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Einleitung

Die Ernahrung sollte farbenfroh, geschmacksintensiv, abwechs-
lungsreich und genussvoll sein. Leider kdnnen bei einer Erkran-
kung Mudigkeit und Appetitlosigkeit Gberhandnehmen. Dennoch
ist die Erndhrung ein wichtiger Bestandteil des Lebens mit einer
Lebererkrankung und kann Energie fiir den Alltag liefern und den
Korper fur die Behandlung starken.

Eine ausgewogene Erndhrung kann Ihnen helfen, Ihr Gewicht, lhre
Leistungsfahigkeit, Ihre Kraft und lhre Lebensqualitdt zu erhalten.
Mit beharrlicher Anstrengung kénnen wir sogar dazu beitragen,
verlorene Muskelmasse wieder aufzubauen.

Da altere Menschen in der Regel haufiger von Krankheiten betrof-
fen sind als jlingere, ist die Erndhrung an sich schon wichtig, da wir
mit zunehmendem Alter an Muskelmasse verlieren und unser Pro-
teinbedarf steigt.

Manche Menschen mit einer Lebererkrankung haben einen guten
Appetit und keine Symptome der Krankheit. In diesem Fall ist es
wichtig, sich gesund und abwechslungsreich zu ernahren, wobei
die Erndhrung dennoch reich an Proteinen sein sollte. Wenn Sie
einen guten Appetit haben, wird empfohlen, sich fast genauso zu
erndhren wie Menschen ohne lhre Erkrankung, sodass moglicher-
weise keine besonderen VorsichtsmaBnahmen zu treffen sind. Es
kann schwierig sein, sich in den vielen verschiedenen Ratschlagen
zur Erndhrung zurechtzufinden.

Dieses Buch Uber Erndhrung richtet sich an Menschen mit Leber-
erkrankungen oder Leberkrebs und soll Ihnen und lhren Angehd-
rigen Ratschldage und Anleitungen zur Erndhrung geben. Es kann
schwierig sein, zu essen, wenn man keinen Appetit hat, aber dieses
Buch soll Ihnen diese schwierige Aufgabe ein wenig erleichtern.
Bei erheblichem Gewichtsverlust sind moglicherweise zusatzliche
Informationen und Hilfe erforderlich.

Dieses Buch ist eine zusatzliche Unterstiitzung und kann die Bera-
tung durch medizinisches Fachpersonal nicht ersetzen.

Guten Appetit!

Mette Borre

Lebererkrankungen kénnen
Folgendes verursachen

Verminderte Nahrungsaufnahme und Appe-
titlosigkeit

Gewichtsverlust und Muskelabbau

Erhohte Midigkeit, verminderte Lust auf
tagliche Aktivitaten und Kraftverlust

Flissigkeitsansammlungen, z. B. im Magen

Eine richtige Ernahrung kann den Korper
starken und dabei helfen, neue Energie zu
tanken

Die Behandlung mit Erndhrung und korper-
licher Aktivitdt ist eine wichtige Erganzung
zur medizinischen Behandlung

Inhalt

Das Buch enthélt Informationen zu Erndhrung,
Nahrungserganzungsmitteln, Bewegung und
korperlicher Aktivitat fiir Patienten mit Leber-
erkrankungen.

Die Bedeutung der wichtigsten Nahrstoffe - Ei-
weil3, Kohlenhydrate und Fett — wird erldutert
und Empfehlungen fiir die Zusammensetzung
der Mahlzeiten gegeben.

Darliber hinaus werden spezifische Ernahrungs-
probleme und die Bedeutung von Nahrungs-
erganzungsmitteln und pflanzlichen Heilmitteln
behandelt.

Am Ende des Buches finden sich eine Reihe le-
ckerer Rezepte.



Verminderte Nahrungsaufnahme,
Appetitlosigkeit und Gewichtsverlust

Eine verminderte Nahrungsaufnahme und Appetitlosig-
keit konnen verschiedene Ursachen haben, aber ein wich-
tiger Grund ist ein Vollegefiihl auch nach einer kleinen
Mahlzeit.

Flissigkeitsansammlungen im Magen kdnnen dies noch
verschlimmern. Dies kann zu erheblichem Gewichtsver-
lust und Kraftverlust fiihren.

Gewichtsverlust fiihrt zum Verlust von Gewebe aus le-
benswichtigen Organen und Muskeln, erhéhter Midig-
keit und verminderter Widerstandsfahigkeit. Gewichts-
verlust beeintrachtigt auch das allgemeine Wohlbefinden
und nicht zuletzt die Lebensqualitat.

Einige Patienten mit Lebererkrankungen nehmen auf-
grund von Flissigkeitsansammlungen an Gewicht zu, ob-
wohl ihr Appetit abnimmt. Daher ist es wichtig, darauf zu
achten, wie viel Sie essen.

Esist auch wichtig, Ihr Gewicht im Auge zu behalten, auch
wenn es nicht unbedingt Aufschluss darliber gibt, ob Sie
sich ausreichend ernahren.

Gewicht und Appetit

Behalten Sie Ihr Gewicht und lhren Appetit im Auge

Wiegen Sie sich einmal im Monat, wenn Sie einen
guten Appetit haben

Wiegen Sie sich einmal pro Woche, wenn Sie einen
verminderten Appetit haben

Wiegen Sie sich haufiger, wenn Sie unter Fliissigkeits-
ansammlungen im Korper leiden

Informieren Sie lhr medizinisches Fachpersonal darii-
ber, dass Sie unter vermindertem Appetit leiden und
an Gewicht verlieren
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Allgemeine Informationen zu
Ernahrung und korperlicher
Aktivitat

Nahrhafte Mahlzeiten konnen einfach zuzubereiten sein

Normalerweise speichern wir Zucker in unserer Leber
und unseren Muskeln. Bei einer Lebererkrankung ist die-
ser Speicher kleiner, daher ist es fiir den gesamten Korper
sehr wichtig, dass Sie haufig und ausreichend essen und
trinken, d. h. viele kleine Mahlzeiten, vorzugsweise auch
abends vor dem Schlafengehen.

Haufige Mahlzeiten verbessern die Verwertung der Nahr-
stoffe in der Nahrung. Das Abendessen vor dem Schlafen-
gehen ist besonders wichtig fir die Verwertung der Nahr-
stoffe durch die Leber wahrend des Schlafs. (EASL Clinical
Practice Guidelines on nutrition in chronic liver disease. J
Hepatol 2019;70:172-193; Plauth M, Bernal W, Dasarathy S,
et al. ESPEN guideline on clinical nutrition in liver disease. Kli-
nische Ernéihrung. 2019.)

Es ist auch wichtig, sich abwechslungsreich zu ernahren,
um sicherzustellen, dass Ihr Nahrstoffbedarf gedeckt wird.
Aber wie kann man sich abwechslungsreich erndghren?
Nahrhafte, hochwertige Zutaten und abwechslungsreiche
Lebensmittel missen weder kompliziert noch teuer sein.

Gewdhnliche Lebensmittel wie Milch, Eier, Fisch, Ole, Ha-
fer, Nisse, Mandeln, Obst und Beeren sind reich an wert-
vollen Nahrstoffen.

Gesunde Zutaten und gute Lebensmittel mit einem hohen
Gehalt an Energie, Proteinen, Vitaminen und Mineralstof-
fen konnen den Korper wahrend der Behandlung starken,
mehr Energie liefern und die Lebensqualitat verbessern.

Gibt es eine spezielle Didt bei Lebererkrankungen? Nein,
aber es kdnnen besondere VorsichtsmaBnahmen erfor-
derlich sein, z. B. bei Flissigkeitsansammlungen.

Wenn es um Krankheit und Ernahrung geht, sind lhre
engsten Vertrauten - Familie, Freunde und andere Men-
schen in lhrem Umfeld - wichtige Partner.
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Bewegung und korperliche Aktivitat

Krankheit und Behandlung kénnen es schwierig machen,
sich taglich ausreichend zu bewegen. Nach Abschluss der
Behandlung oder eines Krankenhausaufenthalts kann es
schwierig sein, die Energie flr korperliche Aktivitat aufzu-
bringen.

Gleichzeitig fiihrt ein verminderter Appetit zu einem Man-
gel an Energie und Proteinzufuhr, was das Gefiihl von M-
digkeit und Antriebslosigkeit noch verstarkt.

Ernahrung und koérperliche Aktivitat

- Eine abwechslungsreiche, proteinreiche Erndhrung ist
wichtig, um Muskelabbau und Mangelerndhrung zu
reduzieren.

+ Untererndhrung wird in der Regel durch Appetitlo-
sigkeit und eine unzureichende Proteinzufuhr sowie
durch Symptome verursacht, die die Nahrungsaufnah-
me beeintrachtigen.

- Korperliche Aktivitat ist wichtig, beugt Mudigkeit vor
und starkt die Muskeln.
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Korperliche Aktivitat und Bewegung wirken sich im Allge-
meinen positiv auf lhre Gesundheit, Ihr Gewicht, Ihre Mus-
kelmasse, lhre Midigkeit und Ihre Stimmung aus. Es hat
sich gezeigt, dass Patienten mit Lebererkrankungen, die
wahrend und nach einer Krankheit Sport treiben, durch
das Training ihre Kraft steigern konnen.

Es hat sich auch gezeigt, dass Sport in Kombination mit ei-
ner erhéhten Proteinzufuhr wirksam zur Verbesserung der
Muskelmasse beitragt. Es kann sinnvoll sein, gemeinsam
mit einem Physiotherapeuten ein Trainingsprogramm zu
erstellen. Wie viel Sport Sie treiben kénnen, hangt ganz von
Ihrer Situation und lhrem individuellen Energieniveau ab.

Wenn Sie sich nicht sicher sind, welche Art von Bewegung
Sie austiben kénnen, sollten Sie sich im Krankenhaus er-
kundigen oder mit lhrem Arzt sprechen.

DENKEN SIE DARAN: Ein wenig Bewegung und kérperliche
Aktivitdt sind besser als gar nichts.

Vollkorn und griin oder sii8 und fettreich

Vollkorn- und griine Lebensmittel sollten bei verminder-
tem Appetit vermieden oder reduziert werden.

Menschen, die nur kleine Mengen essen, sollten nicht nur
Vollkorn-, griine und fettarme Lebensmittel zu sich neh-
men, wie es fir Menschen ohne Erkrankungen empfoh-
len wird. Stattdessen missen sie ihr Gewicht stabilisieren
oder erhdhen, weshalb empfohlen wird, ihre Erndhrung
mit energiereichen und proteinreichen Lebensmitteln zu
ergdnzen. Es ist jedoch ein Dilemma, wenn Getreide, Ge-
muse und Obst aus der Erndhrung gestrichen werden, da
diese Lebensmittel viele Vitamine und Mineralstoffe ent-
halten.

Wenn maoglich, ist es am besten, Vollkornprodukte und
griines Gemise mit anderen fett- und eiweil3reichen Le-
bensmitteln zu kombinieren.

Bei normalem Appetit ist es ratsam, sich abwechslungs-
reich zu erndhren, d. h. viel Vollkornprodukte, Obst und
Gemuse zu essen.

Ernahren Sie sich abwechslungsreich
und starken Sie lhren Korper

Nahrhafte Lebensmittel konnen einfach sein

Nahrhafte Lebensmittel missen nicht aufwendig oder
schwierig in der Zubereitung sein. Midigkeit ist oft das
groBte Hindernis fiir die Zubereitung von Mahlzeiten und
eine nahrhafte und gesunde Erndhrung.

Sie missen auch nicht alles von Grund auf selbst kochen.
Gesunde und nahrhafte Lebensmittel konnen auch aus
Konserven oder Tiefkiihlkost zubereitet werden, und ,ech-
te” Lebensmittel sind auch eine Schissel Haferflocken mit
gehackten Mandeln und Rosinen, Roggenbrot mit Kabel-
jaurogen und Makrelenkonserven mit Mayonnaise oder
ein Fertig-Smoothie mit zusitzlichem Ol/Sahne/Milch/
Proteinpulver.

Eine gute Versorgung mit wichtigen Zutaten sorgt dafiir,
dass Sie auch bei Zeitmangel problemlos eine nahrhafte
Mabhlzeit zubereiten kénnen.

Erndhren Sie sich abwechslungsreich - wenn
Sie guten Appetit haben

+ Erndhren Sie sich abwechslungsreich

- Reduzieren Sie den Verzehr von Rind-, Kalb-, Schwei-
ne- und Lammfleisch sowie von verarbeitetem Fleisch
wie Aufschnitt, Wurst und Speck

Essen Sie Vollkornprodukte, Gemiise und Obst
Essen Sie Fisch

Verwenden Sie gesunde Fette (Olivenol, Rapsal, fliissi-
ge Fette, Avocado, Niisse und Mandeln)

Reduzieren Sie Zucker und Salz
Wenn Sie Gewicht verlieren gelten andere Regeln

Sie sollten weniger Obst, Gemiise und Vollkornpro-
dukte essen und stattdessen proteinreiche Lebens-
mittel zu sich nehmen
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Was ist gut zu essen?
Die wichtigsten Nahrstoffe.

Protein

Protein ist der Baustein des Korpers und hilft beim Auf-
bau von Muskeln und Organen. Gleichzeitig verfligt der
Korper (iber keine Proteinspeicher, auf die er zuriickgrei-
fen kann. Daher ist es wichtig, dass wir unseren taglichen
Proteinbedarf decken.

Dies kann durch eine abwechslungsreiche Erndhrung
erreicht werden, aber wenn Sie unter starkem Appetit-
mangel leiden, bendtigen Sie mdglicherweise Nahrungs-
erganzungsmittel wie beispielsweise Nahrungsergan-
zungsgetranke.

Der Proteinbedarf ist bei Lebererkrankungen im Allgemei-
nen hoch, und dies gilt sowohl fiir Leberzirrhose als auch
flr Leberkrebs.

Der Proteinbedarf steigt auch mit zunehmendem Alter,
was fir alle Menschen gilt, auch fiir diejenigen, die voll-
kommen gesund sind. Protein ist ein wichtiger Baustein
fur das Immunsystem und fiir die Bekampfung der Miidig-
keit, unter der Sie als Patient moglicherweise leiden.

Die folgende Tabelle zeigt den Proteingehalt verschiede-
ner Lebensmittel. Im Allgemeinen ist der Proteingehalt in
Fleisch, Fisch, Gefliigel, Eiern und Milchprodukten hoch,
aber auch inMandeln, Niissen und in geringerem Maf3e in
Hafer und Kartoffeln.

Tabelle 1: Proteingehalt in verschiedenen Lebensmitteln und Nahrungserganzungsgetranken

(Tabelle libernommen von www.vitakost.dk)

Lebensmittel

Milch, alle Sorten

Kalte Suppe

Joghurt, Kondensmilch

Kase 27 %/45 +

Skyr, Sauermilchprodukt
Huttenkdse

Ei

Fleisch, Fisch und Gefligel
Aufschnitt wie Schinken

Linsen, Kichererbsen, gekocht
Soja- und braune Bohnen, gekocht
Edamame-Bohnen, frisch
Sojagetrank

Tofu (Sojakase)
Nahrungserganzungsmittel (Apotheke)

Gramm Protein

Portionsgrof3e

Gramm Protein

pro 100 g pro Portion

3,5 150 ml 5
55 150 ml

33 150 ml 5
25 1 Scheibe (20 g) 5
11 150 ml 16
14 100 ml 13
12 1 Stiick 6
20 1259 23
20 1 Scheibe (15 g) 3
6,5 100 ml 3
5,0 100 ml 5
11 100 ml 7

3 150 ml 5

8 1 Stiick (25 g) 2

4-10 125-200 ml 8-20
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Proteine bestehen aus verschiedenen Aminosduren, da-
her variiert die Qualitat der einzelnen Proteine stark. Die
Qualitat der Proteine ist besonders gut in Milch, Joghurt,
Eiern, Sojabohnen, Fleisch, Fisch und Geflligel, aber alles
zahlt.

Der Mindestproteinbedarf bei Lebererkrankungen betragt
1,2 Gramm pro Kilogramm Korpergewicht pro Tag. In
Zeiten von Gewichtsverlust, Behandlung und maoglicher-
weise Krankenhausaufenthalt ist der Proteinbedarf hoher
und betragt bis zu 1,5 Gramm pro Kilogramm pro Tag.
(EASL-Leitlinien zur klinischen Praxis bei chronischen Leber-
erkrankungen. J Hepatol 2019;70:172-193; Plauth M, Bernal
W, Dasarathy S, et al. ESPEN-Leitlinie zur klinischen Erndh-
rung bei Lebererkrankungen. Klinische Ernéhrung. 2019.)

Das liegt daran, dass der Proteinstoffwechsel des Korpers
hoher ist. Wenn Sie seit langerer Zeit Schwierigkeiten
beim Essen haben oder im Krankenhaus liegen, ist es oft
sinnvoll, sich von einem klinischen Erndahrungsberater be-
raten zu lassen.
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Kohlenhydrate

Kohlenhydrate sind die wichtigste Energiequelle. Kohlen-
hydrate sind in Brot, Kartoffeln, Nudeln, Reis, Mehl, Getrei-
de, Obst, Gemuse und Hulsenfriichten sowie in zuckerhal-
tigen Lebensmitteln enthalten. Roggenbrot, Haferflocken,
Vollkornbrot, Nudeln, Reis, Obst, Gemuse und Hiulsen-
friichte sind auBerdem reich an Ballaststoffen.

Wenn Sie unter Appetitlosigkeit leiden, kdnnen ballast-
stoffreiche Lebensmittel ein Vollegefiihl hervorrufen und
Platz wegnehmen, der fiir andere wichtige Lebensmittel
genutzt werden konnte. Wenn Sie unter Appetitlosigkeit
leiden und an Gewicht verlieren, sollten Sie daher weniger
Vollkornbrot, weniger Gemuse und weniger Obst essen.

In Zeiten, in denen Sie guten Appetit haben, kdnnen Sie
wieder Vollkornprodukte und griines Gemduse essen.

Eine Moglichkeit besteht darin, gesunde Friichte, Beeren
und Gemise mit gesunden Fetten und proteinreichen
Lebensmitteln zu kombinieren, beispielsweise durch die
Zubereitung eines Smoothies oder Greenies mit Gemdise,
Obst, Milch und Olen und eventuell Proteinpulver. Zu-
cker ist ein Kohlenhydrat, das an sich keine Krankheit ver-
schlimmert.

Allerdings enthalt Zucker keine Vitamine oder Mineral-
stoffe und sollte nicht in groBen Mengen verzehrt werden,
da er dann gesunde Lebensmittel ersetzt.

Es ist vollig in Ordnung, Zucker als Teil einer energierei-
chen und proteinreichen Ernahrung zu sich zu nehmen.
Zucker kann auf Wunsch durch Rohrzucker, Honig oder
Sirup ersetzt werden.




Fett

Fett nehmen wir hauptsachlich tiber Butter, Ol, Milchpro-
dukte, fettreiches Fleisch und Fisch sowie (iber Niisse und
Mandeln zu uns. Fett wird in gesattigte und ungesattigte
Fettsdauren unterteilt.

Gesattigte Fettsauren sind in allen tierischen Fetten (But-
ter, Milchprodukte, Fleisch) enthalten.

Ungesattigte Fette, wie Omega-3-Fettsauren, sind in Fisch
enthalten, insbesondere in fettreichen Fischsorten wie
Lachs, Hering und Makrele. Gute Fettsdauren sind auch in
Olen, Avocados, Mandeln und Niissen enthalten. Fette wie
Rapsol und Olivendl werden zum Kochen, fiir Dressings
und dhnliche Verwendungszwecke empfohlen.

Wenn Sie wenig Appetit haben, missen Sie mdglicher-
weise mehr Fett als zuvor zu sich nehmen, d. h. zusatzli-
ches Ol in Dressings, beim Kochen, Mayonnaise als Wiirz-
mittel, Schlagsahne in Sof3en oder ein gutes Dessert mit
Sahne essen.

Getranke und Fliissigkeitsbedarf

Es ist wichtig, ausreichend Flissigkeit zu sich zu nehmen -
ca. 2 Liter pro Tag. Kaffee, Tee, Wasser, Saft und Softdrinks
sind nahrstoffarm.

Wenn sie durch Milch ersetzt werden, beispielsweise Voll-
milch, Schokoladenmilch oder Nahrungserganzungsge-
tranke, auch bekannt als energiereiche und proteinreiche
Getranke, kann die Energie- und Proteinmenge erhoht
werden, ohne Ihren Appetit auf Mahlzeiten wesentlich zu
beeintrachtigen.

Es gibt mehrere gangige Milchprodukte auf dem Markt,
die reich an Proteinen sind.

Auswahl der Getranke

- Ersetzen Sie Wasser, Tee und Kaffee durch Getranke,
die reich an Energie und Proteinen sind.

- Verwenden Sie Milch in lhrem Kaffee und Tee

« Trinken Sie Milch - zum Beispiel Vollmilch, fettarme
Milch, Schokoladenmilch, kalte Milch, fermentierte
Milch, Milchgetranke mit hohem Proteingehalt

« Trinken Sie Nahrungserganzungsmittel — diese kdnnen
eine Mabhlzeit ersetzen, wenn Sie unter Appetitlosig-
keit leiden
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Nahrungserganzungsmittel

Nahrungserganzungsmittel (z.B. Getranke) eignen sich als
Erganzung zur normalen Erndhrung, und einige Arten von
Getranken konnen fiir einen kiirzeren oder langeren Zeit-
raum als Hauptnahrungsquelle verwendet werden. Einige
Getrdnke liefern alle in Lebensmitteln enthaltenen Nahr-
stoffe, Energie (Eiweil3, Fett und Kohlenhydrate) sowie Vit-
amine und Mineralstoffe. Diese Getrdnke werden als Voll-
wertgetranke bezeichnet.

Es gibt auch Nahrungserganzungsgetranke auf Saftbasis
mit zugesetzten Proteinen und Kohlenhydraten. Diese
Getranke eignen sich nur als Ergdnzung zur Nahrung. Sie
liefern nicht alle in Lebensmitteln enthaltenen Nahrstoffe,
sondern enthalten Energie und Proteine in unterschied-
lichen Mengen sowie Vitamine und Mineralstoffe. Diese
Getranke werden als Nahrungsergdanzungsmittel einge-
stuft.

Die Getranke werden in kleinen Flaschen mit Schraub-
verschluss verkauft und beispielsweise als Snack oder als
Ersatz fur eine kleine Hauptmahlzeit getrunken. Die Ge-
trdanke werden oft als Proteingetranke, Energydrinks oder
Nahrungserganzungsgetranke bezeichnet.

Sondenerndhrung

Wenn alle Versuche, gut zubereitete und nahrhafte Le-
bensmittel zu sich zu nehmen, erfolglos bleiben, kann
dies als Niederlage empfunden werden. Eine voriiber-
gehende Losung kann darin bestehen, auf Entscheidung
Ihres behandelnden Arztes mit einer Sondenerndhrung
zu beginnen.

Die Sondenernahrung schliet das gleichzeitige Essen
und Trinken nicht aus.

Vitamine und Mineralstoffe

Viele Patienten mit Lebererkrankungen benétigen Uber
einen bestimmten Zeitraum Vitamin- und Mineralstoffpra-
parate. Mogliche Vitaminmangel betreffen die Vitamine A,
D und K sowie die B-Vitamine. Mdgliche Mineralstoffman-
gel betreffen Zink, Kalzium und Magnesium.

Insbesondere in Zeiten verminderten Appetits kann die
Einnahme von Vitamin- und Mineralstoffpraparaten sinn-
voll sein. lhr Arzt kann Ihnen die benétigten Praparate ver-
schreiben. In der Regel reicht eine normale Vitamin- und
Mineralstofftablette aus.

Normalerweise nehmen wir ausreichend Vitamine und
Mineralstoffe zu uns, wenn wir uns gesund und abwechs-
lungsreich erndhren, d. h. Vollkornprodukte, Fisch, Obst,
Beeren und Gemiise essen. Vitamine und Mineralstoffe
sind essenziell, wirken als Antioxidantien und helfen En-
zymen beim Aufbau von Proteinen, Fetten und Zuckern.

Nahrungserganzungsmittel,
pflanzliche Heilmittel und
alternative/komplementare
Behandlungen

Viele Menschen mit chronischen Erkrankungen nehmen
Nahrungsergdanzungsmittel, pflanzliche Heilmittel oder
alternative/komplementdre Behandlungsmethoden ein,
in der Hoffnung, die mit ihrer Erkrankung und Behand-
lung verbundenen Beschwerden und Komplikationen zu
lindern.

Fir manche Patienten kann ,selbst etwas tun” ihre Le-
bensqualitat verbessern, aber leider kdnnen alle Behand-
lungen Nebenwirkungen haben und von lhrer Leber
metabolisiert werden. Die gleichzeitige Einnahme von
Nahrungsergdanzungsmitteln oder pflanzlichen Heilmit-
teln mit Medikamenten kann die Art und Weise veran-
dern, wie das Medikament absorbiert, metabolisiert oder
ausgeschieden wird.

Dies kann dazu flihren, dass das Medikament nicht so gut
wie erwartet wirkt oder dass seine Wirkung verstarkt wird,
was zu einer Uberdosierung oder Nebenwirkungen fiih-
ren kann.

Da sowohl Nahrungserganzungsmittel als auch pflanzli-
che Heilmittel Ihre Leber und lhre Behandlung beeinflus-
sen kdnnen, missen Sie Ihren Arzt informieren, wenn Sie
Nahrungsergdanzungsmittel oder andere Medikamente
einnehmen oder einnehmen moéchten.
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Essstorungen im Zusammenhang
mit Lebererkrankungen und deren
Behandlung

Einige Patienten mit Lebererkrankungen leiden aufgrund
ihrer Erkrankung unter Appetitlosigkeit, Ubelkeit, Verstop-
fung und Geschmacksveranderungen.

Diese Symptome kdnnen lhre Nahrungsaufnahme und Ihr
Wohlbefinden beeintrachtigen. Daher ist es wichtig, dass
Sie das Personal, das Sie behandelt, tiber Ihre Symptome
informieren. Oft kann es lhnen helfen, eine Lésung zu fin-
den. Einige Symptome lassen sich mit Medikamenten und
durch Befolgen der Empfehlungen der behandelnden Ab-
teilung lindern.

Ratschlage bei Verstopfung

« Sprechen Sie mit Ihrem Arzt oder dem Pflegepersonal
Uber die Einnahme eines Abfiihrmittels.

« Trinken Sie taglich 1% bis 2 Liter Flussigkeit.

Tipps bei Geschmacksveranderungen

- Vermeiden Sie Lebensmittel, die nicht so schmecken
wie sonst

Wahlen Sie kalte oder lauwarme Speisen statt hei3er
Speisen

Wiirzen Sie lhre Speisen mit frischen Krautern wie
Basilikum, Senf, Marinaden oder Zucker

Zitrone kann den Geschmack verbessern
Fligen Sie zusatzlichen Zucker, Honig oder Sirup hin-

zu, um den Geschmack zu verbessern
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Das Buch beschreibt einige haufige Nebenwirkungen und
gibt gute Ratschlage, was zu tun ist. Die folgenden Rat-
schldage und Ideen sind als Ergdanzung zu verstehen und
kdénnen die spezifischen Ratschldage im Zusammenhang
mit Krankheit und Behandlung nicht ersetzen.

Ubelkeit und Appetit

Ubelkeit und Appetitlosigkeit haben viele verschiedene
Ursachen, aber eine haufige Ursache ist eine Lebererkran-
kung. Verstopfung, aber auch Flussigkeit im Bauchraum
(Aszites) und Hunger sind oft (ibersehene Ursachen fiir
Ubelkeit und Appetitlosigkeit.

Leider gibt es keine Lebensmittel oder Gerichte, die Ubel-
keit oder Erbrechen beseitigen konnen, und viele Rat-
schlage basieren eher auf Erfahrungen als auf tatsachli-
chen Studien.

Verstopfung

Verstopfung kann lhren Appetit beeintrachtigen und Ma-
genbeschwerden verursachen. Es ist auch wichtig, Ver-
stopfung zu behandeln, da sich sonst Abfallprodukte im
Korper ansammeln und bei schweren Lebererkrankungen
zu Veranderungen der Gehirnfunktion beitragen kdnnen.
Verminderter Appetit, weniger Bewegung und unzurei-
chende Flissigkeitsaufnahme kdnnen das Risiko einer
Verstopfung erhohen.

Wenn die Verstopfung durch eine Erkrankung und/oder
eine Behandlung verursacht wird, ist in der Regel ein Ab-
fihrmittel erforderlich. Eine Diat allein reicht moglicher-
weise nicht aus, um das Problem zu beheben.

Verdanderungen der Geschmacks

Der Geschmackssinn kann durch Krankheiten und Vita-
minmangel beeintrachtigt werden. Geschmacksverande-
rungen werden sehr unterschiedlich empfunden und ver-
ursachen oft Unwohlsein und eine verminderte Lust auf
Essen, was zu Gewichtsverlust fiihren kann.

Gute Ratschlige bei Ubelkeit

Essen Sie kleine, hdufige Mahlzeiten, z. B. trockene Kekse

Vermeiden Sie sehr fettige Lebensmittel mit starkem Geruch, z. B.

frittierte Speisen

Kalte Speisen sind moglicherweise fiir eine gewisse Zeit vorzuzie-

hen

Probieren Sie saure Speisen und Getranke

Verwenden Sie Ingwer als Gewlirz, da Ingwer eine gewisse Wir-

kung gegen Ubelkeit haben kann
Pfefferminz und saure Bonbons kénnen Ubelkeit lindern

Lassen Sie andere das Essen zubereiten, wenn |hnen tbel ist

Essen Sie gemeinsam mit anderen, um sich von Ubelkeit und Un-

wohlsein abzulenken

Es ist auch wichtig, eine gute Mundhygiene zu pflegen, um Mund-

probleme zu minimieren und lhre Zdhne zu pflegen




Konsistenz der Lebensmittel

+ Griinzeug oder Smoothies essen, vorzugsweise mit
Ol und Milch

« Essen Sie Kartoffelplree statt Kartoffeln

« Essen Sie purierte Gemuisesuppe mit Krautern, vor-
zugsweise angereichert, anstelle von gekochtem
oder rohem Gemiise

« Essen Sie Obstbrei mit Sahne oder Smoothies anstel-
le von frischem Obst

Konsistenz der Lebensmittel

Wenn Sie wenig Appetit haben, ist gehacktes und fein ge-
schnittenes Fleisch oft besser als ganze Fleischstiicke, da
es weniger gekaut werden muss. Das Gleiche gilt fiir Bei-
lagen.

Ziehen Sie Kartoffelpiiree als Alternative zu gekochten
Kartoffeln in Betracht und wahlen Sie gekochtes oder sau-
tiertes Gemdse anstelle von rohem oder piriertem Gem{-
se wie griinen Smootbhies.

Verwenden Sie auch Fruchtpliree mit Sahne anstelle von
frischem Obst oder Obstsalat mit Sahne oder einen Smoo-
thie mit Obst, Milch und eventuell etwas Ol.

Lebensmittel mit einer weichen Konsistenz muiissen nicht
unbedingt milder im Geschmack sein und kénnen durch-
aus farbenfroh und schmackhaft sein sowie reich an wert-
vollen Vitaminen und Mineralstoffen.

Lebensmittel bei Flussigkeits-
ansammlungen (Aszites)

Aszites ist Fllissigkeit in der Bauchhohle. Er tritt hdaufig bei
Leberzirrhose auf und kann sehr unangenehm sein.

Sie sollten sehr salzige Lebensmittel meiden und kein Salz
auf Ihre Speisen streuen. Salz bindet Fliissigkeit im Korper
und wirkt der diuretischen Behandlung entgegen. Zu den
Lebensmitteln mit hohem Salzgehalt gehéren Hambur-
ger-Patties, Schinken, Wiirstchen, gepokeltes Fleisch, Oli-
ven, Feta-Kase, Chips und Lakritz.

Sie kdnnen gerne andere Gewiirze verwenden.

Lebensmittel fiir Patienten mit
Bewusstseinsstorungen -
hepatische Enzephalopathie

Wenn die Leber sehr schlecht funktioniert, kann die Ge-
hirnfunktion beeintrachtigt sein und Patienten kdnnen
Phasen mit Bewusstseinsstérungen erleben.

Bei manchen Menschen tritt dies haufiger auf als bei an-
deren, und es gibt unterschiedliche Auspragungsgrade.
Ausloser kdnnen Verstopfung, Nahrungsmangel, Fieber,
Dehydrierung oder eine Infektion sein. Es ist wichtig, die
Ursache zu bekampfen. Sprechen Sie mit Ihrem medizini-
schen Betreuungsteam.

Die Bedeutung von Mahlzeiten mit
hohem Eiwei3gehalt

Eine gute Mahlzeit ist niemals zu verachten und gehort zu
den Faktoren, die die Lebensqualitat verbessern kdnnen.
In den meisten Kulturen versammelt sich die Familie zu
den Mahlzeiten, in der Regel zum Abendessen, was ge-
meinsame Erlebnisse und soziales Wohlbefinden schafft.

Mahlzeiten gehoren oft zu den wichtigsten Ereignissen
des Tages. Studien zeigen, dass man mehr isst, wenn man
mit anderen zusammen isst, aber es kann oft zu unnéti-
gem Druck seitens der Familie kommen, wenn der Patient
nicht wie erwartet isst.

Es kann auch Schuldgefiihle oder Reue hervorrufen, wenn
man aufgefordert wird, ,seine Mahlzeit aufzuessen”, ,noch
ein bisschen mehr zu essen’, ,ungesunde” Lebensmittel zu
essen und gesunde Lebensmittel zu meiden, selbst wenn

dies in der Situation die beste Wahl ist.
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Snacks
— Brot und SuiBigkeiten

Es ist ratsam, Uber den Tag verteilt viele kleine Mahlzeiten
zu sich zu nehmen. Snacks haben eine hohe Prioritat, da
durch den Verzehr vieler Snacks die Gesamtaufnahme von
Energie und Proteinen erh6ht werden kann. Snacks soll-
ten nicht zu grof3 sein und kénnen einfach aus einem Ge-
trank oder einem Eis bestehen.

Snacks kénnen sif sein, aber auch Trockenfriichte und/
oder Nisse und Mandeln enthalten, wie beispielsweise
Cracker mit Kdse oder Trockenfriichten und Marzipanbrot.
Es empfiehlt sich, verschiedene Geschmacksrichtungen
zu variieren.

Die Anzahl der Snacks kann variieren, es wird jedoch emp-
fohlen, so viele wie moglich zu sich zu nehmen, vorzugs-
weise vier bis flinf Snacks pro Tag.

Vorschlage fiir energiereiche und proteinreiche
Snacks

Nachfolgend finden Sie Vorschlage fiir verschiedene Arten
von Snacks, Zwischenmahlzeiten und guten Getranken.
Sie haben einen unterschiedlichen Energie- und Protein-
gehalt. Allen gemeinsam ist, dass sie einfach zuzubereiten
sind.

« Fruchtbrei mit Milch/Sahne

« Milchreis mit Butter und Zimt

« Buttermilch-Kaltsuppe mit Fruchtstiicken und Zwieback
« Kekse mit Butter und Kase oder Aufschnitt

+ Nusse und Mandeln

« Kase oder Eiscreme

- Eine halbe Avocado mit etwas Sauerrahm oder Créme
fraiche/Ol

« Obstsalat aus frischem Obst/pochiertem Obst mit Schlag-
sahne oder Vanillecreme

« Brot mit Kase/Aufschnitt/Marmelade
« Ein Musliriegel oder Proteinriegel

« Cremesuppe, z. B. mit Sahne

- Café Latte (heiBe Milch mit Kaffee)

- Snacks aus Trockenfriichten, Nissen, z. B. 5 Marillen, 20
Mandeln, 1 Handvoll Rosinen

« Marzipanbrot, 1 Stlick, 40 g
« Nusse, 30 g Mandeln, 5 Marillen
« 2-3 Kekse mit 1 diinnen Scheibe Raucherlachs dazwischen

« 100-200 ml Vanillejoghurt mit frischen Beeren/Obst, in
kleine Stlicke geschnitten, und 2 EL Msli

« 2-3 Ingwerpldtzchen serviert mit Eiskaffee

« 2-3 Biscotti-Kekse (trockene italienische Kekse mit Man-
deln), serviert mit warmer Milch und Honig

- Knackebrot mit Nussaufstrich,

« Kakaomilch mit Schlagsahne/Vanilleeis

Mabhlzeit

Morgens

Zwischen-
mahlzeit

Mittag-
essen

Zwischen-
mahlzeit

Abend-
essen

Zwischen-
mahlzeit

Vorschlage fiir eine energiereiche und
proteinreiche tagliche Ernahrung:

Lebensmittel

Y2 Brotchen mit Butter und Kase

1Ei

200 ml Vollmilch

oder

200 ml Skyr mit Honig/Marmelade + Streuseln
1 Ei, z. B. Riihrei oder Omelett

100 ml Saft

2 Digestive-Kekse mit Butter und Kase
200 ml Saft

oder

200 ml kalte Suppe/Smoothie/Nahrungs-
ergdnzungsmittel

4 Scheibe Roggenbrot/Weil3brot mit Butter
und Belag - vorzugsweise Fisch-/Ei-/Mayon-
naise-Salate

150 ml Vollmilch

oder

200 ml gemischte Suppe

150 ml Vollmilch

200 ml kalte Milch/Smoothie/Nahrungs-
erganzungsdrink

2 Stiick Schokolade

oder

30 g Mandeln/Walniisse

200 ml heiBBe Schokolade mit Schlag/Skyr
mit Obstkompott

100 ml Kartoffelpiiree/Kartoffeln/Reis

1 kleines Stiick Fleisch, Fisch oder Geflligel
und Sof3e

150 ml Milch

oder

150 ml gemischte Suppe + 1 EL Sauerrahm
200 ml Vollmilch

1 Palatschinke mit Eiscreme und gehackter
Schokolade

oder

200 ml kalte Milch/Smoothie/Nahrungs-
erganzungsdrink 1 Schokoladenkeks
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Fragen?

Fragen Sie lhren Arzt, das Pflegepersonal oder Ihren Er-
nahrungsberater, wenn Sie einen Termin oder eine Unter-
suchung haben.

Im Internet und in Geschéaften duBern sich viele Arzte und
Hersteller von Nahrungserganzungsmitteln und pflanzli-
chen Heilmitteln haufig zur Behandlung von Krankheiten
und Beschwerden. Diese Informationen richten sich in der
Regel an Menschen ohne Krankheiten, nicht an Patienten.

Bitte sprechen Sie mit Threm medizinischen Betreuungs-
team Uiber Nahrungserganzungsmittel und Heilmittel.




Dieses Buch ist nicht als Kochbuch gedacht, aber
der folgende Abschnitt enthalt eine Reihe von Re-
zepten, die einfach zuzubereiten sind und Energie,
Proteine und teilweise auch Vitamine und Mineral-

stoffe liefern.




Haferflocken
Je 2 Portionen

Es mag langweilig und banal klingen, aber fiir einen kleinen Appetit gibt es wirk-
lich nichts Besseres als eine Portion Haferflocken.

Hier sind zwei verschiedene Rezepte fiir Haferflocken, die einfach und glinstig
zuzubereiten sind und beide einen hoheren Kaloriengehalt als normale Hafer-
flocken haben.

Trinken Sie dazu ein Glas Milch, um den Proteingehalt zu erh6hen.

Zubereitung

1. Haferflocken und Milch oder Wasser unter standigem Rihren zum Kochen
bringen.

2. 1-2 Minuten kochen lassen.
3. Nach Belieben Ol und eine Prise Salz hinzufiigen.

4. Mit Butter und Zucker servieren.

Zutaten fir

Tipp Haferflockenbrei in Milch
Kann auch mit ein paar Rosi- 100 ml Haferflocken
nen, gehackten Mandeln, et- 200 ml Vollmilch
was Apfel oder Obstkompott
serviert werden. 2L Butter
2 TL Zucker

Zutaten fliir Haferflockenbrei
mit zusatzlichem Fett

100 ml Haferflocken
200 ml Wasser

1 EL neutral schmeckendes O, z. B.
Rapsol

2 TL Butter
2TL Zucker

Eine Prise Salz, nach Belieben

32




Uber Nacht eingeweichte Haferflocken/Bircher
Miisli
2 Portionen

Ein einfaches und etwas anderes Friihstiick. Das Gericht erfordert ein wenig
Planung, da es am Abend zubereitet und am nachsten Morgen kalt gegessen
werden muss. Kann auch als sattigender und frischer Snack gegessen werden.

Kann je nach Geschmack mit anderen Friichten zubereitet werden. Kiwi wurde
wegen ihrer attraktiven griinen Farbe ausgewahlt, kann aber leicht durch 1 Ap-
fel ersetzt werden.

Zubereitung

1. Haferflocken, Chiasamen, Kiirbiskerne, Ahornsirup, Cranberries, Kiwistlicke
und Heidelbeeren in eine Schiissel geben.

2. Dann den Limettensaft und die Milch in die Schiissel geben und umrihren.
3. Abdecken und liber Nacht im Kiihlschrank stehen lassen.

4. Mit etwas Zimt bestreuen und nach Belieben mit ein paar gehackten Wal-
nlssen und zusatzlichen frischen Beeren, z. B. Heidelbeeren, garnieren. Da
es sich um eine kleine Portion handelt, kdnnen Sie zum Porridge noch ein
weich gekochtes Ei oder eine Scheibe Brot mit Kase servieren.

Zutaten

50 g Haferflocken (150 ml)

1 EL Chiasamen (12 g)

1 EL Kurrbiskerne

2 EL Ahornsirup/fliissiger Honig

10 g getrocknete Cranberries/
Rosinen

1-2 Kiwis, in kleine Stiicke
geschnitten oder 1 kleiner Apfel

10-20 Heidelbeeren, halbiert

1 EL frisch gepresster Limettensaft
175 ml Milch

1-2TL Zimt

Einige gehackte Walniisse




Omelette mit Spargel und roter Paprika

2 Portionen Nahrwertangaben pro
. . Lo . Portion
Omelette auf einfache Art. Schnell zubereitet, lecker und mit einer weichen Kon-
sistenz. Energie 1510 kJ / 360 kcal
Eiweil3 16
Zubereitung -
1. Spargel putzen und in kleine Stlicke schneiden. 1 Minute in leicht gesalze-
nem Wasser kochen. Zutaten
2. Wahrend das Omelett bréat, Spargel abkiihlen lassen. 5 griine Spargelstangen
3. Paprikain kleine Wiirfel schneiden. 4 Eier
4. Die Eier und die Sahne verquirlen. 50 ml Schlagsahne 38 %
5. Die Butter in einer Pfanne schmelzen und die Eimasse hinzufligen. 50 ml geriebener Mozzarella-Kise
6. Wenn die Eimasse zu stocken beginnt, Spargel, Paprika und geriebenen

50 ml rote Paprika
Kése auf eine Halfte des Omeletts geben.
1 EL Butter zum Braten
7. Wenn das Omelett gar ist, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die leere Halfte

des Omeletts Uiber die mit Gemise gefillte Halfte klappen.

Salz

8. Das Omelett ist nun servierfertig.

Tipps

Sie konnen ganz nach lhrem
Geschmack auch andere Ge-
miisesorten wahlen oder ge-
raucherte Lachsstreifen hin-
zufligen.

Servieren Sie das Omelett mit
einem kleinen Stlick Brot und
Butter.
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Griine Vitaminschale

2 Portionen Nahrwertangaben pro

Dieses Gericht kann als leckerer Snack oder als Teil des Friihstlicks serviert wer- Portion

den. Der Smoothie kann in einem Glas oder auf einem Teller serviert werden. Energie 1130 kJ / 270 kcal

Eiweil3 4,3 g

Zubereitung

1. Alle Zutaten zu einem dickfllissigen Brei mit glatter Konsistenz vermischen.

2. Mit Zimt und Vanille wiirzen. Zutaten

3. Nach Belieben mit Beeren, Bliitenpollen, Niissen oder Samen garnieren. Das Fruchtfleisch von 1 Avocado

4. Die Aromen entfalten sich besser, wenn man den Brei einige Stunden vor 2 Fenchel oder 2 Gurke, in gro3e
dem Servieren ziehen lasst. Stiicke geschnitten

5. Zum Schluss kann Ol oder Sahne untergemischt werden, um den Energie- 1-3 grof3e Handvoll Blattgemiise
gehalt der Mahlzeit zu erhéhen. oder Kohl (z. B. Babyspinat,

Griunkohl, Blumenkohl, Brokkoli)

1-2 stile Friichte, gehackt (z. B.
Apfel, Birne, Ananas, Trauben oder
Melone)

2 geschalte Zitrone

2 TL neutral schmeckendes Ol (z. B.
Rapsol) und/oder 4 TL Schlagsahne

Saft von V2 Zitrone
100-200 ml Wasser

Ein wenig Zimt und Vanillepulver

Zum Garnieren

Beeren wie Heidelbeeren,
Brombeeren oder Erdbeeren,
5-6 Haselnlisse, Mandeln
oder Samen. Nach Belieben
konnen auch Minzblatter
oder andere frische Krauter
verwendet werden.

39




Mini-Tortchen mit Spinat und Pinienkernen

3 Portionen

6 kleine Tortchen, gebacken in Muffinformen. Die Tortchen lassen sich gut
einfrieren, daher empfiehlt es sich, eine gréBere Menge zuzubereiten und einen
Teil davon im Gefrierschrank aufzubewahren.

Die Mini-Tortchen kénnen pur gegessen oder mit etwas Fisch oder Hahnchen
serviert werden.

Zubereitung

1.
2.

Die Pinienkerne rosten und grob hacken.

Sauerrahm (Créme fraiche 38 %), Hittenkase und Ei vermischen und mit Ge-
wirzen abschmecken.

Den Spinat blanchieren oder auftauen, abtropfen lassen und fein hacken.

Den Spinat, den Parmesankase und die Pinienkerne mit der Hittenkdasemi-
schung vermengen.

Die Muffinformen mit etwas Butter oder Ol einfetten.

Die Mischung in die Muffinformen fillen.

Die Tortchen in der Mitte des Ofens bei 160 Grad Celsius etwa 25 Minuten
backen.

Nahrwertangaben pro
Portion, 2 Tortchen

Energie 1180 kJ / 280 kcal
EiweiB 17 g

Zutaten
> Tasse Pinienkerne

2 Essloffel Sauerrahm (Créme
fraiche 38 %)

100 g Hittenkase
2 Eier

Eine Prise Salz, Pfeffer und
Muskatnuss

250 g Spinatblatter, frisch oder
tiefgekihlt

100 ml Parmesankase

Etwas Butter oder Ol zum Einfetten

Tipps
Die kleinen Tortchen konnen

sowohl warm als auch kalt ser-
viert werden.

Die Tortchen sollten nach dem
Herausnehmen aus dem Ofen
in der Form bleiben.




Eiersalat-Sandwich

1 Portion

Ein schnelles kleines Mittagsgericht, das auch ohne Brot gegessen werden kann.
Der Eiersalat hat eine weiche und angenehme Konsistenz, sodass er leicht zu
essen ist.

Zubereitung

1.

ok weN

Das Ei kochen und schalen.

Das Ei in einer Schiissel hacken und mit Mayonnaise vermischen.
Nach Belieben wiirzen.

Nach Belieben Schnittlauch hinzufiigen.

Den Eiersalat auf zwei kleinen Brotscheiben servieren.

Tipp
Machen Sie eine doppelte
Portion, damit Sie auch am

nachsten Tag noch Eiersalat
haben.

Nahrwertangaben pro
Portion

Energie 1.260 kJ / 300 kcal

EiweiB 89

Zutaten
1 Ei

1%2 EL Mayonnaise Salz,
Pfeffer und Curry

Schnittlauch zum Garnieren, falls
gewlinscht

Y2 Scheibe Sandwichbrot
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Cremige Brokkolisuppe mit Fisch

2 Portionen

Eine milde und cremige Suppe, die zusammen mit einem Stiick Fisch reich an
Eiweil ist.

Zubereitung

1.
2.
3.

© ®©® N o wu

Zwiebel, Sellerie und Brokkoli putzen und in kleine Stiicke schneiden.
Zwiebel und Sellerie in einer Pfanne mit Ol anbraten.

Brokkoli und Briihe hinzufligen und die Suppe 10 Minuten lang kochen las-
sen.

Wahrend die Suppe kocht, den Fisch in einer Pfanne mit etwas Wasser und
Salz dampfen.

Halten Sie den Fisch warm und stellen Sie die Suppe fertig.
Die Suppe mit der Sahne cremig purieren.
Erhitze die Suppe, aber lass sie nicht kochen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Suppein einer Schissel servieren und ein Stlick Fisch in die Suppe legen.

Zutaten

2ELOI

4 kleine Zwiebel

4 Stange Sellerie

250 ml Briihe

150 g Brokkoliréschen

100 ml Schlagsahne 38 %
Fettgehalt

Salz

100 g Fisch, z. B. Schollenfilet,
Kabeljau oder Seehecht

Tipps

Am einfachsten ist es, die Sup-
pe direkt im Topf mit einem
Stabmixer zu piirieren, aber
seien Sie vorsichtig, da es
leicht spritzen kann.

Der Suppe konnen weitere
Zutaten hinzugefligt werden,
z. B. kleine Brokkoliréschen,
Garnelen oder Hiihnerstiicke.




Karottensuppe mit Kiirbiskernen

2 Portionen

Die Suppe hat eine cremige, angenehme Konsistenz und eine schéne Farbe.

Zubereitung

1.

2
3.
4

v

Lauch und Karotten putzen und in kleine Stiicke schneiden.
Das Gemiise in Ol anbraten.
Briihe hinzufiigen und ca. 15 Minuten kocheln lassen.

Wahrend die Suppe kocht, die Kiirbiskerne in einer Pfanne in Ol leicht an-
braten.

Die Suppe pirieren und zurlick in den Topf geben.
Den Frischkase unter Riihren hinzufligen.

Die Suppe mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Tipp

Servieren Sie einen Loffel
38 %ige saure Sahne oder
Créme fraiche mit der Suppe
und den gerdsteten Kirbis-
kernen.

Zutaten

2 mittelgroBe Karotten
1 kleiner Lauch
2ELOI

300 ml Brihe

75 g Frischkase

Salz

2 TL Kurbiskerne
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Orangengetrank
2 Portionen

Ein milder und frischer Milchshake, der mit einem Loffel Vanilleeis serviert wer-
den kann.

Zubereitung
1. Alle Zutaten miteinander vermischen.
2. Nach Belieben mehr Zucker hinzufiigen.

3. InGlasern servieren, nach Belieben mit Eiscreme garnieren. Zutaten

4 pasteurisierte Eigelbe
2 EL Zucker

200 ml Buttermilch

100 ml Skyr

50 ml Schlagsahne 38 %

50 ml Orangensaft, vorzugsweise
frisch gepresst

BEACHTEN

Wenn anstelle von Orangen-
saft Fruchtsaftkonzentrat ver-
wendet wird, sollte die Saft-
menge etwa halbiert werden.
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Smoothie mit Minze, Ingwer und Limette

2 Portionen

Ein frischer und etwas anderer Smoothie.

Zubereitung

1.

2
3.
4

Die Gurke in kleine Wiirfel schneiden.
Die Stangensellerie reiben.
Die Minzblatter und -stiele hacken.

Zuerst Gurke, Minze, Avocado, Vanillepaste, Sellerie, Honig und 100 ml Milch
mixen.

Dann die restliche Milch, den Ingwer, die fein geriebene Limettenschale und
den Limettensaft hinzufligen. Etwas Limettensaft zum Abschmecken auf-
bewahren.

Das Getrank erneut mixen und mit mehr Limettensaft abschmecken.

Den Smoothie in zwei Glaser flillen und mit einigen Minzblattern garnieren.

Nahrwertangaben pro
Portion

Energie 1617 kJ / 385 kcal
Eiweil3 8,0 g

Zutaten
250 g Gurke

15 Zweige frische Minze mit vielen
Blattern

1 geriebener Stangensellerie
70 g reife Avocado

300 ml eiskalte Vollmilch

5 EL frisch geriebener Ingwer
2 TL Vanillepaste

5 EL fliissiger Honig

4 Bio-Limetten — sowohl Schale als
auch Saft verwenden Minzblatter
zum Garnieren
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Snacks aus getrockneten Friichten und Niissen
1 Portion

Ein einfacher Snack, der im Voraus zubereitet werden kann.
Bereiten Sie eine grofBe Schiissel mit Snacks zu und stellen Sie sie auf den Tisch,
wenn mehrere Personen daran teilhaben sollen.

Zubereitung

1. Frichte und NuUsse in einer Schissel, auf einer Platte oder auf einem Zutaten
Teller anrichten.

3 getrocknete Datteln
2 getrocknete Marillen
5 Mandeln

10 gemischte Nisse

Tipp

Marillen und Datteln konnen
durch Feigen, Rosinen oder
andere Trockenfriichte ersetzt
werden.




Eiskaffe

2 Portionen

Kostlicher und erfrischender Eiskaffee, der nach Belieben gesii3t werden kann.
Er eignet sich hervorragend als Snack oder erfrischendes Getrank fiir zwischen-
durch.

Zubereitung

Instantkaffee, kochendes Wasser und braunen Zucker/Kaffeesirup in einen
Mixer geben.

Die Kaffeemischung ca. 5 Minuten abkihlen lassen.
Milch und Eiswdrfel hinzufiigen. Mixen, bis das Eis geschmolzen ist.

Den Eiskaffee in zwei groB3e Glaser fiillen und nach Belieben weitere Eiswiir-
fel hinzuftigen.

Tipp

Der Kaffee kann auch mit ech-
ten Kaffeebohnen und Kaffee
zubereitet werden, wenn Sie
dies bevorzugen.

Nahrwertangaben pro
Portion

Energie 1.280 kJ / 305 kcal
Eiweil 6 g

Zutaten

3TL Instantkaffee

50 ml kochendes Wasser

300 ml Vollmilch

100 ml Schlagsahne 38 %

4 Eiswurfel

1 EL brauner Zucker oder Kaffeesirup

Zusatzliche Eiswirfel zum Servie-
ren, falls gewlinscht.




Erdbeer-Kaltsuppe
2 Portionen

Die kalte Suppe kann aus einem Glas getrunken oder von einem Teller gegessen
werden. Fligen Sie etwas Musli, Granola, gehackte Mandeln oder ein paar Kna-
ckebrote hinzu, wenn Sie etwas Knuspriges in der kalten Suppe mochten.

Zubereitung

1. Alle Zutaten miteinander vermischen.

2. Flgen Sie nach Belieben mehr Zucker hinzu.

Nahrwertangaben pro
Portion

Energie 1.450 kJ / 345 kcal

EiweiB 11 g

Zutaten

2 pasteurisierte Eigelbe
3 EL Zucker

150 ml Buttermilch

150 ml Joghurt

50 ml Sahne 38 %

100 g Erdbeeren, frisch oder
gefroren

Tipp

Erdbeeren konnen durch an-
dere Friichte und Beeren oder
Fruchtsafte I|hrer Wahl ersetzt
werden.
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Guten Appetit...

Erndhrung und Lebensweise bei Lebererkrankungen

Dieses Buch tiber Erndhrung richtet sich an Menschen mit Lebererkrankungen oder Leberkrebs und soll
Ihnen und lhren Angehérigen Ratschlage und Anleitungen zur Erndhrung geben.

Es kann schwierig sein, zu essen, wenn man keinen Appetit hat, aber dieses Buch soll Ihnen diese schwie-
rige Aufgabe ein wenig erleichtern. Bei erheblichem Gewichtsverlust sind moglicherweise zusatzliche
Informationen und Hilfe erforderlich.

Dieses Buch ist eine zusatzliche Unterstiitzung und kann die Beratung durch medizinisches Fachpersonal
nicht ersetzen.

Das Buch vermittelt Wissen tber Ernahrung, Nahrungserganzungsmittel, Bewegung und korperliche Ak-
tivitat fir Patienten mit Lebererkrankungen. Die Bedeutung der wichtigsten Nahrstoffe — Eiweif3, Kohlen-
hydrate und Fett — wird erlautert und Empfehlungen fiir die Zusammensetzung von Mahlzeiten gegeben.

Dartiber hinaus werden spezifische Erndhrungsprobleme und die Bedeutung von Nahrungserganzungs-
mitteln und pflanzlichen Heilmitteln behandelt. Am Ende des Buches finden sich eine Reihe von Rezepten.




