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Vizeni a mili pacienti,

se zdjmem jsem si precetla odbornou brozuru, kterd Vis informuje, pro¢
mite polykaci potize, jak jim pfedchdzet, co délat, kdyz potize s polyks-
nim nastanou. V kozni ambulanci Vim opakované zduraziiuji, k ¢emu je
dtilezitd sprévnd vyziva u déti a dospélych s EB, na co vie sprdvnd vyziva
md vliv. Nutri¢ni terapeutka Mgr. Hana Holisovd si dala velkou préci
s touto brozurkou a opravdu se ji vydaftila! Kdyz jsem vidéla nafocené
pokrmy, tak se mi sbihaly sliny, a to jsem velmi mlsnd. Proto si pozorné
prectéte tuto brozurku a doporuceni si vezméte k srdci! Budete se citit

lépe, zabrdnite tak zbyte¢nému prodleni, kdyz Vis polykaci obtize trdpi.

Prim. MUDy. Hana Buckovd Ph.D.
Koordindtorka EB Centra
Détské Kozni odd. Pediatrické kliniky FN Brno



DYSFAGIE U PACIENTU S EB

Postizeni trdvici soustavy u pacientll s generalizovanou formou Epi-
dermolysis bullosa congenita (EB) je ¢asté. Na poranéné sliznici dutiny
ustni a jicnu vznikaji puchyiky a povrchni defekty. Tyto zmény vedou
k omezeni adekvdtniho pfijmu potravy, coz se projevuje nechténym
snizenim hmotnosti vedoucim k podvyzivé (malnutrici) a dochdzi k $pat-
nému hojeni ran.

Projevy v dutiné distni

Bolestivé puchyiky nebo defekty na sliznicich se objevuji u vsech tii
typt EB, hlavné u junkéni a dystrofické formy. Nejcastéji jsou tyto pro-
blémy u recesivni dystrofické EB podtyp Hallpeau—Siemens. Puchyiky
v dutiné dGstni mohou byt vyplnény ¢irou az mirné zakalenou tekutinou
nebo krvi a nékdy se mohou také zanitit. Nékeeré typy EB maji sklon
k jizveni, pfirastd jim jazyk ke spodiné dutiny ustni. Pacient neni scho-
pen oteviit tsta z divodu sristdni Gstnich koutkd — microstomie. Dalsim
problémem v dutiné ustni je vznik zubniho kazu, za ktery mize jednak
samotnd nemoc EB (u pacientt s junkéni formou EB — hypoplazie zubni
skloviny) a také nemoznost provést dikladnou hygienu z divodu boles-
tivych puchyrka a sristi.

Dysfagie a sriisty v jicnu u pacientii s EB

Hltan a jicen jsou mistem s ¢astym vyskytem poranéni — puchyrt
a zviedovaténych ttvari, které mohou vést ke srustim nebo zdzZeni jic-
nu. Zazeni vznikd kdekoliv v jicnu, pfiblizné 50% z nich je lokalizovino
v horni tetiné jicnu.
Co je to dysfagie?

Dysfagie je porucha polykdni, ptesnéji feceno jde o poruchu pasize



polknutého sousta z riiznych pficin (napf. pfi neurologickych nebo gast-
rointestindlnich onemocnéni). Velmi ¢asto se tento problém objevuje i u
pacientd s EB. V tomto pfipad¢ muze za bolestivé polykdni postizend
sliznice v dutiné Gstni nebo v jicnu.

V literatufe se také vyskytuje pojem odynofagie, coz je bolest pfi poly-
kdni, kterd se objevuje za hrudni kosti.

Rozdéleni dysfagie

* Dolni neboli jicnovd dysfagie: je zptisobena poruchou dolniho jic-
nu a projevuje se uviznutim sousta v trovni hrudni kosti. Také se mohou
objevit refluxni ptiznaky tzn. zpétny tok potravy ¢i tekutin zpét do duti-
ny astni.

* Horni (orofaryngedlni) dysfagie: je velmi casto doprovizena pii-
znaky jako je napf. kasel, ndvrat jidla do dutiny nosni (nazalni regurgita-
ci), vdechnuti sousta (aspiraci).

Diisledlky dysfagie:

Dusledky dysfagie mohou byt pro pacienta s EB nebezpe¢né a zivot
ohrozujici. Patii zde nebezpeci vdechnuti potravy (aspirace) do dychacich
cest, v hor$im piipadé muze dojit k zdnétu plic (aspira¢ni pneumonii). Pfi
dlouhotrvajici dysfagii se muze rozvinout podvyziva (malnutrice), kterd
se projevi nechténym tbytkem hmotnosti, ztrdtou svalové sily, snizenim
sobéstacnosti, zhorSenim hojeni ran, zpomaleni rastu v détském véku
a celkové se snizi kvalita Zivota.

Jak se vysetiuje dysfagie u pacientii s EB?

Dysfagie je velice zdvaznym problémem, ktery je nutné akutné fesit.
Pokud je jicen natolik ztzeny, Ze jim neprojde ani tekutina, je v prvni
fadé provést rentgenologické vysetieni. Podle vysledku se mtize postupo-
vat konzervativné, aplikujeme pacientovi infuze s kortikosteroidy, nebo je



indikovana dilatace jicnu. Dilatace se provddi pomoci specidlniho balén-
ku za predchozi ptipravy medikamenty, aby bylo zajiSténo bezbolestné
provedeni vykonu. Dulezitd je zkusenost odbornika s provddénim tohoto
zdkroku u pacientt s EB.

Doplnujici lécbou je i klinicky logoped, pfipadné ORL lékat. Nauéi
pacienta specidlni cviky k rehabilitaci polykdni, tak aby byl pacient scho-
pen opét bezpeéné polykat.

Vyigiva pii dysfagii

Dysfagie muaze vést diky nedostateénému pifjmu daleZitych zivin
k podvyzivé (malnutrici). V tuto chvili je dulezité udélat vie proto, aby
byla pacientovi poddna plnohodnotnd strava, zamezujici vzniku podvy-
zivy. Je nutné pfistupovat k pacientovi individudlné. Ne kazdy ma stejné
polykaci obtize, takze co vyhovuje jednomu, nemusi vyhovovat druhému.

Pro dobry nutri¢ni zdznam (screening) je dilezité zaznamendvat
mnozstvi pfijaté potravy. V ptipadé, ze neni pacient schopen ujist béznou
porci pokrmu najednou, doporucduje se konzumovat mensi porce jidla
castéji. Pri nedostate¢ném pokryti energie z bézné stravy je vhodné dopl-
novat (suplementovat) specidlni vyzivou napf. sippingem. Na trhu také
existuji specidlni vyzivové dopliky (moduldrni dietetika), kterd obsahuji
pouze jednu zivinu a jsou urcena pro zvy$eni energetické hodnoty pfipra-
vovaného pokrmu, patii zde Protifar pulvis (¢istd bilkovina), Fantomalt
pulvis (sacharid maltodextrin), Nutilis, Ressource Thicken Up (instantni
zahustovadla na bazi kukufi¢ného skrobu). V ptipadé, Ze chceme navysit
energii v pokrmu, mizeme si vystacit i béznymi potravinami, které jsou
jednoduse dostupné. Pokrmy lze energeticky obohatit plnotué¢nym mlé-
kem, smetanou, méslem, medem nebo uvafenymi vlockami.

Charakteristika stravy pro snadné polykdni

Zdkladni charakteristikou snadno polykatelné stravy je konzistence
ptipravovanych pokrmu. Uprava konzistence pokrmu a tekutin snizuje
riziko pfipadného poranéni dutiny ustni nebo jicnu. Pii této dystagické



formé stravovdni je nutné preferovat pokrmy hladké, jemné struktury,
bez obsahu tvrdych slupek, zrnicek a $lach. Jak vyplyvd z charakeeristiky
diety, strava musi byt mletd nebo pasirovand, coz vyzaduje mit po ruce
dobry mixér a sito. Nezapominejme na to, ze se takto mixovand strava se
stane pro pacienta po ¢ase nudnou a odmitanou, proto je vhodné poki-
my lehce dozdobit ¢i chutové ozvldstnit. Pfi mixovdni stravy se dopo-
ruc¢uje mixovat jednotlivé potraviny zvldst, aby si tyto potraviny mohl
pacient plné vychutnat.

Zpracovani pokrmu se odviji od zdvaznosti dysfagie. Pro pacienty
s tézkou dysfagii je vhodnd strava mixovand dohladka ve formé pyré ¢i
pudinku, abychom predesli moznému vdechnuti (aspiraci). Stfedné tézkd
dysfagie vyzaduje Gpravu stravy ve formé kasi a lehkd dysfagie vyzaduje
stravu mékkou bez tvrdych soucdsti.

Co se tykd teploty pokrmi, v nékterych piipadech jsou dobfe tolero-
vané chladné pokrmy a také zmrzlé kostky ledu. Takto nizkd teplota ma
znecitlivujici uéinek i na puchytky v dutiné astni. Kyselé pokrmy stimu-
luji slinné zlazy k produkei fidkych slin, které napomahaji k polykdni.
Prilis sladka jidla tvofi naopak husté sliny, coz zptasobuje nepohodli pfi
polykacim aktu. Snadno polykatelné pokrmy by mély byt dobfe vlhké,
nejlépe je vie roziedit omdc¢kami. Mezi nevhodné potraviny znemoznuji-
ci polykdni patii sypké, suché a rozpadavé potraviny (susenky, ryze, buch-
ty, seminka).

Ovsem kazdy pacient je individudlni a je potieba vyzkouset, co komu
vyhovuje.

Dysfagie ve svété

Problém s dysfagii fesi odbornici po celém svéte, proto vznikla v roce
2012 iniciativa Evropské spole¢nosti pro poruchy polykdni (Internatio-
nal Dysphagia Diet Standardization Initiative). Cilem této iniciativy je
sjednotit terminologii a Gpravu potravin pro pacienty s dysfagii vSech
vékovych skupin, rizného kulturniho vyzndni a v rtiznych zdravotnic-
kych zafizeni ¢i instituci.



Piehledné popisuje dysfagickou dietu Americkd dietetickd asociace,
kterd si vytvorila vlastni smérnici této diety National Dysphagia Diet
(NDD). NDD byla vydéna v roce 2002 a spolupracovalo na ni spoustu
odborniku z fad klinickych dietologi a logopedi. Vytvorili tak standardi-
zovand doporuceni pro tpravu konzistence potravin a ndpoju.

NDD rozdéluje Gpravu konzistence potravin na 3 Grovné tzv. levely,
které odpovidaji stupni postizeni polykdni.

UROVEN 1

Hladkd, kompaktni Gprava pokrmt pudinkové konzis-
tence. Nejsou povoleny potraviny obsahujici tvrdé

Popis: PYRE OB  selen
P kousky, jako jsou ofechy, semena, syrovd zelenina
a ovoce.
. Pro pacienty se stiedni az tézkou dysfagii, se $patnou

Pro koho je e . Lo

v ordlni fézi a sniZzenou schopnosti ochrany dychacich
uréena:
cest.

Potravina Doporuceno | Vyhnout se Pozndmbka
Pokud jsou
povoleny ndpoje

) L . fidké konzisten-
Hladkd, Népojam s duz- ,
. , . L ce, mohou byt

Ndpoje homogenni ninou a tvrdymi , ,

. . podény: mléko,
konzistence. [ zrnicky.

$tdva, Caj, kdva,
kousek ledu,
sipping.




Rozmocené,
rozmixova-
né pecivo

s ndslednym
zahu$ténim

Tvrdym krekrim,
susenkdm, celo-

Peéivo specidlnim pri- , ..
zrnnému pecivu
pravkem. Tak- .
v. . |scelymizrnicky.
to lze pripravit
chléb, rohliky,
palacinky,
piskoty.
HIladks, Vse musi byt
homogenni, , ., dobfe rozmo-
. ) Tvrdym smésim § )
- pudinkova RV ¢eno v mléku
Ceredlie . ceredlii s ofechy .
konzistence nebo smetané
. a semeny. , .
typu fidké Y a nésledné roz-
krupi¢né kase. mixovano.
V ptipadé
povoleni
tidkych teku-
Hladkd, tin lze podat
pudinkova Susenky, koldce, — mrazené
Dezerty konzisten- cukrovi, ryzovy ndpoje a dezer-
ce. Jogurt, nakyp. ty, zmrzlinu,

pudink, suflé.

zelé. Potraviny
se pii pokojové
teploté stanou
tekuté.

Tuky

Mislo, majo-
néza, sme-
tanové syry,

slehacka.

Omicky s tvrdymi
kousky potravin
(hof¢i¢né semin-

ko).

Mohou se

poddvat hladké
omdcky — syro-
va, holandska..




Pyré, rozmi-
xovany bandn,

Celému ovoci,
susenému, kom-

Ovocné $tavy

Ovoce Cerstvé ovocné X )
. . | potovanému, Ize zahustit.
dzusy bez duz- L
. . mrazenému.
niny a zrnicek.
Vyhnout se zele-
Pyré, rajéato- | niné, kterou nelze
. va omdacka/ upravit do podoby | Zeleninové $td-
Zelenina ) .
protlak bez pyré, pozor na vy lze zahustit.
zrnicek. zrnicka a tvrdé
slupky.
Rybi maso, maso
obsahujici $lachy,
maso nakrdjené Lze pripravit
Maso/substi- na velké kousky, ndkypy, masové
tuce za maso | Vidy dobie lusténiny nesmi pény, pastiky.
(lusténiny, rozmixovat. obsahovat slupky. | LuSténiny a vej-
vejce) Nerozmixovanému | ce vzdy dobfe
tvarohu a syru. rozmixovat.
Nepouzivat arasi-
dové madslo.
Mixované
brambory ve
formé pyré . Téstoviny a ryZi
Brambory . ,p Y > Nerozmixova- . X Y
. A fedéné mlé- . , dikladné rozmi-
/skrobnaté né ryzi, nudlim ]
. kem, smeta- , xovat do hladké
potraviny , a brambordm. :
nou, maslem konzistence.

nebo masovou
$tivou.
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Mixované, Polévkdm s tvr- Pokud je potie-
Polévky scezené vyvary, | dymi kousky, ba, lze polévky

opét konzis- | s knedlicky a zavat- | zahustit special-

tence pyré. kami. nimi pfipravky.

Lze pousit Hrttt')é mle'tému

cukr, uméld pepiia ,bylmek. V ptipadé povo-

shadidla, s, | 22 SO i
Ostatni jemné mlety vin ,ank1: ¢ orvam, ndpoju, lze
pochutiny pepf, vyva- Sir?m Ililm E o;e—, podévat i teku-

ry z kofeni ¢ urI}. & SVROANE 1 ou Eokolddu

a jinych byli- jsou t Gzerny bez ofechd.

ek, s velkymi kousky

ovoce.




UROVEN 2

Popis: mechanicky
upravend dieta

Potraviny jsou mekké a vlhké pro snadné
polykdni. Jde o pfechod od kasovité stravy
k pevnéjsi konzistenci.

Pro koho je uréena:

Pro pacienty, ktef{ maji mirnou nebo stied-
né zdvaznou formu dysfagie a jsou schopni

kousat.

Potravina Doporuceno Vyhnout se | Pozndmka
Pokud jsou
povoleny

. nipoje ridké
, Népojim !
HIladk4, homo- dp . ) . konzistence,
. , . s duzninou )
Nipoje (viz siroven 1) | genni konzis- , . | mohou byt
a tvrdymi , ,
tence. Y poddny: mlé-
zrnicky. A
ko, $téva, ¢aj,
kava, kousek
ledu, sipping.
Rozmocené,
rozmixované i i
. ] Tvrdym Lze poddvat
pecivo s ndsled- . .
’ .y krekriim, palacinky zvlh-
nym zahu$té- . L,
! oy susenkdam, | c¢ené $tdvou
v . y nim specidlnim , .
Peéivo (viz trovenn 1) |, celozrnné- | nebo sirupem.
ptipravkem. . . .
mu pecivu | Lze i jemné
Takto lze .
. | s celymi noky nebo
ptipravit chléb, 7 i
zrnicky. knedliky.

rohliky, pala-
Cinky, piskoty.




Vse musi byt

Tvrdym dobfe rozmo-
Varené ceredlie | celozrnnym | ¢eno v mléku
. s jemnou struk- | smésim nebo smetané.
Ceredlie , . )
turou, vlhk4 cerealiim Lze poddvat
vlo¢kova kase. | s ofechy kukufi¢né
asemeny. | lupinky nebo
ryzové lupinky.
Lze poddvat
Vyhnout rozmode-
. , se ananasu, | né susenk
Pudink, malé ) ’ , y’
suchym vlhké koldce
kousky ovoce, L
Dezerty , | susenkdm, |s polevou. Lze
kompotované ) ) .
buchtdm, |izmrazeny
ovoce. i
kokosu jogurt, zmrz-
v o .
a ofechim. [ linu nebo
sipping.
Omiécky
, ., |stvrdymi | Mohou se
Mislo, majoné- , ,
. . , | kousky podévat hladké
Tuky (viz dirover: 1) | za, smetanové . o
o . potravin omécky — syro-
syry, Slehacka. v , ,
(hof¢i¢né | v4, holandska.
seminko).
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Ovocné stavy

Celému
“ . mohou lehce
Rozmackané ovoci, .
. obsahovat i
Ovoce ovoce, kompo- | suSenému, ..
] ., duzninu. Lze
tované ovoce. | vafenému | . )
| i vodni meloun
ve slupce.
p bez pecek.
Vyhnout
se zeleniné,
kterou nel-
Pyré, rajcatovd | ze upravit ) v,
. y v / P Zeleninové $ta-
Zelenina omicka/protlak | do podoby .
" : vy lze zahustit.
bez zrnicek. pyré, pozor
na zrnic¢ka
a tvrdé
slupky.
Tvrdému
a suché- Lze pripra-
mu masu vit i masové
. . nakrije- kulicky z mle-
Vzidy dobie ] ) ) Y
. . nému na tého masa.
rozmixova , ,
. , velké kusy. | Lze poddvat
Maso/substituce a poddvat se , e .
oy s ., | Také se tundka, vejce,
za maso (lusténiny, $tavou. Dusené ,
. vos vyhnout cottage syr.
vejce) maso se §tdvou. ] ,
v velkym Vsechny pokr-
Lusténiny roz- o .
kustim my zvlhcovat

mackat.

syra, ddle
pizze a ara-
$idovému
maslu.

napf. mdslem,
$tavou nebo
smetanou.
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Mixované

Neroz- y .
brambory ve ) Téstoviny
. mixova- e 1o .
5 , | formé pyré, L a ryzi dikladné
Brambory/skrobnaté |, ., 7 né ryzi, .
) fedéné mlékem, ) rozmixovat do
potraviny , | nudlim ) .
smetanou, mas- hladké konzis-
a brambo-
lem nebo maso- |, tence.
o ram.
vou $tdvou.
Polévkim .
. , o Pokud je
Mixované, s tvrdymi .
6 vovar lousk potieba, lze
i scezené vyva ous ,
Polévky . . ¥ y’,v polévky zahus-
opét konzisten- | s knedlicky | *. .
i LY tit specidlnimi
ce pyré. a zavarka- N
) fipravky.
mi. pripraviy.
Hrubé
mletému
pepfi
a bylinek.
- Zvykacim i
Lze pouzit cukr, W4 V piipadé
5 . cukro- .,
uméld sladi- C 1, povoleni fid-
. .| vinkdm, , L
dla, sil, jemné i K kych ndpoju,
Ostatni pochuti mlety pept lélorkdm, " favar
statni pochutin ety pepf Lo ze podava
P Y , ty pep ., | seminkiim | | P
vyvary z kofeni . i tekutou
., . a ofechtim. |, .
a jinych byli- ¢okolddu bez
Nevhod- N
nek. L. ofechd.
né jsou
i dzZemy
s velkymi
kousky
ovoce.




UROVEN 3

Popis: mechanicky
upravend dieta

Konzistence potravin a pokrm® odpovidd témérf
bézné stravé, kromé velmi tvrdych, kiupavych
a lepkavych potravin. Stéle plati, pokrmy zvlh-
¢ovat a upravovat, aby byly snadno polykatelné.

Pro koho je uréena:

Pro pacienty se zachovanou schopnosti kousat.

Potravina Doporuéeno | Vyhnout se | Pozndmka
Dle snasenli-
Jakékoliv vosti mohou
.. .. | Vyhnoutse , L,
ndpoje, zdlez{ | 7 . byt podévany
na dopo hapojum, i tyto napoj
) opo- e dpoje:
Ndpoje , p které &ini yt p )
rudeni pro v mléko, kdva,
i ) potize pfi ’
konzistenci ) soda, slazené
o polykdni. o Y,
ndpoje. ndpoje, nutri¢ni
suplementy.
., Pecivo je vhod-
Rozmoce- i i .
L. Tvrdym né zvlhéovat
né pecivo, : e
V. . krekréim, rozpusténym
Peéivo susenky, o ) ’
i susenkdm, maslem, siru-
chléb, mufhi- o ..
. chipsim. pem ¢i smeta-
ny, palacinky.
nou.
Vse musi byt
., , , dobfe rozmo-
Vatené cered- | Tvrdym } i
o i ¢eno v mléku
lie s jemnou | celozrnnym .
. v , | nebo smetané.
Ceredlie strukturou, smésim cered- )
o . . Lze poddvat
vlhkd vlocko- | liim s ofechy vy
L kukufi¢né
vé kase. a semeny. ,
lupinky nebo
ryzové lupinky.
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Dezerty

Pudink, malé
kousky ovo-
ce, kompoto-
vané ovoce.

Vyhnout

se ananasu,
suchym
susenkdm,
buchtim,
kokosu a ofe-
chim.

Lze poddvat
rozmoce-

né susenky,
vlhké koldce

s polevou. Lze

i zmrazeny
jogurt, zmrzlinu

nebo sipping.
Doporucuji
se véechny Prepélené
Tisky druhy tuka | tuky s tvrdy-
v ramci zdra- | mi ¢astecka-
vého stravo- | mi.
vani.
Vyhnout se
ovoci, které
se hite kouse
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Pitny rezim

Ptfjem tekutin je dulezitou soucdsti naseho stravovani, proto bychom
méli myslet na dostate¢ny pitny rezim a ke kazdému jidlu si ddt sklenici
vody. U déti a seniort je nutné nabizet piti ¢astéji a to z prostého divodu.
A to, Ze déti i seniofi maji snizeny pocit zizné a hrozi u nich riziko dehyd-
ratace. S dehydrataci se poji spoustu dalsich potizi jako je napf. Gnava,
nesoustiedéni, slabost, zmatenost a zdcpa.

Tekutiny se v dysfagické dieté standardné déli do ¢tyf kategorii:
1. Ridké (voda)
2. Nektaru podobné (podmisli)
3. Medu podobné (med, husty jogurt, raj¢atovd omdcka)
4. Velmi husté, zustdvajici na [zi¢ce (pudink)

Casto se stavi, Ze pacienti maji problém polknout ¢istou vodu. Je to
z toho davodu, ze polykaci manévr vyzaduje vyssi ndroky na polknuti
sousta. Tento stav muze byt pro pacienta nebezpe¢ny a v hor$im pfipa-
d¢é muze nastat vdechnuti sousta. Tomu lze predejit zahusténim tekutin
a pokrmu specidlnimi zahustovadly. Jde o prések na bazi kukufi¢ného
skrobu, ktery dodd ndpoji ¢i pokrmu pozadovanou konzistenci. Jeho
funkénost spocivd ve schopnosti $krobu nasdt vodu a vytvofrit tak gelovou
az pudinku podobnou konzistenci tekutiny.

Jak polykat bezbolestné

Dodrzovidnim nésledujicich bodat by mélo pomoci k bezbolestnému
polykdni.

* Pfi konzumaci pokrmii a ndpoju dodrzujte polohu v sed¢ (90 stup-
n).

* Vklddejte do dst malé mnozstvi pokrmu, které dukladné rozkou-
Seme.

* Jezte pomalu a pfi jidle se nenechte rusit a rozptylovat okolim.

* Vyhnéte se mluveni v prabéhu konzumace pokrmi.



* V piipadg¢, Ze je jedna strana dutiny astni ochabld, kousejte na opac-
né stran¢ a po dokoncenti jidla zkontrolujte, zda v tstech nic neza-
stalo, aby se predeslo pfipadné aspiraci.

* Nemichejte pevné potraviny s tekutymi v jednom sousté.

Nutriéni podpora p¥i dysfagii

Vhodnou nutri¢ni podporu by mél zajistit lékaf spolu s nutri¢nim
terapeutem. Nutri¢ni podporou je mysleno vcasné zajisténi potfebnych
slozek vyzivy, aby nedochdzelo ke vzniku podvyzivy. Nutri¢ni podpora je
velice nutnd u pacienti s dysfagii, ktefi nejsou schopni ujist doporuce-
nou denni ddvku energie. Do nutri¢ni podpory patii specidlni ptipravky
enterdlni vyzivy (moduldrni dietetika), kterd slouzi k obohaceni pokrmu
(fortifikaci) a déle zde patfi perordlni nutri¢ni pfipravky na popijeni (sip-
ping).

Specidlni pripravky enterdlni vyzivy
— Moduldrni dietetika

Modularni dietetika jsou praskové ptipravky na obohaceni hotového
pokrmu.

* Protifar — prasek na obohaceni pokrmu bilkovinami.

* Fantomalt — praSek na bdzi maltodextrina pro zvy$eni energetické
hodnoty pokrmu.

* Nutilis, Thicken Up — prdsek na bdzi kukufi¢ného skrobu urceno na
zahus$téni tekutin ¢i pokrmi.

Enterdlni pripravky pro popijeni — sipping
Na trhu existuje $irokd paleta enterdlnich pfipravka na popijeni.

K dostini jsou jak détské enterdlni vyzivy, tak i pro dospélé. V soucas-
né dobé¢ je i sipping ve formé dezertt. Tyto pripravky jsou opét jak pro



détské, tak i dospélé pacienty a vyrdbi se v riznych pfichutich. Dulezité
je, si uvédomit, ze sipping se popiji po malych douscich mezi hlavnimi
jidly. Pozor sipping nenahrazuje hlavni porci jidla, jde o specidlni dopl-
nék k bézné strave.

PRAKTICKY MANUAL — CO DELAT, KDYZ ...

1. Co nasvédéuje tomu, Ze mdm problém?

* Pii polykdni pokrmu pocituji bolest a nepfijemné pocity — duseni,
navalovini, kasldni, pdleni zdhy, chrapténi, pocit bolesti za hrudni
kosti, ¢asto trpim na infekce dolnich cest dychacich.

* Necekané jsem zhubl/a — citim se slaby/4, unaveny/a.

* Boli mé polknout i vodu.

* Ze strachu z bolesti se vyhybdm jidlu.

2. Co budu tedy délar?

* V prvé fadé zménim konzistenci stravy, pokrmy si nasekim nebo
rozmixuji.

* Budu konzumovat mixovanou stravu 3—4 dny a poté zkusim jicen
opét zatizit normélni, tedy nemixovanou stravou.

* Pokud obtize pretrvivaji a nedochdzi ke zlepseni, neprodlené
kontaktuji EB Centrum v Brné.

3. Co se stane, kdyz problém nebudu vesit?
* Nelécend dysfagie muze vyustit ve vdzné problémy — nechténé snizeni

hmotnosti, s tim souvisi neadekvétni pfijem potfebnych Zivin, ktery
se projevi zhor$enym hojenim ran, infekcemi a snizenou imunitou.



S prohlubujici se dysfagii muze dochazet ke srustdni jicnu, coz se
projevi jeho neprichodnosti. V tomto pfipadé je nutnd okamzitd
navstéva lékare.

4. Kdo mi s dysfagii pomiize v EB Centru?

* MUDir. Alena Havli¢kovd — détskd gastroenterolozka
* Mgr. Hana Holisovd — nutri¢ni terapeutka

Email: nutricni@debra-cz.org

Tel: 532 234 318
* MUDr. Milan Dastych, MUDr. Michal Senkytik

— IGEK FN Bohunice

5. Co mdm jist? Cemu se vybnout?

* Potravindm, kterym se vyhnout, naleznete v tabulkdch vyse.
* Co jist, naleznete v kapitole s recepty.



RECEPTY A UZITECNE RADY

Pro ptipravu pokrmt potiebujete
vykonny mixer, vy$si nddobu pro mixo-
véni, déle sitko pro dukladnéjsi prepasi-
rovani a pro piipravu Cerstvych ovocnych
stdv odstaviiova¢. Co se tykd technic-
kych parametrti mixéru, volte ty s vy$sim
vykonem od 700 W. Pro snadnéjsi praci
je vhodny tycovy ponorny mixér, diky
nému vytvofite pozadovanou konzistenci
pokrm. Velkym pomocnikem v kuchyni
je také kvalitni odstaviiova¢ na pripravu
Cerstvych ovocnych ¢i zeleninovych stdv.
Takto pfipravené domdci $tdvy jsou dob-
rym zdrojem vitamint, minerdlnich ldtek a vldkniny pro pacienty s EB.

Rady do kuchyné

Jak jiz bylo vy$e zminéno, pacienti s EB, ktefi trpi dysfagickymi
problémy jsou asto vystaveni nebezpeci podvyzivy. Proto se snazime
malnutrici odvrdtit pomoci nutri¢né bohatych pokrmu.

1. Ndpoje

* Pro ptipravu ndpoju lze pouzit rizné ptichuté sippingu (Nutridrin-
ku).

* Dile lze pouzit smetanu na vafeni nebo na $lehdni, mléko, podmads-
i, kefir.

* Pro tpravu konzistence se muze do ndpoju pridat ovocné ¢i zeleni-
nové pyré.



2. Polévky

* Lze pfipravit s éerstvé nebo syrové zeleniny.

* Kvalitni vyvary z kosti dodaji potiebné bilkoviny.

* Pro zvyseni energetické hodnoty polévky lze pouzit rizné druhy
lusténin, které zdroven poslouzi jako zahustovadlo.

3. Peéivo

* Pro snadnéjsi konzumaci a mixovdni je dobry toastovy chléb, veka,
rohlik.

* Dle schopnosti polykat, mtzeme zvolit i pecivo z celozrnné mouky.

* Tvrdou kurku z chleba je lepsi vzdy odstranit.

4, Zelenina

* Brambory mixujte mlékem, smetanou, majonézou nebo s vyvarem
pro zvys$eni energetické hodnoty a pro dikladné rozmixovéni.
* Ze zeleniny je vhodné odstranit tvrdé slupky a seminka.

5. Hlavni chod

* Maso vidy mixujte se §tdvou nebo vyvarem.

* Maso z kufectho stehna jde rozmixovat snadnéji nez kufeci prsa.

* Pro mixovdni masa vybirejte maso z mladych zvirat.

* Mixovat se mohou také ryby obrané od kosti.

* Piilohu a maso mixujte s dostateénym mnozstvim $tdvy, aby se po-
krm [épe polykal.

* K hlavnim chodim muiZete poddvat také omdcky pro zvlhéeni po-
krmu.



6. Dezerty

* Pro ptipravu dezertl miizete opét pouzit sipping (Nutridrink).

e Dals$i suroviny — smetana na $lehdni, zakysand smetana, tvaroh,
jogurt, cottage syr, pomazdnkové mdslo, luc¢ina.

* Velmi chutnd jsou mléka z rostlinnych zdroji — kokosové mléko,
mandlové mléko, ryzové mléko, séjové mléko.

7. Suroviny na navyseni bilkovin

* Mléko, smetana, zakysand smetana, smetana na slehdni a na vafeni.

* Sipping s vy$$im obsahem bilkovin.

* Vejce, maso, lusténiny, tofu, séja.

* Specidlni dietetikum — Protifar.

* Sportovni proteinovy prasek — lze ho smichat s mlékem nebo ho
ptiddvat do dezertu.

8. Suroviny pro zahusténi pokrmaii

* Pro zahus$téni pokrmu slouzi specidlni moduldrni dietetika — Nuti-
lis, Thicken Up, coz jsou prasky na bézi kukufi¢ného skrobu.

* Z ptirodnich zdroju lze pouzit agar (z mofskych fas), Zelatinu.

* Z klasickych potravin muize byt pouzit i pudinkovy prdsek.

o Zahustit dokdze také rozvatena zelenina, nebo ovocné pyré.

9. Navyseni energie v pokrmu

* Do pokrmu lze pfidat méslo, margarin, 1zicku kvalitniho oleje.
* Dile zakysanou smetanu, smetanu na vafeni a ke slehdni, tvaroh.
* Specidlni dietetikum — Fantomalt (prések na bdzi maltodextrint).



10. Navyseni vldkniny

* Dulezitd pozndmka — pokud ptidévime do pokrm vice ,,vldknino-
vych® potravin, nesmime zapomenout na dostate¢ny piijem tekutin
béhem dne, abychom piedesli zdcpé.

* Velice dobfe funguji rozsekané vlocky, které se nechaji nabobtnat
ve vodé.

* Misto klasické bilé mouky lze pouzit celozrnnou mouku, nynf je na
trhu nepfeberné mnozstvi celozrnnych mouk napf. (pseni¢n4, zitna,
$paldovd, Inénd, pohankovd, konopnd atd.).

* Ovocné pyré ¢i zeleninové pyré priddvat do pokrmi.

* Pohanka, quinoa, amarant, chia seminka.

* Celozrnné téstoviny.

* Na trhu existuje také vldknina — OptiFibre, Psyllium — pomohou
piedejit zdcpé a nejsou ndvykové.




RECEPTY

Nisledujici recepty jsou inspirovdny ndrodni dysfagickou dietou
(NDD — National Dasphagia Diet). Konzistence jednotlivych pokrmu
vychdzi z vy$e uvedenych drovni, tedy leveld. Samoziejmé, Ze jednotli-
vé receptury a konzistence pokrmt se mohou pfizptsobit individudlni
potiebé pacienta. V nékterych receptech byl pouzit Nutridrink neutrdlni
prichut, aby se zvysila nutriéni hodnota pokrmu. Jednotlivé receptury
jsou uvedeny pramérné pro dvé osoby.

Snidané

Nézev: AVOKADOVA POMAZANKA S RAPIKATYM CELEREM
Typ: vroven 1

Ingredience:
¢ 1 ks avokdda
e ptl hrnku fapikatého celeru
¢ 1 strouzek ¢esneku
* V4 cibule
* $petka soli a pepre
* §tdva z limety nebo citrénu

Popis: Avokido rozkrojime, odstranime
pecku a vydloubeme zelenou duZninu.
Dile si ocistime celer a nakrdjime ho na

mensi kousky. Do mixovaci misky ddme duZinu z avokdda, celer, ¢esnek,
cibuli, stl, pepf a vSe rozmixujeme dohladka. Nakonec zakdpneme lime-
tovou nebo citrénovou $tdvou. Poddvime s pecivem.

Pozndmbka: Pokud nechcete pouzit celé avokddo, muzete recept pfipravit
i z pulky avokdda. V tomto pripadé doporucuji uschovat pualku avokida
i s peckou, protoze ta ochrdni plod pfed z ¢erndnim. Vhodné je tuto pul-
ku lehce pokapat citrénem a zabalit do félie a uschovat v lednici.



Nizev: TUNAKOVA POMAZANKA SE SYREM GERVAIS
Byp: vroven 1, 2, 3

Ingredience:
* 1 plechovka tundka (ve vlastni $tavé nebo v oleji)
* 1 baleni syru Gervais
* 24 l7ice Nutridrinku neutral
* $petka soli a pepte

Postup: Tundka a syr rozmixujeme
dohladka. Muzeme ptfidat i Nutridrink
neutrdl. Nakonec pfiddime sul a pepf
a pokrm je hotov. Poddvdme s pecivem.

Pozndmbka: Misto syru Gervais, Ize pouzit
syr Cottage nebo tvaroh. Tundk se muze
zaménit i se sardinkami nebo zkombino-
vat dohromady.

Ndzev:

POMAZANKA S CERVENE REPY A KORENOVE ZELENINY
Byp: droven 3

Ingredience:
* 1 mensi fepa
* 2 mrkve
* 1 petrzel
* 5 celeru
* 1 vétsi brambora
* 1 bily jogurt
* 4 |zice majonézy
* 1 vejce natvrdo
* 4 lzice Nutridrink neutral
* $petku soli a pepte




Postup: Vsechnu kofenovou zeleninu ocistime, nakrdjime a ddme varit
nez zelenina zmékne. Po uvateni, nechdme zeleninu vychladnout a potom
ji nastrouhdme na struhadle. Do nastrouhané zeleniny pridime vejce
natvrdo, jogurt, majonézu, sul a pepf a vse dobfe promichdme. Pokud
je pomazdnka hustd, lze ji nafedit Nutridrinkem. Pomazdnku podédvime
s peCivem.

Hlavni chod - polévky

Polévky mohou byt uréeny pro vSechny typy urovni. Samoziejmé,
vzdy zdlezi na Gpravé konzistence polévky.

Nézev: SPENATOVA POLEVKA S NUTRIDRINKEM

Ingredience:
2 hrnky $pendtu
* 1 mrkev

1 strouzek ¢esneku

* 1 vejce

400-500 ml vody

* $petka soli a pepre

¢ dle chuti maze byt i ptl kostky bujénu
* Nutridrink neutral

Postup: Spenit, mrkev, $petku soli a pepte (poptipadé pil kostky bujé-
nu) vloZzime do hrnce s vodou (cca 400-500 ml) a pfivedeme k varu.
Polévku vatime pfiblizné 20 minut. Ke konci pfidime rozkvedlané vejce,
¢esnek a nechdme jesté nékolik minut provafit. Po uvafeni vie rozmixu-
jeme dohladka a pro zjemnéni pfiddime pual Nutridrinku neutral. Podd-
vame s pecivem.

Pozndmbka: Spenit na polévku miize byt mrazeny v podobé kostek nebo
muze byt mrazeny listovy $pendt. V letni sezéné je vhodny také cerstvy
$pendt. Pro zjemnovdni polévky je vhodnd smetana na vafeni nebo na
slehdni a samoziejmé Nutridrink neutral.



Nizev: RAJCATOVA POLEVKA S VLOCKAMI

Ingredience:

* 1 plechovka loupanych rajéat

* ptl hrnku ovesnych vlocek

e pul hrnku fapikatého celeru (muze
byt i klasicky kofen celeru)

* mald plechovka rajé¢atového protlaku

* 400-500 ml vody

* $petka soli a pepte

* pul kostky slepi¢iho bujénu

* Nutridrink neutral

Postup: Loupand rajcata z plechovky
nakrdjime na mensi kousky a vlozime do
hrnce spolu s celerem, bujénem, rajca-
tovym protlakem, soli a pepfem. Ovesné vlocky propléchneme teplou
vodou a vloZime do hrnce k ostatnim ingrediencim. Vse dobfe provaiime
ptiblizné 20 minut. Polévku je mozno rozmixovat na pozadovanou kon-
zistenci. Pro zjemnéni opét pouzijeme Nutridrink neutral.

Pozndmbka: Pro ptipravu polévky je mozné pouzit i ¢erstva rajcata zbave-
nd slupek a poptipadé i zrnicek.

Nizev: HOVEZI VYVAR S TARHONOU

Ingredience: e
* 300-500 g hovezich kosti na vyvar = 5
* 1 mrkev
* 1 petrzel
* Y4 celeru
* pul cibule
* voda
* $petka soli a pepte
* putl kostky bujénu
e ptl hrnku téstovin tarhona




Postup: Hovézi kosti oplidchneme a vlozime do hrnce s vodou, tak, aby
byly kosti ponotfené pod hladinou vody. Ddle pfidime zbylé ingredience
a pfivedeme k varu. Vafime 45 minut. V druhém hrnci si uvafime tarho-
nu. Polévku muzeme po uvafeni scedit a uvafenou kofenovou zeleninu
nakrijet na kosti¢ky a opét vlozit do polévky. Polévku poddvame s nakri-
jenou zeleninou a tarhonou.

Pozndmbka: Vyvar mize byt i z dribezich skeletd. Misto tarhoné lze
pouzit i klasické vlasové nudle nebo celozrnné vlasové nudle.

Hlavni chod
Nizev: RYBI FILE S BRAMBOROVYM PYRE
Typ: vroven 1

Ingredience:
* 150 g rybiho filé
* IZicka fepkového oleje
* 200 g brambor
* [Zice mdsla
e ptl hrnku plnotu¢ného mléka nebo
smetany nebo Nutridrinku
* $petka soli a pepre

Postup: Rybi filé osolime, opepiime a orestujeme s olejem na pdnvi.
Mezitim si oloupeme brambory, nakrdjime na mensi kusy a ddme vafit
do osolené vody. Po uvafeni a orestovani ve rozmixujeme zvldst. Rybu
rozmixujeme dohladka. Brambory rozmixujeme s mdslem, mlékem nebo
Nutridrinkem.

Pozndmka: Pokud nastanou problémy s mixovdnim rybiho masa, je
mozné prilit trochu vyvaru pro snadnéjsi mixovani.



Nézev: HOVEZI MASO S DUSENOU MRKVI A QUINOOU
Byp: droven 2, 3

Ingredience:
* 150 g hovéziho libového masa
* 200 g nastrouhané mrkve
* 60 g nevafené quinoy
* $petka soli a pept
* [Zice mdsla

Postup: Hovézi maso osolime, opepiime a vaiime nejlépe v tlakovém
hrnci. Nastrouhanou mrkev vlozime do hrnce s trochou vody a soli
a vafime, dokud mrkev nezmékne.

Quinoa: V dal$im hrnci uvafime quinou. Tu je nutné pfed vafenim pro-
pléchnout horkou vodou, aby se quinoa zbavila hotké chuti. Poté ji vlozi-
me do hrnce a pfidime vodu a $petku soli. Voda by méla byt asi 1,5 cm
nad quinou. Quinou vafime za ob¢asného michdni na sttednim plameni
ptiblizné 15 minut, dokud nezmékne. V ptipadé, Ze se voda vyvari, dole-
jeme opét trochu vody.

Dusend mrkev: Uvatenou mrkev rozmixujeme s mdslem do pozadované
konzistence.

Hovézi maso: Uvatené hovézi maso rozmixujeme do pozadované kon-
zistence. Pokud nastanou problémy s mixovdnim masa, tak pouZijeme
vodu, ve kterém se maso vafilo a lehce ho nafedime a poté mixujeme.

Pozndmbka: Misto hovéziho masa, Ize pouzit i jiny druh (kufeci, krali¢i,

libové veprové). Tlakovy hrnec zkrdti dobu vafeni a maso je po uvafeni
krasné mékké.



Nizev: HOUBOVA OMACKA S VEJCEM
A BRAMBOROVO-QUINOVYM PYRE

Byp: drovén 3

Ingredience:
e Pal hrnku hub
* Pal cibule
* Hrnek smetany na vafeni nebo Nutridrink neutral
* Lzicka oleje
* Pul kostky bujénu
» Spetka soli a pepre
* 1 vejce
* 200 g brambor
* [Zice mdsla

* ptl hrnku mléka

Postup: Omdcka: Cibuli nakrdjime na drobné kosticky a orestujeme
dozlatova na oleji. Poté priddme houby a chvili restujeme (1-2 minuty).
Do této smési prilejeme hrnek vody a lehce provaiime (15 minut). Pro
zjemnéni a zahu$téni maZeme ddt smetanu na vafeni nebo Nutridrink.
Vejce: Miizeme uvafit natvrdo nebo ho uvafit jako zastfené vejce.
Bramborovo—quinoové pyré: Brambory uvafime v osolené vod¢ a poté
z nich umixujeme pyré spolu s mdslem a mlékem. Pro zpestieni lze pfi-
michat uvafenou quinou (jak se vafi quinoa, viz. recept Hovézi maso
s dusenou mrkvi a quinoou).




Nézev: POHANKOVE RIZOTO SYPANE SYREM
Byp: droven 2, 3

Ingredience:
* ptl hrnku pohanky ldmanky
* $petka soli a pepte
* syr na posypani
* 1 strouzek ¢esneku
* 1 polévkova lzice Cerstvych bylinek

Postup: Pohanku ldmanku dobfe proplichneme horkou vodou. Poté
ddme do hrnce a prilejeme vodu, tak aby byla pohanka ponofend pod
vodou a jesté pfiddme sil. Pohanku vafime pfiblizné 15-20 min dokud
nezmékne. V priibéhu vafeni pohanky si nasekdme cerstvé bylinky a roz-
mackdme éesnek. Tyto ingredience pfiddme do uvafené pohanky a podle
chuti miizeme ptidat stl a pepf. Takto pfipravenou pohanku poddvime
sypanou syrem. Pohankové rizoto muze byt jako hlavni chod nebo jako
ptiloha, pokud ji budeme servirovat s masem.

Svacinky/Dezerty

Recepty pro tyto pokrmy mohou slouzit, jako vydatnd svacinka nebo
jako dezert.

Nézev: JABLECNE PYRE S VLOCKAMI A SKORICI
Byp: vroven 1, 2, 3

Ingredience:
o tii stfedni jablka
* ptl hrnku ovesnych vlocek
e [Zi¢ka cukru nebo medu
e [7icka mleté skofice




Postup: Jablka oloupeme, zbavime jadfinct, nakrdjime a ddme vafit do
hrnce spolu s cukrem a vodou, tak aby byly jablka ponofené. Vaiime do
zméknuti jablek. Mezitim si nachystdme misku na vlocky. Vlocky zaleje-
me teplou vodou a nechdme odstdt 30 minut, dokud nezméknou.
Uvatend jablka rozmixujeme a do vzniklého pyré pfidime rozmocené
vlo¢ky. Pokud bude tato konzistence nevyhovujici, Ize smés rozmixovat
dohladka. Poddvime teplé nebo chlazené a posypané lehce skofici.

Nézev: TVAROH PRELITY PYRE Z MANGA A KAKI
Byp: vroven 1, 2, 3

Ingredience:
* krabicka plnotu¢ného tvarohu
* 1 ks manga
* 1 ks kaki
* [Zicka cukru nebo medu
* Nutridrink neutral

Postup: Tvaroh vyslehdme s cukrem , .
a muzeme nafedit Nutridrinkem neutral.

Dile si ocistime a oloupeme mango a kaki.

Ovoce rozmixujeme dohladka. Naslehany tvaroh servirujeme do malych
misek nebo skleni¢ek a na povrch tvarohu prelijeme fidkou smés z manga
a kaki. Ddme do lednice vychladit a poté poddvime.

Pozndmka: Do receptu lze pfidat i détské piskoty, které muzeme ser-

virovat na dno skleni¢ek a az poté pfelit tvarohem a ovocem. Potom je
vhodné nechat dezert odlezet v lednici, aby piskoty navlhly.



Nizev: PROTEINOVY COKOPUDINK S JAHLOVYMI PUKANCI
A NUTRIDRINKEM

Dyp:vroven 1, 2, 3

Ingredience:

* 1 bali¢ek ¢okolddového pudinku

* 250 ml plnotu¢ného mléka

* 1 Nutridrink neutral

*1 odmérka proteinového prasku
(¢okolddova prichut) nebo 1 odmér-
ka Protifaru

* 2 polévkové lzice jahlovych pukanct

* 2 polévkové Izice mléka (na pukance)

Postup: V 250 ml mléka rozmichime

pudinkovy prasek s odmérkou proteinového prasku a dime na plotnu
vafit. AZ za¢ne smés lehce houstnout, vypneme plotnu a pfilejeme jeden
Nutridrink a v§e budeme michat na teplé plotné, dokud smés nezhoust-
ne na pozadovanou hustotu. Pukance vlozime do misky a polejeme je
mlékem, aby se nasdly a zmékly. Po par minutdch jsou pukance mekké
a muzeme je servirovat na dno skleni¢ek a poté je prelijeme uvafenym
pudinkem. Pudink s pukanci nechdme vychladit a poté poddvdme.

Nézev: SLADKA RYZE S LESNIM OVOCEM
Byp: droven 2, 3

Ingredience:
* hrnek ryze
¢ hrnek mléka
¢ 1 Nutridrink neutral
e Zi¢ka cukru/medu
¢ hrnek lesniho ovoce




Postup: Ryzi proplichneme a dime do hrnce s mlékem a cukrem. Vafi-
me, dokud ryze nezmékne. Tésné pied odstavenim z plotny pfilejeme
jeden Nutridrink. Diéle si pfipravime ovoce, které mizeme rozmixovat
nebo jen pomackat vidlickou a podle potfeby dosladit cukrem nebo
medem. Uvafenou ryZi servirujeme do misek nebo sklenicek a polévime
rozmixovanym ovocem. Poddvdme teplé nebo studené.

Nézev: NUTRIDRINKOVA ZMRZLINA
Byp: vroven 1, 2, 3

Ingredience:
¢ 1 Nutridrink
* ptl krabicky tvarohu
e hrnek ovoce dle libosti (bandn,
merurnky, broskev, ...)
e [Zi¢ka cukru nebo medu

Postup: Viechny ingredience rozmixujeme, pfidime cukr nebo med
a klademe do formicek na zmrzliny nebo do plastovych kelimku. Ddme
zamrazit a poté miZeme servirovat.

Pozndmka: Ovoce do zmrzliny muze byt jakékoliv, zdlezi na chutovych
preferencich. Doporucuji michat vidy dva i vice druhii ovoce pro zaji-
mavéjsi chut. Dobrd kombinace je bandn+jahoda, zluty meloun s kap-
kou limetky+hruska, jahody+bortavky. Dile misto tvarohu lze pouzit bily
jogurt, ovocny smetanovy jogurt nebo ochuceny kefir.




Nézev: OKURKOVE TZATZIKI S NUTRIDRINKEM
Byp: vroven 1, 2, 3

Ingredience: " 1111
¢ 1 saldtovd okurka : "
* V5 kelimku zakysané smetany
¢ 15 Nutridrink neutral
* $petka soli a pepte
* 1 polévkova lzice nasekaného kopru

Postup: Okurku oloupeme a nastrouhdme na jemném struhadle. Chvili
pockdme nez okurka pusti $tdvu, kterou pak slejeme pry¢ (viz. recept na
okurkovo—citrénovou limonddu). Dile pfimichdme pal kelimku smeta-
ny a pul nebo cely Nutridrink neutral, stl, pepf, kopr a v§e dobfe pro-
michdme. Smés dime vychladit a poddvdme s pecivem nebo jako saldt
k hlavaim chodtum.

Napoje
Niépoje jsou vhodné pro vsechny trovné.

Ndzev:

CERSTVA STAVA Z CERVENE REPY A KORENOVE ZELENINY

Ingredience:
e 1 vétsi fepa
* 3 mrkve
* 1 petrzel
* V4 celer
* 1 hrnek rapikatého celeru
* 2 jablka

* 2 pomerance




Postup: Zeleninu a ovoce ocistime, omyjeme a od$tavnime v odstaviiova-
¢i. Poté dobte vychladime a poddvame.

Pozndmka: Doporucuji $tavu fedit ¢istou vodou, zejména malym détem
1:1.

Nizev: OKURKOVO-CITRONOVA LIMONADA

Ingredience:
* 1 saldtovd okurka
e 1 citrén
* 1 litr ¢isté vody nebo minerdlky
(jemné perliva ¢i perlivd)

Postup: Okurku oloupeme a nastrouhd-
me na struhadle. Nastrouhanou okurku
nechdme 10 minut odpoéinout, aby pustila stdvu. Po této dobé slejeme
okurkovou $tavu ptes sitko do dzbdnu a prilejeme vodu. Nakonec pridi-
me vymackanou $tdvu z citronu. Dobfe vychladime a poddvdme.

Pozndmbka: Ten, kdo m4 rdd jemné perlivou nebo perlivou vodu, muze ji
pouzit a limondda potom chutnd jako skute¢nd limonada.

N4zev: BIO-SPALDOVA KAVA SE SUSENKOU

Ingredience:
* Bio—$paldovd kdva
* 2 susenky
* 100 ml horké vody
* 100 ml mléka nebo Nutridrinku

Postup: Ve zdravé vyiivé nebo v jaky-
koliv potravindch zakoupime $paldovou
kévu. Postup je jednoduchy a nelisi se od
ptipravy bézené kavy. Do hrnku se pridd 1 cajova lzicka $paldové kdvy




a do pulky se zaleje horkou vodou. Zbytek se doleje mlékem, ale osobné
doporucuji dolévat Nutridrinkem neutral. Spalda mé neoby¢ejnou chut
a je vhodnd i pro déti. Poddvdme se susenkami, které se mohou v kdvé
namacet.

Ndzev:

BANANOVY KOKTEJL S PROTEINEM A NUTRIDRINKEM

Ingredience:
* 1 Nutridrink
* 1 bandn
* 1 odmérka proteinového prasku pro sportovce nebo 1 odmérka Pro-
tifaru
* plnotu¢né mléko na dofedéni
* kakao na ozdobu

Postup: Banin oloupeme a didme do nddoby na mixovdni spolu s
Nutridrinkem a odmérkou proteinového prasku. Vse dobfe rozmixu-
jeme, pokud je ndpoj pfilis husty dolejeme mléko na zfedéni. Népoj
muzeme nechat vychladit a poddvime ho ozdobeny kakaem.




DEBRA CR, z. 6.

DEBRA CR, z. t., je organizace, kterd byla zaloZena v roce 2004.
Zaradila se tak jako 32. organizace DEBRA do mezindrodniho uskupeni
DEBRA INTERNATIONAL. Slovo DEBRA znamend Dystrophic epi-
dermolysis bullosa Research Association. Z ndzvu vyplyvd, ze organiza-
ce DEBRA na celém svété podporuje lidi trpici vzicnym puchyfnatym
onemocnénim epidermolysis bullosa congenita (EB) — v Cesku prekld-
danym jako nemoc motylich kiidel.

DEBRA CR, z. 4., sidli ve Fakultni nemocnici Brno, v aredlu Détské
nemocnice, kde tzce spolupracuje s Klinickym EB Centrem, které sidli
pii Détském koznim oddéleni Pediatrické kliniky FN Brno. Propojeni
Klinického EB Centra s charitativni organizaci DEBRA CR, z. 4., je vel-
mi efektivnim feSenim pro pacienty s EB. Socidlni pracovnice a nutri¢ni
terapeutka z DEBRA CR, z. 4., pati{ do mezioborového tymu specia-
lista Klinického EB Centra a do posuzovani celkového stavu pacienta
vnasi hodnotné informace. DEBRA CR, z. 4., podporuje Klinické EB
Centrum ndkupem specidlnich osetfovacich materidla pro EB pacienty
a dalsich zdravotnickych pomucek.

Poslinim DEBRA CR, z. ., je zvySovat kvalitu Zivota lidi trpicich
vzécnym vrozenym puchyfnatym onemocnénim EB a jejich rodindm.
Snazime se zapojovat lidi s EB do plnohodnotného Zivota.

Cilem socidlnich sluzeb DEBRA CR, z. 1., je poskytnout, popt. zpro-
sttedkovat odbornou pomoc — poradenstvi lidem s EB a jejich rodindm,
ktefi se diky onemocnéni EB ocitli v nepfiznivé zivotni situaci.

V rdmci projektu Edi¢ni ¢innost, vyddvdi DEBRA CR, z. ti., odborné

brozury, které jsou ur¢eny pacientim s EB a jejich rodindm, poptipadé
dal$im odbornikim zabyvajicich se problematikou nemoci EB.



Klinické EB Centrum CR

Na svété Zije asi ptl miliéni lidi s EB, v Evropé je to 30 000 a v Ceské
republice asi 250 az 300 pacienta s EB. Kuze a sliznice pacienti s EB je
kiehkd. Mirny tlak ¢i tfeni miize vyvolat na kaizi a sliznicich (napt. v dutiné
ustni, v jicnu, tridvicim nebo mocovém dstroji) u pacienti bolestivé
rany a puchyfe. Pfi¢inou EB jsou genové mutace (,chyby® v genu), kte-
ré zméni soudrznost kiize. RozliSujeme vice nez 30 typt EB. Nékteré
typy EB maji projevy zcela mirné, jiné jsou velmi zdvainé, negativné
ovliviiuji kvalitu Zivota pacienta i celé jeho rodiny. Toto onemocnéni se
vyskytuje stejné u Zen i u muzu.

EB Centrum CR je specializované pracovisté, které vzniklo v roce
2001 pii Détském koznim oddéleni FN Brno, v Détské nemocnici,
v Cernych Polich. Soustiedit péci o pacienty se vzicnym onemocnénim
do specializovaného centra je piinosné pro pacienty a v kone¢né fézi i pro
stat.

EB Centrum CR je ¢lenem mezindrodni sit¢ EB center a klinickych
expertt.

www.eb-client.org. V roce 2012 Ministerstvo zdravotnictvi CR udé-
lilo EB Centru CR statut vysoce specializované zdravotni péée o paci-
enty s epidermolysis bullosa congenita. V EB Centru CR v Brné piisobi
mezioborovy tym odbornika, ktery spole¢né poskytuje pacientiim s EB
komplexni klinickou pé¢i tak, jak to vyzaduje toto vzdcné genetické one-
mocnéni.

Vice na www. ebcentrum. (%4




KDE NAS NAJDETE
ADRESA:

DEBRA CR, z. i
FN Brno
Cernopoln{ 9
Brno 613 00

Tel: +420 532 234 318
E-mail: info@debra-cz.org
http://www.debra-cz.org/

Bezplatni telefonni linka pro rodiny s EB
(v provozu kazdé pondéli a stiedu) 800 11 55 73

NA KOHO SE OBRATIT

EB Centrum: http://www.ebcentrum.cz/

Prim. MUDr. Hana Buckovd, Ph.D.
tel: 532 234 533
hbuckov@fnbrno.cz

MUDry. Alena Havlickovd
email: nutricni@debra-cz.org

MUDy. Milan Dastych
tel: 532 233 475

email: dastychm@fnbrno.cz
Nutri¢ni terapeut

Mgr. Hana Holisovd
email: nutricni@debra-cz.org
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