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Jak pozname kvalitu?
O LAHUDKACH PRO
SPOTREBITELE

Dr. Ing. Miroslav Cefovsky

uvoD

Lahtdky nebo presnéji lahudkarské
vyrobky jsou samostatnou skupinou
potravin urc¢enych k pfimé spotre-
bé bez dalsich uprav. V uzsim smyslu
za lahldky povazujeme vyrobky stu-
dené a teplé kuchyné delikatesniho
charakteru, vyjimec¢né chuti a vzhle-
du, podéavané zpravidla v malych por-
cich jako studené obcerstveni, tedy
nikoliv hlavni chod. Bézné vsak mezi
lahtdky fadime vyrobky slozené z vice
druht zpravidla slanych potravin, distri-
buované ve zchlazeném stavu s ome-
zenou dobou pouzitelnosti a urc¢ené
k pfimé spotiebé zastudena.

Jiz davno prestaly byt lahtdkarské vy-
robky vyjime¢né a mimoradné drahé.
Aspon obdas si je téméf viichni dopfe-
jeme. Jejich sortiment je mimoradné
rozmanity, navic rozsifeny velkym po-
¢tem regionalnich vyrobcd, ktefi mo-
hou do receptur promitnout i mistni
speciality a chutové zvyklosti.

Ale nejen pestrost a Sife nabidky kom-
plikuje spotfebiteli spravny vybér. La-
hiadkarské vyrobky mohou snadnéji
podléhat zkdze nez fada jinych po-
travin a vyzaduji proto zvlastni péci
po celou cestu od vyrobce az ke stolu
spotiebitele. Proto na tomto misté vé-

nujeme pozornost jak prehledu sorti-
mentu, tak i nejdilezitéjsim zasadam
bezpecného vybéru lahldek.

HISTORIE LAHUDEK

Od vyjimecnosti k bézné dostupnosti,
od nejvyssi kvality ke standardu.

Historie vzniku a vyvoje lahtdek souvi-
si s ddvnou historii stravovani na dvo-
rech panovnikd, Slechtickych rodi
a dalsich majetnych vrstev spolecnos-
ti. Dostupnost lahlGdek byla prestizni
otazkou - lahtdky spolu s vinem, $per-
ky, drahymi odévy a daldimi luxusnimi
pfedméty dodavaly lesku vyssim vrst-
vam spolecnosti. Jejich pfiprava byla
svéfovana nejlepsim kucharim, ktefi
dovedli zpracovat zpravidla vzacné su-
roviny, v misté pfipravy a spotreby cas-
to obtizné dostupné, a vytvofit z nich
pokrmy lahodici chutovym burikam
i zraku stravnik{. S vyvojem spolecen-
skych pomérd se vyvijely i lahtdky,
které sestoupily ze slavnostnich tabuli
na méstanské stoly a jesté pozdéji se
staly aspon obcas soucasti jidelni¢ku
Sirokych vrstev.

S tim Uzce souvisi i okruh a kvalita
surovin pouzivanych pro pfipravu
lahtddek. Tento vyvoj mlzeme po-
zorovat pfi porovnani receptur la-
hGdek pfipravovanych pred sto lety
se slozenim soucasnych vyrobk(.
Dnes se v lahddkarskych vyrobcich
nesetkdme s majonézou pfipravo-
vanou z olivového oleje, zpravidla
v nich nenajdeme kapary, sardelky ani



uzeny jazyk. ,Zlidovéni” lahtdek se
u nas odehrélo pomérné rychle - za-
¢alo jiz v prvni poloviné minulého
stoleti a bylo uspiSeno v padesatych
letech, kdy se pfiprava lahldek stala
vyrobou, zpocatku manualni, pozdéji
mechanizovanou. Svédkem dalsich
zmén jsme byli témé¥ vsichni v souvis-
losti s rozvojem trzni sité obchodnich
fetézcU, které vyzadovaly od dodava-
telG prodlouzeni trvanlivosti celé fady
potravin vcetné lahddek. Soucasné
prenasely poptavku po lacinych po-
travinach, ¢asto bez ohledu na kvalitu,
na vyrobce. AZ v nékolika poslednich
letech se ozyva hlas vefejného minéni
pozadujici potraviny Cerstvé a kvalitni,
nikoliv ty nejlevnéjsi.

PREHLED SORTIMENTU
LAHUDKARSKYCH VYROBKU

Rozsahly sortiment lah(dkafskych vy-
robkl se ¢leni na zakladé tradice, su-
rovin, zpusobu vyroby a konzistence
vyrobk( do nékolika zakladnich sku-

pin:

® salaty
+ s obsahem surovin zivocisného
plvodu - masa, uzenin, ryb nebo

syrud;

+ s pfevazujicim obsahem surovin
rostlinného plvodu - zeleniny,
ovoce, lusténin, obilnin, ryze, tés-
tovin nebo texturovanych rost-
linnych bilkovin;
obsahujici fermentované surovi-
ny — syry, jogurty, tvaroh, kvase-
nou zeleninu nebo fermentované

saldmy, v nichz se mlze uplatnit
pfiznivy vliv zivé kulturni mikro-
flory;

« majonézové, které patii mezi nej-
rozsitrenéjsi a také nejoblibenéjsi;

+ bez majonézy, s olejovymidresin-
ky nebo s dresinky na bazi jogur-
tu, tvarohu, zakysaného mléka
apod.

® pomazanky, krémy a pény

- tvarohové a syrové;

+ s majonézovym zakladem;

+ s kombinovanym zékladem tvo-
fenym majonézou, tvarohem, jo-
gurtem, rostlinnym tukem anebo
s tavenymi syry;

+ s obsahem masa, uzenin nebo
pastik.

¢ nakladané (marinované) uzeni-
ny (napf. ,utopenci”)

* nakladané (marinované) syry

® vyrobky z marinovanych, sole-
nych a uzenych ryb, z rekonsti-
tuovaného rybiho masa (surimi)

a z masa vodnich zivoéichu (ko-

ry$d, mlzd apod.)
+ studené marinddy s obsahem
podilu rybiho masa pod 60% -
zavinace, ruské sardinky, matjesy
v oleji apod.;
« teplé marinddy (napf. zavitky
v rosolu, pecenace) s obsahem
podilu rybiho masa pod 60 %;
salaty z ryb;
pomazanky, pény a ochucené
majonézy s obsahem rybiho
masa.
® kusové zbozi

- oblozené chlebicky;

+ plnéné pecivo (bagety, sendvice);

aspiky (Sunkové zavitky v aspiku,

vejce v aspiku apod.);

+ obloZend vejce a jiné kombinova-
né vyrobky;

+ studené misy vyrobené na zakaz-
ku;

+ vaje¢né a masozeleninové huspe-

niny, mozaiky, rosoly.

Néktefi vyrobci lahGdek vyrabéji i vy-
robky typické pro jiné obory, napfiklad
pec¢enou sekanou, studena pecena
masa, varené masné vyrobky, ochu-
cené hofcice, keCupy nebo majonézy,
které se viak bézné mezi lahGdkarské
vyrobky nezafazuji. Také vyrobky z ryb
s obsahem masa nad 60 % se jiz z hle-
diska predpist nepovazuji za lahtd-
karské vyrobky.

Sortiment lahGdkafskych vyrobkid je
velmi pestry a ¢asto obménovany, tak-
Ze pro spotrebitele nenijednoduché se
v ném orientovat. Nazvy vyrobki sice
vychazeji z urcité tradice, naptiklad
z dnes jiz neplatnych, a tedy nezava-
zujicich receptur; v soucasné dobé vy-
robci mohou své receptury upravovat
nebo zcela ménit. MGzeme se tak se-
tkat s rznymi ndzvy pro velmi podob-
né vyrobky, které se lisi nékdy jen zpU-
sobem krajeni surovin nebo pomérné
malou zménou receptury, nebo na-
opak pod stejnym nazvem muzeme
objevit vyrobky velmirozdilné. Nastés-
ti plati povinnost, ze vyrobce i prodej-
ce je povinen informovat spotrebitele
o sloZeni vyrobku na jeho obalu (eti-
keté). Pfi prodeji vazenych nebo ne-
balenych kusovych vyrobkl mizeme

pozadat o informaci prodavace. Sloze-
ni, tedy zastoupeni jednotlivych suro-
vin a pfisad, je sefazeno sestupné po-
dle velikosti jejich podilu ve vyrobku.
U pfisad charakteristickych pro dany
vyrobek je uvedeno i jejich procentu-
alni zastoupeni, tedy napf. podil Sunky
v Sunkovém chlebic¢ku nebo podil va-
jec ve vaje¢ném saldtu. To jsou hlavni
zdroje informaci a postupy pro ori-
entaci spotiebitele, ktery se zajima
o kvalitu lahtdek.

LAHUDKY OBLIBENE
| OBAVANE

Pfesstalou oblibumajilahtdkyiodpr-
ce. Ti poukazuji na vysoky obsah tuku
a cholesterolu, na vysoky pocet ,écek”
a na nebezpedi otrav zpuUsobenych
salmonelami nebo listériemi. Pokus-
me se nyni tyto ndmitky probrat po-
drobnéji.

Lahadky jisté nepovazujeme za potra-
vinyur¢enékdietnimustravovani.Kdyz



vsak vezmeme v Uvahu slozeni vétsiny
lahtGdkafskych vyrobkd, muizeme se
presvédcit, ze vétsina z nich obsahu-
je pestrou smés surovin rostlinného
a zivocisného pavodu. Obsahuji ¢asto
plnohodnotné bilkoviny masa, ryb, va-
jec nebo syrq, jsou v nich zastoupeny
zivocisné tukyirostlinné oleje, neobsa-
huji mnoho jednoduchych cukrg, zato
velmi ¢asto zeleninu a vldkninu rostlin-
ného plvodu, takze mohou pfispivat
k pestrosti vyzivy. Lahtddkarské vyrob-
ky jako salaty a pomazanky mohou
byt vyuzity také jako chutové vyrazny
doplnék syrové zeleniny. S jejich vyu-
Zitim si tak mlZeme konzumaci zele-
niny zpfijemnit.

Castou slozkou lahtdek je majoné-
za. Majonéza je emulze vytvorena
z rostlinného oleje a vodné faze ob-
sahujici dalsi slozky (ocet, cukr, sl
apod.), kde jako emulgator pusobi
vajecny zloutek. V prlmyslové vyra-
bénych majonézach byl obsah vajec-
né slozky v poslednich dvaceti letech
vyrazné snizen, a tim téz rapidné
poklesl obsah cholesterolu. Obsah
Zloutku v majonéze je nyni casto
jesté nizsi nez 10 - 12%, a sama ma-
jonéza nebyva vétsinovou slozkou
lahtGdkafského vyrobku. Proto muze-
me povazovat vyznam cholesterolu
Z majonéz za precefiovany.

Navic tlak na cenu vyvolal u vyrobct
lahlidek reakci, ktera maze mit pro nas
i pfiznivé dusledky - pouzivaji se pre-
vazné majonézy, v nichz je ¢ast oleje
nahrazena vodou a malym mnozstvim

tzv. hydrokoloidd - vlakniny zpravidla
rostlinného plvodu, kterda pomaha
tuto vodu udrzet ve vdzaném stavu.
Touto zménou se mulze dosdhnout
snizeni energetické hodnoty, tj. ,od-
lehceni” majonézového salatu pfi za-
chovani jeho konzistence a chutové-
ho vjemu.

Vysoké pocetni zastoupeni pridatnych
latek (,écek”) je dalsi ¢astou namitkou
zarputilych odpurct lahddkarskych
vyrobku. Zde bychom si méli nejdfive
pfipomenout, ze pro vétSinu potravin
je pouziti pridatnych latek technolo-
gickou nutnosti a ze bez nich je nelze
vyrobit v pozadované kvalité. Pokud
ma pfidatna latka pridélen ,E-kod’,
znamena to, ze tato sloucenina byla
z hlediska toxikologickych ucinku tes-
tovana a byla shledana v pouzivanych
koncentracich a pro tu kterou potravi-
nu jako bezpecna pro konzumenta.

Funkce pfidatnych latek nejc¢astéji po-
uzivanych v lahtadkafskych vyrobcich
jsou uvedeny v nasledujicim prehledu.

Konzervanty prodluzuji udrznost
potravin a chrani je proti zkdze zpU-
sobené cinnosti mikroorganisma. Ve-
dle lahtdek s prodlouzenou udrznosti
jsou pouzivany k osetfeni zeleniny
- cibule, kfenu apod. Dusitan se pfi-
davad do masnych vyrobkl (anglicka
slanina, Sunka, mékké salamy) jako
ochrana pred otravou botulotoxinem
a soucasné napomaha jejich cervené-
mu vybarveni. V nékterych hoi¢icich,
majonézach, salatech a pomazankach

se pouziva benzoan sodny, sorban
draselny ¢i octan sodny. Také antioxi-
danty prodluzuji udrznost potravin
a chrani je proti zkaze zplsobené oxi-
daci, jejimiz projevy jsou napf. zZluknuti
tuk(i a barevné zmény potraviny. Cas-
téji se s nimi setkdme v majonézach,
v tukovych pomazankach (tokoferol)
a v masnych vyrobcich (kyselina as-
korbovs4, jeji soli).

Regulatory kyselosti méni nebo udr-
zuji kyselost nebo zasaditost potravi-
ny. Sou¢asné mohou ovliviiovat i dalsi
vlastnosti potravin, jako je jejich kon-
zistence nebo odolnost vici mikroor-
ganismim. Mdzeme se s nimi setkat
v masnych vyrobcich, v salatech a po-
mazankach.

Kyseliny zvysuji kyselost potraviny
nebo ji udéluji kyselou chut. Nepfimo
se mohou podilet i na prodlouzeni
udrznosti potravin a jako prevence
otrav zpUsobenych listériemi. Jako
regulatory kyselosti se pouzivaji napf.
kyselina mlécna, jable¢na i citronova
(do majonéz).

Sladidla udéluji potravinam slad-
kou chut a nahrazuji pfirodni sladidla
a med. Pomérné casto se pouzivaji
k ipravé chuti napt. marinovanych ryb
a uzenin.

Barviva udéluji potraviné barvu, kte-
rou by bez jejich pouziti neméla, nebo
obnovuji barvu, kterd byla béhem
technologického procesu poskozena
nebo zeslabena. V lahtdkach se s nimi

setkavame spise ojedinéle, a to napf.
u masnych vyrobkl (kosenila, kyseli-
na karminova), tukl a nékterych syrd
(kurkumin, karoten), horcice (tartra-
zin, zlut SY) a rybich vyrobkd na zpa-
sob lososa.

Emulgatory vytvareji nebo udrzuji
stejnorodou smés dvou nebo vice ne-
misitelnych kapalnych fazi v potraviné.
Muazeme se s nimi setkat v tukovych
pomazankach, v masnych vyrobcich
i v pecivu. Prikladem jsou mono- a di-
glyceridy mastnych kyselin. Latky zlep-
Sujici mouku jsou latky jiné nez emul-
gatory, které se pfidavaji k mouce nebo
do tésta za uUcelem zlepseni kvality.
Pouzivaji se pfi vyrobé peciva k pInéni
a obkladani, jako jsou napf. bagety.

Zahustovadla zvysuji viskozitu po-
traviny. Pouzivaji se napf. k zahusténi
nékterych dresinka.

Modifikované sSkroby se ziskavaji
chemickym zpracovanim rostlinnych
skrobld. Pouzivaji se v majonézach
nebo napf. k zahusténi vyrobku z raj-
cat.

Stabilizatory umoznuji udrzovat fy-
zikalné-chemické vlastnosti potravi-
ny. Patfi sem i latky, které stabilizuji,
udrzuji nebo posiluji existujici zbar-
veni potraviny a latky, které umoznuji
spojeni jednotlivych slozek potraviny
do konecné potraviny. Jsou téméf pra-
videlnou soucasti majonéz a salatl
(acetylovany skrobovy difosforec¢nan,
acetylovany skrobovy adipat). Sekve-



stranty vytvareji chemické komplexy
s ionty kov( a mohou tak zvysit stabili-
tu potravin. Casté&ji se vyskytuji v mas-
nych vyrobcich.

Protispékavé latky snizuji tendenci
jednotlivych ¢astic potraviny ulpivat
vzajemné na sobé. Mohou byt obsaze-
ny v cukru, soli nebo v dalsich snadno
vlhnoucich pfisadach do mnoha la-
hadkarskych vyrobkd.

Tavici soli se pouzivaji pfi vyrobé ta-
venych syr(, aby se zamezilo oddélo-
vani tuku. Vyskytuji se tedy v lahdd-
kach obsahujicich tavené syry.

Zvlhéujici latky chrani potravinu
pfed vysychanim. Patfi sem i latky,
které podporuji rozpousténi prasko-
vych potravin ve vodném prostredi.
Muzeme se s nimi setkat v nékterych
masnych vyrobcich.

Zelirujici latky udéluji potraviné tex-
turu tim, Ze vytvareji gel. Pouzivaji se
napf. v nékterych pomazankach jako
prostiedek proti uvolriovani tekuté
slozky.

Latky zvyraziujici chut a vini pod-
poruji intenzitu vnimani jiz existujici
chuti nebo viné potraviny. Mohou se
vyskytnout v majonézach, v majoné-
zovych omackach nebo v nékterych
uzenindch. Nejznaméjsi je asi gluta-
mat sodny.

Jedna pridatna latka mlze v potraviné
zastdvat vice technologickych funkci
a je na vyrobci, do které funkéni sku-
piny na seznamu pfisad pfislusnou
pridatnou latku zafadi. Napf. oxid si-
ficity maze plsobit v potraviné jako
konzervacni prostfedek nebo jako an-
tioxidant, a Ize jej proto uvadét na se-
znamu pfisad jako ,konzervant E 220"
nebo ,antioxidant E 220"

Pokud jde o Sifi spektra pridatnych
latek nachazejicich se v lahtddkach, je
jejich pocet dan skutec¢nosti, ze se jed-
nd o sloZzené vyrobky casto vyrabéné
z jiz zpracovanych potravin, které
samy obsahuji pfidatné latky.

Posledni skupina namitek proti la-
hddkdm souvisi s obavami z otrav
zplGsobenych mikroorganismy. La-
hidky jako slozené potraviny obsahu-
ji spoustu zivin. Jsou Zivnym prostie-
dim i pro mikroorganismy a mohou
snadno podléhat zkaze. Za vhodnych
podminek umoznuji rozmnozeni i pU-

vodcim onemocnéni z potravin. Mezi
nejobavanéjsi z nich patfi salmonely
a listérie.

Nebezpedi otrav zplsobenych sal-
monelami souviselo v minulosti ze-
jména s pouzitim syrovych vajec pro
pfipravu majonézy. Tento zdroj sal-
monel je jiz dlouhou dobu prakticky
vyloucen, protoze majonézy se vy-
rabéji z pasterovanych vajec, v nichz
jsou salmonely zni¢eny zahfatim. Vel-
mi podstatné se zlepsily také hygie-
nické podminky ve vyrobé lahldek
a pfiznivé se v tomto ohledu proje-
vuje i baleni lahtdkarskych vyrobka,
které tak nejsou kontaminovany pfi
manipulaci s vyrobkem. Zakladnim
¢ldnkem obrany proti salmoneldm
je udrzovani dostatecné nizké teplo-
ty lahtdkéfskych vyrobkl po celou
dobu od jejich vyroby az do spotfe-
by. PFi sniZzovani teploty se zpoma-
luje rozmnoZovéani mikroorganism
a pfi teplotdch tésné nad bodem
mrazu se vétsina z nich jiz nemnozi.
Na zachovani nizké teploty je tre-
ba dbat i po ndkupu a pfi uchovani
v domacnosti pred jejich konzuma-
ci. Zndmé jsou pfipady onemocné-
ni z potravin napf. pfi svatbach,
kdy byly lahldkaiské vyrobky po-
nechany téméf cely den v teple
a pak konzumovany.

Ochrana potravin nizkou teplotou je
bohuzel méné ucinna u plvodce vaz-
ného onemocnéni zejména oslabe-
nych osob a téhotnych Zen, kterym je
Listeria monocytogenes. Tato bakterie

se rozmnozuje pomalu i pfi teplotach
v tésné blizkosti bodu mrazu a je
schopnd prezivat ve formé povlaki
na povrchu zafizeni nebo pomucek
bézné postupy cisténi a dezinfekce.
Prevence jejiho vyskytu v potravinach
vyzaduje pouziti specidlnich postupt
a stalou kontrolu. V dostate¢né ky-
selych potravinach, jako jsou mezi
lahGdkami napf. rybi, vlassky nebo
bramborovy salat, ,utopenci’ nebo za-
vinace, se listérie nerozmnozuji, takze
jsou tyto vyrobky v tomto ohledu bez-
pecné. Méné kyselé vyrobky, zejmé-
na saldty s plisnovymi a pod mazem
zrajicimi syry a nekyselé tvarohové
a tukové pomazanky a pény je vhod-
né spotfebovat nejlépe v den nakupu,
a pokud je nutné je uchovavat déle,

TRVANLIVOST A CERSTVOST
- PROTICHUDNE POJMY?

Tradi¢né se lahtdky pfipravovaly bez-
prostredné pred spotiebou, i kdyz
mohly vedle cerstvych surovin obsa-
hovat trvanlivé potraviny, jako jsou
nékteré syry, masné vyrobky nebo
rdznymi metodami konzervovana ze-
lenina, napf. susend rajcata, fermento-
vané olivy nebo sterilované, naklada-
né ¢i kvasené okurky.

Pfi pfechodu na pramyslovou vyro-
bu se doba mezi ptipravou a spo-
tiebou prodlouzila na 48 az 72 ho-
din za podminky uchovy vyrobki
v chladu. Tento stav se udrzel velmi
dlouho, prakticky az do doby rozvo-



je soucasnych distribuc¢nich siti. Pro
zlepseni  hygienickych  podminek
a pro usnadnéni manipulace s lahld-
karskymi vyrobky kasovité konzisten-
ce bylo zavedeno jejich baleni do plas-
tovych misek s kryci félii nebo s vicky
a soucasné byl prolomen do té doby
platici zdkaz tyto vyrobky chemicky
konzervovat. Postupné tak byly vyvi-
nuty vyrobky s dobou pouzitelnos-
ti prodlouzenou na 7, 14 nebo az 28
dnd.

Zminéna doba pouzitelnosti potravin
se odvozuje od jejich udrznosti, tj.
doby, po kterou jsou zdravotné neza-
vadné a soucasné smyslové vyhovu-
jici. Udrznost konkrétni potraviny je
ovlivnéna jejim slozenim a tim i odol-
nosti ke zménam, které vznikaji plso-
benim mikroorganism(, pfitomnosti
kysliku v jejim bezprostiednim okoli
nebo v obalu, teplotou a pfipadné
také vlhkosti okolniho prostredi. Rlst
mikrobl a jejich dalsi projevy, které
nejvice ovliviiuji zdravotni nezavad-
nost a Udrznost vyrobkl, je mozné
za urcitych okolnosti zpomalit pfidav-
kem konzervacnich latek. Smyslem
chemické konzervace ale neni snizit
pocatec¢ni mnozstvi mikrobl v potra-
viné (to chemickad konzervace nedo-
kaze), ale zabranit rozmnozovani téch,
které jsou uz v ni obsazeny. Nej¢astéji
pouzivané konzervacni latky, kyseliny
benzoova, sorbova a jejich soli, jsou
sice pfirozené obsazeny napft. v bru-
sinkdch nebo v jefabinach, ale pro
ucely konzervace potravin se pouzi-
vaji jako cisté latky vyrobené uméle.

Ke konzervaci potravin se pouzivaji
bud jednotlivé, nebo v kombinaci,
v souhrnném mnozstvi nejvyse 2g
na 1kg potraviny. V této koncentraci
apfibézné nizké spotiebé konzervova-
nych potravin neohrozuji lidské zdra-
vi. Pfi kazdodenni konzumaci 300 az
500 g by vsak mohly nepfiznivé ovlivnit
zejména mikrofléru zazivaciho traktu,
a proto se doporucuje omezovat spo-
tfebu takto konzervovanych potravin.

Jednou z moznosti je navrat k cers-
tvym potravinam vcetné lahtdek, kte-
ry by byl zZaddouci i z dalSich divodu.
Obecné je ale obtizné urcit, jak dlouho
mohou byt potraviny oznacovany jako
Cerstvé, protoze nékteré potraviny
ztraceji zndmky cerstvosti rychleji nez
jiné.Pokud pomineme na prvnipohled
patrné zmény jako je vadnuti, uvolrio-
vani tekutiny, osychani nebo zménu
barvy, projevuje se starnuti potravin
také zménami chuti a viiné. Tyto zmé-
ny nemuseji byt vzdy zcela nezadouci,
spojené s kazenim. | domdaci brambo-
rovy salat byva chutnéjsi po kratkém
rozlezeni. Tak i lahtdkaiské vyrobky
s prodlouzenou udrznosti (napf. ba-
lené salaty) mohou byt chutné, ale
po delsi dobé se v nich ztraci rozmani-
tost chuti po jednotlivych surovinach
typicka pro cerstvé vyrobky a jejich
chut se spojuje v jednu viceméné spo-
le¢nou pro viechny soucasti.

Pokud se rozhodneme dat prednost
cerstvym vyrobk(m, které nemaji pro-
dlouzenou udrznost, nemlzeme se
orientovat podle data spotfeby, proto-

ze stejné datum spotieby mohou mit
vyrobky vyrobené vcera i pfed mési-
cem (Udaj o datu vyroby neni povinny
a zpravidla se neuvadi). Ani lahtadkar-
ské vyrobky rozvazované u prodejnich
pultd nemusi byt cerstvé, prestoze
bychom to bézné ocekavali. Jedinym
rozliSovacim znamenim je pak slozeni
vyrobkd, v némz by se u ¢erstvych vy-
robkl nemély objevit konzervacni lat-
ky (napf. E202 - sorban draselny, E211
- benzoan sodny).

Z ODPOVEDI NA DOTAZY
SPOTREBITELU

» Venku je 30 °C; zakoupila jsem pro
rodinnou oslavu chlebi¢ky. Od na-
kupu dom( ubéhla cca 1 hodina.
Do jaké doby by mély byt zkonzu-
movany?

V tomto pfipadé zéalezi na tom, jak
jsou chlebicky zabaleny. Pokud se
cestou domU neohfeji na teplotu vys-
$i nez 15 az 20 °C, mGzeme je celkem
bez obav spotiebovat tyz den. Pokud
se pfi dopravé zahtaly vice, méli by-
chom je spotifebovat bezodkladné
po prichodu, snad nejvys po kratkém
zchlazeni na teplotu kolem 15 °C, aby
byly chutné.

P Jak zjistim / ovéFim Cerstvost vyrob-
ku?

Jak je uvedeno v pfedchozich ¢astech
této publikace, ovéfit Cerstvost vyrob-
ku je obtizné, nebot neexistuje povin-
nost uvadét datum vyroby. Mizeme

se orientovat pouze smysly a nepfimy-
mi dlikazy, jako je ve slozeni balenych
vyrobkd pfitomnost latek prodluzu-
jicich udrznost a doba, kterd nas déli
od data pouzitelnosti.

» Na jaké informace mam pravo, po-
kud kupuji vazené lahtdkarské vy-
robky u pultového prodeje.

V tomto piipadé mame dosud pravo
byt informovani o nazvu potraviny,
0 jejim mnozstvi, o dobé pouzitelnos-
ti a o pfipadném osetieni potraviny ci
jejich slozek ionizujicim zafenim (coz
u lahlidek prakticky nepfipada v Uva-
hu). Po nabyti Gcinnosti evropského
nafizeni 1169/2011/ES (tj. od 13. 12.
2014) pak budou navic spotiebitelé
povinné informovani o pfitomnosti
téch slozek v potraving, které vyvola-
vaji alergie nebo nesnasenlivost: le-
pek, korysi, vejce, ryby, arasidy, séjové
boby, mléko, skofapkové plody, celer,
hoicice, sezam, oxid sificity v koncen-
traci nad 10 mg/kg nebo 10 mg/I, vi¢i
bob (lupina) a mékkysi.

» Jakymi konzervacnimi pfipravky
a jakymi barvivy mohou byt lahud-
karské vyrobky dotvoreny?

LahGdkaiské vyrobky se vyrabéji ze
surovin, které jiz samy mohou obsa-
hovat konzervacni latky. Pro prodlou-
zeni jejich Udrznosti se zpravidla po-
uziva pridavek soli kyselin benzoové
asorbové, pfipadnéilatek upravujicich
kyselost, jako jsou kyseliny citréonova,
mlécna, octova, vinnd nebo jablecna



ajejich soli. Suroviny pro vyrobu laht-
dek jsou obvykle dostate¢né barevné,
takze se lahtdky zpravidla nedobar-
vuji. Vyjimku tvofi nékteré vyrobky
z ryb, které napodobuji barvu uzené-
ho lososa. V tomto pfipadé se pouzi-
vaji kombinace Zlutych a Cervenych
barviv, napf. E100 Kurkumin, E102
Tartrazin, E110 Zlut SY, E122 Azorubin,
E124 Ponceau 4R.

» Jsem alergicky na konzervacni lat-
ky, zejména oxid sificity, kys. ben-
zoovou a kys. sorbovou, a mam rad
salaty. Jak se mam orientovat v na-
bidce lahtddkarskych vyrobkd, které
jsou pro mé vhodné? Mam pravo
tuto informaci pozadovat, pokud si
kupuji nebalené vazené zbozi u pul-
tu?

V pfipadé nakupu vyrobkl balenych
u vyrobce nebo u prebalovanych vy-
robkd najdete informaci o pfitom-
nosti téchto latek na etiketé. Pokud
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ale nakupujete vazené vyrobky u ob-
sluzného pultu, neni dosud stanovena
povinnost prodavajiciho informovat
kupujiciho o slozeni vyrobkd. Infor-
maci vsak prodejce poskytne na vyza-
dani.

» Jak ma postupovat prodavac lah(id-
kafskych vyrobk( u pultového pro-
deje — musi mit rukavice, maze ob-
sluhovat v ,teplakové bundé’, musi
mit pokryvku hlavy, mlze zaroven
kasirovat (manipulovat s penézi)?

Povinnosti prodavajicich osob jsou
v platnych predpisech stanoveny jen
velmi obecné. Uvadi se v nich, ze ka-
zda osoba pracujici v oblasti, kde se
manipuluje s potravinami, musi udr-
Zovat vysoky stupen osobni cistoty
a musi nosit vhodny, ¢isty, a je-li to ne-
zbytné, ochranny odév.

P Mam pravo vidét na teplotu, pfi
které jsou lahtGdkarské vyrobky na-
bizeny (v boxu). Plati tyto teploty
i pro nabidku k prodeji nebaleného
zbozi?

Povinnosti prodavajicich ve vztahu
k teploté vyrobkl jsou rovnéz stano-
veny obecné: ,Suroviny, slozky, me-
ziprodukty a hotové vyrobky, které
mohou podporovat rist patogennich
mikroorganismU nebo tvorbu toxinG,
nesmi byt udrzovany pfi teplotach,
které by mohly vést k ohrozeni zdravi.
Chladici fetézec nesmi byt prerusen.
Jsou vsak povolena kratkd obdobi
mimo prostiedi s fizenou teplotou, je-

li nezbytné se prizpusobit praktickym
podminkdam pfi manipulaci béhem
pfipravy, prepravy, skladovani, vysta-
vovani potravin k prodeji a pfi jejich
podavani, za predpokladu, Ze to ne-
povede k ohrozeni zdravi Obecné by
pfi prodeji vyrobkd méla byt dodrzena
teplota, kterou urcil vyrobce. Sledovat
teplotu je povinnosti prodavajiciho,
ten ale nemusi o aktualni teploté zbo-
zi pfi prodeji informovat kupujiciho.

P Pii jaké teploté maji byt uchovava-
ny a nabizeny chlebicky?

Konkrétni teplota neni obecné sta-
novena, uréuje ji vyrobce. Zpravidla
je tato teplota nastavena na hodnoty
do 8 °C, nejvyse do 10 °C.

ZAVER

Dobfe si vybrat lahldkaFsky vyrobek
tedy nemusi byt jednoduché. Méli
bychom spoléhat na své predchozi
zkusenosti s vyrobcem i s prodejcem
- zlstat vérni tém spolehlivym a jen
opatrné se vracet tam, kde jsme byli
zklamani. Pfi vybéru se mGzeme ori-
entovat zrakem i ¢ichem a vnimat
vzhled i vini prodejny. Casto nas mo-
hou upozornit i zdanlivé malickosti,
jako je oroseny ruzek vitriny nebo jeji
povrch - studeny na dotek, signaly do-
drzeni nizké teploty. VSimame si Cis-
toty nadobi, IZic, klesti, vah a dalSich
pomucek pro nabirani a odvazovani,
cistoty rukou a Upravy vlast prodava-
¢, stejné jako jejich navykl pfi pou-
zivani rukavic, manipulaci s penézi

nebo pfi bezdé¢nych dotecich vlasd
nebo obli¢eje rukama. Samotné vy-
robky by nemély mit oschlé a ztma-
vlé fezné hrany, barevné rozdily mezi
starSim povrchem a novéji odkrytymi
vrstvami nebo povadlé zeleninové oz-
doby. Balené vyrobky takto nemze-
me posoudit — u nich ndm zbyva jen
pohled na text sloZzeni na etiketé.

Pro bezpecnost lahGdkarskych vyrob-
kG mizeme sami hodné udélat, kdyz
je budeme uchovavat uvazlivé, tedy pfi
nizké teploté a po dobu co nejkratsi.

Saldty, pomazanky a nékteré dalsi la-
hadkarské vyrobky mGzeme vyuzit pfi
rozvijeni vlastnich gastronomickych
napadu. Tyto vétsinou velmi chutné
potraviny mGzeme kombinovat se ze-
leninou a vhodnymi druhy peciva. Pfi
podavani v mensim mnozstvi spolu
s dal3imi potravinami a ndpoji vyu-
Zijeme jejich chutovou rozmanitost
a pfitazlivost, jejich hlavni pfednosti,
a omezime jejich nevyhodu, kterou
mUze byt vyssi energetickad hodnota.

DOBROU CHUT!
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ACCREDO - davam davéru

Zabezpetujeme akreditaci pro:

"
NARODNI AKREDITACNi ORGAN

zkusebni laboratofe;
zdravotnické laboratofe;
kalibra¢ni laboratote;
certifikaéni orgdny provadgjici certifikaci: produked, systémi managementu, osob;
inspekéni orgdny;

environmentilni ovéfovatele programi EMAS;

poskytovatele zkouseni zptsobilosti.

CESKY INSTITUT PRO AKREDITACI
obecné prospésna spolec¢nost

Ptinos akreditace:

jistota zdkaznika v deklarovanou kvalitu nabidky akreditovanych subjeked;
trvaly rozvoj systému kvality v akreditovanych subjektech podporovany
pravidelnym dozorem nad dodrzovénim akredita¢nich kritérif;

neustalé zvySovani kvality sluzeb, rist dovednosti persondlu a lepsi technické
zabezpedent ¢innosti akreditovanych subjekei;

akreditace je v nékeerych ptipadech nutnd podminka k autorizaci;

ckonomicky efeke, a to jak z pohledu akreditovanych subjeked a jejich zakaznikd,
tak i z pohledu ochrany vefejného zdjmu;

zjednoduseny pfistup na trhy.

Kontakt: Cesky institut pro akreditaci, o.p.s., Olianskd 54/3, 130 00 Praha 3
tel.: +420 272 096 222, fax: +420 272 096 221, e-mail: mail@cai.cz; www.cai.cz
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