m KLINIKUM GUTERSLOH

Speisekarte

Das Serviceteam der Kiiche wiinscht guten Appetit!

"
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Lassen Sie es sich schmecken

Sehr geehrte Patientin, sehr geehrter Patient,

die Kiiche des Klinikum Gutersloh bietet Ihnen eine reiche Auswahl
an Speisen, die von einem qualifizierten Team von Kiichenmeistern,
Diatkochen und Diatassistentinnen frisch zubereitet werden und die
es lhnen ermdglichen, sich taglich ein Angebot nach lhren Wiinschen,
Geschmack und Appetit zusammenzustellen.

Diat- und Meniierfassungsassistentinnen werden Sie gerne bei lhrer

Wahl beraten und unterstiitzen. Dazu suchen sie Sie regelmaBig in
Ihrem Zimmer auf. Zur Meniierfassung verwenden wir Tablets und
eine moderne Software.

Ist es abzusehen, dass Sie die Didt- und Menierfassungsassistentinnen
nicht antreffen werden, da Sie beispielsweise wegen einer Untersuchung
abwesend sind, hinterlassen Sie lhren Menuwunsch einfach schriftlich in
Ilhrem Zimmer oder sagen Sie ihn lhrem Zimmernachbarn. Das Kiichen-
team wird lhnen anhand dieser Information ein individuelles Meni zube-

reiten.

Informationen zu unterschiedlichen Kostformen und Inhaltstoffen, wie
beispielsweise Allergien auslésende Lebensmittel oder zu den Nahr-
werten, erhalten Sie durch unsere Diatassistentinnen.

Wir bieten Ihnen eine gesunde Kost. Dabei legen wir Wert auf frische,

moglichst naturbelassene Produkte, gerne aus der Region.
Ihren Anspriichen zu genligen ist unsere tagliche Motivation.

Unser Serviceteam der Kliche und ich
wiinschen lhnen ,Guten Appetit!”

AR Y

Dirk Fenske, Abteilungsleiter Kiiche & Café-Restaurant

Beachten Sie bitte Folgendes:

. Am Tag |Ihrer Aufnahme bekommen Sie automatisch das Tagesmeni

bzw. ein Standard-Frihstlck oder -Abendessen.

. Wir bieten Ihnen von Montag bis Sonntag drei verschiedene Mittags-

menus. Zusatzlich bieten wir lhnen von Montag bis Freitag noch eine
Tagesempfehlung und Gerichte ,fir den kleinen Hunger” an.

RegelmalBig finden Sie in unserem Angebot auch Speisen, die der
Philosophie der herzgesunden, mediterranen Kiiche entsprechen.
Bitte beachten Sie die Informationen zur mediterranen Kiiche in
dieser Karte. Gerne stehen Ihnen auch unsere Diatassistentinnen
beratend zur Seite.

Die Auswahl zum Mittag steht auf einer gesonderten Speisekarte,
die Sie in lhrem Zimmer finden. Sollte sie fehlen, dann fragen Sie
bitte nach ihr.

. Innerhalb der Menls haben Sie die Méglichkeit einer freien Kompo-

nentenwahl. Erlduterungen dazu finden Sie in dieser Karte unter der
Rubrik ,,Mittag”.

. Zu lhrem Mittagsmeni kénnen Sie eine Tagessuppe und/oder

ein Dessert wahlen.

. Sollten Sie eine bestimmte Kostform einhalten missen, achten Sie

bitte auf die folgenden drei Kennzeichnungen hinter den Speisen.
Diese sagen aus, dass diese Speisen fur Ihre Kostform nicht geeignet
sind. Fragen dazu wird lhnen die Diatassistentin gerne beantworten.

C = cholesterinarme Kost
D = Diabetes

L = leichte Vollkost bei Erkrankungen von Magen, Darm und Galle



Auszeichnung der GEK und EU-Zulassung R A L

Unsere Kiiche ist mit dem RAL-Gutesiegel der GUTEZEICHEN
.Gutegemeinschaft Erndhrungs-Kompetenz e.V.”,
kurz GEK, ausgezeichnet. Daneben ist die Kiiche
des Klinikums seit 2009 ein EU-zugelassenes
Lebensmittelunternehmen.

Kompetenz
richtig

Essen

Welche Vorteile bringt das RAL-Giitesiegel?

Das RAL-Gutesiegel garantiert, dass kompetente Erndhrungsfachkrafte
fur die Erfullung der GEK-Gutekriterien sorgen und GEK-Experten
regelmaBig die Umsetzung dieser Kriterien vor Ort in den Betrieben
kontrollieren.

Die Speisen werden auf Basis ernahrungswissenschaftlicher und medizi-
nischer Kompetenz zubereitet. Dies geschieht unter strengsten Hygiene-
Richtlinien, mit Auswahl ausgesuchter Lebensmittel und unter Beriick-
sichtigung néhrstoffschonender Zubereitung.

Das RAL-Giitezeichen garantiert lhnen des Weiteren:

= Gutegesichertes Essen fur alle, z.B. Vollkost fur Gesunde,
vegetarische Speisen, alle Didten, wie z.B. bei Diabetes,
Ubergewicht, Bluthochdruck, erhdhten Blutfettwerten,
Erkrankungen der Verdauungsorgane, Allergien und
Lebensmittelunvertraglichkeiten

= Detaillierte Informationen zu allen Speisen,
z.B. Nahrwerte und Zusatzstoffe

= Kompetente Ernahrungsberatung

Wir nehmen unsere Verantwortung wahr!

Die Kiche des Klinikums unterliegt der hochsten Risikokategorie in der
Lebensmittelliberwachung, so dass die Lebensmittelsicherheit regelmaBig
kontrolliert wird. Unser tagliches Handeln wird durch Gesetze und Ver-
ordnungen reglementiert. Dass wir die damit verbundene Verantwortung
wahrnehmen, erkennen Sie z.B. daran, dass ein System zur Hei3haltung
des Mittagessens und zur Kiihlung des Abendessens eingesetzt wird.

Das Abendessen mag lhnen zu kalt erscheinen, doch die Gesetzgebung
fordert Temperaturen von weniger als 7°C. Es spricht nichts dagegen, das
Abendbrot etwas zu ,temperieren”: Nehmen Sie einfach den Deckel vom
Teller und warten Sie etwas mit dem Verzehr.

Sollten Sie Fragen zur Speisenversorgung, Anregungen oder

Beanstandungen haben, kénnen Sie uns gerne anrufen.

\ Die Kichenleitung erreichen Sie telefonisch von
\ Montag bis Freitag zwischen 6.00 und 13.00 Uhr

unter 0 52 41 - 83 29 29 0.




Fruhstlck

Getranke

= Bohnenkaffee 12
= koffeinfreier Kaffee
= schwarzer Tee 12
= Hagebuttentee
= Frichtetee

= Fencheltee

» Pfefferminztee
= Kamillentee

= warme Milch

= kalte Milch

= warmer Kakao ¢
» kalter Kakao ¢

= Buttermilch

» Fruchtsaft-Getrank D

Getrankezugaben
m Zucker D

= SUBstoff

» Kaffeesahne ¢

m Zitronensaft

Brot und Brétchen

» Schnittbrotchen a (w, R, G)

= Kirbiskernbrotchen a (w, R, G), f
= Bauernbrotchen a (w, R, G)

» Mehrkornbroétchen a (w, r, G), f, k
= Rosinenbrétchen 9, a (W, R, G), g
» Kasselerbrot a (W, r), ¢

= Graubrot a (W, R)

= Vollkornbrot a (w, R, G, D), f, k

= Mehrkornbrot a (w, R, G, H), f, k

= WeiBBbrot a (W, R), g

= Knackebrot a (r, G)

m Zwieback 1,16,a (W), ¢, f, g

SiiBer Aufstrich

= Konfitlire D

= Honig D

= Nuss-Nougatcreme D, 16, f, g, h (H)

m Pflaumenmus D

© ) Bitte beachten Sie die Zusatzstoffe und Allergene laut Kennzeichnung.
l Eine Erlauterung dieser finden Sie auf den Seiten 14 und 15.

Fruhstlck

Herzhafter Belag

m Schnittkase 1, ¢

= Weichkase c, L, ¢

m Frischkase ¢

m Schmelzkase 1, 2,3, ¢

= Gekochter Schinken 2,3, 16
= Rohschinken L, 2, 3

= Salami/Mettwurst C, L, 1,2, 3
= Geflugelaufschnitt 1, 2, 3,16, 1, j
= Aspik-Aufschnitt 2, 3

= Brihwurst C, 1, 2, 3, 16, h (Pi), i, |

m Streichwurst ¢, 1,1, 2, 3,16,20, 2 (W), g, i, |

Die Sorten von Konfiture, Schnittkase

und (Streich-)Wurst wechseln regelmaBig.

Bitte wenden Sie sich bei Fragen an lhre

Diat- oder Menuerfassungsassistentinnen.

Butter und Margarine

= Butter, 10g C, ¢

= Butter, 20g C, ¢

= Diat-Margarine, 10g 1,16
= Diat-Margarine, 20g 1,16

Mediterranes Zusatzangebot zum Friihstiick

Suppen und Cerealien
= Haferschleim mit Milch a (H)
= Milch-Puddingsuppe 1,16
= Musli mit Joghurt zubereitet a (H), g
(fur Diabetiker mit St3stoff zubereitet)

m Cornflakes D, 2 (G)

Extras
= Joghurt natur ¢
= Joghurt auf Frucht ¢
(fur Diabetiker mit St3stoff zubereitet)
m Quark natur g
= Obst der Saison 14
= gekochtes Ei C

= korniger Frischkdse mit Honig und Walniissen D, ¢

= Joghurt mit Honig und Nissen D, g, h (W)



Mittagessen

Taglich wechselndes Angebot auf einer eigenen Speisekarte

Das Angebot zum Mittagessen steht auf einer gesonderten Speisekarte,
die Sie in lhrem Zimmer finden. Bei Bedarf erhalten Sie die Karte durch
eine Diat- oder Menterfassungsassistentin oder Sie fragen einen der
freundlichen Mitarbeiter der Station. Sollten Sie einmal nicht von einer
Diat- oder Menuerfassungsassistentin besucht werden, wenden Sie sich
bitte an den Pflegedienst.

Aus der Mittagskarte kénnen Sie entsprechend Ihrer Kostform wahlen.
Die Kostform wird im Regelfall durch den Arzt festgelegt. Informationen
zu Kostformen erhalten Sie auch durch die Diatassistentin.

Taglich, auBer am Samstag, kénnen sie die Tagesuppe zum Mittag
wahlen. Ein Dessert erhalten Sie auf Wunsch an jedem Tag. Sie haben
die Méglichkeit der freien Komponentenwahl. Falls Sie sich z.B. fir das
Vollkost-Menu entschieden haben, Ihnen das angebotene Gemise des
Mends aber nicht zusagt, konnen Sie es gegen ein Gemise aus den
anderen angebotenen Menus tauschen. Das Gleiche gilt naturlich auch
fur Beilagen und SoBen.

Besonders ans Herz legen méchten wir Ihnen die mediterranen Gerichte. é:;}_\g
Diese sind in der Mittagskarte mit einem Olivenzweig gekennzeichnet. Caa

Nachmittag

Service auf der Station

Am Nachmittag erhalten Sie taglich je nach Wunsch Kaffee, ent-
koffeinierten Kaffee, Tee und Wasser. Dieses Angebot finden Sie auf
einem Service-Tisch auf der Station oder es wird Ihnen vom Personal
bereitgestellt. Geback kénnen Sie bei der Diat- oder Menuerfassungs-
assistentin bestellen.

Sie erhalten es bereits zum Mittagessen. Auf den Stationen halten wir
grundsatzlich Getrénke fur Sie bereit — fragen Sie das Personal, man
wir [hnen gerne behilflich sein.

Unser Café-Restaurant

Sollte es lhnen maoglich sein, wiirden es uns freuen, Sie und lhren
Besuch als Gaste in unserem Café-Restaurant begriiBen zu konnen.
Das Café-Restaurant ist ein Eigenbetrieb des Klinikum Gutersloh.

Es befindet sich am Ende der Eingangshalle im Erdgeschoss. Neben
einem vielfaltigen Angebot an kalten und warmen Speisen bieten

wir lhnen zum Nachmittagskaffee oder -tee Geback und Torten oder
Speiseeis. Kaffeespezialitdten wie Espresso, Milchkaffee oder Latte
Macchiato stehen selbstverstandlich zur Verfigung. Auch Kioskartikel,
Zeitungen, lllustrierte und Blicher kénnen Sie im Café-Restaurant
erhalten.

Bei Wiinschen wenden Sie sich an unsere freundlichen Mitarbeiter,
sie geben lhnen gerne Auskunft tber das vielfaltige Angebot. Bei
schonem Wetter ist unsere AuBBenterrasse fir Sie gedffnet.

Wir freuen uns auf Sie!
Unsere Offnungszeiten sind taglich von 8:00 Uhr bis 17:30 Uhr.

AuBerhalb der Offnungszeiten kénnen Sie Kaltgetrianke, Kaffee
und kleine Snacks an den Automaten im Erdgeschoss erhalten.



Abendessen Abendessen

Getranke Brot Herzhafter Belag Suppen

= Schwarzer Tee 12 = Kasselerbrot a (W, R), g = Schnittkase 1, g = Haferschleim mit Milch a ()

= Hagebuttentee = Graubrot a (W, R) = Weichkase ¢, L, ¢ = Gemusecremesuppe 1, 16, a (W), g, i
m Frichtetee m Vollkornbrot a (W, R, G, D), 1, k » Frischkase ¢

= Fencheltee = Mehrkornbrot a (W, R, G, H), f, k = Schmelzkase 1, 2,3, ¢

s Pfefferminztee

m Kamillentee

s WeiBbrot a (v, R), g
m Knackebrot 2 (r, G)

m Gekochter Schinken 2, 3, 16

m Rohschinken L, 2, 3

Extras
= Joghurt Natur ¢
= Joghurt auf Frucht ¢

= Warme Milch = Zwieback 1,16, a (W), ¢, , g = Salami/Mettwurst C, L, 1,2, 3
= Kalte Milch = Gefliigelaufschnitt 1,2, 3, 16,1, (Fur Diabetiker mit StiBstoff zubereitet)
= Warmer Kakao ¢ » Aspik-Aufschnitt 2, 3 = Kompott 3
= Kalter Kakao ¢ SiiBer Aufstrich = Brihwurst C, 1,2, 3,16, h (°i), I, (Fir Diabetiker mit StBstoff zubereitet)
= Buttermilch = Konfitlire D = Streichwurst C, 1,2, 3, 16, 20, a (W), g, I, | = Milchreis mit Zimt-Zucker D
= Honig D = Obst der Saison 14
= Nuss-Nougat-Creme D, 16, 1, g, h (H) Die Sorte.n von Konfitire, Schnittkéseﬂ . = Quark Natur g
st e s ek
" Zucker D Diat- oder Menuerfassungsassistentinnen. = Abendbeilagensalat 9.
= SiBstoff Alterative zum Abendbrot = Gemiise der Saison g
» Kaffeesahne ¢ = kalte Frikadelle = (w), ¢, i (Tomate, Salatgurke)
= Zitronensaft (Schweine- und Rindfleisch) Butter und Margarine = Essiggurke L, |
mit Senf oder Ketchup 1, 2, 11, 16 = Butter, 10g C, ¢ » Fischmarinade L,
und hausgemachtem = Butter, 20g C, ¢ » Fruchtsaft-Getrank D

Kartoffelsalat L, 1,2,9, ¢, g, = Di4t-Margarine, 10g 1,16

= kaltes Gefllgelschnitzel ¢, 20, a (W), ¢ = Diat-Margarine, 20g 1,16

mit hausgemachtem
Kartoffelsalat L, 1,2,9,¢, g, ]

Mediterranes Zusatzangebot zum Abendessen

= pikanter Frischkase mit Paprika und Basilikum L, g

= in Olivendl eingelegter Balkankase mit Knoblauch und Krautern L, g

= gegrilltes Gemiise mit Olivendl, Knoblauch und Krautern L, 3,4, 16, |

© | Bitte beachten Sie die Zusatzstoffe und Allergene laut Kennzeichnung.
l Eine Erlauterung dieser finden Sie auf den Seiten 14 und 15.



Herzgesund - ,,auf gut deutsch”

Was ist Mediterrane Kiiche?

Die Mediterrane Kiiche besteht hauptsachlich aus Gemuse, Salat, Obst,
Brot, Teigwaren und Hilsenfriichten. Fleisch sowie Eier findet man eher
selten auf den Speiseplan, daflr aber Fisch und gelegentlich Gefligel.
Als Hauptfettquelle dienen Oliven- und Rapsdl, gerne kaltgepresste
Qualitaten.

Warum ist Mediterrane Kiiche gesund?

Der geringe Verzehr von Fleisch sowie die Verwendung von ,wertigen”
Olen, kénnen den Cholesterinspiegel senken. Gemiise und Obst sorgt
u.a. fur Ballaststoffe und sekundare Pflanzenstoffe. Die aufgenommene
Kalorienmenge ist haufig geringer als bei ,konventionellen” Speisen.
Dies kann zu gesunder Gewichtsreduktion fihren.

Mediterrane Kiiche — Regionale Produkte

Wir bieten Ihnen eine mediterrane Kiiche ,auf gut deutsch”.
Dies bedeutet, viel Gemuse, wenig Fleisch, hochwertige Fette.

Weitere Fragen zur Mediterranen Kiiche beantworten Ihnen gerne
unsere Diatassistentinnen.

Gesunde Ernahrung zu Hause

Wie kdnnen Sie die Mediterrane Kiiche fiir sich realisieren?

= Bringen Sie reichlich frisches Gemdse, Salat und Obst aus der Region
auf den Teller. Achten Sie dabei auf das saisonale Angebot und kaufen
Sie nur den Bedarf von zwei bis drei Tagen.

= Verzehren Sie vorrangig Vollkornbrot, Nudeln aus Hartweizengriel3
(ohne Ei), Kartoffeln, Reis und Hulsenfrichte.

m Streuen Sie ab und an Nusse und Samen (z.B. Sonnenblumen- oder
Kirbiskerne) Gber Salate. Sie enthalten wertvolle Fettsauren und
eignen sie sich deshalb auch gut als Zwischensnack - alternativ zu
Schokolade oder Weingummi.

m Verwenden Sie viele frische Krauter und Knoblauch.

m Fleisch nur in kleinen Portionen, machen Sie lieber GemUse zum
Mittelpunkt Ihres Tellers: So ist dieser gut gefiillt und es entsteht
nicht der Eindruck, verzichten zu mussen.

= Bevorzugen Sie fettarme Milchprodukte, Fisch und Gefligel.
= Essen Sie eher selten Schweine- und Rindfleisch sowie Eier.
= Verwenden Sie méglichst nur noch Oliven- und Rapsal.

= MéaBiger Genuss von Alkohol zum Essen (ggf. Rotwein) — dies sollten
Sie jedoch mit lhrem Arzt abstimmen.

Weitere Tipps fiir eine gesunde Lebensweise:

m Trinken Sie ausreichend kalorienfreie und -arme Getranke Uber den
Tag verteilt. Bevorzugen Sie Mineralwasser, ungesiBte Krauter- und
Frichtetees oder stark verdinnte Obst- oder GemUsesafte.

= Gestalten Sie Ihren Speiseplan schmackhaft, abwechslungsreich
und saisonal (keine Erdbeeren im Winter).

= Achten Sie auf versteckte Fette (z.B. in Brihwurst) und Zucker
(z.B. in Fertigmusli)

= Verteilen Sie die Mahlzeiten liber den Tag. So vermeiden Sie
HeiBhungerattacken.

= Erhéhen Sie die Bewegung im Alltag: Benutzen Sie die Treppe statt
den Aufzug, fahren Sie 6fter mal mit dem Fahrrad statt dem Auto
und treiben Sie mindestens einmal pro Woche Ausdauersport, am
besten an der frischen Luft.



Zusatzstoffe und Allergene

Warum Zusatzstoffe?

Sie konservieren, farben, gelieren und stabilisieren: Lebensmittelzusatz-
Stoffe haben die unterschiedlichsten Funktionen und sind fester Bestand-
teil unseres Alltags. Sie werden Lebensmitteln zugesetzt, um beispiels-
weise Aussehen, Konsistenz oder Farbe zu verbessern.

Ein strenges Zulassungsverfahren bestimmt, ob und fiir welche Lebens-
mittel ein Stoff in der Européaischen Union als Zusatzstoff eingesetzt
werden darf. Dabei muss unter anderem nachgewiesen werden, dass der
betreffende Stoff gesundheitlich unbedenklich ist.

Im Klinikum Gutersloh sind wir bemiiht, méglichst keine Zusatzstoffe ein-
zusetzen. Sollten sie dennoch verwendet werden, werden diese Lebens-
mittel durch Nummern am Speisenangebot kenntlich gemacht.

Nahrungsmittelallergien

Bei Allergenen handelt es sich um natirliche Bestandteile von Lebens-
mitteln, die gegebenenfalls bei manchen Personen eine Uberempfind-
lichkeitsreaktion des Korpers auslosen konnen. Neben einer genetischen
Veranlagung spielen hierbei auch eventuell vorhandene andere Allergien
sowie die Ernahrungsgewohnheiten eine Rolle.

Fir diejenigen, die unter einer Lebensmittelallergie leiden, haben wir
Lebensmittel, die Allergene enthalten, in dieser Speisekarte mit Buch-
staben gekennzeichnet.

Legende

Kennzeichnungspflichtige Zusatzstoffe

11

12

14

16

20

mit Farbstoff(en)

mit Konservierungsstoff(en)

mit Antioxidationsmittel

mit Geschmacksverstarker(n)

mit StBungsmittel(n)

mit einer Zuckerart und

SuBungsmittel

koffeinhaltig

Zitrusfriichte gewachst

mit Aromen

mit Starke

Kennzeichnungspflichtige Allergene

glutenhaltiges Getreide

(W) = Weizen
(G) = Gerste
(R) = Roggen
(D) = Dinkel

(H) = Hafer

Eier

Soja

Milch, einschlieBlich Lactose

Schalenfriichte

(H) = Haselnuss
(Ma) = Mandel

(Pi) = Pistazie

Sellerie

Senf

Sesam

Schwefeldioxid, Sulfite
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Unsere Kiche ist als RAL-Betrieb zertifiziert.
Dies garantiert hochste Qualitat in der Speisenversorgung.



