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ALLGEMEINES

RITA bringt’s ist ein Lastenrad-Lieferservice für vegetarisches BIO Mittagessen und
Cateringunternehmen. Auf Online-Vorbestellung werden Mittagsmenüs zubereitet, in
recycelte und kompostierbare Einweg-Verpackungen verpackt und per Lastenfahrrad im
Zeitraum zwischen 09:30 bis 12:00 Uhr im definierten Wiener Lieferradius ausgeliefert.

Catering Aufträge von 10-600 Gästen sind ein zweiter Geschäftszweig und werden je nach
Bestellung vorbereitet. Auf Wunsch können Getränke, Servicepersonal und diverses
Equipment dazu gebucht werden.

Ein ökologisch und ökonomisch nachhaltiges Geschäftskonzept ist uns ein großes Anliegen.
Rita lebt und pflegt den simplen Leitsatz “Sei bitte nett zu Deiner Umwelt”.

MITARBEITENDE

Unsere Mitarbeitenden sind alle bei uns angestellt und teilweise schon seit Beginn unseres
Unternehmens, 2014, dabei. Sie sind “handverlesen”, vertreten unsere Werte, wir ziehen an
einem Strang und verfolgen das Ziel, mit einem rundum nachhaltigen Geschäftsmodell Geld
zu verdienen und das Geschäftsfeld Gastronomie Stück für Stück zu verändern.
Vor Dienstbeginn werden alle ausführlich geschult und in die üblichen Handlungsweisen und
die Philosophie des Unternehmens herangeführt. Um das Teamgefüge zu stärken und jeden
Handlungsbereich zu kennen und zu verstehen, wird nach Vereinbarung auch in
“unüblichen” Bereichen laut Dienstvertrag gearbeitet - z.B. helfen Catering-Mitarbeitende
beim Verpacken der Speisen für den Lieferservice.
Wir pflegen einen freundschaftlichen Umgang und eine Arbeitsweise auf Augenhöhe
zwischen Geschäftsführung und allen Mitarbeitenden. Wir nehmen das Wort “Mitarbeit”
wörtlich: unsere Angestellten arbeiten mit uns, nicht für uns. So legen wir Wert auf
konstruktive Vorschläge und deren initiative Umsetzung und haben jederzeit ein offenes Ohr
für Wünsche und Kritik. Es ist gelebte Praxis, dass Mitarbeitende bei Interesse, beidseitigem
Übereinkommen und Qualifikation zusätzliche Verantwortungsbereiche übernehmen und
somit sukzessive aktiver in das Unternehmen eingebunden werden.

Wir freuen uns über Bewerber:innen sämtlichen Alters, jeder Geschlechtsidentität und aller
Nationen.



BIO LEBENSMITTEL und SPEISENPRODUKTION

Alle verwendeten Zutaten stammen aus 100% biologischem Anbau. Wir werden von der
Austria Bio Garantie kontrolliert und zertifiziert. Wir legen Wert auf gute Zusammenarbeit mit
Landwirt:innen aus den umliegenden Regionen Wien, Niederösterreich und Burgenland.
Weitere Produkte werden nach Qualitätskriterien und Wissen um die Herkunft und den
Anbau eingekauft. Dies bezieht sich zum Beispiel auf den Käse aus Ritas Heimat in
Salzburg, aber auch auf wichtige Lebensmittel wie zum Beispiel Zitrusfrüchte. Hier wird auf
möglichst kurze Transportwege geachtet.
Wir verzichten bewusst auf Exoten wie Avocado, Banane oder Mango.

Bei der Zubereitung legen wir Wert auf Handarbeit und natürliche Zutaten und lehnen
Convenience Produkte ab. Wir bereiten nur zu, was wirklich bestellt wurde. Im Falle einer
Überproduktion aufgrund unvorhersehbarer Ereignisse, wird möglichst weiterverarbeitet oder
verkauft. Bei Caterings werden Takeaway-Verpackungen für die Gäste zur Verfügung
gestellt, um etwaige Reste vom Buffet mitnehmen zu können. Sollte es dennoch Retouren
geben, werden die Speisen entweder an unser Team verschenkt oder von Food Sharing
abgeholt und karitativ verteilt. Bei uns werden keine essbaren Lebensmittel weggeworfen.

Wir haben uns für eine vegetarische (optional vegane) Zubereitung entschieden.

VERPACKUNG und MÜLLVERMEIDUNG

Im Lieferservice setzen wir auf recycelte und kompostierbare Einweg Verpackungen aus
Karton, Maisstärke oder Biokunststoff. Für jede in Umlauf gebrachte Verpackung führen wir
eine ARA Gebühr ab. Papiertragetaschen nehmen wir gerne für eine weitere Verwendung
zurück. Ein Mehrwegsystem ist wünschenswert und dahingehend sind bereits viele
Überlegungen angestellt worden. Bislang scheitert es an Platz und Ressourcen für eine
dafür zwingend notwendige Waschanlage, weiters gestaltet sich die Logistik für
personalisierte Verpackungen und deren Rücknahmesystem als komplexe Aufgabe. Wir
bleiben dran.

Im Catering setzen wir auf Mehrweggebinde für den Transport und das Anrichten am Buffet.
Wunschgemäße Einweg-Lieferungen erfolgen auf Platten aus Palmblatt und Verpackungen
aus Karton, die auch weiter verwendet werden können. Bei Bedarf an Porzellan, Gläsern,
Tischwäsche, etc. wird dieses von einem Partner angemietet und angeliefert. Wir verzichten
auf Einweg-Dekoration. Wir achten auch vor Ort bei Aufträgen auf sachgemäße
Mülltrennung. Getränke werden in Mehrwegflaschen und größeren Gebinden angeboten.

Selbstverständlich wird auch im Betrieb, also in der Küche und im Büro, auf Mülltrennung
und sachgemäße Entsorgung Wert gelegt.



UMWELTFREUNDLICHE HILFSMITTEL

Wir arbeiten am liebsten digital. Für Drucksorten oder unvermeidliches Druckerpapier wird
auf recycelte Materialien und umweltfreundlichen Druck zurückgegriffen. Ebenso wählen wir
unsere Reinigungsmittel, Hilfsstoffe und Notwendigkeiten wie Hygienematerialien nach
ökologischen Kriterien aus.

Strom, Wasser und Ressourcen zu sparen ist für uns selbstverständlich und Credo im
gesamten Betrieb. Wir beziehen Strom aus 100% erneuerbaren Quellen. Wir haben 2020
unsere gasbetriebenen Küchengeräte durch elektrische Geräte ausgetauscht.

Beim Transport setzen wir auf unsere Lastenrad Flotte. Einige werden mit Muskelkraft
betrieben, einige werden durch einen Elektromotor verstärkt und helfen bei Caterings für
schwere Transporte und lange Wege. Es wurde eigens ein großes Lastenrad Modell
angeschafft und umgebaut, sowie ein großer Anhänger gekauft, um auch schwere
Transporte wie zum Beispiel Getränkekisten effizient durchführen zu können.

Bei großen Formaten, bei denen ein Einsatz von Lastenrädern unwirtschaftlich und/oder die
zumutbare Belastbarkeit unserer Mitarbeitenden übersteigen würde, oder bei längeren
Strecken über die Grenzen Wiens hinaus, greifen wir ausnahmsweise auf
Transportunternehmen oder Miettransporter zurück.

DYNAMISCHES UND NACHHALTIGES WACHSTUM

Wir wollen wachsen. Wir träumen von einem Unternehmen, das aus einem eigenen
Ökosystem schöpft und somit im biodynamischen Gedanken ganzheitlich nachhaltig agieren
kann. Wir probieren gerne aus und erkennen unsere Möglichkeiten. Ebenfalls erkennen und
realisieren wir unsere Grenzen. Hier zählt Qualität: wenn zum Beispiel die Anzahl an
Speisen zu groß würde, sodass industrielle Produktion und Convenience erforderlich wäre,
wären das nicht mehr wir.
Wir sind kein Startup, das schnell aufbaut, expandiert und dann rasch gewinnbringend
verkauft. Wir leben unsere Idee und sind täglich bestrebt, uns zu verbessern und zu
optimieren. Wir tragen Verantwortung auf allen Ebenen und wünschen uns, mit unseren
Mitarbeitenden in Pension gehen zu dürfen.

www.ritabringts.at

http://www.ritabringts.at


Sustainability Concept of Rita kocht gesund GmbH
as of December 2023

GENERAL
RITA bringt’s is a cargo bike delivery service for vegetarian organic lunches and catering. On
online pre-orders, lunch menus are prepared, packed in recycled and compostable
single-use packaging, and delivered by cargo bike within the defined Vienna delivery radius
between 09:30 and 12:00.
Catering orders for 10-600 guests constitute a second business branch and are prepared
based on the order. Additional services such as drinks, service personnel, and various
equipment

An ecologically and economically sustainable business concept is of great importance to us.
Rita lives and promotes the simple motto "Be kind to your environment."

EMPLOYEES

All our employees are directly employed by us, and some have been with our company since
its inception in 2014. They are "handpicked," embody our values, work together, and share
the goal of earning money with an all-encompassing sustainable business model, gradually
transforming the gastronomy sector. Before starting their duties, all employees undergo
extensive training, familiarizing them with the company's standard procedures and
philosophy. To strengthen the team cohesion and ensure understanding of each operational
area, employees may, by mutual agreement, work in "unusual" areas, such as catering staff
assisting in packing meals for the delivery service. We foster a friendly atmosphere and a
working relationship on an equal footing between management and all employees. The term
"employee participation" is taken literally: our staff works with us, not for us. We value
constructive suggestions, their proactive implementation, and are always open to feedback
and wishes.
It is common practice for interested and qualified employees to take on additional
responsibilities, gradually becoming more actively involved in the company.

We welcome applicants of all ages, gender identities, and nationalities.

ORGANIC FOOD AND FOOD PRODUCTION

All ingredients used are sourced from 100% organic farming. We are controlled and certified
by Austria Bio Garantie. We emphasize good cooperation with farmers from the surrounding
regions of Vienna, Lower Austria, and Burgenland. Other products are purchased based on
quality criteria, knowledge of origin, and cultivation practices. This includes items such as



cheese from Rita's hometown in Salzburg and essential foods like citrus fruits, where short
transportation routes are prioritized. We consciously avoid exotic items like avocado,
banana, or mango.

In the preparation process, we emphasize manual work and natural ingredients, rejecting
convenience products. We only prepare what has been ordered. In case of overproduction
due to unforeseen events, efforts are made to process or sell the surplus. For catering
events, takeaway packaging is provided for guests to take leftovers from the buffet. If there
are returns, the food is either gifted to our team or collected by Food Sharing for charitable
distribution. No edible food is wasted in our operations.

We have opted for a vegetarian (optionally vegan) preparation.

PACKAGING AND WASTE REDUCTION

In the delivery service, we use recycled and compostable single-use packaging made from
cardboard, corn starch, or bioplastics. We pay an ARA fee for each circulated packaging.
Paper bags are gladly taken back for reuse. A reusable system is desirable, and various
considerations have been made in this regard. However, challenges related to space and
resources for a necessary washing facility, as well as the complexity of logistics for
personalized packaging and return systems, have hindered its implementation so far. We
continue to work on this.

In catering, we rely on reusable containers for transport and buffet presentation. If single-use
deliveries are requested, they are made on palm leaf plates and cardboard packaging that
can be reused. When in need of porcelain, glasses, table linens, etc., these are rented and
delivered by a partner. We refrain from disposable decorations. We also ensure proper
waste separation at the venue during assignments. Drinks are offered in reusable bottles
and larger containers.

Naturally, waste separation and proper disposal are emphasized in the operation, including
the kitchen and office.

ECO-FRIENDLY AIDS

We prefer digital work. For printed materials or unavoidable printer paper use, we resort to
recycled materials and environmentally friendly printing. Likewise, our cleaning agents,
additives, and necessities such as hygiene materials are selected based on ecological
criteria.



Saving electricity, water, and resources is a given and a guiding principle throughout our
operations. We source electricity from 100% renewable sources. In 2020, we replaced
gas-powered kitchen appliances with electric ones.

For transportation, we rely on our cargo bike fleet. Some are operated manually, while others
are powered by an electric motor, assisting with heavy transports and long distances during
catering events. A large cargo bike model was specifically acquired and modified, along with
the purchase of a large trailer, to efficiently handle heavy transports like beverage crates. In
cases where the use of cargo bikes is economically impractical or exceeds the reasonable
load capacity of our employees, especially for longer distances beyond Vienna's borders, we
occasionally resort to transportation companies or rental vans.

DYNAMIC AND SUSTAINABLE GROWTH

We aspire to grow. We dream of creating a company that draws from its own ecosystem,
allowing us to operate holistically sustainably within the biodynamic framework. We enjoy
experimenting and recognizing our possibilities. At the same time, we acknowledge and
respect our limitations. Quality is paramount; if, for instance, the volume of meals becomes
too large, requiring industrial production and convenience, it would no longer align with our
principles. We are not a startup that rapidly builds up, expands, and quickly sells for profit.
We live our idea, constantly striving to improve and optimize. We take responsibility at all
levels and hope to retire with our employees.

www.ritabringts.at


