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Erndéhrung nach
allogener Stammzell-

transplantation

Die Erndhrung nach der Stammzelltransplantation sollte den Regeln einer
gesunden Ernghrung entsprechen (vollwertige Ernghrung der Deutschen

Gesellschaft fir Ernghrung).

Allerdings muss beachtet werden, dass durch die Transplantation die
Korperabwehr stark geschwécht und diese daher auch fir harmlose

Mikroorganismen anfallig ist.

AuBerdem reagiert der Kérper empfindlicher auf bestimmte Lebensmittel.
Aus diesem Grund muss lhre Llebensmittelauswahl zukinftig sorgfaltig

iberdacht werden.

Wir haben fir Sie eine ausfihrliche Lebensmittelauswahl aufgestellt,
die lhnen einen Einblick geben soll, welche Nahrungsmittel fir Sie

geeignet und welche nicht zu empfehlen sind.



LEBENISMITTEL
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Kase

Eier

Wurstwaren

Brotaufstrich

Fleisch
Fisch

Brot/

Backwaren

Gemise
(immer

gekocht)

Obst

Sonstiges

erlaubte Lebensmittel

Quark, Schlagsahne, saure Sahne, Joghurt
H-Milch, Kondensmilch, Butter, Margarine

Schmelzkase, Kaseaufschnitt:
Gouda, Edamer, Butterkdse, Tilsiter,
Schmelzkase (Kiri-Kiri)

hartgekochte Eier, Ruhrei, Eierflocken in
Brithe

vakuumverpackte VWurst

Bsp: Bierschinken, Jagdwurst, Teewurst,
Gefligelwurst / Putenbrust, Bratenauf-
schnitt, gekochter Schinken, Lyoner,
Innereien nur gut durchgegart, Blutwurst,
Wiener, Bockwurst

Sif3: Pflaumenmus, Konfitire / Marmelade,
Kunsthonig, Nutella

Lamm, Kalb, Rind, Schwein, Gefligel,
Wild

in Konserven (mit Tomatensofe)
Alle Sorten méglich: Seelachs, Forelle,
Scholle

WeiBbrot, Mischbrot, Krustenbrot

[mit gemahlenem Korn), Zwieback,
Filinchen, Kndackebrot, Kekse, Rihrkuchen
(ohne Schokolade), Obstkuchen (frisch),
Tiefkihlkuchen (aufgebacken), EiweiBbrot,
Milchbrétchen (ohne Schokolade und
Rosinen)

Blumenkohl, Brokkoli, Kohlrabi, Schwarz-
wurzel, Spargel, Méhren, Mais, Zucchini,
Champignons (Dose), Rote Bete, Sellerie-
salat, Saure Gurke / Senfgurke

Frischobst: Apfelsinen, Mandarinen,
Kiwis, Apfel, Birnen, Melonen, Bananen,
Litschi

Konserven: Birnen, Erdbeeren, Himbee-
ren, Pfirsiche, Ananas, Mandarinen,

Fruchtcocktail, Apfelmus

Cornflakes, Gummibdrchen (einzeln
verpackt und mit Camnaubawachs tber-
zogen), Wassereis, Schokolade ab 70%
Kakaoanteil, Bonbons (einzeln verpacki),
Lakritze (mit Carnaubawachs tberzogen),
Kinderschokolade (als Riegel), Natur-Tofu
erhitzt, Pudding (frisch gekocht/industriell
hergestellt)

nicht erlaubte Lebensmittel

Frischmilch, Mayonnaise, Softeis,
Milchprodukte aus nicht pasteuri-
sierter Milch (Rohmilchprodukte),
probiotischer Joghurt

Frischkdse, Edelschimmelkdse
Bsp: Blauschimmel, Camembert,

Harzer Kése, lose verpackter Kase

weichgekochte Eier, Spiegele,

pochiertes Ei

Frischwurst, Hackepeter, Roast-
beef, roher Schinken, Fleischsalat,
Salami, Knackwurst,

lose verpackte Wurst

Honig

Innereien, rohes Fleisch,
nicht durchgegartes Fleisch,
keine gegrillten Erzeugnisse

roher oder geréucherter Fisch,
Lachs, Hering, gerducherte
Forelle

Nisse, Samen oder Kérner
Lebensmittel, die Spuren von
Nissen enthalten, Eiweibrot

(da oft mit Kérern / Samen)

Alles was blaht: Erbsen, Bohnen,
Linsen, Rotkraut, Paprika, auch hier
keine gegrillten Erzeugnisse

Kein Frischobst mit Stein:
Grapefruit, Sternfrucht,
Pflaumen, Mangos, Avocados,
Pfirsiche, Ananas, Erdbeeren,
Kirschen

Verzicht auf Obst, welches nicht

geschélt werden kann.

Vollmilchschokolade, Honig,
Nussnougatcreme, Ingwer,
Misliriegel

Verzicht auf alles, was Spuren von
Nissen enthalten kann.

Getranke
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SCHWALBCHENS,

H L sne

erlaubte Lebensmittel nicht erlaubte Lebensmittel

Diverse Safte: Birnensaft, Bananensaft, Grapefruitsaft
Kirschsaft, Multivitaminsaft, Apfelsaft,

Orangensaft

Kalt: Stilles Mineralwasser, Medium

Mineralwasser, Sprudelndes Mineral-

wasser, Eistee, Sojadrink, Haferdrink (nur

mit Kennzeichnung ,ultrahocherhitzt”)

HeiP: Kakao, Cappuccino, Kaffee,

Malzkaffee, Tee verschiedene Sorten



LEBENSMITTEL
KOMPASS NACH
ENTLASSUNG iregjiz
Getreide, Brot
Brot- und
Backwaren

Getreide und

geeignete
Lebensmittel

alle Getreidesorten,

Reis, Nudeln etfc.

ungeeignete geeignet, kdnnen aber

Lebensmittel Beschwerden auslésen

rohe, unbehandelte Ge-
treidekérner und daraus
hergestellte Frischkorn-
breie (z. B. Musli)

sollten immer in gut verschliePbaren Behéltern aufbewahrt werden

alle Brotsorten ohne
ganze Kérner, Filinchen,
Zwieback efc.,

alle nussfreien Gebdacke
und Kuchen, Rihr-,
Mirbe- und Biskuitteig,
EiweiBbrot

Knéckebrot,

Pumpernickel,

Brot mit NiUssen, Samen
und Kernen, Rosinen-
brot, Frichtebrot, Eiweif-

brot, Sahne- und Creme-

Blatterteig

torten, Nusskuchen bzw.
Kuchen mit Nussfillung,
ungekihlte Creme- oder

VanillesoBe-Fillungen
in Backwaren (z.B.

Donuts)

e Brot bzw. Broichen sollten taglich frisch beim Bécker gekauft oder

portioniert eingefroren werden (Achtung vor Nissen).

®  Kuchen nach dem Backen und Auskihlen portioniert in Gefrierfolie

/-beuteln einfrieren.

e lose Backerwaren”, wie zum Beispiel Kuchen, sollten besser gemieden

werden.

e Industriell abgepackte Gebéckdauerwaren eignen sich gut.

Hier muss das Mindesthaltbarkeitsdatum beachtet werden.

LEBENSMITTEL
KOMPASS NACH
ENTLASSUNG

Gemise, Obst

Gemise

Obst, Nisse

geeignete

Lebensmittel

alle Sorten gegart, Pilz-
konserven, Kartoffeln in
fast allen Zubereitungs-
arten, Gewiirzgurken,
Gemuse in Dosen

schalbares Gemiise
(Bitte besprechen Sie
geeignete Gemisesor-
ten mit lhrem

Erndhrungsberater!)

ungeeignete

Lebensmittel

rohes, ungeschdiltes
Gemiise, Blattsalate,
Keimlinge, alle rohen
Gemisesprossen wie
Mungobohnen efc.,

geeignet, kdnnen aber

Beschwerden auslésen

Pommes frites, Kroketten,
Kohlsorten und Hilsen-
frichte gekocht, Zwiebeln,
Porree, Paprika, Oliven

frische oder tiefgekihlte
Pilze, Kartoffelsalat mit
Mayonnaise, Sojapro-
dukte (z.B. Sojaspros-
sen), ungerdstete Nisse
und jede Nuss in der

Schale

Frisches Gemise darf keine Faul- oder Druckstellen aufweisen.

Koch es, schdl es oder vergiss es!

schalbares, rohes Obst
(Bitte besprechen Sie
geeignete Obstsorten
mit lhrem Emdhrungs-
beraterl), alle Sorten
gekocht als Kompott
oder Mus

Avocados, Trockenobst,

Steinobst, Nisse,
Samen, Grapefruits,
Pomelo, Beerenobst

Bananen, Birnen, Ananas,
Mangos, Wassermelonen

Frisches Obst darf keine Faul- oder Druckstellen aufweisen.

Koch es, schdl es oder vergiss es!
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Milch

Milch
und Milch-
produkie

geeignete ungeeignete geeignet, kdnnen aber
Lebensmittel Lebensmittel Beschwerden auslésen
gekochte Frisch- bzw. Roh- und Frischmilch,

Rohmilch, H-Milch, ESL- Buttermilch, Kefir, Dick-

Milch, H-Sahne (st milch, Joghurt mit zu-

und saver) in kleinen satzlichen Kulturen (Pro-

Mengen, Quark (in biotika), siBe und saure

Portionsabpackungen), Sahne (nicht warme-

pasteurisierte Milch, behandelt), Sprihsahne

Sojadrink

L]

Roh- und Frischmilch dirfen nur abgekocht verwendet werden. Dies gilt
auch fir alle Roh- und Frischmilchprodukte; diese sind im Handel meist
gekennzeichnet (warmebehandelt).

Waérmebehandelte siBe oder saure Sahne (oder H-Sahne) sollte noch
ein langes Mindesthaltbarkeitsdatum haben und nach dem Offnen rasch

verwendet werden.

LEBENSMITTEL
KOMPASS NACH
ENTLASSUNG

Kase

Kase

geeignete

Lebensmittel

vakuumverpackfer
Schnitt- und Hartkdse,
Schmelzkase (einzeln
verpackt), ,Kiri-Kgse”,
Feta

ungeeignete geeignet, kénnen aber
Lebensmittel Beschwerden auslésen
Frischkase, komiger Schnittkése > 45% Fett in
Frischkase, Schimmel- der Trockenmasse

kéise: Camembert, Brie,
Roquefort, Gorgonzola,
Cambozola, Limburger,
Mozzarella, Schafs- und
Ziegenkdse,
Rohmilchkése: Emmen-
taler, Appenzeller,
Schweizer Bergkase,

Greyerzer, Harzer

e Schnittkdse muss vakuumverpackt gekauft werden. Kése, der an der Theke

lose gekauft wird, eignet sich nicht.

e Geeignet sind auch abgepackie Kasesorten (z. B. Schmelzkdase)

®  Quark ist ungeeignet, da er nach der Herstellung nicht wérmebehandelt

wurde und daher noch Keime enthalten sein kénnten.
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Fleisch, Wurst

Fleisch und
Fleisch-
produkte,
Wourstwaren

geeignete

Lebensmittel

durchgegart alle Sorfen:
Lamm-, Kalb-, Rind- und
Schweinefleisch, Wild,
Gefligel, vakuumver-
packte Wurst: gekochter
Schinken, Bierschinken,
Mortadella, Jagdwurst,
durchgegarter Bratenauf-
schnitt, Putenwurst in

ungeeignete geeignet, kdnnen aber

Lebensmittel Beschwerden auslésen

rohes Fleisch, Tartar, Hammelfleisch (durch-

Roastbeef (Ausnahme: gegart), Gans, Ente,
gut durchgegart), Sala- Innereien (durchgegart),
mi, Cervelatwurst, Leber- und Teewurst
Fleischsalate, lose [portionsweise), Wiener
abgepackter Wurstauf- Wirstchen (nochmals
schnitt (alle Sorten) vom erwdrmt)
Metzger oder der

Fleischtheke

Aspik, Koch- und Briih-

wurst, Blutwurst

Fleisch und Fleischprodukte sind frisch oder tiefgekihlt in allen
verfraglichen Zubereitungsarten geeignet. Vor der Zubereitung sollte
es grindlich unter flieBendem Wasser abgewaschen werden.

Fleisch muss immer durchgegart sein.

Gefligel sollte nicht gefillt werden, die Fiillung ggf. separat reichen.
Vorsicht bei angetrocknetem Fleisch.

Rohe Waurst, wie roher Schinken, Salami efc., ist ungeeignet, besser eignet
sich heif zubereitete Wurst, wie Fleischwurst und gekochter Schinken.
Wourst in Glasern und Dosen ist erhitzt und somit auch geeignet.
Leberwurst muss nochmals in einer Hille, méglichst portionsweise
eingeschweift sein.

Natur-Tofu kann durchgegart verzehrt werden.

LEBENSMITTEL
KOMPASS NACH
ENTLASSUNG

Fisch, Ei, Fette

Fisch

Ei

Fette und
Ole

geeignete ungeeignete geeignet, kdnnen aber

Lebensmittel Lebensmittel Beschwerden ausldsen

Seehecht, Flunder,
Kabeljau, Aal

alle Sorten (SuB- Raucherfisch, wie

und Salzwasserfisch) Lachs und Forelle (auch
vakuumverpacki),
roher Fisch: Sushi,

Kaviar, Austern,

durchgegart, alle

Fischkonserven

Maties / Hering, ge-
beizter Lachs, Fisch-
salate von der Theke

e Fisch sollte nicht Iéinger als einen Tag im Kihlschrank gelagert werden.
Wenn Sie tiefgekihlten Fisch verwenden, bietet es sich an, ihn gefroren
zu verarbeiten (so wird die Keimzahl gering gehalten).

e Fisch muss immer durchgegart sein!

Hihnereier durchgegart rohe oder weichgekochte
Eier, Eiersalat, Soen mit
Ei legiert, SiBspeisen mit
rohem Ei (Tiramisu,

Mousse)

e  Spiegeleier sollten von beiden Seiten gebraten werden, so dass sie
gut durch sind.

e Auch Rihrei sollte gut durchgegart werden.

e Auf Speisen, in denen rohes Ei enthalten ist, sollte verzichtet werden.
Auch in frisch hergestelller Mayonnaise kann Ei enthalten sein.

Butter, Margarine, Ol
(auch kaltgepresst)

Mayonnaise, Remoula-
densoBe, Ol mit Zusat

zen (z. B. Krauter)

Es bietet sich an, Streichfette portioniert im Kihlschrank zu lagern.



LEBENSMITTEL
KOMPASS NACH
ENTLASSUNG

SiBwaren, Aufstrich

SiBwaren,
Knabbereien

Aufstriche
s

Aufstriche
vegetarisch

geeignete
Lebensmittel

Zucker, StBstoff, Bonbons,

Fondant, Fruchtgummis,
Schokolade und Riegel
ohne Niisse, Gelee-
frichte, Pralinen ohne
Nisse, gekochter
Pudding, Kakao,
abgepacktes Eis

Konfitire, Gelee, Zucker-

ribensirup, Kunsthonig,
Schokoladenaufstrich
ohne Nisse, Nutella

vegetarische Pasteten,
wenn sie erhitzt wurden

(z.B. in der Dose)

NS

Dbondan,

ungeeignete
Lebensmittel

SuBigkeiten mit Nissen,
Marzipan, Krokant,
Nougat, Pralinen aus
dem Einzelverkauf, Eis
aus offenem Verkauf,
Softeis, Erdnussflips,
Msliriegel, Nisse

Nuss-Nougat-Creme,
Erdnussbutter, Bienen-
honig

rohe vegetarische
Pasteten

R R e T
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geeignet, kdnnen aber
Beschwerden auslésen

Pflaumenmus

Solltfen méglichst als Portionspackung verwendet werden, da hier die Gefahr

einer Schimmelpilzbildung sehr hoch ist.

A 5

OBST"

LEBENSMITTEL
KOMPASS NACH
ENTLASSUNG

Getranke

Getranke

geeignete
Lebensmittel

Malzkaffee, alle Teesor-
ten, Mineralwasser ohne
Kohlensaure, Fruchtsafte
(100%ig),

Gemisesdfte (100%ig) in
kleinen Abpackungen,

méglichst portionsweise

ungeeignete
Lebensmittel

Wasser aus Haushalts-
filtern, unpasteurisierte
handelsiibliche Frucht-
und Gemisesdfte sowie

gekaufte frisch gepresste

Séfte, Alkohol, unpasteu-

risiertes Bier (nicht kalt
gefiltert)

geeignet, kdnnen aber
Beschwerden auslésen

Bohnenkaffee, Wasser
mit Kohlensdure,
Llimonade oder andere
Getranke mit Kohlen-
sdure, lang gezogener

schwarzer Tee

e Tee und Kaffee (bei Vertréglichkeit) sollte stets frisch zubereitet werden.

e Safte solltfen unmittelbar nach dem Einschenken getrunken werden.

e Bei der Eiswirfelzubereitung kann es zu einer Keimbelastung kommen,

sie sind deshalb nur in sog. Eiswirfelbeuteln geeignet.

¢ Die eigene Herstellung von kohlens@urehaltigen Getréinken ist wegen

der méglichen Keimbelastung nicht zu empfehlen.

o Alkohol ist erst nach Absprache mit dem Arzt gestattet.

Wenn Sie Bier trinken, dann nur klare Biere (kein Hefeweizen).

Bier vom Fass eignet sich nicht.



VERSCHIEDENES

Gewiirze und Krduter
e Gewirze und Krauter sollten mitgekocht und nicht nach-
traglich zugegeben werden (auch nicht nachwirzen).

Eine ausreichende Erhitzung ist fir die Keimabtdtung wichtig.
® Cetrocknete Krauter und Gewiirze dirfen nicht feucht werden.
e Frische Krauter sollten grindlich abgewaschen werden.

e Auch hier bietet es sich an, méglichst kleine Packungs-
gréBen zu verwenden.

e Senf und Kefchup méglichst in Einzelportionen
verwenden.

® Sojasauce und Salsaprodukte sind nicht geeignet.

Sof3en und Dressings

Welche Zutaten verwendet wurden, ist meist nicht leicht zu erkennen!
Einige Sof3en und Dressings enthalten rohes Ei, das in der Sofe nicht
ausreichend erhitzt wurde. Diese Sofen sollten Sie besser gegen Sofden
ohne Frischeizusatz austauschen. Zubereitungen mit rohem Ei finden

Sie zumeist in SoBen wie Sauce Hollandaise und selbstgemachter
Mayonnaise oder Remoulade. Auch gedffnete Grillsaucenflaschen
kénnen durch léngeres Offenstehen oder unsachgemafe Lagerung

mit Keimen belastet sein. Alternativ kénnen Sie Senf und Kefchup in

Einzelportionen verwenden.

Hilsenfrichte und Nisse

Hulsenfrichte und insbesondere Nisse sind oft nicht sichtbar mit Schimmel
befallen. In ausreichend gekochter Form, wie z.B. als Suppe, sind Hilsen-
frichte, wie Erbsen, Bohnen und Linsen eine Bereicherung des Speise-
plans, wenn Sie frotz ihrer blahenden Wirkung gut vertragen werden.
Wegen méglicher Infektionsgefahr sind alle Sorten von frischen und un-

verarbeiteten Nissen, wie Erd-, Hasel-, Wal- und Paraniissen, sowie Man-

deln, Kokosflocken, Sesam-, Sonnenblumen-, Kiirbis-, Cashew- und Pistazien-

kerne nicht zu empfehlen. Diese finden Sie oft als Knabbereien oder zur

Dekoration auf Gerichten.

Kréuterpréparate und Nahrungsergénzungsmittel

Krauter- und Algenpraparate und Nahrungserganzungsmittel sollten
gemieden werden. Sie sind nicht zu empfehlen aufgrund unzuverlassiger
Lebensmittelsicherheit und ihrer Fahigkeit zu bekannten und unbekannten
Wechselwirkungen mit Medikamenten. Auch haben sie haufig unklare
Zusammensetzungen. Vitamin- und Mineralstoffpraparate sollten nur nach

Absprache eingenommen werden.

Lebensmittelzubereitungen

e \Verwenden Sie ausschlieBlich gut zu reinigende Schneidebretter (bspw.
Clas), Holzbretter sind ungeeignet.

e Warmen Sie Essen nicht erneut auf.

e Tiefgefrorenes Gemise am besten ohne vorangegangenes Auftauen
zubereiten. Dadurch wird eine geringere Keimbelastung und bessere
Nahrstofferhaltung gewonnen.

e Deckel von Konservendosen vor dem Offnen saubern.

Restaurantbesuch

e Nur ausreichend erhitzte Speisen auswéhlen.

* Nicht von einer offenen Salat- oder Antipastibar essen.

e Buffefangebote solltlen gemieden werden.

e Keine offenen Gefranke (bspw. offene Weine, Sdfte).

e Offene Speisen wie Salzstangen, Nisse oder Grissini meiden.

e \Verzehr von rohem oder nicht vollstandig durchgebratenem
Fleisch meiden.

® Imbiss-, Eisdielen-, sowie alle FastFood-Restaurantbesuche sind
kritisch zu sehen. Versuchen Sie entsprechend lhres Appetits diese

Produkte selbst herzustellen.

Die hier genannten Empfehlungen nach Stammzelltransplantation sind
nur Richtlinien und kénnen nach Absprache mit dem Arzt nach und nach

gelockert werden.



KONTAKT

Sehr geehrte Patientin, sehr geehrter Patient,

die hier genannten Empfehlungen zur Ernghrung nach Stammzelltrans-
plantation sind Richtlinien und kénnen nach Absprache mit dem Arzt und in
Abhangigkeit von Grad der Abwehrschwéche und Gesundheitszustand mit

zunehmendem zeitlichen Abstand zur Transplantation gelockert werden.

Vor Entlassung werden diese Empfehlungen mit lhnen durch den behandeln-
den Arzt noch einmal durch gesprochen werden. Sollten weitere Fragen
bestehen, werden lhnen die Arzte der Transplantationseinheit und der
Ambulanz sowie das Team der Ernéhrungsmedizin diese gern beantworten.

Bitte z&gern Sie nicht, uns anszusprechen!

Wir wiinschen lhnen, dass Sie trotz der anfénglichen Einschrankungen,

die Freude am Essen und Trinken nicht verlieren.

lhr Prof. Dr. med. Uwe Platzbecker

Klinik und Poliklinik fir Hamatologie, Zelltherapie und Hémostaseologie
Bereich fir Hamatologie und Zelltherapie

Leiter:
Prof. Dr. med. Uwe Platzbecker

Ansprechpartner:

lars Selig, M. Ed. (Leiter Ernéhrungsteam)
Telefon: 0341 9712218
ernaehrungsteam@uniklinik-leipzig.de
Liebigstrabe 20, 04103 leipzig
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Innere und Operative Medizin;
Neurologie; Radiologie

ANFAHRT mit &ffentlichen Verkehrsmitteln:
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Innere und Operative Medizin; Neurologie; Radiologie

LiebigstraBe 20, 04103 Lleipzig
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