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Informationsblatt zum Thema Natrium bei chronischer Niereninsuffizienz mit
Dialysetherapie

zur Unterstutzung der Ernahrungsberatung und -therapie

Welche Funktionen hat Natrium im Korper?

Natrium ist ein Mineralstoff, der fir die Regulation lhres Wasserhaushalts und lhres Blutdrucks ver-
antwortlich ist. Die Ausscheidung von Natrium und Flussigkeit findet hauptsachlich durch lhre Nie-
ren statt, sodass diese bei einer eingeschrankten Nierenfunktion vermindert ist. Die Folge konnen
eine erhdhte Ansammlung von Wasser in Ihrem Koérper (Odeme) und ein erhéhtes Risiko fiir Blut-
hochdruck oder Herz-Kreislauf-Erkrankungen sein.

Was ist das Ziel der Erndhrungstherapie?

Ziel der Ernahrungstherapie ist es, Odeme sowie das erhdhte Risiko fiir Bluthochdruck oder Herz-
Kreislauf-Erkrankungen durch die Einschrankung der Natriumzufuhr durch
eine gezielte Lebensmittelauswahl zu verhindern.

Welche Empfehlungen gibt es fiir die Zufuhr von Natrium?

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

moderate Einschrankung der taglichen Kochsalzzufuhr die Therapie positiv erganzen. Durch die Ein-
schrankung der Kochsalzzufuhr kann zusatzlich Ihr Durstgefiihl vermindert werden. Pro Tag sollten
Sie moglichst wenig, maximal 5-6 g Kochsalz aufnehmen, was etwa einem Teel6ffel entspricht. Eine
erhebliche Menge Kochsalz ist in vielen verarbeiteten Lebensmitteln enthalten. Eine Verringerung
der Salzzufuhr ist fiir viele Personen gewohnungsbediirftig. Nach einer kurzen Zeit der Umstellung
wird Ihnen jedoch auch ein Essen mit weniger Salz gut schmecken.

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

Insbesondere verarbeitete Lebensmittel enthalten viel Salz. Dazu zahlen...

e gepokelte oder geraucherte Fleisch- und Wurstwaren, z. B. Kasseler, Salami, Speck
e Fischkonserven, z. B. Salzheringe

e salzreiche Kasesorten, z. B. Fetakase, Parmesan

e Sauerkonserven, z. B. Sauerkraut, Essiggurken

e Knabberwaren, z. B. Salzstangen

e Fertigprodukte, z. B. Brihen, Suppen, Sol3en, Dressings

e Fertiggerichte

e salzreiche Gewurzmischungen und Geschmacksverstarker

e natriumreiche Mineralwdsser (> 20 mg/I)
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Welche praktischen Tipps gibt es?

e Wahlen Sie moglichst unverarbeitete Lebensmittel sowie Lebensmittel, denen
bei der Verarbeitung kein oder nur wenig Salz hinzugefugt wurde, z. B. Gem-
se(konserven), Krauter, Obst(konserven), Getreide und Getreideprodukte,
Milch und Milchprodukte, Fleisch und Fisch.

e Meiden Sie salzreiche Lebensmittel (s. oben).

e Setzen Sie bei der Speisenzubereitung so wenig Kochsalz wie moglich, salzhal-
tige Gewurzmischungen und Bruhwirfel ein. Verzichten Sie auf Kochsalzer-
satzmittel. Diese enthalten haufig Kalium als Ersatz fur Natrium.

e Verwenden Sie stattdessen frische Krauter und Gewdirze in kleinen Mengen
(Achtung: scharfe Gewiirze fordern das Durstgefiihl).

e Nutzen Sie zum Wiirzen verschiedene Essigsorten, z. B. Balsamico, Himbeeres-
sig.

e Verwenden Sie geschmacksintensive Ole, z. B. kaltgepresste oder mit Krautern
aromatisierte Ole.

e Schmecken Sie Speisen mit Zitronensaft ab.

e Wahlen Sie Garmethoden, die den Eigengeschmack der Lebensmittel intensi-

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

Wahlen Sie geeignete Brotbelage, z. B.

o Frischkase, Schichtkase, Brie, Camembert und Mozzarella.

o Bratenaufschnitt, Silze, Aspik und Corned Beef.

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

Welche Krduter und Gewiirze sind fiir welche Art von Lebensmitteln zu empfehlen?

Um Speisen geschmacklich aufzuwerten, kann es helfen, Lebensmittel mit
frischen Krautern und Gewdrzen in Speisen zu kombinieren. In der beige-
flgten Tabelle finden Sie Anregungen dazu, welche frischen Krauter und
Gewdrze mit welchen Lebensmitteln gut harmonieren und in welche Spei-
sen passen.

Frische Krduter | Lebensmittel und Speisen

Basilikum e verschiedene Gemiise wie Tomate, Zucchini oder Zwiebel
e Salate

¢ Nudelgerichte

e Rind- und Schweinefleisch

e warme SolRen oder kalte Dressings

e Dips oder Aufstriche

Dill e verschiedene Gemiuise wie griine Bohnen, Erbsen, Gurke, Kohl, Méhren
e Salate wie Gurkensalat

e Fisch, Rindfleisch und Hithnchen

e Dressings, Dips oder Aufstriche
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Frische Krauter

Lebensmittel und Speisen

Estragon e verschiedene Gemuse wie Blumenkohl, Mdhre, Spargel
e Fisch und Hihnchen
e Dressings oder Marinaden
Kerbel e Kriuterquark oder -frischkise und griine SoRe
e Salate
Majoran e verschiedene Gemuse wie griine Bohnen, Blumenkohl, Aubergine
o Kartoffelgerichte
e Rindfleisch, Hilhnchen und Schweinefleisch
Rosmarin e verschiedene Gemiise wie Blumenkohl, Erbsen
o Kartoffelbeilagen/-gerichte wie Rosmarinkartoffeln
e Huhnchen und Schweinefleisch
e Marinaden
Salbei e verschiedene Gemiise wie Aubergine

Fisch, Hilhnchen und Schweinefleisch
Marinaden

Schnittlauch

verschiedene Gemuse wie Blumenkohl, Moéhren
Dressings, Krauterquark und -frischkase oder griine Sof3e

Thymian e verschiedene Gemuse wie griine Bohnen, Mohren
e Fisch, Hilhnchen, Rindfleisch und Schweinefleisch
Gewiirze Lebensmittel und Speisen

Curry (ohne Salz)

verschiedene Gemise wie griine Bohnen, Méhren
Rindfleisch und Hithnchen
Marinaden

Kardamom

Obst
Backwaren

Kimmel

verschiedene Gemiise wie Blumenkohl, WeiRkohl, griine Bohnen, Méhre, Spar-
gel

Rindfleisch und Schweinefleisch

Dips und Marinaden

Ingwer

verschiedene Gemuse wie Aubergine, Blumenkohl, griine Bohnen
Hihnchen, Rindfleisch und Schweinefleisch

Paprika

Kase- und Quarkspeisen
Pfannen- und Grillgerichte
Fleischgerichte wie Gulasch oder Gefligel

Pfeffer

verschiedene Gemiise
Fleisch und Fisch
SoRen, Suppen und Dressings

Piment

verschiedene Gemuse wie Erbsen, Mohren
Obst
Fisch und Rindfleisch
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