Zdravotné Jihoceska univerzita

"‘ socialni fakulta v Ceskych Budgjovicich

Faculty of Health University of South Bohemia
‘. and Social Studies in Ceské Budégjovice

Jiho¢eska univerzita v Ceskych Bud&jovicich
Zdravotn¢ socialni fakulta

Ustav laboratorni diagnostiky a vefejného zdravi

Bakalatska prace

Bezlepkova dieta — realita v restauracnich

zarizenich

Vypracovala: Miroslava Kuchatova

Vedouci prace: doc. MUDr. Pavel Kohout, Ph.D.

Ceské Budgjovice 2016



Abstrakt

Bakalaiska prace s nazvem ,,Bezlepkova dieta — realita v restaura¢nich zafizenich*
se zabyva problematikou dostupnosti bezlepkovych jidel v restauracnich zatizenich
rizn¢ho typu a moznosti zdkaznikl s intoleranci lepku béhem stravovani se mimo
domov.

Teoreticka Cast prace nejprve popisuje onemocnéni zvané ,.celiakie®. Je zde
uvedeno i srovnani s dal$imi formami intolerance lepku. Nasleduje problematika
oznaCovani alergenu, ktera s bezlepkovou dietou velmi tzce souvisi. Dalsi ¢ast je
vénovana charakteristice restaurac¢nich zatizeni, a nakonec je pfiblizena oblast, ve které
byla provadéna vyzkumné &ast prace — tedy oblast mésta Ceské Budgjovice a mésta
Klatovy.

Cilem bakalatské prace bylo prozkoumat nabidku bezlepkovych jidel v rGznych
typech restauracnich zafizeni Vv téchto méstech, a také informovanost kuchaiti o
zasadach a pripravé bezlepkové diety. Dale porovnat vyzivové hodnoty v tydennim
jidelnic¢ku pro tuto dietu s doporuc¢enimi pro dietu racionalni a pfedstavit n€kolik jidel
V bezlepkové tprave.

Prakticka cast bakalafské prace byla zpracovavana kombinaci kvantitativni a
kvalitativni metody vyzkumu. Vyzkumny soubor tvofilo 20 restaurac¢nich zafizeni — 10
v Ceskych Budgjovicich a 10 v Klatovech. Kvantitativni metodu zastupuje sekundarni
analyza jidelnich listkli vybranych restauracnich zafizeni, kvalitativni metodu pak
polostrukturované rozhovory se zastupci téchto restauraci. Vysledky analyzy jidelnich
listki jsou zaznamenany do tabulek programu Excel. Rozhovory byly nasledné
zpracovany metodou myslenkovych map. Tydenni jidelni¢ek pro bezlepkovou dietu pak
pomoci stravovaciho programu ,Nutriservis Professional®. Vystupy znég byly
porovnany S doporu¢enymi hodnotami pro dietu racionalni.

Vysledkem analyzy jidelnich listkl je zjiSténi, Ze béznd restauracni zafizeni nemayji
dostatecnou nabidku pokrmi, uvedenych jako bezlepkovych. Na druhou stranu se
zastoupenim pfirozené bezlepkovych jidel uz to tak zI¢ neni. Navic z analyzy rozhovort

vyplyva, Ze neni problém se na upravé jidla domluvit. Neuspokojivé je ale znaceni



alergent, a také znalosti kuchaii 0 bezlepkové dieté. Ze srovnani bezlepkové diety
s dietou racionalni vyplynulo, Ze neni nijak vyrazny rozdil mezi doporuenimi a

vyslednym mnozstvim zivin. To potvrzuje, Ze dicta bezlepkova je plnohodnotna.
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Abstract

The theses called ,,Gluten-free diet and current situation in the restaurants® is
focused on the issues associated with the availability of gluten-free meals in eating
facilities of various types and with the possibilities of customers with gluten intolerance
when eating out.

In the first — theoretical — part, a “celiac* disease is described. It is compared with
other forms of gluten intolerance there, too. Next part is dedicated to food allergen
labelling because this topic is very close to the gluten-free diet. This part also
characterizes various types of eating facilities and | depicts the territories where my
research was made (the city of Ceské Bud&jovice and the city of Klatovy), finally.

The aim of this thesis was to take a close look at the offer of gluten-free meals in
various types of eating facilities in the above mentioned cities and to examine the
cooks” knowledge of the principles of gluten-free diet. Here 1 compared nutritional
values of gluten-free diet one-week menu with balanced diet recommendations, too. At
the very end of the theoretical part I transformed some meals from restaurants” standard
menus into gluten-free version.

In the practical part, a combination of quantitative and qualitative research methods
was applied. There were 20 eating facilities included in the research — 10 in the city of
Ceské Budgjovice and 10 in the city of Klatovy. The quantitative method was used to
analyze the menus of the given eating facilities, the qualitative method, on the other
hand, in the form of semi-structured interviews with the representative of these
facilities. The results of the analysis of the menus were put into the Excel chart. The
interviews were interpreted through mind maps. When compiling a one-week gluten-
free diet | used a computer program “Nutriservis Professional”. Finally, | compared the
data from the above mentioned program with the figures recommended for the balanced
diet.

The analysis of the restaurants” menus brought the following results — normally,
eating facilities don’t offer as many gluten-free meals as meals containing gluten.

However, a number of naturally gluten-free meals in restaurants” menus is not so bad.



Moreover, the analysis of the interviews suggests that there is no problem to agree with
the cooks on preparing a gluten-free meal if it is not in the menu. What is not satisfying
is allergen labelling in restaurants” menus and the cooks” knowledge of gluten-free diet,
too. The comparison of gluten-free and balanced diets implies that they do not differ too
much as for the basic nutrients, energy, proteins, carbohydrates or fats. To conclude,

this fact proves that gluten-free diet is adequate to the balanced diet.
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Gluten-free diet; Gluten; Celiac disease; Allergen; Eating facilities



Prohlaseni

Prohlasuji, ze svoji bakaldfskou praci jsem vypracovala samostatné pouze
S pouzitim prament a literatury uvedenych v seznamu citované literatury.

Prohlasuji, Ze v souladu s § 47b zékona €. 111/1998 Sb. v platném znéni souhlasim
se zvefejnénim své bakalaiské prace, a to — v nezkracené podobé — v Upravé vzniklé
vypusténim vyznacCenych ¢asti archivovanych fakultou — elektronickou cestou ve
vefejné piistupné ¢asti databaze STAG provozované Jihoéeskou univerzitou v Ceskych
Budéjovicich na jejich internetovych strankach, a to se zachovanim mého autorského
prava k odevzdanému textu této kvalifikacni prace. Souhlasim dale s tim, aby toutéz
elektronickou cestou byly v souladu s uvedenym ustanovenim zakona ¢. 111/1998 Sh.
zvetejnény posudky Skolitele a oponentil prace i zdznam o priabéhu a vysledku obhajoby
kvalifikacni prace. RovnéZz souhlasim s porovnanim textu mé kvalifika¢ni prace s
databazi kvalifika¢nich praci Theses.cz provozovanou Narodnim registrem

vysokoskolskych kvalifikacnich praci a systémem na odhalovani plagiati.

V Ceskych Budgjovicich dne 4.5.2016 oo

Miroslava Kuchatova



Podékovani

Chtéla bych touto cestou podékovat svému vedoucimu bakalaiské prace doc.
MUDr. Pavlu Kohoutovi, Ph.D. za odborny dohled. Rada bych podékovala 1 Mgr. Petie

Zimmelové, Ph.D. za cenné rady ohledn¢ formdlni stranky préce.



OBSAH

1 SOUCASNY STAV w.ooiiriiimiriieiiessiesssssessssssssssssssssssesssssssssssssssnes 12
1.1 CelaKI® ..o 12
111 LEPEK oo 12
1.1.2 EHIOPAIOGENEZA. ......ccuiieiiiieiieiieie ettt 13
1.1.3 Projevy CEHaKIE ......ccccveieeieiiece e 13
1.1.4 Komplikace CeliaKie .........cooviiiiieiiiieceee e 14
1.1.5 RizZIKOVE faKtOry ...vooiviiiiiiiiccee s 15
1.1.6 VYskyt CEHAKIC ....cvveiiiiiiieiiice s 15
1.1.7 FOrmy CEHAKIE ....covveeecicceee e 15
1.1.8 DiIagnOStIKa .......cccivieiiiiiiieee e 17
1.1.8.3 Odbér sérologickych markerQ.........ccccovvviiiiiiiiiiiic 17
1.1.8.4 StIEVNT DIOPSIC ..vvevviriieiieiiiieesii e 18
1.1.8.5 Odpoveéd na bezlepkovou dietu..........cecvreiiiiiiiiienieiiiicieeee 19
1.1L9 0 LECDA. ..t 19
1.2  Alergie na lepek a neceliakalni glutenova senzitivita vs. celiakie......... 23
1.3 OznaCovani alergentll.........ccceerviiierieiiiieieesie e 23
1.3.1 Oznacovani potravin pro osoby s nesnasenlivosti lepku: ................. 25
1.4 RestauraCni ZaliZeN ......cceeeiueiiiiieiiiie e 26
1.5 Charakteristika obIasti...........ccccooiviiiiiiiiiiic e, 28
1.5.1 Ceské BUAGJOVICE .....uvvrvecercrceceereesesssetseeeteseeseese e 28
1.5.2 KIGEOVY oottt s 29

2 CILPRACE A VYZKUMNE OTAZKY .....oovvviriiriririerinseiesissesisssennns 30
2.1 CHLPIACE ..o 30



2.2 VYzKUMNE OtAZKY.....cciiiiiiiiiiiiccec e 30

3 METODIKA ettt 31
3.1 POPIS MELOUIKY .....oviiiiiiiiieiieeece e 31
3.2 Charakteristika vyzkumného souboru..........ccccocvviiiiiiiiniiiie e 32

4 VYSLEDKY ..ottt 33
4.1 Analyza jidelnich HStKi.........cooeiiiiiiiiiiiii 33
4.2 Analyza 10ZNOVOTT .....covviiiiiiieiie e 37
4.3  Porovnani bezlepkové diety s dietou racionalni...........c.cccevveriiiiiennnnns 59
4.4  Uprava jidel do bezlepKOVE VEIZE ........cvvveevrrsvevrrsssiesessesissssenssnenian, 61

5 DISKUZE ... 65

B ZAVER ..ottt 75

7 SEZNAM POUZITYCH ZDROJU......ccooirrrrriirinererseinsssssessssssssssssoans 76

8  SEZNAM PRILOH ....cooooouiiriirieineriseiseesesssisese st 82



UVOD

Téma bakalaiské prace ,,Bezlepkova dieta — realita v restaura¢nich zafizenich® mne
zaujalo uz na prvni pohled. Vybrala jsem si ho proto, ze bezlepkova dieta je téma velmi
aktudlni a setkdvame se stimto pojmem stale Castéji. Dnes se bezlepkova dieta
nepouziva pouze pro lécbu pacienti s celiakii €i jinou intoleranci lepku, ale vyuzivaji ji
stale vice i zcela zdravi lidé, ktefi se zajimaji o novinky ve vyzive. Bezlepkova dieta je
totiz v soucasné dob¢ takovym modnim trendem, jako bylo diive napf. nahrazeni masla
margariny. Lepek je totiz v médiich €asto oznaCovan jako jed a lidé na podobna tvrzeni
daji, aniz by zvazili, zda je tato informace vibec pravdiva a zda je pro né toto
doporuceni vhodné.

Bezlepkova dieta je ptesto dietou velmi dilezitou. Je jedinou moznou lécbou
celiakie, alergie na lepek nebo zatim pomérné neznamého onemocnéni neceliakalni
glutenova senzitivita. Na tato onemocnéni neni 1ék, ktery bychom mohli zakoupit
v 1€ékarné na ptedpis a uzivat kazdé rano pted jidlem. Pouze dodrZovanim bezlepkové
diety zacne télo opét fungovat tak, jak ma.

Nejvyznamnéj$im onemocnénim V souvislosti s bezlepkovou dietou je celiakie,
protoze pravé u ni dojde pii poruseni bezlepkové diety k nejzavaznéjsim komplikacim.
Celiakii popsal jiz v roce 1887 americky 1ékat Samuel Gee u déti s prijmy, poruchou
vyzivy a rustu. Pfedpokladal, ze se vyskytuje i u dospélych a musi byt 1é¢ena dietou,
coz se pozdéji potvrdilo (Fri¢, 2005). V soucasné dobé osob s diagnostikovanou celiakii
neustale piibyva, a to hlavné diky u€innéjSim diagnostickym metodam. Pfesto mnoho
pfipadi celiakie ziistdva neodhaleno. V teoretické ¢asti jsem se tedy celiakii hodné
zabyvala, a taktéz zasadami bezlepkové diety. Zaradila jsem i problematiku
vyznacovani alergenll u potravin, charakterizovala jsem pojem restauracni zafizeni a
oblast, ve které¢ jsem provadéla vlastni vyzkum.

Mym cilem bylo zmapovat moznosti 0S0b S bezlepkovou dietou pii navstéve
restauracnich zatizeni, a zda viibec n&jakd moznost je nebo je nutné se stravovat doma.
Chtéla jsem také zjistit, jestli bezlepkova dieta spliuje vyzivova doporuceni pro

racionalni stravovani. Vyzkumna cast prace tedy probihala navstévou vybranych
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restauracnich zafizeni, rozhovory s jejich ptfedstaviteli a analyzou jidelnich listkd. Pro
zhodnoceni bezlepkové diety byl pouzit stravovaci program Nutriservis.

Vysledek prace by mohl alesponi Castecné nastinit soucasnou situaci v Ceskych
restauracich a ostatnich zafizenich vefejného stravovéani a také to, jak pruzné tato

zatizeni reaguji na zmény a trendy v gastronomii.
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1 SOUCASNY STAV

1.1 Celiakie

Slovo celiakie pochazi z feckého slova koiliakos, tzn. trpici stievnimi obtizemi.
Celiakie je oznaCovana také jako glutenova enteropatie, celiakalni sprue nebo
netropicka sprue (Kovaru, Knapkova, 2013). Je definovana jako autoimunitni

onemocnéni charakterizované precitlivélosti na lepek (WHO, 2006).

1.1.1 Lepek

Lepek neboli gluten je smés dvou bilkovin: prolamint a glutelinti. Tyto bilkoviny
se nachazeji spolu se Skrobem v semenech obilovin. Prolaminy jednotlivych obilnin
maji rizné nazvy. V piipadé psenice se jednd o gliadin, u jecmene o hordein, u zita o
sekalin a u ovsa 0 avenin. (Némecka spole¢nost pro celiakii, 2013). Nejvice lepku se
vyskytuje v pSenici a v sestupném potadi nasleduje je¢men, Zito a oves (Pelkowski,
Viera, 2014). V piipadé pSenice je to dokonce az 80 % obsahu vSech bilkovin
(Strosserova, 2015). Toxicita uvedenych bilkovin se 1i8i. Zavisi totiz na slozeni
aminokyselin v zakladni struktufe bilkoviny, které neovliviiuji ani technologické
procesy, jako je denaturace a Casteéna hydrolyza. Proto je toxické nejen zrno, ale i
vyrobky z obilovin (Rujner, Cichanska, 2006). Nejvyssi toxicitu ma gliadin, pak
sekalin, hordein a nakonec avenin (Kovari, Knapkova, 2013). ,,Prirozenou vlastnosti
lepku je lepivost testa* (Pelkowski, Viera, 2014, s. 59). Odtud také pochazi jeho nazev.
I cizi nazev gluten znamena latinsky ,lepidlo“. , Diky lepku jsou vyrobky z mouky
pruzné, dobie kynou a po upeceni si drzi tvar* (Strosserova, 2015, s. 53). Cim vice
lepku tak obilovina obsahuje, tim je z pohledu mlynaiského a pekaiského kvalitnéjsi a
vyzivnéjsi (Strosserova, 2015). Protoze lepek vaze vodu, emulguje a stabilizuje, je
V potravinaiském primyslu hojné¢ a vSestrann¢ pouzivan (Marquardt, Lanzenberger,

2006).
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1.1.2 Etiopatogeneza

Pti celiakii dochazi k poskozeni bun€k tenkého stfeva (enterocytll) imunitni reakct,
kterou spousti pfitomnost lepku ve sttevé (Kohout, 2015). Nasledkem Spatné genetické
informace selhavaji kontrolni mechanismy, které zarucuji, Ze se imunitni systém obraci
pouze proti cizim antigentim, a ne proti vlastnim. V dusledku toho tedy télo vytvaii
protilatky i proti buitkam vlastniho téla, v tomto ptipadé buiikam stievnim (Cervenkova,
2006). Dochazi pfitom k vyplaveni tkanové transglutaminazy (tTG), coz je enzym,
ktery je produkovan poskozenymi buitkami do okoli, kde napomahé obnové tkané. Ta
ale tvofi s gliadinem komplexy, které celou reakci jesté umocni (Kohout, 2015).

Aby se celiakie projevila, musi byt splnény dvé podminky: piitomnost lepku
V potravé a vnimavy (senzitivni) organismus. Navic musi byt pfitomen také néjaky
stresovy podnét, ktery dosud skrytou nemoc spusti. Timto podnétem miize byt naptiklad
opera¢ni vykon ¢i dlouhotrvajici infekce (Kohout, 2015). Konzumace lepku vede u
postizenych osob k poskozeni sliznice tenkého stfeva (Kohout, Pavlickova, 2006).
Kjejimu poskozeni dochazi v disledku zénétu, ktery brzy ptechézi v chronicky
(Cervenkova, 2006). Povrch sliznice se méni - mizi klky a mikroklky (Sediva
Neckarova, 2013). Stievni klky vyznamné zvétSuji plochu sliznice tenkého stieva, na
niz dochazi zde k resorpci, tj. vstfebavani zivin pfijatych potravou (Kovaii, Knapkova,
2013). Poskozena sliznice tenkého stfeva tedy v dusledku poskozeni stfevnich bunék
vstiebava Zziviny z potravy hife (Strosserova, 2015). Poskozenou sliznici navic
pronikaji 1 néktere¢ latky, predevSim bilkoviny, se kterymi musi imunitni systém bojovat
a diky tomu nesta¢i zasdhnout proti mutacim v bunikdch a moZnému vzniku nadort

(Kohout, Pavlickova, 2010).

1.1.3 Projevy celiakie

Prvni symptomy celiakie se mohou objevit jiz v détstvi (od 6. mésice Zivota — po
pfidani obilnin do détské stravy) nebo kdykoliv pozdéji (Kohout, Pavlickova, 2010).
V puberté se ptiznaky celiakie Casto zlepsi, ale v dospélosti se znovu piihlési, a to
nejcastéji mezi 25. a 40. rokem (Pelkowski, Viera, 2014). Neni ale vyjimkou, ze se

prvni ptiznaky vyskytnou az po 60. roce véku (Kohout, Pavlickova, 2010).

13



Celiakie se u déti a u dospélych projevuje rozdilné (Kohout, Pavlickova, 2006).
Klasicky obraz celiakie v détstvi zahrnuje steatorhoe (vEtSi mnozstvi objemnych
tukovych stolic), nadymani, bolesti biiSka, neprospivani, zpomaleni nebo uplné
zastaveni rastu (Kohout, 2015). V dospélosti pak nemoc probiha individualné
(Pelkowski, Viera, 2014). Klasickymi projevy jsou prujem, nadymani, bolesti bficha,
hubnuti. Celiakie ale mize probihat i bez typickych symptomii. Bezpiiznakové formy
jsou dokonce nejcastéjsi a mohou se projevit az komplikacemi celiakie (Kohout, 2015).
Sttevni ptiznaky totiz bud uplné chybi, nebo jsou nenapadné a pievazuji spise
mimostievni piiznaky. Nejcastéji je t0 anémie, Gnava, bolesti kloubt, zvétSeni uzlin,
Duhringova dermatitida (= zanét kuze s vysevem puchyikd po celém téle, ktery nelze
1é¢it mastmi), deprese, poruchy chovani ¢i poruchy menstrua¢niho cyklu (Pelkowski,
Viera, 2014).

1.1.4 Komplikace celiakie

Komplikace vyplyvaji bud’ z malabsorpce dilezitych zivin nebo ztoho, Ze je
poruSena stievni bariéra, coz vede k zatizeni organismu a zhorSeni imunity — pacienti
s neléCenou celiakii maji proto vyssi pocet infekénich onemocnéni a zvySeny pocet
lymfom tenkého stfeva (Kohout, 2015). Lymfom je obecné oznaceni pro nadorové
onemocnéni pochazejici zjednoho druhu bilych krvinek, nazyvaného lymfocyty.
Projevi se zhorSenim pfiznakil typickych pro celiakii a zhorSenou odpovédi na
bezlepkovou dietu (Kohout, Pavlickova, 2006).

Dalsimi komplikacemi muze byt fidnuti kosti, neboli osteopordza, porucha
srazlivosti krve, podvyziva, neplodnost a spontanni potraty ¢i intolerance laktozy
(Kohout, 2015).

Naruseny imunitni systém zpusobuje, Ze télo postihuje vice autoimunitnich onemocnéni
najednou. Spolu s celiakii se vyskytuje hlavné diabetes mellitus 1. typu, ale i zanétliva

kloubni onemocnéni ¢i nemoci §titné Zlazy, zlucovych cest, jater a ledvin (Cervenkova,

2006).
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1.1.5 Rizikové faktory

,,Onemocneni je geneticky podminéné, ovSem ne vsichni jedinci S genetickymi
dispozicemi celiakii skutecné onemocni* (Strosserova, 2015, s. 52). Jak uvadi
Pelkowski a Viera (2014) geneticka dispozice sama o sob¢ ke vzniku celiakie nestaci a
pouze 5 % o0sob s timto genotypem onemocni celiakii. Dalsim faktorem mohou byt
zejména vraném détstvi zanétlivé stfevni infekce, predCasné podavéani potravy
obsahujici lepek, opakované podavani antibiotik, psychicky ¢i somaticky stres
(Pelkowski, Viera, 2014). Strosserova (2015) k tomu dodava jesté délku kojeni a jeji
vliv na rozvoj celiakie. Onemocnéni se muze projevit v kterémkoliv vékovém obdobi

(Nesrstova, 2011).

1.1.6 Vyskyt celiakie

Vyskyt celiakie se odhaduje na 1:1000, avsak vysledky screeningovych vysetfeni
naznaduji vyskyt vy$§i nez 1:100 (WHO, 2006). Podle Sedivé Neckaiové (2013)
Vv poslednich letech, hlavné diky pokroku v medicing, nemocnych celiakii pfibyva. Jak
uvadi Strosserova (2015), v Ceské republice to miize byt podle odhadu odbornikii az
50000 nemocnych, ale pouze mald cast (asi 10%) ma celiakii spravné
diagnostikovanou. U vétsiny nemocnych neni nemoc objevena (Sedivd Neckaiova,
2013). Statisticky se toto onemocnéni vyskytuje ¢astéji u zen (Pelkowski, Viera, 2014),
coz tvrdi 1 Marquardt a Lanzenberger (2006), ktefi udavaji pomér Zen a muzt 1,5:1.
Kohout a Pavlickova (2006) ale uvadéji, ze pocet postizenych je u obou pohlavi stejny,
jen u Zen je 2x Cast¢ji manifestni celiakie, kdezto muzi trpi Castéji asymptomatickou
formou celiakie. ,,V soucasné dobé ziistava v Ceské republice velky podil zejména

dospélych celiakii nediagnostikovan “ (Pelkowski, Viera, 2014, s. 59).

1.1.7 Formy celiakie

1.1.7.1 Klasicka forma
Klasickymi ptiznaky jsou u malych déti predevSim opozdény rlst, neprospivani,

nadmuté biisko, priijmy, nedostatek vitaminli a mineralnich latek (zeleza a vapniku) a z
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toho vyplyvajici poruchy. U dospélych jsou typickymi pfiznaky prijmy, objemné
mastné stolice, kiecovité bolesti bficha a hubnuti. Pln¢ rozvinuté onemocnéni je
charakteristické nedostatkem tukti, vapniku, Zeleza, vitaminl rozpustnych v tucich a
vitamini B-komplexu. Stim souviseji nasledné i onemocnéni — chudokrevnost,

praskéni ktize a koutku ust, ptipadné zvysena krvécivost a osteopordza.

1.1.7.2 Atypicka forma

Projevuje se netypickymi piiznaky, které si pacient ani 1ékaf nemusi spojovat
s poskozenim stfeva. K témto piiznakim patii metabolickd osteopenie (profidnuti
kosti), nejasnd anémie (chudokrevnost), vdhovy ubytek, tnavovy syndrom, pleSatost,

neplodnost, deprese Ci epilepsie.

1.1.7.3 Duhringova herpetiformni dermatitida

Tato kozni podoba celiakie se projevuje vysevem puchyikil, které nereaguji na
l1é¢bu masti. Sliznice stieva byva postizena loziskové, takze ani stfevni biopsie nemusi
jeji poskozeni prokazat. Lécba spociva v bezlepkové dieté, n€kdy je ale nutné ptidat
jeste sulfony, coz jsou léky na ptedpis lékaie (Kohout, Pavlickova, 2010). Tato forma
postihuje Castéji muze nez Zeny a mohou ji trpé€t 1 ti, ktefi maji klasickou formu celiakie,
protoze protilatky jsou produkovany proti jiné form& enzymu transglutamindzy

(Cervenkova, 2006).

1.1.7.4 Silentni forma

U této formy se nevyskytuji Zadné ptiznaky celiakie, a proto se ji fika také ticha,
asymptomatickd nebo bezptiznakova forma. Je velice tézko rozpoznatelnd a snadno
unika pozornosti. Sliznice tenkého stfeva je ale typicky poskozena a v krvi jsou
nalezeny protilatky. Je nutné pacienty s touto formou co nejdiive objevit, protoze i u

nich se mohou objevit komplikace.

1.1.7.5 Latentni celiakie
U této formy jsou v krvi typické protilatky, ale stievni sliznice je normalni a
symptomy nemaoci Se neobjevuji. Tato forma se mize vyskytnout u pacientt, ktefi diive

méli klasické ptiznaky. I zde je doporuceno dodrzovat bezlepkovou dietu.
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1.1.7.6 Potencialni forma

Tuto formu lze definovat jako zvySené riziko celiakie. VéEtSinou jsou u pacient
negativni protilatky a negativni je 1 vySetfeni sliznice tenkého stfeva. Snadno dochézi
K pfestupu na ostatni formy celiakie (Cast€ji nez u bézné populace). Neni nutné

dodrzovat bezlepkovou dietu (Kohout, Pavlickova, 2010).

1.1.8 Diagnostika
Pii podezieni na celiakii vas prakticky nebo détsky 1ékat odesle do
gastroenterologické ambulance. Zde se provedou vsechna nezbytna vysetieni (Kovarii,

Knapkova, 2013).

Diagnosticky postup pri podezieni na celiakii:

1.1.8.1 Anamnéza, fyzikalni vySetfeni — zjisStuje vyskyt celiakie u ptibuznych, dale
patra po typickych piiznacich od détstvi (mensi vzrust, bolesti bficha, prijmy,
nadymani, plynatost a dalsi). Pti vySetfeni se v§ima otokil nohou, zvétSené¢ho

objemu bficha, nadmuti, zvySen¢ peristaltiky a dalSich.

1.1.8.2 Laboratorni vySetieni — provadi se hematologicky odbér (krevni obraz,
pocet leukocytti a krevnich desticek) a biochemicky odbér (hladina mocoviny a
kreatininu, minerald, ukazatele poskozeni tkan¢ jater a také vyzivové proteiny,
cholesterol, hladina tukii a krevniho cukru neboli glykémie), véetné¢ odbéru

krve k vysetfeni protilatek typickych pro celiakii

1.1.8.3 Odbér sérologickych markeri — diagnostika celiakie se opird o stanoveni
titru protilatek. Nejlevnéjsi je stanoveni protilatek proti gliadinu — vySetteni je
sice citlivé, ale tyto protilatky Ize nalézt i u jinych chorob. Zlatym standardem
je tedy prukaz protilatek proti endomysiu (EA), které se u jinych chorob
nevyskytuji, ale nevyhodou je jeho cena. Specifické pro celiakii jsou protilatky
proti tkanové transglutaminaze (tTG), enzymu, ktery vznika pfi poSkozeni

stfevnich buné¢k napf. gliadinem.
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1.1.8.4 Stievni biopsie — biopsii sliznice tenkého stfeva je nutné provést u vSech
pacientd s podezienim na celiakii. ,,Bez tohoto vySetfeni nelze diagnozu
celiakie stanovit* (Kohout, Pavlickova, 2010, s. 30). Podle novych doporuceni
ESPGHAN (Evropska spolecnost pro détskou gastroenterologii, hematologii a
vyzivu) zroku 2012 vSak Ize udélat 1 vyjimku, a to u déti pfi pritomnosti
vysoké hladiny protilatek zaroven s vyskytem klinickych ptiznaki a odbérem
jiného druhu protilatek (Kohout, 2015). Pfi biopsii se odebird vzorek tenkého
stteva — bioptat, a ten se hodnoti pod mikroskopem. Pro vyhodnoceni se

pouziva klasifikace dle Marshe a Oberhubera (viz Tab. ¢. 1) (Kovar,
Knapkova, 2013).

Tab. ¢ 1: Klasifikace celiakie podle histologie

Typ klasifikace Morfologie IEL/100
Marsh

0 (preinfiltrativni) | nejsou zmény na sliznici, beze zmény poméru kikl a krypt <40
1 Ginfiltrativni) zvysSeny pocet IEL > 40
2 (hyperplasticky) | zanét, rozsireni kiki a hiubsi krypty >40
3 (destruktivni) tézky zanét, atrofické kiky, hyperplastické krypty > 40
Oberhuber

0 normaini sliznice < 40
1 zvySeny pocet IEL, normalni nalez na sliznici > 40
2 normaini kiky, prohloubené krypty, zvy3eni IEL > 40
3 destruktivni typ s riznym stupném atrofie kikd,

vzdy jsou prohloubené krypty a znamky zanétu

3a parcialni atrofie kik( (kiky zkrdcené, rozsirensg, kik/krypta1:1)| > 40
3b subtotalni atrofie klkd (atroficks, ale rozpoznatelneé kiky) > 40
3c totaini atrofie kiky, sliznice vypada jako tlusté strevo > 40
4 atroficko-hypoplastické, plocha sliznice s normaini

hloubkou krypt, nizky pocet IELs <40
Corazza
A (non-atroficky) | normalni architektura typ 0,122 >25
Bl (atroficky) pomér kiky/krypty <3:1 typ 3a, 3b >25
B2 (atroficky) kiky nejsou detekovateiné typ 3c, 4 >25

IEL - Intraepiteliainl lymfocyty

(Zdroj: Postgradualni medicina, 2012)
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1.1.8.5 Odpovéd’ na bezlepkovou dietu — pii spravné diagnéze by mélo dojit
k normalizaci hodnot stfevni  propustnosti, titru protilatek  proti
transglutaminaze, ptipadné¢ 1 proti gliadinu a endomysiu, a postupné
normalizaci histologického nalezu sliznice tenkého stfeva (Kohout,

Pavlickova, 2006).

Povinna jsou podle kritérii, ktera stanovila Evropskd spolecnost pro détskou
gastroenterologii, hematologii a vyzivu, dvé vySetfeni, a to sérologické vySetteni krve a
enterobiopsie. Enterobiopsii sta¢i provést u déti starSich dvou let i u dospélych pouze
jednou, a to pfed nasazenim bezlepkové diety, ktera by obraz stfevni sliznice zkreslila.

Pokud je biopsie stfevni sliznice provedena u déti mladSich dvou let, méla by byt
pozd¢ji jesté jednou opakovéana, aby se vyloucilo, Ze za zménami na sliznici nestoji
zadna jind pfiCina, napi. alergie na kravské mléko nebo stav po infekénim prijmu

(Cervenkova, 2006).

1.1.9 Lécba

Jedinou moznou 1écbou je bezlepkova dieta. Zavedeni bezlepkové diety pied
stanovenim diagnozy je ale nevhodné. I kdyz ptiznaky po dodrZzovéani vymizi, nemusi to
jesté znamenat, Ze ma pacient celiakii, ale ze pfiznaky mohly byt zpisobeny napf.

virovym onemocnénim (Kovéit, Knapkova, 2013).

1.1.9.1 Hlavni zasady

Bezlepkovou dietu je nutné dodrZovat celoZivotné. Pacienti musi vyloucit ze stravy
vSechny vyrobky z mouky a obilovin. Pfesto miize byt bezlepkova dieta plnohodnotna a
pestra (Strosserova, 2015). Tato dieta je vSak bohuzel velmi finanéné ndkladna, protoze
bezlepkové potraviny jsou 4 - 10x drazsi nez stejné vyrobky, obsahujici lepek
(Pelkowski, Viera, 2014). Stejny tdaj uvadi i Businova (2005). Vzhledem k tomu, ze
lepek je obsaZen v pSenici, zitu, je€meni, ovsu a ve vSech vyrobcich, které obsahuji tyto
obilniny, je bezlepkova dieta zalozena na potravinach, které¢ maji jinou skladbu bilkovin

(Kohout, Pavlitkova, 2006). V Ceské Republice se jako nihradni suroviny uplatiiuji
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hlavné ryze, brambory, kukufice, pohanka, proso, jahly a amarant (Pelkowski, Viera,
2014). Dalsi moznosti jsou lusténiny - soja, hrach, ¢ocka, fazole, apod. Ptirozené
bezlepkové je rovnéz maso, véetné rybiho (Prochazkova, 2015). Dale je to zelenina a
ovoce, ofechy a seminka, mlééné vyrobky a mléko. Mléko je vSak nutno konzumovat
podle snasenlivosti pacienta, protoze u mnoha pacientd s celiakii se objevuje také
intolerance mlé¢ného cukru, coZz je dano pravé poSkozenim stfevnich bunc¢k a
v disledku toho nedostatkem enzymu laktazy, ktera Stépi mlécny cukr v tenkém stieve
(Kohout, Pavlickova, 2010). Lepek je obsazen v celé fadé potravin, kde by jej laik
neptredpokladal (Businova, 2005). Maze byt i vV uzeninach a fadé dalsich vyrobki. Jsou
to napt. néktera ochucovadla, jako u déti oblibeny keCup (Nesrstova, 2011). Businova
(2005) dodavé kypftici prasky i zmrzlinu. Nemocnému proto nezbyva nic jiného nez

peclivé ¢ist slozeni vyrobkd na obalech.

1.1.9.2 Technologicka aprava

Uprava pokrm@ z bezlepkovych surovin je téméf totozna s b&Znou tpravou, nutné
je v8ak vyloucit vSechny zdroje lepku. Zpocéatku pii bolestech bficha a prujmech, nez
dojde ke zklidnéni stavu, je vhodné zavést Setfici dietni rezim s protiprijmovym
charakterem. Pokrmy se pfipravuji zejména vafenim, dusenim, zapékanim bez tvorby
kirek a zasadné se vylucuje smazeni. Pfi prijmu neni V prvnich dnech vhodné
zatazovat ve vEétSim mnozstvi mléko a nadymavou zeleninu, lusténiny, tuéné pokrmy,
jedna se ale pouze o pfechodna doporuceni. Po zklidnéni jiz lze vyuZzivat vSechny
technologické upravy, tj. vateni, duseni, peCeni, zapékani, grilovani i smaZeni. Smazit
se vSak doporucuje maximaln€ 1x tydné, protoze bezlepkova dieta musi odpovidat
doporucenim pro racionalni vyzivu. To samé plati i pro stl a ostré koteni: doporucuje se
solit méné a koteni pouzivat v malém mnozstvi a ne pfili§ ¢asto. Vhodné jsou spise
zelené naté — pazitka, petrzel, libecek, kopr, bazalka...(Kovait, Knapkova, 2013).
Nejvétsi odlisnosti je zahuStovani pokrmu. Nepouziva se psSenicna mouka, ale
nahrazujeme ji napf. kukuficnym ¢i bramborovym Skrobem, prolisovanou uvatfenou
zeleninou ¢i nastrouhanym vafenym bramborem a lze pouzit i vafené luSténiny

(Kohout, Pavlickova, 2010).
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1.1.9.3 Zakazané potraviny:

pokrmy u nichz je zékladem mouka:

pecivo slané i sladké: chléb, dalamanky, loupaky, rohliky, kolace, apod.
cukraiské vyrobky: dorty, zakusky

trvanlivé vyrobky: suSenky, oplatky, piskoty

téstoviny vajecné i bezvajecné

knedliky: houskové, kynuté, bramborové, tvarohové

kaSe: krupicova, ovesna

Seitan, Klaso, Robi — vegetariansky bilkovinny pokrm, vyrobeny z obili

pokrmy, u kterych je mouka pouzita jako ptidavek:

polévky: zahusténé jiskou, téstovinou, kroupami, krupici

omacky: zahusténé moukou

strouhankové obaly: smazen4 jidla

vyrobky z brambor: knedliky, placky, bramboraky

uzeniny: salamy, parky, klobdsy, jitrnice, jelita, prejt, buity, pastiky,
pomazanky, sekana, masové konzervy

cukrovinky: plnéné ¢okolady, nugat, plnéné bonbony, karamelky a sladové
bonbony, fondanové cukrovi, sojové suky, misli ty€inky, zmrzlina, nugeta,
kupované pudinky a krémy

napoje: destilaty a pivo, suSend a instantni kava, Kavoviny, Malcao, Bikava,
Caro, Melta

specialn€ upravena s0jova masa

majonézy, dochucovadla, pochutiny, kecup

1.1.9.4 Povolené potraviny

ryze: instantni ryZova kase, ryzova mouka, vlocky, téstoviny, burizony

kukufice: mouka, krupice, instantni kukufi¢na kaSe, kukufi¢ny chléb a lupinky,

extrudovana kukufice, kiehky kukufi¢ny chléb, kukufi¢né perlicky, polenta,

maizena, zrmo kukufice
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brambory: vaiené, pecené, hranolky, ¢ista bramborova kase, Solamyl

soja: sojové boby (i prazené), sojové vlocky, sdjova krupice a mouka, sdéjové
maso bez lepku, tofu, s6jové mléko, séjovy jogurt, sdjové klicky

jéhly a proso: mouka, vlocky, instantni kase

pohanka: hnéda, zelena, pohankova drt, mouka, kiehky pohankovy chléb,
pohankové kiupky, téstoviny, vlocky

amarant: mouka, kiupky, té€stoviny, instantni smes

lusténiny: mungo, fazole, sdja, cocka, hrach, cizrna, atd.

ofechy a semena: vlasské, liskové, keSu, para ofechy, mandle, slune¢nicova,
dynova, sezamova, Inéna seminka, mak, kokos, atd.

maso: kromé sekané, mletého masa, pastik, masovych pomazéanek

uzeniny: Ssunka od kosti, bezlepkové uzeniny

ovoce: kompoty, mrazené ovoce, protlaky, stavy, susené, kandované ovoce dle
snasenlivosti, pfesnidavky bez lepku

zelenina

tuky

vejce

mléko a mlécné vyrobky: dle snasenlivosti

dochucovadla: zakladni druhy koteni, domaci keCup nebo protlak, majonézy ze
s6ji, tofu, kysané smetany nebo jogurtu

sladidla: fepny a titinovy cukr, v¢eli med, melasa, uméla sladidla

(Kohout, Pavlickova, 2010).

1.1.9.5 Proskolenost kuchait o bezlepkové dieté

Dietni pokrmy jsou soucésti vyuky na vétsin¢ studijnich oborG kuchaf-¢isnik.

Alespont zakladni znalosti o pravidlech bezlepkové diety by tedy méli mit vSichni
kuchafi jiz ze stfednich Skol a ucilist. Dale je také mozné absolvovat Skoleni o
bezlepkové dieté, kde jsou ucastnikiim poskytnuty nejen kompletni informace o
problematice, legislativé a zasadach pfipravy bezlepkové diety, o vhodnych a
nevhodnych potravinach, ale i praktické informace: kde je mozno bezlepkové potraviny

nakoupit, jak jsou znaceny apod. Vedle této teoretické Casti ale je i prakticka cast, kdy si
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ucastnici mohou vyzkouset pripravu bezlepkovych jidel. Bohuzel tyto kurzy nejsou
zrovna nejlevnéj$i a zameéstnavatelé je nechtéji zaméstnancim proplacet. VéEtSina
kuchait si proto informace dohledava z dostupnéjsich zdroju, ptevazné knih, internetu a

ostatnich médii (vlastni zdroj).

1.2 Alergie na lepek a neceliakalni glutenova senzitivita vs. celiakie

Alergie na lepek a celiakie jsou dvé riiznd onemocnéni. Hlavni rozdil mezi alergii
na lepek a celiakii je ten, ze pfi alergii sice vznikaji protilatky proti lepku (vétSinou typu
IgE), ale netvoti se protilatky proti vlastnim tkanim, jako je tomu u autoimunitnich
onemocnéni. Pfi alergii na lepek proto nedochézi k poskozeni stfevni sliznice jako pravé
u celiakie (Kohout, Pavlickova, 2010). PotiZe se projevuji vétSinou ihned po konzumaci
potraviny, nejcastéji zvracenim, prijmy, bolestmi bficha ¢i nadymanim, vyrazkou na
kazi a dychacimi potizemi. V piipadé alergie na lepek, podobn¢ jako je tomu u jinych
potravinovych alergii, jsou projevy nejintenzivnéjsi v prvnich letech zivota a u vétSiny
nemocnych mizi ve Skolnim véku (Rujner, Cichanska, 2006). Celiakie je nebezpecnéjsi,
protoze pii ni dochazi k chronickému zanétu tenkého stieva a vymizeni slizni¢nich klkd.
to, ze nesnesou lepek a musi dodrZzovat bezlepkovou dietu. Na rozdil od celiakie ale
mize byt malé mnozstvi lepku u alergie tolerovano (Knizkova, 2012).

Neceliakalni glutenova senzitivita je také nesnasenlivost lepku, ktera se projevuje
raznymi klinickymi pfiznaky — nadymanim, bolestmi bficha, prijmy, tnavou, bolestmi
kloubt a hlavy — nedochazi ale oproti celiakii k poskozovani sliznice tenkého stieva a
vzniku komplikaci. Pacientim ulevi bezlepkova dieta, vétSinou ale nemusi byt tak

pfisna jako u celiakie (Kohout, 2015).

1.3 Oznacovani alergeni
Potravinové pravo EU (konkrétn¢ nafizeni EU ¢. 1169/2011 o poskytovani
informaci spotfebitelim) urcuje povinnost poskytnout spotiebitelim informace o

alergennich latkach a produktech, které¢ byly pouzity pii vyrobé potraviny. Tato
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povinnost se vztahuje na 14 potravinovych alergenti, které jsou nejcastéjsi pti¢inou

alergickych reakci u konzumentt:

1. Obiloviny obsahujici lepek, konkrétné: pSenice, zito, jeCmen, oves, Spalda,
kamut nebo jejich hybridni odriidy a vyrobky z nich.

2. Korysi a vyrobky z nich.

3. Vejce a vyrobky z nich.

4. Ryby a vyrobky z nich.

5. Jadra podzemnice olejné (arasidy) a vyrobky z nich.

6. Sojové boby (s6ja) a vyrobky z nich.

7. Mléko a vyrobky z néj (v€etné laktozy).

8. Skorapkové plody, konkrétné: mandle, liskové ofechy, vlasské ofechy, kesu
ofechy, pekanové ofechy, para ofechy, pistacie, makadamie a vyrobky z nich.

9. Celer a vyrobky z n¢j.

10. Hoi¢ice a vyrobky z ni.

11. Sezamova semena (Sezam) a vyrobky z nich.

12. Oxid sifi€ity a sifi¢itany v koncentracich vys$Sich nez 10 mg/kg nebo 10
mg/l, vyjadieno jako celkovy SO, (neni sice alergenem, ale uvadi se kviili
mozné intoleranci).

13. VI&i bob (lupina) a vyrobky z né¢j.

14. Mekkysi a vyrobky z nich.

Informace o alergennich latkach se na obalech potravin uvadi:

e ve sloZeni, nazev alergenni latky nebo produktu pfitom musi byt zvyraznén
tak, aby byl jasn€ odliSen od ostatnich slozek (napf. typem ¢i stylem pisma
nebo barvou pozadi)

e jako vycet alergennich latek za slovem ,,obsahuje" - pokud na obale vyrobku
neni uveden seznam sloZek.

Pokud nazev potraviny jasné poukazuje na danou alergenni latku, neni jiz dalsi

oznaceni alergenu povinné (napt. mlécna ryze).
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Nova pravni Gprava také zptisnila pozadavky na oznacovani nebalenych potravin, u
nichz m¢li spotiebitelé s potravinovou alergii nebo intoleranci diive velmi omezeny
vybér vhodnych potravin. Od 13. 12. 2014 vSak musi byt informace o alergennich
latkach zptistupnény také u nebalenych potravin a potravin zabalenych pro ucely
bezprostiedniho prodeje bez piitomnosti spotiebitele. Podrobnosti o alergennich latkach
musi byt v téchto ptipadech uvedeny v blizkosti mista nabidky nebalené potraviny nebo
na obalu potraviny zabalené bez ptitomnosti spotiebitele.

TaktéZz v restauracich, jidelnach, rychlém obcerstveni i ostatnich zafizenich
spole¢ného stravovani musi byt pro spotiebitele dostupné informace o alergennich
latkach pouzitych pii pfipravé pokrmi, napf. uvedenim vyctu alergenii v nabidce
pokrmtl nebo na vyzadani spotiebitele u obsluhy, pfipadné jinym vhodnym zpisobem
(Pavelkova, 2015).

1.3.1 Oznacovani potravin pro osoby s nesnasenlivosti lepku:
V roce 2012 vstoupila v platnost jednotna evropska pravidla, ktera rozlisuji dvé
zakladni kategorie potravin:
e bezlepkové potraviny*
- obsah lepku muze byt nejvyse 2 mg/100 g
- neobsahuyji pSenici, je€men, zito, oves a kiiZzence téchto obilovin
- obsahuji pfirozené bezlepkové suroviny
e potraviny s velmi nizkym obsahem lepku*
- obsah lepku miize byt nejvyse 10 mg/100 g
- jsou vyrobené z béznych lepkovych obilovin, u kterych byl obsah

lepku vyrazné€ sniZzen technologickou tpravou (Vojtova, 2014).

V soucasnosti se Casto diskutuje o toleranci ovsa u celiaki. Vyprodukovat ovsem
»Cisty oves, ktery by béhem péstovani, sklizn¢ ¢i zpracovani nebyl kontaminovan
ostatnimi obilovinami obsahujicimi lepek, je velmi naro¢né. Proto se i Vv pfipadé ovsa
sleduji max. povolené limity lepku, které museji byt niz$i nez 20 mg/kg, aby vyrobky

mohly byt oznaceny za vhodné pro celiaky (Vojtova, 2014). Navic podle standardu
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Codex Alimentarius (2008, s. 1) ,,oves muze byt tolerovin vétsinou osob, ale ne vsemi
osobami, které trpi intoleranci klepku. Proto povoleni konzumace ovsa
nekontaminovaného pSenici, Zitem nebo jecmenem v potravinach, které jsou soucdsti
tohoto standardu, budou reseny na ndarodni urovni*. Konzumace ,,Cistého ovsa“ je
povolena na zéklad¢ studii ve skandindvskych zemich, dale v USA, Kanad¢, Velké
Britanii - V téchto zemich ale jen u dospélych. V CR situace stale neni jednozna¢na a
konzumace ovsa se celiakiim nedoporucuje (Gabrovska, 2015).

Vyrobky, které jsou pro osoby s celiakii bezpecné, byvaji oznaceny preskrtnutym
klasem. Vyrobky vhodné pro bezlepkovou dietu mohou byt oznaceny také slovy: ,,bez
lepku®, ,.gluten-free®, ,.gliadin-fri“, ,,sin gluten®, ,sans gluten ¢i ,,senza glutine®.
Vyrobcei bezlepkovych potravin jsou povinni testovat hotové vyrobky na ptitomnost
lepku. Jeho mnozstvi nesmi piekroc¢it limit 10 mg na 100 g vyrobku (Kovaii,
Knapkova, 2013).

1.4 Restauracni zarizeni

Restauracni zafizeni jsou jednou z forem spole¢ného (vefejného) stravovani
(Mlejnkova, 2005). Jedna se o hromadnou pfipravu pokrmu a napoji pro velké skupiny
osob, kdy vyroba, odbyt i konec¢na spotieba spolu vétSinou mistné i Casoveé izce souvisi
(Indrova, 2004). Restaura¢ni stravovani ma v Ceské republice dlouholetou tradici. Je
nejstarsi formou spole¢ného stravovani a ma také nejpestiejsi nabidku sluzeb. Je urceno
nejen turistim, ale i mistnimu obyvatelstvu (Mlejnkova, 2005). Zahrani¢nim
navstévnikliim muze stravovani zaroven slouzit k poznani specifickych prvkad daného
naroda nebo regionu (Indrova, 2004).

Druhou formou vetejného stravovani je ucelové stravovani. Jedna se o stravovani
uréené vyhradné vymezenym skupinam osob a nema vztah k cestovnimu ruchu. Patii
sem napft. Skolni stravovani, stravovani zaméstnanci ¢i stravovani v nemocnicich. Od
ucelového se vetejné stravovani 1isi tim, Ze klientela neni pfedem znama4, co do poctu
ani struktury, zdkaznik hradi plnou cenu sluzby a sortiment vyrabéného zbozi je Siroky,

pfi¢emz jeho obména neni tak Castad a zavisi na strategii podnikatele.

26



Stravovaci sluzby tvoii V soucasné dobé spolu s ubytovanim vyznamnou cCast
narodni ekonomiky. Maji vyznam jak spoleCensky (naptf. zvySovani fondu volného
Casu, ovlivnéni skladby vyzivy a zavadéni raciondlnich prvkl, diferencované
uspokojovani vyzivovych potieb riznych skupin obyvatelstva), tak ekonomicky (napf.
podil na tvorbé HDP, podnécuji ¢innost jinych odvétvi, vytvaii pracovni prilezitosti a
jsou jednim z charakteristickych ukazatelti vyspé€losti a kultury dané¢ho naroda).

Stravovaci sluzby maji 3 funkce — zakladni (stravovaci), kdy dochazi k uspokojeni
potfeby nasyceni, ddle funkci dopliikovou, V rdmci niz je poddvano mensi obcCerstveni
mezi hlavnimi jidly a funkci spolec¢ensko-zabavni, kdy je uspokojovana potteba zabavy,
rozptyleni a spolec¢enského vyziti (Mlejnkova, 2005).

Provozovny restauraéniho stravovani rozdélujeme do dvou velkych kategorii. Lisi
se podle ptevazujiciho druhu poskytovanych sluzeb. Do kategorie ,,restaurace fadime
zatizeni, ktera slouzi k podavani hlavnich jidel béhem dne, a zahrnuje provozovny typu
restaurace, pohostinstvi, jidelni Zelezni¢ni vozy, motorest, samoobsluzna restaurace,
bufet, bistro (fast food), obcerstveni, kiosek. Do kategorie ,bary*“ pak tadime
provozovny, které uspokojuji pfedevsim potieby spole¢ensko-zabavni, a to denni bary
(gril bar, snack bar, aperitiv bar, lobby bar, pizzerie), no¢ni bary (no¢ni klub, varieté,
dancing, diskotéka), a dale provozovny specializované na podavani napojli - vindrna,
kavarna, espresso, hostinec, pivnice, vy¢ep (Indrova, 2004).

O vybavenosti lokality gastronomickymi sluzbami vypovida pocet obyvatel dané
oblasti pfipadajicich na 1 provozovnu. V lokalité S nejvétsi vybavenosti je také
V Plzetiském kraji pfipada podle posledniho Setieni CSU zroku 2002 na jednu
provozovnu s podavanim jidel 813 obyvatel a v JihoCeském kraji je to 735 obyvatel.
Z toho lze vycist, ze JihoCesky kraj ma lepsi vybavenost gastronomickymi sluzbami

(Mlejnkova, 2005).
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1.5 Charakteristika oblasti

1.5.1 Ceské Bud&jovice

Mésto Ceské Budéjovice bylo zalozeno roku 1265 &eskym kralem Piemyslem
Otakarem I1., aby tak upevnil své mocenské postaveni v jiznich Cechach. V historii
patiilo K nejvétsim a nejvyznamngj§im méstim Ceského kralovstvi. Mésto bohatlo
Z obchodu se soli, pivovarnictvi, rybnikafstvi a dolovani stfibra. Béhem tiicetileté valky
se dokonce Ceské Bud&jovice staly hned dvakrat tikrytem Geskych korunovaénich
klenott (Eliasek, 2012). Dulezitym méstem jsou Budé&jovice i dnes, jako hlavni mésto
Jihoceského kraje (vlastni zdroj). Témét stotisicové mésto je jeho spravnim, kulturnim i
dopravnim centrem a nachdzi se pfiblizn€ v jeho geografickém stiedu. Lezi na soutoku
dvou dilezitych fek — Vitavy a MalSe. (Kovat, 2005).

Klenotem Ceskych Budgjovic je jejich historické jadro s mnozstvim vyznamnych
cirkevnich 1 svétskych staveb s gotickymi, renesan¢nimi a piedevS§im baroknimi domy
s unikatné zachovanym podloubim (Kovat, Stifter, 2010). Hlavnimi symboly mésta jsou
Cerna véz, restaurace Masné kramy, diive slouZici k prodeji masa a chleba (Kovat,
Stifter, 2010), dominikansky klaster jako nejstarsi stavebni pamatka Budé€jovic (Eliasek,
2012), Dlouhy most ¢i Marianské kasarna.

Do Ceskych Budgjovic jako ptirozeného centra jiznich Cech se soustiedi vyznamna
¢ast prumyslové vyroby. Pravdépodobné nejznaméjs$imi mistnimi podniky jsou
pivovary Budéjovicky Budvar a Samson (Kovafr, 2005). Svétovou proslulost si ziskaly
rovnéz tuzky a dal$i vyrobky znacky Koh-i-noor. Vyznamny je také strojirensky
prumysl (Bosch) nebo prumysl potravinaisky (Madeta, Penam) (Kovat, 2005). Najdeme
zde ale 1 fadu dilezitych instituci, mj. JihoCeskou univerzitu, vyzkumné ustavy
Akademie véd Ceské republiky, Jihoeskou védeckou knihovnu, Jihoéeské muzeum a
mnohé dalsi (VisitBohemia, 2008-2016).

Celé mésto je obklopeno malebnou krajinou (Kovar, Stifter, 2010). Nedaleko se
nachazi takové skvosty, jakymi jsou HolaSovice (zapsané na seznamu UNESCO),
novogoticky zamek Hluboka, lovecky zdmek a zoo Ohrada ¢i pfirodni rezervace
Vrbenské rybniky. Za zminku stoji i nedaleka rozhledna a hvézdarna Klet' (Eliasek,

2012). Mésto je diky své poloze v rovinaté krajiné idealnim vychozim mistem pro
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cyklistické vylety. V piipadé neptfiznivého pocasi je zde mnozstvi pamatek, muzei,

galerii, stylovych hosptdek a restauraci...(VisitBohemia, 2008-2016)

1.5.2 Klatovy

Mésto Klatovy lezi v podhiiii Sumavy pobliZ jihozdpadni hranice Ceské republiky
s Némeckem (Klatovy a okoli, 2016). Diky této poloze je Casto oznacovano ,,Branou
Sumavy“ (Mésto Klatovy, 2016). S 23 000 obyvateli je hned po krajském mésté druhym
nejvetsim v Plzeniském kraji.

Klatovy zalozil roku 1260 Pfemysl Otakar II. Pro zalozeni mésta zde byla vhodna
poloha, protoze tudy prochazela dilezitd obchodni stezka z Cech do Bavorska. Jeho
historie je spojena s jezuitskym fadem, ktery se pfi€inil o rozkvét mésta (Klatovy a
okoli, 2016). Klatovy se staly po roce 1685 také vyznamnym poutnim mistem, poté co
katolicka cirkev potvrdila, Ze zdejsi obraz Panny Marie ronil krev (Mésto Klatovy,
2016).

Mezi nejvyznamngj§i pamatky mésta patii Cerna véz &i jezuitsky kostel s bohaté
zdobenym prucelim (Klatovy a okoli, 2016). V jeho sklepnich prostorach se nachazeji
Katakomby, ojedin€la hrobka Clenii jezuitského fadu ze 17. stoleti (Mésto Klatovy,
2016). Soucasn¢ s kostelem byla vystavéna i jezuitska kolej, slouzici pro vzdélavani
obyvatelstva. Za prohlédnuti stoji také barokni Iékarna ,,U Bilého jednorozce®,
arcidékansky kostel Narozenni Panny Marie (nejstarSi kostel ve mésté se zazratnym
obrazem Panny Marie Klatovské) ¢i historické hradby (Klatovy a okoli, 2016).

Ve mésté se kazdy rok kona v rameci tradi¢ni klatovské pouti Mezinarodni folklorni
festival. V této dobé zacina také vystava klatovskych karafiatt, které se zde péstuji od
19. stoleti a proslavily mésto daleko za hranicemi republiky (Mésto Klatovy, 2016).

Okoli mésta je pro turisty atraktivni oblasti diky své piekrasné krajing, vesnické i
méstské architektufe a okolnim hradiim a zdmkim. NejnavstévovanéjSimi misty jsou
vodni hrad Svihov, hrad a zamek Klenova, zamek Chudenice s Americkou zahradou,
ktera patii K nejstarsim v Evropé, hrad Velhartice ¢i skanzen Chanovice (Mésto

Klatovy, 2016).
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2 CIL PRACE A VYZKUMNE OTAZKY

2.1 Cil prace

Prozkoumat, jaka je nabidka bezlepkovych jidel v restauracnich zafizenich, jak jsou
o zasadach bezlepkové diety informovani kuchafi, ktefi jidla pfipravuji a zda je lepek
vyznacen jako alergen na jidelnim listku.

Porovnat bezlepkovou dietu s dietou racionalni a vyhodnotit, zda vyhovuje jejim

zasadam.

2.2 Vyzkumné otazky

1. Jakd bezlepkova jidla jsou nabizena v restauracnich zatizenich a jaké je jejich
cenoveé rozpéti?

2. Jak jsou kuchafi, pfipravujici bezlepkova jidla, proskoleni o bezlepkové dieté?

3. V jaké mife odpovida bezlepkova dieta zasaddm racionalni diety?

4. Jak by vypadala vybrana jidla z jidelniho listku restauraci v bezlepkové varianté?
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3 METODIKA

3.1 Popis metodiky

V praktické ¢asti bakalarské prace byla pouzita kombinace kvantitativni a
kvalitativni metody vyzkumu. Prvni je zastoupena analyzou jidelnich listki vSech
zkoumanych restauracnich zafizeni, druha analyzou polostrukturovanych rozhovora se
zastupci téchto zafizeni.

Analyza jidelnich listk byla provadéna prohlédnutim menu v jeho dostupné
podobé. Menu bylo bud’ vyvéSeno na internetovych strankach zatizeni, nebo bylo nutné
pozadat o poskytnuti jidelniho listku i s vyzna¢enim alergeni. Z jidelnich listkd jsem
vypsala celkovy pocet vSech nabizenych jidel, z toho pocet bezlepkovych jidel, a to jak
jidel oznacenych jako bezlepkovych, tak i pfirozené bezlepkovych. U bezlepkovych
jidel jsem uvedla jejich nazev dle jidelniho listku a cenu pokrmu.

Analyza rozhovoril byla zpracovavéana kvalitativni metodou analyzy dat, konkrétné
pouzitim myslenkovych map. Data byla ziskdna fizenymi rozhovory s piedstaviteli
restaura¢nich zatizeni v Ceskych Budgjovicich a Klatovech. Pro tento del byl sestaven
dotaznik o 10 otazkach (viz seznam ptiloh). Otazky v dotazniku byly pro vSechny
respondenty stejné a polovina z nich méla za ukol prozkoumat nabidku bezlepkovych
jidel v daném restauraCnim zatizeni. Dal§i otdzky se tykaly mozné kontaminace
bezlepkovych jidel, zajmu zakaznikG o tato jidla, znalosti kuchaii o zdsadach
bezlepkové diety, orientace obsluhy v nabidce pokrmil a vyznacovani alergenti. Podle
poctu otdzek z dotazniku jsem vytvofila 10 kategorii a u kazdé kategorie pro lepsi
piehlednost dvé myslenkové mapy. Prvni mySlenkovd mapa v dané kategorii slouzi
vzdy k zobrazeni odpovédi zkoumanych restaura¢nich zatizeni v Ceskych Budg&jovicich
a druha k zobrazeni odpovédi restauracnich zatizeni v Klatovech. Kazda myslenkova
mapa je nasledn¢ nalezité popsana.

Porovnani bezlepkové diety s dietou racionalni probéhlo pomoci stravovaciho
programu ,,Nutriservis Professional“. Vytvofila jsem seznam jidel na 7 dni Vv Gpravé
vhodné pro bezlepkovou dietu. Vyzivové hodnoty v jedné porci téchto jidel jsem ziskala

jako vystup ze zminéného stravovaciho programu (umistén ve formé tabulky programu
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Excel vseznamu pfiloh). Tyto hodnoty jsem poté porovnala s vyzivovymi
doporucenimi pro racionalni dietu.

V poslednim ukolu jsem z jidelniho listku zkoumanych restaura¢nich zatizeni
vybrala n€kolik jidel z kazdé kategorie a rozepsala jejich moznou upravu dle zéasad

bezlepkové diety.

3.2 Charakteristika vyzkumného souboru

Vyzkumny soubor byl tvofen celkem 20 restauratnimi zafizenimi — 10
restauraénimi zafizenimi v Ceskych Budgjovicich a 10 restaura¢nimi zafizenimi
v Klatovech a okoli. Polovina je tedy umisténa ve velkém krajském mésté a polovina v
ptihrani¢nim okresnim mésté. Restauracni zatfizeni byla vybirdna nahodné, ale zaroven
tak, aby bylo zastoupeno co nejsirsi spektrum zatizeni. V Ceskych Budgjovicich byly
zkoumany 2 zdravé jidelny, 1 hotel s vlastni restauraci, 1 restaurace v ramci obchodniho
centra, 2 rychld obcerstveni, 1 luxusni bistro a 3 klasické restaurace s riznym cenovym
rozpétim. V Klatovech pak 1 zdrava jidelna, 2 hotely s vlastni restauraci, 2 penziony s
restauraci — z toho 1 pii stiedni zemédé€lské Skole, 1 standardni jidelna, 1 bistro, 1
pizzerie a 2 klasické restaurace. Tady ale z divodu svého umisténi neni cenové rozpéti

tak odliSné.
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4 VYSLEDKY

Vysledky vyzkumu jsou rozdé€leny do 4 Casti:

e analyza jidelnich listkli zkoumanych restauracnich zatizeni

e analyza vysledka rozhovorti se zastupci téchto restauracnich zafizeni pomoci

metody myslenkovych map

e propocet piikladu tydenniho jidelnicku osoby s bezlepkovou dietou pomoci

stravovaciho programu ,,Nutriservis Professional*

o piiklad vybranych jidel ze zkoumanych jidelnich listkii v bezlepkovém

provedeni

4.1 Analyza jidelnich listki

Vysledky analyzy jidelnich listki zkoumanych restauranich zafizeni jsem

podrobné¢ vypsala do tabulky programu Excel, kterd je umisténa v piiloze této

bakalaiské prace. Restauracni zafizeni byla rozdélena na dvé skupiny — prvni jsou

zatizeni v Ceskych Budg&ovicich a druhou zafizeni v Klatovech. Zde pouze ve

struénosti shrnuji zjist€né skutecnosti, které z analyzy jidelnich listki vyplyvaji.

Tab. 2: Analyza jidelnich listkii restauracnich zarizeni v Ceskych Budéjovicich

GREENHOUSE s.r.o.

celkovy pocet jidel | 1 polévka, 5 hlavnich jidel, 3 ptilohy a 4 dezerty
bezlepkova denné 1 polévka, minimalné 1 hlavni jidlo, 3 pfilohy a 4 dezerty
cena polévka - nebyla uvedena, hlavni jidlo od 70,- do 95,- K¢, ptilohy

25,- a 45,- K¢, dezerty od 24,- do 30,- K¢.

Restaurace Alchymista

7 predkrmd, 2 polévky, 56 hlavnich jidel, 11 salati, 19 ptiloh a 13

celkovy pocet jidel dezertil

bezlepkova 5 ptedkrmt, 10 hlavnich jidel, 10 salatt, 16 ptiloh a 7 dezertt
predkrm od 59,- do 79,- K¢, hlavni jidlo od 96,- do 419,- K¢, salat

cena od 29,- do 118,- K¢, ptilohy od 8,- do 69,- K¢, dezert od 12,- do

89,- K¢
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Bistro Magdalene

3 predkrmy, 2 polévky, 19 hlavnich jidel, 6 salath, 12 piiloh a 2

celkovy pocet jidel dezerty
bezlepkova 1 polévka, 9 hlavnich jidel, 5 salatii, 10 ptiloh a 1 dezert
cena polévka 55,- K¢, hlavni jidlo od 145,- do 385,- K¢, salat od 55,-

do 225,- K¢, ptilohy od 25,- do 75,- K&, dezert 85,- K¢

Restaurace Globus

2 polévky, 6 hlavnich jidel, 12 hotovych jidel, 7 ptiloh, 18 salétt a

celkovy pocet jidel 2 dezerti

bezlepkova min. 1 hotové jidlo, 3-4 hlavni jidla, 17 salath, 6 ptiloh a 3 dezerty
hotova jidla od 55,- do 79,- K¢, hlavni jidla od 35,- do 59,- K¢,

cena salaty od 25,- do 59,- K¢&, ptilohy od 20,- do 29,- K¢, dezerty 25,-

a29,- K¢

Restaurace Pohadka

2 ptedkrmy, 3 polévky, 42 hlavnich jidel, 7 salatii, 12 pfiloh a 4

celkovy pocet jidel dezerty
bezlepkova 4 hlavni jidla, 6 salati a 5 ptiloh
cena hlavni jidlo od 69,- do 109,- K¢, salat od 25,- do 69,- K¢ a ptilohy

od 20,- do 45,- K¢&

Zdrava jidelna Spirala

celkovy pocet jidel | 2 polévky, 4 hlavni jidla, 2 salaty, 2-3 ptilohy a 6 dezert
bezlepkova 2 polévky, 4 hlavni jidla, 2 salaty, 2-3 ptilohy a 4 dezerty
polévka 35,- a 39,- K¢, hlavni jidlo od 49,- do 129,- K¢, salat
cena 109,- a 119,- K¢, ptilohy od 25,- do 39,- K¢, dezerty od 30,- do
49,- K¢
Hotel U Solné brany
celkovy pocet jidel 3 pfedkrmt, 2 polévky, 6 hlavnich jidel, 3 salaty, 6 piiloh a 3
ezerty
bezlepkova 3 ptedkrmy, 1 polévka, 3 hlavni jidla, 3 salaty, 4 ptilohy a 1 dezert
predkrm od 85,- do 140,- K¢, polévka 60,- K¢, hlavni jidlo od
cena 200,- do 390,- K¢, salat od 110,- do 135,- K&, ptilohy 45,- K¢,

dezert 70,- K&

Restaurace Masné k

ramy

9 ptfedkrmt, 3 polévky, 26 hlavnich jidel, 2 salaty, 22 ptiloh a 4

celkovy pocet jidel dezerty
bezlepkova 4 hlavni jidla, 2 salaty, 11 ptiloh a 1 dezert
cena hlavni jidlo od 99,- do 269,- K¢, salat 49,- a 149,- K¢, prilohy od

10,- do 49,- K¢, dezert 12,- K¢
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McDonald’s

celkovy pocet jidel | 17 snidaiiovych produktt, 17 jidel, 3 salaty, 6 ptiloh a 7 dezertti
bezlepkova 1 salat, 6 priloh a 4 dezerty

cena salat 25,- K¢, prilohy od 6,- do 45,- K¢, dezert od 25,- do 49,- K¢
KFC

celkovy pocet jidel | 18 jidel, 4 salaty, 3 ptilohy, 5 omacek a 11 dezert

bezlepkova 2 salaty, 2 ptilohy, 5 omacek a 4 dezerty

cena salat 35,- K¢, ptilohy od 29,- do 55,- K&, omacky 8,-, dezert 20,- a

39,- K¢

(Zdroj: vlastni vyzkum)

Tab. 3: Analyza jidelnich listku restauracnich zarizeni v Klatovech

Restaurace Lev

4 ptedkrmy, 3 polévky, 34 hlavnich jidel, 4 salaty, 17 piiloh a 9

celkovy pocet jidel degertil

bezlepkova 1 pfedokrm, 1 polévka, 5 hlavnich jidel, 4 salaty, 11 pfiloh a 5
dezertl
predkrm 69,- K¢, polévka 28,- K¢, hlavni jidlo od 115,- do 205,-

cena K¢, salat od 55,- do 109,- K¢, ptilohy od 10,- do 45,- K¢ a dezert
od 14,- do 75,- K¢

Vitalka

celkovy pocet jidel | denné 2 polévky, 2 hlavni jidla, 2 ptilohy a 4 dezerty

bezlepkova min. 1 polévka, 1 hlavni jidlo, 1 pfiloha a 1 dezert

cena polévka od 20,- do 40,- K¢, hlavni jidlo 22,- K¢&/100g, piiloha
22,-/100g a dezert od 30,- do 49,- K¢

Van Gogh

celkovy pocet jidel | 2 polévky, 25 hlavnich jidel, 5 salati, 10 ptiloh a 8 dezertl

bezlepkova 2 hlavni jidla, 1 salat, 7 ptiloh a 2 dezerty

cena hlavni jidlo 225,- K¢, salat 85,-, ptilohy od 30,- do 45,- K¢ a
dezert od 38,- do 45,- K¢

Bistro Vlastovka

celkovy pocet jidel | denné 1 polévka, 1 hlavni jidlo a 6 dezertl

bezlepkova 1 polévka, 1 hlavni jidlo a 5 dezerth

cena polévka 30,- K¢, hlavni jidlo od 90,- do 135,- K¢, dezert od 15,-

do 45,- K¢
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Restaurace Pizzerie Domino

4 predkrmy, 2 polévky, 33 pizz, 41 jidel, 8 salath, 13 ptiloh a 10

celkovy pocet jidel dezertil
bezlepkova 2 ptedkrmy, 2 polévky, 22 hlavnich jidel, 4 salaty a 7 ptiloh
cena predkrm 69,- K¢, polévka 29,- K¢, hlavni jidlo od 95,- do 149,-

K¢, salat od 79,- do 115,- K¢ a ptilohy od 10,- do 29,- K¢

Country Saloon

4 predkrmy, 2 polévky, 30 hlavnich jidel, 5 salata, 22 ptiloh a 6

celkovy pocet jidel dezertil
bezlepkova 2 predkrmy, 4 hlavni jidla, 12 ptiloh a 1 dezert
cena predkrm 40,- a 60,- K¢, hlavni jidlo od 120,- do 290,- K¢, ptilohy

od 30,- do 80,- K¢ a dezert 60,- K¢&

Jidelna Slavie

celkovy pocet jidel | denné 2 polévky, 8 hotovych jidel a 1 dezert
bezlepkova min. 1 hotové jidlo
cena hotové jidlo od 50,- do 83,- K¢

Restaurace a penzion Na Zemédélce

2 polévky, 16 minutkovych jidel, 4 hotova jidla, 9 ptiloh a 9

celkovy pocet jidel degertil
bezlepkova 1 polévka, 1 hlavni jidlo, 2 hotov4 jidla a 4 ptilohy
cena polévka 16,- K¢, hlavni jidlo 83,- K¢, hotové jidlo 55,- a 65,- K¢,

ptilohy od 8,- do 15,- K¢

Hotel Rozvoj

celkovy pocet jidel | 20 hlavnich jidel, 6 salatt, 16 ptiloh a 9 dezertd
bezlepkova 4 hlavni jidla, 5 salatt, 8 ptiloh a 4 dezerty
cena hlavni jidlo od 125,- do 290,- K¢, salat od 62,- do 125,- K¢,

ptilohy od 10,- do 48,- K¢ a dezerty 58,- a 68,- K¢

Wellness hotel Central

6 predkrmd, 2 polévky, 21 hlavnich jidel, 6 salatt, 19 ptiloh a 9

celkovy pocet jidel dezertd
bezlepkovi 2 predokrmy, 1 polévka, 8 hlavnich jidel, 6 salatt, 13 ptiloh a 5
dezertl
predkrm 59,- a 69,- K¢, polévka 35,- K¢, hlavni jidlo od 69,- do
cena 199,- K¢, salat od 45,- do 129,- K¢, ptilohy od 8,- do 35,- K¢ a

dezert od 25,- do 56,- K&

(Zdroj: vlastni vyzkum)
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4.2 Analyza rozhovori

Myslenkové mapy jsou rozdéleny do 10 kategorii - podle poctu polozenych otazek.
Kazda kategorie odpovida jedné otazce v dotazniku, podle né¢hoz byl rozhovor veden, a
zahrnuje 2 myslenkové mapy. Jedna zobrazuje odpovédi pro restauracni zafizeni

v Ceskych Bud&jovicich a druha pro restauraéni zatizeni v Klatovech.

Kategorie 1: Vvznaceni bezlepkovvch jidel v jidelnim listku restauracnich zarizeni

Myslenkovd mapa 1.1: Vyznaceni BLP jidel v restauracnich zarizenich v Ceskych

Budeéjovicich
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Myslenkova mapa zobrazuje, u kterych restauracnich zatizeni jsou v jidelnim listku
bezlepkova jidla oznacena tak, aby se zakaznik nemusel obracet na obsluhu. Pouze 3

zafizeni ze zkoumanych v Ceskych Budgjovicich maji bezlepkova jidla viditeln&
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oznacena, z toho 2 jidelny zdravé vyzivy a Restaurace Globus, provozovana v ramci sité
obchodnich domt. Zbyla zafizeni maji bezlepkova jidla neoznaCena, zatazena mezi

ostatni pokrmy obsahujici lepek.

Myslenkovda mapa 1.2: Vyznaceni BLP jidel v restauracnich zarizenich v Klatovech
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Mezi restauracnimi zafizenimi v Klatovech jsou také pouze 3 zafizeni
s vyznac¢enymi bezlepkovymi jidly na jidelnim listku. Krom¢ dvou jidelen se zdravou
vyzivou je to jesté jidelna Slavie, provozovana Klatovskym dribezarskym podnikem.

Ostatni zatizeni bud’ bezlepkova jidla nenabizeji, nebo je nemaji nijak vyznacena.



Kategorie 2: Moznost zhotoveni bezlepkového jidla po predchozi domluvé

Myslenkova mapa 2.1: BLP jidlo po domluvé v restauracnich zarizenich v Ceskych

Budéjovicich
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Z této myslenkové mapy vyplyva, ze v zddném ze zkoumanych restauracnich
zaiizeni v Ceskych Bud&jovicich neni problém pfipravit po piedchozi domluvé jidlo
Vv bezlepkové uprave. Navic na vétSiné mist se sta¢i domluvit az v danou chvili a neni
nutné zafizeni kontaktovat pfedem. Ve tiech zatizenich potfeba domlouvat bezlepkovou
upravu pokrmu vibec, protoze bezlepkova jidla jiz maji v nabidce. Problém neni ani
Vv zafizenich rychlého obcerstveni, kde se poZzadavku vyhovi tim zpisobem, ze zdkaznik
dostane z hamburgeru pouze maso a zeleninu bez pec¢iva ¢i omacky. Napi. v KFC je ale
za pokrm uctovana plna cena, proto se zakaznikovi s bezlepkovou dietou vyplati chodit

tam pouze s nékym, kdo pecivo konzumuje.
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Myslenkova mapa 2.2: BLP jidlo po domluvé v restauracnich zarizenich v

Klatovech
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Druhd myslenkova mapa Vv této kategorii podava stejnou informaci jako mapa

dopredu

pfedchozi, tedy Ze ani ve zkoumanych restauracnich zafizenich v Klatovech neni
problém po domluvé bezlepkové jidlo ptipravit. I zde jsou 3 zafizeni, ve kterych jsou
bezlepkova jidla jiz v nabidce, a proto neni domluva nutna. Pouze ve dvou ptipadech je
nutno kontaktovat restauraci dopiedu. V ptipadé Wellness hotelu Central hlavné z toho
davodu, ze jsou ochotni nakoupit specialni bezlepkové suroviny jako chléb ¢i téstoviny.

V ostatnich péti zafizenich staci opét domluvit Gpravu jidla na misté.
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Kategorie 3: Cena bezlepkovvch pokrmu

Myslenkova mapa 3.1: Cena BLP pokrmii v restauracnich zarizenich v Ceskych

Budéjovicich
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Tato myslenkovd mapa zndzorfiuje cenu bezlepkovych jidel V jednotlivych

restauracnich zafizenich. Ceny jsou zde uvedeny pouze orienta¢né, jednotlivé jsou
vypsany Vtabulce Analyza jidelnich listkti, umisténé v piiloze. Nejlevnéji ze

zkoumanych zafizeni vychazi GREENHOUSE s.r.o. a Restaurace Globus, protoze
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Vv cen¢ jidel je zapoCtena i ptiloha. U Zdravé jidelny Spirdla je cena za bezlepkové jidlo
o néco vyssi, ale je zde moznost zakoupit si menu za 99,- K¢, zahrnujici polévku, hlavni
chod a pfilohu. KFC a McDonald‘s maji také nizké ceny, coZz je ale dano tim, Ze
Vv bezlepkové varianté jsou dostupné pouze piilohy nebo dezerty. Na opa¢ném konci
stoji Hotel U Solné brany, kde za hlavni jidlo bez ptilohy pozaduji nejmén¢ 200,- K¢. U
ostatnich zafizeni je cenové rozpéti velmi Siroké a zalezi na tom, jaké jidlo si zédkaznik

vybere.

Myslenkovda mapa 3.2: Cena BLP pokrmii v restauracnich zarizenich v Klatovech
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Myslenkovd mapa 3.2 ukazuje, Ze ve zkoumanych restauracnich zafizenich
v Klatovech se cena za bezlepkova jidla pohybuje Vv nizsich castkach, nez je tomu

v Ceskych Budgjovicich. Ceny jsou opét orientaéni a konkrétné rozepsany v tabulce
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Analyza jidelnich listki v seznamu piiloh. Nejlevnéji ztéchto zafizeni vychazi
Restaurace a penzion na Zemédé€lce, coz ale je také dano tim, ze restaurace je
provozovana jako u¢novske stredisko pfi stfedni zemédélské Skole. Velmi levné vychdzi
také zavodni jidelna Slavie. Ob¢ zafizeni maji navic v cen¢ zahrnuty i ptilohy. Ve dvou
zatizenich se lze vejit do 150,- K& — ve Vlastovce i s pfilohou — a ve Welness hotelu
Central do 200,- K¢ bez piilohy. V dalsich tfech pak do 300,- K& bez ptiloh. Nejvice za
pokrm zaplati zakaznik v Country Saloonu. Zvlastnosti pak je zafizeni Vitalka, kde se
cena za hlavni jidlo i pfilohu uétuje podle vahy, a to 22,- K&/100g. Kazdy den po 15.

hodiné je navic doprodej vafeného jidla, kdy se od ptivodni ¢astky odecita sleva 30%.

Kategorie 4: Nabidka prirozené bezlepkovych jidel

Mpyslenkova mapa 4.1: Prirozené BLP jidla v restauracnich zaiizenich v Ceskych

Budeéjovicich
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U myslenkové mapy, zabyvajici se pfirozené bezlepkovymi jidly, se odpovéd u
vSech deseti respondentli shoduje. Ve vSech zkoumanych restauracnich zatizenich
v Ceskych Budgjovicich je v nabidce alespoii nékolik jidel z pfirozené bezlepkovych

surovin, ktera jsou vhodna i pro zakazniky s bezlepkovou dietou.

Mpyslenkova mapa 4.2: Prirozené BLP jidla v restauracnich zarizenich v Klatovech
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I v této myslenkové mapé jsou vSechny odpovédi respondentt kladné, a tedy i ve
vsech zkoumanych restauraénich zafizenich v Klatovech se objevuji v nabidce jidla

z piirozené bezlepkovych surovin, vhodna pro zakazniky s bezlepkovou dietou.
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Kategorie 5: Zamezeni kontaminace bezlepkovvch jidel lepkem pri pripravé

ostatnich pokrmu

Mpyslenkova mapa 5.1: Kontaminace BLP pokrmii lepkem v restauracnich

zarizenich v Ceskych Budéjovicich
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Z prvni myslenkové mapy v této kategorii lze vyc¢ist, ze kontaminaci bezlepkovych
pokrmi pii piipravé ostatnich jidel, je krom¢ jednoho piipadu ve vSech zatizenich
v Ceskych Budg&jovicich zabranéno. Alespon podle odpovédi respondenttl. Pro piipravu
bezlepkovych pokrmi pouzivaji jiné nddobi a nacini nez pro ptipravu jidel ostatnich, ale
k dispozici je ve vSech zafizenich jedna spole¢na kuchyné. Pouze zastupce zafizeni
GREENHOUSE s.r.o. na otazku odpoveédél, ze ptiprava bezlepkového jidla se
neoddéluje a probiha ve stejném nadobi i stejné kuchyni. V Restauraci Alchymista a

Globus respondenti odpovédéli, ze na oddélovani se dba, pokud je klid a dostatek ¢asu
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na pripravu, ne vsak, pokud je restaurace plna lidi. V rychlych obcerstvenich se pak
bézné pripravuji veskeré ingredience zvlast’ a kompletuji se podle objednavky az tésné

pied vydejem.

Myslenkova mapa 5.2: Kontaminace BLP pokrmii lepkem v restauracnich

zarizenich v Klatovech
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V druhé myslenkové mapé jsou odpovédi respondentd asi nejvice odlisné od
odpovédi respondentli v pfedchozi myslenkové mapée. Pouze 5 respondentt z celkového
poctu restauracnich zatizeni v Klatovech odpovédélo, ze je wurcCit€ zabranéno
kontaminaci bezlepkovych jidel pii pfipravé ostatnich pokrmt, a to pouzitim jiného
nadobi a nacini. Dalsi 4 respondenti nevyvratili moznou kontaminaci lepkem, ackoliv je

pfi piipravé bezlepkovych pokrmil pouZzivéno jiné nadobi, a to z divodu jedné spole¢né

46



kuchyné. Ptiprava bezlepkovych pokrmi je tedy vV obou méstech téméf stejna, odlisny
je ale nahled na moznost kontaminace. Pouze Wellness hotel Central uvedl, Ze
kontaminace lepkem neni oSetfena, protoze nemaji oddélené prostory pro piipravu
bezlepkovych jidel a neni vylou€eno, Ze kuchafi pouziji pro jejich pfipravu napt. stejny

nuz jako pfi ptiprave jinych jidel.

Kategorie 6: MoZnost sestaveni obédového menu pro zakaznika s bezlepkovou

dietou
Myslenkova mapa 6.1: Kompletni BLP obédové menu v restauracnich zarizenich

v Ceskych Budéjovicich
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Z myslenkové mapy lze vycist, ze v sedmi ptipadech je Vv restauracnich zafizenich
v Ceskych Budg&jovicich moznost sestavit kompletni ob&dovou nabidku zahrnujici
ptedkrm nebo polévku, hlavni chod a dezert. Ve &tyfech piipadech pak je dokonce
moznost vybrat celé menu piimo z jidelniho listku. V Restauraci Masné kramy je nutna
pouze drobna Uprava, a to naptiklad odebranim peciva od polévky a podédvanim ovoce
jako dezertu. Ve dvou zafizenich — Globus a Pohadka - je jiZ nutnd ptedchozi domluva.
V zafizeni GREENHOUSE s.r.o. lze sestavit kompletniho obédového menu témért
pokazdé, problém mizZe byt ale s dezertem, ktery neni vzdy bezlepkovy. Kompletni
obédové menu pak neni vibec mozné domluvit v zafizenich rychlého obcerstveni

McDonald‘s a KFC, protoze k dispozici nejsou polévky ani predkrmy.

Myslenkova mapa 6.2: Kompletni BLP obédové menu v restauracnich zarizenich

v Klatovech
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Tato myslenkova mapa ukazuje, ze pouze ve dvou zafizenich v Klatovech neni
mozné sestavit kompletni obédové menu, a to v jidelné¢ Slavie, ktera nenabizi polévky
ani dezerty bez lepku, a v Restauraci Pizzerii Domino, kde nejsou v nabidce bezlepkové
dezerty a jejich vyroba neni z mnoha diivodii mozna. Ostatnich osm respondentt je pro
zakaznika s bezlepkovou dietou schopno kompletni obédové menu piipravit. Z toho na
¢tyfech mistech lze vybrat 1 z jidelniho listku a na dalSich ¢tyfech mistech je nutna

ptedchozi domluva.

Kategorie 7: Zajem o bezlepkova jidla ve zkoumanvch restauracnich zarizenich

Myslenkovd mapa 7.1: Zajem o BLP jidla v restauracnich zarizenich v Ceskych

Budéjovicich
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Myslenkova mapa znazoriiuje odpovédi respondentii v Ceskych Budgjovicich na

otazku poptavky po bezlepkovych pokrmech. Odpovédi se u jednotlivych respondentl

li$i. Shoduje se ale Restaurace Alchymista a

KFC, ktefi udavaji pocet dvou lidi za

meésic. Vyss$i poptavku po jidlech v bezlepkové upraveé zaznamenalo zatfizeni

GREENHOUSE s.r.0., Hotel U Solné brany a Restaurace Globus. Bezlepkova jidla ale

nevyhledavaji pouze lidé s celiakii. Zafizeni Zdrava jidelna Spirala uvedlo, ze zajem o

bezlepkova jidla neni mozné odhadnout, protoze jsou v nabidce kazdy den a lidé se po

nich nemusi ptat. Celkové ale z mySlenkové

mapy vyplyva, ze zajem o bezlepkové

pokrmy neni ve zkoumanych restaurac¢nich zatizenich nijak vysoky.

Mpyslenkova mapa 7.2: Zajem o BLP jidla v restauracnich zarizenich v Klatovech
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Na stejnou otdzku, tedy zijem o bezlepkova jidla ve zkoumanych restauracnich

zatizenich, odpovida i druha myslenkova mapa v kategorii. Tentokrat se tyka zatizeni
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v Klatovech. I zde se odpovédi respondentti zna¢né lisi. Stejna ¢isla neuvedl ani jeden z
nich. Nejvétsi zajem hlasi Hotel Rozvoj a jidelna Slavie. Naopak viibec zadny nebyl
zaznamenan v Restauraci Pizzerii Domino. A ani v ostatnich zafizeni neni poptavka po
bezlepkovych jidlech velka. Zatrizeni Vitalka prohlasilo, Ze zajem neni mozZné
odhadnout, protoze bezlepkova jidla jsou bézné v nabidce a zdkaznici se na né nemusi

ptat.

Kategorie 8: Znalosti kucharu o bezlepkové dieté a jejich zasadach

Myslenkova mapa 8.1: Znalosti kucharui o BLP dieté v restauracnich zarizenich

v Ceskych Budéjovicich
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Myslenkova mapa 8.1 ukazuje, jak jsou kuchafi, ktefi pripravuji bezlepkova jidla,
informovani o zasadach bezlepkové diety a jeji pfipravé. Bohuzel téméi ve vSech
restauraénich zafizenich v Ceskych Budgjovicich se ukézalo, Ze kuchaii maji pouze
informace, které jsou bézn¢ dostupné napft. z internetu nebo jinych médii. Pokud jsou
kuchaii vyuceni v oboru, maji navic alespon znalosti ze $koly, kde absolvovali vyuku
dietniho stravovani. Pouze v Restauraci Globus maji kuchafi jednou ro¢né povinné
Skoleni o bezlepkové dieté. V zatizeni Spirala se pak kucharka ucastnila kurzt zdravé
vyzivy a podobnych kurzi vateni. V bistru Magdalene hraje roli vlastni zkuSenost
s bezlepkovou dietou. Naopak Vv zatizenich rychlého obcerstveni McDonald’s a KFC

nemaji lidé piipravujici pokrmy viibec zadné informace o bezlepkové dieté.
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Myslenkova mapa 8.2: Znalosti kucharu o BLP dieté v restauracnich zarizenich

v Klatovech

Skola, praxe v Némecku, zaskoleni od kolegt

Van Gogh zadné nebo vseobecné info Eommmad domMluva se zakaznikem

informace z interetu, zaskoleni

eFTe] od kolegti

Slavie vlastni zkusenost vedouci

Vlastovka vseobecné informace

znalosti kuchafl o BLP
dieté

Vitalka kurzy zdravé vyZivy, vieobecné informace

Na Zemédélce Skola, vseobecné informace

Country Saloon skola + vSeobecné info

Domino

Central

Druha myslenkova mapa v této kategorii dokazuje, Ze ani v restauracnich
zatizenich v Klatovech neni situace 0 mnoho lepsi. V Sesti zafizenich byly jako zdroj
znalosti o zasadach bezlepkové diety uvedeny vSeobecné dostupné informace, ziskané z
médii ¢i z doslechu. V Restauraci Lev jsou znalosti ziskany kromé skoly a zaskoleni od
kolegli i praxi v Némecku. Zatfizeni Vitalka pak vedle vSeobecnych informaci dodava
jesté kurzy zdravé vyzivy. V zafizeni Slavie udavéd jeho vedouci vlastni zkuSenost

s bezlepkovou dietou kvuli onemocnéni v roding€. Naopak v Restauraci Pizzerii Domino
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nemaji kuchafi o bezlepkové dieté zadné informace, stejné jako v Restauraci Van Gogh,
kde to fesi domluvou se zakaznikem, a Welness hotelu Central, protoze receptury pro

bezlepkova jidla ptipravuje vedouci hotelu a kuchati tak nemaji potfebu se zajimat.

Kategorie 9: Orientace obsluhy v nabidce jidel

Mpyslenkova mapa 9.1: Orientace obsluhy v nabidce v restauracnich zarizenich
vV Ceskych Budéjovicich

méla by védét a
ptét se

GREENHOUSE [

znaji pFipravu i

Alchymista e  80% (kromé brigadnikd) B

slozeni jidel

meetingy s kuchafi

Magdalene  Emmmm

znaji slozeni

Pohidka védi, j|d|z'a,se u novehojldliinfo od
opakuji kuchard
orientace obsluhy v |

nabidce

kazdy den informace z

chodi jidla
ochutndvat

Spirdla — kuchyn&

musi védét, pfip. se zeptd
kuchara

U Solné brany

vi, pfip. se zepta meeting s kuchafi pfi

novém jid. listku

McDonald's [ o \gichnivi [ pouzevvseobecny
prehled

védi, musi znat presné slozeni
sendvict

Masné Kramy [

kuchare

Tato myslenkovd mapa ukazuje odpoveédi respondentii na otdzku orientace
obsluhy restauracnich zafizeni v nabidce jidel, a zda obsluha dokaze zakaznikovi
s bezlepkovou dietou poradit s vybérem jidla, které by neobsahovalo lepek. Sedm

respondentli uvedlo, ze obsluha se Vv nabidce jidel vyznd a znd také slozeni a
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technologickou upravu jidel. Pokud se v nabidce objevi néjaké nové jidlo, dostavaji
ihned informace od kuchafii. Tti respondenti pfiznali, ze orientace obsluhy neni vzdy na
100% — Restaurace Alchymista uvadi 80% kvili brigadnikiim, stali zameéstnanci slozeni
i technologickou upravu znaji. Bistro Magdalene udava orientaci v nabidce na 90%, na
druhou stranu ale také pravidelné meetingy s kuchafi. Rovnéz zatizeni McDonald’s
pfiznava, ze ne kazdy ¢len obsluhy dokéaze zdkaznikovi poradit, protoze ma o jidlech jen
vSeobecny ptehled. Napt. Zdrava jidelna Spirala ale odpovédéla, Ze obsluha dostava od

kuchatii informace o podavanych jidlech kazdy den a navic chodi jidla i ochutnévat.

Myslenkova mapa 9.2: Orientace obsluhy V nabidce v restauracnich zarizenich

v Klatovech

— 100% — dobra komunikace

Ve znaji jidla, prip. se
zeptaji
_ VI" pﬁp - Zepté
Vetinu vi na nova Jld|avfe ptaji
uchard
_
orientace obsluhy v |

nabidce

Vitalka vétsinu vi, prip. se zeptaji kuchare

Na Zemédélce B musi znat —
Country Saloon ne vie L] P1aji se kuchafl
— podle jidel. listku, ne nazpamét
1. sména 100%,
Central — - o
2. sména hare

ochutnavaiji, zjistuji slozeni
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Myslenkova mapa vytvofena z odpovédi respondentti v Klatovech informuje, ze ve
vetsing restauracnich zafizeni je obsluha s nabidkou jidel opét seznamena a zakaznikovi
dokaze s vybérem jidla poradit. Osm respondentii uvadi, Ze obsluha zna slozeni a
technologickou upravu jidel. V ptipadé novych jidel se pak informuje u kuchafi.
V Restauraci Lev je pry orientace v nabidce dokonce 100% diky dobré komunikaci
mezi jednotlivymi zam¢&stnanci. V Restauraci a penzionu Na Zeméd¢€lce ¢i$nici dokonce
musi chodit kazdy den do kuchyné, zjist'ovat si slozeni jidel a ochutnavat je. U Welness
hotelu Central zalezi na smén¢, prvni sména pry jidla zna velmi dobte, druha uz o néco
hafe. Pouze zafizeni Country Saloon pfiznalo, Ze obsluha nezna vSe, a v Restauraci
Pizzerii Domino se obsluha orientuje podle jidelniho listku s vyznacenym alergeny,

protoze nezna slozeni jidel nazpamét’.
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Kategorie 10: Znaceni alergenu v jidelnim listku restauracnich zarizeni

Myslenkova mapa 10.1: Znaceni alergenii v restauracnich zarizenich v Ceskych

Budeéjovicich

GREENHOUSE Cisla u vsech jidel mazaci tabule, internet

seznam jidel a alergen(i v

Alchymista info u obsluhy nich

1jid. listek s alergeny u manazera,

Magdalene info u obsluhy internetu alergeny vypsané

obrazovky, popisky na

Cisla u vsech jidel I

Pohadka info u obsluhy

znaceni alergenl

na internetu znak
preskrtnuného klasu

Spirala info u obsluhy

na dennim menu a na

U Solné brany ¢isla u viech jidel : 5
internetu neni

jidelnicek dfiv nez povinnost

Masné Kramy info u obsluhy uvadét alergeny

McDonald's Cisla u vSech jidel

Cisla u vsech jidel letaky na tacech

Tato myslenkova mapa informuje, jak je u respondentli VvyieSena povinnost
oznacovat alergeny v nabidce jidel. Polovina zkoumanych restauracnich zafizeni
v Ceskych Bud&jovicich vypisuje alergeny ve formé &isel ke kazdému jidlu ve své
nabidce, aby m¢l zdkaznik piehled jiz pti vybéru pokrmi z jidelniho listku. Zatizeni
GREENHOUSE s.r.o. sice nemd jidelni listek Vv tiSténé formé, ale cisla alergenti

vypisuje k nabidce jidel na mazacich tabulich a umist'uje je i na své internetové stranky.
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Restaurace Globus také nema tistény jidelni listek, nabidka je umisténa na obrazovkach,
u kazdého pokrmu jsou pfitom alergeny oznaceny piislusnym cislem. Stejné tak jsou
Cisla alergent i u popiskd jidel na samoobsluznych pultech. KFC ma také uvedeny
alergeny u kazdého jidla, a to tak, ze zdkaznik dostane jidlo na plastovém tacu spolu s
letdkem, na jehoz spodni strané¢ je seznam jidel a alergenii v nich obsazenych. Ve
zbyvajicich péti restauracnich zafizeni je nutné se na alergeny doptat u obsluhy, protoze
V jidelnim listku nejsou vyznaceny. Restaurace Masné kramy uvadi divod, Ze jidelni
listek byl mnohem dfive nez povinnost oznacovani alergentl. Dalsi dvé zafizeni — Bistro
Magdalene a Zdrava jidelna Spirdla — sice nemaji vyznaceny alergeny v tiS§t€ném
jidelnim listku, ale na jejich internetovych strankach alergeny vypsany jsou, resp. jsou

bezlepkova jidla oznaCena znakem pieskrtnutého klasu.

Myslenkovd mapa 10.2: Znaceni alergenii v restauracnich zarizenich v Klatovech

K
— Cisla u vSech jidel Lo
— ¢isla u vsech jidel —
— ¢isla u vsech jidel —
Cisla u vSech jidel Eapuu
— Cisla u vsech jidel —

znaceni alergenll |
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Posledni myslenkovd mapa nam tika, ze v restauracnich zatizenich v Klatovech Sest
respondentli zvolilo moznost vyznacit alergeny pomoci cisel u jednotlivych jidel
Vv nabidce. Restaurace Van Gogh ma sice ¢isla u vSech jidel ve stalém jidelnim listku, na
dennim menu uz ale nejsou. Jidelna Slavie nema nabidku jidel v tisténé podobé¢, ale
jidla jsou vypsana na mazacich tabulich a u nich i ¢isla alergenti. Podobny systém je i
v Bistru Vlastovka, u moucnikl jsou navic popisky s Cisly alergeni na papirovych
cedulkdch. Zatizeni Vitalka bezlepkova jidla oznacuje zelenym listkem, jinak
upozoriiuje na alergeny také pomoci Cisel. | Restaurace a pension Na Zeméd¢€lce a
Wellness hotel Central vyuzivaji ve stalé i denni nabidce ¢iselné odkazy. Zbyvajici Ctyii
zafizeni zvolila moznost informovat se o alergenech u obsluhy zatizeni. Restaurace Lev
napf. argumentuje tim, Ze v zahraniéi se alergeny oznacuji odlisnymi &isly nez v CR,
coz miiZze byt pro zdkazniky matouci. Zatizeni Country Saloon alergeny ve stalé nabidce

nema a je nutné se informovat u obsluhy, na denni nabidce ale uvedeny jsou.

4.3 Porovnani bezlepkové diety s dietou racionalni
Tydenni jidelni listek pro bezlepkovou dietu:

Pondéli

- snidané: kukufi¢ny chléb, krtti Sunka, okurka

- presnidavka: hruskovy salat s rukolou

- obéd: polévka bors¢, zapecené brambory s nivou

- svacina: tvarohovy dezert s ovocem, pomeran¢ovy dzus

- vecefe: zapecena cuketa s mletym masem

4

Utery

snidan€: sypané ovocné miisli s mlékem

presnidavka: ovocny salat s jogurtem

- obéd: dynova polévka, zeleninové rizoto s kufecim masem

svacina: bily jogurt, banan

- vecefe: zeleninové leCo, cizrnové placky

Sti‘eda

- snidané: BLP nopalovy chléb, zervé, eidam, cherry rajcata

- presnidavka: pohankovy kolac s datlemi
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- obéd: frankfurtské polévka, pohankové palacinky s dzemem

- svacina: celerovy salat s ofechy a jablkem

- vecefe: treska zapecCena se syrem, bramborova kase

Ctvrtek

- snidané: ryzova kaSe s ovocem

- presnidavka: jablkovy salat s kesu ofisky

- obéd: bramborova polévka, veprové maso, dusené zeli, jdhlovy knedlik
- svacina: sojovy puding s ovocem

- vecefe: bramborovy gulas

Patek

- snidané: chia puding s bandnem a vlasskymi ofechy

- presnidavka: rajsky saldt s kiupavym tofu

- obéd: peceny losos s bylinkami, stouchané brambory

- svacina: tvaroh s dzemem, jablko

- vecefe: zapecend pohanka se zeleninou a Zampiony

Sobota

- snidané: BLP ryZové chlebicky, flora, vafené vejce, paprika

- presnidavka: pohankova kaSe s bortivkami

- obéd: hovézi vyvar s ryzi, hrachova kase s cibulkou, uzené maso
- svacina: vanilkovy puding s jablkem, ofechy a skofici

- vecete: jahelnik

Nedéle

- snidané: BLP chléb, mozarella, rajcata

- presnidavka: cokoladovy sojovy dezert, BLP piskoty

- obéd: Spenatova polévka, hovézi maso, koprova oméacka, BLP kynuty knedlik
- svacina: ovocny pohar s jahlovymi vlockami a mlékem

- vecefe: ruzi¢kova kapusta s ryzi a houbami

(Zdroj: Celiatica, 2016; vlastni zdroj)
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Detailni propocet jednotlivych jidel v programu Nutriservis je umistén v seznamu
priloh. Doporuc¢ena mnozstvi zivin pro racionalni dietu i1 vysledna mnozstvi Zivin
bezlepkové diety jsou zde pro pichlednost uspofddana do tabulky. Doporucena

mnozstvi jednotlivych zivin jsou Cerpdna ze soucasnych vyzivovych doporuceni pro

obyvatelstvo Ceské republiky a z Referenénich hodnot pro ptijem Zivin (2011).

Tab. 4: Porovnani Zivin u diety racionalni a diety bezlepkové

Dieta racionalni Dieta bezlepkova
Energie (kJ) 9500 kJ 9351 kJ
Energie (kcal) 2 260 kcal 2 233 kcal
Bilkoviny 809 101,59
Tuky 70 ¢ 91,49
Sacharidy 320 g 277,2
Cholesterol 300 mg 379 mg
Vlaknina 309 3l4¢9
Sodik 2000 — 2400 mg 1394 mg
Draslik 2000 — 3000 mg 3721 mg
Vapnik 1000 mg 1031 mg
Zelezo 15 mg 20,8 mg
Vitamin C 100 mg 206,8 mg
SAFA 20 g 20,79
Mono-a disacharidy 90 ¢ 9799

(Zdroj: Dostalova, Dlouhy, Tlaskal, 2012; Referen¢ni hodnoty pro piijem zivin, 2011;

vlastni vyzkum)

4.4 Uprava jidel do bezlepkové verze

Z jidelnich listkli byla vybrdna z kazdé kategorie 4 jidla - kromé& salatd, kde bylo

mozné vybrat pouze 2 - a nasledné bylo popsano, jak by tato jidla mohla byt upravena,

aby byla vhodna k podavani pii intoleranci lepku:

Predkrmy:

Uzeny losos se zakysanou smetanou a toastem — jedinym zdrojem lepku je toast, Ize

ho tedy vynechat a predkrm misto n€j doplnit napt. zeleninovym salatem.

Hovézi tatardk, toast — zde opét je feSenim vynechat toast, nebo jej nahradit

pecivem Z bezlepkové mouky.
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Bramboracky s kufecim masem — do tésta na bramboracky se ptidava hladka

pSeni¢na mouka, lze je vSak piipravit i zjakékoliv bezlepkové mouky (ryzové,
kukuficné, jahlové,...).

Smazené cibulové krouzky s Jalapeno salzou — cibulové krouzky jsou smazeny

Vv tésticku z vajec, mléka a hladké mouky. Pro bezlepkovou variantu je nutné zaménit
hladkou mouku za ryzovou, pohankovou, kukufi¢nou, aj. Lze vSak pouzit i Hrasku,

hrachovou sm¢s s téméf univerzalnim vyuzitim.

Polévky:

Cesnekova polévka — je podavana s pedivem nebo krutony, sta¢ilo by tedy podavat

bez peciva, aby byla vhodna pro bezlepkovou dietu. Pro vylepSeni lze do polévky
zavafit o néco vice brambor (nakrajenych na kostky), do hotové polévky vlit rozslehané
vejce, pripadné posypat syrem.

Hovézi vyvar s nudlemi/jatrovymi knedlicky — Cisty hovézi vyvar se zeleninou

neobsahuje zadny lepek, sta¢i tedy nudle nahradit ryzi a jatrové knedlicky nezahustovat
pSeni¢nou strouhankou, ale nahradit ji strouhankou kukufi¢nou.

GuléSova polévka — V restauracich se podava zahu$téna jiSkou z mouky, pro

bezlepkovou variantu lze zahustit uvatenymi lisovanymi bramborami ¢i zeleninou,
ptipadné Solamylem, nejlepsi ale je polévku vilbec nezahustovat a pro vydatnost piidat
vice zakladnich surovin, tedy masa, brambor a zeleniny.

Cockova s parkem — Cockova polévka se také zahustuje jisSkou, polévku ale staci

namisto toho pfed koncem varu promixovat ty¢ovym mixérem a luSténina polévku sama

zahusti. U parku je nutné sledovat jeho sloZeni, aby neobsahoval lepek.

Hlavni jidla:

Smazeny syr — pfipravuje se osmazenim v klasickém trojobalu. Platky syra lze
obalit misto v pSeni¢né mouce v jakékoliv bezlepkové mouce (napi. kukuficné, ryzové,
pohankové,...), poté ve vajicku s trochou mléka a nakonec v bezlepkové strouhance,

napft. kukufi¢né.
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Boloniské Spagety — V pfisadich na omacku neni zadny zdroj lepku, staci jen

zaménit Spagety za bezlepkové té€stoviny (napi. kukuii¢né Spagety nebo ryzové nudle),
nebo je lze ptipravit i z cukety a Spagetové dyné.

Hovézi steak s pepfovou omackou — hovézi steak, pokud neni pied opecenim

obalen v mouce, je piirozené¢ bez lepku. Pepifova omacka byva pro lepsi hustotu
povaiena s moukou. Zahusténi ale neni nutné, sta¢i totiz opéct cibuli a pepi na oleji,
piidat hovézi vyvar a bilé vino, chvilku povariit, poté pfilit smetanu a vafit do
zhoustnuti.

Svickova na smetané s houskovym knedlikem — Vv tomto jidle je zdrojem lepku

nejen houskovy knedlik, ale i omacka, ktera se zahust'uje moukou. To lze feSit zaménou
mouky za Solamyl ¢i bezlepkovou mouku, ptipadné lze omacku zahustit mixovanou

vatfenou zeleninou. Houskovy knedlik pak je moZzné pfipravit z bezlepkové mouky.

Piilohy:

Bramborovy knedlik — Do tésta na knedliky je nutné misto pSenicné mouky

zamichat mouku bezlepkovou (napt. smés Jizerku, kukufi¢énou mouku, ryzovou,
jéhlovou, aj.) ¢i Solamyl.

Hranolky — kupované hranolky, hlavné ty levnéjsi, nebyvaji bez lepku, ackoliv
brambory, ze kterych se vyrabi, jsou piirozené bezlepkové. Lze ale vyrobit hranolky
vlastni pouhym nakrajenim syrovych brambor na silnéjsi klinky a osmazenim na oleji,
piip. upecenim V troubé.

Téstoviny — téstoviny z pSenicné mouky je mozné nahradit napi. ryzovymi
téstovinami nebo pripravit domaci té€stoviny z bezlepkové mouky a skrobu, vajec, vody
a soli. Vypracuje se tenké tésto, které se vyvali na placku, necha oschnout, poté nakra;ji
na pozadovany tvar a uvafi v osolené vode¢.

Krokety — Pro pfipravu kroket je potiecba pSenicna mouka a strouhanka na
osmazeni. Tyto dvé ingredience je ale mozné vyménit za bramborovy ¢i kukuficny
skrob a kukufi¢nou strouhanku. Jinak je postup pfipravy stejny jako u klasickych
kroket.
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Salaty:

Saldtova misa S kiupavymi kritimi nudlickami — krati nudlicky jsou obaleny

vV mouce, vajicku a kukuficnych lupincich. U bezlepkové diety kukuiicné lupinky
nevadi, pokud jsou vyrobeny pouze z kukufiéné mouky, nutné je tedy maso misto
v hladké pSeni¢né mouce obalit v Solamylu, poté ve vaji¢ku a nasledné¢ v kukufi¢nych
lupincich.

Salat Caesar — tento salat je piipravovan z listii fimského salatu, krutonti, dresinku
z vajeCnych Zloutkd, hoi€ice, citronové §t'avy, olivového oleje a parmezéanu, nékdy se
pridava 1 kufeci maso. Nevhodné pro bezlepkovou dietu jsou pouze krutony z peciva,

které 1ze vynechat, poptipad¢ nahradit krutony z bezlepkového peciva.

Dezerty:

Palacinky s ovocem a Slehackou — paladinky se daji pfipravit namisto z pSenicné

mouky z jakéhokoliv druhu bezlepkové mouky, vhodna je mouka pohankova, ryzova,
jahlova, atd. Ovoce ani §lehacka nejsou zdrojem lepku. Slozeni se ale rad€ji musi
zkontrolovat.

Jable¢ny zavin — pSeni¢nou mouku v tomto dezertu je nutno pro bezlepkovou

variantu nahradit nékterym z druht bezlepkové mouky, da se vSak jiz na trhu koupit i
bezlepkové listové tésto. Do jablecné naplné se mouka nepfidava, staci tedy nahradit
zminénou mouku Vv téste.

Kynuty knedlik s povidly a vanilkovou zmrzlinou — kynuté tésto na knedliky je

mozno vyménit za bramboroveé, kde se misto hladké pSenicné mouky pouZzije
bramborovy skrob. Bramborové tésto se poté naplni povidly, zabali, uvafi ve slané vodé
a serviruje s vanilkovou zmrzlinou s ovéfenym slozenim.

Smazend vanilkovd zmrzlina se Slehackou — recept na smaZenou zmrzlinu ma

mnoho podob, je tedy mozné pro jeji piipravu pouzit i mouku, napt. v podobé
palacinkového tésta ¢i strouhaného perniku. V bezlepkové verzi se ze zmrzliny vytvoii
koule, které se nechaji dostate¢né zamrazit, poté se obali ve vajicku, pfipadné smési
vejce a Skrobu, ve strouhaném kokosu, znovu se namoc¢i do vejce a do kokosu. Takto

upravené se osmazi na oleji.
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5 DISKUZE

Pokud se pacient s diagnostikovanou intoleranci lepku chysta opustit bezpe¢i své
kuchyn¢ a vydat se na jidlo do restaurace, dostava se do pomérn¢ slozité situace. Jak
pise na svych strankach Spolecnost pro bezlepkovou dietu: ,, Zatim nezndme restauraci,
ktera by na jidelnicku deklarovala néktera jidla jako bezlepkova®. Nejhuie pak
zakaznik dopadne pii navstéveé restaurace, kterd nabizi ,typickou ceskou kuchyni.
»Iypicka ceska kuchyné neni bezlepkoveé dieté prilis naklonéna. PsSenicna mouka se
pridava do polévek, omacek a casto i zelenina byva zahusténa moukou ¢i obalena ve
strouhance. Rada typicky ceskych jidel se serviruje s knedliky” (Spole¢nost pro
bezlepkovou dietu). Je tu ale nékolik moznosti jak tuto situaci vyiesit, aby se i zakaznici
s bezlepkovou dietou mohli najist mimo domov. ,, Prakticky v kazdé restauraci se Ize
domluvit. Vybrat si z jidelnicku jidlo, které by mohlo byt bezlepkové (¢i které by se dalo
jednoduse obménit) — napr. grilované maso ¢i ryba s bramborem, a poprosit cisnika,
aby nas pozadavek probral s kucharem * (Spole¢nost pro bezlepkovou dietu).

Ve své bakalaiské praci jsem tedy chtéla ukézat, jak to v ¢eskych restauracich
opravdu funguje a zda tato tvrzeni odpovidaji skutecnosti.

Cilem mé bakalatské prace bylo prozkoumat nabidku bezlepkovych jidel
Vv restauracnich zatizenich, zjistit, jak jsou o pravidlech bezlepkové diety informovani
kuchafti, nakolik odpovida bezlepkova dieta doporufenim pro raciondlni stravu, a
nakonec také uvést n€kolik ptikladi pokrmt z jidelnich listkli zkoumanych zatizeni
v podobé, ve které by neobsahovala lepek. Pro vyzkum jsem pouzila kombinaci
kvantitativnich a kvalitativnich metod vyzkumu. Vyzkumny soubor byl tvofen 20
restauraénimi zafizenimi ve dvou méstech: v Ceskych Budgovicich a Klatovech.
V obou méstech bylo vybrano po 10 restaura¢nich zafizenich tak, aby byla zastoupena
rizna nabidka stravovacich sluzeb. V Ceskych Budg&jovicich jsou zastoupeny 3
standardni restaurace, 1 restaurace vramci obchodniho centra, 1 hotel s vlastni
restauraci, 2 jidelny zdravé vyzivy, 1 bistro a 2 rychla obcerstveni. V Klatovech byly

vybrany 2 standardni restaurace, 2 penziony s restauraci (z toho 1 provozovan pii
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sttedni zemédélské Skole), 2 hotely s vlastni restauraci, 1 jidelna zdravé vyzivy, 1
standardni jidelna, 1 bistro a 1 pizzerie.

Kvantitativni metoda vyzkumu je zastoupena analyzou jidelnich listkii vSech
zkoumanych zatizeni. ,,Jidelni a ndapojovy listek je seznam nabizenych pokrmit a napoji
doplnény o prislusné nalezitosti . Je vizitkou podniku a nastrojem pro podporu prodeje
(Dockal, 2015). Z analyzy je patrné, Ze velké rozdily v nabidce bezlepkovych jidel jsou
nejen mezi restauraénimi zafizenimi v obou méstech a krajich, ale i mezi jednotlivymi
restauracnimi zatizenimi v ramci stejného mésta. Je to dano urcité tim, Ze kazdé zatizeni
je zaméfeno na jinou oblast vefejného stravovani, napt. v rychlém obcerstveni bychom
asi necekali polentovou kasi a Vv jidelné zdravé vyzivy naopak hamburger s hranolky, a
také tim, ze kazdé ze zafizeni mé jinou nabidku z divodu konkurenceschopnosti, aby
bylo pro zakazniky zajimavé a méli divod ho navstévovat. Sortiment a skladba
nabidkového listku jsou vzdy dany poptavkou. Nabizen je jen sortiment, ktery jsou
hosté ochotni nakoupit (Dockal, 2015). Dale 1ze z analyzy vycist, ze je velmi odlisny i
pomér poctu bezlepkovych jidel k celkovému poctu vSech jidel v jidelnim listku.
Nektera zatizeni maji v nabidce az 30, 40 hlavnich jidel, z toho je vSak bez lepku pouze
neceld jedna pétina, piip. jedna desetina. U jinych zatizeni tvoii bezlepkova jidla
minimalné polovinu celkového poctu jidel. Predpokladat to lze u jidelen zdravé vyzivy,
jelikoz strava bez lepku je sou¢asnym trendem v této oblasti. To potvrzuje Hoffmanova
a Sanchez (2015, s. 1), ktefi tvrdi, ze ,, populdrni teorie o nezdravosti obilovin
(predevsim pSenice) je zejména vlivem medii vnimana Sirokou verejnosti a vede ke
zvySené konzumaci bezlepkové stravy a zvyseni trhu s bezlepkovymi potravinami “. Cena
bezlepkovych jidel Vv jednotlivych restauracnich zafizenich se velmi lisi. Nelze obecné
shrnout, ve kterych typech restauracnich zafizeni jsou jidla drazs$i a kde levngjsi,
protoze jak uz jsem se zminila, kazdé zatizeni ma specifickou nabidku pokrmi. Napf.
zdravé jidelna GREENHOUSE s.r.0. nabizi jidla levnéji nez zdrava jidelna Spiréla, ac¢
se jedna o stejny typ zafizeni, stejné mésto a obé zatizeni se nachazi nedaleko od sebe.
Restaurace Pohddka ma ceny za pokrmy také niz$i nez napt. Masné kramy, které maji
lukrativnéjsi polohu a jsou jednou z vyhlaSenych restauraci ve mésté. Troufnu si ale

diky srovnani tvrdit, Ze restauracni zafizeni v Klatovech maji ve vétSiné€ ptipadi ceny
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niz§i neZ restauraéni zatizeni v Ceskych Budg&jovicich, coZ je dano urdité velikosti
mésta, jeho obyvatelstvem a mirou konkurence. Potvrzuje to i nasledujici vyrok: jidelni
listek tvofime pro tu ¢ast hostl, které je nas podnik urcen. V piipadé, Zze provozovna je
umisténa Vv lokalit¢ s vysokou koncentraci cestovniho ruchu a zahrani¢nich turisti,
nabizime pokrmy a napoje vysSi kvality a za vysSi ceny. Pokud svoje sluzby
poskytujeme mistnimu obyvatelstvu, kde je pomérné vysoka mira nezaméstnanosti a
nizky mésicni pfijem na obyvatele, musi se tato skutecnost odrazit i v nabidce a cenach
(Dockal, 2015).

Kvalitativni metoda vyzkumu je zastoupena v analyze polostrukturovanych
rozhovorti se zastupci jednotlivych restauracnich zafizeni. VSichni respondenti dostali
10 stejnych otazek dale rozsifovanych spontannimi dotazy. Prvni otazka méla za kol
zjistit, zda ma dané restauracni zatizeni ve svém jidelnim listku vyznacena bezlepkova
jidla. Odpovédi respondentli, vyznacené v myslenkovych mapach 1.1 a 1.2, se
shodovaly s vysledky analyzy jidelnich listkd.

Druha otazka se tykala moznosti domluvit si bezlepkovou upravu jidla, pokud tato
jidla v nabidce nejsou. U 6 respondentii nebyla ptedchozi domluva nutni. Podle
odpovédi na prvni otdzku tato zafizeni jiz v nabidce bezlepkova jidla maji. VSechna
ostatni zafizeni jsou ochotna bezlepkové jidlo po domluvé se zdkaznikem pfipravit. Do
rychlych obcerstveni se vSak vyplati chodit s nékym, kdo netrpi intoleranci lepku a
pecivo konzumuje, protoze tato dvé zafizeni fesi domluvu na misté tak, ze zdkaznikovi
daji maso se zeleninou a pecivo zvlast’, ale nauctuji mu plnou cenu pokrmu. Jinak se
bezlepkova uprava fesi tim zptisobem, ze se napt. omacka nezahusti moukou, nebo se
vibec nenaserviruje, maso se upravi ,,na piirodno* a pfiloha se zaméni za jinou.
Zatizeni, ve kterych je nutné se domluvit doptedu, uvedla jako divod nutnost nakupu
bezlepkovych surovin (t€stovin, mouky, aj.). To je dobrym znamenim, protoze zakaznik
ma pak k dispozici $irsi nabidku bezlepkovych pokrmd.

Dale bylo zjiStovano, jakd cena za bezlepkové pokrmy je pozadovéna
Vv jednotlivych restauracnich zatizenich. VétSina respondentti se shodla na tom, ze cena
bezlepkového jidla by byla stejna jako u ostatnich pokrmu V jidelnim listku. Pouze 2

respondenti odpovédeli, ze cena by byla vyssi. Je to proto, ze podle predchozich
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odpovédi by se zakaznikovi nepfipravovalo zadné jidlo mimo jidelni listek, vSechny
suroviny by byly stejné, pfiprava jidla by se vSak obe$la bez mouky. Druhou variantou
je, ze by si zakaznik vybral z jidelniho listku pokrm z piirozené bezlepkovych surovin.
Odpovédi jednotlivych respondenti na otazku ceny bezlepkovych pokrmi jsou
zaznamenany V myslenkovych mapach 3.1 a 3.2. Tyto odpoveédi jsem porovnala
S cenami pokrmu na jidelnich listcich a zjistila, Ze se S témito udaji témét shoduji,
odchylky se pohybuji v desitkach korun.

Respondentiim byla také polozena otdzka, zda maji v nabidce 1 jidla z pfirozené
bezlepkovych surovin. Takovou surovinou je napf. maso, vejce, mléko, lusténiny, ovoce
a zelenina, ofechy a seminka. Pfirozené bezlepkové jsou i n€které obiloviny: ryze, jahly,
kukufice a pseudoobiloviny pohanka a amarant (Dostalova, 2011). VSechna zafizeni bez
vyjimky odpovédéla na otazku kladné. To se shoduje i s vysledky analyzy jidelnich
listkti téchto zatizeni. V kazdém jidelnim listku jsem nasla alespon nékolik téchto jidel.
Nékde se jich vyskytuje minimum, jinde ale jsou nepostradatelnou soucasti jidelniho
listku.

Zjistovano bylo i to, jestli je zabranéno kontaminaci bezlepkovych pokrmi lepkem
z ostatnich surovin. Jako kontaminace se oznacuje jakékoliv znecisténi potraviny
nezadouci nebo Skodlivou latkou, radioaktivitou ¢i mikroorganismem. Dochazi k ni
pfenosem z pivodniho zdroje na jinou potravinu prostfednictvim znecist€éného nacini,
zafizeni, vody, vzduchu nebo rukou (Informaéni centrum pro bezpeénost potravin,
2012). ,,Teoreticky staci i jen to, pokud stejnou vareckou zamichdte varici se normalni
testoviny a vedle se varici téstoviny bez lepku “ (Némecka spole¢nost pro celiakii, 2013,
S. 80). Prevazna cast respondentii tvrdi, ze v jejich zafizeni kontaminace nehrozi.
Ackoliv zvlastni prostor pro piipravu bezlepkovych jidel neni vyhrazen, pouziva se jiné
nadobi. Pouze v rychlych obcerstvenich se kazda slozka pokrmu pfipravuje zvlast a
maso se zeleninou a peivem se setkavd az pii kompletaci jidla. U této otdzky se
setkavame s odliSnym nahledem respondenti na podobnou situaci. Kromé dvou
zafizeni, kterd pfiznala, Ze kontaminaci zamezeno neni, Se vsSude pro pfipravu

bezlepkovych pokrmi pouZziva jiné nadobi, ale stejné kuchyiiské prostory. 14 zatfizeni to
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pfitom povazuje za dostatecnou ochranu pied kontaminaci lepkem, 4 vSak za
nedostateCnou a moznost kontaminace piipousti.

Dalsi otazka se tykala moznosti sestavit kompletni bezlepkové obédové menu
(ptedkrm nebo polévku + hlavni chod + dezert). Vétsing respondentd to necini problém,
mnohdy lze i vybrat pfimo z jidelniho listku. Ve ¢tyfech zafizenich ale tato moznost
neni. Prvnimi jsou rychléd obcerstveni KFC a McDonald’s. | kdyz hlavni jidlo by se
upravit dalo a jako dezert by poslouzila zmrzlina, kterou nabizi ob¢é zafizeni
bezlepkovou, nejsou v nabidce Zadné polévky ani pfedkrmy. Jidelna Slavie sice polévky
V nabidce ma4, ale bezlepkové nejsou a dezert nabizi pouze jediny, a to jable¢ny Stradl.
Podle slov vedouci jidelny se nevyplati vice dezerti nabizet, protoze zdkaznici je
nakupuji v protéjsi cukrarné. V Restauraci Pizzerii Domino pak lze vybrat bezlepkovy
ptedkrm, polévku i hlavni chod z jidelniho listku, ale dezerty lepek obsahuji a jejich
uprava neni mozna pro nedostatek ¢asu i personalu.

Vsichni respondenti byli pozadani, aby zhodnotili zajem o bezlepkova jidla v jejich
zatizeni. Ze Zpravy o vysledcich cileného statniho zdravotniho dozoru v provozovnéach
stravovacich sluzeb zaméfeného na monitorovani plnéni povinnosti poskytovat
informace o ptitomnosti latek nebo produkt vyvolavajicich alergie nebo nesnaSenlivost
v pokrmech (2015) vyplynulo, Ze zajem spotiebitelit je minimalni. To se potvrdilo i u
mého vyzkumu. Do nékterych zafizeni sice chodi hosté, kteti vyzaduji bezlepkovou
dietu, ale jinak je pry poptavka nizka. Vyjimkou jsou jidelny zdravé vyzivy, tam se vSak
zajem o bezlepkova jidla odhadnout neda diky tomu, Ze jidla bez lepku jsou v nabidce
témef vzdy a zakaznici Si nemuseji domlouvat upravu jidel. Z divodu nedostate¢ného
zdjmu pak zafizeni ani neuvazuji o zavedeni stdlé nabidky bezlepkovych pokrmi.
Pokud by pry poptavka ze strany zakaznikl vzrostla, o zafazeni bezlepkovych pokrmu
by uvazovala.

Nasledujici otazka zkoumala znalosti kuchait o zasadach bezlepkové diety.
Zaznéla 1 proto, Ze o vzdélavani a proskolovéani kuchatti v oblasti bezlepkové diety
zadné zdroje neinformuji. Sdéleni respondentii mé bohuzel nemile ptekvapila. Témét ve
vSech zafizenich totiZ kuchafi nemaji Zaddné vzdélani v oblasti bezlepkové diety, natoz

Skoleni. Pokud jsou kuchati vyu€eni v oboru, maji pry alesponi zdkladni védomosti ze
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Skoly. Ostatnim sta¢i vSeobecné informace, které se doslechnou z médii nebo které
najdou na internetu. Nové kuchate si pak zatizeni samo zaskoli. Potiz je v tom, Ze ne
vSe, co se piSe na internetu, je pravda a je nutné vybirat informace pouze z ovérenych
zdroju. Dokaze ale ¢lovek, ktery nema patficné vzdélani rozeznat, co je kvalitni zdroj
informaci? Jedinym mistem, kde jsou kuchafi 0 bezlepkové diet¢ pravidelné
proskolovani, je Restaurace Globus. Tato Skoleni jsou pro kuchate navic povinna. Dalsi
dva respondenti jako zdroj informaci uvedli vlastni zkuSenost s celiakii. N¢ktefi kuchafi
ve zdravych jidelndch maji navic kurzy zdravé vyzivy. Otazkou ale je, kdo a jak takové
kurzy vede, protoze za zdravou stravu jsou dnes povazovany také nejriznéjsi
alternativni diety jako napt. raw strava ¢i strava podle ajurvédy.

Zajimalo mne také jaka je orientace obsluhy v nabidce pokrmu, tedy zda by
dovedla poradit zakaznikovi s bezlepkovou dietou, jaké jidlo je pro n¢j vhodné. K tomu
ale musi byt persondl patfi¢né proskolen a musi znat ptipravu a slozeni jidla. Zprava o
vysledcich cileného statniho zdravotniho dozoru v provozovnach stravovacich sluzeb
zaméten¢ho na monitorovani plnéni povinnosti poskytovat informace o pfitomnosti
latek nebo produktii vyvolavajicich alergie nebo nesnasenlivost v pokrmech (2015)
uvadi, Ze personal stravovacich zatizeni byl v problematice znaceni alergent proskolen.
Plati pry pravidlo, ze ma-li znalosti provozovatel a plni-li si stanovenou povinnost,
doslo k proskoleni persondlu, a to v naprosté vétSing ustni formou. Provozovatelé
ziskavali pfevazné znalosti samostudiem - Cerpani informaci z médii a internetu, a
nasledné byl pak proSkolen personal. Toto sdéleni se tedy c¢asteéné vyjadiuje i K
problematice ziskavani informaci, nejen schopnosti obsluhy. Ohledn¢ toho
Vv rozhovorech zaznivalo, Ze obsluha slozeni a ptipravu jidel zn4, a pokud by si pfece jen
nebyla jista, zeptd se kuchaili. Realita je mozna ale pfece jen trochu jina. Obsluha
V Restauraci Pohadka si ohledné ptitomnosti lepku v jidlech moc jista nebyla a kuchate
se Sla zeptat ihned. Novy ¢len obsluhy ve Zdravé jideln¢ Spirdla se také musel Casto
ptat. Spokojena jsem ale s obsluhou ve Zdravé jidelné Vitalka i Bistru Vlastovka, kde
obsluhujici persondl dokézal popsat sloZeni jidla velmi dobfte.

Posledni otazka se tykala relativné nové povinnosti oznacovani alergenti Vv

restauraCnich zafizenich. Respondentli jsem se ptala, jaky zplsob znaceni zvolili.
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Alergeny totiz mohou byt uvadény néckolika zplGsoby— pfimo v jidelnim listku,
vyvéSenim na viditelném misté v provozovné nebo prostiednictvim ustni informace,
kterou zakaznikovi poda obsluha pied uskuteénénim objednavky (Statni zeméd¢lska a
potravinaiska inspekce, 2015). Jak vyplyva z mySlenkovych map 10.1 a 10.2, pocet
zafizeni, kterd si vybrala vyznaceni alergeni pomoci Cisel v jidelnim listku je téméf
stejny jako pocet zafizeni, ktera si zvolila moznost podavat informace ohledn¢ alergenti
ustni formou. Pomér je 11 : 9. Mnoho respondenti jest¢ dodalo, Ze je pro né
vyznacovani alergenil pfitézi, zbyteCnym papirovdnim a praci navic, a stejné pry o tyto
informace nema nikdo zajem. Podobné zjisténi je zaznamenano i ve Zpravé o
vysledcich cileného statniho zdravotniho dozoru v provozovnach stravovacich sluzeb
zaméten¢ho na monitorovani plnéni povinnosti poskytovat informace o pfitomnosti
latek nebo produktt vyvolavajicich alergie nebo nesnasenlivost v pokrmech (2015, s.
5): ,,Ve vetsine pripadii provozovatelé tuto povinnost povazuji za administrativni zdtéz a
forma ciselnych odkazl v jidelnich listcich. Vyzadani informaci od obsluhy ma své
riziko, zejména to, ze pfitomny personal neni informovan o bezlepkové dieté nebo
neznd presné sloZeni jidel a nedokdze zakaznikovi spravné poradit.

Dal$im tkolem mého vyzkumu bylo porovnat bezlepkovou dietu s vyzivovymi
doporucenimi pro dietu raciondlni. Energeticky pfijem je velmi podobny jako u diety
racionalni, kde je doporu¢ovano 9500 kJ (2260 kcal). U bezlepkové diety je vysledny
ptijem energie prumérné 9351 kJ (2233 kcal). Pfijem bilkovin by mél byt celkem 80 g,
podle Referenc¢nich hodnot pro pfijem zivin (2011) 0,8 g/kg/den. U bezlepkové diety
vychézi primérné 101,5 g bilkovin na den. Oproti doporu¢enému mnozstvi je sice toto
Cislo vyssi, ale hodnoty jsou nastaveny velmi nizko a soucasné vyzkumy dokazuji, ze u
bilkovin lze doporuéit i mnozstvi 1,0 — 1,6 g/kg/den. Bezpecna pro zdravé jedince je
davka jesté 2 g/kg (Wu, 2016). Pti porovnani tukd u obou diet vychazi vyssi hodnoty u
bezlepkové diety. U racionalni diety se doporucuje 70 g denné€, u bezlepkové vychazi
91,4 g. ,, Podle doporuceni Svetové zdravotnické organizace z roku 2003 by se mel
prijem tuku pohybovat v rozmezi 15-30% z celkového prijmu energie. FAO/ WHO vsak
posunuly v roce 2010 cely interval o 5 procentnich bodii k vyssim hodnotam (20-35% z
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celkového prijmu energie)* (Brat, 2015, s. 146). Dnes se tedy pocita spise s hodnotou 1
o/kg/den. Duraz se ale klade na kvalitu tuki. Nasycené mastné kyseliny (SAFA) by
m¢ély tvofit podle doporuc¢eni max. 10% celkového energetického ptijmu, coz odpovida
20 g (Dostalova, Dlouhy, Tlaskal, 2012). Vysledek u bezlepkové diety o hodnoté 20,7 g
tomu odpovida. S tuky souvisi cholesterol. Jeho ptijem z potravy by mél byt max. 300
mg denn¢ (Brat, 2015). U bezlepkové diety vyslo ¢islo 379 mg, tedy o néco vyssi, ale
rozdil neni nijak markantni. Vstiebavani cholesterolu totiz ovlivituje vldknina, zejména
ta rozpustna ve vodé. Hladinu cholesterolu snizuje dvojim zptisobem, zaprvé snizenim
zpétné resorpce exogenniho cholesterolu v tenkém stievé a zadruhé svym rozkladem
V tlustém stfevé na jednoduché organické kyseliny, které Vv jatrech snizuji produkci
endogenniho cholesterolu (Stransky, RySava, 2014). Vlakniny je podle propoctu
dostatek. Doporucené mnozstvi je 30g denné a u bezlepkové diety vychazi o 1,4 g vice.
S vldkninou pak souvisi sacharidy. Z chemického hlediska ji totiz tvofi prevazné
polysacharidy, z jemnéjSich druhti vlakniny pektin, zhrubSich druhti celuléza a
hemicelul6za (Chrpova, 2010). Polysacharidy by mély tvofit ptevaznou ¢ast celkového
pfijmu sacharidd. Jednoduché sacharidy bychom méli ptfijimat v mnozstvi pouze 10%
z celkového energetického piijmu, coz odpovidd 90 g. Nemaji totiz témét Zadnou
biologickou hodnotu (Beranek, 2007). Tomuto doporuceni téméf vyhovuje i piijem 97,9
g u bezlepkové diety. Celkové mnoZstvi sacharidi je pak stanoveno na 320 g denné. U
bezlepkové diety vychazi piijem 277,2 g. Tento vysledek je pochopitelny, ptihlédneme-
li ktomu, ze zakladem bezlepkové diety je vylouceni obilovin, které jsou jednim
Z nejveétsich zdroju sacharidii. Na ukor sacharidll jsou pak navySeny bilkoviny a také
tuky. Vyzivova doporuceni dale radi snizit pfijem soli na 5 g denn€. To odpovida 2 g
sodiku, tedy asi jedné Cajové lzi€ce. Odhadovany piijem v Ceské populaci je vSak
daleko vys§i a pohybuje se mezi 10-15 g soli, tedy 4-5,7 g sodiku (Subrtova, Mat&jova,
2014). Bezlepkova dieta obsahuje 1,394 g pramérné na den. Vysledek ale mize byt
trochu zkresleny, protoze v soucasné podobé programu Nutriservis neni polozka stl,
takZe vSechna jidla byla zadana bez ni. Draslik se doporucuje pfijimat v mnozstvi kolem
2-3 g denné. Toto mnozstvi by méelo byt dostatecné k pokryti potfeby organismu

(Referen¢ni hodnoty pro ptijem Zzivin, 2011). ,,Vysoky prijem drasliku sniZuje krevni
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tlak* (Referen¢ni hodnoty pro pifijem zivin, 2011, s. 123), a tim i riziko srde¢nich
onemocnéni a mozkovych ptihod, takze vysledek 3,721 g u bezlepkové diety viibec
vapnik. Doporuceni pro pfijem vapniku udéavaji hodnotu pfiblizn¢ 1000 mg na den.
Pokud Kk intoleranci lepku neni pfidruzena intolerance laktdzy, je tato hodnota realné
dosazitelna, coz potvrdil i vysledek propoétu bezlepkové diety, kde mnozstvi piijatého
vapniku vychazi primémé 1031 mg. Neméné dualezitym je pro lidsky organismus
vitamin C. Soucasna doporuceni navySuji denni piijem na 100 mg (Dostalova, Dlouhy,
Tlaskal, 2012). V bezlepkovém jidelnicku vyslo ¢islo dvojnasobné vyssi, tedy 206,8
mg. Toto mnozstvi by vSak vadit nemélo. Naopak Se toto mnozstvi oznacuje za
fyziologicky optimalni a pfi nachlazeni se doporucuje kratkodobé az 500 mg/den.
Piedavkovani vitaminem C zpravidla nehrozi, jelikoZ je to vitamin rozpustny ve vodé¢ a
nadbytek se vyluc¢uje mocéi (Beranek, 2007). Poslednim prvek, ktery jsem porovnavala,
je zelezo. Doporucuje se az 15 mg denné u zen a 10 mg u muzi (Némecka spolecnost
pro celiakii, 2013). Jeho nejleps§im zdrojem je maso, kde je zeleza nejvice a v nejlépe
vyuzitelné formé, dale vaje¢ny Zloutek. Hodné je 1 v soje a Cocce, ale z rostlinnych
zdroji je hufe vyuzitelné (Chrpova, 2010). VSechny tyto potraviny jsou pfirozené
bezlepkové, a tudiz by u bezlepkové diety také nemél byt problém s nedostatkem
zeleza. To se potvrdilo 1 propoc€itanim bezlepkového jidelni¢ku, kde piijem vychazi
20,8 g. Z porovnani tedy vyplyva skutecnost, Ze bezlepkova dieta v zdsadé odpovida
doporucenim pro racionalni dietu.

Poslednim ukolem vyzkumu bylo upravit vybrana jidla z nabidky restauracnich
zatizeni do bezlepkové podoby. Z uvedenych ptiklada Ize usoudit, ze vafeni bez lepku
Polévky a omacky lze misto mouky zahustit bramborovym Skrobem nebo vatfenou
zeleninou. Solamylem ¢i Gustinem (kukuficnym Skrobem) lze nahradit mouku i
v mnoha dal$ich jidlech. Pomémé oblibena je i Hraska, smés z jemné€ mletého hrachu
S témét univerzalnim vyuzitim. U nékterych jidel pak staci vynechat pecivo, které se
bézné¢ serviruje k predkrmim, salatim a polévkdm. Tim miiZze navic zakaznik 1

restaurace usetfit. Pfi vyrob¢ nékterych pokrmi se vSak mouka vynechat nedd a je nutné
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Ji nahradit vyrobky specialnimi. Na trhu jsou k dostani jak bezlepkové smési od riznych
dodavatelli, tak mouky z pfirozen¢ bezlepkovych surovin, napt. kukufi¢nd, pohankova,
ryzova, jahlova, aj. Jejich cena je o poznani vyssi, za 1 kg 80 - 100,- K¢ (vlastni zdroj),
ale je mozné si takovou mouku pfipravit i rozemletim danych surovin, coz je sice
pracnéjsi, ale levnéjsi. Strouhanka se pak nejcastéji nahrazuje strouhankou kukufi¢nou,
jejiz cena se pohybuje okolo 10,- K¢&/100g (vlastni zdroj), Ize vSak misto toho 1
nadrobno umlit kukufi¢né lupinky. Moznosti je tedy hodné, zalezi na ochoté a

moznostech provozovatele daného zatizeni.
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6 ZAVER

Bezlepkova dieta nabyvé v soucasné dobé na vyznamu. Dodrzuji ji nejen ti, kterym
byla diagnostikovana celiakie, alergie na lepek nebo neceliakalni glutenova senzitivita,
ale i naprosto zdravi lidé. Pro ty vSak nema zadny zdravotni pfinos a krom¢ omezeného
vybéru potravin a vysSich nakladd se pii Spatné sestaveném jidelni¢ku vystavuji i riziku
nedostate¢ného ptijmu vSech zivin, které organismus potiebuje. Navic se dodrzovanim
bezlepkové diety bez konzultace s Iékafem vyrazné¢ omezuje moznost diagnostikovat
ptipadny problém spojeny s konzumaci glutenu.

Stale se zvySujici popularita bezlepkové diety ma vSak i sva pozitiva. Dnes uz se
lidé s bezlepkovou dietou nemusi obavat navstivit restauraci s tim, Ze odejdou stejné
hladovi, jako kdyz do ni vstoupili. Z mého vyzkumu totiz vyplyva, ze i kdyz dané
zafizeni nemd v menu vyznacena bezlepkova jidla, 1ze si pomérné& dobie vybrat pokrm
z ptirozené bezlepkovych potravin. Pfipadné se da domluvit drobna uprava jidla tak,
aby neobsahovalo lepek. Pokud ma zakaznik obavu z vysokého piiplatku za takovou
upravu, je jeho obava zbyte¢na. Téméf vSechna zafizeni pozaduji za bezlepkovy pokrm
stejnou cenu jako za jidla ostatni. A jak poznat, Ze je jidlo vhodné pro zékaznika
s nesnaSenlivosti lepku? I to je vyfeSeno. Od poloviny prosince 2014 plati pro
restauraéni zafizeni povinnost poskytnout zakaznikim informace 0 alergenech ve
slozeni pokrmil. Lepek ma pro tyto Gcely pfifazen ¢islo 1. Polovina zafizeni, ktera byla
ve vyzkumu dotazovana, alergeny vypisuje pfimo do jidelniho listku, coz je pro
zédkaznika nejpohodIngjsi, u ostatnich je nutné se informovat u obsluhy. Jako
nedostate¢né se mi vsak jevi znalosti 0 bezlepkové dieté. VSichni dotazovani vyuzivaji
pro ziskavani informaci pfevazné¢ média, z nich nejcastéji internet. Rizikem je vSak u
tohoto zplsobu neovétitelnost neékterych informaci. Pak mlze dochazet k tomu, ze
nespravné sestavena bezlepkova dieta, misto aby pomahala, bude naopak skodit, ackoliv

je jinak plnohodnotna a vyhovuje sou¢asnym vyzivovym doporuéenim.
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Priloha ¢. 1: Dotaznik

1. Jsou ve vasem jidelnim listku vyznacena jidla vhodna pro osoby s bezlepkovou

dietou?

2. Jak se cenové pohybuje nabidka bezlepkovych pokrmi?

3. Je moznost po domluvé se zadkaznikem piipravit jidlo, které by neobsahovalo lepek

(pokud nejsou v nabidce bezlepkova jidla)?

4. Mate v jidelnim listku 1 néjaka ptirozené bezlepkova jidla, tedy ta, kterd jsou
pripravena z potravin, které neobsahuji lepek (napt. brambory, ryze, kukufice, maso,

mléko, zelenina, ovoce...)?

5. Je zamezeno, aby bezlepkova jidla byla kontaminovana lepkem? PouZivate pro

piipravu bezlepkovych jidel jiné nadobi a nacini neZ pro ptipravu ostatnich jidel?

6. Bylo by mozné na objednavku sestavit obédové menu pro zakaznika s bezlepkovou
dietou (polévku + hlavni chod + dezert)? Lze vybrat z jidelniho listku nebo nutno

piipravit zv1ast'?

7. Jaky je ve vaSem zafizeni zajem o bezlepkova jidla? Uvazujete o stale nabidce

bezlepkovych jidel, pokud jiz neni k dispozici?

8. Jaka je znalost kuchaili o zasadach bezlepkové diety a jak byli kuchafi proskoleni,
ptip. kde ziskali informace? Absolvovali n¢jaké kurzy, Skoleni nebo maji informace

ze Skoly?



9. Jak se obsluha orientuje v nabidce jidel? Je schopna zakaznikovi podat informace o
slozeni jidla, z ceho a jakou technologickou tpravou jsou pfipravovana? Dokaze

poradit zdkaznikovi s nesnaSenlivosti lepku s vybérem pokrmu?

10. Jak jsou ve vaSem zafizeni vyznaceny alergeny? Lze najit informace v jidelnim

listku nebo je nutné se informovat u obsluhy?



Priloha €. 2: Analyza jidelnich listki

Nazev

Pocet jidel

Bezlepkova

za¥izeni celkem jidla e
E'CR)EEE 1 polévka 1 polévka Rajcatova s bazalkou
5 hlavnich jidel Zeleninovy vyvar s ryzi
3 ptilohy Brokolicova krémova
4 dezerty Cibulacka
Minestrone
1 hlavni jidlo | Kufeci prsa po fecku 70,-
g,e;)ne (PS¢ | o b filé na zelening 70,-
Kufeci prsa s ovocem a syrem 70,-
Kufeci prsa na zelenych fazolkach | 68,-
Zapecené pikantni brambory s 70 -
masem '
Rybi rizoto s parmezadnem 95,-
Bramborovy gulas s hlivou 95,-
Milanské brambory 95,-
Zeleninové rizoto se syrem 76,-
Bio jahly se zeleninou 68,-
Veprové maso v mrkvi, brambor | 95,-
Cocka na kyselo, okurka 68, -
Kureci stehno ala bazant 70,-
Losos s kfenovym pielivem 78,-
Cizrnové sabji 68,-
Hovézi gulas s ryzi 95,-
3 prilohy Dusena ryze 25,-
Varené brambory 25,-
Grilovana zelenina 45,-
4 devzerty, Jable¢ny mls 26,-
napf.
Tiramisa 30,-
Tvaroh s ¢oko polevou 24, -
Pernik s ¢okoladovou polevou 25,-
Restau race | predkrmi 5 predkrmii Krexetky se sladkokyselou 79.-
Alchymista omackou
2 polévky Krabi salé‘F s ovocem (krabi maso, 69.-
ovoce, majonéza)
56 hlavnich jidel Krabi pochoutka (krabf maso, | gq _
cibule, stil, majonéza)
11 salati Vgunk(v)vé rolka s kienem a 59.-
Slehackou
19 ptiloh Zampiony plnéné syrem 79,-
13 dezerti 10 hlavnich Argentinsky hovézi steak 349,-

jidel




Flank steak s bylinkovou

» 198,-
omackou
Zhavy kamen kata Mydlafe
(veptové, kuteci, hovézi na 419,-
horkém kameni)
Veptové koleno na pivé pecené 198, -
Uzené vepiové Zebro, ozehlé 169 -
plamenem ’
Brambora chudych tovaryst 98,-
Zelenina/brokolice na masle 99 -
poduSena '
Uzeny hovézi jazyk 122,-
Sindel sejrovy (4 druhy syra, 96 -
maslo, zelenina) '
Sindel vod kazdého trosek (Sunka, 99 -
uzené, syr maslo, zelenina) '
10 salatil Kiehoucky salatek s kysanou 118,
smetanou
Ledovy salat s balkdnskym syrem, 112 -
rajcaty, fazolemi a fedkvickami '
Salat s tomaty, sejrem a olivou 104 -
(hlavkovy sal., syr, raj¢ata, olivy) '
Salat Italskych kupct (hlavkovy 104 -
sal. s mozzarellou a rajéaty) '
Zelny salat s koprem 29,-
Zelny salat s kfenem 29,-
Rajcatovy salat 39,-
Okurkovy salat 39,-
Sopsky salat 69,-
Michany salat s nivou 69,-
16 ptiloh Varené brambory masténé 35,-
Myslivecké brambory s porkem a 42 -
Zampiony '
Sedlacké brambory 39,-
Hranolky 39,-
Cesnekové hranolky 39,-
Krokety 39,-
Stouchané brambory s cibulkou 38,-
Kocic¢ak 42,-
Dusena ryze 38,-
Fazolové lusky se slaninkou 42 -
Grilovana zelenina 69,-
Sazené vejce se Sunkou 13,-/ks
Tatarska, bylinkova, d’abelska,
y T 15,-
Cesnekova omacka
Brusinky 20,-
Hofi¢ice 8,-
Kien 10,-




7 dezertt Roznéné jablko se skofici 39,-
Pamlsek $panélské Infantky
(zmrzlina, banan, ¢okolada, 69,-
Slehacka)
Zmrzlinovy pohér s vaje¢nym
y 78,-
konakem
Zmrzlinovy pohar s griotkou 79,-
Horké laska - zmrzlina, maliny 89,-
Zmrzlina se §lehackou 48, -
Kopecek zmrzliny 12,-
SIEITE 3 ptredkrmy 1 polévka Drstkova polévka z hlivy ustticné | 55,-
Magdalene ’
2 polévky ;’islglavnl"h Indické kari z &ervené ocky 145 -
Marinovana vept. krkovice, mich.
19 hlavnich jidel brambory se zeleninou, cibul. 165,-
omackou
Grilovany veprovy steak s
6 salatu farmatskymi bramborami a 185,-
salatem Coleslaw
Pecena jehnéci kyta s demi glace,
2 dezerty brambor. kasi a glazovanou 225,-
karotkou
Grilované kuf. prso v parmskeé
12 ptiloh Sunce s gratinovanymi 225,-
bramborami
Gril. vept. panenka s pepf.
omackou, §touch. bramborem a 225,-
gril. rajetem
Grilovany losos s bramb. pyré s
omackou beuerre blanc a gril. 245,-
paprikou
Vept. medailonky s kozim syrem
a tymianem, br. kasi a omackou 265,-
Z vina
Hovézi steak s gratinovanymi
bramborami a omackou z 385,-
dezertniho vina
5 salatd Sfllét s peéepou krkovici a 165,
sdzenym vejcem
Grilovany kozi syr na michaném 205 .
salatu s balsamikovym dresingem '
Grilovana zelenina 75,-
Maly michany salat 55,-
Velky michany salat 95,-
1 dezert Créme brulée 85,-
10 ptiloh Stouchané brambory 45,-
Hranolky 45 -




Bramborova kase 45, -
Salat Coleslaw 45,-
Gratinované brambory 55,-
Michané brambory se zeleninou a 75 .
Zampiony '
Indické kari z ¢ervené Cocky 75,-
Grilovana zelenina 75,-
Pikantni majonéza/kecup/tatarska 25 .
omacka '
Omacka z dezertniho
vina/peprova/cibulova 45,-
omacka/Beuerre Blanc
Restaurace 2 polévky min. 1 Kureci fizek vvkulfufiéné 79 -
Globus . strouhance, vafené brambory
hotové jidlo, —— - PRI
8 dezertii napf. K]{rec,1 prsa v cizrnovém tésticku, 79 -
varené brambory
6 hlavnich jidel Kufeci rizoto se syrem, okurka 59,-
7 pidloh Srbské veptové rizoto se syrem a 59.-
okurkou
12 hotovych Uzené kuteci stehno, Stouchané 55 -
jidel brambory s cibulkou '
18 salati Kureci pali¢ky pecené, brambory | 55,-
Cevapiéi s hoi¢ici a cibuli,
. 65,-
varené brambory
Rybi filé zapecené s rajCaty a 65.-
mozzarellou, vafené brambory '
17 salati Listovy salat s tunakem a vejci 59,-
Listovy salat s kufecimi kousky 59,-
Listovy salat s mozzarellou a 59 -
cherry rajcatky '
L_istovy salat s kufecim masem a 59 -
nivou ’
Zelny salat s kienem 25/45,-
Rajcatovy salat 25/45,-
Okurkovy salat 25/45,-
Salat z ¢inského zeli s ananasem 25/45,-
Zelny saldt s koprem 25/45,-
Sopsky salat 25/45, -
Zelny salat s Cervenou fepou 25/45,-
Zelny salat s paprikou 25/45,-
Celerovy salat s jablky 25/45,-
Salét z Cervené fepy 25/45,-
Hanacké zeli se smetanou 25/45,-
Okurkovy salat se smetanou 25/45,-
Zelny salat s kukufici 25/45,-
3 dezerty :Fvarovhovy dezert s ovocem a 29,
Slehackou
Jahody se Slehackou 25,-




Panna cotta 25,-
6 ptiloh Varené brambory 20,-
DusSena zelenina na masle 29,-
Bramborovy salat s majonézou 20,-
Divoka ryze 20,-
Bramborovy salat bez majonézy 20,-
Bramborova kase 20,-
3-4 hlavni Pecené kureci stehno 35,-
jidla, napft. Pecené kuteci palicky 35,-
Kriti rizoto s okurkou a syrem 59,-
Kufeci prsa ve smetanovo- 55 -
paprikové omacce '
Kureci $piz 55,-
Eg;?(;::ce 3 polévky 4 hlavni jidla | Kufeci rissoto se zeleninou 109,-
y Rissoto s parmskou Sunkou a
2 predkrmy hragkem 99,-
42 hlavnich jidel Rissoto s hiibky a smetanou 99,-
4 dezerty Ib(ufeci ptirodni prsicka s 69.-
ramborem
7 salatd 6 salati Salat Sopsky 69,-
12 ptiloh Salat maly 35,-
Salat velky 65,-
Salat Recky 69,-
Salat okurkovy 25,-
Salat rajCatovy 25,-
5 ptiloh Vareny brambor 20,-
Stouchané brambory 29,-
Jasminova ryze 29,-
Opeceny brambor s fazolemi a 36.-
slaninou ’
Grilovana zelenina 45,-
Zdrava . . . “ ,
jidelna 2 polévky iaI;(;lerYs ;/Oe Iiiril?;ﬁ?i;;cerstvym 35,-
Spirala )
4 hlavni jidla Silny slfepiéi vyvar s ryzovymi 39,-
nudlemi
2 salaty Bio ¢ockova s klobaskou bez 39,-
lepku
Kufteci polévka s Sirokymi
2-3 ptilohy ryzovymi nudlemi, houbami 39,-
shitake a porkem
6 dezertit Yevg.ev gulasova polévka s hlivou 35,-
ustricnou
4 hlavni Rajska omacka s pe¢enym 79.-

jidla, napft.

Smakounem




Bezlepkové fusilli s kesu ofisky,

bylinkovym pestem a 109,-
parmazanem
Mrkev s bataty na kari s 79 -
kokosovym mlékem '
Koprova oméacka a tofu natural 79,-
Listovy Spenat s vejcem 79,-
Zeleninova ¢ina s moiskymi 79 -
fasami arame a Zampiony ’
Bio ryze natural se Zampiony a
medveédim cesnekem sypana 109,-
syrem
Pohankovy karbanatek s ¢ervenou 49 -
fepou '
Ratatouille s tofu natural a
. . 79,-
grilovanym lilkem
Dynova omacka 79,-
Hovézi gulasek s cibuli 129,-
2 salaty, Zeleninovy salat s grilovanym 109 -
napf. hermelinem a brusinkami '
Pecena treska na zeleninovém
o 119,-
salate
Zeleninovy salat s pecenym 109 -
celerem ’
TTi fizeCky bez lepku na
zeleninovém salaté (kriti, kufeci a | 119,-
panenka)
23 P filohy, RyZe Basmati 29,-
napf.
Zeleninovy salat s ¢ekankou a 25 -
rukolou ’
Stouchané brambory s paZitkou 39,-
Bramborova kase 39,-
4 devzerty, Raw ¢okoladovy dort 49, -
napf.
Sojovy pudink s ovocem 30,-
Domaci medovnik bez lepku 49, -
Chia pudink s ovocem 35,-
Hotel U . o y Zvétinova terina s brusinkami a
Solné brany 5 pfedkrma 3 predkrmy kiepelcim vajickem 85-
2 polévky Pecena paprika plnéna rokforem 90,-
Hovézi carpaccio v bazalk. pestu,
6 hlavnich jidel s balzamikovou redukci a 140,-
parmezanem
3 saldty 1 polévka Hfi_bkové péna s lanyzovym 60.-
olejem
6 priloh 3 salty Variace listovych salatt s 110 -

marinovanou zeleninou




Recky salat se syrem, olivami a

3 dezerty balzamikovou zalivkou 125,-
Grilovana kufeci prsicka na
listech salatu s jogurtovym 135,-
dresinkem
Srnci hitbet s rozmaryn. sésem a
3 hlavni jidla | marinovanou hruskou na 390,-
cerveném viné
Pecena veprova panenka a 210.-
houbovy krém ze sezonnich hub '
Grilované prso z farmaiského 200.-
kufete s pikantni ratatouille '
” Stouchané brambory s restovanou
4 prilohy cibulkou 45, -
Restované brambory na masle 45,-
Grilovana zelenina 45,-
Bramborova kase se Spenatem 45, -
Hruska posirovana v ¢erveném
1 dezert ving s kofenim a zmrzlinou s vlas. | 70,-
ofechy
RESELITEEE Grilovana veptova zebra, hoicice
Masné 9 predkrmil 4 hlavni jidla Ken. feferonk ’ > 1 179,-
n en, feferonka
kramy
Pecené vepiové koleno
3 polévky "Feznického mistra", hoicice, 269,-
kfen, feferonka
26 hlavnich jidel Pf.ifodni kuf’eci plételf, grilované 139 -
rajée sypané parmezanem
Zeleninovy dlabanec - grilované
4 dezerty kusy zeleniny s lehkou 99,-
¢esnekovou notou
2 saléty 2 salaty Mi{( salatl se smgtanovo- 49 -
bylinkovym dresinkem '
Velky michany salat s gril. kuf.
22 ptiloh prsy a smetanovo-bylinkovym 149, -
dresinkem
11 ptiloh Grilovana zelenina 49 -
Farmarské brambory 35,-
Smazené bramborové hranolky 35,-
Petrzelkovy brambor 35,-
Opékany brambor 35,-
Bylinkové maslo 10,-
Hofi¢ice 10,-
Kien 10,-
Kecup 10,-
Sterilovana okurka 10,-
Tatarska omacka 15,-
1 dezert Zmrzlina (kopecek) 12,-




17 snidan.

McDonald's produktii 4 dezerty Ovocny mix 30,-
7 dezertit Milk Shake - mlé¢ny koktelj s 40/25.-
prichuti
6 ptiloh McSundae - zmrzlinovy pohar 25,-
McFlurry - M&M s posypka,
17 jidel ¢oko a karamelova poleva, 49 -
jahodova poleva
3 salaty 6 ptiloh Hranolky gg/?gl
Kecup 6,-
Pommes frites omacka 6,-
Omacka
barbecue/kari/hot¢icova/chilli 10,-
sharp
Tatarska omacka Hellmann's 15,-
Salat. zalivka -
syrova/koktejlova/jogurtova/Caes | 10,-
ar/olivovy olej+balsamico
1 salat Zahradni salat 25,-
KFC 18 jidel 2 salaty Maly garden (bez zalivky) 35,-
4 salaty Coleslaw 35,-
3 ptilohy 5 omacek Barbeque omacka 8,-
5 omacek Orientalni omacka 8,-
11 dezertu Cesnekova omacka 8,-
Kecup 8,-
Tatarska omacka 8,-
2 ptilohy Kukutice s maslem 39,-
29/39/
Hranolky 55..-
4 dezerty Vanilkova zmrzlina 20,-
Creamies karamel 39,-
Creamies malina 39,-
Cramies ¢okolada 39,-




N?,zev . Pocet jidel Bezlepkova jidla Cena
zarizeni celkem
Restaurace 4 predkrmy 1 predkrm Qmeleta se zampidny zapecena 60.-
Lev syrem
3 polévky 1 polévka Cesnekova se syrem 28, -
34 hlavnich 5 hlavnich Duseny losos v pate s jarni
-, - . 205,-
jidel jidel zeleninou
4 saléty I\{Iysh\./e’:cka kprem smes 125 -
(zampiony, cibule, smetana)
Kufteci prsicka "Saltimbocca"
17 ptiloh (Salvej, Schwarzwaldska Sunka, 129,-
bilé vino)
Veptova panenka marinovana s
9 dezerti rozmarynem s holandskou 169,-
omackou
Gratinovana zelenina 115,-
4 salaty Rajcatovy salat 55,-
Michany zeleninovy salat 69,-
Michany zeleninovy salat s
L s, 109,-
olivami a balkanskym syrem
Sopsky salat 95,-
11 priloh Varena ryze 25,-
Varené brambory 25,-
Bramborové hranolky 30,-
Stouchané brambory 32,-
Opékané brambory 36,-
Slaninové fazolky 45,-
Zeleninova obloha 25,-
Jogurtovy dressing 25,-
Tatarska omacka 18,-
Débelska omacka 22,-
Kecup 10,-
5 dezertu Banan se §lehackou a ¢okoladou | 45,-
Michany zmrzlinovy pohar se
1 55,-
Slehackou
Ovocny pohér se zmrzlinou 65,-
Horké maliny s vanilkovou
. PR 75,-
zmrzlinou a §lehackou
Zmrzlina 14,-
. . min. 1 C 12 y \ XX
Vitalka 2 polévky polévka Marocka polévka z ¢ervené ¢ocky | 25,-/40,-
2 hlavni jidla Hraskovy krém s cibulkou a BZL 25,-140 -
krutonky
2 prilohy Miso d_etox1kacn1 polévka s ryzi 20,-/30 -
basmati
4 dezerty Cibulova polévka s misem a 20,-/30,-

jahelnymi vlockami




Thajska polévka s ryzovymi

nudlemi a koriandrem 20,-130,-
RaJ Catova polévka s matou a 25,-140,-
quinoou
Kulajda s lesnimi houbami 25,-/40,-
g)izrnrovy krém s rlajégty a 25,-140,-
Spenatem zdobeny sojade
Arménsky bor$¢ zdobeny sojade | 25,-/40,-
Slovenska kyselka 25,-/140,-
Fale$na drstkova polévka 25,-/140,-
min. 1 hl. Lilkova omacka s bilym tofu a 22,-
jidlo ke$u parmazanem /100g
Uzené tofu zapecené s jablky a 22.-
¢ervenou ¢ockou /100g
Bramborovy gulas s bilou fazoli /212669
Kvétakové kari s kesu ofisky, 22,-
hragkem a kokosem /100g
Divoky Spendt s opecenym 22.-
tempehem a cibulovym chutney /100g
Zeleninova smgs s fenyklem 22,-
zdobena klicky /100g
g . 22,-
Birjani kari s kesu ofechy /100g
Zapecena polenta s tempehem a 22.-
rajCaty /100g
Dyiiovy gulas s houbami a bilou | 22,-
fazoli /100g
Pollo ze zeleniny a ovoce 22,7
/100g
Musaca s lilkem, bramborem, 22,-
cizrnou a sojadrobenkou /100g
Kysané zeli se smetanou a 22.-
uzenym tofu /100g
[rj]fli;]c.)l:lla Rozmarynové brambory /212 669
Stouchané brambory s jarni 22,-
cibulkou /100g
« L e 22,-
Pecené bramborové §isky /100g
. y 22,-
Bramborova kase s kfenem /100g
Ryze 2.
jasminova/basmati/zlatozrnna/ /1(’)09
natural
22,-

Cuketovo-bramborové placicky

/100g




min. 1 dezert | Raw Cokoladdovy dort S bananem | 45, -
Matcha pudink s ovocem 49,-
Mrkvovy dort s kesu krémem 49 -
Brownies z Cervené fepy 30,-
Bezlepkovy jablkovy dort s 45 -
ofisky a pudinkem ’
. Lo Grilovany losos s grilovanou
Van Gogh 2 polévky 2 hlavni jidla seleninot 225,-
jZiEgilavmch Losos s listovym Spenatem 225,-
5 salatl 1 salat Velky Sopsky salat 85,-
o ” Stouchané brambory se slaninou
10 ptiloh 7 ptiloh a cibulkou 35,-
8 dezertl Maslové brambory s petrzelkou 30,-
Restované brambory s cibulkou 30,-
Hranolky 35,-
Americké brambory kofenéné 35,-
Opecené brambory 30,-
Restovana zelenina na masle 45, -
3 dezerty Ovoce s tvarohem 45, -
Ovoce s jogurtem 45, -
Ovoce se Slehackou 38,-
\B,'lzt;t‘(’wka I polévka 111 af};‘;era’ Kulajda 30,-
1 hlavni jidlo Libanonska rajcatova 30,-
7 dezertil Sam’evtové polévka z tufinu 30,-
S hraskem
Zampionovy krém 30,-
Libanonska kvétakova s
30,-
kurkumou
Recka fasolatha 30,-
Minestrone 30,-
Bramboracka 30,-
Dyiiovy krém 30,-
1 hlavni jidlo, | Zapecend fenyklova srdce s 90 -
napf. mozzarellou v rajéatové redukci '
Italské risotto s ¢ervenou fepou,
., 90,-
kozim syrem a rukolou
Filet z tresky, hraskové pyré s
matou, pe¢ené bramborové 135,-
kosticky
5 dezertil RaV\{ d:’th z lesniho ovoce a 45,-
banant
Mrkvovo-ofechovy muffin 25,-
Makova kosti¢ka 15,-
Red velvet 45 -
Cokolédovy dort 40,-




Restaurace 4 predkrmy 2 predkrmy Caprese 69,-
Plzze_rle 2 polévky Brokvollc,e na masle se Sunkou, 69.-
Domino zapecena syrem
. . Cesnekova polévka se §unkou a
33 pizz 2 polévky vejcem 29,-
41 jidel Italska rajcatova polévka 29,-
. Risotto verona (rajCatova
8 salati 22 hlavnich 1 1 ¥ca, Sunka, klobasa, 105,-
jidel y . ‘x
Zampiony, hrasek)
13 ptiloh Risotto frutti di mare 109,-
10 dezerti Risotto s kufecim masem a 105,
smetanou
Brambory z pece se Spenatem a 195 -
mozarellou ’
Brambory z pece s kuiecim 195 -
masem a smetanou '
Brambory z pece s brokolici a
125,-
smetanou
Kureci platek na grilu s
. . 95,-
bylinkami
Kureci platek cinque formaggio 119,-
Kufeci platek se Sunkou a syrem | 109,-
Kufreci platek s brusinkovou
‘< 109,-
omackou
Veptova kyta s gratinovanymi 95 -
Zampiony '
Veptova kyta s parmskou Sunkou 112 -
a parmazanem '
Vepiovy kyta s cibuli, slaninou a
; 112,-
hermelinem
Veptova kyta s bylinkami, 112 -
smetanou a ¢esnekem '
Veptova kyta "Messico" (slanina,
. 122,-
fazole, houby, paprika)
Hovézi svickova "Bianco
Vinetto" (smetana, bilé vino, 190,-
houby, olivy)
Hovézi svickova "Colorato”
. y 190,-
(tomat, olivy, zel. pepf, oregano)
Kureci maso zapecené s chiestem 149 -
a mozzarellou s jogurt. omackou '
Vept. kyta ve vinné omacce s 149 -
cibuli, klobdsou a rajcetem ’
Grilovany losos 119,-
Losos v citronové omacce 119,-
Losos na bilém viné 119,-
4 salaty Sopsky salat 79,-
Salat frutti di mare 115,-




Salat s kufecim masem a kukufici | 99,-
Salat "Milano" 115,-
7 ptiloh Hranolky 25,-
Opékany brambor 29,-
Ryze 25,-
Kecup 10,-
Tatarska omacka 10,-
Italsky dressing 15,-
Kien 15,-
g:l‘éggy 4predkrmy | 2 predkrmy | Pedend cukrova kukufice 40,-
3 polévky Grilovany hermelin 60,-
j3i(()1£lavmch 4 hlavni jidla | Grilovana vepfova panenka 210,-
5 salatl Pstruh na rostu 180,-
22 ptiloh Hovézi $piz 290,-
6 dezertu Grilovany hermelin 120,-
12 ptiloh Steakové hranolky 40,-
Pecené brambory plnéné 50 -
dressingem ’
Americké brambory kofenéné 40,-
Smazené rosti 50,-
Parizské brambirky s maslem a
.. 40,-
pazitkou
Restovana Cerstva zelenina 80,-
Restované zelené fazolky 50,-
Bylinkovy dip z jogurtu 30,-
Dresink ze zakysané smetany 30,-
Jalapenos salza 30,-
Cumberland 30,-
Bylinkové méslo 30,-
1 dezert Banan se slehackou a ¢okoladou | 60,-
Jidelna . Francouzské brambory, kysela
Slavie 2 polévky 1 hlavni jidlo | okurka o 75-
8 hotovych denné, napf. | Zeleninové rizoto se syrem a
./ 50,-
jidel okurkou
1 dezert Moraysky \irab’ec z kuf'. masa, 83 -
kimpira, vafené brambory
Pecena kuteci ctvrtka, Stouchany
75,-
brambor
Zapecena aljasska treska s 75 .
bramborem, kys. okurka '
Kureci smés "¢inska panev', ryze | 75,-
Moravsky vrabec z kuf. masa,
. , . y 83,-
michana zelenina, vaf. brambory
Aljasska treska po balkansku, var. 73 -

brambory, citron




Rizoto z vept. masa se syrem,

kys. okurka 75
Peceny kuf. steak, fazolové lusky
. y 83,-
na masle, var. brambory
Sumavsky kuft. fizek (Sunka,
rajce), var. brambory, tatar. 75,-
omacka
Restgu race a i E?olévky 1 polévka Cesnekova s vejcem 16,-
Eenzlorl Na minutkovych 1 hlavni jidlo | Pfirodni aljasska treska 83,-
emédélce idel
4 hotové jidla | 2 hotova jidla glnene kufec stehno, vafeny 65,
rambor
9 piloh Ri.zvoto zrvepflového masa, 55,-
rajCatovy salat
9 dezerti 4 ptilohy Varené brambory 15,-
Tatarska omacka 10,-
Kecup 8,-
Hoi¢ice 10,-
Hotel Rozvoj | 20 Mavmich 1 4 4 1o vni jidla | L20Orsky vepfovy steaks nivou, | 4 op
jidel slaninou, cibuli a syrem
6 salatil Vc?pfové’panepky s platky 170,
grilované slaniny
16 pidloh Bif‘Fek na grilru, jemng kotfenény, 290 -
bylinkové maslo
9 dezerti Farmarovy vidle 250,-
5 salati Michany zeleninovy salat 62,-
Michany zeleninovy salat s 68.-
kysanou smetanou a syrem '
Sopsky salat 68, -
Salatova misa s tunakem 125,-
Salatova misa s kratimi
e 125,-
nudlickami
8 ptiloh Vareny brambor 25,-
Sedlacky opeceny brambor 42,-
Stouchané brambory 35,-
Dusend ryze 20,-
Tepla zelenina na masle 42,-
Grilovana zelenina 48,-
Tatarska omacka 15,-
Kecup 10,-
Certovsky pohar (vanil. zmrzlina,
4 dezerty lesni plody, Slehacka, ¢okol. 58,-
poleva)
Polibek (jahod. a vanil. zmrzlina, 58 -

jahody, slehacka, cokol. poleva)




Sladky sen (vanil. a ¢okol.

zmrzlina, banan, ofechy, ¢okol. 68,-
poleva)
Rozmarynek (van., jah. a ¢oko.
zmrzlina, michané ovoce, 68,-
Slehacka)
Wellness C o 7 Eerstvich Fampiont
hotel 6 predkrmit 2 predkrmy arpacclo z CCrstvych zamplontt - gq _
. (ol.olej, balzamico, parmezan)
Central
Mozzarella s rajcaty, olivami,
2 polévky bylin. dresinkem a balsamicovym | 69,-
glasse
21 hlavnich . Silny hovézi vyvar s masovymi
jidel Ipolevka 1y 1 dlieky a zeleninou 35-
. Steak z norského lososa se
‘i 8 hlavnich » y . y
6 salatd el sarnpflnskou omackou a Cerstvou | 199,-
J zeleninou
ur Filatko ze pstruha grilované na
19 pfiloh maslicku s kminem 128,-
9 degertit Kufeci ’kapsa s brusinkami plnéna 110,
hermelinem
Zapékany kriti steak "quattro 132 -
formaggio" ’
Kriti medailon na grilu se 118.-
sazenym vejcem '
Veptova krkovice na grilu s
: L ... | 124,-
pikantni omackou a mango Catni
Vepiové medailonky s 132 -
restovanymi Zzampiony a slaninou '
Zeleninove rizoto se smetanou a 69 -
syrem '
Variace Cerstvé zeleniny,
6 salati grilovany hermelin, bramborovy | 110,-
dresink
Recky salat (zelenina, olivy, 56 -
balkansky syr) '
Velka salatova misa (kuteci
maso, zelenina, Sunka, sazené 129,-
vejce, Syr)
Rajcatovy salat s jogurtem a
Lo 45,-
cibuli
Listovy salat s grilovanymi
kousky kufecich prsicek a 99,-
dresinkem
Michany zeleninovy salat 50 -
(rajcata, okurka, paprika, salat) '
13 priloh Varené brambory 25,-
Opékané brambory 30,-




Stouchané brambory s cibulkou 30,-
Americké brambory 35,-
Hranolky 30,-
RyZe dusena 25,-
Restované zampiony se slaninou | 35,-
Kecup 10,-
Pikantni omacka 12,-
Tatarska omacka 12,-
gampaﬁské omacka 18,-
Italsky dresink 8,-
Jogurtovo-bylinkovy dresink 8,-
5 dezertt Ananasovy kompot 25,-
Broskvovy kompot 25,-
Marinovana broskev s vanilkovou 49 -
zmrzlinou a ovocem '
Horké maliny se zmrzlinou 56,-
Nanukovy dort se §lehackou 38,-




Pondéli — Snidané

Piiloha €. 3: Propocet bezlepkové diety

Vitamin Monosacharidy
Nazev Energie | Energie | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy | Cholesterol | Vlaknina | Sodik | Draslik | Vapnik | Zelezo C SAFA | adisacharidy
produktu | Mnozstvi |  [kJ] [keal] [d] [a] [a] [mg] [a] [mg] | [mg] | [mg] | [mg] [mg] [d] [a]
Kiehky chléb
kukufiény 1022 244 57 1,7 47,8 0 5,8 468 246 132 15 0 N.S. N.S.
Sunka kriiti
delikatni 423 101 18,1 1,8 31 10 0 10 56 41 1,2 0 0 2,5
Okurky
salatové 42 10 0,8 0,2 2,3 0 0,9 9 162 18 0,7 9,8 0 15
Celkem: 1487 355 24,6 3,7 53,2 10 6,7 487 464 191 34 9,8 0 4

Pondéli — Presnidavka

Vitamin Monosacharidy

Nézev Energie | Energie | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy | Cholesterol | Vlaknina | Sodik | Draslik | Vapnik | Zelezo © SAFA | adisacharidy
produktu | Mnozstvi |  [kJ] [keal] [9] [g] [g] [mg] [g] [mg] | [mg] | [mg] | [mg] [mg] [g] [9]

Parmezan 324 77 7 53 0,6 14 0 140 26 259 0,2 0 32 0,6
Hrusky 139 34 0,3 0,2 10,7 0 2,6 4 101 10 0,4 0 8,2
Rukola 101 24 2,1 0,7 2,6 N.S. N.S. N.S. N.S. N.S. N.S. N.S N.S. N.S.
Semena dyné 357 85 0,4 6,9 2,7 0 0,6 3 121 6 2,3 0,3 13 0,2
Cibule
Servena 50 12 0,3 0 2,7 0 0,5 1 44 7 0,1 2,2 0 N.S.




Cukr hnédy

titinovy 10 [g] 162 39 0 0 9,6 0 0 6 32 19 0,7 0 0 9,7
Ocet
jable¢ny 5 [g] 6 1 0 0 04 0 0 0 1 0 0 0 0 0
Olej olivovy 10 [q] 368 88 0 9,9 0 0 0 0 0 0 0 0 1,5 0

Celkem: 1508 360 101 231 29,3 14 37 154 325 301 3,7 55 6 18,7
Pondéli — Obéd

Vitamin Monosacharidy
Nézev Energie | Energie | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy | Cholesterol | Vlaknina | Sodik | Draslik | Vapnik | Zelezo © SAFA | adisacharidy
produktu | Mnozstvi| [kJ] [keal] [d] [a] [a] [mg] [a] [mg] | [mg] | [mg] | [mg] | [mg] [a] [a]

Brambory
pozdni 112 [q] 401 95 2,2 0,2 23,1 0 3,6 18 506 20 1,2 215 N.S. 34
Porek 25 [9] 30 7 0,6 0,1 1,7 0 0 7 58 22 0,8 6,3 0,7
Niva 50 [g] 787 188 10,7 16,2 0,8 45 0 755 60 325 0,2 0 0 0
Miléko
kravské
polotucné
1.5% tuku 50 [ml] 99 24 1,7 0,8 2,5 3 0 30 78 61 0,2 0 0 2,4
Vejce slepici
syrové 25 [g] 157 38 3,1 2,7 0,2 108 0 34 33 14 0,4 0 0,9 0,1
Olej fepkovy 5[g] 184 44 0 5 0 0 0 0 0 0 0 0 0,4 0
Hovézi
pecené 50 [g] 275 66 9,6 2 2,3 155 0 63 144 7 4,2 0 0,9 0




Veprova plec 20 [g] 194 46 3,5 3,6 0 14 0 15 48 3 0,4 0 1 0

Bobkovy list

suseny 1 [g] 16 4 0,1 0,1 0,7 0 0,3 0] 6 0 0,5 0,5 0 0

Nové koieni 1[g] 16 4 0,1 0,1 0,7 0 0,2 0 0 0 0 0 0 0

Cibule

podzimni 3[al 4 1 0 0 0,3 0 0,1 0 5 1 0 0,4 0 0,2

Cervena fepa 3[g] 4 1 0 0 0,3 0 0,1 4 8 0 0,3 0 0,2

Mrkev 8 [g] 2 0,1 0 0,6 0 0,2 22 4 0,1 0,4 0 0,4

Rajcata 7[d] 4 1 0,1 0 0,3 0 0,1 0 19 1 0,1 1,7 0 0,2

Zeli

hlavkové

Cervené 15 [g] 11 3 0,2 0 0,8 0 0 2 39 6 0,1 7,6 0 0,7

Petrzel -

koten 8 [g] 12 3 0,2 0 0,8 0 0,3 2 45 5 0,2 54 0 0,4

Celer 8 [g] 8 2 0,1 0 0,6 0 0,1 8 28 6 0,1 0,6 0 0,2

Citrony 7 [g] 7 2 0 0 0,6 0 0,3 0 13 2 0,1 3,4 0 0,2

Ryzova

mouka bila 2 [g] 30 7 0,1 0 1,6 0 0 0 2 0 0 0 0 0

Smetana

12% tuku 7 [ml] 40 10 0,2 0,8 0,3 2 0 3 9 7 0 0 0,5 0,3

Slanina

anglicka 3[a] 50 12 0,3 1,2 0 3 0 26 5 0 0 0 0 0
Celkem: 2 337 558 33 32,9 38,1 330 53 973 1129 483 8,6 48,2 3,6 9,3




Pondéli — Svaéina

Vitamin Monosacharidy
Nézev Energie | Energie | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy | Cholesterol | Vlaknina | Sodik | Draslik | Vapnik | Zelezo C SAFA | adisacharidy
produktu | MnoZzstvi |  [kJ] [keal] [d] [a] [a] [mg] [a] [mg] | [mg] [mg] | [mg] [mg] [d] [a]
Tvaroh
jemny 125 [g] 570 136 21,9 3,1 5,3 9 0 50 150 150 0,5 1,3 1,9 4
Jablko 50 [g] 91 22 0,2 0,2 6,5 0 1 3 70 4 0,3 4,7 0 5,5
Pomerance 50 [g] 77 19 0,5 0,1 55 0 0,8 2 107 22 0,5 254 0 3.7
Sirup
javorovy 5[d] 55 13 0 34 0 0 1 11 5 0 0 0 3
Skotice 1[g] 11 3 0,8 0,5 2 6 14 0,2 0,2
Jogurt bily
(min.3,5%
tuku) 20 [g] 63 15 0,9 0,8 1,1 2 0 14 42 30 0 0 0 11
Dzus
pomerancovy
100% 250 [ml] 490 118 1,8 0,5 275 0 0,8 10 460 25 0,3 75,3 0 22
Celkem: 1 356 324 25,3 4,7 50 11 3,1 81 846 251 1,7 106,5 1,9 394

Pondéli — Vecere

Vitamin Monosacharidy

Nézev Energie | Energie | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy | Cholesterol | Vlaknina | Sodik | Draslik | Vapnik | Zelezo © SAFA | adisacharidy
produktu | Mnozstvi |  [kJ] [keal] [9] [g] [g] [mg] [d] [mg] | [mg] [mg] | [mg] [mg] [d] [a]

Cibule
podzimni 15 [9] 21 5 0,2 0 1,3 0 0,3 2 26 6 0,1 2 0 0,9
Olgj olivovy 10 [g] 368 88 0 9,9 0 0 0 0 0 0 0 0 15 0




Cesnek 5[d] 26 6 0,3 0 13 0 0,1 1 22 2 0,1 0,9 0 0,2

Mleté maso

hovézi 100 [g] 934 223 19,7 16,2 0 60 0 80 260 9 14 0 0 0

Rajsky

protlak 100 [g] 414 99 2,5 0,5 23,7 0 0 59 160 47 2 54,4 0 0,3

Olivy zelené 81d

sterilované 4x kus 42 10 0,1 1 0,3 0 0,3 192 4 5 0,1 0 0,1 0

Fazolky

zelené 20 [g] 18 4 0,4 0 1,3 0 0 1 50 11 0,2 5,4 0 0,5

Cuketa 150 [g] 101 24 2,3 0,5 4,4 0 15 5 228 45 2,3 24,8 0 3,2

Eidam 30%

t.v.s. 25 [q] 275 66 7,6 3,8 0,4 13 0 217 30 189 0,1 0 3,3 0,2

Bazalka

Cerstva 1[g] 2 0 0 0 0 0 0 0 3 2 0 0,1 0 0
Celkem: 2201 526 33,1 32 32,6 73 2,2 555 782 314 6,3 87,6 49 5,3

Statistika

pro Pondéli:

8 889 2123 126,1 96,4 203,2 438 21 2250 | 3546 1540 23,7 257,6 16,4 76,7




Utery — Snidané

Vitamin Monosacharidy
Nézev Energie | Energie | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy | Cholesterol | Vlaknina | Sodik | Draslik | Vapnik | Zelezo C SAFA | adisacharidy
produktu | MnoZzstvi |  [kJ] [keal] [d] [a] [a] [mg] [a] [mg] | [mg] [mg] | [mg] [mg] [d] [a]

Pohankové
vlocky 20 [g] 306 72 2,4 0,6 14,2 N.S. N.S. N.S. N.S. N.S. N.S. N.S. 0,2 N.S.
Ryzové
vlo¢ky 20 [g] 285 68 1,6 0,4 14,3 N.S. N.S. N.S. N.S. N.S. N.S. N.S. N.S. N.S.
Jahlové
vlocky 20 [g] 299 72 2 0,8 13,8 N.S. N.S. N.S. N.S. N.S. N.S. N.S. N.S. N.S.
Kukufi¢né
vlocky 30 [g] 444 106 2,3 0,2 24,8 0 0 274 37 3 0,6 0 0 18
Lnéné
seminko 10 [9] 183 44 2,2 3,7 3,2 0 0 8 76 20 1,7 0 0,4 0
Liskové
ofechy 10 [g] 268 64 15 6,2 1,6 0 0,7 1 65 18 0,6 0,4 0,5 0,4
Banany
sufené 5 [a] 76 18 0,2 0,1 44 0 0 0 75 1 0,1 0,4 0 3,4
Meruniky
suSené 5[a] 41 10 0,2 0 3,4 0 0,4 1 54 4 0,2 1 0 2,1
Rozinky 5 [g] 59 14 0,1 0 3,6 0 0,3 4 34 0,1 0,1 0 3,1
Svestky
sufené 5 [a] 53 13 0,1 0 3,8 0 0,3 0 41 3 0,2 0,4 0 2
MiIéko
kravské
polotuc¢né
1.5% tuku 100 [ml] 198 47 3,4 15 49 5 0 59 155 121 0,4 0 0 47

Celkem: 2211 528 16,1 13,7 91,9 5 1,8 347 536 172 3,9 2,2 1,1 17,5




Utery — Piesnidavka

Vitamin Monosacharidy
Nézev Energie | Energie | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy | Cholesterol | Vlaknina | Sodik | Draslik | Vapnik | Zelezo C SAFA | adisacharidy
produktu | Mnozstvi | [kJ] [keal] [g] [g] [g] [mg] [g] [mg] | [mg] [mg] | [mg] [mg] [g] [a]
Grapefruit 30 [g] 43 10 0,2 0,1 3 0 0,5 1 54 6 0,1 12,8 0 19
Pomerande 50 [g] 77 19 0,5 0,1 55 0 0,8 2 107 22 0,5 25,4 0 3,7
Granatové
jablko 40 [g] 116 28 0,3 0,2 6,9 0 1,6 3 116 3 0,2 2,8 0 6,4
Banan 50 [g] 181 43 0,6 0,1 10,9 0 0,9 6 191 5 0,6 55 0 9,9
Hroznové
vino 40 [g] 103 24 0,3 0,2 6,8 0 0 3 97 8 0,3 15 0 6,2
Kiwi 40 [g] 86 20 0,4 0,2 5,6 0 0,8 2 118 15 0,3 28,4 3,7
Jablko 50 [g] 91 22 0,2 0,2 6,5 0 1 3 70 4 0,3 4,7 0 55
Mandle 10 [g] 244 58 2 53 1,9 0 1,4 1 79 25 0,4 0,5 0,5 0,4
Sirup
javorovy 10 [9] 109 26 0 0 6,7 0 0 1 21 10 0 0 0 6,1
Jogurt bily
(min.3,5%
tuku) 50 [g] 157 38 2,4 1,9 2,9 6 0 36 106 76 0,1 0 0 2,7
Celkem: 1206 287 6,8 8,4 56,5 6 7 57 958 175 2,7 81,5 0,5 46,3




Utery — Obéd

Vitamin Monosacharidy
Nézev Energie | Energie | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy | Cholesterol | Vlaknina | Sodik | Draslik | Vapnik | Zelezo C SAFA | adisacharidy
produktu | MnoZzstvi |  [kJ] [keal] [d] [a] [a] [mg] [a] [mg] | [mg] [mg] | [mg] [mg] [d] [a]

Kufreci prsa
bez kosti 100 [g] 559 134 29,8 1,2 0,5 77 0 84 380 20 3 0 0,3 0
Cibule
podzimni 40 [g] 56 13 0,6 0,1 3,6 0 0,7 4 69 15 0,2 5,3 0 2,4
Olgj fepkovy 10 [d] 369 88 0 10 0 0 0 0 0 0 0 0 0,8 0
Ryze Natural 80 [g] 1162 278 5,8 1,8 61 0 2,8 8 120 18 2,1 0 0 0,5
Eidam 30%
t.v.s. 10 [g] 110 26 3 15 0,1 5 0 87 12 76 0 0 1,3 0,1
Hrasek
zeleny
mrazeny 20 [a] 78 19 1,2 0,1 3,3 0 1 2 39 9 0,4 1,9 0 0,8
Kukutice
mrazena 20 [g] 55 13 0,5 0,1 3 0 0 1 59 1 0,2 1,4 0 2,5
Mrkev
mrazena 30 [g] 71 17 0,3 0,1 3.7 0 0 21 69 12 0,1 0,5 0 0,1
Fazolky
mrazené 30 [g] 27 7 0,6 0,1 1,9 0 0 1 74 14 0,3 1,3 0 0,4
Brambory
pozdni 12 [9g] 43 10 0,2 0 2,5 0 0,4 2 54 2 0,1 2,3 N.S. 0,4




Mléko
kravské
polotu¢né
1.5% tuku 25 [ml] 50 12 0,9 0,4 1,2 1 0 15 39 30 0,1 0 0 1,2
Cesnek 5 [g] 26 6 0,3 0 1,3 0 0,1 1 22 2 0,1 0,9 0 0,2
Smetana
12% tuku 18 [mi] 102 24 0,6 2,2 0,8 6 0 7 23 18 0 0 13 0,7
Séjova
omacka 410l 10 2 0,3 0 0,3 0 0 236 16 1 0,1 0 0 0
Dyné
Hokkaido 100 [g] 118 28 1,2 0,1 55 0 0 2 150 26 0,2 10,1 0 14
Pept mlety 1[d] 9 2 0,1 0 0,6 0 0,3 0 13 4 0,3 0,2 0 0
Muskatovy
ofech 1[0] 21 5 0,1 0,4 0,4 0 0 0 0 0 0 0 0 0,2
Petrzelova
nat’ 1[g] 2 0 0 0 0,1 0 0 9 2 0,1 1,8 0 0
Celkem: 2 867 685 454 17,9 89,7 90 54 470 1147 249 7,3 258 3,6 10,8
Utery — Svadina
Vitamin Monosacharidy
Nazev Energie | Energie | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy | Cholesterol | Vlaknina | Sodik | Draslik | Vapnik | Zelezo © SAFA | adisacharidy
produktu | Mnozstvi | [kJ] [keal] [d] [d] [d] [mg] [d] [mg] | [mg] | [mg] | [mg] [mg] [d] [
Jogurt bily
(3,5 % tuku) | 150 [ml] 470 113 7,1 5,7 8,6 18 N.S. 108 317 228 0,2 0 N.S. 8,1
Banan 120 [g] 434 103 14 0,2 26,2 0 2,2 14 457 12 13 13,2 0 23,6
Celkem: 904 216 8,5 5,9 34,7 18 2,2 122 774 240 15 13,2 0 31,7




Utery — Vedefe

Vitamin Monosacharidy
Nézev Energie | Energie | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy | Cholesterol | Vlaknina | Sodik | Draslik | Vapnik | Zelezo C SAFA | adisacharidy
produktu | MnoZzstvi |  [kJ] [keal] [d] [a] [a] [mg] [a] [mg] | [mg] [mg] | [mg] [mg] [d] [a]
Cibule
podzimni 65 [g] 91 21 0,9 0,1 5,8 0 1,2 7 112 24 0,4 8,6 0 4
Paprika
zelend 50 [g] 39 9 0,6 0,2 2,3 0 0,9 1 110 7 0,4 75,2 0 1,8
Rajcata 50 [g] 32 8 0,5 0,1 2,1 0 0,6 3 139 10 0,4 12,5 0 15
Olej fepkovy 5 [a] 184 44 0 5 0 0 0 0 0 0 0 0 0,4 0
Vejce slepici
syrové 112 [g] 704 168 13,9 12,2 1 483 0 151 148 60 1,9 3,8 0,3
Cizrna 100 [q] 1317 314 20 4,6 59,4 0 118 27 580 110 7,2 4 0,6 10,7
Cesnek 2[d] 10 2 0,1 0 0,5 0 0 0 9 1 0 0,4 0 0,1
Olgj olivovy 5 [g] 184 44 0 5 0 0 0 0 0 0 0 0 0,7 0
Pepi mlety 1[q] 9 2 0,1 0 0,6 0 0,3 0 13 4 0,3 0,2 0 0
Celkem: 2571 613 36,1 27,2 71,7 483 14,7 190 1110 217 10,6 100,8 55 18,3
Vitamin Monosacharidy
Statistika Energie | Energie | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy | Cholesterol | Vliknina | Sodik | Draslik | Vapnik | Zelezo © SAFA | adischaridy
pro Utery: [kJ] [keal] [g] [g] [g] [mg] [g] [mg] | [mg] [mg] | [mg] [mg] [g] [g]
9759| 2329 1129] 731 3445 602 31,1 1186 4525| 1053 26 2235 10,7 124,6




Stireda — Snidané

Vitamin Monosacharidy
Nézev Energie | Energie | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy | Cholesterol | Vlaknina | Sodik | Draslik | Vapnik | Zelezo C SAFA | adisacharidy
produktu | MnoZzstvi |  [kJ] [keal] [d] [a] [a] [mg] [a] [mg] | [mg] | [mg] | [mg] [mg] [d] [a]
BLP chléb
nopalovy 100 [g] 1069 255 7 0,8 55 N.S. N.S. N.S. N.S. N.S. N.S. N.S. N.S. N.S.
Eidam 30%
t.v.s. 60 [g] 660 158 18,2 9,1 0,8 31 0 520 71 453 0,2 0 7,9 0,5
Lucina -
Zervé
krémové 30 [g] 361 86 33 8,1 0,3 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Rajcata
cherry 150 [g] 95 23 1,5 0,3 6,2 0 1,8 9 417 30 1,2 374 0 4,4
Celkem: 2184 521 30 18,3 62,3 31 1,8 529 488 483 14 374 7,9 4,9

Streda — Presnidavka

Vitamin Monosacharidy

Nézev Energie | Energie | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy | Cholesterol | Vlaknina | Sodik | Draslik | Vapnik | Zelezo © SAFA | adisacharidy
produktu | MnoZzstvi |  [kJ] [keal] [d] [d] [d] [mg] [d] [mg] | [mg] | [mg] | [mg] [mg] [d] [a]

Sirup
javorovy 8[g] 87 21 0 0 5,4 0 0 1 17 8 0 0 0 4,8
Mandle 13 [d] 317 76 2,7 6,9 24 0 1,8 1 103 33 0,5 0,6 0,6 0,5
Pohankova
mouka 13 [d] 191 46 1,1 0,2 9,8 0 1,3 0 88 3 0,2 0 0,1 8,7
Olej fepkovy 13 [g] 480 115 0 12,9 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0




Datle susené 25 [9] 335 80 0,8 0,1 18,8 N.S. 0,5 N.S. 174 16 N.S. N.S. N.S. N.S.
Kyptici
prasek do
peciva 1[q] 3 1 0 0 0,2 0 0| 118 0 0 0 0 0 0,2
Rozinky 7 [9] 82 20 0,2 0 5 0 0,5 6 48 4 0,2 0,1 0 43
Skotice 1[g] 11 3 0 0 0,8 0 0,5 2 6 14 0,2 0 0 0,2
Svestky
susené 10 [g] 105 25 0,3 01 75 0 0,5 1 82 6 0,3 0,8 0 4
Voda pitnd 38 [g] 0 0 0 0 0 0 0 10 2 9 0,1 0 0 0

Celkem: 1612 385 5 20,4 49,8 0 51 139 520 93 15 15 1,7 22,7
Stieda — Obéd

Vitamin Monosacharidy
Nazev Energie | Energie | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy | Cholesterol | Vlaknina | Sodik | Draslik | Vapnik | Zelezo © SAFA | adisacharidy
produktu | Mnozstvi | [kJ] [keal] [d] [d] [d] [mg] [d] [mg] | [mg] | [mg] | [mg] [mg] [d] [
Pohankova
mouka 100 [q] 1468 350 8,2 1,7 75,3 0 10 1 680 22 1,6 0 0,7 66,9
50 [d]

Vejce slepici
syrové 1x kus 315 75 6,2 55 0,5 216 0 68 66 27 0,9 0 1,7 0,2
Miléko
kravské
plnotucné
3.5% tuku 260 [ml] 715 172 8,6 9,9 12,5 31 0 143 393 315 0 0 0 12
Olej fepkovy 22 [q] 812 194 0] 219 0 0 0 0 0 0 0 0 1,7 0




Malinovy

dzem 25 [q] 251 60 0,1 0,1 14,6 0 0,2 4 16 4 0,1 1,7 0 11,1
Cibule
podzimni 10 [g] 14 3 0,1 0 0,9 0 0,2 1 17 4 0,1 1,3 0 0,6
Ryzova
mouka bila 12 [g] 179 43 0,8 0,1 9,5 0 0,3 0 12 1 0 0 0 0,1
Voda pitna 180 [g] 0 0 0 0 0 0 0 49 8 43 0,5 0 0 0
Brambory
pozdni 30 [g] 107 26 0,6 0,1 6,2 0 1 5 136 5 0,3 5,8 N.S. 0,9
Cesnek 5 [a] 26 6 0,3 0 13 0 0,1 1 22 2 0,1 0,9 0,2
Parky
debrecinské 20 [g] 237 57 3 48 0,4 0 0 0 0 2 0,5 0 1,7 0,4
Petrzelova
nat’ 1[0] 2 0 0 0 0,1 0 0 0 9 2 0,1 1,8 0 0
Paprika
cervena
(mletd) 1 [g] 13 3 0,2 0,2 0,6 0 0,3 0 20 1 15 0,8 0 0,1
Pepi mlety 1[9] 9 2 0,1 0 0,6 0 0,3 0 13 4 0,3 0,2 0 0

Celkem: 4147 990 284 44,2 122,4 247 12,3 272 1392 433 5,9 12,4 5,8 92,3
Stieda — Svacina

Vitamin Monosacharidy
Nézev Energie | Energie | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy | Cholesterol | Vlaknina | Sodik | Draslik | Vapnik | Zelezo © SAFA | adisacharidy
produktu | MnoZzstvi |  [kJ] [keal] [d] [a] [a] [mg] [a] [mg] | [mg] | [mg] | [mg] [mg] [d] [

Celer 125 [q] 124 30 1,6 0,4 9,1 0 2,3 124 434 91 0,9 9,9 0 3,1




Jablko 80 [a] 146 34 0,3 0,3 10,4 0 1,6 5 112 6 0,5 7,4 0 8,8
Hroznové
vino 50 [g] 129 31 0,4 0,2 8,5 0 0 4 121 11 0,4 1,9 0 7,7
Vlasské
ofechy -
jadra 10 [9] 276 66 1,6 6,3 1,5 0 1,6 0 58 10 0,3 0,5 0,7 0,4
10[d]

Majonéza 1x Izice
klasicka (rovnd) 321 77 0,1 8,6 0,1 13 0 0 0 0 0 0 1,2 0,1
Zakysana
smetana 15%
tuku 10 [g] 67 16 0,3 15 0,3 N.S. N.S. N.S. N.S. N.S. N.S. N.S. N.S. N.S.
Stava z
citréonu 3[dl 3 1 0 0 0,1 N.S. N.S. N.S. N.S. N.S. N.S N.S. N.S. N.S.

Celkem: 1 065 254 4,3 173 29,9 13 55 132 724 118 19,7 1,9 20,1
Stieda — Velere

Vitamin Monosacharidy
Nézev Energie | Energie | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy | Cholesterol | Vlaknina | Sodik | Draslik | Vapnik | Zelezo © SAFA | adisacharidy
produktu | Mnozstvi| [k | [keall | [a] | [o] | [q] gl | [o) | [mg] | [mg] | [mg] | [mg] | [mg] | [q] [o]

Treska filé 150 [g] 438 105 24,8 0,5 0 75 0 134 546 11 0,9 15 0,2 0
Citrony 20 9] 20 5 0,1 0,1 1,8 0 0,9 1 36 5 0,2 9,7 0 0,5
Olej fepkovy 12 [d] 443 106 0 12 0 0 0 0 0 0 0 0 0,9 0
Maslo
Cerstvé 20 [g] 615 147 0,1 16,5 0,1 48 0 3 3 4 0 0 9,5 0




Voda pitnd 20 [9] 0 0 0 0 0 0 0 5 1 5 0,1 0 0 0
Vejce slepici
syrové 40 [g] 252 60 5 4,4 0,4 172 0 54 53 22 0,7 0 14 0,1
Miéko
kravské
polotucné
1.5% tuku 125 [ml] 248 59 4,3 19 6,1 6 0 74 194 151 0,5 0 0 59
Eidam 30%
t.v.s. 20 [g] 220 53 6,1 3 0,3 10 0 173 24 151 0,1 0 2,6 0,2
Petrzelova
nat’ 1[g] 2 0 0 0 0,1 0 0 0 9 2 0,1 18 0 0
Brambory
pozdni 100 [g] 358 85 2 0,2 20,6 0 3,2 16 452 18 11 19,2 N.S. 3
Celkem: 2595 619 4241 385 29,4 312 41 460 1318 369 3,6 32,3 14,5 9,7
Vitamin Monosacharidy
Statistika Energie | Energie | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy | Cholesterol | Vliknina | Sodik | Draslik | Vapnik | Zelezo © SAFA | adisacharidy
pro Stireda: [kJ] [keal] [g] [g] [g] [mg] [g] [mg] | [mg] [mg] | [mg] [mg] [g] [9]
11 603 2769 110,1| 138,7 293,8 603 28,8 1532 4442 1496 144 103,3 31,8 149,7




Ctvrtek — Snidang

Vitamin Monosacharidy
Nézev Energie | Energie | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy | Cholesterol | Vlaknina | Sodik | Draslik | Vapnik | Zelezo C SAFA | adisacharidy
produktu | MnoZzstvi |  [kJ] [keal] [d] [a] [a] [mg] [a] [mg] | [mg] | [mg] | [mg] [mg] [d] [a]
Ryze
kulatozrnna 50 [g] 723 173 3,6 0,6 38,1 N.S. 0,5 N.S. N.S. N.S. N.S. N.S. 0,2 0,2
Miéko
ryZové
ONMB 100 [g] 196 47 0,2 2,3 59 N.S. 1 N.S. N.S. N.S. N.S. N.S. N.S. N.S.
Alpro
mandlové
mléko 125 [g] 128 30 0,6 14 3,8 N.S. N.S. N.S. N.S. N.S. N.S. N.S. N.S. N.S.
Cukr hn&dy
titinovy 25 [q] 406 97 0 0 23,9 0 0 14 80 46 1,8 0 0 24,3
Jahody 100 [g] 122 29 0,8 0,4 8,7 0 1,6 5 153 28 1 66,6 0 6,1
Maliny 100 [g] 145 35 1,2 0,6 12,8 0 4,7 6 178 41 1 24,3 0 53
Celkem: 1719 411 6,4 52 93,1 0 7,8 25 411 115 3,8 90,9 0,2 35,8

Ctvrtek — Piesnidavka

Vitamin Monosacharidy

Nézev Energie | Energie | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy | Cholesterol | Vlaknina | Sodik | Draslik | Vapnik | Zelezo © SAFA | adisacharidy
produktu | MnoZzstvi |  [kJ] [keal] [d] [d] [d] [mg] [d] [mg] | [mg] | [mg] | [mg] [mg] [d] [a]

Jablko 120 [g] 218 52 05 05 15,6 0 2,4 7 168 10 0,7 11,2 0 13,2
Mrkev 40 [g] 35 8 0,4 0,1 2,9 0 1,1 31 108 18 0,7 2,2 0 2,2
Kesu natural 18 [9] 430 103 3,2 8,2 4,7 0 0,6 3 109 6 0,8 0 1,9 1




Olej olivovy 5[q] 184 44 5 0 0 0 0 0 0 0 0 0,7 0
Citrony 5 [g] 5 1 0 0,5 0 0,2 0 9 1 0,1 2,4 0 0,1

Celkem: 873 208 4,1 13,8 23,7 0 4,3 41 394 35 2,3 15,8 2,6 16,5
Ctvrtek — Obéd

Vitamin Monosacharidy
Nézev Energie | Energie | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy | Cholesterol | Vlaknina | Sodik | Draslik | Vapnik | Zelezo © SAFA | adisacharidy
produktu | Mnozstvi |  [kJ] [keal] [9] [a] [a] [mg] [d] [mg] | [mg] | [mg] | [mg] [mg] [d] [a]

Jahly 60 [a] 902 216 6,6 25 43,7 0 5,1 0 132 6 2,9 0 0,8 0,3
Pohankova
mouka 20 [g] 294 70 1,6 0,3 15,1 0 2 0 136 4 0,3 0 0,1 13,4
Vejce slepici
syrové 12 [q] 75 18 15 13 0,1 52 0 16 16 6 0,2 0 0,4 0
Zeli kysané 100 [q] 63 15 11 0,3 3,7 0 2,9 396 180 51 0,5 325 0 0
Olej fepkovy 5 [a] 184 44 0 5 0 0 0 0 0 0 0 0 0,4 0
Cibule
podzimni 20 [g] 28 7 0,3 0 1,8 0 0,4 2 34 7 0,1 2,7 0 1,2
Kmin cely 2 [q] 35 8 0,3 0,3 1,2 0 0,8 0 0 0 0 0 0 0
Veptova
krkovice 100 [q] 1183 283 153 249 0,2 68 0 120 165 23 3,8 0 7,4 0
Brambory
pozdni 60 [q] 215 51 1,2 0,1 12,4 0 1,9 10 271 11 0,7 115| N.S. 1,8




Rama
Classic 5 [a] 130 31 0 3,5 0 0 0 7 0 0 0 0 1,4 0
Maizena -
kukufi¢ny
skrob 5 [g] 75 18 0 0 4,4 0 0 0 4 1 0,2 0 0 4.4
Mrkev 10 [9] 9 2 0,1 0 0,7 0 0,3 8 27 5 0,2 0,6 0 0,6
Celer 10 [g] 10 2 0,1 0 0,7 0 0,2 10 35 7 0,1 0,8 0 0,3
Petrzel -
kofen 10 [g] 15 4 0,3 0,1 1 0 0,3 3 56 7 0,2 6,7 0 0,5
Celkem: 3217 769 284 38,4 84,9 120 13,8 572 1056 129 9,1 54,8 10,5 224
Ctvrtek — Svadina
Vitamin Monosacharidy
Nézev Energie | Energie | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy | Cholesterol | Vlaknina | Sodik | Draslik | Vapnik | Zelezo © SAFA | adisacharidy
produktu | Mnozstvi |  [kJ] [keal] [9] [a] [a] [mg] [d] [mg] | [mg] | [mg] | [mg] [mg] [d] [a]
Dezert
sojovy
vanilkovy
Bio
Provamel 150 [g] 537 138 4,8 2,9 20,3 N.S. 0,8 0 N.S. N.S. N.S. N.S. N.S. N.S.
Brusinkovy
kompot 10 [q] 68 16 0 0,1 3,9 0 0,1 1 5 1 0,1 0,3 0 0
Maliny 100 [g] 145 35 1,2 0,6 12,8 0 4,7 6 178 41 1 24,3 0 53
Celkem: 750 189 6 3,5 36,9 0 5,6 7 183 42 1,1 24,6 0 53




Ctvrtek — Vedeie

Vitamin Monosacharidy
Nézev Energie | Energie | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy | Cholesterol | Vlaknina | Sodik | Draslik | Vapnik | Zelezo C SAFA | adisacharidy
produktu | MnoZzstvi |  [kJ] [keal] [d] [a] [a] [mg] [a] [mg] | [mg] | [mg] | [mg] [mg] [d] [a]
Brambory
pozdni 250 [g] 895 213 5 0,5 51,5 0 8 40 1130 45 2,8 48 N.S. 75
Cibule
podzimni 20 [g] 28 7 0,3 0 1,8 0 0,4 2 34 7 0,1 2,7 0 1,2
Maizena -
kukufi¢ny
§krob 5[g] 75 18 0 0 4,4 0 0 0 4 1 0,2 0 0 4,4
Smetana
33% tuku 50 [ml] 649 155 1,2 16,3 1,7 55 0 20 48 37 0,1 0 9,1 1,5
Bobkovy list
suSeny 2 [d] 31 7 0,2 0,1 1,4 0 0,6 1 12 0 1 1 0 0
Sunka
dugend 100 [q] 660 158 17,6 9,1 1,4 52 0| 1196 192 9 1 0 0 0
Celkem: 2337 557 24,2 26 62,1 107 9| 1259 1420 100 51 51,7 9,1 14,6
Vitamin Monosacharidy
Statistika Energie | Energie | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy | Cholesterol | Vliknina | Sodik | Draslik | Vapnik | Zelezo © SAFA | adisacharidy
pro Ctvrtek: [k]] [keal] [9] [g] [g] [mg] [g] [mg] | [mg] | [mg] | [mg] [mg] [d] [d]
8896| 2134 69,1 869 300,7 227 405| 1904 3464 421 214 237,8 22,4 94,6




Patek — Snidané

Vitamin Monosacharidy
Nézev Energie | Energie | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy | Cholesterol | Vlaknina | Sodik | Draslik | Vapnik | Zelezo C SAFA | adisacharidy
produktu | MnoZzstvi |  [kJ] [keal] [d] [a] [a] [mg] [a] [mg] | [mg] [mg] | [mg] [mg] [d] [a]
Alpro
mandlové
mléko 250 [g] 255 60 1,3 2,8 7,5 N.S N.S. N.S. N.S. N.S. N.S. N.S. N.S. N.S.
Chia 30 [g] 616 147 4,8 9,3 13,2 11,4 N.S. 189 N.S. N.S. 0,9 N.S.
120 [g]
Banan 1x kus 434 103 14 0,2 26,2 0 2,2 14 457 12 1,3 13,2 0 23,6
Sirup
javorovy 10 [g] 109 26 0 0 6,7 0 0 1 21 10 0 0 0 6,1
Vlagské
ofechy -
jadra 10 [g] 276 66 1,6 6,3 15 0 1,6 0 58 10 0,3 0,5 0,7 0,4
Celkem: 1690 402 9,1 18,6 55 0 15,2 22 536 221 1,6 13,7 1,6 30,1
Patek — Presnidavka
Vitamin Monosacharidy
Nézev Energie | Energie | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy | Cholesterol | Vlaknina | Sodik | Draslik | Vapnik | Zelezo @ SAFA | adisacharidy
produktu | Mnozstvi |  [kJ] [keal] [9] [g] [g] [mg] [d] [mg] | [mg] [mg] | [mg] [mg] [d] [a]
Rajcata
cherry 150 [g] 95 23 1,5 0,3 6,2 0 1,8 9 417 30 1,2 374 0 4.4
Olej fepkovy 5 [a] 184 44 0 5 0 0 0 0 0 0 0 0 0,4 0
Sojova
omacka 2 [g] 5 1 0,2 0 0,1 0 0 118 8 0 0 0 0 0




Olgj olivovy 5 [g] 184 44 0 5 0 0 0 0 0 0 0 0 0,7 0
Ocet
jablegny 2[g] 2 1 0 0 0,1 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Cibule
cervend 15 [g] 25 6 0,2 0 14 0 0,3 1 22 3 0 11 0 N.S.
Bazalka
Cerstva 3[dl 6 1 0,1 0 0,1 0 0 0 9 5 0,1 0,3 0 0
Tofu natural
Sunfood 63 [a] 297 71 9,8 15 43 0 13 N.S. N.S. N.S. N.S. N.S. N.S. N.S.

Celkem: 798 190 11,7 11,8 12,2 0 34 128 456 39 14 38,8 1,1 4,4
Patek — Obéd

Vitamin Monosacharidy
Nazev Energie | Energie | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy | Cholesterol | Vlaknina | Sodik | Draslik | Vapnik | Zelezo © SAFA | adisacharidy
produktu | Mnozstvi |  [kJ] [keal] [9] [a] [a] [mg] [d] [mg] | [mg] | [mg] | [mg] [mg] [d] [a]

Brambory
pozdni 100 [g] 358 85 2 0,2 20,6 0 3,2 16 452 18 1,1 19,2 N.S. 3
Miéko
kravské
polotuc¢né
1.5% tuku 50 [ml] 99 24 1,7 0,8 2,5 3 0 30 78 61 0,2 0 0 2,4
Maslo
Cerstvé 35 [a] 1077 257 02| 289 0,2 84 0 5 6 7 0 0,1 16,6 0
Cibule
Salotka 25 [g] 25 6 0,4 0,1 1,2 0 0,3 3 58 22 0,6 10,8 0 1,1
Pazitka 20 [a] 32 8 0,6 0,1 1,4 0 0,5 2 76 35 11 11,3 0 0,3
Losos 150 [g] 1089 260 30 15,6 0 80 0 83 600 38 14 14 2,9 0




Citrony 25 [g] 26 6 0,2 0,1 2,3 0 1,1 1 45 7 0,3 12,2 0 0,7
Petrzelova
nat’ 3[g] 5 1 0,1 0 0,3 0 0,1 1 28 7 0,2 5,4 0 0
Bazalka
Cerstva 2[9] 4 1 0,1 0 0,1 0 0 0 6 4 0,1 0,2 0 0
Oregéno -
dobromysl
Cerstva 2[9] 3 1 0 0 0,1 N.S. N.S. N.S. N.S. N.S. N.S. N.S. N.S. N.S.
Celkem: 2717 648 354 45,8 28,6 166 52 140 1349 197 4,8 60,5 194 74
Patek — Svacina
Vitamin Monosacharidy
Nazev Energie | Energie | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy | Cholesterol | Vlaknina | Sodik | Draslik | Vapnik | Zelezo © SAFA | adisacharidy
produktu | Mnozstvi |  [kJ] [keal] [9] [g] [g] [mg] [g] [mg] | [mg] | [mg] | [mg] [mg] [g] [a]
Tvaroh
mekky
netuény 150 [g] 452 108 155 0,5 10,1 11 0 495 206 129 0,3 0 0,2 2,9
Merunkova
marmeldda 20 [g] 218 52 0,1 0 12,8 0 0,1 0 0 2 0,1 0,2 0 9,2
Jablko 150 [q] 273 65 0,6 0,6 19,5 0 3 9 210 12 0,9 14 0 16,5
Jogurt bily
(3,5 % tuku) 50 [ml] 157 38 2,4 19 2,9 6 N.S. 36 106 76 0,1 0 N.S. 2,7
Celkem: 1099 262 18,5 3 45,2 17 3,1 540 521 219 1,3 14,2 0,2 31,3




Patek — Veclere

Vitamin Monosacharidy
Nézev Energie | Energie | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy | Cholesterol | Vlaknina | Sodik | Draslik | Vapnik | Zelezo C SAFA | adisacharidy
produktu | Mnozstvi | [kJ] [keal] [g] [g] [g] [mg] [g] [mg] | [mg] [mg] | [mg] [mg] [g] [a]

Pohanka 80 [g] 1032 246 7,8 1,7 59 0 8 0 327 17 2,6 0 0,6 2,1
Fazolky
zelené 30 [g] 28 7 0,7 0,1 1,9 0 0 1 74 16 0,3 8,2 0 0,8
Mrkev 50 [g] 44 11 0,5 0,1 3,7 0 1,4 39 136 23 0,9 2,8 0 2,8
Porek 20 [g] 24 6 0,4 0,1 1,4 0 0 6 46 17 0,6 5 0 0,6
Petrzel -
kofen 50 [g] 76 18 1,3 0,3 4,9 0 1,7 14 281 34 33,6 0 2,5
Celer 50 [g] 50 12 0,7 0,2 3.7 0,9 50 174 37 0,4 4 1,3
Olgj olivovy 5 [a] 184 44 0 5 0 0 0 0 0 0 0 0 0,7 0
Zampiony 50 [g] 69 17 2,3 0,2 15 0 0 0 225 0 0 0 0 0
Cuketa 100 [g] 67 16 15 0,3 2,9 0 1 3 152 30 15 16,5 0 2,1
Sojova
omacka 5 [a] 12 3 0,4 0 0,3 0 0 295 20 1 0,1 0 0 0
Sezamové
seminko 5 [g] 131 31 1,1 29 0,6 0 0 1 22 5 0,5 0 0,4 0
Paprika
mleta sladkd 1[9] 13 3 0,2 0,2 0,6 0 0,3 0 20 1 15 0,8 0 0,1

Celkem: 1729 413 16,7 10,8 80,3 0 13,3 408 1477 180 9,3 70,8 1,8 12,2




Vitamin Monosacharidy
Statistika Energie | Energie | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy | Cholesterol | Vlaknina | Sodik | Draslik | Vapnik | Zelezo © SAFA | adisacharidy
pro Patek: [kd] [keal] [d] [d] [a] [mg] [a] [mg] | [mg] | [mg] | [mg] | [mg] [a] [d]
8 033 1915 914 90 2213 183 40,2 1238 4 339 856 18,4 198 24,1 85,4
Sobota — Snidané
Vitamin Monosacharidy
Nazev Energie | Energie | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy | Cholesterol | Vlaknina | Sodik | Draslik | Vapnik | Zelezo © SAFA | adisacharidy
produktu | Mnozstvi |  [kJ] [keal] [d] [d] [d] [mg] [d] [mg] | [mg] | [mg] | [mg] [mg] [d] [a]
Chlebicky
ryzové s
kukufici 60 [a] 957 229 47 0,8 48,9 N.S. 2 0 N.S. N.S. N.S. N.S. N.S. N.S.
HP Vejce na 501[d]
tvrdo 1x kus 313 75 6,3 53 0,6 212 0 62 63 25 0,6 0 0 0,6
Paprika
zelend 100 [g] 77 18 1,1 0,4 46 0 1,7 2 220 14 0,7 150,3 0 3,6
Flora light
40% 20 [a] 296 71 0 8 0 0 0 0 0 0 0 0 1,6 0
Celkem: 1643 392 121 145 54,1 212 3,7 64 283 39 1,3 150,3 1,6 4,2
Sobota — Presnidavka
Vitamin Monosacharidy
Nézev Energie | Energie | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy | Cholesterol | Vlaknina | Sodik | Draslik | Vapnik | Zelezo © SAFA | adisacharidy
produkiu | Mnozstvi |  [kJ] [keal] [d] [d] [d] [mg] [d] [mg] | [mg] | [mg] | [mg] [mg] [d] [d]
Nomina
cerealni kaSe
pohankova 50 [g] 666 159 5,8 1,2 32,5 N.S. 19 N.S. N.S. N.S. N.S. N.S. N.S. N.S.




Jogurt bily
(3,5 % tuku) 20 [ml] 63 15 0,9 0,8 1,1 2 N.S. 14 42 30 0 0 N.S. 1,1
Borlvky 100 [g] 139 33 0,7 0,6 11,5 0 4,9 8 71 10 0,7 16,6 6,4
Sirup
javorovy 5 [g] 55 13 0 0 34 0 0 1 11 5 0 0 0 3

Celkem: 922 220 74 25 48,5 2 6,8 23 124 46 0,7 16,6 0 10,5
Sobota — Obéd

Vitamin Monosacharidy
Nézev Energie | Energie | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy | Cholesterol | Vlaknina | Sodik | Draslik | Vapnik | Zelezo © SAFA | adisacharidy
produktu | Mnozstvi | [kJ] [keal] [d] [d] [d] [mg] [d] [mg] | [mg] | [mg] | [mg] [mg] [d] [a]

Hrach zluty
I. jakost 50 [g] 614 147 11,6 0,7 30,3 0 8,3 10 447 32 2,9 1,1 0,2 17
Majoranka 1[g] 14 3 0,1 0,1 0,6 0 0,4 0 15 14 3,7 0 0 0
Cesnek 5[g] 26 6 0,3 0 1,3 0 0,1 1 22 2 0,1 0,9 0 0,2
Olej fepkovy 5[g] 184 44 0 5 0 0 0 0 0 0 0 0 0,4 0
Cibule
podzimni 21 [g] 29 7 0,3 0 1,9 0 0,4 2 36 8 0,1 2,8 0 1,3
Moravské
uzené 100 [q] 1063 254 24,2 17,6 0,1 0 0 0 0 22 4,6 0 10,7 0
Okurky
nakladané 50 [g] 57 14 0,3 0,1 3 0 0,6 181 94 13 0,5 3,8 0 0
Hovézi kyta 100 [g] 472 112 22,3 2,5 0 62 60 350 4 2,4 0 11 N.S.
Mrkev 15 [9] 13 3 0,2 0 11 0 0,4 12 41 7 0,3 0,8 0 0,8




Celer 15 [g] 15 4 0,2 0 1,1 0 0,3 15 52 11 0,1 1,2 0 0,4
Petrzel -
koten 15 [g] 23 5 0,4 0,1 15 0 0,5 4 84 10 0,3 10,1 0 0,7
Ryze 15 [g] 219 52 1 0,1 11,9 0 0 1 16 2 0,2 0 0 0
Petrzelova
nat’ 1[g] 2 0 0 0 0,1 0 0 0 9 2 0,1 1,8 0 0
Celkem: 2731 652 61| 26,2 52,7 62 11 285 1166 126 15,2 22,4 12,3 5,1
Sobota — Svadina
Vitamin Monosacharidy
Nézev Energie | Energie | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy | Cholesterol | Vlaknina | Sodik | Draslik | Vapnik | Zelezo © SAFA | adisacharidy
produktu | Mnozstvi| [kJ] [keal] [d] [d] [d] [mg] [a] [mg] | [mg] | [mg] | [mg] | [mg] [a] [a]
Skofice 1[q] 11 3 0 0 0,8 0 0,5 2 6 14 0,2 0 0 0,2
Vlagské
ofechy -
jadra 15 [g] 414 99 2.4 95 2,2 0 2,4 1 86 14 0,4 0,8 1 0,6
Pudingovy
prasek
vanilkovy 10 [g] 148 35 0 0 8,7 0 0 1 6 3 0,3 0 0 8,6
Miléko
kravské
polotu¢né
1.5% tuku 125 [mi] 248 59 43 1,9 6,1 6 0 74 194 151 0,5 0 0 5,9
Jablko 150 [q] 273 65 0,6 0,6 19,5 0 3 9 210 12 0,9 14 0 16,5
Celkem: 1093 260 7,3 12 37,3 6 59 86 502 195 2,3 14,7 1 31,7




Sobota — Veédere

Vitamin Monosacharidy
Nézev Energie | Energie | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy | Cholesterol | Vlaknina | Sodik | Draslik | Vapnik | Zelezo C SAFA | adisacharidy
produktu | Mnozstvi | [k | [keal] | [a] | [o] | [q] [mg] [ | [mg] | [mg] | [mg] | [mg] | [mg] | [q] [a]

Jahly 50 [g] 752 180 55 2,1 36,4 0 4,3 0 110 5 2,4 0 0,7 0,3
Miéko
kravské
polotucné
1.5% tuku 150 [ml] 297 71 51 2,3 7,4 8 0 89 233 182 0,6 0 0 7,1
Tvaroh
mekky
netuény 100 [g] 301 72 10,3 0,3 6,7 7 0 330 137 86 0,2 0 0,1 1,9
Banan 60 [g] 217 52 0,7 0,1 13,1 0 1,1 7 229 6 0,7 6,6 0 11,8
Vejce slepici
syrové 30 [g] 189 45 3,7 3,3 0,3 129 0 41 40 16 0,5 0 1 0,1
Broskvovy
kompot 100 [q] 335 80 0,5 0,1 20 0 0,8 3 117 10 0,5 3,6 0 16,6
Maslo
Cerstvé 10 [9] 308 74 0,1 8,3 0,1 24 0 1 2 2 0 0 4,7 0
Vlagské
ofechy -
jadra 10 [g] 276 66 1,6 6,3 15 0 1,6 0 58 10 0,3 0,5 0,7 0,4
Cukr
mouckovy 10 [g] 163 39 0 0 10 0 0 0 0 0 0 0 0 10

Celkem: 2 838 677 27,5 22,7 95,3 168 7.7 471 924 316 52 10,7 7,2 48,1




Vitamin Monosacharidy
Statistika Energie | Energie | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy | Cholesterol | Vlaknina | Sodik | Draslik | Vapnik | Zelezo © SAFA | adisacharidy
pro Sobota: [kd] [keal] [d] [d] [d] [mg] [a] [mg] | [mg] | [mg] | [mg] | [mg] [a] [d]
9 227 2201 115,3 77,9 2879 450 35,1 929 2999 722 24,7 2147 22,1 99,6
Nedéle — Snidané
Vitamin Monosacharidy
NGz Energie | Energie | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy | Cholesterol | Vlaknina | Sodik | Draslik | Vapnik | Zelezo © SAFA | adisacharidy
produktu | Mnozstvi| [k]] [keal] [d] [d] [d] [mg] [a] [mg] | [mg] | [mg] | [mg] | [mg] [a] [a]
BLP chléb
Schir Vital 100 [g] 1099 262 4,5 9,2 36 N.S. 8,8 N.S. N.S. N.S. N.S. N.S. 11 0,9
Mozzarella 60 [g] 700 167 11,6 13 13 47 0 224 40 310 0,1 0 7,9 0,6
Rajcata 100 [g] 63 15 1 0,2 4,1 0 1,2 6 278 20 0,8 24,9 0 2,9
Celkem: 1862 444 171 22,4 41,4 47 10 230 318 330 0,9 24,9 9 4,4
Nedéle — Presnidavka
Vitamin Monosacharidy
Nazev Energie | Energie | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy | Cholesterol | Vlaknina | Sodik | Draslik | Vapnik | Zelezo C SAFA | adisacharidy
produktu | Mnozstvi |  [kJ] [keal] [9] [g] [g] [mg] [d] [mg] | [mg] | [mg] | [mg] [mg] [d] [a]
Séjovy
dezert
ALPRO
¢okoladovy 125 [qg] 470 109 3,8 2,9 17 N.S. N.S. N.S. N.S. 150 N.S. N.S. N.S. N.S.
BLP piskoty 50 [g] 825 198 4,6 3,3 36,2 N.S 1,8 N.S. N.S N.S. N.S. N.S. N.S. N.S.
Celkem: 1295 306 8,4 6,1 53,2 18 150 0




Nedéle — Obéd

Vitamin Monosacharidy
Nézev Energie | Energie | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy | Cholesterol | Vlaknina | Sodik | Draslik | Vapnik | Zelezo C SAFA | adisacharidy
produktu | Mnozstvi | [kJ] [keal] [g] [g] [g] [mg] [g] [mg] | [mg] [mg] | [mg] [mg] [g] [a]

Hoveézi
svickova 120 [g] 764 182 24,7 9,1 0,4 0 0 125 272 20 49 0 0 0
Maslo
Cerstvé 10 [d] 308 74 0,1 8,3 0,1 24 0 1 2 2 0 0 4,7 0
Ryzova
mouka bild 102 [g] 1520 363 7.1 0,7 81 0 2,4 4 106 7 0,4 0 0 05
MiIéko
kravské
polotu¢né
1.5% tuku 190 [ml] 376 89 6,5 2,9 9,3 10 0 112 295 230 0,8 0 0 8,9
Smetana
12% tuku 20 [ml] 114 27 0,6 2,4 0,8 7 0 8 26 20 0 0 14 0,8
Ocet 10 [9] 15 4 0,1 0 1 0 0 2 9 2 0,1 0 0 0
Kopr 5 [g] 5 0,1 0 0,4 0 0,1 0 50 6 0,1 6,6 0 0
Voda pitna 370 [g] 0 0 0 0 0 0 0| 101 16 89 1,1 0 0 0
Drozdi
sufené 2 [d] 29 7 0,9 0,1 0,7 0 0 2 28 1 0,4 0,1 0 0
Vejce slepici
Syrove 14 [g] 88 21 1,7 1,5 0,1 60 0 19 18 8 0,2 0,5
Stévie 3[dl 50 12 0 0 2,9 0 0 0 0 0 N.S. N.S N.S. N.S.
Spenat - listy 80 [g] 58 14 2 0,3 2,4 0 1,8 53 494 85 3 41,3 0 1,6




Cibule
podzimni 30 [g] 42 10 0,4 0,1 2,7 0 0,5 3 52 11 0,2 4 0 1,8
Olej fepkovy 5 [g] 184 44 0 5 0 0 0 0 0 0 0 0 0,4 0
Muskatovy
kvét 1[g] 20 5 0,1 0,3 0,5 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Celkem: 3573 853 443 306 102,3 101 4,9 430 1367 480 111 51,9 7 13,8
Nedéle — Svacina

Vitamin Monosacharidy
Nézev Energie | Energie | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy | Cholesterol | Vlaknina | Sodik | Draslik | Vapnik | Zelezo © SAFA | adisacharidy
produktu | Mnozstvi | [kJ] [keal] [g] [d] [d] [mg] [d] [mg] | [mg] | [mg] | [mg] [mg] [d] [a]

Miéko
kravské
polotu¢né
1.5% tuku 63 [ml] 125 30 2,1 0,9 3,1 3 0 37 98 76 0,3 0 0 3
Jahly vlocky 13 [qg] 203 49 1,6 0,4 9,6 0 0,3 0 29 1 0,6 0 N.S. N.S.
Cukr hnédy
titinovy 6 [g] 97 23 0 0 57 0 0 3 19 11 0,4 0 0 58
Liskové
ofechy -
jadra 7 [a] 187 45 1 44 11 0 0,5 0 45 13 0,4 0,3 0,3 0,3
Ananas 10 [g] 20 5 0,1 0 1,3 0 0 2 19 2 0,1 2,1 0 1
Mango 10 [9] 28 7 0,1 0 1,7 0 0,2 1 19 1 0 3,8 0 1,3
Pomerance 10 [g] 15 4 0,1 0 1,1 0 0,2 0 21 4 0,1 51 0 0,7




Banan 10 [g] 36 9 0,1 0 2,2 0 0,2 1 38 1 0,1 11 0 2
Jablko 10 [g] 18 4 0 0 13 0 0,2 1 14 1 0,1 0,9 0 1,1
12 [q]
3x 1zicka

Cukr (rovna) 204 49 0 0 12 0 0 0 0 0 0 0 0 12
Med véeli 5 [g] 70 17 0 4,1 0 0 0 10 0 0 0,1 0 4

Celkem: 1003 239 51 5,9 43,1 3 15 45 312 111 2,1 13,3 0,3 311
Nedéle — Vecere

Vitamin Monosacharidy
Nézev Energie | Energie | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy | Cholesterol | Vlaknina | Sodik | Draslik | Vapnik | Zelezo © SAFA | adisacharidy
produktu | Mnozstvi| [kJ] [keal] [d] [d] [d] [mg] [a] [mg] | [mg] | [mg] | [mg] | [mg] [a] [a]

Kapusta
rizickova 125 [q] 151 36 55 0,5 7,9 0 2,6 10 510 39 18 120,5 0 4,8
RyZe Natural 50 [g] 726 174 3,6 11 38,2 0 18 5 75 12 13 0 0 0,3
Olej fepkovy 10 [9] 369 88 0 10 0 0 0 0 0 0 0 0 0,8 0
Zampiony 25 [q] 34 8 11 0,1 0,7 0 0 0 113 0 0 0 0 0
Cibule
podzimni 10 [g] 14 3 0,1 0 0,9 0 0,2 1 17 4 0,1 1,3 0 0,6
Cesnek 5 [a] 26 6 0,3 0 1,3 0 0,1 1 22 0,1 0,9 0 0,2

Celkem: 1320 316 10,7 11,7 48,9 0 4,7 17 737 56 3,2 122,7 0,8 5,8




Statistika
pro Nedéle:

9 053 2158 85,6 76,7 288,9 151 22,9 722 2734 1127 17,3 212,8 17,1 55,1

Primérna
hodnota celkem
za vybrané dny:

9351 2233 1015 91,4 2717,2 379 314 | 1394 3721 1031 20,8 | 206,80 20,7 97,9







