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DIETA PO RESEKCJI ZOLADKA

Zasady diety:

Po resekcji zotadka dieta powinna by¢ latwo strawna, bogatobialkowa, z ograniczeniem
ciezkostrawnych tlhuszczow zwierzecych i blonnika w postaci surowe;j.
Aby dieta byla latwo strawna i latwo przyswajalna, powinna by¢ pozbawiona:

a) substancji resztkowych - w szczeg6lnosci btonnika nierozpuszczalnego, obecnego w
petnoziarnistych produktach zbozowych (pieczywo razowe, grube kasze), surowych
warzywach i owocach (szczegdlnie ze skorka i pestkami),

b) produktéw wzdymajacych (groch, fasola, bob, soja, cebula, czosnek, kapusta, gruszki,
czere$nie, $liwki, piwo, napoje gazowane),

c) produktow thustych i ciezko strawnych (potrawy smazone, thuste migsa — baranina, ggs,
kaczka, thuste migso wieprzowe i wolowe, salami, pasztety, podroby, sery zotte i topione,
twarde margaryny, czekolady, ciastka, grzyby)

d) ostrych przypraw (pieprz, chili, papryka, musztarda, ocet, chrzan).

Aby ograniczy¢ ilo§¢ btonnika surowego w diecie zaleca sig:
= obieranie ze skorki, gotowanie, rozdrabnianie, przecieranie warzyw,
= spozywanie owocOw w postaci gotowanej i/lub przetartej lub w postaci surowych
rozcienczonych sokow,
= stosowanie pieczywa pszennego lub pszenno - zytniego, drobnych jasnych makaronow i
drobnych kasz (manna, kukurydziana, jaglana, kus — kus, biaty ryz).

Ilo$¢ positkow - zaleca si¢ spozywanie wigkszej ilosci positkow tj. 5 — 6 mniejszych
objetosciowo w regularnych odstgpach czasowych zapobieganie wystepowaniu dolegliwosci
takich, jak: wzdecia, nudnosci czy bole brzucha, ktére moga si¢ pojawi¢ po spozyciu zbyt
obfitego positku.

Wskazany jest rowniez niewielki positek pdzno wieczorny lub nocny w celu uniknigcia
dhugotrwatego gtodzenia jelita.

Temperatura potraw - spozywane positki powinny mie¢ wtasciwa temperatur¢. Optymalne
jest spozywanie potraw o temperaturze pokojowej, poniewaz skrajne temperatury (zbyt zimne
lub zbyt gorace) dziataja draznigco na §luzowke jelita oraz przyspieszaja jego perystaltyke.

Konsystencja potraw - konsystencja powinna by¢ papkowata (poczatkowo powinny by¢ one
zmiksowane lub przetarte, pozbawione niestrawnych resztek - btonnika, a jednoczesnie dosy¢
geste). Ma to na celu ograniczenie draznigcego dzialania pokarmu oraz utatwienie jego
trawienia. Jednocze$nie potrawy powinny by¢ dosy¢ geste. Odpowiednie zaggszczenie
positkow jest potrzebne w celu wydtuzenia czasu ich pasazu przez jelita, zmaksymalizowania
przyswajania sktadnikoéw odzywczych oraz zapobiegania wystgpowaniu biegunek
Przyjmowania plynéw - plynny powinny by¢ wypijane w matych porcjach i pomiedzy
positkami a nie w ich trakcie. Najlepiej, aby byly wypijane na 30 — 60 minut przed positkiem
lub po nim.

Odpoczynek - po spozyciu positku wskazane jest potozy¢ si¢ na 20 minut z lekko uniesiong
glowa 1 tutowiem, w celu zwolnienia pasazu tresci pokarmowej i jednoczes$nie uniknigcia
cofania si¢ tresci pokarmowe;j.
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Technologia przyrzadzana potraw - potrawy nalezy sporzadza¢ gldwnie metodg gotowania
w wodzie lub na parze. W pdzniejszym okresie rekonwalescencji mozna stosowa¢ duszenie
bez wczesniejszego obsmazania na ttuszczu oraz pieczenie w rekawie foliowym lub naczyniu
zaroodpornym. Do podprawiania nalezy stosowa¢ zawiesiny z maki i mleka, maki i
Smietanki, potrawy mozna tez zaggszcza¢ zottkiem.

Przyprawy — nalezy stosowac tagodne przyprawy: koperek, natka pietruszki, majeranek,
wanilia, sok z cytryny, cynamon. Zrezygnowac z picia kawy, kakao, alkoholu, bardzo
stodkich sokéw owocowych.

Bialko -bardzo istotnym zaleceniem po resekcji zotadka jest dostarczenie organizmowi
odpowiedniej ilo$ci biatka (ok. 1,5 — 2g / kilogram masy ciata tj. ok. 100 — 120g biatka na
dobg). Ponad potowe tej ilosci powinno stanowi¢ pelnowarto$ciowe biatko zwierzgce,
pochodzace z produktow takich, jak: chude migso (drob bez skory — kurczak, indyk, krolik,
cielecina, mloda wotowina, chudy schab), chude ryby (dorsz, sandacz, mintaj, morszczuk,
tunczyk, pstrag), jaja, mleko i jego przetwory tj. kefiry, jogurty, sery twarogowe, (jesli sa
dobrze tolerowane). (100g migsa, ryb, wedlin, jaj czy serow dostarcza ok. 15 — 20g biatka
zwierzecego, 100 ml mleka, kefiru, jogurtu dostarcza ok. 3,5g biatka zwierzgcego). Produkty
zawierajace biatko zwierzece powinny znalez¢ si¢ w kazdym positku.

Thuszcz - Nalezy ograniczy¢ spozycie thuszczow do 50 — 70g na dobe. Ograniczenia dotycza
szczegoOlnie ciezko strawnych tluszczow zwierzecych takich jak: smalec, stonina, boczek,
$mietana. W diecie mozna stosowac¢ tylko thuszcze tatwo strawne tj. masto, Smietanka,
margaryny migkkie, oliwa z oliwek, oleje roslinne np. sojowy, stonecznikowy, rzepakowy, z
pestek winogron. Nalezy rowniez pamigtac, ze produkty bialtkowe tj. migso, ryby, wedliny,
jaja, nabiat zawieraja prawie potowe zalecanej ilo$ci thuszczu, za$§ pozostala czes$¢ stanowig
thuszcze do smarowania pieczywa lub dodawane na surowo do gotowych potraw.

Produkty i potrawy zalecane w umiarkowanych ilosciach, i przeciwwskazane w diecie.

Produkty i potrawy Zalecane Zalecane w Przeciwwskazane
umiarkowanych ilo§ciach

Napoje Mileko, kefir, jogurt 0,5- | Staba kawa naturalna z Alkoholowe, kakao,
1,5% do 2% tluszczu, mlekiem, jogurt ptynna czekolada, kawa
maslanka 0,5% tluszczu, | petnotlusty, mleko naturalna, mocna
serwatka, kawa zbozowa | pelottuste herbata, wody gazowane,
z mlekiem 1% tluszczu pepsi, coca-cola

staba herbata, herbata
owocowa, ziotowa, soki
OWOCOWO-Warzywne,
napoje mleczno-
owocowe, mleczno-
warzywne, wody
niegazowane

Pieczywo Chleb pszenny butki Graham pszenny, Chleb $wiezy, chleb
pieczywo pot pieczywo cukiernicze, zytni, chleb razowy
cukiernicze, drozdzowe, chrupki ,graham pszenny,

pszenne, pieczywo pieczywo chrupkie,
pszenne razowe z pieczywo pszenne
dodatkiem stonecznikai | razowe z dodatkiem
soi stonecznika, soi,

pieczywo z otr¢bami,




Dodatki do pieczywa

Masto, chudy twardg,
mieso gotowane, serek
homogenizowany, chude
wedliny, szynka,
poledwica z drobiu,

Margaryna, thusty
twarog, ser
podpuszczkowy z
mniejszg ilo$cig thuszczu,
jaja, parowki cielece,
ryby wedzone

Thuste wedliny,
konserwy, salceson,
kiszka, pasztetowka,
smalec, tluste sery
dojrzewajace, serek
topiony, sery typu
,Feta”, sery typu
,Fromage”, dzemy z
pestkami, jaja gotowane,
jajecznica z catych jaj,
margaryny twarde, masto
w wigkszych ilosciach

Zupy i sosy gorace

Rosot jarski, jarzynowe,
ziemniaczana, przetarte
owoce, krupnik,
podprawiane zawiesing z
maki i mleka, mleczne;
sosy tagodne: warzywne,
owocowe, zageszczane
zawiesing z maki i
mleka, mleczne na mleku
odttluszczonym

Chudy rosoét z cielgciny,
kalafiorowa, z ogorkow
kwaszonych,
pieczarkowa, zaprawiana
maka i $§mietana,
zaciggane zottkiem,

Thuste, zawiesiste, na
wywarach: migsnych,
kostnych, grzybowych,
zasmazane, zaprawiane
$mietana, pikantne z
warzyw kapustnych ,
straczkowych,
esencjonalne rosoty,
buliony sosy: cebulowy,

grzybowy

Dodatki do zup

Bulka, grzanki, kasza
manna, jgczmienna ryz,
ziemniaki, lane ciasto na
biatkach, makaron nitki,
kluski biszkoptowe

Groszek ptysiowy, kluski
francuskie

Kluski ktadzione, grube
makarony, fazanki,
nasiona roslin
straczkowych, jaja
gotowane na twardo

Migso, drob, ryby

Chuda cielgcina, mtoda
wotowina, krolik, indyk,
kurczaki, dorsz, pstrag
strumieniowy, sola,
mintaj, pto¢, halibut
biaty, morszczuk,
sandacz, fladra,
szczupak, ptastuga, okon,
lin; potrawy gotowane,
pulpety , budynie,
potrawki

Wotowina, dziczyzna,
chudy schab, ozorki,
serca, pluca, mtody karp,
leszcz, makrela, sledz
morszczuk, sardynka;
potrawy duszone bez
obsmazania na tluszczu,
pieczone w folii lub
pergaminie

Thuste gatunki:
wieprzowina, baranina,
gesi, kaczki, dziczyzna,
flaki, mozg, watroba,
thuste ryby: wegorz,
thusty karp, toso$, sum,
totpyga, halibut
niebieski, §ledzie,
sardynka, pikling;
potrawy smazone z
miesa, drobiu i ryb,
marynowane, wedzone

Potrawy potmiesne i
bezmiesne

Budynie z kasz
(jeczmiennej, manny,
krakowskiej,
kukurydzianej) warzyw,
makaron nitki bez zottek
1 migsa, risotto, leniwe
pierogi na biatkach,
kluski biszkoptowe na
biatkach

Zapiekanki z drobnych
kasz i mi¢sa, makaron z
migsem, kluski
ziemniaczane

Wszystkie potrawy
smazone na tluszczu
Pierogi, knedle, nalesniki
z migsem, wszystkie
potrawy smazone na
thuszezu: placki
ziemniaczane, bliny,
kotlety, krokiety, bigos,
fasolka po bretonsku




cytrynowy, sok z
cytryny, zielona
pietruszka, zielony
koperek, rzezucha,
melisa, cynamon,
majeranek, wanilia

papryka stodka, estragon,
bazylia, tymianek,
kminek

Thuszcze Dodawane na surowo migkkie margaryny Smalec, stonina, boczek,
:0lej sojowy, (utwardzone metodg 16j, margaryny twarde,
stonecznikowy (z NNKT | estryfikacji) z ttuszcze kuchenne
) olej rzepakowy, oliwa z | wymienionych olejow,
oliwek (z INKT), $mietana

Warzywa Mtode, soczyste: Szpinak, rabarbar, Warzywa kapustne,
marchew, dynia, kalafior , brokuty, cebula, czosnek, pory,
pietruszka, patisony, fasolka szparagowa, suche nasiona ro$lin
seler, pomidory bez groszek zielony, satata, straczkowych, ogorki,
skorki; potrawy inspektowa, bardzo brukiew, rzodkiewka,
gotowane, przetarte lub drobna starta surowka z | rzepa, kalarepa, fasolka
rozdrabniane, z ,,wody”, | marchewki, selera Szparagowa, warzywa w
podprawiane postaci surowek, salatek,
zawiesinami, oproszone, Z majonezem i
surowe sok musztards, warzywa

marynowane, solone,
brukselka

Ziemniaki Gotowane, pieczone Smazone z thuszczem:

frytki, krazki, chipsy

Owoce Dojrzate, soczyste: wisnie, sliwki, §liwki Gruszki, daktyle,
jagodowe i winogrona suszone, namoczone, czeresnie, figi, kawon,
bez pestek (w postaci przetarte (przy owoce marynowane
przecierow) cytrusowe, zaparciach), kiwi, morele
dzikiej rozy,
brzoskwinie, morele,
banany, jabtka pieczone,
gotowane

Desery Kisiele, budynie, Ciastka z matg ilo$cig Thuste ciasta, torty,
galaretki owocowe, thuszczu i jaj, kremy desery z uzywkami,
mleczne, kompoty, czekolada, batony, lody,
musy, bezy, suflety, soki chatwa, stodycze
owocowe, przeciery zawierajace kakao,
owocowe orzechy

Przyprawy Lagodne: kwasek Ocet winny, sol, Ostre: ocet, pieprz,

papryka ostra, chilli,
curry, musztarda, ziele
angielskie, 1i$¢ laurowy,
galka muszkatotowa,
gorczyca

Zrédto: Dietetyka, Zywienie zdrowego i chorego cztowieka, H. Ciborowska, A. Rudnicka

Opracowata: Aleksandra Nowak Dietetyk




