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Erschaffen Sie sich lhre
ertragreiche grine Oase in
lhrem Zuhause oder in lhrer
Praxis

Mehr als nur eine Dekoration:

. Sie wollen das Besondere?

 Sie mochten Ihre eigenen Salate,
Krauter und auch |hr Gemuse

ernten?
e Frisch, reif, ungespritzt und voller
Geschmack?
. Ohne Vorkenntnisse und ganz
ohne grunen Daumen?
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Erndhrungstherapie bei Schluckstérungen
. Schatzberger

m die Moglichkeit einer optimalen Erndhrung bieten

zu konnen, bedarf es einer interdisziplindren Zusam-
menarbeit von Arzten, Pflegedienst, dipl. Logopadinnen
und dipl. Diéatassistentinnen & erndhrungsmedizinischen
BeraterInnen.

Nach abgeschlossener Vordiagnostik ist ein individuel-
ler Erndhrungsplan zu erstellen. Die Nahrstoffzufuhr sollte
dabei den ernahrungsphysiologischen Kriterien hinsicht-
lich Energiezufuhr, Eiweil3, Fett, Kohlenhydrate, Vitamine,
Mineralstoffe, Spurenelemente und Flissigkeitszufuhr ent-
sprechen.

Weiters sind optimale EBbedingungen zu schaffen:
% Aufrechte Sitzposition
% ER- und Trinkhilfen

Voraussetzungen fiir die Speisenauswahl (Tab. 1)
BolusgrolRe
Speisentemperatur
Geschmack
Geruch
Konsistenz

— einheitlich

- nicht broselig

- nicht grobkérnig
- nicht fasrig

EEEEE

— keine Kohlensaure

— keine Krauter in Flussigkeiten
— nichts Klebriges

— glatte Konsistenz

Tabelle 1: Nahrungsmittelauswahl bei Schluckstorungen

Nomenklatur der Konsistenzen

Definition der Speisenkonsistenz

% Breiig-cremeartig: z. B. Kinder-Obstgldschen, Gemiise
oder Obstmus etc.

% Loffelfest-weich: z. B. kompaktes Kartoffelptiree, stich-
feste Cremen etc.

% Modifiziert kompakt: z. B. gediinsteter Fisch, weich
gekochte Kartoffeln etc.; die Speisen konnen mit der
Zunge am Gaumen zerdriickt werden

% Modifizierte Normalkost: z. B. Teigwaren mit Sauce,
gediinstetes Gemdlise etc.

Definition der Fliissigkeiten

% Dinnflussig: alle Getranke, die die Konsistenz von
Wasser aufweisen

% Samigfliissig: z. B. Fruchtnektar (ohne Fruchtfleisch),
gertihrtes Joghurt etc.

% Dickflissig: z. B. gemixte Fruchtjoghurts, Eisfrappé etc.

Durch den Einsatz diverser industriell gefertigter
Verdickungsmittel ist es moglich, die richtige Konsistenz
herzustellen. Diese Verdickungsmittel kénnen, je nach
Bedarf, in kalte oder warme Speisen eingertihrt werden.

Zusatznahrungen, wie Trinknahrungen, konnen mit
Verdickungsmitteln in eine bevorzugte, schluckfreundli-

Nahrungsmittelgruppe Geeignete Speisen

Ungeeignete Speisen

Fleisch Gefltigel, Kalbfleisch, Kaninchen, feinfasriges Schweinefleisch
Wurst Putenextrawurst, Extrawurst, Leberkise,
Schinkenterrine, Teewurst
Fisch Fisch ohne Griten, Petersfisch, Scholle ohne Haut
Kase Topfenkdse, Streichkdse, Schnittkdse
Eier Feuchtes Riihrei, Eistich, pochiertes Ei
Siillspeisen Cremen, Pudding, Obstmus, Flammerie, Honig,
Marmelade aus geeigneten Obstsorten
Soja Tofu

Getreideprodukte, Nahrmittel

Entrindetes Weilbrot (altbacken), Mischbrot (altbacken),
Kindergriel8, flaumige Servietten-GrieBknodel, Reisflocken,
weiches Biskuit mit Schlagobers oder Topfencreme

Kartoffeln Weichgekochte Salzkartoffeln, Butterkartoffeln, Piiree
Gemiise Kohlrabi, Karotten, Karfiol, Spinat, Sellerie, Tomatenfleisch,

Rote Riiben, Zucchini, Kiirbis, Schnittbohnen, Spargelspitzen
Obst Melone, Banane, rohes Obst feinst gemixt, Obstmus,

Milch und Milchprodukte

Getranke
Gewlirze

Beeren (durch Haarsieb gestrichen)

Milch, Buttermilch, Sauermilch, Milchmix, Kefir, Joghurt,
Topfen (mit Obstmus), Fruchtjoghurt (selbst hergestellt)

Obst- und Gemdseséfte, Tee, Leitungswasser
Sul, sauer, salzig, Gewiirze im Gewdirzsackerl mitkochen

Rindfleisch, Faschiertes, trockenes, zihes Fleisch
Waurst mit Stickchen, grobe Wurst, Corned Beef

Trockenes Fischfleisch, Fische mit Haut und Griten
(Sardinen, Sprotten), panierte Fische

Schmelzkise, Kiase mit Nul- oder Pfefferstiicken,
Krauterkise

Hartgekochtes Ei, Spiegelei, trockenes Riihrei
Nougatcremen, Konfekt, Nulschokolade

Texturiertes Soja aus Sojawiirfel oder Stiickchen wie
bei Gulasch oder Bologneseersatz

Unvermahlene Korner, Reis, Haferflocken, Teigwaren,
frisches Weilbrot, Kuchen mit Niissen, Rosinen, Mohn

Bratkartoffeln, Kartoffelknodel, Pommes frites, Kartoffelchips

Lauch, Rhabarber, Linsen, Mais, Bohnen, Erbsen, Sauerkraut,
Kohl, Rettich, Kiichenkrauter

Ananas, Zitrusfriichte, Beeren (mit Kern), Weintrauben

Fruchtjoghurt mit Fruchtstiickchen, Krautertopfen

Kohlensaurehaltige Getranke, alkoholische Getranke
Scharf, bitter

Aus dem Haus der Barmherzigkeit, Wien
Korrespondenzadresse: DDA & EMB llse Schatzberger, Haus der Barmherzigkeit, Vinzenzgasse 2-6, A-1180 Wien;
E-Mail: ilse.schatzberger@hdb-wien.at

J. ERNAHRUNGSMED. 4/2002

For personal use only. Not to be reproduced without permission of Krause & Pachernegg GmbH.




che Konsistenz gebracht werden. Somit besteht die Mog-
lichkeit, Nahrstoffdefizite auszugleichen. Praktikabel sind
weiters auch Instantmentis in diversen Geschmacksrich-
tungen, Milchbrei sowie Gldschennahrung.
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