Ubersicht Zusatzstoffe & Allergene*
Friihstiick
Hauptkomponenten Zusatzstoffe Allergene

Brotchen hell D D1D3
Brotpaket Grau D D1D2D3
Brotpaket Vollkorn DD1D2D3
Brotpaket Weil3 DD1D3G
Butter 10g G
Einback ADD1G
Frischkase G
Frihstlickswurst 30g 2348 JK
Gouda 48% G
Halbfettmargarine 10g 1

Kakaopulver 1Port. G
Margarine 10g 13

Milch Kalt G
NuR-Nugat-Creme GHH2
Pack Knéckebrot VK D D2
Pack Zwieback DD1D3GM
Quark natur port. G

Ubersicht Zusatzstoffe & Allergene*
Dessert
Hauptkomponenten Zusatzstoffe Allergene

Gebick 12389 AD':”HSH*”
Milchdessert G
Naturjoghurt 1,5% G

Obst ME 6

Pudding G

Allergenkennzeichnung

Wir sind ein GroBbetrieb, in dem viele
verschiedene Zutaten verarbeitet werden.
Darum ist eine Kreuzkontamination mit
ungewollten Zutaten nicht auszuschliefRen.
Alle Speisen kénnen Spuren der 14 Hauptal-
lergene (A-N, siehe Legende) enthalten.

Wenn bei lhnen ausgepragte allergische
Reaktionen auf einzelne Lebensmittel
auftreten, informieren Sie bitte in lhrem
eigenen Interesse das Pflegepersonal.

Dieses wird die Information an die Kiiche
weiterleiten. Hier wird |hre Mentauswahl
entsprechend beurteilt oder ggf. Speisen
separat zubereitet.

* Speisen, die keine kennzeichnungspflichtigen Inhaltsstoffe

haben, werden in der Tabelle nicht aufgefiihrt

Fleischkennzeichnung / Hauptkomponente

Fi = Fisch, Ge = Geflligel, Ka = Kalb,
La = Lamm, Ri = Rind, Sc = Schwein,
Ve = Vegetarisch, Wi = Wild

Ubersicht Zusatzstoffe & Allergene*

Mittag

Hauptkomponenten Zusatzstoffe Allergene
3 Pfannkuchen 8 ADD1G
Bandnudeln D D1
Bas.-TomatensoRe J
Bio-Gnocchi-Kiirbis-Salbei AD D1
Blattsalat (Essig/Ol) 3 1K
Blattsalat (JogisoRe) 39 ADD1GIK
Blattsalat DGE-E/O(K) 3 1K
Blattsalat DGE-E/O(S) 3 1K
Blattsalat DGE-Jogi(S) 39 ADD1GIK
Buchweizenpfanne 3 JKM
Couscous D D1
Couscous DGE D D1
Currysofie 38 AGK
DillsoRe 8 G
Eingema. Kalbfleisch 38 AGJ
Fischfilet gedinstet cJ
Gaisburger Eintopf J

ger. Hartkase 32% 2 AG
Huhnerfrikassee 38 AG
KarottensoRRe G
Kartoffelplree G
Kartoffelpiree DGE G
Kasespatzle ADD1GJ
KirbissoRe 38 AGK
Naturjoghurt 1,5% G
Pfannkuchen siiR gef. ADD1G
Polentaschnitte GJ
Putencurry 18 K
Ratatouille 2

RemouladensoRe 3 AK
Roggenbroétchen D D1D2D3
Rote Bete Puffer D D1
SauerkirschzimtsoRRe 1

Schwein.gesch. m.Tom J
Seelachsfilet m. Kart. CDD1
SoRe "Carbonara" 238 G
Spaghetti D D1
Spatzle A D D1
Spinat G
SuRkartoffelcurry 2 K
Tortellini Ricotta+Spi ADD1G
VanillesoRe G
Zartweizen m.Zwie D D1

Verwendete Zusatzstoffe:

1= Farbstoff, 2 = Konservierungsstoff,

3 = Antioxidationsmittel,

4 = Geschmacksverstarker,

5 = geschwefelt, 6 = gewachst, 7 = geschwarzt,
8 = Phosphat, 9 = StiRBungsmittel,

10 = Phenylalanin, 11 = Lachsersatz,

12 = chininhaltig

Ubersicht Zusatzstoffe & Allergene*
Abend

Hauptkomponenten Zusatzstoffe Allergene

Brotpaket 3,5 KHE DD1D2D3GL
Brotpaket gemischt D %25D3 o
Brotpaket Grau D D1D2D3
Brotpaket Vollkorn D D1D2D3
Brotpaket Weif3 DD1D3G
Butter 10g G
Halbfettmargarine 10g 1

Margarine 10g 13

Milch Kalt G

Pack Knéckebrot VK D D2
Pack Zwieback DD1D3GM

Weitere Komponenten
Hauptkomponenten  Zusatzstoffe | Allergene

2 Falafelballchen D D1
ang. Késecreme 40g G
Bas.-Tom.creme 40g G
Brennesselkase 40g G
Brotpaket Vollkorn D D1 D2 D3
Butter 10g G
Camembert 50g G
Couscous-Salat m.Hirt. 39 DD1GIK
Dillschnittgurken 13

Edelgemisesalat 3 IK
Eierlyoner 45g 238 AK
Eiersalat 39 AGK
Emmentaler 30% G
Essiggurke 29

Frischkase G
gek. Schinken 40g 238

gekochtes Ei A
Halbfettmargarine 10g 1

Huttenkase 40g G
Kasesalat mit Rohkost 139 GlJK
Kassler-Aufschnitt 50g 23

Kirbisgarnitur 9

Kiirbis-Karottens. 239 |
Linsensalat veg 23 1K
Lyoner 45g 238 K
Maasdamer 40g G
Mozzarellakugeln 3 Gl
Putenbrust 40g 23

Rippleaufschnitt 459 23

roter Heringssalat ACK
Schnittkase (30%) 40g 1 G
Senf K
Tomaten-Senfgurken 39 K

Wir verwenden jodiertes Speisesalz.

Hauptallergene:

A= Ei, B= Erdniisse, C= Fisch, D= Glutenhaltiges Getrei-

de D1= Weizen, D2= Roggen, D3= Gerste, D4= Hafer,
Ds5= Dinkel, D6=Kamut, D7= Hybridstimme davon,

E= Krebstiere, F = Lupinen, G= Milch und Milchproduk-
te (einschl. Laktose), H= Schalenfriiche, H1= Mandeln,

H2= Haselnlsse, H3= Walnisse, H4= CashewnUsse,
H5= Pecannusse, H6= Paranlsse, H7= Pistazien,

H8= Macadamianusse, | = Schwefeldioxid und Sulfite

(Konzentration >10mg/kg) oder 1omg/l), J= Sellerie,
K= Senf, L= Sesamsamen, M= Soja, N= Weichtiere

Meniuplan KW 47

Name

Station

Sehr geehrte Patient*innen,

Mit unserem Speiseplan bieten wir lhnen

einige Auswahlmoglichkeiten bei den

Mahlzeiten an. Zum Friihstlck konnen Sie
zwischen verschiedenen Komponenten
wahlen. Beim Mittag- und Abendessen
wahlen Sie zwischen drei verschiedenen
Ments, die der Jahreszeit angepasst sind.

Die Mahlzeiten werden hier im Hause zeit-
nah zubereitet. Bei der Zusammenstellung
unserer Speisen achten wir auf Regionalitat,
Ausgewogenheit und Vielfaltigkeit unter
Beriicksichtigung erndhrungswissenschaft-

licher Erkenntnisse.

Fruhstuick
DGE-zertifiziertes-

Station o

N\en u * Erndhrung
Getranke O
O
O
O
Backwaren O
O
Belag O
O
O
Zwischenmahlzeit O

Durch unsere erfolgreiche DGE-Zertifizierung
sauen® orfiillen wir unseren Qualitats-

anspruch ihnen eine nahrstoffoptimierte
Vollverpflegung anzubieten. Wir méchten zu
lhrem Wohlbefinden und Ihrer Genesung bei-
tragen. Fur eine gesundheitsfordernde und
ausgewogene Vollverpflegung empfehlen
wir lhnen unsere DGE-Menivorschldge zum
Friihstiick, Mittagessen und Abendessen.

Weitere Informationen was und wieviel da-
von taglich zu einer gesundheitsfordernden
Erndhrung gehort, finden Sie in unserer
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Zimmer

Patient*inneninformation "Gut essen und
trinken - die DGE-Empfehlungen".

Bitte teilen Sie unseren Mentiassistenten
oder der Pflege mit, welches Men Sie
anfordern mochten. Ihr Wunsch wird an die

Kiche weitergeleitet.

Falls der behandelnde Arzt eine spezielle
Kost angeordnet hat, bestehen fiir Sie
eventuell Einschrankungen beider Auswahl.

Wir wiinschen lhnen gute Besserung.

Das Verpflegungs-Team

* Die Meniilinie mit dem Station Ernshrung-Logo gaien® entspricht dem "DGE-Qualitétsstandard fiir die Verpflegung
in Kliniken" und wurde von der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung eV. (DGE) als eine Meniilinie zertifiziert.

2 Scheiben Vollkornbrot, 10 g Halbfettmargarine,

2x'/,Scheibe Gouda (48 % Fett i. Tr.) und 1x Frischkase (34% Fett i. Tr.), 1 Stiick Obst und 1 Stiick Tomate

Kaffee

Bohnenkaffee O entkoffeiniert O
kalte Milch O Schwarztee O
Kamillentee O Friichtetee O
Fencheltee O Hagebuttentee
Brotchen O WeiBbrot O
Vollkornbrot O Graubrot
Konfitiire O Honig O
Wurst O Frischkase O

. Halbfett-
Margarine O Margarine
Naturjoghurt1,5% O Fruchtjoghurt O

Krautertee

Pfefferminztee
Griiner Tee

Zwieback

NuB-Nougat-
Creme

Schnittkase
<50% Fetti.Tr.

Obst

Oooo o

O

Kakaopulver

Kaffemilch
Zucker
SuRstoff

Knackebrot
(Vollkorn)

Quark
20% Fetti. Tr.

Butter




station @)

Die Meniilinie mit dem Station Erndhrung-Logo ™ entspricht dem
"DGE-Qualitatsstandard fiir die Verpflegung in Kliniken" und wurde von der
Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung eV. (DGE) als eine Mendlinie zertifiziert.

Mittagsangebot

DGE-
zertifiziertes
Meni *

Blattsalat (mit Essig/Rapsol und
Sonnenblumenkerne)

Menii 2
(leicht vertraglich)

Menii1
(ohne Einschrankung)

Menii 3
(vegetarisch)

Blattsalat mit Essig/Rapsal
Spaghetti

Mildes Currygeschnetzeltes

(mit Kokosmilch und Friichten)

Blattsalat mit Essig/Rapsal
Tortellini mit Ricotta-Spinatfiillung

20 Mildes Currygeschnetzeltes SoRe "Carbonara” Couscous Basilikum-TomatensofRe
+ (C"(‘)'ts’;%k"ssm"m und Friichten) (mit Speck und Zwiebeln) Fingerméhren (mit Karotten, Sellerie, Zucchini)
s e geriebener Hartkése 32% Fett i.r.
E Naturjoghurt 1,5%
Sc Ve
Vi
¢ Ge
Blattsalat (mit Joghurtdressing Blattsalat mit Joghurtdressing Kabeljaufilet gedlinstet Blattsalat mit Joghurtdressing
o) ) S MR Buchweizenpfanne DillsoRe Rote-Bete-Puffer
o Kabeljaufilet gediinstet (mit Karotte, Paprika, Lauch, Bio-Tofu, Bio- Bio-Kartoffeln (mit Kichererbsen, Zwiebeln, Gurke)
=+ DillsoRe Buchweizen, Zwiebeln, Sellerie) f Bio-Kartoffeln
v Ul Spinat )
S BioKartoffeln Currysofle Spinat
B Spinat Ve
Naturjoghurt 1,5% Ve Fi
Fi
Blattsalat (mit Essig/Rapsol Blattsalat mit Essig/Rapsél Truthahnschnitzel Blattsalat mit Essig/Rapsél
& undKirbiskernen) 3 Pfannkuchen mit Estragonsole Zartweizen mit Zwiebeln
g Zartweizen mit Zwiebeln Quarkrosinenfiillung Bandnudeln Ratatouille (Tomate,Paprika,
3 Ratatqullle (Tomate Paprika, VanillesoRe Broccoli Zucchini Aubergine Zwiebeln)
4= ZucchiniAubergine,Zwiebeln) geriebener Hartkase 32% Fett i.Tr.
£ geriebener Hartkase 32% Fett i.Tr. Ve Ge Ve
= Naturjoghurt 1,5%
Ve
Blattsalat (mit Joghurtdressing Blattsalat mit Joghurtdressing Schweinegeschnetzeltes mit Blattsalat (mit Joghurtdressing)
90 und Sonnenblumenkernen) Bio Gnocchi Tomaten Késespatzle
+ Bio Gnocchi . (mit Kirbiskernen, Salbei) Kartoffelpiiree (mit Karotten, Sellerie, Lauch)
& | (mit Kurbiskemen, Salbe) KurbissoRe Marktgemuse Vegetarische Jus
c Kur.blsso[Se . . geriebener Hartkase 32% Fett i.Tr. (Blumenkohl Karotten,Broccoli)
c geriebener Hartkése 32% Fett i.Tr. Ve
8 Naturjoghurt 1,5% Sc
Ve Ve
Blattsalat (mit Essig/Rapsol Blattsalat mit Essig/Rapsél Hihnerfrikassee Blattsalat (mit Essig/Rapsol)
un.(.‘J Sonnenblumenkernen) Seelachsfilet in Kartoffelpanade (r_nit Schwarzw.urzeln,Karotte.n) SUBkartoffeIcurry
oo SuBkartoffelcurry Remouladensofe Bio-Basmativollkornreis (mit Kichererbsen,Zwiebeln,Broccoli)
S (mit Kichererbsen,Zwiebeln,Broccoli) i Karotten Bio-Basmativollkornreis
- - 8 Bio-Kartoffeln
‘g Bio-Basmativollkornreis
ic Karotten Fi Ve
Naturjoghurt 1,5% Ve Ge
Blattsalat (mit Joghurtdressing Blattsalat mit Joghurtdressing Blattsalat mit Joghurtdressing Blattsalat mit Joghurtdressing
00 und Sonnenblumenkernen) Rindfleischeintopf Rindfleischeintopf 3 Pfannkuchen
3 Pfannkuchen "Gaisburger Art" "Gaisburger Art" SauerkirschzimtsoRe
+2 KarottensoRRe (mit Karotte,Sellerie,Pastinake, (mit Karotte,Sellerie,Pastinake,
€ Zucchinigemiise Kartoffeln) Kartoffeln)
S Naturjoghurt 1,5% Spatzle Spatzle
i Ve Roggenbroétchen Roggenbrétchen Ve
Ri Ri
Blattsalat (mit Essig/Rapsél Eingemachtes Kalbfleisch Eingemachtes Kalbfleisch Blattsalat mit Essig/Rapssl
un_d Kiirbiskernen) ) (mit Sellerie,}Sarotte,Zucchini) (mit SeIIerie,lﬁarotte,Zucchini) Polentaschnitte (Maisgrief&)
%o Eingemachtes Kalbfleisch Kartoffelpiree Kartoffelplree mit Tomaten-Kase-Haube
== (mit Sellerie,Karotte,Zucchini) Kohlrabi-Karotten Kohlrabi-Karotten (mit Sellerie,Karotten,Lauch)
E Kartoffe_lpi]ree Geback Geback Tomate_nsorse
O Kohlrabi-Karottten Kohlrabi-Karotten
Y Naturjoghurt 1,5% Ka Ka Gebéck
Ka Ve

Zuwahlmaglichkeiten

Suppe O Tagessuppe
Dessert O Obst O Naturjoghurt 1,5% O Milchdessert regional
Geback (nur sonntag wihlbar) O Gebick

V T Sie mdchten sich und lhrer Gesundheit etwas Gutes tun? GenieBen Sie eine vegetarische Mahlzeit!
»nVEGEIE Damit unterstitzten Sie auBerdem den nachhaltigen und bewussten Umgang mit unseren Ressourcen und
am Klinikum  leisten einen wichtiger Beitrag zu Umwelt- und Klimaschutz. Deshalb bietet die Gastronomie am Klinikum
jeden Donnerstag ein erweitertes und attraktives vegetarisches Essensangebot.
Station Ol

Unsere entsprechend ([ J
Zertifizierungen: @ gekennzeichnete oo
° Komponenten stammen E h
aus Bioanbau management r n a r u n g

mineralwasser

Vollwertige Verpflegung

DE-OKO-005
in Krankenhausern und Rehakliniken

EU-/Nicht-EU-Landwirtschaft

FS 530154

Montag

Dienstag

Mittwoch

Samstag Freitag

Sonntag

Donnerstag

Abendangebot

DGE-
zertifiziertes

Meni *

Basilikum-Tomatencreme

Eiersalat (mit Tomate, Essiggurke,
Paprika,Zwiebeln,Karotten,
Erbsen,Champignons)

Halbfettmargarine

Edelgemusesalat
(Karotten, Zucchini, Pastinaken)

2 Vollkornbrote

1 Stiick Obst

Putenbrust

Huttenkase 10% Fetti.Tr.
Halbfettmargarine
Kurbis-Karottensalat

2 Vollkornbrote

1 Stiick Obst

Ve

Ge

Heringssalat (mit roter Bete,
Zwiebeln)

2 Stick Camembert
30% Fetti.Tr.
Halbfettmargarine
Tomate

2 Vollkornbrote

1 Stiick Obst Fi

Linsensalat (mit Gurke, Kohlrabi,
Karotte, Zucchini, Zwiebel)

Emmentaler 30% Fetti.Tr.
Tomate

Halbfettmargarine

2 Vollkornbrote

1 Stiick Obst Ve

4 Mozzarellakugeln

45 % Fetti.Tr.

Schnittkase 30% Fetti.Tr.
Gemdsestifte (Karotte, Zucchini)
Halbfettmargarine

2 Vollkornbrote

1 Stiick Obst Ve

Brennnesselkadse 50 % Fetti.Tr.

2 Falafelballchen (mit Kichererbsen,
Bulgur,Zwiebeln,Erbsen)

gekochtes Ei

Tomate

Halbfettmargarine Ve
2 Vollkornbrote, 1 Stiick Obst

Emmentaler 30 % Fetti.Tr.
angemachte Kasecreme

* Die Meniilinie mit dem Station Erndhrung-Logo & ®

entspricht dem

"DGE-Qualitatsstandard fiir die Verpflegung in Kliniken" und wurde von der

Menu 1
(vegetarisch)

Eiersalat (mit Tomate,Essiggurke,
Paprika,Zwiebeln,Karotten,
Erbsen,Champignons)

Basilikum-Tomatencreme
Dillschnittgurken
Streichfett nach Wahl
Brot nach Wahl
Ve

Emmentaler 30% Fetti.Tr.
Huttenkase 10% Fetti.Tr.
Kirbis-Karottensalat
Streichfett nach Wahl
Brot nach Wahl

Ve

2 Stiick Camembert
30% Fetti.Tr.

Couscous-Salat (mit Hirtenkase,
Paprika, Tomate,Essiggurke)

Essiggurke
Streichfett nach Wahl
Brot nach Wahl
Ve

Linsensalat (mit Gurke,Kohirabi,
Karotte,Zucchini,Zwiebel)

Emmentaler 30% Fetti.Tr.
Frischkase
Streichfett nach Wahl
Brot nach Wahl
Ve

Kéasesalat (mit Essiggurke,Karotte,
Sellerie)

4 Mozzarellakugeln

45 % Fetti.Tr.
Gemdiisestifte (Karotte, Zucchini)
Streichfett nach Wahl

Brot nach Wahl Ve

Brennnesselkase 50 % Fetti. Tr.
2 Falafelballchen

(mit Kichererbsen,Bulgur,Zwiebel,
Erbsen)

gekochtes Ei
Kurbisgarnitur
Streichfett nach Wahl
Brot nach Wahl

Ve

angemachte Kasecreme
Emmentaler 30 % Fetti.Tr.

Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung e.V. (DGE) als eine Mendilinie zertifiziert.

Ment 2
(leicht vertraglich)

Hahnchenschenkel
Basilikum-Tomatencreme

Edelgemisesalat
(Karotte,Zucchini,Pastinake)

Streichfett nach Wahl
Brot nach Wahl

Putenbrust

Huttenkase 10% Fetti.Tr.
Kirbis-Karottensalat
Streichfett nach Wahl
Brot nach Wahl

Ge

Eierlyoner

Maasdamer 30% Fetti.Tr.
Essiggurke

Streichfett nach Wahl
Brot nach Wahl

Sc

Rippleaufschnitt
Senf

Frischkase
Tomaten-Senfgurken
Streichfett nach Wahl
Brot nach Wahl

Sc

Lyoner

4 Mozzarellakugeln

45 % Fetti.Tr.
Gemdlsestifte (Karotte,Zucchini)
Streichfett nach Wahl

Brot nach Wahl

Ka,Sc
gekochtes Ei
gekochter Schinken
Kurbisgarnitur
Streichfett nach Wahl
Brot nach Wahl
Sc

angemachte Kasecreme
Kassler-Aufschnitt

Halbfettmargarine Herbstsalate (Blattsalate,Karotte) Senf
Herbstsalate (Blattsalate,Karotte) Balsamicodressing Herbstsalate (Blattsalate,Karotte)
Balsamicodresing Streichfett nach Wahl Balsamicodressing
2 Vollkornbrote Brot nach Wahl Streichfett nach Wahl
1 Stiick Obst Ve Brot nach Wahl Sc
Ve
e O kalte Milch O Schwarztee O Pfefferminztee O Kaffemilch
O Kamillentee O Friichtetee O Griiner Tee O Zucker
O Hagebuttentee O Fencheltee O Krautertee O SiiBstoff
Backwaren O WeiRbrot O Graubrot O Knéackebrot (Vollkorn) O gemischtes Brot
(Pack a 2 Scheiben) O Vollkornbrot O Zwieback
Streichfett O Butter O Margarine O Halbfett-Margarine
Dessert O Obst O Naturjoghurt1,5%

Energiedefinierte Kost:

Die energiedefinierte Kost ersetzt die bisherigen
Kostformen speziell fir Diabetiker und die Re-
duktionskost durch eine ausgewogene, kohlen-
hydratdefinierte Mischkost.

Es kdnnen 3 verschiedene Energiestufen ausge-
wahlt/angefordert werden: 1.000 kcal, 1.500 kcal

und 2.000 kcal mit ca. 11-12 KHE, 17-19 KHE oder

23-25 KHE.

Die Mahlzeiten sind gleichzeitig zuckerreduziert
und cholesterinarm und somit genauso zur Ge-
wichtsreduktion, bei Kohlenhydrat- und Fettstoff-
wechselstérungen, sowie auch fiir Gesundheits-
bewulte geeignet.

Service

Flir organisatorische und spezielle Fragen
stehen Ihnen telefonisch zur Verfligung:
Die Produktionsleitung:

®@0162 2305233

Sekretariat der Erndhrungsberatung:
33350 (Montag - Donnerstag 8 - 16 Uhr)

Anderungen sind vorbehalten | Stand 07/2024
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