
 
 
 

Dieet in beeld 
bij Peritoneale Dialyse 



Al wie reeds een dieet heeft moeten volgen weet hoe moeilijk het is om zijn eetgewoonten aan te 

passen. Alles begint natuurlijk bij het goed begrijpen van de richtlijnen zodat het eenvoudiger wordt 

om te variëren en te combineren. En dat bepaalt toch het succes van elk dieet? 

Dit boekje probeert tegemoet te komen aan de noodzaak om de voedingsaanpassingen bij 

peritoneale dialyse zo duidelijk mogelijk te brengen.  Er werd gekozen voor veel beeldmateriaal en 

dit onder het motto: ñ®®n beeld zegt meer dan duizend woordenò. Daardoor wordt dit werk ook 

toegankelijk voor diegenen die de taal misschien niet zo goed beheersen. 

Wij hopen en wensen dat u bij het lezen van dit werk een nog beter inzicht krijgt in uw dieet 

waardoor goed en smakelijk eten lukt, ondanks de beperkingen. 

Dit werk kwam tot stand door de samenwerking van een groep enthousiaste diëtisten uit 

verschillende dialysecentra in Vlaanderen en allen lid van de VND. De werkgroep ñVlaamse 

Nefrologische Di±tistenò werd opgericht in maart 2007 met als doel om uniforme en correcte 

voedingsadviezen voor nierpatiënten op te stellen en dit voor zowel patiënten als andere 

gezondheidswerkers in de nefrologie. 

 

 

 

Aan dit boekje werkten de diëtisten van volgende ziekenhuizen mee: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

De werking van de gezonde nier 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Nierfalen 

Wat zijn de gevolgen van nierfalen?  

Als de nieren minder goed werken, kunnen verschillende afvalstoffen (ureum), mineralen (zout, 

fosfor en kalium) en/of vocht niet meer voldoende verwijderd worden. Hierdoor kunnen verschillende 

klachten en symptomen ontstaan: 

 

Ureum  

 
 
 
 
 
 

Vermoeidheid 

 
 
 
 
 
 

Jeuk 

 
 
 
 
 
 

Misselijkheid 

Zout 

 
 
 
 
 
 
 

Hoge bloeddruk 

 
 
 
 
 
 
 

Dorst 

 

Fosfor 

 
 
 
 
 

Jeuk 

 
 
 
 
 

Botontkalking 

 
 
 
 
 

Aderverkalking 

Kalium 

 
 
 
 
 
 

Hartritmestoornis/ 
hartstilstand 

 
 
 
 
 

Spierzwakte 

 

Vocht 

 
 
 
 

 
 

Kortademigheid 

 
 
 
 
 
 
 

Dikke voeten en 
handen (oedeem) 

 
 
 
 
 
 

Hoge bloeddruk 

 

 

 

 

 

 

 



Dialyse 

Als de nieren onvoldoende werken, is er nierfunctievervangende therapie nodig, nl. dialyse.            

Er zijn 2 soorten dialyse: hemodialyse en peritoneale dialyse. 

 

Wat betekent Peritoneale Dialyse?  

Peritoneale dialyse is een nierfunctievervangende therapie. Via een katheter in de buik wordt een 

steriele vloeistof (= dialysaat) in de buikholte gebracht. Deze vloeistof blijft een aantal uren in de 

buik. De afvalstoffen in uw bloed zullen zich door het buikvlies naar de spoelvloeistof verplaatsen. 

De spoelvloeistof wordt dan opnieuw uit de buik verwijderd via de katheter en nieuw dialysaat wordt 

ingebracht. Peritoneale dialyse gebeurt thuis en kan zowel overdag als ôs nachts plaatsvinden. 

Peritoneale dialyse kan de nierfunctie echter nooit volledig vervangen. Daarom zijn een aangepaste 

voeding en medicatie noodzakelijk.  

 

Wat betekent een aangepaste voeding bij Peritoneale Dialyse?  

Bij Peritoneale Dialyse is een individuele aanpak belangrijk. Een aangepaste voeding betekent 

enerzijds een beperking van zout, vocht, fosfor en eventueel suikers en kalium, maar 

anderzijds is het héél belangrijk dat er voldoende energie (calorieën) en eiwitten worden 

ingenomen. De diëtist(e) en arts bekijken welke aanpassingen voor jou nodig zijn. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 



  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Tijdens de spoelingen worden niet alleen afvalstoffen uit het bloed onttrokken, maar ook eiwitten. 

Daarom is het belangrijk om bij peritoneale dialyse de eiwitinname te verhogen. Dit is noodzakelijk 

voor het behoud van de spiermassa en een goede voedingstoestand.  

 

 

 

    De dagelijkse aanbevolen hoeveelheid is min. 1,2 g eiwitten per kg ideaal lichaamsgewicht  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Bijvoorbeeld voor iemand van 70kg betekent dit:    min. 84g eiwitten per dag 

 

 

 

 

    

 

 

 

 

                             84g eiwitten   Í  84g vlees 
 

 

 
 

 

 

 



 

Wat zijn de bronnen van eiwitten?  

 

We kunnen een onderscheid maken tussen dierlijke eiwitbronnen (vlees, vis, gevogelte, eieren, 
kaas, melk en melkproducten) en plantaardige eiwitbronnen (zoals peulvruchten (linzen, witte 
bonen,é), quorn, soja, noten,é) . 

 

 

 

1. Dierlijke eiwitbronnen 
 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

     

 
 



 
2. Plantaardige eiwitbronnen 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 



 

 
 

 

Neem bij elke maaltijd een eiwitbron! 
 
 

Broodmaaltijden: 

V Kies als beleg vlees, vis of (fosforarme) kaas. 

V Als je toch enkel zoet beleg neemt, eet dan bv. nog een potje platte kaas zodat de 
broodmaaltijd toch een eiwitbron bevat. 

V Een eitje kan ook als broodbeleg gebruikt worden.  

 

Warme maaltijd: 

V Eet dagelijks 150g vlees (of vleesvervanger), vis of gevogelte bij de warme maaltijd.  

 

Tussendoortjes: 

V Gebruik 1 à 2 melkproducten van 150 ml per dag (melk, (Griekse) yoghurt, platte kaas, 
skyr, pudding, pap, karnemelk,...) of 1 à 2 (calciumverrijkte) sojaproducten van 150ml. 

 

 
 

Opgelet! Het ene beleg is het andere niet! 

 
Er is toch wel een verschil in eiwitgehalte van verschillende belegsoorten. Zorg ervoor dat je bij elke 

broodmaaltijd kiest voor eiwitrijk broodbeleg. Zoet broodbeleg bevat in tegenstelling tot hartig beleg 

géén eiwitten.  

Er bestaan ook veel plantaardige alternatieven voor op het brood. Deze bevatten meestal weinig 

eiwitten. Bovendien bevatten ze vaak kalium- of fosforrijke ingrediënten.  

Onderstaande grafiek geeft een overzicht van het eiwitgehalte in verschillende 

broodbelegsoorten:  

 

 

 

 

 

Advies om voldoende eiwitten in te nemen 

 

Aantal gram eiwitten per 100g 



Wist je daté? 
 

 

V Wist je daté er ongeveer evenveel eiwitten in vlees, gevogelte en vis zitten? 

 
 

 

 

 

 

 
 

 

V Wist je daté er veel producten op de markt gebracht worden die verrijkt zijn met eiwitten, zoals 

eiwitrijk brood, eiwitrijke melkproducten, eiwitrijke shakes en repen,é Deze producten bevatten 

doorgaans ook meer fosfor. Bespreek dit eerst met je diëtist.   

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 



 

 

 

 

 

Een eiwitrijke voeding betekent automatisch ook een fosforrijke voeding. Een teveel aan fosfor in het 
bloed kan jeuk, botontkalking en aderverkalking veroorzaken. Om het fosforgehalte in het bloed 
onder controle te houden is een fosforbeperking nodig. 

Wat zijn de bronnen van fosfor in onze voeding? 

Fosfor is een mineraal dat van nature in veel, vooral eiwitrijke, voedingsmiddelen zit, zoals in vlees, 

gevogelte, vis, vleesvervangers, eieren, peulvruchten, melk, noten, zaden, pitten. Deze natuurlijke 

fosfor wordt voor 50 tot 70% opgenomen door het lichaam. 

Er zijn ook voedingsmiddelen die geen eiwitbron zijn en toch veel fosfor bevatten zoals: chocolade, 

producten met cacao, bieren,,...  

Bovendien wordt fosfor door de industrie aan veel voedingsmiddelen toegevoegd zoals: cola, 

vleeswaren, smeltkaas,é Deze toegevoegde fosfor wordt voor 100% opgenomen door het lichaam 

en is te herkennen aan de volgende E-nummers op de verpakking of aan de benaming ófosforzuurô, 

óéfosfaatô.  

E338 E343 E452 E1412 

E339 E442 E541 E1413 

E340 E450 E546 E1414 

E341 E451 E1410 E1442 
 

Enkele voorbeeldjes: 

 

 

 

      

 

 

 

 

 

 



 

 

 

V Vermijd niet-noodzakelijke fosforrijke voedingsmiddelen en  

      producten waaraan fosfor is toegevoegd 

V De ene kaas is de andere niet 

V Vergeet je fosfaatbinder niet! 

 

 

 

V Vermijd niet-noodzakelijke fosforrijke voedingsmiddelen!  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Wist je dat Cola de enige frisdrank is waar fosforzuur (E338) aan toegevoegd is?   

  Fanta (Zero), Sprite (Zero), Ice tea (Zero),... zijn dus wel toegelaten. 

Advies om de fosforinname te beperken 



 

Bij peritoneale dialyse is het belangrijk om voldoende eiwitten te eten. Alle eiwitrijke 

voedingsmiddelen bevatten ook veel fosfor. 

V Noodzakelijke eiwitbronnen: 

 

Vlees OF gevogelte OF vis:  

¶ 150g per dag bij de warme maaltijd 

¶ Gebruik vlees- of visbeleg bij de broodmaaltijd           

 

 

Vleesvervanger: 

¶ 150g per dag bij de warme maaltijd 

¶ Gebruik volwaardige vervangers zoals quorn, tofu, tempeh, seitan of 
sojabrokjes.  

¶ Ook peulvruchten, indien goed geweekt en gekookt, zijn 
volwaardige vleesvervangers.  

¶ Gepaneerde vleesvervangers en noten zijn een minder goede 
keuze.  

 

 Eieren 

¶ 1 à 2 eieren kunnen gegeten worden ter vervanging van hartig 
broodbeleg (zoals vlees, vis of kaas) of bij de warme maaltijd (in de 
plaats van vlees, gevogelte of vis) 

¶ Vooral de dooiers zijn rijk aan fosfor! 

¶ Wit van ei kan je vrij gebruiken 

 

 

 Melk, melkproducten en sojaproducten  

¶ Gebruik 1 à 2 melkproducten van 150 ml per dag (melk, (Griekse) 
yoghurt, platte kaas, skyr, pudding, pap, karnemelk,...) of 1 à 2 
(calciumverrijkte) sojaproducten van 150ml per dag.  

¶ Veel plantaardige melkalternatieven zoals amandeldrink, haverdrink, 
kokosdrink, rijstdrink,é bevatten weinig eiwitten en zijn dus geen 
volwaardige vervanger.  

 

 
Bij uitzonderlijke gelegenheden: 

 Schaal- en schelpdieren: 

De toegelaten portie varieert heel erg per soort 

¶ Mosselen: ½ kg met schelp 

¶ Kreeft: ½  

¶ Garnalen: 50g 

¶ Krab: 75g 

¶ Scampi: 6 stuks (100g) 

¶ Oesters: 6 stuks 

Opgepast: 

Schaal- en schelpdieren bevatten (naast kalium en fosfor) ook veel zout! 



 

De ene kaas is de andere niet! 

 
De aanbreng van fosfor uit kaas is erg verschillend: maak daarom een goede keuze! 

Doorgaans hebben verse kazen (vb. platte kaas, mozzarella, cottage cheese, ricotta, verse 

geitenkaas), zachte kazen (vb. brie, camembert) en halfzachte kazen (vb. abdijkazen) een lager 

fosforgehalte dan harde kazen (vb. Hollandse kaas) en dan smeltkazen.  

Vraag de kaaswijzer aan de diëtiste. 

 

Verse kazen (100-250 mg fosfor/100g): betere keuze 

 

Platte kaas/verse 
kaas 

 

 

 

Cottage 
cheese/ricotta 

 

Mozzarella  

 

Verse geitenkaas 

 

Zachte kazen (250-350 mg fosfor/100g): beperkte keuze: maximum 30g 

 
Brie   

 

 

Camembert 

 

Halfzachte kazen (350-500 mg fosfor/100g): beperkte keuze: maximum 30g 

 

Abdijkazen 

Vb. Port Salut 
 

 
 

Abdijkazen 

Vb. Père Joseph 

 

Harde kazen (500-650 mg fosfor/100g): beperkte keuze: maximum 30g 

 

Gouda kaas  

 

Emmentaler, Gruyère 
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Smeltkazen en Parmezaanse kaas (> 650 mg fosfor/100g): minder goede keuze 

 

Smeltkazen  

 

 

Parmezaanse kaas 

 

 

 

Denk er aan dat kazen ook verwerkt zijn in kaassaus, kaaskroketten, kaasraclette, kaastafel,   

gegratineerde gerechten, cordon bleu, croque monsieur, cheeseburger,.. 

 

 

 

V Vergeet je fosfaatbinders niet! 

Het is van belang om de fosfaatbinders op de juiste momenten in te nemen! 

 

 

 

 

 

FOSFAATRIJK? 

Vlak voor of tijdens 

de maaltijd innemen 
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Een zoutbeperking wordt voorgeschreven bij een hoge bloeddruk en/of vochtophoping in het 

lichaam. Zout wordt niet enkel toegevoegd tijdens het koken of aan tafel maar is ook van nature 

aanwezig in vele voedingsmiddelen. Daarnaast wordt zout ook industrieel toegevoegd aan brood, 

vleeswaren, kaas, conserven, kant-en-klare gerechten,é 

Onder zout (of natriumchloride) verstaan we keukenzout, zeezout, selderijzout, gejodeerd zouté 

 

 

De dagelijkse aanbevolen hoeveelheid is max. 5-6 gram zout (per dag) 

 

 

Wat zijn de grote bronnen van zout in onze voeding? 

 



 
 

 

Broodmaaltijden: 

V Brood met of zonder zout? Vraag raad aan de diëtist(e) 

V Vermijd sterk gezouten vlees- en visbeleg 

V Vermijd sterk gezouten kaassoorten 

 

Warme maaltijd: 

V Kook zonder zout 

V Strooi aan tafel ógeen extra zoutô op het eten 

V Gebruik verse voedingsmiddelen of onbereide diepvriesproducten 

 

Tussendoortjes: 

V Vermijd sterk gezouten snacks 
  

 

 

 

Broodmaaltijden 
 
V Brood met of zonder zout? Vraag raad aan de diëtist(e)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

1 sneetje brood MET zout (30g) 1 sneetje brood ZONDER zout (30g) 

Advies om de zoutinname te beperken 

Bijvoorbeeld: 

4 sneetjes brood MET zout  4 sneetjes brood ZONDER zout  

±0,35g zout ±0,04g zout 

±1,40g zout ±0,16g zout 



 

 

 

V Vermijd sterk gezouten vleesbeleg (zoals rookvlees, filet de sax, rauwe ham, salami,é), sterk 

gezouten visbeleg (zoals gerookte zalm, rolmops, pekelharing,é) en sterk gezouten 

kaassoorten (zoals blauw geaderde kaas, Brusselse kaas,é) 
 

 

 

 

  

 

 

Let op: 

De zoutgehaltes verschillen van merk tot merk en worden regelmatig gewijzigd door de fabrikant. 

Lees daarom aandachtig het etiket! 

 

                        Vb. kippenwit 

Gemiddelde voedingswaarden 
Valeurs nutritionnelles moyennes 

Voor/Pour  
100g 

Per snede / 
Par Tranche 
(24g) 

Energie 104 Kcal 
440 kJ 

25 kcal 
105 kJ 

Vetten/ Matières grasses 
waarvan verzadigde vetzuren / dont acides 
gras saturés 

2,0 g 
0,4 g 

< 0,5 g 
< 0,1 g 

Koolhydraten / Glucides 
Waarvan suikers/ dont sucres 

< 0,5 g 
< 0,5 g 

< 0,5 g 
< 0,5 g 

Vezels / Fibres alimentaires < 0,5 g < 0,5 g 

Eiwitten / Protéines 21 g 5,0 g 

Zout / Sel 1,8 g 0,50 g 

 

 

 

 

 

< 1,5 g zout per 100g       

= betere keuze 

 

1,5 ï 2,5g zout per 100g  

= beperkte keuze: 

maximum 30g per dag 

> 2,5g zout per 100g          

= te mijden 

1,5 ï 2,5g zout per 100g  

= beperkte keuze: 

maximum 30g per dag 

1,8g zout/100g 



 

 

 

Enkele voorbeelden: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ZOUT IN VLEESBELEG 

 

< 1,5 g zout per 100g         

= betere keuze 

 

1,5 ï 2,5g zout per 100g  

= beperkte keuze: 

maximum 30g per dag 

> 2,5g zout per 100g          

= te mijden 

Aantal gram zout per 100g 

ZOUT IN VISBELEG 

 

ZOUT IN VLEESBELEG 

 

Aantal gram zout per 100g 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ZOUT IN KAAS 

 

Aantal gram zout per 100g 



 

Warme maaltijd 

 

Soep: 

Á Maak zelf bouillon, maar zonder bouillonblokjes en zonder toevoeging van zout. 

Á OF Gebruik 1 ógewoonô bouillonblokje per 2 liter water. 

Á OF Maak soep met ózoutarmeô bouillonblokjes (zonder toegevoegde kalium). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 ógewoonô bouillonblokje = 5g zout 

1 bouillonblokje        
per 0,5 liter water 

1 bouillonblokje      
per 2 liter water 

1 tas soep (250ml) = 2,5g zout  1 tas soep (250ml) = 0,6g zout  

1 ózoutarmô bouillonblokje = 0,8g zout 

1 bouillonblokje         
per 0,5 liter water 

1 tas soep (250ml) = 0,4g zout  



 

Hoofdgerecht: 

- Kook zonder zout 

- Strooi aan tafel ógeen extra zout ó op uw eten  

- Gebruik verse voedingsmiddelen of onbereide diepvriesproducten  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

100g biefstuk = 0,13g zout 

 

100g worst  = 1,66g zout 

200g boontjes uit blik = 0,68g zout 

150g kroketten = 2,01g zout 150g aardappelen = 0,01g zout 

200g boontjes = 0,01g zout 



Aardappelen 

- Laat met de aardappelen eens een sjalot, peper of een laurierblad meekoken. 

- Aardappelen die gebakken zijn (+verse salie, rozemarijn, cayennepeper, paprika, 
bonenkruid) of verwerkt tot puree hebben meer smaak dan gewoon gekookte 
aardappelen. 

 

Vlees, vis, gevogelte  

 

- Marineer een halfuurtje in gekruide olie of olie met balsamicoazijn. 

- Vis en gevogelte zijn lekker met citroensap. 

- Maak eens vis klaar in aluminiumfolie (papillot) met kruiden en witte wijn. 

 

Groenten 

- Gebruik zo veel mogelijk verse groenten.  

- Gestoofde groenten, die vooraf gekookt werden, worden extra lekker met een draai van 
de pepermolen.  

- Gebruik eens een kruidenolie.  

 

Kruiden 

- Experimenteer met verse kruiden en specerijen; een kruidenwijzer kan hierbij helpen. 

- Bij kruidenmengelingen bekijk je best de ingrediëntenlijst. Ga na of er geen zout of 
vervangzout in zit. Je kan zelf ook een mengeling samenstellen. (vb. 1/3de peper, 1/3de 
kerriepoeder en 1/3de paprikapoeder). 

 

Eigen bereidingen 

- Maak zelf bouillon zonder zout, laat voor de helft inkoken en vries deze in kleine porties 
in om later te gebruiken in bv. sauzen.  

 

 

 

         

Tips om uw eten meer smaak te geven 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

V  Veel samengestelde kruiden, zoals kippenkruiden, viskruiden,é bevatten veel zout! 

V Smaakmakers zoals mosterd, pickles, ketchup en vooral sojasaus zijn heel zoutrijk! 

V Gebruik geen ózoutarmeô dieetproducten of vervangzout! Zij bevatten meestal veel kalium. 

Vraag raad aan de diëtist(e). 



   

     Tussendoortjes 

¶ Vermijd sterk gezouten snacks zoals olijven, gezouten nootjes, kaas, salami, chips,é 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                    Wist je dat er evenveel zout zit in paprika chips als in zoute chips? 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Als  je urineproductie en/of ultrafiltratie vermindert, kan vochtopstapeling een probleem worden. Dan 

is het belangrijk om je vochtinname te beperken. 

Minder vochtinname betekent dat je de hoeveelheid water, koffie, thee, soep, frisdranken, ... moet 

beperken. 

Vraag aan de arts hoeveel u mag drinken. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 Mogelijke bijkomende voedingsadviezen 

 

 

Bij overgewicht en/of diabetes is het belangrijk om op suikers te letten. 

Bij Peritoneale Dialyse wordt een spoelvloeistof of dialysaat in de buikholte gebracht. Dit dialysaat 

bevat glucose (suiker) dat deels wordt opgenomen via het buikvlies. Bij behandeling met peritoneale 

dialyse kan mogelijks een gewichtstoename optreden. In dat geval wordt aangeraden om de 

suikerinname via bijvoorbeeld suiker, frisdranken, snoep, koeken,é te beperken. 

Gekende diabeten moeten uiteraard het diabetesdieet blijven volgen.  

 

 

Vetten zijn een belangrijke bron van energie. Bij een verminderde nierfunctie is er vaak een 

verhoogde bloeddruk en een verhoogd cholesterolgehalte in het bloed. Dit verhoogt de kans op 

hart- en vaatziekten. Let daarom op een gezond vetgebruik. 

- Verzadigde vetten (slechte vetten) verhogen de cholesterol in het bloed en daarmee het 

risico op hart- en vaatziekten. Verzadigde vetten komen veel voor in boter, harde 

margarines, kazen, volle melkproducten, room, vet vlees en vette vleeswaren, chocolade, 

gebak en snacks. 

- Onverzadigde vetten (goede vetten) hebben een gunstige invloed op de preventie van hart- 

en vaatziekten. Onverzadigde vetten komen veel voor in: alle soorten olie, minarines, zachte 

margarines, noten en vette vis. 

 

 

 

 

¶ Kies op het brood een vetstof met een laag gehalte aan verzadigd vet  
(= max. 1/3 verzadigd vet van het totale vetgehalte).  

¶ Voor koude bereidingen wordt best gekozen voor olie, vinaigrette of mayonaise. 

¶ Kies voor warme bereidingen een olie geschikt voor bakken en braden of een vloeibare 

margarine. 

¶ Vervang room door light of sojaroom. 

¶ Eet regelmatig (vette) vis. 

¶ Beperk het gebruik van vette vlees(waren), vette kaas en volle melkproducten. 
¶ Beperk het gebruik van voedingsmiddelen waar verzadigde vetten in verborgen zitten, zoals 

gebak, chocolade en snacks.  

 

Suiker 

Vetten 

Advies voor een gezond vetgebruik 



 

 

Kalium wordt dagelijks door de peritoneale dialyse uit het lichaam verwijderd zodat een strenge 

kaliumbeperking doorgaans niet echt nodig is. Als er zich toch problemen voordoen met te hoge 

waarden (hyperkaliëmie) of te lage waarden (hypokaliëmie) wordt dit individueel bijgestuurd door uw 

diëtiste. 

Wat zijn zéér kaliumrijke voedingsmiddelen?  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kalium 



Ondervoeding 
 

Tijdens Peritoneale dialyse gaan een aantal voedingsstoffen, waaronder eiwitten, verloren. 
Daarom is het heel belangrijk om goed en voldoende te eten! Wie te weinig eiwitten 
en energie (calorieën) gebruikt zal zich al snel vermoeid en verzwakt voelen. 
Als er sprake is van een verminderde eetlust en gewichtsverlies, is het heel belangrijk om tijdig uw diëtiste te 
raadplegen.  

 
 
Constipatie 
 

Bij peritoneale dialyse is het belangrijk om een vlot stoelgangspatroon te hebben. Daarom is het aan te raden 

om voldoende vezels te eten en genoeg te drinken (tenzij u een vochtbeperking hebt natuurlijk).  

Tips bij constipatie: 

- Neem vóór het ontbijt: 1 eetlepel olie (eventueel met een druppeltje citroen voor de smaak) of een 

klein glaasje lauw water of koffie of een stukje fruit. 

- Sla het ontbijt nooit over. 

- Overschrijd de voorgeschreven vochtbeperking niet, maar drink ook niet minder. Verspreid je 

vochtinname over de dag. 

- Eet regelmatig peperkoek. 

- Gebruik dagelijks yoghurt (met actieve bifidus). 

- Eet dagelijks minstens 1 stuk fruit en ook groenten. 

- Voorzie steeds vetten bij de maaltijden: gebruik olie of vetstof bij de warme maaltijden en smeer 

vetstof op het brood. 

- Eet minstens 1x/w vette vis (zalm, sardienen, makreel, forel, paling). 

- Zorg voor voldoende lichaamsbeweging. Probeer doorheen de dag stilzitten te beperken en zoveel 

mogelijk lichte en/of matige inspanningen te doen. 

- Stel toiletbezoek niet uit. 

Het is sowieso ook belangrijk om dagelijks medicatie (laxeermiddelen) in te nemen om de passage van de 

stoelgang te bevorderen.  

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 
 

Keuzes in beeld 
bij Peritoneale Dialyse 



 

 

 

 

 

 

 

De verschillende diëten werden afzonderlijk besproken, maar het moeilijke is als deze diëten 

gecombineerd moeten worden! 

 

We hebben in dit boekje geprobeerd om de combinatie van deze diëten duidelijk voor te stellen aan 

de hand van beeldmateriaal, en dit onder het motto: ñ®®n beeld zegt meer dan duizend 

woordenò. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Combinatie van de diëten 



                  Aardappelen, rijst, pasta,é 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Brood en graanproducten 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Fruit 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                 Groenten 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                   Soep 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                 Kaas 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                    Kaas 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                              Vleesbeleg 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                Visbeleg 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  Melk, melkproducten, plantaardige producten 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                         Vlees en gevogelte 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Vis, schaal- en schelpdieren 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                   Eieren 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



      Vleesvervangers, noten en peulvruchten 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                          Vetten en oliën 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Dranken (niet-alcoholische) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Dranken (alcoholische) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


