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Mili Citatelia,

tato knizka je urcena pre Vas - rodicov, deti, ale aj dospelych, ktorych trapi
Crohnova choroba. Nebudeme sa zaoberat priebehom a sprievodnymi
priznakmi choroby, ale zameriame sa na zdanlivo jednoduch, a predsa pre nas
vietkych najdodlezitejSiu kazdodennd cinnost, ktorou je stravovanie, vyziva,
jednoducho jedlo. Vieme, ze jedlo je pre nas nielen kazdodennou nutnou
¢innostou, aby sme mohli fungovat a mat dostatok energie, ale spdja sa aj
s mnozstvom prijemnych zazitkov a vnemov, ktoré nas upokojuju a spésobuju
nam radost. Na druhej strane, nie vietko, ¢o nam chuti, je aj pre ¢loveka zdravé,
su jedla a sp6soby stravovania, ktoré mdézu Skodit zdraviu. Je dokazané, ze
nespravne stravovacie navyky mézu viest k vzniku réznych civilizaénych ochoreni
amozu zhorsovat ich priebeh.

Tak je to aj v pripade Crohnovej choroby, vyziva zohrava velmi délezitt Glohu.
Dozviete sa, Ze spravnym a presnym zlozenim stravy sa da ochorenie aj liecit.
Tato knizka nie je odporucanim pre alternativne alebo Sarlatanske spdsoby
liecby, ale je podlozena vedeckymi dokazmi o moznosti ovplyvnenia priebehu
ochorenia vyzivou.

V Gvode, kym zacnete Studovat jednotlivé postupy presne stanovenych diétnych
rezimov, je potrebné upozornit, Ze nie menej dolezitou sucastou liecby je pevna
véla a stcinnost a spolupraca celej rodiny, len tak méze byt liecba Gspedna.



Preco vznika
Crohnova choroba?

V poslednych desatrociach stipa vyskyt Crohnovej choroby.
Preto sa ponuka otazka: pre¢o? Co je spustacom tohto
chronického ochorenia?

Mnoho odbornikov si nad tym ,ldme hlavu” a napriek tomu,
ze vieme lietat do vesmiru a zostrojit robota, tato otazka stale
zostava nezodpovedana.

Vieme, ze choroba vznikne ako komplikovana suhra
okolnosti, v ktorej hraju délezitd Ulohu genetickd pre-
dispozicia a faktory vonkajSieho prostredia.

Cize najednej strane mame nie¢o, ¢o sme zdedili (schopnost
imunitného systému reagovat na urcité podnety nesprav-
nym spdsobom), a na druhej strane spusta¢ ochorenia,
ktory cell chorobu vyprovokuje a spusti nekontrolovany
zapalv Creve.

Otézkou je, ¢o je tym spustacom. Preco sa zvysuje vyskyt
choroby, ¢o saza posledné roky zmenilo?

V poslednom obdobi sa upriamuje pozornost na faktory
vonkajSieho prostredia, ktorymi sU vyZiva, Zivotny Styl
azmena ¢revného mikrobiomu.
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Crevny mikrobiém -
neviditelny svet revnych baktérii

V nasom creve sa nachéadza volnym okom neviditelny
samostatny svet ¢revnych baktérii, velmi dolezitych pre nas
Zivot, nazyva sa ¢revna mikrobiota, ¢revny mikrobiom.

Ak by sme vietky baktérie z creva odvazili, zistili by sme,
ze vazia spolu 1 - 2 kg. Plocha néasho creva, ak by sme
ho vyhladili, je obrovské a predstavuje asi plochu priemer-
ného dvojizbového bytu, v ktorom si baktérie naZivaju.

To, ze je ich tak vela na velke] ploche, uz predurcuje, ze sa
v nasom tele nenachadzaju len tak ,pre ni¢ za ni¢", ale maju
vyznamnu tlohu.

Niektoré z nich s uzito€né, iné su Skodlivé. Podstatné je,
aby bola zaistena ich rovnovaha a tie dobré prevladli nad
zlymi. Spravne zlozenie crevnej mikrobioty ovplyviiuje
nase zdravie, fungovanie imunitného systému.

Je dokazané, ze u pacientov s neSpecifickymi Erevnymi
z&palmi, ako je Crohnova choroba alebo ulcerézna kolitida,
je porusena rovnovaha ,zdravej” ¢revnej mikrobioty a je
nerovnovazne zastupenie jednotlivych kmenov baktérii
(dysbi6za). Straca sa tak jej prirodzena ochranna funkcia
a, naopak, stane sa nepriatelom a zac¢ne podporovat
audrziavat zapal v Creve.

Vyznamnym faktorom, ktory ovplyvni zloZzenie nasho
mikrobiému, je prave vyziva.

Nespravna vyziva -
rizikovy faktor

Je doké&zané, Ze zloZzenie konzumovanej stravy ma vyznamny
vplyv na nas zdravotny stav. V poslednych desatrociach
cely rad odbornikov skiima prave suvislosti prijimanej stravy
s rizikom vzniku nespecifickych ¢revnych zéapalov, akym
je aj Crohnova choroba. Studie boli zamerané na stravovacie
navyky jednotlivcov este predtym, ako choroba vznikla.
Epidemiologické stadie naznacuju zvySené riziko spojené
s vysokym prijmom tzv. ,zapadnej stravy”, ktora zahiha
vysokd konzuméciu rafinovaného cukru, Zivo&iSnych tukov,
masa, mlieka, pSenice a velkého mnozstva pridavnych latok
(aditiv) v potravinach, ktoré maji snahu urobit potraviny
krajsie, chutnejSie a trvanlivejSie. Naopak, tato strava predsta-
vuje nizky prijem zdraviu prospe$nej vlakniny. Relativne
vysSie riziko vzniku ochorenia bolo popisované v spojitosti
s konzumaéciou rychleho obcerstvenia, tzv. ,fast foodov",
najmenej dvakrat tyzdenne.

Strava s dostato¢nym mnozstvom zeleniny, ovocia, olivového
oleja, ryb, zfn a orechov znizuje riziko vzniku Crohnove;j
choroby. Vlaknina a Skroby, ktoré obsahuje zelenina
a ovocie, vo vyznamnej miere podporuju v creve tie dobré
baktérie, ktoré produkuju v spolupréci s vlakninou latky,
ktoré v cCreve reguluju protizapalové zlozky a udrzuju
¢revo aj imunitny systém v dobrej kondicii.

Na druhej strane nizky prijem vlakniny, strava s vysokym
obsahom cukrov, tukov a lepku moéze narusit rovnovazny
systém crevného mikrobidmu a umozni zvysSit priepustnost
Creva aj pre Skodlivé baktérie a podporit vznik zapalovych
latok.



Ktoré jedlo zvySuje riziko choroby
a ktoré je prospeSné?

Strava kazdého cloveka méa byt vyvazena a pestra, povieme
si, ktoré potraviny moézu mat na vyvoj zapalu negativny vplyv
a ktoré su, naopak, potrebné.

Tuky

Tuky st pre zdravie ¢loveka velmi dblezité, ale pretoze existuju
zdravé a Skodlivé tuky, treba si ich len spravne vybrat. Tie
Skodlivejsie tuky obsahuju tzv. nasytené mastné kyseliny,
ktoré s obsiahnuté v zivocisnych produktoch (¢ervené maso,
mlieko a mlie¢ne vyrobky, Gdeniny, saldmy, parky...).

Dal$ou rizikovou skupinou st niektoré rastlinné tuky, ktoré
obsahuju tzv. nenasytené omega 6 mastné kyseliny, ktoré pri
zvySenej koncentracii mézu podporovat zapal. M6zeme ich
najst v rafinovanych olejoch (sIne¢nicovy, kukuri¢ny) a v mar-
garine, ktory sa pouziva na pecenie. Dajte pozor aj na
potraviny, detmi oblUibené, ktoré |akaju svojou chutou a mézu
obsahovat prave tieto skryté tuky (sladkosti, keksiky, kolaciky,
zemiakové lupienky, vyprazané jedla...).

Medzi zdravé tuky jednoznacne patria tzv. omega 3 mastné
kyseliny, ktoré maju, naopak, protizapalovy Gcinok. Najvacsim
zdrojom omega 3 mastnych kyselin je rybie méso morskych
(tuniak, losos, makrela, sardinky) a sladkovodnych ryb (pstruh,
kapor, Uhor, sumec). Mozeme ich néajst aj v rastlinnych
potravinach, ako st vlasské orechy, lanové semienka, lanovy
alebo repkovy ole;.
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Bielkoviny

Vedci zistili, Ze vysokd konzumacia ZivocisSnych bielkovin
c¢erveného masa moze nepriamo podporovat zépal v Creve.
Spracovanim masa v nasom creve vznikaju produkty, ktoré
moZu nepriaznivo ovplyviovat zloZzenie baktérii v ¢reve, taktieZ
jeho rozkladom vznika sira, ktort spracuju baktérie a vyrobia
sirovodik, ktory ma skodlivé zapalové Ucinky.

Uhlohydraty, vliaknina

Nie je cukor ako cukor. Zvyseny prijem rafinovanych cukrov,
ktoré obsahuju rozne sladkosti, suSienky, pecivo, ranajkové
ceredlie, cukriky, a nizky prijem vldkniny mézu byt rizikovymi
faktormi pre Crohnovu chorobu. Naopak, zlozené cukry
obsiahnuté vo vlaknine obilnin, ovocia a zeleniny mézu mat
ochranny vplyv na ¢revo.

Pridavné latky v potravinach - aditiva

Sa to pridavné latky (,écka™), ktoré sa Umyselne pridavaju
do potravin, aby sa predfiila skladovatelnost, upravil vzhlad,
vbna, farba alebo chut. PouZivanie tychto latok podlieha
schvalovaniu a musi byt pre cloveka bezpecné. A predsa
niektoré aditiva mézu mat negativne Gcinky.

Emulgatory - zabezpecuju pozadovanu konzistenciu potravin
na dlhSiu dobu. Umoznujd zmieSat také zlozky potravin,
ktoré sa za normalnych okolnosti nedaju zmieSat. Napriklad
tuk s vodou. Tieto aditiva su stc¢astou margarinu, néatierkového
masla, zdkuskov a podobne. Pre Cloveka nie sU toxické,
ale potvrdilo sa, Ze mdzZu zvySovat priepustnost creva
a nepriaznivo ovplyvnovat aj zloZenie ¢revného mikrobiomu.
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Maltodextrin - je latka, ktor( zaradujeme medzi zloZené cukry. Standardne sa pouZiva v potravinarstve
ako pridavnd latka na zahustovanie. Je vyrobeny zo Skrobu kukurice, ryZze, zemiakov alebo pSenice.
Pouziva sa aj ako vyzivovy doplnok pre Sportovcov. Napriek tomu je zndme, Ze v ¢reve potlaca antimikrobialne
obranné mechanizmy, umoZziuje udrziavat nepriatelské baktérie v tesnej blizkosti vystelky ¢reva a mdze
menit aj ¢revny mikrobiém a prispievat k dysbiéze.

Karagenan - je sulfatovy (obsahuje zlGceninu siry) zloZzeny cukor, ktory sa vyskytuje v ¢ervenych morskych
riasach. PouZiva sa ako stabilizator, zahustovadlo, Zelirujica latka a emulgator. Stabilizuje mlie¢ne vyrobky,
napriklad do ¢okolddového mlieka je pridavany, aby sa ¢okolada neoddelila, v syroch sa pouZziva ako stabilizator
emulzie, ale najdeme ho aj v pekarenskych vyrobkoch, aby cesto zvacsilo svoj objem.

Pridava sa aj do cukroviniek, ¢okoladovych vyrobkov, sirupov, mésovych konzerv, dzemov a pod.

Studie na zvieratach potvrdzujt, e karagenan ma negativny vplyv na ¢revny mikrobiém, narta slizni¢nt
bariéru ¢reva, potlaca bielkoviny, ktoré poskytuji ochranu pred Skodlivymi mikroorganizmami, a podporuje
tvorbu zapalovych latok v ¢reve.
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Aké st moznosti liecby
Crohnovej choroby?

Ak sa chcete dozvediet nieco o liecbe Crohnovej choroby,
v Uvode je potrebné vediet, Ze liecba je velmi komplikovana
a trvala, kedZe ide o chronické, celoZivotné ochorenie. Lie¢ba
nam chorobu definitivne nevylieci tak, ako sa vylie¢ia mnohé
iné choroby. Princip liecby je v potlacani zapalu a v pred-
chadzani jeho opakovaného vzplanutia. Odstranit definitivne
pric¢inu vzniku ochorenia, kedZe ju nepozname, sa nam nedari.
Liecbou mézeme crevo Uplne zhojit, ale po jej vynechani sa
choroba opat méze vratit.

Vyber liecby zavisi od Stadia ochorenia, od jeho rozsahu,
aktivity, lokalizacie a priebehu. Na zaciatku ochorenia pri
stanoveni diagndézy je urceny lieCebny postup. Aké& bude
vSak odpoved na Standardny postup lie¢by, v Gvode ochorenia
nie je zndme, nakolko kazdy jedinec je iny a méa individualne
vlastnosti a schopnosti na liecbu reagovat viac alebo menej.

Lie¢ba Crohnovej choroby je rovnaka vo vsetkych vyspelych
krajinach sveta. Riadi sa odportc¢aniami odbornych spolo¢-
nosti, ako je Eurdpska spolo¢nost pre detskd gastroenterolé-
giu, hepatolégiu a vyzivu, ako aj Severoamerickad spolo¢nost
pre detskd gastroenteroldgiu, hepatoldgiu a vyZivu.

Postupy su jednotné a platia aj pre naSu krajinu. Preto hned
v Uvode odpovedam na otézku, ktord si vacSinou poloZzi kazdy
rodi¢: nie su lepsie lieky v Rakusku alebo v Amerike? Je liecba
na Slovensku dostupna pre nase dieta v plnom rozsahu?
Odpoved znie: &4no. Rovnaka liecba sa pouziva v celom
vyspelom svete.
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Lie¢ba Crohnovej choroby

ma tri zakladné pristupy:
Nutri¢na liecba - liecebna vyziva
Medikamentézna liecba
Chirurgicka liecba

Podpornu tlohu ma aj psychoterapia.



Medikamentézna liec¢ba

.

Na liecbu sa pouZzivaju lieky, ktoré maju protizapalové,
ale aj imunitu potlacajice ucinky. Kedze ide o zapal
s nekontrolovanou imunitnou odpovedou, princip liecby je
tito neprimerant imunitni reakciu potlacit a z toho
zakonite vyplyvaju aj vedlajSie Gcinky liecby. Nebolo by
spravne dieta nelieCit z dévodu obavy z vedlajSich Gcinkov
liecby, pretoZe choroba je agresivna a bez liecby mdze
spdsobit nezvratné poskodenie organizmu, ktoré je neporov-

natelné s moznymi vedlajSimi Ucinkami liecby.

Kortikosteroidy

Kortikosteroidy su lieky hormonalneho charakteru, ktoré
maju protizapalové ucinky a zaroven dokdzu potlacit
imunitné reakcie. DokédZu potlacit akdtne Stadium choroby,
ale nie st vhodné na dlhodobé podavanie pre svoje vedlajsie
Ucinky, ako su zvySena chut do jedla, zvySenie hmotnosti,
nerovnomerné ukladnie tuku na tvari, krku a bruchu, zvysenie
krvného tlaku, hladiny cukru, akné na kozi, zvySenie vnutro-
ocného tlaku, rednutie kosti a u niekoho moézu sposobit aj
psychické problémy.

Imunosupresiva

Imunosupresiva potlacaji imunitny systém a blokuja
zapalové latky v creve. Ich Ucinok nastupuje neskdr, a preto
sa nepouzivaju v akltnej faze ochorenia, ale v udrzovacej
faze liecby, aby sa ndm choroba nevrétila. Na rozdiel od
kortikosteroidov sa moézu uzivat roky. Z vedlajsich ucinkov
sa bezprostredne po ich uziti moézu objavit bolesti brucha,
vracanie, hnacka a kozna reakcia. V takomto pripade ide

16

o netoleranciu lie¢by, nie je mozné ich uZivanie. V priebehu liecby sa mdézu objavit zmeny v krvnom
k virusovym infekcidam, ako je napriklad herpes, mdze sa zaznamenat aj zvySené vypadavanie vlasov
a uminimalnej ¢asti pacientov sa méze objavit zapal podzaludkovej Zlazy.

Biologicka liecba

a udrzuju, a moéze tak umoznit Uplné vyhojenie Creva. Liecba viak taktiez potlaca imunitny systém, ¢im méze
zhorsit obranyschopnost voci niektorym infekcidm. NajobdavanejSou infekciou je tuberkuldéza, preto pocas
podavania biologickej lie€by st pacienti pravidelne sledovani v plicnej ambulancii.

Chirurgicka liecba

K chirurgickej liecbe sa pristupuje v pripade, ak medikamentozna lie¢ba nie je Gcinna a ak vznikli komplikacie
spojené s chorobou, akymi st napriklad abscesy, fistuly alebo sten6zy - zapalom spdsobené zizenia Creva, ktoré
moZu sposobit jeho nepriechodnost.

LieCebna vyziva

Na zaklade doterajSich poznatkov o predpokladanych sudvislostiach so vznikom ochorenia a po vysvetleni
zapalovych procesov v ¢reve sa hladali aj iné moznosti liecby, ktoré by boli 4¢inné, a navyse by nemali vedlajsie
Ucinky. Cielom liecby je nielen zmiernit alebo odstranit klinické tazkosti a zlepsit kvalitu Zivota s minimalnymi
vedlajsimi Gcinkami lie¢by, ale taktiez zabezpecit spravny rast a vyvoj. Takéto kritéria spiia lie¢ba presne
stanovenou vyzivou, bud ako forma stravovania pomocou presne definovanych tekutych vyzivovych pripravkov

(enteralna vyziva), alebo vo forme presne stanovenych potravin s doplnkom enteralnej vyzivy (CDED -
eliminacné diéta pri Crohnovej chorobe).
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Podla odporutcani Eurépskej spolocnosti pre detskd gastro-
enteroldgiu, hepatoldgiu a vyzivu ako aj Eurépskej organizacie
na liecbu Crohnovej choroby je exkluzivna enteralna vyziva
prvou volbou u novozisteného pacienta s uvedenym
ochorenim. Viaceré Studie potvrdzuju jej priaznivy Gcinok na
vyvoj a lie¢bu choroby. Ucinnost lie¢by je porovnatelna
a lepsia ako pri pouzivani kortikosteroidov. Navyse, neméa
vedlajSie UCinky a moze priaznivo ovplyvnit dalSie negativne
vplyvy choroby, ako st nedostatok Zeleza, odvaprovanie kosti
a spomaleny rast. Po aktnom potlaceni priznakov Crohnovej
choroby a ,vyhojeni” ¢reva enteralnou vyzivou vacsina deti
vSak este vyZzaduje udrzovaciu liecbu imunosupresivami
alebo biologikami, aby sa choroba nevrétila.

Co je to enteralna vyziva?

Enterdlna vyziva je konzumécia presne definovanej stravy
vo forme tekutych alebo praskovych pripravkov. To
znamena, Ze celodenna strava sa premietne len do vylucnej
konzumécie enteralnych vyzivovych formul. Pacient ma presne
definované mnozstvo energie, ktord ma prijat (podla veku
a hmotnosti dietata), a okrem toho nema povolent zZiadnu ind
stravu.

Enteralne pripravky obsahuju vSetky délezité vyzivové zlozky,
ako sU cukry, tuky a bielkoviny, ako aj vitaminy a mineralne
latky. V8etko je pripravené v spravnom pomere, ako to vyzaduju
potreby organizmu, a navyse neobsahuje latky, ktoré by mohli
¢revo drazdit. Naopak, zniZzi moznost nepriaznivej stimulacie
zapalovych latok v Creve, umozni zmenu zloZenia Crevnych
baktérii a vytvori podmienky pre spravne hojenie ¢reva.
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Ako dlho sa podava exkluzivna enterélna vyziva?
Enterédlna vyZiva je Ucinny spdsob liecby bez vedlajsich tcinkov.
Jedinym problémom zostava pevna véla a schopnost vydrzat
tento sposob stravovania a zrieknut sa poZzitkov z dobrého jedla.
Aby bola lie¢ba G&inna, pacient musi konzumovat len pripravky
enteralnej vyzivy v dizke trvania 4-8 tyzdriov. Je to velmi
naroc¢né obdobie, ktoré si vyZzaduje spolupracu a podporu celej
rodiny. Uz po niekolkych dnoch pri dodrziavani diéty pociti
pacient tlavu a Gstup niektorych tazkosti. Uspe$nost lie¢by sa
da hodnotit asi po dva a pol tyzdni. Ukoncenie tejto liecby je
pozvolné s pomalym pridavanim kuchynskej stravy, az sa cela
strava vymeni za beznd diétnu stravu.

Je pacient po ukonceni exkluzivnej enteralnej
vyzivy vylieceny?

Bohuzial, nie. Enteralna vyziva ndm dokaze zhoijit ¢revo, ale po
navrate na beznu stravu sa choroba vréati. RieSenim je sucasné
podavanie imunosupresivnych liekov, ako je napriklad azathio-
prin, hned na zaciatku pri zavedeni enteralnej vyZivy. Ucinok tohto
lieku sa dostavi priblizne za 3 mesiace lie¢by a po zmene stravy by
mohol zacat Ucinkovat a pomoéct tak udrzat pokojové Stadium
choroby aj po ukonéeni lie¢ebnej kary” enteralnou vyZivou.

Aké su priciny zlyhania exkluzivnej

enteralnej vyzivy?

Je viac faktorov, ktoré spbsobia zlyhanie tohto sposobu liecby.
Najdolezitejsi v celom tomto postupe je stale pacient. Problé-
mom sU najma malé deti, ktoré nerozumeju tomu, prec¢o im
rodi¢ nechce dat jest a musia iba pit to, ¢o im nechuti, problé-
mom sU vSeobecne aj pacienti, ktori su priebercivi,

20

odmietaju jest a jedavaju len niektoré konkrétne jedla. Spolu-
praca s takymito pacientami je takmer nemozna. V takomto
pripade sa ponuka moZnost zavedenia nazogastrickej sondy,
ktorou méze byt vyZiva podavana priamo do zalidka. Tieto
situdcie sU vacsSinou velmi zlozité a nepriaznivo ovplyviuju
psychiku dietata, a tym aj rodicov, preto je velmi dolezité zvolit
individuélny pristup.

Niekedy pric¢inou zlyhania je rodina, ktord sama neveri v Uspes-
nost liecby a nevie vytvorit podmienky pre zabezpecenie tejto
liecby. Niekedy uz v ivode rozhovoru o sposoboch lie¢by rodic
okamZite nesuhlasi, spdsob liecby je pre neho nepredstavitelny
a je ihned zamietnuty. Na druhej strane su rodicia, ktori vitaju
moznost enteralnej vyzivy v snahe ochranit svoje dieta od
vedlajsich Gcinkov inej lie¢by. St velmi trpezlivi a spolupracujici.
Poskytuju dietatu potrebné zazemie a neskutocnU psychickd
podporu. Napriek tomu, ze aj pacient podstupuje diétu
s odhodlanim, stava sa, Ze sa objavia krizy, ktoré vacsina
pacientov prekonda. Su vsak aj taki, ktorym sa to nepodari.
Predstava dennodennej konzumécie iba sladkych néapojov
mnohym ,prerastie cez hlavu” a uz len pri pohlade na pripravok
v nich vyvolava nevolnosti.

Na zéklade novych poznatkov o Ulohe a vyzname vyZivy a jej
vplyvu na ¢revny zapal a z dévodu néarocnosti zvladania exklu-
zivnej enterdlnej vyZivy u pacientov sa hladali nové moznosti
dietetickej liecby. Také, aby mali rovnaky Gcinok ako exkluzivna
enteralna vyziva a zaroven poskytli moznost konzumécie
niektorych potravin, ktoré neovplyvnia negativne ¢revny zapal.
Takouto moznostou je kombindcia eliminacnej diéty a enterélnej
vyZivy, tzv. CDED (Crohn's disease exclusion diet, elimina¢na
diéta pri Crohnovej chorobe).
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Co je to CDED?

Tento zahadny néazov pochadza z anglického jazyka podla zac¢iato¢nych pismen: Crohn’s Disease Exclusion Diet,

¢o znamend elimina¢na diéta pri Crohnovej chorobe, inymi slovami eliminacia, cize vylicenie, niektorych

potravin, ktoré mézu nepriaznivo vplyvat na ¢revny mikrobiém a funkciu ¢revnej bariéry.

Myslienka eliminacnej diéty je kombinaciou poznatkov, ktoré sme spomenuli v predchéadzajicich kapitolach,

je spojenim enteralnej vyzivy, ktord mé pozitivne preukézatelné Gc¢inky na vyvoj ochorenia, s doplnenim konzu-

maécie niektorych potravin, ktoré neznizia Gc¢innost vylu¢nej enteralnej vyzivy. Aj ked pacient moze jest sice len

presne definované druhy a mnozstvo potravin a enterélna vyziva je len doplnkom, napriek tomu je toto spojenie
eliminac¢nej diéty s tzv. Ciastkovou, parcidlnou enteralnou vyzivou pre pacienta prijatelnejsie. VyZziva sa tak stava
pestrejSou a nie je jednostrannd, jednej chuti a konzistencie ako v pripade exkluzivnej enteralnej vyZzivy.

Komu je CDED urcena?

CDED je urcend najma pre deti, ale aj
dospelych pacientov s lahkou aZ stredne
tazkou aktivitou ochorenia na navodenie
pokojového Stadia, tzv. remisie, a to nielen
v Uvode stanovenia diagnézy, ale aj uz
u znadmeho lieCeného ochorenia. Dokéaze
u pacienta navodit remisiu a slizni¢né hojenie
aj bez liekov. V pripade, ak je pacient uz na
medikamentéznej alebo aj biologickej liec¢be
a strati odpoved na liecbu, je mozné toto
obdobie zhorsenia preklendt dodrziavanim
CDED a upravit hladiny biologika, pripadne
ho zmenit. Z liecby mézu mat Gzitok aj
pacienti, ktori neodpovedaji na doterajsiu
liecbu, a pre komplikacie je u nich planovany
operacny zakrok.

Navodenie
a udrzZovanie
remisie
bez liekov
Navodenie
remisie u detf
a dospelych
Zlyhavanie
liecby - pred
chirurgickym
zakrokom
Strata
odpovede
na biologicku
liecbu
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Ako a preco funguje CDED?

Uz mnoho diét zarucene fungujlcich sa vysktsalo a odpo-
racalo pacientom s Crohnovou chorobou. Ani jedna z nich
v8ak nemala overené klinické Studie, ktoré by potvrdzovali ich
skuto&ny Gcinok.

Paleo diéta sa snaZi napodobriovat stravu naSich predkov,
lovcov a zberacov. Obmedzuje mlie¢ne vyrobky, obilniny,
strukoviny, rafinované cukry, doraz sa kladie na konzuméciu

velkého mnoZstva zeleniny a ovocia.

Keto alebo ketogénna diéta extrémne redukuje uhlohydraty
a zvyduje prijem bielkovin. Specifickd uhlohydratova diéta
obmedzuje spotrebu potravin s obsahom uhlohydratov
(chlieb, cestoviny) a nahradzuje ich potravinami obsahujdcimi
vacsie percento tuku a bielkovin (mé&so, ryby, syry, vajcia,
orechy).

Casto je spominana aj tzv. low FODMAP diéta. Diéta s nizkym
obsahom FODMAP, teda Fermentovatelnych Oligosacharidov
(ako su: pSenica, raz, strukoviny, niektoré druhy ovocia
a zeleniny), Disacharidov (lakt6za), Monosacharidov
(fruktéza v réznych druhoch ovocia) a Polyolov (obsahuju
niektoré druhy ovocia a umelé sladidld). Su to vietky typy
uhlohydratov, ktoré moézu vyvolat vacsiu tvorbu plynov
a sposobit tym naddvanie, ale aj hnacku. Tato diéta mbZe sice
u pacientov s Crohnovou chorobou zmiernit sprievodné
priznaky ochorenia a redukovat rézne traviace tazkosti, ale
nepotvrdil sa jej t¢inok na samotny z&pal v ¢reve.
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CDED je zostavena s ohladom na ¢revny zépal a aktivitu ochorenia. Vyber jednotlivych potravin v kombinécii
s enteradlnou vyZivou vychéadza z poznatkov o vplyve jednotlivych zloziek potravy na ¢revo a jeho mikrobiém,
a navyse zohladnuje aj potrebu vyvazeného, nie jednostranného prijmu Zivin a energie.

Ktoré potraviny na navodenie remisie
je potrebné vylucit?

Vysoky obsah - ryby, hovadzie maso,
vnutornosti, cervené maso
Nizky obsah - vajicka, kuracie prsia

- Zelezo, taurin

Zivocigne tuky, baktérie redukujtice
sirne zlGceniny

- glutén

Dysbi6za - porusenie rovnovahy ¢revnej mikrobioty

Obmedzenie len mnozstva

25

Emulgatory
Vysoky obsah - mliecne vyrobky, oméacky,
natierky, mrazené pecivo, nizkotu¢né
vyrobky

Karagenan
Syry, mlie¢ne vyrobky, pivo

Maltodextrin
Cereédlie, praskové napoje, umelé sladidla

Siri¢itany
Susené ovocie, vino, ocot, spracované
ovocie, konzervované ovocie,
mrazena zelenina

Titanium dioxide - oxid titanicity
Zuvacky, cukriky, Zelé, dzemy



Eliminécia jednotlivych potravin a zmena stravovacich navykov
s ohfadom na vyltcenie pravdepodobnych skodlivych potravin
podla vlastného vyberu zrejme celkom nestaci na to, aby sa
pacient dostal do pokojového Stadia ochorenia.

Vedecké stidie potvrdzuju Gcinnost presne stanovenej CDED
v kombinécii s ¢iasto¢nou enteralnou vyzivou.

Pripravok enterélnej vyZivy, ktory bol pouZity v Stidiach pri
posudzovani Uc&innosti eliminacnej diéty, bol konkrétne
Modulen.

Modulen je enteralna vyziva s optimalnym pomerom cukrov,
tukov, bielkovin, ako aj vitaminov, mineralov a stopovych
prvkov. Jeho protizdpalovy Ucinok v lie¢be Crohnovej choroby
bol potvrdeny v nie jednej odbornej studii.

Je to nova kombinacia diét, ktora je alternativou exkluzivnej
enteréalnej vyzivy, ktorej Uc¢innost bola davno preskimanéa
a potvrdena. Je potvrdené, ze CDED + parcidlna enteralna
vyziva:

©® mobze navodit a udrzat remisiu ochorenia;
@ je ucinna pre SirSie spektrum pacientov - v Uvode

diagnostiky, ale aj pocas liecby uz znameho ochorenia,
¢i pri zlyhani biologickej lie¢by;

© vedie k Uprave ¢revnej rovnovéhy, ¢revnej mikrobioty
a oprave porusenej ¢revnej bariéry s naslednym
poklesom zapalovych latok v ¢reve, ¢o sa odraza
v hojeni ¢revnej sliznice.
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Ako dlho je potrebné diétu dodrziavat?

Kym pristGpime k podrobnejsiemu rozboru ako a ¢o konzumovat pocas CDED, je délezité mat v ivode predstavu,
¢o nas Caka a ako dlho sa budeme zriekat oblUbenych potravin.

CDED ma 3 fazy:

1. FAZA  Trva 6 tyzdniov, pacient konzumuje 50 % presne uréenej obmedzenej stravy
a 50 % energie si doplini pripravkom enteralnej vyzivy Modulen.

2. FAZA Trva daldich 6 tyzdiov (7.-12. tyzden), kedy sa do stravy pozvolne pridavaja dalsie uréené
potraviny, ktoré spolu tvoria 75 % celkovej energie a 25 % si pacient doplni pripravkom
enteralnej vyzivy Modulen.

3. FAZA Nastupuje od 13. tyzdfa, kedy energeticky prijem oproti predchadzajlcej faze sa nemenf
(75 % kalorii z potravy + 25 % z enteralnej vyzivy Modulen), strava je vSak uz pestrejsia
a povolené su dalsie potraviny. DiZka tejto fazy nie je uréena, stravovanie sa odportca
dovtedy, kym to pacient zvlada. Je idealne v pripade Crohnovej choroby zmenit spdsob
stravovania a udrZzat si tie zasady spravnej vyzivy, ktoré vyzaduje samotné ochorenie.

Tak ako v pripade inej lie¢by, ¢i uzimunomodulacnej alebo biologickej, aj u pacientov na dietetickej liecbe moze
byt asi 20 % tych, ktori na liecbu neodpovedaju, alebo v priebehu liecby diéta prestane Gcinkovat. V takom
pripade sa odporica vratit sa na dalSich 6 tyzdrov do 1. fazy diétnych opatreni, kedy je diéta najprisnejsia.

0% / 30 % 1% 2%




Zakladnou podmienkou pre zacatie liecby eliminacnou diétou
je viera v Uspesnost lieCby, pevna vbla a moznost zabezpecenia
a pripravy konkrétnej stravy, ako aj kontrola jej dodrziavania zo
strany rodicov.

Kym zac¢neme s diétnymi opatreniami, ktoré su uvedené
v prilozenych navodoch, je dobré zorientovat sa a odpovedat
si v UGvode na otazku: ,Aké mnozstvo stravy a pripravku
enteralnej vyzivy potrebuje moje dieta, aby malo dostatoc¢ne
zabezpecenl dennu energetickl potrebu?” Jednoducho, kolko
stravy a kolko pripravku enteralnej vyzivy potrebuje, aby
nebolo hladné, malo dostatok energie a dostatok vyZivnych
latok na svoj rast a vyvoj.

KedZze mé& CDED jednotlivé fazy, v ktorych sa odportca
kombinacia stravy a enteralnej vyzivy v urditom percen-
tualnom pomere, pre lepSiu orientaciu uvadzame tabulky,
v ktorych si mozeme zistit pribliznd dennd energetickd
potrebu, a z toho si odvodit potrebné mnoZstvo stravy
a enteralnej vyzivy pre konkrétne dieta.

Energetickd potreba

Urad verejného zdravotnictva Slovenskej republiky podla
zékona ¢. 355/2007 Z. z. o ochrane, podpore a rozvoji zdravia
vyhlasil aktualizované odporuc¢ané vyzivové davky pre
obyvatelstvo v Slovenskej republike (dalej ,OVD") s platnostou
od 19. 6. 2015. OVD vytvaraju zakladny predpoklad na
zabezpecenie zdravej vyzivy pre jednotlivé fyziologické skupiny
populacie a zohladnuju ich energetické a vyzivové poziadavky
podla veku, pohlavia a fyzického zataZenia organizmu.
V tabulke je uvadzana energetickd potreba pre jednotlivé
vekové obdobia s ohladom nielen na vek, ale aj pohlavie
a hmotnost dietata.
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Energeticka hodnota jednotlivych povolenych potravin

Prikladdame tabulku energetickych hodnot jednotlivych potravin a surovin, pomocou ktorej je mozné zorientovat
sa, kolko kilojoulov alebo kilokalérii dieta skonzumuje vo forme stravy a kolko je nutné doplnit enteralnou vyzivou

Odporucane VyZivove daka tak, aby boli splnené kritéria pre jednotlivé fazy liecby.
pre obyvatelstvo Slovenskej republiky
2015 (9. revizia) 1. faza (0 - 6 tyzdriov)
Energia —— .
Vek weal/kal K/den | eal/der Povinné potraviny
€ cal/kg| W/deh | keal/dei Energ, hodnota Bielkoviny Tuky Sacharidy Viéknina
Dojéata 0-6 95 | 2300 550 — fkea e & & ¢
(mesiace) 7-12 92 3100 750 Kuracie prsia | 461/109,8 | 23 1 0 0
1200 Slepacie vajce | 629/150 1241109 0,9 0
Deti 1-3 90 | 5000 Zemiaky 2871 2 | 02 161 06 50% | 50 %
(roky) 4-6 80 | 6900 1650 Banén 362/86 | 12 02 218 19 0 0
7-10 72 | 8800 | 2100 Jablko 182/43 | 04 04 13 @ 2
11-14 chlapci 60 10700 | 2550
dievéata 55 110300 | 2450 Pl (g
Dospievajuci Studujlici 50 12600 | 3000 Potraviny bohaté na bielkoviny - ryba s nizSim obsahom tukov Potraviny bohaté na sacharidy
hi . 15 -18 Energ. hodnota Bielkoviny Tuky Sacharidy Vléknina Energ. hodnota Bielkoviny  Tuky Sacharidy Vlaknina
chlapci zvy3ena 53 | 15500 | 3700 K|/kcal g g g g K/kcal g g g g
(roky) fyzicka aktivita Aljagska treska | 406/96,7 | 22 | 10 | 0 | 0 | Ry 1461349 | 69 | 07 | 792 | 18
Dospievajiice studujice 42 110000 | 2400 Pangasius 254/60 | 14 05 0 | 0 | Ryrovérezance| 568/373 = 69 | 13 825 0
dievéata 15-181 .. . Pstruh 496/M9 | 189 47 | 0 | 0 | Ryzovamdka | 1490/356 7 | 0,7 | 794 24
zvysena - 53 12100 | 2900 g Drviad
(roky) fyzicka aktivita Prazma 485/116 16,5 5,5 0 0 vocie
Zubéc 339/81 184 | 0,3 0 0 Avokado 922/220 1,9 | 235 6 10,8
AUTORI: Stuka 370/88 193] 0,7 0 0 Jahody 122/291 08 | 04 | 87 1,6
Kajaba, I., Stencl, ., Ginter, E., Saginka, M., Ostriez 357/85 | 18,6 1, 0 0 Zlty melon 50/36 05 01 9 0
Truskova, I., Gazdikov4, K., Hamade, |., e
Bzdch, V. Paradajky 63/15 102 41 12
Uhorka 42/10 08 02 23 09
e s Mrkva 88/21 1 .02 73 28
je uvedené na 100 g Baby sp'enat 101/24 235 08 | 353 | 24
(v surovom stave). %penatllsty 73/18 25 04 3 23
Salat ladovy 55/13 0,9 0,1 3,2 12
Salat hlavkovy 33/8 13 102 25 | 23




2. faza (7. -12. tyzden) 3. faza (od 13. tyzdna)
Povinné potraviny Strava v udrzovacej faze od 13. tyzdfia a dalej umozriuje zaradit vietky
Enerlg. hodlnota Bielkoviny Tuky Sacharidy Viaknina potraviny z 2. fazy a mozu byt pridavané aj nové potraviny. V tejto faze
J/kea - £ 8 £ nie s Ziadne povinné potraviny, pretoze strava je uz dostatocne pestra.
Kuracie prsia 461/109,8 23 1 0 0
Slepacie vajce 629/150 124 109 09 O 0 0 0 0
Zemiaky 20871 2 02 161 06 1%/ 25% Povinné potraviny : 19% [ 29%
Energ. hod Bielkovi Tuk haridy  Viakni
Banan 362/86 112 0,2 2‘],8 1,9 nerﬁ/kgalnota I€] govmy Ugy acC gal'l y agnlna
Jablko 182/43 04 04 13 2 Cestoviny semolinové 1454/348 12,5 2 67,2 6
Dovglena Cestoviny vajecné 1502/359 1,9 35 | 694 34
Potraviny bohaté na bielkoviny - rovnaké ako v 1. faze + nové potraviny Potraviny bohaté na sacharidy - rovnaké ako v 1. faze + nové potraviny Losos 726,173 20 10,4 0 0
Energ. hodnota Bielkoviny Tuky Sacharidy Vlaknina Energ. hodnota Bielkoviny ~ Tuky ~Sacharidy Vlaknina Al
kel 5 5 p N W/kaal 5 3 5 N Biely jogurt 502/120 3,1 10 4,5 0
Tuniak . .
vlé?ilf ol 1486//355 17 32 18 0 %osowca hneda 1245/297 24,2 1,2 58 30,5
Sosovica éervena  1344/320 274 2,2 585 10,8
Potraviny bohaté na sacharidy - rovnaké ako v 1. faze + nové potraviny lGpana
%tl) a cik%/ § emiak 360/86 16 01 20 3 Hrach lapany 1096/261 19,5 13 548 12 Mnozstvo potravin
ata 1
Y Cicer 1317/314 20 46 594 1,8 je uvedené na 100 g
Celozrnny chlieb Fazula 174/280 222 16 597 16
(pienicny) 881210 8,9 2 1469 103 /' (v surovom stave).
el chlich Quinoa 1431/342 14,8 5 58,5 5
elozrnny chlie
Gazrg) 828/198 73 11 487 8  Osenéviotky  1512/361 131 69 681 54
Ovocie - rovnaké ako v 1. faze + nové druhy ovocia
Hruska 174/42 04 03 134 33
Broskynia 178/42 08 02 121 272
Kiwi 214/51 07 06 M5 49
MnozZstvo potravin Cuéoriedky 139/33 0,7 0,6 11,5 4,9
je uvedené na100 g Pomaranc¢ 154/37 09 02 1l 1,6
(v surovom stave). Zelenina - rovnaké ako v 1. faze + nové druhy zeleniny
Cuketa 67/16 15 03 29 1
Karfiol 80/19 25 03 45 25
Brokolica 108/26 33 02 57 26
32 33




Poznamky k jednotlivym fazam

Presny zoznam jednotlivych povinnych a povolenych potravin
so schematickym zobrazenim jednotlivych faz dostanete od
svojho osetrujuceho lekara.

Preco su niektoré potraviny povinné?
Strava pre kazdého jedinca ma byt vyvazena, s dostatkom
bielkovin, sacharidov, tukov a vlakniny v adekvatnom pomere.

Z toho dovodu sa hladali vhodné potraviny, ktoré st bohaté
na jednotlivé Ziviny a nie su z hladiska podporovania zapalu
v Creve nebezpecné. Ako zdroj bielkovin sU najvhodnejSie
kuracie prsia (nie stehnd, ktoré obsahuju viac taurinu, ktory
mdze mat negativny vplyv na ¢revo).

Dalsou dbleZitou Zivinou v strave st aj sacharidy, ktorych
prisun je zabezpeceny vo forme zemiakov. Zdroj vldkniny
a vitaminov predstavuje vybrané ovocie, ako je jablko a banan.
Povinna konzumécia vybranych potravin tak zabezpeci zéklad
vyvazenej zdravej stravy. S povinnymi potravinami je mozné
kombinovat povolené potraviny, aby strava bola pestrejSia
amenej jednotvarna.

Ked som hladny, mbZem si pridat viac porcii?
V priloZenych diétnych rozpisoch su niektoré potraviny, ktoré
su uvedené s neobmedzenou konzuméaciou (napr. ryZa,
kuracie prsia, ryZovéd muka).

To vSak neznamend, ze ked pocitujete hlad, tak si pridate
neobmedzene kura s ryZou na Gkor konzumovaného pripravku
enterélnej vyzivy, ktory dalej uz nevladzete vypit a vynechate
ho z jedélneho listka. M& byt dodrzany pomer konzumécie
stravy a enteralnej vyzivy (50 % alebo 25 % podla jednotlivych
faz diéty).
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Mb&zeme pridat podobné potraviny, ktoré nie st v prilozenom rozpise
povolenych potravin?

Ak potraviny nie st uvedené v rozpise povinnych a povolenych potravin, tak st zakédzané.

Ako spestrit jedalny listok, aby strava nebola jednotvarna?

Na spestrenie jedalneho listka pouZzite:
a) rdzne technolbgie Upravy stravy: varenie, pecenie, grilovanie;

b) kombinaciu jednotlivych surovin: napr. cesto z ryzovej muky, zemiakov, vajec a pod., ktoré sa da pouzit
na upecenie kolaca, placiek, palaciniek, susienok, halusiek a pod. Vzdy len v kombinécii s povolenymi
potravinami a pochutinami v stanovenom mnozstve;

c) zmenu chuti je mozné dosiahnut pouzitim réznych druhov povolenych korenin ¢&i Eerstvych byliniek;
d) ochutenie pripravku enteralnej vyzivy ¢erstvym ovocim vo forme koktailu alebo smoothie.

Pre vaSu inSpiraciu je pripraveny aj sibor receptov.

Je mozné pouzit mrazené a konzervované suroviny?

Zmrazené a konzervované potraviny sU zakdzané. Pouzivajte Cerstvé ovocie a zeleninu. Je pripustné pouzit
mrazené ovocie, len ak ste ho sami Cerstvé zamrazili a nie je z obchodnej siete. Rovnako nie je vhodné susené
ovocie, iba ak ste si ho sami susili.

Kedy je mozZné stravovat sa mimo domu v restauracii?

AZ v 3. faze diétneho rezimu od 13. tyzdna v udrZovacej faze je povolené maximalne 1 jedlo 1 x tyzdenne
v restauréacii, zakdzana je konzumacia jedal v stankoch rychleho ob&erstvenia a restauraciach s azijskou kuchyrou.
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V receptoch sa vyznate pomocou
znaciek pre jednotlivé fazy diéty:

| FAZA

0% /50 % PRIVCH
povolenej  PEN SEST ? ﬂ +
potraviny  (Modulen)

TYZDNOV

1% 1 29%

povolenej  PEN
potraviny  (Modulen)

3 FAZA
1% [ D%

povolenej  PEN
potraviny  (Modulen)

UDRZIAVACIA
FAZA
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| PORCTA

50 g ryze
70 g morského vlka
Extra panensky olivovy olej 30 ml Vyzivové hodnoty
Stvrtina péru/cibule, Stvrtina straciku cesnaku (1 porcia)
Stipka nastruhaného zazvoru (nie je potrebné) kalorie 506
voda podla potreby, sol podla potreby tuky g
Do 2 lyzic oleja priddme nastrihany zazvor, tymian, majoran alebo iné bylinky a nechame sacharidy 419 ¢g
odpocivat. Umyjeme, osusime a ocistime morského vlka a nakrajame ho na malé kusky (po bielkoviny 15,2 g
tom, ¢o sme si najprv pripravili pekné filé€). Na panvici rozpalime lyZicu extra panenského
olivového oleja a osmazime polovicu stricika cesnaku. Kasky ryby opekdme asi 2 - 3 minuty.
Vlka osolime a vyberieme cesnak. Cibulu nakrdjame najemno a v inom hrnci ju osmazime na
dvoch lyZiciach oleja. Priddme ryZu a za stédleho mieSania ju sprudka opekame niekolko minut.
RyZa je dostato¢ne osmazend, ak je takmer priehladna (zvycajne to trva 3 az 5 minut, zavisi od
mnozstva). Postupne pridavame vodu, zakazdym, ked sa voda vpije. V polovici varenia pridame
kasky ryby. Nakoniec rizoto odstavime z ohfia, dosolime a ochutime aromatickym olejom.
4 PORCIE

asi 600 g zemiakov
200 g ryzovej muky
1lyzicka soli Vyzivové hodnoty
400 g cerstvych raj¢in (1 porcia)
30 ml extra Panenského olivového oleja kalorie 407
bazalka podla potreby

tuky 97¢g

Zemiaky varime v Supke asi 30 - 40 minat. OsSUpeme, postrihame a nechdme vychladnut.
Postupne pridavame ryzovli muku a sol a vypracujeme cesto. Ked je cesto hladké, vyvalkdme ho
na malé valceky a nozom nakrajame na malé kisky velké asi 2 cm. Halusky varime v posolenej

vode, pokym nevyplavaju. Halusky vyberieme z vody pomocou naberacky a ochutime oméackou
z ¢erstvych raj¢in a bazalky.

sacharidy 723g¢g
bielkoviny 7,7g

38

1PORCIE

prazma (asi 200 g)

zemiak strednej velkosti (200 g)

6 cherry rajc¢in

20 ml extra panenského olivového oleja
rozmarin, oregano, tymian tuky 124¢g
voda podla potreby, sol podla potreby sacharidy 19,5¢g

Vyzivové hodnoty
(1 porcia)

kalorie 266,5

Na prazmu v obale je najlepsie kupit uz vykostené filety. Zemiaky uvarime v Supke, oSipeme ooy ] 12 2

a nechadme vychladnut. Nakrajame 6 raj¢in a v miske ich zmieSame s olejom, solou, oreganom
a rozmarinom. Filetu rozloZime na papier na pecenie a poukladdme na fu raj¢inovd zmes
a zemiaky. Zabalime papier na pecenie a ddme narn este alobal. Pec¢ieme v rure vyhriatej na
200 °C asi 20 minut.

| PORCTA

150 g kuracich pfs
20 ml extra panenského

. , . Vyzi é hodnot
olivového oleja yzivové hodnoty

(1 porcia)
sol podla potreb
podia potreby kalérie 330
kurkuma podla potreby
tuky Q1¢g
Kuracie prsia nakrajame na tenké rezance. V miske zmieSame s olejom, solou a kurkumou sacharidy Og
a nechadme asi 10 minGt marinovat. V hrnci rozpéalime olej a rezance za staleho mie3ania bielkoviny ~ 35g

opekdme na miernom ohni asi 6 - 7 mindt. Nakoniec priddme este Stipku kurkumy. Pokial
chceme, aby rezance zostali krehké, mdzeme ich pred opekanim obalit v ryZovej muke.
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1PORCIE

125 g ryzovej muky

3 g jemnej soli

20 ml extra panenského olivového

alebo repkového oleja

75 ml vody

olej na potretie

korenie: oregano, tymian, majoran, kurkuma

Réru vyhrejeme na 180 °C a na dva plechy si pripravime papier na pecenie. Z ryzovej muky,
75 ml vody a 3 g soli si pripravime cesto. Cesto miesime pomocou robota alebo ruc¢ne, pokym
nevznikne pevna hmota. Néasledne cesto vyvalkdme na najtensi mozny plat medzi dvoma
féliami. Plat polozime na plech, na ktory sme predtym dali papier na pecenie. Krajacim
kolieskom na cesto vykrajujeme trojuholniky alebo iné tvary. Potrieme olejom a posypeme
korenim alebo bylinkami. Pec¢ieme 8 - 9 minut, pokial nie su dozlatista upecené. Ked krekery
vychladnu, st chrumkavé a v nddobe vydrzia asi tyzden.

1PORCIE

200 g mrkvy

100 g ryzovej muky

240 ml perlivej vody

sol podla potreby

extra panensky olivovy olej
podla potreby (na smaZenie)

Mrkvu nakrajame na tycinky a niekolko minat povarime. Zo 100 g ryZovej muaky a 240 ml perlivej
vody si pripravime cesticko a rozmieSame ho metlickou dohladka. Pridame sol. Mrkvové tycinky
namacame do cestic¢ka a vysmazame ich v rozohriatom oleji.
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Vyzivové hodnoty

(1 porcia)
kalérie 325
tuky Mg

sacharidy 53¢
bielkoviny 4,2g

Vyzivové hodnoty

(1 porcia)
kalorie 365
tuky 2Q1g

sacharidy 40¢g
bielkoviny 4g

4 avokada
(asi 200 g po osupani a odstréaneni kdstky)

2 citrony (asi 100 g)

Stipka soli

Avokéda rozkrojime na polovice a odstranime kostky.
Os3Upeme, nakrdjame duzinu na kocky a v miske ich vidlickou
rozpuc¢ime na kaSu. NastrGhame trochu citrénovej kory,
vyStavime citrony a vsetko dobre premieSame s avokadom.

4 PORCIE

400 g jablk

80 g ryzovej muky

40 g cukru

2 vajcia

40 ml repkového oleja

nastrihana citrénova kora

Raru vyhrejeme na 180 °C. Osupeme jablka, nakrédjame ich na tenké platky a dame ich do misy.
V inej mise vySlahame vajicka s cukrom dopenista. Za stédleho mieSania pomaly prilievame olej,
pridame nastrthant citrénovud koru, Stipku soli a nakoniec maku. Ked' je cesto pekne hladké,
jemne vmiesame jablka. Nakoniec priddme trosku skorice. Cesto nalejeme do formy, ktort sme
sivystlali papierom na pecenie, a pec¢ieme pri 180 °C asi 45 minut.

M

Vyzivové hodnoty

(1 porcia)
kalorie 464
tuky 46 g

sacharidy 4¢g
bielkoviny 8,8 ¢g

Vyzivové hodnoty

(1 porcia)
kalorie 288
tuky 13g

sacharidy 37,5g
bielkoviny 5,3 g



1PORCIE

200 g jablk

80 g ryzovej muky

50 ml perlivej vody

1vajce, 10 g cukru

10 ml repkového alebo extra
panenského olivového oleja
Skorica podla chuti

VyZzivové hodnoty
(1 porcia)

kalorie 300
tuky 9g
sacharidy 50¢g

V miske zmieSame muku s vodou. M&Zeme pourzit aj vidlicku, aby sa nevytvorili hrudky. Pridame
vajce (najprv ho rozslahame), 2 lyzicky cukru, 1 lyZicku oleja a vietko dobre premiesame na
husté, hutné a hladké cesto. O3tUpeme jablko a nakrajame ho na tenké kolieska. Tie naméacame
do cesticka a vysmazame v rozpalenom oleji. Kolieska moZeme takisto piect v rire vyhriatej na
180 °C. Kolieska ukladame na papier na pecenie a pecieme asi 30 minut.

bielkoviny 6,5g

1PORCIE

70 g ryzovej muky

1vajce
voda podla potreby
Stipka soli Vyzivové hodnoty
(1 porcia)
Z prisad vymieSame hladké cesto. Pecieme na dobre -
o - - . , kalorie 173
rozohriatej panvici, ktord zlahka potrieme extra panenskym
olivovym olejom alebo repkovym olejom. Ked je okraj tuky 32g

palacinky zlatisty a odlepuje sa od panvice, palacinka je sacharidy ~ 30 g

upecenad. Modzeme pridat aj trochu nasekaného rozmarinu bielkoviny  6,1g
alebo iné bylinky.
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|8 PORCLL

1/2 Salky repkového oleja

1/2 séalky cukru

2 vajecné bielky

11/4 3alky bielej ryzovej muky

kéra z1/2 citréna

Vyhrejte rdru na 175 °C a dva plechy na pecenie s rozmermi 23 x 33 centimetrov vylozte
papierom na pecenie. Vo velkej miske zmiesajte vietky ingrediencie. Cesto vyformujte do velkej
gule. Na pracovnu dosku rozlozte velky kus papiera na pecenie. Cesto polozte do stredu
papiera a zakryte ho dalSim papierom na pecenie. Pomocou valceka rozvalkajte cesto medzi
dvoma papiermi na pecenie na hribku 1/2 centimetra. Pomocou velkej formic¢ky podla vasho
vyberu vykrajujte z cesta 18 susienok, ak je to potrebné, cesto opatovne rozvalkajte. Susienky
ukladajte na pripravené plechy na pecenie. Pec¢te 10 mindt. SusSienky nechajte najprv
vychladnit a potom ich vyberte z plechu.

| PORCTA

500 ml pripravenej formuly Modulen®
1banan, ¢erstvy alebo mrazeny*
3 jahody, Cerstvé alebo mrazené*

Vsetky ingrediencie vlozte do mixéra a rozmixujte dohladka.

*Pri diéte Modulife nie je povolené
pouzivat kiipené zmrazené
potraviny. Na pouZitie v smoothie
zmrazte vlastné erstvé ovocie.

Modulen® je potravina na zvlastne
lekarske ucely, ktora sa pouziva
pod lekdrskym dohladom.
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VyZivové hodnoty
(1 porcia)

kalorie 110
tuky 6g
sacharidy 13 g
bielkoviny g

Sledujte si prijem cukru!
Obmedzte prijem cukru na
4 lyzicky denne. 1 susienka

obsahuje 2 lyzicky cukru.

Vyzivové hodnoty

(1 porcia)
kalorie 620
tuky 23 g

sacharidy 85¢g
bielkoviny 20 g



4 PORCIE

5 vaje¢nych bielkov

1/4 lyzicky soli, 1 3alka cukru

3 vaje¢né Zitky, 1/2 $alky repkového oleja

kéra z 1 malého citréna, 2 salky bielej ryzovej muky
1 34alka ¢erstvo vystavenej pomarancovej Stavy
repkovy olej na vymastenie zapekacej misy

Vyhrejte rdru na 175 °C a zapekaciu misu s rozmermi 20 x 20 centimetrov vymastite repkovym
olejom. Pomocou ru¢ného mixéra vyslahajte v stredne velkej miske bielky, sol a 1/2 $alky cukru,
pokial sa nevytvoria makké $picky snehu. V inej miske rozslahajte Zitky a zvy$nd 1/2 alky cukru.
Pridajte olej, citrébnovu kdru a nadalej Slahajte. Pomaly vmiesajte ryZzovd midku a pomarancovu
Stavu, obidve ingrediencie pridavajte striedavo (zacnite a skoncite ryzovou mukou). Vmiesajte
vajecné bielky. Cesto vylejte do pripravenej zapekacej misy a rovnomerne rozotrite. Pecte
45 minut. Kolac je upeceny, ak na Sparadle zapichnutom do stredu kolaca nezostane nalepené
Ziadne cesto. Kola¢ nechajte vychladnut a potom ho rozrezte na 12 kiskov.

| PORCTA

1 porcia pita chleba

1 porcia pe¢enych kuracich pfs

1/2 rajCiny, nakrajanej na platky

1 list hlavkového 3alatu,

nakrajany alebo natrhany

1lyzi¢ka Cerstvej petrzlenovej viate
platok Cerstvého citréna

Kuracie prsia, rajciny a salat navrstvite na pita chlieb. Navrchu posypte petrzlenovou viatou
a pokvapkajte cerstvou citronovou Stavou. Pocas fazy 1a fazy 2 pouZivajte recept na pita chlieb
vhodny pre diétu ModulLife.
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kalorie 250
tuky Mg
sacharidy 36¢g
bielkoviny 4g

Sleduite si prijem cukru!
Obmedzte prijem cukru na
4 lyzicky denne. 1 kus kolaca

obsahuje 4 lyzicky cukru.

kalérie 310
tuky Mg
sacharidy 7g
bielkoviny 36 g

6 PORCLL

1 3alka vody

1/2 lyZzicky soli

1lyZica olivového oleja

1/2 sélky + 2 lyzice bielej ryzovej muky

olivovy olej na smaZenie

Do stredne velkého hrnca nalejte vodu a pridajte sol a olivovy olej. Privedte ju do varu
a sprudka ju varte. Zlozte hrniec z platne a miesajte v hom ryzovd muku, kym nevznikne cesto.
Nechajte 10 - 15 minut vychladnit. Cesto rozdelte na 6 dielov a z kazdého vytvarujte gulku. Na
pracovnej doske rozloZzte pergamenovy papier. PoloZte jednu gulku doprostred papiera
a prikryte ju dalSou vrstvou pergamenového papiera. Pomocou valceka cesto rozvalkajte na
hrabku zhruba 0,5 centimetra. Podobne rozvalkajte aj ostatné gulky. V panvici na stredne
velkom ohni rozpalte trochu olivového oleja. Ked' je panvica horuca, vloZte do nej jeden pita
chlieb a smazte ho 2 minuty na kazdej strane. Podobne osmazte aj vietky ostatné.

12 PORCIL
2 8alky celozrnnej pseni¢nej muky
1 3alka Spaldovej muky
4 lyzicky prasku do peciva
1lyZzi¢ka soli
11/2 salky vody
1/4 sélky repkového alebo olivového oleja

Vyhrejte rdru na 205 °C. Vo velkej miske zmiesSajte muku, prasok do peciva a sol. V malej miske
vySlahajte vodu a olej, pokial sa dobre nepremiesaju. Pridajte mokré ingrediencie k suchym
a zlahka miesajte, pokym sa navzajom nespoja. Cesto by malo byt vinké, ale nie lepivé. Ak sa
cesto lepi, nechajte ho niekolko mindt odpocivat. Pokial sa cesto stale lepi, primiesajte dalSie
1 - 2 polievkové lyZice celozrnnej pseni¢nej muky. S mierne pomucenymi rukami spracujte
cesto do tvaru gule alebo ovéalu. Polozte na plech na pecenie s rozmermi 23 x 33 centimetrov.
Navrchu urobte pomocou ostrého noza rez v tvare kriza. Pecte 35 - 40 minat. Chlieb nechajte
najprv Uplne vychladnut, az potom ho zacnite krajat.

45

kalorie
tuky
sacharidy

bielkoviny

kalorie
tuky
sacharidy

bielkoviny

90

3g
13¢g
1g

140
58
Ng
4g

Obmedzte konzuméciu
na 1 krajec chleba denne
vo faze 2 a 2 krajce

vo faze 3.



10 PORCLL

2 3/4 sélky bezlepkovych ovsenych viociek
11/2 lyzicky prasku do peciva

1/2 lyzicky jedlej sédy

3 banéany (roztla¢ené)

2 polievkové lyZice olivového oleja

1/3 8alky cukru, semienka z 1/3 tobolky vanilky

20 neprazenych nesolenych polovic vlasskych orechov,
nasekanych (nemusi byt)

repkovy olej na vymastenie formy

Vyhrejte raru na 175 °C. Formu na chlieb vymastite repkovym olejom. Ovsené vlocky viozte do
misky kuchynského robota, nechajte rozdrvit na maku. Ovsent miku presypte do velkej misy.
Pridajte prasok do peciva a jedlt sédu a vSetko spolo¢ne premiesajte. V stredne velkej miske
zmiesajte banany, repkovy olej, cukor a semienka vanilky. Pridajte mokré ingrediencie k suchym
a miesajte, pokym sa navzdjom nespoja. Cesto nalejte do pripravenej formy. Pecte 35 - 40
minUt. Chlebik je upeceny, ak na Sparadle, zapichnutom do stredu, nezostane nalepené Ziadne
cesto. Nechajte vychladndt aspori 10 - 15 minut. Nakrajajte na 10 platkov.

10 PORCLL

13/4 salky vareného ciceru

2 lyZice vody

2 lyzice Cerstvej citrénovej Stavy

2 lyZice tahini

2 lyZice olivového oleja

1/4 lyZicky soli

Do mixéra nasypte cicer, prilejte vodu a citrébnovu Stavu
a pridajte tahini, olivovy olej a sol. V8etko najemno rozmixuijte.

Hummus podavajte so zeleninou, ktora je v sulade s diétou
CDED (Crohn's disease exclusion diet).
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kalérie
tuky
sacharidy

bielkoviny

kalérie
tuky
sacharidy

bielkoviny

190

8g
328 g
4g

90

58
9¢g
38

12 PORCIL

1/4 Salky bielej ryzovej muky, 1 3alka bezlep. ovsenych vlociek
11/2 lyzicky prasku do peciva, 1/2 lyzicky jedlej sédy

1lyzi¢ka Skorice, 1/4 lyzicky soli, 2 vajcia

1/4 salky medu, 1/2 salky repkového oleja, 1/4 salky vody

1 3alka nastrihanej mrkvy (priblizne z 1 velkej mrkvy)

12 neprazenych nesolenych polovic vlasskych orechov,
nasekanych (nemusi byt)

repkovy olej na vymastenie formy na muffiny

Vyhrejte rdru na 175 °C. Formu na 12 muffinov vymastite repkovym olejom. Vo velkej miske
zmiesajte ryZovd muku, ovsené vlocky, prasok do peciva, jedlt sédu, Skoricu a sol. V stredne
velkej miske vyslahajte vajcia, med, olej a vodu. VmieSajte mrkvu a orechy. Pridajte mokré
ingrediencie k suchym a miesajte, pokym sa navzajom nespoja. Naplrite cestom vSetky jamky na
muffiny asi do 3/4. Pecte 18 - 20 minut. Muffiny st upecené, ak na Sparadle, zapichnutom do
stredu, nezostane nalepené Ziadne cesto. Muffiny nechajte najprv vychladndt a potom ich
vyberte zformy.

Kuraci sendvic¢ 10 PORCIL

platky celozrnného chleba, pripadne opecené

1 porcia hummusu

1 list Salatu

1 platok rajciny

1 porcia kuracich pfs, nakrajanych na platky

Na 1 krajec chleba natrite hummus. Prekryte hlavkovym
Salatom, raj¢inou a platkami kuracich pfs. Navrch polozZte

druhy krajec chleba. M6Zete rozkrojit na polovicu. Servirujte.
Dobrt chut!
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kalérie
tuky
sacharidy

bielkoviny

220
12¢g
25¢g
3g

Vyzivové hodnoty

(1 porcia)
kalorie 600
tuky 23g
sacharidy 53g
bielkoviny ~ 45g



Citrénové kura 4 PORCIE
na paprike

600 gramov kuracich stehien bez koze
1 polievkova lyzi¢ka olivového oleja

1 citréon

2 straciky cesnaku, nadrobno nasekané
2 lyzicky mletej tdenej papriky

1 lyzi¢ka nasekaného cerstvého tymianu
sol a ¢ierne korenie

Vo velkej mise alebo v uzatvéaratelnom vrecku zmiesajte olivovy olej, citronovu Stavu a koru,
cesnak, papriku, tymian, sol a ¢ierne korenie. Pridajte kuracie stehna a prevracajte ich dovtedy,
pokym sa neobalia. Zmes viozte do chladni¢ky a nechajte marinovat aspori 4 hodiny, najlepsie
cez noc. Predhrejte gril. Velky plech na pecenie vylozZte alobalom. Kuracie stehné polozte na
pripraveny plech. ZvySok marinady vylejte. Grilujte asi 5 minGt z oboch stran, pokial stehna nie
su prepecené.

Mrazené cucoriedkovo- 4 PORCIE
-jogurtové chutovky

1 8alka Cucoriedok
1 84lka prirodného neochuteného jogurtu

Velky plech na pecenie vylozte papierom na pecenie. Kazdu
Cucoriedku vhodte do jogurtu, otacajte pomocou lyZicky,
pokym nie je cela obalena v jogurte, a polozte na papier na
pecenie. Postup opakujte, pokial neobalite vSetky cucoriedky.
Vlozte do mrazni¢ky aspori na 1 hodinu. Vo faze 3 mate
povoleny 1 prirodny neochuteny jogurt 3-krat do tyzdna.
1 porcia mrazenych cucoriedkovo-jogurtovych chutoviek
zodpoveda 1jogurtu.
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Vyzivové hodnoty

(1 porcia)
kalorie 600
tuky 23 g

sacharidy 53g
bielkoviny ~ 45g

Nezabudnite kiipit stehna
bez koze, pretoze kuracia koza
nie je v diéte ModulLife
vobec povolena.

Vyzivové hodnoty
(1 porcia)

kalorie 60
tuky g
sacharidy 9g
bielkoviny 3 g

Odporutcame pouzivat program ModulLife pod lekarskym dohladom.
ModulLife neposkytuje lekarske hodnotenie ani neméze nahradit
liecebné postupy predpisané lekdrom ¢i nutricnym terapeutom.

Prosime, obratte sa s otazkami tykajdcimi sa
programu ModulLife na lekéara.
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