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- Test bramborovych knedlika

- Vejce jen

po Spetkach,
soli po hrstech

—

Vyborné chutna k houbové oméacce a uzenému
se Spendtem, a co teprve k bui¢ku nebo pecené
kachné se zelim! Bramborovy knedlik je prosté
pychou ¢eské kuchyné. Jen se musi poveést.

Magdalena Nova
redaktorka MF DNES

a libru zemcat 4 loty mas-
la, dvé cela vejce a dva
Zloutky navrch, dvé 1Zice
smetany a mérou vrchova-
tou pékné suché krupice.

" KdyzZ chystala Magdalena Dobro-
mila Rettigova bramborové knedle,
nijak se neupejpala - pfeloZeno do
moderniho jazyka, co pil kila bram-
bor, to ¢tyti vejce a Sest deka masla.

Takovy kaloricky a finanéni rozpo-
Cet by zruinoval kdejakou moderni
hospodytiku, o velkovyrobcich
knedliki ani nemluvé. Ti je musiva-
fit ispornéji, a tak misto brambor
obcas pouZivaji bramborové vloé-
ky, maslo nahradil olej, na vejce se
Casto ani nedostane a Zivotnost kne-
dli pomdhaji prodlouzit aditiva.

A vysledek? Jak ukazal aktudlni
test MF DNES, z kypré a zemité te¢-
ky na svatecnim talifi se v nékolika
piipadech stal unaveny otaznik,
nebo dokonce zatuchly vykiicnik.

Kde vejce chybi a kde pfebyvaji
Abychom mohli dvandct druhii ho-
tovych bramborovych knedlikii po-
rovnavat, prizvali jsme odborniky
z Ustavu analyzy potravin a vyZivy
na prazské VSCHT. Tym Marka Do-
lezala mél za tkol vzorky nejen
zhodnotit z hlediska senzoriky,
tedy jak vypadaji, voni & chutnaji,
ale také v laboratofi diikladné zpy-
tovat jejich sloZeni.

Pro analyzy byly klicové dvé po-
loZky: vejce a stil. Obé ingredience
jsou pro vysledny dojem zasadni,
vejce dodavaji knedlikiim piijem-
nou barvu i jemnou a vlaénou kon-
zistenci, stil zase jiskiivou chut.

Obé suroviny vSak mohou stravni-
ktm také sluné zavafit. O tom, co
napacha nadbytek soli v nasem ji-
delni¢ku, by mohli vypravét napfi-
klad kardiologové. A jak zaludna
jsou vejce, je téma pro pfednasku
alergologt - Zloutek a zvlast bilek
jsou totiz zndmymi alergeny. ‘

V péti knedlicich se pfitom néjaka
vejce objevila, byt v nijak oslnivém
mnozstvi, ve dvou dalSich vzorcich

jich laboratof nasla jen nepatrné
stopy.

Pouze jediny knedlik by se mohl
pyénit tim, Ze na kilogram tésta
bylo pouzito zhruba piil vejce. Tim
vzorkem byl speciilni bezlepkovy
knedlik od Doktora Pekare.

»Vejce zajistuji vaznost a soudrz-
nost tésta, jinde tuto funkci splni le-
pek,“ popisuje tikol vajec docent
DoleZal. Tam, kde lepek z pSenicné
mouky chybi, ho tedy nahradi Zlou-
tek a bilek, to je logické.

JenZe ouha - na etiketé knedliku
#adna vejce uvedena nejsou, jak to
po virobcich vyZaduje legislativa.

',V nasich knedlicich vejce nejsou,

nepiidivime je do nich, ani nejsou
ve smési, kterd slouzi jako zaklad
pro tésto. Jakozto vyrobci bezlepko-
vych produktii velmi dobie vime,
jak duleZité je mit ve sloZeni pofa-
dek a upozoriiovat na piipadné
alergeny. Nasi bezlepkovi zdkaznici
maji Casto kiizené alergie, proto
jsme v tomto sméru opatrni,“ pie-
kvapilo Petra KonSela, zastupce
Bezlepkové pekarny Doktor Pekaf,

kterd u ostatnich produktti vSechny
potenciilni alergeny peclivé vypisu-
je. Po tom, kde se tedy stala chyba
a pro¢ laboratof v knedliku vejce
nasla, ted firma patra.

Soli vic neZ piiméfené
Kdyby pfitom byla vejce na obalu

uvedena, mohl dostat bezlepkovy
knedlik z pohledu vyzZivy jedni¢ku
s hvézdickou. Soli je v ném totiz
nejméné ze vsech testovanych vzor-
ki: v jedné porci, tedy podle dopo-
ruceni gastronomickych tabulek
v péti platcich o hmotnosti 200 gra-
mt, jenom 0,3 gramu.

To u vSech ostatnich knedlil
obsah soli pocitad v gramech.
kordmanu téhle discipliny Gili I
vém bramborovém knedliku z
vic ji dokonce laboratof narm
bezmadla 3 gramy na porci. Dat
pét platki, spofadate vice ne:
ku bezpeéné denni davky soli.

Bramborovy knedlik

Lef Bramborovy . Bramborovy knedlik f Bramborovy knedlik Laznicka Tesco Bramborovy
knedlik pfilohovy I B V. Nedvéd ‘ Knedlikarna Sedli¢any, Globus Bramborovy knedlik knedlik

sk k g 3 dr o ! Ak Ak Ak Ak ¥ * Aok ¥ * ok kK '
Vyrobce Lef, s. r.0., Milotice | Vyrobce V.Nedvéd, Chomutov | Vyrobce ' Knedlikdrna Sedi¢any | Vyrobce Globus CR, | Vyrobce Knedliky Laznicka | Prodejce Tesco Stores CR.
Koupeno Rohlik.cz | Koupeno Kaufland | Koupeno Scuk.cz Praha 9 — Cakovice Praha-Petrovice | Koupeno HM T
Cena 29,90 Ké/500 g | Cena 37,90 K&/500 g | Cena 49,90 Kc/650g | Koupeno HM Globus Zli¢in | Koupeno Rohlik.cz | Cena 29,90 K&/
Cenaza100g 6K¢ | Cenaza100g 7,60 KE | Cenazai00g 7,70 K¢ | Cena 29,90 K&/500g | Cena 64,90 K&/500g | Cenaza100g 7,5
SloZeni: bramborové tésto 50 % SloZeni: brambory 60 %, voda, pSe- | SloZeni: vafené brambory, pSeni¢- | Cenaza100g 6KE | Cenaza100g - 13 K& | SloZeni: smés na br. knedliky

[pS. mouka, 31,6 % br. viotky a mou-
ka (99 % brambory, kurkuma, barvi-
vo: kurkumin), ps. krupice, kukufic-
ny Skrob, sil], voda

Co zjistila laboratoi: Jako pojivo
slouzi pouze psenicny lepek, vejce
chybi. Soli je mirné nad priimérem.
Susiny, ktera tvofi ,knedlikovou
hmotu“, je tak akorat, aby knedlik ne-
byl tuhy, a zaroverfi ani piili§ mazla-
vy. Vyrobce nepouziva zadna zby-
te¢na aditiva.

Senzorické hodnoceni: Na knedli-
ku z jihomoravskych Milotic si de-
gustatofi pochutnali nejvic. Chutové
poharky polaskala predevsim pii
jemnd a intenzivni bramborova
chu, potésila.ale také pfirozena
viiné a vyborna textura. Pokrajeny
knedlik byl i pékny na pohled.
Znamka zadegustaci: 1,6

Bramborovy knedlik, s nimz pri-
jemné doplnite nedélni obéd.

niéna mouka, pseni¢na krupice, sdil,
kurkumin

Co zjistila laboratof: Také druhy
vzorek v pofadi postradal vejce. Z
vyZivového hlediska je na tom lépe,
obsahuije totiz méné soli. Méné je
ovSem i susiny — senzorika také uké-
zala, Ze je knedlik mékéia méné
soudrzny. Pochvalu zaslouZi vyrob-
ce za to, Ze si nepomaha pfidatnymi
latkami ani 8krobem.

Senzorické hodnoceni: Severo-
cesky knedlik, ktery nabizi tfeba fe-
tézec Kaufland, sice pfipadal porot-
ciim méné slany, ale to nenfna &ko-
du. Hlavné je v8ak zaujal pfijemnym
vzhledem a knedlikovou vini, v této
discipliné nemél konkurenta. V tés-
t& byly znat kousky pouzitych bram-
bor, body ziskal knedlik i za nelepi-
vou konzistenci a minimum pachutf.
Znamka za degustaci: 2,2

Nejvoiavéjsi knedlik ze véech.

né& mouka, krupice (Pejstv miyn
Sedléany), vejce, stil, ocet

Co zjistila laboratoi: Pokud doma
pripravujete knedlik, nejspis bude
sloZenim pfipominat ten ze Sedi-
¢an: Zadné stabilizatory, emulgéto-
ry &i konzervanty, ale aspori jedno
vejce a trochu méné soli. Susiny je
v ném zhruba 40 %, to je prakticky
idedlni mira. - i
Senzorické hodnoceni: Sedi¢an-
ska Knedlikarna se py3nitim, Ze
v3e vyrabi ruéng, coz je na vysledku
znat. Siska je to vskutku poctivé,

s velmi dobrou konzistenci a vzhle-
dem — prosté takova miss mezi tes-
tovanymi knedliky. Stl ve vzorku
sice trochu chybéla, vse ale nahradi-
la vyrazna chut brambor a témér do-
konald textura.

Znamka za degustaci: 2,6

Fesalk, ktery chutnd a voni po sku-
tecnych bramborach.

SloZeni: brambory 66 %, pSeni¢na
mouka hrubd, bramborovy $krob,
vejce, sl :

Co zjistila laboratof: Vafime podle
tradicnich receptll a z kvalitnich su-
rovin, tvrdi etiketa knedliku Globus.
Z hlediska sloZeni ma obal pravdu,
je v ném jen to, co pouZije i doméci
kuchaf. Ani soli se pfilis neplytvalo.
Susiny by mozna mohlo byt o néco
vic, knedlik je totiz ponékud porézni.
Senzorické hodnoceni: Kdyz piSe-
me porézni, myslime tim to, co sku-
pina hodnotitelll oznaéila jako ,bub-
linky v t&stu“. Alespori tak neni kned-
lik dusivy, tuhy &i tvrdy. Dvé tfetiny
brambor v recepture je znat také na
intenzivni bramborové viini a chuti,
diky které je z levného hypermarke-
tového vzorku velmi pfijemna pfilo-
ha tfeba ke kachné a zeli.

Znamka za degustaci: 2,6

Slusény partak k vepiovému a zeli.

SloZeni: brambory, pSeniéna mou-
ka, pSeniéné krupice, voda, vejce,
sul

Co zjistila laboratof: ,Vyvracime
mytus, Ze doma vyrobeny knedlik je
lep&i nez ten koupeny,” fikaji kucha-
fi u Laznickd, ktefi do tésta pouziva-
ji jen plvodni suroviny, a to véetné
trochy vajec. Skoda jen nadbytku
soli a mensiho obsahu sudiny, kv(li
Gemuz je knedlik trochu rozmékly.
Senzorické hodnoceni: Pravda,
Lazni¢khv knedlik patfil sice v testu
k jedném z nejmékéich a také

k méné soudrznym, ale chutové je
to vzorek vyrovnany, ryze bramboro-
vy, snad jen mirné nakysly. Jeho tex-
tura je velmi lib4, na fezu jsou pair-
né kousky brambeor, coz udéla ra-
dost oku i dstlm.

Znamka za degustaci: 2,6

Ruéni prace z Petrovic patfi k po-
ctivému, byt drazsimu priméru.

(p$. mouka, sus. brambory 30 ¢
emulgator: mono- a diglyceridy
mastnych kyselin, stabilizator:
fore¢nany, konzervant: disifiit:
sodny, extrakt z kurkumy, antio
dant: estery mastnych kyselin s
selinou askorbovou, regulator |
losti: kyselina citronova), voda,
Co zjistila laboratof: Ze sloze
jasné, Ze si vyrobce vypomaha
mi moznymi aditivy, aby knedlil
drzel narocné hypermarketové
chézeni. Zatimco emulgatory, |
zervanty a stabilizatory nechyb
vejce ano. Vysledkem je byteln
knedlik s dostatkem susiny i so
Senzorické hodnoceni: Byt si
rotci v&imli, Ze je knedlik ponéki
pivy a méné bramborovy, zato
néjsi, chutnal jim. Dokonce tak,
skonéil na druhém mist&!
Znamka za degustaci: 1,8

Slany, ponékud umély, ale ch

Jedna porce (200 g) Jedna porce (200 g) Jedna porce (200 g) ‘| Jedna porce (200 g) Jedna porce (200 g) Jedna porce (200 g)
Obsah bilkovin 8,69 | Obsah bilkovin 7,29 | Obsah bilkovin 8,4g | Obsah bilkovin 5,89 | Obsah bilkovin ) 79 | Obsdh bilkovin
Obsah soli 1.96g | Obsahsoli 1,12g | Obsah soli 1,44g | Obsah soli 1,59 | Obsah soli 2,2g | Obsah soli : 1
Vejce ne | Vejce ne | Vejce ano | Vejce ano | Vejee ano | Vejce
Cena 12KE | Cena 15,20 K¢ | Cena 15,40 K& | Cena 12 Ké | Cena 26 Ké | Cena

® Aktudinitest jsme zaméfili na_hoto\ié bramborové ® Test platila | ® Do testu jsme nakonec zafadili dvanéct vzork( bramborovych knedlikl, z nichZ polovina ob- @ Vzorky jsme nakoupill v b&2Znych obchodech s f

Protokol
testu '

4 -

knedliky, které sta&i pFed jidlem jen ohrét v pafe, kon-
vektomatu nebo mikrovinné troubé. V dobé karonaviro-
vé pandemie totiZ prodeje pokrml, kieré usnadriuji a

- zrychluji pipravu domécich ob&d(, vyrazné stouply.

!

MF DNES ze svého
rozpoditu. Knediiky

* stély 0od 29,90 do
69,90 K¢ za kus.

sahuje ve sloZeni vejce, druha polovina vzork byla vajec prostd, pfipadné bylo sloZeni ne-
jisté (mezi ingrediencemi vejce uvedena nebyla, oviem mezi moznymi alergeny ano). Pro
srovndni jsme zafadill do vwbéru také jeden bezlepkovy bramborovy knedlik, v jehoZ recep-
tufe nahrazujl pSeniénou mouku & kiupici jahly a ryZové i kukufitné mouka.

*® 0 & ey

vinami (HM Tesco, HM Globus, Kaufland, Billa)
také v potravinovych e-shopech Rohlik.cz a Ko-
&ik.cz. Jeden vzorek jsme také zajistili na farma
ském online trZisti Scuk.cz.

N -
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* & podpriimaérny tvori \é Y obsan obsah
Spatny T soli susiny
Riytjo ledlficopraydn Z vdlecné nouze se zrodil ndrodn
5 bramborovy P ) i
Knedliky od Chebu az po Tentokrit viak zadné propastné pOklad k peéene huse a Zell
Beskydy rozdily mezi chutnymi a ,zdravy-

| Chebské petené — Knedlky ze smé-
! sisyrovych a pe¢enych brambor a jec-
& né mouky, pro slavnostni prilezitosti
se pridavaly jesté skvarky. Pekly se v
panvi vymasténé sadlem.

. Chodské &lejSky — Noky z nastrou-
“hanych vafenych brambor, polohrubé
mouky a vajec se sypou strouhankou
opetenou na masle a cukrem. Miize-
me pfidat i skofici. ‘

% Jihoteské chlupaté — Nastrouhané
brambory se proplachnou, pfida se

" mouka a siil, ze vzniklé hmoty se vy-

' tvaruji $isky, které se zhruba 15 minut
variv osolené vodeé.

. Krkonosské s houbami — Ze smési
nastrouhanych syrovych a varenych
brambor, miéka, hrubé mouky, soli a
‘Cesneku se IZici tvaruji noky. Uvarené
nocky se smichaji se smazenici

: z hub.

!,?jjf
.

Jihomoravské meruiikové — Sladké
vypeckované meruriky se bali do ten-
kého tésta z nastrouhanych vafenych
«: brambor, polohrubé mouky, masla,

. vejce a soli.

s

47,

¥

«.+ Skvarkové z Hané — Tésto z mletych
=% prambor smichanych s krupici, mié-
kem a vejci se doplnilo o nakrajenou
housku a namleté Skvarky. Idedlni je
pridat cibulku osmazenou na sadle
' nebo zasypat smaZenou strouhan-

% Beskydské se slaninou - Pfipravuji
= se z brambor, hrubé mouky, slaniny,
krupice, vajec a nakrajené housky.
Mohou se kombinovat s klobasou, ky-
sanym zelim a smaZenou cibulkou.

A to uvazte, Ze obéd jen knedliky
neodbudete, ale pridate nejspis soli
dochucené maso a omécku, nedej-
boze polévku, k tomu néco k snida-
ni, veceri a tfeba i svaciné.

Neni divu, Ze podle statistik Statni-
ho zdravotniho {istavu spofada za
rok ka#dy Cech véetné nemluviiat

e

e

“zhruba $Sest kilogrami soli, fedy

16,5 gramu denné. Jak potom asi vy-
pada nis kardiovaskuldrni systém,
ledviny nebo travici trakt?
»VZdycky jde o to, aby vyrobce na-
el idedlni pomér mezi tim, co je
pro nas organismus jesté vhodné,
ale co ndm zaroven chutna. Proto-

Ze to nemusi byt pokazdé v soula-
du,“ uznava Marek DoleZal, pou-
¢en bohatymi zkuSenostmi s vysled-
ky testii potravin v senzorické labo-

ratofi VSCHT. To, nad ¢im by od-

bornici na zdravou vyzivu mozZna
spraskli ruce, chutna leckdy 1épe

nez télu prospésnéjsi strava.

mi“ knedliky nenastaly - tucet za-
skolenych porotcii dokdzalo pomér-
né neomylné rozpoznat §isky ze
skuteénych brambor, jejichz pfiro-
zenou chut siil jen nacechrala, niko-
liv prebila ¢ pokfivila.

.,V senzorickém hodnoceni nako-
nec dopadly l1épe ty vzorky, u nichZ
¢lenové panelu posoudili intenzitu
slané chuti jako nizsi. Naopak nej-
hiif dopadl vzorek nejvic slany,“
upozornuje Vojtech Ilko ze senzo-
rické laboratofe VSCHT, Ze se chu-
tové poharky nenechaly ogilit.

Kde se v téstu mohla plné rozvi-
nout zemita chut a pfijemna viing,
kde byl knedlik na fezu pruiny,
jemny a kypry a kde na patfe po
polknuti ziistalo jenom delikatni
bramborové aroma, nikoliv pachut
zatuchliny nebo pfilepeny kus maz-
lavé hmoty, tam porotci s radosti
rozdélovali vysoké bodové hodno-
ceni,

Jenze pak tu byly i mdlé radoby
knedliky, u kterych vyrobcei pouzili
kdovijaké suroviny. ,,U dvou vzor-
ki byla citelna pachut starych hliz,
na dali byly pravdépodobné pouZi-
ty nedovai'ené brambory. To vie se
ve vysledné chuti projevi,“ objasiiu-
je doktor Ilko, odbornik na hodno-
ceni senzoriky potravin, Ze nekvalit-
ni ingredience se neschovaji ani za
hrsti soli nebo kofeni.

Zadna z firem, jejichZ bramboro-
vé §isky jsme nechali otestovat, pfi-
tom neni né&jakym knedlikovym ze-
lenacem, zkuSenosti s pfipravou
knedliki sbiraji dlouhé roky.

Vsak také kdyz délala MF DNES
podobny test pfed osmi lety, mno-
hé vyrobky v ném byly. A jaky div,
ani po letech se jejich receptura ne-
zlepsila. Tfeba jako v pfipadé Staro-
¢eského bramborového knedliku
Viclava Nedvéda z Chomutova, lte-
1y se tehdy i nyni umistil jen tésné
pred koncem.

Zatimco v roce 2013 mu porotci
vycitali, Ze ho v knedlikirné vyro-
bili ze starych, zatuchlych, téméf
nahnilych brambor, letos si viimli,
Ze je zapomnéli dovarit. A to se vy-
robciim chlouby deské kuchyné
prosté neodpousti.

dyz se dva perou, tfeti se A byly to také armadni §trap?
sméje. Takze kdyZ se pfou aopakovany hladomor, kviilik
Cesi, Bavofi a Tyrolaci, kdo rému se misto mouky zacaly

z nich vymyslel knedliky, mtizou
mavnout Cifiané rukou. Jen se ha-
dejte! V Risi stfedu se totiZ pfipra-
vovaly plnéné knedlicky uz v
dobé, kdy se v zavétii Alp postu-
chovaly germanské kmeny s Ri-
many, takZe na pievratné kuli-
' narni objevy nebyl ¢as.

Knedlikovy pokrok se dokuta- -
lel do evropskych kastroli ziej-
meé na pielomu starovéku a stie-
dovéku. Pardon, vlastné ne do
hrncti, nybrz do pekaéid. Tehdy
se rozliéné koule nebo §isky, ob-
vykle z masa, luSténin a peciva,
casto jeité plnéné, pekly jako
buchty.

To aZ ped tfemi stoletimi se za-
¢aly knedliky pfipravovat i z
mouky, leé stile jeité v troubé.
Snad to byla vileéna nouze, jeZ
priméla kuchafe recept zjedno-
dusit a mouény bochének vloZit

knedlik priddvat brambory. So
je dokonce znam i bramborc
inovator, jisty cesko-rakousky
jensky kuchar Franz Trawnice
V dobé napoleonskych valek
nedostdvalo ni¢eho kloudné
k snédku. Tudiz kdyz chtél piic
livy kuchtik ve valecné viz
spichnout vojsku k obédu vd
ky, nemél dost mouky. Pry teh
zahléd] selku, jak micha pra
tiim brambory s otrubami, a 1
padlo ho, Ze by nécéim podd
nym mohl zasytit armadni Zah
ky. Prasata &i vojaci, v hladu js
si viichni rovni. Promichal te
uvafené nastrouhané brambc
s moukou, soli a vejci, aZ vznil
hmota lepkavd a vSelijal
OvSem po uvareni se z ni vylot
idedlni nastroj k ukojeni hlac
ktery zvlast s pecenou husou a
lim chutna... prosté bozsky.

do vrouci vody. — (man)
Co miiZzete najit na obalu
Vaje¢na melanz Konzervanty
Misto Cerstvych vajec pouziva- | (E223 disificitan sodny,
jivyrobei bezpecnéjsi susena E221 sificitan sodny) -

vejce nebo vajeénou melanz
—tekutou smés Zloutkl a bil-
ki, ktera se kvtili zdravotni ne-
zéavadnosti oSetfuje pasteriza-

L.atky, které pomahaji prodlouzit
trvanlivost knedlikd. Sificitany také
zabranuji hnédnuti brambor,

ci. Antioxidanty
(E330 kyselina citronova,
Susené bramborové vioéky E304 L-askorbypalmitét)
Sparené oloupané brambory Zabrariuji hnédnuti brambor a prodiuzi
se vafiv pare, rozmélni na trvanlivost.
kasi a nechaji vysusit. Kade
zbavend vody se pak namele Stabilizatory

naviogky. (E450 difosforecnany, E415xanthan,
E464 hydroxypropylmethyiceluléza)

Emulgéatory Pomahaji vyrobku udrzet jeho viastnost:

(E471 mono- a diglyceridy

mastnych kyselin) Barvivo

UmoZniuiji vytvofit homogenni
smés z vice latek nebo smés

udrzuiji, v knedlicich pomahaji
tésto ,nadychat".

(E100; kurkumin)
Pfirodnibarvivo, které u knedliki vérné

nahrazuje Zlutou barvu vajec. Ma i anti
xidaéni ucinky.

Faho Bramborovy V-tek Bramborovy Svoboda Starocesky br. Poctivy br. knediik Doktor Pekai Bezlep.£®
knedlik z 4 knedlik 5 Bramborovy knedlik knedlik krajeny vafeny v pafe bramborovy knedlik
0.8 8.8 ] * k! b *k*k B *kk B * K ¥ ‘

Vyrobce Faho Krhanice | Vyrobce Bramborarna Bukovice | Vyrobce Svoboda - vyroba | Vyrobce V. Nedvéd, Chomutov | Vyrobce  Pol-Service, Milovice | Vyrobce Bezlepkova pekar
Koupeno HM Tesco | Koupeno Billa domaécich knedliki s.r.o. | Koupeno HM Globus Zli¢in | Koupeno Kosik.cz Doktor Pekaf, Prah
Cena 69,90 K&/500g | Cena 34,90 K&é/500 g | Koupeno KoSik.cz | Cena 29,90 Ké/500g | Cena 29,90 K&/500g | Koupeno Rohlik
Cenazai00g 14KE | Cenaza100g 7KE | Cena 31,90 KE/500g | Cenaza100g 6KE | Cenazai00g 6KE | Cena 69,90 K&/30
SloZeni: vafené brambory 71 %, SloZeni: vafené brambory 46 %, Cenazai00g 6,40 K& | SloZeni: brambory 80 %, voda, pSe- | SloZeni: pS. mouka, brambory Cenazai100g 23,30

pseni¢na mouka, vejce, ocet, rostlin-
ny slunecnicovy olej, kypfici pradek
do peciva, sl

Co zjistila laboratof: Firma ze stfe-
doceskych Krhanic si zaklada na
ruénivyrobé a domécich surovi-
nach, a tak v nich nenajdete Zadna
aditiva ani $krob, zato vejce ano. Po-
mérné drahy knedlik je pfitom nad-
primérné slany, ale susiny obsahu-
je méné, nez bylo v testu obvyklé.
Senzorické hodnoceni: Snad v
Z&dné z tfinacti kategorii, které sku-
pina porotc hodnotila, nevyboCil
knedlik-z Krhanic z priméru. Byl jak-
si GpIné primérny, nenépadny a po-
nékud nezapamatovatelny. Jeding,
¢eho si hodnotitelé v&imli, tak nako-
nec bylo, jak nebyvale hladky byl
knedlik v fezu.

Znamka za degustaci: 3,0

Nenapadny knedlik, kterého si

bramborové tésto 23 % (mouka pSe-
niéné, bramborové viocky 30 %, krupi-
ce pSenicna, vajecna smés susend,
sll, kurkumay), krupice pSeniéna hru-
ba, stil, voda (podil brambor 52 %)
Co zjistila laboratoi: Ackoliv pfes
polovinu obsahu knedliku tvofi bram-
bory, stejné mél vzorek nejméné su-
iny ze viech testovanych, jen.
32,4 % —také byl pfi degustaci
nejmékéi ¢i ,nejvodnatéjsi’. Pohro-
madé ho tak drzela alespofi suena
vajecna smés. Soli bylo jen lehce
nad primérem. :
Senzorické hodnoceni: Kdyby byl
knedlik ze severnich Cech jen mék-
ky a pfili§ hladky, bylo by véechno

v pofadku. Jenze on mél k vyrazné
bramborové chuti jesté pfivazek pa-
chuti po starych, zatuchlych brambo-
rach — a to porotctim vadilo.
Znamka za degustaci: 3,0

SloZeni: smés na br. knedliky 51 %
(p$. mouka, su$. brambory 40 %,
emulgator: mono- a diglyceridy
mastnych kyselin, stabilizator: difos-
fore€nan disodny, konzervant: disifi-
gitan sodny, extrakt kofenf: kurku-
ma, antioxidant: estery mastnych ky-
selin s kys. askorbovou, reguléator
kyselosti: kys. citronova), voda, sl
Co zjistila laboratof: SloZeni vyrob-
ku pfipomina listovani uéebnici che-
mie, tolik je v ném aditiv. Zadné
neni nebezpecné, jen jich je az
moc. Pfekvapivé je, Ze ve vzorku la-
boratof nasla i stopy vajec, oviem
na etiketé najdete varovani, Ze je ob-
sahovat mize.

Senzorické hodnoceni: V tomto
pfipadé si dovolime citaci z protoko-
lu testu: ,Vzorek pfijemné viné

a chuti, soudrzny, ale pfili§ lepivy.*
Znamka za degustaci: 2,6

niéna mouka, péenicna krupice, sl,
kurkumin

Co zjistila laboratof: Vaclav Ned-
véd umivyrabét chutné knedliky,
vzdyt jeho vzorek skoncil na dru-
hém misté. OvSem tato varianta do-
padia hif. Nebylo to vSak vlivem la-
boratornich analyz, ty dopadly velmi
slugné: soli je v knedliku méné, susi-
ny tolik, kolik se patfi, a také slozeni
je velmi pfiznivé. Jen vejce chybi, to
véak nema na vysledek velky vliv.
Senzorické hodnoceni: Problé-
mem staroCeského Nedvédova
knedliku byla totiz chut, ta se véru
nepovedla. Knedlik byl prosté malo
bramborovy, mdly a nevyrazny,
malo slany, s vyraznou pachuti. Nej-
vic stiznosti mifilo na Spatnou textu-
ru a hlavné tvrdé kousky brambor.
Znamka za degustaci: 3,9

KdyZ jsou brambory nedovaiené,

15 %, br. kaSe 15 % (mono- a digly-
ceridy mastnych kyselin, difosfore¢-
nany, estery mastnych kyselin s kys.
askorbovou, disifi¢itan sodny, kurku-
min), voda, vejce, rostlinny olej, sdl
Co zjistila laboratof: Jestli milovic-
ky knedlik v né€em vyhral, tak v sou-
tézi o nejslanéjsi vzorek — v porci
jsou jitémér 3 gramy, to je vic neZ
polovina bezpeéné denni davky. Va-
jec by v ném naopak mélo byt vic,
kdyz jsou ve sloZzeni pfed soli, jenze
téch nasla laboratof jen stopové
mnoZstvi. To pfidatnych latek je v
knedliku vic neZ dost.

Senzorické hodnoceni: Nechutnal
po bramborach a ani po nich nevo-
nél, byl jen slany. Tenhle knedlik

v degustaci propad|, navic mél inten-
zivni pachut starych brambor, to na
dobrém dojmu také nepfidé.
Znamka za degustaci: 4,2

SloZeni: voda, bramborové viock
vafené jahly 12 %, ryZova mouka
$krob (bramborovy, kukufiény, taf
kovy), stl, stabilizatory: xanthan,
hydroxypropylmethylceluldza, ku
ficna mouka, kofeni, stl

Co zjistila laboratoi: Podle sloz
neniv chutové primérném kned|
zadné vejce, jenze laboratof ho n
la, dokonce nejvic ze vSech vzork
—ato je prasvih. Stadi, Ze vejce j:
alergen mlze knedlikovou smés |
kontaminovat, a uz se musi objev
varovani na etiketé. ,Je to pro na
velké piekvapeni. V nasich knedl|
cich vejce nejsou, nepfidavame j
do nich, ani nejsou ve smési, kter
slouzi jako zaklad pro tésto. Jako
vyrobci bezlepkovych produkt(i v
mi dobi'e vime, jak dilezité je mit
slozenipofadek a upozorfiovat n
pfipadné alergeny,” zaskogilo Pe
Konsela ze spolecnosti Bezlepkc

v tstech téméf neviimnete. Vzorek vafeny ze starych brambor. | Lepivy knedlik piny aditiv. Zadny zazrak z nich nevznikne. Poctivy? Ne, jen slany a zatuchly. | pekérna Doktor Pekar.

Jedna porce (200 g) Jedna porce (200 g) Jedna porce (200 g) Jedna porce (200 g) Jedna porce (200 g) Jedna porce (200 g)
Obsah bilkovin 7,49 | Obsah bilkovin 6,4g | Obsah bilkovin 9,6 g | Obsah bilkovin 8,29 | Obsah bilkovin 8,2g | Obsah bilkovin 7,
Obsah soli 2,16 g | Obsah soli 1,98 g | Obsah soli 1,7g | Obsah soli 1,29 | Obsah soli 2,9g | Obsah soli 0,
Vejce ano | Vejce ano | Vejce stopové mnoZstvi | Vejce ne | Vejce stopové mnozstvi | Vejce zhruba pilil vejce na
Cena 28 K¢ | Cena 14 Ké | Cena 12,80 K¢ | Cena 12 Ké | Cena 12Ké | Cena 46,60
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