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Co potiebujete védét o vyzivé pfi hubnuti u nadorového
onemochnéni

NedostateCna vyZiva vedouci k vahové ztraté provazené celkovou slabosti je

Castou komplikaci nadorového onemocnéni. Podvyziva byva vyvolana vlivem
vlastniho onemocnéni, poruchou vstfebavani zivin, zménou metabolismu nebo
poruchami pfijmu stravy v souvislosti s chemoterapii, radioterapii, chirurgickymi
vykony apod.
Vétsi vahovy ubytek je pro pacienta s nadorovym onemocnénim nevyhodny, protoze
muaze nepriznivé ovlivnit pribéh lécby. Proto je vasim cilem zlepSit nebo alesponi
zachovat stavajici vahu i celkovy stav vyzZivy. Vzhledem k ¢astému nechutenstvi,
provazenému nizSim pfijmem stravy, doporuCujeme potraviny bohaté na energii.
Vhodnym zdrojem energie v malém objemu jsou pfedevSim potraviny s vySSim
obsahem tuku. Vedle energie musi byt strava bohata i na bilkoviny.

Pied onemocnénim jsem mél(a) nadvahu, tak mi zhubnuti prospéje. Pro¢ se
mam zabyvat vyzivou?

Pokud nepfijimate potfebné mnozstvi Zivin stravou, musi vas organismus vyuzit
nejen vlastni zasobni ziviny, ale i stavebni latky, jako je napfiklad svalova tkan.
Takovy stav hubnouciho Clovéka postupné vyCerpava a zpusobuje celkovou slabost.
PfedevSim ztrata bilkovin vede k oslabeni obranyschopnosti organismu proti
infekcim, oslabeni funkci svalové tkané a dalSim komplikacim. Proto, i kdyz mate
nadvahu, potfebujete udrzet dostateCny pfijem Zivin a zabranit dalSimu hubnuti.

Jak mam zabranit hubnuti a zlepSit stav vyzivy, kdyz mi nechutna jist a jim
velmi malo?

¢ Snazte se zvysit energeticky obsah stravy.

Toho dosahnete pfidanim malého mnozstvi tuku do hotovych pokrmu nebo
zarazenim potravin s vyS§Sim obsahem tuku do jidelniho listku.

Maslo a margarin — pfidejte do hotovych polévek, omacek, kasi, dusené zeleniny

Kvalitni rostlinné oleje (olivovy, slunecnicovy, fepkovy) - pfidejte do hotovych
zeleninovych salatu.

Smetana — sladka kavova smetana je vhodna k pfipravé nebo pfidani do napoju
(kavy, Caje, kakaa, Cokolady, koktejlt), pudinkl; neslazena smetana se hodi k
pfipravé kasi (bramborové, krupicové, ryZové, vioCkové apod.). Smetanu lze
zakoupit tekutou, susenou a nebo kondenzovanou.

Kysana smetana — lze ji pouzit k vyrobé dresinkll na zeleninové salaty, do tést,
omacek, polévek, k ozdobé moucnikl, ovoce apod.

Slehadka — oslazena je vhodna k ozdobeni pudinkd, ovocnych pohard, Zelatiny,
palacinek, neoslazena k pfidani do omacek, kasi, polévek, zeleniny, napoju apod.
NahraZky smetany — pro nemocné, ktefi nesnaseji mléko a mlé€né vyrobky, je na
trhu i suSena smetana vyrobena z rostlinnych surovin (sgji). Pouziti je stejné jako
u klasické smetany.

Syry — strouhany tvrdy syr Ize pouzit do polévky, na zeleninu, té€stoviny, pokrmy
zryze, k zapékani zeleniny, brambor, nakypl, do masovych pokrmu apod. P¥i
nakupu tavenych syru vybirame ty druhy, které maji vy$Si obsah tuku, zejména




syry smetanové. Natirame je na platky peciva, pfipravujeme pomazanky, nebo je
muzeme pfFidavat do polévek, omacek a zeleniny.

Miéko a mlééné vyrobky — pouzivejte mléko a mléné vyrobky s vy$8im obsahem
tuku. K vyrobé pomazanek a pokrmu pouzivejte polotu¢ny nebo tuény tvaroh.
Vejce — pfidejte do hotovych polévek strouhané vejce vafené natvrdo, vylepSete
omacky, polévky, nakypy, kase vejcem, které pridate do pokrmu rozslehané pred
dokoncenim vareni. Nepouzivejte syrova vejce do krém, studenych napoju a
pokrmd, které dale tepelné neupravujete — vystavujete se nebezpeli onemocnéni
salmonelézou.

Med, dZem, cukr, glukopur (hroznovy cukr) — energetickou hodnotu stravy Ize
zvySit i vhodnym pouzivanim potravin ke slazeni. Tyto potraviny vSak nejsou
vhodné pro diabetiky.

Susené ovoce — je dobrym zdrojem nejen energie, ale i mineralnich latek.

Snazte se zvysit obsah bilkovin ve stravé

Zvyseni bilkovin ve stravé dosahnete pfedevSim konzumovanim pestré stravy,
ktera obsahuje bilkoviny rostlinného i zivo¢isného pavodu.

Miléko, milécné vyrobky a vejce - zpusob doplnéni a vylepSeni pokrmu syrem,
smetanou, mlékem, vejcem nebo tvarohem je uveden v doporuceni pro zvySeni
energie pokrmu. Tyto potraviny jsou nejen dobrym zdrojem energie, ale také
bilkovin. Lze je mit vZdy k dispozici pro potfebu rychlé pfesnidavky.

Maso, ryby. drubeZ — nakrajené maso Ize pfidat do polévek, omacek,
zeleninovych salatl, muzete ho pouzit k pfipravé pomazanek, nakypu, pastik
apod..

Orechy, semena, obilné klicky — jsou zdrojem bilkovin rostlinného pavodu, ale
protoZze mohou byt také zdrojem plisni, nejsou vhodné pro nemocné s vyrazné
oslabenou imunitou. Nejsou vhodné ani u onemocnéni zazivaciho traktu, kde je
doporuéna strava s omezenim zbytk(. Pridavaji se do zeleninovych salatd,
k ovoci, do téstovin, k masum, do omacek apod.

LuSténiny — jsou dobrym zdrojem bilkovin, ale nevyhodou muize byt nadymani a
horsi stravitelnost. Vhodné jsou pro pfipravu polévek, pomazanek, salatl. Séja a
vyrobky z ni — tofu (sojovy tvaroh), sojové maso, sojové mléko apod. Ize pouzit
jako nahradu masa, k pfipravé pomazanek, omacek, do zapecenych pokrmu,
salatu, k pfipravé napojl apod.

Snazte se mit neustale v zasobé nékteré potraviny, které pouzijete kdykoliv
se dostavi chut’ k jidlu — malé presnidavky

- mléko, ovocné mlécné napoje, Cokoladové napoje, acidofilni miéko.

— mrazené mlécné vyrobky, tvarohové dezerty, jogurty, tvaroh, termix, pudink,
smetanové krémy.

— syry smetanové, tvarohové, tavené nebo tvrdy syr.

— vejce vafena natvrdo.

— ovoce, kompoty, dzemy, ovocné presnidavky.

— ovocné stavy, dzusy.

— slané pecivo - chléb, housky, krekry, celozrnné pecivo.

— sladké pecivo — loupak, vanocku, kolace, susenky.

- vyuzijte také farmaceutickych pfipravkl urCenych k popijeni (Nutridrink,
Fresubin, Resource), které mlzete zakoupit v kazdé Iékarné.



Nékolik novych recepti pro zpestieni vaseho jidelnicku:

Polévka z ovesnych vioéek a syru (tvarohu)

1 litr vody, 4 1ZiCky ovesnych vliocek, 150g Cerstvé nebo mrazené zeleniny (mrkev,
kvétak, brukev, hrasek), sll, 5 dkg strouhaného syru, jiSka ze 3 dkg tuku a 3 dkg
mouky, petrzelka. K zahusténi trochu mléka a 1 Zloutek.

Zeleninu, vlo¢ky uvafime domékka v osolené vodé. Pripravime svétlou jiSkou,
kterou rozfedime prolisovanym odvarem zeleniny a vloCek, okofenime a
pfisolime. Do polévky pfidame mléko s rozsSlehanym Zloutkem a strouhanym
syrem a nechame prejit varem. Obménou muze byt rozmichany mékky tvaroh i
syr Zervé na jemnou kasi s trochou mléka, ktery pfidame do hotové polévky pred
podavanim jako smetanu. Polévku uz nesmime dale vafit.

Pikantni rosténka 1 porce

100 g rosténky, 5¢g rostlinného oleje, 20 g cibule, 20 g Zzampidénu, 20 g poérku,
cesnek, sull, pepr,

2 lzice varené ryze, 50 g rajCata, 50 g zelena paprika, 50 g Cinska zeli, 50 g
Cervena sterilovana fepa

Rosténku mirné naklepeme, osolime, okofenime, okraje nafizneme (aby se
nekroutily), ope€eme na teflonové panvi po obou stranach nasucho. Na tuk dame
cibuli nakrajenou na koleCka, drobné nakrajené Zampiony a dusime domékka.
Pfidame drobné nakrajeny Cesnek, na koleCka nakrajeny pérek a rosténku, kterou
ve smési dopékame po kazdé strané asi 4 — 5 minut. Podavame s malym
mnozstvim ryZe a zeleninovym salatem, nebo prosté talif ozdobime zeleninovou
oblohou z raj¢at, papriky, zeli apod.

Salat z téstovin (4 porce)
200 g téstovin (nejlépe velké musle), 100 g Cervené papriky, 150 g raj¢at, 150 g
okurky salatové, 100 g sterilované okurky, 100 g mrkve — strouhaneé, 30 g

slune¢nicového nebo olivového oleje, 2 Izice bilkové majonézy, sul, pepf, trochu
muskatoveho ofiSku

Bilkova majonéza

2 bilky, 100 ml vlazného mléka, 20 g rostlinného oleje, sul

Vareny bilek pokrajime a vlozime do mixéru, pfipijeme vlazné mléko, Spetku soli,
a za stalého mixovani pfikapavame olej. Z této majonézy muzeme udélat takeé
obdobu tatarské omacky tak, Ze do zakladniho receptu pfidame hrstku - jemné
krajené cibule, sterilované okurky a sterilované kapie.

Priprava salatu




Téstoviny uvafime béznym zpusobem, proplachneme studenou vodou a
zakapneme olejem, aby se neslepily. OcCisténou omytou zeleninu nakrajime na
kosticky, mrkev nastrouhame na hrubém na struhadle. Zeleninu pfidame
k téstovinam, doplnime bilkovou majonézou, okofenime a jemné promichame.
Salat nechame vychladnout. Podavame jako lehkou letni vecefi.

Kiehké kolagky

Tésto: 60 dkg polohrubé mouky (vybérové), 1/4 kg masla nebo Hery, nebo jiného
tuku uréeného k peceni, 2 ks Zloutky, vanilkovy cukr, citronova kulra, 1 vejce na
potreni

Kvasek: 8 polévkovych IZic mléka, 2 IZice cukru, 10 dkg drozdi

Napln: povidla (nebo tuhy dZzem), 1/4 kg tvarohu + 1 vanilkovy cukr + 1 vejce + 5
dkg hrozinek

Drobenka: 10 dkg hrubé mouky, 5 dkg krupice, 5 dkg cukr (krupice, nebo
moucka), IziCka vanilkového cukru, 5 dkg masla

Nejprve si pfipravime naplni a drobenku.

Povidla zpravidla neni tfeba upravovat. Pokud by snad byla pfili§ tuha, mazeme
pfidat trochu rumu a promichat.

Z tvarohu, cukru, vejce a hrozinek smichanim pfipravime naplfi do kolacku.
Drobenku pfipravime smichanim mouky, krupice, cukru a rozpusténého tuku.

Z vlazného mléka, cukru a drozdi si pfipravime kvasek

Mouku pfesejeme na val, pfidame Spetku soli, mékky tuk, Zloutky, vanilkovy cukr,
citrénovou klru a kvasek — ze v8ech surovin pfipravime na valu tésto. Pfi
zpracovani neni tfeba tésto podsypavat moukou, protoze se nelepi.

Vypracované tésto nenechavame kynout. Rozdélime ho na mensSi dily a ty
postupné rozvalime (asi na silu tésta 3 — 4 mm), vykrajujeme tvofitkem nebo
skelniCkou (o priméru 6 - 7 cm) koleCka, ktera davame na plech. Uprostfed
koleCek opatrné vytlaCime maly dalek (napf. malym zavazim nebo dnem malé
sklenicky). Kolacky potfeme rozslehanym vejcem, doprostied dame IziCkou napln
tvarohovou nebo povidlovou a posypeme drobenkou. PeCeme ve vyhfaté troubé
pfi teploté 180°C. Upecené kolacky zlehka pocukrujeme. Z tésta vyrobime asi 60
kolacku.
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