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6/7 Tage pro Woche 5 Tage pro Woche 4 Tage pro Woche 3 Tage pro Woche 2 Tage pro Woche 1 Tag pro Woche

mind. 2x pro Woche 
(besser mehr)

mind. 6x pro Monat 
(besser mehr)

mind. 5x pro Monat 
(besser mehr)

mind. 4x pro Monat 
(besser mehr)

mind. 3x pro Monat 
(besser mehr) mind. 1x pro Monat

max. 3x pro Woche max. 9x pro Monat
(besser weniger)

max. 7x pro Monat
 (besser weniger)

max. 5x pro Monat 
(besser weniger)

max.3x pro Monat 
(besser weniger) max. 1x pro Monat

davon Gerichte mit geringem Fleisch- und 
Wurstanteil
davon Gerichte mit verarbeiteten fettreichen 
Fleischerzeugnissen/Wurst max. 1x pro Woche max. 3x pro Monat max. 2x pro Monat max. 1x pro Monat max. 1x pro Monat max. 2x pro Quartal

mind. 2x pro Monat mind. 2x pro Monat mind. 1x pro Monat (besser 
mehr) mind. 1x pro Monat 1x pro Monat mind. 1x pro 2 Monate

max. 1x pro Woche max. 4x pro Monat 
(besser weniger) max. 3x pro Monat max. 2x pro Monat max. 1x pro Monat max. 1x pro Monat

Obstanteil

Anteil an Milch/ Milchprodukten

Vollkornanteil

mind. 3x pro Woche mind. 2x pro Woche mind. 6x pro Monat mind. 1x pro Woche mind. 3x pro Monat mind. 2x pro Monat

davon Obst mind. 1x pro Woche mind. 1x pro Woche mind. 1x pro Woche mind. 2x pro Monat mind. 1x pro Monat mind. 1x pro Monat

davon Milch/Milchprodukt mind. 1x pro Woche mind. 1x pro Woche mind. 1x pro Woche mind. 2x pro Monat mind. 1x pro Monat mind. 1x pro Monat

Kuchen/Torten max. 6x pro Monat max. 1x  pro Woche max. 3x pro Monat max. 2x pro Monat max. 4x pro Quartal max. 2x pro Quartal

Vollkornanteil

max. 3x pro Monat max. 2x pro Monat max. 2x pro Monat max. 1x pro Monat max. 2x pro Quartal max. 1x pro Quartal

mind. 6x pro Monat 
(besser mehr)

mind. 5x pro Monat 
(besser mehr)

mind. 4x pro Monat 
(besser mehr)

mind. 3x pro Monat 
(besser mehr)

mind. 2x pro Monat 
(besser mehr)

mind. 1x pro Monat 
(besser mehr)

Getreide/produkte und Pseudogetreide

mind. 5x pro Monat mind. 4x pro Monat 
(besser mehr) mind. 4x pro Monat  mind. 3x pro Monat mind. 2x pro Monat mind. 1x pro Monat

Alkohol und Alkoholaromen KEINE Verwendung von Alkohol bei der Verpflegung von Kindern und Jugendlichen

Einsatz von Convenience-Produkten so viel wie nötig, so wenig wie möglich

Menüwiederholung keine Menüwiederholung innerhalb von 4 Wochen

Menüfolge mindestens 2 Gänge 

Suppenangebot mind. die Hälfte der angebotenen Suppen sind Gemüsesuppen

Vegetarische Gerichte (pikant)

Fleisch-/Wurstgerichte

mind. 50% der angebotenen Fleisch-/Wurstgerichte

Fischgerichte

Süße Hauptgerichte

Wasser jederzeit zur Verfügung

bei jedem süßen Hauptgericht

bei mind. 50% der angebotenen süßen Hauptgerichte

mind. 25% (besser mehr)

Nachspeisen

Angebot

Kriterien für das Angebot von einem Menü

Öle und Fette Pflanzliche Öle sind Standard

Gemüse täglich

Hülsenfrüchte (sichtbar und versteckt)

(Pseudo)Getreide/produkte und/oder Erdäpfel täglich

im Durchschnitt mind. 25% Vollkornanteil (besser mehr)

Nüsse, Samen und Kerne

Speisesalz und Kräuter Speisesalz immer jodiert, tägliche Verwendung von Kräutern

mind. 25% (besser mehr)

Frittiertes/Paniertes/in Fett Herausgebackenes



2 Menüs 3 Menüs 4 Menüs

mind. 4x pro Woche mind. 5x pro Woche mind. 6x pro Woche

max. 5x pro Woche
(besser weniger)

max. 7x pro Woche 
(besser weniger)

max. 9x pro Woche 
(besser weniger)

davon Gerichte mit geringem Fleisch- und Wurstanteil

davon Gerichte mit verarbeiteten fettreichen 
Fleischerzeugnissen/Wurst max. 6x pro Monat max. 2x pro Woche max. 3x pro Woche

mind. 3x pro Monat (mittags)
mind. 1x pro Monat (abends) 

mind. 1x pro Woche (mittags) 
mind. 2x pro Monat (abends)

mind. 1x pro Woche (mittags) 
mind. 2x pro Monat (abends)

max. 2x pro Woche max. 4x pro Woche eigenes Menü möglich

Obstanteil

Anteil an Milch/ Milchprodukten

Vollkornanteil

davon Obst

davon Milch/Milchprodukt

Kuchen/Torten

Vollkornanteil

max. 1x pro Woche max. 2x pro Woche max. 3x pro Woche

mind. 6x pro Monat  
(besser mehr)

mind. 7x pro Monat  
(besser mehr)

mind. 8x pro Monat  
(besser mehr)

Getreide/produkte und Pseudogetreide

mind. 4x pro Monat 
(besser mehr)

mind. 5x pro Monat 
(besser mehr)

mind. 6x pro Monat 
(besser mehr)

Einsatz von Convenience-Produkten so viel wie nötig, so wenig wie möglich

Kriterien für das Angebot von mehreren Menüs an 5 Tagen pro Woche

Angebot

Menüwiederholung keine Menüwiederholung innerhalb von 2 Wochen

Menüfolge mindestens 2 Gänge

Suppenangebot mind. die Hälfte der angebotenen Suppen sind Gemüsesuppen

Vegetarische Gerichte (pikant)

Fleisch-/Wurstgerichte

mind. 50% der angebotenen Fleisch-/Wurstgerichte

Fischgerichte

Süße Hauptgerichte

bei jedem süßen Hauptgericht

bei mind. 50% der angebotenen süßen Hauptgerichte

mind. 25% (besser mehr)

mind. 25% (besser mehr)

Frittiertes/Paniertes/in Fett Herausgebackenes

Wasser jederzeit zur Verfügung

Nachspeisen täglich

mind. 2x pro Woche

mind. 2x pro Woche

 max. 6x pro Monat
(max. 2x pro Woche für die Verpflegung von älteren Personen v.a. in Alten- und Pflegenwohnhäusern)

Gemüse täglich

Hülsenfrüchte (sichtbar und versteckt)

(Pseudo)Getreide/produkte und/oder Erdäpfel täglich

Öle und Fette Pflanzliche Öle sind Standard

Alkohol und Alkoholaromen KEINE Verwendung von Alkohol bei der Verpflegung von Kindern und Jugendlichen

im Durchschnitt mind. 25% Vollkornanteil (besser mehr)

Nüsse, Samen und Kerne

Speisesalz und Kräuter Speisesalz immer jodiert, tägliche Verwendung von Kräutern



2 Menüs 3 Menüs 4 Menüs

mind. 5x pro Woche mind. 7x pro Woche mind. 9x pro Woche

max. 6x pro Woche 
(besser weniger)

max. 9x pro Woche 
(besser weniger)

max. 12x pro Woche 
(besser weniger)

davon Gerichte mit geringem Fleisch- und Wurstanteil

davon Gerichte mit verarbeiteten fettreichen 
Fleischerzeugnissen/Wurst max. 2x pro Woche max. 3x pro Woche max. 4x pro Woche

mind. 1x pro Woche (mittags)
mind. 2x pro Monat (abends)

mind. 1x pro Woche (mittags) 
mind. 2x pro Monat (abends)

mind. 2x pro Woche (mittags)
mind. 3x pro Monat (abends)

 max. 3x pro Woche
max. 5x pro Woche

(bei Verpflegung von älteren Personen v.a. in Alten- und 
Pflegewohnhäusern eigenes Mehlspeismenü möglich)

eigenes Mehlspeismenü möglich

Obstanteil

Anteil an Milch/ Milchprodukten

Vollkornanteil

davon Obst

davon Milch/Milchprodukt

Kuchen/Torten

Vollkornanteil

max. 1x pro Woche max. 2x pro Woche max. 3x pro Woche

mind. 7x pro Monat 
(besser mehr)

mind. 9x pro Monat 
(besser mehr)

mind. 11x pro Monat 
(besser mehr)

Getreide/produkte und Pseudogetreide

mind. 5x pro Monat 
(besser mehr)

mind. 6x pro Monat
 (besser mehr)

mind. 7x pro Monat 
(besser mehr)

Einsatz von Convenience-Produkten so viel wie nötig, so wenig wie möglich

KEINE Verwendung von Alkohol bei der Verpflegung von Kindern und JugendlichenAlkohol und Alkoholaromen

Suppenangebot

keine Menüwiederholung innerhalb von 2 Wochen

Speisesalz und Kräuter

Öle und Fette

Hülsenfrüchte (sichtbar und versteckt)

(Pseudo)Getreide/produkte und/oder Erdäpfel

Nüsse, Samen und Kerne

Nachspeisen

Gemüse

Menüwiederholung

Menüfolge

Wasser

Vegetarische Gerichte (pikant)

Fleisch-/Wurstgerichte

Fischgerichte

Süße Hauptgerichte

mind. 2x pro Woche

mind. 2x pro Woche

max. 2x pro Woche
(max. 3x pro Woche für die Verpflegung von älteren Personen v.a. in Alten- und Pflegewohnhäusern)

bei mind. 50% der angebotenen süßen Hauptgerichte

täglich

Frittiertes/Paniertes/in Fett Herausgebackenes

Angebot

Kriterien für das Angebot von mehreren Menüs an 6-7 Tagen pro Woche

Pflanzliche Öle sind Standard

täglich

im Durchschnitt mind. 25% Vollkornanteil (besser mehr)

Speisesalz immer jodiert, tägliche Verwendung von Kräutern

jederzeit zur Verfügung

täglich

mindestens 2 Gänge 

mind. die Hälfte der angebotenen Suppen sind Gemüsesuppen

mind. 50% der angebotenen Fleisch-/Wurstgerichte

mind. 25% (besser mehr)

mind. 25% (besser mehr)

bei jedem süßen Hauptgericht



Häufigkeit

täglich

täglich

täglich

täglich

mind. 1 fettarme Sorte

empfohlen

Häufigkeit

siehe Mittagessen

siehe Mittagessen

siehe Mittagessen

siehe Mittagessen

siehe Mittagessen

wenn personell umsetzbar

Ideen siehe Handbuch Teil 3

Häufigkeit

mind. 1 Gemüsesuppe

mind. 3 Gerichte in fettarmer Zubereitung
(nicht paniert, frittiert oder in Fett herausgebacken)

mind. 2 Gerichte in fettarmer Zubereitung
(nicht paniert, frittiert oder in Fett herausgebacken)

mind. 1 Gericht in fettarmer Zubereitung
(nicht paniert, frittiert oder in Fett herausgebacken)

mind. 30% (Frisch)Obstanteil mind. 1 Gericht

Nachspeise auf Milchbasis mind. 1 Gericht

mind. 25% Vollkornanteil mind. 1 Gericht

mind. 3 Salatsorten

mind. 1 Gericht UND im Salatangebot

mind. 1 Sorte

mind. 1 Gericht mit Anteil an Nüssen/Samen/Kernen UND 
Nüsse/Samen/Kerne als mögliches Topping bei Salaten

Speisesalz immer jodiert, tägliche Verwendung von Kräutern

Pflanzliche Öle sind Standard

Salat

Kriterien Frühstück

Angebot

Brot oder Gebäck mit Roggen- oder Vollkornanteil

Müsli oder Getreideflocken (ohne Zuckerzusatz)

Gemüse und/oder Obst

Milch oder Milchprodukte (Topfen, Joghurt, Käse)

bei Wurstangebot

Nüsse, Samen & Kerne

Kriterien Abendessen

Angebot

Hülsenfrüchte

Vollkornbrot und -gebäck

Nüsse, Samen und Kerne

Speisesalz und Kräuter

Öle und Fette

Menüwiederholung

Vegetarische Gerichte (pikant)

Fleisch-/Wurstgerichte

Fischgerichte

süße Gerichte

Abwechslung kalte / warme Gerichte

Abwechslung bei Milchspeisen (v.a. Alten- und Pflegewohnhäuser)

Kriterien Gastro Speisekarte

Angebot

Suppenangebot

Vegetarische Gerichte (pikant)

Fleisch-/Wurstgerichte

Fischgerichte

N
ac

hs
pe

is
en











https://fischratgeber.wwf.at/
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3.3. WAS SIE BEI VEGANEN REZEPTEN BEACHTEN SOLLTEN

Vegan zu leben bedeutet, vollständig auf tierische Produkte zu verzichten – etwa auf Fleisch, Fisch,
Milch, Eier oder Honig. Doch veganes Kochen geht über das bloße Weglassen dieser Zutaten hin-
aus: Es erfordert ein gewisses Maß an Planung, um eine ausgewogene, nährstoffreiche und zugleich
schmackhafte Ernährung sicherzustellen. Damit vegane Rezepte nicht nur gesund, sondern auch
abwechslungsreich und genussvoll sind, sollten einige wichtige Aspekte beachtet werden:

 Nährstoffvielfalt sicherstellen: Ohne Fleisch, Milchprodukte oder Eier fallen wichtige Quellen für
Eiweiß, Vitamin B12, Eisen, Kalzium, Zink und Omega-3-Fettsäuren weg. Achten Sie daher
darauf, pflanzliche Alternativen bewusst zu kombinieren:

脥� Eiweiß: z.B. Hülsenfrüchte, Tofu, Tempeh, Seitan, Quinoa, Nüsse und Samen.

脥� Eisen: z.B. Linsen, Kichererbsen, Hirse und dunkelgrünes Blattgemüse mit Vitamin-C-rei-
chen Lebensmitteln (z.B. Paprika, Petersilie, Zitrusfrüchte, Beeren, …) kombinieren, um die
Aufnahme zu fördern.

脥� Kalzium: z.B. Brokkoli, Grünkohl, Sesam, Mandeln oder mit Kalzium angereicherte Pflan-
zenmilch.

脥� Omega-3-Fettsäuren: z.B. Leinsamen, Rapsöl, Hanfsamen, Walnüsse.

 Auf versteckte tierische Inhaltsstoffe achten:  Viele Fertigprodukte oder Gewürzmischungen ent-
halten tierische Bestandteile wie Milchpulver, Gelatine oder Honig. Ein Blick auf die Zutatenliste
ist deshalb unerlässlich. Auch bei Brot, Wein oder Süßigkeiten können tierische Produkte uner-
wartet enthalten sein.

 Eier z.B. in Rührteigen können durch Sojamehl ersetzt werden: 1 EL Sojamehl + 2-3 EL Was-
ser/Mineralwasser = 1 Ei (Gesamtgewicht soll gleich bleiben).
Hinweis: Mineralwasser erst zum Schluss vorsichtig unterrühren, ca. ¼ mehr Backpulver ver-
wenden.

Weitere hilfreiche Informationen und praxistaugliche Umset-
zungstipps zu veganer Ernährung finden Sie in den FAQ
und praktischen Empfehlungen zur Umsetzung einer vega-
nen Ernährung der Österreichischen Gesellschaft für Er-
nährung (ÖGE).
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4. NUDGING IN DER GEMEINSCHAFTSVER-
PFLEGUNG

Nudging bedeutet so viel wie „Anstupsen“ – es geht darum, Menschen durch gezielte, unaufdringli-
che Impulse zu einem gesundheitsförderlichen Verhalten zu bewegen, ohne ihnen Vorschriften zu
machen. In der Gemeinschaftsverpflegung kann Nudging ein wirkungsvolles Instrument sein, um
gesündere Essentscheidungen zu fördern, ohne den Genuss oder die Wahlfreiheit einzuschränken.

Nudging ist ein kostengünstiger, wirksamer Ansatz, um die Verpflegung v.a. in Schulen, Betriebskan-
tinen und Senioreneinrichtungen nachhaltig zu verbessern. Kleine Veränderungen in der Präsenta-
tion, Reihenfolge oder Bezeichnung können große Wirkung entfalten – ohne Zwang, aber spürbar.
Entscheidend ist dabei, dass Nudging immer respektvoll und alltagsnah eingesetzt wird.

4.1. ALLGEMEINE NUDGING-BEISPIELE

Die folgenden Beispiele zeigen, wie vielseitig Nudging im Alltag eingesetzt werden kann – ganz
praktisch, leicht verständlich und oft mit überraschendem Effekt.

 Vegetarisches Menü als Menü 1 anführen

 Gemüsereiche Speisen besonders hervorheben und entsprechend attraktiv benennen. Ein
„Ofenfrischer Gemüseauflauf mit Käsekruste“ schmeckt doch gleich viel besser als ein Gemü-
seauflauf. Oder was halten Sie von einem herzhaften Linseneintopf mit aromatischen Kräutern
anstelle eines einfachen Linsengerichts? Eine bunte Gemüsevielfalt aus dem Wok klingt doch
auch viel ansprechender als eine Gemüsepfanne, oder?

 Tagesgerichte mit Gemüse als Standard anbieten,
Fleisch auf Wunsch

 Obst gut sichtbar und griffbereit anbieten

 Wasser steht am präsentesten (in Griff- und Augen-
höhe), Limonaden weiter hinten

 Süßigkeiten und Mehlspeisen im hinteren Bereich
platzieren

 Auffälliges Geschirr für Gemüsegerichte, farbenfrohe
Trinkbecher

 Kennzeichnung als „Empfehlung des Tages“

 Gemüse benennen

 In regelmäßigen Abständen ein „neues“ Gericht einplanen und besonders bewerben.

 Probierhäppchen anbieten, wenn neue Gerichte ausprobiert werden

 Aufmerksamkeit auf das gesundheitsförderlichere Gericht lenken z.B. durch Schilder, Fähn-
chen oder witzige Sprüche

 Ansprechende Menütafeln mit Bildern fördern positive Erwartungen

 Kennzeichnen Sie den Weg zum Wasser oder zu den gesünderen Speisen z.B. durch Markie-
rungen am Boden

 Tischaufsteller mit Präsentation des vegetarischen Menüs, Sachinformationen, Bio-Qualität, …

© Liddy Hansdottir – www.stock.adobe.com





https://www.nabe.gv.at/forum-oesterreich-isst-regional/
https://www.gesundheitskasse.at/cdscontent/load?contentid=10008.779511&version=1702450918
https://www.gesundheitskasse.at/cdscontent/load?contentid=10008.779511&version=1702450918
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Biologisch erzeugte Lebensmittel

Auch ein vermehrter Einkauf von biologisch erzeugten Produkten trägt wesentlich
zum Klimaschutz und zur Gesundheitsförderung bei. So ist in der Bio-Landwirtschaft
der Einsatz von chemisch-synthetischen Pflanzenschutzmitteln sowie von Gentech-
nik nicht erlaubt. Es wird auf eine artgerechte Tierhaltung geachtet und Tierarznei-
mittel dürfen nicht präventiv sondern nur im Akutfall verwendet werden. Außerdem
sind im Vergleich zur konventionellen Lebensmittelherstellung nur wenige Zusatz-
stoffe erlaubt.

Bio- sowie das AMA-Gütesiegel können als Orientierungshilfe dienen.

Achten Sie auch bei BIO-Produkten auf Regionalität und Saisonalität. Auf
Empfehlung des Aktionsplans nachhaltige öffentliche Beschaffung sollte eine
schrittweise Erhöhung des Mindestanteils an biologisch erzeugten Lebens-
mitteln von 25% im Jahr 2023 auf 55% im Jahr 2030 umgesetzt werden –
https://www.nabe.gv.at/lebensmittel/.

Tierwohlstandards

Tierwohl spielt auch in der Gemeinschaftsverpflegung eine immer wichtigere Rolle. Durch die be-
wusste Auswahl von tierischen Produkten (Fleisch, Eier) aus artgerechter Haltung können Küchen
aktiv zur Verbesserung der Lebensbedingungen von Nutztieren beitragen. Tierwohlstandards be-
deuten u.a. mehr Platz und Auslaufmöglichkeiten, natürlichere Haltungsbedingungen und gentech-
nikfreies Futter. Eine tierwohlorientierte Beschaffung fördert nicht nur ethische Produktionsbedin-
gungen, sondern trägt auch zu höherer Lebensmittelqualität und mehr Nachhaltigkeit bei.

Nachhaltiger Fischfang

Achten Sie beim Fischeinkauf auf das Logo MSC
bzw. ASC. Diese beiden Logos stehen für eine
umweltschonende und nachhaltige Fischerei bzw.
Aquakultur.

Fairer Handel – fair trade

Wenn man von Nachhaltigkeit in der Gemeinschaftsverpflegung spricht, darf auch
Fair-Trade nicht außer Acht gelassen werden. Fair-Trade bedeutet, dass bei Pro-
dukten, die aus Klimagründen nicht bei uns in der Region wachsen bzw. herge-
stellt werden können (z.B. Kaffee, Bananen, Orangensaft, Kakaobohnen, …)
auch auf soziale Gerechtigkeit und den fairen Umgang mit Menschen und Pro-
dukten geachtet wird (gerechte Bezahlung, faire Lebens- und Arbeitsbedingun-
gen). Sie können sich an Gütesiegeln wie z.B. dem Faire-Trade-Gütesiegel ori-
entieren.

Eine gute Orientierungshilfe sowie Hinter-
grundinformationen zu umweltverträgli-
chem Fischgenuss bieten der Fischrat-
geber des WWF (https://fischratge-
ber.wwf.at/) sowie das Infoblatt „Fisch –
nachhaltig aufgetischt“ der Umweltbera-
tung (https://www.umweltberatung.at/down-
load/?id=Fisch-1156-umweltberatung.pdf)



https://www.nabe.gv.at/wp-content/uploads/2024/12/Checkliste_UnitedAgainstWaste_Gemeinschaftsverpflegung.pdf
https://www.nabe.gv.at/wp-content/uploads/2024/12/Checkliste_UnitedAgainstWaste_Gemeinschaftsverpflegung.pdf
https://united-against-waste.at/art-der-leistung/gemeinschaftsverpflegung/
https://united-against-waste.at/art-der-leistung/gemeinschaftsverpflegung/
https://united-against-waste.at/art-der-leistung/gemeinschaftsverpflegung/




https://www.lebensmittelaufsicht-oberoesterreich.org/allergeninformation/
https://www.lebensmittelaufsicht-oberoesterreich.org/allergeninformation/
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