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ZnÃ¡te ho? PouÅ¾ÃvÃ¡te? Ale jestlipak vÃte, Å¾e javorovÃ½ sirup je koncentrovanÃ½ cukr a v Å¾Ã¡dnÃ©m pÅ™ÃpadÄ› ho nelzej
povaÅ¾ovat za souÄ•Ã¡st zdravÃ©ho stravovÃ¡nÃ. JavorovÃ½ sirup je vyroben z mÃzy javorÅ¯. VaÅ™enÃm se mÃza zbavÃ vody,
Ä•ÃmÅ¾ se zvÃ½Å¡Ã koncentrace cukru. NÃ¡slednou karamelizacÃ vznikÃ¡ sirup s bohatou sladkou chutÃ a charakteristickou
barvou. Ten pravÃ½ mÃ¡ javorovou chuÅ¥ s nÃ¡znaky karamelu, vanilky a Å¡vestky. Jeho nÃ¡hraÅ¾ky jsou pouze sladkÃ© a
aroma je umÄ›lÃ©.
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ÄŒistÃ½
javorovÃ½ sirup je sice lepÅ¡Ã volbou neÅ¾ vÃ½robky plnÃ© umÄ›lÃ½ch pÅ™Ãsad, ale
rozhodnÄ› nejde o zdravou potravinu. Z hlediska stravovÃ¡nÃ jej mÅ¯Å¾eme
zaÅ™adit do kategorie pÅ™idanÃ½ch cukrÅ¯ a jako takovÃ½ by mÄ›l bÃ½t uvÃ¡dÄ›n i do
nutriÄ•nÃch tabulek potravin, ve kterÃ½ch se vyskytuje, napÅ™Ãklad
v cereÃ¡lnÃch tyÄ•inkÃ¡ch nebo mÃ¼sli.

Podle testÅ¯ americkÃ© spoleÄ•nosti Consumer Reports nelze o kvalitÄ›
javorovÃ©ho sirupu soudit podle jeho ceny. VÄ›tÅ¡Ã balenÃ jsou sice vÃ½hodnÃ¡, je
vÅ¡ak tÅ™eba zvÃ¡Å¾it dobu, za kterou je spotÅ™ebujeme. JavorovÃ½ sirup se totiÅ¾ na rozdÃl od
medu kazÃ â€“ mohou se v nÄ›m objevit plÃsnÄ›. DoporuÄ•uje se jej po otevÅ™enÃ skladovat v lednici nejdÃ©le rok.
NeotevÅ™enÃ© balenÃ vydrÅ¾Ã v chladu do dvou let. Chcete-li si plnÄ› vychutnat
jeho chuÅ¥, konzumujte jej pÅ™i pokojovÃ© teplotÄ›.

  
 

IndiÃ¡nskÃ© kmeny zpracovÃ¡valy mÃzu javorÅ¯ uÅ¾ po
dlouhÃ¡ obdobÃ pÅ™ed objevenÃm Ameriky. BÄ›hem 17. a 18. stoletÃ pro evropskÃ©
osadnÃky pÅ™edstavoval javorovÃ½ sirup hlavnÄ› dostupnÃ½ zdroj koncentrovanÃ©ho
cukru, neboÅ¥ tÅ™tinovÃ½ cukr bylo nutnÃ© dovÃ¡Å¾et z Karibiku.

  

  
JAKÃ‰ DALÅ Ã• DRUHY CUKRÅ®
ZNÃ•TE?

  
(piÅ¡te do komentÃ¡Å™Å¯)   d@niela
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