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Die steirischen Mindeststandards stehen fir
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Was steckt dahinter?

Beim Essen gilt vor allem eines: Schmecken muss es. AuBerdem soll es leistbar,
gesund und nachhaltig sein. Wie bringen wir das alles unter einen Deckel?
Wie kénnen steirische Einrichtungen das Essensangebot im Gemeindekindergarten,

in der Ganztagesschule oder im Zuge von ,Essen auf Radern” weiterentwickeln?

Mit den steirischen Mindeststandards!

Sie sind das Werkzeug fir die tagliche Arbeit rund um die Gemeinschaftsklche von
GEMEINSAM G'SUND GENIESSEN, einer Initiative des Gesundheitsfonds Steiermark.

Wichtig ist die Schaffung von gesundheitsférderlichen, nachhaltigen und attraktiven
Angeboten, die von den Esserinnen und Essern auch wirklich angenommen werden.
Die gestuindere Wahl soll zur einfachen/einfacheren Wahl werden!

Arbeiten wir gemeinsam daran!

Wir unterstitzen Sie dabei.

Ihr Team der Fach- und Koordinationsstelle Erndhrung
des Gesundheitsfonds Steiermark
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Was sind die steirischen Mindeststandards?

Die Mindeststandards zeigen, wie ein gutes und attraktives Verpflegungsangebot beschaffen sein sollte.
Sie beschreiben in verschiedenen Bereichen Anforderungen, die nicht unterschritten werden sollten.

Die steirischen Mindeststandards werden von der Fach- und Koordinationsstelle Erndhrung des
Gesundheitsfonds Steiermark im Rahmen der Initiative GEMEINSAM G'SUND GENIESSEN herausgegeben.
Sie sind unabhéngig, qualitatsgesichert, praxisorientiert und kostenfrei. Sie werden regelmafBig unter
Berticksichtigung steirischer Gegebenheiten aktualisiert und inkludieren etwaige Bundesstandards.

Sie sind freiwillig und einfach in ihrer Anwendung.

Es gibt Anforderungen in den Bereichen

oY Rahmenbedingungen M Zielgruppen
(Einkauf, Speisesaalgestaltung, Nudging, ...) (Kinder, Schulkinder, Jugendliche, Erwachsene, &ltere Menschen) und
&> Mahlzeiten M besondere Formen der Gemeinschaftsverpflegung
(Fruhstlck, Jause, Mittagessen, Abendessen) (Buffet, Getrankeautomaten, ...)
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Rahmenbedingungen
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Hier gehts zum Erklarvideo
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Welchen Nutzen haben Sie von den
steirischen Mindeststandards?

@ Umfassende und verlassliche Informationen:
Sie erhalten umfangreiche, qualitatsgesicherte
Informationen, die Sie jederzeit und
unabhangig nutzen kénnen.

Aktualitdt und Relevanz: Die Standards unterstiitzen Sie dabei, stets auf dem aktuellen
Stand zu bleiben, was die Verpflegung betrifft, und die geltenden Ernahrungs-
empfehlungen zu bericksichtigen.

Q

Individuelles Optimierungspotenzial: Durch die Arbeit mit den Mindeststandards kénnen
Sie individuelle Verbesserungspotenziale Ihrer Einrichtung erkennen.

QRO

Argumentationshilfe und Vertragsgrundlage: Die Standards dienen als unabhangige
Argumentationshilfe und kénnen als Grundlage fir Vertrage und Ausschreibungen
verwendet werden.

Gesund UND wirtschaftlich

Eine gesunde und nachhaltige Gemeinschaftsverpflegung muss nicht teurer sein.

Im Gegenteil, sie kann wirtschaftlich funktionieren. Wie?

+ Mit rollierenden Speiseplanen lassen sich regionale und saisonale Produkte kostengiinstig einkaufen.

» Mehr attraktive vegetarische Gerichte senken den Wareneinsatz.

* Angepasste PortionsgréBen und Rezepturen reduzieren Uberproduktion und damit
Lebensmittelabfalle.

Die steirischen Mindeststandards liefern praxisnahe Empfehlungen.
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Erfolgsgeschichten — Stimmen aus
den Forderungsprojekten

XY Jausen-Automaten in der Stoelzle Betriebskantine

Es soll keine Verbote geben, jeder und jede kann selbst entschei-
den, ob er bzw. sie die gestinderen Angebote annimmt. Deshalb
gibt es auch nach wie vor klassische Wurstsemmeln, allerdings in
der Blickzone des Automaten und die gesundheitsférderlicheren
Produkte sind auf Augenhéhe. ,,Das wird sehr gut angenom-
men”, freut sich Personalleiterin Eva Kogelfranz.

Der Umsatz ist mittlerweile sogar hoher als davor.
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2P Mittagsverpflegung in der Volksschule GroBklein

Andrea Mair, Direktorin der Volksschule: ,Wir haben geschaut,
wo stehen wir jetzt und wo wollen wir hin. Das haben wir in mehreren Runden in unterschiedlichen
Konstellationen diskutiert, auch die Kinder konnten sich einbringen.”

Entwickelt wurde u.a. ein gemeinsamer Speiseplan, mit dem die beiden Gasthauser ihr Angebot
aufeinander abstimmen. Bislang gab es keinen Speiseplan. Auch bei der Bezahlung gibt es eine
Verbesserung. Bislang hatten die Kinder taglich in bar bezahlt. Nun wird eine App-Lésung umgesetzt,
Uber die die Bezahlung bargeldlos und sicher méglich ist.

2P Verpflegung in den Caritas Pflegewohnheimen

Peter Loder-Taucher, selbst gelernter Koch und Hausleiter in Fernitz, Gber die Zusammenarbeit

mit Didtologin Doris Hiller-Baumgartner: ,,Uns ist ganz wichtig, dass wir den Bewohnerinnen und
Bewohnern nicht ,nur Kérndl’ und ,iibergesunde Sachen’ servieren”, bringt er ein haufiges Vorurteil
Uber ,gesunde Erndhrung” auf den Punkt. Und auch das Kostenthema relativiert sich, bestatigt
Loder-Taucher. ,Das Teuerste ist vorwiegend das Fleisch. Wenn ich den Fleischanteil reduziere,

kann ich viel bessere Qualitat kaufen. Und gerade regionale Produkte und auch zertifizierte
Bioprodukte kriegt man zu guten Konditionen, wenn man sich naher damit beschaftigt.

Uber 270 Einrichtungen haben schon mit den
steirischen Mindeststandards gearbeitet.
Hier gelangen Sie direkt zu Erfolgsgeschichten:



(Kleine) Impulse fiir Ihre Qualitatsentwicklung DIALOG & WE '6#/47“20/(4
---------------------- Mdogliche Themen im Handlungsfeld 3 : :

Der Weg zu den steirischen Mindeststandards ist kein Sprint, sondern eine Reise. o o
Sie bestimmen das Tempo und die Schwerpunkte bzw. Handlungsfelder und Themen. Partizipation ermdglichen

: Beriicksichtigen Sie Essenswiinsche bestméglich und kommunizieren Sie auf Augenhéhe.
Drei goldene Regeln vorab:
Engagement zeigen

Genuss an erster Stelle: Es muss schmecken, damit es wirkt! Zeigen Sie das Engagement lhrer Einrichtung bzw. Kiche! Tue Gutes und sprich dartber.
Durstldscher Nr. 1: Trinkwasser ist und bleibt die beste Wahl Ein erster Weg: Ein Verpflegungsleitbild erstellen und verpflegungsverantwortliche Personen
P : definieren und unterstutzen.

wie etwas mehr Vollkornmehl im selbstgemachten Teig oder eine kleine Feedback-Box / . . . C
Benennen Sie verpflegungsverantwortliche Personen und unterstitzen Sie diese.

RilcERiaeleniogspreehs e Machen Sie jahrliche Abstimmungsgesprache.

Maogliche Themen im Handlungsfeld MUM & ﬂfM@Sf/{ﬁ&E

Mdogliche Themen im Handlungsfeld Sfé/SEPMM & &UA@/"%’T‘

Speisesaal / Speiseraum

Umgestaltung mit dem Ziel einen schénen, hellen und gemutlichen Speisesaal zu haben,

der an die zu versorgende Personengruppe angepasst ist. Gute Planung, aber auch Innovationsgeist

Gestaltung der Essenszeit Zielgruppengerechte, rollierende Speiseplane, optimierte Rezepturen (inkl. PortionsgréBen)

£ s die in den Ablauf der Einricht inteariert sind und ei bzw. neue Rezepturen und Gerichte sorgen fir méglichst geringe Lebensmittelabfalle.
Ssenszeitraume, die in den aut der tinrichtung integriert sind und ein Das spart Kosten, schont die Umwelt und erhéht die Zufriedenheit.

genussvolles Essen ermdglichen.
Pflanzliche Fitmacher gut integriert

Eine bewusste Prasentation / Essensausgabe
g Ob bei der Planung oder beim Einkauf: Insbesondere saisonales und regionales Gemuse

|\3/|elescll<ann gert]:_n Yv:rgen, (\j/venEn gesund:skEssen :ICT gtétfangeglc?n;‘men W'rdk') ird und Obst und andere pflanzliche Fitmacher sorgen fiir einen spannenden Speiseplan.
Ser??n ers éwc hl'g 1S ,dass ha; ssen z;,uc.t. ompeten .ucr; bret:cn” Icld ausgegeben wird. Grundsatzlich: Regionale und saisonale (Bio-)Lebensmittel haben immer Vorrang.
choneres Leschirr und auch bessere Fositionierung sind ebentatls fdeen. Insbesondere bei Fleisch und Fisch gilt Qualitat vor Menge.

Speiseplan mit Aussagekraft

Gerichte sollen genussvoll und dabei auch méglichst klar benannt werden.
Im Zuge unserer geforderten Beratung bzw. durch die Auseinandersetzung mit den Deklarieren Sie z. B. die Tierart und verwendeten Alkohol.
» steirischen Mindeststandards erhalten Sie (kleine) Impulse und Informationen dazu,
wie sich die Verpflegungssituation Schritt fiir Schritt optimieren lasst.



An wen richten sich die steirischen Mindeststandards
in der Gemeinschaftsverpflegung?

Fur die erfolgreiche Umsetzung mussen je nach zu verpflegender Zielgruppe verschiedenste
Personen an einem Strang (in dieselbe Richtung) ziehen. So sind z. B. Anforderungen fur

den Speisesaal beschrieben, ein Zulieferbetrieb (der ,nur” das Essen anliefert) kann fir diese
Anforderungen keine Verantwortung tragen. Anders sieht es natirlich aus, wenn eine Kantine
an eine externe Firma verpachtet wird.

Wir wenden uns an:

 Alle Heldinnen und Helden am Herd und in der Ausgabe

Koéchinnen und Kéche, Padagoginnen und Padagogen, Pflege- und Betreuungspersonen,
Kinderbetreuerinnen und Kinderbetreuer, Freizeitbetreuerinnen und Freizeitbetreuer
in der Schule, ...

+ An alle Verantwortlichen fiir die Organisation einer guten Gemeinschaftsverpflegung

Inhaberinnen und Inhaber von Cateringdiensten (Gasthausern) oder Betriebsstatten,
Leiterinnen und Leiter von Schulen, Pflegewohnheimen, Kindergarten, ...

+ Alle Mitdenkerinnen und Mitdenker

Diatologinnen und Didtologen, Erndhrungswissenschafterinnen und Ernahrungswissen-
schafter, Verantwortliche in der betrieblichen Gesundheitsférderung,
Kichenplanerinnen und Kichenplaner, ...

* Und an alle, die wir vielleicht hier nicht erwahnt haben, die aber mit dem Thema
Gemeinschaftsverpflegung zu tun haben.

Die Empfehlungen gelten grundsatzlich fiir alle Arten von Gemeinschafts-
verpflegungseinrichtungen als Basis, d. h. sie konnen angewendet werden fiir

Kinderkrippen/Kindergarten

Schulen

Betriebe

Fur Personen, die aus medizinischen Griinden be-
sondere Ernahrungsrichtlinien beachten mussen,
sind die Empfehlungen von Fachpersonen entspre-
chend anzupassen. Weiters enthalten die steiri-
schen Mindeststandards keine Anforderungen fir
die Ernahrung von unter Einjahrigen. Die Mindest-
standards werden nicht extern zertifiziert oder

istock / zoranm

Pflegeheime/Essen auf Radern

Krankenhauser

ausgezeichnet. Sie sind als Selbstmanagement-Tool
angelegt, d. h. mit den zur Verfigung gestellten
Unterlagen kann vollkommen selbststandig ge-
arbeitet werden. Zertifizierungsméglichkeiten gibt
es z. B. von Styria vitalis im Rahmen der Aktionen
.Grianer Teller” und ,Grine Kiiche”.



Wie setzen Sie sich am besten mit den steirischen
Mindeststandards auseinander?

mit EXTERNER EXPERTISE

zu besserer Qualitat

VTR T ITe gl Bl i cem SELBST-CHECK MOGLICHKEIT 2.

Fullen Sie die Checklisten selbststandig aus und erkennen Sie dadurch schon lhren 1. Analyse:

IST-Stand und Optimierungspotentiale. Externe Fachpersonen analysieren gemeinsam mit lhnen den aktuellen Stand der
Verpflegung. Dies geschieht durch einen Speiseplan-Check, Beobachtungen,
Befragungen oder die Besprechung von Checklisten zu den steirischen Mindeststandards.
Optional kann ein Leitbild oder ein Konzept fur die Verpflegung entwickelt werden.

Sollten Sie dabei jedoch auf viele Herausforderungen stoBen oder das Gefihl haben,

dass Sie von auBen Unterstitzung brauchen, kann eine externe Fachperson hilfreich

sein. Sie kann einen objektiven Blick auf lhre Verpflegung werfen und Sie

in schwierigen Situationen neutral beraten. ..
2. Optimierung:

In dieser Phase werden gemeinsame Ziele und MaBnahmen festgelegt. Die Profis aus

der Gemeinschaftsverpflegung unterstltzen Sie dabei mit Rezeptideen, Tipps zur

Umstrukturierung oder Schulungen.

3. Nachbereitung:

Es wird Uberprift, welche Ziele erreicht wurden. Dazu wird der Speiseplan erneut geprift
und die Checklisten werden besprochen. Mdglicherweise wird auch das Leitbild und/oder
das Konzept fertiggestellt.

4. Abschluss:

Der Erfolg wird gefeiert. Das Projekt muss aber nicht sofort alle Mindeststandards
erfullen. Es kann ein neues Projekt gestartet werden.

Erklarvideo zur Arbeit
mit den steirischen
Mindeststandards:

shotshotshot

TIPP: Im Implementierungshandbuch wird das
Phasenmodell genau erklart. Kostenloser Download:




Nutzen Sie unseren Werkzeugkoffer fir die
Gemeinschaftsverpflegung!

shotshotshot

Ideensammlung und Erfolgsgeschichten

shotshotshog

Wir zeigen, was in Kindergarten, Schulen, Betrieben und Pflegewohnheimen
moglich ist, stellen gute Einrichtungen vor und liefern Ideen. Denn eine gute
Akzeptanz der Verpflegung erfordert mehr als nur einen guten Speiseplan.

Auszug unserer unserer Informationsangebote
(viele weitere auf www.gemeinsam-geniessen.at):

3

4 Forderungsmoglichkeit Rezeptsammlung

Diese umfangreiche Rezeptsammlung ist speziell fir GroBkichen gedacht.
Sie bietet gute, praxiserprobte und gesundheitsférderliche Rezepte.
Es gibt Rezepte fur Kindergarten, Schulen, Kantinen und Pflegewohnheime.

Einrichtungen mit Gemeinschaftsverpflegung haben die Chance auf Forder-
mittel fir gestinderes Essen.

Checklisten zu den steirischen Mindeststandards

in der Gemeinschaftsverpflegung Steirische Speiseplanideen und HIT-Listen aus der Praxis

Hier finden Sie Musterspeiseplane fir eine gesundheitsférderliche Gemein-
schaftsverpflegung fur ALLE Kundengruppen! Besonderes Augenmerk haben
wir dabei auf gute, funktionierende vegetarische Gerichte gelegt!

Die Checklisten decken die gesamten Mindestanforderungen ab - vom
Einkauf Gber die Gestaltung des Speisesaals bis hin zur Speisenausgabe.
Sie sollten mindestens 1 x im Jahr ausgefullt werden.
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IMPRESSUM

Herausgeber und Medieninhaber
Gesundheitsfonds Steiermark, Herrengasse 28, 8010 Graz

Stand: 4. Auflage (Janner 2026)

Verantwortlich fur den Inhalt:

Gesundheitsfonds Steiermark, Fach- und Koordinationsstelle Ernahrung,
Mag. Martina Karla Steiner, 0316/877 5521
www.gemeinsam-geniessen.at

Diese Broschlre wurde im Rahmen der Initiative GEMEINSAM G'SUND GENIESSEN erstellt.

GESUNDHEITSFONDS
STEIERMARK

Weitere Unterstutzungshilfen & Erklarvideos
finden Sie auf

www.gemeinsam-geniessen.at



