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DIETA SETRICi S OMEZENIM TUKU

PRI ONKOLOGICKEM ONEMOCNENI

Onkologické onemocnéni a jeho |é¢ba ma vyznamny vliv na stav
vyzivy. Samotné onkologické onemocnéni zplsobuje zménu
vyuziti zivin v organismu. Lé¢ba onkologického onemocnéni
(napt. chemoterapie, radioterapie a operace) ¢asto zpUsobuje
potize s pfijmem stravy nebo vyuzitim Zivin v organismu. Na-
sledkem téchto faktorl muize byt vznik podvyzivy, ale i potreba
zménit vybér potravin a technologickou Upravu pokrmu pro
dosazeni stravy Setrici gastrointestinalni trakt. Hodnoceni rizika
vzniku podvyZzivy nebo jiz rozvinuté podvyzivy a potreby Upravy
stravovani je nedilnou soucasti Ié¢by onkologického onemoc-
néni. Hodnoceni probiha v rdmci vysetreni, které zpravidla
vykonava Vas oSetrujici I€kar, nutri¢ni terapeutka nebo Iékar -
nutricionista. Vysledkem vysetreni je doporuceni v oblasti vyzivy
a stravovani pro udrzeni dobrého stavu vyZivy. UdrZzeni dobrého
stavu vyzivy bez hubnuti a zejména udrzeni nebo i zlepseni ob-
jemu a kvality aktivni svalové hmoty je velmi dulezité pro zvlad-
nuti [é¢by, snizeni mnozstvi a trvani nezadoucich Uc¢inkl lécby,
zlepseni hojeni ran po operacich, zlepSeni hojeni koznich reakci
po ozarovani a udrZzeni sobéstacnosti.

Dieta Setfici s omezenim tuk pfi onkologickém onemocnéni

je vhodna pri nutnosti zabezpedit stravu, lehce stravitelnou,
nedréazdivou, nenadymavou a plnohodnotnou. Pfi tomto dietnim
opatreni je omezen vybér potravin a technologicka uprava stra-
vy. To znamen3, ze nékteré potraviny by mély byt ze stravy vy-
louceny, stejné tak nejsou vhodné nékteré druhy pfipravy stravy
(napt. smazeni). Konkrétni doporuéeni naleznete v dal$i ¢asti
tohoto edukacniho letacku a to véetné prikladu jidelniho listku
areceptur pro pripravu pokrma.

V pripadé potfeby konzultace stravovaciho rezimu mizete vy-
uzit Poradnu nutriénich terapeutti a Nutriéni ambulanci, po
telefonickém objednéni na T 543 135 246, 543 134 226 nebo

E vyziva.poradna@mou.cz

VYBER DOPORUCENYCH POTRAVIN:

° Maso

Libové drlibezi (kure, krata), kralik, ryby (candat, lin, platyz, stika,
treska aljasska, pstruh, kapr, tunak), libova veprova kyta, teleci
maso, libové hovézi maso.

° Uzeniny

Sunka s vysokym obsahem masa, videriské parky, jemné parky.
° Mléko

Polotuéné (1,5% tuku).

° MIlééné vyrobky

Jogurt polotuény (asi 2% tuku), tvaroh polotuény i nizkotucny,
tvrdy tvaroh na strouhani, syry tvarohové se snizenym obsahem
tuku (Zzervé light, lu¢ina light), syry tavené light, cottage light,
tvrdé syry (30% tuku), zakysané mlé¢né napoje (kefirové mléko,
acidofilni mléko, jogurtové mléko).



° Vejce

Na pfipravu pokrmU, samostatné pouze bilky, Smakoun (vaje¢né
bilky).

° Tuky

V omezeném mnozstvi - maslo, rostlinna masla, rostlinné oleje napfr.
fepkovy, slunecnicovy, olivovy (nepfidavat v pribéhu vareni, ale do
hotovych pokrmu).

° Pecivo

Houska, rohlik, veka, vanoc¢ka bez rozinek a mandli, bila kaiserka bez
posypu, bily toustovy chléb, piskoty.

° Ovoce

Syrové: banan, jablka, merunky, broskve, nektarinky.
Kompotované: Svestky, tresnég, visné, ryngle.

Zvys$enou pozornost je tfeba vénovat citrusovym plod{im napft. po-
merang, grep, mandarinka, ananas. Tyto druhy ovoce neni vhodné
u nékterych druht Ié¢by konzumovat.

° Zelenina

Mrkev, celer, petrzel, pastinak, mlada kedlubna, kvétak, zelena
fazolka, Spenat, rajce, patison, dyné, cervena repa, hlavkovy salat,
¢inské zeli, cuketa, lilek, cekanka, rebarbora, v mensim mnozstvi
hréasek, porek, brokolice, chrest.

° Prikrmy

Brambory, bramborova kase, dietni bramborovy salat, ryze (loupana
- dlouhozrnn3, kulatozrnna, kratkozrnna), jahly, téstoviny vaje¢né,
jemny knedlik houskovy i bramborovy, noky, halusky, Specle,
COous-Cous.

° Koreni

Pazitka, petrzelka, kopr, mlada celerova nat, libecek, bazalka, satu-
rejka, majoranka, mata, drceny kmin, vanilka, citrénova $tava, vyvar
z kminu, bobkového listu a hub.

° Napoje

Voda, slaby ¢erny ¢aj, ovocné ¢aje, mineralni neperlivé vody (stridat
druhy), fedéné ovocné §tavy, kavoviny (Caro, melta).

° Mouéniky

Z piskotového, odpalovaného, spafovaného, bilkového, tvarohového
a krupicového tésta, pény, pudinky, nakypy.

° Obilniny

Mouky (nizkovymleté = ne celozrnné) - pseniéna, zitna, je¢na, ja-
helna, mouka hladkd, polohruba, hrubd; krupice, tepelné upravené
a prolisované krupky (je¢né), vlo¢ky (ovesné, ryzové, jahlové), merlik
chilsky (quinoa).

° Kypridla

Sodovka, snih z bilkd, prasek do pedciva, vinny kamen.

VHODNA TECHNOLOGICKA UPRAVA POKRMU:

Pro pripravu jidel je vhodné vyuzivat vareni, duseni, peceni v alobalu
(zabranit vzniku klrky). Pro lepsi chut jidel a zlep$eni stravitelnosti
je mozné pouzivat k zahusténi pokrmU nebo pro pripravu omacek
mouku oprazenou na sucho. Mouka se za ¢astého michani kratce
oprazi bez pouziti tuku, nejlépe v nerezové nadobé, barva mouky by
meéla byt mirné rlzova.



Pro lepsi chut a barvu masa lze vyuzit opékani na sucho za po-
uziti neprilnavé (teflonové, keramické) panve. Maso se kratce
opece, nesmi dojit ke ztmavnuti masa (nepfipalit).

VYBER NEVHODNYCH POTRAVIN:

° Maso

Tuéné (blcek), nakladané (napt. marinady s cesnekem), zvérina
(kang&i), vnitfnosti, kachna, husa, uzené maso.

° Uzeniny

Anglicka slanina, trvanlivé salamy (Vysocina, Herkules), mékké
salamy (Gothaj), klobasy (ostravska, paprikova).

° Milécné vyrobky

Tucéné syry, tvarohy, tvarohové dezerty nebo jogurty, zrajici, syry
plisfiové.

° Vejce

Smazena vejce.

° Tuky

Sadlo, $kvarky, slanina, (pfepéalené tuky), majonéza.

° Pecivo

Celozrnné pecivo (graham, vicerznné, sypané seminky nebo
ofechy), sladké kynuté pecivo, pecivo z listkového tésta,
croissanty.

° Ovoce

Nadymavé nebo obsahuijici slupky, zrni¢ka - kiwi, rybiz, angrest,
maliny, hrozny, ostruziny, hrusky, meloun, moruse, Svestka,
bluma, mirabelka, brusinka, datle, fik, granatové jablko, hruska
nasi, ananas, avokado, véechny druhy ofecht (mandle, apod.),
susené ovoce.

° Zelenina

Zeli, kapusta, cibule, ¢esnek, paprika, redkvicky, okurky, kien,
kukurice, rebarbora.

° Koreni

Paprika (sladka, paliva, chili), pepr (bily, cerny, zeleny), kari kore-
ni, zazvor, koriandr, kardamom, fenykl, badyan.

° Lusténiny

Hrach, fazole, ¢ocka, cizrna, séja, podzemnice olejna.

° Ostatni

Alkohol, sycené napoje, seminka (dyriova, Inéna, chia, piniova...),
mak.

PRIKLAD JIDELNIHO LiSKU

Snidané: rohliky, flora, jogurt bily nizkotu¢ny, banan.
Dopoledni svac¢ina: quinoa dezert s broskvemi.

Obéd: vyvar s nudlemi, kufeci rolka s mozzarellou, bramborova
kaSe, salat z Cervené repy.

Svacina: houska, zeleninovy salat s cottage.

Vecere: tagliatelle s cejnem a cuketou.

Il. veéere: vanilkovy tvarohovy dezert.



RECEPTURY (1 PORCE):
Quinoa dezert s broskvemi
20 g quinoa

200 ml mléko

50 g jablko

60 g broskve kompotované

Quinou proplachneme a dame vafrit (15-20minut). Uvarenou
nechame vychladnout, a rozmixujeme ji tyCovym mixérem

s mlékem a strouhanymi jablky (mléko priddvame postupné, dle
konzistence). Naplnime do pohért a ozdobime rozmixovanymi
broskvemi.

Kureci rolka s mozzarellou
80 g kureci prsni Fizky

3 g rajCatovy protlak

20 g mozarella light

sl

Kureci maso si naklepeme, osolime, lehce pomazeme rajskym
protlakem, poté polozime platky mozzarelly. Umistime tak, aby
svou plochou zakryly polovinu fizku, a ddme je ke kraji. Od kraje
s mozzarellou za¢neme zamotavat rolku. Po zavinuti bud' rolku
svazeme niti, nebo prospikujeme paratky, aby se nerozbalila.
Peceme ve stfredné vyhraté troubé.

Salat z ¢ervené rfepy
150 g Cervena fepa
5 g cukr

ocet, sul

Cervenou fepu omyjeme a ve slupce vcelku uvafime.
Po vychladnuti oloupeme, nakrajime na kostky nebo
nastrouhame. Zalijeme zélivkou.

Zeleninovy salat s cottage
20 g ledovy salat

10 g polni¢ek

30 g ¢inské zeli

50 g rajce

voda, cukr, ocet

50 g cottage light

Zeleninu ocistime, omyjeme a podle potreby nakréjime. Ve
smichame v mise a zalijeme zalivkou. Nakonec pridame cottage
a promichame.

Tagliatelle s cejnem a cuketou
120 g cejn

citronova stava

100 g cuketa

80 g tagliatelle

5golej

bazalka



Cejna (nebo jinou rybu) omyjeme, osusime, pokapeme citronovou
$tavou, osolime a zabalime do alobalu, poloZime na plech a pece-
me v troubé asi 20 minut pfi teploté 180 °C. Rybu nechdme trochu
zchladnout a poté opatrné rozdélime vidlickou na mensi kousky.
Cuketu omyjeme a nakrajime podélné na tenké platky, nejlépe
Skrabkou na zeleninu. VlozZime do vafici vody a vafime asi 2 minuty
a poté scedime. Téstoviny pripravime podle ndvodu na obalu. Hoto-
vé vlozime do vétsi misy, priddme olej, najemno nakrdjenou bazalku
a promichdme s cuketou a kousky cejna.

Vanilkovy tvarohovy dezert
Ya baleni vanilkového pudinku
200 ml mléko polotu¢né

1PL cukr

50 g tvaroh polotu¢ny
vanilka

pisSkoty

Pudink uvafime s cukrem dle navodu. Prikryjeme potravinarskou
folii a nechame vychladnout. Poté pfidame tvaroh a vanilku a ru¢nim
Slehacem vyslehame do hladkého krému. Na dno misky dédme pisko-
ty, poté plnime krémem.
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