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Test

Výrobce Agricol Polička
Země výroby Česká republika
Koupeno Penny, Český Brod
Cena 17,90 Kč
Hodnocení:
V senzorickém
testu průměrná
omáčka, která po-
rotu zásadně ne-
nadchla ani ne-
zklamala. Její
barva je přiroze-
ná, spíš světlá,
konzistence je
mírně mazlavá, ja-
koby pružná, tak-
že některým porotcům trochu připo-
mínala želé nebo aspik. V chuti pře-
vládá nakyslá chuť, pro někoho mož-
ná až příliš štiplavá a intenzivní. Vý-
slednou známku za degustaci zhor-
šila nahořklá či natrpklá pachuť, kte-
rá zůstává na jazyku.
Známka za degustaci: 2,7

Složení: pitná voda, řepkový olej, zeleni-
nová směs 5 % (okurka 50 %, pitná
voda, cukr, kvasný ocet lihový, jedlá sůl,
cibule 4,5 %, aroma, modifikovaný škrob,
pažitka, petržel, pepř, česnek, paprika),
kvasný ocet lihový, cukr, vaječný žloutek,
hořčice (pitná voda, semeno hořčice,
kvasný ocet lihový, jedlá sůl, koření), jed-
lá sůl, modifikovaný škrob, stabilizátor:
xanthan, regulátor kyselosti: kyselina cit-
ronová, pažitka

Co zjistil test
Obsah tuku 39 g
Energ. hodnota (ve 100 g) 1 562 kJ
Počet bakterií <5 KTJ/g

Výrobce Záruba FOOD
Země výroby Česká republika
Koupeno Albert, Praha 5
Cena 18,90 Kč
Hodnocení: Při-
rozeně nažloutlá
omáčka jemně
krémové konzis-
tence s velkými
kousky zeleniny
oslovila porotce
příjemnou vůní
a nakyslou zele-
ninovou příchutí,
která úplně ne-
přebila slanou
a sladkou slož-
ku. „Nejlepší ze všech, jen mírně
ubrat na intenzitě všech chutí,“ do-
dal jeden z porotců.
Známka za degustaci: 2,5

Složení: řepkový olej, pitná voda, ochu-
cující směs se zeleninou (hořčice: pitná
voda, hořčičné semeno, kvasný ocet liho-
vý, cukr, jedlá sůl, koření; okurka; glukó-
zo-fruktózový sirup; kvasný ocet lihový,
jedlá sůl, cibule; pažitka; aroma koření;
regulátor kyselosti: kyselina octová; modi-
fikovaný kukuřičný škrob), cukr, vaječné
žloutky, modifikovaný kukuřičný škrob,
zahušťovadlo: xanthan, hořčice (pitná
voda, hořčičné semeno, kvasný ocet liho-
vý, jedlá sůl, koření), jedlá sůl, kvasný
ocet lihový, regulátor kyselosti: kyselina
citronová, extrakt koření

Co zjistil test
Obsah tuku 43 g
Energ. hodnota (ve 100 g) 1 736 kJ
Počet bakterií <5 KTJ/g

Výrobce Agricol Polička
Země výroby Česká republika
Koupeno Kaufland, Praha 6
Cena 21,90 Kč
Hodnocení: Tatar-
ská omáčka porot-
cům nejvíc připo-
mínala klasickou
majonézu, a to
jak méně výraz-
ným dochucením,
tak nasládlou
vůní. Barvu má
omáčka hodně
světlou, nejsou
v ní příliš patrné
kousky použitých okurek či cibule,
konzistenci má oproti konkurenci řid-
ší a tekutější. Několika porotcům va-
dilo, že je chuť příliš fádní a na tatar-
ku málo zeleninová.
Známka za degustaci: 2,7

Složení: pitná voda, řepkový olej, zeleni-
nová směs 5 % (okurka 50 %, voda,
cukr, kvasný ocet lihový, jedlá sůl, cibule
4,5 %, aroma, modifikovaný škrob, pažit-
ka, petržel, pepř, česnek, paprika), cukr,
hořčice (pitná voda, semeno hořčice,
kvasný ocet lihový, cukr, jedlá sůl, koře-
ní), vaječný žloutek, kvasný ocet lihový,
zahušťovadlo: modifikovaný škrob, jedlá
sůl, stabilizátory: guma tara, xanthan, ka-
rubin, regulátory kyselosti: kyselina citro-
nová, sírany sodné, konzervant: sorbát
draselný

Co zjistil test
Obsah tuku 40 g
Energ. hodnota (ve 100 g) 1 626 kJ
Počet bakterií <5 KTJ/g

Výrobce Boneco, a. s.
Země výroby Česká republika
Koupeno Tesco, Praha 5
Cena 24,90 Kč
Hodnocení: Jedi-
ná omáčka, jejíž
složení se vešlo
díky minimální-
mu množství su-
rovin na pár
řádek. Její barva
je velmi světlá až
našedlá, konzis-
tence poměrně
hustá a hutná, zá-
roveň „úhledná“
a „vyvážená“, vůně je jemná, mož-
ná až nevýrazná a fádní. „Neurčitá,
žádná,“ charakterizovali ji někteří
porotci. Několikrát se v senzoric-
kém hodnocení objevilo, že je tatar-
ská omáčka v ústech mazlavá či
mastná, v chuti sice vyvážená, ale
méně výrazná, málo zeleninová a
netypicky dochucená. Pokud by se
však omáčky hodnotily pouze na zá-
kladě degustace, skončila by tatar-
ka Boneco na třetím místě.
Známka za degustaci: 2,7

Složení: pitná voda, řepkový olej, kvasný
ocet lihový, cukr, okurky, cibule, modifiko-
vaný kukuřičný škrob, vejce, semínko hoř-
čice, jedlá sůl, stabilizátory: guma guar
a xanthan, koření, byliny

Co zjistil test
Obsah tuku 40.9 g
Energ. hodnota (ve 100 g) 1 631 kJ
Počet bakterií 1,0×101

Výrobce Vitana
Země výroby neuvedeno
Koupeno Kaufland, Praha 6
Cena 24,90 Kč
Hodnocení:
V senzorickém
hodnocení ozna-
čili porotci tatarku
Vitana jako po-
měrně fádní
a chutí i vůní ne-
zajímavý vzorek,
který má ze
všech omáček
nejvíc nasládlou
příchuť. Kromě ní
vévodí chuti zeleninový, především
okurkový nádech. Barva hodně při-
pomíná neochucenou majonézu,
protože je krémová, lesklá, nažlout-
lá, s malým množstvím nakrájených
částí zeleniny nebo bylinek.
Známka za degustaci: 2,8

Složení: řepkový olej, voda, kvasný ocet
lihový, cukr, sterilované okurky, hořčičná
semínka, zahušťovadla (modifikovaný
škrob, guma guar, xanthan), vaječný žlou-
tek sušený 1,5 % hm., jedlá sůl, vaječný
žloutek pasterovaný 0,5 %, víno, pažitka
sušená, švestky, jablka, rajčatový prá-
šek, kyselina citronová, směs koření, bar-
vivo E150d (amoniak sulfitový karamel),
konzervant: sorban draselný, antioxi-
dant: kalcium-dinatrium EDTA, chilli ex-
trakt, česnekový extrakt

Co zjistil test
Obsah tuku 45,8 g
Energ. hodnota (ve 100 g) 1 708 kJ
Počet bakterií 1,8×103

2,22,1 2,22,1 2,2 Tatarská omáčka
Penny

Magdalena Nová
redaktorkaMF DNES

P
okud před Američana po-
ložíte hromadu hranolků,
zalije ji důstojným množ-
stvím kečupu. Teprve pak
je to ono! Britové spíš zvo-

lí tradiční brown sauce, hnědou
omáčku založenou na sladovém
a vinnémoctu. Belgičané, kteří ne-
zdravou smaženou pochoutku
z brambor stvořili, sáhnou po ně-
které z desítek speciálních dipů.
A Češi? Vsaďte se, že si většina

vybere tatarskou omáčku, zvlášť
pokud na talíři přistane vedle hra-
nolků ještě smažený sýr.
V konzumaci studené omáčky,

jejíž základními surovinami je
řepkový olej, vaječné žloutky
a nakládané okurky, jsme totiž
světoví přeborníci. Ročně jí
podle průzkumu společnosti AC
Nielsen z roku 2015 spořádáme
bezmála kilogram na hlavu. Při-
dáváme ji ke smaženým pokr-
mům, grilovaným masům, zele-
nině i pečeným bramborám.
Před začátkem grilovací sezony

proto stojí za to zapátrat, která ta-
tarka je nejlepší. Tedy pokud re-
zignujete na domácí přípravu
podle osvědčeného receptu a ra-
ději omáčku koupíte v obchodě.
RedakceMFDNES zakoupila de-

set vzorků, aby následně omáčky
nechala důkladně prověřit labora-
toří Ústavu konzervace potravin

VŠCHT v Praze a degustovat od-
borníky i laiky.

Plné tuku, ale aspoň zdravého
Nejdůležitější surovinou, z níž se
tatarská omáčka připravuje, je rost-
linný olej. Ideální je řepkový, který
ostatně doporučují jako vhodný
pro její výrobu cechovní normy Po-
travinářské komory ČR.
„Řepkový olej byl použit u všech

vzorků. Je z hlediska výživy z běž-
ně používaných tuků nejlepší a vý-
hodný i z hlediska stability vůči
žluknutí. Z pohledu druhu použité
suroviny tedy již v podstatě není
možné vylepšení,“ komentuje la-
boratorní výsledky Jana Dostálová
z Ústavu analýzy potravin a výživy
pražské VŠCHT.

Albert Quality
Tatarská omáčka

Tatarská omáčka
Agricol

Tatarská omáčka
Boneco

Poctivá tatarská
omáčkaVýsledky

testu:
Nejvyšší

cena
není

zárukou
nejlepší

chuti

Zatímco
v Polsku mají
dochucenou majonézu
rádi s vejci a v Maďarsku ji
dávají do bramborového salátu,
nám chutná snad úplně ke všemu.
Test MF DNES zjistil, že i když si koupíte
levnou tatarskou omáčku, chybu neuděláte.

Protokol
testu

● Deset vzorků tatarských omáček jsme
nakoupili v super- a hypermarketech.
Vybírali jsme výhradně omáčky ve
skle a připravené podle „tradiční“ re-
ceptury, které nejsou nijak odlehčeny.

● Test platila MF
DNES ze svého
rozpočtu. Omáč-
ky stály od 17,90
do 26,90 Kč.

● Cílem testu bylo srovnat chutě deseti vybraných omáček a zjistit, jaké složení má použitý
tuk a které konzervanty výrobci zvolili. Zároveň jsme podrobili otevřené sklenice spotřebitel-
skému experimentu. Chtěli jsme totiž vědět, zda se v tatarkách patnáct dní po otevření obje-
ví kolonie vybraných druhů bakterií. Chuť omáček nechala redakce hodnotit odbornou
a laickou porotou, laboratorní testy zpracoval Ústav konzervace potravin VŠCHT v Praze.

● Laboratoř VŠCHT nejprve určila za pomoci speciálních metod ob-
sah konzervačních látek v tatarských omáčkách, přičemž se zamě-
řila na přítomnost kyseliny sorbové a jejich solí (jde o zdravotně
zcela nezávadné konzervanty) a kyseliny benzoové a jejich solí
(u citlivých osob může vyvolat podráždění či alergické reakce).

Dáte si kyselou,
kyselejší, nebo
nejkyselejší?

Test tatarských omáček
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Výrobce Záruba FOOD
Země výroby Česká republika
Koupeno Lidl, Praha 11
Cena 17,90 Kč
Hodnocení: Chu-
ťově velmi vý-
razná omáčka,
která doplatila na
intenzivní kyselou
a také poměrně
silnou slanou pří-
chuť. Na první po-
hled byla sice pří-
jemně krémová
a o něco tmavší,
ale vůně byla po-
měrně nakyslá a kořeněná. „Je nato-
lik výrazná, že překryje chuť jídla,
které má doplnit,“ posteskl si jeden
z porotců. Další tři označili domi-
nantní chuť jako „štiplavou“.
Známka za degustaci: 2,7

Složení: pitná voda, řepkový olej, zeleni-
nová směs (hořčice: pitná voda, hořčičné
semeno, kvasný ocet lihový, cukr, jedlá
sůl, koření; okurka; glukózo-fruktózový si-
rup; cibule; pažitka; aroma; koření; regu-
látor kyselosti: kyselina octová; modifiko-
vaný kukuřičný škrob), cukr, vaječné
žloutky, modifikovaný kukuřičný škrob,
zahušťovadlo: xanthan, hořčice (pitná
voda, hořčičné semeno, kvasný ocet liho-
vý, jedlá sůl, koření), jedlá sůl, kvasný
ocet lihový, regulátor kyselosti: kyselina
citronová, extrakt koření

Co zjistil test
Obsah tuku 39 g
Energ. hodnota (ve 100 g) 1 594 kJ
Počet bakterií <5 KTJ/g

Výrobce Unilever ČR
Země výroby Česká republika
Koupeno Kaufland, Praha 6
Cena 26,90 Kč
Hodnocení: Zřej-
mě nejznámější
tatarka získala v
anonymním sen-
zorickém testu
rozporuplná hod-
nocení. Vizuál-
ně se porotě líbi-
la, protože je
lesklá, sytě kré-
mového odstínu
s hustou a záro-
veň jemnou konzistencí. Ovšem
vůně jim přišla až nepříjemně nakys-
lá, v chuti zase byla patrná nepříjem-
ná, štiplavá pachuť. Při celkovém
hodnocení omáčka odbornou poro-
tu ani laiky příliš nenadchla.
Známka za degustaci: 2,8

Složení: řepkový olej, voda, zeleninová
směs (zelenina: okurky, cibule, pažitka;
hořčice: voda, hořčičná semena, ocet, jed-
lá sůl, koření; ocet; cukr; worcesterská
omáčka: voda, cukr, ocet, jedlá sůl, bílé
víno, švestkové pyré, směs koření, rajča-
tové pyré, aroma; jedlá sůl; koření), cukr,
ocet, pasterizovaná vejce (3,2 % hm.),
modifikovaný kukuřičný škrob, jedlá sůl,
pasterizovaný vaječný žloutek (1 % hm.),
regulátor kyselosti: kyselina citronová, an-
tioxidant: kalcium-dinatrium EDTA

Co zjistil test
Obsah tuku 41 g
Energ. hodnota (ve 100 g) 1 676 kJ
Počet bakterií <5 KTJ/g

Výrobce neuveden
Země výroby Česká republika
Koupeno Billa, Praha 6
Cena 25,90 Kč
Hodnocení: Jed-
noznačně nejtuč-
nější vzorek (ob-
sahuje 69 % ole-
je) chutnal výraz-
ně víc laikům, kte-
ří omáčku hodnoti-
li jako jemnou, byť
trochu netypic-
kou. Pro kuchaře
byla omáčka příliš
mastná, olejnatá
a naopak málo nakyslá. Konzistencí
je tatarka tužší a hrudkovatější.
Známka za degustaci: 2,7

Složení: řepkový olej 69 %, pasterovaný
vaječný žloutek 7 %, sterilované okurky
7 % (okurky, kvasný ocet lihový, cukr, jed-
lá sůl, koření), pitná voda, marinovaná ci-
bule (cibule, kvasný ocet lihový, jedlá
sůl), cukr, kvasný ocet lihový, hořčice pl-
notučná (pitná voda, hořčičné semeno,
kvasný ocet lihový, cukr, jedlá sůl, koře-
ní), jedlá sůl, worcesterská omáčka (pit-
ná voda; cukr; kvasný ocet lihový; jedlá
sůl; bílé víno; švestková povidla: cukr,
švestky, jablečná dřeň, regulátor kyselos-
ti: kyselina citronová; směs koření, rajský
protlak, aroma, barvivo E150d – amoniak
sulfitový karamel), sušená pažitka 0,1 %,
koření, antioxidant: ethylendiamintetraa-
cetát vápenato-disodný

Co zjistil test
Obsah tuku 70 g
Energ. hodnota (ve 100 g) 2 672 kJ
Počet bakterií 6,3×101

Výrobce Záruba FOOD
Země výroby Česká republika
Koupeno Tesco, Praha 5
Cena 19,90 Kč
Hodnocení:
Vzhledem příjem-
ná, krémová, heb-
ká a poměrně te-
kutá omáčka, v je-
jíž vůni je cítit
hlavně ocet, nepří-
jemně překvapila
porotce velmi in-
tenzivní kyselou
chutí. Porota ji
označila dokonce
za „přechucenou“ a „zbytečně výraz-
nou“, případně štiplavou nebo nepři-
rozenou. V celkovém hodnocení do-
stala omáčka nejvíc čtyřek.
Známka za degustaci: 3,1

Složení: pitná voda, řepkový olej,
zeleninová směs (hořčice: pitná voda,
hořčičné semeno, kvasný ocet lihový,
cukr, jedlá sůl, koření; okurka; glukó-
zo-fruktózový sirup; kvasný ocet lihový;
jedlá sůl; cibule; pažitka; kořenící výta-
žek; regulátor kyselosti: kyselina octová;
modifikovaný kukuřičný škrob), cukr, va-
ječné žloutky, zahušťující směs (modifiko-
vaný kukuřičný škrob a xanthan), hořčice
(pitná voda, hořčičné semeno, kvasný
ocet lihový, jedlá sůl, koření), jedlá sůl,
kvasný ocet lihový, regulátor kyselosti: ky-
selina citronová, extrakt koření

Co zjistil test
Obsah tuku 39,0 g
Energ. hodnota (ve 100 g) 1 595 kJ
Počet bakterií <5 KTJ/g

Výrobce neuveden
Země výroby Česká republika
Koupeno Kaufland, Praha 6
Cena 17,90 Kč
Hodnocení:
Omáčka vyrábě-
ná pro řetězec
Kauf- land je ze
všech vzorků
nejvíc hutná, pro
některé konzu-
menty až nepři-
rozeně tuhá
a hustá, málo
lesklá a tvaroho-
vitá. Její vůně je
silně nakyslá, octová. Hodně kyselá
je také chuť, ve které někteří porotci
zachytili specifickou příchuť kopru.
„Fádní, nezajímavá, nevyvážená,
příliš kyselá,“ zněly některé komen-
táře. Jeden porotce shrnul svůj ne-
blahý chuťový dojem konstatová-
ním: „Prostě hrůza!“
Známka za degustaci: 2,9

Složení: řepkový olej (50 %), pitná voda,
zeleninová směs 10 % (okurky, cibule),
vaječné žloutky 3 %, kvasný ocet lihový,
modifikovaný kukuřičný škrob, semínko
hořčice, jedlá sůl, zahušťovadla: guarová
guma, xanthan, regulátor kyselosti: kyseli-
na citronová, konzervant: sorban drasel-
ný, koření, byliny, antioxidant: dvojsodno-
vápenatá sůl kyseliny ethylendiamintetra-
octové EDTA

Co zjistil test
Obsah tuku 51 g
Energ. hodnota (ve 100 g) 2 017 kJ
Počet bakterií <5 KTJ/g

2 až 3 žloutky

25 g najemno nakrájené
kyselé okurky

2,3 2,32,3 2,62,5

250 ml
rostlinného

oleje

Takže i když podstatnou část tat-
arky tvoří tuk a pro strávníky, kte-
ří hlídají každou kalorii, to není
vhodná pochutina, je složenímast-
ných kyselin z hlediska výživy příz-
nivé.
„Řepkový olej má z rostlinných

zdrojů také nejvyšší obsah ome-
ga-3 nenasycenýchmastných kyse-
lin. Kvůli nim jíme ryby, a proto
má řepkový olej významné místo
v jídelníčku vegetariánů,“ vysvětlu-
je lékařka Václava Kunová ze Spo-
lečnosti pro výživu, proč není
vhodné automaticky zatracovat
podobné potraviny.
Pochopitelně to neznamená, že

byste měli ode dneška na posezení
spořádat sklenici tatarky, ale jedna
polévková lžíce denně nemůže nic
zkazit. Možná díky výše zmíněné-
mu spíš naopak. Takže až si budete
připravovat třeba toast k nedělní
snídani, sáhněte po tatarce a zkuste
jí nahradit obligátní a složením
mastných kyselin méně vhodné
máslo.

Tatarka patří do lednice!
Jestliže však budete tatarskou omáč-
ku užívat na doporučení odborníků
na výživu po troškách, musíte ji zá-
roveň dlouho skladovat otevřenou.
Přitom někteří výrobci na obalech
varují spotřebitele, aby ji spotřebo-
vali „urychleně“.
Hrozí tedy, že by se mohly v ote-

vřené sklenici rozmnožit nebezpeč-
né bakterie?
MFDNES se domluvila s laborato-

ří namalém experimentu, který si-
muloval naši obvyklou péči o tatar-
ské omáčky. Ze sklenice odborníci
čistou lžicí odebrali třetinu obsa-
hu, zbytek uzavřeli víčkem a na
dva týdny „zapomněli“ v chladnič-
ce.
Patnáctý den pak zjišťovali osídle-

ní koliformními a dalšími bakterie-
mi. Nebezpečné fekální znečištění
se nenašlo nikde, největší kontami-
naci dalšími mikroorganismy měla
omáčka Vitana – 1,8×103KTJ (kolonii
tvořících jednotek).
„To ovšem není nijak alarmující,

protože norma stanoví pro ma-
jonézy a omáčky limit 103 až 104

KTJ v originálně uzavřených vý-
robcích,“ říká Helena Čížková, jež
pro MF DNES zpracovala labora-
torní analýzy. I takové množství

tedy vyhovuje doporučení hygie-
niků.
Přesto pokud nechcete riskovat

střevní potíže či nepříjemné reak-
ce, měli byste dodržovat zásady
správného skladování. „Spotřebi-
telé by se měli řídit doporučením
na etiketě a zamezit další kontami-
naci mikroorganismy: zavírat víč-
ko, nenechat sklenici dlouho ležet
na stole a odebírat omáčku čistým
nádobím,“ doporučuje docentka
Čížková.

Místo oleje voda
a zahušťovadla
Za složení mastných kyselin a mik-
robiologickou analýzu dostaly ta-
tarské omáčky při hodnocení větši-
nou jedničky nebo dvojky, horší
známky si vykoledovaly za slože-
ní.
Ne, žádné nebezpečné přídatné

látky či konzervanty se v tatarkách
neobjevily, spíš odborníky zaskoči-
lo, že v polovině vzorků bylo více
vody než oleje.
A v takovém případě je potřeba

omáčku zahustit jinak – ať už kuku-
řičným škrobem, nebo různými
druhy gum. „Ty nejsou škodlivé,
je to vláknina, ale potraviny ne-
chutnají přirozeně. Podle mého
názoru je lepší si dát dvě kávové
lžičky tučnější tatarky bez zahušťo-

vadel a emulgátorů a s nejvyšším
obsahem žloutků než dvojnásob-
né množství tatarky s obsahem
tuku pod 40 procent,“ míní lékař-
ka Václava Kunová a upozorňuje,
že je dobré hlídat na etiketách také
obsah soli.

Zatímco například výrobek spo-
lečnosti Boneco má ve 100 gra-
mech 0,8 gramu soli, Tesco či Mika-
do jí mají více než dvojnásobek –
rovné dva gramy.

Příliš kyselé,
stěžovala si porota
I když porotcům přišly některé de-
gustované vzorky zbytečně slané,
většinou si stěžovali na jiný ne-
duh, totiž že jsou tatarské omáčky
příliš octovaté. Příznačný pach
octa se vznášel po celé místnosti,
kde ochutnávka probíhala, a ještě
intenzivněji byla cítit jeho chuť
v ústech.
Zvlášť tatarské omáčky Tesco

a VitaStar, které skončily na po-
sledních dvoumístech, daly chuťo-
výmpohárkůmporotců svou kyse-
lou pachutí zabrat. „Vyšším okyse-
lením se výrobci jistí před pomno-
žením patogenních mikroorganis-
mů, hlavně salmonel, protože ty
v prostředí kyselejším, než je pH
4,5, nerostou,“ vysvětluje profe-
sorka Dostálová, proč kvasný liho-
vý ocet tak často přebíjí přiroze-
nou chuť zeleniny a dalších kom-
ponentů.
„Průmyslově vyrobené tatarské

omáčky mě celkově nepřesvědčily.
Až na jediný vzorek (Albert Quality)
byly hodně kyselé, z některých
jsem cítil i nahořklost a padaly tak-
zvaně na ‚jazyk‘,“ posteskl si Jiří Fal-
tys alias Hodinový šéfkuchař, který
při výrobě domácí tatarky doporu-
čuje na dochucení raději používat
jemnější citronovou šťávu.

Tatarská omáčka
Mikado

tun tatarské omáčky ročně spotřebu-
jí Češi podle průzkumu společnosti
AC Nielsen pro firmu Unilever ČR.

Je lepší si dát dvě
lžičky tučnější tatarky
bez zahušťovadel
a emulgátorů než
dvojnásobek omáčky
s obsahem tuku pod
40 procent.
Václava Kunová, Spol. pro výživu

Hellmann’s
Tatarská omáčka

Tatarská omáčka
Billa

Tesco tatarská
omáčka

VitaStar Tatar
sauce delikates

9468

skleničky tatarky za rok zkonzumuje
každý Čech (včetně nemluvňat).

je minimum řepkového oleje, které
má podle doporučení Potravinářské
komory obsahovat kvalitní tatarka.

Jak vyrobit chutnou domácí tatarku?

byl rokem, v němž kuchař vévody
z Richelieu poprvé připravil majoné-
zu, základ tatarské omáčky.

Žloutky, hořčici, citronovou
šťávu, sůl a pepř chvíli poma-
lu mixujte, postupně velmi po-
malu přilévejte olej. Nejdřív
po kapkách, pak malým pra-
ménkem. Všechny suroviny
musí mít pokojovou teplotu,
aby se majonéza nesrazila!
Když je majonéza hotova, při-
dejte do ní šalotku a okurku,
někdo přidává i trochu cukru.
Tím je připravena základní
varianta. Pak můžete podle
chuti přidat nasekané kapa-
ry, pažitku, feferonky, listy
hladkolisté petržele, vajíčko
natvrdo, nakládané perličko-
vé cibulky, kopr nebo naseka-
né olivy.

(podle šéfkuchaře Jiřího Fal-
tyse)

špetka soli
a bílého pepře

Známku testu tvoří

60 % známka za senzorické
hodnocení

10 % obsah konzervantů a dalších
přídatných látek

10 % obsah tuků a složení
mastných kyselin

10 % obsah
soli

5 % mikrobiologický rozbor při
skladovacím experimentu

5 % informace na obalu (výrobce,
informace pro spotřebitele)

lžička citronové
šťávy

● Laboratoř zjišťovala rovněž složení
mastných kyselin v jednotlivých vzor-
cích, a to podíl a celkový obsah nasyce-
ných, mononenasycených, polynenasy-
cených a transmastných kyselin.

● Experiment simuloval péči o omáčky
v domácnosti: lžicí se odebrala třetina
obsahu a zbytek byl skladován v lednici
při teplotě 5 °C. Po 15 dnech následoval
mikrobiologický rozbor a stanovení cel-

kového počtu mezofilních a fakultativně
anaerobních mikroorganismů a koliform-
ních bakterií (výsledek je v KTJ neboli
kolonii tvořících jednotkách, jež vyjadřu-
jí počet životaschopných buněk).

● Chuť, barvu, vůni a konzistenci tatarek
hodnotili porotci při anonymní degustaci,
která byla rozdělena na odbornou a laic-
kou část. V odborné porotě zasedla prof.
Jana Dostálová a doc. Helena Čížková

z pražské VŠCHT, lékařka Václava Ku-
nová (Společnost pro výživu), Martin
Černohorský (Škola vaření Ceremix), Jiří
Eichner (Stará garda Asociace kuchařů
a cukrářů ČR), hodinový šéfkuchař Jiří

Faltys, publicista Vladimír Poštulka a Mar-
tin Pánek ze společnosti STOB.

● Testu se budou věnovat také pořady
České televize Sama doma (16. 5.)
a Černé ovce.

lžička hořčice,
nejlépe dijonské
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1756

50 g najemno
nakrájené cibule
(ideálně šalotky)

Tatarka v číslech

výborná
velmi dobrá

dobrá
podprůměrná

špatná

40%

M noho vynikajících produktů
světové gastronomie vzniklo
náhodou nebo omylem.

U pár z nich se dokonce zpočátku
zdálo, že si kuchař zadělá na pořád-
ný průšvih.
Když se kdysi skutálel sýrový tva-

roh do kotle s vroucí vodou, zrodila
se mozzarella. Praženou kávu „ob-
jevil“ etiopský pasák koz, který do
ohně znechuceně vyplivl rozkousa-
ný kávový bob. A majonézu, základ
tatarské omáčky, poprvé připravil
francouzský kuchař, kterému došla
smetana.
V roce 1756 porazil Louis Franço-

is Armand de Vignerot du Plessis,
vévoda Richelieu, britskou posád-
ku bránící přístav Mahón na ostro-
věMenorca. Protože si francouzský
šlechtic statečných protivníků vá-
žil, pozval je po bitvě na hostinu.
Jenže ouha, kuchaři se na přípravu
krémové žloutkové omáčky nedo-
stávalo smetany, a tak se rozhodl
improvizovat.
Smetanu nahradil olivovým ole-

jem a okamžitě zaznamenal kulinář-
ský sukces. Novinka získala jméno
podle místa svého zrodu, tedy ma-
honnaise, čas a lidová tvořivost ji
později překřtily na mayonnaise.
Základ budoucí tatarské omáčky

byl na světě.

Comají společného Tataři
a omáčka?
Odpověď na otázku z mezititulku je
prostá – nic. Tataři se k téhle omáč-
ce dostali jako slepí k houslím.
Skutečnost je prozaičtější, Fran-

couzi totiž začali ochucenou ma-
jonézu přidávat k jiné lahůdce, ta-
tarskému bifteku, od kterého stude-
ná omáčka údajně převzala jméno.
Nabízí se otázka, zda mají Tataři

něco společného alespoň s naškrá-
baným hovězímmasem.
Vězte, že také nic, byť se traduje,

že tatarští bojovníci vkládali syrové
maso pod svá sedla. Při dlouhé
jízdě se prý plátky důkladně nakle-
paly, prosolily koňskýmpotema vý-
živná večeře při dobyvačných ná-
jezdech byla na světě.
Bohužel, romantická báchorka

má s realitou málo společného. Ta-
taři sice přikládali na těla svých dra-
hocenných zvířat syrové maso,
ovšem výhradně na způsob chladi-
vé a léčivé náplasti na šrámy a otla-
čeniny.
To, čemu dnes říkáme tatarský

biftek a co si Češi tak rádi objednají
k pivu, ve skutečnosti také vymysle-
li francouzští kuchaři někdy na pře-
lomu 19. a 20. století. Ti mu ovšem
pro změnu říkali „americký steak“
a nejraději ho míchali se žloutkem,
kapary a cibulí.
Anebo s tatarskou omáčkou.
Časem se ukázalo, že hovězí je

přece jen chutnější pouze v základ-
ním provedení, a tak byl tento
gastronomický experiment ve Fran-
cii prakticky zapomenut. To už
ovšem věhlas studené omáčky pře-
konal několikero státních hranic
a naplno vtrhl do českého jídelníč-
ku. —Magdalena Nová

Došla smetana.
A tak vévodův
kuchař vymyslel
majonézu


