-80g Teigwaren roh, bzw. 200-250g gekocht

50-60g Reis oder Getreide roh, bzw. 150-180g gekocht

200-2509 gegarte Erdapfel, das sind 3-4 MittelgroRe Erdéapfel (45)

6. FUnf Portionen ,,Gemuse, Hulsenfriichte und Obst* sind die empfohlene

Menge pro Tag. Wobei eine Verteilung in drei Portionen Gemuse/Hulsenfrichte

und zwei Portionen Obst optimal ist. Auch rohes Gemidise sollte taglich konsu-

miert werden. Die Frage nach der Portionsgrofie lasst sich hier relativ einfach

beantworten: ca. eine geballte Faust. In Gramm sind das etwa:

200-300g gegartes Gemuse

100-200g Rohkost

75-100g Salat

70-100g rohe Hulsenfriichte bzw. 150-200g gekocht
125-150g Obst

200ml Gemuse- oder Obstsaft (45)

7. Das Fundament der Pyramide bilden die ,,Alkoholfreien Getrinke“. Der Be-

darf an Flussigkeiten liegt bei mindestens 1,5 Liter taglich. Da diese energiefrei

oder zumindest -arm sein sollten, bilden die Grundlage der Getranke Wasser,

Mineralwasser, Frichte- und Krautertees (ohne Zucker). Der Konsum von drei

bis vier Tassen Schwarztee oder Kaffee pro Tag ist unbedenklich (42).

3.2.3 PortionsgrofRRen

Fir die Meniplanung sind Mengenangaben (modifiziert fir unterschiedliche Alters-

gruppen) von hoher Relevanz. Einerseits fur die Erstellung von neuen Rezepturen, an-

dererseits um bestehende zu optimieren. Die unter Punkt 3.6 angegeben Gewichtsanga-

ben beziehen sich auf Portionen fiir Erwachsene und sind, wie auch die nachstehende
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Tabelle, als Richtwerte gedacht, wodurch auch geringfiigige Abweichungen vernachlas-
sigbar sind.

Tabelle 5: Richtwerte fur altersspezifische PortionsgréfRen (mod. n. (8))

Lebensmittel Portionsgrofien
. 7 bis 10 bis | 13 bis | 15 bis ab 19
Lebens- 4 bis
mittel- | Lebensmittel | unter 7 unter | unter | unter | unter | Jahre
Kategorie Jahre 10 13 15 18 (PAL
Jahre | Jahre | Jahre | Jahre 1,4)
- Brot 509 659 100g 100g 1259 | 75-125¢g
;% Erdépfel (roh) 180g 220g 270g 270g 300g 180-
E 300g
§ Teigwaren, 409 459 609 709 759 45-75¢g
g Reis, Getreide
S (roh)
Hulsenfrichte 409 509 65¢ 65¢ 100g | 60-100g
2 (roh)
@ Gemuse, Salat 709 709 809 100g 120g min.
- § 120g
é E Obst 100g 110g 1209 1209 1209 min.
8% 120g
, Milch 100ml | 200ml | 200ml | 200ml | 200ml | 200ml
g’ Joghurt, 100g | 150- | 150- | 150- | 150- | 150-
T Topfen, 2009 2009 2009 2009 2009
g % Huttenkase
s 3 Kése 15-30g | 30-60g | 30-60g | 30-60g | 30-60g | 30-60g
Fleisch 509 759 90g 100g 1209 100-
=) 120g
=8 Fisch 50g 759 90g 100g 1209 100-
i 120g
@ Tofu, Quorn, 509 759 90g 100g 1209 100-
= Seitan 120g
o L
Nisse Nusse 20g 20g 209 209 20-30g | 20-30g
Wasser 150ml | 180ml | 200ml 200- 200- 200-
5 300ml | 300ml | 300ml
=
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Da aber Gramm- und Milliliterangaben relativ abstrakt sind, zeigt nachfolgende Abbil-
dung praktische Maoglichkeiten, Portionsmengen (fir Erwachsene) abzuschéatzen.

PortionsgroBe - gemessen mit der eigenen Hand

Wasser: 1 Portion Wasser = 1 Glas voll; 1 Portion Saft = ¥2 Glas voll.
Gemiise und Obst: 1 Hand voll = MaB fur groBstiickiges Gemuse und Obst (z.B. Kohlriibe, Apfel, Orange).

Getreide, Erdapfel und Hiilsenfriichte: 1 Portion Brot (1 Scheibe) = gesamte Handfldche mit ausgestreckten Fingern;
1 Portion Getreideflocken und Hilsenfrichte = 1 — 2 Handvoll; 1 Portion Erdapfel, Nudeln, Reis, gekochtes Getreide =
2 Handvoll.

Milch und Milchprodukte: 1 Portion = 1 Glas Milch bzw. 1 Becher Jogurt bzw. 1-3 Scheiben Kase.

Fleisch, Fisch, Wurst, Eier: 1 Portion Fleisch = Handteller, 1 Portion Fisch = Handflache; 1 Portion Wurst = 1 bis 3
Scheiben.

Ole und Fette: 1 Portion = 1,5-2 Esslffel Ol.

Fett- und zuckerreiche Lebensmittel und Getranke: 1 Portion = 1 Schokoriegel bzw. 3 Stiick Kekse bzw. ein Hand-
teller Gummibarli bzw. 1 Handteller Chips bzw. 1 Glas Limonade.

Abb. 12: PortionsgréRen — gemessen mit der eigenen Hand (Styria Vitalis, 2011)

Ein vom Service- oder Kiichenpersonal angerichteter Teller des Tagesmends ist sinn-
voll, um eine Vorstellung zu geben, wie viel eine ,,normale Portion wére. Vorbildhaft
ist hierbei das plate model (12), wo die ausgebende Stelle immer einen Teller vorporti-

oniert um bei Selbstbedienung die optimale Menge des Mittagsgerichts zu prasentieren.

Die von der Oberdsterreichischen Landesregierung erstellte Ubersichtsdarstellung, die
,,Ubersichtskriterien Gemeinschaftsverpflegung Gesunde Gemeinde (24)* fasst die er-
laubte bzw. empfohlene Verwendung der einzelnen Komponenten zusammen. Die Dar-
stellung ermdglicht je nach Haufigkeit der Verpflegung die Anzahl der Portionen ein-
zelner Lebensmittelgruppen pro Woche oder Monat zu entnehmen.
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3.2.4 Haufigkeiten von Lebensmittelgruppen und Speisen

Tabelle 6: Haufigkeiten der Produktkomponenten (mod. n. (24))

Kriterien fur ein Menu
je Haufigkeit der Verpflegung

Lebensmittel SRR f e 3x pro Wo- 2x pro Wo- 1x pro Wo-
Droloche oo Woefe che bzw. 12x | che bzw. 8x | che bzw. 4x
pro Monat pro Monat pro Monat
Produktkomponenten

Gemiise oder | taglich

Salat (mittags und abends, wenn Vollverpflegung)

roh/gegart

Hulsenfriichte | mind. 4x pro | mind. 4x pro | mind. 2x pro | mind. 1x pro | 1x pro Monat
Monat Monat Monat Monat

Vollkornge- | mind. 4x pro | mind. 4x pro | mind. 2x pro | mind. 1x pro | 1x pro Monat

treide Monat Monat Monat Monat

und/oder

Pseudogetrei-

de

Milch, taglich mind. 1 Milchprodukt (Joghurt, Milch, Topfen,...)

Milchproduk- | in fettarmer Variante (< 1,5 %) und mind. 1 Kése (< 35 % F.i.T)

te und Kase

Vollkornbrot, téglich (falls angeboten)

-geback

Nisse  und | mind. 4x pro | mind. 4x pro | mind. 2x pro | mind. 1x pro | 1x pro Monat

Samen Monat Monat Monat Monat

Speisesalz immer jodiert

Verwendung | taglich

von Krautern

(frisch  oder

tiefgekihlt)

Fette und Ole

Pflanzendle als Standard fiir die Zubereitung

Da nicht nur die Lebensmittelauswahl von Bedeutung ist, gibt nachfolgende Tabelle

eine Hilfe zur Menigestaltung. Damit kénnen zum Beispiel Fragen wie ,,In welchem

Verhiltnis stehen siile zu pikanten Hauptspeisen?* oder ,,Wie haufig sollen vegetari-

sche Gerichte am Speiseplan stehen?* beantwortet werden.




3 Material und Methoden

35

Tabelle 7: Haufigkeiten der Speiseplankomponenten Teil 1 (mod. n. (24))

Kriterien fir ein Men
je Haufigkeit der Verpflegung

Lebensmittel 6270 AR ETage 3x pro Wo- 2x pro Wo- 1x pro Wo-
oro Woche oro Woche che bzw. 12x | che bzw. 8x | che bzw. 4x
pro Monat pro Monat pro Monat
Speiseplankomponenten
Suppenangebot mind. die Halfte der angebotenen Suppen sind Gemusesuppen
Vegetarische  Ge- | mind. 2x pro | mind. 1x pro | mind. 4x pro | mind. 3x pro | mind. 1x pro
richte Woche Woche Monat Monat Monat
Fleisch- max. 4x pro | max. 3x pro | max. 5x pro | max. 3x pro | max. 1x pro
/Wurstgerichte Woche Woche Monat Monat Monat
davon mage- | bei 4 bei 3 mind. 3x pro | mind. 2x pro | mind. 1x pro
re Fleisch- | Fleischge- Fleischge- Monat Monat Monat
Wurstgerich richten pro richten pro
te in fettar- | Ooohe: Woche:
.| mind. 2x mind. 1x
mer Zuberei-
tung bei 3 bei 2
Fleischge- Fleischge-
richten pro richten pro
Woche: Woche:
mind. 1x mind. 1x
bei 2 bei 1
Fleischge- Fleischge-
richten pro richt pro
Woche: Woche: kei-
mind. 1x ne VVorgaben
bei 1
Fleischge-
richt pro
Woche: kei-
ne Vorgaben
Fischgerichte mind. 2x pro | mind. 2x pro | mind. 1x pro | mind. 1x pro | mind. 1x pro
Monat Monat Monat Monat Monat
SiiRe Hauptspeisen | max. 1x pro | max. 1x pro | max. 2xX pro | max. 1x pro | max. 1x pro
Woche Woche Monat Monat Monat
Obstanteil bei jedem sliRen Hauptgericht
roh/gegart
Anteil an | mind. 3x im | mind. 2x im | mind. 1x im | keine Vor- | keine Vorga-
fettarmer Monat Monat Monat gaben ben
Milch/fettar
men  Milch-
produkten
Vollkornan- | mind. 25 %
teil




36

3 Material und Methoden

Tabelle 8: Haufigkeiten der Speiseplankomponenten Teil 2 (mod. n. (24))

Kriterien fr ein Meni
je Haufigkeit der Verpflegung

Lebensmittel 67 Tage AR ETage 3x pro Woche | 2x pro Wo- | 1x pro Wo-
proWoche | proWoche bzw. 12x pro | che bzw. 8x | che bzw. 4x
Monat pro Monat pro Monat
Speiseplankomponenten
Nachspeisen mind. 3x pro | mind.  2x | mind. 1x pro | mind. 2x pro | mind. 1x pro
Woche pro Woche | Woche Monat Monat
Davon Obst | mind. 1x pro | mind.  1x | mind. 2x pro | 1x pro Monat | Keine Vor-
roh/gegart Woche pro Woche | Monat gaben
Davon fettarme | mind. 1x pro | mind.  1x | mind. 2x pro | 1x pro Monat | Keine Vor-
Milch/fettarmes | Woche pro Woche | Monat gaben
Milchprodukt
Kuchen und | max. 3x pro | max. 2x pro | max. 4x pro | max. 3X pro | max. 2x pro
Torten Woche Woche Monat Monat Monat
Vollkornanteil mind. 25 %
Frittier- max. 2X pro | max. 2x pro | max. 1x pro | max. 2x pro | max. 1x pro
tes/Paniertes/in Monat Monat Monat Quartal Quartal
Fett
Herausgebackenes
Kalorienfreie bzw. | taglich

-arme Getrénke

3.2.5 Umsetzungshinweise Produktkomponenten

Um die Kriterien der Ubersichtstabellen zu erfiillen, bedarf es naherer Erlduterungen.

Die folgenden Hinweise sollen bei der Erstellung von Rezepturen oder bei Modifizie-

rung bestehender beachtet werden. Wie oft die Komponenten und in welcher Form von

Gericht diese angeboten werden sollen, wird den Tabellen 4-6 entnommen.
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Gemiuse und Salat

Mindestanforderungen
e Achten Sie darauf, auch rohes Gemise anzubieten (45)

e Hinweise zu Hulsenfriichten entnehmen Sie bitte dem eigenen Unterpunkt

Weitere Empfehlungen und Tipps zur Erreichung der optimalen N&ahrstoffzu-
sammensetzung
e Bieten Sie nicht nur Blattsalate an: Maissalat, Paprikasalate, Bohnensalat, Karot-
tensalat, Krautsalat und Gurkensalat sind eine willkommene Abwechslung (36)
e Achten Sie auf die optimalen Lagerbedingungen der unterschiedlichen Gemdse-
sorten um Nahrstoffverluste zu vermeiden (24)
e Bei der Zubereitung sollten besonders schonende Verfahren, wie ddmpfen oder
diinsten zur Anwendung kommen (31)
e Verwenden Sie nach Maglichkeit regionales und saisonales Gemuse, bei man-
gelndem Angebot greifen Sie auf Tiefkiihlgemuse zurtick (24)

e Zum Binden von Saucen kann Wurzelgemuse verwendet werden (24)

Beispiele
Gemusesticks, Gemusesaft, Zucchinikuchen, Aufldaufe, Laibchen, Eintdpfe, Saucen,

Salatvariationen (24)

Hulsenfrichte

Mindestanforderungen
e Verwenden Sie unterschiedliche Arten von Hilsenfriichten und variieren Sie die

Art der angebotenen Speisen (24)

Weitere Empfehlungen und Tipps zur Erreichung der optimalen Nahrstoffzu-
sammensetzung
e Getrocknete gelbe und rote Linsen miissen vor Verwendung nicht in Wasser

eingeweicht werden (24)
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Beispiele
o Linsen, Bohnen, Erbsen, Kichererbsen, Sojabohnen, Fisolen
o Produkte: Tofu, Sojagranulat, Spalterbsen
o Gerichte: Erbsensuppe, Puree, Eintopfe, Laibchen, Gemusebeilagen (24)

Vollkorngetreide und/oder Pseudogetreide, Erdapfel

Mindestanforderungen
e Maximal einmal monatlich (bei Teilverpflegung) werden hochverarbeite
Erdépfelprodukte angeboten z.B. Pommes Frites, Kroketten (als Halb- oder Fer-
tigprodukte) (25)
e Variieren Sie bei Getreide- und Pseudogetreidesorten so, dass sich diese wo-
chentlich nicht wiederholen (24)
e Bieten Sie nur Naturreis oder Parboiled Reis an (25)

e Verwenden Sie haufig Nudeln aus VVollkorn oder aus Hartweizengriel3 (25)

Weitere Empfehlungen und Tipps zur Erreichung der optimalen Nahrstoffzu-
sammensetzung
e Erhohen Sie langsam den Anteil an VVollkornprodukten, so dass sich die Konsu-
menten und Konsumentinnen an die (geschmackliche) Umstellung gew6hnen
kénnen (24)
e Mischen Sie bei Mehlen mit Ausmahlgrad 480 oder 700 ein Drittel VVollkorn-

mehl dazu, um den Vollkornanteil zu erhéhen (25)

Beispiele
o Hirse, Dinkel, Einkorn, Emmer, Polenta, Hafer
o Erdapfel
o Pseudogetreide wie beispielsweise Amaranth, Buchweizen, Quinoa
o Produkte: Nudeln, Flocken, Reis, Mehl, Griel3
o Gerichte: Suppeneinlage (z.B. Amaranth, Haferflocken,...), Auflaufen, Hirse-

laibchen, Salatvariationen, Reisfleisch mit VVollkornreis, Starkebeilage (24)
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Milch, Milchprodukte und Kése

Mindestanforderungen
e Verwenden Sie fettarme Produkte:
o Fettarme Milchprodukte haben einen Fettgehalt < 1,8% (24)
o Fettarme Késesorten haben einen Fettgehalt von < 35% in der Trocken-
masse (24)
e Obwohl Kaseimitate (,,Analogkase*) keine Milchprodukte sind, soll hier darauf
hingewiesen werden, dass eine Verwendung untersagt ist (36)

e Schmelzké&se und Schmelzk&sezubereitungen werden nicht angeboten (25)

Weitere Empfehlungen und Tipps zur Erreichung der optimalen Nahrstoffzu-
sammensetzung
e Der absolute Fettgehalt lasst sich anhand folgender Regeln berechnen:
o Frischkase: F.i.T.-Angabe x 0,3
o Weichkase: F.i.T.-Angabe x 0,4
o Schnittkése: F.i.T.-Angabe x 0,5
o Hartkase: F.i.T.-Angabe x 0,6 (24)
o Stellen Sie Fruchtjoghurt nach Mdglichkeit selbst her (25)
e Versuchen Sie Schlagobers durch fettdrmere Milchprodukte wie beispielsweise

Joghurt zu ersetzen (24)

Beispiele
o Fettarme Ké&sesorten: Kése nach Hollander Art, Tilsiter, Huttenkdse, Mozzarella
light, Frischkése (24)
o Gerichte mit Kése und Milchprodukten: Suppen und SofRen, Nachspeisen, slf3en

und pikanten Hauptgerichte, Salate (24)

Vollkornbrot /-geback

Mindestanforderungen
e Verwenden Sie nur Vollkornbrot welches zu mindestens 90% aus Vollschrot
(Vollkornschrot) oder VVollmehl (Vollkornmehl) besteht (24)
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Weitere Empfehlungen und Tipps zur Erreichung der optimalen N&hrstoffzu-
sammensetzung
e Nisse und Samen in Vollkornbrot bieten geschmackliche Abwechslung (27)
e Selbstgemachtes Brot und Geback ist bei Kunden und Kundinnen haufig beliebt
(24)

Nisse und Samen

Mindestanforderungen
e 1 Portion Nusse ist tdglich zu empfehlen (1 Portion = 20-25g) (8) oder 100 bis
150 g pro Woche (24)

e Achten Sie darauf, haufig ungesalzene Varianten anzubieten (24)

Weitere Empfehlungen und Tipps zur Erreichung der optimalen Nahrstoffzu-
sammensetzung
e Verarbeite Sie die Nisse in Brot und Geback, bei StiRspeisen (als Haupt- und
Nachspeise) oder auch in Panaden (24), mit Trockenfriichten oder auf Salaten
(25)

Beispiele
Samen: Sesam, Leinsamen, Kirbiskerne, Sonnenblumenkerne (24)

Nisse: Walnusse, Haselnisse, Pekanniisse, Macadamianusse,

Speisesalz und Krauter

Mindestanforderungen
e Verwenden Sie nur jodiertes Speisesalz (24)
e Nehmen Sie Krauter zum Wirzen und sparen Sie mit Salz (45)

e Bei Seniorlnnen setzen Sie scharfe Gewdrze nur sparsam ein (25)

Weitere Empfehlungen und Tipps zur Erreichung der optimalen Nahrstoffzu-
sammensetzung

e Verwenden Sie unterschiedliche Krduter und versuchen Sie Neues (24)
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Beispiele
Probieren Sie Speisen mit Curry, Kreuzkiimmel, Paprika oder Zimt zu wiirzen, anstatt

vorgefertigte Mischungen zu verwenden (24)

Fette und Ole

Mindestanforderungen
e Faustregeln:
o Maximal 1 EL (Kinder) - 2 EL (Erwachsene) Pflanzendl (fur die Spei-
senzubereitung) pro Tag
o Maximal 1 EL (Kinder) - 2 EL (Erwachsene) Streichfette (Margarine
oder Butter) pro Tag (24)
e Zum Braten verwenden Sie als Standardol ein raffiniertes Pflanzendl (31)
e Mayonnaise und dergleichen werden von Ihnen nicht verarbeitet oder angeboten
(31)

Weitere Empfehlungen und Tipps zur Erreichung der optimalen Nahrstoffzu-
sammensetzung
e Verwenden Sie statt tierischen Fette, Kokos- und/oder Palmfett andere pflanzli-
che Ole, da diese optimalere Fettsauremuster aufweisen und es fiir die Produkti-
on h&ufig keinen Unterschied macht; dasselbe gilt fir Butter und Margarine,
diese kann vielfach durch Buttermilch oder Topfen ersetzt werden (24)
e Nutzen Sie die Vielfalt an Olen — z.B. Nussol fir Salatdressings (24)
e Versuchen Sie wenige Ole und Fette mit einem hohen Anteil an geséttigte Fett-
séuren zu verwenden (24)
e Bei kalten Speisen bietet sich besonders die Verwendung von Pflanzendlen wie
Rapsol, Olivendl, Sojadl, Sonnenblumendl, Leindl und Kirbiskerndl an (31)

e Verwenden Sie Backtrennfette und Spruhfette so selten wie mdglich (25)

Beispiele
Viele ungesattigte Fettsduren enthalten unter anderem Raps-, Oliven-, Sonnenblumen-
und Maiskeimol (24)
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3.2.6 Umsetzungshinweise Speiseplankomponenten
Suppen

Mindestanforderungen

e Bieten Sie bei sliRer Hauptspeise eine Suppe mit hohem Gemiseanteil an (24)

Weitere Empfehlungen und Tipps zur Erreichung der optimalen N&hrstoffzu-
sammensetzung
e Bei klaren Suppen kann durch Gemdusestreifen, Karottenscheiben oder Erbsen
der Gemuseanteil erhdht werden (24)
e Um Suppen zu binden, kénnen Kartoffeln, Hulsenfriichte (wie Linsen) oder Ge-
treideflocken verwendet werden (24)
e Um Fett zu sparen bereiten Sie Suppen ohne Einbrenn zu (24)
e Verwenden Sie keinen Schlagobers, sondern fettarmer Milchprodukten, zum
Beispiel mageres Joghurt, Milch mit reduziertem Fettanteil oder Sauerrahm (24)
e Sollte sich bei tierischen Suppen eine Fettschicht bilden, schdpfen Sie diese ab
(24)

Beispiele
Klare Suppen auf Gemusebasis mit diversen Einlagen, verschiedene Cremesuppen

(Klrbiscreme-, Zucchinicreme-, Brokkolicremesuppe etc.),

Vegetarische Gerichte

Mindestanforderungen
e Folgende Anforderungen fur die Zusammensetzung sind zu beachten: Basis aus
(Pseudo-) Getreide/Erdapfel + Gemuse + Milch/Milchprodukte +/oder Eier (24)
e Auch Hiulsenfriichte sind als Basis zu empfehlen (31)
e Maximal 1-mal pro Woche wird es als SuRspeise angeboten, dabei aber stets mit
Obstanteil (31)
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Weitere Empfehlungen und Tipps zur Erreichung der optimalen Nahrstoffzu-

sammensetzung

e Verwenden Sie hdufig Vollkornprodukte (Naturreis, Vollkornnudeln...) (24)

e Je nach Saison verwenden Sie so haufig wie moglich frisches Gemise (vgl. Sai-

sonkalender) (24)

e Versuchen Sie selten hochverarbeitete Starkekomponenten zu verwenden, wie

zum Beispiel Kroketten, Pommes Frites oder Erdapfelpureepulver (24)

Beispiele

Gerichte aus Getreide, Erdapfel, Reis, Nudeln, Hirse, Polenta oder Pseudogetreidearten

(z.B. Quinoa, Buchweizen, Amaranth): Auflaufe, Laibchen mit diversen Saucen, Stru-

del, Omeletten, Gemdiselasagne, Pizza, Kéasespétzle (24)

Fleisch- und Wurstgerichte

Mindestanforderungen

e Verwenden Sie verarbeitete Fleisch- und Wurstwaren nur selten, da diese haufig

einen hohen Fettanteil aufweisen, ansonsten bevorzugen Sie fettarme Varianten

(24)

e Verwenden Sie ausschlieBlich Muskelfleisch und kein Formfleisch (25)

Weitere Empfehlungen und Tipps zur Erreichung der optimalen N&ahrstoffzu-

sammensetzung

Tabelle 9: Ubersicht Fleisch- und Wurstsorten nach Fettgehalt (24)

Magere Fleisch-/Wurstsorten

Fettreichere Fleisch-/\Wurstsorten

Rind z.B. Hiifte, Oberschale
Schwein z.B. Nuss, Oberschale
Mageres Faschiertes

Fleisch z.B. Bauchfleisch, Bauchspeck,
Fleisch durchzogen, ...

Wurst z.B. Schinkenwurst, Krakauer, Pu-
tenkrakauer

Wurst z.B. Salami, Braunschweiger, Kna-
cker,

Frankfurter, Bratwirste, Leberkdase, Berner
Warstel

Geflligel z.B. Hiihnerbrust, Putenschnitzel
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Beispiele

(@]

Fleischstiicke: Schonend und fettarm zubereitetes Naturschnitzel, Rostbraten,
Kotelett, Schweinebraten

Kleinfleischgerichte: Geschnetzeltes, Gulasch, Auflaufe, Strudel, Lasagne,
Sauce Bolognese

Fleischwaren- und Wurstgerichte in méaligem Anteil als Schinkenfleckerl,
Schinkenrahmsauce, Bratwirstel, gefiillte Wurstschisserl, Pizza, Speck- und
Hascheeknddel (24)

Fischgerichte

Mindestanforderungen

Mehr als die Hélfte Ihrer Fischgerichte besteht aus Kaltwasserfischen (siehe
Beispiele)
Verwenden Sie hochverarbeite Fertigprodukte wie Fischstdbchen bei 5-7-tagiger

Verpflegung maximal 1x im Monat (25)

Weitere Empfehlungen und Tipps zur Erreichung der optimalen N&hrstoffzu-

sammensetzung

Der Fisch sollte nur aus nachhaltiger Fischzucht (Zertifizierung durch das Mari-
ne Stewardship Council-Siegel - MSC) oder aus der Region stammen (siehe
Mindeststandards Einkauf 3.12) (24)

Verwenden Sie nach Mdglichkeit sooft wie mogliche heimische Fischarten (31)

Backen und Frittieren Sie Fisch selten (31)

Beispiele

o Auswahl von besonders Omega-3-fettsaurehaltigen Fischen wie Lachs, Makrele,

Hering, Thunfisch oder auch Kaltwasserfische aus Osterreich wie Forellen (24)

o Beispielhafte Gerichte: Rducherlachssauce, gedunsteter Fisch in Folie, als Salat-

zutat, auf Pizzen, mit Kdase tberbacken oder in Kartoffelkruste (24)
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SuRe Hauptspeisen

Mindestanforderungen

Nur fett- und zuckerarme Mehlspeisen werden angeboten (24)

Bieten Sie keine Plunder- oder Bléatterteiggebacke an (31)

Bei stiBer Hauptspeise servieren Sie eine Suppe mit hohem Gemdseanteil (24)
Der Vollkornanteil der Gerichte betragt mindestens ein Viertel (24)

Auf den Einsatz von fettarmen Milchprodukten und fettarmer Milch wird, wie in
der Ubersichtstabelle erldutert, von Ihnen Riicksicht genommen (24)

Jede suRe Hauptspeise wird mit Obst serviert (24)

Nehmen Sie keine Fertigkompotte mit Zuckerzusatz (24)

Weitere Empfehlungen und Tipps zur Erreichung der optimalen N&ahrstoffzu-

sammensetzung

Vollkorn erhoht den Ballaststoffanteil, dies wirkt sich positiv auf die Verdauung
aus (24)

Achten Sie auf die Mehltype: Hoher Ausmahlungsgrad = Mehlk&rper und hoher
Anteil an Schalen werden vermahlen z. B. W 1600 (24)

Samen und Nisse kdnnen gut in sulRen Hauptspeisen verarbeitet werden (24)
Achten Sie darauf, dass weniger als 10% der Tagesenergiezufuhr von Zucker
(auch versteckten) gedeckt wird (27)

Verwenden Sie nicht nur Haushaltszucker, sondern auch Honig, Zuckerriibensi-
rup, Melasse und Ahornsirup sparsam (27)

Haufig lassen sich Zucker- und Buttermengen in traditionellen Gerichten verrin-

gern, ohne dass das Gericht an Geschmacksqualitat verliert (24)

Beispiele

Germmehlspeisen, Strudel, Speisen aus Topfen-, Brand- oder Erdéapfelteig, Biskuit-

mehlspeisen (24), Nusskipferl, Zwetschkenfleck, Topfentascherl (31)
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Nachspeisen
Mindestanforderungen
e Achten Sie Bei Getreideanteil auf mindestens 25% Vollkorn (24)

e Verwenden Sie fett- und zuckerarme Varianten (24)

Weitere Empfehlungen und Tipps zur Erreichung der optimalen Nahrstoffzu-

sammensetzung

e vgl. Punkt ,,SiiBe Hauptspeisen*

Beispiele
Topfencreme, Schokoladenmousse, Topfenschmarren, Marillenkuchen, Kompotte,
Buchteln (24)

Frittiertes, Paniertes, in Fett Herausgebackenes

Mindestanforderungen
e Tropfen Sie das in Fett herausgebackene Gut auf Kiichenpapier ab, bevor Sie es
servieren
e Bevorzugen Sie Fette mit wenig gesattigten Fettsduren (24)
e Achtung: Das Fett muss zum Frittieren geeignet sein, die ideale Temperatur des
Frittierdls: 150- 170°C, maximal jedoch bei 180°C (24) (um die Bildung kanze-

rogener Stoffe vorzubeugen)

Weitere Empfehlungen und Tipps zur Erreichung der optimalen N&ahrstoffzu-
sammensetzung
e Obwohl Palm- und Kokosfett pflanzlicher Herkunft sind, sollten sie auf Grund
ihres hohen Anteils an gesattigten Fettsduren und aus 6kologischer Sicht gemie-
den werden (24)
e Viele Gerichte lassen sich auch im Backrohr, bespriht mit Fett, zubereiten, wo-

durch erheblich an Fett gespart werden kann (24)
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Kalorienfreie /-arme Getrédnke

Mindestanforderungen
e Bieten Sie (Leitungs-)Wasser bei jeder Mahlzeit gratis an (25)
e Bei einem Angebot von 100%igen Fruchtsaften werden diese zumindest 1:3,
bestenfalls aber 1:5 von lhnen verdiinnt (24)
e Bieten Sie keine mit Su3stoff gestifiten Getrénke an (46)

o Stark verdiinnte Gemuseséfte sind ebenfalls Teil Ihres Angebots (25)

Weitere Empfehlungen und Tipps zur Erreichung der optimalen Nahrstoffzu-
sammensetzung
o Kalorienreiche Getranke stehen nicht zur Verfligung oder werden verhéltnisma-
Rig teuer angeboten (46)
o Koffein oder bestimmte Farbstoffe (z.B. Azofarbstoffe) sollten bei Getranken
fir Kinder nicht enthalten sein (46)

e Bieten Sie daher keinen Schwarztee fir Kinder an (27)

Beispiele
Kalorienfreie Getranke sind Leitungswasser, Mineralwasser, ungezuckerter Tee (24),

sowie ungesufBte und unaromatisierte Teesorten (25)

3.2.7 Mindeststandards Konsumenteninformation und Speiseplangestaltung

Die Menis durfen sich innerhalb von vier Wochen nicht wiederholen und jedes Mit-
tagsmenus sollte aus zwei Géngen bestehen, damit dem Konsumenten und der Konsu-
mentin ndtige Abwechslung geboten wird (24). Der Speiseplan andert sich regelmaRig,
ist saisonorientiert (25) und bereits eine Woche vorher ausgehéngt (32). Stets muss be-
ricksichtigt werden, dass es auch (altersabhéngige oder kulturelle) Vorlieben gibt, die
es zu bertcksichtigen gilt (8). Im Meniiplan werden Termini erklart (zum Beispiel: ,,J&-
gerschnitzel*: Schnitzel vom Schweinefilet in Steinpilz-Rahmsauce) (32). Die Mends
sind auBerdem appetitlich und farbenfroh angerichtet (25). Die Erhaltung der produkt-
spezifischen Charakteristika (knackiger Salat; bissfeste Nudeln) ist ein Muss (32). Die
tierische Herkunft von Fleisch- und Wurstwaren ist ausgeschildert (32).
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Tipp: Fur die Planung der Menus empfiehlt es sich eine Software zu verwenden, die
eine genaue Energie- und Nahrwertberechnung durchfihrt, so dass in einem gewissen
Zeitraum das Soll erreicht werden kann. Ein Beispiel dafiir ist nut.s (nutritional soft-

ware) vgl. (47).

3.2.8 Mindeststandards fur den Einkauf und Abfallvermeidung

Tabelle 10: Mindeststandards Herkunft (mod. n. (25))

Anwendung Mindestanforderung

Alle Produkte Mindestens 30 % aller verwendeten Produkte
sollten aus heimischer Produktion stammen bzw. versuchen
Sie vor allem regionale Produkte aus Threr Umgebung zu

kaufen
Eier Nur aus Freiland- oder Biohaltung
Fisch Nach Mdglichkeit aus heimischer Fischzucht, ansonsten ach-

ten Sie auf das MSC-Gutesiegel

Biologische Landwirt- | mind. 5% der Produkte stammen aus biologischer Landwirt-
schaft schaft

Abfallvermeidung e Bevorzugen Sie Glas- oder Mehrwegflaschen

e Verwenden Sie Mehrportionengebinde

e Versuchen Sie auf umfangreich verpackte Produkte
zu verzichten

e Selbstbedienung ermdglicht Variation in der Porti-
onsgroRe und tragt zur Vermeidung von Essensabfél-
len bei

Speiseplane andern sich je nach Saison

3.2.9 Empfehlungen zur Einrichtung

In den Mindeststandards der Gemeinschaftsverpflegung, publiziert von Styria vitalis
werden besonders fur Kinder und Seniorlnnen Empfehlungen zur Einrichtung der Spei-

seséle gegeben.
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Tabelle 11: Einrichtungsempfehlungen fur Kinder und Seniorlnnen (mod. n. (25))

Kinder

Seniorlnnen

Die Tische und die Stiihle sind angepasst
an die GroRe der Kinder, um Selbstbedie-
nung (z.B. von Speisen in der Tischmitte)
zu ermdglichen

Die Platze sind so gestaltet, dass sowohl
fiir Gehhilfen und Rollstlhlen ausreichend
Platz ist, als auch fur das Betreuungsper-
sonal zum Reichen des Essens

Es gibt verschiedene Tisch-
hohen/SesselgroRen

Rutschfester Bodenbelag

Der Raum fir das Essen ist klar vom
Spielbereich abgetrennt, so dass eine eige-
ne Atmosphare flr das Essen geschaffen
werden kann

Geschirr und Besteck sind an die besonde-
ren Bedurfnisse &lterer Menschen ange-
passt (Trinkhilfen etc.)

Die Raumgestaltung sollte so sein, dass
Larm gedampft wird

Geselligkeit und Kommunikation sollte
durch das Raumkonzept geférdert werden

Helle, angenehme R&ume schaffen ein gutes Klima und bieten die Moglichkeit, Mahl-

zeiten in Ruhe einzunehmen

3.2.10 Hilfestellung fur die Obst- und Gemuseauswahl

Um die Auswabhl an regionalen und saisonalen Produkten zu erleichtern, stellt folgender

Saisonkalender eine Hilfestellung dar.

Tabelle 12: Saisonkalender fiir Osterreich: frische und Lagerware (mod. n. (48))

Monat Gemiuse

Obst

Januar

Chinakohl, Erdapfel, Karotten, Knoblauch,
Kohl, Kohlsprossen, Kraut, Kiirbis, Pasti-
naken, Porree, Rote Riiben, Sellerie,
Topinambur, VVogerlsalat, Zwiebel

Apfel, Birnen

Februar

Chinakohl, Erdépfel, Karotten, Knoblauch,
Kohl, Kohlsprossen, Kraut, Kurbis, Pasti-
naken, Porree, Rote Riben, Rucola,
Sellerie, Topinambur, Vogerlsalat, Zwiebel

Apfel, Birnen

Marz

Erdépfel, Karotten, Knoblauch, Kiirbis,
Pastinaken, Porree, Rote Riiben, Rucola,
Sellerie, Topinambur, Vogerlsalat, Zwiebel

Apfel

April

Erdapfel, Karotten, Knoblauch, Pastinaken,
Porree, Radieschen, Rote Riben, Rucola,
Sellerie, Spargel, Spinat, Vogerlsalat,

Apfel, Rhabarber
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Zwiebel
Mai Erdapfel, Hauptelsalat, Karfiol, Karotten, Erdbeeren, Rhabarber
Knoblauch, Kohlrabi, Lollo Rosso, Man-
gold, Radieschen, Rote Riiben, Rucola,
Sellerie, Spargel, Spinat, Zwiebel
Juni Bohnen, Broccoli, Eisbergsalat, Erbsen, Erdbeeren, Himbeeren,
Erdapfel, Fenchel, Fisolen, Gurken, Haup- | Kirschen, Rhabarber,
telsalat, Karfiol, Karotten, Knoblauch, Stachelbeeren
Kohl,
Kohlrabi, Kraut, Lollo Rosso, Mangold,
Paprika, Paradeiser, Porree, Radieschen,
Rote Riiben, Rucola, Sellerie, Spargel,
Spinat, Stangensellerie, Zucchini, Zwiebel
Juli Bohnen, Brokkoli, Eishergsalat, Endivien, | Apfel, Birnen, Brombeeren,
Erbsen, Erdapfel, Fenchel, Fisolen, Gurken, | Heidelbeeren,
Héuptelsalat, Karfiol, Karotten, Erdbeeren, Himbeeren,
Knoblauch, Kohl, Kohlrabi, Kraut, Lollo Kirschen,
Rosso, Mangold, Melanzani, Paprika, Pa- Marillen, Pfirsiche, Ribisel,
radeiser, Porree, Radieschen, Rote Riben, | Stachelbeeren
Rucola, Sellerie, Spinat, Stangensellerie,
Zucchini, Zuckermais, Zwiebel
August | Bohnen, Brokkoli, Chinakohl, Eishergsalat, | Apfel, Birnen, Brombeeren,
Endivien, Erbsen, Erdapfel, Fenchel, Fiso- | Heidelbeeren,
len, Gurken, Hauptelsalat, Karfiol, Erdbeeren, Himbeeren,
Karotten, Knoblauch, Kohl, Kohlrabi, Marillen, Pfirsiche,
Kraut, Kirbis, Lollo Rosso, Mangold, Me- | Ribisel, Stachelbeeren,
lanzani, Paprika, Paradeiser, Porree, Zwetschken
Radieschen, Rettich, Rote Riiben, Rucola,
Sellerie, Spinat, Stangensellerie, Zucchini,
Zuckermais, Zwiebel
September | Brokkoli, Chinakohl, Eisbergsalat, Endi- Apfel, Birnen, Brombeeren,
vien, Erdépfel, Fenchel, Fisolen, Hauptel- | Heidelbeeren,
salat, Karfiol, Karotten, Knoblauch, Kohl, | Himbeeren, Holunder, Pfir-
Kohlrabi, Kohlsprossen, Kraut, Kirbis, siche, Preiselbeeren,
Lollo Rosso, Mangold, Melanzani, Paprika, | Weintrauben, Zwetschken
Paradeiser, Pastinaken, Petersilwurzel,
Porree, Radicchio, Radieschen, Rettich,
Rote Rilben, Rucola, Sellerie, Spinat, Stan-
gensellerie, Vogerlsalat, Zucchini,
Zuckermais, Zwiebel
Oktober | Brokkoli, Chinakohl, Eisbergsalat, Endi- Apfel, Birnen, Brombeeren,
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vien, Erdépfel, Fenchel, Hauptelsalat, Kar- | Himbeeren,

fiol, Karotten, Knoblauch, Kohl, Kohlrabi, | Holunder, Quitten, Wein-
Kohlsprossen, Kraut, Kiirbis, Lollo Rosso, | trauben

Mangold, Melanzani, Paprika, Paradeiser,
Pastinaken, Petersilwurzel, Porree,
Radicchio, Radieschen, Rettich, Rote Ri-
ben, Rucola, Schwarzwurzel, Sellerie, Spi-
nat, Stangensellerie, Topinambur,
Vogerlsalat, Zucchini, Zuckerhut, Zwiebel

November | Chinakohl, Eisbergsalat, Endivien, Erdap- | Apfel, Birnen
fel, Karfiol, Karotten, Knoblauch, Kohl,
Kohlsprossen, Kraut, Kirbis, Mangold,
Pastinaken, Porree, Rote Riiben, Rucola,
Schwarzwurzel, Sellerie, Spinat, Topinam-
bur, Vogerlsalat, Zwiebel

Dezember | Chinakohl, Endivien, Erdapfel, Karotten, Apfel, Birnen
Knoblauch, Kohl, Kohlsprossen, Kraut,
Kdrbis, Pastinaken, Porree, Rote Riben,
Schwarzwurzeln, Sellerie, Topinambur,
Vogerlsalat, Zwiebel

3.2.11 Die Zertifizierung eines Betriebes

Um sich dem Screening zu unterziehen werden in den bereits bestehenden Leitlinien
und Leitfaden die Betriebe und Einrichtungen aufgefordert, einen mindestens vierwo-
chigen, aufeinanderfolgenden Speiseplan einzusenden. Davon sollten funf Hauptspei-
senrezepte, zwei Suppen- und zwei Nachspeisenrezepte mit genauen Mengenangaben
und dem Zubereitungsverfahren fir je 10 Personen beigelegt werden (31). Die ,,Leitlinie
Schulbuffet”, vgl. (49), eine bundesweite Leitlinie fur die Zwischenverpflegung in
Schulen, diente fiir den Aufbau und die Strukturierung der zusammengefassten Leitlinie
zur GV (siehe Anhang) als Vorlage. Eine Auszeichnung bei Einhaltung der Leitlinie ist
angedacht, wobei noch diskutiert werden muss, ob alle oder nur eine der angebotenen
Mendilinien den Vorgaben der Leitlinie entsprechen muss. Desweiteren muss festgelegt,
wer und wie hdufig die Betriebe Uberpruft werden und wer die Kosten daftr tragt. Zu-

dem sollte eine jahrliche Reevaluierung der Mal3nahme stattfinden.
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3.3 Evaluierung der Leitlinie

Jede Leit- und Richtlinie kann noch so gut ausgearbeitet sein, wenn sie in der Praxis
nicht anwendbar ist, verfehlt sie ihre Funktion. Im Rahmen dieser Diplomarbeit wurde
eine qualitative Befragung von Zulieferbetrieben fur ganztdgige Kinderbetreuungsein-
richtungen durchgefiihrt. Dieses Kapitel widmet sich den angewandten wissenschaftli-
chen Methoden, wie auch deren Spezifika in Abgrenzung zu anderen Herangehenswei-

sen.

3.3.1 Evaluation

Fir den Sektor public health und Gesundheitsforderung werden in einschlégiger Litera-
tur flnf Stadien der Evaluation beschrieben.

formative evaluation
process
impact

outcome

ok~ w0 N PE

economic (50)

Unter formative evaluation wird die systematische Einbeziehung von Feedback vor der
Umsetzung verstanden. Dadurch ist die Mdglichkeit gegeben, etwaige Schwierigkeiten
frihzeitig zu erkennen und auf Grund der Datenlage zu verbessern. Zudem kann da-
durch die Validitat des Unterfangens gepruft, zusatzliche entscheidende Faktoren flr die
Implementierung erkannt und auch die benétigten Kapazitaten besser eingeschatzt wer-
den. Die formative evaluation kann als Pilotstudie oder auch durch Experten- und Ex-
pertinneninterviews im selben Forschungsfeld durchgefiihrt werden (50).

In dieser vorliegenden Diplomarbeit wurde dieser Schritt im Rahmen der Evaluierung
gewahlt, da somit bereits vor einer Veroffentlichung und Geltendmachung wichtige
Informationen eingeholt werden kénnen. Die Leitlinie soll besonders weitreichend sein,
womit, neben dem Vergleich und der Einbeziehung von ahnlichen bereits bestehenden

Leitlinien, ein weiterer Faktor zur Optimierung gegeben ist.
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Im Zuge der Vollstandigkeit und in Bezug auf optionale weiterfiihrende Maglichkeiten
werden die weiteren Schritte dieses Evaluierungsmodells erldutert.

Der zweite Punkt, process, bezieht sich auf die tatsdchliche Umsetzung der geplanten
Intervention, wodurch es alle nachfolgenden Schritte determiniert. Kommt es zu keiner
Implementierung, so entfallen die nachfolgenden Schritte. Im Schritt impact wird die
Effektivitat der Mallnahme innerhalb einer relativ kurzen Periode beobachtet. Beispiel-
weise die Veranderungen von Beginn der Intervention bis zu einem gewissen Zeitpunkt.
In dieser Phase kdnnen auch die Erwartungen der Teilnehmer und Teilnehmerinnen und
ihre Vorstellungen, wie ihr Verhalten durch die Umsetzung der Malinahme beeinflusst
wird, evaluiert werden. Eine Evaluierung in dieser Form tragt dazu bei, einer Uber-
schatzung der Wirksamkeit entgegenzuwirken. In der Evaluierungsphase outcome wird
tberprift, inwieweit das Ziel der Intervention erreicht wurde. Zur Uberpriifung miissen
langerfristige Studien durchgefiihrt werden. Diese sind sowohl komplexer, als jene in
der impact Phase, als auch kostenintensiver. Haufig liegen Jahre zwischen dem Ende
der Intervention und den Ergebnissen. In der letzten Stufe dieses Modells steht der
Begriff economic. Innerhalb dieses Punktes wird die Kosteneffektivitit der gesetzten

MaRnahmen eruiert und beurteilt (50).

Fur die Evaluierung selbst ist es von Bedeutung, ein klar definiertes Ziel vor Augen zu

haben. Folgende zwei Schritte sind diesbeziiglich von hoher Relevanz:

1) Identifikation eines Kriteriums oder Standards fur ein gutes Ergebnis (Indikator)
2) Erhebung der relevanten Daten durch Beobachtung oder Erhebung um eine Ein-

schatzung machen zu kénnen (50)

Wie bereits in den Forschungsfragen dargestellt, sind eine positive Resonanz durch die

Teilnehmerinnen und Teilnehmer in Bezug auf:

a) die Verstandlichkeit der Leitlinie
b) die Anwendbarkeit der Leitlinie
c) die Motivation der Verantwortlichen in den jeweiligen Betrieben, die Mindest-

standards anzuwenden
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als positive Indikatoren zu werten. Basierend auf diesen Indikatoren wurde die Kodie-
rung vorgenommen.

Es kénnen magliche Barrieren identifiziert und Verbesserungsvorschlage bereits vor der
Implementierung umgesetzt werden. Aus diesem Grund wurde die Methode des leitfa-
dengestitzten qualitativen Interviews gewéhlt, um die angesprochenen Informationen

erheben zu kénnen. Damit wird Schritt 2 der Evaluierung umgesetzt.

Qualitative Methoden

Qualitative Methoden haben sich in den Sozialwissenschaften (z.B. Anthropologie und
Politikwissenschaft) entwickelt. Sie bemihen sich die Bedeutung einer Intervention fir
die Zielgruppe herauszufinden, konnen aber auch Erfahrungen und Meinungen dieser
untersuchen (50). Bei qualitativem Vorgehen stehen haufig Themen im Zentrum, tUber
die noch wenig geforscht wurde, weswegen es fur Theorie- und Hypothesenbildung
geeignet ist. Die Stichprobe ist im Vergleich zu quantitativen Methoden viel kleiner und
es werden die Daten mit Audio- oder Videoaufnahmen, bzw. mittels schriftlichen Auf-
zeichnungenen erhoben, anstatt standardisierte zahlenbasierte Verfahren anzuwenden.
Die Analyse der Daten erfolgt hdufig zeitgleich zur Erhebung (37). Eine dieser Metho-
den ist das strukturierte/leitfadengestiitzte Interview. Dieses eignet sich besonders um
bei der Planung einer MalRnahme mdgliche Barrieren der Fokusgruppe, als auch Starken

und Schwachen der geplanten MalRnahme selbst zu identifizieren (50).

Qualitative Methoden in der Schulgemeinschaftsverpflegung

Internationale Tagungen zu Richtlinien rund um die Schulgemeinschaftsverpflegung

kommen zu dem Ergebnis, dass es zwei Schliisselaspekte gibt:

1) Die Regierung muss die festgelegten MaRnahmen und Strategien Uberprifen,
welche Auswirkungen diese auf Verpflegung, Erziehung und Bildung, Gesund-
heit, wie auch Wachstum und Wohlergehen haben und ob sie angemessen sind,
und damit

2) die Sicherstellung von Inhalten, Zeitpunkt und die Finanzierung der Forschung,

Kontrolle und Evaluierung gewahrleisten (51).
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Nur auf diesem Wege konnen Stérken und Schwachen einer MaRnahme eruiert werden,
wodurch sowohl Verbesserungen, als auch neue Projekte gefdrdert werden konnen.
Auch das Erkennen der Grenzen einer Richtlinie ist malRgeblich, um fur weitere Schritte
eine fundierte Basis zu schaffen. Analyse- und Kontrollsysteme missen in jedem Fall
geschaffen werden, wenn diese noch nicht existieren. Traditionelle Methoden, wie zum
Beispiel randomized controlled trials (RCTs) sind fur die Analyse ungeeignet, da sie
nur einen sehr kleinen und spezifischen Teil abdecken kdnnen. Evaluierungsmethoden,
deren Ziel es ist herauszufinden, warum MafRnahmen von Erfolg oder Misserfolg ge-

pragt waren, sollen herangezogen werden (52).

Das leitfadengesttitzte Interview

Der erste Schritt fiir ein erfolgreiches Leitlinienprojekt wurde im Rahmen dieser Dip-

lomarbeit durch eine Vorevaluierung getan, konzipiert als leitfadengestitztes Interview.

Fur diese Arbeit wurde ein

o teilstrukturiertes

e nicht-standardisiertes

o teilweise offenes/teilweise geschlossenes
Befragungskonzept gewahlt (53).

Die Teilstrukturiertheit umfasst die Interviewsituation. Das Interview orientiert sich an
vorformulierten und vorbereiteten Fragen in Form eines Leitfadens. Dadurch ergibt sich
die Mdoglichkeit, im Gesprach angesprochene Themen aufzunehmen und weiter zu ver-
folgen. Dieses offene Konzept zeichnet sich durch Schlussel- und Eventualfragen aus.
Es ermdglicht, qualitative Aspekte zu erheben, die im Anschluss interpretiert werden
mussen, anstatt Messergebnisse zu erhalten (wie bei quantitativen Methoden) die bereits
vorher kategorisiert sind (53). Bei ,,nicht-standardisierten* Interviews werden keine
Antwortmdglichkeiten innerhalb des Fragebogens vorgefertigt. Die Kategorisierung in
offen und geschlossen bezieht sich auf die gestellten Fragen selbst. Die Fragen sind so-
wohl geschlossen (Antworten wie ja/nein/teilweise sind maoglich), als auch offen (keine
,feste Antwortkategorien®) konzipiert. Bei geschlossenen wird der Spielraum, der dem

Befragten gelassen wird, beschrankt, bei offenen Fragen kdnnen die Interviewten selbst
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den Fokus setzen (53). Offene Befragungskategorien sind besonders im Planungsstadi-
um eines Projekts angebracht, da sie helfen ein Problemfeld zu identifizieren (53). Auch
aus diesem Grund wurde dieses Konzept flr die Evaluierung der Leitlinie verwendet.
Der erarbeitete Leitfaden, angelehnt an die Telefoninterviewfragen angewandt von
Downs et al. (54) wurde zusammen mit fir die GV Verantwortlichen der L&nder tber-
arbeitet und angepasst. Er befindet sich im Anhang.

Auswertung von qualitativen Erhebungen

Bei qualitativen Methoden steht die Sprache im Zentrum. Um unterschiedliche Aussa-
gen zu gleichen Fragen strukturiert in einen gemeinsamen Kontext zu setzen, hat sich

folgende VVorgangsweise etabliert (55):

Selektion/Streichung

Abb. 13: Materialreduzierung durch Zusammenfassung (mod. n. Mayring, 2010)

e Ausgangsmaterial: Es umfasst alle vorliegenden Aufzeichnungen, die zur Ana-
lyse herangezogen werden kdnnen.

e Paraphrasierung: Sehr dhnliche Aussagen werden in einheitlichen Phrasen
wiedergegeben.

e Sektion/Streichung: Alle Paraphrasen mit nicht inhaltsrelevante Angaben wer-
den gestrichen, ebenfalls wiederkehrende und schmickende Elemente. Jene, die
relevant sind, werden markiert und kategorisiert.

e Biindelung/Konstruktion/Integration: Ahnliche Paraphrasen werden gebiin-
delt und mittels einer neuen Aussage (Konstruktion) wiedergegeben. Auch bei
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kontréren Antworten werden in der Analyse beide Positionen integriert wieder-

gegeben (55).

Die Auswertung der qualitativ erhobenen Daten kann auch mit Hilfe einer Software
erfolgen, mit der die wichtigsten Aussagen kodiert werden kénnen um diese fur die In-
terpretation gesammelt und geordnet zu haben (55). Die Sektionierung zeichnet sich
durch eine Einteilung des Materials in Kategorien aus, die sich je auf eine oder mehrere
Variablen beziehen. Die Forschungsfrage determiniert dabei, welche Klassifizierungen
vorgenommen werden koénnen. Die Forderung nach Vollstandigkeit muss in diesem
Kontext naher erldautert werden, denn diese bezieht sich nicht auf die Einbindung aller
Inhalte, sondern auf eine Beantwortung der gestellten Fragen. Aus diesem Grund muss
vorselektiert werden, um nur die relevanten Antworten zu filtern. Sind die Untersu-
chungsdimensionen (Kodierungseinheiten) klar definiert, so kénnen Antworten einfach
zugeordnet werden. Dies impliziert die Forderung nach Exklusivitat der Kodierungsein-
heiten, denn die einzelnen Dimensionen missen sich gegenseitig ausschlieRen, ansons-

ten ist eine klare Zuordnung nicht oder nur begrenzt moglich (53).

3.3.2 Durchfihrung der Befragung

Ausgangslage

Im Gegensatz zu anderen Landern, wie beispielweise Schweden und Finnland (siehe
Kapitel 2.2), gibt es in Osterreich, Deutschland und der Schweiz keine verbindlichen
Richtlinien zur Nahrstoffzusammensetzung in der Gemeinschaftsverpflegung fiir Kin-
derbetreuungseinrichtungen. Selbstverstandlich sind Einrichtungen verpflichtet, Hygie-
nevorschriften einzuhalten und fur die Gesundheit unbedenkliche Speisen herzustellen,
doch ist die erndhrungsphysiologische Zusammensetzung trotz, wie bereits in Kapitel 2
dargestellt, vielfaltiger (Osterreichischer) Leit- und Richtlinien, noch keiner verpflich-
tenden Regelung unterworfen (7).

Trotzdem ist die Thematik brisanter denn je, denn der Ansatz im Kindesalter bietet
frihzeitige Moglichkeiten zur Pravention von erndhrungsassoziierten Krankheiten. Kin-
der und Jugendliche, die es verinnerlicht haben, sich gesund zu erndhren und einen fir

die Erhaltung der Gesundheit adédquaten Lebensstil zu fiihren, haben ein geringeres Ri-



58
3 Material und Methoden

siko spéater an chronischen Erkrankungen des Herz-Kreislaufsystems (cardiovascular
diseases; CVDs), Krebs oder Osteoporose zu erkranken. Die Vorteile liegen aber auch
bei nicht chronischen Krankheiten, denn auch Karies, Anamie, verzdgertes Wachstum,
Ubergewicht und Adipositas kénnen verhindert werden (52).

Schulen und andere Bildungseinrichtungen stellen nicht mehr nur einen Ort von Erzie-
hung und Lehre dar, vielmehr spielen sie auch eine Rolle fur die Gesellschaft, bieten
sozialen Zusammenhalt und fordern Gesundheit und Wohlergehen der Individuen. Na-
tirlich sind die Zusammenhéange komplex und kénnen nicht fiir alle Schulen und Situa-
tionen geltend gemacht werden, trotzdem zeigt sich, dass schulische Lernorte héufig
pragend fur die spatere Lebensweise sind. Ein besonderer Aspekt, welcher der gemein-
schaftlichen Verpflegung in Schulen und Betreuungseinrichtung zu Teil wird, ist die
Reichweite dieser. Kaum anders ist es mdglich, eine so breite Masse an Menschen zu

erreichen (52).

Auswahl der Zielgruppe

Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen in leitenden Funktionen von &sterreichischen Mitta-
gessensproduktions- und Zulieferbetrieben fiir Kinderbetreuungseinrichtungen wurden
befragt. Obwohl die zusammengestellte Leitlinie alle GV-Betriebe ansprechen sollte,
wurde fiir diese Erhebung nur der Teilbereich education ausgewdhlt, da, wie bereits
angeflhrt, Interventionen im frihen Alter sich besonders positiv auswirken kénnen.

Die Unternehmen wurden so ausgewahlt, dass sie sich in Unternehmensgroie, Zuliefer-
/Produktionsverfahren wie auch in der Anzahl der produzierten Portionen unterschei-
den, um einen vielfaltigen Einblick zu erlangen. Dieser Aspekt ist sowohl fiir das Ver-
standnis, welche Unterstlitzung unterschiedliche Interessensgruppen bendtigen, von
Bedeutung, wie auch fir die Kenntnis, wie Leitlinien gegenuber gestanden wird. Alle
befragten Unternehmen haben ihren Sitz in Wien oder Niederdsterreich. Drei der Unter-

nehmen im Siiden Wiens und eines in niederdsterreichischen Industrieviertel.

Interviews

Die Interviews wurden im Januar und Februar 2015 von Angesicht zu Angesicht (face-
to-face) mit Geschéftsfiihrerinnen und Betriebsleiterinnen von vier Unternehmen

durchgefuhrt. Zuvor wurden die Betriebe per E-Mail vorinformiert und gebeten, an der



59
3 Material und Methoden

Befragung teilzunehmen. Im Anschluss wurde per E-Mail die entwickelte Leitlinie (sie-
he Anhang ,,Osterreichweite Leitlinie zur Gemeinschaftsverpflegung®) versendet. Mit
jedem/r Interviewpartnerin wurde ein Termin im eigenen Betrieb vereinbart. VVor jedem
Interview wurde noch einmal ein kurzer Input gegeben, warum die Befragung durchge-
fihrt wird und die Bedeutung der Ansichten und Zugénge der Interviewpartnerinnen ins
Zentrum gestellt. Zudem wurde informiert, dass die vorliegende Leitlinie eine Zusam-
menstellung aus unterschiedlichen, bereits bestehenden Richtlinien ist und auf ihre Pra-
xistauglichkeit geprift werden soll. Die Charakteristika der einzelnen Betriebe wurden
mit den Gesprachspartnerinnen ausgefullt, bzw. von einem Unternehmen wurde dieser

Teil per E-Mail zugesandt. Im Anschluss wurde das Interview mit einem Aufnahmege-

rat (SanDisk Sansa Clip) aufgezeichnet.

Tabelle 13: Charakteristika der befragten Betriebe

Interview/Betrieb 1 2 3 4
Bundesland Wien Wien Wien NO
Postleitzahl 1100 1230 1100 2350
Interviewpartnerin | Geschaftslei- Geschéftslei- Geschéftslei- Geschéftslei-

tung tung der Abtei- | tung und Be- | tung
lung Education | triebsleitung
& Care
BetriebsgroRe 13 1250 70 92

(Mitarbeiterinnen in
Zahlen)

Funktionen der
MitarbeiterInnen:
Anzahl der Personen
(jeweilige Position im
Betrieb, wenn naher
ausgefuhrt)

Speiseplanent-
wick-
lung/Einkauf: 2
(Geschaftslei-
tung und Ké-
chin)

Zubereitung: 1
(Kdochin)

Personal fur
Auslieferung/
Ausgabe/
Regeneration/
Service am
Kunden: 11
(Padagoginnen,
Assistentinnen

Speiseplanent-
wicklung: 8

Einkauf: 6

Zubereitung:
310

Personal fur
Auslieferung/
Ausgabe/
Regeneration/
Service am
Kunden: 716

Speiseplanent-
wick-
lung/Einkauf/
Zubereitung:
15 (Betriebslei-
tung und K-
chenpersonal)

Logistik und
Verpackung: 20

Service am
Kunden: 4

Speiseplanent-
wick-
lung/Einkauf: 3
(2 Kéche und
Administratorin)

Zubereitung: 9
(2 Kéche, 2
Lehrlinge und 5
Kichenhilfen);

Personal fur
Auslieferung/
Ausgabe/
Regeneration/
Service am
Kunden: 3
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und Kdchin)

Koordination/
Management: 2
(Geschaftslei-
tung und Biro-
assistentin)

Reinigung: 1
(Reinigungs-
kraft)

Koordination/
Management:
210

Reinigung:

extern vergeben

Sonstige: nicht
weiter definiert

Koordination/
Management: 5
(Burokréafte und
Geschéftslei-
tung)

Reinigung: 5

Sonstige:
Organisation
und Durchfiih-
rung von Event-

Koordination/
Management: 1
(Administrato-
rin)

Reinigung: 5
(Kuchenhilfen)

Sonstige: Gart-
nerei, Home
Service, weitere
Birokréfte etc.

catering : 11 nicht weiter
definiert
Betriebsart selbststandige
Verpflegung fir
den eigenen
Betrieb
Betreiber von Betreiber von
Betriebskiichen Betriebskiichen
Zulieferbetrieb Zulieferbetrieb Zulieferbetrieb
Individualgast- Individualgast-
ronomie ronomie
Kunden Schulen Schulen Schulen
Kinderbe- Kinderbe- Kinderbe- Kinderbe-

treuungseinricht
ungen (Horte,
Kindergérten,
Kinderkrippen )

treuungseinricht
ungen (Horte,
Kindergérten,
Kinderkrippen)

Pflege- oder
Altenheime

Unternehmen
Bezieher von
Essen auf Ra-

dern

private Kunden
(Eventcatering)

treuungseinricht
ungen (Horte,
Kindergérten,
Kinderkrippen)

Pflege- oder
Altenheime

Unternehmen

private Kunden
(Eventcatering)

treuungseinricht
ungen (Horte,
Kindergérten,
Kinderkrippen)

Unternehmen

Bezieher von
Essen auf Ra-
dern

private Kunden
(Eventcatering)

Behindertenbe-
treuungseinricht
ungen
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Tagliche produzierte | 110 250.000 17.000 400
Portionen
Mendulinien 3 10 5 2
Art der Menilinien Tagesmenti Tagesmeni Tagesteller Tagesmendi
Schweine- Schweinefleisch- | Schweinefleisch-
fleischfrei frei frei
Vegetarisch Vegetarisch Vegetarisch Vegetarisch
Diabetiker Diabetiker
Sportment
Gluten- und
laktosefrei
Breikost
Hausmannskost
Seniorenkost
leichte Vollkost
Schmankerl
Zulieferungs- bzw. cook and serve | cook and serve; | cook and chill cook and hold
Ausgabeverfahren cook and freeze;
cook and chill

Transkription

Die aufgezeichneten Interviews wurden auf einen Computer Gberspielt nach folgenden

Kriterien von der Autorin transkribiert:

e Umgangssprachliche Worter wurden in die Standardsprache gesetzt

e Pausen fillende Worter wie ,,d4h“, dhm*, ,,am* etc. wie auch nachdenkendes
,hmm* etc. wurden, wenn nicht relevant flir die Auswertung, bei der Transkrip-
tion weggelassen

e Ebenso wurden Gerausche im Raum (Ttiren und Ahnliches), wie auch Rauspern,
Stéhnen und Lachen nicht dargestellt

e Unvollstandige, ungrammatische Sétze oder Auslassung wurden mit ,,...* tran-
skribiert

e Vertiefende Fragen innerhalb einer Fragesequenz wie ,,K6nnen Sie das néher er-
lautern® wurden nicht explizit angefuhrt

e Personen- oder Firmennamen wurden ausgelassen

Die Aufnahmen wurden zum Teil mehrmals wiederholt angehdrt, um eine fehlerfreie

Transkription gewahrleisten zu kénnen.
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Auswertung der Interviews

Im Zuge dieser Arbeit wurde zur Auswertung das Softwareprogramm MAXQDA®
(Version 11.0.11) verwendet. Das Programm ermdglicht, die Transkriptionen als Word-
oder PDF-Datei einzufuigen oder direkt die Audio-Dateien einzulesen und dann mit Hil-
fe eines Players im Programm zu transkribieren. In der vorliegenden Studie wurde die
erste der beiden Mdoglichkeiten gewéhlt. Mit Hilfe des Softwareprogramms
MAXQDA® 11 wurde die Selektion und Streichung von Phrasen vorgenommen. An-
hand der selbst aufgestellten Kategorisierung wurden nun Antworten oder Teilantwor-
ten zugeordnet. Die Fragen im Leitfaden entsprechen nicht ganzlich den Kategorien der
Auswertung, da zum Teil genauer differenziert wurde. Da es sich um ein nicht-
standardisiertes Interview handelt (ohne konkrete Antwortvorgaben), wurden Themen,
die eigentlich in einer spateren Interviewfrage erst abgefragt werden sollten, zum Teil
bereits friher oder auch bei anderen Fragen besprochen. Auch dieser Punkt, wurde bei
der Zuordnung des Ausgangsmaterials beachtet. Nicht relevante Aussagen wurden ge-

strichen, in dem sie keinen Code zugewiesen bekamen.

Folgende Forschungsfragen galt es bei der Auswertung zu beantworten (vgl. Kapitel
3.1):

1) Wie gut lasst sich die Leitlinie in der Praxis umsetzen?

2) Haben Unternehmen die notwendigen Ressourcen zur Umsetzung der Mal3nah-
men?

3) Wie hoch ist die Motivation flr Partizipation?

4) Welche Unterstltzung oder Hilfestellungen brauchen Betriebe?

5) Gibt es inhaltlichen Anregungen?

6) In welchen Bereichen sehen Unternehmer und Unternehmerinnen noch Ande-

rungs- und Handlungsbedarf?

Die Kodierungen und Subkodierungen wurden in Bezug auf die gestellten Forschungs-

fragen wie folgt vorgenommen:
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Tabelle 14: Vorgenommene Kodierungen anhand der Forschungsfragen

Forschungsfrage | Kodierung Subkodierung(en)
1 Umsetzbarkeit a. Anwendung
b. Modifizierung
2 Ressourcen a. Okonomisch
b. personell
c. Néhrstoffprogramme
3 Partizipation a. Schulungen extern
b. Schulungen intern
c. Wettbewerb
d. Auszeichnung
4 Hilfestellungen
5 Inhalt a. Kritik
b. Fehler
6 Anderungs- und a. Einheitlichkeit von Leitlinien
Handlungsbedarf b. Setting
c. Erziehung
d. Bewegung
e. Einstellung gegenuber Leitlinien

Dementsprechend sieht die vorgenommen Kodierung im Programm aus:

{5 Liste der Codes

= (Zg Umsetzbarkeit
(=a Anwendung
(=] Modifizierun:
- (=g Ressourcen
(=a Okonomisch
(=a personell

- (=g Partizipation
(=a Schulungen
(=g Schulungen

(=g Hilfestellungen
=2 (=" Inhalt
(= Kritik
(=" Fehler

(=3 Setting
(=% Erziehung
(=a Bewegung

51 5ets

® @AY L 5 x

g

(=a N&hrstoffprogramme

extern
intern

(=g Wetthewerb
(=a Auszeichnung

=] (=a Anderungs- und Handlungsbedarf
(= Einheitlichkeit von Leitlinien

(=% Einstellung gegenuber Leitlinien

L= T O T IO = T % [N I R Y A S NS L - o SO PG B Y A A o

Elo =0

30 [0

B

[F2]

Abb. 14: Screenshot der Codes in MAXQDA® 11
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Die zu den kreierten Codes passenden Antworten wurden im Dokument-Browser von
MAXQDA® durch die Autorin gekennzeichnet. Die Mdglichkeit mit unterschiedlichen

Farben zu arbeiten erleichterte die spatere Auswertung und Kontrolle der Kodierungen.

Projekt Bearbeiten Dokumente Codes Summarys Memos Variablen  Analyse  Mixed Methods  Visual Tools  Fenster MAXDictio  Symbolleisten 7

el RSO, aREE BRI EOI8 @ % ;b mnatk -l ¢ ¢ # emoticede L oL
(O DB O | Wm0 oo |
Liste der Dokumente # W= 9 @ 42 & = x || [4 Dokument-Browser: Interviewtranskriptionen o. Betriebsd 42 * B L &z x
[ oo ) =
E-o[3] Dokumente 55 +4 Eine Schulung fir uns wire nicht notwendig bei dem Erlass einer Leithinie, denn wir ~ *

e S| e extem konnen das. Wir sind sowieso OGE zertifiziert und wir haben diese Standards. Also

: wiire nicht notwendig. Aber natiirlich, fiir andere Firmen sicher smnvoll, aber fiir uns
nicht notwendig.

45 7) Glauben Sie, dass fiir Sie dadurch Veriinderungen im Betrieb und im
auBerbetrieblichen Wetthewerb entstehen?

[Balictoder Core BOSNRAS0 L ez “ TDas kann fiir uns mr ein Vorteil sein Auch weil wir das jetzt schon haben. aber nicht
ig - - R - Wettbewerb ausloben kémnen. Ja, das ist unser Problem, wir haben das, aber wir kénnen es nicht
1 Cd Umsetzbarkeit ausloben.
H (=a Anwendung
(=] Modifizierung 47

. 8) Wie interessiert sind sie an einer Auszeichnung durch das
3 oG Ressourcen

Bundesministerium fiir G dheit bei einer A an die
g: :::::;:Fd' o vprgelegte Leiifl.inie'.’ ‘ ‘ ] . ‘
! GaNshrstofforogramme { 4% Wir sind interessiert an einer Auszeichnung und total interessiert an Leitlinien. wir H
2 (=3 Partizipation - Auszeichnung glauben, dass es notwendig ist fiir die Gemeinschaftsverpflegung Leitlinien zu haben,
f (& Schulungen extern bundesweite. Aber eben bundesweite, das was uns grofie Probleme schafft, weil wir

(Za Schulungen intern

ein Verpfleger sind. der bundesweit tétig ist. da es in jedem Bundesland andere
(& Wettbewerb

Kriterien gibt. also wir miissen hunderte verschiedene Speiseplane und Rezepturen

C‘ ,.%EZEHZSE‘EH:HQ haben, um diese ganzen Kriterien sozusagen unter einen Hut zu bringen. Sozusagen in
E| C.' Inhalt . dem emnen Land gilt das, in dem anderen wieder was anderes und darum wire es fir

uns sehr sehr wichtig. dass es bundesweite Leitlinien gibt Das witrden wir auch
politisch sehr sehr sinnvoll finden. Weil es ist ja sehr absurd, dass ein Kind, welches in
Oberésterreich in die Schule geht, fir diese Kind gelten andere Kriterien als fiir ein
Kind in der Steiermark oder Wien. das ist ja eigentlich absurd. Wir finden. dass es
unglaublich wichtig ware. bundesweite Leitlinie zu schaffen. Das ist auch das Problem
an der vorliegenden Leitlinie, da sich diese widersprechen hebt sich dann das Problem
auf die Bundesebene.

(2 Ainderungs- und Handungsbedarf
(Z3 Einheitchkeit von Leitinien

- (Z3 Setting

(Z Erziehung

(Z1 Bewegung

(=3 Einstellung gegeniiber Leitinien

O E LN ENONWLO BN DEWAD LN WD b A D

Abb. 15: Screenshot Liste der Codes und der zugeordneten Phrasen
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Mit einem Doppelklick auf die jeweilige Kodierung kann im Anschluss ein Fenster ge-
Offnet werden, dass alle in diesem Code zusammengefassten Phrasen beinhaltet, wie
auch deren nummerische Kodierung (siehe Abb. 15, kleine blaue Zahlen im Dokument-
Browser). Dieselbe Zuordnung wurde auch im Appendix der vorliegenden Arbeit vor-
genommen, um spater nachvollziehen zu kénnen, aus welchem Kontext eine AuRerung

stammt, selbst ohne Zugriff auf die verwendete Software.

e X

Code: Partizipation\Schulungen extarn 4 Codings aus 1 Dokumnenten und 0 Dokumentgruppen

HMARo o O #®

Eine Schulung fiir uns wire nicht notwendig bei dem Erlass einer Leitlinie, denn wir kénnen das. Wir sind sowieso OGE zertifiziert und wir
haben diese Standards. Also wre nicht notwendig. Aber natiirlich, fiir andere Firmen sicher sinmvoll, aber fiir uns nicht notwendig.

| Kommentar | Dokument | Code Anfang | Ende | Gewicht | Vorschau | Autor |
(o] Interviewtrans... | Partizipation\s... e 44 0 Eine Schulung ... | EMH
[o] Interviewtrans... | Partizipation\s... 21 21 0 | Wir kénnen Fo... | EMH
o] Interviewtrans... | Partizipations... 65 B85 0 | Nein, Schulung... | EMH
(o] Interviewtrans... | Partizipation\s... 37 87 0| undjawennir... |EMH

4 il | v

Abb. 16: Screenshot des Codings ,,Partizipation/Schulungen extern‘

Im Anschluss an die Zuordnung kann der letzte Schritt der qualitativen Inhaltsanalyse
vorgenommen werden: die Auswertung. Daher eine ,,Biindelung* zu neuen Aussagen
mit ,,Integration* von abweichenden Antworten. Dieser Schritt wird in Kapitel 4, Er-

gebnisse und Diskussion, présentiert.
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4 Ergebnisse und Diskussion

Im nachfolgenden Kapitel werden die Ergebnisse der Befragung zur Umsetzbarkeit der
Leitlinie présentiert und gleich im Anschluss an ihre Darstellung diskutiert (37). Im
Zuge dessen kann sogleich auf die Bedeutung der Aussagen eingegangen und aktuelle

Forschungsliteratur einbezogen werden.

Auszige aus den Interviews sind in Anfihrungszeichen gesetzt. Langere Aussagen sind
zusétzlich mittels Einzug und einem Zeilenabstand von 1,15 dargestellt. Auslassungen
innerhalb der Aussagen sind mit [...] gekennzeichnet. Am Ende jedes Zitats steht in
eckiger Klammer die Abkiirzung ,,IV“ (fiir Interview) und die Interviewnum-
mer/Betriebsnummer und nach einem Beistrich die nummerische Kodierung aus
MAXQDA®.

4.1 Ausgewdhlte Unternehmen

Die Unternehmen, wie in Tabelle 13 dargestellt, unterscheiden sich in vielen Merkma-
len, einzig das Auswahlkriterium (Produzent fiir Essen in Kinderbetreuungseinrichtun-
gen) findet sich bei allen wieder.

Sehr homogen waren die Gesprachspartnerinnen, da sich bei allen vier Unternehmen
Geschéftsleiterinnen oder Bereichsleiterinnen zur Verfligung stellten. Aus diesem
Grund kann den Antworten eine &hnliche Gewichtung zukommen, vor allem, da sie die
Entscheidungstrager und -tragerinnen fiir die Anpassung und Optimierung ihres Ange-
bots sind.

Die Anzahl der Mitarbeiterinnen, womit die Betriebsgrofle festgemacht wurde, zeigt
einen grofRen Unterschied bei den befragten Teilnehmerinnen der Studie. Es l&sst sich

laut der Wirtschaftskammer Osterreich (56) folgende Kategorisierung vornehmen:
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Tabelle 15: Betriebsgrolien der befragten Unternehmen

Kategorisierung Mitarbeiterinnen | Anzahl innerhalb Betrieb Nr.
der Erhebung
Kleinstunternehmen | bis 9 0
Kleinunternehmen 10-49 1 1
Mittlere Unterneh- 50-249 2 3und 4
men
GrofRRunternehmen ab 250 1 2

In Bezug auf die BetriebsgroRe muss die angegebene Zahl aber mittels der Funktionen
der Mitarbeiterinnen relativiert werden. Das Unternehmen im ersten Interview hat zwar
13 Personen beschéftigt, jedoch sind fiir die Zubereitung, Speiseplanentwicklung und
den Einkauf, daher die bedeutendsten Felder zur Umsetzung einer Leitlinie, nur zwei
Personen zustandig. Auch der vierte Betrieb (Interview Nr. 4) weist zwar 92 Beschéftig-
te auf, da das Unternehmen aber noch in anderen Bereichen tétig ist, sind nur zwolf Per-
sonen flr die vorhin genannten gemeinschaftsverpflegungsbezogenen Tétigkeiten zu-
standig. Rechnet man Management, Auslieferung und Service am Kunden im vierten
Unternehmen dazu, so kommt man auf 16 Mitarbeiterlnnen im Bereich Gemeinschafts-
verpflegung. Auf Grund dessen konnte man den vierten Betrieb als ,,Kleinunternehmen*
und den ersten als ,,Kleinstunternehmen* betrachten (56).

In der Betriebsart haben Betrieb 2-4 eine Gemeinsamkeit, denn alle drei sind Zuliefer-
betriebe. Zudem sind die beiden Unternehmen 2 und 4 auch Betreiber von Betriebski-
chen. Das Spektrum ist beim zweiten interviewten Betrieb noch erweitert durch einen
individualgastronomischen Zweig. Nur das erste befragte Unternehmen unterscheidet
sich mal3geblich, da nur und ausschliel3lich fiir die eigene Institution das Mittagessen
zubereitet wird.

Wie bereits eingangs erwahnt, produzieren alle Unternehmen Verpflegung fur Kinder-
betreuungseinrichtungen. Diese Kategorie, oder jene der Zubereitung von Mittagessen
fir/in eine/r Schule bzw. fur/in Schulen musste gegeben sein. Diesen Anspruch werden
Betrieb 2-4 ebenso gerecht. Ansonsten zeigen sich teilweise Uberschneidungen in Be-
zug auf die Kunden: Betriebe 2-4 beliefern Unternehmen und privaten Kunden; Betrie-
be 2 und 3 Pflege- und Altenheime; Betriebe 2 und 4 zusatzlich Bezieherlnnen von Es-

sen auf Radern.
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Die taglich produzierten Portionen stehen in Relation zu den Mitarbeiterinnen im Ge-
meinschaftsverpflegungsbereich. Die Tagesportionen liegen zwischen 110 und 250.000,
bei 2 bis 10 unterschiedlichen Mendlinien. In allen Betrieben werden ein Tagesme-
nl/Tagesteller und eine vegetarische Option geboten. In drei der vier Unternehmen da-
neben auch eine schweinefleischlose Variante. Mit zehn unterschiedlichen Menlinien
kann nur der GroRbetrieb dienen, da in diesem Betrieb alleine acht Angestellte mit der
Speiseplanentwicklung vertraut sind. In Betrieb Nr. 3 werden flinf, im ersten drei und
im vierten zwei Mendllinien angeboten.

Die Betriebe 1,3 und 4 haben je nur ein Ausgabeverfahren, das zweite befragte Unter-
nehmen kann auf drei Zulieferungs- bzw. Ausgabeverfahren zurlickgreifen, wodurch

ihre Mdglichkeiten in Vorbereitung, Zubereitung und Auslieferung erweitert sind (9).

4.2 Umsetzung der Leitlinie in der Praxis

Die Auswertung der Interviews in Bezug auf die Anwendbarkeit zeigt bei diesem Punkt

drei unterschiedliche Antworten.

Tabelle 16: Umsetzbarkeit der Leitlinie

Umsetzbarkeit Nennungen
Teilweise/begrenzt umsetzbar 2
Prinzipiell umsetzbar 1
Nicht umsetzbar 1

Die Leitlinie ist fuir zwei der Unternehmen teilweise umsetzbar, fiir eines nicht und fir
eines prinzipiell umsetzbar. Die Antworten verweisen auf die ersten Schwierigkeiten,
welche die Leitlinie mit sich bringt, aber auch auf die gelungen Elemente.

Die Frage nach der Umsetzbarkeit wurde von Unternehmen Nr. 3 mit ,, Teilweise“ [TV

3, 55] und von Nr. 4 wie folgt beantwortet:

,Nein, oder sagen wir einmal begrenzt umsetzbar, das kommt auf die Grofie
drauf an, wenn jetzt jemand nur auf Caterer spezialisiert ist und sagt, und der
geht jetzt von mir aus bis zu einer gewissen GroRe ist das vielleicht machbar,
weil er nur eine Kundschaft hat, aber wenn unterschiedliche Kunden sind, unter-
schiedlicher Altersstruktur, und ab einer gewissen Menge ist das nach diesen
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Leitlinien nicht mehr umsetzbar. Das kommt darauf an, wie weit man sich spezi-
alisieren kann, also eher fiir Grof3betriebe geeignet.” [IV 4, 77]

Ein positives Feedback kam vom kleinsten Unternehmen:

., Vieles davon setzen wir schon um, das einzige, das wir noch nicht umsetzen ist,
bzw. was man sich noch tberlegen kann ist, dass man eine Zeit lang wirklich die
PortionsgrolRen wiegt, weil das ist das einzige, das immer wieder Thema ist, wo
auch wir als Team immer wieder diskutieren.” [V 1, 4]

,»Also prinzipiell ist es moglich, dass man die Leitlinie umsetzt, die Portionsgro-
Ren misste man einmal wiegen, dass man ein Gefuhl kriegt. Das ist eh gut auf-
gearbeitet. Die Erwachsenenportionen musste man dann anpassen.” [IV 1, 6]

Die Antworten sind sehr unterschiedlich, aber sehr wohl auch nachvollziehbar. Obwohl
Betrieb Nr. 1 viel kleiner ist und nur ein Viertel der Portionen zubereitet als Betrieb Nr.
4, ist es einfacher umzusetzen da die Kunden homogen sind. Obwohl die Leitlinie ei-
gentlich genau aus diesem Grund nicht explizit auf die unterschiedlichen Gruppierungen
eingeht und tendenziell allgemein gehalten ist, ist sie scheinbar doch zu komplex.

Da die vorgelegte Leitlinie lebensmittelbasierte Empfehlungen gibt und zum Teil auch
Punkte der WiNKi-Auslobung (vgl. (36)) beinhaltet, ist diese ziemlich mit der bereits
bestehenden Zertifizierung des Unternehmens Nr. 1 im Einklang. Bei den Portionsgro-
Ren selbst findet sich bis jetzt nur eine differenzierte Einteilung bis zum 18. Lebensjahr,
fir die Leitlinie musste dann noch eine Aufarbeitung der PortionsgroBen fir unter-
schiedliche Berufsgruppen und Senioren und Seniorinnen stattfinden. Die im Interview
genannten ,,Erwachsenenportionen® beziehen sich auf die Abbildung ,,Portionsgrofen —
Gemessen mit der eigenen Hand* (Styria Vitalis, 2011).

An dieser Stelle sollte der Anteil an Tagesenergie pro Mittagsmeni erneut tberdacht
werden. Sollte sich in der gegenwértigen Diskussion diesbezlglich etwas &ndern, wir-
den auch die Portionsgrofien adaptiert werden missen. Denn die DGE geht von einem
Viertel der taglichen Energiezufuhr durch das Mittagessen aus (40), die finnische Schul-
leitlinie von einem Drittel (14) und eine Studie von Briefel et al. aus den USA verweist
darauf, dass Kinder in Grundschulen sogar 35-40% der Tagesenergie durch das Mittag-

essen konsumieren (57).
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Die Probleme fiir eine erfolgreiche Umsetzung wurden im Interview wie folgt darge-

legt:

,Die vorliegende Leitlinie ist fiir mich in der Form nicht als eine Bundesleitlinie
zu sehen, sondern nur eine Auflistung von derzeit bestehenden Richtlinien von
einzelnen Bundeslandern und wenn man jetzt eine Leitlinie zur Gemeinschafts-
verpflegung, sozusagen eine bundesweite Leitlinie herausgeben méchte, dann
kann man nur Teile aus diesen einzelnen Bundeslandern rausnehmen, die gut
durchfiihrbar sind und daraus eine Leitlinie machen. Die Leitlinie muss erst ge-
macht, das vorliegende ist fiir mich noch keine bundesweite Leitlinie.” [V 2, 33]

Die Leitlinie selbst ist keine neue Reform, sondern nur eine Zusammenstellung, deswe-

gen sollten Erkenntnisse aus dieser Studie in die Planung einbezogen werden.

Auch bei der Modifizierung bestehender Speiseplédne mit Hilfe der Leitlinie zeigt sich
kein klares Bild. Fir zwei der Betriebe ist diese mit der vorgelegten Leitlinie moglich,

fur zwei nicht.

Tabelle 17: Modifizierung bestehender Speisepléne

Modifizierung Nennungen
Ja, moglich 2
Nein, nicht moglich 2

Die beiden kleinsten Betriebe gehen von einer Mdglichkeit der Adaption ihrer Speise-
plane durch die vorgelegte Leitlinie aus, bzw. da die Ahnlichkeit zur WiNKi-Auslobung
besteht, wie in Interview Nr. 1 formuliert: ,,[...]JUnd das machen wir jetzt auch und das
klappt eigentlich auch gut.” [TV 1, 8] ist eine Modifizierung in dieser Form nicht mehr
von Noten.

Nicht moglich ist eine Modifizierung in einem Betrieb auf Grund von bereits bestehen-
den Regelungen, wie in Interview Nr. 3 dargebracht: ,,.Derzeit auf Grund der Vorgaben
der MA 56 und der Stadt Wien nicht. [IV 3, 57]. Die MA 56, die Magistratsabteilung
fur die Wiener Schulen, setzt fiir die Vergabe eines Auftrags zur Belieferung der Schu-
len eine Zertifizierung durch die OGE mit dem Gutesiegel fir die nahrstoffoptimierte
Gemeinschaftsverpflegung (22) voraus und zudem einen Bioanteil von 40% (58) Aus

diesem Grund musste eine bundesweite Leitlinie entweder die gleichen Standards haben
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wie die OGE-Zertifizierung, oder zumindest in irgendeiner Form darauf Riicksicht
nehmen. Fur Betrieb Nr. 2 wére eine Umsetzung nicht angebracht, da die Leitlinie selbst

keine Neuerungen bringt und in ihrer Form noch nicht ausgereift ist (vgl. [IV 2, 33]).

4.3 Betriebliche Ressourcen

4.3.1 Okonomische Ressourcen

Die folgende an die Betriebe gerichtete Frage, beschaftigte sich mit den wirtschaftli-
chen Mdoglichkeiten der Unternehmen. Flr eine Adaptierung von Speiseplénen ist es
von Bedeutung, neben der Motivation auch Zeit und Geld aufbringen zu kénnen. Nur
ein Unternehmen gab an, fur die Anpassung die notwendigen Ressourcen zu haben, ein

Unternehmen beantwortete dir Frage nicht und zwei verneinten.

Tabelle 18: Okonomische Ressourcen fiir die Umstellung zu einer ernahrungsoptimierten Kost

Okonomische Ressourcen Nennungen
Ja, vorhanden 1
Nein, nicht vorhanden 2
keine Angabe 1

Die vorhandenen Ressourcen wurden wie folgt vom kleinsten Unternehmen, in dem nur
zwei Personen fir die Entwicklung und Umsetzung von Speisepléanen und damit auch

fur die Anpassung zusténdig sind, argumentiert:

., Wir haben Zeit und die Ressourcen damals aufwenden kdnnen. Wir tberarbei-
ten die Speisepléane auch immer wieder, die Kéchin und ich, die Kéchin macht
immer wieder Tests, was essen die Kinder und was nicht. Bei gréberen Ent-
scheidungen setzen wir uns dann zusammen und besprechen das.” [TV 1, 10]

Ein Unternehmen erklérte die Situation, weswegen die 6konomischen Ressourcen feh-

len, wie folgt:

,Nein. Hat verschiedene Griinde, [...] unsere Hauptaufgabe ist es, [...] dem
AMS Dienstleistungen anzubieten, wo wir das Klientel, das wir vom AMS be-
kommen, beschaftigen kénnen. Und je anspruchsvoller die Dienstleistungen
sind, umso schwieriger wird es fiir uns, weil wir eben das Klientel der Langzeit-
arbeitslosen oder arbeitsmarktfernen Personen, wie es so schon heift, bekommen
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und da die meisten mit verschiedenen Defiziten behaftet sind und diese missen
wir grundsétzlich einmal aufbearbeiten, und versuchen, die Leute flr den Regel-
arbeitsmarkt fit zu machen [...].“ [TV 4, 81]

Diese Aussage verweist auf das Problem, das manche Unternehmen nicht nur ein
Standbein haben, oder anderen Foérdergebern unterliegen, die fur Weiterentwicklungen
in der Speiseplanoptimierung keine Ressourcen aufwenden konnen oder wollen. In der
Literatur findet sich unter den Schllsselbarrieren der Umsetzung das Fehlen von Res-
sourcen zeitlicher und personeller Art, zweitere werden im Folgepunkt genauer disku-
tiert. Selbst bei jenen, die ihre Versorgung bereits an Leitlinien angepasst haben, wird

das Fehlen von Zeit und Geld als Hurde genannt (54).

4.3.2 Personelle Ressourcen

In einem dhnlichen Kontext stehen die personellen Ressourcen, es stellt sich die Frage,

inwieweit steht das Personal fiir die Umsetzung von Leitlinien zur Verfligung.

Tabelle 19: Personelle Ressourcen fiir die Adaptierung der Leitlinie

Personelle Ressourcen Nennungen
Ja, vorhanden 2
Nein, nicht vorhanden 2

Zwei der Unternehmen konnen die personellen Ressourcen aufbringen, zwei nicht:

,Ja. Die Kochin ist ein Riesenvorteil.” [IV 1, 12]

,Ja auf alle Fille, wir sind ja dadurch, dass wir OGE zertifiziert sind [...] sind
wir ja nochmal strenger und erfiillen andere Kriterien, als die da drinnen sind.*
[V 2, 39]

,Nein.“ [IV 3, 61]

,Nein.“ [IV 4, 83] ,,[...] und daher wére das zu speziell und zu, wie soll ich sa-
gen... Dafiir haben wir nicht das Personal.“ [IV 4, 81]

Es ware daher eventuell eine Option, ein eigenes Team vom Ministerium zusammen zu

stellen, welches das Personal in den einzelnen Betrieben bei der Umstellung unterstutzt
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und vorhandene Speiseplane und Mendulinien Uberarbeitet (54). Internationale Verglei-
che zeigen, dass der Wert des Schulessen von der Gunst der Regierung und seinen Mi-
nisterien abhdngt. Wenn die Bedeutung des Essens in der Gemeinschaftsverpflegung
verkannt wird und die finanziellen und personellen Mitteln zur Einflhrung, standigen
Evaluierung, Erneuerung und Verbesserung fehlen, zeichnen sich nur geringe Erfolge
ab. Selbstverstandlich sind fir die Gesundheit der Bevolkerung nicht nur die Initiativen
der Regierung verantwortlich, jedoch ist der Anspruch an Essen in ganztdgigen Bil-
dungseinrichtungen in Landern, in denen Gesundheit, Wohlfahrt und Bildung weit oben
stehen, hoher. Die Konsequenz daraus ist, dass bei der reinen Sicherstellung der Ver-
pflegung 6konomische Ziele, in jenen L&ndern, die sich Uber den Wert und die Reich-
weite der Schulerndhrung Gedanken machen (kénnen), gesundheitliche Aspekte im
Vordergrund stehen. Deswegen sollten verschiedene Zielgruppen, beginnend bei Ernéh-
rungswissenschafterinnen, tber Lehrerlnnen und Schilerlnnen bis hin zu wirtschaftli-

chen Interessensgruppen in einen Implementierungsprozess einbezogen werden (52).

4.3.3 Verwendung von Nahrstoffberechnungsprogrammen

Tabelle 20: Verwendung von Néhrstoffprogrammen in den befragten Unternehmen

Na&hrstoffberechnungsprogramme Nennungen
Ja 2
Nein 2

Zwei der befragten Betriebe arbeiten mit Nahrstoffprogrammen, die anderen beiden

nicht. Die mit ,,Ja“ begonnen Aussagen sind nachfolgend dargestellt:

,»Ja, einerseits mit dem BL-Schliissel und der ist hinterlegt in einer individuellen,
auf uns zugeschnittenen Software.” [IV 3, 63]

»Ja. Das wire auch noch eine Anregung, dass man das wirklich auch in eine
Leitlinie hineinnimmt, dass fiir die Gemeinschaftsverpflegung es zwingend not-
wendig ist, nach Rezepturen zu arbeiten, die dann auch berechnet sind, aber dass
zumindest einmal Rezepturen da sind. Weil es kann nicht jeder, wenn es um
Gemeinschaftsverpflegung geht, meines Erachtens, kochen wie ihm gerade lus-
tig ist, oder was ihm gerade an diesem Tag einfallt und das misste dann in ei-
nem Speiseplan festgehalten werden.* [V 2, 41]
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Dieser Forderung nach Rezepturen wird in vielen der bereits beschriebenen Richtlinien
Folge geleistet. Im oberosterreichischen Handbuch ,,Gesunde Kiiche* miissen die An-
werterlnnen zehn Rezeptbeispiele fiir 10 oder 100 Portionen einreichen Dabei sollen die
Zutaten von einer gebundenen Suppe, vier vegetarischen Gerichten, einem Fleischge-
richt, einer stf’e Hauptspeise, einem Dessert auf Milchproduktbasis und einem Kuchen
bzw. einer Torte einlangen. Ebenso missen die genauen Mengenangaben und der Fett-
gehalt der Zutaten, wie auch die Zubereitung selbst angefiihrt werden (24). Fir die Er-
reichung des Karntner Zertifikats mussen die Speiseplane von vier aufeinanderfolgen-
den Wochen vorgelegt werden. VVon diesen Gerichten mussen die Rezepturen von flnf
Hauptspeisen, zwei Suppen und zwei Nachspeisen fur je 10 Personen aufgelistet werden
(31).

Im Interview 1 und 4 wurde die Frage mit Nein beantwortet, wobei im ersten Unter-

nehmen eine solche Software noch gar nicht bekannt war.

4.4 Partizipation der Unternehmen

4.4.1 Externe Schulungen

Die Unternehmen wurden zudem befragt, ob sie bereit sind, an Schulungen teilzuneh-
men. Neben dem Interesse an Fortbildungen wurde auch angesprochen, ob prinzipiell
die Mdglichkeit besteht, diese wéhrend der Arbeitszeit zu absolvieren. Die Antworten

lauteten wie folgt:

Tabelle 21: Interesse und Mdglichkeit an externen Schulungen teilzunehmen

Schulungen Nennungen
Maglichkeit und Interesse 2
Maoglichkeit teilzunehmen, aber kein Notwendigkeit 1
Weder Interesse, noch Mdoglichkeit 1

Zwei der Unternehmen haben sowohl Interesse, als auch die Mdaglichkeit an Schulungen

und Fortbildungen teilzunehmen.

.|...] und ja wenn irgendwelche Neuerungen sind, oder die Kéche von ihrer Sei-
te irgendeinen Wunsch &uf3ern, von irgendwelchen Fortbildungsseminaren ist
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das tiberhaupt kein Thema, dass sie das auch in der Dienstzeit absolvieren.” [V
4, 87]

,Wir koénnen Fortbildungen nur machen, wenn wir keine Kinder haben, daher
nur eine Woche im Jahr. Also gemeinsame Fortbildungen, einzelne Fortbildun-
gen machen wir schon, aber da machen halt die Kolleginnen, wenn wer will,
aber Gemeinschaftsfortbildung haben wir einmal im Jahr fir einen Tag, der ist
daflir vorgesehen. Die Zeit ist also knapp. Fir die Fortbildungen gibt es keine
Stundenvorgabe, nur eine Kostenvorgabe, wie viel ich finanzieren kann, wie viel
Fortbildungsgeld ich fiir jeden zur Verfiigung hab‘. Es gibt Kolleginnen, die ha-
ben letzes Jahr gar keine Schulung gemacht, es gibt welche, die haben glaub‘ ich
vier gemacht, jetzt zum Thema Englisch zum Beispiel. Also die suchen sich
raus, was sie interessiert.“ [IV 1, 21]

Auch im Kkleinsten Unternehmen kdnnen die Mitarbeiterlnnen Schulungen absolvieren.
Zwar mit der Einschrankung, dass diese nur zu bestimmten Zeiten im Kalenderjahr
stattfinden konnen, jedoch werden sie von der Geschéftsleitung ermdglicht. Das grofite
der befragten Unternehmen gibt an, selbst nicht an externen Schulungen teilnehmen zu

wollen, findet die Idee aber sinnvoll:

»Eine Schulung fiir uns wére nicht notwendig bei dem Erlass einer Leitlinie,
denn wir kénnen das. Wir sind sowieso OGE zertifiziert und wir haben diese
Standards. Also ware nicht notwendig. Aber natlrlich, fir andere Firmen sicher
sinnvoll, aber flir uns nicht notwendig.* [IV 2, 44]

Da Schulungen und Fortbildungen auch (Arbeits-)Zeit kosten, ist auch folgende Ant-

wort verstandlich, da die alltadglichen Aufgaben nicht liegen bleiben kénnen.

,Nein, Schulungen sind nicht sinnvoll, weil wir haben keine Zeit uns im wirt-
schaftlichen Wettbewerb mit so vielen Nebengerduschen zu beschéftigen.« [IV
3, 65]

Drei der vier Unternehmensleitungen gaben an, dass sie und ihre Mitarbeiterinnen
Schulungen aus freien Stiicken absolvieren, bzw. gewissen Verpflichtungen nachkom-

men mussen, wo sowohl interne, als auch externe Schulungen durchgefihrt werden.
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4.4.2 Meinung zur Veranderungen im Wettbewerb

Tabelle 22: Veranderungen im Wettbewerb

Vorteil im Wettbewerb Nennungen
Ja 1
Nein 1
Kann ich nicht beurteilen 2

Nur von einem Betrieb wurde angegeben, dass davon ausgegangen werden kann, dass
eine Adaption einen Vorteil im wirtschaftlichen Wettbewerb bringen kann. Zwei waren
sich der Auswirkungen nicht sicher und ein Unternehmen ging von keiner wirtschaftli-

chen Verbesserung aus.

,»Das kann flir uns nur ein Vorteil sein. Auch weil wir das jetzt schon haben, aber
nicht ausloben kénnen. Ja, das ist unser Problem, wir haben das, aber wir kénnen
es nicht ausloben.” [V 2, 46]

Eine Uberpriifung der Anpassung bringt den Vorteil, dass sie Unternehmen als externe
Stelle zertifizieren, wodurch flr die KundInnen das Angebot transparent wird. Andere

Geschéftsfihrerlnnen sehen das nicht so:

,,Dass es einen Vorteil bringt? Kann ich schwer sagen, vielleicht bei wenigen.
Wir merken immer wieder, dass die Mehrheit der Eltern den Kindergarten nach
der Wohnnahe einfach aussucht, leider Gottes sich da nicht mehr Gedanken
macht um Qualitat. Auch, aber das sind sicher die wenigeren, also das sind bei
uns ca. 20%, die wirklich hier sind wegen dem Essen und wegen dem Pro-
gramm, das wir bieten.* [IV 1, 23]

,Das kann ich schwer beurteilen, grundsétzlich gehe ich davon aus, dass Qualitit
ganz einfach die Kunden zufrieden stellt und jetzt ... wir haben bis jetzt noch
keine, jetzt machen wir den Job 18 Jahre und haben bisher noch keine Werbung
gemacht. Das heif3t weder ein Inserat geschalten noch sonst irgendetwas und
sind von den ca. 30 Menis auf die 400 angestiegen. Das heil3t, scheinbar ist un-
sere Qualitdt, unser Service und unsere Kundenbetreuung in Ordnung, dass wir
jetzt Nachfragen haben von Kunden, wir aber leider ablehnen mussen, weil wir
die gesamte Kapazitit und Infrastruktur nicht mehr besitzen® [IV 4, 89]

Wie angesprochen, stehen fiir viele Kundinnen auch die geographische Nahe, Service

am Kunden oder die vorhandene Qualitat der Speisen im Vordergrund, so dass nicht auf
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Grund von zertifizierten Standards die Wahl auf diesen oder jenen Produzenten fallt.
Erst wenn in der Gesellschaft die Bedeutung einer ausgewogenen und optimierten Er-

néhrung erkannt wird, kann man auch mit einem wirtschaftlichen Profit rechnen.

4.4.3 Interesse an Auszeichnungen

Tabelle 23: Interesse an einer Zertifizierung bei Anpassung an die Leitlinie

Interesse an Zertifizierung Nennungen
Nein 3
Ja 1

Nur eines der befragten Unternehmen ist interessiert an einer Auszeichnung:

,»Wir sind interessiert an einer Auszeichnung und total interessiert an Leitlinien,
wir glauben, dass es notwendig ist fiir die Gemeinschaftsverpflegung Leitlinien
zu haben, bundesweite.” [IV 2, 48]

Eine Auszeichnung ist nicht der Ansporn, die eigenen Speiseplane zu Uberarbeiten. In
diesem Zusammenhang musste noch diskutiert werden, wie man eine hohere Beteili-
gungsrate forcieren konnte. Eine kostspielige Option ware eine Forderung fir die Opti-

mierung der Speisepléne, als Beitrag zur Gesundheitsférderung der Bevolkerung.

,»lch brauch‘ keine Auszeichnung. Wir brauchen Informationen, setzen das um.
aber wir brauchen nicht unbedingt eine Auszeichnung dafir. Das wiirde mich

jetzt nicht motivieren, das zu machen, weil es dann eine Auszeichnung gibt.“ [TV
1, 28]

Im Interview mit dem Betrieb Nr. 4 wurde es etwas provokanter formuliert:

,Nur dass ich jetzt ein ISO-Zertifikat an der Wand hangen habe und nicht weifR,
wo hinten und vorne ist, ist das ISO-Zertifikat recht nett, aber helfen tut es mir
nix.“ [IV 4, §89]

Wie bereits kurz angeschnitten ist eine Verbreitung von Informationen von groRRer Be-
deutung. Die Ergebnisse einer qualitative Studie in Kanada zeigte, eine Schllsselbarrie-
re, die Schulverpflegung an die nationale Leitlinie anzupassen, ist das Fehlen von In-
formation (54). Wenn den Unternehmen das notwendige Wissen fehlt und offizielle
Vorgaben tendenziell mit einer Beschneidung der eigenen Mdglichkeiten assoziiert
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werden, wird eine flachendeckende Umsetzung nicht glicken. Diesbezilglich wurde
folgendes Statement zum Interesse an einer Auszeichnung abgeben:

,,Gar nicht, das wiirde wieder nur Geld kosten und nix bringen. Samtliche Zerti-
fizierungen sind sehr praxisfremd und haben mit dem taglichen Leben, der tagli-
chen Praxis eigentlich nichts zu tun. Bereits sehr viel Geld ist in die OGE-
Zertifizierung geflossen.” [IV 3, 69]

4.5 Benotigte Hilfestellungen

Tabelle 24: Interesse und Forderung von Unterstitzung zur Umsetzung

Interesse und Forderung von Hilfestellungen Nennungen
Nein 2
Glaube nicht 1
Ja 1

In Bezug auf Hilfestellungen sich die befragten Betriebe relativ einig, dass mit einer gut
ausgearbeiteten Leitlinie und klaren VVorgaben selbststandig umgegangen werden kann.
Es sollte auf die grundlegenden fachlichen Kompetenzen der Betriebe aufgebaut wer-

den:

,,Nein, brauchen wir nicht. Wir haben Riesengruppe von Entwicklungskochen,
ich habe alleine in meinem Team 15 Erndhrungswissenschaftlerinnen, die sind
extrem drauf’en am Markt unterwegs, wir wissen sehr viel dartber, was Kinder
gerne essen oder nicht gerne essen. Wir wissen, wie wir kochen missen, also das
brauchen wir nicht vom Ministerium. Das ist auch eine Kompetenz, die man
dem einzelnen Anbieter zutrauen soll. Es soll VVorgaben geben fur Angebotshau-
figkeiten, flr PortionsgroRen, die Dinge finde ich sehr sinnvoll, fir Bioanteile,
fiir Regionalitat, solche Dinge finde ich sehr sinnvoll, aber Rezepturentwicklung
ist glaube ich wirklich die ureigenste Kompetenz eines Unternehmens. Das ist ja
das, was uns ausmacht. Das ist unser Wissen, das ist unser Job, unser Job ist es,
das dann umzusetzen. Das erwarte ich mir tberhaupt nicht von einem Ministeri-
um, wirde ich eher absurd finden, ehrlich gesagt, wenn das Ministerium Rezepte
zur Verfligung stellt. Wirde ich sehr absurd finden. Ich finde, die Aufgabe eines
Ministeriums oder Gesundheitsbehdrde ist es, Richtlinien rauszugeben, die sind
dann von den einzelnen Firmen umzusetzen. Aber wie das umzusetzen ist, ist
dann die Kompetenz der Gastronomie. So wiirde ich das sehen.” [IV 2, 50]
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In der einzigen Aussage, in welcher die Forderung nach Hilfestellungen nicht negiert
wurde, zeigte sich, dass eine Erweiterung des (Rezept-)Repertoires begriRt wird, jedoch

diese fur die Umsetzbarkeit einer Leitlinie keine groRe Rolle spielen.

,,Wir freuen uns Uber alle Informationen. Musterplane waren fur die Kochin,
dass sie einfach da sich ein bisschen leichter tut bei der Umsetzung. Jede Info
die wir kriegen, wir freuen uns Uber alles. Gute Rezepte sind immer gut, dass
man ein bisschen Abwechslung auch hat.“ [IV 1, 27]

4.6 Inhaltliche Erganzungen

4.6.1 Kritik

Besonders wichtig fur eine gegenseitige Wertschatzung zwischen reglementierenden
Instanzen und Unternehmen, ist Kritik anzunehmen und diese bei weiteren Schritten in
Planung und Umsetzung zu bedenken. Folgende Aussage kam beziliglich Tabelle 10 in

der angehédngten Leitlinie zur Sprache:

,Ich finde es nur in einer Leitlinie, die von einem Bundesministerium herausge-
geben wird, warum man dort andere gesetzliche Kriterien anwendet, wie dster-
reichweit die VVorgaben sind. Warum man da plétzlich auf Freiland- und Bio-
Eier geht und automatisch normale Bodenhaltung, wie es gesetzlich ja zugelas-
sen ist in Osterreich und laut Gesetz ja erlaubt ist, warum man das plétzlich aus-
schlieBt und dann bei anderen Kriterien wieder sehr soft drinnen ist, wie zum
Beispiel nur 30% regionale Produkte, das erscheint mir wieder sehr wenig.“ [IV
2, 37]

Die angesprochenen Mindeststandards wurden so aus dem vom Land Steiermark verof-
fentlichten Leitfaden ,,Mindeststandards in der Gemeinschaftsverpflegung™ (25) Uber-
nommen. Per Gesetz ist Bodenhaltung nicht verboten, jedoch kann eine Leitlinie stren-
gere Regeln vorsehen, unabhangig ob diese nur fir Lander- oder auch fiir Bundesebene
gilt. Dieser Punkt musste individuell diskutiert werden, sobald man sich im Klaren ist,
ob die Vorgaben fiir den Bund geringer oder zumindest gleich gehalten werden soll, wie
jene der Lander. Beziehungsweise, an welche Richtlinie (aus welchem Bundesland)

man sich anpasst:

,Das ist auch das Problem an der vorliegenden Leitlinie, da sich diese wider-
sprechen hebt sich dann das Problem auf die Bundesebene.* [IV 2, 48]
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Ein weiterer Kritikpunkt wurde im Gesprach angefihrt:

,Oder es fehlen wichtige Angaben, bei den Gewichtsangaben teilweise spricht
man von Rohgewicht und dann wieder von gegarten Gewichten, das muss ver-
einheitlicht werden.” [IV 2, 35]

Leider konnte nach wiederholter Durchsicht dieser Punkt nicht nachvollzogen werden,
da die Portionsgrofien nur in Rohgewicht dargestellt wurden und ansonsten finden sich
keine Gewichtsangaben in der Leitlinie. Falls die Abbildung ,,Portionsgréfien - Gemes-
sen mit der eigenen Hand* damit gemeint ist, so soll diese nur flr die erste Abschétzung

als Hilfestellung dienen, da dort nur exemplarische Gréf3enordnungen angefiihrt sind.

4.6.2 Fehler

Um eine einwandfreie Leitlinie zu gewahrleisten, muss die zusammengestellte teilweise

noch Uberarbeitet werden. Eine/r der Interviewpartnerinnen merkte diesbeziglich an:

»|---] wie zum Beispiel Empfehlungen von speziellen Kédsesorten, wo man genau
weil3, die kommen von einer ganz speziellen Firma und ich kann mir nicht vor-
stellen, dass das in einer bundesweiten Leitlinie Platz hat.* [TV 2, 33]

In Punkt 3.4.4. der ausgesendeten Leitlinie (sieche Anhang) finden sich als Beispiele fiir
fettarme Ké&sesorten Joghurtkdse, Baronesse und Goudette. Zwei dieser Produkte wer-
den nur von einer oberdsterreichischen Molkerei produziert, das dritte Produkt eben-
falls, jedoch gibt es auch andere Anbieter, die es herstellen. Die Richtlinie, aus welcher
die Angaben Ubernommen wurden, stammt aus Oberdsterreich und wurde vom Land
Oberdgsterreich publiziert (24). Bei der Zusammenstellung ist diese Produktplatzierung
ubersehen worden und muss selbstverstandlich gestrichen werden. Desweiteren wurde

angemerkt:

,»[-..] was sind die Vorgaben fiir eine Vollverpflegung und was fir eine Teilver-
pflegung, das kommt fir mich da nicht raus. [TV 2, 35]

In diesem Fall ist beim Erstellen der Leitlinie ein Reiter in den Tabellen der Produkt-
und Speisenh&ufigkeit (Kapitel 3.3; Tabellen 5-7) nicht vollstandig betitelt worden. Da

bei der Befragung Vollverpflegungseinrichtungen nicht die Zielgruppe darstellten, wur-
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den nur die Tabellen fir die Mittagsverpflegung abgedruckt. Das mdsste bei einer
Uberarbeitung geschehen, wie auch das Hinzufiigen der Tabellen fiir die Vollverpfle-

gung.

4.7 Ansichten bezlglich Anderungs- und Handlungsbedarf

Im Rahmen der Interviews kamen Schwierigkeiten fur die Umsetzung zur Sprache, aber
auch Themen, bei denen Handlungsbedarf gesehen wird, diese Standpunkte werden hier

eigens dargestellt.

4.7.1 Einheitlichkeit von Leitlinien in Osterreich

Es ist zu begriien, dass die Bedeutung der Gemeinschaftsverpflegung in einigen Bun-
deslandern erkannt wurde, jedoch stellen die unterschiedlichen Richtlinien und Leitfad-

chen auch ein Problem dar, wie ein/e Interviewpartnerin formuliert:

,»[-..] das was uns grolie Probleme schafft, weil wir ein Verpfleger sind, der
bundesweit tatig ist, da es in jedem Bundesland andere Kriterien gibt, also wir
missen hunderte verschiedene Speiseplane und Rezepturen haben, um diese
ganzen Kriterien sozusagen unter einen Hut zu bringen. Sozusagen in dem einen
Land gilt das, in dem anderen wieder was anderes und darum waére es fiir uns
sehr sehr wichtig, dass es bundesweite Leitlinien gibt. Das wirden wir auch po-
litisch sehr sehr sinnvoll finden. Weil es ist ja sehr absurd, dass ein Kind, wel-
ches in Oberosterreich in die Schule geht, fiir diese Kind gelten andere Kriterien
als fir ein Kind in der Steiermark oder Wien, das ist ja eigentlich absurd. Wir

finden, dass es unglaublich wichtig wire, bundesweite Leitlinie zu schaffen.*
[IV 2, 48]

Die Schwierigkeit liegt hierbei klar auf der Hand, entweder man wertet durch eine bun-
desweite Linie alle Landesleitlinien ab, oder man bringt eine wieder neue auf den
Markt. Inwieweit Betriebe dann noch teilnehmen kdnnen, da sie ansonsten andere Krite-
rien verletzen, muss bedacht werden. Wie bereits in Kapitel 5.2 diskutiert, sehen bei der

vorgelegten Leitlinie bereits jetzt Betriebe dieses Problem, da sie zum Beispiel:

,Derzeit auf Grund der Vorgaben der MA 56 und der Stadt Wien nicht.” [V 3,
57]
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erneut ihre Speiseplane anpassen kdnnen. Da dieser Kriterienkatalog andere VVorgaben
vorsieht, zum Beispiel 40% Bioanteil, wird die tagliche Produktion erschwert. Zeit-
gleich mehreren unterschiedlichen Anforderungen gerecht zu werden ist &uferst schwie-
rig (58).

4.7.2 Verschiedene Richtlinien fir einzelne Kundlnnengruppen

Die vorgestellte Leitlinie differenziert im Bedarf an Gesamtenergie, Makronahrstoffen
und dementsprechend bei den Portionsgrofien in unterschiedlichen Altersgruppen. Auch
die Aufstellung der verschiedenen PAL-Level ermdglicht, auf spezielle Gruppen inner-
halb der Gesellschaft einzugehen. Trotzdem wird auf Spezifika im Lebenszyklus nicht
konkret eingegangen. Dazu kommt, dass eine Speisenplanverteilung fur die Vollver-
pflegung nicht eingearbeitet wurde, da die Zielgruppe fir die Evaluierung Teilverpfle-

ger darstellten.

,Ganz wesentlich ist, dass man sozusagen unterscheidet, ob’s eine Vollverpfle-
gung oder eine Teilverpflegung ist, weil das einen grofien Unterschied ausmacht.
Und ich weil3 das, weil wir das schon seit vielen Jahren durchfiihren, darum
kann ich das auch wirklich so sagen, ja, und das Setting einfach ein ganz ein
groBer, einfach ganz wesentlich ist. Ob’s um Kleinkinder geht, ob’s um Schul-
kinder sich handelt, ob’s um Schwerstarbeiter oder dann um bettlagrige Patien-
ten sozusagen in der Geriatrie sich handelt, am Beispiel Hulsenfriichte. Ein Bett-
lagriger wird nicht einmal in der Woche eine Hiilsenfrucht vertragen, weil er es

einfach nicht vertrdgt. Wenn man sich ganz plakativ etwas raus nimmt.* [IV 2,
52]

Die Speiseplangestaltung und damit die Auswahl der Lebensmittel ist deshalb nicht
direkt 1:1 fir jede Altersgruppe anwendbar. Die DGE hat aus diesem Grund spezifische
Leitlinien fur die Gemeinschaftsverpflegung herausgegeben. Es wurden eigene Krite-
rien fur die Schulverpflegung, fur Seniorlnnen, fir Kinder, fur Betriebskichen, fir
Krankenh&user, fur Rehabilitationszentren und fir Bezieherlnnen von Essen auf Radern
publiziert (59). Eine Uberlegung, die fiir eine optimale Versorgung besonders geeignet
ist, aber durch ihre Komplexitat fur kleinere Unternehmen mit unterschiedlichen Ziel-

gruppen schwierig umsetzbar ist.



84
4 Ergebnisse und Diskussion

4.7.3 Einfluss von Eltern und Erziehungsberichtigten

Neben dem Handlungsbedarf innerhalb der Leitlinie, merkten die Interviewpartnerinnen

auch die Bedeutung der Erziehungsberechtigten an:

.| ...] aber ich gehe auch davon aus, man kann nicht alles an die 6ffentliche
Hand verschieben, sondern da gehdrt schon ein wesentlicher Beitrag in den ei-
genen vier Wanden geleistet, und ... ja, wenn die Eltern mir zeigen, dass sie,
wenn sie das Kind aus der Schule holen mit dem Kind nicht zum Pizza Planet
fahren, sondern zu Hause bewusst kochen, ja, dann bin ich gerne bereit, hier in-
tensivst mitzuarbeiten und Vorschldge zu machen.” [IV 4, 95]

In einem bereits sehr etablierten Modell der Einflusslevel von McElroy et al. (60) wird

auf die Stufen verwiesen, die viel zentraler sind, als nationale Richtlinien.

Individual

Interpersonal

Institutional/
Organizational

Community

Public Policy

Abb. 17: A Social-Ecological Model for Levels of Influence (mod. n. Gregory, 2002)

Im Zentrum dieses Modells steht das Individuum selbst, das mit seinem Wissen, seinen
Préaferenzen und Verhaltensweisen letztendlich alle Entscheidungen trifft (6). Jede Per-
son ist von kulturellen Erndhrungsgewohnheiten gepréagt (41) und weist prinzipielle
Muster im Erndhrungsverhalten, die nicht von heute auf morgen geéndert werden kon-
nen, auf (61). Der nachste Kreis stellt die zwischenmenschliche Ebene dar, die beson-
ders von Familie, Freunden und Bezugspersonen dominiert wird, weswegen die Bedeu-

tung dieser nicht Gbersehen werden darf. Betrachtet man dieses Modell, konnen Institu-
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tionen und die Gesellschaft zwar Einfluss austiben, das Regelwerk selbst steht aber ganz
aullerhalb und bildet nur die notwendige Basis (6). Deswegen ist flr eine weitgehende
Veranderung des Gesundheitszustands der Bevolkerung, relativ unabhéngig von den
Leitlinien selbst, eine breite Kommunikation und Prasenz der Thematik notwendig. Im

Interview wurde das wie folgt andiskutiert:

,Konsumenteninformation, das wire das allerwichtigste, weil da diskutieren wir
natiirlich oft mit den Eltern, jetzt geht’s, vor allem Anfang als wir das umgestellt
haben, als ich den Betrieb tbernommen habe und wir das Essen umgestellt ha-
ben.“ [IV 1, 30]

In einem Modell des NAP.e bilden die Politik der vorher angefiihrten Bereiche die
,Makroebene®, die Struktur und Gesetze schafft, gefolgt von der ,,Mesoebene®, die das
Lebensumfeld darstellt, einbezogen werden hier Kommunikation von relevanten Infor-
mationen, die Auller-Haus-Verpflegung, das Angebot an Lebensmitteln wie auch das
soziale und wohnliche Umfeld. Makro- und Mesoebene missen so gestaltetet werden,
dass die ,,Mikroebene®, als das individuelle Handeln jedes einzelnen bei einer Auswahl
von gesundheitsforderlichen Essverhalten beeinflusst werden kann (4). Die vom 0ster-
reichischen Ministerrat im August 2012 beschlossenen ,,Rahmen-Gesundheitsziele*
sind Ziele, die durch eine optimale Zusammenarbeit verschiedener Bereiche umsetzbar
sind. Im Zentrum steht ,,Health in all Policies*, wodurch langfristige interdisziplinare
Mafnahmen gestaltet und umgesetzt werden sollen (62).

In diesem Rahmen muss auch die Bedeutung der Vermittlung von Werten und damit die
Kluft zwischen Erndhrungs- und Gesundheitsunterricht und der Praxis angesprochen
werden. Adaquates Handeln von Lehrerinnen bedarf sowohl eines theoretischen Wis-
sens, aber auch eines praxisorientierten Umsetzung, denn der erndhrungsassoziierte
Handlungsspielraum von Kindern und Jugendlichen soll erweitert werden. Das schafft
eine gute Ausgangslage fiir die Zukunft. Angesprochen werden soll in diesem Zusam-
menhang die Kompetenzentwicklung in Zusammenhang von eigenstandigen Obst- und
Gemuseanbau, Kochunterricht und die Reflexion des eigenen Konsumverhaltens (52).
Diese Punkte, im Bezug auf das dargestellte Modell, kdnnen in der Stufe Institutio-

nal/Organizational eingereiht werden.



86
4 Ergebnisse und Diskussion

4.7.4 Sport und Bewegung

Neben den bereits diskutierten Punkten wurde angemerkt, dass ernahrungsbasierte In-
terventionen durch eine Verschrankung mit Bewegungsforderungsinitiativen grof3eren

Erfolg erzielen kdnnen:

,,Was mir am Herzen liegt ist eigentlich Bewegung und Erndhrung und sollte ei-
gentlich viel enger miteinander assoziiert werden, oder einfach in engerem Kon-
takt stehen, bei den ganzen Vorgaben. Das sollte nicht aus den Augen verloren
werden.“ [IV 3, 73]

Die Bedeutung der Bewegung wurde auch von der Regierung erkannt, so dass neben
dem NAP.e auch ein NAP.b, der Nationale Aktionsplan fir Bewegung im Jahre 2013
publiziert wurde. Die dargestellten Manahmen forcieren die Férderung von Bewegung
bei Kindern und Jugendlichen (63). Eine parallele Intensivierung beider Bereiche ist

daher fur die Gesundheitsforderung sinnvoll und erstrebenswert.

4.7.5 Einstellung zu Leitlinien

GroRteils sind die Unternehmer und Unternehmerinnen Leitlinien gegenilber positiv
eingestellt, da die Bedeutung der Gemeinschaftsverpflegung als solche erkannt wurde,
jedoch werden verpflichtende VVorgaben negativ assoziiert. Die Freiwilligkeit sich anzu-
passen und die Wahrung der eigenen Mdoglichkeiten sind dabei zentral. Beim Erlass von
Leit- und Richtlinien lauft man Gefahr, die Betriebe mit zentralen VVorgaben zu Uberfor-

dern, die in der Praxis nicht, oder nur sehr schwer umzusetzen sind:

,Ich finde Leitlinien schon gut, aber man ist schon ein bisschen, wie sagt man
da, gesattigt von diversen Dingen. Es reicht einfach. Wir haben so viel, uns wird
so viel aufgeschwatzt und so viel vorgeschrieben und so viel vorgegeben, von
Leuten, die von der Praxis keine Ahnung haben, die einfach praxisfremd sind.*
[V 3, 74]

,»Ja, ich kann jetzt nur mehr zusammenfassen sozusagen, ich glaube dass es ganz
notwendig ist, dass es bundesweite Leitlinie gibt, dass die aber nicht eine Zu-
sammenfassung der bestehenden Richtlinien der einzelnen Bundeslander sein
konnen, weil das nicht funktionieren kann, sondern da muss man sich noch eine
Ebene daruber stellen. Ich glaube sehr wohl, dass man dort gesetzliche Dinge,
sozusagen klar bundesweit noch mehr stérker hinterfragen muss. Was ist wirk-



87
4 Ergebnisse und Diskussion

lich in der Praxis machbar, sind auch VVorgaben da drinnen, die man dann auch
wirklich durchfiihren kann, wenn man das alles durchrechnet und fir viele Men-
schen kocht, also bei den Leitlinien geht es nicht um einen Privathaushalt, ich
sag‘ das jetzt so provokant, es geht nicht um ein Kochbuch fir eine Familie, es
geht da wirklich sozusagen um Vorgaben fiir viele Menschen. [IV 2, 52]

,»Ich glaube einmal es ist nichts falsch, es ist alles richtig, wenn daran gearbeitet
wird, etwas zu verbessern, keine Frage, speziell in dem Bereich, da wissen wir,
dass einiges an Autholbedarf noch notwendig ist, das ist liberhaupt keine Frage.*

[IV 4, 95]
,2Aber zusammengefasst, Leitlinien wéren sehr sehr sinnvoll.“ [V 2, 52]

Die Aussagen verweisen darauf, dass fir das Projekt ,,Optimierung der Gemeinschafts-
verpflegung* nicht nur die erndhrungswissenschaftlichen Aspekte beachtet werden mus-

sen, sondern auch die Kommunikation und Préasentation der Initiative bedeutsam ist.

4.8 Weitere Diskussionspunkte

4.8.1 Okologische und 6konomische Sicht

Besonders hervorzuheben ist, dass bei weitreichenden Projekten in der Gemeinschafts-
verpflegung auch der Landwirtschaft, dem Lebensmitteltransport und der -verteilung,
wie auch der Lebensmitteltechnologie, Marketingstrategien, dem Einzelhandel und
letztendendes auch dem Problem der Lebensmittelabfélle und —verschwendung Auf-

merksamkeit geschenkt werden muss (52).

4.8.2 Fruhkindliche Entwicklungen

Neben den Umweltfaktoren spielen auch pranatale und frihkindliche Einflisse fiir die
Auswahl von Nahrungsmitteln und die damit verbundenen Praferenzen eine Rolle (52).
Je frliher angesetzt wird und je mehr Personen erreicht werden, desto effektiver sind

erndhrungsbasierte Interventionen.

Es zeigt sich ein sehr facettenreiches Bild, wie eine Leitlinie fir die Gemeinschaftsver-
pflegung konzipiert sein soll. Die Ergebnisse und die damit verbunden Diskussions-
punkte sollten Eingang in die Planung finden. Fir eine spezifische Analyse muss aber
die Befragung ausgeweitet werden, damit Schwerpunkte identifiziert werden kdnnen.
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Die Ergebnisse zeigen, die zusammengestellte Leitlinie ist teilweise zu differenziert fiir
Kleinbetriebe und zu vereinfacht fiir Groltkonzerne, welche die finanziellen und perso-
nellen Ressourcen haben, in Entwicklung und Planung von Speiseplénen zu investieren.
Die Bedirfnisse und Zugange zur Thematik ,,Lebensmittelbasierte Leitlinien in der
Gemeinschaftsverpflegung® zeigen auf Grund der GrofRe und der wirtschaftlichen Aus-
richtung der Unternehmen sehr unterschiedliche Meinungen. GroRe Unternehmen haben
auf Grund ihrer Ressourcen mehr Moglichkeiten, ihre angebotenen Speisen zu optimie-
ren und kénnen Anpassungen ihrer Speiseplédne daher einfacher durchfiihren. Kleinere
Betriebe bendtigen hingegen praktisch gut umsetzbare Richtlinien als Hilfestellung. Die
mittelgroRen Unternehmen missen sich den Markt mit den groRen Unternehmen teilen
und haben dadurch eine eher schwierige Ausgangslage. Fir den wirtschaftlichen Wett-
bewerb ist es daher unabdingbar, sich an Leitlinien oder andere Ausschreibungsrichtli-
nien anzupassen, vor allem im Ballungsraum Wien, selbst wenn 6konomische und per-
sonelle knapp sind. Das Interesse an einer Auszeichnung bei einer Anpassung an die
Leitlinie ist wenig ausgepragt. Schwierigkeiten flr die Adaption der vorgelegten Leitli-
nie entstehen auf Grund bereits bestehender VVorgaben der Lander oder auf Grund der
bereits etablierten OGE Richtlinien fiir eine nihrstoffoptimierte Speisenqualitét in der
Gemeinschaftsverpflegung. Das Interesse an Weiterbildungen in Bezug auf die Leitlinie
ist abh&ngig von der BetriebsgroRe und den damit verbundenen eigenen Abteilungen fur
die Speiseplanentwicklung, Speisenberechnung und Modifizierung dieser. Zwei der
befragten Unternehmen konnen sich Weiterbildungen vorstellen und haben auch die
zeitlichen und finanziellen Ressourcen dafiir. Die Umsetzbarkeit der vorgelegten Leitli-
nie ist bei zwei der vier interviewten Betriebe gegeben, vor allem jene, die lebensmittel-
basiert ihre Speiseplane zusammenstellen, kdnnen die Leitlinie gut anwenden. Fur Un-
ternehmen, die den Nahrstoffgehalt ihrer Menis mittels Lebensmitteldatenbanken be-
rechnen, hingegen ist die Leitlinie zu undifferenziert. Ein prinzipielles Problem der bei-
den mittleren Unternehmen zeigte sich bei den fehlenden 6konomischen und personel-
len Ressourcen, da diese mit den groRen Konzernen konkurrieren und ihr Potential na-
hezu vollkommen ausschdpfen, so dass wenig Raum fiir (Weiter-) Entwicklung bleibt.
Weitere Hilfestellungen zur Umsetzung der MaRnahmen sind von den Betrieben nicht

gewdinscht, nur ein Unternehmen findet Rezepte zur Erweiterung des Repertoires sinn-
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voll. Ein mehrfach angesprochenes Problem ist die Uneinheitlichkeit der Gsterreichi-
schen Leitlinien, denn eine Zertifizierung in einem Bundesland bedeutet nicht gleich die
Auszeichnung in einem anderen. Hier muss dringend ein Modell geschaffen werden,
das die verschiedenen Anforderungen vereint. Positiv hervorzuheben ist, dass trotz der
noch Uberarbeitungsbedurftigen Leitlinie die Bedeutung von nahrstoffoptimierten Leit-

linien in der Gemeinschaftsverpflegung erkannt wurde.

Wie kann nun die Hauptforschungsfrage: ,,Wie soll eine Leitlinie zur Gemeinschafts-
verpflegung gestaltet sein, damit sie vielerorts in die Praxis umgesetzt werden kann?*

beantwortet werden?

Leitlinien zur Gemeinschaftsverpflegung mussen so gestaltet sein, dass sie nicht nur
von GroRRkonzernen umgesetzt werden konnen, sondern sollen explizit fur alle Unter-
nehmen anwendbar sein, denen die personellen und finanziellen Ressourcen fir die ei-
genstandige Entwicklung fehlen. Das Ziel muss bleiben, eine breite Masse an Produkti-
ons- und Zulieferbetrieben zu erreichen, um dadurch einen positiven Einfluss auf den
Gesundheitszustand der osterreichischen Bevolkerung zu nehmen. Eine Leitlinie muss
nach verpflegten Gruppen (Kinder, Schwerarbeiterinnen, Seniorlnnen etc.) differenziert
sein um eine ideale Nahrstoffverteilung zu erreichen. Die Ergebnisse der Befragung

fiihren zur 1. Hypothese:

Hypothese 1: Die Basis einer Leitlinie fir die Gemeinschaftsverpflegung muss lebens-
mittelbasiert konzipiert sein, damit jene Unternehmen angesprochen werden, die ihre
Menulinien bislang an keine vorhandenen Richtlinien angepasst haben. Nur dadurch ist
eine MaRRnahme dieser Art auch breitenwirksam und kann sich positiv auf den Gesund-
heitszustand der Osterreicherinnen und Osterreicher auswirken. Trotzdem sollte neben
der lebensmittelbasierten Grundlage einer Leitlinie auch die Mdglichkeit zur Weiter-

entwicklung (nahrstoffbasierte Empfehlungen; spezielle Mendlinien) gegeben sein.

Die Interviews haben gezeigt, dass Unternehmen, die bereits nach einer Richtlinie arbei-
ten, es besonders schwierig finden, ihre Speisepladne weiteren VVorgaben anzupassen.
Auch aus diesem Grund ist die Motivation jener Betriebe, die bereits nach einer Leitli-

nie arbeiten, sehr gering sich einer bundesweiten Leitlinie anzupassen. Neben der Um-



91
5 Schlussbetrachtung

setzung innerhalb des Betriebs, spielen die Kosten einer Zertifizierung eine Rolle. Da-
neben zeigte sich bei der Erhebung und Interpretation der Interviews, dass es nicht nur
Erndhrungswissenschafter und Ernahrungswissenschafterinnen bedarf, wenn es um die
Erarbeitung und Kommunikation einer Leitlinie geht. Eine solche muss entsprechend
beworben und ansprechend aufbereitet werden, so dass eine positive Einstellung gegen-

uber Leitlinien geschaffen wird (61).

Daraus resultieren drei weitere Hypothesen:

Hypothese 2: Wissenschaftlich aufbereitete Leitlinien mussen vor der Implementierung
von Experten im Kommunikationsbereich Gberarbeitet werden und Teil einer breit ange-
legten Kampagne sein, um viele Produzenten und Produzentinnen in der Gemein-

schaftsverpflegung zu tiberzeugen, ihr Speisenangebot zu optimieren.

Hypothese 3: Eine Zertifizierung bei Einhaltung einer bundesweiten Leitlinie muss
kostenfrei sein, um erste 6konomische Barrieren zu vermeiden. Ebenfalls sollten die
Audits und Uberpriifungen gebiihrenlos sein, jedenfalls solange die Kriterien eingehal-

ten wurden.

Hypothese 4: Es muss eine Mdoglichkeit gefunden werden, eine Osterreichweite Leitli-
nie nicht neben die bestehenden Richtlinien zur erndhrungsphysiologisch optimierten
Gemeinschaftsverpflegung einzuordnen, sondern diese innerhalb eines Stufenmodells
als Grundstufe anzuerkennen, um regionale Interessen der Lander zu bericksichtigen,

wie auch die Produktions- und Zulieferbetriebe nicht zu tberfordern.

Eine Mdglichkeit, verschiedene Interessen zur harmonisieren, ohne sehr fortschrittliche
Unternehmen einzubremsen oder kleinere Betriebe zu tberfordern, ist eine Leitlinie, die
als mehrstufiges System zu verstehen ist. Wie bereits fir die Kindergartenverpflegung
die WiNKi-Auslobung (36) als Vorstufe zum OGE-Gitesiegel (22) etabliert wurde,
konnte ein mehrstufige Gliederung verschiedene Interessengruppen ansprechen und
dadurch eine hohe Rate an Partizipation erreichen. Nachfolgende Graphik (Abb. 18)

stellt eine mogliche Unterteilung dar.
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ulinien

Stufe 3:
U le

Abb. 18: Mehrstufiges Leitliniensystem fur die Gemeinschaftsverpflegung

Stufe 1: Flr eine erste Zertifizierung missen die Unternehmen die Kriterien einer
gesundheitsfordernden Richtlinie, wie beispielsweise die in Kapitel 3 vorgestellte Leit-
linie einhalten und sich dementsprechend einer Uberpriifungen unterziehen. Ein Bei-
spiel fur eine Leitlinie dieser Art sind die Schweizer Qualitatsstandards (8). Flr eine
Auszeichnung mussen die Speisepléne und ihre Rezepturen an die zertifizierende Stelle
ubergeben und geprift werden. Jahrlich muss die Einhaltung der Kriterien begutachtet
werden, um eine Verldngerung der Auszeichnung zu gewahrleisten. Hierbei wirde sich
die Mdglichkeit ergeben, bereits bestehende Kriterienkataloge und Richtlinien in Oster-
reich als gleichwertig anzuerkennen bzw. mit den entsprechenden Zertifizierungsstellen
zu kooperieren, um die bereits bestehenden Malinahmen nicht abzuwerten. Jedenfalls ist
zu beachten, dass die Leitlinie allgemein gehalten ist und sowohl Richtkriterien flr
Voll- als auch fiir Teilverpflegung in der GV beinhaltet. Zudem mdissen die angebote-
nen Menulinien auf die Bedurfnisse der Zielgruppe (Seniorlnnen, Kleinkinder, Arbeite-

rinnen etc.) eingehen und dementsprechend variieren.

Stufe 2: Diese Stufe umfasst ein dhnliches Verfahren, hierbei ist aber nicht die Verwen-
dung der Lebensmittel im Zentrum, sondern die Mikro- und Makronéhrstoffverteilung
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selbst. Das bedeutet fiir die Unternehmen, welche eine Zertifizierung der Stufe 2 anstre-
ben, dass diese mit Nahrstoffdatenbanken arbeiten und ihre Rezepturen und Speiseplan-
zusammenstellungen offen legen missen. Es beschneidet, im Gegensatz zu Stufe 1 (die
auch tbersprungen werden kann) die Betriebe nicht in der Auswahl der Produkte und
der Lebensmittel, da es beispielsweise keine Forderung nach fettarmen Molkereiproduk-
ten in dieser Stufe der Leitlinie gibt. Es liegt hierbei der Fokus auf einem optimalen
Néhrstoffprofil, welches durch entsprechende Kombination von Lebensmittelgruppen
erreicht werden kann. Wie in Stufe 1 mussen die Unternehmen die Angebote an die

Bedurfnisse ihrer Zielgruppe anpassen.

Stufe 3: Innerhalb dieser Stufe werden die bereits charakteristischen Menlinien, die in
den Stufen 1 und 2 entwickelt und gepruft wurden, an spezielle diatetische Bedirfnisse
angepasst. Dadurch sollen auch Personen mit spezifischen Bedirfnissen, wie beispiels-
weise Nahrungsmittelunvertraglichkeiten und Allergien, erndhrungsphysiologisch opti-

mal versorgt werden.

Stufe +: Bei der Verwendung von zertifizierten Lebensmitteln und Rohstoffen, die Kri-
terien fur biologische Landwirtschaft und Nachhaltigkeit einhalten (64), kénnen Betrie-
be mit einer ,,Stufe +* ausgezeichnet werden. Jedes Unternehmen kann neben der Aus-
zeichnung fur die erndhrungsphysiologischen Aspekte der angebotenen Speiseplane mit
einem zusatzlichen Katalog bezuglich der Herkunft der Produkte, der Abfallwirtschaft
und der Nachhaltigkeit der Produktion bewertet werden. Bei einem positiven Bescheid

wird nicht nur eine Stufe verliehen, sondern auch ein ,,+.

Die Kiriterien fur die vorgestellten Stufen, insbesondere die Stufen 2 und 3, wie auch die
Stufe ,,+, missen noch konkret erarbeitet und eigens durchgeplant werden. Eine Option
ware, die Stufe zwei mit der OGE-Zertifizierung der nahrstoffoptimierten Speisenquali-

tat in der Gemeinschaftsverpflegung gleichzusetzen.

Die dargebrachten Resultate sollten in die Planung der Leitlinie miteinbezogen werden,

manche davon sind einfacher, andere schwieriger umzusetzen.
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Die in dieser Studie befragten Unternehmen zeigen nur eine exemplarische Auswahl,
wodurch die Ergebnisse nur als solche gewertet werden kénnen. AuRerdem fanden die
Gesprache nur mit den Geschéftsfuhrern und Geschaftsfihrerinnen statt. Um weitere
Aussagen treffen zu kdnnen ware es deshalb unabdinglich, auch das Personal in der
Kiche und in der Speiseplanentwicklung zu befragen, wie auch weitere Unternehmen

und deren Ansichten und Einstellungen miteinzubeziehen.

Die Inhalte der Leitlinie wurden aus bereits bestehenden Richtlinien zur Gemein-
schaftsverpflegung der 6sterreichischen Bundeslander und der Schweiz, wie aus ernéh-
rungsbezogenen Empfehlungen des osterreichischen Bundesministerium fir Gesund-
heit, der OGE und der DGE harmonisiert und bilden daher eine gute Basis fiir dster-

reichweite Richtlinien.

Osterreichische Richtlinien mussen zudem auf Koharenz oder Abweichungen beziiglich
gesetzlicher Vorgaben im lebensmittelrechtlichen Bereich bzw. durch das dsterreichi-

sche Landwirtschaftsministerium, sowie Ausschreibungsrichtlinien gepruft werden.

Die Intercoderreliabilitat ist auf Grund der Kategorisierung der Daten von nur einer Per-
son nicht gegeben. Es ware winschenswert, eine zweite Codierung vorzunehmen, um
etwaigen Abweichungen auf den Grund zu gehen und dadurch die Aussagekraft der

Ergebnisse zu erhéhen.

Vor einem Erlass wére eine weitere Evaluierung der mdglichen Umsetzung win-
schenswert, denn nur eine Leitlinie, die auch auf Dauer bestehen kann, kann langfristig
positive Ergebnisse bezliglich des Gesundheitszustandes der Osterreicherinnen und Os-

terreicher bewirken.
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6 Zusammenfassung

Mittels Gemeinschaftsverpflegung kdnnen viele Teile der Bevolkerung erreicht werden.
In Osterreich werden rund 1,5 bis 1,8 Millionen Menschen regelmaRig in der Gemein-
schaftsverpflegung versorgt. Dazu z&hlen Kinderbetreuungseinrichtungen, Schulen,
Krankenhé&user, Pflege- und Seniorinnenheime, Strafvollzugsanstalten, Betriebskiichen,
Mensen von Fachhochschulen und Universitaten, sowie Kantinen in Ausbildungsstétten
des Bundesheeres. Leitlinien flr eine gesundheitsfordernde Gemeinschaftsverpflegung
bieten die Mdglichkeit, auf die tagliche N&hrstoffzusammensetzung der Bevdlkerung
Einfluss zu nehmen. Dadurch kann dem Trend einer stets hoheren Rate an erndhrungs-
und lebensmittelassoziierten Krankheiten entgegengewirkt werden. Die Osterreichischen
Bundeslander haben teilweise bereits Leit- und Richtlinien fur erndhrungsoptimierte
und damit gesundheitsfordernde Speisepléane in der Gemeinschaftsverpflegung geschaf-

fen, bundesweit fehlt jedoch eine solche.

Das Ziel dieser Arbeit war es, herauszufinden, wie Leitlinien in der Gemeinschaftsver-
pflegung gestaltet sein sollten, sodass sie mdglichst viele Unternehmen ansprechen und
einfach umsetzbar sind. Dazu wurde ein qualitatives VVorgehen mittels eines leitfaden-
gestutzten personlichen Interviews gewahlt, da sich qualitative Methoden besonders zur
Theorie- und Hypothesenbildung eignen.

Zur Umsetzung dieses Vorhabens wurden in der vorliegenden Diplomarbeit die bereits
bestehenden Leitfaden als Grundlage herangezogen, um aus ihnen eine gemeinsame zu
schaffen, die im Anschluss im Bildungssektor auf ihre Praxistauglichkeit tberprift
wurde. Die Wahl fiel auf Betriebe, die Kinderbetreuungseinrichtungen und/oder Schu-
len beliefern und sich in ihrer UnternehmensgroRe unterscheiden. Denn Kinder, die es
verinnerlicht haben, sich gesund zu erndhren, haben ein reduziertes Risiko Krankheiten
des Herz-Kreislaufsystems zu entwickeln. Aus diesen Griinden sind Kinder und Jugend-
liche eine wichtige Zielgruppe, bei der PraventionsmaRnahmen beziiglich erndhrungsas-
soziierter Krankheiten angesetzt werden sollten. Die Interviews wurden im Januar und
Februar 2015 mit den Geschéftsleiterinnen oder Betriebsleiterinnen von vier Betrieben
in Wien oder Niederosterreich gefuihrt. Die aufgezeichneten Audio-Dateien wurden
transkribiert und in der Software MAXQDA® 11 nach einem eigens entwickelten Sys-

tem kodiert.
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Das Ergebnis der Befragung zeigt, dass mit einem Modell, wie es bereits von den Lan-
dern eingefiihrt wurde, bundesweit das Ziel nicht erreicht werden kann. Die sehr unter-
schiedlichen Unternehmen représentieren die Vielfalt der Zuliefer- und Produktionsbe-
triebe. Fir die einen ist die vorliegende Leitlinie zu komplex oder spief3t sich mit ande-
ren offiziellen VVorgaben, fur die anderen ist sie zu einfach konzipiert. Die Antworten
der einzelnen Fragen variieren auf Grund der sehr unterschiedlichen (wirtschaftlichen)
Interessen sehr stark. Die Grinde dafir liegen in den individuellen Ressourcen und
Zielsetzungen der Unternehmen.

Es zeigte sich, dass zuerst eine positive Einstellung gegeniiber Leitlinien geschaffen
werden muss, um die Akzeptanz von neuen Leitfaden, zum Beispiel durch Integration
bereits vorhandener Leitlinien, zu erhohen. Nur die kostenlose Umsetzung kann auch
kleine Unternehmen motivieren, ihre Speiseplane an Leitlinien anzupassen. Fur die Op-
timierung, Harmonisierung und spétere Implementierung sind die Ergebnisse dieser

Erhebung von grol3er Bedeutung.

Um den verschiedenen Interessen gerecht zu werden muss eine breitenwirksame Leitli-
nie zur Gemeinschaftsverpflegung sowohl fiir Klein- als auch fur GroBunternehmen
attraktiv sein. Aufgrund der vorliegenden Resultate wurde ein mehrstufiges System
entwickelt, welches die verschiedenen Interessen miteinander vereinen soll. Die Basis
dafiir (Stufe 1) bilden die bereits bestehenden Leit- und Richtlinien wie auch ein Aqui-
valent des Bundes flr eine Optimierung der Lebensmittelauswahl. Die zweite Stufe bil-
det eine nahrstoffbasierte Analyse, in der mit N&hrstoffberechnungsprogrammen gear-
beitet werden muss. In Stufe 1 und 2 missen die Menulinien an die speziellen Beddirf-
nisse der KundInnen angepasst werden. Das bedeutet, dass neben Energie- und Nahr-
stoffbedarf auch auf Besonderheiten im Lebenszyklus eingegangen werden muss. Um
eine Zertifizierung der dritten Stufe zu erlangen, mussen die Speiseplédne der Stufe 1
und 2 fur Personen mit Allergien und Lebensmittelunvertraglichkeiten entsprechend
adaptiert werden. Die ,,Stufe +“ kann in jeder der vorgestellten Stufe des Modells ver-
liehen werden. Dazu muss die Produktion nachhaltig sein und die verarbeiteten Giiter

aus biologischer Landwirtschaft stammen.
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Die Resultate und Hypothesen dieser Arbeit basieren auf einer sehr kleinen Stichprobe,
weswegen eine Ausweitung der Befragung in Zukunft notwendig wére, bevor es zu ei-
nem Erlass einer bundesweiten, erndhrungsoptimierten und gesundheitsférdernden Leit-
linie flr die Gemeinschaftsverpflegung kommt. Das ist von Bedeutung um die Haufig-
keiten der Nennungen auszumachen und damit die Schlusselbarrieren zu identifizieren.
Die vorliegenden Ergebnisse verweisen auf Barrieren und Chancen der Weiterentwick-

lung, welche bei einer dsterreichweiten Leitlinie beriicksichtigt werden missen.
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/ Summary

Due to the fact that community food service reaches 1.5-1.8 millions Austrians on a
daily base, it should be used to improve and influence eating and health behavior in the
population. As community food service includes catering in childcare facilities, schools,
universities, hospitals, retirement homes, prisons, as well as canteens in companies and
in the army, people of every age and social status can be reached. With the help of
health-promoting guidelines for food catering companies, the population’s nutrition
pattern could be influenced and this might have an effect on the diet composition and
might help to reduce the rate of nutrition related diseases.

In Austria some federal states already identified the potential of nutritional guidelines.
An Austrian-wide guideline for an optimized diet has not been developed and published

yet,

The aim of this study was to investigate how guidelines in community food services
have to be designed to be accepted and implemented by as many food caterers possible.
For this propose a new guideline, a compilation of the already existing guidelines in
Austria, was developed. The applicability of this guideline got evaluated with Austrian
caterers which operate in the educational sector. The main inclusion criterion was deliv-
ery or preparation of lunch to/in schools and/or childcare facilities. Additionally, the

size of the companies should vary.

As studies show, children who have internalized healthy living and eating habits, have
less risk to develop CVDs, cancer or osteoporosis. Furthermore, caries, retardation,
overweight and obesity is less often. To prevent all those risks, it is necessary to teach
healthy lifestyle habits as early as possible, that makes children and adolescents the per-

fect target group.

During January and February 2015 four general manager of food catering companies

where interviewed in Vienna and in Lower Austria. The used method was a guided
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qualitative and personal interview. Each interview was recorded and afterwards tran-
scribed by the author and then coded with the software MAXQDA® 11.

Results show that the existing guideline models throughout the Austrian federal states
cannot be implemented for Austria in general. The four companies represent the variety
of the caterers and show therefore several requirements and situations. The companies
which were not involved in already existing programs to improve the nutrition quality
of their offered menus described the guideline as too complex. Others, which have an
own section for developing diets hold the opinion that this guideline is too simple and
does not differentiate enough. The answers to the given questions were quite reverse,
due to the specific (economic) interests of each company. Additionally the study shows
that the first approach must be to create a positive attitude concerning public guidelines
for community food services, as the manager fear to get patronized and restricted more
than necessary. The collected data implies the need of a guideline to be convenient, es-
pecially for small companies, to be accepted and put into practice. Another challenge is

to incorporate and not devaluate the existing guidelines.

Based on the present results, a multileveled hierarchical system was developed. The first
level includes the existing guidelines and an equivalent, published from the health au-
thority for an optimized food selection. To reach the second level, a nutrition based
analysis of the menus has to be conducted. In level one and two the caterers have to
offer specific diets for elderly, children, heavy workers etc. In the last and highest level
the diets of level one and two have to be optimized for people with specific allergies and
adverse food reactions. Each level can reach a “+”-status in case of sustainable produc-

tion and use of ecological food.

Due to the fact, that these results and hypotheses are based on a small sample, additional
and larger research needs to be done, before a new guideline for community food ser-
vices will be approved and published. The present results show possible barriers and
chances for the implementation of a new Austrian-wide guideline for nutrition opti-
mized community food service. For this reason the results should be included in further

development.
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1 Einleitung

Der Sammelbegriff Gemeinschaftsverpflegung umfasst die Aul3er-Haus-Verpflegung in Betrie-
ben und Anstalten. Dazu zahlen Schulen, Kinderbetreuungsstatten, Krankenhéuser, Mensen,
Alten- und Pflegeheime, Betriebskantinen und Strafvollzugsanstalten. In Osterreich nehmen
zwischen 1,5 und 1,8 Millionen Menschen regelméafig Einrichtungen im Rahmen der Gemein-
schaftsverpflegung in Anspruch.

Diese Zahlen verweisen auf den Einfluss der Gemeinschaftsverpflegung zur Etablierung eines
gesundheitsférderlichen Ernahrungsverhaltens. Bekanntlich wird das Konsumverhalten mali3-
geblich vom Angebot beeinflusst.

Allen Verpflegungsteilnehmern und -teilnehmerinnen von Einrichtungen im Sektor der Gemein-
schaftsverpflegung soll ein attraktives und erndhrungsoptimiertes Speise- und Getrankeangebot
zur Verfligung gestellt werden, um einen allgemeinen Beitrag zur Gesundheitsférderung in Os-
terreich zu leisten.

Jedem Unternehmen im Bereich der Gemeinschaftsverpflegung kommt dadurch eine bedeu-
tende Stellung in der Gesundheitspolitik zu. Nicht nur die Lebensmittelauswahl und damit die
Nahrstoffzusammensetzung der Speisen muss diesbeztiglich beachtet werden, auch spielen
Vorlieben, Aussehen und Geschmack wie auch Kommunikation und Ambiente fir ein hervorra-
gendes Angebot eine wichtige Rolle.

2 Ziele

Das Ziel dieser Leitlinie ist eine Optimierung des Angebots in der Gemeinschaftsverpflegung.
Die gestindere Wabhl soll die einfachere werden. Die Leitlinie nimmt neben erndhrungsphysiolo-
gischen Aspekten auch Rucksicht auf nachhaltiges Wirtschaften, Regionalitéat und Saisonalitat.

Die vorliegende Leitlinie ist aufgeschliisselt in Speiseplan- und Produktkomponenten und richtet
sich an Betreiber und Betreiberinnen von Unternehmen im Sektor der Gemeinschaftsverpfle-
gung. Den Ausgangspunkt fur die Entwicklung dieses Leitfadens wurde die dsterreichische
Erndhrungspyramide gewahlt, die auf Grund ihrer bildlichen Darstellung als Hilfestellung bei der
individuellen Umsetzung dienen kann.
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Die 7 Stufen zur Gesundheit

57 7 a ) A

o g . J) P s

S N

35 HEJp —i =N
Alkoholfreie Gemiise, Hiilsen- Getreide Milch und Fisch, Fleisch, Fette Fettes, SiiBes
Getridnke friichte und Obst und Erdapfel Milchprodukte Wurst und Eier und Ole und Salziges
Taglich mindestens Taglich 3 Portionen Taglich 4 Portionen Taglich 3 Portionen Wachentlich 1 -2 Taglich 1 - 2 Essloffel Selten fett-, zucker-
1,5 Liter Wasser Gemise und / oder Getreide, Brot, Nudeln, Milchprodukte Portionen Fisch. pflanzliche Ole, Nisse und salzreiche

und alkoholfreie Hillsenfriichte und Reis oder Erdapfel (fettarmere Varianten Pro Woche maximal oder Samen. Streich-, Lebensmittel und
bzw. energiearme 2 Portionen Obst. (5 Portionen fir sportlich bevorzugen). 3 Portionen mageres Back- und Bratfette energiereiche
Getranke. Aktive und Kinder), Fleisch oder magere und fettreiche Milch- Getranke.

vorzugsweise Vollkorn. Wurst. Pro Woche produkte sparsam.
maximal 3 Eier.

Poster und Folder der Erndhrungspyramide kénnen beim BMG kostenlos bezogen werden
Bestellen: 0810/818164
Download: www.bmg.gv.at/home/Schwerpunkte/Ernaehrung/

Daneben trugen bereits bestehende 6sterreichische Richtlinien und Leitfaden fur die Gemein-
schaftsverpflegung zur Entstehung bei (vgl. Quellen- und Literaturverzeichnis).


http://www.bmg.gv.at/home/Schwerpunkte/Ernaehrung/
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3 Umsetzung

Dieses Kapitel widmet sich dem Energiebedarf verschiedener Personengruppen, wie auch
MaRnahmen und Tipps zur Umsetzung eines gesundheitsférderlichen Angebots. Anhand von
wissenschaftlich belegten Mindestkriterien kann das bestehende Angebot geprift und optimiert
werden.

3.1 Energiebedarf bei Voll- und Mittagsverpflegung nach den
D-A-CH Referenzwerten

Fur die praktische Umsetzung sollte auf den Energiebedarf der Teilnehmer und Teilnehmerin-
nen eingegangen werden. Verschiedene Personengruppen haben einen unterschiedlichen Be-
darf an taglicher Energiezufuhr. Die in Tabelle 1 angegebenen PAL-Werte (Physical Activity
Level) beziehen sich auf den Aktivitatsfaktor der versorgten Gruppen.

Daraus ergeben sich folgende wissenschaftlich anerkannte Richtwerte fiir die Voll- (Tabelle 2)
und die Mittagsverpflegung (Tabelle 3) unterschiedlicher Personengruppen.

Tabelle 1: PAL-Werte bei unterschiedlichen Berufs- und Freizeitaktivitdten von Erwachsenen

Arbeitsschwere und Freizeitverhalten | PAL Beispiele

ausschlielich sitzende und liegende 1,2 alte, gebrechliche Menschen

Lebensweise

ausschlie3lich sitzende Tatigkeit mit 1,4-1,5 | Buroangestellte, Feinmechani-

wenig oder keiner anstrengenden Frei- ker

zeitaktivitat

sitzende Tatigkeit, zeitweilig auch zu- 1,6-1,7 Laboranten, Kraftfahrer, Studie-

satzlicher Energieaufwand fir gehende rende, FlieBbandarbeiter

und stehende Tatigkeiten

Uberwiegend gehende und stehende 1,8-1,9 Verkaufer, Kellner, Handwerker,

Arbeit Mechaniker

korperlich anstrengende berufliche Ar- 2,0-2,4 | Bauarbeiter, Landwirte, Waldar-

beit beiter, Bergarbeiter, Leistungs-
sportler

Quelle: Elmadfa I. Erndhrungslehre. 2. ed. Stuttgart: Eugen Ulmer; 2009.
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Tabelle 2: D-A-CH Referenzwert fiir den Energiebedarf- und Makronahrstoffbedarf bei Vollver-
pflegung verschiedener Personengruppen

Gemeinschaftsverpflegungs- Energie Protein (g) Fett (9) Kohlenhyd-

Einrichtungen (kcal/kJ) 15% der 30 % der rate (9)
Energie Energie 55 % der

Energie

Kinder (1 bis unter 4 Jahre) 1050/4390 39 36 142

Kinder (4 bis unter 7 Jahre) 1450/6070 54 49 196

Schiler/Innen (7 bis unter 10 Jah- | 1800/7530 68 61 244

re, Primarstufe)

Schuler/Innen (10 bis unter 13 2150/9000 79 73 291

Jahre, Sekundarstufe)

Schuler/Innen (13 bis unter 15 2450/10300 91 83 332

Jahre, Sekundarstufe)

Schdler/Innen (15 bis unter 19 2250/9414 84 75 309

Jahre, Sekundarstufe, PAL 1,4)

Erwachsene (19 bis unter 65 Jah-

re, PAL 1,4) 2150/9000 <79 <73 =291

Erwachsene (19 bis unter 65 Jah-

re, PAL 1.6) 2450/10251 <92 <82 = 337

Erwachsene (19 bis unter 65 Jah-

re, PAL 1.8) 2750/11506 <103 <107 =344

Rehabilitationskliniken (19 bis un-

ter 65 Jahre, PAL 1,4) 2150/9000 <79 <73 =291

Stationére Senioreneinrichtungen

(> 65 Jahre, PAL 1,4) 1800/7530 <67 < 61 2244

Stationdre Senioreneinrichtungen

(> 65 Jahre, PAL 1,2) 1540/6460 <57 <52 =209

Krankenhauser (19 bis unter 65 1840/7710 <68 <63 > 249

Jahre, PAL 1,2)

Quelle: Referenzwerte fur die Nahrstoffzufuhr. Neustadt an der Weinstral3e:

schung, Schweizerische Vereinigung fur Ernahrung; 2013.

) Deutsche Gesellschaft fiir
Erndhrung, Osterreichische Gesellschaft fur Erndhrung, Schweizerische Gesellschaft fir Ernéhrungsfor-




115
Appendix

Tabelle 3: D-A-CH Referenzwert fiir den Energiebedarf der Mittagsverpflegung verschiedener
Personengruppen

Gemeinschaftsverpflegungs-Einrichtungen Energie (kcal/kJ)
Tageseinrichtungen fur Kinder (1 bis unter 4 Jahre) 272/1140
Tageseinrichtungen fur Kinder (4 bis unter 7 Jahre) 364/1530
Schule (7 bis unter 10 Jahre, Primarstufe) 450/1880
Schule (10 bis unter 13 Jahre, Sekundastufe) 538/2250
Schule (13 bis unter 15 Jahre, Sekundarstufe) 612/2560
Schule (15 bis unter 19 Jahre, Sekundarstufe, PAL 1,4) 563/2356
Mensa (19 bis unter 25 Jahre, PAL 1,4) 733/3070
Betriebsverpflegung (19 bis unter 65 Jahre, PAL 1,4) 716/3000
Betriebsverpflegung (19 bis unter 65 Jahre, PAL 1,6) 817/3420
Betriebsverpflegung (19 bis unter 65 Jahre, PAL 1,8) 917/3840
Essen auf Radern (> 65 Jahre, PAL 1,2) 514/2150
Essen auf Radern (> 65 Jahre, PAL 1,4) 600/2510

Quelle: Referenzwerte fur die Nahrstoffzufuhr. Neustadt an der Weinstrae: Deutsche Gesellschaft fur
Erndhrung, Osterreichische Gesellschaft fir Ernédhrung, Schweizerische Gesellschaft fir Erndhrungsfor-
schung, Schweizerische Vereinigung fur Erndhrung; 2013.
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3.2 PortionsgréRen

Fur die Menuplanung sind Mengenangaben (modifiziert fir unterschiedliche Altersgruppen) von
hoher Relevanz. Einerseits fir die Erstellung von neuen Rezepturen, andererseits um beste-
hende zu optimieren.

Tabelle 4: Richtwerte fiur altersspezifische Portionsgrof3en

Lebensmittel PortionsgrofRRen
. 7 bis 10 bis 13 bis 15 bis ab 19
Lebens- 4 bis h
mittel- Lebensmittel unter 7 unter unter unter unter Jahre
kategorie Jahre 10 13 15 18 (PAL
9 Jahre Jahre Jahre Jahre 1,4)
Brot 50g 659 100g 100g 125¢g 75-125¢g
2 Erdapfel (roh) 180g 220g 2709 270g 300g 180-
3 _ 300g
()] .
% = Te|_gwaren,_ 409 45¢g 60g 709 759 45-75g
i Reis, Getreide
[<8] S
O L (roh)
=7 Hulsenfrichte 409 509 659 659 100g 60-100g
0w o
-8 Y= (roh)
< :§ Gemise, Salat | 70g 709 80g 100g 120g min.
25 120g
E 0 Obst 100g 110g 1209 120g 1209 min.
L S
OT 120g
% Milch 100ml 200ml 200ml 200ml 200ml 200ml
o3 Joghurt, 100g 150- 150- 150- 150- 150-
SH= Topfen, 200g 200g 200g 200g 2009
S5 Huttenkase
= Kése 15-30g | 30-60g | 30-60g | 30-60g | 30-60g | 30-60g
° Fleisch 509 759 90g 100g 1209 100-
S5 120g
S .2 Fisch 509 759 90g 100g 120g 100-
0n o
20 120g
) Tofu, Quorn, 50g 759 90g 100g 120g 100-
() .
S Seitan 120g
N2
cC o
8 =2
o W
Nisse 20g 20g 20g 20g 20-30g 20-30g
Wasser 150ml 180ml 200ml 200- 200- 200-

300ml 300ml 300ml

Wasser

Quelle: Schweizer Qualitatsstandards fur eine gesundheitsférdernde Gemeinschaftsgastronomie Bern:
Berner Fachhochschule; 2012. Available from: http://www.goodpractice-
gemeinschaftsgastronomie.ch/fileadmin/user_upload/downloads de/D_QSTGGG V2.1lweb Feb13.pdf.

Da aber Gramm- und Milliliterangaben relativ abstrakt sind, zeigt nachfolgende Abbildung prak-
tische Mdglichkeiten, Portionsmengen (fir Erwachsene) abzuschatzen.


http://www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch/fileadmin/user_upload/downloads_de/D_QSTGGG_V2.1web_Feb13.pdf
http://www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch/fileadmin/user_upload/downloads_de/D_QSTGGG_V2.1web_Feb13.pdf

117
Appendix

PortionsgréBe - gemessen mit der eigenen Hand

Wasser: 1 Portion Wasser = 1 Glas voll; 1 Portion Saft = ¥» Glas voll.
Gemiise und Obst: 1 Hand voll = MaB fiir groBstiickiges Gemse und Obst (z.B. Kohlriibe, Apfel, Orange).

Getreide, Erddpfel und Hiilsenfriichte: 1 Portion Brot (1 Scheibe) = gesamte Handflache mit ausgestreckten Fingern;
1 Portion Getreideflocken und Hiilsenfriichte = 1 — 2 Handvoll; 1 Portion Erdapfel, Nudeln, Reis, gekochtes Getreide =
2 Handvoll.

Milch und Milchprodukte: 1 Portion = 1 Glas Milch bzw. 1 Becher Jogurt bzw. 1-3 Scheiben Kése.

Fleisch, Fisch, Wurst, Eier: 1 Portion Fleisch = Handteller, 1 Portion Fisch = Handflache; 1 Portion Wurst = 1 bis 3
Scheiben.

Ole und Fette: 1 Portion = 1,5-2 Essloffel Ol

Fett- und zuckerreiche Lebensmittel und Getrdnke: 1 Portion = 1 Schokoriegel bzw. 3 Stiick Kekse bzw. ein Hand-
teller Gummibarli bzw. 1 Handteller Chips bzw. 1 Glas Limonade.

Quelle: Mindeststandards in der Gemeinschaftsverpflegung. Graz: Gesundheitsfonds Steiermark; 2011.
Available from: http://www.styriavitalis.at/cms/download/mindeststandards_gemeinschaftsverpflegung.pdf.

Ein vom Service- oder Kiichenpersonal angerichteter Teller des Tagesmens ist sinnvoll, um
eine Vorstellung zu geben, wie viel eine ,normale“ Portion ware. Vorbildhaft ist hierbei das plate
model, wo die ausgebende Stelle immer einen Teller vorportioniert um bei Selbstbedienung die
optimale Menge des Mittagsgerichts zu prasentieren.

Die von der Oberdsterreichischen Landesregierung erstellte Ubersichtsdarstellung, die ,Uber-
sichtskriterien Gemeinschaftsverpflegung Gesunde Gemeinde® fasst die empfohlene Verwen-
dung der einzelnen Produktkomponenten (Tabelle 5) zusammen. Die Darstellung erméglicht je
nach Haufigkeit der Verpflegung die Anzahl der Portionen einzelner Lebensmittelgruppen pro
Woche oder Monat zu entnehmen.

Da nicht nur die Lebensmittelauswahl von Bedeutung ist, gibt Tabelle 6 eine Hilfe zur Menlige-
staltung. Damit kénnen zum Beispiel Fragen wie ,In welchem Verhaltnis stehen siie zu pikan-
ten Hauptspeisen?“ oder ,Wie haufig sollen vegetarische Gerichte am Speiseplan stehen?*
beantwortet werden.


http://www.styriavitalis.at/cms/download/mindeststandards_gemeinschaftsverpflegung.pdf
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3.3 Haufigkeiten von Lebensmittelgruppen und Speisen
Tabelle 5: Haufigkeiten der Produktkomponenten

Kriterien je Haufigkeit der Verpflegung

3x pro Wo- 2x pro Wo- 1x pro Woche
che bzw. 12x | che bzw. 8x bzw. 4x pro Mo-
pro Monat pro Monat nat

Lebensmittel 6 —7 Tage 4 -5 Tage
pro Woche pro Woche

Produktkomponenten

Gemise oder taglich

Salat roh/gegart | (mittags und abends, wenn Vollverpflegung)

Hulsenfruchte mind. 4x pro | mind. 4x pro | mind. 2x pro | mind. 1x pro | 1x pro Monat

Monat Monat Monat Monat
Vollkorngetrei- | mind. 4x pro | mind. 4x pro | mind. 2x pro | mind. 1x pro | 1x pro Monat
de und/oder Monat Monat Monat Monat
Pseudogetreide
Milch, Milch- taglich mind. 1 Milchprodukt (Joghurt, Milch, Topfen,...)

produkte und in fettarmer Variante (< 1,5 %) und mind. 1 Kase (< 35 % F.i.T)
Kase

Vollkornbrot, - taglich (falls angeboten)

gebéack

Nusse und mind. 4x pro | mind. 4x pro | mind. 2x pro | mind. 1x pro | 1x pro Monat
Samen Monat Monat Monat Monat

Speisesalz immer jodiert

Verwendung taglich

von Krautern

(frisch oder

tiefgeklhlt)

Fette und Ole Pflanzendle als Standard fur die Zubereitung
Quelle: Handbuch "Gesunde Kiiche". Ein Gesundheitsférderungsprojekt im Rahmen des Netzwerks "Ge-
sunde Gemeinde" Amt der O6. Landesregierung, Direktion Soziales und Gesundheit, Abteilung Gesund-
heit; 2014. Available from: http://www.gesundegemeinde.ooe.qgv.at/xbcr/SID-FD46570F-
51F10043/Handbuch_Gesunde_Kueche DRUCK April_2014.pdf.



http://www.gesundegemeinde.ooe.gv.at/xbcr/SID-FD46570F-51F10043/Handbuch_Gesunde_Kueche_DRUCK_April_2014.pdf
http://www.gesundegemeinde.ooe.gv.at/xbcr/SID-FD46570F-51F10043/Handbuch_Gesunde_Kueche_DRUCK_April_2014.pdf
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Tabelle 6: Haufigkeiten der Speiseplankomponenten Teil 1

Lebensmittel

Kriterien je Haufigkeit der Verpflegung

6 — 7 Tage
pro Woche

Speiseplankomponenten
Suppenangebot
Vegetarische Ge-

richte

Fleisch-
/Wurstgerichte

davon mage-
re Fleisch-
MWurst-
gerichte in
fettarmer
Zubereitung

Fischgerichte

SiuRe Hauptspeisen

Obstanteil
roh/gegart
Anteil an
fettarmer
Milch/fettarm
en Milchpro-
dukten
Vollkornan-
teil

mind. die Halfte der angebotenen Suppen sind Gemuisesuppen

mind. 2X pro
Woche
max. 4x pro
Woche

bei 4
Fleischge-
richten (FG)
pro Woche:
mind. 2x

bei 3 FG pro
Woche:
mind. 1x

bei 2 FG pro
Woche:
mind. 1x

bei 1 FG pro
Woche: kei-
ne Vorgaben
mind. 2x pro
Monat

max. 1x pro
Woche

bei jedem sif3en Hauptgericht

mind. 3x im
Monat

mind. 25 %

4 -5 Tage
pro Woche

mind. 1x pro
Woche

max. 3x pro
Woche

bei 3 FG pro
Woche:
mind. 1x

bei 2 FG pro
Woche:
mind. 1x

bei 1 FG pro
Woche: kei-
ne Vorgaben

mind. 2x pro
Monat
max. 1x pro
Woche

mind. 2x im
Monat

3x pro Wo-
che bzw. 12x
pro Monat

mind. 4x pro
Monat
max. 5x pro
Monat
mind. 3x pro
Monat

mind. 1x pro
Monat
max. 2Xx pro
Monat

mind. 1x im
Monat

2x pro Wo-
che bzw. 8x
pro Monat

mind. 3x pro
Monat
max. 3x pro
Monat
mind. 2x pro
Monat

mind. 1x pro
Monat
max. 1x pro
Monat

keine Vor-
gaben

1x pro Wo-
che bzw. 4x
pro Monat

mind. 1x pro
Monat
max. 1x pro
Monat
mind. 1x pro
Monat

mind. 1x pro
Monat
max. 1x pro
Monat

keine Vorga-
ben
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Tabelle 7: Haufigkeiten der Speiseplankomponenten Teil 2
Kriterien je Haufigkeit der Verpflegung
q _ _ 3x pro Woche | 2x pro Wo- 1x pro Wo-
LECmEiliE! 6r0 \7/\/-2%%2 4ro \SNE?:%i bzw. 12x pro che bzw. 8x che bzw. 4x
b P Monat pro Monat pro Monat
Speiseplankomponenten
Nachspeisen mind. 3x pro | mind. 2x mind. 1x pro mind. 2x pro | mind. 1x pro
Woche pro Woche | Woche Monat Monat
Davon Obst mind. 1x pro | mind. 1x mind. 2X pro 1x pro Monat | Keine Vor-
roh/gegart Woche pro Woche | Monat gaben
Davon fettarme | mind. 1x pro | mind. 1x mind. 2X pro 1x pro Monat | Keine Vor-
Milch/fettarmes | Woche pro Woche | Monat gaben
Milchprodukt
Kuchen und max. 3x pro max. 2x pro | max. 4x pro max. 3x pro max. 2x pro
Torten Woche Woche Monat Monat Monat
Vollkornanteil mind. 25 %
Frittier- max. 2x pro max. 2x pro | max. 1x pro max. 2x pro max. 1x pro
tes/Paniertes/in Monat Monat Monat Quartal Quartal
Fett
Herausgebackene
S
Kalorienfreie bzw. | téglich

-arme Getranke

Quelle: Handbuch "Gesunde Kiiche". Ein Gesundheitsférderungsprojekt im Rahmen des Netzwerks "Ge-
sunde Gemeinde" Amt der O6. Landesregierung, Direktion Soziales und Gesundheit, Abteilung Gesund-
heit; 2014. Available from: http://www.gesundegemeinde.ooe.gv.at/xbcr/SID-FD46570F-
51F10043/Handbuch_Gesunde_Kueche DRUCK April_2014.pdf.



http://www.gesundegemeinde.ooe.gv.at/xbcr/SID-FD46570F-51F10043/Handbuch_Gesunde_Kueche_DRUCK_April_2014.pdf
http://www.gesundegemeinde.ooe.gv.at/xbcr/SID-FD46570F-51F10043/Handbuch_Gesunde_Kueche_DRUCK_April_2014.pdf
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3.4 Umsetzungshinweise Produktkomponenten

Zur Erfullung der Kriterien in den Ubersichtstabellen, bedarf es nahere Erlauterungen. Die fol-
genden Hinweise sollen lhnen bei der Erstellung von Rezepturen oder bei Modifizierung beste-
hender behilflich sein. Wie oft die Komponenten und in welcher Form (Gericht) diese angeboten
werden sollen, entnehmen Sie bitte den Tabellen 5-7.

3.4.1 Gemuse und Salat

Mindestanforderungen
e Bei mehr als drei Portionen Obst und Gemiise téaglich sollte eine davon als Salat ge-
reicht werden
e Achten Sie darauf, auch rohes Gemuse anzubieten

Weitere Empfehlungen und Tipps zur Erreichung der optimalen Nahrstoffzusammenset-
zung
e Bieten Sie nicht nur Blattsalate an: Maissalat, Paprikasalate, Bohnensalat, Karottensa-
lat, Krautsalat, Gurkensalat sind eine willkommene Abwechslung
e Achten Sie auf die optimalen Lagerbedingungen der unterschiedlichen Gemuisesorten
um Néahrstoffverluste zu vermeiden
e Beider Zubereitung sollten besonders schonende Verfahren, wie dampfen oder duns-
ten zur Anwendung kommen
¢ Verwenden Sie nach Mdglichkeit regionales und saisonales Gemuse, bei mangelndem
Angebot greifen Sie auf Tiefkiihlgemuse zuriick
e Zum Binden von Saucen kann Wurzelgemuse verwendet werden

Beispiele
Gemiusesticks, Gemusesaft, Zucchinikuchen, Auflaufe, Laibchen, Eintdpfe, Saucen

3.4.2 Hulsenfrichte

Mindestanforderungen
e Verwenden Sie unterschiedliche Arten von Hilsenfriichten und variieren Sie die Art der
angebotenen Speisen

Weitere Empfehlungen und Tipps zur Erreichung der optimalen Nahrstoffzusammenset-
zung
e Getrocknete gelbe und rote Linsen missen vor Verwendung nicht in Wasser einge-
weicht werden

Beispiele

Linsen, Bohnen, Erbsen, Kichererbsen, Sojabohnen, Fisolen
Produkte: Tofu, Sojagranulat, Spalterbsen

Gerichte: Erbsensuppe, Piree, Eintopfe, Laibchen, GemUisebeilagen

3.4.3 Vollkorngetreide und/oder Pseudogetreide, Erdapfel

Mindestanforderungen
e Maximal einmal monatlich (bei Teilverpflegung) werden hochverarbeite
Erdapfelprodukte angeboten z.B. Pommes Frites, Kroketten (als Halb- oder Fertigpro-
dukte)
e Variieren Sie bei Getreide- und Pseudogetreidesorten, damit sich diese wdchentlich
nicht wiederholen
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e Bieten Sie nur Naturreis oder Parboiled Reis an
e Verwenden Sie Nudeln aus Vollkorn oder aus Hartweizengriel3

Weitere Empfehlungen und Tipps zur Erreichung der optimalen Nahrstoffzusammenset-
zung
e Erhohen Sie langsam den Anteil an Vollkornprodukten, so dass sich die Konsumenten
und Konsumentinnen an die (geschmackliche) Umstellung gewdhnen kénnen
e Mischen Sie bei Mehlen mit Ausmahlgrad 480 oder 700 ein Drittel Vollkornmehl dazu,
um den Vollkornanteil zu erhéhen

Beispiele

Getreide: Hirse, Dinkel, Einkorn, Emmer, Polenta, Hafer

Erdapfel

Pseudogetreide: Amaranth, Buchweizen, Quinoa

Produkte: Nudeln, Flocken, Reis, Mehl, Griel3

Gerichte: Suppeneinlage (z.B. Amaranth, Haferflocken,...), Auflaufen, Hirselaibchen, Salatvaria-
tionen, Reisfleisch mit VVollkornreis, Starkebeilage

3.4.4 Milch, Milchprodukte und Kase

Mindestanforderungen
¢ Verwenden Sie fettarme Produkte:
o Fettarme Milchprodukte haben einen Fettgehalt <1,8%
e Fettarme Kasesorten haben einen Fettgehalt von <35% in der Trockenmasse
¢ Obwohl Kaseimitate (,Analogkase®) keine Milchprodukte sind, soll hier darauf hingewie-
sen werden, dass eine Verwendung untersagt ist
o Ebenso Schmelzkase und Schmelzk&sezubereitungen verwenden Sie nicht

Weitere Empfehlungen und Tipps zur Erreichung der optimalen Nahrstoffzusammenset-
zung
o Der absolute Fettgehalt lasst sich anhand folgender Regeln berechnen:
- Frischkéase: F.i.T.-Angabe x 0,3
- Weichkase: F.i.T.-Angabe x 0,4
- Schnittkdse: F.i.T.-Angabe x 0,5
Hartkase: F.i.T.-Angabe x 0,6
. Stellen Sie Fruchtjoghurt nach Mdglichkeit selbst her
e Versuchen Sie zum Schlagobers durch fettarmere Milchprodukte wie Joghurt zu erset-
zen

Beispiele

Fettarme Késesorten: Kase nach Hollander Art, Tilsiter, Joghurtkdse, Baronesse, Goudette,
Huttenkase, Mozzarella light, Frischkése

Gerichte mit Kése und Milchprodukten: Suppen und Sof3en, Nachspeisen, stiRen und pikanten
Hauptgerichte, Salate

3.4.5 Vollkornbrot /-geback

Mindestanforderungen
e Verwenden Sie nur Vollkornbrot welches zu mindestens 90% aus Vollschrot (Vollkorn-
schrot) oder Vollmehl (Vollkornmehl) besteht

Weitere Empfehlungen und Tipps zur Erreichung der optimalen Nahrstoffzusammenset-
zung
¢ Nusse und Samen in Vollkornbrot bieten geschmackliche Abwechslung
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e Selbstgemachtes Brot und Gebéck ist bei Kunden und Kundinnen haufig beliebt

3.4.6 Nisse und Samen

Mindestanforderungen
e 1 Portion Nusse ist taglich zu empfehlen (1 Portion = 20-25g) oder eine Handvoll bzw.
100 bis 150 g pro Woche
e Achten Sie darauf, haufig ungesalzene Varianten anzubieten

Weitere Empfehlungen und Tipps zur Erreichung der optimalen Nahrstoffzusammenset-
zung
e Verarbeite Sie die NUsse in Brot und Geback, bei Stf3speisen (als Haupt- und Nach-
speise) oder auch in Panaden, mit Trockenfriichten oder auf Salaten

Beispiele
Samen: Sesam, Leinsamen, Kirbiskerne, Sonnenblumenkerne
Nisse: Walniisse, Haselnlisse, Pekanniisse, Macadamianiisse

3.4.7 Speisesalz und Krauter

Mindestanforderungen
e Verwenden Sie nur jodiertes Speisesalz
e Nehmen Sie Krauter zum Wirzen und sparen Sie an Salz
e Bei Seniorlnnen setzen Sie scharfe Gewiirze nur sparsam ein

Weitere Empfehlungen und Tipps zur Erreichung der optimalen Nahrstoffzusammenset-
zung
e Verwenden Sie unterschiedliche Krauter und versuchen Sie Neues

Beispiele
Probieren Sie Speisen mit Curry, Kreuzkiimmel, Paprika oder Zimt zu wiirzen, anstatt vorgefer-
tigte Mischungen zu verwenden

3.4.8 Fette und Ole

Mindestanforderungen
o Faustregeln:
- Maximal 1 EL (Kinder) - 2 EL (Erwachsene) Pflanzendl (fur die Speisenzu-
bereitung) pro Tag
- Maximal 1 EL (Kinder) - 2 EL (Erwachsene) Streichfette (Margarine oder
Butter) pro Tag
e Zum Braten verwenden Sie als Standarddl ein raffiniertes Pflanzendl
¢ Mayonnaise und dergleichen werden von Ihnen nicht verarbeitet oder angeboten

Weitere Empfehlungen und Tipps zur Erreichung der optimalen Nahrstoffzusammenset-
zung
e Verwenden Sie statt tierischen Fetten, Kokos- und/oder Palmfett andere pflanzliche
Ole, da diese optimalere Fettsauremuster aufweisen; dasselbe gilt fir Butter und Mar-
garine, diese kann vielfach durch Buttermilch oder Topfen ersetzt werden
e Nutzen Sie die Vielfalt an Olen — z.B. Nussol fir Salatdressings
e Versuchen Sie wenige Ole und Fette mit einem hohen Anteil an geséttigte Fettsauren
Zu verwenden
e Bei kalten Speisen bietet sich besonders die Verwendung von Pflanzendlen wie Rapsol,
Olivendl, Sojadl, Sonnenblumendl, Leinél und Kurbiskerndl an
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¢ Verwenden Sie Backtrennfette und Sprihfette so selten wie mdglich

Beispiele
Viele ungesattigte Fettsauren enthalten unter anderem Raps-, Oliven-, Sonnenblumen- und
Maiskeimdl

3.5 Umsetzungshinweise Speiseplankomponenten

3.5.1 Suppen

Mindestanforderungen
Bieten Sie bei stiRer Hauptspeise eine Suppe mit hohem Gemuseanteil an

Weitere Empfehlungen und Tipps zur Erreichung der optimalen Nahrstoffzusammenset-
zung
e Bei klaren Suppen kann durch Gemusestreifen, Karottenscheiben oder Erbsen der
Gemuseanteil erhdht werden
e Um Suppen zu binden, kann Gemiuse, Kartoffeln, Hilsenfriichte (wie Linsen) oder Ge-
treideflocken verwendet werden
e Um Fett zu sparen bereiten Sie Suppen ohne Einbrenn zu
e Verwenden Sie keinen Schlagobers, sondern fettdrmer Milchprodukten, zum Beispiel
mageres Joghurt, Milch mit reduziertem Fettanteil oder Sauerrahm
e Sollte sich bei tierischen Suppen eine Fettschicht bilden, schopfen Sie diese ab

Beispiele
Klare Suppen auf Gemusebasis mit diversen Einlagen, verschiedene Cremesuppen (Kirbis-
creme-, Zucchinicreme-, Brokkolicremesuppe etc.)

3.5.2 Vegetarische Gerichte

Mindestanforderungen
e Folgende Anforderungen fir die Zusammensetzung sind zu beachten: Basis aus
(Pseudo-) Getreide/Erdapfel + Gemuse + Milch/Milchprodukte +/oder Eier
e Auch Hulsenfrichte sind als Basis zu empfehlen
e Maximal 1-mal pro Woche wird es als Sif3speise angeboten, dabei aber stets mit Obst-
anteil

Weitere Empfehlungen und Tipps zur Erreichung der optimalen Nahrstoffzusammenset-
zung
o Verwenden Sie haufig Vollkornprodukte (Naturreis, Vollkornnudeln...)
¢ Je nach Saison verwenden Sie so haufig wie moglich frisches Gemise (vgl. Saisonka-
lender)
e Versuchen Sie selten hochverarbeitete Starkekomponenten zu verwenden, wie zum
Beispiel Kroketten, Pommes Frites oder Erdapfelpireepulver

Beispiele

Gerichte aus Getreide, Erdépfel, Reis, Nudeln, Hirse, Polenta oder Pseudogetreidearten (z.B.
Quinoa, Buchweizen, Amaranth): Auflaufe, Laibchen mit diversen Saucen, Strudel, Omeletten,
Gemuselasagne, Pizza, Kasespatzle
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3.5.3 Fleisch- und Wurstgerichte

Mindestanforderungen
e Verwenden Sie verarbeitete Fleisch- und Wurstwaren nur selten, da diese haufig einen
hohen Fettanteil aufweisen, ansonsten bevorzugen Sie fettarme Varianten
¢ Verwenden Sie ausschlie3lich Muskelfleisch und kein Formfleisch

Weitere Empfehlungen und Tipps zur Erreichung der optimalen Nahrstoffzusammenset-
zung

Tabelle 8: Ubersicht Fleisch- und Wurstsorten nach Fettgehalt

Magere Fleisch-/Wurstsorten Fettreichere Fleisch-/Wurstsorten

Rind z.B. Hufte, Oberschale Fleisch z.B. Bauchfleisch, Bauchspeck,
Schwein z.B. Nuss, Oberschale Fleisch durchzogen, ...

Wurst z.B. Schinkenwurst, Krakauer, Puten- Wurst z.B. Salami, Braunschweiger, Knacker,
krakauer Frankfurter, Bratwirste, Leberkase, Berner
Mageres Faschiertes Wrstel

Geflugel z.B. Huhnerbrust, Putenschnitzel

Beispiele

Fleischstiicke: Schonend und fettarm zubereitetes Naturschnitzel, Rostbraten, Kotelett,
Schweinebraten

Kleinfleischgerichte: Geschnetzeltes, Gulasch, Auflaufe, Strudel, Lasagne,

Sauce Bolognese

Fleischwaren- und Wurstgerichte in méaRigem Anteil als Schinkenfleckerl, Schinkenrahmsauce,
Bratwaurstel, gefillte Wurstschiisserl, Pizza, Speck- und Hascheeknddel

3.5.4 Fischgerichte

Mindestanforderungen
e Mehr als die Halfte lhrer Fischgerichte besteht aus Kaltwasserfischen (siehe Beispiele)
e Verwenden Sie hochverarbeite Fertigprodukte wie Fischstabchen bei 5-7-tagiger Ver-
pflegung maximal 1x

Weitere Empfehlungen und Tipps zur Erreichung der optimalen Nahrstoffzusammenset-
zung
e Der Fisch sollte nur aus nachhaltiger Fischzucht (Zertifizierung durch das Marine
Stewardship Council-Siegel - MSC) oder aus der Region stammen (siehe Mindeststan-
dards Einkauf)
Verwenden Sie nach Mdglichkeit sooft wie mégliche heimische Fischarten
Backen und Frittieren Sie Fisch selten

Beispiele

Auswahl von besonders Omega-3-fettsdurehaltigen Fischen wie Lachs, Makrele, Hering, Thun-
fisch oder auch Kaltwasserfische aus Osterreich wie Forellen

Beispielhafte Gerichte: Raucherlachssauce, gediinsteter Fisch in Folie, als Salatzutat, auf Piz-
zen, mit Kése Uberbacken oder in Kartoffelkruste

3.5.5 SiuiRe Hauptspeisen

Mindestanforderungen bei der Umsetzung
e Nur fett- und zuckerarme Mehlspeisen werden angeboten
e Bieten Sie keine Plunder- oder Blatterteiggebacke an
e Bei slRer Hauptspeise servieren Sie eine Suppe mit hohem Gemiuseanteil
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o Der Vollkornanteil der Gerichte betragt mindestens ein Viertel

e Auf den Einsatz von fettarmen Milchprodukten und fettarmer Milch wird, wie in der
Ubersichtstabelle erlautert, von Ihnen Riicksicht genommen

o Jede siRe Hauptspeise wird mit Obst serviert

¢ Nehmen Sie keine Fertigkompotte mit Zuckerzusatz

Weitere Empfehlungen und Tipps zur Erreichung der optimalen Nahrstoffzusammenset-
zung
e Vollkorn erhoht den Ballaststoffanteil, dies wirkt sich positiv auf die Verdauung aus
e Achten Sie auf die Mehltype: Hoher Ausmahlungsgrad = Mehlkdrper und hoher Anteil
an Schalen werden vermahlen z. B. W 1600
Samen und Nisse kdnnen gut in siilen Hauptspeisen verarbeitet werden
Achten Sie darauf, dass weniger als 10% der Tagesenergiezufuhr von Zucker (auch
versteckten) gedeckt wird
o Haufig lassen sich Zucker- und Buttermengen in traditionellen Gerichten verringern, oh-
ne dass das Gericht an Geschmacksqualitat verliert
¢ Verwenden Sie nicht nur Haushaltszucker, sondern auch Honig, Zuckerrtibensirup, Me-
lasse und Ahornsirup sparsam

Beispiele
Germmehlspeisen, Strudel, Speisen aus Topfen-, Brand- oder Erdapfelteig, Biskuitmehlspeisen,
Nusskipferl, Zwetschkenfleck, Topfentascherl

3.5.6 Nachspeisen

Mindestanforderungen
e Achten Sie Bei Getreideanteil auf mindestens 25% Vollkorn
¢ Verwenden Sie fett- und zuckerarme Varianten

Weitere Empfehlungen und Tipps zur Erreichung der optimalen Nahrstoffzusammenset-
zung
vgl. Punkt 3.5.5

Beispiele
Topfencreme, Schokoladenmus, Topfenschmarren, Marillenkuchen, Kompotte, Buchteln

3.5.7 Frittiertes, Paniertes, in Fett Herausgebackenes

Mindestanforderungen
o Tropfen Sie das in Fett herausgebackene Gut auf Kiichenpapier ab, bevor Sie es ser-
vieren
e Bevorzugen Sie Fette mit wenig gesattigten Fettsauren
e Achtung: Das Fett muss zum Frittieren geeignet sein, die ideale Temperatur des
Frittierdls: 150- 170°C, maximal jedoch bei 180°C (um die Bildung kanzerogener Stoffe
vorzubeugen)

Weitere Empfehlungen und Tipps zur Erreichung der optimalen Nahrstoffzusammenset-
zung
e Obwohl Palm- und Kokosfett pflanzlicher Herkunft sind, sollten sie auf Grund ihres ho-
hen Anteils an geséttigten Fettsauren und aus 6kologischer Sicht gemieden werden
e Viele Gerichte lassen sich auch im Backrohr, bespriht mit Fett, zubereiten, wodurch er-
heblich an Fett gespart werden kann
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3.5.8 Kalorienfreie /-arme Getranke

Mindestanforderungen
e Bieten Sie (Leitungs-) Wasser bei jeder Mahlzeit gratis an
e Bei einem Angebot von 100%igen Fruchtsaften werden diese zumindest 1:3, besten-
falls aber 1:5 von Ihnen verdiinnt
e Bieten Sie keine mit Sti3stoff gesiiiten Getréanke an
e Stark verdiinnte Gemuseséfte werden angeboten

Weitere Empfehlungen und Tipps zur Erreichung der optimalen Nahrstoffzusammenset-
zung
e Kalorienreiche Getranke stehen nicht zur Verfligung oder werden verhaltnismaRig teuer
angeboten
o Koffein oder bestimmte Farbstoffe (z.B. Azofarbstoffe) sollten bei Getranken fur Kinder
nicht enthalten sein
e Bieten Sie daher keinen Schwarztee fir Kinder an

Beispiele
Kalorienfreie Getranke sind Leitungswasser, Mineralwasser, ungezuckerter Tee, sowie unge-
sufRte und -aromatisierte Teesorten

3.6 Mindeststandards Konsumenteninformation und Speiseplangestaltung

Die MenUs dirfen sich innerhalb von vier Wochen nicht wiederholen und jedes Mittagsmenus
sollte aus zwei Gangen bestehen, damit dem Konsumenten und der Konsumentin nétige Ab-
wechslung geboten wird. Der Speiseplan andert sich regelméaRig, ist saisonorientiert und bereits
eine Woche vorher ausgehéangt. Stets muss berlcksichtigt werden, dass es auch (altersabhan-
gige oder kulturelle) Vorlieben gibt, die es zu bertcksichtigen gilt. Im Menuplan werden Termini
erklart (zum Beispiel: ,Jagerschnitzel”: Schnitzel vom Schweinefilet in Steinpilz-Rahmsauce).
Die MenUs sind auf3erdem appetitlich und farbenfroh angerichtet. Die Erhaltung der produkt-
spezifischen Charakteristika (knackiger Salat; bissfeste Nudeln) ist ein Muss. Die tierische Her-
kunft von Fleisch- und Wurstwaren ist ausgeschildert.

Tipp: Fur die Planung der Menis empfiehlt es sich eine Software zu verwenden, die eine ge-
naue Energie- und Nahrwertberechnung durchfiihrt, so dass in einem gewissen Zeitraum das
Soll erreicht werden kann. Ein Beispiel daflr ist nut.s (nutritional software).



128

Appendix

3.7 Mindeststandards fur den Einkauf und Abfallvermeidung

Tabelle 9: Mindeststandards Herkunft

Alle Produkte

Eier

Fisch

Biologische Landwirt-

schaft
Abfallvermeidung

Speiseplan

Mindestanforderung

Mindestens 30 % aller verwendeten Produkte

sollten aus heimischer Produktion stammen bzw. versuchen Sie
vor allem regionale Produkte aus Ihrer Umgebung zu kaufen

Nur aus Freiland- oder Biohaltung

Nach Méglichkeit aus heimischer Fischzucht, ansonsten achten
Sie auf das MSC-Giitesiegel

mind. 5% der Produkte stammen aus biologischer Landwirtschaft

Bevorzugen Sie Glas- oder Mehrwegflaschen

Verwenden Sie Mehrportionengebinde

Versuchen Sie auf umfangreich verpackte Produkte zu verzichten
Selbstbedienung ermdglicht Variation in der Portionsgréf3e und
tragt zur Vermeidung von Essensabféllen bei

andert sich je nach Saison
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3.8 Empfehlungen zur Einrichtung

Tabelle 10: Einrichtungsempfehlungen fur Kinder und Seniorlnnen

Kinder

Die Tische und die Stiihle sind angepasst an
die GroRRe der Kinder, um Selbstbedienung
(z.B. von Speisen in der Tischmitte) zu ermdg-
lichen

Es gibt verschiedene
Tischhdhen/SesselgrofRen

Der Raum fur das Essen ist klar vom Spielbe-
reich abgetrennt, so dass eine eigene Atmo-
sphére fir das Essen geschaffen werden kann
Die Raumgestaltung sollte so sein, dass Larm
gedampft wird

Seniorinnen

Die Platze sind so gestaltet, dass sowohl fur

Gehhilfen und Rollstiihlen ausreichend Platz

ist, als auch fur das Betreuungspersonal zum
Reichen des Essens

Rutschfester Bodenbelag

Geschirr und Besteck sind an die besonderen
Bedurfnisse alterer Menschen angepasst
(Trinkhilfen etc.)

Geselligkeit und Kommunikation sollte durch
das Raumkonzept gefordert werden

Helle, angenehme Raume schaffen ein gutes Klima und bieten die Moglichkeit, Mahlzeiten in

Ruhe einzunehmen

Quelle: Mindeststandards in der Gemeinschaftsverpflegung: Mindeststandards in der Gemein-
schaftsverpflegung. Graz: Gesundheitsfonds Steiermark; 2011. Available from:
http://www.styriavitalis.at/cms/download/mindeststandards gemeinschaftsverpflequng.pdf.
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3.9 Hilfestellung fur die Obst- und Gemiseauswahl

Um die Auswahl an regionalen und saisonalen Produkten zu erleichtern, soll folgender Saison-

kalender eine Hilfestellung sein.

Tabelle 11: Saisonkalender fiir Osterreich: frische und Lagerware

Monat Gemiise Obst
Chinakohl, Erdapfel, Karotten, Knoblauch, Apfel, Birnen
Januar Kohl, Kohlsprossen, Kraut, _KUrbis, Pastinaken,
Porree, Rote Riben, Sellerie,
Topinambur, Vogerlsalat, Zwiebel
Chinakohl, Erdapfel, Karotten, Knoblauch, Apfel, Birnen
Februar Kohl, Kohlsprossen, Kraut, Kirbis, Pastinaken,
Porree, Rote Riben, Rucola,
Sellerie, Topinambur, Vogerlsalat, Zwiebel
Erdapfel, Karotten, Knoblauch, Kiirbis, Pastina- | Apfel
Marz ken, Porree, Rote Riben, Rucola, Sellerie,
Topinambur, Vogerlsalat, Zwiebel
Erdapfel, Karotten, Knoblauch, Pastinaken, Apfel, Rhabarber
April Po.rree, Radieschen, Rote Ruben, Rucola, Sel-
lerie, Spargel, Spinat, Vogerlsalat,
Zwiebel
Erdapfel, Hauptelsalat, Karfiol, Karotten, Knob- | Erdbeeren, Rhabarber
Mai lauch, Kohlrabi, Lollo Rosso, Mangold, Radies-
chen, Rote Riuben, Rucola,
Sellerie, Spargel, Spinat, Zwiebel
Bohnen, Broccoli, Eisbergsalat, Erbsen, Erdap- | Erdbeeren, Himbeeren, Kir-
fel, Fenchel, Fisolen, Gurken, Hauptelsalat, schen, Rhabarber,
Karfiol, Karotten, Knoblauch, Kohl, Stachelbeeren
Juni Kohlrabi, Kraut, Lollo Rosso, Mangold, Paprika,
Paradeiser, Porree, Radieschen, Rote Riben,
Rucola, Sellerie, Spargel,
Spinat, Stangensellerie, Zucchini, Zwiebel
Bohnen, Brokkoli, Eisbergsalat, Endivien, Erb- Apfel, Birnen, Brombeeren,
sen, Erdapfel, Fenchel, Fisolen, Gurken, Haup- | Heidelbeeren,
telsalat, Karfiol, Karotten, Erdbeeren, Himbeeren, Kir-
Juli Knoblauch, Kohl, Kc_)hlrabi,. Kraut, LoII<_) Rosso, scht_en, . N
Mangold, Melanzani, Paprika, Paradeiser, Por- | Marillen, Pfirsiche, Ribisel,
ree, Radieschen, Rote Riben, Stachelbeeren
Rucola, Sellerie, Spinat, Stangensellerie, Zuc-
chini, Zuckermais, Zwiebel
Bohnen, Brokkoli, Chinakohl, Eisbergsalat, Apfel, Birnen, Brombeeren,
Endivien, Erbsen, Erdapfel, Fenchel, Fisolen, Heidelbeeren,
Gurken, Hauptelsalat, Karfiol, Erdbeeren, Himbeeren, Maril-
Karotten, Knoblauch, Kohl, Kohlrabi, Kraut, len, Pfirsiche,
August Kurbis, Lollo Rosso, Mangold, Melanzani, Pap- | Ribisel, Stachelbeeren,
rika, Paradeiser, Porree, Zwetschken

Radieschen, Rettich, Rote Riiben, Rucola,
Sellerie, Spinat, Stangensellerie, Zucchini,
Zuckermais, Zwiebel
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September

Oktober

November

Dezember

Brokkoli, Chinakohl, Eisbergsalat, Endivien,
Erdapfel, Fenchel, Fisolen, Hauptelsalat, Karfi-
ol, Karotten, Knoblauch, Kohl,

Kohlrabi, Kohlsprossen, Kraut, Kirbis, Lollo
Rosso, Mangold, Melanzani, Paprika, Parade-
iser, Pastinaken, Petersilwurzel,

Porree, Radicchio, Radieschen, Rettich, Rote
Ruben, Rucola, Sellerie, Spinat, Stangenselle-
rie, Vogerlsalat, Zucchini,

Zuckermais, Zwiebel

Brokkoli, Chinakohl, Eisbergsalat, Endivien,
Erdapfel, Fenchel, Hauptelsalat, Karfiol, Karot-
ten, Knoblauch, Kohl, Kohlrabi,

Kohlsprossen, Kraut, Kirbis, Lollo Rosso,
Mangold, Melanzani, Paprika, Paradeiser, Pas-
tinaken, Petersilwurzel, Porree,

Radicchio, Radieschen, Rettich, Rote Ruben,
Rucola, Schwarzwurzel, Sellerie, Spinat, Stan-
gensellerie, Topinambur,

Vogerlsalat, Zucchini, Zuckerhut, Zwiebel
Chinakohl, Eisbergsalat, Endivien, Erdapfel,
Karfiol, Karotten, Knoblauch, Kohl, Kohlspros-
sen, Kraut, Klrbis, Mangold,

Pastinaken, Porree, Rote Ruben, Rucola,
Schwarzwurzel, Sellerie, Spinat, Topinambur,
Vogerlsalat, Zwiebel

Chinakohl, Endivien, Erdapfel, Karotten, Knob-
lauch, Kohl, Kohlsprossen, Kraut, Kirbis, Pas-
tinaken, Porree, Rote Riiben,
Schwarzwurzeln, Sellerie, Topinambur, Vogerl-
salat, Zwiebel

Apfel, Birnen, Brombeeren,
Heidelbeeren,

Himbeeren, Holunder, Pfirsi-
che, Preiselbeeren,
Weintrauben, Zwetschken

Apfel, Birnen, Brombeeren,
Himbeeren,

Holunder, Quitten, Weintrau-
ben

Apfel, Birnen

Apfel, Birnen

Quelle: Saisonkalender reif in Osterreich und Lagerware aus Osterreich: Bundesministerium fur
Gesundheit; 2014. Available from:

https://www.gesundheit.gv.at/Portal.Node/ghp/public/files/saisonkalender-obst-gemuese-neuer-
header-sept-2012.pdf.



http://www.gesundheit.gv.at/Portal.Node/ghp/public/files/saisonkalender-obst-gemuese-neuer-header-sept-2012.pdf
http://www.gesundheit.gv.at/Portal.Node/ghp/public/files/saisonkalender-obst-gemuese-neuer-header-sept-2012.pdf
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4. Ausblick

Bei erfolgreicher Umsetzung der vorgelegten Mindeststandards ist eine spezielle Auszeichnung
geplant. Die Betriebe sollen zur Sicherung der Qualitat und zur dauerhaften Implementierung
des optimierten Angebots zertifiziert werden.

Die Leitlinie ist fur die gesunde Bevolkerung konzipiert, weswegen hier nicht explizit auf Unver-
traglichkeiten (zum Beispiel Laktose, Fruktose, Gluten), Allergien oder andere diatetische Be-
dirfnisse eingegangen wird. Anhand einer Analyse der Adressaten und Adressatinnen kann die
Leitlinie diesbezuglich weiterentwickelt werden.
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Interviewleitfaden

Bundesland:
Postleitzahl:

Welche Funktion nehmen Sie in IThrem Unternehmen ein?

Betriebsgrolie: Wie viele Mitarbeiterlnnen sind in ihrem Betrieb beschéaftigt?
Listen Sie bitte die Anzahl lhre MitarbeiterInnen in der jeweiligen Funktion.

Speiseplanentwicklung/Einkauf:

Zubereitung:

Personal fur Auslieferung/Ausgabe/Regeneration/Service am Kunden:
Koordination/Management:

Reinigung:

Sonstige (bitte mit Beschreibung der Tétigkeit):

Betriebsart: In welcher Form sorgt ihr Unternehmen fur Verpflegung? (mehrere
Antworten moglich)

Betreiber von Betriebskiichen

Zulieferbetrieb

Individualgastronomie

Selbststandige Verpflegung innerhalb der eigenen Institution

o O O O

Wer sind ihre Kunden? (mehrere Antworten moglich)

Schulen

Kinderbetreuungseinrichtungen (Horte, Kindergarten, Kinderkrippen)
Pflege- oder Altenheime

Krankenh&user

Unternehmen

Bezieher von Essen auf R&dern

private Kunden (Eventcatering)

0 O O O O O O

Wie viele Portionen bereiten Sie taglich zu?

Gibt es in Ihrem Betrieb unterschiedliche Mendlinien? Wenn ja, welche? z.B.
Hausmannskost, Vegetarisch, Hausmannskost ohne Schweinefleisch...

Zulieferungsverfahren: Welches Verfahren hat Ihr Betrieb gewahlt?
e cook and serve (direkt nach dem Zubereiten serviert)
e cook and hold (Auslieferung in Warmhaltebehéltnissen)
e cook and freeze (Auslieferung von tiefgekiihlten Speisen + frische, unvorbereite-
te Lebensmittel, die erst in der belieferten Institution zubereitet werden)
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1)
2)

3)
4)
5)

6)

7)
8)

9)

cook and chill (Auslieferung von gekuhlten Menus, ca. 3-5 Tage haltbar + fri-
sche Lebensmittel)

cook and chill plus (wie cook and chill, aber mit speziellen lebensmitteltechno-
logischen Verpackungsmaterialien bis zu 21 Tage haltbar)

Halten Sie die Leitlinie im tdglichen Kiicheneinsatz fir umsetzbar?

Ist eine Modifizierung bestehender Speiseplédne anhand der Hinweise und Erkla-
rungen innerhalb der Leitlinie moglich?

Inwiefern denken Sie, ist eine Umsetzung in Ihrem Betrieb/ Ihrer Institution aus
6konomischer Sicht moglich?

Haben Sie die notwendigen personellen Ressourcen, um ihre Produkte an die
Leitlinie anzupassen?

Arbeiten Sie mit Nahrwertberechnungsprogrammen und Datenbanken, um den
Energie- und Nahrstoffgehalt Ihrer angebotenen Speisen zu errechnen?

Halten Sie Schulungen fiur Ihre MitarbeiterInnen zur Umsetzung der Leitlinie fur
sinnvoll? Wirden Sie und Ihre Kolleginnen daran teilnehmen? Wenn ja, in wel-
chen StundenausmaR ist das flr Sie bewaltigbar? Kénnten Sie und Ihre Mitar-
beiterInnen diese Schulungen innerhalb der reguléren Arbeitszeit wahrnehmen?
Glauben Sie, dass flr Sie dadurch Veranderungen im Betrieb und im aulRerbe-
trieblichen Wettbewerb entstehen?

Wie interessiert sind sie an einer Auszeichnung durch das Bundesministerium
fur Gesundheit bei einer Anpassung an die vorgelegte Leitlinie?

Warden Sie sich weitere Hilfestellungen wiinschen? (z.B.: Speiseplane, Rezepte,
Konsumenteninformationen, Software)

10) Gibt es Anmerkungen, die Sie noch mitgeben méchten?
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Interviewtranskriptionen

w

10

Interview 1

1) Halten Sie die Leitlinie im taglichen Kiicheneinsatz fir umsetzbar?
Vieles davon setzen wir schon um, das einzige, das wir noch nicht umsetzen ist,
bzw. was man sich noch tberlegen kann ist, dass man eine Zeit lang wirklich die
PortionsgrofRen wiegt, weil das ist das einzige, das immer wieder Thema ist, wo
auch wir als Team immer wieder diskutieren. Wir diskutieren generell ganz viel
beim Essen, weil das ist bei uns eines der schwierigsten Punkte und eines der
Themen, mit denen wir uns am meisten beschaftigen eigentlich, weil wir uns da
am meisten uneinig sind. Das liegt halt einfach daran, dass wir alle eine VVorge-
schichte haben, es gibt halt eine Kollegin, die zu Hause alles essen musste, die ist
naturlich Gegner davon, irgendein Kind zu motivieren aufzuessen und zu kosten.
Ich habe eine Kollegin, die isst alles, die kann es tberhaupt nicht nachvollziehen,
dass den Kindern jedes zweite nicht schmeckt. Ich, die halt Probleme mit dem
Gewicht hat, bin auch so, mir ist es so wichtig, dass die Kinder, wenn sie keinen
Hunger mehr haben auch wirklich aufthéren dirfen zu essen und auch wirklich
nur essen, wenn sie Hunger haben. Die Kdchin ist wieder so, natirlich dass die
die so viel Arbeit hat mit dem Essen hat, dann es auch oft als VVerschwendung
sieht, wenn die Kinder so viel wegschmeif3en, und das sehe ich natrlich auch, es
ist ja auch eine Lernsache fur die Kinder, das ist eine wirtschaftliche Sache, dass
man Essen nicht einfach so wegschmeif3t. Und dementsprechend diskutieren wir
da immer wieder. Es ist total schwierig und es ist ja auch, weil jedes Kind ja auch
anders ist. Es ist ja auch so schwierig, dann eine Linie zu finden, weil wir haben
Kinder, die essen alles, wenn der jetzt sagt, er will keine Tomaten, warum muss
ich dem jetzt sagen, er muss die Tomaten kosten? Und dann haben wir Kinder,
die essen nix, wo ich mir denk® ... da ist gut, den sollten wir jeden Tag motivie-
ren, dass man sagt: ,,Bitte kost* das wenigstens.

Vor allem weil wir halt auch wieder bei einer Fortbildung gelernt haben, dass es
fiir die Kinder so wichtig ist zu kosten, weil wenn sie die Sachen nicht mindes-
tens 10 oder 20 Mal gekostet haben, gar nicht sagen kdnnen, ob es ihnen
schmeckt oder nicht.

Also prinzipiell ist es moglich, dass man die Leitlinie umsetzt, die Portionsgro-
Ren musste man einmal wiegen, dass man ein Gefuhl kriegt. Das ist eh gut aufge-
arbeitet. Die Erwachsenenportionen misste man dann anpassen.

2) Ist eine Modifizierung bestehender Speisepldne anhand der Hinweise
und Erklarungen innerhalb der Leitlinie moglich?
Ich glaube, das ist bei uns gar nicht notwendig, weil eigentlich eh alles, wir ma-
chen das eigentlich eh schon so, wie’s da steht. Wir haben ja, sie haben’s ja eh
drauBen schon gesehen, die WinKi-Auslobung und das ist ja sehr &hnlich. Und
das machen wir jetzt auch und das klappt eigentlich auch gut.

3) Inwiefern denken Sie, ist eine Umsetzung in IThrem Betrieb/ Ihrer In-
stitution aus 6konomischer Sicht maglich?
Wir haben Zeit und die Ressourcen damals aufwenden kdnnen. Wir tiberarbeiten
die Speiseplane auch immer wieder, die Kéchin und ich, die Kochin macht im-
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11
12
13
14
15
16
17
18

19

20

21

22

23

24

mer wieder Tests, was essen die Kinder und was nicht. Bei groberen Entschei-
dungen setzen wir uns dann zusammen und besprechen das.

4) Haben Sie die notwendigen personellen Ressourcen, um ihre Produk-
te an die Leitlinie anzupassen?
Ja. Die Kdchin ist ein Riesenvorteil.

5) Arbeiten Sie mit Nahrwertberechnungsprogrammen und Datenban-
ken, um den Energie- und Nahrstoffgehalt Ihrer angebotenen Speisen
zu errechnen?

Nein.

Gegenfrage: Kennen Sie so solche Datenbanken?

Nein.

Erklarung durch die Interviewerin

Fir die Kinder haben wir so etwas noch nicht verwendet.

6) Halten Sie Schulungen fur Ihre MitarbeiterInnen zur Umsetzung der
Leitlinie fur sinnvoll? Wirden Sie und Ihre Kolleglnnen daran teil-
nehmen? Wenn ja, in welchen Stundenausmal? ist das fur Sie
bewaltigbar? Konnten Sie und Ihre MitarbeiterInnen diese Schulun-
gen innerhalb der regulédren Arbeitszeit wahrnehmen?

Also wir haben eben eine Schulung gemacht jetzt mit einer Erndhrungsexpertin,
im Sommer, am Anfang vom Sommer, wo wir eben auch versucht haben, diese
Regeln zu erarbeiten, damit wir da eine Linie haben und uns eben auch von ihr
beraten lassen, wie ist das mit Kinder sollen kosten, Kinder sollen nicht kosten,
PortionsgréBen... und die Kochin hat auch vor kurzem eine Schulung wieder
gemacht. Wir bemiihen uns, man kann nicht wochentlich etwas machen.

Wir kdnnen Fortbildungen nur machen, wenn wir keine Kinder haben, daher nur
eine Woche im Jahr. Also gemeinsame Fortbildungen, einzelne Fortbildungen
machen wir schon, aber da machen halt die Kolleginnen, wenn wer will, aber
Gemeinschaftsfortbildung haben wir einmal im Jahr fur eine Tag, der ist daftr
vorgesehen. Die Zeit ist also knapp. Fir die Fortbildungen gibt es keine Stun-
denvorgabe, nur eine Kostenvorgabe, wie viel ich finanzieren kann, wie viel
Fortbildungsgeld ich fiir jeden zur Verfiigung hab‘. Es gibt Kolleginnen, die ha-
ben letzes Jahr gar keine Schulung gemacht, es gibt welche, die haben glaub® ich
vier gemacht, jetzt zum Thema Englisch zu Beispiel. Also die suchen sich raus,
was sie interessiert.

7) Glauben Sie, dass flr Sie dadurch Veranderungen im Betrieb und im
aullerbetrieblichen Wettbewerb entstehen?

Dass es einen Vorteil bringt? Kann ich schwer sagen, vielleicht bei wenigen. Wir
merken immer wieder, dass die Mehrheit der Eltern den Kindergarten nach der
Wohnnéhe einfach aussucht, leider Gottes sich da nicht mehr Gedanken macht
um Qualitat. Auch, aber das sind sicher die wenigeren, also das sind bei uns ca.
20%, die wirklich hier sind wegen dem Essen und wegen dem Programm, das
wir bieten.

8) Wie interessiert sind sie an einer Auszeichnung durch das Bundesmi-




138

Appendix

25

26

27

28

29

30

31

32
33

34

35

nisterium fUr Gesundheit bei einer Anpassung an die vorgelegte Leit-
linie?
Ich brauch‘ keine Auszeichnung. Wir brauchen Informationen, setzen das um.
aber wir brauchen nicht unbedingt eine Auszeichnung dafur. Das wirde mich
jetzt nicht motivieren, das zu machen, weil es dann eine Auszeichnung gibt.

9) Warden Sie sich weitere Hilfestellungen wiinschen? (z.B.: Speisepla-
ne, Rezepte, Konsumenteninformationen, Software)
Wir freuen uns Uber alle Informationen. Musterpléne waren flr die Kdchin, dass
sie einfach da sich ein bisschen leichter tut bei der Umsetzung. Jede Info die wir
kriegen, wir freuen uns Uber alles. Gute Rezepte sind immer gut, dass man ein
bisschen Abwechslung auch hat.

10) Gibt es Anmerkungen, die Sie noch mitgeben méchten?
Nein, also da wir uns wie gesagt davor schon damit beschaftigt haben, nein, sind
keine Fragen offen geblieben. Ich bin mir sicher, dass unsere Kochin auch damit
umgehen konnte.
Konsumenteninformation, das wére das allerwichtigste, weil da diskutieren wir
natiirlich oft mit den Eltern, jetzt geht’s, vor allem Anfang als wir das umgestellt
haben, als ich den Betrieb tbernommen habe und wir das Essen umgestellt ha-
ben.

Interview 2

1) Halten Sie die Leitlinie im taglichen Kiicheneinsatz fir umsetzbar?
Die vorliegende Leitlinie ist flir mich in der Form nicht als eine Bundesleitlinie
zu sehen, sondern nur eine Auflistung von derzeit bestehenden Richtlinien von
einzelnen Bundeslandern und wenn man jetzt eine Leitlinie zur Gemeinschafts-
verpflegung, sozusagen eine bundesweite Leitlinie herausgeben mdchte, dann
kann man nur Teile aus diesen einzelnen Bundeslandern rausnehmen, die gut
durchfiihrbar sind und daraus eine Leitlinie machen. Die Leitlinie muss erst ge-
macht, das vorliegende ist fur mich noch keine bundesweite Leitlinie. Wie ge-
sagt, es ist nur eine Zusammenfassung von bestehenden Richtlinien in einzelnen
Bundeslandern, die teilweise wissenschaftlich fur mich nicht haltbar sind und
teilweise auch nicht gesetzeskonform sind, meines Erachtens widersprichlich in
sich sind, Parts enthalten, wie zum Beispiel Empfehlungen von speziellen Kase-
sorten, wo man genau weif3, die kommen von einer ganz speziellen Firma und ich
kann mir nicht vorstellen, dass das in einer bundesweiten Leitlinie Platz hat. Oder
zum Beispiel nur 5% Bioanteil, nur 30% regionale Produkte, aber dann wieder
bei den Eiern nur Freiland- und Biohaltung, warum ist Bodenhaltung nicht zuge-
lassen, wo das sehr wohl vom Landwirtschaftsministerium entsprechend des Ge-
setzes gilt.

2) Ist eine Modifizierung bestehender Speiseplane anhand der Hinweise
und Erklarungen innerhalb der Leitlinie moglich?
In dieser vorliegenden Arbeit sind Widerspriiche drinnen sozusagen, also ein
Speiseplan und viel zu wenig gut definiert, also fur mich ware noch ganz wichtig
klar zu definieren sozusagen, was sind die VVorgaben fir eine Vollverpflegung
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37

38

39

40

41

42

43

44

und was flr eine Teilverpflegung, das kommt fir mich da nicht raus. Oder es
fehlen wichtige Angaben, bei den Gewichtsangaben teilweise spricht man von
Rohgewicht und dann wieder von gegarten Gewichten, das muss vereinheitlicht
werden.

3) Inwiefern denken Sie, ist eine Umsetzung in Ihrem Betrieb/ Ihrer In-
stitution aus 6konomischer Sicht méglich?

Wenn wir anbieten 100% Bio-Speisen, die wir auch haben, sind selbstverstand-
lich auch die Eier aus nattrlich biologischer Landwirtschaft. Ich finde es nur in
einer Leitlinie, die von einem Bundesministerium herausgegeben wird, warum
man dort andere gesetzliche Kriterien anwendet, wie Osterreichweit die VVorgaben
sind. Warum man da pl6tzlich auf Freiland- und Bio-Eier geht und automatisch
normale Bodenhaltung, wie es gesetzlich ja zugelassen ist in Osterreich und laut
Gesetz ja erlaubt ist, warum man das plotzlich ausschlief3t und dann bei anderen
Kriterien wieder sehr soft drinnen ist, wie zum Beispiel nur 30% regionale Pro-
dukte, das erscheint mir wieder sehr wenig. Es ist in sich nicht schlissig fur
mich, widerspricht sich teilweise.

4) Haben Sie die notwendigen personellen Ressourcen, um ihre Produk-
te an die Leitlinie anzupassen?
Ja auf alle Falle, wir sind ja dadurch, dass wir OGE zertifiziert sind, haben wir
meines Erachtens, sind wir ja nochmal strenger und erfiillen andere Kriterien, als
die da drinnen sind.

5) Arbeiten Sie mit Nahrwertberechnungsprogrammen und Datenban-
ken, um den Energie- und Nahrstoffgehalt Ihrer angebotenen Speisen
zu errechnen?

Ja. Das wére auch noch eine Anregung, dass man das wirklich auch in eine Leit-
linie hineinnimmt, dass fiir die Gemeinschaftsverpflegung es zwingend notwen-
dig ist, nach Rezepturen zu arbeiten, die dann auch berechnet sind, aber dass zu-
mindest einmal Rezepturen da sind. Weil es kann nicht jeder, wenn es um Ge-
meinschaftsverpflegung geht, meines Erachtens, kochen wie ihm gerade lustig
ist, oder was ihm gerade an diesem Tag einfallt und das misste dann in einem
Speiseplan festgehalten werden.

6) Halten Sie Schulungen fur IThre MitarbeiterInnen zur Umsetzung der
Leitlinie fur sinnvoll? Wirden Sie und Ihre KollegInnen daran teil-
nehmen? Wenn ja, in welchen Stundenausmalf ist das fur Sie
bewaltigbar? Koénnten Sie und Ihre MitarbeiterInnen diese Schulun-
gen innerhalb der regulédren Arbeitszeit wahrnehmen?

Wir haben ohnehin Schulungen, wir machen permanent Schulungen, das machen
wir intern, wir machen auch Schulungen von unserem Kiichenpersonal, wir ha-
ben eine Akademie in der regelméalig geschult wird, wir haben einige hundert
sozusagen Kuchendamen, die nicht Angestellte von uns sind, sondern von den
Kommunen bereitgestellt werden sozusagen, oder gezahlt werden von den
Kommunen, werden auch von uns geschult, was Hygiene betrifft usw.

Eine Schulung fir uns wére nicht notwendig bei dem Erlass einer Leitlinie, denn
wir konnen das. Wir sind sowieso OGE zertifiziert und wir haben diese Stan-
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dards. Also ware nicht notwendig. Aber natrlich, fur andere Firmen sicher sinn-
voll, aber fur uns nicht notwendig.

45 7) Glauben Sie, dass fur Sie dadurch Veranderungen im Betrieb und im
aullerbetrieblichen Wettbewerb entstehen?

46 | Das kann flr uns nur ein Vorteil sein. Auch weil wir das jetzt schon haben, aber
nicht ausloben kdnnen. Ja, das ist unser Problem, wir haben das, aber wir kénnen
es nicht ausloben.

47 8) Wie interessiert sind sie an einer Auszeichnung durch das Bundesmi-
nisterium fUr Gesundheit bei einer Anpassung an die vorgelegte Leit-
linie?

48 | Wir sind interessiert an einer Auszeichnung und total interessiert an Leitlinien,
wir glauben, dass es notwendig ist fir die Gemeinschaftsverpflegung Leitlinien
zu haben, bundesweite. Aber eben bundesweite, das was uns groRRe Probleme
schafft, weil wir ein Verpfleger sind, der bundesweit tétig ist, da es in jedem
Bundesland andere Kriterien gibt, also wir muissen hunderte verschiedene Spei-
seplane und Rezepturen haben, um diese ganzen Kriterien sozusagen unter einen
Hut zu bringen. Sozusagen in dem einen Land gilt das, in dem anderen wieder
was anderes und darum ware es flr uns sehr sehr wichtig, dass es bundesweite
Leitlinien gibt. Das wirden wir auch politisch sehr sehr sinnvoll finden. Weil es
ist ja sehr absurd, dass ein Kind, welches in Oberdsterreich in die Schule geht,
fiir diese Kind gelten andere Kriterien als fiir ein Kind in der Steiermark oder
Wien, das ist ja eigentlich absurd. Wir finden, dass es unglaublich wichtig waére,
bundesweite Leitlinie zu schaffen. Das ist auch das Problem an der vorliegenden
Leitlinie, da sich diese widersprechen hebt sich dann das Problem auf die Bun-
desebene.

49 9) Warden Sie sich weitere Hilfestellungen wiinschen? (z.B.: Speisepla-
ne, Rezepte, Konsumenteninformationen, Software)

50 | Nein, brauchen wir nicht. Wir haben riesen Gruppe von Entwicklungskéchen, ich
habe alleine in meinem Team 15 Erndhrungswissenschaftlerinnen, die sind ext-
rem drauBen am Markt unterwegs, wir wissen sehr viel dartiber, was Kinder ger-
ne essen oder nicht gerne essen. Wir wissen, wie wir kochen miissen, also das
brauchen wir nicht vom Ministerium. Das ist auch eine Kompetenz, die man dem
einzelnen Anbieter zutrauen soll. Es soll VVorgaben geben fiir Angebotsh&ufigkei-
ten, fur Portionsgrofen, die Dinge finde ich sehr sinnvoll, fur Bioanteile, flr
Regionalitat, solche Dinge finde ich sehr sinnvoll, aber Rezepturentwicklung ist
glaube ich wirklich die ureigenste Kompetenz eines Unternehmens. Das ist ja
das, was uns ausmacht. Das ist unser Wissen, das ist unser Job, unser Job ist es,
das dann umzusetzen. Das erwarte ich mir Uberhaupt nicht von einem Ministeri-
um, wirde ich eher absurd finden, ehrlich gesagt, wenn das Ministerium Rezepte
zur Verfligung stellt. Wirde ich sehr absurd finden. Ich finde, die Aufgabe eines
Ministeriums oder Gesundheitsbehdrde ist es, Richtlinien rauszugeben, die sind
dann von den einzelnen Firmen umzusetzen. Aber wie das umzusetzen ist, ist
dann die Kompetenz der Gastronomie. So wirde ich das sehen.

51 10) Gibt es Anmerkungen, die Sie noch mitgeben mochten?
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Ja, ich kann jetzt nur mehr zusammenfassen sozusagen, ich glaube dass es ganz
notwendig ist, dass es bundesweite Leitlinie gibt, dass die aber nicht eine Zu-
sammenfassung der bestehenden Richtlinien der einzelnen Bundeslander sein
kénnen, weil das nicht funktionieren kann, sondern da muss man sich noch eine
Ebene dartber stellen. Ich glaube sehr wohl, dass man dort gesetzliche Dinge,
sozusagen klar bundesweit noch mehr starker hinterfragen muss. Was ist wirklich
in der Praxis machbar, sind auch VVorgaben da drinnen, die man dann auch wirk-
lich durchfiihren kann, wenn man das alles durchrechnet und fur viele Menschen
kocht, also bei den Leitlinien geht es nicht um einen Privathaushalt, ich sag* das
jetzt so provokant, es geht nicht um ein Kochbuch fir eine Familie, es geht da
wirklich sozusagen um Vorgaben fiir viele Menschen. Ganz wesentlich ist, dass
man sozusagen unterscheidet, ob’s eine Vollverpflegung oder eine Teilverpfle-
gung ist, weil das einen groRen Unterschied ausmacht. Und ich weiR das, weil
wir das schon seit vielen Jahren durchfiihren, darum kann ich das auch wirklich
S0 sagen, ja, und das Setting einfach ein ganz ein groRer, einfach ganz wesentlich
ist. Ob’s um Kleinkinder geht, ob’s um Schulkinder sich handelt, ob’s um
Schwerstarbeiter oder dann um bettlagrige Patienten sozusagen in der Geriatrie
sich handelt, am Beispiel Hilsenfriichte. Ein Bettlagriger wird nicht einmal in
der Woche eine Hulsenfrucht vertragen, weil er es einfach nicht vertragt. Wenn
man sich ganz plakativ etwas raus nimmt. Aber zusammengefasst, Leitlinien wé-
ren sehr sehr sinnvoll.

Interview 3

1) Halten Sie die Leitlinie im taglichen Kiicheneinsatz fir umsetzbar?
Teilweise.

2) Ist eine Modifizierung bestehender Speisepldne anhand der Hinweise
und Erklarungen innerhalb der Leitlinie méglich?
Derzeit auf Grund der VVorgaben der MA 56 und der Stadt Wien nicht.

3) Inwiefern denken Sie, ist eine Umsetzung in Ihrem Betrieb/ Ihrer In-
stitution aus 6konomischer Sicht moglich?
Gar nicht.

4) Haben Sie die notwendigen personellen Ressourcen, um ihre Produk-
te an die Leitlinie anzupassen?
Nein.

5) Arbeiten Sie mit Nahrwertberechnungsprogrammen und Datenban-
ken, um den Energie- und Nahrstoffgehalt Ihrer angebotenen Speisen
zu errechnen?

Ja, einerseits mit dem BL-Schliissel und der ist hinterlegt in einer individuellen,
auf uns zugeschnittenen Software.

6) Halten Sie Schulungen fur Ihre Mitarbeiterinnen zur Umsetzung der
Leitlinie far sinnvoll? Wirden Sie und lhre Kolleglnnen daran teil-
nehmen? Wenn ja, in welchen Stundenausmal? ist das fur Sie
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bewaltigbar? Konnten Sie und Ihre MitarbeiterInnen diese Schulun-
gen innerhalb der reguléren Arbeitszeit wahrnehmen?

65 | Nein, Schulungen sind nicht sinnvoll, weil wir haben keine Zeit uns im wirt-
schaftlichen Wettbewerb mit so vielen Nebengerduschen zu beschaftigen.

66 7) Glauben Sie, dass fur Sie dadurch Veranderungen im Betrieb und im
aullerbetrieblichen Wettbewerb entstehen?

67 | Nein.

68 8) Wie interessiert sind sie an einer Auszeichnung durch das Bundesmi-
nisterium fUr Gesundheit bei einer Anpassung an die vorgelegte Leit-
linie?

69 | Gar nicht, das wiirde wieder nur Geld kosten und nix bringen. Samtliche Zertifi-
zierungen sind sehr praxisfremd und haben mit dem taglichen Leben, der tagli-
chen Praxis eigentlich nichts zu tun. Bereits sehr viel Geld ist in die OGE-
Zertifizierung geflossen.

70 9) Waurden Sie sich weitere Hilfestellungen winschen? (z.B.: Speisepla-
ne, Rezepte, Konsumenteninformationen, Software)

71 | Nein.

72 10) Gibt es Anmerkungen, die Sie noch mitgeben méchten?

73 | Wir sind mit praxisfremden Vorgaben tberhduft und laufen dadurch Gefahr, das
wesentliche aus den Augen zu verlieren. Nicht einmal der Kriterienkatalog der
MADS56 deckt sich mit den Vorgaben der OGE, die gleichzeitig aber vorgeschrie-
ben sind im Kriterienkatalog. Unserer Meinung nach ist Ernahrung nicht alles fur
die Gesundheit des Menschen, sondern man sollte die Kirche im Dorf lassen, mit
allen Regeln und Bevormundungen. Was mir am Herzen liegt ist eigentlich Be-
wegung und Erndhrung und sollte eigentlich viel enger miteinander assoziiert
werden, oder einfach in engerem Kontakt stehen, bei den ganzen Vorgaben. Das
sollte nicht aus den Augen verloren werden.

74 | Ich finde Leitlinien schon gut, aber man ist schon ein bisschen, wie sagt man da,
geséttigt von diversen Dingen. Es reicht einfach. Wir haben so viel, uns wird so
viel aufgeschwatzt und so viel vorgeschrieben und so viel vorgegeben, von Leu-
ten, die von der Praxis keine Ahnung haben, die einfach praxisfremd sind.

75 Interview 4:

76 1) Halten Sie die Leitlinie im taglichen Kiicheneinsatz fir umsetzbar?
77 | Nein, oder sagen wir einmal begrenzt umsetzbar, das kommt auf die Grof3e drauf
an, wenn jetzt jemand nur auf Caterer spezialisiert ist und sagt, und der geht jetzt
von mir aus bis zu einer gewissen GrofRe ist das vielleicht machbar, weil er nur
eine Kundschaft hat, aber wenn unterschiedliche Kunden sind, unterschiedlicher
Altersstruktur, und ab einer gewissen Menge ist das nach diesen Leitlinien nicht
mehr umsetzbar. Das kommt darauf an, wie weit man sich spezialisieren kann,
also eher flr Grol3betriebe geeignet.

78 2) Ist eine Modifizierung bestehender Speiseplane anhand der Hinweise
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und Erklarungen innerhalb der Leitlinie méglich?

79 | Mdglich, ja.

80 3) Inwiefern denken Sie, ist eine Umsetzung in Ihrem Betrieb/ Ihrer In-
stitution aus 6konomischer Sicht moglich?

81 | Nein. Hat verschiedene Grinde, man wir ... unsere Hauptaufgabe ist es, Dienst-

82

83
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89

leistungen ... dem AMS Dienstleistungen anzubieten, wo wir das Klientel, das
wir vom AMS bekommen, beschaftigen kénnen. Und je anspruchsvoller die
Dienstleistungen sind, umso schwieriger wird es fir uns, weil wir eben das Kli-
entel der Langzeitarbeitslosen oder arbeitsmarktfernen Personen, wie es so schon
hei3t, bekommen und da die meisten mit verschiedenen Defiziten behaftet sind
und diese missen wir grundsétzlich einmal aufbearbeiten, und versuchen, die
Leute fur den Regelarbeitsmarkt fit zu machen und daher wére das zu speziell
und zu, wie soll ich sagen... Dafiir haben wir nicht das Personal.

4) Haben Sie die notwendigen personellen Ressourcen, um ihre Produk-
te an die Leitlinie anzupassen?
Nein.

5) Arbeiten Sie mit Nahrwertberechnungsprogrammen und Datenban-
ken, um den Energie- und Nahrstoffgehalt Ihrer angebotenen Speisen
zu errechnen?

Nein.

6) Halten Sie Schulungen fur Ihre MitarbeiterInnen zur Umsetzung der
Leitlinie far sinnvoll? Wurden Sie und lhre Kolleglnnen daran teil-
nehmen? Wenn ja, in welchen Stundenausmal? ist das fur Sie
bewaltigbar? Konnten Sie und Ihre MitarbeiterInnen diese Schulun-
gen innerhalb der regulédren Arbeitszeit wahrnehmen?

Grundsatzlich sind wir sogar verpflichtet seitens des Fordergebers interne Schu-
lungen durchzufuhren, in allen Bereichen und speziell in dem Bereich haben wir
das schon gemacht und machen das auch laufend. Wir haben jetzt vor kurzem
erst so ein Tagesseminar gehabt, wo es geht um die 14 Hauptallergene, das heif3t
die Lebensmittelkennzeichnungsverordnung und ja wenn irgendwelche Neuerun-
gen sind, oder die Kéche von ihrer Seite irgendeinen Wunsch duf3ern, von ir-
gendwelchen Fortbildungsseminaren ist das liberhaupt kein Thema, dass sie das
auch in der Dienstzeit absolvieren.

7) Glauben Sie, dass flr Sie dadurch Veranderungen im Betrieb und im
aullerbetrieblichen Wettbewerb entstehen?

Das kann ich schwer beurteilen, grundsatzlich gehe ich davon aus, dass Qualitét
ganz einfach die Kunden zufrieden stellt und jetzt ... wir haben bis jetzt noch
keine, jetzt machen wir den Job 18 Jahre und haben bisher noch keine Werbung
gemacht. Das heif3t weder ein Inserat geschalten noch sonst irgendetwas und sind
von den ca. 30 Menus auf die 400 angestiegen. Das heif3t, scheinbar ist unsere
Quialitat, unser Service und unsere Kundenbetreuung in Ordnung, dass wir jetzt
Nachfragen haben von Kunden, wir aber leider ablehnen missen, weil wir die
gesamte Kapazitat und Infrastruktur nicht mehr besitzen und im Endeffekt geht
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es bei allem darum: Ich kann heute eine Schachtel anbieten, wichtig ist was drin-
nen ist. Und das ist da dasselbe, wenn ich heute nach diesen Richtlinien sage ja,
ich kann mich nach denen anpassen und ich arbeiten nach denen, die Frage ist,
wie gut mache ich das? Nur dass ich jetzt ein ISO-Zertifikat an der Wand hangen
habe und nicht weil3, wo hinten und vorne ist, ist das ISO-Zertifikat recht nett,
aber helfen tut es mir nix.

8) Wie interessiert sind sie an einer Auszeichnung durch das Bundesmi-
nisterium fur Gesundheit bei einer Anpassung an die vorgelegte Leit-
linie?

Ich muss ehrlich sagen, ich bin keiner der nach Auszeichnungen nachlauft, ich
brauch’s nicht, wenn Sie mich personlich fragen.

9) Wirden Sie sich weitere Hilfestellungen wiinschen? (z.B.: Speisepla-
ne, Rezepte, Konsumenteninformationen, Software)
Das glaube ich nicht.

10) Gibt es Anmerkungen, die Sie noch mitgeben méchten?

Ich glaube einmal es ist nichts falsch, es ist alles richtig, wenn daran gearbeitet
wird, etwas zu verbessern, keine Frage, speziell in dem Bereich, da wissen wir,
dass einiges an Aufholbedarf noch notwendig ist, das ist tberhaupt keine Frage,
aber ich gehe auch davon aus, man kann nicht alles an die 6ffentliche Hand ver-
schieben, sondern da gehdrt schon ein wesentlicher Beitrag in den eigenen vier
Winden geleistet, und ... ja, wenn die Eltern mir zeigen, dass sie, wenn sie das
Kind aus der Schule holen mit dem Kind nicht zum Pizza Planet fahren, sondern
zu Hause bewusst kochen, ja, dann bin ich gerne bereit, hier intensivst mitzuar-
beiten und VVorschlage zu machen.
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