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Wozu brauchen wir Eiwei3? Warum eiweif3reich?

Die Dialyse funktioniert wie ein Filter.
Sie filtert aus dem Blut:

e Flussigkeit

o Abfallprodukte

e lebensnotwendiges Eiweil3

Wir alle brauchen taglich Eiweif3 in
unserem Essen.

Muskulatur
Eiweil3 baut unsere Muskeln auf.
Es halt die Muskelmasse aufrecht.
Eiweil3 repariert unsere Muskeln.

Achtung:
Jede Mahlzeit sollte zumindest eine
Eiwei3quelle enthalten!

Immunsystem Mein Eiweiﬁbedarf
Eiweil3 brauchen wir, um
Krankheitserreger zu bekampfen. Der Bedarf ist unter anderem
abhangig von:
o Alter

o Geschlecht
e Fortschritt der Nierenerkrankung

Wundheilung
Eiweif3 ist notwendig, um Wunden Zusatzlich zu Brot, Geback und
zu verschlieBen und die Beilagen bendtigen Sie

Koérperzellen aufzubauen. . . .
P EiweiBBportionen

Tipps fur eiweifireiches Esse,

» Kombinieren Sie mehrere Eiweil3quellen, wie auf der nachsten Seite
beschrieben, miteinander.

e Nehmen Sie eiweil3reiche Zwischenmahlzeiten, wie z. B. Joghurt, zu sich.

e Essen Sie einen Snack vor dem Schlafengehen. Wenn die gespeicherte
Energie nicht ausreicht, greift |hr Kérper auf das in den Muskeln
gespeicherte Eiweil3 zuruck.

» Nehmen Sie Phosphatbinder mit jeder Mahlzeit oder Zwischenmahlzeit
ein. Wo Eiweif3 ist, kann auch Phosphor sein!

Quelle: Der Diaetologische Prozess bei nephrologischen Erkrankungen — Hrsg. Connie Dotter/Andrea Hofbauer,
Verband der Diaetologen Osterreichs ISBN: 978-3-200-09278-5, Auflage: 1. Auflage 2023



EiwequUe“e“ und Eiweinart,'om_}n

Es wird zwischen pflanzlichen und tierischen Eiweil3quellen unterschieden.
Pflanzliche EiweiBquellen:
Hulsenfrichte (Bohnen, Soja, Erbsen, Linsen, ...), Tofu, Tempeh, Seitan
Tierische EiweiBquellen:
Fleisch, Fisch, Milch und Milchprodukte, Eier

Die EiweiBportion hilft Innen Ihren personlichen EiweiBbedarf zu decken.
Eine EiweiBportion ist ein Richtmaf und entspricht ca. 10 g Eiweil3.

. roh:50 g 100 g Kidneybohnen,
FEEET gegart:30g Konservenware  Linsen
859 2549 .

i Sojabohne

4 (1,5 Stuck GroBe S) getrocknet )
300ml 80g .

i Sojabohne
Miich (1 grofes Glas) tiefgekuhlt -
Topfen, 100g 40g Kichergrgsen,
Frischkase (4 Essioffel) getrocknet e

160 g Kichererbsen,
Kase : Erbsen,
50 g frisch gekocht, weiBeo
Konservenware Bohnen
300 ml Sojajoghurt,

Wurst i i
209 (1groBes Glas) Sojadrink

. roh: 50 g
Fisch SeeErE 40 e 60 g Tofu

Um ein Gefuhl fur passende Mengen zu bekommen, wiegen Sie die
empfohlenen Portionsgrof3en ab und legen Sie die Menge anhand von
Haushaltsmafen (z. B. Schopfer) fest.

Biologische Wertigkeit

Das Kombinieren von pflanzlichen und tierischen Eiweil3quellen erzielt eine
gute biologische Wertigkeit. Damit ist gemeint, dass das Eiweil3 aus unserem
Essen im Korper besser genutzt werden kann.

Folgende Kombinationen sind gut geeignet:

o Getreide mit Milch (z. B. Grief3brei, Palatschinken)
Kartoffeln mit Ei (z. B. Kartoffellaibchen)——— kaliumarme Zubereitung
Bohnen mit Mais (z. B. Bohnen-Maissalat, Chili sin carne)
Soja mit Hirse (z. B. Hirse-Sojabohnen-Auflauf, Hirsebrei mit Sojamilch)
Ei mit Weizen oder Mais (z. B. Kaiserschmarren, Polentaschnitte)

Bei Fragen wenden Sie sich gerne an die Diatologie: Tel.: 02742/9004-2573].
Diese Beratungsunterlage wurde in Kooperation mit dem Studiengang Diatologie der FH St. Polten erstellt.



