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Test

Zatimeco |
v'Polsku maji

dochucenou majonézu
radi s vej¢i a v Madarsku ji
davaji do bramborového salatu,

nam chutna snad uplné ke vSemu.

Test MF DNES zjistil, Ze i kdyz si koupite
levnou tatarskou omacku, chybu neudélate.

Date si kyselou,
nebo

® Vv o

kyselejsi,

nejkyselejsi?

Magdalena Nova
redaktorka MF DNES

jejiz zakladnimi surovinami je
fepkovy olej, vajecné Zzloutky
a nakladané okurky, jsme totiz
svétovi prebornici. Rocné ji

okud pred Americana po-

loZite hromadu hranolka,

zalije ji distojnym mnoz-

stvim kecupu. Teprve pak

je to ono! Britové spis zvo-

Ii tradi¢ni brown sauce, hnédou

omacku zaloZenou na sladovém

avinném octu. Belgi¢ané, ktefi ne-

zdravou smazZenou pochoutku

z brambor stvorili, sshnou po né-
které z desitek specidlnich dipa.

A Cesi? Vsadte se, Ze si vétsina

vybere tatarskou omacku, zvlast

pokud na talifi pristane vedle hra-

nolkd jesté smazeny syr.

V konzumaci studené omacky,

podle priizkumu spolec¢nosti AC
Nielsen z roku 2015 sporadame
bezmala kilogram na hlavu. Pri-
davame ji ke smaZzenym pokr-
mum, grilovanym mastim, zele-
niné i peenym bramboram.
Pred zacatkem grilovaci sezony
proto stoji za to zapatrat, ktera ta-
tarka je nejleps$i. Tedy pokud re-
zignujete na domadci pripravu
podle osvédc¢eného receptu a ra-
déji omacku koupite v obchodé.
Redakce MF DNES zakoupila de-
set vzorkd, aby nasledné omacky
nechala dikladné provérit labora-
tofi Ustavu konzervace potravin

VSCHT v Praze a degustovat od-
borniky i laiky.

PIné tuku, ale aspon zdravého
tatarska omacka pripravuje, je rost-
linny olej. Idealni je Fepkovy, ktery
ostatné doporucuji jako vhodny
pro jeji vyrobu cechovni normy Po-
travinaf'ské komory CR.

»Repkovy olej byl pouzit u viech
vzorkd. Je z hlediska vyzivy z béz-
né pouzivanych tuki nejlepsi a vy-
hodny i z hlediska stability vici
zluknuti. Z pohledu druhu pouzité
suroviny tedy jiz v podstaté neni
mozné vylepSeni,“ komentuje la-
boratorni vysledky Jana Dostalova
z Ustavu analyzy potravin a vyzivy
prazské VSCHT.

Vysledky
testu:
Nejvyssi
cena
neni
zarukou
nejlepsi
chuti

24 W
yo, po ampa\s ©

Albert Quality Tatarska omacka Poctiva tatarska Tatarska omacka Tatarska omacka
Tatarska omacka 1 Boneco 1 omacka Penny Agricol

) ) ) ) )
* % K K * kK Kk * % K K * % K K * % K K
Vyrobce Zaruba FOOD | Vyrobce Boneco, a.s. | Vyrobce Vitana | Vyrobce Agricol Policka | Vyrobce Agricol Policka
Zemé vyroby  Ceska republika | Zemé vyroby Ceska republika | Zemé vyroby neuvedeno | Zemé vyroby  Ceska republika | Zemé vyroby Ceska republika
Koupeno Albert, Praha5 | Koupeno Tesco, Praha5 | Koupeno Kaufland, Praha 6 | Koupeno Penny, Cesky Brod | Koupeno Kaufland, Praha 6
Cena 18,90 KE | Cena 24,90 Ké | Cena 24,90 Ké | Cena 17,90 KE | Cena 21,90 Ké
Hodnoceni: Pfi- Hodnoceni: Jedi- Hodnoceni: Hodnoceni: Hodnoceni: Tatar-
rozené nazloutla na omacka, jejiz V senzorickém V senzorickém

omacka jemné
krémové konzis-
tence s velkymi
kousky zeleniny
oslovila porotce
pfijemnou vani
a nakyslou zele-
ninovou pfichuti,
ktera uplné ne-
pfebila slanou

a sladkou sloz-
ku. ,NejlepSi ze vSech, jen mirné
ubrat na intenzité v§ech chuti,” do-
dal jeden z porotct.

Znamka za degustaci: 2,5

Slozeni: fepkovy olej, pitna voda, ochu-
cujici smés se zeleninou (hof¢ice: pitna
voda, hof¢iéné semeno, kvasny ocet liho-
vy, cukr, jedla s, kofeni; okurka; gluké-
zo-frukt6zovy sirup; kvasny ocet lihovy,
jedla sul, cibule; pazitka; aroma kofeni;
regulator kyselosti: kyselina octova; modi-
fikovany kukufiény Skrob), cukr, vaje¢né
Zloutky, modifikovany kukufi¢ny $krob,
zahustovadlo: xanthan, hof¢ice (pitna
voda, hof¢i¢né semeno, kvasny ocet liho-
vy, jedla sul, kofeni), jedla sul, kvasny
ocet lihovy, regulator kyselosti: kyselina
citronova, extrakt koreni

Co zjistil test

Obsah tuku 43g
Energ. hodnota (ve 100g) 1736 kJd
Pocet bakterii <5 KTJ/g

sloZeni se veslo
diky minimalni-
mu mnozstvi su-
rovin na par
fadek. Jeji barva
je velmi svétla az
nasedla, konzis-
tence pomérné
husta a hutna, za-
roven ,Uhledng“
a,vyvazena", viiné je jemna, moz-
né az nevyrazna a fadni. ,Neurcita,
zadnd," charakterizovali ji néktefi
porotci. Nékolikrat se v senzoric-
kém hodnoceni objevilo, Ze je tatar-
ska omacka v Ustech mazlava ¢i
mastna, v chuti sice vyvazena, ale
méné vyrazna, malo zeleninova a
netypicky dochucena. Pokud by se
vS§ak omacky hodnotily pouze na za-
kladé degustace, skoncila by tatar-
ka Boneco na tfetim misté.
Znamka za degustaci: 2,7

. TATARSKA
OMACKA

——

Slozeni: pitna voda, fepkovy olej, kvasny
ocet lihovy, cukr, okurky, cibule, modifiko-
vany kukufiény $krob, vejce, seminko hof-
¢ice, jedla sul, stabilizatory: guma guar

a xanthan, kofenli, byliny

Co zjistil test

hodnoceni ozna-
¢ili porotci tatarku
Vitana jako po-
mérné fadni
achuti i vini ne-
zajimavy vzorek,
ktery ma ze
vSech oméacek
nejvic nasladlou
prichut. Kromé ni
vévodi chuti zeleninovy, pfedevsim
okurkovy nadech. Barva hodné pfi-
pomina neochucenou majonézu,
protoze je krémova, leskla, nazlout-
14, s malym mnozstvim nakrajenych
¢asti zeleniny nebo bylinek.
Znamka za degustaci: 2,8

Slozeni: fepkovy olej, voda, kvasny ocet
lihovy, cukr, sterilované okurky, hof€i¢na
seminka, zahu$tovadla (modifikovany
Skrob, guma guar, xanthan), vaje¢ny Zlou-
tek suseny 1,5 % hm., jedla sul, vajecny
Zloutek pasterovany 0,5 %, vino, pazitka
susena, Svestky, jablka, raj¢atovy pra-
Sek, kyselina citronova, smés kofeni, bar-
vivo E150d (amoniak sulfitovy karamel),
konzervant: sorban draselny, antioxi-
dant: kalcium-dinatrium EDTA, chilli ex-
trakt, Cesnekovy extrakt

Co zjistil test

Obsah tuku 40.9 g | Obsah tuku 4589
Energ. hodnota (ve 100g) 1631 kJ | Energ. hodnota (ve 100g) 1708 kJ
Pocet bakterii 1,0x10' | Pocet bakterii 1,8x10°

testu primérna
omacka, ktera po-
rotu zasadné ne-
nadchla ani ne-
zklamala. Jeji
barva je pfiroze-
na, spis svétla,
konzistence je - i
mirné mazlava, ja- 13_::'%
koby pruzna, tak- =
ze nékterym porotclim trochu pfipo-
minala zelé nebo aspik. V chuti pre-
vlada nakysla chut, pro nékoho moz-
na az prilis stiplava a intenzivni. Vy-
slednou zndmku za degustaci zhor-
Sila nahorkla ¢i natrpkla pachut, kte-
ra zdstava na jazyku.

Znamka za degustaci: 2,7

Slozeni: pitna voda, fepkovy olej, zeleni-
nova smés 5 % (okurka 50 %, pitna
voda, cukr, kvasny ocet lihovy, jedla sul,
cibule 4,5 %, aroma, modifikovany $krob,
pazitka, petrzel, pepf, €esnek, paprika),
kvasny ocet lihovy, cukr, vajeény Zloutek,
hof¢ice (pitna voda, semeno hof¢ice,
kvasny ocet lihovy, jedla sul, kofeni), jed-
14 sUl, modifikovany $krob, stabilizator:
xanthan, regulator kyselosti: kyselina cit-
ronova, pazitka

Co zjistil test

Obsah tuku 399
Energ. hodnota (ve 100g) 1562 kJ
Pocet bakterii <5 KTJ/g

ska omacka porot- &?
clim nejvic pfipo- Ne—
minala klasickou i
majonézu, a to
jak méné vyraz-
nym dochucenim,
tak nasléadlou
vuni. Barvu ma
omacka hodné
svetlou, nejsou

v ni pfilis§ patrné
kousky pouzitych okurek &i cibule,
konzistenci ma oproti konkurenci fid-
i a tekutéjsi. Nékolika porotcdim va-
dilo, Ze je chut pfili§ fadni a na tatar-
ku malo zeleninova.

Znamka za degustaci: 2,7

SloZeni: pitna voda, fepkovy olej, zeleni-
nova smés 5 % (okurka 50 %, voda,
cukr, kvasny ocet lihovy, jedla sul, cibule
4,5 %, aroma, modifikovany Skrob, pazit-
ka, petrzel, pepf, cesnek, paprika), cukr,
hofé€ice (pitna voda, semeno hof¢ice,
kvasny ocet lihovy, cukr, jedla sul, kofe-
ni), vaje€ny Zloutek, kvasny ocet lihovy,
zahustovadlo: modifikovany Skrob, jedla
sul, stabilizatory: guma tara, xanthan, ka-
rubin, regulatory kyselosti: kyselina citro-
nova, sirany sodné, konzervant: sorbat
draselny

Co zjistil test

Obsah tuku 409
Energ. hodnota (ve 100g) 1626 kJ
Pocet bakterii <5 KTJ/g

Protokol

@ Deset vzorku tatarskych oméacek jsme

@ Test platila MF
DNES ze svého

® Cilem testu bylo srovnat chuté deseti vybranych oméacek a zjistit, jaké slozeni ma pouzity

@ Laboratof VSCHT nejprve uréila za pomoci specialnich metod ob-

nakoupili v super- a hypermarketech.
Vybirali jsme vyhradné omacky ve
skle a pfipravené podle ,tradiéni“ re-
ceptury, které nejsou nijak odleh&eny.

tuk a které konzervanty vyrobci zvolili. Zaroveri jsme podrobili oteviené sklenice spotebitel-
skému experimentu. Chtéli jsme totiz védét, zda se v tatarkéch patnact dni po otevieni obje-
vi kolonie vybranych druht bakterii. Chut omacek nechala redakce hodnotit odbornou

a laickou porotou, laboratorni testy zpracoval Ustav konzervace potravin VSCHT v Praze.

sah konzervacnich latek v tatarskych omackach, pficemz se zamé-
fila na pfitomnost kyseliny sorbové a jejich soli (jde o zdravotné
zcela nezdvadné konzervanty) a kyseliny benzoové a jejich soli

(u citlivych osob muze vyvolat podrazdéni ¢i alergické reakce).

rozpo¢tu. Omac-
ky staly od 17,90
do 26,90 K.

testu
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1_5 znamka testu

# vitéz testu

Q vyhodny nakup @ propadak

* k Kk Kk Kk vyborna
* % % K velmi dobra
* % % dobra
* * podprimérna
* Spatna

Test

Takze i kdyz podstatnou ¢ast tat-
arky tvori tuk a pro stravniky, kte-
I1 hlidaji kaZdou kalorii, to neni
vhodna pochutina, je slozeni mast-
nych kyselin z hlediska vyzivy priz-
nive.

~Repkovy olej ma z rostlinnych
zdroju také nejvyssi obsah ome-
ga-3 nenasycenych mastnych kyse-
lin. Kvili nim jime ryby, a proto
ma fepkovy olej vyznamné misto
v jidelnicku vegetariani,“ vysvétlu-
je 1ékarka Vaclava Kunova ze Spo-
le¢nosti pro vyzivu, pro¢ neni
vhodné automaticky zatracovat
podobné potraviny.

Pochopitelné to neznamena, Ze
byste méli ode dneska na posezeni
sporadat sklenici tatarky, ale jedna
polévkova 1zice denné nemtize nic
zkazit. Mozna diky vySe zminéné-
mu spi$ naopak. Takze az si budete
pripravovat tfeba toast k nedélni
snidani, sdhnéte po tatarce a zkuste
ji nahradit obligatni a slozenim
mastnych kyselin méné vhodné
maslo.

Tatarka patri do lednice!

Jestlize vSak budete tatarskou omac-
ku uzivat na doporuceni odborniki
na vyzivu po troskach, musite ji za-
roven dlouho skladovat otevienou.
Pritom nékteri vyrobci na obalech

Tatarka v ¢islech

9468

tun tatarské omacky ro¢né spotiebu-
ji Cesi podle priizkumu spoleénosti
AC Nielsen pro firmu Unilever CR.

sklenicky tatarky za rok zkonzumuje
kazdy Cech (véetn& nemluviiat).

407

je minimum fepkového oleje, které
ma podle doporuéeni Potravinarské
komory obsahovat kvalitni tatarka.

1786

byl rokem, v némz kuchar vévody
z Richelieu poprvé pfipravil majoné-

tedy vyhovuje doporuceni hygie-
nik.

Presto pokud nechcete riskovat
stfevni potiZe ¢i neprijemné reak-
ce, méli byste dodrzovat zasady
spravného skladovani. ,,Spotfebi-
telé by se méli ridit doporuc¢enim
na etiketé a zamezit dal$i kontami-
naci mikroorganismy: zavirat vic-
ko, nenechat sklenici dlouho lezet
na stole a odebirat omacku ¢istym
nadobim,“ doporucuje docentka
Cizkova.

Misto oleje voda

a zahusStovadla

Za slozeni mastnych kyselin a mik-
robiologickou analyzu dostaly ta-
tarské omacky pri hodnoceni vétsi-
nou jednicky nebo dvojky, horsi
znamky si vykoledovaly za sloZe-
ni.

Ne, zadné nebezpecné pridatné
latky ¢i konzervanty se v tatarkach
neobjevily, spi§ odborniky zaskoci-
lo, Ze v poloviné vzork bylo vice
vody nez oleje.

A v takovém pripadé je potreba
omacku zahustit jinak - at uz kuku-
ficnym Skrobem, nebo rtznymi
druhy gum. ,, Ty nejsou Skodlivé,
je to vlaknina, ale potraviny ne-
chutnaji prirozené. Podle mého
nazoru je lepsi si dat dvé kavové

vadel a emulgatorii a s nejvysSim
obsahem Zloutkt nez dvojnasob-
né mnozstvi tatarky s obsahem
tuku pod 40 procent,“ mini lékar-
ka Vaclava Kunova a upozornuje,
Ze je dobré hlidat na etiketach také
obsah soli.

Je lepsi si dat dve
1Zicky tucnéjsi tatarky
bez zahuStovadel

a emulgatort nez
dvojnasobek omacky
s obsahem tuku pod
40 procent.

Vaclava Kunova, Spol. pro vyzivu

Zatimco napriklad vyrobek spo-
lecnosti Boneco ma ve 100 gra-
mech 0,8 gramu soli, Tesco ¢i Mika-
do ji maji vice nez dvojnasobek -

Prilis kyselé,

stézovala si porota

1 kdyZ porotctiim prisly nékteré de-
gustované vzorky zbytecné slané,
vétSinou si stézovali na jiny ne-
duh, totiZ Ze jsou tatarské omacky
prili§ octovaté. Priznacny pach
octa se vznasel po celé mistnosti,
kde ochutnavka probihala, a jesté
intenzivnéji byla citit jeho chut
v ustech.

Zvlast tatarské omacky Tesco
a VitaStar, které skoncily na po-
slednich dvou mistech, daly chuto-
vym poharktim porotci svou kyse-
lou pachuti zabrat. ,,Vys$$im okyse-
lenim se vyrobci jisti pred pomno-
Zenim patogennich mikroorganis-
mi, hlavné salmonel, protoze ty
v prostredi kyselejsim, nez je pH
4,5, nerostou,“ vysvétluje profe-
sorka Dostalova, proc¢ kvasny liho-
vy ocet tak Casto prebiji priroze-
nou chut zeleniny a dalSich kom-
ponentti.

,Priamyslové vyrobené tatarské
omacky mé celkové nepresvédcily.
Az na jediny vzorek (Albert Quality)
byly hodné kyselé, z nékterych
jsem citil i nahorklost a padaly tak-
zvané na ,jazyk‘,“ posteskl si Jifi Fal-
tys alias Hodinovy $éfkuchar, ktery
pii vyrobé domaci tatarky doporu-
¢uje na dochuceni radéji pouzivat

varuji spotfebitele, aby ji spotfebo-  zu, zaklad tatarské omacky. 1zicky tu¢néjsi tatarky bez zahusto-  rovné dva gramy. jemnéjsi citronovou §tavu.
vali ,,urychlené“.

Hrozi tedy, Ze by se mohly v ote-
flreeél:l;lgﬁgim rozmnoZit nebezpec Jak vyrobit chutnou domaci tatarku?

MF DNES se domluvila s laborato- =
i na malém experimentu, ktery si- . o Zloutky, hoFgici, citronovou
muloval nasi obvyklou pédi o tatar- 25g najemno nakrajene 1%icka horice, &tavu, stil a pepf chvili poma-
ské omacky. Ze sklenice odbornici . D kyselé okurky 2 nejlépe dijonské lu mixujte, postupné velmi po-
Cistou lzici odebrali tretinu obsa- ) = malu prilévejte olej. Nejdriv
hu, zbytek uzavieli vickem a na i ————— po kapkach, pak malym pra-
dva tydny ,,zapomnéli“ v chladni¢- \ —— ménkem. VSechny suroviny
ce. / IZi¢ka citronové musi mit pokojovou teplotu,

Patnacty den pak zjistovali osidle- ‘ Stavy aby se majonéza nesrazila!
ni koliformnimi a dal$imi bakterie- / / Ze==s, Kdyz je majonéza hotova, pfi-
mi. Nebezpecné fekalni znecisténi / G = dejte do ni alotku a okurku,
se nenaslo nikde, nejvétsi kontami- / M"‘ nékdo pfidava i trochu cukru.
naci dal$imi mikroorganismy méla ; j ‘ Tim je pfipravena zakladni
omacka Vitana - 1,8x103KTJ (kolonii varianta. Pak mlzete podle
tvoricich jednotek). chuti pfidat nasekané kapa-

,,To ovSem neni nijak alarmujici, 259 m! ; ry, pazitku, feferonky, listy
protoZe norma stanovi pro ma- rostlinného ; hladkolisté petrzele, vajicko
jonézy a omacky limit 10° aZ 10* oleje natvrdo, nakladané perli¢ko-
KTJ v originalné uzavienych vy- 1= 2 vé cibulky, kopr nebo naseka-
robcich,“ fika Helena Cizkova, jez 1. né olivy.
pro MF DNES zpracovala labora- e - — ' Spetka soli odle Séfkuchare Jitiho Fal-
torni analyzy. 1 takové mnozstvi RO oD = a bilého pepfe g/)se ) .

nakrajené cibule 2423 Zoutky
(idedlné salotky)
Tatarska omacka Tatarska omacka Hellmann’s VitaStar Tatar Tesco tatarska
Mikado Billa Tatarska omacka sauce delikates 5 omacka
) ) ) ) )
* % K K * ok k k * Kk k * Kk * Kk
Vyrobce Zaruba FOOD | Vyrobce neuveden | Vyrobce Unilever CR | Vyrobce neuveden | Vyrobce Zaruba FOOD
Zemé vyroby Ceska republika | Zemé vyroby Ceska republika | Zemé vyroby Ceska republika | Zemé vyroby Ceska republika | Zemé vyroby Ceska republika
Koupeno Lidl, Praha 11 | Koupeno Billa, Praha 6 | Koupeno Kaufland, Praha 6 | Koupeno Kaufland, Praha6 | Koupeno Tesco, Praha 5
Cena 17,90 Ké | Cena 25,90 Ké | Cena 26,90 K¢ | Cena 17,90 Ké | Cena 19,90 Ké
Hodnoceni: Chu- Hodnoceni: Jed- - Hodnoceni: Zfej- 5 Hodnoceni: Hodnoceni:
tovévelmivy- | noznatné nejtuc- mé nejznamejsi MMM | Omécka vyrabé- Vzhledem pijem-
razna oméacka, b m né&jsi vzorek (ob- tatarka ziskala v n& pro fetézec t n&, krémova, heb-
ktera doplatilana | W sahuje 69 % ole- anonymnim sen- Kauf- land je ze 2\ ka a pomérné te-
intenzivni kyselou ot je) chutnal vyraz- |, . =t zorickém testu _ | v8ech vzorkud 1 _ kuta omacka, v je-
a také pomérmné né vic laikam, kte- - £ | rozporuplna hod- § nejvic hutna, pro = = W jiz vani je citit
silnou slanou pfi- fi omacku hodnoti- ‘mf_-_g noceni. Vizuél- E; nékteré konzu- Taé% hlavné ocet, nepfi-
chut. Na prvni po- li jako jemnou, byt 5 ol 2 | né se poroté libi- Z | menty aZ nepfi- Selates . & 7 jemné prekvapila e o) 20
hled byla sice pfi- trochu netypic- s 2 | |a, protoze je 94 ™8 | rozené tuha tho - W porotce velmi in- | fem =
jemné krémova kou. Pro kuchare SERESEE ) (eska, syté kré- a husta, malo SN tenzivni kyselou & ’;5:&%';5‘6
a 0 néco tmavsi, byla omacka pfilis s moveého odstinu leskla a tvaroho- chuti. Porota ji ‘ T
: = S 4 3=

ale viné byla po-
mérné nakysla a kofenéna. ,Je nato-
lik vyrazna, ze prekryje chutjidla,
které ma doplnit,“ posteskl si jeden
z porotcu. Dalsi tfi oznacili domi-
nantni chut jako ,Stiplavou®.
Znamka za degustaci: 2,7

SlozZeni: pitna voda, fepkovy olej, zeleni-
nova smés (hof¢ice: pitna voda, hof¢i¢né
semeno, kvasny ocet lihovy, cukr, jedla
sul, kofeni; okurka; glukézo-fruktézovy si-
rup; cibule; pazitka; aroma; kofeni; regu-
lator kyselosti: kyselina octova; modifiko-
vany kukufiény Skrob), cukr, vajeéné
Zloutky, modifikovany kukufiény Skrob,
zahustovadlo: xanthan, hof¢€ice (pitna
voda, hof¢i¢né semeno, kvasny ocet liho-
vy, jedla sul, kofeni), jedla sul, kvasny
ocet lihovy, regulator kyselosti: kyselina
citronova, extrakt kofeni

Co zjistil test

Obsah tuku 39¢g
Energ. hodnota (ve 100g) 1594 kJ
Pocet bakterii <5 KTJ/g

mastna, olejnata

a naopak malo nakysla. Konzistenci
je tatarka tuzsi a hrudkovaté;si.
Znamka za degustaci: 2,7

SlozZeni: fepkovy olej 69 %, pasterovany
vajec€ny Zloutek 7 %, sterilované okurky

7 % (okurky, kvasny ocet lihovy, cukr, jed-
1& stil, kofeni), pitna voda, marinovana ci-
bule (cibule, kvasny ocet lihovy, jedla
sul), cukr, kvasny ocet lihovy, hofcice pl-
notucna (pitna voda, hof¢i¢né semeno,
kvasny ocet lihovy, cukr, jedla sul, kofe-
ni), jedla sul, worcesterska omacka (pit-
nd voda; cukr; kvasny ocet lihovy; jedla
sul; bilé vino; Svestkova povidla: cukr,
Svestky, jable¢na dren, regulator kyselos-
ti: kyselina citronova; smés kofeni, rajsky
protlak, aroma, barvivo E150d — amoniak
sulfitovy karamel), suena pazitka 0,1 %,
kofeni, antioxidant: ethylendiamintetraa-
cetat vapenato-disodny

Co zjistil test

Obsah tuku 709
Energ. hodnota (ve 100g) 2672 kJ
Pocet bakterii 6,3x10"

s hustou a zaro-
vef jemnou konzistenci. Ovsem
viiné jim pfisla az nepfijemné nakys-
14, v chuti zase byla patrna nepfijem-
na, Stiplava pachut. Pfi celkovém
hodnoceni oméacka odbornou poro-
tu ani laiky pfili§ nenadchla.
Znamka za degustaci: 2,8

Slozeni: fepkovy olej, voda, zeleninova
smeés (zelenina: okurky, cibule, pazitka;
14 stil, kofent; ocet; cukr; worcesterska
omacka: voda, cukr, ocet, jedla sdl, bilé
vino, $vestkové pyré, smés kofeni, rajca-
tové pyré, aroma; jedla sul; kofeni), cukr,
ocet, pasterizovana vejce (3,2 % hm.),
modifikovany kukufi¢ny skrob, jedla sul,
pasterizovany vaje¢ny Zloutek (1 % hm.),
regulator kyselosti: kyselina citronova, an-
tioxidant: kalcium-dinatrium EDTA

Co zjistil test
Obsah tuku

Energ. hodnota (ve 100 g)
Pocet bakterii

419
1676 kd
<5 KTJ/g

vita. Jeji vainé je
silné nakysla, octova. Hodné kysela
je také chut, ve které néktefi porotci
zachytili specifickou pfichut kopru.
sFadni, nezajimava, nevyvazena,
prilis kysela,” znély nékteré komen-
tare. Jeden porotce shrnul svij ne-
blahy chutovy dojem konstatova-
nim: ,Prosté hruza!“

Znamka za degustaci: 2,9

SlozZeni: fepkovy olej (50 %), pitna voda,
zeleninova smés 10 % (okurky, cibule),
vaje€né zloutky 3 %, kvasny ocet lihovy,
modifikovany kukufiény Skrob, seminko
hof¢ice, jedla s, zahustovadla: guarova
guma, xanthan, regulator kyselosti: kyseli-
na citronova, konzervant: sorban drasel-
ny, kofeni, byliny, antioxidant: dvojsodno-
vapenata sll kyseliny ethylendiamintetra-
octové EDTA

Co zjistil test

Obsah tuku 51g
Energ. hodnota (ve 100g) 2017 kJ
Pocet bakterii <5 KTJ/g

oznacila dokonce
za ,prechucenou” a ,zbyte¢né vyraz-
nou“, pfipadné Stiplavou nebo nepfi-
rozenou. V celkovém hodnoceni do-
stala omacka nejvic ¢tyrek.
Znamka za degustaci: 3,1

Slozeni: pitna voda, fepkovy olej,
zeleninova smés (hofcice: pitna voda,
hof¢iéné semeno, kvasny ocet lihovy,
cukr, jedla sul, kofeni; okurka; gluké-
zo-frukt6zovy sirup; kvasny ocet lihovy;
jedla sul; cibule; pazitka; kofenici vyta-
zek; regulator kyselosti: kyselina octova;
modifikovany kukufiény Skrob), cukr, va-
je€né Zloutky, zahustujici smés (modifiko-
vany kukufi¢ny Skrob a xanthan), hof¢ice
(pitna voda, hof¢i¢né semeno, kvasny
ocet lihovy, jedla sul, kofeni), jedla stll,
kvasny ocet lihovy, regulator kyselosti: ky-
selina citronova, extrakt koreni

Co zjistil test

Obsah tuku 39,09
Energ. hodnota (ve 100g) 1595 kJ
Pocet bakterii <5 KTJ/g

Dosla smetana.
A tak vévodily
kuchar vymyslel
majonézu

svétové gastronomie vzniklo

I\/| nihodou nebo omylem.

U par z nich se dokonce zpocatku
zdalo, Ze si kuchar zad€la na porad-
ny prasvih.

Kdy?z se kdysi skutalel syrovy tva-
roh do kotle s vrouci vodou, zrodila
se mozzarella. Prazenou kavu ,,0b-
jevil“ etiopsky pasak koz, ktery do
ohné znechucené vyplivl rozkousa-
ny kavovy bob. A majonézu, zaklad
tatarské omacky, poprvé pripravil
francouzsky kuchar, kterému dosla
smetana.

V roce 1756 porazil Louis Frango-
is Armand de Vignerot du Plessis,
vévoda Richelieu, britskou posad-
ku branici pristav Mahon na ostro-
vé Menorca. Protoze si francouzsky
Slechtic statecnych protivnikid va-
zil, pozval je po bitvé na hostinu.
Jenze ouha, kuchari se na pripravu
krémové Zloutkové omacky nedo-
stavalo smetany, a tak se rozhodl
improvizovat.

Smetanu nahradil olivovym ole-
jem a okamzité zaznamenal kulinaf-
sky sukces. Novinka ziskala jméno
podle mista svého zrodu, tedy ma-
honnaise, ¢as a lidova tvorivost ji
pozdéji prekrtily na mayonnaise.

Zaklad budouci tatarské omacky
byl na svété.

noho vynikajicich produkti

Co maji spolecného Tatari

a omacka?

Odpovéd na otazku z mezititulku je
prosta - nic. Tatafi se k téhle omac-
ce dostali jako slepi k houslim.

Skutecnost je prozaictéjsi, Fran-
couzi totiZ zacali ochucenou ma-
jonézu pridavat k jiné lahtdce, ta-
tarskému bifteku, od kterého stude-
na omacka Gidajné prevzala jméno.

Nabizi se otdzka, zda maji Tatari
néco spole¢ného alespor s naskra-
banym hovézim masem.

Vézte, Ze také nic, byt se traduje,
Ze tatar$ti bojovnici vkladali syrové
maso pod sva sedla. Pri dlouhé
jizdé se pry platky diikladné nakle-
paly, prosolily koriskym potem a vy-
Zivna vecere prfi dobyvacnych na-
jezdech byla na svété.

Bohuzel, romanticka bachorka
ma s realitou malo spole¢ného. Ta-
tari sice prikladali na téla svych dra-
hocennych zvirat syrové maso,
ovSem vyhradné na zptisob chladi-
vé a lécivé naplasti na Sramy a otla-
Ceniny.

To, ¢emu dnes rikdme tatarsky
biftek a co si Cesi tak radi objednaji
k pivu, ve skute¢nosti také vymysle-
li francouzsti kuchari nékdy na pre-
lomu 19. a 20. stoleti. Ti mu ovSem
pro zménu rikali ,,americky steak“
a nejradéji ho michali se Zloutkem,
kapary a cibuli.

Anebo s tatarskou omackou.

Casem se ukazalo, Ze hovézi je
prece jen chutnéjsi pouze v zaklad-
nim provedeni, a tak byl tento
gastronomicky experiment ve Fran-
cii prakticky zapomenut. To uz
ovSem véhlas studené omacky pre-
konal nékolikero statnich hranic
a naplno vtrhl do ceského jidelnic-
ku. — Magdalena Nova

Znamku testu tvori
60 %
0%
0%
0%
0%
0%

znamka za senzorické
hodnoceni

obsah konzervant(i a dal$ich
pfidatnych latek

obsah tukl a slozeni
mastnych kyselin

obsah
soli

mikrobiologicky rozbor pfi
skladovacim experimentu

informace na obalu (vyrobce,
informace pro spotrebitele)

@ Laborator zjistovala rovnéz slozeni
mastnych kyselin v jednotlivych vzor-
cich, a to podil a celkovy obsah nasyce-
nych, mononenasycenych, polynenasy-
cenych a transmastnych kyselin.

@ Experiment simuloval péci o omacky
v doméacnosti: IZici se odebrala tfetina
obsahu a zbytek byl skladovan v lednici
pfi teploté 5 °C. Po 15 dnech nasledoval
mikrobiologicky rozbor a stanoveni cel-

kového poctu mezofilnich a fakultativné
anaerobnich mikroorganismu a koliform-
nich bakterii (vysledek je v KTJ neboli
kolonii tvoficich jednotkach, jez vyjadfu-
ji pocet Zivotaschopnych bunék).

@ Chut, barvu, viini a konzistenci tatarek
hodnotili porotci pfi anonymni degustaci,
ktera byla rozdélena na odbornou a laic-
kou ¢ast. V odborné poroté zasedla prof.
Jana Dostalové a doc. Helena Cizkova

z prazské VSCHT, Iékarka Vaclava Ku-
nova (Spole¢nost pro vyzivu), Martin
Cernohorsky (Skola vareni Ceremix), Jii
Eichner (Stara garda Asociace kucharl
acukrafti CRY), hodinovy $éfkuchat Jif

Faltys, publicista Vladimir Postulka a Mar-
tin Panek ze spole¢nosti STOB.

@ Testu se budou vénovat také porady
Ceské televize Sama doma (16. 5.)
aCemné ovce.



