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Retete pentru boala renala cronica Nemes Levente - victusmed.ro

De ce conteaza alimentatia in boala renala
cronica

in boala renal& cronica (CKD), rinichii filtreaza tot mai greu produsii de metabolism si mineralele in
exces. Alimentatia devine astfel o parte din tratament, nu doar o recomandare generala: aportul de
proteine, sodiu, potasiu si fosfor influenteaza direct cat de repede progreseaza boala si cat de bine
te simti zi de zi.

Spre deosebire de alte diete, aici cantitatea conteaza la fel de mult ca alimentul, iar limitele difera
de la pacient la pacient. De aceea fiecare reteta de mai jos afiseaza valorile nutritionale per portie —
ca sa le poti compara cu limitele stabilite de nefrolog sau de dieteticianul tau.

Principiile care stau la baza retetelor

Proteine in cantitate controlata. in stadiile avansate, tinta uzuald este 0,6-0,8 g pe kilogram de
greutate corporala pe zi, ajustata individual. Sursele alese sunt cele cu fosfor mai scazut: piept de pui,
peste alb, curcan si albus de ou.

Sodiu redus, sub 2 000-2 300 mg pe zi. Niciuna dintre retete nu contine sare adaugata. Gustul
vine din ierburi aromatice, usturoi, lamaie, otet de mere si scortisoara.

Potasiu moderat. Evitate: banane, portocale, cartofi, spanac, rosii si nuci. Folosite Tn locul lor:
conopida, varza, castraveti, mere rosii, capsuni si afine.

Fosfor limitat. Evitate: branzeturile, nucile, semintele, cerealele integrale si bauturile carbogazoase,
care contin fosfor cu absorbtie ridicata. Laptele de migdale inlocuieste laptele de vaca.

Calorii suficiente. Un aport caloric prea mic forteaza organismul sa foloseasca propriile proteine,
ceea ce creste Incarcatura azotatd. Uleiul de masline si orezul alb ajuta la acoperirea necesarului fara
mineralele in exces.

Tehnici de preparare care ajuta. Fierberea legumelor in multa apa si fierberea carnii reduc
continutul de potasiu. Coacerea si aburirea pastreaza gustul fara sodiu adaugat.

Cuprins

Mic dejun

1. Fulgi de ovaz cu mar si scortisoara * 15 min - 4 portii

2. Porridge de orez cu fructe de padure - 20 min - 4 portii

10. Omleta din albusuri cu ardei verde si ceapa - 12 min - 2 portii

Supe
3. Supa crema de conopida cu ierburi - 25 min - 4 portii a 250 ml

4. Supa de varza cu morcov si patrunjel - 30 min - 4 portii a 300 ml

Salate
5. Salata crocanta de varza si morcov - 15 min - 4 portii
6. Salata de orez cu pui la gratar si castraveti - 35 min - 4 portii

Pagina 1



Retete pentru boala renala cronica

Feluri principale

7. Pui la cuptor cu orez si conopida la abur - 45 min - 4 portii

8. File de tilapia la abur cu fasole verde - 25 min - 4 portii

9. Chiftelute de curcan cu dovlecel si orez - 40 min - 4 portii (8 chiftelute)
11. Piept de pui fiert cu salata de castraveti - 30 min - 4 portii

12. Peste alb la cuptor cu sos de ierburi si orez - 30 min - 4 portii

19. Pui one-pot cu legume si orez - 40 min - 4 portii

Garnituri
13. Orez pilaf cu morcov, ceapa si patrunjel - 25 min - 4 portii
14. Piure de conopida cu usturoi si ulei de masline - 20 min - 4 portii

Deserturi si gustari

15. Mere coapte cu scortisoara - 35 min - 4 portii

16. Budinca de orez cu vanilie - 30 min + racire - 4 portii

17. Clatite usoare cu umplutura de mere - 25 min - 4 portii (8 clatite)

18. Salata de fructe cu mere, pere si struguri - 10 min - 4 portii

20. Biscuiti de ovaz cu mar si scortisoara - 25 min - 12 biscuiti (3 per portie)
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1. Fulgi de ovaz cu mar si scortisoara

15 min 4 portii 265 kcal

Proteine 6,5 g - Potasiu 195 mg - Fosfor 115 mg - Sodiu 12 mg

De ce e potrivita in CKD: Merele rosii au un continut de potasiu mai scazut decat cele verzi, iar
scortisoara ofera dulceata fara zahar adaugat. Fara sare si fara indulcitori artificiali.

INGREDIENTE MOD DE PREPARARE
180 g fulgi de ovaz instant (fara sare 1 Fierbe apa intr-o cratita. Adauga fulgii de ovaz si gateste la
adaugata) foc mic 5 minute, amestecand.
2 mere rosii medii (=300 g), curatate 2 Adauga cuburile de mar si scortisoara. Continua fierberea
si taiate cuburi mici fnca 5-7 minute, pana cand merele se Tnmoaie usor.
600 ml apa 3 Opreste focul, adauga uleiul de cocos daca il folosesti si
1 lingurita scortisoara macinata amesteca.
1 lingurita ulei de cocos (optional) 4 Serveste cald, in boluri, cu putinad scortisoara presarata
Miere dupa gust (max. 1 lingurita per deasupra.
portie)

2. Porridge de orez cu fructe de padure
20 min 4 portii 245 kcal

Proteine 5 g - Potasiu 165 mg - Fosfor 95 mg - Sodiu 8 mg

De ce e potrivita in CKD: Fructele de padure sunt printre cele mai potrivite fructe in CKD — bogate in
antioxidanti, cu potasiu moderat. Orezul alb aduce energie fara fosforul cerealelor integrale.

INGREDIENTE MOD DE PREPARARE
200 g orez alb cu bob lung 1 Clateste orezul sub jet de apa rece. Fierbe-l in apa, la foc
700 ml apa mic, 15 minute, pana devine cremos.
150 g capsuni proaspete, tocate 2 Adauga vanilia si amesteca.
100 g afine proaspete 3 Imparte in boluri si adauga capsunile si afinele deasupra.
1 lingurita extract de vanilie 4 Stropeste cu miere daca doresti si serveste imediat.

1 lingurita miere (optional)
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10. Omleta din albusuri cu ardei verde si ceapa
12 min 2 portii 145 kcal

Proteine 14 g - Potasiu 155 mg - Fosfor 85 mg - Sodiu 95 mg

De ce e potrivita in CKD: Albusurile sunt proteina aproape pura, cu fosfor foarte scazut — una dintre
cele mai bune surse cand fosforul trebuie tinut sub control.

INGREDIENTE MOD DE PREPARARE

* 6 albusuri de ou (sau 4 albusuri + 1 1 Bate albusurile cu furculita pana devin spumoase. Adauga
ou intreg) piper si patrunjel.

* 1 ardei verde mic, felii subtiri 2 Incinge uleiul intr-o tigaie antiaderenta. Caleste ardeiul si

* Y ceapa mica, felii ceapa 2 minute.

* 1 lingurita ulei de masline 3 Toarna albusurile batute peste legume. Gateste la foc mic

* Patrunjel proaspat, piper 4-5 minute, pana se incheaga.

4 intoarce omleta sau impatureste-o si serveste imediat.

3. Supa crema de conopida cu ierburi
25 min 4 portii a 250 ml 95 kcal

Proteine 3,5 g - Potasiu 185 mg - Fosfor 75 mg - Sodiu 25 mg

De ce e potrivita in CKD: Conopida este alimentul-cheie al dietei renale: inlocuieste cartoful cu un
continut mult mai mic de potasiu, pastrand textura cremoasa.

INGREDIENTE MOD DE PREPARARE

* 600 g conopida proaspata (buchete) 1 incinge uleiul intr-o oald. Caleste ceapa si usturoiul 3

* 1 ceapa medie, tocata marunt minute, fara sa se rumeneasca.

* 2 catei de usturoi 2 Adauga conopida si apa. Fierbe 15 minute, pana cand

* 800 ml apa sau supa de legume fara conopida devine foarte moale.
sare 3 Paseaza cu blenderul pana obtii o crema find. Adauga

* 1 lingura ulei de masline cimbrul.

* 1 lingurita cimbru uscat si patrunjel 4 Serveste fierbinte, presarat cu patrunjel proaspat tocat.
proaspat
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4. Supa de varza cu morcov si patrunjel
30 min 4 portii a 300 ml 75 kcal

Proteine 2 g - Potasiu 210 mg - Fosfor 55 mg - Sodiu 30 mg

De ce e potrivita in CKD: Varza este foarte saraca atat in potasiu, cat si in fosfor — una dintre putinele
legume care pot fi consumate mai relaxat in CKD.

INGREDIENTE MOD DE PREPARARE
400 g varza alba, tocata marunt 1 Caleste ceapa in ulei 2 minute. Adauga morcovii si continua
2 morcovi medii (=150 g), razuiti inca 3 minute.
1 ceapa mica 2 Adauga varza, amesteca si toarna apa. Pune dafinul si
1,2 | apa cimbrul.
1 lingura ulei de masline 3 Fierbe la foc mic 20 de minute, apoi scoate dafinul.

Patrunjel proaspat, cimbru, 1 foaie de 4 Serveste cu patrunjel proaspat tocat deasupra.
dafin

5. Salata crocanta de varza si morcov
15 min 4 portii 85 kcal

Proteine 1,5 g - Potasiu 175 mg - Fosfor 45 mg - Sodiu 20 mg

De ce e potrivita in CKD: Un acompaniament racoritor cu valori mici la toate cele trei minerale de
urmarit. Otetul de mere si chimenul inlocuiesc complet sarea.

INGREDIENTE MOD DE PREPARARE
300 g varza alba, tocata fin 1 Amesteca varza tocata cu morcovii si ceapa intr-un bol
2 morcovi mici (100 g), razuiti mare.
% ceapa rosie mica, felii subtiri 2 Pregateste dressingul: ulei de masline, otet si chimen, fara
2 linguri ulei de masline sare.
1 lingura otet de mere 3 Toarna dressingul peste salata si amesteca bine.
1 lingurita seminte de chimen 4 Lasa la frigider 10 minute si serveste presarat cu patrunjel.
(optional)

Patrunjel proaspat
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6. Salata de orez cu pui la gratar si castraveti
35 min 4 portii 295 kcal

Proteine 18 g - Potasiu 245 mg - Fosfor 145 mg - Sodiu 55 mg

De ce e potrivita in CKD: Portie moderata de proteina din pui, iar castravetii au unul dintre cele mai
scazute continuturi de potasiu dintre toate legumele.

INGREDIENTE MOD DE PREPARARE
* 250 g piept de pui, taiat cuburi 1 Gateste puiul la gratar sau in tigaie antiaderenta, asezonat
* 200 g orez alb fiert (aprox. 80 g doar cu cimbru si piper, fara sare.

uscat) 2 Amesteca orezul fiert cu castravetii si ardeiul.
* 2 castraveti medii, cuburi 3 Adauga puiul taiat cuburi. Toarna uleiul si sucul de lamaie.
* 1 ardei verde mic, cuburi 4 Amesteca delicat si serveste la temperatura camerei.

* 2 linguri ulei de masline
* Suc de % lamaie, patrunjel, cimbru

Feluri principale

7. Pui la cuptor cu orez si conopida la abur
45 min 4 portii 340 kcal

Proteine 28 g - Potasiu 285 mg - Fosfor 165 mg - Sodiu 70 mg

De ce e potrivita in CKD: Portie controlata de proteina, cu conopida in locul cartofilor. Rozmarinul si
usturoiul pudra asigura gustul fara niciun gram de sare.

INGREDIENTE MOD DE PREPARARE

* 500 g piept de pui, portii subtiri 1 Preincalzeste cuptorul la 180 °C. Asaza puiul intr-o tava,
* 250 gorezalb unge cu ulei si presara rozmarin si usturoi.

* 400 g conopida 2 Coace 25 de minute. intre timp, fierbe orezul separat.

* 2 linguri ulei de masline 3 Abureste conopida 8-10 minute, pana devine frageda.

* 1 lingurita rozmarin uscat, 1 lingurita 4 Serveste puiul cu orez si conopida, presarat cu patrunjel.
usturoi pudra
* Patrunjel proaspat pentru servire
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8. File de tilapia la abur cu fasole verde
25 min 4 portii 215 kcal

Proteine 26 g - Potasiu 265 mg - Fosfor 155 mg - Sodiu 65 mg

De ce e potrivita in CKD: Pestele alb ofera proteina de Tnalta calitate cu fosfor mai scazut decat
carnea rosie. Aburirea nu adauga sodiu si pastreaza suculenta.

INGREDIENTE MOD DE PREPARARE

* 500 g file de tilapia sau cod 1 Asaza pestele in aburitor. Presara usturoi, cimbru si piper,

* 300 g fasole verde proaspata apoi stropeste cu zeama de lamaie.

* 1 lamaie (doar zeama) 2 Abureste 10-12 minute, pana cand pestele se desprinde

* 2 linguri ulei de masline usor cu furculita.

* 1 catel de usturoi tocat, patrunjel, 3 Fierbe fasolea verde 6-7 minute Tn apa clocotita. Scurge si
cimbru stropeste cu ulei de masline.

* Piper proaspat rasnit 4 Serveste pestele cu fasolea verde si lamaie proaspata.

9. Chiftelute de curcan cu dovlecel si orez
40 min 4 portii (8 chiftelute) 265 kcal

Proteine 24 g - Potasiu 235 mg - Fosfor 155 mg - Sodiu 60 mg

De ce e potrivita in CKD: Curcanul are mai putin fosfor decat carnea de vita, iar dovlecelul adauga
volum si suculenta fara potasiu in exces.

INGREDIENTE MOD DE PREPARARE
* 400 g carne de curcan tocata (piept) 1 Amesteca carnea de curcan cu dovlecelul ras, orezul fiert,
* 1 dovlecel mic (150 g), ras si scurs de oul si condimentele, fara sare.

apa 2 Modeleaza 8 chiftelute egale.
* 80 g orez fiert (aprox. 30 g uscat) 3 Prdjeste usor in tigaie antiaderenta cu ulei de masline, 4-5
* 1 ou mic (sau 2 albusuri) minute pe fiecare parte.
* 1 lingurita usturoi pudra, patrunjel 4 Alternativ, coace la 180 °C timp de 20 de minute. Serveste
* 2 linguri ulei de masline Cu orez sau salata.

11. Piept de pui fiert cu salata de castraveti
30 min 4 portii 225 kcal

Proteine 27 g - Potasiu 195 mg - Fosfor 135 mg - Sodiu 45 mg

De ce e potrivita in CKD: Fierberea carnii reduce o parte din potasiul pe care fl contine — un truc util
cand valorile din analize sunt la limita.

INGREDIENTE MOD DE PREPARARE
* 500 g piept de pui 1 Fierbe puiul in apa cu cimbru si foi de dafin, 20 de minute.
* 2 castraveti medii, felii subtiri Scurge si lasa sa se raceasca.
* Y2 ceapa rosie, felii 2 Taie puiul in felii subtiri.
* 2 linguri ulei de masline 3 Amesteca castravetii cu ceapa, uleiul, sucul de lamaie si
* Suc de 1 lamaie, patrunjel, cimbru mustarul.
* 1 lingurita mustar Dijon (optional, fara 4 Asaza feliile de pui peste salata si presara patrunjel
sare) proaspat.
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12. Peste alb la cuptor cu sos de ierburi si orez
30 min 4 portii 285 kcal

Proteine 27 g - Potasiu 275 mg - Fosfor 160 mg - Sodiu 70 mg

De ce e potrivita in CKD: Coacerea pastreaza suculenta fara sodiu adaugat, iar coaja de lamaie si
ierburile compenseaza complet lipsa sarii.

INGREDIENTE MOD DE PREPARARE

* 500 g file de cod sau tilapia 1 Preincalzeste cuptorul la 190 °C. Asaza pestele intr-o tava

* 250 g orez alb fiert unsa cu ulei.

* 2 linguri ulei de masline 2 Amesteca uleiul cu zeama de l[amaie, coaja rasa si ierburile.

* 1lamaie (zeama si coaja rasa) Toarna peste peste.

* 1 lingurita rozmarin si 1 lingurita 3 Coace 15-18 minute, pana cand pestele devine opac si se
cimbru desprinde usor.

* Patrunjel proaspat tocat 4 Serveste cu orez fiert si lamaie proaspata, presarat cu

patrunjel.

19. Pui one-pot cu legume si orez
40 min 4 portii 335 kcal

Proteine 29 g - Potasiu 265 mg - Fosfor 155 mg - Sodiu 65 mg

De ce e potrivita in CKD: O masa completa intr-o singura oald, cu ingrediente toate prietenoase cu
rinichii. Rapida si economica pentru zilele aglomerate.

INGREDIENTE MOD DE PREPARARE
* 500 g piept de pui, cuburi 1 Caleste ceapa si usturoiul in ulei 2 minute. Adauga puiul si
* 250 gorezalb rumeneste-l usor 5 minute.
* 200 g conopida (buchete mici) 2 Adauga orezul si amesteca 1 minut. Toarna 600 ml apa
* 100 g fasole verde fierbinte.
* 1 ceapa, 2 catei de usturoi 3 Adauga conopida, fasolea verde si ierburile. Acopera si
* 1 lingura ulei de masline, rozmarin, fierbe 18 minute la foc mic.
cimbru 4 Opreste focul si lasa acoperit 5 minute. Serveste direct din
oala.
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13. Orez pilaf cu morcov, ceapa si patrunjel
25 min 4 portii 235 kcal

Proteine 4,5 g - Potasiu 125 mg - Fosfor 85 mg - Sodiu 15 mg

De ce e potrivita in CKD: Cea mai mica valoare de potasiu din toata colectia. O garnitura versatila
care merge cu orice sursa de proteina.

INGREDIENTE MOD DE PREPARARE

* 300 g orez alb cu bob lung 1 incinge uleiul intr-o cratita cu fund gros. Caleste ceapa si

* 1 morcov mic, cuburi mici morcovul 3 minute.

* 1 ceapa mica, tocata fin 2 Adauga orezul si amesteca 1 minut, pana devine translucid.

* 600 ml apa fierbinte 3 Toarna apa fierbinte si adauga dafinul. Acopera si fierbe la

* 1 lingura ulei de masline foc mic 15 minute.

* Patrunjel proaspat tocat, 1 frunza de 4 Opreste focul si lasa acoperit 5 minute. Scoate dafinul si
dafin presara patrunjel.

14. Piure de conopida cu usturoi si ulei de masline
20 min 4 portii 105 kcal

Proteine 3 g - Potasiu 195 mg - Fosfor 65 mg - Sodiu 20 mg

De ce e potrivita in CKD: inlocuitorul ideal pentru piureul de cartofi: mult mai putin potasiu si fosfor,
Cu aceeasi textura cremoasa. Laptele de migdale evita fosforul din lactate.

INGREDIENTE MOD DE PREPARARE
* 600 g conopida (buchete) 1 Abureste sau fierbe conopida 12 minute, pana devine foarte
* 2 catei de usturoi moale.
* 2 linguri ulei de masline extravirgin 2 Paseaza cu blenderul impreuna cu usturoiul, uleiul si laptele
* 50 ml lapte de migdale neindulcit (sau de migdale.

apa) 3 Ajusteaza consistenta cu mai mult lichid daca e nevoie.
* Patrunjel proaspat, piper Asezoneaza cu piper.

4 Serveste cald, presarat cu patrunjel tocat.

Deserturi si gustari
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15. Mere coapte cu scortisoara
35 min 4 portii 115 kcal

Proteine 0,5 g - Potasiu 145 mg - Fosfor 25 mg - Sodiu 5 mg

De ce e potrivita in CKD: Desert natural, fara zahar adaugat, cu doar 25 mg fosfor per portie. Merele
rosii au potasiu mai scazut decat cele verzi.

INGREDIENTE MOD DE PREPARARE

* 4 mere rosii medii (=600 g) 1 Preincalzeste cuptorul la 180 °C. Spald merele si scoate

* 2 lingurite scortisoara macinata cotorul fara a le taia complet.

* 1 lingurita ulei de cocos (optional) 2 Pune merele intr-o tava si presara scortisoara in interior si
* 1 lingurita miere (optional, limitat) pe exterior.

* 50 ml apa 3 Adauga % lingurita ulei de cocos si miere in fiecare mar,

daca folosesti.
4 Toarna apa in tava si coace 25-30 de minute, pana cand
merele sunt fragede.

16. Budinca de orez cu vanilie

30 min + racire 4 portii 165 kcal

Proteine 3 g - Potasiu 85 mg - Fosfor 55 mg - Sodiu 35 mg

De ce e potrivita in CKD: Doar 85 mg de potasiu per portie. Laptele de migdale contine mult mai putin
fosfor decat laptele de vaca — o inlocuire simpla cu impact real.

INGREDIENTE MOD DE PREPARARE

* 120 g orez alb cu bob rotund 1 Clateste orezul. Fierbe-l in laptele de migdale, cu batonul de

* 600 ml lapte de migdale neindulcit vanilie, 20 de minute la foc mic.

* 1 baton de vanilie (sau 1 lingurita 2 Amesteca frecvent. Pentru o consistenta mai cremoasa,
extract) dizolva amidonul in putin lapte si adauga-I.

* 1 lingurita amidon de porumb 3 Scoate batonul de vanilie si indulceste cu miere dupa gust.
(optional) 4 Toarna in boluri si lasa la frigider minimum 1 ora. Serveste

* 1 lingurita miere sau sirop de artar rece.
(limitat)
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17. Clatite usoare cu umplutura de mere
25 min 4 portii (8 clatite) 195 kcal

Proteine 6 g - Potasiu 135 mg - Fosfor 75 mg - Sodiu 45 mg

De ce e potrivita in CKD: Faina de orez aduce varietate fara fosforul din faina integrald, iar umplutura
de mere este indulcita natural.

INGREDIENTE MOD DE PREPARARE

* 150 g faina de orez (sau faina alba 1 Amesteca faina cu oudle si laptele de migdale pana obtii un
obisnuita) aluat fluid, ca smantana.

* 2 albusuri + 1 ou intreg 2 Incalzeste tigaia antiaderentd si unge-o usor cu ulei. Toarna

* 250 ml lapte de migdale cate un polonic de aluat.

* 1 lingurita ulei de masline pentru 3 Gateste clatitele 2 minute pe fiecare parte si tine-le calde.
tigaie 4 intre timp, fierbe cuburile de mar cu scortisoara 5 minute.

* 2 mere rosii, cuburi, si 1 lingurita Umple clatitele si serveste.
scortisoara

18. Salata de fructe cu mere, pere si struguri
10 min 4 portii 95 kcal

Proteine 0,8 g - Potasiu 175 mg - Fosfor 30 mg - Sodiu 5 mg

De ce e potrivita in CKD: Strugurii albi, merele si perele au potasiu mai scazut decat bananele sau
portocalele. Portiile mici raman importante chiar si cu fructele permise.

INGREDIENTE MOD DE PREPARARE
* 2 mere rosii, cuburi 1 Spala si taie fructele in cuburi egale.
* 2 pere medii, cuburi 2 Amesteca intr-un bol cu sucul de lamaie, ca sa nu se
* 150 g struguri albi fara samburi, oxideze.
fnjumatatiti 3 Presara scortisoara daca doresti.
* 1 lingurita suc de lamaie 4 Serveste imediat sau pastreaza la frigider maximum 4 ore.

* Y% lingurita scortisoara (optional)

20. Biscuiti de ovaz cu mar si scortisoara
25 min 12 biscuiti (3 per portie) 85 kcal

Proteine 2,5 g - Potasiu 95 mg - Fosfor 55 mg - Sodiu 15 mg

De ce e potrivita in CKD: O gustare fara zahar rafinat, cu valori mici la toate mineralele de urmarit.
Portia recomandata este de 3 biscuiti.

INGREDIENTE MOD DE PREPARARE

* 120 g fulgi de ovaz 1 Preincalzeste cuptorul la 170 °C. Amesteca fulgii de ovaz cu
* 1 marrosuras (=150 g) marul ras, oul, scortisoara si uleiul.

* 1 ou (sau 2 albusuri) 2 Adauga mierea daca o folosesti. Amesteca pana obtii un

* 1 lingurita scortisoara aluat lipicios.

* 1 lingurita ulei de cocos topit 3 Modeleaza 12 biscuiti pe o tava cu hartie de copt.

* 1 lingurita miere (optional) 4 Coace 15-18 minute, pana devin aurii la margini. Lasa sa se

raceasca complet.
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intrebari frecvente despre dieta in boala renala
cronica

Sunt aceste retete potrivite pentru orice stadiu de CKD?

Nu automat. Recomandarile difera semnificativ intre stadiile 1-2, stadiile 3-4 si dializa. Un pacient
dializat, de exemplu, are nevoie de MAI multe proteine, nu de mai putine. Retetele respecta
principiile generale ale dietei renale, dar limitele tale de potasiu, fosfor si proteine se stabilesc pe
baza analizelor si a eGFR-ului, impreuna cu nefrologul.

De ce trebuie limitate potasiul si fosforul?

Rinichii sanatosi elimina excesul prin urina. Cand filtrarea scade, potasiul se acumuleaza in sange si
poate provoca tulburari grave de ritm cardiac, iar fosforul in exces extrage calciu din oase si
favorizeaza calcificarile vasculare. Ambele sunt adesea asimptomatice pana cand valorile devin
periculoase — de aceea analizele periodice sunt esentiale.

Cum reduc potasiul din legume?

Prin fierbere in volum mare de apa, pe care o arunci apoi. Taie legumele in bucati mici, fierbe-le in
apa multa, scurge si, daca e nevoie, repeta. Metoda poate reduce potasiul cu 30-50%. Conopida,
varza si castravetii au oricum un continut scazut si nu necesita acest tratament.

Pot folosi inlocuitori de sare?

in general nu, si acesta este unul dintre cele mai periculoase obiceiuri in CKD. Majoritatea produselor
.fara sodiu” de pe piata inlocuiesc sodiul cu clorura de potasiu — exact mineralul pe care trebuie sa
il limitezi. Citeste intotdeauna eticheta si intreaba medicul Thainte de a folosi orice substitut.

De ce se foloseste orez alb si nu integral?

Este una dintre putinele situatii in care varianta rafinata este preferabila. Cerealele integrale contin
considerabil mai mult fosfor si potasiu decat cele rafinate. in dieta renala, orezul alb si painea alba
sunt de multe ori alegerea mai potrivita — inversul recomandarilor pentru populatia generala.

Vrei un plan personalizat?

Retetele din acest ghid sunt generale. Pentru un plan adaptat analizelor, varstei si obiectivelor tale,
programeaza o consultatie.
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Informatiile din aceasta pagina au scop strict educational si informativ. Nu inlocuiesc consultatia medicala, evaluarea
nutritionala individuald sau colaborarea cu medicul nefrolog. Valorile nutritionale sunt aproximative si pot varia in
functie de provenienta ingredientelor si de portiile exacte. Nu modifica regimul alimentar sau tratamentul fara acordul
medicului curant. Monitorizarea periodica a analizelor (creatinind, uree, potasiu, fosfor, calciu, hemoglobind) ramane

esentiala.
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