JIHOCESKA UNIVERZITA V CESKYCH BUDEJOVICICH

PEDAGOGICKA FAKULTA

KATEDRA VYCHOVY KE ZDRAVI

DIPLOMOVA PRACE

2014 Bc. Klara Blazkova



Pedagogicka Jihoceska univerzita
fakulta v Ceskych Budé&jovicich

Jiho&eska univerzita v Ceskych Bud&jovicich
Pedagogicka fakulta
Katedra vychovy ke zdravi

Diplomova prace

Bezlepkové dieta a mozZnosti obohacovani jidelni¢ku

celiaku

Autor: Bc. Klara Blazkova
Studijni program: Vychovatelstvi

Studijni obor: Vychovatelstvi se zamétenim na vychovu ke zdravi

Vedouci prace: prof. Ing. Milan Pesek, CSc.

Ceské Budgjovice, duben 2014



Pedagogicka Jihoceska univerzita
fakulta v Ceskych Budé&jovicich

University of South Bohemia in Ceské Budg&jovice
Faculty of Education

Department of Health Education

Diploma thesis

Gluten-free diet and the possibility of enriching the

diet coeliacs

Author: Bc. Klara Blazkova

Study programme: Education

Field od study: Education concerning of Health Education
Supervisor: prof. Ing. Milan Pesek, CSc.

Ceské Budgjovice 2014



Bibliograficka identifikace

Jméno a prijmeni autora: Bc. Klara Blazkova

Nazev bakalaiské prace: Bezlepkova dieta a moznosti obohacovani jidelni¢ku celiakti

Studijni obor: Vychovatelstvi se zaméfenim na vychovu ke zdravi

Pracovisté: Katedra vychovy ke zdravi, Pedagogicka fakulta, Jiho¢eskd univerzita v

Ceskych Budgjovicich.

Vedouci bakalarské prace: prof. Ing. Milan PeSek, CSc.

Rok obhajoby bakalaiské prace: 2014

Abstrakt

Diplomova prace se zabyva problematikou bezlepkové diety a jejiho mozného
obohacovani. Déli se na dvé ¢asti. Prvni zahrnuje kapitoly jako historie bezlepkové
diety, zaklady bezlepkové diety, prvni kroky pfi zavedeni bezlepkové diety, legislativu
oznacovani bezlepkovych potravin a uzivani alkoholu pti bezlepkové dieté. V druhé
praktické ¢asti jsem se zaméfila na obohacovani jidelnicku celiaki. Specializovala jsem
se na piipravu peciva pro celiaky, navrhla jsem a prakticky vyzkouSela receptury
bezlepkové pizzy, pohankového korpusu na dort, bezlepkovych kynutych pletenek a
bezlepkového kolace s domacim pudingem a karamelem. Hotové bezlepkove vyrobky
byly po upeceni piedloZzeny konzumentiim, ktefi ohodnotili jejich senzorickou jakost.
V piipadé potieby byla provedena uprava receptury a opétovné provedeni senzorického
hodnoceni. Ptipravené vyrobky byly hodnoceny kladn€. Vybrani celiaci se rozhodli

mnou navrhnuté vyrobky zafadit do jejich jidelni¢ku.

Kli¢ova slova: Bezlepkova dieta, celiakie, lepek, pfirozené bezlepkové potraviny,

jidelnicek celiak, obohacovani



Bibliographic identification

Name and surname: Bc. Klara Blazkova

Title of Diploma thesis: Gluten-free diet and the possibility of enriching the diet

coeliacs

Field of study: Education concerning of Health Education

Department: Health Education, Faculty of Education, University of South Bohemia in

Ceské Budgjovice

Supervisor: prof. Ing. Milan Pesek, CSc.

The year of presentation: 2014

Abstract

This thesis deals with the gluten-free diet and its possible enrichment. It is
divided into two parts. The first part includes chapters such as history of gluten-free
diet, basics of a gluten free diet, the first step in the introduction of a gluten-free diet,
gluten-free food labeling legislation and the use of alcohol on a gluten-free diet. The
practical part is focused on enriching the diet celiac patients. | focused on the
preparation of bakery products for celiac, | have designed and practically tested recipes
gluten-free pizza, buckwheat corpus, gluten-free sourdough seedcake and gluten-free
cake with homemade pudding and caramel. The finished gluten-free products were
submitted after baking consumers who rated their sensory quality. If necessary, an
adjustment was made to the recipe and re-perform sensory evaluation. The prepared
products were evaluated positively. Selected coeliacs decided suggested products to

include in their diet.

Keywords: Gluten-free diet, celiac disease, gluten, naturely gluten-free foods, celiac

diet, enrichment



Prohlasent

Prohlasuji, ze diplomovou praci na téma ,,Bezlepkova dieta a obohacovani
jidelnicku celiakl “ jsem vypracovala samostatn¢ pouze s pouzitim uvedené literatury v
seznamu pouZzitych odcitovanych zdrojt.

Prohlasuji, Ze v souladu s § 47b zadkona €. 111/1998 Sb. v platném znéni
souhlasim se zvefejnénim své bakalaiské prace, a to v nezkracené podobé, fakultou
elektronickou cestou ve vetfejné¢ pfistupné Casti databaze STAG provozované
Jihodeskou univerzitou v Ceskych Bud&jovicich na jejich internetovych strankéch, a to
se zachovanim mého autorského prava k odevzdanému textu této kvalifikacni prace.
Souhlasim déle s tim, aby toutéz elektronickou cestou byly v souladu s uvedenym
ustanovenim zékona ¢. 111/1998 Sb. zveifejnény posudky skolitele a oponent prace i
zaznam o prub¢hu a vysledku obhajoby kvalifikacni prace. RovnéZ souhlasim s
porovnanim textu mé kvalifikaéni prace s databazi kvalifikacnich praci Theses.cz
provozovanou Narodnim registrem vysokoskolskych kvalifikacnich praci a systémem
na odhalovéni plagiata.

V Ceskych Budgjovicich, dne .............
Bc. Klara Blazkova



Podékovani

Touto cestou bych chtéla podékovat piedev§im vedoucimu diplomové préce,
panu prof. Ing. Milanu Peskovi, CSc. za odborné vedeni, cenné rady a vénovany cas.
Déle bych chtéla podékovat konzumentim, kteti poskytovali zpétnou vazbu na mé
vyrobky a také vybranym celiaktim, ktefi se podileli na formovani mé vlastni prace.



OBSAH

Lo UVOD ...ttt 10
2. TEORETICKA CAST....cooiiiiiiiiiiieieiieseisesiiesssieseiiss s 11
2.1. Historie DezIEpKOVE ety .........ccoi i, 11
2.2. BezIepKOVA GIBTA ..o 12
2.2.1. Bezlepkova dieta U det.......ccoeiiiiiiiiiiiie s 16
2.2.2.  Oznacovani bezlepkovych potravin ..........cocevveiiiiiiiieiiiiesece e 18
2.2.3. LEéky pii bezlepkove diet€ ........ccooviiiiiiiiiiieiicce e 19
2.2.4. Nejcastgjsi dietni chyby a jejich nésledky pfti bezlepkové dieté...................... 20
2.2.5. Obilné mouky obsahujici 1epek ..........ccovriiiiiiii e, 21
2.2.5.1. LEPEK . 22
2.3. JidelniCek Celiakill......ooviiiiiiiiiiiiec e 22

2.3.1. Ptehled vhodnych a nevhodnych potravin a vyrobki pro bezlepkovou dietu ...24

2.3.2. Dostupngé bezlepkove SMESI........c.ccvvvviiiiiiiiiiiiiiic e 28
2.3.3. JidelniCky pro bezlepkovou dietu .........cccovvvviiiiiiiiiiiiciee e, 29
2.34. Bezlepkové prodejny v Jiznich Cechach ..........cooveveviveveresreernseeesneneae, 33
3. CILE PRAGCE ..ottt 38
3.1 UKOIY ..ttt ettt en e 38
4. PRAKTICKA CAST ..ot 39
4.1, CAStMELOAICKA .vvuvveereieseiseeseese st 39
4.1.1. Rozhovor s celiaky na zaklad€ navodu...........ccceeeiineiciiiciec e, 39
4.1.2. Ptiprava vybranych bezlepkovych vyrobkill .........ccccovviiiiiiiiiiiiiie 40
41.2.1. Hlavni pouZité bezlepkove SUTOVINY ......cccoovvvvieiiiiniiciiceere e 40
4.1.2.2. PouZité metody piipravy Vyrobkll ........cccoeriiiiiiiiiiiciee 41
4.1.3. Senzoricke NOANOCENT ........coviiiiie e 41
B, VYSLEDKY oottt sttt 42
5.1. Ptiprava jednotlivych vybranych bezlepkovych vyrobki..........cccocooviiiinnnnn. 43
5.1.1. Bezlepkovy kola¢ s domacim pudingem a karamelem..............cccceoveene. 43
5.1.2. Dortovy korpus z pohankove MOUKY .........c.cccverveiieieeriesieseeseseeseesee s 47
5.1.3. KYNUEE PIELENKY ... e 50

5.14. BezlepkoVa pizza ProSCIULIO .........ccveviveieiiccie e 55



6.
7.
8.



1. UvOoD

V dne$ni dobé se setkavame s velkym vybérem diet a jidelni¢kd. Dieta podle
krevnich skupin, délena strava, krabickova dieta, makrobiotickd dieta a mnoho dalSich
méné i vice znamych. Samoziejmé nékteré si muzeme zvolit sami, bez souvislosti s
naSim zdravotnim stavem. OvSem nékteii tuto moznost nemaji a museji se celozivotné
stravovat podle predepsané diety. Sem samoziejmé patii i osoby s diagnostikovanou
celiakii. Na toto autoimunitni onemocnéni nebyl doposud objeven zadny 1ék, proto musi
celiaci dozivotné dodrzovat zasady bezlepkové diety a vyhybat se lepku.

O celikaii a bezlepkové dieté¢ slySime v dneSni dobé pomérné casto. Ve svém
okoli mam osoby, u kterych byla tato nemoc diagnostikovana, a dlouho se o
bezlepkovou dietu zajimam, i kdyz ji nemusim dodrzovat. Tato prace mi tedy poskytla
skvélou moznost vyuzit své poznatky o bezlepkové dieté, hloubé&ji prozkoumat
jidelnicek celiakl a byt jim ndpomocna pii obohacovani jejich jidelnicku.

Kdyz jsem o celiakii a bezlepkové dieté slySela poprvé, prvni co mi blesklo
hlavou, bylo co asi nemocni ji misto peciva? Neni den, kdy bych nesnédla alespon jeden
rohlik, nebo krajic chleba. Kdyz jsem se zacala dale zajimat, zjistila jsem, ze
bezlepkové pe¢ivo samoziejmé také existuje, jen je odlisné od pSeni¢ného a neni tak
dobré. Navic nabidka bezlepkového peciva neni pfili$ rozsahla. Proto se pe¢ivem budu
zabyvat i v praktické Casti.

Dals§im co se mi u bezlepkové diety vybavi, je symbol pieskrtnutého klasu. Ve
vétsingé obchodl se mizeme setkat s oddélenim, specidlné urcenym pro celiaky. Zde
jsou vyélenéné bezlepkové potraviny, které jsou oznaCeny timto logem. Znacka
preskrtnutého klasu je k vidéni také v restauracich a jidelnach. Kdy se ale toto logo
muze pouzit a jaké jsou pozadavky na jeho pouziti? To se také dozvite v této diplomové
praci.

Jen okrajové bych se chtéla zminit, Ze bezlepkova dieta je dnes doporucovana 1
osobam, které celiakii netrpi. Kratkodobé se zavadi u lidi, ktefi maji psychické
problémy a jsou ¢asto ve stresu. UZ jsem se s tim setkala osobné v mém okoli a podle

slov dané osoby ji piechod na bezlepkovou dietu opravdu pomohl a ulevil.
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2. TEORETICKA CAST

2.1. Historie bezlepkové diety

Celiakii déti a dospé€lych popsal poprvé anticky lékat Galén v druhé poloving 2.
stoleti n. I., zndmy jako Aretaeus z Cappadoiky a jeho spisy, které se zachovaly, byly
uspotradany a pielozeny Francisem Adamsem a vytistény pro Sydenhamskou spole¢nost
v 1.1856. Plivodni nédzev jeho spisu - ,,Nachylnost k celiakii* - naznacuje, Ze Aretaeus
mohl mozna do zna¢né miry celiakii rozumét (Steward, 2004, on-line).

Dal8im kdo se zajimal o tuto chorobu, byl anglicky pediatr Samuel J. Gee kolem
roku 1888. Publikoval prvni moderni popis klinického obrazu celiakie. Jako dulezitou
soucast 1é¢by povazoval ptisnou dietu. V dieté bylo zakazano mléko, jidlo s vysokym
obsahem skrobu, ryzi, sdgo, ovoce a zelenina. Bylo doporuc¢eno syrové maso a na tenké
platky nakrajeny toustovy chléb s upozornénim, ze tato dieta nemtze byt dodrzovana
déle nez jednu sezénu (Gallagher, 2009).

Roku 1908 se objevila kniha o détech — celiacich od Hertera, pediatra, jenz byl
povazovan za autoritu ve svém oboru. O celiakii se dokonce ¢asto mluvilo jako o Gee-
snaSeny neZ uhlohydraty. Toto originalni pozorovani bylo pozdéji podpotfeno Sirem
Frederickem Stillem, dal§im proslulym pediatrem, ktery roku 1918 poprvé poukazal na
specifické Skodlivé uinky chleba pro celiaky: ,,Nanestésti jeden druh Skrobu, ktery se
zda zvlast zodpovédny za zhorSeni pfiznakill, je v pe€ivu. Nevim o zadné vhodné
nahrazce*“(Steward, 2004, on-line).

Vroce 1924 zveifejnil americky pediatr Sydney Haas bananovou dietu
s pozitivnim efektem na déti s celiakii. Rodice byli pouceni, Ze déti maji jist kufe, ryzi a
banény v pribéhu nékolika let. Poté co jejich symptomy ustoupily, mohli se vratit zpét
k stravé obsahujici lepek (Gallagher, 2009). Jeho vyzkum byl velmi dramaticky. Osm
pacientll 1écenych bananovou dietou bylo klinicky vyléCeno a dva pacienti, ktefi jedli
klasickou stravu, zemieli. Dale se v roce 1932 Willem K. Dickie doslechl na konferenci
o stavu pacientl, ktefi po poziti chleba trpi prijmem. Spolecné Se svou Zenou zacali
experimentovat s bezpsenicnou dietou. Jejich prvni spis o testech stouto dietou byl
vydan v roce 1941. Béhem druhé svétové valky se Dickie pokracoval ve svém vyzkumu
a byl pfesvédCeny, Ze odstranéni pSenice ze stravy jeho pacientti bylo zasadni pro
zlepSeni jejich stavu. Dickie byl prvni kdo popsal propojeni mezi pSenici a celiakii, je

popisovan jako prikopnik bezlepkové diety (Friesen, 2013).
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2.2. Bezlepkova dieta

I kdyz moderni medicina ma prosttedky proti nejriznéj$im nemocem, co se tyce
celiakie, stale jesté¢ nebyl objeven zadny 1€k, po kterém by nemocni mohli zacit znovu
jist lepek. Proto jedinou moznosti jak celiakiim ulevit a pomoci je piestat jist lepek a
zacit se tidit pravidly bezlepkové diety.

Celiakie (celiakalni sprue, glutenova enteropatie) je nelécitelné, dozivotni
autoimunitni onemocnéni. T¢lo reaguje zdnétem klkii tenkého stieva na gluten (lepek)
(Weimer — Koschera, 2014). Nemoc se objevuje uz v détstvi, ale diagnostika
v dospélosti je také bézni. K pfiznakim celiakie patii napiiklad ztrdta hmotnosti,
Castgj$i prijmy, bolesti bficha, né€kdy ale 1 zicpa, projevy ptipominajici drazdivy
traénik, anémie, osteomalacie a bolesti kosti, defekty zubd (Svacdina a kol., 2008).
Symptomy u déti — nafouklé bicho, lorddza v bederni oblasti, bledost, objemna stolice,
zpomaleni rastu, sucha pokozka, mdlost, inava, ochablé svaly, rozmrzelost (Weimer —
Koschera, 2014).

Rizikové choroby a skupiny, u kterych se mize projevit celiakie:

e pfibuzni celiakli 1. stupné (rodiCe, sourozenci, déti), pii jejich pozitivité take 2.
stupné (prarodiCe, strycové, tety), zejména pii vyskytu podezielého symptomu
nebo jiné autoimunitni choroby

o dermatitis herpetiformis (Duhring)

o mikrocytova anemie nereagujici na 1€cbu preparaty Zeleza

e pfedcasna osteoporoza

o terapeuticky rezistentni prijmova forma syndromu drazdivého stieva

e polyneuropatie a myopatie nejasné etiologie

« ataxie nejasné etiologie

o deprese a poruchy chovani

o amenorhea, pozdni menarche

« infertilita a poruchy reprodukce

e Downtv a Turnerdv syndrom

(Fri¢, on-line)
Pfidruzené autoimunitni choroby
o diabetes mellitus 1. typu

e autoimunitni thyreoiditida a jine autoimunitni endokrinopatie
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o autoimunitni hepatitida
o systémovy lupus erythematodes
o primarni sklerozujici cholangitida
e primarni biliarni cirh6za
e Sjogrentiv syndrom
e choroby pojiva
e IgA nefropatie
(Fri¢, on-line)

Soucasnou zakladni diagnostickou metodou je stanoveni protilatek proti
endomyziu a tkanové transglutaminaze. Jejich senzitivita a specificita je velmi vysoka.
Jejich sledovéani je uzitetné i v pribchu dal§itho sledovani nemoci, po zahdjeni
bezlepkové diety, postupné klesaji. Potvrzenim diagnézy je pak histologické vySetfeni
sliznice tenkého stfeva (Lukas, 2005).

Pokud nedojde k v¢asné identifikaci nemoci, mize dojit k zavaznym a zivot
ohroZujicim procesiim. Patfi sem zejména patologické zmény na tkani ptedchézejici
rakovinotvornému bujeni. Dlouhodobé se vyskytuji maligni nadory az u 10%
nemocnych (Lukas, 2005).

Diivody, pro¢ doporucit bezlepkovou dietu:
e Tize zanétlivych zmén sliznice tenkého stieva je imérna zbytkovému mnozstvi
lepku v potravé.

télesné hmotnosti, méné svalové hmoty a télesného tuku. Pokud pacienti

dodrzuji bezlepkovou dietu, dochazi k zlepseni.

e C(eliaci maji snizeny pritok krve mozkem, ktery je nizs$i hlavné v Celnich
lalocich. Pratokovy deficit je alesponi z ¢asti odstranitelny bezlepkovou dietou.
(Fri¢, Keil, 2010, on-line)

Bezlepkovou dietu je nutné dodrzovat po cely Zivot. Opakované bylo prokazano,
ze bezlepkova dieta je plnohodnotna strava. I u déti zarucuje normalni dusevni a télesny
vyvoj, pokud je dopliiovana bilkovinami z jinych zdroji. Bezlepkové potraviny jsou
kontrolovany na obsah lepku. Na obalu by mélo byt do detailu uvedeno slozeni vyrobku
véetné obsahu lepku a gliadinu. Pokud pacient s celiakii za¢ne dodrzovat pfisnou
bezlepkovou dietu, sliznice tenkého stieva se po urcité dob¢ zcela uzdravi a ptiznaky

choroby vymizi (Rukovét’ celiaka, 2005).
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Podle natfizeni Komise evropskych spolecenstvi 41/2009 muzeme rozdélit
potraviny na bezlepkové, které obsahuji ve 100 g 1 mg gliadinu, a s velmi nizkym
obsahem lepku, které obsahuji ve 100 g méné nez 5 mg gliadinu, nezavisle na tom, zda
jsou vyrobeny z piirozené bezlepkovych surovin nebo z pSenice, Zita, je¢menu ¢i ovsa.
Pro pacienty s celiakii je bezpeéné mnozstvi 20 mg na den. Timto vyplyva, ze
konzumaci bezlepkovych potravin lze povazovat za zcela bezpecnou, zatimco u
potravin s velmi nizkym obsahem lepku musime pfi konzumaci peclivé propocitavat
mnozstvi snézeného lepku (Kohout, Pavli¢kova, 2010).

Zakladem bezlepkové diety jsou nasledujici potraviny: brambory, kukufice,
ryze, pohanka, jahly, soja a dal$i lusténiny, zelenina a ovoce. Do obchodl jsou
dovazeny potraviny pro bezlepkovou dietu. Jsou oznacené mezindrodnim symbolem
preskrtnutého klasu. Pouzit také mizeme smési na piipravu bezlepkového chleba, rizné
druhy so6jovych, bramborovych, ryzovych ¢i kukuficnych mouk. Dale jsou to mouky
smésné, bezlepkové téstoviny, razné druhy bezlepkového peciva (Kohout, Pavlickova,
2010).

Zcela zakazané jsou pii bezlepkové dieté potraviny obsahujici lepek. Tudiz
Potraviny a pokrmy obsahujici pSeni¢nou, Zitnou, ovesnou a je¢nou mouku (Kohout,
Pavlickova, 1994).

Kdyz striktné dodrzujeme bezlepkovou dietu, je dilezité také optimalizovat
pfijem vitamint a minerall. Bezlepkové produkty jako obiloviny a pe¢ivo nejsou bézné
obohacené jako jejich protéjsky obsahujici lepek. Proto je dulezité denné doplnovat
vitaminy a minerdly. Navic pozdéjsi stanoveni diagndzy, zejména u dospélych, miize
vést k poSkozeni stfeva a ke sniZenému vstiebavani Zeleza vapniku, kyseliny listové a
vitamind B (Guandalini, Field, Shilson, 2011).

Pti zahajeni bezlepkové diety je dllezité vycistit celé své bydleni od lepku. Zagit
musime piedev§im kuchyni. Musime se zbavit v§ech produkti obsahujici lepek nebo je
peclivé oddélit. Dobré je zakoupit nové spotiebiCe jako toustovac, topinkovac, které
pfisli do kontaktu s lepkem. Méli bychom také koupit nové kofeni, veskeré oteviené
sacky a kofenky by mohly byt kontaminované. Vyménit bychom méli plastové
pfedméty a nepfilnavé panve. Dale bychom méli mit oddélené vybaveni na bezlepkovou
mouku. Také bychom se méli zbavit vSech naSich zasob na peceni, protoze mohli byt
kontaminované (Chatham, 2012).

Co se tyce zbytku vasSeho domu, je tfeba projit piipravky na toalety a pro osobni

péci, v téch mizeme nalézt také skryty lepek. Nejprve projdeme vSechny produkty a
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pak muzeme koupit jejich bezlepkové ndhrady. Pokud je v domacnosti nékdo, kdo nema
bezlepkovou dietu, je dobré se snim domluvit, aby alesponi koupelné pouzival také
bezlepkové produkty. Pfejde se tak moznym komplikacim. Vycistit bychom také méli
nasi kancelaf nebo pracovisté (Chatham, 2012).

Pokud se budeme bavit o jidle mimo domov, tak je to samoziejmé mozné.
Musime byt ale opatrni a peclivé vybirat. V restauraci se podivdme v menu na pokrmy,
které Ize jednoduse uvatit bez lepku. Grilované maso, ryby, brambory a zeleninu lze
samoziejme piipravit bez lepku. Kdyz jime poprvé bezlepkové v restauraci, mizeme se
samoziejm¢ poradit s kuchafem a prokonzultovat nabidku na jidelnim listku. Nasi
obsluhu bychom méli seznamit stim, ze muizeme vyhradné¢ bezlepkovou stravu.
Obsluha by méla znat sloZeni jidel a poptipadé¢ nam poradit s vybérem. Pokud je naSe
jidlo pfipravované na grilu, kde se pted tim pfipravovaly obalované polozky, m¢lo by se
ptipravovat na kousku aluminiové folie. Hlidat bychom si také méli sloZzeni marinad a
zélivek. V dnesni dob¢, ale uz maji restaurace specialni bezlepkova menu (Spersrud,
2009)

Otazka alkoholu je velmi problematicka. Pfedev§im ptame-li se, zda je poZivani
alkoholu vice Skodlivé u pacientl trpici celiakii nez u lidi, ktefi netrpi touto chorobou.
Konzumovani velkého mnozstvi alkoholu neni rozhodné vhodné pro celiaky ani pro
ostatni. Netfedéné destilaty obecné mohou sliznici tenkého stieva poSkozovat, navic
alkoholické napoje mohou obsahovat piisady, které mohou zptsobovat potize (Kohout,
Pavlickova, 2010).

Neexistuji dva stejni celiaci, u alkoholickych napoju to plati obzvlast. I kdyz
néktery napoj oznacime jako bezlepkovy, nemusite se po ném citit dobfe. Mlze to byt
zpusobeno priecitlivélosti na jinou slozku, napiiklad na sificitany ve vin€. Nékteti celiaci
nesndSeji alkohol v jakékoliv form&. To, Ze nemocny nepocituje Zadné problémy,
neznamend, Ze nedochdzi k poskozeni tenkého stieva. Kdyz alkohol, tak jen vysoce
kvalitni zna¢ky, u nichz je vyrobni postup dlouhodobé standardni (Stuchlik, 2002, on-
line).

e Pivo — V 10 ml piva je 1 — 2 mg gliadinu. Pozivani vét§iho mnozstvi je
nevhodné. Mens$i mnozstvi bychom méli zafadit do celkové denni davky
konzumovaného lepku. Horsi jsou piva kvasnicova nez lezéky.

e Vino — Pfirozen¢ bezlepkovy produkt. Pfirodni vina jsou pro celiaky vhodna,
stejné jako Sampanské, perliva vina, vina obsahujici pridavek destilatti ci
desertni vina podle ptisad, které¢ obsahuji.
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e Destilaty — Originalni vinné destilaty lepek neobsahuji, stejné jako destilaty
jable¢né, totéz plati pro Tequillu, Whiskey nebo vodku. Destilaty mohou
obsahovat ptimés lepku pouze v ptipadé, Ze jsou dobarvovany.

(Kohout, Pavlickova, 2010)

Pro milovniky piva je zde uz moznost piti bezlepkového piva. Napiiklad v Ceské
republice jej vyvinul tym ve Vyzkumném ustavu pivovarském a sladafském, a.s. a
vyrabi se v Zateckém pivovaru, spol. s.r.o... Nese jméno CELIA. Unikatni na tomto
pivu je, Zze nese vlastnosti klasického svétlého lezdku. Bohatd péna, zlatava barva,
piijemna sladova ving, osvézujici tiz napoje. Dle protokolu o zkousce, ktery vystavila
Analytickd zkuSebni laboratof - Pivovarsky Ustav Praha, je koncentrace peptidu v
hotovém pivu mensi nez 1250 ug/ml a koncentrace gliadinu menSi nez 5 mg/l

(Businova, 2013, on-line).

2.2.1. Bezlepkova dieta u déti

Pokud je u vaseho ditéte diagnostikovéana celiakie, prvni véc, kterou byste méli
udélat je zjistit si vesSkeré dostupné informace o bezlepkovém stravovani. Poradit se
samoziejm¢ miiZzete s Vasim détskym lékafem nebo nutricnim specialistou, mohou
udélat také dopliujici testy, které ukazou piipadné nedostatky vitamind nebo minerali.
Pak se da 1épe sestavit jidelni¢ek, odpovidajici stavu ditéte (Forbes, 2013).

Pii prvni diagndze si mnoho rodic¢t déla starosti s tim, Ze dit¢ nebude mit
nedostatek Zivin. S vyvaZenou a plnohodnotnou bezlepkovou stravou je tato starost
neodivodnéna. Dilezité je dbat na dostateCny pfijem zejména téchto zivin:

o Zelezo: dostatetny piijem Zeleza se da zajistit, kdyz bude jidelni¢ek jednou az
dvakrat v tydnu obsahovat rybu, nebo dvakrat tydné maso a jedno az dvé vejce
za tyden. Zelezo je také piijimano z luSténin, $penatu a bezlepkovych
celozrnnych obilovin.

e Vitamin B komplex: nachazi se v mléku a v mlénych vyrobcich, v mase,
vejcich, rybach, pohance, prosu, amarantu a zelené listové zelening.

e Viapnik: vapnik obsahuje mléko a mlécné vyrobky, zelend listova zelenina a
lusténiny.

e Vladknina: dostateny piijem vldkniny je potfebny pro dobré traveni. Obsahuji ji

ryze, proso, amarant, pohanka, lusténiny a ofechy.
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Kdyz date ditéti pétkrat denné ovoce nebo zeleninu, bude mit dostatecny piijem
vitaminu.
(Weimer — Koschera, 2014)

Déti s celiakii by se méli stravovat zdravé a ruznorod¢, jako ostatni déti. Kvalitni

pomiickou je vyzivova pyramida, kterd ukazuje nazorn¢, v jakém poméru se maji jist

potraviny, aby bylo télo optimaln¢ zasobeno potfebnymi Zivinami. Pyramidu cteme

zdola nahoru:

Zakladnou v pyramidy a tedy nejvétsim polem jsou napoje (voda, neslazeny Caj
nebo $tava s vodou)
Dalsi skupinou je ovoce a zelenina
Pot¢é jsou bezlepkové obili, lusténiny a brambory
Dale jsou mléko a mlécné vyrobky
Ptedposledni skupinou jsou tuky a oleje
A na vrcholu pyramidy je cukr a sladkosti. Ty by se méli v jidelnicku objevovat
co nejméng.
(Weimer — Koschera, 2014)

K dispozici je dale mnoho knih pro déti, které pomohou ndm a naSim détem se

vypoiadat s bezlepkovou dietou. Na internetu jsou k dispozici predevsim anglické

publikace.

Pro ptedskolaky - Eating Gluten-Free with Emily,Written by Bonnie J. Kruszka,
Illustrated by Richard S. Cihlar

Pre-Adolescenti - The Gluten-free Kid. A Celiac Disease Survival Guide by
Melissa London

Vysoka Skola - Beyond Rice Cakes: A Young Person’s Guide to Cooking,
Eating & Living Gluten-Free by Vanessa Maltin

V této kapitole bych se také rada zminila o popularni plasteliné Play-Doh, ktera

obsahuje psenici. Samoziejmée neni uréena k jidlu, ale malé déti radi ochutnavaji jejich

vytvory. Proto muze byt pro déti s celiakii nevhodna. Nastésti jsou dostupné i recepty k

domaci vyrobé tohoto produktu (Wangen, 2011). Jako napftiklad tento

Prisady

5 vrchovatych polévkovych 1zic jedlé sody,

1 vrchovata 1Zice Skrobu,
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3-4 1zice vody,
asi pul 1zicky oleje,
potravinaiské barvivo

VSechny suroviny dame do kastrolu a pfisypeme trochu barviva. Vody dejte
tolik, aby smés nebyla tekutd, ale dala se dobfe michat. Zacnéte zvolna zahfivat na
mirném plameni. Nepfestavejte michat. Asi za dvé minuty Skrob spoji smes do jednolité
masy. Pokud smés neni jednolitd, nebo naopak moc lepiva, upravte v dalsi vérce
mnozstvi Skrobu. Po vychladnuti lehce zpracujte navlh¢enyma rukama a muzete dat
détem. Vysledek ma stejné vlastnosti jako kupované play-doh - na rozdil od plasteliny
se s nim lehce pracuje 1 t€ém nejmensim détem, nelepi se, neumasti obleceni ani nabytek

a kdyz si na ném nékdo pochutna, nic se nedéje (Doméci Play-Dough, 2009, on-line).

2.2.2. Oznacovani bezlepkovych potravin

»Oznacovani potravin ze strany lepku musi byt podrizeno narizeni komise (ES)
cislo 41/2009 z ledna 2009 o sloZeni a oznacovani potravin vhodnych pro osoby
S nesndsenlivosti lepku, které stanovuje jednotnda evropskda pravidla na sloZeni a
oznacovani potravin z hlediska obsahu lepku (Vranova, 2013, s. 111).*

Toto nafizeni velmi usnadiiuje pacientim s celiakii vybér vhodnych potravin pro
bezlepkovou dietu. Nafizeni dale urc¢uje odlisné pozadavky na oznacovani potravin pro
0soby s nesnasenlivosti lepku a potraviny urc¢ené pro béZznou spotiebu a zvlastni vyzivu.
Dochézi zde ke stanoveni dvou zédkladnich kategorii potravin urCenych pro zvlastni
vyzivu vhodnou pro osoby s nesnaSenlivosti lepku. Prvni kategorii jsou potraviny
oznacené napisem ,,bez lepku®, které mohou obsahovat lepek v mnozstvi maximalné do
20 mg na kilogram hotové potraviny. A druhou kategorii jsou potraviny oznafené
napisem ,velmi nizky obsah lepku®, které mohou obsahovat lepek maximalné
v mnozstvi do 10 mg na kilogram hotové potraviny (Vranova, 2013).

Vyhlaska se také zminuje o pozadavcich vystupujicich s pouzitim ovsa v
bezlepkovych potravindch nasledovné: ,,Oves obsazeny v potravinach pro osoby
S nesndasenlivosti lepku musi byt specidalné vyroben, pripraven a/nebo zpracovan tak,
aby bylo zamezeno kontaminaci pSenici, Zitem, jecmenem nebo jejich kiizenci, pricemz
obsah lepku v ovsu nesmi byt vyssi nez 20 mg/kg (NARIZENI KOMISE (ES) ¢ 41/2009,
s.2).“
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Potraviny oznacené preSkrtnutym klasem museji byt testovany na pfitomnost
lepku. V CR takové vysetfeni provadi Mikrobiologicky tstav AV CR, Immunotech a
Backman Coulter Company a jako konzultant Statni zemédélska a potravinaiska
inspekce. Pouze testované vyrobky s Kkontrolovanou recepturou v Databazi
bezlepkovych vyrobkti ve VUPP ziskavaji certifikit a mohou byt oznadeny jako
bezlepkové (Rujner, Cichanska, 2006)

Pokud zijeme v zemi, kterd neni soucasti Evropské unie, musime si mistni
pozadavky vyhledat na internetu. Nékteré pozadavky nemusi byt s EU shodné. V USA
méla FDA pfijit s oficidlnim oznacenim bezlepkovych potravin pfedkolem roku 2012,
ale na zacatku roku 2013 byl stile tento pozadavek nevyieSeny. Pii navstévé USA
musime byt stale obezietni a musime se spolehnout na informace uvedené na etiketé

(Santon, 2013).

Obrazek 1: Logo pteskrtnutého klasu  (Bezlepkové logo, on-line)

2.2.3. Léky pri bezlepkové dieté
V 1é¢ivych piipraveich jsou pouZzivany jako pomocné latky Skroby pSenicny,
kukuficny, ryzovy, bramborovy a smés Skrobli oznacovana jako ptredbobtnaly Skrob. Z
uvedenych Skrobt pouze Skrob pSeni¢ny muze obsahovat bilkovinu gluten, ktera je
nebezpeéna pro 0soby s celiakii a pro lidi, ktefi jsou na pSenici alergi¢ti. Pfedbobtnaly
Skrob obsahuje tii druhy $krobu $krob ryzovy, bramborovy a kukufi¢ny. Pro nemocné
celiakii tedy neptedstavuje zadné riziko (Obsahuji 1éky lepek?, 2006, on-line).
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Na zaklad¢ evropského pokynu, ktery stanovuje pozadavky na informace
uvadéné na obalech 1éCivych piipravkl je pSeni¢ny Skrob vzdy uvadén na obale
1é¢ivého pripravku, v némz je obsazen. Obsah glutenu je sledovan v pSeni¢ném Skrobu
dle monografie Evropského Iékopisu jako obsah bilkovin s povolenym limitem 0,3 %
(Obsahuji Iéky lepek?, 2006, on-line).

Vhodné léky lze najit na internetovych strankach. VV USA je napiiklad seznam
dostupny na www.celiac.org pod zalozkou Co mohu jist. Ve Velké Britanii jsou
V soucasnosti vSechny léky a dopliiky zcela bez lepku. Nezadouci reakce tedy nemusi
mit pfi¢inu v pfitomnosti lepku, ale jsou zptisobeny jinymi divody (Santon, 2013).

Pokud nemocny celiakii uziva léky, mél by se zajimat o jejich slozeni. Jednou
Z moznosti je informovat se u svého 1¢kare. Dale mizeme kontaktovat farmaceutickou
firmu, kterd 1€k vyrabi. A dalSim velmi vyznamnym pomocnikem mize byt databaze
1€k, kterou spravuje Dr. Steven Plogsted a jeho studenti farmacie z Kolumbijské détské
nemocnice. Seznam je dostupny na strankach www.glutenfreedrugs.com (Celiac
Disease Foundation, on-line) Na strankdch Dr. Stevena Plogsteda je ale zaroven
uvedeno, ze Iéky, které jsou zde zvetejnéné jako bezlepkové, byly testovany napiiklad
jen od nékterych vyrobcl. To znamena, ze stejny 1€k, ale od jiného vyrobce mize mit
trochu odli$né slozeni, pfedev§im co se plniv tyce. Proto je tfeba si stale davat pozor a
dobfte se informovat. Je zde seznam podle terapeutické kategorie a fazeni podle abecedy

(Plogstedt, 2014, on-line).

vav/s

2.2.4. Nejcastéjsi dietni chyby a jejich nasledky pri bezlepkové dieté

Obecné vzato bychom meéli co nejvice dbat na to, abychom se dietni chyby
vibec nedopustili. Jist trochu bezlepkové nejde. 1 kdyz omylem snime potraviny
obsahujici lepek, nemusi se okamzité dostavit citelné potize. Pfesto se aktivuje imunitni
systém a sliznice stfeva je poSkozend. KdyZ se projevi potize, je tieba pfijit na pficinu,
aby se zabranilo opakovani (Marquard, 2005).

Pti poruSeni dietnich zdsad 1 v malém mnozstvi mize dojit k zvraceni, bolestem
bficha, nadymani a prijmu. Nékteti pacienti uvadéji, ze prichazeji obtize diive a po
mensim mnozstvi nedietni stravy nez na zacatku. Pfi poruseni diety zplsobuje lepek
drobnéd poskozeni bun€k stfeva. Tyto poskozeni, se daji zjistit jen specidlnim
vysetienim. I pifi velice drobnych zménach dochazi k typickému procesu. Do stieva

proudi zanétlivé buiiky a reaguji s lepkem. Poskozené bunky jsou odpuzovany rychleji
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nez obvykle. Pokud chybu udéldme jen jednou, odpuzené¢ bunky jsou rychle
nahrazovany novymi a stfevo se regeneruje. Pokud je ale bezlepkova dieta poruSovana
pravidelné a Casto, nema stievo dostatek ¢asu k regeneraci. Dochazi pak k opétovnému
poskozeni stfevni sliznice a k obtizim (Bass, 2013).
e V¢domé nedodrzovani diety
Mize byt dano svizelnymi socialnimi podminkami. Dale pak nepochopenim
podstaty onemocnéni a vyznamu diety, chuti neodliSovat se od okoli nebo mtze
jit o nesmifeni se s celozivotnim dietnim rezimem.
¢ Nevédomé nedodrzovani diety
Tato situace muze nastat, kdyz pacient konzumuje povoleny vyrobek, ktery byl
kontaminovan nepovolenou slozkou. Kontaminace mize nastat b&hem
zpracovani, uchovavani nebo pfipravy.

(Rujner, Cichanska, 2006)

2.2.5. Obilné mouky obsahujici lepek
Mouky uvedené v této kapitole jsou samoziejmé pii bezlepkové dieté zakazané.
Proto mi pftiSlo dulezité je zatadit do této ¢asti, abychom si ud¢lali jasnou predstavu co
celiakim zpusobuje jejich zdravotni potize.
PSenice
e Psenice ozima — obsahuje kolem 13 % bilkovin, je bohatd na vlakninu, dnes
nejbeéznéjsi obilovin, neutralni chuti;
e PSenice Spalda — obsahuje vice bilkovin a tim 1 lepku, az 17 %;
e Psenice tvrda — mouka z této pSenice se oznacuje jako semolina, vyrab&ji se

Z ni téstoviny.

e Z obilovin nejvétsi alergen.
¢ Biologickymi hodnotami je velmi podobné pSenici.
e Je bohaté na vlakninu, lepek a vitamin E.
e S moukou pSeni¢nou je nejvhodnéjsi k peceni chleba. Je hiie stravitelné a
pottebuje dobré zazivani.
JeCmen
e Oproti zitu a pSenici je mén¢ vyznamnym alergenem.
e Je to nejstarsi obili a obsahuje vétsi mnozstvi kfemiku.

e Pouziva se jako zavarka do vyvari, jako pojidlo mletych mas.
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e Samotnd jecnd mouka neni vhodna na peceni, proto se pifidava do tést
K ostatnim.
Oves
e Ve srovnani s ostatnimi je to nejméné vyznamny alergen.
e Obsahuje nejvetsi mnozstvi tuku a nenasycenych mastnych kyselin. Proto
snadnéji Zlukne. Proto se v obchodech ovesnd mouka nabizi velmi ziidka.
My si ji mtizeme koupit spiSe ve formé ovesnych vlocek.

(Fuchs, 2005)

2.2.5.1.Lepek
Obili se sklada az z 15% z bilkoviny. U pSenice, Zita, jeémene a ovsa je tato
bilkoviny vyhradné¢ z glutenu - lepku. Tato bilkovina udrzuje tésto pfi zpracovani
pruzné a lehké. Proto se mouky obsahujici lepek hodi obzvlasté dobte na pecivo. Lepek
se vSak nachazi nejen v obili a produktech z n¢j, ale také je skryty v mnoha hotovych
potravinach (Marquard, 2005).
Lepek rtiznych druhii obili ma rliznéd jména:
e Psenice- gliadin
e Zito- secalin
e Je¢men- hordelin
e Oves- avenin
(Marquard, 2005)
Lepek je smés ve vodé rozpustnych bilkovin obsazenych v povrchové casti
obilnych zrn. Neni obsazen v ryzi, kukufici, sdji, pohance, amarantu, kastanech a
bramborach. Nesnasenlivost se tyka predev§im frakce, ktera se jmenuje a-gliadin, na
ktery si télo vytvari protilatky (Grofova, 2007).
Lepek miize byt obsazen i vftadé¢ konzervaCnich a zelirovacich latek a
Vv potravinafskych barvivech nebo v zubnich pastach. Do téla se mize dokonce dostat
olizovanim znamek a lepicich prouzkd obalek, je-li zakladem lepidla gliadin
(Stundlova, 2013 in Grofova, 2007).

2.3. Jidelnicek celiakii

Je tfeba zdlraznit, Ze je mozné stravovat se pestie, riznorodé, chutné a vyzivné

z velkého poctu potravin i kdyZ vynechame skodlivé obiloviny. Z dostupnych potravin,
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vhodnych pro bezlepkovou dietu se da pripravit Siroka skala dobie snasenych jidel.
Smés nekolika typt bezlepkovych muk je vétSinou vhodnéjsi nez jednodruhova mouka
a lépe se s ni pracuje. Z toho vypliva, Ze i na bezlepkovém zakladé si muZzeme piipravit
chléb, pecivo, pizzu, sladkosti, knedliky atd. (Vernerova, 2006).

U bezlepkové diety je nutné zcela vyfadit potraviny s obsahem lepku. Tato
bilkovina je obsazena v pSenici, zitu, jeCmeni a ovsu. Pfi¢emz oves ma podle nékterych
autori nejmensi toxicitu. Proto je v nckterych skandindvskych zemich povolen.
Veskeré potraviny ze zminénych obilovin musi byt vylouceny z jidelnicku. Jedné se
predevsim o mouku, chléb, housky a rohliky, bagety nebo zemle vyrobené z pSeni¢né ¢i
zitné mouky, knedliky, pizzu, veskeré téstoviny nejsou-li oznacené jako bezlepkové,
kroupy a krupky, ovesné, zitné, jecné a pSeni¢né vlocky, rizné druhy miisli. Dulezité je
dat si pozor na potraviny, ve kterych by mohla byt obsaZena pSeni¢na, zitna, ovesna
nebo je¢nd mouka. Naptiklad pokrmy obalované strouhankou ¢i v tésticku, polévky se
zavarkou, dietni suchary, parky a salamy. Zakéazany jsou suSenky, oplatky, ¢okolady
S naplni. Musime si dale uvédomit, Ze mouka je dopliiovana do velkého mnoZzstvi
uzenin (Kohout, Pavlickova, 1994).

Jak uvadi Bass (2013) ve své publikaci, pacientim hrozi nebezpe¢i i pfi uzivani
potravin kontaminovanych lepkem. Jde pfedev§im o potraviny z bezlepkové mouky,
ktera se zpracovava v mlynech, kde se mele na stejném stroji i mouka pSeni¢na ¢i zitna.
Na kontaminované potraviny miizeme narazit i v obchodech a supermarketech. Zejmena
kdyz se bezlepkové mouky nachazeji ve stejnych regalech jako ostatni s obsahem lepku.
Proto by bezlepkové potraviny méli byt zatazeny uplné oddélené. Pokud je situace jina,
je dobré na to v daném obchod¢ upozornit.

V pribéhu prace jsem se zminovala, Ze v nékterych zemich je oves povaZzovany
za bezlepkovy. Jednou z téchto zemi je Némecko, kde je oves schvalen pro bezlepkovou
dietu. Nicméné je v ném obsaZeny avenin, lepku podobny protein, pro ktery zatim chybi
standardy a je pfedmétem laboratornich analyz. Codex Alimentarius a Evropska unie jiz
stanovila zakonnou regulaci ovsa v bezlepkové vyzivé. Odpovidajici navrh Evropské
unie je ponékud rozporny. Na jedné strané je v ném oves uveden jako zakdzany pfii
bezlepkové dieté. Na druhé stran€ je oves uznan jako bezlepkovy pokud nepiekroci
obsah lepku 20 ppm (Bass, 2013).

Za dobrého pomocnika pii vybéru vhodnych bezlepkovych potravin miizeme
povazovat Databazi bezlepkovych vyrobki, ktera je voln¢ dostupnd na internetu. Pii

nakupu potravin ne pfimo urcenych osobam s nesnaSenlivosti lepku bychom m¢éli

23



vénovat maximalni pozornost etiketdm. Mezi tyto vyrobky fadime rGzné pochutiny a
dochucovadla, pudinky, kypfici prasky, mrazené krémy, hotova jidla, sdjova jidla a jiné
rostlinnd masa, cornflakes, nékteré kaSe ur¢ené pro détskou vyzivu, nékteré instantni
vyrobky, rizné alternativni produkty nahrazujici kavu, pomocné latky v lécich a
doplncich stravy a fada dalSich vyrobkl (Vranova, 2013).

Co se tyce mléka a mlécnych vyrobki, nejsou pro stievo celiakli Skodlivé,
problém je to, Ze pfi atrofii tenkého stieva vyssiho stupné neobsahuji enterocyty enzym
laktazu, ktera stépi laktozu a tudiz pacienti mléko nesnasSeji. Po nastaveni bezlepkové
diety a obnoveni slizni¢ni architektury mohou néktefi pacienti mléko a mlééné vyrobky
opét snaset (Vernerova, 2006).

Doporuceny ptijem kalorii pti bezlepkové dieté je nasledujici:

e 40% uhlohydraty — Konzumujeme komplexni uhlohydraty. Vhodné&jsi jsou
potraviny péstované ve vaSem kraji. Musime se samoziejmé ujistit, Ze jsou
bezlepkové. Alkoholické napoje se také pocitaji mezi uhlohydraty a je tfeba je
také zapocitat.

e 35% bilkoviny — Zivo¢igné i rostlinné bilkoviny. Bohatym zdrojem bilkovin je
maso a dale také fazole, tofu, ofechy, mlécné vyrobky.

o 25% tuky — Volime ptedevs§im mononenasycené a polynasycené tuky. Naptiklad
olivovy, fepkovy, Inény olej, avokadova a ofiSkova masla. Je také dalezité veédeét
jak s ur¢itymi druhy tukti zachazet, zda jsou vhodné pro teplou nebo studenou
kuchyni.

e Meéné nez 10% cukr

(Roberts, 2013)

2.3.1. Prehled vhodnych a nevhodnych potravin a vyrobki pro bezlepkovou
dietu

V teto kapitole uvedu piehledny seznam vhodnych potravin pro bezlepkovou

dietu, ale také seznam zakéazanych potravin a potravin rizikovych. U vhodnych potravin

jsou uvedené moznosti jejich vyuziti v jidelnicku celiaki a k ¢emu je vhodné je

pouzivat. Samoziejmé¢ zdkladem pro bezlepkovou dietu jsou piirozené bezlepkové

potraviny, jejichz vyuziti a vlastnosti si zde také popiSeme.
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Seznam vhodnych potravin pro bezlepkovou dietu

Suroviny pfirozené bezlepkové

Brambory

Slouzi jako pfiloha nebo ptimo k pfipravé samotnych pokrmu. Pfidanim syrové
nebo varené brambory se tésto stane vlacné€jsi a pe€ivo vydrzi déle Cerstvé.
Bramborovy skrob — pouzivé se misto mouky k zahuStovani pokrmd, k pfipraveé
krémii, pudingti a peciva.

Bramborovd mouka — muZzeme ji vyuzit k pfipravé bramborovych knedliku,
chleba a peciva.

Bramborova vldknina — ptidavame do tésta na ptipravu chleba a peciva

Ryze
e SlouZi jako ptiloha nebo ptimo k ptipravé samotnych pokrmii.
e RyZova mouka — pfi pe€eni Castecné nahradi svou lepivosti pSenicnou mouku.
MtuZeme ptipravit ryZovou kasi.
e RyZové burizony — konzumujeme samostatné, nebo jimi muizeme nahradit
housku pfi ptipravé knedliki.
e RyZové téstoviny — pfiloha, miZeme jimi plnit rizné zavitky, pouziva se jako
zavarka do polévek.
e Instantni ryZova mouka — zahuStovani omacek a polévek.
e RyZovy papir
e Ryzové vlocky
Kukuftice

Kukufi¢nd mouka — pozivd se do tést a na jiSku. Samostatné se vyuzivd pro
ptipravu moucniki a peciva.

Kukufi¢néd krupice — vyuzijeme ji na kapani a noky do polévek, na peceni a
Kk pripraveé polenty.

Instantni kukufi¢na kase — zahustovani polévek a omacek. Ve smési s instantni
ryzovou nebo prosnou kasi se hodi na obalovani masa. Tuto smés pfidavame o
sekané, karbanatkl a knedlickti do polévky.

Kukufi¢né téstoviny — vyuzijeme jako pifilohu nebo zavarku do polévky.
Kukufti¢ny Skrob — slouzi pro ptipravu pudingt, krémi a k zahust'ovani polévek
a omacek.

Kukuftice cukrova — vhodna jako doplnék nebo piiloha k masu.
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Séja

So6jova mouka — pozivame do tést samostatné nebo ve smésich. Dale k zahusténi
polévek a omacek a na ptipravu pomazanek.

So6jové vlocky — ptiddvame do sekané nebo do karbanatk.

So6jové maso — Pouzivame podobné jako maso.

Sojové mléko, jogurt, majonéza — jsou vhodné jako nahrada za kravské mléko.
Mungo - naklicené se hodi k pfipravé salati nebo ho mlzeme piimo
konzumovat.

Sojovy syr Tofu — v prodejnach nalezneme bud’ piirodni, nebo ochuceny.
Mizeme ho jist bez Gpravy, nebo jej strouhame do polévek. Vhodné je také na

smazeni.

Pohanka

Proso

Pohanka vafend — pouziva se jako pfiloha, jako samostatny pokrm nebo se
smich& s ryzi. Lze ji upravit na sladko s ovocem nebo jako nékyp. Hodi se do
nadivek, karbanatkt ¢i sekané.

Pohankova mouka — pouzivame na piipravu tést, na jisku a na obalovani.
Pohankova krupice a drt’ — pouzivame na kasi.

Pohankové téstoviny — podavame jako piilohu.

Pohankové vlocky — miZzeme smichat s jogurtem.

Jahly — mizeme ptipravovat na sladko i slané. Muzeme je také vyuzit na rizoto.
Dobie uvatrené jahly se hodi na pfipravu ovocnych a tvarohovych krému a
jahelné majonézy.
Prosna mouka — své vyuziti ma ve smésich na pecivo. Daéle také na zahusténi
pokrm a polévek.

Prosna kase — hodi se na ptipravu krémi, naplni do peciva a kasi.

Amarant

Amarantovd mouka — lze ji pouzivat do smési na peceni, ale maximalné 30 %
z celkového mnozstvi mouky.

(Buginové, 2005)

Lusténiny
Sladidla

Cukr fepny a titinovy, pravy vceli med, uméla sladidla (Irbis, Nutrasweet).
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Dalsi povolené potraviny a pochutiny

Maso, masné vyrobky — mleta masa, pastiky a masité pomazanky pouze doma
ptipravované nebo oznacené jako bezlepkové. Uzeniny specialni bezlepkové a
Sunka od kosti.
Vejce
Miéko a mlécné vyrobky — volime dle snasenlivosti.
Tuky
Ovoce a zelenina — vseho druhu
Ofechy a semena — vlaSské, keSu, liskové, para ofechy, mandle, semena
slunecnice, dyné€, sezamu, Inu, mak, kokos.
Cokolada, kava, ¢aj
Dochucovadla — majonézy ze s6jové mouky, z tofu, z kysané smetany nebo
jogurtu. S6jova omacka Tamari a jina pfirodni fermentovana dochucovadla na
jiné nez obilné bazi. Rajsky protlak a domaci keCup nebo oznaceny jako
bezlepkovy. VSechny zakladna druhy kofeni.
Vino

(Kohout, Pavlickova, 2010)

Seznam nevhodnych potravin pro bezlepkovou dietu

Bilé a tmavé pecivo, détska krupicka, vlocky, strouhanka, mouka, té€stoviny,
noky, knedliky, zavaiky
Kéva Melta, ¢aje se sladem, kava s dochucovacimi ptisadami
Horka ¢okolada
Majonézy a omacky s piimesi mouky
Sladkosti — je¢menny slad
Hoft¢ice (Rujner, Cichanska, 2006)
Zmrzliny, nanuky, nanukové dorty
Nugat
Miisli ty€inky
Celozrnné susenky vyrobené s podilem bézné mouky
Nugeta
(Kovait, Knapkova, 2013)

Seznam rizikovych potravin pro bezlepkovou dietu

Instantni pokrmy — polévky, omacky, hotova jidla

27



e Alternativy masa z oblasti zdravé vyzivy — Klaso, seitan, robi
e Kofenici smési keCupy, dresinky, majonézy, sojové omacky a jind dochucovadla
e Uzenaiské vyrobky, konzervy, pastiky, vyrobky z mletého masa
e Pudingy, jogurty, dezerty, cukrovinky
e MIlécné vyrobky s obsahem Skrobu nebo cerealii
e Hotoveé pokrmy podavané v zaiizenich vefejného stravovani
¢ Nealkoholické napoje
e Pivo a destilaty
(Rukovét’ celiaka, 2005)

2.3.2. Dostupné bezlepkové smési
Nejvice postradanou slozkou bezlepkového jidelni¢ku je pecivo. V prodeji neni
ptilis mnoho bezlepkovych vyrobkll a jejich senzorickd kvalita neni vysoka. Proto
mnoho celiakli voli domdci ptipravu bezlepkového peciva. VétSina celiakii vyuziva k
ptipravé peciva smési do pekaren, proto uvedu v této kapitole nejznaméjsi bezlepkové
smési, které jsou u nds v prodeji. Patfi sem smés Jizerka, Promix UNI, Mantler, Schir
B.

Smés Jizerka

Smés vyrabi Jizerské pekarny a je prirozené bezlepkova. Ma nésledujici slozeni:
kukufi¢ny Skrob, bramborovy $krob, modifikovany $krob kukufiény E1442, lupinova
mouka, modifikovany s$krob maniokovyE1442, dextréza, zahu$tovadlo guma guar,

emulgator sojovy lecitin, kyselina: askorbova a citronova (Jizerské pekarny, on-line).

Mouka Promix UNI

Smés produkuje slovenska firma Novalim. Tato smés je vhodnad na pfipravu
chleba, peciva, zakuskd, ale i na bézné pouziti v kuchyni. Slozeni je nasledujici:
Bramborovy $krob, kukufi¢ny Skrob, ryzova mouka, modifikovany kukufi¢ny Skrob,
sojova mouka, zahustovadla, guarova mouka a E466, emulgator E471 (Novalim, on-

line).
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Smés Finax

Smés vyrabi finska firma Finax. U nés je k dostani ve formé bezlepkové smési
s mléekem, bezlepkova smés nizkobilkovinna bez mléka, bezlepkova smés hruba bez
mléka. Slozeni uvedu u prvni zmifiované: PSeni¢ny Skrob (max. 2 mg lepku/100 g),
suSené odstiedéné mléko, oligofruktdza, zahustovadlo: guarovd guma. Vitaminy a

zelezo (Kapka zdravi, on-line)

Smés Mantler
Smés produkuje Ceska firma Mantler. Slozeni: Kukufi¢ny Skrob, s6jovd mouka,

odtu¢nény mléény pudr, lecitin, guarova mouka, glukoza (Lékarna.cz, on-line).

Smés Schir B
Smés pro vSechny druhy chleba a kynutého tésta. Slozeni je nasledujici:
kukufti¢ny $krob, ryzova mouka, vI¢i bob protein, dextrdza, jable¢na vlaknina,

zahustovadlo: hydroxypropyl methyl celuldza, sil. Bez laktozy (Schér, on-line).

2.3.3. Jidelni¢ky pro bezlepkovou dietu
V této Kkapitole nabidnu ukazky ideélniho, jednoduchého, chutného a
bezlepkového jidelnicku. Protoze se jidelnicky lis$i v riznych zemich, zvolila jsem pro
zajimavost Ceské, ale i zahrani¢ni autory. Nejprve uvedu souhrnné napady na snidané
obédy, veéefe a svaciny a poté uvedu pfesné mnozstvi a jidlo na celé dny.
Népady na snidané, hlavni jidla a svaciny:
Snidané
e Bezlepkové cereélie smichané s ovocem a mlékem
e Jogurty smichané s Cerstvym ovocem a ofisky
e Bezlepkovy chléb, bagel nebo muffin se syrem, arasidovym maslem nebo
medem
e Domaéci francouzsky toust z bezlepkového chleba
e Ovocné smoothie s jogurtem a ¢erstvym nebo zmrazenym ovocem (u mrazeného
ovoce musime kontrolovat etiketu)
Hlavni jidla
e Sandwich z bezlepkového chleba se zeleninou a bezlepkovym salamem, Sunkou

e Doméci pizza z bezlepkového tésta s bezlepkovou omackou, syrem a zeleninou
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e Pecené kuie, hovézi, vepiové, moiské plody, ryby s ryzi, quinojou, pohankovy

salat.
Svacina
e Jogurt

e Bezlepkové precliky

o Cerstvé, susené nebo konzervované ovoce

e Popcorn

e Cerstva zelenina s bezlepkovou omackou

e Bezlepkové tyCinky

e Doméci bezlepkovy mix cerealii, ofiskt, bezlepkové ¢okolady

(Guandalini, Field, Shilson, 2011)

Sylvia Bower (2011) uvadi ve své knize nasledujici jidelnicky:

1. den

Snidané
e 120 ml (4 unce) pomeranc¢ového dzusu
e 2 michana vejce v kukuti¢né tortille se salsou a cheddarem

e Kava nebo Caj

e Michany zeleny salat s mandarinkami a malinovy viniagrette dressing
e Jedna sladké pecena brambora
e Jeden grilovany vepiovy fizek
e Polovina $alku jable¢né $t'avy
e Cerstvy chiest
e Jeden bezlepkovy bananovy muffin
e 8 unci netu¢ného mléka
Svacina
e Banan
Vecere
e Rajcatova polévka
o Bezlepkovy wrap s krocanem a $vycarskym syrem
e Pul salku konzervovanych broskvi

e Kava nebo ¢aj
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2. den
Snidané
e Salek ananasového melounu
e Pul salku bezlepkovych ovesnych vlocek s jednou c¢tvrtinou salku rozinek a 4
unce odtu¢néného mléka

e Kaéva nebo caj

e Cockova polévka
e Jablko
e Sest celozrnnych bezlepkovych krekrii
e Jeden jogurt bez tuku
Svacina
e Broskev
Vecere
e 4 unce pecencho kutete
e Pecené brambory
e Salek vafeného $penatu
e Pul salku bezlepkové zmrzliny s cerstvymi jahodami

e Kava nebo ¢aj

Nasledujici jidelnicky jsou dle MUDr. Pavla Kohouta (2010). V knize jsou
zvetejnény 3 druhy bezlepkovych jidelnicku. Pro A. Bezlepkovou dietu diabetickou, za
B. Bezlepkovou dietu a za C. Bezlepkovou dietu batoleci. Z kazdé jsem si vybrala pro

piiklad jeden den.

A. Bezlepkova dieta diabeticka
Snidané

e [ gcajklub

e 72 g chléb bezlepkovy

e 10 g rostlinné maslo

e 100 g kapie
Svacina
e 80g jablka
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Obéd
e 200g polévka dritbkova s ryzi
e 250 g kutete na ¢esneku
e 40 g stava z kufete
o 59 gryze duSena
e 30 g salat hlavkovy
Druha svacina
e 100 g pomeranc
Vecdere
e 120 g Strapacky se zelim - haluSky
e 130 g Strapacky se zelim - zeli

B. Dieta bezlepkova
Snidané

e 250 ml ¢aj

e 80 g chléb bezlepkovy

e 60 g pomazanka rybi se séjou
Svacina

e 150 g mandarinky
Obéd

e 200 g Polévka krémova zeleninova

e 90 g karbanétek sojovy

e 200 g kaSe bramborova

e 10 g rostlinné maslo

e 100 g kompot jablkovy
Druha svacina

e 60 g bezlepkové pusinky c¢okoladové
Vecere

e 130 g cockovy prejt

e 150 g salat okurkovy s ¢esnekem
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C. Dieta bezlepkové batoleci
Snidané

e 200 ml caje

e 50 g bezlepkovy kola¢ ovocny
Svacdina
Koktejl:

e 200 g mléko Nutramigen Powder

e 100 g banany

e 10g med

e 250 g bujon

e 15 g bezlepkové kapani do polévek

e 100 g bezlepkové pizza tésto

e 70 g bezlepkové Spenatova napli
Druha svacina

e 130 g jahlovo-tvarohovy dezert
Vecere

e 100 grybi filé pecené

e 120 g kaSe bramborova

e 5 grostlinné maslo

e 120 g salat mrkvovy

2.3.4. Bezlepkové prodejny v Jiznich Cechéch
Nésledujici informace jsou ziskané z internetovych stranek SdruZeni jiho¢eskych
celiakii a doplnéné mymi vlastnimi zkuSenostmi. Stranky jsou dostupné z adresy
www.celiakie-jih.cz. Na tvorbé& téchto stranek se podili celilaci z jiznich Cech a jsou

obohacen¢ o jejich vlastni dobré nebo Spatné zkusSenosti.

GLOBUS hypermarket:
Oddéleny kout pro celiaky, kde najdete mouky Jizerka, Mantler, Schar, Promix,
strouhanku, krupici, sladkosti, musli, pe¢ivo Bezgluten, Alnavit, smé&si na chléb, pernik

a mazanec Labeta, smés na cizrnové livanecky f. Extrudo, smési na houskové knedliky,
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hotové korpusy na pizzu, bezlepkové pivo, téstoviny, atd. Kout se neustale rozrusta a je
pribézné dopliiovan.

Bezlepkové uzeniny — mékké i trvanlivé salamy parky, Sunky, klobasy, pastiky. Da se
fici, ze uzenaiskd produkce z Globusu je celd vedena bezlepkové, az na nékteré

vyjimky. Staci se zeptat u pultu.

InterSpar hypermarket:

Kout zeleného programu Gluten free — obsahujici pe¢ivo k dopékani, smés na
chléb, babovku, pudinky, kofeni, polévky v sacku, misli, sladké pochutiny a slané
krekry atd. V koutku pro diabetiky italské bezlepkové sladkosti.

Terno Ceské Bud&jovice

Kout pro Bezlepkovou dietu — sortiment znacky Schér, dals$i pochutiny ¢i
platkové chlebiky napt. RACIO. V sortimentu peciva — v kosicich i vakuové balené
pe¢ivo BEZLEPEK Penam. Velky sortiment ma Terno v bezlepkovych uzeninach
znacky: Z gruntu, dale pak uzeniny a lahtidky znacky Vahala apod. Mouka Jizerka je tu

pomérné drazsi nez tfeba v Globusu.

Trefa

Sortiment bezlepkovych potravin neni vy€lenény ani uceleny, bezlepkové
pochutiny byvaji ptfifazené¢ v Dia koutku. Pokud hledate kiehké chlebicky, nebo
potraviny, o kterych vite, ze bezlepkové nejsou, musite hledat po celém obchodé,
sortiment je dost rozhézeny. U pultu s uzeninami jsou bezlepkové produkty oznaceny
bud’ bezlepkovym logem, nebo popisem bezlepkové. Z nabidky nejvice vyuZivam

bezlepkovou sekanou.

Kaufland

Sortiment bezlepkovych potravin neni vy€lenény. Napiiklad smés na bezlepkovy
chléb Labeta je zafazena mezi ostatni smési na chléb lepkovy. Vakuoveé balené
bezlepkového pecéivo firem Schneekoppe a Bezlepek od Penamu najdete v sekci
vakuové baleného peciva lepkového. V cukrovinkach muzete najit susenky Schneekope
- cenové podobné jako vyrobky firmy Schar. Stejné tak bezlepkové téstoviny musime

hledat mezi téstovinami s lepkem.
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U uzenin vydal v poslednich mésicich OD Kaufland edukacni letdk o sortimentu

bezlepkovych uzenin a lahiidek, které prodava pod svoji znackou Esoland.

Albert

Ma v nabidce péar bezlepkovych uzenin, ale u pultu Vam nikdo pfili$ neporadi. U
peciva najdete cca 3 smési na bezlepkovy chléb Alimpek, obcas vakuové balené pecivo
BEZLEPEK Penam. Nyni nové oddélené bezlepkové potraviny - téstoviny, susenky,

pufované platkové chlebiky a smési na chleba vedle Dia koutku.

Billa supermarket

Zde je kout pro bezlepkovou dietu vyélenén — vakuové balené pecivo Schar,
strouhanka, cizrnové livanecky  Extrudo Becice, kukufi¢na, pohankovd mouka,
snidanové ceredlie Amaranth, bezlepkové pivo, slané bezlepkové krekry, téstoviny.
Cenoveé drazsi oproti Globusu cca o 10 K¢ na baleni vakuového peciva Schar.
Nov¢ i mouky Schar za cenu niz§i nez v Globusu — Mix B (chléb a housky), Mix C
(sladké pecivo). U vakuové baleného peciva bézného, najdete obcas vakuove balené
pe¢ivo BEZLEPEK Penam. U pultu s uzeninami jsou bezlepkové potraviny oznaceny
popiskem ,,Bezlepkovy a bezmlécny vyrobek®. Pii dotazech jsou prodavacky ochotné a

poradi.

TESCO OD
Par bezlepkovych uzenin v letacich sice najdete, ale u pultu nikdo nevi, které to
zrovna jsou. V Bio koutku najdete pufované platkoveé chlebiky. Z hlediska bezlepkaiu

nejhorsi obchodni fetézec pro ndkup.

DM drogerie

Koutek pro celiaky vyznaceny vedle Bio potravin, vakuové balené pecivo Schar
a Alnavita, susenky a pochutiny od téchto vyrobct. Bezlepkové BIO bujony — velmi
dobre, nejsou drahé. Bezlepkové susené kofeni, téstoviny Schar, smés na bezlepkovy
chléb a moucniky Labeta. Ceny srovnatelné napt. s Billou. Dalsi pufované bezlepkové
chlebiky ¢i snidanové cerealie a bezlepkové miisli najdete v ptfibuzném lepkovém
sortimentu. Zde jsou k zakoupeni opravdu bezlepkové corn flakes, ale za pomérné

vysokou cenu.
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Slune¢nice — zdrava vyZiva, Chel¢ického ul., Ceské Budé&jovice

Koutek pro celiaky — vakuové balené pecivo Bezgluten, Glutenex a Schar a
snidanové cerealie napi. Bezgluten, Novalim, Amaranth. Ryzové kase a smési na chléb
Nominal, Alimpek, smés na bezlepkovy knedlik Jizerka, mouky Jizerka, Mantler,
Michalik, bezlepkové suSenky z biopekarny Zemanka — moc dobré — hlavné
cokohrudky z pohankové mouky (100 g cca 45 K<), bezlepkové téstoviny od nékolika
firem, kukufi¢né trubicky Olexe, bezlepkové cukrarské piSkoty, korpusy na rakvicky,
neplnéné kremrole atd. Xantanovd guma a guarovd mouka — zlepSujici piipravky na
bezlepkové peceni, atd. Chlazené bezlepkové listové tésto Bezgluten. Prodavacky jsou
ochotné cokoliv, co postradite vam objednat, ceny ponékud vyssi nez v
hypermarketech. Pokud jste ¢lenem Sdruzeni jiho¢eskych celiaki (SJC), muzete zde

uplatnit po ptedlozeni ¢lenské prikazky slevu 5 % na veskeré zakoupené zbozi.

Bioobchod , zeleninovy bar, Ceské Budéjovice

Koutek pro celiaky, bezlepkovy sortiment oznacen, vakuové balené pecivo
Bezgluten, Glutenex, Michalik, smési na chléb Alimpek, Jizerka, smés na knedlik
Jizerka, téstoviny Bezgluten, bezlepkové suSenky a pochutiny, snidafové cerealie,
chlazené listové tésto Bezgluten, bezlepkové pivo. Zde muzete po predloZeni Clenské
prikazky SJC uplatnit slevu 10% na bezlepkovy sortiment. Zde nakupuji veSkeré
bezlepkové mouky. RyzZovou, sdjovou, pohankovou a dal§i. Obsluha je vzdy velmi
prijemna a ochotna. Dokonce pokud je n¢kdo v obchod¢ dfive, nez je oteviraci doba,
pusti Vas dovnitt. Viele doporuCuji. Zeleninovy bar, kde je moZné si vybrat i

bezlepkovy pokrm 8-17h.

Zdrava vyziva v Domé sluZeb na Senovazném namésti
Vakuové balené pecivo Bezgluten, suSenky Schar, kukufi¢né trubicky Olexe a
jiné bezlepkové pochutiny. V nabidce i chlazené hotové bezlepkové polotovary napf.

Specle ¢i dorty z italské produkce.

Potraviny U muzea, naproti firemni prodejné KOH-1-NOOR

Bezlepkové té€stoviny, slané krekry, pochutiny napft. original Chalvu, instantni
italskou polentu, sterilovanou cizrnu (nemusi se vafit), zrno Qinoi apod. Daéle
bezlepkové koteni Benkor, bezlepkové piskoty, vazené susené ovoce a kvalitni ofechy.

120 g baleni bezlepkového kypiiciho prasku za 45,- K¢.
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PampeliSka v Besedé, Na Sadech 18

Klasek - prodejna zdravé vyzivy, Obchodni dim Vltavin, Fr. Ondri¢ka 52

Obchod nabizi bezlepkové produkty firem Schar, Bezgluten, Jizerské pekarny,

Michalik, Alimpek, Mantler a Paleta, dale italské produkty (Agluten, Granoro) nebo

produkty anglické firmy Doves Farm. Bezlepkové miisli, velky vybér téstovin, corn

flakes, hotova jidla a rizné sladkosti. Zde muzete po predlozeni ¢lenské prikazky SJC

uplatnit slevu 5 % na veSkeré bezlepkové vyrobky véetné vyrobkil pfirozené

bezlepkovych (bez oznaceni preskrtnutého klasu).

Dalsi moznosti je samoziejmée nakup pies internet, kdy je mozné nakupovat na

nasledujicich strankach:

Bezlepkovéa prodejna — dostupné z: http://www.bezlepkovaprodejna.cz/
Bezgluten — dostupné z: http://www.bezgluten.cz/

Elepek.cz — dostupné z: http://www.bezlepkova-dieta.eu/

Obchod bez lepku — dostupné z: http://www.obchod-bezlepku.cz/

Ve bez lepku — dostupne z: http://www.bezlepku.net/

Schnitzer — dostupné z: http://www.bio-schnitzer.cz/

Potraviny na pomoc - dostupné z:
http://www.potravinynapomoc.cz/www/cz/shop/

DiaProdukt — dostupné z: http://www.diaprodukt.cz/
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3. CILE PRACE

Cilem diplomové prace je zpracovani piechledu odborné a védecké literatury
Kk tématu: ,,.Bezlepkova dieta a moznosti obohacovani jidelnicku celiakt.“ Dale pak
navrh nékolika zplisobl mozného obohaceni jidelnicku celiakii, vytvofeni recepti a
nasledna piiprava jednotlivych pokrmu pro celiaky. Ziskani zpétné vazby od

konzumentt na jejich senzorickou jakost.

3.1. Ukoly
1. Vyhledavani zdroju védecké a odborné literatury vztahujici se k tématu
2. Zpracovani literarniho prehledu-reserse
3. Sestaveni cila diplomové
4. Stanoveni metodického postupu diplomoveé prace
5. Zpracovani zjisténych vysledkt
6. Diskuze a zaveéry ze zajisténych vysledkua

7. Zpracovani seznamu uvedené literatury
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4. PRAKTICKA CAST

4.1. Cast metodicka

Na zacatku praktického Setteni jsem si stanovila zékladni tikoly:
e Stanovit jakymi vyrobky obohatim jidelnicek celiakii
e Zhotoveni bezlepkovych vyrobkl
e Ziskani zpétné vazby na zhotovené bezlepkové vyrobky
e Potiebna tprava piedchozich bezlepkovych vyroka

e Opétovné ziskani zpétné vazby na upravené bezlepkové vyrobky

Pro splnéni prvniho tkolu jsem oslovila osoby trpici celiakii s cilem pomoci jim

vylepsit a obohatit jejich jidelnicek.

4.1.1. Rozhovor s celiaky na zakladé navodu
Pro praktickou cast jsem zvolila jako jednu z metod sbéru dat dotazovani a to
jeho osobni formu. Osobni dotazovani je zalozeno na piimé komunikaci s dotazovanym.
Mezi jeho piednosti patii pfima zpétna vazba mezi tazatelem a dotazovanym a vysoké
spolehlivost ziskanych udaji. Osobni pfitomnost tazatele vSak nesmi byt zdrojem
zdmerného zkreslovani nebo zatajovani informaci respondentem, napf. u citlivych témat
nebo spolecenskych tabu. Osobni forma dotazovani je pro dotazovaného Gnosna jen v
ur€itém Casovém rozsahu. Nékladové, casové a organiza¢né jde o velmi néaro¢nou
techniku (Metody a techniky sbéru dat, on-line).
e Rozhovor na zaklad€ navodu - Témata dotazovani jsou pfipraveny, tazatel ma k
dispozici jejich seznam. Potadi i formu otazek voli az v okamziku rozhovoru.
(Metody ziskavani dat, on-line)
Rozhovory probéhly s péti osobami, ¢tyfi z nich jsou celiaci. Prvni rozhovor se
uskute¢nil s chlapcem, ktery trpi celiakii a jeho matkou. Chlapci je 11 let. Dalsi tii
rozhovory se uskute€nili s divkou ve v€ku 12 let a dvéma Zenami ve v€ku 23 a 45 let.
Vsechny tfi také trpi celiakii.
Pfedem jsem si pfipravila otazky, na které jsem se dotazovala:
e Jste spokojeni s dostupnymi bezlepkovymi vyrobky?
e Jenéco, co Vam v bezlepkovém jidelnicku chybi?
e Jsou bezlepkové vyrobky, které by potiebovali vylepsit?

e Jste spokojeni s cenou bezlepkovych vyrobkt?
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e Piipravujete si bezlepkové pecivo doma?
e Vyuzivate pti peceni bezlepkové smési?

e Jaké mate zkuSenosti s jidlem mimo domov?

4.1.2. Priprava vybranych bezlepkovych vyrobki
Na zaklad¢ piedchoziho Setfeni jsem zvolila nasledujici vyrobky: Dortovy
korpus z pohankové mouky, bezlepkovou pizzu, bezlepkovy kola¢ s doméacim

pudingem a karamelem a pletenky z kynutého tésta.

4.1.2.1. Hlavni pouZité bezlepkové suroviny
Pro pfipravu vyrobkll jsem vyuzila ¢tyfi druhy bezlepkovych mouk A to
nasledujici: pohankovou mouku, séjovou mouku, ryZovou mouku a bezlepkovou smés
Mantler. Pohankovou mouku jsem zakoupila v obchodnim fetézci Billa, ryzovou a
sojovou mouku jsem zakoupila v Bio obchodé v Ceské ulici a smé Mantler jsem

obdrzela od rodicu, s kterymi jsem vedla rozhovor ohledné jidelni¢ku jejich syna.

Pohankova mouka

Vyrobce: EXTRUDO Becice s.r.o. Slozeni: mechanicky loupana pohanka. Hmotnost
baleni: 400 g. Kaloricka hodnota/energie (na 100 g): 1428.0000 kJ/342.4460 Kcal,
Vlaknina: 3.7000 g, Nasycené mastné kyseliny: 0.4000 g, Tuky: 1.9000 g, Sacharidy:
81.4000 g, Bilkoviny: 10.4000 g. Cena:...

So6jova mouka hladka plnotucna

Vyrobce: Paleta s.r.o. Hmotnost: 250 g. Kalorickd hodnota/energie (na 100g): 1824 kJ /
435 kcal. Bilkoviny: 37,0 g. Sacharidy: 25,0 g. Tuky: 20,8 g. Popf. jiné (cholesterol,
vitaminy apod.): Lepek <2 mg. Cena 30 K¢

RyZova mouka

Vyrobce: Paleta s.r.o. Hmotnost: 400 g. Kaloricka hodnota/energie (na 100g): 1457
kJ/343 kcal. Bilkoviny: 8,7 g. Sacharidy: 76,1 g. Tuky: 0,4 g. Popf. jiné (cholesterol,
vitaminy apod.): lepek <2,0 mg. Cena 36 K¢
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Mantler bezlepkova sypka smés bez laktozy

Vyrobce Mantler CZ s.r.o. Hmotnost: 1000 g. Slozeni: Kukufi¢ny $krob, plnotu¢na
sojova mouka, zahustovadlo (guma guar E 412), emulgator (sojovy lecitin E 322).
Kaloricka hodnota/energie (na 100g): 1460 kJ/ 350 kcal. Bilkoviny: 7,7 g. Sacharidy:
74,2 g. Tuky: 2,3 g. Vlaknina: 3,5 g. Cena: 100 K¢

4.1.2.2.Pouzité metody pripravy vyrobku
Veskeré vyrobky jsem zpracovavala ruéné. V ptipadé piSkotového tésta jsem

k vyslehani zloutkt a bilkt pozila elektricky ruéni mixér.

Peceni
Jednotlivé vyrobky jsem pekla v horkovzdu$né troubé. Troubu jsem si vzdy
piedehiala 15 minut pfedem na 160 — 170 °C. Doba peceni se upravovala podle typu

vyrobku. Vétsinou se pohybovala kolem 30 minut.

4.1.3. Senzorické hodnoceni
Po zhotoveni bezlepkovych vyrobki nasledovalo senzorické hodnoceni. Setfeni
se ucastnilo 15 konzumentt. Z toho 10 Zen a 5 muzd. Vékové rozmezi se pohybovalo
od 11 do 50 let. Ve skuping byli 4 celiaci a osoby, které touto nemoci netrpi.
Pti Setfeni jsem se ptala:
e Jak vdm chutné tento bezlepkovy vyrobek?
e Jek se Vam vyrobek jevi po vzhledové strance?

e Zménili byste néco na tomto vyrobku?

Na zaklad¢ senzorického hodnoceni jsem se pokusila o vylepSeni receptury,

nebo jsem ji ponechala v ptivodnim znéni.
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5. VYSLEDKY

Z uskuteCnénych rozhovorti jsem dosla k zavéru, ze nejvice problematickou
soucasti jidelnicku celiakd je pecivo. Jednak je nabidka bezlepkového peciva velmi
mala, jeho senzoricka jakost je nizka a cena téchto vyrobki je velmi vysokd. DalSim
problémem, se kterym se mizeme setkat u bezlepkového peciva, je skladovani. Pecivo
nevydrzi pfili§ dlouho mékké a musi se skladovat bud’ v lednici, nebo v mrazédku a
Vv piipadé potieby rozmrazit. Méla jsem i moznost ochutnat kupovany bezlepkovy
toustovy chléb. Vzhledové vypadal velmi dobte, ale pokud byste si ho chtéli namazat
napiiklad maslem, bude z néj drobenka, protoze se velmi drolil a nedrzel pii sob¢.
Chut'ove $patny nebyl, ale jakoby drhl v puse, to je pry Casty problém u bezlepkového
peciva.

Pokud si celiaci pfipravuji pecivo doma, stézuji si nejcastéji na horSi praci
S téstem a na kratkou trvanlivost vyrobkd. Prvni den byva pecivo meékké, druhy den uz
byva vétsinou tvrdé a nepozivatelné. Proto musi opét volit cestu uchovavani v lednici,
nebo zamrazovani. Tésto pry byva pii zpracovavani drobivé a trhd se. Samoziejmé
mohou vyuzit pfipravené smesi na peceni kolact, chlebti i napiiklad knedlikd, ale ty
nebyvaji pfili§ dobré. Rodi¢e chlapce mi dali na vyzkouSeni bezlepkovou smés od
Mantlera, pry sni nemaji dobrou zkuSenost pii peceni. Proto jsem se rozhodla ji
vyzkouset ve dvou receptech. Také musi mit doma mnoho druhti bezlepkovych mouk,
protoze ne kazdd mouka se hodi do kteréhokoliv vyrobku. JinA mouka se voli na
zahuStovani polévek, jinou volime pfi pe€eni sladkych vyrobki a jinou zase pii peceni
slanych bezlepkovych vyrobkd.

Jednim z témat, ke kterym jsme se dostali, bylo také stravovani mimo domov.
Co se tyCe stravy ve Skole, vychazeji v dneSni dobé jiz jidelny vétSinou vstfic.
V Ceskych Budgjovicich nyni dokonce probihal projekt ,,Stravujeme se spoleéné®, kdy
nejprve dietni jidla do jidelen ptipravovala Menza a poté Vital Gastro. Stravnici
vyhodnotili dietni stravu a nasledné vybrali, kdo by mé¢l dovazet jidlo do jejich jidelny.
V restauracich byvaji vétSinou ¢isnici 1 kuchafi ochotni, ale miiZzeme se setkat s tim, Ze
nejsou dostateéné obeznameni, co mohou celiaci jist a tak nabidnou napiiklad smazeny
tfizek, jelikoz zapomenou, Ze ve strouhance je lepek. Na ¢em se ale vSichni shodli, je
chybici bezlepkové jidlo v rychlych obcerstvenich a v pizzeriich. Je pry nepiijemné,
kdyz si kamaradi mohou koupit napiiklad zapecenou bagetu a oni nemohou, protoze v

nabidce neni nic bezlepkového. Proto by mozna stalo za to navrhnout projekt na rychlé

42



obcerstveni, kde by se daly prodavat klasické, i bezlepkové zapecené bagety a napiiklad
jako doplné€k bezlepkova pizza.

5.1. Priprava jednotlivych vybranych bezlepkovych vyrobkii
V této casti si ukdaZzeme jednotlivé vyrobky, popiSeme pfesny postup vyroby a u
kazdého vyrobku uvedu zhodnoceni z mého pohledu a senzorické hodnoceni od mnou
zvolenych konzumentl. Na Uplny zavér je u kazdého vyrobku uvedeny kalkulacni list,
ve kterém jsou pfehledné uvedeny vSechny pouzité suroviny a jejich hmotnost, celkova

hmotnost vyrobku, celkova cena vyrobku a cena na jednu porci.

5.1.1. Bezlepkovy kola¢ s doméacim pudingem a karamelem

Obrézek 2: Bezlepkovy kola¢ s domacim pudingem a karamelem

Pouzité suroviny na jeden kola¢ o priméru 28 cm

Tésto Domaci puding

100 g ryzova mouka 0,5 1 polotu¢né mléko
100 g s6jova mouka 50 g kukuti¢ny skrob
30 g kukufi¢ny $krob 50 g cukr krupice
100 g cukr moucka 1 vanilinovy cukr

120 g Hera na peceni S maslovou prichuti

1 Gerstvé vejce
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Karamel
250 g cukr krupice
250 g smetana na slehani

2 Izice vody

Vyrobni postup
Tésto

Vsechny ingredience na tésto smichame dohromady a hnéteme, dokud tésto neni
jednotné a vlaéné. Dame odlezet do lednice na pil hodiny az hodinu. Poté vymazeme
formu, odlezelé tésto vyvélime a vlozime do formy. Dame ptedpéct do trouby na
170°C. Mezi tim pfipravime puding, kdyZ je hotovy, vynddme tésto z trouby a nalijeme
puding do formy a vratime zpét do trouby. Poté peceme na 170°, dokud nejsou okraje

tésta dozlatova upecené.

Puding
Vétsinu mléka dame ohfat do kastrilku s cukrem a vanilkou. Ve zbytku
studeného mléka rozmichame $krob. Po¢kame, nez se mléko blizi varu a pfilijeme

zbytek mléka, michame, dokud neni puding husty.

Karamel

Cukr nasypeme do kastrilku a ptidame 1zici nebo dvé vody (cukr nesmi plavat,
jen aby se spojil na kasicku), poté michame, dokud neni hmota zlato hnéda. Poté za
stalého michani ptilévame smetanu.

Karamel na kol4€ nalijeme, aZ kdyz je Gplné€ vychladly

Tento recept jsem zvolila, protoze jsem spolupracovala i se dvéma détmi celiaky
a tém samoziejmé nejvice chybi sladké jidlo v jidelni¢ku. V obchodech je velice malo
sladkych vyrobkil a v cukrarnach si zddny bezlepkovy dezert také nevyberou.

Recept na tésto je prevzaty od jiné autorky, ale ptivodné obsahoval pSeni¢nou
mouku. Na tésto jsem nechtéla pouzit jiz namichané smési, jako jsou Schér, Jizerka a
podobné. Zvolila jsem sojovou a ryzovou mouku, které jsem doplnila kukuficnym

Skrobem. Ze zacatku jsem se béla, Ze se s téstem bude hiife pracovat, protoze vétSina

celiakt si stézuje na to, Ze tésto Spatné drzi pii sob¢ a hiife se zapracovava, ale nastésti
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se tak nestalo. Tésto bylo akorat lepivé, netrhalo se a dobife se s nim pracovalo. Po
upeceni se nedrolilo a vypadalo velmi chutné a nadychané.

Pudingovou naplit jsem zvolila piedev§im proto, ze v hodné diskuzich na
internetu se fesilo, zda pudingy obsahuji lepek nebo ne. Chtéla jsem tedy ukazat jak
jednoduché je ptipravit si puding zarucen¢ bez lepku a doma. Ptiprava je opravdu velmi
jednoduchéa a rychla a navic se nikdo nemusi strachovat, zda obsahuje lepek nebo ne.
Jediné, ¢im se puding lisi od klasickych, které se prodavaji v obchodé, je barva. Puding
je cCisté bily. Pokud bychom chtéli jest€¢ podpofit trochu barvu, mizeme do odlit¢ho
studeného mléka se Skrobem rozslehat vajecny Zloutek.

Karamel jako polevu jsem volila, abych zvedla vzhledovou stranku kolace.
Samoziejmé by bylo mozné na puding naklast 1 rizné druhy ovoce, jako banén, jahody,
broskve a néasledné je zalit karamelem.

Po dohod¢ s vedoucim mé prace jsem se pokusila jesté recepturu na tésto mirné
upravit. Misto Hery s maslovou pfichuti jsem pouzila maslo. Snizila jsem mnozstvi tuku
na piiblizné 15 % pti 230 gramech mouky, coz znamena 35 g tuku. Pro lepsi zpracovani
jsem pfidala jedno vejce, takze recept vypadal nasledovné:

100 g ryZova mouka
100 g sojova mouka
30 g kukufiény skrob
100 g cukr moucka
35 g maslo

2 vejce

S upravenym téstem se pracovalo velmi podobné jako s prvné zhotovenym. Bylo
o néco lepivejsi. Peceni probihalo také podobné. Jen podle mého nazoru byly okraje 0

néco tvrdsi a vice ldmavéjsi. Chut'ove byl kola¢ stejny jako u prvniho pokusu.

Provedené senzorické Setteni

Ohlasy na tento kola¢ byly velmi pozitivni. Samoziejmé osoby netrpici celakii
poznali, ze kola¢ neni zhotoven z pSeni¢né mouky, protoze chutové bylo tésto velmi
odlisné. Ale byli velmi spokojeni a kola¢ jim chutnal. Celiaci, kteti vyrobek chutnali,
ocenili pfedevsim, Ze tésto nebylo suché, nedrolilo se a nedfelo na jazyku, to se pry u
bezlepkovych vyrobku ¢asto stava. Kombinace zvolenych surovin byla zhodnocena také
kladné. Pouze jedna zena nemd rada karamel, tak jsme se shodli, Ze by se dal nahradit

¢okoladou, nebo néjakym ovocem. Vzhledové byl kolac¢ také hodnocen pozitivné.
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Potvrzenim dobré volby surovin a kombinace daného tésta s pudingem a
karamelem bylo i to, Ze si néktefi zadali i o recept na tento vyrobek, nebo se ptali, kdy

ho budu opét péct.

Tabulka 1: Kalkulaé¢ni list - Bezlepkovy kola¢ s domacim pudingem a karamelem

Nazev vyrobku:Bezlepkovy kola¢ s domacim pudingem a karamelem s upravenou recepturou

Kalkulovano na jeden kola¢ o praméru 28 cm

Hmotnost v syrovém stavu v | Cena Cena
Surovina gramech porizovaci | celkem

hruba Cista K¢ K¢
Ryzova mouka 100 100 36 9
Sojova mouka 100 100 30 12
Kukufiény §krob 80 80 20 8,80
Cukr moucka 100 100 25 2,50
Méslo 35 35 35 4,90
Vejce Cerstvé 100 100 18 6
Polotu¢né mléko 500 500 15 7,50
Cukr krupice 300 300 23 6,90
Vanilinovy cukr 25 25 1,60 1,60
Smetana ke Slehani 250 250 19 19
Souéet celkem 0000 |-----—- 1590 | ---—--- 78,20
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5.1.2. Dortovy korpus z pohankové mouky

Obrézek 3: Dortovy piskot z pohankové mouky

Pouzité suroviny na korpus o pruméru 28 cm
250 g pohankové mouky
200 g cukr krupice

5 vajec

Vyrobni postup

Slehame 5 Zloutk s 200 g cukru krupice, po chvilce pfidame 10 1zic horké vody
a vyslehdme do pény. Z bilkli uslehame tuhy snih, malou ¢ast opatrné vmichame do
pény. Pak postupné piidavame 250 g pohankové mouky a velice opatrné ji vmichame,

nakonec zlehka vmichame zbytek snéhu. PeGeme v troubé na 160-170° asi 30 minut.

Tento recept jsem volila, abych ukdazala, jak snadné je vyrobit piskot naptiklad
na narozeninové¢ dorty. Kdyz se podivame do nabidek cukraren, v nabidce zadné
bezlepkové dorty tam nejsou. PiSkot podle tohoto receptu si miuZeme jednoduse
ptipravit doma a pak sta¢i promazat marmeladou, maslovym krémem a dort je hotovy a
velmi chutny. J4 sama tento pohankovy korpus pouzivam pii peceni dortd na

narozeninove oslavy.
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Na bezlepkovy dortovy korpus jsem pouzila recept, ktery bézné pouzivam pii
peceni dorti. Pouze polohrubou pSeni¢nou mouku jsem nahradila pohankovou. A zbylé
piisady a postupy zustali stejné.

S téstem se pracovalo dobfe, bylo nadychané, jen barva byla o néco tmavsi, nez
jsem zvykla. Pii peceni tésto nevybéhlo tolik nahoru, ale i tak po vyndani bylo
nadychané. Nedoslo ke sliti. Po nakrojeni se objevil znatelny rozdil mezi pohankovym a
pSeniénym téstem a to barva. Pohankovy korpus mél béZzovo-Sedou barvu, oproti
pSeni¢nému, ktery je spise dozluta. Korpus byl pékné vla¢ny, nebyl pfili§ suchy.

Chutové mi piisel korpus velmi podobny jako klasicky, nepoznala jsem zadné
znatelné rozdily. V lednici tento vyrobek vydrzel bez problému tii dny.

Jiz diive jsem zkousSela tento pohankovy korpus, ale pouzitda mouka byla od
jiného vyrobce. S téstem se pracovalo stejné dobie, jako jsem uvedla v piedeslych
odstavcich, jen barva upecené¢ho korpusu byla odlisna, spiSe zeleno hnéda a ne piilis
lichotiva. Pfi ochutnani byla znatelna i trochu jina chut. Citila jsem z korpusu fazole.
Korpus jsem pouzila na narozeninovy dort. VéEtSina konzumentli by nejspiS ani
nepoznala, ze je vyrobeny z pohankové mouky nebyt jeho jiné barvy. Pti dotazech, na
jeho chut' a konzistenci byli vSichni velmi spokojeni, pry nebyla ani znatelnd
lusténinova piichut’ korpusu. Pristé bych tento recept spiSe pouzila pii vyrobé
kakaového piskotu. Barva kakaa zakryje ne pfili§ lichotivou barvu a zakryje
lusténinovou chut’ piSkotu. Na svétly piskot by se dala vyuZit ryZova nebo sojova

mouka, popiipad¢ jejich mix.

Provedené senzorické hodnoceni

Zpétna vazba na tento vyrobek byla takeé kladnad. Chutnal jak celiakiim, tak i
ostatnim konzumentiim. Vzhledov¢ si korpus chvalili, jen si samoziejmé v8§imli odlisné
barvy oproti pseni¢nému piskotu. Nikomu, ale tato barva nevadila. Osloveni celiaci opét
chvalili, Ze se korpus nedrolil a nebyl suchy. Jeden z konzumenti také ocenil, ze ho po
dortu z pohankoveho korpusu viibec nepalila zaha. Dale ocenily jednoduchost receptu a
vyuziti na bezlepkové narozeninové dorty. Provedla jsem i zkousSku trvanlivosti.
Nechala jsem ¢ast korpusu v lednici. Prvni a druhy den byl stéle v potadku a meékky, az

tieti den zacal tvrdnout.
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Tabulka 2: Kalkulaéni list — Dortovy korpus z pohankové mouky

Néazev vyrobku: Dortovy piskot z pohankové mouky

Kalkulovano na jeden korpus o priméru 28 cm

Hmotnost v syrovém stavu v | Cena Cena
Surovina gramech porizovaci |celkem

hruba dista K¢ K¢
Pohankova mouka 250 250 43 27
Cukr Kkrupice 200 200 23 4,60
Vejce Cerstvé 100 100 18 6
Soucet celkem 0 |----meee- 550 e 37,60
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5.1.3. Kynuté pletenky

Obrézek 4: Kynuté pletenky

Pouzité suroviny na 10 bezlepkovych pletenek
500g Mantler bezlepkova sypka smés bez laktozy
0,51 polotué¢né mléko

40 g cukr krupice

1 baleni suseného drozdi

50 g maslo

Zloutek

Spetka soli

1 vejce na potieni

Vyrobni postup

Nejprve si ptfipravime kvések, odlijeme ¢ast mléka do kastrilku, ve kterém
rozslehame zloutek, ptidime cukr a zahfejeme, aby mléko bylo vlazné, poté prisypeme
suSené drozdi a nechame kvasek vzejit. Mezi tim si do misy dame mouku, sul a
rozpusténé maslo. Jako posledni ptiddme kvasek a tésto zadélame. Podle potieby
prilévame mléko, aby se s téstem 1épe pracovalo. Tésto nechame kynout dle potieby (45

minut i vice).
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Kynuté tésto pfipravime do pozadovaného tvaru a dame do trouby na 160 —
170°. PeCeme dle potieby ptiblizné 30 minut. Po vyndani z trouby ihned pomazeme

maslem.

Tuto variantu pletenek z bezlepkového kynutého tésta jsem volila zejména kvuli
chlapci, ktery drzi bezlepkovou dietu. Pozadoval po matce pletenky, ale té se piilis
nedafili. Proto jsem se nabidla, Ze je v ramci obohaceni jidelnicku také vyzkousim a
popiipad¢ upravim, aby byly co nejvice podobné klasickym pSeni¢nym pletenkam.

Pro tésto jsem volila také klasicky recept s obménou pSenicné mouky za
bezlepkovou smés od Mantlera. Smés jsem obdrzela od rodict, pry s ni neméli moc
dobrou zkuSenost, tak jsem se rozhodla ji vyzkouset.

Pfi zpracovani tésta byl znat rozdil, s té€stem se o néco hiife pracovalo a bylo
trochu tuzsi. Ze zacatku tésto nechtélo také prili§ kynout, ale po del§i dobé¢ cekani
vykynulo. Po vykynuti jsem piesla k tvarovani. Tésto bylo hezky nadychané, ale pii
praci mélo tendenci praskat a trhat se, povrch byl spiSe hruby nez hladky, jak jsme
zvykli u klasického tésta s pSeni€nou moukou.

Po vyndani z trouby hotové produkty nevypadaly pfili§ dobie, povrch byl hruby,
popraskany a jakoby bublinkaty, ale chut'ové bylo tésto dobré, nadychané a nebylo ani
ptili§ suché. Vzhled tohoto peciva byl jednim z divodu, pro¢ jsem se rozhodla recept
upravit a pokusit se vylepsit vzhledovou stranku tohoto vyrobku.

Kynuté tésto jsem zkousela i kvuli diskuzim, které jsou k vidéni na internetu.
Vétsina konzumenti si sté¢zovala, ze se jim jednak kynuté tésto nepodafi zpracovat, dale
ze ihned po vyndani z trouby ztvrdne a neni pozivatelné, nebo vydrzi jen velmi kratkou
dobu mekké. Pletenky z kynutého tésta, které jsem pfipravila, byli prvni den m&kké a
vlaéné, ovsem druhy den byly uz o néco tuzsi a vice se drobili, ale jist se stale dali, tieti
den uz pfipominali spiSe kdmen. Proto jsem se rozhodla, Zze vyzkouSim jesté¢ dalsi
upravu.

Mnozstvi bezlepkové sypké smési bez laktozy Mantler, kterou jsem pouzila
poprvé, jsem snizila 300 grama a doplnila jsem ji 200 gramy ryzové mouky. Ubrala
jsem sul a ptidala trochu cukru, protoze jsem pekla sladké pecivo a predchozi vyrobek
m¢él spiSe neurCitou chut’, ani sladkou, ani slanou. Do ¢asti tésta jsem také pfimichala

suSené brusinky.
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Recept tedy vypadal nasledovné:

300 g Mantler bezlepkova sypka smés bez laktozy
200 g ryZzova mouka

70 g cukru krupice

Spetka soli

0, 5 I polotu¢ného mléka

1 baleni susen¢ho drozdi

1 zloutek

30 g susené brusinky

Opét jsem si nejprve rozdélala v kastrulku drozdi s vlaznym mlékem a cukrem a
nechala ho vzejit. Ptipravila jsem si mouku, stl a rozpu$téné maslo. Nakonec jsem
pridala kvasek a zacCala zadélavat tésto. S téstem se pracovalo o poznani 1épe. Pul tésta
jsem si odd¢lila a ptidala jsem do né&j brusinky. Pti vytvareni vazanek tésto bez brusinek
téme&f nepraskalo. U tésta s brusinkami dochazelo k vétsim prasklinam, ale stale s nim
byla prace lepsi nez s prvnim téstem. Po vyndani z trouby byly hotové produkty o
poznani vzhlednéjsi neZ pii prvnim pokusu. I chutové byly zdafilejsi.

Provedla jsem opét test trvanlivosti. Prvni den po upeceni vydrzely pletenky
hezky mékkeé a chutné. Druhy den rano byly vyrobky jesté¢ hezky mékké a vlacné. Tieti
den byly pletenky stejné tvrdé, jako pifi prvnim pokusu druhy den. Takto pfipravené
pletenky méli tedy o néco delsi trvanlivost nez prvné vyrobené.

Pti dalSim peceni bych nejspiSe doporucila opustit veskeré smési na peceni a
zvolila bych kombinaci ryzové mouky se sojovou nebo pohankovou. Se smési Mantler
jsem neméla moc dobré zkusenosti. Ala samoziejmé jde o zkouSeni riznych druht
mouk a smeési, aby si kazdy vybral tu, ktera mu nejvice vyhovuje. Kazda bezlepkova

mouka ma trochu odliSnou konzistenci a chut’.

Provedené senzorické hodnoceni

Co se tyce vzhledu, byly druhé pletenky hodnoceny samoziejmé kladnéji.
Piedevs§im protoze uz vice pripominali klasické kynuté pletenky, neméli na sobé tolik
hrbolkt a ani nebyly tolik potrhané. Druhé vyrobky byli hladsi a lesklejsi.

Chutové odezvy na prvni pokus nebyli pfili§ kladné. Nékterym konzumentiim se
zdalo, Zze v ném bylo piili$ soli, pfestoze kone¢ny vyrobek mél byt sladky. Proto jsem

vV druhém pokusu ubrala stl, pfidala cukr a brusinky. Pletenky s brusinkami méli moc
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velky tuspéch. Celkové byla druha varka hodnocena jako chutové lepsi. 1 doba
trvanlivosti druhych vyrobku byla ohodnocena kladné. Jedna z celiaku si na zkousku
nechala pletenku na druhy den, velice ocenila to, ze i druhy den byla pletenka mékka.
Pry se ji také vétSinou stava, Ze vyrobky z kynutého tésta jsou jiz druhy den
nepozivatelné.

Pro srovnani zde uvadim i fotografii druhého pokusu. Je zde velmi dobie vidét

rozdil v kone¢ném vzhledu vyrobku.

Obrézek 5: Kynuté pletenky - druhy pokus
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Tabulka 3: Kalkulaéni list - Kynuté pletenky

Néazev vyrobku:Kynuté pletenky upravené bez brusinek

Kalkulovano na 1 pletenku

Hmotnost v syrovém stavu v | Cena Cena
Surovina gramech porizovaci | celkem

hruba dista K¢ K¢
Smés Mantler 50 50 100 5
Cukr Kkrupice 7 7 23 0,20
Maslo 5 5 35 0,70
Polotu¢né mléko 50 50 15 0,75
Susené drozdi 1 1 7,50 0,75
Vejce Cerstvé 10 10 18 0,60
Sul 0,15 0,15 7,30 0,001
Soucet celkem 00000 |-——m-- 123,15 |- 8,001
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5.1.4. Bezlepkova pizza Prosciutto

Obrazek 6: Bezlepkova pizza Prosciutto

Pouzité suroviny na 2 pizzy o priméru 32 cm

Tésto Rajcatova zaklad na pizzu
200 g pohankova mouka 100 g rajéatové pyré

200 g ryzova mouka 2 strouzky Cesneku

100 s6jova mouka 2 $petky oregana

10 g susené drozdi Spetka soli

2 $petky soli Spetka cukru

2 polévkové 1Zice olivového oleje

3 dl cisté vody

Ostatni prisady
100 g syr eidam 30%

100 g veprova Sunka dusena

Vyrobni postup
Tésto

Smichejte mouku, kvasnice a sil, poté piidejte olivovy olej a nasledné vodu.
Lehce zamichejte vafeCkou nebo 1Zici, az se tésto zacne spojovat, za¢néte ho velmi
lehce hnétat a promackavat rucné (cca 5 min.). Tésto musi byt pfi hnéteni stale mekké a

vlaéné, nesmi se lepit, kdyz se bude lepit, pfisypte trochu mouky a znovu zlehka

55



hnétejte. Tésto nesmi byt v zadném piipadé tvrdé a nesmi se rozpadat. Jakmile bude
hmota spojend a vznikne vIa¢né tésto, mizete ho trochu poprasit moukou. Tésto nechte
v mise a ptikryjte ho utérkou. Tésto dame na 24 hodin zrat do lednice

Rajcatovy zaklad na pizzu

Rajcatové pyré dame do misky. Pfiddme stl cukr, oregano a utfeny cesnek. Vse
smichdme dohromady. Dle potfeby, mizeme jest¢ dochutit. Nechdme chvili odlezet
V lednici a miizeme pouzivat.

Kdyz mame tésto i rajCatovy zaklad hotové zaCneme s piipravou pizzy. T¢sto si
vyvéalime do pozadovaného tvaru, bud’ dokulata, nebo do ¢tverce na plech. Pomazeme
rajcatovym zékladem, poklademe Sunku a na zavér zasypeme nastrouhanym syrem a
dame do ptedehiaté horkovzdus$né trouby. Pravé italskd pizza se pece pii 250 °C

ptiblizné 7-11 minut. Ja jsem zvolila teplotu 170°C a 20 minut peceni.

Tento recept jsem zvolila, protoze bezlepkova pizza také neni pfili§ dostupna.
Mrazenou ji prodavaji v prodejnach Globus, ale jak jsem se pii rozhovorech dozvédéla,
chutové ptili§ dobra neni. Zvolila jsem ji i proto, abych mohla zhodnotit, jak je pfiprava
bezlepkoveé pizzy finan¢né naroéna. Z dostupnych vysledki bych rada prokazala, Ze by
bylo moZzné bezlepkové pizzy prodavat bud v rychlych obcerstvenich, nebo
v restauracich. Zvolila jsem opét klasicky recept, protoze u vSech ptedchozich vyrobki
jsem z nich také vychazela. Zaménila jsem tedy pSeni¢nou mouku za mix bezlepkovych
mouk.

Se zpracovanim tésta jsem neméla vlibec Zadny problém. Krasné se spojilo
dohromady a bylo mékké a vlaéné. Nechala jsem ho 24 hodin zrat v lednici a pribézné
jsem sledovala, jak se tésto vyviji. Bohuzel tésto téméf nevykynulo tak jak mélo. |
pfesto jsem se pokusila vyrobit pizzu. KdyZ jsem tésto zpracovavala, dost se drobilo a
trhalo. Neslo vibec vyvalet dohladka.Po upeceni pizza vypadala celkem dobie. Po
ochutnani, uz to ale tak dobré nebylo. Tésto nebylo viibec chutné. Bylo piili§ silné.
Okraje tésta byly uplné vyschlé a tvrdé. Nikomu jsem tento vyrobek nedavala ani
ochutnat a vSe skoncilo v kosi.

Proto jsem se rozhodla recept trochu poupravit, snizit mnozstvi surovin, kdyby
doslo opét k netispéchu a trochu poupravit postup. Rajcatovy zéklad a Sunka se syrem

zlstanou stejné.
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Bezlepkova pizza Prosciutto — druhy pokus

Pouzité suroviny na tésto na 1 pizzu o pruméru 32 cm
100 g pohankova mouka

100 g ryzova mouka

50 g s6jova mouka

8 g susené drozdi

20 ml olivového oleje

5 g cukru

200 ml vody

Spetka soli

Vyrobni postup

V mise si smichdme vSechny mouky dohromady a pfimichdme sal. Dale si
zadélame kvasek tak, ze do vlazné vody dame cukr, drozdi, zamichame a nechame
kvések pracovat. Kdyz kvasek nabude, pfilijeme ho k moucné smési, piiddme olivovy
olej a opatrné¢ zacneme michat. Dle potfeby pfilijeme vodu, aby tésto bylo krasné
vlaéné. Nakonec prikryjeme tésto utérkou a nechame v teple kynout ptiblizné hodinu.

Dalsi postupy jsou uz stejné jako u predchoziho receptu. Tésto vyvalime do
pozadovaného tvaru, pomazeme raj¢atovym zékladem na pizzu a pfidame Sunku a syr.

VloZime do ptredehtaté trouby a peceme na 160 — 170°C ptiblizné 20 minut.

S téstem se pracovalo o poznani 1épe, bylo vlacnéjsi a nadychanéjsi, po hodin¢
kynuti krasné nabylo. S tvarovanim do formy jsem také neméla zadné problémy, tésto
bylo vlacné a tvarné. Nanesla jsem rajcatovy zaklad a Sunku se syrem a dala do trouby.
Po vyndani pizza vypadala pfijatelné. OvSem chutové jsem stale nebyla spokojena.
Proto jsem tuto verzi jesté nedala k senzorickému posouzeni.

Rozhodla jsem se vyzkouSet jesté dva druhy tésta. V tietim pokusu jsem
vynechala pohankovou mouku a ponechala pouze ryzovou a s6jovou. Zbytek receptu i
postup pfipravy zustal stejny u druhé varianty. Ve ¢tvrté varianté jsem pouzila pouze
Mantler bezlepkovou sypkou smés bez laktézy a zbytek receptu i postup zustal opét
stejny jako u druhého pokusu. U tietiho i ¢tvrtého pokusu jsem také nahradila syr eidam

za mozarellu. Takze recepty vypadaji nasledovné:
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Bezlepkové pizza Prosciutto — tfeti pokus

Obrézek 7: Bezlepkova pizza Prosciutto — treti pokus

Pouzité suroviny na 1 pizzu o priméru 32 cm

Tésto Rajcatova zaklad na pizzu
150 g s6jova mouka 50 g rajcatové pyré

100 g ryzova mouka 1 strouzek ¢esneku

8 g suSené drozdi 1 Spetka oregana

20 ml olivového oleje Spetka soli

5 g cukru Spetka cukru

200 ml vody

Spetka soli

Ostatni prisady

100 g syr Mozzarella

50 g vepiova Sunka dusena

Jak uz jsem se zminila, vyrobni postup byl stejny jako u druhého pokusu. S
téstem se pracovalo opét dobte. Pfi zapracovani jsem neméla zadné problémy. Tésto
kynulo jednu hodinu. Pfi hnéteni se tésto drobilo a trhalo, méla jsem i problém
vytvarovat ho do kulatého tvaru. Okraje byly potrhané, ale ve form¢ jsem je zarovnala

ofiznutim nozem. Po pomazani a nakladeni ostatnich surovin na pizzu jsem dala
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vyrobek do trouby a pekla 30 minut na 160°C. Po vyndani z trouby pizza vypadala

velmi dobie, okraje nebyly ani pfili§ potrhané a tvrdé. Barva byla také lichotivéjsi. Tuto

variantu jsem se rozhodla dat k posouzeni konzumentim.

Bezlepkova pizza Prosciutto — étvrty pokus

Pouzité suroviny na tésto na 1 pizzu o priiméru 32 cm
250 g Mantler bezlepkova sypka smés bez laktozy

8 g susené drozdi

20 ml olivového oleje

5 g cukru

200 ml vody

Spetka soli

Ostatni piisady byly stejné jako u tietiho pokusu. Pti zpracovani tésta jsem opét
neméla zadné problémy, kynuti také probéhlo velmi dobie a tésto vybéhlo nahoru. Po
nakynuti byl povrch tésta tvrdsi a hladky, fekla bych i1 kluzky. Kvilli tomuto jevu se
S téstem hutife pracovalo, dochazelo také k trhdni. Po vyvaleni jsem tésto opét pienesla
do formy a zarovnala okraje nozem. Po naneseni zbytku surovin jsem opét cely vyrobek
dala do trouby a pekla pti 160 °C 30 minut. Po vyndéni pizza vypadala velmi dobfe, jen
okraje byly mirné¢ popraskané. Tento hotovy vyrobek jsem také dala k posouzeni

konzumentium.

Provedené senzorické hodnoceni

Jelikoz jsem prvni dva pokusy nedala k hodnoceni, budeme se vénovat pouze
nazorim na tfeti a ¢tvrty pokus, se kterymi uz jsem byla vice spokojend. Dle mého
nazoru byla nejlepsi étvrta pizza upeCend ze smési Mantler. Nejvice se podobala
klasicke pizze.

Co se ty¢e vzhledu, byly konzumenti s obéma vyrobky spokojeni, vypadaly
chutng. V8imali si opét odlisné barvy tésta, neZ je u pSeni¢ného, ale samoziejme jim to
nevadilo.

Pfi porovnani chuti obstéla vice pizza ze smési Mantler. Z dvaceti konzumentt ji

ohodnotilo kladn&ji 16. Zbyli konzumenti se nemohli rozhodnout. S chuti byli

vvvvvv
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Tabulka 4: Kalkulaéni list - Bezlepkova pizza Prosciutto

Néazev vyrobku:Bezlepkova pizza Prosciutto — ¢tvrty pokus

Kalkulovano na 1 pizzu o pruméru 32 cm

Hmotnost v syrovém stavu v | Cena Cena
Surovina gramech porizovaci |celkem
hruba dista K¢ K¢
Mantler bezlepkova sypkd smés
) 250 250 100 25
bez laktozy
Susené drozdi 8 8 7,50 6
. 2,7
Olivovy olej 20 20 100 0
Cukr Kkrupice 5 5 23 0,15
Sul 3 3 7,30 0,002
Rajcatovy zaklad na pizzu 50 50 15 1,50
Syr Mozzarella 100 100 17,90 15,90
Veptova Sunka dusena 50 50 179 9
Soucet celkem 000 |- 486 0 | -mmeeeee- 60, 25
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6. DISKUZE

Jak uvadi Vernerova (2006) ve své publikaci, pfi bezlepkové dieté¢ se da
stravovat pestfe, rtznorod¢, chutné a vyzivné zvelkého poctu potravin i kdyz
vynechame $kodlivé obiloviny. Souhlasim také s jejim tvrzenim, Ze smés nékolika
bezlepkovych mouk je vhodnéjsi nez jednopruhova mouka, coZ jsem si sama v praxi
ovetila. Kazda bezlepkova mouka nebo smés se hodi na néco jin¢ho. J& jsem byla velmi
spokojena s pohankovou moukou pifi peceni bezlepkového korpusu na dort, ale pfi
pouziti pohankové mouky u pizzy jsem spokojend nebyla, davala pizze jinou barvu a
zhorsila chut. Po odstranéni pohankové mouky z receptu na pizzu bylo tésto chutove
zdaftilej$i. A napiiklad smés Mantler se mi pfili§ neosvédcila na kynuté pletenky, ale na
tésto na pizzu byla nejlepsi. S kombinaci ryZzové mouky se sojovou, jsem byla téméf
vzdy spokojend. Jejich poziti na bezlepkovy kola¢ dodalo testu zajimavou, pfijemnou
chut’.

Pozitivni je také snaha obchodnich fetézct vyclenovat oddéleni specialné pro
bezlepkovou dietu. Bohuzel v nékterych obchodech jsou bezlepkové mouky ulozeny ve
stejnych regélech, jako mouky obsahujici lepek, zde jak uvadii Bass (2013) muaze dojit
ke kontaminaci lepkem. To miize zpiasobit zdravotni problémy celiaktim, ktefi
kontaminovanou mouku pouziji. Vét$ina celiakt ale neni spokojend s rozsahem nabidky
bezlepkovych vyrobku a s jejich cenou. Naptiiklad bezlepkovy toustovy chléb o vaze
450 graml muZze stat az 105 korun. A pokud chceme koupit sladkosti pro své dité, tak
mame opravdu maly vybér. Proto si Casto pecou bezlepkové potraviny sami doma. Na
internetu vznikaji stranky zameétené na recepty pro celiaky. Soucasti jsou i1 diskusni
fora, kde se mohou celiaci podélit o zkusSenosti s bezlepkovou dietou, nebo pozadat o
radu pii problémech. Mezi tyto stranky patii napiiklad:

e Bezlepkova kuchatka — Dostupna z: http://bezlepkova-kucharka.cz/
e Sdruzeni Jiho¢eskych celiakii — Dostupné z: http://www.celiakie-jih.cz/celiakie-

Jjih/14-JAK-ZACIT-BEZLEPKOVE-ZIT/23-Bezlepkove-recepty

e Katky dobroty bez lepku — Dostupné z: http://www.bezlepkove-
kolace.cz/recepty/

Dale si myslim, ze by mnoho celiakii ocenilo, kdyby se zavedl prodej hotovych
bezlepkovych kolact a dorti v kavarnach. Bezlepkové dorty jsou velmi chutné a mohli

by je samoziejme jist 1 osoby, které celiakii netrpi. Ze zavérecnych kalkulaci vyslo, ze
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se daji bezlepkové vyrobky udé€lat v ramci moznosti levné. Samoziejmé by se muselo
prosttedi vyroby upravit, aby nedoslo ke kontaminaci psSenici. To mize byt velmi
slozité i finan¢né naro¢né, proto se nejspis zatim nikdo nic podobného nezavedl.

Pokud se chceme informovat, jaké vyrobky neobsahuji lepek, povazuji stejné
jako Vréanova (2013) za velice dobrého pomocnika Databazi bezlepkovych potravin,
ktera je volné dostupna na internetu. Dale mizeme také vyuzit Katalog bezlepkovych
potravin, ktery je k zaptjceni v JihoCeské védecké knihovné. Databazi i katalog jsem
vyuzila pti zkoumani, které bezlepkové vyrobky chybi v prodejnach.

Pti zacatcich s bezlepkovou dietou bych dale doporucila publikace vydané
panem Kohoutem. Knihy jsou vzdy piehledné sestavené a srozumitelné pro kazdého.
Pti problémech se sestavovanim jidelnicku a volbou jidel mohou byt velmi uzite¢né jim

sestavené jidelnicky, které uvadi ve svych knihach.
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7. ZAVER

Diplomova prace je zaméfena na bezlepkovou dietu a moznosti obohacovani
jidelnicku celiaki. V teoretické Casti se zabyvam historii bezlepkové diety, bezlepkovou
dietou obecné, legislativou oznacovani bezlepkovych potravin a jidelnickem celiak.
Jako zavére¢nou kapitolu jsem volila prodejny s bezlepkovymi potravinami v Jiznich
Cechach.

Pii zpracovavani praktické ¢asti jsem oslovila Ctyfi celiaky, se kterymi jsem
uskutecnila rozhovory. Z nich vyplynulo, Ze mezi nejproblémovéjsi bezlepkové
vyrobky patii pecivo. Vybrali jsme c¢tyfi druhy bezlepkového peciva, které jim
Vv jidelnicku nejvice chybi. Toto pecivo jsem upekla a nasledné dala ochutnat dvaceti
konzumentim. Ti ohodnotili senzorickou jakost vyrobki. Dle potieby byla ptvodni
receptura upravena, abych zlepsila senzorickou jakost vyrobk.

Nejvice problémova byla piiprava bezlepkové pizzy, u které jsem uskutecnila 4
pokusy. Prokazalo se, jak je dulezita volba mouky pii bezlepkovém peceni. Pouze
posledni dva pokusy u bezlepkové pizzy jsem dala k posouzeni vybranym
konzumenttim. Uprava receptur prob&hla dile u kynutych pletenek a bezlepkového
kolace s pudingem a karamelem.

Hotoveé vyrobky, predlozené ¢tyfem celiakiim a jedenacti dal$im konzumentim,
byly hodnoceny kladné¢ po vzhledové i chutové strance. Chutové byl nejlépe
ohodnocen bezlepkovy kola¢ sdoméacim pudingem a karamelem. Kladné byla
hodnocena trvanlivost u druhého pokusu bezlepkovych pletenek. Jesté druhy den bylo
pecivo mekké a pozivatelné. Celiaci byli s vyrobky spokojeni a hodnotili je pozitivng.
Jako obohaceni povazuji, Ze se osloveni celiaci rozhodli zatadit tyto vyrobky do svého

jidelnicku.

63



8. SEZNAM LITERATURY

BASS, Stephanie, 2013. Celiakie: ispésnd lécba nesndsenlivosti lepku. Ceské vyd. 1.
Praha: Jan Vagut. 128 s. ISBN 978-80-7236-839-6

BOWER, Sylvia, 2011. What Nurses Know...Gluten-Free Lifestyle. Demos Medical
Publishing. 236 s. ISBN 978- 1-936303-07-6

BUSINOVA, Iva, 2005. Bezlepkova kuchaika. Praha: Grada Publishing. 104 s.
ISBN 80-247-0867-1

CHATHAM, John, 2012. Gluten Free Lifestyle: A Health Guide, Shopping and Home
Tips, 66 Easy Recipes. Callisto Media Inc. 170 s. ISBN 1623150191

FORBES, Carrie, 2013. 201 Gluten-Free Recipes for Kids: Chicken Nuggets! Pizza!
Birthday Cake! All Your Kids' Favorites - All Gluten-Free! Adams Media. 240 s.
elSBN 13: 978-1-4405-7111-4

FREISEN, Jeanine, 2013. The everyting guide to living gluten-free: The ultimate
cookong, diet and lifestyle guide for gluten-free families. Everything Books. 304 s.

ISBN 10: 1-4405-5184-7

FUCHS, Martin, 2005. Alergie ¢iha v jidle a piti. Kucharka pro alergiky. Plzen: Adéla.
189 s. ISBN 80-902532-5-3

GALAGHER, Eimear, 2009. Gluten-free food science and technology. Blackwell
Publishing. 256 s. ISBN 978-1-4051-5915-9

GROFOVA, Zuzana, 2007. Nutricni podpora. Prakticky rdadce pro sestry. 1. vyd. Praha:
Grada Publishing. 248 s. ISBN 978-80-247-1868-2

64



GUANDALINI, Stefano, FIELD, Lara a Carol SHILSON, 2011. Jump Start Your
Gluten-Free Diet! Living with Celiac / Coeliac Disease & Gluten Intolerance. Chicago:
R & R Publishing. eISBN 978-0-9830577-1-0

KOHOUT, Pavel a Jaroslava PAVLICKOVA, 1994. Celiakie: dieta bezlepkova.
Cestlice: Pavla Moméilova. 120 s. Dieta; Sv. 1. ISBN 80-901137-6-1

KOHOUT, Pavel a Jaroslava PAVLICKOVA, 2006. Celiakie a bezlepkova dieta: dieta
a rady lékare. 3. vyd. Praha: Maxdorf. 166 s. Dieta; sv. 2. ISBN 80-7345-070-4

KOHOUT, Pavel a Jaroslava PAVLICKOVA, 2010. Celiakie. Vite si rady s
bezlepkovou dietou? 1. pieprac. vyd. Praha: Forsapi. 129 s. ISBN 978-80-87250-09-9

KOVARU, Dagmar a Jitka KNAPKOVA, 2013. Bezlepkovd a bezmlécnd dieta. Praha:
CPress. ISBN 978-80-264-0185-8

LUKAS, Karel, 2005. Gastroenterologie a hepatologie pro zdravotni sestry. Praha:
Grada Publishing, a.s.. 288 s. ISBN 80-247-1283-0

MARQUARD, Trudel, 2005. Varime zdrave bez lepku. Praha: Vasut. 128 s.
ISBN 978-80-7236-348-3

ROBERTS, Annalise, 2013. Zivot bez lepku - kuchaika pro pevné zdravi: Jak si
pochutnat a zaroven posilit sviij imunitni systéem a neutralizovat zanet. ANAG. 301 s.

ISBN 978-80-7263-804-8

RUJNER, Jolanta a Barbara CICHANSKA, 2005. Bezlepkova a bezmlécna dieta. Brno:
Computer Press. ISBN 80-251-0775-2

Rukovet celiaka. 2., pieprac. vyd. Roztoky: Sdruzeni celiakii Ceské republiky, 2005. 53
s. ISBN 80-902803-1-5

SANTON, Kate, 2013. Living Gluten-Free. Oxford: Infinite Ideas. 59 s. ISBN
9781909652354

65



SPERSRUD, Jennifer, 2009. Everything You Want to Know about a Gluten-Free
Lifestyle in the State of Maryland: Resource Information on Everyday Life for Gluten-
Free People. Bloomington: AuthorHouse. 240 s. ISBN 978-1-4389-9647-9

SVACINA a kol, 2008. Klinicka dietologie. Praha: Grada Publishing, a.s.. 384 s.
ISBN 978-80-247-2256-6

VERNEROVA, Monika, 2006. Bezlepkova dieta. Praha: Vysehrad. 80 s.
ISBN 80-7021-802-9

VRANOVA, Dagmar, 2013. Chronickd onemocnéni a doporucend vyZivova opatient.
Olomouc: Anag. 183 s. ISBN 978-80-7263-788-1

WANGEN, Stephen, 2011. Healthier Without Wheat. eBooklt.com. 306 s.
ISBN 978-0-9768537-7-0

WEIMER-KOSCHERA, Susanne, 2014. Bezlepkové recepty pro deti: 100 oblibenych
receptii. Praha: Grada Publishing, a.s. 120 s. ISBN 978-80-247-4776-7

Internetové zdroje
Bezlepkové logo [online]. [cit. 2014-01-8]. Dostupné z

http://www.bezlepkovadieta.cz/soubory-ke-stazeni/431-3/bezlepkove-logo

BUSINOVA, Iva. Konecné skvélé ceské bezlepkové pivo s tradicni chuti za dobrou
cenu! [online]. © 2013 [cit. 2014-01-8].
Dostupne z: http://www.bezlepkovadieta.cz/bezlepkova-dieta/2697-3/konecne-skvele-

ceske-bezlepkove-pivo-s-tradicni-chuti-za-dobrou-cenu
CELIAC DISEASE FOUNDATION. Vitamins, medications and supplements. [online].

© 1998-2013 [cit. 2014-02-24]. Dostupné z: http://celiac.org/live-gluten-free/gluten-

free-diet/vitamins-medications-supplements

66



Domaci Play-Dough za pétikorunu [online]. 5. 10. 2009 [cit. 2014-03-23]. Dostupné z:
http://www.mimibazar.cz/recept.php?id=60210

EVROPSKA UNIE. NARIZENI KOMISE (ES) &. 41/2009 ze dne 20. ledna 2009 o
slozeni a oznadovani potravin vhodnych pro osoby s nesnasenlivosti lepku. In Ufedni
véstnik Evropské unie, 2009. Dostupné z: http://www.bezlepkovadieta.cz/potraviny-
domaci-legislativa_1/2032-3/oznacovani-potravin-z-hlediska-obsahu-lepku-plati-od-1-
1-2012

FRIC, Pfemysl. Cileny screening celiakie (metodicky pokyn) [online]. © 2011-2013 [cit.
2014-03-25]. Dostupné z. http://verejnost.cgs-cls.cz/informace-pro-

pacienty/celiakie/cileny-screening-celiakie

FRYC, Pfemysl a Radan KEIL. Celiakie pro praxi [online]. 30. 6. 2011[cit. 2014-01-8].
Dostupné z: http://www.medicinapropraxi.cz/pdfs/med/2011/09/03.pdf

JIZERSKE PEKARNY. Bezlepkové potraviny. Mouky a smési [onling]. © 2007 [cit.
2014-01-8]. Dostupné z: http://katalog.jipek.cz/cs/bezlepkove-potraviny/mouky-a-smesi

KAPKA ZDRAVI. Finax — bezlepkova smés s mlékem [online]. [cit. 2014-02-24].
Dostupné z: http://www.kapkazdravi.cz/2538826-finax-bezlep-smes-s-mlekem-900g

Lékarna.cz. Bezlepkova smés Mantler [online]. © 2014 [cit. 2014-02-24]. Dostupné z:

http://www.lekarna.cz/bezlepkova-smes-mantler-1000g

Metody a techniky sbéru dat [online]. [cit. 2014-02-24]. Dostupné z: http://managment-
marketing.studentske.eu/2010/09/8-metody-techniky-sberu-dat.html

Metody  ziskavani  dat [online]. [cit. 2014-02-24]. Dostupné  z:
http://www.ftvs.cuni.cz/hendl/metodologie/metodysberdat.htm

NOVALIM. Bezlepkoveé vyrobky a potraviny [online]. © 2011 [cit. 2014-02-24].

Dostupné z: http://www.novalim.sk/bezlepkove-mucne-zmes

67



Obsahuji 1éky lepek? [online]. 15. 3. 2006 [cit. 2014-02-24]. Dostupné z:
http://www.bezlepkovadieta.cz/celiakie-celiakalni-sprue/230-3/obsahuji-leky-lepek

PLOGSTEDT, Steven. Gluten Free Grugs [online]. 6. 2. 2014 [cit. 2014-02-24].
Dostupné z: http://www.glutenfreedrugs.com

SCHAR. Gluten.free products. [cit. 2014-01-8]. Dostupné z.

http://www.schaer.com/en/gluten-free-products/flour

SDRUZENI JIHOCESKYCH CELIAKU. Kde a jak nakupovat. Kde se bezlepkové
najist [online]. [cit. 2014-02-24]. Dostupné z: http://www.celiakie-jih.cz/celiakie-jih/14-
JAK-ZACIT-BEZLEPKOVE-ZIT/20-Jak-a-kde-nakupovat

STEWARD, James. D¢jiny celiakie [online]. 31. 10. 2004 [cit. 2014-02-24]. Dostupné

z: http://celiac.cz/default.aspx?article=47

STUCHLIK, Petr. Alkohol — Ano, ale... [onling]. 15. 12. 2002 [cit. 2014-01-8].
Dostupné z: http://celiac.cz/default.aspx?article=12

68



