Dysfagi
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VINNERNE: Kikert- og aspargessti‘ﬁpe. havregret nied i
appelsin og en dessert av honningristede netter, frukt
og vaniliekesam falt best i sthak hos dommerne /

Tekst og foto: Elisabeth Stram

NZERINGSTETT PAFYLL
FOR KJOKKENANSATTE

Rett for paske var 55 sykehus- og sykehjemsansatte over hele landet samlet
for a fa teoretisk pafyll og teste ut i praksis hvordan man kan lage
smakfulle og naeringstette mellommaltider til smaspiste.

urset ble arrangert av Vital Er-
\ nering og deltakerne kom fra :
elelandet. :

. SPISER OGSA MED @YNENE
. Denne kursdagen ble deltakerne delt inn

- Det finnes mye bra tilrettelagt materia-
le for & alce kunnskapen om hvordan man
skal avdekke undererneering og informe-
re om hvor mye neering maten ma inne-

om hvordan man i praksis kan tilberede :
slilke maltider, mener initiativtakerne °

Heidiog Willi Brunner i Vital Erering.

De leverer ferdige maltidslpsninger, men
ogsa produkter som egner seg til 4 berike
mat. Sykehus og sykehjem over hele lan-

det benytter seg av Vital Ernering sine
produkter.

. igrupper hvor de skulle lage mellommal-
. tider til utsatte pasientgrupper: eldre un-
holde. Men det har vert lite informasjon

med kols. Fer de slapp til pd undervis-
ningskjokkenene pa Matkurs sine lokaler

1 Oslo, var det ogsé lagt inn en teoretisk
Vital Ernzring har spesialisert seg pa
produkter rettet mot personer som har
eller star i fare for & bli underernerte. :

del hvor temaet ble belyst fra bade et sy-
kehus og et sykehjem: Kjokkensjef Egil

vdl samarbeider med Rikshospitalet, som
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blant annet har en egen konditor. Riks-

hospitalet leverer badde supper og desser-
. ter som inngér i tilbudet til pasienter som
. trenger neeringstett kost. En annen suk-
. sessfaktor er ordningen med matverter
. som sikrer kvalitet helt fram til pasien-
. ten. I arbeidet med smispiste vektlegges
derernerte, kreftpasienter eller pasienter

det hvordan maten blir presentert. Bade

 lukt og det visuelle har stor betydning for
¢ om det som ligger pd tallerkenen pirrer
i matlysten. - P4 dette omrédet kan vi nok
- utvikle oss, sa jekkensjef Egil Brevik.

¢ Erlend Eliassen, kjekkensjef ved Ny-
Brevik ved Universitetssykehuset i Oslo,
- Ullevil, snakket om hvordan de der loser
utfordringen med naeringstett mat. Ulle-

gdrd bo- og behandlingssenter i Sande-

. fjord tok opp temaet mat i samhandling

med pasientene. Ogsa pa Nygard er de

¢ kjekkenansatte opptatt av at maten ma




presenteres fristende og i passe porsjo-

ner. Det er ikke uten grunn at kjokkenet

ble karet til Arets Matgledebedrift i 2014.
Kjokkenet jobber kontinuerlig med & ut-
vikle seg. Siste nytt fra kjekkenet er at de
benytter seg av molekyler gastronomi.
I dag serverer de miéltider til dysfagipa-
sienter som bade er neeringstette, smak-
fulle - og som ser innbydende ut péa tal-
lerkenen.

PROTEIN -

KROPPENS BYGGEKLOSSER
Klinisk ernzeringsfysiolog Ingerid @vre-
ds fra Universitetssykehuset 1 Oslo hadde

spesielt fokus pa viktigheten av proteiner
i kostholdet. Paradoksalt nok er det slik at

KOKKEKAMP: Mange kokker og mange
smakefulle mellommaltider. Tv.: Klinisk
ernaeringsfysiolog Ingerid @vredas, Oslo
universitetssykehus. @.h.: Dommerne
Willi Brunner og Arnt Steffensen. N.h.;
Vinnerlaget i aksjon, med Pernilla
Egedius (Gjavik kommune) i midten.

eldre, syke og smadspiste trenger et hoye-
re inntak av proteiner enn yngre voksne.

Muskelmassen krymper med alderen, og
protein bidrar til 4 vedlikeholde normal
. beinmasse.

- Nar pasienten spiser mindre, er det vik-

tig at maten er nzringstett. Laerer man

seg knepene, vil man likevel kunne sor-
ge for at pasientene far i seg tilstreldkelig
med nering, selv med inntak av mindre

- matmengde. Poenget er 4 lage mange og
fristende, smé neeringstette maltider, sier

Willi Brunner, kokk og seniorriddgiver i

Vital Erneering.

SUPPER, SMOOTHIE OG GR@T
Det tok litt tid for de atte lagene kom i

Dysfagi

gang med oppgavene sine, sé den prak

- tiske delen ble litt hektisk. Det hele had-

- de preg av kokkekamp, og et dommerlag
. skulle kére et vinnerlag. Juryen besto av
- Willi Brunner, Erlend Eliassen og Arnt
. Steffensen, leder i Kost- 0g ernerings
. forbundet. De fleste lagene komponerte
. berikete mellommaltider som suppe,
- smoothie og grot. Andre laget berikete
- omeletter og proteinrike desserter. Ho-
- veddommer Arnt Steffensen beremmet
- lagene for bade smakfulle og kreative
- lesninger. Han var ogsa imponert over at
. alle kom i mal innen den tilmalte tiden.
- Men lag étte var i en klasse for seg nar det
- kom til smakskombinasjoner. =
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