NEMOCNICE
ODDELENI LECEBNE VYZIVY A STRAVOVANi PISEK

DIETA C 4 — S OMEZENIM TUKU

INDIKACE

Tato dieta se podava pfi zanétu zlucniku a slinivky bfisni a po odeznéni vétSich potizi nebo
pfi chronickém zanétu zlucniku, pii zluovych kaméncich v obdobi obcasnych bolesti a na
pfechodnou dobu po operaci zlu¢niku.

Na ptechodnou dobu se podava i nemocnym po infekéni zloutence a u nemocnych u kterych
se objevuji obCasné prujmy pii chronickém zanétu slinivky bfisni. Dale se podava pfi
sttevnich dyspepsiich a stievnim kataru v dobé uklidiiovani, kdyz uz nemocny nema velké
prujmy.

SLOZENI
KI B T S \VitC
9500 80g 55g 360g 90mg

CHARAKTERISTIKA

Dieta je plnohodnotna, vhodna k dlouhodobému podavani. Obsah bilkovin i sacharidd je
fyziologicky, obsah tukl je snizeny. Dieta ma byt slozena z potravin, které pfi snizeném
obsahu tukli maji 1 snizeny obsah cholesterolu. Omezuji se vSechny potraviny s vyS$im
obsahem cholesterolu — zejména vajec¢ny zloutek, ¢astecné maslo. Jsou-li cela vejce nutna pro
ptipravu pokrmi, nema jich byt v této diet€ vice, nez jeden kus denné.

Vajecny bilek neni tfeba omezovat.

Zakazany jsou vnitinosti.

Nékteti pacienti s onemocnénim zlucniku, slinivky bifiSni a zvlasté ti, ktefi trpi prijmy,
nesnasi mléko.

Mimoftadnou opatrnost vyzaduji kombinace tuku s cukrem.

Uprava diety je zcela Setiici — mechanicky, chemicky a termicky. Pii p¥ipravé stravy dbame
na vhodnou kombinaci pokrmil. VSechny pokrmy by mély byt lehce stravitelné.

Je tieba dodrZovat pravidelnost v rozdéleni jidel. Rad¢&ji jezte malé davky a Cast&ji. Nejezte
prilis horka ¢i studena jidla.

TECHNOLOGICKE POSTUPY

Z technologickych postupti se uziva vareni, duSeni, peCeni v pafe. Smazeni je piisné
zakazano. Lze vyuzit konvektomatu.

Jako u vSech Setficich diet, maso opékdme nasucho, podlévame netu¢nym vyvarem z kosti,
zeleniny nebo vodou. Pokrmy se zahus$t'uji nasucho oprazenou moukou.

(Pro ziskani barvy §tavy obalime maso v hladké mouce a na rozpalené panvicce nebo kastrolu
(ne smaltovaném!) opékdme maso na sucho, podlijeme netu¢nym vyvarem nebo vodou a dale
tepeln¢ upravujeme.)

Zvlastni pozornost ma byt vénovana vybéru vhodnych tukd. Pouzivime malé mnoZstvi
nejlépe rostlinnych tukd (napt.: Rama, Alfa, Perla, Flora light). Povolené mnozZstvi tuku
vkladame az do hotového pokrmu.
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NESMIME SMAZIT, FRITOVAT A OPEKAT NA TUKU!!!

VYBER POTRAVIN

MASO

Predevsim netucné teleci, hovézi, libové vepiové z kyty, kute, bilé maso z kruty, kralik, rybi
fil¢é, kapr, pstruh.

Z uzenin je vhodna Sunka, dribezi Sunka, kladenskd nebo debrecinska pecené. V malém
mnozstvi: driibezi saldm, dribezi parky, jemné nekotfenéné dietni parky a salam.

MLEKO A MLECNE VYROBKY

Sladké mléko jako samostatny napoj nepodavame.

Vhodnéjsi je zatazeni netuénych, kyselomléénych produkti — mléko kyselé, acidofilni, kefir,
jogurt, jogurtové napoje. Z mléénych vyrobkll je mozno podat nizkotu¢ny tvaroh, polotu¢ny,
prirodni ¢i ochuceny povolenym ovocem, zeleninou, vSechny druhy tavenych syri s obsahem
30% tuku v suSin€, mimo pikantnich.

VEJCE

Jako samostatny pokrm nepodavame.

Pouzivame v lehce stravitelné formé.

TUKY

Kvalitni jednodruhovy olej, rostlinna masla (Rama, Perla, Alfa, Flora) a Cerstvé maslo.
OBILOVINY

Bila pSeni¢na mouka, krupice, krupky, ovesné vlocky, ryze, ryzova mouka, kukufi¢nou
mouku i Krupici.

ZELENINA

Mlad4, nenadymava, Cerstvd, mrazend, sterilovana, ale vzdy domekka upravena.

Vhodna je mrkev, celer, petrzel, Spenat, malé mnozstvi kvétdku, brokolice, hraSku, mladé
brukve, hlavkovy salat, fazolka, cuketa, chiest, Cervend fepa, rajskd Stava a protlak, kecup
(neni-li ostry).

OVOCE

Podavame Cerstvé, mrazené, kompotovane.

Cerstva vyzrala jablka, banany, citrusové ovoce, meruiiky, broskve, nektarinky, tfesng,
blumy, vyzralé Svestky, cukrovy meloun, rygle. Ovoce se slupkou podavame rad¢ji ve formé
kompottl. Z ovoce podavame ovocné §tavy, mosty, dzusy, pény, rosoly.

NAPOJE

Stolni voda, voda se §t'dvou, ovocné §t'avy, mosty, dzusy fedéné vodou, bylinné ¢aje (mata,
trezalka, hefmanek, fepik, kopfiva), rusky ¢aj, zeleny €aj, Sipkovy €aj, mléko dle individualni
snasenlivosti.

Mlynsky pramen, mineralni vody dle snasenlivosti.

Nizkostupiiové pivo.

KORENT

Vyvar z kminu, vyvar z hub, bobkového listu.

Zelené naté — zelend petrzel, pazitka, celerova nat’, kopr. Cervena sladka paprika.

Citronova a pomerancova §t'ava.

Cibule na vyduseni.

POLEVKY

Vyvary z povolenych druht mas a zeleniny.

Polévky obilninové, zeleninové a bramborove.
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Zahust'ujeme nasucho oprazenou moukou. Povoleny druh tuku vkladame do hotové polévky.
Zavatky a vlozky: téstoviny, ryze, krupky, krupice, kapani, strouhdni, masova zavarka,
piskotovy svitek, osusené bilé pecivo, sedliny, vajecna mlhovina, nocky.

MASO

Upravujeme povolenymi technologickymi Upravami. Zahu$tujeme nasucho oprazenou
moukou, povoleny druh tuku vkladdame az do hotového pokrmu. Cibuli pouzivame pouze na
vyduseni.

PRIKRMY

Brambory — vafené, bramborova kaSe, bramborova ryze, bramborovy knedlik, jemny
bramborovy knedlik, bramborové Sisky, bramborové noky.

Téstoviny, ryze.

Knedliky — videnisky knedlik, jemny, krupicovy, krupicovy jemny, krupicové a jemné noky,
houskové knedlicky.

OMACKY
Zahusténé nasucho oprazenou moukou, besamelem z mouky oprazené nasucho. Do hotového
pokrmu vkladdme povoleny tuk. Vhodna je omécka beSamelova, citronova, koprova a rajska.

ZELENINA
Varend, dusend, zapékana a dale ve formé salati, které dochucujeme citronovou stavou, prip.
octovym nalevem nebo jogurtovou zalivkou.

BEZMASE POKRMY
Pokrmy sladké, slané, zeleninové, nakypy, pudinky, zemlovky, nudle obilninové kase
/krupicova kaSe dle individudlni snaSenlivosti/ a jidla z krupice a vlocek.

MOUCNIKY

Vhodné je tésto piskotové, bilkové, odpalované, zavinové a usporna tésta. Na ozdobu
moucnikll se pouzivaji pény, rosoly, pudinkové a nastavované krémy.

Povolené kypfici prostiedky: snih z bilku, kyptici prasek. Kvasnice — NE!!!

PECIVO
Bilé pecivo, veka, piSkoty, suchary, bily toastovy chléb, starSi netu¢na vanocka.

ZVLAST NEVHODNE POTRAVINY, POKRMY A NAPOJE

MASA

Tucné, smazené, uzené, nakladané, uzeniny kromé povolenych, husa, kachna, zvéfina,
konzervy kromé¢ dietnich, sardinky, oCka, kaviar, vnitinosti.

TUKY
Sadlo, slanina, Skvarky, 1lj, ztuZené a ptepalované tuky.
ZELENINA

Kapusta, zeli, papriky, rajCata, okurky, kien, cesnek, tedkvicky, tvrda a difevnatd zelenina,
zelenina v octovém nalevu, lusténiny vSeho druhu.

OVOCE

Rybiz, angrest, ananas, kiwi, rebarbora, hrusky, hroznové vino, jahody, borivky, brusinky,
maliny, ostruZiny.

MOUCNE VYROBKY
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Cerstvé petivo, pedivo z kynutého tésta, linecké peéivo, listové tésto, kynuté knedliky a
moucniky s tuénymi krémy, chléb.

NAPOJE

Veskeré alkoholické napoje, zrnkova kava, silné kakao, ¢okolada, teplé népoje z napojovych
automatii na lac¢no, mineralni vody, které obsahuji CO2, napoje piili§ studené nebo piilis
horké.

POCHUTINY

Masox, hot¢ice, worcester, maggi, majonézy, ostré koteni, sojovd omacka, instantni polévky,
instantni pokrmy.

PRIKLAD JIDELNiCKU PRO DIETU &.4 — s omezenim tuku

Polévka zeleninova.
Zavitky z teleciho masa. Téstoviny. Obraceny kolac.
Dusené karbanatky. Bramborova kaSe. Kompot.

Polévka zeleninova
1/3 1 vyvaru, sil

50g mrazena zelenina
10g hladka mouka

5g mésla

zelena petrzelka

Zavitky z teleciho masa
80g teleci maso, stl
10g Sunka

1/4 ks bilek

10g strouhana mrkev
10g hl. mouka

10g maslo

10g cibule

Téstoviny
60g téstoviny
voda, sul

Obraceny kolac

3 ks vejce

90g cukr

180g polohr. mouka
50g olej

50g piskoty

400g jablka

10g cukr

10g vanil. cukr

10g maslo — plech
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Dusen¢ karbanatky

40g hovézi maso

40g vepfoveé maso

1/6 ks vejce

60g strouhanka — dle potf.
vyvar

60g maslo

Bramborova kase
2509 brambory
voda, stl

1/8 1 mléko

Kompot
150g kompot merun.



