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Spekacky? Radéji kvalitni
maso!

URL clanku: magazin/clanky/o-vyzive/Spekacky-Radeji-kvalitni-
maso! s10010x8509.html

Neni na Spekacek opeceny nad ohném... Pékné si ho nakrojit, napichnout na
klacek, mize byt i moderni vidlice, a dat nad plapolajici tdborak. A pékné ho na
ohynku pripéct. Mham!
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Dat si jednou za Cas - delsi ¢as - vypecCeny burtik doplnény mnozstvim
zeleniny, neuskodi. Opékate-li pravidelné kazdy vikend, nebo o prazdninach
dokonce denné, vymeénte Spekacky za kvalitni maso. Zejména mate-li déti.

Ptate se proC? Treba uz jen proto, Ze jsou hodné mastné. Aby ne, Spek maji uz
ve svém nazvu. Dale pfi opékani vznikaji rakovinotvorné latky, a v neposledni
rade jde o uzeninu. ,Uzeniny v jidelnicku nepotrebujeme my, natoz
déti,“ rika expertka na vyzivu doktorka Karolina Hlavata.

Kvalitni burt se musi hledat

Spekécek patfi k nékolika mélo potravindm, které pro Ceskou republiku ziskaly
ochranu Evropské unie, jde o takzvanou ,zaruc¢enou tradicni specialitu”. Ale ani
Evropa Ceskému sSpekacku nezarucuje slozeni, které meél v dobé svého vzniku.
»Spekaéek musi obsahovat 30 procent veprového masa, 30 procent
$peku a 40 procent hovéziho masa,* uvadi Ministerstvo zemédélstvi CR.

Pokud pomér surovin srovname s tim, jaké mél v roce 1891, kdy byl poprvé
predstaven na Zemské jubilejni vystavé v prazské Kralovské obore, mizeme o
tom opravdu pravém Spekacku, ktery ve své dobé nepotrfeboval znamku
,Zarucena kvalitni specialita”, jen snit. Podle ptvodni receptury se skladal z: 50
procent z hovéziho zadniho masa, z 20 procent z veprového masa bez klze a



30 procent tvorily na kousky nakrajené kousky Speku.

Zda se dnes do Spekacku da veprové maso i s kizi ¢i to nejlevnéjsi hovézi, uz
nikdo neresi. UrCité se i dnes setkate s kvalitnimi Spekacky, ale jak je poznat...

Pozor na opékacky!

Burtiky, opékacky, grilovacky Ci dalsi vyrobky vypadajici na prvni pohled jako
Spekacky, opravdovymi Spekacky nejsou. Ty narozdil od nich totiz nemusi
dodrzet ani takové slozeni, které nyni uvadi ministerstvo zemédélstvi.

Vsadte na maso

O 1

Presné slozeni ,burtu” najdeme obvykle jen na balenych vyrobcich, o tom co
opravdu je v téch prodavanych u pultu na vahu, obvykle nemame ani zdani.
Prodavaci jen rfeknou: tyhle jsou lepsi! Mnohdy vSak sami nevédi a fidi se jen
vysSSi cenou. Ale ani drazsi vyrobek nemusi vzdy znamenat, Ze je lepsi a
chutnéjsi. Jako zakaznici bychom neméli zapominat na nase zakonné pravo,
kdy si mdzeme u pultu fici, aby ndm ukazali presné slozeni vybraného vyrobku.

Karolina Hlavatad proto doporucuje sahnou spiSe po mase nez uzeniné:
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vlastni marinadu a opéct ho na grilu.“

Libové proto, Ze pfi peceti tucného ¢i v tu¢né marinadé pripravovaného, se pfi
grilovani Ci opékani vytvareji pfi odkapavani tuku do ohné rakovinotvorné latky
a teplem se dostavaji na maso Ci Spekacek. ,Pripadné na pfipravu pouzijte
elektrické, plynové Ci parni grily, u nich odpadaji zplodiny horeni,” doporucuje
Karolina Hlavata a dodava radu, kterou se fidi pri letnich vecCerech s détmi a
manzelem ona: ,ldealni je udélat si pékny ohynek a zaroven mit gril. Do
ohynku se divat, déti si na ném rady opékaji treba chleba, ale na
pripravu pokrmu vyuzit gril.“
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