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Gesund essen, besser leben.

Kurzfassung

Hintergrund

Marktchecks der Essensqualitat von ,Essen auf Radern®-Lieferdiensten durch die
Stiftung Warentest in den Jahren 2004 und 2011 ergaben Defizite in der
Nahrstoffzusammensetzung. Im Jahr 2010 veroffentlichte die DGE im Auftrag des
Aktionsplans inform den ,DGE-Qualitatsstandard fur Essen auf Radern®, der aufzeigt,
wie Menus an die ernahrungsphysiologischen Bedurfnisse von Senioren angepasst
werden konnen. Seit 2011 kénnen sich Anbieter, die den Standard einhalten, auch
zertifizieren lassen.

Zielsetzung

Mit Hilfe eines an 16 Orten in 8 Bundeslandern durchgefiihrten Marktchecks der
Verbraucherzentralen wurde uberpruft, inwieweit ausgewahlte Kriterien des DGE-
Qualitatsstandards in der Praxis von den Essensanbietern umgesetzt werden. Die
Veroffentlichung der Ergebnisse soll eine 6ffentliche Diskussion Uber die Qualitat der
Angebote anstoflen und auf Seiten der Anbieter die Auseinandersetzung mit dem
Qualitatsstandard fordern.

Methodik

Von September bis Anfang Oktober 2011 wurden 30 warm gelieferte Essen-auf-
Radern-MenlUs an 16 Orten in 8 Bundeslandern anhand eines vorher festgelegten
Prifschemas beurteilt. Ausgewahlte Kriterien aus den Qualitatsbereichen
Lebensmittelauswahl, Speisenplanung und —herstellung sowie PortionsgréRen des
DGE-Qualitatsstandards wurden geprift. Fur alle 30 Anbieter der Stichprobe wurden
aulRerdem je ein Wochenspeiseplan von September oder Oktober 2011 gesichtet und
das Angebot an Speisen und Mentkomponenten Uberpruft.

Ergebnisse

Abweichungen von den Anforderungen des DGE-Qualitatsstandards gab es in allen
untersuchten Qualitatsbereichen. Bei der Lebensmittelauswahl sind zentrale Probleme
das geringe Vollkornangebot der Getreidebeilagen sowie ein unzureichendes
Rohkost- bzw. Salat- und Frischobstangebot. Aufgrund mangelhafter Kennzeichnung
kann der Kunde Kriterien wie die Nachhaltigkeit des Fischangebots, die bei der
Zubereitung verwendete Olsorte, den Salz,- Zucker,- und Fettgehalt der Speisen in
der Regel nicht tberprifen. Die Liefertemperaturen entsprachen tUberwiegend nicht
den geforderten Mindest- bzw. Maximal-Temperaturen. Haufig wurden zu grolRe
Fleisch- und zu kleine Gemiseportionen gefunden. Das Angebot in den
Wochenspeiseplanen erlaubte auch bei sorgfaltiger Auswahl nicht die Realisierung
der DGE-Empfehlungen.
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Diskussion, Schlussfolgerungen und Forderungen

Da in die Untersuchung aufgrund begrenzter zeitlicher und finanzieller Ressourcen
bundesweit nur 30 Anbieter einbezogen werden konnten, handelt es sich nicht um
eine reprasentative Stichprobe. Trotzdem wird deutlich, dass die Angebote in weiten
Bereichen von den im DGE-Qualitatsstandard geforderten Kriterien abweichen.
Anbieter sollten insbesondere die Kennzeichnung ihrer Angebote im Bereich
Lebensmittelqualitat (z.B. Tierart des verwendeten Fleisches, Olsorte) und
Nahrstoffgehalt (Zucker- und Salzgehalt der Speisen) verbessern. Die Einhaltung
wichtiger Hygienestandards (Mindest- und Maximal-Temperaturen der Speisen) ist
angesichts der Zielgruppe (altere, evtl. abwehrgeschwachte Menschen) unbedingt
notwendig. Eine Ubernahme des DGE-Qualitatsstandards in zumindest einer
Menukombination oder Mendulinie wurde die Senioren bei einer gesundheitsbewussten
Speisenauswahl zusatzlich sehr entlasten.

In weiteren, reprasentativen Untersuchungen sollten die Ergebnisse des Marktchecks
Uberprift und um Laboruntersuchungen (z.B. des Nahrstoffgehalts, des Zucker- und
Salzgehalts der Speisen) erganzt werden. Der DGE-Qualitatsstandard flr Essen auf
Radern sollte offensiv bekannt gemacht werden, sowohl bei den Anbietern als auch
bei den Senioren. Langfristig sollte der DGE-Qualitatsstandard als verbindlicher
Standard fur mindestens eine Menlkombination oder Mendilinie pro Anbieter
implementiert werden, um der Fursorgepflicht gegeniber den Senioren
nachzukommen.
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Markt-Check ,,Essen auf Radern - neuer Qualitatsstandard erst im
Einzelfall erreicht

Kurzfassung

1. Ausgangssituation
Neuer Standard zur Qualitatsverbesserung

2. Zielsetzung
Offentlichkeit schaffen, Qualitat ermitteln

3. Methodik
Markt-Check und Check-up des Wochen-Speiseplans

4. Ergebnisse Wochen-Speiseplane
4.1.Lebensmittel-Kombinationen
4.1.1 7 x Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln
4.1.2 7 x Gemuse und Salat
4.1.3 Mindestens 3 x Obst
4.1.4 Mindestens 3 x Milch und Milchprodukte
4.1.5 Max. 3 x Fleisch und mind. 1 x Fisch
4.2. Gestaltung des Speiseplans
4.2.1 Gute Erkennbarkeit der Menulinien
4.2.2 Eindeutige Speisenbezeichnung
4.2.3 Benennung der Tierart bei Fleisch und Fleischerzeugnissen
4.2.4 Deklaration von Alkohol
4.2.5 Gute Lesbarkeit und grof3e Schrift

5. Ergebnisse Meniu-Check
5.1. Lebensmittelauswahl — Welche Lebensmittel werden verwendet?
5.1.1 Milch und Milchprodukte mit mittlerem Fettgehalt
5.1.2 Mageres Muskelfleisch
5.1.3 Seefisch aus nicht Uberfischten Bestanden
5.1.4 Olsorte: Rapsol
5.2. Speisenplanung und -herstellung
5.2.1 Saisonale Speisenkomponenten
5.2.2 Fettarme Zubereitung
5.2.3 Frische und tiefgekuhlte Krauter
5.2.4 Sparsamer Einsatz von Jodsalz
5.2.5 Sparsamer Einsatz von Zucker
4.2.6 Ausgabetemperaturen warmer und kalter Speisen
5.3. PortionsgréRen
5.3.1 Getreide- und Kartoffelmenge
5.3.2 Gemusemenge
5.3.3 Fleisch- und Fischmenge

6. Zusammenfassung der Ergebnisse
7. Fazit
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1. Ausgangssituation:
Neuer Standard zur Qualitatsverbesserung

Unter ,,Essen auf Radern“ versteht man die regelmaRige Lieferung fertig zubereiteter
warmer oder tiefgefrorener Mahlzeiten bis zum Kunden. Diese Speisen sollen vor
allem auf die Bedurfnisse alterer Menschen zugeschnitten sein und und den Verbleib im
eigenen Wohnumfeld erméglichen, wenn Senioren nicht mehr kochen kdnnen oder wollen.
Die Stiftung Warentest hat 2004 und 2011 unterschiedliche Menus der Lieferdienste
getestet. Dabei sind regelmaflig hohe Fett- und Salzgehalte sowie Defizite bei
bestimmten Vitaminen und Mineralstoffen bemangelt worden. Die Eignung dieser
Gerichte fur Senioren ist auch von anderen Akteuren Uberpruft worden, z.B. in einer
Untersuchung des ARD-Magazins Plusminus im Jahr 2009. Diese flhrten zu
ahnlichen Ergebnissen. Bei den Verbraucherzentralen suchen altere Menschen oder
deren Angehdrige Rat, wenn sie mit der Qualitat nicht einverstanden oder auf eine
bestimmte Kostform angewiesen sind. Essen auf Radern gehort auflerdem zu den
Themen, die bei den Kursen ,Fit im Alter” vertieft werden, bei denen seit 2003 schon
rund 62.000 Senioren teilgenommen haben.

Um praxisnahe Madglichkeiten aufzuzeigen, die Qualitdt der Speisen zu verbessern
und zielgerichteter an die ernahrungsphysiologischen Bedirfnisse der Senioren
anzupassen, hat die Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung (DGE) im November 2010
den ,,DGE-Qualitatsstandard fiir Essen auf Radern“ in einer ersten Auflage
verOffentlicht. Seit September 2011 steht die zweite Uberarbeitete Auflage fur
Interessenten zur Verfligung. Lieferanten kénnen sich zertifizieren lassen und ihre
Angebote mit einen ,Fit im Alter-Logo® kennzeichnen.

Diese Zertifizierungs-Angebote sind noch relativ neu und haben sich in Fachkreisen
noch nicht etabliert. Auch unter den Senioren selbst ist das Qualitatssiegel bisher
noch zu wenig bekannt. Um langfristig die Qualitdt von Essen auf Radern-Menuls zu
optimieren und den Bedurfnissen der Senioren besser anzupassen, ist neben der
Ansprache der Anbieter auch wichtig, Aufklarungsarbeit unter den Seniorinnen und
Senioren sowie ihren Angehdrigen zu leisten. Wenn die Verbraucher die
Bewertungskriterien aus dem Qualitatsstandard kennen, kénnen sie bei Anbietern
auch gezielter nachfragen und einen besseren Standard einfordern. Aufgeklarte
Senioren sind selbstbewusster und eher in der Lage zu einem Anbieter zu wechseln,
der ein seniorengerechteres Essen, z.B. mit mehr frischem Obst und Gemuise oder
weniger fettem Fleisch im Angebot hat.
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2,

Zielsetzung:
Offentlichkeit schaffen, Qualitat ermitteln

Allgemeine Informationen und Offentlichkeitsarbeit

Verbraucher und Anbieter sollen Uber das Vorhandensein und die inhaltliche
Ausgestaltung des Qualitatsstandards informiert werden.

Durch  gezielte  Offentlichkeitsarbeit nach  der  Auswertung der
Untersuchungsergebnisse, soll eine Diskussion uber die Qualitat der
Seniorenverpflegung im Bereich Essen auf Radern angestolden und in diesem
Zusammenhang der DGE-Qualitatsstandard bekannter gemacht werden.

Darlber hinaus sollen mehr Anbieter fir die Einhaltung des Qualitatsstandards
gewonnen werden.

Meniichecks und Vergleiche mit Qualitatsstandards

Durch eine Begutachtung der Menus und einen Vergleich mit dem
Qualitatsstandard der DGE, z.B. Menge der Gemulsebeilage oder Anteil an
frischem Obst, sollten Gerichte beurteilt werden. Dadurch war eine konkrete
und differenzierte Bewertung moglich.

Um eine breitere Datengrundlage zu haben, sollten unterschiedliche Menus aus
mindestens 16 Orten aus acht verschiedenen Bundeslandern in die Prifung
einbezogen werden.

Die Prufung der Gerichte erfolgte durch Oecotrophologen, die die Kurse Fit im
Alter vor Ort betreuen, da sie Uber den nétigen Sachverstand bei der
Probenziehung, den Kontakt zur Zielgruppe und ernahrungs-wissenschaftlichen
Hintergrund verfligen.

Es wurden Aspekte in den Marktcheck aufgenommen, die die Senioren als
Kunden ebenfalls beurteilen kénnen. Dadurch wird es ihnen ermoglicht, auch
den eigenen Anbieter anhand der transparenten Qualitatsaspekte zu bewerten.

Durch eine umfangreiche fotografische Dokumentation der Menus sollten
moglichst viele positive und negative Menuvarianten dargestellt werden, um die
Beurteilung zu erleichtern und auf einen Blick erkennbar zu machen.
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3. Methodik:
Markt-Check und Check-up des Wochen-Speiseplans

Es wurde eine einheitliche Methodik entwickelt, um die Menukomponenten
mengenmaldig und inhaltlich zu erfassen. Zur Durchfihrung des Markt-Checks
gehorten folgende Arbeitsschritte:

e Im Zeitraum von September bis Anfang Oktober 2011 wurden insgesamt 30 warm
angelieferte Essen-auf-Réadern-Menus an 16 Orten in 8 Bundeslandern untersucht.

e Die  Oecotrophologinnen der  Fachabteilungen  Erndhrung in  den
Verbraucherzentralen bestellten Probemenis mit Fleisch oder Fisch
unterschiedlicher Lieferdienste.

e Nach der Anlieferung wurden Fotos von den MenlUs gemacht, die die Speise
sowohl im Lieferbehalter als auch auf dem Teller angerichtet zeigen.

e Die Menukomponenten wurden auf haushaltsublichen Waagen gewogen und
fotografiert, um eine visuelle und gewichtsmaRige Bewertung der Portionsgréfien
von Fleisch/Fisch, Gemise und Beilage zu erhalten und dokumentieren zu
konnen.

e Aullerdem wurden die Temperaturen der heil’en und kalten Speisen sofort nach
dem Erhalt mittels eines Thermometers gemessen und notiert.

e Es erfolgte eine Uberprifung des Qualitatsstandards vor Ort anhand der Priifliste
,Liefer-Men(“, die vorab in Anlehnung an den DGE-Qualitatsstandard (Erste
Auflage 2010) zusammengestellt worden ist (Anlage 1).

Die Meniis wurden nach folgenden Aspekten bewertet:
- Lebensmittelauswahl

- Speisenplanung und -herstellung

- Portionsgréfien

e Im zweiten Schritt wurden die Speiseplane der Woche anhand der Prfliste
,Wochen-Speiseplan® analysiert. Die Prufliste ,Wochen-Speiseplan® ist ebenfalls
aus dem DGE-Qualitatsstandard ,Essen auf Radern” von 2010 abgeleitet. (Anlage
2). Die jeweiligen Wochen-Speiseplane wurden im Abgleich mit dem DGE-
Qualitatsstandard nach folgenden Aspekten bewertet:

- Lebensmittel-Kombination pro Woche
- Gestaltung des Speiseplans

Fur die Ergebnisdarstellung der Untersuchung wurden alle Bewertungen mit dem
DGE-Qualitatsstandard der 2. Uberarbeiteten Auflage 9/2011 abgeglichen und
nach diesem Mal3stab beurteilt (Anlagen 3).

e Eine chemisch-analytische Bewertung konnte im Rahmen dieses Projektes nicht
durchgefuihrt werden.
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4. Ergebnisse Wochen-Speiseplane

Fur alle 30 Anbieter der Stichprobe lagen die Wochenspeiseplane vom September
oder Oktober 2011 vor und konnten gepruft werden. Entsprechend den Moglichkeiten
der Kundinnen und Kunden wahlten die Mitarbeiterinnen der Verbraucherzentrale
Menus fur eine Woche aus, die die Kriterien des DGE-Qualitatsstandards am
weitreichendsten erfullten. In der Regel ergab sich eine Kombination von Menus aus
verschiedenen Menu-Linien.

PRUF-LISTE ,Wochen-Speiseplan®
(abgeleitet vom DGE-Qualitatsstandard, 2. Auflage 9/2011)

ja nein unklar

Anforderungen an den Wochenspeiseplan

7 x Getreide, Getreideprodukte, Kartoffeln

Davon mind. 1 x Vollkornprodukte

Davon max. 1 x Kartoffelerzeugnisse

7 x Gemuse, Hulsenfrichte und Salat

Davon mind. 3 x Rohkost oder Salat

3 x Obst, davon mind. 2 x frisch oder tiefgekuhlt

Davon mind. 2 x frisch oder tiefgekuhlt, ohne
Zuckerzusatz

Mind. 3 x Milch oder Milchprodukte

Max. 3 x Fleisch wechselnder Fleischsorten

Davon max. 1 x Fleischerzeugnisse incl.
Wurstwaren

Mind. 1 x Seefisch

Gestaltung des Speiseplans

Gute Erkennbarkeit der Mendulinien

Eindeutige Speisenbezeichnung

Benennung der Tierart bei Fleisch und
Fleischerzeugnissen

Gute Lesbarkeit, grol3e Schrift

Alkohol ist deklariert

Tabelle 1: Priifliste zur Bewertung der Wochen-Speiseplane
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4.1. Lebensmittel-Kombinationen

Kein Anbieter hatte gekennzeichnet, mit welcher Menukombination die Kunden die
Empfehlungen der DGE realisieren konnen.

411 7 x Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln

DGE Qualitatsstandard, sieben Verpflegungstage (2011) Stichprobenergebnis
7 x abwechselnd Speisekartoffeln, Parboiled Reis, von 7 % der Anbieter
Teigwaren, Brot, Brétchen und andere Getreideprodukte nicht erfallt

Bei dem Versuch aus dem Wochenspeiseplan die optimale Menukombination
auszuwahlen, erfullen 28 Anbieter (93 %) dieses Kriterium.

Bei zwei Anbietern (7 %) wird die Anforderung nicht erfullt, einmal, weil durchgangig
und ausschlieBlich Kartoffeln als Sattigungsbeilage angeboten wurden. Beim zweiten
Anbieter war nicht eindeutig ersichtlich, welche Sattigungsbeilage zum Menu geliefert
wurde..

DGE Qualitatsstandard, sieben Verpflegungstage (2011) Stichprobenergebnis

Davon: mindestens 1 x Vollkornprodukte 87 % ohne Vollkorn

Bei 26 Anbietern (87 %) hat sich keine 7-tdgige Menukombination ergeben, die
zusatzlich auch noch eine Vollkorn-Komponente beinhaltet. Das Angebot ist so gering,
dass zur Erfullung der anderen Kriterien die Vollkornprodukte unbericksichtigt blieben
oder es gar kein Angebot gab.
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Erganzung durch eine konkrete Stichprobe im Menu-Check
Zur Uberpriifung dieses Qualitatsstandards wurden zusatzlich 30
Menus optisch uberpruft.

Es handelte sich zwar nur um eine Zufallsauswahl, trotzdem fallt auf, dass
Sattungsbeilagen aus Vollkorn zu den Ausnahmen gehoéren und die Ergebnisse aus der
Wochenplanlberprifung widergespiegelt werden.

Von den 30 bestellten Gerichten enthielten 24 (80%) kein Getreideprodukt sondern
stattdessen in der Regel Kartoffeln. 5 der 6 Gerichte mit Getreidekomponente (83%)
bestanden nicht aus Vollkorn, nur 1 (17%) enthielt Vollkornnudeln.

Vollkornprodukte
(n =30)

3%

17%

80%

‘ Oja M| nein O nicht enthalten ‘

Abb. 1: Vorkommen von Vollkornprodukten

In den Wochenspeiseplanen der Anbieter sind Vollkornprodukte bisher kaum vertreten,
sodass beim Bestellen die Wahl zu selten ein Vollkornprodukt trifft (s. Punkt 4.1.1). Das
positive Beispiel ist auf Abb. 2 zu sehen. Generell werden eher Nudeln aus Weilmehl
angeboten. Beim geschélten Reis ist kein Hinweis auf die geforderte Parboiled-Qualitat
zu finden.

Abb.3: Standard nicht erfiillt, falls Sattigungsbeilage
immer ohne Vollkornanteil (Mendi-Taxi, Saarland)

: dard erfﬁlli, da Vollkornnude
(Caritas—Verband Kreis Coesfeld, NRW)
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DGE Qualitatsstandard, sieben Verpflegungstage (2011) Stichprobenergebnis

Davon: maximal 1 x Kartoffelerzeugnisse 17 % liegen driber

25 Anbieter (83 %) kombinieren ihre Menus so, dass das DGE-Kriterium erfullbar ist.
Bei 5 Anbietern ergibt sich nach bestmoglicher Kombination der Gerichte ein
Speiseplan mit mehr als einem Kartoffelerzeugnis.

4.1.2 7 x Gemiise und Salat

DGE Qualitatsstandard, sieben Verpflegungstage (2011) Stichprobenergebnis
7 x Gemuse, Hulsenfrichte oder Salat noch 10 % haben
nicht taglich Gemuse

Ungeachtet der Portionsgrofde gibt es auRerdem noch drei (10%) der 30 Anbieter, die
nach bestmoglicher Kombination bei der MenUauswahl nicht taglich einen
Gemuseanteil im Menu haben.

DGE Qualitatsstandard, sieben Verpflegungstage (2011) Stichprobenergebnis
Davon: mindestens 3 x Rohkost oder Salat bei nur 37 % mdglich

Das Angebot der Salat- und Rohkost-Komponenten in den Menuls ist noch stark
unterreprasentiert. Nur so erklart sich, dass der Kunde mit einer 7-tagigen Menu-Wahl
bei 18 Lieferanten (60 %) nicht auf 3 Portionen kommt. Ein Speiseplan war unklar in
der Beschreibung und wurde an diesem Punkt nicht gewertet.
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Erganzung durch konkrete Stichprobe im Menii-Check
Zur Uberprufung dieses Qualitatsstandards wurden zusatzlich 30
Menus optisch uberpruft.

Es handelte sich zwar nur um eine Zufallsauswahl, trotzdem fallt auf, dass Rohkost
und Salat noch nicht regelmaflig und ausreichend angeboten werden und die
Ergebnisse aus der Wochenplantberprifung widergespiegelt werden.

Fiar 17 (57 %) der 30 Menls kann die Zubereitung aus frischem oder tiefgekuhltem
Gemuse bestatigt werden. Das Menl und die Kennzeichnung lassen bei 8 (27 %)
der MenUs keine eindeutige Einschatzung zu. Die restlichen Speisen enthalten nach
Einschatzung durch Sichtkontrolle moéglicherweise konserviertes Gemuse, wie auf
Abb. 5 anhand der Farbe und Konsistenz zu vermuten ist. Ein gegenteiliger Vermerk
ist der Packung nicht zu entnehmen.

o T e 1 L W R

] :
Abb. 4: Standard erfiillt, da tiefgekiihltes Abb. 5: Standard nicht erfiillt, da Erbsen- und
Gemiise (St. Wendel, Saarland) Mohrengemiise vermutlich aus der Dose
(Pflegedienst Steinberg, NRW)
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Fortsetzung: konkrete Stichprobe im Menu-Check ,,Gemuse und
Salat“

Gemall DGE-Qualitatsstandard wird fur einen 7-Tage-Speiseplan auch sieben Mal
Gemuse gefordert. Davon sollte mindestens an drei Tagen Rohkost oder Salat
angeboten werden.

Nur zwei von 30 Gerichten haben eine Salatbeilage aus frischem Gemuse (7%),
sodass 28 (93%) der ausgewahlten Gerichte keine Rohkost und keinen Salat
enthalten.

Rohkost oder Salat (-39

7% 39,
0%

90%

‘Dja B nein O unklar O nicht enthalten

Abb. 6: Vorkommen von frischer Rohkost oder Salat

4.1.3 Mindestens 3 x Obst

DGE Qualitatsstandard, sieben Verpflegungstage (2011) Stichprobenergebnis
Mindestens 3 x Obst bei 70 % nicht
moglich

Der Dessert-Klassiker ist Pudding oder Joghurt. Nur 8 Anbieter (27 %) ermdglichen
dem Kunden und der Kundin 3 x pro Woche ein Obstdessert ins Haus geliefert zu
bekommen. Die Auswertung der Speiseplane hat ergeben, dass es bei 21
Lieferdiensten nicht moglich ist, an drei Tagen mit Obst frisch oder in beliebiger
Zubereitung versorgt zu werden. Einer der 30 Speiseplane war unklar in der
Beschreibung und wurde an diesem Punkt nicht gewertet.
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DGE Qualitatsstandard, sieben Verpflegungstage (2011)

Stichprobenergebnis

Davon: mindestens 2 x frisch oder tiefgekihlt ohne
Zuckerzusatz

nur 27 % vorbildlich

Auch die Mindestanforderung fur frisches oder tiefgekuihltes Obst wird nur bei 8
Anbietern (27 %) erfullt. Die Versorgung mit einem Stuck Frisch-Obst ist bei dem

Lieferdiensten noch nicht etabliert.

Erganzung durch konkrete Stichprobe im Menti-Check
Zur Uberprufung dieses Qualitatsstandards wurden zusatzlich 30

Menus optisch Uberpruft.

Es handelte sich zwar nur um eine Zufallsauswahl, trotzdem fallt auf, dass noch
selten Obst Bestandteil der Menus ist. Somit werden die Ergebnisse aus der

Wochenplanuberpriufung widergespiegelt.

Finf MenUs enthalten frisches Obst als Nachspeise, weitere fliinf Obstkonserven. Die

restlichen 20 MenUs enthalten kein Obst als Nachspeise.

Obst: frisch oder tiefgekunhlt

(n = 30)

17%

17%
0%

66 %

‘Dja B nein O unklar O nicht enthalten ‘

Abb. 7: Vorkommen von Obst: frisch oder tiefgekiihlt
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Fortsetzung: konkrete Stichprobe im Meniu-Check ,,Obst*

-
Abb. 8: Standard an einem Tag erfiillt, da Abb. 9: Standard dann erfiillt, wenn nur einmal pro
frisches Obst, z.B. Apfel (Alster Food, Hamburg) = Woche gesiiBtes Obst aus der Dose plus 2 x
Frisches geliefert werden
(Haus Blandine, Saarland)

In unserer Stichprobe waren 50% des angebotenen Obstes nicht frisch. Dies gibt
Anlass zu der Frage, ob haufig im Sortiment die Quote 2 von 3 Mal frisch oder
tiefgekuhlt ohne Zuckerzusatz unterschritten wird.

4.1.4 Mindestens 3 x Milch und Milchprodukte

DGE Qualitatsstandard, sieben Verpflegungstage (2011) Stichprobenergebnis

Mindestens 3 x Milch oder Milchprodukte 13 % mussten
nachbessern

26 Anbieter (87 %) haben mindestens drei Mal woéchentlich Milch oder Milchprodukte
im Speiseplan. Oft wird der geforderte Milchanteil durch das Dessert gedeckt. Bei vier
Anbietern konnte der Milchanteil nicht Uber drei separate Milchspeisen in einer Woche
gedeckt werden. Hier bestand aber die Mdglichkeit, den Bedarf Uber Speisen mit
Kase-Anteil zu decken.

4.1.5 Max. 3 x Fleisch und mind. 1 x Fisch

DGE Qualitatsstandard, sieben Verpflegungstage (2011) Stichprobenergebnis

Maximal 3 x Fleisch bei 20 % zu viele
Fleischgerichte

Es ist bei dem vielfaltigen Angebot bei 80 % der Menu-Dienste (24) moglich, sich pro
Woche nur drei Fleischgerichte zu bestellen.. Bei sechs Anbietern besteht diese
Wahimdglichkeit nicht, da die Auswahl an vegetarischen Gerichten zu gering war.
Somit haben die Kundinnen und Kunden haufiger Fleisch auf dem Teller als die
Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung es empfiehlt.
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DGE Qualitatsstandard, sieben Verpflegungstage (2011) Stichprobenergebnis

Mindestens 1 x Seefisch zu 100 % moglich

Das Angebot von Fischgerichten ist bei allen Anbietern etabliert und bei der
Bestellung wochentlich realisierbar.

4.2. Gestaltung des Speiseplans
Der Wochenspeiseplan ist das wichtigste Kommunikationsinstrument zwischen

Anbieter und Kunde. Auch hier hat der DGE-Standard klare Anforderungen formuliert.

4.2.1 Gute Erkennbarkeit der Meniilinien

DGE Qualitatsstandard, sieben Verpflegungstage (2011) Stichprobenergebnis

Beim Angebot mehrerer Menulinien sind diese ubersichtlich | zu 100 % erfullt
dargestellt

Die Mendlinien sind bei allen Menu-Diensten gut erkennbar. Es existieren bei keinem
Anbieter Mendlinien, die einen Wochenspeiseplan nach den DGE-Standards ergeben.
Um den Kunden bei der Auswahl gesunder Speisenkombinationen zu helfen, ware
eine gut erkennbare zertifizierte Menulinie anzubieten und zu etablieren.

4.2.2 Eindeutige Speisenbezeichnung

DGE Qualitatsstandard, sieben Verpflegungstage (2011) Stichprobenergebnis

Nicht Ubliche und nicht eindeutige Bezeichnungen sind erklart | 30 % unklar

FUr eine groRe und sehr heterogene Kundengruppe wie die Senioren ist schwer zu
beurteilen, welche Speisenbezeichnungen nicht eindeutig sind. Dennoch haben die
Kolleginnen der Verbraucherzentrale trotz des groRen Ermessensspielraums bei 9
Anbietern (30 %) unklare Bezeichnungen der Menus im Speiseplan ausgemacht. Hier
wurden regionaltypische Bezeichnungen (z. B. Ofenschlupfer) oder Fantasienamen (z.
B. Eurogemuse) fir MenUs gewahlt, die den Kunden oftmals nicht gelaufig sein
durften.
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4.2.3 Benennung der Tierart bei Fleisch und Fleischerzeugnissen

DGE Qualitatsstandard, sieben Verpflegungstage (2011) Stichprobenergebnis

Bei Fleisch und Fleischerzeugnissen ist die Tierart benannt 67 % mangelhaft

Far Menschen mit kulturellen und religidsen Ernahrungstraditionen sind Informationen
uber die Fleischsorte sehr relevant. Die Anbieter der Stichprobe haben sich zu 2/3
dieser Thematik offensichtlich noch nicht angenommen und die Speiseplane nicht
aktualisiert. Hier ist Nachbesserung dringend erforderlich und auch ohne grof3en
organisatorischen Aufwand moglich. Immerhin erfullen 10 Menu-Dienste dieses
Kriterium auch jetzt schon.

4.2.4 Deklaration von Alkohol

DGE Qualitatsstandard, sieben Verpflegungstage (2011) Stichprobenergebnis

Verwendung von Alkohol ist deklariert bei 70 % unklar

Bei 9 Anbietern (30 %) ist dem Speiseplan die Deklaration von Alkohol zu entnehmen.
Es handelt sich teilweise auch um Legenden der Speiseplane, die ein Symbol fur
Alkohol enthalten. Daraus ist zu schlieBen, dass im Fall der tatsachlichen
Verarbeitung. eine Kennzeichnung vorgenommen wird. 21 Speiseplane enthielten
keine Kennzeichnung von Alkohol auf der Verpackung, was einerseits eine
mangelhafte Deklaration aufzeigen konnte. Andererseits kann es dadurch begrundet
sein, dass die Menus der Woche keinen Alkohol enthalten.

4.2.5 Gute Lesbarkeit und groBe Schrift

DGE Qualitatsstandard, sieben Verpflegungstage (2011) Stichprobenergebnis
Speiseplan ist gut lesbar, d.h. grol3 geschrieben und zu 10 % nicht
Ubersichtlich (inkl. Preise) zufriedenstellend

27 Speiseplane (90 %) entsprachen den Anforderungen der DGE-Qualitatsstandards.
Speiseplane, die im Internet einsehbar sind. Hier wird sogar eine VergroRerung auf
dem Bildschirm entsprechend der individuellen Sehkraft ermoglicht. Bei drei
Speiseplanen bezogen sich die Mangel auf: 1.) zu kleine Schrift beim Ausdruck auf
einer A4-Seite und 2.) zu schmale Zeilen und Buchstaben.
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5. Ergebnisse Menii-Check

Essen auf Radern bietet eine grol3e Auswahl an Menus an, die nach Hause geliefert
werden. Es konnen unter anderem sufe, salzige, fleisch- oder fischhaltige sowie
vegetarische Gerichte bestellt werden. Der personliche Geschmack spielt dabei eine
grol3e Rolle. Aber entsprechen die Menus in all ihren Bestandteilen auch dem
Qualitatsstandard der Deutschen Gesellschaft fur Ernahrung?

Die folgenden Ergebnisse verdeutlichen die aktuelle Situation.

5.1 Lebensmittelauswahl - Welche Lebensmittel werden verwendet?

Auf der Grundlage des DGE-Qualitatsstandards fur Essen auf Radern in der Auflage
von 2011 wurden folgende Kriterien Uberpruft:

ja nein | unklar | Im Meni
nicht

enthalten

Optimale Lebensmittelauswahl

Sattigungsbeilage aus Vollkorngetreide

Gemuse, frisch oder tiefgekuhlt

Rohkost oder Salat

Obst, frisch oder tiefgekuhlt ohne Zuckerzusatz

Milch und Joghurt mit 1,5 — 1,8 % Fett

Speisequark mit max. 20 % Fetti. Tr.

Kase max. Vollfettstufe (bis 50 % Fetti. Tr.)

Mageres Muskelfleisch

Seefisch aus nicht Uberfischten Bestanden

Olsorte: Rapsdl

Tabelle 2: Fragebogen zur Lebensmittelauswahl

Die ersten vier Punkte zur optimalen Lebensmittelauswahl wurden bereits im Punkt 4

— Ergebnisse Wochen-Speiseplane - in den dazugehorigen Lebensmittelgruppen
beschrieben.
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5.1.1 Milch und Milchprodukte mit mittlerem Fettgehalt

Bericht zur Markt-Check

»Essen auf Radern — neuer Qualitatsstandard erst in Einzelfallen erreicht

DGE Qualitatsstandard, sieben Verpflegungstage (2011)

Stichprobenergebnis

Milch: 1,5 % Fett

Naturjoghurt: 1,5 - 1,8 % Fett

Kase: max. Vollfettstufe (</=50 % Fetti. Tr.)
Speisequark max. 20 % Fett

56 % nicht
gekennzeichnet

In 18 der gewahlten 30 Gerichte sind Milch oder Milchprodukte enthalten. Davon ist
bei 10 (56 %) der MenuUs nicht eindeutig zu erkennen, welche Fettgehaltsstufe gewahlt
wurde. In funf MenuUs entspricht das Milchprodukt dem empfohlenen Fettgehalt. Bei 3
Menus (17 %) kann der Verpackung oder dem Speiseplan entnommen werden, dass
der Fettgehalt nicht dem empfohlenen. DGE-Standard entspricht .

Von drei Gerichten mit einer Quarkzubereitung ist nur einmal zu erkennen, dass der

Quark den empfohlenen Fettgehalt hat.

Abb. 10: Standard erfiillt, da Einhaltung des

Abb.11: Standard kann nicht iibefpﬁift werden, da
empfohlenen Fettgehaltes und Nahr- Keine Nahrwertangaben bei der Nachspeise erkennbar
wertangaben erkennbar sind (apetito, Berlin) sind (Menii-Express, Berlin)

Insgesamt werden zu wenig Milch und Milchprodukte gekennzeichnet. Fehlt die
Kennzeichnung, haben die Kunden keine M®oglichkeit der Uberprufung des

Fettgehalts.

27.09.2012
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5.1.2 Mageres Muskelfleisch

DGE Qualitatsstandard, sieben Verpflegungstage (2011) Stichprobenergebnis

Fleisch: mageres Muskelfleisch nur 38 % mit
magerem
Muskelfleisch

Unter den 30 Test-Menus gibt es 24 Fleischgerichte. Bei sechs Gerichten handelt es
sich um Menus mit Fisch. 9 (38%) Fleischgerichte erfullen das o.a. Kriterium,
wohingegen 13 (54 %) Gerichte kein mageres Muskelfleisch enthalten (Abb. 12). Bei 2
Gerichten (8%) konnte die Fleischqualitat nicht beurteilt werden.

Vegetarische Gerichte sind nicht in die Untersuchung eingegangen.

Mageres Muskelfleisch
(n=24)

8%

38%

54%

‘ Dja W nein O unklar ‘

Abb. 12: Einsatz von magerem Muskelfleisch

Das Angebot an Gerichten mit fettreichen Fleischsorten lasst die Deutung zu, dass
das Angebot so reichhaltig ist, dass den Senioren moglicherweise die Entscheidung
fur die Menus mit magerem Muskelfleisch schwer fallt. Es bedarf einer genaueren
Marktanalyse, um zu prufen, ob die Auswahl an Gerichten mit magerem
Muskelfleisch bei einigen Anbietern zu gering ist.

‘, ; 5 y
Abb. 13: Standard erfiillt, da mageres Gefliigel Abb. 14:Standard nicht erfiillt, da fettreiche
(apetito, Berlin) Rostbratwiirstchen (apetito, Berlin)
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5.1.3 Seefisch aus nicht liberfischten Bestanden

DGE Qualitatsstandard, sieben Verpflegungstage (2011) Stichprobenergebnis

Fisch: Seefisch aus nicht Uberfischten Bestanden 0 % mit der
gewlinschten Qualitat

Bei sechs Fischgerichten unter den 30 Menus ist keines mit einem entsprechenden
Siegel gekennzeichnet. Dieser Sachverhalt 1asst darauf schlieBen, dass keine der
Fischkomponenten die Anforderungen erfullt.

y

Ai)b.15: Standard nicht erfiillt, da nicht B Abb. 16: Standard nich{erﬁillt, da nicht ersichtlich,
ersichtlich, ob zertifizierter Fisch nach Vorgaben ob zertifizierter Fisch nach Vorgaben der DGE
der DGE geliefert wurde (Johanniter, Berlin) geliefert wurde (apetito NRW)

5.1.4 Olsorte: Rapsél

DGE Qualitatsstandard, sieben Verpflegungstage (2011) Stichprobenergebnis

Rapsél ist Standarddl 0 % gekennzeichnet

Bei keinem Gericht aus der Zufallsstichprobe war die Olsorte angegeben. Der Kunde
hat keine Moglichkeit dieses Kriterium zu tUberprifen. Waren zertifizierte Mendlinien
verfugbar, so ware der Einsatz von Rapsodl sichergestellt und misste nicht vom
Kunden Uberprift werden.
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5.2 Speisenplanung und -herstellung

Auf der Grundlage des DGE-Qualitatsstandards fur Essen auf Radern in der Auflage
von 2011 wurden anhand einer Stichprobenauswahl folgende Kriterien Gberpruft:

Tabelle 2: Priifkriterien zur Speisenplanung und -herstellung

ja nein | unklar | !m Menii nicht
enthalten

Saisonale Speisenkomponenten

Fettarme Zubereitung

Frische oder tiefgekuhlte Krauter

Sparsamer Einsatz von Jodsalz

Sparsamer Einsatz von Zucker

Abgabetemperatur kalter Speisen max. 7 °C

Abgabetemperatur warmer Speisen mind. 65 °C

Tabelle 3: Fragebogen zur Speisenplanung und -herstellung

5.2.1. Saisonale Speisenkomponenten

DGE Qualitatsstandard, sieben Verpflegungstage (2011) Stichprobenergebnis
Saisonales Obst und Gemise wird bevorzugt 30 % ohne saisonale
Komponenten

Die Bewertung dieses Kriteriums setzt voraus, dass die Kunden vor der Auswahl des
Menls mit den saisonalen Angeboten vertraut sind. Die Pruferinnen der
Untersuchung haben 70 % der MenUs (21) positiv bewertet und bestatigt, dass
saisonale Komponenten eingesetzt wurden.

Allerdings sind 30 % der Stichprobe (9 Mendus) in ihrer Zusammenstellung nicht
saisongerecht.

Abb. 17: Standard erfiillt, da Brokkoli als Abb. 18: Schweinesteak, Kartoffeln und Spargel (Stiftung
saisonales Gemiise (Landhauskiiche apetito, Hospital St. Wendel, Saarland)
Hamburg)
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Eine Kombination, wie sie gemall den Empfehlungen gewunscht ist, widrde
Geschmacksvorlieben berlcksichtigen und gesundheitsfordernde, vitaminreiche
Lebensmittel ins Haus bringen.

5.2.2. Fettarme Zubereitung

DGE Qualitatsstandard, sieben Verpflegungstage (2011) Stichprobenergebnis

Auf fettarme Zubereitung wird geachtet mindestens 43,5 %
nicht fettarm

Die Beurteilung des Kriteriums ,fettarme Zubereitung® ist fir den Laien schwierig.
Anhand bekannter Menu-Komponenten, kann eine Bewertung vorgenommen
werden. Manche Zubereitungsarten lassen leicht Ruckschlusse auf den Fettgehalt
des Mendus zu, wie z. B. Rahmsol3en oder frittierte Speisen.

In der Stichprobe wurden 4 (13%) Gerichte als fettarm eingeschatzt. 13 (43,5 %) der
Gerichte waren fettreich und bei weiteren 13 Gerichten war keine deutliche
Bewertung moglich.

Fettarme Zubereitung
(n=30)

13%

43,5%

‘ Oja @ nein O unklar ‘

Abb. 19: Fettarme Zubereitung

Nahrwertangaben flur die durchschnittliche Portion wirden die Beurteilung erleichtern
und objektivieren.
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Fisch mit Abb. 21: Standard nicht erfiillt, da fettreiches und

_ar : 3
Abb.20: Standard erfiillt, da fettarmer
PetersiliensoRe, Salzkartoffeln, frischer frittiertes Knusperhdahnchen, Piiree und
Tomatensalat (Gloria, Bremen) Gemiise mit RahmsoBe (feelgood, Schwerin)

5.2.3. Frische oder tiefgekiihlte Krauter

DGE Qualitatsstandard, sieben Verpflegungstage (2011) Stichprobenergebnis

Frische oder tiefgekuhlte Krauter bevorzugt nur 35 % positiv
beurteilt

Die Seniorinnen und Senioren haben wenig Erfahrung, um zu beurteilen, ob in einem
MenU wirklich frische oder tiefgekUhlte Krauter eingesetzt wurden. Die Priferinnen
der Zufallsstichproben haben unter den 20 Menls mit Krautern 7 Mal fur positiv und
12 Mal fir ,nicht erflllt“ entschieden. Dieses Kriterium ist nur anhand der Rezeptur
oder der Kennzeichnung nachprufbar.

Abb. 22: Standard erfiillt, da frische Krauter Abb. 23: Standard wahrscheinlich nicht erfiillt, weil
verarbeitet (Pflegedienst Jiirgen Steinberg, NRW) keine frischen Krauter erkennbar (AWO, Saarland)

Eine lesbare Zutatenliste oder eine ,Fit im Alter“-Zertifizierung der Lieferdienstes
wirde Klarheit schaffen, dass auch bei den Krautern Qualitat geboten wird.
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5.2.4. Sparsamer Einsatz von Jodsalz

DGE Qualitatsstandard, sieben Verpflegungstage (2011) Stichprobenergebnis

Jodsalz wird verwendet, sparsam salzen 53 % nicht eindeutig

53 % der Menus (16) konnten von den Priferinnen nicht eindeutig bewertet werden.
Entweder war das Jodsalz nicht explizit ausgewiesen oder die sensorische Prifung
hat nicht eindeutig einen sparsamen Einsatz bestatigt.

Aus der Lieferung, den begleitenden Unterlagen und der erganzenden
Geschmacksprifung konnte bei 37 % der Gerichte (11) das Prufkriterium positiv
gewertet werden.

Beim Einsatz von Salz ist die Offenheit der Anbieter gefordert, um den Kunden Uber
die nicht sichtbaren Nahrungsbestandteile aufzuklaren. Die generelle Verpflichtung
der Hersteller, die eine Optimierung der Rezepturen zugrunde legen wirde, konnte
zur Kundenbindung beitragen. Die Zertifizierung erspart die wiederkehrenden
Uberpriifungen durch die Seniorinnen und Senioren.

5.2.5. Sparsamer Einsatz von Zucker

DGE Qualitatsstandard, sieben Verpflegungstage (2011) Stichprobenergebnis

Zucker wird sparsam verwendet 18 % nicht sparsam
gesuft, 64 % nicht zu
bewerten

Der sparsame Einsatz von Zucker ist am gelieferten Menu kaum festzustellen. Die
Betrachtung und Verkostung erlaubt gelegentlich eine Einschatzung. So wurden
zwar 18 % (3) der Stichproben-Gerichte als zuckerarm bewertet, weitere 18% als zu
suR. Dagegen war bei 6 % der Sifspeisen in den MenUs die Einschatzung unklar
(11). Nur Nahrwertangaben auf den Packungen ermdglichen eine leichte
Einordnung.

Abb. 2:Standard unkar da selbstgemachter Abb. 25:Standard nicht erfiillt, da zuerreicher
Milchreis mit Friichten ohne Kennzeichnung Schokopudding mit Vanillesauce (Malteser,
(feelgood, Mecklenburg Vorpommern) Thiringen)
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Da Rezepturkontrollen vom Kunden nicht zu leisten sind und die Geschmacks-
wahrnehmung bezuglich Zucker im Alter eher unsensibler wird, gewinnt die
Transparenz auf Anbieter-Seite zusatzliche Bedeutung. Nahrwert-Kennzeichnung
oder Zertifizierung waren ein positives Signal.

5.2.6 Ausgabetemperaturen kalter und warmer Speisen

DGE Qualitatsstandard, sieben Verpflegungstage (2011) Stichprobenergebnis

Temperatur warmer Speisen liegt bei Abgabe an die nur 23 % (warm) bzw.
Kundin/den Kunden bei mind. 65 °C. 47 % (kalt) im
Temperatur kalter Speisen liegt bei Abgabe an die gewunschten Bereich

Kundin/den Kunden bei max. 7 °C.

Die Prufmethoden des Marktchecks entsprachen den Mdglichkeiten der Seniorinnen
und Senioren vor Ort. Mit handelsublichen Thermometern wurden die Temperaturen
der angelieferten Menus erfasst, um eine tendenzielle Einschatzung uber die
Einhaltung dieses Prufkriteriums zu erhalten.

Bei den 19 Menus mit kalten Menu-Komponenten lagen 9 (47 %) im gewunschten

Bereich, weitere 8 Menus (42 %) waren warmer und bei 2 Menus (11 %) konnte die
Messung nicht eindeutig vorgenommen werden, da in diesen Fallen die

Thermometer in diesen Bereichen nicht messen konnten.
ol
L.-«"f-':., p >

Kaltes max. 7 Grad
(n=19)

1%

47%

Dja | nein O unklar

Abb. 27: Foto der Mess-
Methode

Abb. 26:Temperatur der kalten Speisen bei Lieferung
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Bei den 30 warmen Menus lagen 7 (23%) im gewunschten Bereich, 23 Menus (77%)
wurden unter 65 °C gemessen.

Warmes min. 65 Grad
(n= 30)

0%

23%

Oja

mnein O unklar O nicht enthalten

Abb. 28: Temperatur der warmen Speisen bei Lieferung
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Abb.29: Foto der Mess-Methode

Die Untersuchung gibt einen Hinweis darauf, dass das Temperaturkriterium in vielen
Fallen nicht erfullt wird. Umfangreichere und standardisierte Untersuchungen waren
erforderlich, um eine reprasentative Aussage machen zu kdonnen.
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5.3 Portionsgrofen

Auf der Grundlage des DGE-Qualitatsstandards fur Essen auf Radern in der Auflage
von 2011 wurden folgende Empfehlungen Uberpruft:

Empfohlene PortionsgrofRen Ja nein | Menge

Getreide/Kartoffel 150 — 200 g / Tag

Gemuse 200 - 250 g, gegart und roh / Tag

Fleisch, Fisch, Angabe der Menge iy

Tabelle 4: Fragebogen zu den PortionsgrofRen

5.3.1 Getreide- und Kartoffelmenge

DGE Qualitatsstandard (2011), Tabelle 10 (S. 39) Stichprobenergebnis

Orientierungswerte fur die Mittagsverpflegung: 53 % mit zu kleiner
Kartoffeln, Reis, Teigwaren oder Getreide 150 — 200 g | oder zu grofRer Portion

Im Durchschnitt liegen die Portionen mit 182 g im empfohlenen Bereich. Genauer
betrachtet ergibt sich, dass nur knapp die Halfte, 14 der 30 Gerichte, die
Orientierungswerte einhalten. Acht Anbieter liegen mit ihrem Menu Uber den
Vorgabewerten (z.B. Foto 16). Acht Anbieter erreichen die geforderte Menge nicht,
wovon ein Angebot sogar nur 69 g Getreide enthalt (Foto 32).

PortionsgroBen: Kartoffeln und Getreideprodukte
(n= 30)

300

250+

200+ - - il

150 1 o mmln mm mml el el ilntnlnd ittt s

100 I H LT 1 AHHHNHHHHEHHE

50 HHHHH i AHHHHERHHE R

0

1 3 5 7 9 11 13 15 17 19 21 23 25 27 29

Abb. 30: Portionen Kartoffel/Getreideprodukte
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Abb. 31: Standard nicht erfiillt, da 224g Kartoffeln =~ Abb.32: Standard nicht erfiillt, da 69g
als Sattigungsbeilage zu viel sind (Alsterfood, Vollkornnudeln als Sattigungsbeilage zu wenig
Hamburg) sind (Caritas, NRW)

Die Beilagenportionen haben eine grof3e Spannbreite in der Menge. Auf den Fotos
ist zu erkennen, dass eine grolte Portion Sattigungsbeilage teilweise den
Gemuseanteil schmalert.

Abb.33:Standard nicht erfiillt, da zu viel

Abb.34: Standard nicht erfiillt, da zu viel
Sattigungsbeilage (Alsterfood, Hamburg) Sattigungsbeilage (Mentii-Taxi, Saarland)

Eine gute Kombination aller Menidkomponenten ist durch die grofen
Beilagenportionen nicht immer gegeben.
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5.3.2 Gemiisemenge
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DGE Qualitatsstandard (2011), Tabelle 10 (S. 39)

Stichprobenergebnis

Orientierungswerte fur die Mittagsverpflegung:
Gemiuse, gegart und roh 200-250¢

87 % zu klein

4 (13 %) der Menus konnen die empfohlene Menge aufweisen. Unter den 24 (87 %)
Anbietern, bei denen zu wenig Gemuse in den Menus enthalten ist, liegen sechs
Portionen mit weniger als 50 g - wie beispielhaft auf Bild 36 zu sehen ist - deutlich

unter der taglich empfohlenen Menge.

Gemiuseportionen
(n = 30)
250 Z
200+ ]
150+ . I ) _
100+ i ils
50 ] 1
1 3 5 7 9 11 13 15 17 19 21 23 25 27 29

Abb. 35: Portionen Gemiise
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YW C L
Abb.36: Standard nicht erfiillt, da nur 30g Obst und Abb.37: Standard nicht erfiillt, da nur 135 g, wovon
Gemiise (Essen auf Radern, Bremen) der Hauptanteil zudem aus SoRe besteht
(Volkssolidaritdt, Thiiringen)

Der DGE-Qualitatsstandard drangt darauf, den Kunden der Menu-Dienste eine
reguldre Gemuseportion zu liefern. Die PortionsgrofRe ist dem Menu auf dem
Speiseplan nicht zu entnehmen. Erst beim Offnen des Liefergefaes wird dem
Kunden deutlich, ob Gemise mit Sof3e oder Sofle mit Gemise gemeint war. Die
Zertifizierung wirde fur die Kunden ein deutliches und positives Signal setzen und
Sicherheit geben.

5.3.3 Fleisch- und Fischmenge

DGE Qualitatsstandard (2011), Tabelle 10 (S. 39) Stichprobenergebnis
Orientierungswerte fuir die Mittagsverpflegung: Fisch reichlich, Fleisch:
Fleisch und Wurstwaren 200 g / Woche nur 26 % im griinen
Fisch 70 — 80 g/ Woche Bereich

Der DGE-Standard verweist auf eine Portionsgréf3e von rund 100 g Fleisch, bei zwei
Fleischmahlzeiten pro Woche. Die Portionsgrof3e beim Fisch betragt 70 - 80 g.

Alle 6 Menus mit einer Fisch-Komponente liegen uber den Vorgabewerten. Im
Durchschnitt ist die Portion 116 g schwer.

Die Fleischgerichte schneiden im Durchschnitt mit 106 g gut ab. Detailliert betrachtet
enthalten nur sechs der 23 Fleisch-Gerichte eine PortionsgréRRe von rund 100 g. Uber
diesem Wert liegen zehn Fleischportionen. Sieben Menls weisen eine Portion unter
95 g Fleisch auf, wovon zwei Anbieter mit 10 g und 26 g eine sehr geringe
Fleischmenge servieren.
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Fisch- (n=6) und
Fleischportionen (n = 23) in Gramm

140
120
100
80
60
40
20

116

m Fisch m Fleisch

Abb. 38: Durchschnittliche Portionen Fisch und Fleisch

Die Abweichungen bei den Fleischportionen konnen moglicherweise dadurch
entstehen, dass bei einem anderen Menu des Wochenangebotes eine groldere bzw.
kleinere Menge Fleisch angeboten wird.

Abb.39: In der laufenden Woche bleibt noch Platz  appb.40: Die weiteren Gerichte in dieser
fur 174 g Fleisch (Essen auf Radern, Bremen) Woche sollten weniger als 50 g Fleisch
enthalten (Pflegedienst Briiwer, NRW)

GrolRe Fleischportionen kommen bei den Kunden sicher immer noch gut an. Der
DGE-Qualitatsstandard fordert, dass auch Gemuse und Beilagen auf dem Teller
ihren Platz finden, um ein ausgewogenes, nahrstoffreiches Menu zu garantieren. Da
die Kunden sich einzelne Komponenten nicht nachnehmen konnen, Ubertragt sich
die Verantwortung fir eine seniorengerechte, vollwertige Versorgung auf den
Anbieter.
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6. Zusammenfassung der Ergebnisse

Ergebnisse zu den Wochenspeiseplanen

Kein Anbieter gibt seinen Kunden eine klare Empfehlung, mit welcher Menu-
Kombination der DGE-Qualitatsstandard weitergehend erfullt wird. Selbst wenn die
Senioren lange nach der besten Menu-Kombination suchen, sind die DGE-
Empfehlungen nicht realisierbar.

Beim Versuch der optimalen Mentauswahl fir sieben Tage fehlt es noch bei zwei Anbietern
an der taglichen Getreide, Getreideprodukte bzw. Kartoffelportion. Bei 87 % der Anbieter
ist die 7-Tage-Kombination ohne Vollkornprodukte. Der Anteil an Kartoffelerzeugnissen
wird bei 17 % der Wochen-Speiseplane Uberschritten.

Die Anforderung der taglichen Gemiiseportion bei der warmen Mahlzeit lasst sich -
unabhangig von der PortionsgroRe — bei 10 % der Anbieter mit der Mentauswahl nicht
realisieren. Die Wahl von Salat oder Rohkost an mindestens drei Tagen in der Woche ist
nur bei 37 % der Anbieter moéglich. 3 x pro Woche Obst zu wahlen ist bei 70 % der Anbieter
nicht mdglich. Auch bei den Empfehlungen zur Haufigkeit der Milchprodukte muissen 13 %
der Anbieter noch nachbessem. Bei einem Flnftel der Wochenspeiseplane gibt es nach der
Menuauswahl mehr als drei Fleischgerichte. Immerhin ist die Umsetzung der einen
Fischmahlzeit in sieben Tagen immer realisierbar.

Ergebnisse zur Lebensmittelauswahl

Die Qualitat muss in allen Lebensmittelgruppen noch deutlich verbessert und fur den
Kunden transparenter dargestellt werden. Erst mit einem dem Qualitatsstandard
angepassten Angebot beliebter Speisen, wird dem Kunden die eigenverantwortliche
gesundheitsfordernde Versorgung ermoglicht.

Vollkornprodukte sind im Gesamt-Sortiment der Menli-Anbieter schwach vertreten. Nur ein
Menu der Stichprobe enthielt Vollkornnudeln. Gemiise in der Qualitat ,frisch oder tiefgekuhlt*
konnte nur bei 57% der Gerichte deutlich erkannt werden. Durch fehlende Kennzeichnung ist
bei 14 % der Gerichte die Wahrscheinlichkeit grol3, dass konserviertes Gemise eingesetzt
wurde. Da 90 % der MenUs keine Salatbeilage enthielten, ist das Qualitatskriterium 3 x pro
Woche Rohkost oder Salat wahrscheinlich nicht realisierbar. Frisches oder tiefgekuhltes
Obst ist mit 17 % der Stichproben-MenUs selten und fiir einen Speiseplan mit 3 x pro Woche
Obst moéglicherweise nicht ausreichend. Da 60 % der Milchprodukte keine Angaben zum
Fettgehalt haben, ist die Bewertung der Qualitat bezuglich des Fettgehaltes fir die Senioren
nicht moglich. Die von der DGE geforderte Fleischqualitat (mageres Muskelfleisch) wurde
nur in 38 % der Stichproben-Menis geboten. Das Angebot fettreicher Fleischgerichte und
Fleischerzeugnisse ist bezogen auf das Gesamtsortiment moglicherweise noch relativ hoch,
so dass Senioren die Wahl von Gerichten mit mageren Fleischsorten schwerer fallt. Bei
keinem MenU war der Fisch als Seefisch aus nicht Uberfischten Bestanden gekennzeichnet.

Die Sorte des verwendeten Ols oder Zubereitungsfettes ist bei keinem Men( angegeben.

27.09.2012 33



Bericht zur Markt-Check
Essen auf Radern — neuer Qualititsstandard erst in Einzelfallen erreicht”

Gesund essen, besser leben.

Ergebnisse zur Speisenplanung und -herstellung

Ohne eine Beschreibung und Kennzeichnung hat der Kunde keine Mdglichkeit, das
Lieferment mit den Empfehlungen zur gesunderhaltenden Ernahrung abzugleichen.
Erforderlich sind Menubeschreibungen und Nahrwertangaben im Vorfeld der
Bestellung. Die Zertifizierung des Menu-Dienstes konnte eine detaillierte
Kennzeichnung pauschal ersetzen und den Senioren mehr Sicherheit in der Auswahl
geben.

30 % der Menus haben keine saisonale Gemiise- oder Obstsorte. Die Bewertung des
Fettgehaltes ist flir den Laien ohne Nahrwertangaben kaum mdéglich. Die Priferinnen der
Verbraucherzentralen haben mittels Sichtkontrolle und Bewertung der Zubereitungsart 44 %
der MenUs als ,nicht fettarm“ eingestuft. Nur ein Drittel der Menus mit Krautern enthalten
diese in frischer oder tiefgekuhlter Qualitadt. Mangels Kennzeichnung basiert die Bewertung
auf Sichtkontrolle. Da mit dem Menu keine Informationen zum Salzgehalt geliefert wurden,
bleiben 53 % der Stichprobe in der Beurteilung unklar. Ohne eine Kennzeichnung ist der
Zuckergehalt der slfien Speisen von den Senioren nicht zu beurteilen, zumal es zusatzlich
die alterstypische Minderung der Geschmackssensibilitat gibt. Die mit haushaltsiblichen
Thermometern gemessenen Liefertemperaturen entsprachen zum Uberwiegenden Anteil
nicht der geforderten Mindest- und Maximal-Temperaturen. Aufgrund der hohen
Gesundheitsgefahren bei Nichteinhaltung ist an diesem Punkt eine professionelle und
standardisierte Uberprifung nétig.

Ergebnisse zu den PortionsqroRen

Zu viel Fleisch und Beilagen verdrangen das Gemuse. Die Kunden sehen erst auf
dem Teller, wenn das Verhaltnis nicht stimmt. Die Verantwortung fur die empfohlene
Lebensmittelkombination und Portionsgrof3e tragen ausschlieBlich die Anbieter, die
ihre Rezepturen anpassen mussen.

54 % der Stichprobenmenus liegen bei der Kartoffel-, Reis- und Nudelmenge auf3erhalb
der empfohlenen PortionsgroRe. Acht Anbieter liefern zu kleine Portionen, weitere acht
Anbieter liegen Uber der 200 g-Grenze. GroRe Beilagenportionen bedingen teilweise
verkleinerte Gemisemengen. Bei 87 % der Mendus ist die Gemiiseportion zu klein. Es liegt
in der Verantwortung der Anbieter, dass die im Speiseplan angegebene
Gemilsekomponente auch in einer angemessenen PortionsgroRe angeboten wird. Dieser
Verantwortung sind sich nach den Untersuchungen der Verbraucherzentralen nur 13 % der
Menudienste bewusst. Bei den Fischportionen schneiden die Stichproben-Menus gut ab.
Menis mit Fleischportionen sind in der Bewertung nicht eindeutig, da die Mengenangabe
aus dem DGE-Qualitatsstandard auf eine Woche bezogen ist. Nur 25 % der Menus enthalten
eine Menge um die 100 g, die dann ein zweites Fleischgericht mit gleicher Portionsgrofie
ermoglichen. Viel Fleisch bedeutet vielfach gleichzeitig weniger Gemduse.
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7. Fazit

Der Markt-Check von 30 Essen-auf-Radern Menus in acht Bundeslandern bringt zwei
zentrale Ergebnisse hervor:

- Der Kunde - in der Regel sind es Seniorinnen und Senioren - ist auf die
Transparenz, Kennzeichnung und Deklaration der Anbieter angewiesen.
Viele Kriterien lassen sich erst vor Ort Uberprifen, wenn das bestellte Meni
verzehrsfertig auf dem Tisch steht. Bei der Menu-Wahl fehlen wichtige
Hinweise zum Beispiel auf empfohlene Menu-Kombinationen fur die ganze
Woche, die Grolke der Gemuseportion oder die Tierart der
Fleischkomponente.

- Viele der Kriterien des DGE-Qualitatsstandards werden im Rahmen der
ausflihrlich dargestellten Stichprobe nicht bzw. nur von einem Teil der
Anbieter erreicht. Obwohl der Standard zum Untersuchungszeitraum schon
knapp ein Jahr auf dem Markt war, zeigt die ernahrungsphysiologische
Qualitat der Liefer-Meniis Defizite.

Eine Bekanntmachung der Anforderungen an eine gesunderhaltende Ernahrung
gemall dem Qualitdtsstandard der Deutschen Gesellschaft fir Erndhrung ist
dringend nétig. Die Zertifizierung der Anbieter mit dem Logo ,,Fit im Alter” ist ein
Signal in die richtige Richtung. Es wirde den Senioren, die sich das Essen auf
Radern kommen lassen wollen oder mussen, die gute und gesunde Wahl erleichtern.

Bestrebungen zur Bekanntmachtung des Qualitatsstandards kdnnen noch viel Gutes
bewirken. Im Rahmen der Kurse und Treffs ,Fit im Alter” bietet das Thema Qualitat
bei Liefer-MenUs immer viel Gesprachstoff. Es ist unterstitzenswert, wenn die
Seniorinnen und Senioren Verunsicherung abbauen wollen.
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Anhang

Anlage 1: Prifliste ,Liefer-MenU® in Anlehnung an den DGE-
Qualitatstandard

Anlage 2: Prufliste Wochen-Speiseplane

Anlage 3: DGE-Qualitatstandard, Uberarbeitete 2. Auflage 9/2011

Anlage 4: 5 exemplarische Wochenplane der Anbieter aus dem
Marktcheck
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Anlage 1: Priifliste Liefer-Menii“ in Anlehnung an den DGE-
Qualitatstandard

Senioren- und angehorigen-gerechte Kurzfassung des DGE-
Standards

Bearbeitung als 25-Punkte-Checkliste zur Sicht-, Geschmacks- und
Portionenkontrolle.

PRUF-LISTE ,Liefer-Meni* )
(abgeleitet vom DGE-Qualitatsstandard, 2. Auflage 9/2011, Anderungen sind grau unterlegt)

ja nein | unklar | Im Meni
nicht

enthalten

Optimale Lebensmittelauswahl

Sattigungsbeilage aus Vollkorngetreide

Gemuse, frisch oder tiefgekuhlt

Rohkost oder Salat

Obst, frisch oder tiefgekuhlt ohne Zuckerzusatz

Milch und Joghurt mit 1,5 — 1,8 % Fett

Speisequark mit max. 20 % Fetti. Tr.

Kase max. Vollfettstufe (bis 50 % Fetti. Tr.)

Mageres Muskelfleisch

Seefisch aus nicht Uberfischten Bestanden

Olsorte: Rapsdl

Speisenplanung und -herstellung

Saisonale Speisenkomponenten

Fettarme Zubereitung

Gemdise, Teigwaren und Reis sind bissfest entfallt

Frische oder tiefgekuhlte Krauter

Sparsamer Einsatz von Jodsalz

Sparsamer Einsatz von Zucker

Abgabetemperatur kalter Speisen max. 7 °C

Abgabetemperatur warmer Speisen mind. 65 °C

Appetitanregende Prasentation entfallt

Typisch in den Farben entfallt
Mentkomponenten sind farblich ansprechend entfallt

kombiniert

Keine Vermischung beim Transport entfallt

Empfohlene PortionsgrofRen ja nein | Menge

Getreide/Kartoffel 150 — 200 g / Tag

Gemuse 200 - 250 g, gegart und roh / Tag

Fleisch, Fisch, Angabe der Menge e
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Anlaqge 2: Priifliste Wochen-Speisepléane

Check-up des Wochen-Speiseplans (7 Verpflegungstage)

PRUF-LISTE ,Wochen-Speiseplan®
(abgeleitet vom DGE-Qualitatsstandard, 2. Auflage 9/2011)

ja nein unklar

Anforderungen an den Wochenspeiseplan

7 x Getreide, Getreideprodukte, Kartoffeln

Davon mind. 1 x Vollkornprodukte

Davon max. 1 x Kartoffelerzeugnisse

7 x Gemuse, Hulsenfriichte und Salat

Davon mind. 3 x Rohkost oder Salat

3 x Obst, davon mind. 2 x frisch oder tiefgekuhlt

Davon mind. 2 x frisch oder tiefgekuhlt, ohne
Zuckerzusatz

Mind. 3 x Milch oder Milchprodukte

Max. 3 x Fleisch wechselnder Fleischsorten

Davon max. 1 x Fleischerzeugnisse incl.
Wurstwaren

Mind. 1 x Seefisch

Davon 1 x fettreicher Seefisch innerhalb von 2 entfallt
Wochen

Gestaltung des Speiseplans

Gute Erkennbarkeit der Mendulinien

Eindeutige Speisenbezeichnung

Benennung der Tierart bei Fleisch und
Fleischerzeugnissen

Gute Lesbarkeit, grolde Schrift

Alkohol ist deklariert
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Anlage 3: DGE-Qualitatstandard, liberarbeitete 2. Auflage 9/2011

frabella 3: Anfordeningen an einen Bin-Wochen-spaisenplan (skeben Verpflegunastage)

Lebensmittelgruppe

1. Getrelde, Getrelde-

Haufigkelt

7 x abwechselnd

Belsplele zur praktischen
Umsetzung

produkte und » Spolsekartoffein Pellkartoffeln, Salzkaroffein,
Kartoffeln sefbstgemachtes Plree/Kartoffel-
saiat, Follenkartoffeln
= FParbolied Rels Relspfanne, Rels als Beilage
= Teigwaren und andere Getrelde- Welzen oder Ddnkel, gekocht als
produkte Bellage, Couscous, Bubgur, Hirse,
Folenta
davon:
= mind. 1 x Vodlkornprodulkto vollkorntelgwaren, vollkomplzza,
Maturmets, Brotchen
= max 1 x Karoffelerzeugnisse Halbfertig- oder Fertlgprodukte
wia z.B. KloBe, Gnocchil, Paree,
Kroketten, Pommes frites,
Karoffelecken, Retbekudhen
2. Gemise und Tx als Bellage, Auflauf, Gemise-
Salat lasagne, gefollte Faprika (oder
Zuochinl, Auberginen), Erbsen-,
Linsen-, Bohneneintopf, Ratatoulle,
Wokgemise
davon:
= mind. 2 x Rohkost oder Salat Tomatensalat, Gurkersalat,
gemischter salat, Krautsalat
3. Obst Ix Miichrels mit Kirschen, saBer
Aprikosenauflauf, Fruchisuppe mit
GrieBkioBohen
davon:

= mind. 2 x frisch oder tiefgekohit,

ohne Zuckerzusatz

Chst Im Ganzen, Obstsalat, Quark
milt frischem Obst

1 "-’i Cuaitatsstandard ir Exson auf Asdem

Quelle: Qualitatstandard fir Essen auf Radern, DGE, 2011

27.09.2012

39



Bericht zur Markt-Check
Essen auf Radern — neuer Qualitidtsstandard erst in Einzelfallen erreicht®

Gesund essen, besser leben.

Gestaltung der Verpflegung

Garind azm. b kban

Lebarsmittelgruppe Haufigkelt Belsplele zur praktischen
Umsatzung
4. Mikch und mibrd. 3 x « InSoBen, Auflaufen, Salatdressings,
Milchprodukte = Milch: 1,5 % Fett Dilps, Deszarts

& Maturjoghurt: 1,5 % — 1,8 % Fett
s [dse; max. volfettstufe

[« G0 % Fett].Tr)
® Spelsequark: max. 20 % Fett | T

5. Flelsch, Wurst, max. 3 x Flelsch abwechselnd: = Putenbrust, Hihnchenschnitzel,
Fisch, El Rindemoulade, Sdwelnebraten
davor:
« max. 1x Flelscherzeugnissa * Hadkflelsdrsole, Frikadellen, wWurst
Inkl. W rstwaren Irm Elntopf, Bratwurst
mired. 1 x Seefische = Seelachsfilet, Hellbutt,
davon:
s 1 xfettrelcher sesfisch + Makrale, Lachsfilet, Heningssalat
Innerhalb von 2 Wochen
6. Fetta und Gle Rapsal st standardal
Gestaltung des Spelsanplans & Bel Flelsch und Flelscherzeugnissen Ist die Tierart

auf dem Spelsenplan benannt.
® Spelsenplane bzw. Bestelkchelng sind In angemes- P p
saner schriftaroBe, gut lesbar und mit einem ® Dle Verwendung von Alkohol Ist dekiarlart.

ausrelchendean Kontrast zum Untergrund erstellt.

& Balm Angebot mehrarer Mendlinlen sind diese
Obersichtlich dargestallt. (Dazu Ist mindestens aln
DIM Ad-ausdruck notwendig.)

& FPreke sind (falls aufgefohrt) gut lesbar und aber- VJ r
sichtlich dargestellt, besonders bel der Wahl
unterschizdlichersindiidusller Portonsgrafen
{Z.B. klalm, mittel, groB).

® Dlo Speken auf derm Spelsenplan sind eindautig
bezeichnat. Micht dbliche und nicht eindeutige
Bezekchnungen sind erklart. {Dle Yeraendung von
Abblldungen der Speken kann hilfralch sain.)

15
Quelle: Qualitatstandard fir Essen auf Radern, DGE, 2011
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I'Ii Speisenherstellung

MNeben der Lobensmittelauswahl tragen die Zube-
reftung wund die Warmhaltezatten wesentlich zur
ernahrungsphysiolegischen und sensorschen Qualiat
der Spelsen bei.

2.3.1 Zubereitung

Nachfolgend wenden zunachst Kriterlen for die
Zubereitung genannt, die fiir Hersteller geften:

Far die Ablaufe der Spelsenhersteliung sind
Zuberaltungs- und Arbeitsamaelsungen, Z.8. In
Form won Rezepturen mit Zubarettungshinmwelsen,
festgelegt und dokumentlert.

Auf eine fettarme Zubereitung wird geachtet.

For die Zubereltung von Gemase und Kartoffeln
wienden fettarme und nahrstofferhaltends Garme-
thoden (donsten, dampfen, grifien) angewendet.
Rapsal wind als standanddl verwendat.

Frittieren'? ak Garmethode wird auf ein Minimum
beschrankt.

Zum Wirzen warden frische oder tiefgekohlie
Krauter eingesatet.

Jedsalz"? venwenden und sparsam salzen.

Zucker In MaBen ensetzen.

Fur die Portionlerung der Speisen werden Porticnie-
riengshiifen (z. B. ein Kellenplan) wenwendat.

Miisse und Samen werden 2k Topping (z.8. for
salate) angeboton.

Micht esshare Bestandtelle von Garnlturen sind
entfermt.

Eina Tbersicht dber dio efnmoinen Gamethoden und thio arndhrungs-
physciogische Bawertung finden e unter waw frimahior-dge.da,
Rutwik WissonsweriosGomeirmchaf tvapfiogung

8o Gobrauchsdaser von Frittlodatt I'.InglmE‘.)doguL dam dingesatz-
ten Fott und der Monge des Badeguis ab. Feisch und Fsch balaston das
Fatt machr als 2. 8. Pormwmes frites. Dahar werdon getrennte Frittierbackon
empiohien. Zur Erachitning der Fotbqualtat konnen Schnahasts
harangerogan werden, bat danon 7. B. die Mange dar fralon Fotisiuren
ermitialt wird. im Yergloich num Braten e Fritieren mit gohirigien

16 uadtststsndor for Exon s Radem
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2.3.2 Warmhaltezeiten und Tempearaturen

Mit zunehmender Warmhaltezeit'® gehen Vitamine
aufgrund Ihrer Thermolabilitat verloren, auBardem
kommt es zu sersorkschen ElnbuBen. Daher soiite dis
Warmhaliezelt so kurz wie maglich seln. Die Warm-
haltezelt won maximal drel Stunden, die mit Beendl-
gung des Garprozesses beginnt, darf Insgesamt nicht
oberschritten werden — unabhangig davon, ob der

Hersteller selbst aushefert oder die Spelsen an elnen

werteller abgegeben und dann ausgellefert werden.

Fetton ist dax Aroma des Fritilenguts bessar und es st aufgrund des
Fehlens von trans-Fetts3uren im frischan O bossor o bowerton; aus:
Matthaue, B Erohl, L Altuslies Imorvew: Yonwordung von
Pllarronsion. Erndhrungdohre und -prasds, ErnShnmgs Umschau
37005,

12 Die Werwandung von fodsalr mit Fluoeid, das nur mit Ausnahmaogenah.-

migung in dar Gemeinschaf tverpflegung ainsetrbar 151, wird empfobien.

Die Asnafmegonatmigung muss baim Bundesmt for Verraochar-
schutz und Leberamittelsicherhelt bearviagt werdan

Quelle: Qualitatstandard fir Essen auf Radern, DGE, 2011
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Gestaltung der Verpflegung

Bapmnd s, basce kiban

FOr das Warmhalten und vertellen der Spelsen gelten —
folgende Grundsdtze: ¢

u

® [l Warmhaltezalt zuberefteter Spelsen betragt ,‘* :
miaximal drel Stunden.

& ‘Woerden die Spelsen warmn ausgeliefert, betragt dis
Kemtemperatur bel Abgabe an den Kunden
mindesters + 65 *C.

= Gekihlt ausgelleferte Spelsen und Spalsenkom-
ponenten haben bal Abgabe an den Kunden eine
Temparatur von maximal + 7 °C.

& Tlefgekdhlte Spelsen und Spelsankomponantan

haben bel abgabe eine Temperatur von mindestens
=18 {kurzfrktlge Schwankungen von hidchstens

2=C auf masimal - 15°C sind zulassig). 2.3.3 Sensork
& PBal der Moglichkelt des Endgarens Im Ueferfahrzeug Dle sensorische Qualitat beelnflusst den Appetit und
wierden die Spelsen chargenwelse enwani. entscheldet malgeblich aber dia Alzeptanz der

spelsen. Dabel splelt das Wiedererkennen won bekann-
ten speken und Gewarzen elne wesantliche Rolle.

Alssahien:

& Alle Spelsen werden appetitanragend prasentlert.

& Die fordie elrzelnen Lebensmittel typEchen Farben
blelben erhaltan.

& Elnzelne Komponenten grenzen sich farblich
vaneinandar ab.

& Es ktsichergestellt, dzss sich durch den Transport
keine Spalsenkomponarten vermischen.

Geschmack:

® Dl Spalsankomponarten sind abwednslungsrelch
mit Krautern und Gewarzen abgeschmeckt.

Konslstenz:

& cemise Bt belm verzehr maglichst nodh blssfest.
& Flekch hat elne zarte Textur.

® |5t bl besonderen Beeintrachtigungen der Kau-
und schluckfahigkeit eine andere Konsistenz™
notwendlg, so gelten ebenfalls die oben gananntan
Anfarderungen an Geschmade und Aussshen.

'* Do ‘Warmhahezsit baginrt nach Besndigung des Garprozesses ured sndat
mik dar Abgabe der Spatss an die Ssnkonin brw. dan Seniar.

"4 Projalt , Fit im Alter - Gosund sazon, bessar keban.” der Deutschan
Gazalschaft for Emdhnureg Hreg.), Broschiran: Kau- urd Schlude
sirungan und Exan und Trnksn bai Damsnz, Bonn 2010.
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Quelle: Qualitatstandard fir Essen auf Radern, DGE, 2011
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Gesund essen, besser leben.

Bericht zur Markt-Check
Essen auf Radern — neuer Qualitidtsstandard erst in Einzelfallen erreicht®

Anlaqge 4: 5 exemplarische Wochenplédne der Anbieter aus dem

Marktcheck

030 896 88 225

Z
Zusatzangebote

TA-Tauschmenii
5,10 EUR
Krauterhahnehen, Toma-
tensoflle, Kartoffelpiree

mit Karotten, Brokkoli
7508

TB-Tauschmenii
5,30 EUR
Pichelsteiner Eintopf
mit Schweineflsisch
Gemiise ag27

Z3 Dessert
0,50 EUR

Z4 Kleiner Salat der
Saison
1,80 EUR

Z5 Abendbrot
410 EUR
Ein Abendbrotteller mit
abwechslungsreichen
Beldgen aus unseram
.Gut Schinhof*
Pavillon.

Z 9 ,auf Anfrage”
Ovo-lakto-vegetarisches-
Gericht

Mutzen auch Sie unseren
ginsfigen Getranke-
Lieferservice und
Wischedienst.

BE far Diabetker geeignel

L Loghl bektmmiche Volliosl, fetlam
Die i unazren Menhs enthaliesen Lusstzsain
s win kg gukenegaiehngl

19.09.2011 - 25.09.2011

Fahrbarer Mitiagstisch |
Bismarchallee 23 |
D-14193 Barfin

Tel. 030 806 88 - 225

Fax 030/ 896 86 - 228

A B c D
Normal Diat/Schonkost Premium Mini
5,10 EUR ( 530 EUR_—~ 610 EUR 480 EUR
Montag Sahneheringsfilets mit Sahnegeschnetzeltes mit, Grofe Gemiseplatte, Rinderbraten mit
19.09.2011 Butterkartoffeln Karotten und Spatzle- Fingermthrchen, Rosenkohl, | Champignons, buntes
Nudeln v Blumenkohl, Erbsen sola Gemlise, Karntoffelkloie
8710 [ | Hollandaise Hahnchenbrust- s53d
/ stiicke, Kartoffeln
8507 6,50 €
Dienstag JagerkldBchan in Karoffel-Méhreneintopf mit | Paniertes Kotelett mit Hahnehenbrustfilet mit
20.08.2011 Pilzrahmsolle Kohlrabi Mini-Frikadellen+ Paprika — Gemiise Spinat, Béchamelkartoffeln
Steckgemise , bunte Konigserbsenschoten,
Nudeln Fommes frites
it 4821 3,0 BEIL Ch73 o 6,70 € |as:
Mittwoch Kohlroulade mit Hack- Milchreis mit Zimt bestreut, | Hahnchenbrust Itylen Style — | Alaska Seelachsfilet
21.00.2011 flelschilllung in sahniger dazu Sauerkirschens Spaghetti Nudeln, goldbraun gebraten,
Sole, dazu Salzkartoffeln Gemisesolie Paprika Remouladensolie mit
41 S A BEIL. Chal Gemise Salzkartoffeln
8525 232
Donnerstag |Linseneintopf mit gekochter | Deutsches Beefsteak in Geflllte Paprika mit Spaghetti "Napoli” in
22 092011 Methwurst milder Bratensolie, dazu Hackfleisch, Tomatensofte, |fruchtiger Tomatensolie v
Wirsing, Salzkartoffeln Krautemreais
TE12 4401 3,2BEL Ch91 BO08 &771
Freitag Alaska Seelachsfilet Truthahngeschnetzeltes, Schweinetdpfchen, mit Hacksteak mit Rotkohl und
23.09.2011 Florentin, Tomatenwirfeln, |dazu Spinat und Bratwurst, gefiillte. Salzkartoffeln
Salzkartoffeln Kartoffelplree Schweinelende, Hacksteak,
Krauter Kniipfle und Sofie FoE2
7720 4535 2,2 BE/L Chs2 B9 ;
Samstag Paniertes Schweine- Rinderbraten in pikanter Schweinefleisch "Rigener  |H&hnchen-Medaillons in
24.09.2011 schnitzel mit buntem Bratensofe mit Bohnen und | Art” in Sahnesofie mit Gemlsesolfe mit Langkom-
Gemiise, Bullerkartoffeln Kartoffelplree 5,65 £ Salami, Gurken, dazu Résti  |Reis |
7212 4123 3,1 BE/L Ch 64 1004 6742
Sonntag Hahnchenkeule mit Sote, | Saftiger Schweinebraten in | Brokkoli-Nudelaufiauf mit Leberknidel auf Saverkraut
25.09.2011 dazu Rotkohl und Bratensofie mit Gamise, gekochtem Vorderschinken |und Salzkartoffeln

| Salzkartoffeln
| 7520

bunte Nudein
4231 4,0 BEL Ch B4

8023

G526

Anderungen vorhehaiten

Sie wollen bestellen? Einfach lhre Wunschmenis auf dem Bestellschein ankreuzen, abschneiden und Ihrem Menlibeten mitgeben.
Kurzfristige Anderungen kdnnen Sie uns bis spatestens am Tag ver der Lieferung, Werktags, Mo -Fr. bis 14.00 Uhr mitteilen.

Wenn Sie Fragen haben oder bestellen méchten, rufen Sie uns einfach an: Tel. 030 / 896 &8 - 225 oder Fax 030 / 896 88 - 228
Unsere Blirozeiten sind We tags, Mo -Fr. von 8.00 bis 16.00 Uhr.

Quelle: Gut Essen Ihr MenUldienst, Berlin

27.09.2012
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Bericht zur Markt-Check
Essen auf Radern — neuer Qualitidtsstandard erst in Einzelfallen erreicht®

Gesund essen, besser leben.

Dienstag

Mittwioch

Dornerstag

Freit i

SOnntaE

Quelle: Bremer essen auf Radern
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Gesund essen, besser leben.

Bericht zur Markt-Check
Essen auf Radern — neuer Qualitidtsstandard erst in Einzelfallen erreicht®

all et E Speiseplan vom: 19.09.2011 bis: 23.09.2011 speisepline als Meweleezer
: ~ 15{]0 aco. ks Tel: 0385/ 633 1652 afommieren unter:
™ ....f.g Jienstag Tttw och Connerstag Freitag T, GIEETI - EElgood de
- Griegpudding mit Rode Gritze mit Schokopudding mit | Vaniiepudding mit ||Spaghett! Peperonata odar
- T
g . || Erdbaeren Vanlliesaucs Vaniiesauce Schokosauce  ||Spaghettl Solognese 2,95
T ] — £ Besieing s 500 Uhr
% 2 |==| etsicnrucoiasaia | Gnecnischer Sala |Herostsalat mi Braten|Eispengsaat Thessar | oot fWurstgoulssch mit Nudein
= " ; estEin =l r
& Putznonest 3,50 € Bestelung bis 0,00 Uh
! a i : Kiehner Prsich- Kielner Griechischer | Kleiner Herbstsalal | Kielner Elsbergsalat | Klelner Bunter Saiat im;ﬁ:; Boulstts
! : Rucniasatat Salat mit Braben “Thessa” mit Putenbnust 5406 zEgiteh 11
Marinfilet mehliert, o T L0 Hahnchenbrust
Pl i, .. | Kasselerachs" mit gebraten mit H“"?“‘””E' n pgebraten mit s Lt T
- geschnetzeltes mit = i Rotweinsauce mit : = Besteliung. Fremags for die
= § Chamgignons an Apfelrotkohl und Gemisemix Rosenkohl an Kaisergemdss und folgende Woche I
] KartoFelkroketten® Dampfkartofein _thdem und_ Bahmische Knadel heller Sa_uce an
|2 Dillsauce an Reis Rles Hausgebackener Kuchen
] L 485 koal 4040 Kosd 480 koal G616 koal 476 koal Sdick 0.80€
f-ﬂ' Hmor u-u-,\n::neu:\nn S rin::_?:ar-:::‘f:‘iu :lr'\n‘\-rrr.l:e-:‘g:xcm :\um.-.ﬁﬁlkz ACE, Bitte am Vﬂf‘ﬂg bestalien !
*[08,09, 18,24 *[04,03.08) 1 o
‘Saefisch gilt als besle
Gebratene
e — s 2 : natiriche Jodquele und Ist
o Brathering mlrE Dbetackens Bratwurst" mit | Schweineleber mit Exiarnnras |3ngst nicht 50 SCNATEONS
b g Ristkartoffein Eriihli telic” Saverkraut und | glacierten Zwisbeln E £ =
£ | 7 | und Tomatensalat | gt Kartoffefplree™ | und Buttermahren Mnchmiarils. . Ji=lOEL NI PORUAE DumER.
o i Ipiiree” winschr fnen ihr BEssonders jodrelch sind: See-
5|5 gl B+F Carering-  []lachs, Scheimscn, Thunfisch
0] 826 koal 458 oal 585 koal 400 koal fesigood Team  Qund Kabeljau.
ot o o P, | o = iamina, DB E2.86 B12 M
'-Ep-'l =81 22 LT, D, e I B 187 2| ‘:|:|1_I‘.'E_3‘E"_";E~_1'.‘_:‘1:
SECHTERSIPES | Pikant; buntes GefiiBter Gefiite 25 gEeiry
Lag] = : ’ Eieragout mit | Riesengermknddel | Karoffelfaschen | . 2 :
i Schweinefleisch : : ! : Ungarsche Art
= g ol Wimiiemarcak. 4 Dampfkartofizin |n_hE|Ber mit Broceoli und o ot | T8stich kafta Suppa im Angubor!
[X] w ! und Rotkrautsalat Vanillesauce" Senf-Sahnesauce” au 2,70 €
= | e Pfiaume
o
0] E2E koal 485 koal 516 koal 420 koal 410 koal Tagitch SalzkarmaiTed im
iy e Wiy e . mommonesomen | commesoce | Angsbors
o K2} i} ("] Tagaspregs
Unser Lieferservice fiir Sie ! Jeden Tag frisch.
Taglich frische Salate : Erduterung Zusatzstoffe:

Montag:

-t Waterig,

Pfirsich-Rucolasalat

gemischis
Fhrsiche, Casheakeme

Grechischer Salat

Rucola, Schir K

féclgu{jdﬁu'kn Tomaie, 2wiebein, schaarze Cilven, Fetakise

Mittwoch:

Donnerstag:

Freitag:

Heriostzalat mit Braten
Sraten, Lodo Bionda, Chicorme, Radicchio, gele Fapria,
‘Bchnitiauch, Zironenmsilsse

Eisbergsalat "Thassa®
Elchergsaiat, Apfeizmen, Spdsl Wsimirasben

Bunter Salat mit Putenbnast
Elshergsaiat, Mthren, Fapria, Tomate, Gurben. Sadeschan

‘Wieilkraut, Putenbriest

Quelle: B+F Catering Feelgood, Schwerin

27.09.2012

310 kcal

200 kcal

175 keal

160 kcal

130 kcal

01 - Konsennenmngsmitted

02 - Antioxidationsmittel

03 - Geschmacksverstarker

04 - Sukungsmittel

05 - Saurungsmittel

0% - Stabdlisator

07 - Saureregulator

08 - Emulgator

08 - Verdickungsmittel

12 - Fartrstoff

18 - Phosphat

17 - Milchpulver

15 - Milcheiweilk

21 - unter Vermendung
won Miich

22 - unter Venmendung
won Sahne

24 - mit Starke
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Gesund essen, besser leben.

i
s

-

Unitre EmgTebg
Hir digit Neohe!

Speisekarte

o /‘q ) AWE | Saarland
Dizs Meni Mobil :

Fore 4280 o Bl

¢ Tagessuppe 0,90 €
Speisekarte fiir die Kalenderwoche 40 vom 03,10, - 09.10.2011

Bericht zur Markt-Check
Essen auf Radern — neuer Qualitidtsstandard erst in Einzelfallen erreicht®

MNormalkost Dt Leichte Vollkost | Vegetarische Kost
Sebwemepilzach, Sehwelnegulaseh, Schraeinegalasch,
Buottertnadeln und Buttermudaln tmd Buttermnadeln uad
Maontag Balar(1,9,11) Salat(1,9,11) Salatf1,9,11)
Ot Ohat (it -
chemschenkeel, Hinchenscherkel, Sobe, [Flhnchenscheakel, Ve, Sehnitesl{11),
Solle, Butterreis und Butterrels und Sobe, Buttsrreis und  [Brbsen-
28  |Sommergemitse(il) Sommergemiise(ll)  |[Sommergemilss(ll)  [Mahrengemlse(l 1) und
Pilres
Desgert Diesnert Dessert Digagert
pefiillte pefillte pafiilte Knadel veg. Gefilllte Knddel,
IKnidel(1,2,3,5,8) Fnidel(1,2,3,5,8) (1,2.3.5,85), Rahmaofle |Gemiseaofe(l])und
Mittwoch  foneckrahmsoBe(8) und |Rahmsofe und undl Salat(1,2.11) Sauerkrant
Salat(1,9,11) Salar(1,9,11)
Kompon Kompot |Eompatt RKompott
ek, Rindfleisch, gek. Rindfleisch, ek, Rindfleisch, Sofle, eruEdmiLLtHl} und
Mearrettisshrahmeafe? |Mesrettisshralmsnbel|rots Beets und Karottenaalat(11)
Donnerstag | 5 11y roee Beeteund  |.5,11), rote Beeteund  |Schwenkkertoffeln
Bratkartoifeln Bratkartoffeln :
Obat st Ohst Dhst__
get. Fischfilet, ged Fischiiler, ged. Flschfilet, |eb. Fischfiler,
Remouladersafs Dillrahmsnfe, Dillrshmsoie, Remouladensobe(l 3,11
reltag 1 9 11)und Chinskohlgemise(11} |Chinskohlgemtne(11) |)uad
Karioffalsalar(l,9,11) Salzkartoffeln iind Salzkartoffain Kartoffelsalan(l,2,11)
Dheasert Degseri Dassert Dregaert
Etbsenelntopf(s), Gerniizeaintopf, Wiener |Gemiisseintonf, Wiener
Wiener Wirstchen(5)  |{Wiirstchen(s) und Wikrsichen(®) und
[Pematag  Jund Brichen Brétchea Brdichen
(Ot Obst Cibst
gel, Sobweinekamam,  |gef Schweinekamm,  |gef Schweinekamm,
Blumenkohlsatat(1])  |Blupenkohlsalat{l1) |Blumesloblsalat(]1)
[Sonntag  1u0g Salokarieffeln und Salzkarioffeln und Salzkartoffzln
Dleasert Dessert |Dheggert
wir e Jodisrs Spainasain. B s

* fmindena 1) mit Farhod, 2} mit Kemsenderungoaodt, 3] mit sntloxidaticnamitiel, &) mit Geschmachoventitker, %) geschvfell, 8] framgte,

Quelle: AWO Saarland

27.09.2012

T pesctwabiant, U] mit Sdengamittet, 10) mit Menytslenngueie, 11} mit Moceteel, 1) mit pfisszichen Eranik, 13 mil Sojeeineil

vand: 1L.01.3011
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Gesund essen, besser leben.

e-mai- mahlneitendienst-whwennvolssolidarititde :

2 4,00 €

Menii-

angehot
Mo

08.08.

Di

10.08.

Do

Fr

12.08.

S0

14.08.

1 = mit Farbstafl 2w mit Salmgurrietelr] 3 = mit Zuckersn uod Sfluagemited|r) & = mit Astiordationamintel - mit Hevitpokebois @ = mit Aknhol & = vegetarisch Can = sater 100mg Cholesterin

Volkssolidaritat

Filaer Sir. 12{14
19063 Schwerin

1 3,40 €
Klzin aber fein
Sawerbraten vom Rind in sk~

saurer Sobe
mit Rosinen, dazu KartoffelkloBe

3 mgChol ESDBE L

Makkzroni mit Tomatensobe

£ emmgoml 44BE L

Pichelsteiner Eintopf
mit Rindfieisch

i mgChol 2,2 BE
Meister-Frikadelle vom Schwein

in duniler Sefe mit buntem
Gemice und Salzkartofeln

=mgChol  Z8EE

Blavbeerpfannkuchen
mit VanillesoBe *

& L
Rosthratwirstchen
wom Schwein in Zwiebelsolle mit
Sauerkraut und Kartoffelpires

Schweinegeschnetzeftes
in PilzsoBe mit Rotkohl und
Stampfkartoffeln

ATmgChol ZSBE L

Fredse inkl Fustelkmg.

Unser Tipp
Runden Sie lhr Mittzgsmenl ab und
bestelbzn Sie zusdizlich ein Dessert.

Dessert Voltkost 0,40 &
Deszert Diabetes 0,40 &

KW Schwerin [ NWM eV,

Tagesgericht Vollkost

Herzhaftes Rindersaftgulasch
mit SpEtzie

EEBE

“Himmel und Erde™

Stampfkartofieln mit Apfelspalten,

dazu Rinderbrabwurst,
Rinderfrikadelle und Mettbalichen
vom Schwein®

Feine Bratwurst
in SoBe mit Rahmepinat und
Salzkartoffeln

Linseneintopf "Hausfrawen Art™
mit deftiger Bauernwurst &5

EmgChal. 42BE

In Vollmilch gekochter
Apfeimilehreis
mit Zimt und Zucker

£ 24 my onal. L
Alaska-Seelachsfiletstiicke
jert
]::15 Blidcken portioniert).
dari Gemiise "neturel” und

Salzkartoffeln mit Erdutersobe
Smglhil. BTBE L

Hahnchenfilets in herzhafter
Pilzsolle

mit Schwarrsurzelgemise und
PetersilienkartoTeln

WmgThal. ROBE L

Ihr Meniiservice bringt
Thnen den Genuss ins Haus.

Guten Appetit!

3 510 €
Gourmetmenils

Gefliigellcher
in Apfel-Zwicbel-So8e mit
Fatkoh| und Salzksrtoffein

Gebratene
Gefligelfieischbalichen

in feiner SoBe mit Kohirabigemiise
und Salzkartofeln

Bimgchol. 32EE L
Zartes Rindergulasch in
Champignonrahmsofe

dazu Gemise "Leipziger Allerei
und Himchennudein

T2 mg Chel.

Buntes Spargelgemise-Ragout
in feiner SoBe, dazu Salzkartoffein

a7EE L

E Bmgon 3788 L

Gebackene Filztstiicke vom
Alaska-Seelachs

mit Fingermdhren und
Stampfkartoffeln

EimgChel 38BE L

Goldgelb gebackener

Eierpfannkuchen
mit Apfelfillung?

g 4TEE L

Schweinelendchen in Rahmsofle
mit Rotiohl und Spétzle

WimgChol 40EE L

La=sen Sie sich téglich mit einem
kufingrischen Gaumenschmaus verwiohnen!
Es sind werktags won 7.00 bis 15.30 Uhr fir Sie da:
Herr Bocthin
Tel: 03 85 [ 326 00 36
Fax: 03 85/ 207 19 66

Quelle: Volkssolidaritat Schwerin

27.09.2012

4 4,00 €

Vollkast

Rahmgemiise
mit Salzkartoffein

& 19mgrnol ATEE L

Vier Heidelbeerpfannkuchen
@ L
Putengeschnetzeites in Sole
"Gartnerin Art”
mit Reis
47 img Chol. L
Kartoffelsuppe.
mit Bodowurst®
A1 BE

Herzhaftes Kesselgulasch vom
ind,

Rind,
dazu Erbeen und Frihlingspdre:

GZmgChol 28BE L

Hack-Erokkoli-Medaillon
vom Rind und Schwein in
herzhafter RahmsoBe mit Mudeln

Schweinegulasch in dunkler
Solle

mit Bemiise “Leipziger Allerlei™
und KertoffelldBen

G0mg Chol. A7BE

Bericht zur Markt-Check
Essen auf Radern — neuer Qualitidtsstandard erst in Einzelfallen erreicht®

5 4,10 €

Leichte Vollkost | Menis mit
Informationen fiir Disbetiker

Reis-Gemilse-Eintopf
mit Gefligelfieischbalichen

JAmgChol REBE L
Frikadelle vom Rind und
Schwein in pikanter Sofle
mit Wirsing und Salzkartofein

4BmgChol ZBBE L
Thidringer Schweinebraten in
herzhafter Saie,

daru Sauerkraut und
KartofelkiaBe

AZmgChol BEBE L

Zarte Hehnchenfilets in Pilzsole
mit Gemisenudeln

4TmgChol E4BE L

Schneckennudein in Kisesolle
mit Krauter-Kase-Sarnitur

& aimgoml 43BE L
GrieBbrei
mit Pllaumenkompott [mit
SiiBungsmitbeln)

& 1mgchl B32BE L

Rinderbraten in Solle
mit Rozeniohl und Karoffelplne

GZmgChol EZBE L

Wihien Sie Ihre Kostform:
L = Leichte Volliost {leicht bekdmmliche Mends, die mild gewiirzt und schonend gekocht sind)
BE = Mienas mit Infarmationen fior Diabetiker (mit BE-Angsben und hockstens 36 g Fett)

Freuen Sie sich auf ieckeren Kuchen!

Tragen Sie bitte die gewinschte Anrahl unter der entsprechenden

Abkildung im Bestellschein ein!
Ein Stuck Kuchen kostet nur 1,50 €

@iem}

SERVICE

6 4,80 €
Herzhafte Menis
Paniertes Schweineschnitzel
~Jager Art
mit Frihlingsgemize und
Petersilienkartofein
HimgChol B3EE

In Vollmilch gelochter Milchreis
mit feinem Ananas-Pfirsich-Apfel-
Kompatt

& 71 mgchol L

Gebackener Alaska-Seefachs
mit Buntschnittmahren und
Stampfkartofieln

TemgChol BTEE L

Zartes Rindergeschnetzeltes
in feiner SoBe mit Gemdise-
Hudein

5 mg Chol. L
Riihrei mit Spinat
urd Salzkartoffeln
& B1EE L

FleischkidiBchen vom Rind und

Schwein

in S08e mit Champignons, dazu

lbuntes Gemiise und Spiralnudsin

®Emgthol 33EE

Putenbraten

aus Futenbrust-Formfieiseh in
feiner SahnesoBe, dazu Brokiali
und Kartoffeln

SimgChol. 24EE L
Andenungen vorbehalten

J = Apfelkuchen
o, = Kirschiuchen
W = Butterkuchen

47




