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Frobel Bildung und Erziehung

Ca. 5.400 Mitarbeitende

Ca. 21.000 betreute Kinder

237 Kindergarten Krippen und Horte

40 Standorte

12 Bundeslander

138 Frischkichen

Region NRW seit 2023 pflanzenbasierte Verpflegung
Region Berlin min. 80% Bio-Anteil (monetar)
Region Sachsen Teilnahme an Stadt-Land-Kiche
Bundesweites Erndhrungskonzept

2025: 172 Einrichtungen DGE-Zertifiziert

Klimagerechte, gesundheitsférdernde Menligestaltung und Rezeptentwicklung
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Grundlagen fur eine klimagerechte und nachhaltige
Kita-Verpflegung

« Pflanzliche Vielfalt als Grundlage

« Saisonaler und maglichst 6kologischer Einkauf
» Gesundheitsforderliche Speiseplanung

» Gute Essensqualitat und Akzeptanz

* Lebensmittelverschwendung vermeiden
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Co,-FuBabdruck ausgewahlter Lebensmittel

Haferdrink
Kartoffeln
Obst
Gemdse

Kartoffeln Rapsol
verursachen 8,5x verursacht ca. 4x
weniger Co, als weniger Co, als

Reis Butter

Grinkern

Linsen
Kichererbsen
Dinkelvollkorn

Griunkern
verursacht ca.
30x weniger Co,
als Rindfleisch

Soja
Vollmilch
Reis

Milch verursacht
ca. 4x weniger
Pilze Co, als Sahne

Rapsol

Eier
Hihnerfleisch
Fisch

Sahne
Schweinefleisch
Butter

Rindfleisch

0 2 4 6 8 10 12 14

Quelle: https://interaktiv.tagesspiegel.de/lab/co2-bilanz-von-essen-der-klimarechner-fuer-deine-kueche/
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Klimaoptimierte Rezeptierung

Grunkernbratling Kalbsfrikadelle

GIb hier die Zutaten Delnes Gerlchts eln €0,-Bllanz Glb hler dle Zutaten Delnes Gerichts eln CO,-Bllanz
Menge fir — 10 -+ Portionen 440g CO, pro Standard-Portion Menge fir = 20 & Portionen 3,4kg €O, pro Standard-Portion.
Das ist & sehr kllmafreundilich. ? Das ist @ eher klimaschadilch. @
i *
—_—— 1
0 50% !Ib 100% o sowe oo
+
Grankem w00 ¢ - @ Kalb (Hackfleisch) 20 g -+ X
Gemiisebriihe 250 ml - X Gemusebrane 25008 mi - N
48% Eier (Freilandhaltung)
Zwiebeln 4 stk X #i1e 0. Zwiebeln 48 Stk - e
» Kalb (Hackfleisch)
Karotten 1 stk X Karotten 1l St X BLA% 2955g CO:
- . Petersilie 5 g ~v X
Petersilie 5 g X 26.,6% Getreideprodukte
: 117g CO: ] .
Eier (Freilandhaltung) 2 st~ X ¢ Eier (Freilandhaltung) 2| Stk ~ S
Paniermehl (Brat) 60 g - X 13,7% SEiE Paniermehl (Brot) 60 g v X
* 7% Eier (Freilandhaltung) 236g CO:
+ Zutat hinzuftigen 11,7% Sewirze.ud Sofen ¥ ZUE S 5,2% Rest 175g €O
Eine Portion des Gerichts deckt 6% des Tagesbedarfs an Eine Portion des Gerichts deckt 5% des Tagesbedarfs an
Nahrstoffen. Eine Standard-Portion waren 33% Nahrstoffen. Eine Standard-Portion waren 33%
des Tagesbedarfs. {:@% CO2-Bilanz nach Néhrstoffen Portionen Kalorien U e @ C0>Bianznzct] BliENEg (Roruonen) [Kaloren
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Klimaoptimierte Rezeptierung und Speiseplanung

Rezepttreue
Kreislaufwirtschaft
Smarte Speiseplangestaltung

Riicklaufmanagement
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Rezepttreue

Titel : Griinkernbratling

Personenzahl fiir

Personenzahl: 10 Umrechnung: 56
G|e|Chb|e|bende Quahtat Menge Einheit Produkt Umrechnung Info’s:
200 g Griinkernschrot 1120
. . 250 ml Gemlsebrihe 1400
Sichere Allergenkennzeichnung aistick __|Zwiebeln 224
1 Stuck Mohre 5,6
5¢g Petersilie 28
. .o 2 Stuck Eier 11,2
Passende PortionsgréBen 50lg cemmelbrosel 1536
Rapsol
Prise Salz

Bessere Kostenkontrolle
Weniger Lebensmittelverschwendung

Planbare Beschaffung

Mehr Prozesssicherheit fiir Alle!

Den Griinkernschrot in eine Schiissel geben. Die Gemiisebriihe einmal aufkochen, tiber den Griinkernschrot gieBen und etwa 20
Minuten quellen lassen. Wahrenddessen die Schalotten schalen und fein wirfeln. Die M&hre waschen, putzen und mit der Reibe
fein raspeln. Die Petersilienblatter von den Stielen zupfen und fein hacken. Die Schalotten, die Méhren und die Petersilie
zusammen mit den Eiern und den Semmelbréseln unter die Griinkernmasse mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Masse
weitere 10 Minuten ziehen lassen.Mit feuchten Handen gleich groBe Bratlinge formen. In einer Pfanne das Sonnenblumendl
erhitzen. Die Bratlinge ca. 3 Minuten pro Seite goldgelb und knusprig braten.

08.09.2026 Klimagerechte, gesundheitsférdernde Menligestaltung und Rezeptentwicklung



Klimaoptimierte Rezeptierung und Speiseplanung

Rezepttreue /

Kreislaufwirtschaft
Smarte Speiseplangestaltung

Riicklaufmanagement
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Kreislaufwirtschaft

Mit Kreislaufwirtschaft in der Verpflegung meinen wir, dass
Lebensmittel, die nicht ausgegeben oder angeboten
wurden, moglichst sinnvoll in den weiteren Speiseplan
integriert werden.
- Linsen-Tomatensauce zu vegetarischem Aufstrich
- Vollkorn-Nudeln zu Salat oder als Grundlage fuir Bratlinge

- Gemuse zu Bratlingen, Aufstrichen, Suppen oder Saucen

- Apfelschalen als Pektin flir Fruchtaufstriche
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Klimaoptimierte Rezeptierung und Speiseplanung

Rezepttreue /
Kreislaufwirtschaft /

Smarte Speiseplangestaltung

Riicklaufmanagement
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Smarte Speiseplangestaltung

«  wenige Grundkomponenten -> mehrere unterschiedliche Gerichte

+  groBere Mengen weniger Zutaten statt vieler kleiner Komponenten

*  Veradnderung bei Einkauf, Lagerung und Kiichenablaufe.

+  Die Speiseplanung bleibt abwechslungsreich und erfillt den DGE-Qualitatsstandard
+ Regional, saisonal, 6kologisch erzeugt

+  eine Gemisebeilage statt Gemisemischung

. Rohkost wird starker fokussiert

+  Uberproduktionen bei gegarten Gemiisebeilagen reduzieren

+  Hiilsenfriichte-Tag erganzt das vegetarische Angebot

*  Zum Einsatz kommen beispielsweise Linsen, Bohnen, Kichererbsen oder Erbsen
*  Hilsenfrichte liefern pflanzliches Eiweil3 und Ballaststoffe

+  Die Planung verbindet Wirtschaftlichkeit, Nachhaltigkeit und kindgerechte
Erndhrung.
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Klimaoptimierte Rezeptierung und Speiseplanung

Rezepttreue /
Kreislaufwirtschaft /
Smarte Speiseplangestaltung /

Riicklaufmanagement
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Riucklaufmanagement

Abfallmessung an drei Punkten:
*  Produktionsmenge
* Servierte Menge

«  Weggeworfene Menge

Die Ergebnisse unterstutzen die Anpassung von Rezepten und Portionsmengen.

Entscheidungen beruhen auf konkreten Zahlen statt auf subjektiven Eindriicken.
Kiche und padagogischer Bereich erhalten eine gemeinsame Datengrundlage.
Das schafft mehr Verstandnis zwischen Ausgabe, Kiiche und padagogischen Fachkraften.

‘ Frabel

Messung der Lebensmittelabfélle

Protokoll Anzahl speisender Kinder: Gruppe:

Tag: Datum: N kiirzel:

Bitte nur das Reingewicht der Lebensmittel wiegen (Tara/Gewicht
Des Behalters soll von dem Gesamigewicht abgezogen werden).

Komponente: Produktionsmenge | Servierte Menge | Weggeworfene
Lebensmittel / Gericht / Beilage inKg inKgje Reste in Kg

Komponente 1

Komponente 2

Komponente 3

Komponente 4

Komponente 5

TellerabfSlle*

*Tellerreste sind nicht immer vermeidbar. Wenn Kinder

Geschmicker gewdhnen, kann es sein,
ichst Lebensmittel ablehnen, Werden neue
Menilkomponenten angebaten, ist es nor-
mal, dass Lebensmittelreste anfallen. Allein der Reste-
anfall solite aber kein Grund dafir sein, auf
Neuerungen zu verzichtan.

Verfasst von: Vormame Nachname Seite /1

Ziel ist es, Lebensmittelverschwendung zu reduzieren und die Speiseplanung bedarfsgerecht weiterzuentwickeln.
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Klimaoptimierte Rezeptierung und Speiseplanung

Rezepttreue
Kreislaufwirtschaft

Smarte Speiseplangestaltung

Riicklaufmanagement
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Beschaffung und Label

Saisonkalender Oktober

@ Axe s
“ P g

Neutral gepriift durch: Kontroll GmbH
_regionalfenster.de

ZERTIFIZIERTE
NACHHALTIGE
FISCHEREI

MSC

www.msc.org/de

Naturlt entscheiden:

Welche Label helfen
Fa weiter?

FAIR HANDELN.

BESSER LEBEN. A TOADE
GEPA® '
INITIATIVE
@ TIERWOHL
%ﬁ'»‘?mﬁj

08.09.2026

5 Saulen einer nachhaltigen,
verantwortungsvollen
Lebensmittelbeschaffung

= Regionalitat

= Saisonalitat

= Fairness

= Tierwohl / nachhaltiger Fischfang
» Biologisch, 6kologisch erzeugt

VT'
LJ

Naturland




Robert Kapa
Telefon: +49 30 21235-149
Mobil: +49 172 8482359

robert.kapa@froebel-gruppe.de

®
Frobel Bildung und Erziehung gemeinnutzige GmbH i \
Leipziger StraBBe 54

10117 Berlin
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