VSEOBECNA FAKULTNi NEMOCNICE V PRAZE
ODDELENi NUTRICNICH TERAPEUTU

s | SIPPING

Nejdulezitéjsi pravidla

Sipping je kompletni nutri¢ni pfipravek, ktery se podava k doplnéni jidelnicku pfi snizené chuti k jidlu, pfi nechténém hubnuti,
problémech s kousanim nebo pfi jakékoliv potfebé navyseni energie a zZivin, obzvlast bilkovin. Sipping je bud'v tekuté formé nebo
v podobé pudingu.

Pred uzivanim sippingu je dulezita konzultace s Iékarem ¢i nutricnim terapeutem o vhodném vybéru pfipravku a doporu¢eném
mnozstvi. Sipping je zdrojem bilkovin, tukd, vitaminG, mineralnich latek v rizném poméru dle druhu pfipravku.

Sipping je vhodny, pokud se nedafi zajistit dostatecny prijem energie a Zivin a udrzet odpovidajici
télesnou hmotnost. Doporucovan je na zakladé Iékarského vysetreni Ci vysetieni nutri¢nim
terapeutem. Obvykle je sipping prodavan v lahvickach o objemu 125-300 ml a Ize ho zakoupit

'P v fadé rdznych prichuti — od ovocnych pres kavové, cokoladové, vanilkové, ofisSkové ¢i neutralni (bez
- f & prichuté). Prichuté mlzete dle chuti obménovat. Vétsina vyrobkd se lisi napf. podle typu onemocnéni,
| L pro které jsou vhodné nebo obsahem rliznych zZivin. Obecné je mizeme rozlisit na vyrobky:
k_, S vysokym obsahem bilkovin: 15 a vice gram{ bilkovin na 1 lahvicku.

S vysokym obsahem energie: 300 a vice kilokalorii na 1 lahvicku.

Speciélni/obohacené: napf. pro pacienty pfi dialyzacni 1é¢bé, onkologické pacienty,
Ci pacienty s poruchou polykéni, obohacené o vlakninu nebo o urcité Ziviny
s prospésnym Ucinkem na zdravi (napf. o omega-3 mastné kyseliny).

Vsechny vyrobky jsou bezlepkové a prevazna vétsina obsahuje minimalni
mnozstvi laktézy (mlééného cukru).

JAK SIPPING UZIVAT?

Sipping by nemél nahrazovat plnohodnotnou stravu, napf. obéd nebo veceri, ale mél by béznou
stravu doplnovat a obohacovat. Zasadou spravného uzivani sippingu je popijeni po malych davkach
po jidle nebo mezi jidly. Sipping je vhodné postupné vypit v prabéhu 2 hodin, pro lepsi toleranci

je mozné pred ¢i po jeho podani snist mensi mnozstvi peciva Ci par piskotd. Lépe jsou tolerovany
vyrobky vychlazené.

Kromé primého popijeni Ize sipping vyuzit také jako ingredienci pfi vareni, napf. pridanim sippingu
do polévky, hlavniho jidla, oméacky, dezertu nebo napoje. Pridanim k pokrmu dojde k navyseni
energetické hodnoty a navyseni prijmu bilkovin, které by pacient jinak v bézném jidle nezkonzumoval.

KDE SE l\//IL(_JJiETE PORADIT A KDE SEHNAT
VHODNY SIPPING?

O sippingu se muzete informovat u Vaseho Iékare ¢i v odborné ambulanci nutri¢niho terapeuta.

Ti Vdam pomohou vybrat pro Vas vhodny vyrobek. Sipping je volné prodejny, je véak mozné jej ziskat
na predpis (bez doplatku nebo s malym doplatkem — naklady jsou ¢astecné nebo Uplné hrazeny
zdravotni pojistovnou) od Iékare nutricionisty (Iékar se specializaci ve vyzivé) nebo onkologa.




PRIKLAD RECEPTU SE SIPPINGEM

Do libovolnych formicek vlijeme oblibeny sipping a nechame zamrazit.
Dle libosti mGzeme k sippingu pfidat polotu¢ny/tucny tvaroh, mrazené
Ci Cerstvé ovoce (vhodné zejména pro onkologické pacienty se zvysenou
chutovou citlivosti). Mrazena varianta je vhodna pfi suchosti v Ustech,
ale i jako osvézujici varianta v horkych letnich dnech.

Lesni tajemstvi

Horkou ¢okoladu rozehrejeme ve vodni lazni spolu s kouskem masla.
Vychlazeny pudinkovy sipping lesni ovoce vlozime do sklenéné misky,
prelijeme cokoladovym prelivem a doplnime bobulovym ovocem
a doméci slehackou.

Ledové cappuccino

Vychlazeny sipping s pfichuti cappuccino nalijeme do sklenice, pfidame
kopecek oblibené zmrzliny a kopecek domaci slehacky a dozdobime
mletou skofici ¢i strouhanou ¢okoladou.

Dynovy krem
s bylinkovymi krutony

Suroviny (1 porce) — 15 g cibule, 100 g dyné hokkaido, 150 g batatg,
150 ml vody, 65 ml sippingu neutral, 30 g tvrdého syra, stl, pepr,
libecek, 2 rohliku (moZno zaménit za chléb i veku).

Nakrajenou cibuli osmahneme na masle do zlatova. Pfidame nakrajenou
dyni a oloupanou nakrajenou batatu a zlehka orestujeme. Poté zalijeme
horkou vodou a dusime do zméknuti. Uvafenou zeleninu rozmixujeme
a dle hustoty naredime vodou. Pfiddme sipping, nastrouhany tvrdy syr
a dochutime peprem a soli. Na bylinkovém masle oprazime na kosticky
nakrajeny rohlik/chléb/veku. Poddvame v hlubokém talifi ozdobené
krutony a zelenymi bylinkami.
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