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Einleitung
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Der Bereich Care Catering der UMG Gastronomie ist zustandig fur die komplette Patient*innen-Verpflegung in den
betreuten Einrichtungen. Samtliche Speisen- und Getrankeanforderungen werden Uber das SAP — Verpflegungsma-
nagementsystem und iber das LogiMen — Bestellsystem abgewickelt.

Die UMG Gastronomie ist nach dem Qualitdtsmanagementsystem DIN EN I1SO 9001 zertifiziert und wird im Zuge dessen
strengen Kontrollen unterzogen. Dazu gehéren nicht nur dokumentierte Qualitdtskontrollen bei Anlieferung der Waren,
Zubereitung, Verteilung und Transport der Speisen, bei der Reinigung der Rdume, der Geradte und des Geschirrs nach
dem HACCP — Konzept, es werden auch mehrmals jahrlich Kontrollen durch interne und externe Hygieneabteilung

durchgefiihrt.

Zustdndigkeiten im Care Catering

Fachabteilungsleitung

Marc Jastrow

0551/39-67323

marc.jastrow@umg-gastrononomie.de

Ass. d. Fachabteilungsleitung

Heike Spindler

0551/39-67324

heike.spindler@umg-gastronomie.de

Managementteam Care

lonel Catianis
Fabian Paul

0551/39-65547
0551/39-63571

lonel.catianis@umg-gastronomie.de

fabian.paul@umg-gastronomie.de

Wichtige Telefonnummern

Zentralkiiche

0551/39-63098

Nachmeldungen Essen

Diatkuche /
Erndhrungstherapeutisches Team

0551/39-66823
0551/39-65515

Anderungen von Kostformen
Fragen zum LogiMen-Programm

Spllbereich

0551/39-62888

Leercontainer, Geschirr

Lager UMGG

0551/39- 65566

Lebensmittel, Getranke, Stationsanforderung,
Babynahrung
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1 Verpflegungskonzept fiir den klinischen Bereich

Dienstleistungszeiten

Die Zentralkiiche ist in der Zeit von 05:00 Uhr bis 18:00 Uhr erreichbar. In Ausnahmefallen ist ein Anrufbeantworter
geschaltet, der zeitnah abgehoért wird. Mittagessen kdnnen bis 13:00 Uhr, Abendessen bis 18:00 Uhr nachbestellt wer-
den.

Erndhrungsfragen
Die didtetischen Fachkrafte beantworten Fragen zur Erndhrung allgemein oder speziell:

Tel. Nr.: 0551/39-66823
E - Mail: ernaehrungstherapie@umg-gastronomie.de

Feedback
Auf www.umg-gastronomie.de/carecatering besteht die Moglichkeit, das Essen online zu bewerten.

Stationsanforderung/Babynahrung

Die Stationsbedarfsanforderung auf den Stationen Glbernimmt die Verpflegungsassistenz der UMG Gastronomie.
Ausnahmen bilden die Stationen, auf denen die Verpflegungsassistenz nicht eingesetzt ist (Bestellungen kénnen
taglich oder wochentlich Gber das LogiMen — System erfolgen. Ausgeliefert wird Montag — Freitag bis 15:00 Uhr,
gemaR den jeweiligen Liefertagen der Station; Tel. Nr. Lager: 0551/39-65566).

Suppenbelieferung im Gebinde

Speziellen Stationen, wie z. B. ZMK- und HNO-Abteilungen, wird die Suppe auch als Gebinde geliefert. Die Verteilung/
Portionierung erfolgt durch das jeweilige Stationspersonal. Dabei ist die Einhaltung der Standzeiten sowie die
Ausgabetemperatur nach gesetzlicher Vorgabe vom Stationspersonal einzuhalten. Die Anforderung erfolgt taglich
Uber das LogiMen — System.

Speisenerfassung

Die fur die Verpflegung notwendigen Daten werden automatisch an das LogiMen — System Uibergeben und zunachst
eine Aufnahmekost zugewiesen. Die spatere Kostformzuordnung erfolgt in den Stammdaten des LogiMen — Systems
durch das Stationspersonal. Die Menierfassung erfolgt, dort wo eingesetzt, durch die Verpflegungsassistenz.

Wichtig: Liegt eine Allergie vor, muss unbedingt , Allergie” als Hauptkostform angegeben werden.

Schwierige Diaten oder Wiinsche sollten grundsatzlich mit dem Erndahrungstherapeutischen Team abgesprochen wer-
den. Sonderkosten kdnnen wahrend des Bandlaufs nicht eingegeben werden.

Anhand einer Ampelfunktion im LogiMen — System ist der Status des Bandlaufes (Start, Lauf, Ende) erkennbar.

Nach Band — Ende muss das Essen telefonisch nachbestellt werden:

e Tel.0551/39-63098 Zentralkiiche

e Tel.0551/39-66823 Ernahrungstherapeutisches Team (Sonderkosten)

Bitte beachten
Nachmeldungen fiir Mittagessen konnen aus hygienischen Griinden nur bis 13:00 Uhr erfolgen. Fir spdtere Nachmel-
dungen wird ein kaltes Ersatzgericht versendet!

WahlIméglichkeiten

Nahezu alle Patient*innen haben die Mdglichkeit, ihr Essen individuell zusammenzustellen. Die gréRte Auswahl steht
der Vollkost zur Verfiigung. Bei allen anderen Kostformen sind gewisse Besonderheiten zu beriicksichtigen, weshalb
sich das Speisenangebot einschrankt. Wird von dem Wahlangebot kein Gebrauch gemacht, wird ein Standardessen
entsprechend der verordneten Kostform ausgegeben.

Zum Frilhstiick und Abendessen stehen verschiedene Warenkorbe zur Verfiigung mit der Moglichkeit, die
Komponenten je nach personlichen Praferenzen zusammenzustellen. Es werden bei jeder Kostform nur die geeigneten
Komponenten angezeigt.
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Zum Mittagessen kann unter verschiedenen Menis gewahlt werden:

e Vollkost

e angepasste Vollkost

e vegetarische Vollkost

e mediterran angepasste Vollkost

e  geriatrische Vollkost

Eine Komponentenwabhl ist nicht méglich. Vorspeise, Dessert und Zwischenmahlzeit konnen hinzugewahlt werden.

Sonderkosten bzw. Spezielle Anforderungen an die Verpflegung

Besteht eine Aversion gegenlber einem bestimmten Lebensmittel, kann die Unvertraglichkeit zusatzlich angegeben
werden. Speisen mit diesen Zutaten werden dann nicht angeboten. Wichtig: Bei der Meniiwahl ist dann jedoch unbe-
dingt auf die Vollstandigkeit zu achten! Betreffende bzw. nicht gewiinschte Komponenten werden systemseitig aus
dem Menii eliminiert. Da Ersatzkomponenten nicht automatisch vorgesehen sind, ware das Essen bedauerlicherweise
unvollstandig.

Wichtig: BITTE UNBEDINGT BEACHTEN: Eine Unvertraglichkeit ist keine Allergie

Eine bestehende Allergie muss immer als Hauptkostform , Allergie” angezeigt werden. Grundséatzlich muss bei
Allergie-Patient*innen telefonisch Ricksprache mit dem Ernahrungstherapeutischen Team gehalten werden.
Allergien sind immer individuell zu betrachten!

Wichtig: Keine Wahlméglichkeiten bei Allergien!

Warum ist das so? Speisen fir Allergie-Patient*innen werden separat zubereitet, um Kontaminationen mit
potenziellen Allergenen zu vermeiden. Eine exakte Meldung ist daher zwingend erforderlich. Bei auRerhalb des
Erndhrungstherapeutischen Teams zubereiteten Speisen kann nicht gewahrleistet werden, dass es in den
Produktionsstatten der Zentralkiiche nicht zu Kontakt mit allergenen Stoffen kommen kann.

Wenn Allergie-Patient*innen unbedingt wahlen méchten:

Das Erndhrungstherapeutische Team weist ausdriicklich darauf hin, dass fiir die Richtigkeit der Verpflegung nicht garan-
tiert werden kann. Bei einer Wahl iber eine andere Kostform wird die Allergie nicht erkannt, die Patient*innen handeln
dann auf eigene Gefahr.

Fir schwerkranke, inappetente Patient*innen, die aufgrund ihrer Erkrankung besondere Aufmerksamkeit in der
Verpflegung bendtigen, kann ein individueller Speiseplan erstellt bzw. abgesprochen werden. Dies kann telefonisch mit
dem Stationspersonal/der Verpflegungsassistenz oder direkt mit den Patient*innen — sofern méglich — erfolgen. Uber
die getroffenen Vereinbarungen wird vom didtetischen Fachpersonal ein Protokoll erstellt. Anderungen sind
selbstverstiandlich méglich und kénnen telefonisch besprochen werden. In den meisten Fillen kann die Anderung schon
zur nachsten Mahlzeit erfolgen.

Schwierige Didten (z. B. multiple Kombinationsdidten), seltene Kostformen bzw. Patient*innen mit Essstérungen
miissen immer mit dem Erndhrungstherapeutischen Team abgesprochen werden, da fir solche speziellen Kostformen
kein Speiseplan hinterlegt ist.

Speisenproduktion

Generell gilt fur die Speisenproduktion:

e Verwendung von jodiertem Speisesalz
e Verzicht auf Alkohol jeglicher Art

Aus hygienischen Griinden werden Risiko-Lebensmittel in der Zentralkiiche nicht verwendet
e Verzicht auf Rohmilch und daraus hergestellte Produkte - daher Verwendung von H-Milch-Produkten
e  Verzicht auf schnellgereifte Rohwiirste (Teewurst, Braunschweiger, Schinkenwurst etc.)
e Keine Verwendung von frischen Keimlingen und Sprossen
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Logistik zu den Stationen

Die Patient*innen werden mit einem Tablettsystem jeweils zu den Hauptmahlzeiten mit dem gewahlten Essen bzw.
einer verordneten Didt sowie den Zwischenmahlzeiten versorgt. Die Tabletts gelangen Uber geschlossene Wagen
(Container) mittels AWT- Transportanlage oder Fahrdiensten zu den jeweiligen Stationen und werden dort vom
Stationspersonal verteilt. Bei Gebindelieferung erfolgt die Portionierung auf der Station.

Technische Defekte, systembedingte Ausfille oder andere Umstande konnen zu Verzégerungen fiihren. Fehlgeleitete
Container werden nach Ricksprache mit der AWT—Zentrale (Tel. 63415) zum richtigen Stitzpunkt oder an die Zentral-
kiiche mit dem Vermerk ,fehlgeleitet” gesendet.

Speisenverteilung auf Station

Nach der Anlieferung der Container sind die Tabletts fiir Frithstiick und Mittagessen umgehend zu verteilen. Dadurch
werden Temperaturverlust und gesundheitliche Risiken (Kontamination durch Mikroorganismen) vermieden. Das
Abendessen ist mit einer Kiihlcloche versehen, wodurch die Temperatur bis zur Ausgabe gehalten werden kann.

WICHTIG: Fiir Tabletts, die zuriickgestellt werden miissen, ist es dringend erforderlich, dass:

e alle Komponenten abgedeckt im Kihlschrank zwischengelagert werden,

e warme Komponenten vor der Verteilung in der Mikrowelle erhitzt (Kerntemperatur 65°C) werden.
Bitte vorher simtliche Abdeckungen (Clochen/Hauben) entfernen, sonst wird das Essen nicht erwdrmt, da die De-
ckel und Unterteile wie eine Isolierung funktionieren.

Entsorgung
Aus hygienischen Griinden ist es unerlasslich, dass die Rickfihrung der Speisencontainer zeitnah erfolgt. Eine reibungs-

lose Entsorgung ist nur dann gewahrleistet, wenn die Tabletts wie folgt zuriick gesendet werden:

e Tabletts nur mit den Geschirrteilen zurlicksenden, die von der Zentralkiiche geschickt wurden
e Tabletts nicht Gberladen

e Teller einzeln auf das Tablett stellen und mit dem Oberteil (Cloche) abdecken

e Tablett auf die Einschubschiene in den Container stellen (Vermeidung von Porzellanbruch)

e Restfllssigkeit aus den Tassen auf Station entsorgen

Es ist darauf zu achten, dass personliche Gegenstdnde, wie Zahnprothesen, Brillen, eigenes Geschirr oder Besteck etc.
von den Tabletts entfernt werden. Die Zentralkiiche Gbernimmt keine Haftung flir dessen Verlust.
Des Weiteren miissen Spritzen, Tupfer und sonstiger medizinischer Abfall vom Tablett geraumt werden.
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2 Diatkatalog / Kostformen-Katalog
2.1 Einleitung

Um ein moglichst zuverlassiges Funktionieren der Speisenversorgung fiir stationdre Patient*innen zu erzielen, ist ein
klares und leicht verstdndliches System der Logistik sowie des Angebotes an Kostformen unverzichtbar. Bei der
Zusammenstellung der Kostformen wurden die ,DGE-Qualitatsstandards fur Verpflegung in Krankenh&usern“ sowie der
neue Leitfaden Erndhrungstherapie in Klinik und Praxis (LEKuP) vom 12/2019 zugrunde gelegt. Der Leitfaden dient allen
Verantwortlichen zur Orientierung, schliet aber nicht aus, dass notwendige individuelle Besonderheiten von
Krankheiten und/oder Patient*innen nicht berlcksichtigt werden, sondern in Absprache zwischen Patient*innen und
dem Fachpersonal im arztlichen und pflegendem Bereich sowie den Erndhrungsfachkraften von Station und
Zentralkiiche moglich sind. Insbesondere die steigende Zahl geriatrischer Patient*innen und die damit verbundene
Morbiditat sowie auftretende Mangel —und Fehlerndahrung wurden beriicksichtigt und im Didtkatalog integriert.

Das Verpflegungskonzept soll als interdisziplindres Kommunikationsmedium zwischen Beschéftigten der Stationen und
der UMG Gastronomie genutzt und verstanden werden.

2.2 Leitfaden Erndhrungstherapie in Klinik und Praxis (LEKuP)

»Wissenschaftliche Studien belegen, dass eine gezielte Erndhrungsintervention im medizinischen Alltag bei vielen
Erkrankungen eine vergleichbare Bedeutung hat, wie die Verordnung krankheitsspezifischer Medikamente.” (F. Jochum,
Prasident DGEM)

Der neue Leitfaden Erndhrungstherapie in Klinik und Praxis ist das Ergebnis einer intensiven Zusammenarbeit verschie-
dener fihrender Erndhrungsverbande Deutschlands, wie

e Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung — DGE;

e Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrungsmedizin — DGEM;

e Verband der Didtassistenten Deutscher Bundesverband e.V. —VDD;

e uam.

und I8st das bisherige ,Rationalisierungsschema 2004“ ab. Der neue Leitfaden wurde notwendig, da sich sowohl das
Gesundheitssystem grundlegend gedndert als auch Erndhrungsmedizin und Diatetik sich deutlich weiterentwickelt
haben. So werden neue Anforderungen an die erndhrungstherapeutische (Mit-) Betreuung vieler Erkrankungen gestellt.
Der Leitfaden bietet ein verlassliches Fundament fir die tagliche Arbeit der Erndahrungstherapie und —beratung. Von
diesen Prinzipien ausgehend wurde der Didtkatalog erstellt.

2.3 Allgemeines

Im Folgenden vorab eine Auflistung ,,spezieller Didten”, alternativer Kostformen und AuBenseiterdidten, die durch den
Bereich Care Catering der UMG Gastronomie nicht angeboten werden. Die Kostformen sind weder empirisch konzipiert
noch evidenzbasiert, sodass deren wirksamer Nutzen fir Patient*innen fraglich ist oder deren Konstellation sich in einer
bereits vorhandenen Kostform wiederfindet.

e Die Antipilzdiat (eine Diat arm an Zucker und WeiBmehlprodukten) hatte in Untersuchungen an Probanden keinen
Einfluss auf das Pilzwachstum im Darm

e Alternative Tumordiaten, ihr Nutzen ist wissenschaftlich nicht belegt. Unter den ,, Tumor-Didten” gibt es gar solche,
die gesundheitlich bedenklich und damit abzulehnen sind.

e  Fastenkuren und Diaten zur Gewichtsreduktion mit extremen Nihrstoffrelationen (z. B. Hollywood-Didt, Atkins -
Didt, Reisdidt usw.) sind bedenklich, da der Ndhrstoffbedarf nicht gedeckt ist.

e Die Kartoffel-Ei-Didt/Schwedendiét als Erndhrungsform bei einer Niereninsuffizienz wird schlecht akzeptiert. Wir
verweisen auf Kapitel 2.4.3 Eiweil3- und elektrolytdefinierte Kostformen. Diese sind erfahrungsgemaR praktischer
und auch fur die Betroffenen leichter umzusetzen.

e  Marcumar - Didt (Vitamin K-arme Kost bei Antikoagulantientherapie) Die Einstellung mit Marcumar oder einem
anderen Prdparat sollte unter normaler Kost durchgefiihrt werden.

e Eine phosphatarme Kost bei hyperaktiven Kindern hat in klinischen Versuchen zu keiner Besserung der Sympto-
matik gefihrt.
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e Die Behauptung, dass Proteine und Kohlenhydrate nicht zusammen verdaut werden kénnen, ist wissenschaftlich
unhaltbar, so dass Trennkost-Didten (z.B. Hay'sche Trennkost, fit for Life u. a.) abgelehnt werden.

e Dertherapeutische Wert eines tiber Stufen erfolgten Kostaufbaus bei akuter Pankreatitis konnte nie nachgewiesen
werden. Der Kostaufbau kann demnach mit einer angepassten Vollkost bei unspezifischen Unvertraglichkeiten und
gastrointestinalen Erkrankungen erfolgen.

2.4 Kostformen
2.4.1 Vollkostformen bzw. Vollkostkonzept

Vollkost (in Form der vollwertigen Erndhrung der DGE)

Indikation:
Kostform fir Patient*innen, die keiner speziellen Ernahrungsform bedirfen.

Definition:

e keine physiologischen Einschrankungen bei der Auswahl von Nahrungsmitteln

e Nahrwertrelation bei Standardkost:
Es gelten die DGE-Nahrstoff-Zufuhrempfehlungen fiir Krankenhauser, mit einem PAL von 1,2
Energie 1800-2100 (7600 — 8800 kJ), Protein 15%, Fett 30 - 35%, Kohlenhydrate 50 — 55, Ballaststoffanteil >30g/d

e Der Fettanteil soll wegen des praventiven Potenzials iiberwiegend aus pflanzlichen ungehirteten Fetten und Olen
erfolgen: GFS 10 %, EUFS 10 %, MUFS 7-10 %, Transfettsauren<1 %

e Aus dem Warenkorb/Angebot soll eine vollwertige Mischkost It. DGE, nach individuellen Wiinschen durch Kompo-
nentenwahl/Mentwahl abwechslungsreich zusammengestellt werden kénnen

o  Komplexe Kohlenhydrate aus ballaststoffreichen Lebensmitteln, wie Vollkornprodukte, Gemuse, Rohkost und Obst
sind wahlbar und sollten bevorzugt werden

e  Fleisch und Wurst sollten seltener verzehrt werden; Empfehlung fir mittags: das vegetarischen Essen oder das
mediterrane Men (Fital) wahlen

Ziele:

Pravention vor Gesundheitsschdden, Erhalt oder Verbesserung des Erndhrungszustandes. Das vielféltige Speisenange-
bot ermdglicht, eine individuelle Speisenauswahl zu treffen. Damit soll das allgemeine Wohlbefinden verbessert und
der Aufenthalt im Krankenhaus angenehmer gemacht werden.

Hinweis:

Die Auswahl an Lebensmitteln sowie das Mahlzeitenangebot orientieren sich an den Empfehlungen der DGE fiir eine
vollwertige Erndhrung. Allerdings kann bei individueller Auswahl — je nach Vorlieben — fir die Vollwertigkeit der
Speisen/Mabhlzeiten nicht garantiert werden. Weitere Aspekte sind regionale Verzehrgewohnheiten, saisonal Angebote,
Trendgericht sowie die Umsetzung der Anforderungen an die Lebensmittelhygiene. Daher sind nicht alle Lebensmittel
auch fir die Verpflegung im klinischen Bereich geeignet (siehe Absatz ,Speisenproduktion”). Zwischenmahlzeiten
werden mit den jeweiligen Hauptmahlzeiten versendet.

Vollkost speziell fiir Kinder — Kinderspeiseplan Wunschkost (in Logimen => Wunschkost2 ,, WU2“)

(Wahlmenis nur zur Mittagsmahlzeit; Friihstlick und Abendessen tiber Komponentenwahl bzw. Standard)
Kinder essen am liebsten das, was ihnen schmeckt. Das gilt fiir gesunde Kinder, aber besonders, wenn Kinder krank sind.

Indikation:
Kostform auf die Bediirfnisse von Kindern ausgerichtet ohne spezielle Erndhrungsform

Seite | 8




UMG : Gastronomie

Catering aus der Region fir die Region

Definition:

e kindgerechte Zusammensetzung der Speisen nach Gewohnheit bzw. die von Kindern favorisiert werden
e Vermeidung von Kostzusammenstellungen, die von Kindern bekanntermalen abgelehnt werden

o Der gesundheitsfordernde Aspekt wird bericksichtigt.

Ziele:

Pravention von Gesundheitsschdaden, Erhalt oder Verbesserung des Ernahrungszustandes. Durch die gezielte Lebens-
mittel- und Speisenauswahl soll der Aufenthalt und das allgemeine Wohlbefinden von Kindern in der UMG angenehmer
gemacht werden.

Vollkost ohne Schwein — Vollkost fiir interkulturelle Anforderungen

Der Wandel in der Bevélkerungsstruktur fiihrte auch zu einer Uberarbeitung des Verpflegungsangebotes. Da die ,Voll-
kost” mit Ausschluss ,,ohne Schwein” und ,ohne Alkohol“ besonders haufig angefordert wird, ist ein entsprechendes
Meni im Vollkostangebot angelegt.

Indikation:
Kostform fiir Patient*innen, die aus unterschiedlichen Griinden (Religion, Tradition, Ethik usw.) auf Schweinefleisch und
daraus hergestellte Produkte verzichten méchten.

Definition:

e Keine medizinischen Einschrankungen bei der Lebensmittelauswahl

e Nur Schweinefleisch und schweinefleischhaltige Produkte werden aus dieser Kostform eliminiert (gilt auch fiir Ge-
latine, Aspik)

e Zusammensetzung und Zubereitung der Speisen sind den Erndhrungsgewohnheiten in Mitteleuropa sowie den hy-
gienischen Qualitatsstandards angepasst

o Alkohol wird grundsatzlich in der Patientenversorgung nicht verwendet

o Ndhrwertrelation entspricht der Vollkost

Ziele:

Pravention vor Gesundheitsschaden; Erhalt oder Verbesserung des Erndhrungszustandes. Durch die Gestaltung der
Speisenauswahl soll das allgemeine Wohlbefinden verbessert und somit der Aufenthalt im Krankenhaus angenehmer
gestaltet werden.

Hinweis:

Alternativ kann auch die vegetarische Kost gewahlt werden. Auf Anfrage beim Erndhrungstherapeutischen Team
kénnen auch andere Ausschliisse beriicksichtigt oder angefragt werden. Speisenzubereitungen oder Lebensmittel, die
nicht den hygienischen Anforderungen einer Krankenverpflegung entsprechen, sind verboten. Anstelle dieser Kostform
kann die Wahl auch tiber die Vollkost mit Ausschluss ,,ohne Schwein“ erfolgen (es werden nur Speisen/Menls angezeigt,
die kein Schwein enthalten).

Vegetarische Kost (entspricht einer ovo — lacto — vegetabilen Kost nach DGE)

Indikation:

Abneigung gegen Fleisch, Fisch sowie Fisch-, Fleisch- und Wurstwaren. Es gibt keine medizinische Indikation im engeren
Sinn.

e kann auch anstelle purinarmer Kost bei primarer und sekundarer Gicht bzw. Hyperurikdmie bestellt werden.

e kann als diagnostische Didt (Knochenstoffwechsel) bei fleischfreier Erndhrung bestellt werden.

Definition (It. DGE 3/2018):

In einer ovo-lakto-vegetabilen Erndhrung wird auf Fleisch, Fleischprodukte und Fisch verzichtet. Neben Proteinen sind
die genannten Lebensmittel Lieferanten fiir weitere Nahrstoffe, wie Omega-3-Fettsauren und Jod, die in der vegetari-
schen Mendiilinie durch eine entsprechende Speiseplangestaltung kompensiert werden sollten. Neben Hilsenfriichten
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und Hiihnereiern eignen sich hierzu u. a. Milch und Milchprodukte sowie Nisse. Ein Einsatz von industriell hergestellten
Fleischersatzprodukten ist aus erndhrungsphysiologischer Sicht nicht notwendig.

Empfehlung:
e taglich Getreide, Getreideprodukte oder Kartoffeln, davon mind. 1x Vollkornprodukte und max. 1x Kartoffelerzeug-
nisse

e taglich Gemise, mind. 1x Hilsenfriichte

e taglich mind. 2 x Obst, mind. 1x Nisse

e taglich mind. 2 x Milch oder Milchprodukte (bevorzugt als fermentierte Milchprodukte)
e Rapsol ist Standardol

Zusatzliche Kriterien:
e Industriell hergestellte Fleischersatzprodukte max. 1x in 5 Verpflegungstagen
e  Frittierte und/oder panierte Produkte max. 2x in 5 Verpflegungstagen

In der Krankenhausverpflegung sind weitere vor allem hygienische Anforderungen sowie logistische Voraussetzungen
zu bericksichtigen. Daher ist die Auswahl an Lebensmitteln eingeschrankt, z. B. werden keine rohen Sprossen verwen-
det.

Die Zusammenstellung einer ovo-lakto-vegetabilen Kost beriicksichtigt die Empfehlungen der DGE fiir eine praventiv-
medizinische Erndhrung. Die UMG Gastronomie deckt den Eiweilbedarf dieser Kost aus pflanzlichen Lebensmitteln
(Hulsenfrichte, Kartoffeln, Soja bzw. Tofu und Getreide) sowie Ei, Milch und Milchprodukten und Kombinationen dar-
aus. Ein hoher Anteil an Vollkornprodukten sowie Gemise, Kartoffeln, Hiilsenfriichten, Obst und Salat oder Rohkost ist
eingeplant. Industriell gefertigte Produkte werden nur ergdnzend eingesetzt.

Ziele:
Erhalt oder Verbesserung des Erndhrungszustandes

Hinweis:

Frihstlick und Abendessen kann individuell gewahlt werden. Zum Mittagsessen wird ein Standardgericht angeboten,

mit der Moéglichkeit, Vorspeise, Dessert und Zwischenmahlzeit zu wahlen. Auf Wunsch kann als Sonderkost beim Ernah-

rungstherapeutischen Team auch eine

e QOvo-vegetabile (auch ohne Milchprodukte) oder

e Lakto-vegetabile (auch ohne Ei) bestellt werden; diese kann z. B. bei einer Leberzirrhose (d. h. bei klinisch stabilen
Patient*innen) zur Pravention einer hepatischen Enzephalopathie angeboten werden; nicht aber zur Behandlung
einer hepatischen Enzephalopathie, da die Kost nicht eiweilRreduziert ist

Vegane Ernahrung:

Eine vegane Erndhrungsweise schlieit alle Produkte tierischen Ursprungs aus. Wegen des erhéhten Risikos eines Nahr-
stoffmangels, wird insbesondere bei Schwangeren und Stillenden davon abgeraten. Besonders kritisch ist die
Versorgung mit Vitamin B12, hier wird eine Supplementation notwendig. Weitere kritische Nahrstoffe sind Calcium,
Jod, Eisen, Zink sowie die Omega-3-Fettsdauren und die essenziellen Aminosauren.

Eine Kostform ,Vegan“ wird als Standard-Men in der UMG Gastronomie noch nicht angeboten. Die Auswahl an Lebens-
mitteln ist sehr eingeschrankt, eine vollwertige Kost lasst sich im Rahmen unserer Mdglichkeiten zurzeit nicht
realisieren. Wird eine solche Erndhrung gewlinscht, muss diese beim Erndhrungstherapeutischen Team als Sonderkost
gemeldet werden. Bei der Kostzusammenstellung sind vegane Ersatzprodukte die Ausnahme, da deren Inhaltsstoffe zu
viel Fett und Kochsalz aufweisen und der Anteil an Zusatzstoffen nicht unerheblich ist. Flir eine vegane Kost gibt es keine
medizinische Indikation im eigentlichen Sinn. Jedoch verzeichnen wir eine steigende Nachfrage an veganer Erndhrung,
da vor allem jiingere Patient*innen aus unterschiedlichen Grinden keine tierischen Lebensmittel verzehren mochten.
Diese Entscheidung muss akzeptiert und die Versorgung gewahrleistet werden.
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Mediterran angepasste Vollkost (In LogiMen => Fital)

Mediterrane Erndhrung steht fir geschmackliche Vielfalt, leichten Genuss, gesunde Lebensweise und hohe
Lebenserwartung bei guter Gesundheit. Vielfdltige Untersuchungen belegen den positiven und praventiven Einfluss der
Kost vor Herz-/Kreislauferkrankungen, Diabetes Typ 2 und diversen Krebserkrankungen. Mediterrane Erndhrung
bezeichnet die traditionelle Erndhrungsweise des Mittelmeerraumes in den 1950er und 1960er Jahren. Die Kost ist
einfach gehalten, mit wenig verarbeiteten Produkten und Pflanzen dominierend. Milchprodukte werden liberwiegend
in fermentierter Form verzehrt. Fleisch stammt von Gefliigel und wird seltener gegessen. Fisch und Meeresfriichte
runden das Angebot der Erndhrungsweise ab. Olivendl ist die Hauptfettquelle. Eine strenge Definition der Kostform gibt
es nicht.

Die Produkte der mediterranen Kiiche sind in unserer Region nicht in vergleichbarer Qualitdt zu bekommen, zu teuer,
die Beschaffung nicht klimafreundlich oder werden aus unterschiedlichen Griinden abgelehnt. Die Besonderheiten der
mediterranen Erndhrung lassen sich auch in Niedersachsen mit regionalen, saisonalen Lebensmitteln umsetzen. Die
UMG Gastronomie definiert diese Kostform daher mit Giberwiegend bekannten Produkten aus der Region, mit kurzen
Lieferwegen fiir den Erhalt der Vitalstoffe. Das Olivendl wird durch das vergleichbare heimische Rapsol ersetzt. Fiir die
Durchfiihrung wurden u. a. die Rezepturen traditionell ,schwerer” Gerichte zu einem leichten Genuss abgedndert. Als
Wiirze dominieren verschiedene frische Krauter und Gewiirze, Salz wird eher sparsam verwendet.

Die Kostform ist besonders dafiir geeignet, die Diabetes-, Reduktions- (Hypertonie-) und Dyslipoproteindmiekost zu
ersetzen. Die wirksamen Didtkomponenten dieser Kostformen sind in der mediterran angepassten Vollkost (Fital) ent-
halten.

Indikation:
Fir alle Patient*innen, die sich gleichzeitig vollwertig, ,leicht” und trendbewusst erndhren mochten (weiteres unter
,Hinweis“) bzw. als Ersatzkost fur Diabetes, Reduktion, Hypertonie und Dyslipoproteinamien.

Definition:

e Vollkostalternative, die sich durch seine gezielte Zusammensetzung und Lebensmittelauswahl von anderen Voll-
kostformen abgrenzt;

e eine Kost mit mediterranem Charakter, d. h. mit regionalen Frische-Produkten

e entspricht den Vorstellungen einer vollwertigen Erndhrung laut DGE (Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung)

o Lebensmittelauswahl und Meniis nach saisonalem Angebot

o  Pflanzen dominierende Kostform mit Gberwiegend Gemiise, Salat, Obst und Beilagenangebot = sehr ballaststoff-
reich

e gut sattigend ohne den Organismus zu belasten (ohne Vollegefiihl)

e als tierische Komponenten werden mittags abwechselnd Fisch, eine kleine Portion mageres Fleisch (vorzugsweise
weiles Fleisch von Huhn und Pute) sowie vegetarische Gerichte gereicht

o die Kost ist fettreduziert und -modifiziert, zuckerreduziert, weniger gesalzen, mit Krdutern und Gewirzen abge-
schmeckt

e Individuelle Zusammenstellung der Mahlzeiten nach Komponenten Frith und Abend mdoglich, Angebot unterliegt
dem Anforderungsprofil der Kostform

Ziele:
Zur Pravention und Erhaltung oder Wiederherstellung der Gesundheit. Durch die Gestaltung der Speisenauswahl soll
das allgemeine Wohlbefinden verbessert und somit der Aufenthalt im Krankenhaus angenehmer gestaltet werden.

Hinweis:
Die mediterran angepasste Vollkost kann als Erndhrungstherapie fiir diverse Didten und Sonderkosten eingesetzt wer-
den.
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Vollkost kalorienreich

Indikation:

Flr Patient*innen mit hohem Energiebedarf oder groRem Appetit, bei Einnahme diverser Medikamente, bei schlechtem
Erndhrungszustand (BMI<19), moglich auch bei zystischer Fibrose (Mukoviszidose), unter Chemotherapie sowie bei
Immunschwache.

Definition:

e  Grundlage der kalorienreichen Kost ist die Vollkost. Sie enthalt jedoch mehr Fett (in Form leichtverdaulicher Fette
und hochwertiger Pflanzendle) als die Vollkost. Dadurch erhoht sich die Energiedichte.

e Kostform mit hohem Nahrungsvolumen, entspricht PortionsgrofRe 1,5

e zur Anreicherung der Energiezufuhr werden verschiedene hochkalorische bzw. energieangereicherte Zwischen-
mabhlzeiten angeboten (Milchmixgetranke, Quarkspeisen usw.).

Ziele:
Erhalt oder Verbesserung des Erndhrungszustandes

Anmerkung:
Es besteht zu allen Mahlzeiten ein erweitertes Wahlangebot.

Hinweis:

Ndhrwerte dieser Kostform:

Energie 2800 -3000 kcal (11700 — 12500kJ)

Fett 38 %

Kohlenhydrate 50 %

EiweiR 12 %

Alternativ kann die kalorienangereicherte Wunschkost getestet werden. Diese unterscheidet sich von der
kalorienreichen Vollkost durch ein geringeres Nahrungsvolumen sowie erweitertem Komponentenangebot fir
Friihstiick und Abendessen.

Angepasste Vollkost - bei unspezifischen Unvertraglichkeiten und gastrointestinalen Erkrankungen

(ehemals Leichte Kost und gastroenterologische Basiskost)

Die Basisernahrung bei unspezifischen Erkrankungen des Magen-Darm-Traktes trug bislang den Namen , Leichte Kost”
und ,gastroenterologische Basiskost. Diese Didtformen sind empirisch konzipiert und nicht wissenschaftlich begriin-
det, werden nach LEKuPp als angepasste Vollkost bei unspezifischen Unvertraglichkeiten und gastrointestinalen
Erkrankungen zusammengefasst. Die ehemals , Leichte Kost” wurde bislang sehr groRziigig in der Lebensmittelaus-
wahl bericksichtigt. Dies wurde nun den Anforderungen angepasst und beinhaltet den Charakter der GEB-Kost.
Daraus resultiert, dass nur noch eine Kostform notwendig ist.

Indikation:

Als Indikation gelten unspezifische Intoleranzen gegeniiber bestimmten Lebensmitteln im Bereich des Verdauungstrak-
tes, die nach Nahrungsaufnahme, insbesondere bei den verschiedenen Erkrankungen des Gastro — Intestinaltraktes,
auftreten kdnnen. Bei moderater und leichter akuter Pankreatitis kann der Kostaufbau liber die angepasste Vollkost
erfolgen.

Definition:

e Die angepasste Vollkost unterscheidet sich von der Vollkost durch Ausschluss von Lebensmitteln und Speisen, die
erfahrungsgemal haufig, z. B. bei mehr als 5 % der Patient*innen, Unvertraglichkeiten auslosen*

e sie zeichnet sich weiterhin durch eine schonende Zubereitung aus

e die Kostform ist ballaststoffarmer als die Vollkost (~20g/Tag)

o Nahrwertrelation und Energiegehalt entsprechen denen einer Vollkost

o Die einzelnen Mahlzeiten werden nicht zu opulent gehalten

o Generell gilt: Gegessen werden kann bzw. soll, was vertragen wird.
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Ziele:

Wichtigstes Ziel ist die Entlastung der Verdauungsorgane und von Verdauungsprozessen; Vermeidung von unspezifi-
schen gastrointestinalen Symptomen, wie z. B. Blahungen, Sodbrennen, Voéllegefiihl, Magendruck usw.; optimale Aus-
nutzung der Nahrung bei geringgradiger Malassimilation

Hinweis:

Individuelle Intoleranzen beachten. Die Kost ist leicht verdaulich. Sollten unter dieser Kost trotzdem Beschwerden auf-
treten, kann alternativ je nach Beschwerdebild, die postoperative Kostaufbaustufe 2, postoperative Kostaufbaustufe 3
oder auch die ballaststoffarme Kost verordnet werden.

* Folgende Lebensmittel und Zubereitungsarten werden im Allgemeinen schlecht vertragen:

e fette und/oder stark geraucherte Fleisch-, Fisch- und Wurstwaren

e fette Eierspeisen und Majonése

e stark angebratene oder mit Speck angebratene, gerdstete oder frittierte Lebensmittel

o vollfette Milchprodukte in groBeren Mengen (Sahnejoghurt, Vollfettkase)

o fette Briihen, SoRen und Suppen

e grolle Mengen Streich- und Kochfett

e frisches Brot und frische oder sehr fette Backwaren, sehr grobe Brotsorten

o fette und frittierte Kartoffelzubereitungen (Brat- oder Rostkartoffeln, Pommes Frites)

e schwer verdauliche und stark blahende Gemdiise: alle Kohlsorten Griin-, Rot-, WeiR-, Rosen- und Wirsingkohl, Sau-
erkraut, auch Kohlrabi, Blumenkohl, Brokkoli, Romanesco sowie Lauch, Zwiebel, Paprika, Oliven, Gurken- und Ret-
tich-/Radieschensalat, Hulsenfriichte

e unreifes Obst, Niisse und Mandeln, Avocados

e stark sdurehaltige Lebensmittel (Essig, Zitrusfriichte, Brot je nach Sorte)

e  Fette SiRigkeiten

e Alkohol in jeglicher Form, kohlensaurehaltige Mineralwasser oder Limonaden, eisgekiihlte Getranke

e grolle Mengen scharfer Gewlirze

Vollkost Stillzeit (friiher Leichte Kost Stillzeit)

Besteht keine Indikation fiir eine spezielle Kostform, sollen die Patientinnen eine Vollkost Stillzeit erhalten. Es gibt nur
wenige Lebensmittel, auf die verzichtet werden sollte. Ob bldhende Gemusesorten sich beim Stillen tatsachlich negativ
auf das Kind Ubertragen, konnte nicht eindeutig nachgewiesen werden.

Indikation:
Kostform speziell auf die Bedirfnisse stillender (und schwangerer) Frauen ausgerichtet

Definition:

e die Kostform orientiert sich an der Vollkost

e Vollkornprodukte fiihren allgemein zu keinen Beschwerden

e Blahende Gemisesorten in kleinen Mengen oder als Mischgemise

e die Kost enthélt eine EiweilRzulage von 10 g in Form eines hochwertigen Milchproduktes wegen des erhohten Ei-
weiR- und Calciumbedarfes

e Toxoplasmoseprophylaxe => Verboten sind rohe Wurstsorten (Salami, Teewurst, roher Schinken, Mettwurst usw.)
sowie roher Fisch (wie z. B. Matjes, geraucherter Lachs)

e Innereien sind wegen der Gefahr einer Hypervitaminierung von Vitamin D nicht geplant

e Listerioseprophylaxe => Rohmilchprodukte werden grundsatzlich nicht angeboten; vorsorglich wird bei dieser Kost-
form auch auf Weil3- und Blauschimmelkase wie Brie, Camembert und Gorgonzola verzichtet

e Auf Honig - als nicht erhitztes Rohprodukt - wird vorsorglich verzichtet

o Mogliche Keimbelastung bei Salaten beachten
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Ziele:
Zum Schutz des ungeborenen Lebens bzw. des gestillten Sauglings; Erhaltung bzw. Verbesserung des Erndhrungszustan-
des.

Hinweis:
Fir die Vollkost Stillzeit sind Wahimdglichkeiten unter Berlicksichtigung genannter Einschrankungen moglich; eine Wahl
Uber Vollkost kann nur mit Einverstandnis des medizinischen Personals gewahrt werden.

WICHTIG: Bei Wahl iiber ,Vollkost” ist keine Kostformkonformitat zur ,Vollkost Stillzeit“ mehr gewahrleistet. Die
Patientin handelt dann eigenverantwortlich.

HNO-Kost (ohne Sdure, mild gewiirzt)

Indikation:
Im Anschluss an die passierte Kost HNO; flr Patient*innen, die aufgrund von Erkrankungen oder Behandlungen keine
Sédure vertragen (z. B. Strahlentherapie)

Definition:

e die Kostform basiert auf der angepassten Vollkost unter Ausschluss saurehaltiger Lebensmittel und Speisen, d. h.
ohne Obst (auBer Banane), Tomate in jeglicher Form, Konfitlire, Fruchtspeisen, Fruchtjoghurt usw.

e  Essig und Salate sind ausgeschlossen

e  Fleisch ohne Knochen (keine Hahnchenschenkel, Kotelett)

e  Fisch nurin Form von gratenfreiem Fischfilet

e grobe Vollkornprodukte (Kérner, Samen, Kerne) erweisen sich als unglnstig

e das Essen wird mild gewdirzt

e fermentierte Milchprodukte ohne Fruchtzubereitung (Joghurt, Buttermilch usw.) bereiten im Allgemeinen keine
Probleme

e eher weiche Konsistenz

Ziele:
Erhalt bzw. Verbesserung des Erndhrungszustandes

Hinweis:
Wahlmaoglichkeit unter Beriicksichtigung der Kostformdefinition ist gegeben.
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2.4.2 Ernahrung bei Stoffwechsel- und Herz-Kreislauf-Erkrankungen

Grundsatzlich kann alternativ bei allen in diesem Kapitel aufgefiihrten Kostformen die ,mediterran angepasste Vollkost”
bestellt werden, sofern keine zuséatzlichen Komplikationen bestehen (also bei Hyperlipoproteinamien, Hyperurikdmie,
geschulte Diabetiker*innen).

Diabetes mellitus

Kostformen nach BE/KE-Angaben sind nicht mehr zeitgemaR. Auf Wunsch sollen 2 Standardkostformen beibehalten
werden. An Diabetes mellitus erkrankte Personen kdnnen Uber die Vollkostformen versorgt werden. Die Wahl der
Kostform sollte anhand der individuellen Risikofaktoren und persénlicher Wiinsche getroffen und angepasst werden.
Ohne Ubergewicht besteht Wahlméglichkeiten, wie alle Patient*innen ohne Didteinschrankung. Gut geeignet und somit
empfehlenswert ist die ,mediterran angepasste Vollkost”. Fur Gbergewichtige Patient*innen mit Diabetes mellitus
Typ 2 kann die Reduktionskost 1200 kcal bestellt werden. Fokus der therapeutischen Bemiihungen ist die Senkung des
Ubergewichtes durch eine energieredzuierte Mischkost und eine Normalisierung der Dyslipoproteindmie.

Indikation:
Diabetes mellitus Typ 1 + Typ 2

Definition:

e  Kost ist vollwertig mit hohem Ballaststoffanteil 30g/d;

e die Diabetes—Diaten werden als Standard-Kostformen angeboten, es besteht aber auch Wahlmaoglichkeit ,,im Rah-
men der Diat“.

e die Standardversionen bestehen aus 6 Mahlzeiten, die Zwischenmahlzeiten werden mit den Hauptmahlzeiten ver-
sendet

e geschulte Diabetiker sollten sich ihr Essen selber wéahlen.

e anstelle der Diabetes-Kostform 1800 kcal bzw. flir gut geschulte Patienten kann alternativ die ,mediterran ange-
passte Vollkost” bestellt werden. Sie entspricht einer vollwertigen Kost (Informationen dazu unter Punkt ,mediter-
ran angepasste Vollkost“)

Die Unvertraglichkeit ,,ohne Zuckerzusatz” im LogiMen-Verpflegungsprogramm ist nicht mehr zeitgemaR. Sie erfasst
nur einen Teil der Mono- und Disachharide von Speisen und Komponenten.

Ziele:
Norm nahe Glucosewerte (HbAlc < 7), Pravention von diabetischen Folgeschaden, Verbesserung des Erndhrungs-zu-
standes.

Hinweis:

Lebensmittelauswahl und Speisen sind nach den Richtlinien fiir eine ausgewogene, vollwertige gesunde Erndhrung zu-
sammengestellt. Der Gehalt an Zucker betrdgt maximal 10% der Gesamtenergiemenge. GesiiRt wird, wenn notwendig,
mit SUBstoff. Standardisierte Diabeteskostformen werden als angepasste Vollkost mit 1400 kcal und 1800 kcal pro Tag
angeboten.

Seite | 15




UMG : Gastronomie

Catering aus der Region fir die Region

Diabetes-Verteilung (Beispiel)

Diab Kost 1400 kcal/d Diab Kost 1800kcal/d

2-2/3-2/4-1

4-1/4-3/4-2

1. Frihstlck

1 Vollkornbrétchen

10g Halbfettmargarine

25g Konfitlre alternativ gestft
20g Wurst oder Kase (fettarm)

1 Vollkornbrotchen

50g Graubrot

20g Halbfettmargarine

25g Konfiture alternativ gesiiRt
50g Wurst und/oder Kase (fettarm)

2.Frihstick

1 Milchprodukt, 25g Sandwich

1 Milchprodukt

Mittagessen

je nach Art des Menis

Kartoffeln, Reis, Nudeln
Gemlse und/oder Salat
mageres Fleisch/Fisch

je nach Art des Meniis

Kartoffeln, Reis, Nudeln
Gemise und/oder Salat
mageres Fleisch/Fisch

Solke SofRe

Dessert Dessert
Nachmittag 1 St. Obst und 1 St. Obst

25g Sandwich oder Geback alternativ gestRt Sandwich
Abendessen 60g Vollkornbrot 60g Vollkornbrot

50g Graubrot 50g Graubrot

20g Halbfettmargarine 20g Halbfettmargarine
80g magerer Belag 120g magerer Belag
Salat Salat

Im Wechsel 1 Joghurt oder 1 Sandwich 1 Joghurt und 1 Sandwich

Spatmahlzeit

Kostform bei Dyslipoproteindmien (in LogiMen cholesterinarme Kost)

Diese Kost bertcksichtigt besonders die Fettmenge und Fettsdurenqualitdt sowie die Kohlenhydratmenge und —
qualitat. Die ,,mediterran angepasste Vollkost” kann bei normalgewichtigen Patient*innen gewahlt werden.

Indikation:

o bei kombinierter Hyperlipoproteindmie, verschiedenen Hypercholesterinamien (primar, sekundar, familiar) sowie
primarer und sekundarer Hypertriglyzeridamien

Cholesterin > 200mg/d|I

e LDL Cholesterin > 150 mg/dI

e  Triglyceride > 200mg /dI

e VLDL Cholesterin > 35mg/dl

e  Evtl. Pathologischer Glucoseintoleranztest
Definition:

e vollwertige, fettreduzierte, fettmodifizierte und ballaststoffangepasste Kost

e Nahrstoffe: bis 15 % Eiweil, 50-55 % Kohlenhydrate, 30 % Fett, < 300 mg Cholesterin/d, > 30 g Ballaststoffe /d,
Reduzierung leicht resorbierbarer Kohlenhydrate

e Die Kost bei Dyslipoproteindmien wird mit 1800 kcal angeboten.

Ziele:

Pravention von Pankreatitis, Arteriosklerose; LDL Cholesterin < 150 mg/dl, VLDL Cholesterin < 35 mg/dl. Das Ziel der
therapeutischen Bemiihungen ist die Normalisierung der Dyslipoproteindmie. Evtl. vorhandenes Ubergewicht sollte
durch eine energiereduzierte Mischkost gesenkt werden.

Hinweis:

Die ,,mediterran angepasste Vollkost“ (Fital-Kost) entspricht den Anforderungen an eine Kost bei Dyslipoproteinamie
und kann alternativ gewahlt werden. Sonderkost bei endogener und exogener Hypertriglyzeridamie beim
ernahrungstherapeutischen Team anmelden.
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Reduktionskost bei Ubergewicht bzw. Adipositas

Indikation:

Behandlung von Ubergewicht (Prdadipositas BMI von 25-29,9) sollte nur dann erfolgen, wenn:
e  Gewichtsassoziierte Symptome (z. B. Dyspnoe, Gelenkschmerzen) und/oder

e ein psychologischer Leidensdruck und/oder

e eine ausgepragte androide Fettverteilung vorliegen, evtl. auch vor einer Operation

Kontraindikation:
Schwangerschaft, Stillzeit, bei konsumierenden Erkrankungen wie z. B. Krebs und anderen akuten Erkrankungen, mani-
feste Essstorungen

Definition:

e Eine ausgewogene, vollwertige und energiereduzierte Mischkost sollte ein Energiedefizit von mindestens 500 kcal/
Tag erreichen, daher wird die 1200Kcal (~ 5000kJ) Reduktionskost angeboten

o die Fettqualitat, d.h. die Reduktion der geséttigten Fettsduren (8-10%der Gesamtenergie), die malvolle Zufuhr von
mehrfach ungesattigten Fettsdauren (10-12% der Gesamtenergie) ist zu berilcksichtigen

e Bevorzugung ballast- und wasserstoffreicher Lebensmittel, die Ballaststoffzufuhr betréagt > als 30g/Tag

e auch bei Diabetes Typ2 geeignet

e Meiden schnell resorbierender Kohlenhydrate

Ziele:

Ein langfristiger Gewichtsverlust (Wichtig: Verminderung der Fettmasse) kann — bedingt durch den kurzen Klinikaufent-
halt — nur eingeleitet werden. Ziel fir den Aufenthalt in der Klinik ist daher, die Patient*innen fir die Notwendigkeit
einer Gewichtsreduktion zu sensibilisieren, ihre Eigenverantwortung und ihr Gesundheitsbewusstsein zu starken und
sie  zu Lebensstilinderungen zu motivieren. Eine kommunikative Zusammenarbeit zwischen Station,
Erndhrungstherapeutischem Team und Erndhrungsberatung sind wiinschenswert und notwendig.

Hinweis:
Unbedingt auf ausreichende, energiefreie Flissigkeitszufuhr achten (Mineralwasser, Tee, Kaffee, stark verdiinnte unge-
siiBte Fruchtséfte u. a.).

Purinarme Kost

Indikation:
Hyperurikdmie, Gicht, rheumatische Erkrankungen

Definition:

Kost mit maximalem Puringehalt => 500 mg/d. Die Kost entspricht weitestgehend einer ovo-lacto-vegetabilen Erndh-
rung unter Ausschluss purinreicher Lebensmittel. Die friiher geltende strikte Warnung vor Hilsenfriichten, wie Soja,
Erbsen, Bohnen und Linsen sowie Kohl, Spinat, Spargel und Rhabarber wird mittlerweile als Gberholt angesehen. Diese
pflanzlichen Purinquellen kénnen in MaRen, also bis zu zweimal wochentlich verzehrt werden. ErfahrungsgemaR wird
eine fleischlose Kost meist nicht akzeptiert. Fleisch und Fleischwaren werden daher nur extrem eingeschrankt bertick-
sichtigt; purinreiche Lebensmittel jedoch ganz ausgeschlossen (Innereien, Schalen- und Krustentiere, Gerduchertes).
Nahrungsfette mit hohem Anteil an MUFS/EUFS werden bevorzugt eingesetzt. Purinarme Lebensmittel, wie magere
Milch und Milchprodukte, Ei, Obst und Gemiise, werden ebenso wie komplexe Kohlenhydrate favorisiert (Vollkornpro-
dukte). Auf Zucker sollte weitestgehend verzichtet werden. Obst enthélt zwar Fruchtzucker, doch iberwiegen die Vor-
teile, weshalb auf Obst nicht verzichtete werden soll. Auf eine ausreichende energiefreie Trinkmenge ist zu achten —
mind. 40-45 ml/kg Korpergewicht pro Tag.

Ziele:
Normalisierung des Harnsdurespiegels (< 5,5 mg % = 325 umol/I)
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Hinweis:

75% der Harnsaure werden renal, 25% enteral ausgeschieden. Ein kérpereigener Abbau von Harnsdure ist nicht moglich.
Eine Reduktionskost ist bei deutlicher Hyperurikdmie und bei akutem Gichtanfall kontraindiziert, da Fasten die renale
Harnsaureausscheidung vermindert. Eine Senkung des Harnsaurespiegels kann durch die Beschrankung der Purinzufuhr,
durch medikamentdse Hemmung der Harnsauresynthese und durch eine verbesserte Ausscheidung von Harnsdure im
Urin erreicht werden.

WICHTIG: Die Moglichkeiten der didtetischen Behandlung voll auszunutzen.

2.4.3 EiweiB- und elektrolytdefinierte Kostformen

Natriumreduzierte Kost

Indikation:
essentielle Hypertonie bei Kochsalzsensibilitit, best. Formen von Odemen, Aszites

Definition:

Die maRig natriumreduzierte Vollkost entspricht in ihrer Zusammensetzung der Vollkost, enthalt aber nur maximal 6g
NaCl/ d. Die Umrechnung von Natrium auf Kochsalz erfolgt mit dem Multiplikator 2,5 (z.B. 400mg Na x 2,5 = 1000mg
NaCl). Eine weitere Einschrankung der Natriumzufuhr ist nicht vorgesehen. Sie kann in Einzelfallen zwar sinnvoll sein,
ist aber liber langerem Zeitraum nicht zumutbar und daher als Therapieform ungeeignet.

Ziele:
Behandlung von Odemen und Aszites, langfristig Normalisierung des Blutdruckes.

Hinweis:

Die Kost ist aus handelstiblichen ,normalen” Lebensmitteln zusammengestellt, spezifisch nach ihren NaCl - Gehalt aus-
gewahlt. Sie beinhaltet, keine speziellen didtetischen, natriumarmen Lebensmittel. Bei der Zubereitung der Speisen
werden weder Salz noch salzhaltige Gewiirzmischungen verwendet. Es ist zu bedenken, dass diese Speisen von
Patient*innen, die normal gewirztes Essen gewohnt sind, in der Regel schlecht akzeptiert werden. Positive
Auswirkungen auf die Hypertonie sind erst nach mehreren Wochen zu erwarten!

WICHTIG: Eine natriumarme Kost (3gNaCl) muss als Sonderkost telefonisch beim Erndhrungstherapeutischen Team
angemeldet werden.

Kaliumarm-phosphatarme Kost

Indikation:
chronische Niereninsuffizienz

Definition:
kalorienreiche Kost, kalium- und phosphatreduziert, evtl. EiweiR definierte Kost

Kalium: Kaliumspitzen meiden: Obst nur als Kompott - Fliissigkeit verwerfen; keine Schokolade, keine Nisse; Gemuse
100g < 300mg K, eher Reis und Nudeln statt Kartoffeln (wenn, dann nur gewassert), Kaliumgehalt liegt bei < 2000mg/
Tag)

Natrium: nur bei schwerer Hypertonie beschrdnken (< 6 — 9g/ Tag)

Phosphat: individuell, eher phosphatarm (< 1500mg/ Tag)

EiweiR: beschrinken auf 0,8g EiweiR/kg Kérpergewicht taglich, je nach AusmaR der Niereninsuffizienz; evtl. auch nied-
riger, bevorzugt biologisch hochwertiges Eiweif. Eine langandauernde, sehr eiweifarme Diadt wird nicht empfohlen,
wegen der Gefahr des Katabolismus!

Energie: eher kalorienreich (> 2200 Kcal / Tag)

Seite | 18




UMG : Gastronomie

Catering aus der Region fir die Region

Trinkflussigkeit: frei, eher reichlich, >2000ml/Tag (Ausnahme: Herzinsuffizienz, nephrotisches Syndrom)
Cholesterin: individuell, aber eher beschrinken (< 300mg/ Tag)

Ziele:
Minimierung der urdmischen Intoxikation, Retardierung des chronischen Fortschreitens der Niereninsuffizienz und so-
mit Verldngerung der pradialytischen Phase.

Hinweis:

Bei Diabetes mellitus mit diabetischer Nephropathie kann gegebenenfalls eine Eiweill definierte Kost mit 0,8 g bzw. 0,6
g EiweiR/kg Korpergewicht als Sonderkost im Erndhrungstherapeutischen Team angefordert werden

EiweiR definierte Kost (50g EiweiR)

(0,6-0,7g EiweiR/kg Korpergewicht bzw. nach arztlicher Verordnung)

Indikation:
Bei Niereninsuffizienz im Stadium der kompensierten Retention, bei chronischer Leberzirrhose mit Enzephalopathie

Definition:

Die EiweilRzufuhr wird mit der Nahrung stark eingeschrankt. Dies sollte bevorzugt durch biologisch hochwertige Eiweil-
stoffe bei ausreichender Energiezufuhr (35-40 kcal/kg Kérpergewicht und Tag) erfolgen. Die Nahrstoffrelation einer
eiweiflarmen Kost entspricht:

e 55 % Kohlenhydrate

e ca.7-10 % Eiweil

35 % — 40 % Fett (bevorzugt werden Fette mit mehrfach ungesattigten Fettsauren)

Der Flussigkeitsanteil variiert bis zu 1,4 |/Tag.

Hinweis:
Der relativ hohe Fettgehalt gestaltet eine gleichzeitig hohe Kohlenhydratzufuhr als sehr schwierig. Die Anreicherung der
Nahrung mit Malto dextrin o. &. ist abzuklaren.

Dialyse adaptierte Kostform - kalium-/phosphatarme Kost (eiweiRreich)

Indikation:
Hamodialyse

Definition:

Kaliumarme, phosphatreduzierte, flissigkeitsreduzierte eiweillreiche, eher kalorienreiche Kost

Kalium: Kaliumarm >2000mg / Tag

Natrium: Natrium reduziert; aber nicht natriumarm. Lebensmittel werden spezifisch ausgewahlt, der NaCl-Gehalt dieser
Kostform entspricht im Tagesdurchschnitt < 6g.

Phosphat: Phospatarm, < 1500mg/ Tag

EiweiB: keine Beschrankung, bis 1,2g EiweiR/kg Kérpergewicht

Energie: entsprechend Erndhrungszustand; eher kalorienreich wegen erhéhtem Katabolismus (2000 bis 2200 kcal/ Tag)
Trinkflussigkeit: entsprechend der Restdiurese + 500ml/ Tag; Flissigkeit in der Erndhrung beachten (Suppen!)
Cholesterin: individuell, aber eher beschranken

Ziele:

Begrenzung der Flussigkeitseinlagen zwischen den Dialysen (max. 5% des Kérpergewichtes); Kompensation der dialyse-
bedingten EiweiRverluste (Einsatz von RENAPro); bedarfsgerechte Energie- und Nahrstoffversorgung und damit verbun-
den eine Reduzierung von Nebenwirkungen der Dialysebehandlung

Hinweis:
Bei einer Peritonealdialyse sind Fliissigkeits- und Natriumzufuhr nicht eingeschrankt. EiweiRreiche Zulage bitte unter
,Extras” im LogiMen bestellen.
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2.4.4 Kost bei Lebererkrankungen

Indikation:
Leberzirrhose

Definition:

Empfehlenswerte Kost bei Lebererkrankungen ist eine hochkalorische, angepasste Vollkost, die ovo-lacto-vegetabil,
gleichzeitig ballaststoffreich und kaliumreich ausgerichtet ist.

EiweiB: 1,0 — 1,2g Eiweil/kg Sollgewicht (Sollgewicht = KérpergroRe minus 100)

Fett: Nur bei ausgepragter Cholestase Austausch der Streich- und Kochfettmenge durch MCT-Fette (extra anmelden)
Kohlenhydrate: Nur bei gleichzeitig vorliegender diabetischer Stoffwechsellage wird die Kost kohlenhydratbilanziert;
mit komplexen Kohlenhydraten. Bitte immer Ricksprache mit dem Ernahrungstherapeutischen Team halten.

Ziele:
Priméres Ziel der Erndhrung ist eine ausreichende Energiezufuhr, damit es nicht zu einem Verlust von kérpereigenem
Eiwei kommt.

Hinweis:

Hauptproblem der Patient*innen mit Leberzirrhose ist Inappetenz. Folglich gibt es die Tendenz zur Mangelernahrung,
was in prospektiven Untersuchungen zu einer erhohten Mortalitdt fahrt. Ursachen fir die verminderte
Nahrungsaufnahme sind vielfiltig, z. B. portale Hypertension, Stauungsenteritis, Appetitiosigkeit und Ubelkeit,
Vollegefuihl durch Aszites, sekundare Malassimilation durch Stérung der Galleproduktion. Erstes Ziel der Erndhrung bei
Leberzirrhose ist eine ausreichende Energiezufuhr (evtl. EiweiRzulage bestellen). Bei hochgradiger Enzephalopathie ist
eine kurzfristige EiweiRreduktion, d. h. minimal 0,4 g Eiwei/kg Kérpergewicht pro Tag indiziert (Kostformmeldung 40 g
EiweiR als angepasste Vollkost). In diesem Fall ist es wichtig, das Defizit mit einem EiweiBpraparat (verzweigtkettige
Aminosduren —in der Apotheke erhaltlich) auszugleichen. Die Indikation ist nach wenigen Tagen erneut zu prifen und
gegebenenfalls schrittweise aufzuheben.

Patient*innen mit Lebererkrankungen (noch) ohne Zirrhose bedirfen keiner besonderen Didt, eine angepasste
Vollkost ist indiziert. Bei Ikterus und Fettunvertraglichkeit kann sie auch mit einer maRigen Fettreduktion angefordert
werden.

2.4.5 Gastroenterologische Sonderdiaten

Erndhrung bei Pankreatitis
(bezugnehmend Leitlinie DGEM 2014[6])

Ein Kostaufbau speziell fir die Erndhrung bei Pankreatitis wird nicht angeboten. Bei einer akuten Pankreatitis erfolgt
die Erndhrungstherapie in Abhadngigkeit von der Schwere der Erkrankung. Friiher wurde strenges Fasten verordnet, bis
sich das Organ erholt hatte. Aus Studien ist bekannt, dass die meisten Erkrankten wieder etwas essen kénnen, sobald
die Schmerzen nachgelassen haben und sie Hunger bekommen.

Erndhrungsempfehlung bei akuter Pankreatitis:

Bei etwa 80-90% der Erkrankten mit einer akuten Pankreatitis handelt es sich um eine milde bzw. moderate
Verlaufsform, die in der Regel nach 5-7 Tagen abklingt. Neben der parenteralen Flissigkeits- und Elektrolytzufuhr kann
frihzeitig mit einer angepassten Vollkost, alternativ mit einer postoperativen Aufbaukost, nach individueller
Vertraglichkeit begonnen werden. Ein spezifischer Kostaufbau ist nicht notwendig.

Die Vertraglichkeit von Lebensmitteln, Speisen und Getrdanken ist von Person zu Person unterschiedlich und sollte von
jedem Einzelnen individuell ausgetestet werden.

Die restlichen 10-20% der Patient*innen mit einer akuten Pankreatitis leiden unter einem schweren Krankheitsverlauf,
der eine intensivmedizinische Behandlung erfordert. Hier hat sich das Dogma, dass eine orale sowie enterale Erndhrung
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mit schwerer akuter Pankreatitis nicht moglich ist, gewandelt in die Empfehlung, mdglichst friihzeitig zu erndhren, wenn
die Indikation zur Erndhrungstherapie gegeben ist. Eine enterale Ernahrung kann mittels einer Sonde mit gastraler Lage
(Magensonde) begonnen werden.

Erndhrungsempfehlung bei chronischer Pankreatitis:

Im weiteren Krankheitsverlauf einer chronischen Pankreatitis entwickelt sich in den iberwiegenden Fillen eine
Mangelerndhrung. Gewichtsabnahme und Durchfalle bzw. Fettstiihle sind Zeichen einer Fehlverdauung bei exokriner
Pankreasinsuffizienz. Neben einer Enzymsubstitution sollten die Patient*innen eine individuelle Erndhrungsberatung
erhalten.

Die Erndhrung bei chronischer Pankreatitis sollte energie- und eiweiRreich sein (ca. 1,5 g EW/kg Korpergewicht) und
eine adaquate Fettmenge, je nach individueller Vertraglichkeit, enthalten. Hochkalorische eiweiRreiche Trinknahrungen
helfen, die erforderlichen Nahrstoffe und Energie zu zufiihren.

Die Dosierung von Pankreasenzymen erfolgt individuell und auf Verordnung des Arztes (=> Station). Pankreasenzym-
Praparate enthalten Enzyme zur Kohlenhydrat-, EiweiR- und vor allem zur Fettverdauung.

Eine Reduktion des Fettverzehrs flihrt zu einer Einschrankung der Lebensqualitdt und zu einer niedrig kalorischen Er-
ndhrung, was die Entwicklung einer Unter- bzw. Mangelerndghrung beglinstigt. Erst wenn sich trotz ausreichender Pan-
kreasenzymsubstitution eine Fettunvertraglichkeit zeigt, sollte die Fettzufuhr reduziert oder auf MCT-Fette umgestellt
werden. Bei ,MCT-Fetten” handelt es sich um mittelkettige Triglyceride, die ohne Pankreasenzyme verdaut werden
kénnen (z. B. Kanso MCT von Dr. Schér). Die Verwendung von MCT-Fetten sollte langsam gesteigert werden, da bei zu
hoher Dosierung Bauchschmerzen, Ubelkeit, Erbrechen und Kopfschmerzen auftreten kénnen. Es wird empfohlen, mit
10-20 g MCT-Margarine oder -0l pro Tag zu beginnen.

Kostaufbau nach entziindlichen Darmerkrankungen => siehe postoperative Kostaufbaustufen

Indikation:
Subakute Phase bei Morbus Crohn, Colitis ulcerosa, Enteritis

Definition:

Im Anschluss an eine kinstliche Erndhrung beginnt der Aufbau der oralen Erndhrung mittels stufenweise qualitativer
und quantitativer Erweiterung der Lebensmittelauswahl. Insbesondere der Laktose- und der Ballaststoffgehalt der Kost
werden allméhlich gesteigert. Der Kostaufbau nach parenteraler Erndhrung erfolgt Gber insgesamt 3 Stufen. Die Dauer
der Stufen kann individuell bestimmt werden und ist abhangig von den Komplikationen der Erkrankung. In der Regel
dauert eine Stufe 1 bis 4 Tage. Nach Ablauf der 3. Stufe sollte eine angepasste Vollkost angefordert werden. Fir die
Remissionsphase wird eine angepasste Vollkost unter Beriicksichtigung individueller Unvertraglichkeiten und Abneigun-
gen empfohlen. Spezielle Indikationen ergeben sich bei Vorliegen von Fisteln und Stenosen.

Ziele:
Adaption des Intestinaltraktes an die orale Erndhrung, Erhalt des Erndahrungszustandes.

Hinweis:
Die parenterale Erndhrung sollte parallel zum oralen Kostaufbau erfolgen.
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Postoperativer Kostaufbau (auch nach entziindlichen Darmerkrankungen) unterteilt in 3 Aufbaustufen

Stufe | bezeichnet die Verpflegung mit Tee, Zwieback und Wasserhafer (von Station)

Stufe ll Stufe Il

Definition Ubergangsernahrung; keine vollwertige Ernahrung; | Siehe Stufe Il
guantitative Erweiterung der oralen Nahrungs- und
Nahrstoffzufuhr

Diatprinzip Erndhrung mit Gberwiegend aus Kohlenhydraten | Siehe Stufe Il
bestehenden Lebensmitteln, ballaststoffarm, zu- | Unter Zugabe von EiweilStragern
ckerfrei, lactosearm (max. 8 — 10g) Normaler Fettanteil

Nahrstoffrelation 60% Kohlenhydrate 50 — 55% Kohlenhydrate
25% Fett 30 —-35% Fett
15% EiweilR 10 — 15% Eiweil
1200 — 1400 Kcal / Tag 1600 — 1800 kcal / Tag

Lebensmittelauswahl: | WeiRbrot, ballaststoffarmes Knackebrot knusper- | Erganzt wird:

Friihstiick leicht, Zwieback, Konfitlire 0oZ, Butter, Margarine, | Helles Brétchen, Graubrot, Schnittkdse, Camem-
Banane , Kompott ungezuckert, Sojadessert, Was- | bert, Milchsuppe (kl. Portion), probiotischer Jo-
serhafer, Suppe aus laktosefreier Milch ghurt

Mittagessen Blahfreies Gemdse, Pliree ohne Milch, Kartoffeln, | Erganzt wird:

Nudeln, Reis, SoRen, Nudelsuppe, Dessert , Ba- | Fettarmes faserarmes Fleisch, Fisch, Rihrei
nane, fettarmes Geback, Sojaprodukte

Abendessen WeiBbrot, Kndckebrot Knusperleicht, Zwieback, | Erganzt wird:

Konfitiire, Streichwurst, Streichkdse, Banane, Kom- | Graubrot, Schnittkase, Joghurt
pott, Nudelsuppe, blahfreie gebundene Suppe

2.4.6 Sonderdidten (nur Gber Erndahrungstherapeutisches Team zu bestellen)
MCT — Kost (Kost mit mittelkettigen Triglyceriden)

Indikation:

Nachgewiesene Steatorrhoe (Stuhlfettausscheidung > 6 g/d) z. B. bei exokriner Pankreasinsuffizienz, Hyperchylo-mik-
ronamie, chronische Pankreatitis, Malassimilation (z. B. Kurzdarmsyndrom), Morbus Whipple, bilidrer Zirrhose, Fett-
stoffwechselstorung Typ I. Diese Kost ist nach einem Kostaufbau bei Malassimilation als Dauerkostform geeignet.

Bitte beachten: Chylothorax (CTX) siehe Padiatrische Sonderkostformen

Definition:
Die MCT-Kost entspricht der angepassten Vollkost mit weitgehendem Ersatz der LCT- durch MCT-Fette (Anm.: MCT-
Fette werden schneller und in gréRerem Umfang resorbiert als LCT-Fette).

Ziele:
Reduzierung der Steatorrhoe und damit Verbesserung der Nahrstoffresorption, Erhalt oder Verbesserung des Ernah-
rungszustandes.

Hinweis:

Die MCT - Fettmenge muss allméahlich gesteigert werden. Beginnend mit 20 g/Tag wird die Menge je nach subjektiver
Vertraglichkeit taglich erhoht; die meisten Patient*innen tolerieren 80 g/d. Wenn die MCT - Kost auch Zuhause
fortgesetzt werden soll, muss die hiusliche Versorgung mit entsprechendem Ol und Margarine bereits vor der
Entlassung sichergestellt sein. Durch die Einschrankung natirlicher Fette kann es u. U. zu einer Unterversorgung mit
essenziellen Fettsauren kommen. Als Ausgleich ist es erforderlich, taglich ca. 10 g hochwertiges Pflanzendl in die Kost
einzuarbeiten. AuRerdem sollte abgeklart werden, ob eine Substitution fettléslicher Vitamine notwendig ist.
Kontraindikation:

Mittelkettige Fettsduren erweisen sich als ungiinstig bei der dekompensierten Leberzirrhose, dem portokavalen Shunt,
der Ketoazidose. Begriindung: MCT — Fette werden groRtenteils in der Leber in Ketonkérper tberfihrt.
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Kost bei Dumping-Syndrom

Indikation:
Beschwerden im Sinne eines Dumping-Syndroms bei Zustand nach Gastrektomie, Magenhochzug, Billroth-lI-Operation
bzw. gestorter Pylorusfunktion

Definition:

Basis ist die angepasste Vollkost. Sie wird auf 6 — 8 kleine Mahlzeiten mit fester Konsistenz verteilt (keine Suppen, Ein-
topfe nur ohne Flussigkeit als ,Gabeleintopf”). Nahrungsbestandteile mit hoher Osmolaritat (z. B. Fruchtsafte, Zucker
und Zuckeraustauschstoffe) und groRere Trinkmengen zu den Mahlzeiten sollten vermieden werden. Der Laktosegehalt
soll unter 20 g/d liegen.

Ziele:
Vermeidung der Beschwerden im Sinne eines Dumping-Syndroms (Friih- und Spatdumping); Optimierung der Nahrstoff-
ausnutzung und damit moglichst Erhaltung des Erndhrungszustandes.

Hinweis:

Bei zusatzlicher Stérung der Fettassimilation kann die Kost mit MCT — Fetten, bei einer bekannten Laktoseintoleranz
auch laktosearm angefordert werden. Die Einnahme quellfahiger Ballaststoffe (Johannisbrotkernmehl, Guarkernmehl)
kann zu einer Verbesserung der Beschwerden beitragen.

MilcheiweiRfreie Kost (kuhmilchfrei) => ohne Milchprodukte (Sonderkost)

Indikation:
Die milcheiweilfreie Diat ist indiziert bei MilcheiweiRallergie und dem endogenen Ekzem sowie bei unspezifischen
Beschwerden nach Genuss von Milchprodukten.

Definition:
Ausgehend von einer vollwertigen Basiskost kommt es zur Elimination aller Nahrungsmittel, die aus Kuhmilch herge-
stellt sind bzw. Kuhmilchprotein enthalten. Die Kost wird auf 5 — 6 Mahlzeiten verteilt.

Ziele:
Erhalt und Verbesserung der Erndhrungssituation, Vermeiden eines Ekzems

Hinweis:
Bei allen Lebensmitteln und Speisen ist auf verborgene Milchzusé&tze zu achten, wie z. B. Angaben auf der Zutatenliste
in Form von: Milch, Casein, Milchpulver, Molkenpulver, separiertem MolkeneiweiR.

Bei Allergiepatient*innen:
Kritische Nahrstoffe bei der milcheiweiRfreien Kost sind Calcium und das Vitamin B 2. Der Calciumbedarf kénnte tGber
calciumreiche Mineralwasser und calciumangereicherte Fruchtsafte gedeckt werden; eventuell wird jedoch eine Calci-
umsubstitution notwendig.

Laktosearme Kost

Indikation:
Primarer oder sekundarer Laktasemangel

Definition:

Ausgehend von einer Vollkost oder einer anderen Basiskost wird der Laktosegehalt der Nahrung auf max. 8 — 10 g Lak-
tose/Tag begrenzt. Dies erfolgt durch Nichtverwendung von Lebensmitteln deren Laktosegehalt pro 100 g > 3 g liegt.
Betrifft: Milchfrischprodukte, Kasesorten wie Frischkdse + Weichkadse* (Schnittkdse wird vertragen), Milchpulver, Kon-
densmilch, Sahne, Schmelzkase

* Der in der UMG verwendete Weichkase ist laktosefrei.
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Ziele:
Erhaltung der korperlichen Leistungsfahigkeit, Vermeidung von Verdauungsstorungen bzw. negativem Krankheitslauf

Hinweis:

Die Laktosearme Kost kann in Kombination mit anderen Kostformen bestellt werden.

Alternative Milchprodukte: Sojadrink und daraus hergestellte Produkte, laktosefreie Milch und daraus hergestellte Pro-
dukte, Milchersatz auf pflanzlicher Basis von Hafer, Mandel, Haselnuss, Reis usw. (ndhere Informationen tiber das Er-
ndhrungstherapeutische Team), Schlagfix (LeHa)

Glutenfreie Kost

Indikation:
Glutensensitive Enteropathie (einheimische Sprue, Zéliakie)

Definition:

Eliminierung aller glutenhaltigen Lebensmittel (Weizen, Dinkel, Gerste, Roggen, Hafer, Grinkern und daraus herge-
stellte Produkte => d. h. alle normalen, handelsiiblichen Brote, Back- und Teigwaren). Wenn bei Patient*innen mit
ausgedehnter Sprue eine sekundare Laktoseintoleranz besteht, muss zusatzlich laktosearm angemeldet werden. Der
Austausch von LCT- gegen MCT - Fetten muss vom Nachweis einer Steatorrhoe abhangig gemacht werden.

Ziele:
Vermeidung der Gliadinexposition (sowie deren Spatfolgen), Regeneration der Diinndarmmukosa

Hinweis:

Brot und Backwaren sowie Teigwaren sind speziell auf die Bediirfnisse glutensensitiver Personen abgestimmt.
Lebensmittel ohne genaue Definition sind unbedingt zu meiden. Auch Medikamente kénnen Gluten enthalten!
Informationen und aktuelle Nahrungsmittellisten sind Giber die Deutsche Zoliakie - Gesellschaft e. V. zu erhalten.

Ballaststoffarme Kost => Stoma-Patienten

Indikation:
Eine Kostform fir Stoma-Trager ist eigentlich nicht nétig; da sich aus der klinischen Erndahrung Probleme fir Stoma-
Trager ergeben, wurde die Kostform im Katalog hinterlegt.

Definition:

Basis - angepasste Vollkost ballaststoffarm >20g Ballaststoffe/d; auRerdem Vermeidung faserhaltiger und stopfender
Lebensmittel, z. B. M6hren, Haferflocken, Spargel, Rhabarber, Staudensellerie, Blattspinat, Fenchel, grobes Vollkorn-
brot, Niisse und Samen, Salate, rohes Obst; weiche Konsistenz

Ziel:
Vermeidung von Komplikationen fiir Stoma-Trager durch Verschluss o. a.

Hinweis:
Wahlmoglichkeit nur zum Frihstiick und Abendessen

Ballaststoffreiche Kost

Indikation:
Obstipation, Colon irritable, Divertikulose

Definition:
Die ballaststoffreiche Kost basiert auf dem Ernahrungsprinzip einer Vollkost. Der Ballaststoffgehalt liegt hier jedoch bei
40 g/Tag; bevorzugt aus cellulose- und hemicellulosehaltigen Nahrungsmitteln. Das Gemiise wird Giberwiegend als Roh-
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kost/Salat zubereitet, zusatzlich gibt es Frischobst oder Trockenfriichte. Stark bldhende Nahrungsmittel wie Hulsen-
friichte oder frisches Brot nur in kleinen Mengen. Stopfende Nahrungsmittel wie Bananen, Schokolade sind nicht geeig-
net.

Hinweis:

Die glnstigen Eigenschaften der Ballaststoffe:

e nehmen positiven Einfluss auf den Blutzucker- und Cholesterinspiegel.

e regen die Darmperistaltik an, womit es zur Verkiirzung der Darmpassagezeit kommt.

e geben hohes Sattigungsgefiihl, eine wiinschenswerte Eigenschaft bei adipésen Menschen.

Die Kost erfordert eine reichliche Flissigkeitszufuhr. Ballaststoffzusatze in Brot oder Musli sind moéglich. Nicht vorgese-
hen sind in dieser Kost Zusatze von Kleie und Ballaststoffpraparaten sowie Leinsamen und Laxantien. Der Ballaststoff-
anteil kann bei individueller Toleranz weiter gesteigert werden. Durch den hohen Ballaststoffgehalt der Nahrung kann
es zur Kationenadsorption folgender Nahrstoffe kommen:

e Eisen

e Magnesium
e (Calcium

e Zink

Alternativ kann auch die mediterran angepasste Vollkost (Fital-Kost) gewahlt werden. Sie entspricht laut Definition
liberwiegend den Anforderungen einer ballaststoffreichen Kost.

KMT — Kost (auch HTX — geeignet) (KT1)

Indikation:
Erndhrung nach Stammzellen- bzw. Knochenmarktransplantation

Ziele:
Mogliche Infektionen durch die Erndhrung miissen weitestgehend ausgeschlossen werden.

Definition:

Die KMT — Kost basiert auf den Grundlagen der keimreduzierten Kost. Wegen der o. g. Anforderungen sind jedoch

weitere MaRBnahmen erforderlich:

e ab 6. Tag nach KMT keine laktosehaltigen Milchprodukte verwenden (Laktose kann die Gas- und Faulnisbildung im
Darm fordern, Darmkrampfe und Durchfalle die Folge sein)

e sparsamer Umgang mit Fetten, fettreichen Fleisch- und Fischprodukten sowie der versteckten Fette in Wurst und
Kase (bei GvHD des Darmes werden Nahrungsfette nicht ausreichend verdaut); Gewiirze werden vor dem Garpro-
zess den Speisen hinzugefigt (konnen Pilzsprossen enthalten oder bakteriell kontaminiert sein)

e ballaststoffreiche sowie stark blahende Lebensmittel und Speisen sind zu meiden (Hilsenfriichte, grobe Kohlarten
usw.)

e Nisse und Samen in jeglicher Form sind verboten

e nur vollig unversehrte Lebensmittel und Speisen mit langer Haltbarkeit verwenden

e keine warm gehaltenen Speisen und Getrdanke; vor dem Verzehr sind die Speisen nochmals zu erhitzen

e rohes Obst und Gemdiise sind nur in schalbarer Form erlaubt (Banane, Orange, Apfel, Birne, M6hren, Kohlrabi usw.)

e keine rohen Salate, rohe Keimlinge und Pilze (Salat nur von gekochtem Gemiise)

e Lebensmittel und Speisen dirfen nur verpackt die Kiiche verlassen, um eine Kontamination auf dem Weg zur Sta-
tion weitestgehend zu vermeiden

e bevorzugt werden industriell verpackte Portionswaren (Wurstkonserven, Kase, Konfitlire, Streichfette usw.)

e  bei Eigenproduktion muss auf peinliche Sauberkeit wahrend der Produktion und Verteilung geachtet werden

e das Besteck muss vollkommen sauber und verpackt sein

Allgemeine Informationen:
Vor der KMT wird eine hoch dosierte Chemotherapie/Strahlentherapie durchgefiihrt. Dies fiihrt zu einer starken Min-
derung der Immunabwehr oder gegebenenfalls zu Infektionen. Aus diesem Grund ist die Hygiene bei der Ernahrung
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besonders wichtig. Eine entsprechende KMT — Kost reduziert das Risiko, dass durch Bakterien oder Pilzsporen, die in
der Nahrung enthalten sein kdnnen, Infektionen hervorgerufen werden.

Gleichzeitig besteht nach allogenen Transplantationen das Risiko einer entzlindlichen Darmerkrankung durch GvHD
(Graft-versus-Host-Disease => Transplantat-Wirt-Reaktion), was zu weiteren Einschrankungen in der Ernahrung fiihren
kann. Wichtig ist die oben beschriebene sorgfiltige, hygienische Zubereitung der Nahrung. Eine derartige Zubereitung
der Lebensmittel und Speisen ist mindestens bis zum 100. Tag nach der Transplantation erforderlich.

Das medizinische Fachpersonal entscheidet je nach Krankheitsverlauf, ab welchem Zeitpunkt die didtetischen
Richtlinien gelockert werden kénnen.

Tipps bei zusatzlichen Komplikationen

Bei Entziindungen des Mund- und Rachenraumes, der Speiseréhre, des Magens:

Kein hartes Brot, Kracker, Gemise ,al dente” gegart, keine heiBen und sdurehaltigen Speisen und Getranke;
hilfreich sind z. B. Babynahrung, Eiswirfel aus Mineralwasser usw.

Bei trockenem Mund, vermindertem Speichelfluss:

Milch vermeiden - fordert die Schleimbildung im Rachenraum; durch Zucker und zuckerhaltige Lebensmittel wird der
Speichel zdh. Vorteilhaft sind: saure Speisen - fordern den Speichelfluss (nur dann, wenn keine Veranderungen oder
Entziindungen im Mund — Rachenbereich vorliegen); salzige Speisen - verdiinnen den Speichel; das Lutschen saurer
Bonbons (ohne Zucker) und Kaugummi regt den Speichelfluss an; viel trinken. Der Mund kann auch mit Olivendl ge-
spllt werden.

Geschmacksverlust:
Ist eine Begleiterscheinung der Chemotherapie. Uberwiirzte Speisen meiden, sie kénnen Durst und Sodbrennen her-
vorrufen.

Gewichtsverlust:

Ist eine Begleiterscheinung der Therapie sowie des GvHD des Darmes. Vorteilhaft ist eine kleine Portion auf einem
groRen Teller. Das fordert den Appetit und die Essensbereitschaft, grofRe Portionen hingegen schrecken ab. Und: Das
Auge isst auch mit.
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Geeignete Lebensmittel

Ungeeignete Lebensmittel

Kase:

Frisch vom Kaselaib geschnitten, in kleinen Abpackungen eingeschweil3-
ter Hart- oder Schnittkdse wie z.B. Butterkase, Gouda, Edamer usw.;
Schmelzkése und Frischkdse ohne Zusatz wie z.B. Pistazien und mit dem
Vermerk ,warmebehandelt”

Kase:

Rohmilchkédsesorten z.B. Appenzeller, Greyerzer, Schaf oder Ziegenkase, Par-
mesan; Edelschimmelkase z.B. Camembert, Brie, Gorgonzola, Roquefort; Kase
mit Gelb- oder Rotschmiere, z.B. Harzer, Mainzer, Romadur; Kdsesalate;
Schmelzkdsezubereitungen wie Kiimmel, Niisse, Pfeffer; Feta, Mozzarella (und
andere Kase in Salzlake)

Fette / Ole:

SuR- und Sauerrahmbutter; Schmalz ohne Zusatze, reine Speisedle; Mar-
garine, Halbfettmargarine

Fette / Ole:
Kréauter-, Knoblauch-, Zwiebelbutter; Schmalz mit Apfeln, Zwiebeln o. &.; Ole
mit Gewiirzen oder Kriautern; kaltgepresste oder native Ole

Eier:

Hartgekochte Hiihnereier (8 — 10 Minuten), Eierstich, Omelette, Ruhrei,
Pfannkuchen, Spiegeleier von beiden Seiten gebraten. Alle Eierspeisen
gut durchgaren, evtl. pasteurisiertes Ei verwenden

Eier:

Rohe Eier z. B. in Rotwein sowie das Legieren von Suppen mit rohem Ei; Un-
terheben von Eischnee in Puddinge/Flammeris, Baiser; Cremespeisen; Enten-,
Ganse- oder Wachteleier

Getreide/Starkeerzeugnisse/Beilagen

Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Hirse und Mais in gegarter Form sowie
als GrieR, Sago, Mehl und Starke; Puddingpulver, Eiertagwaren, Vollkorn-
nudeln, Reis, Milchreis; Cornflakes, wenn sie hygienisch verschlossen
sind bzw. portionsweise verpackt

Getreide/Starkeerzeugnisse/Beilagen

Mislimischungen, Musliriegel; rohe Getreidekorner, Frischkornbrei, Kleie,
Schrot, gekeimtes Getreide, rohe Getreideflocken, wie z.B. Haferflocken; Nu-
deln oder Reissalate mit Majonase

Brot / Backwaren:

WeiR-, Toast- und Mischbrot; Vollkornbrot/-brétchen ohne Niisse und
Samen; Zwieback, Kndckebrot ohne Zusétze; Kekse, Salzstangen, Kracker
und Salzbrezeln ohne Zuséatze; Brot und Backwaren nur aus frisch geoff-
neter Packung entnehmen; frisch gebackener Kuchen oder Brot (am sel-
ben Tag verzehrt)

Brot / Backwaren

Brot mit Zusatzen wie Sesamsamen, Leinsamen, Sonnenblumenkernen, Mohn
usw.; Kuchen mit rohen Fillungen (Creme oder Obst ), Zuckerguss oder Scho-
koladentiberzug (z.B. Bienenstich, Cremeschnitten), Backwaren mit Trocken-
obst, Niissen, Mandeln

Gewdrze / Krauter:
Salz, Essig ohne Zusatz, Krduter und Gewiirze die ausreichend erhitzt und
gegart werden, Senf und Ketchup nur in Einzelportionen

Gewdirze / Krduter:

Ungegarte frische und getrocknete Krauter, Krdutersalz, frischer Knoblauch;
Gewdirze generell mitgaren, wegen Keimbelastung und Schadstoffgehalt; nur
wenig: Nelken, Piment, Wacholderbeeren, Kapern, Lorbeerblatt, Senfkorner,
Vanilleschote, Zimtstange

Fleisch / Wurst:

alle Sorten in gegarter Form (ohne Knochen), z.B. Rind, Schwein, Geflu-
gel, Wild, Bratwurst, Wirstchen, Hackfleischgerichte, TK — Produkte; Auf-
schnitt wie z.B. Pastete , Brihwurst wie Jagdwurst, Bierschinken, Morta-
della, Lyoner, Leberkése; Kochwurst wie z.B. Leberwurst, gekochter
Schinken, Geflugelwurst; Wurstportionen frisch getffnet; Bratenauf-
schnitt

Fleisch / Wurst

Rohes oder halbgares Fleisch z.B. Steak englisch/medium; Mett, Roastbeef,
Tatar; Wurstsorten mit Zusatz von Pistazien, Gemuse, Pfefferkdrnern usw.;
Rohwurst wie Tee-, Zwiebel-, Mett-, Plock-, Cervelatwurst, roher Schinken

Fisch; Schalen- und Krustentiere

alle See- und StiBwasserfische in gegarter Form (ohne Gréaten); Brat- und
Kochfischvollkonserven (frisch gedffnet) Tiefkiihifertigprodukte wie z.B.
Fischstdbchen

Fisch; Schalen- und Krustentiere

Roher oder halbroher Fisch z.B. Sushi, Fischhalbkonserven; Raucherfisch,
Fischsalat, Muscheln, Austern, Tintenfisch, Krabben, Garnelen, Hummer, Lan-
gusten, Fisch in Aspik, Rogenprodukte (Kaviar usw.)

Gemdise
Alle Sorten in gegarter Form; Gemusekonserven und TK — Gemuse; Sa-
late aus gekochtem Gemise

Gemise
Rohes Gemiise z.B. Rohkotsalat, Blattsalate, rohes Sauerkraut, rohe Pilze;
Rohe Keimlinge und Sprossen

Kartoffeln

Kartoffelbrei und —KI6Re aus Portionspackungen; Pommes frites, Kroket-
ten und Puffer(fiir Backofen oder frisches Fett verwenden) Glas- oder
Dosenkartoffeln; Salzkartoffeln gut durchgegart; Kartoffelsalat mit Essig-
Ol

Kartoffeln
Kartoffelzubereitungen mit frischen Krautern; Kartoffelsalat mit Majonase,
Rosti; Kartoffelerzeugnisse wie z.B. Chips, Sticks

Obst

alle Obstsorten gegart als Kompott(aus Dose/Glas frisch gedffnet);
industriell hergestellter Saft; schilbares Obst wie z.B. Bananen, Apfel,
Birnen (Kerngehause entfernen) Orangen (nur einwandfreies Obst ohne
Druckstellen verwenden); Patienten sollten das Obst nicht selber
waschen und schélen - Verletzungsgefahr

Obst

Trockenobst z.B. Rosinen, getrocknete Aprikosen; alle Schalenobstsorten
2.B.: NUsse, Mandeln; naturtriibe Safte; nicht schalbares rohes Obst wie
Weintrauben, Beeren, Kirschen usw.; Vorsicht bei Steinobst => Steine geoff-
net mit Schimmel

Milch / Milchprodukte

ultrahocherhitzte Trinkmilch in allen Fettstufen (H-Milch); Milchprodukte
wie Joghurt (Fruchtjoghurt), Dickmilch in allen Fettgehaltsstufen die war-
mebehandelt wurden; Ebenso stiRe oder saure Sahne, Milchmixgetranke;
industriell oder frisch bereitete Puddings/Flammeris (am selben Tag ver-
zehrt)

Milch / Milchprodukte

Vorzugsmilch, Rohmilch, Trinkmolke, Kurmolke, Kefir, Buttermilch, Milchpul-
ver; Joghurt, dem lebende Kulturen zugesetzt sind (Bifidus); nicht gegarte Auf-
schlagcreme; Eis aus Eisdiele, Restaurant oder Café

Getrénke

Fruchtetee, Schwarztee, frisch gebrihter Kaffee; Fruchtsaftgetranke,
Nektare, Mineralwasser, Limonade, Didtlimonade; gedffnete Flaschen
sind am gleichen Tag zu verbrauchen

Getranke

Mineralwasser aus dem Soda-Steamer; Instant - Getrdnke wie z.B. Kakaoge-
trankepulver; Hefeweizenbier, Malzbier, FederweiRer, Pils; alkoholische Ge-
trénke nur nach Riicksprache mit dem Arzt

Verschiedenes
Abgekochte Sojamilch; Kakaopulver , wenn es erhitzt wird

Verschiedenes
Tofu, Rumtopf, Gelatine, Aspikpulver

Zucker / SuBwaren

Raffinadezucker, Wiirfelzucker, Gelierzucker, Vanillezucker; StRstoff
(glinstig in Tablettenform); Zuckeraustauschstoffe; Konfitiire, Gelee, Si-
rup; Nussnougatcreme in Portionen; Schokolade ohne Fiillung und Zu-
satze (z.B. Niisse, Mandeln); Bonbons ohne Fillung; Fruchtgummi, Ge-
leefriichte

Zucker / StiRBwaren

Rohzucker, Honig; Nougat, Marzipan, Persipan, Krokantstreusel, gebrannte
Mandeln usw.; Schokolade mit Nussanteil; Pralinen, Triffel; Zitronat, Oran-
geat, kandierte Frichte
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Keimreduzierte Kost (friiher Chemo — Kost)

Indikation:
Aplasie/Zytopenie, Zustand mit Chemo- und/oder Strahlentherapie mit einer Leukozytenzahl und 1.000 my;
Patient*innen haben ein erhdhtes Infektionsrisiko

Definition:

Basiskost ist die angepasste Vollkost, jedoch unter Beriicksichtigung folgender Kriterien:

e  Vermeidung roher Lebensmittel

e  Frischobst ist erlaubt, wenn es vor dem Verzehr geschalt wird

e  keine Nisse, Mandeln oder Samen, Keimlinge

e  kein grobes Vollkornbrot oder mit Saaten

e nur wiarmebehandelte H-Milchprodukte (Joghurt, Quark, Trinkmilch, Kakao, Frischkdse usw.) verwenden mit dem
Vermerk ,,ungekihlt haltbar bis...” (wesentlich langeres Haltbarkeitsdatum als unbehandelte Ware)

e  Fleisch, Fisch und Eier miissen gut durchgegart sein

e keinen Schimmelkdse, wie Brie, Camembert, Gorgonzola, Roquefort, Harzer, Romadur usw.

Ziele:
Mogliches Infektionsrisiko durch die Erndhrung sollte weitestgehend vermieden werden.

2.4.7 Konsistenzdefinierte Kostformen

Fliissige Kost

Indikation:

Erkrankungen des Mundes und des Rachenraumes sowie der Speiserdhre, z. B. nach operativen Eingriffen im Mund—
/Kieferbereich, bei Strahlenschiden, bei Osophagusstenosen, Schluckstérungen u. a.; Osophagitis und neurologischen
Erkrankungen (Apoplexie), Verletzungen der Wirbelsaule

Definition:

Diese Kost entspricht im Erndhrungsprinzip der angepassten Vollkost, kann aber bei Bedarf mit Energie angereichert
werden (Sahne, Butter, Ol). Die fliissige Kost ist eine fliissige homogene Nahrung (voll passiert) und kann mit der Schna-
beltasse oder mittels eines Trinkhalmes zu sich genommen werden. Voraussetzung fir diese Kostform ist eine intakte
Verdauung und Resorption der Nahrung. Die Nahrstoffrelation: 15-20 % Eiweil3, 30-35 % Fett, 45—-50 % Kohlenhydrate,
etwa 1500 kcal/~6300 kJ

Hinweis:

morgens - Milchsuppe

mittags und abends - gebundene Suppe (grundsatzlich vegetarisch)

Auf Wunsch kann auch morgens eine pikante Suppe bestellt werden. Als Zwischenmahlzeiten sind Milch, Kakao, Safte,
Milchmix o. a. moglich. Die Flussige Kost ist nicht als Sondenkost geeignet. Je nach Indikation sind bestimmte Kriterien
zu beachten, z. B. sdurearm, oder Vermeidung von schleimbildenden Nahrungsmitteln (wie Milch, Hafer, Banane usw.).
Je nach klinischer Situation ist abzuwagen, ob eine voll bilanzierte Sondenkost verwendet werden soll. Der
Nahrstoffbedarf (D-A-CH-Referenzwerte) kann aufgrund des max. zumutbaren Fliissigkeitsvolumens und der stark
eingeschrankten Lebensmittelauswahl der Kostform nicht ausreichend gedeckt werden. Daher ist die flissige Kost nicht
als Dauerkostform geeignet.

Auf Wunsch kann die Flussige Kost auch ,.energieangereichert” mit 2600 kcal/10875 kJ pro Tag hergestellt werden. Sie
ist jedoch nicht als Aufbaukost nach OP’s geeignet und verursacht ein erhohtes Risiko an Unvertraglichkeiten, z. B.
Durchfélle aufgrund des hohen Fett- und Laktosegehaltes.

Alternativ dazu kann als Kostform statt flissiger Kost auch folgendes bestellt werden:
e  Milchsuppe (Sorte wechselt zu den Mahlzeiten)
e Gebundene Suppe (Sorte wechselt zu den Mahlzeiten)
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Fliissige Kost 2 => Kostaufbau nach Endo-Barrier

Indikation:
Kostaufbau nach Endobarrier-Implantat, geplant fiir 3 Tage

Definition:

kleine Menge flissiger Kost von ca. 1000kcal / 4200k) nach Endobarrier Implantat; die Kost entspricht einer flissigen,
nahezu ballaststofffreien sdurearmen Kost, ist zusatzlich ohne Zucker und ohne Hafer; charakteristisch sind 6 kleine
Mabhlzeiten Gber den Tag verteilt. Die Zwischenmahlzeiten werden mit den Hauptmahlzeiten versendet.

Ziele:
Vermeidung der Aufnahme groRer Nahrungsmengen, mit den Folgen ahnlich des Dumping Syndroms

Hinweis:

Die Verteilung gleicht der fllissigen Kost, wird aber in Suppentassen abgefillt. Als Zwischenmahlzeit werden Naturjo-
ghurt oder fettarmer ungezuckerter Kakao gegeben. Unvertraglichkeiten/Probleme sind unverziiglich mit dem Erndh-
rungstherapeutischen Team zu besprechen.

Erndhrung nach Bariatrischer Chirurgie

Indikation:

Magenband, Magenschlauch und Magenbypass haben einen starken restriktiven, also mengenreduzierenden Effekt
mit erheblichem Einfluss auf die Erndhrung bzw. das Essverhalten, insbesondere in den ersten Wochen nach der OP.
Prinzipiell zahlt auch der Magenballon hinsichtlich seiner Erndahrungs-Richtlinien in diese Gruppe, auch wenn es sich
hierbei nicht um ein operatives Verfahren im engeren Sinne handelt.

Definition:

In der Frithphase nach einer adipositas-chirurgischen Operation einschlieBlich des stationaren Aufenthaltes beschrankt
sich die Nahrungsaufnahme etwa 1 Woche auf fliissige Kost, z. B. gut pirierte Suppen, Tee, stilles Wasser, Joghurt.
Gestartet wird mit 6-8 Mini — Mahlzeiten (max. Nahrungsvolumen ~ 150 g), mit EiweiR angereichert, ballaststoffarm,
homogene Konsistenz, Energiegehalt ~ 600 Kalorien

Ziel:

Der stark verkleinerte Magen nimmt nur einen kleinen Teil Nahrung auf, groRere Mengen kénnen zu Unvertraglichkei-
ten fiihren (z. B. das sog. Dumping nach Bypass mit extremen Mangelerscheinungen). Bedingt durch die OP’s kann die
Nahrung nur vermindert vom Kérper aufgenommen, was zu Mangelsituationen fiihren kann und daher einen Teil des
vorgegebenen Erndhrungsverhaltens begriindet.

Hinweis:

Morgens: ca. 150g eiweiRreiche Quarkspeise oder Milchmix

Mittags: ca. 150g passiertes Essen von Dysphagiekost Stufe 2 ohne Dessert

Abends: ca. 150g passiertes Kompott mit Naturjoghurt probiotisch oder alternativ 150ml| Milchsuppe ungesiRt
Danach folgt flr eine weitere Woche passierte bzw. breiige Kost, die im Prinzip aus normaler (leichter) Kost bestehen
kann, aber vollstindig puriert sein soll (Mixer). Es erfolgt hiernach ein schrittweiser Ubergang auf eine zunichst leichte
Vollkost in Form 5-6 kleiner Mahlzeiten.

Passierte Kost

Indikation:

Bei Beeintrichtigungen und Erkrankungen im Bereich des oberen Verdauungstraktes, z. B. Osophagusvarizen, Pilzinfek-
tionen, Stomatitis, postoperativ, reduzierter Allgemeinzustand, neurologische Erkrankungen, Verletzungen der Wirbel-
saule
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Definition:

Die passierte Kost entspricht den Grundsdtzen einer angepassten Vollkost in pirierter Form. Die Speisen haben eine
homogene Konsistenz, sind leicht zu schlucken. Die Nahrstoffrelation: 15-20 % Eiweil3, 30-35 % Fett, 45-50 % Kohlen-
hydrate etwa 1500 kcal/6300 kJ

Ziele:
Erhalt und Verbesserung des Ernahrungszustandes

Hinweis:

Fir diese Kostform werden zum Mittagessen alle Nahrungskomponenten piriert. Die Konsistenz ist breiig, ohne sti-
ckige Anteile, also eine homogene Masse. Das purierte Gemuse ist bldhfrei und nahezu faserfrei. Die plrierten Kompo-
nenten werden z. T. wieder in die bekannte Form gebracht fiir eine ansprechende Optik. Zum Friihstlick und
Abendessen: Weiches Milchbrétchen, Weillbrot, Graubrot ohne Rinde und streichfahiger Belag. Die Patient*innen
haben WahIlméglichkeiten im Rahmen ihrer Kostform.

TE-Kost (Tonsillektomie)

Indikation:
Kostform speziell nach Tonsillektomie

Definition:
Fruchtsadurefreie (auch ohne Tomate und ohne Banane), mild gewrzte flissige homogene Kost

Ziele:
reizfreie Kost; soll orale Nahrungsaufnahme (Nahrstoffversorgung) ermoglichen

Hinweis:

Morgens: ungesifite Milchsuppe

Mittags: passiertes Essen mit viel Sol3e

Abends: gebundene Gemiisesuppe (vegetarisch)

Die Zwischenmahlzeiten werden mit Hauptmahlzeiten geliefert.

Passierte Kost HNO

Indikation:
nach OP im Hals — Nasen - Ohren — Bereich; empfindliche Reaktion auf Fruchtsdure durch Strahlentherapie

Definition:

Frei von Fruchtsdure und Tomate. Sie orientiert sich an der Leichten Kost HNO jedoch in passierter bzw. sehr weicher
Form wie Nudeln, Omelette, Pfannkuchen usw. Die Konsistenz der Kostform ist breiig-weich. Milchsdure wird vertra-
gen, Krauter werden mitgegart. Die Kost wird mild gewrzt.

Ziele:
Erhalt oder Verbesserung des Erndhrungszustandes; meiden von Reizungen im Mund-/Rachenraum

Hinweis:

Die Kostform besteht aus 5 - 6 Mahlzeiten, wobei die Zwischenmahlzeiten mit den Hauptmahlzeiten verschickt werden.
Das WeiBbrot wird verpackt, um harte Krustenbildung (verursacht Reizungen) zu vermeiden. Im Rahmen der Kostform
kann in geringem Umfang gewahlt werden.
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Dysphagie — Kost

Indikation:

Fur Dysphagiebetroffene (Menschen jeden Alters, insbesondere &ltere Menschen) birgt jeder Schluckakt die potenzielle
Gefahr des Verschluckens. AulRer schweren gesundheitlichen Komplikationen, wie schlechte Erndhrung und Dehydrata-
tion kann es zu Aspiration (Nahrung, Flussigkeit oder Speichel gelangt in die Atemwege) kommen, die zur Entwicklung
von Lungenentziindung und Brustinfektionen fiihrt und letztlich den Tod bedeuten kann.

Ziele:

Hilfe beim Schlucken durch Konsistenzverdanderung der Nahrung (Vermeidung von Aspiration und Verschlucken)
Dinnflissiges, wie Suppen und Getranke, andicken

o feste Speisen pirieren bzw. passieren

e auf homogene Konsistenz achten, d. h. keine unterschiedlichen Konsistenzen in einer Speise mischen

e  Optimierung des Erndhrungszustandes (Vermeidung von Dehydratation und Malnutrition).

Hinweis:

Es werden 2 Dysphagiekostformen angeboten. AuRerdem stehen die unterschiedlichen konsistenzdefinierten Kostfor-
men auch diesen Patient*innen zur Verfligung. Welche Kostform geeignet sind, muss auf Station entschieden werden.
Wiinschenswert ist eine interdisziplindre Zusammenarbeit von medizinischem Fachpersonal, aus der Logopddie und
Ernéhrungstherapie sowie den Pflegekrdften. Nur so kann ein optimales Ergebnis erzielt werden.

Dysphagiekost Stufe 2 => piirierte homogene Kost

Indikation:
Essversuche bei schwersten bis schweren Stérungen des Kauens, der oralen Boluskontrolle, bei verzogerter Reflexaus-
I6sung, eingeschrankter pharyngealer Kontraktion sowie eingeschrankter Speiseréhrenéffnung

Definition:
feinpirierte homogene Konsistenz aller Speisen ohne stérende Elemente wie Klimpchen, Fleischfaser o. a.

Das Standard-Essen besteht aus:

Friihstiick: 2 Suppentassen gesiiiter Milchbrei, angereichert mit laktosefreiem Milchprotein, isolierten Ballaststoffen,
Malto dextrin und leichtverdaulichem Fett (je nach Bedarf und Fettsaurespektrum kann dies hochwertiges Pflanzendl,
Sahne oder Butter sein) AuBerdem wird eine Zwischenmahlzeit gereicht (plriertes Kompott, cremiger Joghurt, Speisen
mit moussigem Charakter, Form stabiler Pudding)

Mittag: Gerichte aus Kartoffelplree, cremiger Polenta, passiertem angedickten Gemiise oder in Form gebrachte
Gemise und Beilagen sowie einer Fleisch- oder Fischkomponente und SoRe (bei Bedarf auch extra portioniert), Dessert
und Zwischenmahlzeit sind feinpiriert, cremig oder moussig; Speisen werden grundsatzlich abgedeckt, um Hautbildung
zu vermeiden.

Abend: 2 Suppentassen pikante Gemiisebreie (angereichert siehe Friihstiick), zus. Spatmahlzeit

Hinweis:

Die Dyspahgiekost Stufe 2 erfiillt rein rechnerisch die erndhrungsphysiologischen Anspriiche energieliefernder Nahr-
stoffe. Kritisch bleibt die Versorgung mit Vitalstoffen — eine Supplementierung muss in Erwagung gezogen werden. Alle
Portionen sind klein gehalten, mit hoher Energiedichte, kdnnen aber nicht vor Mangelerndhrung schiitzen. Deshalb
muss die tatsdchlich verzehrte Speisemenge beobachtet und berechnet werden. Nach erfolgreichen Schluckversuchen
dieser Phase wird moglichst schnell auf die Dysphagiekost Stufe 3 Gibergegangen.
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Geeignete Lebensmittel und Speisen Nicht geeignete Lebensmittel und Speisen
GrieRbrei, weiche Polenta, Puddingbreie extra Rezepturen; pikante Gemu- | Kornige, faserige oder klebrige Konsistenzen, beispielsweise Reis oder Teig-
sebreie waren

Kartoffelplree

Gekochtes feinpuriertes Gemdse, in Form gebrachte Produkte
Gekochtes oder rohes Obst, ohne Schale und Kerne, puriert ,gerieben oder | Zitrusfriichte, Pflaumen, Ananas, Rhabarber, Weintrauben , Beeren mit Ker-
durch ein Sieb gestrichen nen

Puriertes Kalb-, Hihner-, Schweinefleisch z.T. in Form gebracht ; evtl. mit
samiger BratensoRe vermischt

Milchprodukte in cremiger homogener Konsistenz, natur oder angeriihrt;
speziell angefertigte Desserts (RESAMA, Findus u.a.)

Dysphagiekost Stufe Ill: passierte bis weiche Kost

Diese Kost definiert Nahrung, die sich mit der Zunge zerdriicken lasst. Bewahrt haben sich Speisen, die sehr weich gegart
sind, ohne plriert zu werden.

Indikation:
Die Kost eignet sich fiir Patienten mit mittleren Storungen der oralen Vorbereitungs- und oralen Phase sowie mittelgra-
digen Beeintrachtigungen der pharyngealen Phase. Probleme beim Zerschneiden harter Lebensmittel

Hinweis:
Bei ausgewogener Auswahl deckt die Kost den Energiebedarf. Friihstlick und Abendessen kann im Rahmen der Kostform
gewahlt werden oder es wird ein Standardmenii verteilt.

Ziel:
Erhalt oder Verbesserung des Erndhrungszustandes mit ausreichender Eiweillversorgung.

Geeignete Lebensmittel und Speisen Nicht geeignete Lebensmittel und Speisen
Nahrung aus Phase II; zusétzlich WeiRbrot, , Graubrot ohne Rinde und Kér- | Grobkornige , kriimelige, faserige oder klebrige Konsistenzen, beispiels-
ner, gut ausgequollene Nudeln, eingeweichte WeiBbrotstiicke oder Corn- | weise Brot mit krustiger Rinde, Faden- oder Sternchennudeln Produkte mit

flakes in Tee, Milch oder Kaffee vermahlenen Kérnern oder hohem Schalenanteil

Kartoffelplree, sehr weich gekochte Kartoffeln, Nudelauflauf ohne Kase

und Kruste

Sehr weichgekochtes Gemdse, beispielsweise Mohren, Sellerie, Blumen- | Spargel, Porree, Rosenkohl, WeiRkohl, Rotkohl, alle Blattgemise und —sa-
kohl, Brokkoli, Zucchini, Gurken , Tomaten ohne Haut und Kerne late, Rhabarber; Gemise al dente gegart

Sehr weiches Frischobst, beispielsweise Banane, Erdbeeren, reife Pfirsiche | Ananas, Zitrusfriichte, Beeren mit Kérnern
(ohne Haut) , reife Melone, Fruchtgelee, Pflaumenmus, Konfitire ohne
Kerne, eingemachte Friichte ohne Kerne, Griitze mit Friichten

Gehacktes Kalbsbrat, Hackbraten ohne Kruste, Pasteten , Leberwurst, Tee- | Trockenes Fleisch (Wild), zéhes Fleisch (Rind), Fleisch/Fisch paniert und frit-
wurst, Streichwurst, geddmpfte Frikadellen, Fleischklopse o.3. tiert oder scharf gebraten, grob vermahlene Tee- oder Leberwurst
Fischfilet geddmpft oder gediinstet oder weicher Panade / Mehlierung, gra- | Fisch mit Haut und kleinen Graten wie Karpfen, Forelle, Makrele

tenfrei und ohne Haut

Milchprodukte in cremiger homogener Konsistenz sowie zusatzlich
Schmelzkase, Frischkdse. Butter, Margarine

Quarkauflauf ohne Kruste, Saftige Rihrkuchen SuRspeisen nur selten

Weiche Kost

Indikation:

Bei mittleren Storungen der oralen Vorbereitungsphase, bei mittelgradigen Beeintrachtigungen der pharyngealen
Phase, Zahnprobleme (schlechtsitzende Prothesen), bei Wirbelsdulenverletzungen, Probleme beim Schneiden von har-
ten Lebensmitteln.
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Definition:

Basis ist die angepasste Vollkost, mit entsprechender Nahrstoffrelation und Energiezufuhr. Eine weiche Kost definiert
eine Nahrung, die sich leicht mit der Zunge zerdriicken lasst. Fleisch nur in weicher Form (Bratmasse, Hackfleischge-
richte), alternativ siiRe Breie, gratenfreier Fisch, keine Korner, keine grobfaserigen Lebensmittel.

Hinweis:

Das Brot (WeilRbrot, Graubrot ohne Rinde, Mischbrot) wird zur Vermeidung einer Krustenbildung verpackt. Bei ausge-
wogener Auswahl deckt eine Weiche Kost den Nahrstoffbedarf Alternativ zum Standardangebot kann sowohl das Friih-
stiick als auch das Abendessen unter Berlicksichtigung der Definition ,Weiche Kost” gewahlt werden. Mittags besteht
auch Wahlmaoglichkeit hinsichtlich Vorspeise, Dessert, Zwischenmahlzeit.

Ziel:
Erhalt oder Verbesserung des Erndhrungszustandes, ausreichende EiweiBversorgung

2.4.8 Geriatrische Kostformen

Geriatrische Kost (Besonderheiten bei liber 65jdhrigen und geriatrischen Patient*innen)

Die wachsende Besorgnis in den letzten Jahren (iber das haufige Auftreten von Mangelernahrung in Krankenh&dusern —
vor allem auch dlterer Menschen - hat die Aufmerksamkeit auf die wichtige Rolle der Erndhrungstherapie bei der Be-
handlung von Patient*innen gelenkt. Die Kost wurde speziell auf die Bedirfnisse adlterer Menschen abgestimmt. Es
werden insbesondere Menis und Komponenten mit hoher Akzeptanz bei dlteren Menschen ausgewahlt.

Indikation:

Bei mittleren Stérungen der oralen Vorbereitungsphase, bei mittelgradigen Beeintrachtigungen der pharyngealen
Phase, Zahnprobleme (schlechtsitzende Prothesen), bei Wirbelsdulenverletzungen, Probleme beim Schneiden von
harten Lebensmitteln.

Definition:

Basis ist die angepasste Vollkost mit entsprechender Nahrstoffrelation und Energiezufuhr. Eine weiche Kost definiert
eine Nahrung, die sich leicht mit der Zunge zerdriicken lasst und leicht zu schlucken ist. Fleisch ist nur in weicher Form
(Bratmasse, Hackfleischgerichte) geeignet ebenso besonders gratenfreier Fisch (bindegewebsarm, eiweireich),
alternativ siiBe Mahlzeiten (Milchreis, Griebrei), weiches bldhfreies Gemise. Als Beilagen gut geeignet sind
Kartoffelgerichte und Nudeln, Reis wird weniger toleriert. Kérner und grobfaserige Lebensmittel (Fleisch, Kohl, Salate)
bereiten haufig Probleme.

Der erhohte EiweiRbedarf kann lGber die Zwischenmahlzeiten gedeckt werden (siehe Wahl eiweiRreicher Trinkjoghurt,
Quarkspeise u. a.)

Hinweis:

Das Brot (WeiBbrot, Mischbrot oder Graubrot ohne Rinde) wird zur Vermeidung einer Krustenbildung (und damit ausge-
|6stes Verschlucken) verpackt. Bei ausgewogener Auswahl deckt eine geriatrische Kost den Ndhrstoffbedarf. Alternativ
zum Standardangebot kann sowohl das Friihstiick als auch das Abendessen unter Berlicksichtigung der Definition ,Geri-
atrische Kost” gewahlt werden. Mittags besteht auch Wahlmaéglichkeit hinsichtlich Vorspeise, Dessert, Zwischenmahl-
zeit.

Ziele:
Erhalt und Verbesserung des Ernahrungszustandes, ausreichende Eiweillversorgung
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Kalorienangereicherte Wunschkost

Altern heil}t Veranderung der Kérperzusammensetzung, Abnahme der Leistungsfahigkeit. Beeinflussende Faktoren der
Nahrungsaufnahme: Altersanorexie, nachlassende Sinneswahrnehmung, Kau- und Schluckstérungen, Verdauungs- und
Absorptionsstérungen, Abnahme der Muskelmasse, aber auch psychischer Art wie Vergesslichkeit, Verwirrtheit,
Demenz, Depressionen, Essensverweigerung

Definition:

Die Kalorienangereicherte Wunschkost bezeichnet eine Kostform, die bei einem relativ geringen Nahrungsvolumen eine
hohe Energiedichte aufweist. Somit ist diese Kostform fir alle Patient*innen geeignet, die aufgrund physiologischer
Dysfunktionen unterschiedlicher Genese, mangel- oder fehlernahrt sind bzw. um deren Entstehung abzuwenden. Die
Gerichte/Speisen werden z. T. energetisch mit leicht verdaulichen Fetten (hochwertigen pflanzlichen Olen, Sahne und
Butter) angereichert. EiweiR als kritischer Nahrstoff, wird in Form von laktosefreien Milcheiweil} sowie pflanzlichen
Eiweiltragern (wie Soja, passierten Hilsenfriichten, feingemahlenen Nissen und Vollkornprodukten u.a.m.) dem Essen
zugefiigt. Eine hohe biologische Wertigkeit wird angestrebt. Weitere kritische Nahrstoffe, wie einzelne Vitamine,
Mineralstoffe, Spurenelemente werden tber die Nahrwertberechnung beobachtet. Nicht alle Nahrstoffe kénnen jedoch
Uber die Nahrung abgedeckt werden, hier ist ggf. eine erganzende Supplementierung notwendig. Eine ausreichende
Ballaststoffzufuhr wird durch Ergdnzung der Nahrung mit feingemahlenen Vollkornprodukten (z.B. Reis- oder Hafer-
Schmelzflocken) erzielt. Der Erndhrungszustand der Patient*innen muss immer wieder kontrolliert und jeweils
individuell betrachtet werden => z. B. ob die angebotenen und verabreichten Speisen auch verzehrt werden. Eine
Meldung von Station an das Ernahrungstherapeutische Team muss rechtzeitig erfolgen, um entsprechend und zeitnah
entgegenwirken zu kénnen. Eine ausreichende Flissigkeitszufuhr muss von den Stationen sichergestellt werden.

Die kalorienangereicherte Wunschkost wird als Standardmen ,,Kalorienangereicherte Wunschkost” angeboten. Friih-
stiick, Abendessen und Zwischenmabhlzeiten sind geplant und wechseln taglich. Mittags wird ein Rumpfmeni angebo-
ten. Vorspeise und Dessert kdnnen hinzu gewahlt werden. Neben dem Standard-Angebot ist auch eine Komponenten-
wahl moglich und wiinschenswert. Dadurch variieren die Nahrwertinhalte entsprechend, die bei ungiinstiger Wahl dem
Charakter einer kalorienangereicherten Kost nicht unbedingt entsprechen. Ziel ist aber auch, den Wunsch und die
Freude am Essen zu erhalten.

2.4.9 Allergie — Kostformen
Allgemeine Informationen bei Nahrungsmittelallergien

Welche Nahrungsbestandteile allergieauslésend wirken ist individuell unterschiedlich. Die Zusammensetzung der Kost
ist daher nicht einheitlich und muss mit dem ernahrungstherapeutischen Team abgesprochen werden.
Ziel ist die Vermeidung von Reaktionen.

Kost ohne Farb- und Konservierungsstoffe und ohne Salicylate (SFK-Kost)

Indikation:
nachgewiesene Pseudoallergie (nicht immunologisch bedingte Reaktionen auf Nahrungsmittelbestandteile oder Zu-
satzstoffe)

Definition:

Die Kost entspricht einer Vollkost unter Ausschluss von Zusatzstoffen (z. B. Farbstoffe, Konservierungsstoffe, Ge-
schmacksverstarker, StiRstoffe). Weiterhin werden Lebensmittel ausgeschlossen die natiirlicherweise reich an Salizyla-
ten und biogenen Aminen (Histamin, Serotonin, Tyramin) sind.

Ziele:
Vermeidung von Reaktionen
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Allergensuchkost (Sonderkost)

Indikation:
Verdacht auf Nahrungsmittelallergie, wenn Anamnese und Standarddiagnostik keine konkreten Hinweise erbracht ha-
ben.

Definition:

Die Allergensuchkost ist ein Stufenprogramm Uber ca. 3 Wochen, mit dem die Diagnose ,,Nahrungsmittelallergie” oder
Nahrungsmittelunvertraglichkeit” gestellt bzw. ausgeschlossen werden kann. AuRerdem kann ggf. differenziert wer-
den, um welche unvertraglichen Lebensmittel es sich handelt. Die Allergensuchkost beginnt immer mit einer Basiskost
aus allergenarmen Lebensmitteln. Die Basiskost sollte bis zur Symptomfreiheit oder mindestens Symptomminderung
durchgefiihrt werden (2 — 6 Tage). AnschlieRend beginnt das Stufenprogramm, bei dem einzelne Lebensmittelgruppen
flr jeweils 2 Tage getestet werden. Bei Auftreten von Symptomen muss die Suchkost unter Ausschluss der beschwer-
deausldsenden Lebensmittel individuell verandert werden.

Bei Verdacht auf Nahrungsmittel — Urtikaria sind verschiedene Didt — Testphasen anzuwenden. Sie beruhen auf dem
Prinzip der Ausschaltung bestimmter unvertraglicher Stoffe. Bis zum volligen Verschwinden der Symptomatik wird
eine Grund-Diat verabreicht, in der folgende Lebensmittel Verwendung finden:

e  Mineralwasser

o gekochte Kartoffeln

o gekochter Reis

e Maiskeimol

e Salz

e Zucker

e Butter

e ganz wenig Petersilie
Ziele:

Bestatigung oder Ausschluss der Diagnose ,,Nahrungsmittelallergie bzw. ,,Nahrungsmittelunvertraglichkeit” sowie
Definition der Beschwerde ausldsenden Lebensmittel.

Hinweis:
Die Suchkost erfordert hochste Motivation und Disziplin vom Patienten. Sie sollte nur im Einzelfall erwogen werden.

Kartoffel-Reis-Diat (Sonderkost)

Diese Grunddiat ist Giber einen langeren Zeitraum nicht durchfiihrbar. Es kénnte durch die extrem geringe Nahrungs-
mittelauswahl schnell zu einer Mangelerndahrung kommen.

Durchflihrung einer Kartoffel-Reis-Diat

Morgens: Reis

Mittags: Reis + Salzkartoffeln + Butter; Reis + Bratkartoffeln; Reis + Salzkartoffeln, gewrfelt und in Butter ge-
schwenkt; Reis + Backerinkartoffeln, in Scheiben mit Butter Giberbacken; Reis + Wasserkartoffelbrei + Butter; Reis +
Kartoffelsuppe + Butter; Reis + Salzkartoffeln, ganz + Butter;

Abends: Reis + Pellkartoffeln + Butter

Hinweis:
Die PortionsgréRen konnen individuell gestaltet werden. Den Speisen kann Salz, Zucker und etwas Butter beigegeben
werden.
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Diagnostische Kostformen

Trotz immer besserer Untersuchungsméglichkeiten gibt es weiterhin einen Bedarf an diagnostischen Kostformen. In
diesem Falle sind Kenntnisse des Stoffwechsels, die Umsetzung von Ndhrstoffvorgaben in ein praktikables Ment und
das Erstellen von patientengerechtem Informationsmaterial erforderlich. Durch die interdisziplindre Zusammenarbeit
von Nuklearmedizin und Ernéhrungsberatung kénnen bestmdgliche Untersuchungsergebnisse erzielt werden.

Diagnostik PET/CT

Das Myokardgewebe bezieht seine Energie vorzugsweise aus dem Stoffwechsle der freien Fettséuren. Die physiologi-
sche Aufnahme von F-FDG im Myokard ist unter Standarduntersuchungsbedingungen, bei denen der Patient 6 Stunden
vor der Untersuchung niichtern bleibt, in hohem Mafe variabel.

Die Einhaltung einer fettreichen, kohlenhydratarmen (HFLC) Erndhrung 24 Stunden vor der F-FDG-PET/CT, unterdriickt
die Aufnahme von F-FDG im normalen Myokard. Der Mechanismus ist das Ergebnis des Randle-Zyklus, d. h. der gegen-
seitigen Beeinflussung des Stoffwechsels der freien Fettsduren und der Glukose. Eine erh6hte Glukosekonzentration im
Serum hemmt die Fettsdurefreisetzung (z. B. postprandial), eine erh6hte Konzentration freier Fettsduren hemmt dage-
gen die Glukoseverwertung.

Indikation:
bei nachgewiesener oder vermuteter Endokarditis, bei Herz-Sakoidose, bei Perikarditis
Kontraindikation bei Schwangerschaft und Myokard-Vitalitétsdiagnostik

Vorsicht bei:
- Kindern (Strahlenbelastung)
- Stillen (mit Unterbrechung fiir 24 Std.)
- Wiederholungsuntersuchung < 3 Monate

Allgemeine Vorbereitung:

=>Am Tag vor der Injektion wird eine fettreiche kohlenhydratarme Erndhrung (HFLC) eingehalten, aber nicht vergleich-
bar mit einer Reduktionskost.

=>Am Tag der Untersuchung 6 Stunden vorher niichtern bleiben, nur klares Wasser trinken.

Erlaubte Lebensmittel Verbotene Lebensmittel

Klare Suppe ohne Nudeln oder Reis Zuckerhaltige Produkte, z. B. Kuchen, Sifigkeiten etc.

Fleisch ohne Paniermehl Lebensmittel, die Mehl enthalten, wie Brot Cracker, Kekse, Teigwaren,
Nudeln, Kartoffeln und Reis

Fisch ohne Paniermehl Milchprodukte, wie Eis und Joghurt

Eier Zucker

Kdse Bohnen

Butter, Ol und Margarine Friichte

Gemiise ohne SofSe Erdnussbutter

Champignons Niisse

Gurke, Tomate

Erlaubte Getréinke Verbotene Getrdnke

Wasser Instant-Kaffee

Kaffee und Tee ohne Milch, Zucker und Siifsstoffe Milchprodukte, wie Milch, Buttermilch etc.
Erfrischungsgetrénke
Fruchtsdfte
Alkohol

Der Verpflegungskatalog umfasst die haufigsten notwendigen Kostformen in der UMG. Weitere, hier nicht aufge-
flhrte Kostformen sind bei Bedarf auf Anfrage beim erndhrungstherapeutischen Team moglich.
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2.5 Padiatrische Sonderkostformen

Die Verpflegung von Patient*innen mit Sonderkosten in der Kinderklinik miissen immer mit den Didtfachkraften
der Kinderklinik und dem ernahrungstherapeutischen Team der Zentralkiiche besprochen werden.

2.5.1 Diit bei Phenylketonurie (Sonderkost)

Indikation:
Klassische PKU, Hyperphenylalanindmie

Definition:

Die Diat wird unter Berechnung des individuellen Phenylalaninbedarfs lebenslang durchgefiihrt. Die Kontrolle wird
regelmaRig Uber die Serum Phenylalaninkonzentration ermittelt. Die Didt besteht aus eiweiBarmen Nahrungsmitteln
(die Grundnahrungsmittel wie Brot, Geback, Nudeln und Reis werden als Spezialprodukte verwendet) und einer an
den individuellen Bedarf angepassten phenylalaninfreien Aminosdurenmischung unter Zusatz von Mineralstoffen,
Spurenelementen und Vitaminen, z. B. den Firmen milupa, SHS, meta X (=> auf Station).

Ziel:
Plasma - Phenylalaninkonzentrationen nach Alter:
1. - 10. Lebensjahr 0.7 - 4 mg/dl
11. - 16. Lebensjahr 0.7 - 15 mg/dI
ab 16. Lebensjahr zw. 15 u. 20 mg/dl
Hinweis:

Empfehlung - lebenslange nach Alter und Bedarf angepasste phenylalaninarme Diat
Schwangerschaft: grundsatzlich nur nach genauer Aufklarung und strenger Einhaltung einer Didt schon vor der Emp-
fangnis, damit es zu keiner Schadigung des Feten kommt.

2.5.2 Didt bei Mucoviscidose (Sonderkost)

Indikation:

Erkrankung der exokrinen Drisen; Folge ist eine Elektrolyttransportstérung, auerdem geben die exokrinen Driisen
ein wasserarmes meist hochviskdses Sekret ab, das aus den Drisen nicht abflieBen kann, diese somit verstopft und
eine Entziindung hervorruft. Daraus resultieren chronisch obstruktive Lungenerkrankungen, bei 85% der
Patient*innen eine exokrine Pankreasinsuffizienz und deutlich erhéhte Kochsalzwerte im SchweiR. Zusatzlich kénnen
Komplikationen wie Diabetes mellitus oder Leberzirrhose auftreten.

Definition:

Altersentsprechende vollwertige Erndhrung, wobei der tagliche Energiebedarf (teilweise bis 150% der Energie) und
N&hrstoffbedarf erheblich schwanken kénnen, da er von korperlichen und therapeutischen Aktivitdten und der respi-
ratorischen Funktion abhéngig ist. Es besteht generell ein erhéhter Bedarf an Flussigkeit zur Verfliissigung des
Schleims.

Ziel:
Altersentspechende Langen- und Gewichtsentwicklung

Hinweis:

Bei Pankreasinsuffizienz miissen Verdauungsenzyme (Pankreatin) eingesetzt werden. Der Bedarf ist abhdngig von der
Restfunktion der Pankreas. Als Richtwerte kénnen gelten:

e  Siuglinge: 300 - 600 IE Lipase/g Nahrungsfett

e Kinder, Jugendliche und Erwachsene: 2000 - 3000 IE Lipase/g Nahrungsfett

Die Enzyme sind wahrend des Essens einzunehmen!
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2.5.3 Ketogene Diat (Sonderkost)

Indikation:
Storungen im Energiestoffwechsel des Gehirns (GLUT 1 Defekt, PDH - Mangel), pharmakoresistente Formen der Epi-
lepsie

Definition:

Das Prinzip ist die Kalkulation der ketogenen (Fette) und antiketogenen (Kohlenhydrate und Proteine) Nahrstoffe in
einem festgesetzten Verhaltnis von meist 4:1 oder 3:1 unter Voraussetzung einer ausreichenden Eiweillversorgung.
Die ketogene Diét ist eine individuell berechnete, extrem fettreiche, kohlenhydratarme, isokalorische Didt mit einer
altersentsprechenden EiweiRzufuhr. Die Energiezufuhr richtet sich nach dem Referenzgewicht und der kérperlichen
Aktivitat. Mineralstoffe, Spurenelemente und Vitamine miissen substituiert werden.

Ziel:
Bildung von Ketonkdrpern zur Energiegewinnung, Verbesserung des Allgemeinbefindens

Hinweis:
Die Durchfiihrung der Didt muss unbedingt unter drztlicher Kontrolle erfolgen.

2.5.4 Fettfreie Kost (Sonderkost)

Indikation:
Chylothorax (CTX)

Definition:
Das Grundprinzip der CTX-D (Chylothorax-Diat) ist die konsequente Eliminierung von LCT-Fetten im Austausch mit MCT-
Fetten. Faustregel: max. 1g Fett pro 100g Lebensmittel bzw. max. 0,5g pro verzehrter Portion

Ziele:
Verbesserung des Erndhrungszustandes; Sistieren des CTX

Hinweis:
Bei langerer Durchfiihrung ist eine Supplementierung von Mikronahrstoffen empfehlenswert
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2.6 Nahrwertangaben

Legende:

KCAL / kcal => Kilokalorien

GJ/kJ => Kilojoule

Fett => Gesamt-Fettanteil

Eiweild => Gesamt-EiweiRanteil

Kh => Gesamtmenge resorbierbarer Kohlenhydrate

Sacc => Saccharose- / Zuckeranteil

GMKO => Gesamtkochsalzgehalt (vergleichbar mit der Angabe NacCl)
FS => Anteil gesattigter Fettsduren

Streichfette

ar/Eh | MutriAdikel kundenspezifizch | ﬁcl:';l' Ej ‘ g?u ‘ Eriweiﬂ. Erh ?n‘;cc EHEKD fn% ‘
20 Deli Reform Streichfett 70% Fett KAR=120x 20 G 126 518 14 0 0 0 3600
20 Butter 20g (82% F) 149 612 16 0 o[ o 6 11320
20 Margarine halbfett Linolsaure 30-50% 72 303 8 0 0 0 158 2232

Brot/Brotchen/Miisli
ar/Eh | Nutrifilcel kundenzpezifizch EE';L Ej EFH g[iweiﬂ E[h ?HZCC aglKD E.Ig

10 Kndckebrot Crisp'n light KAR=90 5T % 153 0 1 7 580 125 80

60 Brot Volkom grob M 464 1 3 21 684 782 66

50 Brot Landbrot 95 416 1 3 20 05 564 61

34 Weilbrot geschn milchfr. 750g TK KAR=25T 25 159 1 3 16 387 483 102

20 Knackebrot Del/Utyp/Sesam KAR=56¢ 20 G 66 277 0 2 12 500 280 60

50 Landbrot o Kiuste geschn 800g KAR=125T] 95 426 1 3 20 0 630 150

45 Reisbrot 107 449 1 3 21 414 580 174

68 Weilbrot geschn milchir 750g TK KAR=8ST 170 79 2 6 31 T3 %66 24

40 Mini Laugenbrétchen 40g KAR=100ST 100 0 1 3 af o w0 12

35 Roggenmischbrot gesch. 7500 TK KAR=125T 72 306 0 2 14 0 430 70

35 Mehrkombrot gesch. 750g TK KAR=125T 28 0 2 3 14 20 469 210

50 Brétchen-Weizenbritchen 142 593 1 4 22 465 %0 235

60 Brétchen Graham bestr. Weizenfl. 148 619 2 5 2% 1104 74 444

60 Brétchen Mich-{(Tafelbrtchen) 21 981 ) 3 2 62160 684 4320

75 Glutenfreie Brétch -Panini KAR=1.2KG 170 T8 2 2 4 5025 735 301

30 Mini Kaiserbrétchen 30g TK KAR=80ST 99 0 1 3 19 0 57 90

22 Croissant mini 22g FF KAR=80ST 70 0 3 1 8 787 20 1760

45 Bircher Misl BTL=5 KG 158 664 2 5 27 8505 68 360

40 Mini-Laugenbritchen 100 0 1 3 af o s 12
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Friihstlick Belag

kAL Gl Fett Eiweils kh Sacc | GMEO FS

ar/Eh | NutriArikel kundenspezifisch ksl Kl ar o a ma o ma
13 Putenbrust "Rustikal" gesch/gef. PAK=500 14 59 0 3 1] 130 0 104
20 Schinken/Hirter gek. PAK=0,5 KG 2 89 1 4 1] 50 460 180
12 PReischwurst Delile. PAK=500 G 32 133 3 1 1] 54 252 1
25 Leberwurst Delikat fein 25g PAK=205T 86 357 8 3 1] 175 500  3.000
25 Geflugelleberwurst PAK=2k25G 72 296 6 3 1 250 550 1700
25 Vegan.Brotaufstr. 25g 4fach KAR=B0ST 49 203 4 2 1 85 250 2000
20 Kase Gouda Sch. gef. 48% PAK=TKG 73 05 6 4 0 0 353 3580
20 Frischkasze mind. 60% Fetti. Tr. &7 pivd B 2 1 1] 188 3533
20 Frischkasze mind. 70% Fetti. Tr. 75 316 7 2 1 1] 165 4477
40 Speisequark mager 0,27 PAL=24x40 G 29 122 0 5 1 0 47 &0
20 Konfitire Erdbeer KAR=10020G 48 24 0 0 12 11600 4 10
20 Konfitire Plaumenmus KAR=10020G v 159 0 0 9 8600 18 15
20 Konfitdre Aprikose KAR=10020G 47 159 0 0 11 11.400 4 14
20 Honig Cremig Port. 20g KAR=100 5T &0 257 0 0 15 465 20
15 Mougatcreme 15g KAR=1205T] a1 338 5 1 4 8445 17 15%0
20 Konfit Sortim. zuckemed. 20g KAR=1005T 13 52 0 0 3 73 2 2

Abendessen Belag

ar'Eh | Nutrifdikel kundenzpezifizch EE';L EJJ ;?tt S[iweil?- E[h ?ngcc E.EKD E.Ig
13 Schweinebraten v. Lachs geschn. PAK=500G 16 66 1 3 0 91 130 208
13 Putenbrustaufschnitté1 14 59 0 3 I
12 Puten Jagdwurst PAK=500 G 2 95 2 2 0 54 264 408
12 Reischwurst Delic. PAK=500 G 2 13 3 1 0 54 282 1
13 Putenbrust "Rustikal” gesch/aef. PAK=500 14 59 0 3 0 130 0 104
25 Schinkencreme KAR=10025G 773 6 4 0 225 475 3000
25 Leberwurst Delicat fein 25g PAK=205T] 8% 387 g 3 0 175 500 3000
25 Vegan Brotaufstr. 25q 44ach KAR=50ST 49 203 4 2 1 85 250 2000
20 Kase Gouda Sch. gef. 48% PAK=1KG s 6 4 0 0 393 3980
20 Kase Edamer Sch. gef. 40% PAK=1KG 62 259 5 5 0 30 2920
24 Camembert 38% KAR=40x24G 55 228 4 5 0 120 408 3120
40 Krauterquark 20% PAL=24¢40G 40 166 2 4 1 64 40 1548
20 Frischkase Natur 70% PAK=60:20G 55 229 5 1 1 0] 1w 38w
20 Kase Schmelzk Sahne KAR=216x 20 G 60 250 5 3 1 0 400 3200
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Zulagen/Zwischenmabhlzeiten

ar’Eh | Mutrifdile! kundenzpezifisch ‘ ECE';L | E]J ‘ En{ett | E[iweil?- | E[h ‘ Enzcc E.E‘KD ‘ ||':n8g |
160 Michsuppe Hafer Tasse 8000812 139 ftivd 11 [ 14 82 182 3.604
160 Michsuppe Grieh Tasse 80008344 14 i) 3 [ 15 T7 182 3455
160 Michsuppe Sahne Tasse 8002273 123 h14 [ h 12 27 s 3607
200 H-Mich 3.5% PAK=32200ML 132 hh2 8 [ 5 1] 244 4684
200 H-Schoko 3,5% PAK=32200 ML B0 672 7 7 18 0] 240 4s00
125 H-Joghurt natur 1,5% 125G PAL=205T 65 276 2 5 8 0 163 1.250
125 H-Fruchtjoghurt 3.5% PAL=20x 125G 125 hiq q 4 21 12474 163 2375
60 Hihnersi SEL 82 M3 [ 7 1 1] 178 1627
45 Bircher Musli BTL=5 KG 158 664 2 5 27 8.505 &8 360
125 H-Fruchtjoghurt 1,5% o Kuhl PAL=2{x 125G 80 335 2 4 12 2.865 163 1125
125 Joghurt 1,5%F. 80 35 2 4 12[ o] e s
165 Milchsuppe Hafer calreich 8000451 228 955 11 10 23 4518 214 3746
165 Milchsuppe Griel calteich 8000439 223 538 10 5 25 4915 213 3606
165 Michsuppe Sahne calreich 8002915 oy 554 10 27 4881 252 35859
75 H-Sahnejoghurt 10% sort. PAL=2075G 12 469 6 12 0] s 4w
100 Heringsfilet Tomate DS=100G 185 T3 13 12 4 2.300 &00 400
125 H-Joghurtdessert 10% tal. sort. 20c125G 196 21 10 24 23750 163 6.500
45 ZM Brot + Belag 115 480 4 13 585 530 2.060
Kompott
‘ ‘ MZ‘ Tg.‘ Mg, ‘ Einh. ‘ gr.-"Eh‘ NutriAticel kundenspezifisch ‘ sk ‘ 5 ‘ et ‘ Emelt ‘ K ‘ ool i ‘ s ‘
4 Kompoff gezuckert
K i 1g 100 Apfelmus 8000224 72 3 0 0 16 15300 w1
K g 1g 30 Ananaskompott 2000222 7 0 0 B 16177 5 8
K 1g 100 Bimerkompott 8000243 6 259 0 0 4 219 10 10
Ky 1a 50 Mandarinenkompatt 8001736 64 270 0 1 14 13950 27 180
K 1g 100 Pirsichkompatt 8000974 6 28 0 1 15 1330 10 0
K g 1g 100 Apfelmus Becher 2000815 54 27 0 0o 12 now[ o 0
X i 1g 90 Fruchtcocktail 8000349 531 266 0 0 1“1 50 50
‘ Mz Tg.‘ Mg, ‘ B ‘gr.-"Eh‘ NutriAtikel kundenspeziisch ‘ RLat ‘ A ‘ Pt ‘ E el ‘ o ‘ el ‘ i ‘
Kompoff ohne Zuckemusalr
i 14q 110 Pfirsiche gewiiret i, Wasser DS=3 KG 2 1% 0 1 7 5280 1 0
y ilq 110 Apfelmus "Light” DS=4,3 KG 50 208 0 0 0 s 220 0
' g 100 Mandarinen Dunst DS=15 KG ATG N 1z 0 0 5 423 3 om
' i 100 Bimen Wil leicht gez. DS=3 KG ATG 61 259 0 0 14 218 o 1w
' il 100 Aprikosen 1/2-Frucht Dunst DS=150KG ATG 2 m 1 0 4 4000 0 10
i 14q 100 Fruchtcocktal Dunst DS=15KG ATG 7 154 0 0 8 7000 0100
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Dessert Mittag

gra’Eh‘ NutriArtikel kunderspezifisch | EE';\L E]J ‘ g?tt g:weiﬂ Erh ‘ En‘;cc ggﬂKD fn% ‘
100 Froop Kirsch-Banane 100g 104 440 2 4 17 15100 160 1.500
85 Griefpudding 8000588 89 374 2 3 14 11.050 111 1.700
100 Fruchtjoghurt mit der Buttermilch 8000977 92 391 1 5 16 15100 180 600
85 Nuss-Nougat-Pudding 8001422 57 406 3 2 14 11.080 170 1555
85 Buttermilchdessert Limette-Zitrone 85g 88 37 3 2 13 11500 111 1.955
100 Pudding Becherflexd 8003242 86 365 1 1 18 14700 100 500
100 Stracciatelladessert 8000955 113 477 4 3 16 14500 100 2600
85 H-Schokopudding 100g 8001730_2 112 470 5 3 14 10200 85 3400
8% H-Pudding Caramel Becher 3.5% 12 470 5 2 14 11.050 196 3.400
85 Vanile Pudding frischli 85g 108 452 5 2 13 9380 153 3.400
125 Wackelpudding 800171617 86 362 0 2 20 20204 153 0
75 Sahne-Fruchtjoghurt 8001692 12 469 6 2 12 0 98 4.050
85 Pudding Panna Cotta 85g 8001710 183 768 1 3 18 16235 pral 8.758
125 H-Pudd.Schoko zuckemed.1.5% 125g PAL=20 83 346 2 5 12 0 163 1.12%
125 H-Pudd Vanille zuckemed.1,5%125g PAL=20 75 315 2 4 1 8.660 163 1250
125 H-Cappuccinopudding Becher 8000658 83 346 2 4 13 7293 188 1125
125 H-Fruchtjoghurt 1,5% o Kihl PAL=20x 125G 80 335 2 4 12 2865 163 1.12%
100 Schokopudding der Leichte 8001671 6 277 2 4 s[ o] 130 sm
100 Waturjoghurt mit Fruchtmus 8001178 65 273 3 3 7 333 100 1599
Vorspeisen Mittag
‘ gra’Eh‘ MutriArtilce! kundenzpezifizch ‘ ECE';L ‘ E}J ‘ E?u | Eliweil?u ‘ E[h ‘ E{ZCC EHE:KD ‘ E% ‘
65 Blattsalat mit Balsamicodressing 8000702 25 123 1 1 4 3.850 a24 b
65 Blattsalat mit Joghurtdressing 8000217 &0 251 5 1 2 1.825 3435 454
65 Blattsalat mit Buttermilch 8001142 85 351 8 1 3 304 653 1119
160 geb. Karottensuppe 801304 35 163 2 1 5 2750 1485 257
160 geb. Kartoffelsuppe 2000818 128 M1 2 3 23 1.832 2282 BET
160 geb. Gemiisesuppe 8000819 52 pral 2 1 & 2127 1618 447
160 geb. Selleriesuppe 8001310 47 158 2 1 4 1536 1738 276
160 geb. Kirbissuppe 2001308 33 140 2 1 3 1.332 1635 270
160 geb. Zucchinisuppe 8001319 24 105 0 1 4 506 1584 60
160 Mudelsuppe Tasse 8000844 Ex 141 0 1 7 412 951 k1
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Kuchen/Gebick
ar/Eh | MWutriArtilkel kundenzpezifizch EE';L E]J gftt E:WE'B Erh S.;CC gg‘KD fnsg
28 Liffebisquits 8001754 106 448 1 2 21 11760 70 308
22 Biskuitzungen 8001755 07 448 5 1 15 8800 172 2420
25 Mamorkuchen 8000772_3 03 432 5 1 15 8250 233 1725
30 Zitronenkuchen 8000542 129 541 6 1 17 11400 270 540
55 Litticher Waffel 000048 %7 1073 14 3 28 13310 44 £930
30 Minikuchen Aprikose 8000805 128 535 6 1 179810 255 405
30 Minikuchen Kakao 8000915 128 53 6 2 17 850 20 510
50 Apfelkuchen 50g verpackt 22 849 7 ) 34 20000 175 2650
25 Brownie 8001527 13 496 6 1 w0 3 105
15 Buttercekse 2000292 85 275 2 1 1 38 230 1170
40 Amsterdamer Spiitzgeback 2000221 20 521 12 2 26 10400 160 6400
28 Michcremeschnitte 8001475 109 459 4 2 16 4567 129 2324
28 Rihrkuchen Kakao 8000044 109 459 4 2 B 0] 129 23
21 Volkom Dinkelkeks 8000729 89 37 4 2 12 5880 168 2520
25 Mini-Frischei-Waffeln 8000207 109 454 6 ) 13 8000 125 1050
18 Kakaokranz (Mitbegeback) 18 2 34 5 1 10 4140 7 270
15 Kaffeskekse 8000724 69 289 3 1 5 1750 80 1500
19 Mirbegeback 8000399 85 356 4 1 12 28 57 2080
22 Hafeflockenkeks 102 428 6 ) 0 5731 16 2795
7 Reiswaffel SEL 27 13 0 0 5 523 125 25
20 Zwieback SEL 80 339 1 2 15 280 100 520
Zulagen cal-reich
‘ Ta. | Ma | Einh. ‘ gr!Eh‘ Mustri Artikcel kundenzpezifisch ml' E]‘] ] ;elt l g:weiﬁ sih ‘ fn;ec EE‘IKD f?‘
calreiche Desseds
g 130 1 calreiche Speise Montag Schoko 8001742 22 97 10 4 1 1979 155 6052
19 130 2 calssiche Speise Dienstag Griel 8001749 29 958 1 & 2 8707 174 6991
19 130 3 calrsiche Speise Miichreis Mttwoch 8000608 03 84 7 3 ;@ 1341 182 4497
1g 130 4 calssiche Speise Donnerstag Erdbeerquark 8001738 0 839 10 7 21 11500 150 6460
1g 130 5 cal reiche Speise Frettag Mascarpone 8001577 240 1005 1 3 3 19784 147 7546
19 130 6 calreiche Speise Samstag Vanille 8001739 M w2 10 3 25 13500 230 6160
19 130 7 calriche Speise Sonntag Bime-Buttemmilch 8002481 26 s 10 4 28 19265 176 6862
cakreiche Quatspeisen
19 175 DYS Apriosenquark 8000833 244 1026 6 13 33 18528 171 3740
19 175 DYS Apfelquark 8000490 2 97 5 1 W 20812 %5 307
1g 175 DYS Himbeerquark 8001455 240 1.008 3 1 3B 20475 i1 2315
Trirrkjoghent
s 205 ereich. Trnkjoghurt Erdbeer 8002290 294 1225 18 1 21 10825 285 11728
19 225 aeich. Trrkjoghutt Krsch 8002679 294 1225 18 1 2 12126 305 11729
1g 225 eveich. Trinkjoghut Waldfrucht 8002675 29 1226 18 1 2 1212% 285 11728
1g 225 eveich. Trinkjoghut Pfisich 8002300 291 1210 18 1 21 1440 285 11728
il hmi
1g 250 1 Michmx calreich Mortag Zmt 3000385 08 129 1 15 36 19702 354 4324
19 250 2 Michmix calreich Dienstag Karamel 8000388 09 1.301 1 15 37 20293 M8 4267
o 250 3 Michmx calreich Mitwoch Schoko 8000390 M2 1 1 1§ 37 20283 336 4327
1g 250 4 Michmex calreich Donnerstag Vanille 8000391 07 129 1 15 3 19631 385 4327
1g 250 5 Michmx caleich Frettag Kokos 8000384 25 137 12 15 40 23631 382 5193
1g 250 6 Michmix calreich Samstag Mocca 8000389 26 1372 1 15 38 12462 3% 5351
1g 250 7 Michmix calreich Sonntag Griel 8001759 35 132 12 6 37 20293 324 4628
cal-raichas Frocheme
g 110 Fruehtmus Apfel cal-reich 8000430 1o 465 0 i 24 15360 o 8
1g 110 Fruchimus Apriose calsich 8000488 105 a4t 0 i 2 wuTe 48 100
ile 110 Fruchtmus Himbeer calreich 8000487 08 4% 1 ] 23 1580 50 124
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DYS Breie

‘ ‘MZ‘ Tg.‘ Mg, ‘ iy g:th‘ NutriAtikel kundenspeziisch ‘ Keak ‘ ot ‘ E?" | g:wem ‘ E[h ‘ ﬁf‘;c ggn(u ‘ ;Sg ‘
Frithstiick =» Siibe Hreie

' 1g 175 DYS Vanillebrei Tasse 8000201 219 9 11 5 2% 426 276 3973
' 1g 180 DYS Schoko-Orangen-Brei 8001087 243 1045 14 5 24 5331 330 4138
" 1g 180 DYS GrieBbrei Tasse 8000235 24 942 1 7 24 547 187 4063
" 1g 190 DYS Zironen-Sahne-Brei Tasse 2000441 286 1139 16 5 3803 431 4305
' 1g 195 DYS Grieb-Fruchtbrei Tasse 8000898 269 1130 16 5 2% 2241 135 4289
i 1g 180 DYS Karamel-Brei Tasse 8000443 27 92 12 5 24 5427 269 5215
" 1g 175 DYS Mokka-Michbrei Tasse 8001200 243 807 12 6 2% 372 253 5150
Abendessen=> Pikante Brsiz

' 1g 185 DYS Blumenkohlbrei Tasse 800096 25 8w 15 3 16 2347 799 433%
i 1g 185 DYS Bohnenbrei Tasse 8000950 214 85 14 2 18 2414 571 4221
" 1g 185 DYS Etbserbrei Tasse 8000330 23 958 15 4 1B 2708 721 4300
' 1g 185 DYS Selleriebrei Tasse 8000988 214 896 15 2 16 2355 816 4260
' 1g 185 DYS Pastinakenbrei Tasse 8000395 27 950 15 2 2 3573 717 4300
i 1g 185 DYS Karottenbrei Tasse 8000964 212 885 16 2 14 3377 560 5125
" 1g 185 DYS Kirbisbrei Tasse 8001462 213 915 15 3 17 2346 732 433

Warenkorb fiir KW2 kal-anger. SK

kAL Gl Fett Eisteity kh Sacc | GMKO RS

gr/Eh | NutriArtike! kundenspezifizch

kzal kd ar ar ar mg mg mg

12 Puten Jagdwurst PAK=500 G 23 95 2 2 D 54 264 408
13 Putenbrust "Rustikal” gesch/gef. PAK=500 14 59 0 3 0 13 0 1M
12 Reischwurst Delic. PAK=500 G 2 13 3 1 0 54 252 1
25 Hahnchenpastete fett red 25g KAR=1008T W 140 2 4 ) 4 475 TEO
25 Leberwurst Delikat fein 25g PAK=205T 8 357 g 3 0 175 500 3000
20 Kase Edamer Sch. gef. 40% PAK=1KG 62 259 5 5 0 0 30 2320
50 Gurken Gewirz GL=1250g ATG 14 59 0 0 3 2800 780 18
24 Camembert 38% KAR=4(24G 55 228 4 5 0 120 408 3120
40 Krauterquark 20% PAL=24¢40G 40 166 2 4 1 64 40 1548
20 Kase Frischiase nat. 0% PAK=35K3 43 204 4 2 0 400 200 2360
20 Frischikdse Natur 70% PAK=6020G 55 229 5 1 1 o] s 3w
60 Kase-Apfelsalat 8003461 137 571 1 7 2 268 1783 6145
20 Schmelzkase Sahne (Streichkase) 60 250 5 3 1 0] 0 3200
25 Gefiiigellebenwurst PAK=2025G 2 2% 6 3 1 250 550 1700
15 Erdnussbutter 15 02 424 9 4 2 9w 95 1650
100 Heringsfilet Tomate DS=100 G 185 768 13 12 4 2300 60 400
200 DYS Blumenkohlbrei Tasse 2000985 233 575 17 3 18 2537 @B4 4687
25 Veganes Zwiebelschmalz mit Apfel 213 875 23 0 1 575 250 7.750
125 Soja Joghurt nat veq. unges. ST=500G M 140 1 4 2 11375 0 145
125 Soja-Fruchtioghurt 1250 PAK=45T 35 415 3 5 13 13000 113 500
125 HaYo Joghutatemative 21 510 5 6 17 5875 163 375

Seite | 44




UMG : Gastronomie

Catering aus der Region fir die Region

Gebundene Suppen/Milchsuppen

ar/Eh | MutriArtikel kundenzpezifizch EE::?L E]J g?u E:WEiB Erh En.;cc E‘EKD E.E:l
325 geb. Kartoffelsuppe 8000818 261 1088 5 [ 45 3721 4837 1152
325 geb. Kirbissuppe 2001208 63 285 3 1 7 2705 3322 549
325 geb. Karottensuppe 801304 79 332 3 1 9  5ERE 3037 523
325 geb. Selleriesuppe 8001310 95 401 4 2 5 3120 3530 56D
325 geb. Zucchinisuppe 2001319 50 214 1 2 8 1027 37 122
325 geb. Gemiisesuppe 8000815 107 450 5 3 12 4371 3287 508
320 Michsuppe grolb Hafer 8002502 278 1163 13 13 28 165 33 7208
320 Michsuppe grol Grish 2002305 268 1126 1 12 29 154 363 5598
320 Milchsuppe grol Sahne 8002906 245 1.028 12 10 25 .| 443 Fak

Warenkorb Sonderkost DB

ar/Eh | Mutrifdilcel kundenspezifizch EE';L Ejj ;Ftt Eriweiﬂ Erh Eﬂgcc nG-lI;iKEI fnsg
25 Schinkencreme KAR=100x25G 73 302 5 ] 225 475 3000
20 Korfitiire Sauerkirsch KAR=100:20G 43 204 ] 12 11500 4 ]
125 2 Eiweilreiche Quarkspeise 1011 Di; 8001747_2 113 478 1 12 14 13093 105 07
25 Gefligelleberwurst PAK=2025G 72 296 [ 1 250 550 1.700
25 Vegan Brotaufstr. 25g 4fach KAR=505T 43 202 4 2 1 25 250 2000
200 MCT-eiweifreiche Zulage altemativ 14D 796 ] 21 13 2200 100 122
125 H-Fruchtiogh. Laktossfrei 3,5% 2125G 129 544 4 4 21 13358 163 2375
150 Joghurt nat.3,8% laktosefrei PAK=12150G 104 434 5 [ 7 0 183 33n
20 Kase Schmelzk Sahne KAR=216¢ 20 G D 250 5 3 1 0 400 3200
20 Balance - Frischiase 2 13 2 2 1 0] 1 1560
20 Kase Edamer Sch. gef. 40% PAK=1KG 52 2855 5 5 ] 0 360 2520
20 Korfitire Plaumenmus KAR=100:20G 7 159 ] 0 5 8600 18 15
20 Schinken/Hinter gek. PAK=0.5 KG 21 2g 1 4 ] 50 460 180
40 Speisequark mager 0.2% PAL=24x40 G 25 122 1] h 1 0 41 60
20 Kase Gouda Sch. gef. 48% PAK=1KG 73 305 [ 4 ] 0 353 3580
20 Frischkase mind. 60% Fetti. Tr. &7 282 [ 2 1 0 188 3539
B0 Frischkase komig 20% 5T=200G 62 261 3 7 2 o 350 1387
20 Honig (15t = 15gKh) 60 257 0 0 5] 0 2 20
20 Korfitiire Aprikose KAR=100:20G 47 159 ] 0 11 11.400 4 14
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1. Woche
Nahrwertberechnungen Sommerspeiseplan 2025 Mittag gilltig fir KW13 / KW17 / KW21/ KW25/ KW29/ KW33 / KW37
Hinweis: Die Nahrwertangaben wurden berechnet, nicht analytisch ermittelt. Anderungen vorbehalten.
Montag Nshrwerte| Dienstag Nahrwerte [ Mittwoch Nahrwerte | Donnerstag Nahrwerte| Freitag Nhrwerte |samstag Nahrwerte | sonntag Nahrwerte]
Schweinerickenschnitzel paniert | 459 kca| Hahnchenbrust Sicilia 5% Keal| Hahnchenkeule 694 Koal| Tortelloni mit Gemiise 482 Keal|Fischfilet paniert 62 Keal| GOttinger Kartoffeleintopf 300 Koal| Puteninnenilet 450 Keal
Bratensoge ooy | Retatouille o Mexikanisches Gemiise in oo 1o TOmaENS B opr | REmoulade (Portion) pess 1o VeBetarisch) wn | eiselsoRe P
Kaisergemiise Kartoffelspalten gebacken salsasoRe Mghrengemiise Erbsen-Mohrengemiise
Salzkartoffeln By  Fetl ®g  Fettvollkornreis 279 Fef g Fett]salzkartoffeln 209 Fettf B Fett|spitae 8 Fetl
K 549 GFS] 529 GFs| 89 GFs| 149 GFS 349 GFs| 639 Grs| 2% Grs|
3 S5 Kn 489 Kn 59 K 749 i 64 Kol asg Kn 59 Kol
679 Zucke] 9.9 Zucker] 69 Zuckel g Zucker] 189 Zucker| 579 Zucker] 829 Zuckel
209 g E I W E 29 g 79 4y
659 _sa] 529 sal] 459__sa] 299 _sail 39 say] 289 _sai] 489 _say]
parg 485 Keal 465 mariniert | 409 koal Gerilltes Seelachsfilet 40 Keal| GNocchi Formaggio in Sc. 338 Koal| GOttinger Kartoffeleintopf 300 Keal| Puteninnenilet 459 Keal
Gemsereis o BratensoBe war Brotensose n0p | senisoBe aktosefrei PR (© | i o GeftEelsoBe o
% Mohre-Maisgemise Balance-Geuse Kartoffelpiree Finesse-Gemise
H ®g Felif kartoffelpuree 249 Feltfsalzkartoffeln g Fett|Blattspinat ®g el 79 Fet Bg  Fetl|spatale g Fet
3 ssa oS v or| 57 o] o5 org 27 o] 639 oFS| 225 oS
3 48 Zucker] 569 Zucke] 39 Zucker] 34g Zucker] 589 Zusker] 579 Zucker] 829 Zucker
H
409§ 27 209 el 09 g % 75 I
39 sal 599 _sall 09 Sa] 789 _sai] 589 sald 289 _sat 479 s
Pilzragout mit Rauchertofu 423 Keal Gratiniertes Ofengemase 485 Keal|Pannengericht "Marokkanische | 37 koal Tortelloni mit Gemise 482 Keal| Milchreis mit P 27 deGemuse R s40| Keal
Vollkorn-Wildreis-Mix Roggenbrotchen At Tomatensugo Zimtzucker Oliven-Ciabatta-Brotchen Gemuseklops
766 k| 2028k B4 K 2027 2571 Ky 20 K 200 Ko
%
K] 8 Fett 239 Fetf Bg  Fet og  Fetl o Fet 85 Fet 25 Fet
£ 259 GFs| 899 GFS 179 GFS| 149 GFS gy GFS| 135 GF| 250 GF|
K] 469 Kn 53 Kn I 749 Kn| 899 Knl 49 Kn 62 Kn|
g 269 Zucker] 859 Zucke] 0g Zucker] g Zucker 239 Zucke] 639 Zucke] 879 Zucker
259§ Hg W ] Hg € 209 el 8 209
179 _Sa] 335 sai] 149 _sai) 209 _sat] 829 _sal 299 _sat 249 _Sa
Pilzragout mit Rauchertofu 423 KealGratiniertes Ofengemase 48 Keal|Pannengericht "Marokkanische | a7 kcal Tortelloni mit Gemise 482 Keal| Hirse-Gemuse-Pfanne mit Veganem | 4g9 287 de-Gemise-Ri 549 Keal
Vollkorn-Wildreis-Mix Roggenbrotchen At Tomatensugo ack Oliven-Ciabatta-Brotchen Gemiseklops
766 k| 2026 K B4 K 2027 3 K 20 K 2000 ko
® Fett 239 Fetf B9 Fot 2g  Fett B9 Fot 85 Fet 29 Fot
$ 255 GFs| 899 GFS 179 GFS| 149 GFS 199 GFS| 139 GFS 259 GF|
z a6g K E 329 Kol 749 K 579 Kol 45 Kn 629 Kn|
269 Zucke] 859 Zucke] 0g Zucker] ig Zucker] 359 Zucker 63 Zucker 879 Zucker
25 g W H g %y E 279 el 8 29
179 Sat] 339 sl 149 Sal) 209 sai 35 sald 289 sal] 249 _sa]
Pilzragout mit Rauchertofu 574 Kcal| Gratiniertes Ofengemise 661 Keal| Pfannengericht "Marokkanische | 530 keal| Tortelloni mit Gemise 62 Keal| Hirse-Gemiise-Pfanne mit Veganem | gs3 P d 748 Keal
Vollkorn-Wildreis-Mix S [ ) P s o TOmaENSUBS P iy 1| Cliven Ciabatta Brotchen w70 1o CemUseiops P
Apfelmus Fruchtmix Sojadessert Schoko iwi Bime Apfelmus Sojadessert Schoko
%, [SoiadessertCaramell 20 Fett| Apfelpudding 29 Fettf apfel-Erdbeermus g Fett|Wackelpudding Bg  Fettfsoajdessert Vanille %9 Fett|sojadessert Caramell " Fett|Fruchtmix 229 Fet
25 259 Grs aeg ors| 209 o] w0 r 239 o] g ars| 279 G|
-
g8 749 Kn 03 Kn 709 K v2g ki o Kol 700 Kn v6g  Kn|
s 289 Zucker| 48 Zucker| 439 Zucker] 309 Zucker| 89 Zucker 329 Zucker| 499 Zucker|
209§ 55 g %9 E ECI ey 29
189 sa] 39 sa] 249 _sal 329 sa] 429 _sai 35 sa] 229 _sa]
FleischkloRe (schwein) 380 Keal| Fleischkase (Schonkost) (schwein) | 4 keal| Rihrei 400 Koal| Gegrilltes Seelachsfilet 360 Keal| Milchreis mit o1 300 383 Keal
Bratensoge ey | Pratensose P mor 1o Senis0Be laktosefrei s lrmtcker o ol o | CetiselsoRe P
H Gemise-Kartoffelpiree Mohrengemise Kartoffelpiree Kartoffelpiiree Finesse-Gemiise
8% 25 Fett|Kartoffelpiree 28 Fett 269 Fet|zucchini-selleriestreifen Bg Felf ®g  Fet B9 Fett|Kartoffelpiree g Fet
5 ; 015 GFs| 9% GFs| 1 GF| 759 GF| 8y GF| 63 GFs| 529 GF|
g8 329 Kn 285 Kn g K| 249 Knl LI 35 Kn 329 Kol
H
499 Zucke] 1 Zucker 239 Zucker| 399 Zucke] 239 Zucker] 579 Zucker| 779 Zuckel
v el 2% 29 €l I 209 el 79 209
479 _sai] 5% sail 449 _sa] 749 _sal 829 _said 289 _sai] 529 _say]
DYS Bockwurst (Schwein) 475 Keal| OYS Schweinebraten 483 Koal| DYS Rindfleisch, SoBe 551 Koal| DYS Fischilet 465 Keal| OYS Hahnchen 522 Koal| Passierter 440 Koal 40 Keal
Bratensoe wos Eratensose P L srp fSenfsoBe laktosefrei ot | Tomatensoe o P P
~ DYS Erbs-Mohrenngemise Mohren-Kartoffelpiree DYs Bechamelkartoffeln Gemuseplree Mais Apfelmus Mohrenngemse Passiert
2 [kenoffetpuree 239 Fett| apfelpudding 0 Fett[aramellpudding 29 Fetifcartoffelpuree 7a Feltf pysKartoffeln 259 Fet Bg Fett|Kartoffelpuree g Fet
&5 |Fruchmus Himbeer tisg Grs|GrieBpudding 079 Grs|Fruchtmus Himbeer 749 Grs|Nuss-Nougat-Pudding ng rs|Fruchtmus Aprikose 360 GFS] 529 GFs|Stracciatelladessert 869 GFS)
§E  [schokopudding auckerreduziert Fruchtmus Pfirsich gan Fruchtmus Aprikose
25 489 K 6% Kn 6 Kol 549 K s79) K s8g|  Kn 569 Kn
€ el “g 8 g E 85 6g | ©g
459 sal 399 sai] 350 said 669 Sa] 329 _Sald 649 _Sald] 389 _Said
DYS Bockwurst (Schwein) 502 Keal| DYS Schweinebraten 502 Keal| RUNrel 577 Koal| DYS Fischiilet 465 Keal| Milchreis mit 770 Kea|Passierter Kartoffel 488 Koal 72| Keal
BratensoRe o0 Bratensoke IS o SenfsoBe laktosefrel wro | w|Emtucker 1o pow P —
- DYS Erbs-Mohrenngemise Mohren-Kartoffelpiree Kartoffelpiree Gemuseplree Fruchtmus Aprikose Banane Mohrenngemse Passiert
¢ |kertoffetpuree 259 Fett| Ruhrkuchen Kakao 235 Fett| karamellpudding 329 Fetifartoffelpuree 79 Fett| Hafer-Schokodessert vegan 249 Fet B9 Fett|Kartoffelpuree Bg Felf
G5 |Fruchimus Himbeer 79 rs|GrieBpudding 229 Grs|Fruchtmus Himbeer 179 Grs|Nuss-Nougat-pudding n6g GF 24g| oF] 53 GFs|Stracciatelladessert Dy G
% B |schokopuddingzuckerreduziert Fruchtmus Pfirsich-Maracuja Rihrkuchen Kakao
25 529 Kn 69 Kn 4 Kol 54 K g Kol 6% Kn 6 Kol
z g 2ucker] 20 2ucked] 25 Zuckel] 27 2ucke 456 Zuckel] 209 zucker 269 2ucke
g E 59 269 El 79 E 29§ 79 4y |
459 sal 49 sal] 549 sald 669 _Sa] o sal] 649 sal 379 sa]
Gebundene Karottensuppe 608 639 660 602 706 Keall Passierter Kartoffel 4902 bund 475 Keal
DYs Bockwurst (Schwein) s | DYSSchweinebraten PR es oY Fischillet o s Milchreis mit o — P -
Bratensoge Bratensoe Kartoffelpiree SenfsoBe laktosefrel Zimtzucker Banane GeflugelsoRe
5. [orsebsmonrengemise 09 F 279 Fettfguhrei 379 Feti| Gemusepiree 259 Fett| Fruchtmus Aprikose 259 Fet Bg  Fett| Mohrenngemiise Passiert Bg Felf
2 . .
k] s oFs|Griespudding 19 oFs|Fruchtoghurt s crs|Kartoffelpiree ag B8y S| 53 069 GFS
5E Joghurt mit Ki PO R RN LD B Nuss-Nougat-Pudding. PO - e Kol sy ro|SroCciatelladessert . “
82 |winikuchenKakao 9 .l & Minikuchen Aprikose 9 9 9 Rihrkuchen Kakao &
£ 289 Zucker| 289 Zucker| 249 Zucker] 289 Zucker| 439 Zucke] 20g Zucker 249 Zucker
% E 8 285 €l 29 29 €l 79 59
61 st 629 _sal 61 sal 879 sa] 269 _sald 649 _Sal 51 sa
687 e 675 Keal| Tortelloni mit Gemiise 584 Milch: 625 i 577 657 Keal
o Hihnerfrikassee mit Spargel Mohren-Maisgemiise Rihrei Tomatensugo Zimtaucker kalorienangereichert GefligelsoRe
2 oa77 ol o 27a kil 287 k| o 240k 2627 k| %0 K 2125 K
H Spinat sahne-Fruchtjoghurt Finess-Gemiise
Ty 349 Fet Bratensoge 409 Fettfialorienreicher Milchreis 439 Fet 309 Fett|kalorienreiche Mandarine- ®g  Fett|ganane 219 Fettf Mousse Vanille kalorienreich 479 Fet
52 21 GFs|Kalorienreicher GrieBpudding 235 GFS| P28 GFs| g GFs|Mascarponecreme 269 GFS| 24g  GFS| 24g  GFS|
£3
§ E S4g  Kn 5% Kn 479 Kol 6 Kn| 999 Kol 829 Kn a8y K|
H
3 249 Zucker 239 Zucker| g Zucker] g Zucker| 509 Zucker| 219 Zucke] 259 Zucker|
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UMG : Gastronomie

CATERING

us der Region fir die Region

2. Woche
Nahrwertberechnungen Sommerspeiseplan 2025 Mittag giiltig fiirr KW14 / KW18/ KW22/ KW26/ KW30/ KW34 / KW38
Hinweis: Die Nihrwertangaben wurden berechnet, nicht analytisch ermittelt. Anderungen vorbehalten
Montag Nahrwerte| Dienstag ttwoch Nahrwerte | Donnerstag Nahrwerte| Freitag Nahrwerte [samstag Nahrwerte [sonntag Nahrwerte
Truthahnschnitzel paniert 453 Koal| Backfischfilet 525 Koal| Currybratwurst (schwein) mit 97 Koal| Wirziger Eintopfmit | 340 mit 404 Keal mi %0 frust 2] Kool
Peperonata SoRe Creme Frauche Basilikum pikantem Ketchup Putenfleisch Champignons Schweinefleisch RahmsoRe
o7 K 200 K 2020 K o k| s Kk LY 70 K|
Reis Gemise Euro Mix Gebackene Kartofelspalten Gemiise-Karottenmix Blumenkohl-Brokkoligemiise
79 Fett]Kartoffelpiree 229 Fetf 399 Fett By Fett|Spitzle g Fett g Fettfsalzkartoffeln Bg  Fett
_’é 14g  GFS| 469 GFS| 229 GFS] 6g  GFS] 799 GFS| 199 GFS] 04g  GFS)
3 675 Kn| s Kn 60 Kn| 259 Kol 525 Kn g Kl g Kn
3,89 Zucker| 4,79 Zucker] .99 Zucker| 4,69 Zucker] 4,79 Zucker] 4.7g Zucker] 4.2g Zucker|
30g. E] 2% E| 219 E] 229 E] 27g. E| 229 E] 38g. E|
439 Sa] 539 Sal 719 Sal] 149 Salz 279 _said 169 _sal 469 _sal
Pastatellervegan 501 Keal| Gefligelfrikadelle ohne Zwiebel 483 Keal| Ruhrei 430 M: 386 374 Keal| Bunter (vegan) 237 nfkru 452) Keal
Creme Spinaci vegan GefliigelsoRe Spinat Frithlingsgemiise Leichter Dillrahm RahmsoRe
220 kJ 020 K 830 625 67 Kk 995 87 k|
_’é Fit-Gemiise-Mischung Salzkartoffeln Korkenziehernudeln Wurzelgemiise Gartengemiise-Mix
= By Fetfeis ®g  Fet 259 Fe g FettfKartoffelpuree Bg  Fett 69 Fotifsalzkartoffeln g Ftt
2 4 o 149 ors| 4 ors| a29 oFs s o) o7 oFs| 0y ors|
i o o = w o w o wl o
& 329 Zucker] 349 Zucker] 199 Zucker] 39 Zucker| 5.69 Zucker| 7.3 Zucker| 329 Zucke]
<
Bg. E| 239 E| 249 E| 309 E| 359 E] 8g. E| 33g E|
279 Sa] 339 sald 379 Salz 109 Salz} 559 sal 79 Salz 49 sai
Pastatellervegan 501 Keal| Nudelauflauffital 489 Keal| Tellerrosti 6D Keal| Gemise-Frikadelle 626 Keal| Milchreis mit 611 Keal| Bunter Kartoffeleintopf (vegan) 237 Keal| Tortelloni-Gemiise-Pfanne 383 Keal
Creme Spinaci vegan Tomaten-Krauter-Concassee Grillgemise Erbsen-Mohrengemiise in veganer Zimtaucker
220 k) 2050 K 2504 K 2624 k| 2571 Kl 095 ki 605 k|
u Knoblauchdip (Art Aioli) RahmsoRe
g B Fet 21 Fet 459 Fett|vollkornreis 259 Fetl] B Fet 6g  Fetl Bg ety
£ 49 GFs| 93y GFS| 3 GFS| 379 GFS| 89 GFS| 079 GFS| 379 GFS|
& 779 Knl G 435 Kn 809 Khl 895 KN 3sg ki) 59 Kh
E‘ 3,29 Zucker| 7.9 Zucker] 6,1 Zucker] 7.7g Zucker] 23,19 Zucker] 7.3g Zucker] 7.9g Zucker|
€ 29 5 g B5 209 Ef & € 2
279 Salz] 359  Salz) 329  Salz 33g  Salz) 82g  Salz] 79 Salz] 259  Salz]
Gegrilltes Seelachsfilet 405 Kcal|Saltteller "Muntermacher" 4359 Keal| Hhnchengyros 662 Koal| Penne-Mozzarella Auflauf 577 d 405 mit 360 Keal| Tortelloni-Gemiise-Pfanne 383 Keal
HonigSenf-SoRe laktosefrei Veganes Cremedressing Knoblauchdip (Art Aoli) (vegetarisch) schweinefleisch
698 827 2768 K 2008 k) w3k 56 K 05 k|
Karottenmix rustikal Mehrkornbrotchen Tomaten-Vollkornreis
Salzkartoffeln 0 Fet 249 Fet 36y Fet 229 Feuf 0g  Fetl ng  Fett B Fel
z 399 Knl 35 K 509 Kn| 63 Knl 60 Kn g K| 59 Kh
649 Zucker 3.9 Zucker 79 Zucker| 689 Zucker] 7,49 Zucker 479 Zucker| 799 Zucker]
09 % E 3 29 el 29 29 2
529 sai] 199 _saif 459 _salz 08y _sal 149 _sald 169 _sai 259 _sal
Pastateller vegan 700 KoallSaltteller "Muntermacher” 622 Keal| Tellerrosti 800 Koal| Gemiise-Frikadelle 779 Koal| Getreide-Gemiise-Risotto (vegan) | 606  Keal| Ta8liatella-Nudeln 576 Koal| Tortelloni-Gemise-Pfanne 547 Koal
Creme Spinaci vegan bosy | veBanes Cremedressing om | ClEemise iz | ErserMohrengemise inveganer | |Hafer-Schokodessert po— TomatensoRe o (] P
Soajdessert Caramell Mehrkornbrotchen Knoblauchdip (Art Aloli) RahmsoBe Nektarine Blattsalat mit Vanille
%, Apfel Bg  Fett) apfelpudding 269 Fett|Reiswaffel 54g  Fett|vollkornreis 279 Fett #g  Fett|sojadessert Caramell 0g  Fet Bg  Fett]
3 449 GFs|Birme 429 Grs|Hafer-Joghurtalternative 379 GFS 459 GFS| 179 GFs|Apfelmus ohne Zucker 279 GFS 43 GFS|
a
i ol o o o] e w v ol | o] o
d 229 Zucker] 219 Zucker| Bg Zucker| 239 Zucker] 339 Zucker] 419 Zucker] 229 Zucker]
223 g | g €| 205 #g. E| g Ef 79
289 sa] 199 Saif 38 salz 38 sal 169 _Sal 59 salz 269 _sal
Pastatellervegan 501 Keal| Gefligel-Frikadelle ohne Zwiebel | 354  cal| Rithrel 400 Keal| Gemise-Frikadelle 490 Keal| Milchreis mit 611 KealBunter (vegan) 237 357 Keal
Creme Spinaci vegan TomatenConcassee Spinat Erbsen-Mahrengemiise in veganer Zimtzucker RahmsoRe
% 220 kJ . g2 Kl w67k 50k 2571 kil 995 o6 k|
H Fit-Gemiise-Mischung Kartoffelpiiee RahmsoRe Bunte Karotten
H Bg Fettfcartofferlpiree g Fet 269 Fett|artoffelpiree 229 Fetf ®g  Felt 69 Fett| artoffelpiree g Fet
H E 49 GFs| 469 GFS g GFs| 389 GFS| gg GFs| 079 GFS| 91 GFs|
31 e K K s K s Kn o s K w9 K
© 8 € 2% 29 69 el 200 el 8 £ ug
279 Sa] 449 sald 449 Salz 433 salf 829 Salz] 79 salz 569 Sa
DYS Fischfilet 42 Keal| DYS Hahnchen 455 Koal| DYS Schweinebraten, SoRe 429 Koal| DYS Bratwurst 433 Kcal| DYS Lachsfilet 588 Keal| Passierter 433] Koal 628 Keal
HonigSenf-SoRe laktosefrei S0Re Creme Fraiche Basilikum Brokkoli Bratensofe TomatensoRe Apfelmus Rahmsofie
29 K 000 K LI 88 k| EEINY] B K 2633 k|
~ Kirbispiiree Markerbsenpiiree Nudeln Mahren-Selleriepiree DYS Karotten
N Kartoffelpiiree g Fett[cartoffelpiree %9 Fett|vanille-Pudding B9 Fett|artoffelpiree B9 FettfKartoffelpiree 35 Ferl B9 Fett| artoffelpiree g Fett
53 Schokopudding 769 GF: firsich- it 849 GFs|Apfel 679 GFs|Cappuccinopudding 9g GFs|Fruchtmus Aprikose 449 GFs| 549 GFs|PuddingPanna Cotta 2129 GFs|
®E Apfelmus. 559 Ka|@ramellpudding s @ s o uckerreduziert 5 | Hafer-Schokodessert vegan 55 o 57 kol Pudding Cappuccino P
£8 9 ol 'Y Fruchtmus Aprikose &l ] 9 zuckerreduziert 9
2 289 Zucker] 269 Zucker| 289 Zucker| 239 Zucker| 30g Zucker| 309 Zucker| 259 Zucker|
B9 8 E 2 g I t9  E 29
369 Salz] 469 Salz) 3g  Salz] 59 Salzj 37g  Salz| 64g  Salz 499 Salz|
DYS Fischfilet ap Keal| DYS Hahnchen 455 Keal| Ruhrei 622 Keal| DYS Bratwurst 433 Keal| Milchreis mit 770 Keal| Passierter 487 Keal| D' 639 Keal
Honig-Senf-SoRe laktosefrei 729 m SoBe Creme Fraiche Basilikum 000 ol DYS Spinat 2001 ol BratensoRe P o Zimtzucker 2239) o Apfelmus 2040) m RahmsoRe 2689) o
- Kirbispiiree Markerbsenpiree Kartoffelpiiree Mshren-Selleriepiree Fruchtmus Aprikose Vanillepudding zuckerreduziert DYS Karotten
- Kartoffelpiiree #g  Fett|Kartoffelpiiree B9  Fett]vanille-Pudding 369 Fett|Kartoffelpiree By Fett|Hafer-Schokodessert 24 Fett By Fett]Kartoffelpiree 369 Fett
f 3 Schokopudding 763 GF! fi s 849 89 GFs|Cappuccinopudding 9 GFs| 249 GFS] 55 GFs|PuddingPanna Cotta 2129 GFs|
®E Apfelmus. s | @emetiod . o g poPuckemeduziert S o ® o o | Milcheremeschnitte o o
£8 J ail g Fruchtmus Aprikose o 9 o
2 289 Zucker] 269 Zucked] g Zucker] 239 Zucker] 459 Zucker] 209 Zucked] 229 2ucked]
B9 8 279 Hy 29 6 B9 El
36g Salz] 469 Salz 549 Salzj 59 Salzf 1% Salzj 649 Salzj 449 Salzf
502 Keal PP 656 Keal 669 503 859 Keall Passierter 498 662 Keal
DYSFischfilet 213 ol DYS Hahnchen 2751 ol Riihrei 2785 DYS Bratwurst o) Milchreis mit 3672 J Banane 2080 ol DYS Schweinebraten ez l
HonigSenfsoRe laktosefrei Gefligelsoge spinat BratensoRe Zimtaucker PuddingBecher BratensoRe
|- Kirbispiree 229 Fett|Markerbsenpiiree 25 Fett|Kartoffelpiree 399 Fett|Kartoffelpiree 20g  Fett|guttermilchdessert Limette 30 Fett By Fett| pysKarotten 36y Fett
b 3 Kartoffelpiiree g4 GFs|Kartoffelpiree 969 Grs|Vanillepudding 5g hy 06g Kakao weg GFS| 529 Grs|Kartoffelpiree 2139 GFS|
£E Schokopudding 570 Ko|@ramellpudding o o] Brownie p o] Wackelpudding o xol 2 o B o] PuddingPanna Cotta P N
2 |srownie 9 Zitronenkuchen il % Marmorkuchen 9 9 9 Milchcremeschnitte 9
e ke |28.59 Zucker] 20g Zucker] 33g Zucker]| [45.8g Zucker] 34g Zucker] 6¢ ki
g E] 23g E| 289 E] g E] 24g E| Bg. E] 209 E|
539 Sal 719 Sal 61 Sal] 6 _salf 279 said 659 Salz 6 _salz)
557 Keal 742 Keal| Ruhrei 675 653 Milchreis mit 602 Keal| Gemiise-Frikadelle vegan 777 Koal| Kalorirenreiches Kartoffelpiiree 65 Keal
o Karottenmix rustikal Tomaten-Krauter-Concassee spinat Frihlingsgemise Zimtaucker TomatensoRe KalbfleischkiBchen
] sz w 004 K 287 K 21220 K § 2530 k| . XY 2
] Honig-SenfsoRe SoRe vom Gulasch kalorienreiche Speise Mandarine kalorienreiches Kartoffelpiiree BratensoRe
Sy Laktosefrei 309, Fatt 479 F 43 F 409 F 209 Fettf sahne-Fruchtjoghurt 459 Fett| Gartengemise 4 Fett
53 schokoladenpudding
13 69 Kh 64 Kn| 479 K| 43 Kl %05 K 779 K| 529 Kh
s
";— 28g Zucker| 23g Zucker| .89 Zucker| Bg Zucker| 38g Zucker| g Zucker] 219 Zucker]
< % € w g 5y e f s g w g wg o
459 Sa 189 Sai 45 Salz 29 sal 079 said 469 Salz 489 Saz]
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UMG : Gastronomie

Catering aus der Region fir die Region
3. Woche
N&hrwertberechnungenSommers peiseplan 2025 Mittag giiltig fir KW15/ KW19 / KW23/ KW27/ KW31/KW35/
Hinweis: Die Nahrwertangaben wurden berechnet, nicht analytisch ermittelt. Anderungen vorbehalten
Montag Nahrwerte| Dienstag Nahrwerte | Mittwoch Nahrwerte | Donnerstag Nahrwerte| Freitag Nahrwerte | samstag Nahrwerte |sonntag Nahrwerte|
Paniertes Fischfilet 5% Keal Frikadelle (schwein) 521 Keal| Truthahnoberkeule 494 Keal| SemmelkoB hausgemacht 407 Koal| Paniertes a7 k 0 mit <08 Keal
Honig-Senfsofie Bratensofe GefliigelsoRe o in i FleischkloRchen fiir Suppe Frischkésetopping
257 K 280 k| 2078 K w07k B4 K o1k 2040k
Erbsengemise Wachsbohnengemise Kaisergemise Salzkartoffeln (Rind/Schwein) GefligelsoBe
Kartoffelpiree 79 Fet|salzkartoffeln 269 Fet|Reis By Fet 79 Fet vy Fet #g FettfGrillgemise By Fen
H 369 GFS| 0 GFS 369 GFs| 859 GFS| 279 GFs| 429 crs|Reis 53 GFS|
s 60g Kol 483 Kn 535 Kn 439 Kn) 535 Kn g Kn 535 Knl
659 Zucker| 329 Zucker] 829 Zucker 229 2ucker] 559 Zucker 729 Zucker| 469 Zucker|
279 E] 20g E] 399 E| 279 E] 30g E| g E] 379 E]|
449 _sal] 489 sal] 679 Sal] 349 Sal] 479 sal] 389 Saiz 449 sl
399 Kcall ! 376 Keal| RUNTel 439 Kcal 346 R d se-Tell 492 Mohi 3 387 Kcall
Hornchennudeln P [T P R o s Semusesose e | vesetarisch) s 1| FeischkisBchen fur Suppe vy s Frischkasetopping P
g GefligelsoRe salzartoffeln Mohrengemise Frischkése-KrautersoRe (Rind/Schwein) GefligelsoRe
3 79 Fel|Gemiisebeilage 59 Fett 253 FettfKartoffelpiiree 9 Fet By Fety #g  Fett|gunte Karotten 99 Fetl
> 29 GFs| 133 GFS| 04y GFS] 529 GFS| 829 GFs| 429 GFs|Salzkartoffeln 479 GFS|
%
§ 519 Kn 429 Kol 289 Kn 279 Knl 63 Kn 339 Kn a8y Kol
& 429 Zucker] 589 Zucker| 189 Zucker] 189 Zucker| 69 Zucker] 729 Zucker| 7.9 Zucke]
H
3 g g € 29 % g 25 05 £ s g
279 Salz] 4g  Salz 379 Salz 49 Salz] 43g  Salz) 38g  Salz 44g  Salz]
Tofuragout 478 Koal| Gemiseomelette 501 Koa| Indische Reispfanne mit roten 596 Koal| Gefllite Paprikaschote 547 Koal|2 Fital 55) veganer Eintop 397 Koa| Zartweizen mit Gemise 367 Keal
Hirse-Gemise-Pfanne Linsen | Tomaten-Paprika-Chiligemiise Grillgemiise iberbacken
Bos K 208k 206 K 2305 240 k| w62k w2 K
% Frischkase-KrautersoRe
< g Fet 289 Fety By Fett g Fety Fett 6y Fetl 19 Fett
.
H 279 GF| 1 GF| 249 GFs] 33 GF| GF| 359 GFS 415 GF|
] 50g K| 329 Knf 84g  Kn| 80g K| Kh| 34g K| 559 Kh
279 E] 239 E] 26g E| 23g E] Bg E| 27g. E] g E]|
399 el 169 Salz 249 sal] 33 sal] 459 sal] 189 Salz 359 Sl
Tofuragout a78) 480 Indische Reispfanne mit roten 506 Keall Chicken-Pfanne Brazil 471 Keal| Hahnchenfilet "Parmesan’ 384 Keal| Deftiger veganer Eintopf 307 Keal|Zartweizen mit Gemise 367| Keal
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4. Woche

UMG : Gastronomie

CATERING

us der Region fir die Region

Nahrwertberechnungen Sommerspeiseplan 2025 Mittag gilltig filr KW16/ KW20 / KW24/ KW28/ KW32/ KW36/

Hinweis: Die Nahrwertangaben wurden berechnet, nicht analytisch ermittelt. Anderungen vorbehalten.

Nahrwerte| Dienstag Nahrwerte | Mittwoch Nahrwerte | Donnerstag Nahrwerte| Freitag Nahrwerte [ samstag Nahrwerte |sonntag Nahrwerte|
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