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Der Grüner Teller steht für 
Qualität in der steirischen Gemeinschaftsverpflegung.  

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Wir machen Ihre Qualität sichtbar! 
 

  



 

 
Verliehen von Styria vitalis, Marburger Kai 51, 8010 Graz, ZVR: 741107063 2 www.styriavitalis.at 

 

Der Grüne Teller in Zahlen 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Der Grüner Teller steht für Qualität in der steirischen Gemeinschaftsverpflegung*. Verliehen wird 
die Marke für die warme Hauptmahlzeit. Der Grüne Teller ist der „grüne“ Faden auf dem Speiseplan: 
Wer grün isst, isst ausgewogen und gesund im Wochenverlauf. Das ausgezeichnete Menü ist nach 
außen hin gut sichtbar mit dem Grüner Teller-Label gekennzeichnet. Weitere Menülinien sind er-
laubt. 
 
Hier ein Beispiel aus der Praxis von einem Speiseplan mit mehreren Menülinien. Falls Sie nur ein 
Menü anbieten, muss Ihr gesamtes Speisenangebot den Grüne Teller-Kriterien entsprechen.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Die Auszeichnung orientiert sich an den Steirischen Mindeststandards für Gemeinschaftsverpflegung 
(http://www.gemeinsam-geniessen.at) und setzt ein Plus, z.B. durch verpflichtende Fortbildungen.  
 
 

*Definition Ge|mein|schafts|ver|pfle|gung: 
Gemeinsame Verpflegung für eine größere Personengruppe über einen längeren Zeitraum.  

Die Personen sind nicht zum Zweck des Essens in der Einrichtung, sondern um dort zu arbeiten (zB 
Betriebskantinen), zu lernen (zB Schule, Kindergarten), gepflegt zu werden (zB Krankenhaus), etc. 

Wird seit 2011 verliehen 

Über 60 zertifizierte Betriebe in der Steiermark 

19.000 EsserInnen täglich 

19 Kriterien 

Speiseplancheck pro Jahr und 
Fortbildung pro Jahr 

1 

http://www.gemeinsam-geniessen.at/Documents/Brosch%C3%BCre_Mindeststandards%20in%20der%20Gemeinschaftsverpflegung_web.pdf
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Der Weg zum Grünen Teller 
 
 
1. Telefonischer Erstkontakt mit Styria vitalis 
 
Bevor es los geht bitten wir um einen Anruf, um die Rahmenbedingungen bei Ihnen vor Ort zu klären 
und zu schauen ob Sie für den Grünen Teller in Frage kommen. 
 
Sabine Wallner ist Ihre Ansprechperson und freut sich auf Ihren Anruf unter 0316 | 82 20 94 – 70. 
 
2. Anmeldeformular 
 
Wird von Styria vitalis zur Verfügung gestellt. 
 
3. Speiseplancheck mit ausführlichem Feedback von Styria vitalis 
 
Für den Speiseplancheck brauchen wir Speisepläne von vier durchgehenden Wochen. Im Rahmen des 
Speiseplanchecks wird überprüft, ob Ihre Gäste im Laufe einer Woche ausgewogen essen können. 
Individuelle Tipps, Umsetzungsvorschläge und Rezepte werden als Anregungen rückgemeldet. 
 
Bei Abweichungen von den Grüner Teller-Kriterien sind die Änderungen innerhalb von sechs Mona-
ten einzuarbeiten. Rückfragen und Hilfestellungen sind kostenlos, eine Beratung vor Ort ist möglich 
(Terminvereinbarung nötig; kostenpflichtig). 
 
4. Beidseitige Unterzeichnung des Lizenzvertrags 
 
Die Lizenzverträge dienen dazu, die gute Zusammenarbeit zwischen Styria vitalis und Ihrem Betrieb 
auch formal besser festzuhalten. Ihre und unsere Rechte als Lizenznehmer bzw. –geber sind darin 
festgehalten und können somit jederzeit nachgelesen werden. 
 
4. Verleihung 
 
Nach dem erfolgreichen Speiseplancheck kommen wir gerne zu Ihnen, um den Grünen Teller feierlich 
zu überreichen. 
 
 

Vergabe der Marke 
 
 
Der Grüne Teller wird jährlich von Styria vitalis vergeben wobei zumindest einmal jährlich eine ange-
kündigte Prüfung der Nutzungskriterien stattfindet.  
 
Dabei werden  

 Speisepläne von vier aufeinander folgenden Wochen analysiert,  

 die Kennzeichnung der Grüne Teller-Speisen bzw. Grüne Teller-Menüs auf dem Speiseplan 
und  

 die einschlägige Fortbildung von zumindest einem/r Mitarbeiter/in pro Jahr oder alternativ 
zwei Fortbildungen innerhalb von zwei Jahren kontrolliert. 
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Kosten 
 
Einmalige Eingangsprüfung: € 155,- zuzüglich 10% USt. 
Wird zu Beginn der Kooperation pro Speiseplancheck von Styria vitalis verrechnet.  
 
Monatliche Lizenzgebühr: € 10,65 zuzüglich 10% USt. 
Wird gesammelt einmal jährlich verrechnet.  
 
 

Der jährliche Speiseplancheck 
 
 

Zur Qualitätskontrolle werden Ihre Speisepläne jährlich von Styria vitalis kontrolliert.  
 
Im Rahmen des Speiseplanchecks wird überprüft, ob Ihre Gäste im Laufe einer Woche ausgewogen 
essen können. Wenn der Speiseplan ein paar einfachen Regeln folgt, kann nichts mehr schief gehen: 

 
Für den Grünen Teller ist die Menüzusammenstellung der ganzen Woche ent-
scheidend: Die Menülinie muss zB im Laufe einer 5-tägigen Verpflegungswo-
che mindestens 2 x pikant vegetarische Hauptgerichte enthalten, darf maxi-
mal 3 x Fleischgerichte und maximal 1 x eine süße Hauptspeise anbieten. 
 
Gemüse und eine Sättigungsbeilage gehören zu jedem Menü.  

Salat/Rohkost muss mindestens 3 x und Obst mindestens 2 x pro Woche angeboten werden. Wö-
chentlich 1 x bietet das Menü Vollkorn und Hülsenfrüchte. 
 
Frittiertes darf auch sein - jede zweite Woche! 
 
 

Drei Stufen zum Ziel 
 
 
Für die Auszeichnung Ihres Speisenangebots gilt es, drei Stufen zu nehmen: 
 

 Stufe 1: Kriterien, die das Hauptgericht betreffen 

 Stufe 2: Kriterien, die das gesamte Menü betreffen 

 Stufe 3: Ergänzende Kriterien, um den Grünen Teller zu erkochen 
 
Erst wenn die Stufe 1 erfüllt ist, geht´s weiter zur Stufe 2 etc. 
Keine Sorge, falls eine Stufe nicht erfüllt wird, gibt es ein Schnellwarnsystem. Wir melden uns telefo-
nisch oder per E-Mail, um Details nachzufragen. 
 
Und weil Grüner Teller nicht gleich Grüner Teller ist, gibt es eine Differenzierung: 
 

     

 15,5 bis 16,5 Punkte 17 bis 18 Punkte 18,5 bis 19,5 Punkte 
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Nutzungskriterien 
 

Kriterien für eine 5 Tage-Woche 
 

Überprüft werden die Speisepläne von vier aufeinander folgenden Verpflegungswochen. 
Pro Kriterium wird maximal ein Punkt vergeben. Die Kriterien gelten jeweils für die Grüne Teller-Menülinie. 

 

Stufe 1: Das Hauptgericht (4 von 4 Punkte verpflichtend) 

 

1 
Mindestens 2 x pro Woche ist das Hauptgericht pikant vegetarisch, z.B. Spinatknödel mit Tomaten-
ragout, Bohnengulasch mit Vollkornbrot, Krautfleckerl. 

2 
Maximal 1 x pro Woche ist das Hauptgericht eine Süßspeise, z.B. Buttermilchschmarren mit 
Kirschenkompott, Hirseauflauf mit Äpfeln. 

3 Maximal 3 x pro Woche ist das Hauptgericht ein Fleisch- oder Fischgericht. 

4 
Mindestens eines der Fleischgerichte hat einen geringeren Fleischanteil, z.B. Chili con Carne, La-
sagne, Pizza, Spaghetti Bolognese, Quiche.* 

Für mindestens 2 x Fisch (bevorzugt regionalem) in vier Verpflegungswochen gibt es 0,5 Bonuspunkte. 
* Bei nur einem Fleischgericht pro Woche ist der geringe Fleischanteil nicht verpflichtend. 
 

Stufe 2: Das Menü (5,5 von 7 Punkten verpflichtend) 

 

5 Jedes Menü enthält Gemüse, z.B. in der Suppe, als Beilage, als Hauptspeise. 

6 
Jedes Menü enthält eine Sättigungsbeilage, z.B. Kartoffeln,  (Vollkorn-)Nudeln, (Natur-)Reis, (Voll-
korn-)Dinkelspätzle, Polenta. 

7 Mindestens 3 x pro Woche ist Salat/Rohkost Teil des Menüs. 

8 
Mindestens 2 x pro Woche ist Obst Teil des Menüs, z.B. frisches Obst, Obstsalat, Kompott,  
Orangen-Karottensuppe, Apfel-Rotkraut. 

9 
Mindestens 1 x pro Woche enthält das Menü Vollkornprodukte, z.B. Naturreis, Vollkorngries, Voll-
kornbrot oder Alternativen wie Couscous, Bulgur. 

10 
Mindestens 1 x pro Woche sind Hülsenfrüchte Teil des Menüs, z.B. Bohnschotensalat, Linsenla-
sagne, Bohnensuppe. 

11 
Maximal jede 2. Woche enthält das Menü Frittiertes oder sehr Fettreiches wie Pommes frites, Wie-
ner Schnitzel, paniertes Gemüse. 

 

Stufe 3: Der Grüne Teller (ab insgesamt 15,5 von 19 Punkten) 

 

Die Suppe (sofern angeboten) 

12 Mindestens die Hälfte der angebotenen Suppen ist vegetarisch (klar/gebunden). 

Der Nachtisch (sofern angeboten) 

13 
Mindestens die Hälfte der angebotenen Nachtische sind auf Basis von Obst/Gemüse und/oder 
Milch- und Milchprodukten. 

Die Bezeichnung 

14 Das Grüne Teller-Menü ist auf dem Speiseplan eindeutig gekennzeichnet. 

15 
Bei Fleisch, Fisch und Wurstkomponenten ist die Tierart im Hauptgericht genannt,  
z.B. Rindsschnitzel. 

16 Gemüsesorten sind benannt, z.B. Erbsen- und Karottengemüse, Zucchinigemüse. 

17 Die Sättigungsbeilagen sind benannt, z.B. Naturreis, Polentaschnitten oder Petersilkartoffeln. 

18 Salate sind sortengemäß bezeichnet, z.B. Tomatensalat, Gurkensalat, grüner Salat. 

19 Obst ist sortengemäß bezeichnet, z.B. Pfirsichkompott, Obstkorb mit Äpfeln & Birnen. 
 

15,5 – 16,5 Punkte 
Grüner Teller basic 

17 – 18 Punkte 
Grüner Teller solid 

18,5 – 19,5 Punkte 
Grüner Teller top 
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Zusätzliche Kriterien 

 

 

 

Ein/e MitarbeiterIn aus dem Team des Verpflegungsanbieters besucht zumindest jährlich eine einschlä-
gige Fortbildung oder alternativ zwei Fortbildungen innerhalb von zwei Jahren. 

Die vorgeschriebenen Hygienekriterien (Übermittlung des jährlichen Ergebnisses der Hygieneprüfung) 
werden erfüllt. 

Die aktuelle Grüne Teller-Urkunde des jeweiligen Kalenderjahres wird für KundInnen sichtbar ausge-
hängt. Nach Möglichkeit auch in den belieferten Einrichtungen. 

Zahlung der Lizenzgebühr von derzeit € 10,65 + 10% USt. pro Monat für die Marke Grüner Teller 

 
 
 
 
 

Wenn Sie ein Menü anbieten, muss Ihr gesamtes Speisenangebot  
den Grüne Teller-Kriterien entsprechen. 

 
Bei zwei oder mehr Menüs entscheiden Sie,  

welches Menü das tägliche Grüne Teller-Menü ist.  
 

Für Ihre Gäste muss es täglich gekennzeichnet sein, um ihnen die gesunde Wahl im Wochenverlauf 
zu erleichtern. 
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Der Grüne Teller im Wochenverlauf 
 
 

Sie fragen sich, wie die perfekte Grüne Teller-Woche aussieht? 
Die gute Nachricht: Es gibt nicht EINE perfekte Woche, es gibt Varianten! 

 
Für den Grünen Teller ist die Menüzusammenstellung der ganzen Woche entscheidend: Die Menüli-
nie muss im Laufe einer Verpflegungswoche mindestens 2 x pikant vegetarische Hauptgerichte ent-
halten, darf maximal 3 x Fleischgerichte und maximal 1 x eine süße Hauptspeise anbieten.  
 
Gemüse und eine Sättigungsbeilage gehören zu jedem Menü. Salat/Rohkost muss mindestens 3 x 
und Obst mindestens 2 x pro Woche angeboten werden. Wöchentlich 1 x bietet das Menü Vollkorn 
(VK) und Hülsenfrüchte (HF). 
 
So könnte es aussehen: 

 
 Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag 

 
 

Plan 1  
 

 
 
 

Plan 2 
 
 
 
 
 
 

Plan 3 
 
 
 
 
 

Plan 4 
 
 
 
 
 
 
 
 

Wie Sie Ihre Hauptspeisen kombinieren, bleibt Ihrer Kreativität und Erfahrung überlassen! 
Wichtig ist, dass es 2 x pro Woche eine pikante vegetarische Hauptspeise gibt! 

 
 

 

Vegetarisch Vegetarisch Fleisch Süß 

Fleisch 
(klein) 

Salat Salat Salat 

VK HF 

Fleisch Vegetarisch Vegetarisch Vegetarisch 

Fleisch 
(klein) 

Salat Salat Salat 

VK HF 

Fleisch Vegetarisch 

Fleisch 

(klein) Vegetarisch Süß 

Salat Salat Rohkost 

VK HF 

Vegetarisch Vegetarisch 

Fleisch 

(klein) Fleisch Fleisch 

Salat Salat Salat 

VK HF 
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Die jährliche Fortbildung 
 
 
Grüne Teller-Betriebe müssen 1 x jährlich eine fachspezifische Fortbildung besuchen oder alternativ 
zwei Fortbildungen innerhalb von zwei Jahren. 
 
 
Styria vitalis bietet eigene Workshops für KüchenmitarbeiterInnen an. Pro Jahr werden ca. 10 Veran-
staltungen organisiert, die über den Grünen Teller-Emailverteiler verschickt werden. 
 
Natürlich können aber auch Fortbildungen bei anderen Institutionen besucht werden. Zur Anerken-
nung muss die Teilnahmebestätigung an Styria vitalis geschickt werden. 
 
 

Unsere Homepage 
 
 
Alle relevanten Infos finden Sie auch unter www.gruenerteller.at  
 

 
 
 
 
 

Noch Fragen? Wenden Sie sich per E-Mail an sabine.wallner@styriavitalis.at oder rufen Sie uns unter 
0316 | 82 20 94-70 an. 
 

 
 
 

http://www.gruenerteller.at/
mailto:sabine.wallner@styriavitalis.at

