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Verpflegungskonzept
Einleitung

Die Ernahrungsmedizin bietet eine effektive und kostengtinstige Form der Pravention
und Therapie gegenulber Zivilisationskrankheiten. Dem Verpflegungskonzept kommt
somit eine entscheidende Bedeutung zu.

Dieses Verpflegungskonzept bildet die Grundlage fir die Arbeit des gesamten
Erndhrungsteams und ist als Nachschlagewerk fur alle Mitarbeiter zu verstehen. Es
beinhaltet das Angebot der wissenschaftlich gesicherten Erndhrungsformen nach
den Zielvorgaben der DRV-Bund mit den unterschiedlichen Schwerpunkten der
einzelnen Kliniken. Die jeweilige Kostform wird vom Arzt verordnet und muss den

Zielvorgaben der DRV-Bund entsprechen.
Alle Kliniken in Neutrauchburg sind Trager des RAL-Gltezeichen Kompetenz richtig

Essen — Spezifikation ,Speisenvielfalt und Diaten*.

(siehe Anhang).

GUTEZEICHEN

Kompetenz
richtig

Essen

Ziel der Erndhrungsberatung ist, den Patientlnnen in Theorie und Praxis eine
geeignete, gesunde Erndhrungsweise zu vermitteln. Die Patienten kébnnen bei uns
praktisch erfahren, dass eine gesunde, wiinschenswerte Ernahrung fir sie
persdnlich machbar und auch geschmacklich befriedigend ist und dartber hinaus
zum verbesserten Wohlbefinden fuhrt. Nur so wird auch in der Alltagssituation ein
Langzeiteffekt zu erreichen sein.
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Erndhrungsleitlinien

In der Rehabilitationsklinik ist uns der kranke Mensch zur Behandlung anvertraut.
Diese Betreuung erstreckt sich auch auf die Erndhrung. Der Patient erhalt eine
Vollverpflegung inklusive der Tischgetranke. Im Speisesaal werden zu den
entsprechenden Mabhlzeiten Kaffee, Tee und Mineralwasser kostenlos angeboten.
Der diatbedlrftige Patient braucht ein entsprechendes Essen. Um dies zu
gewabhrleisten ist es notwendig, dass Arzte, Pflegepersonal, Diatassistentinnen und
die Mitarbeiter der Service GmbH gut zusammenarbeiten. Als Grundlage flr die
Auswahl der richtigen Kostform dient dieses Verpflegungskonzept. Hier werden alle
Kostformen vorgestellt und beschrieben.

Ziel der Erndhrung in einer Klinik muss es sein, krankheitsbedingte Vorgaben der
Medizin mit den Ansprichen des Patienten, den Mdglichkeiten der Kiiche sowie den
aktuellen praventiv und therapeutischen Erkenntnissen der Erndhrungsmedizin zu
vereinen.

Die Service GmbH hat den Anspruch, dass das Speisenangebot in den Kliniken dem
Standard der gehobenen Gastronomie entsprechen soll. Hierfir sind die Speisen-
plane in einem Sechs-Wochen-Rhythmus festgelegt und werden der Jahreszeit
entsprechend angepasst.

Die angebotenen Kostformen sind standardisiert. Als Grundlage dient das
Rationalisierungsschema (2004) der Deutschen Gesellschaft fir Erndhrungsmedizin
sowie die Richtlinien des RAL Gltezeichens.

Die Kostformen teilen sich auf in
- Vollkost
- leichte Vollkost
- energiedefinierte Kostformen
- spezielle Diaten

Um den Empfehlungen einer gesunden Ernadhrung mdéglichst nahe zu kommen,
werden taglich mind. zwei verschiedene Menls (davon eines vegetarisch)
angeboten. Dieses Angebot gilt flr Vollkost, leichte Vollkost und alle
energiedefinierten Kostformen.

Verordnung der Kostformen

Die Verordnung der Kostformen erfolgt durch den Arzt. Dieser ordnet auch eine
erforderliche Erndhrungsberatung an. Es sollten nur die Kostformen verordnet
werden, die in diesem Verpflegungskonzept festgelegt sind. Ausnahmen sind nur
nach persdnlicher Ricksprache mit der Diatassistentin mdglich.

Die schriftliche Festlegung der Kostform durch den Arzt ersetzt nicht die persdnliche
und individuelle Beratung der Patienten, die eine Erndhrungsumstellung benétigen.
Far die personliche Beratung der Patienten stehen die Diatassistentinnen der
jeweiligen Klinik zur Verfigung. Auch die auf Grundlage dieses
Verpflegungskonzeptes erarbeiteten Merkblatter bieten detaillierte Informationen und
praktische Tipps fur die Umsetzung einer speziellen Diat bzw. einer gesunden,
vollwertigen Kost, vor allem auch nach dem Klinikaufenthalt.
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1. Vollkost

Indikation: Fir Patienten, die keiner besonderen Erndhrungstherapie bedirfen

Erndhrungsprinzip:

Zusammensetzung entspricht der vollwertigen Ernahrung nach den
Empfehlungen fir die Nahrstoffzufuhr der Deutschen Gesellschaft fir
Erndhrung e.V. (DGE)

deckt den Bedarf an Energie und essentiellen Nahrstoffen
bertcksichtigt aktuelle Erkenntnisse der Ernahrungsmedizin

wird angepasst an landesubliche, individuelle Erndhrungsgewohnheiten
soll Vorbild fir eine gesunde, vollwertige Kost sein

Richtwerte fir die Tagesverpflegung:

Brennwert/Energie 8996 kJ / 2150 kcal Nahrstoffrelation
EiweiB 81¢g 15 —20%
Fett 729 30-35%
Kohlenhydrate 296 ¢ 50 — 55 %
Ballaststoffe 309

Durchfiihrung der Kost:

Ballaststoffreiche, kohlenhydrathaltige Lebensmittel verwenden, wie
Vollkornbrot, Obst, Hllsenfriichte, GemUse, Salat etc.

wenig gehartete Fette

Verwendung von hochwertigen Pflanzendlen wie Raps- und Olivendl
Uberwiegend fettarme Zubereitung

taglich Milch- und Milchprodukte, 6fters auch fettarme Auswabhl
Kombination von fettarmen und fettreichen Wurstsorten

1 mal wéchentlich Gefllugelfleisch

1-2 mal wéchentlich Fisch, v.a. Seefisch

wenig Eier

Anmerkung:
Die Vollkost bildet bei der Erstellung/Planung des Speisenplanes die wesentliche

Grundlage fir alle weiteren Kostformen.

Far die leichte Vollkost und fir alle energiedefinierten Kostformen werden einzelne
Komponenten oder Zubereitungsarten entsprechend verandert.

Durch das einfiihrende Gesprach bei der Didtassistentin werden die Patienten bzgl.
des Verhaltens im Speisesaal bzw. am Buffet unterrichtet.



Mahlzeitenfolge

Patienten mit Vollkost kénnen ihr Frihstiick und Abendessen am entsprechenden
Biffet selbst zusammenstellen.
Das Hauptgericht wird mittags immer serviert.

Frihstiick Selbstbedienung am Buffet
Getrankeangebot: Kaffee, Tee (verschiedene Sorten), Milch,
Kakao, Getreidekaffee
verschiedene Sorten Brot und Brétchen, Knackebrot, sonntags
auch Zopfbrot
Butter, Marmelade, Honig
Kéase, Wurst, Quark, Gemise
frisches Obstmusli, Joghurt, verschiedene Muslimischungen,
Cornflakes, Haferflocken,
abwechselnd Obst und Orangensaft

Mittagessen Vorsuppe
Salatbuffet

Wahlmdéglichkeit zwischen einem Gericht mit Fleisch oder Fisch
und einem vegetarischen Essen

1-2 mal in der Woche gibt es ein Fischgericht

3 mal pro Woche Angebot eines dritten MenUs

als Nachtisch 2 mal wéchentlich Obst, sonst Quark-,
Joghurtspeisen, Pudding, ab und zu Eis oder Gebéack

Abendessen Selbstbedienung am Buffet
verschiedene Brotsorten
taglich wechselnd Wurst, Kase bzw. Frischkase, Quark
1-2 mal wdchentlich Fisch (Hering, Rollmops, Thunfisch,
Raucherfisch......)
2 mal wochentlich eine warme Komponente
freitags ofters zusétzlich eine StBspeise zur Auswahl
taglich Salatbuffet
kalter oder warmer Tee
Buttermilch
mind. 3 mal wdchentlich Obst



2. Leichte Vollkost

Indikation: Unspezifische Intoleranzen gegen bestimmte Lebensmittel und Speisen;
Erkrankungen des Magen-Darmtraktes

Erndhrungsprinzip:

- entspricht im Wesentlichen den Prinzipien der Vollkost
- meiden von Lebensmitteln, welche erfahrungsgeman haufig
Unvertraglichkeiten verursachen (siehe Tabelle)

Durchfihrung der Kost:

- Lebensmittelauswahl weitgehend wie bei Vollkost
- schonende Zubereitung der Speisen (nicht zu fett, nicht zu scharf, nicht stark
gebraten)
- meiden der Lebensmittel, welche Unvertraglichkeiten auslésen:
(nach Haufigkeit der Nennungen in absteigender Reihenfolge)

1. Hulsenfrichte 19.Mayonnaise
2. Gurkensalat 20.Kartoffelsalat
3. frittierte Speisen 21.Gerauchertes
4. WeiBkohl 22.Eisbein
5. kohlensaurehaltige Getranke 23.zu stark gewlrzte Speisen
6. Grinkohl 24.zu heiBBe und zu kalte Speisen
7. fette Speisen 25.S0Bigkeiten
8. PaprikagemUse 26.WeiBwein
9. Sauerkraut 27.rohes Stein- und Kernobst
10. Rotkraut 28.NUsse
11.s0Be und fette Backwaren 29.Sahne
12.Zwiebeln 30.paniert Gebratenes
13. Wirsing 31.Pilze
14.Pommes frites 32.Rotwein
15. hart gekochte Eier 33.Lauch
16.frisches Brot 34.Spirituosen
17.Bohnenkaffee 35.Birnen
18.Kohlsalat
Anmerkung:

Diese Auflistung dient zur Ubersicht und stellt keine Verbotsliste dar, denn erlaubt
ist, was vertragen wird! FUr bessere Bekémmlichkeit sorgt neben einer
entsprechenden Zubereitung auch langsames Essen und gutes Kauen der Speisen
bzw. Lebensmittel.

Die leichte Vollkost kann bei Bedarf mit allen anderen Kostformen kombiniert
werden.




3. Energiedefinierte Kostformen

3.1 Reduktionskost

Indikation: Erhdhtes Kérpergewicht (BMI Uber 25)

Erndhrungsprinzip:

- energiereduzierte Mischkost mit durchschnittlich 1200 kcal
- fettarm und zuckerreduziert

- cholesterin- und purinarm

- ballaststoffreich (> 25 g/d)

- geeignet bei Diabetes mellitus Typ 2 ohne Insulintherapie

Richtwerte fir die Tagesverpflegung in der Reduktionskost:

Brennwert/Energie 5271 kd / 1255 kcal Nahrstoffrelation
Eiweil3 63 g 20 %

Fett 43 g 30 %
Kohlenhydrate 150 g 50 %
Ballaststoffe 28 g

Die Fettsdurenzusammensetzung entspricht folgender Empfehlung:
Anteil am Gesamtfett: max. 1/3 geséttigte Fettsauren
mind. 1/3 einfach ungesattigte Fettsduren

Durchfiihrung der Kost:

- ballaststoffreiche, kohlenhydrathaltige Nahrungsmittel verwenden wie
Vollkornbrot, Gemiise, Salat, Obst

- pflanzliche Fette mit einem hohen Anteil an einfach- und
mehrfach ungesattigten Fettsauren werden bevorzugt (z.B. Rapsél)

- als Streichfett Halbfettmargarine, keine Butter

- nur fettarme EiweiBtrager (Fleisch/Wurst, Fisch und Milchprodukte)
auswahlen

- keine Innereien, wenig Eier in der Verarbeitung, eifreie Nudeln

- fettarme Zubereitung (nicht panieren, nicht frittieren)

- 3 Hauptmahlzeiten und bei Bedarf Méglichkeit fliir Zwischenmahlzeiten (Obst)

- vitamin- und mineralstoffreiche Kost

- kein Zucker als StiBungsmittel, keine StiBspeisen

- zuckerreduzierte Marmelade, kein Honig

- empfehlenswert sind mindestens 2-3 | energiefreie Getranke taglich




Mahlzeitenfolge

Patienten mit Reduktionskost kdnnen am entsprechenden Buffet ihr Frihstick und
Abendessen selber zusammenstellen. Schriftliche Beispiele auf Tafeln am Buffet
sowie Musterteller helfen bei der richtigen Auswahl der Speisen.

Frihstick Selbstbedienung am Buffet
Getrankeangebot: Kaffee, Tee (verschiedene Sorten)
verschiedene Sorten Brot und Brétchen, Knéackebrot,
Halbfettmargarine
fettarmer Kase, fettarme Wurst, GemuUse, Krauter
geraspelte Apfel, Naturjoghurt und Speisequark — mager
verschiedene Getreideprodukte (Kleie, Haferflocken, gequollene
Getreidekdrner)
abwechselnd Obst und Orangensaft

Mittagessen Salatbuffet
Wahlmdéglichkeit zwischen einem Gericht mit Fleisch oder Fisch
und einem vegetarischen Essen
1-2 mal in der Woche gibt es ein Fischgericht
als Nachtisch 3 mal wéchentlich Obst, sonst Quark-,
Joghurtspeisen und Pudding ohne Zucker

Abendessen Selbstbedienung am Buffet
verschiedene Brotsorten, Knackebrot
taglich wechselnd fettarme Wurst, fettarme Kase bzw. Frischkéase,
Quark
1- 2 mal wdchentlich Fisch (Hering, Rollmops, Thunfisch,
Raucherfisch)
2 mal wdchentlich eine warme Komponente
taglich Salatbuffet
kalter oder warmer Tee
mind. 3 mal wochentlich Obst



Tagesbeispiel fiir Reduktionskost (1200 kcal)

Frihstick 1 Vollkornbrétchen (60 g) oder 3 Knackebrote
10 g Halbfettmargarine
25 g (ca. 1 Essl.) zuckerreduzierte Marmelade
1 Scheibe magere Wurst oder Kase

Musli aus: i

100 g geraspelten Apfel (3 Essl.)

50 g Magerquark (1 Essl.)

10 g Haferflocken (1 Essl.)

1 Teel. Weizenkdrner und/oder Kleie

Mittagessen das Hauptgericht wird am Platz serviert
z.B. Putensteak mit CurrysoBe, Reis, Broccoli
zusatzlich Salate vom entsprechenden Biffet mit
etwas weiBer oder klarer SalatsoBe

kalorienbewusstes Dessert oder Obst

Abendessen 1 Scheibe Vollkornbrot (60 g) oder 3 Knackebrote
10 g Halbfettmargarine
60 g fettarmer Belag (z.B. Gefllgelwurst,
gekochter Schinken, Kéase bis zu 30 % F.i.Tr.)

Salate vom Buiffet wie mittags

Es besteht die Mdglichkeit, als Zwischenmahlzeit beim Frihstlick oder Abendessen
ein Stlck Obst mitzunehmen (wenig Banane, wenig Weintrauben).
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3.2 Diabetes-Kost

Indikation: Diabetes mellitus Typ 1
Diabetes mellitus Typ 2 mit Insulintherapie und/oder oralen
Anitidiabetika

Erndhrungsprinzip:

energieangepasste Kost;

mehrere Mahlzeiten tber den Tag verteilt (5-6)

Einteilung kohlenhydrathaltiger Lebensmittel nach BE

BE-gehalt der Kost nach Kalorienverbrauch (1200 kcal = 12 BE, 1400 kcal =
14 BE, etc.)

ballaststoffreich

cholesterin- und purinarm

Richtwerte fir die Tagesverpflegung in der Diabetes-Kost am Beispiel 14 BE:

Brennwert /Energie 6531 kd / 1555 kcal Nahrstoffrelation
Eiweil3 76 g 20 %

Fett 52 g 30 %
Kohlenhydrate 184 g 50 %
Ballaststoffe 319

Die Fettsdurenzusammensetzung entspricht folgender Empfehlung:
Anteil am Gesamtfett: max. 1/3 gesattigte Fettsduren
mind. 1/3 einfach ungesattigte Fettsduren

Durchfiihrung der Kost:

ballaststoffreiche, kohlenhydrathaltige Lebensmittel verwenden, wie Vollkornbrot,
Gemuse, Salat, Hilsenfriichte, Obst etc.

kohlenhydrathaltige Lebensmittel werden nach Broteinheiten (BE) berechnet
(Brot, Obst, flissige Milchprodukte, Kartoffeln, Reis, Nudeln etc.)

als Streichfett Halbfettmargarine, kein Butter

zuckerreduzierte Marmelade, kein Honig

keine Frihstlckseier, wenig Eier in der Verarbeitung

nur fettarme EiweiBtrager (Fisch, Fleisch, Wurst, Milch- und Milchprodukte, Kase)
auswahlen;

keine Innereien

Verwendung von hochwertigen Pflanzendlen wie Raps- und Olivendl

fettarme Zubereitungsarten (nicht panieren, nicht frittieren)

kein Zucker als StBungsmittel sondern SuBstoff

keine SUiBspeisen, Nachtisch ohne Zucker

Zwischenmahlzeiten: Joghurt (fettarm), Obst, Didtgebéack

Obstauswahl ohne Bananen, Weintrauben, Trockenfrlichte
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Standard-BE-Verteilung

(kann fir jeden Patienten individuell angepasst werden)

10 BE

12 BE

14 BE

16 BE

1. Frihstlck

60 g Vollkornbrot/

60 g Vollkornbrot/

90 g Vollkornbrot/

120 g Vollkornbrot/

-brotchen (2 BE) -brotchen (2 BE) | -brotchen (3 BE) | -brotchen (4 BE)
Diatmarmelade Diatmarmelade Diatmarmelade Diatmarmelade
(Y2 BE) (V2 BE) (Y2 BE) (V2 BE)
2. Frihstick
1 BE Joghurt 1 BE Joghurt 1 BE Joghurt 1 BE Joghurt
oder Obst oder Obst oder Obst oder Obst
Mittagessen
Beilagen 2 BE Beilagen 2 BE Beilagen 2 BE Beilagen 2 BE
z.B. Vollkornreis z.B. Vollkornreis | z.B. Vollkornreis | z.B. Vollkornreis
Teigwaren Teigwaren Teigwaren Teigwaren
Kartoffeln, Knddel Kartoffeln, Knddel |Kartoffeln, Knddel | Kartoffeln, Knddel
Nachtisch (1BE) Nachtisch (1BE) Nachtisch (1BE)
ZM
Nachmittag |2 BE Obst oder 2 BE Obstoder |2 BE Obst oder 2 BE Obst oder
ahnliches ahnliches ahnliches ahnliches
Abendessen
60 g Vollkornbrot 90 g Vollkornbrot | 120 g Vollkornbrot | 120 g Vollkornbrot
(2 BE) (3 BE) (4 BE) (4 BE)
10 g Habfettmargarine 10g Habfetmargarine | 20 g Habbfetimargarine | 20 g Halbfettimargarine
60 g Belag 60 g Belag 120 g Belag 120 g Belag
Spatmahlzeit
1 BE Joghurt 1 BE Joghurt 1 BE Joghurt 1 BE Joghurt
oder oder oder und/oder
1 BE Diatgeback 1 BE Diatgeback |1 BE Diatgeback |1 (2) BE
Diatgeback

BE —Tabelle

Milch- und Milchprodukte

Milch, Buttermilch, Sauermilch, Molke Ya | 1 BE
Joghurt, Dickmilch, Kefir 250 g 1 BE
Diat-Fruchtjoghurt 150 ¢ 1 BE

Kéase, Frischkase und Quark brauchen nicht auf die BE berechnet werden.
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Brot

Grahambrot 30¢g 1 BE
Laugenbrezel 25¢ 1 BE
Knéackebrot/2 Stlck 20 g 1 BE
Leinsamenbrot 35¢g 1 BE
Pumpernickel 3049 1 BE
Roggenmischbrot 309 1 BE
Roggenvollkornbrot 359 1 BE
Roggentoastbrot 309 1 BE
WeiBbrot/-brétchen/schwab. Seele, 259 1 BE
Baguette, Graubrot, Bauernbrot

Weizenvollkornbrot 309 1 BE
Zwieback 159 1 BE
Beilagen

Teigwaren gegart 60 g 1 BE
Reis gegart 45 g 1 BE
Weizen gegart 70 ¢ 1 BE
Kartoffeln 809 1 BE
KartoffelpUree/Kartoffelsalat 100 g 1 BE
Kartoffelknédel 50 g 1 BE
Obst

Apfel mit Schale 110 ¢ 1 BE
Orange mit Schale 180 g 1 BE
Aprikose mit Stein 130 ¢ 1 BE
Banane mit Schale 90g 1 BE
Birne mit Schale 130 ¢ 1 BE
Erdbeeren 190 g 1 BE
Himbeeren 210 g 1 BE
Kirschen sauer mit Stein 120 g 1 BE
Kirschen s mit Stein 100 g 1 BE
Mandarinen mit Schale 180 g 1 BE
Kiwi 120 g 1 BE
Nektarine 110 g 1 BE
Grapefruit mit Schale 200 g 1 BE
Pfirsich mit Stein 150 g 1 BE
Pflaume mit Stein 110 ¢ 1 BE
Wassermelone mit Schale 260 g 1 BE
Gemiise

Hulsenfriichte gekocht 200 g 1 BE
Zuckermais 80 g 1 BE
Rote Bete 140 ¢ 1 BE

Alle anderen Gemdisesorten kénnen ohne Anrechnung gegessen werden.
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3.3 Ernahrung bei Fettstoffwechselstdrungen

Indikation: Hypercholesterindmie und/oder Hypertriglyceridamie;
Arteriosklerotische HerzgefaBerkrankungen

Erndhrungsprinzip:

energieangepasste Kost; bei Ubergewicht Reduktionskost mit durchschnittlich
1200 kcal

Gesamtfettzufuhr : ca. 30 % der taglichen Energiezufuhr

Fettsduremuster des Fettanteiles:

7 — 10 % geséttigte Fettsauren

10 — 15 % einfach ungesattigte Fettsauren

7 — 10 % mehrfach ungeséttigte Fettsauren

cholesterinarm mit max. 300 mg /Tag

ballaststoffreich

bei erhdhten Triglyceridwerten einfache Kohlenhydrate (Zucker/Fruchtzucker)
und Alkohol meiden

Richtwerte fir die Tagesverpflegung:

Brennwert / Energie 8354 kJ / 1989 kcal Nahrstoffrelation
Eiweil 100 g 20 %

Fett 63 g 30 %
Kohlenhydrate 246 g 50 %
Ballaststoffe 349

Cholesterin 170 mg

Durchfiihrung der Kost:

ballaststoffreiche, kohlenhydrathaltige Nahrungsmittel verwenden, wie
Vollkornbrot, Obst, Hilsenfriichte, Gemuse, Salat etc.

weniger tierische Fette, mehr pflanzliche Fette und Ole

keine gehérteten Fette

fettarme Zubereitung (nicht panieren, nicht frittieren)

fettarme Milchprodukte auswahlen: Trinkmilch und fliissige Milchprodukte bis
1,5 % Fett, Kase bis 30 % F.i.Tr., Speisequark 0% Fett

nur magere Wurstsorten wie Schinken, Aspikwurst, Corned beef, Gefligelwurst
etc. verwenden

1 mal wichentlich Gefllgelfleisch anstatt rotem Fleisch

1-2 mal wdchentlich Fisch, v.a. Seefisch wie Hering, Lachs, Thunfisch (hoher
Gehalt an omega-3-FS)

Verwendung von hochwertigen Pflanzendlen wie Raps- und Olivendl

als Streichfett Diatmargarine mit hohem Anteil an ungesattigten FS, keine Butter
Keine Innereien, keine Schalen- und Krustentiere

Wenig Eier in der Verarbeitung, eifreie Nudeln

bei erhdhten Triglyceriden: kein Zucker als StiBungsmittel, keine SiBspeisen,
kein Honig, keine Bananen, Weintrauben und Trockenfriichte, keine Fruchtsafte,
zuckerreduzierte Marmelade
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Mahlzeitenfolge

Patienten mit erhdhten Blutfettwerten kbnnen am entsprechenden Buffet inr
Frahstlick und Abendessen selber zusammenstellen.

Musterteller beim Abendessen helfen bei der Auswahl und Menge der
Lebensmittel.

Beim Mittagessen sollten die Patienten 1-2 mal wdchentlich Ment 2 wahlen. An den
Tagen, an denen es Fisch gibt, empfehlen wir Menu 1.

Das Hauptgericht wird mittags immer serviert.

Frihstick Selbstbedienung am Buffet
Getrankeangebot: Kaffee, Tee (verschiedene Sorten)
Verschiedene Sorten Brot und Brdtchen, Knackebrot, sonntags
auch Zopfbrot
Diatmargarine, Marmelade, Honig
fettarmer Kése, fettarme Wurst, Quark, Gemdise,
frisches Obstmusli, Joghurt, mager, verschiedene
Muslimischungen, Cornflakes, Haferflocken, Leinsamen,
verschiedene Kérner
abwechselnd Obst und Orangensaft

Mittagessen fettarme Suppe
Salatbuffet
Wahlmdéglichkeit zwischen einem Gericht mit Fleisch oder Fisch
und einem vegetarischen Essen
1-2 mal in der Woche gibt es ein Fischgericht
als Nachtisch 3 mal wéchentlich Obst, sonst Quark- oder
Joghurtspeisen oder Pudding

Abendessen Selbstbedienung am Buffet
verschiedene Brotsorten
taglich wechselnd fettarme Wurst, fettarme Kase bzw. Frischkase,
Quark
1-2 mal wdchentlich Fisch (Hering, Rollmops, Thunfisch,
Raucherfisch)
1-2 mal wochentlich eine warme Komponente bzw. warmes
Abendessen
taglich Salatbuffet
kalter oder warmer Tee
Buttermilch
mind. 3 mal wochentlich Obst
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3.4 Purinarme Kost

Indikation: Hyperuricamie, Gicht

Erndhrungsprinzip:

energieangepasste Kost; bei Ubergewicht Reduktionskost mit durchschnittlich
1200 kcal

purinarm mit max. 500 mg Harnsaure pro Tag

ausreichend Trinken — mind. 2,5 — 3 | taglich

keine alkoholischen Getranke

Nahrstoffrelation entsprechend den Richtlinien der Vollkost bzw. Reduktionskost

Durchfiihrung der Kost:

Lebensmittelauswahl entspricht im wesentlichen der Kost bei
Fettstoffwechselstérung

meiden von purinreichen Lebensmitteln wie Innereien, Fleischextrakt,
Knochenmark, Hefeextrakt, gerducherte und gesalzene Fischwaren,
Meeresfriichte

maximal 100 g Fleisch/Fisch oder Wurst pro Tag

purinreiche pflanzliche Lebensmittel wie Hllsenfrlichte (Linsen, Erbsen, weisse
Bohnen etc.) meiden bzw. bewusst verwenden

Einsatz fettarmer Milch- und Milchprodukte und Kéase (sie enthalten fast keine
Purine) als EiweiBquelle

fettarme Zubereitung der Speisen (hoher Fettkonsum verhindert die
Ausscheidung von Harnséaure)

reichlich Trinken (v.a. Tee und hydrogencarbonathaltiges Mineralwasser wie z.B.
Jebenhauser Schlossquelle)

kein Alkohol (Alkohol hemmt die Harns&ureausscheidung tber die Nieren)
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Mahlzeitenfolge

Patienten mit purinarmer Kost kbnnen am entsprechenden Buffet ihr Frihstick und
Abendessen selber zusammenstellen. Beim Frihstiick sollte Gberwiegend aus den
lacto-vegetarischen Komponenten ausgewahlt werden.

Frihstlick

Mittagessen

Abendessen

Selbstbedienung am Buffet

Getrankeangebot: Kaffee, Tee (verschiedene Sorten),
verschiedene Sorten Brot und Brétchen, Knackebrot, sonntags
auch Zopfbrot

Butter, Diatmargarine, Halbfettmargarine

fettarmer Kése, Hittenkase, Quark, Gemuse

frisches Obstmusli, Joghurt, mager, verschiedene
Muslimischungen, Cornflakes, Haferflocken

abwechselnd Obst und Orangensaft.

Salatbuffet

Wahlmdéglichkeit zwischen einem Gericht mit Fleisch oder Fisch
und einem vegetarischen Essen

1-2 mal in der Woche gibt es ein Fischgericht

wenn mittags ein Fleisch- oder Fischgericht gewahlt wird, sollte
beim Abendessen keine Wurst mehr gegessen werden.

als Nachtisch 3 mal wéchentlich Obst, sonst Quark-,
Joghurtspeisen

Selbstbedienung am Buffet

verschiedene Brotsorten

taglich wechselnd fettarme Wurst, fettarme Kase bzw. Frischkéase,
Quark

1-2 mal wdchentlich Fisch (Hering, Rollmops, Thunfisch,
Raucherfisch)

2 mal wdchentlich eine warme Komponente

taglich Salatbuffet

kalter oder warmer Tee

Buttermilch

mind. 3 mal woéchentlich Obst
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4. Spezielle Diaten

4.1 Erndhrung bei Rheuma

Indikation: Erkrankungen des rheumatischen Formenkreises

Erndhrungsprinzip:

energieangepasste Kost; bei Ubergewicht Reduktionskost mit durchschnittlich
1200 kcal

fettmodifiziert — reichlich omega-3-Fettsduren

arachidonsaurearm (max. 50 mg Arachidonsaure am Tag)

kalziumreich

vitamin- und mineralstoffreich

Nahrstoffrelation entsprechend den Richtlinien der Vollkost bzw.
Reduktionskost

Durchfiihrung der Kost:

Maximal zwei Fleischmahlzeiten pro Woche; Wurst und Innereien vermeiden
maximal ein Eigelb pro Woche, stattdessen Verwendung von Ei-
Ersatzprodukten

Zwei Fisch- oder Sojagerichte pro Woche i

Verzicht auf tierische Fette, stattdessen Verwendung pflanzlicher Ole und
Fette reich an n-3-Fettsauren (Lein-, Raps-, Walnussdl etc.)

Einsatz fettarmer Milch und Milchprodukte und kalziumreicher Mineralwasser
zur Optimierung der Kalziumzufuhr

wenig Alkohol

taglich Vollkornprodukte

taglich Obst und Gemise, besonders eiweiBreiche Hilsenfriichte,
kalziumreiche Gemise, Nlisse und Samen und Vitamin-C-haltige Obstsafte
Vermeiden von arachidonsaurereichen Lebensmitteln:

Lebensmittel je 100 g Arachidonsauregehalt in mg
Kuhmilch, 1,5 % Fett 2
Speisequark, mager 0
Camembert 60 % F.i.Tr. 34
Camembert 30 % F.i.Tr. 13
Emmentaler 45 % F.i.Tr. 28
Hihnerei 70
Eigelb 297
Schweineleber 870
Leberwurst 208
Schweineschinken, gekocht 130
Rindfleisch 49
Huhn, Brust ohne Haut 42
Schweinefleisch, mager 120
Kartoffeln, Reis, eifreie Teigwaren 0
Obst, GemlUse, Hilsenfriichte 0
NUsse 0




Mahlzeitenfolge

Patienten mit rheumatischen Erkrankungen kdnnen am entsprechenden Biffet inr
Frihstick und Abendessen selber zusammenstellen. Sie sollten Uberwiegend aus
den lacto-vegetarischen Komponenten wahlen.

Frihstick Selbstbedienung am Buffet
Getrankeangebot: Kaffee, Tee (verschiedene Sorten),
verschiedene Sorten Brot und Brétchen, Knackebrot, Sonntags
auch Zopfbrot
Diatmargarine, Halbfettmargarine
veget. pflanzliche Brotaufstriche
fettarmer Kése, Hittenkase, Quark, Gemise
frisches Obstmdisli, Joghurt, mager, verschiedene
Muslimischungen, Cornflakes, Haferflocken
abwechselnd Obst und Orangensaft.

Mittagessen Salatbuffet
WahImdglichkeit zwischen einem Gericht mit Fisch (1-2 mal pro
Woche) und einem vegetarischen Essen
als Nachtisch 3 mal wdchentlich Obst, sonst Quark-,
Joghurtspeisen.

Abendessen Selbstbedienung am Buffet
verschiedene Brotsorten
taglich wechselnd fettarmer Kase bzw. Frischkase, Quark
1-2 mal wdchentlich Fisch (Hering, Rollmops, Thunfisch,
Raucherfisch)
2 mal wdchentlich eine warme Komponente
taglich Salatbuffet
kalter oder warmer Tee
Buttermilch
mind. 3 mal wéchentlich Obst
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4.2 Erndhrung bei Osteoporose

Indikation: Osteopenie und Osteoporose

Ernadhrungsprinzip:

energieangepasste Kost; bei Ubergewicht Reduktionskost mit durchschnittlich
1200 kcal

kalziumreich mit 1000 — 1500 mg Kalzium pro Tag

phosphatarm

oxalsaurearm

Nahrstoffrelation entsprechend den Richtlinien der Vollkost bzw.
Reduktionskost

Durchfiihrung der Kost:

taglicher Verzehr von kalziumreichen Lebensmitteln wie Trinkmilch, fllissige
Milchprodukte und Kase

pflanzliche Lebensmittel mit hohem Kalziumgehalt auswahlen, z.B. Grinkohl,
Fenchel, Brokkoli, Sesam, Mandeln

Vitamin-D-haltige Lebensmittel einsetzen wie Fisch, Milch, Kase, Eier
(Vitamin D férdert die Kalziumaufnahme)

oxalraurereiche Lebensmittel wie Spinat, Mangold, Rhabarber meiden
(Oxalsaure hemmt die Kalziumaufnahme)

Phosphataufnahme einschranken; Phosphat ist v.a. enthalten in Wurst,
Schmelzkéase, Cola und als Zusatzstoff (E450 u.a.) in verschiedenen
Lebensmitteln

Mineralwasser mit hohem Kalziumgehalt auswéahlen z.B. ,Jebenhauser
Schlossquelle® mit 345 mg Kalzium pro Liter

kalziumhaltige Zwischenmabhlzeiten (Joghurt 0.4.) fir Patienten mit
Reduktionskost
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Mahlzeitenfolge

Patienten mit Osteoporose kénnen am Buffet ihr Friihstlick und Abendessen selber
zusammenstellen. Sie sollten als Brotbelag Uberwiegend Kase bzw. Milchprodukte
auswahlen.

Frihstick Selbstbedienung am Buffet
Getrankeangebot: Kaffee, Tee (verschiedene Sorten),
verschiedene Sorten Brot und Brétchen, Knackebrot, sonntags
auch Zopfbrot
Butter, Diatmargarine, Halbfettmargarine
fettarmer Kése, Hittenkase, Quark, Gemuse
frisches Obstmusli, Joghurt, verschiedene Muslimischungen,
Cornflakes, Haferflocken,
abwechselnd Obst und Orangensaft.
als Zwischenmahlzeit Joghurt (muss bei der Diatassistentin
angefordert werden)

Mittagessen Salat-Buffet, als Marinade empfehlen wir Joghurt- bzw. Buttermilch-
marinade
WahImdglichkeit zwischen einem Gericht mit Fisch (1-2 mal pro
Woche) oder Fleisch sowie Menl 2 vegetarisch
Nachspeise immer auf Basis von Milch oder Milchprodukten

Abendessen Selbstbedienung am Buffet
verschiedene Brotsorten
taglich wechselnd fettarme Kése bzw. Frischkése, Quark
1-2 mal wdchentlich Fisch (Hering, Rollmops, Thunfisch,
Raucherfisch)
2 mal wochentlich eine warme Komponente
taglich Salatbuffet
als Marinade empfehlen wir Joghurt- bzw. Buttermilchmarinade
kalter oder warmer Tee
Buttermilch
mind. 3 mal wdchentlich Obst

Zusétzlich sollten taglich mindestens 1,5 | ,Jebenhauser Schlossquelle® getrunken
werden.
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4.3 Glutenfreie Kost

Indikation: Zéliakie (einheimische Sprue, gluteninduzierte Enteropathie);

Dermatitis herpetiformis Duhring

Erndhrungsprinzip:

energieangepasste Kost; bei Ubergewicht Reduktionskost mit durchschnittlich
1200 kcal

glutenfrei

Nahrstoffrelation entsprechend den Richtlinien der Vollkost bzw.
Reduktionskost

Beachtung anderer ernahrungsabhangiger Erkrankungen wie Diabetes,
Fettstoffwechselstérung etc.

Durchfiihrung der Kost :

Ausschluss aller glutenhaltigen Getreidesorten (Weizen, Roggen, Hafer,
Gerste, Dinkel, Griinkern, Kamut) und den daraus hergestellten Erzeugnissen
(z.B. Brot, Geback, Teigwaren, Grie3, Mehl etc.)

Verwendung von natdrlicherweise glutenfreien Lebensmitteln wie Gemuse,
Halsenfriichte, Obst, Kartoffeln, Fleisch, Fisch, Milch

Einsatz von glutenfreien Getreidesorten wie Reis, Hirse, Buchweizen, Quinoa,
Amaranth

als Bindemittel werden Mondamin, Agar Agar, Johannisbrotkernmehl oder
Kartoffelstarke verwendet

Einsatz von speziellen didtetischen, glutenfreien Lebensmitteln wie
glutenfreies Brot, Geback, Teigwaren etc.

Fertig- und Teilfertigprodukte werden nur verwendet, wenn sie eindeutig
glutenfrei sind

Beachtung der Lebensmittelkennzeichnung (Weizenstérke wird haufig als
Bindemittel eingesetzt)
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Lebensmittelgruppe

Geeignete Lebensmittel

Ungeeignete Lebensmittel

Getreideprodukte u.a.

Mais, Maisgrie3, Maisflocken,
Maisstarke, Maismehl, Reis, Hirse,
Hirsemehl, Buchweizen, Sago,
Quinoa, Amaranth,
Kastanienmehl, Sojamehl
Zuckerribenflocken,
Kartoffelstarke,
Johannisbrotkernmehl,
Agar-Agar,

Primaweizenstarke,

alle daraus hergestellten Brote,
Backwaren und Teigwaren

Weizen, Dinkel, Griinkern,
Roggen, Hafer, Gerste und
die hieraus hergestellten
Produkte wie: Mehl,
Puddingpulver, Graupen,
GrieB, Haferflocken, Nudeln
etc.

Kleie, Schrot,

alle handelslblichen
Brotsorten, Zwieback,
Knéackebrot, Paniermehl,
Cornflakes, Wildreis

Fleisch und Wurstwaren

Alle Sorten

als “glutenfrei” deklarierte
Brihwarfel u. Fleischextrakt

Vorgewdrztes Fleisch,
paniertes Fleisch, Frikadellen,
Fleischklopse, Wurstwaren
mit Getreidezusatz, z.B.:
Leber-, Gritz-, Blutwurst,
Pasteten

Fisch und Fischwaren

Alle Sorten

Panierter Fisch,
Fischfrikadellen,
Fischkonserven in Saucen,
Brathering u. Rollmops

Milch- und Milchprodukte

Alle Sorten

Milchprodukte mit Zusatz von
Bindemitteln, z.B.
Fruchtjoghurt, -dickmilch,
-quark, Maslijoghurt, Frisch-
u. Schmelzkasezubereitung,
evtl. Roguefort

Fette und Ole Alle Sorten Mayonnaise mit Bindemitteln
Eier In jeder Form
Gemuse Alle Sorten nach individueller
Vertraglichkeit
Kartoffeln In jeder Form Kartoffelzubereitungen aus
Fertigprodukten, z.B. Knddel,
Kl6Be, Kroketten, Pommes
frites, Chips
Obst, Nisse u. Samen | Alle Sorten
Zucker, SuBigkeiten Zucker, Gelierzucker, Kuchen, Geback, Schokolade
Traubenzucker, mit Zusatzen, Marzipan,

Zuckeraustauschstoffe, Konfittire,
Honig, selbst oder industriell
hergestellter “glutenfreier” Kuchen
und Gebéack

reine Schokolade

Malzbonbons u.v.a.
(SUBigkeiten nur nach der
Liste der glutenfreien
Lebensmittel der Deutschen
Zobliakie Gesellschaft
verwenden)

Getrénke Bohnenkaffee, Tee, Malz- und Gerstenkaffee,
Mineralwasser, Frucht- und alle Biersorten, Malzbier,
GemUseséfte, reines Kakaopulver, | Milchmischgetranke
alkoholische Getranke

Sonstiges Gelatine Saucen und Suppenpulver,

Fertiggerichte, Fertigsaucen-
u. suppen, Wirzmischungen,
Ketchup
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4.4 L actosefreie Kost

Indikation: Primare oder erworbene Lactoseintoleranz (Milchzuckerunvertraglichkeit)

Erndhrungsprinzip:

energieangepasste Kost; bei Ubergewicht Reduktionskost mit durchschnittlich
1200 kcal

lactosefrei bzw. lactosearm (unter 1 g Lactose/Tag)

Nahrstoffrelation entsprechend den Richtlinien der Vollkost bzw.
Reduktionskost

ausreichende Kalziumaufnahme gewahrleisten

Beachtung anderer ernahrungsabhangiger Erkrankungen wie Diabetes,
Fettstoffwechselstérung etc.

Durchfiihrung der Kost:

Uberwiegende Verwendung von lactosefreien Lebensmitteln (siehe Auflistung
unten

meide)n von lactosehaltigen Milch- und Milchprodukten, auBer Hartkase
austesten von Sauermilchprodukten (werden haufig vertragen)

ausreichende Kalziumaufnahme durch lactosefreie Milchprodukte und Einsatz
von kalziumreichen Mineralwasser (wie Jebenhauser Schlossquelle)

Einsatz von speziellen lactosefreien Milchprodukten wie Joghurt, Milch, Quark
fur Dessert, Saucen etc.

- Lactose wird haufig als Zusatzstoff in Lebensmittel verarbeitet, deshalb auf
die Lebensmittelkennzeichnung achten

Ungeeignete Lebensmittel:

Lebensmittelgruppe

Lebensmittel

Milch/Milchprodukte

Milch, Kase, Trockenmilch, Pudding, Mixgetranke, Kakao,
KaffeeweiBer, Kondensmilch, Sahne, Sauerrahm,
Dickmilch, Kefir, Joghurt, Sauermilch, Molke, Quark,
Hlttenkése, Schmelzkase, Kasezubereitungen (siehe
Tabelle S. 25)

Brot/Backwaren

Milch, Milchpulver 0.8. kénnen enthalten sein in: Brot- und
Kuchenmischungen, Milchbrétchen, Waffeln, Kuchen,
Kekse, Knackebrot, Kracker

Fertiggerichte/Fertigteilgerichte

Pizza, TiefkUhlfertiggerichte, Tiefkihlzubereitungen, z.B.
Fleisch- oder Gemiisezubereitungen

SuBwaren

Eiscreme, Schokolade, Sahne- und Karamelbonbons,
sliBe Riegel, Nougat, Nuss-Nougat-Creme, Pralinen

Fleisch/Wurstwaren

Wirstchen (z.B. Brihwdarste), Leberwurst, fettreduzierte
Wurstwaren, Wurstkonserven

Fertigsaucen

Gourmetsaucen, Grillsaucen, Salatsauce, Mayonnaise

Instant-Erzeugnisse

Instant-Suppen, Instant-Saucen, Instant-Cremes,
Kartoffelptreepulver, Knédelpulver, Bratlingmischungen

Weitere Produkte

Muslimischungen, Margarineprodukte, Streichcremes
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Lactosegehalt einiger Milchprodukte und Kase:

Lebensmittel g Lactose/100g
Butterschmalz 0

Hart-, Schnitt-, und Weichkése lactosefrei bzw. geringe Mengen
Butter 0,6 -0,7
Sahneeis 1,9

Quark (10-70% Fetti.Tr.) 2,0-3,8
Magerquark 4,1
Frischkasezubereitungen (10-70% Fetti.Tr.) 2,0-338
Molke, Molkegetrénke 2,0-5.2
Hlttenkése 2,6

Sahne, Rahm (siiB3, sauer) 2,8—-3,6
Schmelzkase (10-70% Fetti.Tr.) 2,8 -6,3
Schichtkase (10-50% Fett i.Tr.) 29-23.38
Kochkase (0 — 45 % Fetti.Tr.) 3,2—3,9
Frucht-Dickmilch 3,2—-44
Desserts, Fertigprodukte wie Pudding, Milchreis | 3,3 — 6,3
Rahm- und Doppelrahmfrischkése 3,4-4,0
Buttermilch 3,5-4,0
Joghurt 3,7-5,6
Kaffeesahne (10 — 15% Fett) 3,8—-4,0
Milchpulver 38,0-51,5
Frischmilch, H-Milch 48-5,0
Eiscreme 5,1-6,9
Kondensmilch (4-10% Fett) 9,3—-12,5

Einige Lebensmittel - siehe Tabelle unten - enthalten versteckt Laktose in kleinen
Mengen. Manche Patienten reagieren bereits auf diese kleinen Mengen.

= Aromen » Gemilsekonserven z.B. Gurken [= Pesto

= Backwaren »  Gewdirzmischungen = Salatdressing

= Bindemittel » Kleietabletten = SUBigkeiten z.B.
Fruchtgummi

= Brotaufstriche = Margarine = SuBstofftabletten

= Fertiggerichte = Mayonnaise = Verdickungsmittel

= Fischkonserven = Muslimischungen =  Wourstwaren auch
Schinken

Lactosefrei und damit uneingeschrankt geeignet sind folgende Lebensmittel:

Fleisch

Fisch

Frischobst, Fruchtséfte
Gemuse frisch
Getreide, Getreideflocken
Hulsenfriichte

Kaffee, Tee

Kartoffeln, Reis, Nudeln
Krauter, Gewlirze
Mineralwasser

Nisse
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4.5 Ernahrung bei Nahrungsmittelallergien und
-intoleranzen

Indikation: Allergische und pseudoallergische Reaktionen auf bestimmte
Lebensmittel und deren Inhaltsstoffe (z.B. Hihnerei, Weizen, Soja,
Sellerie, Nisse etc.)

Erndhrungsprinzip:

- energieangepasste Kost; bei Ubergewicht Reduktionskost mit durchschnittlich
1200 kcal

- weitestgehende Ausschaltung der intoleranz- und allergieauslésenden
Lebensmittel und Inhaltsstoffe

- Nahrstoffrelation entsprechend den Richtlinien der Vollkost bzw.
Reduktionskost

- Beachtung anderer erndhrungsabhangiger Erkrankungen wie Diabetes,
Fettstoffwechselstérung etc.

Durchfiihrung der Kost:

- individuelle Essensabsprache auf der Basis des bestehenden Speisenplanes
- meiden der betreffenden Lebensmittel

- Beachtung der Lebensmittelkennzeichnung

- Beachtung von Kreuzallergien

26



4.6 Erndhrung bei Dialyse

Indikation: Dialysepflichtige Niereninsuffizienz

(Hamo- oder Peritonealdialyse)

Erndhrungsprinzip:

normo- bzw. hochkalorische Kost: 35 — 40 kcal’kg KG

eiweiBreich: 1,2 —-1,4 g/ kg KG

phosphatarm

kaliumdefiniert

salzreduziert

Beachtung individueller Unvertraglichkeiten

Beachtung anderer ernahrungsabhangiger Erkrankungen wie Diabetes,
Fettstoffwechselstérung etc.

Durchfiihrung der Kost:

grundsatzliche Lebensmittelauswahl und Zubereitung der Speisen wie bei
Vollkost; bei Vorliegen einer Stoffwechselstérung gelten die Empfehlungen
der jeweiligen Kost.

Kartoffeln als Beilage wassern, keine Pellkartoffeln

Nudeln, Reis oder Semmelknddel als Beilage vorziehen

gezielte Auswahl der GemUse-/Salatsorten:

Blattsalate, Gurke, Zucchini, Zwiebel, Rote Beete, WeiBkohl, Mais

eine Portion Frischobst pro Tag von Apfel, Birne, Orange, Mandarine,
Ananas, Pfirsich, Nektarine.

Phosphatzuséatze in Wurstsorten beachten:

glnstige Wurstsorten sind Schinken, Cervelat, Salami, Aspikwurst,
Kalbsbratwurst, Kalbslyoner, etc.

kein Schmelzkase, wenig Hartkase

verwenden von Frischkase, Hiuttenkase, Quark, Camembert, Romadur,
Limburger etc.

wenig flissige Milchprodukte bzw. bei Verwendung groBer Mengen Milch
diese durch Sahne-Wassergemisch ersetzen

wenig Fruchtséfte, kein Cola

meiden von salzreichen Speisen wie gepdckelte Wurstwaren und Hering in
Salzlake

keine Suppe bzw. Suppe nur, wenn keine Flissigkeitsbeschrankung
notwendig ist

Anmerkung:
Bei Peritonealdialyse liegt meist keine Kaliumbeschrankung vor, aber hier sollte die

Kalorienaufnahme durch das Dialysat beachtet werden.
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4.7 Keimarme Kost

Indikation: Zustand nach Knochenmark- oder Stammzelltransplantation
und Organtransplantation (bis zu 100 Tage)

Erndhrungsprinzip:

- normo- bzw. hochkalorisch: 35-40 kcal/kg KG

- keimarm bzw. -reduziert

- Anreicherung mit Supplementen (Astronautenkost)

- Beachtung individueller Unvertraglichkeiten und Aversionen gegen
Lebensmittel oder Speisen

Durchfihrung der Kost:

- einwandfreie, unversehrte Lebensmittel mit langer Haltbarkeit verwenden

- Speisen stets frisch zubereiten und ausreichend erhitzen bzw. durchgaren

- Brot in abgepackter oder verpackter Form

- keine rohes Frischgemiise oder Obst

- schélbares Frischgemise (z.B. Gurke, Kohlrabi) und schélbares Obst nach
Erlaubnis des behandelnden Arztes

- Gemiuse und Obst nur gekocht; eingelegtes Gemiise z.B. Essiggurken sind
erlaubt

- Krauter und Gewlirze mitkochen

- keine Pilze

- Verzicht auf NUsse, Mandeln, Pistazien, Trockenfriichte

- keine Rohmilch und Rohmilchprodukte (z.B. Emmentaler)

- nur pasteurisierte Milch und daraus hergestellte Milchprodukte
oder H-Milch

- kein Edelpilzkase wie Brie, Camembert, Schimmelpilzkase; abgepackter Kase
und Frischkase ist erlaubt; Kaserinde entfernen

- kein rohes Fleisch (Tartar) oder Fisch (Sushi)

- keine Rohwurstwaren wie Salami, roher Schinken etc.

- Marmelade, Honig, Senf, Ketchup, Butter, Margarine nur als Einzelportionen
verwenden i

- geodffnete Packungen/Flaschen schnell verbrauchen und nach dem Offnen im
Klhlschrank aufbewahren

- kein Grapefruit- oder Multivitaminsaft

- alkoholhaltige Getréanke nur nach Ricksprache mit dem Arzt
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Fastentage

Fastentage sind nur nach arztlicher Verordnung méglich.

Bei der Verordnung ,Reduktionskost® kénnen sie ohne é&rztliche Rucksprache
eingesetzt werden.

An diesen Fastentagen wird sehr wenig Salz aber relativ viel Kalium aufgenommen,
was einen entwassernden und damit auch gewichtsreduzierenden Effekt mit sich
bringt. Gleichzeitig werden an diesen Tagen weniger Kalorien aufgenommen.

Grundsatzlich sollte an Fastentagen sehr viel getrunken werden wie Krautertee ohne
Zucker und Mineralwasser; auch Kaffee und Schwarztee in MaBen ist erlaubt.
Empfohlene Trinkmenge pro Tag: mindestens 1,5 - 2 Liter

Obsttaqg: 1,5 kg reife Apfel, Birnen, Melonen, Mandarinen, Pfirsiche,
(ca. 500 kcal) Aprikosen, Erdbeeren, Ananas, Trauben usw. + 1 Banane

(magnesiumreich!)

Quarktag: 500 g Magerquark mit Mineralwasser anrihren und auf drei
(ca. 500 kcal) Mahlzeiten verteilen; den Quark abwechselnd mit Krautern,

Gewdlrzen und wenig Salz oder mit kalorienarmen Obstsorten
(je 100 g von Erdbeeren, Himbeeren, Apfel, Orangen,
Ananas, z. B.), Zitronensaft, Ingwer, Zimt oder Nelken und
wenig SuBstoff abschmecken

Reistaq: 150 g Vollkornreis (Rohgewicht) in der doppelten Menge
(ca. 700 kcal) Wasser ohne Salz garen und auf drei Mahlzeiten verteilen,

je nach Geschmack pro Mahlzeit entweder 100 g
kalorienarmes Obst und wenig SiBstoff oder 150 g Gemdise,
Krauter und Gewdlrze dazugeben und abschmecken.
Wichtig: damit der Reis entwassernd wirkt, darf kein Salz
zum Warzen verwendet werden (auch kein Fertiggewdirz!)
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Zwischenmahlzeiten

- sind in der Diabetes-Kost obligat enthalten

- sind in der Reduktionskost bei Bedarf (z.B. diabetische Stoffwechsellage)
jederzeit mdglich

- bei Kostformen ohne Kalorienbeschrankung nur auf arztliche Verordnung;

- erforderlich bei Patienten nach Magenresektion (teilweise oder total)

- sinnvoll bei niedrigem Kérpergewicht (Untergewicht) und Appetitlosigkeit

Zwischenmahlzeiten auBerhalb der Diabetes- oder Reduktionskost werden nach
Absprache zwischen Patient und Diatassistentin direkt am Tischplatz zu den
entsprechenden Mahlzeiten serviert.

Als Zwischenmabhlzeiten werden gereicht:

- verschiedene Sorten Joghurt (Natur, Diat, Sahne)

- Obst oder Kompott

- Gebéack oder belegte Brote

- kalorienreiche Zusatznahrung zur Gewichtszunahme

31



Wechselwirkung von Lebensmitteln und Arzneimitteln

Eine Reihe von Lebensmitteln kdnnen Arzneimittel in ihrer Wirkung beeinflussen,
wenn sie gleichzeitig aufgenommen werden.

Hier die haufigsten Wirkungen von Nahrungsmitteln im Zusammenhang mit den
gebrauchlichsten Medikamenten:

Antibiotika (aus der Gruppe der Tetracycline) und Milchprodukte:

Milch, Quark, Joghurt, Kase und bestimmte Antibiotika passen nicht zusammen.
Diese Medikamentengruppe kann mit dem Kalzium aus Milchprodukten
Verbindungen eingehen, die der Kérper nicht mehr aufschlieBen kann. Damit wird
die Wirkung des Medikamentes sozusagen ausgebremst. Friihestens 2 Stunden
nach der Einnahme dieser Medikamente kénnen Milchprodukte wieder verzehrt
werden.

Antibiotika (aus der Gruppe der Tetracycline) und Koffein:

Genannte Antibiotika hemmen den Abbau von Koffein. Es kann zu
Erregungszustanden, Herzrasen und Schlafstérungen kommen. Wahrend der
Einnahme mdglichst auf koffeinhaltige Getranke (Kaffee, Tee, Cola) verzichten.

Eisentabletten und Koffein:

Medikamente gegen Blutarmut sind nutzlos, wenn sie zusammen mit Kaffee oder
Tee geschluckt werden. Die Gerbsaure der Getranke bindet die Eisenionen im
Magen an sich. So wird das Eisen ausgeschieden, statt lber die Darmwand im
Blutkreislauf zu landen. Auch hier mindestens 2 Stunden vor oder nach der
Einnahme keinen Kaffee oder Tee trinken.

Schmerzmittel, Schlafmittel, Antihistaminika, Bluthochdruckmittel und
Grapefruitsaft:

Ganz verzichten sollte man bei der Einnahme von diesen Medikamenten auf
Grapefruitsaft. Hier kann es zu Bluthochdruck oder aber auch zu raschem
Blutdruckabfall und damit zu Herzrasen, Herzrhythmusstérungen und
Kopfschmerzen kommen. Im Zusammenhang mit Schlafmitteln kbnnen rauschartige
Symptome auftreten.

Diuretika und Lakritze (SuBholzwurzel):
Diuretika sind Arzneimittel, die den Kérper entwassern und gleichzeitig Vitamine und
Mineralstoffe ausschwemmen. Bei zuviel Lakritze (Barendreck) kommt es zu einem

verstarkten Kaliumverlust. Die Symptome: Muskelschwéache, Schlafrigkeit,
schwéchere Reflexe und ein erhéhter Blutdruck.
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Asthmamittel mit Theophyllin und schwarzer Pfeffer, sowie tanninhaltige
Lebensmittel (Schwarztee, Griintee):

Das im Pfeffer enthaltene Piperin hemmt den Abbau von Theophyllin und kann so zu
Herzrasen und Unruhe flihren. Dies gilt auch bei Genuss von Schwarz- und Grlintee
(diese enthalten Gerbsaure = Tannin), wahrend der Einnahme von Asthmamitteln.
Diese Getranke mdglichst meiden.

Antidepressiva und Wein bzw. Kase:

Antidepressiva enthalten haufig sogenannte MAO-Hemmer. Diese hemmen das
Enzym (Monoaminoxidase), das bestimmte Botenstoffe wie Serotonin, Dopamin,
Noradrenalin abbaut. Lebensmittel wie Kase und Wein oder auch Sauerkraut
enthalten Tyramin, welches wiederum durch die Einnahme von MAO-Hemmern nicht
abgebaut werden kann. Zu hohe Tyraminwerte im Stoffwechsel kénnen zu
Vergiftungserscheinungen fiihren und Bluthochdruckkrisen oder Hirnblutungen
auslésen. Wahrend der Einnahme sollte auf tyraminhaltige Nahrungsmittel wie,
Kase, Wein, Sauerkraut, Bananen, Ananas etc. verzichtet werden.

Beipackzettel beachten.

Tipps zur Einnahme von Arzneimitteln:

»Einnahme vor dem Essen® bedeutet,
dass die Arznei innerhalb von 30 bis 60 Minuten vor der Mahlzeit eingenommen
werden sollte.

»,Einnahme wahrend des Essens*” bedeutet,
dass die Arznei innerhalb von 5 Minuten nach der Mahlzeit eingenommen werden
sollte.

»Einnahme nach dem Essen* bedeutet,
dass zwischen Mahlzeit und Einnahme ein Abstand von 30 bis 60 Minuten liegen
sollte.

Medikamente sollten immer mit ausreichend FlUssigkeit, am besten Leitungswasser,
(1 groBes Glas) eingenommen werden.
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Informationsblatt zum Mineralwasser in den Kliniken
Neutrauchburg

In den Kliniken Neutrauchburg wird als Mineralwasser ,Jebenhauser Schlossquelle”
angeboten. Hier finden Sie einige Informationen zu den Inhaltsstoffen. Zum
Vergleich sehen Sie auch die Analysen des Isnyer Leitungswassers.

Der hohe Gehalt an Kalzium ist sehr gut fir die Knochen. Der ebenfalls sehr hohe
Gehalt an Hydrogencarbonat ist gtinstig bei hohen Harnsaurewerten (Gicht).
Hydrogencarbonat férdert die Harnsaureausscheidung tber die Nieren.

Inhaltsstoffe Jebenhauser AQUA ROMER Isny

mg pro Liter Schlossquelle Sanft Leitungswasser
Natrium 23,7 10,0 4,6

Kalium * * 1,4

Chlorid 15 11,3 55

Kalzium 345 58,0 79,5
Magnesium 20,9 25,7 12,2

Fluorid * * <0,1
Hydrogencarbonat 1060 228,0 *

Sulfat 36,8 61,9 41

Quellenangabe: Firmenanalysen, *es liegen keine Analysenwerte vor
Einfluss von Kochsalz auf die Gesundheit

Reichlicher Salzkonsum gilt bei Menschen mit einer bestimmten genetischen
Veranlagung als ein Risikofaktor fir die Entwicklung eines Bluthochdrucks. Etwa 30 -
40 Prozent der Menschen mit zu hohem Blutdruck (Hypertonie) sind
kochsalzempfindlich. Bei ihnen wirkt eine kochsalzarme Ernahrung
blutdrucksenkend. Wesentlichen Einfluss auf die Blutdruckregulation haben jedoch
auch Faktoren wie Ubergewicht, Nikotin- und Alkoholkonsum, Alter und kérperliche
Bewegung.

Natrium im Mineralwasser

Haufig wird der hohe Natrium-Gehalt im Mineralwasser irrtiimlich mit einem hohen
Kochsalzgehalt gleichgesetzt. Allerdings kommt ein groBer Teil des Natriums in
natdrlichen Mineralwassern als Natriumcarbonat oder Natriumhydrogoencarbonat
vor. Diese Salze haben im Unterschied zu Kochsalz (NaCl = Natriumchlorid) keinen
Einfluss auf den Blutdruck. Da normalerweise das Chlorid im Mineralwasser der
Engpass fir die Kochsalzverbindung ist, kann der NaCL-Gehalt nach folgender
Faustregel bestimmt werden:

Chloridgehalt x 1,66 = Kochsalzgehalt
Beispielsrechnung fir das Jebenhauser Mineralwasser
15x 1,66 = 24,9
= in einem Liter Jebenhauser Mineralwasser sind 0,024 g Kochsalz enthalten.

Zum Vergleich: In einem Brétchen sind 0,6 g Kochsalz enthalten.
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Erklarungen zum RAL-Giltezeichen

GUTEZEICHEN

Kompetenz
richtig

Essen

Speisenvielfalt & Didten

Seit 2004 sind alle Kliniken in Neutrauchburg berechtigt, das RAL-Gltezeichen
Kompetenz richtig Essen mit der Spezifikation ,Speisenvielfalt & Diaten” zu tragen,
welches der seridse Garant ist flr qualitativ hochwertige Speisen- und
Beratungsangebote.

Mit der Auszeichnung allein ist es nicht getan! Wir als Glitezeichen-Betriebe gehen
bei der Verleihung die Verpflichtung ein, uns der standigen Betreuung und
regelmaBigen Kontrolle durch Fachkrafte der Gitegemeinschaft
Erndhrungskompetenz (GEK) e.V. zu unterziehen.
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