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Topthema ▶ Green New Deal für die Klinik

CO2-BELASTUNG DURCH SPEISEN

Menüwahl für das Klima 
Wenn sich Klinikeinkäufer den Themen Nachhaltigkeit und Klimafreundlichkeit widmen, kommen sie um 
die Küche nicht herum. Beim Speisenangebot für Patienten und Mitarbeiter haben sie viele Möglichkeiten, 
die CO2-Belastung zu senken. Wer die Klimabilanz jedes Gerichts transparent ausweist, kann auch die 
Auswahl beeinflussen.

Im bekannten Quartier Oerlikon der 
schweizerischen Stadt Zürich pflegt Manuel 
Klarmann mit seinem kleinen Team einen 
gewaltigen Datenschatz. Der Gründer und 
Geschäftsführer des Eaternity Instituts 
will nicht weniger als die Ernährungsge-
wohnheiten der Menschen grundlegend 
verändern. Dazu hat Eaternity für Hundert-
tausende Produkte den CO2-Fußabdruck 
ermittelt, der den Küchenleitern zeigt, 
wie sich einzelne Zutaten auf das Klima 
auswirken – von den Tomaten über Ka-
rotten und Sahne bis hin zum Rindfleisch. 
Mit Klarmanns Daten können sie für jedes 
Gericht den CO2-Wert angeben und für ihre 
Kunden und Käufer transparent machen. 
Was Klarmann antreibt: „Die Wahl unserer 
Nahrungsmittel ist für 30 Prozent der von 
Menschen verursachten Treibhausgasemis-
sionen verantwortlich“, sagt der Eaternity-
Gründer: „Durch kluge Ernährungsent-
scheidungen können wir die Emissionen 
im Zusammenhang mit Nahrungsmitteln 
um wenigstens 50 Prozent reduzieren.“

Ob Supermärkte, Lebensmittelhersteller, 
Caterer oder Restaurants – die Daten aus 
Oerlikon finden immer mehr Interessen-
ten. Auch der Einkaufsdienstleister Pro 
Care Management im bayerischen Bad 
Kissingen hat sie seit einiger Zeit in sein 
hauseigenes Warenwirtschaftssystem PCM 
integriert. „Auf Wunsch führt die Software 
die CO2-Werte aller Lebensmittel für ein 
Gericht zusammen und gibt den Endwert 
für den Tischgast an“, erklärt Tim Granitza, 
Leiter für Vertrieb und Geschäftsentwick-
lung: „Küchenleiter können sich bewusst 
für Produkte mit niedrigem CO2-Wert 
entscheiden, und die Gäste bekommen 
zusätzliche Informationen für die Aus-

wahl ihres Essens.“ Dabei werden auch 
Aspekte wie Tierwohl, Wasserverbrauch 
und Regionalität bewertet.

Start am UKS in Homburg
Auch in deutschen Klinikküchen, von de-
nen PCM nach eigenen Angaben immer-
hin rund 1 000 zu seinen Kunden zählt, 

steige das Interesse, den CO2-Fußabdruck 
der Mahlzeiten anzugeben, sagt Granitza. 
Im Universitätsklinikum des Saarlandes 
(UKS), das das Warenwirtschaftssystem 
PCM nutzt, steht die Einführung sogar 
unmittelbar bevor. Auf allen Speiseplänen 
für die Patienten, die Bistros und das 
Personalkasino wird neben Allergenen, 
Zusatzstoffen und Kalorien künftig auch 
ausgewiesen, wie sich die Mahlzeit auf 
das Klima auswirkt. „An einer kleinen 
Wolke geben wir für alle Mittagsme-
nüs die konkrete CO2-Belastung an“, 
erklärt Michael Roth, der in Homburg die  
Abteilung Verpflegungsmanagement 
leitet. 

Die Patienten 
sollen sehen und 
vergleichen  
können, wie  
der CO2-Fußab-
druck jeder Mahl-
zeit ist – und sich 
dann entscheiden.“ 
Michael Roth, Leiter Abteilung 
Verpflegungsmanagement, UKS

Klimabilanz im Blick: Für ihre Rezepte können 
Küchenleiter mithilfe einer Software bewusst 
Produkte mit niedrigem CO2-Wert auswählen.
© Dussmann Group / Tino Herrmann
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Der Wert zeigt, wie viel Gramm CO2 bei 
der Herstellung des Essens anfallen – und 
damit alle diese Angabe richtig einschät-
zen können, liefert eine Legende auf den 
Speiseplänen weitere Informationen dazu. 
Zusätzlich hat das UKS Flyer gedruckt 
und ausführliche Erklärungen auf der 
Homepage veröffentlicht. „Das Thema 
ist sehr komplex und der Beratungsbedarf 
entsprechend groß“, sagt Roth. Dem Klini-
kum gehe es darum, „die größtmögliche 
Information zu geben“, betont der Abtei-
lungsleiter. Niemand werde bevormundet, 
zudem werde auch kein Fleischgericht 
gestrichen. „Die Patienten sollen sehen 
und vergleichen können, wie der CO2-
Fußabdruck jeder Mahlzeit ist – und sich 
dann entscheiden“, sagt Roth. Er gehe 
allerdings stark davon aus, „dass sich das 

Bestellverhalten ändern wird – hin zu 
vegetarischen Angeboten“.

Manuel Klarmann sieht dabei durchaus 
auch Einsparpotenzial für den Einkauf. 
Können Kliniken die Fleischkomponente 
reduzieren, dürfte das auch die Zusatzkos-
ten für den neuen Service wieder ausglei-
chen: „Gerade CO2-intensive Produkte 
sind in der Regel auch teurer“, sagt der 
Eaternity-Chef. Ihm geht es aber vor 
allem „um das Tun für das Klima“. Hinzu 
komme bei Kliniken die Breitenwirkung: 
„Von ihnen wird ein gesunder Blick auf 
Ernährung erwartet, und ohnehin gehen 
Gesundheits- und Klimabilanz meist Hand 
in Hand“, sagt Klarmann. Zudem liege es 
im eigenen Interesse der Kliniken, die 
Klimaziele zu erreichen. Bei Ausschrei-
bungen etwa spiele die CO2-Bilanz zu-
nehmend eine Rolle. Hinzu komme ein 
„enormer Mehrwert“ mit Blick auf das 
Image eines Hauses, betont Tim Granitza.

Test in Betriebsrestaurants
Die Dussmann Service Deutschland 
GmbH weist den CO2-Wert der Speisen 
bereits in 20 Betriebsrestaurants aus, 
zum Beispiel in den Bundesministerien 
für Umwelt, Naturschutz und nukleare 
Sicherheit sowie Verkehr und digitale 
Infrastruktur. Auch dort kommt das Sys-
tem von PCM in Zusammenarbeit mit 
Eaternity zum Einsatz. Die Resonanz von 
Tischgästen und Kundenunternehmen 
sei gut, erklärt Harald Fischer, Mitglied 
der Geschäftsführung: „Immer mehr 
Menschen möchten sich bewusster und 
klimafreundlicher ernähren.“

Weil die Klimawerte im Speiseplan jetzt 
bewusst analysiert werden, steige auto-
matisch der Bedarf an Artikeln mit einer 
klimafreundlichen Bilanz. Gerade beim 
Fleisch werde verstärkt auf die Menge, 
aber auch auf die Herkunft geachtet. Das 
Thema sei für das Familienunternehmen 
„als Statement zum Thema Nachhal-
tigkeit“ strategisch wichtig und solle 

langfristig zum Standard werden. Bis Ende 
des Jahres, so Fischer, wolle Dussmann 
„die Zahl der teilnehmenden Betriebsre-
staurants deutlich steigern“. Technisch 
und organisatorisch sei ein Einsatz ohne 
Probleme auch in Kliniken möglich.

Mehr pflanzliche Lebensmittel
Die CO2-Bilanz ihrer Menüs beschäftigt 
auch die Verantwortlichen beim Ver-
pflegungsanbieter Apetito in Rheine. 
„Eine Speiseplanung ist immer dann kli-
mafreundlich, wenn weniger tierische 
und mehr pflanzliche Lebensmittel auf 
den Teller kommen“, betont Nachhal-
tigkeitsmanager Thomas Reich. Auch 
deshalb habe Apetito die Auswahl an 
vegetarischen Menüs für die Gemein-
schafts- und Individualverpflegung mit 
23 neuen Gerichten ausgeweitet. Zudem 
sei in Rheine für die Klinik-Kunden eine 
Broschüre entstanden, welche die unter-
schiedlichen Formen der vegetarischen 
Ernährung, die gesundheitlichen Vorteile 
sowie den Aspekt der Nachhaltigkeit 
erläutert.

Für Manuel Klarmann ist es eine einfa-
che Rechnung: „Wenn sich jeder von 
uns dreimal pro Woche klimafreundlich 
ernähren würde, hätten wir die gleiche 
Treibhausgas-Einsparung, als wenn ein 
Sechstel weniger Autos auf unseren 
Straßen unterwegs wären.“ Allein am 
UKS in Homburg werden in normalen 
Zeiten täglich rund 1 400 Patientenes-
sen ausgegeben, erklärt Abteilungslei-
ter Roth: „Langfristig hoffen wir, dass 
bei der Menü-Auswahl Aspekte wie  
vegetarisch, saisonal und regional an 
Bedeutung gewinnen – und wir als Kli-
nikum hier auch zu einem Umdenken 
beitragen können.“� ▬

Jens Kohrs
Freier Journalist

30 
Prozent

„Die Wahl unserer Nahrungsmittel 
ist für 30 Prozent der von Men­

schen verursachten Treibhausgas­
emissionen verantwortlich.“ 

Quelle: Manuel Klarmann, Eaternity-Gründer

Immer mehr Men-
schen möchten 
sich bewusster 
und klimafreund-
licher ernähren.“ 
Harald Fischer, Mitglied der 
Geschäftsführung Dussmann 
Service Deutschland GmbH
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