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MAT VID TUGG- OCH SVALJSVARIGHETER

Tugg- och sviljsvirigheter kallas dven dysfagi och kan forekomma vid olika
tillstand, till exempel stroke, neurologiska sjukdomar, demens och tumérer i
huvud- och halsomréadet. Dysfagin kan drabba olika faser av sviljningsprocessen
samt vara av olika grad och medf6r ofta att maltiderna blir tidskrdvande. Detta
kan resultera i att du inte orkar och hinner 4ta sa manga maltider som behovs.
Aptiten blir ofta simre nir du inte lingre kan ita som vanligt. Det blir svarare
att ticka energi- och niringsbehovet och det 4r vanligt att minska i vike, vilket
okar risken for underniring.

Det ir viktigt med individuella rid om limplig konsistens utifrin de svilj-
svarigheter du har. Dysfagilogoped ir specialist pd sviljningen och kontaktas
for bedomning av tugg- och sviljsvérigheter.

Dietistkontakt ir viktig for rad kring hur man praktiske tillreder konsistens-
anpassad mat. Dietisten ger ocksé rdd om hur maten kan géras mer energi-
och niringsrik for att motverka viktnedging och underniring

FLYTANDE

Flytande konsistens 4r limplig vid fortringningar eller skador i svalg och
matstrupe. Konsistensen karakeiriseras av slita, rinnande varma eller kalla
soppor och kan jimféras med tomatsoppa. Den dr mindre krimig 4n tjock-
flytande konsistens och rinner av skeden. Soppan ska vara helt slit, inga
smabitar fir ingd.



TJOCKFLYTANDE

Vid sviljsvérigheter kan tjockflytande konsistens upplevas som littare att svilja
in tunnflytande. Den kan vara littare att hantera i munnen och att fa ner i
matstrupen. Konsistensen ir sldt och inga smébitar far ingd. Den ir trogflytande
och ska droppa av skeden, ungefir som slit yoghurt.

Flytande kost kan ofta bestillas frin storkdk till vardtagare som har bistind for
matdistribution. Finns inte denna méjlighet i din kommun kan du anséka om
bistind for att bereda maltider.

En ordination eller ett underlag frin logoped, likare eller dietist ska ligga till
grund for val av konsistens.

AT OFTA

Ater du minga sma maltider under en dag 4r det littare att f3 tillricklige med
energi och niring. At girna sex till sju maltider per dag.

FORSLAG PA MALTIDSORDNING

Lunch

Mellanmal Mellanmal

Frukost Middag

Mellanmal

Kiilla: broschyren Den viktiga maten, Skines universitetssjukhus och Malmé stad.

Forslag pa matritter att tillaga vid dagens maéltider hittar du pé sidorna 8-18.



LIVSMEDELSVAL OCH BERIKNING AV MATEN

For att motverka viktnedgang och forlust av muskelmassa skall maten vara bade
energi- och proteinrik. Dirfor behover den ofta berikas. Fett, exempelvis smor,
margarin och olja innehéller mycket energi i koncentrerad form. Det 4r dirfor
bra att vara extra generds med det nir aptiten och orken ir dalig och man inte
kan ita lika stora portioner som vanligt. For att fettkvaliteten ska bli bra, vilj
girna mjukt bordsmargarin, flytande margarin eller olja. Maten kan protein-
berikas med hjilp av exempelvis mejeriprodukter och dgg. En klick slit sylt

att blanda i fil 4r ytterligare exempel pé energiberikning.

*  Vilj standardprodukter av fil och yoghurt istillet for littvarianter. Blanda
girna graddfil, curkisk yoghurt, kvarg med minst 9 % fett i filmjolken sa
att ordinerad konsistens uppnas. Fil och yoghurt kan berikas med rapsolja,
1-2 tsk per portion.

*  Villing blir extra energirik om 1 msk smor, margarin eller olja blandas i den
firdiga villingen.

* Tillaga sldta pulver- och burksoppor med mjélk och gridde i stillet for
vatten. Red vid behov med Maizena till trégflytande konsistens. Vispa ner
smor eller margarin och en dggula* fore serveringen. Soppan far direfter
inte koka eftersom den da kan skira sig. Ett proteinberikningspulver kan
anvindas for att oka proteininnehallet.

e For att hja energi- och niringsinnehallet i en soppa kan det vara limpligt
att toppa med en klick créme fraiche, gridde eller majonnis. Dessutom gor
klicken att det blir bade godare och ser mer aptitligt ut. Exempel pa olika
klickar hittar du pé sidan 14.

* Av hinsyn till livsmedelssikerhet ska endast kvalitetsstimplade svenska iigg anvindas.
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DRYCK

Vid sviljsvérigheter behéver ofta konsistensen
pé dryck anpassas. Det 4r vanligt att man
rekommenderas kolsyrad eller trogflytande
dryck. Kolsyrad dryck kan forbittra
sviljfunktionen f6r minga genom att
sviljningen initieras snabbare med f6ljd att -
risken for felsviljning minskar. Kolsyrad -
dryck kan ocksé hjilpa till att rensa svalget g
fran eventuella matrester efter sviljning. Vid : s
ofullstindiga sviljningsrorelser kan dock

kolsyrad dryck vara olimpligt, det dr dirfor
viktigt med en individuell utprovning. Om man rekommenderats trogflytande
dryck kan fértjockningsmedel anvindas f6r att uppna ritt konsistens. For de
allra flesta ricker det med att efterstriva konsistens som nyponsoppa medan
endast ett fital behdver tjockare konsistens.

Dietist ger rid om limpligt fértjockningsmedel och hur du anvinder det.

KOSTTILLAGG OCH BERIKNINGSPRODUKTER

Om du har svart att 4ta tillrickligt kan du behéva komplettera med med kost-
tilligg eller berikningsprodukter. Kontakta din virdcentral, ansvarig likare eller
distriktsskoterska for att komma i kontakt med dietist och fa en bedémning for
att eventuellt fa dem utskrivna till rabatterat pris.

Du kan dven gora egna energirika drycker, se recept pa sidorna 15-18.

Den flytande maten behéver ofta kompletteras med niringsdrycker och
berikningsprodukter for att ge tillrickligt med energi och niring,.

Om du har diabetes kan du behova vara forsiktig med dryck som innehéller
socker och begransa mangden sota livsmedel som t.ex. glass, sylt eller smak-
satt yoghurt. Har du kosttillagg kan dessa i vissa fall behdva delas upp pa flera
tillfallen eller vara mer anpassade for diabetes. Kontakta din dietist eller diabetes-
sjukskoterska om du kanner dig osaker.



KONSISTENSANPASSAD MAT

Detta ir generella rid som ska anpassas efter individuella behov. Recept finns pd
sidorna 8—18.

Frukost

Vilj mellan villing, fil eller yoghurt. Blanda villingpulvret med mjélk 3 % fett
istillet for vatten. Fil och yoghurt kan blandas med griddfil eller gridde och
tillsdteas socker, slit sylt eller sldtt barmos. Drick kaffe med socker och gridde,
te med honung, eller chokladmjolk. Limpliga kalla och energigivande drycker
ar mjolk, juice, saft, eller slit fruke- och birsoppa.

Lunch och middag

Vilj mellan burk-, pulver-, eller hemlagad soppa. Vid spidning av redda burk-
eller pulversoppor bér vattnet bytas ut mot mjolk 3 % fett och/eller gridde.
Sopporna skall vara mixade for att fa helt slit konsistens. Berika sopporna for
att fA mer energi. Se berikningstips pé sidan 7. Sopporna serveras i ordinerad
konsistens.

Efterratt

Anvind sldt fruke-, bér- eller nyponsoppa i ordinerad konsistens. Servera med
gridde eller glass. Efterritten behovs for att géra maltiden tillrickligt energirik.

Mellanmal

Servera t ex glassdrink, silade efterrittssoppor, varm choklad med gridde eller
glass, eller niringsdryck.

Drycker

Vilj energigivande drycker som t ex mjolk, saft, lask, juice, cider eller 6l. Servera
vid behov i anpassad konsistens.



ENERGIRIKA MALTIDSTILLBEHOR MED SLAT KONSISTENS

— varje portion berikar méiltiden med ca 100 kecal

1 msk smor eller margarin (80 % fett)

1 msk flytande margarin

1 msk smaksatt olja t.ex. citron eller vitlok
1 msk olja

2 msk vispgradde

2 msk créme fraiche (34% fett)

1 msk aioli

3 msk jordgubbssylt utan bitar

2 Y2 msk appelmos

21> msk mjukost eller farskost (ca 25 % fett) utan bitar
Y2 dI vaniljvisp

1 dl vaniljsas

4 5 msk kvarg (ca 9 % fett) utan bitar

1 Y2 msk kolasas

2 msk chokladsas

1 dl graddglass

2 msk socker

1 ¥ msk honung

2 msk sirap




RECEPT - LUNCH OCH MIDDAG

For att uppna ordinerad konsistens kan vissa soppor behdva redas med till exempel
Maizena, fortjockas med fortjockningsmedel, eller spadas med lite vatten.

LAXSOPPA - 6 portioner

e 3 msk rapsolja

e 1 grovt strimlad purjolok

e 4 rivna morotter

e 2 msk vetemjol

e 5d mjolk, 3 % fett

e 8dlvatten

e 2 fiskbuljongtarningar

e 2 dl creme fraiche, 34 % fett

o 1 burk kréft- eller rakost (400 g)
e 1 pktfryst dill (ca 35g)

e 500 g lax (4 portionsbitar 4 125 g)
e 134 dl matyoghurt, 10 % fett

Stek morétterna och purjoloken i rapsoljan nagra minuter tills de blir mjuka.

Rér i vetemjolet, spad med mjolk, vatten och ligg i fiskbuljongtirningarna.
Koka ytterligare nigra minuter.

Tillsitt créme fraiche, ost, dill och lax skuren i mindre bitar.
Lat smiputtra i 5-10 minuter och mixa sedan soppan helt slit.

Servera med 2 msk matyoghurt.



BLOMKALSSOPPA - 4 portioner

1 purjolok

1 blomkalshuvud (alternativt 500 g fryst blomkal)
1 msk rapsolja

1 vitloksklyfta

2 potatisar

1 I'mjolk, 3 % fett

2 gronsaksbuljongtarningar

3 dl vispgradde

1 msk citronsaft

salt och finmalen peppar

Ansa purjoloken och vitloken, skiva dem och dela blomkilen. Fris i rapsoljan

i en stor gryta utan att det fir firg.

Skala och skiva potatisen och ligg i kastrullen.

Tillsite mjolk, buljongtirningar, gridde och koka upp. Sjud pi svag virme cirka
15 minuter. Mixa soppan slit.

Smaka av soppan med citronsaft, salt och peppar.




GRON ARTSOPPA - 4 portioner

e 2 msk rapsolja

e 1 gullok

e 600 g frysta artor

e 4 d mjolk, 3 % fett

e 1 gronsaksbuljongtarning

e 1% dl vispgradde

e finmalen svartpeppar

e 1V4dl créme fraiche, 34 % fett, naturell eller smaksatt

Hacka I6ken och fris den mjuk i rapsolja utan att den tar firg. Tillsitt 4rtor,
mj6lk och buljongtirning. Lat koka 5 minuter.

Mixa soppan slit, tillsitt gridden och smaksitt med peppar. Virm upp soppan
igen vid behov.

Servera med 2 msk créme fraiche.

10



FARGGLAD FISKSOPPA - 4 portioner

400 g fryst eller farsk vit fisk, till exempel torsk, sej eller hoki.
2-3 mordtter

7 dl kokande vatten

1 fiskbuljongtarning

4 msk margarin eller smor

1 g mortlad saffran

4 msk vetem;jol

1 dl vispgradde

1 % dl créme fraiche, 34 % fett

eventuellt salt

Skala morétterna och dela dem i mindre bitar.

Skir fisken i mindre bitar. Koka fisk och morétter i vattnet cirka 10 minuter.

Kor kokt fisk och morot slitt med lite av vattnet i matberedare.

Fris saffranspulvret i fette, tillsitt mjolet och rér samman.

Hill i resten av vattnet och buljongtirningen.

Tillsdtt fisk- och morotspurén och lat koka upp.

Avrunda med gridde och smaka av med salt.

Servera med 2 msk creme fraiche per portion.
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ROD LINSSOPPA MED KOKOS OCH TOMAT - 4 portioner
e 1 gullok

e 2 msk rapsolja

e 2 Y% dltorkade roda linser

e 1 burk krossade tomater (ca 400g)
e 1 burk kokosmjolk (ca 400 g)

e 5 dlvatten

e 2 honsbuljongtarningar

e 1 msk citron- eller limejuice

e 15 msk flytande honung

e salt och finmalen peppar

e 1 Y dl matyoghurt, 10 % fett

Hacka loken grovt.

Fris l6ken mjuk i oljan i en stor gryta. Tillsdtt linser, krossade tomater, kokos-
mjolk, vatten och buljongtirningar.

Koka upp och lat smakoka under lock tills linserna 4r mjuka, ca 15 minuter.
Spid ev. med mer vatten. Mixa soppan helt slit. Smaka av med citron- eller
limejuice, honung, salt och peppar.

Servera med 2 msk matyoghurt.
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MOROTSSOPPA - 4 portioner
e 1 gullok

e 3 vitloksklyftor

e 3 msk rapsolja

e 15 tsk malen koriander

e ] tsk spiskummin

e 900 g morotter

e 2 gronsaksbuljongtarningar

e 1 1mijolk, 3% fett

e salt, inmalen peppar, citronsaft
e 1 % dl matyoghurt, 10 % fett

Riv 16ken och vitloken i matberedare och fris i oljan med koriander och
spiskummin i en stor kastrull tills Ioken 4r mjuk men inte tagit firg. Riv dven
mordtterna och tillsite i kastrullen tillsammans med buljongtirningar och mjolk
(man kan virma mjolken i f6rvig i mikron sa kokar det upp snabbare).

Lat koka tills mordtterna dr mjuka, cirka tio minuter, mixa sedan slitt och
smaka av med salt, peppar och citronsaft.

Servera med 2 msk matyoghurt.
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PUMPASOPPA - 4 portioner
e 3 msk rapsolja

e 1 gul I6k, hackad

e 2 vitloksklyftor, pressade

e 1 tsk paprikapulver

e 1 msk oregano

e 450 g pumpa, grovt tarnad
e 4 potatisar, grovt tarnade
e 6 d mjolk, 3 % fett

e 2 gronsaksbuljongtarningar
e 1 Y dlvispgradde

e salt och finmalen peppar

Hetta upp rapsoljan i en gryta och stek 16ken ndgra minuter. Blanda ner
vitléken, paprikapulvret och oreganon och stek i ytterligare en minut.

Tillsitt pumpan och potatisen och stek tills de borjar mjukna.

Hill i mjolk och buljongtirningar. Koka upp och lat sjuda tills gronsakerna ar
genomkokta. Mixa soppan helt slit och r6r i gridden.

Smaka av med salt och peppar.

TOPPA DIN SOPPA

Smaksitt creme fraiche 34%, vispad gridde eller majonnis 80% med:

e  citronsaft och fargsatt med gurkmeja
e tomatpuré och mortlad oregano

e mortlade torkade ortkryddor

e |Okpulver

e curry och fargsatt med gurkmeja

e ansjovisspad

e mortlad saffran

e vitlokspulver

e slat senap

AGGKRAM:
Mixa ett kallt hardkoke dgg och tillsdtt mjolk till 6nskad konsistens.
Smaka av med salt.
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RECEPT MELLANMAL OCH KALLA DRYCKER

For att uppna ordinerad konsistens kan vissa mellanmal behdva fortjockas eller spadas.

STYRKETAREN - 1 portion

e 1 dlvaniliyoghurt, minst 2,5 % fett

e 2 msk naturell kvarg, minst 9 % fett
e 50 g farska eller frysta jordgubbar**
e 1 msk florsocker eller strosocker

e 2 tsk rapsolja med mild smak

Mixa alla ingredienserna helt slita.

SANGFOSARE - 1 portion

e 1 dlyoghurt (3 % fett) blandas med mjolk (3 % fett) till onskad konsistens
e 50 g farska eller frysta bar** eller konserverad frukt

e 1 msk florsocker eller strosocker

e 1 msk rapsolja med mild smak

Mixa alla ingredienserna helt slita.

GLASSDRINK - 1 portion

e 1dimjolk, 3% fett

e 1/2 dlvispgradde

e 1 dl graddglass, minst 12 % fett

e florsocker eller strosocker efter smak

Blanda alla ingredienserna och smaksitt med nagot av foljande:
2 msk koncentrerad juice, saft eller nektar

2 msk fruke- eller barpuré (barnmar)

1-2 tsk kakaopulver

1-2 tsk snabbkaffepulver
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DRINK MED SMAK AV BAR

e 1 dI mild naturell yoghurt, 3 % fett

e Updlvispgradde

e 2 tsk rapsolja med mild smak

e 2 msk naturell kvarg, med minst 9 % fett
e L dlfrysta eller farska bar** utan socker

Mixa alla ingredienserna helt slita.

DRINK MED SMAK AV APELSIN

e 1 dI mild naturell yoghurt, 3 % fett

e Y4 dlvispgradde

e 2 tsk rapsolja med mild smak

e 2 msk naturell kvarg, med minst 9 % fett
e 1 msk koncentrerad apelsinjuice

Blanda samman alla ingredienser.

YOGHURTDRINK - 1 portion

e 1/2dlvispgradde

e 1/2 dlyoghurt, 3% fett, alternativt fil eller mjolk, 3 % fett
e eventuellt lite florsocker eller strosocker

Smaksitt med ett alternativ:

3-4 msk outspidd juice, méltidsdricka eller saft
1 dl fruke eller bar**

Blanda gridden med yoghurt, fil eller mjolk.

Smaksitt enligt ovan och tillsitt eventuellt lite strosocker eller
florsocker.

Mixa slite ifall du valt fruke eller bir som smaksittning.
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BANANDRINK - 1 portion

e U5 banan

1 dl yoghurt banan, minst 2,5 % fett
1 dI graddglass vanilj, minst 12 % fett
e 1 aggula®

Blanda alla ingredienserna och smaksitt med nagot av foljande:
2 msk koncentrerad juice, saft eller nekrar

2 msk fruke- eller barpuré (barnmat)

1-2 tsk kakaopulver

1-2 tsk snabbkaffepulver

** Tiink pd att béir kan behiva kokas, eftersom vissa sorter tidigare visat sig innehilla bland annat
norovirus (orsakar vinterkriksjuka). Livsmedelsverket har aktuell information, livsmedelsverket.se
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RECEPT MELLANMAL OCH VARMA DRYCKER

For att uppna ordinerad konsistens kan vissa av mellanmalen behova
fortjockas eller spadas.

AGGTODDY - 1 portion

e 2 aggulor®

e 2 msk socker

e 1 dlvarm mjolk, 3 % fett

Vispa dggulor och socker till vitt skum.

Hill pa mjolken under omrérning.

BERIKAD PULVERSOPPA - 1 portion

Hill soppulvret i en kopp eller tallrik.

Blanda i 2 msk vispgridde eller 1 msk antingen olja, margarin eller smor.
Rér om och tillsite 2 dl kokande vatten.

Red med Maizena till ordinerad konsistens.

Andra alternativ
*  Varm choklad med vispad gridde.
*  Varm nypon- eller blibirssoppa med glass.

* Villing pé pulver. Vispa ut pulvret med mjslk, 3 % fett, istillet for vatten.
Villingen kan smaksittas med ett av f6ljande alternativ:

- 1 tsk vaniljsocker

- V5 tsk kanel och en knivsudd malen ingefira
- 1 tsk kanel

- 2-3 tsk honung

- 1-2 msk sylt utan bitar

* Av hinsyn till livsmedelssikerhet ska endast kvalitetsstimplade svenska igg anvindas.
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EGNA ANTECKNINGAR



LANK FOR MER INFORMATION
Livsmedelsverket — livsmedelsverket.se

FRAGOR?
Kontakta dietist:

Producerad av Dietisterna inom Geriatrik i Skéne (DiGiS) och Kunskapscentrum for geriatrik,
Skanes universitetssjukhus, Region Skane november 2016. Reviderad februari 2018.
Granskad av logopeder Margareta Biilow, VO Bild och Funktion, Maria Karlsson, Neurologmottagningen
samt dietisterna VO Endokrinologi, Skanes universitetssjukhus. Foto: Colourbox och Scandinav bildbyra.





