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Bylo by velkým zjednodu&scaron;ením hodit v&scaron;echny sirupy do jednoho pytle, protoÅ¾e rozdíly mezi nimi jsou veliké.
Li&scaron;í se cenou, (ne)pÅ™ítomností ovoce a pÅ™ípadnÄ› jeho mnoÅ¾stvím, pouÅ¾itými ingrediencemi Ä•i typem sladidla. NÄ›které
výrobky pak ani sirupy ve smyslu vyhlá&scaron;ky Ä•. 335/1997 Sb. nejsou, pÅ™estoÅ¾e tak na první pohled vypadají.
  
      
     
     Letní vedra zvy&scaron;ují potÅ™ebu pít a s tím tradiÄ•nÄ› narÅ¯stá i prodej nápojÅ¯. V ideálním pÅ™ípadÄ› bychom mÄ›li zahánÄ›t
Å¾ízeÅˆ obyÄ•ejnou vodou, do mnoha lidí v&scaron;ak zkrátka &bdquo;neteÄ•e&ldquo;. Proto v parných dnech zaÅ¾ívají Å¾nÄ› výrobci
slazených a ovocných nápojÅ¯. Å½e nejde o zdravou variantu pitného reÅ¾imu, netÅ™eba pÅ™íli&scaron; zdÅ¯razÅˆovat, ze
&scaron;iroké nabídky sladkých nápojÅ¯ v&scaron;ak lze vybírat ty lep&scaron;í. Vedle Å™edÄ›ných stoprocentních dÅ¾usÅ¯ to
mohou být napÅ™íklad ovocné sirupy.   Rozhodnete-li se pro vlastní, domácí výrobu ovocného sirupu, zjistíte, Å¾e si snadno
vystaÄ•íte s ovocem a cukrem, pÅ™ípadnÄ› s kyselinou citrónovou. Plody, které v domácích podmínkách pouÅ¾ijete, nejdÅ™íve peÄ•livÄ›
vyberete a ty nekvalitní vyÅ™adíte. Jde vám zkrátka o poctivou a kvalitní domácí &scaron;Å¥ávu. PÅ™icházíte-li jako
spotÅ™ebitelé pro hotový sirup do obchodu, nemÄ›li byste ve svých nárocích polevovat. StaÄ•í jen otoÄ•it lahev a prostudovat
etiketu.   OficiálnÄ› patÅ™í ovocný sirup do kategorie nápojových koncentrátÅ¯ a jeho hlavním rysem je, Å¾e obsahuje více neÅ¾ 50
procent pÅ™írodních sladidel. V pÅ™ípadÄ› ovocných sirupÅ¯, které jsou k dostání na na&scaron;em trhu, jsou takovými sladidly buÄ•
cukr, nebo glukózo-fruktózový sirup. Ten se pouÅ¾ívá (nejen v ovocných sirupech) zejména z úsporných dÅ¯vodÅ¯, je totiÅ¾
levnÄ›j&scaron;í a pÅ™itom slad&scaron;í neÅ¾ cukr. Navíc ho není tÅ™eba rozpou&scaron;tÄ›t, je tekutý.   Glukózo-fruktózový sirup
(nazývaný nÄ›kdy jen glukózový Ä•i fruktózový) se vyrábí z obilného &scaron;krobu, zejména z kukuÅ™ice. V ÄŒesku bývá jeho hlavním
zdrojem p&scaron;enice. Slovy vyhlá&scaron;ky jde o &bdquo;vyÄ•i&scaron;tÄ›ný koncentrovaný vodný roztok cukrÅ¯ vhodných
k výÅ¾ivÄ› Ä•lovÄ›ka, získaných ze &scaron;krobu nebo inulinu, nebo jejich kombinací&ldquo;. Podle výÅ¾ivových odborníkÅ¯
v&scaron;ak jeho konzumace není vhodná, protoÅ¾e obsahuje izolované molekuly fruktózy, která se ukládá v játrech
a pÅ™emÄ›Åˆuje se na tuk. Glukózový sirup se navíc nachází ve vÄ›t&scaron;inÄ› prÅ¯myslovÄ› zpracovaných potravin a jeho pÅ™íjem tak
Ä•asto bývá velmi vysoký, coÅ¾ mÅ¯Å¾e mít za následek zdravotní potíÅ¾e. Mezi nejÄ•astÄ›ji zmiÅˆované patÅ™í obezita, rozvoj nemocí
srdce a cév nebo cukrovky 2. typu.        Vypadá jako sirup, ale není to sirup   Vedle ovocných sirupÅ¯ lze v obchodÄ› narazit
na produkty, které se jako sirupy tváÅ™í, ale legislativnÄ› jimi nejsou. Ani výrobci je jako sirupy nepojmenovávají a uchylují se
k podivným názvÅ¯m jako &bdquo;Malina s pÅ™íchutí&ldquo; Ä•i &bdquo;Malinová chuÅ¥&ldquo;.     DÅ¯vodem, proÄ• mezi sirupy
nepatÅ™í, je, Å¾e obsahují umÄ›lá sladidla (nejÄ•astÄ›ji sacharin a aspartam) nebo nedostateÄ•né mnoÅ¾ství pÅ™írodních sladidel.
Takové &bdquo;sirupy&ldquo; mají na prvním místÄ› ve sloÅ¾ení pitnou vodu a uÅ¾ od pohledu bývají Å™id&scaron;í. ÄŒasto v nich
není Å¾ádný ovocný podíl, zato na chemické konzervanty v jejich sloÅ¾ení narazíte pokaÅ¾dé.    &bdquo;PÅ™irozeným konzervantem
v ovocném sirupu je cukr, jeho mnoÅ¾ství ve výrobku by v&scaron;ak mÄ›lo být vy&scaron;&scaron;í neÅ¾ 60 procent, aby mÄ›l
konzervaÄ•ní úÄ•inky,&ldquo; vysvÄ›tluje moÅ¾nou pÅ™ítomnost chemických konzervaÄ•ních látek v &bdquo;nesirupech&ldquo;
i v nÄ›kterých sirupech doc. Ing. Helena ÄŒíÅ¾ková z Ústavu konzervace potravin na V&Scaron;CHT.       S ovocem i bez nÄ›ho   Vedle
Å™epného cukru zvedá náklady na výrobu sirupu také mnoÅ¾ství pouÅ¾itého ovoce. Se vzrÅ¯stajícím podílem tÄ›chto dvou
základních sloÅ¾ek v&scaron;ak pÅ™irozenÄ› neroste jen cena za finální výrobek, ale také jeho kvalita, a ta je u prÅ¯myslovÄ›
vyrábÄ›ných sirupÅ¯ velmi rÅ¯znorodá. V obchodech jsme narazili na sirupy s tÅ™etinovým podílem malinové &scaron;Å¥ávy
(GrünHof), ale také na výrobky, které ji vÅ¯bec neobsahovaly (Bonny, Lidl/Solevita, Dobrá voda).    K dodání chuti slouÅ¾í v
tÄ›chto pÅ™ípadech malinové aroma. Není bez zajímavosti, Å¾e umÄ›lé aroma má ve výÄ•tu pouÅ¾itých surovin drtivá
vÄ›t&scaron;ina malinových sirupÅ¯, tedy i ty, které obsahují také malinovou &scaron;Å¥ávu. Spolehlivým vodítkem pro výbÄ›r
nejkvalitnÄ›j&scaron;ího ovocného sirupu je proto uÅ¾ délka seznamu pouÅ¾itých ingrediencí: Ä•ím je krat&scaron;í, tím lépe.      
Kolik za co?   Jediným zdánlivÄ› praktickým dÅ¯vodem ke koupi sirupu bez ovoce, nebo s ovocem v minimálním mnoÅ¾ství,
mÅ¯Å¾e být jeho nízká cena. Ta je v&scaron;ak iluzorní. ProtoÅ¾e se li&scaron;í objemy lahví, ve kterých se sirupy prodávají,
pÅ™epoÄ•ítali jsme pro vás cenu na litr sirupu a také na mnoÅ¾ství &scaron;Å¥ávy, kterou z nÄ›j lze vyrobit pÅ™i doporuÄ•eném
naÅ™edÄ›ní.   Je&scaron;tÄ› markantnÄ›j&scaron;í rozdíly lze pak vidÄ›t mezi cenou za litr sirupu a cenou za obsaÅ¾enou ovocnou
&scaron;Å¥ávu. Pokud zcela pomineme produkty, které o ovoce ani nezavadily a u kterých zákazník platí pouze za
oslazenou, obarvenou a navonÄ›nou vodu, stává se tímto pÅ™epoÄ•tem nejlevnÄ›j&scaron;ím Globus sirup malina (392 KÄ• za
litr obsaÅ¾ené ovocné &scaron;Å¥ávy), byÅ¥ jeho cena v obchodÄ› (78,40 KÄ• za litr výrobku) patÅ™í k tÄ›m vy&scaron;&scaron;ím.
   NejdraÅ¾&scaron;í malinovou &scaron;Å¥ávu obsahuje Jupí Sirup Malina (46,90 KÄ• za litr výrobku), za kterou
pÅ™i jednoprocentní koncentraci zaplatí zákazník v pÅ™epoÄ•tu 4686 KÄ• za litr. PodobnÄ› je na tom Tesco Sirup malina (39,90 KÄ•
za litr výrobku), jehoÅ¾ nízký obsah ovoce vy&scaron;rouboval cenu za malinovou &scaron;Å¥ávu na 3989 KÄ• za litr.  
Samostatnou kapitolou je pak malinový sirup Solevita z Lidlu, který sice ovocnou sloÅ¾ku obsahuje a chlubí se jejím 10%
podílem, ale zastupuje ji výhradnÄ› jableÄ•ný koncentrát. Po malinách jsme pátrali marnÄ›, nahrazuje je pouze malinové
aroma.  
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