Vereinbarungen mit Catering Dienstleistern

Gastronomen, die Catering-Dienstleistungen im Veranstaltungszentrum fur
den Veranstalter einbringen

Vereinbart wird:

Die Verwendung von Mehrweggeschirr und —besteck im Gastebereich.

Verwendung von wieder verwendbaren oder kompostierbaren Servietten und
Dekoration und wieder verwendbaren Tischdecken.

Einkauf von Nahrungsmitteln, Gewdrzen etc. in GroB3packungen.
Einkauf von Getranken in Mehrweggebinden.

Einkauf in recyclingfahigen Verpackungen oder Mehrweg
Transportverpackungen.

Angebot von Gratis-Leitungswasser wahrend der Veranstaltung.

Einsatz von regional erzeugten! und saisonalen Nahrungsmitteln und
Getranken, wenn maoglich aus biologischem Anbau. Die Erzeuger bzw.
Lieferanten missen bekannt gegeben werden.

Einsatz von Fair-Trade-Produkten bei Kaffee, Tee, Kakao, Saften die nicht
regional verfigbar sind, Schokolade, etc.

Fisch und andere Meeresfrichte aus Wildfang mit MSC (Marine Stewardship
Council) Gutesiegel oder aus biologischer Aquakultur.

Verzicht auf aus Sicht des Tier- und Artenschutz bedenkliche Lebensmittel
(z.B. Kaviar, Blauflossenthunfisch, Hai, Schildkroten, Gansestopfleber,
Froschschenkel, etc.)

Angebot von vegetarischen Gerichten

Ubrig gebliebene Lebensmittel werden nach Maéglichkeit der lokalen
Wohlfahrt/Bedurftigen gespendet.

Speiseabfélle werden sachgerecht entsorgt (Biogasanlage, Kompostierung
etc.)

Wenn Dekoration, Tischdecken, Servietten, etc. als kompostierbare
Wegwerfware eingesetzt werden sollen, so ist sicher zu stellen, dass diese
Materialien nach Ende der Veranstaltung Giber getrennte Sammlung fur
Bioabfélle erfasst und entsorgt werden.

1 pie Hauptproduktion des Lebensmittels (Anbau, Aufzucht, Ersterzeugung, etc.) liegt innerhalb einer Distanz von rd. 150 km
(in Grenzregionen auch aul3erhalb Osterreichs). Eine regionale Verkaufsstatte oder Vertriebsniederlassung ist nicht
ausreichend.

Die Herkunft kann — auf Nachfrage - durch regionale oder nationale Gutesiegel bestatigt werden (z.B. AMA-Glitesiegel).



Weiters vereinbart wird:

= alle Mitarbeiter/innen im Betrieb, die zur Gastronomie beitragen (u.a.
Einkauf, Kiiche, Service) sind Uber die Kriterien informiert

= Kommunikation der besonderen Qualitat des Gastronomie-Angebots nach
aul3en:

a) Die Erzeuger/innen der regionalen
Hauptgerichte/Beilagen/Getranke werden auf den Speise- /
Meni- oder Tischkarten angefihrt

b) Auf die besondere Qualitdt des Gastronomie-Angebots wie z.B.
saisonale oder 6kologische Produkte, MSC Fisch etc. wird direkt
(auf Tischkarten, Tageskarten, Speisekarten, etc.) hingewiesen.

c) Alle Service-Mitarbeiter/innen sind eingeschult und kénnen die
Géaste auch mindlich informieren

Zusatzlich wird folgendes Angebot vereinbart (dient als Nachweis zur Erfillung von
Sollkriterien):

[] Lebensmittel in Bio-Qualitéat
Es werden mindestens 50% der Speisen und 50% der Getréanke in biologischer,
regionaler Qualitat angeboten.
[]Ja

] nein, weil:

[ ] Regionale Produktion
Folgende Produkte stammen zu 100% aus regionaler (d.h. die Hauptproduktion des Lebensmittels
(Anbau, Aufzucht, Ersterzeugung, etc.) liegt innerhalb einer Distanz von rd. 150 km -in
Grenzregionen auch auRerhalb Osterreichs. Eine regionale Verkaufsstétte oder
Vertriebsniederlassung ist nicht ausreichend) und ggf. saisonaler Produktion:

] Fleisch

] Fisch

] Gemise

[] Salate

[ ] Kase

] Joghurt / Milchprodukte
[] Tafelwasser/Mineralwasser
[] Bier

] Fruchtsafte

] Wein

] Krautertees

[] Fair Trade Produkte
Folgende Produkte werden ausschlie3lich aus fairem Handel angeboten (z.B. Fair Trade
Gutesiegel):
[] Kaffee
[]Tee
[] Orangensaft oder Saft aus anderen nicht-regionalen Friichten
[] Regionale Speisen
Folgende Speisen werden angeboten und sind typisch/charakteristisch fur die Region:



Vereinbarungen mit Gastronomen vor Ort:

= Gastronomen, die Essen fur Teilnehmer/innen oder Empféange von Partnern /
Sponsoren aulRerhalb des Veranstaltungsortes ausrichten

Vereinbart wird

= Die Verwendung von Mehrweggeschirr und -besteck.

= Verwendung von wieder verwendbaren Tischdecken, Servietten und
Dekoration. Wenn Wegwerfware unvermeidbar ist, muss sie kompostierbar

sein.

= Die Tageskarte (inkl. Tagesmeni-Angebot) und das Getrankeangebot wird
nach den Kriterien von ,Umweltzeichen Green Meeting“ ausgelegt:

o

o

Bereitstellung von Gratis-Leitungswasser wahrend der Veranstaltung.

Einsatz von regional erzeugten2 und saisonalen Nahrungsmitteln und
Getranken, wenn maoglich aus biologischem Anbau. Die Erzeuger bzw.
Lieferanten missen bekannt gegeben werden.

Einsatz von Fair-Trade-Produkten bei Kaffee, Tee, Kakao, Saften die
nicht regional verfugbar sind, Schokolade, etc.

Fisch und andere Meeresfrichte aus Wildfang mit MSC (Marine
Stewardship Council) Guitesiegel oder aus biologischer Aquakultur.

Verzicht auf aus Sicht des Tier- und Artenschutz bedenkliche
Lebensmittel (z.B. Kaviar, Blauflossenthunfisch, Hai, Schildkréten,
Gansestopfleber, Froschschenkel, etc.)

Angebot von vegetarischen Gerichten

Weiters vereinbart wird:

= alle Mitarbeiter/innen im Betrieb, die zur Gastronomie beitragen (u.a.
Einkauf, Kuche, Service) sind uber die Kriterien informiert

= Kommunikation der besonderen Qualitat des Gastronomie-Angebots nach
aul3en:

a) Die Erzeuger/innen der regionalen
Hauptgerichte/Beilagen/Getranke werden auf den Speise- /
Meni- oder Tischkarten angefiihrt

b) Auf die besondere Qualitat des Gastronomie-Angebots wie z.B.
saisonale oder 6kologische Produkte, MSC Fisch etc. wird direkt
(auf Tischkarten, Tageskarten, Speisekarten, etc.) hingewiesen.

2 pie Hauptproduktion des Lebensmittels (Anbau, Aufzucht, Ersterzeugung, etc.) liegt innerhalb einer Distanz von rd. 150 km
(in Grenzregionen auch auf3erhalb Osterreichs). Eine regionale Verkaufsstatte oder Vertriebsniederlassung ist nicht

ausreichend.

Die Herkunft kann — auf Nachfrage - durch regionale oder nationale Gutesiegel bestatigt werden (z.B. AMA-Glitesiegel).



c) Alle Service-Mitarbeiter/innen sind eingeschult und kénnen die
Gaste auch mindlich informieren

Zusatzlich wird folgendes Angebot vereinbart (dient als Nachweis zur Erfillung von
Sollkriterien):

[] Lebensmittel in Bio-Qualitat
Es werden mindestens 50% der Speisen und 50% der Getrénke in biologischer,
regionaler Qualitat angeboten.
[]Ja
] nein, weil:

[ ] Regionale Produktion

Folgende Produkte stammen zu 100% aus regionaler (d.h. die Hauptproduktion des Lebensmittels
(Anbau, Aufzucht, Ersterzeugung, etc.) liegt innerhalb einer Distanz von rd. 150 km -in
Grenzregionen auch auBerhalb Osterreichs. Eine regionale Verkaufsstétte oder
Vertriebsniederlassung ist nicht ausreichend) und ggf. saisonaler Produktion:

] Fleisch

] Fisch

[ ] Gemise

[ ] Salate

[] Kase

] Joghurt / Milchprodukte

[] Tafelwasser/Mineralwasser

[] Bier

[] Fruchtsafte

[ ] Wein

[] Krautertees

[] Fair Trade Produkte
Folgende Produkte werden ausschlie3lich aus fairem Handel angeboten (z.B. Fair Trade
Gutesiegel):
[] Kaffee
[]Tee

[] Orangensaft oder Saft aus anderen nicht-regionalen Friichten

[] Regionale Speisen
Folgende Speisen werden angeboten und sind typisch/charakteristisch fur die Region:



