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1 Indikace

Dietni doporuceni je uréené pro pacienty s nespecifickymi akutnimi stfevnimi zanéty (ulcerézni kolitida,
Crohnova choroba), akutnim zanétlivym onemocnénim strev (divertikulitida, prdjmovité stavy, alimentarni
nakazy aj.), po resekci strev (napf. stomie), pred vysetienim strev, u stfevnich dyspepsii a drazdivého tracniku.

2 Charakteristika diety
Dieta s omezenim zbytku — je soucasti |éCby vétsiny stfevnich onemocnéni.
Energeticky i biologicky je plnohodnotna, lehce stravitelna.

Vylucujeme nebo omezujeme latky, které jsou nadymavé, obsahuji tvrdé karky, slupky nebo zrnicka. Dieta je
vhodna i pro dlouhodobé dodrzovani.

Denni slozeni stravy: 9500 kJ 2260 Kcal 90gB 70gT 320gS
(vzdy je treba prihlédnout k individudlnim nutricnim potfebam)

vvvvvv

e \ybirejte potraviny, které nemaji tvrdou klrku, neobsahuji zrnicka, seminka a slupky

e Pripripravé pokrm( nepouzivejte smazeni a opékani na tuku, pfi peceni zamezte tvorbé tvrdé krusty.

¢ Vyhybejte se lusténinam, celozrnnym vyrobkdm, ofechiim, seminkim

e Povolené druhy zeleniny konzumujte vzdy do mékka uvarené (dusené) a rozmixované dohladka.

e Povolené druhy ovoce konzumujte bez slupek, nejlépe v podobé kompotu nebo pyré

e Rozlozte si denni jidelnicek na 5 az 6 porci

¢ Dbejte na to, aby v jidelnicku byl dostatek bilkovin (tvaroh, maso, tvrdé syry)

e Vyzkousejte si, zda snasite mléko jako samostatny napoj. Pokud ne, z jidelnicku ho vyradte

e Vjidelnicku je nizsi mnozstvi zeleniny a ovoce, proto vitaminy a mineralni latky doplrite
medikament6zné

e Vyhybejte se pikantnimu koreni

e Dodrzujte dostatecny pitny rezim. Napoje konzumujte mezi jidly (ne sycené)

3 Vhodné potraviny a pokrmy

Maso: uprednostiujeme vsechny druhy libovych mas: teleci, hovézi, veprové, kralik, kure, krdta, netucné
sladkovodni a morské ryby (filé, aljasska treska, pangasius, platys, kapr, hejk, stika, pstruh, lin).
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Uzeniny: vhodnéjsi jsou uzenarské vyrobky, které maji vyssi procento masa, nizsi obsah tuku a nejsou pfilis
korenéné, napf. hovézi, veprova, lazenska, krati a kurfeci Sunka, drlibezi parky, driibezi nebo Sunkovy saldm,
Sunkova péna.

Tuky: prednostné pouzivame kvalitni rostlinné oleje napf. olivovy, slunecnicovy, Inény, fepkovy, sojovy, déle
Cerstvé maslo a rostlinné tuky, napf. Fléra, Rama.

Miéko, mlécné vyrobky: do jidelnicku zafazujeme mlécné vyrobky pravidelné, kazdodenné. Pokud nesnasite
mléko, jako samostatny népoj, z jidelnicku ho vyradte. Vhodné jsou jogurty bilé nebo ovocné bez zrnicek.
Davejte prednost jogurtdm s zivymi kulturami (obnovuji stfevni fléru). Dale pouzivame tvaroh netucny nebo
polotuc¢ny - pfirodni, Slehany se soli nebo cukrem, bananem, dzemem, presnidavkou (jable¢nou, merurikovou,
broskvovou). Tvaroh tvrdy, rizné druhy tvarohovych syra (gervais, Cottage, lucina), Cerstvé a tavené syry nebo
tvrdé syry (eidam), kefir, acidofilni mléko, puding. Davame prednost vsem mléénym vyrobkdm s nizsim obsahem
tuku (30-40% tuku v susiné). Mlzeme zaradit podle individualnich zvyklosti i mléko ovci nebo kozi a jejich
produkty, a to pouze v pfirodni formé).

Vejce: jako samostatny pokrm nepodavame, k pfipravé jidel pouzivame cela vejce v mensim mnozstvi — 1 ks
vejce/den. Bilky pouzivdme neomezené, jsou kvalitnim zdrojem bilkovin. Pfi tepelné pripravé je nejvhodnéjsi
Uprava ve vodni lazni, varené nebo pfipravované na teflonové panvi.

Zelenina: ze syrové zeleniny pouzivame jen najemno nakrajeny hlavkovy nebo ledovy salat. Salaty ochucujeme
citrénovou zalivkou, bilym jogurtem nebo acidofilnim mlékem. Doporucujeme pouzivat zeleninu kofenovou
(mrkev, petrzel, celer), kterou pouzivame nastrouhanou do polévky. Déle je mozné pouzit dusenou mrkev,
kterou po tepelné Upravé rozmixujeme nebo Spenat z protlaku (bez cesneku), rajcatovy protlak. Na pfipravu
vyvaru mdzeme pouzit kromé korenové zeleniny i mensi mnozstvi mladé kedlubny, brokolice, kvétaku.

Ovoce: pro obsah hrubé vlakniny je vybér velmi omezeny. Ze syrového ovoce podavame pouze zralé banany.
Z citrusovych plodd (pomerang, citron, limetka, mandarinka, grep, pomelo atd.) pouzivdme pouze stavu, kterou
je vhodné vyuzivat pro vysoky podil vitamint a mineralnich latek. Ovocnou stavu je vhodné redit vodou. Dobre
vyzralé ovoce - jablka, broskve, nektarinky, merunky podavame bez slupek, uvarené do mékka ve formé
kompotd. Z téchto druhl ovoce je mozné pfipravit pasirovanim nebo mixovanim ovocnou $tavu, ovocnou kasi
(ovocné presnidavky) nebo s pouzitim pudinku uvarfime rosol (ovocny kysel).

Kofeni: pouzivdme zelené naté — petrzelovd a celerova nat, pazitka, kopr, bazalka, saturejka, dobromysl,
majoranka, libecek, dale sladka mleta cervena paprika, bobkovy list, nové koreni., houbovy nebo kminovy vyvar.
Sladké pokrmy mizeme korenit citrénovou, limetkovou stavou, strouhanym pernikem, vanilkou.
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Napoje: nejvhodnéjsi je voda, nesycené mineralni vody. Mosty, dzusy, ovocné stéavy je vhodné redit vodou
v poméru 1:1. Podle tolerance zarazujte mléko, acidofilni mléko, kefir, z teplych napoji - ¢aje (¢erné, ovocné,
zelené, bylinkové), obilna kava, instantni kava bez kofeinu, slabé kakao. Pro zlepseni chuti k jidlu Ize pfilezitostné
podat nizkostupriové nebo nealkoholické pivo.

Pecivo a pekarenské vyrobky: veka, toustovy svétly chléb, rohliky, housky, piskoty, starsi a méné tu¢na vanocka
(bez rozinek a mandli), loupacky bez maku.

Polévky: podavame vyvary z hovéziho, driibeziho masa, ze zeleniny, rybi, polévky z jemnych ovesnych vlocek,
polévka zemlova, Spenatova, rajska. Do polévky mizeme pfidat ryzi, téstoviny, kapani, krupici, vlasové nudle,
nocky, strouhani, vajecny svitek, vaje¢nou mlhovinu, jemné nastrouhanou nebo rozmixovanou kofenovou
zeleninu nebo brambory, mleté maso. Polévku Ize ozdobit zelenou petrzelovou nebo celerovou nati. Polévky
zahust'ujeme nasucho oprazenou moukou, dietnim beSamelem. Tuk na zjemnéni vkladame az ke konci pfipravy.

Omacky: rajcatova, koprova, dietni svickova s prolisovanou kofenovou zeleninou, citronovd, pfirodni dusena
masova Stava.

P¥ikrmy: varené lisované brambory, stouchané brambory, bramborova kase, bramborové knedliky, bramborové
noky, krupicové noky, ryze, ryzové nudle, téstoviny, téstovinova ryze, tarhona, kuskus, vidensky jemny knedlik,
karlovarsky knedlik, houskovy knedlik s praskem do peciva.

Moucniky a sladka jidla: ovocné pény z povolenych druhd ovoce, ovocné presnidavky, ovocné krémy, koktejly,
rosoly (kysely). Vhodné jsou i mlécné pudinky, tvarohové krémy - termix, tvarohové dezerty s povolenym
druhem ovoce, bilé jogurty, ovocné jogurty s povolenym druhem ovoce. Mlzeme zafazovat moucniky
z pisSkotového tésta - piskoty, piskotova bublanina s merunkami broskvemi, piskotova rolada nebo dorty
s merunkovou marmeladou, zakysanou smetanou nebo tvarohovo-pudinkovym krémem. Vhodna jsou
tvarohova tésta — babovky, ovocné knedliky, odpalovana tésta — bananky s merunkovou marmeladou, ovocné
knedliky, litd vajeCna tésta — palacinky, omelety, snéhové pecivo. Do naplni moucniki pouzivame med,
merunkovou marmeladu, tvaroh, pudink, zakysanou smetanu nebo mixované ovoce (banan, merunkovy,
jablkovy, broskvovy kompot). Zarazujeme ryzovou nebo krupicovou kasi, ryzové ovocné nakypy, zemlovku
s jablky a tvarohem, zapecené téstoviny s tvarohem, bramborové Sisky se strouhankou a cukrem, bilkovy
chlebicek atd.

4 Nevhodné potraviny

Maso: tucné druhy mas — veprovy blcek, prorostlé veprové, lojovaté hovézi maso, uzené, skopové, zvérina,
husa, kachna, tu¢né ryby, vnitinosti (jatra, ledvinky, mozecek, drstky).
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Uzeniny: tlacenka, jitrnice, jelita, prejt, slanina, pastiky, mékkeé a trvanlivé salamy, klobasy, Spekacky, olejovky.
Tuky: sadlo, skvarky, slanina, Spek. Tzv. ,skryty tuk” se nachazi v tu¢ném mase, uzeninach, tué¢nych syrech.

Miléko a mlééné vyrobky: syry tucné, zrajici, pikantni, aromatické nebo s plisnémi (emental, niva, olomoucké
tvarGizky, hermelin). Nezarazujeme syry s riznymi prichutémi (kapie, zelenina, Cesnek, cibule, paprika a jinym
pikantnim korenim), tu¢ny tvaroh, tvarohové pomazanky ochucené kapii, cibuli, zeleninou, cesnekem, jogurty
s kusovym ovocem, ¢okoladou, ofisky, vio¢kami, ceredliemi, smetanou, Slehackou.

Vejce: smazena vejce, majonéza, tatarska omacka.

Zelenina: pro obsah nerozpustné vlakniny ji do jidelnicku nezarazujeme (vyjimku tvori uvarena a nastrouhand,
popf. propasirovana korfenova zelenina, Spenatovy nebo rajsky protlak a najemno nakrajeny hlavkovy nebo
ledovy salat).

Lusténiny: do jidelnicku nezarazujeme.
Houby: do jidelnicku nezarazujeme.
Orechy, seminka: do jidelnicku nezarazujeme.

Ovoce: v syrovém stavu ovoce nezafazujeme (kromé bananu). Ovoce nevyzralé, s tvrdou slupkou nebo zrnicky
- napf. jahody, maliny, rybiz, angrest, ostruziny, bortvky, hroznové vino, brusinky, kiwi, ananas, susené ovoce,
datle, fiky.

Kofeni, dochucovadla: nedoporucujeme pouzivat drazdiva a paliva koreni - pepf, paliva mleta paprika, chilli,
kari, smési koreni, hofcice, keCup, séjova omacka, worchester. Vylu¢ujeme lahGdkarské vyrobky kupované i
doma pfipravované - majonéza, salaty s majonézou, tatarska omacka, bramborové lupinky atd.

Napoje: mléko dle snasenlivosti, cerna zrnkova kava, silné kakao, ¢okolada, sycené kofeinové napoje (Coca-
cola, kofola, pepsi-cola), tonik, napoje sycené kysli¢cnikem uhlic¢itym a alkohol.
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Polévky: gulasova, drstkova, houbova, kvétakova, pdrkova, bors¢, zelnd, instantni polévky, lusténinové polévky
— Cockova, hrachova, fazolova.

Omacky: smetanové, houbové, okurkové, horcicové, jatrové, kfenové, instantni hotové omacky.

Prikrmy a obiloviny: kynuté knedliky, brambory v celku, bramborovy salat, bramborové hranolky, smazené
krokety, americké brambory, celozrnné téstoviny, kroupy, krupky, jahle, tézké sladké kynuté pecivo — vanocka
s rozinkami, mandlemi, kolace, buchty, Cerstvy chléb, veskeré celozrnné pecivo, celozrnny chléb, maslové,
ofechové susenky, smazené pecivo.

Moucniky a sladka jidla: tézké sladké kynuté pecivo — vanocka s rozinkami, mandlemi, kolace, buchty, maslové,
ofechové susenky, smazené pecivo, tucné trené, listkové tésto, krémové dorty, cokolada, ¢okoladové bonbdny,
smazené druhy - livance, vdolky, koblihy.

5 Technologicka uprava

PFi pripravé jidel pouzivame vareni duseni, peceni bez tuku pod poklici, aby se netvorila kliirka. Maso nejdfive
zbavime tuku, opeceme nasucho, podlijeme netu¢nym vyvarem nebo vodou a prikryté dusime nebo peceme
do mékka. Do stavy je mozné pfi duseni pridat cibuli vcelku, kterou nakonec vyndame. U vareni mizeme zvolit
dpravu v tlakovém hrnci, ktera zkrati dobu vafeni a neniéi tolik cennych latek. Setrnéji uvafime maso ve
specialnim nadobi, kde tepelné plsobi pouze para. Dale je vhodny zplsob peceni v horkovzdusné troubé, kde
pusobi horky vzduch, a Ize i vyuzit mikrovinou troubu. Mizeme také grilovat, obzvlast na elektrickém grilu
s teflonovym povrchem bez pridavku tuku. Jinou moznosti je peceni masa v alobalu, kdy maso dobre zabalime,
aby nevytékala Stava, a stavu ¢i omacku zahustime oprazenou moukou na sucho, nebo moukou rozmichanou
ve vodé, vyvaru, mléce. Dietni jiSku pripravujeme tak, ze se oprafi mouka na sucho a do ni se prida olej. Poté se
jiska zfedi mlékem. Do hotového pokrmu pfiddme Cerstvé maslo.

Nepouzivame smaZeni, peceni na tuku ani zahustovdni jiskou!

6 Priklad jidelniho listku
1. den:
Snidane: Veka. Maslo. Taveny syr 30% obs. Tuku v sus. Bila kava.
Presnidavka: ~ Banan.
Obéd: Polévka bramborova trena.

Maso hovézi varené. Rajska omacka. Vidensky jemny knedlik.
Svacina: Houska. Syr Cottage.

Vecere: Zemlovka s tvarohem a jablky. DzZus.
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2. den:

Snidane: Svétly toustovy chléb. Maslo. Sunkovy salam. Zeleny ¢aj.

Presnidavka: ~ Ovocné presnidavka merunkova.
Obed: Polévka hovézi s vajecnou mlhovinou.
Kureci rolada plnéna mletym masem. Dusenéa Sunkova ryze. Kompot broskvovy.
Svacina: Vanilkovy pudink. Piskoty.
Vecere: Zapecena aljasska treska se syrem a vejci. Bramborova kase.

Ledovy salat (jemné pokrajeny) s jogurtovym dresinkem.

3. den:
Snidane: Rohlik. Maslo. Platkovy syr eidam. Zeleny caj.
Presniddvka:  Veka. Bily jogurt s pfidanim merunkové marmelady.
Obéd: Polévka koprova s vejcem.
Teleci pecené pfirodni. Bramborové noky. Duseny Spenatovy protlak.
Svacina: Banan.

Vecere: Kufe na paprice. Téstoviny. DZus.

V pripadé dotazll kontaktujte nutricniho terapeuta Vseobecné fakultni nemocnice v Praze.
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