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G iriş
ince barsak hastalıkları yazısında görüldüğü gibi, ince barsak hasta lık ­
larının oluşum etkeni ve klinik seyri ayrıcalıklar gösterm ektedir. Bir 
grup barsak hastalığının nedeni emilim bozukluklarıdır. Bu bozukluk­
ların oluşum etmeni ayrı olmasına karşın hepsinde, en başta  yağ em ilim i 
bozulmaktadır. Dolayısı ile bu hastalar fazla yağı tolere edem em ekted ir­
ler. Bunun yanısıra karbonhidratlara ve nisbeten de pro te in lere  to lerans 
iyidir. Emilim bozuklukları hastalıkları içinde çölyak ayrı özellik göster­
mektedir. Bu hastalık glütene karşı intolerans o lduğuna göre d iyetin  
glütensiz olması gerekmektedir.

Belirli nedenleri olmayan barsak hastalık larında, örneğin, ishaller­
de yağa ve sindirilmeyen karbonhidratlara  tolerans azalm ıştır. Ç ünki 
sindirilmeyen karbonhidratlar barsak hareketlerin i a rttıra rak , ishali 
şiddetlendirmektedir. Bu nedenle diyetin sindirilm eyen k a rb o n h id ra tla r  
yönünden düşük ve yağı az olması gerekm ektedir.

D iyetin  G enel İlkeleri
Diyette yağ biraz azaltılır. Yetişkin hastaların  enerji ih tiyaçları 2250-2800 
kalori arasında tutulur. Bu kalorinin o rta lam a %  60 ı k a rb o n h id ra tla r­
dan, % 20 si yağlardan, % 20 side proteinden sağlanır. D iyette  p ro te in in  
yüksek tutulması sağlanmış olur. Çölyak hastalığ ında ise diyet glütensiz 
olarak hazırlanır. V itam in ve m inerallerin yetersizliği o lduğu  için d iye­
tin kalsiyum, demir, vitam inlerden A, B grubu, C, K , folik asid ve B12 
den yeterli olması sağlanmalıdır. H astalar iştahsız o lduk larından  yem ekler 
iştah açıcı olarak sunulmalı ve az m iktarlarda sık ara lık la rla  beslenm e 
yapılmalıdır.

Çok G örülen Bazı B arsak H a sta lık la r ı iç in  D iy e tle r

1. Ç ö l y a k  h a s t a l ı ğ ı n d a  d i y e t :  Buğday ve çav d ard a  
bulunan protein bileşiği glütene karşı intolerans o lduğu için glütensiz
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diyet verilir. G lüten buğday, çavdar ve bun lardan  yapılan yiyecek­
lerde bu lunur. G lütensiz bir diyette bu yiyecekler kullanılm am alı, sin­
dirilm e ve em ilm e güçlüğü olduğu için diyetin yağı da azaltılm alıdır. 
Glütensiz diyette ekmek, nişasta veya prinç unu  veya mısır unundan  
yapılm alıd ır. Bu un lardan  ekmek yapm a olanağı kısıtlıdır. Bu nedenle 
p irinç unu  ve nişastadan çörekler ve kekler yapılarak ekmek yerine kulla­
nılabilir.

Bunun yan ında  yağsız veya az yağlı süt veya yoğurt, peynir, yağ­
sız et, karaciğer, meyve ve sebzeler, reçel, bal, pekmez ve yum urta  gibi 
yiyeceklerde diyette yer alır.

Bu hastalık ta yasaklanan yiyecekler ise; buğday, çavdar, bulgur, 
yarm a, döğme, ta rhana , şehriye, m akarna, börek ve buğday unundan  
yapılan  kurabiyeler, yağlı etler ve yağlı tatlılardır.

Glütensiz diyette ekmek ve çörek yapımı ile ilgili tarifeler:

Glütensiz ekmek yapım ı:

İçine konan m addeler M iktar (gr.) ö lç ü

Nişasta 350 4 su bardağı
Bira mayası 30
Sıvı yağ 15 1.5 yemek kaşığı
T uz 5 1 çay kaşığı
Şeker 5 1 çay kaşığı
Süt 150 1.5 çay bardağı

1. Bir m ik tar sütün içine b ira mayasını koyup, erit.
2. Nişasta ile tuzu karıştır ve yağı ekle.
3. Sütte eritilmiş m ayayı bu  karışıma ekle.
4. Geriye kalan sütle yoğur.
5. M ayalanm ası için üstünü ort.

6. 21-22'C de 20 dakika kadar bırak ve içi yağlanmış bir tepsiye dök.
7. ö n ced en  ısıtılmış fırında 215"C (orta derece) harerette 20 dakika pişir.

Glütensiz çörek yapım ı
1. T u z lu  ç ö re k

İçine konan m addeler ö lç ü M iktar (gr.)

P irinç unu 1 su bardağı 135
T uz 1 /3 tatlı kaşığı
K ab artm a tozu 1.5 tatlı kaşığı
V ita  yağı 2.5 yemek kaşığı silme 25
Süt 1 /3 su bardağı 75
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U y g u la m a : 1. K uru  m addeleri karıştır.
2. U nla yağı iyice kıy.
3. Süt ekleyip karıştır.
4. U nlanm ış masaya al, 1.5 cm kalınlıkta aç.
5. K üçük bir kalıpla kesip tepsiye diz.
6. Rengi hafif kahverengi oluncaya kadar o rta  hara re tli f ırında pişir.

2. T a t l ı  çö rek .

içine konan m addeler M iktar (gr.) Ö lçü

Pirinç unu 
K uru  maya 
M argarin 
P udra şekeri 
Yum urta 
Süt
Vanilya

100
10

30
60
25
50

1.5 çay bardağ ı

3 yem ek kaşığı 
6 yem ek kaşığı 
Y arım
1 /2 çay bardağ ı
1 /2 paket

U y g u lam a : 1. Sütü kaynat, ılıt.
2. Sütün bir kısmıyla, mayayı erit.
3. M argarin ve şekeri irmik haline gelene kadar karıştır.
4. Yum urtayı bu karışıma ekle.
5. Pirinç ununu ekliyerek, hepsini b irden karıştır.
6. Vanilyayı ekle.
7. Yağlanmış tepsiye dök.
8. 20 dakika, o rta harare tte  pem beleşinceye kad a r pişir.

Glütensiz Kek

İçine konan maddeler M iktar (gr.)

Y um urta
Şeker
Pirinç unu 
Limon suyu 
Tuz
Limon kabuğu rendesi 
K uru  üzüm 
K abartm a tozu

150
190
135

Ö lçü

3 tane 
1 su bardağ ı
1 su bardağ ı
2 ta tlı kaşığı
1 /4  ta tlı kaşığı 
1 ta tlı kaşığı 
1 /2 su bardağ ı 
1 /2 ta tlı kaşığı

1. Yum urtayı iyice çırp. Azar azar şeker ekliyerek, beyaz ren te  koyu b ir kıvam  
oluncaya kadar çırpm aya devam et.

2. Limon suyu ekle.
3. Pirinç unu, tuz, üzüm , limon kabuğu rendesini b ir a ra d a  karıştır ve çırpılm ış 

yum urta karışımına ekle.
3. Yavaşça un karışıncaya kadar karıştır.
4. Yağlanmış unlanmış 20 cm çapındaki kalıba dök, o rta  sıcaklıktaki f ırında  

(175°C) 30-40 dakika kadar pişir.
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2. S u p r u e d a  d i y e t :  Bu hastalıkta, bü tün  besin öğelerinin 
em ilim leri bozulm akta ve ishal görülm ektedir. Bu nedenle verilecek diye­
tin protein , v itam inler ve m adensel m addelerden yüksek, yağı az, kar­
bonh id ra tı o rta  düzeyde olacak şekilde düzenlenmesi gerekmektedir.

iy i kaliteli protein  içeren yum urta, az yağlı ve yağsız süt, yoğurt, 
peynir, yağsız, etler, dış kabukları ayrılmış sebze püre ve ezmeleri, mey­
ve suları veya kom postoları, reçel, bal pekmez, az yağlı pilav, m akarna, 
ço rbalar diyette yer alır. Yemekler ızgara veya yağsız olarak suda veya 
fırında pişirilir. Sakınılacak yiyecekler; tereyağı, m argarin, iç yağı, yağ­
lı etler sa lam ura etler, yağlı yemekler, ham ur işleri kuru yemişler (fın­
dık, ceviz, ayçiçeği gibi), kaym ak, yağda kızartm alardır.

3. Ö z g ü l  ( s p e s i f i k )  o l m a y a n  i s l i  a l l a r  d e  d i y e t :  
Islıal diyetlerinde, m üm kün olduğu kadar barsakların hareketini arttırıcı 
posalı yiyecekler yer alm az ishal yoluyla su kaybı çok olacağından bol 
m ik tarda  sıvı verilm elidir. Yağlı yiyecekler diyette azaltılm alıdır. Şeker­
siz, çay, tuzlu ayran, ekşi elm a, koruk, şeftali suları verilmeli, hastalık 
d u ru m u  düzeldikçe diyette yoğurt, süt, elma, şeftali, muz, patates püre 
leri p irinç lâpası, sade suya yapılmış çorbalar, suda pişmiş yum urta  gibi 
yiyecekler yer alm alıdır. Genellikle pektini fazla olan ekşi elma, koruk 
ve şeftali suyu barsak hareketlerini azaltırlar, erik, kayısı, üzüm  gibi 
m eyveler ise barsak hareketlerini arttırırlar.

Birde, karbonh id ratların  emilim lerinin bozulmasıyla ferm entatif 
ishaller görülm ektedir. Bu durum da fazla m iktarlarda emilmeyen kar­
bonh id ra t barsak larda kaldığı zam an osmotik etki ile barsak boşluğuna 
su çekerek, ishale yol açm aktadır. Aynı zam anda, emilmeyen karbon­
h id ra tla rın  ferm entasyonu sonucu oluşan laktik asit ve kısa zincirli yağ 
asitleri ishale yol açm aktadır.

F erm en ta tif ishal diyetlerinde; disakkaridler polisakkaridler diyet­
ten  çıkarılır, az yağlı diyet verilir. Süt ve sütlü yiyecekler, şeker ve m am ül- 
leri, tah ılla r baklagiller ve yum ru sebzeler ile fazla yağlı yiyecekler özel­
likle hayvansal yağlar kısıtlanm alıdır. Etler, balıklar, yum urta, meyva 
suları, ezmeleri veya kom postoları, sebze ezmeleri (patates gibi yum rulu 
sebzeler dışındakiler) verilmelidir. H astalık durum u düzeldikçe diyette, 
yasaklanan  yiyecekler bir-iki defa verilerek, denenmeli, diyet ona göre 
düzenlenm elidir.

Besin zehirlenm eleri sonucu oluşan ishaller de de; bol su, ayran, yo­
ğurt verilmeli, durum  düzelirken diğer besinler diyete eklenmelidir.


