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KEY FACTS ZUM SLK-VERBUND SL(¢-Kliniken

sozial. leistungsstark. kommunal.

A
m Groldter Gesundheitsdienstleister der Region Heilbronn-Franken, Standorte
Heilbronn 1.000 Betten, Bad Friedrichshall: 400 Betten, Fachklinik Lowenstein: 200

Betten, Geriatrische Reha Brackenheim 56 Betten
HHHE Kommunale Tragerschaft durch Stadt- und Landkreis
'i"m ca. 5.900 Mitarbeitende

|=- ca. 74.000 stationare Patienten

4> ca. 530 Mio. Euro Umsatz (2024)

Titel der Prasentation, Name, Funktion Folie 2



KEY FACTS ZUM SLK-VERBUND SL{-Kliniken

sozial. leistungsstark. kommunal.

« Produktion Mittagessen Uber die Zentralkiiche in Lowenstein (kleinster SLK-Standort):

» Tagliche Produktion von 2.000 warmen Mittagessen fur 4 Standorte im Cook & Chill-Verfahren und
Auslieferung an die Verteilerklichen

« Leistungsdaten Kuche
> Ca. 525.000 BKT/Jahr (2024)

» Bekdstigungstag = Einheit der Gesamtessen am Tag fur Fruhstuck Mittagessen und Abendessen

» Etwa 1 Mio € Umsatz bei der Mitarbeiterverpflegung + Zusatzgeschaft durch interne und externe
Veranstaltungen

« Unsere Herausforderungen in der Gastronomie:
> Ein effizientes Logistiksystem
> Die Strategie: gesunde, nachhaltige und wirtschaftlich darstellbare Patienten- und Mitarbeiterverpflegung
> Auf Wiinsche und kurzfristige Anderungen eingehen
» Abfallvermeidung anstatt spatere Mulltrennung
» Die Umstellung sollte am Besten so wenig Kosten wie moglich verursachen.



ERNAHRUNG SL{-Kliniken

sozial. leistungsstark. kommunal.

Sendung: tagesschau 08.08.2019 20:00 Uhr

Klimabilanz fiir Nahrungsmittel

in CO,-Aquivalent

3 / '1533
Zusammenhang zwischen Gemiise-, Obst-, Fleischverzehr
und ausgewahlten Erkrankungen

13.311¢g

@m 11.374 g
Gemiise Obst Rotes Fleisch' WeilRes Fleisch? |

[OREEETTLEN  Quelle: Bundesumweltministerium

kein Risikozusammen-

ca. 1/3 der globalen Treibhausgasemissionen lassen

sich auf die Lebensmittelwirtschaft zurtickfihren hang erkennbar fiir
[vgl. Gilbert 2012, o. 5.; IPCC (Hrsg.) 2019, S. 439.] +» Schlaganfall s Schlaganfall » Schlaganfall
«» koronare Herzerkrankung « koronare Herzerkrankung + koronare Herzerkrankung
» Dickdarmkrebs « Brustkrebs » Dickdarmkrebs . .
« Brustkrebs Fleischverbrauch pro Kopf weltweit

» Diabetes mellitus Typ 2

kein Risikozusammen- von 1961 bis 2019 in kg
hang erkennbar fiir N
« Dickdarmkrebs 50
» Diabetes mellitus Typ 2
43,16 kg
40
30

11

‘ Millionen 20 23,08 kg
Tonnen /a

@D Quelle: www.fao.org
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SPEISENABFALLE SL{-Kliniken

Gesamte Abfallmenge ca. 300 Kg/Tag

sozial. leistungsstark. kommunal.
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NACHHALTIGE SPEISEVERSORGUNG SL{-Kliniken

sozial. leistungsstark. kommunal.

Krankenhausverpflegung als Vorreiter fur Nachhaltigkeit —
wie gestaltet SLK den Wandel?

« Einst Vision heute gelebte Realitat

« Die SLK-Kliniken haben in den letzten Jahren nicht nur den
Speiseplan grundlegend verandert, sondern arbeiten mit starken
Partnern an einem ganzheitlichen Veranderungsprozess

« Ziel ist es, eine nachhaltige Krankenhausverpflegung zu erreichen,
die Umwelt und Patientenzufriedenheit bertcksichtigt
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SCHMECK DEN SUDEN SL(-Kliniken

sozial. leistungsstark. kommunal.

« Zertifizierung ,Schmeck den Stiden* als erste Klinik,
Gastronomie-Auszeichnung fur regionale Lieferanten/
Gerichte

» ,Schmeck den Suden®-Gemeinschaftsverpfleger bringen

lhnen ein Stuck Heimat auf den Teller. SchmedfiE R iden

— GENSs avBer Havs —
Unsere regionalen Gerichte sind gekennzeichnet BadenWﬁrttemberg

mit dem ﬁ

Produkte aus der Region (BW). Nachweislich und kontrolliert!



NACHHALTIGE SPEISEVERSORGUNG SL-Kliniken

sozial. leistungsstark. kommunal.

Speisenangebot verandern
» Gezielt Gerichte aus dem Speiseplan nehmen, die unberlthrt zuriickgehen oder Anpassung der Speisen

Unser Fokus liegt weniger auf industriell hergestellten Ersatzprodukten

Pflanzenbasierte Gerichte: Hulsenfrlchte (Linsengerichte), Gemuse (Ratatouille) und
traditionelle Kochrezepte

Kosten werden reduziert durch die Umstellung von Fleisch auf Hulsenfrichte, weniger
Abfall

Kontrolle uber die Inhaltsstoffe unserer Gerichte.

Eine wesentliche Rolle spielen dabei unsere regionalen Lieferanten. Obst und Gemuse
wird soweit moglich aus der Umgebung bezogen, dies spart CO2 und sichert die Qualitat
der Produkte.



WURST UND FLEISCHREDUZIERTES KRANKENHAUS SL{-Kliniken
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« Vegetarische / pflanzenbasierte Menulinie

»  Umstellung von fleischbasierten auf pflanzenbasierten Gerichten. Erhohung des

Anteils von ~20% auf ~50%
»  Unterstitzung PAN / DHBW Heilbronn
»  Kennzeichnung der klimafreundlichen Gerichte auf dem Speiseplan mit einem

grunen Blatt

 Ratgeber
» In der Patientenmappe als Beilage

»  Erweiterte Schulung der Menidamen zur gezielten Beratung der Patienten



REDUKTION SPEISENABFALLE

SL{-Kliniken

sozial. leistungsstark. kommunal.

 Anpassung
» der Standards

» der Portionsgrofden
» an individuelle Bedurfnisse/Vorlieben

Mittagessen g ¢service  omsh.  SLCKliniken
15.09.2025 bis 21.09.2025 Baden-Wiirttemberg

Sehr geehrte Patienten, Sie kdnnen tdglich eines der drei Meniis auswahlen.
Desweiteren wahlen Sie bitte eine der folgenden Sattigungsbeilagen aus: Kartoffeln, Eiernudeln<", Reis, Kartoffelpiiree® oder

Spatzle ", .
AuBerdem konnen Sie sich dazu ein Gemiise oder einen Salat nach Tagesangebot wahlen.

Zum Schluss wahlen Sie noch lhre PortionsgroBBe aus klein, <= standard <225 groB #5.%

Das in der Herstellung Klimafreundlichste Menii ist mit einem “ gekennzeichnet. Wir wiinschen lhnen guten Appetit

Titel der Prasentation, Name, Funktion
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PATIENTENZUFRIEDENHEIT SL{-Kliniken

sozial. leistungsstark. kommunal.

« Personliche Menuabfrage:

Schwerpunkt ist die direkte Kommunikation mit den Patienten
Aufzeigen von Wahlmoglichkeiten sowohl in Menge als auch bei der Zusammensetzung
Vermehrte Schulungen und ausreichend Zeitkontingent fur die Menuabfrage

Umgestaltung des Menuplans zur besseren Orientierung

YV V VYV VY V

Keine Bevormundung der Patienten um eine hohe Akzeptanz des Angebotes zu erreichen



SPEISEPLANUMSTELLUNG SL{-Kliniken

sozial. leistungsstark. kommunal.

» Fruhstuck:

* Umstellung von zwei auf eine Brotscheibe und ein Brotchen (mehr jederzeit auf Anfrage maoglich)

s Standard ist Kase und Konfiture (Wurst nur auf Anfrage erhaltlich)

» Mittagessen:

% Erhohung der pflanzenbasierten Kost und visuell nach “vorne® verschoben.
+» Bei der personlichen Menuabfrage als erste Nennung der Auswahimadglichkeiten

% Individuelle Wahl der Sattigungsbeilage taglich moglich (Reis, Nudeln, Spatzle Kartoffeln, Plree)

» Abendessen:

* Abfrage der gewunschten Anzahl an Brotscheiben



SPEISEPLAN

SL{-Kliniken

sozial. leistungsstark. kommunal.

Titel der Prasentation, Name, Funktion

Mittagessen
15.08.2025 bis 21.09.2025
Sehr geehrte Patienten, Sie konnen taglich eines der drei Meniis auswahlen.
Desweiteren wéhlen Sie bitte eine der folgenden Sattigungsbeilagen aus: Kartoffeln, Eiernudeln“", Reis, Kartoffelpiiree™ oder

Spatzle »1,

SL{-Service

AuBerdem konnen Sie sich dazu ein Gemiise oder einen Salat nach Tagesangebot wahlen.

Zum Schluss wahlen Sie noch Ihre PortionsgrdBe aus klein,

Das in der Herstellung klimafreundlichste Menii ist mit einem ' gekennzeichnet.

Montag

Dienstag

Mittwoch

Donnerstag

Freitag

Samstag

Sonntag

Tomatencreme #¢1%

Suppen

Klare Brithe
mit Einlage “<'

Spinatcreme <1
Klare Briihe
mit Einlage “¢'®

Zucchinicreme 95

Klare Brithe
mit Nudeln “*'"

Lauchcrem
Klare Briihe
mit Einlage "<

Kohlrabicreme ®7%!
Klare Brihe
mit Einlage %

Klare Briihe
mit Einlage <%

Klare Brithe
mit Kl6Bchen &<

Menii 1

vegetarisch
Kichererbsencurry
mit Kokesmilch B¢+

GrieBpudding “#<1

vegetarisch
Kiirbis-Steckruben-
Taler "
mit KrdutersoBe .14

Hafer-Dessert Schoko

Schmeck den Siiden

Gulasch vom Schwein
mit WeiBkraut*®ct:.ce!
und Semmelknddel “ <"

Obst

vegetarisch
Kasespatzle “4
mit RahmsoBe®™ <6
und Zwiebeln ®

Vanillapudding ®

Seelachsfilet
im Knuspermantel #1140
Remouladensofle “#
dazu Kartoffelsalat
Waldfruchtdessert

vegetarisch
Klarer
Gemiiseeintopf
mit Kartoffelstiicken

Zitronenkuchen 421

Schwabischer
Sauerbraten "'

RahmsoBie
NBLCLLEKL

standard <

Menii 2

Rindergeschnetzeltes
.Bauern Art" B

GrieBpudding ##<"

Hahnchenr
“Valencia
SoBe zu Gefliigel

Hafer-Dessert Schoko

= grof

SL{-Kliniken

Wir wiinschen Ihnen guten Appetit

Menii 3 Gemiise oder Salat
it Zucchinigemiise
Kabeljaufilet Natur 0 i
mit DillsoBe &'+ bl i
oder
Salat

GrieBpudding “3<"

vegan

Chili sin carne (c4!
mit raten Bohnen

dazu Brétchen %

Hafer-Dessert Schoko !

Poulardenrolibraten
“Géartnerin”
SoBe zu Gefliigel ©1%*

Vanillapudding

vegetarisch

Eieromelett
mit Rahmspinat ®¢4
Kartoffeln ’

Waldfruchtdessert
Kalbsfrikassee
mit Champignons ®C'#
Zitronenkuchen %4414
.vegetarisch
Pastagericht 1EC14

mit Cannelloni
dazu KasesoBe®<"™

vegetarisch vegetarisch
ispfi Friihlingsrolle “<1%
mit Gemiise Soja-Chili-SoBe <1 t6x)
KerbelsoBie #¢*4
Obst Obst

Mousse au Chocolate ®

vegetarisch
Blumenkohl-
Kase-Medaillon
Sauce Choron ®

Vanillapudding ®

Spaghetti wen
Bolognese vom Rind *<'*

Waldfruchtdessert

vegetarisch
Gefiillte Zucchini
iiberbacken 2%
Tomatensofe %
Risoleekartoffeln
Zitronenkuchen “&:<10

Schweineroulade *
JJager Art” 1
SoBe zu Braten "%

Mousse au Chocolate

Mousse au Chocolate ¥

Die Erklarung der Allergene und Zusatzstoffe finden Sie auf der Riickseite.
Diatkostformen werden aus den oben aufgefihrten Meniis abgeleitet.

* mit Schweinefleisch

Pastinakengemuse =<
oder
Salat

Blumenkoh| ™
Wokgemiise
oder
Salat

Karotten in Scheiben®
oder
Salat

Rahmspinat 08
oder
Salat

Pariser Karotten ¥
oder
Salat

Mischgemiise
oder
Salat

GB/PLA R2
Anderungen vorbehalten

Folie 14



SPEISEPLAN

SL{-Kliniken
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Mittagessen
06.03.2023 - 12.03.2023
KW 10
Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Frei Samstag Sonntag
Kirbiscreme (i1 Lauchcreme Gt Griinkerncreme (%/ic44) Selleriecreme (819 Gemiisecreme ¢t
Suppen Klare Brithe Klare Brihe Klare Briihe Klare Briihe Klare Briihe Klare Briihe Klare Brithe
mit Einlage /7% mit Einlage #4179 mit Einlage 1% mit Einlage #4179 mit Einlage *¢1% mit Einlage 17 mit KléBchen *BCD
Frikadelle* <1 Rindergulasch ﬁ Hahnchenroulade &9 Seelachsfilet <+ Cremiger Gefilllter
Menii mit BratensoBe &1 "Bauern Art" (B:¢1K) Schmeck den Siiden "Florenz" im Knuspermantel Kartoffeleintopf Poulardenrollbraten %
L Linsen* @98C10 mit GefliigelsoBe < | RemouladensoBe ®®") | mit Schinkenstreifen | mit GefliigelsoBe &<
mit Spatzle und Kartoffelsalat 2 | und Gemiise* (%8¢t
und Saitenwurst* 9
Milchreis*#*® Quarkcreme Vanille® Apfel GrieBtraum(&) Vanillapudding® Zitronenkuchen®®C | Mousse au Chocolate®™
vegan vegetarisch
Menii Reiseintopf Tilapiafilet, natur ™ Ragout von Soja- Kalbsfrikassee &K Eieromelette *8 Hahnchenbrust- Rinderbraten
II mit Hahnchenfleisch | mit ZitronensoBe %) streifen ® mit frischen Rahmspinat &4 filet, natur mit BratensoBe 1%
und Gemisewdirfel in TomatensoBe 1% Champignons mit GefliigelsoBe &<
Milchreis®#*® Quarkcreme Vanille® Apfel GrieBtraum %Y Vanillapudding® Zitronenkuchen®®% | Mousse au Chocolate™
vegetarisch vegetarisch vegetarisch vegetarisch vegetarisch
Menii Gemiise-Vollkorn- Penne *¢1 Hahnchenschnitzel, Gefilllter Geschnetzelte Spatzle- Gemiisestrudel ABC10
I Bratling 4<% mit paniert 4V Eierpfannkuchen Rinderleber Pilz-Pfanne “Bich mit KadsesoBe (€L
mit Kartoffel- TomatensoBe &% mit Gefliigelsofe &1 "Italia" & in SenfsoBe (/&1L mit RahmsoBe &%
Gemiise-Ragout (B¢t mit Risoléekartoffeln
Milchreis(’(;:)"s) Quarkcreme Vanille® Apfel GrieBUaut('r;)("'B"C’) Vanillapudding® Zitronenkuchen®®¢'? | Mousse au Chocolate®
Gemiise oderi?:::::\kohl ® Brokkoli Mischgemiise ® Scr:: ::_::; US:?:L;K) Rahmspinat (G:¢14) Kohlrabigemiise %K | Karottengemiise €K
Salat Salat ® salat @ Salat ® salat ® Salat ® Salat ® salat ®
Sehr geehrte Patienten,

Sie kénnen tiglich eines der drei Meniis auswiihlen. Des weiteren wihlen Sie bitte eine der folgenden Sittigungsbeilagen aus: Kartoffeln, Eiernudeln'”*?), Reis, Kartoffelpiiree™ oder
Spatzle™®Y), AuBerdem kénnen Sie sich dazu ein Gemiise oder einen Salat nach Tagesangebot wihlen.

Anderungen vorbehalten

Allergene:

Zusatzstoffe:

2/04.2021 V4
* enthélt Schweinefleisch Didtkostformen werden aus den oben aufgefiihrten Meniis abgeleitet
enthalt: A: Eier, B: Milch, C: Gluten - C1-Weizen - C2-Roggen - C3-Dinkel - C4-Griinkern - C5-Hafer - C6-Gerste - C7-Einkorn - C8-Emmer - C9-Kamut - C10-Triticale (Hybride aus Weizen und Roggen), D: Erdniisse,
E: Schalenfriichte - E1-Mandeln - E2-Walnlisse - E3-Haselniisse - E4-Cashewkerne - E5-Pistazien - E6-Pecanniisse - E7-Paraniisse - EB-Macadamianiisse, F: Schwefeldioxid/Sulfide, G: Lupine, H: Sesam,
J: Soja, K: Sellerie, L: Senf, M: Fische, N: Krebstiere, O: Weichtiere
Blattsalate sind vorgeschnitten

1) mit Farbstoff, 2) mit Konservierungsstoff, 3) mit Antioxidationsmittel, 4) mit Geschmacksverstarker, 5) geschwefelt, 6) gewachst, 7) mit Phosphat, 8) mit StiBungsmittel, 9) geschwarzt Plan 2



NACH DER UMSTELLUNG
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* Einsparung:

» ~ 20-25 Laibe Brot pro Tag (ca. TEUR 30 p.a.)

» Wurst und andere Fleischprodukte ~ 12 Kg Pro Tag (ca. TEUR 25 p.a.)
» Suppe ~150 Liter pro Tag (ca. TEUR 22)
>

Umstellung von Fleisch auf pflanzenbasierte Gerichte. Kosten bei z.B.
Hulsenfrichten sind geringer als bei Fleisch (ca. 7 Euro/ Kilo)

« Digitalisierung des Warendurchlaufs

» Einfuhrung Warenwirtschaftssystem

» Scanner zur Lebensmittelregistrierung am Wareneingang und beim
Warenverbrauch (Kuhlhausentnahme)

 (Offene Potentiale

» Mitarbeiterverpflegung: Verwurf reduzieren, Abschnitte reduzieren



AUSZEICHNUNGEN SL(-Kliniken

sozial. leistungsstark. kommunal.

Sieger beim QuMiK-Qualitatspreis Umwelt & Nachhaltigkeit (2023)

Nominierung fur den Deutschen Nachhaltigkeitspreis (2024)

,Schmeck den Suden”



Vielen Dank fur Ihre Aufmerksamkeit

Klinikum am Gesundbrunnen
Am Gesundbrunnen 20-26 | 74078 Heilbronn
Telefon: 07131 49-0

Ein Standort der SLK-Kliniken Heilbronn GmbH
www.slk-kliniken.de

Klinikum am Gesundbrunnen | Klinikum am Plattenwald S L(_ Kll ﬂ | ke n

Fachklinik Lowenstein | Geriatrische Rehaklinik Brackenheim sozial. leistungsstark. kommunal.



http://www.slk-kliniken.de/
http://www.slk-kliniken.de/
http://www.slk-kliniken.de/

SLK AUF SOCIAL MEDIA SL{-Kliniken

sozial. leistungsstark. kommunal.

Folgen Sie uns o Folgen Sie uns
auf Facebook auf Instagram

S LGSR
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