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CO2-FuBBabdruck fir die Soziale Arbeit @0
am Beispiel eines Pflegeplatzes

Emissionen pro Pflegeplatz: 7t CO:2

I Reinigung 2%

Sonstiges 3%
Mobilitat 5%
Strom 10%

Heizung 30%

Verpflegung 50%
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Zahlen, Daten, Fakten o
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Durchschnitt aus 2019 bis heute 24% 26% 38% 3%

Verpflegungskonzept Warme 2019-
Mahlzeiten heute
0%
Fleischreduziert: <100g Fleisch 39%

% Mischkost: 100-180g Fleisch 60%
Fleischbetont: >180g 1%




Ziel- und MaBRnahmenplan: (awo
Gemeinschaftsverpflegung
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Qﬁo \ pundestetoand < " 3. Klimafreundliche Verpflegung

Wir sind uns bewusst, dass eine klimaneutrale Gesellschaft auch Veranderungen

7 bei der Ernahrung erforderlich machen wird. Durch unsere Rolle bei der taglichen
Verpflegung vieler tausender Menschen tragen wir hierbei Verantwortung.
4
A Wir wollen uns dieser Herausforderung stellen und eine Kklimafreundliche )
P Verpflegung mit Genuss, Gesundheit und kultureller Vielfalt in Einklang bringen.

i ) Hierfur wird die AWO mit ihren Einrichtungen und Diensten in den folgenden
7 Bereichen aktiv werden:
 Wir werden unsere Verpflegung um atirakiive fleischlose Angebote
erweitern und den Anteil pflanziicher Produkte in der Verpflegung stetig
steigern.

« Wir werden im Rahmen der uns gegebenen finanziellen Méglichkeiten mehr
Produkte aus 6kologischer Erzeugung einsetzen.

e Wir stellen frische Lebensmittel in den Mittelpunkt unserer Verpflegung.
Daher wollen wir zum grofRen Teil auf regionale und saisonale Produkte
zurtckgreifen und den Anteil von Tiefkihlkost auf ein notwendiges
Mindestmal reduzieren.

Wir werden die Zusammenarbeit mit lokalen Erzeuger*innen und dabei
insbesondere kleinen und mittelstdndischen Betrieben und Unternehmen
sowie gemeinwohlorientierten Organisationen (z.B. solidarische
Landwirtschaften) starken.

Klimaneutral vor 00\\

- Die in der Verpflegung tatigen Einrichtungen und Dienste der AWO sind dazu

ndes] aufgefordert, ihre Verpflegungskonzeption entsprechend weiterzuentwickeln. Alle
Einrichtungen und Dienste der AWO solien allen zu verpflegenden Personen zu
jeder Zeit die Wah! attraktiver vegetarischer Gerichte ermdoglichen.
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Ziel- und MaRnahmenplan:  Giwo
Gemeinschaftsverpflegung

Trager von Einrichtungen mit eigener Kiche sind aufgefordert, ihre
Kuchenleitungen und Kuchenfachkrafte entsprechend forizubilden. Der AWO
Bundesverband organisiert in Abstimmung mit den AWO-Akademien ein
Schulungsangebot fur Kudchenleitungen und -fachkrafte, welches zu einer

attraktiven Gestaltung klimafreundlicher Speiseplane befahigt.

Wir sehen es zudem als unsere Verantwortung an, Speiseabialle auf ein absolutes
Minimum zu reduzieren. Die entsprechenden Einrichtungen und Dienste der AWO
sollen daher eine Methodik zur Erfassung, Bewertung und schrittweisen
Reduzierung von Speiseabféllen entwickeln. Der AWO Bundesverband wird
zusammen mit den AWQO Gliederungen hierzu Hilfestellungen entwickeln. Falls in
Einrichtungen und Diensten der AWO Lebensmittel dennoch tbrig bleiben, sollen
diese uber lokale Foodsharing-Organisationen oder eigenstandig weiterverteilt
werden.

Der AWO Bundesverband verpflichtet sich, ab dem 1. Januar 2023 jegliche
Sitzungsverpflegung vegetarisch zu gestalten und regionale Kaltgetranke zu
bevorzugen. Die Versorgung mit Trinkwasser soll nach Mdéglichkeit auf Basis von
Leitungswasser erfolgen. Die AWO-Gliederungen sind aufgerufen, sich diesem
Vorbild zeitnah anzuschlieRen. Im ersten Schritt soll dafur bei allen
Veranstaltungen der AWO eine fleischlose Versorgung Standard sein. Falls
fleischhaltige Verpflegung von einzelnen gewlinscht wird, muss dies im Vorfeld
angemeldet werden.




» 10 Einrichtungen der stationaren Pflege g;. :

o selbst- und frisch produzierende Kiichen "

1 Kiiche fir 2 Einrichtungen in Werder

» knapp 70 Mitarbeitende im Bereich der Kiichemn
davon 30 Fachkrafte




Timeline, Motivationen und Initiativen (IIWO

2018

» startet der AWO Bundesverband in drei Einrichtungen des
Bezirksverbands das Projekt , klimafreundlich pflegen”

» Die Speisenversorgung beeinflusst die Themen Nachhaltigkeit und
Ressourcen massiv

2020

» die Kommunikation der Kiichenleitenden wurde neu strukturiert und KL
wurden mehr in die Verantwortung genommen und in Entscheidungen
mit einbezogen

» Kichenleitende sind die ,,Experten der Speisenversorgung”

» Arbeitsgruppe wurde unter eine fachliche Leitung gesetzt



Timeline, Motivationen und Initiativen Q'WO

2021

» EinfUhrung des in 2020 formulierten Ernahrungskonzeptes, die
Motivation und Umsetzung wurde durch die Kiichenleitenden initiiert, in
enger Absprache mit der Geschaftsfiihrung, der Fachkoordination und
dem Qualitatsmanagement

» Kernpunkte sind regionaler und saisonaler Bezug von Lebensmittel,
sowie dass eine der zwei Mentulinie fleischlos angeboten wird

2022

» Evaluation des Konzeptes im Gremium der Kiichenleitenden, hierbei
wurde auf die Zusammenarbeit und Auswahl der Lieferanten der Fokus
gelegt.

» so fern moglich, sollen Direktvermarkter oder regionale Lieferanten
bevorzugt werden



Timeline, Motivationen und Initiativen Q'WO

2023

» Beprobung des Menliimanagers 3.0, eine Rezeptverwaltung inkl.
Produktionsplanung und Bestellsystem

» Die Biografiearbeit mit den Klient*innen wurde intensiviert, um
(vegetarische) Rezeptideen zu erhalten

2024
» Umsetzung des Menlimanager an zwei weiteren Standorten

» Der erste Standort wurde mit leitungsgebundenen Wasserspendern

ausgestattet
N\

MENUMANAGER

digital | optimal | geplant




Was hat sich gedndert... @"

» Zu groRen Teilen wurde der Fleischanteil in den Einrichtungen massiv reduziert,
zum Teil von 1.600g pro Bewohnenden pro Woche auf 800g

» Durch die saisonalen Anpassungen im Speiseplan, ist dieser sehr variabel und
lebt mit den Wiinschen und Biografien der Bewohnenden

» Zusammenarbeit mit Lieferanten findet auf Augenhohe statt und wir erhalten oft
Unterstlitzung bei Feiern und Festen

» Die frische und schmackhafte Speiseplanung ist ein erfolgreiches
Marketinginstrument und Angehdorige haben ein erhdhtes Interesse

» Die finanziellen Ressourcen durch Reduzieren des Fleischanteils werden genutzt
und in Qualitat der verwendeten Lebensmittel umgesetzt

» es konnten Projekte, wie die ,Fischaktie” (Crowdfarming) umgesetzt bzw.
bezogen werden

» Der Stellenwert der Speisenversorgung ist gestiegen

» Kichenleitende und interessierte Fachkrafte flihren regelmaRige Besuche bei
verarbeitenden Betrieben durch (Fleischmanufaktur, Fischzuchtanlage)



Herausforderungen... Q"’""

» Kostentrager mussten zum hoheren Lebensmitteleinsatz tiberzeugt werden,
Grundlage bildete hier das Ernahrungskonzept, der Mehrwert kommt direkt beim
Bewohnenden an

» Skepsis und Vorurteile der Klient*innen mussten abgebaut werden, hierbei
mussten wir viel aushalten, argumentieren und Ausdauer beweisen. Wir kamen
dadurch sehr lang und intensiv mit allen Beteiligten in den Austausch. Es wurden
Probierteller vergeben und die Formulierung der Gericht muss sehr eindeutig
sein.

» Die Biografie der Klient*innen steht im Vordergrund

» Es bedarf den standigen Austausch mit der Geschaftsfihrung, um sich
gegenseitig unterstitzen zu kdonnen.




Speiseabfall als grol3er Hebel fur ( zwo
Klimaschutz und die Wirtschaftlichkeic

» Projekt in NRW mit acht Pflegeheimen

2 <1% :
Messbereich Messwert von/bis*

2 3%
[ Lagerverlust 0-1% [
Abfallmenge je
[ produktionsverlust 0-5% _
[ ]
] Uberproduktion 8-28% MESSbe rEICh
o 76% [l speiserticklauf 68-88%

*Die Ergebnisse der 1. und 2. Messung wurden

beriicksichtigt

Mahlzeit Messwert von/bis*
0 17% [ Friihstiick 10-20%
@ 29% ] Mittagessen 45-61%

Abfallmenge je 5 Kaffeezei e
Ma h Izeit 6 ©53% [] Abendessen 21-35%

*Die Ergebnisse der 1. und 2. Messung wurden

berticksichtigt.




Fazit AWO

Machen Sie sich auf den Weg!

» Aktuelle Verpflegung vielfach nicht gesundheits- und klimagerecht
» Anforderungen der Bewohner*innen werden sich verandern

» Fortbildungsbedarf fiir Kichenkrafte / -leitungen vorhanden

> Wahlfreiheit fir Bewohner*innen sicherstellen

BKK ( A0 KLUG O

Dachverband

» Attraktivitat als Arbeitgeber*in

» Loslegen!

Klimawande| und Gesundheit

Berlin, 04. Juni 2024

Gesundes und nachhaltiges Essen in die Pflegeheimkiichen bringen

* Gemeinschaftsprojekt ,KidZ — Késtlich in die Zukunft: Leckere Erndhrung in
Pflegeeinrichtungen” der Arbeiterwohlfahrt (AWQ) Bundesverbands e. V. in Kooperation mit
der Deutschen Allianz Klimawandel und Gesundheit e. V. (KLUG) unter Férderung des BKK
Dachverbandes geht an den Start

+ Richtungswechsel bei der Erndhrung in Pflegeeinrichtungen ist nétiger denn je fiir mehr
gesunde und klimagerechte Verpflegung in der stationdren Langzeitpflege



AlNO
Vielen Dank,

fur lhre Aufmerksamkeit.

Martin Horn
Fachkoordinator Kiichen

AWO Seniorenzentren Brandenburg gGmbH
Seniorenzentrum Kathe-Kollwitz-Haus Potsdam
Zum Kahleberg 23 a

14478 Potsdam

E-Mail: martin.horn@awo-potsdam.de

Tel.: 0331 8870274

Mobil: 0151 112 200 58

Internet: www.awo-potsdam.de
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