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ZALECENIA ZYWIENIOWE W DIECIE EATWOSTRAWNEJ Z
OGRANICZENIEM SUBSTANCJI POBUDZAJACYCH WYDZIELANIE SOKU
ZOLADKOWEGO

Cel i zastosowanie diety:

Celem diety jest dostarczenie wszystkich niezbednych skiadnikow odzywczych. Stosowana dieta ma za
zadanie neutralizowanie soku zotadkowego oraz zapobieganie draznienia chemicznego, mechanicznego,
termicznego blony sluzowej zotadka.

Charakterystyka diety:

Jest to dieta tatwostrawna z ograniczong iloscia produktéw i potraw dziatajacych pobudzajaco na
czynnosci wydzielnicze zotadka. Zaliczamy do nich mocne rosoty, buliony, esencjonalne, wywary
warzywne, grzybowe, galarety, wody gazowane, kwasne napoje, nierozcienczone soki z owocow i
warzyw, napoje alkoholowe, kawe naturalng, mocna herbate, produkty marynowane, wedzone, potrawy
pikantne, slone, smazone, ostre przyprawy. [los¢ biatka nalezy nieco zwigkszy¢ do 1.2 g na kilogram
naleznej masy ciata. Biatko warto$ciowe z mleka, twarogu, jaj, drobiu, ryb, migsa wigze nadmiar kwasu
solnego. Niewskazane jest mleko w wigkszych ilosciach niz 0,7- 1 litr na dobg¢. Mleko poczatkowo
ostania blong sluzowa zotadka, tagodzi bol, natomiast po wchlonigciu zawarty w mleku wapn wpltywa na
zwigkszone pobudzenie czynnosci wydzielniczych zotadka. Thuszcze wykazuja zdolnosci hamowania
wydzielania kwasu solnego, zmniejszajac rownoczesnie motoryke zotadka. W diecie nalezy uwzglednic
ttuszcze tatwostrawne, w tym tluszcze roslinne zmniejszajace stezenie cholesterolu. Do produktow
hamujacych wydzielanie soku zotadkowego naleza rowniez stabe roztwory cukru. Potrawy powinny miec
konsystencje papkowata. Positki nalezy spozywac regularnie w niewielkich objetosciach 5 razy dziennie.
Temperatura potraw nie powinna by¢ zbyt goraca, ani zbyt zimna. Potrawy nalezy sporzadza¢ metoda
gotowania w wodzie, na parze lub duszeniu bez obsmazania na ttuszczu.

Przyklad jadlospisu

I $niadanie: Kawa zbozowa z mlekiem. Bulka czerstwa z maslem i migsem z drobiu gotowanym.
Rozcienczony sok owocowy- warzywny

IT éniadanie: grysik na wywarze jarzynowym z mlekiem

Obiad: Zupa jarzynowa przetarta z grzankami. Migso gotowane- mielone z sosem beszamelowym,
ziemniaki puree, kabaczki puree. Kompot owocowy

Podwieczorek: jogurt z owocami

Kolacja: makaron nitki z twarozkiem 1 jablkiem pieczonym. Herbata z mlekiem.

Produkty i potrawy ZALECANE PRZECIWSKAZANE
Mleko stodkie 1 zsiadle, woda | Napoje alkoholowe, kakao, plynna
niegazowana, staba herbata z | czekolada, kawa naturalna, mocna
mlekiem, herbaty ziotowe, soki 1| herbata, woda gazowana, kwasne
Napoi napoje  mleczno- owocowe 1 | przetwory mleczne, maslanka
ol o mleczno- warzywne, kawa zbozowa
z mlekiem, rozcienczone soki z
OWOCOW jagodowych lub
cytrusowych ;
Chleb pszenny i czerstwy, pieczywo | Chleb $wiezy, chleb zytni, razowy,
Pieczywo péteukiernicze, biszkopty, pieczywo | pieczywo chrupkie, razowe, pszenne
drozdzowe razowe.
Masto, twarozek, serek | Wedliny bardzo tluste 1 konserwy
homogenizowany, jajo na miekko, | migsne, salceson, sery topione i
Dodatki do pieczywa | jajecznica na parze, pasta z cielgciny | twarde, jaja gotowane na twardo,
1 drobiu pasztetowa, smalec




Rosoét jarski, mleczne, ziemniaczane, | Zupy tluste, zawiesiste, na wywarach
krupniki, owocowe przetarte lub | migsnych, kostnych, grzybowych,

miksowane zaprawione zawiesing z | zasmazane, zaprawiane kwasna
Zupy i sosy gorace maki i $mietanki; sosy lagodne: | $Smietana 1 pikantne, z warzyw
koperkowy, potrawkowy, | straczkowych, kapustnych,
pietruszkowy cebulowych, sosy ostre, pikantne i
zasmazane

Chuda cielecina, kurczak, krolik, | Ttuste gatunki: wieprzowina, baranina,
chude ryby: dorsz, mintaj, sandacz, | gesi, kaczki, tluste ryby: 1osos,

Migso, dréb, ryby fladra, sola, potrawy gotowane, | makrela, sum, tolpyga, potrawy
gotowane pulpety, budynie, | wedzone, marynowane, smazone,
potrawki, pieczone oraz inne nierozdrobnione

Budynie z drobnych kasz, warzyw i | Wszystkie potrawy smazone na
Potrawy p6lmiesne i | Migsa, makaron nitki z migsem, | thuszczu, placki ziemniaczane, kotlet,
bezmigsne leniwe pierogi, kluski biszkoptowe, | krokiety, bigos, fasolka po bretonsku

kluski francuskie

Dodawane na surowo: maslo, | L6j, smalec, stonina,  boczek,

$mietanka, margaryny twarde, kwasna $mietana
lej Slinne s0jo
Tluszcze Dlgje | REE ( JOWY:
stonecznikowy, rzepakowy, oliwa z
oliwek, itd.)
Mtode, soczyste, gotowane: | Suche nasiona roélin straczkowych,
marchew, dynia, kabaczki, buraki, | warzywa kapustne, cebula, czosnek,
szparagi, szpinak, w formie puree | rzodkiewka, rzepa, kalarepa, rabarbar,
Warzywa oprészane maka, lub z wody z|ogorki, szczaw, grzyby, satatki z
mastem majonezem 1 musztarda, warzywa
marynowane i solone
. L. Gotowane, puree z mlekiem Smazone z tluszezem frytki, krazki,
Ziemniaki P chipsy L o

Najlepiej gotowane 1 przetarte; | Czeresnie, gruszki, agrest, wisnie,
dojrzate, soczyste, bez skorki i |$liwki, orzechy, owoce suszone,
pestek, nie kwasne. W okresie | marynowane, owoce w galarecie lub
Owoce zaostrzenia choroby ~w  postaci | kremie

przecier6w gotowanych, natomiast
soki w postaci rozcienczonych,
najlepiej z mlekiem

Kompoty z dozwolonych owocéw, | Torty, ciasta z duzg iloscig thuszezu,
przetarte galaretki, kisiele, mus z | desery z zawartoscig orzechow, kakao,
pieczonego jablka, budynie i kisiele | czekolady, batony, chatwa

mleczne, desery malo stodzone

Desery

Bardzo lagodne w ograniczonych | Ocet, pieprz, musztarda, papryka ostra,
iloéciach: cukier, wanilia, sok z | chrzan, maggi,
Przyprawy cytryny, zielona pietruszka, koperek,
cynamon, sél
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