
Geschäftsbereich Referenzwerte in g CO2e/Mittagessen*

Krippen 450

Kitas 600

Grundschulen 900

Weiterführende Schulen 1200

Betriebe, Werkstätten 1200

Kliniken 1200

Senioreneinrichtungen, 
Essen auf Rädern 1200

SPEISEPLANUNG UNTER 
BERÜCKSICHTIGUNG DER 
TREIBHAUSGAS-EMISSIONEN

KLIMA- UND ENERGIEEFFIZIENTE CATERER UND ZENTRALKÜCHEN (KEECZ)
Im Rahmen des Projektes „Klima- und energieeffi  ziente Caterer und Zentralküchen“ (KEECZ) arbeitet 
apetito gemeinsam mit dem Institut für Zukunftsstudien und Technologiebewertung (IZT) daran, Einspar-
potenziale von Treibhausgas-Emissionen in der Gemeinschaftsverpfl egung zu erschließen. Bei dem Projekt 
handelt es sich um ein bundesweites Förderprogramm für innovative Klimaschutz-Einzelprojekte. 
Zuwendungs-/Auftraggeber ist das Bundesministerium für Umwelt, Klimaschutz, Naturschutz und 
nukleare Sicherheit (BMUKN). apetito ist der Praxispartner des IZT. Hauptzielgruppe des Projektes sind 
Kommunen, Schul- und Kita-Träger (Quelle: IZT o. J.).

NEU: WISSENSCHAFTLICH ERMITTELTE REFERENZWERTE 
Als ein Ergebnis wurden gemeinsam mit dem IZT für die Zielgruppen Krippen, Kitas, Grundschulen, weiterfüh-
rende Schulen, Betriebe, Werkstätten, Kliniken und Senioreneinrichtungen sowie für Essen auf Rädern Referenz-
werte für die durchschnittlichen Treibhausgas-Emissionen pro Mittagessen ermittelt, angegeben in Gramm 
CO2-Äquivalente (CO2e) pro Mittagessen. Die Berechnung der Referenzwerte erfolgte im Scope Cradle-to-Gate, 
also von der Rohwarenproduktion bis zum Verlassen des apetito Geländes nach der Produktion, und bezieht 
sich nur auf die Hauptgerichte der Mittagsverpfl egung. 
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Hinweis: Die CO2-Äquivalente (CO2e) werden im Kundenportal 
mein.apetito als PCF-Werte angegeben. Mit dem PCF wird die 
Gesamtsumme der Treibhausgas-Emissionen angegeben, die ein 
Menü oder eine Menükomponente von der Rohwarenproduktion 
bis zum Verlassen des apetito Geländes verursacht. Der PCF 
wird auch als „CO2-Fußabdruck eines Produktes“ bezeichnet und 
umfasst nicht nur Kohlendioxid (CO2), sondern auch andere Treib-
hausgase wie Methan (CH4) und Lachgas (N2O).

*CO2e -Berechnung bezieht sich nur auf die Hauptgerichte der Mittagsverpfl e-
gung. Desserts, Salate etc. sind von der Berechnung ausgenommen.

Mithilfe der CO2e-Referenzwerte lassen 
sich Menüzusammenstellungen unter 

Berücksichtigung der Treibhausgas-
Emissionen bewerten.



Klimafreundlichere Speiseplanung
Lebensmittel verursachen bei ihrer Produktion unterschiedliche Mengen an Treibhausgas-Emissionen. Daher 
kann mit dem Austausch bestimmter Lebensmittel ein Beitrag zum Klimaschutz geleistet werden. Es sollten vor 
allem pfl anzliche Lebensmittel in den Speiseplan eingeplant werden, da diese allgemein weniger Treibhausgas-
Emissionen verursachen als Fleischprodukte. Der Einsatz von Fleisch (vor allem Rindfl eisch) sollte demgemäß 
reduziert werden.

MUSTERSPEISEPLÄNE FÜR ALLE GESCHÄFTSBEREICHE
Für unsere Kundinnen und Kunden haben wir Musterspeisepläne 
entwickelt. Diese orientieren sich an dem jeweiligen Qualitäts-
standard der Deutschen Gesellschaft für Ernährung e. V. (DGE) für 
eine gesundheitsfördernde Verpfl egung, dem „KEEKS-Leitfaden für 
die klimaschonende Schulküche“ (Quelle: Scharp et al. 2019) sowie 
an den ermittelten CO2e-Referenzwerten aus dem KEECZ-Projekt. 
Der durchschnittliche CO2e-Wert pro Mittagessen liegt bei diesen 
Speiseplänen mindestens 25 Prozent unter dem jeweiligen 
Referenzwert. 

Ein Beispiel: Die Menüs des Musterspeiseplans für Kitas wurden 
so zusammengestellt, dass sie den Wert für die Treibhausgas-
Emissionen von 450 g CO2e pro Mittagessen im Durchschnitt 
nicht überschreiten.

Geschäftsbereich Zielwerte in g CO2e/Mittagessen*

Krippen 338

Kitas 450

Grundschulen 675

Weiterführende Schulen 900

Betriebe, Werkstätten 900

Kliniken 900

Senioreneinrichtungen, Essen auf Rädern 900

*CO2e -Berechnung bezieht sich nur auf die Hauptgerichte der Mittagsverpfl egung. 
Desserts, Salate etc. sind von der Berechnung ausgenommen.

ZIELWERTE FÜR UNSERE 
KLIMAFREUNDLICHEREN SPEISEPLÄNE

INSPIRIEREND UND FLEXIBEL – 
PERFEKT FÜR IHRE VERPFLEGUNG
Direkt einsatzbereit oder individuell anpassbar:
In unserem Kundenportal mein.apetito fi nden Sie unsere 
klimafreundlicheren Musterspeisepläne. 

Sie haben Fragen?

Unsere apetito Ernährungs-
beratung erreichen Sie unter 
ernaehrung@apetito.de. 

Sie haben Fragen?

Speiseplan für Unternehmen

Montag

Kräuter-Krustenbraten

vom Schwein in rustika‐

ler SoßeBrok koli "naturell"

Petersilienkartoffeln

G, G1 Dienstag

"Volles Korn" Dinkel-Ge‐

müse-Pfanne "Mediter‐

rane Art"Helle Cremesoße vegan

Salat der Saison *

Joghurt mit Früchten der

Saison (1 5%) *

G, G5, SbMittwoch

Vegetarischer Rote-Lin‐

sen-Topf mit Möhren

und Tomaten (BIO)

Vollkornbrötchen
Obst der Saison *

G, G1, G3, G4,
(E), (Sf) Donnerstag

Veggie-Frikassee "Früh‐

lings Art" Geschnetzeltes

(auf Erbsen- und Weizenbasis)

in heller Gemüsesoße mit

Erbsen Möhren und

Champignons
Salzkartoffeln (BIO)

Obst der Saison *

Salat der Saison *

G, G1, SbFreitag

Nudel-Auflauf mit Thun‐

fisch-Tomaten-Soße (aus

nachhaltiger Fischwirt‐

schaft)Salat der Saison *

G, G1, G4,Ei, Fi, S

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

"Volles Korn" Dink

müse-Pfanne "Med

rane Art"Helle Cremesoße veg

Salat der Saison *

Joghurt mit Früchten de

Saison (1 5%) *

Veggie-Frikassee "Früh‐

lings Art" Geschnetzeltes

(auf Erbsen- und Weizenbasis)

in heller Gemüsesoße mit

Erbsen Möhren und

Champignons
Salzkartofffff eln (BIO)

Obst der Saison *

Salat der Saison *

G, G1, Sb

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

Unser Musterspeiseplan für die Mittagsverpflegung orientiert sich an dem 

aktuellen DGE-Qualitätsstandard für die Verpflegung in Betrieben, Behörden 

und Hochschulen (Stand 2023) sowie an dem KEEKS-Leitfaden für die klimascho-

nende Schulküche (Scharp et al. 2019).
Der 4-Wochen-Speiseplan von apetito erfüllt folgende Kriterien 

(5 Verpflegungstage):– Einsatz von Fleisch:> Max. 1-2x pro Woche Fleisch oder Wurst

> Einsatz von Rindfleisch: max. 1x innerhalb von 4 Wochen

– Einsatz von Fisch: 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. 2x pro Woche

– Einsatz von vegetarischen Komponenten: mehrmals pro Woche

– Einsatz von veganen Komponenten: mind. 1 Verpflegungstage pro Woche

– Kein Einsatz von vollfetten Milchprodukten als Dessert

Kennzeichnungspflichtige Allergene und Bioprodukte sind deutlich auf dem 

Speiseplan gekennzeichnet. 

KLIMAFREUNDLICHERER SPEISEPLAN*

Sie haben Fragen? Unsere An-

sprechpartnerinnen zu ernäh-

rungswissenschaftlichen Themen 

bei apetito erreichen Sie unter: 

ernaehrung@apetito.de

*Das steckt hinter einer klimafreundlicheren Speiseplanung: 

Lebensmittel verursachen bei ihrer Produktion unterschiedliche Mengen an Treibhausgasemissionen, daher kann mit dem Aus-

tausch bestimmter Lebensmittel ein Beitrag zum Klimaschutz geleistet werden. Es sollten vor allem pflanzliche Lebensmittel in 

den Speiseplan eingeplant werden, da diese allgemein weniger Treibhausgasemissionen verursachen als Fleischprodukte. Der Ein-

satz von Fleisch (vor allem Rindfleisch) sollte demgemäß reduziert werden.

Quelle und weiterführende Informationen:

Deutsche Gesellschaft für Ernährung e. V. (DGE) (2023): DGE-Qualitätsstandard für die Verpflegung in Betrieben, Behörden und Hochschulen, 

6. Auflage, Bonn.Scharp M, Engelmann T, Muthny J (2019): KEEKS-Leitfaden für die klimaschonende Schulküche, Friedberg und Berlin.

Mehr zur Initiative 
„Den Tisch gemeinsam bunter denken“

Unser Musterspeiseplan für die Mittagsverpflegung orientiert sich an dem 

aktuellen DGE-Qualitätsstandard für die Verpflegung in Betrieben, Behörden 

und Hochschulen (Stand 2023) sowie an dem KEEKS-Leitfaden für die klimascho

Der 4-Wochen-Speiseplan von apetito erfüllt folgende Kriterien 
Max. 1-2x pro Woche Fleisch oder Wurst

Einsatz von Rindfleisch: max. 1x innerhalb von 4 Wochen

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. 2x pro Woche

Einsatz von vegetarischen Komponenten: mehrmals pro Woche

Einsatz von veganen Komponenten: mind. 1 Verpflegungstage pro Woche

Kein Einsatz von vollfetten Milchprodukten als Dessert

Kennzeichnungspflichtige Allergene und Bioprodukte sind deutlich auf dem 

KLIMAFREUNDLICHERER SPEISEPLAN*

Sie haben Fragen? Unsere An-

sprechpartnerinnen zu ernäh-

rungswissenschaftlichen Themen 

bei apetito erreichen Sie unter: 

*Das steckt hinter einer klimafreundlicheren Speiseplanung: 

Lebensmittel verursachen bei ihrer Produktion unterschiedliche Mengen an Treibhausgasemissionen, daher kann mit dem Aus

tausch bestimmter Lebensmittel ein Beitrag zum Klimaschutz geleistet werden. Es sollten vor allem pflanzliche Lebensmittel in 

den Speiseplan eingeplant werden, da diese allgemein weniger Treibhausgasemissionen verursachen als Fleischprodukte. Der Ein

satz von Fleisch (vor allem Rindfleisch) sollte demgemäß reduziert werden.

Deutsche Gesellschaft für Ernährung e. V. (DGE) (2023): DGE-Qualitätsstandard für die Verpflegung in Betrieben, Behörden und Hochschulen, 

Scharp M, Engelmann T, Muthny J (2019): KEEKS-Leitfaden für die klimaschonende Schulküche, Friedberg und Berlin.

Mehr zur Initiative 
„Den Tisch gemeinsam bunter denken“
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*

Der durchschnittliche 
CO2e-Wert pro Menü 
liegt rund 25 % unter 

dem jeweiligen 
Referenzwert!

Hier gibt 
es weitere 

Infos!

Quellen und weitere Informationen:
Deutsche Gesellschaft für Ernährung e. V. (DGE) (2023): DGE-Qualitätsstandard für die Verpfl egung in Kitas, 6. Aufl age, Bonn.
Deutsche Gesellschaft für Ernährung e. V. (DGE) (2023): DGE-Qualitätsstandard für die Verpfl egung in Schulen, 5. Aufl age, Bonn.
Deutsche Gesellschaft für Ernährung e. V. (DGE) (2023): DGE-Qualitätsstandard für die Verpfl egung in Betrieben, Behörden 
und Hochschulen, 6. Aufl age, Bonn.
Deutsche Gesellschaft für Ernährung e. V. (DGE) (2023): DGE-Qualitätsstandard für die Verpfl egung in Kliniken, Bonn.
Deutsche Gesellschaft für Ernährung e. V. (DGE) (2023): DGE-Qualitätsstandard für die Verpfl egung mit „Essen auf Rädern“ 
und in Senioreneinrichtungen, Bonn.
Institut für Zukunftsstudien und Technologiebewertung (IZT) (o. J.): KEECZ – Klima- und energieeffi  ziente Caterer und Zentral-
küchen, [online] https://www.keeks-projekte.de/keecz-klima-und-energieeffi  ziente-caterer-und-zentralkuechen/ [29.07.2026].
Scharp M, Engelmann T, Muthny J (2019): KEEKS-Leitfaden für die klimaschonende Schulküche, Friedberg und Berlin.


