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Wichtige Anmerkung zur Gleichstellung in der Sprachverwendung

Soweit personenbezogene Bezeichnungen im Maskulinum stehen, wird diese
Form verallgemeinernd verwendet und bezieht sich auf beide Geschlechter.
Die DGE geht selbstverstandlich von einer Gleichstellung von Mann und Frau
aus und hat ausschlieBlich zur besseren und schnelleren Lesbarkeit die
mannliche Form verwendet. Wir bitten hierfur um Ihr Verstandnis.
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n Einleitung

Abwechslungsreiche Speisen
statt purierter Kost!

Vollwertig essen und trinken tragt zur Erhaltung der
Gesundheit bei und fordert das Wohlbefinden. Zu einer
vollwertigen Ernahrung gehort eine abwechslungsreiche
Auswahl aus folgenden Lebensmittelgruppen: reichlich
Gemuse und Obst, Vollkornprodukte, fettarme Milch-
produkte (bzw. fettreiche Milchprodukte bei Mangel-
ernahrung), Fisch, mageres Fleisch und Fleischwaren,
hochwertige Pflanzendle und ausreichend FlUssigkeit.
Lebensmittelauswahl und Speisenzubereitung sollten

an die individuellen Bedurfnisse angepasst sein.

Bei Kaustorungen hilft oft schon das Einweichen (z. B.
von Vollkornzwieback) oder das Purieren und in Form
bringen von einzelnen Speisenkomponenten (z. B.
Fleisch). Bei Schluckstérungen gibt es verschiedene
Maoglichkeiten, die Mahlzeiten an die individuellen
Beschwerden anzupassen z. B. durch Purieren, Passieren
oder Andicken. Bringen Sie diese Speisen in eine optisch
ansprechende Form, so dass die Freude am Essen
erhalten bleibt.

Durch das Anreichern von Speisen mit hochwertigen
pflanzlichen Olen, fettreichen Milchprodukten, Ei oder
Nussmus, kénnen Energie- und Nahrstoffgehalt gestei-
gert werden. Mit dieser Broschiire geben wir lhnen stiBe
und herzhafte Rezeptideen in unterschiedlichen Konsis-
tenzen fur Haupt- und Zwischenmabhlzeiten an die Hand.
Die Garnituren missen gegebenenfalls vor dem Verzehr
entfernt werden. Die folgenden 12 Rezepte gelten
fiir jeweils 10 Personen. Sie wurden mit dem Nahrwert-
berechnungsprogramm DGExpert berechnet. Zu jedem
Rezept finden Sie die entsprechenden Nahrwerte und
praktische Tipps.

Gutes Gelingen!



n Einleitung

Hintergrundinformationen zu
Kau- und Schluckstérungen

Bei Kau- und Schluckstérungen handelt es sich um zwei
unterschiedliche Krankheitsbilder.

Bei Kaustorungen, zum Beispiel durch schlecht sitzende
Zahnprothesen oder mangelnde Mundhygiene, sind
zunachst die Ursachen zu erkennen und durch eine
entsprechende Behandlung zu beheben. Ziel ist es, die
Nahrungskonsistenz an die Beschwerden anzupassen.
Es sollte so lange wie moglich auf das Purieren von
MenUkomponenten verzichtet werden. Dies steigert
die Freude am Essen und beugt Appetitlosigkeit und
Mangelerndhrung vor.

Bei Schluckstérungen, zum Beispiel durch Schlaganfall,
Demenz oder Tumore, sind die TherapiemalBnahmen
individuell an die Stérungen anzupassen. Diese reichen
von Ubungen zur Wiederherstellung gestérter Funk-
tionen Uber spezielle Schlucktechniken bis hin zu Ess-
und Trinkhilfen, die den Verzehr der Speisen und
Getranke erleichtern.

Bei beiden Beeintrachtigungen ist auf eine ausreichende
Flussigkeitszufuhr zu achten, da etwa durch vermehrte
Speichelbildung oder das Offenstehen des Mundes
FlUssigkeit verloren geht.

Genussvolle Rezepte bei Kau- und Schluckstérungen



a Rezepte bei Kaustérungen

Cevapcici mit Pellkartoffel-
schnee und Selleriesalat

Nahrstoffe pro Portion (513 g):

Energie 2400 kJ/574 kcal
Eiweil3 30,7 g
Fett 27,79
Kohlenhydrate 48,3 g
Ballaststoffe 7,59



a Rezepte bei Kaustérungen

Zutaten

Cevapcici BratensoBe

120 g Zwiebeln 70 g BratensoBen-

30 ml  Rapsol pulver (instant)

1,2 kg Hackfleisch 700 ml Wasser
(gemischt) 50 ml Sahne

2 Stk.  Eier (30 % Fett)

150 g Paniermehl

4 g Knoblauch Selleriesalat
(frisch) 1kg Selleriesalat
Paprikapulver (Konserve)
Jodsalz 20 ml  Rapsol
Pleffer Kartoffelschnee
Thymian 2 kg Kartoffeln

Kimmel
Zubereitung

Cevapcici Die Zwiebeln wirfeln und in etwas Rapsol
kurz dunsten. Hackfleisch mit den Zwiebelwdrfeln, Ei,
Paniermehl und Knoblauch vermengen. Mit Paprika,
Salz, Pfeffer und Thymian wirzen und kleine Roéllchen
formen. Diese in einer Pfanne kurz anbraten und darauf
achten, dass sie moglichst keine harte Kruste bekommen.
Bei starken Kau- oder Schluckbeschwerden kénnen die
Cevapcici bei 140 °C im Kombidampfer gegart werden,
um eine Krustenbildung zu vermeiden. Alternativ kén-
nen sie auch in Brihe oder SoBBe gegart werden.

BratensofBe Nach Anweisung zubereiten und mit Sahne
verfeinern.

Selleriesalat Den Sellerie abtropfen lassen, abschme-
cken und mit Ol purieren.

Kartoffelschnee Die Kartoffeln mit Kimmel garen,
schalen und durch die Kartoffelpresse dricken.

Rote Bete ist eine geeignete Alternative zu Sellerie
und wertet das Gericht farblich auf.

Genussvolle Rezepte bei Kau- und Schluckstérungen



Gnocchi

mit buntem Gemuse
(Champignons, Paprika, Erbsen)

Nahrstoffe pro Portion (472 g):

Energie 1730 kJ/414 kcal
Eiweil3 14,7 g
Fett 5149
Kohlenhydrate 75,2 g
Ballaststoffe 9,194



a Rezepte bei Kaustérungen

Zutaten
2 kg Gnocchi 30 ml Rapsol

600 g Champignqns, 30g Tomatenmark
geputzt (frisch 1kg Schaltomaten
oder tiefgekihlt) 209 Gemiisebriihe

600 g Paprika (instant)

300 (Eerkw)thautet) 20g Maisstarke

g Erbsen :

(tiefgekahit) 100 g Lauchzwiebeln

20 g Petersilie

Zubereitung

Gnocchi dampfen. Gemiise wiirfeln und kurz in Ol
dunsten, Tomatenmark zugeben und leicht anrésten.
Schaltomaten zugeben, mit Gemisebrihe wiirzen,
aufkochen und mit Starke abbinden. Mit den Gnocchi
anrichten und mit Petersilie und Lauchzwiebeln
garnieren.

Gnocchi sind aufgrund ihrer Konsistenz bei Kau-
stérungen gut geeignet. Alternativ kdnnen Sie das
GemUse auch mit Kartoffeln servieren. Bei starken
Kaustérungen kann das Gemuse mit den Krautern
puriert werden.
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10

Putenrollbraten mit
Brokkoli und Kartoffelpiiree

Nahrstoffe pro Portion (420 g):
Energie 1380 kJ/330 kcal

Eiweil3 23,149
Fett 16,6 g
Kohlenhydrate 21,54
Ballaststoffe 4,549



a Rezepte bei Kaustérungen

Zutaten
Putenrollbraten Brokkoli
800 g Putenbrust 250 ml Gemusebrihe
(frisch) Jodsalz
200 g Quark 1 kg Brokkoli (frisch)
(20% Fetti. Tr.) 50 ml  Rapsol
80 g BratensoBe Muskatnuss
(instant)
1009 Sfu.ppengrUn Kartoffelplree
| ( rlsctwl) 800 g Kartoffeln
20ml Rapso (roh, geschlt)
20 g Tomatenmark Jodsalz
900 ml Fleischbriihe 150 ml Milch (1'5% Fett)
80 g Butter
Muskatnuss

Zubereitung

Rollbraten Putenbrust durch die feine Scheibe des

Wolfs lassen. Quark, Ol und Instant-BratensoBe dazu-
geben und mit Suppengrin, Tomatenmark und Fleisch-
brihe vermengen. Masse in eine Silikonbackform geben.
Im Konvektomat abgedeckt bei 100° C Dampf auf
Kerntemperatur bringen. Danach aus der Form stiirzen
und aufschneiden.

Brokkoli Gemusebriihe mit Salz zum Kochen bringen.
Brokkoli hineingeben, bei mittlerer Hitze ca. 15 bis
20 Minuten garen. 50 ml Ol zugeben, mit Gewiirzen
abschmecken. Gegebenenfalls plrieren.

Kartoffelptree Kartoffeln mit etwas Salz ca. 20 Minuten
kochen. Milch mit der Butter erhitzen. Kartoffeln
abschitten, durch eine Kartoffelpresse driicken.
Erwarmte Milch und Butter zugeben, unter die Kartoffel-
masse heben, mit Salz und Muskat abschmecken.

Genussvolle Rezepte bei Kau- und Schluckstérungen 1 1
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Heidelbeer-Buttermilchspeise
mit Vollkornzwieback

Nahrstoffe pro Portion (98 g):
Energie 594 kJ/142kcal

Eiweil3 594
Fett 1,79
Kohlenhydrate 2494
Ballaststoffe 2,79



a Rezepte bei Kaustérungen

Zutaten

150g Vollkornzwieback
500 ml Buttermilch
15ml  Zitronensaft
1509  Zucker
150g Heidelbeeren
(tiefgekuhlt)
12g Gelatine

Zubereitung

Den Vollkornzwieback , zerkrimeln”. Buttermilch mit
Zitronensaft und Zucker abschmecken. Die Heidelbeeren
auftauen und purieren. Die Gelatine in Wasser ein-
weichen und ausdriicken. Das Fruchtmus erhitzen, die
Gelatine darin auflésen und die Buttermilch dazugeben.
Die Buttermilchspeise abwechselnd mit den Zwieback-
kriimeln in Glaser fullen.

Achten Sie beim Einschichten der Speise immer
darauf mit der Creme abzuschlieBen, damit die
Kramel gut durchweichen kénnen.
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Buttermilchgelee
mit Pfirsichpiiree

Nahrstoffe pro Portion (160 g):
Energie 386 kJ/92,1 kcal

Eiweil3 7,39
Fett 0,649
Kohlenhydrate 13,59
Ballaststoffe 0,39



a Rezepte bei Kaustérungen

Zutaten

4049
500 g
11

50¢
10 ml

Gelatine
Pfirsiche (frisch)

Buttermilch
(1% Fett)

Zucker
Zitronensaft

Zitronenmelisse
(frisch)

Zubereitung

Blattgelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdricken

und kurz erhitzen, nicht kochen. Obst hauten, zerklei-

nern und purieren. Einen Teil zu der Buttermilch geben.
Fruchtbuttermilch mit Zucker und Zitronensaft abschme-

cken. Die geloste Gelatine mit der Fruchtbuttermilch

verrhren. Fruchtbuttermilch in mit kaltem Wasser aus-

gespllte Formchen geben, im Kihlschrank erstarren
lassen. Buttermilchgelee auf einen Teller stirzen, mit
einem EL puriertem Pfirsich und Zitronenmelisse
garnieren.

Genussvolle Rezepte bei Kau- und Schluckstérungen
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Erdbeer-Frischkase-Schnitten
auf Loffelbiskuit

Nahrstoffe pro Portion (180 g):
Energie 635,4 kJ/152 kcal

Eiweil3 11,79
Fett 4,2 g
Kohlenhydrate 15,59
Ballaststoffe 2,13 ¢



a Rezepte bei Kaustérungen

Zutaten

1kg Erdbeeren
(frisch, geputzt)
100 g Loffelbiskuit
10g Limettenabrieb
12 Blatt Gelatine
Vanilleschote
700 g Frischkase
(kornig, 20% Fett i. Tr.)
10g Minze

Zubereitung

Erdbeeren putzen. 10 Stick beiseitelegen und den Rest
mit dem Limettenabrieb purieren und ggf. passieren.
Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eine %2 GN-Form
mit Klarsichtfolie auslegen, so dass auch der Rand
bedeckt ist. Boden mit Loffelbiskuit auslegen, wie eine
Art Tortenboden. Gelatine ausdriicken und in einem
Topf mit etwas von dem Erdbeerpliree erwarmen bis sich
die Gelatine komplett aufgeltst hat. AnschlieBend nach
und nach das Ubrige Plree einrihren. Erdbeer-Gelatine-
Gemisch zusammen mit Vanillemark unter den Frisch-
kase mischen, diese dann auf den Loffelbiskuit geben
und gut verteilen. Die 10 Erdbeeren in Scheiben schnei-
den, gleichmaBig auf die Schnitten verteilen. Die Schnit-
ten im Kuhlschrank fur mindestens 2 bis 3 Stunden
kUhlen, so dass sie fest werden. Zum Schluss mit Minze
garnieren und in Stiicke teilen.

Das verwendete Obst kann auch durch andere
Obstarten ersetzt werden. Bei starken Kaustérun-
gen, kann der Loffelbiskuit mit etwas Obstsaft
oder Fruchtpiree eingeweicht werden.

Genussvolle Rezepte bei Kau- und Schluckstérungen
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Erbsensuppe mit Ricotta
und Minze

Nahrstoffe pro Portion (400 ml):
Energie 852,7kJ/204 kcal

Eiweil3 15,8 g
Fett 5449
Kohlenhydrate 22,149
Ballaststoffe 8,69



B Rezepte bei Schluckstérungen

Zutaten

250 g Ricotta 20 ml  Rapsol
(Magerstufe) 1,5kg Erbsen
Jodsalz (grun, tiefgefroren)
Pfeffer 21  Gemusebrihe

100 g  Zwiebeln 200 ml Sahne (10% Fett)
(frisch, geschalt) 10g Pfefferminze

3 g Knoblauch
(frisch, geschalt)

Zubereitung

Ricotta mit Jodsalz und Pfeffer abschmecken, kthl
stellen. Zwiebeln und Knoblauch schéalen und in kleine
Warfel schneiden. Rapsol in einem Topf erhitzen und
die Zwiebel- und Knoblauchwaurfel darin anbraten.
Aufgetaute Erbsen zugeben und ebenfalls kurz mit
anbraten. Alles mit GemUsebruhe aufgieBen und etwa
15 Minuten kdcheln lassen. Hitze etwas reduzieren.
Minze waschen und klein schneiden. In die Suppe geben
und kurz ziehen lassen. Sahne dazugeben und mit
einem Stabmixer fein pirieren. Mit Jodsalz und Pfeffer
abschmecken. Mit dem Ricotta garnieren und anschlie-
Bend servieren.

Je nach Auspragung der Schluckstérung, kann
der Ricotta vor dem Pdrieren in die Suppe gegeben
und diese zusatzlich passiert werden.

Genussvolle Rezepte bei Kau- und Schluckstérungen 1 9
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Mohrencremesuppe
mit Ingwer und Curry

Nahrstoffe pro Portion (122 ml):
Energie  359,5 kJ/86 kcal

Eiweil3 1,19
Fett 6,49
Kohlenhydrate 594
Ballaststoffe 1,89



B Rezepte bei Schluckstérungen

Zutaten

709
59
59

50 ml
500 g

Zwiebeln
(frisch, geschalt)

Knoblauch
(frisch, geschalt)

Ingwer (frisch)
Rapsol

Mohre

(frisch, geschalt)

Zubereitung

400 ml

59

100 ml

100 ml

Gemusebrihe
Currypulver
Zucker
Jodsalz
Pfeffer
Muskatnuss

Orangensaft
(ohne Frucht-
fleisch)

Sahne (30% Fett)

Zwiebel fein schneiden, Knoblauchzehen durchpressen,
Ingwer schalen und fein schneiden. Rapsol erhitzen,
Zwiebeln, Knoblauch, Ingwer darin schwitzen lassen.
Mohren schélen, waschen in Wrfel schneiden mit
schwitzen lassen. Mit Gemisebriihe abldéschen. Suppe
ca. 15 bis 20 Minuten kocheln lassen. Suppe parieren.
Mit Curry, Zucker, Salz, Pfeffer, Muskat und Orangensaft
abschmecken. Mit Sahne verfeinern.

Genussvolle Rezepte bei Kau- und Schluckstérungen
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Aprikosen-
Buttermilch-Shake

Nahrstoffe pro Portion (200 ml):
Energie 624 kJ/149 kcal

Eiweil3 3,16 g
Fett 0,849
Kohlenhydrate 30,6 g
Ballaststoffe 1,79



B Rezepte bei Schluckstérungen

Zutaten

10g Zitronenmelisse
(frisch)

800 g Aprikosen
(Konserve,
abgetropft)

500 ml Buttermilch

Zubereitung

500 ml

60 g
30 ml
60 g

Aprikosennektar
Zucker
Zitronensaft

Haferflocken
(instant oder
Schmelzflocken)

Etwas Zitronenmelisse fur die Garnitur beiseite stellen.
Ubrige Zitronenmelisse und alle weiteren Zutaten in
einen Mixer geben, purieren ggf. passieren. Mit Zitro-

nenmelisse garniert servieren.

mehr Energie.

Sie kénnen die Konsistenz des Shakes mit der
Menge der Schmelzflocken verandern. Mit der
Zugabe von Sahne oder Vanilleeis enthélt der Shake

Genussvolle Rezepte bei Kau- und Schluckstérungen
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Kasekuchen
ohne Boden

Nahrstoffe pro Portion (136 g):
Energie 768 kJ/183 kcal

Eiweil3 11,69
Fett 959
Kohlenhydrate 12,59
Ballaststoffe 0,39



B Rezepte bei Schluckstérungen

Zutaten

Bitte beachten Sie, dass dieses Rezept fur 16 Personen
geplant ist.

10 ml Rapsol 6 Stk.  Eigelb
15g Paniermehl 15 ml  Zitronensaft
6 Stk.  Eiklar 60g Weizengriel3
10g Vanillezucker 30g Weizenstarke
1259 Margarine 59 Backpulver

100g Zucker
1kg Magerquark

Zubereitung

Eine Springform mit Ol einfetten und mit Paniermehl
ausstreuen. Das Eiklar mit dem Vanillezucker sehr steif
schlagen. Margarine, Zucker, Quark, Eigelb und Zitronen-
saft schaumig ruhren. AnschlieBend GrieB3, Starke und
Backpulver mischen und unter die Quarkmasse rthren.
Zuletzt den Eischnee vorsichtig unterheben.

Die Masse in die Springform fullen und im vorgeheizten
Ofen bei 175 °C ca. 60 Minuten backen.

Sie konnen den Kuchen mit frischem Obst der
Saison servieren.

Genussvolle Rezepte bei Kau- und Schluckstérungen
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Mokkaquarkspeise

Nahrstoffe pro Portion (124 g):
Energie 807 kJ/193 kcal

Eiweil3 11,19
Fett 4,59
Kohlenhydrate 26,049
Ballaststoffe 0,19



B Rezepte bei Schluckstérungen

Zutaten
40g Kaffee
(Instantpulver)
200 ml Milch (1,5 % Fett)
200g Zucker
800g Quark (20 % Fetti. Tr.)

Zubereitung

Das Instantkaffeepulver in der Milch auflésen und
zusammen mit dem Zucker und dem Quark verrthren.

Um die Speise optisch ansprechend zu gestalten,
fullen Sie den Mokkaquark in Glaser und bestreuen
ihn mit Schokoladenpulver.

Wenn Sie nur die Halfte der Quarkspeise mit
Kaffeepulver aromatisieren und den Quark schicht-
weise einflllen, konnen Sie das Dessert auch als
»Schwarz-WeiB-Speise” servieren.

Die Quarkspeise kann auch mit Sahnequark (40 %
Fett i. Tr.) zubereitet werden. Dann enthalt sie mehr
Energie.

N _J
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Fruchtsaftpudding

Nahrstoffe pro Portion (152 g):
Energie 591 kJ/141 kcal

Eiweil3 1,019
Fett 1,74 g
Kohlenhydrate 28,4 g
Ballaststoffe 0,19



B Rezepte bei Schluckstérungen

Zutaten

800 ml Johannisbeersaft
15 ml  Zitronensaft
1509  Zucker

400 ml Wasser

100g Weizenstarke

50 ml  Sahne (30 % Fett)

Zubereitung

Johannisbeer- und Zitronensaft mit dem Zucker auf-
kochen. Die Starke in kaltem Wasser anrtihren und in
die kochende Flussigkeit einrihren, einmal aufkochen
und kalt stellen. Um zu vermeiden, dass sich eine Haut
bildet, sollte der Pudding vor dem Abkihlen mit Frisch-
haltefolie abgedeckt werden. Vor dem Servieren die

Sahne steif schlagen und den Pudding damit garnieren.

Alternativ zur Starke kann auch Puddingpulver

menge den Zubereitungshinweisen zu entnehmen.
Flr Seniorinnen und Senioren, die weiche oder
teilpUrierte Kost zu sich nehmen, kénnen Sie
weiches Obst, wie zum Beispiel Mandarinen, unter
den Pudding geben. Fiir mehr Energie kann die
Sahneportion vergréBert werden.

N

Genussvolle Rezepte bei Kau- und Schluckstérungen
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DGE-Qualitatsstandards fiir eine
vollwertige Seniorenverpflegung’

Basierend auf aktuellen wissenschaftlichen Kenntnis-
sen sowie Erfahrungen aus der Praxis wurden die
DGE-Qualitatsstandards fur die stationére Senioren-
verpflegung sowie fir ,,Essen auf Radern” entwickelt.
Ziel ist es, das Verpflegungsangebot flr Senioren zu
optimieren, die Gesundheit zu erhalten und die
Pravention von Mangelernahrung zu unterstitzen.

Mit dem ,,DGE-Qualitéts-
standard fiir die Ver-
pflegung in stationaren
Senioreneinrichtungen”
setzt Fit im Alter MaBstdbe in
der stationdren Seniorenver-
pflegung. Als Kernelemente
sind darin die Anforderungen
an das Lebensmittelangebot,
die Haufigkeit ihrer Verwen-
dung, Speisenplanung und

-herstellung sowie spezifische Rahmenbedingungen,
wie Kommunikation und Service, definiert. Die
nahrstoffoptimierte Vollverpflegung ist ebenfalls
thematisiert.

N rFoOM

DGE-Qualititsstandard
fiir Essen auf Radern

Im ,,DGE-Qualitatsstandard
fiir Essen auf Radern” sind
Kriterien flr eine optimale
Mittagsverpflegung festge-
legt. Diese beziehen sich
primar auf die ernahrungs-
physiologische Speisenqualitat
und dartber hinaus auf den
Kundenservice und die Aus-
lieferung der Speisen. Bei  »

1 Weitere Informationen zu den DGE-Qualitatsstandards und der
Zertifizierung sind auf der Homepage von |, Fit im Alter — Gesund
30 essen, besser leben” der DGE (www.fitimalter-dge.de) erhéltlich.



der Umsetzung des DGE-Qualitatsstandards ist es
ebenfalls wichtig, die Bedurfnisse der Senioren zu
bericksichtigen.

Senioreneinrichtungen und
Anbieter von , Essen auf
Radern” kénnen sich auf
Grundlage der Qualitats-
standards von der DGE zerti-
fizieren lassen. Nach erfolg-
reicher Priifung erhalten Sie
das Fit im Alter-Logoschild und
kdnnen damit ihre Zertifizie-
rung attraktiv prasentieren.
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Fit im Alter — Gesund essen, besser leben
Godesberger Allee 18

53175 Bonn

www.dge.de

Diese und weitere Broschiiren sind gegen
eine Versandkostenpauschale erhaltlich
beim DGE-Medienservice:
www.dge-medienservice.de

Uber IN FORM: IN FORM ist Deutschlands Initiative fiir gesunde Ernah-
rung und mehr Bewegung. Sie wurde 2008 vom Bundesministerium fr
Ernahrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz (BMELV) und vom
Bundesministerium fur Gesundheit (BMG) initiiert und ist seitdem
bundesweit mit Projektpartnern in allen Lebensbereichen aktiv. Ziel ist,
das Ernahrungs- und Bewegungsverhalten der Menschen dauerhaft zu
verbessern. Weitere Informationen unter: www.in-form.de
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