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Vorwort 

Eine gesunde und nachhaltige Ernährung soll allen Kindern gleichermaßen zugutekommen. 
Kinderbildungs- und Betreuungseinrichtungen sind zentrale Lebenswelten, in denen gesund
heitsförderliche Rahmenbedingungen geschaffen und langfristig verankert werden können. 
Dabei kommt der Gemeinschaftsverpflegung eine wichtige Rolle zu: Sie bietet täglich die Mög
lichkeit, ein genussvolles und nachhaltiges Speisenangebot bereitzustellen und damit die 
Grundlage für einen gesunden Ernährungsstil zu legen. 

Das Herzstück jeder Küche bildet das Personal: Mit fachlicher Kompetenz und Engagement 
leistet es einen wesentlichen Beitrag dazu, Ernährungsqualität, gesundheitliche Aspekte, kuli
narische Vielfalt und ökologische Verantwortung im Ernährungsalltag der Kinder zu verankern. 
Zugleich liegt die Verantwortung für eine gesundheitsförderliche und nachhaltige Verpflegung 
nicht allein beim Verpflegungsbetrieb. Erfolgsbedingungen entstehen erst im Zusammenspiel 
aller beteiligten Akteur:innen – Eltern, Kinder, Schulträger:innen und Schulpersonal. 

Empfehlungen für die Gemeinschaftsverpflegung auf nationaler und Bundeslandebene bieten 
eine fundierte Grundlage, um das Speisenangebot in verschiedenen Settings gesundheitsför
dernd und nachhaltiger zu gestalten. (Vor)verarbeitete Komponenten können dabei frisch zu
bereitete Speisen ergänzen, allerdings hat der Einsatz von Fertigprodukten in (Groß)küchen in 
den vergangenen Jahren spürbar zugenommen. Daher zeigt die vorliegende Beratungsunter
lage Wege für ein sinnvolles Zusammenstellen frisch zubereiteter Komponenten und mit Be
dacht ausgewählter Fertigprodukte auf – praxistauglich, ressourcenschonend und umsetzbar. 

In Kooperation mit dem Fonds Gesundes Österreich wird ein zentrales Anliegen verfolgt: ge
sundheitsförderliche Rahmenbedingungen für gesunde Ernährung und Gemeinschaftsverpfle
gung zu schaffen. Die vorliegende Unterlage möchte den Praxistransfer unterstützen und ver
steht sich als Serviceangebot für alle Verantwortlichen der Gemeinschaftsverpflegung, insbe
sondere für das beratende Personal sowie Küchenleiter:innen und Küchenpersonal. Die Unter
lage richtet sich vor allem an prozessbegleitende Personen (z. B. Beratung) und Küchenleitun
gen sowie Küchenpersonal und soll als Anregung und Hilfestellung bei der Planung, Umset
zung und Reflexion von Angebotsoptimierungen in der Gemeinschaftsverpflegung dienen.  

Lassen Sie sich inspirieren, probieren Sie Neues aus und nutzen Sie die gewonnenen Erkennt
nisse in Ihrem Tätigkeitsbereich. Jeder Schritt zählt – für mehr Gesundheit und mehr Nachhal
tigkeit. 

Wir wünschen Ihnen eine wertvolle und gewinnbringende Lektüre, 
Ihr Team der Kompetenzstelle Gemeinschaftsverpflegung. 
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1 Einleitung 

Die Gemeinschaftsverpflegung1 spielt eine zentrale Rolle in der täglichen Ernährung vieler 
Menschen. Sie erreicht alle Bevölkerungsschichten und leistet einen wesentlichen Beitrag zur 
Verhältnisprävention2, wenn sie nachhaltige und schmackhafte Speisen und Getränke anbie
tet und so zu einer gesünderen Lebensweise beiträgt. Die Gemeinschaftsverpflegung hat ins
besondere in den Settings Kindergarten und Schule Vorbildcharakter und kann Bewusstsein 
für eine gesunde und nachhaltige Ernährung schaffen. Durch Maßnahmen, wie die Förderung 
regionaler und saisonaler Produkte, die Ausweitung pflanzenbetonter Kost und die Minimie
rung von Abfall, kann die Gemeinschaftsverpflegung maßgeblich zu einer nachhaltigen Er
nährungsweise beitragen.  

Mit den nationalen Qualitätsstandards für Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung lie
gen Instrumente vor, um das Speisenangebot gesundheitsförderlicher zu gestalten: 

• Qualitätsstandard für die Verpflegung im Kindergarten 
• Qualitätsstandard für die Verpflegung in Betrieben 
• Qualitätsstandard für die Ernährung in Wohn- und Pflegeeinrichtungen 

für Seniorinnen und Senioren 

Darüber hinaus stellt die Leitlinie Schulbuffet praxisnahe Empfehlungen zur Angebotspla
nung und Lebensmittelauswahl bereit. Für das Setting Schule liegen zusätzlich eine „Check
liste für die Schulverpflegung“, sowie ein detailliertes Begleitdokument zur praktischen 
Umsetzung vor. 

In den Österreichischen Empfehlungen für das Mittagessen in Kindergarten und Schule 
der Nationalen Ernährungskommission sind Häufigkeitsempfehlungen für Lebensmittelgrup
pen formuliert. Diese dienen als Leitfaden für die Speiseplanerstellung und unterstützen zu
gleich die Menübestellung sowie die Ausschreibung von Verpflegungsleistungen. Zudem gibt 
es zum Teil bundeslandspezifische Leitlinien, deren Basis die oben erwähnten nationalen 
Empfehlungen sind. 

 
1 Gemeinschaftsverpflegung im Sinne der Hygieneleitlinie ist die regelmäßige Versorgung einer grund
sätzlich konstanten Personengruppe mit Speisen im Rahmen eines längerfristigen Auftrages [1]. 
2 „Verhältnisprävention beschreibt Maßnahmen, die die Bedingungen in der Umwelt oder den sozialen 
Verhältnissen verbessern, um die Gesundheit der Menschen zu fördern oder Risiken zu verringern. Das 
Ziel ist es, durch strukturelle Veränderungen in der Lebensumgebung präventiv auf die Gesundheit 
einzuwirken, anstatt nur individuelles Verhalten zu beeinflussen. Ziel der Maßnahmen ist es, die Deter
minanten der Gesundheit gesundheitsförderlich zu gestalten“ [2]. 

https://www.sozialministerium.at/dam/jcr:30c8f6ee-de0b-4873-9ab3-d82755ec9148/AKTUALISIERT_QS_f%C3%BCr_die_Verpflegung_im_Kindergarten.pdf
https://www.sozialministerium.at/dam/jcr:d958108c-c4ef-4c25-b0de-37de53e7d48b/AKTUALISIERT_QS_f%C3%BCr_die_Betriebsverpflegung.pdf
https://www.sozialministerium.at/dam/jcr:4f9ff5dc-a44c-4dee-b8d9-a22e6cd3c300/AKTUALISIERT_QS_f%C3%BCr_die_Ern%C3%A4hrung_in_Wohn-_und_Pflegeeinrichtungen_f%C3%BCr_Seniorinnen_und_Senioren.pdf
https://www.sozialministerium.at/dam/jcr:4f9ff5dc-a44c-4dee-b8d9-a22e6cd3c300/AKTUALISIERT_QS_f%C3%BCr_die_Ern%C3%A4hrung_in_Wohn-_und_Pflegeeinrichtungen_f%C3%BCr_Seniorinnen_und_Senioren.pdf
https://www.sozialministerium.at/dam/jcr:38e641ca-7cb6-4108-a20b-2dbe6ac7a361/Leitlinie_Schulbuffet.pdf
https://www.sozialministerium.at/dam/jcr:65f43c1a-0252-40e5-a281-5383b24283a7/Checkliste%20Schulverpfelegung.pdf
https://www.sozialministerium.at/dam/jcr:65f43c1a-0252-40e5-a281-5383b24283a7/Checkliste%20Schulverpfelegung.pdf
https://www.sozialministerium.gv.at/dam/jcr:4ff2ca18-1524-4b28-81ec-6b41834907e5/Checkliste%20Schulverpflegung_Begleitdokument_BF_08%202021_final.pdf
https://www.sozialministerium.gv.at/dam/jcr:4ff2ca18-1524-4b28-81ec-6b41834907e5/Checkliste%20Schulverpflegung_Begleitdokument_BF_08%202021_final.pdf
https://www.sozialministerium.at/dam/jcr:06963b3c-5b3a-4f36-98a4-0fc17c097687/%C3%96sterreichische%20Empfehlung%20f%C3%BCr%20das%20Mittagessen%20im%20Kindergarten_BMSGPK%20CD.pdf
https://www.sozialministerium.at/dam/jcr:9528c2f6-a8f0-41f5-bf6b-676cd2b4c397/%C3%96sterreichische%20Empfehlung%20f%C3%BCr%20das%20Mittagessen%20in%20der%20Schule_BMSGPK%20CD.pdf
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Die Gemeinschaftsverpflegung muss vielfältigen Ansprüchen gerecht werden und auf die Be
dürfnisse verschiedener Zielgruppen eingehen. Dabei ist es entscheidend, dass Mahlzeiten 
gesund sind und gut schmecken, um eine hohe Akzeptanz zu gewährleisten. Gleichzeitig 
müssen die Angebote wirtschaftlich gestaltet sein, um für die Anbieter:innen rentabel und für 
die Konsument:innen erschwinglich zu sein [3]. Es fehlt oft an den nötigen Ressourcen, um all 
diese Ansprüche umzusetzen.  

Industriell hergestellte Fertigprodukte werden häufig als praktischer und zeitsparender als 
frisch zubereitete Speisen angesehen, weshalb diese zunehmend in (Groß)küchen verwendet 
werden. Sie sind mittlerweile ein fester Bestandteil der Speisenproduktion in der Gemein
schaftsverpflegung. Gleichzeitig führen sie jedoch zu unterschiedlichen und teils widersprüch
lichen Einschätzungen. Immer wieder werden Fertigprodukte mit ungünstigen gesundheitli
chen Auswirkungen in Verbindung gebracht. Dabei lohnt sich ein genauerer Blick: Fertigpro
dukt ist nicht gleich Fertigprodukt – eine differenzierte Betrachtung ist entscheidend. 

Diese Unterlage soll eine fundierte Orientierung im vielfältigen Angebot industriell verarbei
teter Lebensmittel bieten, Begriffsklarheit schaffen und praxisnahe Wege aufzeigen, wie Fer
tigprodukte unter geeigneten Rahmenbedingungen verantwortungsvoll und qualitätsbewusst 
in der Gemeinschaftsverpflegung eingesetzt werden können, wenn Speisenkomponenten 
nicht selbst hergestellt werden (können). 

Ziel ist es, Küchenleiter:innen und Küchenpersonal dabei zu unterstützen, Fertigprodukte mit 
Bedacht einzusetzen, nährstoffreiche Speisen anzubieten und gleichzeitig die täglichen Ab
läufe effizient zu gestalten. Weiters liefert das Dokument Schulpersonal, das mit der Verpfle
gung betraut ist, wertvolle Hintergrundinformationen zu diesem komplexen Thema. 

Diese Unterlage wurde im Rahmen der Kompetenzstelle Gemeinschaftsverpflegung der 
Österreichischen Agentur für Gesundheit und Ernährungssicherheit GmbH (AGES) im Auftrag 
des Fonds Gesundes Österreich (FGÖ) entwickelt.  

Die Kompetenzstelle Gemeinschaftsverpflegung ist eine Informations- und Austauschplatt
form für all jene, die sich mit Gemeinschaftsverpflegung beschäftigen, und arbeitet im Auf
trag des Bundesministeriums für Arbeit, Soziales, Gesundheit, Pflege und Konsumentenschutz 
(BMASGPK) und in Kooperation mit dem FGÖ. Weiterführende Informationen zur Kompe
tenzstelle, zu den nationalen Empfehlungen der Gemeinschaftsverpflegung, Rezeptideen und 
andere Informationen rund um die Gemeinschaftsverpflegung im Setting Kindergarten und 
Schule stehen auf der Website www.gemeinsamessen.at zur Verfügung. 

Die Kompetenzstelle Gemeinschaftsverpflegung wurde 2024 als nationale Stelle in der AGES 
eingerichtet. Sie arbeitet im Auftrag des Bundesministeriums für Arbeit, Soziales, Gesundheit, 

http://www.gemeinsamesse.at/
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Pflege und Konsumentenschutz (BMASGPK) und in Kooperation mit dem FGÖ. Im Fokus der 
Aktivitäten der Kompetenzstelle Gemeinschaftsverpflegung steht eine gesundheitsfördernde 
Verpflegung von Kindern und Jugendlichen in Bildungseinrichtungen wie Kindergärten, Kin
derkrippen und Schulen. Dies wird unter anderem durch die weitere Bekanntmachung der 
nationalen Empfehlungen sowie Vernetzung aller öffentlichen Stellen in den Bundesländern 
erreicht. 

Die vorliegende Publikation steht auf der Internetseite der Kompetenzstelle zum Herunterla
den bereit: 
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Exkurs: Einordnung Gemeinschaftsverpflegung 

Die Gemeinschaftsverpflegung weist eine heterogene Struktur auf. Die einzelnen Segmente 
(siehe Abbildung 1) unterscheiden sich hinsichtlich Zielgruppe, Ausgabe, Produktion, Organi
sation und Leitbild [4]. 

Abbildung 1 Segmente der Außer-Haus-Verpflegung nach [4, 5]

 

Die Gemeinschaftsverpflegung ist neben der Individualverpflegung (z. B. Restaurants) und 
Systemgastronomie ein Teil der Außer-Haus-Verpflegung und kann grobgefasst in folgende 
Bereiche eingeteilt werden [5]: 

1. Betriebsverpflegung (Business-Bereich) 
2. Verpflegung im Bildungsbereich (Education-Bereich) 
3. Klinik- und Heimverpflegung (Care-Bereich) 
4. Verpflegung im Bereich Pflege und Fürsorge (Welfare-Bereich) 
5. Sonstige Verpflegungsbereiche 

Diese unterschiedlichen Typen der Verpflegung können in Voll- und Teilverpflegung einge
teilt werden. Im Rahmen einer Vollverpflegung werden alle Mahlzeiten des Tages abgedeckt 
(z. B. Kliniken- und Heimverpflegung), während es bei der Teilverpflegung nur einzelne Mahl
zeiten sind (z. B. Schule und Betriebskantinen) [5]. 
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2 Verarbeitete Produkte und deren gesundheitliche 
Relevanz 

Lebensmittel werden verarbeitet, um ihre Verdaulichkeit, Sicherheit, Lagerfähigkeit, Textur 
und Schmackhaftigkeit zu verbessern. Die Verarbeitung erfolgt in  

• Haushalt 
• Außer-Haus-Verpflegung 
• Ernährungsgewerbe (z. B. Bäckerbetrieb) und  
• in der Lebensmittelindustrie. 

Die Art und Weise, wie Lebensmittel verarbeitet werden, hat einen wesentlichen Einfluss auf 
ihre ernährungsphysiologische Qualität und auf die Gesundheit der Menschen, die sie regel
mäßig konsumieren. In den letzten Jahrzehnten hat der Anteil hochverarbeiteter Lebensmittel 
in der Ernährung deutlich zugenommen [6] – sowohl im privaten Alltag als auch in der Au
ßer‑Haus‑Verpflegung. 

Zahlreiche wissenschaftliche Studien zeigen, dass ein hoher Konsum hochverarbeiteter Le
bensmittel mit ungünstigen gesundheitlichen Effekten in Verbindung steht, wie ein erhöhtes 
Risiko für Übergewicht und Adipositas, Diabetes mellitus Typ 2, kardiovaskuläre Erkrankungen 
sowie andere chronische Erkrankungen [6]. Besonders sensibel reagieren Kinder und Jugend
liche, da sich in dieser Lebensphase Gesundheitsgewohnheiten entwickeln, die das allge
meine Wohlbefinden und das Erkrankungsrisiko im späteren Leben langfristig prägen [7]. 

Für die Gemeinschaftsverpflegung ergibt sich daraus eine besondere Verantwortung: Sie er
reicht täglich viele Menschen und kann durch die Auswahl und Kombination der eingesetzten 
Lebensmittel einen wichtigen Beitrag zur Gesundheitsförderung leisten. Gleichzeitig stehen 
Betriebe der Gemeinschaftsverpflegung vor organisatorischen, personellen und wirtschaftli
chen Herausforderungen, die den Einsatz (vor)verarbeiteter oder fertiger Produkte oft not
wendig machen. 

Vor diesem Hintergrund ist es entscheidend, Verarbeitung von Lebensmitteln nicht pauschal 
zu bewerten, sondern differenziert zu betrachten: Welche Verarbeitungsschritte sind unprob
lematisch oder sogar sinnvoll und bei welchen Produktgruppen häufen sich gesundheitliche 
Risiken? 

Lebensmittelverarbeitung erfüllt seit jeher eine zentrale Funktion: Sie trägt dazu bei, Lebens
mittel sicher, haltbar und für den menschlichen Verzehr geeignet zu machen. Verfahren, wie 
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Erhitzen, Trocknen, Fermentieren, Kühlen oder Einfrieren, werden eingesetzt, um Verderb zu 
verhindern, Krankheitserreger zu reduzieren und saisonale Schwankungen auszugleichen. 

Im Laufe der Zeit haben sich diese Verfahren weiterentwickelt und wurden an veränderte ge
sellschaftliche Rahmenbedingungen angepasst. Technologische Innovationen erfordern zum 
Teil den Zusatz von Emulgatoren, Farbstoffen, Bindemitteln, Verdickungsmitteln oder modifi
zierten Lebensmittelbestandteilen, die selbstzubereitete Speisen in dieser Form nicht aufwei
sen [8]. Diese Zusätze bedeuten jedoch nicht automatisch eine negative Auswirkung auf die 
Gesundheit, sondern unterstützen gewisse technologische Prozesse. 

So ist nicht jedes hochverarbeitete Produkt gleich „ungesund“. Besonders problematisch sind 
vor allem jene Produkte, die intensiv industriell verarbeitet worden sind und hohe Mengen an 
Zucker, Fett, gesättigten Fettsäuren und Salz enthalten oder durch Zusatzstoffe gezielt in ih
rer Textur und Schmackhaftigkeit verändert wurden. Diese Produkte haben daher oft eine 
hohe Energiedichte. Zudem kann eine Texturveränderung kürzere Kauzeiten bedingen, 
wodurch eine Sättigung erst verzögert eintritt. Dies kann eine höhere Energieaufnahme zur 
Folge haben [8]. 

Entscheidend ist auch, wie häufig Fertigprodukte auf den Tisch kommen. Der Trend zeigt hier 
nach oben. Ein Ernährungsmuster mit hohem Anteil an hochverarbeiteten Lebensmitteln wird 
heute als Risikofaktor für eine Vielzahl ernährungsmitbedingter Erkrankungen gesehen [6]. 
Die österreichischen Ernährungsempfehlungen [9] unterstützen daher ein Speisenangebot, 
das sich an wenig verarbeiteten Lebensmitteln orientiert und Fertigprodukte nur maßvoll ein
setzt. 

Für die Praxis der Gemeinschaftsverpflegung stellt sich damit eine zentrale Frage: Welche Le
bensmittel gelten überhaupt als hochverarbeitet – und wie lassen sie sich im Arbeitsalltag zu
verlässig erkennen? 
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3 Definitionen 

Um das umfangreiche Angebot der industriell hergestellten Produkte besser strukturieren zu 
können und eine einheitliche Terminologie zu schaffen, werden in diesem Kapitel unter
schiedliche Klassifikationsmodelle zur Einordnung verarbeiteter Lebensmittel vorgestellt. Die 
verwendeten Begriffe von Convenience‑Produkten bis hin zu hochverarbeiteten Lebensmit
teln und Fertigprodukten sind nachvollziehbar definiert. Diese Begriffsdefinitionen bilden die 
Grundlage für eine bewusste Produktauswahl und einen verantwortungsvollen Umgang mit 
Fertigprodukten in der Gemeinschaftsverpflegung. 

Abbildung 2: Einordnung verarbeiteter Lebensmittel 

 

3.1 Definition Convenience-Produkte 

Convenience fängt dort an, wo jegliche Art von rohen Lebensmitteln – sei es Obst, Gemüse, 
Fleisch oder Fisch – verarbeitet werden. Sobald das Brot gebacken, die Kartoffel geschält oder 
das Tier gehäutet und zerlegt ist, wird von Convenience gesprochen. Möchte ein Verpfle
gungsbetrieb vollständig ohne industriell hergestellte Convenience-Produkte auskommen, 
müsste jegliche Art von Verarbeitung, die den Rohzustand des Lebensmittels verändert, 
selbst ausgeführt werden, was in den meisten Fällen nicht rentabel und praktikabel ist. 

Wie lassen sich Convenience-Produkte nun definieren? Unter Convenience-Produkten wer
den vorbearbeitete, meist industriell hergestellte Lebensmittel verstanden, die die Küchenar
beit erleichtern oder ersetzen. Sie werden nach unterschiedlichen Verarbeitungsstufen klassi
fiziert, woraus sich eine breite Produktpalette von Fresh-Cut-Produkten bis vollständige 
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Mahlzeiten ergibt. Bislang existiert keine international verbindliche Einteilung. In Österreich 
wird in der Regel das in Tabelle 1 dargestellte Schema verwendet. Es sollte deshalb auch 
nicht von Convenience-Produkten allgemein gesprochen werden, sondern von der Conve
nience-Stufe. 

Tabelle 1: Einteilung der Lebensmittel in verschiedenen Convenience-Stufen [10] 

Convenience-
Stufe 

Grad der 
Verarbeitung Definition Beispiele 

Grundstufe 0 % Unbehandelte Ware Tierhälften, Gemüse un
gewaschen 

Küchenfertig 15 % 
Lebensmittel müssen vor 

dem Garen noch verarbeitet 
werden 

Entbeintes, zerlegtes 
Fleisch, geputztes Ge

müse 

Garfertig 30 % 

Ohne weitere Vorbereitung 
zu garen, Rezeptleistung ab 

dieser Stufe meist nicht mehr 
durch den Koch erbracht 

Filet, Teigwaren, Tief
kühlgemüse, paniertes, 

gewürztes Fleisch 

Mischfertig 50 % 

Durch das Aufbereiten (z. B. 
mischen, auffüllen, würzen) 
verschiedener Lebensmittel 
werden fertige Speisen her

gestellt 

Salatdressing, Kartoffel
püree 

Regenerierfertig 85 % Durch Wärmezufuhr werden 
die Speisen verzehrfertig 

Fertiggerichte (einzelne 
Komponenten oder fer

tige Menüs) 

Verzehrfertig 100 % Zum sofortigen Verzehr ge
eignet 

Kalte Soßen, fertige Sa
late, Obstkonserven 

Ein häufiger Irrglaube ist, dass zu Convenience-Produkten ausschließlich ungesunde und nie
derqualitative Lebensmittel oder Produkte zählen.  

Wichtig ist es in diesem Zusammenhang, den Begriff genauer zu betrachten, beispielsweise 
sind Tomatenmark, Dosentomaten oder geschnittenes Gemüse ebenso Convenience-Pro
dukte. Die Vorbereitung von Teilkomponenten der Speise(n) wird ausgelagert und somit eine 
Reduktion des Personal- und Zeiteinsatzes erzielt. Entscheidend dabei ist die bewusste Aus
wahl und der reflektierte Umgang mit solchen Produkten, insbesondere im Hinblick auf er
nährungsphysiologische Aspekte und Nachhaltigkeit. Viele Produkte, die im Alltag selbstver
ständlich verwendet werden, wie Kroketten oder Pommes frites, werden oft nicht als Conve
nience wahrgenommen. Hier ist Bewusstseinsbildung zentral, insbesondere weil es für be
stimmte Produktgruppen (z.  B. fettreiche Kartoffelbeilagen) sinnvolle Alternativen gibt. 
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Wussten Sie? 

 

Convenience-Produkte, ab der Stufe „küchenfertig“, können auch selbst 
hergestellt werden, etwa durch das Vorproduzieren und Portionieren von 
Soßen oder Jus. Solche Produkte sind, obwohl hausgemacht, ebenfalls 
Convenience-Produkte, da sie den Produktionsprozess vereinfachen. 

3.2 Definition hochverarbeitete Lebensmittel/UPF 

Hochverarbeitete Lebensmittel oder Ultra Processed Food (UPF) sind auf dem Vormarsch, je
doch fehlt eine einheitlich gültige Definition. Je nach Zielsetzung und Fachdisziplin werden in 
wissenschaftlichen Studien unterschiedliche Definitionen und Einteilungen verwendet, unter 
anderem  

• NOVA 
• Siga 
• EPIC (European Prospective Investigation into Cancer and Nutrition) 
• IFPRI (International Food Policy Research Institute) 
• UNC (University of North Carolina) 
• UP3 (UnProcessed Pantry Project) [11] 
• IFIC (International Food Information Council). 

In den folgenden Kapiteln werden zwei etablierte Klassifizierungsmodelle zur Einordnung des 
Verarbeitungsgrades von Lebensmitteln vorgestellt: Das weit verbreitete NOVA-System und 
das darauf aufbauende Siga-System, das eine besonders detaillierte Betrachtung ermöglicht 
[11]. Die Siga-Klassifizierung berücksichtigt neben den Verarbeitungsverfahren auch Art und 
Menge der verwendeten Zutaten und Zusatzstoffe sowie die ernährungsphysiologische Qua
lität. Da es jedoch international keine einheitliche Definition von hochverarbeiteten Produk
ten gibt, kann die Einstufung je nach zugrunde liegendem Modell stark abweichen [12]. 

3.2.1 Klassifizierung nach NOVA 

Das Klassifizierungssystem NOVA (= „neu“ auf Portugiesisch) gruppiert Lebensmittel in insge
samt vier Kategorien, die unterschiedliche Grade der Verarbeitung und die Verwendung von 
Zutaten wiedergeben [13]: 
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I nicht/wenig verarbeitet 
II verarbeitete haushaltsübliche Zutaten 
III verarbeitet  
IV hoch verarbeitet 

Hochverarbeitete Lebensmittel laut NOVA werden in weiterer Folge definiert als Lebensmittel 
und Getränke, die aus industriell verarbeiteten Zutaten bestehen und durch eine Reihe in
dustrieller Prozesse hergestellt werden [13]. 

Zu den Zutaten zählen 

• Zucker, Öle, Fette und Salz, sowie Energie und Nährstoffquellen, die in der Haushalts
küche gewöhnlich nicht verwendet werden, wie Maissirup, hydrierte oder umgeesterte 
Öle, Proteinisolate.  

• Zusatzstoffe, die das Endprodukt schmackhaft oder attraktiver machen sollen: Aro
men, Geschmacksverstärker, Farbstoffe, Emulgatoren und Süßungsmittel, sowie Verdi
ckungs‑, Entschäumungs‑, Füll‑, Kohlensäure‑, Schaumbildungs‑, Gelier‑ und Über
zugsmittel. Diese werden auch als sogenannte „kosmetische“ Zutaten bezeichnet, da 
sie das Erscheinungsbild des Lebensmittels verändern. 

Hochverarbeitete Lebensmittel, wie sie anhand des NOVA-Klassifizierungssystems definiert 
sind, umfassen eine breite Palette von Produkten. Einige typische hochverarbeitete Produkte 
sind [13]: 

• kohlensäurehaltige Erfrischungsgetränke 
• süße, fettige oder salzige verpackte Snacks 
• Süßigkeiten (Konfekt) 
• industriell hergestellte verpackte Brote und Brötchen, Kekse, Gebäck, Kuchen und 

Backmischungen 
• Margarine und andere Streichfette 
• gesüßte Frühstücksflocken, Fruchtjoghurt und „Energydrinks“ 
• vorgefertigte Fleisch-, Käse-, Pasta- und Pizzagerichte 
• Geflügel- und Fischprodukte wie „Nuggets“ und „Sticks“ 
• Würstchen, Burger, Hotdogs und andere rekonstituierte Fleischprodukte 
• Pulverisierte und verpackte „Instant“-Suppen, -Nudeln und -Desserts 
• Säuglingsnahrung (Babynahrung) 

Die Herstellung von hochverarbeiteten Lebensmitteln anhand des NOVA-Klassifizierungssys
tems erfolgt durch eine Reihe an aufeinanderfolgenden industriellen Prozessen, von denen 
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viele hoch spezialisierte Geräte und Technologien erfordern. Die Herstellung beginnt mit der 
Aufspaltung ertragreicher Pflanzen (z.  B. Soja, Mais, Weizen, Zuckerrohr und Palmfrüchte) in 
Stärke, Ballaststoffe, Zucker, Öle und Fette sowie Proteine. Diese Komponenten werden dann 
chemisch modifiziert (z.  B. durch Hydrolyse, Härtung und Umesterung) und mithilfe industri
eller Techniken (z.  B. Extrusion, Formung und Vor-Frittieren) kombiniert. Um das Endprodukt 
optisch, haptisch, olfaktorisch und geschmacklich ansprechend zu machen, werden Zusatz
stoffe eingesetzt [6]. 

3.2.2 Klassifizierung nach Siga 

Mit dem Ziel, ein differenziertes Instrument für Industrie und Handel zu entwickeln, wurde 
von einer französischen Forschergruppe die Siga-Klassifizierung entwickelt. Sie baut auf den 
NOVA-Gruppen auf und ergänzt diese um zusätzliche Untergruppen. Bei der Bewertung von 
Lebensmitteln werden neben dem Verarbeitungsgrad auch berücksichtigt: 

• Salz‑, Zucker‑ und Fettgehalt 
• Art und Anzahl bestimmter Zutaten, sogenannte Marker  
• Menge potentiell gesundheitsbedenklicher Zusatzstoffe (laut Siga) 

Die Einteilung der Lebensmittel erfolgt anhand der Verarbeitungsgrade in 3 Hauptgruppen: 

• A: Unverarbeitet und minimal verarbeitet 
• B: verarbeitet 
• C: hoch verarbeitet 

Im Unterschied zur NOVA-Klassifizierung gelten nicht alle hoch verarbeiteten Lebensmittel 
per se als ernährungsphysiologisch unausgewogen. Verarbeitete und hochverarbeitete Le
bensmittel werden weiter nach dem Salz-, Zucker- und/oder Fettgehalt in die Subkategorien 
ernährungsphysiologisch ausgewogen oder nicht ausgewogen unterteilt. Die Gruppe der 
hoch verarbeiteten Lebensmittel werden darüber hinaus nach Art und Anzahl der Marker 
oder den potentiell gesundheitsbedenklichen Zusatzstoffen in weitere drei Subkategorien un
terteilt [14]. 

Kurz gesagt

 

Siga baut auf NOVA auf, unterscheidet aber hochverarbeitete Lebens
mittel deutlich feiner nach Art der Verarbeitung, Zusatzstoffen und 
Nährwertprofilen. 
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3.2.3 Conclusio 

Die Definitionen von hochverarbeiteten Lebensmitteln laut NOVA und Siga zielen auf den in
dustriellen Herstellungsprozess und bestimmte funktionelle Zusatzstoffe ab und beziehen 
sich nicht auf einzelne Lebensmittelgruppen. Dadurch entsteht eine große Heterogenität in 
der Gruppe von hochverarbeiteten Lebensmitteln. 

Aufgrund dieser großen Vielfalt hochverarbeiteter Lebensmittel ist es schwierig, praktische 
Einkaufsempfehlungen für die Gemeinschaftsverpflegung abzuleiten. Empfehlungen, die aus
schließlich auf dem Verarbeitungsgrad beruhen, greifen zu kurz und könnten im Einzelfall ir
reführend sein. Gleichzeitig erfordern detaillierte, mehrstufige Bewertungsverfahren wie jene 
von Siga einen erheblichen Zeitaufwand, der die verfügbaren Ressourcen von Einkäufer:innen 
im Arbeitsalltag möglicherweise übersteigt.  

Auch für die Beratungspraxis braucht es ein System, das leicht kommunizierbar und schnell 
anwendbar ist und neben der Verarbeitung auch die Bedeutung der Rezeptur berücksichtigt. 
Vor diesem Hintergrund wurde im Kapitel 4 der Begriff „Fertigprodukt“ eingeführt. 
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4 Fertigprodukte 

Das Ausmaß der Vorverarbeitung eines Produkts, welches in der Gemeinschaftsverpflegungs
betriebe verwendet wird, unterscheidet sich stark und reicht von einem einzelnen Verarbei
tungsschritt (wie tiefkühlen) eines Monoprodukts bis zu der Herstellung eines fertigen Mehr
komponentengerichts. 

Ziel dieser Unterlage ist es, Empfehlungen für jene Produkte zu geben, die für eine einfache 
Zubereitung in Gastronomie oder Haushalt hergestellt und nicht im Betrieb der Gemein
schaftsverpflegung selbst produziert werden. Der Begriff Fertigprodukt ist hierfür praxisnah, 
verständlich und anschlussfähig an bestehende Bezeichnungen aus Empfehlungen. 

Der Begriff ermöglicht eine klare, praxistaugliche Abgrenzung und bildet damit eine geeig
nete Grundlage für Beratung und Entscheidungsfindung in der Gemeinschaftsverpflegung. 

4.1 Definition Fertigprodukt 

Fertigprodukte sind industriell hergestellte Produkte, die für eine einfache Zubereitung in 
Gastronomie oder Haushalt hergestellt wurden [15]. 

In der Gemeinschaftsverpflegung kommen auch verzehrfertige Lebensmittel zum Einsatz, 
etwa Fertigsalate, Saucen oder Salatdressings. Verzehrfertige Lebensmittel sind eine funktio
nale Untergruppe von Fertigprodukten und werden laut Verordnung (EG) 2073/20053 als Le
bensmittel definiert, „die vom Erzeuger oder Hersteller zum unmittelbaren menschlichen Ver
zehr bestimmt sind, ohne dass eine weitere Erhitzung oder sonstige Verarbeitung zur Abtö
tung von Mikroorganismen oder zu deren Reduzierung auf ein akzeptables Niveau erforder
lich ist“. 

4.2 Einsatz von Fertigprodukten 

Wird eine Speisekomponente nicht selbst zubereitet, sollte bei der Verwendung von Fertig
produkten auf die Nährwertangaben geachtet werden. Fertigprodukte wie z. B. Soßen, 

 
3 Verordnung (EG) 2073/2005 über mikrobiologische Kriterien für Lebensmittel 
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Salatdressings und Desserts sind hinsichtlich der Nährstoffzusammensetzung sehr unter
schiedlich und können viel Fett, Zucker und Salz enthalten [10]. 

Aufgrund der Verschiedenartigkeit der Fertigprodukte bezogen auf die Nährwerte ist die Be
wertung anhand eines Sets an Schwellenwerten schwierig. Hierfür würde es für die verschie
denen Gruppen an Fertigprodukten jeweils andere Schwellenwerte benötigen. 

Darüber hinaus besteht ein Mittagessen aus mehreren Komponenten (Suppe, Hauptgericht, 
Beilage(n), Getränk, Nachspeise), weshalb die ausschließliche Beurteilung des Fertigprodukts 
nur begrenzt aussagekräftig ist. Maßgeblich ist die Gesamtzusammensetzung des Menüs, die 
sich an den Bedürfnissen der verpflegten Personen orientiert und die empfohlenen DGE/ÖGE 
Höchstmengen für Energie, Fett, gesättigte Fette, Zucker und Salz (Tabelle 2) einhält. 

4.2.1 Entscheidungsgrundlage für den Einsatz von Fertigprodukten 

Die folgenden Orientierungspunkte zeigen, worauf beim verantwortungsvollen Einsatz von 
Fertigprodukten in der Gemeinschaftsverpflegung zu achten ist: 

• Unverarbeitete oder wenig verarbeitete Produkte, wie frisches oder tiefgekühltes Ge
müse und Obst, Getreideprodukte, Fleisch oder Fisch, werden bevorzugt. 

• Alternativen zu Fertigprodukten werden geprüft. 
• Fertigprodukte werden immer mit gering verarbeiteten Lebensmitteln kombiniert 

oder ergänzt. 
• Produkte mit einem geringen Anteil an Zucker, Fett, gesättigten Fettsäuren und/oder 

Salz sowie einer geringen Energiedichte werden ausgewählt. 

Zur Bewertung der in einer Mahlzeit enthaltenen Mengen an Zucker, Fett und Salz sind fol
gende Aspekte zu berücksichtigen: 

• Portionsgröße des Fertigproduktes in der Mahlzeit. 

Hinweis

 

Die auf dem Produktetikett angegebene Portionsgröße entspricht häufig 
nicht der tatsächlich empfohlenem Portionsgröße für die verpflegte Ziel
gruppe. 

• Portionsgröße der selbst hergestellten Speisekomponenten. 
• Berücksichtigung der Häufigkeiten der nationalen Empfehlungen für das Mittagessen 

in Kindergarten und Schule bzw. bundeslandspezifische Empfehlungen [16, 17]. 
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• Zur Berechnung der Nährwerte wird sowohl bei Erwachsenen als auch bei Kindern 
vom sogenannten Viertelansatz ausgegangen. Dies bedeutet, dass ein Viertel der pro 
Tag genannten DGE/ÖGE-Referenzwerte für die Nährstoffzufuhr (Tabelle 2) durch das 
Mittagessen abgedeckt werden sollen. Bei den meisten Nährstoffen sollte ein Viertel 
nicht unterschritten, bei einigen Nährstoffen (z. B. Fett, gesättigte Fette, Zucker und 
Salz) nicht überschritten werden. 

Tabelle 2: Richtwerte für Energie, Fett, gesättigte Fette, Zucker und Salz für eine Mahlzeit  

 Energie 
(kcal) 

Fett*  
(g) max. 

Gesättigte 
Fette*  

(g) max. 

Zucker* 
(g) max. 

Salz** 
(g) 

max. 

Kinder & Jugendliche 

Kinderkrippe/-garten 300 12 3 8 0,75 

Volksschule/ Sonder
schule 

400 16 4 10 1,25 

Unterstufe AHS/ Mittel
schule/ Sonderschule 

500 19 5 12 1,5 

Oberstufe AHS/ BMS & 
BHS/ PTS/ BS 

600 19 6 14 1,5 

Personal in Krippe, Kindergarten und Schule 

19<65 Jahre 500 17 6 13 1,5 
1 Allgemeinbildende höhere Schule; 2 Berufsbildende mittlere Schule; 3 Berufsbildende höhere Schule; 4 Polytech
nische Schule; 5 Berufsschule.  
* PAL 1,4; Fett: Kinder max. 35 Energieprozent, ab 15 Jahren max. 30 Energieprozent; gesättigte Fette: max. 10 
Energieprozent; Zucker: max. 10 Energieprozent. [18] 
** [19] 
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Um die Berechnung der Nährwerte in der Praxis zu erleichtern, wurden zusammengefasste 
Werte für die dargestellten Altersgruppen abgeleitet. Basis bilden die Referenzwerte für die 
Nährstoffzufuhr. 

Wussten Sie? 

 

Fertigprodukte haben im Vergleich zu selbst hergestellten Speisen nicht 
immer höhere Energie-, Fett-, Zucker- und Salzgehalte. Grundrezepte 
sollte daher überdacht werden, da die üblicherweise eingesetzten Men
gen an Fett, Salz und Zucker ohne Geschmacksverluste verringert werden 
können. 

4.2.2 Schritt für Schritt Anleitung für den Einkauf 

Die wichtigsten Entscheidungen für eine ausgewogene Verpflegung fallen bereits bei der Pla
nung und beim Lebensmitteleinkauf. Er stellt damit eine Schlüsselfunktion dar. 

Für eine gesundheitsförderliche Lebensmittelauswahl ist es wichtig einen Blick auf das Etikett 
des Produkts zu werfen: 

• Die Zutatenliste liefert wichtige Hinweise auf enthaltene Zutaten. 
• Die Nährwerttabelle zeigt, wie viel Energie, Fett, Zucker oder Salz ein Produkt enthält 

und erleichtert so den Vergleich verschiedener Produkte, um innerhalb einer Produkt
gruppe die gesündere Alternative auswählen zu können. 

In den folgenden Kapiteln sind praktische Tipps gelistet, die dabei unterstützen, bewusstere 
Entscheidungen zu treffen und geeignete Produkte für die Gemeinschaftsverpflegung auszu
wählen. Dabei wird ausschließlich auf Informationen zurückgegriffen, die am Etikett ablesbar 
sind und die Rezeptur (z. B. Fett, Zucker, Salz) mitberücksichtigen. 

4.2.2.1 Blick auf das Etikett 

Damit eine gesundheitsfördernde Verpflegung gelingt, ist es wichtig, im Beschaffungsma
nagement bevorzugt Produkte auszuwählen, die die in Kapitel 4.2.2.5 angeführten Orientie
rungswerte einhalten. Um geeignete Produkte zu identifizieren, lohnt sich ein Blick auf die 
Nährwertangaben am Etikett, insbesondere zu folgenden Nährwerten: 

• Energie 
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• Fett und gesättigte Fette 
• Zucker 
• Salz 

Zudem ermöglichen die Nährwerttabelle sowie die Zutatenliste auf dem Etikett einen schnel
len Vergleich verschiedener Produkte: 

• Produkte mit wenig Fett, Salz, Zucker und gesättigten Fettsäuren bevorzugen.  
• Produkte mit jodiertem Salz bevorzugen, um die Jodversorgung der Esser:innen zu 

unterstützen. 
• Produkte, deren Zutatenliste überschaubar ist bzw. ausschließlich Zutaten enthält, die 

auch bei einer selbst zubereiteten Speise verwendet werden, bevorzugen. Dies hilft, 
hochverarbeitete Produkte zu erkennen. 

Die Abbildung 3 zeigt den Aufbau eines Etiketts anhand eines Beispiels: 

Quelle: AGES – Österreichische Agentur für Gesundheit und Ernährungssicherheit GmbH 

Zutatenliste: Die Zutaten auf Lebensmitteletiketten werden in absteigender Mengenfolge 
angegeben. An erster Stelle stehen somit jene Zutaten, von denen mengenmäßig am meisten 
enthalten ist.  

Nährwertkennzeichnung: Die Nährwertangaben sind verpflichtend. Sie zeigen pro 
100 Gramm oder 100 Milliliter folgende Kenngrößen: Brennwert in Kilojoule (kJ) und Kilokalo
rien (kcal), Fett, gesättigte Fettsäuren, Kohlenhydrate, Zucker, Eiweiß und Salz. 

Allergeninformation: Es gibt 14 Hauptallergene, die oft Allergien auslösen. Diese Allergene 
müssen im Zutatenverzeichnis stehen. Sie müssen besonders hervorgehoben werden, z. B. 
durch Fettdruck, Kursivdruck, Großbuchstaben oder Hintergrundfarbe. 
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4.2.2.2 Festlegung der Portionsgröße 

Um die passende Portionsgröße festzulegen, unterstützen folgende Fragen: 

• Welche Zielgruppe(n) wird (werden) verpflegt?  
Portionsgrößen passend wählen – besonders für Kinder (Siehe Anhang). 

• Wie viel vom Fertigprodukt wird pro Portion tatsächlich ausgegeben? 

4.2.2.3 Menü als Ganzes bewerten 

Wie hoch sind Energie-, Fett-, Zucker- und Salzgehalt des gesamten Menüs? Die Nährwerte 
des Fertigproduktes sind im Zusammenhang mit den übrigen Menükomponenten zu be
trachten. Dafür sind Informationen zu den in der Küche hergestellten Speisekomponenten er
forderlich. Grundlage hierfür bilden die Grundrezepte des Verpflegungsbetriebs, aus denen 
sich Energie- und Nährstoffgehalte pro Portion ableiten lassen.  

Werden Fertigprodukte mit frischen Produkten kombiniert? Ein Fertigprodukt ist immer mit 
frischen Produkten zu kombinieren. Fertigprodukte mit höherem Fett-, Zucker oder Salzgeh
alt sollen durch fett-, zucker- und salzarme Beilagen oder durch einen hohen Anteil an Ge
müse ergänzt werden. 

Hinweis

 

Erst die Kombination aus Fertigprodukt und frisch zubereiteten Kompo
nenten erlaubt eine realistische Einschätzung der Gesamtzusammenset
zung des Mittagessens. 

4.2.2.4 Abgleich mit Richtwerten 

Entspricht das Menü den empfohlenen Richtwerten für die Mittagsverpflegung?  
Siehe Tabelle 2. 

Schau genau hin! 

 

Wie viel Fett, gesättigte Fette, Zucker und Salz tatsächlich aufge
nommen werden, hängt von der Portionsgröße ab. 
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Die Nährwertangaben auf dem Produktetikett beziehen sich auf 
100  g bzw. 100 ml, während für die Menüplanung entscheidend 
ist, welche Menge tatsächlich pro Portion ausgegeben wird. 

4.2.2.5 Sich der eigenen Verantwortung bewusst sein 

Die Personen, die für den Einkauf der Lebensmittel verantwortlich sind, nehmen eine ent
scheidende Rolle in der Gemeinschaftsverpflegung ein. Mit ihrer Auswahl bestimmen sie 
maßgeblich, welche Produkte in die Küche gelangen – und damit auch, wie gesundheitsför
derlich und nachhaltig das Angebot ausfällt. Diese Einkaufskompetenz bedeutet zugleich 
aber auch Einfluss und Gestaltungsmöglichkeit: Wer bewusst auswählt, kann das Angebot am 
Markt aktiv mitsteuern. Werden bestimmte Produkte weniger nachgefragt – etwa weil ihre 
Nährstoffzusammensetzung nicht den gewünschten Kriterien entspricht – reagieren Herstel
ler:innen häufig darauf. Sie sind vielfach bereit, Rezepturen anzupassen, Zutaten zu verbes
sern oder Gebindegrößen zu verändern, um den Bedürfnissen der Gemeinschaftsverpflegung 
besser zu entsprechen. So trägt jeder Einkauf dazu bei, die Entwicklung hin zu gesünderen 
und nachhaltigeren Lebensmitteln zu unterstützen. 

4.2.3 Wenn es schnell gehen muss 

Da im laufenden Küchenbetrieb nicht immer die nötige Zeit für die vollständige Anwendung 
der detaillierten Richtwerte (Tabelle 2) bleibt, bieten die folgenden Werte [20] eine einfache 
Orientierungshilfe für den Einkauf von Fertigprodukten. Sie ermöglichen eine schnelle Erst
einschätzung zur Auswahl industriell hergestellter Produkte und helfen, zwischen ernährungs
physiologisch günstigeren und weniger geeigneten Produkten zu unterschieden. 

 

Ausnahme: Für Saucen, Dips und Dressings gelten folgende Orientierungswerte [20]: 



 

26 

• Fett ≤ 10 g/100 g 
• Zucker gesamt ≤ 11 g/100 g 
• Salz ≤ 1 g/100 g 

4.2.4 Was spricht für Fertigprodukte 

Warum kommen unterschiedliche Fertigprodukte zum Einsatz?  

• Sie erleichtern den Küchenalltag, indem bestimmte Arbeitsschritte, wie Schneiden, 
Schälen und Vorkochen, entfallen. 

• Sie entlasten bei der Zubereitung besonders arbeitsintensiver Speisen (z.  B. Grießnockerl). 
• Sie sorgen für Produktsicherheit, da diese (Teil)komponenten des Gerichts sicher ge

lingen.  
• Sie federn Personalengpässe ab, wie bei Ausfall durch Krankheit.  
• Sie vereinfachen die Zubereitung von (Teil)Komponenten und reduzieren fachliche 

Anforderungen sowie technische Ausstattung. 
• Sie ermöglichen eine Vorratshaltung durch längere Haltbarkeit. 

4.2.5 Kehrseite von Fertigprodukten für den Küchenbetrieb 

Durch den Einsatz von Fertigprodukten wird kulinarisches und handwerkliches Wissen ausge
lagert. Mit dem fertigen Produkt wird eine „Black-Box“ eingekauft: Die Herstellungsweise, die 
genaue Zusammensetzung, die Herkunft der Zutaten und die Entstehung des Geschmacksbil
des bleiben für den Betrieb weitgehend intransparent. Dadurch geht Know-how verloren, das 
notwendig wäre, um diese Produkte selbst herzustellen oder geschmacklich gezielt weiterzu
entwickeln. 

Darüber hinaus sind Fertigprodukte häufig durch eine Vielzahl an Zutaten und Zusatzstoffen 
gekennzeichnet, die einen gleichbleibenden, zum Teil sehr intensiven Geschmack, eine be
stimmte Konsistenz und eine lange Haltbarkeit gewährleisten sollen. Für den Küchenbetrieb 
bedeutet dies meist eine geringe geschmackliche Beeinflussbarkeit.  
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5 Wie können Fertigprodukte reduziert werden? 

Der Einsatz von Fertigprodukten ist in der Gemeinschaftsverpflegung oft notwendig, um Zeit, 
Personal und Abläufe effizient zu organisieren. Eine Reduktion gelingt daher nicht durch radi
kale Umstellungen, sondern durch einen schrittweisen Ansatz, der Akzeptanz und Machbar
keit gleichermaßen berücksichtigt, ohne das Esserlebnis zu schmälern. 

Die folgenden Kapitel verstehen sich zugleich als Leitfaden für die Beratung sowie als Unter
stützung von Verpflegungsbetrieben auf dem Weg zu einem bewussteren Umgang mit Fer
tigprodukten. 

Eine Optimierung des Angebots in der Gemeinschaftsverpflegung ist kein abgeschlossener 
Zustand, sondern ein kontinuierlicher Entwicklungsprozess, der sich zyklisch fortsetzt. Die Er
gebnisse der ersten Planung fließen wieder in die nächste Planungsphase ein. 

 

5.1 Planen 

Ein erster Schritt ist, einen Überblick über den Verpflegungsbetrieb zu erhalten. Folgende In
formationen sind dafür relevant: 

• Art des Verpflegungssystems (z. B. Frischküche, Cook & Hold etc.) 
• Größe der Küche 
• Anzahl der Esser:innen bzw. Portionen sowie der täglich angebotenen Menüs 
• Wer sind die Konsument:innen (z. B. Altersgruppe, Setting)? 
• Personal (Anzahl, Zuständigkeiten etc.) 
• Bezugsquellen der Lebensmittel 
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Neben der Einholung allgemeiner Informationen ist es auch wichtig, die Abläufe im Betrieb 
zu verstehen und zu dokumentieren. 

• Wo gibt es zeitliche und/oder personelle Engpässe? 
• Wo fehlt es an Wissen zur Umsetzung bzw. zu Kochtechniken? 
• Wie werden Einkaufsentscheidungen getroffen? 

5.1.1 Situationsanalyse 

Als nächstes erfolgt eine Situationsanalyse der bestehenden Fertigprodukte. Ziel ist es, den 
Einsatz von Fertigprodukten transparent zu machen und mögliche Handlungsempfehlungen 
zu ermitteln, die nicht gleich offensichtlich sind. 

Kernfragestellungen sind 

• Welche Fertigprodukte werden eingesetzt? 
(Systematische Auflistung aller Fertigprodukte nach Warengruppen, z. B. Soßen, Dres
sings, Suppeneinlagen, Kartoffelprodukte) 

• Wie ist die Nährstoffzusammensetzung der eingesetzten Fertigprodukte (Energie, 
Fett, gesättigte Fette, Zucker und Salz)? 

• Enthalten die eingesetzten Fertigprodukte Süßungsmittel? 
• In welchen Gerichten werden Fertigprodukte eingesetzt? 
• Wie häufig kommen sie zum Einsatz? 
• Welche Produkte tragen zur Planungssicherheit im Küchenalltag bei? 
• Welche Fertigprodukte führen tatsächlich zu einer Ressourcenersparnis, welche wer

den eher aus Gewohnheit verwendet? 

Die Situationsanalyse kann z. B. in Form einer Tabelle dargestellt werden. Es kann sinnvoll 
sein, diese Überlegungen nacheinander pro Produktgruppe durchzuführen, da so der Über
blick gewahrt wird. 

Mit der Situationsanalyse liegt eine umfassende Charakterisierung vor, die die Basis für die 
Ableitung von Zielen und Maßnahmen darstellt. Wo ist eine Veränderung realistisch möglich 
und wo bleiben Fertigprodukte vorerst notwendig? Diese Fragen sollten stets aus gesund
heitsförderlicher und betriebswirtschaftlicher Sicht beantwortet werden.  
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5.1.2 Maßnahmenplanung 

Auf Basis der Situationsanalyse erfolgt die Maßnahmenplanung. Hierzu wird der Ist-Zustand 
(aus Situationsanalyse) mit den gewünschten Zielwerten verglichen. Für jede Anpassung müs
sen dann ggf. Teilziele definiert und Maßnahmen festgelegt werden. 

Für den Erfolg von Maßnahmen ist es ausschlaggebend, die Grenzen der Machbarkeit zu be
rücksichtigen. Daher lautet das Motto: Prioritäten setzen! Nicht alle Fertigprodukte sind 
gleich zu bewerten. Sinnvoll ist es, den Einsatz von hochverarbeiteten Produkten mit hohem 
Salz‑, Zucker‑ oder Fettgehalt zuerst zu hinterfragen. Für die Planung sollte eine Sortierung 
nach der Wichtigkeit erfolgen. 

Die Kernfragestellungen bei der Planung sind: 

• Welche Angebotsbreite (Menüs) wird benötigt? 
• Lässt sich diese bei dem gegebenen Budget und Rahmenbedingungen realisieren? 
• Welche Fertigprodukte sind unverzichtbar? 
• Welche Fertigprodukte könnten durch selbstgemachte (Teil)Komponenten ersetzt 

werden? 

Tipp!

 

Leicht ersetzbare Komponenten (z. B. Soßen, Dressings, Suppen) priori
sieren, unverzichtbare Produkte zunächst beibehalten. So entsteht ein 
realistischer Plan, der den Küchenalltag nicht überfordert. 

Im Weiteren ist es interessant darzustellen, welche Auswirkungen die geplante Umstellung 
auf das Ernährungsverhalten hat und welches Potenzial sie zur Prävention und zur Verbesse
rung der Ernährungssituation bietet [21]. 

Wie profitieren Esser:innen von den veränderten Angeboten in Bezug auf  

• Gesundheit, 
• Veränderungen von Ernährungsgewohnheiten, 
• Wohlbefinden und 
• Lebensqualität? 

Einen wesentlichen Einfluss auf den Erfolg geplanter Maßnahmen hat die Akzeptanz der ver
pflegten Personen. Diese wird dann gestärkt, wenn Maßnahmen zur Reduktion oder bewuss
ten Auswahl von Fertigprodukten  
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• schrittweise erfolgen, 
• an bestehende Geschmacksgewohnheiten anknüpfen, 
• ansprechende präsentiert und 
• transparent kommuniziert werden. 

5.1.2.1 Geschmack neu aufbauen – mit Geduld 

Geschmackspräferenzen sind erlernbar. Sind Verbraucher:innen an den Geschmack von salz-, 
zucker- und fettreichen Lebensmitteln gewöhnt, braucht es Zeit sich mit einem neuen Ge
schmacksbild vertraut zu machen. Insbesondere im Kindesalter sind Geschmackspräferenzen 
formbar und entwickeln sich durch wiederholte Erfahrungen mit neuen Lebensmitteln. Es 
braucht nur: 

• Zeit und 
• Wiederholung 

Ablehnung neuer Speisen ist kein Scheitern, sondern Teil des Gewöhnungsprozesses. Konti
nuität ist hier wichtiger als Perfektion. 

Gewohnheiten zu verändern, funktioniert über den sogenannten Mere-Exposure-Effekt 
(Bloße-Darbietungs-Effekt). Je häufiger Kinder etwas sehen oder essen, desto eher mögen 
oder bevorzugen sie es – selbst, wenn sie anfangs neutral oder unsicher waren (z. B. gegen
über Salat, Gemüse etc.) [22]. 

Wussten Sie? 

 

Geschmackspräferenzen werden früh in der Kindheit geprägt. Eine hohe 
Aufnahme von salz-, zucker- und fettreichen Speisen im Kindesalter kann 
später zu einer Vorliebe für diese Lebensmittel führen. 

Bewährt hat sich, neue Gerichte zunächst in Kombination mit bekannten Speisen anzubieten 
oder schrittweise zu verändern (z.  B. Rezepturen anpassen, statt Gerichte komplett zu erset
zen). 
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Tipp! 

 

Neue oder ungewohnte Lebensmittel werden leichter akzeptiert, wenn sie 
gemeinsam mit bereits bekannten und beliebten Speisen angeboten wer
den. Dabei handelt es sich um das sogenannte „Flavour-Flavour Learning“ 

[23]. 

5.1.2.2 Präsentation der Speisen 

Die Lebensmittelauswahl wird stark durch Umgebung, Präsentation und soziale Signale be
einflusst. Menschen entscheiden oft instinktiv, nicht rational [24]. Neue Speisen werden daher 
besser akzeptiert, wenn sie ansprechend präsentiert sowie gut sichtbar und leicht erreichbar 
platziert werden, z. B. an erster Stelle in der Ausgabe, oben auf der Speisekarte oder in Griff
nähe am Schulbuffet. Studien zeigen, dass insbesondere die Platzierung eine große Wirkung 
bei Konsument:innen erzielt [25]. 

5.1.2.2.1 Sichtbarkeit – neue Speisen hervorheben 

Diese Maßnahmen heben gesündere Optionen visuell hervor. Symbole, Farben oder Icons 
(z.  B. Herz, Emoji) machen gesündere Speisen sofort erkennbar. Auch eine auffällige oder be
sonders attraktive Präsentation steigert die Sichtbarkeit. Das hilft besonders, wenn viele Alter
nativen zur Auswahl stehen. [24] 

5.1.2.2.2 Präsentation – ansprechend gestalten 

Durch ansprechendes Anrichten am Teller wirken Speisen attraktiver und werden eher ge
wählt. 

5.1.2.3 Veränderungen aktiv kommunizieren 

Gezielte Ansprache: Aktive Aufforderungen bei der Essensausgabe, wie z. B. „Möchtest du 
unser neues Fisch-Curry probieren?“. Prompts können auch schriftliche Hinweise sein, etwa 
ein Schild bei der Speisenausgabe mit der Aufschrift „Heute NEU – triff eine frische Wahl“ 
oder „Probiere das neue Fisch-Curry und bring neuen Schwung in deinen Tag“. 
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Ansprechende und kreative Speisenamen geben: z.  B. „fantastischer Obstsalat“, „kühles, 
erfrischendes Wasser“, „knackiger Mais“, „sagenhafter Karfiol“ oder „unglaubliches Fisch-
Curry“. Dabei ist wichtig, dass die verwendete Sprache altersgerecht ist. Bezeichnungen, die 
für Volksschulkinder gut funktionieren, eignen sich oft nicht für ältere Schüler:innen. 

Kostproben: neue Speisen können als kleine Portionen zum Kosten angeboten werden. Auch 
hier empfiehlt es sich aktiv darauf hinzuweisen. Im Zuge des Verkostens kann auch unmittel
bar das Feedback der Esser:innen eingeholt werden. 

Aktionswochen: Das Umsetzen von Aktionswochen mit einem kulinarischen Schwerpunkt ist 
auch eine Möglichkeit neue Speisen einzuführen. 

5.2 Umsetzen 

Die Umsetzung der abgeleiteten Maßnahmen erfolgt in kleinem Rahmen. Geplante Umstel
lungen werden zunächst erprobt z. B. Fertigkomponenten teilweise durch selbst zubereitete 
ersetzen, Produkte mit geringerem Fett-, Zucker- und Salzgehalt innerhalb einer Produkt
gruppe wählen oder Standardrezepturen reformulieren. 

Hinweis 

 

Veränderungsprozesse brauchen eine gewisse Zeit, insbesondere wenn 
der Prozess partizipativ gestaltet wird. 

5.3 Lernen 

Im nächsten Schritt werden die Ergebnisse systematisch mit den zuvor definierten Zielen ver
glichen (Vorher-Nachher-Vergleich). Auf dieser Basis erfolgt eine strukturierte Bewertung der 
umgesetzten Maßnahmen. Ziel ist es, sowohl die Wirksamkeit als auch die Praxistauglichkeit 
der Veränderungen zu beurteilen. Die Bewertung orientiert sich dabei an klaren Kriterien z. B.: 

• Akzeptanz der veränderten Angebote beim verpflegten Personenkreis 
• Eignung der neuen Produkte im Küchenalltag (Rückmeldungen von Personal) 
• Machbarkeit im Küchenalltag hinsichtlich personeller Ressourcen und technischer 

Ausstattung 
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• Einhaltung der angestrebten Nährwertziele 

Tipp! 

 

Bei verarbeiteten Produkten sollte im Einkauf, idealerweise mit Hilfe des 
Warenwirtschaftssystems, ein Produkt-Monitoring erfolgen: Zum einen 
hinsichtlich des Fett-, Zucker- und Salzgehalts, aber auch auf Zutaten
ebene (z. B. Verwendung von Süßungsmitteln), um so Verbesserungen 

auf Nährwertseite dokumentieren zu können [25]. 

5.4 Handeln 

Abschließend wird überlegt, was vom bisher Realisierten fest verankert und als Standard fest
gelegt wird bzw. was in puncto Verpflegung zukünftig weiter verbessert werden soll. Nicht 
erfolgreiche Maßnahmen können neu geplant, angepasst oder verworfen werden. Dabei sind 
etwaige veränderte externe Rahmenbedingungen und Trendentwicklungen wie auch innerbe
triebliche Gegebenheiten zu berücksichtigen. 

Es ist wichtig mit allen Beteiligten zu reflektieren, welche Ziele (noch) nicht erreicht oder wel
che Maßnahmen (noch) nicht umgesetzt werden konnten, und warum nicht. 

Das Ziel ist, dass allen bekannt ist, was geschafft wurde und wo ggf. weitere Schritte mög
lich/nötig sind. 

5.5 Kommunikation bewusst gestalten 

Eine Reduktion von Fertigprodukten gelingt ausschließlich mit guter Kommunikation zwi
schen allen Beteiligten. Wichtig ist, Gründe zu erklären und auch Grenzen offen zu benennen. 

Eine positive und transparente Kommunikation kann Vertrauen schaffen und generell dazu 
beitragen, dass Veränderungen/Umstellungen in der Verpflegung akzeptiert und wertge
schätzt sowie langfristig angenommen werden. 

Grundzüge einer achtsamen Gesprächsführung 

Die Bedürfnisse des Gegenübers wahrnehmen: nicht jeder Mensch kann seine Be
dürfnisse klar ausdrücken – ein gutes Zuhören oder Zwischen-den-Zeilen-Lesen kann 
Bedürfnisse erkennen. 
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Aktives Zuhören: mittels Rückfragen und nonverbalen Signalen wird dem Gegenüber 
die volle Aufmerksamkeit geschenkt und so ehrliches Interesse signalisiert. 

Respekt und Wertschätzung für das Gegenüber: das sind die Grundpfeiler jeder zwi
schenmenschlichen Beziehung. 

Sachlich und geduldig bleiben: auch in Konfliktsituationen die Ruhe bewahren und 
sich nicht von Emotionen überrumpeln lassen. 

In die Verpflegung involvierte Personen begegnen täglich ganz unterschiedlichen Meinungen 
und Erwartungen. Das Thema Essen ist oft emotional – das gilt auch für den Einsatz von Fer
tigprodukten. 

Neben grundlegenden Tipps für eine respektvolle und konstruktive Gesprächsführung 
braucht es häufig auch Überlegungen, die speziell auf die jeweilige Zielgruppe abgestimmt 
sind. So lässt sich besser entscheiden, wie Informationen vermittelt werden, wie Vertrauen 
entsteht, wie Transparenz geschaffen wird und wie gegenseitiges Verständnis gefördert wer
den kann. 

Die folgenden Abschnitte greifen daher verschiedene Sichtweisen und Personengruppen auf 
und zeigen, wie eine gute Kommunikation in diesen Situationen gelingen kann. 

 

5.5.1 Mitarbeitende von Gemeinschaftsverpflegungsbetrieben 

Mitarbeitende von Gemeinschaftsverpflegungsbetrieben bekommen immer wieder die Rück
meldung ihrer Esser:innen oder deren Eltern, dass Fertigprodukte aus verschiedenen Gründen 
„schlecht“ für die Gesundheit der Kinder und Jugendlichen sind. Hierbei werden alle Produkte 
in einen Topf geworfen. Die Rahmenbedingungen eines Gemeinschaftsverpflegungsbetriebs 
werden häufig außer Acht gelassen. 

Wie kann man als Köchin/Koch oder Mitarbeitende auf solche Aussagen und kritische Fragen 
reagieren? Hier empfiehlt sich offen, ehrlich und transparent zu antworten:  

• Aus welchen Gründen werden Fertigprodukte bei der Herstellung der Speisen verwen
det? 
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• Wie hoch ist der Anteil an Fertigprodukten? 
• Wie erfolgt die Auswahl an Fertigprodukten? 
• Wird an einer Reduktion von Fertigprodukten gearbeitet? 
• Welche Schritte wurden bereits gesetzt, um mehr Komponenten frisch zu kochen? 

Kund:innen schätzen es, wenn auf Augenhöhe und auf sachlicher Ebene kommuniziert wird. 
Auch ein proaktives Zugehen auf die Esser:innen und deren Eltern kann eine Akzeptanz för
dern. 

5.5.2 Mitarbeitende vor Ort 

Zentrale Schnittstelle zwischen der Küche und dem Mittagessen ist in Schulen und Kindergär
ten häufig die Essensausgabe sowie die Betreuung der Kinder und Jugendlichen während 
dem Mittagessen. Ihnen kommt eine wichtige Schlüsselfunktion in der Kommunikation bei 
Veränderungen/Umstellungen in der Verpflegung zu, weil sie  

• die erste direkte Ansprechpartner:innen für Esser:innen sind 
• durch gezielte Hinweise die Akzeptanz neuer Speisen fördern und Unsicherheiten ab

bauen können 
• oft ein Gespür für Akzeptanz, Ablehnung und Portionsgrößen haben und dadurch 

wertvolles Feedback an die Küche weitergeben können  

Mit ihrem Engagement, ihrer Aufmerksamkeit und ihrer Umsicht schaffen sie eine ange
nehme Atmosphäre, in der sich Kinder und Jugendliche wohlfühlen, neue Lebensmittel aus
probieren und Freude am Essen entwickeln können und so Essenszeiten zu positiven Gemein
schaftsmomenten werden. Durch frühzeitige Einbindung und Schulung können sie wesentlich 
am Erfolg einer Veränderung/Umstellung beitragen. 

5.5.3 Externe Berater:innen 

Für externe Berater:innen ist die Kommunikation mit Eltern und Schulpersonal häufig her
ausfordernd. Es werden viele verschiedene Wünsche und Anforderungen an die Gemein
schaftsverpflegungsbetriebe gestellt, von leistbaren Speisen über die Verwendung von mög
lichst regionalen Produkten hin zu einer 100%igen Frischküche ohne die Verwendung von 
Fertigprodukten. Da nicht jede Anforderung komplett abgedeckt werden kann, gibt es immer 
wieder kritische Stimmen, die mit der Umsetzung der Verpflegung nicht zufrieden sind. 
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Wie können externe Berater:innen mit herausfordernden Gesprächen umgehen? Wichtig ist, 
dass alle Konfliktparteien die Möglichkeit haben sollten, ihre Bedürfnisse und Gefühle zu 
kommunizieren. Als externe Berater:in kann es hilfreich sein, sich auf seine Rolle zu besinnen: 
eine neutrale Haltung einnehmen, objektiv und sachlich bleiben und eine Vertrauensbasis 
aufbauen. Wertschätzung und Respekt für das Gegenüber sowie deren Bedürfnisse wahrneh
men, erleichtern die Kommunikation. Vermutlich kann nicht jedes Problem (sofort) gelöst 
werden, aber durch ein „offenes Ohr“ und aktives Zuhören kann beim Gegenüber Akzeptanz 
entstehen. 

Externe Berater:innen können bei der Umsetzung von Optimierungen im Speiseange
bot eine wichtige Schnittstelle zwischen Küche und belieferten Einrichtungen einneh
men. Ihr Fokus liegt auf begleitender Unterstützung, fachlichem Austausch und ge
meinsamer Lösungsentwicklung. Konkret können sie in folgenden Bereichen unter
stützen: 

1) Sensibilisierung dafür, Rezepturen von Fertigprodukten kritisch zu prüfen. 

2) Schulung und Bewusstseinsbildung des Küchen- und Bestellpersonals hinsichtlich 
Nährwerte und Zutatenlisten. 

3) Motivation des Personals, eigene Ideen zur Reduzierung von Fertigprodukten ein
zubringen. 

4) Unterstützung bei der Suche nach Alternativen sowie bei der Entwicklung oder An
passung von Rezepturen. 

5) Begleitung bei der Festlegung altersgerechter Portionsgrößen gemäß den nationa
len Ernährungsempfehlungen. 

5.5.4 Eltern, nahe Bezugspersonen und Kinder  

Für eine gelingende Kommunikation in der Gemeinschaftsverpflegung ist es wichtig, Eltern 
und Kinder aktiv einzubinden. Dabei gilt es, die unterschiedlichen Sichtweisen bewusst mitzu
denken. Eltern treten nicht mit einer einheitlichen Haltung, sondern aus vielfältigen Perspekti
ven in den Dialog ein. Gute Kommunikation beginnt daher mit dem Verständnis für diese un
terschiedlichen Sichtweisen. 

Besonders hilfreich ist es, Eltern frühzeitig abzuholen, etwa durch ein kurzes Schreiben, das 
das Küchenteam vorstellt, oder durch eine persönliche Vorstellung bei einem Elternabend. In 
der Praxis zeigt sich häufig, dass Eltern nur punktuell Informationen über das Küchenteam, 
den Speiseplan oder das Essen selbst erhalten, oft vermittelt über Rückmeldungen der 
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Kinder, wie „Das schmeckt komisch!“. Fehlt eine aktive und transparente Kommunikation, 
werden bestehende Informationslücken nicht selten mit eigenen Annahmen gefüllt. Eine ak
tive und transparente Kommunikation kann hier Orientierung für Eltern geben und das Ver
trauen in den Verpflegungsbetrieb stärken. 

Darüber hinaus ist es wichtig, auch Kinder einzubeziehen und ihnen einen Bezug zur Herstel
lung der Speisen zu geben. Wenn Kinder wissen, wer für sie kocht, und Einblicke in die Küche 
erhalten, etwa durch eine Küchenführung oder ein Foto des Küchenteams im Speiseraum, 
entsteht mehr Wertschätzung gegenüber dem Essen und den Menschen dahinter. 
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6 Tipps für den Einsatz von Fertigprodukten 

Die folgenden sechs Punkte fassen die zentralen Empfehlungen für den verantwortungs
vollen Einsatz von Fertigprodukten in der Gemeinschaftsverpflegung zusammen: 

• Fertigprodukte insgesamt sparsam einsetzen und ihren Anteil im Speiseplan mög
lichst geringhalten, damit frische und weniger verarbeitete Lebensmittel im Vorder
grund stehen. 

• Fertigprodukte immer mit frischen oder gering verarbeiteten Zutaten kombinieren. 
• Fertigprodukte nach Möglichkeit durch gesündere Varianten innerhalb derselben Pro

duktgruppe ersetzen – ein Vergleich der Nährwerttabellen erleichtert die Auswahl. 
• Fertigprodukte nur in kleinen Portionsmengen anbieten, um Salz-, Zucker- und Fett

zufuhr zu begrenzen. 
• Fertigprodukte mit jodiertem Salz verwenden. 
• Im Sinne der nationlen Ernährungsempfehlungen sollte die Speisenauswahl bunt, viel

seitig und abwechslungsreich gestaltet sein. 

Hinweis

 

Die Voraussetzungen in der Gemeinschaftsverpflegung sind je nach Ein
richtung sehr unterschiedlich. Nicht alle Empfehlungen lassen sich daher 
überall gleichermaßen umsetzen. Beispielsweise ist der Verpflegungsbe
trieb oftmals weder für die Bereitstellung von Getränken noch für das 
Aufstellen von Tischsalzstreuern zuständig. 

Aufbauend auf den zentralen Empfehlungen werden im Folgenden detailliertere Tipps darge
stellt. Sie orientieren sich an den Prozessschritten Wareneinkauf, Zubereitung und Ausgabe 
der Speisen. 

6.1 Wareneinkauf 

• Kaufen Sie bevorzugt wenig verarbeitete Produkte und kombinieren Sie diese immer 
mit frischen Produkten [26, 27]. 

• Vergleichen Sie die Nährwerte innerhalb einer Produktgruppe und wählen Sie das 
Produkt mit dem geringsten Fett-, Zucker- und/oder Salzgehalt. 
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• Beachten Sie, dass auch pikante Lebensmittel und Speisen viel Zucker enthalten kön
nen (z. B. Pizza, Ketchup etc.) [28]. Als Orientierung können die Werte in Kapitel 4.2.3 
herangezogen werden. 

• Beachten Sie, dass süße Lebensmittel gleichzeitig auch hohe Mengen an Fett enthal
ten können [28]. 

• Kaufen Sie Produkte mit jodiertem Speisesalz [27]. 
• Vermeiden Sie Produkte, die Süßstoffe oder Zuckeraustauschstoffe enthalten: Achten 

Sie auf die Zutatenliste, da häufig verschiedene Zuckerarten bzw. -bezeichnungen an
gegeben sind [26]. 

Andere Bezeichnungen für „Zucker“ sind z. B. Saccharose, Raffinade, Invertzucker, 
Traubenzucker (Glukose, Dextrose), Glukosesirup, Glukose-Fruktose-Sirup, Stärkesi
rup, Fruchtzucker (Fruktose), Fruktosesirup, Fruchtsüße, Malzzucker (Maltose), Milch
zucker (Lactose). Auch Honig, Sirupe, Dicksäfte (z. B. Agavendicksaft), Fruchtsäfte, 
Fruchtsaftkonzentrate, Fruchtpürees und getrocknete Früchte sind Zuckerlieferanten 
[29]. 

• Kaufen Sie, wenn möglich, frisches oder tiefgekühltes Obst und Gemüse [26]. 
• Verzichten Sie auf zuckerhaltige Getränke [26]. 

6.2 Zubereitung 

• Bereiten Sie Speisen frisch zu und verwenden Sie geringe Mengen an Fett, Salz und 
Zucker. 

• Reduzieren Sie die Menge an Zucker und Salz schrittweise, damit sich die Nutzer:in
nen langsam an den geringeren Zucker- und Salzgeschmack gewöhnen können. 

• Bei jeglicher Veränderung zur Reduktion von Fett, Zucker und/oder Salz im Produkt 
ist darauf zu achten, dass das Nährwertprofil insgesamt gesundheitsfördernd verän
dert wird und nicht z. B. bei einer Salzreduktion der Anteil an Fett oder Zucker (deut
lich) ansteigt [27]. 

• Bevorzugen Sie fettarme Zubereitungsarten wie z. B. Dünsten, Garen, Grillen, Backen 
statt Frittieren oder Panieren [28]. 

• Reduzieren Sie den Anteil von Lebensmitteln mit hohem Gehalt an gesättigten Fett
säuren (wie Käse, Eiscreme oder fettem Fleisch) [28]. 

• Verwenden Sie beschichtete Pfannen, Töpfe und Auflaufformen (Backformen). Damit 
benötigen Sie weniger Fett bei der Zubereitung [28]. 
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• Sparen Sie bei Streich-, Back- und Bratfetten wie Butter, Margarine oder Schmalz und 
fettreichen Milchprodukten wie Schlagobers, Sauerrahm oder Crème Fraîche. Bevor
zugen Sie stattdessen pflanzliche Öle, Nüsse und Samen [28]. 

• Verwenden Sie bei der Zubereitung jodiertes Speisesalz. 
• In hochverarbeiteten Produkten kommen vermehrt Salzersatzstoffe wie Kaliumchlorid 

zum Einsatz. Aufgrund des bitteren und/oder metallischen Bei- oder Nachgeschma
ckes ist der Einsatz von Salzersatzstoffen in der Gemeinschaftsverpflegung, insbeson
dere in der Kinderverpflegung, jedoch nur eingeschränkt möglich und kann nicht 
empfohlen werden [27].  

• Nutzen Sie zum Süßen Haushaltszucker, Honig oder Fruchtmark und verzichten Sie 
auf Süßungsmittel [26]. 

• Bei Backwaren kann der Zucker um mindestens ein Drittel reduziert werden [28]. 
• Setzen Sie statt Zucker Gewürze und natürliche Aromen ein z. B. Zimt und Zitronenab

rieb. 
• Bieten Sie als Dessert frisches Obst statt Kuchen und Co an [26]. 
• Nutzen Sie zum Backen die Süße aus Bananen oder Fruchtmark [26]. 

Hinweis

 

Die Süße ist abhängig vom Reifegrad sowie der Sorte des Obsts. 

6.3 Ausgabe 

• Versuchen Sie bei süßen Speisen kleinere Portionen auszugeben [26]. 
• Bieten Sie als Zwischenmahlzeit geschnittenes Gemüse oder Obst an [26]. 
• Verzichten Sie auf zuckergesüßte Getränke, bieten Sie Wasser oder ungesüßte Tees an 

[26]. 
• Nehmen Sie Salzstreuer vom Tisch oder tauschen ihn gegen eine Pfeffermühle oder 

frische Kräuter aus. Denn: Salzstreuer verleiten oft zum Nachsalzen [28]. 
• Versuchen Sie bei fetten Speisen kleinere Portionen auszugeben [25]. 
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Anhang 

Referenzwerte für Energie, Fett, gesättigte Fette, Zucker und Salz für Frauen 

Alter Energie 
(kcal/Tag) 

Fett* 
(g/Tag) 

Gesättigte 
Fette* 

(g/Tag) 
max. 

Freier 
Zucker* 
(g/Tag) 

max. 

Salz* 
(g/Tag) 

max. 

Kinder 
1<4 Jahre 1100 43 12 28 3 
4<7 Jahre 1300 51 14 33 3 
7<10 Jahre 1500 58 17 38 5 
10<13 Jahre 1700 66 19 43 6 
13<15 Jahre 1900 74 21 48 6 

Jugendliche 
15<19 Jahre 2000 67 22 50 6 

Erwachsene 
19<25 Jahre 1900 63 21 48 6 
25<51 Jahre 1800 60 20 45 6 
51<65 Jahre 1700 57 19 43 6 

65 Jahre und älter 1700 57 19 43 6 

* Fett: Kinder max. 35 Energieprozent, ab 15 Jahren max. 30 Energieprozent; gesättigte Fette: 
max. 10 Energieprozent; freier Zucker: max. 10 Energieprozent. Unter „freie Zucker“ werden 
hier alle Zuckerarten verstanden, die Speisen und Getränken beigefügt werden. Aber auch je
ner Zucker, der natürlich in Honig, Sirup, Fruchtsaftkonzentraten und Fruchtsäften vorkommt. 
Quelle: [18, 19] 

Werden in den Einrichtungen zudem Personen verpflegt, die von der genannten Referenz
gruppe abweichen, z. B. Personen mit eingeschränkter Mobilität, Schwangere oder Stillende, 
so sollten die speziellen DGE/ÖGE-Referenzwerte für die jeweilige Gruppe als Grundlage die
nen. Gegebenenfalls ist auch die Anpassung des Aktivitätslevels (= PAL) erforderlich. 
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Referenzwerte für Energie, Fett, gesättigte Fette, Zucker und Salz für Männer 

Alter Energie 
(kcal/Tag) 

Fett* 
(g/Tag) 

Gesättigte 
Fette* 

(g/Tag) 
max. 

Freier 
Zucker* 
(g/Tag) 

max. 

Salz* 
(g/Tag) 

max. 

Kinder 
1<4 Jahre 1200 47 13 30 3 
4<7 Jahre 1400 54 16 35 3 
7<10 Jahre 1700 66 19 43 5 
10<13 Jahre 1900 74 21 48 6 
13<15 Jahre 2300 89 26 58 6 

Jugendliche 
15<19 Jahre 2600 87 29 65 6 

Erwachsene 
19<25 Jahre 2400 80 27 60 6 
25<51 Jahre 2300 77 26 58 6 
51<65 Jahre 2200 73 24 55 6 

65 Jahre und älter 2100 70 23 53 6 

* Fett: Kinder max. 35 Energieprozent, ab 15 Jahren max. 30 Energieprozent; gesättigte Fette: 
max. 10 Energieprozent; freier Zucker: max. 10 Energieprozent. Unter „freie Zucker“ werden 
hier alle Zuckerarten verstanden, die Speisen und Getränken beigefügt werden. Aber auch je
ner Zucker, der natürlich in Honig, Sirup, Fruchtsaftkonzentraten und Fruchtsäften vorkommt. 
Quelle: [18, 19] 

Werden in den Einrichtungen zudem Personen verpflegt, die von der genannten Referenz
gruppe abweichen, z. B. Personen mit eingeschränkter Mobilität, Schwangere oder Stillende, 
so sollten die speziellen DGE/ÖGE-Referenzwerte für die jeweilige Gruppe als Grundlage die
nen. Gegebenenfalls ist auch die Anpassung des Aktivitätslevels (= PAL) erforderlich. 
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Lebensmittelgruppen und die empfohlene Portionsgröße [30, 31] 

Lebensmittel 1- bis 3-Jährige 4- bis 6-Jährige 7- bis 10-Jährige 
Gemüse gegart [g] 90 110 130 
Gemüse Rohkost [g] 50 60 70 
Salat [g] 30 40 50 
Hülsenfrüchte [g] 60 70 80 
Obst [g] 50 60 70 
Brot [g] 30 40 50 
Teigwaren, roh [g] 40 40 50 
Teigwaren, gekocht [g] 120 120 150 
Reis, gekocht [g] 90 120 150 
Erdäpfel [g] 120 130 140 
Milch, Buttermilch [ml] 125 125 150 
Joghurt [g] 100 100 110 
Topfen, Hüttenkäse [g] 50 50 60 
Käse [g] 20 20 30 
Eier [g] 70 70 70 
Fisch [g] 50 60 70 
Fleisch [g] 50 60 70 
Schinken und Wurst [g] 50 60 70 
Fett/Öl [g] 5 5 5 
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Kompetenzstelle Gemeinschaftsverpflegung 

Die Kompetenzstelle Gemeinschaftsverpflegung wurde 2024 als nationale Stelle in der Öster
reichischen Agentur für Gesundheit und Ernährungssicherheit (AGES) eingerichtet. Sie arbei
tet im Auftrag des Bundesministeriums für Arbeit, Soziales, Gesundheit, Pflege und Konsu
mentenschutz (BMASGPK) und in Kooperation mit dem Fonds Gesundes Österreich (FGÖ). Im 
Fokus der Aktivitäten der Kompetenzstelle Gemeinschaftsverpflegung steht eine gesund
heitsfördernde Verpflegung von Kindern und Jugendlichen in Bildungseinrichtungen wie Kin
dergärten, Kinderkrippen und Schulen. Dies wird unter anderem durch die weitere Bekannt
machung der nationalen Empfehlungen sowie Vernetzung aller öffentlichen Stellen in den 
Bundesländern erreicht. 

Die Publikation steht auf der Internetseite der Kompetenzstelle zum Herunterladen bereit: 
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