MT{,’: NEMOCNICE TABOR, a.s.

nemocnice Taver 2.« Kpt. Jarose 2000; 390 03 Tabor

Vézeny kliente,

nedilnou soucasti 1écby nékterych onemocnéni je uprava zivotospravy. Vhodné zvolena
vyziva je nutna, jak v akutnich stavech, tak u 1écby chronickych onemocnéni. Dietetika je
obor, ktery kopiruje vyvoj a pokrok v medicing. Nami publikované rady a doporuceni by Vam
meli usnadnit orientaci v léCebné vyzivé, odpovidajici Vasemu onemocnéni. Obsahlejsi
informace lze Cerpat z odborné literatury, které je na trhu dostatek.

BEZLEPKOVA DIETA

Definice a priibéh onemocnéni celiakalni sprue - celiakie

Celiakalni sprue (dale jen CS) je spolecné oznafeni pro celosvétové se vyskytujici
onemocnéni déti 1 dospélych. Jde o hereditdrni autoimunni onemocnéni vyvolané
nesnaSenlivosti lepku (gluténu). Lepek je bilkovinny komplex obsazeny v povrchni ¢asti
obilnych zrn.

Stépné produkty lepku vyvolavaji u geneticky vnimavych osob nepiiméfenou reakci
imunitniho systému s trvalou tvorbou autoprotilatek. Hlavnim projevem jsou zanétlivé zmény
sliznice tenkého stfeva s prijmy, chudokrevnosti, vdhovym Ubytkem a celkovou poruchou
somatického 1 psychického vyvoje. Pokud neni lepek z potravy trvale a tplné€ vyloucen,
dochdzi v pribéhu doby k vycerpani imunitniho systému. Onemocnéni postihuje dalsi organy
se vznikem piidruzenych autoimunitnich chorob a ¢etnych komplikaci, z nichz vétSina je
zivot ohrozujici.

Pfi¢in tohoto stavu je n€kolik:
1ékati na moznost tohoto onemocnéni malo mysli

* jeho pfiznaky jsou v soucasnosti ¢asto malo napadné nebo atypické

toto onemocnéni neni predmétem z4jmu pramyslu zdravotnické techniky ani farmaceutického
primyslu vzhledem k tomu, Ze kauzalni 1é€bou je specidlni dietni rezim

K zédsadni zmén¢ v diagnostice CS doslo az v poslednich 15 letech v disledku postupného
zavedeni citlivych a specifickych metod stanoveni protilatek v krevnim séru. Tyto metody
aplikované nejen u nemocnych s CS, ale 1 u jejich ptibuznych a osob podezielych z tohoto
onemocnéni nds poucili, ze klinické ptfiznaky CS jsou velmi riiznorodé a Ze jeji vyskyt
(prevalence) v populaci je mnohem vyssi nez se dosud predpokladalo.

Screeningové (vyhledavaci) studie rozsahlych populacnich souborti stanovenim protilatek a
vySetfenim vzorku stfevni sliznice prokdzalo dramatické zvySeni prevalence CS. Tyto studie z
10 evropskych zemi, USA a severni Afriky zjistily prevalenci 1:70 - 1:550. Prevalence se
zvysila v priméru vice nez 12-krét pti srovnani vyskytu na podklad¢ klinickych pfiznakl a na
podkladé screeningovych dat (z 1:3345 na 1:266). V CR je mozno poskytnout kvalifikovany
odhad na podkladé¢ nékolika souborti dlouhodobé sledovanych nemocnych a jejich
ptibuznych, vyskytu pfidruzenych autoimunnich chorob a nékolika screeningovych studii. V
CR lze predpokladat prevalenci 1:200-1:250, tj. asi 40.000-50.000 nemocnych CS v celkové
populaci CR. Vypracovani metodiky screeningu rizikovych skupin, pfidruzenych
autoimunnich chorob a osob s podezielymi ptiznaky a doporudeni jeji realizace v CR v ramci
celkové diagnostické a terapeutické smérnice CS jsou dalsi bezprostiedni ukoly ESCS.
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Lécba celiakalni sprue dietou

Celozivotni bezlepkova dieta (dale jen BLD) je zakladni a kauzalni 1é¢bou CS. BLD znamena
uplné vylouceni lepku a ndhrada obilovin takovymi produkty jako jsou ryze, kukufice,
brambory, soja a amarant. Lepek je obsazen v celé fad¢ potravin, kde jej laik nepiedpoklada
(napf. uzeniny, hot¢ice, kecup, kypfici prasky, zmrzlina). Bezlepkové potraviny a vychozi
suroviny jsou 4-10krat drazsi ve srovnani se stejnymi komoditami obsahujicimi lepek. Priib¢h
onemocnéni vyznamné zavisi na stafi, v némz se vnimavy jedinec poprvé setka s lepkem, jeho
mnozstvi v potravé a Casnosti stanoveni diagnoézy CS. BLD je nezbytna také u atypickych
forem CS, nebot’ jejich Casné 1éCeni je prevenci vyskytu ptidruzenych chorob a komplikaci.

Potravinové kodexy jednotlivych zemi se li§i v povoleném mnozstvi zbytkového lepku
v potravinach oznacenych jako bezlepkové. Soucasna Ceskd norma je u piirozené
bezlepkovych potravin 10-krat vyssi nez norma EU. To dale stézuje situaci nemocnych CS
v CR.

Povolené potraviny pro bezlepkovou dietu

BRAMBORY - varené, pecené, bramborova kaSe, bramborovy skrob Solamyl, bramborova
mouka, bramborova vlaknina.

Brambory slouzi jako pfiloha, na pfipravu pokrmii a ptiloh. Pfiddnim syrové nebo vatené
brambory se tésto stane vlacnéjsi a pecivo vydrzi déle Cerstvé.

Skrob pouzivame misto mouky k zahusténi pokrmi, k piipravé krémi a pudinki a do pegiva.
Bramborovou mouku pouzijeme na ptipravu tésta na bramborové knedliky, chleba a peciva.
Bramborovou vidkninu pridavame do tést na pripravu chleba a peciva. Tésto je vlacné a chléb
a pecivo vydrzi déle Cerstvé.

RYZE - loupana i natural, vaporizovana, ryzové burizony, ryZzova kase instantni, ryzova
mouka, ryzové vlocky, ryzové téstoviny, ryzovy papir.

Ryze slouzi jako ptiloha, na pfipravu pokrmil a ptiloh.

RyZovou mouku ptiddvame do tést na piipravu peciva, ¢astecné totiz nahradi svou schopnosti
"lepit" pSeni¢nou mouku.

RyZové burizony konzumujeme samostatné, nebo je pfidivame do tésta na ptipravu knedlikii,
kde ndm nahradi housku.

RyZové téstoviny se daji pouzit jako ptiloha, nebo zavarka do polévek.

Instantni ryzovou moukou zahustujeme omacky a polévky. Pfipravime z ni vynikajici
ryzovou kasi a po smichani s kukuficnou ¢i prosnou kasi v ni obalujeme maso, zeleninu, syr
atd. na smazeni.

RyZovy "papir"” plnime a pouzivame na zavitky.

Ryzové viocky ptiddvame do jogurtu, mléka, polévek nebo napiiklad do bramborak.

KUKURICE - kukufi¢na mouka, kukufi¢na krupice, kukuficny Skrob Maizena, kukufi¢na
instantni kase, kukufi¢né téstoviny, kukufi¢né lupinky, kukufi¢na strouhanka, kiehky
kukuficny chléb, kukuficné perlicky, kukufice mrazena, kukufice sterilovana, popcorn.
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Kukuricna mouka se pouziva do tést a na jisku

Kukuricnou krupici pouzijeme na kapani a noky do polévky, na peceni a pfipravu kase
(polenty)

Instantni kukuricna kase se hodi na zahustovani polévek a omacek, ve smési s instantni
ryzovou nebo prosnou kasi je idedlni na obalovani masa, zeleniny atp. Tuto smés také
pridavame do sekané, karbanatkt, ¢i knedlicki do polévky

Kukuricné téstoviny vyuzijeme jako ptilohu, nebo zavarku do polévky

Kukuricny skrob Maizena slouzi pro ptipravu pudingl, kréml a na zahuStovani polévek a
omacek

Kukurice cukrova je vhodna jako doplnék nebo ptiloha k masu

SOJA - sdjové boby, Mungo (zelena sdja), s6jova mouka - hruba, hladnd, tuéna a odtuénéna,
sojové vlocky, sojova krupice, s6jové mléko, sojovy jogurt, okara, sjovad majonéza, sdjové
maso - kostky, platky, drt, prazené séjové boby, sojovy syr Tofu, so6jové klicky cCerstve,
sojove klicky sterilované

Sojovou mouku pouzivame na peceni bud’ samostatné nebo ve smési. Dale na zahusSténi
polévek a omacek a na ptipravu pomazanek

Sojove vlocky ptidavame do sekané nebo do karbenatkil

Sojové maso (bezlepkové), drt pouzivame podobn¢ jako maso

Sojove mléko, jogurt, majonéza jsou vhodné mimo jiné jako nahrada pfti alergii na kravské
mléko

Mungo se hodi naklic¢ené k pfipravé salatii nebo k ptfimé konzumaci

Sojovy syr Tofu je k dostani bud’ piirodni nebo ochuceny. Pouziva se jednak ptimo, bez dalsi
upravy nebo jej strouhdme do polévek. Hodi se také na smazeni

Sojova majonéza se pouziva vSude tam, kde klasicka

POHANKA - pohanka hnéda, pohanka zelend, pohankové drt, pohankovd mouka,
pohankova krupice, pohankové krupky, pohankové vlocky, pohankové téstoviny, pohankovy
kiehky chléb, pohankové kiupky.

Pohanka vatené se pouziva jako ptiloha, ptipadné se smicha s ryzi. Lze ji upravit na sladko
s ovocem, rozinkami nebo jako kasi ¢i nakyp. Hodi se do nadivek, karbanatki, sekané.
Pohankovou mouku pouzivame na jisku, na obalovani

Pohankova krupice a drt se hodi na kasi

Pohankové téstoviny podavame jako ptilohu

Pohankové vlocky michame s jogurtem

PROSO - jahly, prosna mouka, prosna krupice, prosné vlocky, prosna instantni kaSe.

Jahly se ptipravuji na sladko i slano. Nebo ve formé jahelniku se Svestkami, podobné jako
ryzovy nakyp. Dale jahelnd rizota. Dobfe uvafené jahly se hodi na pfipravu ovocnych a
tvarohovych krému a jahelné majonézy.

Prosna mouka se pouziva do smési na pecivo, dale na zahuSténi pokrmi a polévek

Prosna kase se hodi na ptipravu krémt, naplni do peciva a kasi
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AMARANT - amarantova mouka, amarantové kiupky, amarantové suSenky, amarantové
téstoviny.

Amarantovou mouku l1ze pouzivat do smési na peceni, ovSem maximaln¢ 30 % z celkového
mnozstvi mouky

LUSTENINY - fazole suché, fazole zelené, fazole sterilované, cocka hnéda, cocka Cervena,
cocka sterilovand, hrach suchy, hraSek zeleny cerstvy, hraSek zmrazeny, hrasek sterilovany,
cizrna, lusténinové mouky.

Lusteniny pouzivame bud klasicky nebo do pomazanek, na salaty, k zahusténi polévek a
omacek

Of'echy a semena

Maso, Sunka

Vejce

Miléko a mlé¢né vyrobky
Ovoce a zelenina

Bezlepkové potraviny jsou oznacené znakem — pieSkrtnuty klas nebo jsou oznaceny slovné —
neobsahuje lepek, vhodné pro bezlepkovou dietu, vyrobeno z pfirozené¢ bezlepkovych
surovin. Neptitomnost lepku v potravé garantuje vyrobce.

kontakt na nutri¢ni terapeutky — Nemocnice TABOR a.s.
tel. 381 608 769



