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tommunizieren,
Wwas 9uttut

Ohne Akzeptanz keine Verhaltensdnderung Das gilt auch fiir eine gesundheitsfordernde
und nachhaltigere Verpflegung in Senioreneinrichtungen. Betreuende kénnen viel dafiir
tun, um die Bewohner:innen einfiihlsam mitzunehmen.

Text: Theresa Stachelscheid

ie Notwendigkeit, nachhaltiger zu handeln, war
Dnie grofSer als jetzt. Auch Senioreneinrichtungen

sind mehr denn je aufgefordert, sich zukunftsfa-
hig aufzustellen. Die Verpflegung bietet dafiir zahlreiche
Ansatzpunkte, etwa die Vermeidung von Lebensmittelab-
fallen und Speiseresten oder die Reduktion tierischer
Lebensmittel im Speiseplan. Solche Verdnderungen
voranzutreiben, ist eine Aufgabe, die nur bereichsiibergrei-
fend im Team gelingen kann. Um fiir Akzeptanz zu sorgen,
gilt es zudem, feinfithlig mit den Bewohner:innen zu
kommunizieren und deren Bediirfnisse zu berticksichtigen.
Betreuungskrifte konnen dabei eine wichtige Rolle spielen.

Was hat die Erndhrung mit Nachhaltig-
keit zu tun?

Das, was wir essen und trinken, beein-

flusst nicht nur unsere Gesundheit und

das Klima belastet. Rund 25 bis 30 Prozent der weltweiten
Treibhausgasemissionen gehen auf die Ernahrung zuriick,
beispielsweise durch die Beheizung von Gewachshausern,
den Transport von Lebensmitteln oder die Entsorgung von
Speiseresten. Dariiber hinaus beeinflusst die Art und
Weise, wie Landwirtschaft betrieben wird, unter anderem
die Bodenfruchtbarkeit und Artenvielfalt. Schlieflich
tragen Lebensmittel auch einen Fuflabdruck im Hinblick
auf das Tierwohl und soziale Aspekte wie die Arbeitsbe-
dingungen der Erzeuger:innen. Diese sind vor allem in
stidlichen Landern oft prekér. Ziele einer nachhaltigeren
Erndhrung - und damit auch Verpflegung - sind neben
der Forderung der Gesundheit somit auch Umwelt- und
Klimaschutz, die Einhaltung sozialer Mindest-
standards entlang von Wertschopfungsketten
sowie mehr Tierwohl.

unser Wohlbefinden. Es hat auch Machen Sie den Ansatzpunkte fiir eine nachhalti-

Auswirkungen auf die Umwelt und das Bewohner:innen Lust gere Seniorenverpflegung

Klima. Um den Zusammenhang au f p fl anzenbasierte Ein Modellprojekt des AWO-Bundesver-

zwischen Erndhrung und Nachhaltig- Gericht bands konnte fiir Senioreneinrichtungen
ericnie.

keit nachvollziehen zu kénnen, muss der
gesamte Entstehungsweg von Lebensmit-
teln betrachtet werden: Denn entlang ihrer
Wertschopfungskette — begonnen bei der
Herstellung von Produktionsmitteln fiir
die Landwirtschaft tiber die
landwirtschaftliche Erzeu-

gung selbst bis hin zu
Verarbeitung, Handel
und Konsum - wer-
den die Umwelt und

zeigen, dass der Bereich Verpflegung im
Durchschnitt knapp die Halfte aller in den
beteiligten Einrichtungen erfassten Treibh-
ausgasemissionen verursachte. Damit lag er
noch vor den Bereichen Strom, Mobilitét
oder Heizenergie.

Um bei der Verpflegung
Emissionen einzusparen
und Ressourcen zu
schonen, gibt es viele
Ansatzpunkte: Neben

3.2023 www.aktivieren.net



der Vermeidung von Lebensmittelabfdllen und Speiseres-
ten ist die Erh6hung des Anteils pflanzlicher und die
Reduktion tierischer Lebensmittel im Speiseplan eine der
grofiten Stellschrauben. Denn bei der Erzeugung tieri-

Uber IN FORM

IN FORM ist Deutschlands Initiative fir gesunde
Erndhrung und mehr Bewegung. Sie wurde 2008
vom Bundesministerium fir Erndhrung und
Landwirtschaft (BMEL) und vom Bundesministe-
rium fir Gesundheit (BMG) initiiert. Sie ist
seitdem bundesweit mit Projektpartnern in
allen Lebensbereichen aktiv. Ziel ist, das
Erndhrungs- und Bewegungsverhalten der
Menschen dauerhaft zu verbessern.

Die Autorin ist im Projekt IN FORM in der Ge-
meinschaftsverpflegung im Fachbereich Senio-
renverpflegung tatig. inform.de

\ A ktivieren

Eine gesunde
Umwelt und
gesunde Menschen
sind das Ziel einer
pflanzenbasierten
Erndhrung. Mit
dem Stichwort
~enkeltauglich®
begeistern Sie
dltere Menschen
fiir diese Lebens-
weise.

scher Lebensmittel werden mehr Ressourcen verbraucht
und grofiere Mengen an klimaschédlichen Treibhausga-
sen freigesetzt als bei pflanzlichen. In einer zukunftsfahi-
gen Verpflegung sind demnach Vollkorngetreide(-pro-
dukte), Gemiise und Obst, wenn moglich saisonal und aus
der Region, sowie Hiilsenfriichte und Niisse die Haupt-
darsteller. Tierische Lebensmittel wie Milch und Milch-
produkte, Fleisch, Fisch und Eier haben ebenfalls ihren
Platz. Sie sollten jedoch in geringen Mengen eingesetzt
werden.

Eine pflanzenbasierte Verpflegung fordert gleichzeitig die
Gesundheit und ist entscheidend, um Mangelerndahrung
vorzubeugen. Eine Win-win-Situation fiir die Gesundheit
sowie fiir Umwelt und Klima. Nicht zuletzt lassen sich
durch weniger tierische Lebensmittel wie Fleisch Kosten
sparen, die an anderer Stelle in die Qualitit des Angebots
investiert werden kénnen.

Briickenschlag zur Essbiografie dlterer Menschen
Senioreneinrichtungen, die ihre Verpflegung nachhaltiger
gestalten mochten, sollten die Bewohner:innen in den
Prozess unbedingt einbinden. Sie sollten sie {iber (anste-
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hende) Veranderungen und die Griinde informieren, aber
auch Raum fiir mégliche Befiirchtungen und Sorgen
geben. Betreuungskréfte konnen hier durch feinfiihlige
Kommunikation einen wichtigen Beitrag leisten. Auch gilt
es, bei der Speiseplanung die Wiinsche und Bediirfnisse
der alteren Menschen zu berticksichtigen. Denn nur, wenn

Theresa Stachelscheid, M.Sc. Public Health

v Nutrition/B.Sc. Oecotrophologie, Deutsche

/3 Gesellschaft fiir Erndhrung e. V. (DGE), Tel.

' (02 28) 37 76-8 64, stachelscheid@dge.de,
fitimalter-dge.de

eine zukunftsfihige Verpflegung schmeckt, wird sie
langfristig akzeptiert! Personliche Lieblingsgerichte,
(kulturell gepragte) Speisevorlieben und Essgewohnheiten
sollten in einer Essbiografie erfasst und durch die
Kiiche so weit wie moglich mit Kriterien der
Gesundheitsforderung und Nachhaltigkeit
vereint werden (siehe erster Beitrag dieses
Schwerpunkts ab Seite 12).
Fiir viele erscheint dies zunéchst als
Herausforderung, wie die Beispiele am
Textende eindriicklich zeigen. Betrachtet
man jedoch die Essbiografien der
Bewohner:innen wird deutlich, dass viele
altere Menschen mit Aspekten einer nach-
haltigeren Erndhrung aus ihrer Kindheit oder
Jugend vertraut sind: Das seltene Stiick Fleisch,
das bei vielen - wenn iiberhaupt — nur an Sonn- oder
Feiertagen auf den Tisch kam, die
Verarbeitung lediglich dessen,
was der eigene Garten oder
Acker in der jeweiligen
Saison zu bieten hatte
oder die hohe
Wertschitzung fiir
Lebensmittel und
das damit verbun-
dene Bestreben,
moglichst wenig
zu entsorgen. Es
sind unter anderem
diese biografischen
Aspekte, die von
Betreuungskriften in
Gesprachen oder Grup-

Mehr zum Thema
Lesen Sie auch die Beitrage in

“ktivieren von Martina Feulner rund
um das Thema Kochen ,,Rezepte fir
eine gute Hygienepraxis™ (1/2018)

sowie ,Kochen in Gemeinschaft"
(2/2023) und von Mechthild Hilber-
Hackbarth , Kneipp nutzt die Kraft

der Krauter" (3/2021).

penaktivititen aufgegriffen
werden konnen. So decken sie
personliche Bezugspunkte zu einer nachhaltigeren
Verpflegung auf.

Sprechen

Sie biografische
Aspekte an, um den

Mehrwert von weniger

Fleisch zu vermitteln.

— 4 :
v L el i
Verdnderungen gemeinsam
umsetzen
Den Weg hin zu einer zukunftsfihi-
gen Verpflegung konnen Seniorenein-
richtungen nur gehen, wenn auf Leitungs-
ebene ein klares Bekenntnis fiir mehr Nachhal-
tigkeit und damit auch Gesundheitsférderung ausgespro-
chen wird, wenn alle Mitarbeitenden die Notwendigkeit fiir
Verdnderungen nachvollziehen kénnen und deren Nutzen
sehen. Fort- und Weiterbildungen konnen dabei unterstiit-
zen. Wiahrend die Kiiche unter Beriicksichtigung der
Wiinsche und Bediirfnisse der dlteren Menschen fiir
entsprechende Anpassungen in der Speiseplanung und
-zubereitung verantwortlich ist, sind es die Pflege-, Service-
und Betreuungskrifte, die durch den direkten Kontakt zu
den Bewohner:innen diese Anpassungen kommunikativ
begleiten konnen. Dazu ist ein regelméfliger bereichsiiber-
greifender Austausch unerlisslich. Unterstiitzung auf dem
Weg zu einer gesundheitsférdernden und nachhaltigen
Verpflegung erhalten Verpflegungsverantwortliche mit dem
»DGE-Qualititsstandard fiir die Verpflegung mit ,Essen auf
Rédern‘ und in Senioreneinrichtungen® (siehe Kasten S. 19).

So machen Sie dlteren Menschen ,,weniger Fleisch“
schmackhaft

Fleisch und Wurst haben fiir viele Menschen eine hohe
Bedeutung und gehoren gerade fiir Senior:innen oft
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selbstverstandlich zur taglichen Speiseauswahl. Zum
Schutz von Gesundheit, Umwelt und Klima gilt jedoch:
Weniger ist mehr. Um die Diskrepanz zwischen den
Vorlieben vieler dlterer Menschen und den Bestrebungen
zu mehr Gesundheitsforderung und Nachhaltigkeit zu
verringern, gilt es, bereichsiibergreifend zusammenzuar-
beiten: Die Kiiche kann Fleisch und Wurst in Speisepldnen
reduzieren, ohne den Tischgasten das Gefiihl zu vermit-
teln, ihnen etwas wegzunehmen. Dies kann gelingen,
indem zum Beispiel der Fleischanteil in Gerichten wie
Frikadellen oder Hackfleischsof3e schrittweise verringert
und dafiir mehr Gemiise oder Vollkorngetreide eingesetzt
wird. Mit Unterstiitzung des Pflege-, Service- und Betreu-
ungspersonals geht es dann darum, diese Anpassungen an

Weniger Fleisch, genauso viel
Genuss: Pochierte Griinkern-
Hackfleisch-Bdllchen mit

Tomatenragout und Backofen-
kartoffeln. In einer zukunftsfdi-
higen Verpflegung sind

Vollkorngetreide(-produkte),

Gemiise und Obst, wenn

moglich saisonal und aus

der Region, sowie Hiilsen-

friichte und Niisse die
Hauptdarsteller.

A ktivieren

Der DGE-Qualitatsstandard: Wegweiser fiir
eine zukunftsfdhige Seniorenverpflegung

Der ,DGE-Qualitatsstandard fir die Verpfle-
gung mit ,Essen auf Radern' und in Senioren-
einrichtungen® unterstiitzt Anbietende und
Verpflegungsverantwortliche in Senioren-
einrichtungen dabei, eine gleichermallen
bedirfnisorientierte, gesundheitsférdernde
und nachhaltige Verpflegung zu gestalten.
Praxisnah und wissenschaftsbasiert zugleich
beschreiben seine Kriterien eine optimale
Verpflegungssituation. Dieser kdnnen sich
Essensanbietende Schritt fir Schritt und im
eigenen Tempo ndhern. Damit ist er ein
Instrument zur Qualitdtsentwicklung, das auf
dem Weg zu einer zukunftsfahigen Verpfle-
gung begleitet. Und
er ermoglicht den
Tischgdsten eine
gute Wahl.
fitimalter-dge.de

Bewohner:innen und Angehdorige zu kommunizieren.

Beispielsweise indem

o erklart wird, warum die Einrichtung diesen Schritt geht,
dass ihr die Gesundheit von Mensch und Umwelt am
Herzen liegt (Stichwort: Enkeltauglichkeit).

o mit den élteren Menschen iiber deren Essbiografien
gesprochen und dadurch ein personlicher Bezug zum
Thema aufgedeckt wird (Stichwort: Sonntagsbraten).

« die Verringerung des Fleischanteils nicht unter dem
Aspekt des Sparens kommuniziert wird, sondern unter
dem Ziel, die Speisenqualitit zu verbessern (,Weniger,
aber dafiir besser.”).

o nach Absprache mit der Kiiche ein Nachschlag ermog-
licht wird. Auch wenn viele diesen oft gar nicht in
Anspruch nehmen, kann allein das Wissen, ,,dass es
noch mehr gibt“ bei Bewohner:innen das Gefiihl von
Verzichten-Miissen vermeiden. ®

Eine Literaturliste stellt die Autorin oder die Redaktion auf
Anfrage gern zur Verfiigung.
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