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DIETA SETRICi S OMEZENiIM HRUBE VLAKNINY
PRI ONKOLOGICKEM ONEMOCNENI
Onkologické onemocnéni a jeho [é¢ba ma
vyznamny vliv na stav vyzivy. Samotné onkolo-
gické onemocnéni zplsobuje zménu vyuziti Zivin
v organismu. Lé¢ba onkologického onemocnéni
napf. chemoterapie, radioterapie a operace Casto
zpUsobuje potiZe s pfijmem stravy nebo vyuzi-
tim Zivin v organismu. Nasledkem téchto faktor(
muze byt vznik podvyzivy, ale i potfeba zménit
vybér potravin a technologickou upravy pokrmu
pro dosazeni stravy Setfici gastrointestinalni
trakt. Hodnoceni rizika vzniku podvyzivy nebo jiz
rozvinuté podvyzivy a potfeby Upravy stravovani
je nedilnou soucasti [é¢by onkologického one-
mocnéni. Hodnoceni probiha v rdmci vySetreni,
které zpravidla vykonava Vas osetfujici |ékar,
nutri¢ni terapeutka nebo lékar - nutricionista. Vy-
sledkem vySetreni je doporuceni v oblasti vyzivy
a stravovani pro udrzeni dobrého stavu vyzivy.

Udrzeni dobrého stavu vyzivy bez hubnuti a ze-
jména udrzeni nebo i zlepSeni objemu a kvality
aktivni svalové hmoty je velmi dUlezité pro zvlad-
nuti IéCby, snizeni mnozstvi a trvani nezadoucich
ucinku 1é¢by, zlepseni hojeni ran po operacich,
zlepSeni hojeni koznich reakci po ozarovani a udr-
Zeni sobéstacnosti.

Dieta Setfici s omezenim hrubé vlakniny pfri on-
kologickém onemocnéni je vhodna pfi nutnosti
zabezpedit stravu lehce stravitelnou, nedrazdi-
vou, nenadymavou a plnohodnotnou. Pfi tom-

to dietnim opatreni je omezen vybér potravin

a technologicka Uprava stravy. To znamena, ze
nékteré potraviny by mély byt ze stravy vylouce-
ny, stejné tak nejsou vhodné nékteré druhy pfri-
pravy stravy (napt. smazeni). Konkrétni doporu-
¢eni naleznete v dalsi ¢asti této edukacni brozury,
a to v€etné prikladu jidelniho listku a receptur pro
pripravu pokrma.



VYBER DOPORUCENYCH POTRAVIN

Maso

Drlbezi (kufe, krita), kralik, ryby (candat, lin,
platyz, Stika, treska alja$ska, pstruh, kapr, sumec,
tunak, Zralok, losos), libova veprova kyta, teleci
maso, libové hovézi maso.

Uzeniny
Sunka s vysokym obsahem masa, videriské parky;,
jemné parky.

Miléko
Polotuéné (1,5 % tuku), tuéné (3 % tuku).

MIlééné vyrobky

Jogurt smetanovy, jogurt plnotuény (asi 9 % tuku),
jogurt polotuény (asi 3 % tuku), tvaroh polotué-
ny, tvaroh tucny, tvrdy tvaroh na strouhani, syry
tvarohové (Zervé, Lucina, Palougek), syry tavené
smetanové bez pikantnich prichuti, zakysané
mlééné napoje (kefirové mléko, acidofilni mléko,
jogurtové mléko), zakysana smetana, cottage,
tvrdé syry (30-40 % tuku).

Vejce
Na pfipravu pokrm0 i samostatné (vejce vafené
,ha tvrdo”), $makoun (vajeé¢né bilky).

Tuky

Maslo, rostlinna masla, rostlinné oleje napf. fepko-
vy, sluneénicovy, olivovy (nepfidavat v pribéhu
vareni, ale do hotovych pokrmu).

Pecivo
Houska, rohlik, veka, vanocka bez rozinek a man-
dli, bila kaiserka bez posypu, bily toustovy chléb,
piskoty.

Ovoce

Syrové: banan, strouhana jablka.

Kompotované, loupané: merunky, broskve, jablka.
Ovocné zelé nebo rosol mizeme pripravit z ovoc-
nych stav.



Zvysenou pozornost je tfeba vénovat citrusovym
ploddm a §tavam z nich napt. pomerancové,
grepove, mandarinkové. Tyto druhy ovoce neni
vhodné u nékterych druht lécby konzumovat.

Zelenina

Pouze varen3, pfipadné lisovana: mrkev, Spenat,
rajCatovy protlak, patison, dyné, cuketa, v mensim
mnozstvi celer a petrzel syrova. Hlavkovy salat.

Prikrmy

Brambory, bramborova kase, ryze (loupana -
dlouhozrnna, kulatozrnna, kratkozrnna), jahly, tés-
toviny vaje€né, jemny knedlik houskovy i brambo-
rovy, noky, halusky, $pecle, kuskus.

Kofeni

Pazitka, petrzelka, kopr, mlada celerova nat,
libecek, bazalka, majoranka, drceny kmin, mata,
vanilka, citronova stava, vyvar z kminu, bobkové-
ho listu a hub.

Napoje

Voda, slaby ¢erny &aj, ovocné ¢aje, mineralni ne-
perlivé vody (stfidat druhy), Fedéné ovocné §tavy,
kavoviny (Caro, melta).

Moucniky

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

Obilniny

Mouka (nizkovymleta = ne celozrnna): psenic¢na,
hladka, polohruba, hrub3, krupice.

Tepelné upravené a prolisované krupky (je¢né),
vlogky (ryzové, jahlové).

Kypridla
Sodovka, snih z bilkd, prasek do peciva, vinny
kamen.



VHODNA TECHNOLOGICKA UPRAVA POKRMU
Pro pripravu jidel je vhodné vyuzivat vareni, duse-
ni, peéeni v alobalu (zabranit vzniku karky).

Pro lepSi chut jidel a zlep$eni stravitelnosti je
mozné pouzivat k zahusténi pokrmU nebo pro
pripravu omaéek mouku oprazenou na sucho.
Mouka se za ¢astého michani kratce oprazi bez
pouziti tuku, nejlépe v nerezoveé nadobg, barva
mouky by méla byt mirné rlzova.

Pro lepsi chut a barvu masa lze vyuzit opékani na
sucho za pouziti nepfilnavé (teflonové, keramic-
ké) panve. Maso se kratce opede, nesmi dojit ke
ztmavnuti masa (nepfipalit).

VYBER NEVHODNYCH POTRAVIN

Maso

Tuéné (blcek), nakladané (napt. marinady s ¢es-
nekem), zvé&fina (kandi), vnitfnosti, kachna, husa,
uzené maso.

Uzeniny

Anglicka slanina, trvanlivé salamy (Vysodina, Her-
kules), mékkée salamy (Gothaij), klobasy (ostravska,
paprikova).

MIlécné vyrobky
Syry zrajici, syry plishové.

Vejce
Smazena vejce.

Tuky
Sadlo, Skvarky, slanina, prepalené tuky, majonéza.

Pecivo

Celozrnné pecivo (graham, vicerznné, sypané se-
minky nebo ofechy), sladké kynuté pedivo, peéivo
z listového tésta, croissanty.



Ovoce

Nadymaveé nebo obsahujici slupky, zrnic¢ka — kiwi,
rybiz, angrest, maliny, hrozny, ostruziny, hrus-

ky, meloun, morus$e, Svestka, bluma, mirabelka,
brusinka, datle, fik, granatoveé jablko, hruska nasi,
ananas, avokado, citrusoveé plody. V§echny druhy
ofechtl (mandle, atd.), suené ovoce.

Zelenina

Zeli, kapusta, cibule, esnek, paprika, redkvicky,
okurky, kren, raj¢e, hrasek, fazolky, kukurice, Cer-
vena repa, ¢inské zeli, kedlubna, kvétak, brokoli-
ce, Cekanka, rebarbora, pérek.

Koreni

Paprika (sladka, paliva, chili), pept (bily, &erny,
zeleny), kari koteni, zazvor, koriandr, kardamom,
fenykl, badyan.

Lusténiny
Hrach, fazole, ¢ocCka, cizrna, séja, podzemnice
olejna.

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

PRIKLAD JIDELNIHO LiSTKU

Snidané
Razenky, maslo, tunakova pomazanka.

Dopoledni svacina
Jable¢na pochoutka s piskoty.

Obéd

Polévka krupicova, cuketovy nakyp, brambory
varené s petrzelkou, hlavkovy salat s citronovou
zélivkou.

Svacina
Jogurt bily, rohlik.



Vecere
Masové kuli¢ky v rajské omacce, jemny houskovy
knedlik.

2.vecere
Slehany tvaroh s broskvovym pyré.

RECEPTY (1 PORCE)

Tunakova pomazanka

10 g maslo

60 g tunak ve vlastni stave
20 g tvaroh

10 ml miléko

sul

pazitka

Maslo utfeme s turidkem do pény, pfidame
tvaroh a podle potreby upravime konzistenci
pridanim mléka. Vmichame pazitku a podle chuti
dosolime.

Jable¢na pochoutka s piskoty
150 g jablko

100 mlvoda

10 g cukr

1ks vanilkovy cukr

10 g pudinkovy prasek
piskoty

Jablka omyjeme, oloupeme, nakrajime na mensi
kousky. Zalijeme vodou, pfidame cukr a vanilko-
vy cukr, dusime do zméknuti. Pudinkovy prasek
rozmichame v malém mnozstvi vody a pfidame
k jablkGim. Za stalého michani varime 2 minuty.
Na dno misky ddme piskoty, zalévame jable¢nou
smési (stfidame vrstvu piskotd a jableéné smési).
Nechame vychladnout. Pfi podavani mizeme
ozdobit Slehackou.



Polévka krupicova
10 g krupice

15 g mrkev

10 g celer

5 g petrzel

5 golej

pazitka

Krupici lehce oprazime bez pouZiti tuku (vhod-
ny je nerezovy hrnec), zalijeme vodou, pfiddme
ocisténou, na kostiCky nakrajenou zeleninu, oso-
lime a vafime do zméknuti. Polévku dokon¢&ime
pFidanim pazitky a oleje (mGzeme pouzit i maslo).
Po pfidani tuku jiz nevafime.

Cuketovy nakyp
120 g cuketa

25 g tvrdy syr

30 g Sunka

1/3 ks vejce

10 g hladkd mouka
prasek do pediva
syl

Cuketu omyjeme, oloupeme, nastrouhame
nahrubo spole¢né s tvrdym syrem a Sunkou. Ve
dame do misy, pfidame rozslehané vejce, hladkou
mouku smichanou s praskem do peciva a dobre
promichame. Smeés dochutime soli. Dame do
vymazané zapékaci misy, priklopime pokli¢kou,
pec¢eme na 180 °C 30-45 minut.

Hlavkovy salat

Ya ks hlavkovy salat
cukr

sul

voda

citrénova stava

Salatoveé listy omyjeme, natrhdme na mensi
kousky. Zalijeme sladko-kyselou zalivkou z vody,
citronové s§tavy, cukru a $petky soli.



Masové kuli¢ky v rajské omacce
50 g veprova kyta

50 g hovézi zadni

Ya ks vejce

sul

majoranka

10 g hladkd mouka
20 g raj¢atovy protlak
voda

cukr

ocet

5golej

Ocisténé maso pomeleme, v mise smichame

s vejcem, soli a majorankou, tvofime kulicky,
které dame do zapékaci misy, podlijeme malym
mnozstvim vody a peCeme zakryté pokli¢kou na
200 °C 30-45 minut (dle velikosti). Mouku oprazi-
me na sucho (vhodny je nerezovy hrnec), odsta-
vime a nechame vychladnout. Poté rozmichame
ve vodé, pridame rajcatovy protlak a vafime
minimalné 10 minut. Dochutime soli, cukrem a cit-
ronovou $tavou. Do hotové omacky pridame olej
a jiz nevafime.

Jemny houskovy knedlik
80 g houska

1ks vejce

100 ml mléko (dle potreby)
30 g hruba mouka

sul

Housku pokrajime na drobné kosti¢ky, dame

do misy. Zloutek oddélime od bilku, rozslehame
v poloviénim mnozstvi mléka a smés nalijeme na
nakrajené housky. Postupné pak pridame i zby-
tek mléka a vmichame hrubou mouku, sul, dobre
zpracujeme. Z bilku vyslehame tuhy snih a lehce
vmichame. Z tésta vytvorime véalecek a vafime

v ubrousku nebo félii ve vafici osolené vodé.



Slehany tvaroh s broskvovym pyré
100 g tvaroh
80 g broskev kompotovana

Kompotované broskve rozmixujeme (mUzeme
pouzit i broskvovou presnidavku), vyslehame
spole¢né s tvarohem, podle potreby dosladime.

KONTAKT

V pripadé potreby konzultace stravovacino
rezimu muzete vyuzit Ambulanci klinické
vyzivy (Nutriéni ambulanci).

® 543135 246
® 543134226
X vyziva.poradna@mou.cz
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