RODZAJ DIETY: DIETA EATWOSTRAWNA

Zastosowanie i cel diety

Glownym zadaniem diety lekko strawnej jest oszczedzanie przewodu pokarmowego.

Diete latwo strawna stosuje sie
e w stanach zapalnych blony Sluzowej zotadka i jelit,
¢ w nadmiernej pobudliwosci jelita grubego,
¢ w nowotworach przewodu pokarmowego,
e w wyréwnanych chorobach nerek i dr6g moczowych,
e w chorobach infekcyjnych przebiegajacych z goraczka,
e w zapalnych chorobach ptuc i oplucnej o przebiegu ostrym,
e w przewleklych chorobach uktadu oddechowego przebiegajacych z rozedma,
¢ w zaburzeniach krazenia plucnego (zawat),
e w okresie rekonwalescencji po zabiegach chirurgicznych,
e dla chorych dlugo lezacych, u ktorych dochodzi do zaburzen przewodu pokarmowego,
e dla os6b w wieku podesztym.

Charakterystyka diety

Dieta tatwostrawna jest modyfikacja diety podstawowej. Dieta ta powinna zatem
dostarczac takiej samej ilosci energii i wszystkich skladnikow odzywczych jak w przypadku
podstawowego zywienia cztowieka zdrowego. Wartos¢ energetyczna dziennego jadtospisu
w diecie lekko strawnej powinna by¢ taka sama lub bardzo zblizona do wartosci
energetycznej codziennego zZywienia podstawowego.

Roéznica miedzy zywieniem osob zdrowych a wymagajacych diety polega tylko na
doborze produktow tatwo strawnych oraz technik sporzadzania positkéw, ktére czynig
potrawe latwo strawna.

Podstawq tej diety jest ograniczenie, a nawet wykluczenie produktow i potraw
thustych, smazonych, pieczonych w tradycyjny sposéb, dlugo zalegajacych w zoladku,
wzdymajacych, ostro przyprawionych.

Dieta latwo strawna jest podstawa do planowania pozostalych diet leczniczych,
oprocz diety bogatoresztkowej.



Uwagi technologiczne

Potrawy w diecie latwostrawnej powinny by¢ Swiezo przygotowane, nieprzechowywane
w lodowkach (zmniejsza mozliwo$¢ zakazenia bakteryjnego positkow) a dodatkowo:

dieta powinna by¢ urozmaicona,

potrawy sporzadza sie metoda gotowania w wodzie, na parze lub w naczyniach bez wody,
dozwolone jest stosowanie duszenie ale bez wczeSniejszego obsmazania na tluszczu,

potrawy moga by¢ pieczone w folii przezroczystej, w pergaminie, w naczyniach ceramicznych,
na ruszcie, w piekarniku, lub w opiekaczu elektrycznym,

smazenie i pieczenie na thuszczu jest catkowicie zabronione,

jajka moga by¢ smazone jedynie na parze z uzyciem masta lub oleju roslinnego,

thuszcze zaleca sie podawac do gotowych potraw na surowo.

potrawy w diecie latwostrawnej powinny byc¢ dokladnie rozdrobnione, spulchnione przez
dodatek ubitej piany lub namoczonej butki.

W planowaniu jadtospisu obowigzuja nastepujace podstawowe zasady:

- ograniczenie, a czasami wytaczenie produktow thustych,

- ograniczenie, a czasami wytaczenie produktow wzdymajacych,

- wylaczenie potraw smazonych, wedzonych, pieczonych w sposob tradycyjny, ostro

przyprawionych,

- ograniczenie ilosci blonnika (ale nie catkowita rezygnacja z niego).



Produkty i potrawy zalecane, zalecane w umiarkowanych ilosciach
i przeciwwskazane w diecie latwo strawnej

Produkty Zalecane Zalecane w Przeciwwskazane
i potrawy umiarkowanych
ilosciach
Napoje mleko z zawartoscig 2 % staba kawa naturalna mocne kakao, ptynna
i ponizej thuszczu, z mlekiem, czekolada, mocna kawa,
kawa zbozowa z mlekiem, jogurt pelnottusty, mocna herbata, wody
herbata z mlekiem, mleko pehottuste gazowane, pepsi, coca
staba herbata, herbata - cola, napoje alkoholowe
owocowa, ziotowa, soki
owocowe, warzywne, napoje
mleczno-owocowe, mleczno-
warzywne, wody
niegazowane, jogurt
niskotluszczowy, kefir,
maslanka, serwatka
Pieczywo chleb pszenny, graham pszenny, pieczywo | chleb razowy, chleb zytni
butki, biszkopt, drozdzowe, chrupki Swiezy, pieczywo chrupkie
pieczywo cukiernicze pszenne, pieczywo pszenne | zytnie, pieczywo z otrebami
razowe z dodatkiem
stonecznika i soi
Dodatki do masto, chudy twarog, serek margaryna, thusty twardg, | tluste wedliny, konserwy,
pieczywa homogenizowany, mieso ser podpuszczkowy salceson, kiszka, pasztetowa,
gotowane, chude wedliny, z mniejszg iloscia thuszczu, | smalec, thuste sery
szynka, poledwica z drobiu jaja, parowki cielece, ryby | dojrzewajace, serek topiony,
wedzone ser ,,Feta”, sery typu
,Fromage”
Zupy i sosy rosot jarski, jarzynowa, chudy rosét z cieleciny, thuste, zawiesiste na
gorace ziemniaczana, owocowa, kalafiorowa, z ogorkow wywarach: miesnych,
krupnik, podprawiane kwaszonych, pieczarkowa, | kostnych, grzybowych,
zawiesing z maki i mleka, zaprawiane maka zasmazane, zaprawiane
mleczne: sosy tagodne — i Smietang, zaciggane $mietang, pikantne
koperkowy, cytrynowy, zottkiem z warzyw kapustnych,
pomidorowy, potrawkowy, straczkowych, mocne rosoty,
owocowe ze stodka Smietang buliony; sosy: cebulowy,
grzybowy
Dodatki do bulka, grzanki, kasza manna, | kluski francuskie, groszek | kluski kladzione, grube
Zup jeczmienna, ryz, ziemniaki, ptysiowy makarony, tazanki, nasiona
lane ciasto, makaron nitki, ro$lin straczkowych, jaja
kluski biszkoptowe gotowane na twardo
Potrawy budynie z kasz, warzyw, zapiekanki z kasz, warzyw | wszystkie potrawy smazone
polmiesne makaron, miesa, risotto, i miesa, makaron z na thuszczu: placki

i bezmiesne

leniwe pierogi, kluski
biszkoptowe

miesem, kluski francuskie,
kluski ziemniaczane

ziemniaczane, bliny, kotlety,
krokiety, bigos, fasolka po




bretonsku

Mieso, drob chuda cielecina, mtoda wolowina, dziczyzna, thuste gatunki, wieprzowina,

ryby wolowina, krolik, kurczak, chuda wieprzowina, kura, baranina, gesi, kaczki, thuste
indyk, chude ryby: dorsz, ryby morskie: makrela, ryby, wegorz, thusty karp,
miody karp, pstrag $ledz, sardynka; ryby osos, sum; potrawy
strumieniowy, sola, stodkowodne; leszcz; smazone z miesa, drobiu i
morszczuk, karmazyn, potrawy duszone bez ryb, marynowane, wedzone
sandacz, fladra, lin, okon, obsmazenia na tluszczu,
szczupak, mintaj; potrawy pieczone w folii lub
gotowane, pulpety, budynie, | pergaminie
potrawki

Thuszcze dodawane na surowo: olej margaryny miekkie smalec, stonina, boczek, 16j,
sojowy, stonecznikowy (z (utwardzone metoda margaryny twarde
NNKT), olej rzepakowy, estryfikacji),
oliwa z oliwek (z JNKT), z wymienionych olejow,
masto Smietana

Warzywa milode, soczyste: marchew, szpinak, rabarbar, kalafior, | warzywa kapustne, cebula,
dynia, kabaczki, pietruszka, brokuty, fasolka czosnek, pory, suche nasiona
patisony, seler, pomidory bez | szparagowa, groszek roslin stragczkowych, ogorki,
skorki, potrawy gotowane, zielony, salata zielona, brukiew, rzodkiewka, rzepa,
rozdrabniane lub przetarte, z | bardzo drobno starte kalarepa w postaci surowek
,wody”, podprawiane surowki, np. z marchewki , | grubo startych, salatek z
zawiesinami, oproszane, selera majonezem i musztarda,
surowe soki warzywa marynowane,

solone
Ziemniaki gotowane, pieczone smazone z thuszczem, frytki,
krazki

Owoce dojrzale, soczyste: jagodowe | wisnie, sliwki, Sliwki gruszki, daktyle, czeresnie,
i winogrona bez pestek suszone, namoczone, owocCe marynowane
(w postaci przecierow), przetarte ( przy
cytrusowe, dzikiej rozy, zaparciach), kiwi, melon
brzoskwinie, morele, banany,
jabtka pieczone, gotowane

Desery kisiele, budynie, galaretki kremy, ciasta z malq iloScig | tluste ciasta, torty, desery
owocowe, mleczne, kompoty, | thuszczu i jaj z uzywkami, czekolada,
musy, bezy, suflety, soki batony, lody, chalwa,
owocowe, przeciery stodycze zawierajace kakao,
owocowe orzechy

Przyprawy kwasek cytrynowy, sok z ocet winny, sol, pieprz ostre: ocet, pieprz, papryka,

cytryny, cukier, pietruszka,
zielony koper, majeranek,
rzezucha, melisa

ziotowy, jarzynka, vegeta,
papryka stodka, estragon,
bazylia, tymianek, kminek

chili, curry, musztarda, ziele
angielskie, 1iS¢ laurowy,
gatka muszkatotowa,
gorczyca




Zalozenia dla diety latwostrawnej

Parametr Wartos¢
Energia (kcal) 1900-2100*
% udzial bialek w diecie 15,5

% udzial tluszczu w diecie 29,5

% udzial bialek w diecie 55

Bialko (g) 74-81*
Thuszcz (g) 62-69*
Weglowodany przyswajalne (g) 261-289*
Blonnik pokarmowy (g) <25

*Zapotrzebowanie na energie, bialko, tluszcz i weglowodany przyswajalne zostalo
opracowane na podstawie zaktualizowanych norm zywienia czlowieka (IZZ, 2017). Przy
opracowaniu dziennego zapotrzebowania na energie i skladniki pokarmowe dla
pacjentow szpitala przyjeto niski wskaznik aktywnosci fizycznej podczas hospitalizacji.
Podane wartosci pomniejszono o straty powstale w trakcie obrébki technologicznej
surowcow (-10%).
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