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Test

Uz je to tu zase, deset 1€t tmaveho peciva

mesicu vymyslenl

a priprav svacin.

Do ceho tedy zabalit
sunku nebo syr, aby
spolecné nejezdily do

Skoly jenom na vylet

a Skolaka zasytily na
celé dopoledne?

Magdalena Nova
redaktorka MF DNES

okud chtéli nasi slovansti
predci naznacit, jak hlubo-
ce si vazi svych hostt ¢i
blizkych, nabidli jim sym-
boly Zivota, bezpeci, pohos-
tinnosti a Gcty - chléb a siil.
Kdybychom stejné gesto ze samé
lasky projevili vii¢i potomkim, za-
slouzili bychom vychovny policek.
Podstrkovat stil détem? Nikdy! Dav-
no to neni vzacnost, kazdy z nas ji
denné spolyka pres 16 grami. To
je, prosim pékné, Sest kilogrami za
rok. Neni divu, Ze pak tfetinu do-
spélych Cechti trapi vysoky krevni
tlak. Pritom pecivo je povazovano
za jeden z kli¢ovych zdroja soli.
Navic ani pokus vpasovat do ak-
tovky obloZeny krajic nebyva tispés-
né. Chleba je holt ,fosil“. ,,Pfednost-
né bychom ale méli détem vybirat
pravé kvasovy Zitny chléb nebo
chléb s prevahou zitné mouky. Je
v ném méné soli, je to prirozeny
zdroj vitaminti a mineralnich latek,
lépe a na delsi dobu zasyti a diky fer-
mentaci je snaz stravitelny,“ vypoci-
tava pozitiva zapecena v pecnu nu-
tricni terapeutka Hana Stfitecka z
Ustavu preventivniho lékafstvi Lé-
karské fakulty UK v Hradci Kralové.
Kdyz ale jezdi krajic do Skoly jen
na navstévu a odpoledne se vraci ne-
dotceny domt, hledaji zodpovédni
rodic¢e kompromis: néco, co se tvari
jako rohlik, ale je tmavy jako chleba
¢ili zdravéjsi. Aspori v to véri.

Bez soli to prosté nejde...

Proto nechala redakce MF DNES na
zacatku nového skolniho roku pro-
vérit patnict zastupcd peciva, jez
prodejci nabizeji jako tmavé, celo-
zrnné nebo treba vicezrnné.

Ustav analyzy potravin a vyZivy
VSCHT v Praze zjistoval, kolik soli
takové pecivo obsahuje, senzoricka
laborator se zaméfila na jeho viini,
vzhled a predevsim chut a dvé nu-

tri¢ni terapeutky, kromé Hany Stfi-
tecké také Véra Bohacova z Fora
zdravé vyzivy, hodnotily, co se ve
snédé stridé muize schovavat za vy-
Zivové benefity a skryté pasti.

Zanalyzovano, secteno, ochutna-
no a posouzeno - ukazalo se, Ze lze
najit skute¢né nutriéné vyvazené
pecivo, které bude Skolakiim chut-
nat, ale urcité to nebude kazdé, kte-
ré je tmavé a zasypané flirou zrni.

Abez soli se neobejde zadné. ,,Stl
je dtlezita nejen kviili senzorickym
vlastnostem, tedy aby pecivo voné-
lo a mélo plnou chut, ale také pri vy-
robé,“ upozornuje Marek Dolezal
z Ustavu analyzy potravin a vyzZi-
vy VSCHT, jehoz slova ilustru-
je napriklad odborna prace
Gabriely Silhartové z roku }
2021: ,,Z technologického hle- /
diska hraje stl dtlezitou roli
ve vSech fazich vyroby. Stl stabi-
lizuje a zpeviiuje lepkovou struktu-
ru, prodluzuje dobu michani tésta
a snizuje rychlost produkce plynid
kvasinkami pri fermentaci.“

Cili bez soli by bylo tésto lepivé,
malo nadychané, ale také svétlejsi,
bez pékné kiirky a stfidy, s prazd-
néjsi chuti a jesté by rychleji podlé-
halo zkaze. Tedy nic pékného.

.. ale ¢eho je moc, toho je prilis
Obycejny bily rohlik potfebuje
pro zdarny technologicky proces i
chut zhruba jeden gram soli na
100 gramii hotového peciva. U tma-
vého je to nepatrné vic. ,,Sul totiz
zvyraznuje celkovou chut a potlacu-
je vnimani horkosti obilnych slupek
v celozrnné mouce,“ vysvétluje do-
cent Dolezal, proc¢ laborator v prii-
méru naméfila ve 100 gramech tma-
vého peciva 1,6 gramu soli. KdyZ re-
dakce MF DNES nechala pred péti
lety proklepnout bézné pSenic¢né
rohliky, bylo v nich soli méné o dvé
desetiny gramu. Smésny rozdil, rek-
nete si, ale kdyZ uvazime, kolik peci-
va jako CeSi spofadame a Ze mame
hledét na kazdou krystalku soli na-
vic, uz to tak posetile nevypada.

Bily jed. Je obycCejny
rohlik vazné tak skodlivy?

ato, ze obvykle vazi 43 gramu
N a stoji zhruba tfi koruny,

vzbuzuje obycejny rohlik
emoci az hanba. Zatimco pro $kola-
ky je jemné, mékké a prijemné sla-
né tésto synonymem idealniho do-
poledniho energetického dopingu,
mnozi rodice proskoleni interneto-
vymi poradnami a diskusemi na so-
cidlnich sitich ho povazuji za ne-
stoudné zlo - stejné jako rafinova-
ny cukr a stl.

AniZ bychom chtéli délat bilému
pecivu advokata, existuji v zivoté
lidském chvile a etapy, kdy muize
houska nadélat prekvapivé vic uZit-
ku nez jeji celozrnna pribuzna.

,Prikladem jsou malé déti, které
jeSté nemaji plné vyvinuty travici
systém. Celozrnné pecivo htr travi
a obsahuje vic vlakniny, nez je po-
treba,“ vysvétluje nutricni terapeut-
ka Véra Bohacova z Fora zdravé vy-
Zivy, ze jednim celozrnnym chlebi-
kem klidné vycerpa ditko doporu-

¢ené mnozstvi vlakniny na den:
,Predskolaci by ji pritom méli ziska-
vat hlavné z ovoce, zeleniny a lusté-
nin. Také u mladsich Skolnich déti
bych ho zarazovala postupné a spis
jako zpestreni jidelnicku.“

Krehké traveni mivaji i seniori,
pro néz je bily nutricni otloukanek
zdrojem lehce stravitelné a vyuzitel-
né energie. ,,Ze stejného dflvodu je
zickou zatézi - jejich organismus se
nemusi vyporadat s naroénym tra-
venim, takZe se nesnizuje jejich vy-
kon,“ agrumentuje Véra Bohacova.

A jak pripomina na strankach Ze-
ptej se védce Jana BeneSova z kated-
ry evolucni a teoretické biologie na
Prirodovédecké fakulté Univerzity
Karlovy, nékdy je bilé pecivo doslo-
va nutnost: ,Napiiklad u pacientd
se zanétlivym onemocnénim stfev,
s prijmy nebo po nékterych opera-
cich bricha jako soucast takzvané
bezezbytkové diety.“ — (man)

Nejlep
Ale zdravou svacinu
obstara i celozrnny rohlik

,»Za idealni povazuji, kdyby se sl
vesla do limitu jednoho gramu na
100 gramn peciva, jesté akceptova-
telny mtize byt obsah do 1,5 gramu.
Cokoliv navic uz je prilis slané,“ na-
bizi Hana Stfitecka rodi¢im jedno-
duché voditko pri vybéru vhod-
nych housek, rohliki a bulek.

Neni zrno jako zrno
Dalsim ukazatelem, ktery by

mohl zakazniky navi- e
govat mezi regaly A‘
ke spravnému - et

.,“.,A
fa‘
i

Foto: Anna Kristova, MAFRA

\ & AN

Sije C

pecivu, je rozumeét pojmim. Proto-
Ze kdo se ma ve vSech téch zrnkach
v nazvech vyznat, Ze?

»Pokud se pecivo nazyva celozrn-
né, znamena to, Ze je v ném mini-
malné 80 procent celozrnnych obil-
nych surovin. Ostatni, at uz se jme-

hléb.

nuji vicezrnné, multiceredlni nebo
corny, byvaji vétSinou zaloZeny na
béZné psenicné mouce,“ sméruje
nutri¢ni terapeutka Véra Bohacova
pozornost rodici k rohlikiim
a houskam, které maji nesporné vy-
zivové vyhody: ,,Pecivo s celozrn-
nym podilem zasyti na delsi dobu,
obsahuje vic vitamind, mineralnich
latek a esencialnich mastnych ky-
selin.“ Jak ovSem pripomina jeji
kolegyné Hana Stritecka,
mohou také obsaho-
vat latky, o je-
jichz pri-

24 W
401 po a!“Pa\s“

tomnost nikdo zvlast nestoji, totiz
aditiva, ktera pridavaji vyrobci pro
zlepSeni vlastnosti tésta. ,,Peivo by
se mélo skladat z mouky, vody,
drozdi, soli, malého mnozstvi cuk-
ru a pripadné koreni. Nic navic
neni potreba, ale ve véts§iné testova-
ného peciva byly emulgatory, stabi-
lizatory, regulatory kyselosti,“ vy-
jmenovava nutricni terapeutka lat-
ky, které sice jsou povolené a zdra-
vi pfimo neskodi, ale najdeme je té-
mér v§ude, tak proc¢ je konzumovat
jesté v rohliku: ,,Proto je dobré si
vzdycky precist slozeni. U nebalené-
ho peciva je to sice naroc¢néjsi, ale
kazdy obchod musi zakaznikovi
umoznit, aby si ho prostudoval. A
my bychom neméli byt pohodIni
to udélat.“

Pod lavinou seminek
Pri detailnim studiu
slozeni také zikaznik
zjisti, Ze tmavé peci-
vo nepribarvily ro-
zemleté celé obilky,
ale nejcastéji praze-
ny pSeni¢ny slad.
Takze ne karamel ani
uméla barviva, jak se né-
kdy rodice boji.
Stejné tak maji, alespon po-
dle ohlasti na internetu, do-
spélci strach ze seminek,
pod nimiz neni kirka mnoh-
dy ani vidét. Znate to - semin-
ka se pecou, zlatnou a voni,
jenze kdo vi, jaka certovina v
nich nakonec vznikne. ,,Proces pe-
ceni je prili§ kratky, aby se vytvori-
ly kontaminanty nebo zacaly oxido-
vat esencidlni mastné kyseliny, to
by musela byt seminka spalena,“
uklidiiuje Marek Dolezal.

Jesté ze tak. Zrovna nedostatkové
omega-3 mastné kyseliny tfeba ve
Inénych seminkach totiz byvaji da-
vodem, pro¢ po bohaté sypaném pe-
¢ivu sdhnout. ,,Abychom z nich méli
néjaky prospéch, musime je rozkou-
sat, jinak nam jen projdou travicim
traktem,“ dodava Véra Bohacova.

.
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Vyznate se v pecivu?

Psenicné: obsahuje minimalné

90 % pSeniéné mouky

Zitné: je tvoreno alespori z 90 %
zitnou moukou

Zitnop$eniéné: sklada se z vice
nez 50 % z zitné a nejméné z 10 %
pSeniéné mouky

PSeni¢nozitné: plati opacny po-
meér, vice nez 50 % mouky je pSe-
nié¢né a aspon 10 % zitné
Celozrnné: podil celozrnné mouky
v tzv. ,mlynskych obilnych vyrob-
cich“ musi byt min. 80 %
Vicezrnné: kromé psenicné ¢i Zit-
né mouky obsahuje pfinejmensim
5 % olejnin (slunecnice, dyne, len),
lusténin (cizrna) nebo pseudoobilo-
vin (amarant, quinoa, pohanka)
Grahamoveé: je vyrobeno ze smési
psSeni¢éné hladké a celozrnné mou-
ky, ktera obsahuije obaly (otruby),
ale nikoliv klicek bohaty na tuk
Specialni: kromé pSenicné ¢i Zitné
mouky je do né&j pfidano min. 10 %
pseudoobilovin, lusténin, zeleniny,
mléénych vyrobku ¢i brambor
Cerealni: nic mimoradného,
prosté pecivo vyrobené z obilovin

Protokol
testu

@ Aktualnitest jsme zaméfili na tmavé pecivo, jehoz nabidka se rozsifila nato-
lik, Ze uz se v ném zakaznici ani nevyznaji. Zatimco klasické bilé tukové roh-
liky vyrobené z pSeni¢né mouky povaZuii za pfiklad nezdravého jidla, celo-
zrmné, vicezrné, ceredlni, fitness ¢i specialni pecivo ma povést vhodného
zdroje sacharid, viakniny, vitamind, mineralnich latek ¢i mastnych kyselin.

@ Test platila MF
DNES ze svého
rozpoctu. Pecivo
stalo od 4,50 do
24,90 K¢ za kus.

@ Pecivo jsme tentokrat vybirali vyhradné online, aby-
chom mohli pfi vybéru zjistit jeho slozeni a pfipadné
nutriéni hodnoty. Proto jsme nakupovali v e-samo-
obsluhach Rohlik.cz a Kosik.cz, tfi vzorky jsme prida-
li také z online katalogu hypermarketu Globus.

@ Do testu jsme po uvazeni nakonec zaradili patnact vzorku peciva, které prodejci
v katalogu nabizeji v kategorii tmavé/celozrmné/vicezrnné apod. pecivo. Snazili
jsme se, aby se ve vybéru objevili zastupci riznych druhl a typl pediva. Vysled-
ky se ovSem vztahuiji ke konkrétnim vzorkim, podobné nazvany druh peciva

zjiné pekarny mize mit odli$né charakteristiky, sloZeni ¢i nutriéni hodnoty.
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* Kk k& vyborny
1-5 znamka testu * %k Kk velmi dobry
L 8.8.3 dobry
* * podprimérny
* Spatny

obsah soli podle
laboratornich vysledk

20 %

Znamku 5“ % senzorické hodnoceni
testu 12¢lennou porotou
ur o/ ©odborné hodnoceni
tvori 3" A) slozeni a nutri¢nich udaju

TestDNES

Vitéz
testu

Multicerealni Globus Celozrnna Zitny Bulka femesina

croissant ] 7 celozrnny rohlik I houska ] rohlik ] tmava ]

* %k k 3 * k k Kk b * &k k 3 * k k& 3 * Kk Kk 1
Vyrobce Kosik.cz | Vyrobce Pekarna Globus | Vyrobce Pekarna Kabat spol. sr.o. | Vyrobce PAC Horovice | Vyrobce MyCake s.r.o.
Koupeno Kosik.cz | Koupeno HM Globus | Koupeno Kosik.cz | Koupeno Rohlik.cz | Koupeno Kosik.cz
Cena 13,90 K¢ | Cena 8,90 KE | Cena 15,90 Ké | Cena 9,90 KE | Cena 13,90 Ké
Deklarovana hmotnost 659g | Hmotnost 709 | Hmotnost 509 | Hmotnost 60g | Hmotnost 809

Pfedné — croissanty se vyrabéji z tuéného
plundrového tésta, proto je ve slozeni za pSe-
niénou moukou a vodou palmovy tuk. Kromé
néj pouzil vyrobce i sluneénicova €i Inéna se-
minka, vlocky i otruby a pfiméfené soli, navic
také emulgatory a jina aditiva a barvu vylepsil
prazenym sladem. | kdyz croissant obecné
nepovazuji za vhodné pecivo a tento je vice-
zrnny, nikoliv celozrnny, ma slusny obsah bil-
kovin i viakniny,“ hodnoti Hana Stfitecka peci-
vo, jimz miZete obcas vyladit Skolni svacinu.
Hodnoceni chuti: 1,7
Jasny vitéz degustace se vyrazne lisi vyso-
kym podilem tuku. Také proto porotci chvali-
li mimoradné pfijemnou chut a vlaénost.

Co zjistila laborator

Mezi hladkou a celozrnnou mouku, otruby,
vlocky, klicky a dalsi vstupni suroviny se na-
Stésti nevnutila zadna aditiva — to je prvni
dobra zprava. Navic ani soli neni podle labo-
ratofe pfili§, proto se nutri¢nim terapeutkdm
celozrnny rohlik bohaté sypany slunecnici
tak zalibil. ,SloZzenim je opravdu pékny, na-
vic nese i punc jisté Ffemesinosti, takZze bych
nemeéla nic proti, kdyby obohatil détské sva-
¢iny,“ mini Véra Bohacova.

Hodnoceni chuti: 2,1
Nejvétsi dojem zanechal v porotcich hojny
slunec€nicovy posyp, ktery ovlivnil vzhled

i vyslednou chut. Ovéem pouze v dobrém!
Soli bylo podle minéni poroty tak akorat.
Vydareny rohlik bodoval diky sluneénici.

Co zjistila laborator

Nékteré testované vzorky mély slozeni dlou-
hé jako scénar k mydlové opere, zato popis
celozrnné housky by se vesel do ¢inského
kolacku stésti — pSeni€na celozrnna mouka,
drozdi, cukr, sl, voda, pohanka a ¢ernucha
setd. | soli je umirnéné mnozstvi. ,Jsem nad-
Sena! Celozrnné pecivo v téhle podobé ma
velky sytici efekt,” chvali Véra Bohacova a
Hana Stfitecka pritakava: ,Ma vic sacharid(,
ale to nevadi, protoze pecivo zasyti, proto na
jidlo postaéi jedna houska misto dvou.*
Hodnoceni chuti: 2,2
Houska sice méla méné vyraznou vini, ale
s jejim vzhledem, texturou a optimalni sla-
nou chuti byli porotci nadmiru spokojeni.
Kdyz celozrnna houska, pak uréité tahle.

Co zjistila laborator

Ani na rozkliovani slozeni zitného rohliku
nebudete potrebovat vykladovy slovnik, vée
jsou zakladni suroviny — zitna mouka, droz-
di, fepkovy olej, kvas, sll, kofeni a pak par
slozek zlepSujici mouku (lepek, enzymy, ky-
selina L-askorbova). Nutriéni terapeutky se
pozastavily jen nad vySSim obsahem soli, za-
skocilo je i kofeni. Drceny kmin k pecivu pat-
fi, ale pro¢ fenykl a hlavné koriandr, jehoz
aromatickou chut mnozi upfimné nesnasi?
Hodnoceni chuti: 1,9
Koriandr v chuti pfili$ citit nebyl, a tak si po-
rotci mohli pochvalovat vzhled, vani i chut
rohliku s mirné hutnéjsi konzistenci a charak-
teristickou lehce nakyslou a kminovou chuti.
Kdyby byl méné slany, byl by perfektni.

Co zjistila laborator

Pékn4, vonava a na sl Setrna bulka je
krom zékladnich surovin pfizivena i latkami,
které byste asi ozeleli — zahustovadly, emul-
gatory, invertnim cukrovym sirupem &i mar-
garinem. ,Hezky voni po chlebové kirce,
protozZe je v zakladu pSeni¢na a zitna mou-
ka, ale obsahuje i gumu guar, jiz musi dopl-
nit z technologického hlediska margarin,

a dost cukru, ktery je citit v chuti,“ posteskla
si Hana Stfitecka. Véra Bohacova shrnula
bulku lakonicky: ,Je to spi§ zklamani.”
Hodnoceni chuti: 1,8
Porotctim ov§em pfi degustaci chutnalo, vo-
nélo a vlibec se libilo. Radost jim udélala
Cerstva klrka, jez pfi skusu pékné krupla.
Sice chutna, ale détem jen vyjimecné.

Co zjistila laborator

Sitlve100g 1,13g | Salve 100 g 1,3g | Salve100g 1,36g | Sulve100g 1,729 | Salve 100 g 19
Sal v jednom croissantu 0,89 | Sulvjednom rohliku 1,03g | Sulv jedné housce 0,88 g | Sulvjednom rohliku 1,15g | Sil v jedné bulce 0,83 g
Hmotnost jednoho kusu 71 g | Hmotnost jednoho kusu 799 | Hmotnost jednoho kusu 65 g | Hmotnost jednoho kusu 67 g | Hmotnost jednoho kusu 8349

Rohlik celozrnny

Globus Sedmizrnna Rohlik Rohlik

Rohlik cerealni 2 0 bageta z ] proteinovy 2 1 finsky z z vicezrnny z 3
* %k Kk ) * %k Kk 3 * % k& Ny * * k Kk 3 * %k Kk 3
Vyrobce Pekarna Globus | Vyrobce Pekarna Kabat spol. sr.o. | Vyrobce PAC Horovice | Vyrobce Merhautovo pekarstvi | Vyrobce Pekarna Kabat spol. s r.o.
Koupeno HM Globus | Koupeno Kosik.cz | Koupeno Rohlik.cz | Koupeno Kosik.cz | Koupeno Kosik.cz
Cena 7,90 K¢ | Cena 2490 K¢ | Cena 9,90 K¢ | Cena 14,90 K¢ | Cena 14,90 K¢
Hmotnost 60g | Hmotnost 80g | Hmotnost 60g | Hmotnost 60g | Hmotnost 459

Skoda glukézového sirupu, ktery v pedivu
moc parady neudélal, protoze jinak vypada
rohlik pékné zvencii slozenim. V ném najde-
te pSeniénou mouku doplnénou o smés Ce-
real Prim, v niz dominuje zitna mouka, pSe-
niéna trhanka ¢i len. Barvu dodava prazeny
slad, chut podpofil kmin, koriandr, fenykl, se-
zam a mak na povrchu i lehce nadprimérné
mnozstvi soli. ,Slozenii chut jsou pomérné
povedené,” potésilo Véru Bohaéovou.
Hodnoceni chuti: 2,4
Odbornici v senzorické laboratofi ale byli kri-
ny rohlik libil, ale vadila jim mirné nahorkla
avyrazneé prazena az pripalena chut.
Pripalena chut pokazila pfiznivy dojem.

Co zjistila laboratof

PSenice, Zito, sluneénice, proso, séja, kukuri-
ce, len, jeémen, sezam, oves, jen si racte vy-
brat, ktera zrnka a seminka zapocitate. Roz-
hodné ale nezapomernite pocitat s tim, Ze za-
kladem bagety o vaze dvou rohlikd je bézna
pSeniéna mouka. ,Zrna jsou hlavné v posy-
pu, $koda, ale jinak je sloZzeni docela ¢isté,”
komentuje Hana Stfitecka pecivo, do néjz vy-
robce pfidavé kyselinu citronovou a uhlicita-
ny vapenaté, které zabranuji hrudkovani.
Hodnoceni chuti:

Bohaté sypané bageta délala na porotce
dobry dojem a libila se jim i konzistence ¢i
vzdu$na strida. Méné pozitivnich ohlast
vzbudila chut, ktera nebyla tolik vyrazna.
Témér 100gramovy cvalik ma soli habadé;.

2,2

Co zjistila laboratof

Dani za pfidany hraskovy a sojovy protein je
slozeni dlouhé jako opery Richarda Wagne-
ra, krom bézné i celozrnné pseni¢né mouky
a dalSich zakladnich surovin v ném najdete
emulgatory ¢i protispékavé uhli¢itany. Soli
by sice mohlo byt méné, ale necely gram na
rohlik je jesté akceptovatelny. ,Bilkoviny na-
vic se hodi vzdy, ale proteinovy rohlik jich ob-
sahuje ve 100 gramech tfinact, celozrnné a
zitné pecivo 11 az 12 gram(, obyc¢ejny rohlik
kolem deviti,” pfipomina Véra Bohacova.
Hodnoceni chuti: 2,1
Rohlik se zape¢enymi Inénymi seminky ve
svétlejsi, optimalné slané stfidé pfipadal po-
rotcdm chuti i texturou velmi atraktivni.
Obéas muzZe osvézit sportovci svaéinu.

Co zjistila laboratof

Finsko je zemé tisice jezer, finsky rohlik tisi-
ce seminek, na povrchu hlavné sezamo-
vych a Inénych. Zakladem tésta barveného
prazenym sladem je pSeni¢na celozrnna
mouka a 10procentni cerealni smés. Podle
nutriénich terapeutek je slozeni povedené,
jen emulgatory jsou trochu navic. ,Ale oce-
fuji, Ze ve slozeni nejsou zahustovadla jako
Skrob nebo gumy, které jen vytvareji vycpav-
kovou hmotu,“ kvituje Hana Stfitecka.
Hodnoceni chuti: 2,3
Ronhlik obaleny seminky se tuctu porotc li-
bil a s potéSenim hodnotili i texturu peciva,
které bylo tak akorat slané. Jen sezam a len
prevalcoval vSechny jiné chuté tésta.
Seminkova zaplava udéla détem radost.

Co zjistila laboratof

| kdyz spole¢nost Kosik.cz deklaruje, Ze vi-
cezrnny rohlik od Kabata obsahuje ve 100
gramech vyrobku 1,1 gramu soli, skute¢-
nost je odliSna — laboratof ji nasla 2 gramy.
A to je moc! Na $kolni svacinu se tak pecivo
nehodi, byt mé solidni sloZzeni bez zbyte¢-
nych aditiv a vycpavek. ,Je pfijemné vidét,
Ze jsou Inéna seminka pfidana do tésta, tim
se minimalizuje jejich ztrata, protoze z po-
vrchu opadaji,“ zmiriuje Véra Bohacova.
Hodnoceni chuti: 2,3
Odbornicim na vyzivu pfislo pecivo hodné
slané, porotcdm ale slanost vyhovovala. Li-
bila se jim i vyrazna ceredlni ving, zato se
pozastavili nad nerovnomeérnou poérovitosti.
Lepsi hodnoceni zasypala hromada soli.

Co zjistila laboratof

Sualve 100 g 1,52g | Stlve100g 1,5g | Stlve 100 g 1,489 | Stlve100g 1,4g | Sulve100g 1,96 g
Sal v jednom rohliku 1,05 g | Sulv jedné bageté 1,46 g | Sul v jednom rohliku 0,99 | Sulv jednom rohliku 0,92 g | Sul v jednom rohliku 1,169
Hmotnost jednoho kusu 69 g | Hmotnost jednoho kusu 97 g | Hmotnost jednoho kusu 61g | Hmotnost jednoho kusu 66 g | Hmotnost jednoho kusu 599

Houska Kaiserka Dalamanek Globus Kornspitz

corny cerealni 5 5 Selsky rohlik 7 ]
* % Kk * * * 3y * Kk * 3 * k k 3 * K * 3
Vyrobce Merhautovo pekarstvi | Vyrobce Kosik .cz | Vyrobce Kosik .cz | Vyrobce Pekarna Globus | Vyrobce Merhautovo pekarstvi
Koupeno Rohlik.cz | Koupeno Kosik.cz | Koupeno Kosik.cz | Koupeno HM Globus | Koupeno Rohlik.cz
Cena 14,90 K¢ | Cena 4,50 K¢ | Cena 13,90 K¢ | Cena 6,90 K¢ | Cena 16,90 K¢
Hmotnost 60g | Hmotnost 56 g | Hmotnost 90g | Hmotnost 60g | Hmotnost 609

V cerealni smési, ktera doplnuje pSeni¢nou
mouku, jsou vlo¢ky, seminka, otruby, zitny
kvas i prazeny slad pro péknou barvu. V pe-
kafstvi ale do tésta pfidali také emulgatory
pro lepSi promiseni, coz pfilis nadSeni u odbor-
nic nevyvolalo. ,SloZeni neni z4dna katastro-
fa, ale chutové neni houska nic moc, v chuti
je citit stil a je hodné sucha,“ zaskocilo Véru
Bohacovou, ktera ¢ekala vlaéné tésto.
Hodnoceni chuti: 2,8
Porotce houska vibec nenadchla. Nadycha-
néa a pohledna stfida vzbudila o¢ekavani,
které zchladila prazdna chut suchého tésta,
nedopecena klirka a nehomogenni posyp.
Nevyrazna houska pfi peceni vyschla.

Co zjistila laboratof

Kaiserka je cerealnineboli z obilovin. Tak to
je svatéa pravda, jejim zakladem je pSeni¢na
mouka, k niz vyrobce pfidal dukladné osole-
nou pekarskou smés se Inem, slunecnici ¢i
otrubami, ale také gumou guar a dalSimi adi-
tivy. ,Za pozornost stoji zitna trhanka, coz je
nasekané, nahrubo umleté zito. To je vedle
otrub jediny celozrnny vyrobek ve smési,” pfi-
blizuje neobvyklou surovinu Hana Stfitecka.
Hodnoceni chuti: 2,2
Kaiserky jsou svacinové stalice, jez porotce
vabily vzhledem i zajimavou, vla€nou textu-
rou a dobfe vyladénou chuti. Ceredlniverze
jim ale pfisla slanéj$i a méné vonava.
Snéda kaiserka, jinak nic mimoradného.

Co zjistila laboratof

Kdyz nutriéni terapeutky vidély slozeni dala-
manku, az se zhrozily, jak bylo dlouhé a co
je v.ném vypsano — plno emulgator(, stabili-
zator( a zahustovadel. ,Dokonce fosfore¢na-
ny? Pro¢ je v ném tolik pfidatnych latek? Pro
déti by se mélo na svacinu vybirat radéji peci-
vo s jednodus$im slozenim,“ ma jasno Véra
Bohacova o dalamanku, jehoz zakladem je
pSeniéna a zitna mouka, prazeny je€men

a zaplava kminu.

Hodnoceni chuti: 2,1
Slanéjsi chuti velmi dobfe zpracované stfi-
dy si porotci pfi hodnoceni dobfe vSimli a ne-
unikla jim ani vSe prebijejici chut kminu.
Dalamanek z détského menu vynechejte.

Co zjistila laboratof

Jak se ukazalo, fosfore¢nany si nasly cestu
také ke konkurenci, totiz do selského rohliku
z pekarny Globus. Spolu s emulgatory a za-
hustovadly pomahaly vylepSit smés zaloze-
nou na pSeni¢né mouce, Inu, otrubach nebo
krupici. Zatimco aditiv byla v tésté velka fad-
ka, se soli se neplytvalo. ,Kdyby se nepouzi-
valy vSechny pfidatné latky, mohl to byt do-
cela dobry rohlik,“ je lito Hané Stfitecké.
Hodnoceni chuti: 2,6
V kosiku s pe€ivem to buclatému tmavému
rohliku slusi, v ustech uz udéla méné rados-
ti. A€ Cerstvy, byl suchy, gumovy a porotce
znejistila i nerovnomérné porovité stfida.
Suchy rohlik s bohatou prehlidkou aditiv.

Co zjistila laboratof

Na webu deklarovany obsah soli — 4,4 gra-
mu ve 100 gramech peciva — zasko€il i zku-
Sené odbornice. Skute¢nost je citelné nizsi,
ale i tak je ji tolik, Ze by se déti ke kornspitzu
nemély pfiblizit. Jinak obsahuje pSeni¢nou a
zitnou mouku, Srot, otruby, kvasek ¢i Inéna
seminka, ale také emulgatory a posyp soli.
.Nezbavujme se peciva z jidelni€ku, ale soli
z jeho povrchu,” vybizi Véra Bohacova.
Hodnoceni chuti: 2,6
Kornspitz byl sice feSny, tésto mélo dobrou
konzistenci, ale slana chut nevyhovovala
ani porotcdm. Vsimli si také, Ze kazdy kus je
posypan jinym mnozstvim krystalkd soli.
Tolik soli ke svac¢iné? Nikdy!

Co zjistila laboratof

Stlve 100 g 1,53g | Suilve 100 g 1,73g | Stlve100g 1,859 | Stlve100g 1,32g | Stlve100g 2,899
Sal v jedné housce 0,96 g | Sulv jedné kaiserce 0,99g | Stlvjednom dalamanku 1,81 g | Sulv jedné housce 0,86 g | Sul v jednom kornspitzu 1,739
Hmotnost jednoho kusu 63 g | Hmotnost jednoho kusu 57 g | Hmotnost jednoho kusu 98 g | Hmotnost jednoho kusu 65 g | Hmotnost jednoho kusu 609

@ Cilem testu bylo najit takové pecivo, ze
kterého by mohli rodi¢e bez obav pfipra-
vovat 8kolni svaciny, aniz by se obavali
velkého obsahu soli, pfidatnych latek, po-
chybného sloZeni nebo nevalné chuti.

lezalaz
v Praze

@ Test jsme proto rozdélili na tfi ¢asti: laboratorni
analyzy, které mél na starosti tym doc. Marka Do-

ahodnoceni sloZenia vyzivovych parametra.

Ustavu analyzy potravin a vyzivy VSCHT
, degustaci v senzorické laboratofi VSCHT

@ Laborator vzorky pfevazila a sta-
novila v nich obsah sodiku. Z to-
hoto Udaje nasledné dopocitala
obsah soli. JejimnoZstvijsme
prevedli na jeden kus peciva.

@ Zasadni pro vysledné poradi byl také vysledek degustace. Pecivo jsme proto ne-
chali zhodnotit v souladu s mezinarodnimi normami ISO v senzorické laboratori
VSCHT tuctem zaskolenych hodnotiteld, ktefi na $kale od 0 do 100 posuzovali na-
priklad vzhled karky a stfidy, jeji pérovitost €i suchost nebo intenzitu chuti a pachu-
ti. Vysledné bodové hodnoceni bylo pfevedeno na znamky na stupnici od 1 do 5.

@ O odborné hodnoceni a komentar ke slozeni a vyzi-
vovym hodnotam jsme pozédali dvé nutriéni terape-
utky: Véru Bohacovou z Féra zdravé vyzivy a Hanu
St¥iteckou z Ustavu preventivniho Iékafstvi Lékar-
ské fakulty Univerzity Karlovy v Hradci Kralové.



