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ProcC chléb uz neni to, co byval?
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Jestli ma néjaky potravinaisky obor v CR skute¢nou a dlouhodobou identitu, je to oblast pekarenstvi. Tato
nepochybné pozitivni skute¢nost ma ale také svou odvracenou stranu. Pocet vyrobcu peciva je u nas tak
vysoky, Ze uspét na trhu neni zadna legrace. A tak se hledaji levnéjsi suroviny, modernéjsi
technologie, Setri se energii... Vysledkem je pak Casto vyrobek, ktery klasicky chléb pripomind mozna uz
jen svym tvarem.

Duvod ¢. 1: Obilovinam chybi stopové prvky

Problém s zadoucim sloZenim chleba zac¢inéd uz na polich, diky prumyslovému pojeti zemédélstvi, které
pracuje s celou radou chemickych pripravkl. Zatimco je$té v minulém stoleti predstavovaly obiloviny
optimélni kombinaci latek potrebnych pro lidsky organismus a tvorily tak zékladni slozku potravy naroda
dozivajicich se vysokého véku, dnes je situace zcela odliSna. Honba za stale vyssimi vynosy a lepsimi
pekarenskymi vlastnostmi obilovin ustici do intenzivniho Slechténi odrud obilovin a hnojeni poli
zpusobila, ze dnes jiz maloktera surovina obsahuje puvodni stopové latkyJde predevsim o zinek a
selen - prirozené antioxidanty, které se v mouce umleté ze soucasnych odriad prakticky nevyskytuji. Podle
analyz je obsah téchto prvka v pudé az stondsobné nizsi - obiloviny je totiz z pudy vycerpaly, ale
zemeédélci je do zemé formou hnojiv nevratili.Rozdil mezi souCasnymi a takzvanymi archaickymi
odriidami pSenic je pritom obrovsky - puvodni odridy mély napriklad az dvojndsobné mnozstvi bilkovin a
mnohondasobny obsah mikrozivin, od vapniku dulezitého pro kosti, pres zelezo potrebné k tvorbé krve, horc¢ik
posilujici imunitni systém az po antioxidanty a vitaminy.



Duvod ¢. 2: Misto kvasu se pouziva drozdi

Patrné nejvétsim nesvarem rozsirenym pri vlastni vyrobé chleba v soucasnosti je nahrazeni
puvodniho zitného kvasu drozdim.Drozdi pritom nejenze snizuje stabilitu télnich bunék, ale predevsim
méni chut chleba a vyznamné negativné ovliviiuje vlastnosti chlebové stridky. Kromé tohokurka je pri
pouziti drozdi velmi slaba.Pekari, ale i obchodnici pritom vychézeji pri prodeji chleba z pozadavku
spotrebitele, ktery mékkou a tenkou kirku vyzaduje. Jinymi slovy, za pouzivané technologie si mohou
bohuzel i zdkaznici sami.

Tmavy chléb je lepsi

Z dietetického hlediska je rozhodné lepsi pravidelné konzumovat tmavé a celozrnné chleby:
Konzumace tmavych chlebu s vy$$im podilem Zita nebo za pouziti Zitného kvésku je pro lidsky organismus
zadouci, nebot posiluje odolnost bunék.

Sledujte slozeni vyrobku!

Vzhledem k tomu, Ze pozitiva zitnych ¢i celozrnnych vyrobku jsou dnes jiz celkem verejné zndma, snazi se
vyrobci predevs$im v ndzvech prodavanych produkti na zamér spotrebitele reagovat. Trochu to ale skfipe.
Ackoli vétsina prumyslovych pekaren dnes dodava na trh takzvany zitny chléb, o pravy zitny chléb
ve skutecnosti ¢asto nejde.Proto je tfeba pozorné Cist Gidaje na obalech pekarenskych vyrobkl, predevsim
pak alespon prvnich par radku tykajicich se surovinového slozeni.

Vlaknina pusobi blahodarné

Prirozend, takzvana “hrubd” nerozpustna vlaknina je soucasti povrchovych c¢éasti obilného zrna.
Konzumujeme-li chléb, najdeme tuto pro télo pozitivni latku predevsim v celozrnnych vyrobcich.Vlaknina
pusobi velmi blahodarné v tlustém strevé a odstranuje ze streva toxické usazeniny, Cisti tedy
organismus a je prirozenym stimuldtorem zvySené metabolické aktivity.
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