Dieta latwostrawna z ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie soku
zoladkowego

1. Cel diety:

- dostarczenie pacjentowi wszystkich niezbednych sktadnikow odzywczych
- ograniczenie produktéw i potraw pobudzajacych wydzielanie kwasu solnego
- neutralizowanie soku zoladkowego

- niedraznienie chemiczne, mechaniczne, termiczne blony sluzowej zotadka

2. Zastosowanie:

- w chorobie wrzodowej zotadka i dwunastnicy
- w przewleklym nadkwasnym niezycie zotadka
- w refluksie zotadkowo-przetykowym

- w dyspepsjach czynnosciowych zotadka

3. Zalecenia:

- w diecie nalezy ograniczy¢ produkty i potrawy pobudzajace czynno$¢ wydzielnicza
zotadka, sg to:

» mocne rosoly, buliony, wywary warzywne, grzybowe, galarety

» wody gazowane, kwasne napoje, nierozcienczone soki z owocow 1 warzyw

* napoje alkoholowe (piwo, wino), kawa naturalna, mocna herbata

* produkty marynowane, wedzone

* potrawy pikantne, smazone, pieczone

* ostre przyprawy

- ograniczeniu podlega btonnik pokarmowy, stad sa przeciwwskazania do stosowania

pieczywa razowego, grubych kasz oraz surowych warzyw i owocow, ktore czesto daja

objawy dyspeptyczne — gniecenie, wzdecia, w sposdéb mechaniczny podrazniajace blone
$luzowg zotadka

- w diecie nalezy uwzgledni¢ rozsadna ilos$¢ thuszczy, poniewaz wykazujg zdolnosé
hamowania wydzielania kwasu solnego oraz oprdzniania zotagdka. Szczeg6lnie zalecane sg

obok masta i $mietanki, thuszcze ro§linne zmniejszajace stezenie cholesterolu

- produktami bedacym dobrym zrodlem biatka, ktorego zawarto$¢ w diecie wzrasta do 1-



1,5 g/kg naleznej masy ciala sg sery twarogowe migso, jaja i ryby

- positki nalezy spozywac regularnie o jednakowych porach dnia w niewielkich

obje¢tosciach, 5-6 razy dziennie. Przy podawaniu matych i czestych positkow sok zotagdkowy jest
bardziej rownomiernie mieszany z dostarczanym pokarmem co sprzyja
gojeniu si¢ wrzodow

- wazna jest temperatura potraw — nie powinny one by¢ zbyt gorace ani zbyt zimne. Skrajne
temperatury moga powodowac przekrwienie btony sluzowej zotadka

- positki powinny by¢ spozywane w komfortowej atmosferze, doktadnie przezuwane

- w zaleznosci od stopnia choroby moga by¢ omawiane rozne warianty diety.

W ostrych okresach choroby ograniczenia dietetyczne sg bardziej rygorystyczne i moga
sprowadza¢ si¢ do podawania jedynie kleikow, przez co dieta staje si¢ niedoborowa (moze
skutkowaé niedozywieniem, ostabieniem organizmu oraz utrudnieniem gojenia zmian),
dlatego powinna by¢ stosowana jak najkrocej

4. Produkty dozwolone i przeciwwskazane:

Produkty/
potrawy

NAPOJE

PIECZYWO

DODATKIDO
PIECZYWA

ZUPY
SOSY

GORACE

Zalecane

Mileko stodkie, mleko
zsiadle nieprzekwaszone,
jogurt, kawa zbozowa z
mlekiem, staba herbata z
mlekiem , soki , napoje
mleczno — owocowe,
mleczno — warzywne,
wody niegazowane.

Pszenne, jasne ,
czerstwe, biszkopty,
pieczywo poélcukiernicze,
drozdzowe.

Masto, twarozek, serki
homogenizowane, jaja na
migkko, jajecznica na
parze, pata z cielgciny,
drobiu.

Rosot jarski, mleczne,
krupniki z dozwolonych
kasz, owocowe
rozcienczone,
ziemniaczana, warzywne
z dozwolonych warzyw,
przecierane, zaprawiane

Zalecane
w umiarkowanych
ilosciach
Staba herbata, soki owocowe,

warzywne, herbata ziotlowa,
herbata owocowa.

Pieczywo cukiernicze.

Margaryna migkka, miod,
marmolada, chude wedliny:
szynka, poledwica, drobiowe,
parowki cielegce, tagodny ser
podpuszczkowy, pasztet
domowy.

Owocowe nierozcienczone,
chudy rosot z cieleciny, na
esencjonalnych wywarach
jarzynowych.

Przeciwwskazane

Plynna czekolada, kakao, mocna
herbata, kawa naturalna, wszystkie
napoje alkoholowe, napoje
gazowane, kwasne przetwory
mleczne, maslanka, kumys.

Wszystkie pieczywa swieze,
Zytnie, razowe, pieczywo
chrupkie, pszenno — razowe.

Thuste wedliny, konserwy,
salceson, kaszanka, pasztetowa,
smalec, pikantne sery
dojrzewajace zoélte i topione, sery
typu ,,Feta”, dzemy, jaja na
twardo.

Tluste, zawiesiste, na wywarach
miesnych, kostnych, grzybowych,
zasmazane, zaprawiane kwasng
$mietang, pikantne, z warzyw
kapustnych, roslin stragczkowych,
cebulowa, porowa, rosoty, buliony,
zupy w proszku, sosy ostre,




DODATK DO
7Up

MIESO
DROB
RYBY

POTRAWY
POLMIESNE
BEZMIESNE

TLUSZCZE

WARZYWA

maka z mastem,
zawiesing z maki i
mleka, maki 1 $Smietanki,
zaciggane zo6ttkiem, sosy
fagodne, ze stodkiej
$mietanki, koperkowy,
potrawkowy,
pomidorowy,
pietruszkowy, owocowe.

Buika, grzanki, lane
ciasto, kluski
biszkoptowe, kluski
francuskie, makaron
nitki, kasza manna, kasza
jeczmienna, ryz,
ziemniaki puree.

Chude : cielecina, krolik,
kurczak, indyk, chude
ryby: dorsz, sola,
plastuga, szczupak,
morszczuk, mintaj,
sandacz, pstrag
strumieniowy, lin, okon ,
fladra.

Potrawy gotowane:
pulpety, budynie,
potrawki.

Budynie z drobnych
kasz, warzyw, migsa,
makaron nitki z migsem,
risotto, leniwe pierogi,
kluski biszkoptowe,
kluski francuskie.

Dodawane na surowo:
masto, Smietanka, oleje :
sojowy, rzepakowy
bezerukowy,
stonecznikowy,
kukurydziany, oliwa z
oliwek.

Mtode, soczyste,
gotowane: marchew,
dynia, kabaczki, buraki,
szpinak, szparagi,
skorzenera, w formie
puree , oproszane maka,
z wody, z mastem.

Ziemniaki w catos$ci, groszek
ptysiowy.

Wotowina, konina, ozorki,
serca, kura. Ryby: mlody
karp, makrela, leszcz,
sardynka.

Potrawy duszone bez
obsmazania na tluszczu,
pieczone z masy mielonej w
rekawie foliowym lub
pergaminie.

Zapiekanki z kasz, warzyw i
migsa, kluski z ziemniakow i
sera.

Margaryny mig¢kkie, lekko
kwasna $Smietana.

Kalafior, brokuty, fasolka
szparagowa, groszek zielony,
seler, satata zielona, pomidory
bez skorki, w okresie remisji
choroby drobno starte
surowki, np. z marchewki.

pikantne, zasmazane, : grzybowy,
musztardowy,
chrzanowy,cebulowy.

Grube kasze, makarony zarabiane
na stolnicy, kluski ktadzione,
nasiona roslin straczkowych, jaja
gotowane na twardo.

Thuste gatunki: wieprzowina,
baranina, gesi, kaczki, dziczyzna.

Tluste ryby: wegorz, 1osos,
tolpyga, nototenia, halibut
niebieski, tro¢, pikling, szproty.
Potrawy marnowane, wedzone,
smazone, pieczone.

Wszystkie potrawy smazone na
thuszczu np.: placki ziemniaczana,
bliny, kotlety, krokiety, bigos,
fasolka po bretonsku.

Smalec, stonina, boczek, 19j,
margaryny twarde w kostkach,
kwasna $mietana.

Warzywa kapustne, cebula,
czosnek, pory, papryka, suche
nasiona roslin straczkowych,
ogorki, brukiew, rzodkiewka,
rzepa, rabarbar, kalarepa, szczaw,
kukurydza, grzyby, warzywa
zasmazane, satatki z majonezem i
musztarda, warzywa marynowane,
solone.




ZIEMNIAKI Gotowane, w postaci Pieczone, gotowane i podane | Smazone z thuszczem: frytki,
puree. w calosci. krazki.

OWOCE Dojrzate, soczyste, bez | W okresie remisji choroby Czeres$nie, gruszki, agrest, wisnie,
skorki i pestek, surowe przeciery Z owocow sliwki, kawon, orzechy, owoce
nieckwasne. wymienionych obok, owoce | suszone, owoce marynowane.

rozdrobnione.
W okresie zaostrzenia
choroby w postaci
przecieré6w gotowanych,
owoce jagodowe,
winogrona, cytrusowe,
banany, brzoskwinie,
morele, jabtka gotowane,
pieczone w postaci
rozcienczonych sokow,
najlepiej mlekiem.

DESERY Kompoty z dozwolonych | Kremy. Torty, ciasta z masami, z duza
owocOw — przetarte, iloscia cukru, desery z uzywkami,
galaretki, kisiele, mus z orzechami, kakao, czekolada,
pieczonego jablka, batony, chatwa, ciasta z proszkiem
budynie i kisiele spulchniajacym.
mleczne, desery mato
stodzone.

PRZYPRAWY | Bardzo tagodne : cukier, |Melisa, jarzynka, sol. Ocet, pieprz, musztarda, papryka
wanilia, sok z cytryny, ostra, chrzan, maggi, kostki
zielona pietruszka, oper, bulionowe, ziele angielskie, 1is¢
cynamon. laurowy.

Zrodta:

Gawecki J. ,, Zywienie cztowieka zdrowego i chorego”’, t.2 , wyd.3, Wydawnictwo Naukowe PWN

2022.

Grzymistawski M. ,, Dietetyka kliniczna’’, wyd.1, Wydawnictwo Lekarskie PZWL 2019.




