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P atienten im Krankenhaus zu
verpflegen, ist eine der her-
ausforderndsten Verpfle-
gungsformen der Gemein-

schaftsgastronomie. Dies zeigte schon
der erste Teil der 7. Care-Studie in der
gvpraxis-Ausgabe 10 zu den aktuellen
Bedingungen und Herausforderungen
in der Krankenhausverpflegung.

DasThemaNachhaltigkeit isterst in
den vergangenen Jahren in den Fokus
der Entscheider gerückt. Es hat sich
herausgestellt, dass mit rund 17 Pro-
zent die Verpflegung einen bedeuten-
den Anteil zum CO2-Ausstoß eines
Krankenhauses beiträgt. Ein Grund,
das Thema in der 7. Care-Studie ge-
nauer zu betrachten. Dafür haben das
Deutsche Krankenhausinstitut und
K&P Consulting die Geschäftsführun-
gen und Küchenleitungen von über
1.200 Akutkrankenhäusern mit mehr
als80BettenMittediesesJahresbefragt.

Der erste Eindruck ist dabei ermu-
tigend: Zwei Drittel der Entscheider
halten das Thema für wichtig, davon
priorisieren es sogar 7 Prozent als sehr
wichtig. Erfreulich: Lediglich 3 Pro-
zent halten Nachhaltigkeit in der Pa-
tientenverpflegung für unwichtig. Die
Aufgabenstellung, die Krankenhaus-
küchen nachhaltig aufzustellen, ist
also bei den Verantwortlichen ange-
kommen, so die positive Botschaft.

Doch wie weit sind die Kliniken bei
der Ausrichtung ihrer Verpflegung auf
nachhaltiges Wirtschaften bereits ge-
kommen? Welche Maßnahmen haben
sie im Blick und was haben sie schon
umgesetzt? Und bei welchen Maßnah-
men tun sie sich besonders schwer?
Das wollten wir mit der Abfrage eini-
ger gezielter Themen erfahren und ha-
ben uns dabei an dem von uns speziell
auf Krankenhäuser zugeschnittenen
GreenCanteen-Kriterienkatalog orien-
tiert. Dieser betrachtet insgesamt 128
Kriterien inachtBereichenentlangder
gesamten Wertschöpfungskette. Da-
raus haben wir einige prominente Fra-
gen für die Umfrage der 7. Care-Studie
ausgewählt.

Top-Nachhaltigkeitsmaßnahmen.
Schaut man sich genau an, welche
Nachhaltigkeitsmaßnahmen in den
Küchen umgesetzt werden, zeigt sich
ein sehr differenziertes Bild. Zunächst
ist erfreulich, dass die meisten Häuser

Saisonalität (82 %) und Regionalität
(78 %) im Lebensmitteleinkauf be-
rücksichtigen. Am meisten wird beim
Einkauf auf Zertifizierungen für Fisch
geachtet. So kaufen 39 Prozent der Be-
triebe ausschließlich Fisch mit MSC-
oder ASC-Zertifizierungen, 41 Prozent
zumindest teilweise.

Viele weitere Nachhaltigkeitskrite-
rien bleiben jedoch häufig unberück-
sichtigt.Zwarachten58Prozentdarauf,
dass Lebensmittel in Mehrweg- und
Großgebindenangeliefertwerden,aber
nur 5 Prozent der Küchen verzichten
vollständig auf Einweg. Immerhin po-
sitiv: 53 Prozent achten beim Einkauf
von Lebensmitteln aus Übersee auf
Fairtrade-Zertifizierungen.

Nachhaltig?
Noch viel
Luft nach
oben

Erstmals untersucht die 7. Care-Studie
auch umfassend das nachhaltige
Engagement von Kliniken. Die positive
Botschaft: Zwei Drittel halten das
Thema für wichtig. Die Ergebnisse in
der Analyse von Studienmacher
Ekkehart Lehmann, Geschäftsführer
von K&P Consulting.

Die alle drei Jahre von K&PConsul-
ting GmbHund demDeutschen Kran-
kenhausinstitut durchgeführte Befra-
gung von1.200 Akutkrankenhäusern
in Deutschland ist die einzige re-
präsentative Erhebung zur Patienten-
verpflegung imKrankenhaus. Sie
zeigt Entwicklungen und Trends auf
und bietet Entscheidungsträgerinnen
und -trägern einewichtige Orientie-
rung. Die Studie ist kostenfrei unter
www.carestudie.de herunterzuladen.

Die Care-Studie
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Grüne Berufsbekleidung
im Kommen
Wird bei der Beschaffung von Arbeitskleidung
für das Küchenpersonal auf Nachhaltigkeit geachtet?

Fehlanzeige Bio-Produkte. Die Be-
rücksichtigung weiterer Kriterien wie
Bio, Fairtrade-Produkte, Tierwohlstan-
dards oder der Verzicht auf Flugware ist
nur inwenigeralsderHälftederKüchen
in Planung oder bereits umgesetzt. Be-
sonders bemerkenswert: Für über die
HälftederBefragtenwerdendiesewich-
tigen Themen auch in Zukunft keine
Rolle spielen. Und besonders Bio-Pro-
dukte spielen in den Krankenhauskü-
chen bisher kaum eine Rolle: nur in 3
Prozent der Häuser wird vollständig auf
Bio-Lebensmittel gesetzt.

Die bedeutendste Kennzahl zur
Nachhaltigkeit ist der CO2-Fußab-
druck, denn am ihm wird das Ziel Kli-
maneutralität gemessen. Heute wissen
wir, dass Fleisch und tierische Produk-
te den höchsten CO2-Fußabdruck ha-
ben. Ein wichtiger Schritt zur Klima-
neutralität ist es daher, Patientinnen
und Patienten immer häufiger für ve-
getarische oder veganen Angebote zu
begeistern. Und tatsächlich werden

heute im Mittel 23 Prozent vegetari-
sche und 2 Prozent vegane Gerichte
serviert.

Darüber hinaus gibt es viele weitere
Möglichkeiten, den CO2-Fußabdruck
von Speisen zu senken. Über die Hälfte
der Küchenverantwortlichen verrin-
gern deshalb beispielsweise den
Fleischanteil der Gerichte. Auch der
Anteil von Fisch und Milchprodukten
in den Rezepturen wird reduziert,
allerdings nur in 21bzw.18 Prozent der
Verpflegungseinrichtungen.

Nudging-Methoden ausbaufähig.
DerCO2-FußabdruckderVerpflegung
lässt sich zudem senken, wenn Patien-
tinnen und Patienten häufiger fleisch-
freie Gerichte wählen. Es bleibt jedoch
die freie Wahl jedes Einzelnen, sich für
Gerichte mit oder ohne Fleisch bzw.
tierische Produkte zu entscheiden. Die
Wahl für klimafreundliche Varianten
kann man durch bewusste Maßnah-
men, dem sogenannten Nudging, also
dem „Anstupsen“, unterstützen.

Dies beginnt damit, dass man die
nachhaltigeren Gerichte ansprechend
bezeichnet – 47 Prozent der Befragten
geben an, dies auch zu tun. Ein Viertel
der Häuser kennzeichnet die Gerichte
zusätzlich mit Icons und Symbolen.
Eine nachgewiesen wirksame Maß-
nahme ist die Positionierung des vege-
tarischen Gerichtes an erster Stelle, so-
dass es als Standard etwa bei Zugangs-
essen gesetzt ist. Diese – nachweislich
sehr effektive Methode – nutzen je-
doch bislang erst 16 Prozent der Kü-
chen.

Immerhin 6 Prozent der Küchen
weisen bereits den CO2-Fußabdruck
desGerichtesaufdenSpeisekartenaus.
Damit kann den Patientinnen und Pa-
tienten vermittelt werden, wie nach-
haltig die Gerichte im Vergleich sind.
Dies ermöglicht eine bewusste Wahl
für eine nachhaltigere Variante.

Abfall-Managementteilsumgesetzt.
Nicht nur was auf den Teller kommt,
sondern auch was übrigbleibt, spielt in
diesem Zusammenhang eine große
Rolle. Das Messen, Analysieren und
Optimieren der Speisereste vereint
klassisch ökonomische und ökologi-
sche Ziele. Gerade in Krankenhäusern
können hohe Abfallmengen entstehen
– insbesondere durch schwankende
Patientenzahlen oder etwa durch me-
dizinische und therapeutische Anfor-
derungen. Daher ist es sinnvoll, die Le-

Einkauf von Bio-Ware die Ausnahme
Welche Nachhaltigkeitskriterien berücksichtigen Sie bei der
Beschaffung von Lebensmitteln?
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bensmittelabfälle regelmäßig zu erfas-
sen, um Reduktionsmaßnahmen ab-
leiten zu können.

Und tatsächlich: Bereits über 70
Prozent der Küchen messen die Menge
der Speisereste, die bei der Produktion
und nach dem Verzehr übrigbleiben.
Für die Ableitung konkreter Maßnah-
menistesebensowichtigzuwissen,wo
Nassmüll anfällt: im Lager, in der Pro-
duktion, durch Überproduktion oder
beim Tellerrücklauf. Diese Differen-
zierung findet allerdings erst in knapp
20 Prozent der Küchen statt. Auch hier
besteht noch viel Potenzial – sowohl
für mehr Nachhaltigkeit als auch für
spürbare monetäre Einsparungen.

Wasser und Energie im Blick. Doch
Nachhaltigkeit hört nicht am Teller-

rand auf. Alle Prozesse der Verpflegung
lassen sich umwelt- und ressourcen-
schonend sowie sozial verantwortlich
gestalten – oft sinken dabei sogar die
Kosten. Ein gutes Beispiel für ökono-
misch relevante Kriterien ist beispiels-
weise der Verbrauch von Energie und
Wasser.

Denn Krankenhausküchen brau-
chen viel Energie und Wasser. 67 Pro-
zent der Betriebe messen bereits den
Energieverbrauch regelmäßig und 55
Prozent leiten daraus Optimierungs-
maßnahmen ab. Etwas weniger Betrie-
be (62 %) gaben an, dass sie regelmäßig
die Wasserverbräuche der Küche mes-
sen und 48 Prozent leiten daraus Opti-
mierungsmaßnahmen ab. Ein weiterer
wichtiger Punkt, der noch mehr Beach-
tung verdient!

Neben dem Kochprozess ist die
Kühlung von Lebensmitteln besonders
energieintensiv. Pro Grad unter der op-
timalen Kühltemperatur steigt der
Energieverbrauch um 4 bis 6 Prozent.
Daher lohnt es sich, die Einstellungen
regelmäßig zu überprüfen und gegebe-
nenfalls gegenzusteuern. Da die Tem-
peraturen auch aus lebensmittelhygie-
nischer Sicht relevant sind, liegt die
Kontrollquote bei den befragten Häu-
sern bereits bei 88 Prozent. Meist wird
jedoch nur bei zu hohen Werten gegen-
gesteuert, sodass Kühlbereiche oft zu
kalt eingestellt sind. Hier ist neue Sensi-
bilisierung der Verantwortlichen nötig.

Nachhaltig reinigen. In Küchen wer-
den nicht nur Lebensmittel und Ener-
gie verbraucht, sondern auch be-

Wichtig

3

Sehr wichtig
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32Weniger

wichtig
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Nachhaltigkeit wichtig
Welche Bedeutung messen Sie der Nachhaltigkeit bei
Ihrer Patientenverpflegung bei?

Ja, nur

gesamt

übergreifend

Ja, getrennt

nach Bereichen

Werden Lebensmittelabfälle regelmäßig gemessen und
analysiert, um Maßnahmen zur Reduzierung abzuleiten?
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Ekkehart Lehmann ist Geschäftsführer der K&PConsul-
ting GmbHund berät seit über 20 Jahren Einrichtungen
der Gesundheitsbranche bei der Optimierung, Konzeption
und Planung von Verpflegungslösungen.
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trächtliche Mengen an Chemikalien,
die bei der Reinigung von Küche und
Geschirr ins Abwasser und schließlich
in die Umwelt gelangen. Mit an-
spruchsvollen Siegeln wie EU-Ecola-
bel oder Nordic Swan kann man sicher
sein, dass biologische Abbaubarkeit,
Minimierung von Mikroplastik, Duft-
stoffe oder Biozide sowie eine ressour-
censchonende Produktion und um-
weltfreundliche Verpackungen be-
rücksichtigt werden. Erfreulich: Fast
die Hälfte der Küchen (45 %) setzen
solche Reinigungsmittel ein.

Arbeitskleidung imFokus.Nachhal-
tigkeit endet hier jedoch nicht. Auch in
anderen Bereichen des Küchenbe-
triebs spielt sie eine immer größere
Rolle – etwa bei der Berufskleidung.
Auch hier lassen sich wieder mehrere
Kriterien anwenden, die bei der Be-
schaffung berücksichtigt werden kön-
nen. 13 Prozent der Häuser achten bei
der Beschaffung auf die Verwendung
von recycelten Materialien, 12 Prozent
auf faire Arbeitsbedingungen und 9
Prozent auf die biologisch zertifizierte
Produktion der Stoffe. Um möglichst
viele Kriterien auf einmal sicherzustel-

len, gibt es inzwischen eine Vielzahl
anspruchsvoller Siegel, wie beispiels-
weise Grüner Knopf, GOTS, EU-Eco-
label, Cradle to Cradle, Blauer Engel,
OEKO-TEX made in Green. Knapp
ein Drittel aller Häuser achten darauf,
dass die Arbeitskleidung entsprechen-
de Siegel aufweist.

Damit Nachhaltigkeit in der Kran-
kenhausküche gelebt wird, müssen
Mitarbeitende regelmäßig für ihren
Beitragsensibilisiertundgeschultwer-
den. Nachhaltigkeitsschulungen wer-
denjedochderzeitnurineinemViertel
der Betriebe (24 %) umgesetzt.

Die Mehrheit (76 %) führt dem-
nach bislang keine Nachhaltigkeits-
schulungen durch. Dabei können
Krankenhäuser mit einfachen Schu-
lungen die Effizienz aller oben aufge-
führten Möglichkeiten noch deutlich
steigern und ihren langfristigen Erfolg
sicherstellen. Geeignete Schulungen
umfassen beispielsweise energiespa-
rendes Arbeiten, Abfallvermeidung
und ein Briefing zu den betrieblichen
Nachhaltigkeitszielen.

Zertifizierung noch kein Thema.Die
Zertifizierung der Krankenhausgas-

Nein

36

Reduzierung

Fleischanteil

Wird bei der Speiseplanung darauf geachtet, dass der
CO2-Fußabdruck reduziert werden kann?
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Jeder Zweite achtet nicht
auf Klimabilanz

Ja, durch

manuelles

Ablesen

Nein

Werden die Temperaturen in den Kühl- und Lagerflächen
der Küche regelmäßig auf eine energetisch optimale
Einstellung überprüft?
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und
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Optimale Kühltemperatur im Fokus

GreenCanteen ist eine EU-Gewährleistungsmarke für
außergewöhnlich nachhaltige Gastronomie in Europa.
128 Kriterien in acht Bereichen entlang derWertschöp-
fungskette erlauben eine ganzheitliche Betrachtung der
Nachhaltigkeit. Bei 60 Prozent erfüllter Kriterien kann das
Siegel vergebenwerden. Nachdemdas Siegel zunächst für
die Betriebsgastronomie entwickelt wurde, sind inzwi-
schen auch Cafébars, Schulmensen und jetzt auch Ver-
pflegungsbetriebe in Krankenhäusernmit einem individu-
ellen Kriterienkatalog zertifizierbar. Bis jetzt sind 27
Betriebe zertifiziert. Mehr Informationen finden sie unter:
www.greencanteen.eu

GreenCanteen@hospital
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Werden in Ihrer Küche
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… ggf. Optimierungsmaß-

nahmen daraus abgeleitet?

tronomie für ihre Nachhaltigkeitsbe-
mühungen steht bislang bei den we-
nigstenaufderAgenda.Amhäufigsten
wird derzeit eine DGE-Zertifizierung
verfolgt. Einige Häuser lassen sich
auch den Einsatz von Bio-Lebensmit-
teln zertifizieren. Unser GreenCan-
teen-Siegel, das es jetzt auch speziell
fürKrankenhausküchengibt, istbeiei-
nigen Häusern bereits in der Planung.
In Kürze erhält das erste Krankenhaus
unser Siegel für außergewöhnlich
nachhaltige Gastronomie.

Noch viel Luft nach oben. Zur Ein-
gangsfrage: Nachhaltigkeit gilt in der

Patientenverpflegung als wichtig, aber
wird sie in der Küche bereits gelebt?
Die Studie zeigt dazu ein gemischtes
Bild. Einige Aspekte werden schon er-
mutigend häufig umgesetzt. Und es
gibt einige Krankenhäuser, die sich zu
Recht als Leuchttürme und Vorreiter
verstehen. Dennoch fehlt es offen-
sichtlich an zwei Dingen: Zum einen
geht es um den Überblick darüber, wie
viele Kriterien tatsächlich für die
Nachhaltigkeit bedeutsam sind, und
zum anderen um das Wissen, wie sich
diese mit geringem Aufwand und
niedrigen Kosten im Alltag umsetzen
lassen. Schon die in dieser Studie aus-

gewähltenKriterienzeigenvielfachein
sehr großes und noch einfach zu he-
bendes Potenzial.

Viele der dargestellten Beispiele
verdeutlichen, dass es relativ leicht ist,
Schritt für Schritt nachhaltiger zu wer-
den. Angesichts des wirtschaftlichen
Drucks sollten Häuser zunächst Maß-
nahmen mit geringem Aufwand und
niedrigen Kosten umsetzen. Sie er-
möglichen häufig bereits spürbare
Einsparungen. Es ist höchste Zeit, die
Lücke zwischen Anspruch und Praxis
nachhaltiger Patientenverpflegung zu
schließen.

EKKEHARTLEHMANN

… regelmäßig gemessen?

54,6

Werden in Ihrer Küche

Energieverbräuche …
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