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In vielen nephrologischen Praxen werden ehemalige
Dialysepatienten nach der Nierentransplantation wei-
ter betreut. Dialyseschwestern/-pfleger und Arzthel-
fer/-innen in diesen Praxen sind fur Nierentransplan-
tierte dann auch oft Ansprechpartner in vielen kleinen
Dingen des neuen Alltags.

Das Anliegen dieses Artikels ist es, auch Informatio-
nen zu vermitteln, die — vielleicht wegen ihrer schein-
baren Bedeutungsarmut — selten in Veréffentlichungen
zu finden sind. Das Nichtwissen kann fir Transplan-
tierte jedoch schwere Komplikationen zur Folge ha-
ben.

Keimarmut der Nahrung

Das wichtigste Kriterium bei der Erndhrung transplan-
tierter Patienten ist die anzustrebende Keimarmut der
Nahrung und der Gegensténde, die mit der Nahrung in
Bertihrung kommen. Durch die Einnahme von Immun-
suppressiva wird die kérpereigene Abwehr transplan-
tierter Patienten herabgesetzt und auch primar nicht-
pathogene Keime kdnnen zu schweren Infektionen
fUhren.

Grundsétzlich dirfen Transplantierte alles essen. Es
stellt sich immer nur die Frage nach der Aufbereitung
beziehungsweise Zubereitung des Nahrungsmittels.
Die Gefahr liegt vor allem in der méglichen Keimbela-
stung der Lebensmittel. Deshalb sollten Transplan-
tierte bei der Auswahl ihrer Lebensmittel immer die
eventuelle Keimbelastung bedenken. In der folgenden
Ubersicht finden Sie die haufigsten ,Stolpersteine”.
Leider ist es kaum moglich, alle Lebensmittel zu nen-
nen. Es werden jedoch die Kriterien deutlich, anhand
derer man die Tauglichkeit der Lebensmittel feststellen
kann.

Fleisch und Fisch

- MuB immer gut abgewaschen werden;
- darf nur gut durchgebraten verzehrt werden (darf nie
blutig sein).
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- Fleischwasser (= Wasser, das wahrend der Lage-
rung aus dem Fleisch auslauft) ist ein idealer Nahrbo-
den fir Keime und immer keimbelastet. Es muB3 dafir
gesorgt werden, daB Fleisch nicht im Fleischwasser
liegt. Fleischwasser muBB immer weggeschuttet wer-
den.

- Ausreichendes Garen bei einer Temperatur von min-
destens 120°C Uber 20 Minuten ist sehr zu empfehlen.
- Wenn Fleisch oder Fisch nicht mehr frisch riechen,
sollte auf den GenuB unbedingt verzichtet werden.

- Hahnchen, Bratwurst und Ahnlichem vom Stand ist
immer mit Skepsis zu begegnen. Ganz besonders im
Sommer sind die Bedingungen, unter denen zum Bei-
spiel Bratwirste gelagert werden, bevor sie auf den
Rost kommen, oft mangelhaft.

- Hackfleisch hat durch seine starke Zerkleinerung
eine besonders groBe Oberflache, an der sich eine
Vielzahl von Bakterien ansammeln kénnen. Es sollte
immer schnell verarbeitet und gut durchgegart ver-
zehrt werden.

- Brihe von Fleisch ist ein idealer Nahrboden fir
Keime. Deshalb sollten Fleischbriihe und auch Sup-
pen und SoBen, die Fleischbriihe enthalten, immer im
Kihlschrank aufbewahrt werden.

Eier

Auf rohes Ei und Produkte mit rohen Eiern sollte
wegen der Salmonellengefahr verzichtet werden. Eier
sollten immer hart gekocht werden. Wenn auf rohe

Eier nicht verzichtet wird, dann sollten sie unbedingt
frisch sein.

Kése

Kasesorten, die mit Schimmelpilzen veredelt sind,
sollten vermieden werden. Auch Rohmilchk&se ist ver-
boten. Aufgrund der Abwehrschwéache bei transplan-
tierten Patienten kdnnen sich diese Pilze unkontrolliert
vermehren und Infektionen verursachen.

Milch und Milchprodukte

- Frische Kuhmilch und Rohmilch sind nicht gestattet.
Es ist zu beflrchten, daB die Milch/Milchprodukte mit
Keimen des Tieres oder aus dem Stall kontaminiert
sind.

- Joghurt oder Milchprodukte, die mit Lebendbakte-
rien versetzt sind, missen von Transplantierten ge-
mieden werden, z.B. Actimel und Ahnliches, Joghurt
mit lebenden Kulturen.

Gemuse und Obst, Kartoffeln

Es muB zwischen Obst und Gemdise, das im Garten
gezogen wurde, und Obst und Gemiise, das unter in-
dustriellen Bedingungen angebaut und geerntet
wurde, unterschieden werden!

- Gemiise und Obst aus dem eigenen Garten ist in der
Regel kaum mit Schadstoffen belastet, war aber der
gewodhnlichen Gartenerde ausgesetzt. Das heif3t, daB
die eventuelle Schadstoffbelastung geringer ist, aber
moglicherweise eine viel héhere Keimbelastung vor-
liegt. Im Garten und unter Bio-Bedingungen gezoge-



nes Obst und Gemuise muB sorgfaltig von Gartenerde
und Rickstéanden von Regen und Schéadlingen befreit
werden. Bei Gemise und Obst mit glatter Oberflache
(Gurken, Tomaten, Apfeln, Kirschen etc.) ist ein griind-
liches Waschen und/oder Blrsten ausreichend. Aller-
dings missen zum Beispiel Méhren unbedingt griind-
lich abgeblrstet oder besser noch geschalt werden.
Von WeiB- beziehungsweise Rotkohl die duBeren Blat-
ter ablésen. Blattsalate sollten besonders grindlich
gewaschen werden (s.u.).

- Bei Obst und Gemluse, das unter industriellen Be-
dingungen angebaut und geerntet wurde, sollten Sie
die moégliche Schadstoffbelastung bedenken. Dafir ist
dieses Obst und Gemise, wenn es frisch ist, mogli-
cherweise mit weniger Keimen belastet, da es mitun-
ter auf ,kinstlichen® Béden gezogen wurde. Dement-
sprechend ist auch die Behandlung eher eine andere.
So sollten Gemuse und Obst mit glatten Oberflachen
geschélt werden. Wenn das nicht méglich ist, dann
muf es zumindest griindlich abgeblrstet werden. Be-
sonders bei Rohkost und Salaten immer auf die Fri-
sche achten.

- Das Waschen und Abbtrsten von Obst und Gemdise
sollte in jedem Fall unter flieBendem, mdglichst war-
mem Wasser erfolgen. Wirde das Obst und Gemuse
beim Abspulen und Putzen in einer Schissel mit Was-
ser liegen, so wirden die frisch geschélten Flachen
gleich wieder mit den Keimen benetzt, von denen Sie
gerade befreit wurden.

- Das Wassern von Kartoffeln entféllt nattrlich.

Blattsalate und frische Krduter

- In den Krauselungen und Windungen von Blattsala-
ten und Krautern sitzen Keime (Erde, Riickstande von
Regen und Ungeziefer), die sich auch bei griindlichem
Waschen kaum restlos entfernen lassen. Deshalb sind
solche Blattsalate und Krduter zu bevorzugen, die
moglichst glatte Oberflachen haben (z.B. glatte statt
krause Petersilie).

- Glnstig sind kaufliche Tiefkihlkrauter. Sie werden
unter relativ keimarmen Bedingungen aufgezogen und
geerntet.

Pilze

In den Lamellen und Rdhren von Pilzen sitzen eine
Vielzahl von Keimen, die man nicht durch Waschen
entfernen kann.

- Selbstgesammelte Pilze diurfen deshalb nur gut
durchgegart gegessen werden.

- Industriell geziichtete Champignons werden oft
nicht auf natirlichen Substraten gezogen. Deshalb ist
der Verzehr in diesem Falle unbedenklich, wenn die
Pilze gut durchgegart sind.

Niisse und Mandeln, Mdsli

- Nusse, Mandeln und Musli bergen eine Schimmel-
gefahr. Das trifft ganz besonders auf Walnisse mit ih-
ren unregelméBigen Oberflachen zu. Sie sollen des-
halb weitgehend gemieden werden.

- Unproblematisch ist dagegen die Verwendung in
Geback, da die Schimmelpilze beim Backen abgetttet
werden.
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Mayonnaise

Mayonnaise ist aufgrund ihrer Zusammensetzung
(Eier, Ol, Zucker etc.) ein idealer Nahrboden fiir Keime.
- Salate mit Mayonnaise missen immer frisch zube-
reitet sein.

- Industriell hergestellte Salate mit Mayonnaise soll-
ten schon einige Zeit vor Ablauf des Verfallsdatums
gegessen werden.

- Salate mit Mayonnaise, die an der Wurst- oder K&-
setheken im Laden selbst hergestellt werden, sind
eher bedenklich.

- Mayonnaise immer im Kuhlschrank lagern!

- Selbsthergestellte Mayonnaise sollte gemieden wer-
den (ungekochtes Ei).

Eis
Lediglich Softeis sollte ein Tabu sein. Softeismaschi-
nen sind potentielle Hochburgen fir Salmonellen.

Je hoher die vermutete Keimbelastung eines Lebens-
mittels ist, um so besser muB es geschalt und/oder
durchgegart werden. Alle Garungsarten sind moglich.
Auch das Garen in der Mikrowelle ist zu empfehlen.
Langes Warmhalten von Speisen ermdglicht Keim-
vermehrung.

Einkaufshinweise fiir Lebensmittel

- Verfallsdatum beachten.

- Nach Méglichkeit nur frische Lebensmittel kaufen.

- Beim Kauf von Tiefkihlprodukten sollte darauf ge-
achtet werden, daB die Kiihlkette nicht unterbrochen
wird. Ein Kihlbehaltnis ermdglicht den einwandfreien
Transport nach Hause.

- Leichtverderbliche Lebensmitteln sollten in so klei-
nen Mengen gekauft werden, daB3 sie relativ schnell
aufgebraucht werden kdénnen.

Kiichenhygiene und Aufbewahrung
von Lebensmitteln

- Die allgemeine Regel, daB vor dem Essen und dem
Umgang mit Lebensmitteln die Hande gewaschen
werden sollen, ist sicher selbstverstandlich.

- Die Verwendung von Geschirr, Besteck und Gegen-
stdnden mit leicht zerkratzbaren Oberflachen, wie
Holz oder weichem Kunststoff, sollte vermieden wer-
den. Plastikbehélter oder -gegenstédnde sollten nur
genutzt werden, wenn sie keine Kratzspuren aufwei-
sen. In den kleinen Kratzrillen setzen sich Keime fest,
die auf die Lebensmittel Ubertragen werden. Zu emp-
fehlen sind harter Kunststoff, Porzellan oder Glas. De-
ren Oberflache kann nicht zerkratzt werden und bietet
somit Keimen keinen ,,Unterschlupf®. Kase oder Wurst
zum Beispiel kann auch auf einem Teller gelagert wer-
den, der mit einer Plastiktlte Gberzogen wird.

- Plastiktliten nicht abwaschen und weiterverwenden.
- Arbeitsgeréate und Arbeitflachen miissen sauberge-
halten werden.

- Aufbewahrung von Brot: Nach Mdéglichkeit sollte
Brot in Plastiktiiten aufbewahrt werden. Ein Brotka-
sten ist ungtinstig. Wir kennen alle den typischen Ge-
ruch eines Brotkastens, der auch dann vorhanden ist,
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wenn der Kasten ausgewaschen ist und kein Brot
darin liegt. Dieser Geruch wird durch Schimmelpilze
hervorgerufen, die in der Oberflache des Brotkastens
nisten. Wird dann frisches Brot hineingelegt, wird es
sehr bald mit Schimmelpilzen behaftet sein. Wenn
trotzdem nicht auf einen Brotkasten verzichtet wird, so
sollte er immer, wenn ein frisches Brot hineingelegt
wird — mindestens aber einmal wdchentlich — desinfi-
zierend ausgewischt werden. Dazu ist zum Beispiel
Essigldsung geeignet. Ein KompromiB kdnnte es viel-
leicht auch sein, wenn Sie das Brot im Brotkasten in
eine Plastiktlte stecken.

- Frischwaren sollten nach dem Einkauf in geeignete
Behaltnisse umgepackt und im Kuhlschrank aufbe-
wahrt werden. Wurst, Fleisch, Eier und Kase immer
gekihlt aufbewahren.

- Tiefklhlprodukte sollten vor dem Garen nicht aufge-
taut werden. Wéahrend des Auftauprozesses vermeh-
ren sich Keime auf der Oberflache des Produktes.

- Handticher, Geschirrtiicher und Lappen, die in der
Kliche verwendet werden, sollten ofters gewechselt
werden. Sie sollten immer mit 90°C gewaschen wer-
den. Topfkratzer und Birsten ebenfalls haufig wech-
seln und/oder auskochen. Birsten, mit denen Sie Ge-
muse oder Obst abblrsten, sollten nicht zum Reinigen
von Geschirr verwendet werden.

- Wenn transplantierte Patienten entgegen der allge-
meinen Empfehlungen ein Haustier halten, so missen
unbedingt die folgenden Hinweise beachtet werden:
Geschirr, Abwaschlappen, Tlcher und andere Gegen-
stande, die flr das Haustier verwendet werden, dirfen
niemals auch flr Transplantierte genutzt werden.

- EBwaren, die Pilzspuren aufweisen, missen sofort
vernichtet werden und alles, was damit in Berlhrung
kam, sollte heiB abgewaschen und desinfiziert werden
(z.B. Sagrotan-Tucher oder Essigldésung). Obst mit
faulen Stellen bitte wegwerfen. Es sollten niemals Le-
bensmittel gegessen werden, die in irgendeiner Weise
nicht einwandfrei sind. Transplantierte gehen sonst ein
hohes Risiko ein!

Aufgrund der nicht vollstédndig physiologischen Funk-
tion transplantierter Nieren fihren bei diesen Patien-
ten Hyponatriamie, Hypokalidmie, Hypo- oder Hyper-
calcamie oder Hypoproteindmie recht oft zu Entglei-
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sungen und Problemen, die durchaus vermeidbar ge-
wesen waren. Die Patienten sollten immer Uber ihre
Laborwerte informiert sein und Hinweise zur Kompen-
sation auch Uber die Erndhrung erhalten.

Getranke

Nierentransplantierte Patienten sollten téaglich 2,5 bis
3 Liter trinken.

Tee

- Bitte immer aus abgekochtem Wasser zubereiten.
Wechseln Sie die Teesorten gelegentlich, da Tees aus
Krautern gebriht werden, die in mildem MaBe auch
Wirkungen haben, die in ihrer Gesamtheit den Kérper
beeinflussen kénnen.

- Meiden Sie bitte Johanniskrauttee, da er die Wir-
kung der Immunsuppressiva herabsetzt! Das gilt fur
alle Johanniskrautprodukte!

Fruchtséfte, GemUseséfte, Mineralwasser

- Grapefruit enthalt einen Stoff, der die Aufnahme der
Immunsuppressiva hemmt. Grapefruit und grapefruit-
haltige Safte sollen daher nur bis maximal zwei Stun-
den vor beziehungsweise nach der Einnahme von Im-
munsuppressiva getrunken werden. Niemals zu den
Medikamenten.

- Prifen Sie bitte auch Multivitaminséafte auf even-
tuelle Grapefruit-Beimengungen.

- keine sonstigen Einschrankungen beziehungsweise
abhangig von Ihren Natrium- oder Kaliumwerten

Milch
250 bis 500 Milliliter Milch am Tag sind ausreichend.

Cola, Limonaden, Alkohol

sollten gemieden oder nur gelegentlich in kleinen
Mengen getrunken werden.

Anmerkung der Redaktion:

Da Sie, liebe transplantierte Patienten, sicher weitere
Fragen zu Essen, Trinken und der Hygiene haben, steht
Ihnen Jenny Marquardt in einer Diatra-Journal-Tele-
fon-Sprechstunde am Dienstag, 13. Juni 2006, zur
Verfigung. Sehen Sie dazu die Seiten 6 und 7.



