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Angaben zur Speisengestaltung

Der Abteilung Stadt Wien — Schulen (MA 56) und dem LEVW ist es im Rahmen der
Schulverpflegung an ganztagig gefuhrten 6ffentlichen Wiener Pflichtschulen mit getrennter
Abfolge von Unterricht und Freizeit ein grof3es Anliegen, den Bedurfnissen ALLER
Schiler:iinnen entgegen zu kommen, um die Gemeinschaftsverpflegung mdglichst
uneingeschrankt umzusetzen. Diesem Inklusionsgedanken wird einerseits durch die
Bereitstellung verschiedener Mendilinien - abgestimmt auf personliche Bedurfnisse und
andererseits durch die Bereitstellung von Spezialmenls im Zusammenhang mit
Einschrankungen Rechnung getragen.

Mittagsmenugestaltung

Menlangebote:

Folgende Mentangebote mussen taglich zur Auswahl stehen: LR

] TAGESMENL 2
o ein Tagesmeni 1 TAGESMEND 3 ‘
o ein Tagesmenu 2 (schweinefleischfrei) TAGESMEND 4 |

o ein Tagesmenu 3 (vegetarisch*)

o ein Tagesmenu 4 (erhohter Nahrstoffbedarf fur Schileriinnen mit
Schwerpunkt Sport)

sowie bei medizinischem Bedarf in Einzelportionsschalen:
o Tagesmeni 2 mit BE-Kennzeichnung (schweinefleischfrei)
o Tagesment 3 mit BE-Kennzeichnung (vegetarisch*)
o Laktosefreies Menu
o Allergen-Milch-freies Menu
o Glutenfreies Meni

o Breikost (Dysphagie Stufe 4)

* Kriterien beim Anbot der vegetarischen Mendilinie:

In der vegetarischen Erndhrung sind neben pflanzlichen Lebensmitteln nur solche Produkte
tierischen Ursprungs zulassig, die von lebenden Tieren stammen, z. B. Milch, Eier oder Honig.
Die vegetarische Ernahrung schlie3t grundsatzlich Lebensmittel von getdteten Tieren aus, also
Fleisch und Fleischprodukte, Fisch sowie Schlachtfette.

Bei der vegetarischen Mendlinie ist sicherzustellen, dass zu allen Mahlzeiten eine ebenso
vielféltige Auswahl mdglich ist wie bei der Mischkost. Letztere lediglich um die Fleisch- oder
Fischkomponenten zu reduzieren, ist dabei nicht ausreichend fir ein gesundheitsférderndes und
nachhaltiges Angebot. Einheimische Lebensmittel werden im Speisenplan bevorzugt.
Zusatzlich sind die nachfolgenden Aspekte zu beachten: Einsatz hochwertiger pflanzlicher
Proteine (Kombinationen zur Erh6hung der biologischen Wertigkeit), pflanzliche Eisenlieferanten
wie z.B. Linsen, Hirse, Haferflocken gemeinsam mit Vitamin C reichen Leben_;_:,mitteln (z.B.
Gemise, Obst, Sauerkraut) und ein vermehrter Einsatz von Nissen und Olsaaten und
Vollkornprodukten. Hoch verarbeitete, kiichenfertige Produkte (z.B. Laibchen oder Schnitzel auf
Soja-, Tofu-, Lupinen-, Pilz- oder Milchbasis sowie aus Seitan sind nicht 6fter als 4 x in 20 Tagen
im Angebot. Nicht weiterverarbeiteter Tofu zahlt in diesem Sinne nicht als industriell hergestelltes
Ersatzprodukt.

Schulverpflegung an ganztégig gefihrten 6ffentlichen Wiener Pflichtschulen mit getrennter Abfolge von Unterricht und Freizeit
(Schuljahre: 2023/24 & 2024/25)
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2-gangiges Menu:

Die Mittagsmenis sind mindestens zweigangig zu gestalten: zweimal pro
Woche Suppe und Hauptspeise, dreimal pro Woche Hauptspeise und Dessert
(1 x frisches Obst, 1 x Milchprodukt und 1 x Mehlspeise [Empfehlung fettarm,
mit Vollkorn und Obst] oder Kompott, Fruchtmus).

Abtauschmdoglichkeit Suppe & Dessert und Anderung von Komponenten:

Angebotene Suppen bzw. Desserts kdnnen pro Tag innerhalb der Mendlinien
1-4 gegeneinander ausgetauscht werden.

Das Mittagsmenl muss dabei immer zweigangig bleiben.

Desserts (Milchprodukt, Mehlspeise, Kompott oder Fruchtmus) kdnnen auf
Wunsch der Besteller:innen bei Tagesmeni 1-4 jeweils allgemein gegen Obst
oder GemlUise (Sorte wird saisonal und nach Verfiigbarkeit vom Lieferanten festgelegt)
getauscht werden.

Erh6hung und Verringerung der Anzahl der einzelnen
Tagesmeniukomponenten (Suppe, Hauptkomponente der Hauptspeise,
Beilagen zur Hauptspeise, Nachspeise) innerhalb eines Tages — von maximal
10 Prozent, wobei die Summe Uber alle Tagesmenikomponenten gleichbleiben
muss. Das bedeutet, dass die Tagesbestellung z.B. um 7 Portionen Suppen
reduziert und stattdessen eine Beilage zur Hauptspeise um 7 Portionen erhoht
werden kann.

Auswahl Dessert:

Bei der Auswahl der Desserts muss auf die gelieferten Fruchtsorten im Rahmen
des Wiener Schulfruchtprogramms Riicksicht genommen werden. Friichte
(Obst und Gemise), die im Rahmen des Schulfruchtprogrammes an die
Schulen geliefert werden, dirfen in dieser Woche nicht nochmals beim
Essenslieferanten am Speiseplan vorkommen. Die Lieferanten erhalten
zeitgerecht (ca. 4 Monate vor Lieferbeginn) eine entsprechende Liefertbersicht.

Abfolge der Mittagsmenis:

Folgende Abfolge der Mittagsmenis (Tagesmend 1, 2 und 4) muss
gewahrleistet werden:

Mittagsgericht Haufigkeit pro 4 Wochen Anmerkungen

Fleischgericht mind. 4 x

Gemiusegericht mind. 4 x

Erdéapfel-,

Teigwaren-, Reis- mind. 4 X

oder Getreidegericht

Fischgericht mind. 2 x
bevorzugt Vollkorn und

SiuRes Gericht max. 4 x frisches Obst, fettarme
Milchprodukte

Die Abfolge ist wochentlich zu &ndern.

Schulverpflegung an ganztégig gefihrten 6ffentlichen Wiener Pflichtschulen mit getrennter Abfolge von Unterricht und Freizeit
(Schuljahre: 2023/24 & 2024/25)
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Zusatzlich zur Wochenplanung hat eine Planung der Menitikomponenten des
Mittagsmenus (Tagesmenu 1, 2 und 4) fir einen Durchrechnungszeitraum von
vier Wochen (= 20 Schultage) nach folgender Tabelle zu erfolgen:

Menii-

Haufigkeit der Lebensmittel

komponente in 20 Tagen Anmerkungen
v' fettarme Zubereitung
v' Getreidevielfalt berlicksichtigen
v"abwechslungsreiches Angebot, fettarme
18x , davon: v i:lr)tirffe:lu;tgvorzu t frisch zuberei
- mind. 6 x Erdépfel _ gt frisch zu ereitet, selten
Starke-komponente |- 4 x Parboiled- oder Naturreis , qubf_erhg- und Eertlgprodukte
- mind. 2 x Getreidegerichte oder eimische G.etreldevllelfalt und i
Vollkornnudeln Pseudogetreide (Quinoa, Buchweizen,
Amaranth) beriicksichtigen,
v" Reis nur gelegentlich, mind. 25 %
Vollkornanteil
v' Saisonale Produkte im Angebot
v' bevorzugt schonend und fettarm gegart
) v Basis frisch oder tiefgekihlt
20x, davon: _ v .
- entweder als Gemiisegericht, bevorzugt nahrstoffschonend und fettarm
Gemuse/ Meniikomponente, frischer Salat gegart . )
Rohkost oder als Gemilsesuppe v KrauEer (frisch, tmfgekyhlt, getrocknet) und
- mind. 4x Hillsenfriichte Gewlrze werden vielfaltig und
altersgerecht eingesetzt
v' fettarmes Dressing
v Fleischsorten abwechseln
. v" magere Fleischteile wahlen
6-8x, davon: . v fettarme und nahrstoffschonende
- 1-2x Fleischstiicke )
. - 1-2x Fleischerzeugnisse oder Zuberel.tungsarte.n bevorzugen )
Fleisch Paniertes (Nuggets, Schnitzel) v alj['ernatl\./.e Protel.nquellen zZu Fle.lsch:
- 3-4x als Mischgericht mit Hulsenfriichte, Milchprodukte, Eier
Fleischkomponente
v' MSC- oder ASC-Zertifikat notwendig
. v' Gute Lieferanten fur Omega-3-FS: Forelle,
2-4x, davon: .
Fisch - mind. 2x fettarme oder mittelfette He_””Q' Lachs, M_akrele. )
Fische v' Beispiel fur jodreiche Fische: Kabeljau,
Schellfisch, Lachs
bevorzugt als frisches oder als tiefgekihltes Produkt,
Obst mind 4 x Kompotte und Fruchtmus ohne Zusatz von Zucker
Nisse und Olsaaten | mind. 4 x und sonstigen SuRungsmitteln
_ sehr fettreiche Produkte durch weniger fettreiche
m::ﬁﬂbfonddukte mind. 8 x ersetzen.
Rapso6l als Standarddl bevorzugen
Fette und Ole bevorzugt (Rapsol und Leindl tragen neben Fisch zur

pflanzliche Ole

Versorgung mit Omega 3 Fettsauren bei);

Schulverpflegung an ganztégig gefihrten 6ffentlichen Wiener Pflichtschulen mit getrennter Abfolge von Unterricht und Freizeit
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Angaben zur Gestaltung von Lunchpaketen

Fur Schulausflige muss die Mdglichkeit bestehen, dass anstelle des Mittagessens fur VS-
sowie MS-Schuleriinnen je 5 verschiedene Lunchpakete ohne Getrank (verpackt in
Papiersackchen bzw. auf Wunsch lose) bereitgestellt werden, und zwar

o ein Lunchpaket 1

o ein Lunchpaket 2 (schweinefleischfrei)
o ein Lunchpaket 3 (vegetarisch*)

o ein Lunchpaket 4 (laktosefrei)

(1) sowie bei medizinischem Bedarf:
o ein glutenfreies Lunchpaket
o laktosefreies Lunchpaket
o Allergen-Milch-freies Lunchpaket
o ein Lunchpaket mit BE-Kennzeichnung

Der Energie- und Nahrstoffgehalt muss dem Tagesmeni 1 bzw. 2 entsprechen, wobei die von
der OGE vorgegebenen Richtwerte einzuhalten sind.

* siehe oben

Zusammensetzung Lunchpakete:

1 belegtes Weckerl

1 leeres Weckerl oder 1 Musliriegel

1 Stlick Obst (Sorte wird saisonal und nach Verfiigbarkeit vom Lieferanten festgelegt)
(event. 1 separates Snackgemise)

Schulverpflegung an ganztégig gefihrten 6ffentlichen Wiener Pflichtschulen mit getrennter Abfolge von Unterricht und Freizeit
(Schuljahre: 2023/24 & 2024/25)
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Angaben zur Gestaltung von Jause

Auf Wunsch muss eine, auf die Mittagsverpflegung und das Wiener Schulfruchtprogramm
(siehe oben) ernahrungsphysiologisch abgestimmte, Jause angeboten werden. Diese sollte
10-15% der taglich bendtigten Energie und Nahrstoffe liefern.

Es muss taglich:

o eine Jause 1

o eine Jause 2 (vegetarisch,  wobei alle  deklarationspflichtigen
Bestandteile fleischfrei sein mussen),

zur Auswahl stehen, wobei 1x pro Woche je Jausenangebot Brotschnitten, Butter und ein
Stiick Frucht (Sorte wird saisonal und nach Verflugbarkeit vom Lieferanten festgelegt) angeboten werden
kann bzw. eine der beiden Jausenangebote téaglich laktosefrei sein und entsprechend
gekennzeichnet sein muss. Daruber hinaus muss bei medizinischem Bedarf eine glutenfreie
Jause, eine allergen-Milch-freie Jause und eine Jause mit BE-Kennzeichnung als Einzelportion
angeboten werden.

Die Anlieferung der Jausenkomponenten hat ausschlief3lich in Grof3gebinden (mit Ausnahme
der glutenfreien, allergen-Milch-freien Jause und BE-gekennzeichneten Jause ) zu erfolgen.

Zusammensetzung Jause:

1 Weckerl/Portion Brot

Aufstrich/Kase oder Wurst

Fruchtbeigabe (Sorte wird saisonal und nach Verfiigbarkeit vom Lieferanten festgelegt)

Jausenangebot fir ganztagige Ausflige (ausschlie3lich in Kombination mit der Bestellung von
Lunchpaketen):

Fir diese Ausfliige kann anstelle von Jause 1 oder Jause 2, eine ,Ausflugsjause” bestehend
aus 1 Weckerl & 1 Stiick Obst (Sorte wird saisonal und nach Verfiigbarkeit vom Lieferanten festgelegt)
bestellt werden. Eine der beiden Ausflugsjausenangebote muss laktosefrei sein. Eine
entsprechende Kennzeichnung ist erforderlich.

Darliber hinaus muss bei Bedarf eine glutenfreie Ausflugsjause, eine allergen-Milch-freie
Ausflugsjause und eine Ausflugsjause mit BE-Kennzeichnung als Einzelportion angeboten
werden.

Dieser Wunsch, sowie die Bereitstellung von dafir eventuell erforderlichen Papierséckchen,
ist dem Lieferanten bitte rechtzeitig und gesondert mitzuteilen.

Sollte einie  Schileriin  aufgrund eines arztlichen Attestes ein spezielles
Verpflegungsangebot benétigen, so ist das unter Vorlage dieses Attestes mit der
Schulleitung abzuklaren. Bei diesbeziiglichen Unklarheiten oder offenen Fragestellungen kann
mit dem LEVW unter office @LEVW.at oder 0677 — 621 674 46 Kontakt aufgenommen werden.

Schulverpflegung an ganztégig gefihrten 6ffentlichen Wiener Pflichtschulen mit getrennter Abfolge von Unterricht und Freizeit
(Schuljahre: 2023/24 & 2024/25)
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Weitere Kriterien

Alkohol- und Gentechnikfreiheit & Palmoélfreiheit:
Alle Speisenkomponenten missen alkohol- und gentechnikfrei sein ohne
Einsatz von Palm6l produziert werden. Alle, in der Fleischproduktion
verwendeten Futtermittel sollten gentechnikfrei sein.

SuRspeisen & Desserts und Suppe & Suppeneinlage:

Bei Suf3speisen und Desserts missen alle deklarationspflichtigen Bestandteile
fleischfrei  sein.  Suppen und  Suppeneinlagen missen immer
schweinefleischfrei sein.

Fischprodukte:
Diese mussen ausnahmslos mit dem MSC- oder ASC-Gltesiegel zertifiziert
sein. Lachs aus maritimer Aquakultur ist nicht zul&ssig.

OKO Kauf Wien Kriterienkatalog 09004:
Fur Ei und Eiprodukte gelten die Mindestanforderungen des OKO Kauf Wien
Kriterienkataloges. Eier und Eiprodukte der 1. und 2. Verarbeitungsstufe
missen daher zu 100 % aus konventioneller Freilandhaltung oder biologischer
Haltung stammen.

Herkunft der Speisekomponenten:
Alle fur die Produktion verwendeten Rohstoffe missen zu mind. 50% aus
Osterreich stammen, Regionalitat der eingesetzten Rohstoffe wird bevorzugt.
Rind- und Schweinefleisch muss zu 100% aus Osterreich stammen. Gefliigel
muss zu mind. 50% aus Osterreich, die restlichen max. 50% aus den
Nachbarlandern Deutschland, Slowenien und Ungarn stammen.
Fur Brot und Gebéck wird der regionale Bezug bevorzugt.

Tiergerechtigkeit:
Im Sinne der Tiergerechtigkeit (ethischer Umgang mit Tieren) missen im
Rahmen der Tierhaltung folgende Kriterien eingehalten werden:

o Mehr Platz im Stall: keine Anbindehaltung fur Rinder, Besatzdichte von
max. 30 kg pro m2 bei Masthihnern, 40 kg pro m2 bei Puten und mind.
1m?2 pro 100 kg Lebendgewicht bei Mastrindern

) o Kurze Transportwege: Die Tiere durfen nicht langer als vier Stunden

L. transportiert werden.
[ ‘A \ o Sichere Betdubungsverfahren: Nur bestimmte, tierschonende und vor
g allem auch sichere Verfahren werden bei der Schlachtung zugelassen.
1L T o Behutsamkeit bei Eingriffen: nur mit Betdubung, Schmerzausschaltung
und nachtraglicher Schmerzbehandlung z.B. bei Kastration und
Enthornung

o Weitere Kriterien: kein Schnabelkupieren bei Legehennen und kein
Schwanzkupieren bei Rindern und Schweinen

Die Speiseplane missen alle Informationen aufweisen, die der Lebensmittel-
Informationsverordnung entsprechen. Die Allergenkennzeichnung muss am Speiseplan fir
jede Mittagsmenu- bzw. Jausenkomponente extra ausgewiesen werden. Auch der jeweilige
Prozentanteil an Bio-Produkten — wie fir die laufende Periode fixiert - muss angegeben sein.
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