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Summary Many meat-based foods sold across the European Union (EU) are not properly labelled or do not contain the correct ingredients. As a result, consumers are misinformed about the meat they buy. These shortcomings have been brought to light by seven European consumer organisations1 through tests carried out between April 2014 and August 2015. These BEUC member organisations have analysed a range of meat-based foods to check their labels, their ingredients and to check for the presence of undeclared or illegal food additives. Our findings revealed frequent cases of: • confusing product names; • incomplete labels which fail to highlight added water for example, or which fail to declare the percentage of meat in the product; • use of illegal food additives; • use of undeclared mechanically-separated meat; • fraudulent use of other species as a substitute, e.g. turkey kebab sold as veal. With the 2013 horsemeat scandal still fresh in many minds, European consumers should be able to trust the labels on the meat they buy. But if they are to be able to do so, public authorities must tighten their checks to guarantee that food manufacturers abide by EU food laws. In particular, BEUC demands: • More frequent checks to ensure that labels for meat-based foods are complete, accurate, and do not mislead consumers. • More systematic checks on the addition of water and on its proper declaration on the label. • That Member States put greater emphasis on controlling the types and amounts of food additives used. • That food fraud remains at the top of the agenda for the European Union and Member States. The EU proposal on Official Controls currently under discussion within the Council and European Parliament must provide an effective legal framework to better detect, dissuade and punish fraud. • The legal definitions of meat preparation and product should be clarified with a view to removing the grey areas which allow unscrupulous businesses to circumvent EU laws. However, BEUC supports retaining the current definition of and labelling requirements for mechanically separated meat (MSM) as it adequately reflects consumers’ perception of this product.



1 4



Altroconsumo, Consumentenbond, DECO, dTest, OCU, Test-Achats, Which?



Introduction Consumers have no option but to rely on food labels to inform their purchasing decisions. They expect the label to accurately reflect the product’s content and quality. However, is the labelling of meat-based products telling consumers the truth? This is the overarching question that seven European consumer organisations2 have looked into from different angles. The results are now disclosed in the final part of BEUC’s ‘Can we trust our meat?’ campaign3. Between April 2014 and August 2015, BEUC member organisations tested several types of meat-based foods to check their labels, ingredients and for the presence of undeclared or illegal food additives. Results showed a large number of discrepancies – and in some cases vast differences – between what the labels said and what the products were actually made of. The ambiguous, inaccurate, and even misleading labels identified in our members’ tests reveal the need for stricter enforcement of EU legislation to ensure that food information is clear and trustworthy. This report summarises key findings from our members’ tests and outlines BEUC’s policy recommendations for honest meat labels. All articles are available as annexes. Before we get into the meat of the issue, here are a few definitions:



MEAT MEMO . Includes minced meat. Fresh meat: pure raw meat, nothing else sed ng minced meat, that has been proces Meat preparation: fresh meat, includi /or such as soy and starch, seasonings and or which has had ingredients added – fresh meat. Examples include kebabs food additives – but which still looks like and fresh sausages such as chipolatas. sing so that it no longer has the Meat product: has undergone proces s ducts can contain a longer list of additive characteristics of fresh meat. Meat pro hot dogs qualify as meat products. than meat preparations. Bacon, ham and to preparation and product please refer For the full legal definitions of meat in. orig l on hygiene rules for food of anima Annex I of Regulation (EC) 853/2004
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2 Altroconsumo, Consumentenbond, DECO, dTest, OCU, Test-Achats, Which? 3 ‘Can we trust our meat?’ is a rolling campaign by BEUC and several of its members addressing three meat-related issues: country-of-origin labelling, the use of antibiotics in livestock farming, and honest meat labels.
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Playing with words Revealed Meat-based foods might not always be what you think. What food is called is fundamental - it depicts the true nature of a food and helps consumers distinguish one product from another4. However, food manufacturers often resort to smart tactics to give lower-quality products appealing and misleading names. Some food names have a legal definition and are reserved for food products manufactured with certain ingredients, sometimes in specific quantities. For instance, Belgian “filet américain préparé” is defined as containing a minimum of 70% minced lean meat from beef or horse, to which a limited list of ingredients can be added5. Food manufacturers, however, have found clever ways to circumvent the law by using names such as “préparé” or “préparé du chef”. Although these sound very similar, these products do not meet the “filet américain préparé” criteria as some contain pork6.
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While Belgian specialty “filet américain préparé” should contain no meat other than beef or horse, some similar-sounding products such as “préparé du chef” were found to contain pork.



”



Regulation (EU) 1169/2011 on the provision of food information to consumers. http://www.ejustice.just.fgov.be/cgi_loi/change_lg.pl?language=fr&la=F&cn=1985030830&table_name=loi Test-Achats 595 – Américain préparé (mars 2015).



In Spain, consumers may be confused by what is actually in “picada de ternera”, which to most people sounds very much like “carne picada de ternera” – i.e. fresh minced veal. However, “picada de ternera” is in fact a meat preparation and therefore should be designated as “preparado de carne picada de ternera”. Where the correct food name appears on the label, it typically does so in very small print. Consumers can also have a hard time distinguishing between pure fresh meat and meat preparations. Both can look the same although they differ in ingredients. As discovered by Test-Achats in Belgium and OCU in Spain, the way products like “hamburguesa”7, “gehakt” and “moelleux de porc”8 look can lead consumers to believe they are buying a 100% meat product, whereas they are actually buying a meat preparation with lower meat content. Such products are typically wrapped in a plastic film and consumers need to turn the pack to see the list of ingredients on the label. Similar confusing cases have been reported by dTest in the Czech Republic, where minced meat preparations containing a range of ingredients and additives bear names sounding a lot like the Czech for fresh minced meat “mleté maso”9.



“



Dutch organisation Consumentenbond tested chicken and pork satay which appeared to be made of whole pieces of meat. Tests revealed 75% contained a mix of small meat pieces and minced meat instead.



”



Another cause of consumer confusion arises from the silent evolution of national product standards, i.e. the legally-prescribed criteria established by national authorities. Everyone in the Czech Republic knows “Špekáčky”, those popular sausages which are roasted on an open fire. Their ingredients are set by a national “Meat Decree” but this has been amended over the years. While the fat content was capped at 33% in 1961, today it can legally be as much as 45%. Unlike its composition, the sausage’s name has remained unchanged. To add to the confusion, “Špekáčky” has been registered as a “Traditional Specialty Guaranteed” (TSG) but without a reserved name. “Špekáčky” with the TSG logo must comply with criteria - such as which additives are permitted - which are stricter than the compositional requirements set by the Meat Decree. This can cause confusion for Czech consumers who find two types of “Špekáčky” on the market: some with the TSG logo which meet strict criteria and those with no logo, which are subject to fewer ingredient restrictions10. Similarly, the way some meat-based dishes are presented can mislead consumers as to the quality of the meat they contain. In the Netherlands, Consumentenbond tested11 frozen chicken and pork satay to check the contents of meat and peanut sauce and they also checked the quality of the meat. They found that less than one in four satay samples were made with whole pieces of meat. Three quarters of the products tested contained a combination of small pieces of meat and minced meat. When a slice of ham or a steak appears to be made from a single piece of meat but is actually made from different bits patched together, ‘formed meat’ must be mentioned on the label12. This rule does not, however, apply to meat-based ready meals. Consumers may therefore wrongly assume their chicken or pork satay is made of a whole piece of meat.
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7 8 9 10 11 12 



OCU – Compra Maestra n°401 (March 2015). Vacuno y … Test-Achats 595 – Américain préparé (mars 2015). dTest (February 2015). Mletá masa. dTest (May 2014). Špekáčky Consumentengids (April 2015). Test sate uit de vriezer: Knutselvlees op stokjes. See point 7 of Annex VI to Regulation (EU) 1169/2011.
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Quantity matters too Revealed The actual amount of meat can be lower than stated on the label, when labelled.



If a product is for instance labelled as “beef brochettes”, you are entitled to know how much beef is in your brochettes, according to the “Quantitative Ingredient Declaration” (QUID)13. In other words, when an ingredient is mentioned in a food’s description, or it is usually associated with the food’s name by the consumer, or it is essential to characterise the product, the quantity of the ingredient must appear in the list of ingredients as a percentage between brackets. As such, the meat percentage in meat preparations and products must always be indicated. However, tests by BEUC members revealed frequent shortcomings. Belgian Test-Achats found the QUID declaration for meat was missing from a number of meat preparations including breaded veal cutlets and brochettes14 . When the QUID is provided, it is not always accurate. In the Czech Republic, tests by consumer organisation dTest on grilled pork sausages revealed a discrepancy between the declared and actual meat content of as much as 15%15.



13 Article 22 of Regulation (EU) 1169/2011 on the provision of food information to consumers on ‘QUID’ (QUantitative Ingredient Declaration). 14 Test-Santé 126 (April 2015). Additifs dans la viande: un peu moins, merci ! 15 dTest (August 2015). Vepřové grilovací klobásy
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In another test, a minced meat preparation was found to contain 24.5% less meat than declared on the label16 , with water and other ingredients replacing the meat.



In the Czech Republic, the actual meat content of a minced meat preparation could be up to 24.5% less than the labelled content. In the Netherlands, Consumentenbond tested the meat content of “kroketten”17 - a deep fried snack made of ragout coated with breadcrumb. Using a sieving technique18, the organisation compared the obtained values with the meat quantities indicated on the label19. On average, the kroketten were found to contain only half of the amount of meat declared. While this may partly be due to the meat dissolving into pieces smaller than 1mm during the preparation of kroketten, C  onsumentenbond also suggested that the EU definition of “meat” used for labelling purpose could be to blame.  According to this definition, no more than 30% fat and 25% collagen – depending on the meat type – can be counted as meat, along with the skeletal muscle. However, these limits are fairly wide and allow businesses a certain amount of flexibility in the nature and quality of the “meat” used20. Not only are consumers unaware of the specifications for ingredients labelled as meat but in the “kroketten” example, the picture on the packaging gave the deceptive impression that the product contained far more meat than was actually the case.



Some deep-fried meat croquettes tested by our Dutch member contained as little as half the quantity of meat displayed on the label.



16 dTest (February 2015). Mletá masa 17 Consumentenbond – Gezondgids (February 2015). De grote verdwijntruc: waar is dat vlees? 18 A sieve with holes of 1mm was used to collect the meat from the kroketten. A limitation of this method is that it misses pieces of meat smaller than 1mm. 19 The meat content is declared as both “meat” and “boiled meat” on the label. Consumentenbond compared the meat quantity they analysed to that labelled as “boiled meat” to correct for the loss of meat juices dissolved in the ragout. 20 See Annex VII Part B of Regulation (EU) 1169/2011 on the provision of food information to consumers. 9
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Water sold for the price of meat? Revealed Meat content might be watered down.



Tests in Belgium revealed that many meat preparations such as “rôti toscan” and “médaillon ardennais” had meat content ranging from only 89%-92% with added water most likely to be more than 5%, yet “with water added” was not mentioned in the food description. On the other hand, similar products (e.g. “couronne de porc”, “moelleux de porc”) with a meat content of 90% were found to be correctly labelled, with both a reference to the addition of water in the product’s description and an indication of the percentage of added water in the list of ingredients21. Indeed, as a general rule, where added water exceeds 5% of any finished product’s weight, it should appear in the list of ingredients. The rule is stricter for fresh meat and meat preparations: added water must always be mentioned in the list of ingredients, regardless of the amount added (though not the precise percentage)22.



21 22 
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Test-Santé 126 (April 2015). Additifs dans la viande: un peu moins, merci ! See Annex VII Part A of Regulation (EU) 1169/2011 on the provision of food information to consumers.



92%



>5% 126 testsanté 11
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Consultez notre base de données



Viande préemballée ? Vous avez intérêt à vérifier quel pourcentage de viande est mentionné sur l’étiquette.



LES ADDITIFS ET LA SANTÉ Douteux, inutiles, trompeurs ? La réponse sur notre site web.



> deux additifs proviennent de la marinade. Encore un exemple de transfert, donc. Espérons que ce n’est pas un prétexte pour pouvoir ajouter cet additif à la viande… Sur son étiquette, Albert Heijn mentionne un antioxydant, le citrate de sodium (E331), et un régulateur de l’acidité, le carbonate de sodium (E500). En fait, ce dernier additif n’est pas autorisé. Ici aussi, le principe de transfert peut expliquer sa présence. L’utilisation de ces deux additifs ne nous étonne pas, du reste  : cette combinaison passe pour favoriser la rétention d’eau. Albert Heijn complète d’ailleurs clairement la liste d’ingrédients par la mention "eau (8 %)" et modifie aussi la dénomination de vente en lui accolant les mots "avec eau ajoutée". Cette escalope est d’ailleurs une viande reconstituée, composée de plusieurs pièces de viande collées entre elles. Carrefour, Colruyt et Lidl se contentent pour leur part d’indiquer que de l’eau a été ajoutée aux escalopes, sans préciser dans quelle proportion. Enfin, les escalopes de Cora et de Match signalent l’utilisation de glutamate monosodique (E621), un exhausteur de goût.



La marinade à tout faire Sur les étiquettes des brochettes achetées, nous avons relevé de nombreux antioxydants (contre la décoloration



due à l’oxydation) et les acidifiants (pour la conservation). Pas de problème tant qu’ils sont clairement indiqués. Nous sommes moins satisfaits, en revanche, de la présence de l’extrait de paprika (E160c) dans les brochettes d’Albert Heijn et de Colruyt. A quoi sert ce colorant, sinon à garantir une apparence trompeuse ? Les nombreux agents de rétention d’eau tels que les phosphates (E339, E450, E451 en E452) nous font aussi froncer les sourcils. En soi, ils ne sont pas autorisés dans ce type de viande, mais comme les exemples précédents l’ont montré, le principe de transfert peut à nouveau être invoqué. Les agents de rétention d’eau se trouvent donc dans la marinade et se transfèrent ou s’ajoutent de cette manière à la viande elle-même. Encore un détail intéressant : si une viande est marinée à cœur, elle peut même être considérée comme un "produit de viande".



➜ PLUS D’INFOS Difficile d’y voir clair parmi tous ces additifs. A quoi servent-ils ? Et sont-ils vraiment anodins ? Vous le saurez en lisant notre dossier, qui comprend aussi un tableau de tous les additifs.



www.testachats.be/additif



Préparation de viande ou produit de viande La loi opère une distinction entre la "viande fraîche", les "préparations de viande" et les "produits de viande". Le rôti ardennais que nous avons examiné contenait généralement du nitrite de sodium (E250) et des phosphates (E338, E452). D’après nous, cela indique que les fabricants exploitent les imprécisions de la législation pour considérer ce type de rôti comme un produit de viande, car ils peuvent ainsi ajouter plus d’additifs que dans une préparation de viande. Nous pensons quant à nous que ce rôti relève de la catégorie des préparations de viande et que toute une série d’additifs n’y ont donc pas leur place. Tous les échantillons examinés mentionnent l’eau dans la liste des ingrédients, sans aucune précision du pourcentage. Colruyt a ajouté les mots "avec eau ajoutée" sur l’étiquette de sa couronne de porc et de son "rôti de porc suprême". D’après la loi, cette mention implique l’ajout de plus de 5 % d’eau. Par ailleurs, nous avons constaté la présence d’acétate de sodium (E262), de lactate de sodium (E325), d’ascorbate de sodium (E301) et de citrate de sodium (E331) dans plusieurs listes d’ingrédients, notamment dans la couronne de porc de Colruyt. Les deux premières substances font office de régulateurs de l’acidité ou de conservateurs, les deux autres sont



12 testsanté 126
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Les différentes sortes d’additifs



Que font-ils ?



Des agents de rétention d’eau sont parfois ajoutés à la viande via la marinade



Colorants ils colorent, rétablissent ou renforcent la couleur d’une denrée alimentaire. Leur numéro va de E100 à E199. Antioxydants ils freinent la décomposition des denrées alimentaires au contact de l’oxygène (air). Le plus courant est l’acide ascorbique, ou vitamine C (E300). Régulateurs de l’acidité (entre autres, acidifiants) ils modifient l’acidité des aliments. Ils sont utilisés pour allonger leur durée de conservation ou influencer leur goût. Certains régulateurs de l’acidité tels que l’E500 sont utilisés dans la viande pour augmenter le pH, ce qui permet de retenir les jus de viande ou l’eau ajoutée. Conservateurs ils freinent le développement des bactéries, des moisissures et des levures et donc la dégradation des aliments. Ils sont utiles dans certains cas très spécifiques. Exemples : les nitrites et les sulfites. Émulsifiants et épaississants ils rendent le produit plus consistant ou aident à conserver sa consistance. Les gélifiants et les stabilisateurs (par exemple, les phosphates) font partie de ce groupe. Agents de rétention d’eau ils ne forment pas une catégorie distincte d’additifs. Pour retenir l’eau, on utilise des régulateurs de l’acidité (par exemple, E500), des stabilisateurs (par exemple, phosphates) ou une combinaison d’antioxydants et régulateurs d’acidité.



étiquettés comme étant des antioxydants. On entend souvent dire que la barde de la couronne de porc rend la viande plus savoureuse. Vu les additifs présents et l’eau ajoutée, on peut se demander si cela est réellement dû à la barde. Du reste, le rôti ardennais doit rarement son goût fumé à une véritable fumaison, mais plutôt aux arômes de fumée.



Les hamburgers en regorgent Ici aussi, nous avons surtout rencontré des régulateurs de l’acidité et des antioxydants, notamment l’acide ascorbique (E300), l’ascorbate de sodium (E301), l’acide citrique (E330) et le citrate de sodium (E331). Delhaize utilise dans son burger de veau "nature" la gomme xanthane (E415), un épaississant, ainsi qu’un arôme naturel. L’hamburger d’Albert Heijn contient des fibres de citron, utilisées pour leur capacité de rétention d’eau. Il y a peu à redire à ce sujet. L’ ajout de fruits est autorisé, et ce burger produit aux Pays-Bas échappe à l’arrêté royal belge qui régule la composition de la viande moulue. Tant l’hamburger de Cora que celui de Lidl citent l’eau parmi les ingrédients, sans en préciser le pourcentage. Le burger de bœuf de Lidl et le hamburger aux épices de Match contiennent de l’extrait de paprika, un colorant (E160c), qui n’est pas directement autorisé dans les hamburgers classiques. Nous le trouvons tout simplement trompeur. Les hamburgers qui contiennent au moins 4 % de céréales et/ou de légumes et qui, en général, sont moulus si finement que leur structure ressemble plutôt à une émulsion relèvent, d’après la loi, de la catégorie de la "burger meat". Ils peuvent légalement contenir des colorants et des phosphates. Lors de l’enquête, nous avons souvent constaté la présence de nombreux autres additifs.



La loi doit être plus stricte En juin 2014, un nouveau règlement européen relatif à l’utilisation d’additifs dans la viande, les préparations de viande et les produits de viande est entré en vigueur. Les additifs autorisés sont > 126 testsanté 13
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Ne vous fiez pas seulement à l’apparence



> différents pour chaque catégorie. Nous nous posons de sérieuses questions sur certains de ces additifs tolérés. Rien ne peut être ajouté à la viande fraîche. Lorsque des ingrédients ou des additifs sont ajoutés à la viande, on parle alors de "préparation de viande". Le haché, la charcuterie et les merguez relèvent de cette catégorie. Si la viande a été transformée au point de ne plus présenter les mêmes caractéristiques que la viande fraîche, la loi la qualifie alors de "produit de viande". Le jambon cuit en est un exemple. La viande marinée à cœur devrait également appartenir à cette catégorie, sauf qu’il n’est pas toujours évident de déterminer si la viande a été marinée à cœur. Nous estimons que la viande marinée doit de toute façon être considérée comme une préparation de viande. Le législateur permet un nombre d’additifs encore plus grand dans les produits de viande que dans les préparations de viande.



Un ajout souvent superflu Certains des additifs autorisés nous posent problème. Ainsi, nous sommes opposés à l’utilisation de colorants dans l’alimentation, car ils ont une fonction purement visuelle et sont donc souvent trompeurs. Des colorants rouges peuvent par exemple remplacer les épices traditionnellement utilisées dans les merguez. D’autre part, les colorants peuvent masquer le manque de fraîcheur de la viande. Un autre aspect important est l’utilisation de colorants dont on ne sait pas encore avec assez de certitude s’ils sont ou non nocifs pour la santé. L’utilisation d’agents de rétention d’eau nous apparaît également problématique. La rétention des jus de la viande pendant sa préparation peut certes être intéressante, notamment pour la garder savoureuse et tendre. Mais les fabricants peuvent aussi utiliser ces additifs pour ajouter plus d’eau que nécessaire. Au final, vous avez moins de viande pour votre argent. Ainsi, les gommes (végétales), certains phosphates et polyphosphates, le carbonate de sodium (seulement dans les préparations



Nos exigences Le pourcentage d’eau ajoutée et le pourcentage de viande doivent être indiqués dans la liste d’ingrédients. La définition et l’interprétation d’une préparation de viande et d’un produit de viande doivent être plus rigoureuses. La différence doit être claire pour tout un chacun. Les préparations de viande non préemballées doivent également signaler la présence d’additifs, d’eau ajoutée et d’adjuvants. La loi sur le transfert d’additifs doit être interprétée et contrôlée de manière plus stricte. Les marinades et autres ne peuvent servir de prétexte pour utiliser certains additifs dans les préparations de viande. Les colorants dans l’alimentation ne sont pas authentiques et induisent en erreur. Ces additifs ne devraient pas être autorisés dans les aliments de base. L’utilisation d’additifs et d’adjuvants rétenteurs d’eau doit être limitée. Nous ne sommes pas partisans d’une autorisation illimitée. L’étiquetage et l’affichage doivent aussi être contrôlés. Les ingrédients fonctionnels qui, souvent, n’ont pas un numéro commençant par "E" (par exemple, la pulpe d’agrumes) devraient être clairement indiqués sur l’étiquette, ainsi que leur fonction. Pas d’exceptions pour certains produits comme la "burger meat". C’est ouvrir la porte à une autorisation plus générale.



de volaille) et les amidons modifiés chimiquement sont autorisés pour limiter les fuites d’eau dans l’emballage et prévenir la perte de jus de viande. Toutefois, comme la température à cœur n’est pas très élevée lors de la préparation de la viande (maximum 65° C pour le bœuf, par exemple), ces additifs sont moins utiles. La viande qui ne doit pas être cuite à point conservera son jus de toute façon. Il en va autrement de la volaille, qui doit absolument être cuite à point avant d’être consommée. Enfin, il y a encore les conservateurs et les acidifiants. La législation les autorise dans une certaine mesure parce qu’ils allongent la durée de vie des produits. Mais ces additifs sont en réalité superflus si la viande est conservée de bout en bout dans des conditions hygiéniques et à la bonne température. Les sulfites et les nitrites apparaissent eux aussi dans cette catégorie : ils ont également un effet sur la couleur du produit (la viande est plus rouge), et lui donnent un air de (plus grande) fraîcheur. Pourtant, ces additifs ne sont pas toujours si innocents.



Les "E" ne disent pas tout Les ingrédients fonctionnels n’ont pas de numéro commençant par "E", ce qui porte à croire qu’ils sont plus anodins. Ils se font donc moins remarquer dans la liste des ingrédients. Il s’agit de pulpe d’agrumes, de protéines, d’amidon, etc. Ne vous y trompez pas : souvent, ces additifs servent aussi à retenir l’eau. Les fabricants doivent signaler l’ajout d’eau sur les étiquettes. Malheureusement, il suffit d’indiquer la mention "eau" dans la liste d’ingrédients. Il n’est pas obligatoire d’en préciser le pourcentage. Si plus de 5 % d’eau ont été ajoutés à la viande, cela doit se refléter dans le nom du produit par la mention "avec eau ajoutée". Cette règle vaut pour toutes les préparations de viande sous forme de morceau, de tranche, de portion, de carcasse ou de rôti. Encore une règle trop vague à nos yeux, éloignée de la réalité du consommateur et sujette à interprétation. Au fond, tout peut être défini comme "une portion"…



14 testsanté 126
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Altroconsumo - Italy



Inchiesta



Kebab



cosa c’è dentro? Non sempre il tipo di carne corrisponde a quello indicato. E l’igiene lascia a desiderare. Inchiesta in 20 kebab di Roma e Milano.



LA NOSTRA INCHIESTA Siamo andati a verificare le condizioni igieniche e la qualità della carne di venti ristoranti che servono kebab a Roma e Milano. Per scegliere questi piccoli esercenti ci siamo affidati anche alle recensioni degli utenti della rete. IDENTIFICHIAMO LA SPECIE Attraverso l’analisi del Dna abbiamo verificato se era presente carne estranea a quella dichiarata. Il test si è concentrato sulla ricerca del Dna bovino, di pollo, tacchino, maiale (per verificare la compatibilità del prodotto con la clientela musulmana) e cavallo (che è stata oggetto di scandalo l’anno scorso).
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MEGLIO UN TRANCIO DI PIZZA? NO



Stai alla larga se...



Il kebab non è certo l’alimento più consigliato dai nutrizionisti, né l’ideale per chi vuole mantenersi in forma. Ma tra i cibi di strada non è inferiore, per esempio, alla pizza.



Ecco a cosa devi fare attenzione quando entri in un kebab.



Chi l’avrebbe detto che un trancio di pizza della catena Spizzico, dal punto di vista dei principali elementi nutrizionali, è comparabile a un kebab? Anzi, è un po’ più calorico e leggermente più salato. Va



leggermente meglio, invece, il Big Mac. Attenzione però all’abbinamento con bibite gassate e patatine, che fanno lievitare di quasi 500 calorie questo pranzo veloce.



La carne deve ruotare sullo spiedo con le piastre riscaldanti accese. Se invece sono spente e il kebab sosta a temperatura ambiente, magari nei momenti di minor affluenza di clienti, potrebbe non conservarsi correttamente. Verdure e salse non devono stare a temperatura ambiente, ma in una vetrinetta refrigerata.



KEBAB Calorie 642 KCal Grassi 24 g Sale 3,3 g



SPIZZICO Calorie 669 Kcal Grassi 24 g Sale 3,8 g



BIG MAC Calorie 510 KCal Grassi 26 g Sale 2,2 g



Coltello elettrico e paletta per raccogliere la carne devono essere appoggiati su un piatto apposito e non direttamente sul banco. Verifica che il piano di lavoro e gli utensili siano puliti. Verifica che la carne sia ben cotta e possibilmente tagliata al momento.



a concorrenza a hamburgher, pizza al trancio e fast food. Il kebab, tipico panino mediorientale imbottito di pezzettini di carne, salse e insalata, è ormai diventato un cibo da strada diffusissimo anche nelle nostre città. Si presenta come un grande cilindro di carne, che viene fatto arrostire su uno spiedo verticale. Piace per il gusto, per il prezzo e per la varietà delle proposte, ma è anche oggetto di diffidenza, sopratutto per il tipo di carne utilizzato e per l’igiene dei locali dove viene servito. Abbiamo indagato, analizzando venti panini di altrettanti esercenti di Roma e Milano. Alcuni barano sul tipo di carne utilizzato, scambiando vitello con pollo o tacchino, ma in nessun panino abbiamo trovato carne di animali “estranei” alla composizione tipica del kebab, come suino o cavallo. Sull’igiene invece la situazione si fa più critica: la verdura cruda non sempre pulita a dovere e la presenza di salse mal conservate contribuiscono ad alzare la carica batterica di molti kebab che abbiamo portato in laboratorio. Insomma, non ci meraviglieremmo se qualcuno uscisse da uno di questi locali con il mal di pancia.



F
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Dalla tradizione ai tempi moderni



Se vi aspettate che il kebab sia preparato tutti i giorni dalle mani esperte di cuochi che impilano con perizia i diversi strati di carne una sull’altra, dovrete ricredervi. Oggi il mercato del kebab registra numeri impressionanti e si è dotato di una struttura industriale che seleziona le carni, le pressa, le condisce con varie spezie e additivi e le congela per spedirle in tutta Europa ai negozi. I quali non fanno altro che togliere il grande cono di carne surgelato dal cellophane che lo protegge, per metterlo sullo spiedo. In Italia piacciono le combinazioni pollotacchino o vitello-tacchino, mentre in altri paesi, come la Germania o l’Inghilterra, si trovano con frequenza anche kebab di carne di agnello. La maggior parte della produzione si concentra in Germania, in fabbriche certificate dall’autorità sanitaria tedesca e in alcune aziende italiane. In tutti i casi, i coni sono commercializzati con l’etichetta di legge su cui sono presenti le informazioni di filiera e l’indicazione della carne utilizzata. Detto questo, sui kebab aleggiano da tempo gli stessi sospetti che si hanno su tutte le preparazioni di carne industriali di cui non si conosce l’origine della materia



prima, cioè che possono non essere quello che sembrano. Nel 2009 in Inghilterra le autorità pubbliche di vigilanza trovarono carne di maiale non dichiarata in alcuni kebab destinati principalmente a clientela musulmana, cui è vietato il consumo di questo animale per motivi religiosi. Tracce di carne suina sono state rinvenute nel 2013 anche nei kebab venduti in Svizzera, mentre nello stesso anno la rivista inglese Wich? svelava la presenza di carne diversa da quella dichiarata in moltissimi kebab del Regno Unito. Questa situazione ci ha spinto ad andare a verificare di persona le condizioni dei kebab di casa nostra.



Siamo partiti dal Dna



Quale carne mettono dentro il panino? Ogni volta che siamo entrati in uno dei venti ristoranti che abbiamo visitato in questa inchiesta abbiamo cercato l’informazione sui cartelli, nei menù e, dove non l’abbiamo trovata, abbiamo chiesto direttamente alla persona che ci serviva. Per verificare con sicurezza il tipo di carne abbiamo portato il panino in laboratorio per fare l’analisi del Dna. Ovviamente non si può cercare tutto: noi ci siamo concentrati sulle due specie estranee più probabili, cioè il suino e il Febbraio 2015 • 289 Altroconsumo 33



Inchiesta



Qualità della carne Per valutare la qualità della carne abbiamo misurato la quantità di proteine e il rapporto collagene/proteine. Il collagene è presente nei tagli meno nobili, quindi meno ce n’è migliore sarà la qualità commerciale della carne. Due campioni hanno un giudizio negativo per questo parametro: la quantità di tessuto connettivo (quindi di proteine di collagene) era molto elevata. Corrispondenza con la specie dichiarata Grazie all’analisi del Dna siamo riusciti a controllare la specie da cui proviene la carne e la corrispondenza con il tipo dichiarato dal negoziante. L’analisi ha verificato la presenza di carne bovina, suina, equina, di pollo e tacchino. Nessun campione contiene ca rne “estranea” (suino o Ottimo Buono Accettabile



equino), ma molti fanno confusione tra le diverse specie, dichiarando quello che non sono (giudizi pessimi). Igiene del panino Fioccano i giudizi negativi per l’elevata carica batterica totale, indicatrice di scarsa igiene complessiva del prodotto. Abbiamo cercato tra gli altri anche Escherichia coli, Stafiloccocco aureo e alcuni germi pericolosi come la Listeria e la Salmonella. Non ci sono pericoli immediati per la salute, ma il livello di igiene deve essere migliorato. Igiene del ristorante Abbiamo valutato lo stato igienico dei locali. Tranne in un caso, in cui il locale dava segnali di scarsa pulizia e trascuratezza, non abbiamo riscontrato particolari situazioni critiche rispetto a pulizia di pavimenti, tavoli, bancone, bagno né nel comportamento del personale di servizio.



Mediocre Pessimo
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NOME e indirizzo



PREZZO



RISULTATI



4



C



A



E



B



3,50



D



E



E



C C



Igiene del ristorante



PUNTI VENDITA KEBAB



COME LEGGERE LA TABELLA



Igiene del panino



www.altroconsumo.it/guidepratiche



Corrispondenza con la specie dichiarata



Troppa omertà sul tipo di carne



Qualità della carne



Con questa guida vi sveliamo il “dietro le quinte” di molti prodotti, per indagare cosa c’è dietro le confezioni dai colori invitanti, cosa mangiano gli animali da carne, come funzionano gli allevamenti, come si coltiva in Italia, come sono lavorati i prodotti industriali e quali sono le tecniche di conservazione più frequenti. Puoi riceverla pagando un piccolo contributo spese di 1,95 euro. Chiama lo 026961506 o collegati al nostro sito internet alla pagina dedicata.



Del panino in euro (dicembre 2014)



Cosa c’è nel piatto?



cavallo. La buona notizia è che non le abbiamo mai trovate; la cattiva è che in otto casi su venti non c’è corrispondenza con l’informazione che ci è stata data in negozio. In particolare, quasi tutte le volte che ci è stato detto che il kebab era, oltre che di tacchino, anche di vitello, la presenza di carne bovina era praticamente nulla. Il kebab “di solo vitello” aveva invece solo tacchino; i due “vitellotacchino” erano in realtà di “vitello-pollo” o “ solo tacchino”. Insomma, un vero girotondo di animali da cortile. Questa approssimazione è a dir poco preoccupante: la trasparenza e la correttezza dell’informazione sulla carne deve essere decisamente rafforzata anche nei ristoranti gestiti da piccoli esercenti (a questo proposito, noi aderiamo al progetto Carne, sai cosa mangi? dell’organizzazione delle associazioni dei consumatori europea Beuc).



MILANO ANATOLIA DONER KEBAB Via Giambellino 15 EURO DONER KEBAB Via Borsieri 28 KEBAB AKSARAY INSTANBUL Corso Lodi 84



4



C



E



E



MARMARA PIZZA KEBAB Piazza Bande Nere



4



B



E



E



B



MEGA INSTANBUL KEBAB Viale Bligny 1



4



C



E



C



C



MEKAN KEBAB Via Carlo Troya 10



4



B



E



E



B



MEVLANA DONER KEBAB Via Antonio Salieri 7



4



C



E



A



B



NUN TASTE OF MIDDLE EST Via Lazzaro Spallanzani 36



4,40



C



A



E



B



RISTORANTE LAZ 61 Corso Buenos Aires 60



3,50



C



E



E



B



4



B



E



E



B



SAN SIRO KEBAB Via Rembrandt 44



ROMA ALI BABA’ KEBAB & CHICKEN Circ.ne Nomentana 556



3,80



B



E



E



B



BINGOL KEBAB Via Tiburtina 164



3,80



C



E



E



C



CIRO PIZZA KEBAB ISTANBUL Via Tiburtina 419



3,80



B



E



E



B



CORIOLANO Circ.ne Cornelia 10



3,50



B



E



E



B



GOLD ISTANBUL KEBAB Via Giovanni Volpato 17-19



3,50



C



A



C



C



ISTANBUL DONER Via Leone IV 59



3,50



C



E



E



C



5



B



A



E



B



3,80



D



E



E



C



PLANET KEBAB Via S. Martino ai Monti 29



3,50



C



E



E



D



SHAWARMA STATION Via Merulana 271



3,50



B



E



C



C



KEBAB SRL Via Valenziani 14 PLANET KEBAB Via Natale del Grande 17
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Come i wurstel?



Una volta stabilita la specie abbiamo verificato anche la qualità del taglio della carne. Per farlo, abbiamo controllato il tessuto connettivo: se ce n’è troppo, la carne è di bassa qualità. Poi abbiamo misurato il tenore in calcio, un minerale che, se presente sopra un determinato livello, fa sorgere il sospetto che tra i vari strati di carne assemblata sullo spiedo ci sia anche carne separata meccanicamente, cioè una polpetta compatta derivata dalla spremitura delle carcasse, la stessa spesso usata per i wurstel. I risultati di laboratorio allontanano questo sospetto, anche se i tagli di carne usati non sono mai della migliore qualità.



Igiene ahi, ahi, ahi...



Il vero punto dolente dei nostri kebab è l’igiene. Sebbene la maggior parte dei kebab non sia fatto in casa, ma si tratta di



un preparato industriale surgelato e addizionato con vari ingredienti (stabilizzanti, esaltatori di sapidità, spezie...), la sua qualità igienica può essere compromessa da un metodo di cottura non ottimale e dalla presenza, all’interno del panino, di verdure crude mal lavate e salse mal conservate. Per esempio, se l’esercente lascia il kebab sullo spiedo spegnendo la fonte di calore nelle ore di chiusura o di minor afflusso di clienti, i batteri possono facilmente proliferare sulla carne e con essi i pericoli per il consumatore. Ancora, se nella carne di pollo sono presenti batteri pericolosi come la Salmonella e la temperatura della carne all’interno dello spiedo non riesce a raggiungere temperature tali da risanarla, il rischio che arrivi un panino contaminato nel piatto è alto. Infine, contano molto anche l’accurata pulizia delle verdure e la buona conservazione delle salse



d’accompagnamento, elementi vitali per la salubrità del panino. Sedici panini su venti hanno un giudizio pessimo per l’igiene: pur non avendo riscontrato problemi gravi, i valori eccessivi di microrganismi, indicatori di scarsa igiene, ci dicono che la situazione è da migliorare. In base ai batteri trovati possiamo dire che il problema riguarda la scarsa pulizia della verdura che viene messa nel panino (generalmente insalata, cipolla e pomodori). Durante le nostre visite abbiamo anche controllato la pulizia complessiva dei diversi ristoranti, lo stato igienico degli arredi e abbiamo valutato il comportamento del personale, la pulizia dei grembiuli e l’uso di guanti nel servizio. Per esempio, abbiamo penalizzato chi passava disinvoltamente dall’imbottire il panino alla cassa per incassare il denaro. In generale, la situazione igienica dei punti vendita è però accettabile o buona. ¬



Come è fatto il panino kebab Di versioni del kebab ce ne sono tantissime. Ma la sostanza è uguale per tutti: pane, carne tagliata a pezzettini, salse e insalata. Ecco come è fatto uno dei cibi da strada sempre più diffuso in Italia. PANE Il pane serve da involucro da imbottire con tutti gli ingredienti. Il Doner kebab viene fatto generalmente con il pane arabo, un pane morbido e rotondo, che viene tagliato in due e farcito. Ne esiste anche una versione “piadina”: in questo caso gli ingredienti sono collocati su un pane piatto, che viene arrotolato.



CARNE La carne che gira sullo spiedo viene tagliata finemente. Deve essere ben abbrustolita. La nostra inchiesta rivela che la maggior parte dei kebab è composta da carne mista “pollotacchino” condita con molte spezie.
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INSALATA E SALSE Sono l’anello “debole” dal punto di vista igienico di questo panino. Generalmente il kebab è servito con salsa allo yogurt all’aglio (Tsatziki) e/o al peperoncino. L’offerta dei condimenti è vastissima: cipolla, peperoni, pomodori, cetrioli, insalata.
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dTest - Czech republic



Test Špekáčky



Špekáčky se u nás vyrábějí od roku 1891, tedy už 123 let. Jubileum to sice není kulaté, ale rozhodně je úctyhodné. Jsou hodné úcty i samotné dnešní špekáčky? Výsledky testů z laboratoře jsme porovnali s požadavky současných potravinářských předpisů i s nároky kladenými na špekáčky v již zrušených československých státních normách. Liteře nynější legislativy vyhovělo všech 15 testovaných výrobků. Státní normu na špekáčky z roku 1977 by však splnilo pouze deset z nich a normu z roku 1961 žádný. 14 dTest 5–2014
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Během let ztučn a zvodnatěly



dobrá rada Při nákupu špekáčků jde spotřebitelům o to, aby v nich bylo co nejvíce masa, co nejméně náhražek a také, aby chutnaly. Těmto požadavkům nejvíce vyhověl a vítězem testu špekáčků se stal výrobek Billa Clever/Špekáčky (velmi dobře, 101,60 Kč/kg) z Kosteleckých uzenin. Tyto špekáčky hodnotitelům nejvíce chutnaly a zároveň měly druhý nejvyšší obsah masa. Bylo v nich nejvíce čisté svalové bílkoviny, což je ukazatel libovosti použitého masa a obsahovaly nejméně tuku ze všech testovaných výrobků. K přednostem vítězných špekáčků patří i jejich příznivá cena. O chloupek nižší bodový zisk si z testu odnesly Tesco Špekáčky (velmi dobře, 138,60 Kč/kg) od výrobce Pejskar & spol., které byly v testu senzoriky posuzovateli označeny jako druhé nejchutnější a na druhém místě skončily i v celkovém hodnocení. Špekáčky s označením zaručená tradiční specialita s logem Evropské unie v testu nepřesvědčily žádnými mimořádnými přednostmi. Pravdou ale je, že jsme testovali pouze tři takové výrobky.



něly



Sezóna grilování a táboráků se blíží, a tak jsme se v testu potravin zaměřili na špekáčky, oblíbenou uzeninu k opékání. V obchodech jsme jich nakoupili 15, z toho tři s označením zaručená tradiční specialita. Od těch bychom očekávali vyšší kvalitu než od špekáčků standardních. Test ukázal, že ne vždy tomu tak musí být. Při výběru v regálech s uzeninami jsme se vyhýbali výrobkům, které jako špekáčky vypadaly, ale měly název buřty, buřtíky nebo drůbeží špekáčky. Do zmíněných výrobků totiž mohou být přidány i suroviny, které do špekáčků nesmí. To je drůbeží strojně oddělené maso nebo kuřecí kůže, které jsme například našli uvedené ve složení na etiketě výrobku s názvem buřty. Zakázané strojně oddělené maso drůbeží ani jiné, tzv. separát, laboratoř nenašla v žádném z námi testovaných špekáčků. Separátem jsou zbytky masa, které zůstávají na kostech po oddělení kvalitních částí. Přidávají se do levnějších uzenin, ne však do špekáčků a některých dalších masných výrobků.



Chemické analýzy rovněž nezjistily přítomnost drůbežího masa v ani jednom z testovaných špekáčků. Žádný také neobsahoval sóju. Zakázaná sice není, ale je to náhražka, o kterou ve špekáčcích nestojíme. Masa bylo dost Špekáčky jsou masný výrobek, mělo by v nich tedy být maso. Potravinářská vyhláška ukládá, že ho musí obsahovat nejméně 40 procent. Tento požadavek splnily všechny výrobky v testu. Nejvíce masa, přes 76 procent, bylo ve špekáčcích Steinhauser z Tišnova a Clever (Kostelecké uzeniny a. s., Kostelec). Naopak nejméně ho měly špekáčky ZŘUD (Masokombinát Písek CZ, a.s.) a Krahulík (Masozávod Krahulčí a. s., Telč), které ho obsahovaly lehce pod 50 procent, což s rezervou převyšuje stanovený minimální podíl. V laboratoři jsme nechali změřit i obsah čisté svalové bílkoviny. Je to ukazatel vypovídající o tom, jak libové bylo použité maso. Zahrnuje totiž jen čistou svalovinu, nikoli pojivové tkáně a kolagen, tedy různé šlachy a spojky. Špekáčky s označením zaručená tradiční specialita musí mít nejméně šest procent čisté svalové bílkoviny. Tento požadavek splnily všechny tři takto označené špekáčky, obsahovaly jí 7,12 až 7,73 procenta. Ještě více čisté svalové bílkoviny měla většina špekáčků standardních, ačkoli pro ně tento ukazatel není závazný. Rekordmanem se stal již zmíněný špekáček Clever s 9,11 procenta čisté svalové bílkoviny. Nejméně, a to 5,66 procenta, jí měly špekáčky ZŘUD, které by tak jako jediné z testovaných výrobků nedosáhly z tohoto hlediska na závazné kritérium pro zaručenou tradiční specialitu. (Podrobněji o rozdílech mezi standardními špekáčky



i Jak testujeme podrobný postup testu špekáčků najdete na www.dtest.cz/spekacky



Jak hodnotíme grafická skladba celkového hodnocení kvality špekáčků žádoucí látky 30 % nežádoucí látky 20 % deklarace 10 % senzorika 40 %
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p



a těmi s označením zaručená tradiční specialita píšeme na jiném místě textu.) Při senzorickém hodnocení skončil tento výrobek na posledním místě, posuzovatelé ho charakterizovali jako mdlý, mazlavý, měkký, blátivý.



Stejný název, složení jiné To, co ze špekáčků dělá oblíbenou uzeninu k táboráku, jsou drobné kostky špeku, přesněji vepřového sádla, které při opékání příjemně voní. Jsou-li špekáčky kvalitní, kousky špeku by neměly vypadávat z nákroje, jak to ukládá platná vyhláška, stejně jako všechny dřívější potravinářské normy pro výrobu špekáčků. K výrobě charakteristických bílých kostek tuku je nutným předpokladem použití tuhého hřbetního sádla, které se při tepelné úpravě neroztéká. Jiné sádlo než hřbetní je měkké, což se pozná až při opékání. Dřívější československá státní norma z roku 1977 (ČSN 57 7115) výslovně ukládala, že se do špekáčků musí použít hřbetní sádlo bez kůže. V nynější vyhlášce č. 326/2001 Sb. už tato povinnost není. Ovšem špekáčky s označením zaručená tradiční specialita mají v receptuře stanoveno použití vepřové slaniny. S tukem ve špekáčcích, jak už i z jejich názvu vyplývá, se tedy počítá. Nynější legislativa pro špekáčky stanovuje, že obsah tuku smí dosahovat maximálně 45 procent. Nebylo tomu tak vždy. Státní norma z roku 1977 povolovala nejvýše 42 procent tuku a norma z roku 1961 (ČSN 57 7101) jen 33 procent. Jaký obsah tuku byl zjištěn ve špekáčcích v našem testu? Pohyboval se od 28,26 do 40,55 procenta, takže současné legislativě vyhověly všechny. Všechny by také – co do obsahu tuku – splnily státní normu z roku 1977. Do normy z roku 1961 by se však vešlo, pokud jde o obsah tuku, jen sedm z 15 testovaných výrobků. (Konkrétní hodnoty změřeného tuku ve špekáčcích uvádíme v hodnotící tabulce.) Jinak řečeno, za posledních 53 let nám špekáčky ztučněly. Není to jediná změna, kterou prošly během posledního půlstoletí. Ony nám špekáčky také zvodnatěly.
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Špekáčky a výživa



Výživové složení špekáčků



(ve 100 g jedlého podílu) energie



310 kcal/1300 kJ



tuky



29,3 g



sacharidy



1,9 g



bílkoviny



10,7 g



sůl



2,3 g



voda celková



54,1 g



K lepší informovanosti spotřebitelů o složení potravin z hlediska základních výživových hodnot přispívají údaje o množství energie, tuků, sacharidů, bílkovin či soli na obalech potravin. Pro výrobce bude uvádění těchto údajů na potravinách povinné od 13. prosince 2016, někteří tyto informace poskytují již nyní. Souběžně s tím v České republice vzniká národní databanka složení potravin. Tu spravuje a aktualizuje Centrum pro databázi složení potravin ČR, což je společná pracovní skupina Ústavu zemědělské ekonomiky a informací a Výzkumného ústavu potravinářského Praha, v.v.i. Údaje jsou dostupné na internetu na adrese www.czfcdb.cz a zahrnují složení 512 potravin, mezi nimiž jsme našli i špekáčky. Údaje v databázi vyjadřují průměrné hodnoty, mohou se tedy lišit od výsledků zjištěných v našem testu.



Zdroj: Online databáze složení potravin ČR



Více vody, více škrobu V minulosti byl obsah vody jedním z klíčových sledovaných ukazatelů, nynější legislativa tento požadavek vypustila. Možná ke škodě spotřebitelů, jak dokládá změřený obsah vody v testovaných výrobcích. Pohyboval se od 45,44 do 53,72 procenta, což je značný rozptyl. Státní norma z roku 1977 povolovala maximálně 52 procent vody, do bývalého limitu by se vešlo z námi testovaných výrobků jen deset. Kdybychom ale vzali jako měřítko pro dnešní špekáčky normu z roku 1961, splnily by



ji jen tři. Tehdy bylo pro špekáčky povoleno nejvýše 48 procent vody. Dalším v minulosti sledovaným, v současnosti již zrušeným kritériem jakosti, byl u špekáčků obsah škrobu. Ve třetině testovaných výrobků škrob vůbec nebyl zjištěn, což je potěšitelné, vezmeme-li v úvahu, že výrobci mají v tomto ohledu volnou ruku. Dokládá to také, že špekáčky lze vyrábět i bez této náhražky. Ve zbývajících deseti špekáčcích bylo škrobu od 1,56 do 4,42 procenta. V roce 1961 byl obsah škrobu limitován 2,5 procenta, tomuto poža-



nejvíce kyseliny glutamové, jejíž soli glutamany se v potravinách používají jako zvýrazňovače chuti. Jsou nositeli tzv. páté, masové chuti, též zvané umami. Ve složení výrobku byla látka deklarována pod kódem E 621, což je glutaman sodný. Kyselina glutamová nebyla vůbec zjištěna ve třech testovaných špekáčcích. Obešly se bez ní špekáčky Pikok (Steinhauser s.r.o., Tišnov) a špekáčky od Libora Nováka. V obou případech šlo o zaručenou tradiční specialitu. Třetími bezglutamátovými byly Tradiční špekáčky (Steinhauser s.r.o., Tišnov). Velmi dobře jsme však hodnotili i ty špekáčky, které kyseliny glutamové obsahovaly do 900 mg/kg. Až do této hodnoty se totiž může jednat o její přirozený výskyt.



davku by nevyhověly čtyři z námi testovaných špekáčků. Bohužel mezi nimi byly dva z trojice, která by tehdejší normě vyhověla co do obsahu vody. Poslední Mohykán, který by se vešel do požadavků z roku 1961 na obsah vody a škrobu, překročil tehdy stanovenou maximální tučnost. Tuto sondu do špekáčkové historie tak uzavíráme konstatováním, že již zrušené normě z roku 1961 by nevyhověl ani jeden výrobek z našeho testu. Časem ale v bývalém Československu nároky na špekáčky klesaly, takže normu z roku 1977 by splnilo deset z námi testovaných špekáčků. Z hlediska obsahu soli není testovaným špekáčkům co vytknout. Ve výrobcích byla zjištěna v množství od 1,33 do 2,15 procenta. Dřívější normy povolovaly maximálně 2,2 procenta. V současnosti je maximální obsah soli stanoven pouze pro zaručenou tradiční specialitu, a to 2,5 procenta. V senzorickém hodnocení označili posuzovatelé jako slanější pouze dva výrobky. Byly jimi špekáčky S-Budget (Skaličan a. s., Česká Skalice) s 1,82 procenty soli



a Kostelecké uzeniny, které jí měly 1,95 procenta. Připomeňme, že doporučený příjem soli za den by neměl překročit šest gramů. Toto množství bychom přijali konzumací cca 300 gramů zmíněných výrobků. Zkouška ohněm Při chemických analýzách jsme sledovali i obsah kolagenu. Tato látka je obsažená v kůžích a šlachách, v masných výrobcích působí jako želatina. Za studena je pružná, po ohřátí se však mění v tekutinu a z nakrájeného výrobku vyteče. Nejméně kolagenu obsahovaly všechny tři špekáčky s označením zaručená tradiční specialita. Měly ho 1,5 až 1,97 procenta. Naopak nejvíce kolagenu, 3,59 procenta, bylo zjištěno ve špekáčcích Krahulík, které zároveň měly druhý nejnižší podíl masa z testovaných výrobků a v senzorickém hodnocení skončily jako třetí nejhorší. Hodnotitelé je označili za měkké, mazlavé až rozbředlé. Za zmínku stojí, že špekáčky Krahulík měly ze všech testovaných výrobků



Nejvíce masitý nejvíce chutnal Přestože se normy na složení špekáčků mění, požadavky na jejich chuť, vůni a konzistenci zůstávají beze změny. Správný špekáček má mít chuť a vůni příjemnou, po čerstvé uzenině a koření. Výrobek má být přiměřeně slaný a po ohřátí na skusu šťavnatý. Má mít pružnou, křehkou a soudržnou konzistenci, připouštějí se pouze ojedinělé vzduchové dutinky. Požadovaná barva na řezu vychlazeného výrobku je světle až tmavě růžová. K popsanému ideálu se v senzorickém testu nejvíce blížil špekáček Clever z Kosteleckých uzenin, v němž laboratoř současně zjistila druhý nejvyšší obsah masa a vůbec nejvyšší množství čisté svalové bílkoviny. Tento výrobek posuzovatelé ohodnotili jako nejlepší, přičemž vyzdvihli jeho dobrý vzhled a chuť. Po ohřátí byl šťavnatý. Jedinou drobnou výtku dostal za slabší vůni. Hodnotitelé posuzovali všechny špekáčky za studena i po ohřátí v páře. Jako vůbec nejhorší dopadly v senzorických zkouškách špekáčky ZŘUD z píseckého masokombinátu, které současně obsahovaly nejméně čisté svalové bílkoviny. Kromě již uvedených nedostatků, jako blátivost a mazlavost na skusu po ohřátí, mu hodnotitelé vytkli mdlou a starou vůni a chuť. Nutno uvést, že mazlavou konzistenci mělo osm z 15 testovaných výrobků. Přičemž mazlavou, případně pěnovitou konzistenci zaznamenali hodnotitelé u všech tří zaručených tradičních specialit. 6
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Test Špekáčky



h v špekáčky Billa / Clever Špekáčky



Tesco Špekáčky



Steinhauser Tradiční špekáčky



Libor Novák Špekáčky



Ponnath Špekáčky



Prantl Výběrové špekáčky



Lidl / Pikok Špekáčky



cena (Kč)



57,90



49,90



84,90



561,30



43,90



64,90



64,90



hmotnost balení (g)



570



360



670



3528



300



640



640



cena za kg výrobku (Kč)



101,60



138,60



126,70



159,10



146,30



101,40



101,40



hodnocení kvality



velmi dobře 82 %



velmi dobře 81 %



dobře 75 %



dobře 73 %



dobře 70 %



dobře 69 %



dobře 67 %



žádoucí látky



velmi dobře 92 %



dobře 76 %



velmi dobře 88 %



dobře 69 %



dobře 63 %



dobře 68 %



uspokojivě 58 %



obsah masa (g/100 g)



1



76,07



2



69,16



1



76,73



2



67,21



2



65,67



2



65,54



3



58,68



čistá svalová bílkovina (g/100 g)



1



9,11



2



8,23



1



8,7



2



7,73



3



7,29



2



7,82



2



7,53



nežádoucí látky



dobře 62 %



kyselina glutamová (mg/kg)



1



795



1



900



1
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