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Oppskrifter pa hjemmelaget
sondemat lar seg ikke
standardisere.

Hver sondeoppskrift ma
derfor tilpasses individuelt,
da hvert barn har unike
behov nir det gjelder
mengde, antall méltider og
toleranse for ulike matvarer.

Mitt fokus i boken er 3 vise
hvordan selve metoden for
a lage en sondeoppskrift
kan standariseres!

INGRID JELLING, KLNISK ERNARINGSFYSIOLOG



EN TAKK TIL ALLE

Handboken her er et resultatet av et omfattende samarbeid mellom Knappenforeningen, foreldre, norske og
svenske fagpersoner, den kliniske ernaeringsfysiologen og forfatteren Ingrid Jelling, og ikke minst Stifielsen
Dam, som har bidraft med uvurderlig gkonomisk stette. Gjennom dette prosjekiet héper vi & ha bidratt
il et betydningsfullt skritt mot & imatekomme noen av behovene fil barn og unge som er avhengige av

sondeemaering.

Knappenforeningen har i de siste drene merket en positiv endring i holdningene til & lage sondematen
selv. Det er stadig flere som ensker & utforske muligheten for & filby vanlig mat gjennom sonden, og stadig
flere som ensker & leere seg & lage sunn og naturlig maf som kan tilpasses denne metoden. Vért mél med
prosjektet har blant annet vaert & skaffe innsiki og kunnskap om hvordan man lager hjemmelaget sondemat,
og & spre informasjonen videre il brukere og fagpersoner. Dette har vi gjort med szerlig god hjelp fra klinisk
ernaeringsfysiolog og forfatter, Ingrid Jelling. Hun har uiviklet en metode og et verkiay for & lage hjemmelaget

sondemat, noe som nd er samlet i denne handboken og p& den tilhgrende netisiden.

Héndboken er delt i to, hvor den ferste delen retter seg mot familier med barn og unge, samt helsepersonell
som er neert knyttet fil dem, mens den andre delen spesielt retter seg mot kliniske ernaeringsfysiologer som
jobber tett med familier fil sondeernzerte bamn og unge. Denne metoden med & lage sondematen selv er
ikke for alle, og man skal ikke kienne p& darlig samvittighet hvis man ikke far denne i bruk. Det er vikiig &

poengtere at hvis barnet frives godt med reseptbelagt sondemat og opplever filfredshet, s& er det vel og bra.

Knappenforeningen har gjennom mange ér arbeidet med & efablere forbindelser med erfarne foreldre,
likepersoner og fagpersoner innen blant annet skole, bamehage og helsevesenet. Vi er derfor spesielt siolte
av det gode samarbeidet vi har utviklet med klinisk ernaeringsfysiolog Ingrid Jelling gjennom dette prosjekfet.
Dette samarbeidet har veert helt avgjerende for utviklingen og gjennomfaringen av prosjektet, og vi nsker &
uttrykke vér dype takknemlighet overfor henne. Vi har mange andre enkelipersoner & takke for deres innsats
ogsé i dette prosjekfet, og vi refter spesiell fakk fil Ellen Karlge-Nilsson og Mikaela Korner, begge kliniske
ernaeringsfysiologer ved Drottning Silvias Barnsjukhus, samt logoped Ida Kristine Debes. Vi ensker ogsé &
sende en varm takk il Hege Bolthof Hoegler, som har delt sin historie i boken. Det er vért hép at denne
héndboken og tilhgrende nettside vil vaere en verdifull ressurs og inspirasjon for alle som sgker kunnskap og

veiledning om sondeernaering med vanlig mat.
Med beste ansker
Pia Wall

Prosjekileder og nestleder

Knappenforeningen




FORORD

I min jobb ved barneavdelingen ved Oslo Universitetssykehus mater jeg ukentlig pasienter som sondeemaeres
via gostrostomi. Mange av pasientene har andre utfordringer enn emaering, blant annet barm med
nevrologiske sykdommer. God ernaeringsstatus er vikiig for et barns fysiske og psykiske helse. Vi kan lase de
fleste ernaeringsrelaterte problemer, og det er viktig af det efableres et godt samarbeid mellom helsepersonell,

pasienten og familien.

Et gkende antall foreldre sper om de kan fé& gi hiemmelaget mat i sonden. Noen sper fra ferste dag, andre
sper efter hvert. Det synes jeg er fintl Jeg kjenner mange foreldre som lager mat selv, og de henter r&d
fra hverandre. Jeg spurte en av mine pasienimedre hvorfor hun ensket hiemmelaget mat il sitt bam. Hun
svarfe at hun er veldig oppfatt av ernaering og at hun ensket & gi naturlig mat. | tillegg hadde hun lest at
hiemmelaget mat kan vaere bedre for barn med mye kvalme, oppkast og forstoppelse. Det har hun reft i. Jeg
har pasienter som opplever at akkurat disse problemene blir bedre med hjemmelaget sondemat.

Det & gi hjemmeloget mat i sonde er ikke ef nytt fenomen, tvert imot. Sonde til magesekken ble fatt i bruk
p& 1800+allet, og da fantes det ikke industrifremstilte sondelasninger. Disse kom fra midten av 19004allef,
og i dag fremstilles det mange typer, noen spesialdesignet for ulike sykdommer. De fleste er fullverdige
emaeringslzsninger som er lefte & gi og gode med tanke p& sammensetning og hygiene. Sammensetingen
av hjemmelaget mat ber alliid sjekkes med helsepersonell, helst en klinisk emaeringsfysiclog, og man skal
seMelgelig vaere sveert naye med mathygiene nér man lager hiemmelaget sondemat. Mitt inntrykk er at dette
er fo viklige poeng som foreldre vet om og handterer godt! Denne hé&ndboken vil forh&pentligvis gi mye
ekstra inspirasjon og gode r&d pé& veien.

Uansett om du ensker & gi sondemat fra apoteket, hiemmelaget sondemat eller en kombinasjon, er det vikiig
af barnet ditt fé&r god emaeringsoppfalging av lokal barneavdeling med klinisk ernaeringsfysiolog. Barn og

familier er forskjellige. Velg det som passer best for ditt barn og dere.

Takk 1il Knappenforeningen for et viktig arbeid og lykke til med matlagingen!

Med hilsen

Anne Charlotte Brun
Overlege, PhD
Barnemedisinsk avdeling

Oslo universitetssykehus, Ullevél



FORFATTERENS HISTORIE BAK BOKEN

Etter mange spennende &r som Klinisk emaeringsfysiolog, har min karriere gitt meg en bred klinisk erfaring,
spesielt innen arbeid med bam og ungdom pa ulike avdelinger ved Sykehuset Dstfold. | 1978, da jeg
filradte min ferste stilling som klinisk ernzeringsfysiolog, fantes def ingen kommersielle sondelasninger pé&
det norske markedet som var ferdige fil bruk. Vi emaeringsfysiologer métte selv utvikle oppskrifter, bade p&
naeringsrike drikker s& vel som sondemat, for & sikre adekvat ernzering il pasientene. Fra begynnelsen av
1980+allet og frem fil i dag, har industrien hatt en renessanseperiode, og preget markedet med en enorm
utvikling av ulike naeringsprodukter til mange medisinske formdl. De siste &rene har pendelen svingt filbake
igien, og pasienter og pérarende har begynt & efterlyse sondeoppskrifter med vanlig mat. Det er tydelig
en sferk overbevisning blant foreldre om at et alminnelig sunt kosthold er det beste for barmna deres, og et

brennende gnske hos mange om & lage sondematen selv.

Giennom drene har jeg laget og utprevd mange oppskrifter med vanlig mat p& barn med gastrosfomi. Jeg
har lenge observert at barn som fikk hjemmelaget sondemat hadde f& fysiske plager som kvalme, oppkast
og andre magetarmproblemer. Dette motiverte meg til & fortsette. Jeg oppdaget ogsé at sondeoppskriften
som hadde fungert bra for det ene bamet, ikke kunne brukes fil neste bam uten omfattende justeringer.
Med andre ord, oppskrifter p& hjemmelaget sondemat lar seg ikke standardisere. Hver sondeoppskrift mé&
saledes lages og tilpasses individuelt, da hvert bamn har unike behov nér det gjelder mengde, antall méltider
og toleranse for ulike matvarer. Mitt fokus i boken er ferst og fremst & standardisere selve metodikken bak
det & lage en sondeoppskrift. Videre vise hvordan dette verkioyet brukes til & lage egne oppskrifter og
sondemat av ypperste kvalitet! Samtidig vil jeg p&peke at det omtalte verkiayet, er en egen utviklet metode
som bygger p& kunnskap om alminnelige porsjonssystemer, samt en sunn sammensetning av matvarer for en
frisk befolkning. Metoden er ikke utpravd i forskningsmessig sammenheng, selv om den har vaert i flittig bruk
ved utarbeidelse av tallrike sondeoppskrifter pé Barnehabiliteringen ved Sykehuset @stfold. Det er imidlertid
et mal at den n& gjeres filgjengelig for brukerne og mine kollegaer som skal veilede brukerne, og of
erfaringene skal evalueres i etterkant. Ved & anvende dette verkiayet, blir oppgaven med & lage naeringsrike
sondeoppskrifter basert p& vanlige matvarer betydelig forenklet. Dette forutsetter samarbeid mellom pasient

og klinisk ernaeringsfysiolog, derfor har jeg valgt & samle all informasjon og kunnskap i en felles héndbok.

Jeg ensker & utirykke min takknemlighet overfor Knappenforeningen ved prosjekileder Pia Wall for det
fremragende samarbeidet, samt fil Stiftelsen Dam for den generase sfatten som gjorde det mulig & realisere
denne boken. Jeg vil ogsé rette en takk til logoped Ida Debes for hennes stette og verdifulle bidrag, og il
kliniske ernaeringsfysiologer Nina levhaiden og Elisabeth Elind for deres faglige dreftinger. Til slutt ansker
ieg brukere, foreldre og mine kolleger m.fl. mange gode opplevelser p& den videre reisen inn i verdenen

av hjiemmelaget sondemat.

Med vennlig hilsen

Ingrid Jelling

Klinisk ernaeringsfysiolog

Seksjon barne- og ungdomshabilitering
Sykehuset Tstfold HF




EN MORS FORTELLING

Vi har en 18 &r gammel gutt som ble fadt med kun et halvt fungerende hjerte, lungeproblemer og ekstrem
refluks. Allerede da han var tre dager gammel, gjennomgikk han sin ferste av fem &pne hjerfeoperasjoner
og ble sondematet med morsmelk filsatt morsmelkerstatningspulver for ekstra kalorier de neste fem ukene.
Senere oppdaget vi at han hadde lakioseintoleranse, s& vi behandlet brystmelken med Lactaid i 24 timer fer
morsmelkerstamingen ble filsatt. Til tross for dette kastet han opp, men beholdt nok fil at han slapp sonden
frem til han var fire méneder gammel. Da naermet det seg tid for neste hjerteoperasjon, og dessverre oppsfo

komplikasjoner. Han har n& gjennomgétt 22 operasjoner.

Etter operasjonene var han ikke villig fil & spise szerlig mye selv. Gjennom daglig trening klarte vi sakte, men
sikkert & f& i ham rundt 50 —100 ml barnemat oralt i lapet av dagen. Da han var nesten fire ér, leerte han
endelig & drikke litt vann fra en kopp, men hoveddelen av eraeringen kom fortsatt fra sonde. Han métte sitte
helt stille, tolererte ikke store mengder mat, og kun lave hastigheter p& pumpen. Han ble matet fem ganger

daglig, og en runde kunne ta opptil tre timer.

MYE OPPKAST, LITE MATLYST

| 2009 ble jeg klar over en ny pumpe som kunne plasseres i en ryggsekk, og livet vért endref seg drastisk.
Gutten vér kunne né site p& gulvet og leke med andre barn og var i mye bedre humer fordi han kunne
bevege seg mer fritt. Likevel opplevde han fortsatt & kaste opp. | lepet av en dag kunne han kaste opp opptil
seks ganger. Dette farte il sensifivitet rundt munn og svelg, og liten matlyst og ferst. Han hadde infeksjon i
spisergref pa grunn av refluksen og falte seg ofte kvalm. Vi pravde forskjellige medisiner, men dessverre farte
de til mer oppkast, og han sluttet helt & spise oralf, selv efter at vi avsluttet medisineringen. legene vurderte
en Fundoplication-operasjon, en innsnevring av spisergret der det mater magen, men jeg begynte & lete

febrilsk efter andre alternativer.

SONDE EKTE MAT

P& Facebook fant jeg Knappenforeningen. Her leste jeg om bam som ble sondematet med ekte mat gjennom
sprayter. Vi pravde defte, men gutten vér tolererte ikke volumet over s& kort fid, og verken kardiologen,
barnelegen eller ernaeringsfysiologen var szerlig begeistret for vére forsek og ba oss stoppe. De diskuterte
risikoen for infeksjon né&r maten ikke var steril, hvordan det kunne tette knappen, og hvor vanskelig det var
& kalkulere kalorier. Etter hvert fant jeg mer informasjon om & bruke ekte mat i sondeernaeringen. Jeg samlet
mye materiale og presenterte det for legene. Farst ville de at vi skulle prave en annen type sondeernaering
basert p& syntefisk mat samt ekte grennsaks- og fruktjuice. Vi gjorde et forsek, men gutten vér kastet opp

kontinuerlig under hele sondematingen, og efter dette gikk legene med pé& & preve vanlig mat.



MER OPPLAGT

| samarbeid med vér ernseringsfysiolog utarbeidet vi en sondeoppskiift som viste seg & fungere utmerket.
Cutten vér slutfet nesten & kaste opp og begynte & spise mer selv. Tidligere fikk han tofalt 800 ml
sondeernaering av typen Pediasure og Pediasure Plus i lepet av ef degn. Den nye dietten utgjorde hele 1,45
liter, men overraskende nok folererte han denne dobling av volumet og gikk fra en hastighet p& 50 ml per
fime til 200 ml per time. Han fikk 450 ml p& dagtid og den resferende literen over cirka 10 timer om natfen.
legene var mildt sagt forblaffet. Gutten vér ble mer opplagt, trengte sjelden & sove p& dagtid, og sa selv
af magen og fordayelsen var mye bedre. Spraket hans uiviklet seg ogsd da sensitiviteten i munnen forsvant.
Rikiignok ferte den okte mengden mat om natten fil mer nattevék for oss foreldre, fordi han métte p& do,
og fordi vi ikke kunne fylle &tte timer med sondeernaering i posen. Vi métte fylle p& hver fierde time for &
unngd at maten skulle bli dérlig. Vi skylte posen om morgenen og serget for at den var tom ved hver pafyll.
Vi prevde ogsé & legge et kigleelement ved matposen for & strekke ut tiden, men da ble maten tykk og tettet
seg i slangen. Vi startet pumpen med fo fimers innhold da han la seg, og fylte pa fer vi gikk il sengs. Da

mdtte vi kun opp én gang i lepet av natten.

Jeg leste at noen barn kan bli mer motivert il & spise selv fordi de f&r smaken av ekte mat i stedet for syntetisk
sondemat nér de raper, noe som eker matlysten. Generelt fér de ogsd bedre fordayelse. Dette, sammen
med mindre oppkast, ga oss resultater. Vi sondet det meste om natten, slik at han ensket & spise mer selv pé&
dagtid og slapp @ baere rundt p& sonderyggsekken. Dette farte til mye mindre vasking av mebler, guly, klzer
og guttungen selv, samt mindre stress med & f& i ham nok kalorier og vaeske, og mindre frustrasjon hver gang

maten kom opp igjen. Gleden av & se ham spise selv og be om mat var ubeskrivelig.

HIEMMELAGET SONDEMAT
Vi heller maten vi lager, i en sfor glassmugge. Den har et moderne syltelokk med strikk og en skrumekanisme
p& toppen. Classet er helt teft, og ved & bruke glass trenger vi ikke & bekymre oss nér maten fortsatt er varm,

da vi kan helle den direkte i muggen.

Vi lager ofte mat fil flere maltider av gangen, og maten kan oppbevares i kjgleskapet i opptil tre dager.
Vi bruker en Vitamix-blender for & giere maten helt jevn og uten klumper. Blant ingrediensene blander vi
barnegret, poteter, grannsaker, frukt, kiett og fisk med melk, yoghurt, juice, olie og flate. Til slutt bruker vi en

sil for & veere helt sikre pd& af ingen klumper blir igjen i blandingen.

Maten kan varmes opp fer bruk hvis enskelig, noe som gjer det lettere & fylle slangesettet. Imidlertid gjer vi
ikke dette. Vi sefter posen opp ned for & fieme luften og ferer deretter maten frem fil den delen av slangen
som skal inn i pumpen. Ved & bruke knappen p& pumpen, ferer vi resten av maten fil enden av slangesettet.
Posen skylles med varmt vann og sépe etter bruk. Deretter sefter vi posen pd skré og ferer sépeskum gjennom
slangen innimellom for & sikre at alle matrester fiernes. Vi bruker knappen p& pumpen til & fere vann gjennom
sonden. Nar det meste av forurensningen er fiemet, rengjer vi slangen manuelt og skyller grundig med varmt,

rent vann fil slutt. Posen oppbevares i kjgleskapet for & unngd bakterievekst.

Man kan gjerne filsefte linfra, peangttsmer, cofiage cheese, melasse, kondensert melk eller lignende for
& oke kalori- eller fiberinnholdet i matblandingen. Vi praver stadig nye ingredienser, og det er enkelt &
bytte dem ut i oppskriften. Man kan sjekke p& nettet eller diskutere med ernaeringsfysiologen for & finne ut
hvor mye de ulike ingrediensene inneholder av kalorier, slik af man kan erstatte dem med omirent samme
kaloriniva. Vi eksperimenterte ogsé med havre- og hvetegret, men fant ut at de absorberte s& mye vaeske
nér de stod i kjgleskapet at vi gikk filbake fil & bruke bamegret (ris eller hvete), som har samme kalorinivd.
Vi har ogsé prevd ris, men den absorberte ogsd mye fuktighet, s& vi métte tynne ut miksen med melk. Dette
er akseptabelt, men siden vi ikke ansket & redusere kalorinivéet, har vi valgt & bruke pasta, poteter og

sgtpoteter.

KLNISK ERNARINGSFYSIOLOG

Det tar litt lengre tid & lage sondematen selv enn & bruke synfetisk sondeernaering. Vi har ingenting imot
syntefisk ernaering, og vi prever ikke & antyde at vanlig mat nedvendigvis er bedre. Det er mange hensyn
& fa nér man velger & lage sondemat av vanlig mat. Mange familier har en travel hverdag, og hvis den
synfeﬂske ernzeringen fungerer fint for barnet, er det flott. For vé&r familie var dette et siste forsak pd & hie\pe
var sgnn fil en bedre hverdag uten oppkast, og ogsd med et hép om at han en dag skulle spise oralt. Ved &
redusere oppkast forsvant infeksjonen i spiseraret og halsen, og det ble leftere for ham & svelge. | dag spiser
han selv fem méliider om dagen og fér to timer med sondemat nér han legger seg. Dette gjer vi for & gi ham

litt ekstra kalorier, antioksidanter, vitaminer og sunnere mat enn det han er villig til & spise selv.

Vé&r erfaring er af det gikk forbausende lett & bruke sonde med vanlig mat, selv om det krevde en del praving.
Det er vikiig & huske af hvis man velger & bruke vanlig mat gjennom sonde, ber man gjere det i samarbeid
med en emaeringsfysiolog som kan veilede og lage en sondeoppskrift tilpasset ditt barns behov. Prav ut nye
matvarer p& dagtid for & kunne overvéke eventuelle allergiske reaksjoner. P& Knappens Facebook-side finner

du mange som har erfaring med & bruke sonde med vanlig mat. Min metode er kun én av mange.

Med vennlig hilsen

Hege Bolthof Hoegler

Medlem av Knappenforeningen
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INNLEDNING

Praksisen med & gi vanlig mat i gastrostomiknappen er ef kende fenomen, hvor foreldre fil barn med langvarig
behov for sondemat er de sterste p&driverne (7). Innen helsevesenet finnes det ulike meninger om bruk av hiemmelaget
sondemat, og noen fagmilizer gir utirykk for reservasjon mot dette (8. Dessuten viser rapporter og forskningsresultater
av nyere dato at hiemmelaget sondemat kan ha en positiv effekt p& pasientenes helse og velvaere (9,10]. Det er

mye som fyder p& at hjemmelaget sondemat har kommet for & blil

SOKER KUNNSKAP FRA DIGITALE MEDIER

Mange foreldre opplever at de mottar begrenset staite fra helsevesenet nar det kommer fil bruk av hjemmelaget
sondemat for barna sine, og de vender seg derfor ofte mot foreldregrupper eller netifora for r&d og veiledning
(11). Dette innebaerer risiko for feilinformasjon, blant annet om naeringsinnhold og handtering, noe som kan fere fil
negative konsekvenser for barnets helse og eraeringsstatus (12).

OPPSOK KLINISK ERNARINGSFYSIOLOG

Nadvendigheten av & oppseke hielp og réd fra en Klinisk ernaeringsfysiolog kan ikke understrekes nok. Dette gjelder
for alle barn med en gastrostomiknapp enfen de sondes med hjemmelaget sondemat eller reseptbelagt sondemat.
En klinisk ernaeringsfysiolog vil serge for at det utarbeides en tilpasset oppskriftsplan p& hjemmelaget sondemat som
ivarefar de emaeringsmessige behovene fil ditt barn. Familiens egen matkultur kan ogsé inkluderes i en slik plan

dersom enskelig.

INNHOLD

For & sikre af bamet/ungdommen, pérerende og klinisk ernaeringsfysiolog har felles forstdelse og mal, har vi samlet
all essensiell informasjon om hjemmelaget sondemat i denne héndboken. Her finner man bé&de generell informasjon
som er nyttig for alle (del 1), samt mer spesialisert informasjon reffet mot kliniske ernaeringsfysiologer (del 2). Det sies
af den perfekie oppskrift p& hiemmelaget sondemat ikke finnes. Den m& du selv lage, eller rettere sagt, den perfekie

oppskrift mé& utvikles i samarbeid med din kliniske emaeringsfysiolog (1.

MALGRUPPE

Denne handboken henvender seg primaert fil foreldre og omsorgspersoner som statter barn eller ungdommer som
fér mat gjennom en gastrostomiknapp. Den er relevant for bam fra omtrent 18 méneder og oppover. | fillegg vil
kliniske ernaeringsfysiologer og annet helsepersonell som er involvert i barnets omsorg og behandling, finne verdifull

informasjon her. Videre kan innholdet tilpasses for voksne brukere som ogs& benytter seg av en gastrostomiknapp.

IKKE NDVENDIGVIS EGNET FOR ALLE

Svaert mange barn og ungdommer med en gastrosiomi og en velfungerende magefarm-kanal kan benytte
hiemmelagef sondemat. Men det er likevel viktig & understreke at det ikke passer for alle. Fer man starfer, bar man
vurdere barnets eller ungdommens spesifikke diagnoser og helseforhold. For eksempel er hjemmelaget sondemat ikke
anbefalt, p& generell basis, for de som sondes gjennom en nasogastrisk sonde [nesesonde) eller en jejunal sonde
[sonde direkte inn i tynntarmen). Om familien i def hele tatt har muligheter fil & gjennomfere denne omleggingen ber
ogsé vurderes. Det er derfor anbefalt at enhver beslutning ber treffes i konsuliasjon med en klinisk ernaeringsfysiolog

og annet kvalifisert helsepersonell.

23



24

HVA ER HIEMMELAGET SONDEMAT

| henhold til dagens praksis rundt om i verden blir hiemmelaget sondemat definert som:
«Mat som finmoses eventuelt sammen med vaeske, slik at den kan gis gjennom en gastrostomiknapp»

Dette er en bred definisjon som kan omfatte alf fra finmoset kebab fil kake og brus. | praksis kan nesten all mat
finmoses il en akseptabel konsistens for sonding, forutsatt tilstrekkelige vaeskemengder. Utfordringen er ot mange
barn og unge med en gastrostomi sliter med toleranseproblemer. Dette gjelder bade typen mat som sondes, og den

spesifikke mengden som skal sondes om gangen. Store volumer av sondemat kan lett fere il ubehag og oppkast.

Grunnlaget for informasjonen og retningslinjene som er utviklet for denne h&ndboken tar utgangspunkt i en mer

nyansert definisjon og forstéelse av begrepet hiemmelaget sondemat:

«Hjemmelaget sondemat er finmoset mat blandet med vaeske tilberedt
med henblikk p& sonding gjennom en gastrostomiknapp»

Begrepet <hjemmelaget sondemat> handler s&ledes om & sefte sammen lefifordayelige og naeringsrike matvarer |
riktig forhold fil hverandre. I tillegg ber de utvalgte matvarene inneholde egenskaper som gjer at de lett kan moses til
en egnet konsistens for sonding, med minst mulig tilsening av vaeske. Det er ikke mulig & utvikle standardoppskrifter
p& hjemmelaget sondemat som egner seg til alle, uavhengig av alder og medisinsk problemstilling (1). Hver oppskrift

krever individuell tilpasning og en egen plan for hvordan sondeméltidene skal fordeles (1,13).

Per dags dafo finnes ingen entydige, faglige remingslinjer for sammensetning, filberedning og administrering av
hijemmelaget sondemat (1,13). Inntil slike offisielle retningslinjer foreligger synes det & vaere rimelig & stille falgende

krav til den hjemmelagde sondematen:

Sondematen skal ha en akseptabel konsistens som ikke tefter knappen
Sondematen skal filfredsstille kravene til god hygiene
Sondematen skal mate de individuelle behovene for kalorier og evrige naeringsstoffer

Sondematen skal oppfylle de nordiske ernaeringsanbefalingene il et bra kosthold

Krav fil hiemmelaget sondemat, kort oppsummert:

«Hjemmelaget sondemat skal gi god og trygg ernzering p& minst mulig volum,

samt ha en hay toleransegrad hos den enkelte bruker»

FORDELER MED HIEMMELAGET SONDEMAT

lfzlge forskningsrapporter og foreldreerfaringer gir hjemmelaget sondemat ofte bedre toleranse enn reseptbelagt

sondemat (14,17). Det rapporteres om redusert forekomst av felgende symptomer:

e Kvalme
®  Oppkast
e Refluks

® Magesmerter
® |ufplager

® Forstoppelse
® Diaré

® Fzerre registrerte akuttbesak og degnbehandlinger pd sykehus pé& grunn av lufiveisinfeksjoner

| tillegg ser man at barn som evner & spise noe selv, fé&r bedre matlyst og spiser mer enn nér reseptbelagt sondemat
alene stér p& menyen (1,13]. Forskningsrapporter fremlegger mange teorier om érsaker til den positive effekien
av hjemmelaget sondemat, uten at de foreligger noen entydig konklusjon. Teoriene bygger p& konsistensen av

sondematen, effekien p& tarmmotilitet og tarmflora m.m. (15,16)

INGEN GRUNN TIL DARLIG SAMVITTIGHET

Det er likevel viktig & p&peke at mange barn og unge har tilsynelatende god toleranse for reseptbelagt sondemat og
klarer seg bare p& dette. Det er derfor ingen grunn til ddrlig samvittighet hos foreldre som ikke tilbereder hiemmelaget
sondemat fil sine barn. Per i dag er reseptbelagt sondemat alltid ferstevalget ved en nyanlagt gastrostomi, og ved

ernzeringsstetie dersom pasienten blir innlagt p& sykehus.

RESERVASJON FRA FAGMILDER

Reservasjon overfor hjemmelaget sondemat i medisinske fagmiliger omhandler i hovedsak manglende kunnskap og

erfaring omkring felgende punkter:

® Hygiene

® Erneeringsmessige mangler

® Praktiske utfordringer som teffing av knappen
e  kte uigifter (mat og utstyr) og fidsforbruk

® Generelt hayere krav for familien i en allerede stresset hverdag

Ved & felge retningslinjene i denne hé&ndboken blir flere av de ovennevnte problemstillinger ivaretatt. Dette gjelder
spesielt femaene som omhandler egnede matvarer, god kjekkenhygiene samt riktig tilberedning og oppbevaring
av sondematen [4,6). Hva angér tidsforbruk finnes flere raske lasninger p& god hjemmelaget sondemat. | fillegg
anbefales p& det sterkeste oppfalging av Klinisk emaeringsfysiolog som kan vurdere og optimalisere innholdet i

sondematen i forhold til behov.

25



SPISING OG MALTIDER

KUNSTEN A SPISE

Inntak av mat og drikke er for mange en selvfalgelighet, og noe som vi vanligvis ikke reflekterer spesielt mye
over (18). Det & spise og svelge er imidlertid en sammensatt aktivitet, som krever hay grad av neviomuskulaer
kontroll. Rent prokﬁsk m& man kunne g]enk]enne sulifelelse, handtere mat pé tallerken og fere den fil munnen.
Videre mé& mat og drikke bearbeides i munnen, fer det fares bakover mot svelget og gjennom spiseraret
fil mogesekken. Forstyrrelser og vansker i den komplekse spise- og svelgeprosessen kan pévirke, og ogsé
forhindre, normal spiseutvikling. Det kan handle om alt fra vansker med koordinering og nedsatt sensibilitet,
awvikende anatomiske forhold i munn og svelg, medisinske problemstillinger og psykologiske faktorer (17).
Det er med andre ord mange &rsaker fil at bam og unge har behov for alternativ emnaeringsstatte og fér
anlagt en gasfrostomi (3). Noen barn og unge med gastrostomi er ikke stand il & spise eller drikke gjennom
munnen selv, mens enkelte kan ha sfor glede av sm& smakspraver. For andre fungerer sondemat som et
supplement til det de allerede spiser og drikker selv. A fremme en positiv spiseutvikling er for mange et mal

parallelt med sonding.

Det & spise har en dimensjon som handler om mer enn & f& dekket behovet for energi og naeringsstoffer. Vi
feirer med mat, og vi serger med mat. Vi koser oss med mat, og vi traster oss med mat [4). Familiemaltidet
kan vaere et godt utgangspunkt for blant annet kommunikasjon og styrking av relasjoner. Samfidig kan det
ogsa veere en kilde fil bekymring og frustrasjon dersom barmnet strever med & ta fil seg mat og drikke. En
gastrostomi kan lette stress og forventningspress i maltider, og har fert til gkt livskvalitet for mange bamn
og unge og deres foreldre. A kunne tilby det sondeemaerte bamet mdliider som bestar av mest mulig

alminnelige matvarer, betyr antakelig mye for mange familier.

MALTIDSPLAN
Alle sondeernaerte bam ber ha en mdltidsplan. Méltidsplanen mé vaere filpasset barnets ernaeringsmessige

behov til enhver tid, og trenger jevnlig vurdering og eventuell justering av klinisk ernaeringsfysiolog.
En typisk méltidsplan kan inneholde:

® Informasjon om hva, hvor mye, hvordan og nér maten skal sondes.

® \arighefen av et sondemaltid. Dette avhenger av hvor godt sondematen tolereres. De fleste erfarer
at hiemmeloget sondemat kan gis hurtigere enn reseptbelagt sondemat. Det anbefales minimum 15
minutter p& & sonde et méaltid.

® |nformasjon om bamets vaeskebehov og gjerne hvordan vaeskebehovet kan dekkes. Dette kan for
eksempel vaere mengde vann som skal brukes til skylling ov knappen og medisiner.

® Tidspunkiene fil andre gjeremdl som medisinering og akfivitefer.

OBS! Det kan vaere lurt & legge sondemdltidene til tidspunkter efter medisinering og fysiske anstrengelser

(fysioterapi og respirasjonsbehandling). Dette for & unngd ubehag og oppkast.

VIKTIGHETEN AV EN GOD SITTESTILLING

B&de under og opptil en time effer maltidet er det vikiig at bamet,/ungdommen sitter s& oppreist som mulig.
Det vil si at overkroppen ber vaere hevet minimum 30 grader (for korsryggen og opp), dette for & redusere
ubehag og oppkast. Riktig sittestilling er spesielt viklig for bam og ungdom med redusert hosterefleks,

svelgefunksjon, forsinket femming av magesekken og nedsaft bevissthet, p& grunn av fare for aspirasjon.

ULIKE MATER A GI HEEMMELAGET SONDEMAT

Hiemmelaget sondemat kan filberedes og gis p& forskjellige méter, béde i kombinasjon med den maten barnet
spiser selv og kombinert med reseptbelagt sondemat/andre reseptbelagte naeringstilskudd. Hvilken mefode man
velger vil avhenge av toleransenivéet il barnet. Det vil si hvor sensitiv barnet er overfor det som sondes (mat,

medisin, vann, reseptbelagt sondemat] og mengder som sondes om gangen.

HIEMMELAGET SONDEMAT SOM ENESTE NARING ELLER SOM SUPPLEMENT
Hjemmelaget sondemat kan gis som eneste naering eller gis som et supplement fil det bamet spiser fra far. Nér
hjemmelaget sondemat ufgjer den sterste delen av naeringsinntaket til barnet er det ekstra viklig & serge for at

maten mater behovene for kalorier, profein og samtlige vitaminer og mineraler. Se del 2 A lage oppskifter,
og eksempeloppskriftene 4,5,6,8 og 9.

HIEMMELAGET SONDEMAT KOMBINERT MED RESEPTBELAGT SONDEMAT
Hjemmelaget sondemat kan gis sammen med reseptbelagt sondemat i like kombinasjoner:
Hjemmelaget sondemat blandes direkie med reseptbelogt sondemat. Se eksempel oppskrift 7.

Den hjemmelagde sondematen gis ferst med sprayte. Deretter blir reseptbelagt sondemat «eftersondet»
giennom emaeringspumpe. Fordel: egnet for bam som er sensitive for starre volumer. Se eksempel oppskrift 1 og 9.

Den hjemmelagdet sondematen og den reseptbelagte sondematen gis om hverandre til de ulike méltidene.
Se eksempeloppskrift 2.

HIEMMELAGET SONDEMAT LAGET AV DEN MATEN SOM IKKE BLIR SPIST

Hjemmelaget sondemat kan lages av den maten som ikke blir spist eller burde ha blitt spist. Dette er akiuelt
for de som spiser noe og har god toleranse for sterre volum. Matporsjonen som barnet burde ha spist kan
finmoses i en blender sammen med egnet vaeske som for eksempel juice, melk og reseptbelagt sondemat.
Dette kan da sondes mot slutten eller i efterkant av méltidet. Se eksempeloppskrift 3.

FORDEL: Barnet/ungdommen deliar i méliidet p& lik linje med de evrige familiemedlemmene og har
pévirkningskraft p& hva som sondes.

ULEMPE: lkke alle matvarer/matretter egner seg like godt fil sonding, og det er vanskelig & ha full kontroll over
innholdet av kalorier og naeringssfoffer.
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FORBEREDELSER

Fer man gér i gang med & lage hjemmelaget sondemat ber man ha kjennskap fil felgende:

® Reglene for god mathygiene, inkludert oppbevaring
® Anbefalt kigkkenutstyr
® Anbefalt sondeutstyr

® Egnede matvarer
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KIGKKENHYGIENE

God kjekkenhygiene ved tilberedning av hjemmelaget sondemat er vikiig for at sondematen skal vaere trygg. Dérlig
hygiene kan resultere i bakteriell overvekst og matforgifining. De som har vaert skeptisk fil hjemmelaget sondemat
har ofte pekt p& dérlig kjgkkenhygiene som en risikofakior nér man skal lage sondematen selv [12). De vanligste
arsakene til matforgifining er utilstrekkelig oppvarming eller for sen nedkjeling av mat, lagring av mat ved for hay
temperatur og slurv med renholdet (6). Hvis man alltid bruker ferske révarer og har det rent og ryddig p& kjzkkenet,

s& ber ikke dette vaere et stort problem.

VIKTIGE HUSKEREGLER

Vask hendene ofte.

Bruk rene redskaper og kluter.

Hold r& og ferdiglaget mat adskilt.

For & drepe bakterier er det noen révarer som mé& varmebehandles fil minst 70° C.

for de kan brukes i hjemmelaget sondemat, se liste over matvarer som mé kokes.

Kigl ned mat raskt far den settes i kjeleskap eller fryser.

Kigleskapet mé holde 4° C eller kaldere og fryser mé& holde -18°C eller kaldere.

TILBEREDNING, OPPBEVARING OG EVENTUELT OPPVARMING AV HIEMMELAGET SONDEMAT

HOLD UTSTYRET RENT: Alt kjgkkenutstyr som brukes mé& veere grundig rengjort, helst i oppvaskmaskin. Medisinsk
utstyr som f.eks. sprayter il & gi mat og mellomstykker ber vaskes for hénd i varmt sépevann, skyll med varmt vann
og luftterket pd ef rent kijgkkenhandkle.

OPPBEVARING AV SONDEMATEN: Lagre den hjemmelagde sondematen i lufttette plastbokser eller frekk opp i
sprayter klare til bruk. Industrien selger ogsé halliters beholdere og poser som er velegnet.

LAGRING AV SONDEMATEN: Hjemmelaget sondemat kan holde seg i kigleskap med temperatur under 4°C i 24
- 48 timer. Det samme gjelder for opptint mat. Etter 48 timer ber sondematen kastes. Hjemmelaget sondemat kan
holde seg i romtemperatur i innfil 2 timer. Sommer og sol og tur pd stranda er flott, men husk at ogsé bakteriene frives
i varmen. Dette befyr at sondematen m& oppbevares forsvarlig for & unng& vekst av bakterier. En termos med bred

hals til oppbevaring av ferdig fyltle matesprayter samt kigleelementer kan komme godt med.

FRYSING OG OPPTINING: Hjemmelaget sondemat kan oppbevares i fryser med femperatur under -18°C i 1-3
maneder. Opptining av hjemmelaget sondemat ber foregd i kigleskap, mikrobelgeovn eller vannbad som holder
maks 50°C.

RIKTIG TEMPERATUR VED SONDING: Den ferdige sondematen kan sondes lunken (romtemperatur) eller oppvarmet

(kroppstemperatur). For best mulig bevaring av naeringsstoffer ber den ikke varmes over 37°C (kroppstemperatur).




KIGKKENUTSTYR

BLENDER, FOODPROSESSOR OG STAVMIKSER

For & lage en sondemat uten klumper som kan tette gastrostomiknappen trenger man en god blender
eller en kraftig foodprosessor. En stavmikser kan ogsé benyttes til mindre porsjoner. Noen velger &
sile sondematen for & f& en jevn konsistens. Ulempen er at noe av naeringen blir liggende igjen i
silen. Siling av hjemmelaget sondemat anbefales derfor ikke. For pulverisering av ingredienser som

neffer og fra anbefales det & bruke en spesialtilpasset beholder il blenderen.

EKSEMPEL PA KI@KKENUTSTYR

o Sil il siling av lake av hermetikk

® Skjserebreft

® Skarp kniv

® Maleskjeer

® Malebeger

® Blandeboller/blandeskaler

® Gramvekt

® Stavmikser, foodprosessor eller blender
® Cryte med lokk

® Beholdere fil oppbevaring av sondemat i kjgleskap

® Beholdere med lokk og/eller poser fil oppbevaring i frys




SONDEUTSTYR

Grunnet den tykke konsistensen p& maten m& hjemmelaget sondemat sondes manuelt ved hielp av
spreyter. Pumper til dette formdl er under utvikling, men de er forelepig ikke filgjengelig pa def norske

markedet.

ENFit™ skrukobling er den universale koblingen fil alt utstyr som benyttes ved sondeemaering.
Spesialkoblingen reduserer risikoen for feilkoblinger fil annet utstyr (for eksempel intravenast utstyr),

og eker derved pasientsikkerheten.

Alt sondeutstyr vaskes efter bruk i varmt sépevann, skylles godt igjennom med varmt vann og

luftterkes. Spreyter fil flergangsbruk kan ogsé vaskes i oppvaskmaskin, men fér da kortere levetid.
Rent sondeutstyr oppbevares i beholder med lokk eller i en ren plastikkpose i kigleskap eller i en ren

plastpose i kjeleskapet.




SPROYTER TIL FLERGANGSBRUK
Spreyter til flergangsbruk med ENFit skrukobling, str. 60 ml eller 100 ml er best. Gummiringen kan smeres med

litt olie dersom man kjenner motstand. Sprayten kastes nar man begynner & merke motstand fil fross for

smering av sfemplet. Sprayter fil engangsbruk kan stort sett bare brukes en til to ganger og er derfor
darlig egnet il sonding av hjemmelaget sondemat.

. Stovhette

/
v

/

5-trinns overgangskonnektor

som kan skrus pd matsproytene

Sproyte

Sproyte

«Home» sproyter eller sproyter til «fleregangsbrutke»
med ENFit™ skrukobling, str. 50 ml, 60 ml og 100 ml

Stempel

Stovhette



TO MATER A FYLLE SPROYTA

Trekk opp den hjemmelagde sondematen med en egnet flergangssprayte. En overgangskonnekior Dra uf stempelet p& en egnet flergangssprayte. Helle sondematen inn

kan lefte arbeidet og det blir mindre sal. Se bilde p& foreg&ende side. fra toppen av spreyten. En stevhette i enden av sprayten vil

minske sel. Sette stempelet p& plass og vend spreyta rundt.
Skru av stevhetta og press ut overfledig luft som n& har

samlet seg rundt spraytespissen.




FLOCARE® 500 ML RESERVOARBEHOLDER

Reservoarbeholderen er egnet til administrering av vann eller annen type vaeske samf tynt flytende

sondelgsninger. Den er ogsé egnet til oppbevaring av hjemmelaget sondemat.




MELLOMSTYKKE

Et mellomstykke er en kobling mellom knappen og matsprayten. Til sonding av hjemmelaget sondemat velg en 30
cm mellomstykke med sterst mulig diameter og med et refivinklet endestykke.

Velg en 5 cm mellomstykke med en reftvinklet endestykke fil sonding av medisiner.

Mic-Key bolus retr mellomstykke 30 cm ENFir™

Best egnetgrunnet Storre diﬂmetﬁ’

Mini One bolus rett mellomstykke 30 cm ENFit™

FYLLE OG TOMME

10 ml spreyte uten ENFit™ Brukes til & fylle eller temme vannet i “ballongen”.




GASTROSTOMIKNAPP

For man kan starte med sonding av hjemmelaget sondemat mat mé stomikanalen veere “etablert”. Det betyr at
stomikanalen er grodd og magesekken har festet seg il fremre bukvegg og at PEG-sonden er erstattet med en
gastrostomiknapp. Oppskriftene i denne brosjyren er testet for & kunne sondes gjennom en gastrostomiknapp p&
14 French eller starre. En mindre gastrostomiknapp p& 12 French kan kreve fortynning av sondematen.

<@ )

Knapp Magesekk Fylles med vann Magesekk

TETT GASTROSTOMIKNAPP

Dersom man mater motstand under sonding kan det vaere en av 2 érsaker:

® Sprayten er gammel og mangler smering
® Knappen er tett

Siekk alltid sprayten ferst. Dersom det er mistanke om en teft knapp, fiern det nyligbrukte, matfylte mellomstykket.
Fyll et rent mellomstykke med lunkent vann med en 60 ml sprayte il flergangsbruk. Forsgk & pumpe vannet forsiktig
frem og filbake med stempelet fil den pé&koblede sprayten. Dersom dette ikke fungerer kan vannet erstaties med

appelsinjuice eller Farris. Fortsatt ingen hell, da m& man gé& il det skrittet og bytte knappen.
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MATVARER

Nar man velger & lage sondematen selv basert p& vanlige matvarer, kan man skape méltider som er skreddersydd
fil & mete de individuelle behovene. Matvarene kan veere naturlige uten tilseiinger av noen art, eller bearbeidede.
De fleste vil nok velge en kombinasjon. Hver enkelt matvare bidrar med sine individuelle aromaer, teksturer og

neeringsinnhold il & sette den hjemmelagde sondematen i egen saerklasse hva angdr lukt og smak.
P& felgende sider vises en oversikt over mange av de matvarene som utgjer grunnlaget for hjemmelaget sondemat.
Det er nyttig & sette seg inn i hvordan matvarene ber tilberedes farst og fremst for & best bevare naeringsinnholdet

og holdbarheten, men ogsé& for & sikre en god konsistens og toleranse p& den ferdige sondematen.

Videre i héindboken felger en Matvareguide der de egnede matvarene er gruppert i henhold il naeringsinnhold.

&

havrebarnegrot weetabix havrefras

Juliusbrod byggryn

hirsekorn rode linser quinoa brune linser

pinjekjerner gresskarfro valnotter peanottsmor
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seifiler orretfilet laksefilet sardin i olje lettmelk helmelk havremelk mandelmelk

tunfisk i vann tunfisk i olje makrell i tomat kjottdeig kokosmelk biola naturell yoghurt naturell kefir

X

kyllingfilet svinefilet skinkepilegg lam kremflote havreflote soyaflote kesam

hardkokt egg sesamolje olivenolje barnemat pa glass fet romme snofrisk cottage cheese tahini
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brune bonner

soyabonner

oregano

potet

hvite bonner

frosne erter

xS

persille

sotpotet

®

kidneybonner

aspargesbonne

fennikel

kikerter

S

sukkerert

~ \

gulrot

Jordskokk

pastinakk persillerot sellerirot rodbete

X X I

brokkoli avokado mango banan

e

pare eple bliber jordbar

©

~4

appelsinjuice aprikos daddel sviske
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MATVAREGUIDE

Tabellen viser et utvalg av egnede og mindre egnede matvarer som ingrediens i hjemmelaget sondemat. Oversikten er basert p&
egne- og pasienterfaringer og er ikke komplett. Matvarene er gruppert ut ifra naeringsinnhold og ikke nedvendigvis ut ifra deres
biologisk definisjon. De egnede matvarene er godt tolerert, har en bra neeringsverdi og moses left uten at de krever for mye vasske.
Mindre egnede matvarer kan vaere vanskelig & mose, eller krever at det filsettes mye vaeske for & oppnd en passende konsistens

p& sondematen. Resuliatet er et starre volum p& den ferdige sondematen som aker toleranse problemer samt bidrar il en lavere

MATVAREGRUPPER

EGNEDE MATVARER

MINDRE EGNEDE
MATVARER

KOMMENTARER

neeringskonsentrasjon.

Gode kilder for fiber

kalrot, persi||erot, posﬂnokk, turnips,

jordskokk og redbet).

Brokkoli, aspargesbenner, erter,
sukkererter, fennikel, blomkal,
grennkdl, okra, spinat, pakrika
og purre.

Grenne urter, gurkemeie og ingefzer.

Industrifremstilt grennsakmos til
spedbarn/smé&barn.

squash og agurk.
Stangselleri, mais,
asparges og

eventuelt sukkererter.

Lok og hvitlgk.

MATVAREGRUPPER EGNEDE MATVARER MINDRE EGNEDE KOMMENTARER
MATVARER
GRANNSAKER Rotgrennsaker (gulrot, sellerirot, Salat, gresskar, Salat, squash, agurk og gresskar har

lav naeringsverdi i forhold fil volum.

Trevlete grennsaker som stangselleri,
sukkererter og asparges kan fefte
knappen. Helt unge aspargesbenner
og sukkererfer er uproblematiske.

Paprika ber kokes og skallet fiernes.

Lok og hvitlok efterlater sterk lukt som
mange opplever som ubehagelig.

KIDTT, FISK, EGG
OG BELGFRUKTER

Gode proteinkilder

Laks, erret, torsk, flyndre, sild,
makrell og mert filet av lam, svin,
okse, kalv, vilt, kylling og kalkun.

Egg - hardkokt.

Rent palegg av kylling/kalkun/
skinke, leverpostei, hermetisk
tunfisk, sardiner, makrell i fomat og
palser uten skinn.

Belgfrukter (gule/grenne erter,
benner, linser, kikerter - torkede eller
hermetiske).

Diverse erstatningsprodukter for kgt
basert p& soyaprotein.

Industrifremstilt middagsmat (glass eller
pose) il spedbam og smébam.

Seigt kieft, godt
stekt kigtt med hard
skorpe; pelser med
skinn.

R& egg/eggerare

Hardkokt egg er enklest & mose.
Egg brukt i sondemat ber alltid vaere
varmebehandlet.

Seigt kjett, godt stekt kjett med hard
skorpe, palser med skinn har left for
4 tete knappen.

Nesten alle belgfrukter (tarkede erter,
banner og linser) er gode kilder for
karbohydrater, fiber og profein. Disse
matvarene er her gruppert under
"kiett, fisk og egg” som en kilde fil
vegetabilsk profein.

FRUKT OG BAR

Eple, paere, druer, banan, plomme
og aprikos.

Blabeer og jordbeer (fersk/frossen).

Torket frukt som svisker, dadler og
aprikos.

Kiwi, papaya, ananas og mango.

Industrifremstilt fruktmos til

Bringebaer, fomater,
fiken og multer ol.
(fersk, frossen, torket
og hermetisk).

Fre fra baer og tomater er offe
vanskelig & f& pulverisert i en
blender og kan lett tette knappen.

Fersk kiwi, papaya, ananas og
mango inneholder enzymer som kan
gjere at sondematen blir tynnere om
den f&r lov il & st&, men det forringer
ikke naeringsinnholdet i sondematen.

MEIERIPRODUKTER

Gode proteinkilder

Alle typer st melk, symet melk og
yoghurt

Kesam, cottage cheese, myke
smerbare oster som Snefrisk og

Philadelphia

Melkeprodukier og melkeerstatnings-
produkter fil sm& barn.

Tofu, soyayoghurt, soyadrikke
[erstatningsprodukter for
meieriprodukter).

Faste og lagrede
oster {omfatter

alle lagrede osfer,
gulosttyper, brunost
og muggoster mm.)

Faste og lagrede ostetyper krever
en del vaeske og folereres ofte
dérlig sammenlignet med andre
meieriprodukter.

Soya er en bra kilde til vegetabilsk
profein og blir ofte beriket med
kalsium og B-vitaminer og benyttet
som en plantebasert erstatning for
meieriprodukter. Derfor er soyamelk
og soyayoghurt listet under melk.

Gode kilder for
karbohydrater og fiber

Grovt eller halvgrovt bred uten kom/
hele fra, havrepolarbred og chapai.

bakverk, knekkebrad,

flatbred, kieks og

pofetmospulver.

spedbarn/smé&bam.
Gode kilder for
karbohydrater og fiber
BR&OD, KORN Havregryn, bygg, hirse, quinoa, Huvit ris, naturris, hvit | Setpotet er en naeringsrik rotgrennsak
OG POTET fullkornsbulgur og bokhvete. pasta, nudler, lys og en lullged erstaining for vanlig

potet.

Alle typer av ris, pasta, nudler,
potetmos og potetmospulver krever

Potet mye vaeske. Hvit ris, pasta, nudler
og potetmospulver har en lav
Sefpotet neeringsverdi og egner seg ikke

Fullkornspasta
Havrefras og VWeetabix.

Industrifremstilt gretpulver fil

spedbarn (fra 6-8 mndr.)

som ingredienser i hiemmelaget
sondemat. Imidlertid har fullkorn
pasta et relativt bra naeringsinnhold
og kan eventuelt brukes i smé
mengder.

FETT

Gode fertkilder

Alle typer matolje, for eksempel
oliven-, raps-, soya-, linfre-, sesam-
og solsikkeolje.

Flate og remme.

Plantebasert flate fra soya/havre/
kokos.

Valngtter og pinjekjerner.
Gresskarfra

Avokado

linfra, chiafre og
solsikkefra.

Harde netter
(mandler, hassel og
parangtt ol.).

Margarin i fast form,
smar og kokosfett.

De kaldpressede oljevariantene er
forbundet med ekstra helsemessige
gevinster. Rapsolje og linfreolje er
ogsd en god kilde til vegetabilsk
omega-3 (alfa-linolensyre).

Harde fre og netter er svaert
naeringsrike og kan benyttes dersom
de pulveriseres for de filsettes
sondematen. Natter og fra er gode
kilder til bade vegetabilske proteiner
og feft. | denne sammenheng blir det
mer riktig & definere netter og fro
som gode fettkilder.

Fett som stivner ved kjoleskap-
temperatur (meierismer, harde
margariner og kokosfetf] mé& blandes
godh, hvis ikke kan de danne harde
perler av mettet fett i sondelasningen
og feffe knappen.
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TILBEREDNINGSTIPS

Def kan vaere nylig & sefte seg inn i hvordan de okiuelle matvarene ber filberedes ferst og fremst for & best
bevare naeringsinnholdet og holdbarheten, men ogsé for & sikre en god konsistens og toleranse p& den ferdige
sondematen. Ngkkelen fil et vellykket resultat: Matvarene ber veere sé ferske som mulig!

MAT SOM ALLTID MA KOKES

® Alle grennsaker inkludert rotgrennsaker, krydder og urter.

® Saipofet og potet. Merk af potet gjer sondematen seig og klebrig. Dette kan unngds ved 4 tilsette den kokte
poteten de siste 15 sekundene av blendertiden.

® Torket frukt som svisker og aprikoser og dadler - kan gjerne bletlegges farst.

® Frisk frukt som eksempelvis eple og paere.

® Fullkornspasta

® Komvarer som havre, hirse, bulgur, quinoa, byggryn og bokhvete.

® R& egg, réft kigft, r& fisk og ré kylling.

® Belgfrukter (eks. tarkede erter, banner og linser). Det enkleste er & kjope hermetiserte belgfrukter og skylle
bort laken med kaldt vann. Men @nsker du & bruke tarkede belgfrukter ber disse legges i vann over natten.

Fiern blatleggingsvannet og kok i nytt ferskt vann innfil mare. Fiem kokevannet fer bruk.

MAT SOM VANLIGVIS IKKE TRENGER A KOKES

® Bzer, banan, sitrusfrukt, kiwi, mango, ananas, og lignende.
® Brad, industrifremstilt barnegret og middagsmat til spedbarmn, Wheetabix og havrefras.
® Industrifremstilie paleggsprodukter basert p& kiatt, fisk, og soya.

® Industrifremstilie middagsprodukfer basert pa kigtt, fisk og soya som kigttkaker, fiskekaker og pelse.
OBS! kan gjennomvarmes i maks 10 minutter.

® Meieriprodukfer
® Oljer, netter, fre og avokado.

® Frukijuice, drikke basert p& havre, soya, ris, mandel og lignende.

TA VARE PA NARINGSSTOFFENE

Den generelle regelen for koking av ingredienser som grennsaker, kiatt, kylling, fisk og noen typer av korn og fruk
er & «<bruke minst mulig vann og koke i kortest mulig tid»>. Dermed oppnés best mulig bevaring av vitaminer. Szerlig
vifamin C, fiamin [vitamin B1) og folsyre adelegges fort nér disse blir utsatt for lys og haye temperaturer over tid. For &
hindre ytterligere nedbryming av disse vitaminene anbefales hurtig nedkjgling av de kokte ingrediensene og deretter
oppbevaring i kigleskap/fryser. Frossen frukt, baer og grennsaker har like bra naeringsverdi som filsvarende fersk
vare. Ta alliid vare pé& kokevannet og benyit defte som en neeringsrik vaeskekilde i den hjemmelagde sondematen.

BEREGNING AV KOKEVANNET

Kokevannet er en viktig ingrediens i hjemmelaget sondemat. Def anbefales & gjere en grovberegning pé
vannmengden slik at man ikke bruker for mye, se nedenfor. Dersom dette virker litt for omstendig kan man ogsé helle
en filmalt mengde vann i gryten innfil det sévidt dekker frukt- og grennsakene. Denne mefoden pleier ogsé & vaere
rimelig neyaktig. Tommelfingerregelen for mengdeberegning av kokevann er:

Beregne 25 ml vann per 100 g grennsaker, rofgrennsaker inkludert sgfpotet.
Beregne 25 ml vann per porsjon netter inkludert nattesmer og fra.

Beregne 50 ml vann per porsjon kjeft, fisk, egg og belgfrukter.

Beregne 100 ml vann per porsjon terket frukt og per porsjon bred, korn og potet.

Flytende ingredienser som melk, risdrikke, havredrikk og juice trekkes fra den beregnede vannmengden. Konsistensen
kan eventuelt tilpasses fil slutt ved & filsette mer vann i den ferdige sondematen.




FREMGANGSMATE

A lage sunn og naeringsrik sondemat kan vaere en enkel prosess nér du felger noen grunnleggende trinn.

1. Begynn alltid med grennsakene (dette inkluderer setpotet/potet] og frukien. Vask, skrell og kutt i biter.
2. Ml opp eventuelt kom (havre, hirse, bulgur, quinoa, bygg gryn, bokhvete osv.)

3. Ha grennsakene, frukt, og korn opp i en gryte. Tilsett film&lt mengde av vann (se ovenfor).

Kok-opp under lokk. Skru ned pé& varmen og smékok under lokk i 7 - 10 minutter.

4. Ta gryten av varmen og filsett finstrimlet filet av fisk og kjett, kjetideig, eventuelt urter og annet som ber kokes/
varmebehandles. Smékok videre under lokk i maksimum 10 minutter. Samtlige ingredienser skal da veere

gjennomkokte, men ikke overkokie.
5. Fijemn gryten fra varmen og la den kjgle ned raskt.
6. Ha innholdet i en blender og filsett de evrige ingrediensene.
7. Kjer blenderen p& hay hastighet inntil alt er blandet. Anbefalt blendertid er 3 - 6 minutter.

8. Juster eventuelt konsistensen p& sondematen ved & tilsette litt ekstra vann.

RIKTIG KONSISTENS

Rikiig konsistens p& den ferdige sondematen er en individuell vurdering. Den optimale konsistens lar seg vanskelig
definere og er i hay grad avhengig av foleransen hos barnet/ungdommen (19). Dessuten er bé&de teksturen og
konsistensen pdvirket av ingrediensvalget. Sondematen kan vaere alt fra tykt flytende og kornete fil myk, glaft
og smidig. En konsistens som lar seg sonde manuelt med en 60 eller 100 ml spreyte, gjennom en 14 french

gastrostomiknapp eller starre uten anstrengelser, m& ansees som akseptabelt.

TILSETNINGER VITAMIN- OG MINERALTILSKUDD

Ved oppskrifter med et lavt kaloriinnhold (under 1000 keal) som skal representere hele dagsbehovet fil et lite bam,
kan det veere vanskelig & mate alle naeringsbehovene gjennom vanlige matvarer, med mindre man er sveert bevisst
ved valg av ingredienser. Da kan det vaere nadvendig med filskudd som som omega-3, vitamin D, jod, eventuelt
andre filskudd. Jemn vitamin D og jod er eksempler p& naeringsstoffer som er vanskelig & f& nok av, i hvert fall i
oppskrifter under 1200 keal. Vitamin A og vitamin B12 er eksempler pd to vitaminer som det lett kan bli for mye av

i en sondeoppskrift.

SALT

Saltinnholdet i hjemmelaget sondemat er avhengig av hvilke ingredienser man velger. Behovet for & filsette en

knivspiss jodberiket salf, gjerne i kokevannet, kan vurderes i hvert enkelt filfelle.
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EKSEMPELOPPSKRIFTER PA ENKELTMALTIDER

Eksempeloppskriftene er laget ved hielp av Matvareguiden. Oppskrifiene er ment som en inspirasjonskilde for videre
utvikling av egne oppskrifter. Her presenteres en enkel méte & introdusere hjemmelaget sondemat pé&. Oppskriftene
p& enkeltmaltider kan brukes i en overgangsfase il hjemmelaget sondemat hvor et enkelt maltid med hjemmelaget
sondemat introduseres om gangen. Oppskriftene er delt i fo kategorier efter kaloriinnholdet; den ferste kategori gir
150 - 200 kalorier per porsjon mens den andre kategori gir 250 - 300 kalorier. Om du gnsker enkelioppskrifter p&
300 keal, 400 keal, 500 keal er det bare & doble de ovennevnte oppskriftene.

OPPSKRIFT PA
HAVREVELLING

Havrevelling danner grunnlaget for flere av oppskriftene.

Kok opp 1,5 dI {60 g) havregryn og 1 liter vann.
Sl& litt ned pd& temperaturen og kok uten lokk p& moderat varme i ca. 20 minutter.
Noe av vannet vil fordampe slik at slutivolumet blir ca. 600 ml.

Hele porsjonen gir 220 keal.

Erstatter du halvparten av vannet med lettmelk eller helmelk eker du kaloriinnholdet fra 435 il 550 keal.
Erstatter du ho|vporfen av vannet med havredrikk gker du energiinnholdet fil 450 keal i hele porsjonen. P&
motsatt side finner du fire ulike oppskrifter p& sondeméltider som benytter seg av havrevelling (kokt p& vann)

som basis.

]

OPPSKRIFTER SOM TILSVARER 150 - 200 KCAL PER PORSJON

HAVREVELLING, APPELSINJUICE, TUNFISK OG AVOKADO

150 ml havrevelling (1/4 porsjon, se oppskrift p& motsatt side)
Y2 dl appelsinjuice

30 g tunfisk eller brisling i olie, avrent

25 g avokado

Bland sammen alle ingrediensene i en egnet beholder og finmos med stavmikser.

FERDIG SONDEMAT

Total kalorier Total volum Kalorier/ml

200 keal ca. 250 ml ca. 0.8 kcal/ml

2 HAVREVELLING, KIWI, COTTAGE CHEESE OG VALNOTTER

150 ml havrevelling (1/4 porsjon, se oppskrift p& motsatt side)

En liten kiwi

50 g Coffage cheese

7 g valnatter

Ha alle ingrediensene i en blender og kjer p& hayeste hastighet for & sikre at valnattene

0gsé blir finmost.

FERDIG SONDEMAT
Total kalorier Total volum Kalorier/ml

180 keal ca. 250 ml ca. 0.75 kcal/ml

3 HAVREVELLING, SKYR MED BANAN OG NOTTESMIR

150 ml havrevelling (1/4 porsjon, se oppskiift p& motsatt side)
En skyr mini banan

2 teskjeer (10 g) nettesmear

Y4 banan eller 5 druer

Bland sammen alle ingrediensene i en egnet beholder og finmos med stavmikser.

FERDIG SONDEMAT

Total kalorier

Total volum

Kalorier/ml

200 keal

ca. 250 ml

ca. 0.8 kcal/ml
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OPPSKRIFTER SOM TILSVARER 150 - 200 KCAL PER PORSJON

BROD, MELK, PEANOTTSMZR OG HONNINGMELON

V2 skive grovt bred
15 g peangttsmer
100 ml Biola naturell
60 g honningmelon

Bland sammen alle ingrediensene i en egnet beholder og finmos med stavmikser.

FERDIG SONDEMAT

Total kalorier Total volum Kalorier/ml

190 kcal ca. 150 ml ca. 1.2 kcal/ml

4 YOGHURT, FRUKTMOS OG HAVREFRAS

175 ml yoghurt naturell, norsk

50 g frukismoothie

12 g Havrefras

Bland sammen alle ingrediensene i en egnet beholder og finmos med stavmikser.

FERDIG SONDEMAT
Total kalorier Total volum Kalorier/ml
190 keal ca. 200 ml ca. 1 kcal/ml

5 WEETABIX, DADLER, MELK OG BAR

1 Weetabixbrikett
2 smd& dadler

20 g bl&bazer
200 ml leftmelk

Bland sammen alle ingrediensene i en egnet beholder og finmos med stavmikser.

HIRSEGROT MED APRIKOS

20 g hirsekorn
2 terkede aprikos
100 ml vann

200 ml lettmelk

Ha hirse, terkede aprikosbiter, vann og halvparten av letimelken i en liten gryte.
Kok raskt opp, smdkok videre under lokk ved svak varme i ca. 15 minutfer.

la gryten av varmen.

Tilsett resten av melken og finmos med stavmikser.

FERDIG SONDEMAT

Total kalorier Total volum Kalorier/ml

180 keal ca. 250 ml ca. 0.7 kecal/ml

FERDIG SONDEMAT

Total kalorier Total volum Kalorier/ml

200 keal ca. 240 ml ca. 0.8 kcal/ml

KYLLINGFILET, POTET OG BROKKOL

25 g kylling/kalkunfilet (kokt, stekt eller ovnsbaki)
50 g kokt potet

50 g kokt brokkoli

10 ml plantebasert flate

150 ml beriket havredrikk

Bland sammen alle ingrediensene i en egnet beholder og finmos med stavmikser.

FERDIG SONDEMAT

Total kalorier

Total volum

Kalorier/ml

200 kcal

ca. 210 - 230 ml

ca. 1 kcal/ml




OPPSKRIFTER SOM TILSVARER 250 - 300 KCAL PER PORSJON

9 HAVREVELLING, YOGHURT, BANAN, MANGO OG VALNYTTER 11 EPLEJUICE, HAVREDRIKK, FRUKTMOS OG GRUTPULVER

150 ml havrevelling (1/4 porsjon, se oppskiift p& side 64) 50 ml eplejuice

80 ml naturell yoghurt, gresk 100 ml havredrikk

Y2 banan Y2 pose [ca. 50 g] frukimos

50 g mango 35 g gretpulver fil barn (6 = 8 mnd.)

7 g valngtter eller 5 ml olje (f.eks. kaldpresset rapsolje, olivenolje ol.) 20 ml plantebasert flote

Ha alt i en blender og kjer p& heyeste hastighet for & sikre at valnattene ogsé blir finmost. Bland sammen alle ingrediensene i en egnet beholder og finmos med stavmikser.

FERDIG SONDEMAT FERDIG SONDEMAT
Total kalorier Total volum Kalorier/ml Total kalorier Total volum Kalorier/ml
270 keal ca. 280 ml ca. 1 kcal/ml 300 keal ca. 250 ml ca. 1.2 keal/ml

10 POLARBRZD, MAKRELL | TOMAT OG SNGFRISK 12

Y2 havre polarbred

1 Y2 porsjonspakning (33 g) makrell i tomat
50 g Snefrisk
100 ml eplejuice eller havredrikk

Bland sammen alle ingrediensene i en egnet beholder og finmos med stavmikser.

BONNER, SPINAT, MELON, PINJEKJERNER OG SOYAYOGHURT

45 g hermetiske hvite banner (skyll bort laken)
En handfull friske spinatblader

125 g honningmelon

14 g pinjekjerner

175 ml soyayoghurt

Ha ingrediensene i en blender og kjer p& hayeste hastighet slik at pinjekjernene blir finmost.

FERDIG SONDEMAT

Total kalorier

Total volum

Kalorier/ml

FERDIG SONDEMAT

300 kcal

ca. 180 ml

ca.l.6 kcal/ml

Total kalorier

Total volum

Kalorier/ml
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275 keal

ca. 350 ml

ca. 0.8 kcal/ml




LINSER, EGG, AVOKADO OG GRANATEPLEJUICE

100 g hermetiske linser (skyll bort laken)
Et hardkokt egg

25 g avokado

150 ml granateplejuice

En liten handfull basilikumblader

Bland sammen alle ingrediensene i en egnet beholder og finmos
med stavmikser, blender eller foodprosessor.

FERDIG SONDEMAT

Total kalorier

Total volum

Kalorier/ml

295 keal

ca. 300 ml

ca. 1 kecal/ml
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Begynn med & koke egget til hardkokt. Skrell egget og avokadoen. Kutt deretter avokadoen i biter.

(Y4
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Juster eventuelt konsistensen pé& sondematen ved & filsette litt ekstra vann. Mél opp volumet p& den ferdige sondematen fil slutt.

ﬂ"

ca. 300 ml
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LAKS, FENNIKEL, POTET OG KOKOSMELK

50 g laksefilet

75 g kokt fennikel

100 ml vann

50 ml hermetisk kokosmelk (fet)
50 g kald, kokt potet

Skjzer fennikelen i biter og laksefileten i strimler. Ha fennikelen opp i en liten gryte med 100
ml vann. Smé kok under lokk i sirka 5 minutter. Ta gryten vekk fra varmen og legg laksefiliene
over fennikelen. legg pé lokket og la sjude pd svak varme i 10 minutter. Avkjel litt og hell
de kokfe ingrediensene inkluderte kokevannet over i egnet beholder. Tilsett kokosmelken og
finmos med en stavmikser eller foodprosessor. Tilsett den kokte poteten de siste 10 sekunder
av blendertiden.

FERDIG SONDEMAT

Total kalorier

Total volum

Kalorier/ml

270 keal

ca. 270 ml

ca.l kecal/ml




15 BOKHVETEGROT MED SVISKER OG PINJEKJERNER

25 g bokhvetekorn

25 g svisker

7 g pinjekjerner eller 5 ml olje (f.eks. kaldpresset olivenclie o..)
100 ml vann

200 ml helmelk

Ha bokhvete, svisker, pinjekjerner, vann og halvparten av helmelken i en liten gryte.
Kok raskt opp, smékok videre under lokk ved svak varme i ca. 20 minutter.

Ta gryten av varmen.

Tilsett resten av melken og finmos med stavmikser.

FERDIG SONDEMAT
Total kalorier Total volum Kalorier/ml
295 keal ca. 230 ml ca.1.3 kcal/ml

16 BARNEMAT PA GLASS, N@TTESM@R, MELK OG SPINAT

Et glass barmnemat fra 12 mnd. = 3 ér (ca. 220 — 250 gram)
10 g neftesmar

100 ml Biola naturell

2 ferninger frossen spinat

Bland sammen alle ingrediensene i en egnet beholder og finmos med stavmikser.

FERDIG SONDEMAT

Total kalorier Total volum Kalorier/ml

275 - 300 kecal 320 - 350 ml ca. 0.8 kecal/ml
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OVERGANG TIL HIEMMELAGET
SONDEMAT MED EKSEMPELOPPSKRIFTER

Fordi foleransen for hiemmelaget sondemat er sépass god, er overgangen fra reseptbelagt fil hjemmelaget sondemat
for mange bade enklere og raskere enn forventet. A bytte ut eft og ett maltid med hjemmelaget sondemat over en
tidsperiode er en mate & introdusere hjemmelaget sondemat, men det finnes ogs@ andre méter. For barn og unge
med tidligere spiseerfaring og et stabilt sykdomsbilde, kan overgangen til hjemmelaget sondemat ogsa skje fra én
dag il en annen. Se eksempler p& hvordan hjemmelaget sondemat kan introduseres nedenfor.

Det er et stadig gkende antall av unge barn som har blitt sondet med morsmelk, morsmelkerstomning og sondemat
siden fadselen og som knapt har blitt infrodusert for mat. For disse vil det veere fordelaktig med en mer gradvis
overgang til fast fade gjennom den hjemmelagde sondematen. En slik tilnaerming kan ogs& gjelde for barn med
spesifikke helseutfordringer, som er ekstra sensitive og brekker seg lett. For eksempel bam og unge som har
giennomgatt kreftbehandling eller har respiratoriske utfordringer.

| oppstartsfasen har mange god erfaring med grennsakmos eller barnegret blandet med vann i forsikiig ekende
mengder. Se Starimdlider p& neste side.
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STARTMALTIDER

Starimaltider er beregnet p& mindredrige barn og/eller veldig sensitive barn
[som falge av sykdom eller underliggende medisinsk filstand).

STARTMALTID MED BARNEGR@T

Beregn en spiseskje frukimos (15 g) per 50 ml vann

Beregn 12 g kommersiell barnegratpulver (fra 6 = 8 mé&neder] il 50 ml vann.
Beregn 15 g Sinlac gretpulver til 50 ml vann

Beregn 2 - 3 ml olje til 50 ml vann

STARTMALTID MED GRZNNSAKSMOS

200 g rotgrennsaker
100 g setpotet

100 g vanlig potet
10 ml olje

Det fungerer best & tilberede greten i forkant av hvert sondemdliid.
Egnet gret er standard barnegret fra 4 - 8 méneder uten smé partikler,
for eksempel bringebzerfra.

Rar ut ensket mengde gret med vann — se ovennevnte blandingsforhold.
Tilsett eventuelt litt fruktmos og olje.

Rens alle grennsakene og skjzer dem i smd biter.
Ha grennsakene opp i en gryte med 250 ml vann.
Smékok under lokk i 12 - 15 minutter.
Avkjel litt. Ettersonde med reseptbelagt sondemat. Bruk gjerne pumpe.

Tk gretmengden samtidig som eventuell reduksjon av reseptbelagt sondemat.

Finmos sammen med kokevannet og 10 ml olje til passe konsistens.

Begynne med & sonde en liten mengde (20 - 60 mi) i forkant av et méliid.

Ettersonde med reseptbelagt sondemat. Bruk ernaeringspumpe.
FERDIG STARTMALTID MED BARNEGRQT

&k grennsakmengden ved & sonde en liten mengde (20 — 60 ml) i forkant av flere av dagens (Standard bamegrat fra 6 - 8 mnd filsaft frukimos og olje)

sondemalicler Total volum Total kaloriinnhold Kalorier/ml Vann filsatt under tilberedning
Vurder en liten reduksjon av den reseptbelagte sondematen samfidig. 70 ml 70 keal 1 keal/ml 50 ml
FERDIG STARTMALTID MED GRGNNSAKSMOS FERDIG STARTMALTID MED SINLAC BARNEGRQGT
Total volum Total kaloriinnhold Kalorier/ml | Vann filsatt under tilberedning felllior buneguesi 1 4 el jlloui fukines o) olje
500 ml 300 keal 0.6 keal 250 ml Total volum Total kaloriinnhold Kalorier/ml Vann filsatt under tilberedning
70 ml 85 kcal 1.2 keal 50 ml
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EKSEMPEL SOM VISER BRUK AV STARTMALTIDER

EKSEMPELOPPSKRIFT NR. 1

PROBLEMSTILLING: Tyve méneder gammel gutt som er fedt tre maneder for tidlig. Gutten har blitt sondet
hele livet, og har derfor ingen spiseerfaring. Han fikk anlagt en gastrostomi ved ti méneders alder. Det har
vaert mye oppkast og dérlig vekiutvikling siden. Det er forsakt ulike typer av reseptbelagte sondelasninger for

sm& barn, men det har ikke lykkes & finne en han frives med.

Beregnet energibehov: 800 keal / degn
Beregnet vaeskebehov: 1000 ml / degn

OPPGAVE: Gradvis overgang il fast fede i form av grennsakmos og barnegret i hép om af dette vil sfanse
oppkast, samt fremme vekst p& siki. Névaerende sondeplan filsier at han sondes med 160 ml reseptbelagt

sonde|®sning (1 keal/ml) til hver av dogens fern maltider.

LASNING: TRINN 1 -5
OBS! Det kan gé flere dager mellom hvert frinn.

Husk at sondemat som er il overs kan oppbevares inntil 48 timer i kigleskap eller inntil fre méneder i fryser.

TRINN 1
Sonde 20 ml grennsaksmos (Se Startmdlfid) i forkant av fo av dagens sondemdliider. Reduser den

reseptbelagte sondematen fil 140 ml og ettersonde med pumpe.

TRINN 2
Dersom foleransen™ for grennsaksmosen er god, ekes doseringen ved & sonde 20 ml grennsakmos ekstra i

forkant av tre av dagens fem sondeméltider. Ettersonde med 140 ml reseptbelagt sondemat.

TRINN 3

Dersom toleransen™ er god, kan grennsaksoppskriften videreutvikles ved & koke 20 g hirsekorn eller byggryn
sammen med grennsakene. Tk da vannmengden brukt ved ftilberedning fra 250 ml til 350 ml. Denne nye
grennsaks- og komblandningen kan da erstatte den opprinne|ig grennsaksmosen. Ettersonde med 130 ml

reseptbelagt sondemat.

TRINN 4
Byt ut de resterende to maltidene med 60 ml baregret per maltid (Se Stariméltid med barnegref), og reduser

den reseptbelagte sondematen med filsvarende. Det vil si, effersonde med 100 ml reseptbelagt sondemat.

TRINN 5
Dersom gutten fortsetter & vise god foleranse*, kan man enfen forisette & sonde en kombinasjon av
middagsmat og gretmat, eller g& videre med & lage en egen sondeoppskrift som dekker behovene for

kalorier og naeringsstoffer for en dag. Se del 2 i denne h&ndboken.

*Cod toleranse innebaerer at gutten ikke lenger kaster opp og at vekten begynner & oke.




80

EKSEMPEL SOM VISER BRUK AV ENKELTMALTIDER

EKSEMPELOPPSKRIFT NR. 2

PROBLEMSTILLING: Jente 14 &r med CP og sfore munnmotoriske utfordringer. Sliter bade med innfaket av mat
og vaeske. Hun har blitt delvis ernaert gjennom en gastrostomiknapp i seks ér. Resten av emaeringsbehovet har hun
klart & spise selv. | forbindelse med puberteten har energibehovene ekt kraftig og dermed ogsé& mengden med
reseptbelagt sondemat. Dette har medfert ekende grad av ubehag, i form av kvalme og brekninger. Hun spiser n&

minimalt selv.

Beregnet energibehov: 2100 keal / dagn
Beregnet vaeskebehov: 2100 ml / degn

OPPGAVE: Det er anske om en gradvis overgang il hjemmelaget sondemat ved & bytte ut eft og eft méltid om
gangen. Per dags dato har hun fire maltider med reseptbelagt sondemat (1,5 keal per ml) per dag. Total mengde
sondemat = 1400 ml, filsvarende 2100 kcal.

LOSNING: TRINN 1 -3
Det kan ga flere dager mellom hvert trinn. Husk at sondemat som er til overs kan oppbevares inntil 48 timer i

kizleskap eller inntil 3 mé&neder i fryser.

TRINN 1

Fordi hjemmelaget sondemat vanligvis gir et sterre volum enn filsvarende mengde reseptbelagt sondemat, kan det
vaere lurt & fordele sondematen p& 5 méltider per dag. | dette tilfellet regner man seg frem fil at hvert méltid skal
inneholde 420 keal. Oppgaven blir & sette sammen en oppskrift p& hjemmelaget sondemat som inneholder ca. 400
keal, for eksempel et middagsmdltid. Ta gjerne utgangspunkt i enkeltoppskriftene. Erstatt det reseptbelagte mélidet

med et middagsmaltid i maltidsplanen.

MALTID INNHOLD VANN TIL SKYLLING
FROKOST 280 ml reseptbelagt sondemat (1,5 keal) 60 ml totalt
LUNS) 280 ml reseptbelagt sondemat (1,5 keal) 60 ml fotalt
MELLOM 280 ml reseptbelagt sondemat (1,5 keal) 60 ml totalt
MIDDAG Dobbelt porsjon oppskift tilsvarende 60 ml totalt
150 = 200 keal.

OPPSKRIFT NR. 8

50 g kylling/kalkunfilet (kokt, stekt eller
ovnsbaki)

100 g kokt potet

100 g kokt brokkoli

10 ml plantebasert flate

300 ml beriket havredrikk

KVELDS 280 ml reseptbelagt sondemat (1,5 keal) 60 ml totalt

TRINN 2

Dersom foleransen* for middagsmdltidet er god, kan enda flere maltid med hjemmelaget sondemat legges inn i kostplanen.
Det kan for eksempel veere et lunsiméltid, og deretter kveldsmat. Overgangen fil 3 méltider med hjemmelaget sondemat
kan ta alt fra en uke til en mé&ned. Se eksempel under.

*God foleranse innebaerer at jenta ikke lenger feler seg kvalm.

MALTID INNHOLD VANN TIL SKYLLING
FROKOST 280 ml reseptbelagt sondemat (1,5 keal) 60 ml totalt
LUNS] Dobbelt porsjon av oppskriften 60 ml fotalt

filsvarende 150 = 200 keal.
Varier gjerne mellom oppskrifrene nr. 4,
5 og 6.

OPPSKRIFT NR. 6
1 skive grovt bred
30 g peangttsmar
200 ml Biola naturell
120 g honningmelon

MELLOM 280 ml reseptbelogt sondemat (1,5 keal) 60 ml totalt
MIDDAG Dobbelt porsjon av oppskriften tilsvarende 60 ml totalt
150 - 200 kcal.

OPPSKRIFT NR. 8

50 g kylling-/kalkunfilet (kokt, stekt el.
ovnsbaki)

100 g kokt potet

100 g kokt brokkoli

10 ml plantebasert flate

300 ml beriket havredrikk

KVELDS Dobbelt porsjon av oppskriften 60 ml totalt
filsvarende 150 = 200 keal.

OPPSKRIFT NR. 7
40 g hirsekom

4 tgrkede aprikos
200 ml vann
400 ml lefimelk

TRINN 3

Nér over halvparten av méliidene er byttet ut med hjemmeloget sondemat og toleransen virker bra, kan man enten fortsette
med kombinasjonen hjemmelaget og reseptbelagt sondemat, eller g& videre med & bytte ut all reseptbelagt sondemat.
Dette innebaerer & lage en egen sondeoppskrift filsvarende 2100 keal (som dekker behovet for kalorier og naeringsstoffer
for en dag). Se del 2 i denne handboken.
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FKSEMPEL PA MEDBESTEMMELSE | MALTIDET

Sonding av den maten som ikke blir spist eller burde ha blitt spist kan benyttes nar det ikke er like nadvendig
med stélkontroll p& volumer av sondemat og antall kalorier. Dette forutsetter at barnet/ungdommen téler starre
sondemengder. Det forutsetter ogs@ at familien forholder seg fil en alminnelig sunn hverdagskost. Dette eksempelet
viser hvordan barnet ogsé fér en mulighet fil & vaere delakiig nér det gjelder sammensetningen av sondematen.
Matmengdene fastsettes av foreldre//omsorgspersoner i samréd med klinisk ernaeringsfysiolog og baseres p& det

barnet burde ha spist til hvert maltid.

EKSEMPELOPPSKRIFT NR. 3

Eksempel p& heldagsmeny bestdende av flere enkelt maltider:

PROBLEMSTILLING: Gutt 1i &r med cerebral parese og svelgevansker. Gutten téler det meste av mat og har
god foleranse for sfarre volumer gitt gjennom gasfrostomiknappen. Han vil gjeme veere med & bestemme hvilke
matvarer/matretter som skal blandes i sondematen. Bortsett fra ostepops, litt frukismoothie og yoghurt spiser han

lite selv.

OPPGAVE: Sette sammen en vanlig méltidsplan bestdende av typiske matretter som familien spiser. Husk &

spesifiser drikke.

LASNING: Ta utgangspunkt i en alminnelig matporsjon for en i & gammel gutt med veiledning fra klinisk
emnaeringsfysiolog. Lag sondemat fil hvert méltid. Dette gjeres enklest ved & blande matporsjonen til gutten men
drikke i en hurtigmikser til passende konsistens. Tilsett litt mer vann dersom nadvendig. Hvert méltid sondes manuelt

med sprayte.

MALTID INNHOLD DRIKKE

FROKOST Havregret: 1,5 dl havregryn + 2 revet 2 dl lettmelk
eple + 2 dl helmelk + 2 dl vann

LUNSJ 1 banan 2 dl lettmelk
2 skiver grovt bred uten skorper
Palegg: 2 skiver kalkunpdlegg + 2
spiseskjeer peangtismer + en teskje olje
(istedenfor margarin)

MELLOM En skyr yoghurt + hé&ndfull havrefras 2,5 dl eplejuice

MIDDAG 125 g laksefilet — ovnsstekt 2,5 dl vann
Tiloehar: 2 sm& poteter + 100 g kokt
satpotet + 100 g brokkoli + 2 spiseskjeer
remme (35 %) blandet med en spiseskje
pesto

KVELDS 2 Weetabix 2 dl Biola blébaer
Tilbehar: 2 dl helmelk + 2 dadler
+ 1 dl blabaer
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A LAGE EGNE OPPSKRIFTER

Alle er vi unike i vart behov for mat. Det er derfor vanskelig @ utvikle standardoppskrifter med hjemmelaget
sondemat, som bé&de gir god toleranse og som samtidig meter ulike behov for kalorier og neeringsstoffer.

Hver oppskrift mé& derfor skreddersys og tilpasses hvert enkelt barn for et vellykket resultat.

Den perfekte oppskrift mg du selv lage — med hjelp fra din kliniske ernzeringsfysiolog!

—

Hjemmelaget sondemat handler i stor grad om & sette sammen lefifordayelige og naeringsrike matvarer i
rikfig forhold til hverandre. For & gjere det enklere & lage oppskrifter er def i denne boken, utviklet en mefode

og et verkigy som bestér av:

e MATVAREGUIDEN, s. 106 -107
e KALORI- OG PORSJONSGUIDEN, s. 108 - 109
e PORSJONSLISTEN, s. 1T10-115

Matvareguiden danner grunnlaget for Kalori og porsjonsguiden og Porsjonslisten. Ved & bruke Kalori-
og porsjonsguiden med filhgrende Porsjonsliste kan man lage oppskrifter med god ernaeringsmessig
sammensetning. | tillegg opplyller oppskrifiene de nordiske anbefalingene for prosentvis energifordeling

mellom protein, fett og karbohydrat.

VERKT@YET FOR A LAGE OPPSKRIFTER BENYTTES

Nar man gnsker & komponere en oppskrift pé hjemmelaget sondemat der sondematen skal bidra med 50%

eller mer av det totale matinntak per degn.

FOR A KUNNE LAGE EN OPPSKRIFT MA DU VITE FGLGENDE:

MEDISINSK BAKGRUNN TIL BARNET/UNGDOMMEN

Den underliggende diagnose kan ha innvirkning pé kalori- og vasskebehovene, matvarevalget og ikke minst

hvordan den hjemmelagde sondematen ber doseres.

BARNETS/UNGDOMMENS KALORI- OG VA SKEBEHOV

Beregning av kalori- og vaeskebehovet kan vaere komplisert og ber utfares av klinisk emaeringsfysiolog eller annen

fagperson.

KALORIINNHOLDET | OPPSKRIFTEN
Dette beregnes ved @ ta utgangspunkt i kaloribehovet til barnet. Kaloriinnholdet fra annen mat og drikke som

barnet fér i seg, inkludert resept belagt sondemat, trekkes fra.

KALORI- OG PORSJONSGUIDEN

Kalori- og porsjonsguiden angir hvor mye mat [beskrevet som porsjoner), du frenger fra hver av de seks
matvaregruppene beskrevet i Matvareguiden for & oppné& ensket kaloriinnhold i oppskriften. OBS! @nsket
kaloriinnhold i oppskriften er ikke nedvendigvis samsvarende med barmets/ungdommens totale kaloribehov [se
punkt Kaloriinnholdet i oppskriften). OBS! Kalori- og porsjonsguiden egner seg ikke like godt for de aller minste,
saerlig gjelder dette for barn under 18 méneders alder hvor meieriprodukter ofte utgjer en stor del av profeininntaket.

Dessufen har barn fra to ér og yngre har egne anbefalinger for prosentvis energifordeling mellom protein, fett og

karbohydrat.

PORSJONSLISTEN
Kalori- og porsjonsguiden skal brukes sammen med Porsjonslisten. Porsjonslisten omgjer porsjoner fil prakfiske
matmengder og viser valgmulighetene innenfor hver matvaregruppe. For & sikre at oppskriften meter de

ernaeringsmessige behovene fil bamet er det viklig med god variasjon av ingrediensene.

KARBOTILSKUDD

Karbotilskudd er her definert som matvarer som bidrar med ekstra kalorier hovedsakelig fra karbohydrater.
Karbotilskudd kan benyttes nér man ikke oppndr ensket kalorimengden i en oppskrift, selv om man har forholdt seg
il Kalori- og porsjonsguiden. Dette betyr ikke at man har valgt en ugunstig matvarekombinasjon, men at man kanskje

har hatt fokus p& magrere matvarer. Da er det kiekt & vite at det finnes mater & legge til ekstra kalorier. Oversikten
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MATVAREGUIDE

over Karbotilskudd finner du i Pors[ons/isfen.

FREMGANGSMATE FOR A LAGE EGNE
OPPSKRIFTER TRINN FOR TRINN

Du trenger: Arbeidsarket Min oppskrift og Méltidsplan samt verkiayet for & lage oppskrifter

best&ende av Matvareguiden, Kalori- og porsjonsguiden og Porsjonslisten.

MATVAREGUIDEN, S. 106 - 107

KALORI- OG PORSJONSGUIDE

® Ta frem arbeidsarket Min oppskrift og Méltidsplan.

N s 2 gt 3 35
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® Ta frem Kalori og Porsjonsguiden og se under kolonnen som filsvarer kaloriinnholdet i oppskriften.

® For antall porsjoner fra hver matvaregruppe inn i Min oppskrift. B
® Ta frem Porsjonslisten og velg enskede matvarer (ingredienser) fra hver matvaregruppe. "
® Sorg for god variasjon. Ta hensyn fil allergener. Far valgte matvarer inn i Min oppskrift. I

® |ag en kort beskrivelse over hvordan du har tenkt at sondematen skal filberedes. *

® Regn ut hvor mye vann du trenger fil tilberedning — se under punkfet Beregning av kokevannet.

® Juster eventuelt opp vannmengde for & filpasse konsistens nér sondematen er ferdiglaget.

® Det anbefales & teste og lage oppskriften fer den fas i bruk!*

® Husk & méle opp slutivolumet p& sondematen for & beregne méltidsdose.

® |ag en mdltidsplan som viser hvordan sondematen skal doseres. - KALORI- OG PORSJONSGUIDEN, S. 108 - 109

® Vaeskeregnskap er akivell dersom barmet ikke inntar tilstrekkelig med veeske pé eget initiativ til & mate behovene

® Noter hvordan vaeskebehovene kan metes, hvor mye vann som skal brukes il skylling av knappen, til administrasjon e
av medisiner og eventuelt annet. Vurder om barnet trenger ekstra vann mellom méltidene eller om morgenen like
etter oppvakning.

® P& de neste sidene felger eksempeloppskrifter som er laget ved bruk av verkizyet og fremgangsméten for & lage

oppskrifter. o oo oo

s o g

*Klinisk ernaeringsfysiolog (KEF) og samarbeid med foreldre

Det er lurt at KEF sjekker oppskriften i Kostholdsplanleggeren (et dataprogram utviklet av Helsedirektoratet og
Mattilsynet), for & avdekke eventuelle kostholdsmessige mangler eller behov for eksira karbotilskudd. KEF er ogsé PORSJONSLISTENE, S. 110 - 115 e =

ansvarlig for & utarbeide méltidsplanen og sikre filstrekkelig vaeskeinntak.

Det er en fordel & prave ut oppskriften, men i en fravel hverdag er det ikke alltid mulig & gjere alt man ensker. En
lesning kan veere at KEF inngdr et samarbeid med de som skal tilberede sondematen, og at man sammen blir enige
om filberedningsmetoden. P& denne mdten kan eventuelle problemer som oppstdr underveis leses, og man kan sikre

et godt slutiresultat.

MIN OPPSKRIFT OG MAILTIDSPLAN, S. 116 - 117
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TRINN FOR TRINN VEILEDNING

EKSEMPELOPPSKRIFT NR. 4 ( heldagsmeny |

PROBLEMSTILLING: Syv &r gammel funksjonshemmet gutt med en gastrostomiknapp. Gutten har allergi
overfor melkeprotein, soya og gluten. Kjent epilepsi. Drikker svaert lite selv. Oppgaven er & lage en oppskrift
best&ende av 100% vanlige matvarer som meter guttens behov for kalorier og naeringsstoffer og ivarefar
hans matallergi. Videre, & lage en méltidsplan som viser hvordan sondematen doseres (fem sondeméltider)

og inkludere et forslag fil hvordan vaeskebehovet dekkes.

BARNETS KALORI- OG VASKEBEHOV: 1600 keal og 1550 ml veeske per degn

EKSEMPELOPPSKRIFT NR. 4 / Kaloriinnhold: 1600 kcal

ANTALL PORSJONER FRA VALG AV MATVARER
KALORI- OG PORSJONSGUIDEN FRA PORSJONSLISTEN
& 'i%‘ 2 V2 porsjoner 100 g brokkoli {1 porsjon)

S 50 g sellerirot + 50 g pastinakk (1 porsjon)
~ //b V4 pottepersille + 20 g spinat (/2 porsjon)

‘ w,\\\ 2 V2 porsjoner 25 g svisker + aprikos (T porsjon)
v

Y2 banan (1 porsjon)

. ‘ V2 kiwi (V2 porsjon)

6 porsjoner 100 g setpotet (1 porsjon)

30 g hirsekorn (1 12 porsjon)

50 g Sinlac gretpulver (2 porsjoner)
300 g havredrikk (1 %2 porsjon)

/: @ 4 V> porsjoner 60 g sardiner i olje, avrent (2 porsjoner)
4 + 3 porsjoner 33 g kyllingpalegg (1 porsjon)
o % ( fra meieri) 1,5 hardkokt egg (1 V2 porsjon)

200 g kokte grgnne linser (2 porsjoner)
30 g tunfisk i vann (1 porsjon)

0 porsjoner Grunnet allergi byttes 3 meiieri
porsjoner med 3 porsjoner kjett, fisk,

( J egg og belgfrukter

‘% 5 V2 porsjoner 15 g valnetter (2 porsjoner)

‘w 75 g avokado (3 porsjoner)

& 2,5 ml tran (/% porsjon)
Q Karbotilskudd 1 porsjon 100 ml appelsinjuice (1 porsjon)

TILBEREDNING

Rens grennsakene og skjser dem i biter.

Ha grennsakene inkludert saipotet og persille, terket frukt og hirse opp i en gryte med 500 ml vann.

Tilseft en knivspiss salf.

Lo alt smekoke under lokk i 12 = 15 minutter.

Linsene kan filsettes mot slutten av koketiden slik at de fér et lite oppkok.
Ta gryten av varmen og avkjal litt.

Hell innholdet i en blender og filseft de evrige ingrediensene.
Kokevannet er en viklig ingrediens og skal med.

Kier blenderen p& hay hastighet inntil alt er finmost og egnet fil sonding.

MALTIDSPLAN (DOSERING AV SONDEMAT)

Fordel sondematen p& 5 beholdere tilsvarende 330 ml per mdltid. Dette tilsvarer matbehovet for et degn.

Def anbefales & gi sondematen 20 — 30 minutter efter epilepsimedisin.
Skyll i forkant av sondemaltidet med 30 ml lunkent vann og i etterkant med 20 ml lunkent vann.

Bruk 20 - 30 minutter p& & sonde méltidet med hjemmelaget sondemat

Oppbevar den ferdige sondematen i kigleskap.

Sondematen kan holde seg i inntil 48 timer ved kjeleskaptemperatur.

VA.SKEREGNSKAP
Hjemmelaget sondemat inneholder 80 - 85 % vann:
Vanninnhold i 1650 ml sondemat = 1400 ml

Vann for tilfersel av epilepsimedisin (50 ml vann x 2) = 100 ml
Vann il skylling av knapp: 30 ml vann i forkant av méltidet og

20 ml vann i etterkant av maltidet x 5 maltider = 250 ml

Total vaeskeinntak = 1750 ml

Vaeskebehovet fil gutten = 1550 ml

FERDIG SONDEMAT

Total volum Total kaloriinnhold Kalorier/ml Vann tilsatt under tilberedning

1650 ml 1600 keal ca.l keal/ml 500 ml

FERDIG SONDEMAT ENERGI %

Protein Fett Karbohydrater

19% 34% 47%
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TRINN FOR TRINN VEILEDNING

EKSEMPELOPPSKRIFT NR. 5 ( heldagsmeny |

PROBLEMSTILLING: Tre &r gammel jenfe med medfedt syndrom. Jenta kan ikke drikke eller spise gjennom
munnen grunnet svelgevansker og aspirasjonsfare. Hun sondes med reseptbelagt sondemat og gulper mye.
Jenta sliter ogsé& med forstoppelse og bruker avferingsmiddel daglig. Pé&rerende @nsker af hun sondes med

hjemmelaget sondemat. Oppgaven her er & lage en oppskift tilsvarende 1000 kcal som kan brukes fil

samilige maltider.

BARNETS KALORI- OG VASKEBEHOV: 1000 kcal og 1100 ml vaeske per degn.

EKSEMPELOPPSKRIFT NR. 5 / Kaloriinnhold: 1000 kcal

ANTALL PORSJONER FRA
KALORI- OG PORSJONSGUIDEN

VALG AV MATVARER
FRA PORSJONSLISTEN

& ‘\%‘ 1 V2 porsjon
\ %

100 g rotgrennsaker (1 porsjon)
50 g brokkoli (72 porsjon)

@ "’\\‘) 1 5 porsion
& ¥

25 g svisker og terkede aprikoser (1 porsjon)
Y2 eple/paere (2 porsjon)

3 V2 porsjoner

100 g setpotet (1 porsjon)
30 g hirsekorn (12 porsjon)
25 g barnegretpulver (1 porsjon)

2 Y2 porsjoner

50 g linser (/2 porsjon)
V2 hardkokt egg (/2 porsjon)
50 g erret el. 45 g kyllingfilet (1% porsjon)

2 V2 porsjoner

90 g naturel yogurt (/2 porsjon)
105 g mager kesam (12 porsjon)
112 ml Biola naturell (/2 porsjon)

TILBEREDNING

Rens grennsakene inkludert satpotet og frukten og skjzer dem i biter.

Ha grennsakene, frukt, havre og hirse opp i en gryte med 400 ml vann.

Smékok under lokk il knopt mare.

Etter ca. 10 minutter tas gryten fra platen, og arret eller kyllingfilet skjzeres i strimler og filsettes.
Smékok videre under lokk i ca. 10 minutter.

Ta gryten av varmen og avkjal litt.

Hell innholdet i en blender og tilseft de evrige ingrediensene.

Kokevannet er en viktig ingrediens og skal med.

Kier blenderen p& hay hastighet inntil alt er finmost og egnet fil sonding.

MALTIDSPLAN (DOSERING AV SONDEMAT)

Fordel sondematen liki p& 5 beholdere & 250 ml per maltid.

Sondematen kan ogsé frekkes opp i 100 ml sprayter (212 sprayter per mdliid). Defte ftilsvarer
matbehovet for et dagn.

Skyll i forkant av hvert méltid med 25 ml lunkent vann og i etterkant med 10 ml lunkent vann.

Bruk 20 - 30 minutter p& & sonde maltidet med hjemmelaget sondemat.

Oppbevar den ferdige sondematen i kigleskap.

Sondematen kan holde seg i inntil 48 timer ved kjgleskaptemperatur

VASKEREGNSKAP
Hjemmelaget sondemat inneholder 80 - 85 % vann:
Vanninnhold i 1250 ml sondemat = 1050 ml

Vann fil & lase opp avieringsmiddel = 60 ml pluss 10 ml il skylling
Vann il skylling av knapp: 25 ml vann i forkant av maltidet

og 10 ml vann i efferkant av maltidet x 5 maltider = 175 ml

Total vaeskeinntak = 1300 ml

Vaeskebehovet il jenta = 1100 ml

KOMMENTAR

Oppskriften mater dagsbehovene for de fleste naeringsstoffene, bortsett fra vitamin D.

FERDIG SONDEMAT

Total volum Total kaloriinnhold Kalorier/ml Vann filsatt under tilberedning

. % w 3 V2 porsjoner
g7

o
W

12 g pinjekjerner (12 porsjon)
50 g avokado (2 porsjoner)

1250 ml 1000 keal ca.0.8 kcal/ml 400 ml

Q Karbotilskudd 1 porsjon

100 ml havredrikk (1 porsjon)

FERDIG SONDEMAT: ENERGI %

Protein Fett Karbohydrater

19% 36% 45%

95
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TRINN FOR TRINN VEILEDNING

EKSEMPELOPPSKRIFT NR. 6 ( halvdagsmeny |

PROBLEMSTILLING: Multifunksjonshemmet tendringsjente med gastrostomiknapp. Jenta sondes med fire
sondemdltider i degnet. Jenfa sliter med respirasjonsproblematikk og mye slimdannelse spesielt i lopet av
natten og de fidlige morgentimene. Av denne grunn er det et anske om & preve hjemmelaget sondemat fil
de to siste maltidene (middag og kvelds). De o ferste méltidene skal besté av reseptbelagt sondemat av
prakfiske drsaker. Her lages en oppskrift med hjemmelaget sondemat tilsvarende 800 keal. Oppskriften kan

deles likt mellom middag- og kveldsmaltidet.

TENARINGENS KALORI- OG VASKEBEHOV: 1600 keal og 1900 ml vaeske per dagn

EKSEMPELOPPSKRIFT NR. 6 / Kaloriinnhold: 800 kcal

ANTALL PORSJONER FRA VALG AV MATVARER
KALORI- OG PORSJONSGUIDEN FRA PORSJONSLISTEN
& '\%‘ 1 V2 porsjon 50 g sellerirot (/2 porsjon)

> @ 50 g gulrot (¥ porsjon)

S~ / 50 g brokkoli (72 porsjon)

‘ \\J 1 V2 porsjon 50 g eple (¥ porsjon)

‘ 25 g svisker og aprikoser (1 porsjon)

3 porsjoner 100 g setpotet (1 porsjon)
20 g hirse (1 porsjon)
25g barnegratpulver (1 porsjon)

b/ @ 1 V2 porsjon 35 g arret (1 porsjon)
> 50 g brune linser (/2 porsjon)

2 porsjoner 200 ml lettmelk (1 porsjon)
(\) 175 ml naturell yoghurt (1 porsjon)

12 g valnetter (1 /2 porsjon)

.%'H 2 Y2 porsjoner 5 ml olivenolje (1 porsjon)

TILBEREDNING

Rens grennsakene og frukten og skjser dem i biter.

Ha grennsakene, svisker/aprikos og hirse opp i en gryte med 300 ml vann.
Smakok under lokk fil knapt mere.

Skjzer arreffileten i tynne stimler og legg opp pé& grennsakene sammen med linser.
Smékok videre under lokk i ca. 10 minutter.

Ta gryten av varmen og avkjel itt.

Hell innholdet i en blender og filseft de evrige ingrediensene.

Kokevannet er en vikiig ingrediens og skal med.

Kier blenderen p& hay hastighet inntil alt er finmost og egnet fil sonding.
Fordel den ferdiglagde sondematen pd& 2 beholdere & 500 ml per maltid.
Disse porsjonene filsvarer middag og kveldsmat for en dag.

MALTIDSPLAN (DOSERING AV SONDEMAT)
Reseptbelagt sondemat sondes med ernaeringspumpe fil frokost og lunsj.

500 ml hjemmelaget sondemat sondes med 100 ml sprayter ca. kl. 16.00 og kl. 20.30.
Beregn 40 minutter il sonding av et maltid med hjemmelaget sondemat i starten.
Ved god toleranse kan sondetiden reduseres il 30 minutter.

Etterskyll samilige maltider med 20 ml lunkent vann.

KOMMENTAR

Sammen med reseptbelagt sondemat mater oppskriften dagsbehovene for samilige naeringsstoffer.

FERDIG SONDEMAT

Total volum Total kaloriinnhold Kalorier/ml Vann filsatt under tilberedning

1000 ml 800 kcal ca. 0.8 keal/ml 300 ml

FERDIG SONDEMAT: ENERGI %

Protein Fett Karbohydrater

19% 32% 49%

Q7
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TRINN FOR TRINN VEILEDNING

EKSEMPELOPPSKRIFT NR. 7 ( halvdagsmeny |

PROBLEMSTILLING: Fem &r gammel gutt som ikke spiser noe selv og fér all naeringen gjennom
gastrostomiknappen. Han er mye kvalm. Fram fil n& har han blitt sondet med reseptbelagt sondemat og
foreldrene tror dette kan vaere &rsaken fil kvalmen. Han drikker selv ca. 300 ml vann per dag. Pa kort sikt er
det et mél at gutten skal bli mindre kvalm. P& lengre sikt er det et mél at gutten skal begynne & spise p& eget
initiativ. | ferste omgang reduseres sondematen med ca. 100 kcal per dag i hép om at dette vil stimulere
matlysten. Planen er en gradvis infroduksjon av hjemmelaget sondemat. | en overgang blandes reseptbelagt
sondemat med hjemmelaget sondemat i et 50% blandingsforhold. Oppgaven her blir & lage en oppskrift p&
hjemmelaget sondemat filsvarende 1200 keal hvorav halvparten bestér av reseptbelagt sondemat og resten

best&r av vanlig mat. De resterende 100 keal skal gutten forsgke & spise selv

BARNETS KALORI- OG VASKEBEHOV: 1300 kcal og 1400 ml per dagn.
KALORIINNHOLD | OPPSKRIFT: 1200 keal hvorav 600 keal fra reseptbelagt sondemat og 600 keal fra

vanlige matvarer.

Begynn med & velg ut ingredienser filsvarende en oppskrift p& 600 keal

EKSEMPELOPPSKRIFT NR. 7 / Kaloriinnhold: 600 kcal

ANTALL PORSJONER FRA VALG AV MATVARER
KALORI- OG PORSJONSGUIDEN FRA PORSJONSLISTEN

ﬁ %‘ 1 porsjon 50 g kalrot (1,/2 porsjon)
» 50 g brokkoli (1,72 porsjon)
\ “/

o

1 porsjon 3 svisker (1,2 porsjon)
V2 peere (1,/2 porsjon)

2 Y2 porsjoner 25 g havregryn (1 porsjon)

V2 grov bredskive (1,/2 porsjon)
V2 havre polarbred (1,/2 porsjon)
50 g potet (1,/2 porsjon)

1 porsjon En kjettkake (1 porsjon)
2 porsjoner 2 dl lettmelk (7 porsjon)
; 25 g Cottage cheese (1,/2 porsjon)
(\) 20 g baconost (1,2 porsjon)

. % 1E 1 porsjon 25 g avokado (1 porsjon)

£
Ol

MALTIDSPLAN (TILBEREDNING OG DOSERING AV SONDEMAT)

Gutten liker & vite innholdet i hvert sondemdltid, dersom han skulle ha spist selv. | detfte filfellet blandes
ingrediensene til hvert maltid med 150 ml reseptbelagt sondemat. Ved mange tilfeller ser man ot
foleransen overfor reseptbelagt sondemat kan bedres nér den blandes med vanlig mat. Volumet av
den ferdige sondematen varierer litt fra maltid fil maltid. Knappen skylles med 25 ml lunket vann i

etterkant av hvert maltid.

FROKOST

Yo grovbradskive (20 gram), baconost (20 gram), og 150 ml reseptbelagt sondemat (1 keal /ml).

LUNSJ

Tilbud om mat gjennom munnen.

/> havre polarbred, cottage cheese (20 gram|, /2 paere (50 gram] og 150 ml reseptbelagt sondemat

(1 keal/ml).

MIDDAG

1 kisitkake (55 g), 72 kokt potet (50 gram), kokt gulrot (50 gram), kokt brokkoli (50 gram) og 150 ml

reseptbelagt sondemat (1 keal /ml).

KVELDS

Havregret (25 g havregryn) kokt med 2 dI lefimelk, 3 svisker, V2 avokado (30 gram) og 150 ml

reseptbelagt sondemat (1 keal /ml).

KOMMENTAR

Oppskriften + reseptbelagt sondemat mater behovene for naeringsstoffer bortsett fra vitamin D

VA_.SKEREGNSKAP

Reseptbelagt sondemat inneholder 80 % vann.

Vanninnhold i 600 ml reseptbelagt sondemat = ca. 480 ml

Vaeske fra mat: ca. 300 ml
Drikker selv: 300 ml

Vann il skylling av knapp: 25 ml vann i efterkant av méltidet x 4 malider = 100 ml.

Ekstra vann i knappen om morgenen og mellom mdltidene 60 ml x 4 = 240 ml

Total vaeskeinntak = 1420 ml

Vaeskebehovet til gutten = 1400 ml

FERDIG SONDEMAT: ENERGI %

Protein

Fett

Karbohydrater

15%

35%

50%

Q9



TRINN FOR TRINN VEILEDNING

EKSEMPELOPPSKRIFT NR. 8 ( heldagsmeny |

PROBLEMSTILLING: Syv ér gammel jente med en gastrostomiknapp og forstoppelse. Jenta sliter med
forstoppelse og bruker avferingsmidler daglig. Hun er ofte kvalm om morgenen, og téler darlig et stort
volum mat p& dette tidspunktet. | fillegg er hun plaget med mye slim om morgenen. Hun spiser lite ved siden
av sondematen. Hun drikker kun noen slurker med vann. Familien ensker en oppskrift p& en heldagsmeny
bestéende av kun hjemmelaget sondemat, i hép om jenta skal fele seg mindre kvalm og at magen skal

fungere bedre.

BARNETS KALORI- OG VASKEBEHQOV: 1500 kcal og 1550 ml vaeske per degn.

EKSEMPELOPPSKRIFT NR. 8 / Kaloriinnhold: 1500 kcal

ANTALL PORSJONER FRA VALG AV MATVARER
KALORI- OG PORSJONSGUIDEN FRA PORSJONSLISTEN
& '\%‘ 2 Y2 porsjoner 100 g sellerirot + kalrot (1 porsjon)

| 50 g pastinakk (/2 porsjon)
S~ / 50 g asparges benner (/2 porsjon)

( 50 g gulrot (¥ porsjon)
1 V2 porsjon 50 g eple eller paere (/2 porsjon)

25 g svisker (1 porsjon)
1 dl appelsinjuice (1 porsjon)

5 V2 porsjoner En skive (35 g) grovt bred (T porsjon)
150 g setpotet (12 porsjon)

100 g potet, eventuelt kokt (1 porsjon)
25 g havregryn (1 porsjon)

200 g havredrikk (T porsjon)

4 porsjoner 90 g hvit fisk (2/% porsjoner)
35 g makrell i tomat (/2 porsjon)
1 hardkokt egg (1 porsjon)

3 porsjoner 450 ml Biola naturel (2 porsjoner)
@) 50 g Snefrisk (/2 porsjon)
b 35 g mager Kesam (/2 porsjon)

‘ % 5 porsjoner 15 ml olje (3 porsjoner)

20 g peangttsmer (2 porsjoner)

i3

TILBEREDNING

Rens grannsakene og frukten (eple og terket fruki) og skjser dem i biter.

Potefen skjseres i 4 deler slik af den er lett & finne igjen blant de andre grennsakene.

Ha grennsakene inkludert satpotet og potet, frukten og havregryn opp i en gryte med 300 ml vann.
Smakok under lokk fil knopt mare.

Skjeer fiskefileten i tynne stimler og legg opp pé& grennsakene.

Smékok videre under lokk i ca. 10 minutter.

Ta gryten av varmen og avkjal litt.

Plukk ut potetbitene og spar dem fil slut.

Hell resten av gryteinnholdet i en blender og filseft de @vrige ingrediensene (brad, makrell i fomat,
Snefrisk, Kesam, peanattsmer, egg, olie, appelsinjuice, Biola og havredrikk).

Kokevannet er en viklig ingrediens og skal med.

Kigr blenderen p& hay hastighet innfil alt er finmost og egnet til sonding.

Tilseft de kokte potetbitene fil slutt og bland videre i 15 sekunder.

MALTIDSPLAN (DOSERING AV SONDEMAT)

Fordel sondematen pd 5 beholdere, en pa 200 ml og resten p& 400 ml.

Begynn dagen med & sonde 90 ml lunkent vann pé& fastende mage. Vent deretter 30 - 45 minutter for
det farste maltidet sondes. Dette filiaket gjer def leftere & f& mobilisert morgenslim.

Maltid 1: Sonde 200 ml hiemmelaget sondemat. Mindre sondemat il ferste maltid bidrar til reduksjon
av morgenkvalme.

@vrige fire maltider: Sonde 400 ml hjemmelaget sondemat per méltid.

Skylle i etterkant av hvert maltid med 20 ml lunkent vann.

Beregn 30 minutter p& & sonde et méltid med hjemmeloget sondemat i starten.

Oppbevar den ferdige sondematen i kjsleskap.

Sondematen kan holde seg i inntil 48 timer ved kjgleskaptemperatur.

VA SKEREGNSKAP
Hjemmelaget sondemat inneholder 80 - 85 % vann:
Vann innhold i 1800 ml sondemat = ca. 1500 ml

Vann il skylling av knapp: 20 ml vann i etterkant av méltidet x 5 = 100 ml
Fastende fer frokost = 90 ml

Vann fil avferingsmiddel = 120 ml

Drikker selv = ca. 100 ml

Total vaeskeinntak = 1900 ml
Vaeskebehovet il jenta = 1550 ml

FERDIG SONDEMAT

Total volum Total kaloriinnhold Kalorier/ml Vann tilsatt under tilberedning

1800 ml 1500 keal ca.0.8 kcal/ml 300 ml

FERDIG SONDEMAT: ENERGI %

Protein Fett Karbohydrater

19% 36% 45%




TRINN FOR TRINN VEILEDNING

EKSEMPELOPPSKRIFT NR. @ ( forsikiig overgang fil hiemmelaget sondemat )

PROBLEMSTILLING: En ni &r gammel gutt som er under behandling for kreft. Han har fétt anlagt en
gosfrosfomiknopp for & sikre emaeringen mens han gjennomgdr cyfosfoﬁkokuren Gutten fér resepfbebgf
sondemat i gastrostomien, filsvarende 1400 ml (1 kecal/ml). Han drikker nok vann og saft og har frem fil n&
spist snacks og annet han har hatt lyst p&. Han opplever en gkende kvalme, og har mindre matlyst. Familien
vil prave hjemmelaget sondemat for & muligens minske kvalmen. Def forventes at han vil spise mer selv nér
kvalmen letter. Oppgaven er & lage to ulike sondeoppskrifter for & variere sondemdltidene; en bestéende av
middagsmat (middagsoppskriff] og en bestdende av gretpulver, melkeprodukter og frukimos (grefoppskrif).
Kaloriinnholdet i oppskriftene skal tilsvare kaloriinnholdet i den reseptbelagte sondematen som erstattes. Total

kaloriinnhold i de to oppskriftene er 1400 keal.

BARNETS KALORI- OG VASKEBEHOV: 1750 kcal og 1800 ml vaeske per dagn.

EKSEMPELOPPSKRIFT NR. 9 og 10 / Kaloriinnhold: 1400 kcal

ANTALL PORSJONER FRA VALG AV MATVARER
KALORI- OG PORSJONSGUIDEN FRA PORSJONSLISTEN
& ‘\%‘ 2 porsjon 100 g gulrot + kélrot (T porsjon)

» 100 g sellerirot (1 porsjon)
\ ”/

‘ ‘%\\\ 2 porsjon 2 poser fruktmos til barn (2 porsjoner)
v

® %

5 porsjoner 100 setpotet (1 porsjon)
100 g potet (I porsjon)
75 g gretpulver (3 porsjoner)

3 V2 porsjoner 2 glass barnemiddag fra 15 mnd. (2 porsjoner)
50 g skinkebiter (12 porsjoner )

3 porsjoner 70 g mager kesam (1 porsjon)
225 ml Biola naturell (1 porsjon)
(\J 80 ml gresk yoghurt (1 porsjon)

s 5 ml tran (1 porsjon)
V}j%&x 50 g avokado (2 porsjoner)

. % 1E 5 porsjon 10 ml olje (2 porsjoner)

KOMMENTAR: Oppskriffen mater behovene for naeringsstoffer.

MIDDAGSOPPSKRIFT

400 g rofgrennsaker skrelles og skjseres i sm& teminger — potet, satpotet, sellerirot, gulrot og kélrot.
Ha grennsakene i en gryte, tilseft 250 ml vann, kok opp og smékok under lokk inntil mare. Avkjel litt.
Kigr de kokie grennsakene, kokevannet, 2 glass med barnemiddag, skinke, tran og gresk yoghurt i

en blender fil passe konsistens.

FERDIG SONDEMAT

Total volum Total kaloriinnhold Kalorier/ml Vann tilsatt under filberedning

1100 ml 660 keal ca. 0.6 kcal/ml 250 - 300 ml

GRQOTOPPSKRIFT
Kier 75 g gretpulver, 200 ml vann, Biola, kesam, avokado, 10 ml olie og 2 poser med frukismoothie

i en blender fil passe konsistens.

FERDIG SONDEMAT

Total volum Total kaloriinnhold Kalorier/ml Vann tilsatt under tilberedning

700 ml 700 keal ca. 1 kcal/ml 200 - 250 ml

MALTIDSPLAN (DOSERING AV SONDEMAT) - overgang fil hiemmelaget sondemat
Det er n& laget 2 oppskriffer hvorav gratoppskriften har en haeyere kalorikonsentrasjon enn
middagsoppskriften. Gratoppskriften kan uten problemer fordeles p& to méltider mens middags-

oppskrifien ber fordeles p& 3 maltider, i hvertfall il & begynne med.

TRINN 1 (1-3 dager)

Sett opp 5 maltider med ca. 3,5 timers mellomrom
Seponer all reseptbelagt sondemat fra ferste dag.
Maltid 1 og 5: sonde 250 - 300 ml gratsondemat
Maltid 2,3,4: sonde 250 - 300 ml middagsondemat

TRINN 2 (1-3 dager)

Ved god toleranse*, gk sondemenden gradvis il full dose il samilige méltider
Maltid T og 5: sonde 300 - 350 ml gretsondemat

Maltid 2,3,4: sonde 300 - 375 ml middagsondemat

KOMMENTAR

Ha ekstra fokus pé valg av letifordeyelige ingredienser. B&de valget av ingrediensene og hvordan
sondematen doseres, kan pdvirke filvenningstiden il den hjemmelogde maten. En god beskrivelse av
hvordan sondematen doseres vil ogsé vaere viktig. OBS! | dette tilfellet er det ikke nedvendig & fere

regnskap i forhold fil vaeskebehovet — gutten fér i seg rikelig.

*God toleranse betyr at gutten ikke faler seg kvalm eller plager p& andre méter.

FERDIG SONDEMAT: ENERGI %

Protein Fett Karbohydrater

18% 32% 50%




TABELLER

NORDISKE NARINGSSTOFFANBEFALINGER

ANBEFALT FORDELING AV ENERGIGIVENDE NARINGSSTOFFENE
[ Nordiske naeringsstoffanbefalinger (NNR 2023 )

ALDER FETT ENUMMETTET | FLERUMETTET KARBO- PROTEIN KOSTFIBER
FETT FETT HYDRATER
Spedbarn 30 -45 E% 10-25E% 5-10E% 45 - 60 E% 7 -15E%
6-11 mnd.
12-23 mnd. 30 - 50 E% 10-20 E% 5-10E% 45 - 60 E% 10-15E%
Fra 2 ar til 25-40 E% 10-20 E% 5-10 E% 45 - 60 E% 10-20E% | 4-12 g per
voksen alder 1000 kcal
fra 2-6 ar
>64 4r:
15-20 E% 25-35 g per
dag fra 7
ar til voksen

alder




MATVAREGUIDE

Tabellen viser et utvalg av egnede og mindre egnede matvarer som ingrediens i hjemmelaget sondemat. Oversikten er basert p&
egne- og pasienterfaringer og er ikke komplett. Matvarene er gruppert ut ifra naeringsinnhold og ikke nedvendigvis ut ifra deres
biologisk definisjon. De egnede matvarene er godt tolerert, har en bra neeringsverdi og moses left uten at de krever for mye vasske.
Mindre egnede matvarer kan vaere vanskelig & mose, eller krever at det filsettes mye vaeske for & oppnd en passende konsistens

p& sondematen. Resuliatet er et starre volum p& den ferdige sondematen som aker toleranse problemer samt bidrar il en lavere

MATVAREGRUPPER

EGNEDE MATVARER

MINDRE EGNEDE
MATVARER

KOMMENTARER

neeringskonsentrasjon.

Gode kilder for fiber

kalrot, persi||erot, posﬂnokk, turnips,

jordskokk og redbet).

Brokkoli, aspargesbenner, erter,
sukkererter, fennikel, blomkal,
grennkdl, okra, spinat, pakrika
og purre.

Grenne urter, gurkemeie og ingefzer.

Industrifremstilt grennsakmos til
spedbarn/smé&barn.

squash og agurk.
Stangselleri, mais,
asparges og

eventuelt sukkererter.

Lok og hvitlgk.

MATVAREGRUPPER EGNEDE MATVARER MINDRE EGNEDE KOMMENTARER
MATVARER
GRANNSAKER Rotgrennsaker (gulrot, sellerirot, Salat, gresskar, Salat, squash, agurk og gresskar har

lav naeringsverdi i forhold fil volum.

Trevlete grennsaker som stangselleri,
sukkererter og asparges kan fefte
knappen. Helt unge aspargesbenner
og sukkererfer er uproblematiske.

Paprika ber kokes og skallet fiernes.

Lok og hvitlok efterlater sterk lukt som
mange opplever som ubehagelig.

KIDTT, FISK, EGG
OG BELGFRUKTER

Gode proteinkilder

Laks, erret, torsk, flyndre, sild,
makrell og mert filet av lam, svin,
okse, kalv, vilt, kylling og kalkun.

Egg - hardkokt.

Rent palegg av kylling/kalkun/
skinke, leverpostei, hermetisk
tunfisk, sardiner, makrell i fomat og
palser uten skinn.

Belgfrukter (gule/grenne erter,
benner, linser, kikerter - torkede eller
hermetiske).

Diverse erstatningsprodukter for kgt
basert p& soyaprotein.

Industrifremstilt middagsmat (glass eller
pose) il spedbam og smébam.

Seigt kieft, godt
stekt kigtt med hard
skorpe; pelser med
skinn.

R& egg/eggerare

Hardkokt egg er enklest & mose.
Egg brukt i sondemat ber alltid vaere
varmebehandlet.

Seigt kjett, godt stekt kjett med hard
skorpe, palser med skinn har left for
4 tete knappen.

Nesten alle belgfrukter (tarkede erter,
banner og linser) er gode kilder for
karbohydrater, fiber og profein. Disse
matvarene er her gruppert under
"kiett, fisk og egg” som en kilde fil
vegetabilsk profein.

FRUKT OG BAR

Eple, paere, druer, banan, plomme
og aprikos.

Blabeer og jordbeer (fersk/frossen).

Torket frukt som svisker, dadler og
aprikos.

Kiwi, papaya, ananas og mango.

Industrifremstilt fruktmos til

Bringebaer, fomater,
fiken og multer ol.
(fersk, frossen, torket
og hermetisk).

Fre fra baer og tomater er offe
vanskelig & f& pulverisert i en
blender og kan lett tette knappen.

Fersk kiwi, papaya, ananas og
mango inneholder enzymer som kan
gjere at sondematen blir tynnere om
den f&r lov il & st&, men det forringer
ikke naeringsinnholdet i sondematen.

MEIERIPRODUKTER

Gode proteinkilder

Alle typer st melk, symet melk og
yoghurt

Kesam, cottage cheese, myke
smerbare oster som Snefrisk og

Philadelphia

Melkeprodukier og melkeerstatnings-
produkter fil sm& barn.

Tofu, soyayoghurt, soyadrikke
[erstatningsprodukter for
meieriprodukter).

Faste og lagrede
oster {omfatter

alle lagrede osfer,
gulosttyper, brunost
og muggoster mm.)

Faste og lagede ostetyper krever
en del vaeske og folereres ofte
dérlig sammenlignet med andre
meieriprodukter.

Soya er en bra kilde til vegetabilsk
profein og blir ofte beriket med
kalsium og B-vitaminer og benyttet
som en plantebasert erstatning for
meieriprodukter. Derfor er soyamelk
og soyayoghurt listet under melk.

Gode kilder for
karbohydrater og fiber

Grovt eller halvgrovt bred uten kom/
hele fra, havrepolarbred og chapai.

Potet

Setpotet

Fullkornspasta

Havrefras og VWeetabix.

Industrifremstilt gretpulver fil

spedbarn (fra 6-8 mndr.)

bakverk, knekkebrad,

flatbred, kieks og

pofetmospulver.

spedbarn/smé&bam.
Gode kilder for
karbohydrater og fiber
BR&OD, KORN Havregryn, bygg, hirse, quinoa, Huvit ris, naturris, hvit | Setpotet er en naeringsrik rotgrennsak
OG POTET fullkornsbulgur og bokhvete. pasta, nudler, lys og en lullged erstaining for vanlig

potet.

Alle typer av ris, pasta, nudler,
potetmos og potetmospulver krever
mye vaeske. Hvit ris, pasta, nudler
og potetmospulver har en lav
neeringsverdi og egner seg ikke
som ingredienser i hiemmelaget
sondemat. Imidlertid har fullkorn
pasta et relativt bra naeringsinnhold
og kan eventuelt brukes i smé
mengder.

FETT

Gode fertkilder

Alle typer matolje, for eksempel
oliven-, raps-, soya-, linfre-, sesam-
og solsikkeolje.

Flate og remme.

Plantebasert flate fra soya/havre/
kokos.

Valngtter og pinjekjerner.
Gresskarfra

Avokado

linfra, chiafre og
solsikkefra.

Harde netter
(mandler, hassel og
parangtt ol.).

Margarin i fast form,
smar og kokosfett.

De kaldpressede oljevariantene er
forbundet med ekstra helsemessige
gevinster. Rapsolje og linfreolje er
ogsd en god kilde til vegetabilsk
omega-3 (alfa-linolensyre).

Harde fre og netter er svaert
naeringsrike og kan benyttes dersom
de pulveriseres for de filsettes
sondematen. Natter og fra er gode
kilder til bade vegetabilske proteiner
og feft. | denne sammenheng blir det
mer riktig & definere netter og fro
som gode fettkilder.

Fett som stivner ved kjoleskap-
temperatur (meierismer, harde
margariner og kokosfetf] mé& blandes
godh, hvis ikke kan de danne harde
perler av mettet fett i sondelasningen
og feffe knappen.

FOTO ELECTRA WALL
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KALORI- OG PORSJONSGUIDE

(Kalori- og porsjonsguiden viser antall porsjoner fra hver matvaregruppe i henhold til nsket kaloriinnhold i sondeoppskriften)

600 KCAL | 700 KCAL | 800 KCAL | 200 KCAL | 1000 KCAL | 1200 KCAL | 1400 KCAL

GRONNSAKER
@/ 2 porsjoner
i \
BR@D, KORN .
0G POTET 4 porsjoner
KIDTT, FISK, EGG S
OG BELGFRUKTER porst

FRUKT OG BAR
q 2 porsjoner
MEIERIPRODUKTER

4 porsjoner

"KARBOTILSKUDD”

GRONNSAKER

S X

FRUKT OG BAR

A

BROD, KORN
OG POTET

\"O

KIOTT, FISK, EGG
OG BELGFRUKTER

%,

MEIERIPRODUKTER

"KARBOTILSKUDD”

1500 KCAL | 1600 KCAL | 1800 KCAL | 2100 KCAL | 2400 KCAL | 2700 KCAL | 3000 KCAL

4,5 porsjoner
4,5 porsjoner
10 porsjoner

9 porsjoner
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PORSJONSLISTE

Porsjonslisten brukes opp mot kalori- og porsjonsguiden og viser valgmulighefene innenfor hver matvaregruppe.

GRINNSAKSPORSJONER

Hver grennsakporsjon veier 100 g og filsvarer ca.

25 keal.

BRID-, KORN- OG POTETPORSJONER
Hver bred-, korn-, og potetporsjon filsvarer 15 g karbohydrater, 80 -110 keal.

MATVARE MENGDE TILSVARENDE KALORIER PER PORSJON
1 PORSJON
Rotgrennsaker(ré& vekt) 100 g (blanding av 2 eller 25 keal
Sellerirot, kélrot, persillerot, flere rotgrennsaker)
pastinakk, turnips, redbete (obs-
farge), gulrot og jordskokk
Andre grennsaker (ra vekt) 100 g (blanding av 2 eller 25 keal
Paprika, rosenkal, grennkal, flere grennsaker)
spinat, fennikel, purre, véarlak,
frosne erter, aspargesbanner,
sukkererter, brokkoli og
blomkal
Krydder og urter Tilseftes sondematen som "krydder”| O - 10 keal

Ferske krydder og urter
som basilikum, persille,
timian, koriander, rosmarin,
sitronmelisse, ingefeer og

gurkemeie ol.

FRUKT- OG BARPORSJONER

Hver frukt- og baerporsjon tilsvarer 10 g karbohydrater, ca. 50 keal.

MATVARE MENGDE TILSVARENDE CA. KALORIER PER PORSJON
1 PORSJON

Mellomgrovt bred uten hele korn | 35 g (en skive) 85 keal
Glutenfritt grovt bred uten hele kom| 35 g (et skive) 80 keal
Polarbred, havre/fullkorn 35 g (et stykke) 90 keal
Havrefras 25¢g 100 kcal
Weetabix 19 g (ef stykke) 70 keal
Potet, r& vekt 100 g 80 kcal
Sotpotet, 1& vekt 100 g 80 kcal
Hirsekorn, r& vekt 20 g 70 kcal
Byggryn, ré vekt 20 g 65 keal
Bokhvetekorn, r& vekt 25¢ 80 kcal
Quinoa, r& vekt 25¢g 95 kcal
Havregryn, r& vekt 25 g 90 keal
Havredrikk-beriket 200 ml Q0 kcal
Risdrikk-beriket 150 ml 80 kcal
Barneprodukter

Gretpulver til barn (6-8 mnd.) 25¢g 105 kcal
Sinlac spesial gretpulver (4 mnd.) 25 g 105 keal

MATVARE MENGDE TILSVARENDE KALORIER PER PORSJON
1 PORSJON

Honningmelon 125¢ 50 keal
Eple og paere 100 g (middels stor) 50 keal
Drue 50 g (10 druer) 50 keal
Banan 60 g (1/2 middels stor) 50 keal
Kiwi En liten 50 keal
Ananas (fersk/hermetisk) 2 ringer 50 kcal
Svisker og terkede aprikoser 25¢g 50 keal
Steinfrie dadler 20 g 50 keal
Blabaer 100 g 50 kcal
Jordbaer 150 g 50 kcal
Barneprodukter

Fruktsmoothie (barn) En pose 70 - 120 g 50 kcal




KIOTT-, FISK-, EGG- OG BELGFRUKTPORSJONER MEIERIPORSJONER

Hver kjatt, fisk-, egg-, og belgfrukiporsjon filsvarer 7 g protein og 35 - 130 keal avhengig av karbohydrat og Hver meieriporsjon tilsvarer 7 g proteiner og 50 — 180 kcal avhengig av feftinnhold.
fettinnholdet. Kjatt, fisk-, egg-, og belgfrukiporsjoner er videre inndelt i animalske og vegetabilske proteiner. OBS! Eksfra fefe meieriprodukter er listet under fett.
MATVARE MENGDE TILSVARENDE CA. KALORIER PER PORSJON MATVARE MENGDE TILSVARENDE CA. KALORIER PER PORSJON
1 PORSJON 1 PORSJON
Animalsk protein Helmelk 200 ml 125 keal
Fet fisk (eksempel laks/arret) — & vekt | 35 g 70 keal Lettmelk (1% fett) 200 ml 85 kcal
Huvit fisk (eks. forsk, flyndre) —ré vekt | 35 g 35 kcal Skummet melk 200 ml 65 keal
Tunfisk i vann/gelé 30 g 30 keal Ekstra lettmelk 200 ml 75 kecal
Tunfisk i olje, avrent 30 g 80 kcal Kefir 225 ml 135 keal
Sardiner i olje, avrent 30 g 60 keal Biola naturell 225 ml Q0 keal
Makrell i tomat (3 porsjonsbeger) | 70 g 115 keal Biola med frukt/baersmak 225 ml 110 keal
«Crabsticks» 50 ¢ 50 keal Styrk melk 150 ml 60 keal
Mert kigtt av lam, okse og svin — 18 vekt 30 g 45 keal Yoghurt naturell/vanilieyoghurt - norsk | 175 ml 120 keal
Filet av kylling, kalkun og vilt =& vekt | 30 g 35 keal Yoghurt naturell /vanilieyoghurt - gresk | 80 ml 60 keal
1 egg, hardkokt 1 middels stort 80 keal Fruktyoghurt 175 ml 150 keal
Leverpostei* (3 porsjonsbeger) 70 g 165 keal Coffoge cheese 50 g 50 keal
Kyllingpostei* (3 porsjonsbeger] 70 g 95 keal Mager kesam (1% fett) 70 g 45 keal
Kalkun/kylling palegg (3 skiver) 35¢g 30 keal Kesam (7% fett) 100 g 110 keal
Skinkepalegg 35¢g 40 keal Philadelphiaost, light 90 g 175 keal
Kigttkake stekt (et stykke) 55¢g 85 kcal Snefrisk naturell 100 g 250 keal
Svenske kigttboller, stekte 55¢ 100 keal Skinkeost/baconost 40 g 85 keal
Kjettboller av kylling/kalkun, stekte | 50 g 70 keal Mager tubeost 7 % fett 35¢g 50 keal
Middagspelser uten skinn 65 g 130 keal Fetaost 45 g 110 keal
Grillpglser kylling/kalkun 60 g 100 kcal Hvit saus (fra pose), ferdig tilberedt| 175 g 105 keal
Vegetabilsk protein Soyabaserte produkter
Banner — alle typer (kokte/hermetiske] | 90 g Q0 keal Soyabasert drikke med kalsium og | 200 ml 50 = 65 kedl
Kikerter (kokte/hermetiske) Q0 g 110 kcal vitaminer
Hummus 100 g 190 keal Soyabasert yoghurt naturell 175 g Q0 keal
Linser — rede, brune, grenne 100 g Q0 kcal
(kokte /hermetiske) Barneprodukter
Bonner i fomat 180 g 150 keal 1 Skyr mini, banan eller jordbaer | 90 g pose 65 keal
Tofu [soyabgnneproduki] 90 g 70 keal Ett beger barneyoghurt med frukismak* | 125 g 100 keal
Soya pelse 60 g 120 keal [OBS! 5 g protein per beger]
2 flasker Danonino (200 ml 100 ml x 2 flasker = 200 ml
Barneprodukter filsammen) 140 keal
Barnemiddag pd glass fra 12 mnd. | 225 g (et glass) 170 keal 4 Danonino yoghurt (50 g/stk) 50 x4 =200g 170 keal
Bamermiddag i kemmepose fa 6 mnd. | 2 x 120 g pose 150 keal Reseptbelagte erstatningsprodukter for melk hos barn: Def finnes en rekke resepibelagie ersiamingsprodukier for bam ag unge som ikke idler

melk eller soya. Melk og melkeprodukter bidrar med mange viktige naeringsstoffer for barn i vekst. Blant annet er melk en viktig kilde for kalsium,

*Beregne kun halve porsjoner av disse matvarene for energibehov under 1800 keal p.g.a. vitamin A innholdet. fosfor, magnesium, enkelte B vitaminer og jod. Melk lar seg vanskelig erstatte med andre matvaregrupper. Det anbefales & soke r&d hos en kliniske

ernaeringsfysiolog angdende egnede erstatningsprodukter.



FETTPORSJONER

Hver fettporsjon filsvarer 5 g fett og 50 keal.

MATVARE

MENGDE TILSVARENDE
1 PORSJON

CA. KALORIER PER PORSJON

KARBOTILSKUDD

Matvarer som kan benyttes for & gke karbohydratrike matvarer som kan benyttes for & ke kaloriinnholdet i en

oppskrift. Hver porsjon inneholder 10 g karbohydrater og mellom 35 og 75 keal.

Animalsk fett

MATVARE MENGDE TILSVARENDE CA. KALORIER PER PORSJON
1 PORSJON
Honning (en teskje) 12 g 40 kcal
Fruktjuice 100 ml 45 kcal
Mandeldrikk 285 ml 70 kcal
Havredrikk 150 ml 70 kcal
Risdrikk 150 ml 55 keal

Creme fraiche, sasfer remme (35% feft) | 15 g 50 keal
Matflete (35% fett) 15 ml 55 keal
Kremost (alle typer med/uten 20 g 55 keal
smakstilsetning)

Tran 5 ml 45 keal
Vegetabilsk fett

Olie - alle typer 5 ml 45 keal
Avokado 25 ¢ 50 keal
Valnatter 7 g 50 keal
Pekannatter 7 g 50 keal
Pinjekjerner 8g 55 keal
Gresskarfrz 11g 65 keal
Solsikkefra 9g 55 keal
Soyabasert matflate 30 ml 55 keal
Havrebasert matflete 30 ml 55 keal
Plantebasert matflate (Gryr] 20 ml 55 keal
Kokosmelk, (hermetisk) fet 25 ml 55 keal
Tahini (sesampostei) 8g 50 kcal
Nattesmar 10 g 60 keal
Peangttsmar 10 g 60 keal

Det gér helt fint & benytte havredrikk som filskudd (for & f& opp kalorimengden i en sondeoppskiift] selv om

havredrikk allerede er valgt som en brad-, korn- og potetporsjon. Likedan kan fruktjuice velges som et alternafivt

filskudd selv om fruktjuice allerede inngdr som en frukiporsjon.
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MIN OPPSKRIFT OG MALTIDSPLAN

Navn

Kort beskrivelse av problemstilling og mélsetting:

Kalori- og vaeskebehov:

Kaloriinnhold i oppskrift:

porsjoner grennsaker:

porsjoner frukt og beer:

porsjoner brad, korn og potet:

porsjoner kjatt, fisk, egg og belgfrukter:

porsjoner meieriprodukter:

porsjoner feft:

KARBO-TILSKUDD

karbo-porsjoner:

TOTAL VOLUM

TOTAL KALORIINNHOLD

KALORIER / ML

VANN TILSATT UNDER
TILBEREDNING
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Oppskrifter pa hjemmelaget
sondemat lar seg ikke
standardisere.

Hver sondeoppskrift ma
derfor tilpasses individuelt,
da hvert barn har unike
behov nér det gjelder
mengde, antall méltider og
toleranse for ulike matvarer.

Mitt fokus i boken er 3 vise
hvordan selve metoden for
a lage en sondeoppskrift
kan standariseres!
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