
Heute
       mehr für
    morgen 

tun!



Unser Musterspeiseplan für die Mittagsverpflegung berücksichtigt die 
Empfehlungen einer gesundheitsförderlichen und nachhaltigeren Verpfle-
gung. Er orientiert sich an dem aktuellen DGE-Qualitätsstandard für die 
Verpflegung in Kliniken (Stand 2023) sowie an dem KEEKS-Leitfaden für 
klimaschonende Verpflegungskonzepte (Stand 2019).

Der 4-Wochen-Speiseplan von apetito erfüllt folgende Kriterien  
(7 Verpflegungstage):

	– Einsatz von Fleisch:
	> Max. 2-3x pro Woche Fleisch oder Wurst
	> Einsatz von Rindfleisch: max. 1x innerhalb von 4 Wochen

	– Einsatz von Fisch aus bestandserhaltender Fischerei: max. 1x pro Woche
	– Einsatz von verzehrfertigen Fleischalternativen  

(z. B. vegetarisches Schnitzel auf Sojabasis): max. 1x pro Woche
	– Einsatz von Reis: max. 1x innerhalb von 2 Wochen
	– Einsatz von Bio-Komponenten: mind. 3x pro Woche 
	– Einsatz von vegetarischen Menüs: mehrmals pro Woche
	– Einsatz von veganen Menüs: mind. 2 Verpflegungstage pro Woche
	– Kein Einsatz von vollfetten Milchprodukten als Dessert

Kennzeichnungspflichtige Allergene und Bioprodukte sind deutlich auf dem 
Speiseplan gekennzeichnet. 

Unser Tipp: Orientieren Sie sich bei der saisonalen  
Ausrichtung Ihres Speiseplans an frei verfügbaren  
Saisonkalendern.

KLIMAFREUNDLICHER SPEISEPLAN* 
DEN TISCH BUNTER DENKEN

Haben Sie 
noch Fragen?
Wir beraten  
Sie gerne! Unser Team der  

Ernährungsberatung  
erreichen Sie unter:
ernaehrung@apetito.de

* Ein Speiseplan kann durch geringe Veränderungen in der Speiseplangestaltung positive Effekte in  
Richtung Klimafreundlichkeit erzielen. Mit dem Austausch bestimmter Lebensmittel durch klimascho-
nendere Alternativen kann ein Beitrag zum Klimaschutz geleistet werden. Es sollten vermehrt pflanzli-
che Lebensmittel in den Speiseplan eingeplant werden, da diese allgemein weniger Treibhausgas- 
Emissionen verursachen. Der Einsatz von Fleisch (v. a. Rind) sollte hingegen reduziert werden. 



Klimafreundlicher Speiseplan für Kliniken

Montag

Rahm ge schnet zel tes
vom Schwein mit Majoran
abgeschmeckt

Spätz le (BIO)
Sa lat der Sai son *

G, G1, M,
Me, La, Ei

Dienstag

Ve ge ta ri sche Bo lo gne se
"Thai Art"
Voll korn spi ral nu deln
Sa lat der Sai son *
Obst der Sai son *

G, G1, Sb

Mittwoch

Ge flü gel hack ta ler (BIO)
Ge mü se-Qui noa-Pfan ne
(BIO) mit Fairtrade Quinoa

Jo ghurt dip *
Jo ghurt mit Früch ten der
Sai son (1 5%) *

G, G1, Ei, Sn

Donnerstag

Gnoc chi ai fung hi mit
Cham pi gnons und Pfif ‐
fer lin gen verfeinert mit
Romanesco

Sa lat der Sai son *

G, G1, M, Me, La, S

Freitag

Fisch pfan ne "Nep tun"
vom Alas ka See lachs
(aus nach hal ti ger Fisch ‐
wirt schaft)
Früh lings pü ree
Sa lat der Sai son *

G, G1, Fi, M,
Me, La, S

Samstag

Ve ge ta ri sche Lin sen sup ‐
pe
Voll korn bröt chen *
Obst der Sai son *

S

Sonntag

Pu ten bra ten im Kräu ter ‐
man tel in voll mun di ger
Soße
Kai ser ge mü se "na tu rell"
Salz kar tof feln
Jo ghurt mit Früch ten der
Sai son (1 5%) *

S

Änderungen vorbehalten. Artikel mit Sternchen (*) enthalten keine Angaben auf dem Speiseplan. Die Informationen liegen zur Einsicht in der Küche vor.



Klimafreundlicher Speiseplan für Kliniken

Montag

Zar te Pu ten me dail lons
in fruch ti ger To ma ten-
Sal b ei so ße
Voll korn Pen ne (BIO)
Sa lat der Sai son *
Jo ghurt mit Früch ten der
Sai son (1 5%) *

G, G1, S

Dienstag

Veg gie-Fri kas see "Früh ‐
lings Art" Geschnetzeltes
(auf Erbsen- und Weizenbasis)
in heller Gemüsesoße mit
Erbsen Möhren und
Champignons

Erb sen
Kar tof feln mit Scha le

G,
G1,
Sb

Mittwoch

Pump kin Pas ta
Trivellinudeln in Butternut-
Kürbissoße mit Rucola
Kürbiskernen und Quinoa
verfeinert

Sa lat der Sai son *

G, G1, Sn

Donnerstag

Reis nu del-Ge mü se-Pfan ‐
ne "ve ge ta risch"
Grü ne Boh nen "na tu rell"
Obst der Sai son *

G, G1

Freitag

Lachs fi let stü cke (aus ver ‐
ant wor tungs vol ler Aqua ‐
kul tur) in Dill cremeso ße
Stampf kar tof feln
Sa lat der Sai son *

Fi, M, Me,
La, S

Samstag

Ve ge ta ri scher Ge mü see ‐
in topf
Voll korn bröt chen *
Obst der Sai son *

S

Sonntag

Zar ter Sonn tags bra ten
vom Schwein in ei ner
köst li chen Bra ten so ße
Grü ner Mix Brok ko li-Erb ‐
se "Na tur" (BIO)
Salz kar tof feln (BIO)
Jo ghurt mit Früch ten der
Sai son (1 5%) *

S, Sn

Änderungen vorbehalten. Artikel mit Sternchen (*) enthalten keine Angaben auf dem Speiseplan. Die Informationen liegen zur Einsicht in der Küche vor.



Klimafreundlicher Speiseplan für Kliniken

Montag

"Vol les Korn" Dinkel-
Gemüse-Pfanne "Mediterrane
Art"

Sa lat der Sai son *
Obst der Sai son *

G, G5

Dienstag

Hähn chen fi lets "Fresh
kick" in hel ler Soße
Grü ne Boh nen "na tu rell"
Salz kar tof feln
Jo ghurt mit Früch ten der
Sai son (1 5%) *

G, G1, M,
Me, La

Mittwoch

Erb sen-Power Ce vap ci ci
aus Erb sen pro te in
Dju vec-Reis Gemüse-Curry-
Reis

Za zi ki *
Sa lat der Sai son *

Sn

Donnerstag

Schwei ne gu lasch "Förs ‐
te rin"
Ga bel-Spa ghet ti (BIO)
Sa lat der Sai son *

M, Me, La,
S, G, G1

Freitag

Zar ter Bunt barsch in
voll mun di ger But ter-
Kräu ter-Soße mit Ka pern
ver fei nert
Ro ma nesco "na tu rell"
Stampf kar tof feln

Fi, (E), M,
Me, La, Sf,
Sf1, Sn

Samstag

Nu del ta schen mit Ge ‐
mü se fül lung in Bouil lon
(BIO)
Voll korn bröt chen *
Obst der Sai son *

G, G1, Ei, M, Me,
La, S

Sonntag

Brau h aus ge richt
geschmortes Schweinefleisch
in würziger Malzsoße

Blu men kohl "na tu rell"
Spätz le (BIO)
Jo ghurt mit Früch ten der
Sai son (1 5%) *

G,
G3, S,
Sn,
G1, Ei

Änderungen vorbehalten. Artikel mit Sternchen (*) enthalten keine Angaben auf dem Speiseplan. Die Informationen liegen zur Einsicht in der Küche vor.



Klimafreundlicher Speiseplan für Kliniken

Montag

Schwei nesteak "na tur"
Soße "Bal kan Art"
Erb sen
Salz kar tof feln (BIO)
Sa lat der Sai son *

G, G1, Sn

Dienstag

Mini-Ka rot ten-Ecke mit
Ka rot ten pa na de
Lunch Bowl Buchweizen mit
Möhren und Edamame mit
Senf verfeinert

Sa lat der Sai son *
Jo ghurt mit Früch ten der
Sai son (1 5%) *

Sb, Sn

Mittwoch

Kar tof fel-Spi nat-Pfan ne
mit Kür bis wür feln und
Kür bis ker nen
Sa lat der Sai son *
Obst der Sai son *

Donnerstag

"Au ber gi ni" gegrillte
Auberginenscheiben in
fruchtigem Tomatensugo mit
Käse-Kräuter-Topping

Nu del reis
Sa lat der Sai son *

(E), M, Me, Sf, Sf1,
G, G1

Freitag

Lachs fi let stü cke (aus ver ‐
ant wor tungs vol ler Aqua ‐
kul tur) in Soße nach
"Flo ren ti ner Art"
Möh ren (BIO)
Stampf kar tof feln

Fi, M, Me, La

Samstag

Grü ner Boh nen ein topf
Voll korn bröt chen *
Obst der Sai son *

S

Sonntag

Rin der rou la de "Haus ‐
frau en Art" in herz haf ter
Soße
Ap fel rot kohl
Kar tof fel klö ße (BIO)
Jo ghurt mit Früch ten der
Sai son (1 5%) *

S, Sn

Änderungen vorbehalten. Artikel mit Sternchen (*) enthalten keine Angaben auf dem Speiseplan. Die Informationen liegen zur Einsicht in der Küche vor.



G	 Gluten
	 namentlich:
G1	 Weizen
G2	 Roggen
G3	 Gerste
G4	 Hafer
G5	 Dinkel-Weizen
G6	 Khorasan-Weizen
K	 Krebstiere
Ei	 Eier
Fi	 Fische
E	 Erdnüsse
Sb	 Soja
M	 Milch (einschließlich Laktose)
Me	 Milcheiweiß
La	 Laktose
Sf	 Schalenfrüchte
	 namentlich:
Sf1	 Mandeln
Sf2	 Haselnüsse
Sf3	 Walnüsse
Sf4	 Kaschunüsse
Sf5	 Pecanüsse
Sf6	 Paranüsse
Sf7	 Pistazien
Sf8	 Macadamia-/Queenslandnüsse
S	 Sellerie
Sn	 Senf
Se	 Sesam
Sd	 Schwefeloxid und Sulfite 	(>10 mg/kg oder 10 mg/l)
Lp	 Lupinen
W	 Weichtiere
() 	 Kann Spuren enthalten von …

Artikel mit Sternchen (*) enthalten keine Angaben auf dem Speiseplan.
Allergen-Informationen liegen zur Einsicht in der Küche vor.

Erklärung der Symbole
C
T
E
R
P
V
< 

mit Alkohol
mit Zutaten vom Fisch 
mit Zutaten vom Geflügel
mit Zutaten vom Rind
mit Zutaten vom Schwein 
vegetarisch 
vegan 

ALLERGENKENNZEICHNUNG 
MIT KÜRZEL


