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Verpflegung

.Je besser ich die Bewohner
ernahre, desto langer leben sie*

Einfach, digital, transparent: das ist das Motto des neuen DGE-VerpflegungsChecks fiir die Gemein-
schaftsgastronomie, der im September 2025 an den Start ging. Das neue Konzept ist erfolgreich,
bereits 500 Betriebe haben sich beteiligt — darunter auch das Pflegeheim ,,Das familiare Haus im

Griinen“ in Niedersachsen.

ie klassische DGE-Zertifizierung wurde in der Pro-
xis hdufig als zu aufwéindig und zu starr kritisiert.
Sie basierte auf einer verpflichtenden Umsetzung
aller Kriterien und einem Vor-Ort-Audit. Viele Betriebe
hatten die Sorge, das Audit nicht zu bestehen. Beim Ver-
pflegungsCheck gibt es nun keine verpflichtenden Krite-
rien und kein formelles ,Bestehen” oder ,Nicht-Beste-

hen” mehr - stattdessen erhalten Einrichtungen anhand

Heimbetreiber Axel Niemeyer und Kéchin Daniela
Bartenik freuen sich iiber die DGE-Zertifizierung

einer Buchstabenskalierung eine transparente Rickmel-
dung Uber ihren aktuellen Stand sowie eine Information
zu ihrem Entwicklungspotenzial.

Der Fokus liegt auf einem digitalen, niedrigschwelligen
Zugang, der auf einer Selbstauskunft Uber ein Online-
Tool basiert. Anhand der Antworten wird der aktuelle
Stand des gepriften Angebotes errechnet und von der
DGE anschlieflend verifiziert. Die Bewertung reicht dabei
von ,A” wie ,optimales Angebot” bis ,E” wie ,etwas Op-
timierungsbedart”.

,Niemand muss sofort das perfekte Angebot liefern. Al-
les Iasst sich in kleinen Schritten nach und nach erarbei-
ten und erreichen”, so die DGE. Als wissenschaftliche
Basis fur eine gesunde, ausgewogene und klimagerech-
tere Erndhrung dienen dabei die DGE-Qualitdtsstan-
dards.

,Nach dem Prinzip ,alles kann, nichts muss” ist der Zeit-
aufwand geringer als bei der bisherigen Zertifizierung.
Was z&hlt, ist anzufangen und mitzumachen”, heifit es in
einer DGE-Mitteilung. Viele Einrichtungen und Betriebe
wirden bereits gesunde, schmackhafte und zugleich
nachhaltige Gerichte anbieten. Mit dem Verpflegungs-
Check konnten sie dies nicht nur intern, sondern auch
offentlich mit der Auszeichnung ,DGEprifte Qualitat”
kommunizieren.

Auszeichnung mit Qualitatsstufe A

Eine Einrichtung, die dies bereits umgesetzt hat, ist das
Pflegeheim ,Das familicre Haus im Grinen” in Hosse-
ringen in der Ndhe von Uelzen in der Lineburger Heide.
Die kleine Einrichtung mit 25 PlGtzen ist im Rahmen des
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Der eigenen Hiihner liefern Bio-Eier und
bereichern den Alltag der Bewohner

DGE-VerpflegungsChecks mit der hochsten Qualitéts-
stufe A ausgezeichnet worden. Mit einem Ergebnis von
93,7 Prozent erfillt das Pflegeheim besonders hohe An-
forderungen an eine gesundheitsférdernde und nach-
haltige Verpflegung in Senioreneinrichtungen.

.Wir beschdftigen uns eigentlich schon seit 2020 mit
dem Thema gesunde Erndhrung. Zu dieser Zeit haben
wir noch ein Standardessen angeboten nach Bewohner-
winschen, aber wir haben uns damals schon eine eige-
ne Kochin geleistet”, berichtet Heimbetreiber Axel Nie-
meyer.

lhn storte schon immer, dass kein europdisches Land so
wenig fur Essen ausgibt wie Deutschland und auch, dass
die Ernghrungssituation in Pflegeheimen und Kranken-
hduser meist stark verbesserungswiirdig ist. Auch Uber-
legte er, dass es ein Alleinstellungsmerkmal fir seine
Einrichtung ware, wenn man den Bewohnern einen aus-
gewogenen Speiseplan und ein qualitativhochwertiges
Essen anbieten wiirde.

Und so stiefl er auf die DGE-Zertifizierung fur die Ge-
meinschaftsgastronomie und schaute sich zusammen mit
seiner langjahrigen Kéchen Daniela Bartenik die Krite-
rien an. ,Das war schon hart, nur zweimal die Woche
Fleisch und zweimal Fisch, aber wir beschlossen, uns auf
den Weg zu machen und die Sache langsam anzuge-
hen.” Wé&hrend der Corona-Zeit hatte man nicht so viele
Einflusse von aufien und konnte sich intensiver mit dem
Thema beschdaftigen.

25 Plcitze bietet das Pflegeheim in Hosseringen in der Lineburger Heide

Bewohnern Quinoa schmackhaft
machen ...

,2023/2024 ist das ganze Projekt dann etwas einge-
schlafen, weil ich gesehen habe, dass mir die Kosten
weglaufen. Wir haben rund 30.000 Euro jGhrlich zusdtz-
lich in die Verpflegung gesteckt. Es war auch nicht so
ganz einfach, Bewohnern beispielsweise Quinoa
schmackhaft zu machen oder Nudeln aus Erbsenprote-
in. Deshalb habe ich die Zertifizierung erst mal schlei-
fen lassen, aber wir sind nie so richtig davon abgekom-
men”, berichtet Axel Niemeyer.

Ende 2024 ist er dann aufmerksam geworden auf ein
Projekt der AOK Niedersachsen, bei dem es darum
ging, die Verpflegungssituation in finf ausgewdhlten
Pflegeheimen zu analysieren und diese zu begleiten
auf dem Weg zur Umsetzung des DGE-Qualitdtsstan-
dards.

.Im Rahmen des Projektes wurde auch der Verpfle-
gungsCheck mit uns gemacht und das Ergebnis war,
dass wir nur ein, zwei Sachen umstellen missten und
dann zertifiziert werden konnten von der DGE”, so Axel
Niemeyer. Das wurde dann angegangen, es wurde
beispielsweise der Gemise- und Obstanteil an der Ver-
pflegung erhoht. Dies konnte teilweise mit Sdften, aber
auch mit den Nachspeisen erreicht werden, in dem
zum Beispiel Joghurt mit Obst angeboten wurde.
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Verpflegung

Und das Ergebnis konnte sich sehen
lassen: die hochste Qualitatsstufe A
wird vergeben, wenn mindestens 91
Prozent der Punkte erreicht wurden und
das Pflegeheim ,Das familidre Pflege-
heim im Grinen” landete noch dariber.
Axel Niemeyer ist sich sicher: ,Ich
kann die beste Pflege anbieten, aber
wenn ich die Bewohner nicht gut erndh-
re, bringt es alles nicht.”

Er betont jedoch auch, dass die Win-
sche der Bewohner natirlich immer Vor-
rang hatten: ,Wenn ein Bewohner jeden
Morgen seine Salami essen moéchte, be-
kommt er sie auch, aber es wird ihm auch ein
anderes Angebot gemacht.”

lhm als Heimbetreiber sei es wichtig, den Bewohnern
eine addquat vollwertige Ernéhrung anzubieten. ,Das
ist natirlich ein Zuschussgeschdaft, mit dem normalen To-
gessatz von 7,50 Euro in der Verpflegung kommen wir
nicht hin.” Aber die normale Kostform, die in vielen Pfle-
geheimen angeboten werde, sei nicht ausreichend, um
Mangelerndhrung zu vermeiden und den Gesundheits-
zustand der Senioren zu verbessern.

,Je besser meine Bewohner erndhrt sind, desto langer
leben sie”, ist Axel Niemeyer Uberzeugt. So habe man
beispielsweise weniger Dekubitus-Fdlle bei den Bewoh-

Im Pflegeheim ,Das familidre Haus im Griinen” wird den

Bewohnern ein DGE-zertifiziertes Essen angeboten

nern durch eine protein- und vitaminreiche Erndhrung.
Seitdem auf ein mineralstoffreiches Mineralwasser (Ge-
rolsteiner) umgestellt wurde, braucht man laut dem
Heimbetreiber keine Magnesium- oder Kalziumtabletten
zur Nahrungsergdnzung mehr. ,Die Hausdrzte waren
begeistert Uber die Umstellung.”

DER DGE-VERPFLEGUNGSCHECK IM UBERBLICK

Die Verpflegungsqualitgt in der Gemein-
schaftsgastronomie sichtbar zu machen
und weiterzuentwickeln, ist das Ziel des
DGE-VerpflegungsChecks. Informatio-
nen zur Durchfihrung, zu den bereits aus-
gezeichneten Betrieben und Erfahrungs-
berichten oder Lizenzbedingungen sind
zu finden unter:
www.dge.de/gemeinschaftsgastrono-
mie/dge-verpflegungscheck/
Fir Interessierte und Anwender gibt es
auBBerdem Schulungen (online oder vor
Ort) zu den einzelnen Bereichen des

VerpflegungsChecks. Die 2- bis 3 stindi-
gen Seminare greifen fachliche Grundla-
gen auf und haben zum Ziel, mit dem ver-
mittelten Wissen mehr Sicherheit bei der
Umsetzung eines gesundheitsfordernden
und nachhaltigeren Verpflegungsange-
botes zu schaffen.

Wichtig zu wissen: Fir alle Einrichtungen
gilt fur den VerpflegungsCheck ein ein-
heitliches Preismodell. Reisekosten oder
Zusatzkosten wie bei Vor-Ort-Audits fallen
nicht mehr an. Es gilt eine jéhrliche Pau-
schalgebuhr. Diese liegt fur Krankenhéu

ser und Senioreneinrichtungen, die eine
Vollverpflegung anbieten, beispielsweise
bei 525 Euro im Jahr (inklusive der Aus-
zeichnung ,DGE-geprifte Qualitét”). Die
reine Online-Selbstiberprifung des Es-
sensangebots ist im Vorfeld kostenfrei,
gebuhrenpflichtig wird es erst bei der
offiziellen Zertifizierung.

Die DGE-Fachberatung bietet dariber hi-
naus fir die Gemeinschaftsgastronomie
weitere vielseitige Beratungsleistungen
(www.dge.de/gemeinschaftsgastro-
nomie/fachberatung/).
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Verpflegung

Zertifizierungen sind auch ein
Wettbhewerbsvorteil

Axel Niemeyer sieht die Zertifizierung zudem als Wett-
bewerbsvorteil und auch als gute WerbemafBnahme fir
zukinftige Mitarbeitende. So hatte er beispielsweise kei-
ne Schwierigkeiten, eine zweite Kdchin fir seine Einrich-
tung zu gewinnen. Er schrieb die Stelle bei der Arbeits-
agentur aus und hatte innerhalb von zwei Wochen drei
Bewerbungen.

».Man kann 8.000 Euro in eine PR-Kampagne stecken
oder man Uberzeugt durch Qualitét und entsprechende
Zertifizierungen. Dann hat man auch keine Personal-
probleme mehr und bekommt Mitarbeitende, die Lust
haben einen Schritt weiter zu gehen.”

,Das familigre Pflegeheim im Grinen” ist ein Leucht-
turm in Norddeutschland, laut Axel Niemeyer ist es die
einzige Pflegeeinrichtung, die hier von der DGE ausge-
zeichnet ist.

Projekt Bio-Zertifizierung der Kiiche

Das néchste Projekt, dass der Heimbetreiber angegan-
gen ist, ist die Bio-Zertifizierung der Kiche. ,Ich kaufe

Y
1/

Auch Langusten bekamen die

Bewohner schon mal serviert

Eine frische und gesunde Kiiche als Alleinstellungs-

merkmal in der Altenpflege

selbst fur mich nur Bio-Lebensmittel, das finde ich ge-
sinder. Warum sollten meine Bewohner anders essen?”
Auch hier arbeitete er im Rahmen eines Projektes mit
der DGE zusammen und bekam eine Forderung. Das
Ergebnis: im August erhielt ,Das familidre Haus im Gri-
nen” das Bio-Zertifikat in Silber von der Abcert AG, einer
staatlich zugelassenen Oko-Kontrollstelle.
Mit der Bio-AHV-Verordnung wurden speziell auf die Be-
lange der Auler-Haus-Verpflegung zugeschnittene no-
tionale Regelungen zur Bio-Auslobung geschaffen. Do-
fUr wird ein dreistufiges Modell verwendet. Bronze
gibt es fir Bio-Anteile ab 20 Prozent, Silber ab 50
Prozent und Gold ab 90 Prozent. Gemessen wer-
den die Bio-Anteile am monetdren Warenein-
satz.

,Wir haben jetzt einen Bio-Anteil von 71
Prozent, bei Fleisch und Eiern sind es 100
Prozent. Spatestens in zwei Jahren mochte
ich Gold haben”, sagt Axel Niemeyer. Sein
Vorteil bei all seinen Vorhaben sei, dass er ein
Einzelunternehmer ist und sein Haus nur 25 Platze
hat, so dass er die volle Kontrolle Uber das Tages-
geschdft, die Bewohner und die Mitarbeitenden hat.
,Ich fihre mit personlicher Note, das alles wirde in ei-
nem groéBeren Haus mit beispielsweise 80 Bewohnern
nicht mehr gehen.”
® Alexandra HoR
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