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O ce lia ki ji / About ce liac di sea se

V zad njih de set let jih se vse po go ste je sre ču je mo z
bo lez ni mi, ki so po sle di ca uži va nja do lo če nih ži vil.
Ka dar na sta ne jo za ra di ži vil, ki pred stav lja jo te melj
vsa kod nev ne pre hra ne, so bol ni ki pri iz bi ri ži vil ozi-
ro ma pri pri pra vi obro kov zelo ome je ni. To vpli va na
nji ho vo oseb no živ lje nje, a tudi na nji ho vo funk cio ni-
ra nje v dru ži ni in v šir ši druž bi. Med te bo lez ni so di jo
pred vsem preob čut lji vo sti na raz lič na ži ta, ki so v
zad njih le tih zelo pogo ste. V ne ka te rih pri me rih se
celo zdi, da so pre hran ske preob čut lji vo sti po sta le
mo der ne in da ne ka te ri ljud je po raz lič nih iz klju či tve-
nih die tah po se ga jo bolj za ra di mode kot za ra di re sni-
č ne zdravs tve no ute me lje ne po tre be. To je vse ka kor
mož no, pa vendar je po treb no ve de ti, da so med nami
ljud je, ki lah ko ima jo za ra di uži va nja ne ka te rih žit
hude po sle di ce, zato je prav, da te bo lez ni do bro poz -
na mo. In nuj no je, da do bro poz na mo us trez no zdrav -
lje nje, saj je to edi ni na čin pre pre če va nja za ple tov teh
bo lezni. A zdrav lje nje pri pre hran skih preob čut lji vo-
stih se raz li ku je od kla sič ne ga zdrav lje nja bo lez ni z
zdra vi li. Pri preob čut lji vo stih je edi ni vzroč ni na čin
zdrav lje nja upo šte va nje die te brez obre me nil nih ži -
vil. V pri me ru preob čut lji vo sti na glu ten oz. pšenico
in so rod na ži ta pred stav lja upo šte va nje die te ve lik iz -
ziv, zato so do bro doš le vse po bu de in pri po moč ki, ki
bol ni kom in nji ho vim dru ži nam ter dru gim de lež ni-
kom, ki so vklju če ni v pri pra vo ži vil, omo go ča jo var -
no pri pra vo hra ne. Temu je na me nje na tudi pričujo ča
pub li ka ci ja.

V sku pi no bo lez ni, ki so po sle di ca uži va nja pše ni ce
oz. žit, uvrš ča mo več raz lič nih bo lez ni, kot sta npr.
aler gi ja na pše ni co ali pa v zad njih le tih vse po go stej -
ša ne ce lia kal na preob čut lji vost na glu ten ozi ro ma

In re cent de ca des, we are in crea singly fa cing di-
sea ses which re sult from con sump tion of cer tain
foods. When they are cau sed by foods that form the
ba sis of a daily diet, pa tients’ die tary choi ces be co me
very li mi ted. This does not only af fect them in di vi-
dually but has im por tant im pact on their fa mi lies and
wi der so cial circ le. Hyper sen si ti vi ties to va ri ous ce-
reals, which have be co me very com mon in re cent
years, cer tainly de ser ve high de gree of at ten tion. In
some ca ses, it may even seem that food hyper sen si ti-
vity has be co me fas hio nab le, and that some peo ple
re sort to va ri ous exc lu sion diets more be cau se of a
fas hion than a true me di cal need. This is cer tainly
one of the pos si bi li ties, ho we ver we must ack nowled -
ge a fact that the re are peo ple among us who can suf-
fer se ri ous con se quen ces be cau se of the con sump tion
of cer tain ce reals, and it is the re fo re very im por tant
to be awa re of the se di sea ses. And it is im pe ra ti ve
that we have a good know led ge of pro per treat ment,
as this is the only way to pre vent se ri ous long-term
com pli ca tions of the se di sea ses. Ho we ver, food hy-
per sen si ti vity treat ment is dif fe rent from con ven tio-
nal me di ca tion treat ment. The only ca sual the rapy is
an exc lu sion diet. In case of glu ten or wheat and re la-
ted ce reals such diet re pre sents a ma jor chal len ge,
and all ini tia ti ves that al low pa tients, their fa mi lies
and ot her sta ke hol ders in vol ved in food pre pa ra tion
to pre pa re food sa fely are more than wel co me. This
pub li ca tion is a great con tribution and will ser ve this
nob le pur po se.

Wit hin the group of di sea ses re sul ting from the
con sump tion of wheat and ot her ce reals, we clas sify
se ve ral dif fe rent di sea ses, such as wheat al lergy or, in

pše ni co. Naj bolj zna na med nji mi pa je ce lia ki ja, za
ka te ro že več kot pol sto let ja vemo, da jo pov zro ča
glu ten.

Da nes vemo, da je ce lia ki ja imun sko po go je na si-
stem ska bo le zen, ki pri mar no pov zro či ok va ro sluz ni -
ce tan ke ga čre ve sa, pri za de ne pa lah ko sko raj vse
or ga ne v te le su. Najpogo ste je opi sa na ob li ka bo lez ni
se ka že z zna ki ma lab sorp ci je. Te ža ve, ki jih bol ni ki
opi su je jo, so na vad no po sle di ca kom bi na ci je vnet ja,
po manj ka nja hra nil za ra di neu strez ne ab sorp ci je in
av toi mu ne ga od zi va v raz lič nih or ga nih. Vse po go ste -
je celo opa ža mo, da bo le zen ski pro ces v te le su po te ka
tudi, ko bol ni ki ne ob ču ti jo te žav. Če prav ce lia ki ja to -
rej pri mar no pov zro ča mot nje čre ve sne ab sorp ci je, se
pre bav ne te ža ve po ja vi jo le pri prib liž no po lo vi ci bol-
ni kov. Tako v šte vil nih pri me rih bo le zen os ta ja dol go
neod kri ta, bol ni ki pa so iz po stav lje ni več je mu tve ga-
nju za raz voj dol go roč nih za ple tov bo lez ni.

Ka dar so pri ce lia ki ji v os pred ju te ža ve s stra ni
pre ba vil, kot so z dri ske, na pe nja nje in po go sti ve tro -
vi, go vo ri mo o kla sič ni ob li ki bo lez ni. Zmanj ša na ab-
sorp tivna po vr ši na čre ve sa pri tej ob li ki vodi do
zmanj ša ne ab sorp ci je šte vil nih hra nil. Ne pre bav lje no
vse bi no si cer neš ko dlji ve bak te ri je v čre ves ju na da lje
raz gra di jo, kar vodi do po ve ča ne tvor be pli nov in raz-
te za nja čre ve sne ste ne, kar je ne pri jet no in pov zroča
bo le či no, po sle di ca pa je tudi dri ska. Po sle di ca ok va re
čre ve sne sluz ni ce je tudi raz voj pre hod ne lak toz ne in-
to le ran ce in in to le ran ce na dru ge og lji ko ve hi dra te,
saj se en ci mi za raz grad njo le-teh na ha ja jo v zgor-
njem delu čre ve snih re sic, ki so pri celiaki ji skraj ša ne.
Tako lah ko do dat ne te ža ve bol ni kom pov zro ča tudi
zau žit je več jih ko li čin mle ka, mleč nih iz del kov in
slad ka rij.

Za raz li ko od kla sič ne ob li ke pa so pri dru gih ob li-
kah ce lia ki je te ža ve lah ko po vsem dru gač ne na ra ve.
Za prt je se na pri mer po javlja ena ko po go sto kot dri ske
in je lah ko edi ni kli nič ni znak bo lez ni. Za ra di ve li ke

re cent years, the in crea singly fre quent non-ce liac hy-
per sensi ti vity to glu ten or wheat. The most im por tant
of the se di sea ses is ho we ver still ce liac di sea se, which
has been known to be cau sed by glu ten for well over
half a cen tury.

To day, we know that ce liac di sea se is an im mu ne
me dia ted syste mic con di tion that prima rily cau ses
da ma ge of the small in te sti nal mu co sa, and can af fect
al most every or gan in the body. The most com monly
des cri bed form of the di sea se is ma ni fe sted by signs
of ma lab sorp tion. Symptoms and signs des cri bed by
pa tients are usually due to a combina tion of inf lam-
ma tion, nu trient de fi ciency due to ina de qua te ab-
sorp tion and au toim mu ne res pon se in dif fe rent
or gans. In crea singly, we are se eing that the di sea se
pro cess is pre sent even in the ab sen ce of clear com-
plaints. Alt hough ce liac di sea se pri ma rily af fects in te-
sti nal ab sorp tion, di ge sti ve com plaints are only
pre sent in about half of the pa tients. Thus in many
ca ses the di sea se re mains un de tec ted for a long time,
and pa tients are at an in crea sed risk of de ve lo ping
long-term com pli ca tions.

When ga stroin te sti nal prob lems such as diarr hea,
fla tu len ce and bloa ting are a lea ding sign of the di-
sea se, we talk about the clas sic ce liac di sea se. The re-
du ced ab sorp ti ve sur fa ce of the in te sti ne in this form
leads to a re du ced ab sorp tion of many nu trients. The
undi ge sted con tents are di ge sted by ot her wi se harm-
less bac te ria in the in te sti ne, which leads to in crea sed
gas for ma tion with sub se quent un com for tab le di sten-
sion of in te sti nal wall, ab do mi nal pain and diarr hea.
The da ma ge of the inte sti nal mu co sa also re sults in
the de ve lop ment of tran sient lac to se in to le ran ce and
in to le ran ce to ot her car bohy dra tes, sin ce the enzy mes
for their break down are lo ca ted in the up per part of
the in te sti nal vil li, which are shor te ned in ce liac di sea -
se. Thus, in ge sting lar ge quan tities of milk, dairy pro-
ducts and sweets can cau se ad di tio nal symptoms.
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po go sto sti funk cio nal ne ga za prt ja pri zdra vih lju deh
je diag no za ce lia ki je pri teh bol ni kih po go sto za mu je -
na. Tudi ane mi ja je lah ko vo dil ni in edi ni znak ce lia-
ki je ter se lahko po ja vi tudi, ko dru gih te žav ni. Že le zo
se na mreč ab sor bi ra v zgor njem delu tan ke ga čre ve -
sa, ki je po go sto naj bolj pri za de ti del čre ve sa pri bol-
ni kih s ce lia ki jo. Kro nič no po manj ka nje že le za lah ko
pov zro či dol go traj no ane mi jo, ki je od por na na na do-
mestno zdrav lje nje z že le zom ali pa se po nov no po ja -
vi, ko z na do meš ča njem že le za pre ne ha mo. Ob
us trez nem zdrav lje nju ce lia ki je se ab sorp ci ja že le za
iz bolj ša in ane mi ja se lah ko ob zdrav lje nju z že le zo vi -
mi pre pa ra ti us pe šno po pra vi. Manj po go sto lah ko do
hujših ob lik ane mi je pri de za ra di po manj ka nja fo la-
tov in vi ta mi na B12, prav tako pri de tudi do mo tenj
str je va nja krvi, ki so po sle di ca zmanj ša ne ab sorp ci je
maš čob in s tem po manj ka nja v maš čo bah top nih vi-
ta mi nov, vključ no z vi ta mi nom K.

Iz gu ba te le sne mase je re sen znak ma lab sorp ci je
in jo obi čaj no sprem lja jo utru je nost, splo šna os la be-
lost in iz gu ba kon cen tra ci je. Po dob no re sno sta nje je
za stoj v ra sti pri otro cih, ki ga lah ko sprem lja slab še
pri do bi va nje te le sne mase. Ko je rast za klju če na in se
rast ne cone v ko steh za pre jo, na vi ši no kljub zdrav lje-
nju ne mo re mo več vpli va ti, zato so bol ni ki lah ko niz -
ke ra sti.

Med te ža ve, ki jih opi su je jo bol ni ki s ce lia ki jo, so di -
jo tudi iz gu ba oz. spre mem be v struk tu ri las. Po dob no
so lah ko pri za de ti tudi noh ti. Na ko ži pa lahko vi di mo
celo po seb ne spre mem be – her pe ti form ni der ma ti tis
(kož no ob li ko ce lia ki je), ki se ka že s sr be čim iz puš ča-
jem na ko mol cih, ko le nih in zad nji ci.

Pri za de tost dru gih or gan skih si ste mov je mor da
ne ko li ko red kej ša, kar v teh pri me rih še po dalj ša dia-
g nostič ne za mu de in bol ni ki po go sto več let iš če jo
zdrav niš ko po moč, pre den od kri je jo pra vi vzrok te -
žav. Med te manj po go ste te ža ve so di jo po vi ša ne
vred no sti je tr nih en ci mov v smi slu bla ge ga he pa ti ti -

Un li ke the clas sic form, the ot her forms of ce liac
di sea se can be com ple tely dif fe rent. Con sti pa tion, for
exam ple, oc curs as of ten as diarr hea and may be the
only cli ni cal sign of the disease. Due to the high in ci-
den ce of func tio nal con sti pa tion in healthy peo ple,
the diag no sis of ce liac di sea se in the se pa tients is of -
ten mis sed. Ane mia can also be the lea ding and only
sign of ce liac di sea se and can also oc cur in the ab sen -
ce of ot her symptoms. Iron is ab sor bed in the up per
in te sti ne, which is of ten the most af fec ted part of the
in te sti ne in pa tients with ce liac di sea se. Chro nic iron
de fi ciency can cau se long-term ane mia, which is re si-
stant to iron sup ple men ta tion, and may re cur when
iron supple men ta tion is stop ped. When ce liac di sea se
is pro perly trea ted, iron ab sorp tion im pro ves and
ane mia can be suc cess fully trea ted with iron. Less
com monly, se ve re ane mia cau sed by fo la te and vi ta-
min B12 de fi ciency can oc cur, as well as blood clot-
ting disor ders, which are a con se quen ce of re du ced
fat ab sorp tion and sub se quent de fi ciency in fat so lub -
le vi ta mins, inc lu ding vi ta min K.

Weight loss is a se ri ous sign of ma lab sorp tion and
is usually ac com pa nied by fa ti gue, ge ne ral weak ness
and loss of con cen tra tion. A si mi larly se ri ous con di-
tion is growth re tar da tion in chil dren, which may be
ac com pa nied by poor weight gain. Once the growth is
com ple te and the bone growth zo nes are clo sed,
height can no lon ger be inf luen ced des pi te treat ment.

The prob lems des cri bed by pa tients with ce liac di-
sea se inc lu de hair loss or chan ges in hair struc tu re.
Nails can si mi larly be af fec ted. Spe ci fic skin chan ges,
cal led Der ma ti tis her pe ti formis (skin form of ce liac
di sea se), which ma ni fest as an itchy rash on the el-
bows, knees and but tocks, are also one of the signs of
the di sea se.

The in vol ve ment of ot her or gan systems is less fre-
quent, which may in fact cau se even lon ger diag no-
stic de lays. Pa tients of ten seek me di cal at ten tion for

sa, mo te na funk ci ja vra ni ce s po sle dič no os lab lje no
od por nostjo pro ti do lo če nim bak te ri jam, slab še de lo-
va nje tre bu šne sli nav ke in ok va re srca v smi slu mio-
kar di ti sa, ki lah ko pov zro či jo os la bi tev čr pal ne
funk ci je srca. Po dob no lah ko pri de do mi šič nih kr čev
ali bo le čin v mi ši cah za ra di po manj ka nja ka li ja, kal ci -
ja ali mag ne zi ja.

Več ji prob lem pred stav lja ta os teo po ro za in os teo-
pe ni ja z zmanj ša no mi ne ral no go sto to ko sti, ki se po-
se bej po go sto po ja vi ta pri odra slih bol ni kih s kli nič no
sli ko ma lab sorp ci je in pri bol ni kih z dol go traj no ak ti-
v no bo lez ni jo. Po mem bno je, da so v mno gih pri me-
rih spre mem be traj nej še na ra ve in pred stav lja jo
po mem bno tve ga nje za pa to loš ke zlo me. Ena ko re sne
so lah ko tudi ne vro loš ke te ža ve. Po go sti gla vo bo li so
obi čaj no po ve za ni s po manj ka njem že le za. Pri sot ne
so lah ko tudi mot nje raz po lo že nja in obnašanja, kot
so hi pe rak tiv nost, prob le mi s kon cen tra ci jo, utru je-
nost in de pre si ja. Tako otro ci kot tudi odra sli so lah ko
raz draž lji vi in ima jo te ža ve v me do seb nih od no sih.
Bol ni ke po go sto poš lje jo k psi ho lo gu ali psi hia tru,
pre den pre poz na jo ce lia ki jo. Okvara živ čev ja se lah ko
po ja vi za ra di po manj ka nja vi ta mi nov, še po se bej vi ta-
mi na B12 ali os ta lih ele men tov v sle do vih, lah ko pa
na sta ne tudi za ra di imun skih me ha niz mov. Zelo re -
sen ne vro loški za plet je atak si ja − po seb na ob li ka
mot nje gi ba nja, ki je po sle di ca de ge ne ra tiv ne bo lez ni
ma lih mož ga nov. Ko se po ja vi jo ti za ple ti, obi čaj no
brez glu ten ska die ta le zelo malo ali pa sploh ne pri-
po mo re več k iz bolj ša nju sta nja.

Med zelo po mem bne za ple te ce lia ki je so di jo tudi
te ža ve z re pro duk ci jo. Več krat je že pri mar no prisot -
na za ka sne la pu ber te ta. V odra sli dobi pa so ne plod-
nost in spon ta ni spla vi po go sto vo dil ni znak pred
po sta vi tvi jo diag no ze, zato bi naj pa rom s te ža va mi s
plod nost jo opra vi li pre se jal no te sti ra nje za ce lia ki jo,
saj je zdrav lje nje z brez glu ten sko die to, ka dar je
vzrok za te ža ve ce lia ki ja, us pe šno. Hudo po slab ša nje

se ve ral years be fo re the true cau se of the prob lem is
con fir med. The se less com mon prob lems inc lu de ele-
va ted li ver enzy mes sug ge sting mild he pa ti tis, im pai-
red spleen func tion with sub se quently im pai red
bac te rial re si stan ce, poor pan crea tic func tion, and
heart prob lems in the form of myo car di tis, which can
lead to im pai red car diac func tion. Si mi larly, musc le
spasms or mus cu lar pain can oc cur due to a lack of
po tas sium, cal cium or mag ne sium.

Os teo po ro sis and os teo pe nia with re du ced bone
mi ne ral den sity, par ti cu larly com mon in adult pa-
tients with cli ni cal malab sorp tion and in pa tients
with long-term ac ti ve di sea se, are a ma jor prob lem.
In many ca ses, the chan ges per sist and pre sent a sig -
ni fi cant risk of pat ho lo gi cal frac tu res. Neu ro lo gi cal
prob lems can be equally se ri ous. Re cur rent hea dac-
hes are usually as sociated with iron de fi ciency. Mood
and be ha vior di sor ders such as hype rac ti vity, con cen-
tra tion prob lems, fa ti gue, and de pres sion may also be
pre sent. Both chil dren and adults can be ir ri tab le and
have prob lems in in ter per so nal re la tions hips. Pa-
tients are often re fer red to a psycho lo gist or psychia-
trist be fo re ce liac di sea se is re cog ni zed in the se ca ses.
Ner vous system in vol ve ment can be cau sed by a lack
of vi ta mins, es pe cially vi ta min B12 or ot her tra ce ele-
ments, but can also be due to im mu ne mec ha nisms.
Ataxia is a se ri ous neu ro lo gi cal com pli ca tion − a par-
ti cu lar form of mo ve ment di sor der that re sults from
de ge ne ra ti ve di sea se of the ce re bel lum. When the se
com pli ca tions oc cur, a glu ten-free diet may be of litt le
or no help in im pro ving the con di tion.

Re pro ductive prob lems are also very im por tant
com pli ca tions of ce liac di sea se. De la yed pu berty is a
fre quent fin ding. Ho we ver, in adult hood, in fer ti lity
and mis car ria ges are of ten a lea ding sign be fo re diag -
no sis, the re fo re cou ples with fer ti lity prob lems should
be scree ned for ce liac di sea se and trea ted ap pro pria -
tely if the di sea se is con fir med. Se ve re de te rio ra tion in
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zdrav ja ma ter po rojs tvu otro ka je ti pič na zna čil nost
ce lia ki je pri mla dih žen skah z ne pre poz na no ali nez -
drav lje no ce lia ki jo. Za ra di ma lab sorp ci je hra nil je že
no seč nost ve li ko bre me za telo. Med do je njem pa
mora ma te ri no telo proi zve sti prib liž no li ter mle ka
dnev no, kar pred stav lja do dat no ve li ko iz gu bo be lja-
ko vin.

Naj re snej ši za plet ce lia ki je pa je ned vom no raz voj
ma lig nih bo lez ni, pred vsem lim fo ma čre ves ja. Če prav
do tak šne ga za ple ta pri de zelo red ko, je smrt nost zelo
vi so ka.

Edi ni na čin zdrav lje nja ce lia ki je in s tem tudi pre-
pre če va nja raz vo ja re snih dol go roč nih po sle dic bo le-
z ni je izred no stro ga vse živ ljenj ska die ta brez
glu te na, ki pri ve de do iz bolj ša nja kli nič ne sli ke, nor-
ma li za ci je ni vo ja za ce lia ki jo zna čil nih pro ti te les v
krvi bol ni kov in nor ma li za ci je čre ve sne sluz ni ce.

Glu ten je izraz, ki ga upo rab lja mo za opis be lja ko-
vin ske ga kom plek sa, ki vse bu je raz lič ne pro tei ne,
med ka te ri mi so le ne ka te ri ško dlji vi za bol ni ke s ce-
lia ki jo. Pri pšenici je tako ško dljiv glia din, pri ječ me -
nu hor dein in pri rži se ka lin. Za bol ni ke s ce lia ki jo
ško dlji vi glia din se na ha ja v vseh ob li kah pše ni ce, to -
rej tudi v piri, ka mu tu, eno zr ni ci in dru gih »pra-pše -
ni cah«, zato jih bol ni ki s ce lia ki jo ni ka kor ne sme jo
uži va ti. Bol ni kov naj ne za ve de izraz »var na« ko li či na
glu te na v hra ni. Var na ko li či na glutena pri bol ni kih s
ce lia ki jo ne ob sta ja in vsi na po ri bi naj te ži li k po pol -
ni od stra ni tvi glu te na iz pre hra ne.

Ve de ti pa mo ra mo, da so be lja ko vi ne, kot so glia-
din, hordein in se ka lin, pri mar no ško dlji ve pred vsem
za bol ni ke s ce lia ki jo, pri dru gih preob čut lji vo stih na
ži ta pa so za te ža ve, ki jih na va ja jo bol ni ki, lah ko od-
go vor ne dru ge be lja ko vi ne ali celo dru ge sno vi, ki jih
vse bu je zr nje žit. Prav tako je po mem bno vedeti, da
lah ko iz klju či tev žit še pred obi skom zdrav ni ka pre-
pre či po sta vi tev pra vil ne diag no ze, hkra ti pa lah ko
pre hod na die to ne ko li ko zmanj ša bol ni ko ve te ža ve,

ma ter nal health af ter child birth is a typi cal fea tu re of
ce liac di sea se in young wo men with unre cog ni zed or
un trea ted di sea se. Due to the nu trient malab sorp tion,
preg nancy re pre sents a huge bur den for the body.
Ho we ver, du ring breast fee ding, the mot her’s body
must pro du ce about a li ter of milk a day, which is an
ad di tio nal cau se of ma jor pro tein loss.

The most se ri ous com pli ca tion of ce liac di sea se that
must be men tio ned is the de ve lop ment of ma lig nan-
cies, es pe cially in te sti nal lympho ma. Alt hough this
com pli ca tion is very rare, its mor ta lity rate is very high.

The only ef fi cient way to treat ce liac di sea se and
the re fo re to pre vent the de ve lop ment of serious long-
term con se quen ces of the di sea se is an ex tre mely ri-
go rous, li fe long glu ten-free diet that leads to
im pro ved cli ni cal pic tu re, nor ma li za tion of ce liac di-
sea se spe ci fic an ti body le vels in pa tients’ blood and
nor ma li za tion of the in te sti nal mu co sa.

The term glu ten is used to des cri be a pro tein com-
plex con tai ning va ri ous pro teins, some of which are
harm ful to pa tients with ce liac di sea se. In wheat this
pro tein is na med glia din, in ba rely hor dein and in rye
se ca lin. For pa tients with ce liac di sea se, harm ful glia-
din is found in all forms of wheat, inc lu ding spelt,
Kho ra san wheat, ein korn, and ot her »an cient grains«,
so pa tients with ce liac di sea se should exc lu de them
as well. Pa tients should ne ver be mi sled by the term
»safe« amount of glu ten in the food. The re is no safe
amount of glu ten for pa tients with ce liac di sea se and
every ef fort should be made to com ple tely re mo ve
glu ten from the diet.

Ho we ver, it should be bor ne in mind that pro teins
such as glia din, hor dein and se ca lin are pri ma rily
harm ful to pa tients with ce liac di sea se, and that with
ot her food hyper sen si ti vi ties ot her pro teins and food
sub stan ces found in ce reals may be harm ful. It is also
im por tant to know that exc lu ding ce reals be fo re vi si-
ting a doc tor can pre vent the cor rect diag no sis. At the

če prav gre za kak šno dru go hudo bo le zen. V teh pri-
me rih mar si ka te ri bol nik za ra di del ne ga izboljša nja
niti ne obiš če zdrav ni ka, bo le zen pa nav kljub temu
na pre du je in ko se te ža ve po nov no po ja vi jo, je os nov -
na bo le zen lah ko že pre več na pre do va la.

Prav za ra di vse ga na šte te ga mo ra mo bol ni ke s pre-
ob čut lji vost jo na ži ta ved no obrav na va ti zelo skrb no
in jim pred la ga ti tak šno die to, ki bo za nes lji vo pre-
pre či la raz voj te žav. Zato je po mem bno, da vse bol ni -
ke s preob čut lji vost jo na ži ta red no vo di jo za to
us po sob lje ni stro kov nja ki, ki poz na jo vse po drob no sti
die te brez glu te na ozi ro ma brez ne ka te rih žit.

doc. dr. Jer nej Do lin šek, dr. med.

same time in tro duc tion of an exc lu sion diet can
slightly re du ce a pa tient’s prob lems, even in case of
se ve re un derl ying ill ness. In the se ca ses, many pa-
tients do not choo se to see a doc tor be cau se of this
im pro ve ment, but when the di sea se ine vi tably pro-
gres ses and the prob lems re cur, the un derl ying ill-
ness may already have pro gres sed too much.

For all the se rea sons, pa tients with hyper sen si ti-
vity to ce reals should al ways be trea ted with great
care and of fe red a spe ci fic diet that will re liably pre-
vent the de ve lop ment of any com pli ca tions. It is the-
re fo re im por tant that all pa tients ca ses are ma na ged
by trai ned spe cia lists who are fa mi liar with all the de-
tails of a glu ten-free or ce real-free diet.

As sist. Prof. Jer nej Do lin šek, MD, PhD



G L U  T E N − F R E E  D E  L I  C A  C I E SD O B R O T E  B R E Z  G L U T E N A 1111G L U  T E N − F R E E  D E  L I  C A  C I E SD O B R O T E  B R E Z  G L U T E N A 1100

POLENTA 
S KORENČKOM IN 

Z BUČKAMI

V slan krop, ki mu pri li je mo olje, stre se mo med me ša-
njem ko ruz ni zdrob. Če je masa pre go sta, ji do da mo
po po tre bi še vode. Ku ha mo na zmer ni tem pe ra tu ri
ob stal nem me ša nju cca. 20 minut. Do da mo na ri ban
ko ren ček in ku ha mo še 5 mi nut. Na kon cu pri me ša -
mo še na ri ban sir in malo oljč ne ga olja, da je po len ta
bolj volj na. Še to plo po len to po raz de li mo po na maš če-
nem pe ka ču v ve li ko sti 20 × 20 cm in vi ši ne 10 cm. Pe -
kač lah ko ob lo ži mo tudi s papir jem za pe če nje, da jo
la že vza me mo iz pe ka ča.
Nato sku ha mo po len to z buč ka mi in še to plo po raz de-
li mo po ko renč ko vi po len ti. Buč ke na ri ba mo, po so li -
mo in iz ti sne mo vso te ko či no. Te ko či no upo ra bi mo

na me sto vode in na njej sku ha mo ze le no po len to po
ena kem pos top ku. So li mo po oku su.
Na kon cu po nov no sku ha mo ko renč ko vo po len to.
Med pla sti lah ko na ri ba mo malo mozzarel le, da se
pla sti bolj zle pi jo.
Če ima mo ko ruz ni in stant zdrob, sku ha mo po na vo di lu
proi zva jal ca in čas ku ha nja pri la go di mo na vo di lom.
Oh la je no polento na re že mo na pra vo kot ni ke in ovi je -
mo v tan ke re zi ne blan ši ra nih bučk. Na vrhu okra si -
mo s po lo vi co kro gli ce moz za rel le in pa ra diž ni ka. 
Od lič na pri lo ga je skle da mo to vil ca ali me ša ne so la te.

SSee  ssttaa  vvii   nnee   zzaa  ppoo  lleenn  ttoo::
100 g ko ruz ne ga zdro ba

250 do 300 ml vode
100 g ko re nja

50 g na ri ba ne moz za relle
malo oljč ne ga olja

malo soli
iinn

100 g ko ruz ne ga zdro ba
250 do 300 ml vode ali te ko či ne od bučk

150 g bučk cu ki ni
50 g na ri ba ne moz za rel le

malo oljč ne ga olja
malo soli

DDee  kkoo  rraa  ccii  jjaa  kkuu  hhaa  nnee  ppoo  lleenn  ttee::
150 g sira moz za rel la

150 g drob ne ga pa ra diž ni ka
sve ža ba zi li ka

POLENTA WITH CARROTS
AND ZUCCHINI

PPoo  lleenn  ttaa   iinn  ggrree  ddiieennttss ::
100 g po len ta (corn meal)

250 g to 300 ml wa ter
100 g car rots

50 g gra ted moz za rel la
oli ve oil

salt
aanndd

100 g corn meal
250 to 300 ml wa ter or zucc hi ni li quid

150 g zucc hi ni
50 g gra ted moz za rel la

oli ve oil
salt

DDee  ccoo  rraa   ttiioonn::
150 g moz za rel la

150 g cherry to ma toes
fresh ba sil

Bring sal ted wa ter to boil, add a litt le oli ve oil and,
whi le stir ring, pour in the corn meal. If the mix tu re is
too thick, add more wa ter. Con ti nue to stir and let
sim mer at mo de ra te tem pe ra tu re for about 20 mi nu-
tes. Add gra ted car rots and cook for a furt her 5 mi nu-
tes. Fi nally, add gra ted chee se and a bit of oli ve oil to
make po len ta more mal leab le. Whi le still warm,
spoon the po len ta over a grea sed ba king pan of 
20 × 20 × 10 cm. Al ter na ti vely, co ver the pan with ba-
king pa per to ease the trans fer la ter.
Cook po len ta with zucc hi ni next and spoon it over the
car rot po len ta whi le still hot. Gra te the zucc hi ni, salt
them and squ ee ze out all the li quid. Use li quid in pla -

ce of wa ter when coo king the green po len ta, fol lo wing
the same pro ce du re as abo ve. Salt to ta ste.
Fi nally, pre pa re car rot po len ta again. You can gra te
some moz za rel la bet ween the la yers to make them
stick to get her more.
When using in stant corn meal, fol low the ma nu fac tu rer’s
in struc tions and ad just the coo king time ac cor dingly.
Cut coo led po len ta into sli ces and wrap them in thin sli-
ces of blanc hed zucc hi ni. De co ra te with half a moz za-
rel la ball and to ma to. 
A bowl of corn sa lad or mi xed greens is a per fect side
dish.
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KVINOJIN KRUH

SSee  ssttaa  vvii  nnee::

300 g kvi no ji ne moke
3 žli ce soka li mo ne

8 g slad kor ja
5 g soli

8 g kva sa
300 m l vode

120 g se men (sonč ni ce, lan)

Moko, se me na, sok li mo ne, slad kor in vodo do bro
pre me ša mo, po so do po kri je mo in pu sti mo na to plem
(25 °C) vsaj 2 uri. Masi do da mo v dveh žli cah vode
raz mo čen kvas in sol in s ku hal ni co do bro pre me ša -
mo. Na mašče ne mo de le ve li ko sti 21 × 11 × 7 cm na-
pol ni mo 1 cm pod ro bom, z mo kro žli co po gla di mo
po vr ši no in vzha ja mo pri sob ni tem pe ra tu ri 2–3 ure,
da je model poln. Mo del damo v mrz lo pe či co, pe če -
mo 60 mi nut pri 180 °C. Po peki kruh za vi je mo v vlaž -
no krpo, re že mo ga, ko se do bro oh la di.

QUINOA BREAD

IInn  ggrree  ddiieennttss::

300 g qui noa flour
3 tab les poons le mon jui ce

8 g su gar
5 g salt

8 g yeast
300 ml wa ter

120 g seeds (sunf lo wer, lin seed)

Tho roughly mix flour, seeds, le mon jui ce, su gar and
wa ter, co ver the bowl and lea ve to rest in a warm
pla ce (25 °C) for 2 hours. Mix yeast with two tab les po-
ons of wa ter, add it to the flour mix tu re along with
salt and stir well with a woo den spoon. Spoon the
dough into grea sed dish of 21 × 11 × 7 cm, fil ling them
to 1 cm be low the top. Smooth the sur fa ce with a wet
spoon and set asi de to rise for 2−3 hours at room tem-
pe ra tu re, un til the dish is full. Pla ce the dish into a
cold oven and bake at 180 °C for 60 mi nu tes. When
ba ked, wrap the bread with a wet cloth and only cut
it when it cools com ple tely.


