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Tereza Sukupova: Celiakie -
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ZNOJMO (be). O tom, Ze matu-
rita miize byt i velmi pouénd ne-
jen pro studenta samotného, pre-
svédcila asi dvacitku posluchaéi
Tereza Stkupovd, studentka po-
sledniho roéniku oboru Hotel-
nictvi-turismus. Ta si pro svou
prace, vybrala téma %42 bez
lepku. O tom, Ze to neni jen tak
nic jednoduchého ptipravit pre-
zentaci k tomuto tématu, dopro-
vodit ji slovem a nezapomenout
ani na chutové bunky, se sama
studentka i s jeji spoluzackou
Pavlinou Fialovou pfesvéd¢ila na
vlastni kizi.

»1éma jsem si sama nevybrala,
ale vylosovala. Ale vilbec mi ne-
vadilo, Ze bude o celiakii — tedy o
zivotu bez lepku. Informace k to-
muto tématu jsem pak shanéla v
knihach , na internetu. Bohuzel
ve Znojmé tieba na bezlepkovou
restauraci ¢i kavirnu nenarazite,
ale sem tam se s nabidkou pro
celiaky setkdte. Bylo to moc zaji-
mavé téma a mé to bavilo, “své-
fuje se Tereza.

Kromé mnoha pismenek, které
musela na toto téma precist, hle-
dala i recepty a posléze suroviny,
ze kterych lze pro lidi bez lepku

pfipravit také velmi chutn4 jidla.
»Ano, byly potraviny, které jsem
doposud neznala a neochutnala.
Naptiklad kukufi¢nd polenta mé
piekvapila tim, jak je dobré. Bylo
to vyborné a zatadim ji do své-
ho jidelnicku. A moc mi chutnal
i seminkovy chleba. Skvélé byly
i ty muffiny, kde nebyla klasicka
bild mouka,” svéfila se studentka,
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kterd nejen zvladla na vybornou
popsat, co to celiakie viibec je,
jak si poradit s jidelnitkem, ale
dokézala se spoluzackou i navarit
a napéct.
Ptiprava trvala nékolik mésict.
Ohlas od posluchaéstva byl vel-
ky, a dokonce dévéatim pfisla
nabidka zopakovat povidini o
celiakii jinde.

Co je lepek?

Lepek, jinak také gluten, je smés
dvou bilkovin, gliadinu a glute-
ninu, které se nachazeji spole¢né
se Sskrobem v endospermu (ve
vnitfni ¢dsti) semen nékterych
obilnin, predevsim pSenice, Zita
a je¢mene. V piipadé p3enice
predstavuje dokonce az 80 %
z bilkovinového obsahu. Jde o
dilezZitou soucédst evropské ku-
chyné.

Celiakie je celoZivotni onemoc- -

néni zplisobené nesndsenlivosti
lepku. U lidi s touto nesnésenli-
vosti dochéazi pisobenim lepku
ke zméné povrchu sliznice tenké-
ho stfeva, mizi zde mikroklky a
kiky. V_diisledku toho se povrch
tenkého stfeva snizuje, s tim se
zmensuje jeho schopnost trave-
ni a vstiebavani zivin. Typickymi
priznaky jsou prijem, plynatost,
kiece, pokles hmotnosti nebo
tnava. Tato porucha' se miiZe
ﬁ_,o_.miﬁrmﬁw&?aﬂnmnmgméﬂ

dospélosti, a miZe mit rizné
projevy.

Lécba celiakie. Samotnd pri¢ina
celiakie (tzn. nesnéSenlivost lep-
ku) je trvald a neni v soucasné
dobé vylécitelnd. Proto je jedi-

nou terapii celozivotni vylou¢eni
lepku z potravy. Na bezlepkovou
dietu télo priznivé reaguje vel-
mi rychle. Lidé s tézkou akutni
formou celiakie (tzv. floridni)
museji zpoditku vynechat mlé-
ko, tuéna jidla, tézké a drazdivé
potraviny.  To je nutné béhem
doby, nez se vzpamatuje sliznice
tenkého stfeva. Po jejim zahojeni
je mozné jist vSechny potraviny,

které neobsahuji lepek.

Suroviny pro bezlepkovou di-
etu. Vsechny pfirozené bezlep-
kové potraviny - maso, vejce,
viechny druhy ovoce a zeleniny -
a ptirozené bezlepkové obiloviny
- ryze, jahly, pohanka a kukuftice.
Potraviny priimyslové upravené
na povolenou hodnotu glutenu,
kterd je maximélné 100 mg na 1
kg potraviny ur¢ené ke spottebé.

Bezlepkovy chléb

viazné vody.

135 g slunecnicovych seminek, 90 g Inénych seminek, 65 g ofechil
(vlasské, liskové orechy, mandle), 50 g dyriovych seminek, 145 g po-
hankovych vioéek (pokud vim nevadi lepek, mizete pouzit ovesné
vlocky), 2 [Zice chia seminek, 4 IZice psyllia (koupite v Iékdrné)

1 IZicka moiské soli, 1 Izice medu, 3 Izice kokosového oleje, 350 mi

Ofechy presekejte na mensi kousky a pak viechny suché ingredience
smichejte dohromady v jedné vétsi mise. Pridejte k nim med, koko-
sovy olej, vlaznou vodu a vie spolecné promichejte, aby se tekutina
dostala ke kazdému kousku. Formu na chleba si dobre vymazte ko-
kosovym olejem, aby se vim z nf dal po upecent chleba dobie vyklo-
pit. Teésto dejte do formy a dobfe uhladte, aby mélo hladky povreh,
ale hlavné aby doléhalo az ke krajium formy. Tésto nechte ve formé
odpocivat nejméné dvé hodiny nebo tfeba i pres noc v lednici. Trou-
bu si rozehrejte na 175 °C a pak vloZte formu s téstem dovniti na
25 minut, Poté formu vyndejte z trouby a chleba opatrné vyklopte.
Takto ho vzhiiru nohama vlozte zpét do trouby, ted bez formy jen na
miizku a pecte dalsi 30-40 minut. Dokud neni krdsné upeceny do
hnéda. Na poklepdni by mél vyddavat duty zvuk.
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ZNOJMO (rzt). Jiz podvandcté
uspotddala SOS hotelovych slu-
Zeb v Bratislavé mezindrodni
soutéZ Evropa 2016 v dérkovém
baleni. Soutéilo se ve tfech dis-
ciplindch: Zhotoven{ dirkového
bali¢ku k Zivotnimu jubileu 50
let pro svoji maminku. Dal${ dis-
ciplinou bylo zhotoveni nabidky
dne spojené s ochutnavkou zbozi
a poslednim tikolem bylo vytvo-
fit jednoduchou vénoéni vazbu

uréenou k dekoraci prodejny.
¢ oboru
Prodava¢ ze SOU a SOS SCMSD, :
Znojmo na Pfimétické ve Znoj- :
mé. Nikita Kadtdnkové a Radka :
Rolinkovd zabojovaly a obsadily
krisné 3. a 5. misto. ,Dévéa-
tim gratulujeme a jsme radi, ze :
uspédné reprezentovala sviij obor !
a nasi $kolu,” uvedla Petra Teti- :
nové, které zakyné na soutéz do- :

Zucastnily se i zéstup

provazela.
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Diky kivé muzi stihnou vie, co
maji, a Zenam kava poméha re-
laxovat, Rdno se mnoho z nds
nemize tak néjak nastartovat

do pracovniho procesu. Béhem
dne zase potfebujeme na chvi-
li ,vypnout® a udélat si malou
pauzu. Stres se vali ze vsech
stran a mnohdy je to k zesile-
ni. Co s tim? Zkuste prijemnou
prirodni cestu — kdvu. Dejte si

dat i kousek kvalitni ¢okolady,
kterd obsahuje teobromin. Ten,
podobné jako kofein, sﬁmuluje
dusevni i fyzické sily.

Jestli patrite k nezanedbatelné
casti populace

kterou po-
stihuje
obdobi /
mie -¢
lan-
cho-
Lijes
Z A
Zente.
cl'umu'y
Néko- -
lik sdlka >
kidvy den-
né  dokaze
pozvednout
ndladu. Do kivy
mimo ¢okolady pfi- -
dejte mléko, protoze uklidiuje
nervy a svaly. Tryptofan v mlé-
ku zmirfiuje stavy, které mohou
vyvoldvat depresi, tizkost a stres.
V' této stresujici dobé miize tiz-
kost udefit bez varovani. Stejné
tak docasna ztrita dobré nilady
a drobné Zivotni nesndze. Pri-
jdou a opét odejdou. Kiva vim
pomiiZe.

Kofein pfinese nervové sousta-
vé potfebnou vzpruhu. Salek
kdvy ma zasnou chut, osvéif a

Salek dobré kivy a miZete pfi-

PORADY
Kava pro dobrou pohodu

povzbudi. Pokud jste v préa' a
potfebujete néjaky ikol dotih-
nout do uspésného konce, stavi

~se kava velmi oblibenym po-

vzbuzovacem. Kéva nenf vielék.
Dodé vam ale energii k tomu,
abyste si odpocinuli, byli schop-
ni vrétit se zpét a dokondili vie,
<o se od vis vyzaduje.

Nalijte si 3dlek kavy a ététe ddl.
Réda bych vds presvédcila, Ze si
kéva uz ddvno nezaslouzi ipat-
nou povést, Je viak dobré védét,

jaky druh kivy je pro vds nej-

- vhodnéjsi. Dulezité je také to,
~ kolik a kdy ji mite pit, aby pii-

sobila na vase zdravi co nejlépe.
Kdva md mnoho vyuziti, Probu-
di chutové bunky, prospéje télu,
stimuluje myslenky a povznasi
ducha. Kéva obsahuje spoustu
blahodarnych litek. Dokonce
i kofein md syé klady. Obsah
kofeinu se riznf. Velmi zilezi
na konkrétnim druhu kivy a
zplsobu jeji pripravy. Nebojte
se, nikdy nezkonzumujete dra-
matické mnozstvi kofeinu. To
byste museli pit jeden Silek za
druhym. A to snad nehrozi.

Kiva dokaze vic nez jen pomo-

iz postele, kdyZ rino zazvoni
‘budik. Poméaha k predchizeni

raznych zdravotnich problémm
Léciva sila kdvy spocivd v
obsa.hu antioxidan-
N t&, které prospiva-
ji naSemu zdravi
L poméhap
™=, udrZet

kdvy je
Jako dérek z
nebes. Pomuze vy-
- trvat a preckat i nej-
- vétsi pohromy. Kdva
dokdze naladit mysl
a pfivést na romantické

' myslenky. Uzijte si prijemnou

chvilku nad vonavym nipojem
a moznd se vrati zatouland va-
Sefi. Povzbuzujici uéinky kivy
dokdzou zizraky. 1 kdyby se
nestalo nic, bude vas hrit vedo-
mi, Ze jste svému télu prospéli
zdravymi litkami obsazenymi
v kavé.
Dékuji kivé za to, Ze mé dostala
do bijecného svéta, ktery mi byl
drive skryt. A at i vim kdva po-
mahd Cerpat zézratnou energii.
AJ
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ZNOJMO (be). Na Ptimku pii-
jel za studenty oboru Hotelnictvi
-turismus znamy sommelier a také
ucitel tohoto oboru Karel Babka.
Ten béhem dvou dni uéil vice nez
dvacitku mladych slecen a muzi
zékladiim tohoto té7kého a pritom
tak pfijemného oboru.

~Vino je nejuslechtilejdi ndpoj,©

zdiiraznil hned v tvodu sommelier
Karel Babka. Tento profesionil jez-
di na dkoly po celé Ceské republice
a uz ze stovek zdjemcti udélal so-
mmeliéry-kadety. '
»Kurz naudi i degustaci. Ucast-
nici se snazili poznat kyselinky,
cukry a charakter vina. Studovali
vzhled, barvu, viini, chut a celko-
vy dojem. Spravny sommelier mé
mit povédomi i o vinohradnictvi
a vyrobé vina,“ potvrzuje somme-
lier, Studenti v rdmci kurzu nejen
degustovali, ale dozvédéli se i velké
mnozstvi informaci. Naptiklad i tu,
Ze Ceskd a moravskd vina ochutnala
Pri své navstéveé anglicka kralovna.
»Io byl zaZitek, na ktery az do konce
Zivota nezapomenu. Dostal jsem se
doslova na dosah k britské kralov-
né ave svém archivu mam i jeji foto.
. Jak se mi to podarilo? Na recepci
. porddané na pocest Jeji Vysosti,
. kterd mimochodem pfijela jen kvii-
- i tehdejsimu prezidentu Havlovi a
kterd, si myslim, uz do nasi zemé

www.znoj-tyden.cz
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nezavitd, jsem mél na starost vina.

Vybeér byl veliky a podavala se teh-

dy jak vina moravska, tak i ¢eska, -

to nejlepdi, co v té dobé bylo na
skladé. T kralovna se napila, ale jak
ji chutnalo, jsme se nedozvédéli. A
jak jsem se dostal az k jeji blizkosti?
Na.chvili jsem si ptijéil od jednoho
z ciSniki plato s pripitkem a pfisel
jsem jej nabidnout i kralovné. Ta uz
sklenicku méla, tak odmitla, Ale ja

byl v jeji blizkosti a nikdy na tento
moment nezapomenu, vzpomind
sommelier, ktery tento obor na
8kolach udi uz pres 33 let.

Kurz pro budouci sommeliery na
Piimce z tcastniki tyto odborniky
jesté nevychoval, jen jim naznadil,
o ¢em tato profese je. Dokonce si
vyzkouseli i oblibenou sabré? a
kupodivu se to studentim dafilo.
A zavérecny test mnozi zvladli na

vybornow

»Sommelierem se viak dovek stane
aZz po mnoha letech a musi se hod-
né ucit, zajimat a hlavné se musi k
mistrovstvi v tomto oboru doslova
a do pismene propit. Kazdy zkuse-
ny sommelier ochutnal tisice vzor-
ki vin nejen z nasi zemé, ale i z
celého svéta. Doufdm, 7e se néktef{
z Udastniki kurzu v tomto oboru
uplatni,” preje si sommelier Babka.
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