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Pfedmluva

Kvalita je pojem velmi relativni, kazdy jedinec ji vnima odlisné a z osobniho - subjek-
tivniho pohledu. Potraviny kupujeme prakticky denné, proto se i citime byt odbor-
niky. A presto si nékdy (a mozna casto) nedokazeme dostupné informace a své obvykle
mnohaleté zkusenosti vyhodnotit tak, abychom si vybrali vyrobek, ktery by zcela spinil
nase ocekavani.

Je cela rada aspektd, které spotiebitel pfi ndkupu potraviny bere v tivahu. Jeho rozhodo-
vani ovliviuji védomé, ale ¢asto i podvédomé aspekty.

Jako ,vselék” se casto uvadi, Ze spotiebitel ma vSechny relevantni informace na etiketé.
Oznacovani potravin je Siroce regulovanou oblasti vnitiniho trhu, a to zejména na evrop-
ské urovni, ale i s jistou kompetenci na narodnich drovnich ¢lenskych stati EU. Neni snad-
né se ve vsech legislativnich pozadavcich orientovat. Nékteré informace dobrovolného
charakteru mohou mit pro spotiebitele dokonce matouci vyznam. Mezi né bohuzel nélezi
i nékteré znacky kvality, které vzdy nemusi mit pro spotfebitele vécné dostate¢né vypovi-
dajici obsah, pfidanou hodnotu, a tedy dlivéryhodnost. Ale jak to poznat?

Na vybér zbozZi ma nepochybné vliv vzhled obalu ¢i forma baleni; a samoziejmé rekla-
ma, byt jeji G¢inek na nas si mnozi odmitame pfipustit. Ale nemuiZzeme podcenovat ani
medidlné pretidsand témata a,kauzy”. Média nas pfi rozhodovani velmi ovliviuji, bohuzel
nikoliv vzdy ku prospéchu skute¢né racionélniho pohledu na véc. A co teprve rizné, myty”
Cile itené médii — po internetu, ale i tradi¢nimi medidlnimi prostiedky.

A konecné - cena. Ponechme stranou, ze cesti spotiebitelé casto ,jdou po cené”
(ackoliv snad uz to neni tak ,zhavé”). Ale uvazme, ze jsem spotiebitel, ktery ,na to ma“;
vybere si podle nejvyssi ceny - a...?

Jak tedy vlastné nakupujeme? Na zdkladé zkusenosti — vlastnich, rodiny a blizkych,
znamych ¢i s vyuzitim aplikaci internetového sdileni. To se stava v praxi nejdilezitéjsim
nastrojem pouzivanym pfi nakupu.

Cilem nasi edice, vydavané pod zastitou CTPP a s podporou MZe, je, aby se kazdy umél
rozhodnout na zédkladé sloZeni a kvalitativnich ukazatelU potravin a nenechal se ovliviiovat
pouze cenou anebo reklamou. Jsme presvédceni, ze na nasem trhu je Siroka nabidka po-
travin — od domacich producentll i z dovozu, a to kvalitnich i méné kvalitnich. Za naprosto
tendencni a zavadéjici povazujeme proto zlehcujici invektivu, Ze nase zemé je ,popelnici
Evropy”. Spotiebitel si mlze vybrat a vtom mu chceme pomahat, a to i touto publikaci.
Jsme si védomi mnoha aktuélnich problém0 souvisejicich s kvalitou potravin. Presto
véiime, Ze obecné je kvalita potravin velmi dobrd, a je na spotfebiteli, aby byla jesté lepsi,
protoze svoji poptavkou nabidku a kvalitu na trhu ovliviuje.

Ing. Libor Dupal, pfedseda pracovni skupiny Potraviny a spottebitel pfi CTPP
a predseda sprdvni rady Sdruzeni Ceskych spotrebitel(i



1/ UVOD

Lahadky, presnéjilahtdkarské vyrobky, jsou
samostatnou skupinou potravin uréenych
k pfimé spotrebé bez dalsich Gprav.V uzsim
smyslu za lahGdky povazujeme vyrob-
ky studené a teplé kuchyné, vyjimecné
chuti a vzhledu, podavané zpravidla
v malych porcich jako studené obcerstveni
(pfesnidavka, svacina) ¢i predkrm. Zejména

drive bylo jejich podéavani spojeno se slav-
nostnimi ptilezitostmi. To jisté plati i dnes,
ale pouziti je podstatné Sirsi.

Bézné mezi lahGdky fadime vyrobky
slozené z vice druhl pievazné slanych po-
travin, distribuované ve zchlazeném stavu
s omezenou dobou pouzitelnosti a ur¢ené
k pfimé spotiebé zastudena.

2/ STRUCNE DEJINY LAHUDEK

LahGdkarska vyroba prosla dlouhym vy-
vojem. Jiz koncem devatenactého stoleti
se rozvinuly specializované lahddkarské
firmy, které pro nas postupné objevovaly
majonézové saldty, lahtdky z mofiskych
i sladkovodnich ryb, oblozené chlebicky
a dalsi, dnes jiz legendarni vyrobky. Tento
vyvoj prerusilo povale¢né zestatnéni souk-
romych firem.

Od padesatych let vznikala sit vyroben
lahlidek, z nichz mnohé existuji v trans-
formované podobé dodnes. Vyroba v nich
probihala podle standardizovanych re-
ceptur, mnohé z nich jsou i v soucasnosti
povazovany za tradi¢ni. Navrat k demo-
kracii prinesl nejen ,osvobozeni” od za-
vaznych norem a receptur, ale pfedevsim
rozvoj soukromych firem a névrat k davné
pestrosti nabidky.

Vyznamny zasah do vyvoje predstavoval
rozvoj distribu¢nich fetézcli, které zacaly
na dodavatele, vyrobce potravin, vy-
vijet cenovy tlak, ktery donutil vyrobce
v mnoha pfipadech pfizplsobovat recep-
tury, nahrazovat drazsi suroviny lacinéjsimi

a snizovat podil drazsich surovin ve
vyrobcich. Prosadily se balené vyrobky
s prodlouZenou dobou pouzitelnosti. Aby
byli vyrobci potravin schopni celit tlaku
na cenu i na trvanlivost vyrobkd, zacali ve
vétsim méritku pouzivat pfidatné latky.
Dnes je ovsem evidentni, Ze je velka cast
spotiebitell, ktefi chtéji nadstandardni
kvalitu a jsou za ni ochotni pfiplatit. Navic
na soucasny trh pasobi i Sirsi poptavka po
recepturach ovlivnénych novymi ¢ méd-
nimi trendy, jako jsou zdravé a raciondlni
vyZiva, vegetaridnska ¢i veganska strava
a dalsi. Lahtdkarska vyroba tak ziskava zce-
la novy okruh spotiebitelC.

3/ SORTIMENT LAHUDKARSKYCH VYROBKU

Rozséhly sortiment lahdkaiskych vyrobk
se cleni na zadkladé tradice, surovin,
zpUsobu vyroby a konzistence vyrobkd do
nékolika zékladnich skupin:

3.1 Salaty

Lahtdkarské salaty jsou smési zpravidla

jemné nakrajenych surovin spojenych ma-

jonézou nebo rdznymi typy dresinkd na
bazi oleje, jogurtu, tvarohu, zakysaného
mléka apod. Zahrnuji fadu variant:

e sobsahem surovin Zivocisného ptvodu -
masa, uzenin, vajec, ryb nebo syrd;

e s prevazujicim obsahem surovin rostlin-
ného plvodu - zeleniny, ovoce, lusténin,
obilnin, ryze, téstovin nebo texturo-
vanych rostlinnych bilkovin;

e obsahujici fermentované suroviny - syry,
jogurty, tvaroh, kysanou zeleninu nebo
fermentované salamy, v nichz se maze
uplatnit pfiznivy vliv zivé kulturni mikro-
flory.

3.2 Pomazanky, krémy a pény

Tato skupina vyrobkll ma zpravidla jem-

nou, fidsi nebo hustsi kasovitou strukturu,

v pfipadé pén vylehéenou naslehdnim.

Patfi sem zejména vyrobky:

e tvarohové a syrové;

e s majonézovym zakladem;

e s kombinovanym zakladem tvofenym
majonézou, tvarohem, jogurtem, rost-
linnym tukem, pfipadné tavenymi syry;

e s obsahem masa, ryb, uzenin nebo
pastik.

3.3 Nakladané (marinované) uzeniny
Marinované uzeniny stoji na pomezi

lahGidkéiskych a masnych vyrobkd. Jako
nakladaci lak se pouziva obvykle kofenény
octovy nalev.

Tradi¢ni ,utopence” obsahuji kromé uzeni-
ny také cibuli, oblibené jsou i varianty ob-
sahujici navic feferony nebo paprikové fezy
a ochuceny rajcatovy protlak. Do této sku-
piny mizeme zafadit i nakladané karbanat-
ky v kofenéném nélevu, které jsou krajovou
specialitou.

3.4 Nakladané (marinované) syry
Nakladané syry maji u nds pomérné kratkou
tradici. Soucésti nabidky lahtdkaiskych
firem se staly snad diky receptim
ptivezenym z pobytl v Recku. Syry se
u nds nakladaji nej¢astéji do repkového ole-
je, ale v nékterych recepturach je obsazen
i olej slunecnicovy. V pestré skale kofeni se
muzeme setkat s peprem, bobkovym lis-
tem, novym kofenim, bazalkou, oreganem,
tymidnem, rozmarynem. Dalsi pfisady
zahrnuji cibuli, cesnek, palivé papricky,
susend rajc¢ata nebo olivy.

Vedle puavodni receptury s bilym syrem
typu feta, balkdn nebo istanbul se u nas
rozsifila varianta s hermelinem a dalSimi
syry s bilou plisni na povrchu nebo také
s olomouckymi tvarGzky. Do této skupiny
vyrobkl muizeme zafadit také nakladané
papricky plnéné krémovym syrem.

3.5 Vyrobky zryb

Lahtdkarské vyrobky z ryb se tradi¢né
pfipravovaly prevazné z kdysi levnych
moiskych ryb, sledd. V soucasnosti zahrnuji
velmi Sirokou nabidku produkt(i z marino-
vanych, solenych a uzenych sledt i uzenych



makerel, ale také z rekonstituovaného masa

treskovitych ryb (surimi) a z masa vodnich

zivocicht (korysd, mlzd apod.). Priklady:

e studené marinddy s obsahem rybi-
ho masa pod 60 % - zavinace, sledé
v remulddé, matjesy v oleji apod.;

e teplé marinddy (napf. zavitky v rosolu,
pecenace) s obsahem rybiho masa pod
60 %;

e salaty zryb;

e pomazanky, pény a ochucené majonézy
obsahujici rybi maso.

3.6 Kusové lahidkaiské vyrobky
Kusové vyrobky predstavuji jakysi vrchol
vyroby lah(idek. Casto jsou dokladem
urovné dovednosti v lahtidkéiském oboru.
Zejména oblozené chlebicky jsou ceskou
specialitou, nemajici v jinych zemich obdo-
bu. Bagety a sendvi¢e s pomérné kratkou
tradici u nas nabyvaji na oblibé. Skupina
zahrnuje tyto podskupiny:

e oblozZené chlebicky;

e pInéné pecivo (bagety, sendvice);

e aspiky (Sunkové zdvitky v aspiku, vejce
v aspiku, aspikové dorty apod.);
e obloZzenda vejce a jiné kombinované
vyrobky;
e vaje¢né a maso-zeleninové huspeniny,
mozaiky, rosoly;
e studené misy vyrobené na zakdzku.
U nékterych z uvedenych skupin lahtdek
se mlzeme setkat i s vyrobky, které jsou
zadany skupinou konzumentli se spe-
cidlnimi pozadavky na stravovani, napf.
vegetaridnskd, veganska nebo raw strava,
a rovnéz i s vyrobky vhodnymi pro diety
- bezlepkovou, bezlaktézovou a dalsi.
Néktefi lahadkari vyrabéji i vyrobky ty-
pické pro jiné obory, napiiklad pecenou
sekanou, studend pecend masa, varené
masné vyrobky, ochucené hoic¢ice, kecupy
nebo majonézy, které se viak bézné mezi
lahGidkéiské vyrobky nezafazuji. Také
vyrobky z ryb s obsahem masa nad 60 %
se jiz z hlediska predpisd nepovazuji za
lahtdkarské vyrobky.

4/ LAHUDKARSKE VYROBKY V TRENDECH

Lahtdkarské vyrobky jsou konzumovéany
pii specifickych prilezitostech, kdy mohou
spotiebitelé ocenovat jejich pohotovost
a pohodli pfi spotiebé.

SpInéni zékladniho ocekavéni spotrebiteld
by mélo zarucovat pouziti kvalitnich su-
rovin a jejich zaruceny podil ve vyrob-
cich spolu s dobrym chutovym sladénim
pfisad. Zarukou této stranky kvality maze
byt vyuziti tradi¢nich receptur a cerstvost,
zejména u vyrobkd, jako jsou naptiklad
oblozené chlebi¢ky. Samoziejmosti je

bezpodminecné o¢ekavani zdravotni neza-
vadnosti, které vyrobci v naprosté prevaze
bézné spliuji. A také pfijatelna cena, to je
ale pojem velmi relativni. Lahddkarské de-
labuznik, a tomu pak samoziejmé odpovi-
da i cena, kterd asi nebude ,lidova".

Nékteli spotrebitelé aktualné pozaduji
omezeni poctu pfidatnych latek, ze-
jména barviv, latek zvyraznujicich chut
a konzervacnich latek. Ocenuji i mistni
plvod surovin a vyssi standard pfi jejich

ziskdvani (bio produkty, produkty orga-
nického zemédélstvi). Velkého pokroku
v informovanosti bylo dosazeno zave-
denim znaceni alergend a vyzivovych
udajli, takze se spotiebitelé mohou snaze
zaméfit na vyrobky [épe vyhovuijici jejich
specifickym potiebam.

Jiz nyni roste skupina spotebitell, ktefi
vyhledavaji autentické vyrobky mensich
mistnich  vyrobct. Tito spotiebitelé
ocenuji ru¢ni vyrobu a origindlni recep-
tury. Roste podil spotrebitell, ktefi vyhle-

davaji lahGdkarské vyrobky vhodné i pro
déti a vyrobky odpovidajici souc¢asnym
vyzivovym trendlm, zejména zisadam
zdravého zZivotniho stylu nebo BIO vyrobky.
Uspokojeni poptavky po takovychto vyrob-
cich, které obvykle nejsou distribuovany
prostrednictvim vétsich prodejnich fetézcd,
vyrazné usnadnuje e-shopping. Tento na-
stroj umoznuje malym vyrobclm vyrabét
(a prodavat) pro dostatecné Sirokou klien-
telu, aby se jim vyroba skutecné cerstvych
lahtdek vyplatila.

5/ SPOTREBITEL ZA KVALITOU, KVALITA

ZA SPOTREBITELEM

5.1 Pozadavky na oznacovani

Udaje, které spotiebitel najde v oznaceni

vyrobku, jsou pro néj zakladni informaci

o jeho slozeni, tedy i o vychozi kvalité.

Obecné plati, ze informace uvadéné na po-

travinach:

e nesméji uvadét spotrebitele v omyl,
pokud jde o charakteristiky potraviny
(nesméji ani podle vzhledu, popisu nebo
vyobrazeni vyvolavat nespravny dojem),
nesméji uvadét ucinky nebo vlastnosti,
které dottend potravina nema, a nesméji
vyvoldvat dojem zvldstnosti, zejména
vyslovnym zdUrazrnovanim pfitomnosti
nebo nepfitomnosti urcitych slozek
nebo Zivin, pokud se stejnymi charak-
teristikami vyznacuji véechny podobné
potraviny;

e musi byt citelné, presné, jasné, spo-
tiebiteldm snadno srozumitelné;

e nesméji pfipisovat potraviné vlastnosti
(nebo na né odkazovat) umoznujici za-

branit urcité lidské nemoci, zmirnit ji

nebo ji vylécit;
e Udaje musi byt uvedeny v ¢eském jazyce.
Za informace o potraviné odpovida ten
provozovatel potravinarského podniku
usazeného v EU (vyrobce, balirna, dovozce,
distributor nebo obchodnik), pod jehoz
jménem nebo obchodnim nazvem je po-
travina uvddéna na trh.
V podnicich, které na tento podnik na-
vazuji, nesméji byt informace pfipojené
k potraviné upraveny, pokud by tyto Upra-
vy mohly uvadét kone¢ného spotrebitele
v omyl nebo snizit moznost spotfebitele
rozhodovat se pfi vybéru potravin, a tyto
podniky odpovidaji za veskeré jimi prove-
dené zmény informaci.
Informace o lahGdkach (stejné jako
o ostatnich potravindch) nesméji obsaho-
vat klamavé udaje a udaje, ze kterych pfi
zohlednéni zpUsobu, jakym jsou prezento-
vany spotiebiteli, zejména vyplyva, Ze:



a) potravina nebo jeji slozka je,vhodnd pro
déti’, ,domaci”, ,Cerstvd’, ,zivd", ,cistd",
Lprirodni” nebo ,prava’,

b) charakter potraviny je ,dia",

c) potravina je dietni nebo dietetickd, nebo

d) potravina byla vyrobena podle néabo-
zenskych nebo ritualnich zvyklosti.

5.1.1 Balené lahtdky
Balenymi lahddkarskymi vyrobky se rozu-
mi ty, které byly do spotfebitelského obalu
zabaleny u vyrobce a v tomto obalu jsou
distribuovany.
Musi na nich byt uvedeny nasledujici udaje
- ndzev potraviny, seznam slozek, alergenni
latky, mnozstvi slozky, ¢isté mnozstvi, da-
tum pouzitelnosti (které se oznacuje slovy
.Sspotfebujte do"), podminky uchovani,
jméno a adresa odpovédné osoby, vyzivové
udaje. Mnozstvi slozek se uvadi pouze
v pfipadé, ze je slozka uvedena v ndzvu
nebo ji spotfebitelé s timto ndzvem obvyk-
le spojuji, na etiketé je zdUraznéna slovy,
vyobrazenim nebo grafickym znazornénim,
je dulezitd pro charakterizaci potraviny
a pro jeji odliseni od vyrobkd, se kterymi
by mohla byt zaménéna kvili svému nazvu
nebo vzhledu.
Uvedené udaje musi byt dobie viditelné,
snadno citelné, nesmazatelné, nesméji byt
zadnym zpUsobem zakryty, zastieny jinym
textem, kontrast mezi tiskem a pozadim
atd., s velikosti pisma min. 1,2 mm. Osvobo-
zeni od povinnosti uvadét vyzivové udaje
maji malé vyrobny (do deseti zaméstnanct,
obrat do 20 mil. K¢ ro¢né).

5.1.2 Zabalené lahudky

Terminem ,zabalené potraviny” se ro-

zumi potraviny, které byly zabaleny bez

pfitomnosti spotiebitele prodejcem (napf.

v zdzemi provozovny). Na takto zabalené

lahlidky se vztahuji stejné pozadavky na

znaceni jako na lahtdky balené.
5.1.3 Volné prodejné lahudky
Lahtdky ¢asto nakupujeme formou pul-
tového prodeje. Zde se obvykle nabizi
,nebalené” zbozi (rozumi se nezabalené
do spotiebitelskych obald). Prodévajici
pozadované mnozstvi navazi, naméfi i
napocita a za pritomnosti spotiebitele za-
bali. Takto balend potravina nemusi byt
oznacena jako v pripadech balené ¢i zaba-
lené potraviny (viz vyse).
Ale i pro nebalené vyrobky musi byt
umoznéno ziskat informace stanovené
predpisy. Nékteré udaje musi byt uvedeny
pfimo u vyrobku, dalsi udaje ma povinnost
spotrebiteli na vyzadani sdélit prodavajici,
a to nasledujicimi zplsoby:
e vtésné blizkosti je uveden nazev potravi-
ny, jméno nebo obchodni ndzev vyrobce
a jeho Uplna adresa a samoziejmé i cena;
e na vyzadani spotfebitele musi prodej-
ce sdélit nebo v blizkosti mista nabi-
zeni nebalené potraviny k prodeji
viditelné a snadno (itelné uvést udaj
o alergenech, obsahu slozek (viz 5.1.1),
o datu pouzitelnosti a dalsi udaje stano-
vené pro balené potraviny.

5.2 Vyzivové (nutricni) hodnoty

Lahtdkarské vyrobky zahrnuji  velmi
sirokou skalu vyrobkd a neplati, ze by
vSechny musely nutné mit vysokou ener-
getickou hodnotu, mnoho tukd, choles-
terolu a dalich latek, které jsou mnohymi
spotrebiteli sledovany. Vyzivova hodnota
je dana slozenim kazdého vyrobku. Z hle-
diska uvedeni nutri¢nich hodnot je vyho-
dou baleny ¢i zabaleny vyrobek (vysvétleni
v predchdzejici kapitole 5.1), na kterém
musi byt uvedena nejen energeticka hod-
nota, ale i kompletni vyzivové udaje zahr-

nujici obsah tuk(, nasycenych mastnych
kyselin, sacharid(i, cukrd, bilkovin a soli.
U volné prodejnych vyrobkd (pultovy pro-
dej) tuto informaci ziskdme na pozadani od
prodavajiciho.

Od povinnosti uvadét vyzivové udaje
jsou osvobozeny malé vyrobny do deseti
zaméstnancl nebo s obratem do 20 mil. K¢
rocné. Mezi tyto malé vyrobny velmi casto
patii i vyrobci lahtdek.

5.3 Cechovni normy

ceny se postupné objevovalo vice iniciativ
sméfujicich k podpore kvality.

Jednou z takovych iniciativ bylo zavedeni
znacky Potravinarské komory ,Vyrobeno
podle Ceské cechovni normy”. Spottebitelé
se s ni mohou setkat u vybranych vyrobkd,
kde vyrobce deklaruje shodu s oborové za-
vedenou normou. Se znackou se mlzeme
setkat u rlznych vyrobkl masnych,
mlécnych a dalsich, v¢etné lahtdkarskych.
Zéakladni principy normy navrhla Potravi-
narfska komora ve spolupraci s partnery;
pro lahtdkaiské vyrobky je ptikladem
nadstandardnich parametr(i zdkaz pouziti
nékterych pridatnych latek - u vyrobku
s dobou pouzitelnosti do 5 dn(i v¢etné dne
vyroby nesmi byt pouzity kyseliny ben-
zoova, sorbova ani jejich soli. V lahtddkach
vyrobenych podle cechovni normy musi
byt pouzity suroviny, které rovnéz odpovi-
daji pozadavkim pfislusnych cechovnich
norem, napf. majonéza pro lahddkérské
vyrobky, hoicice pro lahtdkaiské vyrobky
¢i saldm pro lahtGdkarské vyrobky.
Informace ke znacce a vyrobkim, které
soulad s pfislusnou normou deklaruji jsou
k dispozici na adrese https://www.
cechovninormy.cz/.

5.4 Trvanlivost a cerstvost

Tradi¢né se lahGdky ptipravovaly bezpro-
stfedné pred spotiebou, i kdyz mohly ve-
dle Cerstvych surovin obsahovat trvanlivé
potraviny, jako jsou nékteré syry, masné
vyrobky nebo rlznymi metodami kon-
zervovana zelenina, napf. susena rajcata,
fermentované olivy nebo sterilované, na-
klddané ¢i kvasené okurky. Pfi prechodu
na primyslovou vyrobu se doba mezi
pfipravou a spotiebou prodlouzila na
48 az 72 hodin za podminky uchovéavéni
vyrobkl v chladu. Tento stav se udrzel
velmi dlouho, prakticky az do doby rozvo-
je distribu¢nich siti. Pro zlepSeni hygie-
nickych podminek a pro usnadnéni mani-
pulace s lahtdkarskymi vyrobky kasovité
konzistence bylo zavedeno jejich baleni do
plastovych misek s kryci félii nebo s vicky,
a soucasné byl prolomen do té doby platici
zakaz tyto vyrobky chemicky konzervo-
vat. Postupné tak byly vyvinuty vyrobky
s dobou pouZzitelnosti prodlouzenou na
7,14, nebo az 28 dn(l. BohuZel prodlouzena
trvanlivost byva velmi ¢asto doprovazena
pfitomnosti konzervacnich latek.



5.4.1 Faktory ovliviiujici dobu

pouzitelnosti lahtidek

Lahadkarské vyrobky patfi vedle cukraf-

skych vyrobkd k potravinam, které nejsnaze

podléhaji zkaze. Jsou idedlnim prostiedim
pro rdst mikroorganismd.

Doba pouzitelnosti konkrétni potraviny

(setkdvame se i s pojmem udrznost) je

ovlivnéna jejim:

e slozenim, a tim i odolnosti ke zménam,
které vznikaji plsobenim mikroorga-
nisma;

e pfitomnosti kysliku v jejim bezpro-
stfednim okoli nebo v obalu;

e teplotou a pripadné také vlhkosti okolni-
ho prostiedi.

ZpUsoby uchovani a prodlouzeni trvanli-

vosti:

e uchovavanim v chladu, mimo piimé
slune¢ni zéafeni; obvykle pfi teploté do
8 °C, je tfeba dodrzovat pokyny vyrobce;

e piidavkem konzervacnich latek.

5.4.2 Prodlouzeni doby pouzitelnosti

konzervaci

Zdravotni nezavadnost a udrznost vyrobka

nejvice ovliviiuje rdst mikrobd a jejich dalsi

projevy, které je mozné za urcitych okol-
nosti zpomalit pFidavkem konzervacnich
ldtek. Smyslem chemické konzervace ale
neni snizit pocatecni mnozstvi mikrob(

v potraviné (to chemicka konzervace

nedokaze), ale zabranit rozmnozovani

téch, které jsou v ni uz obsazeny. Nejcastéji
pouzivané konzervacni latky jsou kyselina
benzoovad E210 a kyselina sorbova E200

a jejich soli (E211 a E202). Ty jsou sice

pfirozené obsazeny napt. v brusinkach

nebo v jefabindch, ale pro ucely konzer-
vace potravin se pouzivaji jako cisté latky
vyrobené synteticky. Ke konzervaci po-
travin se pouzivaji bud' jednotlivé, nebo
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v kombinaci, v souhrnném mnozstvi
nejvyse 2 g na 1 kg potraviny. V této kon-
centraci a pfi bézné nizké spotrebé tak-
to konzervovanych potravin neohrozuji
lidské zdravi. Pfi kazdodenni konzumaci
300 az 500 g konzervovanych potravin
by vSak mohly nepfiznivé ovlivnit zejmé-
na mikrofléru zaZivaciho traktu, a proto
se doporucuje omezovat nadmérnou
spotrebu takto konzervovanych potravin.
5.4.3 Cerstvé lahiidkaiské vyrobky
Jednou z moznosti omezeni spotfeby kon-
zervovanych potravin je navrat k ¢erstvym
potravinam véetné lahlGdek, ktery by byl
zadouci i z dalsich divodu. V lahGdkaiské
praxi se jako cerstvé lahudky oznacuji
vyrobky s dobou spotfeby nejdéle do Ctyf
az péti dnd ode dne vyroby a v nichz se
nepouzivaji chemické konzervacni latky.
Obecné je ale obtizné urcit, jak dlouho mo-
hou byt potraviny oznacovany jako Cerstvé,
protoze nékteré potraviny ztraceji znamky
Cerstvosti rychleji nez jiné. Pokud pomi-
neme na prvni pohled patrné zmény, jako
je vadnuti, uvolnovani tekutiny, osychani
nebo zména barvy, projevuje se starnuti
potravin také zménami chuti a viné. Tyto
zmény nemuseji byt vzdy skodlivé a spo-
jené s kazenim. | domaci bramborovy sa-
lat byva chutnéjsi po kratkém rozlezeni.
Tak i lahtdkarské vyrobky s prodlouzenou
trvanlivosti (napf. balené salaty) mohou
byt chutné, ale po delsi dobé se v nich
ztrdci rozmanitost chuti po jednotlivych
surovinach, typickd pro cerstvé vyrobky,
a jejich chut se spojuje v jednu viceméné
spolec¢nou pro vsechny soucasti.
5.4.4 Pozname podle data spotieby
cerstvost vyrobku?
U lahtdkaiskych vyrobkd prodavanych
pultové musi byt uvedeno datum

pouzitelnosti. Pokud se rozhodneme dat
prednost cCerstvym vyrobklm, které ne-
maji prodlouzenou dobu pouzitelnosti,
nemlzeme se orientovat podle data
pouzitelnosti (které se oznacuje slovy
.Sspotfebujte do"), protoze stejné datum
pouzitelnosti mohou mit vyrobky vyro-
bené véera nebo i pred mésicem. Udaj
o datu vyroby totiz neni povinny a zpra-
vidla se neuvadi. Ani lahtGdkaiské vyrobky
rozvazované u prodejnich pultd nemusi
byt cerstvé pripravené, prestoze bychom
to bézné ocekavali.

Jedinym rozliSovacim znamenim je pak
sloZeni vyrobk(, v némz by se u cerstvych

vyrobkd nemély objevit konzervacni latky
(napf. E202 - sorban draselny, E211 - ben-
zoan sodny).

Dobte si vybrat lahtdkarsky vyrobek ne-
musi byt jednoduché. Méli bychom spolé-
hat na své predchozi zkusenosti s vyrobcem
i s prodejcem - zlstat vérni tém spoleh-
livym a jen opatrné se vracet tam, kde jsme
byli zklamani. Jak je zminéno jinde, pod-
poru prodeje cerstvych lahtdek s kratkou
dobou pouzitelnosti mize podpofit nakup
pres internet, ale za stejné podminky -
zkusenost s danym vyrobkem a vyrobcem
je nejlepsim ndastrojem pro vybér.
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6.1 Cesty lahudkarskych vyrobku

ke spotrebiteli
Tradicné se cerstvé lahldky prodavaly
u pultll, kde prodavaci navazovali salaty,
pomazanky nebo aspikové a dalsi vazené
kusové vyrobky a balili je do kelimk{i nebo
do papiru, podobné jako chlebicky, které
skladali na papirové tacky a prebalovali
dovedné slozenym papirem.
S pfichodem obchodnich fetézcd se obje-
vily balené vyrobky s prodlouzenou dobou
pouzitelnosti, uréené pro samoobsluzny
prodej. Ve druhé poloviné devadesatych
let k ndm pronikl fenomén salatovych
bart, kde si zakaznici sami nabirali salaty
do krabicek a u pokladny platili jednotnou
cenu podle velikosti krabicky. Tento zpUsob
prodeje téméi zanikl z hygienickych
a bezpecnostnich ddvodu. Do soucasnosti
se zachoval jen v ramci nékterych forem
stravovacich sluzeb.

Dosud nejnovéjsi trend predstavuje prodej
lahtdkarskych vyrobkl prostrednictvim
prodeje pres internet s moznosti bud’ osob-
niho odbéru u vyrobce, nebo s dopravou
kuryrni ¢i rozvozovou sluzbou.

6.2 Ceho si viimat p¥i nakupu lahidek?
Pii vybéru se mlzeme orientovat zrakem
i ¢ichem a vnimat vzhled i vini prodej-
ny. Casto nas mohou upozornit i zdanlivé
malickosti, jako je oroseny rlzek vitriny
nebo jeji na dotek studeny povrch, které
mohou svéd¢it o dodrzeni nizké teplo-
ty. VSimame si Cistoty nadobi, Izic, klesti,
vah a dalSich pomlcek pro nabirani
a odvazovani, Cistoty rukou a Upravy vlasu
prodavacu, stejné jako jejich navykd pfi
pouzivani rukavic, manipulaci s penézi
nebo pfi bezdé¢nych dotecich vlasti nebo
obliceje rukama. Samotné vyrobky by
nemély mit oschlé a ztmavlé fezné plochy,



barevné rozdily mezi star$im povrchem
a noveéji odkrytymi vrstvami nebo povadlé
zeleninové ozdoby. Balené vyrobky takto
posoudit nemlzeme - u nich ndm zbyva
jen zkoumat informace na etiketé.

6.3 Moznosti vyuziti lahidek
v domacnosti
Salaty, pomazanky a nékteré dalsi lahad-

karské vyrobky mGzeme vyuzit pfi rozvijeni

vlastnich gastronomickych néapadd. Tyto
vétsinou velmi chutné potraviny miizeme
kombinovat se zeleninou a vhodnymi
druhy peciva. Pfi podavani v mensim
mnozstvi spolu s dalsimi potravinami
a napoji vyuzijeme jejich chutovou rozma-
nitost a pfitazlivost, jejich hlavni pfednosti,
a omezime jejich nevyhodu, kterou mize
byt vyssi energeticka hodnota.

Asi nejvétsim mytem tradovanym o lahdd-
kach je tvrzeni nékterych vyzivovych
poradcl a lékafl, Ze lahUdkarské
vyrobky jsou nezdravé. Toto tvrzeni je
zevseobecnujici, a proto zpochybnitelné.
Vzniklo moznd v dobé, kdy se majonézy
pfipravovaly podomacku ze syrovych va-
jec veetné vajec vodnich ptakd, kterd byla
casto zdrojem salmonel. Jiz dlouhou dobu
se majonézy vyrabéji vyhradné z pastero-
vanych Zloutkl, takze vyskyt salmonel
z vajec je prakticky vyloucen.

Dalsim argumentem byl obsah cholestero-
lu, ktery pochdzize Zloutkl v majonézovych
salatech. A majonézové salaty byly hlavnim
predstavitelem lahddkérskych vyrobkd.
Podle aktualnich poznatk(l neni zdravot-
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ni vliv cholesterolu z potravin vyznamny.
Poukazovalo se také na vysoky obsah tuku,
a tim na vysokou energetickou hodnotu
lahtdek. Soucasnad vyzivova doporuceni
vsak vice rozlisuji tuky podle zastoupeni
mastnych kyselin, ocenuji zejména podil
omega-3 nenasycenych mastnych kyselin
a pripoustéji vyssi podil energie z tuku na
celkové energetické hodnoté. Soucasné
nutri¢ni znaceni potravin navic umoznuje
lepsi kontrolu nad pfijmem energie.
LahlGdkéiské vyrobky naopak mohou
pfimo (obsazenym podilem zeleniny)
i nepfimo (kombinovénim lahddek se sy-
rovou zeleninou a celozrnnymi vyrobky)
podpofit velmi Zaddouci pfijem vldkniny.
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8/ NAD DOTAZY SPOTREBITELU

nku je 30 °C; zakoupila jsem pro rodin-
nou oslavu chlebi¢ky. Od nakupu domii
ubéhla cca 1 hodina. Do jaké doby by
mély byt zkonzumovany?

V tomto pfipadé zdlezi na tom, jak jsou
chlebicky zabaleny. Pokud se cestou doma
neohfeji na teplotu vyssi nez 15 az 20 °C,
muzeme je celkem bez obav spotfebovat
tyz den. Pokud se pfi dopravé zahialy vice,
méli bychom je spotiebovat bezodkladné
po pftichodu, snad nejvyse po kratkém
zchlazeni na teplotu kolem 15 °C, aby byly
chutné.

k zjistim/ovéfim cerstvost vyrobku?
Jak je uvedeno v predchozich ¢&astech,
ovéfit Cerstvost vyrobku je obtizné, nebot
neexistuje povinnost uvadét datum vyroby.
Muzeme se orientovat pouze smysly (zra-
kem, c¢ichem, chuti) a nepfimymi dlkazy,
jako je pfitomnost latek prodluzujicich
dobu pouzitelnosti (Udrznost), coz zjistime
ze slozeni balenych vyrobkd, a doba, ktera
nds déli od konce data spotreby.

‘ jaké informace mam pravo, pokud

P

kupuji vazené lahudkaiské vyrobky
u pultového prodeje?

Pfi ndkupu u pultu mame pravo byt in-
formovani o nazvu potraviny, o vyrobci,
o jejim mnozstvi a cené, o dobé spotieby
a o pfipadném osetfeni potraviny ioni-
zujicim zéfenim (coz u lahtddek prakticky
nepfipadd v Uvahu). Od roku 2014 jsou
spotiebitelé povinné informovani také
o pfitomnosti téch slozek v potraving, kte-
ré vyvolavaji alergie nebo nesnasenlivost.
Jsou to lepek, vejce, mléko, ryby, korysi,
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mékkysi, skofdpkové plody, arasidy, soéjo-
vé boby, viI¢i bob (lupina), sezam, hoi¢ice,
celer a oxid sificity v koncentraci nad
10 mg/kg nebo 10 mg/l. Podrobné viz

kap.5.1.3. ﬁ

Jaké je datum pouzitelnosti u vyrob
prodavanych pultové? Musi byt vyzn;
ceno?

Datum pouzitelnosti je prodejce povinen
na vyzadani spotrebitele sdélit nebo v bliz-
kosti mista nabizeni oznacit. ﬁf

Jaké konzervacni pFipravky a jaka bar
va mohou lahtdkarské vyrobky obsahﬁ
vat?

Lahtdkarské vyrobky se vyrabéji ze su-
rovin, které jiz samy mohou obsahovat
konzervacni latky (napf. dusitany v mas-
nych vyrobcich). Pro prodlouZeni doby
pouzitelnosti (Udrznosti) lahtdek se zpra-
vidla pouzivd pfidavek soli kyselin benzo-
ové a sorbové, pfipadné i latek upra-
vujicich kyselost, jako jsou kyseliny citro-
nova, mlé¢nd, octova, vinna nebo jable¢na
a jejich soli. Suroviny pro vyrobu lahGdek
jsou obvykle dostate¢né barevné, takze
se lahtdky zpravidla nedobarvuji. Vyjimku
tvofily nékteré vyrobky z ryb, které napo-
dobovaly barvu uzeného lososa. V tomto
pfipadé se pouzivaly kombinace zlutych
a Cervenych barviv, napt. E100 kurkumin,
E102 tartrazin, E110 Zlut SY, E122 azorubin,
E124 ponceau 4R. V soucasné dobé se ale
od vyroby téchto barvenych vyrobkl z ryb
upousti. Ve slozeni lahtGdek se vsak mohou
pfipadné objevit barviva pfenosem, napf.
z barvené hof¢ice.

ﬁf.

em alergicky na konzervacni latky,
zejména oxid sificity, kyselinu ben-

g Zoovou a sorbovou, ale mam rad sa-

laty. Jak se mam orientovat v nabidce
lahGdkaiskych vyrobki, které jsou pro
mé vhodné? Mam pravo tuto informaci
pozadovat, pokud si kupuji nebalené
vazené zbozi u pultu?

V pfipadé ndkupu vyrobkd balenych
u vyrobce nebo u zabalenych vyrobki
(porcované a balené v zdzemi prodejny bez
pfitomnosti spotiebitele) najdete informa-
Ci o pfitomnosti téchto latek na etiketé.
Pokud ale nakupujete vazené vyrobky
u obsluzného pultu, je povinen vém tyto
informace prodavajici na vyzadani sdélit.
Neékteii prodejci poskytuji takovou infor-
maci pisemné a viditelné pobliz vystavené-
ho zboZi, jejich povinnost to ale neni.

Je mozné navazat kontakt s vyrobci
lahlidek pres jejich e-shopy a najit vyrobce
Cerstvych vyrobkd, ktefi nepouzivaji uve-
dené konzervacni latky. Je to trend.

ou piedpisy dana presna hygienicka
pravidla pro prodej? Musi mit pro-

’dévajl’ci rukavice, mize obsluhovat

v ,teplakové bundé’ musi mit pokryv-
ku hlavy, muze zaroveih manipulovat
s penézi?

Hygienicka pravidla jsou dana nejen pro
prodej, ale pro/vsechny ' fyzické osoby
prichazejici pfi/vyrobé potravin nebo pfi
uvadéni potravin do obéhu do pfimého

styku s potravinami, pokrmy, zafizenim,

nacinim nebo plochami, které jsou ve

styku s potravinami nebo pokrmy (tzv.

Jfyzické osoby vykonavajici cinnosti epi-

demiologicky zévazné”), tyto osoby musi

mit zdravotni prdkaz a znalosti nutné

k ochrané verejného zdravi. Tuto povinnost

stanovuje zdkon na ochranu verejného

zdravi. Podrobnéji je to rozpracovéno ve
vyhlasce Ministerstva zdravotnictvi o hygi-
enickych pozadavcich na stravovaci sluzby

a o zasadach osobni a provozni hygieny pfi

¢innostech epidemiologicky zavaznych.

Vyhlaska mimo jiné upravuje zasady osob-

ni a provozni hygieny. Tam se mj. uvadi, ze

je nutno:

e petovat o télesnou (istotu a pred
zapocetim vlastni prace, pfi prechodu
z necisté prace na cistou (napfiklad uk-
lid, hrubd ptiprava), po pouziti zdchodu,
po manipulaci s odpady a pfi kazdém
znecisténi je nutno si umyt ruce v te-
plé vodé s pouzitim vhodného myciho
(pfipadné dezinfekéniho) prostiedku;

e nosit osobni ochranné prostredky, ze-
jména pracovni odév, pracovni obuv
apokryvku hlavy pfivyrobé potravin. Pra-
covni odév musi byt udrzovan v Cistoté
a podle potieby ménén v prabéhu
smény;

e zdrzet se jakéhokoliv nehygienického
chovani na pracovisti (napfiklad kon-
zumace jidla, koufeni, Upravy vlasG
a nehtd);

e mit na rukou kratce ostfihané a dcisté
nehty a ruce bez ozdobnych predméta.

Pokud mame podezieni, ze ze strany pro-

dévajiciho dochazi k vaznym porusenim

principl  hygienického prodeje, jisté
nejjednodussi a i logickou reakci je ode-
jit a do tohoto obchodu jiz nikdy nejit.
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Spravny postup ale je upozornit na svo-
ji vyhradu vedouciho prodejny. Pokud
nepochodime - uplatnit podnét u do-
zorového orgdnu (Statni zemédélska
a potravinaiskd inspekce, hygienicka
sluzba), mozno i prostiednictvim naptiklad
nasi spotrebitelské organizace (Sdruzeni
Ceskych spotrebitel().

am pravo vidét na teplotu, pfi které
jsou lahtadkaiské vyrobky v chladici
vitriné nabizeny? Plati tyto teploty i pfi
prodeji nebaleného zbozi?
Povinnosti prodavajicich ve vztahu k tep-
loté vyrobkd jsou rovnéz stanoveny
obecné: ,Suroviny, slozky, meziprodukty
a hotové vyrobky, které mohou podporovat
rist patogennich mikroorganismd nebo
tvorbu toxin0, nesmi byt udrzovany pii
teplotach, které by mohly vést k ohrozeni
zdravi. Chladici fetézec nesmi byt pferusen.
Jsou vsak povolena kratkd obdobi mimo
prostiedi s fizenou teplotou, je-li nezbyt-
né se prizpUsobit praktickym podminkdm
pfi manipulaci béhem pfipravy, prepravy,
skladovani, vystavovani potravin k prodeji
a pfi jejich podavani, za predpokladu, Ze to
nepovede k ohrozeni zdravi” Na baleném
lahddkaiském vyrobku musi byt vedle data
pouzitelnosti uvedeny i podminky ucho-
vani. Obecné by pfi prodeji potravin méla
byt dodrzena teplota, kterou urcil vyrobce.
Sledovat teplotu je povinnosti prodava-
jiciho, ten ale nemusi o aktudlni teploté
zbozi pii prodeji informovat kupujiciho.

ri jaké teploté maji byt uchovavany
a nabizeny chlebicky?
Konkrétni teplota neni obecné stanovena,
ur€uje ji vyrobce. Zpravidla je pozadovéna
teplota uchovani do 8 °C, nejvyse do 10 °C.
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Slovo o autorech

Dr. Ing. Miroslav Cefovsky, potravinafsky
technolog a mikrobiolog, absolvent VSCHT
v Praze, dlouholety vysokoskolsky ucitel
v oborech mikrobiologie a konzervace
potravin. Od osmdesatych let se zabyval
uplatnénim principd HACCP v potravinarské
praxi, spolupracoval s Ceskou spole¢nosti
pro jakost jako auditor systém( jakosti
abezpecnostipotravin. Od roku 2001 plsobi
jako odborny poradce a v soucasnosti také
jako tajemnik Asociace vyrobcl lahtdek,
z.s.

Ing. Libor Dupal, potravinaisky technolog
(VSCHT) s praxi mj. v Ceské obchodniinspek-
ci azejména v Ufadé pro technickou norma-
lizaci, metrologii a statni zkusebnictvi, kde
v pozici feditele mezinarodnich vztahl ko-
ordinoval pfipravu na vstup CR do Evropské
unie v oblasti volného pohybu zbozi. Od
roku 2002 pracuje ve vrcholnych funkcich
Sdruzeni ¢eskych spotiebitel(l. Mezi oblasti
jeho profesniho zaméreni patfi samoziejmé
kvalita a bezpecnost potravin, ale také
bezpecnost détskych hiist, zdravotni neza-
vadnost détské obuvi ¢i Zivotnost vyrobka.
Dlouhodobé prosazuje hlubsi zohlednéni
zajmU spotiebitelli ve standardizaci (je sta-
tutérnim reditelem Kabinetu pro standardi-
zaci, 0. p. s.).

Ing. Irena Michalova, absolventka VSCHT
Fakulty —potravindiské a biochemické
technologie. Zabyva se oblasti potravin
po cely Zivot. Pracovala ve vyrobni sfére,
v oblasti kontroly potravin, pfi tvorbé har-
monizace norem (Potravinafsky obchod,
CSNI) i pravnich predpist pro potraviny na
Ministerstvu zdravotnictvi se zaméfenim
napf. na hygienu potravin, pridatné lat-
ky, kontaminanty, mikrobiologii potravin.

V obchodni sféfe vykonavala praci Quality
Managera v¢. odbornych auditd. V soucasné
dobé je odbornym poradcem pro potra-
viny pro Sdruzeni ceskych spotiebiteld,
kde se podili na pripravé pfirucek o potra-
vinach ,Jak pozname kvalitu’, pfednaskach
pro spotiebitele a na dalsich aktivitach. Je
¢lenkou Spolecnosti pro vyzivu.

Edice - Jak pozname kvalitu?

Publikace Sdruzeni ceskych spotiebitelll
v edici Jak pozname kvalitu? jsou vyda-
vané v ramci priorit Ceské technologické
platformy pro potraviny. Maji podporovat
vnimani kvality potravin v¢etné identifikace
urcujicich kvalitativnich ¢initel( pfi vybéru
potravin. Edice je kazdoro¢né rozsifovéna
o dal3i komodity na trhu a jejimi autory jsou
vzdy odbornici z daného oboru. Viechny
publikace jsou dostupné ve formé tisténych
brozur (do rozebrani) a elektronicky na
webovych strankdch http://www.konzu-
ment.cz/publikace/jak-pozname-kvalitu.
php a http://spotrebitelzakvalitou.cz.

Vydané publikace:

Lahadky - tradice a trendy (2018),
Cefovsky, Dupal, Michalova

Podle ¢eho vybirat tuky a oleje (2018),
Brat

Mrazené krémy a zmrzliny (2017),
Benesova

Ryby, ostatni vodni zZivocichové a vyrob-
ky z nich (2. pfepracované vydani, 2017),
Kavka

Svét kavy (2. pfepracované vydani, 2017),
Brzorova

Vliv kulinarni tpravy na nutri¢ni hodno-
tu potravin (2017), Turek, Sima, Michalové

Séja a sojové vyrobky (2017), Dostalova
Pivo (2017), Mezerova

Vyvazena strava a zdravi (2016), Turek,
Sima, Michalova

Syry a tvarohy (2. prepracované vydani,
2016), Cejna, Kopacek, Obermaier
Oznacovani masnych vyrobki

(2. prepracované vydani, 2016), Katina
Nealkoholické napoje (2016), Cizkové
Caj (2016), Brzofova

Obiloviny a lusténiny (2016), Slukova a kol.
Driibezi maso a driibezi masné vyrobky
(2015), Mates

Med (2015), Dupal, Kamler a kol.
Téstoviny (2015), Hruskova, Hrdina, Filip
Tuky, oleje, margariny (2. upravené vyda-
ni, 2015), Brét

MIléko a mlécné vyrobky (dotisk 2015),
Kopacek

Hovézi a vepirové maso (2. prepracované
vydani, 2015), Katina, Ksana ml.

Vejce (dotisk, 2015), Bohackova

Chléb a pecivo (dotisk, 2015), Pfihoda,
Slukova, Drizal

O lahudkach pro spotiebitele (2. uprave-
né vydani, 2015), Cefovsky

Ryby, ostatni vodni zivocichové

a vyrobky z nich (2013), Kavka

Svét kavy (2012), Brzorova

Znaceni GDA na obalech potravin - navi-
gace ve svété zivin a kalorii (2011), Dupal
Nanotechnologie v potravinaistvi
(2011), Kvasnickova

Moderni Slechténi a potraviny. Co
vsechno potiebujeme védét o potravi-
nach z geneticky modifikovanych
plodin? (2010), Drobnik

RFID - radiofrekvencni identifikace:
diivod k obavam? (2010), Pesek
Potraviny osetiené ionizaci

(2009), Michalova, Dupal
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