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Nachhaltigkeit: Nachhaltige Ernihrung im Krankenhaus- von der Kantine bis

zum Patientenbett

' JJ

Krankenhduser tragen eine besondere Verantwortung: Sie sind Orte der Genesung, grofde Arbeitgeber und zugleich bedeutende Akteure mit erheblichem

Ressourcenverbrauch. Die Erndhrung spielt dabei eine zentrale Rolle, nicht nur fiir die Gesundheit von Patientinnen und Patienten, sondern auch fiir Klimaschutz,
Mitarbeiterzufriedenheit und das gesellschaftliche Vorbild, das Kliniken einnehmen. Eine nachhaltige Verpflegung im Krankenhaus von der Mitarbeiterkantine bis zum
Patientenbett bietet 6kologische, soziale und 6konomische Vorteile. Sie umfasst hochwertige Erndhrung und schont die Ressourcen, gleichzeitig kann dieses Konzept
wesentlich zur Attraktivitdt eines Krankenhauses beitragen und einen Wettbewerbsvorteil darstellen.

Nachhaltige Erndhrung als Beitrag zum Klimaschutz

Die Lebensmittelproduktion ist weltweit fiir einen erheblichen Anteil der Treibhausgasemissionen verantwortlich. Besonders tierische Produkte wie Rindfleisch sowie
Milchprodukte und stark verarbeitete Lebensmittel verursachen hohe CO2-Emissionen entlang der gesamten Wertschépfungskette. Krankenhduser besitzen daher ein
grofies Potential, durch eine nachhaltigere und systematische Speiseplanung ihren 6kologischen Fuabdruck zu reduzieren.

Das CO2-Einsparpotenzial basiert zum grofen Teil auf konsequenter Reduzierung des Fleischanteils bei der Verpflegung und verstarktem Einsatz pflanzenbasierter
Gerichte. So kann im Vergleich zur durchschnittlichen Mischkost bei Umstellung auf pflanzlich orientierte Kost je Vollverpflegungstag 1,56 kg CO2 eingespart werden.
Wenn in einem Krankenhaus mit 500 Vollverpflegungen pro Tag nur 5 Prozent der Essensgdste eine vegetarische Vollverpflegung wahlen wiirden, konnten jahrlich mehr
als 13.000 kg CO2 eingespart werden. [7]

Durch den Einsatz frischer saisonaler und regionaler Produkte verkiirzen sich die Lieferketten. Auch die Reduktion von Lebensmittelabféllen tragt zu CO2-Einsparungen
bei [6].

Ndhrstoffe und Nachhaltigkeit in Mitarbeiterkantinen

Eine Untersuchung des Essensangebots und der Speiseplane in Mitarbeiterkantinen von Marinho et al, erschienen im International Journal of Environmental Research
and Public Health, zeigte eine liberwiegend mangelhafte Erndhrungsqualitdt mit hohen Kohlenhydratanteilen, Fett- und Salzgehalt auf. Auferdem kompromittieren der
extensive Fleischkonsum und der Einsatz hoch verarbeiteter Produkte die Nahrungsqualitit und Nachhaltigkeit. Gefordert wird ein hoherer Nahrstoffgehalt fiir
Kantinenessen. Es bestehe eine wechselseitige Abhdngigkeit von Gesundheit und Nachhaltigkeit. Bei der Auswahl der Proteinquellen ist die Herkunft und der Proteintyp
entscheidend. Dies hat einen grofien Umwelteinfluss mehr noch als die Quantitat [4]. Chehade et al fordern, dass Nahrstoff- und Umweltaspekten als gangige Parameter
fiir die institutionelle Mentplanung beriicksichtig werden. Mahlzeiten sollten ndhrreich und nachhaltig sein [1]! Einen dringenden Bedarf fiir eine regelmaRige
Bewertungen des Speisenangebots sehen Portner et al und geben die Empfehlung einer gesunden nachhaltigen Erndhrungsform. Im Rahmen einer gemeinsamen Studie
des Potsdam-Institut fiir Klimafolgenforschung (PIK), der Charité-Universitatsmedizin und der Stanford University wurden Essensangebote und Speiseplédne von
Einrichtungen im Gesundheitssystems untersucht. Dabei wurde anhand von Erndhrungsindices die Qualitdt des Essens bewertet und durch Life-Cycle-Assessment-Daten
die Umweltbelastung einzelner Lebensmittel erfasst. Hier zeigte sich ein deutliches Verbesserungspotential sowohl fiir die Erndhrungsqualitét als auch fiir die
Nachhaltigkeit. Gesunde pflanzliche Lebensmittel wie Gemiise, Obst, Vollkornprodukte und Hilsenfriichte waren in den Speisepldanen kaum enthalten. Stattdessen vor
allem Produkte tierischen Ursprungs, die verantwortlich fir 3/4 des Umwelteinflusses waren. Die schlechte Erndhrungsqualitét stelle sogar langfristig ein
Gesundheitsrisiko dar [5, 6].

Wertschitzung fiir Mitarbeitende beginnt in der Kantine


https://www.bdc.de/category/wissen/verantwortung/nachhaltigkeit/

Krankenhduser sind auf motivierte leistungsfahige Mitarbeitende angewiesen. Ein hochwertiges, gesundes und nachhaltiges Essensangebot in der Kantine wird
zunehmend als wichtiger Faktor der Wertschitzung wahrgenommen. Gerade im Schichtdienst und unter hoher Arbeitsbelastung ist eine ausgewogene Verpflegung
entscheidend fr Leistungsfahigkeit und Wohlbefinden.

Frisch gekochte Speisen, abwechslungsreiche vegetarische und vegane Optionen, transparente Herkunft der Lebensmittel und faire Preise signalisieren: Die Gesundheit
der Mitarbeitenden ist wichtig. Dies kann die Zufriedenheit erhdhen, die Bindung an den Arbeitgeber starken und sich positiv auf das Betriebsklima und die Motivation
der Beschaftigten auswirken- ein nicht zu unterschatzender Aspekt angesichts des Fachkriftemangels im Gesundheitswesen.

Beitrag zur Patientenzufriedenheit und Genesung

Essen ist mehr als reine Nihrstoffzufuhr- insbesondere ftr Patientinnen und Patienten. Geschmack, Qualitit und Individualisierung der Mahlzeiten beeinflussen die
Wahrnehmung des gesamten Krankenhausaufenthalts! Ein abwechslungsreiches Speisenangebot, das frisch, ausgewogen und bedarfsgerecht ist, kann die
Patientenzufriedenheit deutlich steigern.

Angepasste Speisepldne fiir unterschiedliche Krankheitsbilder kulturelle und religiose Bedirfnisse sowie ansprechend prasentierte Mahlzeiten férdern die
Nahrungsaufnahme und unterstitzen den Genesungsprozess und konnen zu gesundheitsfordernden Verhaltensweisen auch nach dem Krankenhausaufenthalt anregen.

Beispiele fiir gute nachhaltige Erndhrung im Krankenhaus

Folge 54 des Podcasts ,Bis der Arzt kommt“ von Arztestellen beschiftigt sich mit dem Thema: Frisch und hochwertig-gutes Essen im Krankenhaus. Das Interview fiihrte
Stefanie Hanke mit Ralf Meyer, einem ehemaligen Sternekoch und aktuellen Chef de Cuisine der Augusta Kliniken in Bochum und Hattingen. Ralf Meyer schildert, dass
man trotz geringem Budget in guter Qualitdt kochen kénne. Es seien sogar Einsparungen moglich und er benennt Beispiele wie selbstgekochte Marmeladen statt
Fertigmarmelade. Durch Systematisierung, frische Zutaten und Zubereitung lasse sich nicht nur Geld einsparen, auch die Qualitat sei wesentlich besser und der Verzicht
auf Zusatze wie Stabilisatoren und Konservierungsstoffe moglich. Gleichzeitig produziere man auch viel weniger Plastikmiill [3].

Auf der Internetseite Klimaschutz-im-Krankenhaus.de finden sich weitere interessante Praxisbeispiele, die sich tiberall mit wenig Aufwand und Investition etablieren
lassen. [7]

Zertifizierungen und Qualititsstandards

Um nachhaltige Erndhrung systematisch zu verankern und nach aufen sichtbar zu machen, bieten sich verschiedene Zertifizierungen und Standards an. Besonders
relevant ist der Qualitdtsstandard der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE) fiir die Gemeinschaftsverpflegung in Krankenhiusern. Zertifizierungen schaffen
Transparenz unterstiitzen die Qualitdtssicherung und stirken das Vertrauen von Patienten, Mitarbeitenden und Offentlichkeit.

Empfehlungen aus dem DGE-Positionspapier (Renner et al):

«  Anteil pflanzlicher Lebensmittel wie Gemiise, Obst, Vollkornprodukte, Hiilsenfriichte sowie Niisse und Samen zu erhéhen
«  Reduktion des Verzehrs tierischer Lebensmittel, insbesondere von Fleisch

«  Auswahl regionaler und saisonale Produkte

«  Vermeidung von Lebensmittelverschwendung

- Bervorzugt gering verarbeitete Lebensmittel einkaufen

Weitere mogliche Ansétze sind:

«  Bio-Zertifizierungen fir einzelne Produktgruppen
«  Teilnahme an regionalen Nachhaltigkeitsinitiativen
« Interne Nachhaltigkeitsberichte mit Kennzahlen zu CO2-Abfall und Lebensmittelersatz

Mehrfach ausgezeichnet wurde das ISAR Klinikum, das auch im Jahr 2025 in der Kategorie ,Kleine Unternehmen* den Klimaretter Award gewann. Insgesamt konnten
34.404 kg CO2 eingespart werden. Das ISAR Klinikum wurde im Mdrz 2023 als ,Best-Practice Krankenhaus“ im Rahmen der ,Green HospitalPLUS“-Initiative
ausgezeichnet. Die ,Green HospitalPLUS“-Initiative ist ein Nachhaltigkeitsinstrument fir bayerische Krankenhduser und Kliniken. Ein Aspekt war die Umsetzung einer
nachhaltigen Verpflegung. Dabei setzt das Klinikum auf Bio-regionale Zulieferer, das tagliche Angebot veganer und vegetarischer Optionen und die Reduktion von
Lebensmittelverschwendung durch eine optimierte Speiseplanung. Durch den Einsatz einer digitalen Essensbestell-App konnte die Planung des Lebensmittelbedarfs
optimiert werden und Papierspeisekarten sowie Papierbestellzettel eingespart werden. Ein Bio-Start-up beliefert das Klinikum mit 50 % des eingesetzten Bio-Obstes und
Gemlises. Das Start-up Querfeld hat sich zum Ziel gesetzt, dass Obst und Gemise mit kleinen Schonheitsfehlern nicht aussortiert wird. Dadurch wird
Lebensmittelverschwendungen reduziert und die Erzeugerinnen und Erzeuger unterstitzt. Eine nachhaltige Alternative zum konventionellen GroRhandel und krummes
Gemiise und Obst in Bio-Qualitat fir die Kiiche.

CO2-Fuflabdruck im Speiseplan

Das Studierenden WERK Berlin bietet in seinen Mensen und Backshops ein abwechslungsreiches Verpflegungsangebot, bei dem auch der Nachhaltigkeitsaspekt
Beachtung findet. Die ehemals klassischen Rezepturen wurden angepasst und durch vegetarische und vegane Gerichte ersetzt. Man achte auf Regionalitdt, wo es
maglich ist [2].

Mit der Schweizer Organisation Eaternity hat das Studierenden WERK einen Partner gefunden, der die Nachhaltigkeit von Speisen rechnerisch ermittelt und bewertet. So
wird jedes Gericht mit einem Umwelt-Score ausgewiesen. Dabei wird der CO2-Ausstof in Gramm CO2-Aquivalente (Wolke) und den WasserfuRabdruck in Liter Wasser
(Wassertropfen) fir jedes Gericht angegeben.

Eine Studie mit iiber 8.000 Mensagdsten zeigte: Werden die Mahlzeiten mit einem CO2-Label gekennzeichnet, wahlen Konsument:innen haufiger die klimafreundliche
Variante. (Zur Auswertung Studie ,K6nnen CO2-Angaben auf Lebensmitteln das Essverhalten beeinflussen?* [8])

Was kann jeder selbst tun?

+ Invielen Kantinen gibt es einen Wunschbriefkasten, hier konnen beispielsweise Wiinsche nach mehr vegetarischen Angeboten gedufert werden.
«  Regen Sie die Einflihrung von Mehrweg-Geschirr nach dem Pfand-System fur die Mitnahme von Kaffee oder Speisen an.


https://open.spotify.com/episode/7KfkblJuEv5cKHqY3xxHPc
https://open.spotify.com/episode/7KfkblJuEv5cKHqY3xxHPc
https://open.spotify.com/episode/7KfkblJuEv5cKHqY3xxHPc
https://open.spotify.com/episode/7KfkblJuEv5cKHqY3xxHPc
https://www.isarklinikum.de/ueber-uns/nachhaltigkeit/
https://www.querfeld.bio/
https://eaternity.org/products/eos/
https://www.hu-berlin.de/universitaet/aktuelles/details/wer-informiert-ist-speist-nachhaltiger

«  Gehen Sie auf die Verantwortlichen in der Kantine und Geschaftsfiihrung zu. Vielleicht gibt es in Ihrer Klinik auch ein Green Team, dass sich dieser Aufgabe das
Speiseangebot nachhaltiger und gestinder zu gestalten annehmen kann.

- Im privaten Umfeld: Favorisieren Sie pflanzenbasierte Lebensmittel wie Gemise, Hiilsenfriichte und Vollkornprodukte, um die Erndhrungsqualitdt zu verbessern. Bei
tierischen Lebensmitteln und Fleisch sollte man auf Regionalitat und Bio-Qualitit achten. Achten Sie bei Produkten wie Kaffee und Schokolade auf faire
Arbeitsbedingungen (Fair-Trade-Siegel).

- Kaufen Sie méglichst wenig Fertigprodukte ein und bereiten ihre Speisen frisch zu. Das reduziert Verpackungsmiill und ist gestinder.

«  Haben Sie stets einen Mehrweg-Becher dabei. Der Coffee-to-Go schmeckt aus einem wieder verwendbaren Becher nochmal so gut!

Fazit

Nachhaltige Erndhrung im Krankenhaus ist kein Zusatzprojekt, sondern ein zentraler Baustein moderner Gesundheitsversorgung. Sie leistet einen Beitrag zum
Klimaschutz, spart CO2, steigert die Gesundheit und Zufriedenheit von Mitarbeitenden und Patienten und unterstreicht den gesellschaftlichen Anspruch von
Krankenhdusern als verantwortungsbewusste Institutionen. Von der Kantine bis zum Patientenbett bietet nachhaltige Erndhrung die Chance, Gesundheit Umwelt und
Wertschatzung miteinander zu verbinden.
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