
 
 

 

Dieta z ograniczona podażą sodu, fosforu i potasu i 
kontrolowana ilością białka 

 

Dieta pacjentów z przewlekłą niewydolnością nerek musi dostarczać odpowiednich, 

indywidualnie wyliczonych ilości składników odżywczych, a w szczególności białka, tłuszczów, 

węglowodanów fosforu, sodu i potasu. Zawartość tych składników w produktach spożywczych 

jest bardzo różnorodna. W celu ułatwienia planowania i przygotowania posiłków wszystkie 

produkty spożywcze zostały podzielone na 8 grup zwanych wymiennikami. Są to wymienniki 

mięsne, chlebowe, warzywne, owocowe, tłuszczowe, mleczne, skrobiowe oraz cukier i słodycze. 

Jedna określona porcja produktu z danej grupy (1 wymiennik) zawiera podobne ilości białka, 

tłuszczu i węglowodanów co daje możliwość wymiany pewnej ilości jednego produktu na 

określona ilość innego produktu przy zachowaniu w przybliżeniu równoważnej zawartości 

składników odżywczych. Pozwala to także na komponowanie posiłków z produktów szczególnie 

preferowanych i na ich urozmaicenie.  

 

W wymienionych produktach znajdują się produkty „zalecane w określonych ilościach”, które 

zawierają małe ilości fosforu i należy je spożywać w określonych ilościach. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

Wymienniki mięsne: 

 
 

 

 

  

 

 



 
 

 

Wymienniki chlebowe: 

 
 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

Wymiennik warzywne: 

 
 

 

 

 

 



 
 

 

Wymienniki owocowe: 

 
 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

Wymienniki tłuszczowe: 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

Wymienniki mleczne: 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

Wymienniki skrobiowe: 

 
 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

W przewlekłej niewydolności nerek i cukrzycy odpowiednia dieta ma zasadnicze znaczenie w 

utrzymaniu równowagi metabolicznej i właściwej kontroli toksemii mocznicowej.  

Prawidłowa dieta ogranicza uciążliwe objawy mocznicy, takie jak: nudności, wymioty, bóle 

głowy, osłabienie. 

 

BIAŁKO 

Podawane białko powinno być pełnowartościowe i pochodzić z produktów takich jak: 

chude mięso, ryby, mleko, sery twarogowe, białko jaj. 

 

TŁUSZCZE 

Tłuszcze w diecie nie wymagają ograniczenia.  

Są one obok węglowodanów głównym źródłem energii w diecie. 

Powinny to być jednak głównie tłuszcze roślinne oraz tłuszcze z ryb morskich zawierające 

kwasy tłuszczowe z rodziny n - 3 

Ograniczyć natomiast należy spożycie tłuszczów zwierzęcych pochodzących z produktów takich 

jak: smalec, słonina, boczek, tłuste mięsa (wieprzowina), wędliny. 

 

SÓD 

W przewlekłej niewydolności nerek maleje zdolność wydalania sodu. 

Nadmiar sodu w organizmie prowadzi do zwiększonego pragnienia, zatrzymania wody, obrzęków, 

nadciśnienia tętniczego. 

Należy wówczas wyeliminować z diety wszystkie produkty z dodatkiem soli kuchennej, jak: 

konserwy, marynaty, wędliny, przetwory mięsne, produkty wędzone, sery żółte, kiszonki, 

koncentraty spożywcze z dodatkiem glutaminianu sodu (kostki rosołowe, zupy i sosy z 

proszku, jarzynka, vegeta). 

Potraw nie powinno się dosalać. 

Tak rygorystyczne ograniczenia sodu nie są konieczne w przypadku stosowania leków 

moczopędnych. 

 

FOSFOR 

W niewydolności nerek dochodzi do upośledzenia wydalania fosforu. 

Nadmiar fosforu zmniejsza stężenie wapnia we krwi przez wytrącanie soli wapniowo – 

fosforowych odkładających się w postaci złogów w sercu, mięśniach, naczyniach krwionośnych.. 

Wysokie stężenia fosforu prowadzą do odwapnienia i osteoporozy. 

Dieta bogatowapniowa jest natomiast trudna do zastosowania, gdyż produkty bogate w wapń 

zawierają jednocześnie duże ilości szkodliwego fosforu. 

Aby ograniczyć spożycie fosforu należy zrezygnować z produktów takich jak: 

podroby, cielęcina, ryby, płatki zbożowe, pieczywo razowe, suche nasiona roślin 



 
 

 

strączkowych, napoje gazowane. 

Nie powinno się natomiast wykluczać z diety mleka i jego przetworów takich jak: 

 kefir, jogurt, sery twarogowe.  

Produkty te, pomimo że zawierają duże ilości fosforu, to jednak są również bogatym źródłem 

łatwo przyswajalnego wapnia i dlatego powinny się znaleźć w diecie.  

Należy natomiast zrezygnować z serów żółtych i topionych. 

 

POTAS 

Przy podwyższonym poziomie potasu należy ograniczyć spożycie tego pierwiastka przez 

ograniczenie w diecie produktów takich jak: 

czekolada i wyroby czekoladowe, kakao, orzechy, suche nasiona roślin strączkowych, kasza 

(szczególnie gryczana), suszone śliwki, figi, banany, owoce cytrusowe, awokado, grzyby, 

ziemniaki, marchew, pomidory (szczególnie ketchup i koncentrat pomidorowy), warzywa 

liściaste. oraz niektóre przyprawy, takie jak: suszona pietruszka, bazylia, estragon, papryka 

w proszku. 

Aby ograniczyć zawartość potasu i sodu w diecie należy stosować tzw. podwójne gotowanie bez 

dodatku soli. 

Warzywa obrane i drobno pokrojone należy zalać dużą ilością wrzątku i moczyć przez pół godziny, 

następnie kilkakrotnie przepłukać i gotować do miękkości. 

 

ŻELAZO 

Ponieważ u chorych z niewydolnością nerek żelazo wchłania się gorzej niż u ludzi zdrowych, 

zaleca się spożywanie pokarmów zawierających żelazo w postaci hemu (mięsa czerwone – 

wołowina, cielęcina, mięsa drobiowe oraz ryby), których żelazo wchłania się łatwiej. 

 

 

WSKAZÓWKI TECHNOLOGICZNE: 
 

1.Potrawy należy przyrządzać metodą: 

   gotowania, duszenia, pieczenia bez dodatku tłuszczu 

2.Do podprawiania stosuje się je zawiesinę z mąki i śmietany lub mleka, kefiru, jogurtu. 

3.Tłuszcz (masło, olej) dodaje się na surowo do gotowych potraw. 

4.Wszystkie posiłki przyrządza się bez dodatku soli, a dozwoloną jej ilość podaje się osobno. 

5.Aby polepszyć smak potraw można je zakwasić, np. sokiem z cytryny, kwaskiem   

   cytrynowym, kwaśnym mlekiem, kiszonym żurkiem. 

   Można też stosować przyprawy: 

   koperek, zielona pietruszka, seler naciowy, kminek, majeranek, pieprz ziołowy, kolendra,   

   tymianek, melisa, mięta, cynamon, wanilia. 

6.Z uwagi na ograniczenie płynów w diecie należy ograniczyć zupy. 

7.Ze względu na ograniczenia potasu w diecie wskazane jest wypłukiwanie potasu z warzyw  i   



 
 

 

ziemniaków poprzez moczenie, odlewanie wody w trakcie gotowania i nie wykorzystywanie   

   wywarów. 

8.Białko zwierzęce, pomimo jego niskiej zawartości w diecie, powinno być rozłożone na trzy   

   główne posiłki. 

 

 

Produkty zalecane, zalecane w umiarkowanych ilościach i 
przeciwwskazane w diecie łatwostrawnej niskobiałkowej  
/ wg Ciborowska H., Rudnicka A. : Dietetyka. Wyd. PZWL, Warszawa 2000  

 

Produkty  

i potrawy 

 

Zalecane 

Zalecane 

w umiarkowanych  

ilościach 

 

Przeciwwskazane 

 

Napoje 

 

 

Herbata z cytryną, herbata z 

mlekiem, kawa zbożowa z 

mlekiem, mleko, napoje 

owocowo – warzywne, soki 

owocowo – warzywne, 

koktajle (w dozwolonej 

ilości płynów) 

Kakao, płynna czekolada, 

napoje alkoholowe, kawa 

prawdziwa, napoje 

gazowane zawierające 

fosfor 

 

Pieczywo 

 Pszenne, 

niskobiałkowe, 

niskosodowe 

 Zwykłe pieczywo solone 

 

Dodatki 

do 

pieczywa 

Masło, dżem, 

marmolada, miód 

Ser twarogowy, mięso 

gotowane, pasty serowo – 

warzywne, serowo – rybne, 

mięsno - jarzynowe 

Wędliny, konserwy, ryby 

wędzone, śledzie 

marynowane, sery 

dojrzewające 

 

 

Zupy 

 i sosy 

gorące 

 

 

 

Sosy łagodne, 

zaciągane żółtkiem, 

zaprawiane masłem, 

zagęszczane skrobią 

pszenną lub 

ziemniaczaną: 

koperkowy, 

potrawkowy, 

cytrynowy 

Krupnik, jarzynowe z 

dozwolonych warzyw, 

ziemniaczana, przetarte 

owocowe, zaprawiane 

skrobią pszenną lub 

ziemniaczaną z dodatkiem 

świeżego masła lub 

zaciągane żółtkiem 

na wywarach mięsnych, 

kostnych, grzybowych, 

rosoły, buliony, 

kapuśniak, ogórkowa, z 

nasion strączkowych, 

zaprawiane mąką, 

zasmażkami; 

sosy ostre na wywarach 

mięsnych, kostnych, 

grzybowych, zasmażane 

 

Dodatki 

Grzanki z pieczywa 

niskobiałkowego, 

Kasze, ryż Dodatki z jajami, jaja na 

twardo, nasiona roślin 



 
 

 

do zup ziemniaki, makarony z 

mąki niskobiałkowej 

strączkowych, , groszek 

ptysiowy 

 

Mięso, 

drób, ryby 

 

 

cielęcina, wołowina, królik, 

kurczak, indyk, ryby 

(szczególnie ryby morskie: 

łosoś, makrela, tuńczyk, 

halibut),  

Wszystkie w większych 

ilościach, tłuste gat.: 

wieprzowina, baranina, 

gęsi, kaczki;  

Potrawy marynowane, 

wędzone  

 

 

Potrawy 

mięsne i 

półmięsne 

Budynie z mięsa 

gotowanego, kasz, 

warzyw, risotto z 

mięsem i warzywami, 

ryż z jabłkami, ryż z 

warzywami,  

kluski śląskie, kopytka, 

knedle z owocami – z 

dodatkiem mąki 

niskobiałkowej 

Zapiekanki z kasz, warzyw i 

mięsa, kluski ziemniaczano 

– serowe z mąki 

niskobiałkowej 

Bigos, fasolka po 

bretońsku,  

pierogi z serem, pierogi z 

mięsem, 

 

 

 

 

Warzywa 

 

 

marchew, dynia, buraki, 

kabaczek, szparagi, 

pietruszka, seler, szpinak, 

sałata zielona, pomidor 

cykoria, fasolka szparagowa, 

groszek zielony, kalafior, 

brokuły; 

gotowane, rozdrobnione, w 

formie puree, z masłem 

Kiszonki, konserwowane 

octem, warzywa solone, 

nasiona roślin 

strączkowych, ogórki 

kiszone, konserwowe, 

czosnek, cebula, brukiew, 

rzepa, kalarepa, 

zasmażane, surowe 

 

Ziemniaki  

 

Gotowane, w postaci 

puree,  

 

 

 

Smażone: frytki, placki 

ziemniaczane 

 

Owoce  

 

 Jagodowe, cytrusowe, 

jabłka, morele, brzoskwinie, 

winogrona, wiśnie, melon, 

kiwi, śliwki,  

Owoce niedojrzałe, 

suszone, gruszki, daktyle, 

czereśnie, owoce 

marynowane 

 

Desery 

Kisiele z dozwolonych 

owoców, galaretki, 

ciasta ze skrobi 

pszennej i 

ziemniaczanej 

Kompoty, budyń mleczny ze 

skrobią ziemniaczaną lub 

pszenną, (płynne desery 

wlicza się do ogólnej ilości 

płynów) 

Tłuste kremy z 

używkami, desery z 

przeciwwskazanych 

owoców, z czekoladą, z 

orzechami, ciasta 

 

 

Przyprawy  

Sok z cytryny, kwasek 

cytrynowy, cukier, 

pietruszka, zielony 

Ocet winny, sól, pieprz 

ziołowy, papryka słodka, 

estragon, bazylia, tymianek, 

Ocet, pieprz, musztarda, 

papryka ostra, chrzan, 

maggi, kostki bulionowe, 



 
 

 

koperek, majeranek, 

rzeżucha, kminek, 

melisa, wanilia,  

jarzynka, vegeta, ziele angielskie, liść 

laurowy 

 

Jadłospis 1500 kcal/d 

Śniadania: 

1. Chleb żytni jasny  70 g (2 kromki) 

Margaryna  (do smarowania pieczywa)  5 g (1 łyżeczka)  

Pieczeń  z chudej wołowiny np. Rostbef  20 g (2 bardzo cienkie plastry) 

Sałatka z rukoli  40 g (2 garście) 

Pomidora  250g (2 małe sztuki) 

Skropiona sokiem z połowy cytryny 

Oliwa z oliwek 5 g (1 łyżeczka) 

Jabłko   180 g (1  sztuka) 

 

2. Pieczywo żytnie 70 g (2 kromki)  

Margaryna 5 g (1 łyżeczka) 

Ser twarogowy półtłusty 60 g    (2 średnie plasterki) 

Sałatka z selera naciowego 150 g (3 łodygi) 

Mix sałat  100 g (2 garście) 

Pestki dyni  do  smaku 

Oliwa z oliwek 5 g (1 łyżeczka) 

Mandarynka  100 g (1 sztuka) 

 

3. Pieczywo żytnie 70 g (2 kromki) 

Margaryna 5 g (1 łyżeczka) 

Szynka gotowana 20 g (2 plastry) 

Sałata zielona  70 g (2 duże liście) 

Rzodkiewka 60g (4 sztuki) 

Gruszka  130 g (1 sztuka) 

 

4. Pieczywo żytnie 70 g (2 kromki) 

Margaryna 5 g (1 łyżeczka) 

Makrela wędzona 50 g (1/3 sztuki) 

 Z Cebulą  10g (2 łyżeczki) 

Pomarańcza  200 g ( 1 mała sztuka) 

 

5. Pieczywo żytnie 70 g (2 kromki) 

Margaryna 5 g (1 łyżeczka) 

Pasta z sera twarogowego  60 g (2 plasterki) 

Z Rzodkiewką 60g (4 sztuki) 

Sałata zielona  70 g (2 duże liście) 



 
 

 

Papryka czerwona  80 g (pół sztuki) 

 

6. Pieczywo żytnie 70 g (2 kromki) 

Margaryna 5 g (1 łyżeczka) 

Jaja 100 g ( 2 sztuki) 

Rzepa 100 g (1 sztuka) 

Ogórek zielony 100 g (1/2 sztuki) 

 

7. Pieczywo żytnie 70 g (2 kromki) 

Margaryna  5 g (1 łyżeczka) 

Pieczony schab z ziołami  20 g ( 2 plastry) 

Surówka z cykorii 100 g  (1 sztuka) 

Szpinaku 50 g (1 garść) 

Pomarańczy  100 g (1/2 sztuki) 

Przyprawiona szczypta cząbru 

Soku z połowy cytryny  

I polana oliwa z oliwek  5 g ( 1 łyżeczka) 

 

II Śniadania: 

Pieczywo żytnie 70 g (2 kromki) 

Margaryna 5 g (1 łyżeczka) 

Jogurt naturalny/ Jogurt owocowy niskosłodzony/ dżem owocowy niskosłodzony 10 

g  (2 łyżeczki)/  Kisiel z owoców  sezonowych lub mrożonych na bazie maki 

ziemniaczanej/ Kefir/Mus z pieczonych jabłek 

 

 

Obiad: 

 

1. Pieczona pierś z indyka w majeranku  100 g (wielkość dłoni) 

z olejem rzepakowym 5 g ( 1 łyżeczka) 

Ziemniaki gotowane  150 g ( 3 sztuki) 

Surówka z białej kapusty  150 g ( 2 garstki) 

Z marchewką 70 g ( 1 sztuka) 

Z sokiem z cytryny i olejem rzepakowym 

 

                  2. Duszone udko kurczaka w rozmarynie bez skóry 100 g ( 1 niewielkie udko) 

Z olejem rzepakowym 5 g ( 1 łyżeczka) 

Ryż brązowy ugotowany na sypko   50 g ( 3 łyżki przed gotowaniem) 

Posiekana natka  

Surówka ze świeżo startej marchewki 100 g ( 1 sztuka) 

Z sokiem z cytryny   

I jogurtem naturalnym 20 g ( 3 łyżeczki) 

 

      3.Łosoś pieczony w folii z ziołami 100 g (1 średni filet) 



 
 

 

Ziemniaki z wody 150 g ( 3 sztuki) 

Surówka z rzepy i marchewki  pokrojona w długie cienkie wstążki po 100 g  (ok. 1 

sztuki), skropione oliwa z oliwek 5 g ( 1 łyżeczka) 

 

     4.Schab pieczony 70 g  (wielkość dłoni) 

Ziemniaki gotowane 150 g ( 3 sztuki) 

Brukselka gotowana  100 g ( 1 szklanka) 

 

      5. Pulpet z indyka  80 g  

Ryż brązowy ugotowany na sypko   50 g ( 3 łyżki przed gotowaniem) 

Surówka z pora  50 g (1/2 sztuki) 

I jabłka 50 g (1/3 sztuki) 

 

      6.Talarki z ziemniaków zapiekane 300 g  (6 sztuk) 

Olej  rzepakowy 10 g ( 2 łyżki) 

 Koperek do smaku 

Podawane z puree z kalafiora  100 g (1/2 sztuki) 

Masło 10 g  

       

      7. Papryka 200 g ( 1 duża sztuka) 

faszerowana mięsem mielonym drobiowym 50 g  ( 3 łyżki) 

i ryżem ugotowanym na sypko   50 g ( 3 łyżki przed gotowaniem) 

 

    

Kolacja: 

 



  

 

1. Sałatka ziemniaczana 100 g (2 sztuki) 

Ogórek zielony 50 g ( ½ sztuki) 

Por 50 g (1/2 sztuki) 

Twarożek z ziołami  80 g ( 2 czubate łyżki) 

 Jogurt naturalny 20 g (1 łyżeczka) 

 

2. Ryż ugotowany na sypko  50 g (3 łyżki przed ugotowaniem) 

Z duszonymi warzywami: 

Czerwona papryka 50 g (1/3 sztuki) 

Cebulą 30 g (1/2 sztuki) 

Cukinią 50 g (1/2 sztuki) 

Olejem rzepakowym 10 g (2 łyżeczki) 

 Z posiekana natka do smaku 

 

3.Pieczywo żytnie 70 g (2 kromki) 

Margaryna  5 g (1 łyżeczka) 

Pasta z jaj  2 sztuki (100 g ) 

Szczypiorek do smaku 

Chrzan 5 g ( 1 łyżeczka) 

Jogurt naturalny 150g (1 sztuka) 

Estragon i pieprz do smaku 

 

4.Makaronowa sałatka z makrelą: 

Makaron 50 g (garstka przed ugotowaniem) 

Makrela wedzona 40 g (1/3 sztuki) 

Czerwona papryka 40 g (1/3 sztuki) 

Czerwona cebula 30 g (1/4 sztuki) 

 Sok z cytryny 

Olej rzepakowy 5 g (1 łyżeczka) 

Imbir, kolendra , pieprz do smaku 

 

 

 

5.Pieczywo żytnie 70 g (2 kromki) 

Margaryna  5 g (1 łyżeczka) 

Serek twarogowy ziarnisty naturalny 1 sztuka  

Z rzodkiewką 40 g (2 sztuki) 

Mix sałat(cykoria rukola, sałata itp.) 

Pomidor 60 g (1/2 sztuki) 

Cebula 30 g (1/2 sztuki) 

Papryka 20 g do smaku 

Ogórek 40 g (1/2 sztuki) 



  

 

Przyprawy, zioła do smaku 

Oliwa z oliwek 5 g ( 1 łyżeczka) 

Grzanki np. z chleba zwykłego z przyprawami i oliwą 

 

6. Ziemniaki faszerowane warzywami: 

40 dag ziemniaków 

10 dag włoszczyzny 

3 dag cebuli 

2 dag masła (4 płaskie łyżeczki) 

pieprz ziołowy 

Ziemniaki wyszorować, obrać, opłukać, wydrążyć tak, aby powstały miseczki. 

Wydrążone kulki ziemniaków ugotować, włoszczyznę ugotować, zetrzeć na tarce na 

dużych oczkach, cebulę pokroić w kostkę, poddusić na maśle. Ugotowane cząstki 

ziemniaków utrzeć z masłem, dodać włoszczyznę i cebulę, doprawić do smaku pieprzem 

ziołowym. Masą napełnić wydrążone ziemniaki. Piec w piekarniku aż zmiękną. 

 

 

 

 


