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Datum: 7. 7. 2016
Živila, ki jih pri zajtrku nadomestimo za diete:

· pri pripravi namazov uporabljamo sončnično ali Vitague margarino

· kravje mleko nadomestimo s sojinim, riževim ali kokosovim mlekom

· ponudimo pašteto Tartex (brez mleka, jajc, glutena)

· ponudimo Tofu sir

· dietni namazi Granovita (brez mleka, jajc in glutena) z drobnjakom, kumaricami, bučnimi semeni, čemažem

· vegetarijanske salame

· rastlinske paštete

· žemljice, rogljički, bombetke, .. – posebej pečeni v pekarni v odvisnosti od diete
· pekovski izdelki brez glutena – pekarna Lincer

· kruh brez moke in sladkorja

· manj slan kruh za vse otroke

· ribana kaša (brez glutena, jajc)

· piškoti, preste brez glutena, jajc, mleka

· koruzni, riževi vaflji

· jogurti z rževim, kokosovim ali sojinim mlekom

· jogurt brez sladkorja

· riževi kosmiči

· kokosov sladkor

Pri vseh dietah smo zelo pozorni  na deklaracije izdelka (alergeni, sledi alergenov).
PRIPRAVA DIETNIH OBROKOV V KUHINJI OŠ JURIJA DALMATINA KRŠKO
ALERGIJA NA GLUTEN IN CELIAKIJA
Gluten je beljakovinska snov  (prolamin), ki jo najdemo v krušnih žitih, kot so pšenica, ječmen, rž, oves, pira, kamut in tritikala. 

Znak, ki opozarja na živilo brez glutena, je prečrtani žitni klas. 

V kuhinji šole smo pri pripravi jedi za bolnike s celiakijo odstranili omenjene žitarice in seveda vse izdelke, ki vsebujejo omenjene sestavine (vse vrste kruha, testenine, jušne zakuhe, testo, pecivo, določeni mesni izdelki, ki vsebujejo določene pšenične beljakovine, cmoke, svaljke….). 

Uporabljamo pa nadomestke, kot so : riž in riževo moko brez sledi glutena, riževe rezance, koruzo, koruzno polento in moko brez sledi glutena, ajdovo kašo in moko brez sledi glutena, testenine in jušne zakuhe brez glutena, kruh brez glutena, sojino in čičerikino moko.

ALERGIJA NA JACA
Pri alergiji na jajca iz prehrane v kuhinji šole odstranimo kokošja, prepeličja, gosja, račja jajca in izdelke, ki vsebujejo jajca, jajca v prahu ali jajčni lecitin E- 322.

Pozorni smo na pekovsko pecivo, ki vsebuje jajčni lecitin, zato ga zamenjamo za pekovske izdelke brez lecitina. Iz prehrane pri alergiji na jajca izključimo še majoneze, jajčne testenine in zakuhe, margarine z dodatkom jajčnega lecitina, slaščice in pecivo ter nekatere mesne izdelke (pašteta, salama).

Kot nadomestilo za jajca uporabljamo jajčni nadomestek, testenine in jušne zakuhe brez jajc, margarine brez mlečnih in jajčnih beljakovin. Doma pripravljamo pecivo brez jajc, z ustrezno maščobo, ki ne vsebuje jajc ali jajčnega lecitina.

ALERGIJA NA MLEKO
Živila, ki jih je potrebno odstraniti iz jedilnika pri alergiji na mleko so kravje, kozje in ovčje mleko in vsi mlečni izdelki, ki vsebujejo živalska mleka.

V šolski kuhinji uporabljamo nadomestke za mleko, kot so: rižev napitek in rižev puding, sojin napitek in sojin puding oz. jogurt, margarine brez mlečnih beljakovin.

Doma pripravljamo raznovrstna peciva, vendar brez mleka z ustrezno maščobo, ki ne vsebuje mlečnih beljakovin.  

ALERGIJA NA OREŠČKE

Različni oreščki, lupinasto sadje, posebno arašidi lahko izzovejo alergijsko reakcijo že pri zelo nizkih zaužitih količinah. Arašidi so najnevarnejši skriti alergen v živilskih izdelkih, zato pozorno preberemo deklaracijo.

V šoli uporabljamo rastlinska olja kot so repično, oljčno, sončnično, bučno..-100%  olja.

Dietno prehrano pripravljamo otrokom, za katere starši prinesejo zdravniško potrdilo otrokovega pediatra ali specialista z navedbo dietne prehrane.

Iz osnovnega jedilnika z dovoljenimi živili kuharice pripravljajo dietno prehrano otrok, nedovoljene sestavine pa v skladu z opisom izločenih živil za posamezno dieto nadomestijo.

Pripravili: Andreja Slivšek, Mira, Tatjana, Vesna, Armando
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