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Einleitung

Liebe Patientin, lieber Patient

Erkrankungen im Kopf-Hals-Bereich flihren haufig zu Schluckbeschwer-
den. Diese werden allgemein auch als Dysphagie bezeichnet. Sie
auRern sich durch Schwierigkeiten bei der Nahrungsaufnahme, der
Nahrungsverarbeitung und/oder beim Transport von Nahrung und
Flissigkeiten vom Mund in den Magen. Es kann dazu kommen, dass
Sie sich verschlucken, einen Husten- oder Wiirgereiz empfinden oder
Sie einen KloR im Hals verspliren.

Die zwei haufigsten Ursachen fiir Kau- und Schluckbeschwerden sind
Erkrankungen im Kopf-Hals-Bereich sowie neurologische Erkrankun-
gen. Oftmals treten diese Beschwerden auch als Begleiterscheinung
eines Tumors im Mund- und Speiser6hrenraum, sowie als Folge
einer Chemo- oder Strahlentherapie auf.

In dieser Broschiire mochten wir lhnen spezifische Tipps geben, wie
Sie trotz Kau- und Schluckbeschwerden ausreichend Nahrstoffe auf-
nehmen kénnen und lhnen einige Rezeptideen mit auf den Weg geben.

Konsistenzangepasste Kost

Kau- und Schluckbeschwerden fiihren haufig zu einer unzureichen-
den Nahrungsaufnahme und in Folge zu einer Mangelernahrung. Ein
Hauptziel der Erndhrungstherapie ist es, eine ausreichende Nahrungs-
aufnahme sicherzustellen, indem Lebensmittel und Konsistenzen
gefunden werden, die beschwerdefrei verzehrt werden kénnen.

Wenn Sie Schluckbeschwerden haben heildt das nicht automatisch,
dass Sie nur noch Suppen oder plrierte Speisen essen kdnnen. Dies ist
davon abhéngig, wie sehr das Schlucken bei Ihnen eingeschrankt ist.
Finden Sie heraus welche Speisen und welche Konsistenzen Sie gut
schlucken kénnen, ob fllssige, plrierte, breiige oder weich gegarte
Speisen.

Wenn beispielsweise das Schlucken nur verlangsamt funktioniert kann
es auch schon helfen, wenn das Essen weichgekocht ist und Sie festere
Kost nur langsam und in kleinen Stiicken essen und sehr griindlich
kauen.



Speisen und Mahlzeiten
kalorienreich gestalten

Wenn eine flussige und/oder purierte Kost notwendig ist, ist es hdufig
schwierig ausreichend Kalorien und Nahrstoffe aufzunehmen, um das
Gewicht stabil zu halten und gegebenenfalls auch bei vorangegan-
gener Gewichtsabnahme wieder Gewicht zunehmen zu kénnen.

Daher ist es von Vorteil, wenn Sie Ihre Mahlzeiten gehaltvoller gestal-
ten und z. B. mit Ol/Sahne/Butter/Schmand/Créme fraiche anreichern.
Der Stich Butter, der Loffel Ol mehr oder der Schuss Sahne z. B. im Kar-
toffelbrei oder in der Kiirbiscremesuppe machen das Gericht schnell
um einige Kalorien reicher.

Planen Sie zusatzlich hochkalorische Zwischenmahlzeiten wie Sahne-
joghurt, Quarkspeise, Pudding, Shakes, Suppen etc. ein. Dadurch
konnen Sie insgesamt (iber hochkalorische Hauptmahlzeiten und
Zwischenmahlzeiten mehr Kalorien und auch Nahrstoffe aufnehmen.

Moglichkeiten zur Anreicherung der
Speisen

Lebensmittel

10 g (1 EL) Butter

10 g (1 EL) O

10 g (1 EL) Schlagsahne
(30 % Fett)

10 g (% EL) saure Sahne
(30 % Fett)

10 g (% EL) Schmand
(20 % Fett)

10 g (% EL) Creme fraiche

EiweiRpulver
Adpro 104 (metaX)
1 Sachet (12,5 g)

Resource Instant Protein
(Nestlé) (12,5 g)

Kilokalorien

Kilokalorien

75
90

31

19

21

28

44

46

EiweiB in g
0,1
0,0

0,2
0,3
0,3
0,2
EiweiBing
10,0

11,3



Spezifische Tipps bei Kau- und
Schluckbeschwerden

Essen Sie in Ruhe, ohne Ablenkungen und nehmen Sie sich Zeit
fir die einzelnen Mahlzeiten.

Verwenden Sie anstatt groRer Essloffel lieber kleinere Teeloffel,
um das Schluckvolumen zu reduzieren.

Passen Sie die Konsistenz lhrer Speisen und Getranke durch ein-
dicken, zerkleinern und purieren an.

Nutzen Sie Strohhalme oder eine Schnabeltasse um den Schluck-
vorgang zu vereinfachen.

Greifen Sie auf kohlensdurearme Getranke, wie Tee, Milchshakes,
Safte und Leitungswasser zurick.

Essen Sie mehrere kleine Mahlzeiten liber den Tag verteilt. Viele
kleine Mahlzeiten ergeben in der Gesamtheit mehr als wenn Sie
nur 3 kleine Mahlzeiten essen kénnen.

Beugen Sie den Kopf beim Trinken leicht nach unten, damit die
aufgenommene Flissigkeit nicht in den Rachen lauft.

Meiden Sie harte, klebrige, knusprige, faserige und scharfkantige
Lebensmittel, diese erschweren den Kau- und Schluckvorgang.

Ggf. ist der Verzehr von Trinknahrung sinnvoll, um eine
ausreichende Energie- und Nahrstoffzufuhr sicherzustellen.

Fiir Riickfragen stehen Ihnen das Team der onkologischen Erndh-
rungsberatung sowie lhr arztliches Behandlungsteam zur Verfiigung.



Rezepte

Fur die praktische Anwendung haben wir im Folgenden einige Rezepte
fur Sie zusammengestellt, die flr eine flissige/purierte/weiche Kost
gut geeignet sind. Zusatzlich sind die Gerichte energie- und eiweil3-
reich.

Passen Sie die Rezepte an lhre individuelle Situation an und purieren
die weichen Speisen falls es fiir Sie notwendig ist.

Wir hoffen, dass Sie die Freude am Essen bestmoglich erhalten
beziehungsweise wiederherstellen kénnen.

Wir wiinschen lhnen viel Freude beim Nachkochen der Rezepte!




Kartoffelsuppe

Fiir zwei Personen

Zutaten Kilokalorien EiweiB in g
300 g Kartoffeln 222 6,1
150 g Mohre 36 1,2
150 g Sellerie 39 2,3
750 ml Gemisebriihe 23 3,8
40 g Schmand (20 % Fett) 82 1,2
Jodiertes Speisesalz 0 0,0
etwas Pfeffer 0 0,0
Je nach Geschmack: 0 0,0
1 Lorbeerblatt 0 0,0
1 Rosmarinzweig 0 0,0
2 Salbeiblatter 0 0,0
Insgesamt 402 14,6

Nahrwert pro Person: 201 kcal; 7,3 g Eiweill

Zubereitung

> Kartoffeln und Gemiise waschen, schalen und in ca. 1 cm groRRe
Wirfel schneiden. Rosmarin- und Salbeiblatter ebenso waschen
und fein hacken.

> Die vorbereiteten Zutaten mit dem Lorbeerblatt in die Gemdse-
briihe geben und zugedeckt bei kleiner Hitze weich kochen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

> Lorbeerblatt falls vorhanden entfernen, die Suppe mit einem Piirier-
stab purieren, Schmand unterriihren und servieren.

Alternativ

Sie kdnnen das Rezept auch abwandeln, indem andere Gem{isesorten
wie z. B. Brokkoli, Blumenkohl, Kohlrabi eingesetzt werden.




Kiirbissuppe

Fiir zwei Personen

Zutaten Kilokalorien EiweiB in g
300 g Hokkaidokdirbis 84 3,3
150 g Kartoffeln 111 3,1
150 g M6hren 36 1,2
1 mittelgrolRe Zwiebel (40 g) 13 0,5
600 ml Wasser 0 0,0
150 ml Kokosmilch 15 0,4
Jodiertes Speisesalz 0 0,0
Pfeffer 0 0,0
Ingwer, frisch oder als Pulver 0 0,0
3 ELOI, z. B. Rapsdl (30 g) 270 0,0
Insgesamt 402 14,6

Ndhrwert pro Person: 265 kcal; 4,3 g EiweiR

Zubereitung

> Kirbis waschen, halbieren, die Kiirbiskerne entfernen und den

Kirbis in kleine Stiicke schneiden. Karotten und Kartoffeln schalen,
waschen und klein schneiden. Zwiebel schalen und in feine Wiirfel
schneiden. Wenn Sie frischen Ingwer verwenden, ein ca. 2 cm
groRes Stiick Ingwer zunachst schilen und in ganz feine kleine
Stlicke schneiden.

Ol in einen Topf geben und die Zwiebeln und den Ingwer darin bei
mittlerer Hitze kurz andlinsten. Gemiise und Kartoffeln dazugeben
und mit andinsten.

600 ml Wasser in den Topf geben, so dass alles gut bedeckt ist und
ca. 30 Minuten bei schwacher Hitze kocheln lassen, bis alle weich
gegart ist. Die Suppe mit einem Plrierstab plrieren, die Kokosmilch
unterrtihren, mit Salz und etwas Pfeffer abschmecken und nochmals
kurz aufkochen.




Brokkoli-Suppe

Fiir zwei Personen

Zutaten Kilokalorien EiweiB in g
400 g Brokkoli 108 11,2
200 g Kartoffeln 148 4,1
1 mittelgrolRe Zwiebel (40 g) 13 0,5
30 g Butter 226 0,2
600 ml Gem{usebriihe 18 3,0
100 ml Milch (3,5 % Fett) 66 3,3
50 ml Sahne (30 % Fett) 154 1,2
Jodiertes Speisesalz 0 0,0
Pfeffer 0 0,0
Muskat 0 0,0
Insgesamt 733 23,5

Nahrwert pro Person: 367 kcal; 11,8 g Eiweil}

Zubereitung

>

Brokkoli putzen, in Réschen teilen und waschen. Die Stiele in
Scheiben schneiden. Kartoffeln schalen, waschen und in Wiirfel
schneiden. Zwiebeln schalen und fein hacken.

Butter in einem Topf zerlassen, die Zwiebeln darin goldgelb bei
mittlerer Hitze andlinsten. Kartoffeln und Brokkoli dazugeben und
kurz mit andiinsten.

Im Anschluss mit Gemisebrihe auffiillen und alles ca. 25
Minuten weich garen.

AnschlieBend die Suppe mit einem Plrierstab pirieren, die Milch
hinzufliigen und unter Rithren nochmal erhitzen. Zum Schluss die
Sahne unterriihren und mit Salz, etwas Pfeffer und Muskat abschme-
cken.




Kartoffel-Pliree

Fiir zwei Personen

Zutaten Kilokalorien EiweiB in g
400 g Kartoffeln 296 8,2
120 ml Milch (3,5 % Fett) 79 4,0
40 g Butter 301 0,3
Jodiertes Speisesalz 0 0,0
Muskat 0 0,0
Insgesamt 676 12,5

Nahrwert pro Person: 338 kcal; 6,3 g Eiweill

Zubereitung

> Kartoffeln schalen, klein schneiden und in Wasser kochen.

> Nach 20 Minuten, wenn die Kartoffeln weich sind (mit einer Gabel
hineinstechen, um dies zu Gberprifen) das Wasser abschitten und
die Kartoffeln mit einem Kartoffelstampfer zerdriicken.

> Butter, Salz und Muskat der Kartoffelmasse zugeben und mit der
Milch alles gut zu einem Brei verrihren.

Alternativ

Sie kdnnen auch ein Kartoffel-Sellerie-Pliree ausprobieren. Daflr
nehmen Sie anstatt 400 g Kartoffeln einfach 200 g Kartoffeln und
200 g Sellerie.




Kartoffeltaler

Fiir zwei Personen (12 kleine Taler)

Zutaten Kilokalorien EiweiB in g
400 g mehlige Kartoffeln 296 8,2
50 g Weizenmehl 172 5,3
1% TL Backpulver (5 g) 9 0,3
25 g geriebener Kase,
z. B. Gouda (45 % F.i.Tr.) 84 63
1Ei (60 g) 93 7,5
1 EL Petersilie, Kresse 0 00 Zubereltung
oder andere Kréuter gehackt > Kartoffeln schalen und weich kochen, Kochwasser abgieRen und
g e anschliefend Kartoffeln durch die Kartoffelpresse driicken oder
Muskat 0 0,0 mit dem Kartoffelstampfer fein zerdrtcken.
> Backofen auf 200 °C Ober-Unterhitze (180 °C Umluft) vorheizen.
Insgesamt 654 27,6
> Kartoffelmasse mit den restlichen Zutaten gut verkneten. Mit
Nihrwert pro Taler: 55 kcal; 2,3 g EiweiR einem nassen Essloffel 12 Taler auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Nihrwert pro Person (6 Taler): 327 kcal; 13,8 g EiweiR Backblech setzen, glattstreichen und im Ofen ca. 20 Minuten gold-

gelb backen.

Tipp: Die Taler passen zu gediinstetem Gemise oder Quark Dip.




Grundrezept Gemiise mit Sol3e
weich gegart oder puriert

Fur zwei Personen

Zutaten Kilokalorien EiweiB in g

(ohirabn,Blumentonl, Broko = 7

20 g Butter 150 0,1

20 g Weizenmehl 69 2,1

125 ml Milch (3,5 % Fett) 83 4,1

125 ml Gemisebrihe 4 0,6 Zubereitu ng

Jodiertes Speisesalz 0 0,0 > Gemiise, je nach Sorte putzen, schalen, klein schneiden, waschen
Pfeffer 0 0,0 und in ca. 250 ml Salzwasser garkochen. Flissigkeit aufheben.
Muskat 0 0,0

> Fir die SoRe Butter in einem Topf zerlassen, Mehl dazugeben und
Insgesamt 414 14,7 mit dem Schneebesen verriihren. Danach vorsichtig Milch und
Gemisebrihe langsam unter standigem Riihren in die Butter-
Mehlmasse einrihren.

Ndhrwert pro Person: 207 kcal; 7,4 g EiweiRR
> SofRe kurz aufkochen lassen und mit Salz, Pfeffer und Muskat
wirzen.

> Im Anschluss die SoRe (iber das weich gegarte Gemiise geben.

Alternativ

Weich gegartes Gemuise mit Sol3e in einem Mixer oder mit dem
Pirierstab purieren.




Frikadellen

Fiir vier Personen

Zutaten Kilokalorien EiweiBing
500 g gemischtes Hackfleisch 850 100,0
1 Brotchen (50 g) 139 4,5
1 mittelgrolRe Zwiebel (40 g) 13 0,5
1Ei(60g) 93 7,5
% TL jodiertes Speisesalz 0 0,0
Pfeffer 0 0,0
1 TL Krauter, getrocknet oder frisch

Je nach Vorlieben: Oregano, Basilikum, 0 0,0
Thymian, Rosmarin, Majoran, Salbei

50 ml Ol zum Anbraten (Rapsél) 450 0,0
Insgesamt 1545 112,5

Nahrwert pro Person: 386 kcal; 28,1 g Eiweil}

Zubereitung

>

>

Brotchen in kaltem Wasser einweichen.
Zwiebel schdlen und in ganz feine kleine Wiirfel schneiden.

Das weiche Brotchen gut ausdriicken und mit Hackfleisch, Ei,
Zwiebeln, Salz, Pfeffer und Krautern verkneten.

8 Frikadellen formen und diese in der Pfanne in Ol bei mittlerer
Hitze von jeder Seite goldbraun braten.




Konigsberger Klopse mit heller Sofe

Fiir vier Personen

Zutaten Klopse Kilokalorien EiweiBing

500 g gemischtes Hackfleisch 850 100,0

1 Brotchen (50 g) 139 4,5

1 mittelgrolRe Zwiebel (40 g) 13 0,5

1 Ei (60 g) 93 7,5

% TL jodiertes Speisesalz 0 0,0 .

Pfaffor 0 0.0 Zubereitung Klopse

1 TL Krauter, getrocknet oder frisch, je > Brotchen in kaltem Wasser einweichen.

nach Vorlieben: Oregano, Basilikum, 0 0,0

Thymian, Rosmarin, Majoran, Salbei > Zwiebel schidlen und in ganz feine kleine Wiirfel schneiden.
Insgesamt 1095 112,5 > Das weiche Brotchen gut ausdriicken und mit Hackfleisch, Ei,

Zutaten Sol3e Kilokalorien Eiwei ing
40 g Butter 301 0,3
40 g Weizenmehl 137 4,2
250 ml Milch (3,5 % Fett) 165 8,3
250 ml Salzwasser, in dem die

0 0,0
Klopse gegart werden
Jodiertes Speisesalz 0 0,0
Pfeffer 0 0,0
Muskat 0 0,0
Insgesamt 603 12,8
Gericht insgesamt 1698 125,3

Nahrwert pro Person: 425 kcal; 31,3 g Eiweil}

Zwiebeln, Salz, Pfeffer und Krautern verkneten.

> 8 Klopse formen und diese in 500 ml siedendem Wasser ca. 10 Mi-
nuten garen. Die Klopse herausnehmen und warm stellen. Die
Garflissigkeit auffangen.

Zubereitung SoRe

> Fir die SoRe Butter in einem Topf zerlassen, Mehl dazugeben und mit
dem Schneebesen verriihren. Danach vorsichtig Milch und ggf. etwas
Salzwasser, worin Klopse gegart wurden, langsam unter standigem
Ruhren in die Butter-Mehlmasse einruhren.

> SoRe kurz aufkochen lassen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

> Im Anschluss die Klopse in die SoRe geben, ggf. nochmal kurz
erhitzen.




Alternativ zur hellen SoRe der
Konigsberger Klopse: Tomatensofe

Flr zwei Personen

Zutaten Kilokalorien EiweiB in g
(14I(Z))gsge) stlickige Tomaten 30 46
1 EL Tomatenmark (20) 8 0,5
1 mittelgrolRe Zwiebel (40 g) 13 0,5
2 EL Ol, z. B. Rapsol (20 g) 180 0,0
1 TL Zucker (5 g) 20 0,0
Jodiertes Speisesalz 0 0,0
Pfeffer 0 0,0
Oregano getrocknet 0 0,0
Insgesamt 301 5,6

Nahrwert pro Person: 151 kcal; 2,8 g Eiweil}

Zubereitung

> Zwiebel fein wiirfeln und in Ol goldgelb andiinsten.

> Tomatenstlicke aus der Dose und Tomatenmark dazugeben
und mit getrocknetem Oregano, Salz, Pfeffer, Zucker wiirzen
und verriihren.

> Die SoRRe aufkochen und ca. 10 Minuten bei mittlerer Hitze
kocheln lassen.




Fischfilet mit Zucchini und Tomaten

Flr zwei Personen

Zutaten Kilokalorien EiweiB in g
frischoder HefgalChlt
j. II_:.%L (C))Il'ivenbl, Rapsol (30 g) 270 0,0
300 g Zucchini 66 6,1
1 Dose stiickige Tomaten (400 g) 80 4,6
1 TL Zucker (5 g) 20 0,0
Jodiertes Speisesalz 0 0,0
Pfeffer 0 0,0
Oregano getrocknet 0 0,0
8 frische Basilikumblatter 0 0,0
Insgesamt 728 65,3

Ndhrwert pro Person: 364 kcal; 32,7 g EiweiR

Zubereitung

>

Bei Verwendung von tiefgefrorenem Fischfilet, zunachst dieses
im Kiihlschrank auftauen, danach Auftauflissigkeit abgiefSen.

Frisches oder aufgetautes Fischfilet waschen, trocken tupfen, mit
Salz und Zitronensaft wiirzen und in Ol in einer Pfanne auf beiden
Seiten 1 Minute schwach anbraten und wieder herausnehmen.

Zucchini waschen, wiirfeln, in derselben Pfanne andlinsten und die
stlickigen Tomaten dazugeben. Basilikum waschen, klein schneiden,
dazugeben, und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Fisch darauflegen, Deckel schlieBen und 5 Minuten bei kleiner
Hitze fertig garen.




Tiramisu

Fiir zwei Personen

Zutaten Kilokalorien EiweiB in g
25 g Loffelbiskuit 103 3,0
% Tasse kalter Kaffee (40 ml) 1 0,0
125 g Quark (20 % F.i.Tr.) 136 15,3
(1;(5). il\::aettltj)rjoghurt 70 38
20 ml Milch (3,5 % Fett) 13 0,7
1 EL Zucker (10 g) 40 0,0
etwas Bourbon-Vanille 0 0,0
etwas Kakaopulver (ca. 5 g) 20 1,0
Insgesamt 383 23,8

Ndhrwert pro Person: 192 kcal; 11,9 g Eiwei

Zubereitung

> Loffelbiskuit in eine eckige Form legen, mit dem Kaffee tranken.

> Quark und Naturjoghurt mit Milch verriihren, mit Zucker und
Bourbon-Vanille abschmecken. AnschlieBend Gber den Loffelbiskuit
verteilen.

> 2 —3Stunden im Kihlschrank durchziehen lassen. Vor dem Servie-
ren mit Kakao bestauben.




Grundrezept Quarkspeise mit Obst

Fir zwei Personen
Zutaten Kilokalorien EiweiB in g

150 g Quark (20 % F.i.Tr.) 164 18,3
150 g Obst, z. B. Banane,

Erdbeeren, Himbeeren = 1.2
1 EL Zitronensaft (10 ml) 3 0,0
1 EL Zucker (10 g) 40 0,0
30 ml Milch (3,5 % Fett) 20 1,0
Insgesamt 280 20,5 .
g Zubereitung
Ndhrwert pro Person: 140 kcal; 10,3 g Eiweil3 > Obst je nach Sorte waschen, schalen und klein schneiden, dann

mit dem Zitronensaft vermischen.

> Den Quark mit Milch anrihren, mit Zucker abschmecken und im
Anschluss das vorbereitete Obst unter den Quark rihren.

Alternativ

Obst plrieren und mit Quark und Milch verriihren. Oder auch
tiefgekiihltes, aufgetautes Obst mit Quark und Milch verrihren oder
purieren.




Grundrezept Shake in siier und
pikanter Variante

pro Portion

Zutaten Kilokalorien EiweiB in g
(1;2 ;hll:ae'fcttj)rjoghurt 70 38
3 EL Sahne (30 g, 30 % Fett) 92 0,7
1 EL Rapsol (10 g) 90 0,0
1 TL Zucker (5 g) 20 0,0
50 g Obst oder Gemiise, 51 07 Zubereitung

. B. Himbeeren ..
z ! > Obst oder Gemiise mit Joghurt, Ol und Zucker mit dem Piirier-

52 stab oder im Mixer mixen. Sahne unterriihren und abschmecken,
’ ggf. nachsiiRen.

Insgesamt 293

Ndhrwert pro Person: 293 kcal; 5,2 g Eiweil}

Ndhrwerte weichen je nach Obst- oder Gemisesorte leicht ab. Tipp: Einige Gemiusesorten sind leichter zu plrieren, wenn sie vor
gekocht werden.

SiiBe Varianten:
z. B. Banane, Aprikose, Erdbeere, Himbeere, Mango

Pikante Varianten:
z. B. Mohre, Kirbis, Gurke, Rote Bete




Notizen Notizen







