
HODINKA NENÃ•VISTI? DEMAGOGIE???
PondÄ›lÃ, 02 leden 2017

Tak jsem se rozhodla svou odpovÄ›Ä• - komentáÅ™ pod tímto Ä•lánkem - vloÅ¾it jako samostatný Ä•lánek. ProtoÅ¾e si myslím, Å¾e je
potÅ™eba lidi informovat. A pochopitelnÄ› i se v&scaron;emi adekvátními odkazy. Nu, a pokud vy, kterým se to nelíbí, máte
jiný názor, napi&scaron;te ho - ale také s konkrétními fakty... :-)))
        
     Ten Ä•lánek nebyl proti "polistopadovému vývoji", ale spí&scaron; o rÅ¯zných podrazech na nás, spotÅ™ebitelích.   O tom, Å¾e
plno vÄ›cí dopadá jinak, neÅ¾ jsme doufali, neÅ¾ nám bylo sdíleno. Jako  podraz beru napÅ™., Å¾e se u nás prodává napÅ™. ve
stejném balení nÄ›co hor&scaron;ího,  ale za stejné peníze (Mluvím o zboÅ¾í, které si mÅ¯Å¾ete koupit jak u nás, tak v krajinÄ›
pÅ¯vodu). KonkrétnÄ› o tom mluvil i ministr zemÄ›dÄ›lství  Marian JureÄ•ka v tomto pÅ™esném pÅ™episu rozhovoru s ÄŒT 24 -
http://eagri.cz/public/web/mze/ministerstvo-zemedelstvi/ministr/vystoupeni-a-clanky/interview-ct24-s-ministrem-
zemedelstvi.html  ,  
 
     Také vám doporuÄ•uji si pÅ™eÄ•íst následující rozhovor o tom, Å¾e dováÅ¾ená jablka se stÅ™íkají chemií aÅ¾ 15x za rok - mluví o
tom odborný asistent ÄŒeského zahrádkáÅ™ského svazu Vilém Hofbrucker: Zdroj:
http://www.denik.cz/ekonomika/dovazena-jablka-se-strikaji-i-pat20111006.html,  
 
 
      Dále: Od roku 2012  vstoupilo v platnost nové naÅ™ízení Evropské komise, které umoÅ¾Åˆuje  pouÅ¾ívání le&scaron;ticích
látek pro o&scaron;etÅ™ení povrchu dováÅ¾eného ovoce a  zeleniny. V zájmu lep&scaron;í konzervace...
http://www.vitalia.cz/clanky/cerstve-ovoce-muze-byt-nove-konzervovano-voskem/#ixzz4UcrV8AYW atd. atd.... a tak bych
mohla pokraÄ•ovat.     
         
TÅ˜EBA O FAL&Scaron;OVÁNÍ POTRAVIN: 
 
     Mimo jiné - fal&scaron;ování potravin je záleÅ¾itost stará snad jak svÄ›t sám... Ale konkrétnÄ› a zpátky do na&scaron;í
doby. VidÄ›li  jste jistÄ› jiÅ¾ uzeniny v cenové hladinÄ› kolem 30-40 KÄ•/kg. Myslíte, Å¾e  mohou být z masa? VidÄ›li jste jiÅ¾ uzené
maso levnÄ›j&scaron;í neÅ¾ maso syrové  neupravené? Myslíte, Å¾e lze popÅ™ít zákon zachování hmoty a energie?  
 - VidÄ›li  jste jiÅ¾ &scaron;unku levnÄ›j&scaron;í neÅ¾ syrové vepÅ™ové maso z kýty? UÅ¾ jste sly&scaron;eli  od svých známých, Å¾e
jim pÅ™estaly chutnat uzeniny? Å½e je pÅ™estali  kupovat?   

 - VidÄ›li jste husté a levné jogurty, krásnÄ› balené?  Barevné? Víte, Å¾e jsou s malým podílem mléka (mimochodem obsah
mléka se  neuvádí) nastaveného &scaron;krobem a Å¾elatinou? Co je platné, Å¾e  neobsahují mléÄ•ný tuk a údajnÄ› po nich
zÅ¯stanete hubení, kdyÅ¾ zároveÅˆ  neobsahují vitaminy vázané na mléÄ•ný tuk a vy navíc stejnÄ› ztloustnete ze snÄ›deného
&scaron;krobu?   

 - Sly&scaron;eli jste jiÅ¾ o velmi levném sýru  neobsahujícím mléÄ•ný tuk, ale obsahujícím rostlinný olej? Sly&scaron;eli jste,  Å¾e
prÅ¯mÄ›rný evropský konzument spotÅ™ebuje s potravinami roÄ•nÄ› aÅ¾ 3 kg  tzv. aditivních látek za rok?  Ne?   

 

  
Víte, co je to za látky a  proÄ• je jich potÅ™eba?       Obchodní Å™etÄ›zce potÅ™ebují pÅ™edev&scaron;ím potraviny  levné (proto
zru&scaron;ení závazných norem, aby bylo moÅ¾no maso a mléko a jiné  základní suroviny nahradit vodou a levnými
náhraÅ¾kami) a dlouhodobÄ›  trvanlivé - proto obsahují mnoho tzv. aditivních látek -   
 - antioxydanty - zabraÅˆují  zmÄ›nám potravin vlivem kyslíku,   
 - barviva - vylep&scaron;ující vzhled potravin, konzervanty - prodluÅ¾ují trvanlivost potravin,  
 - regulátory kyselosti - slouÅ¾í konzervaci a dosaÅ¾ení výsledné chuti,  
 - náhradní sladidla - slouÅ¾í pÅ™islazování potravin (snad vhodná pro diabetiky),  
 - látky  chuÅ¥ovÄ› povzbuzující - pro zlep&scaron;ení a posílení chuti tÄ›ch surovin,  které pÅ™i zpracování ztratily pÅ¯vodní
vlastnosti nebo jich bylo dáno  malé mnoÅ¾ství Ä•i Å¾ádné, 
 - zahu&scaron;Å¥ovadla a stabilizátory - pomáhají zvy&scaron;ovat hustotu a zlep&scaron;ovat konzistenci,  
 - emulgátory - spojí tuk s vodou,  
 - aromata - zaji&scaron;Å¥ují Å™ádnou vÅ¯ni pokrmu,  
 - le&scaron;tidla - pomáhající udrÅ¾et vzhled, lesk atd atd.  
     PÅ™eÄ•tÄ›te si, kolik E-Ä•ek obsahuje vámi kupovaná potravina. To jsou ony zázraky...  Zdálo  se vám uzené maso,
tÅ™eba kýta (&scaron;unka), peÄ•enÄ›, koleno nÄ›jak objemné ve  srovnání se stejnou Ä•ástí masa syrovou? Ano - tak to je
zase voda... To  potravináÅ™i solili nástÅ™ikem a vydatným.  Mimo jiné - víte, Å¾e i  kýta obsahující 1 kg masa a 1 kg vody se smí
je&scaron;tÄ› oznaÄ•ovat jako  &scaron;unka? Teprve ta je&scaron;tÄ› hor&scaron;í (obsahující je&scaron;tÄ› více vody Ä•i jiných 
cizorodých látek) se uÅ¾ tak nesmí oznaÄ•ovat a Å™íká se jí tÅ™eba náÅ™ez Ä•i  &scaron;unkový náÅ™ez?  
 
     Tak vidíte, co to fal&scaron;ování potravin je a Å¾e je potÅ™eba posílit ochranu spotÅ™ebitele pÅ™ed cizími i vlastními výrobci
potravin. Od  r. 2003 sice platí vyhlá&scaron;ka o kvalitÄ› nÄ›kterých tradiÄ•ních  vyjmenovaných masných výrobkÅ¯, ale je
mnohem volnÄ›j&scaron;í, neÅ¾ pÅ¯vodní  pÅ™edpisy a je&scaron;tÄ› chce svaz zpracovatelÅ¯ masa její zru&scaron;ení... To prý
proto, Å¾e pro zahraniÄ•ní výrobce není závazná a mohou k nám dováÅ¾et je&scaron;tÄ› levnÄ›j&scaron;í, rozumÄ›j je&scaron;tÄ›
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fal&scaron;ovanÄ›j&scaron;í zboÅ¾í.  Více zde: http://kvalitapotravin.webnode.cz/falsovani-a-prodej-menehodnotnych-potravin/  
      Co dÄ›lat? PÅ™edev&scaron;ím neplakat. Staré Ä•asy se na&scaron;tÄ›stí nevrátí, ale nové mohou být lep&scaron;í (ale i
hor&scaron;í) neÅ¾ nyní..  	  d@niela    
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