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DIETA SETRICi PRIONKOLOGICKEM
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 Upravu pokrmu
pro dosazeni stravy Setfici gastrointestinalni
trakt. Hodnoceni rizika vzniku podvyzivy nebo
jiz rozvinuté podvyzivy a potfeby upravy stravo-
vani je nedilnou soucasti |é¢by onkologického
onemocnéni. Hodnoceni se uskute¢nuje v ramci
vySetreni, které zpravidla vykonava oSetfujici
Iékar, nutri¢ni terapeutka nebo |ékar — nutricioni-
sta. Vysledkem vysetreni je doporudeni v oblasti
vyZivy a stravovani pro udrzeni dobrého stavu
VYyZivy.

Udrzeni dobrého stavu vyZzivy bez hubnuti a ze-
jména udrzeni nebo i zlepseni objemu a kvality
aktivni svalové hmoty je velmi dUlezité pro zvlad-
nuti léCby, snizeni mnozstvi a trvani nezadoucich
ucinkl lé¢by, zlepseni hojeni ran po operacich,
zlepSeni hojeni koznich reakci po ozafovani a udr-
zeni sobéstaénosti.

Dieta SetFici pri onkologickém onemocnéni je
vhodna pfi nutnosti zabezpedit stravu lehce
stravitelnou, nedrazdivou, nenadymavou a plno-
hodnotnou. Pfi tomto dietnim opatfeni je omezen
vybér potravin a technologicka uprava stravy.

To znamen3, ze nékteré potraviny by mély byt

ze stravy vylouceny, stejné tak nejsou vhodné
nékteré druhy pfipravy stravy (napf. smazeni).
Konkrétni doporuceni naleznete v dalsi ¢asti této
edukacéni brozury, a to véetné prikladu jidelniho
listku a receptl 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, Ludina, 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
,hatvrdo®), §makoun (vaje¢né bilky).

Tuky

Maslo, rostlinna masla, rostlinné oleje napt. slu-
nednicovy, olivovy, dyriovy (pfidavat do hotovych
pokrmu).

Pecivo

Houska, rohlik, veka, vanocCka, bila kaiserka bez
posypu, bily toustovy chléb, pSeni¢no-zitny chléb
(kminovy, Sumava).

Ovoce

Syrové: banan, dobfe vyzralé (ne kyselé) kiwi, me-
runky, broskve, nektarinky, jablka, mensi mnozstvi
jahod a tresni.

Kompotované: Svestky, ryngle, tfresné.



Zvy$enou pozornost je tfeba vénovat citrusovym
ploddm napf. pomeranc¢lm, grepdm, mandarin-
kam, kompotovanému ananasu. Tyto druhy ovoce
neni vhodné u nékterych druhl lé¢by konzumo-
vat.

Zelenina

Mrkeyv, celer, petrzel, pastinak, mlada kedlubna,
kvétak, zelena fazolka, $penat, rajce, patison,
dyné, Cervena repa, hlavkovy salat, ¢inské zeli,
cuketa, lilek, ¢ekanka, rebarbora, mensi mnozstvi
hrasku, porku, chrestu a brokolice.

Prikrmy

Brambory, bramborova kase, ryze (dlouhozrnna,
kulatozrnnad, kratkozrnna), té&stoviny vaje¢né, jem-
ny knedlik houskovy i bramborovy, noky, halusky,
Specle, kuskus.

Koreni

Pazitka, petrzelka, kopr, mlada celerova nat, libe-
cek, bazalka, saturejka, majoranka, drceny kmin,
mata, vanilka, citronova $tava, vyvar z kminu,
bobkového listu a hub, kurkuma, vyvar z hfebi¢ku
a skofrice.

Napoje

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

Mouéniky

Z piskotového, odpalovaného, spafovaného, bil-
kového, tvarohového a krupicového tésta, pény,
pudinky, nakypy.

Obilniny

Mouky (nizkovymleté = ne celozrnné): pseniéna,
Zitna, je¢n4, jahelnd, hladka, polohrub3, hrub3,
krupice.

Tepelné upravené: krupky, vioéky (ovesné, jahlove,
pohankové), merlik chilsky (quinoa).



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

VHODNA TECHNOLOGICKA UPRAVA POKRMU
Vhodné je vyuzivat pro pfipravu jidel vareni, duse-
ni, peceni v alobalu (zabranit vzniku karky).

Pro lepsi chut jidel a zlep$eni stravitelnosti je moz-
né pouzivat k zahusténi pokrm0 nebo pro pripravu
omacek mouku oprazenou na sucho. Mouka se

za Castého michani kratce oprazi bez pouziti tuku,
nejlépe v nerezové nadobég, barva mouky by méla
byt mirné rdzova.

Pro lepsi chut a barvu masa Ize 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 (bGcek), nakladané (napt. marinady s ¢es-
nekem), zvé&fina (kand&i), vnitfnosti, kachna, husa,
uzené maso.

Uzeniny

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

MIlééné vyrobky
Syry zrajici, syry plisfové.

Vejce
Smazena vejce (sazené vejce).

Tuky
Sadlo, $kvarky, slanina, (pFepalené tuky), majonéza.



Pecivo
Celozrnné pecdivo (graham, vicerznné), sladké
kynuté pecivo, listové pecivo, croissanty.

Ovoce

Rybiz, angrest, maliny, hrozny, ostruziny, hrus-
ka, meloun, moruse, Svestka, bluma, mirabelka,
brusinka, ¢erny rybiz, datle, fik, granatové jablko,
hruska nasi, ananas, ofechy (vlagské, mandle).

Zelenina
Zeli, kapusta, cibule, cesnek, paprika, fedkvicky,
okurky, kren.

Koreni

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

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

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

PRIKLAD JIDELNIHO LiSTKU

Snidané
Chléb pseni¢no-zitny, rohlik bily, maslo,
pazitkovo-syrova pomazanka, mrkvové hoblinky.

Dopoledni svacina
Pohankova palacinka s jable¢nym prelivem
a zakysanou smetanou.

Obéd

Polévka dynova, veprovy zavitek s celerem, bram-
bory varené s petrzelkou, salat hlavkovy s rajce-
tem a citronovou zalivkou.



Svacina
Jogurt bily s merunikovym pyré a piskotem.

Vecere
Kuskus se zeleninou a ¢erstvym syrem.

2.vecere
Vanilkovy tvarohovy dezert s ovesnymi vioCkami.

RECEPTY (1 PORCE)

Pazitkovo-syrova pomazanka
10 g maslo

60 g tvaroh

20 g tvrdy syr

10 ml mléko

sul

pazitka

Maslo utfeme s tvarohem do pény, podle potreby
upravime konzistenci pridanim mléka. Vmichame
najemno nakrajenou pazitku a nastrouhany tvrdy
syr, podle chuti dosolime.

Pohankova palacéinka s jableénym prelivem
a zakysanou smetanou

100 ml mléko

50 g pohankova mouka

10 g hladké p$eni¢na mouka

Tks vejce

V> Cajova IZicka medu

Spetka soli

V mise smichame oba druhy mouky se $petkou
soli, v druhé mise rozslehame vejce s mlékem

a medem. Poté obé smési spojime a vymicha-
me hladké tésto. Tésto nalévame na rozpalenou
teflonovou nebo keramickou panev a po obou
stranach opékame bez tuku.

Na preliv: /2 jablko, 11zice medu

Jablka oloupeme, nakrajime na mensi kostky, pfi-
dame med (mnoZstvi uzptsobime kyselosti jablek),



podliieme malym mnozstvim vody a dusime

cca 5-10 minut. Jablka mGzeme témér rozvarit.
Bé&hem duseni podle potreby podlévame vodou,
aby se nam jablka nepfipalila. Na zavér mizeme
(nemusime) jablka rozmixovat ponornym mixérem
na pyré. Na talifi ozdobime zakysanou smetanoul.

Dynova polévka

60 g dyné& (maslovéa, Hokkaido)
20 g mrkev

10 g hladkd mouka

10 ml smetana na vareni

sal

pazitka

Cajova Izicka dynového oleje

Zeleninu oloupeme, nakrajime na vétsi kousky,
podlijeme vrouci vodou (mlzZeme pouZit i vyvar),
osolime a vafime do mékka. Rozmixujeme ponor-
nym mixérem a 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 dokon&ime pridanim smetany a dyriového
oleje (olej mizeme pouzit i sluneénicovy, fepkovy
nebo maslo). Po pfidani tuku jiz nevafime.

Veprovy zavitek s celerem
120 g veprova kyta

20 g celer

1ks vejce

5golej

sul

mlety kmin

10 g hladkd mouka

Z veprového masa ukrojime platek, ktery tence
rozklepeme, osolime. Vejce umichame na sucho
(bez pouziti tuku) na teflonové panvi a pfidame
k nim na hrubo nastrouhany celer, mirné osoli-
me. Smési naplnime platek masa a zavineme. Na
teflonové panvi ope¢eme zavitek ze vSech stran
bez pouziti tuku, podlijeme vodou, podle potre-



by dosolime, prfidame mlety kmin a dusime pod
poklickou do mékka. Stavu zahustime moukou
oprazenou na sucho a rozmichanou ve vodg,
povarime jesté 10 minut. Do hotového pokrmu
pridame olej a jiz nevarime.

Salat hlavkovy s rajéetem a citronovou zalivkou
Ya hlavkovy salat

1mensirajce

cukr

sul

voda

citronova stava

Salatové listy omyjeme, natrhame na mensi
kousky, raj¢e nakrajime, smichame dohromady.
Zalijeme sladkokyselou zalivkou z vody, citrénoveé
stavy, cukru a $petky soli.

Kuskus se zeleninou a ¢erstvym syrem

100 g kuskus

vyvar (nebo voda)

50 g cuketa

20 g mrkev

30 g kvétak

60 g Cerstvy syr

5 g jednodruhovy olej (slune&nicovy, fepkovy,
olivovy)

bazalka (petrzelka, libeéek, pazitka)

Kuskus nasypeme do misy, zalijeme vrouci
osolenou vodou nebo vyvarem (zeleninovy nebo
masovy), zakryjeme pokli¢kou a nechdme kuskus
nasaknout (mnozstvi tekutiny dle navodu na oba-
lu). Zeleninu ocistime a nakrajime na malé kousky,
zalijeme vrouci vodou, osolime a kratce podusi-
me (nebo pfipravime v pare). Mékkou zeleninu
smichame s kuskusem, prfidame bazalku a na
kosti¢ky nakrajeny syr a zakapneme olejem.



Vanilkovy tvarohovy dezert
s ovesnymi vlo¢kami

100 g tvaroh

50 g bily jogurt

5 g mlety cukr

vanilka (nebo vanilkovy cukr)
20 g ovesné viloCky

ovoce na ozdobeni

Ovesné vlocky lehce oprazime bez pouziti tuku
(teflonové nebo nerezové nadobi), zalijeme
horkou vodou a kratce povatime (cca 5 minut),
scedime. Tvaroh smichame s jogurtem, cukrem
a vanilkou (hebo vanilkovym cukrem). Na dno
misky ddme povarené vlocky, zalijeme tvaroho-
vou hmotou a dame do ledni¢ky vychladit. Pfed
podavanim mlzeme ozdobit ovocem.

KONTAKT

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

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




Prostor pro Vase poznamky:
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