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Pfedmluva

Dllezitost potravin z hlediska kazdodennich potieb nas vsech, ale také ve vztahu ke zdravi
kazdého jedince pokladdme za natolik samoziejmou, Ze tento aspekt netfeba vice rozva-
dét.

Potravinova legislativa se primarné a logicky soustfeduje predevsim na bezpecnost (zdra-
votni nezavadnost) produktu. Ze se na trhu objevi ¢ objevuji i nebezpe¢né potraviny je
jista prirozenost: zZadny regulativni systém ani model dozoru to nemuze vyloucit. To viak
nesmi byt vymluvou ¢i omluvou zodpovédnych, ktefi museji pracovat na tom, aby regula-
tivni nastroje byly G¢inné uplatriovany a vymahany.

nikoliv k bezpec¢nosti samé, ale i ke kvalitativnim specifikacim. Je to nicméné spise vyjimec-
né; v takovych pfipadech se kvalitativni ukazatele tykaji ¢asto definovani urcitych skupin
potravin, se zamérenim k zamezeni falSovani (napt. kakao, ¢okolada, maslo aj.). Opakované
zdlrazriujeme, Ze kvalita je pojem velmi relativni, nebot ji kazdy jedinec vnima odlisné.
Spotrebitel ale z dostupnych informaci ne vzdy dokdze kvalitu posoudit a vyrobky porov-
nat a v tom spatfujeme hlavni problém.

Povazujeme proto za nutné zaméfit se na vnimani kvality spotrebiteli, véetné identifikace
urcujicich ciniteld pro vybér potravin. Kazdy by se mél umét rozhodovat na zékladé kvalita-
tivnich (zejména) ukazatel(l a nenechat se ovliviiovat pouze jednim ukazatelem - cenou.
Jsme presvédceni, Ze na nasem trhu je Siroka nabidka potravin — od domacich producen-
th i z dovozu, a to kvalitnich i méné kvalitnich. Prakticky u kazdé komodity nalezneme
v obchodé levnéjsi i drazsi produkt, obvykle v souvislosti s nizsi a vyssi kvalitou. A kdyz
si nevybereme, miZeme jit jinam. Za naprosto tendencni a zavadéjici povazujeme proto
zlehcujici invektivu, Ze nase zemé je ,popelnici Evropy”.

Spottebitel si mdze vybrat a chceme mu v tom pomahat. O to se snazi Ceska technologic-
ké platforma pro potraviny (CTPP) a zejména jeji pracovni skupina Potraviny a spotfebitel.
Chtéli bychom hledat a vyvijet nastroje a platformy, které uc¢innéji napomohou spotiebiteli
orientovat se na trhu potravin v kvalité. Prostfedky k tomu jsou ovsem velmi omezené. Dafi
se alespon postupné vydavat publikace, které se tykaji kvality jednotlivych komodit potra-
vin. Snazime se i o vysvétlovani,,myt(” o nékterych potravinach ¢i produkénich technolo-
giich, kterymi jsou néktera média zaplavena, ¢i které sifi samozvani ,vyzivari“. Véfime, ze
vas edice ,Jak poznédme kvalitu?” zaujala, véetné dalsiho titulu, ktery se Vam nyni dostava
do rukou. Tiskoviny najdete na adrese http://www.konzument.cz/publikace/jak-pozname-
kvalitu.php. Dalsi informace pak téz na webu www.spotrebitelzakvalitou.cz.

Jsme si védomi mnoha aktualnich problému s kvalitou potravin. Pfesto véfime, Ze obecné
je kvalita potravin velmi dobra a je na spotiebiteli, aby byla jesté lepsi. Spotrebitel svou
poptavkou nabidku ovliviiuje.

Ing. Libor Dupal, pfedseda pracovni skupiny Potraviny a spottebitel pfi CTPP
a feditel SdruZeni ceskych spotrebiteld.



UVOD: Vejce patii mezi

nejrozsirené;jsi potraviny

Jiz od prehistorie jsou konzumovana
vejce vdech moznych rozdilnych druht
ptakd. Ve starovékém Rimé se té3ila ob-
libé vejce od pava, v Ciné zase vajicka
holubi. Ve stredovéku byla vejce dile-
Zitym zdrojem bilkovin, zejména pro
chudsi ¢ast populace, nemajici dosta-
tek prostfedkd na ndkup masa. A pra-
vé tehdy vznikla tradice darovat vejce
zdobena. Velikono¢ni vajicka pak dala
zrod mnoha odlisnym zvykdim v rlz-
nych zemich. Vejce obsahuje zarodek
Zivota, proto je oznacovano za sym-
bol plodnosti, zivotni sily, ndvratu jara
a diky skofapce i bezpedi.

Bez ohledu na to, jak si vykladame sym-
boliku vejce, nic neméni na skute¢nos-
ti, Ze je tato potravina velmi dllezitou
soucésti naseho jidelni¢ku. ZpUsobl
kulindrnich pfiprav je Fada, existuji
vejce namékko, natvrdo, do skla, vejce
sazend, michana nebo v podobé ome-
lety. Tento maly zézrak zpod skofapky
je také dulezitou soucésti mnoha pokr-
mu, jako jsou majonézy, zmrzliny, tés-
ta, kolace, krémy, likéry, omacky a dalsi
a dalsi.

Nejcastéji se v nasem jidelni¢ku setka-
vame s vejci kura doméciho (latinsky
Gallus gallus f. domestica), hovorové
oznacovaného slepice nebo slipka.
Vejce krit, kachen a hus jsou produ-
kovana hlavné pro ucely reprodukéni,
to je vejce nasadova. Z mensich chovl
jsou k dostani i vejce kiepelci, anebo
exoti¢téjsi pstrosi vejce. Tato publikace
pojednava o vejcich slepicich.

Produkce a spotfeba vajec u nas
ave svété

Nejvétsimi svétovymi producenty va-
jec jsou Cina, Rusko a USA. Clenské
staty Evropské unie vyprodukuji ro¢né
pfiblizné 7,24 milion{ tun vajec, ¢imz
v priméru pokryji spotfebu evropské-
ho obyvatelstva. Evropskd produkce
tvofi 11% z celosvétové, v evropském
rozméru jsou nejvétsimi producenty
Francie, Némecko nebo Spanélsko.
Ceské republika stoji v produkci va-
jec na 11. misté evropského zebfi¢-
ku. Ve velkochovech se u nds chovaji
4 miliony slepic, které ro¢né snesou 2,2
miliardy vajec. Spotfeba vajec na oby-
vatele v CR dosahuje 236 kust za rok.
Komoditni karta vajec z roku 2013 uvé-
di, ze Cesi spottebuji 2,5 miliard kust
vajec za rok, pficemz mira sobéstac-
nosti s ohledem na produkci je 80%.
To znadi, ze pfiblizné 1/5 vajec proda-
vanych v obchodech je zahrani¢niho
plvodu.

Stejné jako ve zbytku Evropy, mé spo-
tfeba vajec v CR, kv(li negativni rekla-
mé o obsahu cholesterolu v poslednich
let lehce sestupnou tendenci. Na dru-
hou stranu roste poptavka po vejcich
z chovnych systémud mimo klece, z tzv.
alternativnich chovd.

Jak vejce vznika

Vejce obsahuje vie podstatné pro zro-
zeni a dalsi vyvoj jedince; vznikd v téle
nosnice z oplodnéného, ale i neoplod-
néného vajicka. V chovech sice zadni
kohouti nejsou, to ale slipkam nevadi,
uméji totiz snaset vajicka i bez nich.
Ve vajecniku nosnice se nejdfive vyvi-

ji Zloutkové folikuly, z nichZ se pozdéji
uvolnuje Zloutek. Ten je zachycen na-
levkou vejcovodu, nasledné v pribéhu
postupovani vejcovodem se na ném
vytvafi ostatni vrstvy: bilek, wvnitni
a vnéjsi papirové blany a nakonec sko-
rapka.

Prvni ochrannou vrstvou vejce je kuti-
kula, hlenovity obal, ktery usnadnuje
sneseni a zadhy po sndsce zasychd. Za-
schnutim se ucpou pory, tim je chra-
nén zarodek pfed nakazou a vejce pred
vysychanim. Skofdpka sama je totiz
porovita, skrz ni mdzou prostupovat
plyny a odparovat se voda.

Velikost vajec se vyjadfuje jejich hmot-
nosti, ta je velmi proménliva, kolisa
mezi 30 az 85 gramy. Primérné vejce
vazi 58 az 62 grama. Zloutek tvofi 30 %
hmotnosti, bilek 60% a skotrapka 10 %.
Barva skofapky je bud' bila, nebo hné-
da, to je dano plemenem nosnice.

skofapka vejce
vnitfni a vnéjsi
papirova blédna
poutko

bilek

zarodecny tercik
Zloutek

vzduchova bublina

Obrdzek: Podrobny popis vejce v podélném rezu

Jak se vyznat ve znaceni vajec, co
znadi razitko na skorapce?

Vejce se tfidi podle jakosti do tfid A a B.
Pro maloobchodni prodej jsou uréena
jen cerstva vejce tridy A. Vejce tfidy B

jsou urcena pro priimyslové zpracovani
a v obchodé je normalné nenajdeme.
Pfi ndkupu vajec je dobré orientovat se
v jejich znaceni a kddech. Kazdé vejce
zakoupené v obchodé (tfidy A), musi
mit kod fidici se vyhlaskou ¢. 264/2003
Sb. Jednd se o vyhlasku, kterd je har-
monizovéana s predpisy EU, v ostatni
stdtech je oznacovani vajec zaloZeno
na stejném principu. Nasledujici radky
vysvétluji, jak takovému znaceni poro-
zumeét.

Na skofdapce mizeme najit napiiklad
kéd 1 CZ 6666 M. Jak ho rozsifrovat?
Kazdy takovy kod se sklada ze ctyf
casti:

1 cz 6666 M
druh kéd statu  registracni  hmotnost
chovu (zemé cislo vejce
slepic pGvod hospodafistvi (nenivzdy

(nosnic) vejce) vyznaceno)

Obrdzek: Ukdzka oznaceni vejce tiidy A, razitko
s kédem

Tridéni a oznacenivajecdo tfid A nebo
B se uskute¢iuje u chovatele nebo
v prvni balirné/tridirné.

Vejce ttidy B jsou vejce, kterd neod-
povidaji svymi jakostnimi znaky tfidé



A, mGze to byt kvali deformovanému
tvaru nebo tfeba nestandartni velikosti
vejce. Takto vytfidéna vejce se smi do-
davat pouze do primyslu, jejich uva-
déni do obéhu pro spotiebitele je za-
kazédno. Oznacena by méla byt kruhem
o prdméru minimalné 12mm, v némz
je vyznaceno pismeno ,B“ Pokud se
spotiebitel s takto oznacenymi vejci se-
tkd, nemél by je kupovat.

Druh chovu slepic

Ne v3echny nosnice jsou chovany
ve stejnych podminkdch. Pro lepsi roz-
liseni chovl slepic se pouzivaji cislice
0 az 3, od chovl v podminkach od-
povidajicich kvalité bio (Cislice 0), az
po chovy v klecich (¢islice 3).

Od roku 2012 jsou v Evropské unii za-
kazéany takzvané neobohacené klecové
systémy. Dnes jsou povolené pouze
obohacené klecové systémy, predsta-
vujici 750 cm2 plochy pro 1 nosnici.
V kleci musi byt hnizdo, prostor pro
podestylku k hrabani i popeleni. Toto
nafizeni prispélo k vylepseni podminek
chovu nosnic a zaroven také k posled-
nimu vyraznému zdrazeni vajec.
Vysvétlivky ke kazdé Ccislici odlisnych
chovll nosnic jsou uvedeny v nésledu-
jici tabulce

Cislice | Druh chovu nosnice

0 v podminkach odpovidaji-
cich kvalité ,bio”

ve volném vybéhu

2 v halach (mGze byt oznac¢eno
»Chov na podestylce”)

3 v klecich

ISO kod statu

Zemé plvodu vajec udavaji dvé pisme-
na na skofapce, pro Ceskou republiku
je to mezinarodni zkratka CZ. Ddle se
u nds setkame s vejci rakouskymi, né-
meckymi, polskymi ad. Kédy jednot-
livych zemi (stanovené mezinarodni
normou ISO) jsou uvedeny v nasledu-
jici tabulce.

Znaceni | Stat

cz Ceska Republika
AT Rakousko

DE Némecko

LT Litva

Lv Lotys$sko

NL Nizozemi

PL Polsko

SK Slovensko

Registraéni ¢islo hospodaistvi
Hospodafistvim se rozumi producent,
registrované zarizeni pro chov nosnic,
nejednad se ani o balirnu ani o tfidirnu
vajec. Dle zdkona musi mit kazdy ta-
kovy hospodaisky subjekt pridéleno
registrac¢ni ¢islo. Na jeho zékladé je
mozno vyrobce - hospodarstvi identi-
fikovat. Na skofadpce vajec se uvadi ctyfi
posledni ¢islice tohoto identifika¢niho
Cisla, kazdé ctyicisli odpovida jedno-
mu z vyrobcl konzumnich vajec v CR.
Konkrétni hospodarstvi, to odkud pres-
né vejce pochdzi, Ize dohledat napfiklad
na internetovych strankach Ceskomo-
ravské drlibezarské unie (www.cmdu.cz)
nebo na strankach statniho podniku
Mezinarodni testovani dribeze (www.
mtd-ustrasice.cz/vyhledavani/).

Hmotnost vajec

Vejce jsou fazena podle hmotnosti
od nejmensich (méné nez 53 gram{)
po nejvétsi (vice nez 73 grama). Pro
oznaceni velikosti jsou pouzivana vze-
stupné pismena S, M, L a XL. Ne vzdy
je hmotnost vejce vyznacena pfimo
na skofapce, na spotrebitelském obalu
viak byt oznacena musi. Nasledujici ta-
bulka udava prehled pismen oznacuji-
cich jednotlivé hmotnostni kalibry.

Vejce bez oznaceni

Ke spotiebitelim se mohou dostat
i vejce neoznacend, a to v pripadé, ze
jsou koupend na trhu nebo rovnou
z hospodarstvi. Chovatel, ktery chova
mensi mnozstvi nosnic (méné nez 50
kus(l) a prodava nebalend vejce (ma-
ximalné 60 kust jednomu subjektu),
nema povinnost vejce znacit. Vejce se
vSak nesmi uvadét do dalsiho obéhu,
mluvime o takzvaném pfimém prodeji.

Znaceni Hmotnosti skupina Hmotnost vejce v gramech
S (small) mala vejce do 53¢
M (medium) stredni vejce od 53gdo 63g
L (large) velka vejceod 63gdo 73g
XL (extra large) velmi velka vejce nad 73g

Pro shrnuti, vyse uvedeny modelovy
koéd 1 CZ 6666 M znaci, ze vajitko je
od nosnice z volného vybéhu, pochazi
z ¢eského chovu a ma vdhu mezi 53 az
63 gramy. Cislo chovu je fiktivni, ale jak
jiz bylo napsano, je mozné jej dohledat
v uvedenych zdrojich nainternetovych
strankach.

Vejce z ostatnich ¢lenskych statu EU
jsou oznacovéna podle stejné logiky
jako vejce z CR. Cisla pro oznac¢eni cho-
vu slepic a ISO kédy statud jsou totozna.
Nasledné se uvadi ¢islo hospodarstvi,
které mize byt oznaceno rozdilng, na-
pfiklad vicemistnym &iselnym kédem.
Stejné jako v CR kazdé ¢&islo figuruje
na narodnim seznamu vyrobcud vajec,
plvod vyrobku je jednoduse dohleda-
telny. Hmotnostni kategorie vajec neni
na skofapce vzdy vyznacena.

V tomto pripadé je tieba se presvédcit
ojejich Cerstvosti: optimalnije vyznace-
né datum snasky na skofapce. Pfi pro-
deji z farmy nebo prodeji ze dvora ale
nemusi mit vejce zadné oznaceni; po-
kud vsak chovatel vypiSe datum snds-
ky, poukazujte na to, Ze ma ve svych
vyrobcich poradek a pro spotrebitele
z toho vyplyvd mensi riziko nakupu
proslych vajec. Tato vejce se smi proda-
vat pouze 21 dnti od snasky.

Déle zkontrolujeme zpUsob skladovani
(5 °C az 18 °C), neposkozenou a cistou
skofapku, jeji normalni tvar. Ve vétsiné
pfipadd se jednd o lokélniho vyrobce,
nemélo by byt sloZité ovéfit si bezpec-
nost zdroje. Za zdravotni nezadvadnost
ruc¢i sami farmafi, vejce nejsou nijak
kontrolovana.

V ostatnich pripadech, kdy chovatel
chova vice nez 50 nosnic a prodava



v trznici nebo na trzisti ¢i dodava vejce
do maloobchodni prodejny, musi byt
kazdé vejce viditelné oznaceno infor-
maci o chovateli a datem trvanlivosti.
Cerstva vejce dodavana chovatelem
do mistni maloobchodni prodejny
musi byt navic prosvicena. Pfi této
zkousce nesmi byt vidét na Zloutku
skvrna, predstavujici zarodek.

Durazné se nedoporucuje konzumovat
vejce nezndmého plvodu.

Co nam feknou udaje na obale?
Na spotrebitelském obale vajec musi
byt uveden
= nazev vyrobku
= jméno a adresa podniku, ktery
vejce balil nebo nechal zabalit
= oznaceni tfidy jakosti ,tfida A"
nebo,A”
= datum minimalni trvanlivosti,
pficemz vejce oznacend jako
JCerstvad” |ze prodavat nejpozdéji
7 dnU pred uplynutim data mini-
malni trvanlivosti
= mnozstvi a hmotnost vajec
= instrukce pro uchovavani vajec:
v suchu, pfi nekolisavé teploté
5°Caz 18 °C, chranéna pred
sluncem
= slovné vyjadreny zputsob chovu
nosnic
= &islo tfidirny/balirny se znackou
statu
Udaje na etiket& musi byt ¢itelné, nesma-
zatelné a srozumitelné. Nesmi byt uva-
dény klamavé udaje, tykajici se napfiklad
puvodu nebo nutri¢ni hodnoty vajec.
Datum minimalni trvanlivosti cerst-
vych vajec mize byt stanoveno nejdé-

le 28 dnli po snasce, vejce ale mohou
byt prodavana spotfebiteli nejpozdéji
do 21 dnl po snasce.

Obzvlastni Cerstvost Ize vyznacit vyra-
zem ,extra“, pritom viak musi byt uve-
deno i datum snasky a také informace,
Ze tato ,extra Cerstvost” plati ve lh(té 9
dnd od snésky.

Oznaceni typu ,selskd” ¢i ,babiccina”
vejce je pouze marketingovd praktika
a nevypovida nic ani o kvalité vyrobku,
ani o zplsobu chovu. Zcela jisté nepo-
chézi z chovu zadné babicky ani selky.
Uvedend oznaceni maji spotiebiteli na-
vodit charakter ,domaciho” produktu,
ktery je legislativou vyslovné zakazany.
Na tomto piikladu je vidét, jak jsou vy-
robci (dodavatelé) vajec vynalézavi.
Vejce nejsou vzdy balena pfimo chova-
telem, casto putuji do ttidiren, kde jsou
tfidéna podle hmotnosti, prekontrolo-
vdna a balena podle objednéavek.
Udaje na obale tedy nevypovidaji nic
o zemi puvodu vejce, ta se da zjistit
pouze podle kédu zemé plvodu vytis-
téného pfimo na vejci. Obal udava spo-
lu s kddem ¢eské balirny I1SO kéd zemé
této balirny, zatimco vajicka samotna
mohou byt ze zahranici. Pokud tedy
chceme védét, odkud vejce pochézi,
je tfeba otevfit krabicku a zkontrolovat
razitko na skorapce. Jisté komplikace
nam proto nastavaji s krabickou z pri-
hledného plastu, kdy je pres obal kéd
na skofdpce necitelny, a jeji otevieni
bez poskozeni kiehkého obsahu je té-
méf nemozné. Pfesto je povinnost uva-
dét zemi plivodu vajec pouze na obaly
zatavené.V tom piipadé potom najde-
me na obalu udaje dva, identifikacni

¢islo balirny s uvedenim zemé balirny
a koéd hospodafstvi, opét s uvedenim
ISO kédu zemé plivodu. V Ceské repub-
lice se to tykd hlavné vajec ulozenych
na prolozkach a zatavenych do félie.
Pro vejce v kvalité bio musi byt na oba-
lu rovnéz specifické oznaceni pro eko-
logicky vyrobek, takzvana zelend zebra
a evropské logo pro bio vyrobky.

Jak poznat cerstvost vajec?

Velmi dllezité je vénovat pozornost
erstvosti vajec. Trvanlivost a oznaco-
vani jsou popsany datem minimalni tr-
vanlivosti (viz vyse). Idedlni je kupovat
vejce s co nejdelsim datem minimalni
trvanlivosti na obale, které musi byt
jasné vyznaceno.

U vajec od malych chovatell, kterd se
prodavaji bez obalu, bychom se méli
dozvédét datum snasky alespon na vy-
Zadani.

Jak jiz bylo napséno, ,EXTRA" Cerstva
vejce se smi prodavat pouze 9 dnl
od data snésky, jinak musi byt paska
nebo etiketa s timto oznacenim odstra-
néna.

Nedoporucuje se, ale je mozné konzu-
movat (nikoliv ale prodévat! - viz vyse)
vejce i po uplynuti data minimalni tr-
vanlivosti. Pfipomerime si, Ze v tomto
pfipadé vyrobce nezarucuje senzorické
ani vyzivové vlastnosti. Takovd vejce
muzeme skladovat v chladni¢ce ma-
ximdlné 1 az 2 tydny navic, pred kon-
zumaci je potreba vejce fadné tepelné
upravit.

Jak je vejce cerstvé, mizeme zjistit
i doma jednoduchym pokusem. Jesté
nerozklepnuté vajicko mé uvnitf vzdu-
chovou bublinu. Cim je starsi, tim je
tato bublina vétsi. Kdyz vejce vlozené
do vody zlstane sedét u dna, je oprav-
du cerstvé. Kdyz se pretdci, znadi to, ze
bublina je vétsi a produkt tedy méné
Cerstvy.

Posuzovat cCerstvost vejce muzeme
i po rozklepnuti. Vizualnim ukazatelem
je hlavné pevnost bilku, ten by mél byt
priihledny. Zloutek by mél byt rovnéz
pevny a drzet krasné vypoukly tvar.
Starsi vejce se pozna podle toho, ze
je fid3i a roztéka se, zloutek je placaty
a stejné jako bilek nedrzi pohromadé.
V laboratofich se k posouzeni vniti-
ni kvality a prevézné cerstvosti vajec
stanovuje takzvanad Haughova jednot-
ka, kterd je vyjadfena matematickym
vztahem, vychdzejicim z vysky hustého
bilku a hmotnosti vejce. Odborné se
méri také objem, kterého nabyde bilek
po naslehani, mluvime pak o takzvané
Slehatelnosti.

Jak vejce skladovat?

Vejce musi byt skladovéna pfi neko-
lisavé teploté v rozmezi 5 °C az 18 °C.
Pokud nakupujeme na trhu, je potfe-
ba si fadné provéfit uskladnéni vajec
pfi uvedenych teplotach. Vejce rovnéz
nesmi byt vystavovéna pfimym slunec-
nim paprskam.

Nejlépe je skladovat vajicka v chladnic-
ce pfi teplotach +5 °C az +8 °C a méla
by byt ukladéna 3pickou dolli; pokud to
nelze zajistit, teplota nesmi pfesdahnout
18 °C a vejce by se méla rychle spotie-



bovat. Pro nejlepsi trvanlivost vybe-
reme v lednici to nejchladnéjsi misto.
Dvitka tedy nejsou idedlni, protoze
patfi k nejteplejSim mistim lednice.
Vhodnd je naopak vrchni nebo stfedni
police. Na tupém konci vaji¢ka je umis-
téna vzduchova komirka, proto je lépe
uskladrovat vejce $pickou doll. Obsah
vejce totiz tla¢i na bublinu v blané, kte-
ra se maze protrhnout nebo poskodit
a usnadnit tak pfistup kysliku skrz péry
skofapky. Vejce se pak rychleji kazi.
Pokud nejsou vejce urcena k pfimé
spotifebé, nedoporucuje se je omy-
vat. Narusila by se tak jejich pfirozend
ochranna vrstva, ktera je chrani pred
Skodlivymi mikroorganismy.

Cerstvé snesené vajicko nemd speci-
fickou vlni, mGze ale ziskat nezadouci
pachy z prostiedi, ve kterém je sklado-
vano. Z toho dlvodu by vejce neméla
byt skladovéna spole¢né s jinymi pro-
dukty s vyraznym aroma.

Bezpecny produkt

Pfipomenime, Ze ¢esti vyrobci jsou pod
pravidelnym a stalym veterindrnim
dohledem. Moznosti alimentarniho
onemocnéni zplsobeného pfitomnos-
ti nezddoucich mikroorganismu, jako
jsou napfiklad salmonely, jsou tedy
minimalni. Pfi dodrzovani zakladnich
hygienickych pravidel jsou vejce bez-
pecnym produktem. PFi jejich ndkupu
je tfreba zkontrolovat obal i skofdpky
tak, aby nebyly 3pinavé ¢&i potfisnéné
od vaje¢ného obsahu. Skofapky by ne-
mély byt narusené. Prodejnim mistdm
vyvoldvajicim pochybnosti o plvodu
vajec a zpUsobu skladovani se radéji

vyvarujme, vyhneme se tak zbyte¢nym
rizikm.

V nasledujici tabulce jsou uvedeny ja-
kostni znaky vajec tfidy A, které nam
zarudi, ze se jedna o kvalitni a bezpec-
ny produkt.

Cast vejce Jakostni znaky

skorapka normalni tvar,

ablana Cisté, neposkozené

Zloutek pevny, Zluté barvy,
bez cizich télisek

bilek cisty, rosolovité
konzistence, bez
cizich latek

pach bez zdpachu

zarodek nepostiehnutelny
VyVOj

vzduchova vyska nepresahuje

bublina 6 mm

cizi latky nepripustné

Vyzivova hodnota

Diky vysoké vyzivové hodnoteé patfivejce
mezi nejhodnotnéjsi potraviny. Radi se
mezi potraviny s nejvyvazenéjsim obsa-
hem nutri¢né vyznamnych latek a zaro-
ven i s vysokou stravitelnosti (u Zloutku
az 100 %). Vejce také dobfre nasyti, zaze-
ne rychle a na del3i dobu pocit hladu.
Dominantnimi slozkami vaje¢né susiny
(podilu potraviny po odecteni hmot-
nosti vody) jsou bilkoviny (proteiny)
a tuky (lipidy). Klicovy vyznam maji
predevsim bilkoviny, potfebné k tvorbé
svalstva. Vaje¢né bilkoviny jsou dokon-
ce biologicky hodnotnéjsi nez bilko-
viny masa nebo mléka. Dalsi vyznam-

nou skupinou nutri¢cné vyznamnych
latek jsou vitaminy a minerdini latky.
Ve Zloutku jsou obsazeny vitaminy
rozpustné v tucich A, E a D a vitaminy
skupiny B. Zloutek rovnéz obsahuje pfi-
rodni barviva karotenoidy. Zastoupeny
jsou i sacharidy (cukry) a nékteré enzy-
my. Slozeni a kvalita vajec je ovlivnéna
krmnou smési, zdravotnim stavem nos-
nic a prostredim jejich chovu.

ENERGETICKA HODNOTA

Energetickd hodnota vejce zalezi
na jeho velikosti. Primérné vejce (pfi-
blizné 60 gram(, hmotnostni skupina
M) ma energetickou hodnotu okolo
330 kilojoulli, coz predstavuje pouze
78 kalorii. Podobné hodnoty ma treba
100 gramU kurete, rybiho masa nebo
vafenych brambor. Hlavnim zdrojem
energie u vejce je Zloutek, na ktery pfi-
padd asi 75 % vyuzitelné energie. Vejce
je vybornou slozkou diet pro redukci
hmotnosti, neni prilis kalorické, dodava
velmi rychle pocit sytosti a mize ndm
tak pomoci pfi hubnuti.

TUKY (LIPIDY)

Tuky jsou obsazeny hlavné ve Zloutku,
celkem tvofi 33% susiny. Ve Zloutku
je vysoky obsah sloZzenych tukd s ob-
sahem fosforu (tzv. fosfolipid(l), tvori
hlavni sou¢dst bunécnych membran
a maji pozitivni vliv na stavbu a funkci
jaternich bunék, pfikladem je lecitin.
Oproti jinym Zivocisnym produktim
obsahuje Zloutek vysoky obsah poly-
nenasycenych mastnych kyselin, které
maji pozitivni vliv na rGzné funkce v lid-
ském organismu. Konkrétné jsou vejce,

stejné jako tu¢né ryby, vyhledavana pro
obsah omega-3 nenasycenych mast-
nych kyselin. Polynenasycené mastné
kyseliny s dlouhym fetézcem se rozlisu-
ji na dvé skupiny: omega-6 a omega-3.
Omega-6 nenasycené mastné kyseliny
nemaji z vyzivového hlediska mimo-
radny vyznam, vyzivové vyznamné jsou
omega-3 nenasycené mastné kyseliny
Maji pfiznivé preventivni Ucinky proti
infarktu myokardu, ateroskleréze, rako-
ving, posiluji funkce mozku a nervové
soustavy, zlep3uji také vidéni. Dulezity
je pomér téchto kyselin (omega-6 ku
omega-3) v nasem jidelni¢ku; ¢im je
pomér nizsi, tim je ucinek pfiznivéjsi.
Toho mizeme docilit tim, ze zvysime
ve vyzivé pfijem ,omega-3"'. Vejce jsou
bohatd na omega-3 mastné kyseliny
a mohou ndm proto slouzit jako jejich
pfirodni zdroj. Mastné kyseliny a tuky
jsou soustfedény zejména ve Zloutku.

CHOLESTEROL

S vaje¢nymi tuky je spojovan choleste-
rol, ktery je jednim z dlvodd, pro¢ byva-
jivejce ve vyzivé odmitadna. To proto, Zze
vysokd hladina cholesterolu patfi mezi
rizikové faktory pfi srde¢né-cévnich
onemocnénich. Na druhou stranu je
cholesterol nezbytnou esencidlni sloz-
kou pro vyvoj kufeciho embrya a pro
normalni funkci lidského organismu. Je
Zivotné dulezity pro stavbu bunécnych
membrdn, slouzi pro syntézu pohlav-
nich hormond, vitaminu D a Zlu¢ovych
kyselin. Bez cholesterolu se zkratka zit
nedd, aviak jeho nadbytek v lidském
organismu skodi.

Lidsky organismus si sam cholesterol

1 Uvddéné ucinky jsou prevzaty z odborné literatury. V oznaceni potravin a reklamé na po-
traviny je vsak nelze uvddét vzhledem k tomu, Ze nejsou uvedeny v pozitivnim seznamu

zdravotnich tvrzeni vydanym Evropskou Komisi.



syntetizuje, pouze 30 % cholesterolu ob-
sazeného v krvi pochazi ze stravy. Uvadi
se doporucend denni davka pfijmu cho-
lesterolu 300 miligramd, pro déti a ohro-
Zené osoby 200mg. Pficemz v jednom
vejci byva nejcastéji obsah cholesterolu
okolo 170 az 220 miligramd.

V lidském téle je pak vyznamny prede-
vsim cholesterol ve formé odlisnych
komplexd s tuky a bilkovinami, tzv. li-
poproteiny, ty dovoluji transport chole-
sterolu v krvi. Existuje komplex LDL (,zly
cholesterol”), podporujici usazovani
cholesterolu v cévach a jejich ucpavani,
zatimco komplex HDL (,hodny chole-
sterol”) dopravuje cholesterol do jater,
kde se méni ve Zlu¢ové kyseliny a je z or-
ganismu vylucovan. Bylo dokazano, ze
diky pfiznivému slozeni vajecnych tukd
podporuje konzumace vajec spravny
pomér HDL/LDL, a mGze dokonce vést
i ke snizeni sérového cholesterolu.

Jiz delsi dobu se chovatelé slepic snazi
ovlivnit obsah cholesterolu ve vejcich.
V poslednich letech k tomu pfispéla nové
vyslechténa plemena nosnic, jako je na-
piiklad Aracuana, které se vyznacuji nizsi
produkci cholesterolu. Koncentrace cho-
lesterolu je rovnéz Uspésné snizovana
diky zvysené intenzité snasky a pfizpQ-
sobeni receptur krmnych smési. Na ob-
sah cholesterolu ma dale vliv stafi nos-
nic, mladsi produkuji vice cholesteroly,
a zpusob jejich chovu. V domacich ma-
lochovech byva totiz obsah cholesterolu
ve vejcich vyssi nez ve velkochovech.

V soucasné dobé se uvadi, ze obsah
cholesterolu v 1 vejci predstavuje 57 az
73% doporucené denni davky (DDD),
starsi udaje udavaly hodnoty vyssi.
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BILKOVINY (proteiny)

V prlméru tvoii bilkoviny 12% hmot-
nosti vejce, jejich hlavnim zdrojem je bi-
lek, prikladem jsou: ovoalbumin, ovot-
ransferin, ovomucin a mnoho dalsich.
Jak jiz bylo zminéno, skladba vajecnych
bilkoviny ma vyssi biologickou hodno-
tou nez bilkoviny jinych potravin. Va-
jecné bilkoviny jsou cenné hlavné pro
vysoky obsah esencidlnich aminoky-
selin, které jsou pro ¢lovéka nezbytné,
a které si nedokaze sdm syntetizovat.
Nejvyhodnéjsi slozeni aminokyselin
a potazmo i bilkovin, vsak pfedstavuje
bilek se zloutkem dohromady. Vyhybat
se tedy zloutktm kvali vy$simu obsahu
tukq, jak nabadaji nékteré dietni plany,
je nesmysiné.

VITAMINY A MINERALNI LATKY

S vyjimkou vitaminu C jsou ve vejcich
zastoupeny vSechny vitaminy.

Ve Zloutku je vyznamny zejména vyso-
ky obsah vitaminG rozpustnych v tu-
cich, zejména vitaminy A, E a D. Z vita-
minl rozpustnych ve vodé prevladaji
vitaminy skupiny B - kyselina panto-
thenova (B5) a riboflavin (B2). Zloutky
jsou také dulezitym zdrojem cholinu
(vitaminu B11), ten je nezbytny pro
fungovani mozkovych bunék a nervo-
vych funkci. Obsah biotinu (B7) ve vej-
cich pokryje 50% DDD (doporucené
denni davky) a kobalaminu (vitaminu
B12) 40% DDD.

V samotném bilku jsou pfitomné pouze
vitaminy skupiny B, ve vé&tSim mnozstvi
jen riboflavin.

Mineralni latky jsou reprezentovany
hlavné vysokym obsahem Zeleza, fosfo-

ru, drasliku a zinku. Vejce jsou i dobrym
zdrojem jodu. Je zde také vyznamna
koncentrace stopového prvku sele-
nu, jez je vyznamnym antioxidantem
podporujicim funkci srdce a zvysuji-
cim imunitu?; 100 gramU vajec pokryje
42 % DDD.

Béhem skladovani a kulinarnich Gprav
se nutri¢ni hodnota vajec méni. Bilkovi-
ny jsou relativné stabilni, u tukl muaze
pfi nevhodném skladovani dochazet
k oxidaci. Nejvétsi ztraty nastavaji u vi-
tamind, zejména u tiaminu a kobala-
minu (B1 a B12). Vitaminy rozpustné
v tucich (A, E a D) jsou stabilnégjsi. Pri
tepelné Upraveé vajec se znici 10 az 50 %
vitaminQ.

Koncentraci vitaminQ a mineralnich 13-
tek je mozné ovlivnit slozenim krmné
smési nosnic, timto zplsobem se zvy-
Suje obsah vitaminu E, jédu, selenu, ale
i jinych slozek. Mluvime pak o vejcich
obohacenych.

Oznaceni zplisobu krmeni nosnic

Kromé standardnich vajec existuji rov-
néz vejce s oznacenim zpUsobu krme-
ni nosnic. Pokud chce vyrobce uvést
na obal sloZzeni krmnych smési z hledis-
ka obsahu obilovin ¢i nékteré konkrétni
obiloviny, evropskd legislativa stano-
vuje minimalni pozadavky na slozeni
téchto smési. Vyrobci sami takova vejce
oznacuji jako ,ceredlni.

Slozeni krmné smési mlze mit samo-
zifejmé pozitivni vliv na obsah nékte-
rych latek ve vejci. Napf. omega vejce
maji zvy$eny obsah omega-3 nenasy-
cené mastné kyseliny. Obecné ome-
ga-3 snizuji rizikové faktory pro srdec-

né-cévni onemocnéni a vznik daldich
civiliza¢nich chorob. Jejich konzumace
mUze podpofit spravny, vyse zmiro-
vany pomér omega-6 ku omega-3 ne-
nasycenych mastnych kyselin v nasem
jidelni¢ku (viz pozn. pod ¢arou 1). Ne-
vyhodou je pouze vyssi cena. Vyrazny
podil kukufice v krmné smési zase zvy-
Suje obsah pfirodnich barviv typu ka-
rotenoid{l (xantofyl(l) ve Zloutku a tim
pozitivné ovliviiuje jeho barvu. Vyssi
obsah nékterych latek ve vejci (napf.
selenu ¢i jédu) musi byt na obalu de-
klarovan v souladu s evropskou legis-
lativou.

Dalsi vejce na trhu

Vejce vafend barvend

Varend barvena vejce se pravidelné ob-
jevuji na ceském trhu, Ize se s nimi ale
setkat i na Slovensku, v Rakousku ¢i Né-
mecku, prodavaji se v dobé Velikonoc.
Délka doby minimalni trvanlivosti je
delsi - az jeden mésic, nez u vajec uva-
fenych doma; ta vydrzi na chladném
misté priblizné tyden. Delsi trvanlivosti
je docileno tim, ze skofapka je osetfena
(uzaviena) pryskyfici nebo podobnou
latkou, konzervujici a chranici pred
proniknutim mikroorganism. Kazdy
vyrobce vsak urcuje datum trvanlivosti
pro tento vyrobek sam a rudi za néj.
Tekutd vejce

Celkem novinkou na ¢eském trhu jsou
tekutd vejce, jedna se o vaje¢nou me-
lanz (smés bilku se zloutkem) v papiro-
vém kartonu. Produkt je pasterizovan,
tepelné opracovan, za Uc¢elem minima-
lizace rizika nakazy mikroorganismy.
Nevyhodou je cena vyrobku a kratka

2 Uvddéné ucinky jsou prevzaty z odborné literatury. V oznaceni potravin a reklamé na po-
traviny je vak nelze uvddét vzhledem k tomu, Ze nejsou uvedeny v pozitivnim seznamu zdra-

votnich tvrzeni vydanym Evropskou Komisi.



doba spotieby po otevieni. Plvodné
byla tekuta vejce pouzivana vyhradné
dalsimi vyrobci (pekafi, cukrafi, lahtad-
kari atd.) a pripravena pro konkrétni
pouziti.

Alergie na vejce

Alergie na vejce je jednou z nejcastéji
se vyskytujicich potravinovych alergii
a to v podobném rozsahu, jako tfeba
alergie na mléko a lepek. Alergie na vej-
ce se mUze projevit jiz u déti mladsich
jednoho roku. U déti starsich se alergie
na vejce vyskytuje asi u 2 az 3%, po-
dobné tomu je také u dospélych. U cit-
livych jedincl vyvolavaji alergickou re-
akci jiz mikrogramova mnozstvi vajec.
Pro alergiky neni jednoduché vyhnout
se slozkdm potravin, jako je lecitin
nebo vaje¢na melanz. Alergeny vajec
se nachazeji ve vaje¢ném bilku i Zlout-
ku. Zloutek po tepelné Gpravé svoje
alergizujici vlastnosti ztraci, s bilkem je
to horsi, ten obsahuje pres 20 tepelné
stabilnich bilkovinnych alergent. Proto
nejspis vétsina alergickych osob rea-
guje na vejce varena i syrova. Malokdy
reaguji osoby pouze na syrova vejce,
tolerujice vejce varena.

Susenim nebo vymrazovanim se miize
snizit alergenita vajec, nedochazi viak
k jejimu spolehlivému odstranéni.
Hlavnim ddvodem je pravdépodobné
tepelnd stabilita ovomukoidu a oval-
buminu.

Hlavni myty o vejcich

V poslednich letech se mezi spotiebite-
li rozsifily rdzné nepravdy kolem vajec.
Vétsina z téchto mytl neni podporova-
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na odbornou vefejnosti. Jak se to tedy
s vejci doopravdy ma?

MYTUS 1: Konzumace vajec zvysuje
hladinu cholesterolu

Existuji doporucené denni davky chole-
sterolu ve stravé a néktefi ,vyzivari’, ale
i néktefi lékafi kvlli tomu vejce v na-
sem jidelni¢ku zavrhuji. Nesmime ale
zapomenout, jak bylo zminéno vyse,
Ze cholesterol je v organismu nezbyt-
ny pro fadu funkci. Navic hladina cho-
lesterolu v organismu je silné zavisla
na individualnim metabolismu jedince
a stravou ji lze ovlivnit pomérné madlo,
maximalné ze 30 %. Ke zvyseni hladiny
cholesterolu mize dojit i pfi konzuma-
Ci vysoce energetické stravy, kterd ne-
obsahuje cholesterol.

Vejce sice obsahuji cholesterol, ale bylo
védecky dokdazano, ze vaje¢ny cho-
lesterol ma klinicky nevyznamny vliv
na sérovy cholesterol ¢lovéka. V fadé
studii bylo navic poukazano na to, ze
dlouhodoba konzumace (6 mésicd) 2
vajec denné vedla naopak k mirnému
snizeni cholesterolu v krvi. Proto m-
Zeme jist 1 az 2 vejce denné a to bez
obav!

MYTUS 2: Bio vejce jsou kvalitnéjsi nez
vejce z klecovych chovii.

Cést spotfebiteld davé prednost po-
travindm v kvalité bio a véfi tomu, ze
tyto vyrobky jsou kvalitativné lepsi.
Ve slozeni jsou rozdily mezi bio vejci
a vejci z velkochov( jen minimalni. Pro
srovnani, bio vejce maji stejny obsah
cholesterolu, jako vejce nosnic z kle-
covych chovl, krmenych pouze ce-
redliemi. Vejce z bio chovl maji vétsi
podil vnitinich vad, jako jsou napftiklad

krevni skvrny. Mivaji také znecisténé
skorapky a predstavuji tak vyssi riziko
vyskytu mikroorganism( a nasledné
alimentarniho onemocnéni. V kazdém
pfipadé pro oba typy vajec plati stejné
pozadavky na mikrobiologické i che-
mické znecisténi; nevyhovujici vyrobky
se nesmi dostat na trh.

MYTUS 3: Ristové hormony a antibio-
tika ve vejcich

Je potieba zdUraznit, Ze pouzivani
rdstovych hormonl je u nosnic, ale
i u viech jinych hospodaiskych zvi-
fat v CR a v EU legislativné zakazano.
Ti co se domnivaji, Ze se v modernich
velkochovech uzivaji hormony za uce-
lem zvyseni produkce vajec, se tak do-
mnivaji mylné. Vedle toho pouzivani
antibiotik je povoleno, ale pouze k 1é-
¢ebnym uceldim, nikoliv jako podpur-
ny pfipravek, a je zaroveri podminkou
dodrzovat takzvané ochranné Ihity. To
znamenag, Ze vejce ani dribez se nesmi
uvadét na trh, dokud nejsou antibiotika
odbourdna a vylou¢ena z organismu.
Néktefi spotrebitelé poukazuji na vy-
sokou snasku vajec, predstavuji si, ze
jsou nosnice nepfirozené stimulovany.
Neni tomu tak, vysoka snaska se odvi-
ji od vyslechténych plemen, prostredi
chovu, kompozice krmiva a denniho
rezimu nosnic. Konzumace vajec je
v tomto sméru pro lidskou vyzivu na-
prosto bezpec¢na.

MYTUS 4: Salmonela a vejce

Pro zdravého silného jedince neni sice
onemocnéni salmonelézou, projevuji-
ci se stfevnimi potizemi (silné prdjmy
a zvraceni), obvykle Zivotu nebezpec-
né, ale rozhodné ho nelze brat na leh-

kou véhu. Dehydrataci organismu jsou
ohrozZeni zejména starsi lidé, lidé osla-
beni jinou nemoci, ¢i malé déti.

Pravé vejce je ¢asto vnimano jako
hlavni zdroj salmonel. Avsak obavy
z konzumace vajec vzhledem k riziku
salmonelézy jsou prehnané. Riziko
onemocnéni z vajec je srovnatelné
s nakazami zpUsobenymi jinymi po-
travinami, jako jsou lahldky, uzeniny,
ryby nebo cukrarské vyrobky. Urc¢itou
pojistkou je, Zze kdyz se v chovu dri-
beze vyskytne salmonela, vejce téch-
to hejn neni mozné prodévat do trzni
sité. Tyto zavedené postupy slouzi
jako prevence.

Jelikoz kontaminace je moznd bud
z krve nosnice, nebo pres skorapku
z vnéjsiho prostiedi, je nutno dbat
na to, aby byla skofapka cista a limi-
tovat jeji kontakt s tekutym obsahem.
Mély bychom vzdy zabranit styku va-
jecnych skorapek se zbytky syrovych
vajec, s jinymi potravinami a kuchyn-
skym nacinim. Zakerné je to, ze infiko-
vany povrch skofdpek muize nakazit
i tfeba syrovou zeleninu nebo néja-
kou jinou nerizikovou potravinu, ktera
s nimi pfisla do styku. Oddélené skla-
dovani zeleniny od masa, mléka a va-
jec je tedy zcela namisté.

Nejvétsi nebezpedi prichdzi ze strany
pokrm, jako jsou volska oka, domaci
majonéza, ¢okoldadova péna a mnohé
omacky, kde se pouzivaji vejce syrova
nebo jen malo tepelné opracovana.
Pokud budeme konzumovat pokrmy
ze syrovych vajec, je tfeba se presvéd-
Cit o jejich cerstvosti a spotiebovat je
nejlépe do 24 hodin.
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MYTUS 5: Ceskd vejce jsou lepsi nez ta za-
hranicni

Nem(izeme dokézat, jsou-li vejce tuzem-
ska kvalitnéjsi nez vejce ze zahranici. Na-
vic pravidla pro chov nosnic jsou v rdmci
Evropské unie stejnd. Nezapominejme
ale na to, ze cesti hospodafi se podileji
na tvorbé finan¢nich prostiedkd pro nasi
spole¢nost. Budeme-li kupovat vyrobky
s kodem zemé CZ, pfispéjeme tim svému
okoli i sami sobé.

MYTUS 6: Domdci vejce jsou lepsi nez vej-
ce zvelkochovii

Kdo by si nepochutnal na domécich va-
jickach? V jejich chutnosti sehrava roli
hlavné cerstvost produktu. Domdci vejce
se konzumuji brzy po sneseni, takze vel-
mi Cerstva. Zatimco vejce z vétsich cho-
vl se dostavaji ke spotrebiteli zpravidla
az po nékolika dnech, tedy delsi dobé
od sneseni, jinak by byla ur¢ité podobné
chutna.

Pokud je Zloutek krasné oranzovozluty,
nesouvisi to se zplsobem chovu, jak si
mysli mnoho spotiebiteld, ale se sklad-
bou krmiva nosnic.

Pfi prozkoumani slozeni zjistime, ze vej-
ce z velkochovu maji méné nasycenych
mastnych kyselin, a diky vysoké snasce
také méné cholesterolu. V domacich
chovech, pokud maji nosnice velky volny
vybéh, nema chovatel 100% kontrolu, co
denné slepice sezobaji a co se nasledné
dostane do vajec.

Za hlavni problém u domacich vajec se
povazuje vyssi riziko mikrobialni konta-
minace véetné salmonel, které roste spo-
lecné s vékem nosnic. Riziko alimentar-
niho onemocnéni je proto vétsi u vajec
starsich a nevhodné skladovanych.
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MYTUS 7: Bild skofdpka a zluty Zloutek
Neplati, ze by vejce s urcitou barvou sko-
rapky byla vyzivnéjsi ¢i néjak kvalitativné
lepsi. Je jedno, zda koupime bild nebo
hnéda. Jak jiz bylo zminéno vyse, barvu
skofapky ovliviiuje plemeno nosnic. Myl-
né by se tedy nékdo mohl domnivat, ze
barva skotapky souvisi s nutri¢ni hodno-
tou vajec.

Zluty Zloutek je pro mnohé konzumenty
znamkou kvality vajec. Existuje dokon-
ce odborna stupnice pro urceni presné
sytosti barvy, od svétle zluté az po oran-
Zovézlutou. Barva Zloutku je nejvice
ovlivnéna skladbou krmné smési nosnic.
Z toho divodu se za ucelem uspokojeni
spotrebiteld pfidavaji do krmnych smési
pfirodni barviva, karotenoidy. Ty se v pfi-
rodé vyskytuji napriklad v kukufici nebo
v trdvé. Néktefi chovatelé pouzivaji na-
ptiklad barvivo kanthaxanthin (E 161g);
pfirozené jej obsahuji nékteré morské
fasy a houby, avsak vyrabi se i synteticky.
Jedna se o latky schvalené evropskou le-
gislativou, jejich limity nesmi byt a nejsou
prekracovany. Jsou zdravotné nezdvadné
a neovliviiuji negativné kvalitu vajec. Tato
barviva zdravi ¢lovéka neohrozi, jde tu
hlavné o vizualni ic¢inek a dojem.
MYTUS 8: Karliv most nebyl postaven
zvajec

,Z4dna vajicka v malté Karlova mostu po-
uzita nebyla,” tvrdi na zékladé svého nej-
novéjsiho prizkumu védecti pracovnici
Vysoké Skoly chemicko-technologické
v Praze, Pfirodovédecké fakulty Univerzity
Karlovy v Praze a Akademie véd CR. A to
i presto, ze forenzni analyza malty z Kar-
lova mostu prokdzala obsah vaje¢ného
albuminu. Kdyby se totiz do malty pfida-

vala vejce ve vétsim mnozstvi, ztratila by
malta na pevnosti a tuhosti. Védecké po-
znatky tak vyvratily legendu o mostu, pfi
jehoz stavbé byly pouzity hory vajicek.
Viysledky analyzy se daji vysvétlit jedno-
duse. Pfedstavme si napfiklad, ze stredo-
véky femeslnik svacil chléb s vejcem, je-
hoz skofapku pfitom s klidem odhazoval
do malty pfipravovaného mostu.

ZAVER

Clovék konzumuje vejce jiz od nepamé-
ti, celd staleti tato potravina obohacuje
nasi stravu o kvalitni bilkovinu i nutri¢né
dulezité latky. | dnes vejce naprosto per-
fektné zapadd do pravidel moderni vy-
Zivy. Svacina na cestu v podobé tvrdych
vajec nebo omeleta pfipravena za par
minut, jsou jedny z mnoha pfikladd, jak
rychle a jednoduse se daji vejce zakom-
ponovat do naseho jidelnicku. Vejce jsou
jedine¢nym zdrojem zdravi prospésnych
latek, hlavné vaje¢nych tukd, zejména
omega-3 polynenasycenych mastnych
kyselin, fosfolipid(i, vitamind a mineral-
nich latek. Dodejme jesté, Ze v porovna-
ni cen oproti ostatnim zdrojim bilkovin,
jako jsou maso nebo syry, je ndkup vajec
finan¢né pfiznivéjsi.

Pfi dodrzovani zakladnich hygienickych
pravidel béhem jejich manipulace a pfi
spravném skladovani, nejsou vejce vét-
$im rizikem moznosti vzniku alimentar-
niho onemocnéni nez jiné potraviny.
Nemusime se obdvat ani cholesterolu
zvajec, jelikoz dlilezitéjsi nez jeho piitom-
nost je celkové slozeni obsazenych tukd.
Bylo védecky dokazano, ze konzumace
1 az 2 kusu vajec za den nezvysuje hladi-
nu cholesterolu v krvi, tim padem ani ne-

zvysuje riziko srde¢né-cévnich onemoc-
néni. Pokud budeme jist zdravé a s mirou,
muUzeme konzumovat vajicka bez obav.

| kdyz se pouziva slovni pfirovnani, po-
dobat se jako vejce vejci, ne viechna
vejce jsou identickd. Zvlast za posledni
desetileti narostlo na trhu velké mnozstvi
rozdilnych produkt(. Nejlépe je kupovat
vejce co nejcerstvéjsi a vzdy zkontrolovat
stav skorapky. To jestli si vybereme vej-
ce domaci, z velkochovu ¢i z nékterych
alternativnich chovd, zélezi ¢isté na nas
na spotiebitelich. Pfipomenme si také, ze
zahranicni vejce nejsou ani horsi ¢i lepsi
nez ta nase. Avsak ndkupem ceskych
vajec podporujeme domaci vyrobce
a zemédeélce, a tim financ¢né pfispivame
k mistnimu ekonomickému rozvoji.

To, Ze se o vejcich hodné diskutuje, neni
zadnou novinkou. Nakonec jiz stafi Rima-
né se zabyvali filozofickou otdzkou, zda
4bylo dfiv vejce nebo slepice.”

SLOVO O AUTORCE

Autorka, Ing. Barbora Bohackova, je od-
bornici v odvétvi potravinarského pri-
myslu, absolvovala fakultu VSCHT v Praze
na Ustavu analyzy potravin, déale ziskala
diplom na Ecole Supérieure d"Agriculture
Angers ve Francii v oboru inovace arozvoj
firmy. Pracovala jako specialista senzoric-
ké analyzy potravin, dale jako technolog
v mlékarenském prdmyslu u nadnarod-
ni spole¢nosti Bongrain SA a také jako
manazer v provozu pro vyrobu lahtdek.
Dnes pusobi jako poradce v Ceské repub-
lice i v zahranici, spolupracuje s nékolika
organizacemi statniho i soukromého sek-
toru, zajima se o inovacni technologie,
vyZivu a gastronomii.
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