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2. Formen vegetarischer Ernährung

3. Vegetarische Menülinie der DGE
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Themen:
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Start: September 2003

Ziel: Optimierung der Verpflegungsqualität in 

stationären Senioreneinrichtungen und bei 

„Essen auf Rädern“

Zielgruppe:Fachkräfte der Seniorenverpflegung
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1. Fit im Alter – Gesund essen, besser leben



• Gefördert durch das Bundesministerium für 

Ernährung und Landwirtschaft (BMEL) 

• im Rahmen von „IN FORM – Deutschlands 

Initiative für gesunde Ernährung und mehr 

Bewegung“
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1. Fit im Alter – Gesund essen, besser leben

www.in-form.de



„DGE-Qualitätsstandard für die Verpflegung in 

stationären Senioreneinrichtungen“

• veröffentlicht im September 2009

• unterstützt Küchenfachkräfte beim 

Angebot einer ausgewogenen 

Menülinie

gesundheitsfördernde Auswahl 

für Bewohnerinnen & Bewohner
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1. Fit im Alter – Gesund essen, besser leben



„DGE-Qualitätsstandard für Essen auf Rädern“

• veröffentlicht im November 2010

• Caterer, Anbieter von 

„Essen auf Rädern“, Pflegedienste

genussvolle und gesundheits-

fördernde Speisenauswahl für 

ältere Menschen zu Hause
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1. Fit im Alter – Gesund essen, besser leben



Wir unterstützen Sie…

• bei der Umsetzung der DGE-Qualitätsstandards

• mit Fachmedien für Multiplikatoren

• mit Seminaren für Fachkräfte und Servicekräfte

• unter www.fitimalter-dge.de mit Fachinformationen, 

aktuellen Terminen, Kontaktmöglichkeiten 

• in Zusammenarbeit mit der BAGSO
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1. Fit im Alter – Gesund essen, besser leben
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1. Fit im Alter – Gesund essen, besser leben

…

Inhouse-

Seminare

PraxispartnerRezepte
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2. Formen vegetarischer Ernährung

Pesco-vegetarisch

Ovo-lacto-vegetarisch

Lacto-vegetarisch

Ovo-vegetarisch

Vegan
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Ovo-lacto-vegetarische Ernährung

• Bei gesunden Personen als Dauerernährung geeignet

• Bei besonderen Anforderungen: Sorgfältige Lebens-

mittelauswahl erforderlich

11

Position der DGE
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Vegane Ernährung

• Ausreichende Versorgung mit Energie und Nährstoffen 

nicht bzw. nur schwer möglich

• Nicht geeignet für Schwangere, Stillende, Kinder, 

Jugendliche
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Position der DGE
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Traditionelle vegetarische Gerichte

Welche fallen 

Ihnen ein?
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Traditionelle vegetarische Gerichte
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Traditionelle vegetarische Gerichte
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3. Vegetarische Menülinie der DGE 

Hintergrund:

• Steigende Nachfrage nach vegetarischen Gerichten in der 

Gemeinschaftsverpflegung

• Unterstützung von Einrichtungen und Caterern bei der 

Gestaltung einer ovo-lacto-vegetarischen Menülinie
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Kriterien für eine ovo-lacto-vegetarische Menülinie

3. Vegetarische Menülinie der DGE 

… ergänzen die DGE-Qualitätsstandards 

für die Verpflegung in den verschiedenen 

Lebenswelten

Basis: Anforderungen an die Lebensmittel-

qualitäten und -häufigkeiten aus dem 

DGE-Qualitätsstandard
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Empfohlene Lebensmittelqualitäten in der ovo-

lakto-vegetarischen Menülinie 

Protein

Omega-3-Fettsäuren

Jod

© DGE

3. Vegetarische Menülinie der DGE

!
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Empfohlene Lebensmittelqualitäten in der ovo-

lakto-vegetarischen Menülinie 

© DGE

LEBENSMITTELGRUPPE OPTIMALE AUSWAHL BEISPIELE FÜR LEBENSMITTEL

3. Vegetarische Menülinie der DGE
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Empfohlene Lebensmittelhäufigkeiten in der 

ovo-lakto-vegetarischen Menülinie (7 Verpflegungstage, Vollverpflegung)

Protein

n-3-Fettsäuren

LEBENSMITTELGRUPPE HÄUFIGKEIT

Zufuhr von Jod: 

Jodiertes Speisesalz und 

daraus hergestellte 

Lebensmittel

3. Vegetarische Menülinie der DGE



Zusätzliche Kriterien für die Speisenauswahl bzw. -

zubereitung:

• Industriell hergestellte Fleischersatzprodukte: 

Maximal 2 x / Woche im Mittagsangebot

• Frittierte und/oder panierte Produkte: 

Maximal 3 x / Woche
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3. Vegetarische Menülinie der DGE



WIE?

Kombination mit Lebensmitteln, die reich an 

Vitamin C oder anderen organischen Säuren 

sind (z. B. Zitronen-, Apfel-, Wein- oder Milchsäure) 
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3. Vegetarische Menülinie der DGE

TIPP Eisenaufnahme steigern!



24

3. Vegetarische Menülinie der DGE

Schupfnudeln mit Sauerkraut

Hirse mit Rosinen & Kirschen



WIE?

Kombination pflanzlicher sowie 

pflanzlicher und tierischer Proteinquellen
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3. Vegetarische Menülinie der DGE

TIPP Proteinqualität verbessern!
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3. Vegetarische Menülinie der DGE

Linsen, Vollkorntoast und Kräuterquark

Vollkornlauchkuchen



WIE?

• Die Fülle des Angebots nutzen

• Zu jeder Mahlzeit Gemüse anbieten

• Gemüse „essbar“ machen
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3. Vegetarische Menülinie der DGE

TIPP Gemüse vielfältig einsetzen!
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Vegetarisch – vielfältig – bunt – gesund!
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Weitere Informationen unter www.fitimalter-dge.de
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Vielen Dank für Ihre 

Aufmerksamkeit 

und viel Erfolg für Ihre 

Arbeit!
Weitere Informationen finden Sie 

hier:

Halle 6 Stand B33

oder unter:

www.fitimalter-dge.de

www.in-form.de


