
Keimreduzierte Kost 
 
Eine Information für Patientinnen,  
Patienten und deren Angehörige
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•	 Keine Sojasoße (kann mit Aspergillus Schimmelpilz  
	 belastet sein)

•	 Kein Blattsalat

•	 Keine Müslimischungen

•	 Keine Kartoffelchips (werden erst nach der  
	 Herstellung gewürzt)

•	 Außer Haus nur gekochte Speisen verzehren,  
	 offene Imbissbuden sowie Feste im Freien sollten  
	 vermieden werden

Bei keimreduzierter Ernährung teilen wir eingeschweißtes 
Besteck aus.

Für Rückfragen stehen wir Ihnen gerne zur Seite: 
 
Esther Khelifa-Boekel 
Onkologische Pflegefachkraft 
E-Mail: esther.khelifa-boekel@mariahilf.de 

Ira Biallas 
Onkologische Pflegefachkraft 
E-Mail: ira.biallas@mariahilf.de

 
Kliniken Maria Hilf GmbH 
Viersener Straße 450  
41063 Mönchengladbach 
Telefon 02161 / 892-0 

www.mariahilf.de



Sehr geehrte Patientin, sehr geehrter Patient, 
sehr geehrte Angehörige.

 

Während die allgegenwärtigen Umweltkeime einem 
gesunden Menschen nicht schaden, können diese bei 
abwehrgeschwächten Patientinnen und Patienten 
lebensbedrohliche Infektionen hervorrufen.

Aufgrund  dessen sollen einige Nahrungsmittel  
während der Leukopeniephase nicht verzehrt werden, 
da in manchen Lebensmitteln Schimmelpilze oder 
Krankheitserreger stecken können. 

Um Ihnen eine Orientierungshilfe zu bieten, finden 
Sie im Folgenden eine Auflistung von Nahrungsmitteln 
und deren mögliche Verwendung.

Wir wünschen Ihnen einen angenehmen Aufenthalt 
und eine baldige Genesung!

 

•	 Nur frisch zubereitete Speisen oder frisch  
	 aufbereitete Tiefkühlkost essen

•	 Nur völlig unversehrte Lebensmittel und Speisen, die  
	 noch eine lange Haltbarkeit haben, verzehren

•	 Geöffnete Packungen maximal drei Tage im  
	 Kühlschrank aufbewahren, dann verwerfen

•	 Käse, Wurst nur abgepackt kaufen, nicht an der Theke 

•	 Brot und Brötchen frisch oder industriell abgepackt

•	 Fleisch und Fisch gut durchgaren

•	 Nur gekochtes Gemüse oder  
	 schälbares Frischgemüse und Obst

•	 Säfte, Mineralwasser und Limonaden maximal 24 Std.  
	 offen im Kühlschrank aufbewahren

•	 Eier sollten mindestens 7 Minuten gekocht werden,  
	 Spiegeleier beidseits anbraten  
	 (Gefahr von Salmonellen)

•	 Keine nur warmgehaltenen oder erwärmten Speisen  
	 zu sich nehmen

•	 Keine Frischmilch oder Schimmelkäse, pasteurisierte  
	 Milchprodukte (Naturjoghurt, Quark, Käse) sind okay

•	 Keine Nüsse, Mandeln, Pistazien  
	 (diese können Schimmelpilze enthalten)

•	 Gewürze und Kräuter immer mitkochen


