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DIETA:  ŁATWO STRAWNA

ZASTOSOWANIE DIETY:
-  w stanach zapalnych błony śluzowej żołądka i jelit
-  w nadmiernej pobudliwości jelita grubego
-  w chorobach infekcyjnych przebiegających z gorączką
-  w zapalnych chorobach płuc i opłucnej o przebiegu ostrym
-  w przewlekłych chorobach układu oddechowego przebiegających z rozedmą
-  w wyrównanych chorobach nerek i dróg moczowych
-  w okresach rekonwalescencji po zabiegach operacyjnych
-  u chorych leżących, z zaburzeniami przewodu pokarmowego
-  u osób w wieku podeszłym.

CEL DIETY:
Zapewnienie choremu wszystkich niezbędnych składników pokarmowych bez nadmiernego obciążania przewodu pokarmowego potrawami długo zalegającymi w żołądku oraz wywołującymi wzdęcia lub zaparcia.

CHARAKTERYSTYKA DIETY:
1. Dieta łatwo strawna jest modyfikacją racjonalnego żywienia osób zdrowych. Modyfikacja ta polega głównie na odpowiednim doborze produktów łatwo strawnych oraz technik sporządzania potraw, które czynią potrawę łatwiej przyswajalną.
2. Podstawą diety jest ograniczenie bądź wyłączenie z jadłospisu produktów i potraw: tłustych, smażonych, pieczonych i duszonych w tradycyjny sposób, długo zalegających w żołądku, wzdymających, pikantnych i marynowanych.
3. W diecie łatwo strawnej ogranicza się zawartość błonnika pokarmowego. Ponieważ jednak określona jego ilość jest potrzebna do prawidłowego funkcjonowania organizmu (frakcja nierozpuszczalna błonnika pobudza perystaltykę jelit a wchłaniając wodę rozluźnia masy kałowe i zwiększa ich objętość zapobiegając dzięki temu zaparciom, frakcja rozpuszczalna błonnika pomaga w regulacji stężenia glukozy we krwi oraz usuwaniu cholesterolu z organizmu, jest również pożywką dla pożytecznych bakterii bytujących w jelicie grubym) podejmuje się działania mające na celu ograniczenie drażniącego działania błonnika, takie jak:
- dobór delikatnych warzyw i dojrzałych owoców, odpowiednia obróbka, tj.: obieranie ze skórki, rozdrabnianie na tarce o drobnych oczkach,  gotowanie, miksowanie i przecieranie przez sito,
- podawanie warzyw i owoców w postaci soków – przecierowych oraz klarownych,
- stosowanie oczyszczonych produktów zbożowych (pieczywo pszenne, pszenno – żytnie, w ograniczonej ilości graham pszenno – razowy (z wyjątkiem stanów pooperacyjnych oraz zapalnych żołądka i jelit), 
4. Zaleca się spożywanie 4 – 5 posiłków w ciągu dnia.
5. Dieta może ulegać różnym modyfikacjom w zależności od jednostki chorobowej, w której ma być stosowana:
5.1 U pacjentów wyniszczonych lub w chorobach przebiegających z gorączką zaleca się zwiększenie kaloryczności diety natomiast u pacjentów otyłych należy zastosować ograniczenie kaloryczności diety.
5.2 W diecie przy niedokwaśnym nieżycie żołądka należy ograniczyć płyny, szczególnie podczas spożywania posiłków, aby nie rozcieńczać dodatkowo kwasu solnego i enzymów trawiennych. Ograniczyć też należy potrawy z dużą zawartością tłuszczu i cukru.
5.3 W razie występowania biegunek dietę należy zmodyfikować o dodatek napojów takich jak: napar z suszonych czarnych jagód, napar z rumianku, marchwianka oraz potraw o działaniu zapierającym takich jak: kisiele owocowe z jabłkiem tartym,  galaretki owocowe, owocowo – jogurtowe, galaretki z serka homogenizowanego, ryż na sypko z jabłkiem lub z warzywami i mięsem, marchewka gotowana. 

WSKAZÓWKI TECHNOLOGICZNE:
1. Potrawy należy sporządzać metodą: gotowania w wodzie lub na parze, duszenia z zastosowaniem obsmażania bez tłuszczu na patelniach o powierzchni nie przywierającej, pieczenia w rękawie foliowym, w naczyniu żaroodpornym lub ceramicznym, kombiwarze, w opiekaczu elektrycznym.
2. Przeciwwskazane jest smażenie i pieczenie tradycyjne, na tłuszczu można jedynie smażyć jajecznicę na patelni nie przywierającej. Tłuszcze zaleca się stosować na surowo do gotowych potraw.
3. Zupy i sosy należy zagęszczać zawiesiną z mąki i wody/mleka/śmietanki. Nie należy stosować zasmażek.
Uwaga: Literatura oraz informacje dodatkowe dostępne na stronie internetowej szpitala w zakładce „Żywienie dla zdrowia”.
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