WORAUF WARTEST DU?

Sprich mit deinem Arzt oder deiner Arztin und starte jetzt deine Ernihrungs-
therapie mit Modulen® IBD und dem Ern3dhrungskonzept ModulLife®!
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**DE: verordnungsfahig gemaR der Arzneimittelrichtlinie vom 18.12.2008/22.01.2009.

Modulen® IBD ist ein Lebensmittel fiir besondere medizinische Zwecke (bilanzierte Diit) zum Didtmanagement bei Morbus Crohn.
Wichtige Hinweise: Unter adrztlicher Aufsicht verwenden. Als einzige Nahrungsquelle geeignet. Geeignet ab 5 Jahren.
Bei Verwendung als Sondennahrung: Nicht mit anderer Nahrung oder Arzneimitteln mischen. Nicht zur parenteralen Verwendung.
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HALLO!

Vermutlich leidest du schon langer unter stindigen Bauchschmerzen und Darmbe-
schwerden. Jetzt, nachdem du beim Arzt warst und eine Diagnose bekommen hast,
haben diese Beschwerden einen Namen: Morbus Crohn - eine chronisch-entziind-
liche Darmerkrankung.

Gefiihle wie Angst, Verzweiflung oder Wut kommen auf und tausend Fragen
schwirren dir durch den Kopf. Warum ich? Wie geht es weiter? Ist ein normales
Leben mit Morbus Crohn Giberhaupt moglich?

Dein Freundeskreis verabredet sich und du willst dich eigentlich anschliel3en,
sagst aber wegen deiner Bauchschmerzen lieber ab? Das muss nicht sein. Denn
in den meisten Fallen lassen sich mit der richtigen Behandlung, bei der auch die
Erndhrung eine wichtige Rolle spielt, deine Beschwerden so weit lindern, dass du
sie zeitweise sogar ganz vergessen kannst.

Genau dabei unterstitzen wir dich. Wir erklaren dir, was du iber chronisch-ent-
zlindliche Darmerkrankungen wie Morbus Crohn wissen solltest, welche Rolle
dein Darm dabei spielt und wie du Morbus Crohn in den Griff bekommen kannst,
um wieder ganz normal am Leben teilhaben zu kdénnen.




CHRONISCH-
ENTZUNDLICHE

DARMERKRANKUNGEN

DER DARM - EI N ES DER Ist die wichtige Immunabwehrfunktion gestort und der Darm anhaltenden

Entziindungen ausgesetzt, spricht man von einer chronisch-entziindlichen

WICHTIGSTEN ORGANE Darmerkrankung,

Der Darm ist das gréBte innere Organ in deinem Korper. ,Chronisch” bedeutet, dass die Erkrankung nicht heilbar ist und man lernen muss,
Er kann bis zu 8 Meter lang werden und Gbernimmt wichtige Aufgaben: mit ihr zu leben. Die am haufigsten auftretenden chronisch-entziindlichen Darm-
erkrankungen heil3en Morbus Crohn und Colitis ulcerosa.
» Flussige und feste Nahrung verdauen 4 N
» Nahrstoffe aufnehmen, verarbeiten, bereitstellen Morbus Crohn (MC) Colitis ulcerosa (CU)
¢ Verschiedene Hormone produzieren
» Wasser aufnehmen und abgeben ¢ Kann in allen Bereichen des o Breitet sich im Dickdarm aus.
Verdauungstrakts auftreten. o Betrifft in der Regel nur die in-
o Alle Schichten der Darmwand nerste Schicht der Darmwand,
Eine besondere Rolle spielt der Darm auRerdem bei der Abwehr kénnen betroffen sein und auch die Darmschleimhaut.
von Krankheitserregern. Denn in der Darmschleimhaut sitzen rund aulRerhalb des Darmes kdnnen
80 Prozent deiner aktiven Immunzellen. Beschwerden auftreten.




WAS SIND TYPISCHE SYMPTOME
VON MORBUS CROHN?

Krampfartige Bauchschmerzen
Starker Durchfall

Mudigkeit und Erschépfung
Appetitlosigkeit
Gewichtsverlust
Wachstumsverzogerung bei Kindern

Warum ausgerechnet ich?

An Morbus Crohn kénnen Menschen aller Altersstufen und jeden Geschlechts
Wie verlauft die Krankheit? jederzeit erkranken. Die Ursachen sind trotz intensiver Forschung nicht endgiiltig

geklart. Nur eins steht fest: die Betroffenen selbst konnen nichts dafiir!
o Schubweise (immer wiederkehrende) Beschwerden aufgrund von

Entziindungen im Darm. Vermutet wird, dass das Immunsystem aus dem Gleichgewicht gerit und sich

o Dazwischen Phasen mit wenig oder gar keinen Beschwerden, u.a. gegen korpereigene Darmzellen richtet. So kommt es zu den schmerzhaften
die sogenannten Remissionsphasen. Entziindungen im Darm.

o Starke der Entziindungen, Dauer der Schiibe und Lange der
beschwerdefreien Zeit sind bei Betroffenen ganz unterschiedlich. Da Morbus Crohn haufig innerhalb einer Familie auftritt, werden auch genetische

Faktoren als ein moglicher Ausl6ser angesehen.
Welche Folgen hat die Krankheit?

o Beeintriachtigte Nahrstoffaufnahme und Appetitlosigkeit konnen zu
Mangelernidhrung fihren.

o Deutlich erhohter Bedarf an Energie und Eiweil3. FAKTENCHECK:

¢ Mangelernahrung, die wiederum negative Auswirkungen auf den PElS S rerikanische

Krankheitsverlauf und dein Wohlbefinden hat. Darmspezialist Burrill Ber-
nard Crohn beschrieb 1932
zum ersten Mal das Krank-

heitsbild, das heute
Morbus Crohn heiR3t.




DU BIST NICHT

ALLEIN

Rund 320.000 Menschen in Deutschland leiden an einer chronisch-entziindlichen
Darmkrankheit.

e Am haufigsten erkranken Menschen im Alter zwischen 15 und 40 Jahren an

Morbus Crohn.
¢ In Deutschland sind rund 55.000 Kinder/Jugendliche betroffen.

|
55.000

Abbildung der Krankheitshaufigkeit von Morbus Crohn in Deutschland,
in Anlehnung an Atreya R et al., Dtsch Med Wochenschr 2015; 140: 1762-1772.

WIE GEHE ICH DAMIT UM?

Sprich mit den Menschen, die dir wichtig sind, offen tiber deine Krankheit.
Gib ihnen Tipps, wie sie dich unterstiitzen kénnen und was du brauchst, um
dich wohlzufthlen.

Um Missverstandnisse zu vermeiden, ist es ratsam, auch andere Personen in
deinem nahen Umfeld (z. B. auf der Arbeit, in der Schule etc.) zu informieren.

Wenn dich die Krankheit stark belastet, kann eine psychologische Betreuung
ratsam sein.

Dariber hinaus gibt es viele Moglichkeiten, sich mit anderen Betroffenen auszu-
tauschen, z.B. in einer Selbsthilfegruppe in deiner Ndhe oder im Internet. Als

Community kénnt ihr euch gegenseitig zuhoren, Tipps geben und Mut machen.

Sprich am besten mit deinem Arzt oder deiner Arztin dariiber.




GEMEINSAM

KRIEGEN WIR DAS
IN DEN GRIFF

Die Symptome von chronisch-entziindlichen Darmerkrankungen kénnen im Alltag
leider sehr einschriankend sein.

Die gute Nachricht ist: Mit den richtigen MaBnahmen, unseren niitzlichen Tipps
und praktischen Tools kriegen wir das gemeinsam wieder hin. Morbus Crohn bringt
zwar gewisse Einschrankungen mit sich. Das heil3t aber nicht, dass du dir alles
verbieten musst.

Im Gegenteil: Eine Erndhrungstherapie, die genau an deine individuellen
Bediirfnisse angepasst ist, kann deine Symptome spiirbar lindern, so dass du
sie zeitweise sogar ganz vergessen kannst.

WORAUF KOMMT ES JETZT AN?

Das Allerwichtigste ist, deine Beschwerden so weit zu lindern, dass du dein Leben
wieder genieBen kannst.

Mit einer speziellen Erndhrungstherapie bekommst du deine Beschwerden in den
Griff und kannst dein Leben sorgenfreier genieBen. Dazu solltest du dich ausfiihr-
lich von einem Arzt, einer Arztin oder einer Erndhrungsfachkraft beraten lassen.

Durch deine Krankheit kann es schnell passieren, dass dein Kérper nicht ausrei-
chend mit Nahrstoffen versorgt wird. Vor allem junge Betroffene, die sich noch
im Wachstum befinden, miissen darauf achten, dass sie ausreichend Nihrstoffe
aufnehmen.

Die Nahrstoffe und somit die Lebensmittel missen so beschaffen sein, dass sie
den entziindeten Darm nicht reizen. Denn das Abklingen der Entziindung im Darm
ist oberstes Ziel der Therapie. Verschiedene Behandlungsoptionen stehen daftir
zur Auswahl.




DIE BEHANDLUNG -
THERAPIEFORMEN

NACH LEITLINIEN

Fiir die Ernahrungstherapie bei Morbus Crohn gibt es nach aktuellen Leitlinien Fir die Behandlung von mildem bis moderatem Morbus
zwei durch klinische Daten gut belegte Méglichkeiten: Crohn bei Kindern und Jugendlichen empfehlen aktuelle
Leitlinien der relevanten Fachgesellschaften* an erster Stel-
le eine Erndhrungstherapie - EEN oder alternativ Trink-
nahrung mit der speziellen Didt. Medikamente werden

nur eingesetzt, wenn die Erndhrungstherapie nicht moglich

oder nicht erfolgreich ist.

e AusschlieBliche Erndhrung mit Trink- und/oder Sondennahrung. Experten
sprechen hier von einer exklusiven enteralen Erndhrungstherapie oder ein-
fach der Abkirzung EEN.

o Alternativ kann eine Kombination aus Trinknahrung und einer speziell ent-
wickelten Diat (Erndhrung mit einer speziellen Auswahl an Lebensmitteln =
Crohn’s Disease Exclusion Diet, abgekurzt CDED) eingesetzt werden, wenn
eine ausschlieBliche Erndhrung mit Trinknahrung nicht moglich ist.

Auch bei Erwachsenen sollte nach aktuellen Leitlinien

eine Ernadhrungstherapie mit CDED in Kombination mit
Trinknahrung in Betracht gezogen werden. Eine exklusive
enterale Erndhrung kann insbesondere bei Verengungen im
Darm (Stenosen, Strikturen) erwogen werden oder wenn
| die Medikamente nicht vertragen oder abgelehnt werden.

FAKTENCHECK:

Die leitlinienkonforme exklusive
enterale Erndhrungstherapie wird
von Fachgesellschaften aus meh-
reren Griinden empfohlen: Sie ist

FAKTENCHECK:

Eine Erndhrungstherapie
unterstutzt die Heilung

erstens erwiesenermaf3en effek-
tiv und sicher und wird zweitens
von Kindern und Jugendlichen
mit Morbus Crohn

der entzlindeten
Darmschleimhaut.

gut vertragen. *European Crohn’s and Colitis Organisation (ECCO), European Society for
Clinical Nutrition and Metabolism (ESPEN), Deutsche Gesellschaft fiir
Erndhrungsmedizin (DGEM), Deutsche Gesellschaft fir Gastroenterologie,
Verdauungs- und Stoffwechselkrankheiten (DGVS)




EXKLUSIVE ENTERALE /

ERNAHRUNGSTHERAPIE

Modulen® IBD kannst du
dir bei gegebener Indikation

.. . . . o von einem Arzt oder einer
Bei einer exklusiven enteralen Erndhrungstherapie nehmen Betroffene Arztin verschreiben lassen.
Uber einen Zeitraum von 6-8 Wochen ausschlieflich die verordnete /v . Die Kosten tibernimmt dann

: deine gesetzliche
Nahrung zu sich. Krankenkasse.

MODULEN.
IBD

Fur die exklusive enterale Erndhrungstherapie zur Linderung der Symptome
deiner Krankheit eignet sich eine spezielle Trink- und Sondennahrung, die alle
wichtigen Nahrstoffe in ausreichender Menge liefert. So wie Modulen® IBD.

Da jeder Mensch anders ist, kann Modulen® IBD flexibel an deinen individuellen
Energiebedarf angepasst werden. Modulen® IBD wurde speziell fiir die Ernah-
rungstherapie bei Morbus Crohn entwickelt. Zahlreiche Studien bestétigen die
Wirksamkeit, Sicherheit und Toleranz von Modulen® IBD fiir die exklusive enterale
Erndhrungstherapie bei Morbus Crohn.

Modulen® IBD kann als alleinige Trink- und/oder Sondennahrung verwendet wer-
den, je nach Therapieform. Es ist auch moéglich, Modulen® IBD erganzend und
unterstiitzend wahrend der medikamentdsen Therapie sowie bei der normalen
Ernadhrung einzusetzen.

4 N
Die Vorteile von MODULEN. é
E = ]
& o+ Nestls
Angenehm neutraler Geschmack e g
< MODULEN
F
Linderung der Symptome ;
° ‘ 2 Du willst Abwechslung?
SN Gute Vertriglichkeit A ) Kein Problem: Modulen® IBD kannst du als Eis, als kaltes und als warmes
A ute vertraglichkel ) === Ml ) Getrank (nicht kochen, max. 40 °C!) zubereiten.
. J




PARTIELLE ENTERALE ERNAHRUNG

SPEZIFISCHE DIAT CDED*

mopu/fe.

Trotz der vielen genannten Vorteile ist es manchmal nicht einfach, eine exklusive
enterale Erndhrungstherapie liber einen so langen Zeitraum durchzufihren.

In diesem Fall besteht die Moglichkeit, deine Erndhrung neben einer Trinknahrung
mit zusatzlichen, ausgewahlten Lebensmitteln zu erweitern. Wir haben daftir das
Erndhrungskonzept ModulLife® entwickelt.

ModulLife® beruht auf der partiellen enteralen Erndhrungstherapie mit
Modulen® IBD und einer spezifischen Diat - der Crohn’s Disease Exclusion Diet
(CDED).* Es lasst sich ganz einfach in deinen Alltag integrieren.

Neue Studien zeigen, dass mit der CDED in Kombination mit Modulen® IBD
bei Kindern und Jugendlichen vergleichbar schnell und sicher eine symptomfreie
Phase (Remission) erreicht wird wie mit einer EEN.

Darliber hinaus zeigen neue Studien, dass erwachsene Patient:innen mit mildem
oder moderatem Morbus Crohn durch die ausschlieBliche Anwendung der CDED
in Kombination mit Modulen® IBD die Remission erreichen kénnen, ohne auf
medikamentdse Behandlungen angewiesen zu sein.

Serviervorschlag

*Spezielle Erndhrung mit ausgewahlten Lebensmitteln in Abhangigkeit von der jeweiligen Phase.




Bei einer partiellen enteralen Erndhrungs-
therapie nimmst du je nach Phase aus-
gewihlte Lebensmittel zu dir und erganzt
diese mit Modulen® IBD.

DAS MODU[#@ ERNAHRUNGSKONZEPT

<

FAKTENCHECK:

Die Wirksamkeit unseres
Modulife® Konzepts ist
klinisch belegt.

FAKTENCHECK:

Bei einer partiellen enteralen
Erndhrungstherapie kombinierst

du deine Erndhrung mit
Modulen® IBD und ausgewihlten
Lebensmitteln. Lass dich dazu
vorab von einem Arzt, einer
Arztin oder einer Ernihrungs-
fachkraft beraten.

Schritt fiir Schritt zu mehr Lebensqualitit

Die Erndhrung nach dem ModulLife® Konzept gliedert sich in drei Phasen, in denen
die Auswahl empfohlener Lebensmittel allmahlich erweitert wird.

o Ausgeschlossen: Lebensmittel, die sich unglinstig auf die Krankheit und deine

Die Grundprinzipien von ModulLife®

%)

Ausschluss von
Lebensmitteln, die
einen unglnstigen Ein-
fluss auf die Gesund-
heit des Darmes und
die Darmmikrobiota
haben

59

Ausgewogene
Erndhrung zur
adaquaten
Nahrstoffversorgung

v

Darmgesundheit auswirken

o Einbezogen: gut vertragliche Lebensmittel, die sich positiv auf die Krankheit und

deine Darmgesundheit auswirken

Integration von /Phase 1: Remissionsinduktion
Lebensmitteln, die die 50% des Gesamtenergiebedarfs durch . m—
Wiederherstellung Ylorn el ittel und 50% mi
des Gleichgewichts erlaubte Lebensmittel un o mit 6 WOCHEN
der Darmmikrobiota Modulen® IBD
fordern
Phase 2: Stabilisierung d—="0
75 % des Gesamtenergiebedarfs
ﬁ durch erweiterte Lebensmittel- B WPEHEN

3 Phasen mit einer
Erweiterung der
Lebensmittelauswahl
von Phase 1 bis 3

Erganzt durch Modulen® IBD

auswahl und 25 % mit Modulen® IBD

Phase 3: Aufrechterhaltung der Remission
75 % des Gesamtenergiebedarfs durch
erweiterte Lebensmittelauswahl, nun mit
1-2 vorgabefreien Tagen pro Woche und
25 % mit Modulen® IBD

SO LANGEWIE
NOTWENDIG

.




WIE FUR DICH

GEMACHT.
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BIST DU DABEI?

Mit einer wirksamen Ernahrungstherapie kannst du schon bald ...

o deine Beschwerden vergessen

» ohne Sorge unterwegs sein

e zu spontanen Verabredungen gehen
o dein Leben wie frither geniel3en

Fiir das ModuLife® Ernihrungskonzept brauchst du einen Arzt, eine Arztin
oder eine Erndhrungsfachkraft, die dir die Zugangsdaten fiir die ModulLife®-
App zur Verfligung stellt und dich wahrend der Therapie begleitet.




FRUHLINGS-
ROLLEN

@ 35 min. @ Portionen: 3

PHASE 1 PHASE 2

PHASE 3

ZUTATEN
20 g frischer Koriander
20 g frische Minze
1 TL Olivendl
1 Gurke, geschalt
3 grof3e Karotten, geschélt und die Enden entfernt
2 Avocados
12 Blatt mittelgroRes bis grol3es Reispapier

ZUBEREITUNG

1. Blatter von der Minze entfernen. Koriander in Streifen rupfen. Olivendl in eine kleine
Schiissel geben.

2. Gurke und Karotten in streichholzdiinne Streifen schneiden. Avocados halbieren, schilen
und in 12 Spalten teilen.

3. Eine groBe flache Schale mit heiBem Wasser flillen und ein sauberes Schneidebrett
bereitlegen. 1 Blatt Reispapier in Wasser einweichen (ca. 1 Minute) und auf das Schneide-
brett legen.

4. Reispapier in der Mitte mit Olivendl bestreichen, ein paar Minzblatter und Korianderstrei-
fen, 2 Avocadospalten und etwas Karotte und Gurke hinzufiigen. Boden des Reispapiers
Uber das Gemiuse klappen und die Seiten nach innen falten. Alles aufrollen.

5. Diesen Vorgang wiederholen, bis alle Rollen zubereitet sind. Wasser austauschen, sobald
es nicht mehr heil? ist.

NAHRWERTANGABEN

BRENNWERT kcal 410
Fett, davon 22
- Geséttigte Fettsauren 3
Kohlenhydrate, davon 50
- Zucker 8
Ballaststoffe 13

BELIEBTE MODULIFE®-REZEPTE | ;




SPINATSALAT k' w0 FLADENBROT
ALS BEILAGE
@ 35 min. @ Portionen: 6

&E 10 min. @ Portionen: 1

PHASE 1 PHASE 2 PHASE 3 i "’ ,’ XS PHASE 1 PHASE 2 PHASE 3

ZUTATEN ZUTATEN

e 250 g frischer Spinat o 250 ml Wasser

¢ 1 mittelgroBe Tomate, gehackt o % TLSalz

o 125 g geschélte Gurken in Scheiben o 75 g Reismehl

o 60 g rote Zwiebel in Scheiben o 2 EL Olivenol

o 2 EL frischer Zitronensaft

e 2 EL Olivenol ZUBEREITUNG

o Eine Prise Salz und Pfeffer 1. Wasser, Salz und 1 EL Olivenél in einen mittelgroRen Topf geben. Bei starker Hitze

zum Kochen bringen. Topf vom Herd nehmen und das Reismehl unterrihren.

ZUBEREITUNG Teig 10-15 Minuten abkiihlen lassen.

1. Spinat, Tomate, Gurke und rote Zwiebel in einer mittelgro3en Schissel vermengen. 2. Teig in 6 Stiicke teilen und Kugeln daraus formen. Backpapier auf eine saubere Arbeits-

2. Zitronensaft und Olivendl dariber traufeln. Mit Salz und Pfeffer wirzen. platte legen, eine Teigkugel in die Mitte des Papiers und darauf ein weiteres Blatt Back-
Sorgfiltig vermengen. papier legen. Teig mit einem Nudelholz ausrollen, bis er 0,5 cm dick ist. Arbeitsvorgang

wiederholen, bis alle Kugeln zu Fladenbroten ausgerollt sind.
3. Eine kleine Menge Olivendl bei mittlerer Hitze in einer Pfanne erhitzen und die Fladen-
brote darin von jeder Seite 2 Minuten anbraten.

NAHRWERTANGABEN NAHRWERTANGABEN

BRENNWERT kcal 140 BRENNWERT kcal 90
Fett, davon g 9 Fett, davon g 3
- Geséttigte Fettsauren g 1,5 - Geséttigte Fettsauren g 0
Kohlenhydrate, davon g 12 Kohlenhydrate, davon g 13
- Zucker g ) - Zucker g 0
Ballaststoffe g 4 Ballaststoffe g 0
Eiweil g 3 Eiweil g 1
Salz g 0,51 Salz g 0,51




KARTOFFEL- oG G  GEMISCHTE
PUFFER & P | . PAELLA

@ 40 min. @ Portionen: 2 £ : \, 3 P, = @ 45 min. @ Portionen: 6

PHASE 1 PHASE 2 PHASE 3 N s RN PHASE 1 PHASE 2 PHASE 3

ZUTATEN ZUTATEN
* Rapsol » 300 g frische geriebene Tomate e 20 ml Olivendl
o 2 Kartoffeln, geschalt e 260 g weiler Langkornreis (ungekocht) o 5 g Knoblauch
o 1 Eiweild von einem grol3en Ei e 800 ml Wasser e 0,5 g Kurkuma
o 2 Schalotten, fein gehackt e 150 g Kartoffel o 4-5 Faden aus natiirlichem Safran
o % TLSalz » 180 g Karotte o 1 Prise Salz
o % TL schwarzer Pfeffer e 150 g weiler Fisch o Frische Spinatblatter
e 150 g frische Hahnchenbrust ohne Haut
ZUBEREITUNG
1. Backofen auf 230 °C vorheizen. Backblech mit etwas Rapsdl einfetten. ZUBEREITUNG
2. Kartoffeln grob reiben, in ein feinmaschiges Sieb geben und so viel Flissigkeit wie 1. 20 ml Olivendl in der Paella-Pfanne erhitzen und das zuvor gereinigte und kleingeschnit-
moglich in eine Schiissel driicken. Etwa 10 Minuten ruhen lassen, dann die Flissigkeit tene Fleisch sowie den geputzten Fisch darin anbraten.
abschiitten und die zurilickgebliebene Kartoffelstarke aufbewahren. 2. Die geschilten und gewdirfelten Kartoffeln, Karotten und den Knoblauch in demselben Ol
3. Das Eiweil3 in einer groRen Schiissel schlagen, bis es steif ist. Geriebene Kartoffeln, anbraten wie zuvor das Fleisch.
Schalotten, Kartoffelstarke, Salz und Pfeffer vorsichtig unterheben. Mischung mithilfe 3. Die geriebene Tomate hinzugeben und umrihren, bis alles miteinander vermischt ist.
eines Loffels in kleinen Portionen mit je 5 cm Abstand auf dem Backblech verteilen. 4. Wasser, Salz, Kurkuma und die Safranstrange zugeben und das Ganze zum Kochen bringen.
Rander behutsam flachdrticken. Danach Hitze reduzieren und alles 20-25 Minuten kocheln lassen, bis die Zutaten gar sind.
4. Nach 8-10 Minuten Backzeit (sobald die Unterseiten braun sind) Kartoffelpuffer wenden 5. Hitze wieder erhdhen, bis das Gericht zu kochen beginnt. Dann Reis hinzufiigen und
und weitere 4-6 Minuten backen, bis sie in der Mitte auf beiden Seiten gebraunt sind. gleichmagig zwischen den restlichen Zutaten verteilen. Hitze wieder reduzieren und alles
5. Fertig gebackene Kartoffelpuffer aus dem Ofen nehmen, nach Wunsch belegen und kdcheln lassen, bis die Flissigkeit vollstandig absorbiert und der Reis gar ist.
weitere 10-15 Minuten bei 200 °C backen. 6. Nach dem Kochen mit Spinatblattern garnieren.

NAHRWERTANGABEN NAHRWERTANGABEN

BRENNWERT kcal 240 BRENNWERT kcal 270
Fett, davon g 7 Fett, davon g 4,5
- Geséttigte Fettsauren g 0,5 - Geséttigte Fettsauren g 1
Kohlenhydrate, davon g 40 Kohlenhydrate, davon g 44
- Zucker g 2 - Zucker g 3
Ballaststoffe g 3 Ballaststoffe g 2
Eiweil g 7 Eiweil g 13
Salz g 1,6 Salz g 0,28




SOMMER-
GEMUSE-

OMELETT
@ 30 min. @ Portionen: 4

PHASE 2 PHASE 3

7,

ZUTATEN

e 2TL Olivendl

o 1 mittelgroBe Zwiebel, in Wiirfel geschnitten

225 g Zucchini, in streichholzgroRe Streifen geschnitten

4 grol3e Eier

Eiweild von 4 groBen Eiern

2 mittelgroRe Tomaten, entkernt und quer in diinne Scheiben geschnitten
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 200 °C vorheizen.

2. Olin einer backofengeeigneten Pfanne bei mittlerer bis niedriger Hitze erhitzen. Zwiebel
in die Pfanne geben und 8-10 Minuten braten, bis sie weich und glasig ist.

3. Die Temperatur auf mittlere Hitze erhéhen. Zucchini hinzufligen, mit Salz und Pfeffer
wirzen und 2-3 Minuten braten.

4. Eier und Eiweil3 verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Mischung in die Pfanne
gielBen. Das gesamte Gemiise muss bedeckt sein. Tomatenscheiben darauf verteilen.

5. Alles etwa 2 Minuten auf dem Herd garen, bis die Rander anfangen zu stocken. Dann in
den Ofen geben und 16-18 Minuten backen, bis die Eier durchgegart sind.

NAHRWERTANGABEN

BRENNWERT kcal 140
Fett, davon g
- Geséttigte Fettsauren
Kohlenhydrate, davon
- Zucker

Ballaststoffe

Eiweil3

Salz

N
g CIENENIIN RN

0,53

GNOCCHI MIT
TOMATE UND
BASILIKUM

(:9 60 min. @ Portionen: 4

PHASE 1 PHASE 2 PHASE 3

ZUTATEN

600 g Kartoffeln

200 g Reismehl

1 EL Salz

400 g frische Tomaten
30 ml Olivendl

Ein paar Basilikumblatter

ZUBEREITUNG

1. Die ungeschélten Kartoffeln fiir ca. 30 bis 40 Minuten in kochendem Wasser garen.

Auf Raumtemperatur abkihlen lassen, dann in den Kiihlschrank stellen, bis sie vollstandig
abgekuihlt sind.

2. Nach dem Abktihlen schélen, pirieren und ruhen lassen.

3. Das Reismehl und das Salz nach und nach in die Mischung einriihren. Sobald er glatt und
gleichmaBig ist, den Teig zu kleinen Rollen formen und mit einem Messer in etwa 2 cm
lange Stiicke schneiden.

4. Salzwasser zum Kochen bringen und die Gnocchi darin garen, bis sie an der Oberflache
schwimmen.

5. Die Gnocchi mit einem Schopfloffel oder einer Gabel entnehmen und in die Sauce (mit
frischen Tomaten, Olivendl und Basilikum) geben.

NAHRWERTANGABEN

BRENNWERT kcal 380
Fett, davon g 8
- Geséttigte Fettsauren g 1
Kohlenhydrate, davon g 71
- Zucker g 4
Ballaststoffe g 4
Eiweil g 7
Salz g 4,5




HUHNER- : 3 HAHNCHEN-
LAIBCHEN - PR SPIESSE

@ 30 min. @ Portionen: 3 j 3 % iy . . @ 20 min. @ Portionen: 1

PHASE 1 PHASE 2 PHASE 3 PHASE 1 PHASE 2 PHASE 3
ZUTATEN ZUTATEN
o 2 frische Stiicke Hihnerbrust (insgesamt ca. 450 g), in Wiirfel geschnitten o 150 g frische Hahnchenbrust, gewdirfelt
o %-1 Zwiebel (je nach Geschmack), gehackt o 3 g Zwiebelpulver
o 1Ei o 2 Knoblauchzehen, fein gehackt
o 1 EL Raps- oder Olivendl o ca. 11 g gehackte frische Petersilie
o YTLSalz o Schwarzer Pfeffer
o Y% TL Pfeffer o Paprika
* Ingwer
ZUBEREITUNG o Kurkuma
1. Hihnerfleisch, Zwiebel, Ei, Salz und Pfeffer in eine Schissel geben und mit dem Mixer o Kreuzkiimmel
zu einer krimeligen Mischung verrihren (nicht zu lange riihren). o Salz
2. Aus der Mischung mit den Hianden ca. 2,5 cm groRe Kugeln formen und auf einen ¢ 30 ml Olivendl
Teller legen.
3. Das Ol in einer Pfanne stark erhitzen, die Kugeln in die Pfanne geben und unter haufigem ZUBEREITUNG
Wenden braten, bis eine Innentemperatur von 80 °C erreicht ist. 1. Das_l—!éhnchenﬂeisch mit allen Gewiirzen und dem Olivendl vermischen und 3-4 Stunden
marinieren.
2. Nach dem Marinieren auf SchaschlikspieBe aufspiefen, grillen und mit etwas Olivendl
betraufeln.

NAHRWERTANGABEN NAHRWERTANGABEN

BRENNWERT kcal 260 BRENNWERT kcal 450
Fett, davon g 10 Fett, davon g 31
- Geséttigte Fettsauren g 1,5 - Geséttigte Fettsauren g 4,5
Kohlenhydrate, davon g 3 Kohlenhydrate, davon g 5
- Zucker g 1 - Zucker g 0
Ballaststoffe g 1 Ballaststoffe g 1
Eiweil g 36 Eiweil g 35
Salz g 0,74 Salz g 0,94




HAHNCHEN- J = HUHNCHEN-
SPINAT-BURGER

- < .
@ 30 min. @ Portionen: 2 < ‘ ; @ 5 min. @ Portionen: 1

PHASE 1 PHASE 2 PHASE 3 E & PHASE 1 PHASE 2 PHASE 3

ZUTATEN ZUTATEN

» 300 g frische Hahnchenbrust ohne Haut o 1 Fladenbrot (Rezept S. 25)
e 100 g roher Spinat o 1 gebratene Hiihnerbrust
o 1 Knoblauchzehe, gehackt » % Tomate, gehackt
o Olivenol o 1 Salatblatt, gehackt oder in feinen Streifen
o 1 EL frische Petersilie
ZUBEREITUNG o Y% frische Zitrone
1. Spinat waschen.
2. Spinat in einer Pfanne mit kochendem Wasser kurz garen, bis er zusammenfillt. ZUBEREITUNG
3. Spinat gut abtropfen lassen und zum Abkiihlen beiseitestellen. 1. Huhnchen, Tomate und Salat auf das Fladenbrot legen.
4. In der Zwischenzeit die Hihnchenbrust mit einem Messer oder im Fleischwolf fein 2. Mit Petersilie und einem Schuss frischem Zitronensaft anrichten.
zerkleinern.

5. Den abgekiihlten Spinat fein hacken.

6. Hahnchen, Spinat und Knoblauch in einer Schissel griindlich vermengen und daraus
zwei Hamburger-Patties formen.

7. Etwas Olivendl in einer Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen.

8. Die Hamburger-Patties in der Pfanne von beiden Seiten gut durchbraten.

NAHRWERTANGABEN NAHRWERTANGABEN

BRENNWERT kcal 310 BRENNWERT kcal 310
Fett, davon g 17 Fett, davon g 11
- Geséttigte Fettsauren g 2,5 - Geséttigte Fettsauren g 2
Kohlenhydrate, davon g 2 Kohlenhydrate, davon g 17
- Zucker g 0 - Zucker g 2
Ballaststoffe g 1 Ballaststoffe g 2
Eiweil g 35 Eiweil g 36
Salz g 0,27 Salz g 1,9




BANANEN- e " ORANGEN-
PFANNKUCHEN | . 2 KUCHEN

@ 15 min. @ Portionen: 2 ' A : ; ®. . d (:9 75 min. @ Portionen: 12

PHASE 1 PHASE 2 PHASE 3 ‘ , PHASE 1 PHASE 2 PHASE 3

ZUTATEN ZUTATEN
o 2 sehr reife Bananen, zerdrickt * 5 EiweilR
o 2 Eier o % TLSalz
o 2 EL Reismehl e 150 g Zucker
o 1EL Zucker » 3 Eigelbe
o %TLZimt o Schale einer kleinen Zitrone
o Rapsol e 300 g Reismehl
o 4 Erdbeeren o 240 ml frisch gepresster Orangensaft
» 100 g Rapsol

ZUBEREITUNG
1. Alle Zutaten (bis auf das Rapsél und die Erdbeeren) in einer mittelgroBen Schiissel ZUBEREITUNG

verrihren. 1. Backofen auf 180 °C vorheizen und eine 20 x 20 cm grofRe Backform mit Rapsol einfetten.
2. Eine kleine Menge Rapsél bei mittlerer Hitze in einer Pfanne erhitzen. 60 ml des Teigs in 2. Eiweil3 und Salz mit einem Handriihrgerét und 75 g Zucker in einer mittelgroBen Schiissel

das heiRe Ol gieRen und ca. 2-3 Minuten warten, bis die Unterseite des Pfannkuchens schlagen, bis sich leichte Spitzen bilden.

gebraunt ist oder sich Blasen auf der Oberseite bilden. Pfannkuchen wenden und 2 Minu- 3. Eigelbe und 75 g Zucker in einer separaten Schiissel verquirlen. 100 g Rapsél und die

ten weiterbraten, bis die andere Seite ebenfalls gebriunt ist. Zitronenschale hinzufiigen und alles verquirlen. Abwechselnd Reismehl und Orangen-
3. Arbeitsschritte wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist. saft langsam unterheben (Reismehl zuerst und zuletzt). Eiweil3 unter die Eigelbmischung
4. Pfannkuchen mit Erdbeeren garnieren. heben.

4. Teig in die Backform geben und gleichmaBig verteilen.
Achte beim Garnieren mit Zucker und Honig darauf, dass du die tdglichen Grenzwerte einhiltst. 5. 45 Minuten backen. Der Kuchen ist fertig, wenn ein in die Mitte gestochener Zahnstocher
sauber aus dem Teig wieder herauskommt. Kuchen abkiihlen lassen und in 12 Stlicke
schneiden.

Achte beim Verzehr siifSer Speisen darauf, dass du die Héchstmenge von 3 Teeldffeln Zucker pro Tag nicht liberschreitest.
1 Stiick Kuchen enthdlt ca. 3 Teeldffel Zucker.

NAHRWERTANGABEN NAHRWERTANGABEN

BRENNWERT kcal 250 BRENNWERT kcal 250
Fett, davon g 8 Fett, davon g 11
- Geséttigte Fettsauren g 2 - Geséttigte Fettsauren g 1
Kohlenhydrate, davon g 40 Kohlenhydrate, davon g 36
- Zucker g 19 - Zucker g 14
Ballaststoffe g 4 Ballaststoffe g 1
Eiweil g 8 Eiweil g 4
Salz g 0,18 Salz g 0,19




KNUSPRIGE ERDBEER-
KEKSE S il BANANEN-
SMOOTHIE

L) 60 min. @P ti 18 | T .
Q min ortionen P e . ®5min. @Portionenzl

PHASE 1 PHASE 2 PHASE 3 = SN . PHASE 1 PHASE 2 PHASE 3

ZUTATEN ZUTATEN

e 100 g Rapsol o 250 ml zubereitetes Modulen® IBD
e 100 g Zucker » Halbe Banane, frisch oder gefroren
o 2 Eiweil3 o 2 Erdbeeren, frisch oder gefroren

e 190 g Reismehl

o Schale einer halben Zitrone ZUBEREITUNG

1. Alle Zutaten in einen Mixer geben. Alles glatt riihren.

ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 180 °C vorheizen und zwei 23 x 33 cm grofRe Backbleche mit Backpapier
auslegen.

2. Alle Zutaten in einer groBen Schiissel vermischen und den Teig zu einer groBen Kugel
formen.

3. Ein groRes Stlick Backpapier auf eine saubere Arbeitsplatte legen, den Teig in der Mitte
platzieren und ein weiteres Blatt Backpapier auf den Teig legen. Teig mit einem Nudelholz
zwischen dem Backpapier ausrollen, bis er 0,5 cm dick ist.

4. Mit einer mittelgroBen Form 18 Kekse ausstechen und den Teig dafiir nach Bedarf erneut
ausrollen. Kekse auf die Backbleche legen.

5. Kekse 10 Minuten backen und auf den Backblechen abkiihlen lassen.

Wenn du gefrorenes Obst verwenden willst, kaufe es frisch und friere es selbst zu Hause ein (keine Tiefkiihlware!).

Achte beim Verzehr stif3er Speisen darauf, dass du die Hochstmenge von 3 Teeléffeln Zucker pro Tag nicht (iberschreitest.
1 Keks enthdilt ca. 3 Teeléffel Zucker.

NAHRWERTANGABEN NAHRWERTANGABEN

BRENNWERT kcal 110 BRENNWERT kcal 310
Fett, davon g [¢) Fett, davon g 11,5
- Gesattigte Fettsauren g 0,5 - Gesattigte Fettsauren g 6,5
Kohlenhydrate, davon g 13 Kohlenhydrate, davon g 42,5
- Zucker g 4 - Zucker g 16
Ballaststoffe g 0 Ballaststoffe g 2,5
Eiweil3 g 1 Eiweil3 g 10
Salz g 0,01 Salz g 0,22




BLAUBEER-
BANANEN-

SMOOTHIE
’&1: 5 min. @ Portionen: 1

PHASE 2 PHASE 3

ZUTATEN

* 1 Banane, frisch oder gefroren

10 Blaubeeren

115 g frischer Spinat

250 ml zubereitetes Modulen® IBD

ZUBEREITUNG
1. Alle Zutaten in einen Mixer geben. Alles glatt riihren.

Friere die Bananenscheiben vorher ein, um eine sdmigere Konsistenz zu erhalten.

NAHRWERTANGABEN

BRENNWERT kcal 370
Fett, davon g 12
- Gesattigte Fettsauren g 7
Kohlenhydrate, davon g 57
- Zucker g 23
Ballaststoffe g 4
Eiweil g 11
Salz g 0,28

Beispiel fiir einen Mahlzeitenplan fiir Erwachsene
mit einem taglichen Energiebedarf von 2.000 kcal.

Phase 1 - Option A

Erdbeer-Bana- |

Apfel-Bana-

Phase 1 - Option B | Phase 2 - Option A | Phase 2 - Option B

Sommer-Gemdiise-

' Blaubeer-Bana-

n nen Smoothie . nen-Smoothie
(s.37) ‘3( ‘ Omelette (S. 28) (S. 38)
250 ml B 250 ml oot 250iml
Modulen® IBD ‘Modulen® IBD =) ‘Modulen® IBD

Hahnchenspiel3 mit
gekochtem Reis

Gemischte Paella

Huhnerlaibchen mit
Kartoffeln und

Hahnchen-Spinat-

(s.31) 527 Sl e ) | SR
== 250ml
250 ml B Modulen® IBD | Orangenkuchen
‘Modulen® IBD »"und knusprige (S. 35)
: - Kekse (S. 36)
Gnocchi mit Tomate Frihlingsrollen Hiihnchenpita Kichererbsen-
und Basilikum (S. 23) mit gekoch- s 33)p eintopf mit Reis

(S. 29) tem Huhnerfleisch :

e 250 ml
"= Modulen® IBD

: 250 ml
'S Modulen® IBD

we 250 ml
=) ‘Modulen® IBD

= ‘Modulen® IBD

Phase 1: 50% des taglichen Energiebedarfs mit Modulen® IBD
Phase 2: 25 % des taglichen Energiebedarfs mit Modulen® IBD

D Mehr ModulLife®-Rezepte findest du in der ModuLife®-Patientenapp.




Modulen® IBD sollte moglichst direkt vor dem Verzehr frisch zubereitet werden.

PRAKTISCHE

Und so einfach geht's:

TI PPS FU R D E N y ' | " ﬂ/? Hande griindlich waschen. % Pulver klimpchenfrei ins Wasser
ALLTAG v~ e a

70 einriihren oder Shaker verwenden.
Frisch abgekochtes, auf Zimmer-

temperatur abgekdhltes Trinkwasser Zubereitete Nahrung sofort ver-

== oder kohlensiurefreies Mineral- zehren oder abgedeckt bei Raum-
wasser in benétigter Menge in ein f?\i\% temperatur innerhalb von 4 Stunden,
sauberes Gefal giel3en. i gekihlt innerhalb von 24 Stunden

verbrauchen.

1LQ Gewdinschte Pulvermenge mit dem

in der Dose liegenden Messloffel ge- ~ Vorbereitete Nahrung vor dem
MYMOdULife.de maRk Dosierungsanleitung abmessen.  {&=L Verzehr gut durchschiitteln oder
. umrihren.

\_' Bitte achte unbedingt darauf, dass dein taglicher Fliissigkeitsbedarf durch
zusatzliche, gut vertragliche Getrianke gedeckt ist!

_m; Empfohlene Dosierung**

PHASE 1,2,3 )
Erdbeer-Bananen-Smoothle ) ¢

Zubereitungsempfehlung™* kcal/ml Wasser (ml) Messloffel (g) Zubereitete Nahrung (kcal/ml)

@ smin. 9 portonen* 6(50¢) 250/250
o s 2 420 12(100 g) 500/500
R 850 24 (200 g) 1000/1000
TEETIC i s 1700 48 = 1 Dose (400 g) 2000/2000
e 200 7.5(62¢) 310/250
m“ o o002 400 15(125 g) 625/500
A 800 30(250 g) 1250/1000
1600 1,25 Dosen (500 g) 2500/2000
190 9(75¢) 375/250
Zugang zur ModulLife®-Plattform erhaltst du 380 g 730/5000
durch deinen Arzt, deine Arztin oder eine 750 36(300¢) 150071000
1500 1,5 Dosen (600 g) 3000/2000

Ernadhrungsfachkraft.

*Dieses Rezept ist Bestandteil des ModuLife“’-Ernéhrungskongepts.
Bitte verwende es nur in Absprache mit deinem Arzt, deiner Arztin oder einer”Ernéhrungsfachkraft.
**Die tagliche Gesamtenergiemenge sollte in Absprache mit dem Arzt oder der Arztin festgelegt werden.




9 Was ist bei der CDED zu beachten?
Grundsatzlich gilt: Die Lebensmittel sollten unverarbeitet und frisch zube-
reitet, reich an Proteinen und Polyphenolen sein. Wichtig ist ein Verzicht auf
Trans-Fettsduren (in oder aus verarbeiteten Lebensmitteln), unldsliche Bal-
laststoffe und Zusatzstoffe, insbesondere Emulgatoren und StiBungsmittel.
Grundsatzlich soll bei der Erndhrung alles ausgeschlossen werden, was den
entziindeten Darm belasten kénnte, wahrend gleichzeitig die Versorgung
des Korpers mit allen notwendigen Nahrstoffen sichergestellt ist.

9 Ab wann verspiire ich eine Verbesserung?
ErfahrungsgemaB - und analog der EEN (exklusive enterale Erndhrungs-
therapie) - sollte sich innerhalb der ersten 14 Tage eine deutliche Besserung
der Symptome einstellen.

o Darf Modulen® IBD mit anderen Lebensmitteln gemischt werden?
Ja, Modulen® IBD darf bei der Zubereitung vorgeschriebener und erlaubter
Lebensmittel und Rezepte verwendet werden. Modulen® IBD kann auch
Smoothies - aus erlaubten Friichten und Gemiisesorten - beigemischt wer-
den. Ebenso kann es zu erlaubten kalten und warmen Mislis und Breien hin-
zugeben werden. Es kdnnen damit auch Kekse oder Pfannkuchen gebacken
werden.

9 Kann zur CDED auch andere Trinknahrung als Modulen® IBD
angewendet werden?
Wir empfehlen die einzige Trinknahrung mit studienbelegter Wirksamkeit:
Modulen® IBD. Da sie ohne Aromen, Carrageen und Ballaststoffe formuliert
ist (gemaRk der DGEM-Leitlinien 2024), stellt Modulen® IBD Trinknahrung
sicher, dass es dir nach wenigen Wochen besser geht.

9 Warum gibt es Portionsbegrenzungen z. B. fiir bestimmtes Gemiise?
Die Begrenzung der Portionsgrof3en fiir bestimmtes Gemdse als Beispiel ist
wichtig, um einer unerwiinscht hohen Zufuhr von Ballaststoffen vorzubeugen.
Studien belegen den Vorteil einer geringeren Zufuhr an unléslichen Ballast-
stoffen wahrend eines Morbus-Crohn-Schubs. Losliche Ballaststoffe hingegen
fordern erwiesenermal3en ein gesundes Wachstum des Mikrobioms. Diese
Erkenntnis wird in der Gemiiseauswahl von ModulLife® bertcksichtigt.

9 Ich erndhre mich vegetarisch. Wie sieht die Erndhrung dann fiir mich aus?
Bei vegetarischer Erndhrung ist ausreichendes Eiweil3 wichtig. Nutze Modu-
len® IBD, fuige Eiklar hinzu und erginze in Phase 2 mit Quinoa oder Hiilsen-
frichten und in Phase 3 mit Joghurt. Lass dich von deiner Erndhrungsfachkraft
beraten, welche weiteren Alternativen es gibt.

Bei weiteren Fragen wende dich an deine Erndhrungsfachkraft, deinen Arzt
oder deine Arztin.




