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Kurzfassung 
 
Hintergrund 
Marktchecks der Essensqualität von „Essen auf Rädern“-Lieferdiensten durch die 
Stiftung Warentest in den Jahren 2004 und 2011 ergaben Defizite in der 
Nährstoffzusammensetzung. Im Jahr 2010 veröffentlichte die DGE im Auftrag des 
Aktionsplans inform den „DGE-Qualitätsstandard für Essen auf Rädern“, der aufzeigt, 
wie Menüs an die ernährungsphysiologischen Bedürfnisse von  Senioren angepasst 
werden können. Seit 2011 können sich Anbieter, die den Standard einhalten, auch 
zertifizieren lassen.  
 
Zielsetzung 
Mit Hilfe eines an 16 Orten in 8 Bundesländern durchgeführten Marktchecks der 
Verbraucherzentralen wurde überprüft, inwieweit ausgewählte Kriterien des DGE-
Qualitätsstandards in der Praxis von den Essensanbietern umgesetzt werden. Die 
Veröffentlichung der Ergebnisse soll eine öffentliche Diskussion über die Qualität der 
Angebote anstoßen und auf Seiten der Anbieter die Auseinandersetzung mit dem 
Qualitätsstandard fördern.  
 
Methodik 
Von September bis Anfang Oktober 2011 wurden 30 warm gelieferte Essen-auf-
Rädern-Menüs an 16 Orten in 8 Bundesländern anhand eines vorher festgelegten 
Prüfschemas beurteilt. Ausgewählte Kriterien aus den Qualitätsbereichen 
Lebensmittelauswahl, Speisenplanung und –herstellung sowie Portionsgrößen des 
DGE-Qualitätsstandards wurden geprüft. Für alle 30 Anbieter der Stichprobe wurden 
außerdem je ein Wochenspeiseplan von September oder Oktober 2011 gesichtet und 
das Angebot an Speisen und Menükomponenten überprüft. 
 
Ergebnisse  
 
Abweichungen von den Anforderungen des DGE-Qualitätsstandards gab es in allen 
untersuchten Qualitätsbereichen. 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 Ölsorte, den Salz,- Zucker,- und Fettgehalt der Speisen in 
der Regel nicht überprüfen. Die Liefertemperaturen entsprachen überwiegend nicht 
den geforderten Mindest- bzw. Maximal-Temperaturen. Häufig wurden zu große 
Fleisch- und zu kleine Gemüseportionen gefunden. Das Angebot in den 
Wochenspeiseplänen erlaubte auch bei sorgfältiger 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 repräsentative Stichprobe. Trotzdem wird deutlich, dass die Angebote in weiten 
Bereichen von den im DGE-Qualitätsstandard geforderten Kriterien abweichen. 
Anbieter sollten insbesondere die Kennzeichnung ihrer Angebote im Bereich 
Lebensmittelqualität (z.B. Tierart des verwendeten Fleisches, Ölsorte) und 
Nährstoffgehalt (Zucker- und Salzgehalt der Speisen) verbessern. Die Einhaltung 
wichtiger Hygienestandards (Mindest- und Maximal-Temperaturen der Speisen) ist 
angesichts der Zielgruppe (ältere, evtl. abwehrgeschwächte Menschen) unbedingt 
notwendig. Eine Übernahme des DGE-Qualitätsstandards in zumindest einer 
Menükombination oder Menülinie würde die Senioren bei einer gesundheitsbewussten 
Speisenauswahl zusätzlich sehr entlasten.  
 
In weiteren, repräsentativen Untersuchungen sollten die Ergebnisse des Marktchecks 
überprüft und um Laboruntersuchungen (z.B. des Nährstoffgehalts, des Zucker- und 
Salzgehalts der Speisen) ergänzt werden. Der DGE-Qualitätsstandard für Essen auf 
Rädern sollte offensiv bekannt gemacht werden, sowohl bei den Anbietern als auch 
bei den Senioren. Langfristig sollte der DGE-Qualitätsstandard als verbindlicher 
Standard für mindestens eine Menükombination oder Menülinie pro Anbieter 
implementiert werden, um der Fürsorgepflicht gegenüber den Senioren 
nachzukommen.  
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Markt-Check „Essen auf Rädern - neuer Qualitätsstandard erst im 
Einzelfall erreicht“ 
 

Kurzfassung 
 
1. Ausgangssituation 

Neuer Standard zur Qualitätsverbesserung 
 

2. Zielsetzung 
Öffentlichkeit schaffen, Qualität ermitteln  
 

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

4. Ergebnisse Wochen-Speisepläne 
4.1. Lebensmittel-Kombinationen 

4.1.1 7 x Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln 
4.1.2 7 x Gemüse 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 Menülinien  
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 große Schrift 

 
5. Ergebnisse Menü-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 überfischten Beständen 
5.1.4 Ölsorte: Rapsöl 

5.2. Speisenplanung und -herstellung 
5.2.1 Saisonale Speisenkomponenten 
5.2.2 Fettarme Zubereitung 
5.2.3 Frische und tiefgekühlte Kräuter 
5.2.4 Sparsamer Einsatz von Jodsalz 
5.2.5 Sparsamer Einsatz von Zucker 
4.2.6 Ausgabetemperaturen warmer und kalter Speisen 

5.3. Portionsgrößen 
5.3.1 Getreide- und Kartoffelmenge 
5.3.2 Gemüsemenge 
5.3.3 Fleisch- und Fischmenge 

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

 
Unter „Essen auf Rädern“ versteht man die regelmäßige Lieferung fertig zubereiteter 
warmer oder tiefgefrorener Mahlzeiten bis zum Kunden. Diese Speisen sollen vor 
allem auf die Bedürfnisse älterer Menschen zugeschnitten sein und und den Verbleib im 
eigenen Wohnumfeld ermöglichen, wenn Senioren nicht mehr kochen können oder wollen.  
Die Stiftung Warentest hat 2004 und 2011 unterschiedliche Menüs der Lieferdienste 
getestet. Dabei sind regelmäßig hohe Fett- und Salzgehalte sowie Defizite bei 
bestimmten Vitaminen und Mineralstoffen bemängelt worden. Die Eignung dieser 
Gerichte für Senioren ist auch von anderen Akteuren überprüft worden, z.B. in einer 
Untersuchung des ARD-Magazins Plusminus im Jahr 2009. Diese führten zu 
ähnlichen  Ergebnissen. Bei den  Verbraucherzentralen suchen ältere Menschen oder 
deren Angehörige Rat, wenn sie mit der Qualität nicht einverstanden oder auf eine 
bestimmte Kostform angewiesen sind. Essen auf Rädern gehört außerdem 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 Möglichkeiten aufzuzeigen, die Qualität der Speisen zu verbessern 
und zielgerichteter an die ernährungsphysiologischen Bedürfnisse der Senioren 
anzupassen, hat die Deutsche Gesellschaft für Ernährung (DGE) im November 2010 
den „DGE-Qualitätsstandard für Essen auf Rädern“ in einer ersten Auflage 
veröffentlicht. Seit September 2011 steht die zweite überarbeitete Auflage für 
Interessenten zur Verfügung. Lieferanten können 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 Qualitätssiegel bisher 
noch zu wenig bekannt. Um langfristig die Qualität von Essen auf Rädern-Menüs zu 
optimieren und den Bedürfnissen der Senioren besser anzupassen, ist neben der 
Ansprache der Anbieter auch wichtig, Aufklärungsarbeit unter den Seniorinnen und 
Senioren sowie ihren Angehörigen zu leisten. Wenn die Verbraucher die 
Bewertungskriterien aus dem Qualitätsstandard kennen, können sie bei Anbietern 
auch gezielter nachfragen und einen besseren Standard einfordern. Aufgeklärte 
Senioren sind selbstbewusster und eher in der Lage zu einem Anbieter zu wechseln, 
der ein seniorengerechteres Essen, z.B. mit mehr frischem Obst und Gemüse oder 
weniger fettem Fleisch im Angebot hat.   
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2. Zielsetzung: 

Öffentlichkeit schaffen, Qualität ermitteln 
 
 
Allgemeine Informationen und Öffentlichkeitsarbeit 

 
 Verbraucher und Anbieter sollen über das Vorhandensein und die inhaltliche 

Ausgestaltung des  Qualitätsstandards informiert werden. 
 
 Durch gezielte Öffentlichkeitsarbeit nach der Auswertung der 

Untersuchungsergebnisse, soll eine Diskussion über die Qualität der 
Seniorenverpflegung im Bereich Essen auf Rädern angestoßen und in diesem 
Zusammenhang  der  DGE-Qualitätsstandard bekannter gemacht werden. 

 
 Darüber hinaus sollen mehr Anbieter für die Einhaltung des Qualitätsstandards 

gewonnen werden. 
 
 

Menüchecks und Vergleiche mit Qualitätsstandards 
 
 Durch eine Begutachtung der Menüs und einen Vergleich mit dem 

Qualitätsstandard der DGE, z.B. Menge der Gemüsebeilage oder Anteil an 
frischem Obst, sollten Gerichte beurteilt werden. Dadurch war eine konkrete 
und differenzierte Bewertung möglich. 

 
 Um eine breitere Datengrundlage zu haben, sollten unterschiedliche Menüs aus 

mindestens 16 Orten aus acht verschiedenen Bundesländern in die Prüfung 
einbezogen werden. 

 
 Die Prüfung der Gerichte erfolgte durch Oecotrophologen, die die Kurse Fit im 

Alter vor Ort betreuen, da sie über den nötigen Sachverstand bei der 
Probenziehung, den Kontakt zur Zielgruppe und ernährungs-wissenschaftlichen 
Hintergrund verfügen. 

 
 Es wurden Aspekte in den Marktcheck aufgenommen, die die Senioren als 

Kunden ebenfalls beurteilen können. Dadurch wird es ihnen ermöglicht,  auch 
den eigenen Anbieter anhand der transparenten Qualitätsaspekte zu bewerten. 

 
 Durch eine umfangreiche fotografische Dokumentation der Menüs sollten 

möglichst viele positive und negative Menüvarianten 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 Menükomponenten 
mengenmäßig und inhaltlich zu erfassen. Zur Durchführung des Markt-Checks 
gehörten folgende Arbeitsschritte:  
 
 Im Zeitraum von September bis Anfang Oktober 2011 wurden insgesamt 30 warm 

angelieferte Essen-auf-Rädern-Menüs an 16 Orten in 8 Bundesländern untersucht. 
 
 Die Oecotrophologinnen der Fachabteilungen Ernährung in den 

Verbraucherzentralen bestellten Probemenüs mit Fleisch oder Fisch 
unterschiedlicher Lieferdienste. 

 
 Nach der Anlieferung wurden Fotos von den Menüs gemacht, die die Speise 

sowohl im Lieferbehälter als auch auf dem Teller angerichtet zeigen.  
 
 Die Menükomponenten wurden auf haushaltsüblichen Waagen gewogen und 

fotografiert, um eine visuelle und gewichtsmäßige Bewertung der Portionsgrößen 
von Fleisch/Fisch, Gemüse und Beilage zu erhalten und dokumentieren zu 
können.  

 
 Außerdem wurden die Temperaturen der heißen und kalten Speisen sofort nach 

dem Erhalt mittels eines Thermometers gemessen und notiert.  
 
 Es erfolgte eine Überprüfung des Qualitätsstandards vor Ort anhand der Prüfliste 

„Liefer-Menü“, die vorab in Anlehnung an den DGE-Qualitätsstandard (Erste 
Auflage 2010) zusammengestellt worden ist (Anlage 1).  
Die Menüs wurden nach folgenden Aspekten bewertet: 
- Lebensmittelauswahl 
- Speisenplanung und -herstellung 
- Portionsgrößen 

 
    Im zweiten Schritt wurden die Speisepläne der Woche anhand der Prüfliste 

„Wochen-Speiseplan“ analysiert. Die Prüfliste „Wochen-Speiseplan“ ist ebenfalls 
aus dem DGE-Qualitätsstandard „Essen auf Rädern“ von 2010 abgeleitet. (Anlage 
2). Die jeweiligen Wochen-Speisepläne wurden  im  Abgleich  mit  dem  DGE-
Qualitätsstandard nach folgenden Aspekten bewertet: 
- Lebensmittel-Kombination pro Woche 
- Gestaltung des Speiseplans 

 
Für die Ergebnisdarstellung der Untersuchung wurden alle Bewertungen mit dem 
DGE-Qualitätsstandard der 2. überarbeiteten Auflage 9/2011 abgeglichen und 
nach diesem Maßstab beurteilt (Anlagen 3). 

 
    Eine chemisch-analytische Bewertung konnte im Rahmen dieses Projektes nicht 

durchgeführt werden.  
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4. Ergebnisse Wochen-Speisepläne 
 
Für alle 30 Anbieter der Stichprobe lagen die Wochenspeisepläne vom September 
oder Oktober 2011 vor und konnten geprüft werden. Entsprechend den Möglichkeiten 
der Kundinnen und Kunden wählten die Mitarbeiterinnen der Verbraucherzentrale 
Menüs für eine Woche aus, die die Kriterien des DGE-Qualitätsstandards am 
weitreichendsten erfüllten. In der Regel ergab sich eine Kombination von Menüs aus 
verschiedenen Menü-Linien. 
 
 
PRÜF-LISTE „Wochen-Speiseplan“  
(abgeleitet vom DGE-Qualitätsstandard, 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 Gemüse, Hülsenfrüchte und Salat    
Davon mind. 3 x Rohkost oder Salat    
3 x Obst, davon mind. 2 x frisch oder tiefgekühlt     
Davon mind. 2 x frisch oder tiefgekühlt, 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 Menülinien    
Eindeutige Speisenbezeichnung    
Benennung der Tierart bei Fleisch und 
Fleischerzeugnissen 

   

Gute Lesbarkeit, große Schrift    
Alkohol ist deklariert    
Tabelle 1: Prüfliste zur Bewertung der Wochen-Speisepläne 
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4.1. Lebensmittel-Kombinationen 
 
Kein Anbieter hatte gekennzeichnet, mit welcher Menükombination die Kunden die 
Empfehlungen der DGE realisieren können.  
 
4.1.1  7 x Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln 
 
DGE Qualitätsstandard, sieben Verpflegungstage (2011) Stichprobenergebnis 
7 x abwechselnd Speisekartoffeln, Parboiled Reis, 
Teigwaren, Brot, Brötchen und andere Getreideprodukte 

von 7 % der Anbieter 
nicht erfüllt 

 
Bei dem Versuch aus dem Wochenspeiseplan die optimale Menükombination 
auszuwählen, erfüllen 28 Anbieter (93 %) dieses Kriterium.  
 
Bei zwei Anbietern (7 %) wird die Anforderung nicht erfüllt, einmal, weil durchgängig 
und ausschließlich Kartoffeln als Sättigungsbeilage angeboten wurden. Beim zweiten 
Anbieter war nicht eindeutig ersichtlich, welche Sättigungsbeilage zum Menü geliefert 
wurde.. 
 
 
DGE Qualitätsstandard, sieben Verpflegungstage (2011) Stichprobenergebnis 
Davon: mindestens 1 x Vollkornprodukte 87 % ohne Vollkorn 
 
Bei 26 Anbietern (87 %) hat sich keine 7-tägige Menükombination ergeben, die 
zusätzlich auch noch eine Vollkorn-Komponente beinhaltet. Das Angebot ist so gering, 
dass zur Erfüllung der anderen Kriterien die Vollkornprodukte unberücksichtigt blieben 
oder es gar kein Angebot gab. 
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Ergänzung durch eine konkrete Stichprobe im Menü-Check 
Zur Überprüfung dieses Qualitätsstandards wurden zusätzlich 30 
Menüs optisch überprüft.  
 
Es handelte sich zwar nur um eine Zufallsauswahl, trotzdem fällt auf, dass 
Sättungsbeilagen aus Vollkorn zu den Ausnahmen gehören und die Ergebnisse aus der 
Wochenplanüberprüfung 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%
ja nein nicht enthalten

  
Abb. 1: Vorkommen von Vollkornprodukten  
 
In den Wochenspeiseplänen 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 Weißmehl 
angeboten. Beim geschälten Reis ist kein Hinweis auf die geforderte Parboiled-Qualität 
zu finden.  
 

  
Abb.2: Standard  erfüllt, da  Vollkornnudeln 
(Caritas–Verband Kreis Coesfeld, NRW) 

Abb.3:  Standard nicht erfüllt, falls Sättigungsbeilage 
immer ohne Vollkornanteil  (Menü-Taxi, Saarland)  
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DGE Qualitätsstandard, sieben Verpflegungstage (2011) Stichprobenergebnis 
Davon: maximal 1 x Kartoffelerzeugnisse 17 % liegen drüber 
 
25 Anbieter (83 %) kombinieren ihre Menüs so, dass das DGE-Kriterium erfüllbar ist. 
Bei 5 Anbietern ergibt sich nach bestmöglicher Kombination der Gerichte ein 
Speiseplan mit mehr als einem Kartoffelerzeugnis. 
 
 
4.1.2  7 x Gemüse und Salat 
 
DGE Qualitätsstandard, sieben Verpflegungstage (2011) Stichprobenergebnis 
7 x Gemüse, Hülsenfrüchte oder Salat noch 10 % haben 

nicht täglich Gemüse 
 
Ungeachtet der Portionsgröße gibt es außerdem noch drei (10%) der 30 Anbieter, die 
nach bestmöglicher Kombination bei der Menüauswahl nicht täglich einen 
Gemüseanteil im Menü haben.  
 
DGE Qualitätsstandard, sieben Verpflegungstage (2011) Stichprobenergebnis 
Davon: mindestens 3 x Rohkost oder Salat bei nur 37 % möglich 
 
Das Angebot der Salat- und Rohkost-Komponenten in den Menüs ist noch stark 
unterrepräsentiert. Nur so erklärt sich, dass der Kunde mit einer 7-tägigen Menü-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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Ergänzung durch konkrete Stichprobe im Menü-Check 
Zur Überprüfung dieses Qualitätsstandards wurden zusätzlich 30 
Menüs optisch überprüft.  
 
Es handelte sich zwar nur um eine Zufallsauswahl, trotzdem fällt auf, dass Rohkost 
und Salat noch nicht regelmäßig und ausreichend angeboten werden und die 
Ergebnisse aus der Wochenplanüberprüfung widergespiegelt werden. 
 
Für 17 (57 %) der 30 Menüs kann die Zubereitung aus frischem oder tiefgekühltem 
Gemüse bestätigt werden. Das Menü und die Kennzeichnung lassen bei 8 (27 %) 
der Menüs keine eindeutige Einschätzung zu. Die restlichen Speisen enthalten nach 
Einschätzung durch Sichtkontrolle möglicherweise konserviertes Gemüse, wie auf 
Abb. 5 anhand der Farbe und Konsistenz zu vermuten ist. Ein gegenteiliger Vermerk 
ist der Packung nicht zu entnehmen. 
 

  
Abb. 4:  Standard erfüllt, da tiefgekühltes  
Gemüse (St. Wendel, Saarland) 
 

Abb. 5: Standard nicht erfüllt, da Erbsen- und  
Möhrengemüse vermutlich aus der Dose 
(Pflegedienst Steinberg, NRW) 
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4.1.3  Mindestens 3 x Obst 
 
DGE Qualitätsstandard, sieben Verpflegungstage (2011) Stichprobenergebnis 
Mindestens 3 x Obst bei 70 % nicht 

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

Fortsetzung: konkrete Stichprobe im Menü-Check „Gemüse und 
Salat“ 
 
Gemäß DGE-Qualitätsstandard wird für einen 7-Tage-Speiseplan auch sieben Mal 
Gemüse gefordert. Davon sollte mindestens an drei Tagen Rohkost oder Salat 
angeboten werden.  
 
Nur zwei von 30 Gerichten haben eine Salatbeilage aus frischem Gemüse (7%), 
sodass 28 (93%) der ausgewählten Gerichte keine Rohkost und keinen Salat 
enthalten.  

Rohkost oder Salat (n = 30)

7% 3%

90%

0%

ja nein unklar nicht enthalten
 

Abb. 6: Vorkommen von frischer Rohkost oder Salat 
 
Das Ergebnis der Stichprobe deutet an, dass im Gesamtsortiment immer noch 
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DGE Qualitätsstandard, sieben Verpflegungstage (2011) Stichprobenergebnis 
Davon: mindestens 2 x frisch oder tiefgekühlt ohne 
Zuckerzusatz 

nur 27 % vorbildlich 

 
Auch die Mindestanforderung für frisches oder tiefgekühltes Obst wird nur bei 8 
Anbietern (27 %) erfüllt. Die Versorgung mit einem Stück Frisch-Obst ist bei dem 
Lieferdiensten noch nicht etabliert. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Ergänzung durch konkrete Stichprobe im Menü-Check 
Zur Überprüfung dieses Qualitätsstandards wurden zusätzlich 30 
Menüs optisch überprüft.  
 
Es handelte sich zwar nur um eine Zufallsauswahl, trotzdem fällt auf, dass noch 
selten Obst Bestandteil der Menüs ist. Somit werden die Ergebnisse aus der 
Wochenplanüberprüfung widergespiegelt. 
 
Fünf Menüs enthalten frisches Obst als Nachspeise, weitere fünf Obstkonserven. Die 
restlichen 20 Menüs enthalten kein Obst als Nachspeise.  
 

Obst: frisch oder tiefgekühlt       
(n = 30)

17%

17%
0%66%

ja nein unklar nicht enthalten
 

Abb. 7: Vorkommen von Obst: frisch oder tiefgekühlt 
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4.1.4  Mindestens 3 x Milch und Milchprodukte 
 
DGE Qualitätsstandard, sieben Verpflegungstage (2011) Stichprobenergebnis 
Mindestens 3 x Milch oder Milchprodukte 13 % müssten 

nachbessern 
 
26 Anbieter (87 %) haben mindestens drei Mal wöchentlich Milch oder Milchprodukte 
im Speiseplan. Oft wird der geforderte Milchanteil durch das Dessert gedeckt. Bei vier 
Anbietern konnte der Milchanteil nicht über drei separate Milchspeisen in einer Woche 
gedeckt werden. Hier bestand aber die Möglichkeit, den Bedarf über Speisen mit 
Käse-Anteil zu decken. 
 
4.1.5  Max. 3 x Fleisch und mind. 1 x  Fisch 
 
DGE Qualitätsstandard, sieben Verpflegungstage (2011) Stichprobenergebnis 
Maximal 3 x Fleisch bei 20 % zu viele 

Fleischgerichte 
 
Es ist bei dem vielfältigen Angebot bei 80 % der Menü-Dienste (24) möglich, sich pro 
Woche nur drei Fleischgerichte zu bestellen.. Bei sechs Anbietern besteht diese 
Wahlmöglichkeit nicht, da die Auswahl an vegetarischen Gerichten zu gering war. 
Somit haben die Kundinnen und Kunden häufiger Fleisch auf dem Teller als die 
Deutsche Gesellschaft für Ernährung es empfiehlt. 
 

Fortsetzung: konkrete Stichprobe im Menü-Check „Obst“ 
 

  
Abb. 8: Standard  an einem Tag erfüllt, da 
frisches Obst, z.B. Apfel (Alster Food, Hamburg) 
 

Abb. 9: Standard dann erfüllt, wenn nur einmal pro 
Woche gesüßtes 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 häufig im Sortiment die Quote 2 von 3 Mal frisch oder 
tiefgekühlt ohne Zuckerzusatz unterschritten wird. 
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DGE Qualitätsstandard, sieben Verpflegungstage (2011) Stichprobenergebnis 
Mindestens 1 x Seefisch zu 100 % möglich 
 
Das Angebot von Fischgerichten ist bei allen Anbietern etabliert und bei der 
Bestellung wöchentlich 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 Menülinien  
 
DGE Qualitätsstandard, sieben Verpflegungstage (2011) Stichprobenergebnis 
Beim Angebot mehrerer Menülinien sind diese übersichtlich 
dargestellt 

zu 100 % erfüllt 

 
Die Menülinien sind bei allen Menü-Diensten gut erkennbar. Es existieren bei keinem 
Anbieter Menülinien, die einen Wochenspeiseplan nach den DGE-Standards ergeben. 
Um den Kunden bei der Auswahl gesunder Speisenkombinationen zu helfen, wäre 
eine gut erkennbare zertifizierte Menülinie anzubieten und zu etablieren. 
 
 
4.2.2 Eindeutige Speisenbezeichnung 
 
DGE Qualitätsstandard, sieben Verpflegungstage (2011) Stichprobenergebnis 
Nicht übliche und nicht eindeutige Bezeichnungen sind erklärt 30 % unklar 
 
Für eine große und sehr heterogene Kundengruppe wie die Senioren ist schwer zu 
beurteilen, welche Speisenbezeichnungen nicht eindeutig sind. Dennoch haben die 
Kolleginnen der Verbraucherzentrale trotz des großen Ermessensspielraums bei 9 
Anbietern (30 %) unklare Bezeichnungen der Menüs im Speiseplan ausgemacht. Hier 
wurden regionaltypische Bezeichnungen (z. B. Ofenschlupfer) oder Fantasienamen (z. 
B. Eurogemüse) für Menüs gewählt, die den Kunden oftmals nicht geläufig sein 
dürften.  
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4.2.3 Benennung der Tierart bei Fleisch und Fleischerzeugnissen 
 
DGE Qualitätsstandard, sieben Verpflegungstage (2011) Stichprobenergebnis 
Bei Fleisch und Fleischerzeugnissen ist die Tierart benannt 67 % mangelhaft 
 
Für Menschen mit kulturellen und religiösen Ernährungstraditionen sind Informationen 
über die Fleischsorte sehr relevant. Die Anbieter der Stichprobe haben sich zu 2/3 
dieser Thematik offensichtlich noch nicht angenommen und die Speisepläne nicht 
aktualisiert. Hier ist Nachbesserung dringend erforderlich und auch ohne großen 
organisatorischen Aufwand möglich. Immerhin erfüllen 10 Menü-Dienste dieses 
Kriterium auch jetzt schon. 
 
 
4.2.4 Deklaration von Alkohol 
 
DGE Qualitätsstandard, 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 Speisepläne, die ein Symbol für 
Alkohol enthalten. Daraus ist zu schließen, dass im Fall der tatsächlichen 
Verarbeitung. eine Kennzeichnung vorgenommen wird. 21 Speisepläne enthielten 
keine Kennzeichnung von Alkohol auf der Verpackung, was einerseits eine 
mangelhafte Deklaration aufzeigen könnte. Andererseits kann es dadurch begründet 
sein, dass die Menüs der Woche keinen Alkohol enthalten. 
 
 
4.2.5 Gute Lesbarkeit und große Schrift 
 
DGE Qualitätsstandard, sieben Verpflegungstage (2011) Stichprobenergebnis 
Speiseplan ist gut lesbar, d.h. groß geschrieben und 
übersichtlich (inkl. Preise) 

zu 10 % nicht 
zufriedenstellend 

 
27 Speisepläne (90 %) entsprachen den Anforderungen der DGE-Qualitätsstandards. 
Speisepläne, die im Internet einsehbar sind. Hier wird sogar eine Vergrößerung auf 
dem Bildschirm entsprechend der individuellen Sehkraft ermöglicht. Bei drei 
Speiseplänen bezogen sich die Mängel auf: 1.) zu kleine Schrift beim Ausdruck auf 
einer A4-Seite und 2.) zu schmale Zeilen und Buchstaben. 
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5. Ergebnisse Menü-Check 
 
Essen auf Rädern bietet eine große Auswahl an Menüs an, die nach Hause geliefert 
werden. Es können unter anderem süße, salzige, fleisch- oder fischhaltige sowie 
vegetarische Gerichte bestellt werden. Der persönliche Geschmack spielt dabei eine 
große Rolle. Aber entsprechen die Menüs in all ihren Bestandteilen auch dem 
Qualitätsstandard der Deutschen Gesellschaft für Ernährung?  
 
Die folgenden Ergebnisse verdeutlichen die aktuelle Situation. 
 
 
5.1 Lebensmittelauswahl - Welche Lebensmittel werden verwendet? 
 
Auf der Grundlage des DGE-Qualitätsstandards für Essen auf Rädern in der Auflage 
von 2011 wurden folgende Kriterien überprüft: 
 
 ja nein unklar Im Menü  

nicht  
enthalten 

Optimale Lebensmittelauswahl     
Sättigungsbeilage aus Vollkorngetreide     
Gemüse, frisch oder tiefgekühlt     
Rohkost oder Salat     
Obst, frisch oder tiefgekühlt ohne Zuckerzusatz     
Milch und Joghurt mit 1,5 – 1,8 % Fett     
Speisequark mit max. 20 % Fett i. Tr.     
Käse max. Vollfettstufe (bis 50 % Fett i. Tr.)     
Mageres Muskelfleisch     
Seefisch aus nicht überfischten Beständen     
Ölsorte: Rapsöl     
Tabelle 2: Fragebogen zur Lebensmittelauswahl 
 
 
Die ersten vier Punkte zur optimalen Lebensmittelauswahl wurden bereits im Punkt 4 
– Ergebnisse Wochen-Speisepläne - in den dazugehörigen Lebensmittelgruppen 
beschrieben.  
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5.1.1 Milch und Milchprodukte mit mittlerem Fettgehalt 
 
DGE Qualitätsstandard, sieben Verpflegungstage (2011) Stichprobenergebnis 
Milch: 1,5 % Fett 
Naturjoghurt: 1,5 – 1,8 % Fett 
Käse: max. Vollfettstufe (</= 50 % Fett i. Tr.) 
Speisequark max. 20 % Fett 

56 % nicht 
gekennzeichnet 

 
In 18 der gewählten 30 Gerichte sind Milch oder Milchprodukte enthalten. Davon ist 
bei 10 (56 %) der Menüs nicht eindeutig zu erkennen, welche Fettgehaltsstufe gewählt 
wurde. In fünf Menüs entspricht das Milchprodukt dem empfohlenen Fettgehalt. Bei 3 
Menüs (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 erfüllt, da Einhaltung des 
empfohlenen Fettgehaltes und Nähr- 
wertangaben erkennbar sind (apetito, Berlin) 
 

Abb.11: Standard kann nicht überprüft werden, da  
Keine Nährwertangaben bei der Nachspeise erkennbar 
sind (Menü-Express, Berlin) 

 
Insgesamt werden zu wenig Milch und Milchprodukte gekennzeichnet. Fehlt die 
Kennzeichnung, haben die Kunden keine Möglichkeit der Überprüfung des 
Fettgehalts. 
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5.1.2 Mageres Muskelfleisch 
 
DGE Qualitätsstandard, sieben Verpflegungstage (2011) Stichprobenergebnis 
Fleisch: mageres Muskelfleisch nur 38 % mit 

magerem 
Muskelfleisch 

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

Mageres Muskelfleisch 
(n= 24)

38%

54%

8%

ja nein unklar
  

Abb. 12: Einsatz von magerem Muskelfleisch 
 
Das Angebot an Gerichten mit fettreichen Fleischsorten lässt die Deutung zu, dass 
das Angebot so reichhaltig ist, dass den Senioren möglicherweise die Entscheidung 
für die Menüs mit magerem Muskelfleisch schwer fällt. Es bedarf einer genaueren 
Marktanalyse, um zu prüfen, ob  die Auswahl an Gerichten mit magerem 
Muskelfleisch bei einigen Anbietern zu gering ist. 
 

  
Abb. 13: Standard erfüllt, da mageres Geflügel   
(apetito, Berlin)  

Abb. 14:Standard nicht erfüllt, da fettreiche 
Rostbratwürstchen (apetito, Berlin) 
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5.1.3 Seefisch aus nicht überfischten Beständen 
 
DGE Qualitätsstandard, sieben Verpflegungstage (2011) Stichprobenergebnis 
Fisch: Seefisch aus nicht überfischten Beständen 0 % mit der 

gewünschten Qualität 
 
Bei sechs Fischgerichten unter den 30 Menüs ist keines mit einem entsprechenden 
Siegel gekennzeichnet. Dieser Sachverhalt lässt darauf schließen, dass keine der 
Fischkomponenten die Anforderungen erfüllt. 
 

  
Abb.15: Standard nicht erfüllt, da nicht  
ersichtlich, ob zertifizierter Fisch nach Vorgaben 
der DGE geliefert wurde (Johanniter, Berlin) 
 
 

Abb. 16: Standard nicht erfüllt, da nicht ersichtlich, 
ob zertifizierter Fisch nach Vorgaben der DGE 
geliefert wurde (apetito NRW) 
  
 

 
 
5.1.4 Ölsorte: Rapsöl 
 
DGE Qualitätsstandard, sieben Verpflegungstage (2011) Stichprobenergebnis 
Rapsöl ist Standardöl 0 % gekennzeichnet 
 
Bei keinem Gericht aus der Zufallsstichprobe war die Ölsorte angegeben. Der Kunde 
hat keine Möglichkeit dieses Kriterium zu überprüfen. Wären zertifizierte Menülinien 
verfügbar, so wäre der Einsatz von Rapsöl sichergestellt und müsste nicht vom 
Kunden überprüft werden. 
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5.2 Speisenplanung und -herstellung 
 
Auf der Grundlage des DGE-Qualitätsstandards für Essen auf Rädern in der Auflage 
von 2011 wurden anhand einer Stichprobenauswahl folgende Kriterien überprüft: 
 
Tabelle 2: Prüfkriterien zur Speisenplanung und -herstellung 
 ja nein unklar Im Menü nicht  

enthalten 
Saisonale Speisenkomponenten     

Fettarme Zubereitung     

Frische oder tiefgekühlte Kräuter     

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 Qualitätsstandard, sieben Verpflegungstage (2011) Stichprobenergebnis 
Saisonales Obst und Gemüse wird bevorzugt 30 % ohne saisonale 

Komponenten 
 
Die Bewertung dieses Kriteriums setzt voraus, dass die Kunden vor der Auswahl des 
Menüs mit den saisonalen Angeboten vertraut sind. Die Prüferinnen der 
Untersuchung haben 70 % der Menüs (21) positiv bewertet und bestätigt, dass 
saisonale Komponenten eingesetzt wurden.  
 
Allerdings sind 30 % der Stichprobe (9 Menüs) in ihrer Zusammenstellung nicht 
saisongerecht. 
 

 
Abb. 17: Standard erfüllt, da Brokkoli als 
saisonales Gemüse (Landhausküche apetito, 
Hamburg) 
 

Abb. 18: Schweinesteak, Kartoffeln und Spargel (Stiftung 
Hospital St. Wendel, Saarland)                       
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Eine Kombination, wie sie gemäß den Empfehlungen gewünscht ist, würde 
Geschmacksvorlieben berücksichtigen und gesundheitsfördernde, vitaminreiche 
Lebensmittel ins Haus bringen. 
 
 
5.2.2. Fettarme Zubereitung 
 
DGE Qualitätsstandard, sieben Verpflegungstage (2011) Stichprobenergebnis 
Auf fettarme Zubereitung wird geachtet mindestens 43,5 % 

nicht fettarm 
 
Die Beurteilung des Kriteriums „fettarme Zubereitung“ ist für den Laien schwierig. 
Anhand bekannter Menü-Komponenten, kann eine Bewertung vorgenommen 
werden. Manche Zubereitungsarten lassen leicht Rückschlüsse auf den Fettgehalt 
des Menüs zu, wie z. B. Rahmsoßen oder frittierte Speisen. 
 
In der Stichprobe wurden 4 (13%) Gerichte als fettarm eingeschätzt. 13 (43,5 %) der 
Gerichte waren fettreich und bei weiteren 13 Gerichten war keine deutliche 
Bewertung möglich. 
 

Fettarme Zubereitung
(n=30)  

44%

43%

13%

ja nein unklar
 

Abb. 19: Fettarme Zubereitung 
 
Nährwertangaben für die durchschnittliche Portion würden die Beurteilung erleichtern 
und objektivieren. 
 
 

43,5% 

43,5% 
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Abb.20: Standard erfüllt, da fettarmer Fisch mit 
Petersiliensoße, Salzkartoffeln, frischer 
Tomatensalat (Gloria, Bremen) 

Abb. 21:  Standard nicht erfüllt, da fettreiches und 
frittiertes Knusperhähnchen, Püree und   
Gemüse mit Rahmsoße (feelgood, Schwerin) 

 
                           
5.2.3. Frische oder tiefgekühlte Kräuter 
 
DGE Qualitätsstandard, sieben Verpflegungstage (2011) Stichprobenergebnis 
Frische oder tiefgekühlte Kräuter bevorzugt nur 35 % positiv 

beurteilt 
 
Die Seniorinnen und Senioren haben wenig Erfahrung, um zu beurteilen, ob in einem 
Menü wirklich frische oder tiefgekühlte Kräuter eingesetzt wurden. Die Prüferinnen 
der Zufallsstichproben haben unter den 20 Menüs mit Kräutern 7 Mal für positiv und 
12 Mal für „nicht erfüllt“ entschieden. Dieses Kriterium ist nur anhand der Rezeptur 
oder der Kennzeichnung nachprüfbar.  
 

 
 

 

Abb. 22: Standard erfüllt, da frische Kräuter 
verarbeitet (Pflegedienst Jürgen Steinberg, NRW) 

Abb. 23: Standard wahrscheinlich nicht erfüllt, weil 
keine frischen Kräuter erkennbar (AWO, Saarland) 
 

 
Eine lesbare Zutatenliste oder eine „Fit im Alter“-Zertifizierung der Lieferdienstes 
würde Klarheit schaffen, dass auch bei den Kräutern Qualität geboten wird.  
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5.2.4. Sparsamer Einsatz von Jodsalz 
 
DGE Qualitätsstandard, sieben Verpflegungstage (2011) Stichprobenergebnis 
Jodsalz wird verwendet, sparsam salzen 53 % nicht eindeutig 
 
53 % der Menüs (16) konnten von den Prüferinnen nicht eindeutig bewertet werden. 
Entweder war das Jodsalz nicht explizit ausgewiesen oder die sensorische Prüfung 
hat nicht eindeutig einen sparsamen Einsatz bestätigt. 
 
Aus der Lieferung, den begleitenden Unterlagen und der ergänzenden 
Geschmacksprüfung konnte bei 37 % der Gerichte (11) das Prüfkriterium positiv 
gewertet werden. 
 
Beim Einsatz von Salz ist die Offenheit der Anbieter gefordert, um den Kunden über 
die nicht sichtbaren Nahrungsbestandteile aufzuklären. Die generelle Verpflichtung 
der Hersteller, die eine Optimierung der Rezepturen zugrunde legen würde, könnte 
zur Kundenbindung beitragen. Die Zertifizierung erspart die wiederkehrenden 
Überprüfungen durch die Seniorinnen und Senioren. 
 
 
5.2.5. Sparsamer Einsatz von Zucker 
 
DGE Qualitätsstandard, sieben Verpflegungstage (2011) Stichprobenergebnis 
Zucker wird sparsam verwendet 18 % nicht sparsam 

gesüßt,  64 % nicht  zu 
bewerten 

 
Der sparsame Einsatz von Zucker ist am gelieferten Menü kaum festzustellen. Die 
Betrachtung und Verkostung erlaubt gelegentlich eine Einschätzung. So wurden 
zwar 18 % (3) der Stichproben-Gerichte als zuckerarm bewertet, weitere 18% als zu 
süß. Dagegen war bei 6 % der Süßspeisen in den Menüs die Einschätzung unklar 
(11). Nur Nährwertangaben auf den Packungen ermöglichen eine leichte 
Einordnung. 
 

  

Abb. 24:Standard unklar, da selbstgemachter 
Milchreis mit Früchten ohne Kennzeichnung 
(feelgood, Mecklenburg Vorpommern) 

Abb. 25:Standard nicht erfüllt, da zuckerreicher 
Schokopudding mit Vanillesauce (Malteser, 
Thüringen) 
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Da Rezepturkontrollen vom Kunden nicht zu leisten sind und die Geschmacks-
wahrnehmung bezüglich Zucker im Alter eher unsensibler wird, gewinnt die 
Transparenz auf Anbieter-Seite zusätzliche Bedeutung. Nährwert-Kennzeichnung 
oder Zertifizierung wären ein positives Signal. 
 
 
5.2.6 Ausgabetemperaturen kalter und warmer Speisen 
 
DGE Qualitätsstandard, sieben Verpflegungstage (2011) Stichprobenergebnis 
Temperatur warmer Speisen liegt bei Abgabe an die 
Kundin/den Kunden bei mind. 65 °C. 
Temperatur kalter Speisen liegt bei Abgabe an die 
Kundin/den Kunden bei max. 7 °C. 

nur 23 % (warm) bzw. 
47 % (kalt) im 
gewünschten Bereich 

 
Die Prüfmethoden des Marktchecks entsprachen den Möglichkeiten der Seniorinnen 
und Senioren vor Ort. Mit handelsüblichen Thermometern wurden die Temperaturen 
der angelieferten Menüs erfasst, um eine tendenzielle Einschätzung über die 
Einhaltung dieses Prüfkriteriums zu erhalten. 
 
Bei den 19 Menüs mit kalten Menü-Komponenten lagen 9 (47 %) im gewünschten 
Bereich, weitere 8 Menüs (42 %) waren wärmer und bei 2 Menüs (11 %) konnte die 
Messung nicht eindeutig vorgenommen werden, da in diesen Fällen die 
Thermometer in diesen Bereichen nicht messen konnten.  
 
 

Kaltes max. 7 Grad 
(n = 19)

47%

42%

11%

ja nein unklar

  Abb. 26:Temperatur der kalten Speisen bei Lieferung 
 

Abb. 27: Foto der Mess-    
Methode  
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Bei den 30 warmen Menüs lagen 7 (23%) im gewünschten Bereich, 23 Menüs (77%) 
wurden unter 65 °C gemessen. 
 

Warmes min. 65 Grad 
(n= 30)

23%

77%

0%0%

ja nein unklar nicht enthalten
 

  Abb. 28: Temperatur der warmen Speisen bei Lieferung 

 

 
 Abb.29: Foto der Mess-Methode 
 

 
Die Untersuchung gibt einen Hinweis darauf, dass das Temperaturkriterium in vielen 
Fällen nicht erfüllt wird. Umfangreichere und standardisierte Untersuchungen wären 
erforderlich, um eine repräsentative Aussage machen zu können. 
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5.3 Portionsgrößen 
 
Auf der Grundlage des DGE-Qualitätsstandards für Essen auf Rädern in der Auflage 
von 2011 wurden folgende Empfehlungen überprüft: 
 
Empfohlene Portionsgrößen Ja nein Menge 
Getreide/Kartoffel 150 – 200 g / Tag    
Gemüse 200 - 250 g, gegart und roh / Tag    
Fleisch, Fisch, Angabe der Menge    
Tabelle 4: Fragebogen zu den Portionsgrößen 
 
 
5.3.1 Getreide- und Kartoffelmenge 
 
DGE Qualitätsstandard (2011), Tabelle 10 (S. 39) Stichprobenergebnis 

Orientierungswerte für die Mittagsverpflegung: 
Kartoffeln, Reis, Teigwaren oder Getreide         150 – 200 g 

53 % mit zu kleiner 
oder zu großer Portion 
 

 
Im Durchschnitt liegen die Portionen mit 182 g im empfohlenen Bereich. Genauer 
betrachtet ergibt sich, dass nur knapp die Hälfte, 14 der 30 Gerichte, die 
Orientierungswerte einhalten. Acht Anbieter liegen mit ihrem Menü über den 
Vorgabewerten (z.B. Foto 16). Acht Anbieter erreichen die geforderte Menge nicht, 
wovon ein Angebot sogar nur 69 g Getreide enthält (Foto 32). 
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  Abb. 30: Portionen Kartoffel/Getreideprodukte 
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 Abb. 31: Standard nicht erfüllt, da 224g Kartoffeln 
als Sättigungsbeilage zu viel sind (Alsterfood, 
Hamburg) 

Abb.32: Standard nicht erfüllt, da 69g 
Vollkornnudeln als Sättigungsbeilage zu wenig 
sind (Caritas, NRW) 

 
Die Beilagenportionen haben eine große Spannbreite in der Menge. Auf den Fotos 
ist zu erkennen, dass eine große Portion Sättigungsbeilage teilweise den 
Gemüseanteil schmälert.  
 

  
Abb.33:Standard nicht erfüllt, da zu viel 
Sättigungsbeilage (Alsterfood, Hamburg) 

Abb.34: Standard nicht erfüllt, da zu viel 
Sättigungsbeilage (Menü-Taxi, Saarland) 

 
Eine gute Kombination aller Menükomponenten ist durch die großen 
Beilagenportionen nicht immer gegeben.  
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5.3.2 Gemüsemenge 
 
DGE Qualitätsstandard (2011), Tabelle 10 (S. 39) Stichprobenergebnis 

Orientierungswerte für die Mittagsverpflegung: 
Gemüse, gegart und roh                                   200 – 250 g 

87 % zu klein 
 

 
 
4 (13 %) der Menüs können die empfohlene Menge aufweisen. Unter den 24 (87 %) 
Anbietern, bei denen zu wenig Gemüse in den Menüs enthalten ist, liegen sechs 
Portionen mit weniger als 50 g - wie beispielhaft auf Bild 36 zu sehen ist - deutlich 
unter der täglich empfohlenen Menge. 
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Abb. 35: Portionen Gemüse 
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Abb.36: Standard nicht erfüllt, da nur 30g Obst und 
Gemüse (Essen auf Rädern, Bremen)  

Abb.37: Standard nicht erfüllt, da nur 135 g, wovon 
der Hauptanteil zudem aus Soße besteht 
(Volkssolidarität, Thüringen) 

 
Der DGE-Qualitätsstandard drängt darauf, den Kunden der Menü-Dienste eine 
reguläre Gemüseportion zu liefern. Die Portionsgröße ist dem Menü auf dem 
Speiseplan nicht zu entnehmen. Erst beim Öffnen des Liefergefäßes wird dem 
Kunden deutlich, ob Gemüse mit Soße oder Soße mit Gemüse gemeint war. Die 
Zertifizierung würde für die Kunden ein deutliches und positives Signal setzen und 
Sicherheit geben. 
 
 
5.3.3 Fleisch- und Fischmenge 
 
DGE Qualitätsstandard (2011), Tabelle 10 (S. 39) Stichprobenergebnis 

Orientierungswerte für die Mittagsverpflegung: 
Fleisch und Wurstwaren                   200 g / Woche 
Fisch                                                 70 – 80 g / Woche                           

Fisch reichlich, Fleisch: 
nur 26 % im grünen 
Bereich 

 
Der DGE-Standard verweist auf eine Portionsgröße von rund 100 g Fleisch, bei zwei 
Fleischmahlzeiten pro Woche. Die Portionsgröße beim Fisch  beträgt 70 - 80 g. 
Alle 6 Menüs mit einer Fisch-Komponente liegen über 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 Portionsgröße von rund 100 g. Über 
diesem Wert liegen zehn Fleischportionen. Sieben Menüs 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
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  Abb. 38: Durchschnittliche Portionen Fisch und Fleisch 
 
Die Abweichungen bei den Fleischportionen können möglicherweise dadurch 
entstehen, dass bei einem anderen Menü des Wochenangebotes eine größere bzw. 
kleinere Menge Fleisch angeboten wird. 
 

 
Abb.39: In der laufenden Woche bleibt noch Platz 
für 174 g Fleisch (Essen auf Rädern, Bremen) 
 

Abb.40: Die weiteren Gerichte in dieser 
Woche sollten weniger als 50 g Fleisch 
enthalten (Pflegedienst Brüwer, NRW) 

 
Große Fleischportionen kommen bei den Kunden sicher immer noch gut an. Der 
DGE-Qualitätsstandard fordert, dass auch Gemüse und Beilagen auf dem Teller 
ihren Platz finden, um ein ausgewogenes, nährstoffreiches Menü zu garantieren. Da 
die Kunden sich einzelne Komponenten nicht nachnehmen können, überträgt sich 
die Verantwortung für eine seniorengerechte, vollwertige Versorgung auf den 
Anbieter. 
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6.  Zusammenfassung der Ergebnisse 
 
Ergebnisse zu den Wochenspeiseplänen 
 
Kein Anbieter gibt seinen Kunden eine klare Empfehlung, mit welcher Menü-
Kombination der DGE-Qualitätsstandard weitergehend erfüllt wird. Selbst wenn die 
Senioren lange nach der besten Menü-Kombination suchen, sind die DGE-
Empfehlungen nicht realisierbar. 
 
Beim Versuch der optimalen Menüauswahl für sieben Tage fehlt es noch bei zwei Anbietern 
an der täglichen Getreide, Getreideprodukte bzw. Kartoffelportion. Bei 87 % der Anbieter 
ist die 7-Tage-Kombination ohne Vollkornprodukte.  Der Anteil an Kartoffelerzeugnissen 
wird bei 17 % der Wochen-Speisepläne überschritten. 
 
Die Anforderung der täglichen Gemüseportion bei der warmen Mahlzeit lässt sich  – 
unabhängig von der Portionsgröße – bei 10 % der Anbieter mit der Menüauswahl nicht 
realisieren. Die Wahl von Salat oder Rohkost an mindestens drei Tagen in der Woche ist 
nur bei 37 % der Anbieter möglich. 3 x pro Woche Obst zu wählen ist bei 70 % der Anbieter 
nicht möglich. Auch bei den Empfehlungen zur Häufigkeit der Milchprodukte müssen 13 % 
der Anbieter noch nachbessern. Bei einem Fünftel der Wochenspeisepläne  gibt es nach der 
Menüauswahl mehr als drei Fleischgerichte. Immerhin ist die Umsetzung der einen 
Fischmahlzeit in sieben Tagen immer realisierbar.  
 
 
Ergebnisse zur Lebensmittelauswahl 
 
Die Qualität muss in allen Lebensmittelgruppen noch deutlich verbessert und für den 
Kunden transparenter dargestellt werden. Erst mit einem dem Qualitätsstandard 
angepassten Angebot beliebter Speisen, wird dem Kunden die eigenverantwortliche 
gesundheitsfördernde Versorgung  ermöglicht. 
  
Vollkornprodukte sind im Gesamt-Sortiment der Menü-Anbieter schwach vertreten. Nur ein 
Menü der Stichprobe enthielt Vollkornnudeln. Gemüse in der Qualität „frisch oder tiefgekühlt“ 
konnte nur bei 57% der Gerichte deutlich erkannt werden. Durch fehlende Kennzeichnung ist 
bei 14 % der Gerichte die Wahrscheinlichkeit groß, dass konserviertes Gemüse eingesetzt 
wurde. Da 90 % der Menüs keine Salatbeilage enthielten, ist das Qualitätskriterium 3 x pro 
Woche Rohkost oder Salat wahrscheinlich nicht realisierbar. Frisches oder tiefgekühltes 
Obst ist mit 17 % der Stichproben-Menüs selten und für einen Speiseplan mit 3 x pro Woche 
Obst möglicherweise nicht ausreichend. Da 60 % der Milchprodukte keine Angaben zum 
Fettgehalt haben, ist die Bewertung der Qualität  bezüglich des Fettgehaltes für die Senioren 
nicht möglich. Die von der DGE geforderte Fleischqualität (mageres Muskelfleisch) wurde 
nur in 38 % der Stichproben-Menüs geboten. Das Angebot fettreicher Fleischgerichte und 
Fleischerzeugnisse ist bezogen auf das Gesamtsortiment möglicherweise noch relativ hoch, 
so dass Senioren die Wahl von Gerichten mit mageren Fleischsorten schwerer fällt. Bei 
keinem Menü war der Fisch als Seefisch aus nicht überfischten Beständen gekennzeichnet.  
Die Sorte des verwendeten Öls oder Zubereitungsfettes ist bei keinem Menü angegeben. 
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Ergebnisse zur Speisenplanung und -herstellung 
 
Ohne eine Beschreibung und Kennzeichnung hat der Kunde keine Möglichkeit, das 
Liefermenü mit den Empfehlungen zur gesunderhaltenden Ernährung abzugleichen. 
Erforderlich sind Menübeschreibungen und Nährwertangaben im Vorfeld der 
Bestellung. Die Zertifizierung des Menü-Dienstes könnte eine detaillierte 
Kennzeichnung pauschal ersetzen und den Senioren mehr Sicherheit in der Auswahl 
geben. 
 
30 % der Menüs haben keine saisonale Gemüse- oder Obstsorte. Die  Bewertung des 
Fettgehaltes ist für den Laien ohne Nährwertangaben kaum möglich. Die Prüferinnen der 
Verbraucherzentralen haben mittels Sichtkontrolle und Bewertung der Zubereitungsart 44 % 
der Menüs als „nicht fettarm“ eingestuft. Nur ein Drittel der Menüs mit Kräutern enthalten 
diese in frischer oder tiefgekühlter Qualität. Mangels Kennzeichnung basiert die Bewertung 
auf Sichtkontrolle. Da mit dem Menü keine Informationen zum Salzgehalt geliefert wurden, 
bleiben 53 % der Stichprobe in der Beurteilung unklar. Ohne eine Kennzeichnung ist der 
Zuckergehalt der süßen Speisen von den Senioren nicht zu beurteilen, zumal es zusätzlich 
die alterstypische Minderung der Geschmackssensibilität gibt. Die mit haushaltsüblichen 
Thermometern gemessenen Liefertemperaturen entsprachen zum überwiegenden Anteil 
nicht der geforderten Mindest- und Maximal-Temperaturen. Aufgrund der hohen 
Gesundheitsgefahren bei Nichteinhaltung ist an diesem Punkt eine professionelle und 
standardisierte Überprüfung nötig. 
 
 
Ergebnisse zu den Portionsgrößen 
 
Zu viel Fleisch und Beilagen verdrängen das Gemüse. Die Kunden sehen erst auf 
dem Teller, wenn das Verhältnis nicht stimmt. Die Verantwortung für die empfohlene 
Lebensmittelkombination und Portionsgröße tragen ausschließlich die Anbieter, die 
ihre Rezepturen anpassen müssen. 
 
54 % der Stichprobenmenüs liegen bei der Kartoffel-, Reis- und Nudelmenge außerhalb 
der empfohlenen Portionsgröße. Acht Anbieter liefern zu kleine Portionen, weitere acht 
Anbieter liegen über der 200 g-Grenze. Große Beilagenportionen bedingen teilweise 
verkleinerte Gemüsemengen. Bei 87 % der Menüs ist die Gemüseportion zu klein. Es liegt 
in der Verantwortung der Anbieter, dass die im Speiseplan angegebene 
Gemüsekomponente auch in einer angemessenen Portionsgröße angeboten wird. Dieser 
Verantwortung sind sich nach den Untersuchungen der Verbraucherzentralen nur 13 % der 
Menüdienste bewusst. Bei den Fischportionen schneiden die Stichproben-Menüs gut ab. 
Menüs mit Fleischportionen sind in der Bewertung nicht eindeutig, da die Mengenangabe 
aus dem DGE-Qualitätsstandard auf eine Woche bezogen ist. Nur 25 % der Menüs enthalten 
eine Menge um die 100 g, die dann ein zweites Fleischgericht mit gleicher Portionsgröße 
ermöglichen. Viel Fleisch bedeutet vielfach gleichzeitig weniger Gemüse. 
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7. Fazit 
 
Der Markt-Check von 30 Essen-auf-Rädern Menüs in acht Bundesländern 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 überprüfen, wenn das bestellte Menü 
verzehrsfertig auf dem Tisch steht. Bei der Menü-Wahl fehlen wichtige 
Hinweise zum Beispiel auf empfohlene Menü-Kombinationen für die ganze 
Woche, die Größe der Gemüseportion oder die Tierart der 
Fleischkomponente. 

 
- Viele der Kriterien des DGE-Qualitätsstandards werden im Rahmen der 

ausführlich 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 ernährungsphysiologische 
Qualität der Liefer-Menüs Defizite. 

 
 
Eine Bekanntmachung der Anforderungen an eine gesunderhaltende Ernährung 
gemäß dem Qualitätsstandard der Deutschen Gesellschaft für Ernährung ist 
dringend nötig. Die Zertifizierung der Anbieter mit dem Logo „Fit im Alter“ ist ein 
Signal in die richtige Richtung. Es würde den Senioren, die sich das Essen auf 
Rädern kommen lassen wollen oder müssen, die gute und gesunde Wahl erleichtern.  
 
Bestrebungen zur Bekanntmachtung des Qualitätsstandards können noch viel Gutes 
bewirken. Im Rahmen der Kurse und Treffs „Fit im Alter“ bietet das Thema Qualität 
bei Liefer-Menüs immer viel Gesprächstoff. Es ist unterstützenswert, wenn die 
Seniorinnen und Senioren Verunsicherung abbauen wollen. 
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Marktcheck 
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Anlage 1: Prüfliste „Liefer-Menü“ in Anlehnung an den DGE- 
Qualitätstandard 

 
Senioren- und angehörigen-gerechte Kurzfassung des DGE-
Standards 
 
Bearbeitung als 25-Punkte-Checkliste zur Sicht-, Geschmacks- und 
Portionenkontrolle. 
 
PRÜF-LISTE „Liefer-Menü“ 
(abgeleitet vom DGE-Qualitätsstandard, 2. Auflage 9/2011, Änderungen sind grau unterlegt) 
 
 ja nein unklar Im Menü 

nicht  
enthalten 

Optimale Lebensmittelauswahl     
Sättigungsbeilage aus Vollkorngetreide     
Gemüse, frisch oder tiefgekühlt     
Rohkost oder Salat     
Obst, frisch oder tiefgekühlt ohne Zuckerzusatz     
Milch und Joghurt mit 1,5 – 1,8 % Fett     
Speisequark mit max. 20 % Fett i. Tr.     
Käse max. Vollfettstufe (bis 50 % Fett i. Tr.)     
Mageres Muskelfleisch     
Seefisch aus nicht überfischten Beständen     
Ölsorte: Rapsöl     
     
Speisenplanung und -herstellung     
Saisonale Speisenkomponenten     
Fettarme Zubereitung     
Gemüse, Teigwaren und Reis sind bissfest entfällt    
Frische oder tiefgekühlte Kräuter     
Sparsamer Einsatz von Jodsalz     
Sparsamer Einsatz von Zucker     
Abgabetemperatur kalter Speisen max. 7 °C     
Abgabetemperatur warmer Speisen mind. 65 °C     
Appetitanregende Präsentation entfällt    
Typisch in den Farben entfällt    
Menükomponenten sind farblich ansprechend 
kombiniert 

entfällt    

Keine Vermischung beim Transport entfällt    
 
Empfohlene Portionsgrößen ja nein Menge 
Getreide/Kartoffel 150 – 200 g / Tag    
Gemüse 200 - 250 g, gegart und roh / Tag    
Fleisch, Fisch, Angabe der Menge    
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Anlage 2: Prüfliste Wochen-Speisepläne 
 
 

 
Check-up des Wochen-Speiseplans (7 Verpflegungstage) 
 
PRÜF-LISTE „Wochen-Speiseplan“  
(abgeleitet vom DGE-Qualitätsstandard, 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 Gemüse, Hülsenfrüchte und Salat    
Davon mind. 3 x Rohkost oder Salat    
3 x Obst, davon mind. 2 x frisch oder tiefgekühlt    
Davon mind. 2 x frisch oder tiefgekühlt, 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 
Wochen 

entfällt   

    
Gestaltung des Speiseplans    
Gute Erkennbarkeit der Menülinien    
Eindeutige Speisenbezeichnung    
Benennung der Tierart bei Fleisch und 
Fleischerzeugnissen 

   

Gute Lesbarkeit, große Schrift    
Alkohol ist deklariert    
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Anlage 3: DGE-Qualitätstandard, überarbeitete 2. Auflage 9/2011 
 

Quelle: Qualitätstandard für Essen auf Rädern, DGE, 2011 
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 Quelle: Qualitätstandard für Essen auf Rädern, DGE, 2011 
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Quelle: Qualitätstandard für Essen auf Rädern, DGE, 2011 
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Quelle: Qualitätstandard für Essen auf Rädern, DGE, 2011 
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Anlage 4: 5 exemplarische Wochenpläne der Anbieter aus dem 
Marktcheck 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
Quelle: Gut Essen Ihr Menüdienst, Berlin 
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Quelle: Bremer essen auf Rädern 
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Quelle: B+F Catering Feelgood, Schwerin 
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Quelle: AWO Saarland 
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Quelle: Volkssolidarität Schwerin 


