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Wie sieht ein Speiseplan im Frühsom-

mer aus, wenn wöchentlich ein fleisch-

haltiges Gericht angeboten wird? 

Sehen Sie sich das Beispiel an: 

Liebe Mitarbeitende in Krippe, 
Kita sowie Kindertagespflege, 

der Fokus bei Mittagsgerichten liegt nicht mehr täglich auf einem 

Stück Fleisch. Stattdessen rücken Gerichte mit Gemüse, Hül-

senfrüchten und Co. zunehmend in den Mittelpunkt und helfen 

dabei, den Fleischkonsum zu reduzieren. Aktuell wird empfohlen 

Fleisch aus gesundheitlichen und ökologischen Gründen nur 

einmal in 5 Verpflegungstagen anzubieten.  

Die Infos, Anregungen und Tipps in diesem Brief unterstützen 

Sie dabei, Ihr Mittagsangebot qualitativ und zielgenau im Be-

reich der Lebensmittelgruppe Fleisch, Wurst und Ei zu verbes-

sern. Mit dem kurzen Check zu Beginn sehen Sie, wo Sie mit 

Ihrem Essensangebot derzeit stehen und woran Sie vielleicht 

noch arbeiten können. Um strukturiert vorzugehen, notieren  

Sie am besten Ziele und durchzuführende Maßnahmen auf dem 

Reflexionsbogen. 

Wir wünschen viel Erfolg bei der Optimierung Ihrer Verpflegung! 

Ihr Team  
Vernetzungsstelle Kitaverpflegung 
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BEZEICHNUNG 

Die Angabe der Tierart RIND, SCHWEIN, GE-

FLÜGEL & Co. im Speiseplan gehört dazu! 

Dies sorgt für Transparenz gegenüber den 

Erziehungsberechtigten kleiner Tischgäste. 
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                 WARENKUNDE 

Fleisch und Wurstwaren liefern hochwertiges 

Eiweiß, gut verfügbares Eisen, Spurenelemente 

wie Zink und Selen sowie diverse Vitamine (u. 

a. Vitamin B12). Es sind also Lebensmittel, die 

eine ausgewogene Ernährung von (Klein-)Kin-

dern sinnvoll ergänzen können. 

Aber sie liefern auch gesundheitlich ungünstige 

Stoffe wie gesättigte Fettsäuren und weisen 

häufig einen hohen Salzgehalt auf. Der Verzehr 

von viel rotem Fleisch und Wurst – von Rind, 

Schwein, Schaf und Ziege stammend – geht 

sowohl mit einer negativen Beeinflussung 

bestimmter Blutfettwerte als auch mit einem 

höheren Risiko für Darmkrebs einher. 

Ein mäßiger Verzehr von magerem Geflügel-

fleisch, sogenanntes weißes Fleisch, ist daher 

zu bevorzugen.  

Hühnereier liefern fettlösliche Vitamine, Eisen 

und Eiweiß, aber auch Fette und Cholesterin. 

Darum sollten sie nur in Maßen verzehrt wer-

den – zumal sie oft bereits in Gerichten als 

Zutat enthalten sind wie z. B. bei Nudeln. Über 

Haltungsform und Herkunft informiert der ge-

stempelte Code auf jedem Ei. 

 

BEDENKEN SIE, … 

… dass in vielen Elternhäusern Fleisch und Wurst-

waren täglich angeboten werden. Maximal ein 

Fleischgericht pro Woche bei Ihnen unterstützt also 

die Entwicklung hin zu einem ausgewogenen und 

kindgerechten Ernährungsverhalten. 

AUF EIN WORT:  
NICHT ROH 

Kinder zählen zu den besonders sensiblen Ziel-

gruppen. Daher gehören z. B. Rohwurst und Spei-

sen mit rohem Ei nicht auf den Kinderteller! Das 

Risiko einer Lebensmittelinfektion ist zu groß. 


