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Setfici dieta

S doporucenim setrici diety se setkavame

predevsim u chorob traviciho traktu.

Specifikace onemocneéni:

* dieta je nejCastéji predepisovana pri onemocneéni
traviciho traktu s dlouhodobym (chronickym)
prubéhem, napr. poruchy zaludecni sekrece,

zanet zaludku, gastroezofagealni refluxni choroba
jicnu, zanétliva onemocneéni strev.

e Tato dieta je vhodna i pri horeCnatych stavech, po
zanéetu jater a u koznich onemocnéni.



Specifikace diety

Setfici dieta by méla byt etficiho charakteru, méla by co
nejmeéné zatézovat travici systém.
Strava by méla byt pestra a plnohodnotna s primérenym

obsahem zakladnich zivin, lehce stravitelna, nedrazdiva,
nenadymava, setrici po strance mechanické a chemickeé.

mechanické setreni- nic, co bude mechanicky drazdit
sliznici TK. Strava je pripravena do mekka, bez tvrdych casti,
ne olejnata semena, zrnicka, pecky, drevnaté casti, tvrdé
slupky, slachy a blany u masa.

chemické setreni — strava neobsahuje prepalené tuky,
pikantni a drazdivé koreni, ne prilis slana, preslazena Ci
kysela.



Hlavni zasady pri priprave diety

 Dbame na vhodno technologickou Upravu

Vhodna uprava: vareni v pare, v tekutine, duseni, peceni
na vodni lazni, v alobalu, v papilote, zapékani (vhodny je
pecici papir).

Nevhodna uprava: smazeni, uzeni, grilovani.

- pokrmy nepfripravujeme na tuku (prepalovani), ale
kvalitni tuk pridame az do hotového pokrmu.

- maso a zeleninu opékame nasucho.

- misto jisSky pouzivame oprazenou mouku na sucho
nebo rozmichanou v tekutiné a provarenou. Lépe pak
zahustovat i rozmixovanymi varenymi bramborami
nebo zeleninou.



Vybér potravin

Maso

Vhodné: libové, bez klize, tuku, blan, slach —
kureci, kruti, kralici, teleci, jehnéci, hovézi zadni,
libové veprové jako kyta nebo kotleta, morske a
sladkovodni ryby.

Nevhodné: tucné druhy masa jako husa, kachna,
veprova plec, vnitrnosti, nakladané maso, uzené
a grilované, nakladané a kyselé ryby.



Vybér potravin

Masné vyrobky a uzeniny
Vhodné: kvalitni — dusena sunka, dietni parky

Nevhodné: tucné a korenéné vyrobky,
konzervované a nakladané vyrobky — jelita,
jitrnice, slanina, tlacenky, trv. salamy, pastiky,
Konhzerv. masa atd.




Vybér potravin

MIléko a mlécné vyrobky

Vhodné: mléko nizkotucné, polotucné i plnotucné —
na piti a do pokrmu dle individualni tolerance.
Kysané ml. vyrobky jako jogurt, jogurtové mléko,
kefir, kefirové mléko, acidofilni mléko, biokys,
zakysana smetana, tvaroh, syry — tvrdé, smetanove,
tvarohové (eidam, lucina, zervé, cottage), pudink,
tvarohové krémy.

Nevhodné: syry plisnové, aromatické, zrajici, s
pikantni prichuti, jogurty s musli, s kfupkami, s
orechy a seminky.



Vybér potravin

Vejce

Vhodné: varené nebo jakou soucdst pokrmu, polévek, pomazanek.
Nevhodné: v upravé na tuku.

Zelenina

Vhodna: bez tvrdych a drevnatych casti, slupek, nenadymava, ve formé
syrové jemneé pokrajena, nastrouhana nebo tepelné upravena do
mekka. Lépe pouzit zeleninu mrazenou a susenou nez konzervovanou.

Vhodné druhy jsou mrkev, celer, petrzel, Cervena repa, dyne, cuketa,
patison, fazolové lusky, Spenat, mangold, hlavkovy, ledovy, fimsky salat
a listova zelenina, por-tepelné, rajcata —bez slupek a seminek,
rajCatovy protlak, zeleny hrasek trochu, brokolice a kvéetak.

Nevhodné: cibule, Cesnek, kren, redkvicka, paprika, okurka, kapusta,
zeli, zelenina v kyselém nalevu, starsi kvétak a brokolice.



Vybér potravin

Ovoce

Vhodné: vyzralé, ne moc kyselé, bez slupek,
pecicek, zrnicek, syrové nebo ve formé kompotd,
pyré, ovocné stavy, redéné dzusy - banany, jablka,
merunky, broskve, nektarinky, tresne, visne,
mandarinky, pomerance, grapy, pomelo, hrozny bez
seminek.

Nevhodné: tuhé, kyselé, s tuhymi slupkami a zrnky
jako maliny. ostruziny, boruvky, brusinky, angrest,
jerabiny, rybiz, fiky atd.



Vybér potravin

Lusténiny

Vhodné: cervena cocka
Nevhodné: ostatni druhy.
Pecivo

Vhodné: bilé, bez posypu — rohliky, bulky, housky, veka,
toustovy chléb, vanocka bez rozinek a orisku, sladky
rohlik, suchary, bily chléb, piskoty, netu¢né jemné
susenky, oplatky bez naplné. Klasicky chléb pouze dle
individualni tolerance.

Nevhodné: s celymi zrny, s posypem, Cerstvé kynute,
smazené koblihy, donuty, tucné — croissanty, plundrove
pecivo, listové pecivo.



Prikrmy a dalsi sacharidové potraviny

Vhodné: brambory, bram. kase a noky, bram.
knedliky, halusky, téstoviny, kuskus, loupana ryze,
knedlik s praskem do peciva, snéhem nebo
sodovkou, knedliky z tvarohového tésta, polenta,
jahly, krupice, krupky, kroupy a ovesné viocky —
dobre uvarené a treba lisované, kukuricné lupinky.

Nevhodné: smazené prilohy jako hranolky, krokety,

americké brambory, ryze natural, knedlik s drozdim
dle individ. tolerance



Koreni a ochucovani pokrmu

Vhodné: zelené natée a bylinky jako pazitka, petrzelka,
celerova nat, libecek, bazalka, majoranka, mlety kmin,
vyvar z kminu, nového koreni, hub, cibule, vanilkovy cukr,
citronovd a pomerancova stava véetné kury, pernik na
strouhani. Dle individ. tolerance — provensalské bylinky,
sladka paprika, skorice.

Nevhodné: pikantni, drazdive — pepr, paliva paprika, kari,
chilli, tabasco, korenici smési, maggi, instantni bujony a
stavy, worchester, s6jova omacka, ocet.

Houby
Vhodné: Ize zampiony, hlivu ustricnou.
Nevhodné: ostatni druhy.



Vybér potravin

Tuky

Vhodné: kvalitni v Cerstvém stavu, neprepalené — maslo, rostlinné
oleje

Nevhodné: prepalené tuky, tuky ve velkém mnozstvi, tucné potraviny,
sadlo, Skvarky, hovézi |u;j.

Napoje

Vhodné: voda, bylinkové Caje, ovocné Caje, slabé cerné a zelené, bilé
Caje, nesycené mineralky, kavovinové napoje, ovocné stavy a dzusy
redené vodou. Mléko jako napoj a kakao dle individ. tolerance.

Nevhodné: alkohol, kava, sycené napoje, kolové napoje.
Ostatni
Vhodné: med, dzem bez zrnicek.

Nevhodné: Cokolada, orechy, semena, smési musli, horcice, majonéza,
tatarska omacka, kakao dle individ. tolerance.



Jidelnicek s upravou pro Setrici dietu

Den

Klasicky jidelnicek

Pondéli

Polévka brokolicovy krém s krutony
PecCené kure s ryzi
Mrkvovo-ovocny salat

MIécny napoj

Utery

Polévka z Cervené Cocky
Zapecené téstoviny s tunakem
Zeleninou a syrem

Salat okurkovy

Ovoce

Streda

Polévka porkova s ovesnymi vioCkami
Hovézi maso, rajska omacka
houskovy knedlik

Ovocna stava

Polévka — brokolici dame varit do vody, zahustime
mlékem s rozmichanou moukou, zjemnime maslem.
Krutony — pokrajené bilé pecivo opeceme na sucho
bez tuku.

Kufe — bez kize, tuku, peCeme s vodou prikryté, tuk
az v zavéru, zahusténi stavy na sucho opraz.
moukou, provarit.

Ryze — loupana.

Mrkv.-ovo.salat —nastrouhané najemno s jablkem,
mandarinkami. MIéCny napoj — jogurt s ovocem.

Polévka — ¢ervend cocka, rozmixovat, tuk v
zavéru.

Téstoviny — péct prikryté, zelenina jen
povolena.

Syr — pred dokoncéenim bez krusty.
Salat-jiny druh zeleniny — hlavkovy salat.

Polévka —varime vse ve vodé, tuk na zavér,
vlocky provarené. Hovézi — varené.

Omacka- bez cibule, nebo jen vyvar z cibule,
bobkového listu a nového koreni. Zahustime
mokou ve vodé, provarime, zjemnime maslem.
Knedlik — kypreny praskem do peciva, snéhem
z bilka.



Jidelnicek

Den Klasicky jidelnicek

Ctvrtek | Polévka kulajda
Soulet s pe¢enou zeleninou
Ovocny crumble s ovesnou drobenkou
Medurikova limonada

Patek Polévka dynova krémova s oprazenymi

seminky

Zapecené rybi filé se Spenatem a
syrem, bramborova kase

Salat z pekingského zeli a redkvicek
Mléko s kokosovou prichuti

Polévka — smetanu nahradit mlékem, tuk v zavéru.
Ne houby lesni, jen Zampiony.

Soulet neni vhodny — nahradit zeleninovym rizotem
se syrem.

Crumble — neni vhodny, nahradit rozvarenym
ovocem s pudinkem, piskoty.

Limonada jen nesycena.

Polévka — dyné dusena ve vodé, rozmixovan3,
ziemnéna mlékem, soli, misto seminek opecena
bila veka.

Filé — v alobalu, tuk a syr na zavér.

Salat — bez tuhych kostall, pouzit mrkev.

Mléko — radéji zakysany ndpoj.



Priklady receptur vhodnych pro setrici
dietu

Polévka z kofenoveé zeleniny s kuskusem
Polévka rajcatova s tarhonou

Polévka kureci vyvar s ryzi

Polévka fazolkova

Kralik na zpUsob dietni svickové

Duseny kureci platek na bazalce

Treska pecena v alobalu s jogurtovym dipem
Zapecené nocky se Spenatem a veprovym masem
Spagety se syrem, kufecim masem a rajéaty
Hovézi maso dusené v kofenové zeleniné
Zemlovka s jablky a tvarohem

Ryzovy nakyp s merunkami

Tvarohové knedliky s jablky
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