
Das Projekt UMBESA wird im Rahmen der Gemeinschaftsinitiative Europäische Territoriale Zusammenarbeit (ETZ) des Eu-
ropäischen Fonds für regionale Entwicklung (EFRE) gefördert. ETZ unterstützt die verstärkte Zusammenarbeit zwischen 
den Regionen der Europäischen Union. Das Projekt trägt dazu bei, dass Großküchen verstärkt regionale, biologische und 
saisonale Lebensmittel einsetzen und der Informationsaustausch zwischen Großküchen, Lieferanten/Produzenten, Stake-
holdern und Organisationen der biologischen Landwirtschaft in Österreich und Tschechien forciert wird. Das Ziel des Pro-
jektes liegt unter anderem darin, Netzwerke zwischen den unterschiedlichen Stakeholdern aufzubauen.  
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Die ÖsterreicherInnen zeigen ein starkes Interesse an regionalen 
Produkten, so verwenden 87% der österreichischen Bevölkerung re-
gionale Lebensmittel in ihrem Haushalt1. Positive Auswirkungen ei-
ner regionalen Nahrungsmittelversorgung sind: Beitrag zur Nach-
haltigkeit und zum Umweltschutz, Erhalt von Kulturlandschaften 
und die Förderung der regionalen Wirtschaft2.   

Informationsblatt 

REGIONALE Lebensmittel in Großküchen 

Projekt UMBESA 
Nachhaltiger Speiseplan—Umsetzung der Nachhaltigkeit in Großküchen 
unter besonderer Berücksichtigung von regionalen, saisonalen, biologi-

schen Lebensmitteln und frisch zubereiteten Speisen  

Regionale LieferantInnen bieten  
regionale, in Vergessenheit gera-
tene Obst– und Gemüsesorten an.  
Die Verwendung dieser Raritäten 
bietet vielfältige Abwechslung am 
Speiseplan und spiegelt die regio-
nale Identität wider.  

 
 

 Frische und Qualität der Ware 

 Niedrige Einkaufspreise durch 
Saisonalität und direkten Kon-
takt zu den LandwirtInnen oh-
ne Zwischenhandel 

 Möglichkeit zur Differenzie-
rung am Markt 

 Neue Gäste gewinnen 

 Hohe Lebensmittelsicherheit 
durch Transparenz und Ver-
trauen zu den LieferantInnen 

 Wachsendes ökologisches Be-
wusstsein in der Bevölkerung 

 Flexiblere Lieferbedingungen 

 Vorhandene regionale Koope-
rationen nutzen3 

Chancen für die Großküche 

Foto: BMLFUW 

Abbildung 2: Blatt-/Stiel-
mangold Roter 
Vulkan 

Abbildung 1: Tomate White 
Beauty 
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Gründe für den Kauf von  
Lebensmitteln aus der Region4 

Besserer Geschmack 

Kürzere  
Transportwege 

„wissen, woher‘s 
kommt“ 

Gentechnisch nicht 
verändert 

Unterstützung der  
regionalen  

Landwirtschaft 

Identifizierung  
mit der Region 

Natürlichere  
Produktion REGIONAL 



Abbildung 3: Vergleich: CO
2
-Emissionen einer Groß-

küche aus der Verwendung von To-
maten aus Österreich und Italien5 
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Kurze Transportwege bei regionalen Lebensmitteln 

Traditionelle Lebensmittel aus den Bundesländern6 
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WIEN 

 Wiener Gemüse 
 Blutwurst 
 Fleckvieh 
 Geselchtes 
 Wiener Beinschinken 
 Leinöl 
 Wiener Schnitzel 
 Wiener Plundergebäck 

Heimische Produkte leisten einen Beitrag zum Klima-
schutz, da die zurückgelegten Transportkilometer um 
ein Vielfaches geringer sind im Vergleich zu Produkten 
aus dem Ausland.  
 

Nebenstehende Abbildung zeigt die entstehenden Emis-
sionen durch den Einsatz von Tomaten aus Österreich 
und Italien in einer Großküche. Setzt eine Großküche 
ausschließlich Tomaten aus Österreich anstatt aus Italien 
ein, so werden 66% CO

2
-Emissionen pro Jahr eingespart. 

Das Einsparungspotenzial liegt in dieser Küche jährlich 
somit bei 2.175 kg CO

2
 (=13.600 PKW-Kilometer). Der 

Anteil des Transportes an den Gesamtemissionen pro kg 
Tomate aus Italien liegt bei rund 90%, während bei der 
österreichischen Alternative der Anteil bei rund 50% 
liegt.  

 - 66% 
bei AT 

NIEDERÖSTERREICH 

 Retzer Land Kürbis 
 Marchfeld Gemüse 
 Schneebergland Jungrind 
 Traisentaler Fruchtsäfte 
 Mostviertler Schofkas 
 Wachauer Marille 
 Weingartenpfirsich 
 Weinviertler Wild 

OBERÖSTERREICH 

 Eferdinger Landl Gemüse 
 Leondinger Grünspargel 
 Sauwald Erdäpfel 
 Nationalpark Kalkalpen Bio-

Rind 
 Mühlviertler Alm Weidegans 
 Salzkammergut Käse 
 Linz Land Apfel-Birnensaft 

Höhere Kosten durch regionale Produkte 

Foto: Genussregion 

In einer Großküche kann eine Palette von Maßnahmen ge-
setzt werden, um Mehrkosten abzufedern3: 
 
 Umgestaltung der Speisekarte wie z.B. durch: 

 Verwendung vermehrt saisonaler und dadurch güns-
tigere Lebensmittel 

 reduzierter Fleischeinsatz 
 Verwendung von nicht vorverarbeiteten Lebensmitteln 
 Erzielung niedriger Einkaufspreise durch den Kauf größerer 

Mengen 
 Verarbeitung aller Teilstücke eines Tieres 

Besonders wichtig sind überzeugte 
MitarbeiterInnen, die diese Be-
triebsideologie auch an die Konsu-
mentInnen weitergeben können!  


