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Liebe Familie,
liebe Patientin, lieber Patient,

dies ist eine kurze Hilfestellung fir Sie rund um das Thema ,gesundes
Essen” wahrend und nach dem Aufenthalt auf unserer KMT-Station. Diese
Erndahrungsempfehlungen gelten bis zu vier Wochen nach Absetzen der
Immunsuppression (Ciclosporin A, Tacrolimus, Cellcept) nach einer allo-
genen Blutstammzelltransplantation (d.h. von einem Geschwisterkind, den
Eltern oder einer fremden Person).

Generell kdnnen fast alle Lebensmittel in Verpackungen aus dem Supermarkt
verzehrt werden. Achten Sie unbedingt auf das Mindesthaltbarkeitsdatum
und verbrauchen Sie fur Ihr Kind einmal gedffnete Lebensmittel innerhalb
von 24 Stunden, dieses gilt insbesondere flr gekuhlte Lebensmittel. Alle
Lebensmittel mit Schimmelbildung mussen verworfen werden.

Bei Obst und Gemuse gilt der Spruch: ,Schal mich, koch mich oder vergiss
mich”. Vor und nach jeder Zubereitung ist grindliches Handewaschen und
eine Handedesinfektion erforderlich.

Restaurant- und Imbissbesuche sind moglich, aber Sie sollten auf die Immun-
suppression lhres Kindes hinweisen, einen abgelegenen Platz wahlen, um
Menschenansammlungen zu vermeiden und die folgenden Empfehlungen
beachten!

Wenn Sie weitere Fragen haben, wenden Sie sich gerne an das KMT-Team.

Wir wiinschen guten Appetit!

Priv.-Doz. Dr.

Stefan Schénberger Dr. med. Michaela Hofs Klaus Siemoneit
Leitung der Abteilung fur Oberarztin Stationsleitung KMT 3
Blutstammzelltransplantation Leitung KMT-Ambulanz

und Zelltherapie



Fleisch

JA NEIN

® Geeignet sind alle durchge- © jede Sorte von rohem Fleisch
garten/-gebratenen/-gegrill- oder nicht richtig durch-
ten Fleisch-, Gefligel-oder gegartes Fleisch, z.B. Steak
Wildteile. medium, Fleischsalate, Mett-
@ Alle Fleischsorten miissen brotchen, Sulze usw.
ausreichend erhitzt werden,

d.h. im Kern véllig durch-

gegart sein. GewUrze sowie
Krauter mussen zu Garbe-
ginn zugesetzt werden.

Bei Fleisch vom Metzger oder aus dem Supermarkt immer auf Frische
achten, kihl transportieren. Fleisch, Gefligel oder Fisch im rohen Zustand
nicht mit anderen Lebensmitteln in BerUhrung bringen, besonders nicht mit
solchen, die roh gegessen werden (Obst).

Bei gefrorener Ware auf die Einhaltung der Kuhlkette achten.

Tiefkuhlfleisch immer vollstandig auftauen lassen (moglichst im Kuhl-
schrank), sonst wird es nicht gleichmaRig gar. Auftaufltssigkeit unbedingt
entsorgen (Salmonellengefahr). Innereien, falls vorhanden, herausnehmen
und entsorgen. Fleisch grindlich innen und auRen mit kaltem Wasser ab-
spulen. Haut mit frischem Kichenpapier abtrocknen und Fleisch schnellst-
moglich zubereiten. Fleisch nicht nachwirzen, oder nachmarinieren (Keim-
belastung der GewUrze kann nicht ausgeschlossen werden).



JA NEIN

®@ alle industriell eingeschweiR- © keine rohe Wurstware, z.B.
ten Koch- und Bruhwurstsor- Mett, Aspik-Wurst, Zwiebel-
ten, z.B. Bierschinken, Bock- mett-Pasteten, *Salami, Cer-
wurst, Fleischwurst, Lyoner, valat-Wurst, roher Schinken
Mortadella, Schinkenwurst, usw.

Jagdwurst, Putenbrust ge- keine Aufschnitt-Wurst aus
grillt usw. der Frischtheke der Metz-
Wurst in Glasern und Kon- gerei - auch nicht Vakuum

serven, Aufstrich in Dosen verpackt.
usw. (MHD 1 Jahr)
gegarte Pokelfleischerzeug-

nisse, z.B. gekochter Schin-
ken, gekochtes Kassler

* Salami und roher Schinken kann gegart, z.B. auf Pizzen und Auflaufen ver-
wendet werden.

Brihwirstchen, Frankfurter, Wiener im Glas, nach dem Offnen innerhalb
von 24 Stunden verzehren. Industriell abgepackte Wurst innerhalb von 24
Stunden verzehren. Alle Wurst- und Fleischvollkonserven sind keimfrei,
wenn das Mindesthaltbarkeitsdatum ein Jahr betragt.
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@ tiefgekihlter oder fang-
frischer Fisch vollstandig
durchgegart, oder durch-
gebraten.

Fischkonserven mit einer
Haltbarkeit von mindestens
zwOlf Monaten.
tiefgekUhlte Meeresfrichte,

vollstandig durchgegart, z.B.

Scampi, Calamari, Krabben

NEIN

roher Fisch jeglicher Art,
auch Raucherfisch und
Muscheln.

€ Fischkonserven mit einer

Haltbarkeit unter 12 Monaten

© Sushi jeglicher Art

Konserven innerhalb von 24 Stunden nach Offnung verzehren.

Frischen Fisch moglichst sofort in eine Glas- oder Porzellanschussel legen,
abdecken und sofort in den Kuhlschrank stellen. Kihlkette beim Transport
nicht unterbrechen. Méglichst schnell zubereiten.
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Kartoffeln, Nudeln und Reis

JA

@ alle geschalten Kartoffeln,

gekocht, gebraten oder
frittiert, z.B. Pommes frites,
Kroketten, Reibekuchen,
Kartoffelkl6Re, ROsti

NEIN

© nicht geschalte Kartoffeln
Q alle Fertigsalate (z.B. Kartof-

fel, Nudel und Reis), die mit
Mayonnaise zubereitet und
im Kuhlregal gelagert sind

Auf Unversehrtheit achten!
Kartoffelsalat ja, wenn mit
Essig und Ol zubereitet
Salate kdnnen mit einer
Mayonnaise zubereitet wer-
den, deren Haltbarkeit min-
destens 12 Monate betragt,
z.B. Mayonnaise die nicht

gekdhlt im Supermarkt er-
haltlich ist, nach Anbruch
innerhalb von 24 Stunden

verwenden

Auf Nachwdirzen verzichten. Bis auf Salz, mussen alle Gewlrze oder Krauter
mitgekocht werden. Angebrochene Verpackungen (Reis / Nudeln) mit einem
Klippverschluss verschlielen und mit Anbruchdatum versehen.

Fur Ihr Kind innerhalb eines Monats verbrauchen.

Fir jedes Frittieren neues Ol verwenden.



Brot, Brotchen, Toastbrot
aus allen Getreidesorten
Brotchen zum Aufbacken
gut durchbacken.

Brot, Brétchen mit eingeba-
ckenen Koérnern und Nissen
z.B. Sesam, Sonnenblumen,
Kirbis, Musli, Haselnussen,
Pinienkernen, Pistazien, Ha-
ferflocken (nicht mit frischen
Koérnern, Nussen, Gewurzen)
(max. 1 Woche haltbar)

Corn Flakes (kleine Packungen
bevorzugen)

ausreichend vorerhitzte
Frihstlckscerealien ohne
Nussanteile sind auch zum
Kaltverzehr geeignet
(Spuren von Nussen durfen
enthalten sein, z.B. Kellogs
All Bran Plus®, Corn Flakes
Vollkorn®, Food Loops®
Frosties®).

Ceralien sorgfaltig verschlie-
Ren, dann max. eine Woche
verwendbar

Brot und Getreide

O Musli

© Haferflocken

© Nusse, Mandeln, frische
Korner




Obst und Gemuse

®@ rohes, gut schélbares Obst

und Gemuse, z.B. M6hren,
Kohlrabi, Gurke, Zucchini,
Banane, Apfel, Melone usw.
Auf Unversehrtheit achten!
alle Gemusesorten gegart,
z.B. Mais, Blumenkohl,
Brokkoli, Bohnen, Erbsen,
Sellerie, Wirsing.
mitgekochte Krauter und
Gewdurze

@ Konservenobst und -gemiise

aus Dose oder Glas
TiefkhlgemUse aus nicht
angebrochener Verpackung
direkt garen

blanchiertes Gemuse, z.B.
Tomaten, Paprika usw.

rohes und nicht schalbares
Gemuse: Pilze, ungeschalte
Tomaten und Paprika

@ nicht schalbares Obst:

Beeren, Trauben

© Blattsalate

frische oder nicht mitgekoch-
te Krauter und Gewdirze.

Rohes Gemuse grindlich mit warmem Wasser reinigen, schalen, nochmals
waschen. Gemuse kann nach dem Waschen nochmals mit kaltem Wasser
abgebraust werden, es schmeckt dann frischer.
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industriell eingeschweil3ter
Schnittkase
alle hitzebehandelten indus-
triell verpackten Schmelzka-
se, Kochkase, Fetakase

® Frischkése, nur ohne Zuséatze,
warmebehandelt

® Mini-Portionen wie Babybel

NEIN

keinen Schnittkase von der
Frischetheke

kein Kase mit Zusatzen von
Krautern, NUssen und Ge-
wulrzen

Schimmelkase, Brie,
Camembert

Pasteten mit Krautern, NUs-
sen oder Gewdlrzen umhullt
Rohmilchkase, Parmesan,
Mozzarella, Hittenkase
Kase mit oder in Lake ist

auch nicht geeignet

Keinen Kase von Marktstanden, Hof- oder Kleinkasereien kaufen, Schim-

melkase ist besonders gefahrlich!

Manche Kasesorten werden aus roher Milch hergestellt, daher bitte nicht

kaufen.

Kleine Abpackungen (25g) wahlen.



Eier und Eierspeisen

JA NEIN

®@ Eier nur durchgekocht oder rohe und weichgekochte
gebraten verzehren. Eier, Eischnee, Eier in
@ Nur frische Eier mit unver- Cremes und legierter Sauce.

sehrter Schale verwenden. roheihaltige Desserts,
@ Eier kiihl lagern, Verpackung z. B. Tiramisu usw.
entsorgen. © eischneehaltige Desserts,

z. B. Weinschaum usw.

Auf Eierschalen haften viele Keime. Bitte Hande sorgfaltig nach Umgang mit
rohen Eiern waschen.



Milchprodukte
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pasteurisierte oder ultra-
hocherhitzte Produkte, z.B.
H-Milch, H-Sahne, Kondens-
milch, Laktosearme Milch,
Sojamilchprodukte, Hafer-
milch, Mandelmilch,

aus H-Milch hergestellter
Quark ohne Zusatze, Joghurt,
Creme fraiche, Schmand
saure Sahne

pflanzliche Joghurtalternativen

®@ probiotischer Joghurt

(nach Engraftment)
Milchmixgetranke: nur war-
mebehandelte Erzeugnisse

NEIN

Rohmilchprodukte
Sauermilcherzeugnisse, z.B.
Sauermilchjoghurt, Kefir,
Molke, Sahne

Produkte mit Nussen,
Mandeln

Spruhsahne

H-Milchprodukte sind erkennbar an einer MDH von mindestens 2 Monaten,
sie sind ultrahocherhitzt. Angefangene Produkte bitte im Kuhlschrank auf-
bewahren und innerhalb von 48 Stunden verwerten.

Pasteurisierte Milchprodukte sollten beim Kauf noch mindestens eine Woche
haltbar sein, pasteurisierte Frischmilch mindestens 3 Tage. Angefangene
Produkte bitte im Kuhlschrank aufbewahren und innerhalb von 24 Stunden
fur Ihr Kind verbrauchen.



Knabbereien und Sufldes
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Marmelade, Gelee,
gekochter Pudding

Zucker, Bonbons gut
verpackt

verpacktes Weingummi
kleine abgepackte Portionen
Nutella

alle Backwaren ohne Nusse
und Schokolade
Salzstangen, Salzbrezel
abgepacktes Eis, Frozen
Yoghurt aus dem Kuhlregal,
ohne Nusse und Schokolade
Kuhlkette nicht unter-
brechen!

Chips, Tortilla-Chips, Mais
chips, Popcorn

NEIN

Musliriegel.
Trockenfriichte, z.B. Rosinen
kandierte Frichte

Honig

Schokolade, mit oder
ohne Nisse

Nusse z.B. ErdnUsse, Pista-
zien, Mandeln, Sonnenblu-
menkerne

Kurbiskerne
Knabbergeback mit
aufgestreuten Krautern
Erdnussflips

Sahne und Cremetorten
Softeis, Eis aus der Eisdiele

Bitte kleine portionierte Mengen beim Einkauf wahlen.



Getranke
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Mineralwasser mit/ohne
Kohlensaure aus Flaschen
oder Dosen

Limonaden und ahnliches
z.B. Cola, Fanta, Limo, Sprite
usw.

Safte, z.B. Apfel, Traube,
Orange, nach Anbruch nicht
lange ged6ffnet lassen und
innerhalb von 24 Stunden
verbrauchen!

Teegetranke und Kaffee

frisch gekocht
Kakao aus H-Milch im
Tetra Pak

NEIN

stilles Wasser aus dem
Wasserhahn oder Wasser
aus dem Wassersprudler

© Grapefruit Saft

offene Teemischungen
Instanttee, Kaffee und
Aufgussgetranke aus
Getrankeautomaten

Stilles Wasser aus dem Wasserhahn ist nicht sauer genug, darum ist es
schneller keimbelastet.

Wassersprudler im Hausgebrauch kénnen nicht keimfrei gereinigt werden,
deshalb bitte nicht verwenden.
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alle Krauter und Gewtirze
wenn sie mitgegart sind
Salz ohne Krauter

alle Essigsorten
WirzsoRRen

Ketchup, Mayonnaise, Re-

NEIN

nicht erhitzte Krauter und
GewdUrze

frische Krauter

Pfeffer

Krautersalz

Mayonnaise, Remoulade

moulade und Senf in kleinen
abgepackten Portionen, an-

gebrochene Verpackungen
innerhalb von 24 Stunden

verwenden
@ Zucker aller Art

Wenn moglich kleine portionierte Abpackungen wahlen.

Geben Sie Krauter und GewUrze bei Garbeginn zu und kochen Sie diese
mit. Bitte auch entgegen der Rezeptempfehlung. Im 1x-Teebeutel lassen
sich Gewtrze bequem nach dem Garvorgang entfernen. Krautersalz ist mit
keimbelasteten Krautern versehen. Nicht erlaubt sind nicht erhitzte Krau-
ter (z.B. Schnittlauch) aufs Brot oder frischer Dill zum Gurkensalat.

Flr Kaltgerichte verwenden Sie bitte weder Essig noch Ol mit Kréuterein-
lage. Keine Fertigwirzmischung mit Krautern verwenden wie z.B. ,Fix fUr
Salatsauce”.



Wissenswertes

Blanchieren

Kochen/Garen

Pasteurisierung

Warmebehandlung

Blanchieren (franzdsisch blanchir, ,,weil3 machen”), auch
Briihen, Uberbriihen, ist die Bezeichnung fir eine kurz-
zeitige thermische Behandlung von Lebensmitteln in
siedendem Wasser oder in heillem Wasserdampf.

Als Kochen bezeichnet man das Garen in Wasser beim
Siedepunkt von etwa 100 °C. Man kann die Rohstoffe
entweder bereits im kalten Zustand zugeben oder erstin
das siedende Wasser zugeben. Ersteres beglnstigt das
Auslaugen, was manchmal gewtinscht ist. Kochen wird
in der Regel in einem Metalltopf auf einem Elektro- oder
Gasherd durchgefiuhrt.

Pasteurisierung oder Pasteurisation bezeichnet die kurz-
zeitige Erwarmung von flussigen oder pastésen Lebens-
mitteln auf Temperaturen bis 100 °C zur Abtétung von
Mikroorganismen. Sie dient dazu, unter anderem Milch,
Frucht- und Gemdusesafte haltbar zu machen. Durch die
kurze Zeitdauer der Hitzeeinwirkung und die malige
Temperatur werden der Nahrwert, der Geschmack und
die Konsistenz des Lebensmittels nur unbedeutend ver-
andert und dennoch die meisten Lebensmittelverderber
wie Milchsaurebakterien und Hefen sowie viele krank-
heitserregende Bakterien wie Salmonellen zuverlassig
abgetotet. Da sie nicht keimfrei sind, miUssen pasteuri-
sierte Lebensmittel im Regelfall gekuhlt gelagert werden
und sind dann einige Tage bis einige Wochen haltbar.

Thermisation ist ein im Vergleich zur Pasteurisierung
schonenderes Verfahren zur Haltbarmachung von Milch.
Gemal der europaischen Richtlinie 92/46/EWG des
Rates vom 16. Juni 1992 mit Hygienevorschriften fur die
Herstellung und Vermarktung von Rohmilch, warmebe-
handelter Milch und Erzeugnissen auf Milchbasis muss
far die Thermisierung die Rohmilch wahrend mindestens
15 Sekunden auf eine Temperatur zwischen 57 °C und
68 °C erhitzt werden.




Sterilisation

Ultrahocherhitzung

Mit Sterilisation, Sterilisierung und Entkeimung bezeich-
net man Verfahren, durch die Materialien und Gegen-
stande von lebenden Mikroorganismen einschlieBlich
ihrer Ruhestadien (z. B. Sporen) befreit werden. Den da-
mit erreichten Zustand der Materialien und Gegenstande
bezeichnet man als ,steril”. Bei der Sterilisation von Ma-
terialien (z. B. Lebensmittel, Pharmazeutika, Losungen),
Gegenstanden, Verpackungen, Geraten (z. B. Gefal3e zur
Kultur von Mikroorganismen, Endoskope) werden (im
Idealfall) alle enthaltenen oder anhaftenden Mikroorga-
nismen einschliel3lich deren Dauerformen (beispiels-
weise Sporen) abgetotet sowie Viren, Prionen (infektiose
Proteine), Plasmide und andere DNA-Fragmente zerstort.
Die Sterilisation erfolgt durch physikalische (thermische,
Bestrahlung) oder chemisches Verfahren.

Ultrahocherhitzung ist ein Verfahren zur Konservierung
von Lebensmitteln. Das Verfahren kann angewendet
werden flur Fruchtsaft, Dosensuppe, Eintopf, Sahne und
andere Flussigkeiten.

Weitaus am haufigsten wird es fur Milch angewandt.
Dabei wird vorgewarmte Milch fir 2-3 Sekunden auf
135 bis 150 °C erhitzt (ultrahocherhitzt bzw. ultrahoch-
temperiert, daraus folgend die Abkirzung UHT) und die
Temperatur in einem HeiBhalter fir 2-6 Sekunden ge-
halten. Alle Keime bzw. Mikroorganismen einschlieBlich
pathogener Keime (Krankheitserreger) werden durch
die Ultrahocherhitzung abgetotet.
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