338 Betriebe in Oberosterreich fiihren aktuell die Auszeichnung Gesunde Kiiche,
rund 20 sind gerade auf dem Weg!

Die nachste Urkundenverleihung an die neuen Betriebe, die seit Juli 2016 dazugekommen sind, findet am Freitag,
den 10. November 2017 in den Redoutensalen in Linz statt. Die schriftliche Einladung hierfir erfolgt zeitgerecht im
Herbst.

Allergeninformation

Da es einige Anfragen zum Thema Auffrischung der Schulung zur Allergeninformation gegeben hat, méchten wir Sie
dariber informieren, dass es laut Verordnung nur alle 3 Jahre notwendig ist eine Allergeninformationsschulung zu
absolvieren, aber nur, wenn die Informationsweitergabe mundlich erfolgt.

Detaillierte Informationen dazu finden Sie auf www.lebensmittelaufsicht-oberoesterreich.org/allergeninformation

Nachhaltige Ernahrung in der Gemeinschaftsverpflegung — geht das?

Knapp zwei Millionen Menschen essen in Osterreich tiglich eine Mahlzeit in verschiedenen Einrichtungen
der Gemeinschaftsverpflegung — in Betriebskantinen, Schulen, Heimen, Krankenhausern sowie Gasthausern.
Unter den Gasten stellt sich zunehmend die Frage wie gesund, 6kologisch und sozial vertraglich sind die
Speisen. Als Gemeinschaftsverpfleger kommt lhnen daher eine groRe gesundheitspolitische, aber auch wirt-
schaftliche Bedeutung zu.

Nachhaltigkeit in der Erndhrung ist in unserer Zeit ein wichtiges Thema.
Doch was umfasst dieser Begriff eigentlich?

Es handelt sich um komplexe Beziehungen, die den Bogen zwischen landwirtschaftlicher Erzeugung von Nahrungs-
mitteln, deren Verarbeitung, Verpackung, Transport und Handel bis hin zu deren Zubereitung, Verzehr und der Ab-
fallentsorgung spannen. Wissenschaftlich fundierte Erkenntnisse im Hinblick auf die Gesundheit sowie eine bessere
Umwelt-, Sozial- und Wirtschaftsvertraglichkeit bilden die Basis fur eine nachhaltige Ernahrung. Praxistaugliche
Methoden zur Messung und Bewertung von Speisen sind in Entwicklung und gestalten sich in diesen komplexen
Dimensionen schwierig, da sie auch verstandlich an den Verbraucher kommuniziert werden mussen.

Die Gesunde Kiiche hat ihren Schwerpunkt in der Gesundheitsférderung und -erhaltung durch ein Angebot an aus-
gewogenen Mahlzeiten in der Gemeinschaftsverpflegung. Auch nachhaltige Aspekte sind dabei im Kriterienkatalog
enthalten wie z. B. die Bevorzugung von regionalen und saisonalen Lebensmitteln, die Ausgewogenheit von Fleisch-
speisen und vegetarischen Gerichten, die Reduzierung des Einsatzes von Fertigprodukten und die Bevor-
zugung einer Frischkiche. Fir die Erlangung der Auszeichnung Gesunde Kiiche sind jedoch Bio- oder Fair Trade-
Produkte kein Muss, sondern als Empfehlung integriert.

Welche Moglichkeiten ergeben sich fiir Sie als Gemeinschaftsverpfleger, um die Nachhaltigkeit lhres
Essensangebots verbessern zu konnen?

* Einkauf von regionalen Produkten wie z. B. Gemuse, Obst, Milch(produkte), Fleisch, Getreide. So kdénnen
Nahrstoffverluste durch lange Transportwege reduziert werden. Damit Regionalitat nachhaltig wird, braucht es
Qualitatskriterien.

* Einkauf von heimischem Fisch, Fischsorten mit Gitesiegeln (MSC, ASC) oder Bio-Fisch.

* Berlicksichtigung saisonaler Lebensmittel, die mehr Aromavielfalt zu bieten haben, bei der Speiseplangestaltung
sowie beim Angebot eines Salatbuffets, z. B. diverse Blattsalate, Kurbis, Spargel, Erdbeeren, Weintrauben,
Tomaten, Kraut, Wurzelgemise. Als Orientierungshilfe fiir den Einkauf ist ein Saisonkalender praktisch.

* Infomaterial wie z. B. Plakate, Artikel, Aufsteller, Rezepte mit saisonalen oder regionalen Produkten
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Optimierung von PortionsgroRe und Speisenangebot — reduziert Speiseabfalle und spart Geld.

Fleisch ist in der Regel der héchste Kostenfaktor. Daher die Fleischportion zugunsten der Sattigungs- und Gemuse-
beilage verkleinern. Auf diese Weise wird eine kleinere Portion Fleisch eher akzeptiert und es kann eventuell Bio-
Fleisch eingekauft werden, da geringere Mengen bendtigt werden. Weitere Moglichkeiten sind kostenglinstigere
Fleischmischgerichte, bei denen nicht nur die teuren Edelteile eines Tieres eingesetzt werden oder z. B. Kalb-
fleisch durch Bio-Jungrind ersetzen.

Traditionelle Gerichte mit kreativen Ideen vegetarisch gestalten, z. B. Gefillte Paprika, Krautstrudel, Kasespatzle,
Nudelgerichte mit Gemdise.

Die Moglichkeit einer Frischkiche ist trotz ,Cook and Chill“-Verfahren gegeben.
Teure Convenienceprodukte nur gezielt einsetzen und Vermeidung von Produkten mit Palmdl in der Zutatenliste.

Verwendung von Bio-Produkten wie z. B. bei Kartoffeln, Gemise, Obst, Milch(produkten), Mehl, Teigwaren.
Kontinuitat beim Absatz eréffnet Verhandlungsspielrdume, groRere Abnahmemengen reduzieren den Preis.

Fair Trade-Waren bei Veranstaltungen und flir Seminargaste z. B. Orangensaft, Schokolade, Kakao, Zucker sowie
Kaffee fliir Kaffeeautomaten

Bio-Komponenten in den Menus sind betriebswirtschaftlich glinstiger als reine Bio-Menus.

Kennzeichnung von Bio-Lebensmitteln, regionalen Produkten sowie vegetarischen Gerichten auf dem Speiseplan
zur Sensibilisierung der Gaste.

Projekte zum Thema Vermeidung von Speiseabfallen, um Kosten einsparen zu kénnen.

z.B.:

Das Umweltressort des Landes Oberdsterreich hat in Zusammenarbeit mit der Brancheninitiative United Against
Waste das Beratungsprogramm ,,Kiichenprofi[t]“ entwickelt.

Nach dem Motto ,Kdche helfen Kéchen® unterstiitzen erfahrene und unabhangige Profis den Betrieb bei der Re-
duktion des Lebensmittelabfalls — das Land Oberdsterreich fordert dabei die Halfte der Beratungskosten. Nahere
Details unter www.united-against-waste.at

Zusammenfassend lassen sich folgende einfache Botschaften festhalten, die gesund und nachhaltig sind
und von den meisten Landern weltweit kommuniziert werden:

1.
2. mehr Vollkornprodukte

3.

4. ausreichend Wasser trinken

pflanzlichen Lebensmittel den Vorzug geben

abwechslungsreich essen

Weiterfiihrende Informationen:

www.wwf.at/ernaehrungstipps

fischratgeber.wwf.at

www.greenpeace.org > Multimedia > Publikationen > Ratgeber
www.kulinarisches-erbe.at

www.umweltberatung.at

www.biolebensmittel.at

www.biofisch.at

www.fair-fish.ch

www.bio-austria.at

www.wwf.de: Erndhrungspyramide 2050
www.lebensmittel-abfall-vermeiden.de
www.zugutfuerdietonne.de
www.aid.de/inhalt/lebensmittelverschwendung-1868.html
http://shop.aid.de/search?sSearch=mein+essen+unser+klima
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Nachhaltige Rezepte

Betriebskiiche des Landesdienstleistungszentrums Linz

Bio-Hirse-Spinatauflauf (100 Portionen)
484 Kcal, 21 g Fett, 22 g Eiweil3, 49 g Kohlenhydrate

arsal67 —stock.adobe.com

Zutaten:

6,3 kg Hirse roh (15 kg gegart)

5,4 kg Blattspinat TK (3,5 kg blanchiert)
1,5 kg Zwiebel (1,4 kg geschalt)

0,1 I Rapsol

50 Stk. Eier

Bechamel:

2,5 | Frischmilch

1,3 | Kochcreme-Basis

0,4 kg Vollkornmehl

Salz, Muskat, Pfeffer, Knoblauchpaste
5 kg Mozzarella

1/1 GN = 3,6 kg Masse und 0,6 kg Kase

Zubereitung:

Hirse wie Reis kochen und auskiihlen
lassen, Blattspinat auftauen. Zwiebel

in Ol glasig andiinsten und mit gut aus-
gedriicktem Blattspinat, den Eiern und
der Bechamel unter die Hirse mischen,
in mit Trennspray ausgespriihte GN
fullen und mit Mozzarella belegen und
backen.

Gemiuse-Vollkornschmarren mit Harissa-Joghurt (100 Portionen)
510 Kcal, 21 g Fett, 24 g Eiweil3, 56 g Kohlenhydrate

Zutaten:

2 kg Karotten

1,5 kg Gelbe Riibe
1 kg Pastinake

1 kg Sellerie

0,8 kg Spargel grin
1 kg TK-Erbsen

1 kg Pilze

0,8 kg Mangold

0,5 | Rapsol

125 Stk Eier

7,5 kg Vollkornmehl
8,75 | Frischmilch
0,3 kg Butter

0,5 kg Petersilie frisch
0,25 kg Curcuma

Zubereitung:

Gemdusesorten bissfest blanchieren
und in Ol anbraten, anschlieend
mit gewlrzter Schmarrenmasse
aufgiel’en, anbacken, wenden und
fertigbacken.

Zum Schluss Petersilie und Butter
untermischen und in mundgerechte
Stiicke reil3en.

Tipp vom Kichenleiter Christian Hligelsberger:

»Wir achten beim Einkauf auf Regionalitat und Saisonalitat und kaufen die Zutaten (Hirse, Vollkornmehl, Gemduse,
Frischmilch und Joghurt) in 6sterreichischer Bio-Qualitat ein.

Harissa (2 kg)

1 kg Tomatenmark

11 Olivendl

2 EL Koriander gemahlen

1,5 EL Kreuzkiimmel gemahlen
1,5 EL Curcuma

4 EL Chili geschrotet

5 EL Krautermix

2 EL Salz

Harissa-Joghurt

Zutaten:

6 | Joghurt

0,1 kg Harissa
3 Stk. Zitronen

Zubereitung:
Zutaten verriihren und mit Zitronensaft
abschmecken.
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Bezirksalten- und Pflegeheim Gaspoltshofen:

Gefiillte Rindfleischballchen (100 Portionen)
285 Kcal, 14 g Fett, 23 g Eiweil3, 17 g Kohlenhydrate

©.photocrew

Zutaten:

7 kg Faschiertes (Bio-Rind)

1 kg Linsen gelb oder rot gekocht
3 kg Weilbrot

1,5 1 Milch

16 Stk. Eier

1 kg Camembert

Salz, Pfeffer, Knoblauch, Thymian

Gemise-Kartoffel-Gulasch (100 Portionen)
114 Kcal, 6 g Fett, 4 g Eiweil3, 12 g Kohlenhydrate
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Zutaten:

0,5 | Olivenol

2 kg Zwiebel

3 kg Tomaten aus der Dose
1 kg Tomatenmark

8 | Gemisesuppe

10,5 kg Gemiise

2,5 kg Kartoffeln

Salz, Pfeffer, Knoblauch,
Bohnenkraut, Lorbeer, Rosmarin,
Thymian, Paprika

Zubereitung:

Weil3brot in Milch einweichen, mit rest-
lichen Zutaten gut vermischen.

Kugeln formen und in der Mitte ein
Stiick Camembert hineindriicken.

Auf mit Trennspray bespruhte Bleche
legen und backen.

Tipp vom Kichenleiter Manfred Ecker:

LAnstelle von Camembert kann auch
Schafkase verwendet werden.

Zubereitung:

Zwiebel in Olivendl anschwitzen,
Gemiise zugeben und mitrosten.
Tomaten und -mark zugeben und auf-
gielRen. Wirzen und bissfest garen.
Abschmecken und eventuell mit etwas
Mehl binden.

Tipp vom Kiichenleiter Manfred Ecker:

,Das Gulasch kann beliebig tibers Jahr
mit verschiedenem Gemiise der Saison
variiert werden. Als Sattigungsbeilage
fur ein vegetarisches Gericht passt eine
Polentaschnitte mit Parmesan sehr gut
dazu oder es wird als Gemusebeilage
zu den Rindfleischballchen serviert.”

TR
- JAND
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