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Der Klimaschutz und die damit verbundenen kommunalen Heraus-

forderungen benötigen unsere ungeteilte Aufmerksamkeit. Doch wie 

können klimarelevante Themen wie Mobilität und Ernährung zeit gemäß 

kommuniziert werden? Dieser Frage widmen sich die vier digitalen 

Ausgaben der „Klimaguides“-Reihe, indem sie sich kurz und knapp auf 

ein konkretes Praxisbeispiel beziehen und Kommunen zum Nach ahmen 

animieren. Wichtig ist nicht nur über Klimaschutz zu informieren, 

 sondern auch selbst aktiv zu werden. Im Mittelpunkt dieser Ausgabe 

steht die gemeinschaftliche Verpflegung kommunaler Einrichtungen, 

wie z. B. Schulen, KiTas, Pflegeheimen und soziale Einrichtungen durch 

eine Gemeinschaftsküche im Quartier. Denn im Bereich der Ver-

kostung gibt es durch eine klimafreundliche gemeinschaftliche Lösung 

ein hohes Kosten- und CO
2
-Einsparpotential. So wird’s gemacht!

Klimaschutz und Ernährung



Allgemeine Quartiersküche

Die Ansprüche an die gemeinschaftliche Verpflegung von 

Schulen, KiTas, Senioren- und Pflegeheimen sind hoch: 

Das Essen soll schmecken, gesund und klimafreundlich 

zugleich sein. Wie kann das funktionieren? Die Verwen-

dung von Nahrungsgütern aus der Region verringert den 

Energieverbrauch für Transport und Verpackung. Wenn 

der Speiseplan die saisonale Verfügbarkeit von Obst und 

Gemüse berücksichtigt und das Fleischangebot begrenzt, 

kann ein wichtiger Beitrag zum Klimaschutz geleistet 

werden. Neben einer nachhaltigen Produktion der Nah-

rungsgüter, geht es auch darum, die Ressourcen durch be-

wussten Verbrauch zu schonen und die Menge an Lebens-

mitteln, die als Abfall enden, zu reduzieren. Kindergärten 

und Schulen sind zudem als Lernorte besonders bedeut-

sam, da dort Kinder und Jugendliche Ernährungswissen 

erlangen und dieses in ihre Familien tragen und so als Mul-

tiplikatoren für gesunde und klimafreundliche Ernährung 

wirken.  «
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Die Bedeutung der Außer-Haus-Verpflegung hat in den vergangenen Jahren stetig zugenommen. Im Jahr 2019 betrug der Anteil der Aus-

gaben beim privaten Verbrauch für die Verpflegung außerhalb des eigenen Haushaltes knapp 4 Prozent. Neben der Individualverpflegung in 

Gaststätten und Imbissen zählt die Gemeinschaftsverpflegung, also die Verkostung in Betriebskantinen, Schulen, KiTas, Pflegeheimen und 

Krankenhäusern dazu. Aus der Zubereitung von Speisen sowie durch die Nahrungsmittelproduktion, den Transport und die Lagerung der 

Zutaten entstehen Treibhausgasemissionen. Die Höhe ist je nach Wareneinsatzmenge, Küchengröße und Menüplan unterschiedlich. Eine 

Vergleichbarkeit kann über die für jedes Essen anfallende Treibhausgasmenge hergestellt werden. Die Abbildung zeigt das Ergebnis einer 

Vergleichsstudie zu den durchschnittlichen CO
2
-Emissionen pro Gericht in unterschiedlichen Küchen der Gemeinschaftverpflegung. Die 

gemeinschaftliche Versorgung und ein klimafreundlicher Speiseplan sind Möglichkeiten für eine nachhatlige Gemeinschaftsverpflegung.

Quelle: Hessisches Ministerium für Umwelt, Klimaschutz, Landwirtschaft und Verbraucherschutz (https://bit.ly/3e41gOG)
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-Emissionen aus Großküchen
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Quelle: https://orgprints.org/id/eprint/31105/1/FiBLGmbH_CO2OK-Ergebniss_neutral.pdf



Weiterführende Links zum Thema Klimschutz und Ernährung:

Ernährungsbildung in Schulen  
und Kindergärten: 
  https://bit.ly/3geJlrs

Verbraucherzentrale NRW:  
Klima freundliche Gemeinschafts
verpflegung: 
  https://bit.ly/3djylH6

CO
2
Rechner für Nahrungsmittel:

  https://bit.ly/3slRrAP

DGEQualitätsstandards: Kriterien für eine gesundheits fördernde 
und nachhaltige Verpflegung in Gemeinschaftseinrichtungen:
  https://bit.ly/32fNCTd

Projekt „KEEKS  Klima und energieeffiziente Küche in Schulen“:
  https://bit.ly/3tzve3q

Projekt: Großküchen leisten ihren Beitrag zum  Klimaschutz:
  https://bit.ly/32hQJtL

Allgemeine  
Informationen:

Darum geht es:

Es gibt viele gute Gründe für Kommunen eine klima-

freundliche Ernährung zu unterstützen. Viele soziale und 

Bildungseinrichtungen sind in kommunaler Trägerschaft 

so, dass Kommunen dort ihrer Vorbildrolle auch beim 

Thema klimafreundliche Ernährung gerecht werden kön-

nen. In vielen Städten bzw. Quartieren liegen z. B. KiTas, 

Schulen und Pflegeeinrichtungen häufig in direkter Nach-

barschaft. In der Regel ist die Verpflegung in diesen Ein-

richtungen individuell organisiert. Häufig werden sie durch 

externe Catering-Anbieter versorgt oder haben eigene 

Küchen. Regionale und den Jahreszeiten entsprechend 

angepasste, klimafreundlich erzeugte Nahrungsmittel 

finden sich mal häufiger, mal seltener auf den Speiseplä-

nen. Die Idee besteht darin, diese nachbarschaftlich ge-

legenen Einrichtungen oder zumindest einen Teil davon 

gemeinschaftlich zu verpflegen. Durch eine gemeinsam 

genutzte Küche, können Energie eingespart, Lieferwe-

ge und die Menge an überschüssigen Speisen reduziert 

werden. So können Synergien geschaffen werden, um 

die Verpflegungssituation im Quartier nachhaltiger zu 

gestalten und einen Beitrag zum Klimaschutz zu leisten. 

Die Potenziale einer gemeinschaftlichen Versorgung lie-

gen also auf der Hand. Gibt es auch in Deiner Kommune 

Überlegungen eine Gemeinschaftsküche im Quartier ein-

zurichten? Super, dann ist der erste Schritt schon getan! 

Doch wie kann die Umsetzung gelingen? Hier möchten 

wir Dich unterstützen und haben dazu auf dieser Seite 

wichtige Aspekte zusammengetragen, die für die Einrich-

tung einer Gemeinschaftsküche im Quartier relevant sein 

können. «
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Kooperation mit lokalen 
 Vereinen und Verbänden

ErnährungsratLokale Obst- und 
 Gemüsehändler und 

 Lieferanten

Geschäftsführungen und  Träger der 
 gemeinschaftlich zu versorgenden 
 Einrichtungen

Klimaschutzmanagement und 
Fachämter (z. B. Umwelt, Soziales, 
Gesundheit) in der Kommunalver-

waltung

Lokale Lebensmittelmärkte

Lokale Presse

Sponsoren

AKTEURE

Zukunftsküche Essen:
  https://bit.ly/3uUqhTq

Wuppertal  Ernährung und Klima: ein  
Thema besonders für  Schulmensen und  
andere Kantinen:
  https://bit.ly/3soomVn

Gemeinschaftsküche Königsbrück:
  https://bit.ly/2PXX1wh

Kommunale Projekte /  
Projektbeispiele:



MÖGLICHE  
HERAUSFORERUNGEN

Unterschiedlich  
verfügbare  Budgets in den Einrichtungen

Lebensmittel weiter-
verwertung sicherstellen

Fehlende Beteiligungsbereitschaft der  
zu verpflegenden Einrichtungen
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Biostädte – eine europäische Bewegung:  
  https://bit.ly/2QmTZBn

Video:

VORAUS- 
SETZUNGEN

Einhaltung der  
Verordnungen  

zur Lebensmittel - 
hygiene   

sicherstellen

Finanzierung  
klären

„zentralen“ Küchen- 
standort definieren

Vorhandene Angebote im  Quartier identifizieren (z. B. 
 Restaurants, Catering-Anbieter, Kantinen, Großküchen)

Status Quo der Verpflegung  
in den gemeinschaftlich zu 
 versorgenden  Einrichtungen klären

Ernährungsrat Freiburg und Region:
  https://bit.ly/3e39GG5

Quartiersküche in Hanauer Schule:
 https://bit.ly/2QnKjGO

Biostadt Augsburg – mehr Bio aus und für  Augsburg:
  https://bit.ly/3tsKEH2

Hamburg – eine Klimaküche für Altona:
  https://bit.ly/3tll5HC

Runden Tisch der an einer  
 Beteiligung Interessierten einrichten

Status Quo der Verträge zwischen 
 Einrichtungsträgern und Caterern prüfen 

Eltern und Nutzer  
der  Einrichtungen 

 frühzeitig  informieren 
und einbinden

Verträge zwischen den  beteiligten 
Einrichtungs trägern und der Ver  -
pflegungsstelle schließen

Saisonalität und Regionalität im 
zukünftigen Verpflegungsangebot 

sicherstellen

Erfahrungen aus  
anderen Kommunen 
einholen 

Träger der jeweiligen  
Einrichtungen ansprechen 

Wirtschaftlichkeitsbetrachtung für eine 
 Gemeinschaftsküche durchführen

Eckpunkte eines gemeinsamen 
Speiseplans entwickeln

öffentlichkeitswirksame 
 Aktivitäten durchführen, 

z.B. Besuche bei regionalen 
 Lebensmittelerzeugern

UMSETZUNG



Roadmap Gemeinschaftsküche im Quartier

Erarbeitung einer Projektskizze: 

•  Projektidee konkretisieren und 
 Um setzungszeitraum definieren,  
z.  B. zwei Jahre

•  Was gibt es bereits, was wird benötigt  
& was wäre realistisch umsetzbar? 

•  Leitfaden „Mehr Bio in  Kommunen“: 
https://bit.ly/3dmJ97G

Status Quo der Verträge  
zwischen Einrichtungsträgern und 
Catering-Anbietern prüfen: 

•  Verpflegungssituation und Kücheninfrastruktur 
(z. B. betriebseigene Küche, CateringDienstleister) 
der jeweiligen gemeinschaftlich zu versorgenden 
Einrichtungen muss bekannt sein 

•  bestehende Verträge über die Versorgung müssen 
bekannt sein und deren Laufzeiten berücksichtigt 
werden
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Erstansprache der  
Einrichtungsträger: 

•  Quartier bzw. gemeinschaftlich  
zu  verpflegende Einrichtungen 
identifizieren

•  Mitwirkungsbereitschaft bei den 
 Einrichtungsträgern sondieren

•  Ressortübergreifende Zusammen
arbeit mit anderen Fachämtern 
initiieren, z.  B. Amt für Soziales, 
Umweltamt, Gesundheitsamt

Eckpunkte eines gemeinsamen  
Speiseplans entwickeln: 

•  Saisonalität und Regionalität im zukünftigen 
 Verpflegungsangebot berücksichtigen 

•  DGEQualitätsstandards: Kriterien für eine 
gesundheitsfördernde und nachhaltige 
 Verpflegung in Gemeinschaftseinrichtungen: 
https://bit.ly/3aeyIke

•  Leitfaden für klimafreundliche Verpflegung: 
https://bit.ly/3tinH9c

Die Roadmap begleitet Dich auf Deinem Weg zur Einrichtung einer Gemein-

schaftsküche in Deinem Quartier. Die Umsetzung hängt natürlich immer von 

den lokalen Gegebenheiten im  Quartier ab. Die Zahl und Art der gemein-

schaftlich zu versorgenden Einrichtungen sowie die aktuellen Versorgungs-

strukturen, z. B. durch Catering-Dienstleister oder betriebseigene Küchen, 

 erfordern eine individuelle, auf jedes Quartier zugeschnittene  Lösung.  

Diese Roadmap kann Dir bei der Ideenfindung helfen, um  

die Verpflegung in den Einrichtungen in Deinem  

Quartier klimafreundlich zu organisieren.
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Runden Tisch einrichten: 

•  Erfahrungen mit einer Kommune austauschen, die bereits  
eine gemeinschaftliche Versorgung umgesetzt hat

• Budget klären und ggf. Fördermittel beantragen

•  zentralen Verpflegungsstandort definieren

•  Einhaltung der Vorschriften zur Lebensmittelhygiene 
muss  sichergestellt werden

Öffentlichkeitswirksame Aktivitäten: 

•  Pressemitteilungen

•  öffentlichkeitswirksame Aktivitäten für die 
Zielgruppen durch führen, z. B. Besuche bei 
regionalen Lebensmittelerzeugern

Vertragsschließung zwischen 
den  beteiligten Einrichtungs-
trägern und der Verpflegungs-
stelle: 

•  Vertrag in Schriftform abschließen

•  Anwendungsbereich,  Liefertermine, 
Preise, Zahlungsmodalitäten, 
 Kündigungsoptionen festlegen


