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 Verpflegung im Einsatz 
 
Um im Einsatz verbrauchte Energie wieder zu er-
langen, müssen Feuerwehrangehörige unter Um-
ständen an der Einsatzstelle verpflegt werden. 
 
Grundsätzliche ist für die Planung der Versorgung 
der Feuerwehrangehörigen während eines Ein-
satzes die Dauer des Einsatzes zu berücksichti-
gen. 
 
Kurze Einsätze 
 
Bei kurzen Einsätzen, die ca. ein bis zwei Stun-
den dauern, muss nur der Flüssigkeitsverlust 
durch Schwitzen aufgefüllt werden. Gut geeignet 
sind dafür calciumreiche Mineralwasser (Calcium 
> 150 mg/l) und stark verdünnte Saft-Schorlen (Mischungsverhältnis 3:1). Eine Zuführung von 
Energie über Lebensmittel ist noch nicht zwingend notwendig. 
 
Mittlere bis lange Einsätze 
 
Bei Einsätzen mit einer Dauer von zwei Stunden und mehr (grober Richtwert) sollten neben 
der Flüssigkeit auch leicht verdauliche Kohlenhydrate aufgenommen werden, damit der Blutzu-
ckerspiegel möglichst konstant bleibt. Wenn der Blutzuckerspiegel absinkt, lässt die körperliche 
und geistige Leistungsfähigkeit nach und die Gefahr von Unfällen und Fehlern am Einsatzort 
erhöht sich.  
 
Als Getränke sind calciumreiche Mineralwasser und Saftschorlen zu empfehlen. Leicht verdau-
liche Kohlenhydrate in Form von Speisen, die schnell zwischendurch „aus der Hand“ gegessen 
werden können, sind z.B. Bananen, Obststücke, Fruchtriegel, Vollkornkekse und Müsliriegel 
(Vorsicht: hoher Fettanteil). Mit dieser leicht verdaulichen Kost wird dem Körper über einen län-
geren Zeitraum Energie zugeführt ohne dass die Organe zusätzlich belastet werden. 
 
Bei Einsätzen, die viele Stunden andauern, bietet sich der Einfachheit halber der „Klassiker“ 
Bockwurst mit Brot oder Kartoffelsalat an, geeignet sind aber auch Nudeln mit Tomatensoße, 
Milchreis mit Früchten Risi Pisi und andere, vor allem kohlenhydrathaltige Speisen (siehe auch 
„Rezepte für die Mannschaftsküche“ im „Leitfaden Feuerwehrsport“ der HFUK Nord ab Seite 
143). Generell gilt: Durch kohlenhydratbetonte Snacks und eine ausreichende Flüssigkeitszu-
fuhr während des Einsatzes kann die körperliche Leistungsfähigkeit beim Einsatz länger auf-
recht erhalten werden. 
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Hygiene bei der Verpflegung 
 
Bei der Verpflegung an der Einsatzstelle müssen Grundregeln der Hygiene beachtet werden. 
Die Verpflegungsstelle sollte in ausreichendem Abstand zur Einsatzstelle eingerichtet werden, 
um Gefährdungen, z.B. durch Rauch, Schadstoffe etc. auszuschließen. Die Feuerwehrangehö-
rigen sollten die Möglichkeit haben, ihre Hände vor Einnahme der Nahrungsmittel und Getränke 
zu waschen. Modernere Einsatzfahrzeuge verfügen dafür zum Teil über sogenannte Hygiene-
wände oder -boards. Nach Möglichkeit sollte stark verschmutzte Einsatzkleidung vorher ge-
tauscht bzw. abgelegt werden. Bei größeren, lang andauernden Einsätzen sollten außerdem 
Sitzgelegenheiten bei der Einnahme der Verpflegung bereitstehen sowie an Sonnen- und Wet-
terschutz (Pavillons, Markisen o.ä.) gedacht werden. 
 
Tipps für die Bevorratung von Lebensmitteln, z.B. im Feuerwehrhaus 
 
Bei der Bevorratung von Lebensmitteln, z.B. im Feuerwehrhaus ist vor allem zu beachten, ob 
die Lebensmittel gekühlt werden können. In vielen, jedoch nicht in allen Feuerwehrhäusern ist 
ein Kühlschrank vorhanden. Des Weiteren ist eine gute Handhabung der Lebensmittel notwen-
dig - geeignet sind vor allem Lebensmittel, die direkt „aus der Hand“ gegessen werden können 
(Beispiel Müsliriegel, Würstchen). Bei den Tipps für die Bevorratung von Lebensmitteln können 
nur annähernd die Empfehlungen für eine ausgewogene Ernährung umgesetzt werden, da z.B. 
auf frisches Obst und Gemüse verzichtet werden muss. 
 
Geeignete Getränke für die Bevorratung: 

 Mineralwasser 

 fertig gemischte Saftschorlen 

 Fruchtsaft, Gemüsesaft 

 H-Milch-Zubereitungen (Kakao-, Vanille-, Fruchtmilch) 
 
Dabei empfiehlt es sich, wenn Getränke nicht zu kalt, sondern eher „handwarm“ sind. 
 
Geeignete Lebensmittel für die Bevorratung: 

 Frucht- oder Müsliriegel 

 (Vollkorn)-Kekse 

 haltbarer Joghurt (+ Müslimischung extra) 

 Fruchtkompott 

 Knäckebrot, Zwieback, Pumpernickel 

 ohne Kühlung lagerbare (Geflügel-)Würstchen 

 Konservendosen mit Suppen (z.B. Gulasch-, Erbsen-, oder Kartoffelsuppe) 

 in Portionsgrößen verpackter Käse 

 kleine Gläser mit sauren Gurken. 
 
Achtung: Wenn eine Portionspackung Käse, Würstchen oder Gurken angebrochen ist, muss 
diese am Ende des Einsatzes entsorgt oder aufgegessen werden, damit keine verdorbenen Le-
bensmittel liegen bleiben. 
 
Neben der besonderen Handhabung und Bevorratung von unterschiedlichen Lebensmitteln soll-
te bei der Essensausgabe auf die Kennzeichnung von Allergenen geachtet werden, damit Ein-
satzkräfte mit Unverträglichkeiten (z.B. Laktose, Gluten, Fruchtzucker, Histaminen) nicht er-
kranken. 
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