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Mit Patienten
fGr Patienten

Im Mittelpunkt unserer Arbeit stehen die Gesundheit und
Lebensqualitdt von Patienten und Angehdrigen. Dafir
jeden Tag unser Bestes zu geben, ist zentraler Bestandteil
unserer Unternehmensphilosophie. Deshalb geht unser
Engagement weit Gber die Erforschung innovativer Me-
dikamente hinaus. Wir entwickeln Informations-, Fortbil-
dungs- und Hilfsangebote sowie Serviceleistungen, denn
wir wollen, dass Patienten und Angehorige besondere
und alltdgliche Momente so erleben kénnen, wie es vor
der Diagnose selbstverstandlich war.

Die vorliegende Broschire ist in Zusammenarbeit mit
betroffenen Patienten entwickelt worden.

Fir eine bessere Patientenversorgung.
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Leckere Rezepte 9

2 PORTIONEN

Vanille-Dinkel-GrieRRbrei

500 g Erdbeeren (frisch oder tiefgekiihlt)
1Mango (frisch oder tiefgekiihlt)

Y2 gepresste Zitrone

600 ml Orangensaft

2 EL Honig

So geht’s

\ Vanilleschote halbieren und die Vanille aus der Schote
schaben. Das Mark der Vanille zusammen mit der Milch
und dem Zucker zum Kochen bringen.

Sobald die Milch aufkocht, den GrieRR unter standigem
Rihren mit dem Schneebesen einstreuen. Das Ganze kurz
aufkochen lassen und dann von der Herdplatte nehmen.
5 Minuten ziehen lassen und zwischendurch immer mal
wieder umrihren. Das Ei trennen und das Eigelb mit dem
' GrieRBbrei vermischen. Das steifgeschlagene Eiweil3 vor-
sichtig unterheben. Wahrenddessen ein Stlick Butter
schmelzen.
pi Den fertigen Griel3brei mit der geschmolzenen Butter
il begiellen und nach Geschmack mit Zimt bestreuen.
Mit den gewaschenen Heidelbeeren bedecken. Ideal
bei Appetitlosigkeit und zum Gewichtsaufbau, gut bei
Schluckbeschwerden

LAY ]
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Leckere Rezepte

1PORTION

Dinkelflocken-Porridge
mit Apfel

50 g Dinkelflocken
350 ml Wasser
1 Prise Salz

Als siifle Variante ergdnzt mit:
2 EL Sahne
1TL Honig
100 g Apfel

So geht’s

Dinkelflocken in kochendes Wasser schitten, kurz auf-
kochen lassen und circa 5 Minuten garziehen lassen. Sahne
dazugeben und mit Honig abschmecken. Apfel reiben

und unterheben.ldeal bei Appetitlosigkeit, Entzindungen
in Mund und Speiseréhre, auch bei Kau- und Schluck-
beschwerden geeignet.

Tipp: Bei empfindlichem Magen machen Sie sich die
salzige Variante ohne Sahne, Honig und Apfel.
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10 STUCK

Weize

2509 Magerquark e
250 g Weizenvollkornmehl (Dinkel geht auch) e
2 Eier o
1 Packchen Backpulver :
Sonnenblumenkerne "1'%
Nach Geschmack: Kriuter, Zwiebeln, Knoblauch, S_a_l abce

=

So geht’s

Magerquark abtropfen lassen. Alle Zutaten zu einem zédhen
Teig verarbeiten. Der Teig wird sehr klebrig. Mit nassen
Finger lassen sich besser Brotchen formen.

Etwas ruhen lassen.Circa 10 Brotchen formen, mit Sonnen-
blumenkernen bestreuen, auf ein gefettetes Backblech
setzen. Bei 200° C circa 15 bis 20 Minuten backen. Ideal fir
eine Extra-Portion Eiweild zum Erhalt der Muskeln.
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Leckere Rezepte

4 PORTIONEN

Grinkerncreme

50 g feines Griinkern-Vollkornschrot
100 ml Gemisebriihe

Y2 Zwiebel

1kleine Knoblauchzehe

1Bund frische Krauter

1Handvoll Spinat

30 g Butter

1ELOI

Zitronensaft

Senf, Pfeffer, Muskat

So geht’s

Das Griinkern-Vollkornschrot in der GemUisebriihe
aufkochen und quellen lassen.

Die Zwiebel wiirfeln, den Knoblauch zerreiben und die
Krauter und den Spinat hacken. Alles unter die Griinkern-
Masse mischen.

Das Ganze mit der Butter, dem Ol sowie den restlichen
Zutaten mischen und abschmecken. Ideal, da reich an
B-Vitaminen und Eiweil3.

: @ere Rezepte

15
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Lecker

keres fur
schendurch

Leckeres fur zwischendurch

30 sTUCK

Miisli-Riegel

200 g kernige Haferflocken
100 g Haferfleks

100 g Haselniisse

50 g Sonnenblumenkerne
30 g Kokosraspeln

50 g Butter

100 g Birkenzucker

100 g Honig

1TL Zitronensaft

So geht’s

Haferflocken, Haferfleks, halbierte Haselniisse, Sonnen-
blumenkerne und Kokosraspel in einer Schissel ver-
mengen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Butter,
Zucker, Honig und Zitronensaft unter standigem Rihren
erhitzen und karamellisieren. Die restlichen Zutaten ein-
rihren. So lange durchmischen, bis alles mit der Karamell-
masse (iberzogen ist. Die noch warme Masse auf dem
Backblech verteilen und zu einer Platte von 30 x 30 cm
ausrollen. Masse festdriicken und im Backofen bei 150° C 10
Minuten trocknen lassen. Ideal fir die Gewichtszunahme und
bei Verstopfung, da besonders ballaststoffreich.
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Leckeres fur zwischendurch

40 sTUCK

Mandel-Schoko-Crossies

250 g Mandelstifte
100 g weilRe oder dunkle Schokolade

So geht’s

Mandelstifte in einer beschichteten Pfanne ohne Fett an-
rosten, bis sie goldbraun sind. Mandelstifte aus der Pfanne
nehmen und auf einem Teller abkiihlen lassen.

Die Schokolade in kleine Stiickchen brechen und in einem
Topf tiber dem Wasserbad bei schwacher Hitze vorsichtig
erhitzen und zum Schmelzen bringen. Mandelstifte mit
der Schokoladenmasse vermischen, bis alle Mandelstifte
mit Schokolade tiberzogen sind. Mit einem Teel6ffel kleine
Portionen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
setzen und abkihlen lassen.

Ideal fiir die Gewichtszunahme.

Tipp: Mandeln kénnen auch durch Cornflakes
ersetzt werden.

Leckeres fur zwischendurch 19
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Leckeres fir zwischendurch

20 KUGELN

Energy Balls

300 g Trockenfriichte
(z. B. Aprikosen, Feigen oder Datteln)
140 g Nisse (z. B. Cashews, Erdniisse oder Mandeln)

So geht’s

Trockenfriichte und Nisse nach Wahl mit einem Mixer
oder einer Kiichenmaschine solange mixen, bis sie gut
vermengt sind. Aus der klebrigen Masse kleine Béllchen
rollen. Je nach Geschmack kénnen die Béllchen z. B. in
gehackten Pistazien, Kokosraspeln oder Sesamsamen
gewalzt werden. Die fertigen Energy Balls fiir mindestens
30 Minuten in den Kihlschrank stellen.
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Leckeres fir zwischendurch

5 PORTIONEN

Erdbeer-Mango-
Smoothie

500 g Erdbeeren (frisch oder tiefgekihlt)
1 Mango (frisch oder tiefgekihlt)
Y2 gepresste Zitrone

600 ml Orangensaft

2 EL Honig

Leckeres fur zwischendurch 23

So geht’s

Wenn Sie tiefgekiihlte Friichte verwenden, diese vorher
auftauen lassen. Bei frischem Obst: Erdbeeren putzen und
in grobe Stlicke schneiden. Mango schélen und zerteilen.
Alle Zutaten in den Mixer geben und fein purieren.
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Leckeres fur zwischendurch

1PORTION

Quark-Hirse-Speise

50 g Hirse

250 g Magerquark

Etwas Milch

200 g frisches Obst (z.B. Granatapfel)

1Zitrone

10rangen

Zimt

Honig/Agavendicksaft nach Geschmack

20 g Mandelblattchen oder Schokoladenraspeln

So geht’s

Zitrone und Orange waschen und schalen.

Hirse mit der doppelten Menge Wasser, der Zitronen- und
Orangenschale sowie etwas Zimt aufkochen. Danach das
Ganze quellen und abkihlen lassen.

In der Zwischenzeit das Obst klein schneiden.

Quark mit Honig oder Agavendicksaft abschmecken und
mit etwas Milch verrihren. Hirse und das kleine geschnit-
tene frische Obst dazugeben. Gerdstete Mandelblattchen
oder Schokoraspeln dariiber streuen

Ideal bei Schluckbeschwerden — dann besser keine
Mandelbldttchen verwenden.

Leckeres fir zwischendurch

25




26  Leckeres fur zwischendurch

Leckeres fur zwischendurch

4 PORTIONEN

Elektrolytgetranke

Mit Tee/Wasser:

11 abgekochtes Wasser oder Tee
1TL Kochsalz

1TL Speisesoda (Natron)

4 TL Traubenzucker

Mit Saft:

11 abgekochtes Wasser oder Tee
Saft von 4 Orangen

7 TL Zucker

1TL Kochsalz

Ideal zum Ausgleich des Fliissigkeitshaushaltes bei
Durchfall oder Erbrechen.

Tipp: Heille Getranke oder Tees immer leicht zuckern
und salzen. Besonders empfehlenswert: Ingwer-, Blaubeer-
bzw. Heidelbeertee und Wasserkakao.

27
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Warme Hauptgerichte

1PORTION

Radicchioin
Gorgonzolasof3e

1Stck. Radicchio

125g Joghurt, 3,5 % Fett
50 g Gorgonzola-Kdse
1EL Pinienkerne

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

So geht’s

Radicchio halbieren und die Hélften in wenig kochendem
Salzwasser circa 5 Minuten blanchieren, herausnehmen
und warm stellen. Joghurt erwdrmen, den Gorgonzola-
Kase in kleinen Stlicken dazugeben und alles langsam
erhitzen. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.
Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne vorsichtig
anrosten. Die fertige Sol3e Giber den Radicchio gieRen und
mit den Pinienkernen bestreuen.

Ideal bei Appetitlosigkeit, Magen- und Bauchbeschwerden.
Fir Muskelaufbau und Gewichtszunahme zu empfehlen.

Tipp: Als kalorienangereicherte Variante kénnen Sie
noch zusatzlich 2 EL Sahne und 1 EL Maltodextrin®
unter die Gorgonzolamasse riihren. Dazu kénnen Sie
Kartoffelgnocchi servieren. Radicchio kann auch durch
Fenchel oder Chicoree ersetzt werden.

Warme Hau




30  Warme Hauptgerichte - Warme Hauptgerichte 31
2 PORTIONEN ‘
° °
Risotto mit Lachs u |

Erbsen

600 ml Gemiusebriihe wein
1Zwiebel , tie

1 Knoblauchzehe 1Bio-Zitrone

Salz, Pfeffer So geht’s
200 g Lachsfilet

3 le Basilikum GemUsebrihe erhitzen, wahrenddessen Zwiebel und Kno-

blauchzehe fein wiirfeln. Olivendl und Butter in einem Topf
erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin glasig diinsten.
Anschliellend den Risotto-Reis hinzugeben und kurz mit
andunsten. Mit dem Weilwein abléschen und einkochen.
Den Reis mit Briihe bedecken und bei mittlerer Hitze unter
standigem Rihren etwa 15 Minuten vor sich hin kécheln
lassen. Immer wieder Briihe hinzugeben, sobald der Reis
diese aufgesogen hat. Nach 15 Minuten die Tiefkihl-
Erbsen unterriihren und 5 Minuten mitkochen.
Wahrenddessen den Lachs salzen und pfeffern und in
Olivendl bei mittlerer bis starker Hitze etwa 5 Minuten
anbraten.

Den Risotto mit dem K&se vermischen und mit 2 bis

3 EL Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.
Basilikumblatter und Lachs grob zerzupfen. Risotto mit
dem Lachs und den Basilikumblattern sowie etwas Abrieb
von der Zitronenschale auf einem Teller anrichten.

Ideal fir Muskelaufbau und Gewichtszunahme, da reich an
Eiweil und Fett.
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4 PORTIONEN

K3ase-Gemiise-Bratlinge

40 g gewiirfelte Zwiebeln

120 g geraspelter Kohlrabi

120 g geraspelte Karotten

200 g geriebener Emmentaler

200 ml Milch (1,5 % Fett)

6 Essloffel Weizenkleie

6 Essloffel Weizenvollkornmehl

Pfeffer und Salz

Muskat, Paprika, Majoran, Petersilie, Schnittlauch
Ol zum Braten

So geht’s

Gemlse in einer Pfanne kurz anschwitzen und
abkuhlen lassen.

Mehl, Kleie, Milch, Kase und Gemiise zu einem Teig
rihren. Mit Krdutern und Gewdirzen abschmecken.
Aus dem Teig flache Bratlinge formen und diese

von beiden Seiten in einer Pfanne goldgelb anbraten.
Dazu schmecken Salat und Salzkartoffeln.

Ideal als fleischloses Hauptgericht.

n Tipp: Alternativ andere Gemisesorten verwenden —
ganz nach Geschmack.
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6 PORTIONEN

Hihnersuppe

1Suppenhuhn

1Bund Suppengemiise

1Zwiebel

1Lorbeerblatt

2 Pfefferkérner

Suppennudeln nach Geschmack

1 EL Gemisebriithe/Bouillonextrakt
Salz

Frische Petersilie

So geht’s

Das Suppenhuhn in 4 Teile schneiden. Suppengemise
putzen und in kleine Stiicke schneiden. Zwiebel halbieren
und ohne Fett in einer Pfanne anrdsten. Fleisch, Zwiebel,
Suppengemdise, Lorbeer und Pfeffer in einen Topf ge-
ben, mit 2 Litern Wasser bedecken. Aufkochen und 3 bis 4
Stunden kochen lassen. Danach Zwiebel entfernen, Briihe
oder Bouillonextrakt einriihren und mit Salz abschmecken.
Suppennudeln hinzugeben und nach Packungsanweisung
kochen. Mit frisch gehackter Petersilie servieren.

Ideal, weil die Suppe den Kérper mit Flissigkeit versorgt
und Sie durch das Hihnerfleisch starkendes Eiweils und
B-Vitamine aufnehmen.
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Hilfreiche Tipps, Adressen & Links

Tipps fliir Angehorige

Als Angehoriger moéchten Sie dem Betroffenen so gut wie
maoglich unterstiitzend zur Seite stehen. Dabei ist es nicht
immer einfach, das Gleichgewicht zwischen ,sich kiim-
mern“und ,bevormunden” zu wahren. Vor allem, wenn lhr
Angehoriger Probleme mit dem Essen hat.

» Positive Verstdrkung

+  Nur kein Druck

+ Nichts persénlich nehmen

+ Eine Frage des Geschmacks

« Empathisch sein

+ Gemeinsam nach Kochideen suchen
+ Klein, aber stetig

,Essen ist mehr als reine Nahrungsaufnahme.
Es ist wichtig, die Mahlzeiten so zu gestalten,
dass sie einem guttun. Essen Sie in netter Ge-
sellschaft — zum Beispiel zusammen mit dem

Partner, der Familie oder Freunden. Und ver-

lieren Sie nicht den Genuss am Essen.”

— Dr. Camilla Leithold

Hilfreiche Tipps, Adressen & Links 37
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Hilfreiche Apps

Sie mochten sich weiter informieren? Im Folgenden finden - ,Die Einkaufsliste”:
Sie eine Ubersicht hilfreicher Adressen und Links sowie Zum einfachen und tbersichtlichen Planen und Abar-
Apps, die Ihnen im Alltag wertvolle Unterstitzung leisten beiten Ihrer Einkaufe; die Liste kann geteilt werden, so
kénnen. kénnen mehrere Personen gleichzeitig damit einkaufen
- ,Trink Wasser - Trink-Wecker“/ , Trink Wecker Mein
+ ,HealthFood” Wasser*:
Koch-App des Tumorzentrum Miinchens — leckere Zum Dokumentieren der Trinkmenge — fiir einen aus-
Rezepte flr Patienten mit Krebs aus der Spitzengastro- geglichenen Flissigkeitshaushalt

nomie z. B. von Eckart Witzigman

+ ,Essen bei Krebs”
Erprobte und einfache Rezepte, um den Erndhrungszu-
stand bei Krebs zu optimieren

+ ,Der Saisonkalender”
Mobiler Einkaufsberater der Bundesanstalt fir Land-
wirtschaft und Erndhrung (BZfE)

+ ,Wasich esse”
Mobiles Erndhrungstagebuch zur Dokumentation der
am Tag verzehrten Nahrungsmittel und Getranke — mit
Uber 700 Lebensmitteln, individuell erweiterbar

+ ,Gesund einkaufen”
Zum Checken des Fett-, Zucker- und Salzgehalts von
Lebensmitteln — iber 185.000 Lebensmittel sind hinter-
legt; inklusive Tipps fiir eine gesunde Erndhrung

+ ,Kitchen Stories”
Inspiration durch Rezepte, Schritt-fir-Schritt- und
Videoanleitungen sowie Einkaufslisten zum Planen der
nachsten Mahlzeit
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Hilfreiche Tipps, Adressen & Links 41
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Vorratsliste

Wer sich mdglichst unaufwendig selbst versorgen mochte, E . LW'@ba[/k' (71(’/{75(/(<'

sollte auf eine gute Vorbereitung und Vorrate setzen. ? . Trockene Kekse odevr

So liegt beispielsweise ,Meal Prep”im Trend.

ot DERPIE” o e m . Knsckebrot

Der Begriff ist die Kurzversion der englischen Wendung ?
,meal preparation” und bedeutet schlicht und einfach

Essensvorbereitung.
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. Rei¢ und Nudeln

g:ﬂ . Hafw{looke/n, Griel, Covseovs

Obct— und Gremisekonser Vel
Tipp: Fertigprodukte kénnen Sie schnell mit frischen ?
Krautern aufwerten! Aullerdem empfiehlt es sich, einen

Eintopf- vnol T@HOV%@YIOM’(’/
Vorrat an Lebensmittel anzulegen, die sich schnell

; . e
Nudel- vnd K@léforhg,é,crlolﬂ
verzehren oder zubereiten lassen: Q

6 ¢
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Grekornte Byihe oder Bouillon
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. L’l@bﬁﬂé%(ﬁﬁ’lgﬁ@i’rcn ' ,
H-Mileh wnd H-Sahne 1 kletnen
Vac/k,vnércn

. Krivtertees
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Hilfreiche Tipps, Adressen & Links

Adressen & Links

BerufsVerband Oecotrophologie
e.V. (VDOE)

Reuterstral3e 161

53113 Bonn

Tel.: 0228 28 92 20

E-Mail: vdoe@vdoe.de
www.vdoe.de

Bundesministerium fiir Erndhrung
und Landwirtschaft (BMEL)
Verbraucherlotse”

53168 Bonn

Tel.: 0228 24 2526 27

E-Mail: info@verbraucherlotse.de
www.bmel.de

Bundesamt fiir Verbraucherschutz
und Lebensmittelsicherheit (BVL)
Dienstsitz Braunschweig

Postfach 15 64

38005 Braunschweig

E-Mail: poststelle@bvl.bund.de
www.bvl.bund.de

Deutsche Gesellschaft der qualifi-
zierten Erndhrungstherapeuten und
Erndhrungsberater (QUETHEB) e. V.
Mechthild Mihlbacher

SchloRplatz1

83410 Laufen

Tel.: 08682 95 44 00

E-Mail: info@quetheb.de
www.quetheb.de

Deutsche Gesellschaft fiir
Erndhrunge. V.

Godesberger Allee 18

53175 Bonn

Tel.: 0228 3776 60 0

E-Mail: info@dge-medienservice.de
www.dge.de

Deutsche Krebsgesellschaft e. V.
Kuno-Fischer-StraRe 8

14057 Berlin

Tel.: 03032293290

E-Mail: service@krebsgesellschaft.de
www.krebsgesellschaft.de
[Erndhrung und Krebs]

Eat What You Need e. V.
GoethestralRe 28/1

72076 Tubingen

E-Mail: info@was-essen-bei-krebs.de
www.was-essen-bei-krebs.de/

Forderverein INKA — Informations-
netz fiir Krebspatienten und
Angehérigee. V.

Perleberger Stral3e 44

10559 Berlin-Tiergarten

Tel.: 03088701633

E-Mail: redaktion@inkanet.de
www.inkanet.de

Hilfreiche Tipps, Adressen & Links

In Form — Deutschlands Initiative Verband fiir Erndhrung
fiir gesunde Erndhrung und und Diatetik e. V. (VFED)
mehr Bewegung Eupener StralRe 128
Bundesanstalt fir Landwirtschaft und 52066 Aachen

Erndhrung Tel.: 02415073 00
Deichmanns Aue 29 E-Mail: info@vfed.de
53179 Bonn www.vfed.de

E-Mail: info@in-form.de
www.in-form.de

KID — Krebsinformationsdienst

des Deutschen Krebsforschungs-
zentrums Heidelberg

Im Neuenheimer Feld 280

69120 Heidelberg

Tel.: 080042 03 04 0

E-Mail: krebsinformationsdienst@dkfz.de
www.krebsinformationsdienst.de
[Erndhrung]

TZM-Arbeitsgruppe Erndhrung

und Krebs

PettenkoferstralRe 8a

80336 Miinchen

Tel.: 089440052238
https://www.ernaehrung-krebs-tzm.de/

VDD Verband der Diitassistenten —
Deutscher Bundesverband e. V.
Postfach 104062

45040 Essen

Tel.: 020194 68 5370

E-Mail: vdd@vdd.de

www.vdd.de
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