BREZGLUTENSKA PREHRANA PO NOVEM

OPIS

Kuharska delavnica:
TEORETICNE OSNOVE + PRAKTICNO KUHANJE PO SKUPINAH

Celiakija je avtoimuna bolezen, ki je posledica preobcutljivosti ¢revesja na sestavino gluten. V danasnji populaciji je pri
skoraj vseh starostnih skupinah v velikem porastu, za njo pa oboleva ena oseba od petdesetih. Ti morajo paziti na vsak
grizljaj, saj gluten in ostali prolamini povzrocajo velike zdravstvene tezave, ki zelo vplivajo na vsakodnevno Zivljenje. Zato je
dozivljenjska stroga dieta brez glutena in ostalih prolaminov edino dokazano uspesno zdravljenje celiakije.
Zaradi kompleksnosti pristopa mora obravnava bolnika s celiakijo potekati individualno, pri tem pa je poleg nacrtovanja
jedilnikov, pripadajocih receptov in izbire ustreznih Zivil pomembna tudi sama priprava jedi brez glutena.

Tega se najbolj zavedate vi - kuharsko osebje, ki pripravljate brezglutenske jedi za bolnike s celiakijo. Zato je klju¢no, da:

e poznate strokovne in medicinske osnove obolenja z celiakijo in jih ustrezno prenesete v svojo vsakodnevno prakso;

e znate pravilno izbrati »varna zivila« in pri tem izvajati »varne« tehnoloSke postopke priprave brezglutenske prehrane
brez napak (pravilno shranjevanje surovin in pripravljenih obrokov, nepravilna uporaba kuhinjskih pripomockov,
krizanje poti priprave brezglutenskih in ostalih obrokov, nepazljivost pri porcioniranju in transportu);

¢ znate brezglutenske nadomestke za izlo¢ena zivila pravilno uporabiti s prilagoditvijo tehnik priprave jedi, da je ta
kljub omejitvam okusna in privlacna na pogled;

e veste, da morate kljub omejitvam v najvecji mozni meri uposStevati smernice zdravega prehranjevanja.

Priprava brezglutenskih jedi je kulinaricna umetnost, ki potrebuje vsakodnevno prakso!

Komu je delavnica namenjena?

Dietnim kuharjem, vodjem kuhinj, organizatorjem prehrane in ZHR v zdravstvenih oziroma socialnih ustanovah, vzgojno-
izobrazevalnih zavodih, prav tako zivilskim strokovnjakom, odgovornim za vzpostavitev in vodenje dietne prehrane, oziroma
vsem, ki jih to podrocje zanima.

Kot udelezenec prakticne kuharske delavnice boste:

e dodatno prakti¢no usposobljeni za nacrtovanje, pripravo in postrezbo brezglutenskih jedi, prejete napotke, primere
jedilnikov ter receptur pa boste enostavno uporabili v svoji praksi;

e pri pripravi brezglutenskih obrokov upostevali vse prepovedi uzivanja dolo¢enih Zivil in omejitve glede prehrane pri
prehranjevanju otrok, mladostnikov, starostnikov ter bolnikov s celiakijo;

e poznali strokovne novosti pri izbiri Zivil ter tehnoloskih postopkih priprave brezglutenske prehrane;

e v sodelovanju z vsemi sodelujocimi izmenjali izkusnje iz prakse ter nasli odgovore na najbolj pereca vprasanja, ki se
pojavljajo na podrocju priprave obrokov dietne prehrane za bolnike s celiakijo - vprasanja nam posljite vnaprej na
naslov: petra.erti@forum-media.si.
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TEORETICNI UVOD:

Zakaj brezglutenska prehrana za bolnike s celiakijo

Odgovornost vrtca/Sole, organizatorja prehrane, kuhinjskega osebja

Simptomi in posledice uzivanja glutena za bolnika s celiakijo

Katerim zivilom se izogibati in kateri so ustrezni nadomestki, pregled ponudbe Zivil za brezglutensko prehrano
Smernice za brezglutensko prehrano (energijske vrednosti, mikro in makrohranila, raznolikost, domaca lokalna hrana)

PRAKTICNA KUHARSKA DELAVNICA:

e Prakti¢na kuharska delavnica po skupinah (priprava jedi za bolnike s celiakijo)
e PoskuSanja pripravljenih jedi in izmenjava izkusenj

AVTORJI

Andreja Sirca Campa

Univerzitetna diplomirana inZenirka zivilske tehnologije, predavateljica, avtorica in zunanja strokovna sodelavka na
Zdravstveni fakulteti v Ljubljani in Fakulteti za vede o zdravju v Izoli, z bogatimi izkusnjami na podrocju dietne prehrane pri
sladkorni bolezni, celiakiji, alergijah, debelosti, kroni¢nih ledvi¢nih obolenjih, ¢revesnih obolenjih, kot tudi na specifi¢nih
podrocjih prehrane onkoloskega bolnika, pri prirojenih motnjah metabolizma in motnjah hranjenja.



