
Herzlich Willkommen zum 
heutigen Kochworkshop!
Datum| Ort

Workshopleitung



1. Begrüßung & Vorstellungsrunde (ca. 30. Minuten)

2. Gute Gründe für eine klimagesunde und leckere Verpflegung in 
Pflegeeinrichtungen (Theorie, ca. 50 Minuten)

3. Zubereitung in der Küche (Praxis, ca. 150 Minuten)

4. Gemeinsames Essen & Austauschrunde (Praxis, ca. 30-45 Minuten)

5. Wie Veränderungen erfolgreich „angestupst“ und kommuniziert 
werden (Theorie, ca. 30 Minuten)

6. Abschluss (ca. 15 Minuten)

Agenda



Gute Gründe für 
klimagesunde und leckere Verpflegung 
in Pflegeeinrichtungen



Die Verpflegung in Pflegeeinrichtungen macht einen Großteil der 
Emissionen aus … 

Ökologischer Fußabdruck von Pflegeeinrichtungen
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Emissionen pro Pflegeplatz (prozentualer Durchschnitt)

Heizung
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Datengrundlage AWO Bundesverband e.V., 2025, 
erhoben durch NiNo GmbH; n=75 Einrichtungen



Unsere Vision für die Verpflegung in 
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Gesunde Verpflegung in Pflegeeinrichtungen

gesund

• Wie sieht eine gesundheitsförderliche 
Ernährung aus?

• Was sind Ernährungsprobleme im Alter 
und wie begegnen wir diesen?



Institute for Health Metrics and Evaluation (IHME). GBD Cancer Compare Data Visualization. Seattle, WA: IHME, University of Washington, 2025. Available from https://vizhub.healthdata.org/gbd-compare/. Abgerufen am 
15.10.2025 von: https://vizhub.healthdata.org/gbd-compare/

Risikofaktoren kennen – Gesundheit erhalten

Ernährungsbedingte Risiken kosteten 
2023 alleine knapp 1,3 Mio. gesunde 
Lebensjahre für Senior*innen.

Die Top 4 Risikofaktoren sind Ernährungs-
mitbedingt



Institute for Health Metrics and Evaluation (IHME). GBD Cancer Compare Data Visualization. Seattle, WA: IHME, University of Washington, 2025. Available from https://vizhub.healthdata.org/gbd-compare/. Abgerufen am 
15.10.2025 von: https://vizhub.healthdata.org/gbd-compare/

Risikofaktoren kennen – Gesundheit erhalten



Volkert D et al. S3-Leitlinie Klinische Ernährung und … Aktuel Ernahrungsmed 2025; 50: 220–283

Gesundheit fördern im Alter

Höheres Alter und das Vorliegen von einer 
oder mehreren Vorerkrankungen begünstigt…

• Mangelernährung (Energie-/Eiweißmangel)
• Dehydration
• Sarkopenie (Verlust von Muskelmasse, -kraft 

und –funktionalität
• Verdauungsproblemen, insbesondere 

Verstopfung
• Uvm.

• Veränderungen von Geruchs- und 
Geschmackssinn

• Veränderungen des Appetits
• Kau- und Schluckproblematiken
• Unterstützungsbedarf beim Essen und Trinken

Anforderungen für Rezepte

• Ausreichend Kalorien
• Reich an Eiweißen
• Reich an Ballaststoffen
• Zur Flüssigkeitszufuhr beitragen

• Viel Geschmack mit wenig Salz
• abwechslungsreich
• Komponenten, die in 

Portionsgröße und Konsistenz 
veränderbar sind 



Pflanzliche Lebensmittel als Allrounder einsetzen
Hülsenfrüchte
• fettarme Eiweißquelle (100 g enthalten Ø 15 g Protein)
• Ballaststoffe zur Optimierung des Blutzuckers, des Gewichts und der Verdauung
• Wertvolle Inhaltsstoffe: Vitamin B1 & B6, Folat, Eisen, Magnesium, Zink

Vollkorngetreide und Pseudogetreide
• Reich an Ballaststoffen
• Ergänzen das Eiweißprofil von Hülsenfrüchten
• Pseudogetreide enthalten viel Eiweiß (Ø 10-15 g/100 g)
• Enthalten viele Vitamine + Mineralstoffe: B-Vitamine, Eisen, Magnesium und Zink

Nüsse und Ölsamen
• Reich an gesunden Fettsäuren
• Liefern gleichzeitig Ballaststoffe, Eiweiße und Vitamine + Mineralstoffe

Obst und Gemüse
• Kann bis zu 1/3 des täglichen Flüssigkeitsbedarfs decken
• Liefert insbesondere ungeschält Ballaststoffe und Vitamine



1. Mit kleinen Portionen beginnen - regelmäßiger Verzehr von Vollkorn und 
Hülsenfrüchten „trainiert“ die Verdauung im Darm 

2. Getreide und Hülsenfrüchte einweichen. Einweich- und Kochwasser verwerfen

3. Verdauungsfördernde Kräuter und Gewürze verwenden – z.B. Anis, Kümmel, 
Fenchel, Rosmarin, Majoran, etc.

4. „Einsteiger“-Hülsenfrüchte“ wie rote/gelbe Linsen, Erbsen, grüne Bohnen wählen 
– diese sind geschält bzw. haben eine dünne Schale

5. Zerkleinern – durch Stampfen oder Pürieren, z.B. als Aufstrich, verbessert sich die 
Verdaulichkeit

Wie kann die Verträglichkeit verbessert werden?



DGE-Qualitätsstandard für Senioreneinrichtungen

1 DGE, in-form. (2023) DGE-Qualitätsstandard für die Verpflegung mit „Essen auf Rädern“ und in Senioreneinrichtungen; https://www.fitimalter-dge.de/fileadmin/user_upload/medien/DGE-QS
T/DGE-Qualitaetsstandard_Essen_auf_Raedern_Senioreneinrichtungen_aktualisiert.pdf; Stand 17.07.2025 (mit freundlicher Genehmigung der DGE)

https://www.fitimalter-dge.de/fileadmin/user_upload/medien/DGE-QST/DGE-Qualitaetsstandard_Essen_auf_Raedern_Senioreneinrichtungen_aktualisiert.pdf
https://www.fitimalter-dge.de/fileadmin/user_upload/medien/DGE-QST/DGE-Qualitaetsstandard_Essen_auf_Raedern_Senioreneinrichtungen_aktualisiert.pdf


Heiße Tage:

1951-1960:  3,6 Tage⌀

2011-2020:  11,1 Tage⌀

Die Häufigkeit, 
Intensität und Dauer 
von Hitzewellen 
nimmt zu.

Herausforderung für die 
Gesundheit: mehr heiße Tage

Quelle:  VdS GeoVeris; Datenbasis DWD, Nationale Klimaüberwachung, Copyright 
www.gdv.de / Gesamtverband der Deutschen Versicherungswirtschaft (GDV)

KLUG I Essen und Trinken für den Pflegealltag 
bei 30 Grad
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KLUG I Essen und Trinken für den Pflegealltag 
bei 30 Grad

an der Heiden M, Zacher B, RKI-Geschäftsstelle für 
Klimawandel & Gesundheit, Diercke M, Bremer V: 
Wochenbericht zur hitzebedingten Mortalität KW 38/2024 
vom 03.10.2024; Robert Koch-Institut 

Hitze ist in Deutschland das größte 
klimawandelbedingte Gesundheitsrisiko 

15

In Jahren mit häufigen 
und langen Hitzewellen 
nahm die Todeszahl 
signifikant zu.

2016 – 1.800 Hitzetote

2018 – 8.500 Hitzetote

2023/24 jeweils 3.000 
Tote

Canva.com/Satjawat Boontanataweepol
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19.03.2026

Wer muss geschützt werden?

Ältere Menschen Vorerkrankte Schwangere
Säuglinge und 

Kleinkinder Sportler:innen

Körperlich schwer 
und im Freien 

Arbeitende

Sozial isolierte 
Menschen

Menschen mit 
niedrigem 

Sozialstatus

Menschen mit 
bestimmter 
Medikation
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Auswirkungen von Hitze im 
Zusammenhang mit der Ernährung und 
Verdauung
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• Verfügbarkeit von Getränken rund um die Uhr und 

mit abwechslungsreichen Geschmäckern (z.B. mit 

Säften, kalten Tees oder Obst/Kräutern im Wasser)

• Zu jeder Mahlzeit wasserreiches Obst oder Gemüse 

anbieten

• Häufige, kleine und „leichte“ Mahlzeiten anbieten

• Speisen kühl lagern und Hygiene beim Warmhalten 

beachten

Auswirkungen von Hitze im 
Zusammenhang mit der Ernährung und 
Verdauung



Fazit - Gesundheit

• Ernährung spielt eine zentrale Rolle bei der Entstehung vieler 
Erkrankungen, auch bei Senior*innen

• Vor allem vollwertige pflanzliche Lebensmittel und weniger 
rotes und verarbeitetes Fleisch sowie wenig Salz senken das 
Krankheitsrisiko

• Senior*innen brauchen Speisen mit viel Eiweiß, Ballaststoffe, 
Flüssigkeit und Mikronährstoffen.                                            
Sie sollten abwechslungsreich und geschmackvoll sein. 

• Besonders pflanzliche Lebensmittel wie Hülsenfrüchte und 
Vollkorn tragen zur Erreichung mehrerer Ziele gleichzeitig bei.

gesund



Nachhaltige Verpflegung in Pflegeeinrichtungen

„Nachhaltige 
Ernährung ist … “

nachhaltig
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Der aktuelle Stand der neun Planetaren Grenzen, basierend auf dem 
Planetary Health Check 2025. Diese Visualisierung wurde vom PIK 
unter der CC-BY-Lizenz veröffentlicht. Version 3.1 der Abbildung 
(2025). 

5 von 9 planetaren Grenzen werden 
hauptursächlich durch Ernährungssysteme und 
Landwirtschaft überschritten.
• Ca. 1/3 der CO2-Äq-Emissionen
• Verlust der globalen Artenvielfalt um 73 % von 

1990 bis 2020
• Verlust von Wald und Mooren als Lebensraum und 

Kohlenstoffsenken an die Landwirtschaft
• 70 % des globalen Süßwassers fließt in das 

Ernährungssystem
• Unkontrollierter Eintrag von Nitrat und Phosphat 

aus Dünger
• Eintrag von neuartigen Substanzen, wie 

Antibiotika, Pestiziden und PFAS
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Beispiel Landverbrauch

Top 5
Landverbrauch

1. Schaf- und Ziegenfleisch
2. Rindfleisch
3. Käse
4. Schokolade
5. Milchkühe



Nicht essbare Biomasse nutzbar machen (Grünland, Nebenprodukte)
Aufwertung von Grasland bei extensiver Beweidung (CO2-Bindung, Bodenverbesserung)
Flächenbedarf sinkt („Use animals for what they are good at“)
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Chancen durch Tierhaltung
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Unsere Ernährung und der Verlust von Artenvielfalt

Nordamerika
Lateinamerika 

und Karibik Afrika
Europa und 
Zentralasien

Asien und Pazi-
fik Global
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Darstellung nach Zahlen von WWF (2024). Living Planet Report 2024 – A System in Peril. WWF, Gland, Switzerland.



Unsere Ernährung leidet unter dem Verlust von Artenvielfalt

Action „Bienen weg, Regale leer“ im Penny Hannover-Langenhagen 2018 Bildrechte, mit freundlicher Genehmigung: Carolin Wahnbaeck
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Beispiel Nutzung von Süßwasser nach Knappheit

Avocado

Top 5
Süßwasserverbrauch

1. Nüsse
2. Käse
3. Schaf- und Ziegenfleisch
4. Farm-Garnelen
5. Milchkühe
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Beispiel Nährstoffeintrag in Wassersysteme

Top 5
Nährstoffeinträge

1. Milchkühe
2. Rindfleisch
3. Farm-Fisch
4. Farm-Garnelen
5. Käse, 

Schaf-/Ziegenfleisch
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Beispiel Treibhausgasemissionen (CO2-ÄqE)

Top 5
CO2-äq-Emissionen

1. Rindfleisch
2. Schokolade
3. Schaf- und Ziegenfleisch
4. Milchkühe
5. Kaffee

Die meisten THG-Emissionen entstehen durch die 
Landnutzungsänderung und Produktion, aber auch 
Lebensmittelverluste.

Verarbeitung, Transport (außer Flugware) und Vertrieb 
spielen nur eine untergeordnete Rolle.



a) Tomaten, aus Deutschland, beheiztes Gewächshaus

b) Ananas, per Schiff

c) Salatgurke (Bio) mit Plastikfolienverpackung

© congerdesign

Frage: Welches der folgenden Lebensmittel hat den 
größten CO2-Fußabdruck (CO2-Äquivalente pro kg)?



Ökologische Fußabdrücke von Lebensmitteln

Antwort a) Tomaten, aus 
Deutschland, beheiztes 
Gewächshaus ist richtig
 Der Transport und die 

Verpackung haben eine 
geringere Klimawirkung als 
öffentlich wahrgenommen

Darstellung nach Reinhardt et al. (2020). Ökologische Fußabdrücke von Lebensmitteln und Gerichten in Deutschland. IFEU - Institut für 
Energie- und Umweltforschung: Heidelberg, Germany.
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Reduktionpotentiale THG-Emissionen

Fleischreduktion ist die 
effektivste Maßnahme zur 
Reduktion der THG-Emissionen.

Bio-Landwirtschaft kann Boden, 
Wasser und Artenvielfalt 
schützen sowie den Eintrag von 
Pestiziden und Antibiotika 
reduzieren. Bio kann zum 
Tierwohl beitragen.

Regionale Produkte stärken die 
Ernährungssouveränität und die 
Wertschätzung von 
Lebensmitteln.

 

Darstellung nach Cerutti et al. (2018). Modelling, assessing, and ranking public procurement options for a 
climate-friendly catering service. The International Journal of Life Cycle Assessment, 23, 95-115.

Fleischhaltige durch vegetarische 
Gerichte ersetzen

Nachhaltige Herstellung (z.B. Bio-
Landwirtschaft)

Wahl regionaler Produkte
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- 32 %

- 11 %

- 0,2 %



Lebensmittelauswahl in der GV

Reinhardt et al. (2020). Ökologische Fußabdrücke von 
Lebensmitteln und Gerichten in Deutschland. IFEU—Institut für 
Energie- und Umweltforschung: Heidelberg, Germany.



Haltungsform = mehr Tierwohl ?

Verbraucherzentrale.de. Von Haltungsform bis Tierwohl: Alles zur Tierhaltungskennzeichnung. Stand 28.10.2025
Haltungsform.de. Haltungsform: Aktuelle Zahlen bestätigen Tierwohl-Trend. Stand 16.01.2025
Bild: https://www.tierschutzlabel.info/tierschutzlabel/info

• Für Verbraucher*innen ist 
Tierwohl einer der 
wichtigsten Gründe, weniger 
Fleisch zu kaufen.

• Die Kennzeichnung der 
Haltungsform führte zu einer 
Verschiebung  der HF1 zu 
HF2

• Die Haltungsform gibt keine 
Aussage über das Tierwohl.

• Das Label „Für mehr 
Tierschutz“ kann einen 
Beitrag leisten.

Häufigste Haltungsform bei Rind [Stand 2023]

Häufigste Haltungsform bei Schwein, Hähnchen und 
Pute [Stand 2023]

Erst ab dieser Stufe verbessern sich die Bedingungen für 
die Tiere

Erst ab dieser Stufe haben die Tiere Auslauf

Neu seit Sommer 2024, um ökologisch erzeugte 
Produkte zu kennzeichnen



Fazit - Nachhaltigkeit

nachhaltig

• Ernährung und Lebensmittelauswahl entscheidend für die 
Einhaltung planetarer Grenzen (Umwelt und Klima)

• Vor allem rotes Fleisch und Milchprodukte verbrauchen 
viele Ressourcen und sollten maßvoll konsumiert werden

• Auch bei Fisch und Meeresfrüchten sowie bestimmten 
pflanzliche Lebensmittel (z.B. Schokolade, Kaffee, Nüsse) 
sollten die Herkunft und Anbaumethoden im Einkauf 
beachtet werden (Bio, Fair-Trade, Menge)

• Die Haltungsform ist keine Garantie für mehr Tierwohl kann 
aber die Lebensbedingungen der Tiere ab HF3 verbessern



Verpflegung alltagstauglich gestalten

Welche zusätzlichen Vorteile haben pflanzlichere 
Gerichte für den Verpflegungsalltag?

Alltags-
tauglich



Steigende Nachfrage nach pflanzlichen Angeboten

Bundesministerium für Landwirtschaft, Ernährung und Heimat (2025). Deutschland, wie es isst – der BMLEH-Ernährungsreport 2025. BMEL. Berlin, Germany. https://www.bmleh.de/SharedDocs/Downloads/DE/Broschueren  
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Angabe der eigenen Ernährungsweise nach Alter und Ortsgröße

vegetarisch vegan flexitarisch* andere

*flexitarisch = gelegentlicher 
Fleischverzehr, aber überwiegend 
bewusster Verzicht

https://www.bmleh.de/SharedDocs/Downloads/DE/Broschueren/ernaehrungsreport-2025.pdf?__blob=publicationFile&v=4


Religionen und Kulturen: Vegetarische und rein-pflanzliche Gerichte eignen 
sich für Personen mit verschiedenen kulturellen und religiösen Hintergründen 

Judentum, Islam, Hinduismus, Buddhismus, u.a.

 Thai, Indisch, Mediterran, …

Betriebliche Gesundheitsförderung: Pflanzenreiche Gerichte sind ebenso 
förderlich für die Gesundheit der Mitarbeitenden und zeigen Wertschätzung 
für ihre Bedürfnisse

Pflanzliche Angebote schließen alle mit ein



Wirtschaftlichkeit pflanzlicher Gerichte

Eigene Berechnung. Martin Horn für AWO KidZ

-22 %
-9 %

Gleichzeitig spart die 
Fleischreduktion ökologische 
Ressourcen (CO2, Wasser, 
Land)

 



Speiseproduktionssysteme im Vergleich

Abbildungen aus: Täger, M.; Chalupová, L.; Thiele, S. 
(2024). Analyse und Bewertung gängiger 
Speiseproduktionssysteme in der 
Gemeinschaftsverpflegung hinsichtlich einer 
nachhaltigen Produktionsweise. 15. DGE. 
Ernährungsbericht



Speiseproduktionssysteme im Vergleich

Nach: Täger, M.; Chalupová, L.; Thiele, S. 
(2024). Analyse und Bewertung gängiger 
Speiseproduktionssysteme in der 
Gemeinschaftsverpflegung hinsichtlich 
einer nachhaltigen Produktionsweise. 15. 
DGE. Ernährungsbericht
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Lebensmittelverschwendung

Warum ist das ein Problem?

• Unökologisch: Vergeudet Ressourcen, 
die für die Herstellung notwendig waren

• Unwirtschaftlich: Verschwendet 
Kosten für den Einkauf und erzeugt 
zusätzliche Kosten für die Entsorgung 

• Unsozial: Verknappt das Angebot an 
Lebensmitteln unnötig

Was wir in der Küche dagegen tun können

• Speiserückläufe messen und bewerten

• Portionsgrößen überprüfen und flexibler 
gestalten

• Retter-Gerichte im Speiseplan integrieren

• Aufläufe, Suppen und Eintöpfe, 
Salattheke, …

• Essverhalten der Bewohnenden mit 
Pflegekräften und Servicepersonal 
reflektieren



Fazit - Alltagstauglichkeit

• Immer mehr Menschen essen weniger Fleisch oder pflanzenbasiert. 
Dieser Wandel wird mit der kommenden Generation auch in 
Pflegeeinrichtungen spürbar werden

• Die Gesellschaft wird bunter. Vegetarische Optionen denken 
verschiedene kulturelle und religiöse Hintergründe mit

• Ein höherer Anteil vollwertiger pflanzlicher Zutaten reduziert die 
Kosten pro Gericht und ermöglicht bessere Qualität

• die Wahl des Speisenproduktionssystems hat einen vielfältigen 
Einfluss auf die Qualität der Gerichte. Cook&Serve schneidet in den 
meisten Kategorien am besten ab.

• Kluge Speise- und Warenplanung verhindert Lebensmittelabfälle und 
dadurch entstehende monetäre und ökologische Kosten

Alltags-
tauglich



Unsere Vision für die Verpflegung in 
Pflegeeinrichtungen

      
lecker

gesund

Alltags-
tauglich

nachhaltigAltbekanntes neu 
interpretiert

Essen mit allen 
Sinnen erleben

Neue Geschmäcker 
entdecken

Nährstoffbedarfe 
decken

Gesundheit 
erhalten & fördern

Rezepte für die Großküche

Auf Bedürfnisse der 
Bewohnenden angepasst

Wirtschaftliche Machbarkeit

Schont ökologische & 
planetare Ressourcen

Tierwohl

Vermindert soziale 
Ungleichheit
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Gesunde und nachhaltige Ernährung - 
Planetary Health Diet

Vollk
orngetre

ide

Stärkereiches Gemüse (z.B. Kartoffeln)

Milch und Milchprodukte

Fleisch und Wurstwaren

Pflanzliche Proteine (Linsen, Bohnen, 

Nüsse)

Öle und Streichfette
Zucker und Süßungsmittel

Obst und Gemüse

Aktueller Forschungsstand zu 
Gesundheit und Nachhaltigkeit

Soll bis zu 9,6 Mrd. Menschen 
weltweit gesund ernähren können

Kann auf kulturelle und regionale 
Vorlieben angepasst werden.

Willett et al. (2019). Food in the Anthropocene: the EAT–Lancet Commission on healthy diets from sustainable food systems. The lancet, 393(10170), 447-
492.
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Nationale Verzehrempfehlung der DGE im Vergleich

Planetary Health Diet Teller-Modell. eatforum.org/eat-lancet-commission/the-planetary-health-diet-and-you/; Stand 22.10.2024

• DGE-Ernährungskreis; Deutsche Gesellschaft für Ernährung e.V. (Hrsg.). Begleittext zur Abbildung DGE-Ernährungskreis. Bonn (2024)

PHD: Globale Referenzernährung für gesunde Personen ab 2 
Jahren

Gesunde Erwachsene in Deutschland im Alter von 18-65 
Jahren



Was wir heute zubereiten…



Gemeinsames Essen & Austauschrunde



Nudging: englisch für (sanft) „anstupsen“

Ziel: 

 Menschen sollen zu einem vorteilhafteren Verhalten bewegt 
werden, ganz ohne Zwang oder Verbote

Wie:

 Kleine gezielte Anpassungen der (Essens-)Umgebung

Nudging

Thaler & Sunstein (2009). Nudge. Improving Decisions About Health, Wealth and Happiness. Penguin Books. 
Deutsche Gesellschaft für Ernährung e.V. (2023, 13. September). Nudging: Die gesundheitsfördernde und nachhaltige Wahl leichter machen. DGE. https://www.fitimalter-dge.de/fuer-die-ausgabe/nudging 

https://www.fitimalter-dge.de/fuer-die-ausgabe/nudging


Nudging durch prominente Platzierung

Attwood et al. (2020). Playbook for guiding diners toward plant-rich dishes in food service. World Resources Institute. https://files.wri.org/d8/s3fs-public/19_Report_Playbook_Plant-Rich_Diets_final.pdf  
Vegane Gesellschaft Österreich (2021). Pflanzliche Speisen zu Bestsellern machen. https://www.vegan.at/sites/default/files/bestseller_broschuere_web.pdf  
Macdonald, C. (2024). Increasing Sustainable Behaviour with New Approaches to Green Nudging: Introducing the Environmentalist Bias, Scientist Bias, Nudge by Proxy, and Polynudge. Research in Psychology and Behavioral 
Sciences, 12(1), 1-6.
Bild: lokalguide.com; abgerufen am 21.07.2025 von: https://www.lokalguide.com/aktuell/gesundes-essen-in-der-gemeinschaftsverpflegung-neue-foerdergelder-fuer-2023/

• Gesundheitsförderliche 
Auswahl am Anfang und vorne 
platzieren

• Attraktive Anrichtung nutzen
• Vorgeschnittenes Obst 

und Rohkost
• Vorportionierte Salate, 

Aufstriche und Smoothies

https://files.wri.org/d8/s3fs-public/19_Report_Playbook_Plant-Rich_Diets_final.pdf
https://www.vegan.at/sites/default/files/bestseller_broschuere_web.pdf


Nudging durch Empfehlungen

Bild: Speiseplan Beispiel UK Essen. Abgerufen am 21.07.2025 von: https://www.uk-essen.de/wp-content/uploads/2024/0
5/05_Speiseplan_03.06.-09.06.2024.pdf
Bild: Empfehlungen am Esstisch. Canva.com

Auslobung von Eigenschaften, wie …

• Proteingehalt

• CO2-Emissionen/Umweltfußabdruck

• Regionalität/Saisonalität

https://www.uk-essen.de/wp-content/uploads/2024/05/05_Speiseplan_03.06.-09.06.2024.pdf
https://www.uk-essen.de/wp-content/uploads/2024/05/05_Speiseplan_03.06.-09.06.2024.pdf


Strategische Platzierung beliebter Gerichte

Nudging durch Menüplanung

Nachempfunden nach: Flynn, A. et al. (2025). Dish swap across a weekly menu can deliver health and sustainability gains. Nature 
food
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Tellergröße der gewünschten Portionsgröße 
anpassen

• Angewohnheit den Teller unabhängig vom Hunger 
randvoll zu füllen

• Nachschlag ermöglichen

Nudging durch Tellergrößen

Van Ittersum & Wansink (2012). Plate size and color suggestibility: The Delboeuf illusion’s bias on serving and eating behavior. Journal of Consumer Research, 39(2), 215-228. https://www.jstor.org/stable/pdf/10.1086/662615.pdf 

https://www.jstor.org/stable/pdf/10.1086/662615.pdf


Nudging durch attraktive Benennung

Turnwald et al. (2017).. JAMA internal medicine, 177(8), 1216-1218. ; Wise & Vennard (2019).. World Resources Institute. Retrieved from https://www.wri.org/insights/its-all-name-how-boost-sales-plant-based-menu-items; Macdonald (2024). 
Research in Psychology and Behavioral Sciences, 12(1), 1-6.

Was würden Sie wählen?

Legende:
Klassisch
Gesund 
restriktiv
Gesund positiv
Geschmackvoll

Berglinsen auf 
knackigem Chicorée, 

dazu geröstete 
Sonnenblumenkerne 
und Apfelspalten von 

heimischen 
Streuobstwiesen

Chicorée mit 
Berglinsen, Apfel & 

Sonnenblumen-
kernen

Leichter Chicorée 
mit nahrhaften 

Berglinsen, vitamin-
reichem Apfel und 

Sonnenblumenkernen

Vitaminreicher 
Chicorée mit dem 
Protein-Booster 
Berglinsen, dazu 
Sonnenblumen-
kerne und Apfel

Bitte vermeiden!

- „Fleischfrei“, „Vegan“, „Vegetarisch“ 

- Restriktive Sprache, z.B. fettarm, gesund, leicht, 
kalorienreduziert, frei von x (mit Ausnahme von 
Allergenkennzeichnung und Diätverordnung), …

Besser…

- Herkunftsregion des Gerichts nennen, z.B. 
Thailändische Reispfanne anstatt Vegane Reispfanne

- Geschmack und/oder Textur des Gerichts/ einer 
Komponente hervorheben (frisch, knackig, sämig, …)

https://www.wri.org/insights/its-all-name-how-boost-sales-plant-based-menu-items


• Nudges begegnen uns bereits unbewusst im Alltag. Sie werden noch wenig bewusst genutzt

• Menschen verstehen Nudging als Anstoß: Schutz der individuellen Entscheidungsfreiheit 
erhöht die Akzeptanz

• Nudging kann gesundes Verhalten fördern

• Verhältnismäßig geringe Kosten

• wenig Barrieren und relativ leicht umsetzbar

• Snacks, Getränke, Beilagen und „Kleinigkeiten“ berücksichtigen

Nudging - Zusammenfassung

Krisam (2020). Deutsche wollen Gesundheits-Nudges–Ein Online-Survey. Aktuelle Ernährungsmedizin, 45(03), 30
Kompetenzzentrum für Ernährung (2021). „Gesundheits-Nudges“ in der Ernährung. Ergebnisse einer repräsentativen Bevölkerungsumfrage. KErn. https://www.kern.bayern.de/mam/cms03/wissenschaft/dateien/kern_nudgingstudie.pdf 

https://www.kern.bayern.de/mam/cms03/wissenschaft/dateien/kern_nudgingstudie.pdf


Lesetipps

https://www.wri.org/research/playbook-guiding-diners-toward-plant-rich-dishes-food-service
https://www.vegan.at/sites/default/files/bestseller_broschuere_web.pdf
https://www.der-paritaetische.de/alle-meldungen/klimagesund-kochen-und-geniessen-ein-kochbuch-fuer-eine-klimagesunde-gemeinschaftsverpflegung/


Ziel: Tischgäste vom gesundheitsförderlichen und nachhaltigen 
Angebot überzeugen

Kommunikationskanäle: mündlich, Aufsteller, Flyer, 
Bildschirme in der Einrichtung, Webseite, etc.

Kommunikationsorte: Eingang zum Essbereich, an der 
Speiseausgabe, am Esstisch, im Einzelgespräch über 
Esshistorie, etc.

Kommunikationsvermittlung: Welche Kernbotschaft soll 
vermittelt werden? Was ist meinen Tischgästen wichtig? 

Tischgastkommunikation

Inform (2023). DGE-Qualitätsstandards für die Verpflegung mit „Essen auf Rädern“ und in Senioreneinrichtungen. 1. Auflage, 2. korrigierter und aktualisierter Nachdruck. Abgerufen am 21.07.2025 von: https://www.dge.de/gemeinschafts
gastronomie/dge-qualitaetsstandards/
Inform. Gästekommunikation. Abgerufen am 21.07.2025 von: https://www.jobundfit.de/fuer-die-praxis/gaestekommunikation

https://www.dge.de/gemeinschaftsgastronomie/dge-qualitaetsstandards/
https://www.dge.de/gemeinschaftsgastronomie/dge-qualitaetsstandards/


Ziel: fördert Wertschätzung und Akzeptanz bei Tischgästen und 
Mitarbeitenden

Kriterien: Auswahl, Geschmack, Portionsgröße, etc.

Format: Bewertungsbogen (z.B. bei neuen Gerichten) z.B. mit 
Postkasten, Gespräch am Essenstisch, Smiley-System am 
Eingang zum Gästebereich, etc.

Wichtig: Rückmeldungen müssen dokumentiert und 
ausgewertet werden. Informieren Sie über Maßnahmen, die aus 
dem Feedback resultieren.

Feedback einholen

Inform (2023). DGE-Qualitätsstandards für die Verpflegung mit „Essen auf Rädern“ und in Senioreneinrichtungen. 1. Auflage, 2. korrigierter und aktualisierter Nachdruck. Abgerufen am 21.07.2025 von: https://www.dge.de/gemeinschafts
gastronomie/dge-qualitaetsstandards/
Inform. Gästekommunikation. Abgerufen am 21.07.2025 von: https://www.jobundfit.de/fuer-die-praxis/gaestekommunikation
Bild: Canva.com

https://www.dge.de/gemeinschaftsgastronomie/dge-qualitaetsstandards/
https://www.dge.de/gemeinschaftsgastronomie/dge-qualitaetsstandards/
https://www.jobundfit.de/fuer-die-praxis/gaestekommunikation


Ziel: regelmäßiger Austausch fördert gegenseitiges Verständnis 
und gemeinsame Lösungen

Kriterien: regelmäßiger Austausch auf Augenhöhe

Format: z.B. im Rahmen eines Qualitätszirkels Verpflegung 
oder als Teil der bestehenden Leitungstreffen

Wichtig: werden Maßnahmen beschlossen, ziehen nach außen 
alle an einem Strang. Das fördert die Akzeptanz bei 
Bewohnenden und Angehörigen sowie die gegenseitige 
Wertschätzung

Interdisziplinarität nutzen

Bild: Canva.com



Wichtig! Veränderungen passieren nicht von heute auf morgen. Es braucht Zeit, 
Engagement und Offenheit.

Freuen Sie sich über jeden kleinen Schritt, der gelungen ist. Auf kleine Schritte folgen 
oft größere.

Eine kleine Auswahl möglicher erster Schritte:

• Einzelne Rezepte in der eigenen Küche ausprobieren und mit Mitarbeitenden und 
Bewohnenden verkosten

• Den aktuellen Speiseplan entsprechend der Nudging-Strategien überprüfen und 
anpassen

• Die aktuellen Rezepturen entsprechend der Empfehlungen für die 
Lebensmittelauswahl überprüfen und bei Bedarf optimieren

• Tellerrückläufe messen und Portionsgrößen entsprechend überprüfen

• Mitarbeitende aus der Küche und anderen Bereichen über die Inhalte des 
Workshops informieren und in den Austausch gehen

• Uvm.

Erste Schritte für die Umsetzung

Bild: Canva.com



Abschlussrunde

Was sind für Sie die 
wichtigsten Erkenntnisse 

aus der heutigen 
Veranstaltung?

Rückfragen?

Feedback:
- „Ich habe mitgenommen, dass …“ 
- „Ich hätte mir (noch) gewünscht, 

dass …“ 
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