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Что такое гастрит и язва желудка?
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Число людей, страдающих от таких серьезных заболеваний желудка, как гастрит и язва, увеличивается с каждым годом – так говорит статистика. Каждый второй взрослый и каждый пятый ребенок страдают от гастрита. Гастрит – термин собирательный и объединяет несколько заболеваний желудка. Нередко медики обвиняют неправильный подход к питанию, которое, особенно в последнее время, склонилось в пользу фастфуда, чипсов, «бамб», газированных напитков, углекислота которых влияет на слизистые оболочки желудка. Постоянное употребление жевательных резинок и выделяющийся при этом обильный желудочный сок тоже могут стать, по мнению врачей, причинами заболевания. Однако пациентами гастроэнтерологов могут оказаться люди, не только культивирующие свои вредные привычки в еде и образе жизни, но и те, у кого болезнь была спровоцирована особой бактерией, попавшей в желудок с пищей или через слизистые оболочки рта.
Гастрит представляет собой воспалительный процесс слизистой оболочки желудка. В некоторых случаях воспаление переходит на двенадцатиперстную кишку. Существуют гастриты с повышенной и с пониженной кислотностью выделяемого желудочного сока. Бывают острые гастриты, которые возникают неожиданно и протекают в достаточно тяжелой форме. При недостаточном лечении гастрита он переходит в хроническую форму.
Язвенная болезнь тоже очень широко распространена – ею болеют до 5% взрослого населения Земли, а еще десять процентов, согласно статистике, расположены к этой болезни. Язва чаще всего возникает в желудке или двенадцатиперстной кишке, при этом слизистая оболочка органов изъязвляется. В некоторых случаях язва (рана) проникает так глубоко в стенку желудка и двенадцатиперстной кишки, задевая мышечный слой, что может вызвать прободение стенки с последующим кровотечением. Язва обычно возникает на фоне хронического гастрита, нередко спровоцированного бактериальным заражением. Гастрит приводит к появлению трещинок и эрозий. Если гастрит не лечат, то эрозии углубляются и постепенно превращаются в язву.
Болезненные проявления гастритов не носят сезонного характера, зависят от режима питания, приема лечебных средств, правильно составленного меню. Язва же может проявляться периодически с возникновением сильных болей чаще с левой стороны в подложечной области, и нередко обострения возникают весной или осенью. Язвенная болезнь также обостряется от стресса, алкоголя, курения, неправильного питания и некачественных продуктов. Иногда на несколько лет ее проявления затихают, чтобы вернуться вновь при изменении жизненных обстоятельств человека. Обострения могут возникнуть и тогда, когда человек соблюдает диету и не имеет вредных привычек, однако проходят они в более стертой форме. Опасность язвы заключается в осложнениях, которые нередко приводят к необходимости оперативного вмешательства. Лечат язву и амбулаторно, и в клинике. Симптомы язвенной болезни сходны с другими заболеваниями, поэтому точный диагноз всегда устанавливает только врач-специалист при обследовании. Обязательным при язвенной болезни является диетическое питание, которого следует придерживаться от нескольких дней до нескольких месяцев.
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Причины развития язвенной болезни и гастрита
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Причиной заболеваний желудка является ряд неблагоприятных воздействий, один из них – неправильное питание: острая, жареная, жирная и чересчур соленая пища, большое количество черного кофе, алкоголь, курение, использование анальгетиков и других лекарственных препаратов. Однако не на каждого человека оказывают влияние эти отрицательные факторы, так как в желудке и двенадцатиперстной кишке могут присутствовать вещества-антагонисты. Они агрессивны, влияют на рост соляной кислоты в желудке и изменение фермента, отвечающего за расщепление белков, а также на ускорение выброса пищи.
Количество соляной кислоты, раздражающей слизистые поверхности желудка, увеличивается, если пищу плохо прожевывают: в этом случае стенки желудка разъедаются кислотой. Но и тут изъязвление происходит не всегда: в некоторых случаях срабатывают факторы защиты. Одним из таких факторов является способность слизистой к регенерации, что происходит при хорошем кровообращении. Поэтому любой спазм, который возникает при стрессе или, например, из-за курения, сразу же сказывается на состоянии сосудов, нарушая кровообращение в желудке и влияя на способность слизистой восстанавливаться. Еще одной причиной язвы может стать атеросклероз, при котором сосуды сужаются. Обычно в осенний и весенний сезоны на фоне снижения иммунитета обостряются хронические болезни, в том числе и язвенные, что сопровождается болями и тяжестью в желудке.
Негативную роль в развитии язвы играет инфекционная бактерия (она выявлена почти у 80 процентов больных). Открытие участия бактерии в развитии язвенной болезни изменило подход к ее медикаментозному лечению. Не все люди, зараженные этой бактерией, заболевают, если обладают хорошими факторами защиты: устойчивую слизь, покрывающую стенки желудка, хорошее кровоснабжение и быстрое обновление пораженных клеток. При повреждении одного из факторов защиты и без должного лечения болезнь начинает развиваться. К отрицательным воздействиям, нарушающим защитную систему желудка при поражении его разрушающей бактерией, относятся лекарственные средства: аспирин, ибупрофен, индометацин и другие противовоспалительные нестероидные средства, принимаемые внутрь. При курении сужаются сосуды и ухудшают кровоснабжение; алкоголь повреждает слизистую оболочку и увеличивает количество соляной кислоты в желудке; в период стресса могут резко сузиться сосуды, что также нарушает кровоснабжение; стероиды воздействуют на слизистую оболочку и не дают ей восстанавливаться; наследственность тоже очень влияет на процесс развития болезни.
Некоторые виды заболеваний также провоцируют возникновение язвы: например, хронический гастрит, болезнь Крона, желчнокаменная болезнь, гормональный дисбаланс, неправильный обмен серотонина и др.
Симптомы язвенной болезни обычно очень болезненны: боль в животе по ночам и так называемые голодные боли, рвота после еды, тяжелые ощущения после приема соленого, жирного, острого. При изъязвлениях желудка боль возникает через полчаса-час, если же имеется язва двенадцатиперстной кишки, то боли появляются через два–два с половиной часа после еды. Точный диагноз может быть поставлен после тщательного обследования.
Среди причин возникновения и развития гастрита также врачи называют бактерию, которая, по мнению исследователей, может разноситься тараканами и другими насекомыми. Провоцирует возникновение гастрита некачественное питание: фастфуд, быстрое заглатывание пищи, острые маринованные продукты, большое количество консервантов, пищевых добавок и красителей, длительное голодание, алкоголь. Длительный прием антибиотиков, гормонов, заболевания других пищеварительных органов.
Острый гастрит возникает от переедания, большого количества крепкого алкоголя, принятия лекарств, некачественных продуктов, и выражается в повреждении слизистой желудка, которая воспаляется и вызывает болезненные симптомы. Нередко после нормализации режима приема пищи и использования щадящих продуктов симптомы проходят через один-два дня. Хронический гастрит имеет затяжной характер воспаления слизистой желудка.
Различают гастрит с повышенной и сниженной секрецией желудочного сока. Нередко на появление гастрита с повышенной кислотностью влияет болезнетворная бактерия: больных гастритом с повышенной кислотностью в четыре раза больше, чем тех, кто страдает от пониженной кислотности желудочной секреции. В результате сниженной кислотности выделяется недостаточное количество соляной кислоты и ферментов для пищеварения, что нарушает переваривание пищи. Этот вариант развития гастрита обычно связан с генетической предрасположенностью.
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Правильное питание при гастрите и язве
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Даже несмотря на то, что причиной язвы обычно становится инфицирование бактерией, правильное питание поможет избежать осложнений, ослабит болезнь и даже станет ее профилактикой. Каким бы ни был тип поражения желудочных стенок, именно диета остается основной в поддержке организма в борьбе против заболевания.
Следует помнить о том, что в период обострений из рациона нужно исключить те продукты, которые способствуют газообразованию: это свежие капуста, огурцы, бобовые, продукты, богатые грубой клетчаткой: овощи, фрукты в сыром и непротертом виде, сухофрукты, кукурузную и ячневую крупы, пшено, газированные напитки.
Необходимо свести к минимуму употребление черного хлеба, употреблять молоко желательно отдельно, не смешивая с другими продуктами.
Когда кислотность повышена, придется отказаться от употребления кисломолочных продуктов, кислых сортов ягод и фруктов, острых блюд, маринованных и соленых закусок, соленых сыров и от таких овощей, как брюква или редька.
Нельзя употреблять ту пищу, которая представляет трудности для переваривания, то есть в этом случае речь идет о жирных и жареных блюдах, бульонах, сметане, яйцах, мороженом, свежем хлебе, сдобных булочках, шоколаде, кофе. Категорически следует отказаться и от алкогольных напитков, и от курения. Нельзя употреблять очень горячую или холодную пищу и кушать всухомятку.
Приемы пищи должны производиться четыре-пять раз в день, а за один прием пищи нельзя съедать объем, превышающий два кулака человека. Предпочтительнее всего употреблять пищу отваренную, паровую, запеченную. Все блюда должны быть свежеприготовленными, и особенно важно соблюдать это условие при приеме медицинских препаратов, действие которых направлено на снижение кислотности.
Полезно пить картофельный и капустный соки, но если говорить о последнем из них, то его рекомендуется употреблять в небольших количествах. Дело в том, что капустный сок вызывает мощную очистительную реакцию, что на первых порах может стать причиной повышенного газообразования. Для диет подходят густые слизистые супы, например, делать это можно на основе таких круп, как овсяная и манная, рисе.
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Диета при гастритах
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При гастритах любого типа необходимо соблюдать диету. Питаться следует до пяти-шести раз в день, при этом температура пищи должна находиться в диапазоне 15—35 °С. Нужно строго соблюдать режим питания, а пищу тщательно пережевывать. При хроническом гастрите пищу принимают в небольшом объеме, исключая переедание. Важно также ограничить химическое и механическое воздействии на желудок. Острые приправы, копченые, жареные продукты, кофе, наваристые бульоны, алкоголь вызывают увеличение выработки соляной кислоты, поэтому их исключают из рациона. Чтобы пища не могла повредить слизистую, продукты нужно разваривать, натирать, перекручивать, перемалывать. Широко используются в меню каши из протертых круп, блюда, приготовленные на пару.
При остром гастрите диета направлена на разгрузку желудка и щажение слизистой. Многие специалисты предлагают провести голодание в течение 6-12 часов. Если заболел ребенок, то его поят чаем из ромашки, кипяченой водой, дают также 5%-ный раствор глюкозы и 0,9%-ной поваренной соли: на практике это представляет собой раствор одной чайной ложки сахара и соли на кончике чайной ложки на стакан воды комнатной температуры. Жидкость пьют через каждые 10—15 минут по одной чайной ложке. После голодания постепенно вводят в рацион крупяные отвары и отвар шиповника. На следующий день после возникновения приступа острого гастрита рекомендуют принимать жидкую пищу, можно ввести в дневное меню протертый суп, жидкую кашу на воде, кисель, белые сухари. На третий день после стихания острых симптомов в пищу можно принимать паровые котлеты, отварную рыбу, пудинги. Позже можно будет включать молочные супы, отварное куриное мясо, овощное пюре. При остром гастрите назначают диету № 1а.
При хроническом гастрите с пониженной кислотностью диета направлена на активизацию пищеварительных желез при щажении слизистой желудка. Назначается диета № 2, основная задача которой – активизация деятельности желудка. Разрешено: белые сухари, некрепкий кофе и какао, кисломолочные продукты, молоко используется разбавленным водой, сметана, творог, масло, яйца всмятку или омлеты на пару, икра малосольная, вымоченная в воде сельдь, супы на основе мясных и овощных бульонов, нежирные сорта мяса, приготовленные на пару или отваренные, хорошо разваренные крупы, кисели, компоты, муссы из фруктов, ягод, овощные и ягодные соки (некислые сорта), настой из шиповника или облепихи. Исключаются: острые, жареные и соленые блюда, консервы, свежий хлеб, сдоба, мороженое, холодные напитки, алкоголь, копчености, а также те продукты, которые долго задерживаются в желудке (например, очень холодная пища) и трудно перевариваются. При этой диете обычно продукты не протирают, кроме тех, которые имеют грубую клетчатку или могут поранить стенки желудка.
При гастритах с повышенной кислотностью ограничивают выделение желудочного сока, раздражающего стенки желудка. Назначаются разновидности диеты № 1. Блюда измельчают или перетирают, используются продукты, не содержащие грубых волокон и клетчатки. Общий вес продуктов не должен превышать 3 кг в сутки. Объем жидкости – до шести-семи стаканов в день. Не рекомендуют блюда очень холодные и очень горячие (температура пищи 15—60 °C). Исключаются: кофе, крепкие чаи, газированные напитки, свежевыжатые соки из кислых фруктов, черный хлеб, мясные бульоны, капустные отвары, грибы, жирные и кисломолочные продукты, сдоба, шоколад. Разрешены: мясо курицы, кролика, речная рыба, креветки, крабы, белковые омлеты, молоко, разваренные каши, слизистые супы и супы-пюре, крупы – рис, овсяная, манная, гречневая крупы. Из овощей разрешены: тыква, картофель, салат, морковь, кабачок.
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Диета при язве желудка
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Диеты при язвенной болезни подразумевают соблюдение режима питания: принимать пищу каждые три-четыре часа маленькими порциями, при этом снижается возбудимость нервной системы. Продукты не должны раздражать слизистую желудка, способствовать усиленному выделению желудочного сока. Температура пищи: от 15 °С до 60 °С. Норма соли: не более 8 г в стуки, солят пищу уже приготовленную или стараются обойтись без соли, которая способствует воспалительному процессу. Для того чтобы исключить продукты, действующие на увеличение выделения желудочного сока, ниже приведена таблица.
Влияние продуктов на выделение желудочной секреции. 
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Животные жиры, попадая в желудок, вначале подавляют выделение желудочного сока, но затем продукт, получающийся после переваривания жиров, в свою очередь, влияет на усиление выделения секреции. Приготовленный разными способами один и тот же продукт может по-разному влиять на состояние желудка: к примеру, жареное мясо достаточно активно провоцирует выделение желудочного сока, в то время как мясо отварное оказывает лишь незначительное воздействие на выделение желудочной секреции. Пища жидкая и кашеобразная не вызывает обильного выделения желудочного сока, в отличие от крупнокускового продукта: например, кусок мяса дольше находится в желудке, что вызовет большее количество выделения желудочного сока для переваривания, чем, например, мясное пюре, скорость переработки которого выше. 
Чем быстрее покидает переработанная пища желудок, тем меньше раздражение его внутренних стенок. Сначала желудок покидают углеводы, затем – белки, жиры остаются дольше всех, и именно поэтому их советуют сократить в меню, при этом животные жиры лучше и вовсе исключить из рациона.
Клетчатка, грубые волокна, которые хороши для профилактики других заболеваний желудочно-кишечного тракта, при язвенной болезни становятся раздражающим фактором. Особо богаты клетчаткой свежие овощи и фрукты: редиска, репа, спаржа, редька, горох, фасоль, крыжовник, виноград (особенно кожица), финики, смородина. Опасными становятся и жилистое мясо, хлеб из цельной муки и любые другие продукты, которые имеют грубые волокна. Важно, чтобы продукты содержали суточную норму белков, углеводов и жиров, а также минеральных веществ и витаминов. Специалисты рекомендуют продукты с высоким содержанием белка – выше нормы – особенно эта рекомендация относится к больным детского и подросткового возраста. Для людей старшего возраста больше подходит в качестве поставщика белка молоко и рыба, так как белок этих продуктов лучше переваривается. Употребление желтка ограничивают до двух-трех в неделю, а вот белок в употреблении не ограничивают. Все мясные и рыбные продукты должны быть нежирными. Мясо лучше вываривать, так как оно при варке лишается веществ, вызывающих излишнее отделение желудочного сока, для лучшего вываривания его кладут в холодную воду и варят на малом огне.
Для того чтобы знать, какие продукты богаты белком, можно воспользоваться приведенной ниже таблицей.Количество белка (по убыванию) в продуктах питания (мг / 100 г продукта). 
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Окончание таблицы. 
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Очень полезно использовать в рационе растительные масла: они являются хорошей заменой животным жирам и способствуют восстановлению обменных процессов организма, что воздействует на процесс заживления язвы. Растительные масла можно использовать при приготовлении разных блюд: супов, каш, салатов. 
Хотя углеводы выводятся из организма первыми, их потребление стоит ограничить, так как сласти возбуждают нервную систему, а это приводит к раздражению стенок желудка. В меню человека, страдающего от язвы, нужно включать пюре из свеклы, моркови, тыквы, они могут быть созданы как отдельные блюда, так и добавлены в супы и каши, что обогатит их состав минеральными веществами и витаминами.
Для больных язвенной болезнью очень важно поступление в организм витаминов, особенно витаминов C, B1, A. Поскольку свежие овощи и фрукты употреблять нежелательно, то подходят настойки и отвары, например, очень полезен отвар шиповника. Витамин В1 содержится в крупяных продуктах, поэтому очень полезны протертые каши овсяная, гречневая, ячневая. В1 оказывает положительное воздействия на нервную систему, что хорошо влияет на состояние слизистой желудка. Очень хорошее воздействие оказывает масло облепихи и шиповника из-за своих обволакивающего и противовоспалительного воздействия, ускоряющего заживление ран. Минеральные воды со щелочными свойствами также участвуют в заживлении язв. Для больных язвенной болезнью обычно назначают диету № 1. В зависимости от степени щажения стенок желудка назначается диета № 1а, № 1б, № 1 протертая, № 1 – основная, не протертая, без механического щажения. При этом взаимозаменяемость блюд возможна, только если блюда из диеты № 1а заменяют блюда других диет. Если использовать те продукты, которые разрешены данными диетами, то человек получает полноценное питание.
Основные продукты, применяемые в меню для больных язвенной болезнью и гастритом: 
Те, у кого имеется язвенная болезнь, должны получать молочные продукты в ежедневном меню, необходимо также употреблять отваренные овощи, фрукты. Еще одна важная группа продуктов в рационе – источники белка животного происхождения – мясо, рыба, яйца, птица. В следующую группу входят крупяные изделия. Из жиров лучше всего выбирать растительные, а из сладких продуктов лучше всего использовать мед.
Молочные продукты
Молоко очень слабо действует на процесс выработки желудочного сока, поэтому его рекомендуют при противоязвенной диете. Оно входит в ежедневное меню. Хорошо подходят молочные супы, каши, запеканки из творога, суфле, пудинги, соусы. Рекомендуют пить молоко как самостоятельный продукт меню перед сном, в полдник или во время второго завтрака. С молочными продуктами в организм поступает и легкоусваиваемый белок. Кроме того, молоко содержит углеводы, витамины, ферменты, гормоны, аминокислоты, различные минеральные вещества. Наиболее значимые минеральные вещества, находящиеся в молоке: кальций, фосфор (кальций – 120 мг / 100 г молока; 90 мг фосфора / 100 г молока). Цинк, калий, магний и другие макро– и микроэлементы молока участвуют в процессах кроветворения, в обмене веществ, работе нервной системы. В молоке присутствуют водо– и жирорастворимые витамины (их количественный состав зависит во многом от корма животного). Усвояемость молочного жира связана с близкими по значению температурами человеческого тела. Полезнее пить пастеризованное молоко, оно не нуждается в кипячении.
Если рассматривать пастеризованное молоко разной жирности, то 2,5%-ное молоко отличается от 3,2%-ного меньшим количеством жира и большим количеством белка при равном количестве витаминов и минеральных веществ.
Из кисломолочных продуктов (если они будут разрешены врачом) большей усвояемостью обладает кефир, он получается при молочнокислом брожении. При употреблении кефира важно знать и о других его свойствах: однодневный кефир может выступать как слабительное, а после трех дней хранения является средством для закрепления. Ряженку готовят из топленого молока, йогурт получают заквашиванием молока при помощи специальных бактерий, при добавлении к нему сухого молока повышается количество белка. Жирность йогурта можно подбирать по индивидуальным потребностям. Специалисты считают, что свежий йогурт с действующими микроорганизмами и пробиотиками способен затормозить развитие микроба, вызывающего язвенную болезнь. Многие любят сливки, однако чем выше степень жирности сливок, тем меньше в них белка, и этот фактор учитывают при составлении диеты.
Сметана – достаточно жирный кисломолочный продукт, обычно используется в диете для заправки супов, салатов.
Очень важно ежедневное употребление творога. Творог представляет собой свернувшийся молочный белок. В процессе приготовления творога белок отделяется от сыворотки. Творог содержит соли кальция, магния, железа, витамин В1, витамин А. Пастеризованный творог готовят из обеззараженного молока. Непастеризованный творог обычно кладут в блюда, которые подвергают термообработке. Очень полезен творог, приготовленный в домашних условиях: для этого в молоко, которое доводят до кипения, добавляют сок лимона, затем пропускают через сито, отделяя творог от сыворотки – тоже ценный продукт.
Сыры богаты белком, которые хорошо усваиваются организмом, в них много минеральных веществ: кальций (700–1000 мг / 100 г сыра). Однако нужно помнить и о том, что сыр – это высококалорийный продукт.Растительные продукты
Ценное качество растительных продуктов – это наличие у них пектинов и клетчатки. Пектины обволакивают слизистую желудка и защищают ее от токсичных веществ. Пектины адсорбируют эти вещества и выводят из организма, снижая вероятность появления гнилостных процессов. Клетчатка способствует выведению холестерина, продвигает пищу по пищеводу, благодаря ей развивается микрофлора. Овощи и фрукты влияют на кислотно-щелочной баланс в организме.
Из овощей для противоязвенной диеты очень полезной является капуста, она содержит разнообразные витамины и минеральные вещества. Особенно полезен для заживления язв витамин U. Витамин С связан с другим веществом, и поэтому очень устойчив. Капустный сок известен с давних времен как лекарство от язвы. Квашеная капуста и тушеная вызывает усиление выделения желудочного сока, поэтому в таком виде капусту употреблять не рекомендуют.
Картофель является обладателем белков, крахмала, клетчатки, пектинов, каротина, минеральных веществ и витаминов, в том числе группы В. Известны противовоспалительные, заживляющие и обволакивающие свойства картофеля. Полезен и картофельный сок, с его помощью можно снять боль в желудке, убрать изжогу, снизить тошноту, он нормализует кислотность желудочных выделений. Многим больным рекомендуют принимать картофельный сок, особенно в периоды, когда возможно обострение. Очень важна морковь в диетическом питании, особенно хорошо использовать ее в виде пюре – она хорошо усваивается, обладает целым рядом витаминов и минеральных веществ.
Салат разного вида – источник витаминов С и А, богат минеральными веществами. Особенно полезен сок салата. Сельдерей обладает солями калия и натрия, витаминами, каротином и т. д., но основное его лечебное действие заключается в обволакивающей способности отваренного корня, уменьшающее боль и воспаление в желудке.
В тыкве немного клетчатки, поэтому этот продукт желудок не раздражает, зато в ней содержится калий и каротин. Одно из хороших свойств тыквы: выводить из организма воду. Кабачки менее сладкие, чем тыква, но количество витаминов в них больше, хорошо выводят воду из организма, при этом клетчатки тоже немного, довольно широко используется в диетическом питании. Укроп и петрушку в диете применяют в малых количествах, они содержат витамин С, калий, фосфор и магний.
Из фруктов используют те, которые обладают сниженным количеством клетчатки, не обладающими грубой кожицей. Поэтому фрукты в меню включают протертыми.
В качестве обволакивающего средства используют айву. Этот фрукт содержит дубильные вещества с вяжущим действием. В айве содержатся железо, витамин С, каротин. Банан часто используют в диетическом меню. Из яблок выбираются сладкие сорта. В меню включают протертые землянику, калину. Облепиха обладает явно выраженными противовоспалительными средствами, способствует заживлению язв. В рационе больных язвой должен быть продукт из облепихи: сок, сироп, масло, настой, компот. Из черной смородины специалисты советуют делать сок и пить его по 50 г три раза в день. Иногда смешивают сок черной смородины и шиповника. Черника может воздействовать на воспалительный процесс, она обладает большим количеством железа, пектины, дубильные и вяжущие вещества. Шиповник является универсальным средством в диетическом меню, он обладает ранозаживляющим свойством. 
Мясные и рыбные продукты, яйца
Мясные и рыбные продукты являются источником животного белка (17—20%), железа, витаминов группы В, А, РР, минеральных веществ. Использование в диете мясных продуктов активизирует процесс заживления язвы. В меню включают нежирную говядину, кролика. Мясо курицы более легкоусвояемое, чем говядина, и его чаще рекомендуют использовать для первых и вторых блюд.
Рыба содержит жирорастворимые витамины, ферментные аминокислоты, богата минеральными веществами, витаминами группы В, йодом, фтором.
Яйца обладают хорошими пищевыми свойствами, в них содержатся фосфор, медь, кобальт, кальций, витамины. Белок усваивается после шестиминутной варки, если яйцо варить дольше, то усвояемость становится хуже. Желток содержит все минеральные вещества и витамины. В противоязвенной диете назначают яйца всмятку и омлеты. Сырые яйца также считаются диетическими, только перед употреблением их тщательно моют.
Крупы
При болезнях желудка в меню включают вчерашний подсушенный хлеб. Ржаной хлеб и сдоба возбуждают желудочную секрецию, поэтому хуже перевариваются и усваиваются.
Крупы обладают большим набором минеральных веществ, витаминов, растительным белком, небольшим количеством жиров и углеводов. Разваренные, протертые каши обволакивают слизистую желудка, создают наиболее щадящий режим. Рис, овсяная, гречневая крупы выделяют слизь, что ложится в основу создания слизистых супов. Такие первые блюда не провоцируют выделение желудочной секреции и прекрасно подходят для противоязвенной диеты. Хорошо разваривается манная крупа, поэтому она тоже используется в меню. Пшеничную крупу включают в рацион реже, так как у нее больше количество клетчатки, в отличие от манки (0,2% клетчатки) или риса (0,4% клетчатки). Наибольшая питательная ценность у гречневой крупы, она содержит достаточное количество белка. Специалисты говорят, что состав аминокислот блюда из гречки и молока аналогичен мясному блюду. Для слизистых супов используют ячневую, кукурузную и перловую крупы, так как они содержат крахмал. Овсяная крупа содержит больше растительного жира, чем другие крупы. Обладает общеукрепляющими свойствами.
Считается, что макаронные изделия менее ценны в пищевом отношении, чем крупы.
Муку для выпечки используют первого сорта, несмотря на то что количество белка в ней намного ниже, чем в муке ржаной и грубого помола, так как в последних есть грубые оболочки, которые ранят стенки желудка. Картофельный крахмал обладает обволакивающим действием на желудок и не имеет грубых включений. Поэтому его применяют для приготовления десертных блюд.
Жиры
Жиры также необходимы в рационе больных язвенной болезнью. Жировая ткань в среднем у женщин составляет 15—20%, у мужчин – 10—15%. Недостаток жира может привести к облысению, дерматитам, невозможности образования новых клеток.
В диетах используются преимущественно масла растительного происхождения: подсолнечное, оливковое, рапсовое, соевое и др. Маргарины, майонезы, которые нередко относят к растительным жирам, в противоязвенной диете не используются. Сливочное масло хорошо переваривается и усваивается организмом, так как температура плавления молочного жира близка к температуре тела. В сливочном масле содержатся витамины К, D, Е, А, каротины. Есть также молочный белок. Сливочное масло в диетах употребляют в чистом виде и не используют для жарки или в выпечке, так как термическая обработка уничтожает полезные свойства продукта и делает его даже опасным для здоровья.
Масла растительные содержат полиненасыщенные жирные кислоты, оказывающие восстановительное действие на желудок, витамин Е. Соевое масло занимает первое место по содержанию жирных кислот, затем – кукурузное и подсолнечное. В сутки желательно употреблять около 15 г растительного масла, обладающего большим количеством таких кислот. Употребляют растительные масла в сыром виде для добавки в супы, каши, салаты, пюре.Содержание жиров в продуктах питания (г / 100 г продукта). 
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Содержание жирных кислот в растительных маслах (г / 100 г продукта). 
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Продукты, содержащие углеводы
Углеводы обеспечивают около пятидесяти процентов от поступающих в организм калорий за сутки. Углеводы легко усваиваются, из них простые углеводы усваиваются быстрее – к ним относится фруктоза, содержащаяся в фруктах, галактоза, находящаяся в молоке, они имеются в сахаре и сладких продуктах, созданных с использованием сахара. Сложные углеводы требуют больше времени на переработку. Пектины, содержащиеся в сложных углеводах, способны поглощать холестерин, канцерогены, токсины и пр. ненужные и вредные организму составляющие некоторых продуктов. Пектины в большом количестве содержатся в яблоках, черной смородине, сливе и т. д. очень важно, чтобы во время проведения диеты в организм поступали продукты, содержащие пектины, они безболезненно очистят желудочно-кишечный тракт. А вот фрукты и овощи, богатые клетчаткой, использовать нельзя, чтобы не вызывать раздражения желудка.
В диете очень хорошо использовать мед, который содержит почти 100 различных полезных вещества, среди которых и углеводы – глюкоза и фруктоза (в основном). В меде много микроэлементов: медь, кремний, йод и другие, достаточно легко усваиваемые организмом. В меде находятся яблочная, лимонная и другие органические кислоты, большое количество витаминов. Особенностью, отличающей этот сладкий продукт, является то, что при его усваивании не требуется выработка гормона поджелудочной железы – инсулина, что нормализует обмен веществ, кроме того, фруктоза меда способствует кроветворению, помогая организму усваивать железо. Хорошее кровообращение служит профилактике осложнений язвенных заболеваний и ускоряет процесс заживления.
Сахар – источник углеводов с высокой калорийностью. При этом он не обладает витаминами и минеральными веществами. Поэтому в диете его использование ограничено.Содержание сахара в продуктах питания (г / 100 г продукта). 
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Содержание пектинов в пищевых продуктах (г / 100 г продукта). 
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Особенности диеты и кулинарные рецепты
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Диетическое питание при язвенной болезни
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Химический состав и калорийность диет:
• белки – 90–100 г;
• жиры – 90 г (30% растительные);
• углеводы – 400—420 г;
• соль – до 6 г;
• свободная жидкость – 1,5 л.
Энергетическая ценность – 2800—3000 ккал.
При язвенной болезни в детском возрасте назначают диету с повышенным содержанием белка: до 120 г, жира – 110 г, углеводов – 450 г. Энергетическая ценность – 3300 ккал.
Режим питания: 5–6 раз в день.
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Диета № 1а
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Наиболее строгая диета для больных, страдающих язвенной болезнью, заключается в максимальном щажении слизистой желудка от механических, термических и химических воздействий.
Примерное меню на день: 
• Завтрак: паровой белковый омлет из 1 яйца со сливочным маслом; 1 стакан пастеризованного молока.
• Второй завтрак: 1 стакан киселя из шиповника или пастеризованное молоко.
• Обед: ½ стакана слизистого отвара из овсяных хлопьев, суфле из отварной трески, 1 стакан фруктового киселя.
• Полдник: 1 яйцо всмятку, отвар шиповника.
• Ужин: молочная каша из манки или крупы «Геркулес», 1 стакан киселя молочного или фруктового.
• Перед сном: 1 стакан молока или минеральной воды (боржоми, ессентуки № 17) без газа.
Первые блюда
Суп молочный на манной крупе. 
4 ч. ложки манной крупы, 1 стакан пастеризованного молока, 1 стакан воды, 1/3 ч. ложки сливочного масла, 1 яйцо, 1/6 ч. ложки сахара. 
Две трети стакана молока выливают в кастрюлю и добавляют воды, доводят до кипения, кладут сахар и немного соли. В кипящее молоко медленно засыпают манную крупу, постоянно помешивая. Доводят до полного разваривания крупы. Яйцо выбивают в отдельную емкость, отделяют четвертую часть, взбивают с молоком и осторожно вводят в суп, размешивают и варят, не доводя до кипения. Масло добавляют в готовый суп.Слизистый суп из перловой крупы. 
2 ст. ложки перловой крупы, 3 стакана воды. 
Крупу перебирают, моют, заливают холодной водой. Суп варят до полного разваривания крупы, добавляя воду при необходимости. Полученный отвар процеживают, крупу протирают через мелкое сито, солят. Из данного количества перловой крупы может получиться около двух стаканов слизистого супа.Слизистый сладкий суп из перловой крупы. 
2 ст. ложки перловой крупы, 3 стакана воды, 1/3 ст. ложки сахара. 
Крупу перебирают, промывают, заливают холодной водой, варят до полного разваривания. Затем отвар процеживают, крупу перетирают и кладут в отвар, солят, слегка остужают.Слизистый суп из ячневой крупы. 
2 ½ ст. ложки ячневой крупы, 3 стакана воды. 
Ячневую крупу перебирают, промывают, заливают холодной водой и варят до полного разваривания крупы, которую затем перетирают и кладут в процеженный отвар, солят. Этот суп считается более вкусным, если его остужают до температуры, ближе к комнатной.Слизистый перловый суп. 
2 ст. ложки перловой крупы, 1 ч. ложка сливочного масла, ½ стакана воды. 
Крупу перловую перебирают, моют, варят до полной мягкости, затем протирают через сито с отваром, солят, взбивают, перед подачей заправляют сливочным маслом.Суп слизистый молочный перловый. 
2 ст. ложки перловой крупы, ½ ч. ложки натурального сливочного масла, 2/3 стакана пастеризованного молока, 2 стакана воды, 1 яйцо, 1/6 ч. ложки сахарного песка. 
Крупу перебирают, промывают. Воду нагревают и заливают ею крупу. Суп варят до полного размягчения крупы, затем процеживают отвар и оставляют крупу на сите. Молоко доводят до кипения, затем четвертую часть наливают в перловый отвар, снова доводят до кипения. Яйцо разбивают в отдельную посуду, берут половину, смешивают постепенно с горячим молоком, которую затем взбивают и вводят в отвар, постоянно помешивая. Затем в отвар добавляют сахар, соль, протертую через сито крупу и держат на малом огне еще 10 мин. Перед подачей к супу добавляют сливочное масло и перемешивают.Слизистый сладкий суп из перловой крупы с маслом. 
2 ст. ложки перловой крупы, 2/3 ч. ложки сливочного крестьянского масла, 2 стакана воды, ½ ч. ложки сахара. 
Готовят отвар из перловой крупы, затем его процеживают, крупу перетирают и смешивают с отваром, в смесь добавляют сахар и соль, кипятят. В конце добавляют свежее сливочное масло.Слизистый суп из хлопьев «Геркулес». 
2 ст. ложки овсяных хлопьев, 1 ½ стакана воды, ½ ч. ложки сахара. 
Овсяные хлопья «Геркулес» заливают холодной водой и варят до полного разваривания хлопьев, добавляя воду по мере необходимости. Готовый отвар процеживают через волосяное сито, добавляют сахар. Хлопья перетирают, добавляют к отвару, нагревают до температуры, близкой к кипению, затем остужают до 38 °С и подают к столу.Слизистый овсяный молочный суп со сливочным маслом. 
2 ст. ложки овсяных хлопьев, ½ стакана пастеризованного молока, 1 ½ стакана воды, ½ ч. ложки сливочного масла, ½ ч. ложки сахара, 1 яйцо. 
Воду нагревают, затем овсяные хлопья засыпают в горячую воду, варят до полного их разваривания. После чего хлопья перетирают и перемешивают с отваром, туда же добавляют сахар, солят, перемешивают снова. Часть молока греют, вливают в отвар, потом доводят суп до кипения. Готовят яичную смесь: яйцо выливают в отдельную посуду, отделяют половину и смешивают с оставшимся молоком. Взбитую тщательно яичную смесь вливают в готовый суп и перемешивают на малом огне. Перед подачей в суп кладут сливочное масло.Слизистый молочный овсяный суп с растительным маслом. 
2 ст. л. овсяных хлопьев, ½ стакана пастеризованного молока, ½ ч. ложки сахара, 1 яйцо, 1 стакан воды, 2 ч. ложки растительного масла рафинированного (без запаха). 
Кипятят воду, в нее всыпают, помешивая, овсяные хлопья, снова доводят до кипения и варят, на медленном огне до полного разваривания хлопьев. Полученную смесь протирают до однородной массы. Яйцо выбивают в отдельную емкость, отделяют половину, смешивают с молоком и взбивают, затем вводят в суп, размешивают, нагревают до температуры, близкой к кипению, добавляют растительное масло, перед подачей охлаждают до температуры приблизительно 38 °С.Слизистый молочный рисовый суп на отваре. 
2 ст. ложки риса (круглые сорта), 1 яйцо, ½ стакана пастеризованного молока, 2 ч. ложки сливочного масла, 1 стакан воды, 1/6 ч. ложки сахара. 
Нагревают воду, затем рис промывают и заливают горячей водой и варят до момента, когда рис разварится полностью. После разваривания риса отвар процеживают через сито, рис выкладывают отдельно. Полученный отвар сахарят, солят. Яйцо вбивают в отдельную емкость, делят пополам, затем одну часть взбивают с молоком и медленно вводят в отвар, перемешивая. Полученную смесь нагревают на водяной бане, не доводя до кипения, затем кладут в нее сливочное масло.Слизистый молочный ячневый суп на отваре. 2 ст. ложки ячневой крупы, ½ стакана пастеризованного молока, 2 стакана воды, 1 яйцо, 1/3 ч. ложки сахарного песка, 2 ч. ложки сливочного масла. 
Крупу промывают холодной водой. Воду нагревают и заливают ею ячневую крупу, затем варят до размягчения крупы. После приготовления процеживают отвар, крупу выкладывают отдельно. Содержимое яйца делят пополам и взбивают с молоком, вводят в отвар, солят, сахарят, ставят снова на маленький огнь и варят, не доводя до кипения еще несколько минут. В конце варки в суп кладут масло.
Слизистый рисовый суп на воде. 
2 ст. ложки рисовой крупы (преимущественно круглой формы), 3 стакана воды. 
Рис промывают, заливают холодной водой и варят до полной готовности. Отвар процеживают через сито и солят.Слизистый суп из риса на молоке. 
2 ст. ложки рисовой крупы, ½ стакана пастеризованного молока, 1/4 ч. ложки сливочного масла, ½ ч. ложки соевого масла, 1 ½ стакана воды, 1 ч. ложка сахара. 
Рис промывают, заливают холодной водой, полностью разваривают, затем протирают с отваром, затем вливают горячее молоко. Сливочное масло перетирают с растительным маслом, вводят в рисовый отвар, посыпают сахаром, немного солят, хорошо размешивают.Слизистый суп из перловой крупы на молоке. 
2 ст. ложки перловой крупы, 1 стакан пастеризованного молока, 2 стакана воды, ½ ч. ложки сахара. 
Перловую крупу перебирают, моют, заливают холодной водой, варят до полного размягчения крупы, периодически добавляя воду по мере необходимости. Когда крупа разварится, ее протирают вместе с отваром через мелкое сито, затем к ней добавляют предварительно нагретое молоко, кладут сахар и слегка солят, затем немного остужают перед подачей.Слизистый перловый суп с творогом. 
2 ст. ложки перловой крупы, ½ стакана пастеризованного молока, 1 ст. ложки творога гомогенизированного нежирного, 2 стакана воды, ½ ч. ложки сахара. 
Перловую крупу перебирают, промывают, заливают холодной водой, ставят на медленный огонь и варят до полного размягчения крупы, периодически по мере необходимости добавляя воду. После разваривания крупу вместе с отваром протирают через мелкое сито. Творог разводят молоком до однородного состояния, соединяют с супом, добавляют сахар и соль.Слизистый перловый суп с желтком и соевым маслом. 
2 ст. ложки перловой крупы, 1 стакан пастеризованного молока, 1 яйцо, 2 ч. ложки соевого масла, 1 ½ стакана воды, ½ ч. ложки сахара. 
Перловую крупу перебирают, моют, заливают водой и варят до разваривания, затем протирают и добавляют молоко, снова доводят до кипения. Отделяют белок от желтка, желток взбивают с соевым маслом, затем медленно, непрерывно помешивая, вводят смесь в суп, добавляют сахар и слегка солят, потом снова все перемешивают. Снова нагревают и варят несколько минут, затем охлаждают до 40 °С.
Вторые блюда
Яйцо всмятку. 
1 яйцо, 1/3 ч. ложки сливочного масла. 
Яйцо тщательно моют, заливают холодной подсоленной водой, ставят на огонь и варят не более 3,5 мин., затем вынимают и перекладывают в холодную воду, после чего очищают от скорлупы и выкладывают на тарелку с кусочком сливочного масла.Омлет на пару. 
2 яйца, 1/4 стакана молока, 1/3 ч. ложки сливочного масла. 
Яйцо вбивают в посуду, туда добавляют молоко, смесь солят и взбивают, затем выкладывают в форму и ставят готовиться на пар. При подаче на омлет кладут сливочное масло.Белковый паровой омлет. 
2 яйца, 1/3 стакана молока, 1/3 ч. ложки сливочного масла. 
Яйца тщательно моют, отделяют белок. Белки солят, взбивают, добавляют молоко, снова взбивают.
Затем смесь выкладывают в посуду, чтобы готовить на пару до готовности. Перед подачей на омлет кладут сливочное масло.Яичная смесь. 
2 яйца, ½ стакана молока, 1 ч. ложка сливочного масла. 
Яйца моют, вбивают содержимое в емкость, туда же добавляют молоко и тщательно взбивают. Готовую смесь варят приблизительно 3 мин. до получения кашицы, туда добавляют сливочное масло.Суфле. 
100 г сырого мяса телятины, нежирной говядины (70 г мяса вареного); 1 яйцо, 2 ч. ложки растительного масла, ½ ч. ложки сливочного масла. 
Сырое мясо очищают от прожилок, сухожилий, пленки, варят и несколько раз пропускают через мясорубку (измельчитель), солят, добавляют растительное масло. Яйцо моют, содержимое разделяют на желток и белок, желток перемешивают с мясной смесью. Белок солят, взбивают, вводят в мясную массу. Все вместе тщательно вымешивают, выкладывают на форму, готовят на пару. Перед подачей на суфле кладут сливочное масло.Фрикадельки на пару. 
100 г постного говяжьего мяса. 
Мясо перекручивают, слегка солят, формируют фрикадельки, выкладывают в форму и готовят на пару.Кнели рыбные. 
100 г филе трески, 1 яйцо, вода, 1/3 ч. ложки сливочного масла. 
Филе трески пропускают через мясорубку несколько раз. Яйцо моют, разбивают, отделяя желток и белок. Желток вмешивают в массу трески, затем взбивают белок, вмешивают его в рыбную массу. Из рыбной массы формируют кнели, опускают кнели в кастрюлю с кипящей водой, затем варят на медленном огне 10 мин. На готовые кнели кладут сливочное масло.Рыбное суфле. 
125 г филе трески, 1 яйцо, 1/3 ч. ложки сливочного масла. 
Филе отваривают, затем дважды пропускают через мясорубку. Яйцо моют, разбивают и отделяют белок от желтка. В рыбную массу добавляют желток, белок взбивают и тоже вмешивают в суфле. Суфле перекладывают в форму, варят затем на пару, на готовое суфле кладут сливочное масло.Каша манная на молоке. 
2 ст. ложки манной крупы, 1 стакан пастеризованного молока, ½ ст. ложки сливочного масла, ½ ч. ложки сахарного песка. 
В кипящую воду всыпают просеянную манную крупу. Проварить при постоянном помешивании 10 мин. Ввести в разваренную крупу горячее молоко, добавить сахарный песок, размешать и варить еще около 5 мин. Перед подачей к столу манную кашу полить растопленным сливочным маслом.Вязкая манная каша на молоке. 
2 ст. ложки манной крупы, 6 ст. ложек воды, ½ стакана пастеризованного молока, ½ ч. ложки сливочного масла, ½ ч. ложки сахара. 
Манную крупу при постоянном помешивании всыпают в горячую воду, варят до полуготовности, сахарят, слегка солят, затем вливают горячее молоко и продолжают варить до полной готовности. В самом конце добавляют сливочное масло.Манная каша на яблочном отваре с медом. 
2 ст. ложки манной крупы, 10 ст. ложек фруктового отвара из кусочков яблок, ½ ч. ложки сахара, ½ ст. ложки сливочного масла, 1 ч. ложка меда. 
Готовят кусочки яблок (можно использовать сердцевину, кожуру), заливают их кипятком, варят 5 мин., процеживают. В отвар всыпают сахар, перемешивают, добавляют манную крупу. Варят до готовности, добавляют масло и мед.Манная молочная каша с яичной смесью и медом. 
2 ст. ложки манной крупы, ½ стакана воды, 1 стакан пастеризованного молока, 1 яйцо, 1/4 ст. ложки сливочного масла, 1 ч. ложка меда. 
К молоку добавляют воду и доводят до кипения (1 ст. ложку молока оставляют), в жидкость добавляют манную крупу, помешивая, немного посолив. Яйцо тщательно моют, разбивают над емкостью и отделяют желток от белка. Желток перетирают с маслом и ложкой молока, выкладывают смесь в кашу, перемешивают, добавляют мед.Напитки и десерт
Кисель из черной смородины. 
1 ½ ст. ложки ягод спелой черной смородины, 1 ст. ложка сахара, 1 ч. ложка картофельного крахмала, несколько листочков черной смородины, 1 стакан воды. 
Ягоды и листья смородины перебирают, тщательно моют холодной водой. Отжимают сок в стеклянную или эмалированную посуду, закрывают, ставят в холодильник. Жмых кладут в кастрюлю, заливают горячей водой и ставят кипятить вместе с листьями. После закипания продолжают варить не более трех минут. Отвар процеживают, добавляют сахар, кипятят, шумовкой удаляют пену, добавляют крахмал (предварительно его разводят холодной водой), размешивают и доводят до кипения, после чего добавляют свежий сок. Если присыпать небольшим количеством сахара, то на поверхности киселя не будет образовываться пленка.
Кисель из клубники. 
4 шт. клубники, 1 ст. ложка сахара, 1 стакан воды, 1 ч. ложка картофельного крахмала. 
Ягоду перебирают, удаляют плодоножки, промывают проточной водой и протирают через мелкое сито, сливая сок в эмалированную или стеклянную посуду. Сок хранят в холодном месте. Жмых, оставшийся после протирания ягод, заливают горячей водой, добавляют сахар, затем перемешивают, доводят до кипения, отвар процеживают через сито. В отвар добавляют предварительно разведенный крахмал, раствор размешивают и снова доводят до кипения, затем туда вливают холодный сок и размешивают, сверху присыпают сахаром.Кисель тыквенный. 
100 г тыквы, 1/3 яблока, 1 ч. ложка картофельного крахмала, 1 стакан воды. 
Тыкву и яблоко очищают от семян и кожуры, нарезают кубиками, заливают кипятком, варят до полной мягкости, процеживают отвар и протирают через сито, затем добавляют к отвару и перемешивают, добавляют сахар, размешивают и кипятят, вводят крахмал (предварительно разведенный с водой), снова доводят до кипения, затем посыпают сахаром.Кисель яблочный. 
½ яблока некислого, ½ стакана воды, 2 ч. ложки сахара, 1 ч. ложка картофельного крахмала. 
Яблоки моют, очищают от кожуры и сердцевины, режут на тонкие ломтики, заливают кипятком, варят до мягкости. Затем отвар процеживают, добавляют сахар, а кусочки яблок протирают через сито, смешивают снова с отваром и доводят до кипения. Разводят крахмал в холодной воде, вмешивают в горячий яблочный раствор, доводят снова до кипения при постоянном помешивании и выключают, посыпают сверху сахаром.Кисель персиковый. 
2 персика, 1 ст. ложка сахара, 1 ч. ложка картофельного крахмала, 1/4 стакана воды. 
Персик моют, освобождают от косточки, разрезают пополам, заливают кипятком и варят, пока мякоть не расслоится, потом протирают отвар вместе с персиком через сито, сахарят, вливают подготовленный крахмал и доводят до кипения.Кисель из кураги. 
4 шт. кураги, 1 ст. ложка сахара, 1 ч. ложка картофельного крахмала, 1 стакан воды. 
Курагу моют, заливают кипятком, варят до мягкости, отвар процеживают, курагу протирают через сито, соединяют с отваром, сахарят, доводят до кипения и вводят подготовленный крахмал, снова доводят до кипения, выключают и посыпают сверху сахаром.Кисель абрикосовый. 
2 абрикоса, 1 ст. ложка сахара, 1 ч. ложка картофельного крахмала, 1/4 стакана воды. 
Абрикосы моют, разрезают пополам, вынимают косточки. Косточки заливают кипятком и несколько минут варят, затем отваром заливают абрикосы и варят до полного размягчения. Потом абрикосы вместе с отваром протирают через сито, добавляют сахар, доводят до кипения, вливают при помешивании растворенный крахмал, снова доводят до кипения, выключают, посыпают сверху сахаром.Кисель шиповниковый. 
½ ст. ложки сухого шиповника, 2 ч. ложки сахара, 1 ч. ложка картофельного крахмала, 1 стакан воды. 
Плоды шиповника перебирают, моют и разминают, затем заливают горячей водой и оставляют на 10 мин., закрыв крышкой. После чего снова доводят до кипения и варят до размягчения шиповника, плотно закрыв крышкой. Отвар процеживают, плоды протирают через сито и снова соединяют с отваром, добавляют сахар, кипятят и соединяют с разведенным холодной водой крахмалом. Снова доводят до кипения, выключают и посыпают сахаром.Кисель черничный. 
1 ст. ложка засушенных ягод черники, 1 ст. ложка сахара, 1 ч. ложка картофельного крахмала, 1 стакан воды. 
Сушеные ягоды перебирают и моют, заливают холодной водой, варят до полного размягчения – процесс варки может занять до 30 мин. Ягоды разминают прямо в отваре, потом отвар процеживают, сахарят, заливают крахмалом, разведенным с водой, доводят до кипения и снимают с огня.Кисель молочный. 
8 ст. ложек пастеризованного молока, 2 ч. ложки сахара, 1 ½ ч. ложки кукурузного крахмала. 
Молоко разогревают, добавляют сахар, доводят до кипения. В закипевшее молоко вливают разведенный крахмал, снова доводят до кипения, варят 3 мин., снимают с огня, посыпают сахаром и охлаждают.Кисель морковный. 
½ моркови, 1/4 стакана воды, ½ стакана пастеризованного молока, ½ ч. ложки картофельного крахмала, 1 ч. ложка сахара, щепотка ванилина. 
Морковь моют, очищают и натирают на терке, затем припускают в воде до мягкости. После чего натертую и вареную морковь протирают, добавляют сахар, затем разводят нагретым молоком, доводят до кипения. В раствор добавляют картофельный крахмал, разводят холодным молоком, снова доводят до кипения, снимают с плиты и остужают.Кисель тыквенный молочный. 
50 г тыквы, 1/4 стакана воды, ½ ч. ложки картофельного крахмала, 1 стакан пастеризованного молока, 1 ч. ложка сахара, щепотка ванилина. 
Тыкву моют, очищают кожуру, нарезают мелкими кусочками, заливают водой, припускают до полного размягчения. Разваренную тыкву протирают, к ней добавляют горячее молоко, сахарят, добавляют разбавленный крахмал, перемешивают и доводят до кипения, затем посыпают сахаром и остужают.Желе из смородины. 
1 ст. ложка смородины, 1/3 стакана воды, 1 ½ ч. ложки сахара, 1 ½ ст. ложки желатина. 
Ягоды промывают, из них выжимают сок в стеклянную посуду и ставят в холодное место. Жмых от ягод заливают горячей водой, доводят до кипения и варят 10 мин., затем отвар процеживают, сахарят, доводят до кипения, потом в него вводят разведенный и подготовленный желатин, перемешивают, чтобы желатин растворился. Добавляют ягодный сок, перемешивают, выливают в емкость, остужают.Желе молочное. ½ стакана пастеризованного молока, 2 ч. ложки сахара, 1 ч. ложка желатина, 1 ст. ложка воды, щепотка ванилина. 
Желатин замачивают в одной столовой ложке воды. Молоко доводят до кипения, добавляют сахар, ванилин. Туда же вливают подготовленный желатин, доводят до температуры, близкой к кипению, при этом постоянно помешивая, до полного растворения желатина. Желе разливают по формам, остужают.
Желе из малины. 
2 ½ ст. ложки малины, 1 ½ ст. ложки сахара, 1/4 ст. ложки желатина, 1 стакан воды. 
Малину перебирают, выбирают целые ягоды, промывают водой, заливают водой, сахарят, доводят до кипения, перемешивая, затем вводят подготовленный набухший желатин, снова перемешивают и нагревают, затем разливают по формочкам и остужают.Мусс клубничный. 
½ стакана ягод клубники, 1 ½ ч. ложки сахара, 1 ч. ложка желатина, 1 стакан воды. 
Выбирают целые ягоды клубники, промывают, перетирают. Воду нагревают и сахарят. Желатин замачивают в воде, добавляют в сладкую воду, доводят до температур, близких к кипению. В сироп добавляют протертую ягоду, перемешивают и охлаждают, затем тщательно взбивают массу, разливают по формочкам, ставят на холод, перед подачей формочки опускают в горячую воду и выкладывают мусс на тарелки.Белковые «снежки». 
2 яйца, 1 стакан пастеризованного молока, 3 ч. ложки сахарной пудры, ½ ч. ложки пшеничной муки. 
Яйца моют, вытирают и охлаждают в холодильнике 15 мин. Затем яйца разбивают и отделяют белок от желтка. Белки взбивают в пену вместе с половиной сахарной пудры. Молоко доводят до кипения, в воду опускают набранные ложкой белки. Варят 3 мин. Готовые белки достают и кладут в посуду. Снежки заливают желточным соусом, для этого отделенные желтки смешивают с мукой, разводят нагретым молоком, варят до густоты на водяной бане.
Есть некоторые особенности при составлении меню диеты № 1а, которую используют для детей, страдающих язвенной болезнью.
Примерное дневное меню с рецептами для детской диеты № 1а
• Завтрак, варианты блюд:«Гоголь-моголь». 1 яйцо, 1 ст. ложка молока, 1 ч. ложка сахарной пудры. 
Яйцо тщательно моют, вытирают, разбивают и отделяют желток от белка. Желток взбивают вместе с сахарной пудрой, затем добавляют нагретое молоко и еще раз тщательно взбивают.
Омлет с манной крупой. 
1 яйцо, 3 ст. ложки молока, 1 ч. ложка манной крупы, 1 ч. ложка сливочного масла. 
Манную крупу всыпают, помешивая, в горячее молоко, затем закрывают посуду крышкой, оставляют набухать, затем добавляют масло. Яйцо тщательно моют, разбивают, отделяют белок от желтка, желток вводят в кашу. Белок взбивают, затем аккуратно вмешивают в смесь. Массу выкладывают в форму и готовят на пару 15—20 мин.Омлет с цветной капустой. 1 яйцо, 3 ст. ложки молока, 3 соцветия цветной капусты. 
Яйцо моют, вытирают, взбивают содержимое с молоком. Капусту разбирают на мелкие соцветия, варят до мягкости в подсоленной воде, затем разминают до состояния пюре, заливают яичной смесью и ставят готовить на пару.
Биточки из манной крупы. 
3 ст. ложки манной крупы, 1 стакан молока, 1 ч. ложка сахарной пудры, 1 яйцо, 1 ч. ложка сливочного масла. 
Манную крупу всыпают в горячее молоко, варят, помешивая, до готовности, добавляют сахар. Яйцо моют, вбивают в манную кашу, перемешивают, формируют биточки, выкладывают в форму и варят на пару.
• Второй завтрак : 1 стакан молока или 1 стакан киселя из фруктов со слизистым овсяным отваром.
• Обед . Очень полезен слизистый суп. Слизистый суп из овсяной, манной, рисовой круп – 250 мл. В основу слизистых супов входят крупяные отвары. Для создания отвара используют, по возможности, мелкие хлопья, а из риса выбирают круглый. Если выбирают крупы, то их варить нужно в течение нескольких часов, чтобы полностью разварить, затем жидкость от варки процеживают через мелкое сито (кроме супов на манной крупе), доводят до кипения и добавляют лезьон – смесь яйца и молока, – немного солят и добавляют сахар, заправляют сливочным маслом и взбивают смесь.Приготовление лезьона. 
Яичные желтки вливают при быстром помешивании в горячее молоко (с температурой приблизительно 60—70 °С), затем, продолжая помешивать, смесь греют на водяной бане, пока она не загустеет. 
В детском диетическом питании широко используются супы-пюре, взбитые до однородной массы.
Готовят такие супы из овощей, мяса птицы, рыбы. Когда в основе супа-пюре мясные и рыбные продукты, их сначала вываривают, затем измельчают при помощи мясорубки или блендера, соединяют с овощным отваром и вводят лезьон, чтобы сделать суп еще более нежным.Суп-пюре из овощей. 
1 ч. ложка риса, 1 стакан воды, 1 ч. ложка сливочного масла, 2 соцветия цветной капусты, 1/3 картофелины. 
Картофель, капусту моют, чистят, заливают кипятком и варят до полного размягчения. Затем овощи вынимают и протирают до состояния нежного пюре. Рис моют, варят до мягкости, затем протирают вместе с отваром, солят, туда же добавляют овощное пюре и сливочное масло, взбивают до однородного состава.Суп-пюре из куриного мяса. 
50 г филе куриной грудки, 1/3 моркови. 
Куриное филе моют, отваривают до размягчения, перекручивают дважды через мясорубку. Морковь моют, чистят, варят в горячей воде до мягкости, протирают вместе с отваром, туда же добавляют перекрученной куриное мясо, солят, взбивают блендером. В качестве вторых блюд подходят овощные пюре, заправленные сливочным маслом, если нет противопоказаний – мясные суфле, фрикадельки, зразы, приготовленные на пару. Если есть кишечные заболевания, то в мясную массу добавляют разваренную вязкую рисовую кашу. Если есть такие попутные заболевания, как диабет или ожирение, то творог.Котлеты из мяса и овощей. 
80 г куриного филе, 1/4 моркови, 3 листа капусты, 1 яйцо, 1 ч. ложка сливочного масла. 
Филе курицы моют, отваривают до полной готовности, затем пропускают через мясорубку. Овощи моют, морковь очищают, затем варят до мягкости и пропускают через мясорубку с фаршем, солят, тщательно вымешивают, формируют котлеты и варят их на пару.
В качестве третьего блюда предлагают кисели.Кисель из сухофруктов. 
3 чернослива без косточек, 3 кураги, горсточка изюма без косточек и веточек, 7 г крахмала, 2 ч. ложки сахара, 1 стакан воды. 
Сухофрукты моют, заливают кипятком, затем отваривают до мягкости при закрытой крышке. После варки фрукты вместе с отваром протирают, сладят, доводят до кипения. Крахмал разводят в холодной воде и вливают в отвар их сухофруктов, размешивают, доводят снова до кипения и остужают. Также варят различные компоты из некислых ягод или сухофруктов с добавлением небольшого количества сахара. Полезны настои и напитки из меда, если у ребенка не возникает аллергии на этот продукт.Настой из сока моркови с медом. 
1 стакан свежевыжатого сока моркови, 2 ст. ложки меда. 
В морковный сок добавляют мед и настаивают несколько часов, перед подачей слегка нагревают.
• Полдник: 1 стакан молока или 1 стакан киселя.
• Ужин : слизистая каша, суфле из рыбы, кисель.
• Перед сном ребенку лучше всего дать стакан теплого молока
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Диета № 1б
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После диеты № 1а специалисты назначают диету № 1б – она является следующим диетическим этапом в процессе лечения язв. Эта диета назначается, когда выражен симптом раздраженного желудка, часты боли, тошнота, изжога и случается рвота.
Основная идея диеты: щадящее действие пищи на стенки желудка, что достигается правильно подобранными продуктами и способом их приготовления. При этом обеспечиваются все физиологические потребности организма. Длительность такой диеты – 10—12 дней. В рационе больного язвой на этом этапе жидкие блюда, кашеобразная пища. Прием пищи – до шести раз в день. К списку продуктов диеты № 1а добавляются белые сухари в количестве до 100 г, можно использовать сметанный и молочный соус. Разрешено также применение рафинированных растительных масел и сливочное масло. Также добавляются блюда паровые из протертого мяса, а также рыбы. Каши также перетираются. Диета № 1б подходит для гастритов в острой стадии.
Однодневное меню диеты 1б
• Завтрак: паровой белковый омлет, протертая каша рисовая с фруктовым пюре из сладких фруктов, 1 стакан отвара шиповника.
• Второй завтрак: 1 стакан фруктовый или молочный кисель.
• Обед: молочный овсяный суп протертый, протертые фрикадельки мясные или суфле из мяса курицы, фруктовое желе или 1 стакан молока.
• Полдник: 1 стакан компота из шиповника и яблок, 2 сухарика из белого хлеба.
• Ужин: протертые фрикадельки рыбные, протертая гречневая каша, 1 стакан фруктового киселя.
• На ночь: 1 стакан молока.
Первые блюда
Суп из корнеплодов. 
1 морковь, ½ корня петрушки, 1/3 корня сельдерея, 3 стакана воды. 
Корнеплоды моют, очищают от кожуры, режут на мелкие кусочки, заливают горячей водой, солят и варят до полной мягкости при закрытой крышке. Затем отвар процеживают, коренья перетирают, добавляют снова в отвар, остужают.
Суп манный. 
2 ст. ложки манной крупы, ½ ст. ложки сливочного масла, 2 стакана воды, ½ ч. ложки сахара. 
Манную крупу разводят водой и постепенно, постоянно помешивая, выкладывают в подогретую воду, затем варят при продолжающемся помешивании до полного размягчения крупинок, добавляют сахар и немного соли. В готовый суп кладут сливочное масло.Суп манный с добавлением творога. 
2 ст. ложки манной крупы, 1 стакан воды, 1 ст. ложка творога, ½ ч. ложки сахарного песка. 
Манную крупу разводят небольшим количеством холодной воды, а потом постепенно высыпают в кипящую воду и тщательно размешивают, чтобы не было комков, и варят до полной мягкости крупинок. Творог перетирают и добавляют в суп, взбивают блендером, чтобы масса стала однородной, затем добавляют сахар и немного соли, снова перемешивают.Суп манный яично-молочный. 4 ч. ложки манной крупы, 1 стакан молока, 1 стакан воды, 1 яйцо, ½ ч. ложки сахара, ½ ч. ложки сливочного масла, 1 ч. ложка соевого масла. 
Манную крупу разводят небольшим количеством холодной воды, кладут в разогретую воду, сластят, солят, варят до полной мягкости крупинок. Яйцо тщательно моют, разбивают, разделяют белок и желток. Желток разводят в молоке, добавляют сахар, вливают в готовый суп. Масло соевое перетирают со сливочным, также добавляют в суп и перемешивают.
Протертый овсяный молочный суп. 
5 ст. ложек мелких овсяных хлопьев, ½ стакана молока, 1 ½ стакана воды, 1 ч. ложка соевого масла, 1/3 ч. ложки сахара, 1 яйцо. 
Овсяные хлопья засыпают в горячую воду, затем варят до полного разваривания, и отвар протирают через сито. В отвар добавляют половину разогретого молока, сластят, солят, ставят на огонь и доводят до кипения. Яйцо моют, разбивают и отделяют белок от желтка. Желток добавляют в оставшееся молоко и тщательно в нем перемешивают до однородности, затем вливают в отвар, туда же добавляют соевое масло и снова перемешивают.Протертый гречневый суп. 
2 ст. ложки гречневой крупы, 1 ч. ложка сливочного масла, 1 стакан молока, 2 стакана воды, 1 яйцо, 1 ч. ложка растительного масла. 
Гречневую крупу очищают от сора, промывают, заливают кипятком и варят до полного разваривания, потом протирают через мелкое сито. Полученную протертую крупу снова кладут в отвар и доводят до кипения. Яйцо моют, разбивают, отделяют желток от белка. Желток добавляют в разогретое молоко, тщательно перемешивают с молоком и добавленным растительным маслом. Смесь соединяют с гречневым супом, слегка солят, доводят до кипения и заправляют сливочным маслом.
Вторые блюда
Мясной пудинг. 
100 нежирного и нежилистого мяса, 1 кусок белого вчерашнего хлеба, 2 ст. ложки молока, 1 яйцо, ½ ч. ложки сливочного масла, ½ ст. ложки раскрошенного черствого белого хлеба. 
Мясную мякоть вымывают, очищают от жира и пленок, дважды прокручивают через мясорубку, добавляют в фарш размоченный хлеб. Яйцо моют, разбивают, отделяют желток от белка, солят, кладут желток в фарш, перемешивают в однородную массу, выкладывают в форму и готовят на пару около часа. Готовый пудинг подают со сливочным маслом.Паровые мясные кнели. 
120 г постного мяса, 1 ½ ст. ложки молока, ½ ч. ложки пшеничной муки, 1 яйцо, 1/3 ч. ложки сливочного масла. 
Мясо промывают, очищают от пленок, жира и сухожилий, дважды прокручивают через мясорубку, солят. Из муки и горячего молока готовят молочный соус. Соус вливают в фарш, взбивают, затем добавляют в полученную массу яйцо. Кипятят воду, в нее опускают ложкой мясную массу и варят до момента всплытия на поверхность. Так же готовят кнели и на пару. Готовые кнели вынимают и кладут сверху кусочек масла.Мясной рулет. 
90 г постного мяса, 2 кусочка черствого белого хлеба, 2 ст. ложки молока, 1 яйцо, 1 корень петрушки, ½ ч. ложки пшеничной муки, 1 морковь. 
Корень петрушки промывают и очищают, заливают водой и варят до размягчения. Мясо моют, очищают от жира, пленок и сухожилий, пропускают дважды через мясорубку вместе с размоченным белым хлебом. В фарш добавляют яйцо, солят, вымешивают. Из фарша лепят рулет и опускают его в овощной отвар, варят на медленном огне до готовности.Мясное суфле. 
100 г отварного нежирного мяса, 1 яйцо, ½ ст. ложки риса, 1 ч. ложка сливочного масла. 
Рис промывают и ставят варить до полного размягчения. Мясо отваривают, отделяют нужное количество, пропускают через мясорубку, добавляют в рис, перекручивают еще раз вместе. В полученный фарш вбивают яйцо, вымешивают, солят, выкладывают в форму, варят на пару. Перед подачей сверху кладут сливочное масло.Мясное пюре. 
100 г постного мяса, 2 ст. ложки молока, 1 ч. ложка сливочного масла. 
Мясо моют, очищают от сухожилий и пленок, отваривают и пропускают дважды через мясорубку. К фаршу добавляют молоко и масло, солят, размешивают и слегка нагревают на пару. В качестве другого варианта специалисты предлагают добавить к протертому вареному мясу растертую вермишель и масло.Паровые мясные биточки. 
100 г говядины, 1 кусок черствого белого хлеба, 1 ст. ложка воды, ½ ч. ложки сливочного масла. 
Мясо моют, очищают от пленок и сухожилий, пропускают через мясорубку, смешивают с размоченным хлебом, солят, создают однородную массу. Фарш посолить и тщательно выбить. Фарш делят на биточки, варят в кипящей воде, подают со сливочным маслом. Можно готовить и на пару.Паровые говяжьи фрикадельки. 
120 г постной говядины, 1 ст. ложка воды, 1 кусок белого хлеба пшеничного черствого, 1/3 ч. ложки растительного масла. 
Мясо моют, очищают от пленок, сухожилий, проворачивают дважды через мясорубку вместе с размоченным хлебом. Фарш солят, размешивают, делят на части, формуют шарики в пароварке. Перед подачей поливают растительным маслом.Мясной пудинг из крольчатины. 
80 г крольчатины без костей, 1 кусок черствого белого хлеба, 2 ст. ложки молока, 1 яйцо, ½ ч. ложки сливочного масла, ½ ч. ложки соевого масла. 
Мясо кролика очищают от костей и пленок, моют, дважды пропускают через мясорубку, добавив размоченный и размятый белый хлеб. Полученный фарш взбивают. Яйцо моют, разбивают, отделяют белок от желтка. Желток растирают с маслом, а белок взбивают в пену. Желточную смесь добавляют в фарш, солят и вымешивают. Затем в смесь добавляют взбитый белок и снова перемешивают. Массу выкладывают в форму и готовят на пару в течение часа, при подаче поливают соевым маслом.Суфле из куриного мяса. 
80 г вареного куриного мяса, 2 ст. ложки молока, 1 яйцо, ½ ч. ложки сливочного масла. 
Мясо курицы моют, очищают от костей, отваривают, затем прокручивают дважды через мясорубку. Яйцо моют, разбивают и отделяют белок от желтка. Желток добавляют к фаршу и вымешивают. Белок взбивают в пену и тоже вводят в фарш, размешав. Массу выкладывают в форму, варят на пару около получаса, перед подачей сверху на суфле кладут сливочное масло.Фрикадельки куриные. 
80 г куриного мяса, ½ корня петрушки, 1/4 корня сельдерея, ½ моркови, 1 кусок черствого белого хлеба, 1 стакан молока, 1 яйцо. 
Корнеплоды моют, очищают и отделяют нужное количество, затем их кладут в кастрюлю, заливают кипящей водой и варят до полного размягчения при закрытой крышке. Куриное мясо моют, очищают от кожи, костей, хрящей, прокручивают несколько раз через мясорубку, добавив размоченный хлеб. Яйцо моют, разбивают, отделяют половину, кладут в фарш и размешивают, предварительно посолив. Из фарша формуют фрикадельки, затем их варят в кипящем овощном отваре, пока они не всплывут. Перед подачей на них кладут сливочное масло.Кнели куриные с рисом. 
80 г куриного мяса, 1 ч. ложка молока, ½ ч. ложки сливочного масла, 1 ч. ложка рисовой крупы (преимущественно круглых сортов). 
Рис промывают, заливают водой и варят до полного размягчения, затем рис откидывают на дуршлаг и перетирают. Мясо курицы моют, очищают от кожи, костей, хрящей, пропускают через мясорубку, солят и перемешивают с перетертым рисом. Затем добавляют молоко и взбивают, чтобы получить однородную массу. Из полученного фарша формируют кнели и варят их на пару, а перед подачей к ним добавляют сливочное масло.Рыбные котлеты. 
200 г филе нежирной речной рыбы, 1 кусок черствого белого хлеба, 1/6 часть луковицы. 
Филе моют и пропускают через мясорубку, добавляют размоченный белый хлеб, раздавленный лук и солят, затем взбивают до однородности. Полученный фарш формируют в котлеты и варят их на пару.Рыбные фрикадельки. 
200 г филе рыбы, 1 ст. ложка пшеничной муки, 1 яйцо, ½ ч. ложки соевого масла. 
Филе рыбы моют и пропускают через мясорубку. Яйцо моют, разбивают и отделяют половину, которую добавляют к фаршу, солят и вымешивают до однородной массы. Затем из фарша делают шарики, кладут их в кипящую воду и варят 15—20 мин. Затем фрикадельки вынимают, смазывают маслом сои и охлаждают перед подачей.Паровые биточки из трески. 
110 г филе трески, 1 кусок черствого пшеничного хлеба, 1 ст. ложка воды, 1 яйцо, 1 ч. ложка сливочного масла. 
Филе рыбы моют, пропускают через мясорубку. Яйцо моют. Разбивают и отделяют четвертую часть, добавляют в массу, солят, тщательно вымешивают, затем формируют котлеты и готовят их на пару. Перед подачей поливают сливочным маслом.Рыбный пудинг. 
200 г филе рыбы, 1 яйцо, ½ ч. ложки сливочного масла. 
Филе моют и перекручивают. Яйцо моют, разбивают, разделяют желток и белок. Желток вбивают в фарш, солят и перемешивают. Туда же вводят взбитый белок, массу снова тщательно перемешивают, выкладывают в форму, готовят на пару. Подают со сливочным маслом.Картофельный пудинг с судаком. 
100 г филе судака, 1 яйцо, ½ клубня картофеля, 1 ч. ложка сливочного масла, 2 ст. ложки молока. 
Картофель моют и очищают, разрезают и варят до готовности. Филе рыбы моют и отваривают. Затем перекручивают вместе с вареным картофелем. В массу вливают молоко, вымешивают. Яйцо моют, разбивают, разделяют белок и желток. Сначала в массу вводят желток, затем взбивают белок и также вмешивают в фарш. Потом смесь солят, еще раз вымешивают в однородную массу. Выкладывают в форму и готовят на пару около 40 мин.Паровой омлет с творогом. 
2 яйца, 1 ч. ложка пшеничной муки, 2 ст. ложки нежирного творога, ½ ч. ложки сливочного масла, 1 ст. ложка молока, 1 ч. ложка сахара. 
Яйца моют, разбивают, отделяют желток от белка. Желток растирают с сахаром, туда же добавляют перетертый нежирный творог. Форму ставят на водяную баню. Другой желток смешивают с молоком, белки взбивают, вводят в молочно-желточный раствор, перемешивая. К массе добавляют муку, вымешивают, выливают в форму, закрывают крышкой. После того как омлет станет плотным, на него выкладывают желточно-творожную массу и продолжают готовить еще 10 мин.Каша протертая молочная гречневая. 
2 ст. ложки гречневой крупы, ½ стакана воды, ½ стакана молока, ½ ч. ложки сливочного масла, 1 ч. ложка сахарного песка. 
Гречку перебирают, моют, заливают горячим молоком, солят и варят до полного размягчения. Затем крупу протирают через сито, сластят, напаривают под закрытой крышкой еще несколько минут на малом огне. Перед подачей в кашу кладут сливочное масло.Каша протертая молочная рисовая. 
2 ст. ложки рисовой крупы (круглой), 3 ст. ложки воды, ½ ч. ложки сливочного масла, ½ стакана молока. 
Рисовую крупу промывают, высыпают в кипящую воду, варят до полного размягчения крупы, солят, перемешивают, добавляют разогретое молоко и продолжают варить еще несколько минут. Рис протирают через сито, добавляют сливочное масло и подают.Рисовая каша с яичным желтком. 
2 ст. ложки рисовой крупы, ½ стакана молока, 1 стакан воды, ½ ст. ложки сливочного масла, 1 яйцо. 
Рисовую крупу промывают, заливают горячей водой, варят до полного разваривания, затем протирают через сито, солят, перемешивают и оставляют напариваться под закрытой крышкой. Яйцо моют, разбивают, разделяют желток и белок. Желток растирают со сливочным маслом и сахаром, добавляют в кашу и перемешивают.Каша рисовая с абрикосом. 
2 ст. ложки рисовой крупы, 1 ст. ложка воды, 2 абрикоса, 1/3 ч. ложки сливочного крестьянского масла, ½ стакана молока, ½ ч. ложки сахара. 
Рис моют и размалывают в кофемолке, затем всыпают в кипящее молоко, перемешивают, варят до полной готовности, добавляют сахар и немного соли. Абрикосы моют, заливают кипятком на несколько минут, протирают через сито, абрикосовую массу добавляют к рисовой кашей и перемешивают, а также добавляют сливочное масло.Каша манная с морковью. 
½ ст. ложки манной крупы, 1 ст. ложка воды, ½ ч. ложки сливочного масла, 2 ч. ложки морковного сока, 3 ст. ложки молока, ½ ч. ложки сахара. 
В воду добавляют молоко и кипятят, затем, перемешивая, всыпают в жидкость и варят около 15 мин. на малом огне, постоянно помешивая, затем добавляют сахар, сок, слегка солят, перемешивают и заправляют сливочным маслом.Каша из толокна. 
½ ст. ложки толокна, 2 ст. ложки воды, ½ ч. ложки сливочного масла, ½ стакана молока, ½ ч. ложки сахара. 
Молоко доводят до кипения, в него всыпают толокно, постоянно перемешивая. Толокно предварительно разводят в холодной воде. Варят до готовности, помешивая, сластят, солят, перемешивают, добавляют сливочное масло.Манное суфле. 
2 ст. ложки манной крупы, 1 стакан воды, ½ ч. ложки сливочного масла, ½ стакана молока, 1 яйцо, 2 ч. ложки сахарного песка. 
Молоко разводят водой и доводят до кипения, в смесь всыпают манную крупу, варят, помешивая, около 20 мин., затем солят и добавляют сливочное масло, сахар. Яйцо моют, разбивают, отделяют желток от белка. Половину желтка также добавляют к смеси, туда же вводят взбитый белок и снова вымешивают. Массу выкладывают в форму, готовят на пару около получаса.Соусы
Соус молочный для вторых блюд. 
½ стакана молока, 1 ч. ложка сливочного масла, 1 ч. ложка муки пшеничной, ½ ч. ложки сахара. 
В муку вливают горячее молоко, вымешивают, добавляют масло. Смесь взбивают, чтобы не было комков. Соус варится до густого состояния, добавляют сахар и соль, снова перемешивают и доводят до кипения.
Соус молочный для десертов. 
½ стакана молока, 1 ч. ложка сливочного масла, 1/4 ч. ложка пшеничной муки, 2 ч. ложки сахара, щепотка ванилина. 
На основе молочного соуса, который готовят для вторых блюд, создают сладкий соус, влив в него сахар и ванилин, затем перемешивают.
Напитки и десерт
Компот из сладких груш. 
3 груши, 2 стакана воды, 3 ст. ложки сахара. 
Кипятят воду, добавляют сахар. Груши моют, очищают от кожуры, нарезают на дольки, затем кладут в кипящую воду и варят до разваривания груши. Затем отвар отцеживают, грушу протирают и соединяют с отваром, слегка остужают.Кисель молочный. 1 стакан молока, 1 яйцо, 2 ст. ложки сахара, 2 ч. ложки кукурузного крахмала, 2/3 ч. ложки сливочного масла. 
Молоко кипятят, всыпают в него крахмал, тщательно размешивают. Предварительно крахмал размешивают в холодной воде. Несколько минут варят до загустения. Яйцо моют, разбивают, отделяют желток от белка, желтки перетирают с сахаром и сливочным маслом, добавляют в кисель и хорошо размешивают, доводят до кипения при размешивании и остужают.
Кисель молочный с сиропом. 
1 стакан молока, 2 ч. ложки сахара, 2 ч. ложки кукурузного крахмала. 
Для сиропа: 1 ч. ложка ягод (свежих или замороженных), 1 ч. ложка сахара. 
Молоко нагревают, растворяют в нем сахар, размешивают, вливают крахмал, предварительно разведенный холодной водой. Дальше кисель варят на медленном огне еще несколько минут. Затем кисель посыпают сахаром и охлаждают. Ягоды моют, припускают в малом количестве воды с сахаром. Перед подачей в кисель добавляют сироп.Кисель малиновый. 
2 ст. ложки малины, 1 ст. ложка сахара, 1 ч. ложка картофельного крахмала, 1 стакан воды. 
Ягоду перебирает, промывают и протирают через сито, под сок подставляют стеклянную посуду, сок ставят в холодильник. Жмых от малины засыпают сахаром, выкладывают в кипяток и варят несколько минут. Затем массу снова протирают и смешивают с отваром, туда же добавляют картофельный крахмал (предварительно разбавленный водой), тщательно перемешивают и снова кипятят, в горячий кисель вводят малиновый сок.Кисель из сладкого крыжовника. 
2 ст. ложки спелого крыжовника, 1 ст. ложка сахара, 1 ч. ложка картофельного крахмала, 1 стакан воды. 
Ягоды перебирают и моют, протирают через мелкое сито. Сок ставят в холодильник, а жмых заливают кипятком, добавляют сахар и варят несколько минут, затем отвар процеживают, в него добавляют разведенный крахмал, перемешивают, вливают сок.Кисель овсяный. 
1 стакан мелких овсяных хлопьев, 1 стакан воды, 1 ломтик хлеба. 
Овсяные хлопья заливают теплой водой, добавляют хлеб, накрывают полотенцем сосуд, держат в теплом месте. Смесь процеживают через мелкое сито, добавляют еще воды, солят и доводят до кипения, затем разливают в порционную посуду. С овсяным киселем подают сливочное масло или молоко.Крем сметанный. 
3 ст. ложки нежирной сметаны, 2 ст. ложки ягод (свежих или мороженых), 2 ч. ложки сахара, ½ ч. ложки желатина. 
Желатин настаивают в кипяченой воде, затем растворяют, нагревая на водяной бане. Сметану взбивают. Ягоды моют, припускают в небольшом количестве подслащенной воды, протирают, чтобы получить кашеобразную кашицу. Ягодное пюре смешивают со сметаной и желатином.Крем манный. 
1 ст. ложка манной крупы, ½ стакана воды, ½ ч. ложки сливочного масла, 1 стакан пастеризованного молока, 1 яйцо, 2 ч. ложки сахара. 
Молоко соединяют с водой, кипятят, всыпают, постоянно помешивая, манную крупу, варят до полного размягчения крупинок. Яйцо моют, разбивают, отделяют белок от желтка, половину желтка растирают с сахаром и маслом, добавляют в кашу и перемешивают. Крем взбивают, пока смесь не остынет.Желе из чая. 
1 ч. ложка чая черного байхового, 2 ч. ложки сахара, 1 ч. ложка желатина, 1 стакан воды. 
Кипятят воду и заваривают чай, настаивают 10 мин., потом процеживают. Чай кипятят, добавляют сахар, желатин (уже замоченный и растворенный на водяной бане), все вместе тщательно перемешивают, разливают по формочкам и остужают.Сливовый самбук. 
2 сладкие сливы, 2 ч. ложки сахара, ½ ч. ложки желатина, 1 яйцо, 3 ст. ложки воды. 
Сливы моют, разрезают пополам, вынимают косточки, заливают горячей водой и варят, пока они полностью не разварятся, затем перетирают. Яйцо моют, разбивают, отделяют белок от желтка. Белок взбивают в пену. В пюре из слив добавляют взбитый белок, постоянно перемешивая. Готовят желатин, вливают его в сливовую смесь, все вместе взбивают блендером, затем раскладывают в формочки и слегка охлаждают.Яблочный самбук. 
3 сладких яблока, 1/4 стакана воды, 1/4 стакана сахара, 1 яйцо. 
Яблоки моют, очищают, освобождают от сердцевины, затем заливают водой и ставят в духовку при температуре 180 °С, где пекут до мягкости. Затем яблоки протирают через сито, к ним добавляют сахар, перемешивают. Яйцо моют, разбивают, отделяют желток от белка. Белок взбивают, вводят в яблочное пюре, взбивают смесь блендером, затем раскладывают по формочкам и немного охлаждают.Мусс из вишни. 
100 г вишни сладких сортов, 1 стакана воды, 2 ст. ложки манной крупы, 3 ст. ложки сахара. 
Вишню моют, очищают от косточек, заливают кипятком, варят до мягкости, потом вишню протирают вместе с отваром. Манную крупу развести холодной водой, влить в кипяток (½ стакана) и варить на маленьком огне до мягкости крупинок. Затем соединить манную массу с вишневым пюре, насыпать сахар, перемешать, нагреть смесь в течение 5 мин., затем остудить и взбить блендером.Белковые «снежки» с фруктами. 
1 яйцо, 1 ст. ложка сахара, ½ ч. ложки картофельного крахмала, ½ стакана воды, щепотка ванилина. 
Яйцо моют, разбивают, отделяют белок от желтка. Белок взбивают до пены, к нему добавляют сахар, ванилин, потом выкладывают ложкой в кипящую воду. Когда снежки будут готовы, их вынимают, кладут на сито.
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Диета № 1 протертая
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Эта диета чуть менее строга к соблюдению принципа максимально слежения за щажением стенок желудка по сравнению с диетами предыдущими. Можно принимать в пищу белый хлеб, отварное, рубленое мясо, рыбу, отварные овощи и фрукты (некислые). Включают также сметану, творог, сухое печенье, макаронные изделия, пюре. Блюда допускается запекать. Однако из рациона исключены капустные отвары, бульоны, а пищу преимущественно готовят на пару или варят. Диета № 1 – основная диета при язвах желудка, рассмотрим рецепты протертой диеты № 1.
Дневное меню диеты № 1 протертой
• Завтрак: творог с нежирной сметаной, протертая рисовая каша на молоке, чай с молоком.
• Второй завтрак: печеный фрукт, отвар шиповника.
• Обед: суп-пюре тыквенный, рулет мясной с картофельным пюре, кисель фруктовый.
• Полдник: отвар шиповника, сухарики.
• Ужин: пудинг творожный, молочный коктейль.
• На ночь: 1 стакан молока, сухие галеты.
Салаты и закуски
Паштет творожный. 
3 ст. ложки нежирного творога, 1 ст. ложка молока, 1 ч. ложка сахара, 1 морковь среднего размера. 
Морковь моют и очищают, затем варят в подслащенной воде, затем натирают на терке. Творог протирают с молоком, добавляют натертую морковь, тщательно перемешивают.
Творожные вареники ленивые. 
10 ст. ложек нежирного творога, 2 ст. ложки муки, 1 яйцо, ½ ч. ложки сливочного масла. 
Яйцо моют, разбивают, отделяют желток от белка. Желток перетирают вместе с творогом. Белок взбивают, добавляют к творожной смеси, перемешивают. Тесто скатывают в рулет, ножом отделяют небольшие кружочки и кладут их в кипяток до всплытия, затем вареники вынимают и сверху смазывают сливочным маслом.Селедочный паштет. 
70 г филе малосольной сельди, 1 кусок белого черствого хлеба, 1 ч. ложка молока, 1 ч. ложка сливочного масла, 1 яйцо. 
Яйцо моют, варят (не более 6 мин.), очищают от скорлупы, отделяют 1/4 часть. Хлеб замачивают в молоке. Филе сельди вымачивают в холодной воде несколько минут, затем пропускают дважды через мясорубку вместе с частью яйца, добавляют намоченный хлеб, солят, сливочное масло, перемешивают.Рыбный паштет. 
80 г филе рыбы, 1 морковь, 1 ст. ложка сливочного масла, 3 веточки укропа. 
Филе рыбы моют, нарезают на порции, варят до готовности. Морковь моют, очищают, нарезают, тушат вместе с рыбой в малом количестве воды, потом пропускают через мясорубку, солят, смешивают с маслом, взбивают все вместе блендером, посыпают нарезанной зеленью.Мясной паштет. 
50 г постного мяса, 1 ч. ложка риса (круглого), 1 ст. ложка сливочного масла, 1 морковь, 30 г твердого сыра, 2 веточки зелени. 
Мясо моют, очищают от пленок, сухожилий и хрящей и варят до полной готовности. Морковь моют, очищают, нарезают. Рис промывают, варят на воде до полного разваривания, остужают. Все компоненты пропускают через мясорубку дважды, солят, добавляют сливочное масло, вымешивают, сверху посыпают натертым сыром и нарезанной зеленью.Паштет куриный. 
250 г куриной грудки, 4 кусочка черствого белого хлеба, ½ ст. ложки молока, 3 веточки зелени петрушки. 
Хлеб замачивают в молоке. Мясо промывают, очищают от пленок, варят, остужают, потом пропускают через мясорубку дважды, добавляют размоченный хлеб, солят, зелень петрушки, все вымешивают.Творожный паштет с мясом. 
3 ст. ложки нежирного творога, 1 ст. ложка молока, 30 г отваренного нежирного мяса, 1 ч. ложка мелко нарезанного укропа. 
Мясо моют, очищают от пленок, отваривают, отделяют нужное количество, затем остужают и пропускают вместе с нежирным творогом, в фарш добавляют молоко, нарезанную зелень, соль. Массу тщательно перемешивают.«Батон» говяжий. 
50 г отварной постной говядины, 5 ч. ложек риса, 2 ст. ложки сливочного масла. 
Рис промывают, варят вязкую кашу, остужают. Мясо моют, очищают от сухожилий и пленок, отваривают до готовности, отделяют нужное количество. Затем мясо пропускают через мясорубку дважды, соединяют с рисовой кашей, перемешивают, соединяют с маслом, солят, взбивают, формируют «батон».Мясные фрикадельки заливные. 
100 г постного мяса, 1 кусок черствого белого хлеба, 1 ст. ложка молока, 3 ч. ложки растительного масла, 1 яйцо, 1 ч. ложка зелени петрушки, 1 ч. ложка желатина. 
Мясо промывают, освобождают от пленок, жира и сухожилий, прокручивают через мясорубку. Хлеб замачивают в молоке, отжимают жидкость, добавляют к фаршу. Яйцо моют, разбивают, отделяют третью часть и тоже вводят в массу. Полученный фарш солят и хорошо вымешивают, затем формируют фрикадельки и варят на пару. Готовят желе: замоченный желатин вливают в горячую воду, доводят до температур, близких к кипению, процеживают, остужают, наливают в посуду, сверху кладут готовую остуженную фрикадельку, сверху заливают еще слоем желе.Рыбные фрикадельки в желе. 
80 г рыбы, 1 кусок черствого белого хлеба, 1 ст. ложка молока, 1 яйцо, 1 морковь, 1 пучок петрушки, 1 ч. ложка желатина. 
Филе рыбы моют, отваривают и пропускают через мясорубку. Хлеб замачивают в молоке, соединяют с рыбным фаршем. Яйцо моют, разбивают, отделяют половину и вмешивают в рыбную массу, солят, снова вымешивают и формую шарики. Кипятят воду, и туда кладут рыбные фрикадельки, варят до 10 мин., затем вынимают и охлаждают. Готовят желе с помощью замоченного и растворенного в рыбном бульоне желатина, который процеживают, остужают и выливают в посуду. Сверху кладут фрикадельки, и их снова заливают новым слоем желе.
Супы
Суп манный. 
1 ст. ложка манной крупы, ½ моркови, 1/3 корня петрушки, 1/3 корня сельдерея, 3 ст. ложки молока, 1/3 ч. ложки сливочного масла, 1 ½ стакана воды, 1 ч. ложка нарезанной зелени. 
Корнеплоды очищают, моют, нарезают, заливают водой и варят до мягкости. Манную крупу разводят холодной водой, вводят в кипящий овощной бульон, перемешивают, солят, добавляют молоко, в конце варки кладут нарезанную зелень и сливочное масло.Суп из риса. 
2 ст. ложки риса, ½ маленькой моркови, ½ корня петрушки, 1/4 стакана молока, 1 яйцо, 2 ст. ложки растительного масла, ½ ст. ложки сметаны, 1 стакан воды, 1 ч. ложка нарезанной зелени. 
Коренья моют, очищают, заливают подсоленной водой, варят овощной отвар, процеживают. Рис промывают, всыпают в отвар, варят до готовности. Коренья протирают через сито, добавляют в отвар вместе со сметаной и доводят до кипения. Яйцо моют, разбивают, отделяют желток от белка. Половину желтка растирают с растительным маслом, добавляют в суп, размешивают и кипятят. Перед подачей суп посыпают нарезанной зеленью.Суп с кореньями. 
½ корня сельдерея, ½ моркови, ½ корня петрушки, ½ ст. ложки пшеничной муки, 3 ст. ложки пастеризованного молока, 1 яйцо, 1 ч. ложка растительного масла, 1 ч. ложка нарезанной зелени укропа и петрушки. 
Коренья моют, очищают, заливают кипятком и варят до мягкости, а затем протирают, после чего снова соединяют с отваром. При постоянном перемешивании соединяют горячее молоко и муку, вливают в отвар, кипятят, помешивая. Яйцо моют, разбивают. Отделяют желток от белка. Желток растирают с растительным маслом, вводят в отвар, разводят, перемешивают, солят, посыпают зеленью, доводят до кипения и снимают с огня.Суп-пюре картофельный. 
2 клубня картофеля, 2 стакана воды, ½ ст. ложки нежирной сметаны. 
Картофель моют и очищают, затем нарезают кубиками, заливают подсоленной водой, варят до готовности. Затем разминают картофель, создавая суп-пюре. К супу подают сметану.Суп-пюре тыквенный. 
300 г тыквы, 1 ч. ложка растительного масла, 1 морковь. 
Тыкву моют, очищают от кожуры и сердцевины, морковь также очищают. Овощи нарезают, заливают горячей подсоленной водой, варят до готовности, затем взбивают блендером и добавляют растительное масло.Суп-пюре овощной. 
½ корня сельдерея, ½ средней моркови, ½ корня петрушки, 2 ч. ложки зеленого горошка, 1 картофель, 1 ч. ложка муки, 1/4 стакана молока, 1 ч. ложка сливочного масла, 1 ч. ложка растительного масла, 1 ч. ложка сметаны, 1 ч. ложка зелени петрушки, 2 стакана воды. 
Овощи моют, очищают от кожуры, нарезают, заливают подсоленной водой и варят до готовности. В муку вливают молоко, вымешивают, соединяют со сметаной, снова вымешивают и вливают в суп. После окончания варки в суп кладут соединенные растительное и сливочное масла, а затем посыпают нарезанной зеленью.Суп-пюре картофельно-яичный. 
2 клубня картофеля, ½ стакана молока, 1 ½ стакана воды, 1 ч. ложка сливочного масла, 1 яйцо. 
Картофель моют, очищают, нарезают, заливают водой и варят до готовности. Яйцо моют, разбивают, отделяют желток от белка. В суп, постоянно помешивая, добавляют яйцо, взбитое в молоке, тщательно размешивают, в конце варки добавляют сливочное масло.Суп-крем картофельный молочный. 
1 картофель, ½ ч. ложки муки, ½ моркови, ½ стакана молока, 1 стакан воды, ½ ст. л. сливочного масла, 1 белый сухарик. 
Овощи моют и очищают от кожуры, нарезают, варят, протирают с отваром. Муку разводят нагретым молоком, постоянно перемешивая, затем варят на медленном огне до загустения. Затем добавляют в суп, солят, перемешивают, взбивают блендером. Сухарик ломают и кладут в суп перед подачей.Суп-пюре из кабачков. 
1 кабачок, 1 ч. ложка муки, ½ стакана молока, 1 стакан воды, ½ ст. ложки растительного масла, 1 яйцо. 
Кабачок моют, очищают, нарезают и ставят варить в подсоленной воде под закрытой крышкой до мягкости. Готовые кабачки протирают вместе с отваром. Муку растирают с растительным маслом, соединяют с горячим молоком, тщательно размешивают, варят до загустения, добавляют в кабачковый суп. Яйцо моют, разбивают, отделяют белок от желтка. Желток взбивают с молоком, вливают в суп и взбивают. Можно сварить лезьон: для этого желток смешивают с разогретым молоком, варят на водяной бане.Суп-пюре из моркови. 
2 моркови, ½ стакана молока, 1 стакан воды, 1 ч. ложка растительного масла, 1 яйцо. 
Морковь моют, очищают, нарезают, заливают горячей водой и варят до готовности, затем протирают вместе с отваром через сито, добавляют молоко, солят, доводят до кипения. Яйцо моют, разбивают, отделяют желток от белка. Желток перетирают с маслом, взбивают с небольшим количеством молока, вмешивают в суп, доводят до кипения.Овсяный суп-пюре с кабачком. 
7 ч. ложек овсяных хлопьев, 1 кабачок, ½ стакана молока, 2 стакана воды, ½ ч. ложки сахара, ½ ч. ложки растительного масла, 1 яйца. 
Кабачок моют, очищают, нарезают, варят в кипятке до мягкости. Овсяные хлопья засыпают в подсоленный отвар, варят до полного размягчения, добавляют растительное масло, затем протирают вместе с отваром и кабачком. Яйцо моют, разбивают, отделяют белок и желток. Часть желтка разбавляют горячим молоком, взбивают, вливают в суп, перемешивают.Суп-крем из тыквы и хлеба. 
100 г тыквы, ½ стакана пастеризованного молока, ½ стакана воды, ½ ч. ложки растительного масла, 3 куска черствого белого хлеба. 
Тыкву моют, очищают, нарезают, заливают подсоленной водой, разбавленной молоком, и припускают. Через несколько минут к тыкве добавляют кусочки хлеба, продолжают варить на малом огне до размягчения. Массу протирают, добавляют молоко и растительное масло, доводят до кипения, взбивают.Суп-пюре рисовый с овощами. 
1 ст. ложка риса, 1 картофель, ½ средней моркови, ½ стакана молока, 2 стакана воды, ½ ч. ложки растительного масла, 1 ч. ложка сметаны. 
Рис промывают, заливают подсоленной водой и варят до размягчения, потом протирают и соединяют с отваром. Овощи моют, очищают, нарезают, варят до готовности, протирают, добавляют вместе с овощным бульоном и растительным маслом к рисовому отвару, вливают молоко, солят, слегка охлаждают и взбивают блендером.Суп-крем молочный с овощами. 
1 картофель, ½ моркови, ½ кабачка, 1/3 корня сельдерея, ½ стакана молока, 2 стакана воды, 1 ч. ложка растительного масла, 3 белых сухаря. 
Овощи моют, очищают от кожуры, кабачок – от сердцевины. Затем овощи нарезают, заливают подсоленным кипятком, к которому добавляют растительное масло. После варки овощи протирают вместе с овощным бульоном. Вливают горячее молоко, доводят до кипения. Перед подачей в суп кладут кусочки сухарей.Суп-пюре из цветной капусты и картофеля. 
4 соцветия цветной капусты, ½ стакана молока, 2 ч. ложки сливок, 2 стакана воды, 1 яйцо, 1 ч. ложка растительного масла, 3 веточки зелени петрушки и укропа. 
Картофель моют, чистят, нарезают, варят до готовности, протирают вместе с отваром. Цветную капусту моют, разбирают на мелкие соцветия, отваривают в слегка соленой воде, потом протирают и добавляют к картофельному отвару. Яйцо моют, разбивают, отделяют белок от желтка. Часть желтка перетирают с растительным маслом, разбавляют нагретым молоком, перемешивают и вливают в суп, потом все вместе взбивают, посыпают нарезанной зеленью и заправляют сливками.Суп овсяный с овощами. 
2 ст. ложки мелкой овсяной крупы, ½ моркови, ½ молодого кабачка, ½ картофеля, 50 г тыквы, ½ стакана молока, 1/4 ст. ложки растительного масла, 2 стакана воды, 1 ч. ложка зелени укропа. 
Овсяную крупу засыпают в горячую воду, солят и варят до полной готовности. Овощи моют, чистят, нарезают, варят до мягкости и перетирают в пюре, затем смешанное пюре добавляют в овсяный отвар, туда же вливают молоко и доводят до кипения, затем посыпают нарезанной зеленью и заправляют маслом.Суп рисовый с тыквой. 
1 ст. ложка риса, ½ стакана молока, ½ ст. ложки растительного масла, 100 г тыквы, 1 стакан воды, 1 ч. ложка зелени петрушки. 
Рис промывают, всыпают в нагретую воду и варят до полной готовности. Тыкву моют, чистят от кожуры, сердцевины отваривают в воде до мягкости, затем протирают, соединяют с рисом и отваром, солят, добавляют растительное масло, доводят до кипения. Посыпают нарезанной зеленью.Суп с клецками. 
1 стакан некислых ягод, 1 стакан воды, 2 ч. ложки сахара, ½ ч. ложки крахмала. Для приготовления клецек: 120 г творога, 2 ч. ложки сахара, 2 ч. ложки муки, 1 яйцо. 
Ягоды промывают, выжимают сок. В соке разводят крахмал, вливают раствор в кипящую воду, добавляют сахар, затем охлаждают.
Готовят клецки: перетирают творог, в него вбивают яйцо, сахар, кладут в муку, все смешивают и готовят тесто. Из этого теста раскатывают пласт с толщиной один сантиметр, из него нарезают кусочки, затем варят их в кипятке 5 мин. После того как клецки всплывут, их вынимают, заливают ягодным супом.
Вторые блюда
Паровые зразы. 
80 г постного мяса, 1 кусок черствого белого хлеба, 2 ст. ложки молока, ½ ч. ложки растительного масла, 1 ч. ложка топленого масла, 2 ст. ложки риса. 
Мясо промывают, очищают от пленок и сухожилий, дважды прокручивают через мясорубку. Рис моют, варят в подсоленной воде, потом откидывают на дуршлаг. Полученный фарш разминают, формируя плоские лепешки толщиной 1 см, на которые сверху кладут готовый рис, перемешанный с маслом. Края мясных лепешек соединяют, зразы выкладывают в пароварку и готовят на пару около получаса.Мясное пюре с овощами. 
100 г постного мяса, ½ моркови, ½ картофеля, 1 ст. ложка сметаны, ½ ч. ложки растительного масла. 
Мясо моют, очищают от хрящей, сухожилий, пленок, отваривают до готовности, прокручивают через мясорубку. Морковь и картофель моют, очищают, отваривают, перекручивают с мясом. Фарш солят, добавляют масло, сметану, вымешивают.Рыбное пюре с картофелем. 
100 г рыбного филе, 2 куска черствого белого хлеба, 1 яйцо, 1 картофель, 1 ст. ложка сметаны, веточка укропа, 1 ч. ложка молока. 
Картофель промывают, счищают кожуру, варят, готовый картофель разминают в пюре. Хлеб замачивают в молоке, отжимают жидкость. Филе рыбы моют, пропускают через мясорубку вместе с хлебом. Яйцо моют, смешивают половину содержимого с молоком, взбивают, добавляют в фарш, солят, смешивают с картофельным пюре, формируют котлеты, выпекают в духовке. Перед подачей поливают сметаной, посыпают нарезанной зеленью.Пудинг из куриной печени с овощами. 
50 г куриной печени, ½ моркови, 1 яйцо, ½ ч. ложки сливочного масла. 
Печень промывают, освобождают от пленок, жил, пленок, отваривают до готовности, пропускают через мясорубку. Морковь моют, чистят, отваривают, пропускают с печенью и сливочным маслом через мясорубку, солят, тщательно перемешивают.Мясной рулет с омлетом. 120 г постного мяса, 1 ст. л. воды, 1 кусок черствого белого пшеничного хлеба, 1 яйцо, ½ ст. ложки молока, 1 яйцо, 2 ст. ложки молока, ½ ч. ложки сливочного масла. 
Мясо промывают, очищают от сухожилий и пленок, прокручивают через мясорубку. Хлеб замачивают в воде, отжимают, перемешивают с мясным фаршем, солят. Фарш выкладывают на дно формы, выравнивают его тонким слоем. Готовят омлет: яйцо моют, вбивают в молоко, взбивают и готовят на пару. Готовый остуженный омлет выкладывают на середину фарша, затем мясной рулет аккуратно сворачивают, ставят готовить на пару. Готовый рулет нарезают на порционные кусочки, которые смазывают сливочным маслом.
Мясной рулет с картофелем. 
120 г постного мяса, 1 кусок белого хлеба, 2 ст. ложки воды, 50 г картофельного пюре, ½ ч. ложки сливочного масла, зелень петрушки. 
Мясо моют, очищают от сухожилий и пленок, дважды пропускают через мясорубку, к фаршу добавляют размоченный хлеб, перемешивают, солят, снова мешают. Мясной фарш раскладывают по дну формы. Картофель моют, очищают, варят, остужают, разминают в пюре. Пюре выкладывают ровным слоем на фарш. Осторожно сворачивают фарш в рулет. Подливают немного воды и варят на пару. На готовый рулет кладут сливочное масло и посыпают нарезанной зеленью. Остывший рулет нарезают на порции.Мясная запеканка с рисом. 
100 г постного мяса, ½ ст. ложки риса, 1 яйцо, 2/3 ч. ложки сливочного масла. 
Мясо моют, очищают от сухожилий и пленок, пропускают через мясорубку. Рис моют, отваривают до вязкости, перемешивают с мясом. Яйцо моют, вбивают в фарш, солят, снова тщательно перемешивают. Массу выкладывают в форму, готовят на пару. В конце готовки на запеканку кладут сливочное масло.Мясная запеканка с овощами. 
10 г постного мяса, 5 соцветий цветной капусты, ½ моркови, 1 ст. ложка зеленого горошка, 2 ст. ложки молока, 1 ч. ложка манной крупы. 
Соцветия капусты промывают, на 5 мин., опускают в подсоленную воду, разбирают на мелкие соцветия, варят. Морковь моют, очищают, нарезают и ставят варить вместе с зеленым горошком до готовности. Манную крупу разводят горячим молоком и варят на малом огне, размешивая. Мясо очищают от пленок, моют и варят до готовности. Затем мясо прокручивают вместе с отваренными овощами, туда добавляют манную кашу, вбивают яйцо, солят, все вымешивают. Массу выкладывают в форму и варят на пару, в конце готовки кладут сливочное масло.Запеканка в фольге (мясо и картофель). 
50 г постного мяса, ½ моркови, ½ корня петрушки, 1/3 корня сельдерея, 1 кусок белого черствого хлеба, 2 ст. ложки молока, 3 картофеля, 1 ч. ложка растительного масла, 3 веточки зелени укропа, петрушки, 1 яйцо. 
Мясо промывают, очищают, варят, добавив очищенную морковь, сельдерей, корень петрушки. Готовые продукты вынимают из бульона, затем пропускают через мясорубку, добавив намоченный в молоке и отжатый хлеб, солят, тщательно вымешивают вместе с мясным фаршем. Картофель моют, очищают, варят в подсоленной воде, потом вынимают, остужают и разминают в пюре, в пюре добавляют нарезанную зелень, вливают молоко. Яйцо моют, разбивают, отделяют белок от желтка. Белок взбивают и вводят в картофельную массу, тщательно вымешивая. В форму выкладывают часть картофельной смеси, разравнивают, сверху кладут фарш мясной и следующим слоем – оставшуюся картофельную массу. Верхний слой выравнивают, посыпают зеленью и запекают в духовке, покрыв алюминиевой фольгой. Перед подачей на запеканку кладут сливочное масло.Каша манная с морковным пюре. 5 ч. ложек манной крупы, ½ стакана молока, ½ ч. ложки сахара, ½ ст. ложки сливочного масла, 1/3 моркови. 
Морковь моют и очищают, натирают и припускают в небольшом количестве воды. В молоко всыпают манную крупу, сластят и варят до готовности на маленьком огне при непрерывном помешивании. Добавляют припущенную морковь, ставят кастрюлю на водяную баню, готовят около 15 мин. Перед подачей добавляют сливочное масло.
Каша манная с корицей. 
2 ст. ложки манной крупы, 1 стакан молока, 2 ч. ложки сахарного песка, 1 ч. ложка сливочного масла, щепотка корицы. 
Молоко доводят до кипения, солят, в него всыпают манную крупу, перемешивают, варят до готовности, затем добавляют сахар, корицу, сливочное масло.Манная каша с фруктовым сиропом. 
2 ст. ложки манной крупы, 1 стакан молока, 1/4 ст. ложки сливочного масла, 1 ст. ложка сахара, 1 яйцо, сироп с фруктами. 
Молоко доводят до кипения, в него всыпают, постоянно помешивая, манную крупу, варят до готовности. Яйцо моют, разбивают, отделяют желток от белка. Желток перетирают с маслом, вмешивают в кашу, белок взбивают, тоже вводят в манную смесь, затем все тщательно перемешивают, затем поливают фруктовым сиропом или вареньем.Каша молочная рисовая протертая. 
2 ст. ложки риса (лучше круглого), ½ стакана молока, ½ стакана воды, ½ ч. ложки сахара, ½ ч. ложки сливочного масла. 
Рис промывают в воде, заливают кипятком и варят до мягкости, потом добавляют горячее молоко, солят и сластят, варят на маленьком огне еще 5–10 мин. до получения вязкой каши, затем ее протирают, а перед подачей кладут на нее сливочное масло.Котлеты рисовые паровые. 
2 ст. ложки риса, 1 яйцо, 5 ст. ложек молока, 5 ст. ложек воды, 1 ст. ложка сметаны, 1 ч. ложка сахара. 
Рис промывают, заливают кипятком и горячим молоком, варят вязкую кашу, остужают. Яйцо моют, вбивают в приготовленную кашу, добавляют сахар, взбивают, формуют котлеты и готовят на пару 5 мин. Перед подачей поливают сметаной.Зразы паровые из риса. 
2 ст. ложки риса, 1 стакан молока, ½ стакана воды, 1 ч. ложка сливочного масла, ½ ч. ложки манной крупы, 1 яйцо, 1 морковь, 2 листа салата. 
Рис моют. Смешивают воду и 1/4 стакана молока, нагревают, засыпают туда рис, варят до вязкости. Яйцо моют, отделяют половину и вбивают в кашу. Морковь моют, чистят, натирают, тушат с молоком (½ стакана), добавляют в манную кашу и держат на малом огне еще несколько минут. Оставшуюся половину яйца смешивают с 1/4 стакана оставшегося молока, взбивают и на пару готовят омлет. Омлет нарезают, листья салата моют и тоже нарезают, потом все вместе перемешивают. Рисовую кашу разделяют на части, каждую из которых разравнивают, в середину кладут омлет с салатом, затем края защепляют и варят на пару несколько минут. После приготовления сверху кладут сливочное масло.Омлет на сметане. 
1 яйцо, 1 ч. ложка сметаны, 1 ч. ложка муки, 1/6 ч. ложки соды, 1 ч. ложка сливочного масла. 
Яйцо тщательно моют, разбивают, и его содержимое взбивают со сметаной, в смесь добавляют муку, соду, соль. Перемешивают и варят в форме на паровой бане.Паровой омлет с мясом. 
2 яйца, ½ ст. ложки сливочного масла, ½ стакана молока, 200 г постного мяса. 
Мясо моют, очищают от пленок, отваривают, остужают и перекручивают через мясорубку. Яйца моют, тщательно взбивают содержимое с молоком, солят, в яичную массу добавляют перекрученную мясную массу, все вместе тщательно вымешивают. Готовят омлет на паровой бане.Клецки. 
2 яйца, 2 ч. ложки сливочного масла, 1 ст. ложка пшеничной муки. 
Яйцо моют, разбивают, отделяют белок от желтка. Масло растирают, добавляют к нему желтки и муку. Белки взбивают и добавляют к маслу, все вместе размешивают. Воду кипятят, в нее кладут тесто, набирая его ложкой. Варят клецки до поднятия на поверхность.Пюре из картофеля. 
2 картофеля, 3 ст. ложки молока, 1 ч. ложка сливочного масла. 
Картофель моют, очищают, варят в кипящей воде до готовности, затем картофель вынимают и делают из него пюре. Добавляют горячее молоко, сливочное масло, солят, тщательно перемешивают с помощью миксера – тогда масса будет пышнее.Пюре картофельно-морковное. 
2 картофеля, ½ моркови, 2 ст. ложки молока, 1 ч. ложка сливочного масла, 3 веточки зелени. 
Картофель и морковь моют, очищают, варят в подсоленной воде, затем вынимают и взбивают блендером, солят, вводят сливочное масло, перемешивают, посыпают нарезанной зеленью.Суфле из картофеля. 
2 картофеля, 2 ст. ложки молока, 1 яйцо, 1 ст. ложка сливочного масла. 
Картофель моют, очищают, варят, затем готовят пюре. Яйцо моют, разбивают, отделяют желток от белка. Желток перетирают с маслом, вводят в пюре, добавляют молоко, солят, добавляют взбитый белок. Все тщательно вымешивают, готовят на водяной бане 20 мин.Пюре картофельное с фруктами. 2 картофеля, ½ яблока, 2 ст. ложки молока, ½ ч. ложки сливочного масла. 
Картофель моют, очищают, нарезают, варят в подсоленной воде, затем вынимают, делают пюре. Яблоко моют, очищают от кожуры, сердцевины, натирают, вводят в картофельное пюре, взбивают, добавляют молоко, сливочное масло, солят, готовят на водяной бане 20 мин., постоянно перемешивая.
Пюре из овощей. 
4 соцветия цветной капусты, 1/3 молодого кабачка, 1 морковь, ½ ч. ложки растительного масла, ½ ч. ложки сливочного масла, 1 яйцо, 2 ст. ложки пастеризованного молока. 
Цветную капусту моют, разделяют на соцветия, на 10 мин. опускают в подсоленную воду, затем вынимают, заливают кипятком, варят до размягчения, готовят пюре. Кабачок, морковь моют, очищают, режут кубиками, припускают в подсоленной воде, протирают, смешивают с капустой. Яйцо моют, варят (не более 6 мин.), очищают от скорлупы и отделяют желток. Половину вареного желтка перетирают с маслом, добавляют в пюре, вливают горячее молоко, все вместе взбивают блендером.Пюре из капусты и картофеля. 
1 картофель, 4 соцветия цветной капусты, 2 ст. ложки молока, 1 ч. ложка сливочного масла. 
Крупные соцветия цветной капусты моют и разделяют на более мелкие, затем помещают на 15 мин. в подсоленную воду, после чего варят в закрытой посуде до мягкости, разминают до пюре. Картофель моют, очищают, варят в подсоленной воде до готовности, затем мнут. Оба пюре соединяют, солят, добавляют горячее молоко, взбивают, добавляют сливочное масло.Пюре из свеклы и моркови. 
½ свеклы, 1 морковь, 1/3 ч. ложки сахара, 1 ч. ложка сметаны. 
Свеклу и морковь моют, очищают от кожуры, отваривают до мягкости, затем взбивают вместе в пюре, добавляют сахар и сметану, тщательно перемешивают.Морковное пюре. 
3 моркови, 1/3 ч. ложки сахара, 1 ч. ложка сметаны. 
Морковь моют, очищают от кожуры, варят до мягкости, перетирают в пюре, добавляют сахар и сметану, перемешивают.Морковное пюре с молочным соусом. 
3 моркови, ½ ч. ложки сахара, ½ ч. ложки сливочного масла. Для соуса: ½ стакана молока, ½ ч. ложки пшеничной муки, 1 ч. ложка сливочного масла. 
Морковь моют, очищают, нарезают, варят, протирают в пюре, добавляют масло, сахар, взбивают. Готовят соус: масло перетирают с мукой, вливают горячее молоко, постоянно помешивая, варят на медленном огне до загустения. При подаче поливают морковное пюре.Пюре из яблок и моркови. 2 моркови, ½ сладкого яблока, ½ ч. ложки сахарного песка. Для соуса: 2/5 стакана молока, ½ ч. ложки муки, 1 ч. ложка сливочного крестьянского масла. 
Морковь моют, очищают от кожуры, яблоко моют, чистят от кожуры и сердцевины. Морковь варят в малом количестве воды, к ней добавляют яблоко. Готовят до полного размягчения, добавляют сахар, потом перетирают вместе. Готовят молочный соус: муку перетирают со сливочным маслом, вливают при помешивании горячее молоко, перемешивают, добавляют в пюре.
Пюре свекольно-яблочное. 
½ свеклы, 1 яблоко сладкое, ½ ч. ложки сахара, 1 ч. ложка сметаны. 
Свеклу и яблоко моют, очищают от кожуры (из яблока вырезают сердцевину), заливают подкисленным кипятком, варят до полной мягкости. Затем перетирают в пюре, добавляют сахар, сметану и тщательно вымешивают.Паровое суфле морковно-яблочное. 
1 яблоко, 2 моркови, ½ ст. ложки сливочного масла, 2 ст. ложки молока, 1 яйцо, 2 ч. ложки манной крупы, ½ стакана воды, ½ ч. ложки сахара. 
Морковь моют, очищают, натирают, тушат в молоке с добавлением масла. Туда же добавляют очищенные от кожуры и сердцевины нарезанные яблоки, затем яблоко и морковь вынимают и растирают в пюре. Манную крупу всыпают в кипяток, варят до готовности. Яйцо моют, разбивают, отделяют желток от белка. Желток вмешивают в яблочно-морковную смесь, всыпают сахар, добавляют манную кашу, туда же вмешивают взбитый белок. Все вместе тщательно перемешивают, выкладывают в форму и готовят на пару около получаса.Пюре свекольное с сухофруктами. 1 небольшая свекла, 2 кураги, 4 чернослива без косточек, горсточка изюма, ½ ч. ложки сахарного песка, 1 ч. ложка сметаны. 
Свеклу моют, очищают, варят до готовности. Сухофрукты моют, замачивают кипятком на несколько минут, потом варят на малом огне до мягкости, потом перетирают. Свеклу натирают, добавляют фруктовое пюре, сахар, сметану, перемешивают.
Суфле творожное со свеклой. 
1 свекла, 2 ч. ложки манной крупы, 3 ч. ложки нежирного творога, 1 ст. ложка молока, 1 яйцо, ½ стакана воды, 1 ст. ложка сливочного масла, 1 ч. ложка сахарного песка, 1 ст. л. сметаны. 
Свеклу моют и запекают в духовке при температуре 150 °С, очищают от кожуры. Готовую свеклу натирают на терке. Манную крупу всыпают в горячее молоко, разведенное с водой, перемешивают и варят до готовности. Творог перетирают с маслом, размешивают. Яйцо моют, разбивают, отделяют белок от желтка. Желток перетирают с творогом, белок взбивают. Смешивают манную крупу, свеклу, творог, вводят взбитый белок, добавляют сахар, выкладывают в форму и готовят на пару. Перед подачей поливают сметаной.Суфле из кабачков. 
1 молодой кабачок, 1 яйцо, 1 ч. ложка мелко раскрошенных сухарей, 3 ст. ложки молока, 2 ч. ложки сливочного крестьянского масла. 
Кабачок моют, очищают от кожуры, режут на кусочки, затем к ним добавляют молоко, доводят до кипения и готовят до мягкости, после чего разминают в пюре. К кабачковому пюре добавляют сухари. Яйцо моют, отделяют желток от белка, желток перетирают с маслом, вмешивают в пюре, вводят взбитый белок, тщательно вымешивают. Массу выкладывают в форму, готовят на пару.Котлеты овощные. 
3 картофеля, 1 морковь, 1 яйцо, 1 ч. ложка муки, 1 ч. ложка растительного масла, 2 ст. ложки сметаны. 
Картофель, морковь моют, очищают, отваривают в подсоленной воде, остужают, разминают в пюре. К овощному пюре добавляют муку и яйцо, солят, тщательно перемешивают, формуют котлеты, выкладывают в форму и готовят на пару. Перед подачей заливают сметаной.Творожная масса с морковью. 
4 ст. ложки нежирного творога, ½ моркови, 2 ст. ложки сливочного масла, 1 ч. ложка сахара, 2 ст. ложки молока, щепотка ванили. 
Морковь моют, очищают, варят до мягкости, разминают в пюре. Творог протирают через сито (если творог очень сухой, к нему добавляют молоко), добавляют сахар, ваниль, масло, морковное пюре, все вместе тщательно вымешивают.Творожная масса с фруктами. 
3 ст. ложки нежирного творога, 1 ст. ложка молока, ½ яблока, ½ груши, ½ ч. ложки сахарного песка. 
Яблоко и грушу моют, чистят от кожуры и сердцевины, запекают несколько минут в духовке до мягкости, затем протирают через сито. Творог протирают, взбивают с молоком, к нему добавляют фруктовое пюре, сластят. Фрукты можно заменить сладкими протертыми ягодами.Тыквенно-кабачковое пюре. 
1 молодой кабачок, 50 г тыквы, 1 ч. ложка сливочного масла, ½ ч. ложки сахарного песка, 1 ст. ложка молока. 
Овощи моют, очищают, освобождают от семян, режут на кусочки, тушат с небольшим количеством воды до мягкости, затем их разминают в пюре, добавив молоко, соль, сахар, сливочное масло. Все вместе тщательно перемешивают.Пюре из тыквы и кураги. 
6 штук кураги, 50 г тыквы, 1 ч. ложка сливочного масла, 1 ч. ложка сахара, 3 ч. ложки сметаны, 2 ч. ложки пшеничной муки. 
Тыкву моют, очищают от кожуры и семян, нарезают на кусочки, заливают сметаной и тушат на маленьком огне до мягкости, затем разминают до состояния пюре. Курагу моют, заливают кипятком на несколько минут, затем протирают, соединяют с тыквенным пюре, добавляют соль, масло, перемешивают.Свекольно-тыквенное пюре. 
½ крупной свеклы, 1/3 ч. ложки сливочного крестьянского масла, 50 г тыквы. 
Тыкву моют, очищают от кожуры и семян, свеклу промывают и очищают, варят вместе с тыквой до мягкости, разминают в пюре, солят, добавляют масло и тщательно вымешивают.
Пудинги
Пудинг рисовый. 
2 ч. ложки риса, 3 моркови, 1 яйцо, 1 ч. ложка сливочного масла, 1 ч. ложки мелко раздавленных белых сухарей, 1 ст. ложки сметаны. 
Морковь моют, очищают, натирают на терке, тушат до полной мягкости. Рис промывают, варят до мягкости, соединяют с морковью, взбивают блендером. Яйцо тщательно моют, вбивают в массу, добавляют сухари, масло, все вместе перемешивают и выкладывают в форму, затем готовят на пару. Готовый пудинг поливают сметаной.Манный пудинг. 
½ стакана молока, 1/4 стакана воды, 1 ст. ложка манной крупы, 1 ч. ложка сахара, 1 яйцо, ½ ст. ложки сливочного масла. 
Молоко соединяют с водой, доводят до кипения. В кипящую жидкость постепенно всыпают манную крупу, сразу же размешивают, добавляют сахар, а после приготовления – сливочное масло. Яйцо моют, разбивают, вводят в кашу, перемешивают, затем всю массу выкладывают в форму и варят до полной готовности.Творожный пудинг с фруктами. 
150 г нежирного творога, 1 сладкое яблоко, 1 груша, 1 яйцо, ½ ч. ложки растительного масла, 4 ч. ложки размолотых белых сухарей, 1 ч. ложка сахарного песка. 
Творог протирают. Фрукты моют, очищают, освобождают от сердцевины, натирают, смешивают с творогом и сахаром. В массу добавляют сухари. Яйцо моют, отделяют желток от белка, желток вмешивают в творожную смесь, а белок взбивают и так же постепенно, при постоянном помешивании вводят в творожную массу, после чего ее выкладывают в форму и готовят на водяной бане.Рисово-морковный пудинг. 
4 ч. ложки риса, 1 морковь, 1 яйцо, ½ стакана молока, 1 ч. ложка сахара, ½ ст. ложки сливочного масла, ½ стакана сметаны. 
Рис моют, варят до готовности, перетирают. Морковь моют, чистят, варят, растирают в пюре, смешивают с рисовой кашей. Яйцо моют, разбивают, отделяют желток от белка, белок взбивают, желток растирают с сахаром и маслом и вводят в смесь, затем вводят взбитый белок. Все вместе тщательно перемешивают, выкладывают в форму, готовят на водяной бане около получаса, затем поливают сметаной.Гречневый пудинг с творогом. 
2 ст. ложки гречневой крупы, 5 ст. ложек нежирного творога, ½ стакана молока, 1 яйцо, 1 ч. ложка сахара, 1 ч. ложка сливочного масла, 1 ст. ложка сметаны. 
Гречневую крупу перебирают, моют, варят до готовности, добавив в воду молоко, затем протирают через сито. Творог разминают, соединяют с гречневой кашей. Яйцо моют, разбивают, отделяют желток от белка. Желток растирают с маслом и сахаром, вмешивают в гречневую смесь. Белок взбивают до плотной пены, также вводят в гречневую массу. Все тщательно вымешивают, затем выкладывают в форму и готовят на водяной бане полчаса. Перед подачей поливают сметаной.Овсяный пудинг с фруктами. 
4 ст. ложки овсяных хлопьев, ½ стакана молока, ½ стакана воды, 2 яблока, 1 яйцо, 1 ст. ложка сахара, 1 ч. ложка сливочного масла, 1 ст. ложка сметаны. 
Молоко разводят водой, доводят до кипения, солят, сластят, всыпают хлопья, мешают и варят до готовности, затем перетирают. В готовую кашу кладут натертое яблоко, очищенное от кожуры и сердцевины (вместо яблока можно использовать грушу, протертую клубнику, смородину и т. д.). Яйцо моют, разбивают, отделяют желток от белка. В смесь добавляют желток, перетертый с маслом и сахаром. Белок взбивают и вводят в массу, все тщательно перемешивают, выкладывают в форму, готовят на водяной бане около получаса. Когда пудинг будет готов, его поливают сметаной.Пудинг из овощей и фруктов. 
100 г тыквы, 1 яблоко, 1 морковь, 1 яйцо, 1 ст. ложка манной крупы, ½ стакана воды, 1 ч. ложка сахара, ½ ч. ложки сливочного масла, 2 ч. ложки сметаны. 
Овощи и фрукты моют, натирают на терке, припускают в воде до мягкости. Манную крупу всыпают в горячую воду, перемешивают. Яйцо моют, разбивают, отделяют белок от желтка. Желток перетирают с сахаром, добавляют в манную кашу, соединяют с овощным и фруктовым пюре, туда же вводят взбитый белок, все перемешивают и выкладывают в форму, а затем выпекают в духовке при температуре 180 °С.
Соусы
В этой диете возможно введение в рацион различных соусов, их главная задача – быть питательными и не раздражающими желудок.Молочный морковный соус. 
5 ст. ложки молока, ½ ч. ложки пшеничной муки, ½ ч. ложки сахара, 1 морковь. 
Морковь моют, очищают, натирают, припускают в малом количестве воды, перетирают в пюре. Муку всыпают в горячее молоко, перемешивают, добавляют сахар, соединяют с морковным пюре, все вымешивают.Ягодный соус. 
½ стакана ягод, 1 ст. ложка сахара. 
Ягоды перебирают, промывают, протирают с сахаром, добавляют к сладким блюдам.
Напитки и десерт
Компот фруктовый. 
1 яблоко, 1 груша, 2 ч. ложки сахара, ½ стакана воды. 
Фрукты моют, очищают, нарезают, кладут в кипяток, добавляют сахар, варят до готовности, затем фрукты перетирают, добавляют в отвар.Смесь из фруктов. 
6 ст. ложек фруктового сока, 1 ч. ложка сахара, 1 яйцо, 1/3 стакана сливок, 1 ст. ложка пахты. 
Яйцо тщательно моют, разбивают, отделяют желток от белка. Желток растирают с сахаром, добавляют сливки, пахту, перемешивают, добавляют сок, взбивают миксером.Ягодно-молочный коктейль. 
2/3 стакана ягод, 6 ст. ложек молока, ½ ч. ложки сахара. 
Ягоды перебирают, моют, перетирают с сахаром, делают пюре, добавляют молоко, потом взбивают.Кисель виноградный. 
4 ст. ложки виноградного сока, 2 ч. ложки сахарного песка, 1 ч. ложка картофельного крахмала, ½ стакана воды. 
Две столовые ложки готового виноградного сока выливают в подогретую подслащенную воду, доводят до кипения, туда добавляют крахмал, разведенный в воде, растворяют, перемешивают, вливают еще 2 ст. ложки сока, доводят до кипения.Печеное яблоко. 
2 яблока, ½ ч. ложки сахара. 
Яблоки моют, вырезают сердцевину, засыпают внутрь сахар, добавляют немного воды и ставят в духовку при температуре 150 °С и готовят яблоки до мягкости. Можно подавать со сметаной или йогуртом.Яблочный крем. 
1 яблоко, 2 ч. ложки сахарного песка, 1 яйцо. 
Яблоко моют, вырезают сердцевину и запекают при температуре 150 °С до мягкости, затем протирают. Яйцо тщательно моют, разбивают, отделяют белок от желтка, желток протирают с сахаром, добавляют в яблочную массу. Белок взбивают, вводят в массу, перемешивают.
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Диета № 1 без щажения желудка (непротертая)
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Когда язвенная болезнь протекает без выраженных симптомов – боль, тошнота, рвота и изжога, то есть когда болезнь находится в стадии ремиссии, рекомендуется диета № 1 без механического щажения или диета № 1 непротертая. Эта диета больше всего подходит в случаях, если есть запоры, то есть моторика кишечника снижена. Пищу для меню данной диеты готовят вареной или на пару, но не протирают: каши делают рассыпчатыми, овощи подают нарезанными, можно кушать бисквит, сухое печенье и т. д. Эту диету используют и при ремиссии хронических гастритов.
Примерное меню диеты № 1 непротертой
• Завтрак: отварное мясо, каша гречневая рассыпчатая, сыр, чай с молоком.
• Второй завтрак: печеные яблоки.
• Обед: овощной суп из цветной капусты, бефстроганов из отварной говядины, салат из свеклы, чай.
• Полдник: яйцо всмятку, молоко, печенье.
• Ужин: рыба паровая, пудинг пшенный, творог, чай.
• На ночь: 1 стакан молока или чая с молоком, или теплая минеральная вода, например боржоми.
Салаты и закуски
Яичный салат. 
1 свежий огурец, 1 яйцо, 3 листа зеленого салата, 1 ст. ложка сметаны, 3 веточки зелени. 
Яйцо моют, отваривают, очищают от скорлупы и нарезают кубиками. Листья салата промывают, обсушивают, нарезают. Зелень и огурцы моют, обсушивают и нарезают. Все компоненты смешивают, заправляют сметаной.
Салат из свеклы с растительным маслом. 
½ свеклы, ½ ст. ложки растительного масла, 3 веточки зелени. 
Свеклу моют и запекают в духовке до мягкости, затем очищают, режут тонкой соломкой или натирают. Зелень моют, сушат, нарезают, соединяют со свеклой, заправляют растительным маслом.Салат из свеклы и картофеля. 
1/4 свеклы, 1 картофель, ½ ст. ложки растительного масла, 3 веточки зелени. 
Свеклу и картофель моют, запекают в духовке, очищают от кожуры, нарезают кубиками, смешивают, добавляют нарезанную зелень и заправляют растительным маслом, перемешивают.Салат свекольно-яблочный. 
½ свеклы, ½ сладкого яблока, 1 ст. ложка сметана, ½ ч. ложки сахара. 
Свеклу моют, пекут в духовке и очищают кожуру. Яблоки моют, очищают от кожуры и сердцевины. Свеклу и яблоко натирают, посыпают сахар, заправляют сметаной.Салат из зелени со сметаной. 
1 пучок зелени петрушки или укропа, 2 ч. ложки сметаны. 
Зелень моют, нарезают, заправляют сметаной.Салат из помидоров. 
2 помидора, 1 ч. ложка соевого масла. 
Помидоры моют, заливают кипятком на 1 мин., снимают кожицу, нарезают тонкими кругами, солят, заправляют соевым маслом.Салат из разных фруктов. 
½ яблока, ½ груши, ½ персика, 1/3 банана, ½ мандарина, 1 стакан йогурта. 
Фрукты моют, очищают от кожуры, сердцевины и косточек, нарезают мелкими кусочками, заправляют йогуртом.Паштет из творога с зеленью. 
3 ст. ложки нежирного творога, 1 ст. ложки молока, 1 ч. ложки мелко нарезанного укропа или петрушки. 
Творог выбирают нежирный, протирают его через сито, добавляют молоко, нарезанную зелень, перемешивают.Творожный паштет. 
1 ст. ложки нежирного творога, 1 яйцо, 1 ст. ложка молока, 1 кусок черствого белого хлеба, 1 ч. ложка нарезанной зелени укропа или петрушки. 
Яйцо моют, варят (не более 6 мин.), очищают от скорлупы. Хлеб замачивают в молоке. Яйцо и хлеб перекручивают в мясорубке. Творог протирают. Зелень нарезают. Все компоненты смешивают, слегка солят.Паштет из нежирного мяса. 
50 г нежирного мяса, 25 г куриной печени, 1 ч. ложка растительного масла, 1 кусок черствого белого хлеба, 1 пучок петрушки, 1 морковь, 1/3 корня сельдерея, 1 ст. ложка пастеризованного молока, 1 яйцо, зелень петрушки. 
Мясные продукты промывают, их очищают от пленки, жира, заливают холодной водой, варят на медленном огне. В бульон добавляют корнеплоды, помытые и очищенные. Варят мясо до готовности, затем перекручивают через мясорубку с размоченным хлебом, добавляют яйцо, нарезанную зелень, солят, перемешивают.Сельдь с овощами. 
50 г Сельди, 2 клубня картофеля, ½ огурца, ½ помидора, ½ ст. ложки растительного масла, 3 веточки укропа. 
Бочковую сельдь вымачивают в воде, после чего чистят, удаляют кости, мелко нарезают, заправляют маслом и посыпают нарезанной зеленью.Рыба заливная. 
70 г филе речной рыбы, 2 моркови, 2 корня петрушки, 80 г отвара, 1 ½ ст. ложки желатина, 3 веточки зелени петрушки или укропа. 
Рыбное филе моют, делят на порции, заливают небольшим количеством воды, припускают при закрытой крышке. Корнеплоды моют, очищают, варят до готовности. Желатин заливают водой, оставляют для набухания, затем опускают в кипящий отвар, размешивают, солят, процеживают, остужают, затем наливают в посуду, сверху кладут рыбу, поверх нее еще заливают желе. Блюдо подают остуженным.
Супы
Суп на овощном отваре. 
½ моркови, 1/4 маленькой луковицы, 1 корень петрушки, 2 ч. ложки сливочного масла, 1 картофель, 30 г вермишели, 1 ч. ложка сметаны 20%-ной жирности, зелень петрушки. 
Корнеплоды моют, очищают, заливают водой и варят до размягчения, затем их вынимают и натирают на терке, снова соединяют с отваром, доводят до кипения и добавляют мелкую вермишель, варят еще несколько минут до готовности вермишели, солят, добавляют сливочное масло и посыпают нарезанной зеленью.Суп из капусты и овсяных хлопьев. 
1 морковь, 1/6 луковицы, 1 картофелина, 6 капустных листьев, 30 г мелких овсяных хлопьев, 4 веточки укропа, 1 ч. ложка растительного масла. 
Корнеплоды моют, очищают от кожуры, нарезают, заливают горячей водой и варят до мягкости, потом добавляют овсяные хлопья, солят, добавляют растительное масло и варят еще 5 мин., перед подачей сверху посыпают нарезанной зеленью.Суп из цветной капусты. 
80 г цветной капусты, 1 морковь, 1 корень петрушки, 1/4 стакана молока, 1 ст. л. сметаны, пучок зелени. 
Коренья моют, очищают, нарезают, заливают водой и варят до мягкости. Цветную капусту моют, нарезают, шинкуют, кладут в отвар и продолжают варить, затем добавляют молоко. Солят и снова доводят до кипения, посыпав перед этим нарезанной зеленью. Подают с нежирной сметаной.Суп молочный с укропом. 
1 морковь, 1 корень петрушки, 2 ст. ложки нарезанной зелени укропа, 1 стакан молока, 1 ч. ложка сливочного масла, 1 ч. ложка соевого масла, ½ ст. ложки сметаны. 
Коренья моют, очищают, нарезают и варят до готовности. В отвар из кореньев добавляют сметану, солят, доводят до кипения, затем растертую смесь растительного и сливочного масла вводят в суп, перед подачей густо посыпают зеленью. Подают с белыми сухариками.Суп молочный с макаронными изделиями. 
40 г макаронных изделий, 2 стакана молока, ½ стакана воды, 1 ч. ложки сливочного масла, ½ ч. ложки сахара. 
Макаронные изделия отваривают в кипящей воде 3 мин., затем воду сливают, вместо нее добавляют кипящее молоко и варят до готовности макарон, после чего слегка солят, сластят. Перед подачей в молочный суп кладут масло.Суп молочный с овсяными хлопьями. 
2 ст. ложки хлопьев «Геркулес», 1 стакан молока, ½ стакана воды, 1 ч. ложка сливочного масла, ½ ч. ложки сахара. 
Кипятят воду, в нее высыпают хлопья «Геркулес», варят 2 мин., затем туда же добавляют горячее молоко и варят до готовности, слегка посолив и добавив сахар. Перед подачей в суп кладут сливочное масло.Суп крупяной с фруктами. 
2 ст. ложки риса, 1 стакан воды, 2 сладких фрукта (например: груши, яблоки), ½ ч. ложки сахара. 
Рис промывают, заливают холодной водой и варят до готовности, затем откидывают на дуршлаг. С фруктов снимают кожуру, удаляют сердцевину. Очищенные фрукты нарезают на мелкие кусочки, тушат в воде несколько минут. Отдельно варят кожицу и сердцевину 5 мин. Отвар процеживают. В яблочный отвар добавляют подготовленный набухший и растворенный крахмал, добавить сахар, протертые фрукты, варят на малом огне, затем добавляют отваренный рис и подают.Суп фруктовый. 
1 яблоко, 20 г чернослива, 1 ст. ложки сметаны, 1 ст. л. сахарного песка, ½ стакана воды, щепотка корицы. 
Яблоко моют, очищают от кожуры, вырезают сердцевину, нарезают на кусочки. Чернослив перебирают. Моют и замачивают в кипятке на 5 мин., затем варят до полной мягкости, добавляют в отвар яблоко, корицу, сахар, варят еще несколько минут до размягчения яблок. Затем фрукты перетирают через сито, добавляют снова в отвар, заправляют сметаной, доводят до кипения, подают остывшим.Суп из сухофруктов. 
70 г чернослива без косточек, 3 шт. кураги, 3 ст. л. сметаны, 2 стакана воды, 1 ч. ложки сахарного песка, ½ ч. ложки крахмала. 
Сухофрукты моют, заливают кипятком, дают постоять 5 мин., затем нарезают на мелкие кусочки, заливают кипятком, сластят и доводят до кипения. Крахмал разводят водой, растворяют на водяной бане, вводят в отвар при постоянном помешивании, варят до загустения, при подаче кладут сметану.Заправка к супам
Клецки. 
1 яйцо, ½ ч. ложки сливочного масла, 1 ч. ложка муки, пучок зелени. 
Яйцо моют, разбивают, отделяют белок от желтка. Сливочное масло растирают с желтком, а белок взбивают в пену, затем добавляют в масляную смесь, туда же всыпают муку, нарезанную зелень, все перемешивают. Клецки выкладывают ложечкой в кипящий овощной или фруктовый отвар, варят до всплытия на поверхность. Можно подавать вместе с супом или отдельно.
Клецки из манной крупы. 
1 яйцо, ½ ст. ложки манной крупы, ½ ложки сливочного масла, 1/3 ч. ложки муки, 3 веточки зелени. 
Яйцо моют, разбивают, отделяют желток от белка. Сливочное масло растирают с желтком. Туда же добавляют взбитый белок, всыпают, помешивая, манную крупу, муку. Клецки набирают ложкой и кладут в кипящую воду или отвар, полностью погружая ложку в кипяток.Палочки дрожжевые. 
1 яйцо, ½ ч. ложки дрожжей, 1 ч. ложки сливочного масла, 5 ч. ложек молока, 1 ст. ложка муки, щепотка сахара для добавления к дрожжам, щепотка тмина. 
Дрожжи соединяют с сахаром, разводят теплым молоком, оставляют в теплом месте. Яйцо моют, разбивают, желток отделяют от белка (используют ½ желтка). Муку перетирают со сливочным маслом, затем добавляют желток, полученную дрожжевую опару, тмин и вымешивают тесто. Из текста лепят палочки, выпекают палочки в духовке при температуре 180 °С. Такие изделия подают отдельно или к супу.
Вторые блюда
Отварное мясо под желе. 
100 г постного мяса, 1 яйцо, зелень, ½ ч. ложки желатина, 1 морковь. 
Мясо моют, очищают от пленок, сухожилий и отваривают до готовности. В процессе варки в бульон кладут очищенную целую морковь. ½ стакана отвара используют для растворения желатина, до этого замоченного в холодной воде и набухшего. Полученный желатиновый раствор процеживают и оставляют на холоде, когда желе начнет застывать, его выливают на дно посуды и снова ставят на холод. Затем кусок отваренного мяса кладут в это желе, добавляют к нему нарезанную кружочками морковь, отваренное яйцо, нарезанную зелень.
Сверху мясо заливают оставшимся желе. Для этого рецепта подходит любой мясной продукт.Отварное мясо. 
50 г постного мяса, 3 веточки зелень, 2 моркови, 1 корень петрушки, ½ луковицы. 
Мясо моют, очищают от пленок, сухожилий, отваривают с морковью, луком, петрушкой, до полной готовности. Затем мясо охлаждают, нарезают тонкими ломтиками.Мясо отварное с овощами. 
120 г постного мяса, 1 морковь, 1 корень петрушки, ½ ч. ложки соевого масла, 4 веточки зелени – петрушки и укропа. 
Мясо моют, очищают от пленок и сухожилий, заливают горячей водой и варят до полной готовности вместе с очищенными кореньями. Готовое отварное мясо нарезают тонкими полосками (поперек волокон), посыпают зеленью и нарезанными отварными кореньями.Отварной говяжий язык. 
100 г говяжьего языка, 1 морковь, 1/4 луковицы, 1 корень петрушки, 3 веточки укропа. 
Язык тщательно моют, снимают пленки, заливают кипятком. Коренья моют, чистят и добавляют в бульон вместе с луковицей. Варят до полной готовности языка, затем язык кладут в холодную воду, остужают, нарезают на порции, заливают бульоном, кипятят. Вынимают кусочки языка прямо перед подачей на стол, посыпают нарезанной зеленью.Фаршированный мясом картофель. 
3 картофелины, 100 г постного мяса, 1 морковь, 1 корень петрушки, ½ корня сельдерея, 10 г вчерашнего хлеба, 1 ч. ложка молока, 1 яйцо, 3 веточки зелени петрушки, ½ ч. ложки растительного масла. 
Корнеплоды моют, чистят от кожуры, заливают кипятком, варят до готовности. Кусок белого хлеба замачивают в молоке. Мясо моют, очищают от пленок, пропускают дважды через мясорубку вместе с хлебом и отваренными кореньями, соединяют с половиной содержимого яйца, добавляют нарезанную зелень, солят и тщательно перемешивают. Картофель моют, очищают, вырезают часть сердцевины для фаршировки, заполняют мясным фаршем, запекают в духовке. Готовый картофель смазывают маслом.Фаршированный мясом кабачок. 
50 г постного мяса, 1 молодой кабачок, 2 ч. ложки риса, 1 ч. ложка сметаны, 1 ч. ложка пшеничной муки, 1 ч. ложка растительного масла, 1/4 стакана воды, 3 веточки зелени. 
Мясо моют, очищают от пленок, пропускают через мясорубку дважды. Рис промывают, отваривают до готовности, солят, смешивают с перекрученным мясом. Кабачок разрезают вдоль пополам. Вычищают сердцевину, вместо нее кладут мясной фарш, сбрызгивают маслом. Муку смешивают с малым количеством воды, заливают сверху кабачки и ставят в духовку при температуре 150 °С и выпекают до готовности.Картофельно-мясная запеканка. 
50 г постного мяса, 2 картофеля, 2 ч. ложки растительного масла, 3 ст. ложки молока, ½ ч. ложки нежирной сметаны, 1 яйцо, 1 ч. ложка пшеничных молотых сухарей, 3 веточки зелени. 
Мясо моют, очищают от пленок и сухожилий, затем дважды пропускают через мясорубку, солят и вышивают фарш. Картофель моют и очищают, затем варят и разминают в пюре. Затем картофельную массу кладут на дно формы, сверху укладывают слой мясного фарша, поверх него – еще один слой картофельного пюре, смазывают сметаной и запекают при температуре 180 °С 15 мин. При подаче сверху на запеканку кладут сливочное масло.Отварная говядина в соусе. 
100 г постного мяса, 3 веточки зелени, 1 морковь, 1 корень петрушки, ½ луковицы, 1 ч. ложка сметаны. 
Мясо моют, очищают от пленок, варят в подсоленной воде до готовности. В бульон в процессе варки добавляют очищенные коренья. Затем мясо вынимают, заливают сметаной и оставляют на пару на несколько минут.Бефстроганов. 
100 г постного мяса, 3 веточки зелени, 1 морковь, 1 корень петрушки, 1 ч. ложка сливочного крестьянского масла, 1 ч. ложка сметаны. 
Мясо промывают, очищают от пленок, варят вместе с очищенными кореньями до полной готовности мяса. Отваренное мясо вынимают и нарезают на тонкие полоски. Отваренные овощи протирают, смешивают со сметаной. Мясо подают, обмакнув в полученное пюре.Бефстроганов с растительным маслом. 
50 г постного мяса, 1 ч. ложка нарезанной зелени петрушки, ½ моркови, 1 ч. ложки соевого масла, 3 ст. ложки пастеризованного молока, ½ ч. ложки муки, 1 ч. ложки нежирной сметаны. 
Варят соус из горячего молока, муки, сметаны. Мясо моют, очищают от пленок и сухожилий, отваривают с очищенной морковью, затем мясо вынимают, нарезают брусочками. Сверху заливают мясо соусом и на малом огне держат несколько минут, в конце добавляют нарезанную отваренную морковь и нарезанную зелень.Рисовый плов с отварным мясом. 
80 г постного мяса, 1 морковь, 1/3 луковицы, 3 ст. ложки риса, 1 ч. ложка растительного масла, ½ стакана воды. 
Мясо моют, очищают от пленок и сухожилий, варят до полуготовности, затем режут на маленькие кусочки. Лук и морковь нарезают кольцами и припускают в растительном масле, затем смешивают с мясом, заливают горячей водой, солят и начинают готовить, когда вода закипит, в смесь добавляют промытый рис, продолжая варить. Когда вода полностью испарится, плов закрывают крышкой и доводят до полной готовности на водяной бане.Отварная крольчатина. 
100 г кроличьего мяса, 1 морковь, 1 корень петрушки. 
Мясо кролика промыть, освободить от пленок, сухожилий, хрящей, поставить варить с очищенными кореньями до полной готовности, затем нарезать на небольшие кусочки.Отварное куриное мясо. 
100 г куриной грудинки, 1 морковь, 1 корень петрушки. 
Мясо курицы промывают, ставят варить вместе с очищенными кореньями. После варки грудинку разрезают вдоль волокон на тонкие пластинки.Куриное заливное. 
130 г грудинки курицы, 1 морковь, ½ ч. ложки желатина, 1 ч. ложки нарезанной зелени петрушки и укропа. 
Грудинку моют, отваривают с морковью, затем нарезают на тонкие ломтики. Желатин заливают холодной водой, дают набухнуть, затем растворяют в кипящем бульоне, солят, заливают нарезанные кусочки мяса и нарезанную кружочками морковь.Карп на пару. 
1 карп средних размеров. 
Карпа моют, очищают от чешуи и внутренностей, кладут в пароварку и варят 15 мин. После этого филе легко снимается с костей, а также очищается кожа.Рыба отварная. 
1 филе рыбы, 1 морковь, 1/3 луковицы. 
Филе рыбы моют, разделывают на порции и варят вместе с очищенной морковью и луком, в конце варки солят. Отварную рыбу смазывают растительным маслом.Рыба паровая. 
100 г рыбы (налим, судак, щука, треска и др.), 1 морковь, 1 корень петрушки, лук репчатый, зелень. 
Рыбу моют, очищают от чешуи, потрошат, нарезают на порции, надрезают с боков, кладут в один ряд в емкость, сверху наливают воду (по высоте приблизительно половина толщины рыбного слоя), солят, закрывают кастрюлю крышкой. Солят, варят около 20 мин. на малом огне при закрытой крышке. В бульон добавляют очищенные и нарезанные коренья.Судак отваренный. 
100 г судака, 1 морковь, 1 пучок петрушки, 1/4 луковицы. 
Судака моют, чистят от чешуи, потрошат, снова промывают, надрезают с боков, заливают водой, добавляют очищенную морковь и луковицу и ставят варить до мягкости, затем рыбу вынимают и нарезают на порционные куски.Окунь отваренный. 
150 г морского окуня, 1/3 моркови, 1/3 луковицы, ½ ч. ложки сливочного масла. 
Рыбу моют, чистят от чешуи, потрошат, промывают еще раз, вынимают кости. Затем разделывают на порции, кладут в кастрюлю, добавляют нарезанную морковь, лук, наливают немного кипятка и варят на медленном огне 15 мин. при закрытой крышке. Перед подачей на рыбу кладут кусочек масла.Минтай отварной. 
1 спинка минтая, 1 морковь, ½ луковицы, ½ ч. ложки сливочного масла. 
Спинку минтая промывают в проточной воде, разрезают на порционные куски, заливают кипятком, добавляют очищенные луковицу и морковь, солят, варят рыбу до готовности, перед подачей на кусочки рыбы кладут масло.Треска, запеченная со сметаной. 
125 г трески, 1 ст. ложка сметаны, ½ ч. ложки сливочного масла, ½ ч. ложки нарезанной зелени – укропа и петрушки. 
Рыбу моют, очищают от чешуи, разделывают и потрошат, освобождают от костей, затем разрезают на порционные куски. Филе припускают в небольшом количестве воды в течение 20 мин. Рыбу выкладывают на противень, смазывают сметаной, ставят в духовку при температуре 180 °С на 10—15 мин., при подаче сверху кладут кусочек масла.Треска, запеченная с растительным маслом. 
125 г трески, 1 ч. ложка растительного масла (подсолнечное, соевое, кукурузное), ½ ч. ложки нарезанной зелени. 
Рыбу моют, чистят чешую, разделывают, очищают от костей и потрохов, затем припускают в небольшом количестве воды. После чего рыбу перекладывают на противень, мажут растительным маслом, немного солят, ставят в духовку при температуре 180 °С на 10 мин. При подаче посыпают нарезанной зеленью.
Каши могут выступать как самостоятельное блюдо, так и в качестве гарнира.Рассыпчатая гречневая каша. 
1/3 стакана гречневой крупы, ½ ч. лодки растительного рафинированного масла, 1 ч. ложка сливочного масла, 1 стакан воды. 
Гречневую крупу перебирают, моют, заливают кипятком, солят, добавляют растительное масло и варят до полного размягчения крупы, затем добавляют сливочное масло. Можно также после варки поставить кашу на несколько минут в разогретую духовку, так она станет более рассыпчатой.Рассыпчатая гречневая каша с зеленью. 
1/3 стакана гречневой крупы, ½ ч. ложки сливочного масла, ½ ч. ложки растительного масла, 3 веточки петрушки и укропа, 1 стакан воды. 
Гречневую крупу перебирают, промывают, заливают горячей водой, солят, добавляют растительное масло и доводят до кипения. Затем кастрюлю закрывают крышкой и ставят на водяную баню, доводят до готовности, затем добавляют сливочное масло и нарезанную зелень.Гречневый крупеник. 
2 ст. ложки гречневой крупы, 2/3 ч. ложки сливочного масла, 3 ст. ложки нежирного творога, 1 ч. ложка сахара. 
Гречневую крупу перебирают и промывают, потом варят до готовности. В конце варки в кашу добавляют протертый творог. Перемешивают и ставят в духовку на 5 мин. при температуре 180 °С.Ячневая рассыпчатая каша. 
3 ст. ложки ячневой крупы, ½ ч. ложки сливочного масла, ½ ч. ложки растительного масла, 2/3 стакана воды. 
Ячневую крупу перебирают, промывают, заливают кипящей водой, солят, добавляют растительное масло, доводят до кипения, а затем сливают оставшуюся воду, закрывают плотно крышкой и ставят на водяную баню, чтобы довести до готовности или поставить в духовку. Перед подачей в кашу кладут сливочное масло.Пшенная каша. 
3 ст. ложки пшенной крупы, 1 ч. ложка сливочного масла, 1/3 стакана воды. 
Пшено перебирают, промывают, насыпают в кипяток, солят, варят 5 мин. Если вода осталась, ее сливают и кашу доводят до готовности на водяной бане. Перед подачей добавляют масло.Рассыпчатая рисовая каша. 
3 ст. ложки риса, ½ ч. ложки сливочного масла, ½ ч. ложки растительного масла, 1 стакан воды. 
Рис моют, затем обдают кипятком и сливают воду, потом заливают кипящей водой (½ стакана), добавляют соль, растительное масло и доводят до кипения. После испарения воды рис перемешивают, плотно прикрывают и ставят на водяную баню до полной готовности. Перед подачей на стол добавляют сливочное масло.Рис молочный на пару. 
4 ч. ложки риса, ½ стакана молока, ½ ч. ложки растительного рафинированного масла, ½ ч. ложки сливочного масла, 1 яйцо. 
Рис промывают несколько раз, заливают нагретым молоком, солят, добавляют растительное масло, варят до полного размягчения риса. Яйцо моют, разбивают, отделяют белок от желтка, затем желток вливают в разваренный рис, и смесь взбивают. Затем рисовую смесь выкладывают в формочки и готовят на пару до готовности желтка.Вермишель с сыром. 
80 г вермишели, ½ ч. ложки сливочного масла, 40 г твердого сыра. 
Вермишель отваривают в подсоленной воде, затем откидывают на дуршлаг, промывают водой. В готовую вермишель кладут сливочное масло и посыпают натертым сыром, перемешивают.Отварная лапша с баклажанами. 
60 г лапши, ½ ч. ложки сливочного масла. 
Лапшу отваривают в подсоленной воде, промывают и откидывают на дуршлаг. Баклажан моют, очищают от кожуры, готовят на пару до мягкости, остужают, нарезают на кубики, смешивают с вермишелью, солят.Отварные макароны с творогом. 
50 г макарон, 50 г творога, 1 ч. ложка сахара, ½ ч. ложки сливочного масла. 
Макароны отваривают в подсоленной воде, промывают, откидывают на дуршлаг, затем выкладывают в посуду, добавляют сливочное масло, растертый творог, сластят, перемешивают.Картофель в молоке. 
2 картофеля, 1 ч. ложка сливочного масла, 1/4 стакана молока, 1 ч. ложка нарезанной зелени. 
Картофель моют, очищают, нарезают кубиками, кладут в кастрюлю с подсоленной кипящей водой около 10 мин., затем воду сливают, вместо него наливают горячее молоко и варят до полной готовности. Перед подачей в картофель кладут нарезанную зелень.Картофель, фаршированный творогом. 
1 картофель, 1 ст. ложка творога, ½ ст. ложки пастеризованного молока, 1 ч. ложка зелени петрушки. Для соуса: 3 ст. ложки молока, 1 ч. ложка растительного масла, ½ ч. ложки пшеничной муки, 1 яйцо. 
Картофель моют, очищают, удаляют сердцевину, потом варят до полуготовности в подсоленной воде обе части. Творог перетирают, если творог сухой, то к нему добавляют немного молока, сваренную сердцевину картофеля, разминают, солят, перемешивают. Картофельно-творожный фарш укладывают в картофель, укладывают в форму, поливают соусом и ставят в духовку на несколько минут при температуре 180 °С.
Готовят соус: муку перетирают с растительным маслом. Яйцо моют, вбивают в мучную смесь, перемешивают, потихоньку вливают горячее молоко, тщательно вымешивают, доводят до кипения и выливают на фаршированный картофель.Морковь под соусом. 
3 моркови, ½ ч. ложки сливочного масла. Для соуса: ½ стакана молока, ½ ч. ложки пшеничной муки. 
Морковь моют, очищают, нарезают, тушат в малом количестве воды. Готовят соус: муку солят, в нее вливают горячее молоко и тщательно перемешивают, затем варят до загустения. В морковь добавляют соус, перемешивают, тушат несколько минут.Морковь с сухофруктами. 
3 моркови, 6 штук чернослива, 5 штук кураги. 
Горсть изюма, морковь моют, очищают, натирают на терке. Морковь тушат в малом количестве воды, к ней добавляют помытые и нарезанные сухофрукты. Смесь тушат на малом огне до мягкости моркови.Овощное рагу. 
1 картофель, 1 морковь, 1/3 баклажана, 1/3 часть молодого кабачка, 1/3 ч. ложки сливочного масла, 3 веточки зелени петрушки и укропа. 
Овощи промывают, чистят, нарезают на кусочки, солят, перемешивают и тушат в малом количестве воды до мягкости, затем добавляют сливочное масло и снова перемешивают. Перед подачей на стол посыпают нарезанной зеленью.Рис с овощами. 
4 ч. ложки риса, 1 морковь, 1 корень сельдерея, ½ корня петрушки, 1/3 луковицы, 1 ч. ложки растительного масла, 1 ст. ложки молока, 1 яйцо. 
Корнеплоды моют, очищают, нарезают мелкими кусочками, заливают малым количеством воды и припускают. Рис моют, отваривают в подсоленной воде до мягкости, затем откидывают на дуршлаг и дают воде стечь. Затем рис соединяют с тушеными корнеплодами, зеленью, солят и перемешивают. Яйцо моют, соединяют содержимое с молоком и взбивают. В форму выкладывают рисовую смесь, сверху заливают яичной массой, ставят в духовку и пекут при температуре 160 °С около 10 мин. Также блюдо можно готовить и на водяной бане.Запеканка из картофеля и творога. 
2 картофеля, 150 г нежирного творога, 1 яйцо, ½ ч. ложки сливочного масла, 3 веточки зелени петрушки. 
Картофель моют, чистят, нарезают и варят, а затем охлаждают и разминают в пюре. Творог тоже тщательно разминают. Яйцо моют, разбивают, отделяют белок от желтка. Желток растирают с маслом, смешивают с картофелем и творогом. Белок взбивают и тоже вводят в смесь, постоянно перемешивая. Массу выкладывают в форму, ставят в духовку при температуре 180 °С на 20 мин. Готовую запеканку подают, посыпав нарезанной зеленью и со сливочным маслом.Кабачки, запеченные в сметане. 
1 молодой кабачок, 1 яйцо, 1 ст. ложка сметаны, 1 ч. ложка сливочного масла. 
Кабачок моют, очищают от кожуры и нарезают, заливают сметаной и ставят тушить на маленький огонь, затем их вынимают шумовкой и выкладывают в форму. Яйцо моют, разбивают, отделяют белок от желтка. Белок взбивают в пену. В сметано-овощную жидкость, оставшуюся после тушения кабачков, добавляют, помешивая, взбитый белок, снова тщательно перемешивают, затем поливают кабачки и ставят в духовку на 25 мин., потом вынимают и заправляют сливочным маслом.
Пудинги
Пудинг из манной крупы с сухофруктами. 
2 ст. ложки манной крупы, 6 шт. чернослива, 2 ч. ложки сахара, 1 яйцо, ½ стакана молока, ½ ч. ложки сливочного масла, 3 шт. кураги, ½ ч. ложки сахара. 
Сухофрукты моют, заливают кипятком на несколько минут для размягчения, затем нарезают. Манную крупу засыпают, помешивая, в кипящее молоко, варят до готовности. В готовую кашу кладут нарезанные сухофрукты, сахар, перемешивают. Яйцо моют, разбивают, отделяют желток от белка. Желток вводят в манную смесь. Белок взбивают и тоже вмешивают в массу, которую после этого перекладывают в форму и готовят на водяной бане.Пудинг из яблок и творога. 
1 яблоко, 150 г нежирного творога, 1 яйцо, 60 г вермишели, 2 ч. ложки сахарного песка, 5 г сливочного масла, щепотку корицы. 
Яблоко моют, очищают от кожуры и сердцевины, натирают на терке, к ним добавляют сахар. Яйцо моют, разбивают, отделяют белок от желтка, и желток смешивают с маслом. Белок взбивают. Отваривают вермишель, дают стечь воде, затем соединяют ее с яблоками, масляной смесью, туда же добавляют взбитый белок, все перемешивают, выкладывают в форму и готовят на пару около 40 мин.Яблочный пудинг. 
1 яблоко, 1 яйцо, 8 ст. ложек молока, 1 ст. ложка сахара, 1/3 ст. ложек сливочного масла, 5 ч. ложек манной крупы. 
Манную крупу насыпают в горячее молоко, перемешивают, варят до готовности и остужают. Яблоко моют, очищают от кожуры и сердцевины, нарезают брусочками. Яйцо моют, разбивают, отделяют белок от желтка. Желток растирают с сахаром, соединяют с яблоком и манной кашей, слегка солят и сластят, затем тщательно перемешивают. Белок взбивают в пену и, постепенно вводя в полученную массу, снова перемешивают. Выкладывают в форму, готовят на водяной бане приблизительно полчаса.
Соусы
Соусы, разрешенные в данной диете, подходят для десертов, вторых блюд, гарниров.Соус яично-масляный. 
½ ст. ложки сливочного масла, 1 яйцо, ½ ст. ложки воды, 6 веточек зелени петрушки и укропа. 
Яйцо моют, варят (не более 6 мин.), очищают от скорлупы, натирают на терке, туда же добавляют нагретые воду и сливочное масло, нарезанную зелень, соль. Все перемешивают.Соус «Бешамель». 
1 яйцо, 1 ч. ложка растительного масла, ½ ч. ложки пшеничной муки, 3 ст. ложки молока. 
Муку перетирают с растительным маслом (рафинированным). Яйцо моют, разбивают, отделяют желток от белка. Желток добавляют к муке, туда же вливают горячее молоко, солят и тщательно размешивают, а затем варят на малом огне до состояния загустения.Соус кисломолочный. 
2 ст. ложки нежирного творога, 2 ст. ложки йогурта, ½ ч. ложки сахара. 
Творог перетирают через сито, к нему добавляют йогурт, сахар, взбивают блендером.Молочный соус с сухофруктами. 
1 ст. ложка молока, 3 шт. чернослива, 2 шт. кураги, 1 ст. ложка сахара, ½ ст. ложки пшеничной муки, 2 ст. ложки сметаны, щепотка ванилина. 
Сухофрукты моют и замачивают в кипятке, затем отваривают до мягкости и протирают. Горячее молоко вливают в муку, тщательно перемешивают, добавляют сметану и снова перемешивают, добавляют к перетертым сухофруктам вместе с сахаром и ванилином, взбивают.Напитки и десерт
Напитки, включенные в диету, не содержат углекислого газа, не являются раздражающими. Их не пьют слишком горячими и холодными.
Кисель яблочный. 
½ сладкого яблока, ½ ч. ложки картофельного крахмала, 1 ч. ложки ягодного сиропа, 1 ч. ложки сахара, ½ стакана воды. 
Картофельный крахмал смешивают с частью воды и ягодным сиропом. Яблоко моют, очищают от кожуры и сердцевины, натирают на терке. В воду кладут сахар, доводят до кипения. Крахмал вводят в сироп, размешивают, снова доводят до кипения, затем выключают огонь, добавляют натертые яблоки, выливают в формочки.Коктейль сливовый. 
5 слив (свежих или мороженых), 6 ст. ложек молока, ½ ч. ложек сахара. 
Сливы моют (если замороженные – то подвергают разморозке), удаляют косточки и выжимают сок, к соку добавляют молоко (пастеризованное ли кипяченное), сахар, взбивают смесь в миксере.Коктейль молочный фруктовый. 
1/4 стакана натурального абрикосового сока, 1/4 стакана натурального бананового сока, 6 ст. ложек пастеризованного (или холодного кипяченого молока), 1 ч. ложка сахара, 1 яйцо. 
При помощи соковыжималки выжимают фрукты. Яйцо тщательно моют, разбивают, отделяют желток от белка. Желток перетирают с сахаром, добавляют в молоко, смешивают с фруктовыми соками, взбивают миксером. Желательно подавать свежим.Коктейль из йогурта с малиной. 
2/3 стакана малины, 180 г йогурта, 1 ч. ложка сахара. 
Ягоды малины перебирают, промывают, протирают через мелкое сито, добавляют к йогурту вместе с сахаром, взбивают. Подают сразу после приготовления.Смесь из черники и мяты. 
½ стакана черники, ½ стакана воды, 3 веточки мяты, 1 ч. ложка сахара, 2 ч. ложки молока. 
Мяту промывают, заливают кипятком (1/4 стакана), настаивают при закрытой крышке несколько минут, затем охлаждают. В оставшуюся часть воды всыпают сахар и варят сироп, затем охлаждают. Ягоды черники перебирают, тщательно моют, протирают. Черничный сок добавляют в остывший сироп, туда же вливают настой мяты, перед подачей добавляют молоко.Напиток яблочно-тыквенный. 
2 яблока, 70 г тыквы, 1 стакан воды, ½ ч. ложки сахара, 1 ч. ложка молока. 
Яблоки и тыкву моют, очищают от кожуры и сердцевины, мелко нарезают, выжимают в соковыжималке. К полученному соку добавляют воду, сахар, размешивают. Перед подачей к смеси добавляют молоко.Напиток яблочно-морковный. 
2 сладких яблока, 2 моркови, ½ ч. ложки сахара, 1 ч. ложка молока. 
Яблоки и морковь моют и очищают от кожуры, нарезают и отжимают из них сок, добавляют к соку сахар, воду, размешивают. Перед подачей на стол добавляют молоко.Напиток из вишни и банана. 
2/3 стакана вишни, 1 банан, 1 ч. ложка сахара, 2/5 стакана воды, 1 ч. ложка молока. 
В воду кладут сахар и варят сахарный сироп, затем охлаждают. Вишню перебирают и моют, очищают от косточек, банан моют и очищают от кожуры. Ягоды и банан вместе взбивают блендером. К фруктовому пюре добавляют сироп, перемешивают, перед подачей разбавляют молоком.Бисквит традиционный. 
6 шт. яиц, 11/5 стакана пшеничной муки, 1 стакан сахара, щепотка ванилина. 
Яйца моют, разбивают, отделяют белки от желтков. Белки взбивают в густую плотную пену, желтки перетирают с сахаром до однородного состава. К перетертым желткам добавляют взбитые белки, перемешивают, туда же всыпают муку и снова перемешивают. Тесто выкладывают в форму и ставят в духовку. Выпекают бисквит при температуре 180 °С около получаса до появления золотистой корочки. На готовность проверяют деревянной палочкой – зубочисткой, чистым концом спички: если тесто не налипает на палочку, значит, бисквит готов. Во время выпечки духовку не открывают, чтобы бисквит не осел. Бисквит остужают при комнатной температуре завернутым в салфетку, после охлаждения его нарезают на порции.Бисквит белковый. 
6 белков, 1 ст. ложка пшеничной муки, 6 ч. ложек сахара, ½ ч. ложки сливочного масла, щепотка ванилина. 
Яйца моют, разбивают, отделяя белок от желтка. Белки взбивают в густую плотную пену, к ним добавляют муку, тщательно перемешивают, выпекают в разогретой до 180 °С духовке до образования золотистой корочки на бисквите. После чего бисквит вынимают, протыкают зубочисткой для проверки готовности, затем накрывают плотной салфеткой, дают остыть, после чего нарезают.Бисквит заварной. 
4 яйца, 2 ст. ложки пшеничной муки, 6 ст. ложек сахара, 1 ч. ложка сливочного масла, 2 ст. ложки картофельного крахмала. 
Яйца моют, разбивают, отделяют белок от желтка. Белки взбивают до густой пены. Затем смешивают с желтками, взбивают, установив на водяную баню, до пышности массы, затем прекращают нагревать и в процессе остывания продолжают взбивать. В остывшую массу добавляют пшеничную муку и подготовленный – набухший и размоченный крахмал, тщательно вымешивают. Выпекают бисквит в духовке, разогретой до 180 °С, до появления золотистой корочки, затем бисквит вынимают, накрывают плотной салфеткой, дают остыть, нарезают на порции.Сухарики из бисквита. 
Зачерствевший бисквит. 
Бисквит нарезают на ломтики, сушат 3 мин. в разогретой духовке. Бисквитные сухарики подходят к чаю, компотам, сокам, отварам из фруктов.Яблоки, фаршированные творогом. 
2 яблока, 1 ч. ложка манной крупы, 100 г нежирного творога, 2 ч. ложки изюма, 1/3 яйца, 1 ч. ложка сахара, 1 ст. ложка сметаны, щепотка корицы. 
Манку всыпают в кипяток и варят до готовности, остужают. Яблоки моют, вырезают сердцевину и часть мякоти из середины. Творог перетирают, добавляют изюм, вынутую часть мякоти, манку, корицу, сахар, вымешивают все вместе, наполняют этим фаршем яблоки. Выкладывают яблоки на противень и выпекают 10 мин. при температуре 150 °С. При подаче поливают сметаной.Желе из банана. 
1 банан, 2 ст. ложки сахара, 1/4 стакана воды, ½ ч. ложки желатина. 
Бананы моют, очищают, нарезают дольками. Готовят сахарный сироп. Желатин разводят и добавляют в сироп, нагревают до кипения, затем разливают по формочкам, сверху кладут кусочки бананов.Желе с фруктами. 
1 свежий мандарин, 2 сливы, 2 ч. ложки сахара, 1/4 стакана воды, ½ ч. ложки желатина. 
Мандарин моют, очищают, делят на дольки. Готовят сахарный сироп, в него вливают желатин, перемешивают. Сливу моют, протирают сквозь сито, добавляют к сиропу, выливают смесь в формочки, сверху кладут дольку мандарина и остужают.
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Диетическое питание при гастритах
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При гастритах используются рецепты разновидностей диеты № 1 в зависимости от стадии болезни. При этом важно учитывать и кислотность желудка.
При гастрите с пониженной кислотностью
При хронических гастритах с пониженной секрецией назначается диета с целью ввести в рацион несильные химические раздражители и ограничить механические раздражители желудка, поэтому исключают продукты с грубой соединительной тканью, клетчаткой. Химическими раздражителями, вызывающими более активное выделение желудочного сока, являются соки, бульоны, небольшие количества уксуса, хрена, лаврового листа в качестве добавок к блюдам. Общий вес пищи за сутки – до 3 кг. Продукты измельчают, протирают, горячие и холодные блюда не употребляют.
Химический состав и калории диеты: 
• углеводы – 400—420 г, белки – 90-100 г (60% животные);
• жиры – 90-100 г (25% растительные);
• калории – 2800—3000 ккал, соль – до 8 г;
• свободная жидкость – 1,5 л.
В меню можно использовать рецепты диеты № 1 непротертой, с добавлением некоторых видов пряностей и стимулирующих работу желудка продуктов. Также для данного заболевания подходит диета № 2.
Примерное недельное меню при гастритах с пониженной кислотностью 
День первый 
• Завтрак: каша гречневая разваренная, нежирный творог, кофе с молоком.
• Обед: суп овощной на мясном бульоне, запеканка из картофеля с мясом, кисель фруктовый.
• Ужин: запеченная в духовке рыба, отварной картофель, сухарики, чай.
• Перед сном: стакан кефира, сухое печенье.
День второй 
• Завтрак: паровые тыквенные оладьи, тушеная свекла с яблоками, чай зеленый.
• Обед: овощной суп, нежирная отварная говядина с овощным рагу, кисель.
• Ужин: капуста тушеная с мясом, зеленый чай.
• Перед сном: стакан кефира.День третий 
• Завтрак: паровые биточки из рыбы, печеные овощи, каша пшеничная разваренная, какао с молоком.
• Обед: суп с фрикадельками, котлета с овощным пюре, кисель.
• Ужин: крупеник из гречневой крупы, зеленый чай.
• Перед сном: стакан кефира с крекером.День четвертый 
• Завтрак: каша овсяная, омлет, зеленый чай.
• Обед: рассольник рыбный, отварная кура с лапшой или вермишелью, кисель или мусс из клюквы.
• Ужин: блинчики с мясом, травяной чай (ромашковый).
• Перед сном: стакан кефира.День пятый 
• Завтрак: картофельные биточки, кофе на молоке.
• Обед: суп мясной, котлеты, пюре из моркови, чай.
• Ужин: творожная запеканка, каша из тыквы, зеленый чай.
• Перед сном: 1 стакан кефира с сухариком.День шестой 
• Завтрак: котлеты рисовые, яблоко, зеленый чай с джемом.
• Обед: куриный суп – лапша, кусок отварной телятины, кисель.
• Ужин: омлет, пюре из моркови, чай с молоком.
• Перед сном: кефир.День седьмой 
• Завтрак: пшенная каша, сосиски с картофелем, какао на молоке.
• Обед: овощной суп, фрикадельки на пару, рисовая каша, какао.
• Ужин: лапша с сыром, желе.
• Перед сном: кефир.
При пониженной кислотности рекомендуют пить медовые растворы комнатной температуры и отвары из кураги, принимаемые до еды.
Диетическое питание при гастрите с повышенной кислотностью
Диетическое питание при гастрите с повышенной кислотностью основывается на продуктах, входящих в состав диеты № 1, так как при этом виде гастрита (как и при язвенных болезнях) в пищу вводят продукты, направленные на механическое, химическое и температурное щажение слизистой желудка. Теплые напитки из меда, принятые за два часа до еды, способствуют снижению кислотности. От обострений может спасти и картофельный сок, который пьют три раза в день за 1–1,5 часа до еды.
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При хронических гастритах нередко рекомендуют прием минеральных вод, выбор которых основан на том, каким именно видом гастрита болен человек. Важны температура, время и частота приема минеральной воды. При хроническом гастрите с высокой кислотностью (и язвенной болезни в стадии ремиссии) пьют минеральную воду с малым содержанием углекислого газа и солей: гидрокарбонатные сульфатные воды Боржоми, Дилижан, Саирме, Джермук и др. Воду, нагретую до 38 °С, пьют 3 раза в день за 1–1,5 часа до еды. Начинают прием с 1/4 стакана, постепенно доведя количество до 1 ½ стакана.
При гастрите с низкой кислотностью пьют хлоридные сульфатные, хлоридные гидрокарбонатные, хлоридные минеральные воды со средним содержанием солей и углекислого газа: Арзни, Ижевская, Ессентуки № 4, № 17 и др. Минеральную воду комнатной температуры (до 24 °С) пьют за полчаса до еды три раза в день. Начинают пить с 1/4 стакана, доведя до 1 ½ стакана за один раз. Курс приема минеральных вод – до месяца, повторяют курс раз в 3 месяца. Применяют курсы лечения минеральными водами после консультации со специалистом и под контролем гастроэнтеролога.
Чтобы облегчить течение болезни, создать для организма наиболее благоприятный для выздоровления режим, следует строго соблюдать предписания врача по особенностям питания и придерживаться диеты. Поскольку главная функция желудка – переработка пищи, – именно правильный подбор продуктов питания и их переработки наравне с отказом от вредных привычек может стать одним из основных способов, который поддержал бы медикаментозное лечение и привел к избавлению от болезни.
[image: chapter_end]

Content
А. А. Синельникова
180 рецептов против гастрита и язвы
Что такое гастрит и язва желудка?
Причины развития язвенной болезни и гастрита
Правильное питание при гастрите и язве
Диета при гастритах
Диета при язве желудка
Особенности диеты и кулинарные рецепты
Диетическое питание при язвенной болезни
Диета № 1а
Диета № 1б
Диета № 1 протертая
Диета № 1 без щажения желудка (непротертая)
Диетическое питание при гастритах
Употребление минеральных вод при гастритах

OEBPS/Images/image00096.jpeg





OEBPS/Images/image00095.gif
KOM4ecTBo nexTna

Mpogyxrst

Bonee 09 Goexna, S6MOKH, CHODOHA Sepia, CTHER

06-09 IAGUKO, nepek, KIyGHAKE, SEMTAHHKE, KNOK-
52, KpbKOBHIK

Metee 0.6 Kanycra, WODKORS, FpyLIN, NN, BAHOTPaR,

vanHa






OEBPS/Images/image00094.gif
Mpoyxret

Konsecreo caxapa

Kortpers, warsi 89
Bapesse 69
aiom 644
wokonag 565
Kexcni 4l
Bicrents 209
Mioc ¢ cyxoppyiTanm %2
Mopoxeroe 192
Koka-+ona 105
vacons 54
Biko nonycyoe 34






OEBPS/Images/cover00097.jpeg
A. A. CUHEJIbHUKOBA

TACTPUTA
N A3Bbl

® JIns Tex, KTO N0GUT BKYCHO NoecTb!
o Ena npotus Goneit B xenyake

o bnopa — HexHee HexHoro!

e KanopwuiiHo, Ho He BpepHo!






OEBPS/Images/image00093.gif
Kupheie oacnoTsi

Macno

coesoe ToficonHesHoe O7HBKOBOE
Hacolughible 139 13 1575
MoHoHeHacCbILHHbI 198 238 669
omHeHachILeHHbIE 612 598 121






OEBPS/Images/image00092.gif
Tpogyxt Konsecteo upos
Pactiensioe wacno 99
oo xip %
Cnueosioe wacno [
Maprapns 8
Maiiones B
|Apaxucossih opex 49
Toepasie cops! 05
Beruina 5
Mopoxeroe 82
Nocrioe waco 38
Tpecka 07
Capase 136






OEBPS/Images/image00090.gif
Nponyxr Benok (10 yGipanmio)
Guip <Pocciicuniv 24
Kyps 2- kareropmn 28
Msco kponuka 207






OEBPS/Images/image00089.gif
Cafshbie BO3GyTeNH
BHITENEHIR ANy0HHON Cekpelln

Catiie BoaGyniTens
BbIENeHHS KENyI04HON CEKpelln

Xapetsie 6nioga

YNt MONOHe, KpyAHEIE WTH OBOLABIE (13
Kaprocpens, MOKOEW, CBeK:)

RHOCTH, OCTPE MPHDBGE: FOPHILE, MYCKaT-
i Opex, NaBPOBHI TWCT, NEPeL, TEOSAKA D

Kalwm KiyaKue Ha Boge H Monoke

HachILgksie WACH:I, DGHe 6yns0t

(OTeaDHOE HEXUPHOE MACO W OTEapHER pri6e

Korcepes, koneocry, wapisags

MOOKO 1 MOTOHie MpORYKTH

Pxaroit xnef

Beepawni X1t cyxapn

Kpenko sasapebin 2, 4epHsi KpenKt kocpe

Hepenkui s

|AnKorons, rasupogaHHie HarvTK

MiHepanoHas LEno Has Boga HeraaMpoRaHkas






OEBPS/Images/image00091.gif
Nponyr Betok (1o yGbizanmo)
TosAnya 2 Kareropus 202
Tenmuna 1-i kereropun 197
i kypikble 127
Oyax 190
[ 189
uyxa 188
TogAgya 1-i Kareropu 184
Kypsi 1-i kareropun 182
Taopor HexipHbli 180
Kpacs 177
Tpecka 175
Teopor nomyxipHel 169
Xex 166
Taopor ATk gueTnseckii 160
KavGana ganseBocTosas 157
Negh phica 155
Hagara gansesocosHas 151
Couia ackan 148
Kinneka ganmiiickan 141
Taopor XupHsii 140
Cauiia Kphan 114






OEBPS/page-map.xml
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 




OEBPS/Images/image00088.jpeg





OEBPS/Images/image00087.jpeg





