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Informationsblatt zum Thema Natrium bei chronischer Niereninsuffizienz mit       

Dialysetherapie 

 zur Unterstützung der Ernährungsberatung und -therapie 

 

Welche Funktionen hat Natrium im Körper? 

Natrium ist ein Mineralstoff, der für die Regulation Ihres Wasserhaushalts und Ihres Blutdrucks ver-

antwortlich ist. Die Ausscheidung von Natrium und Flüssigkeit findet hauptsächlich durch Ihre Nie-

ren statt, sodass diese bei einer eingeschränkten Nierenfunktion vermindert ist. Die Folge können 

eine erhöhte Ansammlung von Wasser in Ihrem Körper (Ödeme) und ein erhöhtes Risiko für Blut-

hochdruck oder Herz-Kreislauf-Erkrankungen sein.  

Was ist das Ziel der Ernährungstherapie? 

Ziel der Ernährungstherapie ist es, Ödeme sowie das erhöhte Risiko für Bluthochdruck oder Herz-

Kreislauf-Erkrankungen durch die Einschränkung der Natriumzufuhr durch 

eine gezielte Lebensmittelauswahl zu verhindern. 

Welche Empfehlungen gibt es für die Zufuhr von Natrium?  

Natrium ist Bestandteil vom Kochsalz (Natriumchlorid). Daher kann eine 

moderate Einschränkung der täglichen Kochsalzzufuhr die Therapie positiv ergänzen. Durch die Ein-

schränkung der Kochsalzzufuhr kann zusätzlich Ihr Durstgefühl vermindert werden. Pro Tag sollten 

Sie möglichst wenig, maximal 5-6 g Kochsalz aufnehmen, was etwa einem Teelöffel entspricht. Eine 

erhebliche Menge Kochsalz ist in vielen verarbeiteten Lebensmitteln enthalten. Eine Verringerung 

der Salzzufuhr ist für viele Personen gewöhnungsbedürftig. Nach einer kurzen Zeit der Umstellung 

wird Ihnen jedoch auch ein Essen mit weniger Salz gut schmecken.  

Welche Lebensmittel, Speisen und Getränke sind salzreich und somit weniger empfehlenswert? 

Insbesondere verarbeitete Lebensmittel enthalten viel Salz. Dazu zählen… 

 gepökelte oder geräucherte Fleisch- und Wurstwaren, z. B. Kasseler, Salami, Speck 

 Fischkonserven, z. B. Salzheringe 

 salzreiche Käsesorten, z. B. Fetakäse, Parmesan 

 Sauerkonserven, z. B. Sauerkraut, Essiggurken 

 Knabberwaren, z. B. Salzstangen 

 Fertigprodukte, z. B. Brühen, Suppen, Soßen, Dressings 

 Fertiggerichte 

 salzreiche Gewürzmischungen und Geschmacksverstärker  

 natriumreiche Mineralwässer (> 20 mg/l) 
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Welche praktischen Tipps gibt es? 

 

 Wählen Sie möglichst unverarbeitete Lebensmittel sowie Lebensmittel, denen 

bei der Verarbeitung kein oder nur wenig Salz hinzugefügt wurde, z. B. Gemü-

se(konserven), Kräuter, Obst(konserven), Getreide und Getreideprodukte, 

Milch und Milchprodukte, Fleisch und Fisch. 

 Meiden Sie salzreiche Lebensmittel (s. oben). 

 Setzen Sie bei der Speisenzubereitung so wenig Kochsalz wie möglich, salzhal-

tige Gewürzmischungen und Brühwürfel ein. Verzichten Sie auf Kochsalzer-

satzmittel. Diese enthalten häufig Kalium als Ersatz für Natrium. 

 Verwenden Sie stattdessen frische Kräuter und Gewürze in kleinen Mengen 

(Achtung: scharfe Gewürze fördern das Durstgefühl). 

 Nutzen Sie zum Würzen verschiedene Essigsorten, z. B. Balsamico, Himbeeres-

sig. 

 Verwenden Sie geschmacksintensive Öle, z. B. kaltgepresste oder mit Kräutern 

aromatisierte Öle. 

 Schmecken Sie Speisen mit Zitronensaft ab. 

 Wählen Sie Garmethoden, die den Eigengeschmack der Lebensmittel intensi-

vieren, z. B. Grillen, Braten von Fleisch, Gratinieren mit Mozzarella.  

 Wählen Sie geeignete Brotbeläge, z. B.  

o Frischkäse, Schichtkäse, Brie, Camembert und Mozzarella. 

o Bratenaufschnitt, Sülze, Aspik und Corned Beef. 

 Trinken Sie Mineralwasser mit einem niedrigen Natriumgehalt (< 20 mg/l). 

 

Welche Kräuter und Gewürze sind für welche Art von Lebensmitteln zu empfehlen? 

Um Speisen geschmacklich aufzuwerten, kann es helfen, Lebensmittel mit 

frischen Kräutern und Gewürzen in Speisen zu kombinieren. In der beige-

fügten Tabelle finden Sie Anregungen dazu, welche frischen Kräuter und 

Gewürze mit welchen Lebensmitteln gut harmonieren und in welche Spei-

sen passen. 

Frische Kräuter  Lebensmittel und Speisen 

Basilikum  verschiedene Gemüse wie Tomate, Zucchini oder Zwiebel  

 Salate 

 Nudelgerichte 

 Rind- und Schweinefleisch 

 warme Soßen oder kalte Dressings 

 Dips oder Aufstriche 

Dill  verschiedene Gemüse wie grüne Bohnen, Erbsen, Gurke, Kohl, Möhren 

 Salate wie Gurkensalat 

 Fisch, Rindfleisch und Hühnchen 

 Dressings, Dips oder Aufstriche 
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Frische Kräuter  Lebensmittel und Speisen 

Estragon  verschiedene Gemüse wie Blumenkohl, Möhre, Spargel 

 Fisch und Hühnchen 

 Dressings oder Marinaden 

Kerbel  Kräuterquark oder -frischkäse und grüne Soße 

 Salate 

Majoran  verschiedene Gemüse wie grüne Bohnen, Blumenkohl, Aubergine 

 Kartoffelgerichte 

 Rindfleisch, Hühnchen und Schweinefleisch 

Rosmarin  verschiedene Gemüse wie Blumenkohl, Erbsen 

 Kartoffelbeilagen/-gerichte wie Rosmarinkartoffeln 

 Hühnchen und Schweinefleisch 

 Marinaden 

Salbei  verschiedene Gemüse wie Aubergine 

 Fisch, Hühnchen und Schweinefleisch 

 Marinaden 

Schnittlauch  verschiedene Gemüse wie Blumenkohl, Möhren 

 Dressings, Kräuterquark und -frischkäse oder grüne Soße 

Thymian  verschiedene Gemüse wie grüne Bohnen, Möhren  

 Fisch, Hühnchen, Rindfleisch und Schweinefleisch 

Gewürze Lebensmittel und Speisen 

Curry (ohne Salz)  verschiedene Gemüse wie grüne Bohnen, Möhren 

 Rindfleisch und Hühnchen 

 Marinaden  

Kardamom  Obst  

 Backwaren 

Kümmel  verschiedene Gemüse wie Blumenkohl, Weißkohl, grüne Bohnen, Möhre, Spar-

gel 

 Rindfleisch und Schweinefleisch 

 Dips und Marinaden 

Ingwer  verschiedene Gemüse wie Aubergine, Blumenkohl, grüne Bohnen 

 Hühnchen, Rindfleisch und Schweinefleisch 

Paprika  Käse- und Quarkspeisen 

 Pfannen- und Grillgerichte 

 Fleischgerichte wie Gulasch oder Geflügel 

Pfeffer  verschiedene Gemüse 

 Fleisch und Fisch  

 Soßen, Suppen und Dressings 

Piment  verschiedene Gemüse wie Erbsen, Möhren 

 Obst 

 Fisch und Rindfleisch 
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