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Ihre Meinung ist uns wichtig

Medizinisch das Beste zu tun und gleichzeitig ein Umfeld zu schaffen, in dem Sie sich wohl fihlen —
das liegt uns am Herzen. Denn wir wissen, damit geht Ihre Genesung besser und schneller voran.

Wir bemiihen uns, Ihnen taglich abwechslungsreiche und gesunde Speisen anzubieten und dies mit
freundlicher Zuwendung. Bitte teilen Sie uns mit, ob uns das gelingt. Ihre Anregungen und Hinweise
mdchten wir gern bertcksichtigen, damit Sie sich taglich gut versorgt fihlen.

Unsere Hostessen und Mitarbeiter des Pflegedienstes nehmen lhren
ausgefllten Fragebogen entgegen. Sie kdnnen uns gern auch
telefonisch erreichen.

Kuchenhotline
Tel: 2277 oder 3388 (intern kostenfrei)

UKD Service GmbH, Hostessen

I S

Entsprach die Mahlzeit der Bestellung?

Wurde die verordnete Kostform eingehalten?

War die Hauptmabhlzeit beim Servieren heifl3?

Wie war das Angebot an frischem Obst, Salat und Gemuse?

Hat es lhnen geschmeckt?

War die Hostess kompetent und freundlich?

Weitere Hinweise, Wiinsche und Anregungen nehmen wir gern entgegen:

Name*: Datum?*:

Station*:

* Angaben freiwillig

Wir bedanken uns fur Ihre Unterstltzung.

Das Team der Universitatsklinikum Dresden Service GmbH winscht Ihnen baldige Genesung.
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Sehr geehrten Patienten, sehr geehrte Géaste,

wahrend lhres Klinikaufenthaltes sind die Mitarbeiter der Universitatsklinikum Dresden Service
GmbH fur Ihre Versorgung mit Speisen und Getranken verantwortlich.

Die Ernahrung kann im Krankenhaus einen wesentlichen Beitrag fur die Gesundheit leisten,
den Genesungsprozess fordern und das Wohlbefinden der Patientinnen und Patienten steigern.
Zudem hat die Ernahrung im Krankenhaus eine Vorbildfunktion. Die Speiseplane orientieren
sich an der regionalen sowie saisonalen Kiiche und werden in der hochmodernen Zentralkiiche
des Universitatsklinikums zubereitet. Unser Ziel ist es, Ihnen eine grofRe Auswahl aus einem
vollwertigen Verpflegungsangebot zu ermdglichen und Thnen gleichzeitig Unterstitzung bzw.
Hinweise fir die ausgewogene Erndhrung nach Ihrem Krankenhausaufenthalt zu geben.

Damit wir lhre rasche Genesung mit schmackhaften und gesunden Mahlzeiten unterstiitzen
konnen, arbeiten wir eng mit den behandelnden Arzten zusammen. Ihr Arzt legt dabei eine
geeignete Kost fest, die wir dann fur Sie zubereiten und auf die Station liefern. Die Ausgabe
der Speisen erfolgt durch unsere Hostessen oder das Pflegepersonal.

Eine Menilinie aus unserem Verpflegungsangebot hat eine Station Ernahrung- Zertifizierung
erhalten. Basis der Zertifizierung ist der ,DGE-Qualitatsstandard fur die Verpflegung in Kranken-
hausern®. Die Einhaltung der Kriterien wurde von der Deutschen Gesellschaft fir Ernéahrung
e.V. (DGE) uberprift und mit diesem Logo g_::;,-f!?:‘u?;" ausgezeichnet. Sie finden diese Gerichte
in unserem Wochenspeiseplan jeweils mit den auf die Speisenzusammensetzung hinweisenden

Piktogrammen gekennzeichnet.

Sollten Sie Fragen oder Hinweise zu unseren Angeboten haben, kénnen Sie sich sehr gern an
unsere Hostessen oder die Mitarbeiter des Pflegedienstes wenden.

Wir winschen Ihnen einen guten Appetit und alles Gute fir Ihre Genesung.

Das Team der Universitatsklinikum Dresden Service GmbH
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ERNAHRUNGSKREIS

Quelle: DGE-Ernéhrungskreis®, © DGE, Bonn
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FRUHSTUCKSANGEBOT

Zum Friuhstick kdnnen Sie wahlen zwischen einer groRen Tasse Kaffee oder einer -gro3en Tasse Tee
(verschiedene Sorten). AuRerdem bietet die Stationskiiche auch Milch und Buttermilch fir Sie an.

Aus unserem reichhaltigen Sortiment konnen Sie sich |hr Frihstick individuell zusammenstellen:

Jeden Sonntag konnen Sie sich auch ein gekochtes Ei :_...g'i wahlen.

Frisch gebacken gt Vollkornbrotchen Roggenbrotchen Mehrkornbrétchen
Weizenbroétchen _E:_;_:_-".’.j.}g'-iVollkornbrot Roggenmischbrot
e’ Knackebrot Weizenbrot

Aufstrich Joghurtbutter i @Halbfettmargarine | ..., m Honig

(60% Fett) (40% Fett)

gkt Marmelade gt Pflaumenmus Nussaufstrich

Milchspeisen a0 @1 Naturquark e @INaLUrjOghurt Fruchtjoghurt

(0,2% Fetti.Tr.) (1,5% Fett)

o _Milchhafer-
s0c @ Milchsuppe suouen @t oD iDDE
EmNY 1 Bo Fett) L) pp

(1,5% Fett)

| #2525’ Nach aktuellem Angebot

Die von der DGE (Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung e.V.) empfohlenen Komponenten wurden mit

. ation .ﬁ
einem s hervorgehoben.
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Aus diesem Sortiment kdnnen Sie sich bis zu drei Komponenten fur Ihren Wurst- und Kaseaufschnitt
zum Fruhstick selbst wéahlen:

| Streichkase

{ Aufschnitt

Streichwurst

Mo Butterschnittkase Krauterfrischkase . -
Vollkost (45% Fetti.Tr.) (max. 50% Fetti.Tr.) Schweinebraten Feine Leberwurst
Butterschnittkase Krauterfrischkase . .
LVK/DVK (45% Fett i.Tr.) (max. 50% Fett i.Tr.) Schweinebraten Feine Leberwurst
Di Krauterschnittkase Schmelzkase .
Vollkost  (45% Fetti.Tr.) (25% Fett i.Tr.) Paprikalyoner grobe Mettwurst
Krauterschnittkase Schmelzkase
LVKIDVK (4506 Fett i.Tr.) (25% Fett i.Tr.) LelEls LS SIlE
Mi Edamer Schnittkdse Frischkése natur Saftschinken Kasslerleberwurst
Vollkost (40% Fetti.Tr.) (max. 50% Fetti.Tr.) (vom Gefliigel)
Edamer Schnittkase Frischkase natur Saftschinken
LVK/DVK (40% Fetti.Tr.) (max. 50% Fetti.Tr.) (vom Geflligel) Kalbsleberwurst
Maasdamer .
Do R Scheiblette “ 5
Vollkost Schnittkase (45% Fett i.Tr.) Leberkase H&ahnchenpastete
(45% Fett i.Tr.) o
S Scheiblette
LVK/DVK Schnittkése (45% Fett i.Tr.) Leberkase Hahnchenpastete
(45% Fett i.Tr.) 0 S
Fr Gouda Schnittkdse  Kochkase Jagdwurst Schnittlauch-
Vollkost (48% Fetti.Tr.) (20% Fett i.Tr.) leberwurst
Gouda Schnittkase Kochkéase
LVK/DVK (48% Fett i.Tr.) (20% Fett i.Tr.) Jagdwurst Kalbsleberwurst
Emmentaler
Sa N Schmelzkase x
Vollkest ~ Schnittkase (20% Fett .Tr.) Gemilselyoner feewnrst
(45% Fetti.Tr.)
Emm_entaler Schmelzkase .
LVK/DVK Schnittkése (20% Fett .Tr.) Gemuselyoner fettreduzierte Teewurst
(45% Fett i.Tr.) ’ b
Maasdamer Eri 5
! rischkéase natur .
SO Schnittkase _ Lachsschinken grobe Leberwurst
Vollkost 0
(45% Fett i.Tr.) (max. 50% Fetti.Tr.)
Maasdamer Frischkase natur
LVK/DVK Schnittkése Lachsschinken Hahnchenpastete

(45% Fett i.Tr.)

(max. 50% Fetti.Tr.)

LVK = leichte Vollkost; DVK = diabetische Vollkost

Wir wiinschen unseren Patienten einen guten Appetit u

nd baldige Genesung.

GmhH
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MITTAGSANGEBOT

Vollkost Leichte Vollkost Vegetarische Kost Kindermenii
Tomatencremesuppe D Tomatencrémesuppe D Tomatencremesuppe
Saure Eier
. Pasta jon 80 ;
Beefsteak mit "2 — i fatenng  Mit SenfsoBe
Rahmchampignons mit Pllngsto Splnr{t Kartoffel-Auflauf 3 | == und Kartoffeln, 3
e und gemischter mit K&sesoBe 1 ..
7 und Kartoffelplree Puten-Romanesco-Pfanne dazu Méhren-Apfel-
Rohkost
Frisches Obst Frisches Obst Frisches Obst Frisches Obst
Riebelisuppe D D Riebelisuppe
Knusperfisch . .
mit K&se-Krauter-Auflage Rindergulasch E}'ft’ r(k)t(;r:lffz lun _ r?ﬁzljlin e
@ und Krauterbutter Ej mit Blumenkohl und VaniIIesoBg @ und Kase
sowie Kartoffelplree, ‘ und Kartoffeln ’ )
em Bl dazu Fruchtmus 1,3 dazu bunter Salat
Cremedessert Erdbeerjoghurt Crémedessert Crémedessert
D Karottencrémesuppe D Karottencremesuppe
station @1 Hiihnerfrikassee Schinkennudeln Vegetarisches Schnitzel
ERENENS it Mohren und Erbsen ~— mit TomatensoBe mithésef[JIIung 1 ~—, Hackbéllchen-
sowie R__els, M und Relpekase, SpinatsoBe, Mischgemiise M Ggmuse-Pfanne
dazu Méhren-Ananas- dazu Méhren-Ananas- mit Schupfnudeln
und Kartoffeln 3
Salat Salat
Frisches Obst Frisches Obst Frisches Obst Frisches Obst
Reissuppe D D Reissuppe
Seelachs-Roulade (gefllt
. Kohlroulade E;gggpun.g" mit Méhre und Sellerie), Waldpilzragout Briihnudeln
m auf KrautsofBe DillsoBe mit Bayrischen Knédeln, mit Geflugelfleisch
mit Kartoffeln und Kartoffeln, dazu WeiBkohl-Gurken-Salat und Gemuse
dazu Rote-Bete-Salat
Kirschquarkspeise Kirschquarkspeise Kirschquarkspeise Kirschquarkspeise
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Vollkost Leichte Vollkost Vegetarische Kost Kindermenu
Blumenkohlcrémesuppe D Blumenkohlcremesuppe
Kasslerkammbraten > Krauterquark mit Butter, Fischstabchen
X . ~ 7 Kalbsleberwurst und 2,3 | gtatien ng" HefekldBe mit Kartoffelplree,
mit Bayrisch Kraut CV Kartoffel 5 | === it heiBen Pf =D dazu Mhren-A
und 5 MinikléBen o artoffeln, mit heiBen Pflaumen azu Mohren-Ananas-
dazu Rohkost Salat
Frisches Obst Frisches Obst Pfirsich-Maracuja-Joghurt Frisches Obst
Buchstabensuppe D| 4
. . . Tortellini-Pfanne (gefullt
Sachsische iy SemEne- E}:E,-iﬁ;‘un.g" REIMTERTEY ___ mit Hackfleisch) und
riickenbraten —oen M mit Rihrei , .
Kartoffelsuppe B m AN ; YV [\:JNZ Kése-Spinat-SoBe,
mit Wiener Wiirstchen 2,34 il IO Celelar-01e L BUEHLE) dazu Eisberg-Tomaten-
= und Kartoffeln 3 und Kartoffeln Salat
Vanillepudding mit Sahne Vanillepudding mit Sahne Vanillepudding Vanillepudding mit Sahne
Krauterrahmsuppe D| 4 | Krauterrahmsuppe
. . . Kleines
E::giﬁ;‘un.g" E'i?d?;zﬁtﬁrgfézn ri?ttg]élfﬁ;sc;?sg;seeﬁ 8 12 Gemdseburger Hahnchenschnitzel
e Bthr)1en emiise ’ Markt en?i]se ’ auf Rahmchampignons mit jungen Erbsen
W und Kartbffeln 3 und Kartoffoln 3 | mit Polentatrtchen und gebackenen
Kartoffelbuchstaben
Aprikosenkompott Aprikosenkompott Aprikosenkompott Aprikosenkompott
Wir haben unsere Hauptgerichte mit Piktogrammen markiert, um lhnen die Auswahl zu erleichtern:
iA\,;:t\rzSchwein kﬂ( Rind :; Geflugel Kib Fisch Ci> Kaninchen ﬁLamm/Schaf D fir Diabetiker geeignet seation (@

Eine Mendilinie aus unserem Verpflegungsangebot wurde von der DGE (Deutsche Gesellschaft fiir Erahrung e. V.) zertifiziert. Die empfohlenen Komponenten wurden mit E307Un9 heryorgehoben.

Unsere Speisen sind gemaB der ZZulV (Zusatzstoff-Zulassungs-Verordnung) deklariert. Bitte beachten Sie dazu unsere Ubersicht der Zusatzstoff-Kennzeichnung oder befragen Sie unseren Stationsservice.
Anderungen vorbehalten!
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MITTAGSANGEBOT - SONDERKOSTFORMEN

Na-arm, KMR, Colitis,

BD, breiig Pankreasdiat

LVK - passierte Kost Lactoseintoleranz

Putenpfanne

Stufe | / Stufe Il

Glutenfrei

mit Gemdiise Reiseintopf Reiseintopf Reiseintopf
und Kartoffelpiiree mit Putenfleisch mit Putenfleisch mit Putenfleisch
(passiert)
Pudding Kompott Kompott Kompott
Culasch | WeiBeistich Eistich Ruhrei
mit Spinat mit Spinat mit Spinat

b

und Kartoffelplree

(passiert) und Kartoffelpuree und Kartoffeln und Kartoffeln 3
Gotterspeise Gotterspeise Gotterspeise Gotterspeise 1
Geflugel
mit GefligelsoBe Geflugelfrikassee Geflugelfrikassee Geflugelfrikassee
sowie Kaisergemuse mit Gemdisereis mit Gemuisereis mit Gemdisereis
und Kartoffelpiree und Blattsalat und Blattsalat und Blattsalat
(passiert)
Kompott Kompott Kompott Obst
Kabeljau Seelachsfilet Seelachsfilet Seelachsfilet
mit GemiisesoBe mit GemisesoBe mit GemiisesoBe mit GemisesoBe
@ und Kartoffelpiiree “@ und Kartoffelpliree, "@ und Kartoffeln, "@ und Kartoffeln, 3

(passiert)

Quarkspeise

dazu Eisbergsalat

Quarkspeise

dazu Eisbergsalat

Quarkspeise

dazu Eisbergsalat

Lactosefreier Joghurt
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_ . §% BD, breiig Pankreasdiat Na-arm, KMR, Colitis, .
LVK - passierte Kost 22| Stufe I / Stufe Il Glutenfrei Lactoseintoleranz
:iclégzlgchpastete Hackfleischpastete Hackfleischpastete Hackfleischpastete
. ’ .. mit GemiisesoBe, mit GemiisesoBe, mit GemuisesoBe,
@ E:jtwjrﬁggfrgésee @ Pastinakengemise @ Pastinakengemise @ Pastinakengemise
(passiert) p und Kartoffelplree und Kartoffeln 3 und Kartoffeln 3
Kompott Kompott Kompott Kompott
Schweinefleisch
mit milder brauner SofBe, Séachsische Séachsische _ Séachsische
@ Méhrengemuise m Kartoffelsuppe 3 @ Kartoffelsuppe 3 @ Kartoffelsuppe 3
und Kartoffelpiiree mit Wiener Wirstchen 2,4,3 mit Wiener Wirstchen 2,43 mit Wiener Wirstchen 2,4,3
(passiert)
Pudding Pudding Quarkspeise Lactosefreier Pudding
r?qli?dsffdz(r:gratensorse Putenbruststreifen Rinderbraten Rinderbraten
&\J\? Marktaemiise ’ mit GeflligelsoBe, {‘47 mit BratensoBe, Y? mit BratensoRBe,
'CM/ und K%rtoffel iree Mé&hren-Zucchini-Gemiise W Prinzessbohnen . Prinzessbohnen
(passiert) P und Kartoffelplree und Kartoffeln 3 und Kartoffeln 3
Apfelmus 3 | Apfelmus 3 | Kompott Kompott

Wir haben unsere Hauptgerichte mit Piktogrammen markiert, um lhnen die Auswahl zu erleichtern:

@Schwein M\Th? Rind :C/ Geflugel @Fisch Ci> Kaninchen EXLamm/Schaf

Unsere Speisen sind gemaB der ZZulV (Zusatzstoff-Zulassungs-Verordnung) deklariert. Bitte beachten Sie dazu unsere Ubersicht der Zusatzstoff-Kennzeichnung oder befragen Sie unseren Stationsservice.
Anderungen vorbehalten!
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Die Stationskiliche bietet Ihnen verschiedene Teesorten zum Abendbrot.
Aus unserem reichhaltigen Sortiment kdnnen Sie sich Ihr Abendbrot individuell zusammenstellen:

Frisch gebacken

Station .ﬁ

Erndhrung

Vollkornbrot

Station .ﬁ

Erndhrung

Knackebrot

"'Zi’-@' ¥
e
g

Roggenmischbrot

Weizenbrot

A

Joghurtbutter
(60% Fett)

station @1 Halbfettmargarine
SIS (4006 Fett)

Aus diesem Sortiment kdnnen Sie sich bis zu drei Komponenten fir Ihren Wurst- und Kaseaufschnitt
zum Abendbrot selbst wahlen:

suaion @1 Schnittkase
SRS (max. 50% Fett i.Tr.)

suation @ Camembert
RSN (max, 45% Fetti.Tr.)

sation @ Frischkase natur
£ (max, 50% Fett i.Tr.)

Frischkase- ) _ O
variante Schmelzkase Eta,_iﬁngﬁ; Sauermilchkase
max. 60% Fetti.Tr) | =29 (max. 1% Fetti.Tr.

(max. 60% Fett i.Tr.) (max. 60% Fetti.Tr.) (max. 1% Fetti.Tr.)

Euhoa Babybel Vegetarische

SEMY (max. 45% Fett i Tr.) Pastete

E_“r..gﬂ Rindsjadgwurst Vitalaufschnitt E_“h.gﬁ Schinken, gekocht
Schinkenvariante E_E;;f;;‘u-..-.gﬂ;Putensaftschinken E_“h.gﬁ Truthahnlyoner

Salami

Fleischblutwurst

Leberwurst

Teewurst

Die von der DGE (Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung e.V.) empfohlenen Komponenten wurden mit

Station .ﬁ

einem feitn hervorgehoben.
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Aus diesem Sortiment kdnnen Sie sich bis zu 2 Komponenten wéhlen:

GmhH

%

Frischkostbeilagen . i . . . . .

g E_“;h'} Ilggillgzrensalat gg;_g;&ﬁGewurzgurken E_“;h'} Gemiusestucke
station @l Fruchtjoghurt station @1 JOghurt natur
Erndirung. ODSE (max. 3,5% Fett) S (max, 1,5% Fett)
searion @1 K@se-Geflligel- sation @ Mariniertes station @l Jrra B i
Eniifins golat Erniitins icchfilet i Hering in Aspik

: swation @ Krauterquark
Partywiener EENUNS (ax. 20% Fett i.TT.)

Einen Salatteller kbnnen Sie auswahlen, wenn Sie eine Alternative zum Wurst- und Kaseaufschnitt zum
Abendbrot wiinschen:

Salatteller station @1 Salatteller mit Mozzarella
EmANUNY - (Eissalat, Endivie, Tomate, Radicchio, Mozzarella & Krauterdressing)

@ Salatteller mit Schinken & Kase
Eindifung (Mohre, WeiRkohl, Eissalat, Endivie, Radicchio, Hinterkochschinken, Kéase und
" French Dressing)

. Salatteller mit weilem Kéase
Eindfung (Mais, Eissalat, Endivie, Radicchio, Gurke, rote Paprika, griine Oliven, weiler Kase
" und French Dressing)

Die von der DGE (Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung e.V.) empfohlenen Komponenten wurden mit

Station

einem =29 hervorgehoben.

Wir wiinschen unseren Patienten einen guten Appetit u nd baldige Genesung.
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ZUSATZSTOFF-KENNZEICHNUNG

FuRnote | Zusatzstoffe

mit Farbstoff

mit Konservierungsstoff oder konserviert

mit Antioxidationsmittel

mit Geschmacksverstarker

geschwefelt

geschwarzt

gewachst

mit Phosphat

mit SulRungsmitteln

enthalt eine Phenylalaninquelle

11 kann bei UbermaRigem Verzehr abfihrend wirken

koffeinhaltig
chininhaltig
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UNSERE ERNAHRUNGSEMPFEHLUNG

fir eine ganze Woche

- Frahstuck 2. Fruhstick Mittagessen Abendbrot

3 Scheiben Vollkornbrot,
Halbfettmargarine,
Marmelade,
Krauterfrischkase,
Gemduse

Naturjoghurt,
Obst und Honig

Beachten Sie unser
Angebot aus der
aktuellen Speisekarte

3 Scheiben Vollkornbrot,
Halbfettmargarine,
magerer Wurstaufschnitt,
Frischkase, Hering in
Aspik und Gemise

1 Vollkornbrétchen,
Halbfettmargarine,

Beachten Sie unser

2 Scheiben Vollkornbrot,
Halbfettmargarine,

Honia. Schnittkése Obst Angebot aus der mariniertes Fischfilet,
Gem?]yse ’ aktuellen Speisekarte Krauterquark,
Salatteller mit Schinken
. N 3 Scheiben Vollkornbrot,
4 Scheiben Kngckebrot, . Beachten Sie unser Halbfettmargarine,
Halbfettmargarine, Naturjoghurt,

Marmelade, Naturquark,
Frischkase, Gemiuse

Obst und Honig

Angebot aus der
aktuellen Speisekarte

Camembert, Schnittkase,
magerer Wurstaufschnitt,
Gemiuse

1 Vollkornbrétchen,
Halbfettmargarine,
Frischkase, Schnittkase,

2 Scheiben Knéckebrot,
Halbfettmargarine,

Beachten Sie unser
Angebot aus der

3 Scheiben Vollkornbrot,
Halbfettmargarine,
Hering in Aspik,

N Pflaumenmus aktuellen Speisekarte magerer Wurstaufschnitt,
Gemise und Obst B N
Krauterquark und Gemuse
. 3 Scheiben Vollkornbrot,
3 Scheiben VoI.Ikornbrot, . Beachten Sie unser Halbfettmargarine,
Halbfettmargarine, Naturjoghurt,

Marmelade, Naturquark,
Frischkase, Gemiuse

Obst und Honig

Angebot aus der
aktuellen Speisekarte

Schnittkése, Krauterquark,
magerer Wurstaufschnitt,
Gewiirzgurken

1 Vollkornbrétchen,
Halbfettmargarine,
Frischkase,

magerer Wurstaufschnitt,
Gemiuse und Obst

2 Scheiben Knéckebrot,
Halbfettmargarine,
Honig

Beachten Sie unser
Angebot aus der
aktuellen Speisekarte

3 Scheiben Vollkornbrot,
Halbfettmargarine,
Schnittkase,
Sauermilchkase, Hering in
Aspik, Gemise

1 Vollkornbrétchen,
Halbfettmargarine,
Marmelade, Schnittkase,
1 Ei, Gemuse

Naturjoghurt,
Obst und Honig

Beachten Sie unser
Angebot aus der
aktuellen Speisekarte

2 Scheiben Vollkornbrot,
Halbfettmargarine,
Krauterquark, Obst,
Salatteller mit Mozzarella

Dazu wird eine Trinkmenge von mindestens 1,5 Liter pro Tag empfohlen. Sie sollten Wasser,
ungestifite Tees und verdinnte Obst- oder Gemuseséfte bevorzugen. Als Obst und Gemise empfehlen
wir stets frische, unverarbeitete Produkte aus der saisonalen und regionalen Angebotspalette.

Wir mdchten Thnen anhand dieses Musterspeiseplanes ein Beispiel geben, sich nach unserer zerti-
fizierten Menlinie — gemal den Empfehlungen der DGE (Deutsche Gesellschaft fur Ernahrung e.V.) —
gesund, vollwertig und ausgeglichen wahrend Ihres Aufenthaltes hier im Universitatsklinikum

und auch danach zu erndhren.

Gern konnen Sie ein Exemplar dieser Erndhrungsempfeh
mit nach Hause nehmen.

lung — nach lhrem Aufenthalt bei uns —

Sprechen Sie dazu einfach unsere Hostessen oder das Pflegepersonal an.
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Vollwertig essen und trinken nach den

10 REGELN DER DGE

M 1. Vielseitig essen
Geniel3en Sie die Lebensmittelvielfalt. Merkmale einer
ausgewogenen Erndhrung sind abwechslungsreiche
Auswabhl, geeignete Kombination und angemessene
Menge nahrstoffreicher und energiearmer Lebensmittel.

M 2. Reichlich Getreideprodukte — und Kartoffeln
Brot, Nudeln, Reis, Getreideflocken, am besten aus
Vollkorn sowie Kartoffeln enthalten kaum Fett, aber
reichlich Vitamine, Mineralstoffe sowie Ballaststoffe und
sekundare Pflanzenstoffe. Verzehren Sie diese Lebens-
mittel mit mdglichst fettarmen Zutaten. Mindestens
30 Gramm Ballaststoffe, vor allem aus Vollkornproduk-
ten, sollten es taglich sein. Eine hohe Zufuhr senkt die
Risiken fur verschiedene ernédhrungsmitbedingte
Krankheiten.

M 3. Gemise und Obst — Nimm ,5 am Tag" ...
GenielRen Sie 5 Portionen Gemiise und Obst am Tag,
moglichst frisch, nur kurz gegart, oder auch 1 Portion
als Saft — idealerweise zu jeder Hauptmahlzeit und auch
als Zwischenmabhlzeit: Damit werden Sie reichlich mit
Vitaminen, Mineralstoffen sowie Ballaststoffen und
sekundaren Pflanzenstoffen (z.B. Carotinoiden,
Flavonoiden) versorgt.

M 4. Taglich Milch und Milchprodukte; ein - bis zweimal
in der Woche Fisch; Fleisch, Wurstwaren sowie Eier
in Mal3en
Diese Lebensmittel enthalten wertvolle Nahrstoffe, wie
z.B. Calcium in Milch, Jod, Selen und Omega-3 Fettsau-
ren in Seefisch. Fleisch ist Lieferant von Mineralstoffen
und Vitaminen (B1, B6 und B12). Mehr als 300—600
Gramm Fleisch und Wurst pro Woche sollten es nicht
sein. Bevorzugen Sie fettarme Produkte, vor allem bei
Fleischerzeugnissen und Milchprodukten.

M 5. Wenig Fett und fettreiche Le bensmittel
Fett liefert lebensnotwendige (essenzielle) Fettsduren
und fetthaltige Lebensmittel enthalten auch fettlésliche
Vitamine. Fett ist besonders energiereich, daher kann
zu viel Nahrungsfett Ubergewicht fordern. Zu viele
gesattigte Fettsauren erhdhen das Risiko fur Fettstoff-
wechselstérungen, mit der moglichen Folge von Herz-
Kreislauf-Krankheiten. Bevorzugen Sie pflanzliche Ole
und Fette (z.B. Raps- und Sojadl und daraus hergestell-
te Streichfette). Achten Sie auf unsichtbares Fett, das in
Fleischerzeugnissen, Milchprodukten, Geback und
SuRwaren sowie in Fast-Food und Fertigprodukten
meist enthalten ist. Insgesamt 60—80 Gramm Fett pro
Tag reichen aus.

B 6. Zucker und Salz in MaRen
Verzehren Sie Zucker und Lebensmittel bzw. Getranke,
die mit verschiedenen Zuckerarten (z.B. Glucosesirup)
hergestellt wurden, nur gelegentlich. Wirzen Sie kreativ
mit Krautern und Gewurzen und wenig Salz. Verwenden
Sie Salz mit Jod und Fluorid.

B 7. Reichlich Flussigkeit
Wasser ist absolut lebensnotwendig. Trinken Sie rund
1,5 Liter Flussigkeit jeden Tag. Bevorzugen Sie Wasser
— ohne oder mit Kohlenséure — und andere energiearme
Getranke. Alkoholische Getréanke sollten nur gelegent-
lich und nur in kleinen Mengen konsumiert werden.

Bl 8. Schmackhaft und schonend zubereiten
Garen Sie die jeweiligen Speisen bei moglichst niedri-
gen Temperaturen, soweit es geht kurz, mit wenig
Wasser und wenig Fett — das erhélt den natirlichen
Geschmack, schont die Nahrstoffe und verhindert die
Bildung schéadlicher Verbindungen.

M 9. Sich Zeit nehmen und genielRen
Essen Sie nicht nebenbei! Lassen Sie sich Zeit beim
Essen. Das fordert Ihr Sattigungsempfinden.

M 10. Auf das Gewicht achten und in Bewegung
bleiben
Ausgewogene Ernahrung, viel kdrperliche Bewegung
und Sport (30 bis 60 Minuten pro Tag) gehdren zusam-
men. Mit dem richtigen Kdrpergewicht fihlen Sie sich
wohl und fordern Ihre Gesundheit.

Deutsche Gesellschaft
fur Erndhrung e.V.

www.dge.de

Vollwertig essen halt gesund, fordert Leistung
und Wohlbefinden. Die Deutsche Gesellschaft
fur Ernéhrung hat auf der Basis aktueller
wissenschaftlicher Erkenntnisse 10 Regeln
formuliert, die Ihnen helfen, genussvoll und
gesund erhaltend zu essen.
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KHE-UBERSICHT

Eine Kohlenhydrateinheit (KHE) ist eine Berechnungseinheit fir den Gehalt bestimmter Kohlenhydrate in
Speisen, die meist im Rahmen einer Erndhrung bei Diabetes mellitus Anwendung findet. Sie bezeichnet
eine Menge von 10 Gramm Kohlenhydraten.

Lebensmittelportion Menge/KHE

1 Scheibe Mischbrot 259 =1KHE

1 Scheibe Vollkornbrot 30g=1KHE

1 kleine Scheibe Weil3brot 20g=1KHE

1 Packchen Knéackebrot (2 Scheiben) 15g=1KHE

3 Scheiben Filinchen 15g=1KHE

2 Scheiben Zwieback 15g=1KHE

1 Weizenbroétchen 40 g = 2 KHE

1 Roggenbrétchen 50 g =2 KHE

1 Vollkornbrétchen 60 g = 2 KHE

1 Marmelade 20 g =1 KHE

1 Nussaufstrich 20 g =1 KHE

1 Honig 209 =1,5KHE

1 Pflaumenmus 20 g =1 KHE

1 Portion Obst ca.=1KHE

1 Schale Kompott ca. 100g =1 KHE
1 Schiissel Vorsuppe ca. 200 ml =1 KHE
1/2 Schissel Milchsuppe ca. 120 ml = 1 KHE
1 Schissel Milchsuppe ca. 240 ml = 2 KHE
1/2 Schissel Haferflockensuppe ca. 120 ml = 1 KHE
1 Schissel Haferflockensuppe ca. 240 ml = 2 KHE
1 Schussel Haferschleim ca. 200 ml = 1 KHE
1 Schussel Reisschleim ca. 200 ml = 1 KHE
1 Tasse Milch 200 ml = 1 KHE

1 Tasse Buttermilch 250 ml = 1 KHE
1/2 Glas Saft (100[1% Fruchtgehalt) 100 ml = 1 KHE

1 Dessert (Joghurt, Pudding etc.) siehe Kennzeichnung
1 Stiick Geback siehe Kennzeichnung
2 Essloffel Musli 15g9=1KHE

3 Essloffel Cornflakes 159 =1KHE




Lebensmittelportion
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Menge/KHE

Queenschnitte 20 g =1KHE
Zuckertaler 20 g =1KHE
Ascona Schnitte 30g=2KHE
Krokanttaler 30g=15KHE

Karamelgeback

12,59 = 0,5 KHE

Moccazunge 20g =1KHE
Moccaherz 20 g =1 KHE
Trancetto Kakao 289 =1,5KHE
Trancetto Erdbeer/Aprikose 289 =1,5KHE
Hitkekse 279 =15KHE
Schokosplit 30g=2KHE
Heidesand 30g=2KHE
Amsterdamer Spritzgeback 40 g = 2 KHE
Blatterteig mit Apfel 30g=2KHE
Schweineohren Schoko 35g=2KHE
Schweineohren 259 =15KHE
Stracciatella-Taler 30g=2KHE
Gallardise Erdbeere 35g=2KHE
Gallardise Kakao 35g=2KHE
gefllliter Kuchen 55 g =3 KHE
Magdalena Waldfrucht 40 g = 2 KHE
Magdalena natur 30g=15KHE
Magdalena Erdbeer 40 g = 2 KHE
Magdalena Schoko 40 g = 2 KHE
Marmorkuchen rund 30g=2KHE
Marmorkuchenscheibe 259 =15KHE
Kleinkuchen Lotos Corona Amico 30g=2KHE
Kleinkuchen Choline Bahlsen 30g=15KHE
Kleinkuchen Lotos Corona Zebra 30g = 1,5 KHE
Krehfelder Schnitte 20g =1 KHE

Haselnusskarée 20 g =1 KHE
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