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ÜBUNG 1: Lebensmittel aus welchen Warengruppen beziehen sie bereits regional? 
Schätzen Sie grob ab wie viel Prozent.  
Name Beschreibung Notizen 

Getränke  

 
 
 
 

Gemüse und 
Salat 

 

 
 
 
 

Obst  

 
 
 
 

Brot, Getreide 
und Beilagen 

 

 
 
 
 

Milch und 
Milchprodukte 

 

 
 
 
 

Fleisch, Wurst, 
Fisch und Ei 

 

 
 
 
 

Fette und Öle  

 
 
 
 

Sonstiges 
(Kuchen, 
Mehlspeisen, 
Knabbereien) 

 

 
 
 
 



 
 
ÜBUNG 2: Welche Lebensmittel bieten Sie außerhalb der Saison an? Bieten Sie 
Lebensmittel an die in Ihren Breiten gar nicht wachsen (exotische Früchte, Meeresfisch etc.). 

Lebensmittel Speise in der es verarbeitet wird 
Wird die Speise gut 
angenommen?  

  

 
 
 
 

  

 
 
 
 

  

 
 
 
 

  

 
 
 
 

  

 
 
 
 

  

 
 
 
 

  

 
 
 
 

  

 
 
 
 

 



 
 
ÜBUNG 3: Definieren Sie die folgenden Begriffe: 

 

Was bedeutet Regionalität im Bezug auf Lebensmittel? 
 
 
 
 
 
 
Was macht ein Lebensmittel saisonal? 
 
 
 
 
 
 
ÜBUNG 4: Kreuzen sie die Kriterien an die ein nachhaltiger Speiseplan erfüllen soll. (5 
Kriterien) 

 Biologische Lebensmittel 
 Convenience Lebensmittel 
 Lebensmittelaus konventioneller Landwirtschaft 
 Saisonale Lebensmittel 
 Lebensmittel aus Entwicklungsländern 
 Frisch zubereitete Speisen 
 Reduzierte Fleisch Portionen 
 Ethno- Food 
 Jeden Tag Fleisch anbieten 

 



 
 
ÜBUNG 5: Verbinden Sie die Lebensmittelgruppen mit den Stufen der Ernährungspyramide 
wie von Experten empfohlen. 
 

 
kitchen 
ÜBUNG 6: Welches heimische Obst ist in Österreich das ganze Jahr über frisch oder als 
Lagerware verfügbar? Geben Sie ein Beispiel. 
 
 
 
 
ÜBUNG 7: Welches heimische Gemüse ist in Österreich das ganze Jahr über frisch oder als 
Lagerware verfügbar? Geben Sie mindestens ein Beispiel. 
 
 
 
 
 
 
ÜBUNG 8: Welches heimische Obst und Gemüse ist in Österreich nur zu gewissen Zeiten 
verfügbar? Geben Sie Beispiele mit Jahreszeit and und geben Sie an ob sie diese 
Lebensmittel verarbeiten.  
Lebensmittel Jahreszeit Verarbeitung  

  

 
 
 
 

  

 
 
 
 

Lebensmittelgruppen: 
Getreide und Erdäpfel 
alkoholfreie Getränke 
Fette und Öle 
Milch und Milchprodukte 
Gemüse, Hülsenfrüchte und 
Obst 
Fisch, Fleisch, Wurst und Eier 

    
 
 
 



 
 

  

 
 
 
 

  

 
 
 
 

  

 
 
 
 

  

 
 
 
 

  

 
 
 
 

  

 
 
 
 

 
ÜBUNG 9: Stellen sie für jede Jahreszeit ein Beispiel-Menü mit Suppe, Salat Hauptspeise 
und Nachspeise zusammen die mit saisonal und regional verfügbaren Lebensmitteln 
zubereitet werden können: 
 
Frühling: 
 
Suppe: 

Salat: 

Hauptspeise: 

Nachspeise: 



 
 
Sommer: 
 
Suppe: 

Salat: 

Hauptspeise: 

Nachspeise: 

 
Herbst: 
 
Suppe: 

Salat: 

Hauptspeise: 

Nachspeise: 

 
Winter: 
 
Suppe: 

Salat: 

Hauptspeise: 

Nachspeise: 

 
 
 



 
 
ÜBUNG 10: Geben Sie mindestens 3 Vorteile an die eine nachhaltige Menügestaltung mit 
sich bringt. 
 
 
 
 
 
 
ÜBUNG 11: Geben sie mindestens 3 Prinzipien der biologischen Landwirtschaft an: 
 
 
 
 
 
 
ÜBUNG 12: Sind regionale, saisonale Lebensmittel oder biologische Lebensmittel die von 
weiter her kommen nachhaltiger? Begründen Sie ihre Antwort. 
 
 
 
 
 
 
ÜBUNG 13: Sind folgende Aussagen richtig oder falsch?  
 

-Der Co2 Ausstoß von Lebensmitteln steigt mit der Verarbeitungsstufe.  

 Wahr  

 Falsch 

Convenience Lebensmittel sparen Geld durch die geringeren Personalkosten bei der 

Zubereitung auch wenn sie teurer sind als frische Lebensmittel. 

 Wahr  

 Falsch 

  

-Biologisches Fleisch emittiert mehr eq CO2/kg. 

 Wahr  

 Falsch 

 

Die Preise für konventionelle Lebensmittel berücksichtigen nicht die ökologischen und 

sozialen Folgekosten ihrer Herstellung und Verarbeitung. 

 Wahr  

 Falsch 



 
 
Man kann theoretisch die täglich empfohlenen 5 Portionen Obst und Gemüse auch in einer 

Mahlzeit zu sich nehmen. 

 Wahr  

 Falsch 

Der oftmals hohe Salzgehalt von Fertiggerichten kann vor allem für Personen mit erhöhtem 

Blutdruck nachteilig sein.  

 Wahr  

 Falsch 

Wenn man Gemüse aus Treibhausanbau mit Gemüse aus Freilandanbau vergleicht ist der 

Energieeinsatz dabei bis zu 34 - mal höher und der CO2 Ausstoß 18 - mal höher. 

 Wahr  

 Falsch 

 
ÜBUNG 14:  Ordnen Sie die Beschreibungen und Beispiele den einzelnen Convenience 
Stufen zu. 
 

Convenience Stufe 
Verarbeit-
ungsgrad 
in % 

Beschreibung  
Beispiele 

Grundstufe 0 

 
 
 
 

 

Küchenfertig 15 

 
 
 
 

 

Garfertig 30 

 
 
 
 

 

Mischfertig 50 

 
 
 
 

 

Regenerierfertig 100 

 
 
 
 

 

 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ÜBUNG 15: Geben sie Beispiele wie biologische Lebensmittel in Großküchen eingesetzt 
werden können ohne das Budget zu stark zu belasten (mindestens 3 Punkte). 
 
 
 
 
 
 
 
ÜBUNG 16: Definieren Sie: 
 
Technologische Qualität: 
 
 
 
 
 
Sensorische Qualität: 
 
 
 
 
 
 
Hygienische Qualität: 
 
 
 
 
 

Nach Wärmezufuhr sind die Speisen 
verkaufsfähig 

Fertiggerichte (einzelne Komponente 
oder fertige Menüs) 

Vorbereitung muss noch in der Küche 
erfolgen 

Zerlegen von Tierhälften, Backen von 
Brot 

Ohne Vorbereitung zu garen Filet, Teigwaren, TK-Gemüse 
Durch Mischung verschiedener Lebensmittel 
werden fertige Speisen hergestellt 

Salatdressing, Kartoffelpüree Pulver 

Zum sofortigen Verzehr geeignet Brot, Gebäck, Matjes, Tomatenmark 

Lebensmittel müssen vor dem Garen noch 
vorbereitet werden 

Fisch, zerlegtes Fleisch  
unvorbereitetes Gemüse 

 



 
 
ÜBUNG 17: Geben Sie je mindestens 2 Vor- und Nachteile für verschiedene 
Ausgabesysteme an.  
 
Schöpfsystem: 
Vorteile: 
 
 
 
 
 
 
 
 

Nachteile: 

 
Tablettsystem: 
Vorteile 
 
 
 
 
 
 
 
 

Nachteile 

 
 
 
 
 
 
ÜBUNG 18: Geben Sie mindestens drei Optionen an wie ein vorhandener Speiseplan 
Ressourceneffizienter gestaltet werden kann: 
 



 
 
ÜBUNG 19: Werden die angebotenen Speisen ihrer Küche auf die 
ernährungsphysiologischen Bedürfnisse der Verpflegungsteilnehmer abgestimmt? Wenn ja 
wie? 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ÜBUNG 20: Wie unterschieden sich die österreichischen Herkunftsbezeichnungen:  
„geschützte Ursprungsbezeichnung“  (z.B. Tiroler Bergkäse g.U.)  
 
 
 
 
 
"geschützte geografischer Angabe"  (z.B. Steirischer Kren g.g.A.) 
 
 
 
 
 
ÜBUNG 21: Was sind mögliche Herausforderungen bei der Umstellung des Speiseplans, 
welche sind Ihnen vielleicht schon persönlich begegnet. Nennen Sie mindestens 3 Beispiele 
und wenn möglich zu Ihrer Situation passende Lösungsansätze. 
 



 
 
ÜBUNG 22: Welche Lebensmittelgruppe hat die höchsten Co2 Emissionen? 
Kreuzen Sie die zutreffende Antwort and und begründen Sie Ihre Antwort. 
 
 Getränke 
 Gemüse und Salat 
 Obst  
 Brot Getreide und Beilagen 
 Milch und Milchprodukte 
 Fleisch, Wurst, Fisch und Ei 
 Fette und Öle 
 Sonstige (Kuchen, Mehlspeisen, Knabbereien) 


