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Pflanzenbasierte Ernährung in 
 Krankenhäusern
Ein Leitfaden für nachhaltige und pflanzenbasierte Verpflegung in Krankenhäusern und anderen 
Gesundheitseinrichtungen

Ein Umdenken hin zu einer gesundheits
bewussten, ausgewogenen, pflanzenba
sierten Ernährung zeichnet sich schon 
seit einigen Jahren ab. Die amerika
nischen1) (Academy of Nutrition and 
Dietetics) und australischen2) Fachgesell
schaften (National Health and Medical 
Research Council) stellen beispielsweise 
die gesundheitlichen und ökologischen 
Vorteile  heraus und sprechen sich für die 
Eignung einer pflanzenbasierten Ernäh
rung in allen Lebensphasen aus. Zuneh
mend wird diese Entwicklung auch von 
Profiküchen und Caterern aufgegriffen; 
sowohl innerhalb als auch außerhalb des 
Gesundheitssektors gibt es innovative 
und originelle Ansätze im Verpflegungs
angebot. Das Betriebsrestaurant des Un
ternehmens Linde bietet seinen über 
2 400 Mittagsgästen beispielsweise be
reits seit 2014 täglich eine rein pflanz
liche Linie an und in Berlin hat mit der 
„Veggie 2.0“ kürzlich die erste rein 
pflanzliche Mensa Deutschlands eröff
net. Auch das Gemeinschaftskranken
haus Havelhöhe in Berlin sowie das Kli
nikum Münster des Landschaftsver
bands WestfalenLippe (LWL) haben ihr 
pflanzliches Speisenangebot in den letz
ten Jahren ausgeweitet. Krankenhäuser 
und andere Gesundheitseinrichtungen 
spielen in diesem Zusammenhang eine 
wichtige Rolle. Denn in besonderer Wei
se tragen sie Verantwortung für eine zeit
gemäße, gesundheitsfördernde und be
darfsdeckende Verpflegung der Patien
ten.
Nach wie vor gibt es aber auch Vorbe
halte und Hemmnisse. Genannt werden 
beispielsweise ein höherer Zeitaufwand 
bei der küchenpraktischen Umsetzung 
sowie Probleme bei der Anwendbarkeit, 
Prozessumstrukturierung und dem Fin
den von Bezugsquellen für pflanzen
basierte Lebensmittel in Großgebinden. 
Offensichtlich fehlt es also noch an In

formationen über die konkrete Ausge
staltung pflanzenbasierter Verpflegungs
modelle in der Gemeinschaftsgastrono
mie und an Lösungsvorschlägen für die 
praktische Umsetzung. Die Nachfrage 
seitens der Patienten und Gäste nach in
dividuelleren und differenzierten Ange
boten wächst jedoch stetig. Der Fokus 
liegt hier zum einen auf Nachhaltigkeit 
und Ressourcenschonung und zum an
deren auf dem spezifischen physiolo
gischen Bedarf. Mit einer stärker pflan
zenbasierten Küche lässt sich dieser 
Wandel mitgestalten und zugleich der 
Klinik oder Gesundheitseinrichtung ein 
Alleinstellungsmerkmal oder zumindest 
einen Wettbewerbsvorteil geben.

Ein Leitfaden für die Praxis
Die BKK ProVita, das Deutsche Kranken
hausinstitut e.V. und das Beratungsun
ternehmen a’verdis entwickeln aktuell 
einen Leitfaden zur Umsetzung einer 
pflanzenbasierten Ernährung in Kran
kenhäusern und anderen Gesundheits
einrichtungen. Er ist als handliches Ar
beitsdokument für die Umsetzung in der 
Gemeinschaftsgastronomie konzipiert 
und berücksichtigt die Grundsätze der 
Verhältnis und Verhaltensprävention. 
Mit ihm soll den Küchen in Krankenhäu
sern und in anderen Gesundheitseinrich
tungen eine zeit und kostensparende 
Arbeitshilfe an die Hand gegeben wer
den. Den Schwerpunkt bildet die alltäg
liche Praktikabilität. Gleichzeitig dient 
der Leitfaden auch als Argumentations 
und Überzeugungshilfe und richtet sich 
an die Geschäftsführung und Küchenlei
tung sowie an alle anderen Entschei
dungsträger.
Langfristig geht es darum, Patienten 
und Mitarbeitenden in Krankenhäusern 
selbstverständlich eine vollwertige 
pflanzliche Ernährung zu ermöglichen 
(Verhältnisprävention). Durch die verän

derte Ausrichtung des Verpflegungsange
bots kann ihnen wiederum die Vielfalt, 
der Geschmack und der Genuss pflanz
licher Gerichte nahegebracht werden. 
Sie können so in der Entwicklung der 
eigenen Kompetenz gestärkt werden, 
eine ausgewogene und stärker pflanzen
basierte Ernährung in ihren Alltag zu in
tegrieren (Verhaltensprävention).
Vor der Gestaltung des Leitfadens fanden 
ein Konzeptionsworkshop und ein Ex
pertenforum statt. Im Konzeptionswork
shop wurden zunächst die Projektziele 
und Inhalte konkretisiert. Das Experten
forum im Februar 2019 brachte Experten 
aus Fach, Anbau und Berufsverbänden 
sowie Praktiker verschiedener Bereiche 
zusammen: Küchenleiter aus Kranken
häusern und anderen Einrichtungen der 
Gemeinschaftsgastronomie, überregio
nale Caterer und Lieferanten gaben Ein
blicke in anwendungsbezogene Heraus
forderungen und Chancen.
In vier interdisziplinären Workshops 
wurden insbesondere praktische Aspek
te und Empfehlungen erarbeitet, die 
sämtliche Prozessschritte berücksichti
gen. Diese reichten von der Bestandsauf
nahme, über die Speisenplan und Re
zepturgestaltung, den Einkauf bis hin zu 
wirtschaftlichen Faktoren, technischer 
Ausstattung sowie Marketing und Kom
munikationsmaßnahmen. Einhellige 
Meinung der Teilnehmer des Experten
forums: Der Leitfaden muss praxistaug
lich und unmittelbar anwendbar sein, 
zum Beispiel durch die Integration von 
Fallbespielen, Checklisten und Umset
zungstipps. „Wir müssen zudem ganz 
klar den Nutzen für das Krankenhaus 
aufzeigen“, so eine Teilnehmerin. Eine 
schrittweise Sensibilisierung aller rele
vanten Akteure ist aus Sicht des Exper
tengremiums unabdingbar, um eine 
nachhaltige und erfolgreiche Umgestal
tung der Verpflegungskonzepte zu ga
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rantieren. Jeder Verantwortliche müsse 
sich im Klaren sein, dass es Zeit braucht 
und teilweise auch Rückschritte gemacht 
werden müssen. Wichtig sei, sich die 
Zielvorstellung von vorneherein klarzu
machen. Neben der Nachhaltigkeitsargu
mentation sollte der Fokus nicht auf dem 
Verzicht tierischer, sondern auf der ge
nussvollen und vollwertigen Vielfalt 
pflanzlicher Lebensmittel liegen. „Heut

zutage ist vieles zu prozessorientiert. Am 
Ende zählt, dass es schmecken muss und 
vegetarisch ein Genuss ist“, so der In
haber eines großen Cateringunterneh
mens.

In drei Phasen die pflanzen
basierte Verpflegung stärken
Der Leitfaden bringt zusammen, was 
zur praktischen Umsetzung in einem 

Krankenhaus gebraucht wird: Hinter
grund und Praxiswissen, GoodPrac
ticeBeispiele, Beispiele für eine kreative 
Speiseplangestaltung, Rezepturen, bei 
denen der Genuss im Vordergrund steht 
sowie Antworten auf Fragen der Wirt
schaftlichkeit, des Marketings und der 
Kommunikation. Ergänzend stehen de
taillierte Informationen zu verschie
denen Themenbereichen kompakt zu
sammengefasst auf Fact Sheets und 
Checklisten für die Praxis zur Verfü
gung. Dabei liegt dem Leitfaden ein ein
faches, ganzheitliches Modell zugrunde, 
welches auf drei Phasen mit unter
schiedlichen Zielsetzungen und Ziel
gruppen basiert.

Phase 1: Sensibilisieren
Sensibilisieren will der Leitfaden nicht 
nur Diätassistenten und Küchenleiter, 
sondern alle Akteure in einem Kranken
haus, die entscheiden oder mitentschei
den welche Speisen und Getränke ange
boten und welche Lebensmittelquali
täten eingekauft werden. Das können 
auch die Geschäftsleitung, die kaufmän
nische Direktion oder der Personalrat 
sein. Dass es Veränderungen bzw. An
passungen zum bisher üblichen Speisen
angebot hin zu einer stärker pflanzenba
sierten Ernährung geben muss, hat zu
letzt die EATLancetKommission mit 
 einer viel beachteten Studie3) verdeut
licht. Diese bringt weitreichende Auswir
kungen auch für den AußerHausVer
pflegungsmarkt mit sich, in dem das Set
ting „Krankenhäuser und andere Ge
sundheitseinrichtungen“ eine herausra
gende Stellung einnimmt. Denn der 
Behandlungserfolg, die Krankenhausver
weildauer und die Zufriedenheit der 
Patien ten werden über die medizini
schen Maßnahmen hinaus auch von der 
ernährungsphysiologischen Qualität der 
Speisen beeinflusst. Zudem lässt sich ein 
wichtiger Beitrag zum schonenden Um
gang mit wertvollen Ressourcen leisten. 
Der Leitfaden enthält die wichtigsten 
 Argumente für eine pflanzenbasierte 
 Ernährung und möchte in dieser Phase 
zur Umgestaltung des Verpflegungsange
bots in der eigenen Einrichtung motivie
ren.

Interdisziplinäre Arbeitsgruppen erarbeiteten die wesentlichen Aspekte des Leitfadens. 
 Fotos: a’verdis
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Phase 2: Informieren
Nach dem Impuls, das Verpflegungsan
gebot umzugestalten, geht es anschlie
ßend um Fakten und Hintergrundwissen 
zu den gesundheitlichen und ökolo
gischen Vorteilen einer pflanzenbasier
ten Ernährung. Auch in dieser Phase 
richtet sich der Leitfaden an alle Ent
scheider, die an der Auswahl und Quali
tät des Speisen und Getränkeangebots 
beteiligt sind. Der Fokus liegt auf einer 
praxistauglichen Aufbereitung der In
halte und der Bereitstellung von Argu
mentationshilfen und Fact Sheets, zum 
Beispiel zu den potenziell kritischen 
Nährstoffen einer pflanzenbasierten Er
nährung. Besonders geachtet werden 
sollte auf die Vitamine B12 und B2, Vi
tamin D sowie eine ausreichende Auf
nahme von Protein, Omega3Fettsäu
ren, Eisen, Calcium, Zink, Jod und Se
len. Der Leitfaden selbst orientiert sich 
jedoch an den Lebensmitteln und grup
pen, deren Verzehr eine Bedarfsdeckung 
– insbesondere der kritischen Nährstof
fe – unterstützt.

Mit Blick auf den immer stärker disku
tierten Klimawandel informiert er aus
führlich über die Vorteile einer pflanz
lichen Ernährung. In Deutschland entfal
len etwa 25 % aller Treibhausgase auf 
die Ernährung. Die TreibhausgasEmis
sionen zur Erzeugung pflanzlicher (etwa 
ein Drittel) fallen im Vergleich zur Er
zeugung tierischer Lebensmittel (etwa 
zwei Drittel) deutlich geringer aus.

Phase 3: Umsetzen (in 5 Schritten)
Der Sensibilisierung und der Information 
schließt sich das zentrale Element des 
Leitfadens, die 5SchrittUmsetzung 
 einer pflanzenbasierten Verpflegung in 
der Einrichtung, an. Sie richtet sich an 
die aktiven Akteure des Umsetzungspro
zesses. Hinsichtlich der Rezept und 
Speisenplangestaltung, Lebensmittel
qualität und einkauf sowie der Kalkula
tion und Wirtschaftlichkeit werden kon
krete Umsetzungshilfen für die Küchen
leitung gegeben. Vor dem Hintergrund 
der Konzeption, Zielfestlegung, Integra
tion ins Unternehmensleitbild und Be

trieblichen Gesundheitsmanagements 
sowie der Kommunikationsstrategien 
unterstützt er die Geschäftsleitung und 
das Personalwesen.

Schritt 1: Bestandsaufnahme
Nachdem die Entscheidung zur verstärk
ten Berücksichtigung einer pflanzenba
sierten Verpflegung getroffen ist, folgt im 
ersten Schritt die Bestandsaufnahme. 
Hier sind folgende Fragen zu beantwor
ten:
– Speisenangebot: Wie viele pflanzliche 

Gerichte stehen derzeit auf dem Spei
senplan? Welche dieser Gerichte wer
den besonders nachgefragt und 
sollten beibehalten werden? Habe ich 
ausreichend Rezepte?

– Personal: Wie bin ich personell aufge
stellt? Welche Kompetenzen im Be
reich pflanzlicher Ernährung bringt 
mein Personal bereits mit?

– Technik und Ausstattung: Wie ist 
meine Küche ausgestattet? Reicht die 
Gerätetechnik für ein stärker pflan
zenbasiertes Angebot? Nutze ich ein 
Warenwirtschaftssystem – falls ja, 
welches? Nutze ich ein Menüwun
scherfassungssystem – falls ja, 
welches?

– Finanzen: Wie hoch ist mein Budget 
für den Wareneinsatz?

– Kommunikation: Wen möchte ich 
noch von der Idee überzeugen? Soll 
ich mir weitere Mitstreiter/Botschaf
ter suchen? Kommt für mich die 
Gründung einer interdisziplinären Ar
beitsgemeinschaft in Betracht? Muss 
ich noch praktische Überzeugungsar
beit (zum Beispiel durch eine kleine 
Verkostung) leisten?

Schritt 2: Rezept- und Speisenplan-
gestaltung
Zur Umgestaltung bzw. Erweiterung des 
bestehenden Speisenplankonzeptes ist 
zunächst festzulegen, ob und wenn ja, 
wie dieser zur Zielerreichung geändert 
werden soll. Stelle ich den Plan komplett 
um oder läuft dies schrittweise? Hier 
sollte jede Küche das für sie umsetzbare 
Maß abwägen. Wichtig ist jedoch immer 
der Perspektivwechsel. Denn pflanzen
basierte Menüs sollten nicht zwangsläu

3-Phasen-Modell

5-Schritt-Umsetzung



652 8.2019 | 

Thema: Catering

fig eine Imitation tierischer Gerichte 
oder Komponenten sein. Vielmehr sollte 
sich eine Selbstverständlichkeit für eine 
vollwertige pflanzenbasierte Ernährung 
entwickeln, bei der nicht der Verzicht 
oder rigide Diätformen im Vordergrund 
stehen. Der Schritt 2 beschäftigt sich da
her zudem mit der Rezeptgestaltung und 
optimierung. Mit einem praxisbasierten 
Blickwinkel liegt der Betrachtungs

schwerpunkt hier auf den Lebensmitteln, 
die in besonderer Weise für bestehende 
und neue Rezepte geeignet sind. Insbe
sondere durch die gezielte Kombination 
von pflanzlichen Proteinquellen, zum 
Beispiel von Hülsenfrüchten mit Kartof

feln oder Vollkornprodukten, wird dessen 
Verwertbarkeit für den Körper erhöht.

Schritt 3: Lebensmittelqualität und 
Lebensmitteleinkauf
Aus küchenpraktischer Sicht sind hin
sichtlich der Lebensmittelqualitäten und 
des einkaufs unter  anderem folgende 
Fragen relevant: Hat mein Personal Wei
terbildungsbedarf, zum  Beispiel hin
sichtlich Lebensmittelwissen oder Kü
chentechniken? Welche Lebensmittel 
sind in Bezug auf Koch/Backeigenschaf
ten für mich von Interesse? Gibt es Le
bensmittel, die ich bisher nicht verwen
det habe und woher kann ich sie bezie
hen? Welche Lieferpartnerschaften habe 
ich? Brauche ich ggf. neue Lieferanten?

Schritt 4: Wirtschaftlichkeit und 
 Kalkulation
Ein wichtiger Aspekt ist die Frage der 
Wirtschaftlichkeit einer verstärkten Be
rücksichtigung pflanzenbasierter Spei
sen bei Frühstück, Mittag und Abendes
sen. Welche Auswirkungen hat das auf 
die Wareneinsatzkosten und die Perso
nalkosten? Diese beiden Kostenblöcke 
sind die Hauptkosten in einer Kranken
hausküche und machen nicht selten 
80 % der Gesamtkosten aus. Sind pflan
zenbasierte Gerichte für mich wirtschaft
lich möglicherweise attraktiver? Lassen 
sich durch den verstärkten Einsatz 
pflanzlicher Lebensmittel Kosten einspa
ren, um etwaige Mehrkosten in der Kü
chenausstattung auszugleichen? Oder 
wird der Personalaufwand größer, weil 

ich verstärkt auf wenig verarbeitete 
pflanzliche Lebensmittel setze?

Schritt 5: Interne und externe Kom-
munikation
Die pflanzenbasierte Ausrichtung der 
Verpflegung sollte auf jeden Fall gut 
kommuniziert werden. Vor allem intern. 
Ein Projekt steht und fällt mit dem Team. 
Für die interne Kommunikation ist es da
her wichtig zu wissen, wer in der Klinik 
und in der Einrichtung (zum Beispiel 
Küchenmitarbeitende, Ärzte, Pflegeper
sonal, Dienstleister) mit einbezogen 
werden müssen und in welcher Reihen
folge. Ein ausführliches „Mitnehmen“ ist 
vor allem für das Pflegepersonal unab
dingbar, da dieses der erste Ansprech
partner für die Patienten ist.
Vor der externen Kommunikation ist zu 
überlegen, ob grundsätzlich offensiv 
oder defensiv kommuniziert werden 
soll. Davon abhängig stellen sich weitere 
Fragen wie: Möchte ich die pflanzenba
sierte Ernährung mit dem Klinik oder 
Einrichtungsleitbild koppeln und ist sie 
Teil des Betrieblichen Gesundheitsma
nagements? Wer sind die Zielgruppen? 
Wie erreiche ich diese am besten 
(zum Beispiel Verkostung, Poster, Flyer, 
Internet, App) und mit welchen Instru
menten (StoryTelling, Nudging, Grafik, 
Wording)? Möchte ich die pflanzlichen 
Menüs auf dem Speiseplan überhaupt 
hervorheben? Dies sind alles Punkte, die 
es zu berücksichtigen gilt und die der 
Leitfaden selbstverständlich aufgreift.

Erfolg mit Strahlkraft
Eine pflanzenbasierte Ausrichtung des 
Speisenangebots im Krankenhaus hat 
Strahlkraft – nach innen und nach au
ßen. Das zeigt die RheinMoselFachkli
nik (siehe Beitrag in das Krankenhaus, 
Ausgabe 8/2018). Sie hat in einem ganz
heitlichen ChangeManagementProzess 
abteilungsübergreifend ein Nachhaltig
keitskonzept erstellt, welches auch ge
lebt wird. Zu den wichtigsten Verände
rungen zählte hier die Ausweitung des 
vegetarischen Angebots um gut 40 %. 
Der Fleischeinsatz wurde deutlich redu
ziert (um mehr als 8 300 kg Rind/
Schwein/Kalb/Geflügel im Jahr). Diese 

Veränderungen führten nicht nur zu 
deutlich mehr Gästen im Personalrestau
rant, sondern auch zu einem neuen 
Teamgeist, der die Dienstleistung „Essen 
und Trinken im Krankenhaus“ in ein 
neues Licht rückte und zu einer „nach
haltigen“ Akzeptanz bei allen Beteiligten 
führte. Die Belohnung durch den Frank
furter Preis der Wirtschaftsfachzeit
schrift gvpraxis ist ein Zeichen dafür. 
Mit dem Leitfaden sollen die Kliniken er
muntert werden, ihre Multiplikatoren
wirkung zu nutzen. Sowohl im Hinblick 
auf weitere Einrichtungen als auch auf 
die Patienten. Für diese kann ein pflan
zenbasiertes Verpflegungsangebot eine 
„Saat“ hin zur Entwicklung einer ge
sundheitsförderlichen, den individuellen 
Bedürfnissen und Vorlieben angepassten 
Ernährungsweise bedeuten.

Der Leitfaden erscheint im Oktober 
2019 und wird auf Nachfrage an Kli
niken versendet. Nähere Informatio
nen dazu erteilt das Deutsche Kran
kenhaus Institut (Frau Dr. Petra Stef
fen). Darüber hinaus wird der Leit
faden auch als Download zur 
Verfügung gestellt.
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