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Gut essen – 
besser leben

KidZ – Köstlich in die Zukunft
Wie sieht ein Speiseplan aus, 
der gut schmeckt und gut für Mensch und Klima ist? 
Dieser Frage gehen wir in unserem Projekt KidZ nach. 
In diesem Flyer finden Sie praktische Tipps und An-
regungen, wie Sie daran mitwirken können die Ver-
pflegung in Ihrer Einrichtung abwechslungsreich, be-
darfsgerecht und nachhaltig zu gestalten – für mehr 
Genuss, Gesundheit und Klimaschutz im Pflegealltag.

KidZ wird vom AWO Bundesverband e.V. und der Deut-
schen Allianz Klimawandel und Gesundheit e.V. (KLUG) 
getragen – mit Unterstützung des BKK Dachverbandes.

Ihre Ansprechpartner*innen:

Thomas Diekamp 
AWO Bundesverband e.V. 
thomas.diekamp@awo.org

Saskia Wendt 
KLUG – Deutsche Allianz  
Klimawandel und Gesundheit e.V. 
saskia.wendt@klimawandel-gesundheit.de

Mit gutem Essen Gutes tun – 
für Mensch und Klima in der Pflege

Gemeinsam zu mehr Genuss, 
Gesundheit und Klimaschutz

Was Sie als Leitungskraft tun können

Miteinander für mehr Qualität
Stärkung der fachübergreifenden Zusammenarbeit 
durch regelmäßigen Austausch und Qualitätszirkel 
zwischen Pflege, Hauswirtschaft, Küche und Ver-
waltung.

Speiseabfälle systematisch reduzieren 
Förderung einer bedarfsgerechten Verpflegungs
planung durch die Einführung von Rückmelde-
schleifen und die regelmäßige Bilanzierung von 
Essensresten unter Einbeziehung der Pflege.

Nachhaltige Beschaffung stärken
Förderung einer nachhaltigen Beschaffungspraxis 
durch den gezielten Einsatz von Bioprodukten, wo 
möglich, sowie die Berücksichtigung ökologischer 
Kriterien bei Ausschreibungen.

Bedürfnisse ernst nehmen
Einbindung von Bewohner*innen und Angehörigen 
durch das Erfragen von Wunschessen, das Einholen 
von Rückmeldungen sowie eine transparente und 
ermutigende Kommunikation zur Verpflegung.

Lernen im Verbund – gemeinsam weiterdenken
Ermöglichung der Teilnahme an Projekten und Netz-
werken, zum Beispiel durch Schulungen, Modell
projekte oder den fachlichen Austausch zur nach-
haltigen Ernährung.

Tipps für Leitungskräfte 

https://awo.org/projekt/klimaneutral-vor-2040/
https://www.klimawandel-gesundheit.de/
https://2205196qa36jz6jhkyc.nextcloud.hosting.zone/s/7TqpHrGrYpNBznb
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Das Klimaziel der AWO

Klimaneutralität vor 2040 – ein Ziel der AWO
Unsere Ernährung spielt eine zentrale Rolle im Klima- 
und Umweltschutz. Daher ist die Umstellung auf eine 
klimafreundliche Ernährung ein wichtiger Hebel, um 
vor 2040 klimaneutral zu werden.

60.000 Mahlzeiten – 
60.000 Chancen für Nachhaltigkeit
Allein in unseren rund 600 Pflegeeinrichtungen werden 
täglich etwa 60.000 Mahlzeiten ausgegeben – das 
sind 60.000 Möglichkeiten, gesunde Ernährung mit 
gelebtem Klimaschutz zu verbinden.

Grundprinzipien einer gesunden Ernährung –  
für Mensch und Erde
•	 Mehr pflanzliche Lebensmittel auf den Teller

Gemüse, Obst, Vollkorngetreide und 
Hülsenfrüchte als Grundlage jeder Mahlzeit.

•	 Tierische Produkte bewusst genießen 
Fleisch, Fisch und Eier in kleinen Mengen – 
Qualität vor Menge.

•	 Naturbelassene Milchprodukte 
Täglich möglich – am besten naturbelassen und 
ressourcenschonend produziert.

•	 Wenig Zucker und Industrieprodukte 
Stark verarbeitete und gezuckerte Lebensmittel �  
ab und zu und mit Genuss.

•	 Nachhaltig und achtsam essen 
Wo möglich, Lebensmittelreste vermeiden, 
auf nachhaltige Herstellung achten und so 
Ressourcen schonen.

Wirtschaftlich handeln,  
Ressourcen schonen

Ein effizient organisiertes Verpflegungssystem ent-
lastet nicht nur Umwelt und Personal, es spart auch 
spürbar Kosten.
•	 Ø 150 kg Speiseabfall pro Bewohner*in und Jahr in 

Pflegeeinrichtungen – das entspricht rund 600 € 
pro Person jährlich.

•	 Bis zu ein Drittel des Lebensmittelabfalls kann 
durch bessere Abstimmung zwischen Pflege und 
Küche eingespart werden.

•	 Weniger Abfall bedeutet: geringerer Ressourcen-
verbrauch, weniger CO2-Emissionen, reduzierte 
Entsorgungskosten.

•	 Pflanzliche Gerichte sind häufig kostengünstiger 
als Fleischgerichte.

•	 Ersparnisse schaffen Spielraum für hochwertige, 
biologische und unverarbeitete Zutaten.

Strategisch gut versorgt – 
Ernährung als Führungsaufgabe

Beispiel: 
Zubereitung von Königsberger Klopse mit Kapernsoße: 
klassisch, fleischreduziert und in Bio-Qualität

Zubereitung Netto-Preis pro Portion*

Klassisch mit Rindfleisch 1,70 €

Klassisch mit Bio-Rindfleisch 1,92 €

Fleischreduziert mit Rindfleisch  
und Grünkern

1,36 €

Fleischreduziert mit Bio-Rindfleisch 
und Grünkern

1,55 €

* Stand Juni 2025

20 %

Eine überwiegend 
pflanzliche Ernährung 
könnte die Zahl 
vorzeitiger Todesfälle  
in Deutschland  
um 20 % senken.

50 Milliarden Euro
an Gesundheitskosten verursacht eine 
ungesunde Ernährung in Deutschland – 
16 Milliarden Euro durch ein Übermaß 
an rotem und verarbeitetem Fleisch.
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Emissionen pro Pflegeplatz 
(im Durchschnitt)


