
POTENZIALE AUSSCHÖPFEN: 
ESSEN UND TRINKEN IN DER SCHULE
Zusammenhänge von Ernährung und Klimaschutz
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KLIMAFREUNDLICHE GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG
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KLIMAFREUNDLICHE GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG
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Der Anteil der ernährungsbedingten 
Emissionen in Deutschland beträgt 
rund 25 % der gesamten 
Treibhausgasemissionen.

 davon sind zwei Drittel tierischen 
Produkten zuzuschreiben.

Quelle: WBAE & WBW beim BMEL (2016)
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OPTIMIERUNG VON GERICHTEN UND SPEISEPLÄNEN
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ANGEBOTSGESTALTUNG NACH DGE-EMPFEHLUNGEN
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Achten Sie besonders auf …

 nachvollziehbare 
Gerichtsbezeichnungen

 Angabe der Tierart
(z. B. Hähnchen-Nuggets)

 Kennzeichnung von Zusatzstoffen 
und Allergenen

 eine vegetarische Linie bei 
mehreren Menülinien

 Die Anforderungen der DGE 
beziehen sich auf jede Menülinie!
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OPTIMIERUNG VON GERICHTEN UND SPEISEPLÄNEN

 Regional-saisonale Gerichte bevorzugen 

 Weniger Fleisch, dafür eine bessere Qualität 

 Anteil an Gemüse und Hülsenfrüchten erhöhen

 Reisangebot verringern

 Vegetarisches Angebot mit Samen und Nüssen 

 Verringerter Einsatz fettreicher Milchprodukte

 Einsatz ökologisch erzeugter Lebensmittel

Vorschläge zur Rezeptur-Optimierung

Rezepte
optimieren

Qualitäten 
setzen
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OPTIMIERUNG VON GERICHTEN UND SPEISEPLÄNEN

Qualitäten 
setzen

 Anpassung von Fleisch- und Fischgerichten, z. B.

 Portionsgrößen von 140 auf 120 g verringern

 Gemüseanteil in Hackfleischsoße erhöhen

 Weniger Rindfleisch 

 Bevorzugung pflanzenbasierter Gerichte

 Fisch aus nachhaltiger Fischerei kaufen

Vorschläge zur Rezeptur-Optimierung

Fleisch- und 
Fischgerichte
optimieren

Qualitäten 
setzen
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OPTIMIERUNG VON GERICHTEN UND SPEISEPLÄNEN

Qualitäten 
setzen

Vorschläge zur Rezeptur-Optimierung

 Reis durch andere Getreide- oder 

Pseudogetreidearten wie zum Beispiel

 Dinkelreis

 Graupen

 Hirse

Rezepte
optimieren

Reis häufiger
austauschen
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