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HERKUNFT SICHER NACHWEISEN
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Wertschopfung durch Kennzeichnen

4z »r
Johannes Schmuckenschlager
Prasident LK NO

Kennzeichnung bringt Wis-
sen, Wertschiatzung und Wert-
schopfung: Die durchgéngige,
gesetzlich verpflichtende Her-
kunftskennzeichnung ist eine
zentrale Forderung der LK NO.
Schon heute kann in vielen Fil-
len bewusst auf heimische Ware
zuriickgegriffen werden: Durch
den Blick auf das Siegel von Gu-
tes vom Bauernhof, aufs AMA-
Gilitesiegel, das AMA-Biosiegel
im Geschift, die ,,Gut zu Wis-
sen“ Herkunftsauslobung in 6f-
fentlichen Kantinen oder beim
Wirt des Vertrauens, der freiwil-
lig kommuniziert, wo die Le-
bensmittel herkommen.

Die Ausweitung der verpflich-
tenden  Herkunftskennzeich-

nung fiir alle Vermarktungsbe-
reiche und die Erweiterung der
Lebensmittelkategorien  auch
auf verarbeitete Produkte sind
ein konsequenter und notwen-
diger ndchster Schritt fiir eine
transparente Lebensmittelver-

sorgung.
DafUr arbeiten wir

Verpflichtende  Herkunfts-
kennzeichnung fiir be- und
verarbeitete Produkte
Konsequente Kontrolle be-
stehender Verpflichtungen
zur Herkunftskennzeich-
nung

Konsequente Selfchecks aller
offentlichen Einrichtungen
zum Umsetzungsgrad des
Aktionsplans fiir nachhaltige
Beschaffung

Einrichtung eines unabhéan-
gigen Kompetenzzentrums
Herkunftskennzeichnung
und Offentliche Beschaffung
fiir Lebensmittel
Weiterentwicklung  beste-

hender ,starker & Etablie-
rung neuer Marken, wie zum
Beispiel ,Waldviertler Karp-
fen“

Einfithren einer verpflich-
tenden Herkunftskennzeich-
nung in der Gastronomie
Ausweitung der verpflich-
tenden Herkunftskennzeich-
nung in der Gemeinschafts-
verpflegung auch auf Obst,
Gemiise, Hiilsenfriichte, Ge-
treide und Ole
Implementierung des As-
pekts der Versorgungssicher-

EU- und nationaler Ebene,
sodass ,regionale“ Beschat-
fung mit dem Wettbewerbs-
recht in FEinklang gebracht
wird

Dezentralisierung der Le-
bensmittelbeschaffung  in
den Bundes- und allen Lan-
deseinrichtungen
Entwicklung & Einfiihrung
eines Zertifizierungssystems
fiir 6ffentliche Grofikiichen
Forschungsschwerpunkt be-
treffend Regionalitdit und
Versorgungssicherheit in

heit in das Vergaberecht auf Grofikiichen etablieren
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Osterreichs Ackerbduerinnen und Acker-
bauern produzieren auf ihren Feldern

hochwertiges Getreide, das zu schmack-

haften Produkten weiterverarbeitet und
von Konsument:innen nachgefragt wird.
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Warum das AMA-Giitesiegel
bei Getreideherkunft so stark ist

Nicht nur wo, sondern auch wie heimische Landwirt:innen
Getreide produzieren, zeichnet sie aus und hebt sie im
internationalen Wettbewerb hervor. Wie das AMA-GU-
tesiegel dies nachweisbar und fur alle sichtbar macht,

erfahren Sie im Beitrag.

Dir. Dipl.-HLFL-Ing.

Manfred Weinhappel

Tel. 05 0259 22001
manfred.weinhappel@lk-noe.at

Nicht nur die Produktqualitét
heimischen Getreides liegt auf
hochstem Niveau:

Auch die Art und Weise wie

es produziert wird - namlich
weitreichend unter den Bedin-
gungen des Osterreichischen
Agrarumweltprogrammes -
hebt uns vom internationalen
Wettbewerb ab und trifft zu-
gleich die Erwartungen der Ge-
sellschaft.

Entscheidend ist, dass den
Konsumentinnen und Konsu-
menten ein geeignetes Werk-
zeug in die Hand gegeben
wird, die Herkunft Osterreich
schnell und zweifelsfrei erken-
nen zu konnen.

Herkunft bei Ackerkul-
turen kennzeichnen

Gesetzliche Rahmenbedingun-
gen sind oft unzureichend und
gesamtwirtschaftlich schwie-
rig umzusetzen. Vor allem grei-
fen sie bis dato nicht bis auf die
Ausgangsprodukte zuriick.

Ein mafigeblicher rechtlicher,
EU-weit giltiger Rahmen ist
dazu der Zollkodex. Im Fall
von Getreide, Brot und Back-
waren regelt dieser, dass fiir die
Herkunftsangabe der Ort der
Vermahlung des Getreides und
der nachgelagerten Verarbei-
tung mafigebend ist. Dies be-
deutet, dass Brot und Geback
als Osterreichisch bezeichnet
werden darf, wenn das Mehl in
Osterreich gemahlen und ver-
backen wurde.

Die Herkunft des Getreides ist
nicht mehr maf3gebend. Ein
Umstand, der fur die Landwirt-
schaft nicht zufriedenstellend
ist und die Erwartungshaltung
des Konsumenten nicht trifft.

GUtesiegel-System
lobt Herkunft aus

Freiwillige Gtitesiegelsysteme,
die von verschiedenen Teilneh-
mern in der Verarbeitungskette
platziert werden konnen, sind
fiir Konsumentinnen und Kon-
sumenten sowie die Beteiligten
in der Wertschopfungskette
nicht immer einfach nachvoll-
ziehbar und oft intransparent.
Was und wie umgesetzt wird,
entscheidet auch immer der Ei-
gentliimer des Giitesiegels oder
der Marke.
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Der Nutzen des AMA-Giitesiegels bei
Getreide, Mehl, Brot und Backwaren

Die mit dem rot-weiB-roten AMA-Glitesiegel ausgelobten
Produkte gewahrleisten eine durchgangige Produktion in
Osterreich: gesat — gepflegt — geerntet — verarbeitet —
verbacken in Osterreich.

Das AMA-Giitesiegel ist nicht nur eine Herkunftsauslo-
bung, es ist vielmehr auch eine Qualitatsauslobung. Wird
unter dem AMA-Giitesiegel Regime produziert, werden
Produktionsstandards erfiillt, die Uber das tbliche Mal
hinausgehen.
Die Mehrleistungen der 6sterreichischen Bauerinnen
und Bauern auf Basis des Osterreichischen Agrar-Um-
weltprogrammes kénnen beworben und somit bekannt
gemacht werden.
Das AMA-Giitesiegel schafft somit eine klare qualitative
Abgrenzung zu Getreide und Ackerkulturen aus ande-
ren Landern.
Es macht nicht nur die hohe Produktqualitét, sondern
vor allem auch die besondere Produktionsqualitét sicht-
bar.
Das AMA-Glitesiegel ist ein wirksames Werkzeug, um die
Austauschbarkeit mit auslandischen Produkten deutlich
zu reduzieren.
Der Konsument hat nun auch bei Brot und Gebdck ein
ihm bereits bekanntes und geschatztes Erkennungsmerk-
mal fur hohe dsterreichische Qualitdt zur Hand.

AMA-Glitesiegel fur
gleiche Spielregeln

Ein seit vielen Jahren hochbe-
wiéhrtes und mit hohem Ver-
trauen ausgestattetes Giitesie-
gel ist das AMA-Giitesiegel. Es
ist ein staatlich anerkanntes
Gitesiegel, das fiir alle Markt-
teilnehmer:innen gleiche
Spielregeln schafft.

In vielen Produktbereichen,
wie zum Beispiel Milch und
deren  Verarbeitungsproduk-
ten, Fleisch, Obst, Gemiise,
Eier und Kartoffeln, ist es nicht
mehr wegzudenken. Dariiber
hinaus genie3t das AMA-Gii-
tesiegel sehr hohen Bekannt-
heitsgrad.

System fur GUtesiegel
ab Ernte 2024

Im Bereich der Ackerkulturen
- speziell bei Getreide - war es
daher naheliegend, das AMA-
Gitesiegelsystem zu entwi-
ckeln und am Markt zu etablie-
ren. Zur Ernte 2024 wurden da-
her die Rahmenbedingungen
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Qualitatszeichen
mit Leben fillen

Ing. Lorenz Mayr
Vizeprasident LK NO

Das AMA-Giitesiegel ist seit
uber 30 Jahren ein verldss-
liches Zeichen fiir Qualitit,
Herkunft und Kontrolle,
das zu 100 % in unseren
bduerlichen Hinden ist.
Seine Bekanntheit iiber-
schreitet die 90 % Marke
weit und macht uns sicht-
bar. Das merkt man durch
viele Nachfragen, wenn es
kurzfristig auf einem Pro-
dukt fehlt. Fiir mich ein
klares Zeichen, dass beim
Einkauf der Lebensmittel
stark auf unser Siegel ge-
schaut wird und sofort
Misstrauen gegeniiber dem
Handel oder den Herstel-
lern aufkommt, wenn es
nicht vorhanden ist.

In einer globalisierten Welt
braucht es mehr denn je
klare Orientierung und ver-
lassliche Standards. Das
AMA-Giitesiegel bietet die-
se Sicherheit. Ein zentrales
Anliegen ist es, dass unser
AMA-Giitesiegel laufend
weiterentwickelt wird. Kli-
ma, Tierwohl, Nachhaltig-
keit und die wirtschaftli-
che Lage auf unseren Ho-
fen stellen uns vor grofle
Herausforderungen, die

es zu meistern gilt. Genau
deshalb ist es wichtig, ge-
meinsam mit der Branche
klare Standards zu setzen
und diese auch sichtbar zu
machen.

Das AMA-Giitesiegel ist ein
Werkzeug, um Wertschét-
zung fiir unsere Lebens-
mittel und unsere Arbeit
zu schaffen. Es liegt an uns,
dieses Zeichen weiterhin
mit Leben zu fiillen und
damit auch die Zukunft
der heimischen Landwirt-
schaft zu sichern.
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Erwartungshaltung der Konsument:innen

Osterreichs Ackerb&uerinnen und Ackerbauern produzieren auf ihren
Feldern hochwertiges Getreide, das zu schmackhaften Produkten
weiterverarbeitet wird und bei den Konsument:innen nachgefragt ist.
Eine aussagekraftige Herkunftskennzeichnung trifft daher sowohl die Er-
wartungshaltung der Konsument:innen als auch der Landwirtschaft und
gerade im Bereich des Getreides und der daraus verarbeiteten Produkte

basiert dies auf einigen Eckpunkten:

Aus Umfragen ist bekannt, dass die Konsument:innen gerade bei
Brot und Geback hochgradig davon ausgehen, dass auch dsterreichi-

sches Getreide verarbeitet ist.

Bezuglich Konsumentenwissen ist aber auch belegt, dass sehr wenig
Wissen tber die Art und Weise der Produktion herrscht.

Bauerinnen und Bauern erwarten, dass ihre Leistungen auch gewr-
digt werden und dass sie durch das Konsumverhalten auch einen
klaren Produktionsauftrag erhalten.

und die Richtlinien geschaf-
fen, dass das AMA-Giitesiegel
auch durchgingig tiber die ge-
samte  Wertschopfungskette
ausgerollt werden kann.

Ernte 2024 erstmals
fir GUtesiegel

Die Ernte 2024 war die erste,
fiir die das neue AMA-Giitesie-
gelsystem bei Getreide ange-
wendet wurde.

Sehr erfreulich war, dass in Nie-
derosterreich mehr als 5.200
Betriebe bereits im ersten Jahr
teilnahmen. Dies auch des-
halb, weil es gelungen ist, ein
biirokratisch schlankes System
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aufzustellen, das aber trotzdem
Sicherheit fiir alle in der Wert-
schopfungskette gibt.

Dariiber hinaus zeichnet sich
mehr und mehr ab, dass die
Nachfrage im nachgelagerten
Bereich wie Miihlen, Backerei-
en und im Lebensmitteleinzel-
handel steigt.

Auch bei Brot & Ge-
back selbstverstandlich

Klares Ziel ist, dass auch bei
Brot und Gebéck - so wie bei
anderen Produktsparten - das
AMA-Gilitesiegel nicht mehr
aus dem Segment wegzuden-
ken ist.

Herkunftsnachweis: Fleisch,
Milch & Eier sind Musterschiiler

Griinde, warum Konsument:innen verstarkt auf dster-
reichische Produkte zugreifen? Es sind die Regionalitat,
die Herkunft, die europaweit hochsten Tierschutz-
standards und die intensive Qualitatssicherung mit dem
Tiergesundheitsdienst. Wie hier das AMA-Giitesiegel auf
allen Ebenen fir Lebensmittel tierischer Herkunft sichere
Nachvollziehbarkeit garantiert, erfahren Sie im Beitrag.

£

Dr. Andreas Moser
Tel. 05 0259 23001
andreas.moser@lk-noe.at

Damit die Herkunfts- und
Qualitdtsparameter fiir Kon-
sument:innen Kklar ersichtlich
sind, wurden das AMA-Gi-
tesiegel sowie das AMA-Bio-
siegel ins Leben gerufen. Fiir
Rinder ist diese Riickverfolg-
barkeit vom lebenden Tier bis
zum Fleisch in der Verkaufsvi-
trine bis ins kleinste Detail aus-
gebaut. Auch bei den anderen
tierischen Produkten gibt es

ein ausgekliigeltes System, um
die Riickverfolgbarkeit zu ge-
wihrleisten. Starke Zeichen in
diesem Bereich sind das AMA-
Gitesiegel und das AMA-Bio-
siegel. Bei allen Produkten im
AMA Qualitéatssicherungssys-
tem kann man den Herstel-
lungsprozess nachverfolgen.
Das beginnt bei der Geburt der
Tiere und der Herstellung des
Futters, alles muss dokumen-
tiert sein.

System zur
Qualitatssicherung

»2Woher kommt....?“ ist eine
Frage, die das AMA Qualitats-
sicherungssystem beantwor-
ten kann. Dazu stellt die AMA
mit Regeln die Angaben iiber

—
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Fur Rinder ist die Ruickverfolgbarkeit vom lebenden Rind bis zum Fleisch in
der Verkaufsvitrine bis ins kleinste Detail ausgebaut.

die Herkunft der Lebensmittel
und der Zutaten sicher. Diese
Regeln fiir das AMA-Giitesie-
gel erarbeiten Qualitdtsmana-
ger:innen der AMA-Marketing
gemeinsam mit Vertreter:in-
nen verschiedener Stakeholder
in Fachgremien. Die Regeln
werden in den AMA-Richtlini-
en festgeschrieben. Dieser Pro-

zess gewdhrleistet Transparenz,
Ruckverfolgbarkeit der Her-
kunftsangaben und die prakti-
sche Umsetzbarkeit.

Herkunft muss
nachvollziehbar sein

Auf Produkten, die mit einem
AMA-Giitesiegel ausgezeichnet



Juni 2025

sind, muss die Herkunft an-
gegeben und nachvollziehbar
sein. Bei verpacktem Fleisch
miissen die herkunftsbezoge-
nen Angaben auf dem Lebens-
mitteletikett den gesetzlichen
Vorgaben entsprechen. Bei un-
verpacktem Fleisch, zum Bei-
spiel aus der Bedientheke, muss
die Herkunft in der Bedienthe-
ke ausgelobt sein, oder die The-
kenkraft gibt Auskunft iiber die
Herkunft des Fleisches.

Faschiertes ist, wie alle anderen
Fleischprodukte, den Regelun-
gen der Herkunftskennzeich-
nung unterworfen. Aus techni-
schen Griinden ist eine Riick-
verfolgbarkeit bis zu einem
einzelnen Tier nicht moglich.
Vor allem bei Faschiertem, aber
auch bei Fleischteilstiicken ist
die Herkunft riickverfolgbar bis
zum Schlachtbetrieb, auf den
Tag der Herstellung, bis zu den
dort an diesem Tag verarbeite-
ten Chargen.

Diese sind, genau wie alle
Fleischprodukte, riickverfolg-
bar bis zur Abstammung und
Geburt der Tiere.
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Die Konsument:innen missen auch

. bereit sein, den Landwirt:innen die ho-
heren Produktionskosten abzugelten.
Fotos: Paula Pochlauer-Kozel/LK NO

In Osterreich werden landwirt-
schaftliche Nutztiere in ver-
schiedenen Haltungsformen
gehalten, wobei es fiir jede die-
ser Formen gesetzliche Stan-
dards gibt, die verbindlich fest-
gelegt und von allen tierhal-
tenden Betrieben einzuhalten
sind.

Zusitzlich zu den gesetzlichen
Vorgaben legt die AMA-Mar-
keting in ihren Richtlinien fiir
das AMA-Giitesiegel weitere
Kriterien fest, die {iber die ge-
setzlichen Anforderungen hin-
ausgehen.

Wunsch und Wirklich-
keit klaffen auseinander

Sehr oft zeigt uns die tagli-
che Praxis, dass sich Konsu-
ment:innen und verschiede-
ne Organisationen besondere
Haltungsstandards wiinschen.
In Umfragen bekunden sie
auch die Bereitschaft zur finan-
ziellen Abgeltung.

Ein gutes Beispiel, wie Wunsch
und Wirklichkeit auseinander-
Klaffen, ist der Absatz von soge-
nanntem ,Tierwohlfleisch“ im

Schweinebereich. Die Branche
hat sich zum Ziel gesetzt, bis
2030 rund eine Million Tier-
wohlschweine zu produzieren
und abzusetzen.

Leider hinken die Verkaufs-
zahlen des Schweinefleisches,
das unter besonderen Tier-
haltungsstandards produziert
worden ist, weit hinter den Er-
wartungen her.

Die Osterreichischen Tierhal-
ter:innen sind gerne bereit,
Produkte unter besonderen
Tierschutzstandards herzustel-
len, wenn der Markt bereit ist,
die entsprechenden Produkti-
onskosten dem Landwirt auch
abzugelten.

AMA-GUtesiegel
Tierhaltung Plus

Im Milchbereich wird seit 2024
das AMA-Giitesiegel ,Tierhal-
tung Plus“ in NiederOsterreich
flichendeckend  umgesetzt.
Neben der klar nachvollzieh-
baren Herkunft sind auch an-
dere wesentliche Kriterien der
Qualitatsmilchproduktion ge-
regelt, zum Beispiel

AMA Giitesiegel
fir Transparenz
unbedingt starken

.jl

Andrea Wagner
Vizeprasidentin LKNO

Um Transparenz fiir die
Konsumentinnen und
Konsumenten zu schaffen
und faire Bedingungen fiir
unsere Bauerinnen und
Bauern zu gewéhrleisten,
ist eine eindeutige Her-
kunftskennzeichnung un-
bedingt notwendig. Oster-
reichs Familienbetriebe
konnen mit den in den
Nachbarldndern produzie-
renden Grofsbetrieben auf
der Kostenseite nicht mit-
halten.

Wenn Konsumentinnen
und Konsumenten im Su-
permarkt zu Lebensmitteln
greifen, gehen sie davon
aus, dass sie damit auch die
regionale Landwirtschaft
und Qualitatsproduktion
unterstiitzen. Dass dies
leider nicht immer so ist,
zeigen uns die Ergebnisse
der Storechecks der Land-
wirtschaftskammer regel-
maflig auf.

Lebensmittel aus Oster-
reich miissen daher leicht
erkennbar sein. Eine kla-
re Kennzeichnung durch
das AMA-Giitesiegel und
AMA-Biosiegel erleichtert
bewusste Kaufentschei-
dungen fiir 6sterreichische
Produkte und starkt die
heimische Landwirtschaft.
Daher setzen wir uns als
Landwirtschaftskammer
konsequent fiir eine klare
Herkunftskennzeichnung
auf allen Ebenen ein. Als
Mittel dazu ist eine Star-
kung des AMA Giitesiegels
unbedingt notwendig, um
die Konsumentinnen und
Konsumenten bei der Aus-
wahl von regionalen Le-
bensmitteln entsprechend
zu unterstiitzen.
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Fur das AMA-Gutesiegel ,Tierhal-
tung Plus® mussen die Futtermittel
GVO-frei sein und aus europaischer
Herkunft stammen.

,Gut zu

Wie die Initiative ,,Gut zu
Wissen® bei ausgewdhlten
Lebensmitteln die Herkunft
in der AuBerhaus-Verpfle-
gung nachweist, erfahren
Sie in diesem Beitrag.

Mag:. Katharina Tidl
Tel. 0676 834418524
tidlgutzuwissen@lk-oe.at

,Gut zu Wissen“ ist ein freiwilli-
ges Kennzeichnungssystem, das
Betrieben in der Gemeinschafts-
verpflegung und Gastronomie
die Moglichkeit gibt, die Her-
kunft der verwendeten Zutaten
ihrer Produkte zu deklarieren.

Aktuell zdhlt die Initiative
1.250 teilnehmende Betriebe,
die knapp 93 Millionen Essens-
portionen jahrlich mit ,Gut
zu Wissen“ kennzeichnen und
damit die Herkunft der Lebens-
mittel transparent machen. Im
Fokus stehen die Lebensmit-
telgruppen Milch, Fleisch und

GVO-freie Futterung
europdische Herkunft der
verwendeten Futtermittel
Verbot der dauernden An-
bindehaltung

Kratz- und Scheuermog-
lichkeit

erweitertes Tiergesund-
heitsmonitoring

jahrliche Kontrolle

Damit sichert das AMA-Giite-
siegel , Tierhaltung Plus“ nicht
nur das Vertrauen heimischer
Konsument:innen in die dster-
reichische Qualitdt beim Kauf
von Milch und Milchproduk-
ten, sondern unterstiitzt auch
die Exporterfolge der heimi-
schen Milchwirtschaft.

Topstandards: Schaf-
und Ziegenhaltung

Die Schaf- und Ziegenbran-
che hat sehr hohe Grund-
standards in der Haltung, wie
die Haltung auf Stroh und in
Gruppen sowie grundfutter-
betonte Fiitterung. So bewegt
sich die Schaf- und Ziegen-
branche im obersten Segment
hinsichtlich Tierwohl. Zusédtz-
lich produzieren viele Betriebe
nach den Richtlinien der bio-
logischen Wirtschaftsweise.

Die Branche bekennt sich klar
zu den drei ATs: geboren, ge-
madstet und geschlachtet in
Osterreich. Es wird jedoch ak-
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tuell kein Qualitdtsprogramm
auf Basis der AMA-Giitesiegel
Richtlinien umgesetzt.

Standards bei Eier-
und Geflugelproduktion

In der Eier- und der Gefliigel-
produktion werden seit linge-
rem die unterschiedlichsten
Tierwohl- und Fiitterungspro-
gramme fiir den Handelsket-
tenmarkt umgesetzt. Diese
Programme beinhalten Anfor-
derungen, die iiber die gesetz-
lichen Mindeststandards hin-
ausgehen.

Gerade die Eierproduktion ist
ein Vorreiter bei Tierwohlpro-
grammen und gentechnikfrei-

Wissen*: die Vorteile fiir

[

ESSEH
wu‘s Hzmuur

GUT ZU
WISSEN!

_,.«..«..-11

%

Um die AMA-Glitesiegel Qualitat in der AuBerhaus- Verpﬂegung transparen-
ter zu machen und den Konsument:innen die gewtinschte Wahlfreiheit zu
bieten, hat die LK Osterreich die Initiative zur Herkunftskennzeichnung ,Gut

zu Wissen® ins Leben gerufen.

Eier sowie die Haltungsform
der Legehennen.

Kriterien der
Kennzeichnung

Milchprodukte: In wel-
chem Land die Milch ge-
molken & verarbeitet wurde.
Fleisch: In welchem Land
das Tier geboren, aufgezo-
gen & geschlachtet wurde.

Foto: Viktoria Kozel/LK NO

Eier: Haltungsform der Le-
gehennen und in welchem
Land die Eier gelegt wurden.

Die Information wird anhand
eines Plakates, auf Tafeln oder
in anderen geeigneten Medi-
en transparent gemacht. Un-
ter der rot-weif’-roten ,,Gut zu
Wissen“ Lupe sind alle Pro-
dukte angefiihrt, die aus Oster-
reich kommen und unter der

transparent/blauen Lupe all
jene Produkte, die aus ande-
ren Lindern stammen. So kon-
nen Géste auf einen Blick und
schnell erkennen, woher die
Lebensmittel stammen.

Vorteile fur Gaste, Gas-
tronomen & Landwirte

Giaste, die Wert auf regiona-
le Produkte legen, konnen
anhand der Kennzeichnung
schnell herausfinden, ob das
angebotene Gericht ihren An-
spriichen gentigt.
Gastronomen und Betreiber
von Gemeinschaftsverpflegun-
gen konnen sich positiv von
der Konkurrenz abheben. Es
zeigt, dass Wert auf Qualitdt
und Regionalitdt gelegt wird.
Die transparente Kennzeich-
nung kann zur Kundenbin-
dung beitragen.

Kurze Transportwege reduzie-
ren die CO.-Emissionen. Die
Unterstiitzung lokaler Bauern
und Béduerinnen trdgt zur Er-
haltung einer vielfiltigen und
nachhaltigen Landwirtschaft
in Osterreich bei.

Die klare Herkunftskennzeich-
nung von Milch, Fleisch und
Eiern stdrkt das Vertrauen der
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er Fitterung. Die ersten Pro-
gramme, wie zum Beispiel das
Verbot der Schnabelkiirzung,
wurden bereits Ende der neun-
ziger Jahre flichendeckend
umgesetzt.

Weiters hat eine Handelsket-
te schon Mitte der neunziger
Jahre auf den Verkauf von Ka-
figeiern zu Gunsten Osterrei-
chischer Boden- und Freiland-
legehennenbetriebe verzich-
tet. Die unterschiedlichen Zei-
chen und Marken fiir die di-
versen Programme sind gut er-
sichtlich auf den Verpackun-
gen und Etiketten ausgelobt.
Die Programme bedeuten fiir

deststandards einen Mehrauf-
wand, der iber Zuschlage auf
die Erzeugerpreise abgegolten
wird.

Herkunft lickenlos
kennzeichnen

Da die o0sterreichische Tier-
haltung mit internationalen
Standards preislich nicht mit-
halten kann, ist eine durch-
gangige und lickenlose Her-
kunftskennzeichnung unbe-
dingt erforderlich.

Nur so kann man 06sterreichi-
sche Produkte von hochster
Qualitat fiar Osterreichische

Konsument:innen sichtbar
machen.

Gerade die Eierproduktion ist ein Vorreiter bei Tierwohlprogrammen und
gentechnikfreier Fiitterung.

die Tierhalter:innen gegen-

Fotos: Paula Péchlauer-Kozel/LK NO uber den gesetzlichen Min-

Gast, Gastronom & Landwirt

Kurz gefasst

,Gut zu Wissen® ist mehr als nur ein Herkunftsnachweis — es ist ein Zeichen fur
Qualitat, Regionalitat und Nachhaltigkeit in der dsterreichischen Gemeinschafts-
verpflegung und Gastronomie. Es ermoglicht Konsument:innen eine bewusste
Entscheidung fur heimische Produkte und unterstiitzt gleichzeitig die heimische
Landwirtschaft. Fiir Gastronomiebetriebe bietet ,,Gut zu Wissen® eine Chance,
sich durch Transparenz und Regionalitat zu profilieren und damit das Vertrau-

en der Gaste zu gewinnen. In einer Zeit, in der Nachhaltigkeit und Transparenz
immer mehr an Bedeutung gewinnen, ist ,,Gut zu Wissen“ ein wertvolles Instru-
ment, das einen positiven Beitrag zur dsterreichischen Lebensmittelkultur leistet.

unser ESSEN:

W0'S HERKOMMT

ESME INITINTIVE SER LANDWIITSCHAFTIKEMMER JSTERSEICH

GUT ZU
WISSEN!

WWW BUTIUWISIEN COAT

S5 SCANMICH  DIE TRANSPARENTE HERKUNFTSKENNZEICHNUNG
A% crownie IN GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG UND GASTRONOMIE

Konsument:innen. Sie Kkon-
nen sicher sein, dass die Pro-
dukte aus der Region kommen
und unter strengen Osterrei-
chischen Standards produziert
wurden. Das erhoht die Wert-
schdtzung der heimischen
Landwirtschaft und ihrer Pro-
dukte.

Landwirt:innen konnen ihre
Produkte Kklar als ,Osterrei-
chisch“ kennzeichnen, was ih-
nen einen Wettbewerbsvorteil
gegeniiber importierten Waren
verschafft. Die Rickverfolgbar-
keit kann fiir Landwirt:innen
ein wichtiges Verkaufsargu-
ment sein.

Da viele Gemeinschaftsver-
pflegungseinrichtungen und
Gastronomiebetriebe verstarkt
auf regionale und transparente
Herkunft setzen, kOnnen unse-

re Bauern und Bauerinnen ih-
ren Absatz ethohen. Die Initia-
tive ,,Gut zu Wissen“ der Land-
wirtschaftskammer Osterreich
kann also zu einer engeren und
profitableren Zusammenarbeit
zwischen Landwirt:innen und
der Gastronomie fithren.

Imagegewinn fir die
Landwirtschaft

Die Herkunftskennzeichnung
verbessert das Image der hei-
mischen Landwirtschaft. Sie
zeigt, dass Osterreichische
Bauern und Bduerinnen ho-
hen Wert auf Qualitdt, Trans-
parenz und Regionalitdt legen.
Dies trdagt dazu bei, die positi-
ve Offentliche Wahrnehmung
der Osterreichischen Landwirt-
schaft insgesamt zu eth6hen.

Hintergrund und Ziele von ,,Gut zu Wissen“

Die Herkunft unserer Lebensmittel spielt eine immer wichtigere Rolle bei
der Kaufentscheidung. Viele Menschen legen Wert darauf, Produkte aus
ihrer Region zu konsumieren, um die heimische Landwirtschaft zu unter-
stuitzen und den 6kologischen FuBabdruck zu minimieren.

Gleichzeitig wachst das Beddirfnis nach Transparenz, insbesondere in
der Gemeinschaftsverpflegung und Gastronomie, wo die Herkunft der
Zutaten oft weniger offensichtlich ist als im Supermarkt.

Mit ,Gut zu Wissen*“ verfolgt die Landwirtschaftskammer Osterreich
mehrere Ziele:

Bewusstsein fir regionale Produkte in der Gemeinschaftsverpfle-
gung und Gastronomie starken.

Heimische Landwirt:innen durch die Férderung des Konsums von
regionalen Lebensmitteln unterstiitzen.

Transparenz und Nachvollziehbarkeit der Lebensmittelherkuntft fur
Konsument:innen erhohen.

Nachhaltige Konsum-Entscheidungen durch das Hervorheben regio-
naler Lebensmittel fordern.
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Mit der ,,AMA Genussregion® weil3

man, was man beim ,,Schiiller

So viele Lebensmittel wie
moglich aus der Region,
Uberwiegend mit dem
AMA-GUtesiegel aus-
gezeichnet, zu Schmankerl
verkochen — das
praktizieren Robert und
Rainer Schiller in ihrer
Gasthausktiche in Hainfeld.
Wir haben nachgefragt,
warum sie das tun und wie
sie den Herkunftsnachweis
in der Praxis umsetzen.

DI" Paula Pochlauer-Kozel

Fleisch, FEier, Fisch, Gemiise
und noch mehr kaufen Robert
Schiiller und Sohn Rainer mit
nachvollziehbarer = Herkunft
ein. Gleich beim Eingang wei-
sen Schilder der ,,AMA Genuss-
region Gastronomie® darauf
hin. Auch auf der Speisekarte
machen Schiillers die Herkunft
der Lebensmittel fiir ihre Gaste
sichtbar.

Abheben von
der Konkurrenz

,2Der Gast kommt wieder, weil
er bei uns hochqualitative Pro-
dukte aus der Region mit nach-
vollziehbarer Herkunft be-
kommt“, begriinden Vater und
Sohn. ,Die Kunden schauen
immer bewusster auf die Her-
kunft, deshalb drucken wir
auch Logos der Direktvermark-
ter und Firmen aus der Region,
die uns beliefern, auf die Spei-
sekarte.”

Schiillers schulen auch die Mit-
arbeiter, damit sie auf Fragen
der Giéste zur Herkunft und
zum AMA-Giitesiegel kompe-
tent antworten konnen. ,Die
Mitarbeiter wissen, wofiir das
Giitesiegel steht und was es
ist“, betonen die beiden. Da das
Personal knapper und die Gés-
te mehr werden, geben auch
QR-Codes der Lieferanten auf

Fur Robert Schiller und Sohn Rainer vom Landgasthof ,,Zum Schiiller®,

GENUSS
REGION

nomie und bei der Wirtshauskultur. Mehr ,Zum Schiiller: zum-schueller.eu

der Speisekarte Auskunft tiber
die Lebensmittel und ihre Her-
kunft. AuRerdem sind die Gis-
te mit Recherche beschiftigt,
bis die Gerichte serviert sind.

Kontrollen,
Kosten und Kritik

»Als Betrieb der Wirtshauskul-
tur ist es uns ein Anliegen, das
Siegel der AMA-Genussregion
zu fithren, um den Regional-
bezug nachweisen zu kénnen*,
erkldren Vater und Sohn.

Die Kontrollen zur AMA Ge-
nussregion bezeichnen sie als
aufwendig. ,Jedes Jahr werden
alle Rechnungen und Liefer-
scheine kontrolliert“, erklaren
die beiden. ,,Auflerdem gibt es
eine Hausbegehung, bei der
die Herkunft der gelagerten Le-
bensmittel kontrolliert wird.”
Auch die Herkunftsangaben
auf der Speisekarte werden ge-
prift.

Die Mitgliedschaft bei der AMA
Genussregion kostet 180 Euro
im Jahr.

L2Immer, wenn das AMA-Giite-
siegel in den Negativschlagzei-

len war, haben es die Gaste mit
spitzen Kommentaren in Frage
gestellt“, erinnern sich die bei-
den. ,Die Negativschlagzeilen
gibt es meist rund um Zeiten,
in denen die Géstefrequenz
besonders hoch ist, wie zum
Beispiel durch die Vogelgrippe
zur Ganslzeit oder die Gefliigel-
pest zu Ostern.“ Doch die Kri-
tik am Giitesiegel verebbt rasch
und die Géste kommen wieder.
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ist es schon Tradition, moglichst viele Le-
bensmittel aus der Region zu beziehen. Seit 2012 sind sie ununterbrochen Mitglied der AMA Genussregion Gastro-

Foto: Paula P6chlauer-Kozel/LK NO

Mit dem Auto nehmen sie auch
weite Strecken in Kauf, um gu-
tes Essen aus regionalen Qua-
litditsprodukten zu geniefien.
,Dass ein Gast wieder kommt,
ist das einzige lberzeugende
Argument, zu dem das Giite-
siegel beitrdgt“, betonen die
beiden. , Beim Herkunftsnach-
weis machen wir aus Uberzeu-
gung mit, weil auch unsere En-
kel noch etwas davon haben.“

Schin, dass Sie bei uns sil. e
Familie Sehiitler vl Team \Hﬁ%
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Wie ,,Gutes vom Bauernhof“ Qualitat
bauerlicher Herkunft garantiert

Der Qualitats- und
Geschmacksverlust

bei Lebensmitteln aus
Ubersee, ihre weltweiten
Transportwege sowie

das Verschwinden tra-
ditioneller Produkte und
Zubereitungsweisen — fur
viele Konsumentinnen und
Konsumenten hat die Glo-
balisierung ein gesundes
Mal3 langst Uberschritten.

Alexandra Bichler BBEd
Tel. 05 0259 26501
alexandra.bichler@lk-noe.at

Umso wichtiger ist es, auf Qua-
litdits- und Herkunftssiche-
rung bei Lebensmitteln zu set-
zen und gemeinsam die Wert-
schopfung in den Regionen zu
starken. Nur mit einer transpa-
renten Produktion und Kenn-
zeichnung kann man sich
beim Einkauf bewusst fiir hei-
mische Produkte entscheiden.
Einen wesentlichen Beitrag
dazu liefert das Qualitdtspro-
gramm ,Gutes vom Bauern-
hof“.

Was ist ,,Gutes vom
Bauernhof“?

,Gutes vom Bauernhof“ ist
die Osterreichweite Auszeich-
nung fiir besonders qualitats-
volle, bduerliche Direktver-
marktungsbetriebe. Die einge-
tragene Wort- und Bildmarke
der Landwirtschaftskammer
Osterreich, wird nur an kont-
rollierte Betriebe vergeben. Das
Siegel verfolgt das Ziel, eine
béuerliche Direktvermarktung
mit Garantie und Wiederer-
kennungswert zu schaftfen.

e

Nur mit einer transparenten Produktion und Kennzeichnung kann man sich beim Einkauf bewusst fir heimische

Produkte entscheiden.

Welche Kriterien sind
am Betrieb zu erftllen?

Das Qualitdtsprogramm ba-
siert auf der EU-notifizierten
Qualitits- und Herkunftssiche-
rungsrichtlinie. Der landwirt-
schaftliche Direktvermark-
tungsbetrieb wird anhand von
Kriterien, wie Verkauf des eige-
nen Naturproduktes, sorgfélti-
ge Verarbeitung, Produktquali-
tdt, Lebensmittelhygiene, Mar-
keting und Verkauf bewertet.

Was bringt die Aus-
zeichnung fur den Hof?

Uberregionale
des Betriebes
Vertrauensbildung bei Kon-
sument:innen

Klare Positionierung am
Markt durch gemeinsame
Werbemittel
Imagesteigerung und At-
traktivitdt fir neue, quali-
tatsorientierte Zielgruppen
Hilfestellung bei der Umset-
zung rechtlicher Vorschrif-
ten

Bewerbung

Laufende Qualitatsverbesse-
rung durch individuelle Bil-
dungs- und Beratungsange-
bote

Die LK NO unterstiitzt mit ei-
ner betriebsindividuellen Be-
ratung dem ,BetriebsCheck

Betriebs-Check
Direktvermarktung

Hier werden Sie BERATEN

Foto: LVDV NO_Sophie Balber

Direktvermarktung®. Fiur wei-
tere Informationen Kkontak-
tieren Sie das Referat Bauerin-
nen, Direktvermarktung unter
direktvermarktung@lk-noe.at
oder Tel. 05 0259 26500. Zu-
satzliche Infos finden Sie unter
gutesvombauernhof.at

noe.lko.at/beratung

Sie machten wissen, welche Potentiale in Ihrem Direktvermarktungsbetrieb
stecken und sich von anderen abheben. Qualitat und Herkunft ist Ihnen wichtig.
Sie streben eine Auszeichnung als , Gutes vom Bauernhof“-Betrieb an.

Ik beratung

STARKER PARTNER
KLARER WEG
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»,Ja zu nah®: Wo Landwirt:innen und

Waldemar Pochhacker
Tel. 05 0259 42400
waldemar.poechhacker@jazunah.at

Es gibt fiir Gro3kiichen viele
Wege Lebensmittel zu beschaf-
fen. Und es gibt ,ja zu nah“.
Das Unternehmen positioniert
sich nicht als eine weitere Bio-
Plattform, nicht als hipper Lie-
ferdienst und schon gar nicht
als maximal gewinnorientier-
ter Lebensmittelgrofshidndler
mit regionalem Anstrich, son-
dern als ehrlicher und transpa-

Alle Lieferanten stammen aus zu 100 % aus Osterreich, alle Preise werden von den Produ-
zent:innen selbst bestimmt, die Logistik ibernimmt das Team von ,ja zu nah*

v.l.: Rudi Maierhofer, Biobetrieb in Obermamau, Vizeprasidentin Andrea Wagner, Martina
Schauer, LK NO, und Waldemar Péchhacker, Geschaftsfuhrer von ,,Ja zu Nah*. foto: dielechnerei

renter FAIRmarkter, in der Dy-
namik zwischen Osterreichi-
scher Landwirtschaft und hei-
mischen Grof}kiichen der Ge-
meinschaftsverpflegung - fair,
transparent und mit Anspruch
auf Haltung.

Landwirt:in: Produkte
direkt an GroRRkiiche?

Entstanden ist ,ja zu nah“ aus
einem naheliegenden Gedan-
ken: Was wire, wenn Land-
wirt:innen ihre Produkte direkt
an Kichen liefern konnten,
ohne sich mit Zwischenhan-
del, Logistik oder Preisdruck
auseinandersetzen zu miissen?
Und was, wenn Kiichenleitun-
gen ihr Gemise, Fleisch oder

Getreide nicht aus dem ano-
nymen Grofimarkt beziehen

miissten, sondern aus dem
Nachbardorf oder von Biue-
rinnen und Bauern, die sie
personlich kennen. Diese Idee
miindete 2022 in eine Online-
Plattform - heute ist sie weit
mehr als das.

Denn ,ja zu nah“ versteht sich
als Bewegung mit klarer Linie:
gegen Beliebigkeit und Preis-
kampf im Lebensmittelsystem,
gegen austauschbare Angebo-
te, gegen Herkunftsverschlei-
erung und Gewinnmaximie-
rung. Dafiir mit einem kom-
promisslosen Ja zur Regionali-
tat - und zwar nicht als Mar-
keting-Versprechen, sondern
als betriebswirtschaftliches

und gesellschaftliches Modell.
Das bedeutet: Alle Lieferan-
ten stammen zu 100 Prozent
aus Osterreich, alle Preise wer-
den von den Produzent:innen
selbst bestimmt, die Logistik
ubernimmt das Team von ,ja
zu nah“.

Abgerechnet wird fair, geliefert
wird effizient, kommuniziert
wird auf Augenhdhe.

Jetzt neue
Perspektiven 6ffnen

Kernzielgruppe sind Grofikii-
chen mit mehr als 150 Portio-
nen tdglich - Kantinen, Kran-
kenhduser, Pflegezentren, Bil-
dungseinrichtungen, Cate-
ringunternehmen.
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GrofBkiichen zusammen finden

Jazu
rrdiacatvm Ha-

In diesen oft standardisierten
Verpflegungsstrukturen — will
»ja zu nah“ neue Perspektiven
eroffnen:

Was wire, wenn die Her-

kunft der Lebensmittel
sichtbar wiirde?

Wenn Kiichenchefs wieder
zu Gestalter:innen wiirden?
Wenn regionale Vielfalt
statt globaler Norm auf dem
Speiseplan stiinde?

Gleichzeitig denkt die Marke
aber auch Landwirtschaftlich
und versteht die Anliegen.

Wer Landwirtschaft nicht nur
als Beruf, sondern als Lebens-
form versteht, braucht Verlass-
lichkeit - wirtschaftlich wie
ideell.

Faire Preise, verlass-
liche Abnahme

Das System von ,ja zu nah“
zielt daher auf langfristige Per-
spektiven: durch faire Preise,
verlassliche Abnahme und ei-
nen neuen Stellenwert fiir das
Handwerk der Lebensmittel-
produktion. Denn: Die Land-
wirt:innen, die hier liefern,
kennen ihre Kund:innen. Und
umgekehrt.

Im Zentrum steht das Prin-
zip der ,FAIRmarktung“ - ein
Kunstwort, das Haltung in Ge-
schaftsmodell tbersetzt. Da-
bei geht es nicht um Roman-
tisierung der Landwirtschaft,
sondern um funktionierende
Strukturen, die Menschen, Pro-
dukte und Prozesse verbinden.
Nicht zuletzt auch um Ver-
sorgungssicherheit - nicht als
Schlagwort, sondern als Ant-
wort auf internationale Liefer-
kettenkrisen, Transportwahn-
sinn bei importierten Lebens-
mitteln und strukturelle Ab-
héingigkeiten.

Ehrliche
Kommunikation

Diese Ambition zeigt sich auch
im Markenauftritt. ,ja zu nah“
verzichtet bewusst auf visuel-
les Hochglanzmarketing. Statt-
dessen will man ehrliche Kom-
munikation, einfache Sprache,
direkte Kontraste. Auf der Web-
site begegnet man Bauernpor-
trats, Herkunftsangaben auf
den Kilometer genau, Selbst-
bestimmung in der Preisgestal-
tung. Es geht um Sichtbarkeit
- fiir Menschen, die im System
Lebensmittel sonst selten gese-
hen werden.

Dabei ist ,,ja zu nah“ kein staat-
liches Forderprojekt, sondern
ein Unternehmen mit klarer
strategischer Ausrichtung. Das
Team stammt tiberwiegend aus
der Privatwirtschaft, denkt in
Businessmodellen und Skalie-
rungspotenzial - ohne dabei

die eigenen Prinzipien aufzu-
geben. Genau das unterschei-
det ,ja zu nah“ von anderen
Plattformen: Es gibt keine ver-
wisserte  Regionalitdt, Kkein
Symbolmarketing, kein wei-
teres Siegel, keine Marktdeh-
nung um der Expansion wil-
len. Regionalitdt ist nicht ver-
handelbar.

Marke fordert
Aufmerksamkeit

Doch ,jjazunah“will nicht nur
verkaufen. Die Marke fordert.
Sie fordert Aufmerksamkeit in
einem Ubersdttigten Markt.
Sie stellt unbequeme Fragen:
Warum kostet Regionalitdt
mehr? Was darf Herkunft wert
sein? Und was hat die Lebens-
geschichte eines Salats mit der
Glaubwiirdigkeit einer Kantine

Denkt jemand
" GroBhandel

Kurz gefasst

Am Ende bleibt ein Versprechen.
Kein leeres, sondern ein gelebtes.
»ja zu nah“ sagt Ja — zu Herkunft,
zu Qualitat, zu Verantwortung
und zu Veranderung. Und wer
mitgeht, entscheidet sich fiir ein
anderes System der Lebensmit-
telversorgung. Eines, das naher
liegt als gedacht.

zu tun? Koch:innen, Kiichen-
leiter:innen, Einkdufer:innen
oder Giste, es ist deren Bereit-
schaft, gewohnte Abldufe zu
hinterfragen, den Wunsch
nach Transparenz, Frische und
Herkunft zu dufleren und so
Dinge ans Licht zu bringen.

Beijazunah.at

kennen den W

jazu

pestimmen Landwirte

igen Erzeugnisse S€ibs:
hochwer(ig ert. So lasst sichwi

‘\b‘\“en Preisg
jaaaaal
fair seir’?
n 4

die Preise ihrer
elbst -und die Kuchenleiter
rtschaften.

Anzeige
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Regionale Kraftnahrung aus
der Kantine fiir Mitarbeiter:innen

Seit einem Jahr ist das Betriebsrestaurant von
~Welser Profile” in Gresten in Betrieb. Warum
der Einkauf regionaler Lebensmittel trotzdem
schon Tradition hat und welche Rolle ,,ja zu nah”
im Restaurant spielt, haben wir uns vor Ort an-

gesehen.

DI"Paula Pochlauer-Kozel

Zu Essen hatten die Mitarbei-
ter:innen im Stahlwerk immer
etwas, aber nicht frisch ge-
kocht und nicht immer regio-
nal. ,2023 befragten wir sie,
ob sie ein Betriebsrestaurant in
Anspruch nehmen wiirden®,
erzihlt Andreas Welser, der in
der Firma unter anderem fiir Ar-
beits- und Gesundheitsschutz
verantwortlich ist. ,Mit 1. Juli
2024 ertffneten wir das Restau-
rant im ehemaligen Chefbii-
ro.“ Laut Welser lebt die Firma
schon immer von und mit der
Region und beschiftigt viele
Nebenerwerbslandwirte. ,,Ge-
sundheitsvorsorge spielt bei
uns eine grofle Rolle. Aus die-
sem Grund gibt es bei uns Ge-
sundheitstage mit Erndhrungs-
beratung“, begriindet Welser.

Deshalb legt er die Latte fiir Res-
taurantleiter Markus Stadler
hoch: Es miissen so viele hoch-
wertige Lebensmittel wie mog-
lich aus der ndheren Umgebung
stammen. Stadler ordert zwi-
schen Steyr und St. Polten, zum
Beispiel Erdbeeren und Kiirbis-
se vom Wurzerhof und Fleisch
von der Schlachtgemeinschaft
Hohenlehen. Vieles kommt aus
Gresten und Umgebung. Aber
die Lebensmittel in der Region
zu besorgen, kostet Zeit und
Geld. Mit mehr als 25 Lieferan-
ten gibt es mindestens 25 Rech-
nungen. Bei Gemiise kommt
nun ,ja zu nah“ ins Spiel. ,,Als
zentraler Ansprechpartner
spart uns ,ja zu nah“ Zeit beim
Bestellen und Abrechnen“, be-
richtet Stadler. ,Am Tag nach

der Bestellung ernten die Land-
wirt:innen das Gemiise und am
iiberndchsten ist es schon in
unserer Kiiche.“ Im Sommer be-
stellt Stadler alle zwei Wochen
Gemiise bei ,ja zu nah“ Im
Winter liefern Landwirt:innen
aus der Region Karotten, Kar-
toffeln und Kraut.

Im Schnitt kocht Stadler mit sei-
nem Team 280 Portionen tag-
lich. ,,An einem Schnitzeltag
konnen es auch 400 Portionen
in zwei Stunden sein“, schmun-
zelt der Koch.

Das Meni aus Suppe und zwei
Hauptspeisen mit und ohne
Fleisch zur Wahl kostet fiir die
Mitarbeiter:innen sechs bis sie-
ben Euro. ,Damit zahlen sie
den Wareneinsatz, die Personal-
und Betriebskosten in gleicher
Hohe ubernimmt die Firma“,
betont Welser.

Damit auf dem weitldufigen
Werksgelande in Gresten und
im Stammwerk in Ybbsitz alle

Welser Profile

Die internationale Unterneh-
mensgruppe im Mostviertel
fertigt hochwertige Sonder-
profile und komplexe Bau-
gruppen durch Rollformen von
Stahl und Nichteisenmetallen.
Produktionsstandorte sind in
Osterreich, Deutschland und
den USA mit insgesamt 2.400
Mitarbeitern, davon rund 1.340
in Osterreich. Vertriebsnieder-
lassungen gibt es weltweit.
2024 betrug der Umsatz 786
Millionen Euro. Seit elf Genera-
tionen wird Stahl verarbeitet.

Mitarbeiter:innen zu einem
warmen regionalen Mittags-
menii kommen, wird das Essen
in Wiarmeboxen per Elektroau-
to bei drei Abgabestellen zuge-
stellt. Zukiinftig soll es moglich
sein, dass sich Mitarbeiter:in-
nen das Essen auch mit nach
Hause nehmen konnen.

Juni 2025

G

Die Lupe von ,Gut zu Wissen® verrat es: Fur hundert Prozent der Lebens-
mittel, die Restaurantleiter Markus Stadler (re) und sein Team verkochen, ist
die Herkunft nachgewiesen. Das Motto von Andreas Welser (li) und Stadler:

So viel davon wie moglich aus der Region.

Foto: Paula Péchlauer-Kozel/LK NO

Mitarbeiter:innen
immer wichtig.

,Gesunde
waren uns

Schon meine Grofieltern ha-
ben in der kargen Nachkriegs-
zeit den Mitarbeiter:innen zu
Weihnachten Esspakete mit
hochwertigen Lebensmitteln
geschenkt. Und wir tun dies bis
heute“, so Welser.

C’ -I" Fogin,
QII?W-\grkllgk‘ 1 l
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»Ja zu Nah“ nimmt die Gemusebestellung von Welser Profile entgegen, biin-
delt das Angebot der Landwirt:innen aus der Region und liefert zeitgerecht.

Fotos: Paula Pochlauer-Kozel/LK NO, dielechnerei
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Herkunftskennzeichnung & Beschaffung

Offentliche Beschaffung:
Regional gewiinscht — global geliefert?

Wie das Vergaberecht die Beschaffung regio-
naler Lebensmittel beeinflusst, erfahren Sie im

folgenden Beitrag.

Mag?®. Martina Schauer
Tel. 05 0259 26001
martina.schauer@lk-noe.at

Immer mehr Menschen essen
aufler Haus - alleine in Oster-
reich werden téglich rund 2,2
Millionen Mahlzeiten in Grof3-
kiichen und Kantinen kon-
sumiert. Die Zahl tuberrascht
nicht, wenn man an Einrich-
tungen wie Schulen, Kinder-
garten, Krankenhduser, Men-
sen, Kantinen, Kasernen und
Justizanstalten denkt.

Der Hebel, den die offentli-
che Hand beim Einkauf von
Lebensmitteln hat, ist somit
enorm. Woher die Produkte
kommen, hat fur die Bauerin-
nen und Bauern eine existenzi-
elle Bedeutung, damit wird der
Ruf nach regionalen Produk-
ten in 6ffentlichen Einrichtun-
gen immer lauter.

Offentlicher Auftrag
unterliegt Vergaberecht

Der Spruch ,Wer zahlt, schafft
an“ muss um den Beisatz ,,und
hat die Vorgaben des Vergabe-
rechts einzuhalten“ ergidnzt
werden. Der Grund: offentli-
che Auftraggeber miissen nicht
nur mit dem zur Verfiigung ste-
henden Budget haushalten,
sondern unterliegen auch den

vergaberechtlichen = Bestim-
mungen.
Die wesentlichen Rechts-

grundlagen sind die EU-Ver-
gaberichtlinie (Richtlinie
2014/24/EU) sowie auf Bundes-
ebene das Bundesvergabege-

setz 2018. Das Vergaberecht ist
stark von den vier Grundfrei-
heiten der EU - freier Verkehr
von Waren, Dienstleistungen,
Personal und Kapital - und den
daraus abgeleiteten Grundsat-
zen der Nichtdiskriminierung
und Gleichbehandlung ge-

pragt.
Das bedeutet, dass Offentliche
Auftraggeber nicht einfach

Produkte aus einer bestimm-
ten Region, zum Beispiel Os-
terreich, bevorzugen diirfen,
wenn diese Auswahl nicht
durch objektive und nachvoll-
ziehbare Qualitétskriterien ge-
rechtfertigt ist. Allerdings er-
laubt das Vergaberecht die Be-
riicksichtigung von Umwelt-
und Nachhaltigkeitsaspekten,
die indirekt Regionalitdt for-
dern kénnen.

Offentliche Auftraggeber kon-
nen den Anteil regionaler Le-
bensmittel daher nur durch
gezielte Gestaltung von Aus-
schreibungen und Kriterien er-
zielen und erhéhen.

Aktionsplan nachhaltige
Beschaffung

Um die Herausforderungen des
Vergaberechts zu meistern und
gleichzeitig die Regionalitdt zu
fordern, wurde der Aktions-
plan fiir nachhaltige Beschaf-
fung - kurz: naBe-Aktionsplan
- ins Leben gerufen. Dieser
wurde im Juni 2021 im Minis-
terrat beschlossen und bindet
alle Bundesministerien und
deren nachgeordneten Dienst-
stellen.

Das Land Niederdsterreich be-
kennt sich ebenso in seinem
»,NO Fahrplan nachhaltige
Beschaffung 2.0 zur Umset-
zung eines nachhaltigen Be-
schaffungswesens. Der naBe-

A

R K

S

Die Landwirtschaft

r

:-.-:'.:m. e '-"1..! - Ir

= il

Immer mehr Menschen essen aul3er Haus, daher wird der Ruf nach regiona-

len Produkten in 6ffentlichen Einrichtungen immer lauter.

Kriterienkatalog legt fest, dass
der Bio-Anteil in der Gemein-
schaftsverpflegung bis 2025
auf 30 Prozent und bis 2030 auf
55 Prozent steigen soll. Zudem
wird empfohlen, Lebensmittel
moglichst regional zu beziehen
und Obst sowie Gemiise saiso-
nal einzukaufen.

Schritte auf dem Weg
zu mehr Regionalitat

EU-Agratkommissar ~ Christ-
ophe Hansen setzt mit seiner
kirzlich présentierten Vision
fir Landwirtschaft und Ernéh-
rung ein starkes Signal fiir eine
wettbewerbsfdhige und nach-
haltige Landwirtschaft in Eu-
ropa. Ein Schwerpunkt soll auf
der offentlichen Beschaffung
liegen, die gezielt nachhaltiger
und regionaler werden soll.

Die EU-Kommission plant
dazu eine Reform der Vergabe-

Foto: dielechnerei

richtlinie, um den niedrigsten
Preis als alleiniges Vergabekri-
terium abzuschaffen und statt-
dessen Qualitdt und Nachhal-
tigkeit stiarker zu gewichten.
Auch das neue Regierungspro-
gramm greift diesen Ansatz
auf:
Ein Monitoringsystem soll
den Fortschritt des naBe-Ak-
tionsplans sichtbar machen
Rahmenvereinbarungen
sollen allen Lieferanten ei-
nen fairen Zugang ermogli-
chen und
die Bereitstellung von Bud-
getmitteln fiir eine qualita-
tive Beschaffung soll sicher-
gestellt werden.
In den kommenden Jahren
werden damit Schritte in Rich-
tung mehr Regionalitit unter-
nommen, wobei es gilt, weiter-
hin aktiv an deren Umsetzung
zu arbeiten und auch mitzuge-
stalten.
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Regionalitats-Check — Woher
kommen Bio-Produkte im Supermarkt?

Regionalitats-Check der
Landwirtschaftskammer
Niederosterreich zeigt,
dass 0sterreichische
Bio-Produkte im Super-
markt noch sichtbarer
werden missen. Was und
wie untersucht wurde, die
Ergebnisse und warum das
EU-Bio-Logo eine Heraus-
forderung ist, erfahren Sie
im Beitrag.

Untersuchungen zeigen, dass
Konsument:innen beim Kauf
von Bio-Lebensmitteln ver-
mehrt bewusst Osterreichi-
sche Bioprodukte bevorzugen.
Kann man aber immer schnell
und einfach erkennen, woher
die Produkte stammen?

Ein Regionalitdts-Check der
Landwirtschaftskammer Nie-
derosterreich verdeutlicht,
dass es bei vielen Bio-Produk-
ten in Supermarkten teilweise
schwer erkennbar ist, woher sie
kommen. Bei iiber der Hilfte
der untersuchten Produkte wa-
ren die Rohstoffe nicht aus Os-
terreich.

Von den untersuchten Bio-Pro-
dukten aus nachweislich Oster-
reichischer Produktion sind
41 Prozent mit dem rot-weif3-
roten AMA-Biosiegel, das als
einziges staatlich anerkann-
tes Siegel heimische Herkunft
bei Bio-Produkten garantiert,
gekennzeichnet. Die Untersu-
chung zeigt deutlich, dass die
Herkunft von Bio-Produkten
im Supermarktregal oft schwer
erkennbar ist.

Was und wie

wurde untersucht?

Im Rahmen des Regionalitdts-
Checks wurden 71 Bio-Pro-

dukte im Supermarktregal aus
zwoOlf unterschiedlichen Kate-

Ergebnisse des

Regionalitédts-Checks von ,Bio-Lebensmittel”

der untersuchten Bio-Produkte
stammen nachweislich aus der

hischen Landwirtschaft

\
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davon

der in Osterreich produzierten Bio-Pro-
dukte (14.von 34 untersuchten Produkten)
tragen das staatlich anerkannte rot-
’wei&—rote AMA-Biosiegel.
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der untersuchten Bio-Produkte
stammen aus der EU
oder aus Nicht-EU-Landern.

Achtung Q

Der Regionalitédts-Check der Landwirt-
schaftskammer NO hat ergeben: Bio-
Marken der heimischen Supermérkte
garantieren keine dGsterreichische |
Herkunft.

Spaghetti, Linsen, Haferflocken, Toastbrot, Bircher Miisli, Honig, Apfelsaft, Vogerlsalat,
Suppengemiise, Karotten, Zwiebel und Essiggurkerl— alles Produkte, die auch in
Osterreich produziert werden kénnen — wurden auf die Herkunft analysiert.

Bei jedem Produkt wurde gepriift, ob es mit dem rot-wei-roten AMA-Biosiegel gekennzeichnet
ist, aus welchem Land die landwirtschaftlichen Rohstoffe stammen und ob die Herkunft klar

und transparent angegeben ist.

< 1k

Mitarbeiter der LK NO tiberpriiften die Herkunft der Bio-Lebensmittel im Su-
permarktregal. Das rot-weil3-rote AMA-Biosiegel wird jedoch nur bei einem

Teil der Bio-Produkte angefhrt.

gorien analysiert: Spaghetti,
Linsen, Haferflocken, Toast-
brot, Bircher Miisli, Honig, Ap-
felsaft, Vogerlsalat, Suppenge-
miise, Karotten, Zwiebel und
Essiggurkerl - alles Produkte,
die auch in Osterreich produ-
ziert werden kdonnen.

Die Untersuchung erfolgte in
den Filialen der groflen Le-
bensmittelhindler in Oster-
reich. Bei jedem Produkt wur-
de gepriift,
ob es mit dem rot-weif3-ro-
ten AMA-Biosiegel gekenn-
zeichnet ist,
aus welchem Land die land-
wirtschaftlichen Rohstoffe
stammen und
ob die Herkunft klar und
transparent angegeben ist.

Grafik: Eva Kail/LK NO

Das rot-weif3-rote AMA-Biosie-
gel wird jedoch nur bei einem
Teil der Bio-Produkte ange-
fihrt.

Herausforderung
EU-Bio-Logo

Das EU-Bio-Logo in Form ei-
nes griinen Blattes ist ein ers-
ter guter Anhaltspunkt, doch
es zeigt nicht immer eindeutig,
aus welchem Land ein Produkt
stammt.
Die Herkunftsangaben konnen
variieren:
AT-Landwirtschaft
EU-Landwirtschaft
EU/Nicht-EU-Landwirt-
schaft
IT-Landwirtschaft
DE-Landwirtschaft
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Zentrale Ergebnisse

Der Regionalitats-Check zeigt
folgende zentrale Ergebnisse:

48 Prozent der untersuch-
ten Bio-Produkte — das
sind 34 von 71 unter-
suchten Lebensmitteln

— stammen nachweislich
aus der dsterreichischen
Landwirtschaft.

52 Prozent der getesteten

Produkte — das sind 37 von
71 untersuchten Lebensmit-
teln — stammen aus der EU
oder aus Nicht-EU-Landern.

Besonders bedenklich:
Selbst Bio-Marken der
heimischen Supermarkte
garantieren keine dsterrei-
chische Herkunft.

41 Prozent der in Osterreich
produzierten Bio-Produk-
te — das sind 14 von 34
untersuchten Lebensmitteln
— tragen das rot-weil-rote
AMA-Biosiegel.

Wofiir steht das
AMA-Biosiegel?

Auf dem EU-Bio-Logo aufbau-
end hat die AMA-Marketing ein
Gutesiegel fur Bio-Lebensmit-
tel entwickelt — das staatlich
anerkannte AMA-Biosiegel.

Es garantiert hohe Lebens-
mittelqualitdt, Lebensmittelsi-
cherheit und im Vergleich zum
EU-Bio-Logo mehr Bio durch
verbesserte Umweltstandards.

Und das rot-weil3-rote AMA-
Biosiegel bietet eine garan-
tierte Herkunftssicherung: Es
gewahrleistet, dass sowohl
die Rohstoffe als auch die
Verarbeitung in Osterreich
erfolgen.



