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1 Setriaca diéta

Indikacie

Indikuje sa pri poruchach traviaceho systému s dlhodobym priebehom, ktoré si
nevyzaduji zmeny v energetickom prijme stravy. Su to funkéné poruchy zaludka, funkéna
Zaludo¢na dyspepsia, poruchy sekrécie (hyperacidita), chronicky zapal Zaludka, vredova
choroba Zaludka a dvanastnika, niektoré stavy po resekcii Zalddka, chronické ochorenia
7alddka a 7I¢nika v pokojovom $tadiu. Dalej sem patria horuckovité stavy a stavy po
infarkte myokardu.

ZloZenie

ZloZenie Setriacej diéty

K] bielkoviny sacharidy tuky vitamin C
9500 80g 320 g 70 g 90 mg
Charakteristika

Je to diéta Setriaca po stranke mechanickej, chemickej a termickej. Obsahom Zivin
a energetickou hodnotou je diétou plnohodnotnou. Pomer zdkladnych Zivin je blizky
fyziologickému pomeru a vychadza zo sticasnych trendov aj v racionalnej strave.

Technologicka uprava

Dovolené technologické postupy su varenie, dusenie, slabé pecenie, zapekanie.
Zakazané technologické postupy su vyprazanie, silné pecenie a opekanie na tuku.

Maso opekdame na sucho, podlievame ho nemastnym vyvarom z masa, zeleniny,
zemiakov, cibule, cesnaku a hub. Pokrmy zahustujeme na sucho oprazZenou mikou,
zatrepkou, beSamelom, alebo vlastnou potravinou. Tuk priddvame na zaver do hotovych
pokrmov (Cerstvé maslo alebo olej). Pokrmy korenime tak, aby prili§ nedrazdili, pritom
strava ma byt dostato¢ne chutovo vyrazna.



Vyber potravin pre Setriacu diétu

Vhodné Nevhodné
Polievky | Zdvarky a vloZky: ovsené vlocky, ryza, | Mdsové: pol. bors¢, gulasova,
cestovina, pohanka, krupicové halusky, | rybia, sedliacka, talianska,
lievanka, masové gul'ky, opekany drzkova, bulharska,
chlieb a pecivo, syr tvrdy, lievanka so | z ddeného masa
syrom Zeleninové: kapustova,
Mdsové: diétna gulasova, hovadzia, kelova, cibul'ova, cesnakova,
kuracia, z rybieho filé, diétna sedliacka | hubova
Zeleninové: mrkvova, kalerabova, Strukovinoveé: fazul'ova,
karfiolova, brokolicova, porova, hrachovi, SoSovicova,
fazul'kova, hraskova lisovan3, hrstkova
tekvicova, zelerova, z hl. salatu,
z mieSanej koreniovej zeleniny,
Spenatova
Mliec¢ne: fazul'kova, brokolicova
Obilninové: vlockova lisovana,
krupicova, kripkova, ryZova, Zeml'ova
Zemiakové: zemiakova tren3,
zemiakova so zeleninou, zemiakova
zaprazena
Miso tel'acie, bravcové chudé zo stehna mastné maso kazdého druhuy,
a karé, hovadzie, kurca, morka, kralik, | bravcovy bocik, krkovicka,
rybie filé z tresky hus, kacica, zverina, divina,
Masové vyrobky: Sunka, Sunkova baranie maso, mastné ryby -
salama, hydinova Sunka a salama, kapor, sumec, lien;, sardinky,
diétna salama, debrecinska, jemné ocka, kaviar, plody mora -
hydinové parky ustrice, musle, chobotnice,
vnutornosti
Masové vyrobky: zabijackové
Speciality, jaternice, Skvarky,
klobasy, slanina, huspenina,
ovar, udeniny, salamy -
suché (udené pliecko, ideny
sdl, tlacenka)
Prilohy varené zemiaky, pecené zemiaky bez hranolceky, pecené
tuku, zemiakova kasa, cestoviny, a opekané zemiaky na tuku,
sucharova a Zzeml'ova knedl'a, dusena krokety, kysnuta knedl'a
ryza, dusend tarhona, slovenska ryza,
noky, halusky
Ovocie jablko bandn, CereSne, viSne, ringloty, kivi, hrozno, hruska, ¢ernice,
slivky, pomarance, mandarinky, grepy, | jahody, egrese, cucoriedky,
citrony, marhule, broskyne, melon bez | ribezle, maliny, figy, datle,
jadierok mango, mak, mandle, orechy
- keSu, para, vlasské, burské,
kokos, pistacie, granatové
jablko




Vhodné

Nevhodné

Zelenina | mrkva, petrzlen, mlady nedrevnaty kel, ruzickovy kel, kapusta
kalerab, zeler, fazul'’ka, hrasok, karfiol, | hl., kysla kapusta, ¢inska
brokolica, por, tekvica, Spenat, hl. salat, | kapusta, SoSovica, hrach,
cvikla, paradajky, biela red’kovka fazula, soja, cicer, bob,

hrachor, paprika, uhorka,
cibul'a, cesnak, chren,
rebarbora, patizdn, cuketa,
zelenina nakladana

v octovom naleve, kyslé
uhorky, ¢alamada, red’kovka,
baklazan, stary drevnaty
kalerab

Mucniky | piSkétové a odpal'ované cestd, rolady, | trené a tukové cests,
bublaniny, tvarohové mucniky, jemné | listkové, 7ltkové, Cerstvé
keksy, piSkoty, podavame st. b. pecivo, | kysnuté cestd, vyprazané
krehké cestd, zemiakové cesta mucniky

Bezmasité | ryzovy nakyp, tvarohovy nakyp, pecené buchty, dukatové

jedla tvarohové gul'’ky, Zeml'ovka buchti¢ky s krémom, parené
s tvarohom a jablkami, zapekané buchty, zemiakove placky,
rezance s dZemom, rezance zemiakova harul’a, strapacky
s tvarohom, krupicou, strihankou, s bryndzou, kapustou, fliacky
zemiaky s tvarohom, ryZova kasa, kasa | s kapustou, makom a pod.

z ovsenych vlociek, krupicova kasa,
nakyp, zeleninové rizoto, zeleninové
karbonatky, zapekany karfiol,
brokolica, plnené zemiaky, tekvica,
kalerabiky, strapacky s tvarohom,
rezance s tvarohom

Napoje mlieko, Caje, ¢aj s mliekom, malkao, pivo, vino destilaty, Sl'ahacka,
kakao slabé, karamelové mlieko, biela | ¢okolada, silné kakao,
kava, vita kdva, ovocné Stavy, riedené | zmrzliny, nanuky, krémy,
dzusy mineralne vody s CO2

Koreniny | petrZlenova a zelerova viat, pazitka, chilli korenie, kari, ¢. korenie,

kopor, bobkovy list, majoranka,
pomarancova a citréonova kora a Stava,
aniz, fenikel, bazalka, méata pieporna,
vanilka, Skorica, klin¢eky, vyvar

z rasce, cibule, cesnaku, hiib, malé
mnozstvo vegety, a Cervenej papriky

n. korenie, Stipl'ava paprika,
kecup, hor¢cica, s6jova

a worchesterova omacka,
maggi, vyvar z cesnaku

a hub, grilovacie korenie

a drazdivé korenie, majonézy
a tatarske omacky, dresingy




Vhodné Nevhodné

Mlieko mlieko, acidofilné mlieko, kefir, zdkvas, | bryndza, S'ahacka, jogurty

amlieéne | smotana, jogurty biele a ovocné s obsahom zrnieckového

vyrobky z dovoleného ovocia, tvaroh, jogurtové | ovocia, dresingy, polotovary,
mlieka, termixy, syry tvrdé a tavené syry s pridavkami a korenim

(neochutené bez pridavkov a korenin),
cotagge syr, mozarella

Strava mechanicky, chemicky a termicky Setriaca

Potrava ajej zlozky poOsobia na traviace ustrojenstvo mechanicky a chemicky.
Vhodnou technologickou upravou menime ich vlastnosti a tym zmierniujeme ich uc¢inok
na organizmus.

Mechanické Setrenie

Ucel: zabranit podrazdeniu chorych sliznic traviaceho tstrojenstva potravou, zmiernit
peristaltiku, chranit pred zvySovanim napatia traviacich ustrojov, ul'ahcit prechod stravy
cez Crevnu stenu.

Latky, ktoré mechanicky dradzdia:
- potraviny apokrmy v hrubych kusoch (napr. surova zelenina, tvrdé ovocie,
jadierka, Supky, Sl'achy, blany, celé korenie, mak, orechy),
- neprevarena, zle rozhryzena potrava - tvrdé maso, korky z peciva a chleba, obaly
vyprazanych pokrmov,
- bunicina - obalové Casti rastlin, hlavne strukovin, kelu a kapusty, uhoriek, papriky,
ovocie so Supkou.

Priprava mechanicky Setriacej stravy

Maso zbavujeme blan, Sliach a nejedlych Casti pred tepelnou Gpravou, krajame ho,
naklepavame, pripadne melieme. Zeleninu zbavujeme jadrovnikov, obalovych c¢asti, pred
tepelnou Upravou ju struhame, pasirujeme, krajame. Nepodavame nafukujicu zeleninu -
kel, kapusta a strukoviny a pod. Ovocie zbavujeme kostok a tvrdych Supiek, nepodavame
zrnieckové ovocie (ribezle, jahody, maliny, egrese a pod.). Upravujeme ho pasirovanim
struhanim, vo forme kompotov, kysel'ov.
Potraviny dostato¢ne uvarime do makka a dbame na to, aby bola dokonale rozhryzena.

Chemické Setrenie
Ucel: Zabranit podrazdeniu chorych sliznic, znizit sekréciu Stiav, ktoré vznikaji po poziti
potravy.

Latky, ktoré chemicky drazdia:
- extraktivne vyvary z masa a zeleniny,
- latky, vznikajlice pre peceni a praZeni Skrobnatych potravin, najma v kombindcii
s tukmi a cukrami,



- pikantné a korenené pokrmy,

- pripalené tuky,

- prepalené pokrmy,

- alkohol a extrakt z ¢iernej kavy,
- prili$ slané a sladké pokrmy,

- prili$ kyslé a horké pokrmy,

- uhlicité napoje.

Termické Setrenie
Nepodavame prili$ horuce ani prili§ studené pokrmy a napoje.



2 Diabeticka diéta

Indikacie

Indikuje sa predovSetkym diabetikom mladSieho, stredného, vySSieho a
pokrocilého veku, teda pre vacSinu hospitalizovanych pacientov. Pre diabetikov
mladSieho veku alebo s va¢Sou energetickou spotrebou plati jej modifikacia (prepocet
jedalneho listka na mnozstvo vymennych sacharidovych - chlebovych jednotiek).

Zlozenie
ZloZenie diabetickej diéty
K] bielkoviny sacharidy tuky vitamin C
7400 75g 225g 60g 90 mg
Charakteristika

Diéta je plnohodnotna, neSetriaca. Vhodna k dlhodobému uzivaniu. Je pre
diabetikov zakladnym lieCebnym prostriedkom. Prijem bielkovin je fyziologicky, pomer
sacharidov a tukov je vyrazne zniZeny. Jej principom je rozdelenie jedla do - 6 davok
denne k zabezpeceniu rovnomerného prijmu sacharidov, s ich ¢o najmensim kolisanim v
jednotlivych jedlach zo diia na den. Diéta je energeticky limitovand s nutnostou odvazovat
chlieb, pecivo a prilohy. Podavame tmavy celozrny chlieb a pecivo. Plati zakaz podavania
koncentrovaného cukru a medu ako aj vSetkych potravin, ktoré ich obsahuju (¢okolada,
sladkosti, cukrovinky). Sladime umelymi sladidlami - sacharin, spolarin, dukaryl, irbis,
diamant, nutra-sweet, stévia.

Obmedzujeme podavanie ZivociSnych tukov, uprednostiiujeme podavanie rastlinnych
tukov s obsahom polyénovych mastnych kyselin (slne¢nicovy, s6jovy, olivovy, repkovy,
flora - pro aktiv). Vaje¢né jedla sa zarad'uju obmedzene najviac 2 x tyZdenne.

Do jedalneho listka zarad'ujeme dostato¢né mnoZzstvo zeleniny a ovocia najlepsie
v Cerstvom stave, pre obsah vlakniny.

Technologicka uprava

Dovolené su vsetky technologické postupy a vyuzivajd sa moderné spésoby dpravy
stravy na teflénovych panviciach, v konvektomatoch. Z tradi¢nych postupov je dovolené
varenie, dusenie, pecenie, opekanie, zapekanie, Uprava v pare, ob¢as moZeme zaradit’ aj
vvprazanie.

Jedla pripravujeme v prirodnej forme bez podstatného zahustovania. Pripadne
moZeme zahustit pokrm vlastnou potravinou (zelenina, jablko, str. zemiak), alebo malym
mnoZzstvom muky vo forme zaprazky a zatrepky.

Z jedalneho listka vylucujeme sladké bezmasité jedla, vyber ostatnych potravin je
dany poZiadavkam zniZeného a presného dodrZiavania mnoZstva sacharidov.

Jedla dochucujeme podl'a chuti a charakteru jedla.
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Vyber potravin pre diabeticku diétu

Vhodné

Nevhodné

Polievky

Polievky sa podavaju riedke a doplnuju
sa radsej zeleninou, pripadne zavarkou
a inou vlozkou.

Mdsové: hovadzia, gulaSova, borsc,
kuracia, hovadzia s mletym masom,
rybacia, sedliacka.

Zeleninové: kapustova, kelov3, z
mieSanej korenovej zeleniny, karfiolova,
hraskova, fazul'kova, mrkvova,
kalerabkova, zelerova, brokolicova,
porkova, z kyslej kapusty, Spenatova,
miliénova, cibul'ova, cesnakovd, hubovai,
zeleninovy vyvar

Zemiakové: zemiakova, tren3,
zemiakova so zeleninou, zemiakova
zaprazena

Obilninové: ryzova, krupicova,
krapkova, vlockova

Iné: rascova, paradajkova, drozd'ova
Mliecne: zemiakova kysl4, fazul'kova
kysla, tekvicova, brokolicovy krém
Strukovinové: podavame len obcas -
SoSovicov3, fazul'ova, hrachova

VloZky a zdvarky do polievok:

Ovsené vlocky, cestovina, ryza,
pohanka, krupicové halusky, lievanka,
drozd'ové halusky, masové gul'ky,
struhany syr, krutony s medvedim
cesnakom, syr tvrdy, halusky

z tekvicového pyreé.

Prili$ pikantné - halaszle,
tucné - drzkova, slepacia,
a zahust'ované mukou.

Omacky a
privarky

Uprednostiiujeme tie na zeleninovom
podklade (svieckovd, paradajkova,
merano), vel'mi malo zahustené, skor
volime podavanie dusenej zeleniny
(dus. kel, kapusta, tekvica, Spenat).

Z privarkov je najvhodnejsi zemiakovy,
fazul'’kovy, tekvicovy obcas je mozZné
zaradit' aj strukovinové. Muku a mlieko
ktoré pouZzijeme na zahustenie
zapocitavame do sacharidovych
jednotiek.

Zriedkavo zarad'ujeme
privarky, zahustené
mukou, smotanou (pre
vyssi obsah sacharidov

v pokrme a pretoZe k nim
podavame vacsinou
chlieb).
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Vhodné

Nevhodné

Miso MoéZu sa podavat’ vSetky druhy, pokial' | Tu¢né druhy masa, hus,
amasové | nie su tucné. Zvlast vhodné je kacica, baranie, divina, br.
vyrobky podavanie hydiny a ryb (morské aj bocik, krkovicka, kapor,
sladkovodné), hovadzie, tel'acie, chudé sardinky, ddeniny, suché
bravcové, zverina, kralik salamy, huspenina,
Mdsové vyrobky: uprednostnit vyrobky | Skvarky, jaternice, klobasy,
s nizS§im obsahom tuku Spekaciky, tlacenka,
nakladané ryby v
majonéze, kaviar, ocka,
slanecky, liefi, sumec.

Prilohy Vyberame ich s oh'adom na obsah hranol¢eky a krokety,
sacharidov, najcastejSie su to zemiaky - | sucharova a Zeml'ova
varené, vo forme kase, pecené, opekané, | knedl'a
varené v Supke. Pre pestrost moézeme
zaradit' dusent ryZu, cestoviny, bulgur,
kus-kus, quinoa, pohanka, knedle -
zemiakové, kysnuté. Ich mnozstvo musi
zodpovedat predpisanému mnoZstvu
sacharidovych jednotiek individualne
u kazdého detského diabetika tak, aby
zodpovedala dennému povolenému
mnozstvu sacharidov.

Ovocie Vhodné su vSetky druhy ovocia, hrusky, hrozno, Zlty melon,
vyhybame sa sladkym druhom ovocia. figy, datle, orechy para,
Ovocie ktoré je sezénne ma vyssiu kesSu, mak, kokos, vlasské,
cukornatost' s vy$sim podielom burské, kondenzované,
sacharidov. Kompoty podavame susSené ovocie, sladené
nesladené alebo diabetické. Nutné kompoty
zapocitat do sacharidovych jednotiek.

Zelenina Je stalou stucastou diéty. Obsahuje vSak | vacSie mnoZstvo hrasku,

r6zne mnozstvo sacharidov, preto sa kukurice, mrkvy, petrzlenu
zarad'uju druhy, ktoré obsahuju pre vys$si obsah sacharidov
najmenej.
Kalerab, zeler, petrzlen, karfiol,
brokolica, kapusta, kel, ¢inska kapusta,
por, cibul'a, cesnak, fazul'ka, hrasok,
paradajka, paprika, uhorka, tekvica,
Spenat, hl. Salat, chren, baklazan,
mangold, listové Salaty (hlavkovy,
I'adovy, rukolovy, baby Salat, lolo Salat,
mangold, polnicek, pak choi, cakanka,
Spargl’a, strukoviny - hrach, fazula,
SoSovica, sbja, cicer, bob- vhodné na
pripravu Salatov.

Mucniky Obvykle nepodavame. Ich priprava si Vsetky mucniky sladené

vyZaduje zvlastnu receptiru, vyuZivame

koncentrovanym cukrom
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Vhodné

Nevhodné

tekuté umelé sladidla - sorbit. Pricom
ich energeticka hodnota musi byt
zaratana do denného sacharidového
prijmu. Vyuzivame ovocné salaty,
kysele, Zelé.

a medom, trené tukové
cestq, listkové cesta,
linecké, piskotové,
sladkosti, ¢okolady, keksy
a podobne.

Bezmasité
jedla

Podavame hlavne zeleninové - pecené
zeleninové karbonatky, strukovinové
karbonatky, zapekana zelenina,
zapekana brokolica, karfiol, plneny
baklazan, kalerabiky, zemiaky,
gratinovana zelenina, plneny kapustny
list, kelovy list, z hlavkového Salatu,

tvarohovy nakyp,
zeml'ovka s ovocim, ryZovy
nakyp, lievance s dZemom,
jeblkami, palacinky,
krupicovy nakyp,
krupicové flameri, Stl'ance
so strdhankou, makom,

zeleninové rizoto, hubové rizoto. slivkové gul'ky a pod.
Napoje Vsetky druhy sa pripravuju nesladené, | malkao, karamelové
alebo sladené umelymi sladidlami. mlieko, sladené Stavy,
Dia Caj, dia biela kava, dia kakao, dia ¢aj | vody, dZusy, alkoholické
s mlieko, mlieko, nesladené mineralne napoje
vody, prirodné stavy, Caje bylinkové,
¢ierne, zelené, ¢ierna kava.
Koreniny | Jedla korenime podla chuti a sladké koreniny -

charakteru jedla. Dovolené su vSetky
druhy korenin, jemné, viiate, bylinky,
ale aj ¢. korenie, ¢. paprika, grilovacie
Korenie, keCup, horcica, vyvary atd’.

Skoricovy cukor, vanilinovy
cukor,
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2.1 Priloha k diabetickej diéte

Denna potreba sacharidovych jednotiek sa medzi detskymi pacientmi

a mladistvymi s diabetes mellitus odlisSuje nielen podl'a veku, hmotnosti, ale aj podl'a ich
pohybovej aktivity, telesnej stavby a stavu vyZzivy. (LEBL J., 1993)

Pravidla zostavovania diétneho planu s prepoc¢tom na vymenné jednotky:

diétny plan je nieCo ako rozvrh vymennych jednotiek na cely den, urcuje nam, aké
mnozstvo vymennych jednotiek (v podobe sacharidovych potravin) budeme jest
ku kazdému jedlu

pocet vymennych jednotiek rovnomerne rozdelime do 6 jedal denne,

diétny plan ma vychadzat z rodinnych zvyklosti

vymenné/sacharidové jednotky, maju byt rovhomerne rozloZené,

[I. veCeru maju tvorit' 2-3 vymenné jednotky

1 vymenna jednotka zostava volna; na ovocie azeleninu (v pripade hladu na
»dojedenie”)

diabetici by mali jest pravidelne kazdé 2-3 hodiny, je to zakladny predpoklad pre
rovnomerné udrzanie hladin optimalnych glykémii

oslavy, restauracie (pokryt davkou rychlo uc¢inkujiceho inzulinu)

Diabetik by nemal pouZivat:

napoje sladené repnym cukrom - sachar6zou (ovocné Stavy, dzusy, sladené
mineralky)

nemal by sladit repnym cukrom

konzumadcia dia cukroviniek by nemala presiahnut 2-3 vymenné jednotky/den
pozor na diabetické cukrovinky sladené frukt6zou, sorbitolom, taktieZ zvysuju
glykémiu a je to potrebné zapocitat do diétneho planu!
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10g sacharidov je jedna sacharidova jednotka a je obsiahnuta v tychto potravinach:

Sacharidové jednotky

bezlepkovy chlieb cca 30g/1S] idealne je prepocitat podl'a pouZitej muky

CHLIEB A PECIVO OVOCIE STAVA
biely chlieb 20g jablko 100g| 100ml
Cierny chlieb 25¢g hruska 90g| 110ml
rozok 25¢g=1/2ks marhule 110 g
suchar 15g jahody 150¢g
slané tycinky 15 g=20 ks CereSne 100 g
kornfleky 15¢g slivky 90¢g
ZEMIAKY broskyne 120 g
zemiaky 65g hrozno 70 g 70 ml
zem. kasa 100 g= 2 pol. lyzice |ribezle 140g| 100 ml
zem. lupienky 25g cucoriedky 0g
hranolceky 40 g=12-15ks egreSe 140 g
OBILININY A CESTOVINY pomarance 130g| 110 ml
ovsené vloCky 15¢g mandarinky 130 g
ryza surova 15g grapefruit 150g| 120ml
ryza varena 50 g= 2 pol. lyzice |banan 50g
Spagety surové 15¢g kiwi 110 g
Spagety varene 50 g= 2 pol.lyzice |mrkvova stava 200 ml
krupica, krupy 15¢g paradajkova Stava 300 ml
miuka aj kukuri¢né 15¢g ORIESKY
Skrob, puding. prasok 15¢g arasidy 60g
knedlik 30g=1ks liesk. oriesky 90 g
s6jova muka 45¢g vlasské orechy 80¢g
MLIEKO A MLIECNE VYROBKY mandle 80 g
mlieko 250 ml HLAVNE JEDLA
kefir 250 ml vypraz. rezen 25]
jogurt biely 250 ml vypraz. ryba 2S]
suSene mlieko 22g vypraz. karfiol 28]
smotana 300 ml pizza300 g 6 S]
STRUKOVINY Spagety 300 g 6S]
suchd SoSovica 20g rizoto 300 g 6 S]
suchy hrach 20g zem. Salat 100 g 0,85S]
sucha fazul'a 20g
suché séjové boby 45¢g SLADKOSTI
cerstvy zeleny hrasok 50g zmrzlina 1 porcia
sOjové maso (suché) 50g cokolada dia 30g

pernik 20g1§]
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3 Bezlepkova diéta

Indikacie
Diétu indikujeme pacientom s ochorenim celiakie a celikalnej sprue, pacientom
s poruchou gluténovej intolerancie.

Charakteristika

Diéta v akutnom Stadiu (vacSinou v tomto obdobi su pacienti hospitalizovani) ma
Setriaci charakter. Nakol'ko ochorenie Casto interferuje slaktézovou intoleranciou, je
vhodné zaradit’ do jedalneho listka bezlakt6zové mlieko, mliecne vyrobky aj maslo. Vzdy
sa snazime, aby diéta obsahovala dostato¢né mnozstvo B, T, S, dostatok energie, mineralov
a vitaminov.

V kl'udovej faze je mozné zaradit obcas do jedalneho listka aj blp. palacinky, ¢i blp.
buchty, alebo iné produkty (obc¢as vyprazané a pecené).

Hlavnou zasadou tejto diéty je vylucit z JL obilniny, ktoré obsahuju lepok -pSenica,
Spalda, raz, jacmeri ovos a vyrobky pripravené z tychto obilnin. Vhodné obilniny st ryZza,
séja, kukurica, pohdnka, proso, amarant (laskavec), zemiaky.

Vsetky bezlepkové vyrobky musia byt oznacené symbolom preskrtnutého klasu.

Technologicka uprava

V zavislosti od Stadia ochorenia (floridna celiakia) dovolené je varenie, dusenie,
uprava v konvektomate, slabé pecenie ¢i zapekanie. V kl'udovej faze okrem tychto
technologickych postupov aj opekanie na tuku a obc¢as vypraZanie.

Maso opekdme na cibul'kovom zadklade, podlievame nemastnym vyvarom z masa,
zeleniny, zemiakov. Zahustujeme zatrepkou z blp. muky, nt. mlieka, beSamelom, vlastnou
potravinou.

Vyber potravin pre Bezlepkovu diétu (kl'udova faza)
(zdroj: KOHOUT P., PAVLICKOVA P. Celiakie - Diéta bezlepkova)

Vhodné Nevhodné

Polievky Mdsové: pol. hovadzia, hovadzia rychla, | sackové polievky, bujony
ragy, kuracia, drobkova, bors¢ v kocke, polotovary,

mrazené, sterilizované

Zeleninové: karfiolova, mrkvova, a hotové
zelerova, kalerabova, z mieSanej polievky, obilninové -
korenovej zeleniny, brokolicova, vlockova, krupicova,
hraskovid, fazul’kova, cesnakova, kelova, | krapkova, histkova,
kapustova, cibul'ovd, porova, miliénova
Obilninové: ryZova
Zemiakové: zemiakova so zeleninou,
zemiakova zaprazend, zemiakova trena
Strukovinové: fazul'ova, hrachova,
SoSovicova
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Vhodné

Nevhodné

polievky zahust'ujeme blp. muikou,
maizenou, solamylom

Zdvarky: blp. cestoviny, ryza, blp. liate
cesto, blp pecivo, blp krupicové
halusky, pohanka, cicer, strihany syr
tofu, masové gul'ky, blp lievanka so
syrom, blp halusky z tekvicového pyré,
blp Spenatové kocky

Privarky MéZeme podavat zahustené zaprazkou
alebo zatrepkou z blp. muky -
zemiakovy, tekvicovy, Salatovy,
Spenatovy, fazul'kovy.
Omacky Moézeme podavat zahustené zaprazkou | horcicova, polotovary -
alebo zatrepkou z blp. muky - omacky
svieckova, koprova, paradajkova,
merano, chrenova.
Miso tel'acie, bravcové, hovadzie, idené Udeniny, diétna salama,
a masové maso, hydina, kurca, kralik, morka, parky, klobasy, pastéty,
vyrobky zverina, ryby - vSetky druhy jaternice, sekané, masové
mas. vyrobky: Sunka, debrecinska, konzervy, masové jedla
hydinova Sunka, blp. vyrobky - sekand, | neznameho zloZenia
masova natierka pripravena doma
Prilohy ryZa, ryza natural, blp., proso, pSeno, cestoviny psSenicné, knedle,
quinoa, cestoviny, kukuri¢na kasa, pekarske vyrobky, ovsené
knedle, varené zemiaky, pecené, kasa, vloc¢ky, bulgur, kripy, kus-
pohankové knedle, strukoviny, blp. kus, nadstavované kaSe,
noky zemiakova kaSa v prasku,
zemiakové polotovary
v prasku
Ovocie Cerstvé druhy, ovocné Stavy, detské vyZivy s prisadami,
kompotové, zmrazené, suSené ovocie, neodporuca sa kombinovat
kesSu, para orechy, mak, kokos, detské sladké a kyslé ovocie
vyZzivy bez obilninovych prisad
Zelenina Cerstva surova zelenina, vSetky druhy, | zeleninové pokrmy
Salaty, varena a dusena zelenina, pripravované s mukou
mrazena, sterilizovang, nakladana - alebo krupicou, hotové
dbame na znasanlivost zeleninové jedla,
majonézové Salaty,
kupované zeleninové det.
vyZivy, natierky
Mucniky pripravené z bezlepkovej muky vSetky mucniky pripravené
z pSeniCnej muky, raze a
ovsenych vlociek
Bezmasité seitan, klaso, s6jové
jedla - polotovary, polotovary,
sojové sdjovy karbonatok, Mc
vyrobky veget. hamburger su

zakazané!
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Vhodné

Nevhodné

Napoje mlieko podl'a znasanlivosti, prirodné alkohol, pivo, susena
a ovocné Stavy, prirodné zeleninové a instantna kava, kavoviny,
Stavy, bylinkové a ovocné ¢aje, zrnkova | bikava (sladové vytazky),
kava, karamelové mlieko malkao
Koreniny petrzlenova a zelerova viiat, pazitka, zmes korenin, grilovacie
kopor, citrénova a pomarancova koéra korenie, vegeta, horcica,
a Stava, €. paprika, ¢. korenie, vanilka, kecup, séjova omacka,
Skorica, klinceky, bobkovy list, worcesterova omacka
majoranka, oregano, bazalka, medovka,
Salvia, tymian, provensalske korenie,
rozmarin
Mlieko mlieko a mlieCne vyrobky podla majonéza, tatarska
a mliecne znaSanlivosti, uprednostiiujme omacka, dresingy, jogurty
vyrobky kyslomlie¢ne vyrobky, Kefir, acidko, ovocné
kakao, s6jové mlieko, s6jové mlieko
v prasku, séjovy jogurt bez lepku,
tvaroh, syry, makké, tvrdé, tavené,
Cerstvé, cotagge syr,
majonézy len z tofu alebo kys. smotany
alebo jogurtu, vajcia - vSetky spdsoby
Tuky rastlinné oleje, rastlinné masla, prepal'ované
ZivociSne tuky (maslo, mast, slanina) a znehodnotené tuky, loj
Cukrovinky | sladké pecivo z blp. muKky, Cista zmrzlina, cokolady plnené

Cokolada, Zelé, neplnené tvrdé cukriky,
sézamky, pudingy a krémy

a cukriky, nugatové
cukriky, dezerty,
karamelky, nugeta, misli,
lupienky, krupky
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