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Handout

Speiseplanung: Gesund und nachhaltig 

Der DGE-Qualitätsstandard für die 
Verpflegung in Kitas   
Unsere Ernährung verursacht bis zu 30 % der 
Treibhausgase. Da rund 2,5 Millionen Kinder täg-
lich in Kitas zu Mittag essen, ist die nachhaltige 
Gestaltung der Speisepläne von großer Bedeu-
tung. Durch eine umwelt- und klimaschützende 
Verpflegung wird das Essverhalten der Kinder 
langfristig geprägt und das Klima geschont.

Hier gibt der Qualitätsstandard der deutschen 
Gesellschaft für Ernährung für die Verpfle-
gung in Kitas eine gute Hilfestellung. Darin wird 
beschrieben, wie es gelingt, Kindern mit lecke-
rem Essen zu versorgen und die Verpflegung 
optimal zu managen. Denn eine der zentralen 
Aufgaben im Rahmen der Gesundheitsfürsorge 
in Kitas ist die Bereitstellung von Mahlzeiten. 

Kohlenhydrate  
Bei allen Mahlzeiten, sei es Frühstück, Mittag-
essen oder Nachmittagssnack, spielen Getrei-
de, Getreideprodukte, Kartoffeln und Reis eine 
zentrale Rolle. Grund dafür sind die enthaltenen 
Kohlenhydrate, Ballaststoffe und Mineralstoffe. 
Um die wertvollen Inhaltsstoffe zu erhalten, 
sollten diese möglichst gering verarbeitet sein. 
Vollkornvarianten sind zu bevorzugen.  

Gemüse und Hülsenfrüchte  
Gemüse und Hülsenfrüchte bilden mit den 
Getreideprodukten eine gesundheitsförderliche 
Basis, die bei mindestens zwei der Mahlzeiten 
in der Kita empfohlen werden. Gemüse kann 
roh oder gegart gereicht werden, jedoch stets 
abwechslungsreich, frisch oder tiefgekühlt sein. 

Hülsenfrüchte sind reich an Eiweiß- und Bal-
laststoffen und sollten nur gegart angeboten 
werden, wie z. B. in Aufstrichen oder warmen 
Mahlzeiten. 

Fleisch  
Hier lautet die Empfehlung in der Kita 1-mal pro 
Woche. Fleisch enthält zwar wichtige Nährstoffe 
wie Eiweiß, Vitamine und Mineralstoffe, kann 
jedoch negative Auswirkung auf die Gesundheit 
haben, insbesondere bei übermäßigem Konsum. 
Die Entwicklung einer großen Vorliebe für Fleisch 
soll bei den Kindern gar nicht erst entstehen. 

Als Basis pflanzliche Lebensmittel; für 
die Gesundheit und fürs Klima 
Die gesundheitsförderliche Basis bilden nach 
den Empfehlungen möglichst wenig verarbei-
tete pflanzliche Lebensmittel, tierische Lebens-
mittel dienen lediglich der Ergänzung. Denn: 
Neben der Gesundheit spielt auch der Klima-
schutz eine entscheidende Rolle.  

Die gesamte Lebensmittelproduktion bei uns 
trägt zu den klimarelevanten CO2-Emissionen 
bei, also alles, was in der gesamten Produkti-
onskette eines Lebensmittels entsteht. Für eine 
nachhaltigere Ernährung sollten mehr saisonale 
pflanzliche Lebensmittel und weniger Lebens-
mittel mit aufwendigen Transportwegen ver-
wendet werden. 

Ernährungsbildung und Verpflegungs-
konzept 
Auch die Rahmenbedingungen sind für ein 
gutes Gelingen entscheidend, hierbei spielen 
die Essatmosphäre und die Ernährungsbildung 
eine große Rolle. Bei der Planung von Mahlzei-
ten geht es darum, dass alle Beteiligten rund 
um das Essen in der Kita zusammenarbeiten 
und Eltern und Kinder dabei mitnehmen, wenn 
es um die Mahlzeiten geht. Ein ausformuliertes 
Verpflegungskonzept, in dem grundlegende 
Vereinbarungen festgehalten werden, hilft 
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Missverständnisse zu klären und Sicherheit für 
die Vorgehensweise bei Mahlzeiten für alle zu 
schaffen. Ein Team-Tag kann förderlich sein, um 
ein gemeinsames Verständnis zur Ernährung 
der Kinder zu entwickeln. Dabei kann man wie 
folgt vorgehen: 

1.	Bringe das Thema Verpflegung auf die Tages-
ordnung der nächsten Teamsitzung, um die 
Rückendeckung der Leitung und des Teams 
zur Verbesserung der Lebensmittelauswahl 
zu prüfen.  

2.	Checke die Lebensmittelauswahl in den 
bisherigen Speiseplänen und gleiche sie mit 
den Empfehlungen im Qualitätsstandard ab. 
Markiere alle kritischen Punkte und nimm es 
mit in dein Team. 

3.	Formuliert zur Verbesserung ein konkre-
tes Ziel. Zum Beispiel: Gab es bisher kaum 
Vollkornprodukte beim Frühstück wäre das 
tägliche Angebot von Vollkornprodukten ein 
konkretes Ziel. 

4.	Plane die Umsetzung: Wer? Bis wann?  
Welche Schritte? 

5.	Überprüfe die gesetzten Ziele 

	▪ Die Empfehlungen des Qualitätsstandards 
sind nicht nur gesundheitsförderlich, sondern 
schützen auch das Klima. 

	▪ Schon kleine Veränderungen bei der Be-
stellung oder dem Einkauf sind die ersten 
Schritte zu mehr Qualität und Nachhaltigkeit 
in der Kitaverpflegung und beeinflussen das 
Ernährungsverhalten der Kinder von Anfang 
an positiv. 

	▪ Wichtig ist, alle Beteiligten von Anfang an 
mitzunehmen und Schritt für Schritt vorzu-
gehen. Ein Verpflegungskonzept hilft, die 
Werte und Regelungen zu den Mahlzeiten zu 
verdeutlichen  

Hast Du noch Fragen, dann nimm Kontakt mit 
uns auf!

www.unser-kitaessen.de/kontakt
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