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DGE-Projekt

Ziel: Qualität der Gemeinschaftsverpflegung 
optimieren
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DGE-Projekt

DGE-Projekt IN FORM in der Gemeinschaftsverpflegung –
für Patient*innen, Senior*innen und Erwachsene mit Behinderung

Verpflegung in 
Kliniken

Verpflegung mit 
„Essen auf Rädern“ 

und in Senioren-
einrichtungen

Verpflegung 
Erwachsener mit 
Behinderung in 

Werkstätten
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Unsere heutigen Stationen

Potenzial guter 
Verpflegung

Der DGE-
Qualitätsstandard

Fragen & 
Austausch Vertiefung

Kapitel 4
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GENUSS & 
WOHLBEFINDEN

Potenzial guter Verpflegung

© IN FORM in der Gemeinschaftsverpflegung
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GENUSS & 
WOHLBEFINDEN

Genuss und Lebensqualität

SOZIALES EREIGNIS

EMOTIONEN
HÖHEPUNKT DES TAGES

KULTUR

ERINNERUNGEN

WERTSCHÄTZUNG

IDENTITÄT

iStockphoto: Goodboy Picture Company
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GENUSS & 
WOHLBEFINDEN

Genuss und Lebensqualität

Jeder (ältere) Mensch hat seine Essbiografie!

Und was befindet sich in Ihrem Koffer?

Lieblingsgerichte

Abneigungen

Essenszeiten

Traditionen
Rituale

Vorlieben
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GENUSS & 
WOHLBEFINDEN

Gesundheitsförderung

Von Adipositas bis Mangelernährung…

• große „gesundheitliche Heterogenität“ im Alter

• von „rüstig und fit“ bis „krank und gebrechlich“

• Beeinträchtigungen wie Kau- und Schluckprobleme, Demenz…

• übermäßige Abnahme der Muskelmasse (Sarkopenie)

iStock: AlexRathsAdobeStock: RidoiStock: SilviaJansen
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GENUSS & 
WOHLBEFINDEN

Gesundheitsförderung

Übergewicht im Alter (65 Jahre und älter)1

• ca. 70 % der Männer und ca. 56 % der Frauen übergewichtig

• davon 21 % bzw. 19 % adipös (stark fettleibig)

→   Anteil adipöser älterer Menschen mit Pflegebedarf gestiegen

→   zahlreiche Komplikationen und Folgekrankheiten

→   höhere Belastung für Pflegende

Auch adipöse ältere Menschen können mangelernährt sein!

1 14. DGE-Ernährungsbericht 2020



10

Gesundheitsförderung

Mangelernährung im Alter1

• keine aktuellen repräsentativen Zahlen für Deutschland

• ErnSiPP-Studie 20121 (Senior*innen mit Pflegebedarf in 
Privathaushalten): 13 % mangelernährt, 57 % Risiko 

→   zahlreiche gesundheitliche Folgen

→   ↓ Lebensqualität für Betroffene

→   hohe Kosten für Gesundheitssystem

1 Volkert et al. 2012: 12 DGE-Ernährungsbericht 2012 

© DGE
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GENUSS & 
WOHLBEFINDEN

Nachhaltigkeit

„Wie wir uns ernähren, beeinflusst nicht nur das eigene 
Wohlergehen, sondern auch das Wohl heutiger und 
zukünftiger Generationen.“

Klima sozialer Aspekte

Tierwohl

Lebensmittel tragen Fußabdruck hinsichtlich…

Umwelt
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GENUSS & 
WOHLBEFINDEN

Nachhaltigkeit

Durchschnittliche Verteilung der Emissionen eines 
Pflegeplatzes:

Quelle: AWO Bundesverband e.V., Projekt „klimafreundlich pflegen“

Mehr Informationen:
www.klimafreundlich-pflegen.de

≈ 50 %
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Nachhaltigkeit

Stellschrauben zur Reduktion von Treibhausgasemissionen:

Auswahl von 
Lebensmitteln
(mehr pflanzliche)

Vermeidung von
Lebensmittel-

abfällen
Küchentechnik

AWO Bundesverband e.V., Projekt „klimafreundlich pflegen“, KEEKS-Projekt: Klima- und energieeffiziente Küchen in Schulen, 2020  
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GENUSS & 
WOHLBEFINDEN

Potenzial guter Verpflegung
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Unsere heutigen Stationen

Potenzial guter 
Verpflegung

Der DGE-
Qualitätsstandard

Fragen & 
Austausch Vertiefung

Kapitel 4
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https://www.youtube.com/watch?v=CLPCazjU37c

https://www.youtube.com/watch?v=CLPCazjU37c
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DGE-Qualitätsstandard

Zentrales Anliegen:

Älteren Menschen, die „Essen auf Rädern“ beziehen oder 
in Senioreneinrichtungen leben, eine gesundheitsfördernde 
und nachhaltige Wahl zu ermöglichen.

iStockphoto: Goodboy Picture Company

ANGEBOT, 
KEIN ZWANG!
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DGE-Qualitätsstandard

Zielgruppe:

Alle Personen, die in ihrem Bereich Verantwortung für die 
Verpflegung übernehmen (Verpflegungsverantwortliche).

AdobeStock: Maskot AdobeStock: BillionPhotos.com
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DGE-Qualitätsstandard

Inhalte:

iStock: Talaj

123rf.com: stylephotographs

AdobeStock: Peter Atkins

AdobeStock: BillionPhotos

Gestaltung des Angebots

Rechtlicher Rahmen

Kommunikation

Essumfeld

Qualitätsentwicklung

Nachhaltigkeit

Global Footprint Network
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Die Checkliste

x

x
x

x

x

Was läuft schon gut?
Was geht noch besser?

Schritt für 
Schritt!
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DGE-Qualitätsstandard

• beschreibt eine optimale Verpflegungssituation 

• Maßstäbe Gesundheitsförderung & Nachhaltigkeit

• Referenz für eine gute, zukunftsfähige Verpflegung

• unterstützt Verpflegungsverantwortliche dabei, die 
Qualität ihres Angebots schrittweise zu steigern

→ Instrument zur 
Qualitätsentwicklung
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Unsere heutigen Stationen

Potenzial guter 
Verpflegung

Der DGE-
Qualitätsstandard

Fragen & 
Austausch Vertiefung

Kapitel 4
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Unsere heutigen Stationen

Potenzial guter 
Verpflegung

Der DGE-
Qualitätsstandard

Fragen & 
Austausch Vertiefung

Kapitel 4
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Die Ernährung bzw. Verpflegung gestalten 

Grundlage ist die Essbiografie

• Erstgespräch (ggf. mit 
Betreuenden, Angehörigen, 
Mahlzeiten-, Pflegedienst)

Bildquelle: 123rf.com stylephotographs

Prävention oder Therapie  
einer Mangelernährung

Hilfe bei kognitiven 
Beeinträchtigungen

Quelle: DGE/Fit im Alter
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Die Ernährung bzw. Verpflegung gestalten 

DGE-Ernährungskreis

bewusst ergänzt: 
tierische 
Lebensmittel 

© DGE

Basis:  
pflanzliche
Lebensmittel

 Basis für die 
optimale Auswahl
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10 Regeln der DGE oder DGE-Qualitätsstandard
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DGE-Qualitätsstandard – Verpflegung gestalten 
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DGE-Qualitätsstandard – Verpflegung gestalten 

BEDARF BEDÜRFNISSE

Vitamine

Mineralstoffe

Kohlenhydrate

Fett
Eiweiß

Vorlieben

Wünsche

Abneigungen

Gewohnheiten

Traditionen



29

DGE-Qualitätsstandard – Verpflegung gestalten 

Essbiografie

4.6 Gemeinschaftlich und trotzdem individuell 

Aspekte einer nachhaltigen Verpflegung
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Lebensmittelgruppen Optimale Auswahl Häufigkeiten
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DGE-Qualitätsstandard – Verpflegung gestalten 

Zubereitung

Häufigkeit

Optimale Auswahl

7 Lebensmittelgruppen Gemüse und Salat

frisch oder tiefgekühlt

1 x täglich (Mittag)

nährstoffschonend

saisonale/regionale Ware
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Unsere heutigen Stationen

Potenzial guter 
Verpflegung

Der DGE-
Qualitätsstandard

Wir blättern 
zurück in 
Kapitel 3

Vertiefung
Kapitel 4
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DGE-Qualitätsstandard – Verpflegung gestalten 

Lebensmittelgruppe Gemüse und Salat

• reich an Vitaminen, Mineral- und 
Ballaststoffen sowie sekundären 
Pflanzenstoffen 

 reichlich Nährstoffe, wenig Energie
 klimafreundlich: geringe Treibhausgas-

emissionen bei regionaler und saisonaler Ernte 

• Hülsenfrüchte wie Bohnen, Linsen und Erbsen liefern 
Protein und Ballaststoffe

• idealer Fleischersatz
 klimafreundlich: binden beim Wachstum Stickstoff, was 

weniger Dünger erfordert 
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DGE-Qualitätsstandard – Verpflegung gestalten

Gemüse und Salat vielfältig anbieten

Quellen: DGE/Fit im Alter
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DGE-Qualitätsstandard – Verpflegung gestalten

Fleisch, Wurst, Fisch und Eier

• hochwertiges Protein
• Vitamin B12

• Spurenelemente Selen, Zink, Eisen

Fleisch und Wurst enthalten auch 
• gesättigte Fettsäuren
• Salz
Auswirkung auf die Gesundheit 

• hohe Treibhausgasemissionen, besonders bei 
Wiederkäuern wie Rind, Schaf und Ziege

• Tierwohl
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 Wie häufig wird Fleisch
pro Woche angeboten? 

 Wie groß sind die 
Portionen?

 Sind Wurst & 
Wurstwaren täglich im 
Angebot?

 Wie groß ist deren 
Auswahl pro Mahlzeit?

DGE-Qualitätsstandard – Verpflegung gestalten 
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• Einsatzhäufigkeit reduzieren  Sonntagsbraten
• Fleischmenge pro Portion reduzieren

 kleine Portion, Fleisch als Topping
 Rezepte mit zwei Fleischkomponenten 
möglichst selten 
 Fleischanteil reduzieren und durch 
Getreide/Gemüse ersetzen 

• klimafreundlichere Fleischart verwenden 

DGE-Qualitätsstandard – Verpflegung gestalten

Wenn Fleisch, dann …

Quellen: DGE/Fit im Alter
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DGE-Qualitätsstandard – Verpflegung gestalten

Auf die Tierart kommt es an 
Geschätzte Treibhausgasemissionen bei der Produktion 
ausgewählter Lebensmittel

Quelle: Berechnung: Institut für Energie- und Umweltforschung, Heidelberg (Hrsg.): Klimatarier CO2-RechnerNACHHALTIGKEIT
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Unsere heutigen Stationen

Potenzial guter 
Verpflegung

Der DGE-
Qualitätsstandard Kapitel 3

Vertiefung
Kapitel 4
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DGE-Qualitätsstandard – Verpflegung gestalten 

&
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DGE-Qualitätsstandard – Verpflegung gestalten 

&

 Vorspeise: Gemüsesuppe
 Beilage: kleiner Salat 
 Hauptspeise: mit geriebenem 

Gemüse, Haferflocken oder
Vollkornmehl zubereiten und 
in wenig Fett garen

 Dessert: Obstsalat

Quelle: DGE/Fit im Alter
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DGE-Qualitätsstandard – Verpflegung gestalten 

&

 Beilage: Rohkostsalat
 Fleischanteil reduzieren und 

durch Getreide ersetzen
 vegetarische Variante 

ausprobieren

Quellen: DGE/Fit im Alter

DGE/Fit im Alter
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DGE-Qualitätsstandard – Verpflegung gestalten

Risiko einer Mangelernährung

Mangelernährung

© DGE
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DGE-Qualitätsstandard – Verpflegung gestalten

Vielfalt erhalten 

Quellen: DGE/Fit im Alter
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DGE-Qualitätsstandard – Verpflegung gestalten

Speisen anreichern 

Quellen: DGE/Fit im Alter



Verpflegung zukunftsfähig gestalten

46

Lebensmittel-
auswahl

pflanzenbetont, saisonal, 
regional 

Garzeiten
So lange wie nötig, 

so kurz wie möglich.

Speiserückläufe
Erfassen & für künftige 

Planung nutzen

Lebensmitteleinkauf
ökologisch erzeugte 

Lebensmittel, aus fairem Handel, 
artgerechte Tierhaltung

Portionsgröße
Wunsch des Tischgastes 

berücksichtigen
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DGE-Qualitätsstandard – Verpflegung gestalten

Kommunikation mit Tischgästen & Angehörigen

Ansätze des Nudgings („Anstupsens“) nutzen:

• vegetarisches Gericht des Tages anbieten

• Vegetarische Menülinie auf Position 1 des Speiseplans 

• Gruß aus der Küche: Kostproben neuer vegetarischer Speisen 

 Lassen Sie Ihre Tischgäste wissen, an welchen Stellen Sie durch 
das Reduzieren der Fleischmenge die Qualität des Angebots 
verbessern und sie damit verwöhnen können.
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GENUSS & 
WOHLBEFINDEN

Wir unterstützen Sie auf dem Weg!
www.fitimalter-dge.de 
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GENUSS & 
WOHLBEFINDEN

Wann immer Sie Verantwortung …

… für die Ernährung/Verpflegung älterer Menschen tragen:

Denken Sie an`s
Optimieren!

Quelle: DGE/Fit im AlterBildquellen aller Grafiken/Zeichnungen: © DGE/IN FORM in der GV



Wir sind für Sie da! 
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Ricarda Corleis
Diplom-Oecotrophologin
Telefon: 0228 / 3776-652
E-Mail: corleis@dge.de

Theresa Stachelscheid
Oecotrophologin (M.Sc.)
Telefon: 0228 / 3776-864
E-Mail: stachelscheid@dge.de

www.fitimalter-dge.de
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Über IN FORM: 
IN FORM ist Deutschlands Initiative für gesunde Ernährung und mehr Bewegung. Sie wurde 2008 
vom Bundesministerium für Ernährung und Landwirtschaft (BMEL) und vom Bundesministerium für 
Gesundheit (BMG) initiiert und ist seitdem bundesweit mit Projektpartnern in allen 
Lebensbereichen aktiv. Ziel ist, das Ernährungs- und Bewegungsverhalten der Menschen dauerhaft 
zu verbessern. Weitere Informationen unter: www.in-form.de.
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