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Ztrdta chuti k jidlu je ¢astym problémem nddorového onemoc-
néni. Snizeny pifjem jidla vede k nedostate¢né vyzivé spojené
s lbytkem vahy a celkovou slabosti. Vé&tsi vahovy Ubytek je
pro pacienta s nddorovym onemocnénim nevyhodny, protoze
muUZe nepiiznivé ovlivnit prabéh |écby. Praktické zkusenosti
ukazujf, Ze vyuzitim nékterych dietnich doporuceni muzete
vyrazné zvysit pifjem Zivin i v tomto obdobi. Spravnd vyZziva
je dopliiujicim opatfenim celé protinddorové 1écby a muze
pfiznivé ovlivnit jeji sndSenlivost a celkovy vysledek.

Jak mohu nechutenstvi ovlivnit?

- Zkuste v praxi nékteré z nasich rad a vyuzijte ty, které
vdm nejlépe vyhovuiji.

- Jezte pomalu, v klidu, nespéchejte.

- Jezte Castéji, malé porce jidla, velké porce jidla chut
spiSe potlacujf.

- Jezte kdykoli béhem dne i pozdé vecer, nenf tfeba dodr-
Zovat pevny ¢asovy harmonogram.

- Vyuzivejte doby, kdy se citite lépe, ke konzumaci jidla
bohatého na bilkoviny a energii.

- Méjte po ruce vzdy kousek oblibeného jfdla.

- Pfiddvejte k hlavnim jidlam kousek ovoce, je dobfe stra-
vitelné a mlize zvysit chut k ndsledujicimu pokrmu.

- Vyvarujte se nizko-energetickym pokrmiim a ndpojim,
tzn. vyrobklim oznacenym light, 0% tuku apod.

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

- Casto jsou lépe snagena jidla studend, sladkosti, studené
saldty apod. nez jidla tepld.

- Sklenicka alkoholu (piva, vina i destildtu) miize zvysit
chut, avsak pozor na kombinaci alkoholu s léky. Tuto
moznost vzdy konzultujte s lékafem.

- Jezte nejprve tuhd jidla, nepijte v prabéhu jidla - vede to
k pocitu plnosti bez odpovidajictho pfivodu energie.

- Vytvoite pii jidle dobrou atmosféru ldkavym vzhledem
pokrmu, Upravou prostiedr, poslechem oblibené hudby.

- Zkuste ménit prostfedf, mfsto kde jite, ¢as i dalsf okolnos-
ti jidla.

- UdrZeni bézné dennf ¢innosti, dusevni i fyzické, pfispivd
také ke zlepseni chuti k jidlu.

- Krétkd prochdzka venku, dobfe vyvétrand mistnost pred
jidlem od kuchyniského pachu pfiznivé ovlivni vasi chut.

- Zpestiete jidelni listek novymi recepty.



Pokud vdm ani zavedenf dietnf dpravy nepomdhd zmimit
nechutenstvi a udrzet si vdhu, jsou k dispozici dalsi moznosti
[écby. Ty spocivaji v poddvan( dietnich dopliikti a 1éka, které
mUiZe predepsat |ékaf.

V lékdrné mlzete zakoupit dopliiky stravy urcené k popijenf
(srkdnf). Jsou to farmaceutické pripravky (Nutridrink, Fresubin,
Resource), ndpoje ruznych prichuti, které svym vyvdZenym
slozenim doplriuji nedostatecny pifijem bilkovin a energie.
Nejlépe chutnaji chlazené, vhodné je jejich usrkdvani mezi
jednotlivymi jidly v priibéhu celého dne.

Nékolik receptu pro zpestieni vaseho jidelnicku

Polévka smetanova ze zelenych fazolek (rozpis pro 1 osobu)
10g olej, 5g cibule, 10g hladkd mouka, paprika, ¢esnek, 1/4
vyvaru z hovéziho masa.

30g zelenych fazolek (sterilovanych), 1/41 smetany, petrzelka

Noky: 15 g krupice, 1/4 vejce, stl, pepf, olej

Na oleji zpénime na kosticky nakrdjenou cibuli, pfidéme mou-
ku, tfeny cesnek, papriku a v3e zalijeme vyvarem a povafime.
Ddle pak vloZime fazolku, pfiddme smetanu a znovu kratce
povaifme a dochutime. Pfed poddvanim pfiddme do polévky
krupicové noky a sekanou petrzelovou nat.

Noky: Z krupice, vejce, soli, pepfe, vody vypracujeme husté
tésto, z néhoz |Zickou vykrajujeme do vafici vody nocky. Uva-
fené noky vyjmeme a promastime malym mnoZzstvim oleje.
Vlozime do hotové polévky.

Veprova panenka s jable¢nou nadivkou (4 porce)

500g veprové panenské pecené, 200g jablek, 150g bilé veky,
50g mandli, 50g oleje, 50g mdsla, stl, bily pepf.

Jablka oloupeme, zbavime jadfincti, nakrdjime na platky
a ddme do kastrolku na rozpusténé mdslo a v troubé krdtce
podusime. Poté priddme na kosticky nakrdjenou veku, vejce
a oloupané nakrdjené mandle. Zlehka promichdme. Vepiovou
peceni podélné profizneme, naklepeme, naplnime ji jable¢nou
nddivkou, zavineme a reznou nitf prevdzeme. Na kastrulek (pe-
kdcek) s nahratym olejem vloZime osolené a opeprené maso,
zprudka je opeceme a podlijeme trochou vody. Béhem pecenf
obracime a prelévdme vlastnim stdvou. Dozlatova opecené
maso krdjime na $ikmé fezy.

Vhodnou pfilohou jsou vafené brambory nebo bramborovd
kage.

Jarni saldt s krevetkami (4 porce)

200g cerstvé okurky, 250g krevetek, 2 svazy fedkvicek, 1ks
hlavkového nebo ledového saldtu, 1 bily jogurt, 1/2 citrénu,



50g oleje, sul, bily pept, cukr, petrzelka

Do misy vloZime ocisténé krevetky, na pldtky rozkrajené okur-
ky a fedkvicky a na nudli¢ky nakrdjeny salat. Tuto smés zalije-
me zdlivkou pfipravenou z oleje, jogurtu, citrénové stavy, soli,
pepfe, jemné nasekané petrzelky a malého mnozstvi cukru.
Promichdme a poddvdme s bilym pecivem.

Zapékané palacinky se zeleninou (4 - 5 porcf)

1/21' mléka, sul, 2 vejce, 250g polohrubé mouky,

Ndplii: mrazend zelenina (Tbalicek), 200g peceného (dusené-
ho nebo vareného) masa, petrzelovd nat, 100g syru (eidam),
1/81 mléka, 1 vejce, sul, olej

Z mléka, vajec, polohrubé mouky pfipravime fidké tésto a na
teflonové panvi pripravime tenké slané palacinky bez pouzitf
tuku.

MraZenou zeleninovou smés mitné osolime, podlijeme malym
mnozstvim vody a podusime, nebo ji pfipravime v pare. Upe-
¢ené maso (dle vlastntho vybéru kufeci, libové veprové, krutf,
krdli¢i) nakrdjime na nudlicky, smichdme s mékkou zeleninou
a okorenfme zelenou natf (napf. petrzelkou, paZitkou, baza-
Ikou, fefichou apod.). Smésf naplnime palacinky, sto¢ime, pre-
krojime na poloviny a vloZime do mirné vymazaného pekdcku.
Posypeme strouhanym syrem, zalijeme mlékem s rozkvedla-
nym vejcem, a zapec¢eme. Poddvdme se zeleninovym saldtem
z Cerstvé zeleniny (napf. hldvkovy saldt, saldt z ¢inského zelf,
rajcatovy saldt, saldt z ¢ervené fepy apod.).

Kolecka s tajemstvim

Tésto: 225 g hladké mouky, 100g cukru, 1 van.cukr, 125g stu-
deného tuku, 1Zloutek

Ndpli: 150g nakrdjenych susenych merunék, 100g nesolené
arasidy, 100g hrubé sekané ofechy, 100g tuk, 150ml smetany
ke slehdnf, 100g cukr krupice, ¢okolddovd poleva

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

Pak je na pomouceném vdle rozvdlime a vykrajujeme kolecka.
Pe¢eme na plechu vyloZenym pecicim papfrem 5 - 7 minut
dortiZzova.

V lehce zahf4té smetané rozpustime tuk a cukr, pfiddme ofisky
i meruniky a smés nechdme dtkladné povafit /10-15 minut/.
Prochladlou ji pak IZickou rozdélime na kolecka a ddme jen
kratce dopéct. Zcela vychladlé pomoci $pejle namdcime spod-
ky kolecek v polevé, obrdtime a nechdme zaschnout.
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