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Ausblick
Was erwartet uns 2020?



E ine Behandlung imKrankenhaus
soll heilen – und das möglichst

schnell. Was dabei häufig vergessen
wird: die Ernährung. Sie spielt für die
Gesundheit und die Genesung im
Speziellen eine großeRolle. So steht es
auch im14.DGE-Ernährungsbericht,
der die Versorgungsstrukturen inKli-
niken und Pflegeheimen untersucht
hat: „Maßnahmen zur Verbesserung
der Ernährungsversorgung an Kran-
kenhäusern und Pflegeheimen sind
dringend erforderlich, um der Ent-
wicklung von Mangelernährung prä-
ventiv entgegenzuwirken und beste-
hende Ernährungsprobleme adäquat
zu behandeln.“ Denn Erkrankungen
gehen oft einher mit einer gestörten
Nährstoffverwertung und einem ge-
steigerten Energie- und Nährstoffbe-

darf.DieFolge: einerhöhtesRisiko für
Mangelernährung.Umsowichtiger ist
das Bereitstellen vonnährstoffreichen
Mahlzeiten,diedieGenesungfördern.
AngenaudiesemPunktsetztKlühCa-
tering mit der neuen Produktlinie
„Pflanzenkraft“ an. Inspiriert durch
dieVielfalt des Pflanzenreichs und die

Motivation, Genuss undGesundes zu
verbinden, hat das Düsseldorfer Un-
ternehmen das erste pflanzenbasierte
Konzept für den Care-Bereich in
Deutschland entwickelt. Bei den Re-
zepturenhandelt es sichumAlternati-
ven zu herkömmlichen Fleischgerich-

ten, die gleichzeitig Körper und Geist
etwasGutes tunundmitnaturbelasse-
nenZutatendenHeilungsprozess un-
terstützen sollen.
Alle 21 Rezepte für den auf drei Wo-
chen ausgelegten Standard-Speiseplan
für Regelpatienten wurden unter er-
nährungsphysiologischer Bewertung
gemeinsam mit Experten der Ernäh-
rungsorganisation ProVeg mit Sitz in
Berlin entwickelt. Ziel beim Zusam-
menstellen der Rezepturen war die
ausreichende Zufuhr von Eiweißen,
Ballaststoffen, komplexen Kohlenhy-
draten sowie gesunden Fetten – etwa
über Hülsenfrüchte, viel Gemüse und
Produkte wie Quinoa, Buchweizen,
Reis und Kartoffeln. Zudem hat man
ein großes Augenmerk auf natürliche
Zutaten gelegt. Hoch verarbeitete

Klüh Catering hat im September das bundesweit erste pflanzenbasierte

Konzept für Kliniken und Heime auf den Weg gebracht. Mit Erfolg – 2020

wollen die Düsseldorfer die Linie bundesweit ausrollen.

Pflan-
zenpower:

os mit
Spinat-

llung und
Guacamole.
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Verpflegung muss eine
Hauptrolle spielen.

XXX

©
St
oc
k.
ad
ob
e.
co
m

© stock.adobe.com

Mit Pflanzenpower
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Fleischalternativprodukte,dieoftmals
große Mengen an Zusatzstoffen und
gesättigten Fettsäuren enthalten,
suchtmanhiervergebens.Daher ist so-
wohl die Vitamin- und Mineralstoff-
dichte als auch dieMenge an sekundä-
ren Pflanzenstoffen in den vollwerti-
gen Gerichten besonders hoch.
Bemerkenswert ist dabei, dass durch
die pflanzliche Ausrichtung der Pro-
duktlinie die Möglichkeit zur Vor-
beugung von Zivilisationskrankhei-
ten besteht: Denn je mehr Obst und
Gemüse verzehrtwerden, desto gerin-

häusern angeboten. Insgesamtdauerte
die Entwicklungszeit für die neueMe-
nülinie rund ein Jahr. Für wertvolle
Erkenntnisse in der Pilotphase sorgen
derzeit die unterschiedlichen Speisen-
verteilsysteme der Einrichtungen. So
sammelt der Caterer wichtige Erfah-
rungen, die bei der Einführung von
„Pflanzenkraft“ in allen Klüh-Betrie-
ben Anfang 2020 hilfreich sind. Im
Rahmen der Pilotphase wurden Mit-
arbeiter, Pflegekräfte und Ärzte an
einem Verkostungstag geschult. Pa-

tienten erhalten ein begleitendes
Handbuch, das ihnen die Vorteile der
pflanzlichen Produktlinie aufzeigt
und zum Ausprobieren der Speisen
motiviert.Mit Erfolg, denn der Anteil
der gewählten „Pflanzenkraft“-Ge-
richte liegt bei10 bis15 Prozent inner-
halb des ersten Monats nach Einfüh-
rung. Laut Mario Holz, Niederlas-
sungsleiter von Klüh Catering, nicht
verwunderlich, denn die pflanzenba-
sierte Care-Linie bietemit hochwerti-
genZutaten einMenüaufRestaurant-
und Manufaktur-Niveau. Noch viel

Ein Leckerbissen:
Chili con Buch-
weizen mit
gebackenen
Süßkartoffeln.©
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Drei Fragen an Robin Krielke, Produkt-
manager bei Klüh Catering und Initiator
der Produktlinie „Pflanzenkraft“:

Was hat Sie bei Klüh dazu bewegt, eine
pflanzliche Linie für den Care-Bereich zu
entwickeln?
Robin Krielke: Als Caterer sehenwir uns in
einer gewissen Verantwortung für die gesun-
de Verpflegung in diesem Segment. Uns ist es
wichtig, ein pflanzliches Angebot zu schaffen,
von dem jeder profitieren kann. Insbesondere
vor, während und nach einemKrankenhaus-
aufenthalt kann Essen einen großen Beitrag
zur Genesung leisten. Das simple Erfolgs-
geheimnis, damit neue Gerichte gut an-
genommenwerden: Lecker müssen sie sein!

Welche Resonanz haben Sie bisher
zu „Pflanzenkraft“ erhalten?
Wir sind im täglichen Austauschmit
unseren Patienten. Das Feedback ist
wirklich sehr positiv und diemeisten
geben an, jederzeit erneut ein
„Pflanzenkraft“-Gericht wählen zu
wollen. Als Caterer fungieren wir als
Bindeglied zwischen Produzenten
und Konsumenten. Daher nehmenwir
unsere Aufgabe, Transparenz herzustellen
und alle Möglichkeiten einer gesunden
Ernährungsweise anzubieten, sehr ernst.

Waswaren die größten Herausforderun-
gen undwie haben Sie diese bewältigt?
Eine Herausforderung für uns war, dass

viele Care-Einrichtungen im
Cook&Chill-Verfahren arbeiten
und die Zubereitung der
Gerichte auf wenige Arbeits-
schritte reduziert seinmuss.
UnseremAnspruch, gesunde
und leckere Gerichte zu kreieren,
sind wir trotzdem gerecht
geworden. Und natürlich das
Thema Kosten: Das ist im Care-
Bereich die größte Heraus-

forderung und sicherlich auch das größte
Hemmnis, neue Gerichte einzuführen. Aber
wir halten unserenWareneinsatzmit der
neuen Produktlinie stabil, indemwir bei-
spielsweise statt teuren Fleischalternati-
ven natürliche Proteine wie Linsen und
Kichererbsen einsetzen, die erschwinglich
sind.

INTERVIEW
„Wir sind in der Verantwortung“

Robin Krielke,
Produktmanager
Klüh Catering
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Großes Augenmerk auf
natürliche Zutaten.

ger das Risiko für Adipositas, Blut-
hochdruck, koronare Herzkrankhei-
ten undbestimmteKrebsarten. Einen
wichtigen Fürsprecher fand die Pro-
duktlinie in Bestseller-Autor Prof.
Andreas Michalsen, Chefarzt am Im-
manuel-Krankenhaus in Berlin. Ba-
sierend auf seiner wissenschaftlichen
ArbeitundjahrelangenErfahrungmit
Patienten empfiehlt er eine betont
pflanzliche Ernährung.
Derzeit ist das Projekt noch in der Pi-
lotphase: Die neue Produktlinie wird
seit September 2019 an zweiKranken-



wichtiger sei allerdings die geweckte
BegeisterungderKüchencrewzurzeit-
gemäßen Entwicklung des Essensan-
gebots. „DieMitarbeiter haben richtig
Spaß an der Umsetzung der neuen
Produktlinie gefunden und schnell
tolle Ergebnisse erzielt. Innerhalb der
erstenvierWochenkonntederAbsatz
um 25 Prozent erhöht werden – Ten-
denz steigend“, erläutert Holz. Der
Wareneinsatz ist stabil geblieben und
der zusätzliche Mitarbeiter-Invest
liegt in der Einführungsphase bei vier
Stunden amTag, sinkt abernun stetig.
Aufgrund der hohen Nachfrage sind

für2020zusätzlich sechsbis siebenRe-
zepturen speziell für den Bereich der
leichten Vollkost geplant.
Dank der gesundheitsfördernden
WirkungkanndieKlüh-Produktlinie
sowohl den Behandlungserfolg der
Patienten unterstützen als auch Zivi-
lisations- und Alterserkrankungen in
Seniorenheimen vorbeugen. Gleich-
zeitig profitiert die Umwelt von dem
Angebot aufgrund eines geringeren
ökologischen Fußabdrucks. Und die
Rezepte sind zeitgemäß, innovativ
und lecker. „Chili con Buchweizen
mit gebackenen Süßkartoffeln“,
„Jackfrucht-Gemüse-Curry“ sind nur
zwei Beispiele des vielfältigen kulina-
rischen Angebots, das Klüh ab 2020
bundesweit in 95 Reha-Kliniken,
Krankenhäusern undHeimen bereit-
stellt. Paula Rassmann

Die Menüs auf Manufaktur-Niveau
kommen bei Patienten sehr gut an.

Top-5-Gerichte
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!Burritos mit Quinoa-Spinat-
Füllung und Guacamole

!Türkische Kartoffel-Bulgur-Köfte
mit Salat aus gebackenen Toma-
ten und Hummus

!Chili con Buchweizen mit ge-
backenen Süßkartoffeln

!Kartoffel-Sauerkraut-Taler auf
Zucchini-Waldpilz-Ragout

!Jackfrucht-Gemüse-Curry mit
Chilango-Reis
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