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2017-et irunk. 30 évvel ezelStt még fogalmunk sem volt arrél, hogy felgyorsult vildgunk és az ezzel
jard stressz milyen valtozdsokat okoz szervezetiinkben.

llyen véltozds a tulzott feldolgozason atesett tdpanyagokra valé reakcié, mindenféle tdpanyagokra
valo fokozott reagélas, intolerancia, allergia.

Az én életemben kb. 6 évvel ezelStt kezdGdott, de csak idén nyert diagndzist a lisztérzékenység,
masnéven colidkia.

Tapasztalatom alapjén barhova megyek a vdrosban, az orszagban, sehol nem vehetek fzletes, és nem
flirészpor allagu ételeket. Mindenhova Ugy indulok el, hogy sajat készités(i szendvicset,
természetesen sajat slitéslit, sajat magam 4altal készitett ,elemdzsias csomagot” viszek magammal.

A colidkia a magyar lakossag 1,5-2%-4t érinti, az ugyanezeket a tiineteket mutaté egyének, akik nem
cOliakias glutén szindrémadban szenvednek (NCGS) a magyar lakossag 10%-at érintik, vagyis 6sszesen
kb. egymillié embert.

A diagnosztika ota eltelt id6szakot mindenféle prébasitések, kisérletezések, receptek kitaldldsa
jellemezte.

Mostanra jutottam el arra a szintre, hogy batran létrehozzak egy olyan (zletet, ahol a reggeli, ebéd,
és uzsonna olyan &sszetevkbdl 3ll, hogy az allergiasok batran vasarolhatnak, batran megehetnek
barmit, nem lesz hosszantarté fajdalmakkal, szenvedésekkel teli idGszakuk, amig a szervezet kiiiriti a
szamara veszélyes anyagokat. tehetik ezt azért, mert olyan valaki irdnyitasa alatt késziiltek, aki
pontosan tudja, mi a szdmara jo és ,rossz” alapanyag.

Egy ilyen (zletet bevezetni nehéz.

Eppen ezért, mivel a helyiség elosztasabdl addddan megvaldsithatd, gondolva azokra, akik a
gluténnal szerencsésen nem foglalkoznak, lehet8ség lenne szamunkra is friss péksitemények,
kenyérfélék, sitemények vasarldsara.

Nem minden, de nagyon sok minden elkészithet gluténtartalmu és gluténmentes valtozatban is,
legyen az kenyér, mindenféle csiga, legyen kakads, fahéjas, vagy malnas, zsemle, gyurt friss és
széraztészta, lasagne, ravioli, cukraszsiitemények. A gluténmentes altalam sitott babapisk6tabdl a
tiramisu, mint ahogy a bdzalisztbdl készilt.

Hogyan képzelem el az (izlet elosztasat?

Az alsé szinten — pinceszinten — létrehoznék egy teljesen gluténmentes részt, a foldszinti részen, ahol
eddig is konyha m{kodott, egy gluténos konyhat.



Mikor nyitndm az lzletet?

El&zetes beszélgetést végeztem mar tisztiorvossal, dtbeszéltik, rajzokat készitettiink, mire kell
figyelnem a tervezéskor, hogy a megvaldsitasnal elkiildniiljenek az Gtvonalak, ezzel garanciat vallalva
kiildetésemre.

Nyitas, amint a felljitads, a berendezés befejezddik.
Ki vagyok én?

2010. ota vallalkozom, eddig mas tevékenységi kérrel. Legmagasabb éves nettd bevételiink elérte a
netté majdnem 500 millié forintot, kézel 200 f6s foglalkoztatdssal. Az ligyvezetés, addzds,
foglalkoztatds kérdésével naprakész vagyok.

Tartozdsmentes céget vezetek.

Ugy gondolom, a keriiletnek is johirt jelentene, ha lizletemet tigy emlegetnék, hogy , Tudod, az lizlet
a Karinthy-n".

Mellékelek par darab, el§zetesen készitett gluténmentes és gluténtartalmu étel fotét, hogy Ondk is
lassdk, az elmult hdnapok nem hidba teltek probalgatéssal, alapanyagok tesztelésével.

Barmilyen kérdés esetén keressenek a 06/70/336-3190-es szamon.

Készondm, hogy palydzatomat beadhattam, és kdszonom figyelmiket, reményem szerint pozitiv
elbiraldsat!

Udvézlettel,

f :
Kéczdn Mariann

Ree JFos ¢y
032 BUMACRT IEU H. U 0C (33















