dozwolonych substancji dodatkowych np. barwnikdw, substancji konserwujgcych, stabilizatorow,
emulgatoréw, surowcow, ktérych dawniej nie stosowano, np., olej palmowy, olej kokosowy.

Pamietaj!
Brak opakowania nie moze oznaczac¢ braku informacji o produkcie.

Zawsze sprawdz jakie surowce zostaly wykorzystane do wyprodukowania, przygotowania $rodka
spozywczego. Wykaz skfadnikdw znajdziesz na opakowaniu lub w przypadku produktow
wprowadzanych do obrotu bez opakowania w miejscu sprzedazy — powinien byC dostepny bez
udziatu osob trzecich.

Niezaleznie od tego w jakiej formie produkt spozywczy wprowadzany jest do obrotu (opakowanie,
luz) muszg mu towarzyszy¢ wymagane przepisami prawa informacje, ktore umozliwig
konsumentowi dokonanie $wiadomego, zgodnego z wtasnymi przekonaniami wyboru.

W miejscu sprzedazy konsument ma prawo oczekiwa¢ przede wszystkim takich informacji jak
nazwa produktu, wykaz sktadnikéw oraz dane identyfikujace producenta.

W przypadku produktéw wprowadzanych do obrotu bez opakowania informacje o produkcie
powinny znalez¢ sie na wywieszce dotyczacej danego $rodka spozywczego lub zostaé
zaprezentowane w inny sposéb w miejscu dostepnym bezposrednio konsumentowi.

Jest to prawo kazdego konsumenta, takze TWOJE!

BADZ SWIADOMYM KONSUMENTEM - czytaj etykiety!

PORADNIK DLA KONSUMENTA

Jak wybiera¢ produkty spozywcze spetniajace
nasze oczekiwania

MAJONEZ

e Majonez jest wyrobem otrzymanym przez emulgowanie oleju ro$linnego w fazie wodnej
wobecnosci  zbttka jaja kurzego, a jego charakterystyczny smak uzyskiwany jest dzieki
zastosowaniu réznych dodatkéw smakowych (np. musztardy lub chrzanu) (Polska Norma PN-A-
869650:1995),

o Im wyzsza zawarto$¢ oleju i zoltek jaj w majonezie, tym wyzsza jako$¢ produktu.

o Im krotszy sktad produktu tym lepszy majonez. Sprawdz, jakie surowce zostaty wykorzystane do
produkcji majonezu:

v’ czy zawiera surowce majace za zadanie wydtuzy¢ termin przydatnosci do spozycia — moze to
by¢ ocet spirytusowy lub jabtkowy, ale mogg to byé réwniez dozwolone substancje
dodatkowe takie jak sorbinian potasu lub benzoesan sodu.

v’ czy zawiera dozwolone substancje dodatkowe. W majonezach mozesz znalez¢ wspomniane
substancje konserwujace, ale réwniez przeciwutleniacze np. sél wapniowo-disodowa EDTA
(E 385, petna nazwa brzmi: sol wapniowo-disodowa kwasu etylenodiaminotetraoctowego),
substancje zageszczajace np. skrobia modyfikowana, stabilizatory: guma guar, guma
ksantanowa, regulatory kwasowo$ci np. kwas cytrynowy, aromaty.

v' niektore majonezy dostepne na rynku w swoim skiadzie zawierajg cukier a nawet syrop
glukozowy.

e Zwrd¢ uwage jaki olej zostat wykorzystany do produkcji majonezu najcze$ciej stosowanymi
olejami do produkcji majonezéw sa: rzepakowy, sezamowy, stonecznikowy, bawetniany, sojowy lub
kukurydziany.

o Zwré¢ uwage czy do produkcji majonezu zastosowano olej rafinowany czy nie. Oleje rafinowane
poddawane sg wysokiej temperaturze tloczenia, ktéra zmienia skiad oleju, pozbawiajac go
wartosciowych sktadnikéw, przede wszystkim nienasyconych kwaséw ttuszczowych (omega-3 oraz
omega-6).

e Zwrd¢ uwage czy majonez swoj lekko zétty kolor zawdziecza jedynie Zoltku jaja czy zawiera
w swoim sktadzie barwniki np. karoteny, kurkumina.

e light’ niekoniecznie oznacza ,lepiej’. ,Lekki”, light”, ,0 obnizonej zawartoci’. Majonez
oznakowany, jako ,light” powinien zawieraC, co najmniej 30% tuszczu mniej w pordwnaniu
z produktem podobnym dostepnym na rynku.

e ,Odtluszczona” wersja majonezdw czesto zawiera o wiele wiecej dodatkéw niz wersja
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tradycyjna. Zastapienie sktadnikow tuszczowych, zottek wigze sie z konieczno$cig zastosowania
surowcéw poprawiajacych konsystencje majonezu np. emulgatoréw, stabilizatoréw, substancii
zageszczajacych, sktadnikéw poprawiajacych wyglad produktu np. barwnikow.

CHRZAN

e Chrzan” to produkt otrzymany ze $wiezych, pozbawionych skérki tartych korzeni chrzanu,
kwasow spozywczych, z dodatkiem soli i cukru.

e Podstawowym skfadnikiem produktu powinien by¢ korzen chrzanu. Nalezy przede wszystkim
zwrdci¢ uwage na jego zawartos¢. Dostepne na rynku chrzany w stoiku réznig sie znaczaco
zawarto$cig korzenia chrzanu. Dobry chrzan to taki, w ktérym zawarto$¢ korzenia chrzanu wynosi
ok 50%.

o Do powstania chrzanu wystarcza; korzen chrzanu, woda, cukier, sél, ocet i regulator kwasowosci
- np. sok z cytryny.

e A co moze kry¢ sie w stoiczku z chrzanem? Czesto jest tam wiele innych dodatkdw, takich jak
substancje zgeszczajace czyli guma guar, guma ksantanowa, maczka chleba $wigtojariskiego,
btonnik pszenny i bambusowy, mleko w proszku czy skrobia oraz substancje konserwujgce
np. pirosiarczyn sodu (E 223).

e Pamietaj, ze dwutlenek siarki i siarczyny w stezeniach powyzej 10 mg/kg lub 10 mgl/litr
w przeliczeniu na catkowitg zawartos¢ SO2 dla produktéw w postaci gotowej bezposrednio do
spozycia sq substancjami powodujacymi alergie.

e Pamietaj, produkty takie jak ,sos chrzanowy” lub ,krem chrzanowy” to nie to samo co chrzan
tarty. Zawierajq one przede wszystkim mniejsze iloSci korzenia chrzanu oraz inne sktadniki
i substancje dodatkowe.

e Kupujac chrzan Smietankowy lub z Zurawing sprawdz czy faktycznie w wykazie sktadnikow
znajduje sie $mietanka czy zurawina oraz jaka jest ich ilos¢ w produkcie. Czy rzeczywiécie jest to
ilo&¢ wystarczajaca do nadania specyficznych waloréw smakowo-zapachowych czy tylko niewielki
dodatek.

e Zwr6¢ uwage w jakich warunkach i jak dtugo nalezy przechowywaé kupiony chrzan, a przede
wszystkim zwrd¢ uwage na warunki przechowywania po otwarciu opakowania.

JAJA od kury
e Wazne informacje o jajku zawarte sg w kodzie umieszczonym na jego skorupce, tu mozesz
sprawdzi¢:
v" sposob chowu kur niosek, od ktérych pochodzi jajko:
ekologiczny: 0, z wolnego wybiegu: 1, $cidtkowy: 2, klatkowy: 3,
v panstwo, w ktérym znajduje sie ferma jaj konsumpcyjnych — PL, jesli ferma znajduje sie
na terenie Polski;
v lokalizacje zaklad produkcyjnego — dwie pierwsze cyfry weterynaryjnego numeru

identyfikacyjnego fermy jaj konsumpcyjnych to symbol wojew6dztwa — 28 to warminsko-
mazurskie, dwie kolejne to symbol powiatu.
o Nie ma obowigzku umieszczania kodu producenta na skorupce jaj pochodzacych z gospodarstw
utrzymujacych nie wiecej niz 50 kur niosek sprzedawanych bezposrednio konsumentowi finalnemu
w miejscu produkcii.
e Zwr6¢ u wage na klase wagowa jaj:
XL - bardzo duze: masa = 73 g; L - duze: 73 g > masa = 63 g;
M - $rednie: 63 g > masa = 53 g; S - mate: masa < 53 g.

Dopuszczalna jest sprzedaz opakowanych jaj o roznej wielkosci opatrzonych informacjq

np. ,Jaja réznej wielkosci” oraz informacjg jaka mase ma najmniejsze jajko.
o Czy wiesz ze:

v’ data minimalnej trwato$ci jaj wynosi 28 dni od zniesienia,

0 $wiezoSci jajka Swiadczy wielko$¢ komory powietrznej im wigksza, tym jajko starsze,
jaja wprowadzane do obrotu nie moga by¢ myte,
po zakupie jaja nalezy przechowywaé w lodéwce,
jaja klasy A sg jajami spozywczymi, klasyfikuje sie je wedtug wagi,
jaja klasy B wykorzystuje sie wylacznie do celdw przemystu spozywczego
i niespozywcze.
o Jaja ,wiejskie”, ,z leSnego podwoérza” to nie sq jaja z chowu klatkowego. Okreslenia te wskazujg
na naturalng metode chowu kur niosek, od ktorych pozyskano jaja tj. metode chowu na wolnym
wybiegu.
e Jaja .ekstra’ lub .ekstra Swieze” to jaja do dziewigtego dnia po zniesieniu. Poszukaj
w oznakowaniu informacji o dacie zniesienia.

ANENENENEN

Nie daj sie nabraé na chwyty marketingowe.

Zwréci¢ uwage na produkty wyrdzniajace sie informacjami takimi jak: domowy, delikatesowy,

kremowy, staropolski, babuni, luksusowy, ekstra, lux i inne podobne — sprawdz czy w $lad za tymi

okre$leniami idg jakie$ szczegdine wtadciwosci.

o domowy” ,babuni”, ,jak u mamy” to taki, ktory zostat wytworzony lub przygotowany
w prosty sposéb z podstawowych sktadnikéw, w sposéb mozliwy do odtworzenia w warunkach
domowych z wykorzystaniem produktéw ogdlnie dostepnych, tradycyjnie stosowanych do
wytworzenia tego typu Srodkéw spozywczych bez uzycia dozwolonych substancji dodatkowych
i potproduktow.

o tradycyjny” to taki, ktéry wytwarzany jest w sposob tradycyjny niezmienny od lat (co najmniej

30) tj. z tradycyjnych surowcow, zgodnie ze starg recepturg i sposobem produkcji.
Wykorzystywane podczas produkcji skfadniki i zasadnicze procesy technologiczne powinny byé
w tym okresie dostepne i zasadniczo niezmienione. Produkt tradycyjny nie bedzie zawierat
w swoim skfadzie pdtproduktdw, np. masy jajecznej, zottek jaj w proszku, musztardy w proszku,
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