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1) Anfrage gemaR § 8 Abs. 4 der Satzung der Osterreichischen Hochschiiler_innenschaft bzgl. Update
Call zur Mensenstrategie vom 13.05.2026 - Ubermittlung samtlicher Unterlagen:

Am 13.05. fand ein Update-Call mit den Hochschulvertretungen, der Osterreichischen
Mensen-Betriebsgesellschaft m.b.H. sowie Vertreter_innen des BMFWF statt. Die entsprechenden Unterlagen
finden sich anbei; dem Referat fir Sozialpolitik liegt jedoch kein Protokoll vor.
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PRAAMBEL

Der vorliegende Qualitatsstandard formuliert die Grundlage, mit der die lebensmittel-
und speisenbezogene Qualitat der Verpflegung in den teilnehmenden Mensen ge-
messen, bewertet und auditiert werden soll. Dieser verfolgt das Ziel, Mindestanfor-
derungen an die Verpflegungsqualitat zu definieren, die als Grundlage fur die Teil-
nahme am Programm ,Mensa 2030“ herangezogen werden kénnen.

Orientierungsgeber fur die nachfolgenden Qualitatskriterien sind das dsterreichische
Bundesvergabegesetz (2018), die naBe-Kriterien fir eine nachhaltige o6ffentliche
Beschaffung des Bundes oder des jeweiligen Landes (val.
https://www.nabe.gv.at/lebensmittel/), die Qualitatsstandards fir die Verpflegung in
Betrieben des BMSGPK (vgl. BMSGPK, 2021), die Kriterien des Osterreichischen
Umweltzeichens (oder eine vergleichbare, staatliche Zertifizierung) sowie die Emp-
fehlungen der Osterreichischen Gesellschaft fir Ernahrung (OGE).

Der Umfang und die Auswahl der Qualitatskriterien erfolgen aul3erdem auf Grundla-
ge dieser drei Prinzipien:

1. Einfach und gesamthaft

Mit wenigen, einfachen und fur alle Anspruchsgruppen nachvollziehbaren Kri-
terien werden die Aspekte Genuss und Gesundheit mit wirtschaftlicher, 6kolo-
gischer_und sozialer Verantwortung zu einem gesamthaften Qualitatsan-
spruch verkniupft. Gesamthaft meint auch, dass nicht einzelne Speisen oder
eine einzelne Meniilinie betrachtet und bewertet werden, sondern das Spei-
senangebot insgesamt. Orientierungsgeber hierfir sind nicht zuletzt auch die
international anerkannten Empfehlungen fur eine Planetary Health Diet'?

2. Wichtig, wesentlich, wirksam

Mit lediglich 12 Qualitatskriterien werden gleichermalen wichtige dkologische
Aspekte (z.B. Klimawandel, Ressourcenverbrauch und Biodiversitat) und we-
sentliche gastorientierte Anforderungen (z.B. handwerkliche Qualitat, Ge-
sundheitsforderung, Information und Transparenz, soziale Preisgestaltung)
bertucksichtigt sowie eine insgesamt hohe Wirksamkeit erreicht. Letzteres be-
deutet, dass bei Umsetzung der ausgewdahlten Qualitatskriterien eine gleich-
ermalden attraktive, gesundheitsforderliche sowie wirtschaftlich, dkologisch
und sozial nachhaltige Verpflegungsqualitat, sichert.

3. Messbar, beeinflussbar, auditierbar
Die ausgewahlten Qualitatskriterien sind von allen Mensen vollumféanglich und
direkt beeinflussbar, weshalb Kriterien fir Ausstattung und Technik nicht be-
ricksichtigt werden, und kénnen auf3erdem mit einem angemessenen zeitli-

1 https://www.umweltberatung.at/planetary-health-diet
2 https://www.bzfe.de/essen-und-zukunft/ernaehrungssysteme-gestalten/planetary-
health-basis-unseres-ernaehrungssystems
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chen und finanziellen Aufwand intern und extern gemessen und gepruft (audi-
tiert) werden.

LEBENSMITTEL- UND SPEISENBEZOGENE QUALITATSKRITERIEN

In teilnehmenden Mensabetrieben sind zur Sicherstellung eines abwechslungsrei-
chen, gesundheitsforderlichen, umweltvertraglichen und preiswerten Essensange-
bots die nachstehenden Anforderungen einzuhalten.

1)

2)

3)

Nachhaltige Beschaffung: Die Beschaffung samtlicher Lebensmittel und Zuta-
ten orientiert sich an den glltigen naBe-Kriterien des Bundes oder des jeweili-
gen Landes®. Die Inhalte der Kriterien sind den Verpflegungsverantwortlichen
bekannt.

Beagrindung: Eine nachhaltige Beschaffung ist zentraler Bestandteil einer zu-
kunftsfahigen wirtschaftlichen Ausrichtung. Den Lebensmitteln kommt dabei eine
besondere Rolle zu, denn deren Produktion und Konsum tragen maf3geblich zur
Uberschreitung der planetaren Belastungsgrenzen bei — allein etwa ein Drittel
der globalen Treibhausgasemissionen lasst sich auf die Ernahrung zurtckfih-
ren. Gemeinschaftsverpflegung als einflussreicher Akteur kann durch ein nach-
haltig ausgerichtetes Einkaufsverhalten einen wichtigen Beitrag zu einer nach-
haltigen Entwicklung leisten. Deshalb sind die naBe-Kriterien fir die Lebensmit-
telbeschaffung Teil des Aktionsplans fur eine nachhaltige offentliche Beschaf-
fung, der seit dem 1. Juli 2021 glltig ist. Der naBe-Aktionsplan wurde von der
Bundesregierung im Ministerrat beschlossen und durch Weisungen der jeweili-
gen Bundesministerin bzw. Bundesminister flr ihre Ressortbereiche und die in
ihrer Zustandigkeit angewiesenen Rechtstrager verbindlich gemacht.

Okologische Erzeugung und Verarbeitung: Der Anteil 6kologisch erzeugter
Lebensmittel gemal3 der Verordnung (EU) Nr. 2018/848 Uber die 06kologi-
sche/biologische  Produktion und die Kennzeichnung von &kologi-
schen/biologischen Erzeugnissen* des gesamten Lebensmitteleinkaufs, bezo-
gen auf den geldwerten Anteil, entspricht immer den naBe-Kriterien (Stand 2026
mind. 30 %). Wird mit dem Einsatz von Bio-Lebensmitteln geworben, muss eine
gultige Bio-Zertifizierung nachgewiesen werden.

Begriindung: Die Erzeugung 6kologischer Produkte ist besonders umweltver-
traglich und schont nachhaltig die Ressourcen. Bio-Béden kénnen durch einen
hoéheren Humusgehalt mehr CO2 speichern. Die Artenzahlen auf ©kologisch
bewirtschafteten Flachen liegen bei der Ackerflora durchschnittlich um 95 %, bei
Feldvogeln bis zu 35 % und bei Insekten um bis zu 26 % ho6her. Fur Bio-
Lebensmittel sind laut EU-Oko-Verordnung nur eine sehr begrenzte Anzahl von
Zusatzstoffen im Rahmen der Verarbeitung zul&assig.

Regionale Herkunft & saisonale Ausrichtung: Mindestens 50% der einge-
kauften Lebensmittel, bezogen auf den geldwerten Anteil, stammen aus regiona-
ler Erzeugung (z.B. Gemiise, Salat, Obst) oder regionaler Verarbeitung (z.B.
Backwaren, Milch- und Fleischerzeugnisse). Unter ,Region ist ein zusammen-
hangendes geographisches Gebiet mittlerer Gréf3e (maximal das Bundesgebiet)
zu verstehen, das sich landschaftlich und kulturell nach au3en abgrenzen lasst.

8 vgl. https://www.nabe.gv.at/lebensmittel/
4 https://eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/TXT/PDF/?uri=CELEX:32018R0848

Seite 2von 5



4)

5)

6)

7

,Regionale Herkunft“ im Sinne dieser Qualitatskriterien kann definiert werden als
kirzeste Entfernung, mit der ein Lebensmittel unter Berlcksichtigung der von
der jeweiligen Mensa definierten, sensorischen, gesundheitlichen, 6kologischen,
sozialen und ethischen Qualitat verfiigbar ist. Gemiise und Salate werden zu
mindestens 30% des geldwerten Anteils gemaR der Saison, bezogen auf Oster-
reich eingesetzt (vgl. den Saisonkalender des BMLUK?®) und stammen nicht aus
beheizten Gewachshausern.

Begriindung: Regional erzeugte Lebensmittel férdern die regionale Wirtschaft,
transparente Wertschopfungssysteme und die Krisenresilienz in der Lebensmit-
telproduktion insgesamt. Sie ermoglichen den direkten Austausch mit erzeugen-
den Betrieben und mitunter kiirzere Transportwege. Gemiise, Obst und Salate
werden regional bzw. ,vor Ort* reifer geerntet und besitzen damit in der Regel
mehr Frische und Geschmack. Bei Kiche und Gasten fordert ein zeitlich be-
grenztes Angebot auch die Wertschatzung fur Lebensmittel (z. B. Erdbeeren,
Spargel) insgesamt.

Artgerechte Tierhaltung: Fleisch und Fisch werden aus einer Tierhaltung be-
zogen, die das Tierwohl berlcksichtigt und mit einem Gutezeichen fiir Nachhal-
tigkeit zertifiziert (vgl. NaBe-Kriterien® und fur Fisch MSC oder ASC) sind. Tieri-
sche Produkte stammen grundsatzlich aus GVO-freier Fitterung.

Beagrindung: Artgerechte Haltungsformen leisten einen wesentlichen Beitrag zu
einer ethisch verantwortungsvollen Lebensmittelproduktion. Sie wirken sich posi-
tiv auf die Qualitat tierischer Produkte aus und entsprechen gesellschaftlichen
Erwartungen an eine nachhaltige und verantwortungsbewusste Beschaffung.

Fairer Handel: Kaffee, Tee und Kakao werden ausschlie3lich aus fairem Handel
(mindestens Fairtrade oder vergleichbar) eingekauft.

Begriindung: Der Bezug fair gehandelter Produkte tragt zur Sicherung ange-
messener Einkommen sowie menschenwdirdiger Arbeits- und Lebensbedingun-
gen in den Herkunftslandern bei. Gleichzeitig unterstitzt er nachhaltige Anbau-
methoden und stabile, langfristige Handelsbeziehungen.

Geringer Verarbeitungsgrad: Mindestens 60% der eingekauften Lebensmittel,
bezogen auf den geldwerten Anteil, sind unverarbeitet (Convenience-Stufe 0)
und werden in der eigenen Kiiche frisch zubereitet. Lebensmittel der Conve-
nience-Stufen 3 (Produkte, fertig zum Aufbereiten, z.B. Instantsuppen oder Kar-
toffelpiree-Flocken), 4 (Regenerierfertige Produkte, z.B. Gemiisekonserven,
Gefullter Strudelteig) und 5 (Verzehrfertige Produkte, z.B. Mischsalate, Salatso-
3en) werden nicht eingesetzt.

Begriindung: Ein geringer Verarbeitungsgrad der eingesetzten Lebensmittel for-
dert die Verwendung frischer, naturbelassener Zutaten mit hoherem Nahrwert
und geringerem Zusatzstoffanteil. Dies erhéht die Transparenz der Speisenzu-
sammensetzung, fordert das Handwerk in den Betrieben und die sensorische
Quialitat der angebotenen Speisen.

Pflanzenbasierter Speisenplan und Lebensmitteleinkauf: Im Rahmen der
Wochenplanung sind Uber einen Zeitraum von funf Tagen mindestens zwei

5 https://www.bmluk.gv.at/dam/jcr:cfe9f490-8be4-405e-afd7-
c06a3a2falca/Druck_Saisonkalender 220907 Totschnig.pdf
6 https://www.nabe.gv.at/factsheets-rind-schwein-ei/
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8)

9)

Hauptgerichte pro Tag anzubieten, von denen eines immer ein vegetarisches
oder veganes Gericht sein muss. Mindestens 60% der eingekauften Lebensmit-
tel (ohne Getréanke) sind, bezogen auf das Nettogewicht, pflanzlich.

Begriindung: Ein verstarkt pflanzenbasiertes, an den Empfehlungen der Plane-
tary Health Diet orientiertes Angebot reduziert den Ressourcenverbrauch und
die Umweltbelastung entlang der Wertschépfungskette. Gleichzeitig unterstitzt
es eine gesundheitsfordernde Erndhrung und erweitert die Vielfalt des Speise-
angebots.

Abwechslungsreiches und ernéhrungsphysiologisch gesundheitsférderli-
ches Speisenangebot: Fir das Speisenangebot steht nicht eine grof3e tagliche
Vielfalt im Vordergrund, sondern eine grof3e Abwechslung Uber einen langeren
Zeitraum. Deshalb sind die Speisenplane so zu gestalten, dass innerhalb eines
festgelegten Zyklus (z.B. 8 Wochen) keine Wiederholung identischer Mentifol-
gen erfolgt. Die Haufigkeit der einzelnen Lebensmittelgruppen in einem Wo-
chenplan berlcksichtigt die Empfehlungen der Osterreichischen Gesellschaft fir
Ernahrung und bietet somit gute Mdglichkeiten, komplexe Kohlenhydrate und
ungeséttigte Fettsauren durch das Speisenangebot aufzunehmen. Bei der Ver-
arbeitung wird auf eine nahrstoffschonende Zubereitung (Dampfen, Dunsten,
Backen anstatt Frittieren) geachtet.

Begriindung: Ein ausgewogener und abwechslungsreicher Speiseplan gewahr-
leistet eine bedarfsgerechte Nahrstoffversorgung und tragt zur langfristigen Ak-
zeptanz des Verpflegungsangebots bei.

Wenig Lebensmittelabfalle und Speisenricklaufe: Es besteht ein schllssiges
Konzept zur Vermeidung von Lebensmittel- und Speiseabféllen, das sich an der
Checkliste zur Lebensmittelabfallvermeidung von United Against Waste orien-
tiert’.

Begriindung: Die Reduzierung von Lebensmittelabféallen und Speisenriicklaufen
leistet einen wichtigen Beitrag zum Ressourcen- und Klimaschutz. Eine bedarfs-
gerechte Planung erhoht die Wirtschaftlichkeit und unterstreicht den verantwor-
tungsvollen Umgang mit Lebensmitteln.

10) Mehrweg statt Einweg: Zur Mitnahme von Speisen und Getrdnken werden

ausschlief3lich Mehrwegsysteme verwendet. Einwegsysteme (z.B. Becher zum
Mitnehmen von Kaffee) werden nur in begrindeten Ausnahmeféllen eingesetzt.

Begriindung: Der Einsatz von Mehrwegsystemen reduziert Abfallmengen nach-
haltig und wirkt dadurch ressourcenschonend. Langfristig tragt dies aul3erdem
zur Kostenreduktion bei.

11) Preisgestaltung und angemessener Ertrag: Mindestens ein Gericht pro Tag

wird um 4,50 Euro brutto (Wertbasis 2025) oder weniger an Studierende ange-
boten. Die zulassigen Maximalpreise je Kategorie sind eingehalten (Beurtei-
lungsbasis sind die flr externe Gaste angebotenen Normalpreise). Die zugrun-
deliegenden Preiskalkulationen sind auf das Prinzip der Kostendeckung, unter
der Berlcksichtigung eines Wagnis- und (gegebenenfalls) eines angemessenen
Gewinnzuschlags, abgestimmt. Der Betreiber verpflichtet sich zur wirtschaftli-

7 https://www.nabe.gv.at/wp-
content/uploads/2024/12/Checkliste_UnitedAgainstWaste_Gemeinschaftsverpflegung.p
df
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chen Transparenz, inshesondere zur vollstandigen und nachvollziehbaren Of-
fenlegung samtlicher Kalkulationsgrundlagen sowie gewahrter Ruckvergitun-
gen.

Begrindung: Die soziale Verantwortung stellt ein zentrales Element des Pro-
gramms dar. Durch die Bereitstellung entsprechender Mittel zur Essensunter-
stitzung soll ein leistbares Verpflegungsangebot flr Studierende ermdglicht
werden.

12) Kommunikation nach innen und auf3en: Die Mitarbeitenden und Gaste wer-
den Uber die Hintergriinde und Inhalte der Qualitatskriterien und verwendeten
Gutezeichen (z.B. Bio. MSC, ASC, Fairtrade) regelmaflig informiert und eben-
falls in regelmafligen Abstanden wird das Interesse der Studierenden und Be-
diensteten hinsichtlich der Ausgestaltung der Speiseplanung festgestellt und be-
ricksichtigt. Der Betreiber schult sein Personal, um ein Abwechslungsreiches
und ernahrungsphysiologisch und gesundheitsférderliches Speisenangebot si-
cherzustellen und eine stetige Qualitatsentwicklung im Betrieb zu fordern.

Begriindung: Eine transparente und kontinuierliche Kommunikation der Quali-
tatskriterien nach innen und auf3en fordert Vertrauen, Akzeptanz und ldentifika-
tion bei Mitarbeitenden, Studierenden und anderen Gésten. Sie macht die Quali-
tatskriterien, transparent, nachvollziehbar und sensibilisiert alle Stakehol-
der:innen fUr deren positive Auswirkungen.
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Agenda

essenszeit.com

BegriiBung durch OH-Bundesvertretung & BMFWF

Internationaler Vergleich & Studierendenbefragung

Projektinitiierung

Modell ,Mensa 2030“ - Gesamtkonzept

Vision & Qualitatskriterien ,Mensa 2030°

FAQs
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Internationaler Vergleich &
Studierendenbefragung

essenszeit.com
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Offentlich gefiihrte Mensabetriebe sind an europiischen Universitaten iiblich, arbeiten aber meist

unter anderen Rahmenbedingungen als in Osterreich

In Europa (und Nordamerika) gibt es an fast allen groReren
Universitaten Mensen, die Uberwiegend offentlich (meist von den
Universitaten und/oder Studierendenvertretungen) gefuhrt werden.
Zudem besteht eine Korrelation zwischen Universitatsrankings und
der Mensen.

Eine fur Betriebs- und Bildungsrestaurants typische Konstellation ist,
dass diese von Management- bzw. Betriebs(fihrungs)gesellschaften
betrieben werden.

essenszeit.com

Die Mensen werden in anderen Landern auf unterschiedlichen
Ebenen offentlich gefordert (Essenszuschusse fur Studierende,
Abgeltung offentlicher Leistungen wie Qualitatsstandards) bzw. von
bestimmten Kosten (Infrastruktur, Betriebskosten) entlastet.

Férderungen bzw. Preisstiitzungen firr Studierende sind in Osterreich
im internationalen Vergleich sehr gering — fur Universitatsbedienstete
je nach Universitat unterschiedlich.



Umfrage ,,Mensa 2030* — Key Findings

Studierenden-
charakterisierung

Beurteilung
der aktuellen
Leistungen

Mensen der
Zukunft

Reprasentative Online-Umfrage
¥*42 mit Studierenden
n =493

| essenszeit.com



Der Trend geht zu pflanzenbasierten,
gesunden und abwechslungsreichen

Mahlzeiten.

Studierende haben
eine hohere Affinitat zu
pflanzenbasierten

Speisen als der
Gesamtmarkt.

22 % der befragten
Personen bezeichnen
sich als

Flexitarier:innen, 19 %
ernahren sich
vegetarisch.

| essenszeit.com

Mensen mussen sich vor allem
gegenuber dem Angebot aus
Supermarkten behaupten.

Supermarkte am Campus
werden von 64 % der
Studierenden mindestens einmal

pro Woche besucht, wahrend 26
% mindestens einmal pro Woche
eine Mensa besuchen.

[ivm |



Interaktive Preisbereitschaftsmessung

Eine Erhéhung des Preises von 4,5 € auf 6,0 €
wirde bedeuten, dass 19 % der potenziellen

Kundinnen und Kunden verloren gehen. Der fol i 0/ .
Umsatz wiirde jedoch steigen. Potenzial in %: 98 93 74 56 34 22 12

Preis in €:

Bei einem Preis von 4,5 € waren 93 % der
potenziellen Kunden und Kundinnen

grundsatzlich bereit eine Hauptspeise in der
Mensa zu konsumieren.

3,0€ 45¢€ 6,0 € 75€ 9,0€ 10,5 € 12,0 €

Preisbereitschaft Umsatz

Fragestellung: Stellen Sie sich vor, eine Hauptspeise in lhrer lokalen Mensa kostet ... Wiirden Sie die Hauptspeise zu diesem Preis konsumieren?

| | | essenszeit.com


https://dictionary.cambridge.org/translate/
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Projektinitiierung

essenszeit.com
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Das Konzept ,,Mensa 2030 umfasst eine
Neuausrichtung der osterreichischen Mensen-
Landschaft gemaR politischem Auftrag der
Bundesregierung.

Die Erwahnung im neuen Regierungsprogramm zeigt das
klare Bekenntnis zum offentlich-sozialen Auftrag und dem

Konzept ,Mensa 2030




Die Ziele

e Erfullung des gesetzlich festgeschriebenen sozialen Auftrags
sowie die in der Richtlinie ,Mensa 2030“ definierten
Qualitatskriterien (entsprechend den Empfehlungen der
Standards der OGE).

e Bessere Bewertungen durch die Studierenden.

e Deutlich mehr Studierende besuchen die Mensa.

e Eine Hauptmabhlzeit kostet 4,80 € (Wertbasis 2026) fur
Studierende.

e Der jahrliche Investitionsbedarf ist langfristig gesichert.

e Kostendeckendes Arbeiten wird maglich.
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Pressekonferenz der Frau Bundesministerin Holzleither

>

>
>
>

v

Eva-Maria Holzleitner, Bsc.
Bundesministerin flr Frauen,
Wissenschaft und Forschung

Kernaussagen

Volle Unterstutzung fur ,Mensa 2030“ durch das Ministerium
,Mensa-Menu unter 5,- €"
Start: Wintersemester 2026/27

Voraussetzung: Teilnahme der Universitat am Programm ,Mensa 2030" und Einhaltung
der Qualitatsstandards durch den Betreiber

AusschlieRlich fur Studierende (z. B. Uber Studierendenausweis oder
Semesterregelung)

Umsetzung: Einfuhrung moglich, sobald Universitaten die Einhaltung der Standards
bestatigen; begleitende Audits im laufenden Betrieb geplant

Ergéanzung: OH-Mensabonus bleibt an nicht teilnehmenden Standorten bestehen

essenszeit.com
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Modell ,Mensa 2030 -
Gesamtkonzept

essenszeit.com



,Mensa 2030“ — Hardfacts

Was ist ,,Mensa 2030“:
e Programm des BMFWF:

— Essensstutzungen fur Studierende

— Investitionsbezuschussungen fur die Universitat

e Basis: einheitliche Qualitatskriterien

e Gefordert werden Frische, Genuss, ausgewogene Ernahrung

e Erste Umstellungen ab Wintersemester 2026/27

Vorteile von ,,Mensa 2030:

Vergunstigtes Essen fur alle Studierende
Forderung von Gesundheit und Wohlbefinden

Erfallung der NaBe-Kriterien und Reduktion des dkologischen
FulRabdrucks

Starkung der Campus-Attraktivitat




[ivm |

Ubersicht Modell ,,Mensa 2030

Klare und einheitliche Kommuni- Leuchtturm-
Kommunikation des BMFWF . .
LT kation projekte
hinsichtlich ,Mensa 2030“ & ) .
OMBG’ insbesondere gegenuber a - _ 1—3 LeUChttUrmprOJekte der OMBG
Essenszuschuss den Universitaten @ =fal=
an Studierende

Der Essenszuschuss an Rechts- Marktiibliche
St?tudlerende erfolgt Gber glne Grundlage fiir SChaﬁun U der Vertréige
Utzung der Hauptmahizeiten, ) .
geregelt durch ein erweiterte reChtl |Chen

Standardbetreibervertrag zwischen
Universitat und OMBG

. A
Entwicklungsprogramm der Essens- i =
staatlichen Universitaten - Rahmen bed Ingungen —
stutzung
Voraussetzungen
+ Qualitatskriterien
: Zﬁmﬁelfu}:gtenen Investitionen Inhouse- Vergabemdglichkeit fiir
kD'ebanESt't'onzm'gei fI_||_efien in attraktive Providing Universitaten; die Universitaten
= zweckgebunden an die beteiligten den Teil einer Dachgesellschaft
=v e Infrastruktur wercen Terl eing g !
Umversﬂatgn Uber einen Zusatz welche an der OMBG qualifiziert
zur Leistungsvereinbarung. @ e beteiligt ist.

essenszeit.com
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Vision ,Mensa 2030°




[ivm |

Die Vision

Die Mensen an Osterreichs Universitaten sollen
im Spitzenfeld der europaischen Universitaten
positioniert werden — sowohl hinsichtlich der Qualitat
des Essens, als auch in Bezug auf sozialvertragliche
Preise fur Studierende (und Mitarbeiter:innen).

Die Mensa wird ein Ort

» des Genusses » des Wohlfuhlens » der Nachhaltigkeit
» der sozialen Verantwortung » der sozialen Interaktion

Die Mensa als integraler Bestandteil der Universitatskultur

und als kompetenter Partner und Gastgeber.
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Qualitatsstrategie

Gastlichkeit & Atmosphare Qualitativ hochwertige Speisen

— Essen als kulturbildendes Erlebnis — mit — Regionale & saisonale Produkte
allen Sinnen geniefl3en
— Fokus auf artgerechte Tierhaltung
— Liebe zum Detail: saubere, asthetisch bestandserhaltende Fischerei
prasentierte Teller,

— ,Das Auge isst mit“: Teller nicht Uberladen, - BllEosnsmie

Farbkontraste beachten, saubere
Tellerrander

Kochhandwerk steht im Mittelpunkt Attraktive Menu-Plane

— Frische Kuche — Nahrwert als Mehrwert komplexe
Kohlenhydrate, hochwertige Ole, usw.

— Werterhaltende Zubereitung — Pflanzenbasiert und Abwechslung im
Wochenablauf

— Abwechslung und i- Tipfelchen — Just in time Kuche

— vielfaltiges Salatangebot
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Die Qualitatskriterien
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)) Diese 12 Qualitatskriterien bilden die Basis fur eine Essensbezuschussung, welche vom Gastronomiebetreiber erfullt
werden mussen und dessen Einhaltung mittels 20 Indikatoren von externen Auditor:innen regelmafig Uberpruft werden.

1
Nachhaltige
Beschaffung

Die Beschaffung
samtlicher Lebens-
mittel und Zutaten

orientiert sich an den
gultigen naBe-Kriterien
des Bundes.

7
Pflanzenbasierter
Speisenplan und

Lebensmittel-
einkauf
Mindestens 75 % der
Lebensmittel sind
pflanzlich.

2
Okologische
Erzeugung und
Verarbeitung
Der Anteil 6kolo-
gisch erzeugter
Lebensmittel
entspricht immer
den naBe-Kriterien.

8
Abwechslungs-
reiches und
ernahrungs-
physiologisch
ausgewogenes
Speisenangebot

essenszeit.com

3
Regionale
Herkunft &
saisonale

Ausrichtung

Mindestens 50 %
der eingekauften
Lebensmittel.

9
Reduktion von
Lebensmittelab-
fallen und
Abfallauf-
kommen
Konzept zur

Vermeidung von
Abfallen .

4
Artgerechte
Tierhaltung

Fleisch und Fisch

werden aus einer

Tierhaltung
bezogen, die das

Tierwohl berlick-

sichtigt.

10
Soziale
Standards,
Personal-
entwicklung
sowie
Gleichstellung &
Diversitat

5

Fairer

Handel
Kaffee, Tee und
Kakao werden

ausschlief3lich aus
fairem Handel
eingekauft.

11
Preisgestaltung
und an-
gemessener
Ertrag
Wirtschaftliche
Transparenz.

6
Geringer
Verarbeitungs-
grad
Mindestens 60 %
der eingekauften
Lebensmittel sind
unverarbeitet.

12
Kommunikation
nach innen und

auflen
Regelmalige
Informations-
weitergabe und
Schulungen.
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,Mensa 2030 ist ein Projekt des Bundesministeriums fur Frauen, Wissenschaft und Forschung mit dem Ziel, die Mensa als integralen
Bestandteil der Universitat zu starken und ein qualitatsvolles, nachhaltiges sowie sozial vertragliches Verpflegungsangebot fur
Studierende und Mitarbeitende sicherzustellen.

Mit "Mensa 2030" sichern wir die Zukunft der Hochschulversorgung, entwickeln Mensa-Restaurants, wo sich unsere Mitarbeiter und
Gaste, Willkommen und wohl fuhlen.

* mehr frisches und hochwertiges Essen

 faire Preise fur Studierende

* modernere Raume und bessere Ausstattung

» klare Qualitatskriterien fur alle teilnehmenden Standorte

» eine Wohlfuhloase fur unsere Gaste

Kurz gesagt: Die Mensa soll ein Ort sein, wo sich unsere Gaste erholen, die gesunde und frische Klche geniel3en,
sich kommunikativ austauschen und einfach Spal haben konnen.
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Alle Speisen mit einem Verkaufspreis bis € 9,90 werden mit 55% gestltzt und alle Speisen dariber und bis zu einem maximalen
Verkaufspreis von € 14,90 mit 40%. Speisen mit einem hdheren Verkaufspreis kdnnen nicht gestutzt werden. (Anmerkung: alle Preise
sind brutto).

Kurz gesagt: ja, aber eine Doppelférderung wird nicht mdglich sein. Das heift, das OH-Pickerl soll dort weitergefiihrt werden, wo die
Einlosung der ,Mensa-2030“-Essensstutzung fur Studierende nicht moglich ist (also an allen Universitaten und Hochschulen, die nicht
am Entwicklungsprogramm teilnehmen).

Die Essenstutzung kann von allen Studierenden einmal taglich fur Speisen des Mittagsangebots in Anspruch genommen werden.

Nein, derzeit ist keine Deckelung der Essenstutzung fur Studierende vorgesehen.
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Zuschussfahig sind in der Mensa handwerklich verarbeitete Gerichte, die Bestandteil des Mittagsspeiseplans sind. Nicht als
zuschussfahig gelten insbesondere Handelswaren bzw. fertig bezogene Produkte, jegliche Getranke (inkl. Kaffee), Fruhstlicksangebote,
klassische Cafeteria-Angebote (darunter belegte Brote, diverses Plundergeback, Croissants, Kuchen, Backwaren aus Fremdbezug),
Snackangebote (z.B. Wraps, Bagels, Panini aus Fertigkomponenten) oder regenerierte Convenience-Produkte.

Das Entwicklungsteam ist im regelmaRigen Austausch mit der Bundes-OH, um (iber das Projekt zu informieren und Feedback einzuholen.
Zusatzlich steht Mitte Mai ein Informationstermin mit Hochschulvertretungen an allen Universitaten an. Die laufende Essensstutzung soll
unter Einbeziehung der Bundesbuchhaltungsagentur tiber die OH abgerechnet werden.

Im Wesentlichen geht es um nachhaltige Beschaffung, 6kologische Erzeugung und Verarbeitung, regionale Herkunft und saisonale
Ausrichtung, artgerechte Tierhaltung, fairer Handel, geringer Verarbeitungsgrad, pflanzenbasierter Speiseplan und Lebensmittelankauf,
abwechslungsreiches und ernahrungsphysiologische gesundheitsforderliches Speiseangebot, Reduktion von Lebensmittelabfallen und
Abfallaufkommen, Soziale Standards, Personalentwicklung sowie Gleichstellung & Diversitat, Preisgestaltung und angemessener Ertrag
und gute Kommunikation nach innen und auf3en.

Die Kriterien sind detailliert ausgearbeitet und konnen im Anhang des Entwicklungsprogramm auf Detailebene nachgelesen werden.
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Die Essensstutzung wird allen ordentlichen Studierenden an 6ffentlichen Universitaten und Fachhochschulen gewahrt und kann von
ihnen in jeder Mensa in Osterreich eingelost werden, die den Anforderungen des Entwicklungsprogramms ,Mensa 2030 entspricht -
unabhangig davon, an welcher o6ffentlichen Universitat oder Fachhochschule sie studieren.

Ja, sofern diese im Datenverbund des Bundesministeriums als Studierende registriert sind.

Nein, die Essensstutzung kann grundsatzlich bei allen Mensabetrieben eingeldst werden, die den Anforderungen einer Mensa gemarf
Entwicklungsprogramm entsprechen und die 12 Qualitatskriterien einhalten.
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