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La terapia nutr iz ionale in  dial is i  necessità di
una complessa gestione dei  var i  nutr ienti ,
che s i  real izza attraverso la  conoscenza del la
composiz ione e del le  proprietà degl i  a l imenti ,
o ltre al l ’adozione di  metodiche di
preparazione e di  cottura,  che permettono di
real izzare un’al imentazione gradevole
nonostante le  necessarie  l imitazioni .

In  questo evento passeremo dal la  teoria  a l la
real izzazione pratica di  r icette di  cucina,  che
consentono di  “mettere nel  piatto”  la
prescriz ione del  medico.  Ecco,  quindi ,  che la
r icetta di  cucina diventa per  i l  professionista,
diet ista-nutr iz ionista e  nefrologo,  uno
strumento educativo e,  per  i l  paziente,  un
modo per  imparare a  gestire la  propria
al imentazione.  I l  d iet ista sost ituisce gl i
ingredienti  meno adatt i  a l  paziente con altr i
più vantaggiosi ,  suggerisce procedure di
preparazione e cottura,  che rendono la
pietanza idonea al la  sua s ituazione cl in ica,
pur  r imanendo gradevole al  gusto e piacevole
al la  v ista.  I l  paziente,  una volta appreso i l
perché del le  modif iche e come real izzar le,
sarà in  grado di  trasfer ir le  su molt iss ime
altre r icette e  di  gest ire,  in  maniera
autonoma,  la  propria  a l imentazione,  var iando
la dieta in  modo piacevole ma nel  r ispetto
del le  indicazioni  di  una corretta
al imentazione nel la  malatt ia  renale.

Nel  trattamento del  paziente con
insuff icienza renale cronica la  presenza di
una f igura professionale dedicata,  i l  d iet ista,
è  fondamentale,  ma i l  lavoro di  squadra è
sicuramente la  carta v incente.  La
col laborazione di  chef,  diet ist i ,  nutr iz ionist i ,
nefrologi ,  pazienti  e  caregivers nel la
real izzazione di  r icette appetibi l i ,  nel  r ispetto
del le  problematiche nutr iz ional i  del  paziente
in dial is i ,  è  indispensabi le  per  assicurarsi  la
massima aderenza e ottenere tutt i  i  benefici
che la  terapia dietet ica,  correttamente
appl icata,  può offr ire  e  garantire ai  nostr i
pazienti  un migl ioramento del la  qual ità  di
v ita.
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Ant ipasto Pr imo P iat to Secondo P iat to
Insalata d i  po l lo

Ingredienti per 1 persona
Penne o maccheroni

1 pomodoro
1 peperone
2 zucchine

1 melanzana
mezza cipolla
30 gr olio evo

1 ciuffo di prezzemolo

500 gr di branzino
10 pomodorini pachino

2 patate piccole
2 rametti di rosmarino

2 spicchi d’aglio
1/2 bicchiere di vino bianco

2 cucchiai olio evo
pepe

120 gr petto di pollo
10 gr cipolla bianca

20 gr carote
10 gr sedano verde

1 foglia di alloro
qualche foglia di prezzemolo fresco

2 cucchiai olio evo
mezzo limone

Tritate finemente la cipolla 
e tagliate a dadini tutte le altre verdure. 

In una pentola fate cuocere il tutto
 con poca acqua per 30 minuti circa.
 A cottura ultimata aggiungete l’olio 

e il prezzemolo tritato. 
Fate cuocere la pasta in 

abbondante acqua, 
scolatela e conditela 
con il sugo di verdure.

Frutti di bosco freschi
Sorbetto alla frutta

Tagliare la patata a cubetti e sbollentare
per 10 minuti, scartare l’acqua di cottura.

Tagliare i pomodorini in 4 spicchi,
mettere il filetto di branzino in una teglia

da forno con le patate, i pomodorini, il
rosmarino, l’aglio. Aggiungere olio e il vino

bianco. Cuocere in forno per 15 minuti a
180°.

PROCEDIMENTO
Pulire le verdure e porle in una pentola con

acqua fredda, aggiungere il pollo e portare a
ebollizione. Quando la carne risulterà cotta

scolare il tutto e lasciare freddare. Tagliare sia la
verdura che il pollo a cubetti. In una ciotola

porre l’olio, il succo del limone, poco sale (in
base alla quantità giornaliera consentita) e
sbattere velocemente con una forchetta.

Aggiungere il prezzemolo precedentemente
lavato, asciugato e tritato. Condire il pollo e le

verdure con la salsina mescolando
delicatamente e servire aggiungendo l’alloro al

piatto di portata.

Penne a l le  verdure

Ingredienti per 4 persone

PROCEDIMENTO

Fi le t to  d i  branzino e
pomodorin i

Ingredienti per 4 persone

PROCEDIMENTO

Dolce
Frut t i  d i  bosco e gelato


