Praktischer Ratgeber
Nachhaltig Gesund

Praktische Tipps und Informationen zum Thema nachhaltige Erndhrung fiir deutsche
und niederldandische Gesundheits- und Pflegeeinrichtungen (Cure & Care).

Im Rahmen einer Praxisstudie wurden in deutschen und niederliandischen

Krankenhdusern und Senioreneinrichtungen Kenntnisse und Erfahrungen

gesammelt, die zu einer nachhaltigeren Gestaltung der Speiseversorgung

beitragen. In diesem Ratgeber finden Sie zahlreiche Tipps und

Informationen fiir die praktische Umsetzung in Ihrer Organisation.

Gute Neuigkeiten

Eine nachhaltige Speisenversorgung
mit frischen und schmackhaften Mahl-
zeiten, serviert in einer angenehmen
Umgebung,

® tragt zu Zufriedenheit und Wohlbefin-
den von Patienten und Bewohnern bei.

® unterstiitzt den Appetit und regt zum
Aufessen an.

® verringert Lebensmittelabfélle und

kann so Entsorgungskosten reduzieren.

® Rkann zu Kosteneinsparungen schon
beim Wareneinkauf und bei der Her-
stellung der Speisen beitragen.

Erzeugnisse aus der eigenen Region:

® schaffen ein Band zwischen Gesund-
heits-/Pflegeeinrichtungen und der
Region
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Nachhaltige
Speisenversorgung

Nachhaltige Mahlzeit

Mdochten Sie dazu beitragen die Umwelt zu
schonen, Kosteneinsparungen zu realisieren und
gleichzeitig die Zufriedenheit und das Wohlbe-
finden von Patienten und Bewohnern in Threm
Krankenhaus oder Ihrer Pflegeeinrichtung zu
steigern? Das ist mit einer nachhaltigen Mahl-
zeit moglich. Wichtige Voraussetzung ist ein
optimiertes Gesamtkonzept der Speisenversor-
gung, das alle Stufen Ihrer Versorgungskette
von der Einkaufsplanung bis hin zum Konsum
beriicksichtigt. MGchten Sie den Fokus auf einen
nachhaltigen Einkauf, die nachhaltige Zuberei-
tung und schmackhafte Gerichte legen? Auch
die ansprechende Prisentation der Mahlzeit in
einer angenehmen Atmosphére kann viel aus-
machen. Geschultes und motiviertes Personal
ist ebenfalls sehr wichtig. Welche weiteren Pro-
zesse entlang der Bestellkette Ronnen bei IThnen
optimiert werden?

Wie Rann die Zusammenarbeit aller am Versor-
gungsprozess beteiligten Abteilungen verbes-
sert werden, um Ihre Ressourcen zu sparen?

Wodurch wird eine Mahlzeit
nachhaltiger?

® Kaufen Sie frische, unverarbeitete Erzeugnisse
und verarbeiten Sie sie selbst.

® Regionale Erzeugnisse und Saisonware haben
weniger TransportRilometer zuriickgelegt.

® Einkauf tiber kurze Versorgungsketten sorgt
flir mehr Transparenz und beherrschbare Kos-
ten.

® Entscheiden Siesich, wenn mdglich fiir Erzeugnisse
aus biologischem Anbau, fairem Handel (Fair
Trade) und nachhaltigem Fischfang.

® Verwenden Sie weniger tierisches und mehr
pflanzliches Eiweif3.

® Verringern Sie den Verpackungsabfall.

® Decken Sie auf, wie viele Lebensmittel bei
Ihnen verschwendet werden: Reduzieren Sie
Lebensmittelabfille und optimieren Sie Ihren
Wareneinsatz.

® Machen Sie die Mahlzeit zu einem , Erlebnis®.
Fordern Sie die Atmosphére und die Freude an
schmackhaften Mahlzeiten in einer gemtitli-
chen Umgebung.

Anfangen =
entscheiden

Reduzierung von Lebensmittelabfillen
indrei Schritten

1 Messen ist Wissen: Der Messprozess
2 Was, wo, wann?: Ergebnisse im Uberblick
3 Verbessern: Erstellen Sie einen Plan

Messen ist Wissen: der Messprozess

Messen Sie zwei Wochen lang die Lebensmittelabfélle. Verwenden
Sie spezielle Gastronomiebehilter oder (etikettierte) Eimer, um die
Lebensmittelabfélle zu messen. Entscheiden Sie, welche Abfallarten fiir Sie
wichtig zu messen sind: Lagerverluste, Zubereitungsverluste, Ausgabereste oder
Tellerreste und welche Mahlzeiten Sie in die Messung mit einbeziehen mochten
(Frithstiick, Mittag- oder Abendessen).

Tipps:

® Besprechen Sie vorab mit Ihren Kollegen warum, wann und wo gemessen wird
und wer misst.

® Die erste Messung gilt als Nullmessung.

¢ Stellen Sie vorab gentigend Gastronomiebehdlter oder Eimer fiir die Abfalltren-
nung auf: Je Produktgruppe und/oder Ort der Abfallentstehung

¢ Stellen Sie vorher eine Waage bereit.

® Messen Sie zu festen Tageszeiten.

® Verwenden Sie Abfalllisten, auf denen Sie folgende Angaben vermerken: Zeit-
punkt, Datum, Abteilung, Name der Person, die die Messergebnisse erfasst.

® Notieren Sie die insgesamt hergestellte Menge an warmen Mahlzeiten (Gramm),
indem Sie beispielsweise die Gesamtzahl der tatsdchlich durchgefiihrten Kochauf-
trage vermerken. Stellen Sie sicher, dass Sie die Anzahl der Verpflegungsteilneh-
mer Rennen.

® Notieren Sie die Ergebnisse der Lebensmittelabfallmessungen (Gramm) insge-
samt und aufgeschliisselt nach Abfallarten (Lagerverluste, Zubereitungsverluste,
Ausgabereste und Tellerreste) und nach Produktgruppe (wie z.B. Suppe, Stérke,
Eiweif3, Gemiise und Nachtisch).

Was, wo, wann:
Ergebnisse im Uberblick

Erstellen Sie beispielsweise in Excel eine Ubersicht iiber die Ergebnisse der
Abfallmessungen wahrend der zwei Messwochen. Besprechen Sie die Ergebnisse mit
Ihren Kollegen.

Wie grofy war die gesamte Lebensmittelabfallmenge pro Tag und wéhrend der
Messperiode (in Kilogramm oder

Gramm). Wie grof3 war die
Lebensmittelabfallmenge

an den verschiedenen
Stellen: etwa bei der
Lagerung, der Zubereitung
und nach dem Verzehr?

Wie grofd war die Menge je
Produktgruppe? Wie grof3 war
die Abfallmenge pro Patient /
Bewohner und Tag?

L E Lebensmjttelabfall-
Xl\\'gnitg\?Nachhaltlg Gesund

Mit der praktischen

WebappliRation ,,Lebensmittelabfall—

Monitor Nachhaltig Gesund” Ronnen Sie
im Handumdrehen die Messergebnisse
verarbeiten. Sie finden diese App auf

https:// nachhaltiggesundmonitor.eu.




Verbessern: Erstellen Sie
einen Plan

Nachdem Sie die Lebensmittelabfélle gemessen, die Ergebnisse

verarbeitet und diese mit Ihren Kollegen besprochen haben, knnen

Sie die ARtionspunkte zur Reduzierung von Lebensmittelabfallen in

einem Verbesserungsplan auflisten.

® Erstellen Sie einen Verbesserungsplan mit gesundem Ehrgeiz
und realistischen Zielen. Einige Beispiele: Reduzierung der
Lebensmittelabfélle von 10.000 kg (Zubereitungsverluste und
Ausgabereste) pro Jahr auf weniger als 4.000 kg pro Jahr. Oder
Senkung von 40% Lebensmittelabfall auf weniger als 10% inner-
halb von zwei Jahren. Oder: Reduzierung von sieben Miilltonnen
pro Woche auf weniger als drei Miilltonnen pro Woche.

® Berlicksichtigen Sie bei der Erstellung eines Verbesserungsplans
weitgehend Ronkrete Mafinahmen fiir einzelne Abteilungen oder
Personen, die spezifisch, messbar, realistisch und zeitgebunden sind.

® Erstellen Sie den Verbesserungsplan nach Riicksprache und in
Zusammenarbeit mit der Geschéftsfithrung, der Kiichenleitung
und dem Restaurant- und Kiichenpersonal, um den Riickhalt und
die Kooperationsbereitschaft zu starken.

® Prdsentieren Sie sich gegenseitig die erzielten Verbesserungen.

Teilen Sie gemeinsam erzielte Erfolge.

® Wiederholen Sie die Messung ein bis zweimal jdhrlich.

Sensibilisierung

Sensibilisieren Sie Ihre Kollegen fiir dieses
Thema. Verdeutlichen Sie, dass es fiir Ihre
Einrichtung wichtig ist, Lebensmittelabfalle
zu reduzieren, um damit die Umwelt zu scho-
nen und erhebliche Kosteneinsparungen zu
erzielen. Wenn Sie dieses Problem gemein-
sam mit Ihrem Team und der Geschéftsfiih-
rung in Angriff nehmen, lassen sich rasch
sichtbare Ergebnisse erzielen. Erst messen,
dann verbessern und anschliefiend tiberwa-
chen; dies ist ein guter Ansatz, der sich in der
Praxis bei Krankenhdusern und Senioren-und
Pflegeeinrichtungen bewdhrt hat.

Abstimmung auf Ihren Gast,
Patienten und Bewohner

Gehen Sie zu Ihren Gasten und fragen Sie
sie selbst nach ihren Wiinschen und Bedtirf-
nissen. Wann mochten sie bestellen, wann
und wo mochten sie am liebsten ihre Mahl-
zeit einnehmen. Erkundigen Sie sich nach
speziellen Essgewohnheiten und danach, ob
bestimmte Gerichte, Beilagen, Geschmacks-
richtungen und Portionsgrofien bevorzugt
werden.
Fragen Sie Ihre Gaste, warum Essen iibrig
bleibt.
Beziehen Sie Patienten und Bewohner in
die Zusammenstellung des Speiseplans ein.
Lassen Sie die Patienten und Bewohner
moglichst kurze Zeit vor dem Verzehr
wadhlen.
Bieten Sie auch halbe Portionen oder klei-
nere Mengen der Gerichte oder Kompo-

nenten an und garantieren Sie gleichzeitig
einen Rostenlos Nachschlag.

Sorgen Sie daftir, dass die Speisenauswahl
flir die Gaste, Bewohner und Patienten
verstandlich und einfach ist.

Streichen Sie schlecht angenommene
Gerichte vom Speiseplan.

Das Decken des Tisches, die Gestaltung
des Tellers, die Verwendung von Tischsets
und Bestecktaschen Ronnen einen erhebli-
chen Unterschied beim Erleben der Mahl-
zeit bewirken.

Eine kulinarische Beschreibung auf der
Speisekarte und eine personliche Erldute-
rung durch Mitarbeiter; Angaben tiber die
Zubereitung und den Koch der Mahlzeit,
die verwendeten Zutaten, die Herkunft
und den Geschmack Ronnen sich auch
positiv auf das Erleben der Mahlzeit aus-
wirken.

Eine aktive und anregende Ansprache
durch das Personal Rann die Wahl und das
Empfinden des Gasts beeinflussen.

Bestellen und zubereiten
Anderungen iiber Mahlzeitbestellungen
sollten an eine zentrale Stelle geleitet wer-
den, so dass diese Korrekturen, die Ein-
kauf, Planung und Herstellung betreffen,
organisieren Rann.

Gewdhrleisten Sie, dass Anderungen in der
Belegung, wie Entlassungen oder Verlegun-
gen, aber auch Anderungen bei den Kost-
formen oder der Patienten und Bewohner
rasch in der Kiiche aufgegriffen werden.
Kochen Sie nach Rezept, arbeiten Sie mit
festen Rezepturen.

Sorgen Sie daftir, dass Ihre Mitarbeiter
sensorisch geschult werden, die Speisen
vor dem Servieren abzuschmecken und zu
Rosten.

Verwenden Sie feste Mafe, Mengen und
Einheiten bei der Zubereitung, Portionie-
rung und beim Auffiillen der Mahlzeiten
(Kellen, L&ffel, Messbecher, Waage usw.).
Verarbeiten Sie frische Produkte der Sai-
son in verschiedenen Gerichten
Verarbeiten Sie Restprodukte unter Ein-
haltung der Hygienestandards u.a. in
Suppen, Salaten, Sofen, als Beilage oder
Vorspeise/Dessert.

Verwenden Sie Produkte mit einer Rurzen
Zubereitungszeit, damit Sie besser auf
die Wiinsche der Gaste, Patienten oder
Bewohner eingehen kénnen.

Frieren Sie zubereitete Bestandteile ein
(Rleine Mengen).

Verhindern Sie, dass Reservemahlzeiten
bestellt und nicht gebraucht werden und
gewdhrleisten Sie stattdessen, dass Mahl-
zeiten mit einer Rurzen Zubereitungszeit
als Back-Up in der Kiiche vorhanden sind,
2.B. als Tiefkiihlkost.



Fakten und Zahlen zum Thema

Lebensmittelabfille aus dem Projekt
»Nachhaltig Gesund“

+ In Deutschland fallen in Alten- und Pflegeheimen Lebensmittelabfall-
mengen von etwa 93.000 bis 145.000 t pro Jahr an. In KrankRenhdusern
sind es durchschnittlich 65.000 t pro Jahr.

* Bis zu 40 % der zubereiteten warmen Mahlzeit landen in der Miilltonne.

« Insbesondere Gemiise und Starkebeilagen (die einen festen Platz auf
der Speisekarte haben) werden weggeschmissen.

* Lebensmittelabfalle verursachen mehr als nur Entsorgungskosten.
Schon bei der Herstellung der Mahlzeiten entstehen durch die spater
entsorgten Lebensmittel Kosten (z.B. fiir den Wareneinkauf). Es ist
daher auch aus betriebswirtschaftlicher Sicht sinnvoll, Lebensmittel-
abfalle zu reduzieren.

Mit einer Reduzierung der Lebensmittelabfille schonen Sie die
Umwelt und kRénnen Ihre Kosten senken.

Europaische Union

i Das Projekt ,Nachhaltig Gesund" wird im Rahmen des INTERREG IV A-Programms Deutschland-Niederlande mit
y \ Mitteln des Europdischen Fonds fiir Regionale Entwicklung (EFRE) kofinanziert.

An dieser grenziibergreifenden Zusammenarbeit sind der Lead Partner Stichting Landwaard, das Institut fiir
y & Nachhaltige Erndhrung und Erndhrungswirtschaft (iSuN) der Fachhochschule Miinster und Diverzio - Stichting voor
duurza am'n aChh |'£IE gezond en duurzaam eten en drinken in instellingen beteiligt. Die Untersuchungen wurden bei der Universitédtsklinik
EBZU[{H ggsunﬁ Radboudumc in Nimwegen, dem Seniorenheim Insula Dei Huize Kohlmann in Arnheim und drei Einrichtungen der
Katholischen Karl-Leisner -Tragergesellschaft mbH im Kreis Kleve vorgenommen. Das Abfallentsorgungsunternehmen
ARN BV in Nimwegen und die Sint Maartenskliniek in Beek-Ubbergen (bei Nimwegen) sind als Wissenspartner in das
Projekt eingebunden.

Die zuvor genannten Partner und Einrichtungen sorgten gemeinsam mit der Provinz Gelderland, Provinz Limburg, Provinz Brabant und dem

Ministerium fiir Klimaschutz, Umwelt, Landwirtschaft, Natur- und Verbraucherschutz des Landes Nordrhein-Westfalen fiir die erforderliche
Unterstlitzung in Form von Geldmitteln, Wissen und Erfahrungen. Das Projekt wird vom Programmmanagement der Euregio Rhein-Waal betreut.
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