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Risk for undernaring/energi-
och proteinrik kost

Energi- och proteinrik kost passar till patienter som ar undernarda, ar i
riskzonen for underndaring, eller har dalig aptit.

Energi- och proteinrik kost passar ocksa till de patienter som inte ater
tillrackligt av den vanliga maten eller som forvantas fa svarigheter att ata,
t.ex. pa grund av behandlingar.

Kosten bygger pa fler mindre maltider som sprids éver dygnet: frukost,
lunch, middag och 3-4 mellanmal/smamaltider.

Aven den som har diabetes eller vervikt kan behdva energi- och proteinrik
kost om sjukdomstillstdndet gor att man riskerar undernaring. Da ar det
viktigast att i forsta hand se till att patienten tacker sitt behov av energi och
naring

Region Kalmar lans
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Vad kan man servera?

Nar aptiten ar liten ar det bra att servera sma portioner.

Tallriksmodellen vid liten aptit &ar en bra mall fér huvudmaltiderna.
Mellanmalen ar viktiga!

Lagg upp fint sa det ser extra aptitligt ut. Man far féresla och lirka lite med
patienter med liten aptit, den som inte ar hungrig kommer sallan pa nagot att

vilja ata.

Fraga hellre om patienten vill ha det ena eller det andra av tva alternativ
istallet for att fraga om patienten vill ha nagot att ata.

Vad ska man vara forsiktig med?
Undvik lattprodukter.

Se upp med tiden for nattfasta. Tiden utan mat under natten bér inte vara
ldngre an 11 timmar.
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1@| Tank pa detta vid tillagning
och servering

Patienten far sjalv bestamma vad han/hon vill 4ta men nedan finns tips pa
hur man gor de olika maltiderna mer energi- och proteinrika.

Frukost
e Bred rikligt med Bregott/Flora pa brédet

e Lagg rejalt med palagg pa smoérgasen, garna flera skivor

e Anvand mjolk eller filmjolk med hog fetthalt

e L&gg géarna sylt, mos, socker eller honung i grét och filmjolk
e Servera agg och sill till frukosten

e L&gg en smorklick eller 1 msk olja i gréten

e Servera lite juice och ett glas mjolk

e Servera garna kaffe/te med mjolk/gradde och socker

Lunch och middag

e Tallriksmodellen vid liten aptit ar en bra modell for maltiden
e Lagg en smorklick pa potatis, potatismos, pasta och ris

e Behall om mgjligt portionsstorleken for kott, fisk odyl

e Servera rikligt med sas

e Dressing till raa gronsaker och smorklick till kokta

e Servera tillbehdr som gelé, sylt, appelmos, inlagda
grénsaker, majonnas, ketchup och senap

e Anvand dokumentet "Tips for berikning av maltiderna”
e Servera helst mjolk till maten

e Till dessert ar det bra att komplettera med vispgradde/kaffegradde
dar det passar
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Mellanmal och kvallsfika:

e Erbjud 3 mellanmal och kvallsfika. Bjud pa forfrukost nar det passar
e Bjud helst pa berikade mellanmal, se recept

¢ Du kan ocksa erbjuda smorgas, nyponsoppa med gradde, kram med
graddmijolk, kex och ost, kaka, glass eller nagot annat patienten ar
sugen pa

e Servera garna mjolk, smoothie, yoghurt, filmjolk eller naringsdryck

e Servera garna mat sent pa kvallen eller pa natten till den som ar
vaken

® Tank pa att

Om maten inte tacker energi- och naringsbehovet riskerar patienten att bli
undernard. Undernéring innebar bland annat risk for sdmre livskvalité,
forlangd vardtid och en 6kad risk for sjukdom.

|..| Material och lastips

Att férebygga och behandla undernaring. Kunskapsstod i
hélso- och sjukvard och socialtjanst:
https://www.socialstyrelsen.se/globalassets/sharepoint-
dokument/artikelkatalog/kunskapsstod/2019-5-6.pdf




