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Wir übernehmen Verantwortung

Lebendige Natur, sauberes Wasser und reine Luft sind Grundlage 
unseres Lebens. Sie müssen für unsere Kinder und Enkelkinder 
bewahrt werden. Als heimisches Unternehmen und Marktführer 
in der Gemeinschaftsverpflegung in Österreich übernehmen wir 
Verantwortung. Wir schützen unsere Umwelt, indem wir sorgsam 
mit den begrenzten Ressourcen umgehen. Und wir wollen auch 
unsere Kunden, Gäste, Lieferanten und Partner ermutigen, unserem 
Beispiel zu folgen.

Unser Unternehmens-Leitsatz lautet: Wir machen Gutes besser. 
Wir sind auch beim Umweltschutz Vorreiter und geben uns nicht 
damit zufrieden, nur die rechtlichen Vorgaben zu erfüllen.  
Wir arbeiten entschlossen an einer stetigen Verbesserung des  
Umweltschutzes. Dafür sind wir kreativ beim Entwickeln neuer Ideen 
und mutig in der Umsetzung. 

Wenn Sie oder Ihr Kind unsere Speisen genießen, können Sie das 
mit gutem Gewissen tun. Denn wir kochen nicht nur individuell, 
schmackhaft und ausgewogen, sondern auch nachhaltig gut.
 



Viele kleine Dinge ergeben 
etwas Großes

Wir leben Nachhaltigkeit in allen Dimensionen, den Menschen 
und der Umwelt gegenüber: als verantwortungsvoller und familien-
freundlicher Arbeitgeber, als verlässlicher Partner für Kunden und 
Lieferanten, durch den Einkauf von regionalen, saisonalen Zutaten 
und durch den sparsamen Umgang mit allen natürlichen Ressour-
cen. Wir denken ganzheitlich und vermeiden kurzfristige Erfolge, 
die zu Lasten von Mensch und Umwelt gehen. 

Bei uns gilt der Ansatz der Öko-Effizienz. Jede Maßnahme wird 
hinsichtlich ihrer Wirtschaftlichkeit und Ökologie bewertet.

Unsere Umweltteams arbeiten an der laufenden Verbesserung der 
Umweltstandards und sind im Unternehmen Botschafter unserer 
Vision. Es sind Mitarbeiter aus den unterschiedlichsten Bereichen, 
die sich für das Thema einsetzen und gemeinsam mit der 
Geschäftsführung Maßnahmen planen und umsetzen.



Partnerschaft mit dem WWF
Die profilierte Umwelt- und Naturschutzorganisation WWF Österreich 
und GOURMET setzen sich gemeinsam für eine klimafreundliche 
Ernährung ein. Denn was wir essen, wirkt sich nicht nur auf unser 
Wohlbefinden aus, sondern auch auf Umwelt und Klima. Der Verein 
World Wide Fund For Nature (WWF) will die biologische Vielfalt der Erde 
bewahren und eine Zukunft gestalten, in der Mensch und Natur in  
Harmonie leben.

Rund ein Viertel unseres ökologischen Fußabdruckes ist auf unsere  
Ernährung zurückzuführen. Würden die Menschen in Österreich ent- 
sprechend der Ernährungspyramide essen, könnten schon 22 % der 
durch die Ernährung verursachten Emissionen eingespart werden  
(Quelle: Studie „Achtung: heiß und fettig – Klima & Ernährung in  
Österreich“, WWF Österreich, 2015).

So klimafreundlich kochen wir
Wir machen es unseren Gästen leicht, sich klimafreundlich 
zu ernähren. 

Im Kindergarten, der Schule oder am Arbeitsplatz:
•  Mit einem großen Angebot an vegetarischen Speisen
•  Mit heimischen, saisonalen Zutaten
•  Mit einem hohen Anteil an BIO-Lebensmitteln

Einige unserer Projekte mit Vorbildcharakter:
•  Auszeichnung von klimafreundlichen Speiseplänen für Kinder
•  Klimaschutz- und BIO-Wochen in Unternehmen
•   Unsere Klima-Kochwerkstatt  

für Schüler
•   Bewusstseinsbildung, u. a. gegen 

Lebensmittelverschwendung mit 
der Initiative „Restlos gut!“

•   Klima-Fit-Tage für GOURMET- 
Mitarbeiter in den Kantinen

WWF UND GOURMET
SETZEN SICH FÜR 

KLIMAFREUNDLICHE
ERNÄHRUNG EIN



Schutz des Urwaldes in Österreich
GOURMET unterstützt das Wildnisgebiet Dürrenstein im 
südwestlichen Niederösterreich mit dem größten zusam-
menhängenden Urwald Mitteleuropas. Hier gibt es noch 
unberührte Natur, uralte Bäume, einzigartige Wälder 
und ursprüngliche Wildnis mit seltenen Lebewesen. Die 
Gesamtfläche beträgt 3.500 Hektar. Neben der wissen-
schaftlichen Arbeit bietet das Wildnisgebiet Dürrenstein 
ein umfangreiches Erlebnisprogramm für kleine und große 
Besucher, das Verständnis und emotionale Verbundenheit 
mit der Natur wecken will.   

SDGs: Unser Beitrag 
zur nachhaltigen 
Entwicklung der Welt
Bei einem Gipfeltreffen der Vereinten Nationen 2015 haben sich die 
Mitgliedsstaaten verpflichtet, die Agenda 2030 mit 17 nachhaltigen 
Entwicklungszielen („Sustainable Development Goals“, SDGs) umzu-
setzen. Ziel ist es, gemeinsam die komplexen Herausforderungen der 
heutigen Zeit wie Armut, Hunger, Ungleichheit oder den Klimawandel 
zu bewältigen und künftigen Generationen eine lebenswerte Welt zu 
hinterlassen. 

Mit seinem Nachhaltigkeits-Engagement will GOURMET einen Beitrag 
zu einer besseren Welt leisten. In einer Workshop-Reihe von Oeko-
Business haben wir uns SDG-fit gemacht und erarbeitet, welche Ent-
wicklungsziele wir heute und künftig unterstützen können.



GOURMET-Umweltschutz in Zahlen*

 CO2-neutraler und atomstromfreier Strom100 %

Große 
Auswahl an

vegetarischen 
Speisen

100 %

Lebensmittel aus Österreich, 
viele in BIO-Qualität

recycelbare Verpackungen 
(Papier und Kunststoff)

und damit klimaschonenden Speisen 
in unserem Sortiment
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GOURMET-Umweltschutz in Zahlen*

* Zahlen für unsere beiden Frischküchen in Wien und St. Pölten

minus 
3 %

Energie
pro Jahr

– dieses ambitionierte Ziel haben wir uns 
bis 2022 vorgenommen. Das ist pro Jahr 
der Jahresbedarf an Strom und Wärme von 
rund 40 Haushalten (mit vier Personen)

– die neuen Elektroautos ersetzen 
alte Pool-Autos. Seit 2017 haben  

wir mit klimafreundlichem  
Stromantrieb bereits 50.000 km  
zurückgelegt und dadurch rund  

10 Tonnen CO₂ eingespart.

minus 
10

Tonnen 
CO2

durch Elektromobilität

– wir planen beim Kochen schon jetzt ganz 
genau, wollen aber die vermeidbaren Lebens-
mittelabfälle stetig weiter verringern. Und 
wenn trotzdem Speisen übrigbleiben, 
stellen wir sie unseren Mitarbeitern und  
auch Sozialorganisationen zur Verfügung.

minus 
zwei Drittel
bei Lebens-

mittelabfällen
bis zum Jahr 2030



Unser Umweltengagement im Detail
Energie und Klima

Beim Energiesparen sind wir besonders ehrgeizig. 
Minus 3 % Energie pro Jahr bis zum Jahr 2022 haben wir uns als 
ambitioniertes Ziel gesetzt. Das schont die Umwelt und die Geld-
börsen unserer Kunden. Fahrtechnik- und Eco-Training sowie ein 
interner Wettbewerb spornen beispielsweise unsere Autofahrer an, 
umweltschonend zu fahren. 

•  Neue Photovoltaikanlage auf der Frischküche St. Pölten
•  CO2-neutraler Strom und kein Atomstrom
•  Wärmerückgewinnung – Heizen mit Abwärme der Kühlgeräte
•  Fahrtechnik- und Eco-Training für alle Firmen-PKW-Lenker
•  Optimierte Logistik, CO2-Sparziele für Frächter
•  LED-Beleuchtung
•  Laufendes Energiemonitoring

Energieverbrauch pro Kilogramm Speise*

* Zahlen für unsere beiden Frischküchen in Wien und St. Pölten
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Kochen mit Sonnenergie

In der Frischküche St.Pölten nützt  
GOURMET eine Dachfläche  
von 2.000 Quadratmetern für eine der  
größten Photovoltaikanlagen in Nieder- 
österreich. 960 Paneele erzeugen rund  
300.000 kWh Strom pro Jahr. Der nachhaltige  
Strom wird zum Kochen und Kühlen verwendet und  
deckt rund 10 Prozent des Tagesstromverbrauchs der Frischküche.
 

Lebensmittel

Wie Lebensmittel erzeugt werden, hat einen großen Einfluss auf Umwelt 
und Klima. Deshalb engagieren wir uns in diesem Bereich besonders und 
setzen auf die richtigen Lebensmittel und Rezepturen. Denn Freiland-
Anbau von Lebensmitteln und kurze Transportwege sparen Energie und 
Treibhausgas-Emissionen. Deshalb kaufen wir rund 65 % aller Lebensmittel 
in Österreich ein. Zutaten wie Reis, Bananen, Meeresfisch oder Kakao  
beziehen wir naturgemäß aus anderen Ländern. Dieses Bekenntnis zu
heimischen Lebensmitteln tut dem Menschen, der Umwelt und  
dem Klima gut. 

•  Regionale und saisonale Lebensmittel vorwiegend aus Österreich
•   Langfristige Partnerschaften mit rund 350 Lieferanten im Bereich 

Lebensmittel
•  Großes vegetarisches Angebot
•   Sorgsamer Umgang mit Lebensmitteln, z. B. rezeptgenaues Kochen, 

um Übermengen zu vermeiden, Planung, individuelle Portionsgrößen
•   Wenn trotzdem etwas übrig bleibt, stellen wir die Speisen kostenlos 

unseren Mitarbeitern und Sozialorganisationen wie den SOMA- 
Märkten oder Elisabethbrot zur Verfügung

Unser Grundsatz: Verwenden statt verschwenden! 



Wasser
Sauberes Trinkwasser ist ein besonders wertvolles Gut. Deshalb verwen-
den wir es besonders sparsam. Trotz höchster Hygienestandards konn-
ten wir in den vergangenen Jahren unseren Wasserverbrauch verringern. 
Das tun wir konkret: 

•   Kühlung mit Wasser aus hauseigenem Brunnen anstatt mit  
kostbarem Trinkwasser

•   Geschlossene Kreisläufe
•   Impulswasserzähler für optimale Dosierung
•   Schulung der Mitarbeiter

Abfall
Unsere Papier- und Kunststoffschalen sowie Kartons sind 100 %  
wiederverwertbar, z. B. zu Zeitungspapier, Wellpappe, Kunststoff-Folien  
oder auch hochwertigen Fleece-Produkten. 

Die Zutaten für unsere Speisen lassen wir uns so oft wie möglich in 
Mehrweggebinden liefern, die immer wieder eingesetzt werden können. 

Wir trennen Müll ganz genau und legen besonderen Wert darauf,  
unsere Mitarbeiter darin zu schulen. 

Der verantwortungsvolle Umgang mit Lebensmitteln ist uns ein  
besonderes Anliegen. Deshalb sind wir auch Partner der Initiative  
United Against Waste und arbeiten gemeinsam mit Experten und  
anderen Unternehmen daran, unsere Lebensmittelabfälle weiter  
zu verringern. 

Unser Grundsatz: Vermeiden und verwerten!

Garantiert umweltfreundlich
Wir verpflichten uns nicht nur zur Einhaltung sämtlicher Umweltvorschrif-
ten, wir wollen beim Umweltschutz auch immer besser werden. Deshalb 
lassen wir uns jährlich von unabhängigen Zertifizierungsstellen prüfen.



Unsere Auszeichnungen:

BIO-Zertifikat   (Großküchen Wien und St. Pölten, Parlamentskantine)

GOURMET wurde bereits 1997 BIO-zertifiziert und war damit BIO-
Vorreiter. Das BIO-Zertifikat wird regelmäßig von der Austria Bio 
Garantie, Österreichs führender BIO-Kontrollstelle, kontrolliert.
 
klimaaktiv-Projektpartner  (Großküchen Wien und St. Pölten)

klimaaktiv-Projektpartner setzen Maßnahmen zur Reduktion der 
CO2‐Emissionen im eigenen Bereich um und wenden dabei  
Qualitätsstandards von klimaaktiv an.
 
Umweltnorm ISO 14001  (Großküchen Wien und St. Pölten)

ISO 14001 bezieht sich auf das Umweltmanagement von Produktions-
prozessen und Dienstleistungen. Im Mittelpunkt stehen Auswirkungen, 
Verbesserungen sowie die Umweltziele eines Unternehmens. 
 
Energienorm ISO 50001: 2018  (alle GOURMET-Betriebe)

Dieser Standard beschreibt die Anforderungen, wie ein Energiemanage-
mentsystem einzuführen, zu betreiben und kontinuierlich zu optimieren ist.
 
Österreichisches Umweltzeichen  (Eventgastronomie und Wr. Rathauskeller)

Das Österreichische Umweltzeichen ist Garant für umweltfreundliche 
Produkte und Dienstleistungen.
 
OekoBusiness-Betrieb  (Großküche Wien)

OekoBusiness Wien ist das Umwelt-Service-Paket der Stadt Wien 
für Wiener Unternehmen. Gemeinsam mit Umweltberater werden
Einsparpotenziale bei Energie, Abfall und Ressourcen identifiziert.
 
MSC-Siegel  (Großküchen Wien und St. Pölten)
Das Siegel des Marine Stewardship Council kennzeichnet Fisch 
aus zertifiziert nachhaltiger und verantwortungsvoll geführter Fischerei. 
 
ASC-Siegel  (Großküchen Wien und St. Pölten)
Das Siegel des Aquaculture Stewardship Council kennzeichnet Fisch 
und Meeresfrüchte aus verantwortungsvoller Fischzucht.



Garantiert umweltfreundlich

Mehr dazu auf:
gourmet.at/nachhaltigkeit
blog.gourmet.at
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Aus Gründen der besseren Lesbarkeit wird auf eine geschlechtsspezifische Formulierung ver-
zichtet. Es sind jedoch immer beide Geschlechter im Sinne der Gleichbehandlung angesprochen.
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