Doporuceni pri nechutenstvi

Ztrata chuti k jidlu je Castym problémem nadorového onemocnéni. Snizeny pfijem
jidla vede k nedostateCné vyzivé spojené s ubytkem vahy a celkovou slabosti. Vétsi
vahovy ubytek je pro pacienta s nadorovym onemocnénim nevyhodny, protoze mize
nepfiznivé ovlivnit prabéh IéCby. Praktické zkuSenosti ukazuji, ze vyuzitim nékterych
dietni doporuceni mulzete vyrazné zvysit pfijem zivin i vtomto obdobi. Spravna
vyziva je doplfiujicim opatfenim celé protinadoroveé [éCby a muze pfiznivé ovlivnit jeji
snasenlivost a celkovy vysledek.

Jak mohu nechutenstvi ovlivnit?

Zkuste v praxi nékteré z nasSich rad a vyuzijte ty, které vam nejlépe vyhovuji

Jezte pomalu, v klidu, nespéchejte.

Jezte Castéji, malé porce jidla, velké porce jidla chut spiSe potlacuji

Jezte kdykoli béhem dne i pozdé vecer, neni tfeba dodrzovat pevny Casovy

harmonogram.

¢+ \Vyuzivejte doby, kdy se citite |épe, ke konzumaci jidla bohatého na bilkoviny a
energii.

¢+ Meéjte po ruce vzdy kousek oblibeného jidla.

¢ PFidavejte k hlavnim jidlim kousek ovoce, je dobfe stravitelné a maze zvysit chut
k nasledujicimu pokrmu.

¢ Vyvarujte se nizko-energetickym pokrmim a napojum, tzn. vyrobkiim oznaenym
light, 0% tuku apod.

¢ P¥i nechutenstvi k masu pouzivejte nahradni bilkoviny (mléko, tvaroh, syr, jogurty,
vejce, lusténiny, tofu, sojové mléko apod..).

¢ Casto jsou lépe snasena jidla studena, sladkosti, studené salaty apod. nez jidla
tepla.

¢ Sklenicka alkoholu (piva, vina i destilatu) maze zvysit chut, avSak pozor na
kombinaci alkoholu s Iéky. Tuto moznost vzdy konzultujte s Iékafem.

¢ Jezte nejprve tuha jidla, nepijte v prabéhu jidla — vede to k pocitu plnosti bez
odpovidajiciho pfivodu energie.

¢ Vytvorte pfi jidle dobrou atmosféru lakavym vzhledem pokrmu, Upravou prostredi,
poslechem oblibené hudby.

¢ Zkuste ménit prostfedi, misto kde jite, Cas i dalSi okolnosti jidla.

¢ Udrzeni bézné denni innosti, dusevni i fyzické, pfispiva také ke zlepSeni chuti
k jidlu.

¢ Kratka prochazka venku, dobfe vyvétrana mistnost pred jidlem od kuchyriského
pachu pfiznivé ovlivni vasi chut.

¢+ Zpestrete jidelni listek novymi recepty.
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Pokud vam ani zavedeni dietni upravy nepomaha zmirnit nechutenstvi a udrzet si
vahu, jsou k dispozici dalSi moznosti [éCby. Ty spodivaji v podavani dietnich doplriku
a léku, které muze predepsat lékar.

V lékarné muzete zakoupit doplnky stravy uréené k popijeni (srkani). Jsou to
farmaceutické pfipravky (Nutridrink, Fresubin, Resource), napoje raznych pfichuti,



které svym vyvazenym slozenim doplfiuji nedostatecny pfijem bilkovin a energie.
Nejlépe chutnaji chlazené, vhodné je jejich usrkavani mezi jednotlivymi jidly
v pribéhu celého dne.

Nékolik receptli pro zpestieni vaseho jidelni¢ku

Polévka smetanova ze zelenych fazolek (rozpis pro 1 osobu)

10 g olej, 5 g cibule, 10 g hladka mouka, paprika, esnek, 1/4 vyvaru z hovéziho masa
30 g zelenych fazolek (sterilovanych), 1/4 | smetany, petrzelka
Noky:15 g krupice, 1/4 vejce, sul, pepf, olej

Na oleji zpénime na kosticky nakrajenou cibuli, pfiddme mouku, tfeny Cesnek, papriku a vse
zalijeme vyvarem a povafime. Dale pak vlozime fazolku, pfiddme smetanu a znovu kratce
povafime a dochutime. Pfed podavanim pfidame do polévky krupicové noky a sekanou
petrzelovou nat.

NoKky:

Z krupice, vejce, soli, pepfe, vody vypracujeme husté tésto, z néhoz Izickou vykrajujeme do
vafici vody no€ky. Uvafené noky vyjmeme a promastime malym mnoZstvim oleje. VloZzime
do hotové polévky.

Veprova panenka s jableénou nadivkou (4 porce)

500 g vepfové panenské pecené, 200 g jablek, 150 g bilé veky, 50 g mandli, 50 g
oleje, 50 g masla, sul, bily pepf

Jablka oloupeme, zbavime jadfincu, nakrajime na platky a dame do kastrolku na
rozpusténé maslo a v troubé kratce podusime. Poté pfidame na kosti¢ky nakrajenou
veku, vejce a oloupané nakrajené mandle. Zlehka promichame. Vepfovou peceni
podélné profizneme, naklepeme, naplnime ji jableCnou nadivkou, zavineme a reznou
niti prevazeme. Na kastrilek (pekacek) s nahfatym olejem vioZime osolené a
opepfené maso, zprudka je opeCeme a podlijeme trochou vody. Béhem peceni
obracime a prelévame vlastnim Stavou. Dozlatova opeCené maso krajime na Sikmé
fezy.

Vhodnou pfilohou jsou vafené brambory nebo bramborova kaSe.

Jarni salat s krevetkami (4 porce)
200 g Cerstvé okurky, 250 g krevetek, 2 svazy fedkviek, 1 ks hlavkového nebo

ledového salatu, 1 bily jogurt, 1/2 citrénu, 50 g oleje, sul, bily pep¥, cukr, petrzelka

Do misy vlozime ocCisténé krevetky, na platky rozkrajené okurky a fedkvicky a na
nudli¢ky nakrajeny salat. Tuto smés zalijeme zalivkou pfipravenou z oleje, jogurtu,
citrébnové stavy, soli, pepfe, jemné nasekané petrzelky a malého mnozstvi cukru.
Promichame a podavame s bilym pecivem.

Zapékané palacinky se zeleninou (4 — 5 porci)

1/2 | mléka, sul, 2 vejce, 250 g polohrubé mouky,

Naplfi: mrazena zelenina (1bali¢ek), 200 g pe¢eného (duSeného nebo vafeného) masa,
petrzelova nat, 100g syru (eidam), 1/8 | mléka, 1 vejce, sll, olej



Z mléka, vajec, polohrubé mouky pfipravime fidké té€sto a na teflonové panvi pfipravime
tenké slané palacinky bez pouziti tuku.

Mrazenou zeleninovou smés mirné osolime, podlijeme malym mnozstvim vody a podusime,
nebo ji pfipravime v pare. Upecené maso (dle vlastniho vybéru kureci, libové veprové, kriti,
kralici) nakrajime na nudlicky, smichame s mékkou zeleninou a okofenime zelenou nati
(napft. petrzelkou, pazitkou, bazalkou, fefichou apod.). Smési naplnime palacinky, stodime,
prekrojime na poloviny a vlozime do mirné vymazaneho pekacku. Posypeme strouhanym
syrem, zalijeme mlékem s rozkvedlanym vejcem, a zapeCeme. Podavame se zeleninovym
salatem z Cerstve zeleniny (napf. hlavkovy salat, salat z Einského zeli, rajéatovy salat, salat
z Cervené fepy apod.).

Kolecka s tajemstvim
Tésto: 225 g hladké mouky, 100 g cukru, 1 van.cukr, 125 g studeného tuku, 1zloutek

Naplr: 150 g nakrajenych susenych merunék, 100 g nesolené araSidy, 100 g hrubé
sekané orfechy, 100 g tuk, 150 ml smetany ke Slehani, 100 g cukr krupice,
cokoladova poleva

Z uvedenych pfisad vypracujeme hladké tésto, které dame na 1/2 hodiny do
chladnicky.

Pak je na pomouceném vale rozvalime a vykrajujeme koleCka. PeCeme na plechu
vylozenym pecicim papirem 5 — 7 minut dortizova.

V lehce zahfaté smetané rozpustime tuk a cukr, pfidame ofiSky i merunky a smés
nechame dukladné povafit /10-15 minut/. Prochladlou ji pak 1ZiCkou rozdélime na
koleCka a dame jen kratce dopéct. Zcela vychladlé pomoci Spejle namacime spodky
koleCek v polevé, obratime a nechame zaschnout.
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