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Ein Projekt von Klimabiindnis Oberdsterreich

MaBnahmenblatt Erndhrung
»ein Genuss fiir alle Sinne!”

Regional
Verwenden Sie fiir die Ausspeisung und Getrankeausschank Lebensmittel aus der Region, schauen
Sie auf kurze Transportwege, stellen Sie auBerdem regionale Spezialitaten vor.

Saisonal

klimaschonende Erndhrung setzt Saisonalitat voraus, servieren Sie erntefrische saisonale Produkte
(im Fruhjahr/Sommer bieten sich Spargelgerichte im Herbst Kiirbisgerichte, im Winter u.a.
lagerfahiges Gemise z.B.: Krautgerichte, Salate werden nach Saison gewahlt)

Biologisch
Bevorzugen Sie biologisch hergestellte Lebensmittel. Achten Sie auf dementsprechende Siegel
http://www.biolebensmittel.at/article/archive/12418

Fair gehandelt
Achten Sie bei Produkten, die bei uns aus klimatischen Griinden nicht produziert werden kénnen
auf das FAIRTRADE Giitesiegel!

Vegetarisch bzw. Vegan

Bieten Sie auch rein vegetarische wie auch vegane Speisen an. Denn diese enthalten den kleinsten
Okologischen FulRabdruck. Beachten Sie dass mindestens die Halfte der auf der Speisekarte
angebotenen Menus fleischlos sind.

Trinkwasser
Stellen Sie lhren Gasten kostenlos Leitungswasser zur Verfligung. Dazu bieten sich Wasserkriige oder
Trinkwasserbrunnen an Veranstaltung sind hier Wasserkriige oder Trinkbrunnen geeignet.

Planung

Stimmen Sie die Verwendung von regionalen, saisonalen und biologischen Speisen und Getranken in
Ihrem gesamten Festbereich moglichst frith mit den Caterlnnen bzw. den Anbieterinnen

von Lebensmitteln bereits bei der Veranstaltungsplanung ab.

(Basis fiir Mafsnahmenblatt , Leitfaden fiir die Organisation nachhaltiger Veranstaltungen - fest
feiern!” der ehem. ,,Akademie fiir Umwelt und Natur” und des , Osterreichischen Okologie-Institut”)



