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geeignet ungeeignet

Gemduse, Salat

Kartoffeln

Obst

Getreide, Nahrmittel

4 Geback, Kuchen
Zucker, SuBwaren

Getranke

Krauter und Gewlrze

Zubereitungsarten

Tomate, Zucchini, Aubergine, Karotte, Sel-
lerie, Pastinake, Petersilienwurzel, rote
Bete, Spinat, Champignons, Eisbergsalat,
Blattsalat, Feldsalat, Chicorée, Endiviensa-
lat

Salzkartoffeln, Kartoffelpliree, Kartoffel-
knodel, Pellkartoffeln

Apfel, Birne (evtl. geschalt), Banane, Pfir-
sich, Aprikose, Erdbeeren, Melone, Pa-
paya, Kompott

WeiRRbrot, Mischbrot, Bauernbrot, Sauer-
teigbrot, geschrotete Brotsorten, Reis,
Nudeln, Haferflocken, Griel}

Obstkuchen, fettarmer  Rihrkuchen,

Quark-0Ol-Teig, Biskuit

in MafRen: Bonbons, Gummibéarchen,
Zucker

roststoffarmer Kaffee, Tee, Mineralwas-
ser, Frucht- und Gemisesafte aus geeig-
neten Sorten

alle Kichenkrauter, Paprika (edelsiR),
Pfeffer in MaRen, Salz, Kurkuma, Safran

Kochen, Diinsten, Dampfen, Garen in Alu-
folie, Mikrowelle, Bratschlauch,
Romertopf, Grillen

Hillsenfriichte, Kohl, Paprika, Gurke,
Zwiebeln, Lauch, Pilze, Ruccola, Rettich,
Peperoni

Bratkartoffeln, Pommes frites, Kartoffel-
puffer

Zitrusfrichte, Pflaumen, Kirschen, Johan-
nisbeeren, Stachelbeeren

Vollkornbrot, noch warme Brote, Misli-
mischungen

Torte, Blatterteig, Marzipangeback, fri-
sches Hefegeback

Schokolade, Pralinen, Marzipan

Limonade, Cola, Alkohol

Cayennepfeffer, Knoblauch

scharf anbraten, frittieren


http://www.gastro-liga.de/

Liebe Patientinnen und Patienten,

Sie mussten sich einer bauchchirurgischen Operation unterziehen. Nach einer Opera-
tion des Darmes ist zundchst eine spezielle Erndhrung notwendig.

Der sogenannte Kostaufbau erfolgt in der Regel noch wahrend des stationaren Aufent-
haltes. Aber auch nach der Entlassung gilt es, bestimmte Vorsichtsmallnahmen zu be-
achten. Die folgende Broschiire soll Ihnen dabei helfen.

Besonderheiten nach Koloneingriffen (Dickdarmeingriffen)

Bei der Darmoperation wurde ein Stilick Ihres Darmes entfernt, was zu Verdanderungen
der Stuhlgewohnheiten fiihren kann. Der Dickdarm entzieht dem Speisebrei Wasser
(Ruckresorption). Er ist Speicherort des Stuhlgangs bis zur Entleerung. Durch den (teil-
weise) Wegfall des Dickdarms wird der Stuhl schlechter eingedickt und Sie verlieren
mehr Flissigkeit.

In der Regel schafft es der verbleibende Dickdarm, diese Funktion aufrecht zu erhalten.
Es kann allerdings 6 - 12 Monate dauern, in denen die Stuhlgdange haufiger und weicher
sind.

Kostaufbau in der Klinik

Mit dem Ziel sowohl beschwerdefrei zu normalen Essgewohnheiten iberzugehen als
auch einen guten Erndhrungszustand zu erreichen und zu halten,
erfolgt nach gastroenterologischen Operationen in der Klinik zunachst ein Kostaufbau.

Je nach klinischer Situation starten Sie mit:

e Haferschleim mit Salz (fettfrei) dazu Zwieback und Tee und/oder Gemusebouil-
lon nach Wunsch

e Milchbrei (Haferbrei, GrieBbrei oder Puddingbrei) mit passiertem Kompott und
Cremesuppe (fettarm, mild gewdrzt, nicht blahend) und/oder Gemuisebouillon

e passierte Kost ohne Fett/ballaststoffarm

Danach:

e gastroenterologische Basisdiat / Schonkost

e |eichte Vollkost

e Vollkost (Normalkost)
- Vollkost ist nur geeignet, wenn keine Beschwerden vorliegen, ansonsten
ist die leichte Vollkost als Dauererndhrung zu empfehlen.

Nach welchen Richtlinien sollten Sie sich erndhren?

Nach dem Kostaufbau in der Klinik ist eine leichte Vollkost fiir Sie empfehlenswert. Das
bedeutet im Vergleich zur Normalkost, dass Sie alle Nahrungsmittel und Speisen mei-
den sollten, die zu Darmunvertraglichkeiten fiihren kénnen.

e Essen Sie nach der Operation zuerst noch ballaststoffarm und meiden Sie
groRere Mengen an Vollkornprodukten, Rohkost und rohes Obst.

- Steigern Sie vorsichtig die Mengen an ballaststoffreichen Lebensmitteln.

e Essen Sie keine zu grofen Mengen zu einer Mahlzeit.
- Verteilen Sie die tagliche Nahrungsmenge auf 5 - 6 kleinere Mahlzeiten.

e Kohlenhydratreiche Lebensmittel in Form von Nudeln, Reis, Kartoffeln, Haferflo-
cken und Brot bilden die Basis der Erndhrung. Sie liefern wichtige Vitamine und
Mineralstoffe.

e Wichtig ist ebenso der Verzehr eiweillreicher Nahrungsmittel, wie Eier, Fleisch,
Fisch, Milchprodukte und Kase.

e Fette sollten ausreichend aber nicht (ibermaRig verwendet werden.

e Achten Sie wegen der oft verminderten Nahrungsausnutzung und der damit ver-
bundenen Gefahr der Mangelernahrung auf eine ausreichende Kalorienzufuhr.

e Trinken Sie ausreichend! Etwas 1,5 Liter pro Tag in Form von Wasser, Tee,
Kaffee, Fruchtschorle.

e Bei ausgedehnter Resektion sollten Vitamine und Mineralstoffe zusatzlich vom
Arzt verordnet werden. Besonders die fettloslichen Vitamine, wie Vitamin A, D, E,
K und die Spurenelemente Eisen, Zink, Selen sowie Vitamin B12.

e Bei Durchfallstérungen kann auch eine Laktoseintoleranz jetzt dauerhaft vorlie-
gen.

- Bei einer Laktoseintoleranz sind Milchprodukte nicht mehr erlaubt, weil das En-
zym zur Spaltung von Milchzucker (Laktose), das im Diinndarm gebildet wird, nicht
mehr zur Verfligung steht. Greifen Sie in diesem Fall auf laktosefreie Milchpro-
dukte zuriick.

e Sauermilchprodukte werden meist leichter vertragen (z. B. Joghurt, Buttermilch,
Kefir) und sind gut fur die Darmflora.

Frankenthal

StadtRlinik

Lebensmitteltabelle — Leichte Vollkost

ungeeignet

geeignet

fettreiches Fleisch vom Schwein (Bauch, Na-

fettarmes Fleisch von Rind, Schwein (Bug,

cken), Rind, Speck, Ente, Gans, paniertes Fleisch

Keule, Ricken), Kalb, Huhn, Pute, Hase,

Wwild

Fleisch- und
Wurstwaren

Cervelatwurst,

Wourst:  Salami,

fettreiche

£,
7

Streichwurst, stark gesalzener oder gerducher-

ter Schinken

fettarme Wurst: Bierschinken, Aspik, Bra-

tenaufschnitt, gekochter Schinken, Lachs-

schinken

fettreiche Sorten: Aal, Hering, Karpfen, Mak-
rele, Lachs, Fisch in Ol eingelegt, panierter

Fisch

fettarme Sorten: Forelle, Kabeljau, Rot-

barsch, Scholle, Seelachs, Schellfisch, Flun-
der, Seezunge, Hecht, Schleie, Butt, Krab-

ben, Hummer, Krebse

Fisch

Schmalz, Kokosfett, Talg

in MaRen: Butter, Margarine, Rapsol, Oli-
venol, Leindl, Distelol, Maiskeimal

Fette und Ole

hart gekochtes Ei, fettreiche Eierspeise

weich gekochtes Ei, Riihrei, Eierstich
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fettreiche Milch, fettreicher Joghurt, fettrei-
cher Quark, fettreicher Kase, Doppelrahm-
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Milch und

frischkase, Sahne, Sauerrahm, Creme fraiche
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Milchprodukte
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