Campylobakteriéza

Campylobakteridza je prajmové stfevni onemocnéni vyvolané bakterii rodu Campylobacter. K nakaze dochazi
kontaminovanymi potravinami, nej¢astéji masem a nepasterizovanym mlékem ¢i syry. Bakterie Campylobacter
je odolna vUgi nizkym teplotam, ale nepfezije vysokeé teploty (delSi dikladna tepelna Uprava).

Prevenci nemoci je pfedev§im minimalizace rizika nakazy. Je tedy nutna dostate¢na tepelna uprava rizikovych
potravin a také je dalezité dodrzovat spravnou hygienu pfi praci s masem — po kontaktu se syrovym masem si
dobfe umyt ruce a dat pozor i na kontaminaci mista, kde bylo maso pfipravovano (dobfe umyt ndz, prkénko
atd.).

Nejcastéji kontaminovanymi potravinami jsou:
e drlbez

* hovézi maso

* vepfové maso

* nepasterizované mléko a vyrobky z né;j.

Tyto potraviny je tedy nutné dobfe tepelné upravit. Zvlastni pozornost by se méla vénovat grilovani a upravé
steakl. Maso musi byt vzdy propeceno!

Pokud uz dojde k nakaze a pacient dostane priijem, je dulezita pfedev$im opétovna hydratace organismu.
Nutny je tedy dostatecny pfijem tekutin — alespori 2,5 | tekutin za den, nejlépe neperlivou vodu. Vyhybat se
bublinkovym napojim — slazené barevné limonady, ochucené i neochucené mineralky.

V prvnich dnech je vhodna Seffici dieta, ktera nezatézuje metabolismus a ulevi stfevim, ktera byla v dobé
nakazy zatizena.

Plati tedy:

e Ze stravy vylougit paliva a nadymava jidla. Pfi vafeni omezit sul a paliva koreni.
Vhodna tepelna Uprava pokrmu je pfedevsSim vareni a duseni. Méné pak pecCeni a grilovani. Velmi
nevhodné je smazeni.
Vynechat syrovou cibuli, Cesnek, zeli a papriky. Tuto zeleninu je mozné jist v omezeném mnozstvi,
kdyz je dlouze vafena nebo duSena. Z lusténin pouzivat jen Cervenou €oCku a pfipadné také dobfe
uvarenou cizrnu (pfi jejim vafeni je dobré pouzit kofeni jako je majoranka, tymian nebo rozmaryn).
Vhodna zelenina je napfiklad kofenova zelenina, brokolice, cuketa, Spenat nebo ledovy salat.

* Preferovat bilé maso a ryby, jako pfilohu vafené brambory a ryZi.

¢ vyhybat se ztuzenym rostlinnym tukm — margariny, susenky s krémovymi naplnémi, oplatky, krémové
zmrzliny, ale i bilé pekarenské vyrobky jako jsou rohliky a sladké pecivo (obzvlast listové tésto)

* velmi vhodnym tukem je maslo a olivovy olej

e vynechat uzeniny a pastiky, kupovat kvalitni Sunku, min. 92 % masa, nejlépe duSenou misto uzené

e vyhybat se bilé mouce, nepouzivat ani na zahustovani pokrmu

e pfiznivé plUsobi ovesné vlioCky, nejlépe tepelné upravené jako kasSe nebo rozemleté mohou slouzit jako
nahrada bilé pSenicné mouky

e dobré je také zaradit do stravy Inéné seminko — na salat, do jogurt(, do kaSi

ez ovoce vybirat to, které je co nejméneé kyselé — napf. banany, jablka, bortivky

e vynechat ¢okoladu
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