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Die 0OO. Gesundheitsholding (OOG) legt mit ihren 5.700 zu
verpflegenden Patientinnen und Patienten pro Tag ab sofort einen
noch starkeren Fokus auf den regionalen Einkauf. Dazu wird das
Budget fur den Lebensmitteleinkauf ab 2022 um 10 Prozent erhéht
und in saisonalen Schwerpunkten bewusst auf regionale
Lebensmittel gesetzt. Allein in den acht Regionalklinik-Standorten
bedeutet das 670.000 Euro pro Jahr, die zusatzlich in die regionale
Lebensmittelwirtschaft flieBen. Hochqualitative Lebensmittel mit
kurzen Transportwegen, einem Wohl fur Patientinnen und Patienten
sowie fur Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter und regionale
Wertschépfung — das ist eine wahre Win-Win-Situation fur alle

Beteiligten.

,»Gerade gesunde Lebensmittel aus der Region haben einen positiven
Einfluss auf das Wohlbefinden der Patientinnen und Patienten sowie
der Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter der Krankenhauser als auch auf
die Wertschopfung unserer Bauerinnen und Bauern und die Umwelt.
Dies ist ein weiterer wichtiger Schritt in der Strategie des Landes
Oberdsterreich, Lebensmittel so weit als moglich aus der Region zu
beziehen. Die jahrliche Budgeterhéhung von 670.000 Euro ist eine
tolle Nachricht fur die Patientinnen und Patienten sowie die
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter der Krankenh&user und fir die
regionalen Produzenten, von den Bauerinnen bis hin zu unseren
Lebensmittelverarbeitern“, freuen sich Gesundheitsreferentin
Landeshauptmann-Stellvertreterin Mag.? Christine Haberlander und

Agrar-Landesrat Max Hiegelsberger.

Heimische Lebensmittel als Basis fur Gesundheit und Genesung

So unterschiedlich die Diagnosen und Therapien in den acht

Regionalklinik-Standorten der OOG und dem Kepler-Universitatsklinikum

auch sind, eines ist fur alle Patientinnen und Patienten gleich: Gesunde,
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nahrhafte Mahlzeiten sind fur die Genesung von grofter Bedeutung. An
den OOG-Regionalklinik-Standorten Bad Ischl, Gmunden, Freistadt,
Kirchdorf, Rohrbach, Scharding, Steyr und Vécklabruck und im Kepler
Universitatsklinikum werden téglich knapp 5.700 Patientinnen und
Patienten sowie Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter verpflegt. Dieses grol3e
Nachfragepotential wird nun verstarkt und unter Einhaltung der

Vergaberichtlinien auf Lebensmittel aus der Region fokussiert.

,Die Oberdsterreicherinnen und Oberdésterreicher sollen gesund und gut
leben kdnnen, heute und bis ins hohe Alter. Dabei spielt die Erndhrung
eine ganz entscheidende Rolle, denn gesunde und vor allem regionale
Lebensmittel tragen wesentlich zum personlichen Wohlbefinden bei und
sollen daher noch haufiger auf den Tellern landen. Daher ist es
naheliegend, die Lebensmittel der oberdsterreichischen Bauerinnen und
Bauern in der Gemeinschaftsverpflegung und besonders in unseren
Krankenhdusern zu starken. Damit leisten wir auch einen Beitrag zum
Klimaschutz. Die OO Gesundheitsholding nimmt hier eine echte
Vorbildrolle ein, erhéht das Budget fir den Lebensmitteleinkauf und
starkt damit neben der Zufriedenheit der Patientinnen und Patienten
auch die regionale Verankerung unserer Krankenhauser®, sagt
Gesundheitsreferentin  Landeshauptmann-Stellvertreterin  Mag.2

Christine Haberlander.

Offentliche Kiichen haben entscheidende Vorbildwirkung

bei regionalem Lebensmitteleinkauf

Das oberste Ziel der heimischen Landwirtschaft ist es, die in Oberosterreich

produzierten, hochwertigen Lebensmittel auch auf die heimischen Tische zu

bekommen. GroRe Abnehmer sind neben dem Lebensmittelhandel und der

Gastronomie auch Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung, also

offentliche und betriebliche Kantinen. Das Land Oberfsterreich setzt bereits

ein ambitioniertes Programm zur Erhdéhung des Anteils regionaler und
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biologischer Lebensmittel in den Landeskiichen um. Dieses Jahr ist mit der
Einrichtung der LaKoSt (Landeskoordinationsstelle fur regionale
Lebensmittel), einer eigenen Servicestelle fur Kichen und regionale
Lebensmittelproduzenten, der nachste Meilenstein gelungen. Das Ziel in den
Landeskichen bis 2025 ist klar und einfach gesagt: 70/30! 70 Prozent
regionale Lebensmittel, 30 Prozent biologische Lebensmittel und das bei
mehr als 1,25 Millionen Mahlzeiten pro Jahr. Zug um Zug werden aber auch
weitere GroRRkiichen in das laufende Bemihen um regionalen Einkauf

eingebunden.

Mit der OOG konnte ein weiterer wichtiger Partner in das bestehende
Netzwerk geholt werden. Die bereits bestehende Zusammenarbeit im
Bereich der Kennzahlenermittlung und der Bewusstseinsbildung fur regionale
Lebensmittel wird intensiviert. ,Die Erhohung des Wareneinsatzes auf funf
Euro pro Tag und Patientin und Patient starkt den regionalen Einkauf und die
Nachfrage bei den Bdauerinnen und Bauern und unseren
Lebensmittelproduzenten. 670.000 Euro jahrlich allein an den acht
Regionalklinik-Standorten, dazu die bereits laufende Erhéhung in den drei
Kichenstandorten des Kepler Universitatsklinikums, das sind klare Signale
an die heimische Lebensmittelwirtschaft. Wir gehen in Oberdsterreich
konsequent den Weg des regionalen Einkaufs weiter. Weil es essentiell fur
die Landwirtschaft und die regionale Wertschépfung ist, vor allem aber auch,
weil es unsere heimischen Lebensmittel wert sind”, so Agrar-Landesrat Max

Hiegelsberger.

Bedeutung regionaler Kiiche in den Landes-Krankenh&usern

Verpflegung ist im Spital ein wichtiger Faktor. Essen soll nicht allein zur

Genesung beitragen. Daflr, dass es schmackhaft ist, sorgen die rund 440

Mitarbeiter/innen in den Klinikums-Kichen. Fir die entsprechende Speisen-

Qualitat tragen saisonale Lebensmittel aus der Region das ihre bei. Die

Kichenleitungen arbeiten bei der Speiseplanerstellung und Rezept-
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Gestaltung eng mit den Diatolog/innen im Haus zusammen, um auf die
individuellen Patient/innen-Bedurfnisse ausgerichtete Speisen anbieten zu
konnen.

Auch die Mitarbeiter/innen schétzen frisch zubereitete Mahlzeiten, umso
mehr, wenn diese einen hohen regionalen Anteil aufweisen. Zudem
profitieren von einem hoheren Anteil an regionalen Lebensmittel die
regionalen Lebensmittellieferanten. Kirzere Anfahrtswege bei der
Belieferung mit regionalen Lebensmittel reduzieren durch die geringere CO2-
Belastung den von uns hinterlassenen 0Okologischen Fufl3abdruck. Bei der
Beschaffung wird auf die korrekte Einhaltung des Vergaberechts geachtet,
grof3teils Uber die Bundesbeschaffungs-Gesellschaft und bereits ein Teil

auch direkt bei regionalen Lieferanten gekauft.

JAKktuell beschaffen wir bereits einen Grof3teil unserer Lebensmittel regional,
also aus Osterreich oder dem regionalen Umfeld der jeweiligen Einrichtung.
Der Schwerpunkt liegt dabei auf Brot, Molkereiprodukten, Eiern, Fleisch,
Frischfisch, Obst und Gemise. Das spiegelt sich auch in der Zufriedenheit
mit dem Essen wieder. Die Patientenbefragung 2020 hat eine Note von 1,4
nach Schulnoten ergeben und auch der hohe Zuspruch von externen
Systempartnern wie z.B. den Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter der diversen
Rettungsorganisationen bezeugen die hohe Qualitdt des Essens”, so OOG-
Geschaftsfuhrer Mag. Karl Lehner, MBA: ,Auch bei bé&uerlichen
Direktvermarktern wird bereits  eingekauft, wobei sich die
Lieferantenbeziehungen meist auf einzelne Themenwochen beschranken, da

die bendtigten Mengen oft nicht kontinuierlich zur Verfliigung stehen.“

Zukunftiger Schwerpunkt regionale Lebensmittel

Ab dem Jahr 2022 erhoht sich der Wareneinsatz fur einen Vollverpflegstag —

also Fruhstuck, Mittagessen, Jause, Abendessen — von 4,51 auf 5 Euro.

Diese Erhohung kommt im Rahmen der vergaberechtlichen Méglichkeiten

zur Ganze der Beschaffung regionaler Lebensmittel zugute. Diese werden fur
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saisonale Schwerpunkte wie zum Beispiel Wildwochen herangezogen, bei

denen dann rein regionale Lieferanten zum Zug kommen.

Die Herkunft der Lebensmittel wird in den Krankenhauskiichen auch bereits
aktiv kommuniziert. Dabei hilft die Kooperation mit dem Land Oberdsterreich
beim Projekt RegioLem. Klinik-individuell wird mittels Tischaufstellern oder
Postern, auf denen Uber die regionale Herkunft informiert wird, auf die
Lebensmittel-Herkunft aus der Region aufmerksam gemacht bzw. werden die
jeweiligen Lieferanten namentlich angefihrt. Eine besonders breit gestreute
Info Uber die regionale Herkunft der Lebensmittel gibt es im Rahmen von
Sonderaktivitditen wie zum Beispiel Wildwochen, Fisch-Specials oder
Gerichten mit der frischen Kartoffelernte. Die Gestaltung Ubernehmen die
Regionalkliniken mit den ihnen vor Ort zur Verfigung stehenden
Lebensmitteln selbst.

,E8sen stellt nach bester medizinischer, pflegerischer und therapeutischer
Versorgung fir die meisten unserer Patientinnen und Patienten den
wichtigsten Punkt im Zuge ihres stationaren Aufenthaltes dar. Es soll zur
Gesundung beitragen, strukturiert den Tag und ist meist Gesprachsthema
Nummer eins unter Patientinnen und Patienten. Umso wichtiger, dass es
nicht nur schmackhatft ist, sondern auch aus besten Zutaten erstellt ist. Beste
Qualitat garantieren hier regionale und saisonale Lebensmittel, die in den
Kichen wunserer Kliniken zur Verarbeitung gelangen®, so Lehner

abschlieRend.



