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KEY FACTS ZUM SLK-VERBUND 

Größter Gesundheitsdienstleister der Region Heilbronn-Franken, Standorte 

Heilbronn 1.000 Betten, Bad Friedrichshall: 400 Betten, Fachklinik Löwenstein: 200 

Betten, Geriatrische Reha Brackenheim 56 Betten
 

 Kommunale Trägerschaft durch Stadt- und Landkreis

 ca. 5.900 Mitarbeitende

 ca. 74.000 stationäre Patienten

 ca. 530 Mio. Euro Umsatz (2024)
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KEY FACTS ZUM SLK-VERBUND 

• Produktion Mittagessen über die Zentralküche in Löwenstein (kleinster SLK-Standort):
 Tägliche Produktion von 2.000 warmen Mittagessen für 4 Standorte im Cook & Chill-Verfahren und 

Auslieferung an die Verteilerküchen

• Leistungsdaten Küche
 Ca. 525.000 BKT/Jahr (2024) 

 Beköstigungstag = Einheit der Gesamtessen am Tag für Frühstück Mittagessen und Abendessen

 Etwa 1 Mio € Umsatz bei der Mitarbeiterverpflegung + Zusatzgeschäft durch interne und externe 
Veranstaltungen

• Unsere Herausforderungen in der Gastronomie:
 Ein effizientes Logistiksystem
 Die Strategie: gesunde, nachhaltige und wirtschaftlich darstellbare Patienten- und Mitarbeiterverpflegung
 Auf Wünsche und kurzfristige Änderungen eingehen 
 Abfallvermeidung anstatt spätere Mülltrennung
 Die Umstellung sollte am Besten so wenig Kosten wie möglich verursachen. 
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11 
Millionen 
Tonnen /a

ERNÄHRUNG
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Gesamte Abfallmenge ca. 300 Kg/Tag

SPEISENABFÄLLE



Folie  6 Titel der Präsentation, Name, Funktion

NACHHALTIGE SPEISEVERSORGUNG 

Patienten-
zufriedenheit/

Kommunikation

Wurst- und 
fleischreduziertes 

Krankenhaus

Reduktion der 
Speisenabfälle



Folie  7 Titel der Präsentation, Name, Funktion

NACHHALTIGE SPEISEVERSORGUNG 

Krankenhausverpflegung als Vorreiter für Nachhaltigkeit – 
wie gestaltet SLK den Wandel?

• Einst Vision heute gelebte Realität

• Die SLK-Kliniken haben in den letzten Jahren nicht nur den 
Speiseplan grundlegend verändert, sondern arbeiten mit starken 
Partnern an einem ganzheitlichen Veränderungsprozess

• Ziel ist es, eine nachhaltige Krankenhausverpflegung zu erreichen, 
die Umwelt und Patientenzufriedenheit berücksichtigt
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• Zertifizierung „Schmeck den Süden“ als erste Klinik, 
Gastronomie-Auszeichnung  für regionale Lieferanten/ 
Gerichte

• „Schmeck den Süden“-Gemeinschaftsverpfleger bringen 
     Ihnen ein Stück Heimat auf den Teller.

• Unsere regionalen Gerichte sind gekennzeichnet 
    mit dem 

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

SCHMECK DEN SÜDEN
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NACHHALTIGE SPEISEVERSORGUNG 

• Speisenangebot verändern
 Gezielt Gerichte aus dem Speiseplan nehmen, die unberührt zurückgehen oder Anpassung der Speisen

• Unser Fokus liegt weniger auf industriell hergestellten Ersatzprodukten
• Pflanzenbasierte Gerichte: Hülsenfrüchte (Linsengerichte), Gemüse (Ratatouille) und 

traditionelle Kochrezepte
• Kosten werden reduziert durch die Umstellung von Fleisch auf Hülsenfrüchte, weniger 

Abfall 
• Kontrolle über die Inhaltsstoffe unserer Gerichte. 
• Eine wesentliche Rolle spielen dabei unsere regionalen Lieferanten. Obst und Gemüse 

wird soweit möglich aus der Umgebung bezogen, dies spart CO2 und sichert die Qualität 
der Produkte.
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WURST UND FLEISCHREDUZIERTES KRANKENHAUS

• Vegetarische / pflanzenbasierte Menülinie

 Umstellung von fleischbasierten auf pflanzenbasierten Gerichten. Erhöhung des 
Anteils von ~20% auf ~50%

 Unterstützung PAN / DHBW Heilbronn
 Kennzeichnung der klimafreundlichen Gerichte auf dem Speiseplan mit einem 

grünen Blatt

• Ratgeber
 In der Patientenmappe als Beilage
 Erweiterte Schulung der Menüdamen zur gezielten Beratung der Patienten
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• Anpassung 

  der Standards

  der Portionsgrößen 

  an individuelle Bedürfnisse/Vorlieben

REDUKTION SPEISENABFÄLLE
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• Persönliche Menüabfrage:

  Schwerpunkt ist die direkte Kommunikation mit den Patienten

  Aufzeigen von Wahlmöglichkeiten sowohl in Menge als auch bei der Zusammensetzung

  Vermehrte Schulungen und ausreichend Zeitkontingent für die Menüabfrage 

  Umgestaltung des Menüplans zur besseren Orientierung

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

PATIENTENZUFRIEDENHEIT
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 Frühstück: 
 Umstellung von zwei auf eine Brotscheibe und ein Brötchen (mehr jederzeit auf Anfrage möglich)

 Standard ist Käse und Konfitüre (Wurst nur auf Anfrage erhältlich)

 Mittagessen: 
 Erhöhung der pflanzenbasierten Kost und visuell nach “vorne“ verschoben. 

 Bei der persönlichen Menüabfrage als erste Nennung der Auswahlmöglichkeiten

 Individuelle Wahl der Sättigungsbeilage täglich möglich (Reis, Nudeln, Spätzle Kartoffeln, Püree)

 Abendessen: 
 Abfrage der gewünschten Anzahl an Brotscheiben

SPEISEPLANUMSTELLUNG
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SPEISEPLAN
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SPEISEPLAN
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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. 

Hülsenfrüchten sind geringer als bei Fleisch (ca. 7 Euro/ Kilo)

• Digitalisierung des Warendurchlaufs
 Einführung Warenwirtschaftssystem
 Scanner zur Lebensmittelregistrierung am Wareneingang und beim 

Warenverbrauch (Kühlhausentnahme)

• Offene Potentiale
 Mitarbeiterverpflegung: Verwurf reduzieren, Abschnitte reduzieren

NACH DER UMSTELLUNG
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AUSZEICHNUNGEN

Sieger beim QuMiK-Qualitätspreis Umwelt & Nachhaltigkeit (2023)

Nominierung für den Deutschen Nachhaltigkeitspreis (2024)

„Schmeck den Süden“ 



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
Fachklinik Löwenstein | Geriatrische Rehaklinik Brackenheim

Vielen Dank für Ihre Aufmerksamkeit

http://www.slk-kliniken.de/
http://www.slk-kliniken.de/
http://www.slk-kliniken.de/
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SLK AUF SOCIAL MEDIA


	Nachhaltige Speiseversorgung in den �SLK-Kliniken Heilbronn��Philipp A. Ramminger- Leitung Gastronomie�
	Key Facts zum SLK-Verbund 
	Key Facts zum SLK-Verbund 
	Ernährung
	Speisenabfälle
	Nachhaltige Speiseversorgung 
	Nachhaltige Speiseversorgung 
	Schmeck den Süden
	Nachhaltige Speiseversorgung 
	Wurst und Fleischreduziertes Krankenhaus
	Reduktion Speisenabfälle
	Patientenzufriedenheit
	Speiseplanumstellung
	Speiseplan
	Speiseplan
	Nach der Umstellung
	Auszeichnungen
	Vielen Dank für Ihre Aufmerksamkeit
	SLK auf Social Media

