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JabfOsOM  rnAHRUNGSALTERNATIVEN

Wirkstoff: Tranylcypromin

Die vollstandigen Ernahrungsrichtlinien finden Sie hier:

| www.jatrosom.de

esparma
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Nahrungsmittelalternativen bei einer Jatrosom-Therapie

Produkte Verbotene Lebensmittel Ersatzweise verwendbare Lebensmittel
{1 ¢ Reibekase e Schmelzkdse als Scheibletten
/ (z. B. Emmentaler) (um Pizzen und Toast zu Uuberbacken)
- e Parmesan (zum Uberbacken) * Halbfester Schnittkdse bis 20 g
7l ) ol Zz. B. eine Scheibe Gouda
Milchprodukte ( )

e Salami

frische Mettwurst bis 50 g
frische Knacker bis 100 g

frische Teewurst bis 50 g

e Lachsmakrele, Lachshering

(kalt gerauchert)
e Salzhering, Lachsheringe

¢ Anchovis

Fischprodukte

Heilbutt,
Biickling

Rotbarsch, Dorsch, Makrele,
(heiB gerauchert)

alle frischen Fischprodukte

Rollmops und saurer Hering ohne Salzlake,
nur mit Delikatessgurken bis 100 g

e Salzgurken (Fassware)

e Saure Gurken (Fassware)
Senfgurken (Fassware)

e Sauerkraut und andere
sauer eingelegte Gemiise
(Mixed pickles)

e Gerstenkeimlinge

B * Reife Bohnen
Gemiise

pasteurisierte Gewlirzgurken im
Glas oder in der Dose

Delikatessgurken

pasteurisierte Senfgurken im
Glas oder in der Dose

pasteurisiertes Sauerkraut im

Glas oder in der Dose
Sojakeimlinge, Weizenkeimlinge

Sojabohnen

Walniisse

Nisse .

stiBe Mandeln,
Pistazien

Erdnisse, Haselnilisse,

ParaniUsse,

e Marzipan aus Walniissen
SuBigkeiten E

Haselnussmarzipan
(echtes Liubecker Marzipan)

e Asiatische Fisch- und
Tintenfischsaucen

e Hefeextrakt, Marmite

* Brihpasten
Sonstige Produkte

WirzsoBen auf Weizenbasis wie z. B.
Maggiwilirze, Binowilirze u. a.

gekdrnte Brithe

»Verbotene Lebensmittel™ sind Erzeugnisse, die
zum Teil mit Hilfe mikrobiologischer Prozesse
hergestellt wurden. Das sind zum Beispiel Garung,
Fermentation (Enzymbehandlung) und Reifung.

Bel den ,ersatzweise verwendbaren Lebensmitteln“
wurden keine mikrobiologischen Prozesse bei der

Herstellung eingesetzt. Konservierung wird zum
Beispiel durch S&uren oder Zucker erreicht.

Vorhandene Bakterien werden durch Pasteurisierung
(Hitzebehandlung) abgetdotet oder das Lebensmittel

wird frisch verzehrt.



