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Lepsi nez od babicky

Zajima vas, jestli KOJENECKA VYZIVA, kterou davate vasemu ditéti, je zdrava? Test potvrdil, Ze kupovana jidla jsou
lepSi nez uvarena doma.

Zajimalo nas, zda davate svému ditéti to nejlepsi, kdyz ho nakrmite kojeneckou nebo détskou vyzivou. Proto jsme
nechali otestovat ¢trnact hotovych zeleninovych a masozeleninovych pfikrm0 ve Zdravotnim Ustavu v Hradci kralové.
Zde pro nas také pfipravili z nakoupenych surovin ,podomacku“ uvarenou détskou vyzivu a jeji slozeni porovnali s
hotovymi vyrobky. Vysledek? Naprosta vétSina koupenych vyziv je v pofadku, neobsahuiji pfili§ sodiku ani dusi¢nant a
udaje na obalu odpovidaji skute¢nosti. Vlastnoruéné uvafeny pokrm vSak obsahoval pfi pouziti jarni zeleniny nadmiru
dusicnan.

Hipp maji pfilis§ sodiku

Vysledky testu ukazaly, ze dvanact ze &trnacti hotovych pFikrmU bylo v pofadku. Zvitézila vyziva Hami - zelenina s
veprovou kytou. Velmi dobfe dopadly i pfikrmy Sunarek, Hamanek nebo Humana.

NejvétSim propadakem byla vyziva Hipp (ryze s karotkou a kriitim masem). Vyrobce na obalu deklaruje 170 miligram
sodiku na 100 gramU vyzivy, ale v laboratofi ho naméfili 225,9. Pfitom limit pro détskou vyzivu povoluje maximalné 200
miligramu ve 100 gramech.

.Nechame udélat testy, a pokud se prokaze, Zze vyziva nevyhovuje, nafidime stazeni vyrobku z trhu,” reaguje na nase
zjisténi lvo Klemes, tiskovy mluvei Statni zemédélské a potravinarské inspekce.

Také dalSi vyrobek Hipp (zelenina s téstovinami a kufetem -BIO) obsahoval podeziele moc sodiku (202,8 mg/100 g),
ale pfi zapocitani mozné desetiprocentni odchylky pfi méfeni se nakonec do normy vesel.

Odbornici doporucuji, aby détska vyziva obsahovala co nejméné sodiku a détem do jednoho roku se zasadné
nepodavala sul. ,Kvalita kojenecké vyzivy ovliviiuje, na co budou lidé za padesat let stonat nebo zemrou. VétSi mnozstvi
sodiku ve stravé zvySuje kardiovaskularni rizika, napfiklad mize zpUsobit vysoky krevni tlak v dospélosti, Fika Pavel
Frihauf, primar kliniky détského a dorosteneckého lékarstvi 1 LF UK.

Pokud jde o dusi¢nany, které ve vy$Sich davkach mohou zplsobit dychaci problémy provazené modranim tkani az
udusenim, dopadly kupované pfikrmy mnohem Iépe. TéméF polovina vyziv méla jen do 10 miligrami na jeden kilogram,
norma jich povoluje dvacetkrat vice. Nejvice dusi¢nant bylo ve skleniCce se Spenatem, brambory a hovézim od Hami.
Jarni zelenina je plna dusi¢nant

NemUzete se shodnout, co je lepSi. Vy radsi nakoupite v obchodé nékolik skleni¢ek pfikrmu, protoze nemate naladu
nebo €as se s jidlem pfipravovat. Babi¢ka ma zase pocit, ze malému nedoprejete to nejlepsi, a tak radsi nakoupi jarni
mrkvicku, brambory a kedluben, vSechno povafi a rozmixuje. Kdo ma pravdu?

Starostliva babicka mGze miminku v dobré vife i uSkodit. Prokazal to i nas test. Pracovnici zdravotniho ustavu nakoupili
kojeneckou vodu, mrkev, kedluben, brambory a kufeci maso. VSe nakrajeli a uvaifili, jako by to udélala nase babicka.
Jenze v kilogramu pfikrmu bylo 291 miligrami dusi¢nand. Norma povoluje ale pouze 200 miligram( na 1 kilogram.
Jak se vyhnout dusi¢naniim

,Vi se, ze dusi¢nany se odbouravaji slunecnim svitem. A protozZe z jara jsou dny krat$i, ma jich jarni zelenina vice,” fika
Ivana Jankovska z kralovéhradeckého Zdravotniho ustavu. ,Nejlepsi by bylo sklizet zeleninu az vecer, jenze napfiklad
takovy salat by nevypadal pfili§ erstvé a Spatné by se prodaval.

Takze ho zemédélci sklizeji rano.”

Pokud jste odpurci kojenecké a détské vyzivy ve skleniCkach, ve které je dusiénant malo, kupujte zeleninu a ovoce v
obchodech s biopotravinami.

Ty by mély obsahovat méné dusiku nez plodiny, na které zemédélec pouzije dusikaté hnojivo. Dal$i moznosti je péstovat
si zeleninu na zahradce, kterou nebudete hnojit. Ale nic neni stoprocentni, jak potvrzuje Aja Jacurova ze Zdravotniho
ustavu v Hradci Kralové. ,Ze zajmu jsem si otestovala salat koupeny na trhu a druhy, co jsem vypéstovala na zahradce,
ktera nebyla nikdy hnojena. Salat ze zahradky mél pfekvapivé dvakrat vice dusi¢nanu nez ten koupeny v obchodé. |
kdyz nepouzivate dusikata hnojiva, mohou se dusi¢nany dostat do zeleniny také vodou, kterou zalévate, nebo spadem
ze vzduchu.”

Domaci ma vice vitaminu



Pfresnidavka, kterou si sami pfipravite, ma i urcité vyhody. ,Kdyz zeleninu kratce prevafrite, bude v ni vice vitaminl nez
v pfikrmech z obchodu, pokud do nich vyrobce vitaminy nepfidal. Vyziva ve skleni¢kach se totiz upravuje sterilizaci
pfi vysSich teplotach, kdy dochazi k vétSim ztratam vitamin(,” fika lvana Jankovska. Mnozstvi vitaminl ve skleni¢ce
postupné klesa.

Jak pfipravit détskou vyzivu

Vybirejte jen prvotfidni suroviny. Ovoce a zelenina by urcité nemély byt povadlé, potlu¢ené nebo dokonce nahnilé.

1. Potraviny zpocatku mixujte na jemné pyré, s pfibyvajicim vékem muze byt strava hrub$i, takze ji postaci rozmixovat
nahrubo nebo rozmackat.

2. Ze zacatku byste méli vSechny potraviny tepelné upravovat. Syrové je dejte ditéti, az budete mit jistotu, Ze mu nedéla
potize. 3. Jidlo nepfipravujte tak, aby chutnalo vam. V zadném pfipadé byste ho neméli solit. Stejné tak nevhodné je
i pouzivani koreni.

4. Dité nakrmte ihned, jakmile jidlo pfipravite. Nesnazte se ho udrzet dlouho teplé, tfeba pfihfivanim.

Pomnozily by se v ném choroboplodné zarodky.

5. Zbytky jidla znovu nepouzivejte. Pokud si navafite vét§i mnozstvi kasi¢ky, mizete ji zamrazit. Porce si mizete odméfit
do plastovych misti¢ek.

6. Zmrazené jidlo muzete ohfat v teplé vodni lazni nebo v mikrovince. Promichejte je, aby bylo rovnomérné prohraté.
(oca)



