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ABSTRAKT

Tato prace je zaméfena na oblast celiakie a s tim souvisejici dodrzovani bezlepkové diety
za pouziti ceredlii a pseudoceredlii. Je zde popsdna celiakie, vyskyt, historie, formy,
pfiznaky, diagnostika a moZnosti 1é¢by. Jsou zde informace o zdkladnich pseudoceredliich
popsanych v literatufe — proso, bér vlassky, rosicka, Ccirok, laskavec, merlik,
pohanka. Prace podavd prehled o téchto plodindch, chemickém, nutriénim sloZeni
a pouziti. Prace hodnoti nabidku bezlepkového zbozi ve vybranych obchodech v Hradci
Krélové. Setfeni prob&hlo v lednu 2010. V jednotlivych obchodech byl sepsan sortiment
vyrobkii, sefazen abecedné podle vyrobci, u kazdého vyrobku byla uvedena véaha, sloZzeni
vyrobku a cena. Prace podrobnéji popisuje jednotlivé vyrobce bezlepkovych potravin. Jak
dlouho ptsobi na trhu, jaké vyrobky nabizeji a jaka je jejich hlavni surovina pro vyrobu
bezlepkovych potravin. Priace je doplnéna o nezbytnou legislativu spojenou s oznacovanim
potravin pro bezlepkovou dietou. Prace téZ poukazuje na vysokou finan¢ni naro¢nost této
diety. V préci je vyhodnocen dotaznik, kde se 1idé trpici timto onemocnénim vyjadiuji ke
spokojenosti s nabidkou zboZzi na trhu, k oblibenosti jednotlivych cerealii a pseudocerealii.
Z prace vyplyvd, Ze nabidka bezlepkovych vyrobkli je pomérné Sirokd a neustdle se
rozsifuje. VEtsi sortiment bezlepkovych vyrobkl nabizeji specializované obchody. Nejvice
bezlepkovych potravin je z ryZe a kukufice, pseudoceredlie jsou zastoupeny v mens$i mife.
V dotaznikové anketé bylo zjiSténo, Ze nejvice lidi preferuje vyrobky z ryze. Nejchutnéjsi

jsou vyrobky z kukufice a neyméné oblibené jsou vyrobky z jihel.

Klicova slova: celiakie, pseudoceredlie, bezlepkova dieta, oznaCovani potravin.
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ABSTRACT

The paper deals with the field of coeliac disease and related adherence to a gluten-free diet

using cereals and pseudocereals. The full description is given to the coeliac disease, its
occurence, history, forms, symptoms, diagnostics and treatment possibilities. There is
information about basic pseudocereals described in literature — millet, foxtail millet,
Abyssinian finger grass, sorghum, amaranth, goosefoot, buckwheat. The paper gives an
overall summary of these commodities, their chemical and nutritious composition and
usage. The paper assesses the supply of gluten-free products in some selected shops in the
town of Hradec Krilové. The survey was undertaken in January 2010. In individual shops
the assortment of products was listed, alphabetized according to the producers, each
products’weight, composition and price was quoted. Individual producers of gluten-free
food are described in detail. How long they have been on the market, what kinds of
products they offer, what basic raw material they use for production of gluten-free food.
The paper is amended with necessary legislation connected with labeling gluten-free food.
The paper also points out high prices of the gluten-free diet. In the paper a questionnaire is
evaluated in which people suffering from this disease express their satisfaction both with
the supply on the market and with popularity of individual cereals and pseudocereals. It
appears from the paper that the supply is relativly wide and it keeps growing. Better
assortment of gluten-free food is offered by specialized shops. Most gluten-free food is
made from rice and maize; pseudocereals are represented in lower level. Most people,
according to the questionnaire, prefer products from rice. Most palatable are products from

maize and products from millet are less popular.

Key words: coeliac disease, pseudocereals, gluten-free diet, food labeling.
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UVOD

Zdravi je zdkladni hodnotou pro ¢lovéka i spolecnost. Co je vSak zdravi? Obsah tohoto
pojmu je neobycejné slozity a komplexni a 1ze na néj pohliZet z mnoha hledisek. Definice
zdravi se také znacné 1isi. Zdravi neni mozno vidét jako zdleZitost vylucné biologickou,
definovanou pomoci kritérii pfirodnich véd, ale v posledni dobé& se v definicich zdravi
objevuji stdle vice aspekty psychologické a sociologické.

Zdravi ¢lovéka ovliviiuje prostiedi, ve kterém Zije, jeho Zivotni styl a v neposledni
fadé i jeho stravovaci navyky, které souvisi téZ s kvalitou potravin.

Zakladni potravinou vyspélé casti zemékoule je vymiland pSeni¢nd mouka.
Hlavnim zdrojem vyZivy populace je obilnd produkce. Obiloviny t€Z slouzi i k vykrmu
hospodafskych zvitat, jejichz maso a mléko tvori nejvétsi energeticky objem stravy
takzvané vyspé€lé zapadni civilizace.

V naSich zemépisnych podminkach jsou nejrozsifenéjSimi obilovinami pSenice,
je€men, zito a oves. Jejich soucdsti je obilnd bilkovina zvana gliadin (lepek, gluten).
Imunitni systém nékterych jedincG se vSak uritym soucdstem potravin nezadoucim
zptisobem brani a tim u nich mohou vznikat rGzné alergické reakce. Mezi vyznamné
potravinové alergie je =zahrnovédna celiakie, vyznacujici se nesnaSenlivosti lepku
v organismu. VSeobecné uvadéni lepku jako zdroje vyvoldvajici celiakii neni zcela presné,
nebof lepek vytvareji jen pSeni¢né bilkoviny.

Celiakie se vyskytuje pouze v téch Castech svéta, kde se ve znacné mife konzumuji
vyrobky obsahujici mouku pSeni¢nou, Zitnou a je¢nou.

Odhaduje se, 7e v Ceské republice je zhruba 40 a7 50 tisic nemocnych celiakif,
znichz jen mald cast o své nemoci vi. Celiakie se fadi vnaSi zemi mezi nejcastéjsi
autoimunitni a chronickd onemocnéni, tiebaZe pozornost zdejSich 1ékafd ani statnich
organd tomu neodpovida.

Jedinym zpilisobem, jak se této nemoci brénit, je piisné dodrzovani bezlepkové
diety. Pro osoby trpici celiakii je ddlezité se vyvarovat i vyrobkl, které obsahuji lepek
pouze ve skryté formé.

Nabidka bezlepkovych vyrobkt v Ceské republice se v posledni dob& vyrazné

roz§itila a tento trend pokracuje.
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Pozadavky na zajiSténi zdravé vyZivy obyvatelstva stdle stoupaji. Za této situace je
v rozvoji zemédé€lsko-potravindfského komplexu stdle vice aktudlni otdzka inovace
vyrobkl potravinafského primyslu, coZ samoziejmé plati i pro ceredlni technologie.
Hledaji se nové suroviny pro vyrobu potravin bohatSi zejména na bilkoviny, vitaminy,
mineraln{ l4tky a vldkninu.

Hledaji se téZ nové moZnosti obohacovani ceredlnich vyrobkd, které zvySuji
nutriéni hodnotu potravin a zlepSuji jejich kvalitativni znaky. V poslednich letech se
zvysuje zdjem o vyuziti plodi rostlin, které se n¢kterymi vlastnostmi podobaji obilnindm,
ale jinymi se li§i. Tyto tzv. pseudoceredlie jsou perspektivnim zdrojem vyZzivy diky svému
pfiznivému sloZeni bilkovin. DalSimi jejich sloZkami jsou Skrob, lipidy a vldknina.

Velice dilezitou skutecnosti je to, Ze pseudoceredlie neobsahuji lepek a proto jsou
vhodné pro dietu nemocnych celiakii. Mezi nejrozsitenéjSi pseudoceredlie patii pohanka,

proso, merlik a laskavec.
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I. LITERARNI RESERSE
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1. CELIAKIE JAKO ZAVAZNA FORMA POTRAVINOVE ALERGIE

1.1 Potravinové alergie

V poslednich letech stoupd mnoZstvi alergickych onemocnéni. Nékterou z forem alergie
byla nebo je postiZzena aZ polovina populace. Alergickou reakci se rozumi nepfiméfend
reakce organizmu na cizorodou latku, kterd ptisobi jako antigen, v tomto pripadé alergen.
Alergenem se miiZe stat jakdkoliv vysokomolekularni latka bilkovinného ptivodu, zejména
glykoproteidy, nebo uméle vzniklé slouceniny — syntetické polymery. Alergen se miiZe
dostat do organizmu rGznymi cestami, hlavné inhala¢né-dychacimi, dale cestou
spojivkového vaku a rovnéz pifes zazivaci trakt, kam patii potravinové alergie.
Potravinovych alergii je celd fada, zvlaSt€ u déti, napf. na mlécnou bilkovinu, laktézu,
nékteré ovoce, pricemz zalezi i na kuchynské upravé potravin, kdy vafenim potravina
ztraci obvykle svou antigenni schopnost.

Mezi potravinovymi alergiemi zaujimd vyznamné misto celiakie, nazyvani téz
glutenova enteropatie. Celiakie je onemocnéni sliznice tenkého stieva, které je zplisobeno
toxickym piisobenim lepku na stfevni buniku. Trdvici trakt mlize postihovat téZ alergie na
lepek (projevuje se zvracenim, prijmem, nadymanim, kfeCemi), ale nikdy nedochdzi
k postiZzeni stfevni stény v takovém rozsahu jako v piipad¢ celiakie. Alergie na lepek se
projevuje casto mimostfevné (koprivky, otoky podkozi, atopicky ekzém, respiracni obtize).

[48]

1.2 Struéna charakteristika onemocnéni celiakii

Celiakie, celiakdlni sprue, endemicka neboli netropickd sprue, glutenova enteropatie,
Hereterova choroba [44] jsou pouze odliSné ndzvy pro jednu a tutéZ chorobu. V cizich
zemich bychom mohli slySet gluten intolerance, Gluten-Intoleranz, intolérance au gluten,
intolerancia al gluten, intolerancia a gloten, intolleranza al glutine. [3] Slovo celiakie je
odvozeno z feckého slova koiliakos a z latinského slova coeliacus, coZ znamena bfisni,
k dutiné bfiSni patfici. Celiakie je vrozena celoZivotni nesnasSenlivost (precitlivélost) lepku.
Aby se choroba projevila, musi mit ¢lovék vrozenou (geneticky danou) abnormdlni

vnimavost k lepku. To znamena, Ze se jiZ s touto dispozici narodi. U jedince ,,vnimavého
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na lepek* zptsobi lepek chronicky zanét sliznice tenkého stfeva a vymizeni (atrofii)
slizni¢nich klkii. Zanétem je nejvice postiZzena predev§im prvni ¢ast tenkého stieva, kterou
nazyvame lacnik. PoruSeno je traveni sloZzenych cukrG (napf. mlécného, fepného),
nedostatec¢né je vstiebavani bilkovin i tuki, nékterych vitamind, Zeleza apod. Konecnym
disledkem je zménéna stolice, bolesti bficha, nadymani, nechutenstvi, tbytek na vaze,
chudokrevnost. Déti jsou ndpadné mrzuté, nevydrzi si hrdt, v noci Spatné spi. Zcela
vyjimecné, pokud neni celiakie rozpozndna, se setkdvdme se stavem, kdy pacient neni
schopen pfijimat dsty ani tekutiny, je zcela vyCerpany, podvyZiveny a dehydratovany.
Zvlastnim projevem abnormdlni reakce na lepek je onemocnéni nazyvané dermatitis

herpetiformis. U této choroby je vedle sliznice tenkého stfeva postiZzena i kiize.[61]

Obr. 1 Mikroskopicky obraz sliznice tenkého stfeva, vlevo zdravd tkan a vpravo tkan

celiaka

Zdroj: [43]
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v/ve

1.3 Lepek - pric¢ina celiakie

Zro obilovin obsahuje bilkoviny, a to albuminy, globuliny, gluteniny a prolaminy
(posledni dvé skupiny tvofi gluten). Gluten je obsaZen predevSim v endospermu zrna
obilnin, kde je spojen se Skrobem. Vzhledem k tomu, Ze je Skrob na rozdil od lepku
rozpustny ve vodé, daji se tyto dvé zdkladni soucdsti obilnin od sebe oddélit, podle
zpuisobu pak maji Skrob a gluten rozdilnou ,Cistotu. Lepek neboli gluten je soucasti
bilkoviny obilnin, je tvofen gluteniny a prolaminy, které maji rGznou toxicitu. Prolaminy
pSenice se nazyvaji gliadiny, Zito obsahuje hordeiny, jeCmen secaliny, oves aveniny,
kukufice zeiny a ryZe oryzeiny. Nékteré z té€chto prolaminti, prfedev§im gliadin, ale téZ
hordein a secalin obsahuji sekvence, které vyvolavaji vznik protilatek zodpovédnych za
vznik celiakie. Toxicita avenintl neni dle riznych praci jednoznacna, ostatni prolaminy se

zdaji byt z hlediska rizika pro pacienty s celiakii bezpecné. [45]

1.4 Vyskyt a historie celiakie

Poprvé tuto chorobu popsal v roce 1888 Samuel Gee jako détské onemocnéni projevujici
se podvyzivou, vzedmutym bfichem a prijmy s mastnou stolici. Po 2. svétové vdlce zjistila
skupina védcli okolo Dr. Dickea, pediatra z Haagu, Ze celiakii vyvolavd lepek (gluten)
obsazeny v nékterych obilnindch. Védci vychdzeli z pozorovani, ze béhem 2. svétové
valky, kdy byl nedostatek mouky, doslo ke zlepSeni prib&hu celiakie u déti a po vélce, kdy
bylo mouky opét dostatek, doslo k novym vyskytim choroby. Pii zkouméni jednotlivych
obilnin byl lepek objeven Van de Kamerem nejprve v pSenici, poté v Zitu a jeCmeni
a naposledy byl k toxickym prolaminiim pfifazen i lepek z ovsa. [46] Poté, kdy védci
rozkryli dédi¢né souvislosti a popsali mechanismus vzniku onemocnéni, mohli vyrazné
zkvalitnit 1 diagnostické metody. Ze screeningu ve vzorku béZné populace v 10 zemich
Evropy, Afriky a USA vyplyva, Ze vyskyt je dvandctkrat vyS$i neZ bylo odhadovano —
1:200-250. To znamend, e jeden celiak pfipadd na 200 az 250 lidi. V Ceské Republice by
mélo byt 40 000 az 50 000 nemocnych. Lékafi ale momentdlné registruji pouze 4000
celiak®i! Tim se celiakie fadi v Ceské republice mezi nejéast&jsi autoimunitni i chronické

onemocnéni. [3]
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Celiakie se casto vyskytuje v Evropé, nejvice v Irsku, také v Severni a JiZni
Americe a Indii, naopak vzacnd je u Citiand, Japonct a africkych ernochii. [2]

Na Cetnost onemocnéni existuji rozdilna stanoviska. Nejpresnéjsi prizkumy tykajici
se vyskytu celiakie pochdzeji z Velké Britdnie. Cetnost v Anglii se udivd v poméru
1 : 3000, v zdpadnim Skotsku 1 : 1850, ve Skotsku 1 : 1100, v Irsku 1 : 300, ve SV}’/carsku
1:890 ave Svédsku 1 : 6500. V Némecku odhady kolisaji mezi 1 : 1000 az 1 : 2000. [2]

1.5 Formy celiakie

Celiakie je ve svém klinickém projevu velice riznorodd a vyZaduje rozdilnou terapii
a oSetfovani pacientli. Dislednym dodrZzovanim a pouZivanim rozdilnych definic forem
celiakie mohou oSetfujici 1€ékaii zabranit pochybnostem a tim je mozno dosahnout
sjednoceni a zlepSeni péce o pacienta.

Zékladem pro diagnostiku celiakie jsou ndsledujici kriteria Evropské spolec¢nosti
pro détskou gastroenterologii, hematologii a vyzivu (ESPGHAN), ktera plati pro vSechny
formy celiakie:

§ ptiznaky

§ celiakicka sérologie

§ histologicky ndlez duodendlni sliznice

§ normalizace celiakické sérologie a priznaku pii bezlepkové stravé

Pii optimdlnich podminkdch bezlepkové vyzivy (pfisné dodrZzovani diety bez
védomych nebo nevédomych chyb) mize dojit ke kompletnimu zotaveni duodendlni
sliznice béhem jednoho roku, u déti dokonce diive nez u dospélych. Podle aktudlné
platnych kritérii ESPGHAN pii dodrzovani bezlepkové diety uz neni nutnd bioptickd
kontrola. Pokud nedochazi pii bezlepkové diet€ k normalizaci priznakii a celiakické
sérologii, je nutno v prvé fadé nutno myslet na mozné védomé ¢i nevédomé chyby v dieté.
Pouze v mimotfadné vzicnych piipadech se jedna o necitlivou celiakii.

Pri 1éCeni celiakie je dllezitd diferencovana lékaiska péce vyplyvajici z riznych
forem jejich projevi. Bylo nutné stanovit presné definice jednotlivych forem, protoze
v této oblasti nebyla dlouhou dobu jednotnost. Zvlasté dilezité je presné rozdéleni u
sérologicky pozitivnich pacienti, u kterych nedochdzi k plnému obrazu onemocnéni

s typickymi piiznaky. Toto si stanovila za svij kol pracovni skupina Némecké celiakické
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spolecnosti, jejiz experti rozdélili celiakii do osmi forem. Kromé prvni formy

celiakie se jednd o neklasické formy.

Klasicka celiakie (symptomaticka celiakie, klinicky typicka celiakie)

U této formy je k dispozici plny obraz onemocnéni s typickymi pfiznaky celiakie. Jsou to
napf. priijmy, zvraceni, ibytek vahy, bolesti bficha, u déti a mladistvych poruchy riistu atd.
Diagnéza nepredstavuje na zdkladé klinickych potizi a nalezi (sérologie, histologie
duodendlni sliznice) problémy. Klinickd a sérologickd reakce na bezlepkovou stravu je

zpravidla jednozna¢nd. Vyskyt klasické celiakie je pfiblizné 1 : 1000 az 1 : 2000.

Monosymptomaticka a oligosymptomaticka celiakie

Diagnéza této relativné Casté formy celiakie se stanovuje zpravidla v rdmci stanoveni
krevnich protilatek pfi existenci urCitych priznakil a pfidruzenych onemocnéni. Typické
pfiznaky jsou jen zfidka, Casto se vSak objevuje chudokrevnost z nedostatku Zeleza nebo
poruchy télesného riistu. Charakteristicka je sérologie i duodendlni sliznice. Doporucuje se

celozivotni bezlepkova strava téchto pacienta.

Néma (silentni, symptomaticka) celiakie

Tato relativné Castd forma celiakie se diagnostikuje zpravidla v rdmci zjiSténi krevnich
protilatek. Také u této formy jsou charakteristické zmény ve sliznici. Chybé&ji vSak typické
pfiznaky celiakie. Prilezitostné se pfi zavedeni bezlepkové stravy objevi diive
nepozorované ¢i nevnimané piiznaky. Nutnost celoZivotni bezlepkové stravy téchto

pacientt je predmétem diskuzi, v kazdém piipad¢ je vSak nutné jejich sledovani.

Atypicka celiakie
Pacienti s pfevdZné mimostfevnimi pfiznaky a pozitivni sérologii vykazuji také
v duodendlni sliznici typické ndlezy. Tato forma celiakie je vzdcnd a proto kvuli

necharakteristickym pifiznakim té€Zko zjistitelna.

Latentni celiakie

Tato forma zahrnuje asymptomatické a oligosymptomatické pacienty, ktefi pii lepkové
stravé nezaznamendvaji jednoznacnou zménu celiakické sérologie a duodendlni sliznice,
ktefi z€asti v minulosti ale pro celiakii typickou sérologii a histologii méli. Tito pacienti by

méli byt dlouhodobé Iékaifsky sledovéni, protoze se vétSinou v prubéhu velkého
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glutenového zatiZzeni miize sérologie i sliznice pfiznatné ménit. Diagnéza celiakie
s disledkem celoZivotni bezlepkové stravy se stanovuje pouze tehdy, kdyZ se pri
bezlepkové stravé prokdze pozitivni reakce v klinickém, sérologickém a histologickém

ohledu.

Potencialni celiakie

Tento v rutinni diagnostice malo zavedeny pojem se pouZziva pro osoby, ktefi nemaji
priznaky celiakie, maji nekompletni pozitivni sérologii a histologicky vykazuji nendpadnou
sttevni sliznici. Jde napf. o piimé piibuzné celiakdlnich pacienti. Toto vyplyva
z pozorovani, Ze onemocnéni se u vSech pacientd s genetickou dispozici nemusi objevit jiz
v détském veéku. Teprve po dlouhodobém a/nebo zvyseném piisunu lepku nebo v disledku
jinych faktorti se u takovychto pacientii objevuji specifické nédlezy. Také u této formy
celiakie se indikuje bezlepkovd dieta, pokud v dalSim pribéhu vedle klinickych pfiznakl
vykazuji typické ndlezy také sérologie a duodendlni sliznice. Také u této formy je nutné

sledovani pacientd.

Transientni ,,celiakie* (prechodna)

U této formy celiakie se objevily pfiznacné klinické, sérologické a histologické nalezy
v urcity okamzik v détském véku (vétSinou do druhého roku Zivota). Tyto nalezy mizi
v pripadé bezlepkové stravy. Pacienti zlistavaji avSak bez pfiznakt, pokud po letech opét
zaCnou prijimat stravu obsahujici lepek. V détské mediciné se za pfi¢inu této formy
pokladaji infekéni a alergickd onemocnéni stfeva. Alternativné se diskutuje o tvorbé
sekundarni toleranci vaci lepku. Stanovena diagnéza celiakie pfed druhym rokem Zivota
vyzaduje dodateéné potvrzeni pomoci glutenového zatizeni (zpravidla pred vstupem do
Skoly). Pokud se nedostavi sérologicka a histologickd reakce a nevyskytuji se genetické

dispozice, nejednd se u této formy v pravém smyslu slova o celiakii.

Refrakterni celiakie (necitliva, odolna)
Jedna se o pacienty, zpravidla dospélé, ktefi pti typicky ptiznacné celiakii (v€etné pozitivni
sérologie a histologie) a dlouhém priibéhu uz nereaguji na prisnou bezlepkovou dietu. Zde

je nutno vyloucit jakékoliv chyby v bezlepkové dieté. [5]
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1.6 Priznaky celiakie a zdravotni problémy s ni spojené

Hlavni priznaky celiakie lze rozdélit na abdominalni (bfisni) a extraabdominalni

(mimobfisni — celkové), zptisobené malabsorpci Zivin, minerdll a vitaminu. [46]

Abdominalni priznaky

K abdominalnim pfiznakiim (které jsou typické pro klasickou formu celiakie) patii bolesti
bficha, nadymani (se vzedmutim bficha), zvySend flatulence, kruceni v bfiSe a prelévani
sttevniho obsahu. DalSimi pfiznaky jsou objemnd stolice. MlzZe se téZ objevit nauzea

a zvraceni.

Extraabdominalni priznaky
Pokud se vyskytuji mimostievni priznaky izolované (bez bfiSnich pfiznakd) mluvime
o atypické formé celiakie.

K mimostievnim pfiznakiim véetné piiznakti malabsorpce patii proteinoenergeticka
malnutrice (podvyziva), vahovy ubytek, anemie (chudokrevnost), osteoporéza (profidnuti
kosti), hypovitaminéza vitamini B komplexu a vitaminu A, porucha imunologické
obranyschopnosti, ledvinové kameny s obsahem $favelanti, Zlucové kameny s obsahem

cholesterolu, muzskd i Zenska neplodnost aj. [46]

1.7 Diagnostika celiakie

Ke stanoveni diagnézy celiakie je nezbytné provést enterobiopsii a vySetfit krev na
pfitomnost protilatek proti endomysiu a/nebo proti tkdnové transglutaminaze. Histologické
vySetfeni sliznice tenkého stfeva je zcela nezbytné, a to az po urcité dobé, po kterou
pacient dostdval dostate¢né mnoZstvi lepku ve stravé.

Poprvé popsala zmény na sliznici tenkého stfeva charakteristické pro celiakii
Margot Shiner jiz vroce 1957. Maly vzorek sliznice tenkého stfeva k histologickému
vySetfeni ziskala pomoci relativné jednoduché a i pro malé déti bezpe¢né metody nazyvané

stfevni biopsie (enterobiopsie).
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N4

V Ceské republice je velmi roziifené vySetfovani protilatek proti lepku nebo proti
gliadinu v krvi. Tyto protildtky se ale daji zjistit i u urcitého procenta zdravych lidi, a proto
pfitomnost téchto protilatek v krvi je pro diagnézu celiakie naprosto nedostacujici a musi
se v krvi zjistit jiny typ protildtek, které nazyvame protildtky proti endomysiu.

Diagnéza celiakie milize byt definitivné stanovena pouze tehdy, jsou-li splnény
vSechny nésledujici podminky:

§ pacient piijima dlouhodobé potraviny obsahujici lepek

§ vkrvi pacienta jsou zjiStény protilatky proti endomysiu a/nebo proti tkanové
transglutaminéze

S byla provedena enterobiopsie a pii histologickém vySetfeni byl zjiStén chronicky
z4anét a atrofie sliznice jejuna

§ po zavedeni bezlepkové diety vymizely subjektivni 1 objektivni pfiznaky celiakie

a z krve vymizely protildtky

U pacienttl, u kterych nebyly nebo nemohly byt splnény vyse uvedené podminky, je
nutné enterobiopsii 1 nékolikrat opakovat v zdvislosti na pritomnosti lepku ve stravé.

Diagnéza dermatitis herpetiformis by méla byt potvrzena vySetfenim malého

vzorku kiiZze odebraného z okraje kozni 1éze. [61]

1.8 Moznosti 1écby

Hlavnim pilitfem 1écby celiakie je pfisné dodrZzovana bezlepkovd dieta. Lécba je
odstuptiovédna podle zadvaznosti onemocnéni.

V nejtézsim stadiu (celiakdlni krizi), kdy je pacient vdZné ohroZen na Zivoté, je
nutné pacienta 1éCit na jednotce intenzivni metabolické péce. Nejprve je nutné upravit
rozvrat vnitintho prostiedi, zacit s vyZivou poddvanou piimo do zilnitho TfeciSté
s vynechdnim stfeva. Po zklidnéni zadiname zatéZovat postupné zaZivaci trakt nejprve
specidlnimi pripravky, které obsahuji jiZ roz$tépené Ziviny, postupné piiddvdme potraviny,
o kterych vime, Ze jsou dobfe sndSeny i poSkozenou stifevni sliznici (bandny, bramborova
kaSe, Skrabana jablka).

Ve stadiu floridni celiakie se postupuje stejné, v tomto stddiu musime vynechat

mléko a mlécné vyrobky vzhledem k tomu, Ze poSkozend stfevni sliznice neobsahuje

enzym, ktery rozklddda mlécny cukr (laktdzu). Dietu postupné upravujeme podle stavu
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pacienta, poctu stolic a mizeni jednotlivych pfiznakd. VZdy se snaZime, aby dieta byla
plnohodnotnd, aby obsahovala dostate¢né mnozstvi bilkovin, tukl i cukrii, dostatek

energie, minerald (zvlasté vapniku a Zeleza) a vitamini. [47]

2. ALTERNATIVNI PLODINY A PSEUDOCEREALIE V BOJI PROTI CELI

Tabulka 1 Bezlepkovy jidelnicek

Bezlepkovy jidelnicek
e NE e ANO
vSechny potraviny obsahujici - brambory
lepek, pripravené z obilovin - kukufice
(pSenice, je¢men, oves, Zito) - s@ja
- chléb - ryZe
- strouhanka - proso
- pecivo - ovoce
- knedliky - pohanka
- vlocky - amarant
- cukrafské vyrobky - jéhly
- kroupy - zelenina
- krupice - luSténiny
- kuskus - maso
- otruby - mléko a mlécné vyrobky
- pSenicny Skrob - vejce
- 1yby
- kukufi¢ny a bramborovy Skrob

Pramen: Cervenkovd [3]

2.1 Bezlepkova dieta

Hlavni zdsadou 1éCby celiakie je nasazeni pfisné bezlepkové diety. Pfi jejim dodrZovani lze
udrzet bezptiznakovy pribéh nemoci. Je nutné zde upozornit, Ze i malé mnozstvi lepku
miiZe zpusobit pretrvavani piiznakli a pokracovani choroby. Na celiakii je zadludné i to, Ze
malé mnozstvi lepku v potravé vétSinou nevyvold okamzité pfiznaky a projevi se az
pozdéji. Pfiznaky celiakie mohou zmizet az za dva az tifi mésice po zavedeni bezlepkové
diety. Neni zatim zcela jasné, zda je nutné dietu dodrzovat celoZivotné. Souvisi to 1 s tim,
ze existuji pfechodné formy nesndsSenlivosti lepku nebo pouze docasné zhorSeni tolerance

lepku, napiiklad po salmoneléze. U déti je tfeba vyloucit lepek z potravy po celé
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détstvi a dietu uvolnit aZ podle doporuceni 1€kare, ktery je povinen se pied tim presvédcit,
Ze nedochazi k novému vzplanuti choroby a obnoveni pfiznakil celiakie. U dospélych je
nutné dietu vétSinou dodrZovat po cely Zivot.

U pacientl s rozvinutou celiakii se ¢asto objevuje nesnasenlivost slozenych cukrt,
jako je fepny ¢i mlécny cukr. Je to zpisobeno poskozenim stievnich bunék, a to predevs§im
jejich povrchové Casti, kterd obsahuje enzymy Stépici tyto cukry. Nejcastéjsi je nedostatek
laktazy, enzymu, ktery $tépi mléény cukr. Pokud je tedy u pacientl s celiakii nedostatek
laktazy, pak nesnaSeji mléko a je nutné je proto z diety vysadit. Podle stupné postizeni
pacienti nesndseji bud’ pouze cerstvé mléko, nebo téz dalSi mlécné vyrobky. U nejtézsiho
stupné postiZeni nesnaseji ani 1éky, jejichz zdkladem je mlécny cukr.

Nase normadlni strava obsahuje 7 az 13 gramu, podle nékterych pramend az 20
gramu lepku za den a k vyvolani pfiznakt celiakie staci jen minimalni mnozstvi. Lepek je
obsaZzen v pSenici, Zitu, je¢meni a ovsu. To znamend, Ze tyto obiloviny a vSechny vyrobky
znich se musi z diety vyloucit. Jednd se predevS§im o mouku, chléb vyrobeny ze Zitné
a pSeni¢né mouky, rohliky, knedliky, veskeré té€stoviny apod. Zakladem bezlepkové diety
jsou brambory, kukufice, ryze, s6ja, nové téz pohanka a jahly, luSténiny, zelenina a ovoce.
Do naSich obchodt jsou doddvéany potraviny pro bezlepkovou dietu, které jsou oznaceny
mezindrodnim symbolem pieSkrtnutého klasu. Existuji smési na prfipravu bezlepkového
chleba, rizné s6jové mouky, bezlepkové té€stoviny, bezlepkové pecivo.[44]

Jedna finskd vyzkumna studie si vzala za cil téma, do jaké miry pacienti s pozitivni
sérologii a jen nepatrnymi zménami sliznice profituji z bezlepkové diety. Zatimco pfi
pokracovani se stravou obsahujici lepek byl u pacientl zfejmy postup patologickych zmén
sliznice s pfibyvajicimi klinickymi pfiznaky a krevnimi protildtkami, projevilo se naproti
tomu u pacientd s mirnou celikakii pfi bezlepkové diet€ podstatné zlepSeni klinickych,
histologickych a laboratorné chemickych nélezt. V této oblasti bude potfeba provést jesté
dalsi studie, ale pfedbéZné je moZno fici, Ze u pacientil s pozitivni sérologii a nepatrnymi
aZz mirnymi zménami sliznice je prospésnd bezlepkova dieta. [55]

Dale je tieba jeste jednou zdiiraznit, Ze pacienti musi byt sledovani 1ékafem, nejlépe
ve specializovanych poradnach. Pokud nestaci pacient s celiakii vstiebat z potravy vSechny
Ziviny a minerdlie (Zelezo, vapnik), je nutné tyto latky dodat v medikament6zni podobé.

Dodévka vitaminti by méla byt samoziejmosti. [44]



CZU — fakulta agrobiologie, potravinovych a pf¥irodnich zdroji 21

2.2 Potraviny nevhodné pro celiaky

Dieta prfedstavuje vylouceni pSeni¢né, zitné, jeCmenné a ovesné mouky ze stravy, stejné
tak vylouceni dalSich surovin vyrdbénych z vySe uvedenych obilnin — kroupy, krupice,
vlocky.

Z jidelnicku musi byt vylouceny vSechny potravindiské vyrobky, k jejichZ ptipravé
byly pouzity uvedené suroviny:

A. vyrobky, ve kterych jsou uvedené mouky zdkladem a hlavni soucasti

§ pecivo — chléb, rohliky, housky, dalamanky, precliky

§ cukrafské vyrobky - dorty, zdkusky, piSkoty, pernik, oplatky, suSenky,
palacinky, livance atd.

§ téstoviny — kolinka, Spagety, nudle, fleky, makarony

§ knedliky — houskové, kynuté, tvarohové, ovocné, ale i bramborové s pfidanou
moukou

§ kaSe — krupi¢nd, ovesnd

B. vvyrobky a jidla, ve kterych byla mouka uZita jako jisty piidavek

%]

polévky — zahusténé jiskou, s t€stovinami, kroupami, krupici
oméacky — zahu§téné moukou
strouhankové obaly — fizky, smaZeny syr, smaZeny obalovany kvétak

vyrobky z brambor — knedliky, placky, bramborék, SiSky

W W W

uzeniny — saldmy, parky, klobasy, buity, jitrnice, jelitka, nddivky do masa,

pastiky, pomazinky

%)

cukrovinky — plnéné ¢okolady, nugat, plnéné bonbony, karamely

§ ndpoje — pivo (slad je vytazek z je€mene), lihoviny pfipravené z obilovin

C. vyrobky problematické — sporné

zvlasté primyslové pripravované, jejich technologicky postup, resp. sloZeni neni
presné na etiketé oznaceno a lepek zde miize byt pridan k jinak prirozené bezlepkové
suroviné v podobé:

§ pSeni¢ného Skrobu

§ modifikovaného $krobu
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§ pridatnych latek — emulgétord, barviv, stabilizatorti, umélych sladidel

§ problematické potraviny: pudinky, krémy i jogurty, zmrzlina, ty¢inky miisli
a jiné kukufiéné a bramborové lupinky obsahujici slad, keCupy, majonézy,
hot¢ice, polévkové koreni a bujony, tatarskd, worcesterskd a dalSi oméacky,

dresingy, instantni polévky, Caje, kdvy, bonbony, zvlasté plnéné, lipa, Zelé,

marmelddy, dZzemy [53]

2.3 Potraviny vhodné pro celiaky

Standardni mouky jsou nahrazovdny moukami, event. Skroby pfipravenymi z tzv.

pfirozené bezlepkovych rostlin:

§ ryZe

§ brambor

S soji

§ kukufice

§ amarantu (laskavec)

VétSinou se k vyrobé bezlepkového peciva a cukraiskych vyrobkl vyuziva jejich
smési. Svoji skladbou bilkovin, tuki a cukrii jsou kvantitativné i kvalitativné plné
vyhovujici pro sprdvnou vyzivu. Vznikd zde ale technologicky problém, protoZe v téchto
moukach chybi vlastnost lepku — tj. moznost slepeni tésta. To je nahrazovéno
doporucenymi specidlnimi postupy. Tak je mozné zajistit nejen poZadavky na kvalitu
diety, ale 1 na jeji chufové vlastnosti a tedy akceptovatelnost pacientem.

Dieta vyuziva dalsi pfirozené bezlepkové potraviny:
lusténiny — ¢ocka, hrach, fazole
proso — jahly
pohanka
svatojansky chléb
masa — vSechna (nikoliv jiz dalSi vyrobky z nich), ryby
vejce
mléko a vétSina mlécnych vyrobki

ofechy, kokos, jedlé kaStany

W v W W W Y Y Y W

kakao a Cista cokolada
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§ ovoce a zelenina a z nich pfipravované kompoty, marmelady a dZemy,

§ mosty

§ med

S tuky — vSechny, jejich mnozstvi musi ale odpovidat pozadavkiim raciondlni
VyZivy

§ Cistd Cernd kdva

§ vina

§ koteni — vSechna zakladni

§ quinoa — merlik chilsky [53]

2.4 Alternativni plodiny a pseudocerealie

Alternativni plodiny jsou druhy rostlin, které chceme vyuzit vedle stdvajicich péstovanych
plodin jako uvédomélou alternativni volbu. Navrat k nim byl podminén hleddnim cest ke
zdravé vyziveé, pfirozenému pivodu potravin a pestrosti stravy. Maji byt alternativou
k intenzivné péstovanym plodindm, vétSinou silné hnojenym syntetickymi hnojivy
a nadmérné oSetfovanym pesticidy. Jsou to rostlinné druhy, které byly v minulosti
péstovany, ale z riznych divodid omezeny ¢i potlaceny. Hlavnimi pfi¢inami byly jejich
nizké vynosy, slabd proSlechténost, malovyrobni technologie, zmény stravovacich
zvyklosti obyvatelstva, Siroky konzum industridlné pfipravovanych potravin a kromé toho
jesté i fada dalSich divoda.

K alternativnim plodindm patfi z nejznaméjSich predev§im proso, Spalda, okryz
(dvouzrnka) a piipadné dal$i pluchaté pSeni¢né druhy. Ze skupiny obilnin se pfipomind
kiibice, coZ je Zzito svatojanské ¢i lesni, péstované spiSe jako picnina , bér vlassky
vyuzivany podobné jako proso, k prosovitym patiii rosicka krvava, ve stfedovéku u nas
1 v Némecku vyuzivand na pfipravu chutnych kasi, jak piSe Mathioli v ¢eském vydani
herbdre z roku 1596. Jmenovat se slusi i jeZatku obilni, péstovanou spiSe v teplejSich
oblastech Evropy. Z vySe uvedenych alternativnich plodin nem4 pfi celiakii vyuZziti Spalda,
okryz a kiibice.

Radi se sem téZ pseudoceredlie. Jsou to plodiny nepatiici botanicky sice do &eledi
lipnicovitych (Poaceae), diive trav (Gramineae) jako obilniny. VyuZivaji a zpracovavaji se

vSak podobnym zpiisobem. Také jejich zpisob péstovani je podobny. Zde na prvém misté
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musime jmenovat pohanku a z novych plodin merlik chilsky — quinou a laskavec —
amarantus. Zatazeni téchto druhti do péstovdni vyznamné rozSifuje diverzitu plodin
v krajiné a caste¢né mirni dopady uzké specializace a chudé struktury plodin v osevnich
sledech. Konzumenti vyhleddvaji tyto plodiny také proto, Ze je lze péstovat prakticky bez
pouziti agrochemikadlii, tedy ekologickym zpisobem. [59]

Alternativni plodiny jsou kulturni i nové Slechténé druhy plodin, které nahrazuji,
rozSifuji a dopliuji stdvajici sortiment plodin a pfispivaji k rozSifeni spektra rostlinné
produkce. Pojem alternativni potravinaiské plodiny miZze byt adekvatni terminu
maloobjemové vzhledem k jejich menSimu rozsahu péstovani a vyuZiti oproti hlavnim,
nejroz§ifenéjsim plodindm pgenici, je¢meni aj. Casto se pouZivaji i pojmy dopliikové,
okrajové ¢i specidlni plodiny, které také dobte charakterizuji jejich vyuziti.

Alternativni potravindisky vyuzivané plodiny se vSeobecné vyznacuji specifickymi
kvalitativnimi vlastnostmi (chufové, nutri¢ni, zdravotni aj.), jsou soucdsti raciondlni
vyZzivy, 1éCebnych diet i tzv. funkénich potravin a mohou se dobfe uplatnit i v piirodni
farmacii ¢i kosmetice. Vyrobky z alternativnich plodin mohou na trhu diky své
specificnosti, umocnéné certifikovanym zpasobem produkce, zpisobem zpracovani,
znaceni i prodeje, dosahovat vyssich cen a tim i zvySit efektivnosti zemédélské produkce
v margindlnich podminkach.

Alternativni plodiny obvykle nedosahuji vysokych vynosd, ale jsou také méné
ndro¢né na intenzifikacni vstupy. To je pfedurcuje pfedevsim pro ekologické a integrované
systémy péstovani. Lze je sméfovat do oblasti s limitovanymi vstupy a do oblasti ptidné
a klimaticky méné pfiznivych pro bézné trzni plodiny.

Mezi alternativni plodiny lze zaradit druhy, které se difive u nds péstovaly, ale
z diivodu nizsich vynosd, kvality, zmény technologii, potravnich zvyklosti apod. bylo
jejich péstovani omezeno nebo preruSeno uplné (pohanka, proso, ¢ekanka). Pti rozSifovani
osevnich ploch téchto plodin lze vyuzit zkuSenosti i starSich dostupnych genetickych
materidld jako vychozich zdroji. Vedle nich lze zafadit do sortimentu vhodné
genotypy a provéfuji se jejich produkéni schopnosti, prizplisobivost, agrotechnika,
zpracovani a moznosti odbytu.

Podle ucelu vyuziti miizeme alternativni plodiny rozdélit na:

§ netradi¢ni potravinéiské plodiny,

§ pramyslové rostliny,
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§ energetické rostliny. [52]

Inovace vyrobkii potravindfského primyslu je vrozvoji zemédé€lsko-
potravinafského komplexu stéle aktudlni. Je spojena se stoupajicimi poZadavky na zajiSténi
zdravé vyzivy obyvatelstva. TotéZ plati pro ceredlni technologie, jelikoZ jejich vyrobky
jsou rozhodujici slozkou vyZivy ob¢ani. Z toho divodu zminéné technologie kromé jinych
prostfedkli rovnéZz vyuZivaji nové suroviny bohatS$i zejména na bilkoviny, vitaminy,
minerdlni l4tky, ale také na vlakninu v béZnych 1 netradi¢nich vyrobcich.

V soucasnosti hleddme vSechny moznosti obohacovani ceredlnich vyrobku, které
zvySuji nutrini hodnotu uvedenych potravin a zlepSuji dalsi kvalitativni znaky.

V odborné literatuie z roku 1938 Parodi uvadi, Ze pseudocereilie jsou rostliny, jez
se nékterymi vlastnostmi podobaji ceredliim (obilnindm) a jinymi se liSi. Zajem o vyuZiti
plodd téchto rostlin, které lze zahrnout rovnéz Kk tzv. alternativnim rostlindm, se
v poslednich desetiletich zvySil. Pseudoceredlie se vyskytuji v nékterych celedich
dvoukli¢nych rostlin, jako jsou napf. Amaranthaceae (Laskavcovité), Chenopodiaceae
(Merlikovité) a Polygonaceae (Rdesnovité).

Semena pseudoceredlii neobsahuji napf. frakci bilkovin alfa-gliadin. Proto jsou
vhodné pro dietu nemocnych celiakdlni sprue, ktefi jsou na zminénou bilkovinu alergicti.
U nds se nejcastéji oznacuje jako bezlepkovd, avSak nemocni s celiakii nesméji jist ani
Zadné vyrobky z Zita, jemene a ovsa, které netvori konzistentni lepek jako pSenice.

Hlavnimi sloZkami pseudoceredlii jsou Skrob, bilkoviny, lipidy, vldknina.
Pseudoceredlie jsou diky vysokému obsahu bilkovin (amarant v priméru 15 %, quinoa
12—-19 %, pohanka 14 %) perspektivnim zdrojem vyzZivy.

Z4dna z uvedenych pseudoceredlii neni ve svété novinkou. U néds vsak jestd
neddavno byla zndma pouze pohanka (Fagopyrum esculentum Moench.), tfebaze urcity ¢as
se ji nevénovala patificnd pozornost. Laskavec a merlik bychom znaSeho pohledu
a zkuSenosti mohli nazvat staronovymi plodinami. Ob& plodiny jiz pred tisiciletimi

péstovaly vyspélé civilizace Inki a Aztéku. [4]

2.4.1 Proso

Proso (Panicum L.) naleZi spolu s pSenici a jecmenem k nejstar§im obilninovym druhiim

vyuzivanym Clovékem. Proso neslouzilo béZzné jako chlebové obili, prosny chleba se
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pfipravoval jen k vyznamnym udalostem, a tak postupné
prevladal chleba Zitny a Zitno-pSenicny. Proso se péstovalo
a vyuzivalo déle, ale jen pro vlastni potfebu rolnického
hospodéistvi, nebylo pfedmétem obchodu a neSlechtily se
nové odridy. Ve druhé poloviné 19. stoleti nastal u nds tak
silny pokles osevu prosa, Ze kolem roku 1900 ¢inil jen tii
tisice hektarti. Po roce 1989 se objevila zna¢nd poptavka po
prosu se stoupajicim zdjmem o zdravou vyZzivu. Konzumuji
se loupané obilky prosa — jahly. Jsou dobie stravitelné,
vyzivné a velmi chutné. Maji pfiznivy pomér Zivin, bliZici se

doporuc¢enému poméru bilkovin, tukil a sacharidi. [59]

Chemické slozeni — proso obsahuje 68-76 % Skrobu, [ =" o

ktery se sklddd z amylosy (26,3-28,4 %) a amylopektinu (72,0-73,7 %). Ma vysokou
vaznost vody. Obsah bilkovin se pohybuje v rozmezi 10-14 %. Star$i ddaje uvadéji kolem
10-11 %, novéjsi 13-14 %. Obsah tukli kolem 4 %, obsah minerélnich latek v obilce prosa
v %: Ca 0,034, P 0,77, K 0,34, Mg 0,138, Fe 59,0 mg/kg. Proso obsahuje vitaminy skupiny

B, kromé vitaminu B, Proso neobsahuje Zadné antinutri¢ni latky. [59]

2.4.2 Bér vlassky — cumiza

Bér vlas$sky nebo téZ proso italské (Setaria italica L. Beauv.) byl dfive u nds zndm
a péstovan jako krmnd picnina. Jde o prastarou plodinu doloZenou historicky jiz 5000 let
pred nasim letopo¢tem a literdrné popsanou v roce 1072 pi. n. 1., kdy byla jednou z péti
hlavnich plodin, které se vysévaly pfi zemédélskych slavnostech zaloZenych cisafem
Sen-nongem.

Chemické sloZzeni — obsah bilkovin 14,2 %, tuku 4,7 %, vldkniny 11,3 %, popele

2,1 %, bezdusikatych latek vytazkovych 50,9 %. Bér vlassky mé vysoky podil Cistych
bilkovin, az 91,5 %. Ve sloZeni frakci bilkovin Cinily albuminy a globuliny 13,4 %,
prolaminy 39,4 %, gluteliny 9,9 % a zbytek 35,7 %. Obsah lepku byl 2,6-4,6 mg na 100 g
vzorku, pfi¢emZ limitni hranice je 10 mg na 100 g. Tak byla prokdzana vhodnost obilek

1 jéhel ¢umizy pro dietu pfi celiakii. [59]
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2.4.3 Rosicka

Rosi¢ka (Digitaria haller) je zastoupena asi 90
jednoletymi i vytrvalymi druhy, vyskytujici se pfedevsim
v tropickych oblastech. [63] U nds je nejznaméjsi rosicka
krvava. Do Evropy ji pfinesli asi Slované s prosem a byla
i u nds jesté¢ v 19. stoleti konzumovdna i péstovéna.
V soucasné dobé neni pouZivand jako potrava, ale
pracovniky CZU v Praze byla ovéfena jeji vhodnost pro

dietu pfi celiakii vzhledem k velmi nizkému obsahu lepku

— 1,2 mg na 100 g vzorku. [59]

2.4.4 Cirok

Cirok patfi mezi staré kulturni rostliny a od
pradavna je téz vyuzivin klidské vyZivé.
V soucasné dobé se stdle rozsifuje jeho péstovani,
takZe je pdatou nejrozsifenéjSi obilninou. Rod
¢irok ma nékolik druht. Nejvétsi podil zaujima
¢irok zrnovy — Sorghum bicolor (L.) Moench
vyuzivany v Africe a v Asii k lidské vyZivé. Zrno
se loupe na kroupy, mele na mouku k pfipravé
chleba a rizného peciva.

Chemické slozeni — obsah  bilkovin — 8-
16 %, tuku 3,3 %, popelovin 1,9 %, hrubé
vldkniny 1,9 %. Obsah prolamint 25,2 % z celkovych bilkovin, 17,7 % albuminu

a globulinu a 39,7 % glutelinu, zbytek ¢inil 10,6 %. Vzhledem k velmi nizkému obsahu
glutenu pod stanoveny limit, tj. pod 10 mg/100 g suSiny, je vhodny pro dietu pfi celiakii.
[58]
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Jako negativni vlastnost se uvddi obsah taninu a nékterych dalSich antinutri¢nich
latek, které mohou pfiznivé ovliviiovat stravitelnost. Tyto antinutriéni ltky jsou vazany

zejména na genotypy Cirokd s hnédymi obilkami. [59]

2.4.5 Laskavec

Amarant (laskavec) Amarantus zfeckého slova
,hesmrtelny, nevadnouci® s ¢eskym piivétivym nazvem
laskavec, lidové téZ kvét milosti, ovS§em nebyl v pfizni
rolnikli, byl to pro né plevel (napiiklad laskavec ohnuty)
a byl nazyvan spiSe zlostné. [57] Laskavec je starou
kulturni plodinou, kterd byla s oblibou péstovdna na
americkém kontinentu. V obdobi pfed objevenim Ameriky
jeho ro¢ni produkce semen predstavovala 15-20 tisic tun
a po kukufici a fazoli byl tfeti nejrozsifenéjsi plodinou ve

Stiedni Americe. Po obsazeni Mexika Spanély v roce 1519

byly porosty laskavce zni¢eny a jeho dal§i péstovani \
| Obr. 51501

zakdzano.[51] Rod Amaranthus (L.), laskavec, zahrnuje
kolem 60 druhti a jejich rozmanitost pfispéla k tomu, Ze byly stredem zdjmu c¢lovéka od
praddvna. Zkulturnéné formy této rostliny vyuZivaly ve své potravé jiz Inkové a Aztékové,
ktefi povaZovali zrno amarantu pro jeho vysokou vyZivnou hodnotu za posvatné.
Diivodem, pro¢ se amarant zacind v poslednich letech ujimat také v Evropé a Severni
Americe, je hlavné chemické sloZeni zrna resp. mouky, pfedev§im nepfitomnost lepku.

Amarant patii mezi jednoleté rostliny a dordstd az do vysky 2,6 m v zemich svého
pivodu. Stonek zdobi dlouhé Ilatovité kvétenstvi, které méfi az 0,9 m. Na
jihoamerickém kontinenté se péstuje az do 3500 m nadmotské vySky, prevazné vSak ve
vySce 1500-3600 m.

Ke znovuobjeveni amarantu jako uZitkové plodiny pfispéla zejména vysoka
nutri¢ni hodnota semen i celé biomasy, ale také velkd adaptabilita rostlin, riznorodost
jejich druhti a pomérné mald naro¢nost na péstitelské podminky.

Amarant patii mezi C4 rostliny, svelkymi potencidlnimi moZnostmi pro

uspéSny  rust i voblastech sohraniCenymi podminkami. MiZe rtst a dozravat
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1 v podminkach s nedostatkem vlahy, zvySenou ddvkou ozénového ozéreni, s nedostatkem
nebo naopak nadbytkem soli v pid¢, vSude tam, kde ostatni obiloviny rostou velmi Spatné
nebo viibec.

Z velkého poctu druhd jsou vyuZzivany k produkci zrna jen Amaranthus cruentus,
Amaranthus hypochondriacus a Amaranthus caudatus. Jako zelenina jsou hojné v Asii
a Africe vyuZivany druhy Amaranthus trikolor, Amaranthus dubis a Amaranthus hybridus.

Amaranthus hypochondriacus je nejvyznamnéjsi ze vSech zrnovych druht
a pravdépodobné zdomdécnél v severnim Mexiku aZ v pozdéjsi dobé nez Amaranthus
cruentus. Je rozSiten v Severni i JiZzni Americe a hojné péstovan i v Indii, Nepdlu a Africe,
kde jsou osévany velké plochy ve vysoké nadmoiské vysce, suchych podminkéch, ale
i tropickych oblastech. Amaranthus hypochondriacus zahrnuje razné typy od kefovitych az
po vysoké bez vétveni. V poslednich letech byly ziskdny linie s men$im vzrustem, bez
vétveni, s kritkou vegetani dobou, stejnomérnéjSim dozravdnim semen, které je moZno
rozsitit i do klimatickych oblasti, kde nebyl amarant ptivodné péstovan. VSechny zrnové
typy se vyznacuji tim, Ze maji bild nebo svétle Zlutd semena.[41]

Chemické sloZeni — obsah bilkovin 16,5 %, Skrobu 62 %, tuku 5,7 %, popeloviny
3,1 %, vldkniny 4,5 %. [64] Obsah albuminti a globulinti dosahoval 56 %, prolamini 3,3

%, glutelint 22 %, a zbytek 18,7 %. Obsah lepku se pohyboval od 2,4 do 8,4 mg na 100 g

susiny. [59]

2.4.6 Merlik chilsky

Merlik Chenopodium quinoa Willd. (merlik chilsky)
pochdzi z oblasti And (Peru a Bolivie). Pfed vice neZ péti
tisici lety ho péstovali Inkové na perudnsko-bolivijské
planiné. 'V sedmdesatych letech se o péstovani
a potravinaiské vyuziti zacaly zajimat jak zemé jejiho
pivodu, tak vyspé€lé staty Severni Ameriky a Evropy.
Botanicky neni piibuznd obilovindm, ale m4a mnoho bliZe

ke Spendtu. NejCastéji je srovndvana sryzi, takZe se

nékdy nazyva ,ryze Inki“. Jeji semena vSak maji

podobné potravindiské, respektive krmné uZiti jako béZné

Obr. 6 [50]
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obiloviny. [56] Vzhledem k chemickému sloZeni zrna je to opodstatnéné. V soucasné dobé
se zdjem o péstovdni zminéné plodiny zvySil predev§im v nékolika stitech Jizni
Ameriky, ale také v Indii a Pakistdnu. Po prvni svétové valce se zacal Sifit do Némecka
a v poslednich desetiletich se p&stuje napf. ve Velké Britanii, Svédsku, Dansku, Finsku
a Holandsku.

Merlik je jednoleta rostlina se vzty¢enym stonkem, jejiZz vyska se pohybuje od 0,4
do 3 m. Muze se vétvit i nevétvit se stiidavymi listy. Kofenovy systém je znacné
rozvétveny. Délka kvétenstvi kolisd od 6 do 70 cm. Priimér zrna je 1 az 3 mm.

Z nutritivniho hlediska je vyznamny zejména vysoky podil bilkovin (nékteré druhy
v Ekvéadoru az 21 %), vyssi obsah limitujici esencidlni aminokyseliny, lyzinu, histidinu,
isoleucinu, cysteinu, metioninu v porovndni s obilninami.

Obsah lipidil je priblizné 5,6 %, coZ je opét vyssi mnoZstvi nez v obilnindch
(kromé ovsa a kukufice). Podil esencidlni mastné kyseliny linolové ¢ini 56 %, linolenové
7 % ze vsech mastnych kyselin. Vzhledem k vysokému obsahu lipidi by se dalo
pfedpoklddat, Ze tuky ziskané z uvedeného zrna budou rychleji podléhat oxidaci. AvSak
pomérné vysoké mnozstvi vitaminu E, ktery je pfirozenym antioxidantem, oxidaci tukl
brani (obsahuje 690 az 740 ppm alfa tokoferolu a 790 az 930 ppm gama tokoferolu).

Zajimavy je také obsah vitaminl (pfedevs§im E, B2, B6, biotin) a minerdlnich latek
(zejména Ca, K, Je, Mg) a dalSich nutritivné dalezitych sloZek zrna.

Obsah amyldzy se pohybuje v niz8ich hodnotich, kolem 11 %. Skrob zrna této
rostliny ma velké uplatnéni v papirenském primyslu, ve vyrobé kosmetiky a samoziejmeé
v potravinéistvi. Obsah hrubé vldkniny je asi 3,0 %, popela 3,5 %.

Merlik se pouZivd k riznym dcelim. Ze zrn se mize mlit mouka, kterd se pouZziva
k vyrobé chleba, rohlikd, susenek, krekrti, t€stovin. Tato mouka se zpravidla pouziva i ve
smési s kukuficnou moukou (do 20 %), ryzovou, sdjovou, ale uz v menSim mnoZzstvi
(do 10 %). Mouka z merliku se rovnéz vyuZziva v détské vyZiv€. V ojedinélych piipadech
se ziskdva z nakli¢enych zrn. Pufovand zrna merliku se mohou uplatnit coby komponenty
v ceredlnich smésich, piipadné sriznou udpravou jako samostatny vyrobek. DalS$im
vhodnym postupem zpracovani je extruze, kterou se ziskdvd bud samotnd texturovand
quinoa nebo v kombinaci s kukufi¢nou krupici. Podobné jako u laskavce se listy merliku
mohou vyuZit jako zelenina, napt. k piipravé salatii nebo coby Spenat. [4] Ocekava se, Ze

v blizké budoucnosti nabude na vyznamu tzv. ,,mléko z merliku*“ nebo vyrobky s jeho
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obsahem. Tento ndpoj mé vysokou nutri¢ni hodnotu a je snadno stravitelny. Konzumace
uvedeného nédpoje by mohla prispét k feSeni Spatné vyzivy déti z vysokohorskych oblasti
And, ale 1 z jinych chudych oblasti svéta. [49]

Chemické slozeni — Skrob 60 %, bilkoviny 15-17 %, tuk 6-8 %, vlaknina 3,5 %

a popel 3,5-4,5 % [42]. Albuminy a globuliny — 60 %, prolaminy — 6 %, gluteliny — 20 %,
a zbytky 14 %. Ukdzalo se Ze merlik ma jen 1,8 mg lepku na 100 g vzorku a je tedy
vhodny pro celiakii. [59]

2.4.7 Pohanka

Pohanka setda (Fagopyrum esculentum Moench.) patii
k neymlad$im plodindm v Evropé. Historickou pravlasti
pohanky seté jsou oblasti jithovychodni Asie, zejména
oblast Himal4ji, kde jsou pro ni lokality s vhodnymi
klimatickymi i pidnimi podminkami. Poté, co lidé tuto
obilninu domestikovali, se jeji p&stovéni rozsitilo do Ciny
a Indie. Narody severni Indie ji znaly uZz pted 2 500
lety. NejstarSi archeologické ndlezy semen pohanky,
objevené pii archeologickych vykopavkich u Azovského

more, pochdzeji z obdobi doby Zelezné. [54] Dostala se

sem az ve stfedovéku z ptivodni oblasti Ciny pres Rusko.

Pohanka setd je potencidlné vhodnym komponentem pro | Obr..7[50]

zdravé a funkéni potraviny, protoZze ma vysokou nutriéni hodnotu a prikazné pozitivni
ucinky na zdravi lidi. Potlacuje karcinogenezi tlustého stfeva, sniZuje hladinu krevniho
cholesterolu, ptsobi proti vysokému krevnimu tlaku a mize byt oznaCena i jako
probioticky produkt. Pohankovy extrakt se miZe uplatnit i pfi ochrané pfed rakovinou
ktze. Pohanka je povaZovédna za vhodnou potravinu pro bezlepkovou dietu, ale i pfesto
miZe byt pivodcem alergie. Alergie byla popsdna v Evropé a Japonsku. Pfiznaky alergie
zahrnuji astma, rymu, kopfivku. [59]

Semeno pohanky obsahuje draslik, fosfor, vipnik, Zelezo, méd’, mangan, zinek.
Z vitamina skupiny B, cholin, rutin a tokoferol (E). Nejvice je tato obilnina cenéna pro

vysoky obsah bioflavonidu, rutinu, obsazeného v semenech i slupkach. Plsobi 1éCivé na
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s,

cévy v celém organismu. Vraci jim pruZnost a spolu s pfitomnym vitaminem E 1é¢i na
cévach chorobné zmény. Zmiriiuje potiZe s kieGovymi Zilami na nohou. Uéinek rutinu je$té
nasobi vitamin C, proto je nezbytné jist k pohance syrovou zeleninu. Rutin s vitaminem C
snizuje riziko trombdzy, infarktu ¢i mozkové mrtvice. Velmi dilezitym vitaminem
obsaZzenym v pohance je cholin, ktery regeneruje jaterni buiiky po poSkozeni chorobami
a alkoholem. Zdroveni napoméha pfi odbourdvani nahromadéného tuku v jatrech. Pohanka
obsahuje kyselinu linoleovou, kterd sniZuje hladinu cholesterolu v krvi a ptisobi proti
sraZeni krve v cévach. [62]

Po témér tplném vyrazeni z osetych ploch u nds nastdva renesance jejitho péstovani,
a to zacatkem 90. let uplynulého stoleti. Je to spojeno s ndstupem ekologického
zemédélstvi a s vinou raciondlni vyzivy. Jeji plochy tedy postupné rostou, piesto doméci
nabidka nestaci pokryt poptavku.

Pohanka je jednoleta rostlina. Md malé poZzadavky na pldu a podnebi, je vSak
vlhkomilna. Pohankovd zrna jsou na povrchu obalena tvrdym tmavym oplodim, coZ pfi
technologické tpravé zpusobuje urité potize. Oplodi se snazime oddélit tak, aby se
neporusil endosperm. Z toho divodu se setkdvame s nejednotnou tpravou zrna. Loupana
pohanka m4 mit jasné bilou barvu, jemné& naslddlou chut, ne hotkou ¢i nakyslou, a zdravou
vini.

Vynikajici vlastnosti pohanky je jeji nutritivni hodnota, kterd je podminéna
piiznivym slozenim bilkovinného komplexu, mineralnich latek, vitamint, vlakniny. To ji
predurcuje k pouziti v raciondlni a dietni vyzivé. [4]

Chemické slozeni — obsah bilkovin — cca 12 %, Skrob — cca 55 %, tuk — 1,5-3 %,

minerdlni latky 2-2,5 %, Obsah albumini a globulini 50 %, prolamini 6.3 %,
glutelind 18,7 % a zbytek 25 %. [59]
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II. PRAKTICKA CAST
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3. CiL. PRACE

Cilem préce je:

1. hodnoceni nabidky bezlepkovych potravin na nasem trhu
hodnoceni nabizenych vyrobkt z hlediska pouzivani pseudoceredlii
uvedeni prislusné legislativy

hodnoceni finan¢ni naroc¢nosti diety

A

hodnoceni dotaznikové ankety

3.1 Pracovni hypotézy

1. Je rozdil nabidky bezlepkovych vyrobki v jednotlivych obchodech?

2. Jsou pseudoceredlie dilezitou sloZzkou ve vyrobcich uréenych pro
bezlepkovou dietu?

3. Ochranuje legislativa dostatecné zdravi lidi postiZzenych celiakii?

Vv,

5. Maji celiaci ztiZené Zivotni podminky?

4. METODIKA

Pro splnéni cile prace byla zjiSfovana nabidka bezlepkovych vyrobkt na trhu v Hradci
Krilové. Byly vybrany ctyfi vétsi obchody a dva specializované obchody na zdravou
vyZzivu. V obchodech bylo provedeno mistni Setfeni. V jednotlivych obchodech byl sepsan
sortiment vyrobku, sefazen abecedné podle vyrobcu, u kazdého vyrobku byla uvedena
vaha, sloZzeni a cena. V dalSi ¢asti prace jsou uvedeni vyrobci bezlepkovych potravin
véetné internetovych obchodli. Ddéle je zminéna legislativa nezbytnd s oznacovanim
potravin v CR a v EU. RovnéZ je zkoumana nakladnost bezlepkové diety na konkrétnim
pfikladu jednoho pacienta. V jednom meésici byl sledovdn nakup bezlepkovych surovin
a rovnéz byla provedena kalkulace na jednu porci bezlepkového obéda ve Skolni jidelné
zékladni Skoly Milady Hordkové v Hradci Krilové. V posledni ¢édsti price je uveden

a rozebirdn dotaznik, ktery byl rozesldn mezi lidi trpici celiakii. Respondenti odpovidali na
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dotazy pfevdzné slovné, ncékde vybirali z nabizenych moZnosti.

formulovény nésledujici otazky:

Jak c¢asto nakupujete v supermarketech?

velmi Casto

¢asto

obcas

vibec

Jak casto nakupujete ve specializovanych obchodech?

velmi Casto ¢asto obcas vibec
Jak casto nakupujete pres internet?

velmi ¢asto casto obcas vibec
Jak casto nakupujete v Iékarnach?

velmi ¢asto casto obcas vibec

Jak jste spokojeni s nabidkou zboZi v obchodech?

velmi
spokojen

spokojen

smifen s
nabidkou

viibec
nespokojen

Mate v restauracich potize pri objednavani vhodného jidla?

ano

ne

Z. ¢eho nejvice preferujete vyrobky, polotovary a suroviny?

ryze kukufice | pohanky | amarantu prosa
Z ¢eho jsou pro Vas nejchutnéjsi vyrobky?
ryze kukufice | pohanky | amarantu | prosa

V dotazniku byly
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Pecete si pecivo sami?

ano ne

Pokud ano, preferujete hotové smési pred vlastni vyrobou?

ano ne

Pokud jste pozvani na navstévu, zajist ujete si pohosténi radéji sami?

ano ne

O dovolené se vétSinou stravujete z vlastnich zdroja?

ano ne

O dovolené se vétSinou stravujete v restauraci po dohodé s personalem?

ano ne

Domnivate se, Ze Vam celiakie ztéZuje zivotni podminky?

ano ne

4. 1 Nabidka bezlepkovych vyrobku

Z dtvodu piehlednosti prace je nabidka vyrobkl uvedena v pfiloze na strané 65.
Vseobecné se da fici, Ze nabidka bezlepkovych vyrobki je dostate¢nd a relativné
Sirokd. V jednotlivych obchodech jsou vSak rozdily v nabizeném sortimentu. Pfi mistnim
Setfeni bylo zjisténo, Ze nejvétsi nabidku bezlepkovych vyrobkil poskytuje specializovany
obchod Bazalka a Rozmarynek. Z obchodnich fetézcti ma nejbohatsi nabidku vyrobki pro

celiaky Interspar a Tesco. Naopak nejmensi nabidku vykazuje Albert a Lidl.
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4.2 Vyrobci bezlepkovych potravin a surovin

NiZe uvedeni vyrobci jsou dodavateli pro obchody, ve kterych bylo provddéno mistni
Setfeni. Jejich vyrobni sortiment je vétSinou bohat$i nez jakd je nabidka ve vySe

jmenovanych specializovanych obchodech a fetézcich.

JIZERSKE PEKARNY

Firma byla zaloZena vroce 1993. Sidlo

spolecnosti je v Liberci, hlavni provozovnu
tvofi pekdrna Ceskd Lipa. Spole¢nost
zaméstnava priblizné 320 zaméstnanc.

ﬁ, w’_/ % /)P/ r/;f/

Pekdarna ,Lipa“ se zabyvd vyrobou

bezlepkového peciva a bezlepkovych smési Obr. 8 6]

jiz od roku 1994. V soucasnosti predstavuje nabidka sortimentu vice nez 50 druht
bezlepkovych vyrobkl, vcetné bezlepkovych smési a té€stovin. Pekarna garantuje svym
zakaznikiim vysokou kvalitu produktt, predev§im dodrZzovanim piisnych kritérif pii jejich
vyrobé. Hlavnim predpokladem kvality a jistoty pro zdkaznika dodrZujiciho bezlepkovou
dietu je oddé€lend vyroba bezlepkového peciva od vyroby peciva béZného. Pravidelné jsou
provddény kontroly obsahu gliadinu v jednotlivych vyrobcich akreditovanou laboratofi.
Vysokou technickou, technologickou a hygienickou troven potvrzuji ziskané certifikaty
ISO a HACCP. Veskery sortiment lze objednat a zakoupit v prodejnich pekarny,
v nékterych vybranych supermarketech, specializovanych prodejnich, ale také pres
internetovy obchod pekarny. [6]

Zakladni pouZivand surovina: pSeni¢ny deproteinovany Skrob, lupinovd mouka.

LABETA

Firma byla zaloZena vroce 1993. Zpocitku se jednalo
o vyrobu piipravkii na peceni, tj. kypficich praskd,
vanilinového a skoficového cukru, postupem doby se

sortiment vyrobkll rozsifil, predev§im diky vlastnimu

vyvoji, do dneSni podoby. Spole¢nost sidli v Dienicich

u Chrudimi. Pod zna¢kou LABETA v soucasné dobé nabizi

Obr. 9 [71

nékolik produktovych linii. Kli¢ovymi vyrobky jsou hotové smési na piipravu moucnikd,
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prilohy k pokrmiim na bdzi brambor, Zelirovaci a konzervaéni pfipravky, polévky
a v neposledni fad¢€ stile oblibenéj$i smési na chléb do domécich elektrickych pekaren.
Zvlastni kapitolou vyrobnitho programu jsou produkty pro diabetiky (DIA vyrobky)
a celiaky (bezlepkové vyrobky). Sortiment Ize zakoupit ve vybranych supermarketech, ale
také pres internetovy obchod spolecnosti. [7]

Zékladni pouZivand surovina: bramborovy Skrob, ryZovd mouka, kukufi¢nd mouka.

LAGRIS
Spole¢nost byla zaloZena v roce 1991 v Kopfivnici jako rodinna firma ##
zabyvajici se obchodem s agroplodinami. Nejprve se jednalo o ovoce
a zeleninu doddvané na cesky trh. Poté se sortiment rozsifil o ryzi

a luSténiny, které sehrdly v dalsi orientaci firmy zdsadni roli. Lagris je

jednim znejvétsich zpracovateld potravin v Ceské republice.

Obr. 10 [8]

Spolec¢nost neprovozuje internetovy obchod, zbozi lze zakoupit ve

vybranych obchodech. [8]

Zakladni pouZivand surovina: pohanka, jahly.

NOVY VEK

Novy vék je Cesky vyrobce a distributor vyrobka zdravé vyzivy.
Spolecnost sidli ve Vysokém Myté. Zaméstnava priblizné 100 lidi.
Zaméfuje se na zdravou vyZivu. Nabizi zdravéjsi alternativu
k béZnym vyrobklim. Spolupracuje s diabetology, odborniky na

vyzivu a vyrdbi potraviny pro lidi vyzadujici zvlastni diety

v programech dia, raciondlni, bezlepkovy, nizkocholesterolovy.

Obr. 11 [9]

Hledd a uskuteciiuje nové trendy ve zdravé vyZzivé. Obchodnim

partnerdm nabizi vyrobu zdravé vyzivy do jejich privatnich znacek. Novy vék chce pro své
zdakazniky to nejlepsi, proto v jejich nabidce vyrobkil nechybi pochutiny z amarantu. Firma
neprovozuje internetovy obchod, zboZi 1ze zakoupit ve vybranych obchodech. [9]

Zakladni pouzivand surovina: kukufi¢nd mouka, ryZovd mouka, amarantovd mouka

nejvyse 20 %.
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PECIVARNE LIPTOVSKY HRADOK

Historie spolecnosti se datuje od roku 1939, kdy byla zaloZena pod
ndzvem Tatranka. Novodob4d historie firmy se za¢ind v roce 1992.
Spolecnost produkuje Sirokou paletu suSenek a oplatek. V roce

2004 zacala spole¢nost vyrabét produkty, které jsou urceny pro lidi

trpici celiakii. Vyrobky jsou pfevazné z kukuficné a pohankové

mouky. Pro dosazeni vysoké kvality produkti je zavedeny Obr. 12 [10]
kontrolni systém HACCP a od roku 2003 jsou drzitelem certifikatu ISO 9001:2000. Firma

je naro¢nd také na dodavatele, od kterych pozaduje ISO certifikdt a u surovin garanci,
Ze neobsahuji geneticky modifikované komponenty. Pe¢iviarne nemaji internetovy obchod,
zbozi 1ze zakoupit ve vybranych 1ékdrnach a obchodech. [10]

Zakladni pouZivand surovina: kukufi¢ny Skrob, bramborovy Skrob, pohankovéd mouka.

RACIO

Spolecnost vznikla v roce 1990 v Bfeclavi. Patii mezi nejvétsi
technologii vyuzivanou pro zpracovani vétSiny vyrobkl je
pufovani. V roce 2003 ziskala certifikait HACCP a v roce 2005
ISO 9001:2000. Spolecnost drzi krok s modernimi trendy ve

Obr. 13 [111

stravovdni, pruzné¢ reaguje na potfeby trhu a pfichdzi
pravidelné s novymi vyrobky nebo inovacemi. Racio poskytuje své produkty také formou
priviatnich znacek. Neprovozuje internetovy obchod, ale vyrobky jsou zastoupeny ve
vétsin€ obchoda. [11]

Nejvice pouZivand surovina: kukufice, ryZe, pohanka.

PRO-BIO

Svaz ekologickych zemédélcli je celostatni sdruzeni ekozemédélct,
zpracovatelli, prodejcii biopotravin. Sdruzuje také poradce, Skoly,
spotiebitele a pritele ekologického zemédelstvi. Hlavni sidlo svazu se

nachdzi v Sumperku na severni Moravé. Hlavnim posldnim svazu

PRO-BIO je prosazovat v CR ekologické zem&d&lstvi v méné k‘_%n .'IE:"

intenzivnich oblastech, ale stejné tak v oblastech produkénich.

Obr. 14 211
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DilezZitou soucésti je propagace biopotravin, vzdy s ohledem na zdjmy ekologickych
roku 1990. BIOLINIE je znacka biopotravin pro vSechny, ktefi se cht¢€ji nejen zdravé
a chutné stravovat, ale kterym také neni lhostejny stav Zivotniho prostfedi. Pii vyrobé
biopotravin nejsou pouZita chemickd hnojiva zatéZujici pfirodu ani syntetické latky
zatézujici Clovéka. Biopotraviny lze zakoupit témér ve vSech obchodnich fetézcich. [21]

Nejvice pouzivand surovina: pohanka, jahly, kukufice.

MICHELSKE PEKARNY
Moderni  potravindiskd  spolecnost, kterd patfi mezi vyznamné
producenty pekaiskych  a cukrafskych vyrobkt v CR, zvI4sté pak
v Praze a okoli. Provoz zahdjila v roce 1975 jako prvni primyslova
. "y ‘ o P o , MICHELSKE
pekarna v Praze. Od pocitku svého pusobeni si vytvofila u svych PEKARNY

zdkaznikd velmi dobré jméno, zejména diky vysoké a stdlé kvalité

vyrobki. V soucasné dobé spole¢nost zaméstnava 420 lidi. Pekarny jsou | Obr. 15[13]

drzitelem znacky KLASA. Neprovozuji internetovy obchod, ale zboZi 1ze zakoupit ve
vétsiné supermarketu. [13]

Nejvice pouzivand surovina: kukufic¢nd krupice.

ALIMPEK

Firma vyrdbi a prodava své vyrobky na ceském trhu od roku

1994. Sidlo spole¢nosti je v Ceskych Bud&jovicich. Zabyva se

vyvojem a pripravou smési, naplni a piipravkil pro pekaiskou ﬁ 7

. . ) -y ) ro ®
1 cukrafskou vyrobu, gastronomické provozy a rychlé S0

obcCerstveni. V soucasnosti nabizi pfes 60 vyrobkl. Vyrobky Obr. 16 [15]

jsou pripravovany podle vlastnich receptur, s ohledem na pozadavky zdkaznikl
a s prihlédnutim na chufové zvyklosti ¢eskych spotiebiteld. Jsou pouzivany kvalitni Ceské
1 dovdZené suroviny a pripravky vyznamnych tuzemskych a zahrani¢nich potravinarskych
firem. Suroviny i vyrobKky jsou prubézné testovany vlastni laboratofi a pribézné ovérovany
akreditovanymi laboratofemi. Jsou vyrdbény v rdmci spolecnosti, jejiz systém
managementu jakosti spliiuje poZadavky normy ISO 9001:2001, ktery byl ovéfen

nezavislou certifikaéni organizaci BVQIL. Receptury na pecivo jsou pfipravovany
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v technologické dilné firmy. V roce 2004 firma obdrZela Zlatou Salimu za smés
PROCELIA® na bezlepkovy chléb. Alimpek neprovozuje internetovy obchod a vyrobky
1ze zakoupit ve vybranych obchodech. [15]

Nejvice pouzivand surovina: kukufi¢ny Skrob, ryZovd mouka, s6jova mouka.

BEZGLUTEN

Jako pfimy vyrobce firma pfedstavuje nevSedni, origindlni a ucelenou
nabidku - vyrobky pro bezlepkové, nizkobilkovinové, bezlaktézové
a dal3i potravinové diety a alergie, jejichZ vyroba pro zemé Evropské

unie probihd v novém, modernim zdvodé vybudovaném v Krakové

v Polsku. Firma diky znalostem, zkuSenostem a také vasni pro to, co

déla, chce vytvaret vyrobky v nejvyssi mozné kvalité, vyborné chuti

a v Sirokém vybéru, ktery umoZiuje zdkaznikiim obohatit jejich stravu. | opr. 17 [16]

Zvlastni pozornost je vénovana tomu, zjakych surovin jsou vyrobky vytvédieny. Diky
pravidelnym kontroldm je kvalita doddvanych surovin provéfovdna dvoji analyzou.
Vysokou kvalitu a stoprocentni bezpecnost pii konzumaci vyrobkl garantuji systém ISO
9001 a systtm HACCP. Firma provozuje internetovy obchod a vyrobky je mozné zakoupit
v nékterych specializovanych prodejnéch. [16]

Nejvice pouZivand surovina: bezlepkovy pSeni¢ny Skrob, ryZovd mouka, pohankova

mouka, bramborovy Skrob.

MANTLER
Spole¢nost vznikla v roce 1991 v Cakovicich jako dcefind spolenost Q
rakouské firmy Mantler-Miihle Rosenburg. Zdikladnim pilitfem MANTLER

sortimentu firmy jsou suroviny pro pekafe a cukriie, bezlepkové

a specidlni potraviny. Spole¢nost neprovozuje internetovy obchod. | Obr. 18171

Vyrobky lze koupit ve specializovanych prodejnach. [17]

Nejvice pouzivand surovina: prirodni kukufi¢ny Skrob, sjovd mouka.

NATURAL JIHLAVA [ -

Rodinna firma Jan Kuéirek Natural vznikla v roce 1991 se zamérenim |

- ——

na raciondlni vyZivu, makrobiotiku, bioprodukci a dietni vyrobky.
NATSRAL

Obr. 19 [18]
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Firma ma k dispozici svoji balirnu. Smluvné je zajistén certifikovany mlyn na mlynské
produkty v BIO kvalité. Kucirkovi roz§ifili svoji nabidku o dal$i druhy suSenek a
kekst, pfedevSim pro bezlepkovou dietu. Vyrobky lze koupit ve specializovanych
prodejnach. [18]

Nejvice pouzivand surovina: ryze, kukufice, jahly, s6ja.

OSEVA NATURA

Spole¢nost vznikla v roce 2006 v Hustopecich. Nosnym

PR . . J
programem spolecnosti je  baleni a prodej

<l
zemé&délskych komodit do malospotfebitelskych obalt / NJ@EMJ raj

a obchod s vybranymi zemédélskymi produkty z celého H U 'S to b e Ee
J U LY PELE

svéta.  Filozofii firmy je vzdy vyhovét pfdnim

zékaznika, schopnosti vyrobit malosériové zakazky Obr. 20 [191

atypického baleni, vyrobit zboZi pod obchodni znackou zdkaznika, vyrobit zboZi dle
receptury dodané zdkaznikem. To vS§e umoziiuje firmé udrzZet a posilit pozici spolecnosti na
trhu. Firma provozuje internetovy obchod a dodava zboZi do specializovanych prodejen.
[19]

Nejvice pouZivand surovina: pohankova mouka, kukufi¢nd mouka, jéhly.

PALETA LIPNICE
Spole¢nost byla zaloZzena vroce 1991 v Plzni. Zacinala s vyrobou g g;i
popcornu a cukrové vaty. Vroce 1992 se spojila s némeckou firmou

Haase GmbH. Vyroba bezlepkovych vyrobki je ¢im dal vice dilezitou | gy o1 20

a vzrustajici oblasti v produktovém portfoliu spolecnosti. Paleta je vyznamnym
producentem bezlepkovych smé&si v Ceské republice. Firma doddvda smési do
specializovanych prodejen a neprovozuje internetovy obchod. [20]

Nejvice pouZivand surovina: kukufiény Skrob, bramborovy Skrob, ryzovd mouka,

kukufi¢nd mouka.

SPAR
EHER o 1
Historii firmy SPAR v Ceské republice zacal f ree L=

ﬁ?m .‘
psat rakousky koncern SPAR, ktery zahdjil \/_‘

Inovativni fada produktl pro osoby se specialnimi stravovacimi potfebami

*  Neobsahuje lepek )
Neobsahuje laktézu

Obr. 22 [34]
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své aktivity v CR v roce 1992. Spolecnost SPAR jako prvni obchodni fetézec uvadi na trh
vlastni ucelenou fadu produkti SPAR Free from, kterd je urena zdkaznikim se
specidlnimi stravovacimi potfebami. Firma uvadi na trh vyrobky bez lepku. Vyrobky jsou
ke koupi ve vSech 31 hypermarketech Interspar a 4 supermarketech Spar. [34]

Nejvice pouZzivand surovina: bezlepkovy pSenicny Skrob, pohankové otruby, kukufi¢ny

Skrob, ryZova mouka, kukuficnd mouka.

NOMINAL

Firma pisobi na trhu od roku 1993, sidli ve Zd4ru nad Sdzavou

a zabyva se vyrobou instantnich obilninovych kasi, instantnich Mg Ef
>
i , Ll
extrudované vldkniny, nativni celozrnné mouky Zitné a pSenicné. \
g R i
Firma se zabyva balenim potravin, vyrobou a distribuci smési pro =N —

domadci peceni. Firma provozuje internetovy obchod a t€Z doddva | Obr. 23 [33]

mouk obilnych a lusténinovych, tvarovanych extrudatd (crispieas),

)

A\

vyrobky do specializovanych prodejen. [33]

Nejvice pouzivand surovina: pSeni¢ny deproteinovany Skrob, kukuficny Skrob, ryZova

mouka, pohanka.

PEKARSTVI VLASTA RYTINOVA

Malé pekaistvi v Kolin€, které nabizi Siroky vybér

Pekar

A Ty
\/. Rytinova

potravin uréenych pro zvlastni vyZivu - celiakii. v

Pekarstvi se zabyvd vyrobou bezlepkového peciva

Obr. 24 [32]

a téstovin. ZboZi si lze pfimo objednat a téZ zakoupit
v nékterych prodejnéch. [32]

Nejvice pouZivand surovina: kukufi¢ny skrob, bramborovy skrob, ryZovd mouka.

SEMIX

Ryze Ceska spoleCnost zalozena v devadesatych letech v Oticich.
Vyrobce a prodejce potravinaiského sortimentu, ktery tvoii BIO
produkty, ceredlie, smési a ndplné urcené pro vyroby chleba, peciva

a moucnikli pro pekafe, cukrife i kone¢né spotiebitele. Spole¢nost

Semix ziskala v listopadu 2006 celosvétoveé uznavany certifikait BRC

Obr. 25 [311
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(zarucuje vysoky standard kvality, hygieny). Firma neprovozuje internetovy obchod. Smés
na chleba se da koupit ve specializovanych prodejniach a v nékterych internetovych
obchodech. [31]

Nejvice pouZivand surovina: kukufi¢ny skrob, ryZova mouka, lupinovd mouka.

NOVALIM
Firma byla zaloZena v roce 1991 v Bratislavé a specializuje se na

vyvoj a vyrobu dietnich, predev§im bezlepkovych K

a nizkobilkovinnych vyrobkii. Firma nabizi velké mnoZstvi NOVALIM®
kvalitnich bezlepkovych vyrobkli pod znatkou PROMIX ®  felhuomsbichotin b
(moucné smési) a PROCEL ® (bezlepkové téstoviny). ZboZi se Obr. 26 [30]

da pfimo objednat a téZ zakoupit v nékterych specializovanych prodejnich a internetovych
obchodech. [30]
Nejvice pouzivand surovina: kukufiénd mouka, ryZovd mouka, bramborovy Skrob,

kukufi¢ny Skrob.

EMCO
Spolecnost byla zaloZena v roce 1990. Firma se soustfed’uje
na vyrobu a distribuci vysoce kvalitnich potravinafskych

vyrobkili odpovidajicich zdravému Zivotnimu stylu. Vysokou

kvalitu, zdravotni nezdvadnost a kontrolu vyrobkii Emco

potvrzuje rovnéz ziskani certifikati ISO, HACCP a BRC.

Obr. 27 [29]

Rada vyrobkii Emco je rovnéZ nositelem oznacenf kvality a pivodu KLASA. [29]

Nejvice pouZivand surovina: ryZovd mouka, bramborovy $krob, lupinovd mouka.

3 PAULY

3 PAULY je vyrobkova fada némecké firmy Haus Rabenhorst se
sidlem v Unkelu na Ryné.Vyrobky jsou uréeny pro alergiky
a zvelké Casti téZ pro osoby nesndSejici lepek. Firma svym

Sirokym sortimentem dokazuje, Ze kromé potravin z pSenice,

Zita, jeCmene a ovsa existuje mnoho chutnych alternativ z piisad,

které jsou od pfirody bezlepkové. Obr. 28 [23]
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Firma téZ poskytuje poradenstvi, pomoc a tipy ve vyZivé, aby postizené osoby
mohly bez starosti konzumovat bezlepkovou stravu. Pro snadnou orientaci zdkaznika jsou
vyrobky 3 PAULY na obalu znadeny barevnymi prouzky a symboly. Vyrobky jsou
vyrabény s nejvétSi péci a podléhaji prisnym kontroldm, aby vyhovovaly nejvySSim
kvalitativnim ndrokim.

Bezlepkova vyrobkova fada 3 PAULY zahrnuje rozsahly sortiment bezlepkového
peciva, nudli, miisli, chleba a pfisad pro peceni. Vyvojem novych vyrobki (tzv. ,Teff-
Produkte) uskutecnila znacka 3 PAULY revoluci v bezlepkovém jidelnicku, protoZe nasla
vynikajici alternativu k jinym bezlepkovym obilovindm. Je jim rostlina s ¢eskym ndzvem
milicka (lat. Eragrostis tef). Je to druh prosa, tedy obilovina z rodu sladkych travin.

Vedle mimofddné dobré chuti je tato rostlina také velice oblibend pro svoji konzistenci.
Diky schopnosti vazat vodu zlstava chléb a kolace, které se pecou z milickové mouky,
dlouho mékké a vlacné.

Nudle 3 PAULY se vyrabéji bez mléka, vajec, s6ji a soli. VeSkery sortiment chleba
je bez laktézy a vyrabi se rovnéz bez piisad mléka, vajec, ofechil, arasidd, sezamu, séji
a vi¢iho bobu. [23]

Nejvice pouzivana surovina: milicka.

SCHAR

Znacka Schir pochazi z Jizniho Tyrolska a jiz 25 let se snaZi prispivat
ke zlepSeni Zivotnich podminek osob postizenych celiakii. Jako
priukopnik a bezpochyby vedouci firma na evropském trhu v oblasti

bezlepkovych potravin vsadila tato firma jiz od pocdtku na vyzkum

a vyvoj. Firma klade velky ddraz na vysoce jakostni vyrobky a rovnéz

Obr. 29 [24]

na chufovy prozitek, coZz je umoznéno specidlni vyrobni technikou.

Inovativni vyrobkové ideje prispivaji k rozmanitosti v denni vyZivé celiakii. Ve vyrobnim
portfoliu firmy Schir (pravdépodobné nejrozsahlejSim na bezlepkovém trhu) najdeme
bezlepkové druhy mouk, rozsahly sortiment té€stovin a chleba a rovnéz velky pocet
chlebovych ndhrazek, susenek a jiného. Firma zaméstnava pres 400 pracovnikli a pro
vylucné bezlepkové potraviny ma tfi vyrobni mista. Jedno v Itdlii u sidla firmy a dvé

v Némecku. Firma vyrabi vice jak 100 riznych bezlepkovych vyrobk. [24]
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Nejvice pouzivand surovina: kukuficnd mouka, ryZovd mouka, bramborovy Skrob,

pohankové vlocky.

MOLINO ANDRIANI

Italskd firma Molino Andriani vyrdbi bezlepkové potraviny, pii

: Moling Ses
jejichz vyrob& se pouzivd kukuficnd mouka a ryZe. Firma w

vybudovala moderni tovarnu v Itdlii a je to jedind evropska firma U

s vyrobou téstovin a mlyny vylucné pro bezlepkové potraviny.

Obr. 30 [25]

Potraviny Molino Andriani pouzivaji v Itdlii vyrobené suroviny
a jsou synonymem zdruky a kvality pro zdkaznika. Kontrolni proces je velmi pfisny od
pifichodu surovin aZz po baleni hotovych vyrobkd. Dal§im dilezitym znakem vyrobku
Andriani je srozumitelnost, tplnost a jednoduchost vSech informaci na obalu vyrobkii. [25]

Nejvice pouzivand surovina: kukufi¢nd mouka, ryZova mouka.

GLUTENEX

Polska firma Glutenex zaloZena

b —
L

o oD .
Al

v roce 1987 vyrdbi specidlni vyziva | QLIENE Sy
4 '\ ii'

N
L

o

{//1 | K " Iywnoc bezglutenowa
. . e e / 3 "
pro  bezlepkovou dietu, dietu Rok zaloiania 1087/ Miskobialkowa

dla diabetykow / &
s nizkym obsahem bilkovin a pro ' e

’I?‘ e
- o .= an A o

<%
g

diabetiky. Nabidka firmy obsahuje

pekérenské vyrobky (chléb, pecivo, Obr. 31 [26]

suchary), téstoviny, cukriiské vyrobky (linecké tésto, keksy, Cajové pecivo, bibovky,
piskoty, perniky atd.), polotovary (pirohy, tésta na pizzu atd.) a rovnéZ ptipravky v prasku.
VSechny vyrobky jsou vyrdbéné vyluéné z piirodnich, ve velké mife dovdZzenych surovin
(guarova guma, kukufi¢ny a pSenicny Skrob) a diky specidlni technologii se organolepticky
nelidi od vyrobkd tradi¢nich. Uroven lepku v bezlepkovych potravinich nepiekraduje
pripustnou normu 1 mg/100 g hmotnosti vyrobku. Kvalitativni politikou firmy je vyroba
a prodej potravin nejvyssi jakosti spliiujici vSechny poZadavky bezlepkovych potravin.
Vyrobky firmy Glutenex jsou pro konzumenty z bezlepkovou dietou absolutné bezpecné.
PouZivané zdkladni suroviny (pSeni¢ny a kukufi¢ny $krob) od renomované némecké firmy
Cerestar jsou nejvyssi kvality. Pouzivani pSenicného Skrobu vyplyva z tradi¢ni polské

VyZivy. [26]
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Nejvice pouzivand surovina: kukufi¢ny Skrob, pSeni¢ny deproteinovany Skrob, bramborovy

Skrob.

GLUTEN OUT

Gluten Out je inovativni vyrobkovd fada vysoké kvality
italské firmy H&H Quality Food zalozené v roce 2000.
Vyrobky Gluten Out se vyrdbéji z bezlepkovych surovin.
Firma se vénuje vylucné vyrobé zmrazenych bezlepkovych
potravin. Jsou to napfiiklad rizné druhy pizz, téstoviny,

noky, lasagne, tortellini, ravioli, zdkusky, dorty apod. [27]

Nejvice pouzivand surovina: bramborovy Skrob, kukufi¢ny
Skrob. Obr. 32 [27]

4.3 Internetové obchody s bezlepkovymi potravinami

www.obchod-bezlepku.cz - Hradec Kralové

Internetovy obchod nabizi vyrobky od firmy Jizerské pekéarny, Schir, Mantler, Bezgluten,
bezlepkové pivo od firmy Neumarkter Lammsbriu

www.zdravanota.cz - Sadska

Internetovy obchod nabizi vyrobky od firmy Labeta, Country Life, Natural Jihlava,
Kéavoviny, Pe¢ivarne Liptovsky Hradok, Racio

www.bezlepka.cz - Praha

Internetovy obchod nabizi Siroky vybér vyrobkd od firem Feinkost Olmiihle, Nominal,
Natural Jihlava, Country Life, Schir, Pohankovy mlyn Smajstrla, PeGivarne Liptovsky
Hradok, Michelské pekarny, Die Selberbiacker GmbH, Extrudo Becice, Pekafstvi Vlasta
Rytinov4, Jizerské pekarny, Paleta, Semix, Novalim, Andriani Alimenti

www.bezlepkacek.cz - Frydek-Mistek

Internetovy obchod nabizi vyrobky od firmy Oseva Natura, Novy Vék, Jizerské Pekarny,
Bezgluten
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www.bezlepkovysvet.cz - Praha

Internetovy obchod je vyhradnim dovozcem italskych mraZenych produkti znacky
Gluten out — italsky chléb, lasagne, ravioli, tiramisu, italské sladkosti, pizza, noky. ZboZzi

dovezou mrazicim vozem aZ domd.

4.4 Legislativa v CR

V soucasné dobé je v CR problematika bezlepkovych potravin a oznacovéani potravin ve
vztahu k lepku upravena nésledujicimi pravnimi predpisy:
§ Narizeni Komise (ES) ¢. 41/2009 ze dne 20. ledna 2009 o slozeni a ozna¢ovani
potravin vhodnych pro osoby s nesnédsenlivosti lepku, v platném znéni
§ Zakon ¢.110/1997 Sb., o potravinich a tabdkovych vyrobcich a o zméné
a doplnéni nékterych souvisejicich zdkond, ve znéni pozdéjsich predpist
§ Vyhlaska ¢. 54/2004 Sh., o potravinach urcenych pro zvlastni vyZivu a o zptsobu
jejich pouziti, ve znéni pozdéjsich predpist
S Vyhlaska €. 113/2005 Sb., o zptsobu oznacovani potravin a tabdkovych vyrobkd,
ve znéni pozdéjsich predpist
§ Vyhlaska ¢. 450/2004 Sb., oznaCovani vyzivové hodnoty potravin
§ Vyhlaska ¢. 211/2004 Sb., o metodach zkouseni a zpisobu odbéru a piipravy

kontrolnich vzorkt, ve znéni pozdéjsich predpist [28]

4.4.1 Oznacovani potravin udaji o slozeni

Pouzije-1i se pfi uvadéni slozek potravin slovo ,,Skrob", je tfeba tento udaj doplnit o jeho
specificky rostlinny ptivod, a to v pfipad¢, Ze nelze vyloucit pfitomnost lepku. (¢l. 6 odst. 6
Smérnice 2000/13/ES.)

V Ceské legislativé bylo informovdni o obsahu lepku oSetfeno vyhlaskou
¢. 293/1997 Sb. Pokud spotiebitel nemohl ve vyrobku obsah lepku predpokladat
(napf. lepek wukryt v potravinovém aditivu ¢i podsloZce), musel vyrobce na obal uvést
,Nevhodné pro nemocné celiakii“. Dnem 1.8. 2004 byla tato vyhldSka nahrazena
vyhlaSkou &. 450/2004 Sb. a ta jiz tuto povinnost nevyzaduje. NaStésti od bfezna 2005
zacala platit vyhlaska ¢. 113/2005 Sb., podle které se alergenni sloZka nebo jakdkoli latka
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z ni pochdzejici, kterd byla pouZzita pfi vyrobé potraviny a je v kone¢ném vyrobku stéle
obsaZena, a to i ve zménéné formé, zfetelné oznaci ndzvem alergenni slozky ve sloZeni
potraviny. Toto oznaceni neni povinné, pokud ndzev, pod kterym je potravina proddvéna,
jednoznacné odkazuje na tuto alergenni slozku. Seznam alergennich sloZzek je uveden v

ptiloze ¢. 1 vyhlasky ¢. 113/2005 Sb. [28]

4.4.2 Lepek a aditivni latky

Obecné lze riziko lepku u aditivnich latek povaZovat za minimdlni, vezme-li se v tvahu
mnoZstvi aditiva v potraving a limit lepku.

Pokud jsou v potraviné pouZzity aditivni latky z fady 1400-1450 (tj. Skroby) a nelze
vyloudit pfitomnost lepku, musi byt uveden na obale i specificky rostlinny ptvod, tj. Ze byl
Skrob ziskdn z obilovin jako je pSenice, Zito, jeCmen, oves, pSenice Spalda, kamut apod.
(viz ptiloha ¢&. 2 vyhlasky ¢. 113/2005), aby spotiebitel o pfitomnosti védél a mohl se tak
rizikové potraviné vyhnout. Pokud byl Skrob vyroben z rostlin, které neobsahuji lepek, tj.
napf. brambor, kukufice, ryZe ¢i jinych latek, mizZe byt na obale uvedeno pouze Skrob.
Tento Skrob by nemél obsahovat lepek.

Podle § 19 vyhlasky &. 54/2004 Sb., lze potraviny bezlepkové na obalu oznacit
slovy "bez lepku" nebo "bezlepkové" pouze v pripadé€, Ze neobsahuji vice nez 10 mg
gliadinu nebo 0,05 g dusiku na 100 g suSiny, pochazejiciho z obilovin obsahujicich lepek,

jako zejména pSenice, Zito, triticale, jeCmen a oves. [28]

4.4.3 Oznacovani potravin idajem ,,BEZ LEPKU" nebo ,,BEZLEPKOVE"

Takto lze oznacit potraviny, které:

jsou sloZeny nebo vyrobeny pouze ze surovin, které neobsahuji Zadné sloZky z pSenice
nebo ostatnich druhli z rodu Triticum jako Spalda (Triticum spelta L.), kamut (Triticum
polonicum L.) nebo tvrdd pSenice, jeCmen, Zito, oves a z jejich kfizenych odrid
a u kterych obsah lepku ¢ini nejvySe 20 mg/kg potraviny ve stavu uréeném ke spotiebé
nebo obsahuji slozky z pSenice nebo ostatnich druhil z rodu Triticum jako Spalda (Triticum
spelta L.), kamut (Triticum polonicum L.) nebo tvrdd pSenice, jeCmene, Zita, ovsa a z jejich

hybridnich odrid a u kterych obsah lepku ¢ini nejvySe 100 mg/kg potraviny ve stavu
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uréeném ke spotiebé nebo potraviny, které obsahuji slozky nebo smés sloZek uvedenych
vySe a u kterych obsah lepku c¢ini nejvySe 100 mg/kg potraviny ve stavu ur¢eném ke

spotiebé. [28]

4.4.4 Oznacovani potravin ddajem ,,PRIROZENE BEZLEPKOVE"

Za prirozené bezlepkové povazujeme potraviny, které jsou slozeny nebo vyrobeny pouze
ze surovin, které neobsahuji Zadné slozky z pSenice nebo ostatnich druhd Triticum jako
Spalda (Triticum spelta L.), kamut (Triticum polonicum L.) nebo tvrdd pSenice, jeCmen,
Zito, oves a z jejich kiizenych odrid a u kterych obsah lepku ¢ini nejvysSe 20 mg/kg

potraviny ve stavu uréeném ke spotiebé. [28]

4.5 Legislativa v EU a ve svété

Na evropské urovni zminénou oblast upravuje smérnice tykajici se potravin uréenych pro
zvlastni vyzivu (89/398/EHS ve znéni Smérnice 1999/41/ES), kterd se zabyva
bezlepkovymi potravinami. Celoevropsky tuto problematiku upravuje nafizeni komise
¢. 41/2009 ze dne 20. ledna 2009 s pouZitelnosti od roku 2012. Evropské limity pro obsah
lepku v potravindch pro zvlastni vyZivu jsou upraveny v c¢lanku 3 vySe citovaného
nafizeni: Velmi nizky obsah lepku: pfi obsahu lepku v potraviné 100 mg/kg potraviny. Bez
lepku: pfi obsahu lepku v potraviné 20 mg/kg potraviny.

Oves jako sloZka bezlepkovych potravin je povolen, avSak obsah lepku findlni

potraviny nesmi piekrocit hranici 20 mg/kg potraviny. [28]

4.6 Zivot celiaka v naSich podminkach

Sledovani sloZeni — jedna z cest, jak se celiak mliZze chranit.

Lidé nemocni celiakii musi bedlivé sledovat sloZzeni vyrobku. Vyrobci jsou povinni na
svych obalech uvadét vycet vSech slozek pouzitych ve vyrobku. Pokud je slozka urcité
potraviny vyrobend z dal§ich dil¢ich podsloZzek, musi vyrobce uvadét i jednotlivé
podslozky. Podle norem Codex Alimentarius (Codex Alimentarius je pomocny orgdn dvou

organizaci OSN - FAO a WHO, ktery se podili na tvorbé norem pro nezdvadnost potravin
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a ochranu spotiebitelil) musi byt obiloviny obsahujici lepek a vyrobky z nich uvedeny ve
sloZeni vzdy, bez ohledu na jejich mnoZstvi v potraviné. V legislativé EU je tento
pozadavek teprve od roku 2003 ve smérnici 2003/89/ES, kterd novelizovala smérnici
2000/13/ES. Tato smérnice je zapracovana do Ceské vyhlasky €. 113/2005 Sb.
Seznam sloZek, které se musi uvadét VZDY, bez ohledu na mnoZstvi v potraving:

§ obiloviny obsahujici lepek (pSenice, Zito, jeCmen, oves, Spalda, kamut a jejich
hybridy) a vyrobky z nich
korysi a vyrobky z nich
vejce a vyrobky z nich
ryby a vyrobky z nich
podzemnice olejnd (tj. araSidy, burské ofechy) a vyrobky z nich
sOja a vyrobky z nich

mléko a vyrobky z néj (vCetné laktézy)

W W W W W W

ofechy (mandle, liskové ofechy, vlasské ofechy, jedlé kastany, pekanové orechy,
para ofechy, pistacie, keSu ofechy) a vyrobky z nich

celer a vyrobky z néj

hoi¢ice a vyrobky z ni

sezamova semena a vyrobky z nich

W W W

oxid sifiity a sulfity v koncentraci vétsi nezZ je 10 mg/kg a 10 mg/litr vyjadieny
jako SO

V rdmci vymezenych pravomoci (tj. u vSech potravin rostlinného ptivodu a dile u
potravin zZivocisného ptivodu, pokud neni kontrola vykondvana orgdny veterindrni spravy)
provadi kontrolu dodrZovani pozadavka pravnich pfedpist u vyrobctli, dovozct a prodejci
potravin Statni zemédélska a potravinaiska inspekce (ddle jen ,,SZPI").

SZPI vénuje svou pozornost 1 obsahu lepku v potravindch, nebof se jedna o oblast,
kdy nedodrzeni predpisii ze strany vyrobce a uvadéni udaji o bezlepkovosti potraviny
muZe ohrozit ¢i poskodit zdravotni stav spotiebitele. Od roku 2000 je v laboratofi SZPI v
Praze zavedena metoda pro stanoveni gliadinu. Vybér potravin (kontrolovanych osob) je
ovlivnén zejména podnéty spotiebitell, predchozimi kontrolnimi zjisténimi ¢i planem
ustfedné fizenych kontrol.

V ptipadé, Ze inspektor SZPI zjisti (podkladem jsou vysledky laboratornich analyz)

piekroceni stanoveného limitu obsahu gliadinu v bezlepkové potraviné, ma k dispozici
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zékonné ndstroje pro zjedndni ndpravy. Mezi tyto néstroje patii napt. zdkaz vyroby nebo
uvadéni potravin do obéhu, uloZeni opatieni k odstranéni zjiSténych nedostatkll aj.
S ohledem na zdvaznost, zpisob, dobu trvani a nasledky protipravniho jednani ulozi feditel

inspektoratu kontrolované osobé pokutu. [28]

4.6.1 Nakladnost bezlepkové diety

U pacientt s celiakif je tfeba si uvédomit, Ze na rozdil od vSech ostatnich diet je v tomto
pfipadé bezlepkova dieta jedinym zplisobem 1écby onemocnéni. Jeji nedodrzeni tedy ma
vyznamné hor§i dopad na nemocnost, invalidizaci, pfipadné Umrtnost neZ v ostatnich
typech diet.

Pokud je tato dieta sprdvné sestavend a pfipravend, neni nedostatkova ani po
strdnce mnoZstvi energie, ani ostatnich Zivin, jak makro-, tak mikronutrienti. V dvodni
fazi nemoci je vSak nezbytné doplnit ztraty Zivin, které vznikly v obdobi nelécené
choroby. V tomto obdobi je tieba pocitat s doplnénim stravy o nutricni suplementy,
protoZe nemiiZe byt vyuzito vSech potiebnych slozek (napt. mléko a mlééné vyrobky).

Jednd se o organiza¢né ndro¢nou dietu, pacienti se nemohou bez rizika najist ve
vefejném stravovani, nebo jen v drahych typech restauraci, nemohou vyuZit dotované
zévodni jidelny, apod. MoZnost vybéru potravin je velmi omezen a vyZaduje specidlni
vyrobky, které nejsou bézné k dispozici v obchodni siti a jejich cena je vyrazné vyssi nez
adekvatni bézné potraviny. [35]

Porovnani finan¢ni ndro¢nosti jednotlivych typi diet poskytuje tabulka na str. 94.

4.6.2 Jidelnicek malého pacienta

Pro syna, kterému je deset let, nakupuji na jeden mésic kromé potravin vhodnych pro
bezlepkovou dietu také uzeniny, jogurty, tvaroh, syry, mléko, ryZi, brambory, ovoce,
zeleninu, pochutiny. U téchto vyrobkl je nutno sledovat sloZeni. Celkové ndklady na

mésic jsou cca 1500 K¢&.



CZU — fakulta agrobiologie, potravinovych a pf¥irodnich zdroji 53

Tabulka 2 Ndkup bezlepkovych potravin a surovin na jeden mésic

Nakup bezlepkovych potravin a surovin na jeden mésic

p < o Cena za Cena

Nézev Pocet kusti [ celkem
kukufi¢na 2 kusy 20,00 K¢ 40,00 K¢
strouhanka
mouka Alimpek 2 kusy 62,00 K¢ 124,00 K¢
bezlepkové téstoviny 2 kusy 60,00 K¢ 120,00 K¢
bezlepkové Spagety 2 kusy 60,00 K¢ 120,00 K¢
smés na chléb 2 kusy 59,00 K¢ 118,00 K¢
Jizerka
suSenky meruiikové 6 kusu 32,00 K¢ 192,00 K¢
bezlepkové lupinky 1 kus 44,00 K¢ 44,00 K¢
kiupky Schir 1 kus 68,00 K¢ 68,00 K¢
oplatky Celi Hope 4 kusy 13,00 K¢ 52,00 K¢
bezlepkové nudle do 1 kus 57,00 K¢ 57,00 K¢
polévky
CELKEM NAKUP 935,00 K¢

Tabulka 3 Naklady na jednu porci obéda

Naklady na jednu porci obéda (ve Skolni jidelné)
dité 11-14 let
Jidelnicek Normadlni | Bezlepkova
strava strava

polévka rajska s nudlemi
kufeci piirodnf fizek, 10,35 K¢ 17,02 K¢
téstoviny
polévka rajska s nudlemi
kralik na ¢esneku, 19,52 K¢ 26,60 K¢
bramborovy knedlik

Jidelnicek byl vyhotoven ve Skolni jidelné na zdkladni Skole Milady Hordkové
v Hradci Kréalové. Skolni jidelna mé dva stravniky, kterym pfipravuje bezlepkovou stravu.
Byly vybrany dva druhy obédt pii béZné a bezlepkové stravé. U prvniho druhu obéda byly
kalkulované ndklady vyssi o 60,8 %, v ptipadé¢ druhého obéda dokonce o 73,3 % nez u

Vv,
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4.6.3 Dotaznikova anketa

Ve spoluprici se Sdruzenim celiaki jsem provedla dotaznikovou anketu zkoumajici
stravovani lidi trpicich celiakii. Dotazy se tykaly jejich praktického Zivota, zptsobu
nakupu, oblibenosti jednotlivych ceredlii a pseudoceredlii, vCetné jejich postaveni ve
spolecnosti. Dotaznik byl rozeslan elektronicky lidem, ktefi jsou zaregistrovdni ve
Sdruzeni celiakii a maji bydlist¢ v Hradci Kralové a okoli. Dotaznik byl anonymni,
osloveno bylo celkem 50 lidi. Vyplnénych dotaznikt se vratilo 28, coz je 56 % dotazanych

respondentu.

OTAZKA 1. Jak ¢asto nakupujete v supermarketech?
Velmi ¢asto nakupuje 32,1 %, Casto nakupuje 57,2 %, obCas nakupuje 10,7 % dotdzanych,
vibec 0 %.

OTAZKA 2. Jak ¢asto nakupujete ve specializovanych obchodech?
Velmi ¢asto nakupuje 7,1 %, Casto nakupuje 32,1 %, obcas nakupuje 53,6 %, vibec

nenakupuje 7,2 % dotazanych.

OTAZKA 3. Jak ¢asto nakupujete pies internet?
Velmi ¢asto nakupuje 0 %, Casto nakupuje 3,6 %, ob¢as nakupuje 35,7 %, viibec

nenakupuje 60,7 %.

OTAZKA 4. Jak ¢asto nakupujete v Iékarnach?
Velmi Casto nakupuje 3,6 %, Casto nakupuje 3,6 %, obCas nakupuje 35,7 %, vibec

nenakupuje 57,1 %.

OTAZKA 5. Jak jste spokojeni s nabidkou zboZi v obchodech?
Velmi spokojeni s nabidkou je 3,6 %, spokojeni 39,2 %, smifeni s nabidkou 42,9 % ,
nespokojeni 14,3 %.

OTAZKA 6. Mite v restauraci potize p¥i objednavani vhodného jidla?
Ano 67,9 % - Ne 32,1 %.
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OTAZKA 7. Z ¢eho nejvice preferujete virobky, polotovary a suroviny?
Respondenti méli vybrat nejoblibené;jsi obilninu.

Z odpovédi vyplyvad, Ze nejoblibené;jsi obilninou je ryze (50 %), dale kukufice (35, 6 %),
nasleduje pohanka a proso (po 7,2 %).

OTAZKA 8. Z ¢eho jsou pro Vis nejchutnéjsi vyrobky?

Respondenti méli vybrat nejchutnéjsi obilninu.

Z odpovédi vyplyvd, Ze nejchutnéjsi obilninou je kukufice (46,4 %), déle ryze (35,7 %),
nasleduje pohanka (10,7 %) a jahly a amarant (po 3,6 %).

OTAZKA 9. Pecete si pecivo sami?
Ano 89,3 % - Ne 10,7 %.

OTAZKA 10. Pokud ano, preferujete hotové smési pied vlastni vyrobou?
ANO preferuje 60,5 % - Ne nepreferuje 39,5 %.

OTAZKA 11. Pokud jste pozvani na navstévu, zajist ujete si pohosténi radéji sami?

Ano 75 % - Ne 25 %.

OTAZKA 12. O dovolené se vétsinou stravujete z vlastnich zdroja?

Ano 96,4 % - Ne 3,6 %.

OTAZKA 13. O dovolené se vétSinou stravujete v restauraci po dohodé s personalem?
Ano 17,9 % - Ne 82,1 %.

OTAZKA 14. Domnivite se, Ze Vam celiakie ztéZuje Zivotni podminky?

Ano 57,1 % - Ne 42,9 %.
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5. VYSLEDKY A DISKUSE

Na zakladé provedeného vyzkumu  ve vybranych obchodech v Hradci Krédlové
(supermarkety Lidl, Tesco, Intespar, Albert, specializované obchody Bazalka,
Rozmarynek) Ize konstatovat, Ze nabidka bezlepkovych potravin je pomérné Siroka.
Ve spolupraci se Sdruzenim celiaki byla provedena dotaznikovd anketa. Dotaznik byl
anonymni, osloveno bylo celkem 50 lidi. Vyplnénych dotaznikt se vritilo 28, coZ je 56 %
dotdzanych lidi. Z dotaznikové ankety vyplynulo, Ze casto nakupuje v supermarketech
57,2 % dotdzanych a ve specializovanych prodejndch 7,1 %. Velice spokojeno je
s nabidkou zboZi 3,6 % lidi. Velice omezenou nabidku mad ve svém bezlepkovém
sortimentu prodejna Lidl. Albert nabizi Sest druhti oplatek pievazné z ryze, ddle pohanku,
pohankové vlocky, pohankové kroupy. Ze smési nabizi dva druhy — jednu na peceni chleba
a druhou smés na mazanec. Tesco nabizi 22 oplatek vétSinou z ryZe s riznymi pfichutémi
a polevami, v sortimentu najdeme jahly, pohanku, kukufi¢nou polentu, ze smési dva druhy
chleba, mazanec a bramborové knedliky. Prekvapivé dobra nabidka je v Intersparu, kde
lze nalézt kromé 15 druhti jiz zminénych oplatek prevazné z ryze s riznymi prichutémi
a polevami, jahly a pohanku. Interspar nabizi svoji vlastni fadu vyrobkl znacky Free from.
V sortimentu je vakuové balené pecivo, smési na chléb, na babovku, na pizzu, suSenky,
miisli, kukuficné lupinky a téstoviny. V nabidce nalezneme 1 bezlepkovy pudink.
Rozmarynek a Bazalka jsou alternativni obchody, kde nabidka vyrobkii od rtiznych
vyrobct je velmi Sirokd a pestrd. Rozmarynek nabizi kromé vyrobkl zryze a kukufice
vyrobky z pohanky a amarantu, smési na vyrobu chleba a mouku pro domadci piipravu.
V Bazalce najdeme podobny sortiment jako v Rozmarynku roz$ifeny napiiklad o vakuové
balené kynuté knedliky a bramborové SiSky.

Bohuzel béhem prizkumu nebyla nalezena nabidka cerstvého peciva, dortl
a zdkuskd. Spotiebitelim nezbyva nic jiného, nezZ si tyto vyrobky pfipravit doma nebo je
objednat piimo u vyrobct ¢i internetovych obchodii.

Vyrobcei si uvédomili, Ze roste poptdvka po bezlepkovych vyrobcich a zacali se
patii firmy Jizerské pekarny (smési na chléb, pecivo, cukrovinky, mouka), Labeta (smési
na vyrobu moucnikli, smési na chléb), Novy vék (piskoty, tyCinky, oplatky, nudle)

a Alimpek (mouka, smési na chléb). Ze zahrani¢nich vyrobcl jsou to firmy Pecivarne
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Liptovsky Hradok (oplatky), Bezgluten (smési na chléb, suSenky, pecivo), Novalim
(mouka, smési na chléb, téstoviny, pecivo), Schir (mouka, téstoviny, chléb, suSenky),
Glutenex (pecivo, té€stoviny, cukrovinky), Molino Andriani (téstoviny).

Je tfeba si uvédomit, Ze prumyslova vyroba bezlepkového peciva je technologicky
velice naro¢nd. Je to zplisobeno zejména tim, Ze zde neni technologicky vyznamna slozka,
coz je lepek. Vyrobci se potykaji s lepivosti tésta, t€sto ma niZsi objem, vice se drobf a je
horsi senzoricka kvalita vyrobkd. Pfi vyrobé je vénovana zvlastni pozornost tomu, z jakych
surovin se vyrobky vytvafeji a je provddéna castd kontrola ve specializovanych
laboratofich na hladinu lepku. Na vyrobu smési na chleba, housky a bagety se v nejvétsi
mife pouziva pSeni¢ny deproteinovany Skrob. Pouzivé se také bramborovy Skrob, ryZova
a kukufi¢nd mouka. Jak vyplynulo z dotazniku, 60,5 % dotdzanych preferuje tyto hotové
smési. Na vyrobu smési pro moucniky, babovky a podobné se nejvice pouziva ryZzova
a kukuficnd mouka, ale také jiZz zminény deproteinovany pSeni¢ny Skrob. Smési na
bramborové knedliky jsou pievazné z ryZové mouky, bramborovych vlocek a kukuficného
Skrobu. Bramborové knedliky jsou velice chutné. Z vlastni zkuSenosti mohu fici, Ze 1€pe se
pracuje se smési, kde zaklad je bramborovy Skrob. Z hlediska chuti upfednostiiuji smési
z deproteinovaného pSeni¢ného Skrobu. Co se tyce téstovin, tak vyrobci nabizeji nejvice
kukuficné, ryzové a v menS$i mife pohankové ¢i amarantové. Téstoviny se mi 1épe
osvédCily zahrani¢ni. Zakladem pro vyrobu suSenek, oplatek, kiupek je v nejvétsi miie
ryze, kukufice, kukufiény a bramborovy Skrob, pohanka a amarant je zastoupen nejvice
20 %. Mohu fici, Ze vyrobKy z ryZe a kukufice pochazejici od naSich vyrobci jsou chutné,
ale suSenky a oplatky mam radéji zahrani¢ni. Pro doméci pfipravu jsou k dispozici mouky,
kde zdkladni surovina je pfirodni kukufi¢ny Skrob, bramborovy Skrob, ryZovd mouka,
s6jovd mouka. Nejvice se mi osvédcila mouka od firmy Alimpek, kterd je vhodnd na
piipravu vSech druht tést. Velice dobfe se s ni pracuje. Na piipravu cukrovi je vhodna
ryZovéa mouka s pfiddinim amarantové ¢i pohankové mouky v maximalnim poméru 20 %.
S domdci pripravou mé dle ankety zkuSenosti 89,3 % lidi. Jako pfiloha je vhodnd pohanka,
jéhly, kukufi¢nd polenta a téstoviny z kukufice, ryZe, pohanky a amarantu. Z dotazniku je
patrné, Ze lidé upfednostiiuji nejvice vyrobky z ryze (50 %) a kukufice (35,6 %). Pokud
se zaméfime na chufové hledisko, tak z dotazniku vyplynulo, Ze nejvice lidi davd po
chufové strance prednost kukufici (46,4 %) pred ryzi (35,7 %). Pomérné oblibend je

1 pohanka (10,7 %). Ptrekvapivym zjiSt€nim je, Ze nejméné lidem chutnaji jdhly.
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Pravdépodobné to bude tim, Ze nabidka vyrobkl z jahel je velice omezend. Amarant také
neni dle poznatkl z ankety zcela obliben, avsak je na trhu diky firmé Novy vék pomérné
dobfe zastoupen.

Ve vétsing pripadii jsou vyrobky dobfe a piehledné oznacené. Bohuzel pro nékoho
vzhledem k malému pismu Spatné Citelné. V tom piipad€ je mozZnd lepsi nakupovat pfimo
ve specializovanych prodejnich nebo pres internetové obchody a také se v soucasné dobé
da zbozi objednat v lékarnach. Prestoze v lékarndch nenakupuje 57,1 % dotdzanych lidi,
lékarny maji k dispozici odborny Casopis Eurozona, kde jsou vSechny vyrobky uvedeny
a vétSinou 1 otestovdny na hladinu glutenu. Firma ho kazdy rok aktualizuje a lze ho
v 1ékdrné objednat.

VétSina dotdzanych lidi (57,1 %) se domniva, Ze jim celiakie ztéZuje Zivotni
podminky. Pii objedndvéani jidla v restauraci ma potize 67,9 % lidi, na navstévu si
pohosténi nosi dotdzani radéji sami (75 %) a na dovolené se z vlastnich zdrojl stravuje
dokonce 96,4 % celiaku.

Na zakladé kalkulace na jednu porci bezlepkového obéda provedené ve Skolni
jidelné zakladni Skoly Milady Hordkové v Hradci Kralové bylo konstatovano, Ze naklady
na bezlepkovou stravu jsou miniméln€ o 60 % vyssi neZ u bézné stravy.

Vyzkum provedeny Thomayerovou nemocnici v Praze prokdzal, Ze bezlepkova
dieta patfi k nejndkladnéj$Sim. BohuZel je to pii celiakii jediny mozny zplsob 1éCby.
Néklady na vyrobu bezlepkovych potravin jsou vSeobecné vySSi nez u klasickych
potravin. VSeobecnd zdravotni pojiSfovna poskytuje od tnora 2010 prispévek na
bezlepkovou dietu ve vysi maximdlné 1800 K¢/rok na jedno dité. Ptispévek se Cerpd za

ctvrtleti vZdy do maximdlni vyse 450 K¢.
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6. ZAVER

Byla zjistovana nabidka bezlepkovych vyrobkd na trhu v Hradci Kralové s ohledem na
jejich  vyrobce a podrobny sortiment. Byla zminéna pfisluSnd ceskd legislativa
a konstatovana finan¢ni naroc¢nost bezlepkové diety. Byly vyhodnoceny nazory pacientd,

které byly ziskany na zdkladé dotaznikové ankety.

1. Nabidka bezlepkovych vyrobkil je pomérné §irokd a stéle se rozsifuje. Jednoznacné
lze tici, ze vétsi sortiment maji specializované obchody. Snaz$i to maji lidé ve
velkych meéstech, kde je vétsi koncentrace obchodl a tim i vetsi vybér zboZzi.
V menSich méstech si lidé mohou objednat zboZi ptes internetové obchody, kde je
nabidka Sirokd a nebo si mohou zboZi objednat v 1ékarné.

2. Pseudoceredlie jsou zastoupeny v mensi mife. Nejvice vyrobki je z ryzZe
a kukufice. Zdkladem pro smési je nejCastéji deproteinovany pSeni¢ny Skrob.
Pohanka a amarant se vétSinou pfidavaji do vyrobkid v maximdlni vysi 20 %
z diivodu Spatné pojivosti. Pseudoceredlie se vice vyuZivaji jako priloha v piipadé
pohanky, jadhel a amarantu. Musime ale pfipomenout, Ze tyto pseudoceredlie maji
svoji specifickou chuf a ne kazdému vyhovuji. Také to vyplynulo z dotazniku, Ze
jsou chutfové méné oblibené. Na druhé strané¢ maji vysokou nutricni hodnotu
a prikazné pozitivni u¢inky na nase zdravi.

3. Legislativa je upravena pravnimi predpisy a kontrolu provadi Stitni zemédé€lska
potravinova inspekce (SZPI). Provadi kontrolu dodrzovani pozadavkd pravnich
predpisti u vyrobcd, dovozci a prodejct potravin. Hlavné vénuje pozornost obsahu
lepku v potravindch. Pokud je piekrocen limit, miZe SZPI zakdzat vyrobu
a uvadéni potravin do obéhu.

4. Bezlepkova dieta patfi mezi nejvice financné ndrocné diety a je to jediny
zptsob  1éCby. Od letosnitho roku 2010 je moZno pozadat o piispévek na
bezlepkovou stravu u VSeobecné zdravotni pojiSt ovny.

5. Z dotazniku vyplynulo, Ze 57,1 % celiaki se citi, Ze Zije ve ztizenych podminkach.
Lidé trpici celiakii musi disledné kontrolovat, jaké vyrobky kupuji a konzumuji.
Maji problémy se stravovanim na navstévé, v restauracich a na dovolenych.
S touto skuteCnosti md podle dotaznikové ankety problém pifevazna vétSina lidi.

Situace ve Skolkédch, Skoldch a na tdborech se jiz pomérné zlepSila. Ve skole jsou
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ochotni pfipravit bezlepkovou stravu, vétSinou za spolutcasti rodici, ktefi nosi do

Skoly piilohy (téstoviny, smés na knedliky apod.).
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8. PRILOHY

8.1. Nabidka vyrobku

A L B E R T Hradec Kralové

oriSkova macend

27% (cukr, rostlinny tuk ztuZeny, zahuStovadlo: guarovd
cuma, kypfidla: polyglycerolpolyricinoledat, emulgitor:
epkovy lecitin, aroma: vanilkové, cokolddové), poleva bil4
6% (cukr, rostlinny tuk ztuZeny, suSend syrovatka,
emulgator: fepkovy lecitin, stabilizator:

olyglycerolpolyricinoledt, aroma: vanilkové, smetanové)

Vyrobce Nazev Vaha SloZeni Cena
ALBERT BIO [ ohankaloupand - 5 o | ik 35,90
kroupy
ALBERT BIO [Vlocky pohankové 500 g [pohanka 36,90
IALBERT BIO |Polenta kukufi¢na 500 g |[kukufice 37,90
ALBERT BIO |Pohankova mouka 500 g [pohanka 37,90
bezlepkovd smés (pSenicny Skrob  deproteinovany,
lupinova mouka, dextroza, zahusfovadlo: guma guar E412,
JIZEBSKE Bezlepkovy chléb 500 emulgdtor: séjovy lecitin E322, kyselina citronovd E330), 49.90
PEKARNY vicezrnny - smés latka zlepSujici mouku kyselina askorbova E300), jdhlovy ’
posyp (jahlové vlocky 44%, sezam, len, kukufi¢nd mouka),
stl s jodem
bramborovy Skrob, ryZovd mouka, kukuficnd mouka,
Bezlepkovy svtly bramborové vlocky, zahustovadlo: guar, jedla sl do 2,5%,
LABETA C}f]ébe I_) s?ngss o 500 g [kmin, drozdi, cukr, kyselina askorbové, kyselina citronova, 44,90
rozmaryn, pSenicny deproteinovany Skrob
) cukr, ryzovd mouka, kukufi¢ny $krob, bramborové vlocky,
LABETA Bezlvepkovy mazanec [ 5 g [kukufi¢nd mouka, odtu¢néné mléko, zahuSfovadlo guar| 4490
- Smes jedna stl, aroma
LAGRIS Pohanka 500 g [pohanka 22,90
LAGRIS Jahly 500 g [jahly 23,90
NOVY VEK Amarantové piskoty | 120 g [kukufi¢nd mouka, vejce, cukr, amarantovd mouka 20% 19,90
oplatka 22,8% (kukufi¢ny Skrob, bramborovy Sskrob,
kukuficnd mouka, pohankovd mouka, rostlinny tuk,
zahuStovadlo: guarovd guma, kypfidla, emulgitor), ndpli
PECIVARNE  [Celi hope - oplatka 35 o [+8% (rostlinny tuk, cukr, kukuficny Skrob, prazené arasidy,| |, o
LIPT. HRADOK [arasidova € lugend syrovitka, kakaovy prasek odtucnény, suSené ’
mléko, aroma arasidové, kyselina listovd), poleva 29%
(cukr, rostlinny tuk ztuZeny, kakaovy prasek, susend
syrovitka, stabilizdtor, emulgétor, aroma)
napli 46,5% (cukr, rostlinny tuk, kukuficny Skrob,
akaovy prasek odtuénény, prazend jadra liskovych
ofechd, aroma: lisko - ofiskové, kyselina listovd), oplatkal
21,4% (kukuficny Skrob, bramborovy Skrob, kukufi¢n4
mouka, pohankovd mouka, rostlinny tuk, zahu$tovadlo:
PECIVARNE [cliops oplata | 5, [0 e, It bimaeniin iy o
LIPT. HRADOK ’ ) ’ ’
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A L B E RT Hradec Kralové
Vyrobce Nazev Vaha SloZeni Cena
65% kukufice, 23% poleva (cukr, rostlinny tuk ztuZeny,
RACIO Silouette s pohankou 65 ¢ zahu$tovadlo: _ . guarovd _guma, /kyprlldlla: 18.90
a dekorem polyglycerolpolyricinoledt, emulgator: fepkovy lecitin,
aroma: vanilkové, Cokolddové), 12% pohanka, stil
Silouette kukufi¢né
RACIO chlebi¢ky s motskou | 60 g [99% kukufice, 1% morska sl 18,90
solf
55% ryze, 40% poleva (cukr, rostlinny tuk ztuZeny,
zahust ovadlo: guarova guma, kypfidla:

RACIO Ry7ovi medvidei 35 polyglycerollpolyflc1vnoleaf, e{nulgator: repkO\{y lecitin, 21.90
aroma: vanilkové, Cokolddové), 5% poleva s jogurtovou
prichuti (cukr, rostlinny tuk, suSeny jogurt, suSend
syrovitka, suSené mléko odstredéné, aroma)

58% ryZze, 42% poleva (cukr, rostlinny tuk ztuZeny,
zahu$tovadlo: guarova guma, kypfidla:
Ry70vé chlebidk polyglycerolpolyricinoledt, emulgédtor: fepkovy lecitin,

RACIO pg,lomééené y 65 g |aroma: vanilkové, cokoladové), 3,3% kakaovy prasek, 18,90
emulgator (s6jovy lecitin E492), pfirozené identické aromaj
(vanilka)

L I D L Hradec Kralové
Vyrobce Nazev Vaha SloZeni Cena
Jaroslav . e ) .. . o
[Arasidové kiupky 100 g [kukufi¢na krupice, arasidy 17%, rostlinny tuk, jedl4 stl 4,90

Chochola

LIDL o e S

STIFTUNG [Pop corn 60 g [kukufice pukancova, ztuZeny rostlinny olej, jedl4 stl 7,90

LIDL e 21 i s . o

STIFTUNG Kukuti¢né kiupky 110 g |kukufi¢nd krupice 94%, pitnd voda 9,90

Sand i - IyZ0vé

Hiﬁa%sko ljvzszl:eWalters ryzove 130 g [ryZe, sezamova seminka, jedla sl 13,90

T E S C O Hradec Kralové
Vyrobce Nazev Vaha Slozeni Cena

HEALTHY Celozrnné chlebicky - . e o P PSR

L IVING ukuficné 80 g [kukufice 99%, jedla sil, emulgator séjovy lecitin 14,90

HEALTHY Pufované chlebicky . . .

[ IVING jrové 80 g [ryze 100%, emulgator séjovy lecitin 7,50
bramborovy Skrob, ryZovd mouka, kukufi¢nd mouka,

Bezlepkovy tmavy bramborové vlocky, zahustovadlo guar, jedld sil do 2,5%,

LABETA chléb - smés 500g droZzdi, barvivo karamel, kmin, cukr, kyselina askorbov4, 44,50

rozmaryn, pSeni¢ny deproteinovany $krob
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cheddar

(kyselina mlé¢nd, mlé¢nan vapenaty)

T E S C O Hradec Kralové
Vyrobce Nazev Vaha SloZeni Cena
bramborovy S$krob, ryZovd mouka, kukuficnd mouka,
Xl bramborové vlo¢ky, zahustovadlo guar, jedla sul do 2,5%
Bezlepkovy svétl Y guar, j A
LABETA chlébp y Y 500 g |drozdi,  kmin, cukr, kyselina askorbovd, rozmaryn| 44,50
[pSeni¢ny deproteinovany $krob
cukr, ryZova mouka, kukufi¢ny Skrob, bramborové vlocky,
LABETA Mazanec - smés 500 g [kukuficnd mouka, odtu¢néné mléko, zahusfovadlo guar) 4490
jedl4 sul, aroma, pSeni¢ny deproteinovany Skrob
) ryzovd mouka, bramborové vlocky 26%, bramborovy)
LABETA Bran?borove knedliky| 5. g [krob, kukufi¢nd mouka, jedld sil, barvivo kurkumin| 39,90
- Smes pSeniény deproteinovany Skrob
LAGRIS Jahly 500 g [jahly 23,90
LAGRIS Pohanka 500 g [pohanka 35,90
- [Kiehké platky
MICHELSKE kukufi¢né s 65 g |kukufi¢na krupice, kukufi¢na vldknina 6,2%, stl, kmin 4,90
PEKARNY s
vldkninou
PASTIFICO GNOCCHI DI RISO 500 ryZova mouka 60%, voda, bramborova moucka, jedla sul, 55.90
BOLOGNESE | ryZové noky & lkonzervant: E202, regulétor kyselosti: kyselina mlé&na 9
Chlebicky ryze - celd natural 50%, jogurtovd poleva 50% (cukr,
PRAGOSOJA  [polomacené s 75 g frostlinny tuk, suSeny jogurt, suSend syrovitka, suSenél 13,90
jogurtem ryzové mléko odstfedéné, aroma)
PRAGOSOJA  [celozrmné chlebitky | g5 ol iutice 99%, jedld sill, emulgdtor s6jovy lecitin 16,90
kukufi¢né
ryZze S57%, mlécnokakaovd poleva 43% (cukr, ztuZeny)
Chlebicky rostlinny tuk, suSend syrovdtka, odtucnény kakaovy prasek]
PRAGOSOJA  |polomécené s 75 g 16,7%, susené mléko 3,3%, emulgitory (E492, séjovyl 13,90
jogurtem ryzové lecitin), kakaovy prasek 5%, emulgitor séjovy lecitin,
laroma vanilka
Celozrnné chlebicky . L. P PP
[PRAGOSOJA %o 120 g [ryze 95%, s6ja 5%, emulgator séjovy lecitin 14,90
PRAGOSOJA rcyezl(‘)’vzénne chlebicky | 150 g lrgze 100%, emulgdtor séjovy lecitin 19,90
Ktehké platky 84% kukuficnd krupice, kukuficnd vldknina, jodidovandl
PRAGOSOJA UkUFicne 105 g séil, kmin 8,90
o ryzovd mouka, kukufiénd krupice, pohanka 19,2%,
PRAGOSOJA  [KTfehkeé pkj‘tky 70 g |[pramborovd mouka, kukufi¢nd vldknina, suiend cibule| 890
pohankové jodidovani siil
ryZova mouka, kukuficnd krupice, pohanka, kukufi¢nd
PRAGOSOJA  [Kiehké platky syrové | 70 g [Vldknina, suSend syrovatka, suseny syr 2%, jodidovand sil| 890
prirozené identické aroma syrové
prRO-BIO  [Lukuficnd polenta- |50 o I ukuricnd krupice 31,90
instantni
RACIO Raciolk 60 75% ryze, cukr, sil, skofice 0,3%, prirozené identické 19.90
aclolky € laroma jablecné, regulator kyselosti (kyselina citronova) 9
65% ryze, 19% kukufice, rostlinny olej, susend syrovatka,
Raciolky - syr sul, syrovy prasek 1%, laktéza, mlécnd bilkovina,
RACIO 40 g kvasnicovy extrakt, zvyraziiova¢ chuti, pfichuf, kyseliny] 16,50
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TE

S C O Hradec Kralové

Vyrobce

Nazev

Vaha

Slozeni

Cena

RACIO

Raciolky - jogurt

60 g

[kyselosti (kyselina citronova), emulgator (s6jovy lecitin),

60% ryZe, bild poleva s jogurtovou pfichuti, vitaminem C a
vipnikem 40% (cukr, ztuZeny rostlinny tuk, jogurtovy]
prasek 10%, suSené mléko, uhli¢itan vapenaty, reguldtor]

prirodni aroma (jogurt), kyselina askorbova

19,90

RACIO

Raciolky - poleva
mlé¢nokakaova

60 g

60% ryze, mlécnokakaova poleva 40% (cukr, ztuzeny
rostlinny tuk, suSend syrovatka, odtu¢nény kakaovy prasek
6,7%, suSené mléko 3,3%, emulgitory (E492, séjovy]
lecitin), pfirodné identické aroma)

19,90

RACIO

Raciolky - slanina

40¢

65% ryze, kukufice 19%, rostlinny olej, suSend syrovatka,
laktéza, susené mléko, zvyraziiova¢ chuti, sil, bilkovinny)
hydrolyzét, kvasnicovy extrakt, paprika, dextroza, susSend)
cibule, cukr, reguldtor kyselosti (kyselina mlécnd),
maltodextrin, pfichuf, modifikovany Skrob E140

15,90

RACIO

RyZovi medvidci

35¢g

55% ryze, 40% poleva (cukr, rostlinny tuk ztuZeny,
zahu$tovadlo: guarova guma, kypfidla:
polyglycerolpolyricinoledt, emulgédtor: fepkovy lecitin,
aroma: vanilkové, Cokolddové), 5% poleva s jogurtovou
prichuti (cukr, rostlinny tuk, suSeny jogurt, suSend]
syrovatka, suSené mléko odstredéné, aroma)

20,90

RACIO

Free style - syr

25¢g

80% ryZe, rostlinny olej, syrovy prasek 3%, susend
syrovatka, sul, aromatické prisady, kvasnicovy extrakt,
reguldtor kyselosti (kyselina citronovd), emulgitor séjovy
lecitin, oxid kiemicity, fosfore¢nan vapenaty

12,90

RACIO

Free style - rajCe a
bazalka

25¢g

80% ryze, rostlinny olej, dextroza, koteni a extrakty koteni,
sul, glukozovy sirup, suSend zelenina (rajée, Cesnek,
petrzel), barvivo (paprikovy extrakt), zvyraziiova¢ chuti
(E621, E635), aroma, emulgator sdjovy lecitin

12,90

RACIO

Silouette ryZové

38¢g

ryZe pololoupand hnédd 80%, rajcato-bazalkova prichuf
20%

15,90

RACIO

Silouette kukuii¢né

chlebicky s pohankou

a morskou soli

60 g

84% kukufice, 15% pohanka, moiska stl 1%

14,90

RACIO

Silouette ryZové

100 g

ryZe pololoupand hnéda

16,90

RACIO

RyZové chlebicky
[polomacené -

mléCnokakaova chuf

100 g

55% ryze, mlécnokakaova poleva 40% (cukr, ztuZeny
rostlinny tuk, suSend syrovatka, kakao 7%, suSené mléko|
odtucnéné 3%, emulgator: séjovy lecitin a E476, prirodné
identické aroma vanilkové), bild poleva s jogurtovou
prichuti 5% (cukr, ztuZeny rostlinny tuk, suSené mléko,
odtucnéné, susend syrovitka, suseny jogurt 2%, emulgator
sojovy lecitin, reguldtor kyselosti (kyselina citronova),
piirodné identické aroma jogurtové, jedla sul)

19,90
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0,5%

T E S C O Hradec Kralové
Vyrobce Nazev Vaha SloZeni Cena
42% kukufice, mlécnokakaova poleva 36% (cukr, ztuzeny]
rostlinny tuk, suSend syrovatka, kakao 7%, susené mléko|
Kukufiéné chlebitky F)dtué'nél}é 3%, emulgétor: ﬁéjovy }ecitin a E47§, prirodné
bolométens - identické aroma vanilkové), bild poleva s jogurtovoul
RACIO e ; 100 g |ptichuti 14% (cukr, ztuzeny rostlinny tuk, suSené mléko| 19,90
mlé¢nokakaova P y Y
boleva odtuénéné, susSend syrovatka, suseny jogurt 2%, emulgator]
sojovy lecitin, kyselina citronovd, pfirodné identické aroma
jogurtové, jedla sidl), pohanka 7,5%, stl
bild poleva s jogurtovou prichuti, vitaminem C a vdpnikem|
Ry7ové chlebicky 55% (cukr, ztuZeny rostlinny tuk, jogurtovy prdSek 10%,
RACIO polomacené - poleva | 100 g suSené mléko, uhli¢itan vdpenaty, reguldtor Kkyselosti 19 g
s jogurtovou pichut{ (kyselina citronovd), emulgator: séjovy lecitin, pfirodni]
aroma jogurt, kyselina askorbovd), ryze 45%
ROZMARY NE K Hradec Krilové
Vyrobce Nazev Vaha Slozeni Cena
) kukufi¢ny Skrob, ryZovd mouka, bramborova vldknina 4%,
ALIMPEK Trflav‘y chleb s 1 kg [jable¢nd vldknina 2%, chlebové kofeni, sil, zahuitovadlo -| 72,00
vldkninou guarova mouka, karobovy prasek, glukéza
Univerzdlni ukufiény $krob, s6jovd mouka, sil, glukéza, zahustovadlo
ALIMPEK P 1 kg |- guarovd mouka, emulgator lecitin E322, kypfidla E450, 62,00
bezlepkova smés 500
80% ryzova krupice, cukr, kukuficny glukozovy sirup,
Snidafiové vlogky s akaovy prasek 10,5%, rostlinny tuk, suSené mléko, stl,
BEZGLUTEN okolddovou p¥ichuti 250g emulgator: sdjovy lecitin, ¢okolddové a vanilkové aroma, 51,00
vanilka
kukuficny Skrob, ztuZzeny rostlinny tuk, bezlepkovy
5 pSenicny Skrob, cukr, Skrobovy sirup, rostlinnd vldknina,
BEZGLUTEN  Susenky 150 g [zahugtovadlo: guma guar, emulgdtor: mono a diglyceridy] 47,00
mastnych kyselin, kypfici latka: jedla soda
BEZGLUTEN [Snidanové vlocky 250 g [ryZova krupicka 90%, cukr, sil 45,00
[kukufi¢ny Skrob, bezlepkovy pSeni¢ny Skrob, bramborovy
Skrob, voda, suSené mléko, cukr, tuk, kvasnice, sul,
BEZGLUTEN  [Suchary 100 g frostlinnd vldknina, pektin, zahustujict litka: guarova guma, 21 00
emulgdtory: lecitin a mono a diglyceridy mastnych kyselin,
reguldtor kyselosti: ES75
voda, bezlepkovy psSeni¢ny Skrob, rostlinny tuk, cukr, voda,
) ) . gluk6za, kukufiény Skrob, kvasnice, sul, zahu$fovadlo:
BEZGLUTEN Chléb krmr,lovy 300 g [guma guar a E 464, carochoc, potravinovd vldknina, 55 (0
bezlepkovy reguldtor kyselosti: E 575, kypftici latka: jedld soda, kmin




CZU — fakulta agrobiologie, potravinovych a pf¥irodnich zdroji 70

ROZMARY NE K Hradec Kralové

Vyrobce

Nazev

Vaha

Slozeni

Cena

BEZGLUTEN

Chléb vicezrnny

320 g

voda, kukufi¢ny Skrob, ryZova mouka, dextroza, pohankova
mouka, bramborovy $krob, kvasnice, neztuZeny rostlinnyj
tuk, Inéné semeno 40%, slunec¢nicové semeno 20%, cukr,
[potravinova vldknina, sezam 13%, kukuricné klicky 13%,
[pohankové platky 13%, hrachova bilkovina, inulin, stl,
zahustujici latka: E464, regulator kyselosti: ES75, carochoc

53,00

BEZGLUTEN

Housky vicezrnné

150 g

Vi v

voda, kukufi¢ny Skrob, ryZova mouka, dextroza, pohankovd
mouka, bramborovy $krob, kvasnice, neztuZeny rostlinnyj
tuk, Inéné semeno 40%, slune¢nicové semeno 20%, cukr,
[potravinova vldknina, sezam 13%, kukuficné klicky 13%,
[pohankové platky 13%, hrachova bilkovina, inulin, stl,
zahustujici latka: E464, regulator kyselosti: ES75, carochoc

42,00

BEZGLUTEN

Kolacky francouzské

150 g

ztuZeny rostlinny tuk, voda, bezlepkovy pSeni¢ny Skrob,
meruiikova napli 21%, dextroza, zahustujici latka: guarovi
guma a E 464, kukufi¢ny $krob, ocet, sul, vaje¢né zloutky,
rostlinnd vldknina, kypfici latka: soda, reguldtor kyselosti:
E 575

35,00

BEZGLUTEN

Susenky

170 g

[kukufi¢ny Skrob, rostlinny tuk, ryZovd mouka, bramborovy
Skrob, cukr, Skrobovy sirup, kukufi¢nd mouka, dextroza,
potravinovd vldknina, zahusSfovadlo: guarovd guma,
emulgdtor: mono a diglyceridy mastnych kyselin, Zelé,
vajecné Zloutky, kyprici latky: uhli¢itan amonny a uhli¢itan
sodny, sul, reguldtor kyselosti: ES75, aroma

60,00

BEZGLUTEN

[Tésto na pirohy

500 g

[kukufi¢ny Skrob, bramborovy Skrob, ryZovd mouka,
bezlepkovy pSeni¢ny Skrob, glukéza, zahustujici latka:
guarovd guma a E 464, potravinovd vldknina, reguldtor

v s

kyselosti: E 575, kypfici latka: soda

47,00

BEZGLUTEN

Prasek na peceni

100 g

kyptici latka: kysely pyrofosforecnan sodny,
uhlicitan sodny, kukufi¢ny Skrob, bramborovy Skrob

kysely]

21,00

EKOPRODUKT

S6jova mouka
odtu¢néna

250 g

séja

21,00

KAVOVINY

Piskoty

120 g

kukufi¢nd mouka, vejce, cukr

22,00

LABETA

Bezlepkovy tmavy
chléb - smés

500 g

bramborovy Skrob, ryzovd mouka, kukuficnd mouka,
bramborové vlocky, zahustovadlo guar, jedla sl do 2,5%,
droZzdi, barvivo karamel, kmin, cukr, kyselina askorbovi,
rozmaryn, pSeni¢ny deproteinovany skrob

44,00

LABETA

Bezlepkovy svétly
chléb

500 g

bramborovy Skrob, ryzovd mouka, kukuficnd mouka,
bramborové vlocky, zahustovadlo guar, jedla sul do 2,5%,
drozdi, kmin, cukr, kyselina askorbovd, rozmaryn,
[pSeni¢ny deproteinovany $krob

44,00

MANTLER

Mouka

1 kg

prirodni kukuficny Skrob, plnotu¢nd sdéjovd mouka,
zahustovadlo: E412 guarovd moucka, emulgitor: E322
s6jovy lecitin

85,00

MICHELSKE
PEKARNY

Kiehké platky
kukuficné s

vlakninou

65¢g

Ikukufiéné krupice, kukuti¢na vldknina 6,2%, stl, kmin

7,00
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ROZMARY NE K Hradec Kralové

|kukufién)’/ Skrob, ryZova mouka, cukr

Vyrobce Nazev Vaha Slozeni Cena
INATURA P
HUSTOPECE [Pohankova kase 200 g [pohanka 24,00
Kukufi¢na mouka - ”
INATURAL ) 400 g |kukufice 12,00
[polohruba
NATURAL RyZova mouka 500 g [ryze 24,00
NATURAL Kukufi¢né otruby 200 g |kukufice 8,00
INATURAL S6jova mouka 350 g [sdja 23,00
INATURAL Jahly 500 g [jahly 20,00
NOVY VEK [Amarantovd mouka | 400 g jamarant 38,00
L Viky medové - kukufi¢nd krupice, glukozovy sirup, med 14,5%, kokosovy
NOVY VEK kiupky 150 ¢ ofech strouhany, cukr, sezam loupany 28,00
ukufi¢nd krupice, cukrafskd poleva tmava (cukr, ztuZeny
o o ostlinny olej, kakaovy prasek, emulgétor: s6jovy lecitin),
NOVY VEK Vvlky ¢okoladové - 150 g Cokolddova poleva 5% (cukr, kakaové madslo, suSené 28,00
[kiupky €ko, kakaova hmota, emulgator: s6jovy lecitin, aromata),
okosovy ofech strouhany, cukr, glukozovy sirup
P Amarantové platky [kukuii¢nd krupice, amarantovd mouka 20%, ryZova mouka,
NOVY VEK zeleninové 70¢g zeleninova smés 2,5%, sul, cukr 17,50
.. Amarantové platky kukufi¢nd krupice, amarantovd mouka 20%, ryZova mouka,
INOVY VEK emné solené 70 g sl 2%, cukr 17,50
NOVY VEK [Amarantové tycky 40 g [kukufi¢nd krupice, amarantovd mouka 15,00
o | Amarantové
INOVY VEK chlebicky s Inénym 100 g [ryZe, amarant 10%, Inéné seminko 5%, motska stl 27,50
seminkem
) kukuficny Skrob, kukuficnd mouka, amarantovd mouka
INOVY VEK Amarantové oplatky 40 g |14%, cukr, ztuZeny rostlinny tuk, amarantova vléknina 6%, 19,00
natural rostlinny olej, sl
. ) [kukufi¢na mouka, amarantovd mouka 17%, bramborovd
NOVY VEK Arnvara/nt(zve lupinky 65 g |mouka, kukufi¢ny Skrob, amarantovd vldknina 3%, ztuZeny| 24,00
moiska sul rostlinny tuk, motska sul 1,5%
kukuficnd krupice, amarantovd mouka 20%, ryzZe,
L Amarantové kulicky zeleninovd smés 2,5% (sil, suSend bramborova kase,
NOVY VEK do polévky 758 |susend mrkev, smés sufené cibule a pastiiidku, suSend 18,00
petrzel, suSeny libecek)
OSEVA L . . . .
NATURA [Pohankové téstoviny | 200 g [pohankovd mouka, guar, susend vejce 25,00
OSEVA Kukufi¢né téstoviny - v 2
NATURA fetena 250 g |kukufi¢nd mouka 25,00
OSEVA Kukufi¢né téstoviny - v
NATURA bene rigate 250 g [kukufi¢nd mouka 25,00
OSEVA v o x
NATURA Kukufi¢né Spagety 500 g |kukufi¢nd mouka, voda 40,00
OSEVA , 1y .
NATURA Jahlova kaSe 200 g |jahly 22,00
kukufi¢ny  Skrob, bramb y  Skrob, difik y
PALETA Bezlepkova mouka 1 kg AL AN Tamborovy |~ SXIo fodittkovany 60,00
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ROZMARY NE K Hradec Kralové

Vyrobce

Nazev

Vaha

Slozeni

Cena

PECIVARNE
LIPT. HRADOK

Celi hope - oplatka
araSidova

35¢g

oplatka 22,8% (kukufi¢ny Skrob, bramborovy Skrob,
[kukuficnd mouka, pohankovd mouka, rostlinny tuk,
zahustovadlo: guarova guma, kypfidla, emulgator), napli
48% (rostlinny tuk, cukr, kukufi¢ny $krob, prazené arasidy,
suSend syrovatka, kakaovy prasek odtucnény, suSené
mléko, aroma araSidové, kyselina listovd), poleva 29%
(cukr, rostlinny tuk ztuzeny, kakaovy prasek, suSend
syrovétka, stabilizdtor, emulgétor, aroma)

12,00

PECIVARNE
LIPT. HRADOK

Celi hope - oplatka
arasidova macena

35¢g

naplin 48% (rostlinny tuk, kukufi¢ny Skrob, prazené arasidy,
suSend syrovdtka, kakaovy praSek odtu¢nény, susené mléko|
odtucnéné, aroma arasidové, kyselina listovad), oplatka 23%)
(kukufi¢ny Skrob, bramborovy Sskrob, kukuficnd mouka,
[pohankovd mouka, rostlinny tuk, zahustovadlo: guarovi
guma, kypfidla: hydrogenuhli¢itan sodny a amonny,
emulgator: fepkovy lecitin), poleva 29% (cukr, rostlinnyj
tuk ztuzeny, kakaovy prasek odtuc¢nény, susend syrovitka,
stabilizator: polyglycerolpolyricinoleét, emulgator: fepkovy)
lecitin, aromata: vanilkové, ¢okoladové)

13,00

PECIVARNE
LIPT. HRADOK

Celi hope - oplatka
[kokosovd macena

17¢

napli 48% (rostlinny tuk, cukr, suSend syrovitka, susené
mléko odtuc¢néné, kukufi¢ny Skrob, strouhany kokos, aromaj
[kokosové, kyselina listovd), oplatka 14% (kukuficny
Skrob, kukufiénd mouka, rostlinny tuk, zahusfovadlo:
guarovd guma, kypiici latky: hydrogenuhli¢itan sodny a
amonny, reguldtor: fepkovy lecitin), poleva 30% (cukr,
rostlinny tuk ztuZeny, kakaovy prasek odtu¢nény 14,3%,
suSend syrovdtka, stabilizdtor: polyglycerolpolyricinoleit,
emulgdator: fepkovy lecitin, aroma: vanilkové, cokolddové),
strouhany kokos 8%

7,00

PECIVARNE
LIPT. HRADOK

Celi hope - oplatka
ofiskova macena

25¢

NN s v

napli 46,5% (cukr, rostlinny tuk, kukufi¢ny $krob, kakaovyj
prasek odtuénény, prazend jadra liskovych ofechd, aroma:
lisko - ofiSkové, kyselina listovd), oplatka 21,4%
(kukufi¢ny Skrob, bramborovy skrob, kukuficnd mouka,
pohankovd mouka, rostlinny tuk, zahusfovadlo: guarovd
guma, kypfidla: hydrogenuhli¢itan sodny a amonny,
emulgdtor: fepkovy lecitin), poleva s kakaem 27% (cukr,
rostlinny tuk ztuZzeny, zahu$fovadlo: guarovd guma,
kypfidla: polyglycerolpolyricinoledt, emulgéitor: fepkovy]
lecitin, aroma: vanilkové, cokolddové), poleva bild 6%
(cukr, rostlinny tuk ztuZeny, suSend syrovatka, emulgator:
fepkovy lecitin, stabilizator: polyglycerolpolyricinoleat,
aroma: vanilkové, smetanové)

10,50

PRO-BIO

[Pohankové vlocky

250 g

[pohanka

37,00

RACIONAL CZ

RyZové vlocky

200 g

ryZe

27,00

RACIONAL CZ

Kukufi¢na
strouhanka

200 g

kukufice zcela bez cukru

19,00

SAFOCO

RyZové téstoviny

200 g

ryZova mouka 98,5%, stl 1,3%, sodium, tripolyphosphat]
2%, voda

24,00

SAFOCO

RyZové téstoviny -
spirdlky

200 g

ryZova mouka 98,5%, sul 1,3%, sodium, tripolyphosphat

0,2%, voda

22,00
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ROZMARY NE K Hradec Kralové

[polomaceny

jogurt, suSend syrovatka, susené mléko odstfedéné, aroma)

Vyrobce Nazev Vaha Slozeni Cena
UNIBAL Klicky kukufien 1 250 ¢ [kukufice 8,00
jemné
ZDENEK )
SMAJSTRLA [Pohankova mouka 500 g |pohanka 34,00
ZDENEK
SMAJSTRLA [Pohanka 400 g [pohanka 26,00
ZDENEK .
SMAJSTRLA [Pohanka - krupice 400 g [pohanka 26,00
INTERSP A R Hradec Kralové
Vyrobce Nazev Vaha SloZeni Cena
p . ryZe, cukr, aroma, barviva: E102,E122,E132
KAVOVINY  |Arizonky 70¢g 12,90
bramborovy Skrob, ryZovd mouka, kukuficnd mouka,
Bezlepkovy tmavy bramborové vlocky, zahustovadlo guar, jedla stl do 2,5%,
LABETA Chléb - smis 500 g |drozdi, barvivo karamel, kmin, cukr, kyselina askorbov4, 44,90
rozmaryn, pSeni¢ny deproteinovany Skrob
LAGRIS Jahly 500 g [jahly 24,90
LAGRIS Pohanka 500 g [pohanka 27,90
MICHELSKE G G NP .
PEKARNY Kukufi¢né tyCinky 70 g |kukufi¢na krupice, kukufi¢ny Skrob, stil 23,90
. < kufi¢nd krupice, glukozovy sirup, med 14,5%, kokosovy
. \ k - u pice, g y p, P P Y
NOVY VEK 1\(]; y medove 150 g r(;fech strouhany, cukr, sezam loupany 25,90
upky
ukufi¢nd krupice, cukrdfskd poleva tmava (cukr, ztuZeny
o o ostlinny olej, kakaovy prasek, emulgator: séjovy lecitin),
NOVY VEK Vvlky Cokoladove - 150 g [cokoladova poleva 5% (cukr, kakaové midslo, susené| 55 9q
kiupky €ko, kakaova hmota, emulgétor: sdjovy lecitin, aromata),
okosovy ofech strouhany, cukr, glukozovy sirup
ukovd poleva tmava (cukr, frakcinovany rostlinny olej,
. " o akaovy prasek, emulgdtor: séjovy lecitin, aromata),
NOVY VEK Pernicek polomaceny| 75 g |ykuficna krupice, ryze, cukr, suSend syrovatka, smé& 21,90
pernikové kofeni 1%, carob, stl, ztuZeny rostlinny tuk
ryZe, karamelovd poleva (cukr, ztuZeny rostlinny tuk,
- Chlebicek ryzovy susené mléko, suSend syrovdtka, emulgator: s6jovy lecitin a
NOVY VEK [poloméceny 60g E476, piirodné identické aroma - karamel) 16,90
e ryZe, cukrdiskd poleva mlénd 40% (cukr, ztuZeny
NOVY VEK Chlebl??k Tyzovy 60 g [rostlinny tuk, kakaovy praSek, susené mléko odstiedéné| 16,90
polomaceny susend syrovitka, pifrodné identické aroma - vanilin)
NOVY VEK Chlebicek ryzovy 60 o ryZe, jogurtovd poleva 40% (cukr, rostlinny tuk, suSeny 16.90
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INTERSPA R Hradec Kralové

mlé¢nokakaova chuf

odtucnéné, susend syrovdtka, suseny jogurt 2%, emulgator]
sojovy lecitin, reguldtor kyselosti (kyselina citronova),
piirodné identické aroma jogurtové, jedla sil)

Vyrobce Nazev Vaha SloZeni Cena
PRO-BIO ahelnik 260 55% jahly, rozinky sultinky 26%, slunecnicovd semena, 42.90
) aheint & [ryZové pukance, dyiiovd semena 9
PRO-BIO  [ukuficndpolenta- |55 o b kyfice 37,90
instantni
PRO-BIO Pohanka foupand - 5 ¢ pohanka 36,90
kroupy
PRO-BIO Jahly 500 g [jahly 39,90
PRO-BIO Pohankové vlocky 250 g [pohanka 36,90
PRO-BIO Pohankovd krupice | 400 g [pohanka 37,90
PRO-BIO Pohankové pukance | 50 g |pohanka 22,90
RACIO RyZovi medvidci 35 g |55% ryze, 40% poleva, 5% poleva s jogurtovou prichuti 22,90
65% ryze, 19% kukufice, rostlinny olej, suSend syrovétka,
Raciolky - syr sul, syrovy prasek 1%, laktéza, mlécnd bilkovina,
RACIO cheddar 40¢g kvasnicovy extrakt, zvyraziiova€ chuti, pfichuf, kyseliny] 15,90
(kyselina mlé¢nd, mlécnan vapenaty)
mléénokakaovd poleva (cukr, ztuZeny rostlinny tuk, suSené
mléko odtuénéné 9%, susené mléko plnotucné 8%, kakaovi
hmota, kakaovy prasek 3%, kakaové maslo, susSend
syrovatka, emulgator: s6jovy lecitin, pfirodné identické
RACIO Veronika offskova | 40 g [Om): bild poleva s jogurtovou pfichuti (cukr, ztuZens} g o)
rostlinny tuk, suSené mléko odtucnéné, susend syrovatka,
jogurtovy prasek 2%, emulgator: s6jovy lecitin, regulator
kyselosti: kyselina citronovd, pfirodné identické aroma,
jedla sul), kukufi¢na krupice, ryZe, liskové ofisky 5%,
emulgator: polynol
60% ryZe, bild poleva s jogurtovou pfichuti, vitaminem C a
vipnikem 40% (cukr, ztuZeny rostlinny tuk, jogurtovy)
RACIO Raciolky - jogurt 60 g [prasek 10%, susené mléko, uhliCitan vépenaty, reguldto] 1990
[kyselosti (kyselina citronova), emulgator (s6jovy lecitin),
pfirodni aroma (jogurt), kyselina askorbova
60% ryZe, mléénokakaovd poleva 40% (cukr, ztuZeny]
Raciolky - poleva rostlinny tuk, suSend syrovdtka, odtuénény kakaovy prasek|
RACIO léénokakaova 608 167%, susené mléko 3,3%, emulgdtory (E492, séjovy| 19:90
lecitin), pfirodné identické aroma)
65% ryze, kukufice 19%, rostlinny olej, susend syrovétka,
lakt6za, suSené mléko, zvyraziiova¢ chuti, sil, bilkovinnyj
RACIO Raciolky - slanina 40 ¢ hydrolyzét, kvasnicovy extrakt, paprika, de)?troza, susSend| 15.90
cibule, cukr, regulator kyselosti (kyselina mlécnd),
maltodextrin, pfichut, modifikovany Skrob E140
55% ryze, mlécnokakaova poleva 40% (cukr, ztuZeny
rostlinny tuk, suSend syrovitka, kakao 7%, susené mléko
odtuénéné 3%, emulgator sdjovy lecitin a E476, piirodng
RyZové chlebicky identické aroma vanilkové), bild poleva s jogurtovou
RACIO polomacené - 100 g |pfichuti 5% (cukr ztuZeny rostlinny tuk, sudené miléko,| 21,90
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INTERSPA R Hradec Kralové

Vyrobce

Nazev

Vaha

SloZeni

Cena

RACIO

Jazycky
mlécnokakaové

100 g

52% ryze, mlécno-kakaova poleva 29% (cukr, ztuZeny
rostlinny tuk, syrovatka, suSené mléko 5%, kakaovy prasek,
emulgator: séjovy lecitin, prirodn¢ identické aroma:
mlécné, Cokolddové, ofiskové), tmava poleva 14% (cukr,
ztuZeny rostlinny tuk, kakaovy prasek 15,5%, emulgétor:
sojovy lecitin a E476, pfirodné identické aroma: vanilka,
cokoldda, barvivo E150c), bild poleva 5% (cukr, ztuZenyl
rostlinny tuk, suSené mléko odtu¢néné, susend syrovdtka,
suSeny jogurt 2%, emulgdtor: séjovy lecitin, kyseliny:
|kyselina citronova, pfirodné identické aroma jogurtové,
jedla sul

22,90

RACIO

Raciolky polomacené
S jogurtem

100 g

bila poleva s jogurtovou pfichuti, vitaminem C a vapnikem
55% (cukr, ztuZeny rostlinny tuk, jogurtovy prasek 10%,
susené mléko, uhli¢itan védpenaty, reguldtor Kkyselosti
(kyselina citronovd), emulgator: s6jovy lecitin, prirodni
aroma jogurt, kyselina askorbovd), ryze 45%

21,90

RACIO

Raciolky - ¢esnek

40 ¢

65% ryze, kukufice 19%, rostlinny olej, Cesnekova smées|
8% (sul, sachardza, kofenici pfipravek, zvyraziiova¢ chuti,
[kvasnicovy extrakt, glukéza, maltodextrin, kyselina
mlécnd, piirodné identické aroma, mlécnan vdpenaty,
kaseindt sodny, fosforecnany, reguldtor kyselosti: kyselina
citronova, barvivo: beta-karoten

17,90

RACIO

Free style - syr

25¢

80% ryZe, rostlinny olej, syrovy prasek 3%, suSend
syrovitka, sidl, aromatické prisady, kvasnicovy extrakt,
reguldtor kyselosti (kyselina citronovd), emulgétor sdjovy)
lecitin, oxid kiemicity, fosfore¢nan vapenaty

9,90

RACIO

Free style - rajCe a
bazalka

25¢g

80% ryze, rostlinny olej, dextroza, koteni a extrakty kotfent,
sul, glukozovy sirup, suSend zelenina (rajée, Cesnek,
petrzel), barvivo (paprikovy extrakt), zvyraziiova¢ chuti
(E621, E635), aroma, emulgétor séjovy lecitin

9,90

RACIO

Free style - bylinkova
sul

25¢g

08% ryze, morskd sil, libedek, kmin, extragon, kopr,
bazalka, dobromysl, medunka, rozmaryn, majoranka, anyz,
tymidn, fenykl, drozd{

9,90

RACIO

Ktehké platky
kukuficné

106 g

87,5% kukufice, hrachova vldknina 10,5%, kmin, sil

13,90

RACIO

Raciolky kukuficné

50g

89% kukufice, kukufi¢né klicky 10%, stl 0,75%

15,90

SEMIX

Bezlepkovy chléb -
smés

500 g

kukufi¢ny Skrob, ryZovd mouka, susené mléko, syrovitka,
suSend bramborovad kaSe (konzumni brambory, emulgétor
[E471, antioxidant E220, barvivo E100), lupinovd mouka,
s6jovd mouka, mlécnd bilkovina, zahu$fovadlo: guar,
emulgator: mono a diglyceridy mastnych kyselin, sladovy
vytazek, sil obohacend jodem, kmin

41,90

SPAR

Kfupavé kukufi¢no-

ryZové platky

150 g

89% kukuricnd mouka, 10% ryZova mouka, jedld motskd
stl

44,90
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INTERSPA R Hradec Kralové

Vyrobce

Nazev

Vaha

SloZeni

Cena

SPAR

Housky - tmavé

300 g

bezlepkova smés 50% (bezlepkovy pSeni¢ny Skrob,
[pohankové otruby, slunecnicovd semena, Inénd seminka),
pekatské drozdi, fepkovy olej, suseny kvasek 2%, jable¢né
zeli, slad z prosné mouky, vinny ocet kvasny, jedla stil,
jitrocelovd vldknina, zahuStovadlo: guma guar, kofenici]
smés (mlety kmin, fenykl, koriandr), pitnd voda, posyp 6%
(slunecnicova semena, sezam, Inénd seminka)

89,90

SPAR

Housky - svétlé

300 g

bezlepkova smés 49% (bezlepkovy pSeni¢ny Skrob,
[pohankové otruby, slunecnicovd semena, Inénd seminka),
pekatské drozdi, fepkovy olej, suseny kvasek 2%, jablecné
zeli, slad z prosné mouky, vinny ocet kvasny, jedla stl,
jitrocelovd vldknina, zahuSfovadlo: guma guar, kofenici
smés (mlety kmin, fenykl, koriandr), pitnd voda, posyp 6%
(sluneCnicova semena, sezam, Inénd seminka)

89,90

SPAR

Housky kaiser

400 g

bezlepkova smés (pSeni¢ny Skrob bez lepku, susené mléko,|
oligofruktoza), fepkovy olej, drozdi, zahustovadlo: gumal
guar, jablecny sirup, slad z prosné mouky, ocet kvasny
vinny, jedl4 sul, vldknina: mlety jitrocel indicky, pitnd voda

99,90

SPAR

Smés na chleba

500 g

pSeni¢ny Skrob bez lepku, slad z prosné mouky, suSené
odstredéné mléko, suSeny kvasek (celozrnnd ryzZovi
mouka, bramborovy $krob, mouka z vl¢iho bobu, startovaci
kultury), jedl4 stl, oligofruktoza, zahustovadlo: guma guar,
karubin, vldknina: mlety jitrocel indicky, kofeni (fenykl,
kmin, koriandr)

99,90

SPAR

Strouhanka

250 g

kukufi¢ny Skrob, bramborovy Skrob, rostlinny margarin,
dextroza, cukr, zahu$fovadlo: karubin, ryZovd mouka,
drozdi, dribezi bilkovina, emulgétor, stabilizdtor, med,
jedla sul

84,90

SPAR

Babovka - smés

450 g

cukr, pSeni¢ny Skrob bez lepku, kukufi¢ny Skrob, susené
odstiedéné mléko, oligofruktoza, zahustovadlo: guma guar,
aroma: vanilin, kypfici latka: hydrogenuhli¢itan sodny,
citronové aroma, jedla sul

89,90

SPAR

Pizza - smés

350 g

bezlepkovy pSenicny Skrob, dextroza, mletd jitrocelovd
semena, odstfedéné susené mléko, ztuZené rostlinné tuky,
jedla sil, zahusfovadlo: guma guar

69,90

SPAR

Smés na peceni
univerzal

900 g

pSenicny Skrob bez lepku, suSené odstredéné mléko,
oligofruktoza, zahust ovadlo: guma guar

139,90

SPAR

Puding ¢okoladovy

S0g

[kukufi¢ny Skrob, kakao, strouhana cokoldda 10%, morskd
jedla sul

29,90

SPAR

Puding vanilkovy

50g

kukufiény $krob, bourbon - vanilka 1,6%, moiska jedla sul,
kurkuma

29,90

SPAR

Kiupavé susenky

150 g

ukufi¢nd mouka, ryZovd mouka, cukr, rostlinny margarin,
modifikovany kukufi¢ny Skrob, vejce, plnotu¢né suSené
mléko, dextroza, drozdi, jedld sul, kypfici latky:
ydrogenuhli¢itan sodny a amonny, aroma, emulgétor:
mono a diglyceridy mastnych kyselin

59,90
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INTERSPA R Hradec Kralové

lkokosovou polevou

mastnych kyselin, kakao, Zelé, vajecné Zloutky, kypfici
latky: uhli¢itan amonny a uhliitan sodny, sil, regulator

yselosti E575, aroma

Vyrobce Nazev Vaha SloZeni Cena
hrozinky, vldknina z cukrové fepy, s6jové vlocky, loupand
Kfupané miisli s slunecnicovd semena, medové kukufi¢né lupinky, jadral
SPAR amarantem 400 g liskovych ofechi, Inénd seminka, extrudovany amarant 6%, 89,90
kukufi¢né lupinky
ryzové vloCky, séjové vlocky, med, kukufi¢né lupinky,
Kiupané miisli s [prazena jadra liskovych ofechii 3%, susend jablka, prazend
SPAR otechy 400 g hadra  sladkych mandli, jidra ofechti kesu 1,5%, 8290
slune¢nicovy olej, skofice
o . [kukufi¢né lupinky 40%, cukr, suSena jablka, kakaové
Mu}sh s kukuficnymi méslo, susené mléko, pufovana ryZe, kakaova hmota,
SPAR lvupmk/y a kousky 400 g lbandnové lupinky, stabilizdtor: arabské guma, emulgdtor;| 89-90
Cokolady s6jovy lecitin, aroma: vanilin
SPAR Kukufi¢né lupinky 250 g |kukutice 94%, cukr, jedld stl 39,90
Bezvajecné té€stoviny |kukufi¢nd mouka 70%, ryZzovd mouka 29,5%, emulgator:
SPAR z ryZe a kukuficné 500 g [mono a diglyceridy mastnych kyselin 59,90
mouky — téstoviny
Bezvajecné téstoviny kukuficnd mouka 70%, ryZovd mouka 29,5%, emulgétor:
SPAR 7 ryZe a kukufi¢né 500 g [mono a diglyceridy mastnych kyselin 59,90
mouky - $pagety
kukuficnd mouka, cukr, méselny tuk 14,3%, bramborovy)
. Skrob, invertni cukr, sladkd suSend syrovitka, mouka z
SPAR Maslové susenky 175 g lvigtho bobu, zahuitovadlo: guma guar, jedld stl, kypiic] 6490
latky: uhli¢itan amonny, uhli¢itan sodny, aroma vanilin
B A Z A L K A Hradec Kralové
Vyrobce Nazev Vaha SlozZeni Cena
[ANDRIANI Kukufi¢né téstoviny - v
AL IMENTI \ruty 500 g [kukufi¢nd mouka, voda 68,00
[ANDRIANI Kukufi¢né téstoviny - v
AL IMENTI hvézdicky 500 g [kukufi¢nd mouka, voda 57,00
cukr, kukuficny Skrob, bezlepkovy pSeni¢ny Skrob, umély
med, ztuZeny rostlinny tuk, vejce, bezlepkovy praSek do
peciva, carochoc, glukéza, zahuSfovadlo: guarovd guma,
Pernicky s tmavou rostlinnd vldknina, kypfici praSek: amoniak, emulgétor:
BEZGLUTEN olevouy 150 g [mono a diglyceridy mastnych kyselin, reguldtor kyselosti 59,00
P [ES75, kofeni: skofice, muskatovy ofiSek, hfebicek, tmavil
poleva 16% (cukr, rostlinny tuk, nizkotu¢né kakao Vi
prasku, emulgétor: s6jovy lecitin, aroma)
ukufi¢ny Skrob, rostlinny tuk, (ztuZeny a neztuZeny),
yzova mouka, bramborovy Skrob, cukr, Skrobovy sirup,
Sutenky markyzky s ukuficnd mouka, dextroza, potravinovd vldknina,
BEZGLUTEN Y yZRy 210 g [zahustovadlo: guma guar, emulgitor mono a diglyceridy| 69,50
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BAZ

A L K A Hradec Kralové

Vyrobce

Nazev

Vaha

Slozeni

Cena

BEZGLUTEN

Listové tésto

330 g

rostlinny tuk ztuZeny, bezlepkovy pseni¢ny Skrob, glukéza,
zahustujici latka: guarovd guma a E464, kukuficny skrob,
ocet, stl, vajeéné Zloutky, rostlinnd vldknina, kypfici latka:
soda, reguldtor kyselosti E576

52,00

EMCO

Smés na babovku

300 g

cukr, ryZovd mouka, bramborovy Skrob, lupinovd mouka,
suSend  syrovatka, suSend vejce, kypfici latky:
hydrogenuhlicitan sodny a dihydrogendifosfore¢nan sodny,
zahu$fovadlo: xanthan, stl jedld, pfirodné identické aroma

33,00

GLUTENEX

Croissant s
cokolddovym
krémem

160 g

Skrob kukufi¢ny, voda, Skrob pSeni¢ny bezlepkovy,
bezmléény margarin, cukr, Zloutek, zahustovadlo: guarovi
guma, vldknina, drozdi, sul, lecitin fepkovy, emulgitor:
mono a diglyceridy mastnych kyselin, krém (voda, cukr,
glukozovy sirup, modifikovany Skrob E1442, stabilizatory:
mikrokrystalickd celuloza, karboxymetylceluloza, ztuZeny
rostlinny tuk, sil, konzervant, regulator kyselosti: kyselinaj
citronovd, emulgator: E471, E475, barviva: E150b, E171,
cokoladové pecicky

46,00

GLUTENEX

Kolace kynuté

120 g

Skrob pSeni¢ny, Skrob kukufi¢ny, voda, cukr, margarin,
emulgator mono diglyceridy mastnych kyselin E471, vejce,
drozdi, zahuSfovadlo: guarovd guma, emulgétor: lecitin
[E322, rostlinnd vldknina, sul, pfirodni smetanové aroma,
ovocnd povidla

32,00

GLUTENEX

[Bramborové §isky -
[polotovar

250 g

Skrob bramborovy, voda, Skrob pSeni¢ny, Skrob kukufi¢ny,
sl

40,00

GLUTENEX

Kynuté knedliky -
hotové

150 g

Skrob kukufi¢ny, Skrob pSeni¢ny, voda, cukr, vajecny
Zloutek, rostlinny tuk, guarovd guma, droZdi cerstvé i
susené, stl, vlaknina, lecitin, mono a diglyceridy mastnych|
kyselin, emulgétory

38,00

IIZERSKE
PEKARNY

Mouka

lg

[pSeni¢ny Skrob deproteinovany, lupinovd mouka, dextroza,
guma guar E412 zahus$fovadlo, emulgitor s6jovy lecitin
[E322, kyselina citronovda E330, latka zlepSujici mouku
[kyselina askorbova E300

59,00

JIZERSKE
PEKARNY

Kokosky

150 g

bezlepkova smés (pSeni¢ny Skrob deproteinovany, lupinovil
mouka, dextroza, guma guar E412 - zahu$fovadlo,
emulgator sdjovy lecitin E322, kyselina citronovd E330,
kyselina askorbovd E300), cukr, vajecnd melanZ (vajecnd
melanZ, inertizacni plyny: E290, E941), kokos, Slehaci
piipravek (voda, cukr, emulgidtory: E471, EA475,
rozpoustédlo: E1520), stl

48,00

IIZERSKE
PEKARNY

Piskoty

100 g

bezlepkova smés (pSeni¢ny Skrob deproteinovany, lupinova
mouka, dextroza, guma guar E412 - zahu$fovadlo,
emulgator sdjovy lecitin E322, kyselina citronovd E330,
yselina askorbova E300), kyselina askorbova E300, cukr,
ajecnd melanz (melanZ, kyselina mlé¢nd, mlé¢nan sodny,
ocet), rychloslehaci pasta (voda, cukr, emulgitory E471,
475, ES70, rozpoustédlo E1520), sil s jodem

29,00
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BAZ

A L K A Hradec Kralové

Vyrobce

Nazev

Vaha

Slozeni

Cena

LABETA

Bezlepkovy tmavy
chléb - smés

500 g

bramborovy Skrob, ryzovd mouka, kukuficnd mouka,
bramborové vlocky, zahustovadlo guar, jedla sl do 2,5%,
droZzdi, barvivo karamel, kmin, cukr, kyselina askorbovi,
rozmaryn, pSeni¢ny deproteinovany skrob

49,00

LABETA

Bezlepkovy
slunecnicovy chléb -
smes

500 g

bramborovy Skrob, ryZzovd mouka, slunecnice 9%,
bramborové vloc¢ky, kukuficnd mouka, jedld sil,
zahustovadlo: guar guma, kmin, cukr, jedld soda, barvivo
[karamel, kyselina askorbové, kyselina citronova

49,00

MANTLER

Mouka

1kg

prirodni kukuficny Skrob, plnotu¢nd sdéjovd mouka,
zahusfovadlo: E412 guarovd guma, emulgitor: E322,
s6jovy lecitin

77,00

INATURAL

Susenky Jifinky
merunikové

150 g

kukufi¢nd a s6éjova mouka, kukufi¢ny Skrob, kokosovy tuk,
piirodni vanilka, kypfici prasek, fruktoza, ryZovy sirup,
suSené merunky

32,00

INATURAL

Susenky Jifinky
mandlové

150 g

YiX. 2w

[kukufi¢na a sojovd mouka, kukufi¢ny Skrob, kokosovy tuk,
pfirodni vanilka, kypfici prasek, fruktoza, ryZovy]
sirup,sekané loupané mandle

NOMINAL

Smés na chleba

500 g

Skrob pSenicny deproteinovany, pohanka, lupinovd mouka,
guarovd moucka, Inéné seminko, cukr, chlebové kofent, stl

54,00

NOMINAL

Mouka

1 kg

[kukufiény Skrob, bramborovy Skrob, ryZovd mouka,
modifikovany  kukuficny  Skrob, séjovd  mouka,
zahust ovadlo: guarova guma, E466, emulgator E471

99,00

NOMINAL

[Pohankova kase

300 g

[pohanka

32,00

PALETA

Mouka

1 kg

Skrob, bramborovy Skrob,

ukufi¢ny Skrob, ryzovd mouka, cukr

[}zukufién)’/ modifikovanyj

59,00

PALETA

Kfehky moucnik

250 g

Illzramborovy Skrob, cukr, kyptici prasek E450, ES00,
ukufi¢ny Skrob

20,00

PALETA

Knedliky - smés

500 g

mouka kukufi¢nd, ryZovd, Skrob bramborovy, drozdi,
glukozovy sirup, kokosovy tuk, bramborovd vldknina,
emulgitor E472e

35,00

PALETA

Pernikovy mouénik

500 g

mouka kukufi¢nd, sojovd, cukr, glukozovy sirup, Zloutky,
lkakao, kypfidla E450, E500, emulgator: lecitin, guarovi
guma, stabilizator E466, laktoza, kofeni

52,00

PALETA

[Makovec

250 g

mouka kukufi¢nd, sojova, cukr, ryZova mouka, glukozovyj
sirup, zloutky, mdk 11%, kyptidla E450, E500, skofice,
emulgitor: guarovd guma, stabilizdtor E466, kyselina
citronova

33,00

PALETA

Palacinky

500 g

Skrob bramborovy, kukufi¢nd mouka, glukozovy sirup,
kokosovy tuk, sojova mouka, emulgator E472e, lecitin, sdl

42,00

PECIVARNE
LIPT. HRADOK

Celi hope - oplatka
araSidova

35¢g

oplatka 22.8% (kukuficny Skrob, bramborovy skrob,
[kukuficnd mouka, pohankovd mouka, rostlinny tuk,
zahuStovadlo: guarovd guma, kyptidla, emulgator), nédpli
48% (rostlinny tuk, cukr, kukufi¢ny Skrob, prazené arasidy,
suSend syrovatka, kakaovy prdSek odtucnény, suSené
mléko, aroma arasidové, kyselina listovd), poleva 29%
(cukr, rostlinny tuk ztuZeny, kakaovy praSek, suSend
syrovétka, stabilizdtor, emulgétor, aroma)

13,00
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BAZ

A L K A Hradec Kralové

Vyrobce

Nazev

Vaha

Slozeni

Cena

PECIVARNE
LIPT. HRADOK

Celi hope - oplatka
arasidova macena

35¢g

naplin 48% (rostlinny tuk, kukufi¢ny Skrob, prazené arasidy,
suSend syrovdtka, kakaovy praSek odtu¢nény, susené mléko|
odtucnéné, aroma arasidové, kyselina listovad), oplatka 23%)
(kukufiény Skrob, bramborovy Skrob, kukufi¢nd mouka,
pohankovd mouka, rostlinny tuk, zahusfovadlo: guarovd
guma, kypfidla: hydrogenuhli¢itan sodny a amonny,
emulgator: fepkovy lecitin), poleva 29% (cukr, rostlinnyj
tuk ztuzeny, kakaovy prasek odtuc¢nény, suSend syrovitka,
stabilizator: polyglycerolpolyricinoleét, emulgator: fepkovy)
lecitin, aromata: vanilkové, Cokolddové)

13,00

PECIVARNE
LIPT. HRADOK

Celi hope - oplatka
[kokosovd macena

17¢

naplin 48% (rostlinny tuk, cukr, suSend syrovidtka, suSené
mléko odtu¢néné, kukuficny Skrob, strouhany kokos, aroma
kokosové, kyselina listovd), oplatka 14% (kukuficny
Skrob, kukuficnd mouka, rostlinny tuk, zahuStovadlo:
guarova guma, kypiici latky: hydrogenuhli¢itan sodny a
amonny, reguldtor: fepkovy lecitin), poleva 30% (cukr,
rostlinny tuk ztuZeny, kakaovy prasek odtu¢nény 14,3%,
suSend syrovatka, stabilizator: polyglycerolpolyricinoledt,
emulgator: fepkovy lecitin, aroma: vanilkové, cokoladové),
strouhany kokos 8%

9,00

PECIVARNE
LIPT. HRADOK

Celi hope - oplatka
ofiskova macena

25¢

napli 46,5% (cukr, rostlinny tuk, kukufi¢ny $krob, kakaovyj
prasek odtuénény, prazend jadra liskovych ofechd, aroma:
lisko - ofiSkové, kyselina listovd), oplatka 21,4%
(kukufiény Skrob, bramborovy Skrob, kukufi¢nd mouka,
pohankovd mouka, rostlinny tuk, zahusfovadlo: guarovd
guma, kypfidla: hydrogenuhli¢itan sodny a amonny,
emulgdtor: fepkovy lecitin), poleva s kakaem 27% (cukr,
rostlinny tuk ztuZzeny, zahu$fovadlo: guarovd guma,
kypfidla: polyglycerolpolyricinoledt, emulgéitor: fepkovy]
lecitin, aroma: vanilkové, Cokolddové), poleva bild 6%
(cukr, rostlinny tuk ztuZeny, suSend syrovatka, emulgator:
fepkovy lecitin, stabilizator: polyglycerolpolyricinoleat,
aroma: vanilkové, smetanové)

13,00

RACIO

'Veronika ofiskova

40¢g

mléénokakaova poleva (cukr, ztuZeny rostlinny tuk, susené
mléko odtu¢néné 9%, susené mléko plnotucné 8%, kakaovil
hmota, kakaovy prasek 3%, kakaové maslo, suSend
syrovitka, emulgator: séjovy lecitin, prirodné identické
aroma), bild poleva s jogurtovou prichuti (cukr, ztuZeny
rostlinny tuk, suSené mléko odtu¢néné, susend syrovitka,
jogurtovy prasek 2%, emulgdtor: séjovy lecitin, reguldtor
kyselosti: kyselina citronovd, pfirodné identické aroma,
jedla sil), kukuficnd krupice, ryZze, liskové ofiSky 5%,
emulgdtor: polynol

12,00

SCHAR

[Miisli bezlepkové

375¢g

s6jové vlocky, kukuficné vlocky (kukufice, sil, emulgator:
s6jovy lecitin), sultinky 22% (sultanky, rostlinny olej),
[pohankové vlocky (pohanka, kukufice, titinovy cukr,
[kukutiény slad, sal), suSeny ananas (ananas, cukr,
okyselujici prostfedek: kyselina citronovd), suSené
meruiiky 8% (meruiky, ryZovd mouka), suSeny kokos
(kokosové vlocky, cukr)

92,00
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BAZ

A L K A Hradec Kralové

Vyrobce

Nazev

Vaha

Slozeni

Cena

SCHAR

Strouhanka

250 g

ryzovd mouka, kukuficny Skrob, rostlinné tuky, sojovd
moucka, vejce, glukozovy sirup, litka na zahuSténi:
guarovd mouka, kvasnice, emulgator: E471, sil

87,00

SCHAR

Chlebova smés tmava

500 g

kukuficny Skrob, mouka z Inénych seminek, pohankovd
mouka, hrachové klicky, ryZové klicky, rostlinna vlaknina,
sul, cukr, zahustovadlo: guarova guma

79,00

SCHAR

Precliky

60 g

[kukufi¢ny Skrob, bramborovy Skrob, nehydrogenovany
rostlinny tuk, invertni cukr, sdl, stabilizator: E466, kypiici
prisady: uhlicitan sodny a pyrofosfat, séjovy lecitin,
vytazek z kvasnic

30,00

SCHAR

Bezlepkové medové
susenky

200 g

kukuficnd mouka, cukr, rostlinny margarin (palmovy,
kokosovy a fepkovy olej a tuk, stl, emulgator E471, E475,
reguldtor kyselosti E330, prichut), vejce 9%, bramborovy
Skrob, med 2%, modifikovany kukuficny skrob, kypfici
pfisady: uhli¢itan amonny a uhli¢itan sodny, maltodextriny,
sul, ryzovy Skrob, pfirodni aroma

73,00

SCHAR

Bezlepkova smés
mouky

520 g

cukr, kukuficny Skrob, bramborovy Skrob, zahuStovadlo:
mouka ze svatojanského chleba, kypfici prostfedek E575 a
uhlic¢itan sodny, emulgator E471

120,00

SCHAR

Téstoviny

250 g

[kukufi¢ny Skrob, vejce 23%, ryzova mouka, kukufi¢nd
mouka, emulgator E471, zahustovadlo: guarova guma

79,00

SCHAR

Bezlepkové suSenky

175 ¢

kukuficnd mouka, bramborovy Skrob, cukr, neztuZeny
rostlinny margarin (palmovy, kokosovy a fepkovy olej aj
tuk, stl, emulgdtor E471, E475, reguldtor kyselosti E330,
prichuf), hofkd Cokoldda - kakao 60%, kakaovy prasek,
méaslo 2,9%, prasek z plnotuéného mléka, vejce,
modifikovany kukufi¢ny Skrob, ryZovy skrob, kypfici
piisady: uhlicitan amonny a sodny, stl, pfirodni aroma

78,00

'VLASTIMILA
RYTINOVA

Cajové pecivo - smes

450 g

bezlepkovd smés (kukufi¢ny Skrob, bramborovy Skrob,
ryZova mouka, pfeZelatina, bramborovy Skrob, cukr), cukr,

vejce, tuk, marmelada, ¢okoldda E322

165,00
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8. 2. Seznam obrazku

Obr. 1 Mikroskopicky obraz sliznice tenkého stfeva, vlevo zdrava tkan a vpravo tkan
celiaka [41]

Obr. 2 Proso seté (Panicum miliaceum L.) [50]
Obr. 3 Rosic¢ka krvava (Digitaria sanguinalis L.) [S0]
Obr. 4 Cirok obecny (Sorgum vulgare) [26]

Obr. 5 Amarant (Amaranthus retroflexus L.) [50]
Obr. 6 Merlik cilsky (Chenopodium bonus-henricus L.) [50]
Obr. 7 Pohanka setd (Fagopyrum esculentum M.) [50]
Obr. 8 Jizerské pekarny [10]

Obr. 9 Labeta [11]

Obr. 10  Lagris [12]

Obr. 11  Novy vék [13]

Obr. 12 Pedivarne Liptovsky Hrddok [14]

Obr. 13 Racio [15]

Obr. 14  Pro-bio [25]

Obr. 15  Michelské pekérny [17]

Obr. 16  Alimpek [19]

Obr. 17 Bezgluten [20]

Obr. 18  Mantler [21]

Obr. 19  Natural Jihlava [22]

Obr. 20  Oseva Natura [23]

Obr. 21  Paleta Lipnice [24]

Obr. 22 Spar [37]

Obr.23  Nominal [36]

Obr. 24 Pekafstvi Vlasta Rytinova [35]

Obr. 25  Semix [34]

Obr. 26  Novalim [33]

Obr. 27 Emco [32]

Obr. 28 3 Pauly [26]

Obr. 29  Schir [27]

Obr. 30  Molino Andriani [28]

Obr. 31  Glutenex [29]

Obr. 32  Gluten Out [30]
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8.3. Seznam tabulek, grafi

Tabulka 1 Bezlepkovy jidelni¢ek
Tabulka 2 Ndkup bezlepkovych potravin a surovin na jeden mésic
Tabulka 3 Naklady na jednu porci obéda

Tabulka 4 Primérné mési¢ni naklady srpen — zafi 2005
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8.4 Pridatné latky

Pritomnost pridatné latky se na obalu oznacuje uvedenim ndzvu nebo ¢iselného kodu,
sloZzeného z pismene E a Cisla.

Ptidatné latky povolené pro bezlepkovou dietu

E100, E101, E102, E103, E104, E110, E120, E122, E123, E124, E129, E132, E133,
E140,E141, E142, E143, E151, E153, E155, E160, E161, E162, E163, E170, E171, E172,
E173, E174, E175, E181, E200, E201, E202, E203, E210, E211, E212, E213, E216, E218,
E220, E221, E222, E223, E224, E225, E228, E234, E235, E242, E249, E250, E251, E252,
E260, E261, E262, E263, E264, E270, E280, E281, E282, E283, E290, E296, E297, E300,
E301, E302, E303, E304, E306, E307, E308, E309, E310, E311, E312, E315, E316, E319,
E320, E321, E322, E325, E326, E327, E328, E329, E330, E331, E332, E333, E334, E335,
E336, E337, E338, E339, E340, E341, E342, E343, E349, E350, E351, E352, E353, E354,
E355, E357, E365, E366, E367, E368, E380, E381, E385, E400, E401, E402, E403, E404,
E405, E406, E407, E407A, E409, E410, E412, E413, E414, E415, E416, E418, E420,
E421,E422, E433, EE435, E436, E440, E442, E444, E445, E450, E451, E452, E461,
E464, E465, E466, E470, E471, E472, E473, E475, E476, E477, E480, E481, E482, E491,
E492, E500, E501, ES03, E504, ES07, E508, E509, E510, E511, ES512, E514, E515, ES16,
E518, E519, E526, E529, ES35, E536, ES41, ES42, ES51, E552, ES53, ES54, ES56, ESS8,
E559, E575, ES77, EST8, ES79, E627, E631, E635, E636, E637, E900, E901, E903, E904,
E905, E920, E941, E942, E950, E951, E952, E953, E954, E955, E956, E957, E966, E967,
E1101, E1102, E1104, E1105, E1200, E1201, E1202, E1400, E1401, E1402, E1403,
E1404, E1405, E1410, E1412, E1413, E1414, E1420, E1421, E1422, E1440, E1442,
E1450, E1505, E1418, E1520.

Pridatné latky téméf povolené pro bezlepkovou dietu. Primyslové pripravované, jejichz
technologicky postup, resp. sloZeni neni presné na etiketé oznaceno a lepek zde miize byt
pfidan k jinak pfirozené bezlepkové suroviné v podobé:

- pridatnych latek — emulgatort, barviv, stabilizatorii, umélych sladidel:

E150, E620, E621, E622, E623, E624, E625, E965, E1100
VSechny ostatni ,,E* jsou pro bezlepkovou dietu zakazané!
Ptehled nékterych nejcastéji pouzivanych pridatnych latek podle jejich vlastnosti

1. Zahustovadla, Zelatinujici latky, stabilizatory, nosice a rozpoustédla, povolené

pro bezlepkové vyrobky

E410 - karubin
E412 — guma gust

E414 — arabska guma
E440 — pektiny
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2. Regulatory kyselosti, kKyprici latky

E500 — uhlic¢itany sodné
E 503 — uhli¢itany amonné

E575 — glukoso-delta-lakton

(1) Konzervacni latky uvoliujici oxid sificity, ktery u nékterych jedincd
nemocnych astmatem miZe vyvolat astmaticky zdchvat. Tyto litky mohou
obsahovat: suSené ovoce a zelenina, vino, pivo, nakladana cibulka, dZemy

E220 - oxid sificity

E221 - sific¢itan sodny

E223 — disificitan sodny

E224 — disificitan draselny

(ii)  Antioxidanty — ptisobi proti Zluknuti tuki a olejt

E320 — butylhydroxyanisol (BHA)

(iii) Konzervacni latky

E249-252 — dusitany a dusi¢nany — pouZzivaji se ve vyrobé Sunky, za pfisné kontroly,

jelikoZz se jednd o potenciondlné karcinogenni latky.

(iv)  Latky zvyraznujici chuf
E620-623 — glutaman sodny a latky pifibuzné — nadmérnd konzumace vede k tzv.

,syndromu ¢inskych restauraci®.

(v) Barviva

E100 — kurkumdm
E104 — chinolinova Zlut
E110 —Zlut SY

E120 - kyselina karminova — kofenila
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E122 — azorubin

E124 — ponceau 4R — koSenilova cerven

E132 — indigotin

E151 — ¢erii BN

E140-141 — chlorofyly a chlorofyliny s médi

E160a — karoteny

E160c — kapsanthin, kapsorubin — paprikové extrakty
E160d — lykopen

E101 - riboflavin

E162 — beranin

(vi)  Regulatory Kkyselosti
E330 - kyselina citronova

E331 — citronan sodny

(vii) Sladidla
E951 — aspartam
E950 — aseculfam K

(viii) Zahust ovadlo — modifikovany Skrob
E1442 — hydrogenpropyl-Skrobovy difosfat
E1422 — acetylovany Skrobovy adipat [1]
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8.5 Slovnicek pojmii

Abdominalni — bfisni

Albumin — ve vodé rozpustné bilkoviny s niZ8§i molekulovou hmotnosti a vysokou nutri¢ni
hodnotou. Vyskytuji se hlavné v semenech rostlin a v bilkovinach rostlinného ptivodu
Aminokyselina — organicka sloucenina obsahujici uhlik, vodik, kyslik a dusik. DéI{ se na
neesincidlni (postradatelné) a na neesencialni (nepostradatelné)

Amylaza — travici enzym, ktery $t€pi dlouhé molekuly nékterych sacharidi (zejm. Skrobu)
na men$i, umoziuje tak jejich vstfebavani

Amylopektin —polysacharid, sou¢ést Skrobu s velkymi molekulami, ve vodé nerozpustny
Antigen —l4tka, kterou je télo schopno rozeznat na zdkladé jeji struktury jako cizi a proti
niZ je schopno vyrobit protilatky

Asymtomatické — bezpiiznakové

Atrofie — chfadnuti a zmenSeni normdlné vyvinutého orgdnu

Avenin — bilkovinnd soucast lepku v ovsu, zptisobujici stievni nesnasenlivost
Bioflavonid — vitamin P

Biopsie — vySetfeni vzorku Zivého lidského orgénu nebo tkané a odbér této tkdné

Cystein — v piirodé se vyskytujici aminokyselina (neesencidlni) obsahujici siru, podili se
vyznamné na struktuie bilkovin

Duodenum — dvandacternik, po¢atecni a nejkratsi ¢ast tenkého stieva

Endomysin — jemné vazivo uvniti kosterniho svalu

Enterobiobsie — metoda, pfi niZ se odebird maly vzorek stfevni sliznice k histologickému
rozboru

Enzym - bilkovina, kterd je v malém mnoZstvi schopna vyrazné urychlit pribéh urcité
biochemické reakce nebo déje

Esencialni aminokyseliny — aminokyseliny, které ¢lovék neni schopen vyrobit, a musi je
proto ziskédvat hotové z potravy

ESPGHAN - Evropska spolecnost pro détskou gastroenterologii, hepatologii a vyZivu
Extraabdominalni — mimobfis$ni

Extruze — vytlatovani, vypuzeni

Flatulence — zvySeny odchod stfevnich plynti kone¢nikem

Gliadin - pSeni¢ny prolamin, tj. bilkovina rozpustnd mimo jiné v 70 % alkoholu, vytvaii

s gluteninem pSeni¢ny lepek
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vV

Globulin — jeden z typu jednodussich bilkovin, vyskytujici se v krvi

Glutelin — skupina jednoduchych proteinii obsaZenych v obilnych zrnech

Gluten — pSenic¢na bilkovina podstatné ovliviiujici mlynsko-pekarenskou jakost zrna a
mouky

Glutenin - bilkovina ze skupiny glutelinti, sou¢ést pSeni¢ného lepku

HACCP- analyza rizik a tvorba kritickych kontrolnich bodii

Histidin — aminokyselina obsazena v rtiznych bilkovinach

Histologie — nauka o ZivociSnych a rostlinnych tkdnich

Hordein — bilkovinnd soucést lepku v je¢meni, zpusobujici stfevni nesnasenlivost
Cholin - vitamin skupiny B

ISO - normy jsou jednotné mezindrodni normy, které maji stejné znéni a stejnou platnost
ve vSech stdtech, jez se rozhodly je akceptovat. Jejich vytvafenim se zabyva Mezinarodni
organizace pro normalizaci.

Izoleucin —esencidlni aminokyselina

Jejunum (lacnik) - je nejdelsi dsek tenkého stieva a nejdelsi usek travici trubice viibec.
Katalyzator — latka urychlujici chemické reakce

Laktaza — enzym §tépici laktosu na galaktosu a glukosu

Lepek — bilkovina pSeni¢ného zrna sloZend ze dvou frakci gliadinu a gluteninu. MnoZstvi a
vlastnosti lepku do zna¢né miry urcuji pekarskou hodnotu pSenice a mouk z ni vymletych
Lymfocity — druh bilych krvinek, ktery se vyznamné podili na specifické imunité
organismu

Lyzin — aminokyselina diileZitd pro tvorbu bilkovin nutnych pro stavbu bunék
Malabsorbce — porucha vstfebdavani

Malnutrice - je oznaceni pro takovy dlouhodoby stav vyZivy pacienta, ktery nepokryva
vSechny jeho potieby (pfijem potravy je nedostatecny, pfiliSny nebo nevyvéizeny).
Metion — zékladni aminokyselina

Monosymtomaticka — jednopftiznakova

Nauzea — nevolnost, pocit na zvraceni

Oligosymtomatické — vyznacujici se malym poctem priznaka

Oryzein - glutelin v ryzi

Osifikace — kostnaténi, pfeména chrupavky ¢i vaziva na kost

Perisperm — vyZivné pletivo semene
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Pletivo — soubor bunék stejného tvaru a funkce

Polymer - je latka sestavajici z molekul jednoho nebo vice druhti atomii nebo skupin
spojenych navzdjem v tak velkém poctu, Ze fada fyzikdlnich a chemickych vlastnosti této
latky se nezméni piidanim nebo odebranim jedné nebo nékolika konstituénich jednotek.
Prolaminy - rostlinné bilkoviny rozpustné ve ziedéném alkoholu, hojné zastoupeny

v bilkovinéch obilek pSenice, Zita, ovsa, je¢mene, kukufice aj.

Protein — bilkovina

Rutin - je chemick4 sloucenina, vitamin P — bioflavonid, pouZivany k 1é¢bé Zilni
nedostate¢nosti, otokli apod. ZvySuje pevnost cévni stény.

Secalin — soucést lepku obsazend v Zité

Sérologie — biologicko-medicinsky podobor imunologie zabyvajici se sérem

Sérum — nazloutla tekutina, kterd vznika po srazeni krve

Submukéza — podslizni¢ni vrstva dutych a trubicovych organi

Stavelan — siil kyseliny §favelové

Transglutaminaza — enzym, ktery se vyskytuje ve sliznici tenkého stfeva a $tépi bilkoviny
obsazené v obilovinach

Tokoferol — vitamin E

Zeiny — globularni bilkovina obsaZena v kukufici [59]
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8.6. Naklady na jednu porci obéda

Jidelnicek: polévka rajska s nudlemi

7 N

kuteci prfirodni fizek, t€stoviny
kralik na ¢esneku, bramborovy knedlik

Receptura : 10-KA-3160 polévka rajskd s nudlemi

Surovina Nazev suroviny ~ Hm dospéli 11-141et 7-10let  do 6 let
72-00-0901 TESTOVINY POLEVKOVE H 0,045 0,040 0,035 0,030
02-00-3160 CIBULE H 0,025 0,020 0,015 0,010
53-00-5722 CUKR KRUPICE H 0,040 0,039 0,038 0,037
58-00-0509 LIST BOBKOVY H 0,001 0,001 0,001 0,001
51-00-0636 MOUKA HLADKA H 0,030 0,025 0,020 0,015
57-00-7850 OCET H 0,005 0,004 0,003 0,003
56-00-0250 HERA H 0,036 0,034 0,032 0,030
02-00-3132 PETRZEL NAT H 0,010 0,007 0,006 0,006
71-00-9310 RAJSKY PROTLAK H 0,140 0,130 0,110 0,090
87-00-0910 SUL H 0,020 0,014 0,012 0,012
71-00-9332 KECUP H 0,180 0,170 0,150 0,110

Technologicky postup

Na tuku zpénime drobné nakrdjenou cibuli, pfiddme mouku a osmazZime.Cibulovou
jisku zalijeme vodou, tadné promichdme, priddme kecup, protlak,kofeni,osolime

a povarime.Polévku dochutime, pridame polévkové téstoviny a vafime 5-10 minut dle
druhu a velikosti téstovin.

Kalkulace ceny : /receptura je na 10 porci, Matyas je ve skupiné 11-14 let/

02-3160 CIBULE 12,00 kg 1,000000 12,10 145,20
53-5722 CUKR KRUPICE 70,00 kg 1,000000 19,08 1335,40
71-9330 KECUP 5 3,00 ks 5,000000 105,00 314,99
87-0910 SUL 20,00 kg 1,000000 4,29 85,80
71-9310 RAJSKY PROTLAK 4,00 ks 3,500000 95,77 383,06
02-3132 PETRZEL NAT 0.20 7,00 ks 0,200000 80,47 563,26
56-0250 HERA 17,75 kg 1,000000 52,58 933,29
57-7850 OCET 2,00 ks 1,000000 10,45 20,90
58-0509 LIST BOBKOVY 2,00 ks 0,500000 49,90 99,80
51-0636 MOUKA HLADKA 118,00 kg 1,000000 8,21 968,41
72-0901 TESTOVINY POLEVKOVE 23,00 kg 1,000000 32,16 739,73
Bezlepkové nudle polévkové 0,500000 kg 57,00 K&

RyZova mouka 0,500000 kg 24,00 K&

0,0020 x 12,10 = 0,0242 /cibule/

0,0039 x 19,08 = 0,0744 /cukr krupice/

0,0170 x 21,00 = 0,3570 /kelup/

0,0014 x 4,29 = 0,0060 /sul/

0,0130 x 27,36 = 0,3557 /rajsky protlak/

0,0007 x 402,35 = 0,2816 /petrzel nat/

0,0034 x 52,58 = 0,1787 /hera/

0,0004 x 10,45 = 0,0042 /ocet/

0,0001 x 99,80 = 0,0099 /list bobkovy/

0,0025 x 8,21 = 0,0205 /mouka hladka/

0,0040 x 32,16 = 0,1286 /téstoviny polévkové/ celkem za porci 1,4408 K¢&
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BEZLEPKOVA STRAVA

0,0020 x 12,10 = 0,0242 /cibule/
0,0039 x 19,08 = 0,0744 /cukr krupice/
0,0170 x 21,00 = 0,3570 /kelup/
0,0014 x 4,29 = 0,0060 /sul/
0,0130 x 27,36 = 0,3557 /rajsky protlak/
0,0007 x 402,35 = 0,2816 /petrzel nat/
0,0034 x 52,58 = 0,1787 /hera/
0,0004 x 10,45 = 0,0042 /ocet/
0,0001 x 99,80 = 0,0099 /list bobkovy/
0,0025 x 48,00 = 0,1200 /mouka ryZova/
0,0040 x 114,00 = 0,4560 /bezlepkové nudle/ celkem za porci 1,8677 K&
Receptura 25-KA-1050 kufeci pfirodni rizek
Surovina Ndzev suroviny Hm dospéli 11-14 let 7-10 let do 6 let
51-00-0636 MOUKA HLADKA H 0,080 0,070 0,060 0,050
56-00-0221 OLEJ STOLNT H 0,080 0,070 0,060 0,050
87-00-0910 sSUL H 0,020 0,016 0,014 0,010
65-00-3095 KURECI RIZKY H 0,800 0,700 0,600 0,500
Hmotnost porce 110 g
Hmotnost masa 50 g
Technologicky postup
Omyté maso nakrdjime na platky, naklepeme, osolime a poprasime moukou. Na
rozpdleném oleji maso opeleme, podlijeme vodou a dusime domékka. Mékké maso
vyjmeme, Stdvu vysmahneme, zaprasime moukou, zasmahneme, podlijeme a tadné
provarime.
Vhodné prilohy: - téstoviny

- ryze
Kalkulace ceny /receptura je na 10 porci, Matyas je ve skupiné 11-14 let/
51-0636 MOUKA HLADKA 118,00 kg 1,000000 8,21 968,41
87-0910 sUL 20,00 kg 1,000000 4,29 85,80
56-0221 OLEJ STOLNT 91,00 kg 1,000000 21,12 1921,92
65-3095 KURECI RIZKY 58,00 kg 1,000000 88,77 5148, 40
RyZova mouka 0,500000 kg 24,00 K&
0,0070 x 8,21 = 0,0574 /mouka hladka/
0,0016 x 4,29 = 0,0068 /sul/
0,0070 x 21,12 = 0,1478 /olej/
0,0700 x 88,77 = 6,2139 /kuteci rizky/ celkem za porci 6,4259 K&
BEZLEPKOVA STRAVA
0,0070 x 48,00 = 0,3360 /mouka ryzZova bezlepkova/
0,0016 x 4,29 = 0,0068 /sul/
0,0070 x 21,12 = 0,1478 /olej/
0,0700 x 88,77 = 6,2139 /kuteci rizky/ celkem za porci 6,7045 K&
Receptura 20-KA-6140 téstoviny
Surovina Nazev suroviny Hm dospéli 11-14 let 7-10 let do 6 let
56-00-0221 OLEJ STOLNT H 0,033 0,032 0,031 0,030
87-00-0910 sSUL H 0,002 0,002 0,001 0,001
72-00-0911 TESTOVINY H 0,800 0,700 0,550 0,400
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Téstoviny nasypeme za stdlého michdni do varici osolené vody a zvolna vatrime
domékka. Uvarené téstoviny scedime, proplédchneme horkou vodou a nechdme odkapat.
Pak promastime olejem, aby se nelepily. Udrzujeme je teplé v nizké vrstvé, aby
neztratily tvar.

Kalkulace ceny : /receptura je na 10 porci, Matyas je ve skupiné 11-14 let/

87-0910 sUL 20,00 kg 1,000000 4,29 85,80
72-0911 TESTOVINY 77,00 kg 1,000000 34,54 2659,59
56-0221 OLEJ STOLNT 91,00 kg 1,000000 21,12 1921,92
Bezlepkové téstoviny 0,500 kg 59,90 K&

0,003 x 21,12 K& = 0,0634 /olej/
0,0002 x 4,29 K¢ 0,0008 /sul/
0,07 x 34,54 K& = 2,4178 /téstoviny/ celkem za porci 2,482 K&

BEZLEPKOVA STRAVA

0,0002 x 4,29 K& = 0,0008 /sul/

0,003 x 21,12 K¢ 0,0634 /olej/

0,07 x 119,80 K& = 8,3860 /bezlepkové té€stoviny/ celkem za porci 8,4502 K&

Receptura : 25-KA-4510 kradlik na desneku

Surovina Ndzev suroviny Hm dospéli 11-14 let 7-10 let do 6let
02-00-3160 CIBULE H 0,060 0,050 0,040 0,030
51-00-0636 MOUKA HLADKA H 0,080 0,070 0,060 0,050
56-00-0221 OLEJ STOLNI H 0,080 0,070 0,060 0,050
87-00-0910 SUL H 0,020 0,016 0,014 0,010
64-00-4000 KRALIK HRBET H 1,000 0,900 0,800 0,600
02-00-3167 CESNEK H 0,040 0,030 0,020 0,010
Hmotnost porce : 110 g

Hmotnost masa : 50 g

Technologicky postup
Na oleji zpénime drobné nakrdjenou cibuli, pfiddme omyté maso nakrajené na
kostky, osolime, orestujeme, podlijeme vodou a pecCeme pod poklici.AZ maso
Cdstecéné zmékne, priddme cesnek a dopeceme bez poklice.Maso vyjmeme, Stavu
zapradime moukou, zasmahneme, podlijeme vodou a provarime.
Vhodné ptrilohy: - bramborovy knedlik

- brambory

Kalkulace ceny : /receptura je na 10 porci, Matyads je ve skupiné 11-14 let/

51-0636 MOUKA HLADKA 118,00 kg 1,000000 8,21 968,41
87-0910 sUL 20,00 kg 1,000000 4,29 85,80
56-0221 OLEJ STOLNT 91,00 kg 1,000000 21,12 1921,92
02-3167 CESNEK 4,00 kg 1,000000 101,20 404,79
02-3160 CIBULE 12,00 kg 1,000000 12,10 145,20

64-4000 KRALTK HRBET 2,00 kg 1,000000 162,80 325,60
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0,0070 x 8,21 = 0,0574 /mouka hladkd/
0,0016 x 4,29 = 0,0068 /sul/
0,0070 x 21,12 = 0,1478 /olej/
0,0030 x 101,20 = 0,3036 /&esnek/
0,0050 x 12,10 = 0,0605 /cibule/

X

0,0900 162,80 = 14,652 /kralik/ cena jedné porce 15,2281 K&

BEZLEPKOVA STRAVA
0,0070 x 48,00

0,3360 /mouka ryzova bezlepkova/0,0016 x 4,29 = 0,0068 /sul/

0,0070 x 21,12 = 0,1478 /olej/

0,0030 x 101,20 = 0,3036 /cEesnek/

0,0050 x 12,10 = 0,0605 /cibule/

0,0900 x 162,80 = 14,652 /kralik/ cena jedné porce 15,5067 K&

Receptura : 20-VT-6073 bramborovy knedlik - Vitana

Surovina Nazev suroviny Hm dospéli 11-14 let 7-10 let do 6
let

85-NS-0451 BRAMBOROVE KNEDLIKY H 1,100 1,000 0,900 0,800
56-00-0221 OLEJ STOLNT H 0,033 0,032 0,031 0,030
51-00-0625 MOUKA HRUBA H 0,058 0,055 0,053 0,050
hmotnost porce 200 g

Do misy vsypeme odmé¥ené mnoZstvi smési. V1ijeme pot¥ebnou vodu a zamichédme
tésto. Tésto nechdme 5 minut odpoclinout.
Tésto propracujeme a rozvalime na dily. Vyvadlime knedlikové $isky, které vkladame

do vrouci vody a varime 15 - 20 minut. Uvafené knedliky vyjmeme a nakrdjime na
platky.

56-0221 OLEJ STOLNT 91,00 kg 1,000000 21,12 1921,92
51-0625 MOUKA HRUBA 113,00 kg 1,000000 7,88 890,78
86-8766 BRAMBOROVE KNEDLIKY 30,00 kg 1,000000 27,38 821,44
Smés na bramborovy knedlik bezlepkovy 0,270000 kg 24,00 K&
RyZové mouka 0,500000 kg 24,00 K&

0,1000 x 27,38 = 2,7380/smés na bramborové knedliky - firma Natura/

0,0032 x 21,12 = 0,0676/0lej/

0,0055 x 7,88 = 0,0433/mouka hrubd/ celkem za porci 2,8489 K&

BEZLEPKOVA STRAVA

0,1000 x 88,88 = 8,8888/smés na br. bezlepkovy knedlik/

0,0032 x 21,12 = 0,0676/0lej/

0,0055 x 48,00 = 0,2640/ryzova mouka/ celkem za porci 9,2204 K&
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8.7 Nakladnost dietniho stravovani

Na zakladé¢ Smlouvy ¢. GH MPSV-01-134/05 o poskytnuti ucelové podpory z verejnych
prostiedkil na feseni projektu vyzkumu ¢. HR 143/05 ze dne 18.8.2005, jehoz zadavatelem
bylo Ministerstvo prace a socidlnich véci Ceské republiky, byl zpracovdn spole&nosti
Forsapi s.r.o. projekt: ,NAKLADNOST DIETNIHO STRAVOVANI OPROTI
STRAVOVANI BEZNEMU“. Projekt byl feSen pod vedenim odborniki Fakultni
Thomaerovy nemocnice doc. MUDr. Pavla Kohouta, PhD. a Tamary Starnovské.

Z provedeného vyzkumu vyplynuly nasledujici zavéry:

Primérny mési¢ni ndklad na diabetickou dietu byl stanoven ve vysi 1577,10 K&
(néklady rostou ve vazbé na zvySovani sacharidové davky od 1402,50 do 1810,20 K¢), na
zluénikovou dietu 1900,80 K¢, dietu pii hyperlipoproteinémii 1680 K¢, dietu prfi
hemodialyze) 1575,30 K¢. Primérné ndklady na diety pii fenylketonurii, celiakii a dietu
nizkobilkovinnou se 1i§i podle toho, zda byly ceny dotovany ¢i vypocteny bez téchto
dotaci. Pfi fenylketonurii byly tyto ceny 501,30 K¢ s dotaci (748,80 bez dotace) pro déti
od Y2 roku do 1 roku, 1033,20 (1557,80 K¢ bez dotace) pro déti od 1 do 4 let, 994,80
(1889,70 K¢ bez dotace) pro 4 — 7 leté, 1137,60 K¢ (1947,30 K¢ bez dotace) u 7 — 10
letych, pro 10 — 15 leté déti 1373,10 K¢ (1799,10 K¢ bez dotace). U pacientt s celiakif je
mésicni ndklad na bezlepkovou dietu u dotovanych cen 2599,80 K¢ (2637,30 bez dotace),
dotovany naklad na nizkobilkovinnou dietu za mésic je 1601,40 K¢, resp. 2760 K¢ pii
nedotovanych cendch. (Priimérné ndklady domdcnosti na stravovdni byly stanoveny VUZP

podle spotiebniho kose) [35]

Tabulka 4 Primérné mési¢ni ndklady srpen — zai{ 2005

Pramérné mésic¢ni naklady srpen - zari 2005

Nézev diety Cena bez dotace Ceny s dotaci
diabeticka 1577,10 K¢ 1577,10 K¢
Zlu¢nikova 1 900,80 K¢ 1 900,80 K¢
hyperlipoproteinémie 1 680,00 K¢ 1 680,00 K¢
hemodialyza 1 575,30 K¢ 1 575,30 K¢
fenylketonurie 1 799,10 K¢ 1 373,10 K¢
bezlepkova 2 637,30 K¢ 2 599,80 K¢
nizkobilkovinna 1 601,40 K¢ 2 760,00 K¢

Zdroj [35]
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U pacientl s celiakii se casto vyskytuji komplikace ¢i dal$i onemocnéni, ktera
vyZzaduji kombinovanou dietu, kterd je v nékterych piipadech finanéné naro¢néjsi (napf.
kombinace s bezlaktézovou dietou).

Velmi typické je riziko vzniku osteopordzy, proto je nutné dietu bezlepkovou
pfipravovat s ohledem na tuto komplikaci, a to znamena navySeni nejen o ndklad na dietu
pfi osteopordze, ale lze predpokladat i nartist ve smyslu potravnich doplitki ¢i nékolika
specidlnich potravin, protoze celiakii se zuZi moZnost vybéru potravin vhodnych pro

osteoporozu. [35]



