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AGENDA 

 Einführung 

 Speiseplanung – Ansatzpunkte für eine 
gesundheitsfördernde und klimafreundliche Ernährung

 Speiseabfälle vermeiden – Ansatzpunkte für eine 
abfalloptimierte Verpflegung

 Zeit für Austausch und Fragen 
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DAS KANTINENPROGRAMM NRW 

Begleitung von Modellkantinen 

zu Good-Practice-Einrichtungen 

und Lernorten 

Landesweites Schulungsangebot 

für Akteur:innen

der Gemeinschaftsverpflegung

Ernährungsbildung 

und Gästekommunikation
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SCHLAGZEILEN – ALLGEGENWÄRTIGES THEMA  

https://www.nychealthandhospitals.org/pressrelease/nyc-health-hospitals-celebrates-1-2-million-
plant-based-meals-served/

https://www.tampabay.com/news/business/20

22/01/19/mcdonalds-burgers-at-tampa-

general-provocative-billboard-isnt-lovin-it/

https://www.tampabay.com/news/business/2022/01/

19/mcdonalds-burgers-at-tampa-general-

provocative-billboard-isnt-lovin-it/

im Tampa Bay General Hospital

McDonald‘s

greenes² – mindful campus food

https://www.nychealthandhospitals.org/pressrelease/nyc-health-hospitals-celebrates-1-2-million-plant-based-meals-served/
https://www.tampabay.com/news/business/2022/01/19/mcdonalds-burgers-at-tampa-general-provocative-billboard-isnt-lovin-it/
https://www.tampabay.com/news/business/2022/01/19/mcdonalds-burgers-at-tampa-general-provocative-billboard-isnt-lovin-it/
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WARUM EINE PFLANZENREICHE ERNÄHRUNG FÖRDERN?

ZIEL

 Reduktion der Umweltbelastung
 CO2- Einsparpotenzial durch 

pflanzenbetonte Ernährung 

 Knapp 70 % der 
ernährungsbedingten Emissionen 
entstehen durch tierische 
Produkte

 Gesundheitsförderung der Gäste
 ernährungsbedingte Erkrankungen 

wie Bluthochdruck, Diabetes 
oder Herz-/Gefäßerkrankungen, 
Adipositas 

 etc. ….

CO2-Äquivalente aus dem Bereich Ernährung

Quelle: WWF, Der kulinarische Kompass für eine gesunde Erde, 2021
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CO2-EMISSIONEN VON TIERISCHEN UND PFLANZLICHEN PRODUKTEN

CO2-Emissionen in g/kg Produkt

Tierische Lebensmittel Pflanzliche Lebensmittel

Rind (Filet) 55.778 Olivenöl 4051

Schwein (Filet) 21.408 Rapsöl 1.836

Rind (Schulterbraten) 15.818 Reis 3.034

Butter 12.131 Margarine 1.347

Parmesan 9.438 Blätterteig (pflanzl. Fett) 1.299

Hähnchen (Brust & Innenfilet) 7.038 Nudeln (ohne Ei) 1.284

Schwein (Schnitzel) 6.718 Brot/Brötchen 1.254

Sahne (35 % Fett) 5.911 Tomate 769

Quark 4.278 Mandarine 487

Hähnchen (Flügel) 3.088 Banane 380

Eier (Freilandhaltung) 2.190 Apfel 254

Milch (3,5 % Fett) 1.955 Kartoffeln 144
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UNTERSCHIEDLICHE ANSÄTZE IM ÜBERBLICK 

Kochworkshops 

Quelle: eigene Aufnahme

 Substitution
Austausch von tierischen Produkten

 Reduktion
kleinere Menge an tierischen Produkten, Grammatur anpassen durch 
pflanzliche Alternativen

 Gästekommunikation / Information 
Geben Sie Patient:innen Informationen zu den pflanzenbasierten Speisen, 
z.B. durch ein vegetarisch, vegan Symbol 

 Aktionswochen, Extra-Angebote 
Organisation von Aktionswochen, Infomaterialien, Flyern, Vereinbarkeit 
von Ernährung & Therapie Bsp. Aktionstag Krebs

 Nudging
Gezielte Platzierung von pflanzenreichen Gerichten auf dem Speiseplan / 
in Cafeteria – Laufwege, Aufnahmeessen 

 Weiterbildung 
Fortbildung, Kochtrainings, Seminare zur pflanzenreichen Küche 
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KLASSISCHER SPEISEPLAN EINER EINRICHTUNG IM GESUNDHEITSSEKTOR
Suppe Vollkost Kalorienreduzierte Kost Internationale Kost Vegetarische Kost 

Montag Lauchcremesuppe

Schweineschnitzel 

Pfefferrahmsoße

Dauphinkartoffeln

Gemischter Salat 

Herrencreme 

Putensteak Hawaii

Kartoffeln

Fingermöhren 

Johannisbeerdickmilch 

Rindfleisch in Currysoße

Reis mit Koriander

Pfannengemüse 

Herrencreme 

Gebackener Blumenkohl 

mit Dip 

Kartoffeln 

Gemischter Salat 

Herrencreme 

Dienstag 

Gemüsebrühe 

mit Nudeln

Wirsingroulade

Kartoffeln 

Endiviensalat

Pfirsich-Maracuja-Creme 

Seelachsfilet 

Senf-Dillsoße

Kartoffelpüree 

Zucchinigemüse 

Birnenkompott

Hähnchen-Champ.-Pfanne 

Bulgur

Grüne Bohnen

Pfirsich-Maracuja-Creme 

Tofu-Paprikaragout

Kartoffeln 

Endiviensalat 

Pfirsich-Maracuja-Creme 

Mittwoch Selleriecremesuppe

Zwiebelrückensteak 

Rosmarinkartoffeln

Dicke Bohnen

Apfelstücke + Vanillesoße

Hähnchenbrust 

Farfalle Nudeln 

Ratatouille

Brombeerquark 

Ofenkartoffel mit 

Kräuterquark 

Ratatouille 

Eisbergsalat 

Apfelstücke + Vanillesoße 

Broccoli-Nuggets

Kräuterquark 

Rosmarinkartoffeln 

Eisbergsalat 

Apfelstücke+Vanillesoße

Donnerstag 

Rinderbrühe 

mit Gemüsestreifen

Hähnchenschenkel 

Pommes

Buntes Gemüse 

Obst 

Königsberger Klopse 

Kartoffeln 

Buttergemüse 

Obst

Kalbsgulasch 

Zucchini+Möhre

Couscous

Gemischter Salat 

Obst

Vegane Bolognese 

Vollkornspaghetti

Gemischter Salat 

Obst

Freitag Zucchinisuppe

Fischroulade mit 

Zitronensoße

Basmatireis 

Broccoli 

Joghurt-Kokos-Creme 

Schweinerückensteak 

Kartoffeln 

Buttererbsen

Vanille-Quark-Creme

Paniertes Seelachsfilet 

mit Remoulade 

Kartoffeln 

Gemischter Salat 

Joghurt-Kokos-Creme 

Käsespätzle 

mit Zwiebelschmelze

Gemischter Salat 

Joghurt-Kokos-Creme 

Samstag keine

Hähnchen-Nudelpfanne

Gemischter Salat

Pfirschquark 

Minestrone mit 

Rindfleisch 

Pfirsichquark

Hähnchen-Nudelpfanne

Gemischter Salat 

Pfirsichquark

Minstrone mit Brötchen 

Pfirsichquark

Sonntag Königinsuppe 

Schweinegulasch

Kartoffelklöße 

Rotkohl

Schokoladenpudding

Schweinegulasch

Spätzle

Rosenkohl

Schokoladenpudding

Linsenbolognese 

Tagliatelle

Mix-Salat 

Schokoladenpudding

Linsenbolognese 

Tagliatelle

Mix-Salat 

Schokoladenpudding

Fleisch / Fisch 

in 19 von 28

Hauptgerichten

Tierische Produkte 

in 27 von 28

Hauptgerichten 

(inkl. Dessert)
96 %

68 %
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ANSATZPUNKT - REDUKTION DES FLEISCHANTEILS

 Fleischbestandteile pro Portion ersetzen

 Fleischanteil pro Portion reduzieren

 Fleisch/-erzeugnisse ergänzend einsetzen

 Fleischgerichte pro Woche reduzieren

 Fleischart – Rind, Schwein, Geflügel 

 Fleischqualität beachten 

Quelle: eigene Aufnahmen

Tofu-Linsenbolognese 
mit Fenchelgemüse

Verschiedene Bowls

Bohnenbraten 
mit Rotkohl und Klößen

Quelle:Ifeu
Bildquelle: pixabay

Ø 13,6 kg CO₂e Ø 4,6 kg CO₂e Ø 5,5 kg CO₂e
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ANSATZPUNKT SUBSTITUTION – TIERISCHE PRODUKTE SINNVOLL ERSETZEN 

Milch
Pflanzliche Drinks aus Soja, Hafer, Kokos, Mandel, 

Cashew, Dinkel, Reis, Lupine, Erbsen, Haselnuss, … 

Käse
Hefeflocken, Käsealternativen oder 

Brotaufstrichalternativen

auf Gemüsebasis 

Butter
Pflanzliche Öle wie Raps-/Oliven-/Leinöl 

Fleisch
Seitan, Tofu, Tempeh, Sojageschnetzeltes, 

Alternativen auf Basis von Erbsen, Linsen….

Joghurt, Quark, Sahne
Pflanzliche Alternativen aus Soja, Lupine, Erbsen, 

Lupine, Hanf, Kokos, Reis, …

Eier
Apfelmus, Leinsamen, Seidentofu, …

Fisch
Algen, Gemüse („Karottenlachs“) Quelle: BZfE, Bildquelle: pixabay

Beispiel: Hauptgerichte in unterschiedlichen Kliniken 

Hähnchenbrust 
mit Gefügelsauce, Erbsen-/ 

Möhrengemüse und Reis

------------

Wirsingroulade mit Hackfüllung, 
Specksauce und Kartoffelpüree  

------------

Hähnchen „Cordon Bleu“ mit 
Hühnchensauce, gemischter Reis 

und Salat 
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ANSATZPUNKT - ANTEIL AN GEMÜSE UND HÜLSENFRÜCHTEN ERHÖHEN 

Hülsenfrüchte bekömmlicher machen

 Hülsenfrüchte einweichen

 Einweichwasser nicht weiter verwenden

 Lange Kochzeiten 

 Geschälte Hülsenfrüchte wie rote oder 
gelbe Linsen sind besser verträglich 
als braune Linsen 

 „Anti-Bläh-Gewürze“ – Fenchel, Kümmel, 
Anis und Ingwer, Majoran in Rezepturen 
integrieren 
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ANSATZPUNKT – REISANGEBOT VERRINGERN 
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HERAUSFORDERUNG IN DER PRAXIS – EINSATZ VON FERTIGSAUCEN

Alternativen zum Einsatz von Fertigsaucen 

Ersatzlos streichen
Ersetzen durch 

selbstgemachte Saucen

Durch Alternativen 

ergänzen

 Zu den Gerichten wird keine 

Sauce gereicht. Dies wird im 

Speiseplan nicht kenntlich 

gemacht, sodass die Gäste nicht 

das Gefühl des Vermissens 

haben. 

 Standardrezepturen entwickeln 

für helle bzw. rote Sauce und 

diese im Baukastensystem 

anpassen. Bsp:

- Tomatensauce + Chili 

- Tomatensauce + Gemüse 

- Helle Sauce + Curry

- Helle Sauce + Blumenkohl 

- Helle Sauce + Brokkoli 

 Andicken mit Mehl, Stärke, 

ger. Kartoffeln oder Hefeflocken 

 Produktentwicklung durch 

Küchenprofis 

 Rindfleisch bzw. Bratensoßen 

sind schwerer zu ersetzen

 Durch Kokosmilch oder andere 

„feuchte“ Alternativen ersetzen 

wie z.B. Ratatouille, 

Rahmgemüse oder Joghurtdips 
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SPEISEPLANOPTIMIERUNG IM ÜBERBLICK 

Rezepte optimieren 

Qualitäten setzen

 Regionale und Saisonale Lebensmittel bevorzugen

 Weniger Fleisch, dafür bessere Qualität 

 Anteil an Gemüse und Hülsenfrüchten erhöhen

 Reisangebot verringern 

 Verringerter Einsatz fettreicher Milchprodukte 

 Einsatz ökologisch erzeugter Lebensmittel

 Vielfalt und Frische runden den klimafreundlichen Speiseplan ab  

Quelle: eigene Aufnahmen
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DonnerstagMontag MittwochDienstag Freitag

Quelle: eigene Aufnahmen
Ernährungstagebuch in Bildern 

GEMEINSAM KÖNNEN WIR ES SCHAFFEN! 



© 2024 Verbraucherzentrale Nordrhein-Westfalen e.V. 09.09.2024

AUSTAUSCH: SPEISEPLÄNE ALS INSPIRATION NUTZEN 

• Welche Speisepläne gefallen Ihnen optisch gut? 

• Wie viel Auswahl ist angemessen? 

• Finden sich Angebote für verschiedene Ernährungsvorlieben? 

• Sehen Sie Gerichte, die bei Ihnen auch funktionieren könnten?

• Ist das Verhältnis zwischen pflanzenbasierten Gerichten 

und solchen mit Fleisch oder Fisch für Sie stimmig?  
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SPEISEABFÄLLE VERMEIDEN

Bildquelle: Antonia Blumenthal, 
Verbraucherzentrale NRW
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SPEISEABFÄLLE VERMEIDEN

Handwerk &
Industrie

Handel
Großver-
braucher

Kunde
Land-

wirtschaft

Wertvoller Ackerboden, Wasser und Dünger, Energie für Ernte, Verarbeitung, Transport 
und Entsorgung – jedes Lebensmittel verbraucht kostbare Ressourcen.

Auswirkung auf die Umwelt, ethische und wirtschaftliche Aspekte

© VZ-NRW
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SPEISEABFÄLLE VERMEIDEN

 Sustainable Development Goal 12.3

United Nations 2015

Bundesregierung  hat sich verpflichtet: 

bis 2030 die Lebensmittelabfälle um 50 % zu reduzieren

Nationale Strategie zur Reduzierung der Lebensmittelverschwendung
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SPEISEABFÄLLE VERMEIDEN

Wo entstehen Abfälle in der Gemeinschaftsverpflegung?

AUSGABERESTE TELLERRESTE

LAGERVERLUSTE

ZUBERETUNGSVERLUSTE

PUTZ- & SCHÄLRESTE
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SPEISEABFÄLLE VERMEIDEN

Bildquelle: Antonia Blumenthal, 
Verbraucherzentrale NRW

Wie viel wird im Durchschnitt entsorgt 
 Speiseabfälle im Verhältnis zu Produktionsmenge?

Bildquelle: Antonia Blumenthal, 
Verbraucherzentrale NRW
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SPEISEABFÄLLE VERMEIDEN

Kita

Schule

50%

40%

30%

20%

10%

Quelle: Blumenthal, A.: 
Weniger Speiseabfälle 
– mehr Klimaschutz. 
Potenziale in Kitas, 
Schulen und 
Jugendherbergen. 
Ernährung im Fokus 03 
2021

Foto: VZ NRW / Mathias Kehren

Jugendherbergen
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SPEISEABFÄLLE VERMEIDEN
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Abfallmenge pro Person pro Mittagsmahlzeit

Quelle: Verbraucherzentrale NRW (2022) und United Against Waste (2020)
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SPEISEABFÄLLE VERMEIDEN – URSACHEN

Rahmenbedingungen – Küchenmanagement – Präferenzen und Verhalten

verschiedene Zielgruppen Warteschlange 

Renner Penner Geschmack Unwissenheit

„Produktion auf Sicherheit“ Portionsgrößen
Überproduktion fehlende Wertschätzung

Unbekannte Teilnehmerzahl Zielgruppengerecht
Geschmackssache Zeitmangel Hygiene Überfüllt 

Bestellsystem Befindlichkeiten Wohlbefinden
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produzierte Menge
pro Person

ausgegebene Menge 
pro Person

Überproduktion: 

Kalkulierte Portionsgröße entspricht 
nicht dem tatsächlichen Bedarf

© iSuN

Geschmackssache: 

Fehlende Akzeptanz und 
unterschiedliche Vorlieben

© VZ-NRW, ReFoWas

SPEISEABFÄLLE VERMEIDEN – URSACHEN
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kuechenmonitor.de
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PRAXISAUSTAUSCH

Kalkulation / 

Portionsgrößen

Differenz zwischen 

geplanten und 

tatsächlichen 

Teilnehmenden

Täglich 

schwankende 

Faktoren

Zielkonflikte/ 

Hemmnisse

Verwertungs-

möglichkeiten

Kommunikation

Feedback und 

Austausch 

untereinander

Praxis-

orientierte

Lösungen

Bestellvorgang/

Abbestellung
Akzeptanz/
Zufriedenheit

Hygiene     
Vorgaben
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SPEISEABFÄLLE VERMEIDEN

• Abfallziele verankern
 Verantwortlichkeiten festlegen um die Aufgaben zu koordinieren
 Partizipation = Akzeptanzförderung

• Den Blick auf die Abfälle in den Arbeitsalltag integrieren
 Regelmäßige Qualitätssicherung/kontinuierlicher Verbesserungsprozess

• Regelmäßige Kommunikation mit allen Beteiligten
 Schnittstellenmanagement
 Gemeinsame Zielsetzung formulieren, Schritt für Schritt
 Prozesse optimieren

• Die Reduzierung der Abfälle ermöglicht eine Einsparung der Kosten. 
Nicht nur durch weniger Wareneinsatz, sondern auch durch weniger 
Entsorgungskosten.  
 Einsparung in Qualität investieren (Bio, regional, Fair)
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SPEISEABFÄLLE VERMEIDEN

Vergleich Erst- und Zweitmessung

Beispiel einer Schule: Frisch-und Mischküche, Zubereitung vor Ort, Buffetform

Erfolgsgeschichte 1

Quelle: Blumenthal, A.: Weniger Speiseabfälle – mehr Klimaschutz. Potenziale in Kitas, 
Schulen und Jugendherbergen. Ernährung im Fokus 03 2021
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SPEISEABFÄLLE VERMEIDEN

Maßnahmen

Erfolgsgeschichte 1

Vergleich Erst- und Zweitmessung

• Der Blick auf die Abfälle wurde in den Arbeitsalltag integriert.

• Reduktion der Produktionsmengen bzw. Portionsgrößen. 

• Keine Garantie für eine ständige Verfügbarkeit der Speisen, sondern nur das 
angepriesene Tagesgericht (Buffet).

• Gerichte, die keine Akzeptanz bei den Gästen finden, werden angepasst bzw. sind 
vom Speiseplan zu nehmen.

• Rechtzeitige Meldung an die Küche zu Abwesenheiten. 

• Gästekommunikation und Sensibilisierung für mehr Wertschätzung von 
Lebensmitteln.

Beispiel einer Schule: Frisch-und Mischküche, Zubereitung vor Ort, Buffetform

 Die Speiseabfälle ließen sich – ausgehend von der Produktionsmenge 
von 27 auf 13 Prozent reduzieren
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SPEISEABFÄLLE VERMEIDEN

Vergleich Erst- und Zweitmessung

Beispiel einer Kita: Frisch-und Mischküche, Zubereitung vor Ort

Erfolgsgeschichte 2
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SPEISEABFÄLLE VERMEIDEN

• Der Blick auf die Abfälle wurde in den Arbeitsalltag integriert.

• Es erfolgte eine Reduktion der Produktionsmengen bzw. Portionsgrößen. 

• Die vorherige Kalkulation der Portionsgröße lag im Schnitt bei ca. 460 

Gramm pro Kind. Durch die Anpassung auf ca. 330 Gramm ließen sich die 

Ausgabeverluste stark reduzieren. 

• Auch die Tellerreste konnten reduziert werden. Dies konnte wahrscheinlich 

durch die Sensibilisierung der ErzieherInnen und der Kinder erreicht werden. 

Maßnahmen

Erfolgsgeschichte 2

Vergleich Erst- und Zweitmessung

Beispiel einer Kita: Frisch-und Mischküche, Zubereitung vor Ort
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AUSTAUSCH: SPEISEABFÄLLE VERMEIDEN 

• Ist das Thema „Speiseabfälle“ für Sie neu oder bereits in Ihrer 

Einrichtung integriert?

• Was sind die Hauptursachen für Speiseabfälle in Ihrer Einrichtung und 

welche Maßnahmen haben Sie bereits ergriffen, um Speiseabfälle zu 

reduzieren?

• Welche Rolle spielt die Menüplanung und die Kalkulation bei der 

Reduzierung von Speiseabfällen?

• Wie kann das Bewusstsein für das Thema bei den Mitarbeitenden und 

Gästen erhöht werden?

• Wie können überschüssige Lebensmittel sinnvoll genutzt oder 

weitergeben werden?
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KANTINENPROGRAMM NRW – KOSTENFREIES SCHULUNGSANGEBOT 

Thema 
Gästekommunikation

https://www.kantinenprogramm.nrw/
kantinenprogramm/schulungsangebot

https://www.kantinenprogramm.nrw/kantinenprogramm/schulungsangebot
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KANTINENPROGRAMM NRW – KONTAKT



Verbraucherzentrale Nordrhein-Westfalen e.V.

Kantinenprogramm NRW

Mintropstraße 27

40215 Düsseldorf

www.kantinenprogramm.nrw
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