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PREDMLUVA

Ji7 déle nei sedm let se objevuji v casopisu , Priroda” mésic co mesic
sloupky od autora bestselleri Udo Pollmera. Zabyvaji se neblahymi
doporucenimi  ohledné vyZivy, ukazuji Ctendiim  pochybné produkty
potravindristvi a ddle souvislosti mezi ekologii, zpracovdnim a zdravim.
Nyni jsou k dispozici kritické a stdle znovu prekvapujici prispevky
v prepracované, aktualizované a doplnéné podobé. Zdbavné a infor-
mativné poskytuje tento rddce pomoc pri orientaci v dzungli vyrobkii
a doporucenich ohledné vyZivy. Nejen kompetentni, ale i nekonvencni
zachdzeni s Ildkavym aktudlnim tématem, jako ndkazou skotu BSE
(nemoc Silenych krav) nebo genetikou, jsou Pollmerovou silnou strdn-
kou, nybri predevsim mnoho znalosti v pozadi. Nyni se tedy miiiete
s usmeévem docist, jak se dostdvd do jogurtu falesné ovoce, ,germani-
zuje" nmepravy kavidr, nebo jak je oznacovdno nealkoholické pivo.
Kromé toho se dozvite, jak prdvé tolik odsuzované pochutiny jako kdva,
Cerny ¢aj nebo vinojsou pro lidské zdravi potiebné vic nei vSechny osve-
tové  kampané dohromady.

v/, v/

Kniha vychdzi v dobé, kdy i na Ceskou republiku ttocCi Silené krdvy
a slintajici a kulhajici prasata. Proto jsme si dovolili doplnit aktudlni
Udaje o historii téchto nemoci a soucasném stavu jejich vyvoje v Ceské
republice.

Ceskd republika je pred BSE ,celkem bezpecnd.” Od roku 1962 jsou
pri vyrobé masokostni moucky zpracovdna téla uhynulych zvirat za
velmi vysokych teplot (diivodem je niceni odolnych bakterii). Na druhé
strané ale neni pravda, Ze by se u nds nikdy nevyskytlo ovcéi prionové
onemocnéni - skrapie. Tato choroba byla Zjistéena minimdiné v jednom
stddu ovcl na poldtku 90. let.

Nemoc silenych krav nevyvoldvd ani vir, ani bakterie. Piivodcem je
Lmrtvd hmota" - bilkovina zvand prion. V 60. letech se uvaZovalo, jestli
se priony nedostaly na Zemi 7z vesmiru. Jsou nedilnou soucdsti naseho
pozemského svéta. Ve Velké Britdnii znaji ui 250 let onemocnéni ovci
vyvolané prionem a oznacované jako - skrapie. Clovék se zatim skra-
pil  nenakazil- Presto nejsme pred priony bezpecni. Vsechno se méni a
vyviji...



. POSVITME SI NA OBILI

Zrni nebo cornflakes - coje zdravejsi? Myslite, Ze muisli? Ne vidy. Véda si
JiZ nent tak jistd, co je skutecné lepsi. ProtoZe trdvici a zdravotni problémy
Z prilis velkého mnoZstvi celozrnné stravy nelze poprit. Odhozeni predsudkii
- to je velky kol poradcu vyZivy pro nadchdzejici desetileti. Nebot: chléb pla-
til dosud za ztélesnéni prirozené vyzivy. Omyl: stéZi néjakd potravina prodé-
ldvd takové dlouhodobé promény vyroby a receptury jako nds chléb. Chemicky
prumysl zatim postoupil aZ k nepostradatelnému ,,ddrci peciva”, k pekar-
skému Femeslu. Veétsina chleba a housek se vyrdbi ze ,,smési na peceni”. Nikdo
si nevsimd toho, Ze pekar nemusi svoje zboZi oznacovat.

Pekaruv chléb: femeslo se ztraci

Chléb je nasi zakladni potravinou. Statisticky vidéno sni kazdy
Némec denné Ctyfi krajice chleba a jednu housku, na hlavu a rok
skoro 85 kilogramu. Stézi bychom nasli néjaké povolani stejné staré
jako pekafské - existuje totizjiz 6000 let. Zadné povolani se viak snad
také béhem tii desetileti tak silné nezménilo.
puter, ktery ovladda pomoci dérnych $titki. V nich je zakédovan cely
pekaisky proces - koédy zustavaji podnikovym tajemstvim.
Automaticky je davkovana mouka, voda, drozdi a pecCivovd smés ze
sil a tankd. V rychlosti, rozdélené na minuty, hnéte vysokorychlostni
mixér tésto. Prisady se staraji o to, Ze tésto nebude vyvadét zadné
,,opiCky" a ze vzijemné sladéné stroje nevypadnou z rytmu. Jen diky
piizptsobeni tésta strojim se stale stejnou mechanikou je mozné
nahradit drahé pekaiské ruce levnéjSimi automaty.

Automatizace je tajemstvim uspéchu, ale také velkym problémem
zuslechfovani nasich potravin. Susanne Langguthovd ze Spolku pro
potravinaiské pravo a nauku dovedla tento problém az k jeho pod-
staté: Jestlize ma mit konecny vyrobek stale stejnou jakost, pak musi
byt piiroda upravena.” Chemikové pekaiského primyslu na druhy
pokyn necekali. Vybaveni souborem pfiblizné¢ 1000 jemnych chemi-



kalii korigovali p¥irodu podle své chuti. Do dnesSni doby naprosto
nedostatecnd povinnost oznacovani obsahujim pfi tomjesté pomdha.
Moderni smési na pecivo jsou Cistou high-tech. Emulgatory podporuji
zpracovani tésta strojem a maji vliv na objem, enzymy z plisni odboura-
vaji S§kroby, jiné zmékcuji tésto, fosfaty fidi velikost périi, lipoxygenasy
béli toastovy chléb na zafivou bélobu, barviva proptjcuji svétlym mou-
kam image celozrnnosti, modifikované Skroby ovliviiuji konzistenci tésta,
kyselina askorbova nahrazuje mnohahodinové kynuti tésta, prekurzory
hnédnuti dodavaji kiupavou kiehkost a aromatické prekurzory proptj-
¢uji houskdm lakavou vilini, aby zdkaznici s chuti a vice nakupovali.

Neémci sporadaji kazdoro¢né hodné pfes 100 000 tun peciva. Tato
branze vSak nabizi nejen hmotu: ,,pekafsky primysl je i vyrobcem
napadd,” poklepdavaji si manaZefi po ramenou. Duchovni plisobeni
nezustalo bez ndsledki: v koSich s pe¢ivem mnoha supermarketd to
chodijiz ddvno podobné jako v buticich - zboZi se méni podle mddy.
Podle listu ,,Erndhrungswirtschaft je dnes v nabidce obchodil s potra-
vinami primérné 40 druhti chleba. V kazdém tfetim obchodé je nabi-
zeno dokonce 50 az 60 druhu!

A pekaisky mistr ,,za rohem"? Jeho nabidka si s velkymi pekdrnami
v nicem nezada. S vice nez 200 druhy chleba a 1200 druhti jemného
pediva jsou némecdti pekafi v mezindrodnim srovniani naprosto na
pfednich mistech. Pokud se nékterého z mistrii zeptite po receptu na
jeho zdkusky, narazite na st€énu némé skromnosti. Tato tajemnost ma
svllj divod: zdkaznici by neméli védét, jak vznika tato ohromna roz-
manitost. Pro témér kazdy pekaisky vyrobek je v souc¢asné dobé k dis-
pozici hotovy zaklad: pro veskery chléb a pecivo, drobné cukrovi, je
jedno, jestli selsky chléb, vicezrnné fezy nebo musli ty¢inky. Je mozné
také podle pfani koupit pecivo ,,v praktickém vakuovém baleni".

V pekaistvi je budoucnostjiZ davno pritomnosti. Vezméme si za pri-
klad ,,Gamma 2000", praskovy ,,univerzalni prostifedek pro vylepseni
housek a bilého peciva", ktery, podle chvalozpévu firmy Zeelandia
Backmittel GmbH, obsahuje vedle ,,aktivniho cukru a sladu" také
,velmi silné emulgatory”. Protoze je tieba, aby pecivo bylo co nejlev-
né&jsi, existuje ,,praS8kova smeés na listové té€sto” firmy Braun ,,Crossy"
- na jemné pecivo, ktera uSetfi ,,az 25 procent masla nebo tuku
a mnoho ¢asu v poméru k béznému listovému téstu."



Podobné je tomu s ovocnymi naplnémi firmy Hero Industrial, které
jsou urcéeny ,,k pouziti do peciva", a dokonce deklarovanyjako napln
,,S viditeInymi kousky ovoce". U krému jménem ,,Domina" se napf.
jednda o tukovou smés lineckého vyrobce Backaldrin. Napomdaha vSem
kynutym téstim k ,,pfijemné vini" a ,,jemné, pravidelné pdrovitosti.”

»Mezitim je jiz snad v§em pekafim a cukrafiim jasné," piSe oborovy
list Back Journal, ,72e bez vhodnych vyrobkli by v kazdodenni praxi
nebyla takova vyroba naprosto mozna". Remeslnické skrupule nasSe
pekare jiz dlouho netrdapi. K odbératelim vSak patii nejen lini zamé&st-
nanci. ,,Ptiblizné 98 procent” vSech podnikli vyuzivd podle Rainera
Wettiga, obchodniho feditele Pekafského institutu v Bonnu, celou paletu
pekaiskych vyrobkt. Zakaznik nic netusi, a protoZe si nev§imd, co naku-
puje, nabizeji pekdrny zvlastni sluzbu: davaji prodejci vyrobky s mozZnosti
zabaleni a ndlepky s napisem ,,Z vlastni vyroby".

Tip

© Diky mezeram v naSem ohlaSovacim pravu je pro spotiebitele obtizné
rozliSit chléb z pramyslové vyroby od zboZi femesinikl. V Zadném pfi-
padé by zakaznik nemél vychazet z presvédéeni, Ze jeho ,pekar za
rohem” nemiiZe pouzivat Zadnou ,chemii”. Jsou to pravé i pekaistvi,
nejen tovarny, ktera pouzivaji umélé prisady.

© Dulezitym varovnym znamenim jsou reklamni materialy, které pekafi dosta-
vaji k dispozici od vyrobcli peciva - zvuéné nazvy pro chléb, pestré nalepky
jako znacky a profesionalni reklamni materialy pro jednotlivé vyrobky.

© Také viné v pekarstvi hodné prozradi. Tradini pec¢ivo voni méné
»pecivové”, spiSe vice po drozdi nebo ovocném sklepé.

Celé zrno — a vSe 0 ném

Pro né€koho je nasSe obili zdzracnym zrnem lidstva, pro druhé pro-
stym krmenim pro ptaky. Pro privrZzence plnohodnotné stravyje zrni
filozofii. Jejich pozadavky presahuji dalece klasické pfredstavy

sxn

o vyzivé: ,,Nechte nasi stravu co nejpiirozenéjsi". PInohodnotnd strava



obsahuje vSechny Zziviny, které je$té nebyly objeveny nebo ,,uznany".
Tyto pragmatické prvni znamky v sob& maji néco pritazlivé jedno-
duchého: ¢im plnéjsi zrno, ¢im nezpracovanéjsi, tim lepsi. Z tohoto
pohledu by byly upeceny chléb nebo italska pasta (z bilé mouky) ,,mrt-
vymi" produkty. Proto pekafi a kuchafi na celém svétéjiz po tisicileti
pomlouvaji plnohodnotnost obilnych zrn.

Je zdrava vyziva skutec¢né tak prostad? M¢Eli bychom jist pouze Cer-
stvé zrni, abychom se dozili 100 let? K ¢emu pak existuje potravi-
nafstvi? Pekaf preménuje trvanlivé obili na malo trvanlivy chléb.
Bilance bude jesté absurdnéjsi uvazime-li, ze v minulych stoletich
nebyly k dispozici zadné stroje a pracovnich sil byl nedostatek. Musi
tedy existovat jiny diivod, pro¢ bylo zrni tak ndkladné zpracovavano,
ackoli ho prece ¢lovék mohljist syrové. Tento diivod je dnes v zdklad-
nich rysech roz§ifrovan: zddn4 bytost, at jiz rostlina nebo zvife, neni
rdda sné€dena. Zvifata mohou v pfipadé nebezpeci utéci, rostliny ne.
Chrani se pfed hladovym okolim jinak. Ptiblizn€ pét procent jejich
suchych ¢asti se sklad4a z obrannych latek proti cemukoli a komukoli,
jejednojestli mikrobtim, Cerviim, mySim nebo lidem. Vyzbrojeny hoi-
kymi latkami zahanéji Sktidce. S pomoci jedovatych latek Skodi
nasSemu zaZzivani tim, Ze brani pfijmu Zivin. Prvnim citelnym naésled-
kem pak je nadymani.

Také spotiebitelé rostlin ,,zbroji": ¢tyfmi ,,zaludky" travi, fermentuje
a znovu piezvykuje skot, aby potravu stravil. Drlibez k tomu pouziva
zv1asté vole. Vepri, ktefi maji stejné jako Clovék jen jeden zaludek, rea-
guji poruchami rdstu, pokud jsou krmeni pfili§ velkym mnoZstvim
obili, zvlasté zita. DnesjiZ zname celou fadu substanci, které ovliv-
nuji traveni mnoha zvirat a pfrirozené i lidi. Jako prvni musime jme-
novat fytin. Brani pfijmu minerdlnich latek, stopovych prvkd a tidajné
také vitaminu BIl. Tento fytin je zasobdrnou energie osiva.
Spotiebovava se pii kliceni. Dalsi latky, které nasemu dobytku zpt-
sobuji poruchy traveni a rustu, jsou alkylresorcinoly a arabinoxylany
v zité, glukany vje¢meni a pentosan v pSenici. Shromazduji se v nej-
hodnotnéjSich vrstvach zrna, v klicku a v bilkovinné vrstvé, obklo-
pujici zrno, tzv. aleuronové vrstve.

Protoze ¢lovék nemad k dispozici vole ani bachor, musel najit pro-
sttedky a cesty, jak ucCinit obili stravitelnéj§im. Vynalezl kvasnou kad'.



V ni probihaly tytéZ procesyjako v kravském Zaludku. Pfi klasickém
pies dvacet hodin trvajicim kvaSeni bylo v podstaté zahdjeno klic¢eni
Obilny Srot bobtnd mnohem rychleji nez celé zrni v orné ptdé¢, pro-
toze voda nemusi proniknout nejdiive slupkou. Biochemické pochody
jsou srovnatelné. Fermentace zahajuje odbourdvani fytinu. Mnoho
mineralnich latek se teprve tak stane pro ¢lovéka vyuzZitelnymi.

Pti dnes obvyklém vyuZivani ,,umélého kvasu"”, smésijemnych che-
mikalii, k odbouravani fytind nedochdzi - stopové prvkyjako vapnik,
Zelezo, zinek nebo hoiéik zhstavaji blokoviany. Takovy celozrnny
chléb se hodi jako projimadlo, ne vSakjako zdrava vyziva.

Béhem fermentace vznikaji znand mnozstvi fytoalexint s antibio-
tickymi t¢inky. Je to pochopitelné: kdyz osivo kli¢i, bobtnd v mokré
zemi a vlastn€ jiz pifi tom musi plesnivét. Aby zabranilo své zkdaze,
tvoii zrno obranné latky - fytoalexiny, proti neZddoucim houbdm
a bakteriim.

Pri klasické pripravé kvasu, kterd vlastné neni ni¢im jinym nez nefi-
zenym klicenim, probihaji srovnatelné procesy mnohem rychleji.
Fytoalexiny jsou vyrabény pravé v kvasu, protoZze je zrni ,,napadeno” mik-
roorganismy. ProtozZe je Clov€k pouziva ve velkém mnozstvi, a dostanou
se velmi rychle dovnitf seSrotovanych nebo mletych zrn, vyhravaji svij
boj s obrannymi latkami. Pokudjime celozrnny chléb z obvyklych celo-
zrnnych pecivovych smési nebo vlo¢kové musli, tato fermentace chybi.

Utinky kvasu jsou prirozen& rozsiahlé. Také bakterie kyseliny
mlécné v tést€ produkuji antibioticky tic¢inné latky, tzv. bakteriociny,
aby se chranily p¥ed nep¥ijjemnymi konkurenty. Vliv na nasi stfevni
fléru je nasnadég.

Neznic¢i vSak vSechno ndasledné zahtati v troubé? Ne. Antibiotické
ucinky kynutého chleba z@istanou zachovany. Peleni samoziejmé
neodbourd pouze neziadouci obranné liatky, nybrz také potiebné
ziviny. Cisty uzitek pro zdravou vyZivu &lovéka viak ziistane, protoZe
jinak by lidstvo po tisicileti kolektivné obili nepeklo nebo nevarilo,
nybrZ by je jedlo v podob¢ syrové kase.

Z rozli¢nych zvyklosti kultur, které pouzivaly zito nebo pSenici, je
v§ak mozno se pfece jen n€co naucit. Pouze Zitné chleby jsou kvaseny,
pSenice byla po tisicileti prosévdna a zpracovavana jako bila mouka



K CEMU UMELY KVAS?

Zito nelze na rozdil od pSenice zpracovdvat samotné s droZdim.
Must byt kvasené. Podle zkuSenosti nescetnych generaci pekarii tak
vznikd  tristupriové  Fizeni kvaseni. KvasSeni vyZaduje neustdlou
PpECi, zkusSenost a mnoho citu v prstech.

Umély kvas je naopak vhodny pro strojové zpracovdni. Zcela
moderni smési jsou jii po jedné aZ dvou hodindch zpracovdni
s moukou hotovy. A bez problémii. Takovy chléb ovSem chutnd
spiSe fadné - nebo ,jemné", jak to nazyvaji odbornici.

Cisté tfistupriové kvaseni je i u pekarskych mistri ,za rohem"
ddvno zakdzdno. Zde se mezitim rozsirily prostiedky pro kvaseni
tésta stejné, jako kdysi v pekarskych tovdrndch. Reklama pro
pekare a jejich zdkazniky hovori pri umélém kvaSeni samoziejmé
ldkavé o ,organickych kyselindch" nebo jesté prijemnéji o ,ovoc-
nych kyselindch”. Umélé kvaseni, rikaji vyrobci, se nelisi od svého
prirodniho  protéjsku.

To vsak neni ani poloviéni pravda. Vedle malého mnoZstvi kyse-
liny citronové a mlécné se smési sklddaji 7 emulgdtoru, fosfdti,
siranu vdpenatého a acetdtijako napr. natriumdiacetdtu. Umély
kvas je v podstaté¢ imitdt. Tato smés jemnych chemikdlii md totif
napodobovat chemickou cestou puvodni biologickou vyrobu tésta.
Tésto jiz nefermentuji mikroorganismy jako tvirci kyseliny mlécné,
nerozklddaji ho pro lidskou vyZivu, nybri pouze nékolik kyselin
vytvdri chemickou Cdst procesu. Biologie a zdravi se tim zachovd-

vaji. Jak zahanbujici pro nasi tradicni zdkladni potravinu!



PRIRODNI KVASENI

Stejné jako svédomity pekar vyrdbi prirodni kvas, je tomu v prin-
cipu i v domdcnosti. Vyroba kvdsku se uskuteCriuje ve trech stup-
nich: jde o uvodni, zdkladni a uplné kvaSeni.

1. stupeii

Nejditve se pripravi pocdtecni kvdsek. 200 ml vody (teplé 30 aZ
40 stupriu Celsia) s 200 g Zitné mouky se promichd ve velké mise,
pokryje silnou vrstvou mouky a uschovd po dobu osmi aZ dvandcti
hodin na néjakém teplejsim misté. Jednodussi a jistéjst je, obsta-
rdte-li si v nékterém obchodé s bioprodukty kvdsek prirodni. S tim
muiZete pak zacit rovnou u 2. stupné.

2. stupeii

Opét promichejte 200 ml teplé vody s 200 g Zitné mouky. Hmotu
smichejte s kvasem 1. stupné a opét pokryjte silnou vrstvou mouky.
Tento zdkladni kvas nechte opét stdt osm aZ deset hodin v teple.

3. stupeii

400 ml teplé vody a 400 g Zitné mouky smichat a vmichat do
zdkladniho kvasu. Pak opét posypte moukou a nechte dalSich Sest
hodin v teple. Konecny kvasje hotov, kdyZ se na mouce objevi velké
trhliny a kvas zacne vyddvat nakysly pach.

Pokud z tohoto kvasu uschovdte 200 g do zdsoby, miiete jej pri
dalsim peceni pouZitjako uvodni kvdsek pro 2. stuper. Lzejej ulo-
Zit v chladnicce priblizné na dobu 10 dni, nejlépe do sklenice se
Sroubovacim vickem. Mejte vSak na mysli, Ze je zapotrebi urcité
zkusenosti, neZ clovek ziskd potrebnou jistotu pri pouZivdni kvasu.
Nebud'te tedy zklamdni, pokud vase snaha nebude od prvniho
pokusu  korunovdna uspéchem.



S§0KUJiCi PRAVDA O VYROBE POTRAVIN

s drozdim. To souvisi se skutec¢nosti, ze kvas neni v pfipad¢é psSenice
zdaleka tak tcinny.

Zde se vysvéduje biologicky ptivod mlynafstvi. U pSenice se prakticky
vSechny kultury pokousely o vyrobu bilé mouky, pokud to dovolovaly pie-
bytky. U zita o bilou mouku nikdy neslo. Tojisté neznamenad, ze by nase
dnes$ni bila mouka musela proto byt zvlasté zdravd, nybrz lze usuzovat
na rizné obsahy latek v Zitnych a pSeni¢nych otrubéch.

Drozdi pouzivané k vyrobé€ celozrnného peciva si s pSeni¢nou slup-
kou poradit nemtiZze. Proto se u pSenice otruby oddéluji a k lidské
vyzivé nepouzivaji. Také Werner Kollath, zakladatel plnohodnotné
vyZivy, neobjevil pfi svych obsdhlych studiich narod, jenz by se Zzivil
syrovou pSenici.

Nase kuchafskd technika ma tedy biologicky smysl. Je na cCase
vzdat se zastaralych ideologii. Zjevné totiz neni rozhodujici skutec-
nost, Ze je celozrnné pedivo samo o sobé plnohodnotné, nybrzje dile-
zité aby bylo zrni spravné zpracovano. Pouze vhodné techniky - vét-
Sinou klasické, v naSi kultufe dlouho zkouSené postupy - zarucuji
zdravé a lehce stravitelné potraviny.

Tip

© Pokud chcete jist zdravy celozrnny chléb, vezméte si chléb z Zitného
Srotu nebo Zitny chléb z &istého pfirodniho kvasu.

© Pozor pfi celozrnné stravé z pSenice - prilis vysoka spotfeba podpo-
ruje plisné ve stievech, protoZe obranné latky pSenice zabraiiuji roz-
kladu Skrobu. Tento nestraveny Skrob je v koncové casti stifeva stievni
flérou preméiiovan na cukr. A ten je velmi vitanym krmivem pro stievni
kvasinky (Candida). PSenice je stravitelnéjSi ve formé bilého chleba.
Totéz plati i pro nudle.

MusSli od designéra

Kiupy kiupy kiupicky, kdo kiupe jak mySi¢ky? No jisté, stravnici,
v€domi si svého zdravi. Podobné¢ jako mysi narod chroupaji svou kaz-
dodenni snidani ze sa¢ku. Hotové musli pro né znamena skutecny



pozitek z nejchutnéjSich ptisad: ovesné vlo¢ky, rozinky, kifupavé celo-
zrnné cornflakes, slune¢nicova seminka a liskové ofiSky, Cistd pfi-
roda.

Avsaki to, co vypada jako neoSetfené a vlastnoru¢né smichané, ma
sva vlastni mala tajemstvi. Ovesné vloCky napf. vyzaduji jiz n€jaké
know-how, aby mohly byt nabizeny zcela hotové. Oves je totiZ obvy-
kle za prvé plevovity (= opatfeny tvrdou slupkou), a za druhé se po
rozmackani rychle kazi. Vycistény oves se proto zahfivd vodni parou
a pfi asi 100 stupnich Celsia lehce prazi. To zni¢i enzymy a zabrani
postupnému hofknuti béhem uskladnéni. Vznikne pouze jemné ofis-
kové aroma. Pak jsou odstranény plevy a zrna opét oSetfena parou.
Tentokrat proto, aby sejim dostalo elastické struktury, aby se pfi val-
covani nerozdrobila. Po poslednim suseni jsou vlo¢ky hotové.

Nebo rozinky v musli. Voskovitd ochrannd vrstva na vinnych bobulich
brzdi vypafrovani tekutiny. Aby bylo usnadnéno suseni, smyva se tato pfi-
rozend bariéra obvykle louhem. Mnozi zdkaznici v§ak pravé susené plody
nechtéji, protoze jsou tuhé nebo dokonce tvrdé. Nesusi se tedy vétSinou
upln&, mély by ziistat §favnaté. To Setii &as a zabrafiuje drahym ztratdm
na vaze. Pro hotové musli vSak nejsou pfrili§ vhodné, protoze vlhké
rozinky s kiupavymi vlo¢kami nejdou p¥ili§ dohromady.

Zajimavou moznost, jak nabidnout zdkaznikim kdykoli optimalni
pozitek, vymyslel jeden zndmy vyrobce musli. Rozinky se upravuji
napt. 15 sekund horkym roztokem kyseliny fosfore¢né. Otvird pory
pro naslednou impregnaci roztokem glycerinu. O nékolik dni pozdé&ji
se plody opét susi a v pifipad€ potieby potahuji rafinovanym a hyd-
rogenovanym kokosovym olejem. Vysledek mtizeme vidét a ochutnat
ve smé&sich musli - vinné bobule zistavaji §favnaté, a kiupavé kousky
,crisp".

Kfupavost je nepostradatelna zvlasté rano, probouzi pfece svymi
zvuky uspaného ,,zivotniho ducha". Typicky recept na kiupavé obili
se sklada z Casti obili nebo celych namocenych zrn. K tomu se pfi-
davaji sladové extraktyjako aromatické latky, emulgatory, stl a cukr,
pifipadné glukosovy sirup. Tato smés se plni do extrudéru, ktery
nechybi v téméf zddném podniku oboru vyroby snacktli a sladkosti.
Podobnéjako u vicku na maso zachyti piisady Snek a viechno dohro-
mady zadéla v tésto. Navic tuto hmotu profezava, zah¥iva a lisuje.



Uginné sily jsou tak nesmirné, ze se obili zkapaliiuje a vyrobek dostava
naprosto nové vlastnosti. Hovoii se proto také o ,plastifikacnim reak-
toru". Nakonec vrouci masa prysti pod velkym dakem z trysek. Voda se
okamzité odpafi, kaSe vzkypi a ztuhne. Navazné praZzeni pti 270 stupnich
Celsia doda dosud jesté bledému extrudatu lakavou hnédost. Pro ziskani
jesté lepsi chuti je kromé toho doporucovano ,svacinky" impregnovat
cukernym roztokem o teploté vys$i nez 100 stupiid.

Tip

© Smési musli s vysokym podilem syrovych pSeni¢nych a Zitnych viocek
jsou, jak znamo, Spatné stravitelné a nepfilis zdravé. PFesto existuje
v nasi spolecnosti jedno obvyklé tradi¢ni obili k snidani: oves. Ovesné
vlo€ky jsou lehce stravitelné a Ize je podle pfani pfipravovat i s ovocem
¢i ofiSky. PFi vyrobé jsou vlo€ky propareny. To zabrafiuje zhorknuti ovsa
béhem uskladnéni.

Cornflakes — oblibena
kfupava pochoutka

Cornflakes nabizeji obilnou stravu bez image musli. Jsou sladké,
kiupavé a je v nich hodné vitamint. To slibuje zdravou zalezitost
v duchu doby. Cornflakes pfedstavuji, vedle coca coly, snad nejpod-
statnéjsi prinos USA k naSemu jidelnic¢ku. Vyrobeny z tradi¢ni ame-
rické obiloviny, kukufice, dobyvaji evropské snidané.

Vyroba cornflakes zac¢ind jako u mouky oddélenim slupky a kli¢ku.
Kukufi¢né otruby dostdvaji vepii, z klickd se extrahuje tuk. Po rafinaci
vznika znamy olej z kukufi¢nych kli¢kl. Zbyvajici jddra zrn se v§ak neme-
lou, nybrz pouze prosévaji. Jako zdklad pro cornflakes jsou vhodné
pouze vétsi kousky Skrobu. K nim se priddva cukr, sladovy sirup a stl,
velka davka aromatickych latek a emulgatortl také nemitize $kodit. Prisady
jsou peclivé promichany a celek se vaii pod tlakem v pare. Pfi tom aro-
matizovana a proslazend jadra zrn nabyvaji na objemu. Po p¥iblizné dvou
hodinach jsou dovafenda, pékné sklovitd a gumovita.



Horky vzduch lepkavé hrudky peclivé predsusi. Tento krokje velmi
dulezity, aby povrch vlolek pfi navazném opékani tvoril kifupavé
bubliny. Kdyz je v pofddku vlhkost, rozmackaji ocelové valce gumo-
vité a osusSené kousky tlakem 40 tun na vlo¢ky. Opékani stdle jeSté
elastickych vlocéek vyzaduje teplotu od 270 do 330 stupnt Celsia.
V dérovanych bubnech jsou rychle pfepravoviany kolem plynovych
hotakt. Béhem 90 sekund se vytvoii aroma prazeni, své€tle hnéda
barva a, cozje velmi dilezité, bubliny na povrchu vlocek. Bez téchto
bublin by onen spravny kiupavy pozitek neexistoval. Ddle se vloC¢ky
chladi, ,,marnotratné" postiikuji syntetickymi vitaminy, a pak se vzdu-
chotésné bali. Tim je kfupavost zachovana.

Celkem vzato trva tento klasicky proces vyroby cornflakes asi osm
hodin. Pro naSi rychlou a vypocitavou dobu je vSak priliS dlouhy
a nakladny. Mezitim se osvédcila jako alternativni metoda extruze.
Extrudér, ktery jsme popsali jiz pfi vyrobé miusli, slisuje zminéné
suroviny - kukufi¢nou mouku (kterd jiz prirozené¢ nemusi byt pro-
sévana), cukr, slad, stl a pridatné latky na plastickou, vazkou hmotu.
Ta nakonec vychazi z trysek ve formé Spaget a tuhne. Noze sekaji Skro-
bova pradena na pétimilimetrové kousky.

Extrudaty jsou vyvalcovany na vlo¢ky a prazeny, dokud se neudé-
laji bubliny. Chutnaji stejné dobfe jako vyrobky tradi¢ni, vyzZaduji
vS8ak pro svou vyrobu pouze 30 minut a navic vyuzivaji levnéjsi kuku-
ficnou mouku.

Tip

© Kdyby tato kfupava oblibena pochoutka nebyla obohacena také obrov-
skymi vitaminovymi smé&smi, pak by cornflakes k snidani nebyly hodno-
ceny jinak neZ chléb s marmeladou. Pfi pokusech na zvifatech proka-
zaly prodavané vlocky s bohatym pridavkem vitaminii a mineralnich
latek zdravotni rizikovost. Mnohé vyrobky obsahuji o€ividné pfilis
mnoho dobrého.



Ryze — rychleji s horkym vzduchem

Po pSenici jsou v seznamu nejdulezitéjSich kulturnich rostlin na
druhém misté spolecné kukufice a ryZze. Ro¢né se sklizi u obou druhu
téméf pul miliardy tun. Zrna po vymldceni, odplevena, tzv. , Paddy
ryze", jsou stézi pozivatelnd. Plevy se z nich odstranuji v mlynech, val-
covanim. Tyto ,,ryzové otruby" se nehodi anijako krmeni pro zvirata,
nybrz jiz pouze k topeni. Ziskana ryze se puvodné nazyvala , hnéda
ryze", v dnesSni dobé, protoze to zni 1épe, seji fikd ,,ryZe natural”. Ryze
natural nebo hnéda ryZe je némeckou specialitou. VSude ve svété se
ji bild ryze - a pokud by chtél némecky turista pfece jen v Italii kou-
pit ryzi natural, musi patrat v supermarketu v oddéleni s psi potra-
vou, aby své oblibené jidlo sehnal.

Co se tyCe nasi divérné znamé stolni, to znamend bilé ryze, musi
projit brusnymi kuZzely, az se obrousi stiibrna slupka, klicek a aleu-
ronova vrstva.

Jadro zrna se pak uhlazuje kuzely, potazenymi kazi. Pfi tom pfi-
padne 60 procent na stolni ryzi, 20 procent na plevy, 10 procent na
zlomky a 10 procent na prach z plev a brouSeni. Aby se snizil odpad
pii vyrobé brousené ryze, bylo vynalezeno takzvané mleti za mokra.
Pifed ,loupdnim" se zrno zvlhéuje riznymi prostfedky, jako napf.
hexanem nebo kalciumkarbonitem.

Ztraty jsou vSak presto velké, protoze s odpadem ztraci ryze 50 az
90 procent svych mineralnich latek a vitamint@. V naSich zemich se
sice nemusi nikdo obavat nedostatecné péce, ani milovnici bilé ryze,
otdzkou je vSak, jestli jsou tyto ztraty nutné. V dneSni dobé se ze
zlomktl vyrabi p¥edev§im ryzové vino (saké).

Kompromis mezi idajné nezdravou bilou ryZi a méné chutnou ryzi
natural p¥edstavuje ryze ,,parboiled". Je drazsi nez bild ryze, ale jed-
nodusi na pripravu. Parboiling ma zachovat v bilé ryzi ¢ast onéch
latek, které se pfi vylupovani ztriaceji. K tomu tcelu se ryZze ponechava
ve slupce a v teplé vodé€ se pod tlakem namaci. Pti tom vlhkost ode-
birda z povrchovych vrstev vitaminy rozpustné ve vodé a dokonce
i néjaka barviva z plev. Odtud pochdazi také lehce nazloutla barva této
ryze. Nakonec jsou plevy odstranény a stiibrna slupka, klicek a ale-
uronova vrstva sdrhnuty. Ryze parboiled je povazovana za hodnot-



néjsi nez obvykla bild ryZze a ma diky zptisobu svého suseni také kratsi
¢as vareni.

a

Jesté rychlejsi piipravaje u ,,pfedvafené ryze". Ve spisech stadtniho
prohlaseni ke spotiebitelim je jeji vyroba tou nejneproblematictéjsi
na svété. Je to, podle Sluzeb spotiebitelim, ,,bild ryze, kterd je pova-
fend a opét ususSend". To je spravné potud, Ze ¢lovék obdrzi pro-
stifednictvim pfedvafeni a usuSenim mrazem ve vakuu vyrobek pod-
fadné kvality, jehoZz chuf siln& utrpéla. Jestlize nahlédneme do pfi-
slusnych patentli, pozname rychle, Ze potravinaisky primysl nechtél
nechat tyto vytky na sobé. RyZe je totiz zvlhéovana pod tlakem nebo
infracervenymi paprsky alkoholem, aby bylo usStvanému spotiebiteli
usnadnéno namdhavé vafeni.

Pohnutkou epochdlniho vyndlezu snad byla jedna navstéva japon-
ského chemika v némecké kantyné: ,,Obvykla bild ryze ma vSak tu
nevyhodu"”, usoudil skvély chemik Takeda, ,Ze vyzaduje ze strany
kucharte jistou Sikovnost". Takeda doporucuje namacet hlazenou ryzi
s ochucovadly. Bobtnajici a impregnovana ryze se dusi, aZ se smrsti,
a smichd se s druhym roztokem - tentokrat z oleju a emulgdtorti. Po
novém propafeni a ususeni proces dokon¢i horky vzduch. Ryze je pfi
300 stupnich Celsia prudce promichdvana a ,,expandovana”. Vysledek
je stejné piesvédlivy ve varnych saccich, jako v ryzovych pokrmech
Délného vychodu nebo v krabim rizotu. Pokrm je po tfech minutach
naprosto hotov.

Pratelé instantnich pokrmt se mohou nadechnout, od doby, kdy
vyznamny vyrobce (Mullets Muhle Schneekoppe AG) vynalezl, jak
muze byt ryze natural ,,jednoduchym zptsobem zménéna na pred-
vafenou ryzi natural”. Podle jednoho patentuje prosté pfedvafovana
pomoci infratervenych paprskli pfi 140 stupnich Celsia. Elegantni
feSeni, ze? Vc&asné preruSeni zafeni pak zajisti, 7e se ryZe natural
nestane ,,prostiednictvim procesu peleni spiSe nepozivatelnou".
Primyslovy uzivatel této technologie by mél pouze pfedem ,,pro-
zkoumat absorpéni spektrum téchto osetfovanych ryZovych zrn",
jinak by mohla ,,pfirozenost" utrpét $kodu.

Pouze potravinové hospodafstvi ma jesté jeden maly problém. Co
si pocit s velkym mnoZstvim levného odpadu z ryzovych mlynd, ktery
vznika pfi ziskavani bilé ryze? Za tim tc¢elem hledala spole¢nost pro



inovace a technologie cesty, jak vratit odpad z ryzovych mlynd opét
do naseho jidelni¢ku. ,,Velmi levna surovina", usoudili a rozhodli se
pro recyklaci. ,,VSechny d¢dasti vedlejSich produktd, prach z otrub,
brouseni a zlomKky ... je moZno zpracovat na vyrobek, ktery tyto hod-
notné souddsti... obsahuje nezménéné."

Je to princip pravé tak jednoduchy jako ucinny. Staci promichat
ryzovy odpad s vodou na kaSi a nechat projit extrudérem. Micha,
lisuje a formuje tuto hmotu, az zzeliruje. Z trysek pak vychéazeji 110
stupiii Celsia horké ,,pareCky"”, jejichz primér odpovidd piiblizné
jednomu zrnku ryze. Podle toho, jestli ma vyrobek vypadat jako
kulaté nebo podlouhlé zrno, je pak ,krdjeno na pozadovanou
délku".

Ptidavek curry pak z téchto drobeckd z odpadu a zlomkil udini
,velmi chutny vyrobek", ktery vypadd jako stolni ryze aje ,,zcela uva-
feny béhem tfi az ¢tyf minut".

Pouziti v hotovych jidlech je témér neomezené. Je napt. mozné tyto
nové zformované ryzové vyrobky postfikat koncentrovanym cuker-
nym roztokem. SuSenim mikrovlnami vznikne chutna cukrova gla-

DIVOKA RYZE

Tato byvald hlavni potravina severoamerickych Indidnii u nds
plati za nejdraZsi obill svéta. Neni to ostatné Zddnd ryze, nybri
takzvand vodni trdva, kterd roste divoce na brezich jezer a rek. Jeji
zelend, podlouhld semena jsou velmi pracné sklizena z kanof

rucné. Teprve po usuSeni dostane divokd ryZe svou Ccernavou

N

barvu. Kvili své prjjemné oriSkové chuti jsou neloupand zrna
s oblibou v predvareném stavu smichdvdna s bilou ryZi- Jeden
Z druhii divoké ryZe se vSak v soucasné dobé radi mezi vyhynutim
ohroZené rostliny.

Na zdkladé velké poptdvky je tato indidnskd ryZe od roku 1950
péstovdna komercné, coi znamend, Ze nejvétsi Cdst divoké ryZe,
kterd se nachdzi v naSich obchodech, je péstovdna prdvé tak jako

ryle, kukurice nebo psSenice s pomoci hnojiv a pesticidii.



zura. Ajiz vas zdravi dezert z mlé¢né ryze. Pravé u hotovych pokrmt
nema zékaznik Sanci poznat, jaké kvality je ve vyrobku obsazena ryze
Skoro nikdo by napf. nemohl poznat piidavek deseti procent imitace
ryZze na bazi odpadu v ,,Rizotu s kufetem" nebo v ,,RyZovém dezertu".
Snad reklamni slogany poskytuji nedobrovolné odkaz. Nebof které
oddéleni marketingu by se s chuti nepokusilo vychvalovat pfidavek
ryzového odpadu jako ,,hodnotné souddasti ryZzovych zrn"?

Jak se instantni nudle stavaji plavci?

Jakd rozmanitost z nejjednodussich prostiedkti: musle, berdnci, Cer-
vici, motylci nebo kolinka - pro milovniky italské kuchyné cela filo-
zofie z Cerstvé vody, Spetky soli a jemné umleté krupicky z tvrdé pSe-
nice. Zvucné se hovoii o conchiglie a agnolotti, jste nadSeni pro ver-
micelli, farfalle, amorini nebo cannelloni.

Kdo si chce sdm vyrobit italské téstoviny, potiebuje kromé misy
a valeCku na nudle napf. chitarru, dfevény ram, pfes néjZ je napnuto
mnoho tenkych soubéZnych dratt. Kdyz tésto protlalite chitarrou,
vzniknou uzké pruhy, které se daji jiZ snadno nakrijet na nudle.
Klasicka italskd pasta znamena vyrobit tésto, vyvdlet, nakrajet a dat
mu patficnou formu. Na teplém a vlhkém moiském vzduchu schne
pod Sirym nebem pfiblizné tyden.

Krupice z tvrdé pSenice a pomalé suSeni poskytuji mimoiadné
elastickou, dobfe skladovatelnou pastu skvélé chuti. Bohuzel. Protoze
to stavi naSe némecké tovarny na téstoviny pred témeér nereSitelné
ukoly. Tvrdé pSenice je malo, suSeni nerentabilni a vlhce teplé mor-
ské klima je prednostijinych zemépisnych Sifek. K tomu navic zédkaz-
nik nechce prosté nudle, nybrz néco zvlastniho, a chce to hned.
Instantni nudlova polévka mu nabizi oboje: pohodli i originalitu.
A k tomu je$té iluzi maminciny vydatné kuchyné, aniz by clovék
musel sam vafit.

Zde se hodi, Ze je drahd pSenice pro instantni téstoviny nepfilis
vhodnd, protoZe prodluzuje ¢as vafeni. O dtvod vic pro sahnuti po
domadci mékké pSenici. Skuteénost, Ze se téstoviny z mékké pSenice
snadno rozvafii, na povrchu osliznou a diky své mékkosti jsou pfija-



telnéjsi pro vSechny bezzubé soucasniky, chapou odjakziva vyrobni
designéfti jako vyzvu k souboji.

Po promichani vody, mouky a ptisad je smés vlozena do vakua,
aby se vysal vzduch, ktery se dostal dovnitf pfi zadélavani. Jinak by
hotové nudle vSechny vyplavaly nahoru na polévku jako na vzdu-
chovém polstafi. Vakuum vSak nesmi ptisobit priliS dlouho. Kdyby
se vysal uplné vSechen vzduch, klesly by naopak nudle ke dnu
polévky. Pro stejny opticky ticinek by pak bylo tfeba priliS velkého
mnozstvi nudli.

Aby tedy instatni nudle plavaly pravidelné rozdéleny v polévce,
musi vyrobce ponechat v tésté trochu vzduchu. Tak plisobi spafeny
obsah plastikové misky i s malym obsahem plngéji.

Jakmile je dosazeno potfebné schopnosti plavani pro dany ucel, pfi-
vede lisovaci $nek odvzdusnéné tésto k matrici. Vpfedu z ni vycha-
zeji ,,téstovinové parecky"”, jejichZ tvarje ur¢en druhem matrice. Jesté
plastické provazky pak zpracuje horka vodni para. Takto pfedvafené
se pozdéji opét méni na plné elastické téstoviny.

Spafené nudle pak obdrzi peclivé vyzkoumanou davku mikrovin.
Par minut pi¥i spravné frekvenci zkrati jejich ¢as namaceni na polo-
vinu. Kromé toho tento zplsob oSetfeni usmrti hmyz, ktery by se
v nich pfipadné€ mohl nachdzet. Nakonec se nudle susi horkym vzdu-
chem. Tim ziskaji Zlutou barvu a snizi se budouci slizkost. Také se
zlepsi pevnost na zkousnuti (al dente - na zoubek). Koneény vyrobek
ndm umozni zapomenout, 7ze byla prava tvrda pSenice nahrazena
pSenici mékkou. Perfektni instantni nudle jsou hotovy - bez vafeni
v minutce schopné plavat.

Zcela jinak nez u instantnich nudli vypada vyrobni strategie nudli
pro restaurace. Vyrobek nemda byt ,bleskové vafeny" v teplé vodé,
nybrz projevit stabilitu. Dlouhé udrzovani v teplém stavu v restaura-
cich a velkokapacitnich kuchynich dfive vedlo nevyhnutelné k roz-
vafeni v lepkavou hmotu. Tyto zkuSenostijsou ty tam od doby, co exi-
stuje difosfore¢nan sodny a dikaliummonofosfat. Tim lze podle pro-
dejct prostiedkil k vylepSovani té€stovin, o nichz se hodné mluvi, ,,zvy-
it pfidavek mékkych pSenic, aniz by bylo zaznamenano snizeni kva-
lity. To se projevuje zvlast pozitivn& pfi pouziti ve velkokapacitnich
kuchynich a v konzervach."



Pravy pozitek vSak zprostifedkuje nejen nékolik fosfatd. ,,ZvySeni
ucinku podle vyrobce, ,,miZe byt docileno souCasnym pouzitim
emulgatort, pojiv, nativnich bilkovin, jakoZz i kyseliny askorbové." Je
jen dobré, ze pizzerie tyto piidavky do svych lasagne musi deklaro-
vat stejné malo, jako ubytovaci hostinec své hosty.

Tip

© Kdo ji nerad celozrnné nudle, nemusi mit $patné svédomi, protoze
celozrnné nudle nenabizeji oproti nudlim z bilé mouky Zadné zvlastni
zdravotni vyhody.

Amarant a quinoa - dovoz
z velké dalky

Amarant, mytickd rostlina Aztéki, je v o¢ich mnoha odbornikt zdz-
ra¢nou zbrani proti hladu ve sv€té. Jedno nepatrné seminko dava
100 OOOnasobek plodii. Jeho nenarocnost je povazovana za $anci, jak
nechat rozkvést i pousté. Kefiim vysokym az dva metry se dafi ve vyso-
kych horach, pravé takjako pod palicim sluncem. Nejen v mexickych
horach, ale i v Andach a Himaldjich proménuji purpurové az zlaté svi-
tici listy a kvéty neutéSené kraje v kvetouci rdj. Tato kdysi zakladni
potravina Indiant Latinské Ameriky v8ak nachdzi v zemédélském byz-
nysu jiz jen malo zajmu.

Amarantové fezy jako alternativni mlsek k sva¢iné se dobie hodi do
sortimentu nasich obchodud se zdravou vyzivou. Semena lze snadno
upravit, chutnaji pak jako popcorn, jen maji vic ofi§kovou chut. Mimoto
je amarant nabizen jako zrni, které se pripravuje jako cocka. Z mouky
pece lid v Anddch a Himaldjich rozmanité chlebové placky jako tortily
nebo chapati. Pouze pro nas chléb se mouka nehodi. Listy této rostliny
vyuzivaji domorodci jako zeleninu nebo salat.

Mezitim se tato rostlina péstuje stdle vice jako monokultura, pro-
toZze reaguje skvélym zplsobem na umélda hnojiva. Také velky tech-
nicky problém, rucni sklizeni, aby zralda semena nevypadla z plodnic



predcasné, byl vyfeSen. V dnesni dobé€ jsou k dispozici pro zvlastni
sklizeni téchto vypéstkii kombajny.

Amarant obsahuje obecné mnoho dtilezitych zivin. Pokusy s krme-
nim listy a zrnim vSak nevykazaly jen pozitivni vysledky. Rostliny
obsahuji vysoky podil fenolil, dusi¢nani a §tfavelan®, které ve velkych
mnozstvich ke zdravi pravé neprispivaji. Tato rostlina ma zatim prece
jen vice tajemstvi, nez jsou euforické reklamy ochotné pripustit.

Quinoa, dalsi zrni, které je pravé ,,in", se podoba jiz popsanému
amarantu. Tato rostlina, pfibuzna nasemu $pendtu, dortista az dvou
metrd vy$ky. Quinoa diive tvofila hlavni potravinu Inké, a to jak
listova zelenina, tak ijako zrnity plod. Dokonce i vymldcené rostliny
slouZi jako surovina - spaluji se a jejich popel se michd s vodou na
kaSi. Tak se daji 1épe Zvykat omamné listy koky.

Zné& jsou velmi svizelné, protoZe zrna dozravaji nerovhomérné&. Proto
se vetSinou uskutecnuji ru¢né. Pokud quinoa prospiva v nékolika odleh-
lych andskych udolich, drzi se problémy se Sktidci jako u amarantu
v mezich. To by se vSak mohlo pfi velkoploSném péstovani zménit.

Quinoa bohuzel obsahuje saponiny, $kodlivé rostlinné latky. Proto
Indidni namaceji quinou do alkalickych roztokil a odiraji vrstvy, obsa-
hujici saponiny. Voda po namacenije dokonce pouzivana proti Skiid-
ciim. To muzeme chdpat klidné jako diikaz toho, Ze je pfi dovozu
neznamych potravin nutno piesné znat zachazeni a pripravu, aby
nebylo ohrozeno zdravi spotiebitele.

Spravné pripravené zrni pfipomina chuti divokou ryzi. Z mleté qui-
noy vaii Indidni svilj ndrodni ndpoj. Nechaji prozvykat uvafenou
kasSi starymi Zenami a vyplivnutou hmotu daji kvasit. Po nékolika tyd-
nech si mohou pochutnat na svém oblibeném pivu z quinoy.

Pokud véf¥ime informacim nasich obchodt se zdravou vyzivou, je qui-
noa pro Campesinos (mistni obyvatelstvo) jiZ nedostupna. Co je vic
nasnadé, nez tuto zdkladni potravinu z JiZni Ameriky bez ohledii na
zivotni prostiedi pfes ptl zemékoule dopravit az do naSich obchodf.
Neobvykld dtislednost, abychom toto zazraéné zrnko zachranili! Neni
totiz nakonec ani lepsi neZ brambory nebo oves - pouze drazsi.

Tak se mizeme i my osvézit magickymi silami onéch pokrmi,
které Inkové kdysi obdrzeli od bohti, a nejsme jiZ nuceni zZvykat své
vlastni oblozené chleby bez velkého indianského tajemstvi.



I1. MASO - NASE RADOST

Maso zistdvd zjevné kusem Zivotni sily”, ackoli stdle vice spotrebiteli
trdpl nad stavnatym steakem vycitky svédomi. Strach pred nemoci Silenych
krav je nejmladsi hrozbou oboru, ktery netrpi prdvé nedostatkem skan-
ddlii: doping ve stdji s telaty, antibiotika v mléce, tyrdni slepic, atd.
Existuji vSak vZdy i alternativy: kdyZ veprové maso ztratilo svou dobrou
poveést, sdahlijsme znovu k hovézimu, kdyZ zaplnila titulky nemoc silenych
krav, vzali jsme zavdek jehnécim. Jakmile veslo ve zndmost, Ze ovce
napadd neziidka scrapie (klusavka), dostaly se do popredi kriti Fizky.
A znovu miZeme ocekdvat, kdy zacne novd poptdvka po veprové peceni.
Vsem Jobovym zvéstem navzdory a proti raddm odbornikii na vyZivu jime
stdle jesté rddi maso. Pro¢ asi?

Chut na maso

Kde se vzalo to zvldstni hodnoceni masa lidstvem? Odbornici
v oblasti lidové kultury informuji dokonce i z nejodlehlejSich oblasti
svéta neustale nové o hladu po mase, o zvlaStnich ritudlech, jichzZ se
dostava zivoclisné bilkoviné. Nejvetsi ndruzivost zachvatila ,,civilizo-
vanou" Evropu a severni Ameriku. Zkrmuji podstatnou c¢ast svého
sklizeného obili, aby se mohli oddavat své vasni pro steaky, Sunku
a jitrnice.

Zodpovédnost za naSe chuté bychom radi pf¥esunuli na reklamu.
Nese vinu zjevné na vSem, co v prvni chvili plisobi iraciondlné.
Nepochdzi z ni snad slogan, Ze v mase je kus zivotni sily? Ve skutec-
nosti v8ak musi existovat néjaky jiny divod, pro¢ lidstvo témé¥ vSech
kultur - mezi nimi také ti, kdo znaji divérné svét reklamy - tak zado-
stivé saha po masu. Lacnost, ktera je v mnoha ohledech draze zapla-
cena.

Existuji vSak také kultury, v nichZz predstavuje zabiti zvifete h¥ich,
v nichZ existuje tradi¢né vegetaridnsky zplisob stravovani, aniz by
hladovéjici ptisli na mySlenku dopustit se ndsili na nékterém z mnoha
potulujicich se kusti skotu. Témér prislovend ,,posvatna krava" v Indii



povstala v§ak méné z rozvdZnosti neZ z nouze. Bez svych posvatnych
krav by totiZz Indové vyhladovéli. To je nejsrozumitelné&jsi vysvétleni
tohoto z naseho pohledu absurdniho fenoménu.

Skot vSak byl dédle vyuzivan. Musel tahat pluh. Kdyby v Indii exi-
stoval vefejny trh s hovézim masem, byla by pf¥i prvnim hladomoru
postiZzena tazna zvifata jako ,,zdsobdrny masa" - a tim by pfisli
Teprve ochrana skotu umoznila efektivni zemédélstvi. Mimoto pie-
zvykavci nesoupefili s lidstvem o potravu, protoZze zvykaji travu a listi.
Poskytuji hntij, mléko a pracovni silu.

Ani ndboZenska tabu vSak nelze vyklddat ptili§ jednostranné.
V dnesni Indii je pomér mezi zvifaty - samci a samicemi ,,ndhodou"
tak sladén, jak to hospodaistvi vyzaduje. Na severu sjeho rozlehlymi
pseni¢nymi ldny potfebuji taznd zvifata. Zije tam dvakrat tolik vola
nez krav. Kde se misto toho nachdzeji pouze mald ryZzova policka,
nalezneme pfevahu krav, které lidem poskytuji mléko. Jak je to
mozné? Mazané indické feSeni spociva v tom, Ze se piebytecna telata
prodavaji muslimskym obchodniktéim. Ti smé&ji na rozdil od hinduistii
pracovat jako feznici a poraZeji telata coby ,,ovce". Ovce pak smi jist
kazdy Ind, ktery si to mtize dovolit. Tak mohou byt vylepSeny skrovné
porce ryZze ptilezitostné trochou masa.

Ani naS8i dals§i p¥ibuzni, Simpanzi, nejsou v zddném piipad€ pfisni
vegetaridni, jak diive radi tvrdili antropologové. Co vypaddjako pro-
sty pozitek z ovoce, se ukdze pfi presné€jSim pozorovani jako cilené
hledani Cervil, tedy masa. P¥i tom tito vybiravi lidoopi pohrdaji nepo-
Skozenymi plody a Cervivé ¢astijednoduse nevyplivuji. Je také zndmo,
ze Simpanzijako vynikajici lovcijedi n€kdy i pfislusniky svého vlast-
niho druhu kromé& nap¥. mladych paviant.

Ne, nejde o stary spor, jestli je clovék tvor masozravy nebo ne. Jedna
se o otazku, odkud tento vyrazny sklon k masoZravosti pochdazi.
K tomu musi pfichazet v tvahu jiné neZ kulturni nebo reklamni
divody. Jedna studie Némeckého institutu pro vyzivu v Postupimi
a Institutu pro gerontologii v Kijevé by mohla vnést trochu svétla do
tajemstvi nasi zdliby vjidlech. Pokusy s krmenim dokdazaly tyto insti-
tuty, Ze stdla spotieba Zivoclisnych bilkovin zvySuje silné hladinu
serotoninu v mozku. Serotonin je ldtka, ktera nam zprostiedkovava



pocit blazenosti, a tak ndm dodava radost ze Zivota. Pfi depresich je
jeho obsah v mozku sniZen. Zivo&i$nd bilkovina tim pisobi podobng
jako cukr - jiny vyrobek, jehoz se tak tézko vzdavame (viz str. 149)
Také cukrjime, abychom povzbudili tvorbu serotoninu, aniZ bychom
si pritom byli védomi biochemického pozadi nasi zaliby v urcitych jid-
lech.

Docela jinymi vysledky nez masoZrava zvirata se vykazala vegeta-
ridnska pokusna skupina, ktera dostavala bilkovinu jen ve velmi
nepatrném mnozstvi. M¢la sice nizs$i hladinu serotoninu, za to se vSak
u ni zvySila délka zivota! Pokusnd zvifata s vysokymi porcemi bilko-
vin naproti tomu posla diive. Z danych skutecCnosti tedy vyplyva, zZe
prili§ mnoho masa je pfinejmensSim pro laboratorni krysy nezdravé
- na tom nezméni ani lehkomyslné reklamni slogany o ,,kusu zivotni
sily" nic.

BEZ MASA TO TAKE JDE

Maso neni pro Zivot nezbytné. Vegetaridnstvi neznamend nedo-
stateCnou vyZivu. Jedinou vyjimku tvori vegani, kteri dobrovolné
odmitaji  veskeré podoby Zivocisnych produktii - maso, mléko,
ryby, vejce a dokonce i med. Timto zpiisobem Zivené déti potiebuji
bez vyjimky pridavky vitaminu B12, aby bylo zabrdnéno teZkym
vyvojovym vaddm.

Pri vegetaridnské vyZivé by <¢lovek nemél prehdnét podil syrové
stravy. PFlis mnoho syrové potravy, napi. v rdmci plnohodnotné
stravy, s sebou miiZe nést znacné trvalé zdravotni problémy.
Typickd jsou onemocnéni imunitniho systému, kloubu (artritida),
kardiovaskuldrniho systému (infarkt) a neplodnost.



BSE (nemoc Silenych krav)
- Silenstvi ma rad

KdyZz v roce 1984 v Anglii vypukla novd nemoc skotu, nikdo nepo-
myslel na nic zlého. Nové nemoci u naSeho milého dobytka nejsou
naprosto ni¢im neobvyklym. KdyZz v§ak symptomy s exotickym jmé-
nem ,,Bovine Spongiforme Encephalopathie” - dnes znamé kazdému
spotiebiteli jako BSE - o nékolik let pozdé&ji ukazaly svlj skute¢ny cha-
rakter a roz$ifily se jako mor, reagoval odborny svét Sokem. Obavu,
Ze by ten neznamy ptivodce nemoci $ilenych krav mohl pfeskocit na

C¢lovéka, nemohl nikdo vyloucit.

V roce 1992 byl pfekroCen nejvyssi bod ndkazy skotu. Pravé tehdy,
kdy nebezpeci ochablo, nastal politicky zmatek. Protoze se epidemie
objevila poprvé ve Velké Britdnii, je pry logické, kdyZ bude na némec-
kych hranicich skot skotského ptvodu nebo Corned Beef anglické
vyroby odmitan. Némci, nenakupujte od Briti, doporucuje od té
doby velvyslanectvi v Bonnu. A ochranci spotiebiteld drzi zase strdz
na Rynu.

Pokud naSi zodpovédni ¢&initelé po létech intenzivni nelinnosti
najednou zacali vyZzadovat pfisnd opatieni z druhé strany kandlu, pak
jde o ryzi pretvaiku. Nebezpedi bylo obecné zndamo od roku 1988.
Piesto némecké hospodaftstvi dovazelo i nadale britsky dobytek k cho-
vatelskych tdcéeltim a také bylo stdle vyuzivino maso z ostrovi. Kdyz
Britové roku 1988 zakdzali masokostni moucku jako krmivo pro
skot, zacali prosté tento produkt, obecné povazovany za rizikovy,
vyvazet - také do Némecka. A nasi experti na krmeni ho bez mrknuti
oka nakupovali.

Mnohé ukazuje na to, Ze je tato nemoc u nas uz ddvno a Ze tu prav-
dépodobné jiz od pocatku byla. Prvni kus skotu s BSE byl ve fran-
couzském odborném tisku popsanjiz pred vice nez 100 lety, pfesné
roku 1883. Tyto ,transmisivni spongiézni formy encefalopatie",
zvané kratce TSE, nemoci pfibuzné nemoci $ilenych krav nebo scra-
pii, se vyskytuji mnohem castéji, nez némecka vefejnost viibec tusi.
Za piirodni rezervoar plivodcil je povazovana zvéfina. Nejznaméjsi

My

nemocijsou chronické souchotiny ujelenti, kteréjsou rozsifeny pre-



devsim v severni Americe. Lovci a lesnici povazuji takovato vyhubla
zvirata za podvyzivena nebo oslabend stafim, kdo by také myslel na
TSE, Ze.

Mimoto existuje atrofie mozku u norkli. Choroba je znama od roku
1947, teprve roku 1985 se vSak zvrhla v epidemii. V této dobé poslo
v USA velké mnozstvi chovnych norkil, protoZe seZrali vnitfnosti ochro-
menych kust skotu (které trpély tzv. Downovym syndromem). Podle
toho musela i v Americe jiZ po mnoho desetileti existovat néjaka
podobna prenosna nemoc skotu. Také v némeckych norkovych farmach
doslo dlouho pted érou BSE k propuknuti TSE. Zvirata byla krmena Cer-
stvym odpadnim masem a vnitinostmi. Cim by se oviem nakazila, kdyz
v na8i zemi neexistuji ptvodci takovych nakaz?

V roce 1981 objevili védci ataxii pst ajak se zd4, také §lo o TSE.
Kdyz pak roku 1990 podlehli v Anglii Silenstvi tfi ko€i¢i mazli¢ci, zne-
klidnéli dokonce i vyzivou otuzeni Britové. Mnoho jinych zvifecich
druhii, piredevsim v ZOO, onemocnélo béhem poslednich let nemoci
TSE, napf. antilopy, gepardi nebo pumy. Tato skute¢nostje pro nés
zvlasté vyznamnd - v 80. letech onemocnéli v severonémeckych ZOO
encefalopatii pStrosi. A protoze bylo velmi nesnadné najit uspokojivé
vysvétleni pro ustrasené obCany, nemluvilo se o tom radéji viibec.
Dokud obcan totiz vé¥i ve vinu Britii, neexistuje pfi¢ina k neklidu pro
vladu, ani masny primysl.

Kdyz jiz onemocnéli pStrosi, antilopy a norci, pak by mohli byt
kromé skotu postiZzeni i vepii a dribez. Pfece v8ak proto, ze pravé tak
jako vétsina krmného skotu, mohli byt porazeni dlouho pfed viditel-
nym propuknutim choroby, jsou v médiich prezentovany pouze
nemocné dojné kravy. Nejvic nasnadé je totiz infekce béhem obdobi
krmeni telat mlékem - telata nemaji pravé priliS rozvinuty imunitni
systém a jejich zazivaci trakt je pro mikroby a bilkoviny propustny
jako sito. Pokud je do mléka pro telata primichdna infikovana maso-
kostni moucka, vznika mnohem vétsi pravdépodobnost nakazy nez
u vzrostlého zvifete. Stejny problém vznika i v produkci veprového -
selata se brzy odstavuji a krmi se krmivem pro selata. Kufata pak
zobaji také od prvniho dne svého zivota jadrové krmivo.



Pivodce, odbornym svétem Casto nazyvany prion (infikovana bil-
kovina), je prizptsobivy jako chameledén. P¥eneseny na jiné zvireci
druhy, nap¥. mysi, kieCky nebo vepfe, vyvolavd pokazdé ponékud
odlisné symptomy. Také pfi prenosu z ovci na hovézi dobytek se musi
priony svému novému hostiteli nejprve pfizpusobit. Podle toho
nemusi klinicky obraz nemocnych némeckych krav s BSE v zAdném
pfipadé odpovidat jejich anglickym kolegynim.

A zde nardZzime na nesrovnalosti v teoriich. Britskd masokostni
moucka, ktera byla vyrobena z ovci trpicich scrapii, je sice povazo-
vana za pri¢inu onemocnéni, ale naprostou jistotu nemame. Dosud
se zadnému z badateldl nepodatilo ,,vyrobit" BSE zkrmovanim mozki
ovci trpicich scrapii. Pokus vstfiknout infikovany materidl pfimo do
telecich mozktl vedl k uplné jiné formé&, kterd se nevykazuje pravé
typickymi BSE-zménami v mozku, podle nichz se naS$i veterinafi
fidi. Tato zvifata onemocnéla jiz dfive zminénym Downovym syn-

dromem. A ten existuje i v Némecku.

Pravé TSE ukazuji vlastnosti, které se nehodi presné do naseho
védeckého obrazu svéta a zistdvaji nepov§imnuty, ackoli by pravé ony
mohly oteviit dvefe k novym a dulezitym poznatkiim. Tak existuje
iu lidi onemocnéni, které u zvifat mize vyvolat scrapii - pokusnd zvi-

CREUTZFELDT-JAKOBOVA NEMOC (CJN)

Mohou byt TSE preneseny také na cloveka? 1 u lidi se vyskytuji
rizné formy spongiormnich encefalopatii, z nichZje nejzndméjsi
Jje Creutzfeld-Jakobova nemoc. Mimoto existujijesté nejméné Ctyri
dalsi jako kuru, GSS, FFi a Alperskd nemoc, které vSak se vysky-
tuji velmi, velmi vzdcné.

Creutzfeld-Jakobovou nemoci onemocni podle oficidlnich statistik
jen kaZdy milionty Evropan rocéné. O téchto Cislech se vSak zacind
pochybovat.  Ktery Iékar znd podobu nemoci a ovlddd vibec

vSechny diferencidlni diagnozy? je tedy pravdépodobnéjsi pod-

statné vyssi c¢islo. Pro to hovori dalsi indicie:



« Ve Svwcarsku existuje ohlasovaci systém, stejnéjako v Némecku.
Pocet hldseni ziustdval nepatrny. Po cilenych dotazech u Iékari
se vSak zectyrndsobil.

« Jistd diagnoza je moind teprve u mrtvych, po otevieni lebky.
Jak casto lékari upoustéji 7 ohledu na pozistalé pri podezient
na Creutzfeldt-Jakobovu chorobu od pitvy?

* Creutzfeldt-Jakobova nemoc je snadno zaménitelnd s Alzheime-
rovou chorobou. V nékterych pripadech se dokonce podarilo
domnéelou Alzheimerovu  chorobu preockovat na pokusnd zvi-
rata, kterd pak onemocnéla scrapii.

* Creutzfeldt-Jakobova nemoc je prostiednictvim lékarského oset
Fovdni prendSena castéji, nei by se clovek domnival: napr. pri
operacich oka nebo mozku. Obvyklé zpiisoby sterilizace ope-
racnich ndstroju, zahidti na 130 stupriii  Celsia, piivodciim
nemoci nemiuze prilis uskodit. Dlouhou dobu byly také vyuZi-
vdny ristové hormony 7z podvésku mozkového. Ve Francii byly
pomoci  takovych prepardtii infikovdny tucty déti trpasliciho
vzristu.  Zddny z ddrcii  orgdnii patrné  Creutzfeldt-Jakobovou
chorobou  netrpél.

Jakou roli hraje v pripadé této choroby jidelnicek, neni ai dodnes
Jjasné. Existuji sice odkazy, Ze lidé, kteil jedi rddi syrové jehnéci
o¢i (z  hlediska biologického vyvoje vyusténi mozku a tedy
infekéni), mozky zvéfiny nebo syrové ustfice, trpi Creutzfeldt-
Jakobovou nemoci Castéji. Potvrdilo se také podezieni, Ze se nové
pripady této nemoci ve Velké Britdnii vztahuji k BSE. Zreknuti se
masa vSak pred encefalopatii nechrdni iuplné. Touto chorobou one-
mocnéli  dokonce ji i striktni vegetaridni.



fata, kterd byla infikovdna materidlem z mozku pacientd, zemielych
na sklerézu multiplex, onemocnéla scrapii.

Jaka opatieni jsou udavana? Odmitani britského hovéziho masa spo-
tiebitelim pravdépodobné neni ku prospéchu v takové mifte, jak bychom
se mohli domnivat. S témito ptivodci Zijeme jiZ po cela staleti. Tim se pro-
jevuje nadé€je na bezpecnéjsi nakup masa ze zemi bez BSEjako sebeklam.
Zakaz dovozu by snad mél nahrat hospodarské vyhody némeckym
zemim, které doufaji, ze se tim zbavi obtiZnych konkurenti.

Ptfirozena mira pfenosu ptivodci TSE potravinovou cestou je nepa-
trna. Proto stacCi, kdyZ nebudou vyuzivany zvlasté infekCni cCasti
mozku véetné ocli k vyrobé potravin, jako napf. riiznych uzenin. To
plati pro vSechny druhy mozku, je jedno jestli ov¢i, hovézi nebo vep-
fovy, ajakého ptivodu. Tato opatienijsou praveé tak u¢innédjako levna
a snadno proveditelna.

Od pocatku roku 1998 je zavedeno v celé Evropé pravidlo platné
doposud pouze ve Velké Britdnii, Ze se kvili ochrané€ spotiebitele
nesmeji do potravinového fetézce dostatjiZz zadné rizikové Casti masa.
K témto ,,rizikovym materidlim" patfi ze v§ech kusud skotu, ovci a koz,
star§ich dvanacti mésicti: hlava véetné mozku, oci, mandle a micha.
Zakazano je také vyuzivani odstfedéného masa skotu, ovci a koz. To
je z kosti vylisovany a odstfedény kostni morek a zbytky masa, roz-
mélnéné na kasi a obvykle zpracovavané do uzenin. Zemé, ktera
zatim hrala nejneslavnéjsi roli, pokud jde o ochranu spotfebitele, proti
tomu samoziejmé protestovala - némeckd delegace tento nestydaty
pozadavek EU odmitla. Ne snad proto, zZe by priSel priliS pozdé,
nybrz proto, ze Clovék takova opatieni ve vlastni zemi chape jako
trapné priznani.

Zatimco spotiebitel stejné jako zemédélec touto BSE krizi trpi,
nechybi prislovec¢ny tfeti smé&jici se - jen v létech 1996 az 1998
muselo byt vydano tak tak postacujicich 10 miliard marek z pokladny
Evropské unie, aby financovaly nasledné vydaje, jako nucené porazky
nebo nucené ndkupy. Jak dalece jsme se my spotiebitelé pii nakupu
masa mohli citit v bezpedi, zlstava otdzkou. Clov&k nemusi byt pravé
jasnovidec, aby védél, Ze nékteré z Casti masa byly opatfeny novymi
doklady a dostaly se na nas trh zpét. Konec¢né u hovézich parecku
stejné jejich ndrodnost nepozname.



Tip

© Kdo se chce vyhnout riziku TSE, mél by se vyhybat mozku a mozek
obsahujicim vyrobkim (jako jsou Zluté parky nebo parky z hlav). To
plati pro véechny druhy mozku a je jedno, jakou zemi pivodu ma zvire
v dokladech. V pfipadé pochybnosti se zeptejte svého feznika, jestli
a do kterého zboZi podle jeho védomi byl zpracovan mozek.

Strach z gumovych medvidku
- Zelatina

Strach ze Silenstvi pfimél pfedevSim ustarané matky ke zcela spe-
cidlni otdzce: jak riskantni jsou v dobé BSE gumovi medvidci?
Nakonec tyto oblibené sladkosti obsahuji zelatinu, a taje obvykle zis-
kdvana z hovézich surovin. Dalsi zptisoby vyuzivani Zelatiny, pocinaje
masovymi a zeleninovymi sulci, pfes dortovou zelatinu az k pudin-
kéim, nas kupodivu tolik neznejistily.

Jsou tyto obavy a starosti opravnéné? Na tomto misté ndm pomuze
pohled na vyrobni technologii zelatiny, abychom riziko 1épe posou-
dili. Jako surovina neni pouzividn mozek, nybrzjiné, jinak Spatné vyu-
Zitelné Casti zvitat jako kosti, klize nebo podkozi. Podkozi je spodni
¢ast, kterd zbyde po odstranéni kiize pro kozaisky primysl.

Kizi, ktera jiz byla vydélana solemi chrému nebo podobnymi lat-
kami, lze zpracovat pomoci boraxu nebo sody s pfisadou methyla-
minu. Vycdisténa surovina je roziezdna a spolu s louhem sodnym
nebo vapennym mlékem se privadi do obrovskych zdasobnikli. Protoze
tento lak musi byt pravidelné ménén, spotfebuje se na kilogram Zela-
tiny asi 600 litrd vody a zna¢né mnozstvi sodiku nebo véapna.
Namaceni trva az Sest mésicl. Pak se neutralizuje kyselinou solnou.
Pridavek kysli¢niku sifi¢itého hmotu bé&li a zdroven konzervuje.
Siranem hlinitym a siranem zine¢natym se poté vyplachuje, aby se
upevnila bilkovina a zesvétlila barva.

Teprve nyni miuze byt ziskdna zZelatina - zpodlatku tepla, pak ji
horka voda postupné uvolnuje. Kazdy stupenn poskytuje fidkou vod-



natou tekutinu. Je CiSté€na prostfednictvim centrifugy a filtrovana kie-
melinou. M¢é&nile iontd pak odstraniuji zbytky soli po neutralizaci.
Dosti choulostivé je ndvazné suSeni, protoze zelatina nesndasi prilis
vysoké teploty. Zprvu houstne ve vakuu pfi asi 50 stupnich Celsia.
Zavérecné suseni pak nasleduje ve sterilnim, presuseném vzduchu.

Kosti jako surovina vyzaduji ponékud jiné zpracovani nez odpadni
ktize: po myti zfedénou kyselinou sifi¢itou se odstranuji horkou
parou ulpélé zbytky masa a tuktl. OcCisSténé kosti jsou pak opatrné
suSeny, rozdrceny v kladivovém mlynu a kostni tuk oddélen rozpou-
Stédlem. Pak se musi odstranit fosfit - k tomu se rozdrcené kosti
namoc¢i na cely tyden do velkych tank@ s kyselinou solnou.
Rozpustény fosfiat odstrani z tekutiny vapenné mléko. Vlastni vylu-
hovani zelatiny pak nasleduje s pomoci kyseliny solné, sirové, fosfo-
re¢né nebo octové. Potom je postup jiz stejnyjako u odpadnich ktzi
- Cisténi a suSeni.

Dalsi specidlni metoda, vyvinutd pro zpracovani veprovych kizi
pracuje rovnéz s kyselinami. Tento postup je relativné novy, protoze
funguje pouze u vepfovice, pochdzejici z vepil z moderniho inten-
zivniho vykrmu. V dnes$ni dobé se porazejijiz velmi mladi vepfi, takze
jsou pojivové tkané elasti¢téjs$i a sndze rozpustné nez u starSich zvi-
fat. Rozdrcené kiize jsou nejprve zbaveny tukd horkou vodou a potom
namaceny spolu s kyselinou solnou, fosforeCnou nebo sirovou.
O nékolik dni pozdé&ji jsou neutralizovany louhem sodnym a siil
vyplachnuta. Ziskdvani zelatiny se pak uskutecnuje stejnéjako u hové-
zich kuzi.

Setrni vyrobci neustdle hledaji zvlast levné suroviny. Tak vysly
najevo v poslednich 1étech také dost nechutné praktiky. K nim patii
vyuzivani zdechlin z rasoven a pouzivani odpadnich ktizi z T¥etiho
svéta. O hygienickych podminkach pti ziskdvdni odpadnich ktazi
ajejich dopravé pfes ocedny bychom si neméli délat iluze. Z dtivodu
ndkladného zpracovani vznika mensi zdravotni riziko pro konec-
ného spotfebitele, ovSem daleko vétSi pro pracovniky vyrobnich
podnikd.

Jak dZasné jednoduchd byla kdysi vyroba Zelatiny v naSich kuchy-
nich! Cerstvé teleci a vepfové nozi¢ky nechat rozsekat u feznika,
dobré dvé hodiny lehce povarit s omytym vepfovym uchem, scedit



a nakonec stahnout tuk. K odvaru se pridala cibule, polévkova zele-
nina, sul, ocet a kofeni. Jinak nic. A hotovo!

Tip

© Z divodu neustalého promyvani, prisad louhu, jakoZ i nepatrného
podilu zbytki nervovych tkani je pravdépodobnost infekce TSE pro-
stfednictvim pridavku Zelatiny do gumovych medvidki{ ve srovnani
s néjakym steakem miziva. Ani u steaku vsak, jak jsme si jiz fikali,
se nemusime rizika pfilis obavat.

Jiz jste ji vyzkouseli? Sunka Pirelli

Spotfeba masa v Némecku se pomalu snizuje. Od naSich nejmilej-
Sich dodavatelt, vepid, jsme v roce 1996 spotiebovali na hlavu pre-
sto celych 39,4 kg, o deset let difive (bez novych spolkovych zemi)
jsme si pochutnalijesté na 43,1 kilogramu. Zvlasté cenénou Casti $té-
tindc¢u je i nadale Sunka. Vysokd cena povzbuzuje mnohé zpracova-
tele masa k pozoruhodnym kreacim: napf. k ,,pfedni Sunce", ktera
nemad se Sunkou nic spoleé¢ného (viz text v ramedku na str. 37), ,,8fav-
naté Sunce", jejiz obsah vody ji zavidi i vodarny a nechvalné proslu-
lou ,,Sunku Pirelli". Tak nazyvaji znalci posmé&s$né specialitu, kterd byla
v nékterych oblastech velmi oblibena - a stalejeSté nachdzi své milov-
niky. Jednoducha vyroba az ohromuje: vezme se stard automobilova
pneumatika oblibené znacky, zapali se a Sunka se drzi tésné nad ni.
B&hem nékolika mdlo minut je na svété §favnaté ,,¢erné uzené".
Vskutku rekordné€ podeziely vyndlez.

Takovou ,,horkou pneumatiku" v potravindistvi samoziejmé zakon
zakazuje, pfedevSim proto, ze by takové vyrobky byly docela zamo-
feny polycyklickymi aromatickymi uhlovodiky (PAU). PAU jsou tim,
co se nachazi v ,kondenzatu" cigaret a ¢emu se lidové ¥ika ,.tér"
(dehet). Jako nejznadméjsi a snad nejjedovatéjsi zastupce téchto nebez-
pecnych latek byl odhalen benzpyren.

Jak se tedy dostane Sunce a uzenindm korektnim zptisobem jejich
uzeného vzhledu? U tradi¢ni technologie uzeni za studena se uzeniny



nékolik tydnl susi v udirnach, pfi¢emzjsou vystaveny sporadicky fid-
kému chladnému koufi. Vlastnosti koufe, jenZ usmrcuje bakterie, zesi-
Iuje konzervaéni ptisobeni suSeni na vzduchu. Vyrobky uzené za stu-
dena jsou trvanlivé, aromatické a na povrchu nejsou vlhce cerné,
nybrz suché a tmavohnédé. PAU se v nich témér nenachazi.

Tento postup vSak nenaSel v masném primyslu oblibu. SuSenim
ztraceji uzeniny a Sunka az 40 procent své vdhy. Odbornici
Spolkového udstavu pro vyzkum masa vyvodili b¥itce zavér, ze je uzeni
za studena ,,nehospodarné”. V Némecku se pak zacaly okamzité pro-
dévat uzeniny vyuzené v horkém, hustém koufi. Sunky zlstavaly
$favnaté a jejich vysoky obsah vody roztloukl radostné srdce podni-
kovych ekonomu. Ze se takové zbozi daleko rychleji zkazi, s tim se

7y

nic netusSici zdkaznik rad smiii, protoze je vyrobek k jejich radosti
LHlevny".

Piece vSak i uzeni za horka vyZaduje urcité mnoZstvi femeslné
zru¢nosti, piliny a koufové generatory. Proto dnes existuje , kapalny
koui". Prfi vyrobé dievéného uhli vznika Stiplavy kou¥, ktery je veden
vodni lazni. V ni se odluCuje dehtova faze, ktera obsahuje velkou Cast
Skodlivin jako PAU. Tato faze je vyuzivana jako pojivo k vyrobé& bri-
ket z dfevéného uhli. Vodnaty zbytek se pak ukazal jako skvély pro-
stifedek k uzeni.

Tekuty kouft se hodi pro uzeniny, Sunku, syr nebo ryby. Nostalgicti
feznici ho pouzivaji ve svych udirndch. Mnohé podniky pouzivaji
norné roztoky nebo mlZeni specialnim koufem p¥imo na potravinu.
Za zvlasté pokrokové je povazovano pouzivani umélych stfev, ktera
jsou oSetfena koufem. To dovoluje feznikovi stejnomérné a presné
davkované ochuceni uzeniny a chrani zivotni prostiedi.

Pokud ¢lovék vnimd argumenty experti nasich ptislu§nych spol-
kovych ufadu, zaslouzil by si tento postup jasné ,,Modrého andéla".
Kapalny kouft, ,,téméf bez sloucenin, které jsou v udicim koufi neza-
douci”, ulehéuje pfesto zivotnimu prostifedi. Ne snad proto, Ze by se
jednalo néjakym zputsobem o elegantni formu ,likvidace" ldkavého
,odpadu" z koksu. Zbytky koufe lze bez problému ze zafizeni oplach-
nout vodou.

Jak velky tento pokrok muZe byt ve skuteénosti, zlstdva otdzkou.
Své maso koneéné€ grilujeme, i kdyZ i pfitom muZze vzniknout velké



mnozstvi PAU. Do jaké miry riskantni je takova letni zahradni slav-
nost? Ze zkoumani krys a kutfdkt vime, Ze tyto latky mohou byt ve
velké mife rakovinotvorné. Ve stravé denné pfijimame tolik benzpy-
renu, jako bychom vykoutili 140 cigaret. Cist& teoreticky se jedna
o zdravotni nebezpedi Uplné nejvyssiho Ffadu. Zde je vSak pravé zako-
pany pes: pro¢ se dosud podarilojen ve vyjimeénych pfipadech doka-
zat jistou souvislost mezi rakovinnym onemocnénim a timto velkym
mnozstvim benzpyrenu v nasi stravé?

Pravé jde-li o jidlo, chova se lidska prirozenost dost vynalézavé. Jak
jime nejcastéji uzeniny? Obvykle s hofcCici. Souvislost pravé s ,,Sun-
kou Pirelli" odhalili neddvno indi¢ti védci z Hyderabadu. Po dobujed-
noho mésice davali krysdm hofcic¢né semeno a k tomu jim vstfikovali
rakovinny jed. Studie ukdzala, ze ,,je hof¢ice mocnym protivnikem"
- jedovatost benzpyrenu byla prakticky odstranéna. Nejlepsi
ochranné ucinky ukdzalo davkovani jednoho procenta horcéicné
mouky. VEtsi mnoZstvi neptineslo zaddny vyraznéjsi uzitek.

Trochu hofcice k parku mize tedy zpusobit téméf zdzrak. A co
potom dame jesSté na grilované maso? Rozmanité bylinkyjako tymian
a rozmarynu. Diky svému obsahu flavonoidli brzdi pfijem PAU ve
stievé. Flavonoidy vazou PAU tak pevné, Ze jsou v nezménéném stavu
z téla opét vyluCovany. P1i systematickém zkoumani takovych vazeb-
nych efektti kanadskymi zdravotnimi tfady ukazal nejlep$i ulinky ten
nejpodezielejsi vyrobek: zuhelnatélé diivi. Védci se nyni domnivaji,
ze pripdleni mize bytjednim z ochrannych faktort ,,u steakd", které
byly ponékud vice upeceny.

U peCeného masa existuje jeden zdvazny problém, ktery zistal
doposud veftejnosti témeéf nezndmy. P¥i zahtati bilkovin vznika z ami-
nokyseliny tryptofanu liatka nazyvana Trp-P-2. Patii k nej vybusnéj-
§im latkdm ménicim dé€déné vlastnosti a zdroven je povazovana za
mocny jed pro jatra. Pro¢ v8ak milovnici steakli netrpijaternimi cho-
robami? Japonsti védci z Institutu pro biofunkéni chemii univerzity
v Kobe jeden dilek sklddacky nasli: Spetka typického kofeni na maso
jako oregana, Salvéje C¢i tymianu rusi naprosto ucinky Trp-P-2. Jako
odpovédné ucinné latky identifikovali flavonoidy galangin, kvercetin
a luteolin.



Tip

© Sunku uzenou za studena poznate podle suchého tmavohnédého povr-
chu. Je-li v8ak povrch vihce zagazeny a necha na prstu ¢ernou stopu,
radéji se ji vyhnéte. Nikdo nevi, co kromé PAU jeSté obsahuje za jedy.

© K uzeninam pfidavejte - pokud vam to chutna - klidné svou oblibenou
hof¢ici.
© Pri grilovani si nenechte namluvit ,,rejpaly z povolani” Zadné Spatné

svédomi, lidstvo pfece své maso griluje po cela tisicileti. Dbejte jen -
jak jsme vam poradili - na chutné okofenéni.

MiZe jit o ndhodu, kdyZ mdme na néco chut? Mnohé v naSich
kuchynich a predevSim v naSem stravovani, nasSe zaliby a nechuti, ma
hlubsi vyznam. A ten funguje podle néjaké prastaré biologické logiky,
ktera az dosud nenasla pristup do ucebnic této jesté stale mladé védy
0o VyZive.

TVAROVANA PREDNI SUNKA

Sunka je dnes jako ,tvarovand predni Sunka” hned dvakrdt napo-
dobend. Za prvé nepochdzi ze ,sunky”, tedy ze zadni kyty, nybrZ
Z predni veprové nohy - dojisté miry od chovatelského znetvoreni.
Za druhé se ,tvarované maso" nesklddd z rostlych svali, nybrZ ze
slepenych zbytki masa.

Svinstvo na krmniku

,Spek je miij zivot", n&co podobného zpiva cikansky baron ve stej-
nojmenné opereté. Prizndni, které sejiz do nasi osvicené doby nehodi.
Dnes zni spiSe spartansky, kdyz ti, kdo si jsou védomi svého zdravi,
zacCinaji zpivat svou pisenn o netué¢nych dietnich margarinech.



Drive platilo po cela stoleti: jen tuny vepf je také zdravy vept. Pfece
v8ak jednoho krdsného dne spustili néktefi 1ékati a védci v oboru
vyzivy poplach: Zivocisny tuk pry obsahuje ptili§ mnoho cholesterolu
Tato kampan strachu byla Gsp&$nd: p¥i pohledu na $favnatou vepfo-
vou peceni se zdkaznici tfasli strachy pted infarktem, a poZadovali
v feznictvich jen ,libové kousky". Reznici pfeddvali tyto pozadavky
s potfdsanim hlavou zpét zemédélclim, a ti se hojili na chovatelich.
Vepr dostal na sviij tuk.

Pochybnosti o cholesterolové teorii nemohly byt odstranény
dodnes. Skutecné jisté je dosud pouze to, zZe cholesterol je zivotné
dilezity. T€lo z néj vytvaii vitamin D, pohlavni hormony a kyseliny
ZluCové. Dokonce i ndS mozek obsahuje, nehledé k vodé, 10 az 20 pro-
cent Cistého cholesterolu.

Jisté je také, Ze tato teorie nahdni konzumenttim strach pied ,,Zivo-
¢iSnymi tuky". Bé€Zzné prase domaci se stalo neprodejnym. Chovatelé
se tedy dali do prace. ,,I'Jspéchy se nedostavily”, tolik statni prohla-
Seni ke spotiebitelim, ,,oproti diivéj§im rasdm vepiti kolem roku
1920 maji nové chovy ... o Ctyfi kotlety a 70 procent libové svaloviny
vice." Slanina je pry¢. Uzasny vykon - z védeckého hlediska.

S ,ubohymi" vepfi to od té doby 3lo s kopce. Usp&sné ,,chovné
odstranéni tukti, ptridani fizkQ" stvofilo p¥ecitlivéld a nemocnd zvi-
fata. Jejich zdanlivé nadbytecna srdce se o vice nez polovinu zmen-
Sila. Nasledky: ro¢né pojdou statisice vepii béhem transportu na
porazku na kolaps krevniho obéhu. Miliony prasat pak se dostanou
do boxu smrti sice jesté zivé, ale s poruchou latkové vymény. Poskytuji
podfadné maso, které je lidové nazyvdno hanlivé ,,scvrkly fizek".

Chovatelé se okamzité seznamili s dodateCnym vylepSovanim svych
vyrobkit. Jakmile vypatrali, Ze slaby krevni obé&h je dédi¢ny, vySlechtili
nové rasy, které 1épe zdoldvaly pfislusny stres.

Tak ztstane zachovdno zdéani: vada viditelnd pro zdkaznika
v kuchyni je odstranéna. Pro néj je sv€t opét v poradku, pokud jsou
steaky a videfiské pdrecky levné a §tfavnaté.

To, co spotrebitel nevi, branzi nepdali. Aby pfi klesajicich cenach
mohli dobfe hospodarit, je hromadnd vyroba utvdrena stale racio-
nalnéji. Co spotiebitelé usetii, jde na vrub zvifat. Selata jsou rychle
odstavovana, aby chovné sviné mohly byt opét nakryty a vrh mohl byt



diive vykrmovan. Jejich jedinym Zivotnim ukolem je - denné pfibyt
navaze azo 700 g.

Tip

© Pokud Fizky ve vaSi panvi opakované zanechéavaji tekutinu a scvrknou
se, pak vam dal vas feznik podradné zbozi. Najdéte si radéji jiny zdroj
masa.

© Davejte prednost vepifovému, které je ponékud prorostlejsi, a vyhybejte
se bledym, libovym kusim. Tuéné okraje mlZete ofiznout - nedosta-
te¢nou kvalitu ne!

© Zivotisny tuk je pravé tak ,zdravy" jako rostlinny. Dava malo smyslu
chovat libova zvirata, abyste pak mohli péci kotlety s pfidavkem marga-
rinu nebo oleje.

© U znackového masa ,piisné kontrolovaného” je mozno nechat si vydat
Ffeznikem nebo vedoucim obchodu aktualni vyrocni zpravu s vysledky
kontrol. Seriézni prodejce se neda dlouho prosit.

N,

Stézi predstavitelnd prostorova tisen ve stdji omezuje vrozenou
pohyblivost dortistajicich zvifat na minimum. Zadné stfidani ro&nich
dob, zadna pfirozenost, Zzddné uceni a zadné zazitky - kromé vza-
jemné agresivity. Aby ji zbrzdili, zatemnuji chovatelé staje a kupiruji
ohrozené Casti téla, jako napiiklad Casto ukusované ocasky.

Vcelku celozivotni trapeni, ackoliv paragraf 2. zdkona o ochrané zvi-
fat predepisuje chovani, péci a vyzivu podle druhti. Narok a skutec-
nost se rozchdzeji tak dlouho, jak dlouho existuji krmné stdje. Dtvod
je jednoduchy - bylo ,,zapomenuto” jednoznac¢né a jmenovité pro-
hresky proti paragrafu dvé také trestat.

Lékarna na talifi: antibiotika

Pokud vazne ochrana zvifat, stoupa nachylnost k chorobam. Pak
stoupa opét poptavka po lécich. Infekce jsou ve vykrmnach zvlasté



nebezpecné. Onemocni-li né€které ze zvifat, rozsifi se ptivodce rych-
losti vétru. Pak je ¢asto ohrozena existence celého podniku. Proto jsou
antibiotika pfimichavdna do krmeni nebo vody na pitijiz preventivné

Majitel tak ma dvojity uzitek: stalé davky antibiotik nejen zabranuji
infekcim ve staji, nybrz zlepSuji navic i vyuziti krmiva. Zvifata pfi-
byvaji na viaze az o 10 procent vic. Celosvétoveé se podava jen 20 pro-
cent vSech antibiotik k oSetfovani nemocnych zvifat, 40 procent
naproti tomu Cisté za ucelem lepsSiho vykrmovani. Ve stdjich s vice nez
1000 zvitaty je nasazovdno az desetkrat vice krmeni s 1éky neZ tam,
kde je vykrmovano jen 100 zvirat.

Jenjeden dil 1ékd je ziskdn legdlné a odborné pouzivan. Ilegdlni trh,
na némz lze koupit vS§echno, co slibuje zisk, dodava latku pro skan-
daly. U&inna kontrola ¢erného trhu je jen st&Zi moZnd. Na jedné
strané chybi nezbytné analytické moZnosti a na druhé strané by byla
spolehlivou kontrolou omezena schopnost soutéZzeni némeckého hos-
podaistvi.

Co se tyCe zbytk( antibiotik u pordzenych kusti, objasnil zdlezitost
neddvno svym vySetfenim dr. Stephan Wegmann z urfadu hygieny
masa v Borkenu. Nedélaljen - jak bylo oficialné pozadovdano - néko-
lik namatkovych zkousSek, nybrz pfezkousel vice nez 20 000 (!) kust
veprového.

Namadhava prace, ktera se vSak vyplatila. Protoze u dvou az t¥i zvi-
fat narazil Wegmann na zbytky antibiotik, tetracyklinu - a to jednou
prosté neodolatelné jednoduchou metodou. Pozoroval porazené kusy
pod UV-lampou. U zvifat, ktera byla ¢asto oSetfovdna témito antibi-
otiky, zazarily kosti ve svétle lampy zluté.

To samoziejmé nevypovida nic o ilegdlnim nasazeni ani o akutnim
ohroZzeni spotfebitele, protoze v mase Wegmann jiz zZadné zbytky
nenasel. Dokonce i pii dodrzovani p¥edepsanych ¢ekacich dob vsak
zustaly zbytky v kostech. A z kosti existuje také cesta na nas tali¥, napf.
pii konzumaci Zebirek s kyselym zelim. Tetracykliny pfeziji var
a mohou byt uvolnény od kosti kyselosti zeli. V neposledni fadé se
z kosti vyrabi Zelatina. Kdyby se timto zptisobem dostaly ke spotie-
biteli zbytky, museli by se mit na pozoru pfinejmens$im lidé, alergicti
na tetracyklin.



K zatézim mize dojit také jinymi cestami. Vzpominate si na odstie-
déné maso (viz str. 31 a 213), kteréje ziskdvano z drcené kostni difené?
Nachazi se priblizn€ z 10 az 15 procent opét v levnych druzich uze-
nin. Mimoto se kosti zpracovavaji dokonce i na krmivo pro zvirata.
Tak se tetracykliny vraci zpét do obé&hu.

Je tfeba povazovat za chybny zavér, Ze by zdravotni riziko existovalo
pouze pro nepouclitelné milovniky masa. Léky jednodusSe nezmizi.
Pokud jiz nejsou ve zvifeti, dostanou se pravé s jejich moctivkou jako
slepi pasazéii na pole a do péstovanych rostlin. Tak maji dokonce
i vegetaridni podil na poZzehndnich moderni zivo¢isné mediciny.

Tim se kolob&h uzavird. Potravindfsky chemik profesor H. Buning-
Pfaue z bonnské univerzity mohl nebezpecné veterinarni 1éky doka-
zat je§té o mnoho tydnl pozdéji na rostlindch. Obava se dokonce, Ze
mocuvka ,,ze zvifat o$etfovanych litek v intenzivnich chovech muze
vést k znacnému uvoliiovani latek do volné pfirody". Otdzku, jestli to
muiZe mit nasledky pro lidi na prochdzkach, doposud nikdo nezod-
povédél.

To znamend nejen zatéZz pro potraviny a zZivotni prostiedi, nybrz
ohrozuje zdravi Clovéka i nepfimo: antibiotika maji usmrcovat
ptivodce nemoci. To sejim vSak vede pouze v tom piipadé, jsou-li pou-
zivana relativné ziidka. Vyslovené ucenlivé mikroby rozvijeji pfi neu-
stalém ,,ostfelovani” antibiotiky obrannou strategii, stavaji se rezi-
stentnimi. Pavodci se stavaji imunnimi. Cim &ast&ji jsou nasazovdna
antibiotika, tim 1épe jsou mikroby ,trénovany". Rezistentni zarodky
maji mimoto tu nepfijemnou vlastnost, Ze svou rezistenci predavaji
dalsim mikrobtim. Tak se otupuje jedna z nejefektivnéj$ich zbrani lid-
zhruba tisice lidi.

Chovatelé zvifat obvykle kazdou vinu ze sebe pfesunuji na druhé.
Rezistence je pry zavinéna pouze 1ékati. Nakonec byvaji antibiotika
neziidka pfedpisovdna naprosto nesmyslné, napf. proti chfipkovym
viriim. Souhlasi. To vSak nesmi mylit v tom, Ze v minulosti byla rezi-
stence u vykrmovanych zvifat ¢asto pozorovana. NejmladSim pfipa-
dem toho je avorpacin.

Tato problematika je znama nejpozdé&ji od roku 1967, kdy se ve
Washingtonu konal k tomuto tématu velmi sledovany kongres.



Grémia jako Svétova zdravotnicka organizace varuji od té doby v pra-
videlnych odstupech pred nasledky. Nejnovéjsi volani doznivalo
kratce témeéf bez povSimnuti v Bundesgesundheitsblatt (Spolkovém
listu o zdravi): ,,Naskok vyvoje novych antibakteridlnich uc¢innych
latek oproti rozvijeni rezistence je stdle nepatrnéjsi.” Jasné receno:
ztradcime zapas s puvodci infekci.

Zcela na okraji tohoto dramatu se nahle objevuje doposud stézi uveé-
domované riziko pouziti antibiotik pfi vyrobé masa. JestliZze se
moctvka dostane na pole, rozsifuji se tim i rezistentni zarodky - s tim
nepiijemnym vysledkem, Ze pravé Cerstvé zelenin€ jsou stdle Castéji
dodavany rezistentni mikroby.

Tetracykliny jsou nejen levné, ptisobijako Sirokopasmové antibio-
tikum i proti velkému poctu zarodkt. Proto jsou uvedeny v seznamu
nejoblibenéjSich preparatii hned na druhém misté za penicilinem.
Mimoto vSak existuje jeSté celd fada dalSich uc¢innych latek. Je
nasnadé domnénka, ze skuteéné pouziti antibiotik je mnohem roz-
manitéj$i, neZ ndm prozrazuji tidaje doktora Wegmanna.

Némecky zakonodarce neklade zjevné priliS velkou vdhu na
ochranu spotiebitele. Jinak by byl osvédCeny screeningovy postup
doktora Wegmanna ddvno povinnosti. Utedn& pouzivané metody se
naopak hodi jen podminecné, aby rozhodovaly o nedokonalych
namatkovych zkouSkach. Spolupracovnici statniho veterindrniho
vySetfovaciho ustavu v Detmoldu zjistili, ze ufedni ,,tfiiroviiovy test"
poskytuje chybné vysledky. P¥i pfezkoumdni 260 piipadd reagoval
test ,,pouze ve Ctyfech pripadech... prokazatelné spravné". Ve sku-
te¢nosti v8ak obsahovalo nejméné 33 piipadu zbytky chloramfenikolu
nebo sulfonamidi, dal§ich u chovateli oblibenych skupin antibiotik.

Takové zakonem potvrzené mezery nezistaly samoziejmé skryty
ani chovateliim zvifat. Proto by nemél spotfebitel ztracet svou zdra-
vou skepsi ani v pfipadé znactkového masa. Zvu¢nd jména, pecet se
statnimi insigniemi a kvétnaté sliby ohledné kvality stejné€ jako ,,prisné
kontroly"”, Casto jen zahaluji existujici nebezpeci, ze jsou vysledky
prfed spotiebitelem drzeny jiZ dlouhou dobu v tajnosti.

Kdo kritizuje skuteénost, Ze pouzivani 1ékd ve vykrmu zvitfat uréuji
predevsim hospodaiské uvahy, ignoruje, Ze chovatelé tvrdé soutézi.
Poptiavka po ,poctivéjSich” masnych vyrobcich miiZe mit tdspéch



teprve tehdy, budou-li veskeré produkty ucinné€ provérovany. Jinak je
poctivy vyrobce u konce s dechem. Tak se projevuji skandaly v hos-
podafreni pfi pfesnéj§im pohledu jako skandaly v oboru kontroly
potravin.



111. NEMUSI TO BYT VZDY KAVIAR \
- RYBY

Méla by byt Cerstvé chycend - kdo si vSak své ryby chytd sdm? Nechdme
tedy pro sebe sit¢ v sedmi svétovych morich vytahovat jiné. Jak je dobre,
Ze nds usetii i obtizného vyvrhovdni a drhnuti Supin téchto kluzkych tvorii
s ploutvemi! Pri hleddni praktickych ndpadii vyvinul rybi primysl
dokonce novy druh rybl kase, z niZ Ize napodobit témér vsechny vzdcné
plody more. Nastésti ziistaly usetFeny alespori sledé. Jsou totii tak levné,
Ze se nevyplati je napodobovat.

Sled’ - mala rybka s velkymi uc€inky

Az dosud ztroskotaly vS§echny pokusy zo$klivit Némcuim jejich nej-
oblibenéjsi rybu. Ani zmitajici se nematody (Cervi) nemohly posko-
dit popularitu sledu na trvalo. Poboufeni nad Cilymi ¢ernymi pasa-
7éry ve filetech si v§ak mohl rybi primysl uSetfit. Na rozdil od sledu
ztratily velmi mnoho ze své dobré povésti. Obor nesetfil rozhof¢enim.
Méné vSak kvili nechutnym malym zvifdtkim, nez kvili ,,¢asto jen
nedostatku zprav", a ,hysterickym reakcim" spotiebitelti. Nakonec
jsou takovi Cervici pry naprosto bézni, , pfirozenym znamenim", jak
sdéluje prisluSnd odborna kniha.

Kromé toho jsou pry spotifebitelé sami na viné: tento parazit nema
totiz spadeno na néj, nybrz predevsim na ploutvonozce. Potfebuje tyto
mofiské tvory, aby se mohl rozmnoZovat. A pravé spotiebitel se ,,vét-
Sinou citové ovlivnén" angazuje v ochrané ploutvonozctl a tulenud. Tak
se tato legracCni zvifata nekontrolované mnozi, a tim nabizeji také
témto parazitiim vice zivotniho prostoru. Velké mnozZstvi ¢ervilje pak
spravedlivym trestem za ochranu zvirat, ktera toto odvétvi opét pfi-
pravuji o ryby. Tim se ocitd Cerny Petr opét u zdkaznika.

Tento problém byl v rybafstvi dobfe zndmy i kontrole potravin.
Stiznosti spotiebitelll byly odmitdny odkazem na skuteénost, ze poza-
staveni zdravotné rizikového zbozi by pry nebylo , hospodaisky"



unosné. To se rdzem zménilo po slavném monitorovani v 1ét€ 1987.
Kratce na to pfiznalo rybairstvi, ze v kilogramu filetl lze najit ,,pra-
mérné 1 Cerva u ¢ervenych okounti, dva u tresky obecné, 6 u lososa
a 40 u tresky skvrnité". U ryb z pobieznich oblastijsou hodnoty jeSté
vy$8i. V nejriiznéjSich vyrobcich ze sledi uréenych k pifimé spotiebé
se lze setkat dokonce s zZivymi anisakis (védecky nazev pro nejne-
bezpecnéjsi druh).

Pri takovémto mnoZstvi neznamend p¥ili§ ani argument, Ze vétSina
Cervl se v téle zdkaznika viibec neuhnizdi. Samoziejmé existovaly jiZ
difive moznosti, jak spotfebitele ochranit pifed zivymi Cervy. Odvétvi
v8ak prosté Cekalo pftilis dlouho.

Jak rizikovijsou tito parazité? I kdyz to zni hloupé: dost. Larvy totiz
mohou svym zubem provrtat Zaludek nebo stievo a vyvolat skutec¢ny
zanét s ubytkem hlenu a krve. Pfiznaky anisakiasis, jak se tato nemoc
zptisobena sledovymi Cervy nazyva oficialné, jsou bolesti b¥icha,
horecka, zvraceni, prijmy nebo krev ve stolici. VétSinou jsou vSak
nespravné vykladany. Nejcastéjsi ,,diagndézou"” pfi napadeni Cervy je
rakovina zaludku a st¥eva, akutni zanét slepého stfeva, Crohnova cho-
roba nebo viedy.

Ktery 1ékaf by pfed monitorovanim pomyslel na néjakého Cerva
z rybiho chlebi¢ku? U&inné 1éky chybi. P¥ spravné diagnéze zbyva
k odstranéni tkané napadené Cervy pouze operace. Na zdkladé pro-
blémta se spravnou diagndézou neexistuji zadné spolehlivé udaje
o poctu obéti. V Japonsku, kde je rozSifena konzumace syrovych ryb
(napt. v susi) a riziko je pro lékafe b&Zné, je hlaSeno ro¢né vice nez
1000 onemocnéni.

Pfed padesati lety byla tato nemoc v Evropéjesté neznama. Ne vSak
proto, Ze by tento problém nebyl rozpoznan nebo proto, Ze by neexi-
stovaly organizace na ochranu zvifat, které se ujimaly roztomilych
mladat ploutvonoZcti, nybrz proto, ze lovné a zpracovatelské techniky
nedavaly parazitim Sanci. To se v§ak zménilo po roce 1955, kdy ryba
jiz nebyla okamzité vykladdna z lodi, nybrZ nejdiive zchlazena v ledu
a teprve po urcité dobé& zpracovavana na pevniné. ProtoZe ¢ervi (nema-
tody) ziji prakticky pouze ve vnitifnostech, vyuzivaji od té doby cas
po lovu, aby opustili mezitim mrtvé tkané a propracovali se k masu
ryby. Protoze jsou Cervi velmi odolni, pfezivaji octové marinady pravé



tak jako formalinovy roztok, ze strany primyslu naopak pomdaha*
jako preventivni opatieni vlastné jen hluboké zmrazeni sledu na dobu
tfi dnti nebo v domacnosti obvyklé vareni, peceni nebo fritovani.

Po staleti, pokud ne tisicileti, byl sled’ i s vnitfnostmi balen do sudui
mezi vrstvy soli. Kdyz pak o mésice pozdéji prisli tito slanecci do
obchodti, byli ¢ervi po odstranéni vody nasoleni k smrti. K zakladni
inovaci pak doslo kratce pred rokem 1400. Holandanjménem Willem
Beukelsz podstatné vylepSil kvalitu sled@. Pfed nasolenim sled€ zabil
profiznutim hrdla a pritom vytahl ¢4st vnitfnosti vzniklym otvorem
z téla. Tim ryby také 1épe vykrvacely, coz prospélo trvanlivosti a sni-
zila se i spotfeba soli. Ryby od té doby nebylyjiz tak vysusené, a ostré
chuti jako dosud. Tyto jemné&jsi sled€ pak prosté nazyvali ,,uzenadi".
Od té doby pojem zménil svilj vyznam, takze dnes tim je vétSinou
minén nasoleny a vyuzeny sled.

Nad Beukelszovym hrobem se pozdé&ji dokonce i cisaf Karel V. uklo-
nil a snédl jednoho sled€. Ne vSak z kulinarnich divodii nebo aby se
posilnil pro vykonavani svych obtiznych statnich zdlezitosti. Mnohem
spiSe ohrozovala reforma obchod se sledi, ktery byl tehdy vyznamnym
odvétvim hospodafstvi. Hansa mu vdécila za svou hospodafskou moc.
Velka sezona pro hansu byla Vatikdnem predepsanou piisné postni
dobou, kdy se po tydny nejedlo nicjiného nez slanec¢ky nebo uzenace.
A tento krasny vynosny obycej byl nyni ohroZen. Kdyz jeden vzpurny
mnich z Wittenbergu jménem Martin Luther ukondil pust, jak fika
Herrmann Mostar ve svych Svétovych dé&jindch, ,,zlomil hanse patei".
Aby zachranil, co se zachranit dalo, udélal cisar Karel V. jako protivnik
reformy propagacCni cestu pro sledé.

Z Beukelszova sledé se postupné vyvinula dal$i specialita: matjes.
Podle jména se jednd u této zvlasté jemné a tuc¢né ryby o ,,panenské"”,
tedy jeSté ne pohlavné zralé, sled€ bez jiker a mli¢i. Toto slovo bylo
v 18. stoleti piejato z holandského vyrazu maatjesharing, ktery se ze
své strany vraci ke starSimu vyrazu ,,maeghdekens haerinck”, to zna-
mena ,,panensky sled”. P¥i usmrcovani sleduje dbano na to, aby Cdast
vnitfnosti zustala v rybach. Tyto vnitfnosti obsahuji urcité travici
enzymy, které rybu lehce ,,pfedtravi”, to znamena zptisobi zrani, takze
se ryba pak rozplyva najazyku. K pozadavku zralosti se pripojilo jesté
trochu , krvavého laku". Vytrzené krvavé vnitinosti jsou vhozeny do



vany se soli a moiskou vodou. Tekutina se scedi a pak se s ni zaliji
sudy se sledi. To zvySuje neobycCejné pozitek.

Pro vyrobu matjesti byli obvykle vyuZzivani kvalitnéj$i, dobfe vyzrali
sledi, pfednostné samoziejmé mladi. Mezitim se znovu zménila prii-
myslova vyroba: v dnesni dobé se jiz krvavy 1lak nepouziva. Silné koli-
sajici slozeni by zapticinilo technické problémy. Nynijsou pouzivany
tajuplné enzymové preparaty se standardnimi ucinky. Jsou pfipra-
vovany z vnitfnosti tresek, sled nebo sardinek a z travicich §fdv hové-
ziho dobytka. Vyvoj nebyl viibec jednoduchy, protoze se ¢lovék musel
nejdiive naucit oddélit z nich nejdfive lipasy, to znamena enzymy,
které Stépi tuky. Jinak by matjes chutnal Zlukle.

Pfinejmensim stejné populdrnijako matjesje marinovany sled, tzv.
Bismarcktiv. Surovina se po vykuchani nakldda do silného octového
roztoku. Nejen proto, ze ocet konzervuje, nybrz pfedev§sim z divodu,
7e ocet rozpousti tenké rybi kosti. Kromé& toho zjemifiuje chut sledi
a béli maso. Potomjsou sledé oplachovani a opatfovdni mnohem jem-
néjsi marinadou. Dals$i moznosti je v automatu na staceni zavinacu
napichovani na dvé paratka. Na jejich pivodni vyznam jako postni
jidlo, jak je popisuji svétové déjiny, si dnes vzpomeneme jizjediné pfi
kocoviné€ dopoledne, na popelecni stfedu, na pocatku cirkevni postni
doby.

Némecky kaviar — prava ,lumparna”

Co znamena pro miliony lidi sled’, je pro hornich deset tisic kaviar. Tato
snad nejzndmé;jsi a nejdrazsi rybi vajicka, rusky ,,kavidr Beluga", pocha-
zeji od evropskych (viz Huso huso), které patii k jeseteriim. Tyto jiker-
naté ryby - tak se fikd zenskym vyrobctim ,,kaviaru" - jsou pohlavné zralé
teprve v 17 letech. Vyza se mize dozit vysokého staii, je pak obrovska
a tézka. V roce 1926 doslo k rekordnimu ndlezu - byla ulovena ryba ve
zralém v€ku asi 75 let, o vaze pfes 1000 kg, poskytla az 180 kg kavidru
a 688 kg masa. Normalné dd jedna jikernata ryba nejvic 50 kg kaviaru,
to znamena asi 7,5 milionu Sedobilych vajicek najednou. P¥i takovém
mnozstvi potomki se vyzy vydavaji jen kazdé dva az tfi roky na cestu,
aby se dostaly v fekach ke svym vytiracim mistim.



Sklizeni téchto tzv. ,,moiskych perel” nejde ostatné jen tak prosté
samo od sebe. Kaviar stdle Castéji pochézi z rychle se rozsifujicich pri-
myslovych chovi. Tvari v tvafr §pinavému vodstvu a zni¢enému zivot-
nimu prostiedije to pochopitelny krok, jehoz uicelem je dalsi ,,otaceni"
rublu. Za zvlasté hospodarné jsou povazovani kiizenci mohutnych
vyzich samic s drobnymi samecky druhu sterlet.

Cerstvé ulovenym sami¢kam vyzy se odebiraji zralé jikry. Pro oddg-
leni hofkych cCasti tkané se procedi za stdlého michani sitem. To je
velmi namahava ¢innost, pfi niZz se mnoho vaji¢ek znic¢i. Moderni pod-
niky vyuzivaji enzymy, které vytouzené kulicky ocisti a neposkodi.
Vydistény kavidr je opatrné zasypan soli, aby nabobtnal a byl na
omak zrnité&jsi.

Dfive vyrobci konzervovali obvykle tuto hiiSné drahou a zkaze pod-
1éhajici specialitu zast¥iknutim kyselinou boritou. Ze je néco takového
v Némecku piisné zakazdno, vyrobclim vjinych zemich pftili§ neva-
dilo. Nase kontrola potravin zjevné nemohla proti ilegalnimu obchodu
se zbozim obsahujicim kyselinu boritou po celd 1éta nic délat. V roce
1986 napomenul vefejné byvaly spolkovy zdravotni tiad vySetiujici
ufedniky, aby proti zakdzanym chemikaliim v kaviaru konecné zakro-
&ili. Nic se viak nestalo. Cekani se vyplatilo. EU mezitim nahlédla do
zvyklosti ruského kavidrového hospodaistvi a némeckych kontro-
lord potravin a racila tuto praxi pfijmout.

Mezitim jiz rustijesetefi nestihali uspokojovat chut némeckych gur-
mant. Vypomohli tedy kanads$ti a islands$ti moisti zajici (Cyclopterus
lumpus). Mofisky zajic se vlastné v némciné nazyva ,,lump”. Ve sku-
te¢nosti se toto zvife poseté bradavicemi podobd spiSe lumpovi nez
néjakému zajici. Vazi az pét kilo, méfi az 60 cm a Zije ve vodstvech
Atlantiku od Arktidy k Biskajskému zalivu. ,,Lumpovi"jsou odebirdny
plné vajeCniky. Jsou obklopeny houZevnatou membranou, ktera je
v teplém slaném ndlevu oSetfovdna enzymy, $té€picimi bilkoviny. Po
deseti minutdch enzymy ktzi porusi a uvolni spojeni mezi vajicky.
Zbytky tkani vyplavou nahoru. Vajicka klesnou ke dnu. Jakmile se
islandskd nebo kanadska vajicka z moiského zajice dostanou na
némeckou pldu, proméni je naSe potravinaiské prdvo na ,,némecky
kaviar". 1 kdyz jako kaviar nevypadaji a jiz vibec stejné nechutnaji,
jsou podle osvédceného krajového zvyku germanizovédna: piidatnymi



latkami, jako jsou cukerné alkoholy, silnd ochucovadla, bilkovinné
hydrolyzaty, okyselovaci prostfedky a zahu$tovadla. Pevnd zrna vaji-
¢ek moiského zajice pfitom usnadiuji i strojové zpracovani. ZvIasté
pikantni je barveni: pravy kaviar je stfibroSedy a kdyz se kazi, zbar-
vuje se pozvolna Cerné. Toto konecéné stadium plati pro némecké
»,Michly" omylem za znameni vyhleddvané kvality. Proto jsou tato
vajicka, alias ,,némecky kaviar", jeSté uméle pfibarvovdna na Cerno.

Protoze spotiebitel neni témito vajicky jesSté dost oklamén, necha-
vaji se nejlepsi z nasich technologl na své cesté k moderni zemi, kde
1étaji peceni holubi do ust, zjevné vést heslem: nemusi to byt vzdy
kaviar. V boji sjaponskymi, ruskymi a americkymi podniky vytvorili
novy druh plodii mote. Suroviny t€mto Food Designér nechybi:
,hesnadno zhodnotitelné bilkoviny" jako pSeni¢ny lepek, hovézi
krevni plazma a vepifové chrupavky se formuji na malé kulicky.
K tomu se nejdrive zkapaliiuji zbytky bilkovin a pak se nechaji kapat
do horkého ,,nosného oleje". Tyto kapky se ihned srdzeji na ,,geome-
tricky bezchybné proteinové utvary s charakteristikou kuli¢ek", jak
popisovali vyndlezci pred patentovym ufadem.

Technici doporucuji takové Cerstvé srazené kuliCky cCistit blize neo-
znac¢enym ,,mycim roztokem" nosného oleje. Tyto umélé objekty se
poté barvi ,a k dosazeni specifickych konzistenénich vlastnosti" -
minéna je snad lehka lepkavost - ,,smisi s obvyklym roztokem pro
upravu povrchu". Nakonec radi rostoc¢ti experti ,,o8etfeni dochucuji-
cim vodnym roztokem". Vyhubenim ohroZeny ruskyjeseter by jim mél
byt vdéény. Tento vyrobek totiZ pravy kaviar zfejmé piezije. Tak mize
byt diky moderni védé zachovdna pfinejmensim ,,typickd" chut jedné
z vzacnych delikates pro déti nasSich déti.

Ani ryba ani maso:
plody mofe ze surimi

Napodobovéana jsou vsak nejen rybi vajicka, nybrz hned celd moiska
fauna. Origindly jsou, stejné jako kaviar, dost drahé, aby se vyplatilo je
levné imitovat. Nahradni vyrobek z levného rybiho masa se jmenuje



surimi. Nachdzi se napftiklad ¢asto v onéch chutnych saldtech z plodi
mofe, které u nds neustdle ziskdvaji na oblib&é. Takové delikatesy se diky
svému vzacnému obsahu Casto témeér nedaji zaplatit. Je nasnadé pode-
zieni, Ze se pod majonézou ukryvaji vyrobky, kteréjen vypadaji podobné
jako pravi garnati, krabi, humii ocdsky nebo hlavonoZci.

Zdaklad této technologie vytvofili japons$ti rybafijiz pfed 900 lety.
Ucinili rybu trvanlivéjsi tim, ze ji vyvrhli, filety nasekali na kusy a kasi
dikladné proprali. Tato surovd hmota, zvana surimi, byla prolisovana
a prosolena. Dadle ji rybafi ihned vaftili, grilovali, pop¥ipadé vafrili
v pafe. Musela byt zpracovdna ihned po nachytani, protoZe se velmi
rychle kazila. Timto zptisobem ménili japonsti obyvatelé pobieZi pie-
bytky rybdaistvi na trvanlivou potravinu.

Z tohoto prastarého femesla se mezitim vyvinul primysl, ktery
vyrabi ro¢né statisice tun surimi. Zrodil se vroce 1959. Tehdy se poda-
filo rybaiskym laboratofim v Hokkaidu vyvinout prostiedek pro
ochranu mrazem, ktery surimi stabilizuje. Tak mohli rybafi hmotu
podléhajici rychlé zkdze hluboce zmrazit jiZ na palub€, aniz by ztra-
tila svou schopnost vazby. Od té doby zpracovavaji ryby na volném
mofi na surimi, kterd je pozdéji na pevniné rozmrazena a ,,zuslech-
téna".

Jako surovina pro surimi slouzi takzvané vedlejsi rybi druhy. Nelze
je pfimo proddvat, af jiz kvili jejich malé velikosti, nezvyklému
vzhledu nebo Spatné chuti. K tomu se prohani ve svétovych mofich
rozmanita fauna, ktera dosud nebyla komeréné vyuzivana, pro vyrobu
surimi je vSak velmi vhodna.

Na rybafskych lodich p¥ichdzeji ryby nejdiive o hlavu a vnitinosti.
Zbytek se pak lisuje na déravych bubnech, pficemz se Supiny, ploutve
a rybi kosti zachytdvaji venku, masova kaSe se vSak dostdva dovnitf
bubnu. Dikladné se vymyva - Casto za piidanijedlé sody (natrium-
bikarbonat) - a odstfeduje. Nakonec se pfidavaji rizné prostiedky
pro ochranné zmrazeni jako polydextrosa, sorbit a polyfosfaty.

Smés se udrzuje hluboce zmrazena azZ jeden rok. Na pevniné pak
potravinovi technici rozmraZzenou surimi michaji s riiznymi p¥isa-
dami: modifikované Skroby slouzi coby Zelirovaci pfimési a sdjové
proteiny jako pojivo, aromatické latky zaobluji chut, tzv. ,,pomocné
latky" pfipravuji hmotu pro tvarovani.



LShrimps" (garnaty) ¢lovék dostane, kdyZz surimi vtlaé¢i do dutych
forem, jejichzZ vnitini plochy byly napfed vystiikany syntetickou gar-
natovou barvou. S Sirokou paletou barev vystihne chemik ptirozeny
odstin oné napodobované predlohy. Pfi zahtati surimi ztuhne a barvu
piijme. Nahrazka kalamait obsahuje pravé zbytky hlavonozcu
a vytazky z fas. Jsou tvarovany do obvyklého kruhovitého tvaru
a vytvrzeny ve vapenné lazni. Pfed odhalenim chrani tento umély vyro-
bek panéada.

Napodobené krabi nozi¢ky jiz vyzaduji vice nakladd. Smés surimi
je extrudovana do tzkych prouzki, takze vzniknou vldkna. Ta se pak
natahuji, svazuji a ovijeji dalSim paskem surimi, nakonec natiraji
obarvenou hmotou surimi a znovu zahfivaji, aby vSechno dohro-
mady ztuhlo. Tim vznikne ona téméf gumovitd konzistence, v niz
milovnici plodit mofe véfi, Ze poznavaji pravé krabi nozi¢ky.

Tip

® Kdo se jako zakaznik spoléha na etiketu, napomaha bohuzel i tomu,
Ze Cestni vyrobci, ktefi své imitace krabl poctivé oznacuiji, jsou vytlaco-
vani z trhu.

© Zaruku, Ze jite ,,poctivy” vyrobek, mate pouze v pfipadé, Ze si salaty
sami pfipravite. ProtoZe krabi, nezakryti omackami, jsou stale jesté
pravi. ,Hra na schovavanou" nékterych obchod(i nezna hranic: ,,gur-
manské chlebicky” obsahuji humfi ocasky ze surimi, ,krabi polévka
po Syltsku™ umélé krabi maso a ,,§panélska ryZe” napodobené kala-
mary. Surimi lze poznat nejsnaze rozdrobenim ,vyrobku" na stejnomér-
nou, nestrukturovanou hmotu z rybiho masa.

VynaloZzené ndaklady se vyplati, protoze je surovina velmi levna.
Mén¢ podatfené napodobeniny je mozné schovat v saldtech mezi majo-
nézou. Restaurace se obvykle vyhybaji jejich oznaCovani - némecké
potravinarské pravo je v tomto pripadé dosti velkorysé. Surimi v hoto-
vych salatech musi byt sice oznacena, ovSem mnozi vyrobci na to
,»zapominaji" nebo obsah popisuji mlhavé. Protoze némecké obchody
s potravinami objednavaji zbozi prakticky pouze podle ceny, nezbyva



firmam cCasto jina moZnost, nez nahradit urCitou ¢ast drahych ptisad
levnou surimi.

Ciguatera - pomsta mofe

Také byste radi letéli za sluncem, povalovali se v Karibiku pod zafi-
cim sluncem nebo se potapéli na nékterém z mnoha atold vjiZnich
mofich? Kromé kouzelnych plazi vds tam ocCekava bohaté prostiena
tabule: hojnost tropického ovoce, exotické kofeni a delikatni rybi spe-
ciality. ProtoZe se némecky turista prakticky nestara o hygienu tameé;jsi
kuchyné, miZe se stat, ze p¥ijidle ,,chyti" docelajiny darek: ciguateru.
Toto exoticky znéjici jméno oznacCuje celosvétové nejcastéjsi otravu
rybami, ktera postihuje stdle vice turisti. Turismus je ostatné dokonce
spoluzodpovédny za rozsifeni této choroby. PfiCinou vzniku tohoto
jedu (ciguatoxinu) jsou pravé mezery ekologické rovnovahy v mofi.

Avsak poporad¢: vlastnimi vyrobci jedu, ktery je pri¢inou ciguatery, jsou
tzv. dinoflagellates (mikroskopické toxické rasy). Témto malym zivocCi-
chiim, ktefi patfi k tiidé€ bi¢ikovci, se dafi na fasach. Ty se opét nachdzeji
na jidelniCku ryb, které se zivi rosdinami a jsou pak oblibeny dravymi
rybami ¢i makrelami. Tito dravci se nakonec dostdvaji jako lahtidka pro
domorodce i turisty na stiil. Clovék bohuZel na takové ryb& nevidi, jesdi
je otravena Ci nikoli, protoZe pro nije jed neSkodny. Zatim jsme poznali
jiz asi 400 druht ryb, které mohou piilezitostné jed obsahovat.

Ciguatera vyvolava velmi rozmanité piiznaky: nevolnost, zvraceni,
hluchotu rtd a vnitfnich ploch dlani, obrdcené pocifovani chladu
a tepla, bolestivé svaly a klouby, poruchy krevniho ob&hu, deprese,
ochrnuti mozkového nervstva, ve vzacnych pripadech ochrnuti dycha-
cich cest a smrt. Typicka je téz precitlivélost na veskeré rybi a kufeci
maso, jakoZ i nesnaSenlivost alkoholu. Protoze se pfiznaky méni ze
dne na den, ba dokonce jsou zavislé na denni dobé a kazdy Clovék
reaguje na otravu jinak, jsou u turistii vracejicich se z dovolené pra-
vidlem chybné diagnézy. Postizenijsou rychle zarazovani mezi ,,neu-
rotiky". Zatim neexistuje ani diagnosticky test ani terapie.

Bic¢ikovci, produkujici jed, se mohou ve velkém rozvijet teprve
tehdy, obsahuje-li mofska voda nadbytek zivin. To miZe mit pfirozené



pri¢iny, nap¥. prilivové a odlivové viny nebo hurikdny, které smyvaji
pidu do vody nebo pustosi celé koralové ttesy. Mnozenijedovatych
fas sleduje pak komplexni ekologické cykly a stiiddani ro¢nich dob.

Domorodci o tomto nebezpeci jiz dlouho védi. ProtoZze z vlastni zku-
Senosti presné védéli, kdy sméji které ryby chytat, otravy ciguatera se
diive témeér nevyskytovaly. Dnesje tomu zcelajinak: lodni provoz, sta-
vebni aktivity jako ziizovani hotelovych komplexii nebo odvadéni
odpadnich vod méni obé&h Zivin ttesti a pobfeznich oblasti.

Na mnoha ostrovech v Pacifickém oceanu vedla ciguatera k tiché
katastrofé. Otravy rybami ostatné nepfedstavuji tolik néasledky
turismu, jako spiSe vojenskych akci svétovych velmoci. VSude tam,
kde tyto velmoci zasahly do ekosystémi kordlovych ttesti, nastaly
v dusledku toho masivni otravy. V Kiribati zapii¢inily nadmofni bitvy
druhé svétové valky prvni vypuknuti ciguatery, na ostrovech Line to
bylo potopeni valecného materidlu a na Marshallovych ostrovech tes-
tovani americkych atomovych zbrani v letech 1946 a 1958. Svétova
zdravotnicka organizace informuje, Ze pravé zde se stala vice nez polo-
vina vSech rodin obéti této otravy rybami.

Nejinak tomu bylo ve francouzské Polynésii: na ostrové Mangareva
se obyvatelé otravili rybami poté, co se radioaktivitou zamofené fran-
couzské vale¢né lod¢€ vratily po nadzemnim testu atomovych zbrani
k vycisténi do piistavu ostrova. Na atolu Hao bylo onemocnéni
nezndmé tak dlouho, dokud Francouzi odtamtud nezacdali s pfipra-
vami budoucich atomovych testli na atolech Mururoa a Fangatau. Aby
mohli na ostrové vybudovat pfistav a pristdvaci drdhu, museli
pohnout mocnymi masami kordlovych tutest. Také atol Mururoa se
vyznaduje jiz po celd desetileti vysokou mirou otravy ciguatera. Za pii-
¢inu je povazovano odstranéni pfiblizné jednoho milionu kubickych
metr koralti a skal atomovym ,,vybuchem". Trhaci hlava se vznitila
vjedné jaAmé namisto v podzemnim prostoru hluboko v tutesech.

Nasledky pro lid v Ocednii jsou désivé. MnozijiZ nemohou jist svou
z4kladni potravinu - ryby, protoZe ciguaterajako ,,suvenyr" jim zane-
chala precitlivélost. Jesté 1éta po otravé se mohou znovu a znovu obje-
vovat piiznaky, jakmile se ¢lovék dostane k postizené ryb&. Stejné
reakce pak muze vyvolat i kufeci maso. Lidem pak zlistane malo moz-
nych vychodisek, protoZe na atolech neni mozné provozovat zemé-



délstvi. Zivo&iiné ndhradni potraviny, jako nap¥. mlé&ny prasek, musi
byt dovazeny letadlem.

Vypada to, jako by ciguateru podporovala také radioaktivni kon-
taminace. KliCovou substanci pro rtist vlastnich producentii jedu je
kobalt. Z tohoto prvku vyrabéji mikroby vitamin B12, ktery opét
umoznuje rast bi¢ikovcil. Pfi atomovych pokusech, pfedev§im v Sede-
satych letech, hral kobalt velmi didlezitou roli. Kov byl vyuzivan pro
vyvijeni neutronovych bomb.

AvSak nejen jizni mofe, také severni trpi biologickymi jedy - s vze-
stupnou tendenci. Tam trpi rybafi, predev§im krmici losostl, vinou
rozkvétu jedovatych fas velkymi potizemi. Protoze ,,nasSe" jedy usmr-
cuji na rozdil od ciguatery ryby. Jako pro Pacifik, plati i zde kobalt za
vychozi latku pro produkci jedu. Do zivotniho prostiedi se ostatné
v soucasné dobé dostivda méné diky atomovym pokusiim neZ pro-
sttednictvim kyselych dest. Tyto dest& uvoliiuji ze zemského povr-
chu desetkrat az dvacetkrat vice kobaltu nez bé&zné lijadky. Vyskyt
kobaltu a tim podporovany rist jedovatych moiskych fas je také
povazovan za pric¢inu vymirani tulentd v severnich mof¥ich pfed néko-
lika lety. Z ¢eho by v8ak rybaistvi mohlo mit radost: nyni by vlastné
meélo existovat méné Cervill a vice sledi.



Sovani uzitkovosti, poskytovaly tehdy obvyklé druhy skotu roéné
,pouze" jednu azjednu a pal tuny. Pokrok, kterého bylo od té doby
dosaZeno, piimo bere dech. Jak viibec mohl organismus takového zvi-
fete podobnou zatéz vydrzet? Obvykle viibec ne. P¥es veSkerou inse-
minaci, multivitaminové krmeni a veterinarni injekce pro dobrou
kondici nenastupuje dnes svou posledni cestu primérny kus skotu
na rozdil od ,,Nesmyslné" v tak vysokém véku. VétSinou byvaji chou-
lostivd vykonna zvitata ,,seSrotovana"jiz v mladém véku 7 let, dlouho
piedtim, nez je jejich obtizné€ vySlechtény potencidl vyCerpan.

Kravam vynasi vysoka tvorba mléka spolu s dojicim zafizenim
opravdovou ,,nemoc z povolani": zanéty vemene. Stroje pracuji podle
jiného principu neZ telata nebo doji¢ky pii ru¢nim dojeni. Zatimco
tele tiskne strukjazykem k patru a tim vytlatuje mléko, coZ pfi dojeni
napodobuje i doji¢ka, dojici stroj jednodusSe tekutinu vysava. Krava
v§ak nemd jen jeden struk, nybrz Ctyfi, pro kazdou C¢tvrtinu vemene
jeden. A tyjsou rozdilné. NezZ se vyprazdni i posledni Ctvrtina, vysa-
vaji klasické dojici stroje prosté i ostatni ¢asti vemene. Odbornik
hovoii o ,,slepém dojeni". Pfitom se Casto stdvd, Ze se odsdva i krev.
Takto nic¢ené casti vemene se diive nebo pozdé&ji zaniti. Nasazeni
antibiotik je nevyhnutelné. Moderni dojici stroje v p¥ipad€ potieby
automaticky jednotlivé ¢asti dojeni vypinaji. Nez vSak budou stard
dobu trvat.

Technicky pokrok ve stiji mize spotiebitel Casto dokonce citit.
Totiz tehdy, kdyZ jeho mléko plesnivi namisto toho, aby zkyslo.
P¥i¢inou je skuteénost, Ze mlékarna vé€tSinou odebira sbirané mléko
od zemé&d&lcl pouze dvakrat az tfikrat tydné. Do té doby se skladuje
v chladu. Chlad pouze brzdi bakterie kyseliny mlé¢né, ptivodctim
hniloby v8ak nechdava volnou cestu. V chladnu a bez konkurence se
jim da¥i dobfe.

MIlékarna toto chlazené mléko zahfeje, aby trochu z¥idlo, a Cisti
pomoci centrifugy. Zde se pak oddéli od sbiraného mléka smetana.
Teprve pozdé&ji, po zpracovani, se oba proudy opét stékaji a poskytuji
mléko s zddoucim obsahem tuku. Smetana se homogenizuje, aby se
zabranilo jejimu vyvstavani. Navic je smetana protlacovdana pod tla-
kem 200 atmosfér (at) nepatrnou $térbinou. Tim dosdhnou kuli¢ky



tuku rychlosti az 300 metrt za sekundu. Roztrhaji se na nepatrné ¢as-
te€¢ky a zlistanou jemné rozptylené. Zatimco diive byla vrstva smetany
usazena v hrdle lahve povazovana za znamku kvality, znamenal by
v dnesSni dobé ,tukovy limec" v sdCku s mlékem velky problém.
Mimoto spotfebitel musi smetanu na §lehdni kupovat zvlast, protoze
po homogenizaciji nemiize sam sbirat.

Homogenizace mléka podporuje alergie, jak nam ukazaly pokusy
s mySmi. To neni nijak pfekvapivé, protoze se na povrchu nové vytvo-
fenych malych ¢astecek tuku ukladaji doposud skryté bilkoviny, které
pochézeji zevnitf rozmélnénych bilkovinnych kuli¢ek. Znamenaji
dodate¢nou vyzvu pro imunitni systém. K podobnym vysledkiim
dosli dansti 1éka¥i p¥i svych vyzkumech u alergickych déti. Lékafi se
piredev§im obdavali, Ze pouZziviani homogenizovaného mléka k vyrobé
adaptovaného mléka pro kojence muZe zvysit pfipravenost orga-
nismu pro vznik alergii.

Homogenizovana smetanaje znovu smichana se sbiranym mlékem
(0,3 % tuku), aby vyrobce dostal Zadouci obsah tuku: 1,5 % pro polo-
tué¢né mléko, 3,5 % pro plnotué¢né mléko nebo piiblizné 3,8 %, coz
by mél byt tidajné€ ,,prirozeny"” obsah tuku. To je dost zvlastni, pro-
toze obsah tuku v mléce, které prichazi do mlékaren, je jasné vyssi
neZ 4 %. Snad se pii opétném smichavdni homogenizovanych ¢asti
se sbiranym mlékem vzdy trochu smetany ztraci...

Nyni se zahtiva kvili zlepSeni trvanlivosti a zahubeni eventudlnich
mikrobt. Dfive byly mlékem pFenaSeny dokonce vysoce vybusné cho-
roby, jako napf. tuberkul6za. Dnesjiz tento problém nehraje diky vete-
rindrnimu dohledu nad skotem Zadnou roli. Do mléka se vSak mohou
dostat ijiné, jeSté ne tak dobfe zndmé zarodky, jako napf. tzv. bakte-
rie EHEC, jejichZ infekce ve vzacnych ptipadech mohou u citlivych
osob koncit smrti. Tyto EHEC (zkr. pro enterohemoragické
Escherichia coli) se vyvinuly z nevinnych bakterii coli, které jsou obsa-
zeny ve stievé kazdého ¢lovéka. Urlitym bezpecnostnim opatienim
proti EHEC je oSetfeni mléka horkem.



Tip
©Dosud byli pivodci EHEC nalezeni nejen v syrovém mléce, nybrz pie-
devsim v (nedostateéné tepelné zpracovanych) hamburgrech, cerstvé

vou potravinu, protoze se tyto zarodky mohou prostiednictvim organic-
kych hnojiv (hovézi hniij) dostat az k zeleniné.

Jesté vétsim ,rizikem” pro déti jsou dospéli. ProtoZze mohou byt vyluéo-
vateli bakterii EHEC, aniz by z nich onemocnéli. Kdyby tyto zarodky
byly pfi nedostatku hygieny pfeneseny na déti (napf. na spoleénych
WC ve $kolce), vedlo by to k téZzkym onemocnénim. Proto je i v dnes$ni
dobé nutné dodrZovani klasickych pravidel hygieny, jako myti rukou po
pouziti zachodu nebo tepelna Gprava masa.

MIlékarny jsou proto povinny ze zdkona mléko peclivé tepelné zpra-
covavat. K tomu pouzivaji dva rtizné postupy: jemnou pasteraci pro
cerstvé mléko, které ma trvanlivost nékolik dni, a silné zahtati (UHT
z4ahtev) pro mléko, které musi vydrZzet nékolik mésict. Pfi pasteraci
dosahuje mléko bud na dobu 45 sekund teploty 72 stupni Celsia
(Setrna pasterace) nebo na 10 sekund 85 stupnu (vysoka pasterace)
Trvanlivé mléko se nejdiive pfedehifiva na 80 stupnu Celsia a pak je
na 3 sekundy vsti¥iknutou horkou parou ohfiato na 150 stupnut. Pri
ochlazovani ve vakuové komoie se pak pfidana voda (vstiiknutim
pary) opét oddéli.

Jakkoli trvanlivost pro nékteré zdkazniky znamend pohodli, a jak-
koli vyznamny muiZe byt i hygienicky pokrok, v o¢ich mnoha spotie-
bitelti zlstava tepelné zpracovani chybou. Radé&ji sahnou k ,,syro-
vému" Cerstvému mléku, které podléhd zvlasté prisnym hygienickym
pozadavkiim. Pfitom dokonce nehledi pfili§ ani na vyrazné vyssi
cenu. Jini spotiebitelé se naopak tomuto vyrobku zcela védomeé vyhy-
baji. Odbornici pak stale znovu pied pozivdnim syrového mléka
dirazné varuji.

Riziko vSak nespocliva pouze v obsahu zarodkli v mléce, nybrz
pravé tak v tom, jestli je ndS imunitni systém odolny. Kdo dodrZuje
prisné hygienu a vyhybd se zarodkiim, je daleko nachylnéj$i k nemo-
cem neZ ten, kdo nebere vSechno tak piisné. Nejen svaly a mozek
potiebuji pravidelny trénink, aby si uchovaly svou vykonnost. Také



nas imunitni systém se potfebuje cviCit: pravé neustadlym piivodem
zarodkil se udrzuje v kondici.

Z MLECNEHO BARU

Syrové mléko se nazyvd kaZdé nezpracované mléko primo ze stdje.
Smi byt proddvdno pouze s oznacenim ,Syrové mléko - pred pou-
Zitim prevarit!". Prevareni slouZi k ochrané pred urlitymi zdrodky,
jejich?  prostiednictvim by mohli  téice onemocnét predevsim
kojenci a oslabeni lidé.

Cerstvé mlékoje syrové mléko, kteréje plnéno jesté na statku a pod-
léhd velmi prisnym hygienickym poZadavkiim. Toto mléko pak pri-
chdzi do obchodu pouze balené.

Pasterované mléko existuje jako plnotucéné (nejméné 3,5 % tuku),
polotucné (1,5 az 1,8 % tuku) a nizkotucné miéko (0,3 % tuku).
Bylo krdtkodobé zahfdto na 71 ai 74 stupné Celsia. Nizkotucné
mléko je kvili nizkému obsahu tuku nevhodné pro malé déti.
Trvanlivé mléko je viastné konzerva, trvanlivdi po celé mésice.
Miéko je zpracovidno UHT zdhievem, a to pFi teplotdch od 135 do
150 stupriii Celsia. Nemélo by byt kviili své vyraznéjsi chuti pou-
Zivdno pro déti pravidelné jako mléko k piti.

Homogenizace: Trh nabizi prevdiné homogenizované mléko, exi-
stuji vSak také vyjimky. Pri alergickych reakcich na miéko by bylo
vhodné vyzkouset néktery z nehomogenizovanych vyrobkii.

Cerstvé mléko ze statku nam poskytuje dobry ptiklad: kdyby bylo
skuteéné tak nebezpeléné, jak p¥isahaji mnozi odbornici, pak by nas
venkov musel neustdle trpét horeCkami a prijmem. Americti védci
museli v8ak s uZasem pftiznat, Ze ,,prijmy ze syrového mléka" trpi
pouze osoby, které pfedtim nikdy nezpracované mléko nevyzkousely.

Zaruku nezavadnosti nikde nedostanete - je jedno, jestlijde o syrové
mléko s origindlnimi zarodky z kravina nebo sterilni trvanlivé mléko
z mlékarny. Také toto mléko zap¥i¢inilo jiz v minulosti onemocnéni, kdyz
se do né&j po zahtati béhem baleni dostaly neZadouci bakterie.



Proto by také mlékarenska lobby ve svém sklenéném domé neméla
hazet kameny a pokousSet se zastraSovat spotfebitele riiznymi kam
panémi. Kdo se chysta zatratit syrové mléko, mohl by pfitom snadno
zapomenout, zZe skutecné zdravé mléko by mélo obsahovat urcité
mnozstvi zarodkt. PredevSim téch, které kdysi umozniovaly mléku pii-
jemné zkysnout.

Tip

©© Dobré Eerstvé mléko ze statku neplesnivi, nybrz zkysne. Miéko je
choulostivy vyrobek, ktery vyZaduje pravidelnou veterinarni kontrolu.
Je duilezité davat pozor pfi krmeni kojencli syrovym mlékem, které
nepochazi z kontrolovanych chovi.

Mléko je, jak znamo, velmi citlivé na svétlo. Proto neni vhodnym oba-
lem bila sklenéna lahev, nybrz spiSe dfive obvyklé hnédé lahve nebo
Gasto zavrhované sacky na mléko.

Bélidlo do kavy nepatri
k prvni smetané

Casto jde o nenapadné detaily, které vytvareji hodnotu pokrmd.
Detaily, které vSak k véci neodmyslitelné patfi. Napf. v pripad¢, kdyz
milovnik kavy pozoruje, jak kondenzované mléko vytvari v kavé
obla¢ky a pfi michani se stejnomérné rozptyluje. Pro mnohé témeér
ritudal. Proto vyrobce dba trapné presné na bélici silu svého vyrobku.
Jestlize se spotfebitel zeptd na jeho nazor ohledné obla¢kii, nema
k tomu co fici. PriliS samoziejmé a nevédomky pozoruje chovani
tohoto produktu. Nejvice ho zajima cena.

Nu dobra. Sdahnéme tedy ke kondenzovanému mléku. Drzime v dla-
nich vyrobek, ktery je pfesné vzato prebytecny. V kdvé totiz chutna stejné

sy

i smetana. Proc se pfesto prosadilo mléko v konzervé? Snad je pricinou

vy

jeho intenzivn&jsi b&lici sila. Cim vyssi je obsah pevnych latek, tim v&tsi



je schopnost zesvétlit kdvu. K tomu je potieba odstranit z mléka co nej-
vétsi mnozstvi vody. Nejdiive je stabilizovdno prostfednictvim fosfatd, cit-
ratd nebo uhlicitantd, pak zahfito na vysokou teplotu a kone¢né ohle-
dupln€ odpareno. Vysoké zahiati zaruc¢uje kompletni denaturaci mléc¢-
nych bilkovin v mléce. To zabraniuje pozdé&jSimu Zelirovani kondenzo-
vaného mléka. Poté se mlécny koncentrat homogenizuje vysokym dakem,
aby se zabranilo usazovani smetany.

Ve srovnani s origindlem, kdvovou smetanou, je kondenzované
mléko podaf¥enym ,,food design". Neni zdaleka takjednoduché napo-
dobit plsobeni kidvové smetany v kav€. Smetana totiz nedini kdvu
pouze krasné hnédou, nybrz také chutnéjsi, odnimaji hofkost, tlumi
kyselost a zakulacuje jeji aroma praZeni. Za svou bé&lici silu vdéci
nesCetnym kuli¢kdm tuku. Jejich povrch je elektricky nabity, takZze se
vzijemné odpuzuji a soucasné se rozptyluji v tekutiné. Také nepri-
hledna bélost mléka se zaklada na své€telnych odrazech nepatrnych
tukovych Castecek.

Protoze vsak mléko mnoha mlékaren je p¥iliS drahé, byla vynale-
zena umeéla smetana, oficidlné oznacovana jako bélidlo do kavy. Za
zaklad slouzi levny tuk z palmovych jader. Rafinuje se a reaguje
s vodikem, azjeho bod tdni stoupne na 45 stupnt Celsia. Tim je zaze-
hndno nebezpeci tdni na sluncem ozafeném stole se snidani. Tento
ztuzeny tuk je pak strojem rozdroben na nepatrné kuli¢ky. Aby se
neslepovaly, dostanou podle svého vzoru tenoucky bilkovinny obal.
K tomu je nejvhodnéjsi soucast mléka, kterou predtim clovék oddé-
lil a upravil, kaseinat sodny. Ten tvoii zaklad této umélé smetany.

To, co zde plisobi spiSe ndhodné, je dilezitym Sachovym tahem mlé-
karen, typickym pro mnohé napodobeniny mléka: obsahuji ,,mléko"
- obvykle v podobé modifikovanych mléénych soucasti. Mnozi spo-
tiebitelé si tak ani nev§imnou, ze jsou to pravé mlékarny, které nabi-
zeji ,,napodobené” mlécné vyrobky. Aby zlepsily svou schopnost sou-
té€Zzeni, sdzeji na levnéjsi suroviny spiSe nez na drahy mlécny tuk.
V tomto piipadé piinasi kaseinat sodny do napojejesté ,,plnost” a tim
zprostiedkovava pocit, ze ¢lovék ,,ma n€co v ustech". Stejné jako sme-
tana v kavé vyvolavd vétsinou nevédomy chufovy vjem.

Jak vSak ma tato citliva napodobenina bez uthony pfestat vysokou
teplotu kavy? Musela by se vlastné okamzité srazit, hlavné v pripadé



zaliti tvrdou vodou. Dostate¢nou stabilitu vici vysokym teplotam
vytvoii soli jako fosfity nebo citraty, které vazou ve vodé vapno
a zachycuji kdvové kyseliny. Jind strategie sdzi na karageny, to jsou
urcité extrakty z fas.

Cukr, dalsi soucast bélidla do kavy, neni pfidavan proto, aby kdvu
osladil, nybrz aby vylep$il vlastni chut. Spravn& davkovany cukr
v ndhrazce smetany odebird kavé kyselost, mirni jeji hofkost a pro-
pUjcuje ji sprdvnou chut, aniz by z ni konzument cukr citil. Kdo dava
pfednost oslazené kdavé, musi si do ni pridatjest& zvlast cukr.

Aromatizovani a barveni umélého vyrobku je jiz rutina. Protoze
prava smetana nevypadd oslnivé bile, je tonovana karotenem na
nazloutlou barvu. Aby byla skryta vlastni zvlastni chut ztuZenych
tukii, doporuduji vyrobci aromatickych latek syntetické (,,identické
s pfirodnim") smetanové a karamelové aroma. Pro ziskdani potfebné
rozpustnosti se pfiddavaji emulgdtory a pomocna rozpoustédla.
Kvalitni uméld smetana pak v ndpoji vytvari stejné obldacky jako
kondenzované mléko nebo smetana.

To, co v kavé, Caji nebo kakau vypadd jako smetana, je pfes svou
komplikovanou vyrobu levnéjsi nez jeji prirodni vzor. - Diky malto-
dextrinim, které se jako plnidlo staraji o objem. Jsou to do jisté miry
pfedbézné natravené Skroby z kukufice, meziprodukty vyroby cukru.
Velké baleni signalizuje pozornym spotfebitelim p¥iznivy pomér
ceny a vykonu. Tak je skute¢né pamatovano na vSechno. Krasny novy
svét s napodobeninami made in Germany.

Syrem proti plisni nohou

,,Obludné jako zdechlina" stézoval si magazin gurmdnu a. la Carte,
kdyz testoval nabidku u$lechtilych syrii, jako camembertu nebo roqu-
efortu. Podle ndzorujury muselo byt ze 43 plistfiovych syrii 11 znac-
kovych stazeno, kvili ,,skanddlnim chufovym chybdm" a ,protoze
u nich neexistovala Zzddna podobnost s ptvodnim vyrobkem".
Zkouska nejen ,zalostné" zapachala, nybrZz vyvoldvala dokonce
,u vSech testujicich nuceni ke zvraceni". Magazin se divil, Ze néco
takového vibec ,,smi byt proddvano".



Prodejce si zde patrné piili§ svérazné vylozil fakt, ze v roquefortu
pifesné vzato neni nic jiného nez zplesnivélé mléko. K uméni vyrobcu
syru pfece patii kontrolovat pribéh ,,zkazy" tak obratné, ze vysledek
polaska naSe patro a neohrozuje. NejcastéjSim nedostatkem je spiSe
nepfitomnost typického aroma. V supermarketech dominuji fadni
a gumovité ,syry ze sterilniho mléka", jak se posmivaji znalci. To je
cena za technicky pokrok. Diive se mohl syr vyrabét pouze z nejlep-
§iho mléka. V dnesSni dobé se k tomu pouziva dokonce mléko
v prasku! Jestlize se praSek smicha s vodou a p¥ida se trochu chloridu
vapenatého, je mozné z této smeési vyrobit syr.

Kvalitni mléko pro vyrobu syra pifedpokldada v prvni fad€ spravné
krmeni krav. PfedevSim silazované krmivo Skodi chuti a je na pre-
kazku zrani bochnikt syra. Diive bylo také zakdzano pfiiliS silné
zahtivani mléka, protoze by se usmrtily pravé ty bakterie, které jsou
dilezité k rozvinuti vyvdzeného aroma. V dnes$ni dobé je zahfivani
mléka pfi vyrobé syra béZnym tkazem. Konec¢né mléko jiz nezkysne,
nybrz plesnivi. Zarodky, které jsou za to odpovédné, musi byt usmr-
ceny, aby syr mohl zrat.

Mnoho spotiebiteli kupuje védomé syry ze syrového mléka, pro-

axn

toZe jsou povazovany za ,ptrirodné&jsi", maji charakteristickou chuf
a mnozi spotiebitelé véii, Ze jsou vyrabény z nejkvalitnéjsiho mléka.
Nepocitali vS§ak s bohatstvim ndpadd mlékaren a zdakonodarcti. Dnes

totiZ existuji tfi rozdilné techniky vyroby syri ze syrového mléka.
Prvni: je pouzivdno vysoce kvalitni, syfeni schopné syrové mléko.

Druhd: mléko je pfedem zah¥ato, aby se usmrtila ¢ast zdrodki. Hovofii
se o ,,termizovani”, které je ponékud ohleduplnéjsi nez pasterovani
a obvykle také poskytuje chutné zboZzi. Syr z termizovaného mléka je
c¢asto nabizen jako ,,syr ze syrového mléka". Analyticky ho ani nelze
od pravého syra ze syrového mléka rozeznat.

Tieti: Mléko je baktofugovdno. Baktofugy jsou vykonné centrifugy,
které se otdceji tak rychle, Ze se ze zahfdtého mléka odstrani nej ne-

patrné&jsi ¢asteCky jako bakterie, a dokonce i mikrobidlni spory. Tim
je mléko i bez zahtati na vysokou teplotu témé¥ bez zarodku. Tento



postup je zvlasté dulezity pii pouziti silazového mléka, tedy mléka
krav, které byly krmeny sildZovanym krmivem. Z né&j se pied vynale-
zenim baktofugy nedal vyrdb&ét emental, ktery vzdy musel byt syrem
ze syrového mléka. Diky baktofugdm neni dnes zapotiebi ani vysoce
kvalitniho mléka, ani zvlaStniho naddni syraiti. To by snad mohlo
nejednomu uzaslému milovniku syrt naznacit p¥i¢inu odpudivé chuti
mnoha vyrobkl ,,ze syrového mléka".

At jiz syrové, pasterované, termizované, baktofugované nebo
rekombinované z mlé¢ného priasku a vody, ,,mléko" se musi srdZet,
ma-li z néj byt vyroben syr. Pfed srdZzenim, ,,zkysnutim", se pfida-
vaji pfedpéstované kultury bakterii, tzv. mlé¢né kultury. Mléko tro-
chu pfikyseluji, coz usnadnuje srazeni, a pozdéji pecuji o zrani
bochnikld syra.

Pak nasleduje ,,kysani": po tisicileti bylo za timto ucelu pfimicha-
vano pravé syfidlo. Syfidlo je travici §fdva bohatd na enzymy, ziskd-
vana z zaludkt telat. ProtoZe jiz po desetileti neni mozné uspokojit
evropsky hlad po syrech syfidlem z telecich zaludkt, pomohl si ¢lo-
vék zprvu obsahem zaludku vepiti a kohoutkl. Jednoho dne byly
objeveny mikroby, které vyrdabé&ji syfidlu podobné enzymy. Od
neddvna je také pripustné pouziti geneticky vyrobenych ,telecich"”
syridel.

Podle syridel se mléko srdzi béhem jedné hodiny na rosolovitou
hmotu. Tzv. syrovou harfou syraf syr kraji na malé kosti¢ky, syrové
zlomky, aby syrovitka mohla snadno odtéci. Pak syrai za stidlého
michani polotuhé syrové zlomky zahtiva, aby se oddélila dalsi syro-
vatka. Nakonec plnijiz pevnéjsi rosol do forem a lisuje ho. Tak vzni-
kaji syrové bochniky - od malého camembertu az k velkym kolim
ementilu. Podle toho, jestli ma jit o tvrdy nebo mékky syr, se lisuje
rozdilnou silou. Poté jsou syrové bochniky vlozeny do slaného ldku
a uloZzeny v chladnych mistnostech, kde zraji.

Zde se pak cesty mékkych syrd, jako camembert, oddéluji od cesty
syri tvrdych. Aby se na mé&kkych syrech vytvorila skuteéné typicka
bila uslechtild pliseii, jsou postfikovany odpovidajicimi plisnovymi
kulturami. Camembert je zralyjiz po nékolika malo dnech. U roqu-
efortu a gorgonzoly se plisnova kultura vstiikuje jehlami dovnitf.



vz

Pouziti vybranych mikrobitl zaji§tuje, Ze se na syru rozsiti pouze usle-

chtilé plisné, které nevylucuji zadné jedy.

Az do 19. stoleti zadné ,spoustéci kultury" pfidavany nebyly.
V syrarnach se zddoucim mikrobtim dafilo vSude, kam se rozstii-
kovalo mléko: na pristrojich, na sténach, v obleleni syrafu.
Potlacovaly nezddouci nebo nemoci vyvolavajici zarodky a tim peco-
valy o ,,spravnou” mikrofléru v syrech. Se stoupajici hygienou a s ni
spojenou ,,volnosti zarodki" musi dnes byt tyto potiebné nejmensi
bytosti zvla$t p¥idavany. To nejen zabrafiuje zméné chuti, nybrz ji
také nivelizuje. Jestli jsou diky tomu koneéné vyrobky i zdravéjsi,
zustava otevieno.

Silné lisované bochniky tvrdého syra jsou diikladné potirdny soli,
jez odnima syru trochu vody a napomaha vytvoreni kiirky. V boch-
niku nyni procitne na pocatku piidana , kyselinotvornid mikrofléra”
k novému zivotu a piekvasi mléény cukr na kyselinu mlé¢nou a ddle
na kysli¢nik uhli¢ity. Tento plyn pak vytvafi ony krdasné kulaté diry
v syru. Aby se béhem zrani zvenku neusazovaly Zadné nezddouci nebo
nebezpelné plisné, jsou tvrdé syry dvakrat tydné omyvany a karta-
covany.

Tip

© | v pfipadé syru existuji imitace. Napf. v Némecku oblibeny fecky syr
»Feta” ma éasto s ovéim syrem jen malo spole¢ného. Némecké mié-
karny vyvinuly metody, jak vyrobit z kravského mléka produkt, ktery
jako ovéi syr pfinejmensim vypada. A protoze v Némecku neplati fecké
potravinaiské pravo, je tato forma klamani spotiebitele pfipustna.
K uspéchu novych metod prispéla nejen mnohem pfiznivéjSi cena krav-
ského mléka, nybrz také nevyrazna chut’. Vyrobce se ospravediiiuje
tim, Ze tato kravska Feta ,vyhovuje stfedoevropskym predstavam
pozitku".

© ,Nejpfirodnéjsi” syry jsou obvykle dlouhozrajici tvrdé syry. Obrovské roz-
dily v kvalité u neséetnych ostatnich druh syrii jsou pro zakaznika
zpravidla zjistitelné pouze prostfednictvim jejich chuti. Ta je v souéasné



Dtive potfeboval dobry tvrdy syrjeden az dva roky, neZ byl hotov,
Dnes jsou v pfevaze ,,mladé", nezralé syry. Jsou vyrdbény specidlné
pro némecky trh rychlymi metodami a ihned proddvany, protoZe by
se béhem dalsiho skladovani rychle zkazily. Pfiznivou cenu je moZno
vysvétlit nejen nepatrnymi naroky na kvalitu mléka a krat$i dobou
zrani, nybrz pfedev§im vysokym obsahem vody. A ten opét skryva
nebezpedli plesnivéni. MIékdrny sméji syryjemné postiikat prostied-
antibiotikum, které je obvykle pfedepisovdno léka¥i proti infekEnim
zanétim sliznic v ustni dutiné nebo plisni nohou: v Némecku exis-
tuje natamycin pouze na lékaisky pfedpis - nebo pravé na syru.

Taveny syr: ,stac¢eni schopné tésto”

Zvlastni specialita se syrafim podafila v pfipad€ trvanlivého tave-
ného syra, dlouho piedtim, nez bylo v Evropé produkovano pi¥ilis
velké mnozstvi mléka a diive nez za to spoleény trh platil je§té pré-
mie. Protoze v té dob& neexistovaly kraviny, které potiebovaly ener-
gie, musela se mlé¢na jezera a kopce masla zpracovat co mozna nej-
diive. Nu dobrd, pak at je z toho tedy syr. Ani ten v8ak neni trvanlivy
na véky. Proto bylo nejdiive zkouSeno ulozit pfebyte¢ny syr do kon-
zerv. To vsak Zalostné ztroskotalo. Teprve v roce 1911 se jednomu
Svycarovi podafilo vyrobit prvni skute¢n& trvanlivy syr: roztavil ho
s pomoci kyseliny citrénové a uhli¢itanu. Tento skutek je povaZzovan
za okamzik zrozeni taveného syra.

Rozhodujici pro kvalitu kone¢ného produktu taveného syra je
syrovy syr. Ten se vyrabi zplisobem, kteryjsme jiZ popsali. Lze sotva
véfit, ze ,,vyrobce taveného syra dostdva Casto lehce zplesnivélé syrové
zbozi", coz védi znalci oboru a doporucuji: ,,Plesnivd nebo nahnild
mista musi byt omyta nebo odkrojena.” Ze vSech stran oclistény syrovy
syr se pak rychle mele v syrovych mlynech, standardizuje s maslem
a suSenym nizkotu¢nym mlékem a nakonec se pridaji aromatické
latky pro dobrou chuf a nepostradatelné soli, obvykle fosfaty.

Smés se pak tavi v uzavienych varnych nadobdch, zpracovava se
michacim strojem s az 3000 otdCek za minutu. Horka péara steriluje



smés pii 110 stupnich Celsia. Béhem taveni zachycuje fosfat v syru
vapnik a méni ho na sodik. Syr se stdva vlacnym. Skutecnost, Ze tim
prijima velké mnozstvi vody, mlékarndm jisté nevadi.

Vybérem vhodnych fosfatd ,,se d4 plsobeni na krémovitost... podle
pozadovaného koneéného produktu piesné naridit", slibuji tradiéni
dodavatelé soli. Polyfosfaty napi. zaru€uji snadnou roztiratelnost této
pomazanky na chléb a navic ptsobi konzervaé¢né. Jiné fosfaty garan-
tuji ,,plnost tésta". , Specidlni stl pro toastovy syr" se postarad
o ,,pruzné platky s vynikajici tavitelnosti”, které jsou tak oblibené
u déti, vyrobctl pizzy a vSech, jejichz zdlibou je vafeni.

Taveny syr z pohledu gurmdna 14ké stdle Castéji v regdlech super-
marketli: s ofechy, rumem nebo pepifem, s broskvovym aroma nebo
bylinkami, existuji ¢etné pfijemné roztiratelné syry, které gurmantiim
slibuji pravy pozitek. Celd paleta hydrokoloidd, jako jsou alginaty,
karageny, tragant, methylceluléza nebo modifikované Skroby, méni
konzistenci syrové hmoty, dovoluji zvySené pridavky vody a reguluji
pocity v ustech. Tak se taveny syr stidva opravdovym zazitkem.

Mékké maslo namazané na chléb

Obratme nyni svou pozornost opét k ,,pfirodn&j$im" vyrobkam.
U masla je vlastné stézi mozné néco udélat nespravné. Kdo hleda,
vytvafi problémy tam, kde zadné nejsou. Vite naptiklad, co znamena
,,meEkké maslo"? Ne, ne v pfeneseném smyslu, nybrz naprosto doslova.
,,M¢Ekké maslo" jste jiz urcité jedli. Pfed vami vSak jeSté nékdo jiny:
hovézi dobytek.

Tak to délaji Danové...

Danskym sedldktim je, podle Friedricha Kiermeiera, emeritniho
profesora Technické univerzity v Mnichové, doporuc¢oviano v zimé
,,mEkké maslo"” jako piidavek ke krmivu pro kriavy, aby maslo ztsta-
valo i v chladnych dnech roztiratelné. Za timto jemnym vyrobkem se
skryvaji specidlni tuky, zapouzdiené v bilkoviné vy¢inéné formalde-
hydem, kterd je chrani pfed mikroby bachoru. Uzite¢ni pomocnici
v kravském zaludku by jinak tuk ,,ztuzili". Jen tak se mohou ,,zm¢&k-



¢ovadla" dostat do mléka a postarat se o takovou vld¢nost masla,
jakou zakaznici potiebuji. V 1ét€ chytry sedldk samoziejmé krmi tak,
aby maslo ,,ztuzil".

Jak je znamo, maslo v 1été rychle taje, zatimco v chladu ziistava
tuhé. To vSak nezavisi jen na teplotach, panujicich v té které dobé,
nybrz i na sezénou podminéném krmeni krav. V 1été€ obsahuje trava
§favnatych pastvist vice nenasycenych mastnych kyselin, které zajis-
fuji m&kky mléé¢ny tuk. Tim je letni mdslo zvl14sté tvarné. P¥i zimnim
krmeni senem tato prirozenid mékkost ubyvd. Dodateé¢né pak dosta-
vaji ustajené kravy jadrové krmivo, které je rovnéz chudé na nenasy-
cené mastné kyseliny. Proto je zimni maslo tuhé.

... Némci

Proti rozumnému krmeni stoji ,,v Némecku zdanlivé hospodarska
hlediska", zaluje Kiermeier, proto musi byt roztiratelnosti dosazeno
,mlékarenskymi opatienimi"”. Experti na mléko pfisli na trik skladani
masla. Princip je velmi prosty: vezme se smetana z pfedchozi sezdny.
V zimé se tedy misi maslo s hluboce zmrazenou smetanou, ktera byla
ziskdna v krasnych letnich dnech. A v 1été se vmichdva zimni smetana.
Tak se dostava pravidelné do Cerstvého némeckého znackového masla
stary tuk. Aby zmrazeny mlécny tuk pokud mozno pravidelné roztal,
osvédclily se mikrovlny. Trik se skladovianim madsla sice stoji urcité
mnozstvi energie pro chlazeni, zato vSak zdkaznik uSetfi silu pfi
mazani chleba.

... Svédové

Svédové prispivaji Alnarpskou metodou. Roku 1937 ji vynalezli,
dnes se rozsitila celosvétoveé: smetana se nejdiive pasteruje pii asi 100
stupnich Celsia, aby se znilily mikroby. Pak se roztaveny tuk bles-
kurychle zchladi. Tim vznikne mnoho malych tukovych krystali.
Nyni se studend smetana ohfeje, az krystaly na povrchu opét trochu
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roztaji. Tak jsou ,jako naolejované" a daji se snadno pfesunovat.

V tomto stavu se tuk opét, tentokrat kvili stabilizaci, ochlazuje
a rychle je z néj stloukdno maslo. Tento postup zjemni i tuhé zimni
maslo. Letni méslo naopak lze objevenym programem chlazeni a tani
zpevnit.



... Americané

Americané vyvinuli metodu Goldn Flow: vysokorychlostni odlu-
¢ovacle hromadi koncentraci tukii smetany na pfiblizné 90 procent.
To je vyznamné. Maslo obsahuje jen 82 procent tuku, zbytek je voda
a néco bilkovin. Tukovy koncentrat se pasteruje, barvi, aromatizuje
a s pomoci mléka se z néj pripravuje maslovy tukovy standard ve vysi
82 procent. Transmutitor koncentrat zah¥eje na priblizné 50 stupnt
Celsia a okamzité zchladi na 5 stupnii. Tim popraskaji tukové kuli¢ky,
které jsou obklopeny bilkovinnou vrstvou a vznikne maslo. Pfi tomto
postupu nevznikd zadné podmasli, protoZze se smés preméni kom-
pletné na maéslo. Injekci péti procent dusiku bezprostifedné pied rych-
lym ochlazenim lze zvolit poZadovanou roztiratelnost. Takovy prida-
vek dusiku je dosud u nds pfipustny pouze pro smetanu.

... Rusové

Jedna ruskia odbornd kniha pro technology madsla uvadi u osvéd-
¢eného modelu ,,M 6-OGA", Ze nelze popfit jistou podobnost s délem.
V ném protlacuji dopravni $neky hotové maslo rychle se pohybujicim
rotorem, ktery tukovad pfadena sekd. Pocet listll rotoru zavisi na ro¢ni
dobé a kvalité krmeni. U nds je pouzivan jeden srovnatelny homoge-
nizator, ,,Mikrofix". Kraji maslo ndjemné platky a hnéte jej tenkymi
otvory, dokud se drobivé tukové hmoté€ nedostane elastické poddaj-
nosti.

... Belgicané

Belgickd metoda Tirtiaux vyuziva zkuSenosti se sluncem ozifenym
stolem se snidani: v horku maslo netaje rovhomérné, nybrz se tvori
tukové louZe kolem pomalu se rozpoustéjici ,,hory masla". Maéslo je
pfesné vzato smeési tekutych oleji v pevném tuku. Tukové soucasti
masla maji rozdilné body tdni, od -40 stupnii Celsia az do asi +37
stupniti. Pfi postupu Tirtiaux se maselny tuk tavi a pak postupné
ochlazuje. Pfi kazdém stupni teploty tuhne jedna c¢ast tuku, kterou
vibrac¢ni sita oddéluji.

Nevyhodou této metody je ¢asova naro¢nost. Olej musi ztstat dost
dlouho najednom teplotnim stupni, nez pfislu§né ¢asti tuku ztuhnou.
Proto Némci vyvinuli metodu oddéleni prostiednictvim kysli¢niku



uhlic¢itého. Plyn pod vysokym tlakem se chova jako rozpoustédlo. Tak
Ize rychleji oddélit maslovy tuk od oleje. Olej je nyni vpracovan do
obycejného masla. To zarucCuje jeho roztiratelnost i v pfipadé, Ze
maslo vynddme z ledni¢ky. Zbylé tuhé maslové tuky se vyuzivaji
v pekafstvi, napf. pro croissanty.

Pokrok déld dojem. Vyznamné jsou intelektualni snahy, jejichz
prostfednictvim jsou uspokojovana piani spotfebitele, tykajici se
,pfirodnich" potravin na vysoké urovni. Nakonec by i rozumné&jsi
krmeni naSeho uzitkového dobytka pro nékteré akademiky potravi-
naiské védy znamenala sklouznuti do nezaméstnanosti. A co by pak
bylo ze vSech téch expertt, ktefi se nikdy nenaudcili délat nic porad-
ného?

Tip

© Tradicni maslo je maslo z kyselé smetany. K jeho vyrobé se smetana
smisi s kyselinotvornymi bakteriemi a necha se zrat. Pfitom se tvori
kyselina, ktera zdrsiiuje bilkovinné membrany tukovych kuliéek, takze
tuk pfi Slehani lépe unika. Pravé maslo z kyselé smetany se dnes snad
jiz nikde nenabizi.

© U masla ze sladké smetany se €lovék vzdava okyseleni koncentrované
smetany, protoze se tukové kuli€ky daji zni€it i bez pfedbézného zrani
silnymi Gdery. V chuti je ponékud nevyrazné. Jeho vyroba je levnéjsi
nez u masla z kyselé smetany.

© Trh u nas vSak mezitim ovladlo jemné zakysané maslo. Je to v pod-
staté napodobenina tradiéniho masla z kyselé smetany. Pouziva se
napf. maslo ze sladké smetany, které je doplnéno dochucovadly na
chut’ méasla z kyselé smetany.

Margarin — kariéra valeEného masla

Chronicky nedostatek cerstvého masla u armady francouzského
cisafe Napoleona III. byl kmotrem vyndlezu margarinu. Aby umoznil
vojsku a lodstvu veétsi nezavislost na dodavkach potravin, vypsal



odménu pro toho, kdo vynalezne trvanlivou ndhradu madsla. Roku
1867 problém vyiesil chemik Mége-Mouriés: nechal roztavit hovézi 14j,
z&4asti ho nechal znovu ztuhnout, oddélil tekuty podil, nahradil ho
mlékem a pak tuto pochybnou smés stloukl na roztiratelny tuk.
Nahrazka masla, zvana margarin, byla na svéte.

Toto ,,viale¢né madslo" od té doby udélalo pozoruhodnou kariéru.
Némci dnes spotfebovdavaji priblizné stejné mnoZzstvi margarinu jako
masla, kolem osmi kilogramti na hlavu a rok.

Surovinou pro margarinyjiz vétSinou neni hovézi 1dj, nybrz dikladné
rafinovany rostlinny olej. Aby z n&j bylo moZno vyrobit roztiratelny rost-
linny tuk, je zapotiebi mnohych technickych dovednosti. Vétsina rost-
linnych tukd je totiz pfi pokojové teploté tekutd. To ma jeden zcela pro-
sty diivod. Rosdiny jsou schopné vyuZivat své tuky pouze v tekuté podobé.
Tuky z domécich rosdinjsou tekuté jesté pfi teplotdch kolem 20 stuptiii
Celsia a daleko niZsich. Olej ze slune¢nic, maku nebo liskovych ofiskl
netuhne ani pfi podzimné chladném pocdasi. Jinak je tomu u tukil z tro-
pickych rosdin. Vjejich vlasti je horko. Proto je kokosovy olej v nasich
,»chladné&jSich" kuchynichjiz tuhy.

Podobné jako rostliny, jsou i zivocisné tuky pfrizptisobené teploté
organismu zvifat. Tak je mléény tuk kravy, ktery zndme jako maslo,
piijeji teploté téla - ptiblizné 37 stupnich Celsia - tekuty. V tomto
pripadé nevadi, jestlize ma pii pokojové teploté pevnou konzistenci.
Rybi oleje jsou naopak tekuté jesté pii nizkych teplotdch, jinak by se
sledi prohdnéli v chladnych vodach severnich mofi dost prkenné.

P¥i vyrobé margarint jsou v principu pouzividny tfi postupy, aby
byl z tekutého rostlinného oleje ziskan roztiratelny tuk: frakcionace,
tuzeni a interesterifikace.

Frakcionace vyuziva znamé zjiSténi: jestliZe postavime olivovy
olej do chladni¢ky, vykrystalizuje pozvolna stdle vice tukovych Céas-
te¢ek. Prakticky vSechny ptirodni oleje pfi zchlazeni postupné tuh-
nou. Tohoto efektu je moZzno technicky vyuzit. Pfi postupném snizo-
vani teploty jsou postupné oddélovany ty Casti neboli frakce, které
jsou pravé tuhé. Cast oleje, kterd pti ochlazeni vykrystalizuje jako
prvni, se dobfe hodi jako surovina pro margarin. Cast, ktera zlstane
i v chladnu tekutd, nam slouZi jako jedly olej. Struktura a chemické
sloZzeni oleje zustdvaji pfi frakcionaci zachovany.



TuZeni, nejstarS$i a zaroven nejspornéjs$i postup pfremény tuku,
méni oleje naopak trvale. Pfi ztuzovani neboli hydrogenaci se olej ztu-
zuje pii asi 200 stupnich Celsia pomoci néjakého katalyzatoru, napf.
niklu, za soucasného pulsobeni vodiku. Tento katalyzator se vaze na
nenasycené slouceniny mastnych kyselin a vznikaji nasycené mastné
kyseliny, které tuk ztuzuji. Cim dal, tim lip.

VeEtSinou se vSak hydrogenuje jen Castecné, to znamend, Ze se syti
jen ¢ast nenasycenych sloucenin. To ke ztuzeni oleje naprosto staci.
Mimoto vyrobce muiZze pouzit jeSté zbyly obsah , hodnotnych nena-
sycenych mastnych kyselin" pro vyrobu svych margarinti. P¥i ¢aste¢né
hydrogenaci vSak vznikaji jen zCasti tukové molekuly, které se pod-
statné odliSuji od svych pfirozenych vzorti: mnohé se prosté ,,Spatné
zlomi" (to jsou transmastné kyseliny), jiné maji dvojnou vazbu na
nespravném misté, opét dalsi se sklddaji z nepfirozené spojenych
mastnych kyselin. Moznych variant a kombinaci je mimofadné
mnoho, takZze zdravotni hodnota téchto nepfrirozenych substanci je
az dodnes nejasna. Existuji vSak nékteré odkazy, Ze srde¢nimu
infarktu spiSe napomahaji, nez by mu branily.

Interesterifikace (nékdy se pouziva i vyraz transesterifikace) se
pokousi prirodé rovnéz pomoci. Ptiroda klade velky dtraz na to, Ze
oleje zlstavaji tekuté i pfi chladnéjSich teplotdch. Uskok spociva
v tom, uspoiddat mastné kyseliny do tukovych molekul tak, aby
vznikl tekuty olej. Pokud clovék toto vyhodné poradi mastnych kyse-
lin zméni, vznikne automaticky tuzsi tuk. Pfesné v tom spociva prin-
cip interesterifikace. Pfi tomto postupu se mastné kyseliny v oleji nej-
diive Sté€pi a pak znovu spojuji, a to vétSinou v poradi, které je urco-
vano ziakonem nahody.

Na rozdil od predstav expertil o vyzivé hraje pofadi mastnych kyse-
lin dilezitou roli v biologickych ucincich tukt. Ovliviiuji nejenjejich
piijem ve stfevech, nybrz také hladinu cholesterolu a lipidi v krvi.
Rizna vySetieni dokazuji nespravnost starych piedstav, zZe zdlezijen
na druhu mastnych kyselin. Konec¢né hodnoceni biologickych ucinkt
musi zlstatjeSté otevieno, také proto, Ze zasah neni tak vyraznyjako
u ¢astec¢ného tuzeni.

Frakcionace, tuZeni a interesterifikace se obvykle kombinuji, aby
byly vytvofeny technicky vyuzitelné tuky pro potravinaisky primysl.



Nelze s nimi sice namazat chléb, potfebujeme vSak tuky do suchych
polévek, pro pekafsky primysl nebo ndhrazky kakaového masla se
zvlastni roztiratelnosti. Napf. tazny margarin pro primyslové vyra-
béné listové té€sto musi tvofit s moukou stabilni film a nesmi se lepit
na stroje, ani na b&zici pasy. Typickd rdimcova receptura vypada takto:
rafinuje se palmovy olej a hydrogenuje se. Stejné se postupuje u oleje
z burskych ofiskti. K tomu pfijde tekutd faze frakcionovaného séjo-
vého oleje. Tyto tfi komponenty byvaji interesterifikovany jen spo-
le¢né s hovézim lojem.

U margarin® uréenych pro domacnostjsou v popfedi naprostojiné
pozadavky. Maji se podobat svému vzoru - maslu - nejen vzhledem
a chuti, nybrz i v chemickém sloZeni. Nyni udefila hodina chemiki.
Protoze se maslo skldda asi z 18 procent vody a margarin smi obsa-
hovat stejné vysoky podil, je potfeba dobry emulgdtor, aby se ztuZeny
tuk spojil s pfiddvanou vodou na roztiratelnou smeés. Takzvané pfi-
pravky proti praskdni zabranuji vystfikovdni smési vody a tuku
z panve. Dalsi pfisady vyvoldvaji i u margarini hnédnuti a pénéni
v panvi podobné, jako je tomu u masla.

To vsak stdle jeSté neni vSechno: aromatické latky s nadechem
masla, kyseliny a sl kuchyfiskd, proptjéuji jinak chutové nevyraz-
nému umélému tuku pozadované vlastnosti. Barviva, pfedevSim karo-
ten, dodavaji bledé napodobeniné typickou zlatozlutou barvu masla.
Nakonec antioxidanty poskytuji dostate¢nou trvanlivost.

Margariny se pak je$té obohacuji vitaminy, protoZze pfed mnoha
desetiletimi se u déti, které dostdvaly margarin misto masla, objevila
Seroslepost. Za jeji pfi¢inu byl povazovan nedostatek vitamint v umé-
1ém masle. Nepatrné mnoZstvi vitamint, které se v dne$ni dobé do
margarinu pridavaji, je nezdvadné, protoze se fidi podle vzoru masla.

Veskera pracnost a ndklady na vyrobu margarint davaji tusit, proc¢
jsou uvadény na trh s tak agresivni reklamou. Bez zastrasovaci kam-
pané proti cholesterolu z mnoha Zivocisnych tukd by margarin ddvno
zmizel z chladnicek jako ,,tuk chudych" nebo ,valecné maslo".
Marketing tukového primyslu si skute¢né vynucuje respekt.



Tip

© Polotuéné margariny imituje napodobenina margarin: zde nahrazuiji
voda a Mouthfeel-regulatory ¢ast umélého masla. Pfidavana voda je
jednou z nejdraz8ich v Némecku. Metr krychlovy stoji jako nizkotuény
margarin nékolik tisic.

© Meazitim reagovalo margarinové hospodarstvi na védecké obavy a sni-
Zilo v margarinech pro domacnost obsah transformovanych tukii.
BohuZel se to dosud nepodafilo u zboZi pro primyslové zpracovani.
Zvlasté pekarské vyrobky tedy obsahuji i nadale pfili§ mnoho trans-
mastnych kyselin.

Tanec na shnilych vejcich

,Kazdy vi, a kdo by také nevédél, ze je vejce zdravé a posilujici.”
Wilhelm Busch, kteryje autorem tohoto vyroku, nevédél ve své dobé
nic o chovu v klecich a masokostni moucce. Nechal nékolik sedlaki
donést jistému hodnostari do meésta koS vajec jako darek k naroze-
nindm. Bohuzel tento dobfe minény ndapad ztroskotal - a to doslova.
Kocar s darem se prevratil i s doprovodem do prikopu. Ke vSemu
nestésti unikl z havarovaného dopravniho prostiedku ohavny zapach.
N¢éjaky nesika vlozil do koSe nékolik shnilych vajec.

Kdo chce, miuze si tuto zertovnou epizodu pievést jako podoben-
stvi na celé primyslové odvétvi, které Zije hlavné z rozbitych vajec:
produkci vajec. Skandal kolem shnilych vajec, pifesnéji kolem nase-
zeného rozmacknutého vejce by malem zruinoval celé odvétvi.
Mezitim vSak obchod opét rozkvetl. Kazdé paté vejce v Némecku se
nevaii, neni snédeno v podobé michanych vajec nebo ,,volskych ok",
nybrz se dostdva po primyslovém zpracovani jako tekutina, suSené
vloCky do peciva, baiser, majonéz, kroket, indidnka, té€stovin nebo pas-
tik. Ro¢né se vyhradné v Evropé spotifebuje priblizné¢ 800 000 tun
vajec v podobé rtiznych meziprodukti. K tomu jsou zapotiebi mili-
ardy vajec.



Vejce jsou nejdiive dezinfikovana v chlérové 1dzni, aby se pres sko-
fapku nedostaly do tekutiny zddné rizikové zarodky. Moderni zafizeni
muze roztlouci az 35 000 kust za hodinu. Z rozbité skofdpky se dosta-
vaji zloutek a bilek spole¢né do malé nalevky. Zatimco fidky bilek odtéka
dold, pevny Zzloutek zustava neposSkozeny v nadlevce. Oddéleni se nej-
snadn&ji dafi pfi 15 stupnich Celsia. Zloutek nesmi v Z4dném pripadé
prasknout, aby se nedostal do tanku s bilky. Pak by nebylo mozné jiz bilky
Slehat na snih. Vyrobci vSak maji pro takové pfipady po rucejestéjednu
piisadu, aby bilky zachranili: enzymy Stépici tuky, tzv. lipasy.

KdyZ je ochranna skofdpka vejce jiz oddé€lena, nachazeji mikroor-
ganismy idedlni Zivnou pidu. Aby byly zniCeny nezddouci zarodky
jako salmonely, tekuta vejce se pasteruji. Bilek se opatrné zahieje, aby
se nesrazil, pfiblizné po dobu ¢tyf minut na 62 stupni Celsia.
Nepatrné mnozstvi siranu hlinitého tento smrtici i¢inek podporuje.
Pro jistotu se k hotové tekutiné piridavaji jesSté konzervacni piisady,
kyselina sorbova a benzoova.

Vejce v prasku neni pouze vysuSenou tekutinou. Z vaje¢ného bilku
je zapotiebi ,,odstranit cukr", protoze Cerstvy vajecny bilek obsahuje
od piirody urcité mnozstvi hroznového cukru, které by ho pii susSeni
nevzhledné zbarvilo dohnéda. P¥i odstranéni cukru (fermentaci)
pomoci enzymt se bilek misi s enzymy glukosaoxidasou a katalasou.
Pii fermentaci se bilek olkuje mikroby, které cukr ,stravi". Aby se
s cukrem rychleji vyporadaly, jsou pfikrmovany extraktem z drozdi.

K suSeni je bilek nejdfive zahusStén: ne vSak horkem, tim by mohla
jeho schopnost vytvafet pénu velmi utrpét, nybrz tlakem. Lisuje se
proti ultrajemnym membrandm, dokud se neoddéli ¢ast vody. Nyni
nastane nejchoulostivéjsi krok: zavérecné suSeni mezi horkymi platy
nebo profukovianim horkym vzduchem. Zde chrdni bilek specidlni pii-
sady, aby z né&j pozdé&ji Sel opét uslehat stabilni snih, ktery je typicky
napf. pro indidnky. Nejlépe se osvédcily triethylcitrat a triacetin.
Neéktefi vyrobci si vypomadhaji slouc¢eninami podobnymi pracim pro-
stfedkiim, jako je napf. natriumlaurylsulfit. Podptrné ptsobi zcela
prosté prisady jako sl nebo cukr. Prislazené zboZi pouzivaji prede-
v8§im pekafi, prisolené vyrobci téstovin.

P¥i zpracovani zloutkil je nutno feSit jiné problémy. Vaje¢ny pra-
Sek napf. velmi rychle hrudkovati, protoze Zloutek obsahuje velmi



mnoho tuku. S pomoci latky natriumsilicoaluminat tomu lze zabra-
nit. Ma-li byt vyrobek p¥iddn do majonézy, nabizi se bud piidavek
emulgatort nebo oSetfeni enzymem fosfolipasou. Tyto latky podpo-
ruji funkci zZloutku, vytvofeni stabilni smési vody a oleje. Antioxidanty
jako vitamin E zvySuji trvanlivost vaje¢ného Zloutku a zlepSuji vini.

Dalsim dulezitym vyrobkem pro potravindisky priimysl je hluboce
zmrazend tekutina z vajec, kterd slibuje aZ ro¢ni trvanlivost. Je v8ak
zapotifebi urcitého know-how, aby se béhem zmrazovani zabranilo
zelirovani. Chemikové k tomuto ucelu doporuduji stl, cukr, glycerin
nebo fosfaty. U Zloutku se kromé& toho osvédcil jako ucinny piidavek
enzymjménem papain. Ma-li zlGstat produkt tekuty i pfi nizkych tep-
lotach, je nutno snizit pfisadou fruktosy bod mrazu az na minus dva-
cet stupnii Celsia.

Kolem piisad pfi zpracovani vajec existuje mnoho tajemstvi, pro-
toze ve skuteCnosti neexistuje moznost dodate¢né zkontrolovat, co
konkrétn& pouzivaji dodavatelé v Cin& nebo jizni Africe. Jeden
z odbornych listé zvefejnil obsahly seznam, které ptisady jsou
potiebné pro dobry vyrobek z vajec: prostiedek na roztluéeni, regu-
latory pH, konzervaéni prostiedky, antioxidanty, prostiedky na
odstranéni cukru, stabilizatory, odluc¢ovace tuku, antikoagulanty,
regulatory viskozity a zdvlahové latky. Zde se otevira dalsi Siroké pra-
covni pole plsobnosti pro potravinaifskou chemii, jejiZ produkty
bychom mohli bezstarostné jist s potravinami, nap¥. s tukovymi
vyrobky, jako jsou majonéza, indidnky nebo kolace.

Padélky, pancovani a podvody pfedstavuji pro odvétvi zavazny
problém. Jsou staré jako vyroba vajeénych vyrobkid sama. O vétSiné
skandald se dozvi pouze odborny svét, nap¥. o vyrobé umélych
vaje¢nych bilkd z rostlinného oleje, suSeného mléka a barviv. To
vSak je jeSté nevinnd zdaleZitost oproti drzosti holandského dodava-
tele, ktery privedl jednu némeckou tovarnu na téstoviny do nepfi-
jemnych feci: ziskaval tekuta vejce ze zbylych neoplodnénych vajec
z lihni. Nechal shnila vejce roztlouci a tekutinu z nich pouzil. Druzi
vyrabéji své vaje¢né vyrobky z vaje¢nych praden, ktera ziskavaji pri
kuchani dobrych nosnic na porazce.

Technicky pokrok nezlistdvd pfirozené stat u tekutych vajec, nové
vyrobky zatlacuji osvédCené. Namadahavé vafeni vajec napf. Setii tzv.



,dlouha vejce". ,,Danské Kolumbovo vejce", jak vyrobce hrdé€ svou
uspésSnou inovaci nazyva, ¢ini takovou naroc¢nou dovednost v kuchyni
prebyte¢nou. Nabizi dvacet centimetrii dlouhy vidlecek v priméru asi
4,5 cm, jehoZz vnéjsi ¢astje z bilku a vnitfek tvori zloutek. Z takového
»vajeéného vilce" lze odkrojit 40 naprosto stejnych fezi. ,,Vyuzijte

Tip

© Mate snad jesté po vSech téch vajeénych vyrobcich chut’ na vejce
»do skla"? Na vejce, ktera nepochazeji z onéch nechvalné proslulych
nosnych fad? Bohuzel musime vasi chut’ ponékud ztlumit. Vejce ze
zemédélského chovu jsou silnéji zatizena necistotami a zarodky nez
vejce z kleGového chovu. To souvisi se skute€nosti, Ze se automatické
odstrafovani vykali pod klecemi stara o lepsi hygienické podminky.
V zemédélském chovu stoji slepice ve vlastnich vykalech, potrebuji
vice Iéki a p¥i zobani ve staji je ,uZivaji" stale znovu. HiF by rozpor
mezi ochranou zvifat a spotiebitele sotva mohl dopadnout. To, co zmir-
fuje utrpeni zvifat, zvySuje riziko pro spotiebitele. Kdo chce jist vejce
Stastnych slepic, mél by se obratit na chovatele mensiho mnozstvi sle-
pic. U velkych chovi trpi i venkovni podobnymi problémy jako chov ve
stajich.

©® Cerstvost vejce Ize nejsnaze rozpoznat pi jeho rozklepnuti: &erstva
vejce maji vyklenuty Zloutek, ktery snadno nepraskne. Cim je vejce
starsi, tim vice se roztéka. V principu lze stafi rozpoznat také podle
oznaceni. K tomu vSak existuje tak matouci pocet predpisti, Ze jsou
vhodné spiSe jako hlavolamy nez informace pro spotfebitele.
Priklad: od 18. dne po datu snasky musi byt vejce v obchodé zchla-
zena. Jestlize tedy zakaznik odeéte od data zchlazeni 18 dni, dostane
idajné datum snasky. Udaj o datu zchlazeni je naproti tomu dobro-
volny.

balené zbozi.

©Vejce mohou obsahovat nezadouci zarodky (jako salmonely). Proto by
méla byt vaje€na jidla, ktera nejsou tepelné upravovana, jako majonézy
nebo tiramisu, pfipravovana pouze z ¢erstvych vajec.

© Barva zloutku byla kdysi méfitkem kvality krmeni. Dnes je upravovan
urcitymi barvivy v krmeni (karotenoidy) podle prani spotiebitele.



vyhody", radi prodejce kuchynim a vyrobctim sendvic¢ii, ,,které nabizi
stejnomérné rozdéleni bilku a Zloutku. Vyuzijte toho, Ze neni tfeba
odstranovat zadné ,konecCky', a uSetfete si ndmahu s vafenim, chla-
zenim a loupanim. USet¥ite ¢as i vydaje na energie."”

P¥es obavy nékterych spotiebitelli neni tento vajeény valeCek Uspé-
chem genetické upravy slepic, nybrz prosté vyrobeny: vaje¢ny bilek
se plni do valcovité formy, poté se do néj vsune ty¢ o priméru pla-
novaného ,,Zloutku". Bilek se zahieje, az se srazi. TyC se vyjme, otvor
se naplni vajeCnym Zloutkem a celek se opét zahieje, ¢imz ziska Zlou-
tek konzistenci vejce uvafeného natvrdo.

Ani v této chvilijesté vyrobek neni ,,hotov". Musi se nejdiiv hluboce
zmrazit. Problém: po roztani chutnid houzevnaté a gumovité. Tuto
nechutnou vlastnost pomohlo upravit pfidani uhli¢itanu vdpenatého,
alginatu nebo karagenu. Tim technologové a chemici kone¢né ukdazali,
co muze dokazat ,,zusSlechténi" zemédé&lskych surovin. Hloupé slepice
blednou zavisti.

Cholesterol - tuéna lez

Ruku na srdce: troufate sijesté na kazdodenni vajicko k snidani?
Namazete si bez vycCitek svédomi maslo na chléb, i kdyz vam reklamy
sugeruji, Ze jsou margariny daleko zdravéjsi? Date si nékdy skvostny
smetanovy dort, aniz byste si délali starosti o svou Stihlou linii? Nebo
si snad pochutnate na kousku vepfové slaniny bez obav ze srdecniho
infarktu? Pokud si vS§echny tyto pozitky odpirate, pakjste se i vy stali
obéti jedné fébie - kolektivniho strachu z tukli a cholesterolu.

Spoleéenstvi badateltt v oboru vyzivy, 1ékaiti a zdravotnich poradcii
dokazalo béhem poslednich tfech desetileti naprosto znejistit miliony spo-
tiebitell a znechutit jim praveé to, cojim chutnid. Mnoho lidi, ktefi dtveé-
fuji moderni mediciné, povazuji za skuteCnost povésti, ze Sunka, vejce,
maslo a tuk nesou vinu na infarktu. Tyto domnénky vSak nebyly v zad-
ném pripad¢ dokazany. Tato stavba stoji na velmi vratkych zakladech,
doporuceni badatelil se zaklddaji spiSe na vife nez na védomostech.

Az dosud nebyl nikdo schopen prokazat, Ze by lidé s obzvlasté niz-
kou hladinou cholesterolu byli zdravé€jsi nebo zili déle. Hlavnim



diikazem, Ze trvalé sniZeni hladiny je mozné prostiednictvim diety
a muze triumfovat nad srdeénim infarktem, méla poskytnout
»Severokarelska studie”: Finsko patii k zemim s nejvy$s§i mirou srdec-
nich chorob. Jeho provincie Severni Karélie je pak celosvétovou Spic-

kou.

ZIVOTNE DULEZITY JAKO VITAMINY

Cholesterol neni Zddnd jedovatd cizi ldtka, nybr zdkladni sta-
vebni kdmen vsech télesnych bunék, prirozend soucdst naSich
orgdnii a krve. Tato pranyrovand substance stabilizuje bunécné
membrdny, podporuje nds imunitni systém a je vychozim pro-
duktem pro tvoreni mnoha hormonii, jako? i vitaminu K. Také nds
mozek se sklddd kromé vody z 10 aZ 20 procent 7z Cistého choles-
terolu, nadledvinky z 50 procent. A protoZe je pro nase télo Zivotné
diilezity, dokonce si ho samo vyrdbi.

Velkolepd ,,SdruZend studie vyzkumu vyZivy a analyza rizikovych
faktord" (tzv. studie VERA), pri niZ testovaly rizné vyzkumné
tymy srdce a ledviny Némcu, dosla k ndsledujicimu vysledku.
V této zemi neexistuje souvislost mezi cholesterolem z potravy
a cholesterolem v krvi. Obsah této substance v nasi krvi reguluje
vzdjemné piisobeni diileZitych télesnych funkci, které se nazyvd
,homeostdze".  Pokud dostdvame z potravy cholesterolu mdlo,
vyrdbi ho télo prosté o néco vice. V opacném pripadéjeho produkce
v organismu klesd.

S doposud neslychanou kampani odvykali 1ékafi a ufednici oby-
vatele koufeni, orientovali jejich vyZivu na dietni margariny a bojo-
vali proti cholesterolu. V priibéhu roku pozorovali védci, Ze mira
infarktti v Severni Karélii skuteé¢né klesla. Triumf byl ndleZzité oslaven.

Jako srovnatelna skupina poslouZzili rovnéz Casto infarktem posti-
Zeni obyvatelé sousedni provincie Kuopio. Sméli i nadéale bezsta-
rostné koufit, jist a pit jako dfiv. Pfesnéjsi pozorovani udaji vedlo
k roz&arujicimu vysledku: pocet obéti selhdni krevniho ob&hu a srdec-



nich chorob klesl v provincii Kuopio vice nez k Severni Karélii - pres
jejich obvykly ,nezdravy" zptsob Zivota. Duivod této skutecnosti
nezname.

Obchod se strachem nicméné kvetl dale. JiZ ddvno se osamostatnil.
Léka¥ti ochuzovani zdravotnimi reformami na cholesterolové hysterii
slusné€ vydélavali. A potravinaisky primysl zaplavuje trh i nadale
vyrobky s oznacenim ,1light", které obsahuji tukové nahrazky - casto
jde o levnou metodu, jak co mozna nejdraz prodavat vodu.

Strach z pfirodni latky cholesterolu se stal mezitim d@lezitym hos-
podaiskym faktorem. Badatelé celého svéta hledali neinavné nové
cesty, jak vyrobit potraviny s co nejniz§im obsahem tuku a choleste-
rolu.

Australsti potravinaisti technologové napiiklad ozafovali maso UV-
lampou, pfidavali ledovou vodu, trochu kyseliny octové, Spetku pyro-
fosfatli a silné michali. Pfitom se uvolnil tuk obsahujici cholesterol,
ztuhl na ochlazenych sténdch nddoby, aniz by maso ztratilo §favna-
tost a puvodni konzistenci. Tento proces pfipousti vyrobu ,,masa bez
piisady uhlohydratii, umélych barviv a konzervalnich prostiedkia”.
No prosim!

Na Novém Zélandu prisli badatelé v mlékarenstvi na genidlni
niapad, smichat tekuté prepusSténé maslo s aktivhim uhlim.
Cholesterol se vSak dal oddélit pouze tehdy, kdyZ technici dodatecné
primisili zinek, manganové soli, guanyldt a inosinat. Po oddéleni
pomocnych ldtek musel byt vysledny produkt rafinovdn. Barva a chut
sice jiz predstavdam zakaznikd neodpovidaly, ale vynalezci radé&ji
doporucili vyrobctim, aby bez obav pouzivali sluzby aromatickych
latek a barviv.

V USA se odbornici poprali s kofeny vSeho zla jesté rozhodngéji.
Vynalezli novy druh hamburgrového tuku, ktery umozZnuje i vSem
zdravotnim neurotikim sbihdni slin v ustech, umélou tukovou tkan
- z krve!

Vynalezci ostatné radi oddélit nejdfive z krve nejen krevni barvivo,
nybrz také cholesterol. Nejjednodussi zplisob: vezme se krevni pre-
parat, smichd se s olejem z kukufi¢nych klickti nebo hovézim lojem,
z néhoz byl rovnéZ odstranén cholesterol, pridd se emulgator a enzym
Stépici bilkoviny. V§echno se pak zahfeje s kyselinou solnou a chlo-



ridem vdpenatym. Vysledek mad, jak ujistuji v§ichni potravinovi desig-
néfi, ,,v8echny funkéni a chufové vlastnosti, které vznikaji v p¥irod-
nim tuku."”

Specialisté Towa State University koneéné pfrisunuli cholesterol
,celistvou” metodou k télu. S pomoci enzymu, ktery cholesterol mtize
,ohlodat", vznikd koprosterol, ktery lidsky organismus nemuZe vstie-
bat. Proto vynalezci doporudili vstfikovat ho zvifatim bezprostiedné
pied pordazkou. Tak by byl rozdé€len do jejich krevniho ob&hu a mohl
by ,,cholesterolového strasdka" vypatrat v kazdé bunce. Tim by se staly
v§echny ¢asti zvifete z hlediska mediciny i vyzivy koSer.

Uspéch téchto zafivych vyndlezl je nyni ohroZzen. Protoze se die-
tetické programy urcené ke sniZzeni hladiny cholesterolu ¢asto proje-
vily jako naprosto zbyte¢né, vydali se néktefi 1ékafi v oboru vyzivy
znovu opacénou cestou.

Protoze se ukazalo, ze prinejmensim starsi lidé Zziji s vyssi hladinou
cholesterolu déle nez s nizkou, konaji se nyni pokusy s jeho zvySe-
nou hladinou. Tato doporuceni zdravé vyzivy se stala ruletou.
Vyckejme prosté, kam se kuli¢ka zakutdli tentokrat.



VYCKAVAT NAD SALKEM CAJE!

Existuje na 300 rizikovych faktori, které by mély mit sviij podil
na srdecnim infarktu. Jen mdlo jich vSak odold kritickému zkou-
mdni. Jde-li o ldtky obsaZené v nasi vyZive, pak plati vysledky Dr.
Michaela Hertoga ze Stdtniho institutu pro ndrodni zdravi
a ochranu Zivotniho prostiedi v holandském Bilthovenu za pokro-
kové a wrcujici pro budoucnost: podle jeho studie sedmi zemi
chrdni potraviny s vysokym obsahem flavonoidii pred infarktem.
Michael Hertog ajeho tym srovnali udaje o prijmu tuku, hladiné
cholesterolu a arterioskleroze nékolika evropskych stdti, jakoZ
i Japonska a USA. Kromé toho analyzovali tito Holandané flavo-
noidy, jejich ochranné piisobeni na cévyjejiz dlouho zndmo. Dile
byly v zicastnénych zemich provddeény rozbory potravin a porov-
ndny s pocdtecnimi zdravotnimi udaji.

Wisledek: ¢im vyssije privod flavonoidi, tim vzdcnéji se vyskytuje
infarkt.  Vyhradné flavonoidy vysvétluji 50 procent rozdilii ve zdra-
votnich statistikdch prislusnych zemi. Teprve na druhém misté se
nachdzi  kourent.

Privod  cholesterolu nemél, jak Hertog ocekdval, Zddny vliv na
zdravi. Prdvé tak neucinné byly udajné privody vitaminu C aFE.
Jesté vyznamnéjsi vSak byl poznatek, Ze s privodem flavonoidi se
obecné sniZila umrtnost obyvatelstva. Lidé Zili déle.

Které potraviny obsahuji flavonoidy? Rikd se, Ze Cerstvd zelenina
a ovoce. To vsak souhlasi jen podminecéné. Nejvyssi jejich obsah
md, a tim je i ,nejzdraveisi”, v Evropé predevsim cCerny caj (viz
str. 187) a cCervené vino.

Také udaj ,cCerstvd zelenina'je zavddéjici. Hodny zminky je pri-
nos v pripadé cibule, kapusty-kaderdvku a jablek. Pritom nehraje
Zddnou roli, jsou-li cibule dlouho pecené nebo zda se kapusta
pékné dlouho vari, protoZe flavonoidy jsou tepelné odolné.



V. OVOCE A ZELENINA:
MELI BYSTE JE POZNAT
PODLE PLODU

Tak znéla kdysi laskavd rada z biblickych dob. Od té doby se prirozené
néco zmeénilo. Ne Ze by jablko jiZ nebylo jablkem, ale dobri potravindrsti
technologové umi dnes s pomoci jablek napodobit vSechny mozné druhy

v vy

ovoce. Napt. tresné do peciva s trestiovo-vanilkovou ndplni, cerny rybiz
do ovocnych jogurtii nebo viibec , hroznovd" stdva. Dokonce i tam, kde
Je jesté zvykem uddvdni obsahu, je zapotiebi hodné know-how, neZ se
vyplni nase tajnd touha po pohodli. Je jedno, jde-li o kasi v prdsku nebo
hotové pokrmy k fritovdni, sdckové polévky nebo saldty, neustdleje zapo-
trebi spole¢ného usili chemie, fyziky a psychologie, dokud neni spotre-
bitel nahloddn. Vsem pesimistickym predpovédim navzdory: ne vsechno,
co si lidsky duch vymysli a vyrobce zuslechti, musi byt spatné. Pred timto
vylepSovdnim vSak se bohové zapotili. Plody mély byt nejdrive zasety
a sklizeny. Z netusenych poZehndni nasi moderni védy vsak maji pro-
spéch i ovocndri.

Jablka: h¥ich byrokrati

NejoblibenéjSim ovocem Némcl je prokazatelné jablko, ovoce
s dlouhou tradici. Od dob, kdy Adam a Eva v rajské zahrad¢ snédli
jablko ze stromu poznani, nezbavilo se jiZ své symbolizujici sily. Je
jedno jestli kvili tomuto hfichu s vdZnymi nésledky, pro plodnost
jako takovou nebo pro statni moc, vyklddanou jako zemé&kouli, pro
vladu ve svété. Dokonce i nakousnuté musi slouzitjako firemni logo
jedné americké pocitacové firmy. Jeho velkou oblibenost v nasi
dob¢ 1ze vztahovat spiSe k tomu, Ze je pravé jablko idealnim malym
zdkuskem mezi hlavnimi jidly. Kromé toho je povazovdno za velmi
zdravé, chutné a trvanlivé. AvSak ze vSech znamych druhi ovoce
muselo pravé jablko prodélat snad nejzdvaznéjsi zmény svych Zivot-
nich zvyklli - a to bez jakéhokoli pouziti genetiky.



Zatimco kdysi urCovaly rdz prastaré sady vysokokment a zadu-,
mané louky s ovocnymi stromy, dnesjsou to fadyjabloni, které turisté
u Bodamského jezera nebo ve Staré zemi na dolnim Dunaji nespravné
pokladaji za ovocné Skolky. Nebyla to vSak zla vile, kterd ovocnéie
pfiméla k tomu, aby své sady vymytili, nybrz docela jina sila, ktera si
razila cestu zdanlivé absurdnimi zdkony a libovolnymi nafizenimi.
Samoziejmé pod plastikem ochrany spotiebitele, ktera byla stale nad-
fazena hospodaiskym zidjmiam. Zde ,kvalitativni normy" ES
(Evropského spolecenstvi) od zdkladu zménily naSe ovocnafstvi.

Co je hezké, je i dobré. To si fekli brusel$ti agrarni byrokrati
a trapné urcili s pomoci méficiho pasma a tabulky barev, jak ma kva-
litni jablko vypadat. Totiz: bez kazu, kulaté a se sprdvnym barevnym
odstinem. Vjednom natizeni rozdé¢lilijablka na ,,Cervena”, ,,smés Cer-
vena", ,pruhovana"” a ,ostatni" a stanovili pro vSechna presné miry
v milimetrovych tdajich.

Tak se musely Boskoop, Golden Delicious nebo Gravensteiner
ajiné velkoplodé odridy, pokud mély ndleZet ve statech EU k nejlepsi
tfid¢ ,,extra”, vykdzat primérem nejméné 70 mm. O pét milimetrd
méné a jejich trzni hodnota automaticky klesla, protoZe pak patfily
jiz pouze do tfidy I. O dalSich 5 nebo dokonce 10 mm méné zname-
nalo jiz katastrofu. Takové plody zpravidla nestacily jiZ pro prezen-
taci zdkaznikiim, nybrz se pouzivaly jen pro povidla nebo §favy.

Zikonodarce se samoziejmé neuzavira ani vicéi vykyvim piirody.
V baleni po 6 kusech se smi v supermarketech liSit velkd jablka od
mensich o pfesné 5 milimetr Sitky. Dalsi odchylka od ,,1 mm nahoru
nebo dol" nebude ,brdna v uvahu", pokud tato vznikne pfi nor-
malnim pouziti t¥idicich strojia".

Také barva musi pfesné souhlasit. Jonatan napiiklad ma byt
nejméné z poloviny C¢erveny. Pokud neni, jiZ neprojde, to znamena ze
jeho trzni hodnota klesne o jednu tfidu. Pokud ukdZze namisto pade-
sati procent Cervené tvaricky jen z tficeti procent, poklesne nejen jeho
tfida o dva stupné, nybrz tomu odpovida i jeho cena. Red Delicious
také nema Sanci, pokud neni ,,nejméné ze tii ¢tvrtin" skutec¢né Cer-
vené.

Hodnoceni ,,extra" znamenda také naprosto neporusSenou stopku.
Jeden odstavec se vénuje zcela ,tolerancim pro chybéjici stopky".



Zn

Slupka smi mit pouze ,,velmi nepatrné" chyby, aby se ,,celkovy vzhled
vyrobku" nemohl p¥i otevirdni zhorSit. Jablka obchodni tfidy I sméji
podle nafizeni ,,mit tizkd poskozeni slupky kratsi nez 2 cm. U jinych
poskozeni nesmi byt jejich celkovad plocha vét$i nez 1 cm?, s vyjim-
kou strupil, jejichZ plocha nesmi byt celkem vét$i nez &tvrt cm™.

Vedle optického hlediska stoji v popfedi odolnost vii¢i ideru
(rdzova pevnost). Ovoce musi pfece ,,prestat transport a dals$i mani-
pulaci”. Pozadavky na vnitini kvalitu jablek, na chut, kterd byla d¥ive
opisovana jako uslechtild vinn4a, jemné aromaticka a vonava, Clovék
hled4d marné. A ani slovo o §tfavnaté nebo kiehké duzing, o p¥ijemné
sladkosti nebo osvé€zujici nakyslosti. Ani slovo o obsahu vitamint
nebo chemickych latek. Jablko musi byt pouze ,,bez piimési viditel-
nych cizich latek", ,,zvlasté zbytkli hnojiv a pfipravkd pro jejich oSet-
fovani". Pojem ,kvality" tim nabyl v potravindfském pravu naprosto
nového vyznamu.

Pro zdkonodarce existuje pouze vnéjsi vzhled. A tak byla produkce
také zaloZena na povrchnostech: rozmanitost a pozitek, ekologie
a zdravi jen piekdzeji. Tradi¢ni péstovani vyneslo 20 000 odrtd jab-
lek v nejriznéjSich tvarech, chutich, od jemné¢& sladkych az k silné
kyselym. , Existuji jablka, kterd chutnaji po ofiScich, a jin4, ktera
chutnajijako skvélé vino", horuje centridla marketingové spoleCnosti
némeckého agrarniho hospodaistvi (CMA), ktera ktera piipravila
odbytu némeckého ovoce a zeleniny reklamni kampan ,,Z némec-
kého venkova Cerstvé na stil".

,Vyhradné v Némecku", pokracuje, ,existuje pfes 1000 druht.
Péstitelé se vSak piece jen v moudrém omezeni specializovali na pfi-
blizn¢ 100 druhti, a z nich je mozno na némeckém trhu koupit sku-
pinu téch nejlepSich."” To znamena po deSifrovani: z nudnych hromad
jablek ovladaji nabidku jen nékteré druhy.

Velkoobchod musi byt neustale pfipraven k doddvkam, aby byl
schopen doddvat do obchodud od z4¥i az do Cervence piistiho roku.
To znamenad: jablka musi byt o$etfena takovym zplisobem, aby mohla
prestat naprosto bez poSkozeni dlouhé skladovani. ,,Bohuzel maji
rizné zucastnéné skupiny také nejriiznéjsi predstavy o kvalit€", sté-
zuje si spolkovy vybor pro ovoce a zeleninu. ,,A mezi vyrobcem a spo-
tfebitelem zpravidla vlddne obchod." A toje zdklad: obchod objednava



jablka v sériich a velkych mnoZstvich. Jablka musi vypadatjedno jako
druhé. Obchodu by byly nejmilejsi, podle vyboru, ,vytvory podobné
tenisovym mic¢kiim, ovSem se stopkou".

Hormonova kura
pro jableé¢nou svac€inku

Normovani za¢indjiz u pudy a stromu. Jestlize se smé&ly d¥ive napft.
stromy podle jejich pfirozeného pldnu péstovani dozit sta a vice let,
prozit mladi, fazi plodnosti a stafi, tak tyto doby jsou dnes pry¢.
Takové stromy jsou staromddni, protoze jsou nerentabilni. Zalezi na
tom, mladé stromy ,,co mozna nejrychleji pfivést do faze plodnosti”.
K tomu musi byt porusen pfirozeny plan péstovani ovocnych strom,
,»aby se podrobily nasim podnikové-hospodaiskym pozadavkiim",
fika odborna kniha ,,Ovocnafstvi". A tento poZadavek zni: strom by
mél byt pokud mozno maly a podle norem ES plodit jiz ve druhém,
nebo dokonce prvnim roce zivota.

V odborném jazyce pak neni jiz strom stromem, nybrz nosi¢em
nebo hromadnym nosi¢em. Tyto stromky se svymi slabouckymi
kmeny maji navic tak slabé kofeny, ze zpravidla ani nemohou samy
stat, nybrZz potiebuji oporu. Nasi odbornici na stromy nemysleli na
to, ze tyto mékké nézné kofeny tvoii novou plnohodnotnou potravi-
novou zakladnu pro hrabose. Hlodavci se na némeckychjablonovych
plantazich skvostné rozmnozili, a ani jed je neni schopen zastavit.
Jinak se vede jejich nepiateliim: kanata a lasicky jsou hubeni, protoze
chytaji predevSim mysi, které pred tim sezralyjed ajesté nejsou zcela
mrtvé.

Ale pryC se sentimentalitou, stromy by mély byt uniformni, vyhody
jsou jiz davno spocitany. Dfive patfilo najeden hektarjen asi 75 jed-
notlivych stromi, nyni se na stejné ploSe nachdzi 1400 az 4000
stromkii, pardon, ,nosi¢l", takZe muZze byt produkovano jesté vice
Lkrasek EU". Aby mladé stromky rodily ovoce jiZ ve druhém ¢i tfetim
roce zivota, musi se zabranit dlouhym vyhonkim a hlubokym
postrannim odnozim. To dfiv vykondvali ovocnafi namdhavé ru¢né.



Dnes to mohou dokazat v naSich némeckych péstebnich oblastech
z velké Casti tzv. ristovymi regulatory, tedy hormony dodavanymi stro-
mum.

Prostfednictvim hormonu jako je napf. ,,alar" jsou vytvafeny ,,nej-
lepsi moznosti k urychleni tvorby kvétli vjesté nekvetoucich mladych
sadech". KdyZ nakonec strom koneéné kvete a nese plody, nastupuji
dalsi potize. Samoziejmé produkuje stiidavé jeden rok vice a pristi
rok opét méné jablek. Sadafi tento neoblibeny zvyk svych stromii
nazyvaji ,alternace” (stfidani). Stromy prosté na pozadavky trhu
neberou ohled.

Proti této nepiijemné okolnosti pomdh4 napf. amidthin, opét hor-
mon. Tim je v urodném roce znifena Cast oplodnénych kvétd. Pfi pou-
zivani po dobu nékolika let rusi alternaci a strom je opét donucen
ke stejnomérnym vynosim. Pouziti tohoto hormonu vynas$i kromé
toho az tiikrat tolik jablek ve vysSich tfidach.

Po této upravé potiebuje ¢lovék hormony teprve opét tii tydny pied
sklizni: ethrel barvi jablko do Cervena a usnadnuje praci pii sklizni.
Plody od pfirody nedozravaji vSechny soucasné, takze se musi skli-
zet postupné. Po pouZiti hormonu mohou byt oCesany najednou.
AvSak i tento chemicky uskok ma své uskali: jestlize jablko zraje
rychleji, opada také rychleji se stromu. A kdyz dozravaji vS§echna sou-
Casné, miuze se stat, ze se celd tiroda pfes noc octne na zemi, natluce
se a brzy hnije. Aby mohla byt jablka sklizena ru¢né, je potfeba néjak
zrani pozdrzet, aby jablka zfistala na vétvich ,jako pfibita". K tomu
je opé€t nejvhodnéjSim pomocnikem amidthin.

Nyni jsou konecné vSichni spokojeni. Spotfebitel, jenz nakupuje
olima a duvéfuje trznimu hodnoceni. Obchodnik, ktery nyni muizZe
objednavat racionalné pomoci tabulek a telefonu ¢ervené nebo zelené
Htenisové miCky". Nakonec i chemicky primysl, ktery vi, ze pfiroda
nevyrabi vyzadované normy dobrovolné. Proto nabizi ze svého boha-
tého arzendalu velké mnozZstvi dalSich chemikdlii: aby bylo dosazeno
pozadované kvality a odstranéna strupovitost, je zapotiebi 10 az 18
postiiktl fungicidy.

Pfi tolika postficich miiZe sadaf i ztratit pfehled. Chemicky primysl
tady pomaha radami, napf. doporucuje: postiik po skonceni zimy,
prvni postfik pfed kvétem, druhy postfik pfed kvétem, prvni postiik



béhem kvétu, druhy béhem kvétu, tii postupné postiiky po odkvétu,
tii postupné postiiky proti larvdm, jakoZ i post¥ik proti strupovitosti
a pied uskladnénim a dulezité specidlni postfiky k regulaci rastu.

Kde ztstaly vSechny zazrac¢né pesticidy? U vétSinyjablek byly obje-
veny prirozené zbytky, u nékterych az sedm rtznych latek soucéasné.
To také vysvétluje, pro¢ zpravidla byvaji pripustné nejvyssi hodnoty
jen zfidka prekroCeny. Neustdlym stifidanim prostifedkii miZe byt
jejich pouziti zvySovdno, aniz by byly pfekro¢eny mezni hodnoty.
A aby ani zdakaznik nic z toho skute¢né nezpozoroval, existuji speci-
alni p¥isady, které zabranuji tvofeni viditelnych skvrn na povrchu jab-
lek. Nejde tedy o zadny zazrak, pouze o trik. Tak dostdvd pohadka
o Sn&hurce a sedmi trpaslicich novy smysl: nebotf to byla pravé ta
krasnd, bezchybna strana jablka, ktera byla otravena.

Tip

© Kupujte pokud mozno mala, svrastéla nebo strupovita jablicka,
radi ochranci spotrebitelim, protoZe ta jsou pry méné strikana.
Omyl: tato jablka jsou vétsSinou pouze tfidicim strojem vyrazena
z b&Zné sklizné. Potluéené zboZi zdaleka nemusi byt nejkvalitnéjsi.
Je jedno, jaka jablka koupite, protoZe ,vnitinijakost” stejné vidét
nemuzete. Nejlepsi bude, budete-li se Fidit vlastni chuti!

® Pred jidlem ovoce a zeleninu pofadné omyjte, tim se zbavite pozi-
statki postfika - tak zni ,klasicky” tip radcl spotrebiteliim. Myti ovoce
a zeleniny pfed spotiebou je sice spravné (zbavime ho napf. Spiny
a Cervich vajiéek), nema vSak zZadny vliv na Skodliviny. Tyto prostredky
se na jedné strané velmi rychle dostavaji do duziny, na druhé strané
pevné Ipi na pfirozené voskové vrstvé, kterou je jablko potazeno.
Oplachnuti pesticidi by bylo Gc¢inné asi stejné jako osprchovani svicky.
Némeckého ,,Michla” v§ak neoby€ejné uklidiiuje, kdyzZ je ,odmérnovana
Cistotnost”. K ¢astecnému odstranéni Skodlivin by snad ponékud napo-
mohlo silné otirani drsnou houbié¢kou na nadobi.

Zakaznik je pan! ,,Co vSak muZe koupit, neurcuji ani vyrobci ani
on sam, nybrz vyhradné obchod. A pfi téchto rozhodnutich zustavaji
chut i obsah latek nepodstatné...", uzavird Jakob Linden, p¥edseda-
jici bonnské skupiny ovocnaft. Hnaci silou tohoto vyvoje pritom



nebyla velmi pomlouvana byrokracie EU, nybrz vS§emocné obchodni
domy, které idajné nabizelyjen to, co zakaznik zadal. A ten musel od
té doby kousnout do mnohého kyselého jablka.

Banany na kfiZzové vyprave

Na ZebriCku oblibenosti ovoce jsou na jednom z prvnich mist,
hned za jablky, bandny. A ackoli patii k nejstarSim kulturnim rostli-
ndm, dostaly se do Némecka teprve pied o néco vice nez 100 lety. Tyto
zluté plody pochdazeji ptivodné z jihovychodni Asie a Indie. Aniz
bychom mohli sledovat jejich k¥ivolaké cesticky, v kazdém pripadé
se roz§itily ve vétSin€ tropickych oblasti. Dnesjsou bandny v naSem
kazdodennim jidelnicku témér nepostradatelné.

Kviili své péti az desetimetrové vysce je povazovana rychle rostouci
rostlina bananovniku za nejvétsi rostlinu na svété. Kazda z téchto rost-
lin kvete béhem svého zivota jen jednou. Po nanejvys deviti mésicich
rustu se vytvorii velké Cervenofialové kvétenstvi. Za své jméno vdéci
ostatné podobé& svych plodua, které vypadaji jako prsty (arabsky -
,bandn") na ruce. Mezi obchodniky s bandny ma tato ruka ovSem 15
az 20 prstd.

V Ciné& byly udajné& p&stovany na plantazichjiz pted 1800 lety. Dnes
sejejich péstovani v principu nelisi od nasich monokultur: i tam uda-
vaji tén uméla hnojiva a postfiky. Pouze s tim rozdilem, Ze v zemich
péstovani jsou nasazovany pesticidy jako ,,Bravo", ,Vanodine",
Prophyl" nebo , Pestmaster”, které pro nas zlstdvaji naprosto
neznamé. Potud se nemtizeme divit, Ze stiznosti ze strany kontrolort
potravin témeér neexistuji.

Pokrokovi farmafi na bananovych farmdch ukladaji trsy ovoce jesté
na plantdazich do ochrannych plastovych obaldl. V plastu jsou vpra-
covany pozadované ucinné latky proti Skiidciim a plistiovym one-
mocnénim, takZe je obsah chranén i béhem pozdéjsiho transportu,
aniz by tyto prostfedky byly st¥ikdny pfimo na bandny.

Bandny jsou sklizeny nezralé, pravé tak jako rajska jablka. Tak je
mozné, aby ovoce v odpovidajicich dozravarnach dozraly v dobé, kdy
jsou pozadovany na trhu. Hned po sklizni se bandny ukladaji do tzv.



,,delatexingového tanku". Tam se smyvd mlé&nd §fdva (latex), kterd
vytéka z fezll a zbarvila by slupku. ProtoZe trh vyzaduje, aby bandny
byly naprosto neposSkozené, obsahuji koupele dodatec¢ny pridavek
bélidel, jako je chlér, sifi¢itan nebo chlornan.

Aby choulostivy naklad béhem své cesty do Evropy nehnil, kon-
zervuje se. Po koupeli proti latexovym skvrndm je obycejné pouzita
sprcha s kamencem hlinito-amonnym a thiabendazolem.
Thiabendazol je pravy Certiiv chlapik: pesticid, 1ék a prisada vjednom.
Skutecnost, ze tento thiabendazol mize u pokusnych zvifat zphsobit
poruchy ledvin, tumory meéchyfe a znetvoreni, neméni nic na jeho
ufedni ,,nezavadnosti”, a tim i spolehlivosti. PouZiva se bez nutnosti
ohldSeni. (Je vefejnym tajemstvim, Ze jsou bandny pro evropsky trh
oSetfovanyjesté dalsimi, v Némecku zakdzanymi konzervacnimi pro-
stredky, jako je imazalil).

Legenddrni bandnové parniky se dnes zménily ve specidlni lodé
s nejmodernéjSimi chladirnami. P¥epravuji do Evropy i naddle zelené
banany, chranéné pired hnilobou. Namisto chlazeni, které spotiebo-
vava energii, se pouzivaji tzv. banavacové pytle, které oddaluji zrani.
Tyto pytle jsou upraveny tak, aby v nich vznikla ,,kontrolovana" atmo-
sféra. Jeji obsah manganistanu draselného vaze kromé hormonu zpu-
sobujiciho zrani i ethylen, ktery ovoce vylucuje.

Tip
© Malé hnédé skvrny na Zluté slupce jsou znamkou piné zralosti. Takové
banany nejsou zkazené.

© Banany jsou oblibené jako kase ve vyzivé pro kojence. Kdo svému
dét'atku nabidne jako prvni ovoce k jidlu banany, uéini nezfidka zkuSe-
nost, Ze jeho ratolest pak zacne kasi z jiného ovoce nebo i zeleninu
kategoricky odmitat. Pokud v§ak mu nabidnete jako prvni druh jiné
ovoce, bude jist pozdéji vase dité rado vSechny druhy, i banany.

Po pristani v severonémeckych piistavech jsou banany neodkladné
dopravovany do dozravaren. V Némecku jich je kolem 150. Mistr
bandnaf, jak se oznacuje toto povolani, pak fidi pomoci poclitace tep-
lotu a slozeni atmosféry v téchto prostorech. Podle potieby obchodu



vyrabi za pomoci tepla a ethylenu zbozi schopné prodeje. Tak si
mtizeme koupit b€hem celého roku zralé, bezvadné a sladké bandny
za dostupné ceny.

Pomerance a citrony — a jejich

ochrana pfed plisnémi

Citrusové plody maji sviij ptivod v tomtéZ regionu, ve staré Cing.
Tam si pfedkl naSich pomeranc¢i prokazatelné vazili jiz ve 2. stoleti
pred Kristem. Pres Indii se pak pomerancovniky dostaly
k Babylonianim. Musela uplynout skoro dvé tisicileti, nez vzbudily
jako darek z cest kfizakl zajem ve stfedomoiské oblasti.

V Evropé zacalo vitézné tazeni tohoto osvézujiciho a zah¥ivajiciho
citrusového aroma v roce 1533 vjizni Francii. Tehdy mohl vévoda
Antoin z Bourbonu nabidnout unudéné Slechté senzaci: intenzivni
viini exotické krasky jménem pomeranc. Uspéch tohoto hoikého
pomerance se zda byt zardzejici, protoze od té doby patiila ,,oranzé-
rie" k povinnému vybaveni kniZecich rezidenci. V takovych sklenicich
mohly byt tyto stalezelené symboly postaveni v kvétinacich péstovany,
jak odpovidalo stavu. PomeranCové aroma se ostatné stale jesSté t&si
v likéru Curacao a pravé kolinské vodé velké oblibé.

Od té doby vzniklo v celém svétéjiz vice nez 400 druhti pomeranci,
z nich vSak priblizné pouze 30 druhti ma hospodatfsky vyznamné
postaveni. Dnes se citrusové plody péstuji v intenzivné obhodspoda-
fovanych monokulturach, srovnatelnych s nasimi jablonnovymi plan-
tazemi. Moderni plantaz vyzaduje nejméné tfi ¢tvrté milionu marek
na investicich, nez po pfiblizné péti letech dochdzi k prvni sklizni.
DalSich deset let ubéhne, nezjsou stromky schopné plodit naplno.

Spolkovéa republika je celosvé€tové nej vétsim dovozcem citrusu. Jeji
obcané spotiebuji ro¢né vice nez dva miliony tun citrusovych plodd.
Jedna polovina z nich je spotfebovdna pfimo, druhd v podobé $fdvy,
nektaru nebo z konzerv. Toto celoro¢ni citrusové potéseni nam obsta-
rava predevsim gpanélsko, Izrael a Maroko, dale Sicilie, jizni Afrika,
Florida a Recko.



Z4kladem citrusii je i nadéle citron a pomerané. Ze se citronova
jadra vyuzivaji k péstovani pomerancti, mize mast, ma to vSak pro-
sty divod: kofeny citront jsou robustnéj$i. Pomerance se pozdéjijed
noduse naroubuji. Predpokladem pro tspésné péstovani je hodné
slunce a vody. Jako u vSech monokultur ohrozuji rostliny cetné
nemoci a $ktidci. Stejné bohatyje i arzenal postiikovacich prostiedkii.
Ty dovoluji farmaitim zachovavat bezvadny povrch ovoce, jak to vyza-
duji potravinarské zakony celého svéta.

Specialni hormonové kiry napomadhaji citrusovym stromkim

a pozadovany termin zrani. U nds nejzndméjSim prepardtem je
»2,4-D", prostfedek proti opadavani, ktery byl pouzivan béhem valky
ve Vietnamu. Pfi nizkém dévkovani je vSak jeho ptlisobeni opacéné -
umozinuje dozravani zvlasté velkych plodd.

Dnesni pokrokovy farmaf pouziva k postfiku predevS§im biotech-
nologicky ziskané enzymy, aby posunul termin zralosti kuptedu.
Mimoto se tim odbourava rychleji pfirozena kyselost ovoce a plné
vystupuje jejich jemné sladké aroma.

Po rucni sklizni - citrusové plody jsou pfrili§ citlivé pro mechani-
zovanou sklizenn - jsou oSetfovany ve vybarvovaci mistnosti stimula-
torem zralosti, omyvany a impregnovany voskem. Vadou na krase pfi-
tom je skutecnost, Ze se k vosku pridava silny prostredek na ochranu
proti plisni. V tivahu ptichazeji nasledujici substance: bifenyl (E 230),
orthofenylfenol (E 231), orthofenyfenolat sodny (E 232) a thiaben-
dazol (E 233), ktery zndmejiz z oddilu o bananech. Pouziti takovych
latek musi byt vyznaceno, i kdyZz to obvykle byvd na nejnendpadn¢j-
$im misté.

Orthofenylfenolat sodny (E 232) zptisobuje pfi pokusech na zvi-
fatech rakovinu méchyfe, predevSim v kombinaci s thiabendazolem
(E 233). Obé¢ latky se vétSinou nachdzeji na slupkach ovoce spolecné.
U pracovnikl, ktefi maji néco spole¢ného s vyrobou nebo pouziva-
nim téchto latek, byla zjisténa pos$kozeni jater a nervil. Ano, jsou
znamy dokonce smrtelné otravy. Jako nevinné tyto ochranné pro-
stifedky proti plisnim rozhodné€ oznaceny byt nemohou!

Dovniti pomerance se prirozené dostane jen nepatrna ¢ast téchto
,prisad pesticidi". Své icinky rozvijeji zcela jinym zptsobem: vypa-



fovanim. Proto je také jen mdlo plod baleno do impregnovanych
pestrych papirkti. Takje ulozeno v oblaku vyparl tohoto ochranného
prostfedku i vSechno sousedni ovoce. Tyto pochybné latky jsou tedy
méné spotiebovavany, zato je vice vdechujeme. A pokud se tyto napus-
téné papirky dostanou do détskych rucek, - jakje pak kratka cesta
k dstim!

Zdravotni uvahy o chemickém oSetfovdni vSak nesmi byt klamany
tim, Ze citrusové plody jsou pravé tak chutnym jako oblibenym ovo-
cem. Pomerancde a citrony se do¢kaly obecného ocenéni, protoze kdysi
pomadhaly uzdravit nemocné ndmoiniky a vojaky, trpici skorbutem
(kurdéjemi), nebo této nemoci dovedly i zabranit. Dlouhou dobu pat-
rali 1ékafi po neznamé ucinné latce, kterou proziravé oznacili za
,vitamin C". Je tomu uZ pres 60 let, co zna véda vysoky obsah kyse-
liny askorbové v citrusovych plodech - jako vitamin C.

Tip

© Pomerance na rozdil od citroni béhem dopravy a skladovani jiz nezraji.
Zelené skvrny na slupce pfitom nejsou v Zzadném pfipadé znamenim
nizsi kvality. Ve své tropické domoviné ziistavaji pomerance vétsSinou
zelené nazloutlé, a prece jsou voiavé, sladké a St'avnaté. Barva zavisi
na pocasi. Zelené skvrnité zbozi ukazuje, Ze bylo pred sklizni teplo,
protoZe typicka oranzova barva vznika jen pfi nizSich noénich teplo-
tach.

© U citronli neni znamenim pIné zralosti svétleZluta barva, nybrZ lesk
slupky. | zelené citrony mohou byt plné st'avy. Znalci dbaji navic na
povrch ovoce: hladka slupka byva spiSe tenka a ovoce velmi St’avnaté.

o aavy

Hrubé péry prozrazuiji ,,silnou kizi" a mensi St'avnatost.

Jeden problém vSak ztistal nevyfeSen. Kurdé€je neni mozné vyléclit
vyhradné pilulkami vitaminu C. Piedev§im posSkozeni cév nelze vylé-
¢it ani vysokym davkovanim. Pokud ¢lovék uziva namisto tablet vita-
minu C &Cerstvé pomerandée nebo citrénovou §fdvu, vyléci skorbut jiz
s malym mnozstvim. Ovoce totiz obsahuje jako dalsi ucinnou latku
flavanol. Ani vitamin C ani flavanol nemohou samy o sobé skorbut

vylécit. Jejich kombinace vSak plsobi jiZz v minimalnim mnoZzstvi.



Cerstvé pomerante jsou tedy kviili svému obsahu vitaminu C2 (jak se
flavanol také nazyvd) mnohem ucinnéj$i nez tableta vitaminu C
(kyseliny askorbové).

O mlsani nepravého ovoce

Uz jste nékdy ochutnali namisto Cerstvych jablek, banant a citru-
sovych plodti umélé? Nevite o tom? Tak je to dobie. Pak jste je bez-
pochyby ochutnali. Protoze ve vyzkumnych oddélenich naseho potra-
vinaistvi objevily bystré hlavy technické feSeni problémit, které
vlastné vibec neexistuji. Tvaii v tvaf pravidelné zkdze skliziiovych
,prebytkll" nestydaty pozadavek na napodobovani ovoce udivuje.

Vedle neustdlych pokusti nahradit levné suroviny je$té levnéjSimi
existuje vSak také naprosto ,,objektivni" diivod pro vyrobu umélého
ovoce. Pravé ovoce je velmi choulostivé a nepfekond mnohé zptisoby
zpracovani jako hluboké mrazeni, zavafovani do plechovek, peceni
nebo extrudaci bez posSkozeni. Pravé u hotovych vyrobki je obtizné
zachovat vhodny tvar (,,design"), zvlasté u hluboko zmrazeného zboZzi.
Nakonec také nesmi chutnat fadné a rozbfednout, kdyz je vytdhneme
z mikrovinné trouby.

Potravinovy koncern Unilever s diirazem ,,sledoval snahy o napo-
dobeni pfirodnich plodd". Jeho zajem patfil plodtim, které ,,vykazuji
zlepSenou odolnost vii¢i horku, coZz ma svlij vyznam nap¥. p¥i peCeni
nebo zavarovani." Tyto snahy mély podle Unileveru uspéch u hrusek,
broskvi a merunék, ale i ujahod, bandnti, avokada, malin a citruso-
vych plodi.

,Napodobené ovoce", oznamuje jeden patentovy spis, ,je zvIasté
vhodné k pouziti... v mlé¢nych vyrobcichjakojogurtu, tvarohu, sme-
tanové zmrzlin€ a mrazenych krémech", kromé toho v ,,ndplnich pro
ovocné dorty a dortiky"”, ale také ,,v marmelddach a ovocnych omac-
kach". Bez ,,ovocné" suroviny to v8ak pfece jen nejde. K napodobeni
potfebuji potravinaisti technici vylisované zbytky po vyrobé §favy
nebo jiné bliZze nedefinované vyrobky, jako napf. ,,malinovy odpad".

Protoze zbytky po lisovani neobsahuji naprosto zddnou §4dvu, musi
se piidat nejdi¥ive ndhrazka. Smés vody, kyseliny citrénové, cukru,



aromatickych latek a barviv poskytne spolu se zbytky ovocné drti
zaklad. Nyni je tfeba napodobit strukturu ovocné duziny. K tomu
slouzi difosforeCnan vdpenaty, trinatriumcitrat a alginaty, tojsou soli
kyseliny alginové ziskdvané z fas.

Proces probihd ndsledovné: kyselina citrénova uvolni z difosfore¢-
nanu vapenatého vapnik. Ten reaguje s alginatem na pevny, duziné
podobny gel. Tato reakce vSak bohuzel probiha priliS rychle. Proto
musi receptura obsahovat jesSté trinatriumcitrat, aby mohla hmota
p€kné rovnomérné ztuhnout.

Hotovd napodobenina pfec¢ka na rozdil od pravého ovoce bez pro-
blémi kazdou teplotu. Ma-li byt vyrobek kromé toho ,stabilni vici
mrazu i tani", doporucuje se pridavek specialnich $krobd nebo kar-
boxymethylcelulosy. Pak mize pekaf odebrat z tovarny hluboce zmra-
zené jablkové tasticky a v obchodé pouze vsunout do trouby, aniZ by
se domnélé , kousky jablek" staly nevdabnou kasi.

Z4adné ovoce nenijako druhé. Jedno je §tavnaté, druhé krémové,
nékteré ma pevnou slupku nebo je uvniti spiSe masité. To vSak pro
potravinaiské techniky neznamena zZadny skuteCny problém:

* Pevnd, tenka slupka tfeSni se dda napodobit, pokud se smés extru-
duje ve vapenné koupeli. Extrudér hmotu nerozseki, nybrz pro-
mich4 a vzijjemné diikladné prohnéte. Namisto dérovaného disku,
jako u masového strojku, proudi kasSe v tomto piipadé€ tryskou do
vapenné lazné€. V ni se ,,tvrdi" povrchova vrstva prolisovanych , pro-
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vazkd". Rozsekany celek pak chutni jako tfesStiovd duzina.

* Avokado a bandny se 1i$i od ostatnich druhti ovoce svou krémovi-
tosti. Tohoto chutfového vijemu lze dosdhnout st¥iknutim suchého
tuku a moucky ze zrn svatojanského chleba.

* Rybiz je drahy. Totéz plati i projeho zbytky po lisovani. Praktickou
alternativou potravindit jsou smésné levné ,jable¢né diené aro-
matizované aromatickymi latkami ¢erného rybizu", jak tvrdi
Unilever, a pak ,,obalené" umélou slupkou. Vjogurtu by tato imi-

tace neméla byt od pravych plodid ,,snadno rozliSitelnd".



vy

Kdyz se stane jable¢na kaSe rybizem, z ¢eho se pak vytvaii jable¢na,
kaSe? Snad z jablek? To je technicky sice proveditelné, ne vzdy vSak
zadouci. Americky koncern General Foods jiz pied 1éty kritizoval, Ze povi-
dla jednoduse ,odolavaji technickym upravam". Jeho alternativa:
,,Jablkova kase (povidla) a podobné jdou skute¢né& napodobit.” Za tim tice-
lem se smisi voda s glukosovym sirupem, modifikovany §krob a praskova
mlééna bilkovina, nakonec se vmicha trochu barviva, aroma a okyselo-
vadlo. K tomu pfijde jesté hrst ,,chlebovych drobeckd". Jsou vyrobeny
podle specialniho receptu, upeceny v mikrovinné troubé a rozdrceny
v mlynu. Drobecky vmichidny do této umélé kaSe vyvolavaji presné
Z4adouci pocit v ustech, podle néhoz konzument normalné pozna varené
kousky jablek. VE&fi tedy, ze dostal skute¢né ovoce.

Jeden problém vsak k vyfeSenijesté zbyva: co se stane s piebyte¢nou
§tavou, kdyz je potieba stdle vice zbytkdl po lisovani pro vyrobu umé-
1ého ovoce? Jeden japonsky podnik zde nabidl svétovou novinku: Kibun
AG dél4 z této §favy - pozorni ¢tendfi tojiz tusi - umé&lé ovoce: broskve,
mandarinky, hrozny, melouny, kiwi, mango nebo ananas. A vSechny
druhy jsou samoziejmé teplotné stdlé. Namisto alginati pouziva pod-
nik takzvanou konjakovou mouku. Tak se nazyv4 extrakt z hliz jedné
aronovité rostliny. Konjakova mouka se zahfivd s aminokyselinou argi-
ninem nebo se sodou a velkym mnoZstvim vody, bobtnd, eventualné -
podle druhu poZadovaného ovoce - smichand s dalSimi prisadami
jako pektinem, Zelatinou nebo kyselinou citrénovou hluboce zmrazuje
a znovu rozehfeje. A ovocny salat z plodt je hotov.

Piesla vas chut? Skoda. Tato elegantni a co se obratu tyce skvéld
metoda by se mohla pfinejmensim u akcionait Kibun AG postarat o dob-
rou naladu. Neni to nic nec¢ekaného, protoze kibun znamena ,,nalada".



Dzem - do sklenic se nedostava
jen ovoce

Hmota veselych barev se leskne ve sklenici. Chutné probleskuji
jemné rozmélné€né kousi¢ky ovoce. ,,Domaci dzem", miize si predist
zakaznik. Je uklidnujici to védét v dob¢€, kdy v kazdém soustu ¢iha
chemie. Z drobného ndpisu mizeme usoudit na typickou sladkost:
,,Cukr, ovoce, glukosovy sirup".

Domaci dzem? ,,Glukosovy sirup"” prozrazuje vSak rukopis pri-
myslu. Také slovo ,,ovoce” miize mnoho zdkaznikl chéapat jinak nez
vyrobci zavatenin. Ti v tom pripadé nemaji na mysli pouze Cerstvé
ovoce. Kdo chce totiZz primyslové vyrdbét, musi své zafizeni vyuzivat
po cely rok, i mimo sezénu sklizné. Z tohoto diivodu uréuji dnes
receptury prevdazné trvanlivé ovocné vyrobky. ZcCasti jsou oSetfeny
chloridem vdpenatym, aby byly tkané ,,vytvrzeny". Proto citime v hoto-
vych marmelddach kousky ovoce. Vyrobce miize volit mezi sitiita-
nem oSetfenou ovocnou kasi a §fdvou v prasku, horkem sterilovanymi
konzervami a hluboce zmrazenym ovocem. To vSechno se objevuje na
etiketé pod nevinnym ndzvem ,,ovoce" nebo ,st4va".

Rozdily mezi surovinami lze vyrovnat pomoci Zelirovacich pro-
sttedktl. Tyjsou skute¢né vSemocné: ,,Primysl zpracujici ovoce potie-
buje pektiny” mini prodejci, ,,které kusy ovoce jiz pfi vysoké teploté
stejnomérné vazou." Pokud trva tuhnuti ptili§ dlouho, vyplavou
kousky ovoce na povrch, marmeldda pusobi nevzhledné a zakaznik
rozezni pouhym okem Cisty podil Zelatiny. Kdyz ztistane v§echno rov-
nomérné rozdéleno, budi marmeldda dojem vyss§iho obsahu ovoce.

Kromé spravného vzhledu ocekava odvétvi od Zelirovacich pro-
stifedkd ,,pfikladnou konzistenci". Taje dilezita pfi pInéni. Pokud se
vazkia hmota tdhne jako med, zalepi davkovaci automat. Moderni spe-
cidlni pektiny ptizptsobi ,,konzistenci" pfesné potifebdm plnicky.

Jestéjeden ,,problém" je v8ak nutno vyfeSit: neptlsobi vlastnorué¢né
vyrobena marmeldda matné€ a nevzhledné€? Neni zelatina nékdy kasSo-
vitd? Spravné pektiny zarucuji hladky vla¢ny gel s lesklym povrchem.
Ani pfi pridani vét§siho mnozstvi tekutiny se pak na nacaté sklenici
s marmelddou nebudou tvorit Zadné louze. Lepsi nez domaci?



Je to snad prili§ skromné, kdyz primysl své pektiny nabizi jakg
,,pFfirodni jable¢ny extrakt". Surovinou jsou totiz zbytky po vyrob|
§tav: citrusové slupky nebo jable¢né matoliny, vyvafené v kyselinég
a zahusténé. S pomoci alkoholu nebo slouc¢enin hliniku se pak z kon-
centratu odstrani rozpusténé pektiny.

Nakonec se ,,odesterovava", tedy upravuje chemickou cestou. To
méni rychlost Zelirovani, pevnost gelu, lesk, chut a vdzani vody. Pokud
to nestaci, pripojuje se amoniak, tim vznikaji nové vysoce ucinné slou-
C¢eniny, tzv. amidové pektiny.

Diky modernim pfisadam neztstavad pii primyslovém vafeni mar-
melad nic ponechdno ndahodé. Neékdy staci k fizeni pochodu Zelirovani
kyselina citronova. Leps$i vysledky pak poskytuji soli vapniku, které
zakon pripousti. K nejlépe stfezenym tajemstvim vSak ndalezi latky,
zabranujici pénéni. Aby se zabranilo tvorbé obtizné pény pii vareni mar-
melady, pridavaji se specidlni prisady jako nevinny mono-diglycerid
nebo chemicky jiz ndro¢néjsi dimethylpolysiloxany.

A proc se o tom zakaznik nic nedozvi? Potravinaiské pravo povazuje
Casto informace pro spotiebitele za nedtilezité. Obvykle nemusi byt pravé
to, co spotiebitel neoCekava, jako napr. prostiedky proti pénéni, soli vap-
niku nebo sifend ovocna kase, jmenovité uvedeno. Dokonce i uidaje jako
,podle zdkona bez konzervac¢nich latek” potifebuji blizsi vyklad. Jednodivé
prisady totiz sméji obsahovat konzervacni prostiedky.

Tip

© Kdo si své marmelady vafi sam, samoziejmé vi, co je uvnitf. To plati
i pfi pouzivani zelirovaciho cukru, protoZe jeho obsah musi byt uveden.
Vétsinou obsahuje pektiny a kyselinu citrénovou nebo vinnou.

Jednou hranolky, prosim!

O hranolcich by snad neméla existovat zddna tajemstvi. Princip je
znamy: oloupat brambory, nakrijet a usmazit v tuku. To znamena
hodné prace pro stanky s obcCerstvenim i domdacnosti. Kdyby vSak byly



hranolky pfedsmazZené, potiebovaly by né&jaké triky, aby chutnaly
jako ,,vlastnoru¢né vyrobené".

Jiz dlouho to nejsou hbité lidské ruce, které brambory loupou,
nybrz parni stroje. Takovy loupaci stroj se naplni brambory, viko se
zavie a dovnit¥ se pusti horkd vodni para. Pretlak (10 az 15 bart)
povrch brambor béhem nékolika sekund rovhomérné ovafi. P¥i uvol-
néni tlaku pak slupky popraskaji. Stroj je vyprdzdnén, slupky oSkra-
bany kartaci. Stejné€ spolehlivé pracuji jiZz desetileti louhové loupace,
které vSak postupné vychazeji z mody. Horkd 1dzenl v koncentrovaném
louhu sodném slupky rozlozi. Po kratkém ptisobeni se omyvaji. K neu-
tralizaci louhu se dale postiikuji kyselinou citronovou a k ustdleni
barvy kyselinou sifiCitou.

Nasleduje dalsi myti, tfidéni a krdjeni. Pro fritovani jsou vhodné
jen delsi kousky. Zbytek - a to je téméf polovina ptivodniho mnoz-
stvi - se proto zkrmuje, zpracovavd na krokety nebo lisuje v extru-
déru.

Krijeni musi byt velmi pozorné. Hranolky pro supermarket se
vykazuji prifezem od 10x10 mm, pro stanky s obcCerstvenim vSakjiz
od 6x6 mm. To Setii brambory, zkracuje dobu fritovani a poskytuje
prii stejné vaze vétsi hromadu. Po nakrajeni se né€kolikrat blansSiruji
(pfedvafteji). Horko zni¢i enzymy, zlepsi chut a snizi nasdkavost pro
tuk. BlansSirovaci voda opldchne bramborovy Skrob. Jinak by se tuk
ve fritovacim hrnci pfiliS§ rychle spotfeboval.

Voda pro piredvarfeni skryva vétSinou tajemstvi: napf. sifiCitan
(E 224) a fosfat (E 450a). Tato smés zabranuje ,,skute¢né tvoreni
nevzhlednych tmavych mist, proptjéuje bramboriim zlatozlutou
barvu a prodluZuje jejich trvanlivost svym plisobenim proti kli¢eni".
Tento prostiedek ,,oddaluje napadeni plisnémi a tvorbu zatuchlého
pachu". Vskutku mnohostranna pomoc pii konzervovani, protoze
napomaha také , vytvoreni zddouci kiupavé kiarky." VétSina vyrobcu
odmita poskytovat udaje o téchto piisadach, protoze naSe potravi-
naiské pravo na tom netrva.
muze vyrobce fosfiat ,,kombinovat s témeéf vS§emi chemikdliemi, které
se obvykle k oSetfovani brambor pouzivaji". K nim patii kyselina
askorbova a citraty jako tzv. inhibitory Sednuti, chlorid vapenaty



ke zpevnéni povrchu (umozni ,kifupavost"), prostiedky pro potazeni
povrchu, které vytvafeji ochranny obal nepropustny pro kyslik, nebo
enzymy jako glukosaoxidasy k odstranéni ulpélého Skrobu.

Po fritovani pfi 130 az 185 stupnich Celsia v pecicim zafizeni je pak
zbozi hluboce zmrazeno na -30 stupnt Celsia - marnotratné, ale pre-
sto kvalitu udrzujici opatfeni. Dusik pfi vybaleni oddaluje zkazeni
tuku a zaji§tuje ochranny ,,vzduchovy" pol§taf.

Pri peceni v troubé je doporuc¢ovan zvlastni postup suseni, napf. v mik-
rovinné troubé&, aby pfi jidle byl pak zaru¢en moucnaté mékky vnitiek.
Mimoto je radno stejnomeérné postiikani roztokem glukosy. Tim hranolky
v troubé pred oCima naro¢ného zakaznika pékné zhnédnou.

Pres to vSechno chutnaji. Nebo bychom to méli naSemu potravinaistvi
potvrdit jesté 1épe: pravé proto chutnaji! Bez pouziti chemie a fyziky pro
pfedsmazené vyrobky by totiZz neexistovalo tolik kiupavych bramboro-
vych pokrmu, které ndm pfipominaji babi¢¢inu kuchyni.

Tip

© Hranolky jsou povaZovany vieobecné za nezdravé ,Junk Food".
Odbornici na vyzivu kritizuji ,,skryté” tuky a zahfivani. Pozoruhodné:
pak by museli odmitat také chléb s maslem, protoZe i ten se sklada
z pe&eného vyrobku a porce tuku. Kromé toho vi kazdé dité, Ze fritova-
nim dostane mastné vyrobky. Pfinejmensim domaci hranolky jsou
stejné malo ,nezdravé” jako pfesnidavkovy chléb ¢i pecené brambory.
Ani obsah pfisad nepfebije: ve vétsSiné upeceného chleba je obsaZzeno
vice ,chemie” nez v hotovych bramborovych vyrobcich.

Triky vyrobcli praskovych produkti:
bramborové kasSe

Podstatné rychleji nez hotové hranolky lze pfipravit bramborovou
kasSi ze sacku. Je ta ndmaha doma u sporaku skuteé¢néjesté tak nutna?
Pfivléci doma brambory, oloupat, uvafit, rozdrtit a roz§fouchat do
pény? U hotového prasku je nejobtiznéjSim tkonem otevieni félie.



Nenapadny obsah béhem minutky s vodou nabobtna na obrovskou
porci bramborové kase.

,Jako domadci", ¥ikd o ni reklama. Poctivéji by se méla nazyvat , pri-
myslové vyrobena". Nejdiiv musi byt v tovarné opét oloupany bram-
bory. Postup je stejny, jak jsme jiz popsali u hranolkii: v loupacich
strojich nebo pomoci louhu. Pak nastane komplikované , zpracovani
na prasek".

Tato procedura je obtizna proto, Ze burky, z nichz se sklad4 kazda
rostlinna tkan, nesmi byt poranény. Jinak se dostane ven skrob a vysle-
dek chutnd jako lepidlo na tapety.

Jedna ndkladnad metoda vSak toto dilema fesi: brambory se kraji na
jeden az dva centimentry silné fezy, vydatné omyji, aby se odstranil
$krob z feznych ploch. Ctvrt hodiny se predvéfeji pt¥i 70 stupnich
Celsia a pak se okamzité ochlazuji na 20 stupnu. To stabilizuje bunéc¢-
nou strukturu pro naslednou upravu, kdy se ochlazené ¥ezy musi pul
hodiny varit do mékka. Pri rozdrceni se pak neposkozené bunky vza-
jemné oddéluji.

Ke kasi se nyni primichdvaji pfisady jako monoglyceridy pro kaso-
vitou chut, antioxidanty (napf. kyselina askorbova a citréonovd), aby
se vylepsila trvanlivost, nebo barviva pro dosazZeni lakavého odstinu.
Viélce o teploté 150 stupniti Celsia pak hotovou smés béhem nékolika
sekund vysusi.

Alternativni postup zacina docela nevinné: brambory se loupou,
vafi, drti a misi s pfisadami. Pak vSak dojde na trik: kaSe je promi-
chdna s dvojnidsobnym mnozstvim jiz usuSeného priasku a necha stat
v chladu. Prasek vytidhne z Cerstvé kase vlhkost.

Tento postup brani jinak nevyhnutelné lepkavé chuti hotového
vyrobku. Nakonec se vlhka smés susi vzduchem o teploté priblizné
200 stupnt Celsia a co nejrychleji chladi. Na situ se pak oddéli vétsi
kousky, které se pridavaji do pfisti davky cCerstvé kaSe. Nejjemné;jsi
prasek je nyni prakticky ,,hotov". JiZ se jen znovu sus$i a pak za puso-
beni dusiku nebo ve vakuu bali. Hotovy prasek toho dost prozil.
Kazdy drobelek byl v priméru Sestkrat az devétkriat zvlhéovan
a znovu ususen.

Ze néco takového neni pravé tajnym tipem gurmadna, védi i vyrobci.
Mnichovsky podnik Pfanni pfiznava ,,jasné §kody na kvalit€" u ,,pri-



myslové vyrabéné suché smeési na bramborovou kasSi". Jini si stézuji
na ,,vodnatou konzistenci" a ,,piskovou, vatovou chut". To neplati p¥i
,,domadci vyrob&". Cerstvd kase je ,,p&nové-kypra". Za p¥i¢inu povazuji
Mnichované ,,zietelny podil nerozdrcenych kouski brambor, ktery
vyvolava typickou chuf domdciho produktu”.

To nedopiilo vyrobctiim klid. A opét se naslo feSeni: z brambor se
odkrajuji kousky o prufezu pét krat sedm milimetri, va¥i se Sest
minut v pafe, po ususSeni se kiehky material rozdrti v mlynu a dro-
becky prosiji podle velikosti. Chutové nejuspokojivéjsijsou drobedky
o primeéru od ptl dojednoho milimetru. Pfanni doporucuje tylo dro-
becky vmichat do obvyklého prasku na kasi v mnoZstvi asi dvandcti
procent. ,,Vysledkem je bramborova kase skvélé chuti a typické kon-
zistence, jako z Cerstve roz§fouchanych brambor." No prosim!

Tip

© Pokud by méla vlastnoruéné vyrobena bramborova kase ,lepkavou”
chut’, da se tomu zabranit, kdyZ ji nebudete mixovat nejvyssi rychlosti.
PFiliS rychlé michani porusi buriky, Skrob se dostane ven a kase
zlepkavi. Bramborova drt’ z lisu pak dava chutné;jsi vysledek nez
Stouchana. Vylisované brambory by mély byt kratce proslehany
s velmi horkym mlékem do krémovité konzistence.

Cibule — loucéeni bez slz

Jak se nazyva tajemstvi ispéchu prodeje hotovych produktti? Nejen
pohodli, také uspora ¢asu. Predstava, ze lze hladovému homo sapi-
ens usetfitjesté dalsi namahu, motivuje vyvojova oddéleni kazdy den
znovu. Neunavnd pile vytvaii denné naroc¢néjsi feSeni stdle méné
dilezitych otazek.

Firm¢& Maggi v8ak zlstavd vyhrazeno feSeni ,,davného problému
pifekvapivé prostym a bezpeénym zplsobem". Jde o ,,nepiijemné, se
slzami spojené krajeni syrové cibule". Sahnéme tedy naposledy pro
kapesnik a osuSme si slzy vdé¢nosti z o¢nich koutki.



Kdysi komplikovany postup krajeni cibule, kdy ¢lov€k potiebuje
ostry niZ a kuchynské prkénko, za nas ¥eSi firma Maggi, podle pii-
slusného patentového spisu: nejdiive jsou cibule strojem nakrijeny
na kosti¢ky 6x6x3 mm. Pak se pfidd na 90 kg kostek cibule ,,sucha
smes z 80 g disifi¢itanu sodného, 270 g kyseliny vinné, 150 g kyse-
liny citrénové, 100 gjemné drcené smési galaktomannanu a xanthanu
(1:1), 1000 g soli kuchyrtiské a 3800 g cukru”.

Tato smés se ,,3 minuty promichdvda a nakonec smisi s tukovou
smési ze 4400 g rostlinného oleje (ze sojovych bobti), 100 g béZného
monoglyceridu a 100 g cibulového extraktu".

Kazdodenni ¢isténi zubli nabizi probuzenému badateli bohaté pole
poznéni: ,Je obvyklé", uzniva Maggi, ,,nakupovat zubni pasty vzdy
v tubach, které jsou vyrobeny z hliniku nebo umélé hmoty. Snad. Také
Hlepidla" maji zdkaznici k dispozici v tubdch. Priikopnické vynalezy
Casto spocivaji na schopnosti uvést znamé myslenky nebo kazdodenni
zalezitosti do neobvyklého spojeni. Jaké by to bylo, kdyby z tuby byly
vytlaceny namisto lepidla nebo zubni pasty kousky cibule? To by
poskytlo ,,znac¢né vyhody p¥i kazdodennim pouziti", rozhodli mana-
Ze¥i Maggi, ,,... protoze by ¢lovék mohl obsah tuby pfiddvat do pokrmu
v presnych davkach, a pak by mohla byt tuba opét té€sné uzaviena."
Jinak by se tuby uchovdavaly v lednicce.

Co miize byt podnétem pro badatele, jehoZ prace se ocita ve vSech
ustech? Je to otdzka vSech otdzek: zkazi se jeho preparat nebo se
nezkazi? Nyni uz ne. Zvédavciim vSak mtize Maggi prozraditjen tolik:
»ZlepSeni trvanlivosti bude dosazeno funkéni kombinaci jemné pas-
terace a jen slabym poklesem hodnoty pH pomoci relativné nepatr-
nych mnozstvi urCitych organickych kyselin ve spojeni s rovnéz nepa-
trnym mnozstvim oleje."

Pri takovych kombinovanych davkach clovék rad uvéri, ze takto
oSetfené kousky cibule vydrzi bez problému ptl roku, aniz by se do
nich pustily bacily. Jak vSak pfekonaji ty malé kostiCky cibule nepo-
Skozeny malo citlivé lisovani pfi mackani tuby? Hrozi snad nebezpecdi,
7e se ta ,,volnd kouskovitd forma" zméni v pastu? Maggi odpovida:
,Tukovda smés plisobi na kosticky zZadoucimi konzervaénimi ucinky
a pomahd udrzovat stdly tvar", takze ,,p¥i vymackavani z tuby neztra-
ceji formu.” A k ¢emu pak vSechny ty ostatni pfisady? Maggi:



,Kombinaci prisad je vdzdna vyluCovana tekutina z cibule, takze se
zadna voda neuvolnuje."”

Jak ¢lovék podle receptury snadno poznd, neobsahuje tuba pouze
celou cibuli: velka ¢astje ddvkovatelna dokonce stiskem palce, nenuti
k slzdm a chutové je srovnatelnd s cibulovym extraktem. Kdo by jesté

chtél plakat nad Cerstvou cibuli?

Tip

© Proti plaéi nad cibuli nevyrostla jesté Zadna bylinka. Mnohym vSak
pomuzZe studena voda: podrzte oloupanou cibuli kratce pod tekouci
vodou a béhem krajeni oplachujte vodou niiz.

Tady mame salat!

Salat, synonymum vitality: v ¢asopisech na strankach o zdravi
je pravidelné vychvalovan, aby uti$il nasi ,,touhu po vitaminech".
M4 uspokojit chutové bunky ,lidi, kte¥i poc&itaji kalorie" a povzbu-
dit ¢innost ,,ucpanych”stfev soucasnikti. Kdo tomu véii, muze
s pomoci takové ,saldtové diety" zhubnout, dokonce ,,za 5 dni az
2,5 kg". M¢&l by snad Bild der Frau* zapocitat spotiebu kalorii pfi
pripravé jidla, k tomu ztrdtu pocenim z cesty na trh a zpét? Tato
kaloricka bilance by se mohla zménit. Existuje totiz salat v pla-
stovych saccich, hotovy ajemné nakrijeny. Staci pfidat hotovy dre-
sing a mame hotovo.

Bez tohoto praktického krijeného zbozi v sa¢ku by mnohé salatové
bufety vypadaly bezutésné. V Institutu pro ekonomii zahradnictvi uni-
verzity v Hannoveru upozoriiuji na ,,hrozici nedostatek nevyucenych
pracovnich sil". Hodinové mzdy vyucenych kuchaii je prosté pfilis
S§koda pro ¢isténi saldtu a krijeni zeleniny. K ¢emu také. Hotové fezy
zlstavaji po celé dny kiupavé, namisto aby podle starého kuchyn-
ského obyceje zvadly a zhnédly.

*

Obraz Zeny, ¢asopis



Jiz syrové zbozije oSetfovano oddélené. Odbornici doporuduji hla-
vi¢ky saldtu nakladat z pole pfimo do chladicich vozii. Pak by mély
byt dale zpracovavany pii teplotach nizSich nez osm stupniti Celsia,
podle moZnosti dokonce mezi dvéma a péti stupni. V tomto chladu
se zelenina Cisti, t¥idi, krdji, myje, susi odstifedénim, bali a pfepravuje
v chladirenskych vozech. To je celé tajemstvi kiupavych michanych
salatl. Zustavaji tak skuteéné Cerstvéjsi nez obvykld zelenina z trhu.

Technicky pokrok v8ak bohuzel vyvolava i novy, pro zdkazniky nevi-
ditelny, problém. Vbunécné tekuting, kterd se objevuje na mistech fezu,
se citi bacily pfimo skvéle a v mziku vytvofi kolonie. Protoze zelenina
roste na polich a ta musi byt hnojena - pokud mozno pfirodnimi hno-
jivy, nejsou ,,zarodky" ni¢im neobvyklym nebo neslychanym. Némecka
spole¢nost pro hygienu a mikrobiologii neztraci v Bundesgesundheit-
sblatt* kupodivu ani slovo o $irokém pouziviani mocClvky na naSich
polich. Mnohem vice se obavaji ,,kontaminace prostifednictvim ptacich
vykali". Z jedné zbloudilé hrudky by mohlo p¥i zpracovavani velkych
vyrobnich Sarzi vzniknout vysoké hygienické riziko.

Velky problém nastane, pokud obchod, restaurace nebo hospo-
dynika zapomene z touhy po uspoie nebo nedbalosti na dostate¢né
chlazeni. Pak mohou docela nevinné bakterie prertst v riziko.
P¥eméni pak na mistech fezu vystupujici dusi¢nan, darek od vyrobcti
hnojiv, na rizikovy dusitan.

Pomoc poskytne diikladné omyti nakrajeného zbozi. To znici ,,slepé
pasazéry" a zaroven sebere zbyvajicim potravu. Rub: pfi omyti se
ztraci priblizné pétina obsahu vitaminu C. Nakrajené zbozije tfikrat
omyto u vyrobce a znovu v kuchyni. Ke zmirnéni ztrat pouzivaji zpra-
covatelé salatu, ktefi hledi na kvalitu, ostré nozZe, aby se bunky posko-
zovaly co moznd nejméné. Tak nabizeji mikrobliim mens$i plochu
k napadeni zeleniny. Takovy ostry fez do zeleniny bohuzel jesté
neznamenda dobry fez pfi prodeji, protoze kvalitni, specidlni noze jsou
velmi drahé a p¥i cenovém bojijen piekazi.

Nutnou hygienickou jistotu - pfedev§im pii dlouhém transportu
a pii preruseni fetézce chlazeni - pfinasi spravna p¥isada ve vodé na

*Noviny pro spolkové zdravi



omyvani. Pfednosti silné chlorované vody umi ¢lovék ocenit piede-
v§im v zahranici. Jako alternativa k tomuto snad spornému postupu
se nabizi oplachovani roztokem kyseliny citrénové, vinné ajable¢né
Velké mnozstvi kyseliny askorbové, tedy vitaminu C, zabranuje
nechutnému hnédnuti. Zvlasté tvrdosijné piipady lze potirat sitfici-
tanem, ktery ovSem podléha ohlédSeni.

Také baleni prozrazuje know-how. Idedlnijsou sacky z polypropylenu.
Pii nakupu sugeruje jeho tiché praskani Cerstvost. Navic zUstavaji pria-
zraCné, i kdyz srazend voda tvoii kapky. Pouze u ochranného plynuje tomu
jinak. N¢&kte¥i vyrobci bali ve vakuu, jini sdzeji na ur€ity pomér kysli¢niku
uhli¢itého, dusiku a kysliku. Dalsi pak povazuji za rovnéz u¢inny vzduch,
protoze rosdiny kysli¢nik uhlicity, ktery brani kliceni, samy vyrabé&ji.

Salat v saCcich je prikladem toho, ze prijemna feSeni nemusi byt psy-
chologicky horsi nez domaci priprava. Za predpokladu, ze budou pfri
sklizni, dopravé, vyrobé i skladovani pfisné¢ dodrzovana pravidla hry.
Jinak by mohly nastat dokonce vdazné hygienické problémy. Proto je ¢lo-
vek s ,,tradi¢ni" pfipravou Cerstvého salatu v kuchyni vzdy v bezpeci.

Tip

© Vysoky obsah dusi¢nanii v hlavkovém salatu znamena pro mnoho
spotiebitelt hlavolam. Dusi¢nan se mlZe v organismu zménit v dusitan
a nakonec reagovat na rakovinotvorné nitrosaminy. Protoze tuto reakci
lze v reagenénim skle zastavit velkym mnozstvim vitaminu C, bylo
¢asto doporucovano pouzivat namisto octa k dochuceni salatu
citronovou $t’avu. To je ovSem nesmysl, pro dany efekt by musel ¢lovék
pridavat citrénovou $t'avu na litry. Zde neni tazan spotebitel, nybrz
zemédélec: moderni péstebni techniky, pfedev§im mensi mnozstvi
hnojiv, by mély skutec¢né zjednat napravu.

© Dobra povést hlavkového salatu coby zdravé zeleniny se da védecky
stéZi zdGvodnit. PfedevS§im v zimnim obdobi, béhem sklenikové sezény,
odpovida spiSe papirovému kapesniku ve sklenici vody. Kromé dusic-
nanu (max. 3,5 g/kg) totiz obsahuje hlavné vodu (95 %) a vlakninu
(1,5 %) . Z mnoha spotiebitelskych tipi ma smysl jen obecna rada,
v zimé se hlavkovému salatu vyhnout. Jak by tomu bylo s polnim,
celerovym, ¢ekankovym nebo zelnym salatem?



Jak se vyrabi rajcata v prasku

Clovék potfebuje n&co teplého do Zaludku, napf. talif polévky.
Rajska polévka je skvéla. N&ékdy tak skvéld, Ze je dokonce proddvana
jako prasek v hlinikovych saccich. Ptipravaje az détsky snadnd: otev-
fit sacek, promichat s vodou, kratce povarit a hladovec se mize
nacpat hotovym ,napadem pro gurmdany prvni tfidy"!

Nezaujaty pozorovatel by snad mohl nejvice Zasnout nad mimo-
fddnou savou schopnosti: jen 50 g prasku poskytne s vodou dva plné
talife polévky. Také potisk na baleni ohromuje: ,,podle zahradnice se
zde sklizi polévkovou lZici". Jestlipak by vyrobce svému marketingo-
vému oddéleni nedal za takovou hloupou etiketovou lyriku jednu
,lzici"? Kazdy se blamuje, jak umi. Dokazuje to jeden ze soutézicich:
,éerstvé natrhana bazalka" je pry v jeho sackové polévce ,,udrZzena
naprosto Cerstvd podle starého domdaciho receptu”. Jak se zd4, skli-
zeci stroj bazalku jednodus$e oholil. Jakého ,starého receptu podle
hospodyniky" tedy vyrobce praskové polévky pouzil, zlstava tajem-
stvim nacervenalych drobecki.

Z4dnym tajemstvim naopak neni primyslovd rdmcova receptura
a ta hovoii sama za sebe. Na jeden kilogram prasku instatni rajské
polévky je potieba:

Prdsek z rajskych jablicek, 140 g: nejlepsi rajéata jsou oloupana a zava-
fena. Zbytek se nakriji, zahieje, odstrani se slupky a seminka a t¥i-
krat koncentruje. Koncentrat se za spotieby velkého mnoZstvi ener-
gie susi v rozprasSovacich vé€zich na prasek a pii zaplynovani dusikem
plni do umélohmotnych pytlt.

Cukr, 115 g: zrala rajskd jablka maji sladkou chuf. S cukrem chutnaji
vSechna, ale skute¢né€ vSechna rajcatajako ,,uzrala na slunci". Mimoto
cukr uspokojuje déti zmlsané kecCupem.

Sal, 100 g: dodavd hodné chuti za malo penéz.

Drobecky, 50 g: tyto obtizné rozeznatelné drobecky podobné oplat-
kovym bobtnaji v horké vodé na konzistenci podobnou rajéatové



duziné. Tak ochutname ,,pravé" kousky rajéat. Drobecky se sklddaji
predev§im z mouky, Skrobu a trochy rajského prasku.

Kapsanthin a kapsorubin, 5 g: z papriky ziskdavana barviva propujcuji
polévce ,rajsky odstin".

Bylinky, 5g: za mrazu usuSené bylinky jsou dulezité pro oci. Clovék
by mél i vidét bylinky, jejichz aroma citi.

Kyselina citronovd, 25 g: je vyrabéna z plisni, vipennym mlékem vys-
rdzena z zivného roztoku, poté opét uvolné€na Kkyselinou sirovou
a s pomoci iontoménic¢t c&isté€na. V polévce podporuje ,,ovocnou”
notu rajéatové chuti.

Trinatriumcitrat, 15 g: s louhem sodnym reagujici kyselina citrénova
slouzi jako reguldtor kyselosti.

Aromatické extrakty, 3 g: analyticky stéZi zjistitelnd smés z fyzikdlné-
chemicko-biotechnologicky ziskanych aromatickych latek proptjéuje
smé&si prichut raj¢at a bylinek.

Proteinhydrolyzdt, 25 g: to je ,kofeni", tedy v kyseliné solné rozpus-
téné zbytky bilkovin.

Glutamdt sodny, 20 g: tento sporny zesilova¢ chuti je Zadouci, pokud
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neni chut ,to pravé".
Inosindt, 1 g: zesiluje chufovy zesilova¢ glutamat.
Guanyldt, 1 g: zesiluje zesilova¢ inosinét.

Specidlni tuk, 100 g: hotovy tuk je v faddch tankd pii p¥iblizné 65 stup-
nich Celsia zkapaliiovdn a uskladnén pod dusikem. Pfed pirimicha-
nim se nechdva ztuhnout na chladicich valcich, pak je odsunovan
a davkovan. Tuk m4 zlepsit chuf a ,,Mouthfeel". Obvykle neobsahuje
povinné uvadéné antioxidanty a emulgatory,jako E 307, E312, E472.



Skrob, 220 g: je odpovédny za nesmirnou nasikavou schopnost
prasku, ktery diky tomu po nabobtnani ziskd omackovitou, zahoust-
lou konzistenci. Namisto obvyklych Skrobit je ddvdna ptrednost fyzi-
kdlné nebo enzymaticky modifikovanym Skrobum.

Maltodextrin, 175 g: je nejlevnéjSim plnidlem, aby to vypadalo, Ze je
v saCku vice hmoty. Enzymaticky nebo kyselinou solnou ,predtra-
vené" Skroby jsou vétSinou nastaveny mlé¢nym cukrem.

Kilogram této kulindifské high-tech-kreace sta¢i bohaté pro pfi-
blizné 50 talif a chutna jako lahodnd rajskd polévka. Nevéite vsak,
ze by vam vyrobce prozradil podrobny recept na obalu. Tam stoji
misto toho malym pismem néco podobného, jako nasledujici priklad:
rajéata, Skroby, maltodextriny, cukr, tuk (z¢4sti ztuzeny), stl, pSeni¢na
mouka, okyselujici prostfedek, aroma, zesilova¢ chuti, bylinky
a kofreni, paprikovy extrakt.

Tip

© Uvafit z cerstvych rajéat polévku neni sice Zadné uméni, oviem dlouho
to trva. Je mozné to jednou vyzkous$et s rajskym protlakem: nakrajejte
cibuli (event. se slaninou), nechte vypotit, pfidejte trochu rajského pro-
tlaku, k zahus$téni trochu mouky, dobfe produsit, zalit vodou, okorenit
soli, tymianem a Spetkou cukru, jesté nékolik minut povarte, dochutte
smetanou a podle chuti vsypte nastrouhany parmezan.

Vitaminové tablety misto ovoce
a zeleniny?

Poznani, Ze konzumace Cerstvého ovoce a zeleniny je doprovazena
niz8§im vyskytem rakoviny stiev, pfivedlo farmaceuticky priimysl na
myslenku, Ze by mohly mit podobné pozitivni u€inky na zdravi i vita-
minové tablety. Zvlastni nadé&je pritom vkladal do vitamint, které

mély zachytavat ,,radikdly".



Takzvané radikdly jsou velmi reaktivni molekuly, které neustaly
a naprosto prirozené vznikaji v naSem organismu. Farmaceutickl
reklamy a neseriézni média z nich udélaly chemické zlosyny, ktefi
vznikaji ze stresu, koufeni a znecisténého Zivotniho prostiedi. Jednou
vytvofeni, méli by ¢ihatjen na to, aby nechali pfed€asné starnout plet
a vlasy, vyvolavali rakovinu, infarkt a rizné zenské choroby. Promptné
pak nasleduje nabidka praktické pomoci: drahé vitaminové preparaty
mohou zachytit pravé tyto radikaly a tak zastavit starnuti, posilit imu-
nitni systém a chranit pfed neduhy. Kampané na bazi rozsifeni stra-
chu byly uspésné. Vitaminové tablety a praSek okamzité vitézné vtahly
do 1ékaren a drogerii. Ptfindseji vyrobcim miliardové zisky.

Jsou vitaminy skute¢né schopné zplsobit zdzraky? Medicina jiz
pied desetiletimi vklddala velké nadéje do vitamind A, C, E a beta-
karotenu, pfedstupné vitaminu A. Tento optimismus vSak jiZ davno
vyprchal a dostavilo se roz¢arovani. Vysledky mnoha novych studii
na desetitisicich lidi vyvolaly obrovské pochybnosti o pfiznivych
zdravotnich ucincich vitaminovych preparatt.

,,Bylo to nejvétsi zklamani mé kariéry", priznal §éflékar Dr. Charles
Hennekens z Harvarské univerzity, kdyZ na jafe 1996 predstavil vysle-
dek své Physicians Health Study. Pfi této studii polykalo 22 000
1ékait z USA pod Hennekensovym dohledem po dobu 12 let beta-
karoten (nebo placebo). Vitaminu podobna latka vSak nepomadhala
ani proti rakoviné, srde¢nimu infarktu, ani proti ni¢emu jinému.
Hennekenstiv rozCarovany zavér: , Nevidim absolutné zadny uzitek."”

Rovnéz v USA byla provadéna tzv. CARET-studie. Ztdastnilo se ji
18 000 pacientti, v§ichni do jednoho lidé, jejichzZ plice byly zat€zovany
cigaretami nebo azbestem. Dostdvali kombinaci vitaminu A a beta-
karotenu v nad¢ji, ze tyto davky snizi vyskyt rakoviny plic. Opak byl
pravdou: uclastnici, ktefi polykali beta-karoten s vitaminem A, umi-
rali na rakovinu plic ¢asté&ji nez ti, kte¥i dostali misto vitamint jen pla-
cebo. U této vitaminové kombinace stoupl vyskyt rakoviny plic o 28
procent a pfedpoklddana délka Zivota klesla o 17 procent. Kdyz byl
tento katastrofalni vysledek piedlozen, byla studie pocatkem roku
1996 zastavena.

Vysledek studie CARET podporuje vysledek finské studie, ktera
musela byt predéasné ukoncenajiz roku 1994. Piesné 30 000 finskych



kuiakh uzivalo v rdmci této studie po dobu osmi let beta-karoten, vita-
min E nebo placebo. Také zde byl vyskyt rakoviny plic u ucastniku,
ktefi dostali beta-karoten, o 18 procent vy$§i neZ u ostatnich ucast-
nikli. Zaroven zemielo vice lidi ze skupiny dodate¢né oSetiené beta-
karotenem na srde¢ni infarkt. Vesmés zili nejdéle kufaci, ktefi nedo-
stali Zddné davky vitamind.
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Ve vitaminové lobby vznikla tvafi v tvaf témto dramatickym vysled-
kéim panika. S dobrodruZznymi vymluvami se pokous$ela zahrat vysle-
dek studie do autu. Finsti kufdci pry nejsou pravé reprezentativni sku-
pinou pro nids Némce. Mimoto jim pry nemohlo polykdni vitamint
po dobu 8 let samoziejmé nijak pomoci, kdyZz vétSina z nich koufila
jiz 20 let. Navic pry samoziejm¢é nemohou stacit pouhé dva vitaminy,
C¢lovék by musel uzivat kompletni multivitaminy spolu se smési sto-
povych prvkii, aby se u néj projevil pozitivni kombinovany efekt.

Ve své zoufalé situaci zpracovala vitaminova lobbyjako protidiikaz
vysledky jiného vySetfeni. Studie z Linxi na severu stfedni ¢asti Ciny



zustala do dnes$ni doby jaddrem argumentace pro pozitivni ptisobeni
vitamintd: 30 000 ¢inskych vegetaridni dostdvalo pfi této studii ¢tyfi
aZ osm vitamin@ a minerdld v rozmanitych kombinacich. Zddna
z kombinaci vSak nepomohla: zadné pokusné skupiné vitaminy ani
mineraly nebyly ku prospéchu. Statistikové vSak vypocitali presto
z mnoZzstvi dat o netdspésnosti jednu kombinaci preparatii, ktera isté
teoreticky pomahala. Vysledek této studieje tim vétSim rozc¢arovanim
vime-li, Ze 1idé v Linxi - na rozdil od Finska - trpi podvyZivou. Pfesto
obchodnici pfedstavili tento trapny vysledek jako ditikaz ucinnosti
vitaminovych tablet.

Rozhodujici fakta byla skute¢né zatajena, kdyz ¢lovék p¥icita zdra-
votni ochranny efekt ovoce a zeleniny nékolika vitaminim. Ve sku-
pin€ karotenoid@ neexistuje pouze beta-karoten, nybrz 300 dalSich
latek, casto s dosud nezndmymi ucinky. Mezi témi tisicovkami fyto-
chemikalii, jak se jmenuji biologicky ti¢inné latky v ovoci a zelening,
jsou v kazdém plodu, v kazdé hlize a listu tucty substanci s riznymi
zdravotnimi efekty - v dobrém i zlém.

Obchod se strachem z radikali se namaha ze vSech sil vykreslit
zakaznikovi co nejdésivéjsi obraz. Normalné télo s agresivnimi mole-
kulami, radikaly, dobfe vychazi - ba co vice: bez nich by nas Zivot
viibec nebyl mozny. JestliZze naSe télo ziskdva energii tim, Ze pfemeé-
nuje kyslik z vdechovaného vzduchu na vodu, déje se tak vzdy
s pomoci radikdld. V lidském téle miize samoziejmé probihat i nad-
byte¢na tvorba téchto radikald.

Nejvétsi nebezpeci vSak neprichdzi ze znecisSténi Zivotniho pro-
stfedi, cigaretového koufe nebo stresu, nybrz z jedné pfirodni latky:
z volného Zeleza v krvi. Jeho pftili§ vysoka hladina muze byt dokonce
smrtelna. Proto je Zelezo v nasi krvi vZzdy dobfe uzavieno ve special-
nich bilkovindch a ma formu, v niz se radikdly nemohou tvofit.
Predavkujeme-li se vSak vitaminem C, zméni se Zelezo v agresivni
formu. To pak miize vést k poSkozeni srde¢nich svald a nakonec
k smrti. O pripadech smrti v pripadech preddvkovani vitaminem
C (megadavkyjednoho gramu) u mladych lidijiz informoval odborny
tisk.

Potravinafsky primysl nasazuje latky zachycujici radikaly, jako
je vitamin C (tzv. antioxidanty), uspésné jiz po desetileti, aby pro-



dlouzil trvanlivost potravin. Uspééné, protoze vi, ze zachycuji
radikdly jen v nepatrném davkovani. Pti vys$Sich ddvkach se zméni
ucinky v naprosty opak: urychluji zkdazu potravin. Vyrobce tedy
pouzivd pfesné davkovani, které vede k maximadlni trvanlivosti.
Proto nemusi spotfebitel u nasich primyslové vyrabénych potra-
vin pocitat ani s pfeddvkovanim, ani s nedostatkem ,,latek zachy-
cujicich radikaly".

Tvari v tvar Cetnym studiim, které u vitaminovych pfipravkl pisem-
né osvédcCuji v lepsim pripad€ netucinnost, pokud ne vibec Skodlivost,
jsou v Evropské unii v proudu snahy, stanovit k ochrané obyvatelstva
mezni hodnoty vitaminovych preparati a pozadovat varovné odkazy,
které jsou davno bézné napf. na bali¢cich cigaret. Zvlast€é Francouzi
jsou alarmovani zpravou svého nejvyssiho zdravotniho tradu. Jeho
§éfjacques Bernier varoval: ,,Kdyz jsou vitaminy uzivany delsi dobu
pravidelné, stane se riziko velmi ziejmym. V dnesni dobé miiZzeme
vidét toxické efekty pfi stdle menSich davkach."

TIP

© Nedostatek vitamini je v nasi spolecnosti exotickou vyjimkou. Obvykle
se objevuje jen u veganu - hlavné u déti. Extrémné jednostrannou
vegetarianskou vyZivou se u nich vétSinou nedostava vitaminu B12.
Zde mohou pridavky vitaminu Bia nékdy dokonce zachranit Zivot.
Tvrzeni, Ze nase spoleénost pry trpi ,subchronickym™ nedostatkem,
slouzi reklamnim uéelim. Nikdy nebyl pfivod tak hojny, nikdy nebylo
pridavano tolik vitaminti k technickym Gcelim praimyslové zpracovava-
nych potravin napf. k zlepSeni trvanlivosti nebo barvy.

© Prebytecné vitaminy mohou v téle, diive neZ se vylouci, zplsobit
znacné skody. Proto se vyplati spotiebiteliim vitaminovych preparatu
jednou vyzkouset, jestli pomalym vysazenim davek vitamini jejich
zdravotni potize nezmizi.

© Neexistuji véak Zadné namitky proti uZivani vitamin na lékarské dopo-
ru€eni v pripadé nemoci. P¥i urcitych potizich mohou jednotlivé vita-
miny pomoci. To je vSak typicka Iékarska terapie a nema nic spolec-
ného s pouhym nedostatkem. P¥i ,preventivnim” uzivani pfevazuji
Skodlivé ucinky.



Americky badatel v oblasti vitamint Victor Herbert z New Yorku
jde jesté o krok dal: ,,Prodej megadavek antioxidaé¢nich vitamint za
ucelem potieni rakoviny, posileni imunitniho systému a oddéleni
starnuti je spojen s piedstavou, Ze tyto vyrobky maji prokazatelné
dané ucinky a kromé toho jsou pry bezpeéné, ve skuteénosti jde
o multimiliardovy podvod."

SRL: tajné poselstvi rostlinné stravy

Od té doby, co vesly ve znamost katastrofické vysledky nejnovéj-
Sich studii o vitaminech, jejich hvézda na zdravotnickém nebi klesla.
Podstatny rozmach prozivaji nyni jiné substance: ,,sekunddrni rost-
linné latky". UZasn}'I vyvoj, protoze jako sekundarni oznacuje véda
o vyzivé v principu vSechny latky, kterym az dosud jakoukoli zdra-
votni hodnotu upirala. Uzndvala jen vitaminy.

Tyto latky umi pry zabranit nejen chiipce, docela obyCejnému star-
nuti a infarktu, nybrz také - jisté to jiz tuSite - rakoviné. Brzy bylo
zjisSténo, Ze mnozstvi téchto latek v nasi potravé nestaéi k ochrané
naseho zdravi. Tim uhodila hodina farmaceutického primyslu. A ¢isté
nahodou sponzoruji vyrobci téchto latek ony experty, ktefi maluji
zafivymi barvami uzite¢nost pravé téchto vyrobki.

Cetné doprovodné latky v nasich potraviniach pfirozen& nejsou ani
bez udinkd, ani vSechny stvofeny k optimalni vyzivé ¢lovéka. Znacéna
¢ast z nich slouzi dokonce k obrané pfed nenasytnymi nepiateli -
k nimz patfi i ¢lovék. K témto obrannym latkdm patii napf. vSechny
rostlinné jedy. Strychnin, atropin a velmi uc¢inné jedy pouzivané na
hroty Sipt jsou tedy také sekundarnimi rostlinnymi latkami.

RovnéZzjinymi substancemi se rostliny chrani pfed nepfateli, i kdyz
jemné&ji nez prostiednictvim jedt. Jejich bunky obsahuji latky, které
se pii posSkozeni staraji o to, aby cenné latky byly jesté v tlamé nena-
syty pfeménény na nestravitelné substance. K takovym ochrannym lat-
kdm jsou poditany i polyfenyloxidasy, které jsou pfi¢inou hnédnuti
ovoce v misté fezu. Zpusobuji, ze urcité latky obsazené v ovoci, poly-
fenoly, reaguji s bilkovinou na nepozivatelné slouceniny. Vyhradni
vegetaridni proto maji k dispozici dodate¢né ,,informacni zafizeni" pro



svou vyzivu, které vSezravciim jako divokym vepiim nebo c¢lovéku
chybi. Prezvykavci maji bachor, s jehoz pomoci mohou znesSkodnit
nezadouci latky.

Jinou ,,sekundarni” pfisadou v obranném koktejlu jsou enzymové
blokatory. Zadrzuji travici §tdvy, takze se Zziviny dostdvaji az do
tlustého stifeva nestraveny, vétSinou za doprovodu poiadného nady-
mani. PfedevSim krajni vrstvy pSenice se vyznacuji takovymi enzy-
movymi blokatory, které jsou zaroven hlavni pfi¢inou alergii na obili.
Nemiize jim uskodit dokonce ani peCeni. Snad bychom pfi alergiich
neméli podezirat vZzdy pouze ,,uméla barviva", nybrz nékdy pomyslet
i na domnéle ,,zdravou" vyzivu. PFi spotfebé bilé mouky jsou zdravotni
rizika o hodné niZsi.

Jaké katastrofické ndsledky miiZze mit pfili§ mnoho syrové stravy,
ukazal profesor Claus Leitzmann z univerzity v Giessenu: kazda tfeti
mlad4 Zena, ktera se stravuje syrovou a vegetarianskou stravou, pie-
stane mit mési¢ky. Kolik z téchto Zen s nepravidelnou menstruaci trpi
rovnéz neplodnosti? Kdyby néjakd studie u zakaznic fetézu obchodt
v Hamburku p¥inesla podobné vysledky, nebylo by mozZné vymyslet
si takové moralni pobouieni.

PovSimnéme si pozitivnich vlastnosti sekundarnich rostlinnych
latek ponékud presnéji: skuteCnostije, Ze pfi spiSe rostlinné vyzivé
jsou rakovinnia onemocnéni zazivaciho traktu pozorovana vzacnéji.
To nemusi spocdivat ani v zelening, ani vjejim syrovém stavu. Nakonec
i zivodiSné potraviny by mohly obsahovat celou fadu zbyteCnych
latek, které jsou povazovany za rakovinotvorné a lze se jim vyhnout.

Rostlinna strava je ¢asto fermentovana nebo vydatn¢ vafena. Oboji nici
nezadouci SRL. Proto jsou zeleninové gulase stravitelnéjsi nez zeleninové
misy ze syrové zeleniny. K tomu se pifiddva skuteénost, Ze skutec¢né dile-
zité latky existuji vétSinou ve vazané podob¢, nakonec je nutné nenasyt-
nému nepfiteli co nejvice ztiZit vybrani ,,cennych latek" z listi, stonkd
a hliz. Teprve fermentace tyto 1atky uvolniuje. To je diivodem, pro¢ nemiize
byt napf. pozitivnich tucinkl piti vina dosazeno pifimou spotiebou
hroznii, pro¢je zitny chléb stravitelné&jsi nez zitné vlo¢ky v musli. A pro¢
Asijci své séjové boby tak nakladné zpracovavaji a fermentuji.

Rosdina vsak stavi tyto SRL nejen k obrané pred Cervy, mySmi a vege-
tariany, nybrZ sleduje jesté uplné jiné cile: potfebuje je ke komunikaci.



Rostliny 14kaji barvami a viini, kdyZ zvou vcely jako opylovace nebo ptaky

ktefi na podzim sklizeji bobule, aby pak v nich obsazenid semena Sitili
po okoli. Témito lakadly navadéji Skiidci napadené rosdiny k sobé cilené
lumky jako pomocniky proti nepfatelim. Nekomunikuji vSak jen se zvi-
faty, nybrz i navzajem mezi sebou. Tak se varuji bramborové trsy tvore-
nim methyljasmonatt pied Sktdci.

Védci hovofti v tomto pfipadé o ,,chemicka feci rostlin". JiZ po cela
desetileti se snazi tuto feC rozlustit. Jedna pracovni skupina na uni-
verzité v Barceloné se vénuje terpenoidiim, k nimz ndlezi velké mnoz-
stvi rostlinnych vonnych latek. Vedouci, Josef Penuelas, mini:
, Terpenoidy jsou jednou z nejrozmanitéjSich chemickych fec¢i v siti
komunikace mezi rostlinami ajinymi organismy." Protoze terpenoidy
jsou vystavény z modull péti uhlikovych atomi, vznikd jejich kom-
binaci nesmirnd rozmanitost struktur nebo ,slov", abychom zstali
v obraze. Schopnost ¢teni terpenoidovych slovje spole¢na vSem rost-
lindim. Mimoto existuji vSak také , dialekty”, které jsou charakteris-
tické pro kazdou rostlinnou ¢eled a druh.

K ,,mluveni” se v8ak hodi ijiné latkové druhy. Mnoha zlut4, ¢ervena
a modra barviva v rostlindch jsou pravé flavonoidy. K tomu fika
Penuelas: ,,Rostliny se tedy neodliSuji od zvitat tolik zplisobem vzi-
jemné komunikace a komunikace s organismy jinych druht. Maji
schopnost feéi se slovy a posly.”

Kazdému turistovi ve Stfedomofije ihned ndpadna intenzivni ving:
rostliny jako 8alvéj, oregano (dobromysl) nebo levandule se bavi
,vzdusnou postou". Rozesilaji po svém okoli tékavé sloueniny, z nich
muzeme cast citit. Nadm lidem poskytuji odeddvna vini a kofeni.
Népadna viné téchto bylinek je typickd pro teplé a suché oblasti.
Proto se tito ,,poslové"” uvolnuji mnohem snadnéji. Nase $ifky jsou pro
takovy druh komunikace méné vhodné. Prosté pfili§ prsi.

V naSich krajich jsou tyto latky vyluCovany spiSe povrchem listd,
které dést v pidé odplavuje. Tak je tomu napf. u ofeSdku. Jeho
obranna latka juglon potlacuje riist konkurentdi pod jeho listovou
korunou. Jablon zase posila své ,,posly” pies kofeny pfimo do puldy.
Tim zabranuje napiiklad vykli¢eni jablkovych zrnek v oblasti svych
kotenti. To vysvétluje fenomén ,inavy pudy"”, tedy pro¢ tam, kde roste
jiz jedna jablon, se nedafi zadné jiné.



Rostliny komunikuji také prostfednictvim mikrobti. Obecné€ znamé
je souziti hlizovych bakterii s motylokvétymi rostlinami, jako jsou
hrach ci fazole.

V ekosystému existuje mnoho rtiznych rostlin a mikrobt. Kazda
Ziva bytost majinou biochemickou vybavu, coZ neznamena nicjiného,
nez ze kazd4 rostlina umi zvlast dobf¥e néco jiného. Najednom poli
nebo jedné louce proto panuje nejen tvrdy konkurenéni boj o svétlo,
ziviny a vodu, nybrz také délba prace. Utvafeji se aliance, , aranzuji
se" a vznikd stabilni rovnovdha. K tomu je nutnd rozsdhlda komuni-
kaéni sif.

Je pochopitelné, Ze tyto sekunddarni rostlinné latky nepiedstavuji
bez rozdilu ,,Cisté zdravi", nybrZ maji velmi rozmanité ukoly, které se
neorientuji pravé na prani prodejct a védct v odvétvi vyzivy, ideologt
plnohodnotné vyZivy nebo obchodniki. Cést substanci, o nichZje fe&,
ovliviiuje samoziejmé také lidskou latkovou vyménu - v dobrém Cci
ve zlém, podle davkovani. Aby mohlo plné Cerpat uzitek, pouziva lid-
stvo jiz zhruba tisice let pfi pfipravé svych pokrmut naprosto cilevé-
domé zahtivani a fermentaci. Kdyby ,,velkohubé" sliby zdravi odpo-
vidaly alespon pfibliZzné realité€, nebylo by lidstvo s namahou vyvijelo
Haute Cuisine, nybrz by se ve svych stravovacich zvyklostech stézi
odliSovalo od divokych vepit.

Tip

© Nepodilejte se radéji na onom médnim trendu vyZivy. Mnohé tradicni
pripravy pokrmi se davno na rozdil od pfehnané syrové stravy osvéd-
Cily. Nejezte nic, co vam podle vaSich zkuSenosti nesvédéi - i kdyz je
to udajné zdravé. Kazdy organismus je jiny. Tak jako neexistuje zadna
»zdrava” velikost bot, neexistuje ani vyziva, ktera by byla pro vSechny
lidi stejné vhodna.



VI. KYSELE ROZVESELUJE:
OCET, OLEJ A OLIVY

Kdo maZe, ten jede, znijedno staré Zivotni pravidlo v zachdzeni s vrch-
nosti. Mezitim doslo ke zméné vyznamu. Sprdvny olej v kuchyni miiZe nyni
,hamazat” metabolismus, udriovat pokozZku a Zily vidéné. Napomdhd
také jinak dusSevnimu zdravi, abyste dobre proplouvali Zivotem. , Posledni
pomazdni” pro saldt, neZ ho snite, pohne svédomim Zen, uvédomujicich
si vyznam vyZivy, jisté vice neZ otdzka, jestli byla jejich rténka klinicky
testovdna na zaji¢cich nebo myskdch. Je tedy nejvyssi ¢as upravit znovu
méfitka. ProtoZe reklama samoziejmé nejlépe vi, ktery olej je nejzdravejsi,
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pri  ndkupu takového superoleje k ni prihlizime.

Rafinované, jak salatovy olej vznika

K pripravé jsou séjové boby, bodlakové osivo nebo kukufi¢né klicky
CiStény a parou nebo teplem oSetfovany. Spravny obsah vody usnadnuje
naslednou extrakci. V extrakénim piistroji (chranéném pied explozi) se
uvolnuje olej s pomoci lehkého benzinu. Lisovanije prosté pfiliS nehos-
podarné, protoze ve zbytcich zistava prili§ mnoho oleje. U séjovych bobii,
nejdilezitéjSich olejnatych semen v Némecku, sjejich nizkym obsahem
tuku priblizné 20 procent by bylo lisovani marnou ndmahou. Extrakce
naproti tomu dovoluje naprosté vytézeni tuku.

Smés extrakéniho benzinu a oleje, chemikové hovoii o ,,miscele",
se destiluje. Tim se ziskava zpét rozpoustédlo. Ziistava olej, ktery vSak
v této podobé jesté neni vhodny pro nasi vyzivu. Proto musi byt
takové oleje rafinovany, to znamena: odstranéni lecitinti, slizu, odky-
seleni, béleni a jeSté deodorace. To vSechno slouzi jednomu ucelu,
oddélit z oleje pokud mozno veSkeré vedlejsi pfimési, protoZe néjak
vadi. Bud maji §patnou chut, nebo se pfi dal§im zpracovani, prevazné
na margarin, stivaji technickou piekazkou.

Odstranéni lecitinti, dtilezité piedevSsim u séjového a Fepkového

N

oleje, je velmi jednoduché. VéEtsi Cast lecitintl 1ze oddélit p¥iddnim



vody. Pozdé&ji jsou upravovany a pouzivany jako emulgatory, napf.
u margarinu.

Béhem navazného odslizovani rozklada kyselina fosforecna zbylé lecitiny,
vosky nebo bilkoviny. Jinak by se ¢asem usazovaly na dné lahve jako ,,slizo-
vitd" srazenina. Oleji toto oSet¥eni nijak zvlast neprospivd. Podporuje tvorbu
volnych mastnych kyselin, které chutnaji odporné drsné.

Zde pomadha odkyseleni pfidavkem louhu sodného. Volné mastné
kyseliny reaguji s louhem na sodna mydla, ktera se usazuji v podobé
mydlovych vlocek jako tzv. ,,soapstock” (mydlovy kal).

Tip

© Smouhy, které se nékdy usazuji na dné lahve u oleje lisovaného za
studena, nejsou znakem pocinajici zkazy, nybrz se skladaji z lecitinu
a pribuznych sloucenin. U rafinatd jsou naprosto odstranény, protoZe
se jich néktefi zakaznici Stiti.

Bé&leni se uskuteénuje priddnim bélici hlinky. Ta vaze predevSim
barviva jako karoten a chlorofyl. Odfiltrovany zbytek se uklada na
skladku odpadu. Nyni je olej pékné bezbarvy, jak to spotiebitel pry
pozaduje - chut je vsak jest& potfeba vylepsit. Kromé toho musi byt
odstranény posledni zbytky rozpoustédla.

Nyni vykona celou praci deodorace: horkd para o teploté 250
stupnt Celsia s sebou strhne vSechny prchavé, zapachajici latky. Po
této procedufie by jiZz olej mohl byt dodavan do obchodu.

Obvykle by mél byt dobry saldtovy olej skladovatelny v chladnicce.
Kupujicimu nakonec nevadi, kdyZjejeho olej v chladu husty a netecCe
uplné spravné z ldhve. Miuze se to tykat dokonce i fidkého sdjového
oleje. Obsahuje nékdy trochu kyseliny linolenové, kterajeho trvanli-
vost siln€ omezuje. Proto byva tento olej ¢aste¢né ztuzovan jako mar-
garin, aby byl stabiln&j$i. To vSak omezuje jeho moznost uloZeni
v lednic¢ce. Proto byvaji vzniklé podily tavici se za vysSich teplot opét
odstraniovany. Postup se jmenuje ,,winterizace". Olej je pfitom ochla-
zovan a pevné soucdasti odstifedény. Prisada rozpoustédel usnadnuje
vlo¢kovani nezddoucich soucasti tuku.



Diky rafinaci je dnes jednim z nejdilezitéjSich dodavatelti bavlni-
kovy kef. Po 4000 let byla olejnata bavinéna semena, kterd zbyla po
sebrani vlaken, nevSimavé odhazovana. Protoze obsahuji jedovatou
latku gossypol, bylo zak4zdno je pouzivat byt ijako krmeni pro doby-
tek. Dnes se odstranuji zbyla vldkna v lazni koncentrované kyseliny,
extrahuji se s pomoci rozpoustédla a gossypol se odstraniuje dvojitou
rafinaci. P¥itom se zprvu ¢ernohnédy olej naprosto odbarvi.

Tip

® Nerafinované oleje lisované za studena jsou na trhu velkou vyjimkou.
ProtoZe némedcti zakonodarci nedefinovali pojem ,lisovany za studena”
presné, jsou €asto tzv. oleje ,lisované za studena” ziskavany pfi teplo-
tach pres 60 stupii Celsia. Navazné pak nezfidka dochazi k ¢astecné
rafinaci, aby ohleduplnym naparenim byly odstranény nepfijemné chu-
tové rysy. Podle platného prava mohou byt takové oleje nabizeny jako
wherafinované”.

© Oleje lisované za studena nechutnaji ani Zlukle ani hofce, ani nemaji
pripalenou prichut’. Obvykle se vyznacuji €istou, typickou, aromatickou,
ale ne vtiravou chuti a vini olejnatych plodi. Vyjimku tvofi mandlovy

intenzivné).

© casto se objevuje varovani pred zahfivanim oleji lisovanych za stu-
dena, protoze se pfitom mohou rozlozit na nebezpecné latky, napr.
akrolein. Kdyby to odpovidalo pravdé, pak by byly pfedevsim rafino-
vané oleje zakazané, jsou totiz asto vystavovany jiz pfi vyrobé teplo-
tam nad 200 stupiia Celsia. Skodliviny se tvofi teprve v pfipadé, kdyz
oleje zacnou koufit nebo pretékat, napf. kdyz béhem telefonniho rozho-
voru zapomeneme stahnout panev s ohné. NemiiZe se tak stat ale pfi
bézném pouziti v hrnci nebo panvi. Pouze Inény a fepkovy olej se ke
smazeni nehodi.

Jako bavlnikové salatové oleje by i kokosové tuky byly bez rafinace
nepozivatelné. Duzina kokosového ofechu se v zemich sklizné susi
nad otevienym ohném. Kouf zatéZuje suSenou duzinu, kopru, silné
karcenogennimi benzpyreny. Teprve rafinace umozni bezpecné pou-
zivani kokosového tuku.



To, co najedné strané predstavuje vyhodu, kdyZjsou oleje pied spo-
tfebou do jisté miry chemicky ¢istény, mize na druhé strané zptiso-
bit unik dulezitych doprovodnych liatek. Nedostatek ,vitamini",
zvlasté tokoferolu (vitamin E), je vyloucen, protoZe ten pfridavaji
vyrobci v dostate¢ném mnoZstvi pro zvySeni trvanlivosti. SpiSe jde
o jiné doprovodné latky, které jsou odpovédné za biologické efekty
oleji: napf. oleuropein v olivovém oleji za ochranu pfed onemocné-
nimi srdce a krevniho obéhu . Naopak existuje dokonce ptipad, Ze
teprve rafinaci vzniknou ucinné latky. U sezamového oleje se tvoii
sesamol, dost silny antioxidant, ktery znacné zlepSuje trvanlivost
oleje.

V ptirodnich, nerafinovanych olejich je tfeba oCekdvat jako dopro-
vodné latky predevs§im biologicky uc¢inné glykolipidy. Ackolije znamo,
ze tyto latky ovliviiuji imunitni systém, chybi dosud vyzkum jejich
vyskytu v rafinatech. Obava se snad tukovy primysl, ktery je odka-
zan na rafinaci oleju a tukd, vysledkt takovych studii? Oleje pfesto
ptisobi na lidské zdravi velmi rozdilné, aniZ by to mohlo byt objas-
néno pouze souvislosti s mastnymi kyselinami. Pokusy s krysami
napf. ukdzaly, Ze doprovodné latky ovliviiuji chut silné&ji, nez tuk sam.
Prislusné latky v olejich vSak dodnes nebyly identifikovany - to by
ale pro vyzivu Clovéka nebylo nijak mimofadné vyznamné.

Zatim se obcCan ,,uci”, ze by mél pfijimat predevSim polynenasycené
mastné kyseliny. Véda zde bohuzel vykresluje podstatné neutésSenéjsi
obraz neZz medicina. V tomto pfiipadé totiz plati pfili§ mnoho sub-
stanci za Skodlivé. Protoze jsou nenasycené mastné kyseliny velmi
nachylné k oxidaci, Skodi imunitnimu systému a zvySuji choulostivost
vici infekcim. To je také pric¢inou diskusi o nich jako o p¥i¢iné sku-
teé¢nosti, ze je zvySeny piivod tukii Casto spojeny se zvySenym vysky-
tem rakoviny. Celd fada védeckych zkoumani tento ndlez podporuje,
ovSem pfiistup do poradenstvi ohledné vyzivy jeSté nenalezl.

Sporni je pfedevSim trojndsobné nenasycend kyselina linolenova,
podle minéni védcli v oblasti vyzivy zvlast€ cenndi. Zatimco davka
kyseliny linolenové prokazala ochranu pred arteriosklerézou a infark-
tem, vyplynulo zjinych studii, Ze tato onemocnéni podporuje. Kromé
toho bylo pfi pokusech na zvifatech po zkrmovani kyseliny linolenové
zjisténo poskozeni jater, podobné jako pii chronickém alkoholismu.



1 kdyz tato diskuse jesSté zdaleka neni uzaviena, bylo by moudré
nepodporovat spotfebu takovychto spornych tukt dalSimi doporu-
¢enimi.

Zvlasté negativni jsou ndlezy pravé u oleje, ktery diky svému
obsahu polynenasycenych mastnych kyselin je povazovan za jeden
z nejzdravéjSich: jde o bodlakovy olej. Pri pokusech na zvifatech bylo
pozorovano ve srovnani se sdjovym olejem poskozeni mozku dospi-
vajicich, byla sniZenajejich schopnost ucit se. Ke klinickému obrazu
patiiijaterni potize. Bodldkovym olejem bylo u zvifat dokonce doka-
zano vyvolani stafeckého diabetu.

Bodlédkovy olej nebyl diive vyuzivan v potravindistvi, pouze jako
strojni olej nebo surovina pro vyrobu barev. Svou cestu do némeckych
kuchyni nasSel teprve na zakladé teoretickych spekulaci. Jiny olej,
jehoz zdravotni hodnota byla mimo v8i pochybnost, mé&l totiz az
dosud severné od Alp obtizné postaveni, ackoli vlastné spliioval ves-
keré pozadavky zdravé kuchyné: olivovy olej.

Tip

© Nenechte se oklamat neustalou propagandou: jak zdravé jsou oleje
a tuky, nezavisi tolik na jejich mastnych kyselinach, nybrz mnohem vice
na doprovodnych latkach. Na rozdil od rafinovanych oleji obsahuji za
studena lisované nebo ohleduplné odstied’ované oleje stale jesté své
pfirodni doprovodné latky.

Olivovy olej - hodina pravdy

Stredomofiska kuchyné 14ka nejen gurmany. Také 1ékafiji umi ocenit,
pifedevsim kdyz se jedna o pfedchdzeni a 1éCeni srde¢nich onemocnéni
a krevniho ob&hu. Stfedomofisky pozitek z jidla podporuje zdravi, o tom
jiz nikdo nepochybuje, o pfi¢inach pozitivnich G¢ink ucenci stale jeste
vedou spory. Mnohé poukazuje na olivovy olej: je spojujici pfisadou znac-
ného poctu pokrmt, od Céte dAzur az po Levanté.

Vyroba olivového oleje ztistala po cela tisicileti nezménéna. Olivy,

ru¢né trhané, byly omyty a peclivé prebrany. Plody musely byt zralé,



Cerstvé a Cisté, bez otlaktl ¢i poranéni. Kazdé poSkozeni totiZ uvoliiuje
enzymy, jejichz vinou olej snadnéji podléha zkaze. Ruc¢né piebrana
sklizen se okamzité dostdvda do kolového mlyna. Jde o kamenné
koryto, v némz se otaceji dvé tézkd kamennd kola - velkd jako mlyn-
ské kameny - a plody drti na kaSi. Po uhnéteni na rovnomérnou pastu
olej pod tlakem lisu pozvolna odtékda. Musi pak jesté nékolik tydnu
stat nez se odlouci voda a kaly.

I v dnes$ni dobé se vyrabi vzacna Spi¢kova kvalita, kterou gurmani
rozliSuji dokonce podle ro¢niku a uskladnéni, stejné jako by Slo
o vino: od lehkého a sametové jemného pfes ovocny az k delikatni
ofi§kové chuti. Oleje, které si priviZime domtijako paméatku na dovo-
lenou - na ty romantické malé olejové mlyny v Toskdnsku nebo
malebné olivové hije v Arkadii, maji ¢astojen velmi malo spole¢ného
s masove¢ vyrabénym zbozim, které nachdzime v nasich zemich v rega-
lech obchodnich domit. KdyZz ndkup¢i z némeckych obchodnich
domi stlacuji ceny, kdo si pak miiZe jeSté dovolit nabizet dobrou kva-
litu?

Nejvice lze uSetfit tim, Ze setfdsaci stroje prevezmou namahavou
praci pii sklizni. Setfesou veskeré olivy se stroml do napjatych siti -
jejimjedno, jestli jsou plody zralé nebo ne. Timto zptisobem muze
byt sklizeno za hodinu az 250 kg, naproti tomu zkuSeny trha¢ zvlddne
za hodinu 10 az 20 kg. Najeden litr oleje je potieba kolem 5 kilogramu
oliv. Moderni olejové mlyny upoustéji také od lisovani svého zbozi ,,za
studena". Po rozdrceni oliv na téméf tekutou kasi odstifedi nékolika-
stupfiové centrifugy zvlast olej, vodu a pevné latky.

Tento postup neni jen znacéné levnéjsi, také vytéZnost tak lze
oproti klasickému lisovani podstatné zvySit. Odstiedéné oleje vSak
nemusi byt nutné hors$i nez jejich lisovany pfedchtidce. O kvalité
rozhoduje v prvni fadé kvalita oliv. Oleje z pfezralych nebo posko-
zenych plodil pravé ze strojni sklizné musi byt ¢asto jesté dodatecné
rafinovany. "

Ani zbytky po lisovdni se nevyhazuji, nybrz vyluhuji obvykle
s pomoci rozpoustédel, jako napi. hexanu. Takové oleje jsou poziva-
telné pouze po radikalni rafinaci, ktera hexan beze zbytku odstrani.
Timto zptisobem se vyrabi priblizné 20 procent svétové produkce oli-
vového oleje. Ostatné je pravda, Ze tyto extrahované oleje nejsou



nikde prodavany. Drahy olej ,lisovany za studena" 1dka, jak se zda,
nejen gurmany, nybrz i padélatele. ,,Padélani nebo prinejmensSim
nespravné udaje o kvalité byly vzdy hojné", informuje Svycarsky kon-
trolni potravinarsky urad. Rafina¢ni metody byly ,,neustdle zdokona-
lovany, aby zanechaly méné stop pro analytiky". Tak vznikaly z méné
hodnotnych rafindti analyzou téméf nerozeznatelné oleje ,,lisované
za studena". Za klasiku je povazovano i nastavovani levnym fepko-
vym olejem nebo olejem ze semen ¢ajovnikovych ke, jejichz listy
poskytuji ¢erny Caj.

Tip

© Pri nakupu olivového pleje lisovaného za studena dbejte na to, aby byl
oznacen jako ,nativni (pfirodni) olivovy olej extra”, tak bylo stanoveno
oznaceni Evropskym spolecenstvim. Jedna se pfitom o nejvyssi kvalitu,
dfive ozna€ovanou jako ,panensky olej” nebo ,extra vergine”. Tento
olej nesmi byt vyrabén za pomoci rozpoustédel. Za druhy vybér mezi
olivovymi oleji ,lisovanymi za studena” plati ,nativni olivovy olej”. Od
yhativniho olivového oleje extra” se liSi vy§Sim obsahem volnych mast-
nych kyselin a eventualnimi malymi chybami v chuti.

© SpiSe zavadéjici je oznaceni ,olivovy olej” nebo dokonce ,cCisty olivovy
olej”, pod kterym jsou v nasich supermarketech ¢asto prezentovany
levné vyrobky. Za témito oznaéenimi se skryva fezany rafinovany
a nativni olivovy olej. Staéi jedna kapka nativniho olivového oleje, aby
rafinatu propuijéila nazev ,,olivovy olej". Setite tedy svou penézenku.
Zdravotni a chut’ové vyhody jsou ty tam a na rafinat je tento olej prosté
prili§ drahy!

® Némecky spotiebitel se musi bohuzel spolehnout na etiketu, pokud chce
v nasi zemi koupit dobry olivovy olej. Zaruky doposud neexistuji. Jako
pomicka miZe platit: nerafinovany, pinohodnotny olivovy olej by nemél
byt nabizen za cenu niz8i nez 10 marek za litr - a jiZ to je pfili§ levné. Ani
barva (od zlatozluté po nazelenalou) ani chut’ (od intenzivni az k jemné
a typické - nikdy vS8ak ne nevyrazné) nedavaji zavaznou jistotu.

© Olivovy olej, i lisovany zastudena, miZe byt samoziejmé zahfivan.
Ve Stiredomoti je dokonce pouzivan k fritovani hranolkl. Jestlize mate
olivovy olej radi, miZete ho pouZivat velmi rozmanitymi zplisoby:
k vareni, pe€eni, smazeni, fritovani nebo k pripravé salatd.



,Dnesjsou pouzivany skuteé¢né rafinované metody"”, dodava uredni
chemik z Zurichu. Zvlasté vynalézavi péstuji nové druhy slunecnic,
podzemnice olejné a bodlakul, jejichz tuky se uzasné€ podobaji t€m
v olivach. K perfektnimu kryti odstranuji padélatelé pfirodni stopové
latky, které by mohly prozradit cizi tuky. Zavér zuriSského specialisty:
,»,Na tomto vyvoji dési rychlost, s niz reaguji vyrobci oleji na analy-
tiky, a jak rychle tato spiSe neprtthledna oblast nabizi stile nové
triky." Jak uté$né, ze se pf¥inejmens$im Svycarsky ufad pro kontrolu
potravin pokousi takové praktiky odhalit.

S olivovym olejem se srdce sméje

Pozitek z olivového oleje bohuZzel odporuje obvyklym radam paci-
entim s infarktem. Ti by totiz méli, podle minéni védct, jist co
nejméné tuki, a kdyz uz ,,zh¥esi", pak jen s ,,poly nenasycenymi mast-
nymi kyselinami”, které miZeme najit nap¥. v bodldkovém oleji nebo
dietnim margarinu. Téch nabizi olivovy olej jen malo. Ohromujici je

ez tr

skutecnost, ze pravé v Evropé, kde se konzumuji nej tu¢néjsi jidla, a to
na Krété, je nej nizs$i vyskyt srde¢niho infarktu. Zelenina plave v oli-
vovém oleji, zakladni potraviny jako ov¢i syr nebo skopové jsou plné
zivodiSnych tukt. Tuk ¢ini na stfedomoiskych ostrovech 43 procent
kalorii ve vyzivé. Krétsti sedlaci piji, aby dovrsili miru, dokonce k sni-
dani sklenku olivového oleje.

Aby byla prekonana konecné Siroka trhlina mezi teorii vyZivy a rea-
litou, byly mastné kyseliny olivového oleje, doposud povazované za
bezcenné, honem prohldseny za zdravou vyzivu. Cim by se méli ridit
vSichni 1lidé, kterym byly doposud vnucoviany naprosto presvédCivé
drahé dietni margariny a sporné bodlakové oleje? Ani tato nova teo-
rie o prospésnosti zvlastnich mastnych kyselin v olivovém oleji nema
zaddnou solidni vé€deckou zdkladnu. Zmizi pravé tak tiSe jako jeji
pfedchidkyné. Zaroven se jisté neprodlené vynofi dalsi ndkladné zlo-
fady na moédnim nebi vyzivy.

V této souvislosti se mize zdat tim p¥ekvapivéjsi, Ze ticinnda latka,
chranici srdce, je v olivach jiz ddvno zndmad. Jmenuje se oleuropein
a pat¥i k tfid¢€ iridoida, které se nachdzeji i v mnoha 1é¢ivych bylinach,



napf. v baldridanu, svétliku 1ékafském cCi hofci. Byla to skute¢na sen-
zace, kdyz profesor V. Petkov ze Sofie zvefejnil roku 1972 vysledky
svého vyzkumu: jiz nepatrné mnozstvi deseti miligramt oleuropeinu
na kilogram télesné vahy snizilo u pokusnych pst o 60 procent krevni
tlak. Substance podporuje prokrveni srdce, rozSifuje srdecni véncité
cévy, odstranuje poruchy srdeé¢niho rytmu a navic puisobi proti kie-
¢cem. Petkovova prace byla ocenéna dokonce i v Némecku.

Oleuropein je velmi reaktivni substance, ktera se d4 pfeménit na
celou paletu dalSich uc¢innych latek, jako jsou ligstrosid, verbascosid
nebo dihydroxyfenylethanol (DFE). P#i vyzkumu této latky ¢ekd na
védce pravdépodobné jesté néjaky farmakologicky poklad, ktery
mohou vyzvednout. Touto velmi slibnou cestou se vSak zatim nikdo
nevydal. Snad spodiva tento nezdjem ve skutecnosti, ze se 1éCivé latky
oliv nedaji obvyklym zptisobem komeréné vyuzivat: na jedné strané
je zndma ochrana srdce diky olivovému oleji, takze sejiz nemutize stat
pfedmétem patentového fizeni. Na druhé strané se tyto latky nacha-
zeji v kazdé lahvi dobrého olivového oleje. Pro pfipadné oleuropei-
nové tablety z 1ékarny by tedy vlastné neexistoval trh.

Nejen pro vyzkum vyZivy, i pro jinou zajmovou skupinu jsou
poznatky o ochrannych ti¢incich oleuropeinu na srdce nanejvys nepii-
jemné: pro tukovy primysl. Oleuropein se totiz nachézi pouze v tra-
di¢né vyrabénych, ne vSak v rafinovanych olivovych olejich. Tukové
hospodarstvi, je jedno jestli prodava rostlinné oleje nebo margariny,
je vSak odkdzdno na vyrobu rafinovanych tukii a olejii. Bez rafinace
neni napf. mozné vyrobit margarin. Kdo chce zatajit dilezité poznatky
o plsobeni olivového oleje, musi odvratit pozornost medicinského
publika k hypotézdm s mastnymi kyselinami. Tim se roztoc¢i koloto¢
teorii 0 mononasycenych a polynenasycenych, omega-nenasycenych
a specidlnich nenasycenych mastnych kyselindch. Obsah téchto sub-
stanci 1ze u kazdého produktu libovolné zmanipulovat - je to tech-
nicky proveditelné.

Olivy jsou pro mnohé narody zakladni potravinou s tisiciletou tra-
dici, tak jako u nds chléb nebo v Asii sGjové boby. Proto neudivuje,
7Ze plody olivovniku skryvaji dalsi tajemstvi, tykajici se lidského
zdravi. Olivovy olej nap¥. slouZi k oSetieni kandiddzy stieva. Dfive nez
sdhnete k lahvi oleje, mélo by byt zaplisnéni nejprve odborné zjisté€no.



Za touto médni diagndzou se totiZz neziidka skryvaji zcela jiné potize,
jako napf. nesndaSenlivost mlécného cukru.

Za pric¢inu zamofeni plisnémi a kvasinkami jsou povazZzovana anti-
biotika, cukr a musli, popf. kase z Cerstvého zrni. Pravé syrové obili
se vyvinulo v rizikovy faktor prvniho fadu. Celé pSenic¢né zrni obsa-
huje tzv. enzymové inhibitory, tedy latky, které brani fadnému traveni
S§krobtl. Tak se dostavaji zna¢na mnozstvi intaktnich Skrobti az do
tlustého streva. To poskytuje nasi stfevni flofe nezvyklou potravu. Ta
nyni $tépi Skroby na hroznovy cukr. Tim pak ziskavaji kvasinky rodu
Candida idealni vyzivu.

Diky vyzkumnym pracim jedné pracovni skupiny v Berkeley
(Kalifornie) jsme se mezitim dozvédéli, proC olivovy olej pomdha:
jedna cast doprovodnych litek se rozkladd na aldehydy, které vlastné
maji chrdnit olivy pfed napadenim houbami. Tyto ldtky ndhodou
pusobi i proti Candidé u lidi. Badatelé chtéji odpovidajici aldehydy
pouzivat jako nezavadné konzervacni liatky pro potraviny. Nakonec
se nerafinovany olivovy olej, a tim ijeho ucinné latkyjiZ po dobu tisi-
cileti v lidské vyzivé osvédcily.

Kdo mysli v zdlezitosti ,,zdravého srdce"” pouze na tuk, myli se. Kdyz
vyzkumy tuku v poslednich desetiletich v zdlezitosti infarktu pi¥ilis§
mnoho nedokazaly, identifikovali védci mezitim - kromé& oleuropeinu
a produktujeho premény DFE - docelajiné latky v nasi vyzivé, které
chrani pfed infarktem. Na prvnim misté je zde tieba jmenovat flavo-
noidy, které jsou obsazeny piedevS§im v Cerveném viné, Cerném caji,
jablkach, cibuli nebo v kapusté, dale pak beta-ionon, ktery vznikad
dostatecné dlouhym vafenim zeleniny. Jakd ironie: beta-ionon se tvofi
z beta-karotenu, ktery polykd mnoho lidi v podobé vitaminovych tab-
let. Tak neni divu, Ze se beta-karoten v Cetnych studiich ukdzal jako
neudinny.

Jestlize si povS§imneme stravovacich navyki lidi v Evropé, vznikne
dojem, Ze kazda kultura nachazi ,,své" ochranné latky proti nemocem
ve straveé, kterd je pro ni typicka. Jak trapné pro védu tykajici se vyzivy,
ze se pritom jedna predevsim o latky, kterych si tato véda az dosud
viibec nevS§imla. Srdce neohrozuje vaji¢ko k snidani a chléb s méslem,
nybrz v§echny prolhané teorie, které chtéji clovéka odvratit od chutné,
osvédcené stravy.



Nalozené olivy - podvedeny zakaznik

Milovnici pokrmtjiznich krajt je znaji: atjiz v feckém saldtu, jako
oblohu pizzy nebo k ndpoji - olivy dobyvaji naSe kuchyné. NalozZeny
v octé a oleji, odpeckované a vyplnéné kousky papriky nebo mand-
lemi patfi zatim k sortimentu delikates kazdého supermarketu. S oli-
vami, z nichz je ziskdvan olivovy olej, maji vS§ak velmi malo spolec-
ného. Jedlé olivy jsou specidlni vypéstky, které se k vyrobé oleje hodi
jen malo.

Pokrmové olivy vyzaduji velmi nakladné zpracovani nez se stanou
pozivatelnymi. Cerstvé otrhané ze stromu, jedno kterého druhu
a barvy, maji olivy prosté pfili§ hofkou chuf. Tato vlastnost je zavi-
néna obsazenymi latkami, jako je napf. jiZ zminény oleuropein. Aby
byly olivy jedlé, musi se nejdiive zbavit hofkosti. K tomu se pouzivaji
rizné metody:

1. ,,Reckd" metoda pro &erné olivy se snad nejvice ptiblizuje klasic-
kému antickému postupu: fermentace ve slaném nalevu. Spociva
v tom, zZe se plné zralé fialové plody nalozi do slaného ndlevu. Ve
vzduchotésné uzavienych podzemnich tancich a pfi stejnomérné
teploté pfiblizné Sest mésici dozravaji. Pivodné modrofialové
olivy se béhem procesu zbarvi do svétleCervena, na vzduchu vSak
rychle ztmavnou na pékné Cerné olivy.

Dnes existuje také rychlej$i postup, pifi némzZ olivy dozravaji
s pomoci ur€itych kvasnic v tancich z polyesteru nebo sklenénych
vldken, zatimco do nalevu je neustdle foukan vzduch. Kyselina sor-
bova se postara o lepS$i trvanlivost plodd.

2. Pfi ,kalifornské" metodé jsou syrové olivy zbavovany hofkosti
chemickou cestou. Pfitom je mozné také nastavit pozadovany
barevny odstin, lze zvolit zeleny nebo Cerny. Na rozdil od fecké
metody jsou pouzivany nezralé plody od nazelenale Zlutého az do
tresnoveé Cerveného zbarveni. Tyto nezralé olivy jsou jesté vic hofké
nez zralé. Hofkost je z nich odstrafiovdna tfikrat prostfednictvim
louhu sodného, poté jsou vydatné omyvany a nasledné neutrali-



zovany kyselinou solnou - zelené olivy jsou hotové. Aby byly
vysledkem olivy tmavé, je do oplachovaci vody foukan vzduch. Tim
oxiduje ptirodni barvivo oliv, a ty se zbarvuji do ¢ernohnéda. Pak
se zahfivaji, ustaluji glukoniatem Zeleza a naklddaji do slaného
nalevu. V piipadé potifebyjim lze doddvat rtizné aroma a poté ste-
rilovat parou.

3. ,,Spané&lskd" metoda slouzi pfedeviim k vyrob& zelenych pokrmo-
vych oliv. ProtoZe je obtizné odbourat vysoky obsah hotkych latek
v nezralych zelenych olivich vyhradné fermentaci, jsou zmékco-
vany tfikrat louhem sodnym a proplachnuty. Diky ptridavku syn-
tetické kyseliny mlééné a zahtati na 33 stupnt Celsia trvd odstra-
néni hofkosti a rozvoj aroma jen jeden tyden. Pak je vSak radno
oSetfeni vysokou teplotou nebo chemicka konzervace kyselinou
sorbovou nebo salicylovou.

Chemicky dozralé olivy jsou v podstaté ndahrazkou a klamanim
zédkaznikli. Takové vyrobky se tradi¢né fermentovanému zboZi nemo-
hou nikdy rovnat. Vyrobni postupy vSak bohuzel nemusi byt dekla-
rovany, takze zdkaznik je nakonec opé&t odkdzan na svou chut a kuli-
nafské zkuSenosti z dovolené.

Dej si néco kyselého: ocet

To, co jeden Cloveék povazuje za zkazené vino, znamenda pro dru-
hého delikatesu: vinny ocet. Pfisné vzato se u vinného octa totiz
nejedna o nicjiného nez o vino, které definitivné zkyslo. Antické kul-
tury znaly tento ocet samoziejmé ijako kofeni, konzervaéni prostie-
dek a jako 1ék.

K vyrobé octa neni vSak potieba pouze vino. Octové bakterie ¢ihaji
v kazdém alkoholickém ndpoji, pokud neni priliS vysokoprocentni:
v pivu, vinu, mostu nebo zifedéné palence. Protoze se tyto bakterie
nachéazeji vSude, v kvétovém nektaru, na zeleninach, cukr obsahuji-
cich rostlinnych ¢astech nebo zcela prosté ve vzduchu, snadno se do
takového ndapoje dostanou. Tam podniti ihned alkohol k praci.



S pomoci vzdusného kysliku ho méni na kyselinu octovou. Ale nejen
to. Tvofii ¢etné produkty latkové vymény, rozvijeji bohaty buket a pro
pjcuji tak octu jeho nezaménitelnou aromatickou chut.

Nazory na zdravotni vyznam octa se velmi rozchdzeji. f{ecky 1ékaft
Hippokratés ho doporucoval jako 1ék. Tato rada byla pfevzata
Rimany. f{imsky spisovatel Columella zaznamenal uméni pfipravy
octa a jsou znamy rtizné piisady, jimiz byl tehdy vinny ocet zjemmno-
van: moiska cibule, med, fiky nebo jefabiny.

Tip

© Pro vlastni vyrobu octa potiebujete spravné bakterie octového kysani,
tzv. octovy mateény zaklad. K sehnani by mél byt u prodejcti staceného
vina, v dobrych obchodech s vinem nebo v nékterych obchodech s pfi-
rodni stravou. Nyni se vezme Siroka lahev s dlouhym hrdlem, zaklad se
vloZi dovnitf a zalije suchym vinem. Sladké vino neni tak vhodné kviili
svému casto vysokému obsahu siry. Hladina tekutiny by méla byt co
nejvétsi. Sklo zakryjeme prodySnym Inénym nebo bavinénym kusem
latky (mGZeme upevnit gumiékou), abychom zadrZeli neZadouci bakte-
rie a kvasinky. Nasada musi stat nékolik tydn( pfi teploté alespoii 20
stupiiii Celsia. Na hladiné se vytvori kvasinkova pliseii. Tato vrstva by
neméla byt poruSena. Nadobou by se tedy nemélo potfasat ani obsah
michat. Podle viiné snadno rozpoznate, kdy je ocet hotov. Cast se pak
stahne, precedi pies kavovy filtr a sto€i do lahvi. Zaviené lahve usklad-
néte v chladu, suchu a temnu. Nejméné desetinu, radéji ¢tvrtinu, pone-
chte v lahvi jako zaklad pro dalSi ocet. Tento zaklad potfebuje pravé
tolik péce jako néjaka pokojova kvétina: musi stat na teplém misté
a byt ,zalévan” pravidelné alkoholickymi napaiji.

Prosty lid pouzival jako osvéZujici ndpoj proti letnim vedriim poscu,
vodou zfed&ny vinny ocet. Rim&ti vojaci sahli Casto pfi svych nama-
havych pochodech k octové limonadé, ktera se nazyvala potus.

Tak se ocet dostal ke Germantim, takfikajic jako nevyhnutelny
dusledek rozsifeni péstovani vina. Slovo ocet je také odvozeno z latin-
ského acetum. Ve stfedovéku jeho vaznost ze zdravotniho hlediska
poklesla. Jedina 1ékaiska vysoka Skola tehdejsi doby, ,,8kola v Salernu”
v Itdlii, nechala budouci 1ékafe pfed 1000 lety biflovat poucku: ,,Ocet



oslabuje, zarmucuje a oslabuje sperma.” Tedy témé¥ opak nasSeho
dnesSniho piesvédcéeni, Ze , kyselé rozveseluje".

Zdravotni plisobeni octa je stejné nejasné v dnesni dobé jako kdysi.
Jen vjednom bodé existuje skute¢né novy poznatek: biochemikové
nyni véfi, Ze mohou vysvétlit, pro¢ t€hotné Zeny maji casto nezfiize-
nou chut na kyselé. P¥i kvaseni octa vznikd ldtka jménem pyrrolchy-
nolinchinon. Tato substance je pro budouci matky velmi dtlezita.
Podle soucasného stavu védomosti ji musi télu pfivadét ve vyzivé,
pravé tak jako vitaminy.

Moderni véda umoznuje vyrobit ocet i synteticky. Tento ocet
z retorty neobsahuje udajné zddné zdravotné vyznamné nebo chufové
vyhodné doprovodné latky. Je kysely, jinak nic. Takzvana ,,octova
esence” je napf. syntetizovana oxidaci acetaldehydu za pritomnosti
manganu nebo reakci methanolu s kysli¢nikem uhli¢itym. TojiZ nema
skute¢né nic spole¢ného s biologickym kvasenim, nybrz jde o vysle-
dek aplikované chemie.

Tip

© Zredéna octova esence se skvéle hodi do pracky jako zmékéovadlo.
Tam zaroven rozpousti vapenné usazeniny a oZivuje barvy textilu.
Pravé tak se hodi k odstranéni téchto usazenin z toalet. Reklamni slo-
gany jako ,,pro dobrou kuchyni” by mély znit spiSe ,,pro Spinavé toalety".
V jinych zemich je pouZzivani octové esence pro uéely vyzZivy dokonce
zakazano.

Pfitom ma priimyslova vyroba s octovymi bakteriemi dlouhou tra-
dici. Vzniklajiz ve 14. stoleti v okoli Orleansu. Tam byly plnény lezici
sudy do tii ¢tvrtin smési vina a octa, kterd obsahovala octové bakte-
rie. V sudech byly shora navrtany diry, aby byl zarucen volny pfivod
kysliku. Na hladiné tekutiny se tvofil ,,plisfiovy povlak", tenka vrstva,
ktera nesméla byt poruSena. V pravidelnych odstupech byl odebiran
vytvofeny ocet a plisen ,,pfikrmovdna" novym vinem. Odebrany ocet
pak musel v dfevénych sudech azjeden rok zrat, aby se rozvinulajeho
plnd chutf. Dnes méa tento orléansky postup, jenz poskytuje ocet
nevalné kvality, jiZ jen nepatrny vyznam.



Namisto toho byly pouzivany ,,rychlé metody": kvasnd tekutina pro-
téka pies bukové nebo dubové hobliny, které jsou impregnovany spe-
cidlnimi bakteriemi, zatimco zespodu je proti ni foukan kyslik. I tento
ocet musi delsi dobu zrat. Tento postup poskytuje ocet stifedni kva-
lity.

Vypocitavani postupti by bylo netplné bez modernich biotechnic-
kych metod. Vezme se lih vyrobeny z libovolného zbytku, jako melasy,
sifi¢itanového vyluhu nebo zbytky po lisovdni ovocnych §fdv, dena-
turuji se Cistou kyselinou octovou, pfiddva se voda a smichaji se
s riznymi Zivinami, které octové bakterie kromé alkoholu potiebuji:
fosforeCnanem amonnym, glycerinem, siranem manganitym, kvasin-
kovym odvarem. Tato metoda poskytuje octy nizsi kvality.

Po ziskani se ocet - lhostejno kterou metodou - zpravidla filtruje,
upravuje kifemelinou nebo betonitem, aby byly odstranény pi¥ipadné
kaly, a ke zvySeni trvanlivosti se pasteruje. Nehledé na vinny ocet
mohou byt vSechny druhy pfibarveny cukrovym kulérem. P¥isada kys-
licniku sifi¢itého kvili konzervaci a glutamatu ke zlepSeni chuti je
také pripustna.

SORTIMENT OCTU

Lihovy ocet: je zpravidla vyrdbén podle modernich biotechnic-
kych metod z destilovaného alkoholu. EU podporuje destilaci pod-
Fadnych vin na alkohol. V zdsadé vsak prichdzi v uvahu i octovd
esence zjinych surovin, jako napv. brambor. Lihovy ocet je obvy-
kle nejprostsi  kvalitou kvaSeného octa.

Vinny ocet: spickovy produkt tohoto druhu zboZi smi byt vyrd-
bén pouze 7z vina, kvasSenim. BohuZel vsak chybi zdvaznd pravidla
pro kvalitu pouzivaného vina.

Balsamico: pravy , Aceto balsamico” se vyrdbi 7 koncentrovaného
mostu specidlné péstovanych hroznii. V drevénych sudech sejed-



noduchd kvalita skladuje tFi roky. Balsamico se pocitd k octim pro
labuzniky teprve tehdy, md-li za sebou 10, 20 nebo vic let zrdni.
Tohoto hustého octa staci pro zdokonaleni pokrmu pouhych néko-
lik kapek. Je velmi drahy.

Ovocny ocet: smi se vyrdbét pouze 7 mostu, napr. zjablecného
vina. Chut’ rozhoduje o kvalité.

Sladovy ocet: je britskou specialitou. KdyZ se pred desetiletimi
zvySila dari 7z alkoholu a ten se stal téZko dostupnym, zkusili to
nékteri vyrobci v nouzi s naklicenym a lehce opraZenym je¢menem.
Po zapareni se vykvasil na ocet. Dané se zménily, ocet ziustal.

Bylinkovy ocet: je aromatizovany ocet. Druh pouZitého octa
musi byt uddn na etiketé. Aromatizovdni bylinkami nebo i ovoc-
nymi Stdvami (,,malinovy ocet”) nabizi ostatné moZnost utajit
niZst kvalitu octa.



VII.KORENI & AROMATICKE LATKY
BOJ O DOBROU CHUT

Jako ndrocni poZitkdri chceme vic neZ jen sil do polévky nebo curry na pdrek.
Hleddme chuté, které by nds svddély ke stdle novym poZitkium. Potravindfstvi
naSe tajnd prdni opét prohlédlo a vyvinulo potichu tisice riiznych aromatic-
kych ldtek. Od divérné zndmych chutijako ,hovezi pecené"”, ,paella” nebo
Lvareny hrdch" aZ k uméleckym kreacim jako ,cola” nebo ,tropical fruit” exi-
Stuje tak témeér vsechno, co neohroZeny ,jood designér” pro svou prdci potie-
buje. Navzdory vSem pokusiim ohledné designu si vsSak klasické koreni aZ

dodnes uhdjilo své postaveni. A to ne bezdiivodné.

ProcC tolik touzime po kofreni?

My 1lidé jsme jedinymi Zivymi bytostmi, které rddy kofeni své
pokrmy. Exotické kofeni bylo dokonce ¢asto mnohem drazsi nez
potrava sama. Pro¢ nasi touhu probouzi pravé to, co nema zZadnou
vyZzivnou hodnotu? Odpovéd obvykle zni: protoZze nadm pak lépe
chutna. Tim vSak zdaleka neni vysvétleno vSechno.

Napft. Safran: nejdrazsi z naSich kofeni, je ziskdvan z blizen kvétd
jednoho druhu krokusu, ktery je péstovan od Stfedomofi az k Indii.
Pies vysokou cenujejeho aroma jen slab€ vyrazné. Viné Safranu byla
popsana jako ,,0osobitd", na jazyku pusobi mirné hofce. Barvi sice
vSechny pokrmy p€kné do Zluta, ale k tomu bylo mozné pouzivat pod-
statné levnéjsi a stejné zluta koreni, jako napf. kurkumu.

Safran byl od nepamé&ti nejdraz$im kofenim: kilogram pravého
Safranu vyzaduje kolem 150 000 kvéti, jejichz Cervené blizny musi
byt vytrhavany ru¢né. K tomu potiebuje Sikovny ,trhac¢" pftiblizné
deset dni, coz mu vynese kolem 1600 marek. Tim vSak je§té neni
hotovo: vlastni aroma se rozvine teprve po kratkém praZzeni a drceni.
Chemikové postup rozlustili: za tepla se Cervenozluté barvivo, pro-
tokrocin, méni na hofky pikrocin. Ten pak uvoliiuje vlastni i¢innou
latku safranal. Zluté barvivo $afrdnu se nazyva krocin.



Viechno, co je drahé, budi zlo&innost. Zadné kofeni nebylo padé-
ldno v takovém stylu jako Safran. Jiz ve starovéku existovalo mnoho
Ltipt", jak je mozné ,,zvySit vahu" Safranu, nap¥. klejtem nebo sufii-
kem. Roku 1305 museli ve mésté Pise dozorci skladd skladat ,,Safra-
novou prisahu". Némecka mésta pak ve stifedovéku zavedla zvlastni
zakony a kontroly, aby mohla odhalit padélatele Safranu - marné:
kolem roku 1440 byly podvody tak ¢etné, ze byl nakonec za padélani
kofeni stanoven trest smrti. Pristizeni padélatelé byli zaziva zahrabani
nebo updleni. Roku 1551 vyhlasil fiSsky sném v Augsburgu zakon
proti ,,mazanému Safrdnu”, jak se tehdy padé&€lany Safran nazyval,
zakon platny pro celou Svatou ¥iSi fimskou némeckého naroda.

Co tedy hnalo trh, aby zvladl touhu po Safrdnu? Jeden odkaz ndm
davaji toxikologové. Jeden z nejslavnéjSich, profesor Louis Lewin,
ktery na svém vlastnim téle vyzkousel 50 000 jedd a drog, napsal roku
1929: Safran by mohl ,,po del§im vdechovéni jeho prchavych souddsti
zapricinit otravu". Lewin pokracuje: ,,Podle starSich zprav by mély byt
nahodnym spankem na (nebo blizko) Cerstvém Safranu zplsobeny
vazné nemoci, dokonce i smrt." Ve starovéku byla smrtelna davka
Safrdnu stanovena na 12 grami. Dnes vSak jiz nebezpeli otravy
nevznikd, nebot &isty Safrdn ve vét§sim mnoZstvi témé&f nelze zaplatit.
Ony ,,vyhodné nabidky", které némecti turisté privdzeji po pytlich
z ciziny, jsou vzdy padélky.

Safrdn je zjevn& mocnd droga. Pasobi totiZ nejen jedovaté, nybrz
také euforicky. Ne ndhodou ho 1lidé zajimajici se o léky srovnavali
v minulych staletich s opiem: potvrzuji Safrdnu zaroven ,,bolesti uti-
Sujici a protikfeCové plsobeni”. Jini informuji o ,,veselych deliriich”
az k ,nezkrotnému drdzdéni k smichu".

V ,,UcCebnici biologickych 1é¢ebnych prostifedki”" od Gerharda
Madause z roku 1938 je psano, Ze ,,trhac¢ky Safranu ¢asto omdlévaly
a trpély déloznim krvacenim". Tento efekt pfipomind az p¥iliS vedlejsi
u¢inky pii ¢esani chmelu. Safran byl, jako i chmel, v lidové medicin&
pouzivan jako uklidnujici prostfedek, pii kfecich a astmatu.

Proto se jevi farmakologické ucinky tohoto spiSe nudné chutnaji-
ciho ,kofeni" atraktivné: Safrin méni nasi ndladu. Tim by bylo mozné
vysvétlit ochotu vydat nesmirné c¢astky za produkt, ktery nema zad-
nou vyzivhou hodnotu. Skuteénost, Ze byl Safrdn ve vSech dobdch



a vSemi narody ocenovan, nam ukazuje, Zze mame co do ¢inéni s bio-
logickym, nikoli se sociologickym fenoménem.

Déjiny by naAm mohly poskytnout dalsi odkazy, které by dokumento-
valy nasi lacnost po ucinnych latkach z kofeni. V soucasné dobé drivéjsi
vyznam kofeni lehce podcenujeme. Ve stfedovéku bylo v naSich krajich
konzumovano piiblizné stondsobné mnoZstvi oproti dnesku. Evropané
platili za exotické drogy velmi mnoho penéz. Cisari, kralové i kurie si sté-
zovali, ze veskery obchod s korenim spociva pevné v tureckych a arab-
skych rukdch. Zadné ktestanské lodi nebyla povolena plavba po Rudém
mofi, zddny kiestansky obchodnik nemohl ani projet do oblasti pésto-
vani. Enormni sumy, které plynuly na Vychod, jsou diikazem toho, jak
zavisli lidé na téchto kofenicich ,,drogach" byli.

Opepfené ceny

Prvni evropsky pokus osvobodit se pfinejmensSim z hospodarské
zavislosti, zacal s kfizackymi tazenimi kolem roku 1100. Kfizaci
vytvofili na arabské ptdé predmosti. Uzivateli této vojenské akce byli
Benatcané. Kontrolovali ve veSkerém Stfedomoii obchod s kofenim,
jako Safranem, pepifem, musSkidtem, skofici a kadidlem. Monopoljim
dovoloval p¥i prodeji zp€tindsobit arabské ndkupni ceny. Kolem roku
1411 piivaZely benatské lodé ro¢né do Evropy kofeni v hodnoté asi
540 000 dukatt. Naklad pochazel z Alexandrie, kde koncila tzv.
,cesta kofeni" arabskych obchodniki, kterd vedla zjizni Arabie para-
lelné s pob¥ezim Rudého mofte.
v tehdejs$i dob& velmi drahy pepf. Ne nadarmo se bohacim fikalo
,»pytle s pepfem". Obchodnici v Augsburgu a Nirnbergu, kte¥i kofeni
od Benatéant nakupovali, zpétinasobili ceny rovnéz. Pepf byl spo-
tiebovavan v obrovskych mnozZstvich. Néktefi odbornici tuto skutec-
nost vztahuji k nedostatku moznosti chlazeni. Podle jejich nazoru
meélo kofeni pfehlusit nep¥ijemnou chut zkazeného masa. Proti tomu
v8ak hovoii skute¢nost, Ze dnes v chudych zemich, kde ma jen malo
lidi ledni¢ku, neko¥eni maso pepifem, nybrz je radéji rychle spotie-
buji. Konzumace zkazeného masa by vedla k silnym otravam.



Vlastni divody konzumace pepfe spocivaji predev§im v obsahu ost-
rych latek. Jsou velmi ucinné proti stfevnim parazitim. Proto se
v zemich s nizkou urovni hygieny tak ostie kofenilo. Mimoto pepft
zlepSuje naladu. Co vnimame jako ,,ostrost”, neni nicjiného nez poci-
fovani bolesti. JestliZze si organismus zvykl na pocit ohné v ustech, pak
proto, Zze mozek vytvaii endorfiny k tlumeni bolesti na patie ajazyku.
TEémito ticinnymi latkamijsou télu vlastni opiaty, které zaroven zlep-
Suji nasSi naladu. Lidé, ktefi zvlasté ostie kofeni, se mohou stat az
,haruzivymi" po tomto endorfinovém vzruseni.

Také vyroba oblibeného ¢erného pepie - je doma v tropech, mon-
zunovych lesich Asie - nam dava odkazy na dalsi ucinné latky.
Cernohné&d4 barva je vysledkem procesu fermentace, pf¥i némZ jsou
suSeny nezralé, zelené plody pepie. Rudolf Hansel, profesor na
Svobodné univerzité v Berliné, se domniva, Ze pfi fermentacije u¢inna
latka tryptofan - v pfirodé dilezity prekurzor opiatli - pfeménovana
na melaniny. Tak vznika z dvou tryptofanovych ,,stavebnich kamenu"
napf. opium.

Bily pepf je ziskdvan ze zralych, Cervenych zrn pepie, ktera se ve
vodé zmékcuji a pak se oddéluji slupky. Zraly ¢erveny pepf nema nic
spole¢ného s ,,ervenym" nebo ,rizovym" pepifem, ktery je kuchafti
v nékterych restauracich pfileZitostné pfiddvan do pokrmu. Tento
,modni pepi" pochdzi ze stromujménem Schinus aje v§im jinym nez
kofenim: jeho rtzové Cervené bobule jsou totiz jedovaté.

A nyni zpét k déjinam: je nasnadé, Ze spotieba exotického kofeni
evropské obchodni bilanci na dlouhou dobu uskodila. Tvaii v tvar
neustalému financnimu ,,pousténi zilou" rostlo pfani obstarat si toto
koteni néjakou levnéjsi cestou. Prvnim, kdo se o to pokusil, byl
Krystof Kolumbus. Minul v8ak svijj cil a zabloudil do Ameriky, kde
na nov¢é objevenych ,zapadoindickych ostrovech" po vytouzZenych
rostlindch vzacného kofeni patral marné. Nasel pouze ostrou odriidu
paprikovych luskt. Ironie osudu chtéla tomu, Ze kofeni bylo nahra-
zeno pochutinami Nového svéta jako tabdkem ¢i kakaem.

Jiny mofeplavec byl uspésnéjsi. Roku 1499 se vracel Portugalec
Vasco da Gama z Indie s prvnim ndkladem pepfe. V ndsledujicich
letech prorazily portugalské lodé existujici arabsko-bendatsky
obchodni monopol s exotickym kofenim. Mofteplavecké narody



Evropy okamzité zacCaly svadét krvavé valky o kofeni po celé zemi.
Nejprve vybojovali obchod Holandané na Portugalcich. Ovladl
obchod s muskatovym ofiskem, ktery byl skoro stejné dilezity jako
obchod s pepfem. Nakonec zvitézili v ¢etnych kolonidlnich valkiach
o kofeni Britové. Propad cen v8akjiz zaCal a muskatové plantaze ustu-

povaly péstovani kdvy, Caje a tabaku.

v oy

Halucinogenni ofiSky

Na uspésSnost muskatového orisku jako kofeni to vSak nemélo
ZAadny vliv. Nejen jadra semen, nybrz i susené misky semen, které se
oznacuji jako muskatovy kvét nebo macis, se tési velké oblibenosti.
Presto vsak plody tohoto v tropech rozsifeného muskatovniku nemaji
pouze kofenici vlastnosti, jsou také stejné jako Safranjedovaté. Jiz tfi
ofisky mohou mit smrtelné ucinky. V Sedesatych letech to hippies
nevadilo. Kdyzjim dosSel hasi§, sahli k muskatu. O¥isky zptisobovaly
kfece smichu a halucinace.

Také jasnozfiva jeptiSka, Hildegard von Bingen (1098 az 1179),
horovala ve stfedovéku: Jestlize ji ¢lovék muskatovy ofisSek, ten otvira
jeho srdce a Cisti dusi, pfinds$i mu dobry rozum." Doporucdovala ,,mus-
katovy ofiSek a stejné mnoZstvi skofice, k tomu trochu hiebi¢ku" roz-
tlouci a ze smeési p¥ipravit se ,,strouhankou a trochou vody dortiky".
To ,,tlumi vS§echnu hofkost srdce a ... rozveseli tvého ducha”.

Moderni toxikologové popisuji dusledky konzumace muskatu
nasledovné: ,,Dvé aZz pét hodin po uziti nastupuji uCinky, které mohou
sahat od lehké zmény védomi az k intenzivnim halucinacim. Zatimco
vizudalni halucinace jsou méné casté nez u intoxikaci LSD nebo mes-
kalinem, dochazi k jasnym zménam v citéni Casu a prostoru.”
Uéinn}'/mi latkami muskatového ofiSku jsou predev§im myristicin,
elemicin a safrol, které ,,maji prokazatelné psychotropni ucinky", jak
se vyjadril profesor Gunther Ohloff, nestor evropského vyzkumu
v oblasti aromatickych latek. Myristicin je v jatrech ménén na amfe-
tamin, ktery je dvakrat tic¢innéjsi nez droga meskalin.

V dnesni dobé je muskat po pepfi naSim druhym nejoblibenéjsim
korenim. Tak naSe kultura vyuzivd zkuSenosti poslednich tisicileti -



i bez prislusnych v€édomosti. Poznatek Hildegardy von Bingen Zije dal
dokonce dodnes ve velmi uspésnych produktech: ve smésich coly (viz

cin. Snad proto se cola do¢kala svého svétového tspéchu.

Tip
© Exotické korenije dnes sice levnéjsi, pFesto vSak zlistava malym

koriandr, nové koreni a skofici, koupite nesemleté. Mleté zbozi totiz
rychle ztraci svou chut’. Lepsi je, kdyzZ si v pfipadé potfeby umelete
kofeni sami nebo ho vafite s pokrmem vcelku.

Aromatické latky - prémiovy klam
z retorty

Viélky o kofenijsou jiz davno pry¢ - vojevidci dobré chuti objevili
nové bitevni pole: nasSe usta. LabuZnictvi totiZz rozhoduje o spravné
chuti (af jiz dobré &i $patné) novych vyrobkd. V této vdlce jiZ neroz-
hoduji o podilu na trhu drahd, uslechtild kofeni, nybrz viné.

Chemicky koncern Hoechst napf. radi svym zdkaznikiim, vyrobctim
potravin, k ,,Food Designers" a ,,Aroma Tuning": ,,S na$imi chufovymi
moduly zhodnotite kulinafsky své vyrobky v soutézi"”, slibuje tento
vyrobce prisad svym odbérateltim.

Kdo se chce dostat vpied v souté€zi o spotiebitele, musi financovat
vyzkum. V celém svété zkoumaji psychofyzikové systematicky stra-
vovaci instinkty ¢lov&ka: zajimaji se o reakce jeho chutovych nervi
ajeho citového prozitku béhem jidla. Na tomto zdklad¢€ byl aromati-
zovan kelup, postup taveni ¢okolady pfizplisoben zhyCkanym jazyc-
kiim nebo optimalizovana kiupavost chipsi.

Ne v8ak u vSech vyrobkii byl koncept tak uspéSny, aby byly neo-
dolatelné stejné jako chipsy. Je zapotiebijiz fddné porce dusevné-fyzi-
ologickych védomosti, abychom utvoftili lakové bramborové lupinky,
7e z nich vznikne neodolatelny ,zazitek jidla". Napf. s pomoci 2-



metoxy-3-ethylpyrazinu, ktery intenzivné voni a povzbuzuje chut na
Cerstvé smazené brambuirky. Poté piichazi typicky ,,chipsovy nddech
napf. s pomoci 2-etyl-3,6-dimetylpyrazinu. A nakonec ptisobivé aroma
jménem 2-metoxy-3-isobutylpyrazin pfinasi jako spravny ,,ostfic"
dokonce velkou pustovou romantiku, oznaceni saCku vyrazem
,madarské". Ve 100 g chipstl si pochutname asi na 200 biliontinach
gramu této latky.

Aby vyrobek byl vyladén pfesné na dusi konzumenta, zkoumaji psy-
chologové pocity v ustech, optimalizuji pocit tepla, méfi zvuky pfi
kfupdni a vibrace spodni Celisti. Dobry bramborovy lupinek musi
spravné zapraskat, kdyz se do né&j ¢lovék zakousne. P¥i napinavych
potadech v televizi, nap¥. detektivkach nebo ak&nich thrilerech potie-
buje agresivita néjaky ventil. Pak potfebujeme sdfek chipsu.
Nemilosrdnd sila ¢elisti lupinky v istech rozdrti. Tim se ¢lovék hravé
vypofddd se zlolinem a neobyclejné se uvolni. Badatelka Alina
Szczesniak z amerického koncernu General Foods ptisuzuje kiupani
vibec ,,dramatizujici element".

Hotové pokrmy, napodobeniny nebo nové druhy vyrobkt jsou bez
chufového designu nemyslitelné. ZdleZi totiZz na tom, zprostfedkovat
naSim ustim perfektné iluzi skuteé¢ného jidla. A v tomto pfipadé
nejde o vykon kuchafe z tiihvézdic¢kového hotelu, nybrz o spole¢né
umélecké dilo psychofyziki, chemikld a technologd.

Nesmime vSak zapomenout na podil pravnika. Ti prevlékli celou
zélezitost do Cistého plastiku, takZe spotiebitel nerozeznd, jakymi
triky byl chycen na lep. Takzvané ,,pfirodni aromatické latky" nemusi
viibec pochazet z plodd, po nichZ chutnaji. Tak je napf. z oleje ced-
rového dieva ziskavano ,,pfirodni aroma", které chutnd po malinach.
Jiné ,p¥irodni aroma", které voni po broskvich, ofiS§cich nebo jabl-
kach, je vyrabéno za pomoci plisni.

Nejinak je tomu u ,,aromatickych latek, identickych s p¥irodnimi".
Nejsou nikterak ,,identické s pfirodnimi", pouze se tak nazyvaji. Pravé
aroma se skldda z riznych vonnych latek. Nas nosje vSak neumi roz-
ligit, nevi, ze &ichovy vjem ,jahoda" nebo ,kava" muizZe vyvolat pfes
100 rtznych aromatickych latek. Tato skutkova podstata dovoluje
vyrobit z riznych vonavych latek smési, které také voni po ,,jahodach”
nebo ,,kavé", aniz by obsahovaly néco z pfirodnich latek jahod nebo



kavovych bobii. Identické se jmenuji proto, Ze se pouzité latky nacha-
zeji nékde v prirodé a byly vyrobeny synteticky.

Do roku 1994 informovala etiketajesté o riznych aromatickych lat-
kach. Spotrebitel se prinejmensim dozvédél, ze byly oznaceny jako
,umeélé", | identické s prirodnimi" nebo ,,piirodni". Dnes stadi jako
deklarace prosté oznaceni ,,aroma"”. Zikonoddrce je zjevné nazoru -
at uz z jakychkoli doivodt - Ze by se zdkaznik nemé&l dozvédét p¥ilis
mnoho o tajemstvich v regalech supermarketd. Hlavni véc je, Ze mu
chutna aje to levné.

Jakkoli tyto vyrobky mohou byt levné, svou cenu maji: stoji nervy,
pfesnéji fec¢eno nase chutfové nervy. Citlivost vnimani utrpéla, nase
smysly hledaji silnéjsi ,,atrakce"”. Abychom si dnes vychutnali , hof-
kost", musi byt chufovy podnét téméf dvakrat silnéjsi, neZ byl t¥eba
pred priblizné€ 20 lety. Pfi kyselé a slané chuti musime pftidat asi polo-
vinu, u sladké piesnou tfetinu.

Kdyz vas po polévce boli hlava:
migréna z glutasolu

Znate pét zdkladnich druhtl chuti na naSem jazyku? Sladké, slané,
hoiké, kyselé - ajak sejmenuje ten paty? Ne, ne ,,ostry". Ostrost neni,
jakjiz vime, vniména nasimi chufovymi nervy. Je to vniméni{ bolesti.
Paty druh chuti se nazyva ,,umami”. To neni vtip, nybrz odborny
vyraz, ktery se do svéta dostal z Japonska. Znamend pfriblizné tolik
co ,,pifjemna chut" nebo ,,pocit plné chuti v ustech".

Umami se rado plete se slanou chuti, protoZe ob¢€ chuti neni snadné
rozeznat. Je v8ak o hodné subtilnéjs$i nez sil, chutna jako nesoleny
bujoén, tedy spisSe fadné a priliS nudné, nez aby mohlo potésit samo
o sobé nasjazyCek. Umami skutec¢né zintenziviiuje vjem chuti, pocit
v ustech, a tim podporuje plné, citelné aroma.
liny glutamové (glutamat sodny). Stimuluje nervy, které hlasi kontakt
s pokrmem v ustech, a tim zvySuje pozitek. Glutasol podporuje pocity
plnosti a hloubky v ustech. Zprostiedkovava pritom spiSe jemny



okrouhly pocit nez dojem jasn¢€ lokalizovaného doteku. Zaroven pod-
trhuje masité, kofenéné, bujonovité odstiny. U sladkosti vSak je glu-
tasol neucinny. Pro ty existujijiné latky, jako napf. maltol.

Mnohé potraviny dostavaji od pfirody bohaté kyseliny glutamové.
Casto se nachazi také v lidském téle. Obvyklé je, ze tento ¢lanek
fetézu, Cdst bilkovinné slouceniny a jeji chuf nevnimdame. Ve véts§ing
potravin existuje jen prchavé mald Cast nevdzaného glutasolu, ktery
muize puUsobit jako kofeni. Vyjimkou jsou syry, piedev§im zraly par-
mezan, a rajcata. Jejich vysoky obsah volného glutasolu je jednim
z divodt, pro¢ ¢lovék rajsky koncentrat a parmezan tak rad pouziva
k vafeni. Pfinaseji umami do italské kuchyné. Asijskd kuchyné pou-
ziva od nepaméti extrakty z urcitych mofskych ras, které jsou na glu-
tasol také bohaté. Ze stejného diivodu nachdzeji svou cestu do
kuchyné také houba shiitake a ryby bonito.

Za své jméno vdéci kyselina glutamové glutenu, pSeni¢né bilkoving,
z niz ji némecky chemik H. Ritthausen v roce 1866 poprvé izoloval.
Jeji ucinek jako intenzifikdtoru chuti mu vSak zlstal skryt. Teprve
v roce 1908 odhalil profesor Kikunae Ikeda z univerzity v Tokiu kyse-
linu glutamovou jako u¢innou latku tradi¢nich extraktli z fas vjapon-
ské kuchyni. KdyZ lidstvo poznalo jeji vyznam pro nasi chut, byl jiz
o nékolik let pozdéji vJaponsku vyroben glutamat ve velkém, z pSe-
ni¢né bilkoviny.

Bilkovina se rozvafi v kyselin€ solné, aby se rozstépila na amino-
kyseliny. Zvysi-li se podil kyseliny solné, jez roztoku vytlacena kyse-
lina glulamova a usazuje se na dné. Oddéli se, rozpusti ve vodé a smi-
chd s louhem sodnym, aby byla ziskdna sodnd stl. Nakonec pak
nasleduje odbarveni pomoci aktivniho uhli.

V Sedesatych letech vyrostla pSeni¢né suroviné ostrd konkurence
v bakteriich, které také produkuji kyselinu glutamovou. Nejdulezitéjsi
z nich je Corynebacterium glutamicum. Pé&stuje se na melasiach pfii
vyrobé cukru nebo na glukosovém sirupu. P¥idavek mocoviny dodava
mikrobtim dusik, nutny k tvorbé aminokyseliny. Bunky se ,,sklizeji"
a glutasol se pak oddéluje a Cisti stejn€ jako u pfedchozi metody.

Mezitim byla optimalizovdna hospodarnost metody. K tomu bylo
vSak nejdiive nutné vyfesit jeden problém: aby mikroby produkovaly
co nejvice kyseliny glutamové, potiebuji mnoho biotinu. Na druhé



strané vSak biotin blokuje vyluCovani glutasolu z bunék bakterii do
zivného roztoku. Proto musel byt pfiddn penicilin nebo polyoxyet-
hylenestery, aby napomohly k propustnosti bunéénych stén pro kyse-
linu glutamovou. Od té doby ji l1ze oddé€lit, aniZz by se musely ,,skli-
zet" i bakterie.

Na celém svété je rocné prodano pies 300 000 tun glutasolu. To je
podnétem k vyzkumu moZnosti povzbuzovani ¢innosti bakterii. Jiz
roku 1980 obdrzZel vedouci trhu Ajinomoto japonsky patent na vyrobu
tohoto intenzifikdtoru chuti. Podle né&j pry vznikla ,,potifeba novych
mikroorganismi, které by umoznily vyrobu kyseliny L-glutamové
vysoké vyuzitelnosti”. Proto byl k vhodnym bakteriim, jak firma
vysvétluje, pfidan jeden ,,hybridovy plazmid, do né&jz byl vloZen zlo-
mek DNA s genetickymi informacemi pro tvorbu kyseliny L-gluta-
mové".

V dnesSni dobé patii intenzifikdtory chuti k neopominutelnym
pomocnikiim nasSeho potravinaistvi. Setkdvame se s nimi vSude, témér
pfi kazdém kousnuti, je jedno jestli u hotovych jidel, zmrazenych,
chipst, polévek nebo omacek, masa ¢i uzenin. Vlastnosti glutasolu
dovoluji Setrnéjsi zachdzeni s drahymi surovinami jako masem, gar-
naty nebo syrem, aniz by to bylo zakaznikovi napadné. Témto ,,zesi-
lovac¢tim" se vlastné nemiiZze vyhnout nikdo, kdo chce vyrdbét potra-
viny v zemi jako je spolkova republika, v niZ o oblibenosti jednotli-
vych vyrobkii rozhoduje namisto kvality cena.

Plisobeni glutasolu neni omezeno pouze na nase patro. Glutasol
také povzbuzuje chuf k jidlu. U star§ich zvifat stimuluje Zravost.
Proto je doporucovan jako piidavek pfi vykrmu. P¥ed nékolika lety
byla tato vlastnost experimentalné zkoumana také u lidi - na mladych
Francouzich, snad studentech, a obyvatelich jednoho domova pro pie-
starlé. Pokusné osoby jedly béhem pokusu ,,znatelné vice a rychleji,
nez by bylo mozné interpretovat zlepSenim chuti diky opakovanému
pridavani glutasolu”, shrnul profesor France Bellisle z pafizské
Univerzity Pierra a Marie Curieovych svilj vysledek.

KdyZz novorozena pokusnd zvifata dostanou glutasol, trpi pozdé&;ji
neplodnosti, poruchami rlistu a zieteln&j$im usazovanim tukti. Do dne$ni
doby v8ak neni jasné, pro¢ a jakym zptisobem glutasol u zvifat otylost
vyvolava. Vinu na tom nemusi nést bezpodmineéné Zravost, protoZe pfi-
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byvani na vaze a tvorba tukovych pol§taiti nemusi byt v pfimé souvis-
losti s pfijatym mnozZstvim krmiva. Proto fyziologové predpokladaji vykr-
movy efekt, srovnatelny s ptisobenim pohlavnich hormoni.

Nejzndméjsim, ale i nejspornéjSim vedlejSim ucinkem glutasolu je
tzv. ,,syndrom c¢inskych restauraci": po navstévé asijskych restauraci,
které zjevné velmi hojné (aZ marnivé) ,,kofeni" glutasolem, si hosté
stézuji na pocit ,,hluchoty” v tyle a nohou, pocit tlaku v hrudniku,
bolesti hlavy, nevolnost a pdleni kiize.

Tyto vedlej$i ucinky je t¥eba ocekdvat piedevSim tehdy, jime-li
nala¢no polévku kof¥ené€nou glutasolem. U citlivych osob staci pouze
jeden az dva gramy glutasolu. Podle pf¥edstav mezindrodnich grémii,
ktera po celém svété€ urcuji hodnotu omezeni zvanou ADI (Acceptable
Daily Intake), platil az do roku 1987 za nezdvadny ¢tyinasobek tohoto
mnoZstvi (8 gramil) pro dospélého ¢lovéka denné. Tato ,,jisté nevinna
davka" ovSem v Zadném piipadé nesméla byt snédena najednou
a s prazdnym zaludkem. Z toho vyplyv4 prakticky tip pro spotiebi-
tele: pred kazdym jidlem bezpodminecné néco snist.

Glutasol plati, dokonce z moci ufedni, v libovolném mnozstvi za
,hevinny". Je to tim podivnéjsi, Ze medicina vztahuje k porucham lat-
kové vymény glutasolu v mozku vznik ¢etnych nervovych chorob, af
jizjde o Parkinsonovu a Alzheimerovu chorobu, epilepsii nebo ,,tanec
svatého Vita", cozje lidovy nazev pro choreu. Kyselina glutamova tam
plni dilezité fidici funkce. Mozek je sice p¥ed rizikovymi soucastmi
vyzivy zpravidla dobie chranén, takze by se vlastné nemeélo nic stat.
Pro vétSinu lidi je to snad spravné. Na druhé strané vSak zkuSenosti
I1ékait naznacuji, ze u citlivych osob mitize dojit k naprosto neceka-
nym vedlej§im Gcinkim. U déti byly napf. pozorovany epileptické
zachvaty, ale i migréna a hyperaktivita.

Protoze kyselina glutamova hraje v mozku dulezitou roli, prodavaji
I1ékarny glutamat jako ,,pilulky na zlepSeni paméti” nebo ,,kyselinu na
inteligenci” rodi¢tim, kte¥i tim cht&ji vylepSit Skolni vysledky svych
ratolesti. Ve skutec¢nosti badatelé koncem 50. let podavali tyto pre-
paraty 150 duSevné postizenym détem a mladezi - avSak bez uspé-
chu. Naisledné provadéné pokusy na zvifatech piinesly vlastné jen
jeden vysledek: potiZze s u¢enim, nékdy spojené s pasivitou, jindy zase
s hyperaktivitou.



Mezitim se povést glutasolu natolik zhorSila, Ze vyrobci hledali
né&jaké vychodisko.. Mnozi nyni pouzivaji ,,extrakt z kvasnic" se zvI4st
vysokym obsahem glutamatu ajiné intenzifikatory chuti. Efektje ten-

tyz, etiketa vSak pusobi ,,zdravéji". Totéz plati pro ,, kofeni" nebo
,bujony"”. Maji v podstaté stejny obsah glutamatu, aniz by to bylo
mozné poznat na prvni pohled. Tak dostane kazdy, co chce: prodejce

vytouzeny obrat, zdkaznik ,,Cistou" etiketu.

Tip

© Dobry kuchaf nepotiebuje glutamat. Vyjimku v8ak predstavuje asijska
kuchyné. Tam se vSak glutamat pouziva jinak: ve spojeni s ryzi se
vedlejsi Giginky prosté nedostavi. Mimoto Ciiiané nejedi své polévky
na poéatku, nybrz na konci jidla - tedy nikoli nalaéno.

© Pokud vam nestacéi vase koreni a bylinky jako libeéek, celer nebo
majoranka, pak pridejte do svych omacek nebo polévek lehce zhnédlou
nadrobno nakrajenou cibuli.

© Kdo ma ¢as a chut’, miZe to zkusit s pravym zeleninovym vyvarem.
Musi si ho v8ak sam udélat, protoZze v obchodé jsme jesté Zadny
skutecné ,pravy” nenasli. Pro jeden litr vyvaru potifebujete po 50
g mrkve, cibule, kofenové petrzele a 100 g celeru, dale 100 g rizné
zeleniny podle sezény nebo chuti, napf. hrasku, fazoli, kvétaku nebo
brokolice. Kromé toho budeme pridavat: trochu masla, 2 az 3 strouzky
EGesneku a 1 hrebicek, 1 bobkovy list, ¢erstvé nebo suSené bylinky jako
libeGek, majoranku, petrZel, pepr, stl a nakonec 1,2 litru vody. Nejdriv
na masle podusime zeleninu nakrajenou na drobno, zalijeme vodou,
pridame bylinky a korfeni a nechame pil aZ jednu hodinu povafrit.
Procedime a Cisty zeleninovy vyvar je hotov.

100 let hotového koteni

Polévkové koteni slavilo roku 1989 své 100. narozeniny. Jeho vyna-
lezci, jenz se jmenoval Julius Maggi, a jeho konkurentovi Carlu
Knorrovi ndlezi zasluha, Ze z bobové mouky, obsahujici bilkoviny,
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napodobili levné ,,masové” aroma. Origindl, kterému se usilovné sna-



zili vyrovnat, byl Liebigiiv masovy vytazek, pojmenovany po svém
objeviteli, chemikovi Justovi von Liebigovi. Primyslové zacal tuto
mySlenku vyuzivat inZenyr z Hamburgu jménem Giebert

v Uruguayi. Vyuzival tam neobvykly odpad: §favnaté hovézi steaky.
Ty se vJizni Americe nachdzely v nadbytku, protoze dobytek zde byl
porazen vétSinou pouze kvili kizi, rohtim, kostem a loji. Protoze
tehdyjesté neexistovaly chladirenské lodé€, bylo z 25 kilogramii masa
ziskavano pro hladovou Evropu kilo extraktu.

V dnes$ni dobé pouzivaji vyrobci vynosné suroviny, napiiklad vodu po
vafeni Corned-Beefu. ProtoZze Pentagon objednava vétSinu konzerv
Corned-Beefu, zavisi nabidka extraktu nakonec na aktivitAich americké
armady. V piipadé nouze zna vSak potravinaisky primysl také vyrobky
z vyluhovaného masa, hovézich jater, zbytkl kosti a odpadniho masa.

Vegetariantim, ktefi dbaji na své zdravi, to vadit nemusi. Ti sahnou
radé&ji k pasté z drozdi, jiné pirirodni imitaci masové §fdvy s nezamé&ni-
telnou prichuti. Ziskdava se z jednoho produktu po rozkladu vitaminu
B1. Nejelegantnéji a nejSetrnéji je ziskavan ,,samotravenim"” drozdi,
neboli autolyzou: nejprve nechd vyrobce drozdi riist na cukru nebo
melase se v§emi zivnymi piisadami. Pak néasleduje teplotni Sok nebo pii-
davek soli s néjakym rozpoustédlem, jako napf. trichlorethylenem. Po
24 hodindch se drozdi rozlozi. Pro lepsi kvalitu jsou pak oddéleny
nerozpustitelné bunécné zbytky a autolyzat zahustén.

Tip

© ,Vegetarianské koreni” nebo ,,Eko-zeleninovy vyvar” ¢asto neni ni¢im
jinym nez obyéejnym ,kofenim”. Zatimco je ,béznému spotiebiteli” Cisté
rostlinny piivod jeho vyvaru z pochopitelnych divodi zaml€ovan,
u vegetariani je tato vlastnost pfirozené zvlasté vychvalovana a stejny
produkt ma nezfidka podstatné vyssi cenu.

Vétsina spolkovych obcanti ,,zdokonaluje" své pokrmy pifednostné
Lpravym" polévkovym kofenim nebo kostkami masoxu bez drozdo-
vité prichuti. Kdo vSak véFfi, Ze tim ,,natankuje"” silu hovéziho svalstva
jako koncentratu, se rovnéz myli. Nemuize byt ani fe¢i o masovém

potéSeni. Zaklad tvofi sdjovy Srot a kukufi¢ny lepek. Sdjovy Srot



vznika, kdyzZ je z bobll uvoltiovdn prostfednictvim lehkého benzinu
olej. Kukufi¢ny lepek je odpadnim produktem pfi ziskavani cukru
(glukosovy sirup).

Vyroba hotového kofeni probiha pravé tak prosté jako radikalné:
rostlinna bilkovina se vaii s koncentrovanou kyselinou solnou, az se
rozlozi a nakonec neutralizuje uhli¢itanem sodnym nebo koncentro-
vanym sodnym louhem. Pfitom vznik4 sl kuchyriskda. Roztok se filt-
ruje a uskladnuje. Za zvlasté chutné plati ,,uzralé”, kratce feceno
odstaté zbozi.

Od neddvna se nabizi také enzymatickd metoda, vysledek moderni
biotechnologie. K tomu se hodi pfednostné Zivocisna bilkovina, ktera
se uvoliiuje kombinaci enzymt z plisni a vepfovych vnitinosti.

Tip
© Podle éeho poznam ,koreni"? Tézko. Kritické zpravodajstvi poslednich

let néco vyvolalo: zménu zakona! Pfisada ,kofeni” nemusi jiz byt
jmenovité uvadéna. Staci obecny odkaz ,,aroma”.

® Jaky je rozdil mezi granulovanym vyvarem, vyvarovou kostkou
a tekutym korenim? V podstaté viilbec Zadny. Je bud’suSeny (granulo-
vany vyvar), stmeleny tukem (kostka) nebo barveny cukrovym kulérem
na tmavohnédo (tekuté koreni). Kousky zeleniny propujcuji vyrobku pri-
rodni vzhled.

© Dtive nez staré dobré kuchyiiské triky zcela upadnou v zapomnéni,
vyzkousSejte jednou okofenit svou St’avu k peceni kusem perniku. | dnes
existuji vyrobci perniku, ktefi vyrabéji specialni pernik do omacek. Maly
kousek z n&j se necha nabobtnat v troSe vody nebo €erveného vina,
promicha, prida k omaéce a povari. Zvlast’ dobie chutna toto pernikové
kofeni v kyselé omacce a v divo€iné, ale také v houskovych knedlicich,
cerveném zeli a dalSich pokrmech.

Zatimco vedlejsi u€¢inky enzymatické metody jsou témeér neznamé,
vznikaji postupem za pomoci kyseliny solné prokazatelné nezadouci
latky. Neékteré musely byt dokonce pod tlakem vefejnosti odstrano-
vany. Napf. chlorpropanoly, které byly doposud bézné jen pro néko-
lik odbornikt, avSak jako jed na krysy, pilulky pro muZze a surovina



pro umélé hmoty. Jinak je tomu s chlorsteroly. Znaje kazdy stravnik,
aniz by je vSak oCekaval v pokrmech: normalné sviti v tekutych krys-
talech jeho kalkulacky.

,Kofeni" ¢lovék mitze stézi uniknout. Polykame ho v hotovych
pokrmech, v restauracich a kantynach. Zakryvd nedostatecnou kva-
litu a nabizi poZitek i v p¥ipadé&, kde by se normdlné zdrava chut zpé-
Covala.



VIiil. DEJ OPICI CUKR: SLADKOSTI

Cukr sladr Zivot, i kdyZ to nepripoustime prilis rddi. Ji7 k snidani se na
chléb dostdvd med a marmeldda, v Iét¢ se nechdme svést ke zmrzlinovému
pohdru a o Vidnocich nds do sprdvné slavnostni ndlady dostane pernik
i jiné speciality. Nesmime také zapomenout na mnohé sladké moucniky.
PrileZitostné si také smilsneme (v rozporu se zdravym rozumem) na celé
tabulce cokolddy najednou. Kde se bere tato téméF ndruzivd touha? Jak
to, Ze nds stdle znovu uchvacuje takovd chut na sladké? Za tim v kaZdém
pripadé veézi daleko vice neZ Cistd misnost.

O touze po sladkém

Nasi prarodice zpivali o Vanocich, v dob& kdy byli je§té¢ hodnymi
détmi, o ,,jabli¢kach, ofiScich a mandlich". Dnes ovoce a ofiSky stézi
déti vylakaji z prostoru za kamny, pardon, za poc¢itatem. O Vanocich
mame misto jablek hojnost sladkosti, az k znechuceni.

Nedrezirujeme snad naSe potomky témé¥ bez vyjimky s pomoci
sladkosti? Neodménujeme jejich prostifednictvim dobré chovani,
nezjemnujeme tvrdohlavost a nezastavujeme denervujici plac?
Neplnime cukrovinkami pozdé&ji Skolni sidCky a bonboniéry?
Psychologové, zabyvajici se vyZzivou, proto vétSinou fikaji: zvySena
spotieba cukruje naucené chovani! Je tim vinna, jako ijinym chova-
nim, vychova. Odmitnuti sladkého stavi mnohé z ndas pfed zkousku
vnit¥ni viile. Rozum se brdni, jen chuf s nim nehraje. Tolik psycholo-
gie. Nevysvétluje v8ak, pro¢ téméf vSichni kojenci od narozeni maji
radi sladké. Zvédavi badatelé na to prisli. Kapali novorozencim tro-
chu cukerného roztoku na jazyk a pozorovali pfitom jejich vyraz.
Srovnavali ho pak s reakcemi na kyselé, hoiké nebo Cistou vodu:
kojenci se usmivali pouze p¥i sladké chuti. Tak vyrazné je ptisobeni
cukru. Chuti na sladké se tedy neudime, je vrozend. NaSe spole¢nost
ji vyuzivd k odménovani déti.

Cukr ovliviluje nejen télo, nybrz piredevSim psychiku. Davd mozku
podnét pro tvorbu jednoho ,,posla”, diky némuz se ¢lovék dobfe citi.



Tento efekt podkopava vyzvy naseho rozumu. Kdyz mlsame sladké
poskytuje nase télo inzulin, aby v metabolismu zpracoval cukr, prou-
dici rychle v krvi. Ale: inzulin urychluje pfijem tryptofanu v mozku.
Tato latka pochdzi z bilkovin ve vyziv€é. Na§ mozek ji nakonec pie-
ménuje na hormon, serotonin. Téméf v§echna psychofarmaka obratné
manipuluji s metabolismem serotoninu, ktery ovladd nasi naladu.
Dobry zZivotni pocit s vys$§i hladinou serotoninu stoupd. Lidé trpici
depresemi maji serotoninu naopak nedostatek.

Jestlize je tryptofan doddvan ve spojeni s cukrem, vyvolavd mirnou
euforii. Obvyklé soucasti potravy tedy mohou, pfi vhodné kombinaci,
,ovlivnit naladu”". Pravé proto ma tolik lidi v oblibé sladké: protoze
se ndlada zvedne alespon kratkodobé&, aniz by byl rozum ohlupovan
jako pfi konzumaci alkoholu.

Jestlize télo jiz jednou tuto zkuSenost ucinilo, touzi po povzbuzu-
jici kombinaci stdle znovu. Nasledné opadnuti ndlady touhu zesiluje
- musime si sladkosti pfidat. Tim jsme vyfeSili hadanku naseho cho-
vani v zalezitosti sladkosti.

Otevieno zustava, pro¢ tak vydatné mlsame pravé o Vanocich a ne
napf. uprostied kvétna. Dodavé snad St&dry veder se svou piijemnou
atmosférou sladkostem vétSi pritazlivost? Ve skutecnosti je tomu
pravé obriacené. Teprve mlsani se postara o to, Ze se o Vanocich dosta-
neme do slavnostni ndlady, protoze jak uz bylo feeno pusobi eufo-
ricky.

KdyZz nastanou kratké dny pozdniho podzimu, zaCnou se mnozi
lidé citil unavené a smutné - a dostanou chuf na sladké. Tdhne je to
k pecivu, Cokoladé nebo marcipanu. V této dobéjejejich hladina sero-
toninu niz8i, protoZze mu chybi dostatek jasného denniho svétla.
Jakmile se stmiva, nastdva snizovani hladiny serotoninu. Klesa nilada
az do doby, kdy ,,trpitelé¢" rdano vkro&i do denniho svétla. Cim déle byla
tma, tim niZ8ije hladina serotoninu. Proto na podzim vzriistd chut na
sladké a najafe s rostoucim jasem mizi. Je také pochopitelné, proc se
unava a zimni deprese jesté zhorsuji dlouhym spadnkem. Serotonin pfi-
tomjesté dale klesa. Chybéjici svétlo je tedy diivodem, proc¢ p¥ipadaji
cukrovinkové orgie na nejtmavsi obdobi roku.

Jsme proto snad otroky né&jaké latkové vymény zdvislé na cukru?
Jak lze zastavit sniZzovani hladiny serotoninu a najit cestu ze Spatné



nalady? Je mozné pouzit jasné svétlo specialnich lamp, pak se mizeme
zimnich depresi docela UspéSné zbavit. P¥i stmivani stoupd citlivost
organismu na svétlo, pak stadijen slabsi zdroje svétla. Tim lze vysvét-
lit také hlubsi vyznam vanocniho stromku a ptilno¢nich vdnocCnich
msi. I ty doplnuji slavnostni pocit, podporovany ucinky cukru. Mnohy
nabozensky obycej takové biochemické procesy vyuziva.

Svétlo a cukr jsou jen dva faktory, které ovliviiuji hladinu seroto-
ninu. Existuji i dal$i, jako napfiklad télesna Cinnost. Prace svali
napomahd k dobrému pocitu, ke zvySeni hladiny serotoninu. Jako
moderni kancelais$ti lidé se sedavym zaméstnanim se pokousSime
vyrovnat s nedostatkem télesného pohybu. Ve volném c¢ase nés to

nap¥. tdhne k lyZzovani v zaticim svétle snéhovych poli, abychom nasli
biochemické vyrovnani pro nasi utrdpenou mysl.

Tip

© Prepadne-li vas opét nékdy prilis velka chut’ na éokoladu, peéivo &i
likér, miZe vam pomoci nasledujici rada: rychle ven na cerstvy vzduch.
Jestli chcete, miiZete se pritom vénovat také néjakému sportu.
Mnohym pomizZe dokonce kratSi spanek s ¢asnéjSim vstavanim.

© Mezi potravinami maji podobné uc€inky na naladu jako cukr a alkohol
predevsim &aj (Cerny nebo zeleny) a kava (ne bez kofeinu). Kofein
obsazeny v obou napojich zvySuje hladinu serotoninu v mozku pravé
tak dobfe jako cukr.

© Mnozi lidé maiji zalibu v jasném svétle. Potfebuji nejen lampu na éteni,
nybrz jasné osvétleny byt. Jini naopak potrebuji svétla jen malo, €asto
vSak zcela uréité, jako napft. v listopadu svétlo svicek. Jednoduse
vyzkousejte, pfi kterém druhu osvétleni se citite nejlépe.

Kromé cukru existuje jesté dalsi pozivatina, ktera ovlivituje hladinu
serotoninu: alkohol. JiZ proto neni konzumovan pouze o Vanocich.
Alkohol zastavuje, stejné€jako svétlo, pokles serotoninu. To vysvétluje
pozdni sklizeni k oslavé dne i vanoc¢ni pivo k peéeni. Vysvétluje to také,
proc je alkohol konzumovan pfednostné vecer, kdyZz nastane pokles
serotoninu, a nikoli rano. Zvlasté se osvéddila kombinace s cukrem:



,Kdo ma starosti, da si likér", fika nékolika okfidlenymi slovy
Wilhelm Busch.

Najate, kdyZ chut na sladkosti opét ubyvd, klesa také télesnd vdha
a ospalost ustupuje nové touze po ¢inech. Nyni by mély pomocijarni
ktry. Pfitom zimni ,,Speky”, vzniklé podzimnim mlsanim, taji skoro
samy od sebe. Pfinejmens$im na prvni pohled. Dostavuje se zdanlivy
uspéch jednoho, dvou kilogramti. Béhem dal$iho podzimu se vSak
tento cyklus spousti znovu od zacdatku. Diety na zhubnuti na idealni
vahu by tedy byly v listopadu naprosto nesmysiné. Potifebujeme tedy
cukr a alkohol pro nase pozemské $tésti po cely rok? Ne, ale v€domosti
0 daném mechanismu ndm pomahaji pochopit a sndze ovlddnout nase
chuté.

Cokoladova strana sladkého poZitku

Cestu k cokoldadé ukazal Kolumbus svou objevnou cestou do
Ameriky. Kakao vsak objevil nékdo jiny: Span&l Hernando Cortez,
a sice v Montezumové ¥i8i, dneSnim Mexiku. Tam je puvodni vlast
kakaovniku. Pro Corteze byly kakaové boby okamzité zajimavé, kdyz
slySel, ze je Aztékové pouzivaji jako penize. Za deset bobu ¢lovék
dostal kralika, za sto otroka.

Zaroven S$panélsti dobyvatelé Mexika poznali pozoruhodnou spe-
cialitu této zemé - ,trpkou vodu", ktera byla Aztéky nazyvana ,,xoco-
atl". Byla zcCasti péniva, zcCasti kaSovitd. Rozdrcené opraZzené boby
kakaovniku této tekutiné proptjcovaly povzbuzujici ucinky. Dnes
vime, Ze je pri¢inou obsah theobrominu. Chemicky je velmi blizce pfi-
buzny kofeinu v kavé, je vSak daleko stravitelné&;jsi.

Aztékové se ke kakau dostali pfi dobyvani, a sice od Toltéku, které
si ve 12. stoleti podrobili. Toltékové ho povaZzovali za bozi dar: biih
vétru a mésice Quetzalcouatl jim pry kakao osobné piinesl. V Evropé
se pak z boziho daru stal ,,bozsky pokrm". To je totiz vyznam bota-
nického nazvu Theobroma, ktery dal kakaovniku uéenec Carl von
Linné.

Co bylo v kolonii dobré a drahé, musel samoziejmé vyzkousSet
1 $panélsky dvir. Mohlo to chutnat az nepfijemné ostfe a trpce, pokud



se Spané&lé ¥idili podle aztécké receptury: smé&s z kakaa, praZenych
bobu a kukufice, nastavend vodou a okofenéna chilli a paprikou.
Teprve kdyz u Spanélského knizeciho dvora jeden dvofan pfimichal
ke kakau cukr misto chilli, nasli v ném Evropané skutecné zalibeni.

Stalezeleny, asi 15 metri vysoky kakaovnik se zvu¢nym aztéckym
nazvem ,,cacahuatl”, nami zkomolenym na ,,kakao", je dnes péstovan
na plantazich, pro snadnéjsi sklizenn je jeho vzrist omezovidn na
vy$ku maximalné péti metri. Vétve nerostou nahoru, nybrz vodo-
rovné. Jedna zvlastnost charakterizuje i malé bilé nebo Cervené kvéty:
sedi bezprostfedné na kmeni a silnych hlavnich vétvich, ne jako
u naSich stromi a keftl na vétvickach.

KdyZ se po piil roce okurkovité nebo tykvovité plody zbarvi do Cer-
venohnéda, jsou zralé. Rosolovita duzina skryvd az 50 bilych semen:
vytouzené kakaové boby. Podle druhu se sklizi ro¢né€ z jednoho
stromu pul az dva kilogramy. Nejniz$i vynos poskytuji latinskoame-
rické stromy ,,Criollo". Zato vsak davaji vysoce aromatické a jemné
kakao. Cokoladovny ptidavaji toto chutné uglechtilé kakao do hoi-
kych, ale i levnéjSich druhti z masovych africkych sklizni.

Sklizené plody se oteviou, vnitfek spolu s boby vysSkrabuje a vrstvi
na velké hromady. Pak dochdzi k fermentaci: hmota zac¢ind spontanné
kvasit. V duziné€ se tvoii alkohol, ktery dale kvasi na ocet. Po tydnu
je biochemicky proces ukoncen a surové kakao prakticky hotovo. Déle
se susi, plni do pytli a nakldada na lodé. Jsou odstranény nejostiejsi
t¥isloviny, vytvaii se typické kakaové aroma a bilé boby hnédnou. Jist
se vSak jeSté nedaji, jsou jeSté priliS trpké a po kvaSeni ponékud
nakyslé.

Cokoladovna pak kakaové boby &isti a nakonec je podrobuje peé-
livému prazeni. Pfitom se vypafuje ocet, ktery pochazi jeSté z fer-
mentace. Obsah tfislovin se ddle sniZzuje, aroma se stava intenzivnéj-
$§im a barva vyraznéjsi. Kromé toho se tropické zbozi zbavuje nezva-
nych hostl: teplota pii prazeni zarucené zahubi vSechny Sktdce
a larvy. Pak se zpracovatelské cesty déli, podle toho, ma-li byt konec-
nym produktem kakaovy prasek nebo Cokolada.

Kakaovy prasSek: k vyrobé kakaového praskuje potieba uprazené
boby zbavit oleje. Zprvu se v mlynech tak jemné melou, az vznikne
stejnomérnd a tekutda kakaova masa. Hlavni praci obstaraji nakonec



lisy za vyuziti nesmirného tlaku 900 atmosfér. Odtéka bélavy tuk,
kakaové maslo. Zustava slisovany tvrdy hnédy kola¢, ktery je surovi-
nou pro kakaovy prasek, ktery miizeme koupit v obchodé.

Uméni vyrobce spociva v rozemleti tohoto koldce na takjemny pra-
Sek, aby kakaové CasteCky v napoji plavaly a jen pomalu klesaly ke
dnu. Casto jiZ nesta&i ani ultrajemné semleti. Pak se kakao podle
zvlastni metody ,,rozklddd". Zakonoddrce povoluje oSetieni sodnym
louhem, kyslicnikem hore¢natym a hydroxidem amonnym.
Eventudlni preddvkovani pak pomoc kyseliny vinné nebo citratu
otupi. ,,Rozkldadani" prohlubuje barvu, zintenziviiuje chut a pfedevs§im
zvySuje rozpustnost a schopnost vznaseni v napoji. Détmi tak obli-
beny instantni ¢okolddovy prasek, ktery stac¢i rozmichat se studenym
mlékem, sestiava vétSinou jen z asi 20 procent z rozpustného kakao-
vého prasku. Zbytekje Cisty cukr s nékolika pfisadami jako emulgd-
tory a aromatickymi latkami.

Tip' ¢ .

© Pokud lezi cokolada delSi dobu v teple, tvofi se nékdy na povrchu
smoucnata” mista, tzv. ,tukova jinovatka". V teple se kakaové maslo
rozpousti a pfi ochlazeni se pak tvofi bélavé tukové krystaly. Dnes to
v§ak neznamena zkazu, éokolada pouze ztraci svij lakavy vzhled.

® Jisté jste se jiz nékdy setkali s pojmem ,tukova poleva”. To je
c¢okoladova nahrazka z aromatizovaného a kakaem pfibarveného
specialniho margarinu. Imituje predevsSim u pekarenského zboZi nebo
zmrzliny pravou ¢éokoladu. Prava poleva se sklada nejméné z jedné
tietiny kakaa, popr. kakaového masla.

Cokolada: Pro jeji vyrobu jsou vyuZivdny celé kakaové boby.
Rozhodujici pro chuf je v8ak pfedevsim tuk, kakaové maslo. Jeho bod
tani lezi mezi 30 az 35 stupni Celsia, takze pri pokojové teploté je
pevny, v tustech se vSak nézné rozpousti a pritom dokonce jesté ptisobi
trochu chladivé. Bez tohoto rozpousténi by neexistovala ziddna tabul-
kova Cokoldda. Proto se u Cokolady vétSinou pridava jesté kakaové
maslo. Nyni se kakaové mdslo nemusi ziskavat pouze lisovanim bobdu.
Zakon pripousti i vyslovné jiny postup: extrakci prostfednictvim ben-



zinu. NaSe prisné potravinarské pravo bdi nad tim, aby byl pouzivan
,vyhradné extrak¢éni benzin". Nikdo vSak nemusi mit strach z even-
tualnich zbytkd v Cokolddé. Nasledna rafinace je natolik dikladnd, ze
v tuku prakticky nic nezlstane.

Vychozi latkou vyroby cokolddy je prazena a semleta kakaova
hmota. Hnéte se s kakaovym maslem a cukrem na kaSi a valcuje se.
Pro mléc¢nou cokoladu se v této chvili pridava také susené mléko. Ve
vlastnim ,,stroji na ¢okolddu", kteryje nazyvan ,,conche"”, se hmota pfi
teploté 80 stupnil Celsia roztird do konzistence masti. Po tfech dnech
jsou pak casteCky kakaa tak jemné, Ze je jiz nelze v ustech vnimat jako
jednotlivé kousky, nybrz se pfimo rozpoustéji na jazyku. Soucasné se
v ,,conche" rozviji ze smési kakaa s cukrem typicka viné ¢okolady,
kterd je podporovana jesté pridavkem vanilkové viing a soli. Cokolada
je tim prakticky hotova. Pouze staCeni vazké hmoty nam jesSté pfi-
pravuje urcité potize. Z toho divodu vSak zdkonodarce povolil pii-
sadu emulgatorti. Lecitin a amonné soli fosfatidovych kyselin teplou
hmotu zkapalni, takze miize byt bez problémil nalévdna do odpovi-
dajicich forem.

Rozdily v kvalité Cokoldady zdvisi na surovinach, zvlast€ na podilu
cenného kakaa ,,Criollo", a na péci a délce hnéteni. Mezitim se
ptvodné nékolikadenni proces vyroby podstatné urychlil. S tfemi za
sebou zapojenymi plastifikacnimi reaktory, zvanymi extrudéry, se
zdari vyroba ¢okolady v dnesSni dobé jiz ve 30 minutach.

COKOLADY NA VYBER

Zdkaznik bohuZel nemd moznost posoudit ,vnitrni Zivot” takové
Cokolddy. Udaje o suroviné, prisaddch, plnidlech a technickych
postupech  nejsou 7  hlediska  ,sloZeni  kakaa"  nezbytné.
Potravindrské prdvo ostatné vytvorilo pro tyto vyrobky urcity
rdmec. 'V matouci rozmanitosti definici vdm miiZeme nabidnout
orientaci prostrednictvim  ndsledujicich  zdkladnich pravidel:
Jemnd horkd cokoldda musi obsahovat pres 50 procent kakaa. Tim
jejeji obsah cukru ve srovndni s jinymi druhy niZst.



Mlécna cokolada: jeji obsah kakaaje se svymi 25 procenty dost
nizky, zato je primichdno 15 procent suseného miéka. Cerstvé
mléko se obvykle nepriddvd, nanejvyse miéko kondenzované.
Zbytek tvori cukr.

Smetanova ¢okolada: zdeje pripustnych 60 procent cukru. Tim
je tato cokoldda nejsladsi ze vsech tabulkovych Ccokoldd. Smetana
je pFiddvdna vétsinou v podobé prdsku.

Bila cokolada: neni/ hnédd, protoZe neobsahuje Zddny kakaovy
prdsek. Z kakaa vSak obsahuje nejméné 20 procent kakaového
mdsla. K tomu prijde jesté asi 15 procent suseného mliéka. Odtud
také jeji biloZlutd barva. Obsah cukru byl omezen na 55 procent.

»Aero" ¢okolada: do cokolddové hmotyje cilené vhdnén vzduch.
U obvyklych tabulek je naopak striktné dbdno na to, aby pri nalé-
vdni do forem nevznikaly Zddné vzduchové bublinky.

Noisette: v odborné reci seji rikd ,gianduja”. Obsahuje nejméné
15 procent mletych liskovych oriskii. Spolu s celymi nebo sekanymi
orechy smi cinit podil ofechii ai 60 procent cokolddy.

Duté figurky: CcJokolddovi Mikuldsové a velikonocni zaji¢ci jsou
vyrdbéni prevdiné dvéma metodami: bud se figurky odlévaji jako
oddeélené piilky, okraje se zahreji a spoji stlacenim. Pri druhém
postupu se vstitkne Cokolddovd hmota do dutych forem, kde se kru-
hovitym odstfed’ovdnim rozdéli pravidelné po vmitfnich sténdch. Po
Ztuhnuti se formy otviraji.

Plnéna cokolada: fekutd cokoldda se jako obvykle lije do forem
na tabulky (, licem” dolii). Nechd se ochladit jen tak dlouho,
dokud neztuhne tenkd vrstva. Pak se formy otoli, zbytek tekutého
Lvnitrku" vytece. Nyni miile byt odmérena ndpli a tabulka zalita
dalst vrstvou cokolddy.



Pernik — d’ablovo dilo?

,, Kfupy, kiupy, kiupic¢ky, kdo mlsa mé domecky?", pta se zla Caro-
déjnice s kanibalistickymi sklony. Jako déti jsme obdivovali vanoc¢ni
cukrem zasypanou pernikovou chaloupku se zvédavosti, tichou hrii-
zou a chuti. Od té doby se kolem perniku vznasi cosi zakidzaného,
tajuplného, i kdyz se jednd pouze o obycCejné pecivo. Po mnoho sto-
leti byly perniky pokrmem vSedniho dne: kase z medu a mouky se
nechala pomalu kvasit a pak se upekla.

Zvlasté dobré kvality poskytuje fermentace viceletd, jako napf.
u vina. Mnoha tésta jsou tak pevnd, Ze pernikdfi na podzim najimali
zedniky, ktefi tuto hmotu tvrdou jako kdmen tak dlouho ,,zpracova-
vali" svymi nastroji, az byla vla¢na.

Dnes je pernik vyroben na to Sup: glukosovy sirup a cukr se roz-
poustéji ve vodé s néjakym pH reguldtorem, zahfivaji a hnétou s mou-
kou. Po dvou az Ctyfech dnech zrani se zakladni tésto plastifikuje,
michésurychlovacem peceni (napf. STABACK PLUS) a aromatickymi
piisadami, formuje a pele. Tato zdkladni receptura mizZe byt podle
pfani zménéna piidavkem suSeného vajecného bilku, medu, kofeni,
ofechul, citronatu, a dalSich prisad.

Zda se, ze byl pernik vynalezen na mnoha mistech svéta. Nékteri
se domnivaji, e pochdzi z dynastie Tchang ve staré Cin&. Tam byl
v 10. stoleti pernik z pSeni¢né mouky a medu znamy jako ,,mi-king".
Nakonec se dostal pfes turecky lid k Arabiim a odtud s kfizackymi
vypravami do Evropy. Pernik je ale mnohem star$i a je spjaty s kul-
turnimi déjinami C¢lovéka tak uzce, jako nas§ kazdodenni chléb.
Nejstarsi ,,medové kolace", které zname, zachranili badatelé z jednoho
4000 let starého egyptského kamenného hrobu, mista posledniho
odpocinku Pepionkha Prostfedniho. Egypfané tento pohiebni dar
néjakym zplsobem zakonzervovali, takze ndm ztstal zachovan.

Rimané zhotovovali z medu, jemné mouky a olivového oleje ob&tni
moucnik jménem libum. Ano, byla to bild mouka, které byla ddvana
v ptipadé& psenice prednost, pokud pravé nepanoval hlad. Rimsky bés-
nik Martialis si stéZuje na jedno mizerné pohosténi: ,,Z peciva z nej-
jemngéjsi bilé mouky milenka ztuc¢néla a ztloustla: my, tvi pratelé, jsme
odbyvéni ¢ernou moukou.” Ve starém Rimé& existovalo dokonce



vlastni dobrovolné sdruzeni pekait z bilé mouky, corpus siliginari-
orum. Zpracovavali nejjemné&j$i mouku, nazyvanou ,simila" - to je
slovo, které jiz v orientalnich feech oznacovalo svétlou mouku, nap¥
v asyrstiné ,,samidu”. Z latinského ,,simila" vzniklo pozdé&ji némecké
»Semmel”, Ceské ,,zemle".

Nyni zpét k vyrazu libum, obétnimu moucniku na pocest boziho
paru Libera a Libery, p¥islu§nych pro plodnost. Zd4 se Ze nechutnal
$patné. Kronikafi informuji, ze: ,,Cisaf Vitellius, velky nenasyta, se
nehrozil dokonce krast ho z oltdfd a hned jist." Z fimského slova
Llibum" pro kola¢ ma pochazet i ndzev ,,.Lebkuchen”" (némecky per-
nik). Podle tohoto vykladu je smysl asi tolik co ,,kolackol4ac¢". To je
nazor, ktery néktefi ucenci prirozené odmitaji. Mnohem spiSe veéfi,
ze slabika ,,Leb" ma svilj ptivod v ,,Laib", coZ znamend chléb. Proto
se podle tohoto pojeti vysvétluje vyraz spravnéjako ,,chlebovy kolac".

Kdo se chce této diskusi vyhnout, mtize sdhnout i k ,,pepfovému
koladi" (ném. Pfefferkuchen). Tim v8ak se dostane z de$té pod okap.
Jedni vysvétluji, Ze se diive veSkeré exotické kofeni nazyvalo prosté
,»pepi". Jini hledaji v tomto slové prastaré pohanské obyceje. V dobé
zimniho slunovratu - tedy Vanoc - lidé posledni zivotni duchy sta-
rého slune¢niho roku Slehdnim zelenymi proutky ,vySlehali" a pak
jedli figurky z perniku. Fransky biskup Eligius z Noyonu (588 az 660)
hi¥imal opakované ve svych kdzanich proti témto zlozvyktim: ,,Nikdo
nesmi prvni den v roce vyrab&t bezbozné nebo zertovné zenské
figurky nebo jelinky, ani jiné figurky z tésta."”

Z takového pohanského ¥adéni vSak pernik nemohl své jméno zis-
kat. Jeho nazev neni totiz v zddném piipad€ germanského ptivodu.
Pochazi vlastné ze staroindického vyrazu ,,pippali” pro bobule. Toto
slovo se dostalo pres Persii, Recko (peperi) a Rim (piper) do ger-
manské oblasti. Zahanéni zlych duchti je v8ak obycejem starSim nez
import pepfe. Sporny pojem se vynofil v 11. stoleti - vjednom ruko-
pise klastera Tegernsee: ,,Pheforzeltun”, tedy ,,Pfefferzelten” (pepiové
calty).

O dva roky pozdéji se v némciné pojem ,,pepiovy kold¢" pevné etab-
loval jako synonymum pro pernik. Kolem roku 1500 pozadovala
brémskd meéstska rada, aby medovy kola¢, ktery nesl jako znacku
brémsky kli¢, obsahoval vedle 166 dild medu a 180 dilt bilé mouky



také 25 dilt bilého pepfe. Tak ostré pelivo je pro nas jazyk prosté
nepozivatelné. Tim je vyjasnén nejen pivod nazvu, nybrz vymezen
také okamzik, od kterého byl pernik ,,vylepSen" exotickym kofenim.

Za renesance, kdy lidé holdovali sklence, bylo takové pecCivo na
chroupani jisté velmi oblibené. Tento pikantni p¥edchtidce naSich
paprikovych chipsti jisté znamenité povzbuzoval zizeti hostli. Pernik
byl tehdy kazdodennim pokrmem v§ech Némcu. Jeho jednoduchou
podobu dodival kuchaifkam fond pekaiti. Hospodyiiky pouzivaly
pernik jako domaci prostfedek (peceny s cicvarovym seminkem)
proti ¢erviim ze stiev a mimoto slouzil jako zédklad pro ,,pravy" per-
nik. K tomu ucelu byl drcen na prasek, pfidan znovu med a po ochu-
ceni skofici, zdzvorem, hifebiCkem, muskatem a kardamomem vznikl
kvalitnéjsi druh, ktery se opét o kousek priblizil k naSemu dneSnimu
perniku od téch S$tiplavych ,,pepfovych kolacu".

Vénujme se nyni posledni dilezité p¥isadé, medu. Byl odjakziva zis-
kavan dvojim zplsobem: sbirdnim medu, to znamena vyuZivianim
divokych lesnich v¢el, a domacim chovem vcel. Jesté v 10. stoleti pre-
vazoval med divokych véel, avSak s pfibyvajicim mycenim lest zis-
kaval na vyznamu domaci chov vcel. Potfeba vosku zvlasté v 11. sto-
leti v disledku obrovského piirtistku kostell, klasterti a hrada silné
vzrostla. Dostate¢né mnozstvi vosku k osvétleni tmavych mistnosti
mohlo byt ziskdno pouze intenzivhim domdacim chovem vcel. Med,
univerzalni sladidlo minulych dob, platil kdysi za odpadni produkt
vyroby voskovych svici.

S objevenim cukru v Evropé se zménila chut, i kdyZ si ho mohli po
cela staleti dovolit pouze bohaci. Tehdejsi odbornici na vyZivu se
odvratili od vysoce cenéného medu a zacali ho prohlasovat za
nezdravy. Cukr pryje nejen pfimé&feny stavu, nybrz i zdrav&jsi. Cetné
védecké spisy, jako ,,Spiegel und Regiment der Gesundheyt" z roku
1555, varuji vefejnost pfed nebezpecim: ,,Med ... je naproti tomu pro
mladé lidi, a pfedev§im pro ty, jez jsou v planoucim véku, Skodlivy.
Kdo konzumuje p¥iliS§ mnoho medu, kazi si zaludek. Mé&I by byt zaka-
zan zdkonem."

Cukr v8ak zvitézil teprve tehdy, kdyZ med podrazil. Niciva sila
Tricetileté valky se postarala o prvni nedostatek, a o 150 let pozdé&ji
byl chov v€el znovu na dné - ziejmé vinou néjaké epidemie. Med byl



nahrazovan sirupem domadci vyroby. Tak vznikaly hnédé perniky,
Navic mizela moc cechtl a tim i povinnost dodrZzovat pevné stanovene
receptury. Teprve nyni mohli pernikafi beztrestné zkouset nové vari-
anty a pfisady.

Zatimco bylo médlo medu, propadaly se ceny cukru. Vitézné tazeni
moucnikdl a jemného peciva, dnes bychom je oznacili jako ,,Novel
Food", muselo vytlaCit tuhé perniky nutné stranou. Kazdodenni
pecivo se zachranilo jako vanod¢ni specialita. Vynalez bilého perniku,
ktery se vyrabi s krystalovym cukrem namisto kandisu, k tomu ziejmé
prispél také svym dilem. Tak vznikly moderni perni¢ky, jakje zndme:
sladkosti, kdysi zatracované jako bezboZny obycej, zachovaly svou exi-
stenci jako symbol kiestanského svatku.

PERNIK A PRIBUZNI

Pernik: kolem roku 1820 vznikli norimbersky Elisin pernik,
pojmenovany po dceri jednoho pernikdre. Norimberk byl ode-
ddvna bastou vyroby perniku. Kolem dokola v Reichswaldu exi-
stovalo velké mnoZstvi medu, které bylo doddvdno koncesonova-
nymi vcelari. Navic mésto leZelo na trase obchodu s korenim mezi
Itdlit a Holandskem, takZe po mnoho staleti mél tento kraj k dis-
pozici cenné exotické koreni a prisady. Elisiny perniky se vyzna-
Covaly zvldsté vysokym obsahem orFiSki a mandil.

Printy: 7Témér soucasné s FElisinym pernikem v Norimberku byla
v Cdchdch vyrobena printa.Jeji tvirce, pernikdi Lambertz, nahra-
dil med kandisem, a to kouskovym a tekutym (sirup z vyroby kan-
disového cukru). Kandis zesilii karamelovou prichut a kousky
kandisu, které se pri peceni Cdstecné rozpustily, ho ucinily poréz-
néjsim a kyprejsim. Na cokolddovou polevu si lidstvo muselo jesté
nékolik let pockat. Dokud jedno malé misné dévie jménem Maria
pres prisny zdkaz v tovdrné na pralinky svych rodici printu nena-
mocilo do nddoby s horkou cokolddou.



Piivod slova printa je nesporny: odvozuje se od ,prenten”, keltského
slova pro vyrezané znameni, které i dnes Zije ddl v anglickém vyrazu
pro tisk ,print. Viastni ,tisknuti” spocivalo v naraZeni drevéné formy
na tésto, aby clovék ziskal na pecivu krdsny obraz.

Spekulatius: zatimco peprové perniky byly zpravidla peceny bez
priddni  tuku, existuje i zde jedna vyjimka: Spekulatius. Toto
sladké, svétlé a koreneéné ploché pecivo bylo zndmo ji7 v 18. sto-
lett - v Rynsku a Vestfalsku. Bylo formovdno pomoci drevénych
forem - podobné jako printy - a predstavovalo obrazy, vétsinou
JeZiska (v Némecku md podobu starého muZe) nebo zvirata. Jméno
pochdzi od Svatého Mikuldse, ktery se kdysi nazyval také
Spekulator. Tak se kléru prece podarilo tyto ,prostopdsné modly",
které se po tisicileti v Evropé spojovaly s pecCivem na prelomu roku,
po neuspésném zdkazu zaclenit do cirkevniho roku.

Dominové Kkameny: nas?i nejmladsi pernikovou specialitou jsou
pravdépodobné dominové kameny. Poprvé byly nabizeny roku 1928
nebo 1929 v Sasku. Jednd se o skuteCnou delikatesu: nejjemnéjsi rezy
perniku se stiidaji s marcipdnovou a zavareninovou ndplni. A jako
by to jesté nebylo dost potésent, byl jesté polity tmavou cokolddou. Od
té doby se vsak hodné hodné zménilo. Karl Kittelberger, nékdejsi maji-
tel tovdrny na pernik, se domnivd: ,V padesdtych letech byly domi-
nové kameny nékterymi vyrobci ,popularizovdny”, kdyZ byly plnény
pouze levnéjsim ,persipanem” a namisto jemné zavareniny jablecnym
Zelé. Toto provedeni dnes urcuje trh."

Tip
Nenechte se zmylit: pravy marcipan se sklada z cukru a mandli. Jeho
znacéné levné;jsi imitace ,,persipan” obsahuje namisto drahych mandli
levné pecky z merunék, odpadni produkt primyslu vyroby ovocnych
Stav.



Zadné mlsani éistého medu

Mnozi v ném vidi prosté pfedrazeny cukr, pro druhé je ztélesnénim
zdravé sladkosti, bez nutnosti vycitek svédomi. V lidovém 1éc¢itelstvi
pak med plati za nepostradatelny - vétSinou aby zlep$il alespon tro-
chu chut hofkych bylinnych &aji. V ¢isté formé& slouzi predev§im
k terapii pfi infekcich, zdn&€tech a viedech. Med obsahuje od p¥irody
nejriznéjsi latky, které usmrcuji bakterie. Bez u¢inné ochrany pied
mikroby by se je§té pied zhoustnutim ve véelich plastvich zkazil.

Tyto latky jsou zcasti zndmy. V medu nachazime stopy konzervac-
nich sloucenin kyseliny benzoové a mravendi, jakoz i enzym gluko-
saoxidasu. Ten uvoliiuje neustdle trochu peroxidu vodiku, ktery ma
antibiotické ucinky: usmrcuje bakterie.

Za nejdulezitéjsi stopovou latku tohoto vceliho produktu plati fla-
vonoid pinocembrin, teplotné stabilni antibiotikum, jakoZ i kyselina
kavova, kterd tlumi zanéty. Proto ndm horké mléko s medem vétSinou
ulevi, kdyz nas boli v krku.

Jiné flavonoidy v medu usmrcuji viry nebo se zkouseji proti rako-
viné. Spektrum antibiotickych ucinkd dopliiuji bilkoviny, které
mohou maskovat volné mineralni latky. Tim jiz nejsou k dispozici
jako vyziva pro mikroorganismy.

Med vsak nékdy obsahuje az piili§ mnoho dobrého. Totiz v p¥ipadé,
kdyz v€ela¥ nasadi do véeliho tlu né&jaky 1ék. Pak nachédzeji chemikové
pii zkouSeni medu zbytky chloramfenikolu, tetracyklin a sulfona-
midu, tedy antibiotik, jejichZ zbytky smé&ly byt dosud zjisStény pouze
ve veprovém mase. Med piece pochdzi od véel. 1 v€ely vSak mohou byt
nékdy nemocné. VCeli uly podléhaji v podstaté stejnym pravidldm hry
jako chov prasat nebo nosnic.

Kdyz byla pied nékolika lety do naSich ull zavleCena varroa, nova
vCeli epidemie, doslo k dobrodruznym vystielkiim. Nejistym véelaifim
byly nabizeny dokonce 1éky na uklidnéni, jako napf. Phenothiazin -
tuto ilegalni drogu dostavali diive vepfi pfed transportem na porazku.

Vlastni kontroly snad v Némecku viibec neexistuji. Je to tim nepo-
chopitelnéjsi, ze jsou Némci mistfi svéta v mlsani medu. Kupujeme
totiz asi tfetinu celkové svétové produkce medu. Pokud napftiklad USA

Iy

zakazi dovoz jetelového medu z Kanady kvili obsahu zbytkd 1éki, 1ze



snadno pi¥edvidat, kdo si pak bude moci tento med namazat na svijj
chléb k snidani.

Med je drahy. Neni tedy divu, Ze patii odedavna k potravindm, které
byly nejcastéji padélany. V uddvani nazvi druh@i a plivodu ukazuji
mnozi prodejci své vlastni pfedstavy o poctivosti. ProtoZze med obsa-
huje i pyl, je mozné pod mikroskopem snadno rozeznat, ze kterych
rostlin, a tim i ze které oblasti zemé skuteéné pochazi.

To vSak mnohé prodejce nezneklidiiuje. Tak nas ,,jedlovy med"
neziidka pochdazi z australskych eukalyptovych lesu. ,,K takovym pro-
hieSkiim dochazi Casto”, komentuje chemicky ufad vySetfovani situ-
aci, ,,pfi ambulantnim prodeji na ulicich, parkovistich v turistickych
centrech nebo v obchodech se suvenyry." Zejména ve Schwarzwaldu
Hjen vyjimec¢né dostaneme pravy schwarzwaldsky med".

Jiny komeréné zajimavy podfuk umoznuji tzv. dozravaci automaty.
Pokud vcelaf nechce ¢ekat tak dlouho, az v€ely med nechaji zhoust-
nout a zaviou plastve, je mozné z odebraného nezralého medu odstra-
nit prebytec¢nou vodu teplem.

Pi¥imo klasické je padélani s cukrem, v soucasné dobé piedevSim
s glukosovymi sirupy, upravenymi na miru. Takové , fezani" se neda
s vybavenim pro analyzy, jaké mda vétSina stidtnich vySetfovacich
uradi, jiz poznat. Odbornici také Casto narazi na plné synteticky med.
Je padélateli dokonce upravovan specidlné pro analytiky, napf. pfi-
davkem pyld a uréitych enzymii, na nichZ pak nic netuSicici chemi-
kové méri kvalitu domnélého medu.

Rozdily, ziejmé i spotiebiteli, jako krémovitost, lesk nebo hustota
jiZ nejsou povazovany za znamku kvality. Signalizuji spiSe technickou
dovednost nez pili véel. Teploty staceni vys$si nez 45 stupniti Celsia
zabrani opétné krystalizaci cukru. Med ztstdvd béhem uskladnéni
tekuty. Jesté ucinnéjsi je pfiblizné¢ 20minutové oSetfeni ultrazvukem.
Zaroven zahubi kvasinky, a zvysi tak trvanlivost. Z hlediska vyrobce
je nejlepsi tzv. tlakova filtrace, protoze jejim prostfednictvim lze sou-
¢asné docilit brilantniho, jasného zbarveni. A recept pro dosazeni kré-
movitosti? Naockovat tekuty med medem vjemnych krystalcich a pro-
michat.

Také potravinafsky primysl reaguje na vzrustajici poptavku po
medu. Nabizi produkty jako susenky nebo ¢okoladu ,,s medem misto



cukru". Pro prodejce ma naSe legislativa pro oznacovani obsahu na
obalech pfipraveno zvlastni cukratko: protoze med lepi a lze ho
obtizné davkovat, je nékdy pouzivan praskovy med. Ten vSak nezfidka
obsahuje glukosovy sirup, v podstaté tedy cukr. Je zapotiebi k urych-
leni suSeni medu. Po pfiddni vody smi byt smés v seznamu pfisad
oznacena jako ,,med" - pfirozené bez odkazu na glukosovy sirup.

Zustava dulezita otazka: je pfinejmensim cukr v pravém vcéelim
medu zdravéjsi nez ta sladkd, bild rafindda z cukrovaru? OvSem,
vzdyt med je draz8i a je proto pouZivdn uspornéji!

Tip

© Namisto medu je v pramyslovych recepturach radéji pouzivan ,krém
z invertniho cukru”. Vyrobeny z isomerizovaného glukosového sirupu,
smichaného s kyselinami, aromatem a barvou, nahradi tento , krém"
med predevsim v pernicich. Drive se takové padélani ¢estnéji nazyvalo
umély med.

Glukosovy sirup - cukr,
ktery neni cukrem

Churchil pry kdysi fekl, Ze divéfuje pouze statistice, kterou sam
zfalSoval. To je samoziejmé faleSné obvinéni, protoze Churchil byl
jisté dost chytry na to, aby si takovy ndzor nechal pro sebe.
Nepiekvapuje tedy, ze statistiky o spotfebé cukru prozrazujijen polo-
viéni pravdu. Cukru v domacnosti vyrostla v pribéhu let rozmanita
konkurence: alternativy se jmenuji kukufice, pSenice nebo bram-
bory. Ale ty pfece nejsou od prirody prece vibec sladké? Miize byt.
Za to obsahuji Skroby. A ty se z chemického hlediska neskladaji
z ni¢ehojiného nez hroznového cukru, navleceného jako perlicky na
nahrdelniku. JestliZze jime brambory nebo chleba, §tépi nase travici
enzymy Skroby az na hroznovy cukr.

To odedavna fascinovalo technology. Brzy se pokouseli tento prin-
cip napodobit. AvSak s nejriznéj$imi modifikacemi. Nejprve je nutné



vykonat obvyklé pripravy: oddéleni slupky, klicku a bilkoviny s navaz-
nou rafinaci S§krobu. Vlastni trik spoc¢ivd v dlouhém va¥eni Skrobu v kyse-
lin€ solné, dokud nezacne chutnat sladce. Tomuto postupu vyroby ,.glu-
kosového sirupu” byla po cela desetileti ddvdna pfednost. ProtoZe je tento
sirup navic i levné&jsi neZ obvykly krystalovy cukr, byl ,,pravy cukr" tam,
kde to bylo mozné, nahrazovan ,,glukosovym sirupem".

Mezitim se naSich potravin dotkla nova revoluce. Geneti¢ni a bio-
logicti technologové soupefili s klasickou chemii. Nejdiive se péstuji
bakterie a kvasinky, pak se usmrcuji a rozklddaji, aby z nich ¢lovék
mohl ziskat enzymy. V ruce zkuSenych technologt se tyto enzymy sta-
vaji specidlnimi nastroji, kterymi lze rozlozit v§echny myslitelné suro-
viny a pfeménit je na nové, na miru vytvorené high-tech produkty.

S pomoci enzymu lze vytvofit na miru glukosové sirupy, tedy jako-
by ntizkami oddé€lit pfesné€ Zadouci druhy cukru. Tyto ustfizky o délce
¢tyt nebo péti hroznovych cukrii se jmenuji maltodextriny. Hroznovy
cukr oddéleny v parech je sladovy cukr, a kompletné rozloZeny je hroz-
novy cukr. Ze skrobu se dokonce dafi ziskat cukr, ktery v nich viibec
neni obsaZzen: fruktosu.Jeden enzym, tzv. isomerasa, pfeménuje hroz-
novy cukr na ovocny. Metoda je tak efektivni, Ze hroznovy cukr, ktery
muzeme dostat v obchodech, jiz neni vlibec vyrabén z ovoce.

To ma v sob€& néco ldkavého. Tyto cukry maji totiz zcela odchylné
vlastnosti. Nejen technologicky, ale i v chuti existuji velké rozdily.
Hroznovy cukr m4 slad§i chut neZz maltosa. Maltodextriny jsou naproti
tomu chufové neutrdlni. Kombinace hroznového a ovocného cukru,
nazyvand HFCS (high fructose corn syrup), je opét slads$i nez nas
divérné znamy cukr. Spotiebitel tak skuteény obsah cukru nemtize
ani vychutnat.

Perfektni je klamdani pfi oznacovani obsahu, protoZe vyrobky s glu-
kosovym sirupem sméji byt v§echno jiné, nez deklarovany jako ,,bez
cukru". To fikd némecké potravinaiské pravo. Podle ustanoveni druht
cukru vsSak nejsou glukosové sirupy, maltodextriny, ovocny cukr,
HVCS, hroznovy cukr, sladovy cukr ajiné ZzAdnym ,,cukrem" ve smyslu
zakona - aje jedno, jestlijsou sladké ¢i nikoli.

Proto udavaji i obvykle nabizené statistiky o spotfebé cukru pokfi-
veny obraz, protoze zachycujijen fepny a titinovy cukr, ne vSak obvy-
klé primyslové vyrabéné cukry.



Zmrzlinu — ale prosim se Slehackou!

Studené mlsani neni vynalezem dnesSni doby. Jiz pfed vice nez
3000 lety uchovavali Ciané smés ze sn&hu, mléka a ovocnych $fav
ve zvlastnich sklepech az do 1éta. Ve starovéku, jak se zdd, se ,,zmrz-
lina" doc¢kala zna&ného rozsifeni. Recky lékat Hippokratés, anticky
zakladatel 1ékaiské védy, radil svym pacientim olizovat led, aby se oZi-
vily télesné tekutiny. Dtistojnicky sbor Alexandra Velikého byl nadSen
pro medovou zmrzlinu vylepsenou ovocnou §tdvou, vinem nebo mlé-
kem, ktera byla schovavadna pfed feckym sluncem v podzemnich skle-
penich. Stat{ Rimané misali zmrzlinu v takovém mnoZstvi, e osobni
lékat fimského cisafe Marka Aurelia varoval pied jeji nadmérnou kon-
zumaci.

Ale nejen ¢asy, nybrz i pfimési se ménily. Smetana je dnes pro pri-
myslové vyrobky zpracovavdna ,jen v nepatrnych mnozstvich", mini
skromné jedna odborna kniha. Namisto toho nahrazuji maslovy tuk
rostlinné oleje - palmové nebo bavilnikové. Kde je to moZné, jsou pou-
zivany misto Cerstvého mléka kaseindty, koncentrat sbiraného mléka
nebo demineralizovany sladky syrovatkovy prasek Castec¢né zbaveny
cukru.

Dokonce ani cukrjiz nemusi byt tim, co spotiebitel o¢ekava. UZ to
zname, sladi se stale vice glukosovym sirupem, nékdy isomerizova-
nym enzymy, nékdy suSenym. Volba ,spravného"” cukru je tajem-
stvim hustych omacek, kterymi je zmrzlina polévana. Dextrosa nebo
isomerizované glukosové sirupy snizuji bod mrazu omadacek vice nez
cukr ve zmrzlinové smési. Timjsou pocifovany v dstech jako tekutina,
zatimco zmrzlina je jeSté pevna.

Bez tzv. emulgatorti, zodpovédnych za krémovitost, si lze moderni
zmrzlinu jen stézi predstavit. Monoglyceridy a diglyceridy vytvafeji
krémovitou konzistenci tim, Ze vytvafeji se vzduchem stabilni pénu,
podobné jako Sampdn. Se zmrzlinou se obchoduje nikoli podle vahy,
nybrz podle objemu. Cim vysiije obsah vzduchu, tim v&tsi je uspora
surovin.

Kli¢ k pozitku ndm poskytuji hydrokoloidy (vétsinou zahustovadla)
jako alginaty (specidlni extrakty z fas) v kombinaci s karagenem,
mouckou ze zrn svatojanského chleba ¢i guaranovych semen nebo



s karboxymethylcelulosou. Vazou vodu a vyvoldvaji v ustech pocit
plnosti. Rovnomérné rozpousténi nechdavd zmrzlinu tat na jazyku.
Alginaty zabranuji odkapavani a napomadhaji rezistenci vici tepel-
nému Soku: chrdni zmrazeny vyrobek pfed nepiijemnymi ndsledky
defektnich mrazni¢ek nebo teplého prostoru kufru, ve kterém tento
sladky ndklad vezeme domt.

VYROBA ZMRZLINY

Teprve sprdvnd technologie zuslechtuje ,vyhrané prisady” a dcinl
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Z nich ,nesrovnatelny" poZitek:

Mixovani: suroviny se smichaji v teple a tak dlouho nechaji stdt,
aZ emulgdtory a hydrokoloidy zacnou reagovat.
Homogenizovani: smés se prolisuje pod tlakem 100 aZ 200 hari
nejjemnéjsimi tryskami. Veétsinou je treba dvou aZ tii homogeni-
zact, nez se tukové kulicky konecné rozloZi-

Pasterovani: smés se na pil minuty zahreje na 85 stuprii Celsia,
¢imzZ se usmrti mikroorganismy. To denaturuje také enzymy, které
by mohly zpiisobit chutové zmény.

Chlazeni a zramni: rychlé ochlazeni horké smési na pét stuprii
Celsia urychluje technicky Zddouci zmény struktury obsahu.
Zmrazeni: zmrzlinovd smés se zchladi na minus 30 stuprii
Celsia, napéni vtlacenim vzduchu a naslehd rotujicimi noZi.
Tvrzeni: pasta, podchlazend kaSe se plni a pri minus 40 stupnich
Fddné promrazi.

Vyrobce miiZe po skonleni prdce propldchnout vSechna vedeni
vodou. Vysledek propldchnuti se nazyvd prosté ,rework”. Jedna tis-
kovina vyznamné zmrzlinové firmy informuje o ekologické hod-
noté: ,V reworku existujici suSina je hodnotnd a nesmi se dostat,
také z duvodit ochrany Zivotniho prostiedi, do odpadnich vod.
Proto se rework soustfeduje do nddril a opét zpracovdvd."



Chytry August a roztrzita hospodyné:
vinny krém

Dr. August Oetker z Bielefeldu vi, po ¢em Zeny touZzi. Napfiiklad
dezerty. ,,O nejvétSich svatcich” jsou pry kulind¥skou cilovou pied-
stavou modernich hospodynék ,,zejména vinné krémy". Takové krémy
svou lehkosti v zdv€ru opulentni hostiny ozivuji a osvézuji. Jejich rafi-
novanost proptj¢uje tomuto findle kazdého slavnostniho jidla onen
nadech, jenz hosty okouzluje. Pfed timto hyfenim se vSak bohové
museli dost zapotit.

Citujeme z jedné patentové prihlasky: ,,Vlastni piiprava tohoto
dezertu hospodyni je casové velmi naro¢nd a neni vzdy korunovdna
uspéchem," pripomind firma Oetker. ,,Zaruka zdaru" existuje pry
,pouze pii pfesném dodrZeni receptu a navodu k pfipravé". Dr.
Oectker vSechny roztrzité hospodynky osvobodil od frustrujicich
disledki nevhodnych kuchafskych pokust. Vynalezl , hotovy vinny
krém se smetanovym toppingem".

Patent popisuje ,,senzoricky mocny vyrobek”. K tomu stacéi ,,UHT-
zahtéati a opétné ochlazeni mléka a vino termizaci zbavené zarodku".
Kombinaci obou postuptl se za soucasného p¥idani ,,prostiedku pro
Slehani", neboli emulgatoru, vytvoii pfesné ona smés, kterou si gur-
mani pozdé&ji nechdavaji rozpoustét na jazyku.

Za ,priipravou mléka" se skryvd prosté smeés ,,cukru, suSeného
netué¢ného mléka, §krobu, Zelatiny, xanthanu, mouc¢ky ze zrn svato-
janského chleba, mléka". Hmota se zahieje, homogenizuje, zahfeje na
vysokou teplotu, zchladi a usleha. Vysledek ma nejen ,,dobré nasdkavé
a michaci vlastnosti”, nybrz dokonce ,pseudoplastickou tekutost".
Doufejme, Zeje tato tekutost skuteéné pouze ,,pseudo”. Receptura totiz
az dosud spravny vinny krém jen pfipomina.

Ale STOP! K dobrému vysledku je nutnd jesté , piiprava vina".
Sklada se z cukru, $krobti, moucky ze zrn svatojanského chleba, (syn-
tetickych) aromatickych latek a umélych barviv, podle vlastniho
vybéru jde bud o azorubin (E 122) pro krém z ¢erveného vina nebo
chinolinovou zlut (E 104), ténovanou zlutooranzovou SY (E 110) pro
obdobu z bilého vina. Pro dokonaly poZzitek nesmi byt opomenuta



spravna davka kyseliny citrénové. S priliSnym mnozstvim kyseliny se
citlivy systém zhustovadel stane tekutym, a ,pijemnd krémovit4,
lehce zelatinova konzistence" je ta tam. Na druhé strané nesmi byt
krystalkti kyseliny citrénové piili§ madlo, jinak ,,dezert neosvézuje
a nechutna dost po vinu".

Apropos, vino, kde vlastné ztistalo? V Bielefeldu maji k dispozici
skutecné chytré hlavicky. Receptura funguje v nouzi i bez vina. Kdo
se pozorné podiva, najde pod vyjmenovanymijemnymi chemikaliemi
vSechno, co mu umozZni usoudit v konec¢ném produktu na dobré Cer-
vené: zarici rubin pro oko, osvézujici kyselinu pro jazyk ajemny buket
pro nos.

Vyvrcholenim pak se stava bild Cepic¢ka na povrchu. Zde se osvéd-
¢uje umely azorubin ve vrstvé vinného krému. Prirodni ovocnéa barva
muze prosidknout navrch a vyvolat v ddvce smetany ,,nevzhledné zbar-
veni". Ne tak p¥i vybrané receptufe.

Nakonec se obdivuhodné tvarové staly smetanovy topping ,,podle
obvyklého postupu stabilizuje a provzdusnuje”. K napénéni smeta-
novych surovin se osvéddlily rtizné systémy prisad: napiiklad kom-
binace bikarbonatu, fosfitu a kyseliny alginové. Dale také mono-
a diglyceridy, v pripadé potifeby esterifikovany kyselinou octovou,
citrénovou nebo mlé¢nou. Mohou byt pouzity také modifikované
Skroby atd.

,Food designérim” se tim beze sporu podaril genidlni tah: jejich
krémy jsou nejen trvanlivé, lakavé, pohodlné a zdtraznujici image,
ale poskytuji i znacny pozitek. Tim konecéné bielefeldsti chemikové
ukdazali neSikovnym hospodyrikdm, co si muZe dovolit aplikovana
potravinaiska chemie. Srde¢né blahopiani!



IX. PRO ZIZEN PO VEDOMOSTECH
CO VSECHNO PIJEME
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Zjevné diky obecnému minéni, Ze clovék rychleji trpil Zizni neZ hladem,
odbyt ndpojii v poslednich desetiletich nesmirné vzrostl. K zahndni Zizné
staci viastné voda z vlastniho vodovodu. Tvdri v tvdr diskusim o Skodlivi-
ndch v pitné vodé sdhnou mnozi radéji k minerdlni vodé. Ajii cekd zdko-
noddrce s prvnil Isti: napodobeninou minerdlky. Stolni voda zni kniZect
jméno toho umélého ndpoje. Ani u jinych ndpojii neodpovidd image vidy
skutecné hodnoté. Zatimco plati ovocné stdvy za ,piirodni”, a tim i zdravé
obcerstvent, jsou kdva, c¢aj nebo vino zarazeny mezi pochutiny. A co slouZi
poZitku, musi byt nezdravé, zni staré pravidlo poradcii v zdleZitostech
wiivy. Zcela v rozporu s verejnym minénim vSak véda objevila, Ze pre-
devsim ty velmi pomlouvané pochutiny, jako derny caj, kdva nebo vino,
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prispivaji ke zdravi lidi vic, neZ nasi ,dietni vérozvéstové" dohromady.

Chmurné o pitné vodé

Dnes pouziviame pitnou vodu s takovou samoziejmosti, jako
bychom zapomnéli, jak cennd a zivotné dulezitd ve skutecnosti je.
Nikdo neoplakidvd dobu, kdy byla voda namdhavé pfindSena v oko-
vech z potokli nebo s pomoci pumpy Cerpana ze studny. Dnes prosté
vtéka trubkami do nasSich domiti. Abychom ji v§ak také mohli bez obav
pit, musi byt voda nejdfive upravena, abychom byli chrdnéni pied
choroboplodnymi zirodky a vysokym zatizenim Skodlivinami.

Nejdiiv jedna dobra zprava: naSe pitnd voda obsahuje stile méné
zbytkdl prostifedkdi pro ochranu rostlin. Za to vdélime piedevSim
vroce 1991 vydanému zédkazu atrazinu, pf¥ipravku pro niceni plevelu,
ktery byl pouzivian p¥i péstovani kukufice. Prace ochriancu zivotniho
prostiedi a vodaren pro ochranu pitné vody byla v tomto piipadé
korunovdna uspéchem. Cerného Petra se viak sedldci tak rychle
nezbavili, v neposledni fad€ také proto, Ze ostatni zatézuji zivotni pro-
sttedi podobnym zpusobem.



Dokonce i tak bezelstné praktiky jako uzivani ,,antibaby" pilulek
zanechavaji své stopy: hormony tablet jsou, kdyZ rozvinuly své ucCinky
v organismu, kazdy den miliony zZen vyluCovany moci a dostavaji se
z toalet do odpadnich vod. ProtoZe vsak v Cistickdch nemohou byt
odbourany, objevuji se nékdy v pitné vodé - jak povazlivy kolobéh!
O hormonech z téchto tablet pozitych v pitné vodé se mezitim dis-
kutuje jako o jedné z pfi¢in vzristajici neplodnosti muzi. Doufejme
proto, Ze tato ,,pilulka" bude jednoho dne opét postradatelna.

I kdyz pro hormony z téchto tablet chybijesté analyticky diikaz, je
jiz k dispozici u jiného 1éku: jedna se o Clofibrat, ktery sniZuje hla-
dinu lipidd a je pfedepisovan vysoké hladiné cholesterolu a krevniho
tuku. Jeho chemicky vzorec je hodné podobny proslulému prostifedku
pro ochranu rostlin, latce ,,agent orange", kterd byla rozpraSsovana ve
Vietnamu k ,,opadavani” stromi. KdyZ berlin$ti potravinaisti chemi-
kové roku 1993 pocali zkoumat vodu z vodovodu ve Spreestadtu, obje-
vili Clofibrat - a sice v koncentracich, kterd z¢4asti prevySovaly povo-
lené mezni hodnoty pro pesticidy. Kolegové provedli 64 zkousSek
vody v Berlin€ i okoli - a pokazdé néco nasli. I Clofibrat se dostava

moci do odpadnich vod a tim do zivotniho prostiedi.
Farmaceuticky primysl a na$i 1éka¥i maji tedy dobré vyhlidky

k predstizeni zemédélch ve znecistovani vod. Oba vsak st&Zi maji Sanci
na prvni misto. Na stupni vitézi vidi Dr. Manfred Héafner ze slutt-
gartského zemského ustavu pro ochranu rostlin jednu spiSe nepode-
zfelou skupinu: ,,Hlavnim vinikem organického zatizeni Skodlivinami
spodni, surové a pitné vody neni zemédélstvi, nybrz vodarny."
Diuivodem jsoujejich ,,zastaralé postupy pfi Upravé pitné vody, a to ...
daleko vice nez zastaraly rozvod pitné vody."

AvSak popofadé: aby se voda zbavila zarodki, oSetfuje se ve
vodarné zpravidla nejdifive ozénem a nakonec chloruje. Odstranéni
zarodkl je nezbytné, aby se zabrdnilo rozs§ifeni infekénich chorob.
Potud je vS§echno v pofadku. Pritom vSak dochazi k ¢etnym reakcim
s riznymi nevinnymi latkami, kteréjsou v pitné vodé rozpustény. Dést
sbira cestou do spodnich vod stopové prvky z humusu a odvadi je dal.
Ve vodarné pak vznikaji po priddani dezinfekénich prostiedkl cetné
vice nebo méné pochybné produkty reakci, jako napf. chloroform,
chlorpikrin nebo trichléroctova kyselina. Zemédé&élctim vsak bylo pou-



zivani chloroformu zakézdano jiz v roce 1974, chlorpikrinje jako pes-
ticid zakdzdn od r. 1980 a trichléroctova kyselina neni povolena od
roku 1989.

Kontrola potravin v baden-wurttembergském Sigmaringenu obje-
vila roku 1994 pti kazdém devatém vySetfeni vody stokrat vic chlo-
roformu, neZz smi pitnd voda v pfipadé povolenych pesticidii obsa-
hovat. To je dokonce pfipustné, nebot nejvys$si hodnoty $kodlivin ve
vodé jsou neobvykle odstupniované: pro zemédélce plati jako horni
hranice 0,1 mikrogramu na litr. KdyZ vznikne naproti tomu chloro-
form pii chlérovani pitné vody ve vodarné, je povoleno 500ndasobné
mnoZstvi. Nic proti odstupiiovanym hodnotdm. Zemédé€lstvi vSak
neni na viné vZdycky, kdyZ se naSe pitnad voda ocitne v nebezpecdi.

Dostdva nyni vase kdva k snidani pfichut chloroformu? Snad ne.
Kdyz se totiz vafi voda na kdvu, tato prchava liatka se odpafuje. Voda
pfi piti prispiva beztoho jen velmi mdlo k naSemu zatiZeni chloro-
formem. V kazdém ptipadé daleko méné nez voda, kterou pouzivame
denné ke sprchovani. Najedné stran€ chloroform pod teplou sprchou
vdechujeme, na druhé strané ji nase kliZze ochotné pfijima. Absolutni
vrchol pii{jmu chloroformu nabizi tedy zimni navsté€va vefejného
bazénu.

Maly umélecky tah se podafil vodarenské lobby pfi stanoveni pra-
videl odbéru vody ke zkouskam. Podle nich sméji vodarny ve své pitné
vodé urcovat Skodliviny bezprostfedné po pridani chléru. Hloupé je,
7e chlér miiZze i po opusténi vodarny cestou ke spotiebiteli reagovat
na chlérorganické slouceniny. Proto neddvaji méfeni vzdy realny
obraz skutec¢ného zatizeni vody, kterd teCe v domacnosti z kohoutku.

Pifedpisy pro zkusSebni odbéry umoznuji vytusit, odkud mohou
pochdazet dalsi Skodliviny: z trubek vedeni. Karlsruheskd potravinaf-
skad kontrola nasla v nékterych vodach znaény obsah polycyklickych
aromatickych uhlovodikii (PAU). Tyto latky vznikaji pfedev§im pfi
procesech spalovani. Na bali¢cich cigaret musi byt oznacdeny kvili
svému rakovinotvornému pusobeni jako ,, kondenzat".

Tyto PAU v pitné vod€ pochdzeji z trubek natfenych dehtem, které
byly v Sedesatych letech pokldddny za obzvlasf vhodné. Dnes jiz
takové vedeni kladeno neni, ovSem stdle je§té se pouZivaji ptivodni
trubky. Vedle Sesti PAU, které jsou omezeny nejvys§imi hodnotami,
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nachézeji kontroly sedm dalSich dalSich PAU v podstatné vysSich
koncentracich. Pro ty neexistuji zatim zddné hranice. Udivuje vas to?
Je tfeba se obavat, Ze dezinfek&ni prostfedky, pouZivané ve vodarnach,
reaguji s PAU z dehtovaného vedeni na zvlast toxické latky. Predevsim
v padesatych a Sedesatych letech bylo obyvatelstvo vystaveno znac-
nému zatizeni Skodlivinami.

Jak by bylo mozno tento problém fesSit? Za prvé by mély byt ode-
birdny zkuSebni vzorky i v domech spotiebitelli, aby kontrolni organy
dostaly realny obraz o zatizeni naSi pitné vody. Za druhé by mély
vodarny urychlené pristoupit k ndhradé spornych chemikalii k upravé
vody.

Zde bychom méli jmenovat dezinfekci svételnymi impulzy. Je Gcin-
néjsi nez UV zdfeni a usmrcuje i ty ,,nejvybusnéjsi” zarodky (napf.
kryptospory, které se vyskytuji predevSim v povrchovych vodich
a jimZz dosavadni dezinfek¢ni prostfedky nemohly uskodit. Zarodky
zustdvaji ve Ctyfi stupné Celsia studené vodé jesté celych 6 mésict
nakazlivé. V jinych zemich vyvolaly kryptospory jiz hromadna one-
mocnéni (epidemie), napt. v USA: tam onemocnélo roku 1993 ve
meésté Milwaukee hned 400 000 obyvatel. PredevS§im u lidi s oslabe-
nou imunitou vedly bakterie k prudkym prijmutm, které vyustily do
tézkych revmatickych potizi. Pri¢inou byla zamofend pitna voda.



DOMACI ZAMORENI VODY

Voddrny jsou zodpovédné za kvalitu pitné vody aZ k domu. Co se
s ni stane v domé, je zdvislé na instalovaném vedeni, které maji
majitelé domu k dispozici. V nepiiznivych pripadech miiZe voda
prijimat 7z domovnich trubek dokonce i tézké kovy.

Meédéné roury se ukdzaly v regionech s kyselou vodou pro kojence
jako zkdzonosné. Jestlizeje pH hodnota vody pod 6,5 (to si miiete
Zjistit ve své voddrné), je potieba pocitat s médi ve vodé, kterd jiz
nikdy nesmi byt pouZivdna pro pripravu kojenecké stravy.

V roce 1986 urcili pozorni lékari méd jako priCinu cirhozy jater
u kojencu. Vjedné bavorské rodiné onemocnély dvé ze ti déti na
cirhdzu ajedno z nich zemrelo. VySetfovdni dokdzalo, Ze pro jidlo
zdravého ditéte byla pouzivdna voda z pocinovaného vedeni, dvé
nemocné déti dostdvaly vodu z nového médéného vedeni. Podle
udajii lékari tedy neprekvapuje, Ze se ,touto cestou dostalo dojidla
velké mnozstvi médi”. Od té doby doslo v Némecku k celé radé
podobnych pripadii smrti kojencii, zpiisobenych vodou z médéného
potrubl.

Olovéné trubky, které jsou k dispozici jest¢é v mnoha starych
domech, doddvaji do pitné vody olovo, pokud zistane stdt ve
vedeni. Proto se doporucuje predevsim rdno nejprve nechat prvni
vodu odtéci. Lepsi by bylo zastaralé potrubi vymenit. Olovo Skodl
predevsim nerviim a mozku. Abychom ochrdnili kojence a malé
deti pred nebezpecim otrav, mély by byt zdkonné hranice podle
ndzoru toxikologit sniZeny z 0,040 mg/litr na 0,010 mg/litr.

Pozinkované Zelezné potrubi miile vodu zatiZit nejen zinkem,
nybr? prilezitostné i kadmiem. Vetsinou hraje i zde svou roli agre-
sivni  kyseld voda spolu s neodborné pozinkovanym potrubim.
Smérné Cislo cini podle narizeni pro pitnou vodu u zinku 5 mg/litr
a hranice u kadmia 0,005 mg/litr.



Tip
© Mate-li podezreni, Ze vase pitna voda neni bezvadna, informujte se
u svého zdravotnického zafizeni 0 moznostech vySetieni a opatieni.

Stolni voda namisto stolnich radosti

V mnoha zemich stdva v restauracich na stole velka karafa se stu-
denou vodou z vodovodu. Pro nasi gastronomii je nepfedstavitelené,
ze by mohl néjaky host uhasit svou zizent zdarma. A také mnohy host
by byl takovym vSednim , mokrem" ponékud dotéen. Objednd si
radé€ji sklenici ,,stolni vody" - jiZ ten nazev vytvafi vzneSenéjsi atmo-
sféru. Pojem ,,mineralni voda" oproti tomu ptisobi témérf proletaisky,
budi spiSe asociaci k ,,mineralnimu oleji". Pfitom je minerdlka téméf
nezménéna, na minerdly bohatd pramenita voda a domnéla ,,ndobl"
stolni voda je jen napodobeninou. Pro stolni vodu je obycejna voda
podle vSech pravidel cisténi pitné vody nejdfive upravovdna ionto-
vymi méni¢i nebo elektrolyzou. Cisténi této surové vody se pak kond
s pomoci prisad jako peroxodvojsiranu sodného, kysli¢niku sifici-
tého, thiosiranu sodného, polyfosfore€nanu draselného nebo kyseliny
solné. Upln}’l seznam téchto piidavkd vypliiuje v potravinaiském
pravu dvé tisténé strany velkého formatu.

Napodobenina mineralni vody jiZ nabizi pfece jen o né€co vice nez
pouhé mokro z obycejného vodovodniho kohoutku. K jeji vyrobé musi byt
nejen odstranény nezadouci doprovodné latky, ale i voda sama: co se zda
zprvu protikladné, ma divod. V malém mnozstvi vody se zvySuje kon-
centrace minerald. Tim je mozné ziskat ,,piirodni" pfisadu pro stolni vodu.

Takové koncentraty udajné nejsou zvlast vyrab&ny. Vznikaji pfi vyrobg
limonad, které vyzaduji op€t vodu chudou na minerdly. JesdiZe neexis-
tuje zbytek po odsolovani, mize byt stolni voda doplnéna solemi pro-
stifednictvim pridavkl, jako jsou chlorid vdpenaty, soda nebo uhlicitan
hore¢naty. Tim je moZné upravit jeji chut a pocit v tstech.

Aby spravné bublala, prijde dovnitf jesté kysliénik uhliity.
Nejlevnéjsi je kysliénik, ktery vznikd v nesmirném mnoZzstvi jako
odpad pfi procesech spalovani v chemickych tovarniach. To umoznuje



prumyslu zlikvidovat s pomoci vratnych lahvi plyn, nepftiznivy pro
zivotni prostiedi, o némz se ¥ikd, ze vytvaii sklenikovy efekt. Skodliva
doprava napodobené vodovodni vody nakladnimi auty ziejmé stejné
nikomu nevadi.

Nase potravinaiské pravo se holedba pfirozené tim, Ze zdmeéna
mineralni vody za stolni vodu musi byt vylouc¢ena. Vyhybda se ostatné
disledné jedineéné prihlednému oznaceni stolni vody: ,,imitace
mineralni vody". ZboZi, jehoz nidzev ma takto negativni zvuk, by si
némecky host v restauracijisté neobjednal. To by mohl pit rovnou Cer-
stvou nefalSovanou vodovodni vodu z karafy. A zadarmo.

Tip

© Ne kazda mineralni voda se hodi pro pfipravu kojenecké stravy. Jako
vhodné jsou doporucovany mineralni vody s nasledujicimi hodnotami
(mg/l - miligramy na litr): sodik do 20 mg/l, dusi¢nan do 10 mg/l, dusi-
tan do 0,02 mg/l, mangan do 0,20 mg/l, siran do 240 mg/I, fluorid do
1,5 mg/l. U fluoridu je podle novéjSich doporuéenijiz 0,70 mg/l pro
kojence vic nez dost. Dosud mohli vyrobci svou vodu oznacovat jako
»vhodnou pro ptipravu kojenecké vyZivy" jesté pfi hodnoté do 1,50 mg
fluoridu na 1 litr.

Pomerance pro obchod s napoji

Jestlize se napodobuje mineralni voda, pak si snad radéji koupime
pravou ovocnou $favu. Ta se musi podle zdkona sklddat nejméné ze
100 procent z ovoce. Doufejme! Pfed nékolika lety ohromil ,,ARD -
Ratgeber Technik" (Easopis) testem pomeran¢ového dzusu: ochutnd-
va¢iim chutnal pancCovany dzus prosté vice neZ pravy.

Tento nelekany vysledek predstavuje pro vyrobce pravé, a tim
i draz§i §fdvy hoifky handicap. Pfedevs8im tehdy, znd-li vysledek dru-
hého testu: ,,Dokonce ani mald obchodni analyza v potravinarské labo-
ratofi nemohla objevit padéldni prostfednictvim rtiiznych aminoky-
selin, fosforeCnanu draselného, aromatickych latek, vytazku z medu
a velkého mnoZstvi vody."



Diive byla ovocnd §fdva nastavovédna jen cukrem, barvivem, kyse-
linou, aromatickymi ldtkami a vodou. Jednoho dne vSak objevili hor-
livi analytici, Ze smé&si chybi stopové latky, typické pro ovoce. A vida,
brzy na to bylo mozno tyto stopové prvky koupit v obchodech s che-
mikéliemi, a tak vyrobkim propujcit certifikat pravosti. ,,Odolné vici
analyzam" pak ¥ikaji odbornici takovym produktim.

Jedno hiiSné drahé tisténé dilo (Adulteration of Fruit Juice
Beverages) zasvécuje padélatele do trikd tohoto odvétvi: ,,Podnét
k padélani $f4av je obrovsky, s moZnosti ilegdlnich miliénovych ziski.
Porazenym je nakonec spotfebitel, jenZ ofekava plnohodnotny,
vyzivny a pravy vyrobek a Cestny zpracovatel, ktery se poctivé snazi
dopracovat k vysledku, obsahujicimu skuteéné 100 % piirodnich
latek."”

Pfesné tudaje o rozsahu podvodi samoziejmé neexistuji. Hranici
v8ak témeér se zdazrakem, Ze se na nabidce, cené a chuti pomeranco-
vych dzust nepodilely ani mrazy, Spatné sklizné€, ani politicky neklid.

Potud ohromuje jedna firma svou otevienosti: ,,Vyrobcijsou zvykli
udrzovat ceny ovocnych dzust nizko tim, Ze je §fdva pravd jen z pfi-
blizné¢ 25 procent."” Toto hlaSeni pfichazi z Austridlie. A to je dost
daleko. Pravé tak daleko jako naSi dodavatelé koncentrati v Brazilii
a na Floridé. Tam nakupuje cely svét - pfirozené koncentraty. Voda
ke zfedéni existuje nakonec vSude.

Pro vyrobu koncentratu jsou pomerance podle pravidel vyuZity: nej-
drive se vykoupou v horké 1dzni sodného louhu. Jejich Cerstvé omyté
slupky se ostrouhaji na trnitych valcich, uvolinovany aromaticky citru-
sovy olej pak opldchne sprcha a tento olej je zachycovan oddélené.
Noze pak ovoce rozpitli a rotujici lisovaci hlavy z néj vymackaji §tavu
a duzinu. Surova §fdva se filtruje, zbyld duzina lisuje a bali. Podnik,
kde se plni pak pfidavd tuto duZinu k hotové $favé zpét jako kalici
prostifedek. Tak by to bylo spravné.

Casto viak je duZina ofetfovdna enzymy, aZ se rozlozi bun&&né
stény, smich4 se s vodou a znovu lisuje. Tento druh ,,$f4dvy" se v oboru
nazyva ,,pulp-wash". Nic se nevyhazuje. Dokonce zbytky slupek se
nechaji zpenézit. Naprosto rozloZzené poskytuji komponenty pro
,zaklad limonad". Poskytuji ndpojiim zdanlivou ,,pfirozenost". S par
triky se hodi pravé tak jako pulp-wash k Sikovnému padélani dzust.



Cista stava se pasteruje, aby se vyloucily enzymy, obsazené ve,
§f4veé. Mohly byjinak uvoliiovat hofké 1atky a tvorit vio¢ky. Stavy viak
pfesto stidle znovu hofknou. Pak musi umélé pryskyfice na bazi sty-
renu vazat tyto hotfké latky a v pripadé potieby oddélit prebytec¢nou
kyselost. Koho jesté prekvapi, kdyz mazani technologové vycCaruji
i z nejkyselejSich grapefruiti sladké pomerancové dzusy?

Aby hotovy koncentrat nemohl Zelirovat, je §fdva nejdiive oSetfovana
enzymy. Teprve nyni se stlacuje tekutina ke koncentrovani proti mem-
branam, které jsou tak jemné, ze protece pouze voda, ale vS§echny ostatni
soucasti $tavy zhstanou. Predkoncentrovany roztok se pak dostdvd do
odparovace. Zde se bohuzel odpafuji i aromatické latky, které ovocnému
dzusu proptijcuji jeho typickou chut. Zatizeni pro jejich zp&tné ziskani
v8ak z kondenzatu pomerancéovou pfichuf zachrdni. Zpracovava se, bali
a oddélené se pak prodava jako ovocna duZzina.

Koncentrat ¢eka pifi minus deseti stupnich Celsia v obrovskych
chladicich tancich o objemu az 800 000 litri na vypraveni ke svym
zpracovatelim, vyrobcim dzusu. NaSe tovadrny pak michaji ,,své"
znackové druhy z nejriizné€jSich komponenttl, které svétovy trh nabizi.
Po piezkouseni pravosti fedi koncentrat chemicky ¢isténou vodou.
Touto ndkladnou pfedbéZnou tpravou se odstrani dusi¢nan. Pfidavek
duzinovych preparatt zprostiedkuje zpétné ziedénému roztoku ,,pfi-
rodni" outfit a smés aromatickych latek se postara o plnost chuti. Tak
vznika ,,100 procentni” ovocny dzus.



OVOCNE STAVY V PREHLEDU

Pomerancovy dZus, vlastni rukou vylisovany, md skutecné
ovocny podil 100 % - bez pridavku enzymii a koncentrdtu aro-
matickych ldtek. Na jednu sklenici potiebujete tii az Ctyii pome-
rance.

Pomerancéovy dzZus - piimd volba je priumyslové zpracovany
dZus, z néhoZ vSak nebyla oddélena Zddnd voda. Tyto dZusy jsou
draZsi a nejsou nabizeny prilis casto.

Pomerancovy dZus z koncentratu: i zde cini podil ovoce, z Cisté
pocetniho hlediska, 100 % - toti koncentrdt, voda, duZinové pre-
pardty a smés aromatickych ldtek.

Pomerancéovy nektar: k cdemu asi stvoril zdkonoddrce levny imi-
tdt dzusu, tento ,nektar”, jehoZ jméno zni lépe neZ origindl? Jeho
ovocny podil ¢ini kupodivu jen 50 %. Jednd se tedy spiSe o zdzracné
dilo ufité potravindrské chemie neZ o néjaky boZsky ndpoj, jak ndm
tento ndzev namlouvd. Zbylych 50 % se sklddd z vody, cukru, glu-
kosového sirupu, invertniho tekutého cukru, citrdti, kyseliny askor-
bové, plisiiovych enzymii... Udet kyne: kaZdy treti spolkovy obcan
poklddd nektar podle Setfeni jesté také za jeden z lepsich dZusu.

Napoj z pomerancového dZusu: p7i této pripravé je to s podilem
ovoce jiZ velkd bida. Potravindriské prdvo doporuc¢uje pouhych 6 %.

Pomeranéova limonada: za zminku sotva stoji 3procentni
wSpetka” piidavku ovoce. Tento ,ovocny podil” se stdile vice sklddd
Z tzv. ,Comminuted juices", to znamend Ze kompletni plody jsou
k tomuto ucelu zpracovdvdny prakticky beze zbytkii. Kdyby nebylo
uvniti tolik cukru, mohla by limondda projit dokonce jako ,plno-
hodnotny  vyrobek".



Servirovat ledové: tajna formule coly

Ovocné dzusy dopfavame radi nasim détem, maji koneé¢né zdravou
image. Colové ndpoje naopak maji nediivéru mnoha rodic¢ia. Jejich
magicka pritazlivost pro naSe ratolesti je ¢ini mimoifadné podezie-
lymi. Nikdo nevi dobfe, co je uvnit¥, recept na colu je konecné tajny.

Princip ndm ponékud pfipomina Asterixe. U kouzelného néapoje
Druida jménem Miraculix vime pouze, Ze vafil svlij odvar ze jmeli,
které ufezaval zlatym srpem. Kulindfsky odborny svét zaméstnava
stejné tajuplny recept ,,7x100" daleko vice. Tak se totiZjmenuje ona
diskrétni formule firmy Coca-Cola, s niz ovladla svét.

Recepturu by méli znat jen dva manazeti firmy, povidd se. Mnozi
konzumenti coly skuteéné vé¥i, Ze se jedna o nejlépe stiezené tajem-
stvi v déjindch priimyslu. P¥itom je slozeni této tekutiny asi tak tajné,
jako slozeni jatrového saldimu feznika ze sousedstvi. K mytéim snad
piisp€la piisada, kterd jeSté na pielomu stoleti zarucovala odbyt:
kokain. Byl pouzivian, difive neZ se pfeSlo k piisadé kofeinu, jako
povzbuzujici latky. Ten se postaral o vérnou klientelu, kterd naruzivé
¢ekala na p¥isti drink.

Kokainje jednou z mnoha tcinnych latek kefe koky. Jeho listy tvo-
fily zéklad prvni coly. Pozdé&ji zakazal predpis o omamnych pro-
stfedcich ,,koks" v potravé. Listy koky sice patfi dodnes k receptufe,
nyni je vSak pouzivan spiSe cejlonsky druh, ktery neobsahuje kokain.
Nebo se nejdfive z listli kokain oddéli. Druhou ¢ast jménu propijcil
kolovy ofech, semeno jednoho druhu kasStanovniku. Kola je stimu-
lujici droga, ktera je jiz dlouho oceniovdna narody zapadni Afriky.
Plsobi ov§em pouze v piipadé, Ze je Cerstva.

Z kokovych nebo kolovych extrakti byl odeddvna vafen ndpoj. Obé
piisady k ,,nas$i" cole chufové vSak jen malo pfispivaji. Co nazyvame
,colou", je primyslovy umély produkt, jehoz aroma v pfirodé nezna
Z4dny vzor. Je vybudovan podobné jako né&jaky parfém z nejriiznéj-
Sich komponenti, které dohromady poskytuji novou a markantni viini
(viz seznam).

Aby cClovék ziskal aromaticky extrakt, potfebuje rozpoustédla.
O trvanlivost se staraji konzervacni latky. A aby se v hotovém vyrobku
také vSechno dalo dobie promichat, je potfeba jako prostifednik roz-



poustédlo jako acetat-isobutyrat sacharosy. Samé lakavé prisady, které
v8ak podle némeckého prava nemusi byt deklarovany. Jinak by myty
o tajném receptu davno praskly jako mydlova bublina.

RECEPT NA COLU

Tim nejdilefitéjsim je snad povéstnd smés aromatickych ldtek.
Sklddd se z extrakti, destildtii a olejii 7 kolovych semen, limetek,
skorice, citronii, kakaa, kdvy, mate, mandarinkovych listii, sva-
tojdnského chleba, horkych pomeranci, pomeranci, listii koky,
Zdzvoru, koriandru, derného bezu, cicvdru, musSkdtu, kiiry mimd-
zového stromku, puskvorcového korenu, hiebicku a yzopu, dopl-
nény  vanilkou (mnozstvi prislusné ldtky je vzestupné podle
poradi). Zbytek je ji rutina:

®Voda (asi 84 % podil) je upravovdna a nakonec odvzdusnéna,
aby se oddeélil kyslik.

e Kysli¢nik uhlicity (3,6 %) se stard nejen o perlivost a Suméni
ve sklenici, nybr? také o vyrazny pocit v ustech a zdrover piisobi
jako  konzervacéni  prostredek.

® Cukr nebo isomerizovany glukosovy sirup (kolem 12 pro-
cent) je pricinou sladké chuti a jeji plnosti.

e Cukrovy kulér (karamel), E 150 (0,2 %): toto barvivo pro-
pujcuje tekutiné jeji nezameénitelny outflt. Bez barvy colu, jak
ukazuje vyzkum, nerozpoznaji ji podle chuti ani presvédceni
konzumenti.

e Kyselina orthofosforeéna, E 338 (0,006 %), povzbuzuje
tvorbu slin, coZ nevédomky uspokojuje nase ocekdvdni poZitku.
e Kofein a theobromin (0,002 %): prirodni obsah extraktu je
Jjejich  priddnim vyladén na poZadované povzbuzujici ucinky.
e Acetit-isobutyrat sacharosy (0,02 %), prisada, kterd se
stard o to, Ze aromatické ldtky zistanou v limonddé stejnomérné
rozpusténé.



Guarana: pochutina, jez ,klesla”
na vyplachovaé¢ zaludku

Daleko méné 'rozsifené nez coly jsou guaranové napoje, ackoli je
jejich potencidl stejné slibny. S uspéSnymi colami ma guarana jedno
spole¢né: kofein. Zatim se s guaranou setkaviame v praskové forme,
jako s tajuplnou hnédavou ,ekodrogou”, ktera rozpusténa ve vodé
napomaha dusSevni pruznosti a dobré télesné kondici, nékdy také jako
darce jména exotického nebo energetického napoje v hlinikové ple-
chovce u Cerpacich stanic nebo jako osvéZujici zZvykackou.

Guarana se ziskavd ze semen piiblizné€ 10 metrt dlouhé uponko-
vité rostliny Paullinia cupana, které botanikové pocitaji k mydlovni-
kéim. Ty vdéci za své vlastni jméno vysokému obsahu pénivych sapo-
nint. N&které druhy pak byly skuteéné pouziviny na myti. Tyto rost-
liny ostatné obsahuji také jedy. Domorodcije pouzivaji pfedev§im pro
hroty 8ipti, jako ochranu pf¥ed hmyzem nebo jako 1ék p¥i horecce
a hadim u$tknuti. Potud nds neudivi, ze na lidskémjidelni¢ku se obje-
vuje jen malo mydlovnikovitych rostlin. Snad jediny dal§i u nés
znamy druh je v ¢inskych restauracich oblibené, nevinné lici.

Hrozen guarany se sklada z 30 az 60 plod. Oranzové zluté, kas-
tanovité slupky pfi zrani praskaji a uvoliuji ¢ernd semena velikosti
liskovych ofiskli. Indidni celé plody sbiraji a namaceji, aby $la 1épe
odstranit slupka. Jadra se susi na slunci, prazi v hlinénych pecich,
vylupuji a drti v hmozdifich. S trochou vody se pak michaji na kasSi
a formuji na malé tyCky, tzv. ,bastonety”. Tyjsou pak nad vybranym
direvem jeden az dva mésice vykurovany. Konecny vyrobek pfipomina
maly salam.

Napoj, tzv. ,,Aqua branca", se pripravuje jednodusSe: Indiani
z ,,bastonety” odrhnou trochu guarany, promichaji s chladnou vodou
a lektvar piji. Jako rasSpli pouzivaji kostény jazyk oblibené ryby, az
dva metrické centy tézké a Ctyri metry dlouhé piraruct. Badatelé -
cestovatelé informovali o roce 1900, ze ten, kdo ,,jde brzy rdno po
ulicich v jejich okoli, slySi strouhani guarany za okny". Pfipomina
to néjak evropské zvyklosti pfi snidani, kdy nesmi chybét bublani
kévovaru.



Kava a maté guaranu témer vytlacily. Od doby, kdy se z ni zacCala vafit
limonada, vzrista trh nejen v Latinské Americe, ale i v Evropé. Bili osad-
nici nyni péstuji tyto uponkovité rostliny na plantazich, které pripomi-
naji chmelnice. Péstovana guarana vSak ma, podle freiburgského experta
pro rosdinné 1éky, casto nedostate¢nou kvalitu. Pfi¢inou je p¥iliS rychlé
zpracovani, ,,protoZze semena mleta v kovovych mlynech a ty¢ky mohou
mit nedostateénou trvanlivost”. Tato guarana obsahuje méné volného
kofeinu, ma nepfijemné hofkou chuf a drazdi Zaludek a stieva. Ndkladna
tradi¢ni zpracovatelska technika slouzila predevSim k uvolnéni vaza-
ného, a tim pro télo nepfrijatelného kofeinu.

V Evropé byla guarana doporuc¢ovana dlouho jako 1€k proti bolestem
hlavy, migréné a neuralgii, v Brazilii i proti prijmu a horecce. Tam také
slouzi jako afrodiziakum. To jsou ziejmé odkazy na to, Ze jsou v tomto
produktu kromé kofeinu obsazeny jesté jiné ucinné latky. Dalsi upozor-
néni davd Ludwig Reinhardt ve svych ,,Kulturnich d€jindch uzitkovych
rostlin” z roku 1911: ,,Domorodci mohou byt bez masa a mouky, nikdy
vSak, od nejvétsiho bohace az po nejchudsi pastyfe, bez oblibeného gua-
ranového ndpoje, ktery je prdvem oznacovan mnohymi cestovateli jako
,brazilské kakao". Guarana ... umoznuje Indidntim dozit se vys$iho véku,
aniZ by zhubli, a vypadat pfitom tak zdrav€ a silné, jako by se Zzivili
masem." Je snad jen otazkou Casu, neZ budou v guarané -jako v kaveé -
objeveny opiaty, které nam poskytuji dobry pocit a pozitek.

DODAVATELE KOFEINU

Guarana je diky svému vysokému obsahu kofeinu prvni ze Sesti
rostlin, které jsou velmi oceriovdny jako pochutiny.

guaranovd semena 4,0 %
Cajové listky 3,0 %
ofechy kola 2,5 %
kdvovd zrna 1,5 %
listky maté 1,0 %

kakaové  boby 0,2 %




Toto nebezpeci dobrého pocitu podminéného opiaty u nasich gua-
ranovych limondd stéZi vznikne. S vyrobkem Indidn maji totiz jen
malo spolec¢ného. Podle brazilského potravinaiského prava sta¢i na
jeden litr ndpoje jiz obsah 200 miligram® guarany. V Némecku pfi-
pominaji analyticky zjiSténé obsahy spiSe ndkladnou homeopatii.
Firmy, zabyvajici se plnénim limonad, nazyvaji takové smési vody,
cukru a aromatu vystizné ,,vyplachovac¢ zaludku".

Klevety u kavy

Sélek kdvy k snidani je pro mnoho lidi ,,nutnosti". Co viak vlastn&
stdvalo na stole diive nez se naSi pfedkové naucili ocennovat pochu-
tiny jako jsou kava a caj? Posilovali se tehdy pivni polévkou a zalé-
vali ji silné pivem nebo vinem. A to v mnozstvi, které si dnes stézi
dovedeme predstavit. P¥irozené€ ani tehdy v tom nenachdzeli zalibeni
v8ichni soucasnici.

Kdyz pfisla s Turky v 17. stoleti do Evropy kdva, byla pro mnohé
vitanou ndhrazkou za alkohol. Odvar z mletych hnédych bobu pro-
bouzel, neuspaval jako pivo, povzbuzoval ducha, namisto aby ho
omamoval. Lepsi lidé diskutovali radé&ji v kavarné a Cinili své obchody
ve stfizlivém stavu, namisto aby se s prostym niarodem opijeli.

Cojedny uvadélo do euforie, znamenalo pro druhé nefest. Tak se ¥ika
roku 1679 v jednom dobrozdani o kavé, vyhotoveném doktorem
Colombem, 1ékafem na univerzité v Marseilli: ,,Uprazené CasteCky, kte-
rych obsahuje nadbytek, maji tak bouflivou silu, Ze strhavaji celou lymfu
s sebou a vysuSuji ledviny, kdyz se dostanou do krve. Ddle ohrozuji
mozek. Kdyzjeho tekutinu, jeho zavity vysuSily, udrzuji oteviené veskeré
pory téla a tak zabranuji tomu, aby k mozku vystoupaly zivocisné sily,
které piinaseji spanek.” Nakonec by pry doslo k ,,obecnému ochabnuti,
paralyze a impotenci”. Zendm najiném mist& hrozil ,,ochablymi prsy".

V boji proti tomuto ¢ernému ndpoji byly zdravotni divody vétSinou
jen nastréeny. Ve skute¢nosti se mocni obdvali politického nebezpecdi,
které vychazelo z kavaren. Kdyz se lidé shromazdovali, aby spolu dis-
kutovali bez opijeni, divala se na to vrchnost s podeziravosti. V neklid-
nych dobach pro vSechny piipady tyto ,,lihné revoluce" zavirali.



Némecka Slechta tehdy neméla Zzadné kolonie, odkud by mohla
kavu dovazet. Ztrata deviz za dovazenou pochutinu platila proto vzdy
za pochybné aktivity, kterym musela byt z moci statu u¢inéna pritrz.
Vjednom nafizeni biskupstvi Hildesheim se napf. fika: ,,Vasi otcové,
némecti muzi, piji palenku a byli vychovani jako Bedfich Veliky na
pivu, byli veseli a dobré mysli. To je i naSim pfanim. M¢li byste t€ém
bohatym ,,polobratrim"” naseho ndroda*, posilat dfevo a vino, ale jiZ
zadné penize na kavu." Mlynky na kdvu a nadobi byly nicCeny.
V Prusku slidili ufedni ,,¢ichaci" po ilegdlnim vafeni kavy v soukro-
mych domacnostech. To vS§echno vSak nebylo nic platné, ani univer-
zitni ,,prohlaseni o vyzivé" ani zdkazy.

Bezpochyby neni nahodou, Ze kdva pochdzi z kultury, kde je alko-
hol tabu. Kazdy ndrod ma své vlastni pochutiny. Zdkazy maji vyhlidky
na uspéch pouze v p¥ipadé€, ze existuje rovnocenna nahrada. AvsSak
i v islamskych zemich se zdkazem alkoholu se zd4, Ze piti kdvy nardzi
na nedivéru statu.

Kdysi mél mistodrzici Mekky kdvu zakazat. Jeho 1ékati povazovali
povzbuzujici ndpoj za nezdravy. Egyptsky sultan, sim naruZivy pijan
kavy, tento vynos s odvoldnim na své schopnéjsi 1ékafe opét zrusil.
V roce 1525 uzavreli panovnici v Istanbulu vS§echny kavarny - a tim
vyvolali nepokoje. Roku 1633 na Bosporu byl poZitek tohoto povzbu-
zujiciho napoje dokonce zakazan pod trestem smrti. Mocni vSak
zjevné brzy dospéli k nazoru, Ze by timto zptsobem nanejvys snizili
pocet svych poddanych. Tak se pokusili z domnélé nefesti alesponl
vytlouci kapital: popravu nahradila dan z kavy.

KdyZ se kdva takovym zplisobem prosadila proti vili vrchnosti a ani
smrt lid nezastraSila, pak mohl ¢lovék ocekavat obsah latek, které
pusobi euforii. Roku 1983 se objevila ve vazeném védeckém magazinu
Nature zprava australskych badateldl, jimz se podafilo izolovat z kdvy
jeden opiat. Je ostatné obsazen i v kdvé bez kofeinu.

Je nasnadé podezieni, Ze kdva zplsobuje zavislost, kdyz tolik lidi
nutné , potfebuje pravé v daném okamziku" sviij Salek. Existuji

minéni byli Holand’ané



dokonce abstinencni priznaky: prudké bolesti hlavy, které vsak po
nékolika dnech odezni. Vyvolava je vSak nikoli opiat, nybrz kofein
Proto se u nékterych milovnikdl kdvy objevuji bolesti hlavy, kdyz pre-
jdou ke kavé bez kofeinu. To se stane problémem predevSim tehdy,
kdyz Clov€ék napf. v praci pije obyCejnou kdvu a doma o vikendech
kavu bez kofeinu. Jak snadno vznikne dojem, Ze je pricinou bolesti
hlavy rodina. ZkuSeni rodinni terapeuti tyto pfipady velmi dobfe
znaji!

Kofein zpusobuje euforii rovnéz, jak dokdzali neddvno japonsti
védci: vyvolavd nejprve, podobné jako cukr, vyluCovani inzulinu.
V dusledku stoupd obsah serotoninu v mozku. Tento k organismu pat-
fici hormon zprostiedkovdva dobry pocit, je jistym zptsobem latkou
chuti do zivota. Jestlize klesne nasSe hladina serotoninu, upadame do
deprese. Kava plisobi tedy podobné jako cukr nebo alkohol, jako
,,haladovac".

KDO CO PLJE?

V Evropé, bez britskych cajomilii, rysuje konzumace kdvy zjevny
severo-jizni sklon. Zdliba v caji se projevuje relativné slabé.
(Udaje spotieby v kilogramech na hlavu, stav 1994, od Némecké
asociace pro kdvu a ,International Tea Committee):

kava caj
Finsko 12,4 0,2
Svédsko 11,4 0,3
Norsko 11,3 0,2
Ddnsko 10,5 0,4
Holandsko 83 0,6
Rakousko 8,1 0,2
Svycarsko 81 0,3
Némecko 7,1 0,2
Francie 5,3 02

Itdlie 5,0 0,1



Odbouravani serotoninu v téle za¢ina v okamziku, kdy za¢ne mizet
denni svétlo. U mnoha lidi pak klesd ndlada s polatkem stmivani
a nejhlubsiho bodu dosahuje v rannich hodindch. Pakje pochopitelné,
pro¢ pijeme ke snidani radi kdvu. Ospaly ¢lovék hledd rdno nejen
rychlé probuzeni, nybrz také to zvlastni euforizujici ptisobeni.

Druhd ,,doba na kdvu" nasleduje odpoledne. Nachazi se mezi obdo-
bim nejniz§iho vykonu kolem druhé hodiny a stmivanim, kdy mizi
se svétlem také dobra nalada. Odbouravani serotoninu zastavuje také
alkohol, ve srovndni s kdvou vSak spiSe unavuje, a proto se pije pied-
nostné vecer.

Milovnici kdvy zkonzumuji celosvétové kazdy rok piiblizné 80 000
tun kofeinu. Neni také jisté ndhodou, Ze se vétSina kdvy sparuje ve
Skandinavii, v zemich s nejmenSim mnoZzstvim svétla a nejvétSimi pro-
blémy s depresemi, a nejméné ve Stfedomofii sjeho zafivym svétlem
(viz tabulka). Pouze Anglie a Irsko vybocuji z fady, co se spotieby kdvy
ty¢e. Taméjsi obyvatelé davaji pfednost piijmu své ,, drogy" - kofeinu
- z Caje.

V piirodé ma vSak kofein uplné jiné ukoly. Kavovy ke¥ se s jeho
pomoci chrani pfed nepfateli: kofein ptsobijako Sirokopasmovy pes-
ticid a posiluje obranyschopnost rostliny. Slouzijako pfirodnijed pro
hmyz a roztoce. Zaroven zabraniuje tomu, aby vykli¢ila semena neza-
doucich konkurentd. V listech je pak obsah kofeinu nejvyssi, kdyz
hrozi nejv€tsi nebezpedi nenasytnych nepiatel, v bobech pfirozené pfi
kli¢eni.

Tyto chemické zbrané malého kdvovniku si ¢lovék zménil s pomoci
komplikovaného zpracovatelského postupu na prostiedek ke zlepSeni
nalady. Fermentovand, oloupand a praZend semena této tropické rost-
liny ndm poskytuji mocny a pfece nevinny pozitek.

Caj o pate
Vyckavani a popijeni Caje: Caj se t&8i povesti, ze vyzatuje klid - a ve
srovnani s kavou ma skute¢né malo vzrusujici déjiny. Kolem jeho
plivodu existuji mnohé legendy. Prvni jisty doklad je slavna Cinska
kniha (Cha Ching), v niz Lo-Yu roku 780 popsal vyrobu c¢aje. Cinska



vladda rychle zareagovala, kdyZ zacala ve stejném roce ¢aj zdanovat.
Ube&hlo jesté nékolik stoleti, nez ¢aj zacal pfinaset devizy: v dynastii
Sung (960 az 1127) bylo jiz exportovano znacné mnozstvi Caje do
Mongolska a zapocal i obchod s Tibetem. Jakové nebo nosici obtiZzeni
nakladem museli za tim dcelem pifekonat prismyky Himaldji. V 17.
stoleti dopravovaly prvni karavany velbloudt &insky &aj pfes poust
Gobi do Irkutska v Rusku.

Evropu vSak dostihla zprava o bajecném ndpoji jinou cestou. Byli
to holandsti obchodnici, ktefi poznalijako prvnijeho vyznam a poku-
sili se rozvinout britsky trh. V roce 1657 nabidl jako prvni ¢insky ¢aj
jeden londynsky lokal. S rostoucim uspéchem, takze Anglicané vzali
o tricet let pozdéji obchod do vlastnich rukou. A znovu tvofily déjiny
dan z Caje: kdyZz se britskd koruna roku 1767 pokusila uloZit svym
americkym koloniim dan z Caje, doslo ke slavné bostonské ,,tea party",
pfi niZ rozhnévani ob¢ané hazeli anglicky ¢aj do mofe. Nasledovala
valka, ktera nakonec vedla k nezavislosti kolonii a k zaloZeni
Spojenych statd.

V Anglii €aj jesté zdaleka nebyl ndrodnim napojem, nybrz byl obliben
stejnéjako kdva. To se zménilo, kdyz roku 1869 velké plantdze kdvovniki
vjeji kolonii Cejlonu, dnes$ni Sri Lance, byly napadeny plisiovym one-
mocnénim. Béhem nékolika let zahynuly nes¢etné kdvovniky na ,,rez".
Proto musely byt vSechny stromky vypaleny a vymycené plochy osazeny
indickym ¢ajovnikem. Tak se dostali Anglicané ke svému piti Caje.

Péstovani Caje se ridi, podobné jako u vina nebo chmelu, podle
zakonitosti intenzivni monokultury. Potfebuje uméla hnojiva pravé
tak jako pesticidy proti $kiildciim a chorobam. Postfikovan je pfede-
v8§im syntetickymi pyrethroidy a dicofolem, tetradifonem a endosul-
fanem. Také metody sklizné jdou s dobou: stdle méné¢ se sklizi ruc¢n¢,
vice a vice se prosazuji sklizeci stroje - i kdyZje disledkem jejich pou-
zivani o néco horsi kvalita. V sacku s Cajem jiz nikdo rozdil nepozna.
Moderni stroj ,,otrha" za den na 100 hektart: proto jsou vklddany
velké nadéje do klonovanych cajovych rostlin. VSechny stromky by
pak byly stejné a nachazely by se ve stejném stadiu vyvoje. To by stro-
jovou sklizenn znac¢né usnadnilo.

Cerstveé otrhané zelené &ajové vyhonky se musi nejdiive nechat
v haldch nékolik hodin zavadnout. Pak se ovadlé listky dostavaji do



svinovacich strojt, jejichz valce jsou osazeny malymi ohnutymi nozi:
ty listky trhaji, macdkaji a roluji. Pfitom se vyluduje buné&nd $fava
a dovnitf se dostava vzdudny kyslik. Cést obsazenych latek, predev§im
katechiny, oxiduji a proptjcuji listim jejich tmavou barvu. Nakonec
se pii priblizné 90 stupnich Celsia prazi, aby byly ukonceny veskeré
zivotni pochody v listcich.

U zeleného Caje na rozdil od €aje ¢erného je dilezité zabréanit ves-
keré oxidaci obsazenych latek. K tomu jsou listy zah¥ivdny -
vJaponsku tradi¢né vodni parou a v Cin& v panvich, coZ dezaktivuje
enzymy, takze listy zlGstanou svétlé. Poté se ruéné roluji a nechavaji
schnout na slunci. Dnes je i tento proces automatizovan: enzymy
vyfadi mikroviny a zahfivaci bubny ¢aj vysusi.

Kdyz ptisel ¢aj do Evropy, slibovali obchodnici vedle Cilosti i krdsné
sny, lep$i pamé&t a zvySeni vitality. Lékafi naproti tomu odhalili
v napoji cilev€édomé p¥i¢inu nejhorsiho trdpeni oné doby: impotence,
neplodnosti a ve v8i vaznosti Stihlosti! Mezitim se mysli uklidnily, ¢aj
pifece obsahuje jednu latku, které bylo pfisouzeno zklidniujici ptiso-
beni: theanin. Vylucuje se z listdl jen pomalu, pro€ez &aj, ktery se
dlouho louhoval, uklidituje. Kofein naproti tomu do ndlevu pfechazi
velmi rychle, a proto kratce louhovany ¢aj osvéZuje. Obsah kofeinu
v listech dokonce jesté pfed¢i kdvu. Proto se ddava do ¢ajové konvice
také méné ,latky" nez do kavového filtru.

Za zminku stoji theofyllin, blizky pfibuzny kofeinu. Je obsaZen
v Cetnych prostiedcich proti astmatu, proto astmatikové také patii Cas-
t&ji k milovnikim caje. K této oblib&€ piispivaji pravdépodobné jesté
jiné protialergické latky, jako gallaty. Milovnici ¢aje také malokdy trpi
zubnim kazem. Df¥ive byla tato skutednost prisuzovana vysokému
obsahu fluoru v ndpoji, dnes vime, ze urdité aromatické latky zasta-
vuji v ustech mikroby a enzymy, které kazivosti zubl napomadhaji.

V cCaji se projevily také flavonoidy, jako nej vyznamnéjs$i ucinné
latky proti srde¢nimu infarktu. Do $ilku mnohého milovnika caje
vSak padne ,,hotka kapka pelyniku": flavonoidy ptisobi proti infarktu
zjevné pouze tehdy, nepriddvame-1i mléko. Jaké vyhody pakjsou spo-
jeny s pfidavkem mléka, neni znamo. Kdyby vSak neexistovaly zadné
pozitivni ucinky, jisté by se tento zvyk neuchytil.



Podle novych poznatkili by mél ¢aj také chranit pfed rakovinou,
zv1asté pred rakovinou zaludku. Néco pravdy na tom rozhodnéje. Pri
pokusech na zvitatech bylo totiZ mozné pomoci vytazku z Caje zabra-
nit vzniku rakoviny zaludku. To vS8ak funguje pouze pfi zcela urcitém
systému testl: je-li rakovina zplisobena nitrosaminy, pak ¢aj pomtize.
Jinak ne. A existuji samoziejmé také nékteré pokusy, pri nichz caj
rakovinu podporuje. Kdo chce, miiZe si vyhledat pfesné udaje o poku-
sech.

Podobné znéji vysledky u lidi: nékteré studie z Asie, pfedevsSim
z Ciny, ukazuji, Ze se vzristajici spotfebou &aje klesa vyskyt rakoviny
zaludku. Tento vysledek je dulezity zvlast€é pro mnohé asijské staty,
protoze tam se rakovina zaludku vyskytuje velmi Casto. Za pfi¢inu této
skute¢nosti jsou povazovany nitrosaminy, které jsou obsaZeny pie-
dev§im v né€kterych vyrobcich z ryb. Tim se kruh pokusti na zvifatech
uzavird. Lidé v Asii si zjevné nevédomky zvolili ¢aj za ,,svou" pochu-
tinu, protoZe pomdha napravovat $kodlivé ucinky nékterych jinych
potravin.

V Evropé a USA se rakovina zaludku pfi srovnani vyskytuje ziidka
- a také ma docelajiné p¥iciny. A vida: v téchto zemich nebyla obje-
vena zadna souvislost mezi ¢ajem a rakovinou. Védci zjistili nanejvys
pouze mirné projimavé ucinky. Tim sice diskuse o zdravotnim puiso-
beni ¢aje nenijesté zdaleka uzaviena, ale jedno ndm ukazuje jiz ted”
efekty, které se projevuji v kulturach sjinymi Zivotnimi a stravovacimi
podminkami, neni moZno libovolné pfenaset. Kazda kultura si vytvo-
fila ve vlastnich podminkach optimdlni systém. A ten vypada v seve-
ronémeckych rovinach jisté naprosto jinak neZz na Fudzijamé, na
Andechsu jinak nez na Havaji. Nikdo by tedy nemél byt nucen k piti
C¢aje - a i zde plati: zkouSeni znamenad vic nez studovani.

Opojeni v pivu

Ranni kava ddvno vystiidala némeckou ranni pivni polévku. Pfece
vs8ak se, stejné jako diive, v Némecku pije pfi mnoha prilezitostech
pivo, kolem 140 litri na hlavu ro¢né€, nebo snad by bylo lepsi fici na
bricho. Uméli byste si snad predstavit napf. Mnichovana, v ruce



dzban pénivého je¢ného ndpoje, bez statného pandéra? Jeho ,,pivni
pupek" slouzi nékterym odbornikiim na vyzivu jako diikaz vysoce
kalorického tc¢inku tohoto alkoholického napoje. Kdyby méli pravdu,
muselo by byt ostatné také vinné biicho, a to ml¢ime o mnoha kona-
kovych a likérovych ,,pupcich"”. Ty vSak neexistuji.

Problém tedy spocivd v néfem jiném: nikoli ,kalorie" rozhoduji
o télesné vaze, nybrz doprovodné latky nasi vyzivy. V pivu je na viné
za , kulatost” vysoky obsah zenskych pohlavnich hormonu daidze-
inu a genisteinu v chmelu. Od doby velkého skanddlu s vykrmem
telat vime, Ze stdly pfisun hormont zptisobuje pfibyvani na vaze.
Je-1i omezena konzumace piva, diskutovany ,,pivni pupek” mizi.
Nema to vSak nic spole¢ného s ,kaloriemi”, nybrz s menSim piisu-
nem hormont.

KdyZz byl chmel jesté sklizen ruc¢né, objevovaly se u trhacek pfi
cesani SiStic mési¢ky. V lidovém 1écitelstvi byl chmelovy ¢aj ,,dopo-
ruc¢ovan mladistvym, aby zanechali onanie. Jeden az dva Salky v pfi-
padé potieby kazdy den neslazeny a po douscich". Chmel tlumi sexu-
alni zadostivost.

U mnoha pijant piva neni obtiZzné rozeznat typické plsobeni est-
rogenu: objevuji se u nich zjevné ndznaky ruistu prsou. Jes§té neddvno
dostavaly kojici matky ¢asto dokonce rady k piti piva, aby se povzbu-
dila tvorba mléka. Lékari odbyvaji tyto ucinky je¢ného ndpoje radi
jako babské povidacky. Studie vSak ukazaly, Ze jeden az dva pullitry
zdvojnasobi obsah prolaktinu v krvi kojici Zeny. Tento hormon sti-
muluje tvorbu mléka.

Také slad pfispiva k uinklim: z né&j pochazi hordenin. Tato latka
je blizce pfibuzna se zndmymi povzbudivymi latkami, jako je efedrin
nebo meskalin. Je proto snad pivo vhodné k tomu, abyste se ,,napili
odvahy"? Dfive pfedepisovali 1éka¥i hordenin proti poruchadm krev-
niho obéhu. Pred nékolika lety byly sladové klicky jmenovany v sou-
vislosti s dopingovym skandalem u koni: jsou oblibenou pftisadou do
krmiva, protoZe povzbuzuji chut. KdyZ pak mohl byt hordenin diky
vylepsenym analytickym metoddm v moci koni dokdzan, pfestala byt
zvitata pred zavody sladovymi klicky krmena.

Hordenin vznika vje¢meni béhem kli¢eni. Rostlina tuto obrannou
latku produkuje proti nepfatelim teprve tehdy, kdyz tvrda zrna zmék-



nou, a tim se stanou pozivatelna pro nékteré druhy hmyzu. Mimoto,
plsobi hordenin p¥i piti piva diureticky, to znamend, Ze se po pie-
hnané konzumaci tohoto je¢ného ndpoje dostavuje nuceni na moc.

Tim se blizime k latkdm, které tidi spiSe traveni neZ dusi, snad tim,
7Ze ovliviiuji ustni a stfevni fléru. Pochdzeji jak ze sladu, tak také
z chmelu. Jeho ho¥ka sou¢dst humulon usmrcuje bakterie. Tim chmel
zvySuje trvanlivost piva. Je¢ny slad opét poskytuje pfirodni konzer-
vaéni prostiedek, tzv. hordatiny. Zabranuji pfedevSim plisnim v ridstu.
Proto vznikaji, stejné jako hordenin, teprve béhem kli¢eni, aby
poskytly bobtnajicim zrnim je¢mene ve vlhké ptdé ochranu proti
plisni.

Ackoli jsou jmenované prirodni latky ponékud vyznamnéjsi nez
nékteré ,,doporucované” vitaminy, neexistuji az dosud vyzkumy jejich
pusobeni na naSe zdravi. Vyjimku tvoii na pocatku zminény pohlavni
hormon genistein, obsazeny v chmelu. Zabranuje nezadouci nové
tvorb€ nejjemnéjsich zilek. K této tzv. angiogenezi dochdazi u rychle-
rostoucich tumorti, ale i p¥i revmatizmu, lupénce a diabetu. Hormon
genistein ma navic chrénit pfed riznymi druhy rakoviny.

,,Zize" na pivo skryvd sva tajemstvi. Naptiklad to, Ze jsme jako mla-
distvi pfi prvnim ochutndni shledali jeho hofkou chut odpuzujici,
a prece jsme $iji brzy nato oblibili. Snad by ndm k objasnéni tohoto
jevu mohl pomoci pohled na rostlinopis chmelu: jako nejblizsi pfi-
buzna této rostliny se stard o rozruch rostlina kannabisu, tedy doda-
vatel hasiSe a marihuany. U chmelu se sklizi kvéty s obsahem drogy,
stejn€ jako u konopi. Pach chmelovych §istic ptisobi - koho by tojesté
pirekvapilo - lehce hypnoticky a je pti¢inou tzv. nemoci z ¢esani
chmelu, jejimz napadnym piiznakem je silna ospalost.

Mnozi soucasnici si pfed spanim dopieji pullitr, protoze je pfijemné
unavi. Jisté je, Ze toto uklidnujici pisobeni pochazi z chmelu. Ktera
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latka je vSak bezprostiedni pfi¢inou, o tom ulenci stdle jeSté disku-
tuji. N&kte¥i véfi, Ze to je methylbutenol kvili tizké chemické pii-
buznosti s pfipravkem na spani methylpentynolem. Jini opé&t povazuji
koncentraci této latky za ptiliS nepatrnou a jsou nazoru, ze vlastni
ucinna substance by mohla vznikat teprve pfi vafeni piva.

Dulezity odkaz se nachazi v renomovaném Rémppové lexikonu che-

mie. Podle néj se chmelovy alkaloid hopein ,,projevil jako morfin".



Morfin je obsazen v riiznych potravinach, jako napf. makovych seme-
nech, jiz od prirody v malych mnoZzstvich. Nepatrné davkovani by nés
mohlo pfiznivé ovlivnit, ne vSak dovést k zdvislosti. Snad je to
dokonce hlubSim divodem pro povéstny , pifikaz Cistoty"”, ktery byl
vydan pred péti staletimi. Ve stfedovéku byly krom¢& nékolika kofeni,
jako napf. rozmarynu, obvyklé prfedev§im Skodlivé drogy - napf.
blin. Prikaz cCistoty tyto ,,povzbuzujici" prisady zapovidal a daval
prednost uklidiujicimu chmelu: kdyz méli pivo, poddani radi miceli.

Bez alkoholu: tady se chmel
a slad ztratily

Teprve pivem je zizeni krasna, slibuje ndm reklama. Muze vSak byt
zizen krasna i s pivem bez alkoholu? Zepta-li se ¢lovék sladkdl na
tajemstvi jejich ,,nealkoholického", odiikaji se skromnym usmévem
svou prupovidku o piikazu Cistoty. Jecny slad, chmel, kvasnice
a voda." To v8ak nic neznamend, protoZe zalezi na vykladu téchto
slov.

Kdyz jde o metody vyroby nealkoholického piva, existuje dostatek
napadd. Pivovarnictvi napf. doporucuje pouZzit jako surovinu pivni
usazeniny, tedy vyluhované je¢né slupky. Tento odpad je homogeni-
zovan nebo extrudovan a nakonec se rozvaii na , hladkou vodu".

Tato voda je vsak, jestli smi ¢lovék vérit propagacnim broZuram na
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némecké pivo, ,,poslednim odvarem zbytkd kalu - nanejvy$ Fidky
a témeér nepozivatelny". JiZ regensburgsky pivovarnicky fad z roku
1453, na néjzje pohlizeno jako najednoho z prvnich prikopnikd pfi-
kazu Cistoty z roku 1516, jeji vyrobu zakdzal. Zcela jinak na to nahli-
7zeji nékteré pivovary: s touto surovinou by se mohlo podafrit vyrobit
,plnohodnotny nahradni vyrobek za obvyklé pivo".

Pouze tato voda a kal samoziejmé k vyrobé nealkoholického piva
nestac¢i. Nesmi chybét trochu sladu a chmelového extraktu. Tak vznika
ovSem jeSté malé procento alkoholu, ktery né€ktefi sladci s mrazivym
chladem pfechdzeji. Pii nule stupnit Celsia kvasnice nevytvareji alko-
hol, nybrz pouze zlepSuji chut. Musi byt ostatné opét naprosto oddé-



leny a zniCeny, aby se pozdé&ji nerozvijely své staré vlastnosti a ,,neal-
koholické pivo" bylo podle vSech pravidel vykvaseno.

Jinému némeckému pivovaru ndlezi zasluha, Ze rozsifil nase poro-
zuméni pro slovo ,,pivovarské kvasnice". Vyvinul postup, ktery roz-
tluce prudce srdce kazdého Clovéka, pro kterého neni technologiejen
prazdnym slovem. Holstensky pivovar jako prvni objevil, Ze ldtka,
ktera se velmi osvédcila pfi panCovani vina, d€lad chutnéjSim i fidké
pivo. Jde o pfisadu, jeZjejak pro vino, tak i pro pivo zakdzana - gly-
cerin. Za tim ucelem vyrobil jeden mazany expert specialni kvasnice,
,které prostfednictvim genetickych zmén nejsou jiz schopné tvofit
alkohol, avsak zvysi tvorbu glycerinu"”. Kvasenije tedy vedeno tak, aby
bylo mnoZzstvi vyrobeného glycerinu ,,optimalni pro harmonizaci
chuti”. To je skute¢né uméni pivovarnictvi.

Defektni dédictvi pivovarskych kvasnic p¥inasi vSak také nevy-
hody. Vyrabi kromé glycerinu také acetaldehyd, ktery nejen nepfi-
jemné pachne, nybrz témto pivovarskym kvasnicim také Skodi,
jako bunécny jed. Z toho divodu by pivo mélo byt ,nepietrzité
nebo periodicky oSetfovano plynem tak, aby byl acetaldehyd
s timto plynem ucinné odvadén". Podle udajui pivovari mohou
byt pouzity vSechny plyny, pokud proces kvaseni neovlivni nega-
tivné hotovy produkt". Zde vSak by mohl byt minén pfedevSim Kys-
liénik uhli¢ity. Po uvefejnéni postupu v ¢asopise natur se pivovary
snazily zajistit, aby tyto postupy nebyly pro vyrobu jejich piva pou-
Zivany.

Tip

© Nealkoholické pivo ve skuteénosti neni absolutné bez alkoholu. Jeho
obsah alkoholu je sice nizsi nez 0,5 %, coz je skute¢né nizka hladina,
kdo vSak klade velkou vahu na to, aby nevypil viibec Zadny alkohol,
mél by se tomuto pivu vyhnout. 2¢ neni toto ,,nealkoholické pivo™
napojem pro déti, se rozumi samo sebou.

© Muslimsti soucasnici, kterym je ukladan pfisny zakaz konzumace
alkoholu, maji pro ,nealkoholické™ pivo islamské povoleni, protoze
zakaz se tyka teprve napojii o obsahu od 0,8 % alkoholu vyse.



Nealkoholicky vyrobek lze pfirozené ziskat i z obyCejného piva.
K tomu ucelu se pivo ve vakuu nechdva odpafit téméf na polovinu.
Bohuzel s oddestilovanou vodou nebere za svéjen alkohol, nybrz také
kyselina uhlig¢itd a chut piva. Pfi zvySené teplot& se namisto toho obje-
vuji ony drsné hoiké latky, které mnohy milovnik piva zaménuje
s dobrou chuti plzetiského piva.

Zahusténé nechutné zbytky se zpétné fedi vodou, michaji s kyseli-
nou uhlicitou, filtruji, pak se tekutina stac¢i a pasteruje. ,,Pridavek piv-
niho aroma lze doporucit”, radi jeden Svycarsky pivovar. Také toto
aroma naslo jisté misteCko pod Sirokym plastém pfikazu Cistoty.

Kdyby Cast je¢cmene byla nahrazena kukufici nebo ryzi, bylo by
mozné nealkoholické pivo vyrobit o néco jednoduseji. Ty vSak nejsou
jako suroviny pro vyrobu piva pripustné, tolik nas ,,prikaz Cistoty" -
perla némeckého potravinarského prava!

Vino: jedna sklenka prijde k duhu

Vino na pivo, to ti radim, znijedna stara némecka lidova moudrost.
Nebylo by snad lep$im doporuéenim: vino namisto piva? Nejnové&jsi
chvalozpévy na alkoholické napoje, pfedevSim v8ak na vino, zaclinaji
necekané pét i 1ékafi.

Nedavno vysla z American College of Cardiology rada, kterd musela
na mnohé plisobit jako provokace: specialisté na srdeé¢ni choroby
v USA doporucili pravidelné piti alkoholu. Podle jejich ndzoru by
mohl kazdy druhy American snizit riziko srde¢niho infarktu, jen
kdyby pil dostatek piva, vina nebo lihovin.

Byli tito 1ékafi snad sponzorovani pivovary, vyrobci whisky a vin-
nymi sklepy? Nebo se jedna o dalsi ptiklad pochybného amerického
zdravotnického hitu - po zvySeni pfijmu vitamint zvysit jeSté piijem
alkoholu? Anijedno, ani druhé. Do dne$ni doby neexistujejiné dopo-
ru¢eni pro ,zdravou vyzivu", které by bylo podporovidno podobnym
mnozstvim studii.

Také vysledky vyzkumu v Némecku davaji americkym lékaifim za
pravdu. U rozsdhlé studie MONICA svétové zdravotnické organizace
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se ukdzalo, Ze z augsburgskych ucastniki méli nejvyssi predpokla-



danou délku zivota ti, ktefi vypili denné 20 az 40 grami alkoholu. To
odpovida asi 0 , 2 az 0 , 4 litru vina nebo 0 , 6 az 1, 2 litru piva. Teprve
kdyZ muZi konzumovali v priméru 80 gramti alkoholu denné, byla
umrtnost opét stejné vysoka jako u abstinentti. U Zen bylo odpovi-
dajici mnozstvi alkoholu p¥ibliZzn€ o polovinu nizsi. Je tojasné: muZi,
ktefi piji vino, ziji teprve pfijedné lahvi denné (!) stejné nezdravé jako
ti, ktefi se alkoholu striktné vyhybaji.

Celkemje k dispozici pifes 6 O studii z poslednich 25 let, které dokla-
daji, Ze lidé, ktefi pravidelné a s mirou piji alkohol, ziji v priméru déle
nez ti, kte¥i se alkoholu vyhybaji. Véda se ptirozené velmi dlouho
proti svym vlastnim vysledklim vzpirala. Kdo by se také chtél vysta-
vit podezieni, Ze podporuje alkoholismus nebo je dokonce sam
zavisly? Konzum alkoholu v mnozstvich, kterd se ve studiich ukéazala
jako zvlasté vyhodnd pro zdravi, je povazovano jiz nékterymi experty
piece jen zajisté znamky alkoholismu.

Priikaznost zdravotnich u¢inkd potravin a pochutin maji pfedevsSim
tzv. prospektivni studie. Obvykle sejen zpé&tné Setii, co lidé pied péti,
deseti nebo dvaceti letyjedli nebo spiSe mysli, zZe jedli. Tyto tidaje jsou
pak srovnavany s aktudlnimi zdravotnimi udaji, aby byly vypatrany
statistické souvislosti.

Je jasné, ze se zde otevird Siroké pole omylim a manipulacim.
U prospektivnich studii jsou ucastnici naproti tomu pozorovani
a vySetfovani od poc¢atku po delsi Casovy usek. Casto se jich zucast-
fiuje mnoho lidi - pfi vyzkumu zdravotnich ucinkt alkoholu jich byly
statisice. Jestlize takovato vySetfeni po desetileti poskytnou stejné
vysledky, mohou platit za pomé&rné ,,ovéiené".

Pozitivni zdravotni plisobeni existuje prakticky u vSech alkoholic-
kych napoji, je jedno jestli lihovin, vina nebo piva. P¥i podrobné ana-
lyze jsou niapadné dvé skuteénosti: za prvé mize mit pozivani alko-
holu priznivé ucinky na délku zivota jen u téch, ktefi piji pravidelné
a ,,s rozumem", ne vSak u téch, ktefi se v nepravidelnych odstupech
opijeji.

Za druhé - ze vSech alkoholickych ndpoji obstdlo nejlépe vino.
Chrani nejen pied srdeénim infarktem, nybrz také pied tvorbou led-
vinovych kament a zlepSuje tGCinky inzulinu. Kromé toho neskodi,
oproti dosavadnim pfedpokladiim, p¥i osteopordze. Tato nemoc se



svymi ztratami hmoty a struktury kosti se vyskytuje zvlasté u Zen
v obdobi pfechodu a po ném. Je spojovdna s nedostatkem Zenskych
pohlavnich hormonti. Je docela pochopitelné, Ze v tomto piipadé
vino neskodi. Pfedevs§im bilé vino obsahuje opravdu u¢inné pohlavni
hormony, které ostatné nebyly jeSté s jistotou identifikovany. Jsou
vS§ak zjevné naprosto jiné neZ u piva.

Plisobeni takovych hormonti objasniuje i vysledek jedné americké
studie. Milovnici piva mezi ucastniky byli v priméru vyrazné silné&;jsi
nez milovnici vina. Ti byli dokonce tim Stihlejsi, ¢im vice vina kon-
zumovali.

Védci mezitim péatrali po celé zemékouli po latkach, které jsou pfi-
¢inou této skuteCnosti. Nikdo jiz nemiize véfit tomu, Ze je pfi¢inou
sam alkohol. SpiSe se zdd, jakoby ucinné latky teprve uvoliioval
z hroznu nebo vinného sudu. Snad mohou také vznikat teprve pii fer-
mentaci, a mozna ze je pii¢inou dokonce vSechno spole¢né: druh révy,
klima, rmutovani, kvaSeni, i uskladnéni. Alkohol pravdépodobné
zesiluje plsobeni vytvafenych nebo extrahovanych stopovych latek.

Mezi latkami, obsazenymi v hroznové §tavé, stoji v popredi jako
,podpurce zdravi" lditka jménem resveratrol. Vy$lo najevo, Ze je obsa-
zena i v japonskych piirodnich 1écich. Blokuje slepovani krevnich
destic¢ek a tim pfedchdzi trombdézadm. Hrozen tuto latku vytvafi jako
ochranu proti onemocnénim, predevSim proti Sedé plisni (Botrytis).
Resveratrol je typicky pro &ervend vina, zejména vina ze Svycarska
a Némecka, kde panuje vlhké klima. Béhem fermentace se pfeménuje
na jinou uc¢innou latku, cis-resveratrol. Dfevéné vinné sudy obsahuji
chemicky zcela blizce piibuzné liatky ze skupiny stilbent, které Cas-
te¢né prechazeji do vina.

Aby se priznivé zdravotni ucinky sladily se stfidmou konzumaci vina,
rozhlasili néktefi experti, Ze je mozZno misto néj pit se stejné€ piiznivymi
nasledky hroznovou §tavu. To je &ird ideologie. Na jednom kongresu
internistl ve Wiesbadenu v dubnu 1997 byla predstavena studie z Kolnu,
kterd se zabyva biochemickym ptisobenim vina na srde¢ni cévy. A podle
ni pochézeji rozhodujici ti¢inné 1latky z dievéného sudu. Vino z ocelovych
sudii mélo pouze nepatrny efekt, Cisty alkohol viibec Zadny.

I kdyz by takova zjiSténi neméla byt pfecenovana, piece jen doka-
zuji, ze existuje néjaky diivod, proC se lidstvo od praddvna zabyva



vinem a nepije nekvasenou hroznovou §tavu. Teprve fermentace a pfi-
ni vytvoreny alkohol poskytuji nasemu télu ochranné latky. Ocelové
tanky a rychlé kvaseni vSak nedavaji tak dobré vysledky, jako tradi¢ni
vyroba v drevénych sudech.

Diky té€mto vysledkim muZe 1ékafstvi zabyvajici se vyZivou koneéné
navézat na tisicileté védomosti. Recky lékaf¥ Hippokratés, zakladatel
mediciny jako védy, uvadél vino jako 1€k jiz kolem roku 400 pied
Kristem. Nejen on, nybrZz prakticky vSichni vyznamni 1ékafti chvalili
tento napoj z révyjako 1ék na rozmanité potize. Mnohdy i za pochyb-
nych okolnosti: Paracelsus (1493 aZ 1541) mél vino v takové vdZnosti,
ze svym zakim mohl své hlavni Iékaiské dilo obclas diktovat jen
s opilym blekotanim. Toto dilo slouzilo jako u¢ebnice celym genera-
cim 1ékaft. Snad pravé zkuSenost s alkoholem pfivedla Paracelsa
kjeho slavnému vyroku: ,Jen ddvkovani dél4 jed."

Lékati dnes po priavu udrzuji kriticky odstup vi¢i mnoha starym
moudrostem. Paracelsus napf. véfil nejen ve vino, nybrz i tomu, Ze ¢aro-
dé&jnice 1étaji vzduchem na nédsadich kosfat. K tomu tato dfive 1ékafi pie-
depisovand mnozstvi alkoholu Casto prestielila cil. V tiCetnich knihdch
darmstadtské Elisabethiny nemocnice z roku 1871 byly napf. nalezeny
nasledujici tidaje: béhem pitil roku vypilo 755 pacientii, ktefi byli v této
dobé oSetieni, na lékaiské pokyny 4500 lahvi bilého vina a dob¥e 6000
lahvi C¢erveného, vedle znac¢ného mnozstvi portského, Sampanského
ajinych specialit. O vysledcich 1é¢eni bohuzel zdznamy neexistuji*."

Sampaiiské: anglicky vynalez

Jak se z vina stalo kultivované Sampanské, vypravi dé€jiny jistého
propojeni nestastnych okolnosti, které se pfihodily v 17. stoleti. Jedna
trapna nehoda zménila vSechno v pénu: londyns$ti snobové si nechali
pfed dlouhou dobou béhem chladné zimy privézt sudy vina ze
Champagne. Vino naplnili i s kvasnicemi do sklenénych lahvi a pec-
livé je uzavfeli. V teple vyCepu se kvasnice probudily k novému Zivotu,
ze zbytkll hroznového cukru vznikla tryskajici kyselina uhlicitd. Co
z hermeticky neuzavienych francouzskych sudii mohlo bez hluku uni-
kat, drzelo anglické sklo uvnitf - dokud to nevybuchlo.



V kazdé jiné zemi by bylo néjaké dodate¢né kvasSeni, doprovazené
rozbitim lahve, chapano prinejmensim jako mrzutost, kdyz néjako
znamka zkazeni. Také opticky se tato sedava ,,sprcha" odliSovala
znaéné od toho, co dnes chidpeme pod pojmem Sampartiské. Britové
ucinili z nouze kulinaiskou specialitu. Piti pénivého kvasnicového
vina, které se pfi otvirdni vyznacovalo hlasitym t¥esknutim, se brzy
stalo médou vzneSenych kruhti, které Sije mohly dovolit.

Obchod se zasmusilymi Angli¢any kved. Jen vlastni pokusy Francouzi
o vyrobu pénivého vina nebyly korunovany uspéchem. Nakonec si naji-
mali némecké sklepmistry, ktefi se v této dobé tésili vynikajici povésti.

Diky jejich pomoci je postup od konce 19. stoleti perfektni a pro-
bihda ve Francii nasledovné: vezme se mladé vino, spiSe kyselé
a s malym obsahem alkoholu, smichd se podle druhu firmy a smés
se opét promicha - se zdkvasem a cukrem. Toto slazené ,,cuvée” se pak
naplni do specidlnich silnosténnych sektovych lahvi a trpélivé se
Cceka. Po tfech az Ctyfech mésicich je ukonceno i druhé kvaseni. Z pfi-
daného cukru vznikne alkohol a kyselina uhlicitd. Zatimco Sampari-
ské jesté jeden az tii roky lezi, bublinky kyseliny uhliCité se spoji
s vinem, aby pozd¢ji ve sklence jemné a dlouho perlily.

Tomuto prirodné kalnému ,zdkvasovému sektu" chybi jesté
posledni vybrouseni. K tomu musi byt jemn¢& rozdéleny zakvas opét
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odebran z lahvi, které jsou zatim ulozeny pod vys§im tlakem. Mistr
setfdsaC denné ldhve trochu otdci a nakldni zarovenli ponékud smérem
dold, dokud se neoctnou dnem vzhiiru. Tim se zakvas z vnitfni sté€ny
pozvolna dostane ke korkovému uzavéru.

»ZkuSené ruce" pohnou denné az 40 000 lahvemi.Je to prace pravé
tak drahd jako ohlupujici. Mnohé firmy na Samparské tedy obraceji
lahve elektrickymi otfesy na dnes obvyklé korunkové uzavéry z kovu,
které jsou teprve pozdé&ji nahrazeny korkovymi. Kdyz se kvasinky
v hrdle 1ldhve konecné usadily, jsou ldhve ponofeny hrdlem do ledové
lazné, dokud vznikly kal neztuhne. Chlad zaroven snizi pretlak v lah-
vich natolik, ze pfi odstranéni korunkového uzavéru vyleti pouze usa-
zeny kal. Sampaiiské je nyni &iré.

Po odstranéni kalové zatky chybi v kazdé 1dhvi trochu tekutiny.
Ztratu vyrovnavaji firmy tajuplnym ,p¥idavkem" odvdzné smési
z palenky a ,,rektifikovaného koncentriatu hroznového mostu", jistého



druhu tekutého cukru. Kultivované firmy k tomu pouzivaji nejlepsi
vina nebo také sekt pribuzného druhu. Korunkovy uzavér je nyni
nahrazen pravym korkem. Tak si sekt uchova svou uslechtilou image

VEtSinou se vSak odehrava cely postup mnohem stiizlivéji: u tzv.
,»postupu pielévanim" kvasi sekt sice v lahvich, avSak potfasani a chla-
zeni je zbytecné. Po druhém kvasSeni se vSechno protiese ve velkém
tanku, prefiltruje pod tlakem, pfisladi a znovu plni. Vyhoda: tento sekt
je levnéjsi nez pri vyrobé Sampanskou metodou, smi byt vSak presto
prodavan jako ,,kvaseny v lahvich". Patii ovSem k tém lepSim.

Tento postup ,,velkoprostorového kvaSeni" nam obstaravd dosta-
te¢né mnozstvi levného sektu. Vjednom 100 OOOlitrovém tanku smi-
chaji michacky zdkvas se sladkou smési vin. JiZz po ¢tyfech tydnech
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se tekutina filtruje, pfislazuje a stac¢ijako ,,Némecky sekt".

Tip

© Jinak neZ u vina miZe byt oznacovan jako ,suchy” nebo ,polosuchy”
jen sladky sekt. To je klamani spotiebitele z ufedni moci. U sektu je
méné sladky a tim vétSinou kvalitn&jsi nazyvan ,Extra Herb", také
»Extra Brut”, popfipadé ,Herb" nebo ,,Brut”.

© ¢&im jemnéjSi sekt, ¢im pomaleji a rovnomérnéji vystupuji bublinky a na
povrchu se rozptyluiji, tim vyssije jeho kvalita. Ve skle viak perleni brzdi
zbytky prostiedki na myti nadobi, kromé toho kali chut’a tak nici nejlepsi
sekty nebo Sampaiiska vina. Nejdfive tedy skienky dobie vymyjte!

Absint — droga ,Belle époque”

Ne svatecné jako sklenka Sampanského, nybrz dosti zlofeCené zni
nazev zapomenutého a dnes jiz témér vSude zakdzaného ndapoje:

......

z kofeni, ktery v dnesni dobé patfi ve francouzska kavarné prosté
k savoir-vivre*. Tato anyzovka budi vzpominky na svétlo a klid, a ¢lo-

* dobré zpusoby



vék ma bezdééné pred ofima ndladu, jakou zachycovali impresionisté
svymi obrazy.

Kdyz ¢lovék pfida k anyzovce vodu, zméni se prizra¢ny napoj na
mlééné zbarveny roztok. Pri¢inou jsou aromatické latky, terpeny,
které jsou rozpustné jen v koncentrovaném alkoholu. Pfi p¥idani
vody vykrystalizuji a v tekutiné se stejnomérné rozdé&li.

Anyzovka je absint (ve Francii zakazan roku 1915), zbaveny ostré
chuti. Vroce 1797 zacal jako prvni sjeho komercni vyrobou Henri-
Louis Pernod, poté co si obstaral recept ze Svycarska. Nazelenaly likér
obsahoval kromé& anyzu, fenyklu a destildtu z medunky hotfké éterické
oleje pelyniku, latinsky Artemisia absinthum. To mu dalo jméno.
Nazelenaly tén mu dodal ndlev z yzopu, pontského pelyniku
a medutiky. Aby byla pfekryta chut hofké latky absinthinu, pokldadal
C¢lovék na dé€rovanou 1zici kousek cukru a lil pfes néj pomalu do skle-
nice studenou vodu, aZ se jasnd zeleti zménila na mlé&nou Zlut.

Absint nebyl jen obycCejnym alkoholickym napojem, byl drogou
bohémii. Mnozi umélci této ,,Belle époque”, pfedev§im malifi, jej pou-
zivali jako stimulant. Snad pfi této zalibé hrdlo roli i néco jiného:
malifi potfebovali pro své barvy rozpoustédlo terpentyn. Zavislost na
rozpoustédlech,jak vime od ,,¢ichaci"”, neni ni¢im neobvyklym. U van
Gogha svédcilo mnohé o tom, Ze trpi zavislosti na terpentynu. Jako
zavisly na piti absintu musel byt dokonce p¥i odvykaci kife odvra-
cen od terpentynu.Jak se zd4, pokousel se tim zmirnovat abstinencni
pfiznaky.

Konzumenti byli trvale omdmeni a zmateni, prozivali halucinace.
Po povzbuzeni pak nastavala fize nejhlubs$i deprese, ktera mohla
vést aZz k sebevrazdé, jako u Vincenta van Gogha a Ernesta
Hemingwaye. Mnohé obéti trpély kieCemi, zdchvaty podobnymi epi-
lepsii a bezvédomim. JiZ roku 1860 byl absinthismus uznan jako
choroba.

P1i patrani po Skodlivindch v absintu byly pfezkouseny podezielé
piisady: pelynék obsahuje dodnes ne tiplné objasnénou smés terpent
s hlavni soucléasti thujonem a mimoto kafr, menthol, jakoZ i pinen.
Thujon je povazovan za nervovy jed. Tim by byl idedlnim kandida-
tem pro nebezpedci skryté v absintu. Thujon je k tomu svou struktu-
rou podobnyjiné latce: tetrahydrokannabinolu (THC), Gcinné latce



obsazené v hasiSi a kadidle. Jak se zd4a, ,,hodi se" thujon v lidském
mozku do téch samych receptortli nervovych bunékjako THC, a tim
vyvolava podobné pocity.

V pfipadé absintu vzndSeji farmakologové, jako napf. Ryan
Huxtable z arizonské univerzity, protest: z obsahu thujonu v pelyii-
kovém oleji se do ndpoje dostanou pouhé tii miligramy. To je pry pii-
li§ méalo k dosazeni néjakého efektu. Pravidelnd konzumace dokonce
i dvaceti takovych davek thujonu by podle toho byla naprosto neu-
¢innda. Vinikem je pry spiSe jiny kandidat: absinthin, p¥i¢ina hoiké
chuti, pisobijiz v nepatrné koncentraci omamné a ochromuje.

Pfi¢iny absinthismu jsou konec konctl dodnes nejasné. Situaci ztézuje
jesté skuteénost, Ze padélani potravin bylo ve vS§ech dobach jistym druhem
lidového sportu. Absint byl smichavan s jinymi jedovatymi rosdinami jako
puskvorcem ¢i vratiCem. Neni tedy divu, Ze pravidelni konzumenti absintu
trpé€li té€Zkymi nervovymi poruchami. Za znamku kvality byla povazovdna
predevSim zelend barva a mlé¢ny nddech. Nyni tvoii mlé¢né kalnou usa-
zeninu ve vodé nejen terpeny, nybrz také antimontrichlorid. Antimon je bliz-
kym piibuznym arzenu a také naprosto srovnatelny ve svém ptisobeni na
¢lovéka. Zelena barva se da elegantné vyrobit prostifednictvim siranu méd-
natého. To uSetii namahavou vyrobu extraktu z yzopu, ktery obsahuje chlo-
rofyl.

Méd je dulezitym stopovym prvkem. Jeji zvySeny pfivod nema pro
zdravé dospé€lé negativni nasledky. Jinak je tomu v souvislosti s vyso-
kym piisunem alkoholu. Skodlivé kovy jako Zelezo a mé&d pak orga-
nismus prijima ve zvySené mire. ZvySeny prisun médi se na prelomu
stoleti netykal jen milovnikd absintu, nybrZ i mnoha jinych opilci.
Dfive se totiz k destilaci pouzivaly casto médéné a mosazné pristroje.
Mosaz je slitina, ktera obsahuje vétSinou vice neZz polovinu médi.
V dnesni dobé hraje hlavni roli uslechtild ocel.

U alkoholikl je podil médi v cirhotickych jatrech mimofadné
vysoky. Pravé tak cirhéza zluCovodu se vyznacCuje nahromadénim
médi. Samoziejmé je povazovano zajisté, ze u alkoholikll na tom nese
vinu pouze alkohol. Tento nazor je tak pevné zakofenén, Ze patrné
jesté nikdo neuvazoval o tom, procje nemozné docilit u zvirat cirhézy
pouze prisunem alkoholu. Prostfednictvim mnoha chemikalii, tfeba
rozpoustédel nebo protiplisiovych prostiedkil, se to podafi hned.



Mnohé, co se skryvd pod niazvem ,objektivni véda", neni ni¢im
jinym nez plasStikem pro pfedsudky expertii. Tento rysje hluboce lid-
sky - aje také diivodem, proc se vracet k pevné stanovenému obrazu
sv€ta. Snad je pravé méd kaminkem v mozaice k pochopenijaternich
potizi pti alkoholismu.

Pokud vam nyni bruci v hlave:
jak to bylo s ranni kocovinou?

Jako u vitamint muZe i u alkoholu pfili§ mnoho dobrého Skodit.
Na rozdil od tabletek ¢lovék zjisti nejpozdé&ji dal§iho rdna, jestli pil
pfilis§ mnoho. Hlava t¥esti a Zaludek se zveda. Nastésti ma kazdy ¢lo-
vék svilj 1ék, at jiZ zavindCe nebo horky bujon. Ne vzdy jde vSak
nevolnost na konto kocoviny. Mnozi soucasnici reagujijiZ na jednu
sklenku ¢erveného vina migrénou.

Pokud véfime vé€d¢, jsou pii¢inou vSeho flavanoly. Jejich pfirozeny
obsah v ¢erveném viné vystaci, aby ve stfevé ochromil enzym, ktery
by vlastné€ mél detoxikovat Skodliviny. Ty se dostanou pomoci latkové
vymény do mozku, kde vedou k bolestem hlavy. Tim jsou ov§em posti-
zeny pouze osoby, které maji tohoto enzymu malo. Protoze flavanoly
zustavaji u starého vina pfilepeny na dné lahve ve formé pevné usa-
zeniny, je toto vino straviteInéjsi nez mladé.

V mnoha vinech se nachdazi také histamin. Ve vétSim mnoZzstvi
vyvolava bolesti hlavy, pdleni Zahy a zvraceni. Jiné potraviny, jako
napf. syr, obsahuji sice také histamin, ale tato Spatna kombinace his-
taminu a alkoholu existuje pouze u vina. Nespravnym kvaSenim
obsah histaminu nesmirné stoupa. Pak sidhne sklepmistr k velké porci
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puvodce kocoviny siru.

U ovocnait jde huceni v hlavé na vrub Spatnych kofralek. Vznikaji
b&hem kvaseni a mély by obvykle byt odd&leny pfi destilaci. Vyrobce
by mél odstranit jak prvni, tak i posledni litry. To vS8ak Setrny vino-

palnik nemuZe p¥enést pies srdce.



V pripadé kocoviny jsou velmi oblibeny zvlasté kyselé zavinace
nebo horky bujén. Jedno maji oba pokrmy spole¢né: obsahuji hojnost
soli. A je to dobfe. Alkohol vysusuje sliznice. Odnima pak organismu
velké mnozstvi vody a sodiku. To pocifujeme jako velkou Zzizeni. Co
je pak vice nasnadé, nez si dodat chybéjici sodik prostfednictvim soli
kuchynské, rozpusténé napf. v horké vodé?

Alkohol ochromuje zazivaci trakt a Skodi zaludec¢ni sliznici. Protoze
v§ak masovy vyvar pomaha pfi riznych problémech s trdvenim, pat-
rali védci po ucinnych latkdch. Dnesjiz vime, ze bilkoviny, jako napf.
peptid anserin, plisobi jako ,,ndrazniky" a chrani Zaludec¢ni stény. Jiné
peptidy opét 1dkaji z rezervy travici §tavy a podporuji chuf.

Zdaleka ne vSechny nasledky pfiliSné konzumace alkoholu poci-
fujeme védomé. K nejdulezitéjsim dsledkm patii zatizeni jater
a prekyseleni krve (acidéza). Osvédcéeny prostiedek proti obéma
jevim se jmenuje karnitin, latka podobna vitaminim. A ten se
nachazi ve zna¢ném mnozstvi pravé v masovém vyvaru. Nahoda?

U¢inné latky zavina¢h nejsou do dnes$ni doby prozkoumény. Neni
v8ak zapotfebi zvlast velké fantazie k pozndni, Ze ryba obsahuje
podobné latky jako masovy vyvar. PredevSim b&éhem marinovani
stoupd obsah idinnych peptidi. Spolec¢né se soli a kyselosti ovliviiuji
naSe traveni pravé tak, jako masovy vyvar.

Kdyby se tyto latky nenachdzely v tradi¢ni ,,pokocovinové" snidani,
panovalo by na popele¢ni stfedu snad vSeobecné nechutenstvi. Tak
nam pomdahda lidovd mluva, kterd své védomosti Cerpa predevSim ze
starych zkuSenosti, rozlustit mnoha tajemstvi nasi vyzivy. Jeji tipy
obsahuji Casto biologicky smysl, ktery mize nezaujatému pozorova-
teli napomoci k novym nahledtm.



X. CO PRINASI BUDOUCNOST:
NOVE TECHNIKY

Co se odehrdvd ve vyvojovych laboratorich potravindriského primysiu?
Jsou prostorem na hrani pro Food designér, naprosto tajnymi Cernymi
kuchynémi nebo pracuji na FeSenich, kterd potFebujeme, abychom
v budoucnu mohli uZivit lidstvo? Vynalézavost potravindrskych védcii si
vynucuje pravidelné respekt - skutecny prospéch pro spoleCnost se veétsi-
nou udriuje v mezich. Spotrebitelje skepticky, v neposledni radé kvili taju-
plnosti tohoto odvétvi. Nové techniky, jako ozarfovdni potravin nebo mani-
pulace s geny, zastrasSuji. Pribyvdni alergii z potravin se zdd ddvat kriti-
kiim za pravdu. Z pohledu badatelii jsou moZnd rizika casto predstavo-
vdna prehnané. Posledni technickd novinka, kterd v Némecku byla zave-
dena bez diskusi o riziku, jak Zertuji, byl barevny televizor. Rozdil oproti
stravovdni vSak nelze prehlédnout. Kdo se nechce divat na obrazovku,
muze ji jednoduse vypnout. U potravin se prakticky nikdo nemiiZe takto
osSetfenym vyrobkiim vyhnout, nemluvé o jejich rozezndni a kontrole.
Jsme zdvisli na tom, co ndm predloZi velké obchodni koncerny.

Dobii skrfitkové potravinarského
primyslu: enzymy

Enzymy nejsou ani umélé ani vzacné - celkem jich existuje, podle
odhadu, asi 10 000 rtznych druhti. Provadé&ji ptikazy naseho zdé-
déného materialu, umoznuji latkovou vyménu, buduji bunky orga-
nismu a zaroveinl se staraji o likvidaci nepotfebného materidlu: bez
enzymu by neexistoval Zivot. Prakticky vSechny potraviny obsahuji
velkd mnozstvi tohoto pi¥irodniho pomocnika, praveé tak jako lidské
télo.

Jiz dtive pftislo lidstvo na mysSlenku, vyuzit urcité enzymy k vyrobé
potravin. K vyrob¢é syra napft. sedldaci vyuZzivaji od praddvna tekutinu
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z zaludku telat: chymozin. Jeho travici enzymy jsou pfi¢inou srazeni



mléka - toje prvni krok k vyrobé syra. Dnes se vSak telata krmijinak
jejich zaludeéni stdvaje tedy méné€ vhodnd. Mimoto zatim stoupla spo-
tfeba syra vic, nez kolik ho lze prostiednictvim pravého chymozinu
vyrobit. Proto lidstvo sdhlo k Zalude&ni §tdvé driibeZe nebo enzymo-
vym vytazk@im z plisni a bakterii.

Syr, ktery je vyrabén prostiednictvim extraktu mikrobi, neni chu-
fové tak dobryjako syry vyrdbéné s pravym chymozinem. To je sku-
teCnost, ktera vyldkala techniky na kolbisté. V mziku naroubovali
svému nejmilejSimu ,,domacimu zvifatku", obyvateli stftev Escherichia
coli, odpovidajici geny ze skotu. Od té doby pak bakterie produkuji
,chymozin". Odjeho prvniho pouZziti v roce 1990 byly sjeho pomoci
po celém svété vyrobeny jiZz celé miliony tun syra.

Navzdory genetice byly nékteré enzymy stale jesté ziskdvany z rost-
linného a Zivo&i¥ného materidlu. Zldzy z poraZeného dobytka jsou
plné enzymil, dokonce i slepi¢i vejce obsahuji komeréné zajimavy
lysozym, ktery je odd€lovan pfi vyrobé vajec v prasku. VétSina
enzymu miuzZze byt vSak vyrobena s pomoci plisni (jako druhy
Aspergillus), kvasinek (jako Candida) a bakterii (jako Escherichia
coli).

Témto mikroorganismiim se dafi zejména ve fermentorech, kdyz
jsou krmeny vhodnymi zivinami a rdstovymi hormony. Specidlni
antibiotika pak zabranuji nebezpeci infekce nespravnymi mikroby. Po
sklizni jsou roztrhany vysokym tlakem, ve vakuu nebo ultrazvukem,
nebo extrahovany tenzidy. Streptomycin, antibiotikum, oddéli ¢ast
bunécného materialu. Poté jsou oSetfeny acetonem nebo jinymi che-
mikdliemi a Cistény. Zarodky nakonec odstrani radioaktivni ozareni.

Dansky biotechnicky koncern Novo Nordisk dodavd podle udajt
amerického odborného ¢asopisu Genetic Engineering News 60 pro-
cent celosvétové spotieby potravinaiskych enzymu. Z nich jsou pfi-
blizné dvé tfetiny vyrobeny z mikroorganizmu. Jeden produktje pro
némecky trh zvlasté dilezity: geneticky vyrobena amylasa. Oddaluje
starnuti chleba a nahrazuje bézné chemické prostiedky.

Kromé genetiky je hospodaisky zajimavd také pfeména enzymi
pomoci prostfedkl klasické chemie. Nechaji-li se amylasy reagovat
s vhodnymi chemikaliemi, stanou se tepelné stabilnimi. U chymozinu
je tim moZno zdvojnasobit uc¢innost v syraistvi. Takové manipulace



zjevné nikoho nezajimaji, ackoli pravé ty stavi alergiky pied vétsi pro-
blémy nez geneticky vyrabény chymozin. Ten je zafazen spiSe mezi
dosud pouzivané bakteridlni extrakty a tradi¢ni chymozin z telecich
zaludkd.

Zikonodarce pozaduje pouze usmrceni vSech spor a omezil pfi-
pustnd mnozstvi nékterych jedovatych plisni. Jestli to vSak staci
k ochrané spotiebitele pred rizikem, je pochybné. Enzymy z plisni
jsou znadmymi alergeny. Nyni trpi alergiemi ve vzristajici mife pravé
pekafi. Zaméstnanecké spolky konstatovaly od roku 1984 prudky vze-
stup - paralelné k nasazeni enzymovych pripravkdl do pecliva.
Vymluvu, zZe je pfic¢inou moucny prach, nelze pfijmout. Za prvé lidé
odedavna pecou z mouky, takze nynéjsi vzestup s tim nemiiZe mit nic
spole¢ného. Za druhé je podceniovan nds$ imunitni systém: jestlize
rozeznia domnélého utocnika, jako tfeba enzym, ddavd pozor najeho
okoli a v budoucnu na né&j proziravé reaguje. JestliZe jsou tedy pfi-
davany do mouky enzymy, pakjsou ,alergie na moucény prach" logic-
kym dusledkem.

Tvrzeni, ze se peCenim nebo varenim enzymy dezaktivuji a nemo-
hou jiz zaptiinit zddné alergie, rovnéz nesouhlasi. Bilkoviny nékdy
vyvoldvaji alergie i v neaktivnim stavu. Kromeé toho existuji v dnesni
dobé tvrdosijné enzymy, které pieziji v bochniku chleba bez potizi
obvyklé teploty pfi peceni.

Biologické produkty vyzaduji pfi primyslovém vyuzivani vétsi
opatrnost nez chemické vyrobky z retorty. Pokud byly enzymy zis-
kdny ze zvifecich Zlaz, pak se s nimi mohou dostat do vyrobku
nepozorované puvodci nemoci. Pro tento druh nebezpedi je plso-
bivym pfikladem nemoc Silenych krav. JestliZze date prednost plis-
nim a bakteriim pfed ,tovarnou na enzymy", pak muZete vyrobit
toxické produkty latkové vymeény jako jedovaté plisné, endotoxiny
nebo antibiotika.

Petriho miska s vitdlnimi mikroby je nevypocitatelna jako kotel plny
chemikadlii. Abychom vSak nevzbudili zbyte¢né obavy: vyrobci samo-
zfejmé kontroluji v rdmci svych znalosti a rozpoctu vyrobky s ohle-
dem na rizika, nebotf chyba by se mohla st4t koncem jakkoli Uspésné
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firmy. Clov&k by si vak mé&l uvédomit, Ze ,biologicky" neznamenéa
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automaticky ,,méné rizikovy".



U enzym vnika véts$i nebezpedi znedisténi nez u kvalitnich che-
mikalii, i kdyz dikladné ¢isténi by mohlo Skodit biologické aktivité.
Priklad: protoze se v praxi stéZzi podafri ziskat samostatné enzymy
mohou vyvolat reakce nendpadni privodci. Pfidavky enzymi pii
vyrobé ovocnych dzusti nap¥. uvonuji Skodlivy methanol. P¥esto enzy-
mové preparaty s sebou zavlékaji do potravin vSechny mozné che-
mikalie, aniz by byly vyznaceny: obsahuji konzervacni prostiedky,
jako sifi¢itan, ale i specidlni rozpoustédla, nosné latky a stabilizatory.

Co pusobi tak rozmanité, by mélo byt ifedné pfezkouseno a s ohledem
na alergiky také oznaceno. Zakonodarce vSak dovoluje uvadét vSechny
enzymy obecné. Tim jsou povoleny dokonce i viibec neuréené enzymy,
praveé tak jako vSechny geneticky zménéné - je naprosto jedno, jak byly
zmanipulovany. Takové prohldsSeni zpravidla neni ani zddouci. Pouze
v ojedinélych pripadech jsou nékteré enzymy pro urcitou potravinu zaka-
zany. Jaké grandidézni privilegium! O preventivni ochrané zdravi nemuizZe
byt tedy ani feci. Potravinafstvi by mélo jako uzivatel uvazit: takové hry
na schovdvanou ohroZuji nejen prijatelnost naprosto skvélé enzymové
technologie, nybrz podryvaji také duvéru v zadouci technologicky pokrok.

ENZYMY V AKCI

Potravindrsky priamysl spotiebovdvd vice neZ polovinu vsech celo-
svétové vyrobenych enzymu: proteasy, lipasy, pektinasy, amylasy
a isomerasy usnadruji a zleviuji vyrobu nescCetného zboZi, od
chleba pres cukr a k olivovému oleji lisovanému za studena.
Moznosti jsou prosté neomezené a dnes snad nikdo kromé vyrobcii
enzymii nemd sprdvnou predstavu o tom, kde vsude se s enzymy
miiZe setkat. Proto uvddim nékolik prikladii:

Pekafstvi: snad nejrozmanitéjsi sbirka enzymii se nachdzi ve
smésich na peceni chleba a peciva: lipoxygenasy jsou povoleny
a oblibeny k béleni bilého a toastového chleba; amyloglukasidasy
meéni stary chléb v druh sladidla, které miZe byt priddvdno do
koldcu; pentosanasy zlepsuji stavnatost Zitného chleba; proteasy
zkracuji dobu hnéteni; amylasy zabrariuji tvrdnuti peciva.



Pivo: amylasy umoZriuji pouZiti kukurice nebo ryZe, proteasy zlep-
Suji teplotni stabilitu - u nds vSak nejsou dovoleny vSechny. Presto nase
kontrola potravin enzymy opakované nachdzi.

Zmrzlina, mraZené Kkrémy: odstfedéné miéko se nahrazuje prdsko-
vou syrovdtkou, zbavenou minerdlii. Produkt pak md sklony k , piskové
chuti", B-galaktosidasy tomu zabrariuji a ¢ini zmrzlinu krémovitou.
Ovocna $t'ava: ovoce se dnes obvykle ,absolutné zkapaliiuje”, pri-
cem? se ochrannd vrstva ovoce porusuje prostiednictvim pektinasy.
Z pektinit a celulosy se tvoii cukr. To usnadriuje filtrovdni a poskytuje
podle udaju vyrobce ,c¢iré, stabilnijablecné a hruskové koncentrdty."”
Jogurt: transglutaminasa provihéuje bilkovinu, aby sejogurt stdl
krdsné  krémovitym.

Syr: syrdrny pouzivaji tradicné chymozin z telecich Zaludki, jiZ
nékolik desetileti mikrobidlni chymozin (proteasy), od roku 1990
geneticky upravovany chymozin z telecich Zaludkii. Kromé toho je
pro konzervaci priddvdn lysozym. Lipasy zlepsSuji chut a urychluji
zrdni italskych specialit.

Kava: peroxidasy, tannasy a esterasy kyseliny chlorogenové pecuji
o chut a stravitelnost.

Kaviar: kolagenasy z vnitinich orgdnu krabii pomdhaji uvoliio-
vat jikry z pojivovych tkdni bez poruseni: vyuZiti tim stoupd pri-
blizné o 25 procent.

Mléko: peroxidasy udrii mléko déle Cerstvé.

Olivovy olej: pii lisovani za studena zistdvd prilis velky zbytek.
Sprdvny enzym, hemicelulasa, pomdhd ziskat vice ,studeného” oleje.
Houby: podle zlych jazykii chutnaji  konzervované Zampiony jako
Stepld guma". S chitinasami a glukanasami by tomu tak byt
nemélo.

Lihoviny: pridavek celulas, amylas a amyloglukosidas ke rmutu
zvysSuje  vytéZek.

Hroznovy a ovocny cukr: pochdzeji nikoli 7 hroznii nebo ovoce.
Hroznovy cukr vznikd enzymatickym odbourdvdnim kukuricnych
nebo pSenicnych skrobui. Ovocny cukr je vyrdbén prostiednictvim
invertasy z hroznového cukru.



Ozafovana vyzZiva

Zatimco si s rizikem alergii kviili enzymovym preparatiim jen malo-
kdo déla starosti, vlddne ujiného tématu vSeobecnd obava: u ozafo-
vani. K negativnimu posuzovani ze strany spotiebitele nedochdzi
ndhodou, muselijsme si pfece po Cernobylu dlouh4 1éta ldmat hlavu
kvili zafenim zatiZené vyzivé. Ozafené vyrobky vSak nezadinaji zarit
- nejsou radioaktivni.

Podle pravidel hry spole¢ného trhu sméji zatim byt nékteré ozafo-
vané produkty v Némecku naprosto legalné proddavany. Od poloviny
roku 1997 nestoji dovozu ozafeného kofeni jako zdzvoru, Cesneko-
vého prasku, majoranky, petrzele nebo pepie jiz nic v cesté. Pfes ozna-
¢ovaci povinnost se o tom spotiebitel ve vétSiné pFipadi nic nedozvi.
Kofteni bez zdrodki je uréeno piredevSim pro dalsi zpracovani: Cesnek
v prasku na Cerstvy syr, pepf pro saldm s pepfem a majoranka pro
hotova bramborova jidla (napf. bramborak v prasku). Po takovém
zpracovani jiz odpadne oznamovaci povinnost.

Mnozi zakaznici se obavaji ozafeného zbozi ze zahraniCi. VEfi, ze
v nasSich zemich neni ozafovani povoleno. Pfedstava o Némeckujako
z4Stit€ poctivé potravinaiské politiky patfi ovSem do fiSe pohadek.
Stacijeden pohled do naseho potravinafského prava: o néjakém obec-
ném zdkazu ozafovani nemitize byt ani feli. Prislusny paragraf 13
zakona o potravinach zakazuje pouze aplikaci ,,nepovoleného ozafro-
vani".

Tato mazana formulace kryje zcela zvlastni druh povoleni, jehoZ
vyrobci potravin rychle vyuzili: ,,nafizeni o ozafovani potravin". Zde
se fika v paragrafu 1: ,, OSetfeni potravin elektronovym, gamma a rent-
genovym zafenim je povoleno ke kontrolnim a meéficim dcéelim.”
Jediné omezeni: ddvkovani nesmi prekrocit 0,1 Gy. To je sice velmi
malo ve srovnani s ddvkami zdfeni pro oSetfeni potravin, které se pro-
vadi az do hodnot 10 az 10 000 Gy, tresta vSak neustalé lhani o tom,
Ze je ozafovani v nasSich zemich obecné zakazano.

Takovy druh mérného ozafeni se pouziva predev§im pii sti¢eni do
lahvi. Lze tak zajistit vy§ku naplné v konzervach nebo lahvich. Plna
nadoba ,,polyka" za¥eni, u plnych pouze naptl prochdzi naopak vrch-
nim prostorem konzervy nebo hrdlem ldhve dold. Jako zdroj gama-



zafeni slouzi predevSim americium. To je zvlasté delikdtni zalezitost:
tento umély prvek je ziskavan z atomového odpadu, obsahujiciho plu-
tonium.

Tip
© Pokud byste se chtéli vyhnout ozafenym potravinam obecné, museli

byste se vyhybat v§em potravinam v konzervach a lahvich,
at’jiz kondenzovanému mléku, pivu nebo gulasi.

© Pres obavy némecké verejnosti je v Holandsku ozafovani ¢erstvého
ovoce a zeleniny zakazano. Nova rajcata zlistavaji beztoho tvrda déle,
neZ je zakaznikovi milé. Co tu pfinasi takové ozarovani?

Navic jsou v Némecku v provozu cetnd velkd ozafovaci zafizeni.
OSetfuji - podle dostupnych informaci - pfevdazné 1ékai¥ské piislu-
Senstvi, kaly a balici materidl. Sterilizuji bez chemickych dezinfek¢-
nich prostfedki, tedy sterilizuji zbozi ozafenim.

PENTAGON NA SCESTI

Zacalo to v padesdtych letech jako trik propagandy. USA byly roz-
hodnuty k dalsimu vyvoji svych atomovych zbrani, avsSak verejnost
pod dojmem z atomového utoku na HiroSimu a Nagasaki protesto-
vala. Americky prezident Eisenhower uved! do Zivota kviili napra-
veni negativni image rozsdhly program: ,Atom for peace". Od té
doby mély rozstépené atomy slouZit i mirovym ucelim. Realizaci této
civilni iniciativy byla promptné povérFena americkd armdda.

Vojenské ndmornictvo prdvé tehdy pdtralo po néjaké elegantni
moznosti, jak ucinit trvanlivéjsimi maso a uzeniny. V jejich ¢&lu-
nech rozhodné nebylo misto na lednic¢ku. Predstava, Ze by bylo
mozné pdrecky prosté moci uloZit mezi torpéda, md v sobé néco
pritaZlivého.



Nadéje expertii, se ukdzaly jako klamné. Ozdrené maso totii roz-
vine zvldstni chut, tzv. ,wet-dog-flavor". Chutnd podobné, jako
pdchne mokry pes. Toje ziejmé i diivodem toho, Ze clovek vyzkou-
Sel jiZ téméer vSechny druhy masa, které si mohl obstarat: od hrosi
Sunky pres sloni filety az k peceni z vacice.

Dalsi zkuSenost nebyla o nic méné bolestnd. Oproti veskerému oce-
kdvdni nebylo ozdreni schopno zvysit trvanlivost vsech potravin.
Ty se totii nekazily pouze vinou bakterii, nybr? také oxidaci pro-
stiednictvim kysliku ze vzduchu a vlastnimi enzymy. Paprsky sice
usmrcuji mikroby, enzymy vSak ponechdvaji neporusené.

Nakonec armdda povérila vyznamnou civilni laborator diileZitym
Setfenim: ,industrial biotest (JBT), ktery pro chemicky primysl
zkoumal ji7 mnohé pesticidy.

Tim vsSak se dostala z desté pod okap. IBT byl odhalen jako pod-
vodny podnik, ktery Setieni neprovedl sprdvné, nybri své zprdvy
zfalsoval. Nakonec se tohoto dobrodruiného krimindiniho pripadu
ujaly soudy a udélaly krdtky proces. To byl neslavny konec hero-
ického  programu.

Ozarovani se u mnoha potravin ke zlepSeni trvanlivosti nehodi.
VétSina potravin je totiz daleko citlivéjsi nez zarodky. Konzervace je
dnes i¢inna vétsinou jen se znaénymi ndklady: specidlni baleni brani
piistupu kysliku, specidlni pfisady brzdi oxidaci, oSetfeni horkem
pomdha proti enzymatické zkidze a hluboké zmrazeni (optimadlni je
hodnota minus 80 stupfii Celsia) béhem ozafovani uchovdva chut.

Kdyz se k tomu jes§té pripocita ndkladnd doprava k ozafovacimu
zafizeni, nezlstane nic vic nez nékolik bizarnich vyjimek, jako oza-
fovani smési musli, aby zahubilo bez chemie pilouse ¢erné nebo
nepatrna davka zafeni. Pak je mozno pielozit dopravu z letadla na lev-
né&jsi, ale pomalejsi lodé. V dnes$ni dobé se ozafovani potravin vyplaci



jen v nékterych specidlnich oblastech. Je malo pravdépodobné, Ze
v budoucnosti najde Siroké pouziti.

Diskuse o zdravotnich rizicich dodnes neumlkla, a vS§echny otdzky
rozhodné nemohou byt uspokojivé vysvétleny. Pochybnosti vznikaji
u Cerstvé ozdfeného zbozi. Zkusenosti z pokust na zvifatech dovo-
Iuji zavér, ze se zmény pohybuji ve stejném radmcijako ujinych mani-
pulacich s na8$i stravou. Pfesto je ozafovani z naSeho hlediska zby-
tecné.

ZARIVE NAPADY

Odstfedéné maso je masovd kase, kterd vznikne, kdyZjsou kostry
poraZenych zvirat Zhavené nohou rozdrceny a lisovany, aby se z nich
Ziskaly ulpélé zbytky masa. Tato kase miile byt zatiZena riznymi
Zdrodky. Aby se stala ,hygienictejsi”, mdme po ruce ozarovdni.
V nasich zemich je toto odpadni maso michdno do uzenin, aZ do podilu
15 procent. Podle potravindrského prdva se pritom jednd prosté
o ,maso”, odpovidd tedy obdvanému ,prikazu Cistoty” pro uzeniny.
Kava v automatech je varena z prdsku nebo tekutych koncent-
rdti. Tekuty koncentrdt se rozpusti v horké vodé, anii by tvoril
hrudky. MiiZe vsak v automatech Zelirovat. Tomuto neZddoucimu
Zelirovdni Ize zabrdnit ozafovdnim.

Enzymy jsou, jak ji vime, od potravindiského primyslu neod-
myslitelné. Aby se do koneéného produktu nemohly dostat Zddné
neZddouci spory a zdrodky, ozaruje se. Zdreni spolehlivé usmrtl
vSechny mozné nebezpecné mikroorganismy. Kazdy z nds, at naku-
puje v supermarketu nebo v obchodé se zdravou vyZivu, se mohl
Jiz s vyrobky obsahujicimi ozdrené, ale neoznacené enzymy setkat.
Obilné vlo€ky: v obili se casto uhnizdi rozmanity obtizny hmyz.
Jeho chemické zniceni je pak nevyhnutelné. Ozdrenim je mozno
sndze vyrobit smési musli bez pouZiti chemikdlir.

SuSené ovoce: ozarfovdni suseného ovoce nabizi hned dvé vyhody:

Vv o

moli ajini ,béZni" skadcijsou ucinné hubeni i s vajicky. Neni pak



Jjiz nutmé zaplynovdni insekticidy. Kromé toho tuhé susené ovoce
zmékne a je prijemnéisi na zZvykdni. To je zvldst dileZité u smési
musli!

Cibule byly drive ozarovdny ve vychodnim Neémecku, protoZe NDR
byla poznamendna chronickym nedostatkem energie a mohla tak
usSetrit potiebné skladovdni v chladu. Ozdrené cibule mohly byt
podle némecké legislativy aZ do neddvnd proddvdny i v novych
spolkovych zemich.

Lihoviny: zde nejde o oddalovdni, nybri o urychlovdni. Koriak,
ktery zrdl 20 let, chutnd lépe a dosahuje vyssich cen neZ takovy,
ktery md na etiketé idaj o dvou letech. Umélé stdrnuti pomoci
paprski  napomdhd rychlejsimu rozvinuti chuti.

SuSena zelenina: o uspésnosti hotovych polévek v sdcku rozho-
duje nejen doba vareni, nybri také to, jestli vSechny souldsti smési
v horké vodé stejnomérné zméknou: avsak hrdsek, nudle a kousky
masa maji naprosto rozdilny cas vareni. Kromé obvyklych che-
mickych trikii umoZiiuje také ozdreni ovilivnéni doby varu.

Jinak vypada hodnoceni ozafovani v zemich Tretiho svéta. Tam se
dostava do popredi stale vice diskutovany aspekt: boj s parazity.
Pravé zivolisné potraviny jsou v mnoha ¢astech svéta dilezitou
infekéni cestou pro tasemnice a motolice ovCi, pro cestody a trema-
tody. Tento nebezpeény ,maly dobytek" predstavuje v zemich s niz-
kym standardem hygieny neustalé ohrozeni pro zivot. Kdyby se poda-
filo ozdfenim tyto piivodce chorob drzet pod kontrolou, pak by to zna-
menalo pfinejmens$im pro lidi Tretiho svéta vyhru. 1 pfi pouziti pfis-
ného meéritka bude tato zdravotni vyhoda trvat - protoze k vyhubeni
paraziti stadi jiz nizké davky zafeni, takZe potraviny zlstavaji téméf
beze zmén.



»Kuchyinsky radar”
- mikrovinna trouba

O néco méne¢ skepticky nez v pfipadé ozafovanych potravin reaguje
mnoho spotfebiteli na mikrovinné trouby, mnozi ji dokonce pouzi-
vaji ve vlastni kuchyni. Dovoluje ndm pfipravovat béhem minutky
predvatené a zmrazené potraviny. Cas na vafeni - kdopak hoje$té ma?

Mikrovlny nds obklopuji stdle a vSude. Povrch zemékoule, slunce,
ba dokonce i ¢lovék vyzafuje mikroviny. Toto pfirozené zafeni vSak
bledne pied technicky vyrobenym: televize, rozhlas, vysilacky a radary
prevladaji nad v§im ostatnim. Z této zméti vin nic necitime, ani tehdy,
kdyz by néjaké preddvkovani mélo nase télo vnitiné , provafit”. Horko
totiZz mZeme citit pouze na kizi.

Na rozdil od otevienych zdrojl, jako radarovych vysila¢i, jejichz
paprsky dosahnou do posledniho koutku, jsou mikrovinné trouby izo-
lované. Zareni, které pronikne ven, je nesrovnatelné nizsi, jsou-li
dodrzovany pripustné mezni hodnoty. Nelze vSak vyloudit, Ze i nej-
niz8i davky paprski maji biologické udinky.

Na&s svét byl technickymi mikrovinami ddvno dobyt, a také potra-
vinafsky primysl umi tyto ,,rychlé viny" vyuzit: pfi rozmrazovani hlu-
boko zmrazeného hovéziho, k suSeni instantnich téstovin, pii kon-
zervovani piva nebo krajeného chleba, k ni¢eni hmyzu v mausli
a dokonce i k pordZeni dribeze. Potravinam, které byly zpracovavany
pomoci mikrovln, se tedy mizeme téZko vyhnout.

MIKROVLNY V POTRAVINARSKEM PRUMYSLU

Temperovani hluboko zmrazenych blokia: femperovdni hlu-
boko zmrazenych surovin, jako piilek hovéziho, mdsla nebo blokii
mrazovdni teplym vzduchem vede ke ztrdte kvality, protoZe dochdzi
ke ztrdtdm kapajici vody, povrchové plochy (napf. u masa) osy-



chaji a meéni barvu. Aby se problémy vyresily, pouzival se drive
vihky vzduch, to vsak podporovalo opét rist neZddoucich choro-
boplodnych zdrodki. A s chladnym vzduchem to trvd prosté pri-
lis dlouho: zadni hovézi ctvrtka potfebuje jeden a piil dne.
S pomoci mikrovin roztaji tyto bloky primo v rekordnim Case.
Instantni vyrobky (prdsky) Ize vyrobit pomérné levné s pomoci
tzv. suSeni na pénovych rohoZich": ve vakuu jsou koncentrované
potraviny jako vajecny bilek, kdvovy extrakt, syrovdtka, rajskd
Sidva, pomerancovd stdva nebo masovy extrakt smichané s pénidly
umistény na perforovany pds. Tady se napéni. Horkym vzduchem
ususend péna se pak semele na rozpustny instantni prdsek. Diky
pouZiti mikrovin se cCas suSeni pény velmi vyznamné zkrdti: u raj-
ské nebo bilkové pasty o 70 procent.

Téstoviny: ususeni nudli trvd obvykle asi deset hodin. 5 pomoci
mikrovin se doba tohoto postupu zkrdti na asi dvé hodiny. Rychle
ususené nudle obsahuji méné choroboplodnych zdrodkii, nemaji
sklony k rohovaténi, ponechdvaji si intenzivnéjsi barvu a v hoto-
vych polévkdch s horkou vodou rychleji bobtnaji.

Houby se s pomoci mikrovin nejen sndze a rychleji susi, nybr?
pozdeji  také lépe prijimaji vodu. To je vlastnost, kterd je pro
polévky a omdcky v sdcku velkou vyhodou.

Instantni brambory: blansirované brambory se oSetfuji kviili uvol-
néni bunécné struktury mikrovinami po dobu péti minut. Nato se dvé
hodiny susi v teplém vzduchu. Pak jesté jednou dostanou na 30
sekund ddvku mikrovin, ¢imZ se lehce provzdusni. Bez mikrovin by
se brambory dokonce scvrkly. Mimoto takto oSetrené brambory rych-
leji prijimaji vodu a pri ohrivdni polévek nebo v bramborovém saldtu
se tak snadno nerozpadajijako v mrazu suSené pldtky brambor.
Miisli: k& suseni’ obill jsou mikroviny povaZovdny za optimdini
reSeni: jsou levnéjsi, bezprasné a zachovaji klic¢ivost lépe nei kon-
vencni  suSicky.

Krajeny chléb: u kynutych tést se mikrovinami dd z tésta odvd-
deét horkost. Navic lze tésto s pomoci mikrovin ,povolit”, to zna-
mend, Ze se pak strojové lépe zpracovdvd aje umoinéna nepretr-



Zitd vyroba. Krdjeny chiéb je pak diky mikrovindm trvanlivy
a nepotiebuje ,Zddné konzervacni prostredky”, jak dteme [ na
balent.

Knickebrot: obvyklé peceni nevysusuje rovnomerné. Tim dochdzi
na povrchu k efektiim opecent, zatimco vnitiek ziistdvd vihky.
Mikroviny tento chléb vysusi naopak stejnomérné bez opeceni
povrchu.

Pivo se stejné jaké mléko konzervuje horkem. Jsou u néj tedy
vhodné i mikroviny.

Mléko: studené mléko tvori pFi prederpdvdni v mlékdrné stabilni
pénu. Obvykle byvd odstrariovdna riznymi prisadami nebo ult-
razvukem. Mikroviny jsou na zdkladé svych fyzikdlnich viastno-
st k tomuto ucelu prinejmensim stejné vhodné.

DribeZ je mozZno mikrovinami zabijet. Usnadriuji skubdni
a usetii ndm spdrovdni zvirat. Tim odpadne i zaspinénd voda po
spdrovdni a zdroveri se sniZuje nebezpeli zamoreni choroboplod-
nymi zdrodky salmonely.

Omracovdni veprii mikrovinami rozpdlenim mozku je povaZo-
vdno za mozné, avSak technmicky obtiZné, protoZe nezbytny vykon
generdtorii by mohl ohrozit i persondl.

Vitézné tazeni kompaktnich mikrovinnych trub do domacnosti zameést-
nalo novinové titulky: nic netusici ,,kuchafi" stavéli vejce do trouby, kam
nepatii, a proto nékdy explodovala. Horsi v§ak bylo popaleni kojenct pii-
li§ horkym mlékem. V mikrovinné troubé ohraté lahvicky byly sice na
povrchu chladné, mléko uvniti vSak vétSinou jiz varici.

P#i suSeni obili mikrovinami ztstavd schopnost kli¢eni zachovana
dokonce 1épe nez u normalniho zahtivani. To ostatné také znamena,
7ze mikroviny pfedstavuji Setrnou formu zahtivani, takZe je tfeba pfi
zdravotnim hodnoceni myslet pfedev§im na dusledky nedostatec-
ného zahtati. Napf. trichiny, tento , kuchynsky radar", pieziji nepo-
Skozeny. Kdo pouzivd mikrovinnou troubu, mél by také uvazit, ze je
faze horka v troubé Casto pfili§ kratkd na to, aby zahubila skuteéné
vSechny bakterie. Tim se tedy zvySuje riziko infekce z potravin.



Tip

© Mikroviny zvySuji riziko infekce z potravin. Dbejte tedy na to, aby byly
vaSe pokrmy v mikrovinné troubé dostateéné dlouho a zahraty na
dostatecné vysokou teplotu. Nechte pokrm po dovareni jesté nékolik
minut v troubé, aby se mohly vyrovnat rozdilné teploty uvnitf pokrmu.

© Aby si vaSe détatko nespalilo usta, nespoléhejte se v zadném pripadé
na teplotu nadoby. Dobfe lahvicku protiepte a pak radéji sami zkuste
jeden lok, nez date napit ditéti.

Tento ,,Setrny” zpusob zahtivani je také divodem toho, Ze se mik-
rovlny nehodi k peceni nebo grilovani a Ze nemaji Ziddny dobry vliv
na chut pokrmu. Tento nedostatek povolal do boje odborniky na aro-
matické latky. Aby mohli milovnici mikrovinnych trub pfihlizet, jak
se pecené za sklenénymi dvifky pékné do kiupavd pecle, existuje
zvlasté chutny vyndlez: smés z kofeni, z hroznového cukru a kataly-
zatoru, nejlépe sody. Nastiika se na maso a v troubé vytvoii vytouze-
nou kuréi¢ku. Vyrobctiim hotovych pokrmit mohl spadnout kamen se
srdce.

Mikrovlny znamenaly boom v oblasti hotovych pokrmt. S nimi
mohl ¢lovék obdivovat a snist v odvétvich chemie, fyziky a chutového
designu ,,védecky pokrok". Jaké Skody by mohly mikrovlny pfi tako-
vych high-tech p¥ihodach jesté zptsobit? V kruzich vyrobcii se mezi-
tim hovofi o ,,rodu satelitd". VSechno se to¢i kolem mikrovlnné
trouby. Kdo ma hlad, bézi k mraznic¢ce, vyhleda si to, na co ma pravé
chutf ajiz o nékolik minut pozdé&ji miZze nerusené zvykat. Bez stresu
z ¢ekani na druhé. Kdo tedy nepotiebuje vidét kolem stolu tvare
svych blizkych, pro toho je , kuchynsky radar" darem z nebes.



Trvanlivé diky elektrické rané:
sterilace odporovym ohievem

Podobné jako mikroviny puisobi tzv. ,,ohmickd konzervace", jen
mnohem dikladnéji a stejnomérnéji. Tento postup, ktery v soutasné
dobé budi v nasem potravinaistvi velkou pozornost, neni ve svém
principu novy a ma bandalni pozadi: jestlize Zivé organizmy zahynou
elektrickym proudem, nejsou znat stopy po spaleni. Tato nepfitom-
nost viditelného poskozenije pravé pro usmrceni elektifinou typicka.
Tento nepfijemny postup, pozorovany bez emoci, nabizi bystrému
odbornikovi jedine¢nou 8Sanci: ne k pordzeni vepit, tady vyuzivame
davno kjejich omraceni elektrické klesté, nybrz k Setrné konzervaci.
Vyrobce totiz ukladd ptvodctiim kazivosti o zZivot, nechce vSak svijj
produkt viditeIné poskodit.

Jakmile proud protéka elektrickym odpornikem, ten se zahfiva.
Jestlize jsou jako odpornik pouzity potraviny, zahfivaji se rovnéz.
Horko hubi veskeré mikroby a Cini potraviny trvanlivymi - a béhem
sterilace se také nic nepripaluje. Tak jednoduché to je. Tato metoda
sterilace byla pojmenovana po némeckém fyzikovi Georgu Simonu
Ohmovi, ktery Zil v 1étech 1789 az 1854.

V praxi probiha tato metoda nasledovné: vyrobce vezme stiidavy
proud, jako by ho mél v konzervé. Gulas je Cerpdn trubici a pfitom
jim protéka proud tak dlouho, dokud se neohfeje na 140 stupiu
Celsia. Aby se potravina mezi elektrodami nezacala vafit, vytvari
potfebny protitlak kyslik. Nepostradatelny je piidavek vody a soli
kvili jejich vodivosti pro odporovy efekt. A hmota se musi dat ¢erpat.
Po ochlazeni je pak plnéna ve sterilnich podminkéch.

Pro nékteré produkty tato metoda vhodna neni. K nim patii zmrz-
lina, alkohol nebo tuky. Idealni je vSak tento postup u hotovych jidel
s velkym mnozstvim masa a zeleniny, pro ,kraby, pecené fazole,
houby", jakoZ i ,,druhy syra a sladké mlééné pokrmy", horuji vyrobci
takovychto zarizeni. A tak jsou doporucovana také pro ,,ovoce jako
celé jahody, Cerny rybiz a ostruziny, jakoZz i kiwi v platcich a krajené
broskve, hrusky ajablka", pro , krmeni pro psy, polévky, kyselou zele-
ninu, saldty, dezerty nebo omacky".



Vyhody pozorujeme pii jidle: pokrmy chutnaji 1épe, jsou cerstvejsi
a kfupavéjsi neZ potrava z konzervy. Nudle zlstdvaji ,al dente’, zele-
nina i bez prisad pevna a stdlého tvaru. A zndmy ,,bfeckovy efekt" kon-
zervovanych potravin se nedostavi. Tento postup se vyznacuje také
svou ekonomickou bilanci, protoze pfimé nasazeni proudu umoZzinuje
efektivnost az 90 procent. Ztrity energie ¢ini pouhych 10 %, ve srov-
nani s 50 procenty u kuchyniského spordku. Mimoto jsou takové kon-
zervy trvanlivé bez chlazeni a spotfebuji tim méné energie nez hlu-
boko zmrazena jidla.

Ajakje tomu s hodnotou nebo moZnymi vedlejSimi u¢inky? O tom
pramysl mi¢i. Némecka legislativa tomu stoji ochranitelsky po boku.
Prakticky kazdy novy postup je povolen bez zdravotniho zkouseni, ba
dokonce bez ohlaseni. Teprve Evropskd unie dokdzala prostiednic-
tvim pfedpisu Novel-Food, aby byly u takovych novinek kontrolovany
jejich ucinky.

Zatimco se mnozi spotfebitelé obdvaji zahrani¢niho zboZi konzer-
vovaného zafenim, existuji v naSich zemich Cetné techniky, jako napft.
sterilace odporovym ohievem, jejichz plsobeni na naSe zdravi je
naprosto nezndmé. NaSe potravinaiské pravo zavird obé oci.
Deklarace se zdsadné nekona.

Tyto postupy vSak v kazdém pripadé v sobé néco dobrého maji:
ukazuji, jak iraciondlné a arogantné jednaji spotiebitelské organizace,
které nas chté&ji neustdle chranit pfed nebezpelim z kuchyné sousedu
a (Casto pifisné&j$im) pravem EU - a pfitom ¢asto neznaji ani problémy
ve vlastni zemi.

Gen-technika: co kritikové
a zastanci zamlcCuji

K ¢emu genova technika? Neprodukuje snad tradi¢ni zemé&délstvi
dostatek cennych a chutnych rostlin a zvifat? Neni to, co nam pfiroda
nabizi a co lidstvo povazovalo po tisicileti za zdravé a uzite¢né, najed-
nou jiz dost dobré? Pro¢ bychom meéli né€co riskovat, aniz bychom
znali nasledky az do posledniho disledku? Nebo snad jesté nékdo



véfi v pohadku o boji proti svétovému hladu? Stejné dostanou najist
jen ti, ktefi to také mohou zaplatit.

Dovolte jeden nostalgicky pohled do minulosti, na vzdouvajici se
ldny obili a bohaté zeleninové zahony. Piedstavte si jen nase mnohé
chutné a zdravé druhy zeleniny: kvétak, ¢ervené zeli, brokolici, rizic-
kovou kapustu nebo brukve. P¥irozené Cisté - zaruCené bez genetic-
kych manipulaci. A pfece: v pfirodé takto samy o sob¢é neexistuji a ani
nikdy neexistovaly. Tyto kulturni rostliny vznikly z jedné jediné
divoké formy, ktera pfipomina spiSe fepku. Tuto divokou formu jsme
od zakladu zménili, u brukve nechali enormé rozrtist stonek, u bro-
kolice nasadit obrovské kvéty, u rizi¢kové kapusty zmanipulovali sto-
nek. Kdyby to bylo vysledkem genové techniky, pak bychom snad
pravé ty nejchutnéjsi ¢asti zatratili jako ,,rakovinné nadory". Také
latky obsazené v rostlindch byly zménény. Piedev§Sim obsah latek,
které odrazovaly §ktidce, musel byt sniZen na miru tinosnou pro ¢lo-
véka. Dnes je zeli starou kulturni rostlinou. Tyto rostliny potfebuji,
jako dusledek snizeného obsahu svych doprovodnych latek, péci ¢lo-
véka, aby mohly pfezit.

Az dosud byly nové vypéstky testovany na spotiebiteli. Klasické
péstovdni vSak je vSim moznym, nez péstovanim bez vedlejSich
ucinkld. Napf. brambory: divoké brambory obsahuji velké mnoZstvi
jedu solaninu, ktery je chrani pfed brouky. Pro jejich kultivaci byl
obsah solaninu sniZzen. Pfi pokusu vratit naSim bramboriim s nizkym
obsahem solaninu znovu schopnost obrany proti Skiidctim, byl jed-
nou omylemjeho obsah zvySen. Kvili zdravotnim potizim zdkaznikt
musely byt sporné druhy pfirozené€ opét stazeny z trhu.

Nejen pro spotfebitele maji takové vypéstky nasledky, trpi tim
i ,,chovny materidl". Vezméme si naSe moderni masnd plemena vepiu:
maji o dvé Sunky vic, k tomu pfili§ slabé srdce a totdlné nevyvinutou
kostru. Tato zvifata musi, jak to jeden veterinaf jednou suse formu-
loval, ,,byt nesena na porazku na nositkdch".

Nebylo by vSak mozné bez rizika a za pomoci klasickych chovii
vymyslet néco uzitecného? Medové vcely, které napf. produkuji vice
medu? To sejiz stalo roku 1956 v Brazilii. Pro tropy vhodné africké
a medonosné evropské rasy byly uCebnicoveé kiizeny, aby poskytovaly
vice medu. Nepldnovanym vysledkem se staly ,,zabijacké véely". Na



rozdil od svych naprosto mirumilovnych rodi¢d ukazalo nové potom-

stvo pozoruhodnou agresivitu. Mezitim v Americe vypudily d oméci
vCely a zacCaly ohroZovat svym agresivnim boddnim clovéka i dobytek.

Ani pri k¥izeni nikdo neznda vSechna rizika.

Takové vysledky samoziejmé neomlouvaji genetické tUpravy dédic-
nych zékladt, jako napf. p¥idani cizich gentl do rajé¢at. Kdo vSak chce
posuzovat nové techniky, mél by znat staré. Tajné , kramaieni" zde
neni na misté. Pro¢ zlstdva zainteresovanym skryta celd kapitola
nasSeho rostlinafstvi, na niZ bylo lidstvo kdysi tak hrdé: pé&stovani
mutaci? Zde existuje na rozdil od genetiky dokonce pfimé spojeni
k atomovému primyslu. Sadba je ozafovdna radioaktivnimi paprsky,
aby byly dé€di¢né vlastnosti zménény. Mezi vzniklymi znetvofenymi
rostlinami padne volba na ty, jejichz ,,znetvofeni"” slibuje jisté vyhody.
K tomu vSak musi byt ,oSetfena” a ,,uvolnéna” obrovskda mnoZzstvi
osiva, aby byla nalezena i néjaka ,,uzite¢nd" nova vlastnost. Péstovani
mutaci je zdkladem pé&stebniho pokroku poslednich t¥iceti let. Jeho
vysledky denné jime.

Kdyz chybély vhodné geny pro né&jaky ucel, at jiz rezistenci vid&i
nemocem nebo toleranci vici soli, bylo jedinou cestou pro umélé
vytvoieni téchto novych vlastnosti péstovani mutaci. Ty byly a jsou
v piipadé potieby kiiZeny na existujici druhy. Mezindrodni komise
pro atomovou energii informuje o vice nez 14 000 takovych projektt
s gama zafenim (kobalt 60), pfes 5000 projektd s rychlymi neutrony
a dobrych 500 s jinymi prostiedky v 1étech 1967 az 1992. Tomuto oSet-
feni byly podrobeny prakticky vSechny druhy obili, jako pSenice
a proso, amarant a quinoa. A pfirozené mnoho druhti zeleniny, jako
sdja, brambory, rajska jablka, jam (¢inské brambory), ale i nejdile-
zit&j$i druhy ovoce jako citrusy, jablka, broskve, hrozny ¢i banany.
Nesmime zapomenout, Ze tyto umélé geny dnes pifedstavuji zakladnu
naSeho hospodaistvi - a také ekologického péstovani, které je na
takové rezistentni druhy odkazano.

Sortiment mutaci byl mezitim bohaté vyzbrojen: napf. jen u ryze
existuje asi 7000 a u rajcat 1800 mutaci. U lusSté€nin pfichazi na trh
touto cestou 100 novych druhti. V Italii pokryvaji mutace tvrdych pSe-
nic priblizné 70 procent péstebnich ploch Durumu. Prakticky veskery
jeCmen péstovany ve stfedni Evropé ma ve svém dédictvi geny, které



byly uméle vyrobeny. Bavorsky piikaz Cistoty pro pivafe uziva
vysledku takovych péstovani stejné la¢né jako milovnik italské
kuchyné své Spagety ,,al-dente” (na zoubek) z Durumu. Kritika gene-
tiky byla atomovym hospoddafstvim se zadostiu¢inénim vzata na
védomi: péstovani mutaci - jak se fikd v jejich spisech - se konec
koncti dost dlouho osvédcilo.

Péstovani s pomoci radioaktivity bylo zvlasté uspésné u bakterii,
hub a kvasinek. Vytvofilo nejen nase dnesSni nanejvy$ silné ucinné
pivnhi a pekafské kvasnice, nybrz i nové varianty zvlasté jedovaté
houby vieckovytrusné Claviceps purpurea (paliCkovice nachova). To
je jméno houby, ktera tvori na obili namel. Lidé, ktefi snédi pfilis
mnoho nadmelu, trpi nervovymi chorobami, ztraceji svalovou hmotu
a mohou nakonec zemfit. Dfive mél namel v pfipadé€ neurody
podobné zniCujici nasledky jako klasické epidemie moru a cholery.
Dnes je tato houba pouzivana kvili svym utiSujicim u¢inkiim cilené
jako 1ék. Pé&stovanim mutaci se podarilo vyrobit zvlasté jedovaté
druhy ndmelu. Aby mohla byt Gi¢inna latka sklizena, jsou zitna pole
naockovana houbovymi sporami. S né€jakym ohroZenim naseho obili
na vyrobu chleba uvolnénim téchto vykonnych a vétrem daleko roz-
Sifovanych vytrusu si zjevné jesté nikdo p¥ili§ starosti nedélal. Takové
napady by byly stejné vhodné jako biologické zbrané.

Kdo vlastné vytkne hranice této technice? ProC o ni neni nic slySet?
Je to prosté: zastanci genové techniky by si museli nechat vycist, Ze
jsou v8eho schopni. A také odpilrci radéji ml¢i, jinak by se ukéazala
jejich mordalni arogance. Pak by musely byt kone¢né vSechny pésto-
vané druhy z hlediska rizika prezkousSeny.

Strach z gen-technickych metod spoc¢ivda mnohdy na klamném pie-
svédcCeni, Ze naSe obili, ovoce a zelenina jsou naprosto prirozenymi
rostlinami, které by nyni mohly byt zménény. O dosavadnich zmé-
nach, které nastaly bez pomoci genetiky, se nemusime vibec dozvé-
dét. Produkty si prosté koupime a snime.

Zadny z t&chto prikladi neposkytuje dostatek argumentii ani pro
ani proti genetickym metoddm. Snad by nam vSak mohly pomoci zata-
dit genetiku do naseho obrazu svéta. A tim jsme opét dosahli vycho-
ziho bodu: svétového hladu. SkuteCnost, Ze se véda zajima o gen-tech-
nické metody, majeden zcela prosty diivod: ¢lovék pocita kviili popu-



la¢ni explozi logicky mistné Ci celosv€tové s omezenim vyzivy. Pak
zaCtne opét hromadéni obili a séji, spekulace s hladem a jisté i dra-
maticky vzestup cen. Kdo chce zajistit vyzivu lidstva, musi se starat-
o prebytky, aby zlstaly potraviny dostupné. Jestli k tomu lidstvo
potiebuje gen-technické metody, zlstavd otazkou. Jisté by existovaly
jiné a snad i smysluplnéjsi cesty. Genetické metody by vS§ak mohly
pomoci odsunout zvySenim uzitkovosti okamzik vypuknuti hladu.



PRILOHA

BSE - Bovinni spongiformni
encefalopatie - nemoc Silenych krav

Co nemoc vyvolava

,INemoc S§ilenych krav" ma celou fadu vlastnosti, na jaké nejsme
u jinych chorob zvykli. Je sice nakazliva, ale nevyvolava ji ani vir,
ani baktérie nebo néjaky cizopasnik. Ptivodcem je ,,mrtvd hmota",
bilkovina odborné oznacovand jako prion. Prion je zvlastni ,véc".
éesky bychom jej mohli pojmenovat jako ,,bilkovinnou infekéni
Castici". Vznika v téle Zivolicha z tzv. prionového proteinu, ktery je
nedilnou soucasti mnoha typl bunék, napf. neuronti. VSichni savci
véetné Clovéka tedy maji v téle prionovy protein a nikomu to nevadi.
Naopak, zd4a se, ze tato bilkovina plni dilezitou tlohu pfi udrzeni
béhu naSich vnitinich hodin. Prionovy protein se tedy podili na tom,
abychom se rano probudili a vecer si opét §li lehnout. NeSkodny ba
dokonce prospésny protein se méni na vrazedny prion zménou své
prostorové konfigurace. ZjednoduSené mizZeme ¥ici, Ze se vlakno
prionové bilkoviny nevhodné ,,zaSmodrchd". Diky své nové prosto-
rové konfiguraci (tedy ,,zaSmodrchani") ziskd prion na odolnosti
vicéi nejriznéj$im vlivim. Vzdoruje napf. fadé dezinfek&nich pro-
stfedkil nebo vysokym teplotdm. Prion tak odoldva i enzymim zvi-
feciho nebo lidského téla, které se jinak staraji o odstrariovani nepo-
tfebného prionového proteinu.

Priony se v tkdnich nemocného zvifete mnozi fetézovou reakci.
Jejich nahromadéni poskozuje predevSim nervové bunky. V nervové
tkani vyvoldvaji priony degeneraci, pro kterou je typicky ,,houbovity"
vzhled nemocnych ¢asti mozku. Choroby vyvolané prionyjsou proto
oznacovany jako spongiformni encefalopatie (Cesky bychom si to
mohli pfelozit asi jako ,,houbovité vyhliZejici onemocnéni mozku).



Tato onemocnéni postihuji zvifata, napf. ovce, skot, norky, koné ¢i
jeleny, ale patii mezi né€ i nékteré choroby lidi.

Lidské prionové choroby

Nejznaméjsi lidskou prionovou chorobou je ziejmé kuru, kterym
trpéli lidojedi kmene Fore na Nové Guineji. Chorobu kuru se poda-
filo u novoguinejskych lidojedt vymitit poté, co na natlak misionait
upustili od kanibalismu. V soucasné dobé ma tato nemoc zdatného
nahradnika. Svou neblahou popularitou ho uz ziejmé prekonala tzv.
Creutzfeldt-Jacobova choroba (CJD) pojmenovana podle némeckych
1ékaiti, ktefi ji popsali v r. 1920. Onemocni ji zhruba jeden ¢lovék
z milionu obyvatel.

Tato smrtelnda choroba postihuje lidi vétSinou kolem Sedesatky
a vyvolava Sirokou Skalu nervovych poruch. U drtivé vétSiny pacientt
se projevuje dusevni demenci a kfeCemi. Pacient obvykle umird béhem
osmi meésicl, ale jsou znamy piipady, kdy nemocni vzdorovali cho-
robé i dva roky. CJD miize propuknout u ¢lovéka spontanné, tedy tim,
ze se jeho prionovy protein zacne ,,zaSmodrchavat"” sam od sebe.
Zatim nebylo prokazano, ze by byly priony pritomny v krvi. Pokud
tam jsou, vyskytuji se nejspiSe v bilych krvinkach, které je ,,nabraly”
v miznich uzlindch. Proto jsou zakazy krevni transfiize od darcti, ktefi
pobyvali delsi dobu v zemich s vyskytem BSE (Britdnie a Francie) vyra-
zem piedbéZné opatrnosti.

Pric¢ina rozSifeni

Nejvétsi poprask kolem spongiformnich encefalopatii vypukl ve
druhé poloviné€ osmdesatych let, kdyZ se objevilo v Britdnii nové one-
mocnéni skotu.

Choroba smutné proslula podjménem ,,nemoc Silenych krav", pro-
toZze nemocna zvifata nékdy propadala agresivnim zachvatim.
V odborné literatufe najdeme tuto nemoc pod oznacenim bovinni
spongiformni encefalopatie (BSE). BSE vypukla u skotu krmeného



masokostni mouckou. Tato moucka byla vyrobena i z tél uhynulych
ovci a mezi t€mito ovcemi byla pochopitelné i zvifata, kterd podlehla
skrapii. Masokostni moucku Zraly britské kravy jiZ od dvacatych let
20. stoleti a teprve kdyz zacalo byt v 70. letech pfi zpracovani moucky
pouzivino nizSich teplot, nedochdzelo tak k nifeni ovéich priont
a jejich konzumaci se skot zfejmé nakazil. Podle odbornikd napo-
mohla vzniku BSE je§t& jedna nesfastnd uddlost, a tou byla ndhodnd
genetickd zména (mutace) genu, podle kterého se v bunikdch skotu
vyrabi prionovy protein.

V nékolika desitkdch pfipadi doslo ziejmé k pfenosu prionu ze
skotu na C¢lovéka a u téchto lidi se vyvinula zvlastni forma CJD ozna-
¢ovana jako ,,nova varianta" (nvCJD). Lidé se nakazili konzumaci
potravin obsahujicich nervovou tkan nemocného skotu. NvCJD posti-
huje mladsi lidi (pfed t¥icitkou) a ma pomalejsi pribéh (v priméru
trvd choroba 13 mésicli). Postizeni lidi netrpi vZdycky demenci, i kdyz
maji naruSeny duSevni funkce (napf. trpi poruchami paméti).
V konecnych stadiich choroby se nvCJD projevuje u nemocnych sil-
nymi kifeCemi. Stejné jako star$i formy CJID je i nvCJD smrtelna
a v soucasné dobé proti ni neni 1ék.

Jak probiha BSE

BSE probihd u nakazeného skotu ve tfech fazich. V prvni fizi uz
jsou priony v téle nakazeného zvifete, ale jeSté se nestihly pomno-
zit. Predpokldda se, Ze takové zvife nepredstavuje pro C¢lovéka
riziko.Ve druhé fizi onemocnéni, ktera trva asi ptl rokuje uz prion
namnozZen a vyskytuje se ve velkém mnoZstvi predev§im v mozku
a miSe. Jinak se ale nemoc u zvifete jeS§té neprojevi. Toto stadium
chorobyje z hlediska vzniku nvCJD nejrizikovéjsi. Laboratorni testy
ale dokdzou ve druhé fazi pfitomnost prionu v téle zvifete odhalit
a maso je vylouceno z lidské spotieby. Ve tieti fazi je uz choroba na
zvifeti patrnd. Kravy chfadnou a prestavaji dojit, zvife je neklidné,
ztraci schopnost koordinace pohybt (,,mota se") a pokud neni utra-
ceno, uhyne. Podobny pribéh jako BSE md i ovéi prionové one-
mocnéni skrapie.



Riziko pFenosu na dalSi druhy zvirat

O zptisobu pf¥enosu chorob mezi zvifaty se zatim vi zoufale maélo.
Je tu zfejmé mozny prenos z matky na plod, ovce nebo kravy se snad
mohou nakazit pozfenim placenty nakaZzeného zviftete.
Nepiedpokldda se pfenos priontd a tudiz i onemocnéni BSE embryi
nebo inseminac¢nimi ddvkami. Prionovymi chorobami se vSak naka-
zily i Selmy chované v zoologickych zahraddch a krmené hovézim
masem s pfimeési nervové tkdn€. Ve Velké Britdnii se situace zkom-
plikovala tim, Ze Britové pfti likvidaci stdd skotu v rdmci boje s BSE
vyrabéli z tél porazenych zvifat opét masokostni moucku a tou krmili
domdci zvifata - ovce, prasata, dribez. Priony mohou ,pfezivat"
v cizim hostitelském druhu bez toho, Ze by vyvolaly onemocnéni.
Pritom si ale tyto ,,skryté" priony udrzuji schopnost vyvolat chorobu
u svého puvodniho ,hostitele”. Vefejnost vzrusuje i riziko ndkazy
domadcich zvirat, predev§sim kocek a pst. P¥ipady ndkazy kocek pri-
ony z hové€ziho masajsou zndmé od r. 1990. V tom se domaci koCky
nelisi od pum nebo jinych kockovitych Selem, které se nakazily BSE
z hovéziho masa obsahujiciho nervovou tkan. Na udaje o ndkaze psit
je odborna literatura podstatné skoupé¢jsi. Snad to naznacuje, ze psi
jsou v porovnani s ko¢kami vic¢i priontim odolnéj$i. Chovatelé psu
a kocek by se ale neméli obavat ndkazy od svych domdacich mazli¢ki.
Onemocnéni téchto zvifat je velice vzacné. 1 v pripadé pokousani nebo
poskrabani nakazenym psem nebo kocCkou je riziko ndkazy c¢lovéka
spise teoretické.

PredbéZna ¢i pfehnana opatrnost

Prionyjsou velice odolné a mohou pietrvavat i v pad€ (pokud bylo
zvife uhynulé na prionovou chorobu zakopano). V souasné dobé se
v Némecku provéfuje moznost, zda neodchdzeji priony z téla naka-
zeného skotu s vykaly a zda se ,,nemnozi" v ptidé. VyluCovani vykaly
je krajné nepravdépodobné. Ajak vyplyvd z podstaty prionti, nemuze
v pudé¢ prion vznikat, protoZe se v ni nevyskytuje vychozi ,,surovina”

Al

projeho ,vyrobu" - tedy ,,nezaSmodrchany" prionovy protein.



VEasnd a spolehliva diagnostika BSE je nesmirné dilezitd, protoze
bézna kuchynska uprava nemusi priony zneSkodnit. Priony vydrzi
i delsi zahrati na teplotu 100 °C. Spolehlivé je neznic¢i ani vareni
v papindku. Z hlediska lidského konzumenta je nejvétsi riziko spo-
jeno s konzumaci nervové tkané (mozek, micha, ocCi), tenkého stieva,
sleziny, obratli a dlouhych dutych kosti. Varovani pred konzumaci
hovéziho masa nebo dokonce pred v§emi druhy masa, jeZ u nas dnes
zaznivaji, musime chépatjako extrémni projev predb&Zné opatrnosti.
Zcela neodivodnény je v souvislosti s BSE strach z mléka nebo mlé¢-
nych vyrobkii. Mlékem se priony nepifendseji. Ani nekrmeni maso-
kostni mouckou neni stoprocentni ochranou pfed nakazou BSE.

Jak odhalit BSE

Staty Evropské unie zavedly od pocatku roku 2000 testy na BSE.
Vzorek nervové tkané€ odebrany z poraZzenych zvifat je vystaven
ucinku enzymi a ndsledné je v nich hledan prionovy protein s pomoci
protilatek. Ve vzorku, kde se nevyskytuje ,,zaSmodrchany" prionovy
protein, je vSechna bilkovina ,,seZzrana"” enzymy a protilitka nema
s ¢im reagovat. ,,ZaSmodrchany" protein ale enzymim odol4 a reakce
s protildtkamijej pak odhali. Tyto testyjsou uréeny pro kontrolu ner-
vové tkané porazenych zvifat s nikoli pro vySetfeni zivych zvirat.
Diiraz na spolehlivost a zaroven rychlost testll je pochopitelny, pro-
toze neni lnosné, aby na jatkdch visely v chladirndach hovézi Ctvrti,
které Cekaji dlouhé tydny na certifikdt o tom, ze jsou z hlediska BSE
v pofadku. Prionové choroby lze samoziejmé diagnostikovat podle
typickych projevii, ale kone¢ny soud se musi nakonec opirat o labo-
ratorni testy. Za definitivni diikaz ndkazy je povazovidno mikrosko-
pické vySetfeni mozku, které odhali typickou ,,houbovitou" strukturu
poSkozené nervové tkdné. Takové vySetfeni si ale vyzdda delSi Cas,
fadové dny az tydny. Vyvijeny jsou testy, které prokazi pritomnost pri-
ontl v zivém zvifeti.



Alternativni teorie a fAmy

Malé ¢ast odbornikt se nehodl4 vzdat piedstavy, podle které musime
hledat ptivodce prionovych onemocnéni mezi viry. Virova teorie si ale
ldme zuby na faktu, Ze ptivodce prionovych onemocnéni odoldva i sil-
nym davkam ultrafialového zatfeni, které spolehlivé ni¢i dédi¢nou infor-
maci vSech dosud zndmych forem pozemského zivota, viry nevyjimaje.
Virova teorie nema na rizich ustldno, ale stale je to védecka teorie, kterd
nemiuze napachat vazné Skody. Jinak je tomu v pripadé jinych ,,alter-
nativnich" vysvétleni vzniku BSE. K horlivym zastanctim téchto ,,netra-
di¢nich" pohledti na BSE patfi anglicky farmay¥ Mark Purdey, ktery pro-
hlasuje prionovou teorii za ,,naprosty mytus" a kterému se v posledni
dobé dostava prostoru pro Sifeni silné kontroverzniho ndzoru.
Pouzivani pesticidi na bazi organickych fosfiati podle Purdeye vysvét-
luje, pro¢ je mezi lidmi stizenymi nvCJD zhruba 60 % obyvatel venkova.
U zdravych zvitat se podle néj vaze ,,zdravy" prionovy protein na ionty
meédi a v této kombinaci p¥ispiva prionovy protein k likvidaci Skodli-
vin v téle (tzv. volnych radikal). Pokud je v téle nedostatek médi, pak
se ,,zdravy" prionovy protein vidZze na mangan a tim je vdzné narusSeno
jeho prostorové usporfddani. Prionovy protein se pod vlivem vazby na
mangan ,,zamotava" a méni se na $kodlivy prion. Nechal si udélat roz-
bory ptidy z lokalit, kde se objevilo v€t§i mnozstvi pfipadl prionovych
chorob mezi zvifaty i lidmi a idajné vSude nas$el zvySené mnozstvi man-
ganu z postfikid pesticidy. Stfedovék vinil z morovych ran ¢arodéjnice,
Hitler vid&l zdroj bolesti svéta v existenci Zidti, komunisticky rezim své-
dél své neuspéchy na ideologické nepiatele. Vinit ze vzniku BSE spik-
nuti vyrobcti pesticidl je naivni. Britsti vé€dci studuji p¥i¢iny ,,nemoci
Silenych krav" a sni spojené nvCJD velice diikladné. A pokud by byly
organické fosfaty skute¢né onou ,,horkou stopou", pak byji zcela urcité

nepustili ze zfetele.

K soucasné situaci v Ceské republice

Ceska republika je pred BSE celkem bezpedna. Od r. 1962jsou pii
vyrobé masokostni moucky zpracovavana téla uhynulych zvitat za



velmi vysokych teplot. Priony tomuto zptsobu vyroby neodolaji. Jsme
tedy v uplné€ jiné situaci nez Britové. Navic se u nds skot masokostni
mouckou nikdy pfili§ nekrmil a v souc¢asné dobé je to pfisné zaka-
zédno. Na druhé strané ale neni pravda, Ze by se u nds nikdy nevyskytlo
ovCi prionové onemocnéni skrapie. Tato choroba byla po¢atkem deva-
desatych let zjisténa ptfinejmensSim v jednom stddu ovci. Ov¢i stado
bylo do posledniho kusu poraZzeno a trupy porazenych zvirat zlikvi-
dovany mimo kafilérii. V ostatnich pfipadech, kdy se nepfedpokla-
dalo prionové onemocnéni skrapie se téla uhynulych ovci dostdvala
do naSich kafilérii, byla zpracovavdna bezpecnou technologii a takto
vyrobend masokostni moucka byla ziejmé zkrmena skotem v mini-
malnich mnoZstvich. Diky tomu jsme si ,,nevypéstovali" svou vlastni
»ceskou BSE".

V soucdasné dobé z talifi domdcnosti mizi hovézi maso, stejné tak
jako ze zdvodnich jidelen podnikl. Je nahrazovdno masem driibezim
a rybami. Odbyt hovéziho masa silné poklesl. Dusledky informaci
o vyskytu nemoci Silenych krav jsou pro mnohé chovatele jiz velmi
citelné. Cena kilogramu hovéziho masa klesla. To se tykd bykd, kravy
jsou jiz takika neprodejné. Problémy &eskych chovateltt by mohl
vyfesit vyvoz. Hovézi maso ze zemi Evropské unie, kde veterinari
odhalili nemoc BSE, by se do Ceska dostat nemé&lo. A to i pfesto, Ze
pro nékolik zemi Evropské unie zatim zdkaz neplati. Statni veteri-
narsky ustav se zaméfil na prisnéjsi testovani dobytka, které je pro-
vadéno novou dokonalejsi metodou. Piisnéjsije vybér zvirat urCenych
k testovani. Zatimco dfive byly testovanyjen uhynulé kravy, u kterych
se objevily pfiznaky nervovych onemocnéni, nyni se budou vySetfo-
vat i dal§f kusy. Vechen dobytek, dovezeny ze zemi EU a Svycarska
bude vySetfen diiv, nez se dostane do obchodni sité. Veterinari se
zaméfili také na kontrolu falSovdni masnych vyrobkl dovezenych ze
zahranic¢i. V minulosti totiz objevili nékolik uzenin, které obsahovaly
hovézi maso, aniZ by bylo deklarovano na obale. Klamani spotiebi-
tele netiplnym oznacenim masnych vyrobkd potvrdila i nedavna kon-
trola (informace je z unora 2001) Ceské zem&d&lské a potravinaiské
inspekce. Ta testovala dvacet uzenin, tfi z nich neprosly. Statni potra-
vinafska inspekce ve svych kontroldch nyni pokraCuje dal a chysta se
je délat cCastéji. Podle zdkona nesou odpovédnost za vyrobky vSichni,



kdo je uvadéji do obéhu, tedy vyrobce, distributor i prodejce. Pokud
jde o falSovani ¢eskych vyrobkli nepovazuji je veterinaii za tak
zavazné, 7e¢ by mohlo ohrozit zdravi, nebotf zatim u skotu poraZzeného
v Cesku BSE zjiSténa nebyla.

Riziko ndkazy BSE, které - jak jiz bylo uvedeno - udéld z dobyt-
¢iho i lidského mozku pérovitou houbu, nelezi jen na talifi.
Odbornici pFizniavaji, Ze osmdesat procent 1é€ivych pFipravku
obsahuje material pochazejici z pFreZvykavciu. Mnozi vyrobci se
snaZi suroviny hovéziho puvodu postupné& nahrazovat surovi-
nami zjiného, méné rizikového Zivoc&isného druhu nebo surovi-
nami rostlinnymi €i syntetickymi. V mnoha p¥ipadechje to v§ak
jen velmi obtiZzné a nakladné. NeEkteii experti vSak pfipominaji, Ze
riziko nédkazy z 1€kt je zatim vyslovené teoretické a Ze je stdle mno-
hondsobné vyvazeno 1éCebnymi GcCinky. Argumentuji rovnéz, Ze se
dosud ve sv€té€ neobjevil pripad, ze by latka pouzivanad ve farmaceu-
tickém primyslu byla infikovina BSE. Evropskd unie viibec situaci
nepodcenuje. Jiz pred tfemi lety rozdélili jeji irednici hoveézi tkang,
organy a télni tekutiny podle rizikovosti do ¢tyr kategorii a varovali
farmaceutické spole¢nosti: Hovézi mozek, michu, o¢i a mandle viibec
nepouzivejte, ostatni orgadny a tkané jen v nezbytné nutnych pripa-
dech. Pfitom je nutné se ujistit, Ze material nepochdzi ze zemi, kde se
nakaza BSE vyskytuje nebo neni monitorovana. Stejné doporuceni
dostali vyrobci kosmetiky.

Hovézi organy, tkané a télni tekutiny rozdélené do kategorii podle
rizika pfenosu BSE

1. kategorie - vysoké riziko
mozek, micha, oko, mandle
(1éky vyrabéné z materidlt této kategorie jsou v Ceské republice
zakdzany od listopadu 1997)

2. kategorie - stfedni riziko
slezina, mizni uzliny, tenké stievo, tlusté stftevo, mozkomisni mok,
podvések mozkovy, nadledvina, SiSinka mozkova, placenta



3. kategorie - nizké riziko
periferni nervstvo, nosni priichod, brzlik, kostni dfen, jatra, plice,
pankreas

4. kategorie - pFitomnost piivodce nakazy BSE nebyla prokazana
kosterni svaly, srdce, mlécna zlaza, mléko, krevni srazeniny,
vykaly, ledvina, Stitnd Zldza, slinnd Zlaza, varle, vajecCnik,
déloha, plodova tkan, mlezivo, zlu¢, 1dj, chrupavky, vazivo,
chlupy, kiize, moc¢

Ceska republika se pokynu podiidila. Na trhu se nesmi objevit jaky-
koliv 1é¢ivy pripravek, ktery by obsahoval latku pochdzejici z nejri-
zikovéjSich hovézich tkani. Nelze vSak vyloucit, ze tyto medikamenty
mohou nabizet 1ékarny v zahranié¢i kromé zemi Evropské unie.
V Ceské republice neuspé&ji ptipadni obchodnici, ktefi by na jatkdch
chtéli nakoupit lebky, mozky, michy, o¢i a mandle z pfezvykavci k dal-
S§imu vyuziti ve farmaceutickém primyslu. Tyto orgdny jsou konfis-
kovany. VSechny vzdy kondéi v kafilériich, kde jsou bezpeéné zlikvi-
dovany. Tuzemské farmaceutické spolecCnosti si latky hovéziho
ptvodu, které pridavaji do 1é¢iv, samy nevyrabé&ji, ale dovazeji je ze
zahranidi. Je vyzadovan certifikdt o tom, Ze byla pouzita takova tech-
nologie, ktera minimalizuje riziko kontaminace BSE i dalSich infekci,
v fadé pfipadi je to ovéfovdno pfimo u vyrobce.

Hovézi v 1écich povolenych v Ceské republice

Kosti, kiZe
vyrabi se z nich Zzelatina, kterda je soucldasti vétSiny tablet, tobolek
a kapsli

Plice
pouzivaji se z nich heparin, fosfolipidy, aprotitin - obsazeny v osmi
lécich



Brzlik

extrakty z brzliku obsahuji dva 1éky
Pankreas

enzymy obsazeny v jednom léku

Lij

stearat je soucasti tablet

Varlata

hyaluroniddza a ursodeoxycholova kyselina jsou obsaZeny v deseti
lécich

Pravdivost certifikatli jednotlivych vyrobcti bude kontrolovana
evropskou komisi pro kvalitu 1éCivych pfipravkdl. Vyrobci se snazi
bojovat proti riziku, Ze by léky mohly pfendSet ndkazu a zpusobit
u Clovéka novou formu Creutzfeldt-Jakobovy nemoci, riznymi tech-
nologickymi opatfenimi. Pokud je to mozné, preventivné oSetiuji
zivoc€iSny materidl napfiklad vysokymi teplotami a tlaky nebo ho stfi-
davé vystavuji ptisobeni kyselého a zasaditého prostiedi. Presto védci
upozornuji, Ze nemaji vyhrano. Nejsou totiZz dosud znamy vSechny
informace o pfenaseci ndkazy, takZe ani nemohou byt zndmy vSechny
postupy, jak je spolehlivé zneSkodnit.
V priloze byly pouZity materidly z casopisi ,,Nds chov” a ,Maso".



— antibiotika 127,207
REJSTRIK - zanét vemene 56
-V mase 40,41,42
- vmocuvce 41
- rezistence 40,41,42
antibiotika:
- chloramfenikol 42, 162

- natamycin 66

A

absint 200,202
- absinthin 201, 202

- absinthismus 201, 202 - penicilin 42, 143
acetaldehyd 131, 194 - pinocembrin 162
acetat-isobutyratsacharosy 181 - streptomycin 206

aceton 206 - sulfonamidy 42, 162

acidéza 204 - tetracykliny 40,41,42, 162
afrodiziakum, guarana 183 - testy 42
akrolein 120

antimontrichlorid 202
Alar 87

aldehydy 127

alergie 57,205

aleuronova vrstva 9, 17

alginaty 67, 78,95, 166

alkohol 150,184,204
- alkoholismus 196, 202
- alkohol, konzumace 196,202
- délka Zivota 195, 196

Antoine von Bourbon, vévoda 91
anyz 201
anyzovka 200,201
Aqua branca 182
arabinoxylany 9
aroma 141
- opékani, praZeni 61
Aroma Tuning 139
aromatické extrakty 108
- kocovina 203 aromatické latky 15,50, 80, 134, 154,
- méd’ 202 178,218

- napoje 202 - identické s pFirodnimi 62,140,141

- serotonin 151 - prirodni 140, 141
- studie MONICA 195

alkylresorcinoly 9

arterioskler6za 121
astma, caj 189
alternace (sifidani - ovoc. stromy) 87 ataxie, u psi 28

Alzheimerova choroba 30, 144 Atom for Peace 211

- QN atrazin 170

(Creutzfeldt-Jacobova nemoc) 30 atropin 114

amarant 22 autolyza, kvasnice 146

americium 311 avokado 95
amidthin 87

azbest 110
amoniak 98 azorubin 168, 169
amfetamin 138 Aztékové 152

amonné soli fosfatidovych kyselin 155
amylasy 206

angiogencze 192

anisakiasis 45

anserin 204



B
bachor 9
bakterie
- hlizkové
- coli 57

- kyselina mlé¢na 56

117

bakteriociny 10
baktofugace 63

Balsamico aceto 132
baniny 89-91
Banavac - pytle 90
bastonety 182

bélidla 60, 119
Benatéané, obchod s kofenim 136
benzin

- lehky, extrak&ni 118, 147, 155
benzpyren 34,36, 120

- rakovina 36

- kufici 36

- cigarety 34
beta-karoten (B-karoten)
beta-ionon 127
Beukelsz, Willem 46

110, 111, 127

bifenyl 92
bikarbonat (hydrogenuhliéitan) 169
bilkovina, Zivo&isna 24, 147
bilkovinné liatky, nativni 22
bilkoviny, hydrolyzaty 108
biotin 142
Bismarckuv sled” 47
borax 32
Boston Tee Party 188
Botrytis 197
brambory 221

- kaSe, domaci 100

- kaSe, vprasku 100-102

- bramborovy 3krob 99

- zpracovani 99

- pommes frites 98-100
BSE 24,27,207,225
bujéon 145,203,204
Busch, Wilhelm 74

C
camembert 62,64

Candida, zamo¥eni stfev kvasinkami
13, 127

celozrnny chléb 10
cestody (tasemnice) 214
cibule, slzy 102, 104
cibule, v tubé 102-104
52,53

197

ciguatera
cis-resveratrol

citraty 61, 62,99, 154
citronat 157
citrony 91-94

- Siava 106
citrusové plody 91-94
citrusové slupky 98, 177
citrusovy olej 177

citrusy, baleni do papiru 93

Clofibrat (1ék) 171
cola - napoje 180-181
cola - recept 181
Cola, ofechy 180

.conche"” 155

Corned Beef, voda na va¥eni 146
14, 15

Cortez, Hernando 152
Creutzfeldt-Jakobova nemoc (CJN)
30, 226, 227,230

criollo - kakao

cornflakes

29,

153
cukerné alkoholy 49
149-152

164

132, 181

curacao - likér 91

cukr

- druhy

cukrovy kulér

C

&aj 138, 187-190
151,170, 189
- - flavonoidy 82

- &erny

- dai z Caje 188
- mléko v &aji 189
- zeleny 151, 189



- konzumace v Evropé 186
- zubni kaz 189
&ervi(a larvy) 44, 45
tokolada 154-156
- druhy 155,156
- Aero 156
- bila 156
- duté figurky 156
-jemna ho¥ka 155
- mlé&na 156
- noisette (Gianduja) 156
- plnéna 156

D
dehet 34
deprese 26
dextrosa 166
dezinfek&ni prostifedky, pitni voda
difosfore&nan sodny 21
difosfore&nan vapenaty 95
dihydroxyfenylethanol 126
dikaliummonofosfat 21
dimethylpolysiloxany 98
dinoflagellates 52
disiFi¢itan sodny 103
dojeni, ,slepé” 56
dominové kameny 161
Downiv syndrom 28
droZdi 6
droZdi, extrakty 75, 144, 146
dusié¢nany 178

- amarant 23

- salat 105, 106
dusitan, salat 105, 106

E

efedrin 191

EHEC-bakterie 57,58
ekologické péstovani 222
elektricky proud, dder 217, 219

elemicin 138

emental 64,65
emulgitory 7, 11,14,15,22,62, 73,76,
80, 108, 119, 154, 155, 166, 168
endorfiny 137
endosulfan, péstovani ¢aje 188
endotoxiny 207
enzymovy blokiator 115
enzymy 92,123, 177,178,205-209
- geneticky vyrobené 206
- glukosovy sirup 165
- kaviar 48
- vyroba potravin 205
enzymy: 7,80
- amylasy 208,209
- amyloglukosidasy 208, 209
B-galaktosidasy 209
celulasy 209
chitinasy 209

chlorogenova kyselina 209

- esterasy 209

- fosfolipasy 76

- glukanasy 209

- glukosaoxidasy 100, 162
- hemicelulasy 209

- invertasy 209

- isomerasy 165,208

- kolagenasy 209

- lipasy 47,75,208,209
- lipoxygenasy 208

- lysozym 209,206

- papain 76

- pektinasy 208,209

- pentosanasy 208

- peroxidasy 209
proteasy 208,209

- tannasy 209

- transglutaminasy 209
- traveni 64
epilepsie 144
Escherichiacoli 57,206
ethylen 90,91
extrakce, olej 118
extrudér 14, 16,95,99, 155



F geneticka manipulace 205,208,221

fenoly 23 genova technika (gen-technika)
fenykl 201 220-224
fermentace 75,115 - enzymy 206,208
- obili 10 - rajska jablka 222
- kakao 153 - hladomor 222
- pernik 157 glukany 9
- olivy 128,129 glukonaty, Zeleza 129
- vino 197,198 glukosaoxidasy 100
Finsko, srdecni infarkt 79 glukosovy sirup 14,97, 142, 147, 157,
Finsko, studie 79 163,164-166
flavanoly 92,203 glutamat 132
flavonoidy 116,127,189 glutamatsodny (glutasol) 108,141-145
-jablka 82,127 gluten 142
- zelenina 82 glycerin 14,76, 132, 194
- kapusta kaderavek 82, 127 glykolipidy 121
- bylinky 116 Gogh, Vincent van 201
- ovoce 82 Gold'n-Flow proces 69

- &ervené vino 82, 127 gorgonzola 64

- Cerny &aj 82,127 gossypol 120
guanylat 80, 108

flavonoidy:
- galangin 36 guarana 182-184
- kyselina kavova 62, 162 -limonida 182-184
- luteolin 36 - semena 166, 182
- pinocembrin 162 gumovi medvidci 32, 34

- kvercetin 36
Food Design 61, 134,139,169,205

formaldehyd 67 H

formalinovy roztok, nematody 46 halucinace 201

fosfaty 7,11,22,33,61,62,76,99, 169 hamburgrovy tuk 80
frakcionace, margariny 71,72 hasis 192,202

fritovani 99 Hemingway, Ernest 201
fruktosa 76, 165 hexan 123

fungicidy, ovocna¥stvi 87 HFCS 165

fytin 9 Hildegard von Bingen 138
fytoalexiny 10 hinduismus 25
fytochemikalie 112 Hippokratés 166, 198

histamin 203

hlavonoZci 50,51

G homeostaze 79
galaktomannan 103 homogenizace, mléko 56, 57
Gama, Vasco de 137 hopein 192

gamma paprsky 222 hordatiny 192



191, 192

hormony, ovocna¥stvi 92

hordenin
hormony v tabletach, pitna voda 171
hormony:
- alar 87
- amidthin 87
191
90,91
191, 192
191
191
30,206
ho¥cice, k uzenému 36
129,178

- daidzein

- ethylen

- genistein
- estrogen
- prolaktin

- ristové

ho¥ké latky, rostlinné
houby 216

197, 198
75,164,165,218
humr, ocasky 50
humulon 192
hydrokoloidy 67, 166
hydrolyzaty bilkovin 49
154
hygiena, pravidla 58

hroznova §t'ava

hroznovy cukr

hydroxid amonny

Ch

chinolinova Zlut® 168
chipsy, bramborové 140
chitarra 20

chitinasy 209

chléb 216

chlér 90

chloramfenikol 42

chlorid vapenaty 81,97, 99
chlornan 90

chloroform 171,172
chlorofyl 119,202
chlorpikrin 171, 172
chlorpropanoly 147

chmel 191, 193

chmel, extrakt 193

chmel, nemoc z éesani 135, 192
cholesterol 78-82

kyselina Zluéova 38
- mozek 38,79
- nadledvinky 79

- pohlavni hormony 38

- Zivol&isny tuk 38
- studie VERA 79
- vitamin D 38
cholesterol - hladina
- mastné kyseliny 73
chorea 144
chymozin 205,207,209

I

73,78, 81, 171

imunitni systém 59,110, 121,207

Indie, skot 25

infarkt, srde¢ni 110, 121, 196

infekce 218

inhibitory enzymiu 127

inhibitory Sednuti 99

Inkové 23

inosinat 80, 108

instantni - brambory 216

instantni - okoladovy prasSek 154
instantni - nudlova polévka 21, 216

instantni prasSek 216

interesterifikace, margariny 71, 72

invertni cukr - krém 164
inzulin 150,186,196
125

165,208

iridoidy

isomerasy

jable¢né matoliny 98
jablka 83-89
- druhy 84
- flavonoidy 82
-jabloné¢ 84,86,87,116
- tf¥idy na trhu (obchodni)
121,204
jatra, cirhéza 202
191,222

jatra, problémy

jeEmen

84



193

jedy, rostlinné

jeény slad
114

jelen, chronické ubyt& (vysileni)
48

27
jeseter, kaviar
47,48
juglon 116
Junk Food

jikry

100

K

kad’, kvasna 9

kadidlo 136,202

kakao 152-154

153
154-155
153, 154

- kakaové boby
- kakaové maslo
- kakaovy prasek
- praZzeni 153
51
kamenec hlinito-amonny
160
192

108
kapsorubin 108
karageny 62,67,78, 166
karboxymethylcelulosa 95, 167
46

kalamary
90
kandis

kannabis

kapsanthin

Karel V., cisaf
204
karoten 62,73, 119
karotenoidy 77, 112
61

karnitin

kaseinat sodny
166
189

kaseinaty
katcchiny
kava 138, 151, 170, 183, 184-187,213
185, 186

187

- bez kofeinu
- kavova zrna
184
- konzumace v Evropé
185

- kavarny
184-186
- ,&icha&i”
185
185
60,61

- dané

- zakazy
kava, bélidlo
kaviar 47

kaviar, némecky 48, 49

kniackebrot 217
kobalt 54,222
kocovina, snidané 203,204

kocovina, bolesti hlavy 203, 204

kofein 151, 181-183, 189

- zavislost 186

- rostliny 187

- abstinen&ni syndrom 186
kojenecka lahev 217,218
koka, listy 180
kokain 180
kokosové tuky 120
Kolumbus, Krystof 137
kondenzované mléko 60, 61

konopi 192

konzervace 212,215,219

konzervace odporovym ohfFevem

koprosterol 81

koFalka 203

ko¥eni 134-148
210

134

- ozaFovani
- bylinky
kosti 32
110

krabi, noZi¢ky

koufeni
51

krevni tlak, sniZovani
68

126
krmivo, jadrové
134

99
kryptospory 173
136, 157

k¥upavost

krocin

krokety

k¥iZaci

15
14

99
122

- cornflakes
- musSli hotové
- pommes frites
kuchyné&, Stfedomof¥i
15
- olej z kli¢ki
146
16
Kuopio, Finsko - studie
79

kukufice
15, 118
- lepek

- mouka
79

kufFaci



kvas
10, 11
10, 12
-vyroba 11
10,12,130, 157, 197
130,200
- velkoprostorové 131,200
kyselé desté, kobalt 54
kyselina, alginova 169
kyselina, askorbova 7,22,94,99,101,
106
kyselina, benzoova

- umély

- pFirodni

kvaSeni

- vlahvich

75, 162
kyselina, borita 48
kyselina, citronova 11,66,94,98,99,
101, 103, 106, 108, 169
14, 33
141, 142
106
62, 162
143
kyselina, linolenova 121
kyselina, mlé¢na 11,65,129,169
kyselina, mravendéi 162
kyselina, octova 33,80, 130, 132,169
181

kyselina fosfore&na
kyselina, glutamova
kyselina, jable&na
kyselina, kavova

kyselina L-glutamova

kyselina, orthofosforeéna
108
kyselina, siFi¢ita 33, 99
kyselina, solna 32,33,80, 108, 109,
128, 142, 147, 165, 175

75,128, 129
kyselina, trichloroctova 171, 172
kyselina, uhli¢ita 195, 199

kyselina, vinna 98,103,106, 154
kysli¢nik horeénaty 154

kysli¢nik siFicity 32,132

kysliénik uhli¢ity 65, 70,106,131,175,
181, 194

kyselina, sirova

kyselina, sorbova

L
latex 90
lecitin 155

lecitin, odstranéni u oleje 118

ledvinové kameny, vino 196
157

Liebig, Justus von 146

light - produkty 80
ligstrosid 126

lihoviny 214

lipidy, sniZovani

libum

171

lipidy, hladina, mastné Kkyseliny 72
lipoxygenasy 7

losos, nematody 45

louh, sodny 32,33,99,101,108, 128,
142, 147, 154

loupaci stroje, louhové 99, 101
lusténiny 222

Luther, Martin 46

lysozym 206

M

majonéza 77
maltodextriny 62,109,165

maltol 142

maltosa 165

mangan 131

marcipan 150, 161
margariny 55, 70-74, 119

margariny, hydrogenace 72,73
margariny, polotu&né 74
margariny, ztuZovani 72
margariny, pro domacnost 72,73
margariny, tazné 73

marmelady 97

maslo 55

- bod taveni 69

- tuhost 67

- mé&kkost 67

- letni 68

- z kyselé smetany 70
- ze sladké smetany 70
- zimni 68

- vale¢né 71

- skladani 68



maso
- antibiotika, obsah 24, 40
- grilované 36, 37
- masoZravei 25
- masokostni mou&ka 27, 28
- Casti masa, rizikové 31
- chut’ na maso 24
- hovézi 25
-jehné&éi 29,31
- vepfFové 34
masovy vyvar 204
masox 146
mastné kyseliny 121, 125
- volné 119
- margariny 72

- nasycené 72

- nenasycené 68,72,121, 126

maté 182, 183
matjesy 46,47
med 159-160,162-164

- véely 159

- praskovy 164

- pyl 163

- padélani 163

- umély 163, 164
méd’, alkohol 202
médéné vedeni, pitna voda 174
medovy kolaé (pernik) 157
meduiika 201
Meége-Mouriés 71
melasa 132, 142, 146
138, 191
131,208
methylamin 32
methylbutenol 192
methylcelulosa 67

meskalin

methanol

methyljasmonat 116
methylpentynol 192
migréna 144,203
mikroby

- antibiotika 41

- syr 65
mikrovinna trouba 215-218

mikrovinna trouba, rozeh¥ivani
217
mikroviny 19,21,189,215
mineralni latky 112
mineralni voda 176

- kojenecka vyZiva 176
mléénaryZe, dezert © 20

mlécény cukr 65,109,127

mlékarny 57,58
mléko 55, 168
- baleni 59, 60
- &erstvé 59
- druhy 59
- kravy 56

- suSené 168

- trvanlivé (sterilované) 59

- tuk 57

- UHT 58
mocuvka 105
mono-diglyceridy 98, 166, 169
monoglyceridy 101, 103
morfin 192
mosaz 202
Mostar, Herrmann 46
motolice ovéi (jaterni) 214
mouka

- bila 157
mouthfeel 74, 108
musli 13, 127

- ozafovani 212,213,216
muskatovy ofisek 138
mutace, chov 221
mutant, sortiment 222,223

myristicin 138

N

namel 223

natamycin 66
natriumsilicoaluminat 76
44,45
neplodnost 189

nematody

neutrony, zafeni 222

215,



nikl 72 ofFesak, vlassky 116

nitrosaminy 106, 190 ofisky, liskové 14, 156
norek, chov - tbytek mozku 28 osteopor6za 196
Novel-Food na¥izeni 160,220 oves 15
nudle 20 ovesné vlocky 14

- z m&kké psenice 20 ovoce 83-98

- flavonoidy 82, 83
napodobeniny 83

(0] - ovocné stromy 84
obili 6 - péstovani, jablka 84, 86, 87
obranné latky, rostlinné 13 - postFiky 87-89
ocet 129-133 - vjogurtu 95
- octové bakterie 129 - zavafenina 97
- octova esence 131 - umélé 94-96
- vlastni vyroba 130 ovoce, suSené 213,214
ocet: ovocna duZina, pomerandova §tava 178
- aceto balsamico 132 ovocna kase 97
- bylinkovy (zv. koFenény) 133 ovocna St'ava, dZus 170,176
- lihovy 132 ovocny cukr 165
odkyselovani, olej 119 ozafovani, potraviny 80,205, 210-214
odpadni maso (odstfFedéné) 31,213 - T¥eti svét 214
Ohm, Georg Simon 219 - predpisy 210
okyselovadla 49, 109 oza¥ovani - ziarodky 206,214
olej 70, 119-129 - mléko - mikrovlny 217
- araSidovy 125 ozaf¥ovani, zaFizeni 211
- bodlakovy 118, 122,124, 125
- liskovy 71
- Inény 120 P
- makovy 71 padélani
- mandlovy 120 - absint 202
- olivovy, nativniextra 122-129,124 - kofeni 135
- palmovy 166 - olivovy olej 124
-fepkovy 118,120,124 - pomerandova $t’ava 177
- slune&nicovy 71 - vaje&né vyrobky 76
olej, lisovani za studena 120, 124 papain 76
oleje, zbaveni slizu 118,119 Paracelsus 198
oleje, zpisobilost pro lednicku 119 parazité, oza¥Fovani 214
oleuropein 120, 125, 126, 128 Parkinsonova nemoc 144
olivy 122,123,126,128 parmezan 142
opiaty 137,183, 184, 185 pasta 9, 20
oregano (dobromysl) 36, 116 pastis 200
orthofenylfenol 92 PAU, polycyklické aromatické

orthofenylfenolat sodny 92 uhlovodiky 34



- grilované maso 37
- rakovina 36
- kufaci 36
- pitna voda 172
pedivové smési 6
pedivové pripravky
- s obsahem enzymu 207, 208
(STABACK PLUS) 157
97,98
146,211
pentosany 9
pepi¥ 136, 138
pepfovy kola¢ (pernik)
peptidy 204
pernik 157-161

- do omacek

pektiny
Pentagon

157

147
Pernod, Henri-Louis 201
peroxodvojsiran sodny 175
161
pesticidy 212

- jablka 87, 88

- péstovani Caje

persipan

188
- pé&stovani divoké ryzZe 19

- citrusové plody 92

pivo 151,184-185,190-195
-bez alkoholu 193-195
- bficho 191
- kvasnice 193, 194
- konzumace 190
- matoliny (usazeniny) 193
- tvorba prsou, vliv 191
- nuceni na mo¢& (mocopudnost) 192
- pohlavni hormony 191
pliseii, Seda 197
pliseii, povlak na tekutinich 130, 131

plisné 140, 188,192
plisné, jedy, enzymy 207
plisiiové kultury, syry 64
plnohodnotna strava 8
plody mo¥e, napodobeniny 44, 51
106

pohlavni pud, chmel

plyn, ochranny
191
pojivo 22

poleva

- ¢okoladova 160
polydextrosa 50
114
polyfenyloxidasy 114
50,67

polyoxyethylenester

polyfenoly

polyfosfaty
143
polypropylenovy sacek 106
pomerance 91-94, 181

- druhy 91

- horké 91, 181

- Zluté 93
pomerancova $t’ava 176-179
177
- §t’avy, prehled 179

98-100

- koncentraty

pommes frites
poriazka

- mikroviny 215,217
160, 161
prion 29

printy

prostifedek pro opadavani
(herbicidy) 92

proteinhydrolyzat 108
prijem 173

- syrové mléko 59
pulp-wash 177
pyrethroidy, pé&stovani Caje 188
pyrrolchinolinchinon 131
Q
quinoa 22
R
radikaly 109,110,212
radioaktivita, mutace 222,223
rajskdjablka 107-109,142

- koncentrat 107, 142

- prasek 107

- polévka v sia&ku 107
rakovina

- plic, vitaminy 110



rakovina 121

- benzpyren 36

- ¢aj 190

- vitaminy 110
reaktor, plastifika&ni 15
resveratrol 197
rework 167
rezistence, antibiotika 41
roquefort 62,64
rostlinné jedy 114
rostliny, okusujici Skudci 115
rozinky 14
rybiz 95
ryby bonito 142
ryby, otravy 52,53
rychla vyroba octa 132
ryze 17

- bila 17

- vino 17

- pfedva¥ena 17
divoka 19
- hnéda 17
natural 17
parboiled 17
- stolni 17

- zlomkova 17

~

R
Fasy, extrakty 51, 142
Fepny cukr 165

S

safranal 134
safrol 138
saké 17

salat 104-106
- buné&na §tava 105
- dieta 104
- hnojiva 105
- dusi¢nany 105

- zpracovani 105

- pfedem nakrajeny 105
salat, chladirenské vozy 105
saponiny 23, 182

scrapie (klusavka) 24,27,29,30,225

screening, metoda, antibiotika
sekt 198-200

42

sekundarni rostlinné latky 114-117

serotonin 25
serotonin, hladina 150-151
- alkohol 151
- kofein 186
- maso 25
- kava 186
- svétlo 187
sesamol 121

setFasac, mistr 199

Severni Karélie, studie - Finsko 79
shiitake, houba 142
shrimps (garnati) 51
,»silaZové" mléko 64
siran 132
siran hlinity 32, 75
siran méd’naty, absint 202
siran zinecnaty 32
siFi¢itan 90,97,99, 106,203,208
skorbut 93
skot
- Indie 25
- maso 25
- laj 73,80

- nemoc Silenych krav 24, 27,225

slad 16, 193

- extrakty 14

- sladové Kli€ky
(koiisky doping) 191

- sirup 15

- sladovy cukr 165
sladké, potiFeba 149
slanecci 46
sled’ (hering) 44
slune&nice, seminka 14
smetana 57
smetana do kavy 55



- v prasku 61 - doba zrani 64, 65

- ke $lehani 57 - syrovy syr 66
smetanovy topping 169 - ze syrového mléka 63
soapstock (mydlovy kal) 119 syrova strava 115
soda 32,50,218 syrovatka 64
sodik 32,67,204 - suSena sladka 166
sojovy olej 73 syrové mléko 58
sO0jové proteiny 50 syridlo 59,64

séjovy Srot 146

solanin 221

sorbit 50 S
spekulatius 161 Safran 134-136
spotiebitel 220 salvéj 36, 116
- ochrana 220 Sampaiiské 198-200
- ochranci 220 Simpanzi 25
sterilace 129,219 Sipové jedy 114, 182
stilbeny 197 Skodliviny, limity 172
stopové prvky 171, 177, 197 Skrob, zdroje 164
stres 110 §kroby 164
strychnin 114 - modifikované 7,50,67, 109,169
stfevni fléra 13 - specialni 95
studie §t’ava, dZus v prasku 97
- CARET 110 Stavelany 23
-Finsko 110,111 Sunka
- Linxi 111 - pfedni, tvarovana 34, 37
- MONICA 195 - Pirelli 34
- Physicians Health Study 110 - §tavnata 34
- vino, srde&ni cévy 195-197
sul, potFeba p¥i kocovinég 204
surimi 49-51 T
suSeni, mikroviny 100, 215 tabak 138
suSi 45 tannasy 209
svatojansky chléb, mouka ze zrn 95, tasemnice 214
166, 168 tavné soli 67
svétlo, nedostatek 150 temperovani 215
svétlo, mnoZstvi, serotonin 150 terpenoidy 116
syr, mékky 64 terpeny 201,202
syr, tvrdy 64 terpentyn 201
syr - zavislost 201
- syrové zlomky 64 tetracyklin 40,41
- syrova harfa 64 tetradifon, péstovani ¢aje 188
- mléko pro vyrobu 63 tetrahydrokannabinol, THC 201, 2

- ov&i 65 theanin 189



theobromin 152, 181
theofyllin 189
thiabendazol 90,92
thiosiran sodny 175
thujon 201,202

tiramisu 77

Tirtiaux - metoda 69
tokoferol 120

tragant 67
transglutaminasy 209
transmastné kyseliny 72, 74
trematody (motolice) 214

treska, nematody 45

- maly druh, nematody 45
triacetin 75
triethylcitrat 75
trichiny 217
trichlorethylen 146
trinatriumcitrat 95,108
trombé6zy 197
tryptofan, Trp-P-2 36
tryptofan 36, 137, 150
tfeSné 95
tétinovy cukr 165
TSE 27,28,31,32,34
tukova poleva 154
tuky

- Zivo&isné 39

- palmojadrové 61

- specialni 108
tuleni

- nematody 44
tymian 36

u

uhli€¢itan vipenaty 78
uhli€¢itany 61,66
uhli¢itan sodny 147
umami 141

umély kvas 10, 11
ust¥ice, CJN 30

UV-za¥eni, dezinfekce pitné vody

uzeni horkym kou¥em 35
uzeni studenym kou¥Fem 35
uzeniny, BSE 31,225

\Y
vapnik 67,95
vapenna lazei 95
vapenné mléko 32, 108
va¥Feni, mikrovlny
véely, chov 159
véely 159

- zabijaci 221

- divoké, med 221
vegetarianstvi 26

- vegani 26,113
vegetariani 41, 112,113, 146

- CJN 30
vejce 55,74-78

- domaci chov slepic 77

- vejce v prasku 74, 75

- tekuta vejce 74-76

- &erstva vejce 77

- chov v klecich 77

- datum snasky 77

- salmonely 75, 77

- vejce v ty&ich 77

- spotiFeba 77,78
vep¥, chov 39,221
vepfFové maso

- antibiotika 39, 162

- spotifeba 38
vepfFovice 33
verbascosid 126
vinné krémy 168-169
vinné sudy 197
vino 184,195-200

- Cervené 168

- bilé 168,196

- migréna 203
vitamin

-A 110

- B,a54,113



-C 93, 105, 106,110,112
- - poSkozeni srde&niho svalstva
-E 76,110

vitaminy

112

113
113
113

- predavkovani

- nedostatek
- pFebytek
- preparaty
113
- rakovina plic 110
- syntetické 16
voda
- mineralni 170, 175
170-175
172,173
170, 175
- vzorky 173
171-174

-pitna
- naf¥izeni

- stolni

vodarny
vole 9
145

vyza, kaviar 47

vyvar

w
Wet-Dog-Flavor
119

212

winterizace

X
xanthan 103, 168

xocoatl 152

yzop 201,202

zZ

zahuSt'ovadla 49
zanét vemene 56
210

zatiZeni té€Zkymi kovy, pitna voda

zafeni, davky
174
zavafeniny 97, 161

zavinae 203,204

zelenina, flavonoidy 221
zeleninovy vyvar 145
zemé&dé&lstvi 220

zinek 80

zmrazena strava, hluboce
166-167

167

212
zmrzlina

- vyroba

z

Zaludky, dobytek 67
Zelatina 32,34,97,168
112,202

Zelirovaci cukr 98

Zelezo

Zelirovaci prostfedky 97
223

Zivotni prost¥edi, jedy

Zito
171
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