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Andreas Schofbeck
(BKK ProVita)

Was hat Sie veranlasst, einen Wegweiser fiir eine nachhalti-
ge, pflanzenbasierte Erndhrung in Krankenhausern und an-
deren Gesundheitseinrichtungen auf den Weg zu bringen?

,Bei der BKK ProVita weil® man: Pflan-
zenbasierte Ernahrung ist gesund — fiir den Menschen und die
Umwelt. Als gesetzliche Krankenkasse setzen wir uns dafiir ein,
dass diese Ernahrungsform bekannter wird und dass mdglichst
viele Menschen Zugang dazu haben. Dies gelingt vor allem
dann, wenn man auch weil3, wie man’s richtig macht. Mit die-
sem Wegweiser zur gesunden, pflanzenbasierten Ernahrung in
Krankenhausern und Gesundheitseinrichtungen unterstitzen wir
im Rahmen der betrieblichen und aul3erbetrieblichen Gesund-
heitsforderung die gesunde Ernahrung fir Klinikpersonal und
Patientlnnen.”

.Das Interesse an einer nachhaltigen und gesun-
den Ernahrung wachst stetig in der Bevolkerung. Gesundheits-
einrichtungen kommt hier eine besondere Rolle zu, weil sie sich
der Gesundheit ihrer Klientel besonders verpflichtet flihlen und
taglich Millionen von Menschen verpflegen.®

,Die Bedeutung der Ernah-
rung fur die Pravention und Therapie der modernen Volkskrank-
heiten ist enorm und Erndhrung kann einen wesentlichen Beitrag
in der medizinischen Versorgung der Zukunft leisten. Kranken-
hausern kommt hier eine Vorbildfunktion zu. Patientinnen sollten
hier erkennen und erleben, dass eine gesunde, pflanzenbasierte
Ernahrung einen wichtigen Beitrag zur Gesundung leisten kann.*

Was macht den Wegweiser besonders?

.0er Wegweiser gibt Hilfestellung in al-
len Bereichen des Einflihrungsprozesses, von den ersten Ideen
uber die Uberzeugungsarbeit bis hin zu praktischen Tipps, liefert
Nahrstoffkunde und Rezepte. Gemeinsam mit ausgewiesenen
Expertinnen wurde dieser Wegweiser erarbeitet, der nun allen
Kliniken und Gesundheitseinrichtungen eine praxisnahe, gut
realisierbare Anleitung zur Etablierung oder Optimierung ihres
pflanzenbasierten Speisenangebotes bietet.”

,Haufig fehlen das Wissen oder der Mut, neue
Wege in der Gemeinschaftsverpflegung zu beschreiten. Genau
hier setzt der Wegweiser an. Er vermittelt interessierten Gesund-
heitseinrichtungen grundlegende und vor allem praxisorientierte

Informationen fur eine pflanzenbasierte Ausrichtung ihrer Kiiche.
Eine Besonderheit ist der starke Einbezug von Expertinnen aus
der Wissenschaft und Praxis, deren wertvolle Expertise maf3geb-
lich zur praxisnahen Aufbereitung beigetragen hat. Fur die Unter-
stlitzung moéchten wir uns herzlich bedanken.

.Der Wegweiser vereint in
Uberzeugender Weise praktische und wissenschaftliche Informa-
tionen Uber alle Stufen der Speisenversorgung und Erndhrungs-
therapie in Krankenhdusern und Gesundheitseinrichtungen.®

Welchen Mehrwert haben Krankenhduser und Gesundheits-
einrichtungen von einem verdnderten Verpflegungsange-
bot?

.Mit diesem Wegweiser kann gesunde,
pflanzenbasierte Kost starker etabliert und damit die Gesund-
heit der Mitarbeitenden und Patientinnen langfristig gefordert
werden. Einrichtungen, die diesen Wegweiser nutzen und ver-
starkt pflanzliche Ernahrung anbieten, geben vielen Menschen
die Mdglichkeit, diese Erndhrungsweise kennen und schatzen zu
lernen und von deren gesundheitlichen Vorteilen zu profitieren.
AuRerdem leisten sie einen erheblichen Beitrag zum Umwelt-
schutz, denn wissenschaftliche Arbeiten belegen: Eine pflanzli-
che Erndhrung bzw. die Reduktion tierischer Produkte verringert
die globalen Treibhausgasemissionen, verkleinert den Flachen-
und Wasserverbrauch und schitzt naturliche Biosysteme wie
Walder. Wir freuen uns, dass dies auch verstarkt bei den Verant-
wortlichen der Gesundheitseinrichtungen ankommt.*

,Die letzten Jahre haben
global zur Erkenntnis gefiihrt, dass Okologie, Erndhrung und
Lebensstil maflgeblich die Zukunft der Menschheit entscheiden
werden. Die Implementierung einer pflanzenbasierten Kost wird
die Einrichtungen als verantwortungsvolle, zukunftsweisende
und ganzheitliche Institutionen sichtbar machen und zudem zur
betrieblichen Gesundheit der jeweiligen Einrichtung beitragen.”

,Die Beispiele guter Praxis zeigen, dass dieser
Weg praktikabel ist. Das positive Feedback von Patientlnnen
und Beschaftigten belegt den Erfolg der Bemihungen. Wir hof-
fen daher, dass sich viele Einrichtungen durch den Wegweiser
ermutigt fihlen, den Weg einer nachhaltigen Verpflegung zu ge-
hen und individuelle Lésungen entsprechend den Anforderungen
vor Ort zu finden. Ihre Patientinnen sowie Beschéaftigten werden
es lhnen danken.*

Dr. Karl Blum
(Deutsches Krankenhaus Institut)

Prof. Dr. med. Andreas Michalsen
(Immanuel Krankenhaus Berlin)



AMA

AND

BGM

CSR

DGE

GPB

GV

IPCC

RAL

American Medical Association

Academy of Nutrition and Dietetics
(Amerikanische Fachgesellschaft flir Ernahrung)

Betriebliches Gesundheitsmanagement
Corporate Social Responsibility
Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung
Good-Practice-Beispiele
Gemeinschaftsverpflegung

Intergovernmental Panel on Climate Change
(Weltklimarat)

Reichs-Ausschuss fir Lieferbedingungen



...als Wirt-
schafts- oder

Kichenleitung

Was bedeutet pflanzenba-
siert in diesem Wegweiser?

Eine ,pflanzenbasierte Er-
nahrung“ oder eine ,pflan-
zenbasierte Ausweitung
des Speisenangebotes”
meint in diesem Wegwei-
ser eine Ernahrungsweise
oder ein Speisenangebot,
das im Wesentlichen aus
pflanzlichen Lebensmitteln
besteht.

An einigen Stellen werden
Hinweise und Hilfestellun-
gen gegeben, wenn Sie
Ihr Angebot rein pflanz-
lich, also vegan, gestalten
mdchten. Dieses ist dann
entsprechend vermerkt.

...als Caterer

...als Arzt/
Arztin

Pflanzenbasierte Gerichte werden in den nachsten Jahren in der
Gemeinschaftsverpflegung (GV) starker nachgefragt. Im Laufe
der Zeit sind die Erwartungen, die an ein Essen gestellt werden,
vielschichtiger geworden.

Speisen und Getranke sollen nicht mehr ,nur satt machen, son-
dern zuallererst gut schmecken und

+ die Gesundheit und Gesunderhaltung férdern

» die unterschiedlichen Lebensmittelunvertraglichkeiten einbe-
ziehen

+ das Klima mdglichst wenig belasten

« das Tierwohl im Auge haben

+ die kulturellen Erndhrungsgewohnheiten bertcksichtigen

+ die weltweite Ernahrungssituation im Blick haben

und mit all dem auch nachhaltig sein.

Grundsatzlich hat sich die Bedeutung pflanzlicher Produkte in
unserer Ernahrung bereits geandert, wird sich aber noch weiter
andern mussen.

Pflanzliche Komponenten werden ganz selbstverstandlich zu
Ausgangsprodukten unserer Ernahrung und zur Basis attrakti-
ver und vielseitiger Speisen — dies zeigen insbesondere Kiichen
rund um das Mittelmeer, aus Indien und anderen asiatischen
Landern. Hier iber den eigenen gastronomischen Tellerrand hi-
nauszuschauen und internationaler zu denken, wird uns helfen,
eine Vielzahl von Menschen mit ihren unterschiedlichen Essge-
wohnheiten zu erreichen.

Die pflanzliche Erndhrungsweise ist in der GV langst angekom-
men. In Berlin hat mit der Veggie 2.0. kiirzlich die erste rein pflanz-
liche Mensa Deutschlands eroffnet. Im Betriebsrestaurant des
Unternehmens Linde (Good-Practice-Beispiel (GPB)) mit Gber
2.400 Mittagsgasten wird seit 2014 taglich eine rein pflanzliche
Linie angeboten. Und die Patientinnen des Gemeinschaftskran-
kenhauses Havelhéhe (GPB), des Immanuel Krankenhauses
(beide in Berlin) (GPB) und der Rhein-Mosel-Fachklinik (GPB)
koénnen inzwischen taglich pflanzenbasierte Menis wahlen.

Krankenhauser wie auch andere Gesundheitseinrichtungen po-
sitionieren sich vor allem Uber ihr medizinisches Angebot. Hat
die/der Patientin die Wahl, entscheidet sie/er sich in erster Li-
nie fir das bestmdgliche medizinische Versorgungsangebot.
Stehen mehrere, gleichrangige Einrichtungen nebeneinander,
spielen andere Faktoren, nicht selten das Essensangebot, die
ausschlaggebende Rolle.

Ebenso werden auch Fachkrafte abwéagen, fir welche Arbeits-
stelle sie sich entscheiden, denn der Fachkraftemangel im Ge-
sundheitswesen wird eher zu- als abnehmen. Expertenschat-
zungen zufolge kénnten im Jahr 2030 rund 875.000 Vollkrafte
im Pflegebereich (Krankenhauser, Stationare Pflege, Ambulante
Pflege) fehlen.’

Umso wichtiger wird es fir Kliniken und Gesundheitseinrichtun-
gen werden, sich Uber die Versorgung der Mitarbeitenden mit
attraktiven, zeitgemafRen und gesundheitsférderlichen Speisen-
angeboten von der Konkurrenz abzuheben.

Machen Sie aus lhrem Verpflegungskonzept einen Wettbewerbs-
vorteil - ein Alleinstellungsmerkmal - und setzen Sie ein Zeichen
fur ein zukunftsorientiertes, weitsichtiges und nachhaltiges Ver-
pflegungsangebot.

1 Situation und Entwicklung der Pflege bis 2030. Deutsches Krankenhausinstitut e.V. (2019).

In den vier Good-Practi-
ce-Beispielen ab Seite 62
kénnen Sie von den Erfah-
rungen anderer profitieren!

»Die Entscheiderin-
nen und Entscheider
des Speisenangebotes
sind von enormer Be -
deutung. Wenn ich in
einem Klinikverbund,
in dem an 365 Tagen
Jje 3.000 Patientinnen
und Patienten versorgt
werden, klimafreundlich
koche, kann dies viel
bewirken. Eine pflan-
zenbasierte Erndhrung
ist automatisch immer
auch eine nachhaltigere

Ernahrung.”
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»Dort wo Menschen tag-
lich essen, sollten sie die
Moglichkeit haben, sich
ihren Bediirfnissen ent-
sprechend  ausgewogen
und gesundheitsforder-

lich zu erndhren.

A

Hintergrundwissen
und Argumente

Informieren

Auf den folgenden Seiten geht es darum, durch ein verander-
tes Speisenangebot den Wandel hin zu einer starker pflanzlich
gepragten und damit nachhaltigeren Ausrichtung der Erndhrung
mitzugestalten. Besonders Krankenhauser und Gesundheitsein-
richtungen konnen hier vor dem Hintergrund der Pravention zu
Vorreitern und Wegbereitern werden.

Vorreiter sind Sie, indem Sie Verantwortung Gbernehmen - nicht
nur fir die Gesundheit Ihrer Patientinnen und Mitarbeitenden,
sondern auch fir die Umwelt, das Klima und fir nachkommende
Generationen.

Wegbereiter werden Sie, wenn lhre Patientinnen und Mitarbei-
tenden schmackhafte, pflanzliche Speisen wahlen kénnen und
Sie diese auf dem Weg hin zu einer ausgewogenen, pflanzenba-
sierten Erndhrung unterstitzen. Wie umfangreich das pflanzen-
basierte Verpflegungsangebot sein kann und soll, muss jedes
Haus und jede Kiiche fur sich individuell definieren.

In drei Phasen und einer Schritt-flir-Schritt-Umsetzung mochte
Sie dieser Wegweiser hierbei unterstitzen und bringt zusam-
men, was zur praktischen Umsetzung in einem Krankenhaus

—

Zieldefinition und
Bestandsaufnahme

Vorbereiten

oder einer Gesundheitseinrichtung gebraucht wird: Hintergrund-
und Praxiswissen, Good-Practice-Beispiele, Antworten auf Fra-
gen der Wirtschaftlichkeit und der Kommunikation sowie Bei-
spiele fur eine kreative Speiseplangestaltung und Rezepturen,
bei denen der Genuss im Vordergrund steht. Erganzend stehen
detaillierte Informationen zu verschiedenen Themenbereichen in
Exkursen und Checklisten zur Verfligung.

Die drei Phasen sind so gestaltet, dass sie nacheinander oder
getrennt voneinander gelesen werden kénnen. Mit anderen Wor-
ten: Wer sich nicht mehr mit Hintergrundwissen und Argumenten
beschéaftigen muss und will, kann gleich mit der praktischen Um-
setzung starten.

Entstanden ist der Wegweiser auf Grundlage eines Expertenfo-
rums mit Vertreterlnnen von Fach-, Anbau- und Berufsverbanden
sowie Praktikerlnnen aus Krankenh&usern und anderen Einrich-
tungen der Gemeinschaftsgastronomie, (iberregionalen Catering-
Unternehmen und Lieferanten.

ich mache'
9

Umsetzen

Umsetzung in
funf Schritten

© a'verdis

Y
v
Tipp:

Eine Ubersicht aller Teil-
nehmenden des Experten-
forums und des Konsens-
verfahren sowie deren
Institutionen finden Sie auf
Seite 80 des Wegweisers.

Schon gewusst?

Die Exkurse sind durch die
grafische Gestaltung vom
weiteren Inhalt des Weg-
weisers abgehoben und in
sich abgeschlossen.

Werfen Sie bei Interesse
einen Blick in die zusatz-
lichen Informationen oder
Uberspringen Sie diese
einfach.

11
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Ziel:

Zielgruppe:

Impuls:

Die amerikanische Arzte-
kammer (American Medical
Association (AMA)) hat be-
reits im Jahr 2017 Kranken-
hausern eine Verpflegung
durch pflanzliche Ments
empfohlen.

»Bei uns hat die Aus-
weitung der pflanzlichen
Meniis bei der gesamten
Klinikbelegschaft eine
grofe Aufmerksamkeit
und ein gutes Ansehen
fir das Kichenteam be -

wirkt.«

Eine pflanzenbasierte Erndhrung ist mehr als ein kurzlebiger
Trend. Sie ist eine Notwendigkeit, besonders fiir das 6kologische
Gleichgewicht auf unserem Planeten und die Lebensbedingun-
gen heutiger und nachkommender Generationen. Diesem An-
spruch folgen auch viele |hrer Mitarbeitenden und Patientinnen.
Lesen Sie hier mehr (ber die sich daraus ergebenden Chancen
fur lhre Einrichtung und tber die wichtigsten Argumente fir eine
Ausweitung der pflanzenbasierten Speisenauswahl.

In Deutschland ernahren sich bereits 8 Millionen Menschen ohne
Fleisch (,Vegetarier®), 1,3 Millionen Menschen essen keinerlei
tierische Produkte (,Veganer®), jeweils mit steigender Tendenz.
Zudem wachst die Zahl der Menschen, die an mehreren Tagen
der Woche kein Fleisch verzehren (,Flexitarier®). Je nach Defini-
tion sind dies bis zu 52 % der Bevolkerung.2

Die Anzahl derer, die sich kritisch mit der Produktion tierischer
Nahrungsmittel auseinandersetzen, steigt fortlaufend. Insbeson-
dere diese Gruppe ist experimentierfreudig und probiert gerne
neue Mahlzeiten aus. Sicher gehdren zu dieser Gruppe auch
Ihre Patientinnen und Mitarbeitenden.

Das Budget, das den Kiichen in Krankenhdusern und Gesund-
heitseinrichtungen fir den Lebensmitteleinkauf und damit fir die
Vollverpflegung der Patientinnen zur Verfiigung steht, ist knapp.
Die Menge und Haufigkeit tierischer Produkte in den Mahlzei-
ten ist eine Stellschraube, an der sich drehen lasst. Denn durch
die Verringerung des wdchentlichen Fleischanteils lassen sich
haufig Kosten einsparen, sodass der Handlungsspielraum ins-
gesamt groRer wird. Wie grol das Einsparpotenzial ist, hangt
nicht zuletzt von der Preisklasse der zuvor eingesetzten Fleisch-
produkte ab.

Im Schritt 4 der Phase 3 (Wirtschaftlichkeit und Kalkulation, Seite
52) kénnen Sie nachlesen, wie grol’ beispielsweise die Einspa-
rungen an Fleisch in der Rhein-Mosel-Fachklinik durch die Um-
stellung des Speisenangebotes waren.

2 Forsa-Umfrage 2014 im Auftrag des Vegetarierbunds Deutschland (VEBU; heute ProVeg e.V.)

Die Interkulturalitdt in Gesundheitseinrichtungen nimmt zu — und
mit ihr auch die Speisenvorlieben und Ernahrungsgewohnheiten
der Patientinnen und Mitarbeitenden. Religidse Speisevorschrif-
ten bringen das Meiden bestimmter tierischer Produkte mit sich.
Annlich ist es mit allergieauslésenden tierischen Lebensmitteln
wie Milch, Eiern oder Fisch. Mit einem ausgewogenen pflanzli-
chen Speisenangebot ergeben sich ,universelle Menis*, aus de-
nen alle Patientinnen und Mitarbeitenden wahlen kénnen. Mehr
zu ,universellen Menus* lesen Sie auf der Seite 21.

Derzeit weist rund jede vierte stationar aufgenommene Person
Zeichen einer Mangelernahrung auf.® Neben der geringen Ka-
lorienzufuhr nehmen mangelernahrte Menschen haufig zu we-
nig Eiweild zu sich. Dies betrifft vor allem altere Menschen. Auf-
grund von sozialer Isolation, Armut, aber auch wegen Kau- und
Schluckbeschwerden essen altere Menschen nicht selten zu
wenig oder das Falsche. Insbesondere Fleisch ist fiir sie schwie-
riger zu kauen und nicht so gut verdaulich. Die Anzahl der Uber
80-Jahrigen wird sich im Vergleich zum Jahr 2008 (4 Mio.) bis
2050 (10 Mio.) in Deutschland mehr als verdoppeln.* Mit ihr wird
auch die Zahl mangelerndhrter Menschen zunehmen.

Auf der anderen Seite sind es die durch die Ernahrung mitbe-
dingten Erkrankungen, wie Ubergewicht, Typ-2-Diabetes, Blut-
hochdruck und Herz-Kreislauf-Erkrankungen, die zunehmen und
damit ein klnftiges gesamtgesellschaftliches Problem darstel-
len. Jeder zweite Erwachsene® und mehr als jedes siebte Kind®
in Deutschland sind Gbergewichtig.

Um eine Verbesserung der Ernahrungssituation zu bewirken, ist
es wichtig, lhre Patientinnen und Mitarbeitenden bei der Veran-
derung ihres Ernahrungsverhaltens (Verhaltenspravention) zu
unterstitzen und das Umfeld so zu gestalten, dass eine ausge-
wogene und den Bedirfnissen entsprechende Ernahrung mog-
lich ist (Verhaltnispravention). Entscheidende Stellschrauben
sind hier die Mahlzeitenauswahl, die |hren Patientinnen zur Ver-
fligung steht, aber auch das Kantinenangebot, aus welchem lhre

3 Unter- und Mangelernahrung. Klinik, moderne Therapiestrategien, Budgetrelevanz von Ch. Léser (2011).

4 Angaben des Statistischen Bundesamtes 2009.

5 Ergebnisse des 13. DGE-Erndhrungsberichtes. Deutsche Gesellschaft fiir Ernahrung e.V. (DGE) (2016).

6 Ergebnisse der Studie zur Gesundheit von Kindern und Jugendlichen in Deutschland (KiGGS).
Robert-Koch-Institut (RKI) (2014).

»Mit der Gemein-
schaftsverpflegung
erveicht man taglich
so viele Menschen — da
steckt so viel Potential

drin!«

Das RAL-Gitezeichen
,Kompetenz richtig Essen’
wurde in die Auswahlliste
von Qualitatskliniken.de
aufgenommen.

Uber das Portal kénnen

Patientlinnen sich Uber die
Leistungen und die Quali-
tat von Rehaeinrichtungen
informieren. Weitere Infor-
mationen zum RAL-Glte-
zeichen finden Sie hier:

www.ral-guetezeichen.de/
essen-mit-gutem-gefuehl/

13



»Wenn das Essen gut
schimeckt, ist egal ob es
vegan, vegetarisch oder
mit Fleisch angeboten

wird.

Die Exkurse "Gesundheitli-

che Vorteile" (Seiten 16/17)
und "Okologische Vorteile"

(Seiten 18/19) bieten noch

einmal vertiefende Informa-
tionen.

Mitarbeitenden wahlen kénnen. Kurativ und praventiv tragen
Krankenhauser und andere Gesundheitseinrichtungen in
besonderer Weise Verantwortung flr eine zeitgemalle, ge-
sundheitsférdernde und bedarfsdeckende Versorgung ihrer
Patientlnnen und Mitarbeitenden. Die Verpflegung und die
medizinische Versorgung dirfen nicht entkoppelt betrachtet
werden. Sie tragen beide zum Gesundheitszustand bei.

Im Rahmen der unternehmerischen Verantwortung (Corporate
Social Responsibility, kurz: CSR) und der Nachhaltigkeitsbericht-
erstattung tragen Sie auch gesellschaftliche Verantwortung.

Der Gesundheit lhrer Patientinnen und Mitarbeitenden zuliebe
sollten Uberwiegend pflanzliche Lebensmittel angeboten werden.

Insbesondere das Verhaltnis von pflanzlichen zu tierischen Le-
bensmitteln sowie deren Verarbeitungsgrad wirkt sich auf die
Entstehung vieler erndhrungsmitbedingter Erkrankungen aus.
Wer viel rotes Fleisch (insbesondere Wurstwaren, Schinken oder
Speck) isst, hat ein héheres Risiko fir zahlreiche Krankheiten,
darunter auch verschiedene Krebserkrankungen.

Ballaststoffreiche Getreideprodukte sowie Gemise, Obst, Hiil-
senfriichte und Nisse hingegen kénnen der Entstehung von Dia-
betes Typ 2, Herz-Kreislauf-Erkrankungen sowie verschiedenen
Krebserkrankungen entgegenwirken.”® Weitere Informationen
finden Sie im Exkurs ,Gesundheitliche Vorteile* (ab Seite 16) und
im Exkurs ,Gesundheit — besondere Nahrstoffe® (ab Seite 40).

Der (Um)Welt zuliebe sollten Uberwiegend pflanzliche Lebens-
mittel angeboten werden.

Was wir essen, ist nicht nur fir unsere Gesundheit wesentlich,
sondern hat auch enorme Auswirkungen auf die Umwelt. Die
EAT-Lancet-Kommission (37 Wissenschaftler aus 16 Landern)
hat in einer grol3 angelegten Recherche Uber drei Jahre ver-
sucht, beides auf einen Nenner zu bringen: Die Anforderungen
einer gesunden Erndhrung mit den globalen dkologischen Her-

7 Vegane Ernahrung: Position der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung e. V. (DGE) (2016).
8 Role of diet in type 2 diabetes incidence: umbrella review of meta-analyses of prospective observational
studies. Neuenschwander et al. (2019). In: BMJ; 365:12368.

ausforderungen. Wichtig zu wissen: Die globale Lebensmittel-
produktion ist fur etwa 30 % der Treibhausgasemissionen verant-
wortlich und verbraucht mehr als zwei Drittel der Frischwasser-
vorrate der Erde. Nutztiere verursachen allein rund 14,5% der
Emissionen an Treibhausgasen — und damit mehr als der globale
Verkehrssektor. Die Lebensmittelproduktion hat sich mittlerweile
zu einem der starksten Treiber flr globale Umweltschaden ent-
wickelt.®

Erfahren Sie im Exkurs ,Okologische Vorteile* (ab Seite 18) mehr
Uber die Auswirkungen der Ernahrung auf das Klima und die Bio-
diversitat. Sie suchen Argumente fir eine pflanzenbasierte Er-
nahrung? Diese finden Sie ebenfalls im Exkurs.

Die Weltbevoélkerung wachst. Derzeit bevolkern mehr als 7,7 Mil-
liarden Menschen die Erde. Jedes Jahr kommen 82 Millionen
hinzu. Das entspricht in etwa der Einwohnerzahl Deutschlands.
Bis zum Jahr 2050 soll die Weltbevdlkerung auf 9—10 Milliarden
Menschen anwachsen.

Wollten wir die Menschheit auch kinftig wie bisher mit einem
Ubermal an tierischen Lebensmitteln erndhren, bendtigten wir
mehr Wasser, mehr Anbauflachen fiir (Futter)Pflanzen und mehr
Weideflachen fir Tiere. Aber die haben wir nicht! Dennoch kon-
nen wir aktiv werden, indem wir unsere Erndhrungsweise andern.
Wie dies genau aussehen konnte, erfahren Sie auf der Seite 19.

Uber Jahrhunderte hat jede Kultur ihr eigenes Glaubenssystem
entwickelt. Dies beeinflusst auch, welche Lebensmittel als ge-
nielRbar oder wertvoll gelten. Das Essen von Fleisch und an-
deren tierischen Lebensmitteln wird stark von Traditionen und
Gewohnheiten mitbestimmt und gilt in vielen Gesellschaften als
besonders wertvoll. Auf der anderen Seite erkennen immer mehr
Menschen, dass Tiere Schmerz flihlen und Leid empfinden und
entscheiden sich deshalb dafir, auf Fleisch zu verzichten oder
zumindest Fleisch aus einer artgerechten Tierhaltung zu bevor-
zungen.

9 Food in the Anthropocene: the EAT-Lancet Commission on healthy diets from sustainable food sys-
tems. Willet W et al. (2019). In: The Lancet Commissions; 393: 447-492.

10 Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO) (2019). Online unter: https://www.welt-
hungerhilfe.de/hunger/

11 Welternahrung verstehen. Fakten und Hintergriinde. Bundesministerium fiir Erndhrung und Landwirt-
schaft (BMEL) (2018).

821 Millionen Menschen
hungern weltweit — jeder 9.
Mensch hat nicht die mini-
mal erforderliche Nahrungs-
menge zur Verfiigung.'®

1,4 Milliarden Menschen
weltweit sind durch falsche
Erndhrung und Bewegungs-
mangel Ubergewichtig oder
sogar adipos' — das ist
jeder funfte Mensch.

Da stimmt etwas nicht!

»aGrofe Tanker sind
nicht so wendig wie
kleine Schnellboote —
aber dafiir kénnen sie

sehr viel bewegen.
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EXKURS

Gesundheitliche Vorteile

Was hat eine pflanzenbasierte Ernahrung mit Gesundheit zu
tun? Halt sie uns gesund? Schitzt sie uns vor bestimmten Er-
krankungen?

Ubergewicht und Adipositas

Ubergewicht und Adipositas sind haufig die Vorlaufer weiterer Er-
krankungen. Die Ursachen fiir das Zuviel auf der Waage kénnen
vielschichtig sein und sollten auch so betrachtet werden. Die Er-
nahrung ist hier nur eines der Zahnradchen. Es kann jedoch, je
nach individueller Situation, eines der wichtigsten Radchen sein.

Rein auf die Ernahrung ,heruntergebrochen®, fiihrt ein Zuviel
an Nahrungsenergie bei einem zu geringen Energieverbrauch
zu Ubergewicht. Fett- und zuckerreiche sowie ballaststoffarme
Mahlzeiten beglnstigen dieses Ungleichgewicht. Ein wesentli-
cher Vorteil pflanzlicher Lebensmittel ist die héhere Nahrstoff-
dichte*. Das heil’t: Bei einem durchschnittlich eher geringen
Energiegehalt haben sie einen hohen Gehalt an Nahrstoffen,
Ballaststoffen und sekundéaren Pflanzenstoffen.

Herz-Kreislauf-Erkrankungen

Ein Vorbote von Herz-Kreislauf-Erkrankungen ist die Arterioskle-
rose. Hierbei kommt es zur Ablagerung von Blutfetten, Binde-
gewebe, Kalzium und Immunzellen (sogenannte Plaque) an den
GefalRwanden. Der Blutfluss wird behindert und es kann zu Ent-
zundungsprozessen kommen. Das Risiko fir Herzinfarkte oder
Schlaganfalle wird erhoht.

Insbesondere der Verzehr von gesattigten sowie Trans-Fett-
sauren und somit ein Fettsduremuster, das in vielen tierischen
Lebensmitteln und Produkten zu finden ist, begilinstig die Entste-
hung der Ablagerungen. Eine ballaststoffreiche Ernahrung und
vor allem der regelmafRige Verzehr von Nissen wirkt sich hin-
gegen positiv auf die GefaRgesundheit aus.'?

Krebs

Basierend auf umfassenden wissenschaftlichen Daten stuft die
internationale Krebsforschungsorganisation (World Cancer Re-
search Fund, kurz WCRF) Lebensmittel hinsichtlich ihres Risi-
kos und ihres Schutzpotentials auf die Krebsentstehung ein."
Ein hoher Verzehr von rotem und verarbeitetem Fleisch (in Form
von Wurstwaren oder Gepokeltem) erhéhen das Risiko.

12 Nut consumption and risk of type 2 diabetes, cardiovascular disease, and all-cause mortality: a sys-
tematic review and meta-analysis. Luo et al. (2014). In: The American Journal of Clinical Nutrition
100(1): 256-269.

13 Judging the Evidence. World Cancer Research Fund (WCRF) (2018).

Gemise, Obst, Omega-3-Fettsduren und vor allem eine bal-
laststoffreiche Erndhrung scheinen das Risiko fir Krebserkran-
kungen, insbesondere Darmkrebs, zu reduzieren.' Bei Ballast-
stoffen handelt es sich um unverdauliche Pflanzenfasern, die
Substanzen mit einer krebserzeugenden Wirkung (sogenannte
Karzinogene) in der Nahrung binden. Insgesamt erhéhen sie die
Stuhlmenge und beschleunigen dessen Durchgang durch die
Darmpassagen. Dies verkirzt die Dauer, in der sich die krebs-
erzeugenden Substanzen im Darm befinden.

Diabetes Typ 2

Auch im Zusammenhang mit Diabetes Typ 2 sind es Vollkornpro-
dukte, die sich positiv auswirken, rotes und verarbeitetes Fleisch
hingegen negativ. Erst kiirzlich bekraftigten Wissenschaftler die-
se Zusammenhange zum wiederholten Mal. Sie hatten dazu im
Rahmen einer sogenannten Metastudie 50 Studien durchgese-
hen und verglichen.®

Komplexe Kohlenhydrate (z.B. aus Vollkornprodukten) werden
aufgrund ihrer Struktur langsamer aufgenommen als einfache
Kohlenhydrate (z. B. aus Weillmehlprodukten), erh6hen dadurch
langsamer den Blutzuckerspiegel, was wiederum eine langsa-
mere Ausschuittung von Insulin bewirkt und damit langfristig der
Entstehung von Diabetes Typ 2 vorbeugt.

Eine pflanzenbasierte Ernahrung hat immer dann gesundheitli-
che Vorteile, ...

* wenn sie abwechslungsreich und ausgewogen ist und somit
reich an vielen verschiedenen Nahrstoffen (Exkurs "Besonde-
re Nahrstoffe" ab Seite 40 beachten).

+ wenn sie auf den individuellen Bedarf abgestimmt ist (d.h.
nicht zu wenig und nicht zu viele Kalorien enthalt).

+ wenn Lebensmittel mit einer hohen Nahrstoffdichte* bevor-
zugt werden.

*Die Nahrstoffdichte gibt das Verhaltnis von Nahrstoff- und Ener-
giegehalt eines Lebensmittels an. Ein Lebensmittel gilt somit als
qualitativ besonders hochwertig, wenn der Nahrstoffgehalt im
Verhaltnis zur Kalorienmenge besonders hoch ist. Lebensmittel
mit hoher Nahrstoffdichte sind z.B. Obst, Gemdise, Hilsenfriich-
te und Vollkornprodukte.

14 Dietary fibre, whole grains, and risk of colorectal cancer: systematic review and dose-reponse

meta-analysis of prospective studies. Aune et al. (2011). In: BMJ; 343:d6617.

15 Role of diet in type 2 diabetes incidence: umbrella review of meta-analyses of prospective observational
studies. Neuenschwander et. al. (2019). In BMJ 2019; 365:12368.




EXKURS

Okologische Vorteile

Pflanzenbasiert bedeutet Klima- und Ressourcenschutz.

Mit etwa 30% hat unsere Ernahrung einen enormen Anteil an
den jahrlich emittierten weltweiten Treibhausgasen.'® Die Treib-
hausgase, die durch unsere Erndhrung in die Umwelt abgege-
ben werden, entstehen entlang der gesamten Produktionskette
eines Lebensmittels. Also sowohl bei der Aussaat einer Pflanze
oder der Aufzucht eines Tieres als auch wahrend der Ernte oder
Schlachtung, dem Transport, der Weiterverarbeitung, Kihlung,
Zubereitung und der Entsorgung eines Lebensmittels. Diese
Treibhausgase bezeichnet man als direkte Treibhausgase, da
sie den Lebensmitteln genau zugeordnet werden kdnnen. Durch
unsere Ernadhrung entstehen hauptsachlich Kohlendioxid-, Lach-
gas-, und Methan-Emissionen. Allein 70% dieser Emissionen
ergeben sich durch Lebensmittel tierischer Herkunft und insbe-
sondere durch Fleisch und Fleischprodukte. 30 % fallen bei der
Erzeugung pflanzlicher Nahrungsmittel an.

Neben den Treibhausgasen werden weitere Indikatoren zur 6ko-
logischen Bewertung von Lebensmitteln und Erndhrungsweisen
herangezogen, beispielsweise der WasserfulRabdruck oder der
Okologische FuRabdruck. Auch hier schneiden pflanzliche Le-
bensmittel bzw. eine pflanzenbasierte Erndhrung deutlich bes-
ser ab als tierische Lebensmittel oder eine fleischhaltige Ernah-
rungsweise.

Pflanzenbasiert bedeutet Meeresschutz.

Unsere Weltmeere kdnnen den Fischbedarf der Weltbevdlkerung
schon lange nicht mehr decken. Bereits jetzt wird 50 % des welt-
weiten Speisefisches in Zuchtanlagen mit Tiermehl aufgezogen.
Beim Fischfang im offenen Meer werden haufig Methoden ein-
gesetzt, die einen hohen Beifang mit sich bringen. Es gelangen
Muscheln, Krebse, Haie, Schildkréten und Delphine in die Netze
— was teils ganze Okosysteme aus dem Gleichgewicht bringt.

Pflanzenbasiert ist gesundheitsfordernd und umweltfreund-
lich.

Um alle Menschen dieser Erde bis zum Jahr 2050 nachhaltig
und gesund zu ernahren, ist ein gesellschaftliches Umdenken
und eine Anderung der Erndhrungsweise gefragt. Hierfir gibt
es bereits verschiedene Ansatze und Losungsvorschlage. Die
EAT-Lancet-Kommission hat im Januar 2019 die ,Planetary
Health Diet — einen Speiseplan fir eine gesunde und nachhaltige
Ernahrung” vorgestellt."”

16 Climate change and food systems. Vermeulen SJ, Campbell BM, Ingram JSI (2012). In: Annu Rev
Environ Resour; 37: 195-222.

17 Food in the Anthropocene: the EAT-Lancet Commission on healthy diets from sustainable food sys-
tems. Willet W et al. (2019). In: The Lancet Commissions; 393: 447-492.

Planetary Health Diet
So wirde der tagliche Speiseplan (bezogen auf die tagliche
Energieaufnahme von 2.500 Kilokalorien) aussehen:

&

43 g Fleisch
(Rind, Lamm,
Schwein, Gefllgel)

250¢g
Milchprodukte

232g

759 Vollkorngetreide

Hulsenfriichte 0
rgp S

28 g Fisch 50 g Nusse Q’

40 g ungesattigte Fette 50 g starkehaltiges
(z.B. Oliven-, Raps-, Gemduse (Kartoffeln,
Sonnenblumen-, Soja-, &l Maniok)
Erdnuss-, Trauben- 11,8 g
kerndl) geséttigte Fette @
>
Ei

319
SiRungsmittel

a—

3009
sonstiges Gemiise

200 g Obst

© a'verdis

Indem wir die Erndhrung pflanzlich ausrichten,

.. schitzen wir das Klima,

..erhalten wir den Lebensraum vieler Pflanzen und Tiere,

..tragen wir zur Artenvielfalt in den Ozeanen bei,

..kénnen sich mehr Menschen als bisher von den Ressourcen
der Erde ernahren.

Sie sind liberzeugt — liber-
zeugen Sie auch andere
und haben Sie Mut!

mit der Zielformulierung
und der Bestandsaufnah-
me

mit Good-Practice-Bei-
spielen (ab Seite 62) und
weiterfiihrenden Informa-
tionen in den Exkursen
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Phase 2: Zieldefinition und Bestandsaufnahme

Ja, ich kann die
pflanzenbasierte Verpfle-
gung in meiner Einrich-
tung ausweiten!

Geschafts-
fiihrung, Kiichenleiterin-
nen, Kiichenmitarbeiten-
de, Entscheiderinnen des
Verpflegungsangebotes

,,Nur der Uber-
zeugte liberzeugt.“

Tipp:

Die Ausweitung einer pflan-
zenbasierten Kost ist ein
kontinuierlicher Prozess.

Im kleinen Umfang zu
starten, geht leicht. Eine
komplette Umstellung des
Angebotes kann ein bis
zwei Jahre dauern.

Planen Sie genligend Zeit
ein!

Schoén, dass Sie den Weg gehen méchten! Denn es braucht
immer eine/n Initiatorin, die/der ein Thema begeisterungsfahig
vorantreibt. Ohne diesen Motor geht es nicht. Ebenso wichtig ist
es, gleich zu Beginn einen festen Personenkreis in die konkrete
Planung einzubeziehen und einen Kern an ,Mitstreiterinnen und
Botschafterlnnen® zu finden.

Dazu sind folgende Fragen wichtig:

*  Wen muss ich fur meine Idee noch gewinnen?
*  Wer kann/muss/wird in meiner Klinik oder Gesundheitsein-
richtung Uber die Idee (mit)entscheiden?

Machen Sie sich eine Liste der Personen, die Sie kontaktieren
mdchten und bereiten Sie die Gesprache (Einzelgesprache oder
ein gemeinsames Treffen) vor. Ganz wichtig: Skizzieren Sie
schon vor den Gesprachen, welche Optionen bestehen.

Mit diesen Gesprachen und Treffen holen Sie sich die Bereit-
schaft der Entscheiderlnnen und Mitentscheiderinnen ein, Ihr
Vorhaben zu unterstutzen.

Ideen flr die Vorbereitung der Gesprache/des Treffens:

+ Legen Sie sich Argumente bereit: Wenn Sie lberzeugt sind,
kdénnen Sie auch andere Uberzeugen.

» Stellen Sie ein oder mehrere Good-Practice-Beispiele vor.

» Bereiten Sie ggf. kleine Kostproben attraktiver, pflanzlicher
Gerichte vor.

* Haben Sie bereits Mitstreiterinnen gefunden, sollten diese
auch an dem Termin teilnehmen.

»Es lduft alles Hand in Hand. In unserem Krankenhaus
hat ein Chefarzt den Anstof zum pflanzenbasierten An-
gebot gegeben und unsere Kéche sind die Co-Therapeu-
ten. Die Erndhrung ist bei uns quasi Teil der Medikation.«

Sie sind ins Stocken geraten — was nun?

Das erste Treffen hat nicht die erhoffte Resonanz erbracht...
Sie finden keine Mitstreiterlnnen ...

Das Vorhaben mdchte nicht so recht anlaufen...

Ab Seite 62 finden Sie Kliniken und Unternehmen, die zu
Beginn moglicherweise ahnliche Situationen vorgefunden
haben.

Die Ansprechpartnerinnen in den Good-Practice-Beispielen
berichten gerne, welche Wege sie gegangen sind.

Zieldefinition

Bevor Sie sich weiter auf den Weg machen, legen Sie lhr Ziel
fest!

Wird Ihr Krankenhaus oder lhre Einrichtung tiber einen externen
Caterer versorgt, finden Sie weitere Informationen auf Seite 26.

Das Ziel sollte fur alle klar und verstandlich sein und am besten
schriftlich festgehalten werden. Je konkreter Sie lhr Ziel festle-
gen, desto einfacher ist es, den Prozess zu steuern und abzu-
schliel3en.

Damit ein Ziel von allen gleichermalien aufgefasst wird, sollte
es nach dem sogenannten SMART-Prinzip (siehe nachste Seite)
formuliert werden. Mit diesen Formulierungen lasst sich spater
gut feststellen, ob das Ziel erreicht wurde.

Schon gewusst?

Unter ,universal meals*

(dt. universellen Gerichten)
werden Speisen verstan-
den, die von Jedem ver-
zehrt werden kénnen.

The Physician’s Committee
for Responsible Medicine',
ein Arzteausschuss fir ver-
antwortungsvolle Medizin
aus den USA, hat hierzu
Leitlinien verdffentlicht.

Alle Empfehlungen zusam-
mengenommen, ergibt sich
ein Gericht, welches keine
tierischen Lebensmittel
oder tierische Bestandteile
und keinen Alkohol enthalt.
Zudem werden die 14 so-
genannten Hauptallergene
vermieden.

18 Weitere Informationen finden Sie unter:
www.pcrm.org/good-nutrition/plant-based-
diets/universal-meals
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In der Uniklinik Magdeburg
war der Betriebsleiter der
Speisenversorgung Initiator.

Gestartet wurde mit einfa-
chen, pflanzlichen Rezep-
ten. Die Kiiche hat neben-
bei probegekocht und intern
verkosten lassen, bevor die
Menus offiziell angeboten
wurden.

So kommen Sie und lhr Team SMART zum Ziel!

— Spezifisch Die Beschreibung
des Ziels ist kon-
kret.

— Messbar Das Erreichen des
Ziels lasst sich
messen.

— Akzeptiert Das Ziel ist vom
Team akzeptiert.

— Realistisch Der Zeitpunkt zur
Zielerreichung ist
realistisch.

— Terminiert Der Zeitpunkt der

Zielerreichung ist
festgelegt.

Unser Ziel:

In welche Richtung
mdchten wir ganz
genau gehen?

Kann ich mein Ziel
messen?

Gehen alle den
Weg mit?

Kann ich das Ziel in
der geplanten Zeit
erreichen?

Wann mochten wir
unser Ziel errei-
chen?

f Wo méchte ich
ganz genau hin?

Ist das Ziel messbar?

\
J

Wann mochte ich

ankommen? &

A\

Ist der Weg
in der Zeit zu
schaffen?

Gehen alle den Weg mit?

© a'verdis

Berucksichtigen Sie die individuellen Voraussetzungen lhrer

Einrichtung. Wichtige Aspekte, die hier in die Uberlegungen

mit einflielen sollten:

= Wir sind in einem Klinikverbund. Es werden viele
Prozesse zentral gesteuert, wie z. B. der Lebensmittelein-
kauf. Auch dieser sollte mit einbezogen werden.

= Wir arbeiten mit einer Kaltverteilung. Was gibt es hier zu
berlcksichtigen?

= Wir arbeiten mit verschiedenen Convenience-Stufen.
Welche sind dies und wie kann ich diese beriicksichtigen?

= Wir arbeiten ganz oder teilweise mit Caterern. Dann
haben wir spezifische Tipps flr Sie auf Seite 26.

Setzen Sie sich fest terminierte Zwischenziele (sogenannte
Meilensteine). So kénnen Sie immer wieder priifen, ob Sie
sich noch im Zeitplan befinden. Je nachdem, wie umfangreich
Sie die Ausweitung des pflanzenbasierten Angebotes gestal-
ten, kann lhnen ein Zeit-, Aktivitaten- und Ressourcenplan
helfen, die einzelnen Tatigkeitsfelder und die personellen
Ressourcen im Auge zu behalten.

Berufen Sie einen regelmafligen runden Tisch oder einen
Qualitatszirkel ein: Teilnehmen sollten diejenigen Personen/
Fachbereiche, die die Umstellung betrifft. Diese sollten auch
mitentscheiden kénnen. Der Kreis kénnte mit Vertreterlnnen
folgender Bereiche zusammengesetzt sein: Kiiche, Pflege,
Medizin, Qualitdtsmanagement, Personalwesen, ...

Ein Projekt steht und fallt
mit der Uberzeugung der
Mitstreiterinnen!

Sollten Sie das Gefiihl
haben, noch nicht alle Per-
sonen in lhrem Team/Ihrer
Arbeitsgruppe ,mitgenom-
men‘ zu haben, initiieren
Sie eine kleine Verkostung
oder ein Treffen zum Be-
seitigen der Bedenken,
bevor Sie mit der konkreten
Umsetzung starten.
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EXKURS

Genuss

Wie hangen Genuss und Geschmack zusammen?

Ein guter Geschmack ist die Voraussetzung fiir den Genuss ei-
nes Lebensmittels. Ob uns etwas wirklich schmeckt, entscheidet
nicht nur die Zunge. Auch dem Sehsinn (,Das Auge isst mit.")
und dem Geruchssinn (,Das riecht nach Geschmacksverstar-
ker.") kommt eine entscheidende Rolle zu und letztendlich ergibt
sich kulinarischer Genuss aus dem Zusammenspiel all unserer
Sinneseindriicke.

Und was bedeutet Genuss eigentlich?

Wohl jeder hat ihn schon erlebt, und doch fallt es schwer, ihn zu
definieren: den Genuss. Auch die Fachwelt ist sich nicht einig.
Denn Genuss ist besonders eines: individuell und subjektiv.

Heutzutage wird er meist mit dem Verzehr von Essen und Trin-
ken in Verbindung gebracht. Er beschreibt dabei die positive
Sinnesempfindung von mindestens einem Sinnesorgan (z.B.
Augen, Nase, Mund).

Spielte der Genuss in friiheren Zeiten, gepragt von Nahrungs-
knappheit und Hungerperioden, eine eher untergeordnete Rolle,
wird das Genieflden heute immer wichtiger.

Dabei ist Genuss ,mehr* als eine positive Sinnesempfindung,
sondern letztlich ein Zeichen fir Lebensfreude und Lebensqua-
litdt. Und genau das macht das Geniefsen von Mahlzeiten so
wichtig — auch im Kontext der Ernahrung in Krankenhausern und
anderen Gesundheitseinrichtungen.

Qualitat statt Quantitat

Der Genuss beim Essen wird in Zeiten des gesellschaftlichen
und technischen Wandels immer entscheidender. Die Ausgaben
pro Jahr fir Nahrungs- und Genussmittel steigen stetig an. Ver-
mehrt eingekauft werden dabei qualitativ hochwertige und ge-
sunde Lebensmittel. Doch nicht nur im eigenen Kihlschrank wird
sich ein Wandel vollziehen.

In vielfaltiger Weise wird sich auch das Essen in Gemeinschaft
verandern. Kantinen sind nicht mehr langer nur ,Verpflegungs-

stationen®, sie werden sich zu ,Genussstationen'® entwickeln.

19 Hanni Ritzlers Foodreport 2019. Riitzler H., Reiter W. (2018).

Pflanzlichen Speisenangeboten kommt hierbei eine ganz neue
Rolle zu: Sie stehen nicht mehr fur Verzicht, sondern fir eine
Bereicherung. Das Speisenangebot wird bunter, vielfaltiger und
internationaler.

»Plant Based“ — eine kulinarische Bereicherung

Es sind die ausgewahlten Kombinationen verschiedener Gewdir-
ze und Lebensmittel, die das Essen in vielen Teilen der Erde
(z.B. Indien oder in einigen ferndstlichen und asiatischen Lan-
dern) nicht nur geschmacklich, sondern auch optisch zu einem
Erlebnis machen. Die pflanzliche Kiiche ist in anderen Teilen der
Erde eine Selbstverstandlichkeit, oft auch eine Notwendigkeit.
Fir die hiesige Esskultur ist sie vor allem eins: eine kulinarische
Bereicherung.

Sie mdchten wissen, was die pflanzliche Kiiche anderer Lander
ausmacht? Schauen Sie in den Exkurs ,Pflanzliche Kiichen welt-
weit" (Seite 34).




Sie werden durch einen
Caterer verpflegt?

Es gibt mehr Gestaltungs-
spielrdume, als Sie denken.

Lesen Sie mehr dazu im
nebenstehenden Kasten.

Gestalten Sie das Zugangs-
essen pflanzlich und weisen
es Uber das Mentwunsch-
erfassungssystem den
neuen Patientinnen zu.

So bertcksichtigen Sie
automatisch viele unter-
schiedliche Kostformen und
Ernadhrungsgewohnheiten.

Falls Sie von einem Caterer beliefert werden, haben Sie
ebenfalls Méglichkeiten.

Offene Kommunikation: Erlautern Sie |lhrem Caterer |hr
Vorhaben und lhre Griinde.

Nachfrage schafft den Markt: Sprechen Sie mit ihm Uber
die Ausweitung des pflanzlichen Angebotes. Mdglicherwei-
se erkennt auch er das Potential.

Wiinsche konkret formulieren: Erklaren Sie ihm, wie Sie
sich das Angebot wiinschen, z. B. wenig Fleischalternativen
und daflir viele saisonale und frische Produkte (insbeson-
dere Hilsenfriichte).

Gemeinsam planen und gestalten: Mdglicherweise ha-
ben Sie mehr Gestaltungsspielraum, als Sie vermuten und
Ihr Caterer ist Uber konkrete Vorschlage dankbar.

Runder Tisch: Im gemeinsamen Gesprach mit dem Cate-
rer, dem Qualitatsmanagement und lhnen als Kunden las-
sen sich Winsche und Veranderungen am besten abspre-
chen.

Der Vertrag ist das ,,A und O“:

Schreiben Sie die Verpflegungsdienstleistung neu aus,

kénnen Sie die Haufigkeit des Angebotes pflanzenbasierter

Mabhlzeiten in die Ausschreibung mit aufnehmen, z.B. durch

folgende Formulierung:

~otehen zwei oder mehr MenUs taglich zur Auswahl, muss

mindestens eines davon als pflanzenbasiertes Gericht an-

geboten werden. Die pflanzenbasierte Meniilinie hat den
folgenden Anforderungen zu entsprechen:

* Keine Verwendung von tierischen Lebensmitteln und
deren Bestandteilen (einschlieRlich Verarbeitungshilfs-
stoffen wie z.B. Gelatine).

* Industriell hergestellte Fleischersatzprodukte werden
max. einmal pro Woche angeboten.

» Zu diesen Alternativprodukten zahlen z.B.: kiichenfer-
tige Produkte wie ,Sojageschnetzeltes®, ,Wirstchen®,
~Schnitzel®, ,Geschnetzeltes®, ,Hack", ,Ballchen®, ,Filet-
streifen®, ,Bratlinge auf Soja-, Tofu-, Lupinen-, Seitan-
oder Pilzbasis.

Parallel zur Entscheidungsfindung und Zielformulierung erfolgt
die Bestandsaufnahme. Idealerweise hat sich bereits ein kleines
,Kern-Team“ gebildet, sodass Sie die Bestandsaufnahme ge-
meinsam vornehmen kénnen.

Speisenangebot

+ Welche Arten von Gerichten servieren Sie jetzt? Wie viele
pflanzliche Gerichte stehen derzeit auf dem Speiseplan? Ma-
chen Sie sich eine Liste der pflanzlichen Mends.

+ Ist die zurzeit gewahlte Angebotsform fir uns die passende?

*  Welche dieser Gerichte werden besonders nachgefragt und
sollten beibehalten werden?

+  Wie viele pflanzliche Rezepte habe ich? Welche bestehen-
den Rezepte kann ich pflanzlich (um)gestalten?

Personal

» Wie bin ich personell aufgestellt? Welche Kompetenzen und
Interessen im Bereich pflanzlicher Erndhrung bringt mein
Personal bereits mit? Hat es ggf. Weiterbildungsbedarf; z. B.
hinsichtlich Lebensmittelwissen oder Kiichentechniken?

Technik und Ausstattung

*  Wie ist meine Kliche ausgestattet?

» Habe ich ausreichend Platz, um das Gemise zu putzen?

* Reicht die Geratetechnik fir ein starker pflanzenbasiertes An-
gebot?

* Nutze ich ein Warenwirtschaftssystem und Meniwunscher-
fassungssystem?

Prozesse

*  Welches Verpflegungssystem nutze ich? Wenn die Verpfle-
gung Uber einen externen Dienstleister erfolgt, finden Sie Hil-
festellungen auf Seite 26.

*  Welche Vorschriften (Hygiene, Transport, Temperatur etc.)
gibt es zu beachten? Viele der engen Hygienevorschriften
fallen bei pflanzlichen Gerichten weg, da die Lebensmittel,
auf denen sich Krankheitskeime besonders gut und schnell
vermehren, reduziert werden.

* Welche Auswirkungen hat das veranderte Angebot auf wei-
tere Prozesse wie den Lebensmitteleinkauf? Hilfreiche Hin-
weise finden Sie in der Phase 3 (ab Seite 31).

Fragen Sie Vorkenntnisse
und Interessen des Kii-
chenteams ab. Vielleicht
haben Sie unter lhren
Mitarbeitenden jemanden,
der Freude an der kreativen
Rezeptentwicklung und
-umsetzung hat.

Greifen Sie ggf. auf Unter-
stlitzung externer Exper-
tinnen zurick, z. B. durch
Schulungen, Coachings
oder den Austausch mit
Kolleglnnen anderer Ein-
richtungen (Stichwort: ,Pro-
phet im eigenen Lande®).

Im Anhang finden Sie
Informationen zu Fort- und
Weiterbildungen fir das
Kichenpersonal.
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Tipp:

Sensibilisieren Sie auch die
kaufmannische Abteilung
und/oder das Controlling

fur Ihre Plane — z. B. mit
einer Musterkalkulation und
Gegenuberstellung des Wa-
reneinsatzes fur ein pflanz-
liches Gericht und eines mit
Fleisch.

Tipp:

Die Griindung einer Arbeits-
gruppe kann in vielen
Fallen hilfreich sein, um

die Personen fachiber-
greifend mit einzubeziehen
und ihnen ggf. Angste oder
Vorbehalte zu nehmen. Das
Vorhaben kann fiir unter-
schiedliche Abteilungen
Vorteile und positive Effekte
haben.

Zum Beispiel:

+ fir das Personalwesen
als Teilaspekt des BGM

« flr die Geschéftsleitung
in der Ausrichtung eines
ganzheitlichen Klinikleit-
bildes

 fur Erndhrungsfachkraf-
te in der Beratung der
Patientinnen

Einkauf

» Lauft der Einkauf in Eigenregie oder liber einen zentralen Ein-
kauf? Bei einem Zentraleinkauf sollte dieser auch mit in die
Uberlegungen mit einbezogen werden.

Finanzen
*  Wie hoch ist mein Budget fiir den Wareneinsatz?
* Welcher finanzielle Spielraum steht mir zur Verfligung?

Kommunikation

+ Soll ich mir weitere Mitstreiterinnen/Botschafterlnnen in den
verschiedenen Abteilungen/ Bereichen suchen?

+ Denken Sie Uber die Fachabteilungen hinaus — Geschafts-
fuhrung, Wirtschaftsleiterinnen, Kichenleiterinnen, Oeco-
trophologinnen, Diatassistentlnnen, Pflegekrafte, Arztinnen
und Arzte, Dienstleistende. Wer sind die Entscheiderlnnen
und MitentscheiderIinnen hinsichtlich des Speisenangebotes?

+ Kommt fir mich die Griindung einer interdisziplinaren Arbeits-
gruppe in Betracht?

« Muss ich noch weitere praktische Uberzeugungsarbeit (z. B.
durch eine kleine Verkostung) leisten?

Nach der Bestandsaufnahme bekommen Sie einen guten Uber-
blick Uber die Tatigkeitsfelder, in denen Sie bereits gut aufgestellt
sind und Uber diejenigen, in denen noch etwas mehr Arbeit an-
steht.

Sie sind ins Stocken geraten — was nun?

Die Formulierung der Ziele gestaltet sich komplizierter als
gedacht...

Die Bestandsaufnahme lasst sich nicht so einfach durch-
fihren...

Auf den Seiten 78/79 finden Sie hilfreiche Hinweise und
Adressen zu Schulungs- und Beratungsangeboten, Netz-
werken und Verbanden. Sprechen Sie gern auch das Deut-
sche Krankenhausinstitut (DKI) an.

»Feinjustierung“ des Ziels

» Sie haben bei der Bestandsaufnahme festgestellt, dass Sie
bereits eine grofle Auswahl gut nachgefragter pflanzlicher
MenUs in ihrem Speiseplan haben. Mdglicherweise kann die
Ausweitung schon schneller oder in einem anderen Umfang
erfolgen.

» Der Prozess scheint doch etwas umfangreicher als gedacht
und ist daher nicht im geplanten Zeitrahmen umzusetzen.

An dieser Stelle ist eine Anpassung des Ziels sinnvoll und/oder

notwendig. Bevor Sie mit der konkreten Umsetzung beginnen,

ist es hilfreich, sich einen kurzen Eindruck der einzelnen Umset-
zungsschritte (siehe Phase 3: ,Umsetzung in 5 Schritten®) und
dessen Umfang zu verschaffen.

Checkliste vor Umsetzungsbeginn
[ | Es hat sich ein festes ,Kern-Team*“ gebildet.
[ | Die Stimmung in der Gruppe ist gut und die Motivation passt.

[ | Die Zusammenarbeit mit den Entscheidungstragerlnnen lauft
gut.

|| Uber mégliche Stolpersteine wurde gesprochen.

[ ] Wir haben genug Mitstreiterinnen und Botschafterinnen.
[ | Das Ziel ist SMART formuliert und ggf. ,feinjustiert.

[ | Die Bestandsaufnahme ist erfolgt.

[ ] Dort, wo wir Unterstltzung brauchen, haben wir uns Hilfe ge-
sucht.

[ | Die Verantwortlichkeiten sind festgelegt.
[ ] Meilensteine (Zwischenziele) wurden gesetzt.

[ ] Einen Zeit-, Aktivitdten- und Ressourcenplan haben wir er-
stellt (optional).

lhre Ziele sind definiert,
die Bestandsaufnahme ist
erledigt!

mit fiinf Schritten bis zur
Umsetzung

mit Workshops z.B. mit
dem Deutschen Kranken-
hausinstitut und ProVeg
(Seite 78)
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Phase 3: Umsetzung in funf Schritten

In funf Schritten zur erfolgreichen Umsetzung:

9 @ ® Pflanzenbasierte
l’i" Erndhrung in
w Krankenhausern

Interne und externe und anderen
Kommunikation Gesundheits-

Griinde E @
fiir eine 6 @ PrET——
) irtschaftlichkei einrichtungen
pflarlizen und Kalkulation g
basierte _._ ; "
Erndhrun Lebensmittelqualitat,
ung -einkauf&-verarbeitung
.L _ Rezept-&
Strategie-
findung

Speiseplangestaltung
© a'verdis

N,

m Strategiefindung

Finden Sie die passende Strategie fur lhre Einrichtung!

m Rezept- & Speiseplangestaltung

Mit einem Perspektivwechsel zum neuen Speisenkonzept!

m Lebensmittelqualitat, -einkauf

und -verarbeitung
Neue Gerichte verandern Einkaufslisten und Verarbeitungsprozesse!

m Wirtschaftlichkeit & Kalkulation

Werfen Sie einen Blick auf das finanzielle Budget!

m Interne und externe

Kommunikation
Die Strategie ist ganz entscheidend!
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Ziel:

Zielgruppe:

Impuls:

Beginnen Sie erst einmal
im Kleinen und steigern Sie
sich mit der Zeit. Schliel3-
lich wird man auch nicht
von heute auf morgen zum
Marathonlaufer.

Dies konnte bedeuten,
dass nach und nach mehr
pflanzliche Gerichte in
den Speiseplan integriert
werden. Fur den langfristi-
gen Erfolg hat sich bewahrt,
Fleischkomponenten oder
-gerichte nicht 1:1 aus-
zutauschen, sondern den
Speiseplan grundsatzlich
umzugestalten.

Wie dies funktionieren
kann, lesen Sie im néchs-
ten Schritt.

Viele Wege fiulhren nach Rom: Finden Sie die passende Strate-
gie, um lhr Ziel zu erreichen. Drei wichtige Fragen vorab:

Ist eine komplette Umstellung des Speiseplans notwendig und
Uberhaupt méglich? Soll die Ausweitung Schritt fur Schritt, also
»Schleichend® erfolgen? Oder wird sie langfristig geplant, um sie
zu einem bestimmten Tag einzufiihren?

Hier sollte jede Kiche die fir sie passende Strategie und das
umsetzbare Malk abwagen.

¢ Verkostungen organisieren: So bekommen Sie die direkten
Ruckmeldungen zu lhrem neuen Speisenangebot.

¢ Selbstbestimmtheit statt Dogmen: Eine Meniilinie mit tieri-
schen Lebensmitteln beibehalten - Patientinnen sollen selbst-
bestimmt wahlen und essen kénnen.

* Bestehende Verpflegungsqualitéat Gberprifen: Wird schon
moglichst frisch und qualitativ hochwertig gekocht, ist die
pflanzliche Ausweitung deutlich einfacher.

¢ Den Patientlnnen die Wahl lassen: Zusammenstellung der
Menus aus verschiedenen pflanzlichen Komponenten ermdg-
lichen (z. B. mehrere Gemuse- und Starkekomponenten).

¢ Mit einfachen Gerichten anfangen: Suppen, Auflaufe oder
Grillgemise mit Beilagen. Sie sind gut und schnell umsetzbar
und auch lecker.

* Bekannte und beliebte Zutaten zu Beginn wahlen: Zuerst
eine ,sichere, den Patientinnen bekannte Linie“ anbieten.
Im zweiten Schritt dann neue und unbekanntere Lebensmit-
tel(-kombinationen) einsetzen.

¢ Kein1:1-Austausch von Fleischprodukten durch Fleisch-
alternativen: Ein attraktives pflanzliches Wokgericht ist unter
Umstanden beliebter als der Austausch von Schweineschnit-
zel durch eine Fleischalternative.

* Ein Speisen-Baukasten-System (z.B. fir die Kantine): Das
Grundgericht ist pflanzlich und weitere Komponenten konnen
hinzu gewahlt werden.

* Pflanzliche Aufstriche selbst zubereiten: Diese sind attrak-
tiv, guinstig im Wareneinsatz und helfen Verpackungsmull zu
reduzieren.

« Die Optik nicht vernachlassigen: Pflanzliche Gerichte bie-
ten viel Raum fur eine ansprechende Gestaltung. Mit Kurku-
ma und Roter Bete lassen sich leckere, bunte Pflanzenauf-
striche kreieren.

« Kompromisse finden: Zwischen dem, was geplant ist und
dem, was die Kuche leisten kann. Mehrere hundert Portio-
nen, die angerichtet und transportiert werden mussen, sind
eine Herausforderung.

»Es sollte auch bei pflanzlichen Gerichten nicht mehr an
den klassischen Meniiaufbau in der ,,Schnitzel-mit-

Sauce-Kategorie“ gedacht werden. Wir mochten keine
Imitation von Fleischkomponenten, sondern eine gene-
relle Aufwertung der urspriinglichen, pflanzlichen Le-
bensmittel. Bei uns sind die PAanzen die Stars auf den

Tellern.«

Machen Sie den Perspektivwechsel und schauen Sie mit einer
anderen Brille auf die pflanzenbasierte Ausrichtung der Gerichte.
Die pflanzliche Kuche ist eine Kiiche voller neuer kulinarischer
Entdeckungen. Hiermit verbunden ist auch ein Wiederentdecken
langst vergessener Rezepte und der Vielfalt an Gemuse und
Obst, Hulsenfriichten und Getreideprodukten, an Nissen, Sa-
men und Saaten sowie den unzahligen Krautern und Gewdrzen,
die die Natur bereithalt.

Schauen Sie einmal auf die Esskultur anderer Lander, in denen
schon seit Jahrhunderten pflanzenbetont gekocht und geges-
sen wird. Was lasst sich davon lernen und fir die eigene Kiiche
nutzen? Ein Erfolgsrezept leckerer, pflanzlicher Gerichte ist es,
mehrere Sinne anzusprechen und genitigend ,Kontraste® (nicht
nur farblich) auf den Teller zu bringen. Schauen Sie hierzu in den
Exkurs ,Pflanzliche Kiichen weltweit”.

In den Good-Practice-Bei-
spielen finden Sie hilfreiche
Anregungen, Tipps und
konkrete Ansprechpartne-
rinnen.

Vielleicht schauen Sie ein-

mal in diesen Kliniken oder
Betriebsrestaurants vorbei

und profitieren vor Ort von

den Erfahrungen der Kolle-
glnnen.
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EXKURS

Pflanzliche Kuchen weltweit

Indien

Ein Grofiteil der Menschen in Indien ernadhrt sich v.a. aus 6ko-
nomischen Notwendigkeiten und religiéser Uberzeugung von
Getreide, Gemuse, Friuchten und Nissen und somit pflanzlich.
Mit 38 % ist der Anteil der Vegetarier in der Bevolkerung weltweit
am hochsten.?’ Aufgrund der GréRRe des Landes ist die indische
Kiche sehr unterschiedlich. Als Sattigungsgrundlage und Pro-
teinlieferanten dienen jedoch grundsatzlich Hilsenfriichte und
Milchprodukte.

Haufig verwendete Lebensmittel
Hulsenfrichte (Linsen und Kichererbsen), Gemuse wie Okra,
Aubergine, Kokosmilch und Kokosdl, Nisse, vielfaltige Gewr-
ze wie Echter Koriander, Kurkuma, Kardamom, Kreuzkimmel,
Bockshornklee, Schwarze Senfsamen, Zimt sowie verschiedene
Brote (z.B. Naan, Chapati, Paratha)

Typische Gerichte

Dahl: cremige, gelbe Linsensuppe, haufig mit Basmati Reis und
Gemise-Curry

Biryani: scharfes Reisgericht mit Sternanis, Kardamom und ge-
trockneten Friichten

Gobi: nordindisches Gericht mit Blumenkohl, Cashewkernen,
Chilischoten und Tomatensauce

Ferni: Nachtisch aus Reis mit Kurkuma und Pistazien

Israel

Die pflanzliche Erndhrung passt sehr gut zur koscheren Kiiche
des Landes und ist im Glauben verankert. Eines der wichtigs-
ten Grundnahrungsmittel in Israel ist Brot, das jeden Tag frisch
gebacken wird. Die Zubereitung erfolgt klassisch oder mit einer
typischen Mischung aus Salz, Sesam und Thymian.

Haufig verwendete Lebensmittel

Reis, Bulgur, Couscous, Hilsenfriichte (Linsen, Bohnen, Kicher-
erbsen), Sesam, Feigen, Trauben, Oliven, Lauch, Zwiebeln,
Knoblauch, Gewtlirze wie Kardamom, Kreuzkimmel, Paprika,
Rosmarin, Zimt, Anis

20 Statista (2019). Online unter: https://de.statista.com/statistik/daten/studie/261627/umfrage/an-
teil-von-vegetariern-und-veganern-an-der-bevoelkerung-ausgewaehlter-laender-weltweit/w

Typische Gerichte

Falafel: kleine, frittierte Kichererbsenballchen

Boreka: geflllte Teigtaschen mit Gemise und Kase

Taboulé: Bulgursalat mit Paprika, Tomaten, Gurke und Minze
Shakshuka: pochierte Eier in einer Sauce aus Tomaten, Chili-
schoten und Zwiebeln

Hummus: Kichererbsenmus mit Krautern, Sesammus und Ol

Thailand

Die thailandische Kiche ist sehr vielfaltig. Charakteristisch sind
Gerichte mit viel frischem Gemuse und Krautern, die hauptsach-
lich mit Reis serviert werden.

Haufig verwendete Lebensmittel

Reis (v.a. Jasmin Reis), Reisnudeln, Weizen oder Mungoboh-
nen, Gemuise wie Thai-Auberginen, griine Papayas und Bohnen,
Kokosol, Gewiirze und Krauter wie Ingwer, Zitronengras, Knob-
lauch, Koriander, Thai-Basilikum, Tamarinde, Chili

Typische Gerichte

Tom Yam: scharfe, wiirzige Gemusebriihe mit Koriander.

Tom Kha Gai: aromatische Suppe mit Kokosmilch, Hihner-
fleisch, Galgant (,Thai-Ingwer“) und Zitronengras - schmeckt
hervorragend auch ohne Hihnchen

Khanom Tjien: Reisnudeln mit griner Currypaste, kleinen Thai-
Auberginen und frischem Thai-Basilikum

Exkurs Currys
Es gibt sie in vielen verschiedenen Variationen und Geschmacks-
richtungen - in mild, siRlich, aber auch scharf.

Currys sind vor allem in der sudasiatischen, stidostasiatischen
und japanischen Kuiche sehr beliebt. Auf Basis einer cremigen
Sauce (haufig aus Kokosmilch) lebt das beliebte Gericht von ei-
ner Vielfalt an Gemiise — entweder rein pflanzlich oder mit etwas
Fleisch oder Fisch.

Currys lassen sich flexibel zubereiten und erfreuen sich auch in
Europa wachsender Beliebtheit.



https://de.statista.com/statistik/daten/studie/261627/umfrage/anteil-von-vegetariern-und-veganern-an-der-bevoelkerung-ausgewaehlter-laender-weltweit/
https://de.statista.com/statistik/daten/studie/261627/umfrage/anteil-von-vegetariern-und-veganern-an-der-bevoelkerung-ausgewaehlter-laender-weltweit/
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Neue Gerichte sollten ge-
testet und beurteilt werden:

1. Bilden Sie eine Test-
gruppe (nicht zu grof3).
Servieren Sie dieser eine
Auswahl neuer Gerichte (es
sollten nicht mehr als sechs
sein) und lassen Sie den
Geschmack der Gerichte
beurteilen. So erhalten Sie
sowohl ein Feedback als
auch direkte Empfehlungen
und Verbesserungsvor-
schlage.

2. Fuhren Sie neue Gerich-
te ein und erfragen Sie das
Feedback der Patientinnen.
Beachten Sie dabei: Da
eventuell nur Vegetarie-
rinnen oder Veganerinnen
diese Linie wahlen, kann
das Feedback etwas ver-
zerrt sein.

Um moglichst hilfreiche
Ruckmeldungen zu erfra-
gen, sollten Sie sowohl eine
offene Feedbackrunde nach
der Verkostung durchfiihren
als auch einen kurzen Eva-
luationsbogen austeilen.

Je nach Kommunikations-
strategie kénnen Sie die
Testgruppe Uber lhr Ziel
und die Hintergrinde
informieren. Sie beginnen
bereits hier mit der Sensibi-
lisierung. Vielleicht sind die
Testesserlnnen sogar lhre
Botschafterlnnen!

Je nachdem, wie stark Sie das pflanzenbasierte Angebot aus-
weiten mdchten, haben Sie verschiedene Mdglichkeiten.

Sie haben drei verschiedene Menlilinien: Vollkost, Leichte Voll-
kost, Vegetarisch.

Nutzen Sie am besten die
vegetarische Mendilinie fur
die Umstellung.

Nutzen Sie die Vollkost-
Linie fir die Umstellung
und integrieren Sie dort
mehr pflanzliche Gerichte.

So erreichen Sie durch
den Austausch weniger
Lebensmittel oder Produk-
te eine vegane Linie.

So erreichen Sie in Kom-
bination mit der vegetari-
schen Linie einen hohen
pflanzlichen Anteil.

Praktisch kdnnen Sie gute Basisgerichte mit Gemuse, Obst, Bei-
lagen der Saison anpassen und erhalten einen interessanten,
saisonalen Speiseplan. Somit reduziert sich die Anzahl der un-
terschiedlichen Gerichte deutlich. Grundsatzlich hat es sich be-
wahrt, sich auf eine Auswahl wirklich guter pflanzlicher Gerichte
zu konzentrieren. Schauen Sie einmal in die Rezeptvorschlage
ab Seite 72.

Eine gute Mdglichkeit, vermehrt pflanzliche Gerichte auszuge-
ben, ist die Steuerung Uber das Zugangsessen, welches neue
Patientlnnen automatisch bekommen. Ist dieses rein pflanzlich,
also universell vertraglich, kdnnen es alle Patientinnen essen
— unabhangig davon, welcher Glaubensrichtung sie angehdren
oder welche Essgewohnheiten sie haben. Das ist aus medizini-
schen, kulturellen, 6konomischen und religidsen Griinden sinn-
voll.

Der Koérper kann pflanzliches Nahrungsprotein durch eine ge-
schickte Kombination verschiedener Lebensmittel besser ver-
werten. Man spricht in diesem Fall von einer héheren Protein-
qualitat.

Eine hohe Qualitdt des Proteins wird beispielsweise durch die
Kombination von Vollkorngetreide und Hiilsenfriichten (z.B. ein
Linsengemise mit Vollkornreis) oder von Gemise mit Getreide
(z.B. eine Nudel-Gemuse-Pfanne) erreicht. Je nach Kombina-
tion kann die Bioverfiigbarkeit sogar die von tierischen Lebens-
mitteln Ubertreffen.

In den folgenden Steckbriefen erfahren Sie, welche Lebensmit-
telgruppen in der pflanzlichen Kiiche nicht fehlen sollten, was sie
ausmacht und wie sich diese kombinieren lassen.

Linsen, Kichererbsen, Erbsen, Soja, Bohnen

Protein, Vitamin B2, Zink, Calcium, Eisen, Selen

* Durch die Kombination von Hilsenfrichten mit Vita-
min C-haltigen Lebensmitteln wie z.B. Zitrone, Paprika,
Brokkoli kann die Eisenaufnahme verbessert werden.

* Milchprodukte, Kaffee und Tee verringern die Aufnahme.

» Eine Verbesserung der Proteinaufnahme kann durch die
Kombination von Vollkorngetreide und Hulsenfriichten
(z.B. ein Linsengemise mit Vollkornreis) oder Kartoffeln
mit Hilsenfrichten erreicht werden.

+ Rezepte im Wegweiser: Hummus, Rote-Linsen-Bolog-
nese, Gemise-Paella mit Kichererbsen und gerdsteten
Erdnissen, Blumenkohl-Kichererbsen-Curry, Arabische
Linsensuppe mit Pitabrot

Fleischalternativen, wie
z.B. Soja-Schnetzel

(= texturiertes Soja),
Burger, Wirstchen oder
Nuggets enthalten haufig
viel Fett und Salz.

Verwenden Sie daher bes-
ser Basislebensmittel wie
Hulsenfriichte und daraus
hergestellte Produkte wie
Tofu, Tempeh oder Seitan.
Diese sind gering bis gar
nicht verarbeitet.
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,2ourchforsten” Sie ein-

mal lhr Trockenlager! Dort
finden Sie bestimmt sehr
viele Lebensmittel, die Sie
zu leckeren pflanzlichen
Gerichten zusammenfihren
koénnen.

Hafer, Bulgur, Hirse, Couscous, Emmer,
Quinoa, Dinkel, Griinkern, Buchweizen,
Einkorn

Protein, Vitamin B2, Eisen, Zink

» Zubereitungsverfahren wie Sauerteiggarung und Kei-
mung verbessern die Aufnahme der Nahrstoffe.

* Brot gilt in Deutschland neben tierischen Quellen als
Hauptlieferant fiir Zink. Kaffee und Tee z. B. hemmen die
Zinkaufnahme. Durch die Zubereitungsart kann die Auf-
nahme von Zink verbessert werden. Getreide, Nusse,
Samen und Hilsenfriichte vor dem Verzehr fir mehrere
Stunden in Wasser einweichen, keimen (6 —38 Stunden)
oder fermentieren lassen.

» Die Zitronensaure aus Zitrusfriichten verbessert die Auf-
nahme von Zink (&hnlich wie beim Eisen).

» Porridge

* Getreide als Bestandteil in Bowls oder Salaten

* Rezepte im Wegweiser: Overnight-Oats mit Walnussen
und Pflaumenkompott, Mexikanische Hirsepfanne

Walnusse, Parantisse, Haselnusse,
Kirbiskerne, Leinsaat, Sesam

Protein, Eisen, Vitamin B2, Calcium, Zink, Selen

+ Vitamin B2 ist sehr lichtempfindlich, daher sollten Nusse
dunkel gelagert werden.

* Durch das Einweichen von Nussen kann die Aufnahme
von Zink verbessert werden.

+ als Topping auf Salaten, Currys oder Gemusegerichten
» als Bestandteil von Bowls, Porridge, Joghurts
* Rezept im Wegweiser: Kiirbis-Sesam-Aufstrich

Olivendl, Rapsdl, Leindl, Walnussol

Omega-3-Fettsauren, Omega-6-Fettsduren

+ Leindl sollte nicht erhitzt werden und eignet sich deshalb
nur fiir die kalte Kiiche. Nach Anbruch das Ol im Kihl-
schrank lagern und zugig verbrauchen. Aufgrund des
niedrigen Schmelzpunkts kann Leindl auch im Tiefkuhl-
fach aufbewahrt werden und ist dort mehrere Wochen
lagerbar.

» DaLeinsamen oftmals nur unzureichend gekaut werden,
ist die Verwendung geschroteter Leinsaat zu empfehlen.
AnschlielRend kann sie in Salate oder Musli gemischt
werden.

Ole aus Mikroalgen, wie Schizochytrium oder Ulkenia ent-
halten essentielle Omega-3-Fettsauren. Beide Algen sind
als neuartige Lebensmittel (,Novel Food*) zugelassen. Da-
raus gewonnene oder damit angereicherte Ole kénnen ggf.
bei Personen mit einem Mehrbedarf, z. B. bei entziindlichen
Erkrankungen, zu einer verbesserten Versorgung einge-
setzt werden.

» als Bestandteil von Salatdressings
+ als Bestandteil von Joghurts und Nachspeisen

Gut flr das pflanzenbasier-
te Standardsortiment im
Trockenlager sind...

» verschiedene Linsen-
sorten

» verschiedene Bohnen-
sorten

» verschiedene Nudelsor-
ten

* Kichererbsen

» Haferflocken

¢ Quinoa

* Reis

* Grinkern
» Bulgur
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EXKURS

Besondere Nahrstoffe Teil 1

Letztendlich kann jede Ernahrungsweise zu Nahrstoffmangeln
fuhren — es kommt immer darauf an, wie sie gelebt und umge-
setzt wird.

VIELFALTIG und VIELFARBIG sollte die Erndhrung sein — so
bekommt der Képer das, was er braucht!

Bevor Sie mit dem Lesen beginnen, eine wichtige Anmer-
kung vorab:

Grundsatzlich enthalten pflanzliche Nahrungsmittel bis auf Vita-
min B12 alle lebensnotwendigen Nahrstoffe.

Bei den folgenden Ausfiihrungen handelt es sich um Hinter-
grundinformationen zu Nahrstoffen, die bei einer ausschliellich
pflanzlichen, also veganen, Ernahrung Uber langere Zeitraume
berlcksichtigt werden sollten. Wichtig wird dies besonders bei
einer langen Verweildauer der Patientlnnen, wie z.B. in der sta-
tionaren Behandlung von Menschen mit psychischen Erkrankun-
gen oder bei Reha-MaRnahmen. Einen Uberblick (iber die aktu-
ell geltenden Referenzwerte flir die Nahrstoffzufuhr finden Sie
auf der Website der DGE (Deutsche Gesellschaft fur Ernahrung)
(Stichwort: D-A-C-H Referenzwerte). Erst kirzlich wurden z.B.
die Zufuhrempfehlungen fiir Vitamin B12 und Zink angepasst.

Proteine (Korpereiweilte) bestehen aus Aminosauren. Der Kor-
per bendtigt 20 verschiedene Aminosauren zum Aufbau eigener
Proteine. Neun dieser Aminosauren kann der Kérper nicht selbst
herstellen. Diese miissen zwingend Uber die Nahrung zugefihrt
werden. Man nennt sie daher unentbehrliche Aminosauren. Pro-
teine haben im Korper vielfaltige Funktionen. Sie sind z.B. Be-
standteile von Hormonen, Enzymen oder Zellwénden. Fehlt es
dem Korper an Energie, kdnnen Proteine auch zur Energiever-
sorgung herangezogen werden.

Kann der Korper alle Proteine gleich gut verwerten?

Die Qualitat von Proteinen kann Uber die biologische Wertigkeit
beschrieben werden. Diese gibt an, wie gut die mit der Nahrung
aufgenommenen Proteine vom Koérper verwertet, also in korper-
eigenes Protein eingebaut werden kénnen.

Grundsatzlich ist die Verwertbarkeit von Protein aus pflanzlichen
Quellen geringer als aus tierischen Quellen. Sojaprotein stellt
hier jedoch eine Ausnahme dar, denn es kommt der Verwertbar-
keit tierischer Proteine sehr nahe.

Omega-3-Fettsauren sind eine spezielle Gruppe von Fett-
sauren, welche fiir den Menschen lebensnotwendig ist. Sie
werden wissenschaftlich auch als n-3-Fettsduren bezeichnet
oder mit dem griechischen Buchstaben Q (Omega) versehen.
Omega-3-Fettsauren sind wichtig fir die Gehirnentwicklung
und -funktion. Sie haben einen praventiven Einfluss auf die Ent-
stehung von Herz-Kreislauf-Erkrankungen und wirken entzin-
dungshemmend.

Die aktivsten Omega-3-Fettsauren sind lediglich in fettreichen
Kaltwasserfischen wie z.B. Lachs, Thunfisch, Makrele, Hering
oder Sardine vorhanden.

Etwas weniger aktive Omega-3-Fettsauren finden sich in Oli-
ven-, Lein- und Walnussol sowie in den entsprechenden Samen
und Saaten wie Leinsamen und Walnissen. Ole aus Algen oder
hiermit angereicherte Lebensmittel enthalten ebenfalls aktive
Omega-3-Fettsauren.

Vitamin B12 ist vor allem in Fleisch, Fisch und Meeresfriich-
ten sowie Eiern und Milchprodukten vorhanden. Lebensmittel
pflanzlicher Herkunft enthalten Vitamin B12 nur in Spuren. Es
wird durch bakterielle Garung, wie z.B. bei Sauerkraut, gebil-
det. Die Mengen sind jedoch sehr gering und die Verwertbarkeit
fur den menschlichen Kérper noch unklar. Eine ausschlielich
pflanzliche Erndhrung kann den Bedarf nicht decken — hier wird
die Erganzung mit einem Vitamin-B12-Praparat empfohlen.

Muss ich in meiner Einrichtung etwas beachten?

Vitamin B12 kann ca. 3—5 Jahre gespeichert werden, sodass
bei unzureichender Aufnahme Mangelerscheinungen erst spat
auftreten. Aufgrund der kurzen Verweildauer der Patientlnnen
in einem Krankenhaus ist eine Anreicherung/ Gabe eines Vita-
min-B12-Praparates nicht erforderlich. Méchten die Patientinnen
ihnre Erndhrung jedoch dauerhaft rein pflanzlich ausrichten, ist
eine Aufklarung angebracht. Vielleicht planen Sie dies auch in
Ihr Klinikkonzept mit ein? Bei dauerhaften Aufenthalten, wie z.B.
in Pflegeheimen, sollte die Gabe von Vitamin B12 bericksichtigt
werden.




EXKURS

Besondere Nahrstoffe Teil 2

Vitamin D ist nur in wenigen Lebensmitteln, meist tierischer Her-
kunft, in nennenswerten Mengen enthalten. In pflanzlichen Le-
bensmitteln ist Vitamin D in geringen Mengen in Pilzen zu finden.
Im Gegensatz zu anderen Vitaminen kann es aus Vorstufen vom
Kérper mit Sonnenlichtbestrahlung selbst gebildet werden.

Bei vielen Menschen ist der Vitamin-D-Status zu niedrig. Dies
hangt jedoch nicht mit einer pflanzlichen Erndhrung zusammen.
Grund ist vielmehr der geringe Aufenthalt im Freien.

Die Deckung des Vitamin D-Bedarfs Uber die Eigenherstellung
ist vor allem in den Sommermonaten (April bis September) aus-
reichend. Dafiir miissen mindestens Arme und Beine frei von
Kleidung sein. Ein Aufenthalt im Freien von etwa 15 bis 20 Mi-
nuten ist ausreichend. In den Wintermonaten hingegen gilt in
Mitteleuropa die Sonnenlichtbestrahlung als zu schwach. Bei
Patientlnnen, die langerfristig bei lhnen stationiert sind und sich
vorwiegend in geschlossenen Raumen aufhalten, wird neben
den Wintermonaten auch in den Sommermonaten eine Vita-
min-D-Gabe empfohlen. Dies ist jedoch von den behandelnden
Arztinnen und Arzten anzuordnen.

Vitamin B2 (Riboflavin) ist besonders in Milch und Milcherzeug-
nissen enthalten. Bei einer rein pflanzlichen Erndhrung dienen
insbesondere Vollkornprodukte und verschiedene Gemdusearten
(z. B. Champignons, Griinkohl, Spinat) als gute pflanzliche Quel-
len. Vitamin B2-reiche Lebensmittel sollten mit entsprechendem
Lichtschutz gelagert werden, da dieses Vitamin sehr lichtemp-
findlich ist und dadurch Nahrstoffverluste entstehen kénnen. Vit-
amin B2 ist wichtig fur einen funktionsfahigen Stoffwechsel.

Eisen zahlt zu den wesentlichen Bestandteilen des roten Blut-
farbstoffes Hamoglobin. Die Bioverfligbarkeit von Eisen aus
pflanzlichen Quellen ist geringer als aus tierischen Quellen.
Dennoch kann ein Eisenmangel nicht per se einer fleischlosen
Ernahrungsweise zugeschrieben werden.

Zu guten pflanzlichen Eisenquellen gehéren verschiedene Saa-
ten und Kerne (z.B. Kiirbis und Leinsamen), Quinoa und Linsen.
Die Aufnahmekapazitat im Darm kann durch den gleichzeitigen
Verzehr von Vitamin C-reichen Lebensmitteln verbessert wer-
den. Kaffee und schwarzer Tee wiederum kdnnen die Verwert-
barkeit des Eisens in der Nahrung hemmen. Grundsatzlich soll-
ten diese Wechselwirkungen bedacht werden.

Zink spielt aufgrund seiner vielféltigen Aufgaben bei zahlreichen
Stoffwechselvorgangen im Koérper eine Rolle. Gute Zinkquellen
sind vor allem Vollkorngetreide, Olsaaten (Kirbiskerne) und
Nusse sowie Hulsenfrichte.

Ahnlich wie beim Eisen ist die Verwertbarkeit von Zink aus tie-
rischen Lebensmitteln héher und wird von verschiedenen wei-
teren Lebensmittelinhaltsstoffen - zum Teil hemmend - beein-
flusst. Durch verschiedene Zubereitungsmethoden zinkhaltiger
Lebensmittel kann die Verwertbarkeit verbessert werden. Hier-
bei sind das Keimen, Einweichen, die Sauerteiggarung sowie die
Kombination mit Vitamin C-haltigen Lebensmitteln empfehlens-
wert.

Calcium erflllt im Korper drei wichtige Aufgaben: Es dient als
Bausubstanz fiir Knochen und Zahne, ist ein wichtiger Faktor bei
der Blutgerinnung und hat wichtige Funktionen als Neurotrans-
mitter im Nervensystem. Wie kein anderes Lebensmittel gelten
Milch und Milchprodukte als Calcium-Quelle. Calciumreiche Ge-
misesorten wie Grinkohl und Brokkoli sowie Haselnlisse und
Paranusse, Tofu und insbesondere calciumreiche Mineralwasser
(> 150 mg CalL) kénnen ebenfalls zur Deckung des Bedarfs bei-
tragen.

Selen ist mit dem menschlichen Jodstoffwechsel und somit auch
mit den Schilddriisenhormonen eng verbunden.

Der Selengehalt in Lebensmitteln variiert je nach Anbaugebiet
sehr stark. In unseren Boden ist der Selengehalt sehr gering z. B.
verglichen mit den USA. Selenreiche Lebensmittel sind vor allem
Kohl- und Zwiebelgemise, Pilze, Hiilsenfriichte sowie Paranis-
se.

Jod Ubernimmt als Bestandteil der Schilddriisenhormone wich-
tige Funktionen. Insbesondere angereichertes Speisesalz so-
wie damit angereicherte Lebensmittel helfen den Jodbedarf zu
decken. Die Aufnahme aus der Nahrung wird so gut wie nicht
durch andere Faktoren gehemmt, weshalb Jod fast vollstandig
im Dunndarm aufgenommen werden kann.




Pflanzliche Saucen oder
andere Basis-Komponenten
kénnen Sie auch fiur die
Gerichte mit Fleisch ver-
wenden.

Im Anhang dieses Weg-
weisers finden Sie vier
Good-Practice-Beispiele.

Schauen Sie doch auch
einmal auf den Seiten des
Netzwerkes ,BioMentoren*
vorbei und profitieren Sie
vom Erfahrungsschatz der
Kolleglnnen.

Achten Sie auf den Einsatz der bei einer pflanzlichen Ernah-
rung wichtigen Lebensmittel.

Kombinieren Sie mdglichst verschiedene Lebensmittelgrup-
pen, um die Bioverfligbarkeit von Proteinen zu steigern.

Verwenden Sie, wenn mdglich, regionale, saisonale und bio-
logische Produkte. Definieren Sie dabei fur sich die Bedeu-
tung von ,regional“, Bsp. Umkreis von 50, 70 oder 100 km?

Variieren Sie alte und neue Rezepte.

Nutzen Sie beliebte Basis-Rezepturen und wandeln Sie diese
nach Saisonalitat ab.

Entwickeln Sie gemeinsam mit dem Kichenpersonal neue
Rezepturen und planen Sie hierfiir geniigend Zeit ein.

Uberlegen Sie sich, wo Sie die pflanzlichen Gerichte auf dem
Plan platzieren und wie Sie diese kennzeichnen moéchten.
(Tipps hierzu finden Sie bei Schritt 5: Kommunikation).

Sie sind ins Stocken geraten — was nun?
In Threm Kichenteam fehlt die Offenheit und/oder die Moti-
vation ,den Weg mitzugehen®...

In erster Linie braucht so ein Vorhaben Zeit, Beharrlichkeit
und Uberzeugungsfahigkeit. Auf den Seiten 62—69 finden
Sie Kichenleiter verschiedener Einrichtungen, die ihre Er-
fahrungen gerne weitergeben.

Zuriick zu den Wurzeln (,back to the roots*): Alte Sorten und
in Vergessenheit geratene Lebensmittel auf den Speiseplan
zurlickbringen.

Das Potential der Basics: Variationen von Gerichten, die die
gleiche Basis haben.

* Aktionswochen: Hier kbnnen Sie der Kreativitat freien Lauf
lassen und die Resonanz neuer Gerichte erproben.

* Schulungen des Kiichenteams: Wir lernen niemals aus und
ein Zusammenkommen mit anderen Praktikerlnnenn bringt
nicht nur einen fachlichen Austausch, sondern meistens auch
einen Motivationsschub mit sich.

* Weniger ist mehr: Mit einem guten Standardsortiment und
Kombinationslust lasst sich aus wenig verschiedenen Le-
bensmitteln viel machen.

Mit einer pflanzenbasierten Ausweitung der Speisen und der
Entwicklung neuer Gerichte verdndern sich die Einkaufsliste,
die Verarbeitungsprozesse und die Anforderungen an die techni-
schen und personellen Fahigkeiten.

Das Budget und die personellen Voraussetzungen sind wesentli-
che Faktoren bei der Entscheidung, wie grol3 beispielsweise der
Anteil der Convenience-Produkte sein soll. Mit zunehmendem
Verarbeitungsgrad der Lebensmittel verringern sich die Méglich-
keiten des flexiblen Einsatzes. Andererseits ist die Vorbereitung
der Rohwaren deutlich zeitaufwendiger. Gerade bei kurzfristigen
personellen Engpassen kénnen Convenience-Produkte hilfreich
sein. Grundséatzlich sollte jede Kiche fir sich individuell den An-
teil der Convenience-Produkte und dessen Convenience-Stufen
abwagen. Qualitativ hochwertige Rohwaren zu verwenden, zahlt
sich jedoch immer aus.

* Biologisch: Somit leisten Sie einen Beitrag fur eine nachhal-
tige Lebensmittelerzeugung, tragen zum Erhalt der Artenviel-
falt (insbes. der Bienen und Insekten) und zum Grundwasser-
schutz bei.

¢ Regional: Somit starken Sie die Erzeuger vor Ort, kbnnen
verlassliche Lieferpartnerschaften aufbauen und schaffen
eine Verankerung der Gerichte mit der Region.

* Saisonal: Somit kénnen Sie Rohwaren preisglnstiger ein-
kaufen, Sie helfen dem Erzeuger Uberproduktionen zu ver-
werten und die Lebensmittelverschwendung zu verringern.

Das Wirzen ist bei pflanz-
lichen Gerichten entschei-
dend. Nutzen Sie frische
und grundsatzlich verschie-
dene Krauter.

Versuchen Sie mdglichst
viele der fuinf Grundge-
schmacksrichtungen (siR,
sauer, bitter, umami, salzig)
bei der Speiseplangestal-
tung anzusprechen.
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EXKURS

Basics fur die pflanzliche Kuiche

Zutaten

Um Uberzeugende Gerichte zu kreieren, sollten Sie lhre Zuta-
ten genau kennen. Je besser Sie sich mit der Verarbeitung der
Zutaten, deren Textur, Geschmack, Reife- und Farbstadien aus-
kennen, desto einfacher fallt die Kombination und die Variation
der Lebensmittel.

Fir den Anfang eignen sich bekannte Zutaten und Gerichte.
Arbeiten Sie vor allem mit dem, was die Saison und die Region
bereithalten. Werfen Sie gelegentlich einen Blick auf die Lander
mit langer pflanzlicher Tradition (Exkurs: Pflanzliche Kiichen
weltweit). Wie werden dort Lebensmittel kombiniert und Speisen
gewurzt?

Kochtechnik

Machen Sie die verschiedenen Kochtechniken und Verfahren,
um Lebensmittel zu verarbeiten, zu Ihrem Vorteil. Nutzen Sie die
Polaritaten und verwenden Sie innerhalb eines Gerichtes ver-
schiedene Komponenten wie kalt und heif3, sif® und scharf oder
weich und knusprig.

Verschiedene Kochtechniken noch einmal ins Gedachtnis geholt:

Das Mechanische: Raspeln, Reiben, Plrieren, Mixen aber auch
Schneiden (Julienne, Chiffonade).

Das Thermische: Kochen/Sieden, Blanchieren, Pochieren/ Gar-
ziehen, Dampfen, Dinsten, Schmoren, Braten, Sautieren, Gril-
len, Frittieren, Résten und Backen.

Das Biochemische: Sauern oder Rauchern.

Kochtechniken mit einer hohen Hitze Uber einen kurzen Zeit-
raum funktionieren in der pflanzlichen Kiiche sehr gut.

Textur/ Konsistenz

Wie sich etwas im Mund anfiihlt, ist ebenso wichtig wie Ausse-
hen oder Geschmack. Menschen lieben unterschiedliche Tex-
turen. Besonders das Zusammenspiel von etwas Weichem mit
etwas Knusprigem bringt ein besonderes Mundgefiihl mit sich.
Diese Kontraste schaffen Sie z.B. durch Zugabe von Nlssen
und Samen, Krusten und Crumbles auf den Speisen.

Geschmack

Bereits die Kombination von zwei der funf Geschmacksrichtun-
gen (salzig, suB, sauer, bitter und umami) fihrt zu einem Ge-
schmackserlebnis auf dem Teller. Vereinen Sie alle funf Richtun-
gen miteinander, interagieren diese auf subtile Weise miteinander
und ergeben einen ausgesprochen runden Geschmack.

Besonders das Wiirzen ist in der pflanzlichen Kiiche ausschlag-
gebend. Bedenken Sie, dass viele Inhaltsstoffe der Gewlrze
fettldslich sind und sich daher in Wasser schlecht I6sen. Zwar
bendtigen Lebensmittel in Fett langer, um ihren Geschmack zu
entfalten, die Wirkung halt jedoch langer an.

Farbe

Das Auge isst mit und freut sich Uber Farbvariationen — sie ma-
chen das Essen lebendig. Versuchen Sie Kombinationen zu
schaffen, die lhre Mitarbeiterinnen und Patientlnnen anspre-
chen. Die Jahreszeit und besondere Anlasse spielen dabei eine
wichtige Rolle.

Ist es Friihling...
...sollte ein Gericht frisch, jung, griin, aber auch zart wirken.

Ist es Sommer-...
...lebt das Essen von satten Farben, von reifem Gemlise und
Frichten.

Ist es Herbst ...
...machen Lebensmittel in kraftigem Orange oder Rot Appetit.

Ist es Winter ...
...haben Lebensmittel in Dunkelrot, Braun und Griin einen guten
Platz auf dem Teller.
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Denken Sie beim Lebens-
mitteleinkauf an die Raum-
lichkeiten, die lhnen zur
Verfligung stehen sowie die
Prozessschritte zur Ver-
arbeitung der Lebensmittel.

Prifen Sie die Einkaufsliste immer auf den aktuellen Stand.

Kennzeichnen Sie die pflanzlichen Produkte auf lhrer Ein-
kaufsliste. Haben Sie sie schon einmal benutzt und waren
Sie damit zufrieden?

Schauen Sie, wie vielfaltig lhre Einkaufsliste ist — dies spie-
gelt haufig auch die Kreativitat in der Kiiche wider.

Entwickeln Sie den Einkauf frischer, qualitativ hochwertiger
Ware zum Teil lhrer Einkaufsphilosophie.

Bevorzugen Sie mdoglichst unverarbeitete, saisonale — wenn
mdglich biologisch erzeugte — Rohwaren und Produkte mit
einer niedrigen Convenience-Stufe.

Machen Sie sich eine Liste Ihrer bisherigen und mdglicher
neuer Lieferanten. Falls einmal ein Lieferant ausfallt, finden
Sie schneller Ersatz.

Bauen Sie enge Lieferpartnerschaften auf und besichtigen
Sie ggf. die Betriebe. Geben Sie diesen Feedback zu sehr
guten Produkten.

Sie mdchten rein pflanzliche, also vegane Gerichte anbieten?
Fragen Sie Ihren Lieferanten nach Produktempfehlungen/
Hilfsmitteln (z.B. ohne Gelatine), die besonders gut nachge-
fragt werden. Dies zeigt i.d.R. die gute Praxistauglichkeit.

Machen Sie ggf. eine Anbauplanung direkt mit dem Erzeuger:
So lassen sich hochwertige Qualitat, vielfaltige Lebensmit-
telauswahl und gute Rohstoffpreise gewahrleisten; teilweise
kann sogar die Speiseplangestaltung in Absprache mit dem
Erzeuger erfolgen.

Fragen Sie Lieferanten nach Rezepten oder Menlvorschla-
gen.

Gestalten Sie |hren Einkauf nach dem Motto ,so viel Planung
wie mdglich, so viel Flexibilitat wie nétig“. So kénnen Sie kurz-
fristige Sonderpreise wahrnehmen und dem Erzeuger helfen,
Uberproduktionen abzubauen. Dies ist jedoch abhéngig von
der Grofe des Betriebs. Kleinere Betriebe kdnnen haufig
kurzfristiger agieren.

Binden, Verdicken, Braten, Verfeinern — alles ist rein pflanzlich
mdglich!

Binde- und Geliermittel

Das Ei wird als ,Multitalent® in der Kiiche bezeichnet. Je nach
Verwendungszweck eignen sich aber auch pflanzliche Lebens-
mittel zum Binden und Gelieren. Mit Haferflocken, Bananen, Ap-
felmus, Leinsamen, Mehlen aus Soja, Kichererbsen, Guarkern,
Johannisbrot und Starke (aus Reis, Mais oder Kartoffeln) las-
sen sich Speisen gut binden. Besonders gute SoRRenbinder sind
aullerdem rote Linsen, grine Erbsen sowie Vollkornreismehl.
Aufgrund der hellen Farbe eignet es sich gut, um helle SofRen
zu binden.

Verdickungsmittel

Mit Speisestarke und Pektin kdnnen Sie Speisen andicken. Zu-
dem eignet sich Kichererbsenmehl sehr gut. Dieses sollte zwei
bis drei Minuten mitgekdchelt werden und ist im Einsatz daher
etwas anders als Starke, die lediglich einmal aufkochen muss.

Ole und Fette

Hochwertige und unraffinierte Ole aus Raps, Oliven, Leinsamen
und Kirbiskernen sollten in keiner Kiiche fehlen, da sie ungesat-
tigte Fettsauren enthalten. Diese sind flir den Menschen lebens-
notwendig.

In einigen Margarinen sind Molkereiprodukte oder Gelatine ent-
halten. Sie sind daher nicht immer rein pflanzlich. Die Zutaten-
liste gibt hieriiber Auskunft.

Verfeinern

Ziel der Ausweitung ist nicht der 1:1- Austausch von tierischen
durch pflanzliche Lebensmittel. Rezepte auf einer Milchbasis
sollten daher abgeandert oder ausgetauscht werden. Diente
Milch oder Sahne zum Verfeinern von Sof3en, lasst sich dies
auch mit einem Schuss Hafer-, Soja-, Mandel- oder Kokosdrink
gut machen. Méchten Sie Sahne rein pflanzlich gestalten, kon-
nen Sie Sojadrink nutzen (dabei die Zugabe von etwas Ol nicht
vergessen).

Wahrend frisches Obst und
Gemdise sowie unverarbei-
tetes Getreide unkompliziert
als pflanzlich zu erkennen
sind, ist dies bei verarbeite-
ten Produkten oft nicht so
einfach.

Sie mdchten rein pflanz-
liche, also vegane, Mahl-
zeiten anbieten und dies
auch so ausloben? Dann
ist es wichtig zu wissen,
welche Produkte auf den
ersten Blick rein pflanzlich
scheinen, aber teilweise
mit tierischen Bestandteilen
hergestellt wurden.

Lesen Sie im folgenden
Exkurs, worauf Sie beim
Einkauf der Waren achten
sollten.
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EXKURS

Einkauf rein pflanzlicher
Lebensmittel

Die Ausweitung der pflanzenbasierten Speisen kann je nach
Ausrichtung unterschiedlich grof3 sein. Falls Sie sich entschlos-
sen haben, rein pflanzliche Mahlzeiten anzubieten und diese
auch entsprechend zu kennzeichnen, finden Sie hier hilfreiche
Tipps fur den Lebensmitteleinkauf.

An folgenden Siegeln kdnnen Sie schnell erkennen, dass keine
tierischen Komponenten in den Lebensmitteln verarbeitet sind:

Das Vegansiegel (,,Veganblume*)
Fir Nahrungsmittel, Kosmetik und andere
Produkte.

egan
Produkte mit dem Vegansiegel
» enthalten keine tierischen Bestandteile (weder von lebenden
noch toten Tieren)
wurden nicht an Tieren getestet
enthalten keine Verarbeitungshilfsstoffe tierischen Ursprungs
(z.B. Gelatine zum Filtern von Essig)

» enthalten keine tierischen Zellen (in Fallen genetischer Mani-
pulation)

\_\QEGETq,,,(Y

K

é‘" 162 Das V-Label (in zwei Varianten)

Y _z° Fir Nahrungsmittel, Kosmetikartikel, Wasch-,
“eagS, ¢ Putz- und Reinigungsmittel, Non-Food-Artikel

VEGAN

Produkte mit dem V-Label ,vegan"

+ enthalten keine tierischen Bestandteile (weder von lebenden
noch toten Tieren)

» enthalten keine Verarbeitungshilfsstoffe tierischen Ursprungs
(z.B. Gelatine zum Filtern von Essig)

Hier finden Sie einige Lebensmittel, bei dessen Herstellung
tierische Bestandteile zum Einsatz kommen konnen:

* Nudeln, Soften, Suppen mit Milchprodukten oder Ei

+ Saft wird oft mit Gelatine geklart (keine Deklarationspflicht)

» Essig wird aus Wein hergestellt und somit haufig mit Gelatine
geklart; Branntweinessig ist in der Regel rein pflanzlich

+ echtes Karmin (Farbstoff E120) wird aus Lausen hergestellt

+ Milchsaure wird oft synthetisch hergestellt, aber nicht immer

» verarbeitete Produkte mit Ei: z.B. Panaden, Gemiseburger

+ Brot, Brétchen, anderes Geback mit Milch, Honig (Backfer-
ment), L-Cystein (E920/E921) aus Schweineborsten

Neufassung der Leitsatze fiir vegane und vegetarische Le-
bensmittel mit Ahnlichkeit zu Lebensmitteln tierischen Ur-
sprungs

Seit 2016 gibt es eine Definition in Deutschland fir vegane und
vegetarische Lebensmittel. In der im Dezember 2018 veroffent-
lichten Neufassung wird nun beschrieben, wie diese ausgelobt
werden durfen und inwieweit sie sich mit ihrem Produktnamen
und ihrer Aufmachung an der verkehrstiblichen Bezeichnung von
Lebensmitteln tierischen Ursprungs anlehnen durfen.

Doch welche Lebensmittel sind hiermit genau gemeint?

Dies betrifft vegane oder vegetarische Produkte, die in ihrer
Verwendung und Zubereitung den urspringlichen tierischen
Lebensmitteln ahneln, z.B. hinsichtlich Aussehen, Geruch, Ge-
schmack, Textur/ Konsistenz, Mundgefuhl.

Durchaus unterscheiden koénnen sie sich in der Zusammenset-
zung, dem Energie- und Nahrstoffgehalt, den Allergenen sowie
den verwendeten Zusatzstoffen, Aromen und der Haltbarkeit.

Welche Bedeutung hat dies in der Praxis?

Fir einige Produkte ist per Definition genau festgelegt, wie die-
se benannt werden dirfen. So muss ,Milch“ gemal Vorschrift
aus einem tierischen Euter stammen (Ausnahme: Kokosmilch!).
Wenn Sie auf lhrem Speiseplan Alternativprodukte, wie z.B. die
umgangssprachliche ,Mandel- oder Sojamilch“ ausloben méch-
ten, sind Sie auf der sicheren Seite, wenn Sie die Hersteller-
bezeichnung nutzen, die ,Mandel- oder Sojadrink lauten muss.

Der GroBhandler hat nicht die Produkte gelistet, die Sie be-
notigen?

+ Sprechen Sie mit lhrem GroBhandler — auch diese haben
das Potential erkannt. Haufig gibt es mehr Gestaltungsraum,
als man denkt. Vielleicht werden Produkte sogar auf Ihren
Wunsch hin gelistet.

» Sprechen Sie andere Praktikerlnnen, ggf. eine Einrichtung
aus den Good-Practice-Beispielen, an. Moglicherweise ha-
ben diese Tipps fur Bezugsquellen.

» Der Verein ProVeg hat GroRBhandler auf die Auswahl pflanz-
licher Produkte hin analysiert.




Wégen Sie fur lhre Kiche
ab, inwieweit Ihnen ein
EDV-basiertes Warenwirt-
schaftssystem eine Arbeits-
erleichterung ist.

Die Mdglichkeit, Allergene
und Rezepturen zu hinterle-
gen, ist fur viele Kiichen ein
entscheidender Pluspunkt.

Denken Sie daran: Je nach-
dem, wie viel Sie vorher
frisch gekocht haben, kann
durch die Ausweitung mehr
Vor- und Zubereitungsarbeit
anfallen.

Welche Auswirkungen hat die Ausweitung des pflanzenbasierten
Angebots auf die Wareneinsatzkosten und die Personalkosten?
Diese beiden Kostenblocke sind die Hauptkosten in einer Kran-
kenhauskiche und machen nicht selten 80 % der Gesamtkosten
aus.

Grundsatzlich gilt die Regel, dass jede Veranderung mit einem
Mehraufwand verbunden ist. Firr eine starker pflanzenbetonte
Kiche bedeutet das: Es mussen Rezepte entwickelt, verandert
und ausprobiert werden, fir neue Produkte missen ggf. neue
Lieferanten gefunden werden und auch die interne und externe
Kommunikation Gber das neue Speisenangebot braucht Zeit und
ggf. Geld.

Pauschale Aussagen uber den Mehraufwand lassen sich nur
schwer treffen. Die Verarbeitung von frischem Gemiuse ist zeit-
und arbeitsaufwendiger als die Verwendung von Convenien-
ce-Produkten. Hierdurch kdnnen die Personalkosten steigen.

Mit Blick auf den Wareneinsatz ist zu beriicksichtigen, ob zu-
vor tierische Produkte der unteren oder der oberen Preisklasse
eingesetzt wurden. Werden Fleisch- und Molkereiprodukte 1:1
durch Alternativprodukte ausgetauscht oder viele Convenien-
ce-Produkte verwendet, wird es unter Umstanden recht teuer.
Durch den Einsatz vieler unverarbeiteter, pflanzlicher Rohwaren
kénnen hingegen Kosten eingespart werden.

Letztlich muss jede Kiche auf Grundlage ihrer Rahmenbedin-
gungen (z.B. Personalbesatz und Lebensmittelbudget) lberle-
gen, welche Art von pflanzenbasierten Speisen organisatorisch
und wirtschaftlich sinnvoll und machbar sind. Die vereinfachte
Aussage: ,Durch weniger Fleisch und mehr Gemise sinken die
Lebensmittelkosten®, stimmt jedenfalls so einfach nicht. Hier
muss gerechnet werden und der Ersatz von tierischen durch
pflanzliche Produkte genau geplant werden.

So kann es beispielsweise funktionieren: Die Rhein-Mosel-Fach-
klinik hat in einem ganzheitlichen Change-Management-Pro-
zess abteilungsubergreifend ein Nachhaltigkeitskonzept erstellt,
welches auch gelebt wird. Zu den wichtigsten Veranderungen
zahlte hier die Ausweitung des vegetarischen Angebotes um gut
40 %. Der Fleischeinsatz wurde deutlich reduziert (um mehr als
8.300kg Rind, Schwein, Kalb und Gefligel im Jahr). Diese Ver-
anderungen fihrten nicht nur zu deutlich mehr Gasten im Perso-
nalrestaurant, sondern auch zu einem neuen Teamspirit, der die
Dienstleistung ,Essen und Trinken im Krankenhaus* in ein neues
Licht rickte und zu einer ,nachhaltigen“ Akzeptanz bei allen Be-
teiligten flhrte. Die Belohnung durch den Frankfurter Preis der
Wirtschaftsfachzeitschrift gv-praxis ist ein Zeichen dafiir.

* Speiseplan kurzfristig anpassen: So lassen sich glinstige
Saisonpreise nutzen.

* Angebotslinien reduzieren: Mit drei Menulinien plus Son-
derkost auf Wunsch lassen sich Prozessaufwendungen ein-
sparen und Produktionsplane hin zu mehr Wirtschaftlichkeit
verandern. Grammzahlen lassen sich besser kalkulieren und
der Speisenriicklauf besser organisieren.

* Systeme iliberdenken: Die Kosten eines Warenwirtschafts-
systems den Kosten einer eigenen Lieferantenplanung ge-
genulberstellen. Bei Listung eigener Lieferanten ist neben der
gewonnenen Flexibilitdt der Arbeitsaufwand fur das Einpfle-
gen der Produkte zu berlicksichtigen.

* Nach Moéglichkeit lokale Zulieferer wéahlen: Hierdurch las-
sen sich Transportkosten verringern und die regionale Wirt-
schaft starken.

¢ Kosten unterscheiden: Einmalige (z.B. Schulungen) und
laufend wiederkehrende Kosten (z.B. Lagerhaltung).

»Bel uns gehoren vege -
tarische Gerichte zum
Standard. Wir haben
das Angebot von sieben
auf neun vegetarische
Gerichte pro Woche
ausgeweitet. Dadurch
konnten acht Tonnen
Fleisch eingespart wer-
den.”
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EXKURS

Lebensmittel aus
okologischer Erzeugung

Der Einsatz von Bio-Lebensmitteln berlicksichtigt nicht nur das
verstarkte Interesse der Gaste nach Herkunft und Qualitat von
Lebensmitteln, sondern leistet darlber hinaus einen Beitrag zum
Klima- und Umweltschutz, was sich positiv auf die AuRendarstel-
lung einer Klinik auswirken kann.

Die Produktion von Bio-Lebensmitteln unterscheidet sich in drei
groRen Bereichen von der sogenannten konventionellen Produk-
tion: In der Tierhaltung, der Pflanzenproduktion und bei der Ver-
arbeitung.

Hinsichtlich der Tierhaltung geht der ékologische Landbau von
einem geschlossenen Betriebskreislauf aus, bei dem die Anzahl
der Tiere, die auf dem Hof gehalten werden, an die Betriebsgro-
Re gekoppelt ist. Somit steht genug Flache zur Verfigung, um
auf der einen Seite Futter anbauen zu kénnen und auf der ande-
ren Seite keine Uberdiingung durch zu viel Mist zu verursachen.

Pro Hektar Land dirfen beispielsweise zwei Grof3vieheinheiten
(z. B. Kiihe) gehalten werden. Der Auslauf ist streng vorgeschrie-
ben und Liegebereiche miissen mit Stroh ausgestattet werden.
Zudem wird den Tieren ermoglicht, ihre arttypischen Verhaltens-
weisen auszuleben: Hihner dirfen picken und Schweine im
Stroh wiihlen.

Der Einsatz von Antibiotika ist eingeschrankt. Das systematische
Stutzen von Schnébeln, das Kupieren von Schwanzen und Oh-
ren sowie das Abschleifen von Zahnen sind im Oko-Landbau
verboten.

In der Pflanzenproduktion gibt es ebenfalls strenge Richtlinien
fur Bio-Erzeuger. Der Einsatz chemisch-synthetischer Diinge-
mittel ist nicht erlaubt, stattdessen werden organische Dinger
eingesetzt und Leguminosen zur naturlichen Anreicherung des
Bodens mit Stickstoff angepflanzt. Statt chemisch-synthetischer
Pflanzenschutzmittel kommt eine Vielzahl anderer 6kologischer
MafRnahmen zur Anwendung.

So werden beispielsweise Nutzlinge wie Schlupfwespen und
Marienkafer eingesetzt, um Schadlinge auszuschalten. Fir die
Unkrautvernichtung werden thermische und mechanische Ver-
fahren verwendet. Durch die Wahl robuster Sorten, die an die
Bedurfnisse des Standortes angepasst sind, die Férderung der
Bodengesundheit und eine vielfaltige Fruchtfolge wird Krankhei-
ten vorgebeugt.

Auch in der Verarbeitung gibt es deutliche Unterschiede.
Im Gegensatz zur konventionellen Verarbeitung, die EU-weit
Uber 300 Zusatzstoffe zulasst, diirfen in Bio-Produkten gemaf
EU-Oko-Verordnung nur etwa 50 Zusatzstoffe zur Anwendung
kommen. Die 6kologischen Anbauverbande sind hier sogar noch
strenger. Kinstliche Farbstoffe, synthetische Sii3stoffe, Stabili-
satoren und Geschmacksverstarker sind grundsatzlich verboten.
Und Lebensmittelzusatzstoffe sind in Bio-Produkten nur in den
Fallen erlaubt, in denen die Lebensmittel ohne diese weder her-
gestellt noch haltbar gemacht werden kénnen.

Gerade im Hinblick auf die Kennzeichnungspflicht auf Speise-
karten und mit Rlcksicht auf die Gaste, die auf Zusatzstoffe
empfindlich reagieren, kann der Einsatz von Bio-Lebensmitteln
also eine Wertsteigerung des Essens bewirken.

Insgesamt ist die Okologische Landwirtschaft praktischer Um-
weltschutz, der bereits beim Anbau der Lebensmittel beginnt.

Insbesondere bei saisonalem Gemise sind die Preisunterschie-
de von biologischer zu konventioneller Ware tberschaubar.
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Machen Sie lhre eigene
Uberzeugung splrbar —
dies ist die beste Motiva-
tion!

Was hat Sie Uberzeugt?
Warum haben Sie den
Entschluss getroffen, das
Verpflegungsangebot zu
verandern?

Menschen, die sich rein
pflanzlich ernahren, sind
online sehr prasent.

Durch die sozialen Medien
verbreiten sich Neuigkeiten
aus diesen Themenfeldern
sehr schnell bei ihnen.

Die pflanzenbasierte Ausrichtung der Verpflegung sollte auf je-
den Fall intern sehr gut kommuniziert werden, denn ein Projekt
steht und fallt mit dem Team.

Sieht das Kichenteam keine Vorteile in lhrem Vorhaben, fehlt
die Eigeninitiative und Motivation zur nachhaltigen Umsetzung.

1. Wen werde ich einbeziehen — z.B. Kichenmitarbeitende,
Arztinnen und Arzte, Pflegepersonal, Dienstleistende?

2. In welcher Reihenfolge werde ich diese Gruppen mit einbe-
ziehen — nacheinander oder gleichzeitig?

3. Bei welcher Gruppe ist ein ausflhrliches ,Mithehmen* unab-
dingbar — z. B. Kiichenpersonal und auch Pflegepersonal, da
dieses der erste Ansprechpartner fir die Patientinnen ist.

4. Welche Aspekte sind mir besonders wichtig — z.B. die Vor-
teile fur die Gesundheit der Patientinnen und Mitarbeitenden
(auch vor dem Hintergrund des Fachkraftemangels), fir die
Umwelt oder fiir das Krankenhaus sowie dessen Leitbild und
Alleinstellungsmerkmal?

5. In welcher Form werde ich informieren — z. B. in einer Bespre-
chung, bei einer kleinen Verkostung?

¢ Kurzinformationen bereitstellen: Ausarbeitung der wich-

heit der Patientinnen verantwortlich und profitieren selbst von
einer gesunden Verpflegung.

Alle ,,mit ins Boot“ holen: z. B. durch Informationsveranstal-
tungen oder sogar Informations- und Aktionstage.

Imagegewinn: ,Die Einrichtung kimmert sich in besonderer
Weise um ihre Patientinnen und Mitarbeitenden®. Je nach Art
der Einrichtung (z.B. in psychiatrischen Einrichtungen) sind
die Speisen auf den Stationen und fir die Mitarbeitenden
auch identisch.

Ist das Kiichen- und Klinikteam mit ,an Bord®, sollten Sie mit der
Kommunikation nach auen beginnen. Die folgenden vier Fra-
gen kénnen hierbei helfen:

1.

Mochte ich oder kommunizieren?

Eher offensiv bei: Eher defensiv bei:

« Einbettung in das Klinik- + Skepsis: Veranderung
leitbild und in das BGM erst einmal testen

* Rdckhalt in der Einrich- + geringem Rickhalt in

tung der Einrichtung
* hoher Nachfrage der » geringer Nachfrage der
Patientlnnen und Mit- Patientinnenen und Mit-
arbeitenden arbeitenden
2. Mochte ich oder kommunizieren?

tigsten Argumente, die lhre Einrichtung zur Ausweitung der
pflanzenbasierten Verpflegung bewogen haben.

Instrument des Betrieblichen Gesundheitsmanagements
(BGM): Herausstellen der Vorteile fir Mitarbeitende und kiinf-
tige Arbeitnehmerinnen (Stichwort: Fachkraftemangel).

Interne Fortbildungen: Schulungen flir das Kichen- und
Pflegepersonal.

Pflegepersonal als Schliisselrolle: Sie haben den direkten
Kontakt zu den Patientinnen.

Motivation und Verantwortung: Nicht nur das medizinische
Personal, sondern alle Mitarbeitenden sind fiir die Gesund-

Maximal durch:
* einen Auftakt mit Me-

dienprasenz (z.B. mit
Presse etc.)

3. Mochte ich oder

Eher modern mit:

* Internet

* Menlwunscherfas-
sungssystem

* Intranet

* soziale Medien

Minimal durch:

» eine langsame Einfiih-
rung der pflanzlichen
Gerichte

informieren?

Eher klassisch mit:

» Informationsflyer
+ Tablettaufleger

+ Poster

« Standtafel

+ Tischaufsteller

Falls noch nicht geschehen:
Nehmen Sie lhre Presseab-
teilung mit ins Boot.
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Kichen haben grundsatz-
lich bessere Erfahrungen
gemacht, wenn sie die
pflanzlichen Gerichte im
Speiseplan nicht explizit,
sondern nur mit einem
kleinen Piktogramm (z.B.
,Blatt fur ,pflanzlich®) ge-
kennzeichnet haben.

4. Mit welchen mochte ich kommunizieren?

— mit Geschichten ansprechen

Geschichten berihren Zuhdérerlnnen emotional. Genau dies
ist der Hintergrund, warum sie in Erinnerung bleiben - den-
ken Sie an Reden von Barack Obama oder Steve Jobs.
Durch die emotionale Verknipfung kénnen wir die Inhalte
besser speichern.

Fragen Sie doch einmal in |hrer Arbeitsgruppe nach Per-
sonen mit besonderen Erfahrungen oder Geschichten. Das
Entscheidende hierbei sind die ehrlichen und authentischen
Emotionen und das WARUM lhres Vorhabens. Machen Sie
dieses verstandlich! Vielleicht gab es ja ein Schliisselerleb-
nis, dass Sie dazu bewogen hat, sich mit einer pflanzlichen
Ernahrung im Krankenhaus zu beschaftigen.

— Bilder sagen mehr als tausend Worte

Unubersichtliche und volle Menulkarten sind anstrengend
zu lesen. Uber die SchriftgroRe, -farbe und Textanordnung
kénnen Sie Ubersichtlichkeit schaffen.

Falls Sie digitale Medien mit Bildern der Menus nutzen, soll-
te das tatsachliche Aussehen der Speisen auch dem der
Bilder entsprechen.

die richtigen Worte finden

In Zeiten medialer Uberflutung tberwaltigen uns Informa-
tions- und Wortmassen fast jeden Tag. Wir lesen nur noch
das, was uns direkt anspricht.

In den Informationsmaterialien und der Speisekarte sollte
daher auf eine ansprechende Wortwahl geachtet werden.
Was wurde lhnen besser schmecken?

Das ,vegane Pfannengemuise mit Nudeln“ oder das ,Som-
mergemuse auf Tagliatelle mit getrockneten Tomaten und
Walnissen?

— das sanfte ,Anstupsen®

Das Verhalten der Menschen lenken, ohne dabei auf Verbo-

te oder Gebote zuriickzugreifen, wird als Nudging (engl. to

nudge = jemanden anstoRen) bezeichnet. Dieses ,Anstup-

sen“ kann Uber verschiedene Kanale erfolgen:

* Informationen (z.B. Uber Nahrwerte, Zubereitung und
Herkunft der Lebensmittel)

* Platzierung (z.B. das pflanzliche Gericht an die erste
Position der Speisekarte setzen)

» Qualitat (z.B. Geschmack, Aussehen, Geruch)

* Angebotsstruktur (z. B. groftere Auswahl pflanzlicher Ge-
richte)

* Manchmal hilft es, wenn Sie Bezeichnungen wie ,vegan®
vermeiden: Personen, die sich nicht grundsatzlich vegan er-
nahren, fuhlen sich nicht angesprochen und schauen sich die
Gerichte gar nicht erst an.

» Ein kleines Piktogramm (z.B. ,Blatt® fir ,pflanzlich) genigt
haufig. In der Legende kann Naheres nachgelesen werden.

» Platzieren Sie lhre pflanzlichen Gerichte nicht in einer se-
paraten Kategorie auf der Speisekarte — denn diese werden
sonst automatisch Gbersprungen.

» Die Bezeichnung ist das ,A und O*: Wohlschmeckend und
nach Genuss sollten die Gerichte klingen, aber dessen Ur-
springe sollten noch erkennbar sein. Besser keine Fantasie-
namen nutzen.

Schmeckt das Essen — schmeckt der Job! Ein gesundes und an-
sprechendes Essen wirkt sich positiv auf die Motivation und die
Leistungsfahigkeit Ihrer Mitarbeitenden aus. Ein Textbaustein zur
Kommunikation kénnte z.B. sein:

LLiebes Klinikteam,

wir haben unsere Speisenauswahl optimiert und bieten Ihnen nun
noch mehr und noch attraktivere pflanzliche Gerichte an. Damit
wollen wir etwas Gutes fiir Ihnre Gesundheit tun aber auch fiir das
Klima und die Umwelt. Vor allem aber soll es Ihnen schmecken.
Wir sind gespannt auf Ihre Riickmeldungen.*”

»Seit der Umstellung ist
die Kantine noch be-
liebter, weil wir etwas
Gutes fiir unsere Mit-

arbeitenden tun.”
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Tipp:

Mit einem leichten pflanz-
lichen Essen lassen sich
Jiefe Mittagslocher” besser
Uberwinden oder lhre Mit-
arbeitenden fallen erst gar
nicht ins ,Suppenkoma®“.

“Artists who work alo-
ne, create art. Artists
who work together,
create change. Nur ge-
meinsam ldsst sich der
Wandel hin zu einer
gesundheitsfordernden,
zeitgemafen und zu-
kunftsfihigen Erndh-
rung in Krankenhdusern
und Gesundheitsein -

richtungen gestalten.«
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i — Mogliche Strategien —

Das hat in anderen Kiichen gut funktioniert:

Geschickte Platzierung: Information an den Stellen anbrin-
gen, wo viel Zeit verbracht wird (z.B. in Wartebereichen).

Attraktive Speisen schaffen Akzeptanz: Den Geschmack
in den Fokus stellen. Die Benennung der Speisen sollte auf
den Genuss fokussiert sein.

Potenzial in Reha-Einrichtungen: Durch eine lange Ver-
weildauer kdnnen die Patientinnen ausfihrlich informiert wer-
den.

Ein Klinikkochbuch: Bieten Sie eine Zusammenstellung der
beliebtesten pflanzlichen Rezepte fiir Zuhause an. (,Hier neh-
men Sie noch etwas fiir Zuhause mit!*)

Ernahrung und Heilungsverlauf: Stellen Sie fiir die Patient-
Innen den Mehrwert durch eine gesundheitsforderliche Er-
nahrung heraus.

Pflegepersonal als Botschafterinnen: Diese haben den
direkten ,Draht® zu den Patientinnen und missen vorher ge-
schult werden.

Serviceassistentinnen und Verpflegungsassistentinnen:
Auch dieses Personal sollte informiert und geschult sein.

Kennzeichnung mit Piktogrammen: Hilft auch andersspra-
chigen Patientinnen weiter.

Ganzheitliches Verpflegungskonzept: Verdeutlichung,
dass es nicht nur um eine ,reine Versorgung® der Patientin-
nen geht, sondern die Genesung ganzheitlich geférdert wer-
den soll.

AUF EINEN BLICK

Die wichtigsten ,,Gelingfaktoren®:

¢ Riickendeckung durch die Klinikleitung: Das Vorha-
ben muss von allen Ebenen mitgetragen werden. Dies
gibt Rickhalt und Motivation.

* Jeder Fachbereich ist wichtig und wertvoll: Im eige-
nen Wirkungskreis kann jede Abteilung viel bewegen
und ist aulRerst wichtig.

e Einer fiir alle — alle fiir Einen: Wie Zahnrader greifen
die Aktivitaten der einzelnen Bereiche und Personen in-
einander. Stockt eines dieser Radchen, bleiben auch die
anderen stehen. Dreht sich eines schneller, bekommen
auch alle anderen neuen Schwung.

* Verschiedene Wege filhren nach Rom: Finden Sie die
fur Ihre eigene Einrichtung passende Strategie — auf je-
den Topf passt ein Deckel.

e Schritt-fiir-Schritt: Ihre Einrichtung bestimmt das Tem-
po — auch kleine Erfolge sind Erfolge!

* Kreativitiat: Schaffen Sie auch trotz knapper Zeitres-
sourcen immer mal wieder Raum zum Experimentieren.

¢ Dranbleiben lohnt sich: Wann lauft schon alles nach
Plan? Riickschlage und Kursanderungen gehéren dazu.

¢ Sharing is Caring: Profitieren Sie vom Wissen und den
Erfahrungen anderer und geben Sie eigene Erkenntnis-
se weiter.

* Ergebnisse sichtbar machen: Haben Sie das gesetzte
Ziel erreicht, haben Sie es eventuell noch nicht erreichen
kénnen oder sogar Ubertroffen? Eine Evaluation ist bei
jedem Vorhaben wichtig.

» Herzensangelegenheit: Eine innerliche Uberzeugung
fuhrt zur authentischen Umsetzung. Es ist dieses Geflhl,
das ,RICHTIGE" zu tun!

21 https://biomentorenwebsite.wordpress.com/

Sie haben das pflanzliche
Verpflegungsangebot in
lhrer Klinik oder Einrich-
tung ausgeweitet.

mit Rezepten, Speisepla-
nen und Hinweisen auf
weiterfiihrendes Material,
Literatur, Rezeptdaten-
banken, Weiterbildungen,
Tagungen und Kongres-
sen

Berichten Sie von lhrer
Umsetzung und unter-
stiitzen Sie andere Ein-
richtungen auf dem Weg
zur pflanzenbasierten Er-
ndhrung, einem Weg, der
sich von einem anfangs
schmalen Pfad in eine
breite StraBe verwandeln
kann - mit lhnen als unter-
stiitzenden Motor.

Vielleicht finden oder
griinden Sie sogar ein
Netzwerk oder eine Platt-
form zum Austausch —
dhnlich dem Netzwerk der
BioMentoren.?!
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Good-Practice-Beispiel: Rhein-Mosel-Fachklinik

Steckbrief

Mahlzeiten/ Tag:

ca. 3.500 (gesamt),
davon 950 in der Klinik
Nette-Gut

Gastestruktur:
Patientlnnen, Mitarbei-
tende, zwei Schulen und
zwei Kindergarten

Kiichenteam:
insgesamt: 1 Leiter Ver-
pflegungsmanagement,

1 stellv. Kiichenleiter/ Pro-

duktionsleiter, 9 Koche,
17 Kichenhilfen, 1 Diat-
assistentin

Produktionssysteme:
Cook and Serve -
Schopfsystem und
150 mal Tablettsystem

Pflanzenbasiertes
Angebot:

9 vegetarische Mittags-
gerichte je Woche

Kontaktmoglichkeit:
Kurt Krechel
02632/407-5125
K.Krechel@rmf.landes-
krankenhaus.de

Die Klinik

Die Rhein-Mosel-Fachklinik ist mit Gber 1.000 Betten und gut
1.400 Mitarbeiterlnnen die gréRte Einrichtung des Landeskran-
kenhauses (AGR) in Andernach, einem Dienstleister im Gesund-
heits- und Sozialwesen in Rheinland-Pfalz. lhr angegliedert ist
die Klinik Nette-Gut.

Das Konzept

Ziel war die Verknupfung der fur eine gastronomische Dienst-
leistung wichtigen Aspekte Genuss und Gesundheit mit den
klassischen Nachhaltigkeitsthemen (wirtschaftliche, 6kologische
und soziale Verantwortung) zu einem ganzheitlichen Konzept.
Dieses sollte gleichermalen traditionell und modern sein, sowie
die Winsche und Erwartungen aller Patientinnen und Mitarbei-
tenden berlcksichtigen.

Innerhalb von drei Jahren wurde in einem Change-Manage-
ment-Prozess abteilungsubergreifend das Nachhaltigkeitskon-
zept ,GenieBen mit Verantwortung® umgesetzt, welches auch
gelebt wird.

Diese Teilziele hat sich die Klinik u.a. gesetzt:

+ Erhéhung des vegetarischen Angebots: Im ersten Jahr von
sieben auf neun vegetarische Mittagsgerichte (bei insgesamt
21 Hauptmahlzeiten pro Woche) = Ausweitung des vegetari-
schen Angebots um gut 40 %

» Reduktion des Fleischeinsatzes um mindestens 10 % pro BKT
(Bekostigungstag) = Verringerung des jahrlichen Fleischein-
satzes um mehr als 8.300 kg Rind, Schwein, Kalb, Gefligel
(= 19,8 % pro BKT)

* Reduktion der acht Kostformen und Gestaltung eines neu-
en Speisenplanlayouts: drei Kostformen (Vegetarisch/Klas-
sisch/Leicht) in einem neuen Layout

Das Besondere

Ein wesentlicher Faktor fiir die erfolgreiche Umgestaltung des
Verpflegungskonzeptes war neben dem Teamzusammenhalt der
groRe Entscheidungsspielraum, welcher dem Projektleiter ein-
geraumt wurde. Entscheidungskompetenzen wurden erweitertet
und Verhandlungen konnten nun auf neuen Grundlagen gefuhrt
werden.

Die Veranderungen fiihrten nicht nur zu deutlich mehr Gasten im
Personalrestaurant, sondern brachten auch einen starken Team-
geist hervor. Dieser rickte die Dienstleistung ,Essen und Trinken
im Krankenhaus® in ein neues Licht und flhrte zu einer ,nach-
haltigen“ Akzeptanz bei allen Beteiligten. Die Auszeichnung mit
dem Frankfurter Preis der Wirtschaftsfachzeitschrift gv-praxis ist
ein Zeichen hierfir.

»Ohne die Unterstiit-
zung unserer Geschifts-
filhrung und aller ein-
gebundenen Abteilungen
sowie der Lieferanten
wire der Umstellungs-
prozess so nicht moglich

gewesen.

Die gréfte Herausfor-
derung war die prak-
tische Umsetzung. Die
Kiichenteams der beiden
Betriebsstatten haben
hier gropartige Arbeit
geleistet.

Wir méchten das er-
reichte Niveau nicht nur
stabilisieren, sondern
auch Zug um Zug wei-

terentwickeln.«

Kurt Krechel, Leiter Verpflegungs-
management und Kiichenleitung
Rhein-Mosel-Fachklinik und Klinik
Nette-Gut
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Good-Practice-Beispiel: Gemeinschaftskrankenhaus Havelhéhe

Steckbrief

Mahlzeiten/ Tag:
etwa 360 Frihstlicke,
500 Mittagessen, 360
Abendessen

Gastestruktur:
Patientlnnen, Mitarbeiten-
de, Besucherlnnen

Kilichenteam:

26 Vollzeitstellen (= 34
Mitarbeitende); werktag-
lich: 3 Kéche, 1 Beikoch,
1 Diatassistentin,

3 Kiichenhilfen, 8 Spiler,
1 Fihrungskraft

Produktionssystem:
Cook and Serve

Pflanzenbasiertes
Angebot:

17 von 21 Mittagsmenis
pro Woche sind vegeta-
risch/ vegan, mit hohem
Anteil an Gemiise und
Hulsenfrichten

Kontaktmoglichkeit:
Olaf Budig
030/36501-181
olaf.budig@
havelhoehe.de

Das Krankenhaus

Das Gemeinschaftskrankenhaus Havelhdhe ist ein Akutkranken-
haus mit integrativem Ansatz und akademisches Lehrkranken-
haus der Charité. Es deckt mit 14 Fachabteilungen ein breites
Spektrum der medizinischen Versorgung ab.

Das Konzept

Die Patientinnen des Krankenhauses koénnen taglich aus drei
Menus (,Landpartie“/ ,Leichte Vollkost* / ,Aus der Region®) wah-
len. Sonderkostformen werden individuell abgestimmt. Alle drei
Mendilinien haben ihren Schwerpunkt auf pflanzlichen Lebens-
mitteln. Dreimal pro Woche werden Fleisch, einmal die Woche
Fisch und taglich Gerichte mit verschiedenen Molkereiprodukten
angeboten.

Hierauf legt die Kiiche des Gemeinschaftskrankenhauses be-

sonderen Wert:

» Einsatz vieler verschiedener Krauter und Gewdrze

» Verwendung frischer und qualitativ hochwertiger Lebensmit-
tel mit besonderem Augenmerk auf Regionalitat

» Convenience-Produkte der h6heren Stufen bilden mit Blatter-
teig und Gnocchi die Ausnahme

Eine sehr enge Zusammenarbeit gibt es mit regionalen Lieferan-

ten in den Segmenten

+ Demeter-Schnittbrot (Backerei Weichardt) und Bio-Brétchen
(BioBackHaus aus Wustermark)

* Frischmilch (Carolinenhof Feldbinder aus Gatow)

+ Bio-Salate und Gemiise (vom SpeiseGut aus Gatow)

* Fleisch in der Mittagsverpflegung (Bauerliche Erzeugerge-
meinschaft Schwabisch Hall, Muritzhof in Stuer, David Pea-
cock’s Erdhof in Seewalde, Hof am Gohlitzsee)

+ Fisch von den Muritzfischern

» zahlreiche Produkte des taglichen Bedarfs werden von Terra
Naturkost bezogen

Das Besondere

* Multiprofessionelle Treffen, in denen Kéchinnen und Koéche,
Ernéhrungsberaterinnen sowie Arztinnen und Arzte mehr-
mals im Jahr zusammenkommen, um sich ber Krankheits-
bilder und Erndhrungstherapien auszutauschen

+ Kollegiales ,Mehr-Cheflnnen-Fiihrungsmodell®, bestehend
aus fachlicher Leitung, Leitung Ressourcen und Leitung Ar-
beitsprozesse

+ Externes Netzwerk (z.B. Teilnahme an verschiedenen Ar-
beitsgruppen zum Thema Gemeinschaftsverpflegung, Kon-
takte zur Senatsverwaltung, Berliner Erndhrungsrat, Berliner
Gastronomen, Die Gemeinschaft e. V., etc.)

»So wie die meis-

ten Krankenhduser in
Deutschland, haben
auch wir ein Lebensmit-
telbudget in Hohe von
ca. 5 € pro Tag und

Person fiir die Vollver-

pflegung.

Natirlich kann man mit
einem solchen Budget
keine grofen Springe
machen und bei weitem
nicht alle Wiinsche und
Bediirfnisse von Patien-
tinnen und Patienten,
Mitarbeitenden und

Gdsten erfiillen.

Dennoch kann man mit
Kreativitat und enga-
glerten Mitarbeitenden

etwas Gutes gestalten “

Gemeinschaftskrankenhaus
Havelhdhe
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Good-Practice-Beispiel: Linde Aktiengesellschaft - Standort Pullach
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Steckbrief

Mahlzeiten/ Tag:
bis zu 2.400 Mittagessen

Gastestruktur:
Mitarbeitende der Linde
Aktiengesellschaft

Kiichenteam:

1 Kichenleiter, 1 stellv.
Klchenleiterin, 7 Kéche,
8—-10 Kiichenhilfen und
1 Auszubildender

Produktionssysteme:
Cook and Serve

Pflanzenbasiertes
Angebot:

1 von 12 verschiedenen
Ments

Kontaktmaoglichkeit:
Kurt Stimpfig
089/744 55730
kurt.stuempfig
@linde.com

Das Unternehmen

Rund 2.500 Mitarbeitende sind in den Geschéftsbereichen Gas
und Engineering der Linde Aktiengesellschaft in Miinchen-Pul-
lach beschaftigt. BioMentor Kurt Stimpfig ist bereits seit 28 Jah-
ren fur das Unternehmen tatig und Leiter des 2008 neu gebauten
Betriebsrestaurants ,,Agora“, wo taglich bis zu 2.400 Mittagessen
die Kiche verlassen.

Das Konzept

Das Verpflegungskonzept von Kurt Stiimpfig und seinem Team
zeichnet sich durch zwei Dinge ganz besonders aus: Durch
seine Nachhaltigkeit und den Restaurant-Charakter. Denn das
Speisenangebot und das Ambiente erinnern eher an die gehobe-
ne Gastronomie als an eine Betriebskantine. Die Gaste kdnnen
taglich zwischen 12 frisch zubereiteten, kreativen Gerichten aus-
wahlen. Bereits seit 2014 bietet das Betriebsrestaurant zudem
taglich ein rein pflanzliches Menl aus 100 % biologischen Zu-
taten an.

Die Ausweitung des pflanzlichen Angebotes war Teil des Nach-
haltigkeitskonzeptes im ,Agora“. Ob beim Frihstlck, beim Mit-
tagessen, beim Nachmittagskaffee und -kuchen oder zwischen-
durch — den gesamten Tag uber kdnnen die Mitarbeitenden aus
einem vielseitigen veganen Speisenangebot wahlen.

Gesprache im Team und die Rickmeldungen der Gaste haben
den Weg flir die Umstellung geebnet. Die Entscheidung und das
Erkennen des richtigen Zeitpunkts sowie dessen Verantwortung
lag bei Kurt Stimpfig.

Nur mit dem nétigen Wissen und auch einer Portion Ernsthaf-
tigkeit gegentber den Gasten war die Ausweitung des pflanz-
lichen Angebotes erfolgreich. Die Entscheidung zur Umstellung
ist nach wie vor die Richtige. Den Erfolg zeigen nicht zuletzt die
taglich rund 250 bis 450 verkauften veganen Hauptgerichte.

Das Besondere

Das Betriebsrestaurant zahlt zu den besten und kreativsten Pro-
fikichen in Deutschland. Ein nachhaltiges und umweltbewusstes
Handeln ist den Unternehmensgrundsatzen verankert.

Ausgezeichnet ist das Betriebsrestaurant nicht nur im Ge-
schmack: Im Jahr 2018 erhielt ,Agora“ gleich zwei Auszeichnun-
gen: Den Dr. Rainer Wild-Preis flir eine ,Nachhaltige und ge-
sunde Betriebsverpflegung® und die ,Tierschutz-Kochmitze* der
Schweisfurth Stiftung.

Ein ,Leuchtturmbetrieb und gleichzeitig Botschafter fiir den er-
folgreich gelebten Tierschutz im AufRerhausverpflegungsseg-
ment* hiel® es von der Jury der Schweisfurth Stiftung. Im Jahr
2016 erhielt das Betriebsrestaurant zudem den Frankfurter Preis
der Wirtschaftsfachzeitschrift gv-praxis.

»Es ist wichtig, dass die

Umstellung Schritt fiir

Schritt erfolgt und alle

mitgenommen wer -
den — das gilt fir das
Kichenteam und die
Gaste.”

Kurt Stumpfig, Leiter Betriebs-
restaurant ,Agora“
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Good-Practice-Beispiel: Immanuel Krankenhaus Berlin
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Steckbrief

Mahlzeiten/ Tag:
etwa 1.000 Fruhstlicke,

1.760 Mittagessen, 1.000

Abendessen

Gastestruktur:
Patientinnen und Mit-
arbeitende

Kilichenteam:

1 Kichenleiter, 1 stellv.
Kichenleiter, 5 Koche,
21 Kiichenhilfen und

1 Auszubildende

Produktionssysteme:
Cook and Chill

Pflanzenbasiertes
Angebot:

etwa 39 % des Mittags-
angebotes

Kontaktmaoglichkeit:
Lutz Fohgrub
lutz.fohgrub

@immanuelalbertinen.de

Das Krankenhaus

Schwerpunkt des Immanuel Krankenhauses Berlin ist die Be-
handlung von Menschen mit chronisch-schmerzhaften sowie
chronisch-entzindlichen Erkrankungen des Bewegungs- und
Stitzapparates in den Fachgebieten Rheumatologie, Orthopa-
die, Osteologie und Naturheilkunde.

Lutz Fohgrub ist Koch und Leiter des Kiichenbetriebes von ,Im-
manuel Albertinen Kocht“ und verpflegt mit seinem Kiichenteam
taglich rund 1.500 Patientinnen und Bewohnerlnnen in den Ein-
richtungen der Immanuel Albertinen Diakonie, zu der neben dem
Immanuel Krankenhaus Berlin auch Senioren- und Pflegeein-
richtungen, Beratungsstellen und weitere Krankenhauser gehd-
ren.

Das Konzept

Nach dem Einzug der Abteilung fir Naturheilkunde in das Imma-
nuel Krankenhaus Berlin 2001 initiilerte Lutz Fohgrub gemein-
sam mit den Diatassistentinnen die Ausweitung des pflanzlichen
Speisenangebotes.

Das Speisenangebot ist auf die Grundversorgung der Patient-
Innen im Krankenhaus und in den einzelnen Abteilungen zu-

geschnitten. Um der pflanzlichen Ernahrung mehr Gewicht zu
verleihen, ist inzwischen ein grof3er Teil der angebotenen Mit-
tagskomponenten rein pflanzenbasiert.

Das pflanzenbasierte Angebot wird kontinuierlich angepasst und
ausgebaut, immer unter Berlcksichtigung des Anspruches und
der Winsche der Tischgaste.

Das Besondere

- mmanuel Albertinen Kocht* hat sich zum Ziel gesetzt, die Pa-
tientinnen auch Uber den Klinikaufenthalt hinaus mit Anregungen
und Tipps zu leckeren, selbst zubereiteten Gerichten zu versor-
gen.

Die Rezepte gliedern sich in verschiedene Kategorien. Eine die-
ser Reihen ist die ,Herzgesunde Ernahrung®, welche auch lecke-
re Rezepte pflanzlicher Gerichte bereithalt.

»Essen ist Lebensfreu-
de, Genuss und eine
Moglichkeit, mit ande-
ren Menschen Zeit und

Tisch zu teilen.

Mit dem vorwiegend
veganen und vegetari-
schen Speisenangebot
unterstiitzen wir aktiv
das therapeutische An-
gebot im Interesse der
Gesundheit der Patien-
tinnen und Patienten in
den Einrichtungen der
Immanuel Albertinen

Diakonie.

Damit iibernehmen wir
auch Verantwortung fir
die okologischen Fragen

unserer Zeit.«

Lutz Fohgrub, Leiter ,lImmanuel
Albertinen Kocht*
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Speiseplane
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Im Folgenden finden Sie exemplarisch die Speiseplane des Ge-
meinschaftskrankenhauses Havelhéhe sowie der Immanuel Al-
bertinen Diakonie. Die pflanzliche Erndhrung ist Teil der Gesamt-
konzepte der Kliniken.

Gemeinschaftskrankenhaus Havelhohe

Die Patientinnen des Gemeinschaftskrankenhauses kdnnen tag-
lich aus drei Menis ,Landpartie®, ,Leichte Vollkost® und ,,Aus der
Region®“ wahlen. In allen drei Menilinien wird der Schwerpunkt
auf eine pflanzliche Erndhrung gesetzt. Einen Einblick in die
Speisenauswahl bekommen Sie hier:

Montag
02.12.2019

Dienstag
03.12.2019

Mittwoch
04.12.2019

Donnerstag
05.12.2019

Freitag
06.12.2019

Samstag
07.12.2019

Sonntag
08.12.2019

Landpartie Leichte Vollkost Aus der Region
Spaghetti Bolognese Salzkartoffeln mit Krduterquark Reisauflauf
mit Parmesan und Leindl mit Rhabarber,
Zimt und Zucker
Frisches Obst A(1),B,! Apfelkompott B, | Frisches Obst B,A(1)
Maccaroni & Cheese Penne mit Krduterdl Graupenbratling
mit Brokkoli und Tomatensauce & Mangold in Rahm mit Méhrengemiise
& Kartoffelstampf
Earl Grey Pudding A(1),B,D Earl Grey Pudding A(1),B,1 Earl Grey Pudding A(3),B,I
Gelbes Thai Curry Spinat-Risotto Teigtaschen mit Gemiisefiillung
mit Reis mit gebackenem Kirbis in Zwiebelfond mit Estragon
und Feta
Bratapfel-Quark B,K,| Bratapfel-Quark B,I Bratapfel-Quark A(1),D,l
Gyros vom Schwein, Kartoffelcremesuppe Herzhaftes Roggenporridge
Tomatenreis, Krautsalat und mit Kerbelél und Brot mit Erbsen und gerdstetem Kiirbis
Tzatziki
Frisches Obst B,J Birnenkompott A(1),B Frisches Obst A(2),D,!
Matjes , Hausfrauen Art” Schwarzwurzeln, Kiirbis Kiirbislasagne
mit Salzkartoffeln und Pastinaken in Rahmsauce mit Meerrettichsauce
mit Reis
Birne-Ingwer Créme B,J Birne-Ingwer Créme A(1),B, Birne-Ingwer Créme A(1),B,J,!
Corn Chowder Kartoffel-M&hren-Eintopf Weisskohleintopf
Maissuppe mit Lauch mit Kartoffeln und Wurzelgemuse
und Leinol
Kirsch-Holunder-Joghurt J,K,I,B Kirsch-Holunder-Joghurt B Kirsch-Holunder-Joghurt B,I
Aloo Gobhi Schupfnudeln mit Kerbelsauce Sauerbraten vom Rind
Blumenkohlcurry mit Tomaten und Waurzelgemuse und Kiirbis Apfelrotkohl und Salzkartoffeln
Reis mit Rosinensauce
Frisches Obst B,J Pfirsichkompott A(1),B,I Frisches Obst B,

Immanuel Albertinen Diakonie

Das Besondere an dem Speisenangebot der Immanuel Alberti-
nen Diakonie ist, dass die Patientinnen und Mitarbeitenden der
Einrichtungen das Mittagessen sowohl aus verschiedenen Kom-
ponenten zusammenstellen als auch komplette Gerichte aus der
Menukarte wahlen kdnnen. Hier ein Auszug aus der Menu- und
Komponentenkarte:

MITTAGESSEN

Bitte stellen Sie sich Ihr Mittagessen aus unserem Angebot zusammen.
Sie konnen auch Suppe bzw. Eintopf oder eine stifse Speise
als Hauptgericht auswahlen.

HAUPTKOMPONENTEN VEGETARISCH

Krauterquark
200g, 227 kcal, EW 11 g, KH 23,8 g, Fett 9,4 g, 7

Tofu-Bolognese By
200 g, 65 kcal, EW 0,5 g, KH 4,4 g, Fett 2,6 g,1, 6,9, A

m Gemise-Tofupfanne nach ,Gyros Art* R
200 g, 187 kcal, EW 9,4 g, KH 5 g, Fett14 g, 6

Omelett natur
80 g, 156 kcal, EW 10,3 g, KH 0,6 g, Fett 12,6 g, 1%, 3, 7, 8%

MENUKARTE
MITTAGESSEN

Gemiise-Lasagne
330 g, 488 kcal, EW 21,1 g, KH 32,7 g, Fett 30,1 g, 13, 3*, 4%, 6%, 7, 9

Rote Linsen-Haferrsti
150 g, 168 kcal, EW 6 g, KH19,4 g, Fett 7 g,1,1d, 3,9, A, K

Kartoffelsuppe ]
242 kcal, EW 5,4 g, KH 31g, Fett 10,3 g,9

Spinat-Kdsetortchen
160 g, 161 kcal, EW 9,2 g, KH 8,6 g, Fett 9,7 g,3,7, A, K

m Schmorgurken mit Tomatenwiirfeln L]
200 g, 148 kcal, EW 2 g, KH 11,6 g, Fett 10,4 g, 9

Brokkoli-Kohlrabi-Karotteneintopf mit Tofu g
223 kcal, EW 1,2 g, KH 16,4 g, Fett 12,3 g, 6,9

Pilzcurry mit Mandelblattchen L]
200 g, 188 kcal, EW 9,7 g, KH 12 g, Fett 11 g, 8a

Tofu Bolognese mit Vollkornnudeln L]
265 kcal, EW 9,6 g, KH 26,2 g, Fett 13,5g,1,13, 6,9, A

m Sommerwirsing orientalisch
200 g, 273 keal, EW 9 g, KH 11 g, Fett 22 g, 8a, 7, lactosefrei

Omelette natur mit Rahmspinat und Salzkartoffeln
377 keal, EW18,8 g, KH 32,5 g, Fett 18,3 g, 1%, 3, 7 lactosefrei, 8*

Rote Linsen-Haferrésti mit Rahmchampignons und Gemtisecouscous
413 keal, EW 16,9 g, KH 48,4 g, Fett 16,7 g, 1,1ad, 3, 7 lactosefrei, 9, A, K

SUPPEN / EINTGOPFE

m Kartoffelsuppe g
400g, 242kcal, EW 5,4 g, KH 31g, Fett10,3 g, 9

Schmorgurken mit Tomatenwirfeln und Salzkartoffeln ]
272 kcal, EW 55 g, KH37,2 g, Fett 10,6 g, 9

m auf Wunsch mit Wiener Wiirstchenscheiben
50 g, 152 kcal, EW 7,2 g, KH 0,9 g, Fett 13,8 g, A, F, K, PO,
Schweinefleisch fein zerkleinert, Milcheiweify

Alaska-Seelachsfilet in Tomaten-Krauter-Marinade und mit Tomatensofe,
dazu Vollkornreis
339 keal, EW 29,6 g, KH 30 g, Fett 10,9 g, 4, MSC

Karotteneintopf mit Gefligelfleisch
400 g, 215 keal, EW 1,5 g, KH 24,5 g, Fett 7,6 g, 7,9

Fruchtiges Putencurry mit Mango, Ananas und Kokos, dazu Vollkornreis
477 keal, EW 30,6 g, KH, 42,6 g, Fett 20,2 g, 1%, 6%, 7%, 9*,10%, A

Brokkoli-Kohlrabi-Karotteneintopf mit Tofu B
400 g, 223 keal, EW 11,2 g, KH 16,4 g, Fett 12,3 g, 6,9

Hahnchenfilet natur mit Bratensofe, Karotten und Kartoffelpiiree
385 kcal, EW 32,8 g, KH 32,8 g, Fett 12,8 g, 1* abcd, 3%, 6, 7, 9*, 10*

Italienische Gemiisesuppe mit Fenchel und Linsen B
400 g, 176 kcal, EW 7,5 g, KH 11,4 g, Fett 11 g, 9

Kalbsklé®chen mit Krdutersofse und Brokkoli, dazu Salzkartoffeln
Fleisch fein zerkleinert

517 keal, EW 25,2 g, KH 42,6 g, Fett 25,7 g, 1,13, 3, 7 lactosefrei, 9
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— Fruhstuck und Aufstriche

Zutaten:

80 g Zucker

180 mi Pflaumensaft
1 Stange Zimt

3 Sternanis

500 g Pflaumen

Stéarke

100 g Walniisse

500 g Haferflocken
(kernig)
1 Liter Apfelsaft

100 ml Ahornsirup
200 ml Joghurt (fiir ein

veganes Gericht auf
Sojabasis)

Angaben fir 10 Portionen

Zubereitung:

Zucker mit etwas Wasser im Topf karamellisieren.

Mit dem Pflaumensaft abléschen.

Bei schwacher Hitze mit einer Stange Zimt ziehen lassen.
Sternanis hinzugeben.

Die Pflaumen waschen, halbieren, entkernen und je nach Belie-
ben in Wirfel oder Halbmonde schneiden.

Den Fond mit aufgelGster Starke etwas dicker abziehen und aus-
kochen, die Pflaumen hinzugeben und 5 Minuten ziehen lassen.
Anschlie3end abfiillen und abkihlen.

Walnlsse mit etwas Puderzucker bestaubt im Ofen bei 160°C
etwa 8 Minuten braun rosten und beiseitestellen.

Haferflocken in ein groRes Weckglas geben und mit dem Apfel-
saft auffillen, Gber Nacht kiihlen und stehen lassen.

Danach den Ahornsirup untermengen und die Masse in Dessert-
glaser portionieren.

Einen kleinen Loffel Joghurt, anschlieRend das Pflaumenkom-
pott und dann nochmal einen Klecks Joghurt darauf geben. Zum
Schluss eine halbe karamellisierte Walnuss als Garnitur aufle-
gen.

Angabe fir ca. 1 Kilogramm fertigen Aufstrich

Zubereitung:

Kirbis und Zwiebeln vierteln und im Ofen bei 200°C Umluft ros-
ten. Abkilhlen lassen und in kleine Wirfel schneiden.

Mit der Tahini in einen Standmixer geben und glatt mixen.

Salz, Pfeffer und Zitronensaft zugeben und mit abgeriebener Zit-
ronenschale, gerdstetem Sesam und Koriander garnieren.

Zubereitung:

Kichererbsen abgielen und den Saft auffangen.

Kichererbsen mit allen Zutaten in eine Schissel geben und mit
einem Plrierstab gut mixen. Klarsichtfolie direkt auf die Paste
legen und den Hummus mit einem passenden Deckel abdecken.

Hinweis:

Tahin, auch Tahini oder Tahina genannt, besteht aus fein gemah-
lenen Sesamkdrnern und hat einen eher bitteren Geschmack. Es
ist eine typische Grundzutat flir Hummus und Baba Ghanoush
(gegrillte Auberginenpaste) und enthélt neben wichtigen Vitami-
nen auch Calcium und Eisen. Der Hummus kann auch problem-
los bereits am Vortag vorbereitet werden.

Zutaten:

1 kg Hokkaido-Kiirbis
2 Zwiebeln

60 g Tahini

Salz und Pfeffer

2 Bio-Zitronen (Saft und

abgeriebene Schale)
25 g gerosteter Sesam
2 Bund Koriander

Zutaten:

720 g Kichererbsen
(Abtropfgewicht)

100 ml Abtropf-Fond

3 Knoblauchzehen

60 ml Zitronensaft

60 g Tahini

12 g Salz

12 g Zucker

8,5 g Kreuzkiimmel
(gemahlen)

100 g Rapsol

12 g Sesamol (gerostet)
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— Hauptgerichte

Zutaten:

2-3 Zwiebeln

6 Knoblauchzehen
3 Karotten

5 Stangen Sellerie

1250 g Nudeiln
(nach Wahl)

Salz

100 ml Olivendl

300 g rote Linsen

120 g Tomatenmark

1 Liter Gemiisebrihe
1 kg stuckige Tomaten
2,5 TL Oregano

(getrocknet)
Pfeffer

Angaben flr 10 Portionen

Zubereitung:

Zwiebeln und Knoblauch schalen und fein hacken.

Karotten schélen und in feine Stifte schneiden.
Sellerie waschen und in diinne Scheiben schneiden.

Nudeln im Salzwasser nach Packungsanweisung kochen.

In einem Topf Olivendl erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch da-
rin eine Minute anschwitzen.

Linsen, Karotten, Sellerie und Tomatenmark zugeben und zwei
Minuten unter Rihren anrdsten.

Mit Gemisebrihe abléschen.

Stlickige Tomaten zugeben und mit Oregano, Salz und Pfeffer
wirzen. Als Sauce zu den Nudeln servieren.

Hinweis:

Linsengerichte grundsétzlich erst zum Schluss salzen und auch
séurehaltige Wiirzmittel wie Essig oder Zitronensaft erst dann
hinzugeben. Andernfalls werden die Linsen nicht weich.

Angaben fur 10 Portionen

Zubereitung:
Reis 10 Minuten vorgaren.

Erdnisse in einer Pfanne rosten.

Gemiusezwiebel schalen und in kleine Wirfel schneiden.
Knoblauch schalen und hacken.

Mohren und Kohlrabi schéalen und in Wirfel schneiden.

Paprika in Streifen schneiden.

Olivenol erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin anbraten.

Gewlirze kurz mit anbraten und mit dem Reis aufflllen.

Gemisebrihe zugeben und etwa 15 Minuten bei kleiner Flamme
koécheln lassen, bis der Reis gar ist.

Tomatenmark, Kichererbsen und griine Erbsen untermischen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit gerdsteten Erdnissen und Petersilie garnieren.

Zutaten:
500 g Parboiled Reis

160 g Erdniisse
(ungesalzen)

1 Gemiisezwiebel
2 Knoblauchzehen

400 g Mohren
500 g Kohlrabi

2 rote Paprika

60 ml Olivendl

2 TL Paprikapulver

2 TL Kreuzkiimmel

1 TL Kurkuma

1 Liter Gemiisebriihe

40 g Tomatenmark

400 g Kichererbsen
(Abtropfgewicht)

200 g griine Erbsen

Salz und Pfeffer

Petersilie
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— Hauptgerichte

Zutaten:

400 g Hirse
(nach dem Garen 800 g)

1 Liter Wasser
Salz

200 g rote Paprika
200 g Aubergine
200 g Zucchini
300 g Tomaten
200 g Zwiebeln

200 g griine Bohnen
200 g Mais

80 g Olivenol

200 g Tomatenpiiree

30 g Agavendicksaft
oder Zucker

20 g Balsamessig
Salz

Pfeffer
Knoblauchpulver

Angaben fir 10 Portionen
Zubereitung:
Hirse heild absplilen, in einen Topf geben, mit Wasser aufgiel3en,

salzen und 60 Minuten quellen lassen. Danach bei 120°C Dampf
etwa 15 Minuten dampfen.

Paprika, Aubergine, Zucchini und Tomaten waschen und in Wr-
fel schneiden.

Zwiebeln schéalen und fein hacken.

Bohnen in kurze Stiicke schneiden. Anschliefiend alle GemiUise-
sorten mischen, auf mehrere Gastronorm-Einsatze bzw. Auflauf-
formen verteilen.

Mit Olivendl betraufeln. Bei 200°C backen, bis die Flussigkeit
weitestgehend verdampft ist.

Danach mit Tomatenpuree auffillen.
Agavendicksaft oder Zucker zugeben.

Mit Essig und Gewirzen abschmecken. Hirse unter das fertige
Gemuse heben. Mit Tabascosauce nach Bedarf wirzen.

Angaben flr 10 Portionen
Zubereitung:
Reis wie Ublich kochen.

Den Blumenkohl in kleine Roschen schneiden und waschen. Mit
Ol, Kurkuma, Curry und Tomatenmark anbraten.

Die restlichen Zutaten hinzugeben und kdcheln, bis der Blumen-
kohl gar ist. Abschmecken und ggf. mit Gemusebruhe auffillen.
Mit Reis servieren.

Angaben flr 10 Portionen
Zubereitung:
Zwiebeln und Knoblauch schalen und fein hacken.

Karotten schélen und in Scheiben schneiden. Sellerie waschen,
eventuell abfadeln und ebenfalls in diinne Scheiben schneiden.

Rapsodl in einem Topf erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin 1
Minute anschwitzen. Linsen, Karotten, Sellerie und Ras el-Ha-
nout dazugeben und 2 Minuten unter Riihren anbraten.

Mit der GemUsebriihe abléschen. Joghurt und Harissa unterrih-
ren und etwa 15 Minuten kochen lassen. Wenn die Linsen weich
sind, vier Essloffel davon fiir die Dekoration herausnehmen. Die
Ubrige Suppe fein purieren und mit den Gewilrzen abschmecken.
Die Teller mit den entnommenen Linsen garnieren und Pita-Brot
dazu servieren.

Zutaten:
500 g Reis

1 groRer Blumenkohl
120 ml Rapsol

2-3 TL Kurkuma
2-3 TL Currypulver
3 EL Tomatenmark

500 g Kichererbsen
(Abtropfgewicht)

10 g Zitronensaft

10 g Agavendicksaft
600 ml Kokosmilch
Salz

evtl. Gemiisebriihe

Zutaten:

3 Zwiebeln
5 Knoblauchzehen
3 Karotten
5 Stangen Sellerie

70 ml Rapsol
500 g rote Linsen
2-3 TL Ras el-Hanout

2 Liter Gemiisebriihe
500 g Joghurt (fiir ein
veganes Gericht auf
Sojabasis)

2,5 TL Harissa

Salz und Pfeffer

10 g Zitronensaft

10 Stiick Pita-Brot
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Im Folgenden finden Sie eine Auswahl an weiterfihrenden
Informationen:

Deutsche Gesellschaft flir Ernahrung (DGE): Vegane Er-
nahrung: Position der Deutschen Gesellschaft fiir Ernahrung
e.V. (2016), www.dge.de

EAT-Lancet Commission: Food, Planet, Health — Summary
Report (2019), www.eatforum.org

Englert, Heike / Siebert, Sigrid: Vegane Ernahrung (2016)
Leitzmann, Claus / Keller, Markus: Vegetarische und vegane
Ernahrung (4. Aufl. 2019)

Leitzmann, Claus: Veganismus: Grundlagen, Vorteile, Risi-
ken (2018)

Deutsche Gesellschaft fir Ernahrung e. V. (DGE),
www.dge.de

Food and Agriculture Organization of the United Nations
(FAO), www.fao.org

Physicians Association for Nutrition e.V. (PAN),
www.pan-int.org

ProVeg Deutschland e.V. ,www.proveg.com

Vegane Gesellschaft Deutschland e.V. www.vegane.org
Verband der Diatassistenten - Deutscher Bundesverband
e.V. (VDD) www.vdd.de

Verband der Koche Deutschlands e.V. (VKD) www.vkd.de
Verband fur Unabhangige Gesundheitsberatung e. V. (UGB)
www.ugb.de

World Health Organization (WHO) www.who.int

Albert Schweitzer Stiftung fiir unsere Mitwelt: Vegane
Grolverpflegung. Ein Leitfaden (2017), www.albert-schwei-
zer-stiftung.de

Kompetenzzentrum Erndhrung (KErn), Bayern: Vergabe
von Verpflegungsleistungen. Qualitatsstandards verankern
(2019), www.kern.bayern.de

ProVeg Deutschland e. V.: Vegetarisch fiir Profis (derzeit in
Uberarbeitung: Bei Interesse direkte Anfrage an ProVeg),
WWW.proveg.com

Vegucation: Pflanzliche Kiiche - Ein Handbuch fiir Kéche
und Kdchinnen (2014), www.vegucation.at

BioMentoren, www.biomentorenwebsite.wordpress.com
Chefs’ Manifesto, www.sdg2advocacyhub.org
Expertennetzwerk Nachhaltige Ernahrung (ENE),
www.ene.network

Gastro Vision, www.gastro-vision.com

BIOFACH Nurnberg — Weltleitmesse fir Bio-Lebensmittel
(jahrlich), www.biofach.de

BioNord, BioSiid, BioWest, BioOst - Die BioMessen fiir den
Fachhandel (jahrlich), www.bionord.de; www.biosued.de;
www.biowest.info; www.bioost.info

Internorga (Informationsangebot von ProVeg),
www.internorga.com

VeggieWorld — Messe fiir den pflanzlichen Lebenssitil,
www.veggieworld.de

VegMed Fachkongress (jahrlich: 2020 in Berlin),
www.vegmed.org

Industrie- und Handelskammer (IHK): Ausbildung zum vege-
tarischen Koch, www.ihk.de

ProVeg Deutschland e.V.: Beratungsangebote (Analyse und
Konzeptentwicklung, Gestaltung der Mendilinien, Kommu-
nikationsstrategie, etc.) / Inhouse-Kochtrainings und Trai-
ningsmodule / Vermittlung von Netzwerkverbindungen sowie
Rohstoff- und Halbfabrikatsherstellern, www.proveg.com
Verband fir Unabhangige Gesundheitsberatung e.V. (UGB),
www.ugb.de

VairFood — Agentur fiir nachhaltige Gastronomie, www.news.

cision.com/vair-food-gmbh
Verband der Kéche Deutschlands e. V. (VKD), www.vkd.de

Albert Schweitzer Stiftung fir unsere Mitwelt: Vegan Taste
Week, www.albert-schweizer-stiftung.de

Deutsche Gesellschaft fir Ernahrung e. V. (DGE): Kriterien
fur eine ovo-lacto-vegetarische Mendilinie in der Gemein-
schaftsverpflegung, www.dge.de

ProVeg Deutschland e.V., www.proveg.com

Verband flr Unabhangige Gesundheitsberatung e.V. (UGB),
www.ugb.de
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ProVeg Deutschland e. V.

Verband der Diatassistenten (VDD)
Demeter Felderzeugnisse GmbH
Gemeinschaftskrankenhaus Havelhéhe
ProVeg Deutschland e. V.

Immanuel Krankenhaus Berlin
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ProVeg Deutschland e. V.

ProVeg Deutschland e. V.

Deutsche Gesellschaft fur Ernahrung (DGE)
BKO-Unternehmensberatung

Klinik Buchinger Wilhelmi

Institut fir alternative und nachhaltige Ernahrung (IFANE)
Rebional GmbH

Terra Naturkost

Servicegesellschaft Nordbaden mbH
Apleona Ahr Carecatering GmbH
Rhein-Mosel-Fachklinik

Klih Catering

Berufsverband Hauswirtschaft e. V.

Klih Catering
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Immanuel Krankenhaus Berlin

Physicians Association fur Nutrition (PAN)
ProVeg Deutschland e. V.

Fachhochschule des Mittelstandes Bamberg
Immanuel Klinikum Ridersdorf

ProVeg Deutschland e. V.

Studierendenwerk Oldenburg

Linde Aktiengesellschaft

Bundesamt fiur Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit
Wackelpeter Catering — Okologisches Essen fiir Kinder

Gemeinschaftskrankenhaus Havelhéhe
Immanuel Albertinen Diakonie

Linde Aktiengesellschaft, Standort Pullach
Rhein-Mosel-Fachklinik, Andernach

ProVeg Deutschland e. V.

Gemeinschaftskrankenhaus Havelhohe
Immanuel Albertinen Diakonie
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