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 Dieta lekkostrawna (Dieta II)  

Zastosowanie diety 

Dieta ta stanowi modyfikację żywienia podstawowego. Zalecana jest 
osobom ze schorzeniami układu pokarmowego, a także w podeszłym wieku. 
Wskazane jest, aby była to dieta wstępna, przy przyjęciu pacjenta do szpitala, 
i stosowana aż do momentu ustalenia właściwej dla stanu zdrowia diety przez 
lekarza lub dietetyka. 

Zasadnicza modyfikacja w tej diecie polega na doborze odpowiednich 
produktów, potraw i technik kulinarnych. O ile nie ma dodatkowych wskazań 
dietetycznych (np. dotyczących ograniczenia wartości energetycznej diety lub 
innych ograniczeń dietetycznych wynikających ze wskazań 
lekarza/dietetyka), powinna dostarczać taką samą ilość energii i składników 
odżywczych, jak w odniesieniu do populacji osób zdrowych. 

Dieta lekkostrawna jest podstawą do planowania pozostałych diet w 
zakładzie leczniczym. 

 

Zasady diety 

Podstawowa różnica między dietą podstawową (tj. żywieniem 
normalnym) a łatwostrawną polega przede wszystkim na wykluczeniu 
produktów i potraw trudnostrawnych, zawierających stosunkowo dużą ilość 
błonnika pokarmowego, wzdymających, przesiąkniętych tłuszczem, które 
pozostają przez długi czas w żołądku, a także ostrych przypraw. Niektóre 
produkty są tradycyjnie ograniczane w diecie łatwostrawnej (tj. kapusta, 
cebula, suche rośliny strączkowe), ponieważ większość chorych źle je 
toleruje. Niektórzy pacjenci dobrze je znoszą, dlatego należy w pewnym, 
możliwym do wykonania stopniu, indywidualizować i ograniczać jedynie te 
produkty, które rzeczywiście nie są tolerowane. Posiłki należy podawać 
regularnie, 4-5 razy dziennie. Błonnik w diecie można zredukować lub uczynić 
go mniej drażniącym poprzez: dobór młodych delikatnych warzyw i dobrze 
dojrzałych owoców, usunięcie pestek i skórki z owoców i warzyw, 
oddzielenie części warzywa zawierającego znaczne ilości włókna 
strukturalnego (np. ze szparagów, kalarepy itp.), gotowanie lub sparzenie, 
które zmiękcza błonnik, przecieranie przez sito lub ścieranie produktów na 
tarce. 



Strona | 2 

 
 

 

SPOSOBY PRZYGOTOWYWANIA POTRAW 

• gotowanie w wodzie i na parze 
• duszenie bez tłuszczu 

• pieczenie w rękawie, folii aluminiowej, pergaminie lub w naczyniu 
żaroodpornym. 

 

Założenia diety 

Kcal 2000-2400/dobę, 

Białko 82 - 93 g/dobę, 

Tłuszcze 64 - 78 g/dobę, 

Węglowodany 275 -330 g/dobę. 

 

Produkty zalecane i niewskazane 
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