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Anfrage

der Abgeordneten Mag. Christian Drobits, Robert Laimer und Genoss:innen
an die Bundesministerin fur Landesverteidigung

betreffend Verpflegssystem Cook & Chill

Das Osterreichische Bundesheer betreibt in Summe 88 Verpflegseinrichtungen in ganz
Osterreich. Dabei handelt es sich um vier Regionalkiichen mit 58 angeschlossenen
Finalisierungskiichen, welche nach dem System ,Cook & Chill“ produzieren und 24
Truppenkichen mit dem Produktionssystem ,Cook & Serve® sowie zwei
Verpflegsausgabestellen (Nachhaltigkeitsbericht BMLV 2021). Die Ausgaben der territorialen
Verpflegseinrichtungen betrugen diesem Bericht zufolge 2018 € 15.544.085,11, 2019 €
15.268.176,27 und 2020 € 14.672.234,43 (BBG-Abrufwerte Brutto (€) der Berichtsjahre
2018-2020, Quelle: MIMZ). ,Das erfolgreich im Osterreichischen Bundesheer (OBH)
implementierte Verpflegssystem Cook & Chill ist unbestritten” wird in einer Stellungnahme
des BMLV zur Petition Nr. 67/PE ausgeflhrt.

Mit der Umstellung von Truppenkiichen zum sogenannten Cook & Chill System sollten
ursprunglich erhebliche Einsparungen verbunden sein; dem gegeniber steht nach wie vor
die Kritik an einem ungunstigen 6kologischen FuRabdruck durch Transportkosten und
Verpackungsmill sowie an Einbufen bei der regionalen Wertschépfung gegenuber.

Das OBH war und ist fiir viele Klein- und Mittelbetriebe in den Regionen ein wichtiger
Auftraggeber; viele dieser kleinen regionale Anbieter kommen bei der zentralen Beschaffung
von Lebensmitteln nicht mehr so leicht zum Zug . Das BMLV argumentiert dazu, dass die
Beschaffung von Lebensmitteln fiir GroRabnehmer (zB OBH) gemaR der Verordnung des
BMF, BGBI. Il Nr.2008/2001 idgF durch die Bundesbeschaffung GmbH (BBG) nach dem
Bundesvergabegesetz zu erfolgen hat. Dazu ermittelt die BBG im Vorfeld des
Vergabeverfahrens den qualitativen und quantitativen Bedarf. Zur Erreichung eines breiten
Bieterspektrums wird fir die Vergabe das Bundesgebiet in Regionen gesplittet,
ausgeschrieben und vergeben. Die Zuschlage erfolgen nach dem Bestbieterprinzip. Nattrlich
haben grundsatzlich auch regionale Bieter die Moglichkeit einer Anbotslegung — es stellt sich
aber die Frage, wie viele kleine regionale Bieter es wirtschaftlich schaffen, Bestbieter bei
diesen Ausschreibungen zu werden.

Mittlerweile erfolgt mit der angestrebten Starkung der Autarkie der Kasernen ein erstes
Umdenken: kinftig soll es neben zentralen Regionalkiichen nach dem Prinzip ,Cook &
Chill* auch dezentrale Kiichen und dezentrale Lebensmittelbestande geben.
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Die unterzeichneten Abgeordneten stellen nachfolgende

10.

Anfrage:

. Wie haben sich die regionalen und kleinraumigen Wertschopfungsketten seit der

Umstellung auf Zentralkiichen des OBH und die zentrale Beschaffung der
Lebensmittel verandert? Welcher Abfluss an Kaufkraft hat sich durch die Einfliihrung
der Zentralkiichen insbesondere fur ohnehin benachteiligte Regionen im Iandlichen
Raum ergeben?

Wie hoch war der Anteil an Lebensmittel, die bei Klein- und Mittelbetrieben in der
Region beschafft wurden, vor der Umstellung auf die Zentralkiichen (bitte absolut und
in % nach Bundeslandern gegliedert anflhren)?

Wie hoch ist der Anteil an Lebensmittel, die bei Klein- und Mittelbetrieben in der
Region beschafft werden, aktuell (bitte absolut und in % anfiihren)?

Haben aus lhrer Sicht regionale Klein- und Mittelbetriebe im Umkreis der Kasernen in
landlichen Regionen, insbesondere zB. Gussing, reale Chancen, sich an den
jeweiligen Ausschreibungen der BBG zu beteiligen und dann auch noch als
Bestbieter aus dem Ausschreibungsverfahren hervorzugehen?

Wie viel wird konkret fir die Betriebskosten (Energie und Wasser) der Zentralklichen
aufgewendet? Wie hoch waren die Betriebskosten im speziellen bei der Zentralkliche
Graz in den Jahren 2017-20227? (bitte nach Jahren getrennt aufgliedern)

Wie viele Kilometer wurden von 2017-2022 jahrlich verfahren, um die in den
Zentralklichen produzierten Speisen in die jeweiligen Kasernen zu liefern (bitte nach
den jeweiligen Zentralklichen und Jahren gegliedert anfihren)?

Welche Fahrtkosten sind flir diese Transportfahrten entstanden? (bitte ebenfalls nach
Jahren gegliedert anfiihren) Welcher CO2 -Ausstol} ergibt sich aus diesen
Transportwegen pro Jahr?

Wer ist mit dem Transport beauftragt und wie hoch sind die Kosten, die fiir den
Transport entstehen (bitte nach Bundeslandern gegliedert anflihren)? Mussten fir
den Transport zusatzliche Fahrzeuge angeschafft werden und wenn ja, wo und wie
viele?

Wurden die Transporte von den Zentralkiichen zu den Kasernen an Drittfirmen
ausgelagert? Liegen dazu Werkvertrage vor und wenn ja, welche Kosten fallen
dadurch zusatzlich an? (bitte gegliedert nach Bundeslandern und Kasernen sowie
Jahre anfliihren)

Wie hoch ist der Anfall an Verpackungsabfallen, der durch den Transport der in den
Zentralklichen produzierten Speisen in die jeweiligen Kasernen pro Jahr entsteht?
Werden durchgangig wiederverwertbare Verpackungen verwendet? Wenn ja, in
welchem Ausmafy?
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Wie hoch sind die Kosten der Zubereitung, Verteilung und Ausgabe durchschnittlich
je Tagesportion und insgesamt aktuell pro Jahr? (bitte um Vollkostenberechnung
unter Berlcksichtigung der Kosten fur Infrastruktur, Betrieb, Geratebeschaffung,
Wareneinsatz und Personal sowie Transportkosten und Fremdleistungen
aufgliedern). Ware diese Essensportion bei direkter Produktion in einer
kaserneneigenen Kiche billiger? Liegen Ihrem Ressort aktuelle
betriebswirtschaftliche Bewertungen dieser Frage vor und wenn, was sagen sie aus?

In 11932/AB haben Sie ausgefihrt, dass ,das System Cook & Chill zur Zeit einer
Prifung unterzogen wird und auch andere Mdglichkeiten eines Verpflegskonzeptes
evaluiert werden. Der Fokus bei der Ausarbeitung eines neuen Kiichenkonzeptes
liegt darin, dort wo es mdoglich ist, wieder verstarkt selbst zu kochen®. Welche
Erkenntnisse liegen zum Verpflegungssystem Cook&Chill aktuell vor, welche
Verbesserungsmaoglichkeiten ergab die Evaluierung und welche davon werden Sie
umsetzen? Was bedeutet dieser Evaluierungsbericht konkret fir die Verpflegung in
der Kaserne in Gissing?

Dem BMLV-Nachhaltigkeitsbericht 2021 ist zu enthehmen, dass es 24
Truppenkichen mit dem Produktionssystem ,,Cook & Serve® gibt. Um welche
konkreten Standorte handelt es sich dabei? Nach welchen Kriterien wurden diese
Standorte (Kasernen) ausgewahlt?

Im Sinne von mehr Autarkie sind kunftig neben zentralen Regionalkiichen nach dem
Prinzip ,,Cook & Chill* auch dezentrale Kiichen und dezentrale Lebensmittelbestéande
geplant. An welchen Standorten sind dezentrale Klichen geplant und bis wann sollen
diese realisiert sein? Wo und wie erfolgt die Ausbildung von Personal, das fur die
autarke Versorgung von Einheiten im Einsatz sorgen kann?

Autarke Kasernen sollen sich Fall eines Blackouts fir 14 Tage selbst versorgen
kénnen. , Das heil3t, dass sie bei einem Blackout genau so funktionieren wie vorher, mit
eigener Tankstelle, eigener Wasser-, Strom- und medizinischer Versorgung und mit
Lebensmittelbevorratung. Die Kaserne Gussing ist nattrlich dabei“, wird der Sprecher
Ihres Ressorts in Medienberichten zitiert. Bevorratung an Lebensmitteln ist wichtig; aber
wie soll in einer reinen Finalisierungskiiche wie zB in der Kaserne Glssing sichergestellt
werden, dass ohne entsprechende Infrastruktur (zB Kochgerate) und ohne
ausreichendes Personal die Mitarbeiter:innen auch im Ernstfall eines Blackouts mit
Tagesportionen verpflegt werden sollen? Liegt lhrer Einschatzung nach im Ernstfall
Verpflegungssicherheit fur die Uber 300 Beschéaftigten der Kaserne Glssing vor, die Uber
.kalte Teller hinausgeht?

Welche Verpflegssituation ist derzeit in der Kaserne Glssing gegeben? Wie viele Koche
arbeiten aktuell in der Kaserne Gissing?

Welche Arten der Finalisierungskiichen gibt es? Um welche Art der Finalisierungskiche
handelt es sich bei der Kaserne Glissing?

Wie viel Personal war von 2017 — 2022 im Bereich der Verpflegung des OBH insgesamt
tatig? (bitte nach Bundeslandern, jeweiligen Standorten und Jahren gegliedert anfiihren)
Wie viele Lehrlinge bildet das OBH in diesem Bereich aus (bitte von 2017 — 2022 nach
Jahren und Standorten gegliedert anflihren)
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