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Den Tisch gemeinsam grüner denken –
So verpflegen Sie Ihre Tischgäste klimafreundlich! 

Auch apetito möchte zu einer klimafreundlich(er)en Ernährung beitragen. Daher laden wir 

Sie ein, gemeinsam mit uns den Tisch grüner zu denken. Die Idee dahinter ist, den 

Fleischkonsum bewusst zu reduzieren. Mit diesem Praxishandbuch begleiten wir Sie auf 

Ihrem individuellen Weg zu einer klimafreundlichen Verpflegung Ihrer Tischgäste.



1. Einleitung

Unter dem Begriff  nachhaltige Ernährung werden Ernährungsweisen zusammengefasst, die 
die Gesundheit fördern und gleichzeitig geringe Auswirkungen auf unsere Umwelt haben. 
Darüber hinaus tragen sie zur Ernährungssicherung bei und ermöglichen heutigen und 
zukünftigen Generationen gerechte Chancen auf ein gesundes Leben. So schützt eine 
nachhaltige Ernährung zum Beispiel unsere Ökosysteme sowie die biologische Vielfalt unserer 
Erde und verbessert die natürlichen und menschlichen Lebensgrundlagen. 

Was haben Essen und Trinken mit Klimaschutz zu tun?

Der Beitrag unserer Ernährung an den weltweiten Treibhausgas-Emissionen liegt 
bei ca. 33 Prozent. Dabei erzeugen pflanzliche Lebensmittel wie Getreide, 
Gemüse, Hülsenfrüchte und Obst deutlich weniger Treibhausgas-Emissionen als 
tierische Lebensmittel. Besonders Fleisch und vollfette Milch und Milchprodukte 
wie Butter haben einen negativen Einfluss auf das Klima. Daher liegt der Fokus 
einer gesunden und klimafreundlichen Ernährung auf einer pflanzenbasierten 
Kost, die mit tierischen Lebensmitteln ergänzt wird.

ca. 33 %

Der Beitrag unserer Ernährung an den weltweiten Treibhausgas-Emissionen

Quelle: DGE-Qualitätsstandards (2023)



2. Auf dem Weg zu einer pflanzenbasierten Ernährung – das sollten Sie wissen

Im Sinne einer klimafreundlichen Ernährung sollten vermehrt pflanzliche Lebensmittel wie 
Getreide, Gemüse, Hülsenfrüchte, Obst und Nüsse verzehrt werden. Den Konsum von 
Fleisch (v. a. rotem Fleisch) gilt es hingegen mehr als zu halbieren. Milch und Milchprodukte 
mit einem hohen Fettgehalt sollten ebenfalls nur in Maßen verzehrt werden.

Mit dem Austausch bestimmter Lebensmittel durch klimaschonende Alternativen können 
Sie einen Beitrag zum Klimaschutz leisten. Die Umstellung des Speiseplans verlangt einen 
kontinuierlichen Prozess und ein Umdenken in der Gesellschaft. 

Eine komplette Umgestaltung benötigt seine Zeit. Starten Sie daher im kleinen Umfang. 
Einsparpotenziale sind durch verschiedene Stellschrauben möglich!

Was wir essen, wie wir produzieren, lagern 
und zubereiten – all das nimmt Einfluss 
auf unsere Umwelt. Neben Kohlendioxid 
(CO2) spielen auch Methan (CH4) und 
Lachgas (N2O) im Zusammenhang mit 
den weltweiten Treibhausgas-Emissionen 
eine große Rolle. Methan wird vor allem in 
den Mägen von Wiederkäuern wie 
Rindern durch Fermentationsprozesse 
gebildet. Lachgas entsteht zum Beispiel 
dann, wenn stickstoffhaltige Düngemittel 
eingesetzt werden.

Starten Sie in kleinen Schritten!

Quelle: BMEL (2024)



3. Tipps für eine klimafreundliche Speiseplanung

Weniger Fleisch

Reduzieren Sie die Fleischmenge in Ihren Gerichten und/oder die Angebotshäufigkeit 
tierischer Produkte in Ihrem Speiseplan. 

Relevant ist auch die Fleischauswahl: Aufgrund der ungünstigen Klimabilanz sollten Sie 
Rindfleisch nur in Maßen einplanen und durch z. B. Geflügel- oder Schweinefleisch 
austauschen. 

Als Fleischersatz bieten sich vor allem Hülsenfrüchte mit einer guten Proteinquelle wie 
Sojabohnen, Linsen und Erbsen an. Gelegentlich können Sie auch Fleischersatzprodukte 
wie vegetarische „Schnitzel“ oder vegane „Würstchen“ anbieten. 

Mehr pflanzliche Lebensmittel

Pflanzliche Lebensmittel wie Getreide, Gemüse, Hülsenfrüchte, Obst, Nüsse und Samen 
weisen eine deutlich günstigere Klimabilanz auf als tierische. Erhöhen Sie daher den 
Gemüseanteil Ihrer Gerichte und bieten Sie vermehrt vegetarische und/oder vegane 
Speisen an. 

Weniger Reis

Der Anbau von Reis setzt im Vergleich zu anderen Getreidearten höhere Mengen an 
klimaschädlichen Treibhausgasen frei. Reduzieren Sie deshalb das Angebot an Reis in 
Ihrem Speiseplan und ersetzen Sie diesen durch Kartoffeln, stärkehaltige Beilagen wie 
Bulgur oder Couscous und heimische Getreidearten wie Dinkel-Weizen oder Grünkern. 

Fisch aus nachhaltiger Fischerei

Der Fisch auf Ihrem Speiseplan sollte nur aus bestandserhaltener Fischerei stammen. 
Achten Sie beim Einkauf daher auf die Siegel MSC (Marine Stewardship Council)           
und ASC (Aquaculture Stewardship Council). 

Unterstützung bei der Fischauswahl bietet der WWF Fischratgeber.



Weniger vollfette Milch und Milchprodukte

Die Haltung von Milchvieh und der Anbau von Viehfutter tragen zu hohen Treibhausgas-
Emissionen bei. Reduzieren Sie den Anteil vollfetter Milch und Milchprodukte wie Butter 
und ersetzen Sie diese Lebensmittel durch fettärmere Varianten oder pflanzliche 
Alternativen.

Saisonale und regionale Lebensmittel

Bei regionalen Anbietern können Sie saisonale Lebensmittel wie z. B. frisches Obst und 
Salat für den Speiseplan zukaufen. Der Saisonkalender des Bundeszentrums für Ernährung 
(BZfE) zeigt Ihnen, in welchen Monaten Obst und Gemüse aus heimischem Anbau 
verfügbar ist.

Mehr Bio-Lebensmittel 

Artenvielfalt, artgerechte Tierhaltung, Umwelt- & Ressourcenschutz – dies sind positive 
Vorteile von biologisch erzeugten Lebensmitteln. Greifen Sie daher bei der Speiseplan-
gestaltung, wenn möglich, vermehrt auf Bio-Lebensmittel zurück.

Klimafreundliche Gerichte an erster Stelle platzieren 

Machen Sie auf Ihr Angebot aufmerksam! Beginnt Ihre Speisenübersicht mit den 
klimafreundlichen Gerichten, steigt die Wahrscheinlichkeit, dass sich mehr Tischgäste 
dafür entscheiden. Dies gilt ebenfalls für die Speisenausgabe. Auch die Auslobung der 
Gerichte, z. B. durch ein Symbol, kann die Entscheidung in die gewünschte Richtung 
beeinflussen. 



4. Checkliste für eine klimafreundliche Mittagsverpflegung

Richten Sie Ihren Speiseplan für die Mittagsverpflegung nach den aktuellen Empfehlungen 
der Qualitätsstandards der Deutschen Gesellschaft für Ernährung e. V. (DGE) für eine 
gesundheitsfördernde und nachhaltige Verpflegung aus. 

Folgende Empfehlungen von apetito können Ihnen helfen, den Speiseplan darüber hinaus 
klimafreundlich zu gestalten: 

Wie klimafreundlich ist Ihr Speiseplan? 
Finden Sie es mit dem Speiseplan-Check von apetito heraus!



5. Materialübersicht

Informationstext „Klimafreundliche Speiseplanung“

Für alle Geschäftsbereiche im Kundenportal 
mein.apetito.de

Musterspeiseplan für alle 
Geschäftsbereiche als Vorlageplan 
und als Download-Datei (pdf)

Speiseplan-Check für alle 
Geschäftsbereiche als Download-
Datei (pdf) 

Das alles finden Sie hier:
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Weitere Informationen zu unserer Initiative finden Sie hier:
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