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VORWORT

Eine abwechslungsreiche Verpflegung, die aus frischen regionalen und
saisonalen Lebensmitteln besteht, leistet einen wichtigen Beitrag zur
gesunden Erndhrung in Kindergéarten, Schulen, Betrieben, Kliniken,
Senioreneinrichtungen und Schilerheimen in ganz Niederosterreich.

Lt

Ludwig Schleritzko
Landesrat
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1. UNSERE 10 ,,Tut gut!“-ZIELE DER GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG

Mit den Leitlinien fir eine ausgewogene und nachhaltige Gemeinschaftsverpflegung in Niederdsterreich
unterstitzt die ,Tut gut!” Gesundheitsvorsorge verschiedenste Einrichtungen dabei, das Speisenangebot in
Richtung einer nachhaltigen und gesunden Erndhrung umzustellen.

Unsere zehn Ziele - einfach und klar formuliert — sollen zur praktischen Umsetzung motivieren. Sie enthalten
zentrale Botschaften fir einen ausgewogenen und genussvollen Speiseplan. Die Leitlinien stellen eine detail-
lierte Hilfestellung dar. Dafir wurde Grundlagenwissen auf den aktuellen Stand gebracht und entsprechende
Empfehlungen wurden fir die Praxis aufbereitet.

Weitere Informationen finden Sie im Programm ,Vitalkiiche® unter www.noetutgut.at/vitalkueche

Unsere 10 ,,Tut gut!“-Ziele der Gemeinschaftsverpflegung:

Ausreichend trinken — am besten Wasser

Abwechslung tut gut — ausgewogener Speiseplan

Gut geplant - bedarfsgerecht und effizient

Erh6hung des Gemdiiseanteils — Saison auf den Teller

Regional einkaufen - Lebensmittel aus Niederésterreich

Ressourcen schonen — Umweltschutz durch Nachhaltigkeit

Das Auge isst mit - ansprechende Gestaltung der Speisen und des Essensumfeldes

Zufriedenheit erhéhen — Feedback-Kultur entwickeln

© ® N O U0 & W N R

Sicherheit durch Hygiene - Gewdhrleistung von Qualitdt

10. Gemeinsam essen — Genief3en braucht Zeit
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2. GRUNDLAGEN

Die Bevolkerung der Generation 65 plus steigt weiterhin zahlen- und anteilsmafig stark an. In Niederdster-
reich leben heute bereits mehr Personen im Alter von 65 und mehr Jahren als unter 20-Jahrige.* Durch die
gestiegene Lebenserwartung und die lange Zeitspanne des Alterns ergeben sich groBBe Unterschiede in der
Lebens- und Gesundheitssituation und der physischen und psychischen Leistungsfahigkeit.

In Niederésterreich gibt es eine Vielzahl von Angeboten, die dazu beitragen, den Alltag alterer Menschen zu
erleichtern, beispielsweise mobile Dienste, Essen auf Radern, 24-Stunden-Betreuung zu Hause, teilstationare
Pflegemodelle und stationare Senioreneinrichtungen, Pflegeheime und private Heime.?

2.1 Voraussetzungen und Ziele

Eine gesunde und ausgewogene Erndhrung ist in jeder Lebensphase wichtig und kann die Gesundheit positiv
beeinflussen. Besonders im Alter haben Mahlzeiten eine hohe soziale Bedeutung, da sie dem Tag Struktur
geben und fur Genuss, Freude und Gemeinschaftlichkeit sorgen. Zudem kann bei &lteren Menschen eine an-
gemessene und bedarfsdeckende Erndahrung die Anfalligkeit fir Krankheiten vermindern. Allerdings kommt
es im Alter zu vielen Veranderungen im Korper, die eine ausreichende Versorgung mit verschiedenen Nahr-
stoffen erschweren und die Freude am Essen triiben kénnen.?

Daher hat ,Tut gut!” diese Leitlinie fir die Verpflegung in Senioreneinrichtungen und fir Essen auf Radern
herausgegeben. Die Verantwortlichen sollen dabei unterstitzt werden, das Angebot ausgewogen, nachhal-
tig und nach ernahrungswissenschaftlichen Erkenntnissen zusammenzustellen. Eine Orientierung geben die
Empfehlungen fur die Lebensmittelgruppen und Lebensmittelmengen in Kapitel 6. Ziel ist ein den Empfehlun-
gen entsprechend optimiertes Angebot fir Frihstiick, Jause, Mittag- und Abendessen.

2.2 An wen wir uns wenden

Mit dieser Leitlinie fur die Gemeinschaftsverpflegung richten wir uns in erster Linie an die Verantwortlichen
in stationaren Senioreneinrichtungen, die mit der Verpflegung befasst sind, und an die Bereitstellerinnen und
Bereitsteller der Verpflegung im Rahmen des Dienstes ,Essen auf Radern®. Sie haben die wichtige Aufgabe,
fur eine einwandfreie, wohlschmeckende, ausgewogene und nachhaltige Versorgung der Seniorinnen und Se-
nioren zu sorgen.

Die Leitlinie stellt auBerdem fir die Tragerinnen und Trager der Einrichtungen, die Fihrungskrafte, Kichenlei-
terinnen und Kiichenleiter, das beratende Personal und die mit der Verteilung befassten Personen der mobilen
Dienste eine Hilfestellung dar, um die Verpflegung zu verbessern und zu optimieren.

1 www.statistik.at/statistiken/bevoelkerung-und-soziales/bevoelkerung/demographische-prognosen/bevoelkerungsprognosen-fuer-oesterreich-und-die-
bundeslaender, 14.10.2022.

2 www.noebetreuungszentren.at, 14.10.2022.

3 www.gesundheit.gv.at/leben/altern/ernaehrung-im-alter/ernaehrung-senioren, 14.10.2022.
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3. INHALT DER LEITLINIE ,,TEIL 1 - ALLGEMEINER TEIL*

In Teil 1 der Leitlinien fir eine ausgewogene und nachhaltige Gemeinschaftsverpflegung in Niederdsterreich
werden allgemeingiiltige Empfehlungen fir die Verpflegung in Kindergarten, Schulen, Betrieben und Se-
nioreneinrichtungen gegeben. Den Themen Nachhaltigkeit, Okologisierung und Tierwohl wird breiter Raum
geschenkt, der erndhrungswissenschaftliche Rahmen fir eine richtige Verpflegung wird dargelegt und die
organisatorischen Schritte und Notwendigkeiten sowie das Beratungsprogramm ,Vitalkiche* werden erklart.
Die Teile 2 bis 5 richten sich an die Einrichtungen in den Bereichen Kindergarten, Schulen, Betriebe und Se-
nioreneinrichtungen und geben jeweils auf die Zielgruppe abgestimmte Empfehlungen mit zahlreichen Tipps
und Musterspeiseplanen.

Die Uberschriften der behandelten Themen im allgemeinen Teil 1 der Leitlinien sind folgende:
Nachhaltige Verpflegung - Zukunft mitgestalten

Gesundheit, Umwelt, Soziales, Tierwohl

Wertschopfungskette, kologische Faktoren

Lebensmittelgruppen - Basis fir die nachhaltige Auswahl

Herkunft von Lebensmitteln, die Vielfalt in Niederdsterreich, neue Lebensmittel

Nachhaltige Beschaffung

Biologische Lebensmittel und die wichtigsten Gltesiegel

Lebensmittelabfalle und -verluste, Millvermeidung

Warum richtige Verpflegung so wichtig ist

8 Der erndhrungswissenschaftliche Rahmen

8 Einfache Grundregeln fir die Auswahl der Lebensmittel

8 Orientierung an der Erndhrungspyramide

8 Energiemengen und Nahrstoffe

8 Nahrungsmittel-Unvertraglichkeiten, Allergien und Zoéliakie

Gemeinschaftsverpflegung organisieren

Analyse, Planung, Umsetzung, Kontrolle, Qualitatssicherung

Das Verpflegungsdreieck, Schnittstellenmanagement, Verpflegungsbeauftragte/-beauftragter
Lob- und Beschwerdemanagement, Kommunikation und Feedback-Kultur
Verpflegungssysteme

Ausschreibung und Vergabe der Verpflegung

Vorschriften, Hygiene und Personalqualifikation

Lebensmittelkontaktmaterialien

Die Gestaltung einer gesundheitsfordernden und nachhaltigen Verpflegung
Die optimale Versorgung mit Getranken

Die Speiseplanung fur das Mittagessen

Die Haufigkeit der Lebensmittelgruppen

Lebensmittelgruppen fir vegetarische oder vegane Speiseplane
Unterschiedliche Mendiilinien bei der Mittagsverpflegung

Zubereitung der Speisen

Einsatz von Halbfertig- und Fertigprodukten (Convenience-Produkten)
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@ HeiBhaltezeiten und Temperaturen
8 Kennzeichnung von Zutaten, Nahrwerten und Allergenen
8 Musterspeiseplane

Weitere wichtige Aspekte der Verpflegung

@ Die Prasentation der Speisen

@ Nudging - gesunde Speisen als leichtere Wahl

B Gemdutlichkeit ist Trumpf — Gestaltung des Speiseraumes
@ Essenszeiten

B Feste und Veranstaltungen

Das Beratungsprogramm ,Vitalkiiche*
@ Das Angebot von ,Tut gut!”
@ Vorteile der Auszeichnung, Nutzen fiir die Beteiligten
@ Voraussetzungen, Ablauf und Inhalt
B Beteiligte Personen, Termine, Kosten
@ Die Auszeichnung ,Vitalkiche®
8 Anmeldung und Informationen
/ / Lesen Sie auch den allgemeinen Teil 1 der Leitlinien fiir eine ausgewogene und

nachhaltige Gemeinschaftsverpflegung in Niederdsterreich. Sie finden alle Leitlinien
® ¢ zum Downloaden auf der Website von ,,Tut gut!“ unter www.noetutgut.at/vitalkueche ® ®
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L. RICHTIGE ERNAHRUNG IM ALTER

Eine abwechslungsreiche und ausgewogene Ernahrung ist zur Deckung des Nahrstoffbedarfs fur altere Men-
schen besonders wichtig und tragt dazu bei, die Unabhangigkeit der Seniorinnen und Senioren in moglichst
vielen Bereichen zu erhalten.

Altere Menschen sind eine sehr inhomogene Gruppe und es gibt groBe Unterschiede in den Bediirfnissen -
abhangig davon, ob es sich um selbststandig lebende Seniorinnen und Senioren handelt, um Bewohnerinnen
und Bewohner von Seniorenwohnhausern oder um kranke Personen in Pflegeeinrichtungen. Diese Leitlinie
gibt Empfehlungen fir eine ausgewogene Mischkost und muss im Bedarfsfall an die besonderen Anforderun-
gen der Seniorinnen und Senioren angepasst werden.

Regelmalige Bewegung tragt entscheidend zu Selbststandigkeit und Lebensqualitdt bei. Gemeinsam mit
einem ausgewogenen Speiseplan ist das der Grundstock fur korperliche Gesundheit. Bei fehlender Bewegung
und allgemein kérperlichen Einschrankungen und Krankheiten sind Appetitlosigkeit und sehr haufig auch eine
zu geringe oder sehr eingeschrankte Nahrungsmittelauswahl die Folge. Die sich daraus ergebende Unterver-
sorgung mit notwendigen N&hrstoffen kann zu weiteren Erkrankungen fihren.

Daher wird es mit zunehmendem Alter umso wichtiger, Lebensmittel mit einer hohen Nahrstoffdichte aus-
zuwahlen. Die Verpflegung von Seniorinnen und Senioren sollte deshalb den aktuellen erndhrungswissen-
schaftlichen Empfehlungen entsprechen, an denen sich die vorliegende Leitlinie orientiert.

Wichtige Informationen, Ratgeber und Broschiiren zum Thema ,Essen und Trinken im Alter” finden Sie unter:
www.gesundheit.gv.at/service/broschueren/senioren-ernaehrung

/ Denken Sie daran, dass Sie mit einer ausgewogenen und abwechslungsreichen Verpflegung //
0o einen wertvollen Beitrag zur Gesundheit der Seniorinnen und Senioren leisten. oo

4.1 Die optimale Versorgung mit Getranken

Eine vollwertige Erndhrung beginnt damit, ausreichend zu trinken. Personen im Alter von 65 plus sollten tag-
lich mindestens 1,5 Liter (ca. 7-8 Glaser zu je 200 ml) Flussigkeit, bevorzugt energiearme Getranke in Form
von Wasser, zu sich nehmen.*

Da das Durstempfinden im Alter stark nachlasst, muss auf eine ausreichende Flissigkeitszufuhr geachtet
werden. Altere Menschen leiden besonders schnell an Verwirrtheit, wenn sie zu wenig trinken.®> Auch im-
mobilen Personen sollen Getréanke - bei Bedarf auch Trinkhilfen - jederzeit zur Verfligung stehen oder aktiv
angeboten werden. Bei bestimmten Krankheiten oder starker Unruhe kann sich der Flissigkeitsbedarf andern
und sollte mit der behandelnden Arztin bzw. dem behandelnden Arzt abgestimmt werden.

“ https://broschuerenservice.sozialministerium.at/Home/Download?publicationld=612, 14.10.2022.
> www.dge-medienservice.de/media/productattach/File-1523011430.pdf, 14.10.2022.
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Folgende Getranke sind ideal und sollen immer Teil des Angebotes sein:
@ Trink- oder Mineralwasser
@ UngesiBte Krauter- oder Friichtetees (nicht als Dauergetranke, Sorten wechseln)

Im besten Fall werden nur diese idealen Getranke in der Gemeinschaftsverpflegung angeboten. 100%ige
Fruchtsafte, stark mit Wasser verdiinnt (mind. 3 Teile Wasser und ein Teil Fruchtsaft), sind moglich.

Fir die Bewertung von anderen Getréanken hat SIPCAN® Orientierungskriterien ausgearbeitet. Demnach sollte
der Zuckergehalt der Getranke maximal 6,7 g/100 ml betragen und es sollte kein Stf3stoff zugesetzt sein.
Eine Hilfe zur Getrankeauswahl mit der Méglichkeit einer Online-Abfrage finden Sie unter:
www.sipcan.at/online-checkKlisten.html

Tipps und Anregungen sowie ein Trinkprotokoll finden Sie in der Broschdire ,Trinken im Alter” unter:
www fitimalter-dge.de/fileadmin/user_upload/medien/Trinken_im_Alter.pdf

im Alter stark nachldsst. Einfache Geddchtnisstiitzen konnen helfen, regelmdBig zu trinken,
o0 z. B. das Fiihren einer ,Stricherlliste®, den Wecker stellen oder Plakate aufstellen. o0

/ / Achten Sie besonders auf eine ausreichende Fliissigkeitszufuhr, da das Durstempfinden / /

L.2 Kaffee und koffeinhaltige Getranke

Wegen der meist anregenden Wirkung auf Herz und Kreislauf sollten Kaffee und andere koffeinhaltige
Getranke nicht zum Durstléschen verwendet werden. Hier sind Mineral- und Trinkwasser die bessere Alter-
native. Pro Tag sind 400 mg Koffein fir Erwachsene vollig unbedenklich. Eine Tasse Cappuccino (120 ml)
oder Espresso (30 ml) enthalt Gbrigens ca. 40 mg Koffein. In etwa so viel Koffein/Tein enthélt auch eine Tasse
(250 ml) schwarzer oder griiner Tee. Auch Energydrinks, Cola und andere Teesorten enthalten Koffein/Tein
oder weitere aufmunternde Stoffe.”

// Stellen Sie bei Kaffee-Automaten die ,,ohne Zucker“-Taste als Voreinstellung ein! / /
o0

4.3 Exkurs: Alkohol

Sofern nicht von der behandelnden Arztin bzw. vom behandelnden Arzt anders verfiigt, werden alkoholische
Getranke, die in MaB3en genossen werden, durchaus toleriert, sie sollten jedoch nicht zur taglichen Trinkmen-
ge addiert werden.®

5 www.sipcan.at/post/getr%C3%A4nke-richtig-w%C3%A%4hlen, 14.10.2022.
7 www.forum-ernaehrung.at/artikel/detail/news/detail/News/efsa-bewertung-abgeschlossen-koffein-ist-sicher, 14.10.2022.
8 broschuerenservice.sozialministerium.at/Home/Download?publicationld=628, Seite 74, 14.10.2022.
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L .4 Orientierung an der Erndhrungspyramide
Die ,Tut gut!“-Erndhrungspyramide, die an die derzeit glltige dsterreichische Erndhrungspyramide angelehnt
ist, verdeutlicht die Mengenverhaltnisse der verschiedenen Lebensmittel fiir eine ausgewogene Ernahrung.
Sie visualisiert die wichtigsten Lebensmittel-Bausteine und unterstltzt auf einfache Weise die Angebotsge-

staltung und Speiseplanung.

Porfion -
st wdpeil

FETTES, SUSSES UND SALZIGES:
Taglich max. 1 Portion fett-, zucker- oder salzreiche
. Lebensmittel wie Snacks, Limonaden, SiiBigkeiten

TIERISCHE FETTE: Streich-, Back- und s -— °
Bratfette sowie fettreiche Milchprodukte N - ‘

sparsam verwenden

FISCH, FLEISCH, WURST UND EIER:
Wochentlich 1-2 Portionen Fisch,

max. 3 Portionen mageres Fleisch oder
magere Wurst, max. 3 Eier; eine Portion
Fleisch entspricht der GréBe des
eigenen Handtellers

MILCH UND MILCHPRODUKTE: K
Taglich 3 Portionen Milchprodukte

PFLANZLICHE FETTE:
Taglich 1-2 Esslaffel
pflanzliche Ole, Niisse

oder Samen
GETREIDE, BROT
UND BEILAGEN:
Taglich &4 Portionen
Getreide, Brot,
Nudeln, Reis
S oder Erdapfel
GEMUSE 3
UND OBST:
Taglich 3
Portionen
Gemuse/
Hilsen-

frichteund o
2 Portionen _.'
Obst

. B
© 00 0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000ssssososssssee®

GETRANKE: Taglich mind. 1,5 | Wasser, alkoholfreie und energiearme Getranke
Fur sportlich aktive Personen wird zusétzlich eine Portion aus der Gruppe Getreide, Brot, Beilagen empfohlen.®

Bringen Sie die Ernéhrungspyramide gut sichtbar zum Beispiel im Speisesaal oder im
gemeinsamen Aufenthaltsraum an! Hier k6nnen Sie die Erndhrungspyramide downloaden:
o0 www.noetutgut.at/infomaterial 00

9 Die ésterreichische Erndhrungspyramide, Bundesministerium fir Soziales, Gesundheit, Pflege und Konsumentenschutz, 2020.
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L.5 Richtwerte fiir Energiemengen und Nahrstoffe

Im Alter verandert sich die Zusammensetzung des Kérpers. Wahrend der Korperfettgehalt zunimmt, reduzie-
ren sich der Wassergehalt, die Knochenmasse und die Muskelmasse. Der Stoffwechsel verlangsamt sich und
auch die korperliche Bewegung nimmt haufig ab, was den Abbau der Muskelmasse unterstitzen kann. In-
folgedessen kommt es in der Regel zu einem niedrigeren Energiebedarf. Trotz des sinkenden Energiebedarfs
bleibt die erforderliche Menge an Vitaminen und Mineralstoffen praktisch konstant oder liegt teilweise sogar
Uber dem bisherigen Bedarf. Daher ben&tigen Seniorinnen und Senioren eine Kost, die etwas energiedrmer,
aber besonders nahrstoffreich ist, also eine hohere Nahrstoffdichte aufweist.’® Am besten kann dies durch das
Konsumieren von mehr pflanzlichen Lebensmitteln erreicht werden.

Altere Menschen stellen hinsichtlich des Energiebedarfs eine besonders heterogene Gruppe dar. Je nach kér-
perlicher Aktivitat und Gesundheitszustand konnen grof3e Abweichungen im tatsdchlichen Energieumsatz
auftreten. Als MalB fur die korperliche Aktivitat wird der PAL-Wert (PAL = Physical Activity Level) verwendet.
PAL 1,2 steht fiir eine ausschlieBlich sitzende oder liegende Lebensweise (z. B. alte, gebrechliche, bettlageri-
ge Menschen ohne Erkrankung), PAL 1,4 steht fir eine sitzende Lebensweise, zeitweilig gehend und stehend,
PAL 1,6 steht fur eine Gberwiegend gehende und stehende Lebensweise (z. B. Personen mit Alzheimer-De-
menz, Personen mit Bewegungsdrang).*?

In der folgenden Tabelle werden Empfehlungen fir die durchschnittliche Tages-Energiezufuhr fur die Alters-
gruppe 65 plus, je nach kérperlicher Bewegung (PAL-Wert) und getrennt fiir Manner (m) und Frauen (w)
gegeben.

Bei Bedarf ist bei Mangelernahrung oder bei erhthtem Energiebedarf die tagliche Energiezufuhr in Zusam-
menarbeit mit dem Arzteteam und dem diitologischen Fachpersonal anzupassen.

Folgende Richtwerte werden angegeben:*2

Richtwerte fiir die Energiezufuhr in kcal pro Tag

PAL-Wert 1,23 PAL-Wert 1,4 PAL-Wert 1,6
Alter m w m w m w
65 Jahre und alter 1.700 1.400 2100 1.700 2.500 1.900

Weitere Angaben zu den Richtwerten von Makro-Nahrstoffen (Fett, Kohlenhydrate, Eiwei3/Protein und Bal-
laststoffe) sowie Mikro-Nahrstoffen (Vitamine und Mineralstoffe) mit Hinweisen auf Besonderheiten fir altere
Menschen finden Sie auf:

www.dge.de/wissenschaft/referenzwerte/energie/?L=0

www.oege.at/category/wissenschaft/empfehlungen-fuer-personengruppen
https://broschuerenservice.sozialministerium.at/Home/Download?publicationld=628

10 www fitimalter-dge.de/fileadmin/user_upload/medien/Essen_und_Trinken_im_Alter.pdf, 14.10.2022.

11 https://broschuerenservice.sozialministerium.at/Home/Download?publicationld=628, 14.10.2022.

12 D-A-CH-Referenzwerte fiir die Nédhrstoffzufuhr, 2. Auflage, 7. aktualisierte Ausgabe 2021.

13 www. fitimalter-dge.de/fileadmin/user_upload/medien/Essen_und_Trinken_im_Alter.pdf, Seite 7, 14.10.2022.
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5. SPEISENANGEBOTE BEI BESONDEREN ANFORDERUNGEN

Beeintrachtigungen oder Krankheiten und Folgekrankheiten kdnnen einen negativen Einfluss auf die Versor-
gung mit Nahrstoffen haben. Kau- und Schluckbeschwerden machen vielen alteren Menschen zu schaffen.
Auch Mangelerndhrung (Malnutrition) ist ein haufiges Problem bei Seniorinnen und Senioren, wobei der An-
teil der Betroffenen mit steigendem Alter zunimmt.* Besonders Menschen mit Demenz weisen ein erhéhtes
Risiko fir Mangelerndhrung auf. Empfehlungen fir die Ernahrung im Alter bei besonderen Anforderungen
finden Sie unter:
www.gesundheit.gv.at/leben/altern/ernaehrung-im-alter/kau-und-schluckbeschwerden-senioren
www.gesundheit.gv.at/leben/altern/ernaehrung-im-alter/mangelernaehrung-senioren

Auch bei erndhrungsbedingten Krankheiten wie Diabetes mellitus Typ 2 oder anderen Stoffwechselerkran-
kungen ist eine Veranderung des Verpflegungsangebotes notwendig. Fir die Entwicklung und Realisierung
von Erndhrungskonzepten fir dltere Menschen mit besonderen Anforderungen wird die Zusammenarbeit mit
dem diatologischen und ernahrungswissenschaftlichen Fachpersonal sowie den Facharztinnen und Fachéarz-
ten empfohlen. Auch auf die jeweiligen Fachgesellschaften, wie beispielsweise die Osterreichische Diabetes-
Gesellschaft oder die Osterreichische Gesellschaft fiir Hypertensiologie, wird verwiesen.

Wenden Sie sich bei fachspezifischen Fragen an den Verband der Didtologen Osterreichs
(www.diaetologen.at) und holen Sie sich Unterstiitzung vom Arbeitskreis

o »~Erndhrung & Geriatrie* (geriatrie@diaetologen.at). e

1 www.gesundheit.gv.at/leben/altern/ernaehrung-im-alter/kau-und-schluckbeschwerden-senioren.html, 14.10.2022.
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6. VERPFLEGUNG IN STATIONAREN SENIORENEINRICHTUNGEN

Die Verpflegung in stationaren Senioreneinrichtungen umfasst zumeist alle Mahlzeiten des Tages: drei Haupt-
mahlzeiten - Frihstick, Mittag- und Abendessen - sowie mindestens zwei Zwischenmahlzeiten.

6.1 Die Essbiografie

Die Essbiografie ist der Ausgangspunkt einer bedarfs- und bedirfnisgerechten Verpflegung, um die Wiinsche
und Vorlieben, aber auch Abneigungen in einem seniorengerechten Speiseplan beriicksichtigen zu kénnen.
Dabei werden Herkunft, Religion, traditionelle und kulturelle Besonderheiten, der Ubliche Tagesablauf, Ess-
gewohnheiten und -rituale, besondere Vorlieben, Lieblingsspeisen und -getranke sowie Abneigungen, Un-
vertraglichkeiten und Krankheiten erfragt und dokumentiert.*® Die Essbiografie sollte regelmafBig aktualisiert
und erganzt werden.

6.2 Die Lebensmittelgruppen

Fir eine vollwertige Verpflegung wird die tagliche Bereitstellung von Lebensmitteln aus folgenden Lebens-
mittelgruppen empfohlen:

Getranke

Getreideprodukte und Erdapfel

Gemuse und Salat

Obst

Milch- und Milchprodukte

Fleisch, Wurst, Fisch, Ei

Fette und Ole

Aus der Gruppe Gemiuse und Salat sollen auch Hilsenfriichte (Bohnen, Linsen, Kichererbsen) wegen des
hohen Eiwei3gehaltes regelmaBig angeboten werden.

Bei Getreideprodukten haben Vollkornvarianten eine héhere Nahrstoffdichte und sattigen langer. Auch Pseu-
dogetreide wie Buchweizen, Quinoa und Amaranth werden zur Abwechslung empfohlen.

Ideale Milchprodukte (Naturjoghurt, andere ungesti3te Milchprodukte) mit niedriger Fettstufe sind zu bevor-
zugen. Werden gesUBte Fertigprodukte auf Milchbasis angeboten, sollen diese nicht mehr als 4,2 g Fett und
maximal 11,5 g Zucker pro 100 ml enthalten.

Lebensmittel wie Marmelade, Honig oder Butter gehdéren aufgrund der Zusammensetzung nicht zur optima-
len Auswahl. Ein Einsatz ist dennoch maoglich.

Bei Wurstprodukten sind fettarme Sorten zu bevorzugen. Wenn durch eingelernte Ernahrungsmuster Lebens-
mittel nicht angenommen werden, ist auch der sparsame Einsatz von traditionellen Produkten (z. B. fette
Waurstsorten wie Extrawurst, Leberkase, Hartwirste, Streichwurst) moglich.®

z. B. durch das Mischen von Mehlen (Vollkornmehl mit hellen Mehlen)

/ / Erméglichen Sie einen langsamen Ubergang zur optimalen Auswahl, /
o0 oder das Untermischen von piirierten Hiilsenfriichten. o0

1> DGE-Qualitdtsstandard fur die Verpflegung mit ,Essen auf Réadern” und in Senioreneinrichtungen, Bonn 2020, 1. Auflage, Seite 43 f.
16 DGE-Qualitdtsstandard fir die Verpflegung mit ,Essen auf Réadern” und in Senioreneinrichtungen, Bonn 2020, 1. Auflage, Seite 46.
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6.3 Speiseplanung fiir das Mittagessen in stationidren Senioreneinrichtungen

Um den Anforderungen nach Vielfalt und Abwechslung gerecht zu werden, soll die Speiseplanung fir das
Mittagessen in der stationaren Senioreneinrichtung zumindest auf einen vierwdchigen Mentizyklus ausge-
richtet sein. Es sollten sich in diesen vier Wochen keine Speisen wiederholen.

Bedenken Sie bei der Speiseplanung, dass nur ein vielfiltiges und //
oo abwechslungsreiches Angebot alle wichtigen Ndhrstoffe enthdilt! ¢

Das Mittagessen in der Senioreneinrichtung besteht aus mindestens zwei Gangen (z. B. Suppe und Haupt-
speise oder Hauptspeise und Nachspeise). In der Vollverpflegung sollte zum Friihstlick oder Abendessen
eine warme Komponente, beim Auslassen von Mahlzeiten eine Ersatzmahlzeit angeboten werden.

Die wichtigsten Qualitatskriterien fir eine ausgewogene und nachhaltige Gemeinschaftsverpflegung sind
bei der Optimierung der Mittagsverpflegung vollstandig umzusetzen:

Das Mittagessen besteht aus zwei Gangen

Vegetarische Gerichte werden zumindest 2-mal in 7 Verpflegungstagen angeboten

Frittierte und panierte Produkte werden maximal 2-mal in 7 Verpflegungstagen angeboten

SiBe Hauptgerichte werden maximal einmal in 7 Verpflegungstagen (fir das Mittagessen)
angeboten und zédhlen nicht als vegetarische Gerichte
SiBe Hauptgerichte werden kombiniert mit Gemisesuppe angeboten

Versuchen Sie herkémmliche Gerichte durch die Verwendung von empfohlenen
Lebensmitteln zu verdndern oder zu ergdnzen. Kostenlose ,Tut gut“-Rezepte fiir alle
o0 Altersgruppen finden Sie auf: www.noetutgut.at/infomaterial o0

6.4 Weitere Anforderungen in der Speiseplanung
Erdapfel (z. B. als Erdapfelsalat, -knddel) zahlen im Speiseplan zu den Sattigungsbeilagen (nicht zum Ge-
muse). Der Gemuseanteil muss unabhangig davon bericksichtigt werden.

Hilsenfrichte (grine Erbsen und Fisolen zdhlen nicht dazu) sowie NUsse, Kerne und Saaten sollten in Sala-
ten oder Speisen regelmafig angeboten werden.

Spezifische Erndhrungs-, Diat- und Darreichungsformen werden bertcksichtigt.

Der Speiseplan flr zumindest eine Woche wird allen Beteiligten vorab barrierefrei zuganglich gemacht, bei
Immobilitat wird der Speiseplan ausgehdndigt oder mitgeteilt. Alle Speisen werden eindeutig bezeichnet
oder erklart, z. B. ,Erbsen-und-Karotten-Gemdse"” statt ,Gemusebeilage®, ,Zucchinicremesuppe” statt ,Ta-
gessuppe”. Die Fleischarten werden genannt (z. B. Wiener Schnitzel vom Kalb). Werden mehrere Mendilinien
angeboten, werden diese Ubersichtlich dargestellt.

Exkurs: Alkohol in Speisen
Die Verwendung von Alkohol bei der Zubereitung von Speisen ist grundsétzlich zu deklarieren.
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6.5 Haufigkeit der Lebensmittelgruppen in einem Speiseplan fiir eine Woche fiir die Vollverpflegung

in stationdren Senioreneinrichtungen
In der folgenden Ubersicht werden Empfehlungen fiir die Haufigkeit der Lebensmittelgruppen zur Planung
der Vollverpflegung gegeben. Diese beziehen sich auf einen Speiseplan fiir eine Woche (7 Verpflegungstage)
fur Mischkost.

VOLLVERPFLEGUNG MISCHKOST

Lebensmittelgruppe Haufigkeit in 7 Tagen BEISPIELE

il 2l e e ey, PG, el g, SUppE,

GEMUSE UND SALAT davon mind. 7-mal Rohkost Pl Sigle
Gemdise geschnitten, Salat,
oder Salat N .
GemuUsesaft, Smoothie
HULSENFRUCHTE mind. 2-mal Bohnensalat, Linseneintopf,

Kichererbsensuppe

14-mal (2-mal taglich), Obstsalat, Kompott, Roster,

OBST davon mind. 7-mal frisch Fruchtmus, Stickobst Obstsalat,
) Saft, Smoothie, Trockenobst
NUSSE UND SAATEN mind. 3-mal als Erganzung zu Salaten, in Brot,
Petersilerdapfel, Puree, Erdapfel-
mind. 21-mal salat, Dinkelreis, Hirse, Polenta,
(mind. 3-mal taglich) Knddel, Nockerln, Brotscheibe,
Getreideflocken
ERDAPFEL, GETREIDE, davon mind. 14-mal Vollkornteigwaren, Vollkornpizza,
GETREIDEPRODUKTE Vollkornprodukte Naturreis

Halb- oder Fertigprodukte:
Pommes frites, Kroketten,
Fertig-Puree

davon max. 2-mal
Erdapfelerzeugnisse

MILCH UND T mtcg #_og?urt, ButtgrmlDilch, siure
MILCHPRODUKTE mind. mal ilch, Topfencreme, in Desserts
oder stiBen Hauptgerichten, Kase

max. 3-mal in der abwechselnd verschiedene magere
Mittagsverpflegung Fleischsorten

FLEISCH UND WURST
davon max. einmal Fleischerzeug-

nisse inkl. Wurstwaren Wirstel, Leberkase, Augsburger

Fischfilet, Fisch-Burger,

FISCH 2-mal Fischauflauf
. Rapsol ist Standard zum Kochen und Braten,
FETTE UND OLE Walnuss-, Soja-, Oliven-, Sesam-, Maiskeim-, Sonnenblumen-,
Kirbiskern- oder Traubenkernél fur Salate und kalte Gerichte
GETRANKE Wasser oder ungesliBte Getranke sind jederzeit verfligbar

Bei ovo-lakto-vegetarischer Kost entfallen die Lebensmittelgruppen Fleisch, Wurst und Fisch. Abweichend zu
den Empfehlungen fir Mischkost sind bei ovo-lakto-vegetarischer Kost auch andere pflanzliche proteinreiche
Lebensmittel (Tofu, Tempeh, Seitan, Erbsenprotein, Sojagranulat) einzuplanen. Weitere Empfehlungen fir
vegetarische oder vegane Speiseplane finden Sie im allgemeinen Teil 1 der Leitlinie.
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6.6 Die Mengenangaben fiir die Lebensmittelgruppen?’

In der nachfolgenden Tabelle wird eine Orientierung hinsichtlich der einzuplanenden Mengen pro Person bei
einem angenommenen PAL-Wert zwischen 1,2 und 1,4 gegeben. Die tatsdchlichen Mengen richten sich nach
den Aktivitaten und nach dem Alter der Seniorinnen und Senioren. Da die Erndhrungsbedurfnisse alterer
Menschen sehr unterschiedlich sind, sollten die Empfehlungen gegebenenfalls in Zusammenarbeit mit dem
diatologischen oder erndhrungswissenschaftlichen Fachpersonal angepasst werden.

Mengenempfehlungen in der Vollverpflegung:
(eine Woche entspricht 7 Verpflegungstagen)

Lebensmittelgruppe Mischkost

GEMUSE UND SALAT taglich mind. ca. 450 g

DAVON GEKOCHTE . .

HULSENFRUCHTE wochentlich ca. 230 g

OBST taglich ca. 250 g

NUSSE UND SAATEN wochentlich ca. 60 g

ERDAPFEL, GETREIDE, taglich ca. 250 g (2-mal Brot, Geback, Getreideflocken und
GETREIDEPRODUKTE einmal Erdapfel, Reis, Getreide gekocht)
MILCH UND o

MILCHPRODUKTE taglich ca. 330 ml

FLEISCH UND , .

WURST wochentlich ca. 260 g (gegart)

FISCH wochentlich ca. 160 g

FETTE UND OLE wochentlich ca. 120 g

Fir Eier gibt es keine Empfehlungen zu den Mengen. Wéchentlich wird in den Speiseplanen mit ca. 120 g Ei
fir Mischkost gerechnet.

// Erheben Sie regelmdBig die Wiinsche und Anregungen der Seniorinnen und //
0o Senioren und beriicksichtigen Sie diese in der Speiseplanung! 0o

17 Abgeleitet aus DGE-Qualitdtsstandard fiir die Verpflegung mit ,Essen auf Rédern” und in Senioreneinrichtungen, 1. Auftage, Bonn 2020.
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7. DIE ZUBEREITUNG DER SPEISEN

Bei der Zubereitung wird empfohlen, alle Gerichte mit Rezepten und Zubereitungshinweisen zu hinterlegen
und dabei folgende generelle Anforderungen zu beachten:

Diese Zusatze werden nicht verwendet:
@ Geschmacksverstarker

@ Kinstliche Aromen

@ Kaseimitate (Analogkase)

Darauf wird bei der Zubereitung geachtet:

B Fettarme Zubereitung (dinsten, dampfen, grillen)

® Milch und Milchprodukte mit niedrigen Fettstufen bevorzugen

(z. B. Topfen bis max. 20 % Fett i. Tr., Rahm mit Joghurt mischen, sparsamer Umgang mit Obers)
Zum Wiirzen werden Krauter bevorzugt

Zucker wird in MaB3en eingesetzt

Jodiertes Salz wird verwendet und es wird sparsam gesalzen

Fir die Zubereitung von Salat eignen sich unterschiedliche Pflanzendle wie z. B. Walnuss-,
Weizenkeim-, Oliven- und Sojaél (Hinweis: kalt gepresste Ole nicht stark erhitzen!)
Bei passierter oder purierter Kost werden die einzelnen Komponenten erkennbar angerichtet

Alle Speisen werden appetitlich angerichtet und haben ihre typische Farbe

8 Es werden Portionierungshilfen verwendet, Musterteller fir Portionsgroen oder Kellenplane
(Stlck-/Mengenangaben zur richtigen Portionierung der Speisenkomponenten) erstellt

B Fleisch soll nicht flachsig oder grobfaserig, sondern zart sein

@ st bei Beeintrachtigung der Kau- und Schluckfahigkeit eine andere Konsistenz notwendig, so sollten

der fur die einzelnen Lebensmittel typische Geschmack und die typische Farbe méglichst erhalten

bleiben. Auch auf eine appetitanregende Prasentation der Speisen ist zu achten.

// Beachten Sie das Zusatz-Bildungsangebot fiir die Ausbildung zum ,geriatrisch geschulten Koch“ //
0o oder zum , dicitetisch geschulten Koch“ unter https://www.wifi.at/kRursbuch/ oo

7.1 Angebot unterschiedlicher Meniilinien

Werden zwei oder mehrere Menulinien zum Mittagessen angeboten, soll jede Menlinie taglich die Lebens-
mittelgruppe ,Gemuse und Salat” und ,Erdapfel, Getreide, Getreideprodukte® in Vorspeise (Suppe), Haupt-
speise oder Nachspeise beinhalten. Die Einhaltung der Ubrigen Qualitatskriterien wird empfohlen (siehe
Punkt 6.5 ,Haufigkeit der Lebensmittelgruppen in einem Speiseplan fir eine Woche fir die Vollverpflegung
in stationaren Senioreneinrichtungen®).

Frittierte und/oder panierte Produkte werden in jeder Mendlinie maximal 8-mal in 28 Verpflegungstagen

bzw. 2-mal in der Woche angeboten. Bei einem vielfaltigen Angebot ist besonders darauf zu achten, dass

eine ,ideale” Menuauswahl getroffen werden kann, die den oben genannten Empfehlungen (Haufigkeit der
Lebensmittelgruppen) entspricht. Die jeweiligen Mends fir die ideale Wahl sind zu kennzeichnen.
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BEISPIEL fiir unterschiedliche Meniilinien und Kennzeichnung der idealen Wahl

VARIANTE 1 MONTAG DIENSTAG MITTWOCH DONNERSTAG FREITAG
- =" =" =" == ==

MENULINIE 1 %t Menii 1 %t Menii 1 %t Menii 1 %t Menii 1 % Menii 1

MENULINIE 2 MenuU 2 Men( 2 Men( 2 Meni 2 Meni 2

VARIANTE 2 MONTAG DIENSTAG MITTWOCH DONNERSTAG FREITAG
. == 2= ==

MENULINIE 1 %t Meni 1 %t Meni 1 Menii 1 Menti 1 %t Meni 1
. T IN) 7 IN]

MENULINIE 2 Menii 2 Menii 2 it Meni 2 %t Menii 2 Menii 2




Leitlinie Gemeinschaftsverpflegung in Niederdsterreich

7.2 Musterspeiseplane fiir die Vollverpflegung
In den folgenden Musterspeiseplénen sind die Empfehlungen fiir eine ausgewogene Menlizusammenstellung
und die ernahrungswissenschaftlichen Empfehlungen dieser Leitlinie eingearbeitet. Bei Obst und Gemise
sollen die jeweiligen saisonalen und regionalen Angebote berlcksichtigt werden. Wasser sollte zu jeder Mahl-

zeit angeboten werden.

Stationare Senioreneinrichtungen und Essen auf Radern

7.2.1 Musterspeiseplan fiir zwei Wochen Vollverpflegung - Mischkost

Musterspeiseplan Vollverpflegung, Mischkost - Woche 1

7=
U

Paradeissalat

Gurkenscheiben

Montag Dienstag Mittwoch | Donnerstag Freitag Samstag Sonntag
<
’.UB, Frihsticksbuffet: abwechselnd z. B. helles Vollkorngeback oder Mischbrot, Butter, Topfen, Joghurt,
< Tilsiter, Schinken, Rohkostteller, Erdbeermarmelade, Honig, gediinstete Apfel mit Couscous
.E
X
[
L)
s
€ zur Auswahl abwechselnd z. B. Vollkornkekse, Linsenaufstrich, Paprika, Fruchtsalat (Apfel, Beeren)
E oder Birnenkompott
%}
2
Qi
. Klare
Brokkolicreme- | Rindsuppe mit | Paradeissuppe Fs((lazze Gzrzqui’; Rindsuppe mit | Kirbiscreme- | Gemusesuppe
suppe GrieBBnockerl mit Croutons Fritl?cgten Nudeln suppe (Kohl, Karotten,
c Sellerie)
] Gemlse-
g’! Sl S E\?’Eerttrzzﬁtéer:\s Rote-Linsen-
8 Topfenknodel | del (Karotten, Gerostete Petersilerd-, Laibchen mit Rindsbraten
- mit Nuss- Schwarz- Leber mit Bas- | Krautfleckerl 4ofeln und Bulaur und mit Rote-
= broseln und wurzeln, mati-Reis und und China- eprnischtem Zucd%ni—Para— Riben-Piree
Zwetschken- Erbsen) mit Eisbergsalat kohlsalat 9 . . und Vollkorn-
- . Salat (Gurken, | deiser-Papri- .
roster Joghurt-Krau- Paradei ka-Gemdi Spiralen
ter-Sauce und grah eiser, a-Gemise
Erdapfeln SLRE)
‘@
=2
- Birnen-Ragout Apfel-
£ Vanille-Top- Bohnen- mit Toofen und Apfelstrudel Rhabarber- Nuss-
c Weintrauben | fencreme mit oP (ausgezogener Topfen-
o kuchen geriebenen . R Vollkorn-
< Erdbeeren - Teig) Tiramisu
rv] Haselntssen kuchen
a
S
< Zucchini Roggenbrot
o ) - -
u gefullt mit Fischaufstrich CELZ?Z?)TJS- Mangold- svr:lchl-?e Tl Dinkelweckerl, | Vollkornbrot
= faschiertem mit geraucher- Omelette Karfiol-Erdap- cqrillter Butter, Schin- mit Krauter-
c Rindfleisch, tem Saibling, mit Koofsalat fel-Auflauf mit anghel mit ken, Gurke, aufstrich,
¥ Dinkelreis, garniert mit P Topfendip Paradeisern Radieschen Vogerlsalat
<

Getranke

zum Frihstlck gibt es Kaffee oder Tee, zu jedem Gericht als Getrank Wasser, Mineralwasser,
ungestiiBten Friichtetee oder Krautertee
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Stationare Senioreneinrichtungen und Essen auf Radern

Musterspeiseplan Vollverpflegung, Mischkost - Woche 2

7=
U

erdapfeln

Montag Dienstag Mittwoch | Donnerstag Freitag Samstag Sonntag
x
3
"'l'n' Fruhstucksbuffet: abwechselnd z. B. helles Vollkorngeback oder Mischbrot, Butter, Topfen, Joghurt, Tilsiter,
;g Schinken, Rohkostteller, Erdbeermarmelade, Honig, gediinstete Apfel mit Couscous
r
x
7]
N
I
E zur Auswahl abwechselnd z. B. Vollkornkekse, Linsenaufstrich, Paprika, Fruchtsalat (Apfel, Beeren)
o oder Birnenkompott
<
[¥]
2
H
N
Sellerie- Barlauch- Kohlcreme- Rindsuppe mit Spargel- Rlnds.l.Jppe mit
Erbsensuppe ) Krauter-
cremesuppe suppe suppe Leberknodel cremesuppe schéberln
c
] Faschierte ) Gebackenes
] . Kichererb- .
o Laibchen T Schweins-
8 (el (7277, (Kichererbsen, DinkelGrieBlo - Jerfilet mit Hirschragout e =
) Schwein) mit . Topfen-Auf- . . . merlgulasch Basmati-Ein-
d . Paradeiser, ) Erdapfelgratin | mit Vollkorn- ) ) .
s Pastinaken- lauf mit . . mit Serviet- korn-Reis und
. . Karotten, und Fisolen- Spatzle und »
Erdapfel-Plree . . Beerenmus tenknddel und gem. Salat
) Kokosmilch) mit salat Rotkraut . -
und Sellerie- Eisbergsalat (Paradeiser,
Vollkornband-
Apfel-Wal- Kraut, Karot-
nudeln
nuss-Salat ten)
=
(7]
L
<
g Schoko- Topfen- Obstsalat mit Mohn- Joghurtcreme Kakao-
c puddingcreme Heidelbeer Joghurtcreme Birnen- mit Apfelbrot Kirschen-
2 | mit Himbeeren Strudel und Nussen Kuchen Hollerkoch Kuchen
8
H
N
Fleisch-
G Karpfenr_agout Schwarzwur- | palatschinken | | . ) Kalte;
n (Paprika, . - Linsenaufstrich . . Selchfleisch
7] : zelsalat mit (Rind bzw. ) b Kochsalat mit | Mozzarella mit ;
[} Paradeiser, : . . mit Walnissen mit Kren,
° Schinken und Schwein) mit Erbsen und Tomaten und
e SIELEIS Sonnen- Paradeissauce | UNd Graham- | o7 qsofeln Basilikum ST
9 sellerie) X weckerl P Paprika und
2 blumenbrot und Petersil-
< Bauernbrot Roggenbrot

Getranke

zum Frihstlck gibt es Kaffee oder Tee, zu jedem Gericht als Getrank Wasser, Mineralwasser,
ungesuBten Frichtetee oder Krautertee
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Stationare Senioreneinrichtungen und Essen auf Radern

7.2.2 Musterspeiseplan fiir zwei Wochen Vollverpflegung - ovo-lakto-vegetarische Kost

Musterspeiseplan Vollverpflegung, ovo-lakto-vegetarische Kost - Woche 1

7=
U

Montag Dienstag Mittwoch | Donnerstag Freitag Samstag Sonntag
4
3
'-5 Fruhstlcksbuffet: abwechselnd z. B. helles Vollkorngeback oder Mischbrot, Butter, Topfen, Joghurt,
5 Tilsiter, Rohkostteller, Erdbeermarmelade, Honig, gediinstete Apfel mit Couscous
i
‘o
N
g
£ zur Auswahl abwechselnd z. B. Vollkornkekse, Linsenaufstrich, Paprika, Fruchtsalat (Apfel, Beeren)
S oder Birnenkompott
S
2
2
N
Klare Gemise- Klare Gemui- Klare Gemu- Nt ERmEs-
Brokkolicreme- o~ Paradeissuppe . . Kurbiscreme- | suppe (Kohl,
suppe mit GrieB3- . sesuppe mit sesuppe mit
suppe nockerl mit Croutons Frittaten Nudeln suppe Karotten,
- Sellerie)
a
H Gemlise-
2 | Toofenknadel strudel Lauch-Erdap- | Rote-Linsen- Nudelpfanne
i rgit Nuss— (Karotten, Krautfeckerl fel-Gratin und | Laibchen mit (Vollkornnu-
< . Schwarzwur- Brokkoli- : gemischter Bulgur und deln, Wurzel-
= bréseln und ; . und China- - .
zeln, Erbsen) Risotto mit Salat (Gurken, | Zucchini-Para- | gemdise) und
Zwetschken- . h kohlsalat Paradei deiser-Paori ib
réster mit Joghurt- aradeiser, eiser-Papri- | Rote-Riben-
Krauter-Sauce Bohnen) ka-Gemuse Salat
und Erdapfeln
5=
o
L
e Birnen-
g Vanille- Ragout mit Apfelstrudel Rhabarber- Apfel-Nuss-
c Weintrauben Topfencreme | Bohnenkuchen Topfen und (ausgezogener Topfen- Vollkorn-
£ mit Erdbeeren geriebenen Teig) Tiramisu kuchen
§ Haselnlssen
S
g h b ld h kelweckerl
Zucchini Erbsen- Mangold- Graham- Dinkelwecker!
I}
H gefullt mit Rog_genbr_ot Couscous- Karfiol- weckerl, mit Butter, Vo.llko.r.nbrot
mit Eiaufstrich, . ) . mit Krauter-
© Parmesan und . ; Omelette Erdapfel- gegrillter Butterkase, }
c . : garniert mit > ) ' aufstrich und
o Dinkelreis, Gurkenscheiben mit Kopfsalat Auflauf mit Fenchel mit Gurke und Vogerlsalat
'2 Paradeissalat Topfendip Paradeisern Radieschen 9

Getranke

zum Frihstlck gibt es Kaffee oder Tee, zu jedem Gericht als Getrank Wasser, Mineralwasser,
ungesUBten Frichtetee oder Krautertee
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Musterspeiseplan Vollverpflegung, ovo-lakto-vegetarische Kost - Woche 2

Stationare Senioreneinrichtungen und Essen auf Radern

7=
U

Montag Dienstag Mittwoch | Donnerstag Freitag Samstag Sonntag
s
% Fruhstucksbuffet: abwechselnd z. B. helles Vollkorngeback oder Mischbrot, Butter, Topfen, Joghurt,
5 Tilsiter, Rohkostteller, Erdbeermarmelade, Honig, gediinstete Apfel mit Couscous
i
x
o
N
8
€ zur Auswahl abwechselnd z. B. Vollkornkekse, Linsenaufstrich, Paprika, Fruchtsalat (Apfel, Beeren)
S oder Birnenkompott
S
2
S
. Klare
Erbsensuppe Sellerie- Barlauch- Kohlcreme- Klagje Ggrrr:::cse- Spargel- GemUusesuppe
PP cremesuppe suppe suppe RoFl)lperste cremesuppe mit Krauter-
c 9 schoberln
7]
A . Kichererb- Gebacker)e
(] Zucchini- ) ) Seitanschnitzel
o : ) sen- Curry Brokkoli- Eier- . .
[ Laibchen mit . . . . . mit Basmati-
= Pastinaken- (Kichererbsen, | Dinkel-Griel3- Erdapfel- Kase- schwammerl- Einkorn-Reis
s Erdaofel-Piree Paradeiser, Topfen-Auf- Auflauf mit Vollkorn- gulasch mit und aemisch-
undpSellerie— Karotten, lauf mit Kéase Uber- Spatzle mit Servietten- ter191 Salat
Aofel-Wal Kokosmilch) mit |  Beerenmus backen und Rotkrautsalat knodel und (Paradelser
P Vollkornband- Joghurt-Dip Eisbergsalat ’
nuss-Salat nudeln Kraut, Karot-
ten)
e
‘s
L)
=
] Schoko- B . B
£ Pudding- Topfen e Mohn-Birnen- | Joghurtcreme Hakao
c . Heidelbeer- Joghurtsauce . Apfelbrot Kirschen-
o creme mit - Kuchen mit Hollerkoch
< Hi strudel und Nissen Kuchen
v] imbeeren
)
S
g REEEL Sl Spinatpalat-
n Paprika, Para- Schwarz- ' . Linsenaufstrich . . Roggenbrot
0 i . schinken mit . - Kochsalat mit | Mozzarella mit o= g
() deisern, Stan- | wurzelsalat mit . mit Walnuissen mit Tilsiter,
T : Paradeissauce Erbsen und Tomaten und
c gensellerie Feta und Son- . und Graham- . - Butter, Gurke
£ und Tofu mit | nenblumenbrot wiel Peizee weckerl Salzizeli gl sasilium und Paprika
-<° Bauernbrot erdapiein b
2
5 zum Frihstlck gibt es Kaffee oder Tee, zu jedem Gericht als Getrank Wasser, Mineralwasser,
- .. .. ..
v ungesuBten Frichtetee oder Krautertee
O
7.3 Rezept-Tipps

Kostenlose ,Tut gut

1«

-Rezepte fiir alle Altersgruppen und fir vegetarische Gerichte und die vegane Zuberei-
tung finden Sie in unserem ,Vitalkiche“-Kochbuch unter: www.noetutgut.at/vitalkueche
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8. WEITERE WICHTIGE ASPEKTE UND VORAUSSETZUNGEN

Die Qualitat der Verpflegung hangt nicht nur von der Speisenqualitat, sondern auch von weiteren Rahmenbe-
dingungen und Serviceleistungen ab. Die Umgebung beim Essen sollte in Senioreneinrichtungen so gestaltet
sein, dass sie den Vorstellungen der Bewohnerinnen und Bewohner gerecht wird und zu einer angenehmen
Atmosphare beitragt. Mahlzeiten strukturieren den Tag und bieten Raum fiir Gespréache. Das Essen erfullt
auch eine soziale Funktion und man geht nicht nur zu Tisch, um satt zu werden, sondern auch, um Kontakte
zu pflegen.

agazinen dabei, kRorperlich und geistig fit zu bleiben. Kostenloser Download oder Bestellméglichkeit

unter www.noetutgut.at/infomaterial

»Tut gut!* unterstiitzt die dltere Generation mit verschiedenen Materialien wie Rétselheften und
M
(X (X

8.1 Essenszeiten und Raumgestaltung in stationdren Senioreneinrichtungen
Fir die Mahlzeiten soll ausreichend Zeit zur Verfligung stehen, die Essenszeiten sollen festgelegt und bekannt
sein sowie den Winschen und Gewohnheiten der Seniorinnen und Senioren entsprechen.

Die Atmosphare, die Gestaltung der Raume und Tische, das Service und die Kommunikation tragen wesent-
lich zur Freude und zum Genuss am Essen bei. Die Raume sollen hell, freundlich und gut beliftet sein und eine
angenehme Raumtemperatur haben. Wahrend der Mahlzeiten sollen Stérungen und Ablenkungen vermieden
werden, damit das Essen in Ruhe eingenommen werden kann. Der Essplatz soll sauber und ansprechend sein.
Das Mobiliar sollte altersgerecht und gut zu reinigen sein. AuBBerdem ist auf ausreichend Platz fir Rollstlhle
und Gehwagen zu achten.

In stationaren Pflegeeinrichtungen sind Service-Systeme wie Tischgemeinschaften (Schisseln und Platten
werden auf die Tische gestellt, die Portionsgrofen sind frei wahlbar) oder Tablettsysteme (die Speisen wer-
den auf Teller portioniert und Uber ein Verteilerband auf Tabletts ausgegeben) tblich.

8.2 Information, Kommunikation und Nudging

Information und Kommunikation kénnen die Zufriedenheit mit dem Verpflegungsangebot wesentlich beein-
flussen. In personlichen Gesprachen, Vortragen oder durch Plakate und Folder konnen beispielsweise folgen-
de Inhalte kommuniziert werden:

Informationen zum Verpflegungsangebot

Einfluss der Erndhrung auf die Gesundheit

Verfligbare Kost- und Darreichungsformen

Unterstitzung bei der Auswahl von Speisen

Méglichkeiten der Beratung durch Ernahrungsfachkrafte

Rezepte zu den angebotenen Speisen

Informationen zu Nachhaltigkeit und biologischen Lebensmitteln

Hintergrinde zu verbreiteten Lebensmittelallergien

Saisonalitat von Lebensmitteln

Regionalitat und Herkunft der Lebensmittel

Konflikt- und Beschwerdemanagement
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In regelmaBigen Abstanden sollten sowohl die Seniorinnen und Senioren als auch das Personal zu folgenden
Themenbereichen befragt und informiert werden:

@ Speisenangebot, Berlicksichtigung der Vorlieben, Lebensmittelauswahl, Angebotsvielfalt

B Raumgestaltung, Atmosphare, Kommunikation

® Konflikt- und Beschwerdemanagement?®

Die Messung der Zufriedenheit der Seniorinnen und Senioren reicht tber spontane Riickmeldungen, die do-
kumentiert werden, bis zu strukturierten regelmafBigen Befragungen. Die Vorschlage sollen beriicksichtigt
und entsprechende MaBnahmen zur Verbesserung sollen umgesetzt werden.

Das Einbeziehen von Angehdrigen oder wichtigen Bezugspersonen kann in der Kommunikation hilfreich sein.

// Bieten Sie den Bewohnerinnen und Bewohnern die Méglichkeit fiir einen direkten //
0o Austausch mit der Kiiche - z. B. Vortrag, Sprechstunde. 0o

Durch Kommunikation und Prasentation kann das Ernahrungsverhalten beeinflusst werden. Nudging soll die
Auswahl gestinderer Lebensmittel beglinstigen (siehe auch Teil 1 dieser Leitlinie). ,Mit liebevollen AnstéBen
das individuelle Erndhrungsverhalten alterer Menschen férdern, sie in ihrer Selbststandigkeit unterstitzen
und damit den Gesundheitszustand verbessern*!? ist das Ziel der MaBBnahmen. Folgende Méglichkeiten bie-
ten sich an: attraktive Prasentation gesundheitsfordernder Speisen, Vielfalt beim Gemise- und Salatange-
bot, Salatbuffet, attraktives Obstangebot, Hinweise, Schilder, Bilder, Musterteller etc.

8.3 Unterstiitzung beim Essen und Trinken

Ess- und Trinkhilfen sollen verflgbar sein und bei Bedarf entsprechend eingesetzt werden. Grundsatzlich soll
die Selbststandigkeit der Seniorinnen und Senioren geférdert werden. Individuelle und gezielte Hilfestellung
(z. B. Kleinschneiden einzelner Komponenten, Beachten der Kérperposition beim Essen) wird bei Bedarf ge-
leistet.2°

18 AGES, Bundesministerium fiir Gesundheit, Wissenschaftliche Aufbereitung fiir Empfehlungen ,Erndhrung im Alter in verschiedenen
Lebenssituationen”, Wien 2013, Seite 93.

19 cache.pressmailing.net/content/96965e6b-b280-443b-b36a-c723a4737a45/20200906 _Nudging-Pro~onsvereinbarung.pdf, 14.10.2022.

29 DGE-Qualitatsstandard fiir die Verpflegung mit ,Essen auf Rédern” und in Senioreneinrichtungen, 1. Aufiage, Bonn 2020.
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9. DIE MITTAGSVERPFLEGUNG BEI ESSEN AUF RADERN -
MOBILE MENUDIENSTE

Fir altere Menschen, die voriibergehend Unterstiitzung benétigen oder Hilfe im Alltag brauchen, bietet Essen
auf Radern seit vielen Jahren die Mdglichkeit, eine warme Mahlzeit (zumeist das Mittagessen) zu beziehen.
Die MenUs werden entweder taglich warm, gekihlt zum Erwarmen oder wochentlich tiefgekihlt zum Erwar-
men zugestellt.

Ein vollwertiges und ausgewogenes Mittagessen leistet einen wesentlichen Beitrag zur taglichen Versorgung
mit Nahrstoffen und darum ist die richtige Zusammenstellung der Speisen von groBer Bedeutung.

Bei vielen Anbieterinnen und Anbietern gibt es die Wahl zwischen Normalkost, Schonkost, Diabetikerkost
und fleischloser Kost.

9.1 Die Lebensmittelgruppen

Fir eine vollwertige Verpflegung wird die tagliche Bereitstellung von Lebensmitteln aus folgenden Lebens-
mittelgruppen empfohlen:

Getranke

Getreideprodukte und Erdapfel

Gemuse und Salat

Obst

Milch- und Milchprodukte

Fleisch, Wurst, Fisch, Ei

Fette und Ole

Aus der Gruppe Gemdse und Salat sollen auch Hilsenfriichte (Bohnen, Linsen, Kichererbsen) wegen des ho-
hen Eiweil3gehaltes regelmalig angeboten werden.

Bei Getreideprodukten haben Vollkornvarianten eine héhere Nahrstoffdichte und sattigen langer. Auch Pseu-
dogetreide wie Buchweizen, Quinoa und Amaranth werden zur Abwechslung empfohlen.

Ideale Milchprodukte (Naturjoghurt, andere ungesuf3te Milchprodukte) mit niedriger Fettstufe sind zu bevor-
zugen. Werden gesUBte Fertigprodukte auf Milchbasis angeboten, sollen diese nicht mehr als 4,2 g Fett und
maximal 11,5 g Zucker pro 100 ml enthalten.

Lebensmittel wie Marmelade, Honig oder Butter gehéren aufgrund der Zusammensetzung nicht zur optima-
len Auswahl. Ein Einsatz ist dennoch maoglich.

Bei Wurstprodukten sind fettarme Sorten zu bevorzugen.
Wenn durch eingelernte Erndhrungsmuster Lebensmittel nicht angenommen werden, ist auch der sparsame
Einsatz von traditionellen Produkten (z. B. fette Wurstsorten wie Extrawurst, Leberkase, Hartwurste, Streich-

wurst) moglich.??

Erméglichen Sie einen langsamen Ubergang zur optimalen Auswahl, z. B. durch das Mischen von
oo Mehlen (Vollkornmehl mit hellen Mehlen) oder das Untermischen von piirierten Hiilsenfriichten. ¢ ¢

21 DGE-Qualitatsstandard fir die Verpftegung mit ,Essen auf Radern” und in Senioreneinrichtungen, 1. Auftage, Bonn 2020, Seite 46.
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9.2 Speiseplanung fiir das Mittagessen bei Essen auf Radern

Um den Anforderungen nach Vielfalt und Abwechslung gerecht zu werden, soll die Speiseplanung fir das
Mittagessen zumindest auf einen vierwdchigen Menlzyklus ausgerichtet sein - idealerweise sollten sich die
Speisen in diesen vier Wochen nicht wiederholen.

Bedenken Sie bei der Speiseplanung, dass nur ein vielféltiges und abwechslungsreiches Angebot alle wichti-
gen Néhrstoffe enthalt!

Die wichtigsten Qualitatskriterien fir eine ausgewogene und nachhaltige Gemeinschaftsverpflegung sind bei
der Optimierung der Mittagsverpflegung vollstandig umzusetzen:

Das Mittagessen besteht aus zwei Gangen (Suppe und Hauptspeise oder Hauptspeise und Nachspeise)
Vegetarische Gerichte werden zumindest 2-mal in 7 Verpflegungstagen angeboten

Frittierte und/oder panierte Produkte werden maximal 2-mal in 7 Verpflegungstagen angeboten

SiBe Hauptgerichte werden maximal einmal in 7 Verpflegungstagen angeboten und zahlen nicht

als vegetarische Gerichte

SiBe Hauptgerichte werden in Kombination mit Gemisesuppe angeboten

Versuchen Sie herkommliche Gerichte durch die Verwendung von empfohlenen Lebensmitteln
/ / zu verdndern oder zu ergdnzen. Kostenlose , Tut gut“-Rezepte fiir alle Altersgruppen finden Sie auf: / /

o0 www.noetutgut.at/infomaterial o0

9.3 Weitere Anforderungen in der Speiseplanung

Dariiber hinaus gilt es, bei der Planung Folgendes zu beachten:

Erdapfel (z. B. als Erdapfelsalat, -knddel) zahlen im Speiseplan zu den Sattigungsbeilagen (nicht zum Gemu-
se). Der Gemuseanteil muss unabhangig davon berlcksichtigt werden.

Hilsenfrichte (grine Erbsen und Fisolen zahlen nicht dazu) sowie Nisse, Kerne und Saaten sollten in Salaten
oder Speisen regelmalig angeboten werden.

Spezifische Erndhrungs-, Diat- und Darreichungsformen werden bertcksichtigt.

Der Speiseplan fir zumindest eine Woche wird allen Beteiligten vorab barrierefrei zuganglich gemacht, bei
Immobilitat wird der Speiseplan ausgehandigt oder mitgeteilt. Alle Speisen werden eindeutig bezeichnet oder
erklart, z. B. ,Erbsen-und-Karotten-Gemdise"” statt ,Gemusebeilage®, ,Zucchinicremesuppe” statt ,Tagessup-
pe”“. Die Fleischarten werden genannt (z. B. Wiener Schnitzel vom Kalb). Werden mehrere Mendilinien ange-
boten, werden diese Ubersichtlich dargestellt.

Exkurs: Alkohol in Speisen
Die Verwendung von Alkohol bei der Zubereitung von Speisen ist grundsatzlich zu deklarieren.

// Erheben Sie regelmdfig die Wiinsche und Anregungen der Seniorinnen und Senioren und //
oC beriicksichtigen Sie diese in der Speiseplanung!
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9.4 Haufigkeit der Lebensmittelgruppen in einem Speiseplan fiir eine Woche fiir die Mittagsverpflegung
bei Essen auf Radern

In der folgenden Ubersicht werden Empfehlungen fiir die Haufigkeit der Lebensmittelgruppen zur Planung
der Mittagsverpflegung gegeben. Diese beziehen sich auf einen Speiseplan fiir eine Woche (7 Verpflegungs-
tage) fur Mischkost.

MITTAGSVERPFLEGUNG

MISCHKOST

Lebensmittelgruppe Haufigkeit in 7 Tagen BEISPIELE
Gemdsegerichte, Beilagen, Suppen,
o . . Plree, Sugo;
GEMUSE UND SALAT 7-mal (einmal taglich) Gemiise geschnitten, Salat,
GemuUsesaft, Smoothie
HULSENFRUCHTE mind. einmal Bohnensalat, Linseneintopf,
Kichererbsensuppe
Obstsalat, Kompott, Roster,
OBST mind. 3-mal Fruchtmus, Stlckobst Obstsalat,
Saft, Smoothie, Trockenobst
NUSSE UND SAATEN soltten enthalten sein als Ergdnzung zu Salaten, in Brot,

in Desserts

ERDAPFEL, GETREIDE,
GETREIDEPRODUKTE

7-mal (einmal taglich)

Petersilerdapfel, Piree, Erdapfelsa-
lat, Parboiled-Reis, Nudeln, Hirse,
Polenta, Knodel, Nockerln;

Brot, Getreideflocken

davon mind. einmal
Vollkornprodukte

helle Vollkornteigwaren,
Vollkornpizza

davon max. 2-mal
Erdapfelerzeugnisse

Halb- oder Fertigprodukte:
Pommes frites, Kroketten,
Fertig-Puree

MILCH UND
MILCHPRODUKTE

mind. 3-mal

Milch, Joghurt, Topfencreme,
in Desserts oder sii3en
Hauptgerichten, Kase

FLEISCH UND WURST

max. 3-mal

abwechselnd verschiedene magere
Fleischsorten

davon max. einmal Fleischerzeug-
nisse inkl. Wurstwaren

Wirstel, Leberkase, Augsburger

Fischfilet, Fisch-Burger,

FISCH einmal Fischauflauf
. Rapsol ist Standard zum Kochen und Braten,
FETTE UND OLE Walnuss-, Soja-, Oliven-, Sesam-, Maiskeim-, Sonnenblumen-,
Kurbiskern- oder Traubenkernol fir Salate und kalte Gerichte
GETRANKE Wasser oder ungesliBBte Getranke sind jederzeit verfligbar

Bei ovo-lakto-vegetarischer Kost entfallen die Lebensmittelgruppen Fleisch, Wurst und Fisch. Abweichend
zu den Empfehlungen fir Mischkost sind bei ovo-lakto-vegetarischer Kost auch andere pflanzliche protein-
reiche Lebensmittel (Tofu, Tempeh, Seitan, Erbsenprotein, Sojagranulat) einzuplanen. Weitere Empfehlungen
flr vegetarische oder vegane Speiseplane finden Sie im allgemeinen Teil 1 der Leitlinie.
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9.5 Die Mengenangaben fiir die Lebensmittelgruppen2

In der nachfolgenden Tabelle wird eine Orientierung hinsichtlich der einzuplanenden Mengen pro Person bei
einem angenommenen PAL-Wert zwischen 1,2 und 1,4 gegeben. Die tatsachlichen Mengen richten sich nach
den Aktivitaten und dem Alter der Seniorinnen und Senioren. Da die Ernahrungsbedirfnisse alterer Men-
schen sehr unterschiedlich sind, sollten die Empfehlungen gegebenenfalls in Zusammenarbeit mit dem diato-
logischen oder ernahrungswissenschaftlichen Fachpersonal angepasst werden.

Mengenempfehlungen fiir die Mittagsverpflegung bei Essen auf Radern:
(eine Woche entspricht 7 Verpflegungstagen)

LEBENSMITTELGRUPPE MISCHKOST OVO-LAKTO-VEGETARISCHE KOST

. taglich ca. 200 g (gegart),
GEMUSE UND SALAT davon mind. 3-mal wochentlich taglich mind. 200 g
als Salat und/oder Rohkost

HULSENFRUCHTE wochentlich ca. 120 g wochentlich ca. 160 g
OBST wochentlich ca. 500 g wochentlich ca. 500 g
NUSSE UND SAATEN wochentlich ca. 20 g wochentlich ca. 15 g
ERDAPFEL, GETREIDE, . .
GETREIDEPRODUKTE taglich ca. 100 g taglichca. 110 g
MILCH UND i . .
MILCHPRODUKTE wochentlich ca. 350 g taglich ca. 400 g
FLEISCH UND WURST wéchentlich ca. 200 g (gegart) -

FISCH wochentlich ca. 100 g -

FETTE UND OLE wochentlich ca. 30 g wochentlich ca. 35 g

Fir Eier gibt es keine Empfehlungen zu den Mengen. Wochentlich wird in den Speiseplanen mit ca. 20 g Ei fur
Mischkost gerechnet.

22 Abgeleitet aus DGE-Qualitdtsstandard fir die Verpflegung mit ,Essen auf Radern” und in Senioreneinrichtungen, 1. Auflage Bonn 2020.
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10. DIE ZUBEREITUNG DER SPEISEN - ESSEN AUF RADERN

Bei der Zubereitung wird empfohlen, alle Gerichte mit Rezepten und Zubereitungshinweisen zu hinterlegen
und dabei folgende generelle Anforderungen zu beachten:

Diese Zusatze werden nicht verwendet:
@ Geschmacksverstarker

@ Kunstliche Aromen

@ Kaseimitate (Analogkase)

Darauf wird bei der Zubereitung geachtet:

@ Fettarme Zubereitung (dinsten, dampfen, grillen)

B8 Milch und Milchprodukte mit niedrigen Fettstufen bevorzugen (z. B. Topfen bis max. 20 % Fett i. Tr.,

Rahm mit Joghurt mischen, sparsamer Umgang mit Obers); handelsibliche Fertigprodukte auf

Milchbasis sollen nicht mehr als maximal 11,5 g Zucker pro 200 ml enthalten

Zum Wirzen werden Krauter bevorzugt

Zucker wird in MaB3en eingesetzt

Jodiertes Salz wird verwendet und es wird sparsam gesalzen

Fir die Zubereitung von Salat eignen sich unterschiedliche Pflanzendle wie z. B. Walnuss-, Weizenkeim-,

Oliven- und Sojadl (Hinweis: kalt gepresste Ole nicht stark erhitzen!)

Bei passierter oder purierter Kost werden die einzelnen Komponenten erkennbar angerichtet

Alle Speisen werden appetitlich angerichtet und haben ihre typische Farbe

@ Es werden Portionierungshilfen verwendet, Musterteller fir Portionsgroen oder Kellenplane
(Stuck-/Mengenangaben zur richtigen Portionierung der Speisenkomponenten) erstellt

B Fleisch soll nicht flachsig oder grobfaserig, sondern zart sein

@ st bei Beeintrachtigung der Kau- und Schluckfahigkeit eine andere Konsistenz notwendig, so sollten
der fur die einzelnen Lebensmittel typische Geschmack und die typische Farbe méglichst erhalten
bleiben. Auch auf eine appetitanregende Prasentation der Speisen ist zu achten.

/ Beachten Sie das Zusatz-Bildungsangebot fiir die Ausbildung zum ,geriatrisch geschulten Koch* //
M oder zum , didtetisch geschulten Koch® unter https://www.wifi.at/kursbuch oo

10.1 Angebot unterschiedlicher Meniilinien

Werden zwei oder mehrere Menilinien zum Mittagessen angeboten, soll jede Meniilinie taglich die Lebens-
mittelgruppe ,Gemdise und Salat” und ,Erdapfel, Getreide, Getreideprodukte® in Vorspeise (Suppe), Haupt-
speise oder Nachspeise beinhalten. Die Einhaltung der tbrigen Qualitatskriterien wird empfohlen (siehe Punkt
9.4 ,Haufigkeit der Lebensmittelgruppen in einem Speiseplan fir eine Woche fir die Mittagsverpflegung bei
Essen auf Radern®).

Frittierte und/oder panierte Produkte werden in jeder Menilinie maximal 8-mal in 28 Verpflegungstagen bzw.
2-malin der Woche angeboten. Bei einem Angebot von mehreren Mendlinien ist besonders darauf zu achten,
dass eine ,ideale” Mentauswahl getroffen werden kann, die den oben genannten Empfehlungen (Haufigkeit
der Lebensmittelgruppen) entspricht. Die jeweiligen Mens fir die ideale Wahl sind zu kennzeichnen.
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BEISPIEL fiir unterschiedliche Meniilinien und Kennzeichnung der idealen Wahl

VARIANTE 1 MONTAG DIENSTAG MITTWOCH DONNERSTAG FREITAG
- =" =" =" == ==

MENULINIE 1 %t Menii 1 %t Menii 1 %t Menii 1 %t Menii 1 % Menii 1

MENULINIE 2 MenuU 2 Men( 2 Men( 2 Meni 2 Meni 2

VARIANTE 2 MONTAG DIENSTAG MITTWOCH DONNERSTAG FREITAG
. == 2= ==

MENULINIE 1 %t Meni 1 %t Meni 1 Menii 1 Menti 1 %t Meni 1
. T IN) 7 IN]

MENULINIE 2 Menii 2 Menii 2 it Meni 2 %t Menii 2 Menii 2

10.2 Musterspeisepline fiir die Mittagsverpflegung bei Essen auf Radern
In den folgenden Musterspeiseplanen sind die Empfehlungen fir eine ausgewogene Meniizusammenstellung
und die erndahrungswissenschaftlichen Empfehlungen dieser Leitlinie eingearbeitet. Bei Obst und Gemuse
sollen die jeweiligen saisonalen und regionalen Angebote bericksichtigt werden. Wasser sollte zu jeder Mahl-
zeit angeboten werden.
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10.2.1 Musterspeiseplan fiir vier Wochen bei Essen auf Radern - Mischkost

ESSEN AUF RADERN - Musterspeiseplan Mittagsverpflegung - Mischkost

7=
U

Montag Dienstag Mittwoch | Donnerstag Freitag Samstag Sonntag
Hurb|screme- Rindsuppe mit Kohlcreme-
suppe mit Eri
Kurbiskernen rittaten suppe
Hihnerge- Linsenlaibchen Eierschwam-
2 schnetzeltes mit Pastina- . Hirschragout Saiblingsfilet DinkelgrieB- | Rindsrouladen
) ) - . merlsauce mit . - . }
£ | mit Grinkern- | ken-Erdap- Servietten- mit Vollkorn- | auf cremigem Topfen-Bir- mit Band-
8 risotto und fel-Pdree und knodel und Spatzle und Kohlrabi mit nen-Auflauf nudeln und
2 Radieschen- | Sellerie-Apfel- . Rotkraut Dillerdapfeln | mit Hollerkoch Blattsalaten
- Eisbergsalat
Hauptelsalat | Walnuss-Salat
Joghurt mit Bg:éi:?és:_ Kirschenku- Nuss-Schoko-
Pfirsichspiegel chen Kuchen
Gelee
Karotten- Barlauch- Rindsuppe mit :J;SGGSE%SUQ{_
Fenchel-Suppe suppe Leberknodel ternockerl
Py . Vegetarisches Karpfenra-
N . Gemuseein Putenstreifen Bohnen-Gu- Gekochtes gout (Paprika, .
) Topfenkndodel | topf (Karotten, | mit Paradeis- R : . : : Surbraten mit
=< | mit Haselnuss- | Kdrbis, Lauch, | Tagliatelle und lasch (Kafer- | Rindfleisch mit Paradeiser, Erdapfelknodel
8 . . ’ 9 : bohnen, Pap- | Rosterdapfeln | Stangenselle- P
bréseln und Karfiol, Erb- Rucola-Eich- : : : und warmem
£ . : .. | rika, Karotten, | und Creme- rie, Zwiebel)
Himbeermus | sen) mit Peter- | blatt-Salat mit . : . - Krautsalat
- ——— S Sellerie) mit spinat mit Einkorn-
silerdapfeln Pinienkernen A
Roggenbrot Basmati-Reis
Birnenragout Joghurt mit
mit Schoko- Zimt und Ap- Mohnstrudel
creme felmus
Klare Gemu-
Paprikasuppe Rote-Riben- sesuppe mit Rindsuppe mit
mit Croutons Kren-Suppe Krauterscho- Kaspressknodel
berln
Forelle vom Kichererbsen-
m M oo Rosmarin- . . Curry (Kicher- Gerostete Schweins-
Grill mit Erdapfelteig- .
[ . Lammbraten Topfen-Pa- : erbsen, Para- Leber vom Kotelette mit
<= Erbsenpiree, it Koh : : roulade mit - hwein mi 5 of
g Polenta- mit Kohl- latschinken mit Spinatfalle und deiser, Karot- Schwein mit Erdapfel-
3 . sprossen und Vanillesauce ; ten, Kokosmilch)| Reis und Endi- | schmarren und
schnitten und C Paradeissauce it Vollk } L S K
Eisbergsalat ouscous mit oltkorn- viensalat auerkraut
spiralen
Obstsalat
(Apfel, Trauben, Joghurtschale Rbl%b?:;?r_
Birnen) mit ge- mit Beeren Ti pre!
. iramisu
hackten Nissen
Rindsuppe mit Selleriecreme- | Fisolencreme-
GrieBnockerl suppe suppe
rﬂ?i&iﬁlﬁ%@?&ﬁ ZEMEIE L I Belugalinsen
< Kraut-Voll- beln. Dinkelreis Senfsauce mit Gebackenes Hirse-Topfen- mit Steirisches
= kornfleckerl ’ Braterdapfeln Schweins- Mohn-Auflauf . Wurzelfleisch
< . und gem. Blatt- . : . . Semmelknddel .
g Paradeis- . und Brokkoli schnitzel mit | mit Zwetschken- . mit Salzerd-
salaten (Chico- . . . und Chinakohl- B
£ Gurken-Salat ge. Lollo rosso mit Mandel- Erdapfelsalat roster salat apfeln
) ’ blattchen
Vogerlsalat)
GrieBftammerie Marillen-Pfir- Apfel-Nuss- Ausgezogener
mit ich Vollkornku- . del
Erdbeeren sich-Kompott chen Topfenstrude
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10.2.2 Musterspeiseplan fiir vier Wochen bei Essen auf Radern - ovo-lakto-vegetarische Kost

ESSEN AUF RADERN - Musterspeiseplan Mittagsverpflegung - ovo-lakto-vegetarische Kost

Montag Dienstag Mittwoch | Donnerstag Freitag Samstag Sonntag
Kurbiscreme- Klare Gemu- Kohlcreme-
suppe mit sesuppe mit suppe
Kirbiskernen Frittaten PP
. Linsenlaibchen : : :
Grunkern- - ; Eierschwam- . Dinkelgrie3- Bunte Nudel-
) mit Pastina- ) i Kohlrabigratin .
s braten mit ken-Erdin- merlsauce mit | Kase-Vollkorn- mit Goraonzola Topfen-Bir- pfanne (Wur-
£ Krauterdip und fel-Piiree upnol Servietten- Spatzle mit und Dil?erd'a ~ | nen-Auflauf zelgemuse,
8 Radieschen- : knodel und Rotkrautsalat P mit Holler- Zucchini) mit
P Hauptelsalat seleme-Agie Eisbergsalat 2 roster Blattsalaten
Walnuss-Salat
G| OE (i Bé:::r:bmégj- Kirschenkuchen -5 190
Pfirsichspiegel Gelee Kuchen
Karotten- Barlauch- Klare Gesze— Klare Gesze—
Fenchel-Suppe suppe suppe mit suppe mit
Broselknodel Butternockerl
Gemdiseein- Rote-Lin- \gec?ﬁr::rrféte_s Gebackene Erdapfel-
~ Topfenknddel | topf (Karotten, | sen-Sugo mit [y Ty Ruhrei mit Reisballchen laibchen mit
@ | mit Haselnuss- | Kurbis, Lauch, | Tagliatelle und bohnen. Pap- Cremespinat mit Kase Joghurt-Knob-
S broseln und Karfiol, Erb- Rucola-Eich- rika Kaéottg)n und Rosterd- gefullt und lauch-Dip
é Himbeermus | sen) mit Peter- | blatt-Salat mit Seilerie) mit ' apfeln buntes Papri- | und warmem
silerdapfeln Pinienkernen Regganbrot ka-Gemuse Krautsalat
Birnenragout Joghurt mit
mit Schoko- Zimt und Ap- Mohnstrudel
creme felmus
' . Klare Gemdise- Klare
Paprikasuppe Rote-Riben- SUbbe mit Gemdisesuppe
mit Croutons Kren-Suppe 2uppem mit Kaspress-
Krauterschoberl -
knodel
Polentaauflauf | Kohlsprossen- Kichererbsen-
mit Gemise Gemuise mit Curry
M  |(Zucchini, Erbsen), Pilzen und Topfen- Erdapfelteig- (Richererbsen, Kiirbis-Risotto Erdapfelgrostl
2 mit Mozzarella Couscous, Palatschinken roulade mit Paradeiser, mit Endivien- mit geraucher-
g tberbacken, und | gerésteten mit Vanille- | Spinatfiille und Karotten, <alat tem Tofu und
2 Blattsalate (Eis- | Mandelblitt- sauce Paradeissauce | Kokosmilch) Sauerkraut
berg, Radicchio, chen und mit Vollkorn-
Romano) Joghurtdip spiralen
Obstsalat
(Apfel, Trauben, Joghurtschale Rhabarber-
Birnen) mit mit Beeren Topfen-Tiramisu
gehackten Nussen
i Gemg— Selleriecreme- | Fisolencreme-
sesuppe mit subpe subpe
GrieBBnockerl PP PR
Dinkelreis- .
< ; Brokkoli- ) .
2 Kraut-Voll- Ffanne .( Fk;ulh— Erdapfel-Auf- Gebackene Hirse-Topfen- Beluga}msen Erdapfel.strudel
8 | kornfleckerl | ANISEWIEDEN, | o e mit Kase | Seitanschnitzel | Mohn-Auflauf mit mit
9 ornrtecker Stangenselle- anr it Fase erranschnitee onn-AUTAUT | Semmelknédel | Krautersauce
E3 mit Paradeis- -ang Uberbacken mit Erdapfel- [mit Zwetschken- :
Gurken-Salat | [1& Rarotten. | i o0h et salat réster und Chinakohl-  und Rote-
Feta) und gem. Dig salat Riben-Salat
Blattsalate P
Grie3flammerie Marillen-Pfir- Apfel-Nuss- | Ausgezogener
mit Erdbeeren sich-Kompott Vollkornkuchen | Topfenstrudel
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11. WEITERE WICHTIGE ASPEKTE UND VORAUSSETZUNGEN -
ESSEN AUF RADERN

Die Qualitat der Verpflegung hangt nicht nur von der Speisenqualitat, sondern auch von weiteren Rahmenbe-
dingungen und Serviceleistungen ab. Auch bei Essen auf Radern sollten die individuellen Wiinsche und An-
forderungen in Bezug auf Speisen und Getranke im Rahmen der Essbiografie abgeklart werden (siehe Punkt
6.1 ,Essbiografie”). Weitere Anforderungen, wie z. B. Lieferzeit, Haufigkeit der Lieferung, Art der Speisen-
Ubergabe, Vorgehen in Ausnahmesituationen oder Bedarf an Hilfestellung sollten in einem Erstgesprach
abgeklart werden.

Geben Sie auf Anfrage Informationen iiber das Speisenangebot: Meniilinien, Kostformen,
PortionsgréfB3en oder spezielle Didtangebote. Auskiinfte liber Bestell- und Lieferméglichkeiten,
die Art des Verpflegungssystems (Warm- oder Kaltverpflegung, Tiefkiihlkost) und Kosten
o0 sind ebenfalls wichtig. o0

11.1 Information, Kommunikation und Nudging

Information und Kommunikation kénnen die Zufriedenheit mit dem Verpflegungsangebot wesentlich beein-
flussen. In personlichen Gesprachen, durch Infoblatter oder Folder kénnen beispielsweise folgende Inhalte
vertiefend kommuniziert werden:

Einfluss der Erndhrung auf die Gesundheit

Rezepte zu den angebotenen Speisen

Informationen zu Nachhaltigkeit und biologischen Lebensmitteln

Hintergriinde zu verbreiteten Lebensmittelallergien

Saisonalitdt von Lebensmitteln

Regionalitat und Herkunft der Lebensmittel

In regelmafBigen Abstanden sollten die Seniorinnen und Senioren zu folgenden Themenbereichen befragt und
informiert werden:

B8 Speisenangebot, Berlicksichtigung der Vorlieben, Lebensmittelauswahl, Angebotsvielfalt

@ Information und Kommunikation

B8 Konflikt- und Beschwerdemanagement??

Die Messung der Zufriedenheit der Seniorinnen und Senioren reicht tiber spontane Rickmeldungen, die do-
kumentiert werden, bis zu strukturierten regelmafBigen Befragungen. Die Vorschlage sollen beriicksichtigt
und entsprechende MaBnahmen zur Verbesserung sollen umgesetzt werden.

Das Einbeziehen von Angehdrigen oder wichtigen Bezugspersonen kann in der Kommunikation hilfreich sein.

Durch Kommunikation und Prasentation kann das Ernahrungsverhalten beeinflusst werden. Nudging soll die
Auswahl gestinderer Lebensmittel begiinstigen (siehe auch Teil 1 dieser Leitlinie).

23 AGES, Bundesministerium fiir Gesundheit, Wissenschaftliche Aufbereitung fir Empfehlungen ,Erndhrung im Alter in verschiedenen
Lebenssituationen®, Wien 2013, Seite 93.
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,Mit liebevollen AnstéBen das individuelle Erndhrungsverhalten alterer Menschen fordern, sie in ihrer Selbst-
standigkeit unterstitzen und damit den Gesundheitszustand verbessern“?* ist das Ziel der MaBBnahmen. Fol-
gende Moglichkeiten bieten sich an: attraktive Bebilderung gesundheitsférdernder Speisen, Nennung an ers-
ter Stelle im Speiseplan, freundliche Hinweise des Kundenservice-Personals.2®

11.2 Férderungen fiir Essen auf Réadern

Das Land Niederosterreich gewahrt Fordermittel zu den Kosten der Zustellung von MenUs an altere, kranke
oder pflegebediirftige Menschen. Nahere Infos dazu unter:
www.noe.gv.at/noe/SozialeDienste-Beratung/Essen_auf_Raedern.html

Bezieherinnen und Bezieher von Essen auf Radern haben selbst fir die Herstellkosten des Essens aufzu-
kommen.

2% cache.pressmailing.net/content/96965e6b-b280-443b-b36a-c723a4 737a45/20200906_Nudging-Pro~onsvereinbarung.pdf, 14.10.2022.
2° DGE-Qualitatsstandard fiir die Verpflegung mit ,Essen auf Rddern” und in Senioreneinrichtungen, 1. Auflage, Bonn 2020.
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Gesunde Ernahrung und Genuss gehoren bei uns in Niederdsterreich zusammen!

JTut gut!” hat alles, was uns guttut: Hunderte Rezepte, die besten Ernahrungstipps
fir Grof3 und Klein, kostenloses Infomaterial und Gewinnspiele.

@ gesund.leben.tut.gut
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@noetutgut.atlernihrung
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und Pravention in Niederosterreich:

% info@noetutgut.at




