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Jak pripravit vyvar? Od
zakladu nebo za vyuziti
polotovaru? Dozvite se v
testu

URL ¢lanku: magazin/clanky/o-vyzive/Jak-pripravit-vyvar-Od-zakladu-nebo-za-
vyuziti-polotovaru-Dozvite-se-v-testu_ s10010x20543.html

Vyvar je klasikou, bez niz si jen maloktery kucharf dovede predstavit své
kulindrské umeéni. Tvori zaklad nejen samotnych polévek, ale i fady omacek a
dalSich jidel. Nékdo tahne poctivy vyvar hodiny, jiny voli pohodInéjsi cestu a
sahne radéji po bujonu. Premysleli jste nékdy o tom, jak by asi takové
porovnani vyvaru pripraveného od zakladu z masa pravé s vyvarem z bujonu
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dopadlo?

Zatimco na pripravu domaciho vyvaru potrebujete maso a kosti (at uz hovézi,
nebo treba kureci), korenovou zeleninu (zpravidla mrkev, petrzel a celer), sdl,
koreni ¢i bylinky, vodu a samozrejmé velky hrnec a nékolik hodin ¢asu navrch,



na vyvar z bujénu nic z toho potreba neni. Staci pouze hrnec, ktery uz ani
nemusi byt moc velky, voda a zminéna kostka.

Prave rychla priprava a s ni spojena energeticka Uspora je jednim z hlavnich
benefitl, které bujény nabizi. PredevSim pak v zafizenich spole¢ného
stravovani. Presto Cast verejnosti dava stale prednost pripravé od zakladu a na
bujény hledi tak trochu skrz prsty.

Polotovary obecné provazi rada mytd spojenych s nevhodnym slozenim s
velkym mnozstvim soli a pridatnych latek, které pro nase télo nejsou zadouci.
OvsSem podobné jako v jinych odvétvich, i v potravinarstvi jde doba dopredu a
vyrobci polotovarl se dnes snazi vyhovét sou¢asnym trendlm. Omezuji nejen
pridatné latky na minimum, ale redukuji i mnozstvi pouzité soli.

Test vyvaru

Jak si tedy dnes bujony v porovnani s domacimi vyvary stoji? Odbornici z
akreditované laboratore se jim podivali ,na zoubek” a my vam pfinasime
vysledky.



VYSLEDKY TESTU VYVARU -->

Co se hodnotilo?

Odbornici testovali hovézi a kureci vyvar, oba pripravené z bujond znacky Knorr
podle ndvodu vyrobce, nejprve se zeleninou Cerstvou, poté s mrazenou. ,,Proti
nim“ byly pak postaveny vyvary pfipravené od zakladu z hovéziho a kureciho
masa, obé varianty rovnéz s cerstvou i mrazenou zeleninou.

Hodnotila se mimo jiné celkova pfijemnost vzhledu a chuti, intenzita slané a
masové chuti ¢i prijemnost vliné. Srovnani odbornici podrobili i vyzivové
hodnoty, tj. energii, obsah tukd, SFA (nasycenych mastnych kyselin),
sacharidl, cukrd, bilkovin a soli.

Zajima vas, jak tento ,souboj” vyvard dopadl? Pak ctéte zde:

SROVNAVACI ANALYZA HOVEZICH A KURECICH
VYVARU -->
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