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ABSTRAKT

Bakalatska prace se zabyva problematikou stravovani lidi nemocnych celiakii. Jsou
shrnuty zakladni poznatky o této nemoci, jejich projevech a diagnostice. Jsou popsany
zakladni zmény, které nastanou pfi pfechodu z normalni stravy na bezlepkovou dietu, ktera

je jedinou lécbou celiakie.

Klicova slova: celiakie, lepek, diagnostika, dieta, stravovani

ABSTRACT

This document concerns issues related to boarding people with celiac disease. There is
summarized knowledge about this disease, its symptoms and diagnostics. There are de-
scribed basic changes that occur during conversion from standard board to celiac diet. This

diet is the only one therapy of celiac disease.

Keywords: celiac disease, gluten, diagnostics, diet, boarding
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UvVOoD

Tato prace se zabyva stravovanim lidi, u kterych byla diagnostikovana nemoc celiakii a
jejichz jedind 1écba spociva v celozivotni bezlepkové dieté. V soucasnosti piibyva lidi u
kterych je tato nemoc diagnostikovana. Je to pfedevSim diky kvalitnéjSim diagnostickym
metodam a dikladnéjsi osvéteé praktickych 1ékaiti. V minulosti se totiz predpokladalo, ze
nemoc se projevuje jen v ranném détstvi a u dospelého ¢loveéka nemulize nastat. Dnes se jiz
vi, ze u mnoho lidi jsou projevy této nemoci netypické a skryté a ze k propuknuti nemoci
muze dojit v kterémkoliv véku. Proto je dnes celiakie Casto diagnostikovana u lidi, ktefi
nekolik let méli rizné zdravotni problémy a I¢kate ¢asto ani nenapadlo, Zze by se mohlo
jednat o toto onemocnéni. Dal§im pfinosem je cileny screening piibuznych nemocnych, tak
bylo zjisténo mnoho dalSich ptipadt lidi, ktefi viibec netusili, Ze tuto nemoc maji, protoze
neméli Zadné vyraznéjsi zdravotni problémy. Nastava tedy dojem, Ze lidi s celiakii pfibyva

ale je to jen zasluhou lepsi diagnostiky.

Samoziejmé, Ze zjisténi této nemoci je pro mnoho lidi zpocatku velkou psychickou
zkouskou. Musi si cely sviij zivot pieorganizovat a po cely zivot feSit problémy spojené
s timto onemocnénim. Pokud je celiakie diagnostikovana u ditéte dotkne se toto
onemocnéni celé rodiny. Rodina se musi pfizpisobit zméné stravovani, Casto zustava
matka s ditétem doma, protoZze dit¢ nemd moznost stravovat se ve Skolnich zafizenich,
které¢ nejsou povinné dietni stravovani zajistit. Rodina musi pfizpisobit i organizovani
svého volného Casu (dovolené) pottebam ditéte. Rovnéz veétsi financni zatizeni této diety

ovlivni rodinny zivot, predevs§im tam, kde se vyskytuje celiaki vice.

Nemocni, ktefi dodrzuji bezlepkovou dietu se brzy zbavi svych zdravotnich problémi,
které jim tato nemoc zpisobovala a mohou zit plnohodnotny zivot a byt platnym ¢lenem

spolecnosti, proto by se méla timto problémem zabyvat.
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I. TEORETICKA CAST
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1 OBECNE ZASADY VZNIKU CELIAKIE

Celiakie (celiakalni sprue, glutenova enteropatie) je spolecné oznaceni pro celosveétove se
vyskytujici onemocnéni déti 1 dospélych. Jde o hereditarni autoimunitni onemocnéni
vyvolané nesndsenlivosti lepku (glutenu). Lepek je bilkovinny komplex obsazeny
v povrchové ¢asti obilnych zrm. Stépné produkty lepku tedy u geneticky vnimavych osob
vyvolavaji nepfiméfenou reakci imunitniho systému s trvalou tvorbou protilatek k St€épnym

produktiim lepku a posléze i k bilkovinam télu vlastnim [1].
Po jeho Stépeni proteolytickymi enzymy rozliSujeme 3 frakce:
1) albuminy a globuliny (rozpustné v solném roztoku)

2) gluteliny neboli gluteniny (rozpustné v kyselin€ octové)

3) prolaminy neboli gliadiny (rozpustné v 70 % ethanolu).

Procentualné je zastoupeni kolem 30 % gliadinu, 30 % glutenini a 30 % albumini a
globulinti. Gliadiny lze rozd¢lit na alfa, beta a gama-gliadin, z nichz pravé alfa-gliadin je
schopen zplsobit zmény stfevni sliznice typické pro celiakii. Je to polypeptid

s molekularni hmotnosti 18 000 [2] .

Pokud se vratime k pocatklim existence lidstva, musime si uvédomit, Ze hlavni zdroj
obzivy tehdy predstavoval sbér (ovoce, bobule, kofinky) a lov (maso). K zaclenéni
obilovin do jidelnicku doSlo mnohem pozdé¢ji. Novy druh potravy ale nebyl nékterymi
lidmi akceptovan a zplisoboval zdravotni komplikace, které¢ Casto vedly az k tmrti takto
neadaptovaného jedince. Tito jedinci pokud méli potomky ptedali tuto odlisSnost dal$im
generacim a ta se prostfednictvim genetické informace pfenasi z generace na generaci az

do dnesni doby. Dne$ni moderni medicina dokazala pfesné urcit o které geny se jedna.

Jedna se o zménu dvou genu lokalizovanych na dlouhém raménku Sestého chromosomu
(HLA-DQ2, HLA-DQ8), které jsou zodpovédné za funkci tenkého stieva. Nasledkem
Spatné genetické informace selhavaji kontrolni mechanismy, které jinak zarucuji, Ze se
imunitni systém brani pouze cizim antigentim, nikoli vlastnim. Té€lo za¢ne produkovat
protilatky 1 proti vlastnim antigenim. Zvlast¢ velké mnozstvi antigenti plsobi na
transglutamindzu (enzym S$tépici bilkoviny vcetné lepku) a vazivovou tkan svalovych

vlaken (endomysium).
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Kromé toho zac¢nou krevni monocyty produkovat cytokiny — latky vyvolavajici zanét,
v tomto piipad¢ stievni sliznice, ktery se zanedlouho zméni v chronicky. Imunitni bunky
za¢nou na oslabeném prostiedi likvidovat stievni klky. Tim dochazi k Spatnému traveni
mlécného a fepného cukru a nedostatecnému vstiebavani bilkovin, tukd, nékterych
vitamint, vapniku a zeleza. Dochdzi k celkovému vyCerpavani organismu, které muze vést

k jeho kolapsu [3] .

Nachylnost k celiakii je sice geneticky podminénd ale samotné geny neodpovidaji za
vznik nemoci. Studie dokézaly, ze u jednovaje¢nych dvojcat trpi symptomy 70 %. U
geneticky podobnych sourozenci je to 40 % a u ptibuznych prvniho stupné onemocni
celiakii jesté kazdy desaty.

Kdyby byly zodpovédné vyhradné geny , musela by se celiakie vyskytovat hojnéji. To
znamend, ze nachylnost se dédi, ale navic hraji roli jest¢ dalsi faktory. Spoustécimi
mechanismy mtize byt stres, téhotenstvi, trauma, operace, virova infekce, chybné

stravovaci navyky [4] .

1.1 Projevy celiakie

Moznych projevi této nemoci existuje zvlast€¢ u dospélych tolik, ze 1ékaiim cCasto trva i

léta, nez nemoc odhali.

Vyraznym projevem tohoto onemocnéni jsou zanétlivé zmény sliznice tenkého stieva
s prijmy, chudokrevnosti, vahovym ubytkem a celkovou poruchou somatického 1
psychického vyvoje. Pokud neni lepek zpotravy trvale a Uplné¢ vyloucen, dochazi
v pribéhu doby k vyC€erpani imunitniho systému, onemocnéni postihuje dalSi organy a
vznikaji pfidruzené autoimunitni choroby a ¢etné komplikace, z nichz nékteré jsou Zivot

ohrozujici [1] .

Ptiznaky celiakie jsou mnohem typict&jsi u déti nez u dospélych. Zacatek onemocnéni je
mozny kdykoliv po zavedeni obilnych vyrobki do détské vyzivy. Hlavnimi ptiznaky jsou
prijmy, kiecovité bolesti bficha a nékdy zvraceni. Dité celkové neprospiva, trpi stfiddnim
nalad, ma chabé svalstvo a vétsi brisko. Jiz v tomto obdobi Zivota jsou nékdy stfevni
ptiznaky nenapadné a v popiedi mize byt opozdéni télesného a dusevniho vyvoje nebo

chudokrevnost a Spatny stav vyzivy. V puberté piiznaky celiakie ¢asto spontanné ustupuji.
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U dospélych je obraz nemoci mnohem rozmanitéjsi a lisi se od jednoho nemocného
k druhému. Pouze u nékterych dospélych je obraz podobny jako v détstvi, tj. prijmy,
nadymani, Gbytek télesné hmotnosti. Casté jsou spiSe mimostievni (atypické) piiznaky
nebo celiakie bezptiznakova. Na podkladé poskozeni stfevni sliznice lepkem dochézi ke
Spatnému vstfebavani zakladnich Zivin (hlavné tukl a bilkovin), minerala (vapnik, Zelezo),

zluc¢ovych kyselin a vitaminl rozpustnych ve vodé i v tucich [1] .

Z téchto divodl dochazi k porucham tvorby a vyvoje kosti (osteoporoza) se zvysSenym
rizikem vzniku zlomenin dlouhych kosti a obratli patefe (disledek nedostatku vitaminu D
a vapniku). Dal$imi moznymi piiznaky jsou anemie — chudokrevnost (nedostatek zeleza),
svalova slabost, trvala unava, neuropsychické projevy (parestezi, deprese, izkost), poruchy
menstruacniho cykli a reprodukce, zhorSeni zraku (nedostatek vitaminu A). Pacienti
s celiakii byvaji nachylnéjsi ke vzniku infekci a nedodrzuji-li dietu, mize se objevit

Cast¢jsi vyskyt nddorovych onemocnéni nez u bézné populace [2] .

Jednou zforem celiakie je Duhringova herpetiformni dermatitida, projevujici se
puchyikatym loziskovym postizenim ktlize, které muze ale nemusi byt spojeno s prajmy.
Predpoklada se , Ze sliznice tenkého steva je postizena loziskove, ne tak difizné jako u

sttevni formy [2] .

Celiakii casto doprovazeji jiné choroby jako je diabetes mellitus L.typu, autoimunitni
tyreoiditida (sniZzena funkce §titné zlazy), Bergerova IgA nefropatie, selektivni deficit IgA,
Sjogrentiv sicca syndrom, revmatoidni artritida, mikroskopické kolitida, Downtv syndrom,

laktézova intolerance [2] .

Laktozova intolerance je ve vétSin€ piipadi disledkem nelécené celiakie. Po nasazeni
bezlepkové diety a jeji dodrzovani ve vétSiné piripadech odezni a pacient muze piijimat
mléko a mlécné vyrobky bez vétsich problémd.

Odbornici odhaduji, Ze az 40 % lidi s rakovinou tlustého stieva a 17 % lidi s rakovinou

lymfatickych uzlin jsou neléceni celiatici.

1.2 Diagnostika celiakie

Kritéria, kterda vr.1990 stanovila ,,Evropska spolecnost pro détskou gastroenterologii,

hepatologii a vyzivu®, ukladaji dvé povinna vysetieni:
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1) Sérologické vySetfeni krve — touto metodou Ize zjistit pritomnost protilatek

proti vlastnim antigentim. Nejmodernéj$i metody jsou ovSem nesrovnatelné
citlivéjsi, a tak odhaluji vic protilatek nez diiv. NejpadnéjSim dikazem
celiakie je pfitomnost autoantigenu k enzymu transglutaminaze (tTG) a dale

k endomysiu (EA).

2) Enterobiopsie — vySetfeni vzorku stfevni tkané, jez musi nésledovat za
sérologii. Lékaii odebiraji potiebny kousek tkané tak, ze détem zavadéji
travici trubici az do tenkého stieva enterobioptickou kapsli, dospélé ceka
klasicka gastroskopie nebo enteroskopie. Pod mikroskopem se ukaze, zda a

nakolik je povrch stfevni sliznice poznamenany atrofii klka [3].

Obr. 1: Endoskopicky obraz tenkého stieva

Na pravém snimku je tenké stievo pacienta s celiakii — atrofickd sliznice duodena
s vyhlazenymi fasami a mozaikovanim. Na levém snimku je normalni endoskopisky obraz

tenkého streva [5].

Celiakie patfi oborové pod gastroenterologii, ale pokud pacient nema typické
gastrointescialni potize, byva odhalena pozdé¢ nebo vibec. Lékati ostatnich obort si

diagnostikovani celiakie ¢asto viitbec neptipousté;ji.

Provedeni krevnich testli, které je vlastné rozhodujicm kritériem pro provedeni stfevni
biopsie, casto prakticti Iékafi a pediatii u pacientli, ktefi nemaji klasické piiznaky
odmitaji. Nejcastéji se setkavame s ndzorem, Ze neni diivod pro provedeni krevnich testt.
Nékdy je skutecné tézké najit pti¢inu zdravotnich obtizi, ale je rozhodné dilezité vedét, ze

celiakie to neni. Pro ty, ktefi jsou svymi I¢kati odmitnuti, popft. chtéji mit jistotu, Ze netrpi
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celiakii je v soucasné¢ dobé k dispozici voln€ prodejny test, ktery je plnohodnotnou
nahradou testll, provadénych v rdmci sérologickych testli v nasich laboratofich. ,,Biocard
TM Celiac Test“ byl vyvinut mezinarodnim tymem I¢kaii a vyradbi ho finskd firma
AniBiotech. Do CR se dovazi od &ervence r. 2006 a jeho cena se pohybuje kolem 2 000
K¢[6].

Biocard EfrH ac Tes.l

#m mftl%ﬁ | i

Obr. 2: Biocard TM Celiac Test

1.2.1 Vyskyt (Cetnost) celiakie

Studie ukazuji, ze celiakie postihuje vSechny rasy a vyskytuje se na vSech kontinentech.
Prevalence nemoci je vSak rozdilnd v rtiznych geografickych oblastech. V poslednich
letech doslo ke zvySeni prevalence az 10x. Vysoka prevalence je v Irsku (okolo 1:70),
Izraeli a skandindvskych zemich; nizka je v Australii a asijskych statech (1:10 00; pfi¢inou
je patrné jak geneticka nachylnost, tak jiné stravovaci zvyklosti s menSim mnozstvim obili
a vetsim mnozstvim ryze). Posledni vyzkumy z deseti evropskych zemi, USA a severni

Afriky prokazaly vyskyt celiakie 1:266 (1:70 — 1:550).

Udaje o rozsifeni celiakie znaéné kolisaji. Protoze mnoho symptomil neni rozpoznano jako
celiakie, pfedpokladd se vysoky pocet nezjisSténych ptipadi. Pocet postizenych se

ptirovnava k fenoménu ledovce, kdy manifestni formou trpi cca 10-20 % pacientt [6].

V Ceské republice je kvalifikovany odhad &etnosti 1:200 aZz 1:250, tj. 40 000-50 000
nemocnych celiakii. Zatim jsou vSak vnaSi republice diagnostikovany a odborné

sledovany jen asi 4000 détskych a dospélych nemocnych.
Vyskyt celiakie se znacné zvysil po zavedeni sérologickych testli a zavedeni cileného
screeningu (vySetfeni rodinnych pfisluSniku 1. linie pacienta s celiakii) [].

Kdo je vlastné ohroZen touto nemoci? Pfedev§im piibuzni nemocnych — sourozenci,
rodi¢e, prarodiCe, déti. Dale diabetici 1. typu, pacienti s autoimunitni hepatopatii a

thyreopatii. Zeny onemocni celiakii pon€kud ¢astéji nez muzi, pomér obnasi 1,5:1.
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Vznik onemocnéni je Casty v prvnim roce Zivota, kdy se do stravy piidavaji prvni obilné
kaSe. Proto se dnes doporucuje kojit co nejdéle a do jednoho roku ditéte nepodavat pokrmy
s lepkem. U dospélych se zacatek nemoci projevuje nejcasteéji mezi 30. a 40. rokem véku.
ProtoZe mezi pocatkem nemoci a diagndzou casto uplynou léta, nelze stanovit skutecny

zacatek presné [4].

Ustup histologickych zmén stievni sliznice je pomérné rychly a &asty u déti, kdeZto u
dospélych 1 pii Gplné klinické remisi mohou tyto zmény v urcité mife pretrvavat. U
nemocnych v remisi a s ptiznivou odpovédi na bezlepkovou dietu jsou ptimefené kontroly
vintervalu 6-12 mésici. Kontrolni stanoveni autoprotilatek se doporucuje v intervalu
jednoho roku a podle potieby pifi objeveni novych piiznakli a podezieni na védomé ¢i
nevédomé porusovani dietniho rezimu. Nutné je sledovat i obsah véapniku v kostech -

denzitometrii [2].
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2 ZASADY POUZIVANI POTRAVIN PRI ONEMOCNENI CELIAKII

2.1 Obecné zasady a jejich vhodna skladba

Uplna a celozivotni bezlepkova dieta je kauzalni (pfi¢innou) 1é¢bou celiakie déti i
dospélych.. To znamena trvalé a Gplné vylouceni vSech potravin , potravinovych piimési a
napoji pfipravenych s pouzitim obilnych surovin, tj. zrn, mouky, Skrobl a ostatnich
vyrobkll ze zita, pSenice, jeCmene a ovsa. Jednozna¢né stanovisko neni k ovesnym
vyrobkiim (mouka, vlocky). Nekteti autofi tyto vyrobky dovoluji, nebot’ nebyly zjiStény
vyznamné rozdily v titrech protiladtek a histologickém obraze stievni sliznice po jejich
pouzivani mezi skupinou pokusnou a kontrolni. Ovesné zrno sice neobsahuje lepek, ale
jsou v ném aveniny, tj. bilkovinné latky podobného sloZeni jako $tépné produkty lepku
(gliadiny). Ovesné mlynské vyrobky mohou byt také kontaminované glutenem nebo
prolaminy ze strojnich souprav po piedchozim zpracovani jinych obilovin. Z téchto
divodii nelze v soucasné dobé ovesné vyrobky pro bezlepkovou dietu doporucit (ve
skandinavskych zemich je oves povolen). Podobné¢ se nedoporucuje pouzivat tzv.Cisty
nebo modifikovany pSeni¢ny Skrob, ktery je sice bezlepkovy, ale obsahuje prolaminy,

které jsou rovnéz toxické[1].

Pozor je tieba davat na pokrmy , ve kterych by mohla byt obsazena pSenicna, zitnéa, ovesna
¢i jecnd mouka. Jsou to napf.instantni vyrobky, hoi€ice, majonézy, jogurty, keCupy,
konzervy, pastiky, kypfici prasky, pudingy, syry, smési koteni, zmrzlina, cokolédda,
bonbony, mlety cukr, bujony atd. Problematika aditiv je v riznych zemich chapand riizné,
piestoze v nékterych aditivech mohou byt pfitomny stopy lepku, mnozstvi lepku

v potravin¢ po ptidani aditiv je minimalni (do 10 mg/100 g vyrobku) [2].

K tomu, aby byla potravina pokladana podle naSich zakont a zakoni EU za bezlepkovou,
musi obsahovat maximalné 10 mg gliadinu na 100 g vyrobku. Za zcela idedlni se povazuji

potraviny, kde obsah lepku a prolaminti je na hodnot¢ 0, tzv. ,,rezim gluten nula* [2].

Zakladem bezlepkové diety jsou brambory, kukufice, ryze, pohanka, jdhly, amarant, soja a
dalsi lusténiny, zelenina a ovoce. Existuji smési na piipravu bezlepkového chleba, rtizné
druhy s6jovych, ryzovych , bramborovych ¢i kukufi¢énych mouk, dale jsou to mouky
smésné, bezlepkové téstoviny, rizné druhy bezlepkového peciva. Do naSich obchodt jsou
dodavany potraviny pro bezlepkovou dietu, které jsou oznaceny mezindrodnim symbolem

preskrtnutého klasu[2].
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BEZLEPKOVA

DIETA

Obr. 3: Oznaceni bezlepkovych vyrobkl

Povolené jsou:

Brambory, bramborova mouka, bramborovy $krob, bramborova vlaknina. Skrob
pouzivame misto mouky k zahusténi pokrmd, k pripravé krémi a pudingti, do peciva.
Bramborovou mouku a vlakninu k ptipravé chleba a peciva.

RyZe, loupana i natural, ryZova mouka, ryZové téstoviny, ryZovy "papir". Mouku
pouzivame do pecivovych smési, ryZovy papir na zavitky. Ryzové kasSe a ndkypy jsou
velmi oblibené a mohou byt i slané.

Kukufrice, kukuriéna mouka, krupice, kukuri¢ny Skrob, kukuri¢na strouhanka,
kukuftice cukrova, popcorn. V kukufi¢né strouhance obalujeme maso, ryby, zeleninu,
syr. Mouku miizeme pouZit na kapani do polévek, do smési na pecivo. Vyborna je
kukuti¢na kasSe - polenta. Popcorn mtize nahradit riizné kiupky a krekry.

Pohanka, pohankova mouka, krupice, krupky, vlo¢ky, téstoviny. Pohanka je velmi
zdrava, bohuzel byla pozapomenuta. Varena je vyborna ptiloha, ptipadné smichana s
vafenou ryzi. Lze ji upravit nasladko se suSenym ovocem, rozinkami a kokosem nebo jako
kasi nebo nakyp. Hodi se do nadivek, karbanatkd, sekané. Také rizné kombinace na slano
s houbami, zelim, slaninou apod. jsou velmi chutné.

Proso, prosna mouka, krupice, jahly. S prosem se setkdvame malokdy, vynikajici jsou
jéhly - kase slané i sladké a jahelnik (nakyp jako ryzovy) se Svestkami. Prosna mouka se
hodi do smési na pecivo.

Séja, sojové boby, mouka plnotucna i odtuénéna, séjové vlocky, séjové mléko. Sojova
majonéza a "maso" jen pokud jsou oznacené jako bezlepkové! S6jova mouka se hodi do
smési na peceni. Bezlepkové sojové maso do karbanatki, sekané, nadivek i jako
samostatné jidlo.

Amarant, amarantova mouka, kiupky, téstoviny. Amarantovou mouku pouzivdme do
smési na peceni, ale maximalné do 30 % celkového mnozstvi. Amarantovd mouka se
pouziva k peceni riznych bezlepkovych susenek. Amarant je pseudo obilovina, obsahuje 1

bilkoviny a hlavné amarantovy olej s vysokym obsahem vice nenasycenych mastnych
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kyselin a skvalenem, které majivyborné dietetické ucinky.
Lusténiny - ¢ocka, hrach, fazole, cizrna, lusténinové mouky. LusSténiny, kromé klasické

upravy, se daji pouzit do pomazanek, k zahusténi polévek, omacek.

Pfi ndkupu potravin plati, ze suroviny jako maso, zelenina, ovoce a povolené obiloviny
muzeme kupovat bez problémut. U primyslové ptipravenych potravin musime pec¢livé ¢ist
sloZeni vyrobku na obalu a pokud neni vyslovné uvedeno, Ze potravina neobsahuje lepek,

nekupovat ji [6].

V posledni dobé dochazi k tomu, ze fada vyrobcli béZznych potravin reaguje na vzristajici
dotazy ze strany zakaznikl, zda jsou jejich vyrobky vhodné pro bezlepkovou dietu. Pokud
jsou vyrobci schopni garantovat sloZeni a technologicky postup vyroby svych vyrobkil
jako bezlepkové oznacuji je jako ,,vhodné pro bezlepkovou dietu®, ,,neobsahuje lepek®,
»vhodné po nemocné celiakii* nebo naopak uvadéji nevhodnost pro bezlepkovou dietu.
Jednd se predevSim o vétSi potravinarské firmy jako je Orion Nestlé s.r.o., Hellmans
Unilever, Bonéco Alima a.s., Figaro a.s., Hamé Babice, Nowaco s. r.0., Olma Olomouc,
Mlékarna Kunin a.s., Jiho¢eské mlékarny, Madeta a.s., Kmotr — Masna Kroméfiz a.s., MP
Krasno a.s., Vahala, Schneider — Masokombindt Plzen s.r.o. a dal§i. VéEtSinou maji
jmenované firmy na svych webovych strankach 1 seznam vyrobkli vhodnych pro

bezlepkovou dietu.

Na zéklad¢ projektu Narodni agentury pro zemédélsky vyzkum Ministerstva zemédé€lstvi
CR QD 1023 ,,Analyza glutenu (lepku) a kvalita bezlepkovych potravin a surovin® byla
vytvofena databdze bezlepkovych vyrobkt. Koordinatorem projektu byl Vyzkumny ustav
potravinaisky Praha. Na tvorbé databize se podilel VUPP a Sdruzeni celiakii CR. Na
analyzach spolupracovaly Mikrobologicky ustav AV CR, Immunotech a Beckman Coulter
Company a jako konzultant Statni zeméd¢lskd a potravinaiskd inspekce. V ramci projektu
byla vyvinuta testovaci souprava ELISA pro stanoveni gliadinu v bezlepkovych vyrobcich
(je vhodna pro kvantitativni stanoveni prolamini pochdzejicich z pSenice a Zzita a pro
detekci pfitomnosti prolaminti je¢mene). Jako vyhovujici jsou uvedeny analyzované
vyrobky, které vyhovuji vyhlasce ¢.54 ze dne 30.1.2004 o potravinach urcenych pro
zvlastni vyzivu a o zptsobu jejich pouziti.

Databaze by méla slouzit pacientd s celiakii, rodi¢im déti s celiakii, dietnim sestram a
1ékartim. Databaze obsahuje jednak vyrobky deklarované jako bezlepkové nebo ptirozené

bezlepkové, jednak bézné potraviny[7].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 18

Nova vyhlaska 113/2005 Sb. o zplsobu oznaCovani potravin a tabakovych vyrobkd,
vychazejici ze smérnice Evropského parlamentu a Rady 2003/89/ES o uvadéni slozek
pritomnych v potravinach, nabyla Uc¢innosti dne 21. 3. 2005, kdy byla vyhlasena.
Paragraf 8 vyhlasky 113/2005 Sb. ptikazuje oznacovat ve sloZeni alergenni slozky, to
znamena obiloviny obsahujici lepek, koryse, vejce, ryby, jadra podzemnice olejné, sdjové
boby, mléko, suché skotapkové plody, celer, hoicici, sezamova semena, oxid sifiity

a sifi¢itany [8].

2.2 Nutri¢ni hodnoty, rozdily oproti klasické stravé

Hlavni rozdil ve stravé celiakt je tedy v pouzivani mouky a zakladnich vyrobki z ni, tedy
chleba a peciva. Bezlepkova mouka je vétSinou vicedruhova smés bezlepkovych surovin
namichanych v ur¢itém poméru, podle zplisobu pouziti. Nékteré obsahuji susené mléko,
nékteré jsou hrubsiho charakteru, jiné jsou naopak jemnéjsi pro vyrobu jemného peciva. U
bezlepkovych smési je nutno kontrolovat slozeni kviili obsahu alergenti jako je s6ja, mléko
a vejce, které u nekterych celiaki s pfidruzenymi alergiemi mohou znamenat problém,
proto se vyrab&ji bezlaktozové smesi a smési bezvajecné. Mezi nejznaméjsi bezlepkové
mouky patfi mouky vyrobcti Mantler, Jizerka, Promix, Finax, Schir. Jako dalsi se nabizeji
k pouziti ptirozen¢ bezlepkové mouky jako jsou kukuifi¢na, sojova, pohankova, ryzova,

amarantova, cizrnova, bramborovy a kukufi¢ny Skrob.

V nasledujici tabulce jsou uvedeny bezlepkové mouky dostupné na Ceském trhu, jejich

sloZeni a zakladni zptsob jejich pouziti.

Tab. 1: Piehled bezlepkovych smésnych mouk

Nazev v weir , Cena
mouky SloZeni Pouziti Vyrobce [K¢]
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o x R ‘. Mantler -
Voo || o oot odutnind | e | Mtk |77
¥ pudr, '8 '8 Rakousko
pSen.§krob deproteinovany, lupinova mouka vSestranné (kynuta tésta, . .
. . “ e Jizerské
Tizerka LP 20, dextrdza, guarova mouka E 412, Slehané a tfené hmoty, pekarny 66-73
emulgator lecitin,kys. citronova E 330, kys. zahu$tovani pokrmd, 1o
askorbova E 300 priprava knedlikd a téstovin) o
kukufi¢ny $krob, bramborovy $krob, upravena
. . ryzovéa mouka, modifikovany kukufi¢ny Skrob, . s yior Novalim )
Promix Uni sojova mouka, emulgator E-471, stabilizator E- univerzélni pouZiti S.I.0. 88 -99
412, s6jovy lecitin E 322.
bvr amborovy. Slerab, k,u kurlc?.)v/ Sl,{rVOb’ taplo%mvry silna bezlepkova mouka s
skrob, modifikovany kukuti¢ny $krob, susena ey .
. v v A vlastnostmi, pfiblizujicimi se .
. syrovatka, kukufi¢ny maltodextrin, s6jova v s .+ .. .| Novalim 115-
Promix Forte PSP . psSeni¢né mouce. Vynikajici
mouka, bambusova vlaknina, guarova mouka o pipravu rohliki. vek S.r.0. 126
E-412 (zahuifovadlo), emulgator E-472, ;’mlip f e
stabilizétor E-416 e, ale 1 Jemneno peciva.
kukufi¢ény $krob, bramborovy Skrob, ryzova
mouka, modifikovany kukufi¢ny Skrob, o N . .
. A . . ptipravé tmavého Novalim
Promix T bramborova mouka, pohankova mouka, ovocna , 82-92
Lo . . . bezlepkového chleba S.I.0.
vlaknina, guarova mouka. Neobsahuje mléko,
vejce ani soju!
bramborovy skrob, kukuti¢ny Skrob,
bramborova mouka, kukufi¢ny Skrob Novalim
Promix CH modifikovany, s6jovad mouka, suSend k peceni chleba Sro 82
syrovatka, stabilizator E 412, emulgator E 471, o
cukr, stl, kmin. Neobsahuje vejce!
. « ku}( ey §krob, ?rvan}lavorovy , nizkobilkovinna smés Novalim 91 -
Apromix Skrob,modifikovany kukufi¢ny $krob, guarova . ..
. vhodné pro fenylketonurii S.I.0. 108
guma,emulgator E471
pSeni¢ny skrob (max. 0,3 g bilkovin/100 g),
Finax hruba dreend Bohanka, Yla@lna ‘ C.ukr.OVk}./’ guarova | a celozrnny chléb a pec¢ivo | Finax AB 17 -
guma, zelezo a vitaminy (thiamin, riboflavin, 135
vitamin B6 a niacin).
. . , kukufi¢ny Skrob, susené odstiedéné mléko,
Finax italska . . . . . 123 -
A cukr, drcené lusky Psylia, guarova guma, chleba, housky, veka, pizza | Finax AB
s mlékem AR 140
chlebové koteni
Finax bez nizkobilkovinna smés obsahgje navic quarovou vhodné pro automatické ‘
i mouku- pojivo, vitaminy a Zelezo. . Finax AB 112
mléka pekarny
kukufi¢ny skrob, ryzova mouka, rostlinna chléb a kvasnicova tésta. .
R , . I o - . Dr.Schir 104 -
Schir Mix B | bilkovina, rostlinna vlaknina, zahu$tovadlo: E- Vhodné i pro pecici
o GMBH 143
464, sul automaty.
Schir Mix C kukutiény skrob, kukufi¢na mouka, latka na Do\r,r?z:rtaér:tl:gilrlll poslllégrll'k Dr.Schir 112 -
zahusténi: mouka z jader svatojanského chleba Y Y, GMBH 140

pudink, omacky, atd.

V dalsi tabulce porovnadme nutri¢ni slozeni bezlepkovych smési s lepkovymi. Srovname

hodnoty hlavnich zivin tj. bilkovin, tuktli, sacharidii a celkové energetické hodnoty. Pro

ekonomické srovnani jsou uvedeny i ceny jednotlivych mouk.
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Tab. 2: Porovnani nutri¢éniho slozeni nékterych mouk

Nizev mouky Bilkoviny Tuky Sacharidy | Energie Cena
[g] 2] [g] [kJ] [K¢]

P$eni¢na mouka' 96,7 12,6 727.9 14 432 12,00
Zitna mouka' 67,9 114 730,6 13 804 26,00
Sojova mouka’ 320,5 195,7 284,1 17 497 98,00
Kukuiiéna mouka 90,0 21,0 768,0 15230 32,00
Pohankova mouka” 119,0 24,0 650,0 13320 65,00
Amarantova mouka® 160,0 75,0 620,0 12 000 110,00
Bezl.smés.Mantler’ 77,0 23,0 742,0 14 600 85,00
Bezl.smés Jizerka® 50,0 22,0 816,0 15 540 75,00
Bezl.smés Promix’ 20,0 10,0 880,0 15 790 95,00
Bezl.smés Finax’ 40,0 5,0 820,0 14 500 130,00
Bezl.smés Schar’ 37,0 11,0 768,0 14 080 120,00
Bezl. Smés Michalik’ 63,1 43,8 765,1 13 420 59,00
Pramér* 48,0 19,0 798,0 14 655 94,00

*primér je vypocitan jen z bezlepkovych smési
Y mouky lepkové,
?) piirozené bezlepkové a bezlepkové smési

3 bezlepkové smési

Z tabulky nam vyplyva, Ze v nutri¢cnim slozeni bezlepkové mouky a mouky pSeni¢né nebo
zitné neni velky rozdil v celkové energetické hodnoté. Nejvétsi rozdil je v obsahu bilkovin
a tukll. Nejblize k nutri¢énimu sloZeni pSeniéné mouky jsou smési Mantler a Michalik, které¢
jsou celozrnného charakteru. Bohuzel maji tyto mouky i vétsi obsah tukd. Pro peceni
bilého chleba a jemného peciva se nejlépe hodi smési Jizerka, Promix, Finax a Schir,
bezlepkového peciva nepouzivat jen jeden druh mouky ale vyuzivat nabidku vSech

dostupnych smési, jak z davodu nutri¢nich tak ekonomickych.

Z nutricniho hlediska je vhodné co nejvice pouzivat mouky ptirozené bezlepkové jako je
pohankova, kukufi¢na a amarantova. Sojova mouka obsahuje velké mnozstvi tuku, proto je

vhodnéjsi pouzivat odtu¢nénou variantu.
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Amarantovd mouka obsahuje 16 % kvalitni bilkoviny (lyzin, leucin, tryptofan), dale 64 %
cukrit (pfevazné slozenych cukri - Skrobu), 7 % tukl s vysokym zastoupenim
nenasycenych mastnych kyselin a 7 % vlakniny. Velice ¢istou metodou extrakce pomoci
oxidu uhli¢itého se oddeli cca 80 % tuku. Odtucnénd mouka pak obsahuje do 1 % tuku a
podil ostatnich slozek se tmérné zvysi o chybéjici tuk. Odtucnénd amarantovd mouka

nema tak vyraznou ptichut’, coz je vyhodou pro nékteré druhy pouziti [9].

Pohanka ma piiznivy vliv na cévni systém, jatra a travici ustroji pfedevsim diky vitaminu P
- rutinu, coz je antioxidant, ktery zvySuje pruznost krevnich kapilar, reguluje vysoky
krevni tlak a cholesterol v krvi. Pohanka obsahuje vysoké procento esencidlnich
aminokyselin bohatych na lysin a tryptofan a relativné¢ znacné mnozstvi proteinu,

srovnatelné s masem ¢i s6jovymi boby [10].

Tab. 3: Rozdily v nutri¢énim slozeni nékterych potravin

Bilkovi . .
Nézev vyrobku ny Tuky |Sacharidy| Energie Cena
kJ K¢
2] [g] [g] [kJ] [K¢]
PSeni¢ny chléb konzumni 75,3 12,2 476,8 9911 23,00
Zitny chléb 77,1 11,4 475,0 9676 44,00
Bezlepkovy chléb bily
‘ P lvy Y 23,3 28,3 485,0 9 680 148,00
(Jizerka)
Téstoviny pSenicné 111,2 27,5 692,5 14 570 40,00

65,0- 15,0- 823,0-

75.0 20,0 840.0 16 500 154,00

Téstoviny bezlepkové'

Vanocka 72,0 101,0 608,0 15130 80,00
Maslovy bochni¢ek (Glutenex) 113 3722 526.3 13 470 128,00
Rohlik pSeni¢ny 60,8 8,6 551,0 10 567 62,50
Rohlik bezlepkovy (Schir) ' 33,0 24,0 4940 9 870 353,00
Zemle bezlepkova (Jizerka) ! 31,8 41,8 478,0 10 220 143,00
Bramborovy knedlik 99,8 11,4 707,8 13 950 50,00
Bramborovy knedlik bezl. ' 46,0 3,0 780,0 14 150 98,00

Dbezlepkové vyrobky

I z této tabulky je ziejmé, Ze rozdil mezi bezlepkovymi vyrobky a ostatnimi neni velky v

celkové energetické hodnoté dané potraviny ale v poméru hlavnich slozek. VSechny
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lepkové potraviny maji pfedevsim vyssi hodnoty bilkovin. U bezlepkovych vyrobkt, kde
je bilkovina (lepek) nepfitomen nebo odstranén je stejné vysledné energetické hodnoty
dosazeno zvySenou hodnotou tukii a sacharidii, coz je zvyzivového hlediska velmi

nevhodné. Proto je potfebné zatazovat do jidelnicku suroviny a potraviny s co mozna

cwwvr

2.3 Ekonomika a sestaveni optimalniho jidelniho listku

2.3.1 Dostupnost a cena bezlepkovych potravin

Hlavni rozdil ve stravé nemocnych celiakii a zdravych lidi je tedy v pouzivani mouky a
zakladnich vyrobkl zni, tedy peciva. Bezlepkovd mouka a potraviny z ni jsou drazsi,
protoze se vyrabi v mens$im objemu, musi mit odéleny provoz vyroby, baleni, skladovani a
musi byt testované na mnozstvi gliadinu (rozbor cca 1200 K¢). Mleci stroje ani ostatni
soucasti linky se nesmi souc¢asné pouzivat na vyrobu lepkové mouky, aby nedochazelo ke
kontaminaci. Proto je velmi obtizné ¢i skoro nemozné pro klasické pekarny vyrabét

soucasn¢ pecivo lepkové a také bezlepkové.

V Ceské republice takto pracuje Jizerska pekarna v Ceské Lipé, kterd ma vyrobu obou
druhti peciva, ale v samostatnych budovach. Ve vétSich méstech jiz existuji pekarny jen
bezlepkového peciva s vlastnim prodejem piimo v obchodé nebo zdsilkovou sluzbou.
Bezlepkové potraviny prodava vétSina prodejen Zdravé vyzivy, které se nachdzeji
v posledni dobé skoro v kazdém vétSim mésté. Sortiment a mnoZstvi bezlepkovych
vyrobku v téchto obchodech vzdy sovisi na konkrétni poptavcee, tedy na poctu lidi s timto

onemocnénim v daném misté.

Dal$im mistem, kde je mozno zakoupit tyto vyrobky jsou i n€které supermarkety, kde je
ovSem sortiment omezen poze na zékladni suroviny, vétSinou se jedna o smési na ptipravu
peciva. Existuje nékolik internetovych prodejen bezlepkového sortimentu, které nabizeji
také moznost objednani bezlepkového zbozi ptes lékarny, kdy je moznost vybrat si
z uvedeného seznamu a vétSinou na druhy den vam dané potraviny piivezou do 1ékarny,
kde si je vyzvednete. To je trochu nevyhoda pro mista, kde lékarny nejsou, zase je to
vyhodné po ekonomické strance, neplati se poStovné ani balné a ceny potravin jsou jedny

z nejnizsich.
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Bezlepkova dieta je pro celiaky velkou finan¢ni zatézi, nebot’ bezlepkové suroviny a
potraviny jsou 4-10krat drazsi nez stejné komodity s obsahem lepku. Tato situace vyrazné
zhorSuje soucasnou socialni situaci vétSiny nemocnych a u nekterych 1 jejich zdravotni
situaci, nebot’ jim chybi finanéni prostfedky k dodrzovéani bezlepkové diety. Celiakie je
jedinou chorobou, u niz ¢eské zdravotni pojistovny nepfispivaji ani ¢astecné na kauzalni
1é¢bu, a to ani u zékladniho sortimentu surovin a potravin. Pfi tom vSichni nemocni jsou
pléatci zdravotniho pojisténi nebo jsou pojisténci ze zdkona. Tento stav je v protikladu
s chovanim zdravotnich pojistoven ve vétSiné zemi Evropské Unie. Naptiklad ve
Slovenské republice hradi zdravotni pojiStovny celiakim 70 % ceny zakladniho
sortimentu surovin a potravin bezlepkové diety. VSechna dosavadni jednani v tomto sméru

skongila v Ceské republice netispdsné [11].

Nyni porovname ceny nckterych zakladnich vyrobkl. V prvni tabulce jsou uvedené
zéakladni bezlepkové potraviny, které je mozno zakoupit v prodejnach Zdravé vyzivy nebo
pres internet. VEtSinou se jednd o trvanlivé pecivo. V dalsi tabulce jsou uvedeny ceny
lepkového sortimentu, snazila jsem se porovnavat stejné vyrobky, i kdyz zcela pfesn¢ to
nejde, protoze bezlepkové pecivo ma znacné odliSny charakter. Pecivo je tuzsi, vice
drobivé a neni tak nadychané, proto je i velmi relativni porovnani ceny za 1 kg, protoze 1
rohlik z pSeni¢né mouky méa hmotnost cca 40 g, kdezto 1 rohlik (houska) bezlepkovy od 60

g az 120 g. Proto 1 v jidelnic¢ku je uvadéna u peciva hodnota mnozstvi v kusech.

Tab. 4: Ceny a sloZeni bezlepkovych vyrobkti dostupnych na nasem trhu

MnoZstvi Cena | Energie | Bilkovi | Tuky | Sachari

Bezlepkovy [K¢kg] | [KJ] ny [g] [g] dylg]
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vyrobek [g/ks/K¢]
Chléb kminovy' 500 g/40,00 80,00 15780 64,0 47,7 760,5
Chléb tmavy' 500 g/34,00 68,00 13830 152,0 19,0 624,0
Bulky' 120 g/8,00 67,00 14600 77,0 21,0 742,0
Babovka' 800 g/57,00 71,25 15330 57,0 37,0 763,0
Bily chicb Pan 400 g/76,00 | 190,00 | 9110 | 29,0 | 50,0 | 397,0
carré
Chléb Pain 350 /87,00 | 248,00 | 8990 | 39,0 350 | 413,0
campanard
Houska Sunna’ 2x100 g/62,00 | 310,00 | 10900 59,0 104,0 356,0
Duo rohlik® 2x75 g/53,00 353,00 9870 33,0 24,0 494,0
Croissant § 160 g/ 44,00 | 275,00 | 13310 | 80 | 1050 | 546,0
cokoladou
Spagety” 500 /90,00 180,00 | 15330 77,0 17,0 787,0
Chléb bily” 250 g/37,00 148,00 9680 23,3 28,3 485,0
Chléb tmavy® 250 g/37,00 148,00 9020 26,8 32,7 433,0
Zemle® 300 g/5 ks/43,00 | 143,50 | 10220 31,8 41,8 478,0
Piskotova
. 3 300 g/54,50 181,50 | 16170 49,0 122,0 660,0

babovka
Pecivo s
marmeladovou 240 g/4ks/44,00 | 183,50 | 12150 18,1 53,9 579,0
naplni (3atecek)’
Loupak® 300 g/5ks/53,00 | 176,50 | 13530 23,7 74,6 700,0
Bezlepkovy
Knedlikc 350 g/48,00 137,00 | 14550 35,1 10,3 800,0
Strouhanka’ 500 g/95,00 190,00 9680 23,3 28,3 485,0
Piskoty’ 120 g/19,00 158,50 | 16230 75,4 49,2 772,0
Téstoviny
(Podébradské)® 250 g/38,50 154,00 | 16500 70,0 18,0 830,0

Y yyrobky ostravské firmy Zdravy styl — Michalik

? vyrobky italské firmy Schir

3 vyrobky Jizerské pekarny v Ceské Lipé

Tab. 5: Ceny nékterych lepkovych potravin

Nazev vyrobku MnoZstvi/cena Cena
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[g/K¢] [K&/kg]
Chléb pieniény 1100/25,00 22,80
Chléb Zitny 900/40,00 44,50
Rohlik p3en. 40/2,50 62,50
Loupak 40/4,40 110,00
Vénocka 400/32,00 80,00
Sate¢ek marmeladovy 56/7,50 134,00
Knedlik houskovy 550/22,00 40,00
Bramborovy knedlik 500/24,00 48,00
Veka 360/17,00 47,00
Téstoviny 500/15,00 30,00
Spagety 500/15,00 30,00
Piskoty 120/12,00 100,00
Babovka 400/35,00 87,50

Z tabulek je ziejmé, ze ceny bezlepkového peciva jsou nékolikanasobné vyssi. 1 kdyz
srovname nejlevnéjsi bezlepkovy chléb (1 kg/80,00 K<), tak nam vychazi 3,5x vyssi cena.

U mouky je cena 7-10x vys$si a u peciva 6x.

V r. 2005 byl na zadost Ministerstva prace a socidlnich véci Ceské republiky zpracovan
projekt ,,NAKLADNOST DIETNIHO STRAVOVANI OPROTI STRAVOVANI
BEZNEMU®“. Byl zpracovan spolenosti Forsapi pod vedenim odbornikii Fakultni

Thomayerovy nemocnice Pavla Kohouta a Tamary Starnovské.

U pacientt s celiakii je tfeba si uvédomit, Ze na rozdil od vSech ostatnich diet je v tomto
ptipadé bezlepkova dieta jedinym zplsobem lécby onemocnéni. Jeji nedodrzeni tedy ma
vyznamné hor$i dopad na nemocnost, invalidizaci, pfipadné umrtnost nez v ostatnich
typech diet. Pokud je tato dieta spravné sestavena a pfipravend, neni nedostatkova
(karen¢ni) ani po strance mnozstvi energie, ani ostatnich zivin, jak makro-, tak

mikronutrientu.

V uvodni fazi nemoci je vSak nezbytné doplnit ztraty zivin, které vznikly v obdobi
nelécené choroby. V tomto obdobi je tfeba pocitat s doplnénim stravy o nutriéni
suplementy, protoze nemuze byt vyuzito vSech potiebnych slozek (napt. mléko a mlécné

vyrobky). Jedna se 1 o organiza¢né narocnou dietu, pacienti se nemohou bez rizika najist
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ve vefejném stravovani, nebo jen v drahych typech restauraci, nemohou vyuzit dotované
zavodni jidelny, apod.. Moznost vybéru potravin je omezend a vyzaduje specialni vyrobky,
které nejsou bézné k dispozici v obchodni siti a jejich cena je vyrazné vyssi nez adekvatni
strava racionalni. Cena se vyznamné¢ lisi podle toho, zda je néktery ¢len v domécnosti a je
schopen pfipravovat stravu individualné ¢i zda jsou pacienti odkdzani na pramyslové
vyrobené potraviny a polotovary. Kalkulace vychézi z kombinaci obou forem stravovani a
nezahrnuje néklady na ¢lena rodiny, ktery ¢asto musi zlstat z téchto dlivod v domécnosti.
U pacientt s celiakii se Casto vyskytuji komplikace ¢i dal§i onemocnéni, kterd vyzaduji
s bezlaktdézovou dietou). Velmi typické je riziko vzniku osteopordzy, proto je nutné dietu
bezlepkovou pfipravovat s ohledem na tuto komplikaci a to znamena navySeni nejen o
naklady na dietu pii osteopordze, ale lze piedpokladat i nariist ve smyslu potravnich
dopliikti ¢i n€kolika specidlnich potravin, protoze celiakii se zizi moznost vybéru potravin

vhodnych pro osteoporozu.

Nejprve byly vypracovany jidelnicky pro dospélou i détskou populaci podle zasad
racionalni stravy. Jidelni¢ky byly vytvofeny podle zasad raciondlni stravy, které vznikly na
podklad¢ konsenzu WHO, a zasad Doporuceni, zpracovanych Spolecnosti pro vyzivu
Ceské republiky v roce 2005. Nasledné byla zpracovana pramérna cena za stravu a den. P
vypoctu bylo vychdzeno z cenové hladiny potravin v supermarketech, dale bylo zahrnuto i
jidlo z rychlého stravovani a pro hodnoceni byla pouzita jejich kombinace. Zaroven jsme
zpracovali porovnani jidelnickli se stravou béznou, kterd se neda za stravu raciondlni
pokladat. Vzhledem k vyznamnému podilu rychlého obcCerstveni na této formé stravy se
jedna o nakladnéjsi variantu neZ je strava raciondlni, dodrzuje-li se doporuceny denni
piijem zivin a energie a optimalni vzajemné poméry zivin. Shrnuti obsahuje tabulka v

ptiloze ¢.1.

Denni néklady na béznou stravu kolisaji mezi 100,00 a 123,00 K¢, podle toho, zda se jedna
o stravu raciondlni (prvé ¢islo) ¢i stravu béznou, nevhodnou — vysvétleni viz vyse. Mési¢ni
naklady na racionalni stravu jsou tedy 3000 K¢.

Pti tomto feSeni bylo nutné pouzit aktudlni databazi nutri¢nich hodnot, ktera byla k tomuto

ucelu poskytnuta Spolecnosti pro vyzivu, zabudovat jednotlivé hodnoty této databaze do
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SW programu, ktery je schopen kalkulovat denni jidelnicky s ohledem na energetickou
hodnotu, obsah jednotlivych zivin, obsah vapniku.

dietu bezlepkovou, dietu pii fenylketonurii, dietu pti ledvinnych onemocnénich. Proto
jsme ke spolupréci ptizvali odborniky zabyvajici se dlouhodobé¢ ptisluSnou problematikou
a ve spolupréci s nimi vznikl rozsifeny materidl vénovany této problematice — viz pfilohy.
U celiakie byla pozadana 1 pacientska sdruzeni, jejichz podklady byly do hodnoceni diety
vzaty v uvahu. Konzultovani byli i odbornici z Cech i Slovenska —doc MUDr P.Jaréuska,
PhD.

Vypocet odbornikii byl porovndn jesté¢ s vypoctem Sdruzeni pacientli, nedoslo vSak k
vyraznym rozdilim v kalkulaci. Rozdil byl vyhodnocen podle téchto kritérii na 80 K¢
denné¢, coz odpovida 2400 K¢ mésicné [12].

Toto porovnani je z roku 2005, v dnesni dobé se hodnoty budou liSit zfejmé jen nepatrné,

nebot’ cena potravin stoupla jak u normalni stravy tak u bezlepkovych vyrobki.

Ekonomické porovnavani je problematické i ztoho divodu, Ze kazdy celiak tesi své
stravovani znacné individudlné. Pokud si veskerou stravu pfipravuje doma sam dochézi k
urcité finan¢ni uspore, zase je toto feSeni Casové velmi naro¢né. Dulezitou roli zde jisté
hraje i jestli je vrodiné sdm stimto postizenim, nebo jestli dietu dodrzuje vice ¢lent

rodiny.

2.3.2 Sestaveni jidelnicku

Sestaveni jidelni¢ku bylo zamétfeno na dité¢ Skolniho véku, u kterych je stravovani pii
bezlepkové diet¢ asi nejproblematictéjsi. Byly pouzity vyzivové davky, které pouzivaji v
nemocnicich v dieté¢ pro star§i déti pod ¢.13. Hodnoceny byly pouze zékladni Ziviny:

bilkoviny, sacharidy, tuky a celkovy energeticky piijem.

Energie: 8 800 kJ
Bilkoviny 75¢g
Tuky 65¢g
Sacharidy 300 g

Pti tvorbé jidelnicku bylo pfedpokladano, ze se dit€¢ nestravuje ve Skolni jidelng, a obéd
ma piipraveny doma, kde si ho ohiivd. Vecete jsou uvadény vétSinou studené, protoze

pokud matka pfipravuje obéd den doptedu, poté co se vrati ze zaméstnani, jist¢ z casovych
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divodi neptipravuje i teplou veceti. VétSina celiakli si doma jeste pfipravuje i pe€ivo (z
finan¢nich diivodil) a to taky zabere spoustu casu. Nejvétsi problém pfi tvorbé jidelnicku
tvoti hodnoty tuk, které jsou u bezlepkovych potravin vyssi, pokud byly ubrany potraviny
s vy$§im objemem tukd, klesl 1 celkovy energeticky ptfijem, coz je z hlediska ristu ditéte

nepfijatelné.
Jidelniéek na 5 dnu:
1.den

Snidané: Chléb bezlepkovy bily 50 g, rostlinné maslo Flora, jahodovy dZzem, ovocny

¢aj 250 ml

Svadina I.: Bezlepkova houska 100 g, rostl. maslo, platkovy syr 30 %, jablko, mineralka
500ml

Obed: Polévka hovézi sryzi 300 ml, rybi filé pfirodni 120 g, brambory 220 g,
hlavkovy salat 50 g, ovocny ¢aj 250 ml

Svacina II.: Beskydsky jogurt 125 g, bezl. piskoty, voda se sirupem 250 ml
Vecete: Sunkova pizza 200 g, ovocny ¢aj 250 ml

2.den

Snidané:  Bezlepkovy pernik 100 g, mléko 250 ml

Svacina l.: Bezl. chléb tmavy 80 g, taveny syr 40 %, vepfova dusSend Sunka, kiwi 2 ks,

mineralka 500 ml

Obéd: Polévka rajskd s téstovinou 300 ml, kufeci platek na zampidénech 100 g,
dusena ryze 200 g, salat z ¢inského zeli a mrkve 100 g, voda se sirupem 250

ml

Svacina II.: Broskvova ptesnidavka 190 ml, bezl. piskoty, ¢erny ¢aj s medem a citronem

Vecefe: Zapecené téstoviny s brokolici 180 g, ovocny €aj 250 ml
3.den
Snidané:  Bezl. houska 80 g, rostl.maslo, dusend Sunka, rajce, ovocny ¢aj 250 ml

Svadina I.: Marmeladovy Satecek 2 ks, mandarinka 2 ks, mineralka 500 ml
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Obeéd:

Svacéina II.:

Vecere:

4.den

Snidané:

Svacina [.:

Obéd:

Svacéina II.:

Vecere:

5.den

Snidané¢:

Svacina [.:

Obeéd:

Svacéina II.:

Vecere:

Polévka zeleninova s pohankou 300 ml, segedinsky gulds 200 g, amarantovy

knedlik 220 g, voda se sirupem 250 ml
Banan 1 ks, ovocny ¢aj 250 ml

Bezl. chléb 80 g, rostl. maslo Flora, med, mléko 250 ml

Bezlepkova babovka 80 g, Granko 250 ml
Bezl.chléb tmavy 60 g, rostl. maslo, rajce, voda se sirupem 500 ml

Kufteci vyvar s nudlemi 300 ml, ¢ocka na kyselo 150 g, lahtidkovy parek 55 g,

ovocny ¢aj 250ml
Danette vanilkovy 1 ks, pomeran¢ 1 ks, ovocny ¢aj 250 ml

Bezl. houska 80 g, taveny syr 30 % ochuceny, zelend paprika, voda se

sirupem 250 ml

Bezl. chléb 50 g, rostl. maslo, dusend Sunka, ovocny ¢aj 250 ml
Jahodova ptesnidavka, piskoty, mineralka 500 ml

Polévka gulaSova 300 ml, piskotova palaCinka s jahodovym dZemem,

jable¢ny dzus 250 ml
Tvarohova péna s bananem 200 g, ovocny ¢aj 250 ml

Lahtdkovy parek 110 g, bezl.chléb, hoicice, Cerny ¢aj s medem a citronem

250 ml

Tabulky s nutricnimi hodnotami jidelnicku jednotlivych dnti jsou uvedeny v ptiloze.
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3 STRAVOVACI ZARIZENI - AKCEPTACE POTREB CLOVEKA
PRI CELIAKII

3.1 Praktické zkuSenosti ze Skolnich jidelen, restauracnich zarizeni

3.1.1 Skolni jidelny

Skolni jidelny zfizené jako §kolské zafizeni podle zakona ¢. 561/2004 Sb. (skolsky zakon)
poskytuji hmotnou péci pro déti, zaky a studenty v dobé pobytu ve Skole. Hmotné
zabezpeceni zajiStuje pravnicka osoba vykonavajici ¢innost Skoly nebo Skolského zatizeni
a mize hmotné zabezpeceni zajistovat ve spolupraci se ziizovatelem. Blizs§i podminky
$kolniho stravovani upravuje vyhlaska MSMT CR ¢&. 107/2005 Sb., o $kolnim stravovani.
Skolni stravovani se Fidi vyzivovymi normami a rozpétim finanénich limit na nakup
potravin. Skolni jidelna nema statut dietni jidelny a poskytuje bézny standard, ktery
odpovida potiebam pfislusné zdravé veékové skupiny. Je na wvili provozovatele
stravovacich sluzeb dietni pokrmy poskytovat. Zajisténi téchto specidlnich stravovacich
sluzeb neni oSetieno ve Skolském zdkoné piimo a nesouvisi s poskytovanim Skolniho
stravovani. Lze obecné vyjit
z vyhlasky ¢. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby, v platném
znéni, ze zdkona na ochranu vetejného zdravi ¢. 258/2000 Sb., v platném znéni, z piedpist
ES ¢. 852/2004, kde jsou uvedeny zakladni podminky poskytnuti stravovacich sluzeb.
Pokud se zafizeni Skolniho stravovani k takovému kroku zavéaze, plynou znéj nové
povinnosti: proskoleni pracovniki, ktefi budou dietni stravu pfipravovat (akreditovany
kurs), vytvoteni provoznich podminek pro zajiSténi ptipravy dietnich pokrmi, sledovani a
evidence vyzivovych norem oddélené od Skolniho stravovani, tvorba cen a kalkulace,
nakup specidlnich potravin, pokud to charakter diety vyZaduje, monitoring téchto aktivit ze
strany odbornikil (napt. détsky 1ékaft, dietolog, nutri¢ni terapeut). Zvysené naklady na tuto
¢innost je mozné hradit z finan¢nich prostfedkil ziskanych zejména z vlastnich ptijmi
pravnické osoby vykonavajici ¢innost Skoly nebo Skolského zafizeni, z prostiedk
zfizovatele, poptipadé jinych osob. Pokud toto specialni stravovani neni v rezimu skolniho

stravovani lze uplatnit § 123 odst. 3 zakona ¢. 561/2004 Sb.
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Toto je obecné stanovisko k dietnimu stravovani ve Skolnich jidelnach, kterym se tidi
metodici $kolniho stravovani v krajich CR. Zalezi tedy vzdy na rozhodnuti feditele koly

nebo vedouci jidelny zda vyhovi pozadavku na piipravu dietniho stravovani.
Bylo zjisténo, ze ptistup jednotlivych jidelen je velice individualni.

Ve vétsiné ptipadech probihd seznameni s ptipravou diety a se sortimentem vhodnych a
nevhodnych potravin pies rodi¢e. Rodice pfipravi pro vedouci jidelny a kuchatku seznam

povolenych a zakazanych potravin, ty potom upravuji jidlo podle téchto pokynd.

Vétsinou dochéazi k dohotovovéani potravy zvlast, predevSim u zahuStovani polévek a
omacek. Vyhodu maji jidelny, které piipravuji vice variant obédu a maji mozZnost
zkombinovat chody, a nemusi zvlast ptipravovat bezlepkové ptilohy jako jsou knedliky a
téstoviny. Pokud se v jidelné piipravuje jen jedno jidlo, musi zodpovédna osoba dopiedu
promyslet, jak je potfeba dany pokrm pfizplsobit a upravit. Problém nastava hlavné u
bezmasych sladkych jidel (plnéné kynuté knedliky, krupicova kase apod.), kdy se musi

zhotovit zcela jiny nahradni pokrm.

V nékterych jidelnach maji na ptipravu bezlepkového jidla i odd€élené nadobi, uskladnéni
bezlepkovych potravin zvIast’ je samoziejmosti. V nekterych stravovacich zatfizenich si
obstaravaji bezlepkové suroviny a potraviny sami vedouci, v n¢kterych je na pozadani
dodaji rodic¢e. Nekteti vedouci Skolnich jidelen si ziskavaji informace o dieté vlastni
iniciativou , navStévuji seminafe, které¢ se k tomuto tématu konaji a vénuji se i

proskolovani personali.

Ve vétsin€ Skolnich jidelen, kde bezlepkovou stravu ptipravuji dosli ke konstatovani, ze
po sezndmeni s danou problematikou neni piiprava této diety nijak zv1ast’ obtiznd a da se

organiza¢n¢ zvladat.

Samoziejmé, ze stale existuje vétsi pocet Skolnich jidelen, které pozadavek o piipravu
dietniho jidla odmitnou, vétSinou z divodu neznalosti dané problematiky. Je tedy na
rodi¢ich, aby vhodnymi argumenty zkusili pracovniky presvédcit, tieba s nabidnutim
konzultaci se Skolni jidelnou, kterd se s ptipravou bezlepkové diety del$i dobu zabyva.

Seznam téchto jidelen je dostupny na internetovych strankach sdruzeni celiatiki.

Pokud dité navitévuje MS, kde ma dité narok na svadinky, rodi¢e bezlepkové peivo k
jejich ptipravé dodavaji z domova. V nékterych MS se najdou i tak ochotné kuchaiky,

které¢ zvladnout pripravit i bezlepkové pecivo.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 32

Ve vétsin€ ptipadech déti nehradi vyssi stravné nez ostatni, coz je velice piijemné zjisténi,

vzhledem k finan¢ni naro¢nosti této diety.

Problém nastava také v situaci, kdy se ma dité zacastnit Skolni, zdjmové ¢i sportovni akce
s delsi dobou pobytu (Skola v pfirodé, lyzarsky vycvik apod.). Pokud personal kuchyné
neni ochotny nebo neni schopen zajistit stravovani ditéte, je mozné veskeré jidlo piipravit
doptedu, zamrazit a s peclivym popisem dorucit po domluvé do dotyéné kuchyné.
Mraznicka a mikrovlna trouba jsou jiz dnes soucasti kazdé kuchyné, takze nachystani a
ohtati pfipraveného jidla neni problém. Dulezité je, aby i tato strava byla pestra a chutné a

dité nemélo pocit, Ze ostatni déti jsou na tom Iépe.

3.1.2 Stravovani dospélych celiatikii, restaurace

U dospélych osob s timto onemocnénim je feSeni stravovani velice individudlni. Ve vétSiné
pripadech si nemocni vaii doma, bud’ den doptedu a jidlo si ohfeji po ptichodu z prace,
nebo si pfipravuji stravu az po navratu domt. Dilezité je aby pfi tomto feSeni stravovani
méli s sebou v praci vyhovujici svacinu a nemuseli stradat. Pti této dieté je jisté dulezita i
psychicka stranka véci, aby nemocni nenabyli dojmu, Ze jsou ménécenni, Ze si nemohou

dovolit to co zdravy ¢lovek.

V nékterych zaméstnanich jsou k dispozici mikrovinné trouby, kde je mozZnost ohtat si
jidlo pfinesené z domova. Ve vétsing restauraci po domluve s personalem a kuchafem vam
také pfipravi bezlepkové jidlo. Bohuzel je to vybér omezeny a proto neni toto feSeni
vhodné ke kazdodennimu stravovani. Taky je zde vyssi financni zatizeni oproti zdravému
¢lovéku, ktery si miize zvolit meny za 60,00 K¢, kdezto celiak vybira vét§inou z minutek a
hodnota jidla se pak pohyvuje kolem 120,00 K¢, coz za mésic udéla rozdil pti 20 jidlech az
1200,00 K¢.

Pti navstéve restaurace je dulezité nespoléhat se na to, Ze informace z jidelniho listku jsou
dostacujici k tomu, aby byla jistota, ze zvolené jidlo je bezlepkové. Naptiklad velmi casto
hranolky jinak bezlepkové se smazi ve fritézach, kde se smazi i lepkové potraviny jako
jsou krokety nebo smazeny syr. Proto je velmi dilezit¢ vzdy upozornit obsluhujici
persondl a kuchate na podminky ptipravy bezlepkového jidla. Ve vétsing restauraci vyjdou
vsttic. Na internetovych strankach sdruzeni celiaki je k dispozici k vytisknuti strdnka ze
zakladnimi idaji o potravinach a ingrediencich, které se mohou pouzivat a které ne.

Vstiicny kuchat vam podle ni mulze pfipravit chutné jidlo v kazdé restauraci. Tato
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informativni stranka je jist€¢ vhodna i pro Skolni jidelny, které zacinaji vatit bezlepkové
jidlo nebo penzidny ¢i Skoly v pfirode, kde jsou ochotni vam pfipravovat jidlo na delsi

dobu pobytu.

Pocet celiakl neustale nartstd, proto roste i celkova informovanost o diet€ a stravovani

lidi s touto dietou ve vetejnych stravovacich zatfizenich bude jisté rok od roku snadnéjsi.

3.1.3 Cestovani
Cestovani s bezlepkovou dietou vyZaduje peclivejsi piipravu.

Pii cestovani po Ceské republice je vyhodné se informovat o prodejnach s bezlepkovymi
potravinami v misté, do kterého se chystdme. Pokud je ubytovani spojené se stravovanim
je dobré se pfedem dohodnout s kuchati o jejich moznostech pripravovat bezlepkové jidlo.
Také nékteré cestovni kancelafe znaji bezlepkovou dietu a jsou schopni ji zafidit pii

zajezdu po Cechach i do zahrani¢i[13]..

Pfi stravovani v zahranic¢i jsou velice uzite¢né tzv. restauracni karticky, na kterych je ve 25
jazycich uvedeno, co bezlepkova dieta znamend, co pro nas mohou piipravit a ¢eho se
vyvarovat. Pro bezproblémové preziti v zahrani¢i  pomohou internetové stranky

zahrani¢nich spole¢nosti celiaktl a postiehy ,,Jak se zije jinde* [13].

Naprosta vétsina leteckych spolecnosti véetné CSA zajistuje bezlepkovou dietu. Nékteré
spoleCnosti pottebuji nahlasit 48 hodin piedem, ostatni 24 hodin. Nejlépe je zamluvit si
dietu hned pfi objednavani letenky. Pro tuto dietu se pouZziva zkratka GFML. Je vhodné
dva dny pied odletem si telefonicky zkontrolovat, zda s dietou pocitaji a pii odbaveni
pfipomenout dietu a pii nastupu do letadla upozornit letusku (aby ndhodou v letadle dietu
nevydali nékomu jinému) Tacek s jidlem bude oznacen cedulkou GFML (Gluten Free

Meal Diet) [13].

3.1.4 Srovnani s ostatnimi staty

V roce 2004 byly osloveny ceskou spolecnosti celiaku osloveny sdruzeni celiaki v
zahrani¢i o shrnuti situace celiakil v jejich zemi. Vyplynulo, Ze v nékterych zemich je

pomoc od statu nemocnym celiakii znacnd n€kde minimalni.

Staty, v kterych neni 7adna finan¢ni pomoc od statu : Australie, Ceskd republika,

Rumunsko, Severni Afrika, Spanélsko, Svycarsko, Spojené staty Americké, Velka Britanie


http://coeliac.cz/nakupovani/prodejny
http://coeliac.cz/stravovani/informace-pro-kuchare
http://coeliac.cz/cestovani/cestovni-kancelare
http://coeliac.cz/cestovani/restauracni-karticky
http://coeliac.cz/cestovani/jak-se-zije-jinde
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Staty, které podporuji finan¢né celiakii : Argentina, Rakousko, Recko, Finsko, Mad’arsko,

Irsko, Italie, Lucembursko, Malta, Novy Z¢éland, Portugalsko, Slovensko, Slovinsko [14].
Reseni daného problému v nékterych statech:
Rakousko

- finan¢ni podpora statu pro vSechny nemocné rozdilné podle véku. Zvysené naklady
na dietu je mozné odecist z dani. Je zde moznost ptispévku na dovolenou. Zakladni

potraviny jsou drazsi: mouka o 1000-3000 %, chléb o0 900 % a vyse [14].
Chorvatsko

- finan¢ni podpora statu je zavisla na véku a je ve vysi 5 — 16 €/mésic. Za snizené
ceny je mozno nakupovat potraviny na recept v I€karnach a specialnich obchodech.
Zvysené naklady na dietu je mozné odecist z dani. Do 18 let je mouka zdarma, pak
se doplaci 1/3 ceny, mnozstvi mouky je limitovano na mésic Matky mohou zadat o
snizeni pracovni doby do 7 roku ditéte. Zakladni potraviny jsou drazsi: mouka o

800-1000 %, chléb o 500-800 % [14].
Finsko

- financ¢ni podpora statu je pro vSechny nemocné a je zavisla na véku, déti do 16 let
dostavaji 76 €/mésic a dospéli 21 €/mésic. Zakladni potraviny jsou drazsi: mouka

0 800 %, chléb o 300 % [14].
Mad’arsko

- finan¢ni podpora statu je pouze pro déti (50 €/mésic) ZvySené naklady na dietu je
mozné odecist z dani pro platce dani (ne dichodci, studenti). Jeden z rodicu
nemocného ditéte miize ziistat doma s finanéni podporou od statu 80 €/mésic.

Zakladni potraviny jsou drazsi: mouka o 500-1000 %, chléb o 400-1500 % [14].
Irsko

- podpora statu je pro majitele zdravotni karty celiatika, na kterou dostavaji v
lékarnéach zakladni potraviny, po piekroceni limitu 78 €/mésic jsou tyto potraviny
zdarma. Pro osoby s prokazatelné nizkymi pfijmy tento limit neplati. Tato podpora
znaén¢ zatézuje statni finance (vysoky vyskyt onemocnéni), proto bude tento
zpusob podpory revidovan. Zakladni potraviny jsou drazsi: mouka o 600 %, chléb

0 400 % [14].
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Italie
- finanéni podpora statu je pro vsehny podle véku na nédkup potravin. Potraviny se
vydavaji v 1ékarnach oproti predpisu od 1ékaie. Castka pro déti do 10 let jsou
odstupiiované (45-94 €/mésic), od 10 let podle pohlavi (99 €/mésic pro Zeny a 144

€/mésic pro muze)

- ve Skolnich jidelnach a v jidelnach na pracovistich musi zjistit celiakim

bezlepkovou stravu. Preventivni krevni testy u déti [14].
Nizozemsko

- néklady na dietu je mozno odecist z dani, ¢astky odpoctu jsou zavislé na typu diety
a ptijmu rodiny. Zakladni potraviny jsou drazsi: mouka o 780 %, chléb o 550 %

[14].
Svédsko

- dotace je poskytovana détem do 16 let formou dotovanych potravin, které se
vydavaji v lékarnach, od 16 let formou financniho ptispévku na stravovani (bez
ohledu na finan¢ni situaci). VySe se lisi v jednotlivych okresech. Zajistuji ve

Skolach détem obédy, samoziejmé vetné diet.

- bezlepkovy chléb je 2-3x drazsi nez bézny [14].
Slovensko
- dotace na potraviny (asi 11 poloZek; u mouky pacient doplaci 30 % ceny u chleba a
téstovin 50 %). Potraviny jsou k dostani v Iékarnach do 24 hod. na Iékatsky
ptedpis. Pro zajimavost 1 kg bezlepkové mouky Promix dostane celiak koupit za
35,00 Ks u nas se cena pohybuje kolem 100,00 Ks a bochnik chleba za 26,00 Ks
[14].

Ceska republika

- dotace na potraviny nejsou zadné. Pfispévek rodinam, v nichz je celiak, poskytuje
pouze ministerstvo prace a socialnich véci, avSak jen tehdy, nedosahuji-li zivotniho
minima. Caste¢nou kompenzaci poskytuje systém socialni podpory. Zikon o
socialnich sluzbach ¢. 108/2006 Sb.: rodice postizenych déti dostavaji prispévky na
péci. Zakon vSak nepamatuje na postizeni v ramci diet. Diky tomu nemaji déti s

celiakii v drtivé vétSin€ narok ani na minimalni finan¢ni podporu. Zakon o pomoci


http://www.mvcr.cz/sbirka/2006/sb037-06.pdf
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v hmotné nouzi ¢. 111/2006 Sb. §29: Castka na Zivobyti pfi hmotné nouzi se zvysi o

naklady na dietu. Mouka stoji v priméru 100,00 K¢


http://www.mvcr.cz/sbirka/2006/sb037-06.pdf
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ZAVER

Zamérem prace bylo popsat zmény a moznosti, které nastavaji pii pfechodu z bézné stravy
na bezlepkovou dietu, kterd je jedinou lécbou celiakie. Shrnutim vSech dostupnych
informaci a doporuceni dospé&jeme k nasledujicim zdkladnim pokyniim pro stravovani pfi
celiakii:

Pti bezlepkové dieté se nesmi jist potraviny obsahujici pSenici, Zito, jeCmen a oves v Zadné
jejich podobé (mouka, vlocky, krupice...), protoZze obsahuji lepek. Zakladem bezlepkové

diety jsou brambory, ryze, kukufice, jahly, pohanka, amarant, lusténiny vcetné soji.

Vzdy je tfeba Cist slozeni potravin, pokud obsahuji pSeni¢ny $krob, skrob ¢i modifikovany
Skrob, ptipadné oznaceni E1422, E1442 - nepouzivat. Kukufi¢ny ¢i bramborovy Skrob je v

potradku. PSenicné klicky nejsou povoleny.

PSenicnd mouka se nahrazuje kukufi€nou, ryzovou, sojovou ad., ¢i specialnimi
bezlepkovymi smésmi. Krupice se nahrazuje kukufi¢nou ¢i pohankovou krupici.
Strouhanku Ize koupit specidlni bezlepkovou ¢i nastrouhat kiehké kukuficné platky,

piipadné 1 corn flakes.

Chleba, pecivo, moucniky Ize koupit ve specidlnim obchod€ ¢i upéci z bezlepkovych
surovin. Bezlepkové téstoviny Ize koupit ve specialnich obchodech (Zdravé vyzivy apod.).

Vétsinu bezlepkovych vyrobkl I1ze nakoupit v Tescu, nékteré téz v Globusu, Hypernové,

.....

K snidani lze nabidnout: Bezlepkové pecivo (Schir, Smak Zycia, Jizerka), Knuspi - pouze
zeleninovy a pohankovy (jsou solené¢). Racio - pouze ryzové €i ryzové se sojou, ryZove s
popcornem, téZ polomacené ¢i Raciolky ryzové. Kiehké platky kukufi¢né, téz se syrem
(Zatka, Michelské pekarny). Corn flakes (napt. Bona Vita) - zkontrolovat slozeni. Kiupky
Viky (Novy vék) cokoladovy, medovy, (ne-ofiskovy) Medinek, Instantni kaSe Nomina -
prosna ¢i ryzova. Nékteré kase pro détskou vyzivu (Nestle,...).

v

K obédu a veceti: Nejvhodnéjsi jsou grilovana ¢i pfirodné upravena masa, ryby, zelenina.
Jako ptiloha mohou byt brambory ¢i ryze. Lze koupit smés na bezlepkové bramborové
knedliky — 1 porce. Je mozno té podavat polentu - &i koupit hotovou. Cinské ryzové nudle
¢1 bezlepkové téstoviny. Lusténiny (bez zahusténi jiSkou z pSeni¢né mouky).U hranolki je
tteba zkontrolovat, zda nejsou kvuli kiupavosti popraSeny moukou. Pozor na instantni

bramborové kase. Krokety nejsou vhodné.
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Jako dezert lze nabidnout: Pudink (zkontrolovat slozeni). Cokoladu (nejlépe &istou -
c¢okoladové bonbony a ty¢inky a polevy Casto nejsou bezlepkové). Zmrzlinu (Algida,
Prima, Nestlé - zkontrolovat slozeni). Ovocné pohéry ¢i zmrzlinové pohary (sestavené z

bezlepkovych surovin). Ovoce, kompot. Smési ofiski, susené ovoce.

Pii zahustovani je tfeba mouku nahradit néjakou bezlepkovou moukou , Maizenou ¢i
Solamylem. Pfi ptipravé jidla je tfeba se vyhnout kontaminaci (prkénko, pfiprava na jedné
panvi...). Pozor na rtizné detaily - napt. francouzské brambory byvaji bezlepkové, nesmi
se vSak pekac¢ vysypat strouhankou. Obsah lepku je bohuzel potieba kontrolovat i u
takovych potravin, kde by ho c¢lovék necekal: jogurty, pomazdnkovda masla, kysané
smetany (hlavné ty levnéjsi a nizkotu¢né), majonézy. NEkdy téz Spenat, filé lisované do
kostek apod. Z keCupt je vhodny napt. Heinz, Spak, Hamé. Ve stile vEtsi mife se

potraviny nastavuji pSeni¢nym Skrobem. Proto je vZdy tfeba kontrolovat sloZeni.

Spole¢nost EUROZONA vydéava kazdy rok katalogy se seznamem potravin vhodnymi pro
bezlepkovou dietu. Jsou vhodné k rychlé informaci naptiklad pfi ndkupu potravin nebo i
pro Skolni jidelny a jina zafizeni, kde jsou ochotni piipravit bezlepkovou stravu. Sortiment
bezlepkovych vyrobkl se neustale rozsituje, proto i lidé odkazani na bezlepkovou dietu se
mohou v dneSni dob¢ stravovat pestie a zdraveé. Negativni strankou této diety je vysoka

finan¢ni zatizenost.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 39

SEZNAM POUZITE LITERATURY

[1]

[1]

BUISINOVA, I.: Bezlepkova kuchaika.1.vyd. Praha: Grada, 2007.

ISBN 978802471270-3

KOHOUT, P., PAVLICOVA, J.: Celiakie a bezlepkovd dieta - Dieta a rady lékare.
3.vyd. Praha: Maxdorf, 2006. ISBN 80-7345-070-4

CERVENKOVA, R., LUKAS, M.: Celiakie. 1.vyd. Praha: Galén, 2006.

ISBN 807262-425-3

LANZENBERGER,T.M.B.: Varime zdravé bez lepku. 1.vyd. (pteklad) Praha: Vasut,
2005. ISBN 978-80-7236-348-3

Fotografie pochéazeji z obrazového atlasu MUDr. Petra Kocny,CSc: Dostupny

z WWW: < http://www.bezlepkovadieta.cz/?url=fotoreportaze&clanek=1490>
OLIVERIUSOVA, L.: Bezlepkova dieta.

Dostupny z WWW: <http://zdravi.dama.cz/clanek.php?d=1676>

Databaze Bezlepkové vyrobky — vyhovujici.

Dostupny z WWW: <http://www.vupp.cz/czvupp/04bezlepkove/index.htm>
HUTAR, M.: POHANKOVA MOUKA - dopliiujici informace spole¢nosti PRO-BIO.

Dostupny z WWW: <http://smtp.probio.cz/probio/info.nsf/>

[9] Amarantova odtu¢néna mouka. Dostupny z WWW:

<http://www.amaranth.cz/stranky/katalog/potraviny/amarantova_odtucnena_mouka/>

[10] Potraviny (racionalni a BIO) : Mouky, krupice. Dostupny z WWW:

http://www.elixirzdravi.com/cs/katalog/8/8.5/mouky-krupice.htm

[11] Udaje ankety Poradenského centra pro celiakii a bezlepkovou dietu jsou publikovan

se svolenim Ing. I. BuSinové (ptedsedkyné spravni rady). Publikovano 29.1.2008 v

Lékarskych listech. Dostupny z www.zdn.cz


http://www.bezlepkovadieta.cz/?url=fotoreportaze&clanek=1490
http://zdravi.dama.cz/clanek.php?d=1676
http://www.elixirzdravi.com/cs/katalog/8/8.5/mouky-krupice.htm

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 40

[12] KOHOUT, P., STARNOVSKA, T. Ndkladnost dietniho stravovdni oproti stravovdni
béznému. Dostupné z WWW: < http://www.mpsv.cz/cs/174>
[13] Cestovani. Dostupny z WWW: <http://coeliac.cz/cestovani>

[14] World survey on social support for coeliacs. Dostupny z <http://coeliac.cz/en/>


http://www.mpsv.cz/cs/174
http://coeliac.cz/cestovani

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 41

SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

tTG Enzym transglutaminaza

EA Endomysium — bilkovinnd struktura obsaZzena v mnoha télesnych tkanich
organismu

EU Evropska unie

VvUPP Vyzkumny ustav potravinaisky Praha

AV CR Akademie véd Ceské republiky
ELISA Testovaci souprava pro stanoveni gliadinu ve vyrobcich

MSMT CR  Ministerstvo $kolstvi, mladeZe a tdlovychovy Ceské republiky

WHO World Health Organization, Svétova zdravotnickd organizace
IgA Imunoglobulin (protilatka)

CR Ceska republika

SW Software

GFML Gluten Free Meal Diet



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 42

SEZNAM OBRAZKU
Obr. 1: Endoskopicky obraz tenk€ého Streva..........ccceecvieriiiiiieniieiieeieeiieeie e 12
ODbr. 2: Bi0CAIrd TIM CelIAC TEST cvvurnneeee ettt e e e e e e e e eeraeeeeeeeeeeeeneaas 13

Obr. 3: Oznaceni bezlepkovych VYTObKIU .........oooviiiiiiiiiiiiiiiee e 16



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 43

SEZNAM TABULEK

Tab. 1: Piehled bezlepkovych smésnych mouk..........cccooviiiiiiiiiiii e, 18
Tab. 2: Porovnani nutriéniho slozeni nékterych mouk...........coccoeviiiiiiiiniiiniiies 20
Tab. 3: Rozdily v nutriénim slozeni né€kterych potravin ...........ccccveevieviieniieenieenieeeeeiens 21
Tab. 4: Ceny a slozeni bezlepkovych vyrobkl dostupnych na naSem trhu........................ 23

Tab. 5: Ceny nékterych lepkovych potravin...........ccoceeveriiriiiiniininiinicesceeeee e 24



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

44

SEZNAM PRILOH

Ptiloha P1: Porovnani finan¢ni naro¢nosti jednotlivych diet

Ptiloha P2: Nutri¢ni hodnota potravnich davek v 1.dni bezlepkové diety
Ptiloha P3: Nutri¢ni hodnota potravnich dadvek v 2.dni bezlepkové diety
Ptiloha P4: Nutri¢ni hodnota potravnich davek v 3.dni bezlepkové diety
Ptiloha P5: Nutri¢ni hodnota potravnich dadvek v 4.dni bezlepkové diety

Ptiloha P6: Nutri¢ni hodnota potravnich davek v 5.dni bezlepkové diety

PRILOHA P1: Porovnani finanéni naro¢nosti jednotlivych diet



0g Iz 0z ! il G0ET FF g Aupoyn 181 81 - 0 "/3ds0g Wiz Ausyd
TH! G o0 EDL Bl LEET ECE I Aupoyn LUIZ=! 13 200N
T it oE) GE) Bl 1C3T FlF IE Aupoyn ALEZ U0y
TiH} I o0 ] X 20} BIET DAE oF Aupouyn 131 04-9 %3P
108 e B X 5 Daz BE Aupoyn 1810-€ 43P
10 o Bl X G EoT BT fupoyn Ryou -1 53p)
P D DF X ik Eol Iz fupoyn |55 3P
NHd ud e
o T B Rupoynau
q D o i i o o Tg it
Dol Bc) A TRiZ LEE g fupaypau
T I8 o0l 75 5 BOET o 2z Topag e
0FT I 08l 13k o Gl FIEUIGUIOY UIYNos - EjAIP EACYDR(ZAE
B Z GELE GEE ! Rupoyrau
o o Z Bl o i i Tas i
I0E o i [ bl 0 DiT ZZE IE Aupoyn fzopye] asuesajoju
I 0 00} BG ol & FIE BL fupoyn MOfAE WIUSZAW0 5 B3I
i i i Ba £l Gl i ] fupoyp Ef#ip EADHIUIN]Z
P D 00k I8 L 7 BIT E m_.s_é, Ef3Ip eYaragel]
g ! B Bl i BT FIE IE fLpoLrRu
27 q Gl i il & G2EL B L Tapoun Ezgiodoais
VT
i Gh ¥6 S iEr fupajaL 18 £ 2508
i ozl [ Bl TOLE i IFE EE fupaypau lj2dsag
BAEI}S BUZSQ
Bl Bl X i n0ga FOE Aupoy 13 g %208
L & £g X 1hes EEE L fupoyn iy’
F i £C X 0 TETs B GET £ Aupoyn BT
i i ] ¥ 7 Wi5 bt 16l |7 fupayn i -
2 EE £8 X & EDat e £rl EE fupoyn My | op
L
E ] 56 3l CELD BT EiE ag Aupayn Ausz 3ujoy3|
ool [} Bl Eatd [ £ZE L Aupayn ljzdsog
{ BARL)S IU[EUDIEY
253UTY Lap BZj2y uapioy uapyory U3piay uapry | uapry | uepjeny | usp [TETT) TETi]
euad euanesdn | wayEa euss | nyspued euso Bz iUz foyny fpueyzes | fumoyig
U A [IPZOY ) ¢ IUpE[{ET ] g o
S3W EZ IpZoy
U3p 7 EUD BN U3 el A0upoy SUsRW Mud Kaip wizay 13Ip AIZEN




9632 |A03  |F0L 211ES |5/ECL Luax|a]
B a 2l 8205 |98 aa 50 805t |OE o SUELUJEH tngEH
FE 99rl 902 [53101 |E0 Fy L8 gs0e |OE o %05 EIMI2-AwaIT 445 Apial
aa 06 |09 09251 |00 AT e FoLs  |or ar BHUNS
Fi5 3] o 0z30L | 1’88 Fl 5v OERSL  |051 05l snoioy ezZig
[ s T 0229l |60E ae 0E ZEF3  |OF ar AJonsld
= B ce ooze 851 q9E ar 054|521 5Z1 AvspAnsag unbop
L'S85 |0 a 94851 |S¢€ aa aa £ BE 5¢ 5¢ [E}5 A4 43N
5ZE a g0 9ES 2 aa aa LE 5 5 BARLZ BAOUCINT
¥ Oz 51 5B L5 g0 aa EaQ ESL o o ARDHAE|Y JE|ES
oe3l [ aal AA0E|TLE Fa 5E 5949  [0ZF 0ze gUE] MoqUIEIg
E a0 L goz3g |00 as aa 0esc (0l al EJOl
aa ZE B¥Zl  |SFEE |00 50 2Bl g15e  |051 05l gueADI0d &)1 4
08 5¢ 551 0zl g0 aa 2 24l al al Balslag a|ngly
ozl |BE [y LS0Z B aa 2 502 al al 924124
AEFS |98 L85 N L0 g0 aeel (0l al EADIROA BEAY
495 Bl 06 8711 g0 aa L0 Ell al al Haloy-1aja]
F/3 51 28 LLT1 20 aa L0 gl al al EHI0IEY AT
EOL E 8 090z L'E L0 ga 813 o o >3 [Zga0y JUpald
Fl L3 E osed [4AFl Fa EaQ 0gsg  |odl aol aH|qer
FE 949rl |90 (58101 |£0 £E g4 L'¥52 |SE 52 Y0E B4 pIg
E a0 L goz3g |00 as aa 0esc (0l al EJOl
95 FOL B5 oo0s0L  |9'SE FoL |ES 0'os0L  |oal aol BUUNS EYSNOY
AF3 E P 0250l [FEl L0 2 FAE |OE o Anopouyel Wazg
E a0 L goz3g |00 as aa 0esc (0l al EJOl
Zir LE o 0786 |96z |91 [61 0'leF |05 05 [Tely Z)e1247 yews

[r] [r]
L8] p (6] Axny L6} Ejoupoy L8] p (6] Axny L6} Ejoupoy 2] (2] Lo} . |[6] pago [0} o [0} eulelod
Leldes Auanxg| HELIES Auanxg| Wayaa [ ajages [BUIDEAS 7 12EAS | | BUBRIUS
Biaua Biaua
Auinenod Aueliod aueangagiods 11souloly uap-|
By | » A1oupoy wouinu e Blaus a Aloupoy uguinu e Blaus [B] uirenod pszoupy

fyap gaordagaq mp ] 4 aagp yomaenod wloupoy mIMINN 7d VHOT




LFiE [£85  [4F8 48498 [2HEL LUEH|a7
oo L¥5L |62L B535¢ (00 gE L0 EEFL [S S BUIUEIS
0'es 5C 55l 0zl 60 00 20 il al al galslad a|nqlo
g0 61 ECE Z0EL ¥ L0 61 Fad 09 039 aaljoxolg
20l B8d  |(9F oskFF (90 EF L'¥ Fare [S55 55 aalas
LEZ 57 06 O036Fl |06 |0E [y Fecll (09 0= TEET
981 £ 5 oLoE |58 |90 ol 6145 [0l 05l EADANSOIY EYAERILSE.
cid e |F5 vt ] e = EC B93F  [0E 0e Aloxsid
l'SBe |0 0 94851 |6F 0o oo FeEd 5 5 [BIZA 24N
5'CE 0 60 HES c 0 0o oo LT 5 S BARISUOHD
49 51 [ LT fE L0 t'0 6EY 0s a5 AN
CCE 0c ozl 049 91 L0 80 SEE 0s 0s 1192 gsuld
LEFL (99 L85 00sEL |SR5 |50 g9t ochil {08 03 BADIB O BZAY
088 5C 551 0zdl 60 00 Z0 il ol ol BAlsIa2 8Ingld
5 FE 9E 9EC 036 0l L0 40 Lol =T 0e 0e Augidulez
oo 903¢ |00 9318¢ |00 £S5 (00 £EFS [0 oc £l
oo Oce  |O0sZ2  [SHIS |00 CE 5CC S5 (001 ool TR
LEL 5C 05 ogerl ¥4 £0 60 g6Fl (Ol al Aunosa |
l'S86 |0 0 94851 |67 00 oo Fed g S EELERES
0sle (00 9FE GLOF |59 00 ol 901 [0 0e Aefjodd fysley
9.4 oF 039 0gerl 84 F0 g0 cEFL (Ol al EqNOY
0ostL 06 0258 |50l 00 g0 Fadl (04 04 1A
oo 05 |0l0Z  [#5e9 |00 60 re a4 Zl Zl BUBENP BEYUNS
54 vl |E'S6lL (0046 L0 5¢ BT S5kl |51 51 55 1BWS Jhs fuase]
L] Gl c5l O=8ElL  |66F |51 cel Faoll (08 ag AAELY q8|Ya |Zag
g9 =] T S 0602 |41 6 F c8 S¢S |05 ase aupnjojod o33y
58 Faz] Lol 066|528 |45l Lol 0466 (001 ool Hlwad haoydalzag

(] (1]
Lo] 4p (8] Axny Lo} Ejoupoy L8] i (] Aqny Lo} ejoupoy L] 2] 19} |1f] paqo L] = 18] Eule0d
Helaes Aumoyg| HELIES Aumoxpg| Wway|aa [ ajagen |euigens 7 12EAS | |BUERIUS
ENE fiaua
Auaenod Auaennod auesoga)iods 11souiowy Uapy
By | & Aloupoy luauinu e Bleus A Aloupoy auiny e Blaua [B] uinenad yazouy

fya1p auovdagzaq mp 7 & Yasep yomaenod eloupot MMM 4 VHOTLI




E'S0E |98 |EEL gL [FERL Wa4|82
oogs (00 oE orsZl  |9'SL |00 L0 gosc  [oc o Pai
car o¥l  |[O0E 5081 = g I ZI8E |00 a0z a2
E 1P L ooEsE |00 s oo OESE (Ol ol e
o468 (005 [06C aklg  |8LE|0F ET gacs (o8 ag aMED UEZ 93|437|1Z8
Feos (3 901 g5rE |E¥C |0 £l a5y [OEL acl uEUEd
OoEr EC 7 ISEE |9F6 |G 58l Z'5EF 0T gee AADJUEIELLE HI|paLry
B Ly ZilL 908 BESS |41 LF 'l 9l [oF ar EUEJALIS 'S4
£S5 o FEl EROL s oo 81 8851 [5E) 5Tl L
844 ar 09 OfErl |82 ¥o 850 CEFl [0l al Eqnay
815 51 L4 L0551 'l oo L0 8¢7C 5l 5l Aangid
o CO0Z8 |5¢ Org0E |00 8 ao FE0E |01 al alpES
oo 5961 [£eEL |EEBE (00 LEL |0 EREE  [00L ool J8|d oA,
o 808 |00 53182 |00 94 ao G LEC [0l al fa10
S5EL 50 58 alceEl |88 £0 al 5851 |1 cl EHUEYIH
FEr Fl 0yl ETR Fo oo L0 EB al al Uagqnipacy
oLel (68 672 1S0E |E7) oo o 50 al al 22418 d
L85 Bl 0’6 §5ELL 850 oo L0 £l al al 48187
06L 5¢C ol arrl g0 oo L0 Fil al al AEHIA
odrl (OF oE 08ET L2 |90 50 0458|051 051 aHIqer
065 [FES L8l 051EL |4FE | Ll oeZs  [09 039 ARDPE[AULIEW HaaleS
=i Fe s 5ed HE c =20 5cd ool ool agley
o 068 [095C (09251 (00 95 £S5 c50E [0 oz BAjUNS
= oos L 0oESE |00 s ao OESC |01 al B0
FEF Fe 0EE 066 |SEE |B1 [ 8/8. [08 0g 54 | BYSNAY Zag

[r4] (4]
2] 4p [B] Axny 1o} ejoupoy 2] 4p [B] Axny e} Ejoupoy o] ] o] _|l6] paqo ] = o] Eule0d
HEYIES Aumang| HeyIES Ausang| = Wwayad | ajagan [BUIZEAS 7 12eA5" | |gUERIUS
EDE EDE
Aunelnad Aunenod sueaogeliods 11soulowy uspc
By | & Aloupoy juguinu e Blaus A Aloupoy uguing e Rlaua [6] usenad mszoup

fyap gaondagaq mp g 4 asep yamsened eloupoy AN d YHOTTI




F96C  |¥B9 0ld BZl98  |ELEL WaH|a7])
0ES 0c ¢l 001 ES [ [y 060l |00 ool ExlitE
¥ ¢ 20l L22L |FLLe gl L' S5E Eckl |02 0e YhE AS AE |
0ciy  |OLE 0'8E 0266 554 05 |9 ¢ 1251|031 03l E4SN0H
¢'08 il 7' Bevl 08 L0 40 Bckl |00 ool JUElaLUO
olel  |0cy 0ic 0015 872 ES FE 5489 |SC) ! UeA JaueQ]
Bl y03  |91EL  |ELZEL |90 E¥l [y 2149 |55 55 A0APOYE| AiEd
6L c Al |90 BESS 0l 6¢ g0 SRl |5 5C BUEJALIS S A
54 OF 04 0Zekl |84 AL 40 Zekl |0l ol BN
H18 5l g 2051 B0 00 L0 | 51 ol ol 3|nglJ
00 403, |00 Helad |00 H. 0o 618¢ |01 ol [3)0
0ses  |001 005c  |0SLEL [9FF 80 =28l ElEnL |5 5 B0
LEL 5C 06 0Bekl  |F 8l 50 £ S¥LE |50 52 3|pnu’|0g
E0L £ BC 0902 C5 ¢l il OE0L |05 05 BUINS|3Z 2RIl
Bl 5F B2l BLS ¢l 50 gl B'l5 0ol ool AGOIR 128y
BF £ 0l 0501 BY ED 0l 050l |00l ]! ejedley
£ 0oL | OoEsc |00 50l 0o S¥eE |5l 5l ISEUIIS0Y
3 Gl £5l OEBEL ¥ LB Ll |6 Bec3 |09 09 Aneuy ga|yo
5§79 3=]! 04 OEe3l |1 05 6l g ¥ Fysel |03 08 E4n002Y
&9y 0l 00E 4081 g1l 5E 54 515|052 052 02|
0afd |C85 cEac  |ilEslL |8 ¢l g0 085 £ £ (BEl) nExE

(4] [r4]
6] & [6] Axny (6] ElOUpaY (5] &p [A] Aqm1 (6] EJOUROY 5] 5] 5] m. [6] paqo (5] m. (5] EUIARIJ0d
PUELYIES Auaoxq| HEYIES Aulaoyg | Wway|ad | ajadan (uigeas 7 UIZeAS | | BUBRIUS
fiaua flaua
AULAEILO0 AUlARIIO BUBAIGE)I00S usp'y
fy | a Ajoupoy waninu e fraus ljsoujowy a Ajoupoy uauiny e fiaua [6] uieaiod jszoupy

£331p a0 dafzaq Wp 4 Hasep yopaeRed eloupoy I 0 YHOTTId




F il LR (=7 55008 |55EL Wax[a3
0s 06 0 OREF |91 Bl oo g6 0e 0e 31240H
CLy lE BE 086 |F5E EC BE SHES =7 =7 qal4d
g1l FO8E  |SLEL ELEEL R Hed 5rl FereEl  (OLE [OLL A8ied
e0C il Ch 0g9E |S0E £En g1 0'E55 051 051 ueueg
gt £ el 05ty |87 £En F el O'SEy ool aol YOJEAL
GEOL (0D aao Bedl |05 oo oo STEY 05c 05 0yqel-snz
4 E £ 0g501L (v el L0 c FLlE e [ Wwagp poyer
CHr vl 0oe HO2L 8T Fl e 4081 ool 05 05 0781
L'S86 |0 d 54851 (HFC oo o B 96E il Gl gl 44N
g6 L i O09EL  (OEL oo L0 BE6l Gl Gl BUBZIELY
0 oLl Iy Ors9 |00 1’9 [y £ B5E 55 55 aalap,
Oedl (41 OHl L0858 L0 20 B ESL 05 05 Aoguielg
oo 08 |00 S2lac |00 0Bl oo £¥0L 50 5C la10)
8944 OF 04 Ocerl |84 Fo 50 sy al al BANDA
918 51 L4 i N oo 0 L DE 0e 0z 2Nyl
oo 508 AHEl |LdRY |00 5t HE | 9FE 05 05 OSELWA0H
1] = E a3 b BE 50 50 ¥ 051 0&l EAAERIUSEId
[ Rt 5 0ed9l  |ROE oe OE ¢ /Y iy ay A3zl
oo LIS |E98L |FSeCL |00 s BE | BSE 0e 0z BaUnS
oo 062|059 08251 |00 EE; ES ¢ S0 0e 0z OIS gL ]150H
CiF LE HE Ofge  [HEC N Bl 0 LaF 05 05 g2y

(] (]
5160 | e el 1% [ooumoul B | g1 omm | B | sioupoy |1E10 | 181 [(Blew| (8] |[Blew| 1o
HELIES uaoy(q | HELIES Auoypg | a¥|83 |a4adan| Jeas 7| paqo |Jeas | |uepius
QENE fiaua
ALIARILON ALliEIOD aueA0qal10ds Uap's

By | a Apoupoy uguinu e Blaus

IJE0UL0LWLY A Ajoupoy uauinu e Blaus

[6] waesiod 1a1szoup

fyatp anordamaq mp-g & anpp yamsenod eoupoy mIMINN (94 YHOTLId




	1 OBECNÉ ZÁSADY VZNIKU CELIAKIE
	1.1 Projevy celiakie
	1.2 Diagnostika celiakie
	1.2.1 Výskyt (četnost) celiakie


	2 ZÁSADY POUŽÍVÁNÍ POTRAVIN PŘI ONEMOCNĚNÍ CELIAKIÍ 
	2.1 Obecné zásady a jejich vhodná skladba
	2.2 Nutriční hodnoty, rozdíly oproti klasické stravě
	2.3 Ekonomika a sestavení optimálního jídelního lístku
	2.3.1 Dostupnost a cena bezlepkových potravin
	2.3.2 Sestavení jídelníčku


	3 STRAVOVACÍ ZAŘÍZENÍ  - AKCEPTACE POTŘEB ČLOVĚKA PŘI CELIAKIÍ
	3.1 Praktické zkušenosti ze školních jídelen, restauračních zařízení
	3.1.1 Školní jídelny
	3.1.2  Stravování dospělých celiatiků, restaurace
	3.1.3 Cestování
	3.1.4 Srovnání s ostatními státy



