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Uvod

Onkologické onemocnéni a jeho Ié¢ba ma vyznamny vliv na stav
vyzivy. Samotné onkologické onemocnéni zplsobuje zménu vyuZziti
Zivin v organismu.

Lécba onkologického onemocnéni, jako je chemoterapie, radioterapie
a operace, Casto prinasi komplikace tykajici se pfijmu stravy a vyuziti
Zivin v organismu. Tyto faktory mohou vést az k podvyzivé, coz
vyzaduje upraveny vybér potravin a technologickou Upravu jidel

s ohledem na Setrnost gastrointestinalniho traktu. Hodnoceni rizika
vzniku podvyzivy nebo jiz existujici podvyzivy a potfeba Upravy
stravovani jsou klic¢ovou soucasti onkologické lécby. Tato hodnoceni
se obvykle provadéji béhem vysetreni, které provadi oSetfujici I€kar,
nutrié¢ni terapeut nebo |ékar specializujici se na vyzivu.

Vysledkem vySetreni je doporuceni v oblasti vyzivy a stravovani pro
udrzeni dobrého stavu vyzivy. UdrZeni dobrého stavu vyzZivy bez
hubnuti a zejména udrzeni nebo i zlepSeni objemu a kvality aktivni
svalové hmoty je velmi dulezité pro zviadnuti IéCby, snizeni mnozZstvi
a trvani nezadoucich ucinkd 1é¢by, zlepseni hojeni ran po operacich,
zlepSeni hojeni koznich reakci po ozarovani a udrzeni sobéstacnosti.



Dieta diabeticka
bezezbytkova

u onkologického
onemocheni

je vhodna pfi nutnosti zabezpeceni stravy lehce stravitelné,
nedrazdivé, nenadymavé a plnohodnotné, a to sou€asné v souladu

s doporucenimi pro diabetickou dietu. Pri tomto dietnim opatreni

je omezen vybér potravin a technologicka Uprava stravy. Nékteré
potraviny by mély byt ze stravy vylou€eny. Stejné tak nejsou vhodné
nékteré druhy pripravy stravy (hapf. smazeni). Konkrétni doporuceni
naleznete v dalsi ¢asti tohoto edukacniho letdCku a to véetné pfrikladu
jidelniho listku a receptur pro pripravu pokrmu.

V pripadé potreby konzultace stravovaciho rezimu mizete
vyuzit Poradnu nutriénich terapeutti a Nutriéni ambulanci,
po telefonickém objednani na Cisle 543135246 nebo 543134 226.

Obecna doporuceni pro
tento rezim stravovani

e Dodrzujte pravidelny jidelni rezim a snazte se rozlozit prijem
sacharidl i ostatnich Zivin rovhomérné béhem dne.

e Pri onkologickém onemocnéni je dllezité zajistit dostatecny prijem
energie a vS§ech potrebnych zivin. Vyzkousejte, zda véam vyhovuje
jidlo kazdé 2,5 az 3 hodiny.

e Omezte nebo vylucte sladké potraviny a pouzivejte ndhradni
sladidla k pripadnému slazeni.

e Zaradte do jidelni¢ku potraviny bohaté zejména na biologicky
hodnotné bilkoviny, jako je tvaroh, tvrdy syr, vejce a maso.

e Pokud mate snizeny prijem potravy, zamérte se na potraviny s vyssi
energetickou hodnotou.

e Konzumujte Cerstvé pripravena jidla a pouzivejte kvalitni
a hygienicky nezavadné suroviny pfijejich pripravé.

e Ve spolupraci s Iékarem sledujte hladiny glykémie. Nedostate¢né
kontrolovana glykémie muze vést k hubnuti, zpomalovani hojeni
ran, nevolnosti, ztraté chuti k jidlu a stfevnim potizim.

e Pokud je to mozné, zaradte pohybové aktivity do svého denniho
rezimu. Doporucuje se kombinace vytrvalostnich cvi¢eni (chlze,
plavani, jizda na kole) a mirného posilovani (cvi¢eni proti odporu
vlastni hmotnosti, s pouzitim balonku nebo gumového pésu).



Vybér doporucenych
potravin

e Maso
dribezi (kure, krtta), kralik, ryby (candat, lin, platys, $tika, treska
aljasska, pstruh, kapr, sumec, tunak, zralok, losos), libovéa veprova
kyta, teleci maso, libové hovézi maso

e Uzeniny
Sunka s vysokym obsahem masa, videriské parky, jemné parky

e Miéko
polotuéné (1,5 % tuku), tué¢né (3 % tuku)

e MiIlécné vyrobky
jogurt neslazeny (bily, ochuceny bez pridaného cukru) — polotu¢ny
(asi 3 % tuku), smetanovy, plnotucny (asi 9 % tuku), tvaroh
prirodni — polotucny, tu¢ny, tvrdy tvaroh na strouhani, syry
tvarohové (Zervé, Ludina, Palougek), syry tavené smetanové bez
pikantnich prichuti, zakysané mlé&né napoje pfirodni, neochucené
(kefirové mléko, acidofilni mléko, jogurtové mléko), zakysana
smetana, cottage, tvrdé syry (30 - 40 % tuku)

e Vejce
na pripravu pokrmu i samostatné (vejce varené ,na tvrdo”),
Smakoun (vaje¢né bilky)

e Tuky
maslo, rostlinna masla, rostlinné oleje napf. slune¢nicovy, olivovy,
dynovy (pfidavat do hotovych pokrmu)

e Pecivo
houska, rohlik, veka, bila kaiserka bez posypu, bily toustovy chléb

e Ovoce
syrové: banan, strouhana jablka kompotované bez pridaného
cukru, loupané: merunky, broskve, jablka
ovocné Zelé nebo rosol mizeme pripravit z ovocnych $téav — bez
pridaného cukru

Zvy$enou pozornost je tfeba vénovat citrusovym ploddm a $tavam
z nich, napf. pomerang, grep, mandarinka; ale také ananas. Tyto
druhy ovoce neni vhodné u nékterych druh( [é¢by konzumovat.

Zelenina

pouze varend, pripadné lisovana: mrkev, Spenat, rajcatovy protlak,
patison, dyné&, cuketa, v menSim mnozstvi celer a petrzel

syrova: hlavkovy salat

Prikrmy

brambory, bramborova kase, ryze (loupana — dlouhozrnna,
kulatozrnnd, kratkozrnna), jahly, téstoviny vaje¢né, jemny knedlik
houskovy i bramborovy, noky, halusky, Specle, cous-cous

Koreni

pazitka, petrzelka, kopr, mlada celerova nat, libecek, bazalka,
majoranka, drceny kmin, mata, vanilka, citrénové stava, vyvar
z kminu, bobkového listu a hub

Napoje
voda, slaby ¢erny €aj, ovocné ¢aje, mineralni neperlivé vody
bez pridaného cukru (stfidat druhy), kavoviny (Caro, Melta)

Obilniny

mouky (nizkovymleté = ne celozrnné) - pseni¢na, Zitna, jec¢na,
jahelna..., mouka hladka, mouka polohrubd, mouka hrub3, krupice,
tepelné upravené a prolisované: krupky, vlo¢ky (ovesné, jahlové,
pohankové...)

Kypridla
jedla sul, snih z bilkl, prasek do peciva, vinny kdmen



Technologicka Uprava
pokrmu

Pro pripravu jidel je vhodné vyuzivat vareni, duseni, peCeni v alobalu
(zabranit vzniku karky).

Pro lepsi chut jidel a zlep$eni stravitelnosti je mozné k zahusténi
pokrmU nebo pro pfipravu omacek pouzivat mouku oprazenou na
sucho. Mouka se za nepretrzitého michani kratce oprazi bez pouziti
tuku, nejlépe v nerezové nadobé. Barva mouky by méla byt mirné
rlzova.

Pro lepsi chut a barvu masa Ize vyuzit opékani na sucho za pouziti
neprilnavé (teflonové, keramické) panve. Maso se kratce opece, nesmi
dojit ke ztmavnuti masa (nepripalit).

Seznam nevhodnych
potravin

e Maso
tuéné (bucek...), naklddané (marinady s Cesnekem...), zvérina
(kanéi...), vnitfnosti, kachna, husa, uzené maso

e Uzeniny
anglicka slanina, trvanlivé salamy (Vysocina, Herkules...), mékké
salamy (Gothajsky...), klobéasy (ostravska, paprikova...)

e MiIlécné vyrobky
syry zrajici, syry plisnové

e Vejce
smazena vejce (sdzené vejce...)

e Tuky
sadlo, Skvarky, slanina, prepalené tuky, majonéza

Pecivo
celozrnné pecivo (graham, vicezrnné...), sladké pecivo, kynuté
a listkové pecivo, croissanty

Ovoce

nadymavé nebo obsahujici slupky, zrni¢ka — kiwi, rybiz, angrest,
maliny, hrozny, ostruziny, hrusky, meloun, morus$e, Svestky,
blumy, mirabelky, brusinky, datle, fiky, granatové jablko, hrusky
nasi, ananas, avokado, citrusové plody, véechny druhy ofechd
(mandle...), susené ovoce

Zelenina

zeli, kapusta, cibule, ¢esnek, paprika, redkvi¢ky, okurky, kien,
rajce, hrasek, fazolky, kukurice, cervena repa, ¢inské zeli,
kedlubna, kvétak, brokolice, ¢ekanka, rebarbora, pérek

Koreni
paprika (sladka, paliva, chilli), pepfr (bily, cerny, zeleny), kari koreni,
zézvor, koriandr, kardamom, fenykl, badyan

Lusténiny
hrach, fazole, ¢oc¢ka, cizrna, sdja, podzemnice olejna

Ostatni
cukr, alkohol, sycené napoje, seminka (dyriova, Inén3, chia...), mak



Priklad jidelniho lisku:
250 g sacharidu

snidané (70 g sacharid)
toustovy chléb 100 g, maslo, tunakova pomazanka, broskvovy rosol

dopoledni svaéina (15 g sacharidd)
tvaroh s bandnem

obéd (70 g sacharidd)
polévka dynova, cuketovy nakyp, brambory varené s petrzelkou
200 g, salat hlavkovy s citronovou zélivkou

svaéina (20 g sacharid()
jogurt bily, rohlik 20 g

vecere (60 g sacharidd)
masoveé kulicky v rajské omacce, jemny houskovy knedlik

Il. veéere (15 g sacharidd)
veka 20 g, syrova pomazanka s pazitkou

Receptury (1 porce)

Tunakova pomazanka
10 g maslo

50 g tunék ve vlastni stavé
30 g tvaroh

10 ml mléko

sUl, pazitka

Maslo utfeme s tundkem do pény, pridame tvaroh a podle potreby
upravime konzistenci pridanim miléka. Vmichame pazitku a podle
chuti dosolime.
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Broskvovy rosol
150 g broskvovy kompot neslazeny
5 g Solamyl

Kompotované broskve i se $tdvou rozmixujeme, ddme do hrnce

a privedeme k varu. Solamyl rozmichame v malém mnozstvi vody
nebo $tavy z kompotu, priddme k horké ovocné smeési a dvé minuty
povarime. Hotové nalijeme do misky a nechame ztuhnout.

Tvaroh s bananem
80 g tvarohu

50 g bilého jogurtu
60 g banan

Tvaroh smichame s jogurtem, pridame nakrajeny banan.

Polévka dynova

60 g dyné (maslova, Hokkaido)
20 g mrkve

10 g hladké mouky

10 ml smetany na vareni

sUl, pazitka

Cajova Izicka dynového oleje

Zeleninu oloupeme, nakrajime na vétsi kousky, zalijeme vrouci vodou
(mGzeme pouzit i vyvar), osolime a vafime do mékka. Rozmixujeme
ponornym mixérem, zahustime moukou rozmichanou v malém
mnozstvi vody - pro lepsi chut mizeme mouku oprazit na sucho

v nerezovém kastrolku, nechame vychladnout a poté rozmichame
ve vodé a zahustime polévku. Povarime jesté 10 minut. Polévku
dokoncéime pridanim smetany a dynového oleje (olej mizeme pouzit
i slunecnicovy, fepkovy... nebo maslo). Po pridani tuku jiz nevarime.

"



Cuketovy nakyp
100 g cuketa

25 g tvrdy syr

30 g Sunka

Y5 ks vejce

10 g hladka mouka
prasek do peciva
sUl

Cuketu omyjeme, oloupeme, nastrouhame nahrubo spole¢né

s tvrdym syrem a Sunkou. V§e dame do misy, priddme rozSlehané
vejce, hladkou mouku smichanou s praskem do peciva a dobre
promichame. Smés dochutime soli. DaAme do vymazané zapékaci
misy, pfiklopime poklickou, pe¢eme na 180°C 30-45 minut.

Salat hlavkovy s citronovou zalivkou
Ya ks hlavkového salatu
stl, voda, citronova stava

Salatové listy omyjeme a natrhame na mensi kousky. Zalijeme zélivkou
z vody, citrénové stavy a Spetky soli (mlzeme ochutit nahradnim
sladidlem).

Masové kuli¢ky v rajské omacce

50 g veprova kyta

50 g hovézi zadni

Ya ks vejce

sUl, majoranka

10 g hladka mouka

20 g raj¢atovy protlak

voda, sul

citronova $tava

5golej

Ocisténé maso pomeleme, v mise smichame s vejcem, soli
a majorankou, tvofime kuli¢ky, které dame do zapékaci misy,

podlijeme malym mnozstvim vody a peCeme zakryté poklickou
na 200°C 30-45 minut (dle velikosti).
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Mouku oprazime na sucho (vhodny je nerezovy hrnec), odstavime

a nechame vychladnout. Poté rozmichame ve vodé, pridame rajcatovy
protlak a vafime minimalné 10 minut. Dochutime soli a citronovou
stavou. Do hotové omacky pridame olej a jiz nevarime.

Jemny houskovy knedlik
60 g housky

Ya ks vejce

60 ml mléko (dle potreby)

20 g hruba mouka

sul

Housku pokrajime na drobné kosti¢ky, dame do misy. Zloutek
oddélime od bilku, roz§lehame v poloviénim mnozstvi mléka a smés
nalijeme na nakrajené housky. Postupné pak pridame i zbytek mléka
a vmichdme hrubou mouku, stl, dobfe zpracujeme. Z bilku vys$lehdme
tuhy snih a lehce vmichame. Z tésta vytvorime valec¢ek a varfime

v ubrousku nebo folii ve varici osolené vodé.

Syrova pomazanka s pazitkou
5 gmasla

30 g tvarohu

10 g tvrdého syra

10 ml mléka

sUl, pazitka

Maslo utfeme s tvarohem do pény, podle potfeby upravime

konzistenci pridanim miléka. Vmichame najemno nakrajenou pazitku
a nastrouhany tvrdy syr, podle chuti dosolime.
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