Enzymy, é¢ka a rychla zkaza. Co moZna nevite o
chlebu, ktery jste si koupili.

Co jsou schvalné
nedopecené, pytle
nacpané enzymy
a pfidavnymi
latkami (tzv.
¢cka) ve skladech
a stary chléb
rozemlety do
tésta. Tohle
vSechno najdete v
praimérné  Ceské
pekarné. Za
poslednich dvacet
let doslo k
dramatickému
upadku  kvality
tradi¢niho
Ceského chleba.
Tuzemsti  pekaii
hromadné
opustili  tradi¢ni
zpisob vyroby a
misto z kvasku,
mouky a vody
pecny pfipravuji
z ptredchystanych

Dnes by vézni nikoho nenakrmite.

o chlebu avodé (Vladimir DoleZal,

dlouho nepezili. Ceskd zemédélskd
univerzita)

Enzymy a écky

BT s

Staci o 5 min.zkratit peceni a za par dnd nas "vitalni" chléb hezky kvete..

smési a umrtvenych primyslovych kvas.

Pivodni receptury se drZi uz jen malé procento podnikii.

Chléb tak sice vypada stale stejné jako dfiv, ale tvar, barva i
chut’ bochnikd jsou vyhnané enzymy a rliznymi "écky". Diky
nim se vyroba chleba zkratila o vic nez polovinu Casu.

"Kdyz uberete z vyroby chleba cas, ubirate 1 vSechny jeho
kvality vcetné viné a chuti," tikd Josef Pfihoda, ktery se na
Vysoké Skole chemicko-technologické vénuje vyrobé chleba
vétsinu svého zivota. "Dnes pekafi nahrazuji Cas enzymy a
dal§imi ptidavnymi latkami."



Kromé toho, Ze se z chleba vytratily pfirozend chut' a ving,
mnohem rychleji podléha zkaze. Plesniva stfida neni nijak
vyjimecna uz po tiech dnech. Jesté¢ pred dvaceti lety pfitom
potravinaiské normy urCovaly, Ze chleba musi vydrzet
poZivatelny Ctyii dny. Dnes se "zaru¢ni lhita" u vétSiny chlebi
smrskla na ¢tyfiadvacet hodin od upeceni.

"Kazdy chleba je dobry, kdyz je Cerstvy. Ale jde taky o to, aby
byl k jidlu jest¢ druhy nebo tfeti den. A to uz je dnes tada
chlebt plesniva anebo uplné ztvrdld," fika docent Josef Piihoda
z VSCHT.

Béznou praxi je v Ceskych pekdrnach piidavani rozmocenych
neprodanych pecnt do nového tésta. "Stary chleba miize tvofit
klidn¢ desetinu objemu toho nového," potvrzuje Vladimir
Dolezal z Ceské zemé&délské univerzity.

Nijak vyjimecné neni ani umyslné nedopékani chleba. Ten je
pak mékéi a zdkaznici jej povazuji za Cerstvéjsi. "Hodné lidi
vybira chleba tak, Ze ho ohmataji a vyberou ten mékky, protoze
to je pro n¢ synonymum c¢erstvého. No, a kdyZ nechate chleba
misto padesati minut péct pétactyticet, tak je mekci na omak. A
prave tohle nékteri pekati délaji," vysvétluje pouzivané postupy
Jaromir Dfizal z pekaiského svazu.

Pekati s pytli pfedmichanych smési a pecny, co plesnivéji za tii
dny, ale nepfedstavuji jediné zdporné hrdiny tohoto piib&hu.
Dal8imi jsou supermarkety. Tla¢i pekdrny k co nejnizSim
cenam, vybiraji od nich rizné poplatky a smlouvami nuti pekate
k dost neviednimu po¢inani. Cesky chléb schazi na Gibyts...

Tydenni nakup nacestoval 68 077 km

Kopr z Izraele, hrozinky z Chile, holandské rajcata a salat ze
Spanélska. Potraviny z nakupu, jaky délate kazdy tyden, toho
najezdily vic nez vy za cely Zivot. A vy si diky tomu muzete u
regall uzivat svét bez ro¢nich obdobi. JenZe néco v tom svéte je
strasné Spatné. Zmizela chut’, viin¢ a vitaminy.

iHNed.cz



