Essen auf Rädern: Jeden Tag frisch auf den Tisch?

von Bettina Albers und Heike Gaensicke / DIAS GmbH

Das „Essen auf Rädern“ gehört zu den bekanntesten Hilfsangeboten für ein selbständiges Leben zu Hause. Die Stiftung Warentest hat nun den Lieferservice und die Qualität der Mahlzeiten untersucht (test 5/2004). Das Ergebnis: ein gemischtes Urteil. 

Die Idee ist einfach: Wer nicht (mehr) kochen kann oder will oder wem die Gelegenheit dazu fehlt, bestellt sich warmes Essen auf Rädern. Die Mahlzeiten kommen dann essfertig und pünktlich zur Mittagszeit auf den Tisch. Anders als beispielsweise bei einem Pizza-Bringdienst werden verschiedenartige Speisen angeboten, so dass täglich für Abwechslung gesorgt ist. 

Alternativ dazu gibt es die Möglichkeit, tiefgefrorenes Essen auf Rädern zu bestellen, das man sich dann nach Belieben selbst erhitzt. Dies erfordert vom Kunden aber schon erheblich mehr Eigenleistung: Es muss eine geeignete Tiefkühlmöglichkeit vorhanden sein, man muss den Überblick behalten, was eigentlich alles eingelagert ist, und die Möglichkeit haben, das Essen selbst zu erhitzen (entsprechende Vorrichtungen stellen einige Anbieter auch zur Verfügung). Das warme Essen auf Rädern stellt hier deutlich geringere Anforderungen.

Für die Verbraucher stellen sich in Bezug auf das Essen einige Fragen: Schmeckt das Essen? Ist es auch gesund? Wird es heiß und pünktlich geliefert? Gibt es Mindestbestellmengen oder andere Vertragsverpflichtungen? Diesen und weiteren Fragen wollen wir im Folgenden nachgehen.

Ernährung für Senioren 

Sogenannte Gemeinschaftsküchen, die die Menüs herstellen, beliefern nicht nur Privathaushalte, sondern z.B. auch Betriebskantinen, Schulen, Kindergärten und andere größere Einrichtungen. Bei den meisten privaten Abnehmern handelt es sich um Senioren, der Altersdurchschnitt liegt bei 80 Jahren. Diese sind häufig auf die Lieferung angewiesen, das heiße Mittagessen spielt eine wichtige Rolle in ihrer Ernährung. Da die Älteren für die Anbieter von warmen Mahlzeiten zumeist nur eine Kundengruppe unter vielen darstellt, ist das Essen nicht unbedingt an ihre Ernährungsbedürfnisse angepasst.  

Sicher gibt es keine einheitlichen Anforderungen aller Senioren an ihre Ernährung: vom aktiven Sportler bis zu bettlägerigen Personen gleichen Alters ist die Spannweite groß. Dennoch hängt nach der Deutschen Gesellschaft für Ernährung das Altern selber zum einen von unbeeinflussbaren, z.B. genetisch festgelegten,  Faktoren ab und zum anderen von Umwelteinflüssen und Lebensstilfaktoren. Die Ernährung als Teil des Lebensstils übt einen wesentlichen Einfluss auf den Alterungsprozess aus. Dieser ist z.B. durch eine Abnahme der Knochenmasse oder verschiedener Immunfunktionen charakterisiert. Vitamine beeinflussen die Immunfunktion positiv und durch eine adäquate Zufuhr an Kalzium und Vitamin D kann der Entwicklung von Osteoporose entgegengewirkt werden. 

Umso erschreckender also, wenn festgestellt wird, dass jeder zweite alte Mensch falsch oder mangelernährt ist. Die Gründe dafür sind vielfältig: schlechtere motorische Fähigkeiten, die das Einkaufen, Öffnen von Verpackungen und das Kochen erschweren, sowie psychische Störungen, soziale Isolation oder finanzielle Probleme können eine Rolle spielen. Zugleich verändern sich die Anforderungen des Körpers. Der Muskelanteil im Körper ist reduziert, damit sinkt der Bedarf an Energie. Stoffwechselprozesse sind verlangsamt, die Aufnahme von Inhaltsstoffen der Nahrung funktioniert nicht mehr so gut. Auch die Einnahme von bestimmten Medikamenten kann zusätzlich den Bedarf an Vitaminen erhöhen. Die Folge: der Bedarf an Nährstoffen steigt, der an Energie sinkt. Dazu kommt, dass das Durstgefühl nachlässt, obwohl der Flüssigkeitsbedarf gleich bleibt. 

Das bedeutet für das Essen: es sollte einen möglichst geringen Brennwert haben (gemessen früher in Kalorien) und möglichst viele Vitamine und Mineralstoffe enthalten, so wie sie normalerweise in frischem Obst und Gemüse vorhanden sind. Genau mit dieser Anforderung sieht es beim Essen auf Rädern aber eher schlecht aus, wie der im Mai diesen Jahres veröffentlichte Test der Stiftung Warentest gezeigt hat. Hier enthielten die wenigsten Mahlzeiten nennenswert frische Komponenten. 

Dafür sind sicher mehrere Gründe zu finden: Zum einen richtet sich das Angebot auch in diesem Markt nach der Nachfrage. Wenn die Verbraucher nicht so sehr nach frischem Obst, Salat und Gemüse fragen oder die Anbieter dies zumindest vermuten, steht davon auch weniger auf dem Speiseplan. Ein anderer Grund ist sicher auch in der Organisation der Mahlzeitenauslieferung zu finden.  

Wie ist das Essen auf Rädern organisiert? 

Hinter dem schlichten Essenbringdienst verbergen sich eine Reihe von Dienstleistungen: die Zubereitung der Mahlzeiten, die Erstellung von schriftlichem Informationsmaterial, telefonische Kundenberatung, Bestellungsannahme und -verwaltung, die Auslieferung der Mahlzeit, Abrechnung und anderes mehr. Diese Dienstleistungen werden nicht immer von ein und demselben Unternehmen erbracht. So können z.B. die Bestellungsannahme und die Zubereitung der Mahlzeiten getrennt sein oder die Auslieferung wiederum erfolgt durch eine andere Organisation als das Kochen des Essens. Für viele Wohlfahrtsverbände ist das Essen auf Rädern eher eine Randdienstleistung, die sie im Rahmen der häuslichen Pflege mit anbieten. Für sie würde sich eine eigene Küche nicht lohnen, deswegen arbeiten sie oft mit Gemeinschaftsküchen zusammen. 

Die Großküchen kochen zentral viele tausend Essen vor. Je nach Anbieter werden diese anschließend heruntergekühlt und am Folgetag ausgeliefert, wobei sie auf der Fahrt im Fahrzeug erhitzt werden. Andere Hersteller frieren das Essen ein und erhitzen es dann während der Auslieferung. Wieder andere kochen die Menüs noch am selben Morgen und halten sie dann bis zur Auslieferung warm. Alle diese Formen haben eins gemeinsam: das Essen muss verhältnismäßig lange heiß bleiben. Die Anbieter behalten sich fast ausnahmslos relativ große Lieferzeiträume vor, wie sich bei dem Test in Hamburg zeigte. Die ersten Kunden auf einer Auslieferungstour erhalten ihr Mittagessen bereits um 10 Uhr - eine Hamburger Probandin wurde am Wochenende sogar schon um 9.30 Uhr von der Lieferung überrascht, als sie selbst noch im Morgenmantel steckte. Je nachdem, wann die Kunden essen, muss die Mahlzeit also mehrere Stunden warm bleiben. Dank einer dicken Styroporwarmhaltebox hat zumindest das beim Praxistest erstaunlich gut geklappt, so dass die Menüs zur Mittagszeit tatsächlich noch heiß waren. 

Dennoch erklärt dieses Vorgehen auch, warum frische Komponenten wie Salate selten angeboten werden: sie machen auf den langen Auslieferungstouren eher schlapp. Die vorhandenen Vitamine gehen dann teilweise bei den langen Warmhaltezeiten verloren. 

Die langen Lieferzeiten haben außerdem noch einen Nebenaspekt, der in den Tagesablauf erheblich eingreift: die Kunden müssen lange zu Hause sein. Zwar hat man schon nach kurzer Zeit meist einen „festen Platz“ auf der Liefertour und bekommt damit das Essen immer ungefähr zur selben Zeit, ein Anspruch darauf besteht aber nicht. Daher kann man eigentlich während der Auslieferungszeit keine Termine außerhalb des Hauses wahrnehmen. Hier wäre das tiefgefrorene Essen auf Rädern, bei dem man zu einem bestimmten Zeitpunkt gleich mehrere Mahlzeiten erhält, eine angenehme Alternative. 

Andererseits bieten die Anbieter des warmen Essens eine erstaunliche Flexibilität im Hinblick auf Vertragsbedingungen wie Mindestabnahmemengen, Vertragslaufzeiten oder Fristen für Um- oder Abbestellungen. Geliefert wird schon ab einer Mahlzeit pro Woche, es gibt keine Kündigungsfrist oder Vergleichbares. Im Hamburger Test konnte man noch am Vortag umbestellen und bekam dann von allen Anbietern das Richtige. Allerdings zeigte sich nach Ablauf der Bestellung Erstaunliches: Mehr als die Hälfte der getesteten Unternehmen lieferte auch nach Auslaufen der Bestellung am Folgetag einfach weiter. Wer sich dann nicht zur Wehr setzte und die Annahme des Essens an der Haustür verweigerte, blieb auf der unbestellten Mahlzeit sitzen! Hier nun eine Zusammenfassung der interessantesten Testergebnisse.

Die Testergebnisse im Überblick

Die Stiftung Warentest hat sieben Anbieter von Essen auf Rädern getestet, sechs in Hamburg und einen in Potsdam. Darunter befanden sich sowohl kommerzielle Anbieter, eine christliche Hilfsorganisation als auch ein ostdeutscher Wohlfahrtsverband. Die Hamburger Anbieter schnitten bei der Gesamtnote (test-Qualitätsurteil) alle „befriedigend“ ab: Apetito zuhaus (2,7), Hamburger Heimkost (2,9), Hamburger Küche (3,2), Hanse Menü-Dienst (3,3), Die Johanniter (3,4) und Gauger Menü-Dienst (3,4). Die Volkssolidarität in Potsdam erhielt als einziger Anbieter ein „gut“ (2,4).

Telefonische Beratung:

Während der Verzehr der warm gelieferten Speisen nur wenig Anforderungen an Senioren stellt, sind sie bei der Auswahl des passenden Anbieters und der Menüs auf sich allein gestellt. Der Telefonkontakt zum Anbieter spielt eine wichtige Rolle, da in der Regel Nachfragen zu Leistungen und Lieferbedingungen nur über das Telefon möglich sind. Will man verschiedene Anbieter vergleichen, gilt dies umso mehr, da Verträge mit den Anbietern unüblich sind. Hat man sich für einen der Anbieter entschieden, werden alle Bestellungen oder Ab- bzw. Umbestellungen telefonisch abgewickelt.

Stiftung Warentest hat die Beratungsleistung der sieben Anbieter verdeckt telefonisch getestet. Insgesamt fiel das Ergebnis der telefonischen Beratung nur mäßig aus. Zwei Anbieter erhielten für ihre telefonische Beratung nur ein „ausreichend“, die anderen fünf getesteten Mahlzeitendienste schnitten hier mit „befriedigend“ ab. Ein besseres Ergebnis kam in erster Linie deshalb nicht zustande, weil die Testanrufer sehr viel selbst nachfragen mussten. Sie fühlten sich weniger beraten, sondern hatten eher den Eindruck, dass die Ansprechpartner lediglich die Adresse für die Zusendung des Informationsmaterials aufnehmen wollten.

Deshalb: Überlegen Sie vorher genau, was Sie wissen möchten und stellen Sie während des Telefongesprächs wichtige Fragen selbst, z.B. zu den angebotenen Leistungen, Preisen, Lieferbedingungen, Zahlungsmodalitäten und dergleichen. 

Informationsmaterial:

Das Informationsmaterial, das auf Anfrage zugeschickt wird, ist die einzige schriftliche Informationsquelle, die über die angebotenen Dienstleistungen informiert, da die Kunden beim Essen auf Rädern keine weiteren Vertragspapiere erhalten. Wer sich am Telefon nicht alles merken konnte oder vielleicht schlecht hört, benötigt die schriftlichen Informationen auf jeden Fall; ein Überblick über die Menüauswahl ist ohnehin anders kaum zu bekommen. Gutes Infomaterial zeichnet sich dadurch aus, dass es ausführlich und übersichtlich zu allen wichtigen Fragen rund ums Thema informiert. Dazu zählen insbesondere die Auswahl an Speisen, die Bestellungs- und Bezahlungsmodalitäten, die Lieferzeiträume und nähere Informationen zum angebotenen Essen.

Das Essen selbst sollte genau beschrieben werden und auch die Nährwertangaben enthalten. Nährwertangaben wie Fett-, Eiweiß- und Kohlenhydratgehalt und der Brennwert sind zwar nur für besondere Ernährungszwecke wie beispielsweise Diabetikermenüs vorgeschrieben, sollten aber auch bei den anderen Speisen angegeben werden. Diese Informationen sind gerade für ältere Menschen wichtig, die gesundheitliche Probleme, z.B. aufgrund von Übergewicht, haben. Ganz wichtig sind auch eindeutige und gut lesbare Preisangaben. Eventuelle Zusatzkosten, wie beispielsweise für die Wochenendlieferung, müssen klar ersichtlich sein.

Beim Test hat das Informationsmaterial insgesamt besser abgeschnitten als die Telefonberatung. Angaben darüber, ob der Kunde den Lieferzeitraum mitbestimmen kann oder nicht, fehlen jedoch leider bei allen Anbietern. Auch die Nährwertangaben sind meist nicht oder aber nicht vollständig enthalten. Achten Sie immer auch auf das Kleingedruckte, denn bei einigen Anbietern sind wichtige Informationen, wie z.B. Mehrkosten für Desserts oder Wochenendlieferungen, ziemlich versteckt aufgeführt.

Die Informationsmöglichkeiten insgesamt - also das Informationsmaterial und die Telefonische Beratung zusammengefasst - wurden von Stiftung Warentest in sechs Fällen mit „befriedigend“ bewertet. Die Hamburger Küche erhielt als einziger Anbieter ein „gut“.

Lieferservice:

Ob man mit einem Mahlzeitendienst zufrieden ist, hängt - neben der eigentlichen Qualität des Essens - stark davon ab, ob das Essen zuverlässig und pünktlich geliefert wird. Und man möchte natürlich das richtige Menü bekommen, das man bestellt hat. Ganz wichtig: Das Essen muss zum Zeitpunkt der Lieferung noch heiß sein. Stiftung Warentest hat den Praxistest gemacht: Verschiedene Senioren haben unter realen Bedingungen das Essen der Anbieter getestet. Telefonisch bestellt wurden die Menüs von Projektmitarbeitern, die sich als Verwandte der Senioren ausgaben. Überprüft wurde insbesondere die Zuverlässigkeit der täglichen Lieferung, das Einhalten des Lieferzeitraums und das Realisieren einer kurzfristigen, rechtzeitigen Umbestellung. 

Hinsichtlich der Kundenfreundlichkeit unterscheiden sich die Anbieter nicht gravierend voneinander. Die Auslieferung des Essens erfolgt in der Regel an sieben Tagen in der Woche. Bestellungen können in der Woche kurzfristig telefonisch für den nächsten Tag aufgegeben werden. Das gilt auch für Ab- und Umbestellungen. Es gibt keine Mindestbestellmengen, d.h. geliefert wird ab einer Portion an einem Tag in der Woche. Da es keine Vertragsbindungen gibt, entfallen auch die Kündigungsfristen. Und bezahlt werden kann meist wahlweise bar, per Überweisung oder Bankeinzug. Mit diesem Service zeigt sich Essen auf Rädern von seiner unkomplizierten Seite: Eine Dienstleistung, die jeder ohne große Umstände in Anspruch nehmen kann.

Die Ähnlichkeit des Angebots gilt jedoch leider auch für Umstände, die weniger verbraucherfreundlich sind: Die getesteten Hamburger Anbieter lieferten das Essen täglich zwischen 10.00 und 13.00 Uhr aus. Auf einen genaueren Liefertermin hat der Kunde keinen Einfluss. So kann es durchaus sein, dass das Essen schon am frühen Vormittag gebracht wird, obwohl man es erst mittags essen möchte. In der Verpackung hält es sich dann bis zum Verzehr warm. Die gereinigten Menüschalen können übrigens dem Fahrer am folgenden Tag zum Recycling wieder mitgegeben werden. Was negativ auffiel: Vier Unternehmen lieferten trotz befristeter Bestellung weiter. Für den Lieferservice wurde dreimal ein „gut“ vergeben: Apetito zuhaus, Hamburger Küche und Volkssolidarität. Alle anderen Anbieter bekamen ein „befriedigend“ für ihren Lieferservice. 

Essensqualität:

Das interessante Ergebnis des Essenstests: „Oft wurde Senioren reichlich fette und salzige Kost aufgetischt. Und manches Dessert war wenig appetitlich“ schreibt die Stiftung Warentest.

Parallel zum Praxistest wurde die Essensqualität lebensmittelchemisch überprüft. Bewertet wurden die Sensorische Qualität, die Ernährungsphysiologische Qualität, die Mikrobiologische Qualität des Hauptgangs und die Mikrobiologische Qualität des Desserts. Hier zeigten sich einige Schwächen: Kein Anbieter kam über ein „befriedigendes“ Urteil hinaus und zwei Anbieter bekamen für die Essensqualität nur ein „ausreichend“: Die Hamburger Küche und der Gauger Menü-Dienst. Hier ließ, wie bei zwei weiteren Anbietern im Test (Hanse Menü-Dienst und Die Johanniter), die mikrobiologische Qualität des Desserts zu wünschen übrig. In den Desserts fanden sich zu viele Keime. Diese waren zwar nicht direkt gesundheitsgefährdend, aber ein Hinweis auf zu wenig Hygiene bei der Herstellung oder dem Transport der Speisen.

Bei den Menüs bestimmt eher die deftige „gutbürgerliche“ Küche den Speiseplan. Eine vegetarische Alternative wird von vielen Unternehmen nicht täglich angeboten. Wer fleischlos essen will, muss häufig auf Süßspeisen ausweichen. Auch frische Salate stehen eher selten auf der Karte.

Der Fettanteil der Speisen war bei den meisten Anbietern zu hoch, teilweise wurden mit dem Wochenprogramm kleine Kalorienbomben geliefert. Besonders auffallend war auch der viel zu hohe Salzgehalt der Speisen: Er lag im Schnitt doppelt so hoch wie die empfohlene Menge von 2 Gramm pro Mahlzeit. Dies schmeckt den meisten Kunden zwar, ist aber gerade bei Bluthochdruck bedenklich.

Weitere Ergebnisse: Der Kohlenhydratanteil war nicht immer zufriedenstellend. Eiweiß war in ausreichender Menge vorhanden, eine Erhöhung des Ballaststoffanteils wäre hingegen wünschenswert. Die im Test untersuchten Anteile von Mineralstoffen und Vitaminen waren nicht immer ausreichend vorhanden, ebenso wie Kalzium und Magnesium. Die wünschenswerte Menge an Folsäure wurde nur von der Volkssolidarität annähernd erreicht.

Das Fazit der Stiftung Warentest: „Die von der Gesellschaft für Ernährung (DGE) seit Jahren beanstandeten typischen Ernährungssünden („zu salzig, zu fett, zu wenig Kohlenhydrate und Ballaststoffe“) finden sich beim Essen auf Rädern in verstärktem Maße.“

Fazit: Erst informieren, dann bestellen

Essen auf Rädern stellt auf den ersten Blick zwar wenig Anforderungen an den Kunden, da die Mahlzeit täglich verzehrfertig nach Hause geliefert wird. Doch bei genauerem Hinsehen zeigt sich, dass man aus dem Angebot klug auswählen muss, wenn man sich ausgewogen ernähren will. Eine persönliche Beratung wird dabei nicht angeboten.

Vergleichen Sie deshalb grundsätzlich mehrere Anbieter, bevor Sie sich für einen entscheiden. Informieren Sie sich gründlich: Stellen Sie die wichtigsten Fragen schon am Telefon und lassen Sie sich die Speisepläne zuschicken. Vielleicht gibt es auch ein kostenloses Probemenü. Achten Sie darauf, ob die Zusammenstellung der Speisen auch über einen längeren Zeitraum ausgewogen und gesund ist. Und schließlich: Schmeckt Ihnen das Essen?
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