
Food for future
Praktische Erfahrungen in der Kinder- und Jugendhilfe

Mehr Bio- und regionale Produkte 
in der Gemeinschaftsverpflegung beim SkF

1. Zukunftsforum Klima – Nachhaltige Verpflegung in Caritas und Kirche, 6.11.2025 
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Kinder- und Familienzentrum (Kartäuserstraße)

• 4 Wohngruppen für Kinder ab 5 Jahren 
• Aufnahmealter 5-11, wohnen z.T. bis zur Volljährigkeit 

bei uns

• Inobhutnahme
• Für Kinder ab Geburt in Familien
• Für Kinder ab 5 Jahren in einer Inobhutnahmegruppe

(seit 2020)
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Kita Auenland

Öffentliche Ganztagseinrichtung (Mo – Fr 8 Stunden)
Kartäuserstraße: eine Gruppe für Kinder ab 2 Jahren bis 
Schuleintritt (17 Plätze), eine Gruppe für Kinder von 1-3 
Jahren (10 Plätze)
Komturstraße: zwei Gruppen für Kinder von 1-3 Jahren (je 
10 Plätze)
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MutterVater-Kind-Haus (Komturstraße)

15 Apartments für Schwangere und Eltern mit Kindern bis 
zum 6. Geburtstag
Begleitete Elternschaft für Eltern mit Lernschwierigkeiten
Krabbelgruppe und Elternschule
Sozialpädagogische Begleitung rund um die Uhr
Unterstützung bei Schule und Ausbildung
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Kompetenzzentrum Familie



Unsere Küche

• am Standort Kartäuserstraße
• ca. 130 Essen täglich für

• Kita (Alter 1-5)
• Wohngruppen ( Alter 5-19)
• Mütter und Väter sowie deren Kinder in der 

MutterVater-Kind-Einrichtung
• Mitarbeitende bei der Arbeit und als Angebot
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Das Projekt „Nachhaltig genießen“

• Schon seit Jahren Umweltmanagement (EMAS), 
Bioanteil langsam gesteigert

• 2024 Förderung für 12 Monate durch 
das Bundesministerium für Ernährung und 
Landwirtschaft (Beratung zur Steigerung des 
Bioanteils)

• Albert Wöhrle als Berater gewonnen

• Und der erzählt jetzt, wie es ging ☺
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In welchen Schritten erfolgt die Beratung

1. Einkauf

2. Ausstattung und Organisation der Küche

3. Warenwirtschaftsprogramm

4. Rezepte

5. Speisepläne

5. Co² Abdruck



1. Einkauf

Wer kann mich mit Bio-Lebensmittel beliefern?

●regionale Bio-Bauern

●Regionale Bäckereien/Metzgereien

●Gemüse-Abo Kisten Lieferanten

●Welche Bio Großhändler können liefern und zu welchen Konditionen 

(Mindestbestellmenge)

●Dabei ist die Logistik zu beachten

●Wer fährt bisher schon in unsere Gegend



Ausgangssituation 2023

Bio

Bio

Bio-Anteil 37%

Bio

Bio



Konventioell:            Wareneinkauf Dezember 24
Bio-Einkaufspreise: aktuelle Preise von Naturkost Rinklin

Wareneinsatz Dezember 24



2. Ausstattung und 

Organisation der Küche

●Vorhandene Geräte und Maschinen

●Kippbratpfanne wurde repariert

●Neuer gebrauchter Gemüseschneider angeschaft

●Anschlagmaschine, Pürierstab groß genug?

●Sind die vorhandenen Schüsseln und

●Maschinen groß genug?

●Alle Kleingeräte vorhanden?
●z.B. Eisportionierer



Beispiele für Rezepte

●Brokkolicremesuppe (Kochtopf für 50 Liter)
●120 Portionen 0,3 Liter pro Erwachsener = 36 Liter Suppe

●Der Kochtopf sollte mindestens 50 Liter fassen

●Pfannkuchen (Kippbratpfanne 80 x 60 cm Bratfläche)
●die Bratfläche sollte die Maße 80 x 60 cm haben.

●Wir hatten im alten Betrieb 5 Stück mit genau der gleich großen Bratfläche. 2 Liter 

Pfannkuchenteig pro Füllung. Die Bratfläche wurde komplett ausgegossen und dann ich 

viereckige Pfannkuchen geschnitten und später aufgerollt. So habe ich mit einer Füllung 

doppelt so viele Pfannkuchen. Die aufgerollten Pfannkuchen wurden auf Blechen gesetzt 

und so erwärmt.

●Hirsebratlinge
●die Bratlinge wurden mit dem Eisportionierer portioniert

●

●





Preise Dezember 2024



3. Einführung eines 

Warenwirtschaftsprogramms

Was ist mit einem solchen Programm möglich?

●Genaue Kalkulation der Tagesmenüs

●wenn ich sehe was die einzelnen Komponenten kosten, kann ich z.B. teure gegen 

billigere wechseln

●Speisepläne können einfach erstellt werden

●ich sehe genau, wann welches Gericht zum letzten mal gekocht wurde

●Eigene Rezepte einpflegen

●Einkaufslisten erstellen







Bolognese-Vergleich



4. Rezepte

●Teure Rezepte ändern

●Fleischrezepte optimieren

●Neue vegetarische Rezepte einführen (Probe Einrichtungen)

●Rezepte mit Hülsenfrüchte

●Zutaten der Rezepte ändern

●Preise immer aktualisieren



5. Speisepläne

Wie kann man durch Gestalltung des Speiseplans den 

Arbeitsaufwand optimieren?

●Speiseplan erstellen ohne Nachtisch

●(je nach Arbeitsaufwand den Nachtisch dazu wählen)

●Liste ausdrucken: Welches Gericht wurde wann gekocht?

●Feedback-System einrichten





Wann wurde welches 

Gemüse gekocht?





5. CO² Abdruck

CO² Abdruck der Ernährung

●34 % des globalen CO² Abdrucks gehen auf Ernährung zurück

●davon 70% hängen mit Fleisch zusammen

●auch Futtermitteltransport



●Die Planetary Heath Diet

●Strategie für eine nachhaltige Ernährung

●Ziel: eine nachhaltige, gesunde Ernährung zu entwickeln
●die jedem Menschen das gleiche Recht zu billigt die Ressourcen zu 
nutzen und die globalen Grenzen berücksichtigt

Ein 2019 veröffentlichter Report der EAT-Lancet-Kommission. Der 
Kommission gehören 37 Wissenschaftler*innen aus unterschiedlichen 
Disziplinen und 16 Ländern an, darunter Klimaforscher*innen und 
Ernährungswissen-schaftler*innen.









Gelingensfaktoren für die nahezu kostenneutrale Umsetzung 

• Ein engagiertes Küchenteam
• Kompetente und praktische Beratung und 

Begleitung
• Warenwirtschaftssystem und Rezepte 

ermöglichen gezielten Einkauf und Wareneinsatz
• Das Essen schmeckt!

06.11.2025 32



Murmelrunde

• Welche Fragen habe ich?
• Was hat mich angesprochen, was 

nehme ich mit?
• Was mache ich nächste Woche?
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Vielen Dank 
für Ihre Aufmerksamkeit

Wir sind jederzeit ansprechbar

Albert Wöhrle
Mara Roth
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