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Informationsblatt zum Thema Kalium bei chronischer Niereninsuffizienz mit
Dialysetherapie

zur Unterstutzung der Ernahrungsberatung und -therapie

Welche Funktionen hat Kalium im Korper?

Kalium ist ein Mineralstoff, der in Ihrem Korper verschiedene Aufgaben erfillt. Es reguliert den Flis-
sigkeitsgehalt Ihrer Zellen, ist an der Reizweiterleitung Ihrer Nerven beteiligt und ist wichtig fur die
Funktion Ihrer Muskeln, einschliel3lich des Herzens.

Die Ausscheidung des Kaliums erfolgt tber die Nieren. Deshalb kann es bei eingeschrankter Nieren-
funktion zu einem erhohten Kaliumspiegel im Blut kommen. Ein erhohter Kaliumspiegel im Blut hat
negative Folgen fur lhren Korper und kann Schwache, Taubheit, Kribbeln oder Herz-Rhythmus-
Stérungen verursachen.

Was ist das Ziel der Erndhrungstherapie?

Ziel der Ernahrungstherapie ist es, lhren Kaliumspiegel im Blut im tolerierbaren Bereich zu halten.
Dies erreichen Sie durch die Einschrankung der Kaliumzufuhr mit einer gezielten Lebensmittelaus-
wahl.

Welche Empfehlungen gibt es fiir die Zufuhr von Kalium?

lhre Kaliumzufuhr sollte auf 2000-2500 mg pro Tag begrenzt werden. Sie erreichen dies durch eine
gezielte Auswahl von Lebensmitteln mit niedrigem bis mittlerem Kaliumgehalt.

Welche Lebensmittel sind empfehlenswert und weniger empfehlenswert?

Viele sehr wertvolle und vitaminreiche, insbesondere pflanzliche Lebensmittel, konnen groBe Men-
gen an Kalium enthalten. Die nachfolgende Tabelle zeigt, welche Lebensmittel in Abhangigkeit lhres
Kaliumgehalts fur Sie und welche sind.
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Lebensmittel:

Empfehlenswerte Lebensmittel:

Lebensmittelgruppen:

Weniger empfehlenswerte Lebensmittel:

e Gemise mit weniger als 200 mg Kalium pro 100 g:
Chicorée, Tomate (Konserve), Kopfsalat, Zucchini, Papri-
ka, Salatgurke, Zwiebel, Erbsen (Konserve), Chinakohl,
Bohnen (Konserve), Spargel (Konserve), Champignon
(Konserve)

e Gemise mit 200 bis 300 mg Kalium pro 100 g:
Zuckermais, Sauerkraut, Blumenkohl, Lauch, WeiRkohl,
Brokkoli, Erbse, Rotkraut, Radieschen, Wirsing, Tomate,
Kohlrtibe, Bohnen, Erbsen, Aubergine, Spargel

e Gemiise mit fester Struktur und mittlerem bis hohem
Kaliumgehalt gewassert und in viel Wasser gekocht, z. B.
Kohlrabi, Knollensellerie, M6hre, Schwarzwurzel,

e frische Krauter, z. B. Basilikum, Bohnenkraut, Dill, Kresse,
Rosmarin, Salbei, Schnittlauch, Thymian

i

Gemiise, Salat, Krduter und
Hiilsenfriichte

Gemdise mit 300 bis 400 mg Kalium pro 100 g:

Mangold, Rucola, Artischocke, Endivie, Bleichsellerie, Kiir-
bis, Champignon

Sorten mit mehr als 400 mg Kalium pro 100 g:
Meerrettich, Spinat, Fenchel (Blatt), Topinambur, Rosen-
kohl, Bambussprossen, Griinkohl, Rettich, Feldsalat, Rote
Bete, Petersilie, alle Wildpflanzen

Gemuse mit mittlerem bis hohem Kaliumgehalt, das nicht
gewassert und in viel Wasser gekocht werden kann, z.B.
Fenchel, Griinkohl, Spinat

Hulsenfriichte, z. B. Linsen, Erbsen, Bohnen

getrocknete Krauter

e Obst mit weniger als 200 mg Kalium pro 100 g:
Weintraube, Pfirsich, Brombeere, Ananas, Orange, Erd-
beere, Pflaume, Mandarine, Grapefruit, Apfel, Birne, Sau-
erkirsche, Wassermelone, Heidelbeere

e Obst mit 200 bis 300 mg Kalium pro 100 g:
schwarze und rote Johannisbeere, Aprikose, Feige, Stif3-
kirsche, Mirabelle, Stachelbeere, Himbeere

Obst mit 300 bis 400 mg Kalium pro 100 g:
Banane, Kiwi, Honigmelone

Obst mit mehr als 400 mg Kalium pro 100 g:
Avocado, Trockenfriichte

e Backwaren aus Weillmehl, z. B. Weizenbrotchen, Weil3-
brot, Roggen- und Weizenmischbrot

e polierter Reis, z. B. Basmatireis

e Nudeln aus Weifmehl

e Kartoffeln, gewassert und in viel Wasser gekocht

e WeiBmehl, z. B. Weizenmehl Type 405, Dinkelmehl
Type 630

e Griel}, Polenta

o Yl
e
Brot und Geback,

Getreideerzeugnisse,
Kartoffeln und Beilagen

e
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Vollkornbackwaren, z. B. Dinkelvollkornbrot, Vollkornbrot-
chen

Naturreis
Vollkornnudeln
Getreideflocken, z. B. Haferflocken

Vollkornmehle, z. B. Weizenvollkornmehl, Roggenvoll-
kornmehl
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Empfehlenswerte Lebensmittel:

Lebensmittelgruppen:

Weniger empfehlenswerte Lebensmittel:

e hochwertiges Pflanzendl, z. B. Raps-, Oliven-, Leindl

Pflanzenole, Fette, Niisse,
Kerne und
Samen

e Nisse, Kerne und Samen: alle Arten

e Konfitiire und Marmelade aus geeigneten Obstsorten, z.

B. Erdbeer-, Sauerkirschkonfitiire (s. 0.)
e Bonbon, Kaugummi
o Geleefriichte
e Karamell

e brauner Zucker
e Kakao, Schokolade
e Lakritz

e natriumarmes Mineralwasser (mit weniger als 20 mg/I)

e Frichte- und Krautertee, griner und schwarzer Tee

e in Malien: 1-2 Tassen Bohnenkaffee und Malzkaffee pro
Tag

e Fruchtsaft und Nektar
e alkoholische Getranke
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Welche praktischen Tipps gibt es?

Literatur:

Bevorzugen Sie Gemiisesorten mit niedrigem Kaliumgehalt (s. Tabelle). Ver-
zehren Sie maximal 50-100 g Rohkost pro Tag.

Knollen- und Wurzelgemuse mit einem hohen Kaliumgehalt wie z. B. M6h-
ren, Knollensellerie, Pastinake, Petersilienwurzel sowie Kartoffeln konnen
gewassert werden, um Kalium herauszuldsen. Wassern funktioniert folgen-
dermalien:

Lebensmittel waschen, schalen, in kleine Stiicke schneiden und am Vortag
mit der 10-fachen Menge lauwarmem Wasser bedecken, also ,wassern®. Das
Wasser danach abgielRen und das Lebensmittel in reichlich frischem Wasser
garen. Das abgegossene Wasser kann fiir die Zubereitung von Speisen An-
gehoriger weiterverwendet werden.

Bevorzugen Sie Obstsorten mit geringem Kaliumgehalt (s. Tabelle). Verzeh-
ren Sie eine Portion (150 g) frisches Obst pro Tag. Eine weitere Portion Obst
sollten Sie in Form von Kompott verzehren und die Kochflussigkeit verwer-
fen.

Gemuse und Obst aus Konserven enthalten weniger Kalium als Frisch- oder
Tiefkiihlware. Da Kalium gut wasserldslich ist, geht es in die Konservenflus-
sigkeit Uber. Diese sollten Sie nicht verzehren.

Bei Tiefkiihlware sollten Sie die Auftauflussigkeit nicht mitverzehren, diese
enthdlt aufgrund der hohen Wasserloslichkeit viel Kalium.

Nutzen Sie verschiedene Garverfahren und Zubereitungsmethoden zur Re-
duzierung des Kaliumgehalts. Durch Kleinschneiden der Lebensmittel erho-
hen Sie die Oberflache und es kann mehr Kalium herausgelost werden.

o Kochen: Lebensmittel klein schneiden, mit Wasser abspilen, mit viel
Wasser kochen, Kochwasser verwerfen.

o Blanchieren: Lebensmittel klein schneiden, 3-5 Minuten in siedendes
Wasser geben, auf einem Sieb abtropfen lassen, mit kaltem Wasser
abspdlen.

Werten Sie gewasserte Lebensmittel geschmacklich durch hochwertige
Pflanzendle (z. B. Raps-, Olivendl), Sahne oder Zwiebeln auf.

Setzen Sie frische Krauter ein. Sie fordern den Appetit und die Bekommlich-
keit der Speisen.
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