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Chleb to jeden z najwazniejszych elementéw koszyka wielkanocnego,
ceniony za swoj smak i prostote. Podczas wielkanocnego $niadania podaje
sie go z wedlinami, pasztetami, jajkami i chrzanem, tworzac idealng baze
dla tradycyjnych smakow.

Na co zwroci¢ uwage wybierajac chleb?

% Do wypieku dobrego chleba wystarcza tylko: maka, woda, soél, zakwas lub
drozdze

& kupujac chleb w piekarni unikaj pieczywa z dtuga lista sktadnikéw, w tym
zawierajgcego zbedne dodatki takie jak: substancje konserwujace
(np. propionian wapnia E 282), emulgatory (np. mono- i diglicerydy kwaséw
ttuszczowych E 471), stabilizatory (np. guma guar E 412) czy tez syrop
glukozowo-fruktozy;

=b> w przypadku chleba wypieczonego z maki, ktdra zawierata w swoim sktadzie
srodek do przetwarzania maki/polepszacz (kwas askorbinowy E 300)
informacje o tym znajdziesz w wykazie skfadnikéw chleba; srodek ten
poprawia strukture i objetos¢ pieczywa;

;b niezaleznie czy kupujesz chleb bez opakowania w piekarni czy w sklepie
masz prawo znac jego sktad i oczekiwac dostepnosci tych informacji;

EB zwré¢ uwage na nazwe opisowq chleba to ona wskaze Ci rodzaje uzytych do
wypieku mak, np. chleb pszenno-zytni;

£ decydujac sie na chleb zytni otrzymasz
chleb, w ktérym maka zytnia bedzie
stanowi¢ 90-100% sktadnikow sypkich.
Niech Cie jednak nie zaskoczy, ze
w chlebie zytnim mozesz znalez¢
niewielki dodatek maki pszennej
(ponizej 10%);



% kupujac chleb pszenny nalezy spodziewac sie, ze gtdwnym sktadnikiem
sypkim bgdzie maka pszenna. Jednakze, dopuszczalny jest niewielki
dodatek'maki zytniej (do 10%), jesli jest to uzasadnione wzgledami
technologicznymi;

g% zakwas to nic innego jak tylko maka i woda. Wybierajac chleb na naturalnym
zakwasie dostaniesz pieczywo produkowane bez dodatku syntetycznych
kwasow;

=b> jedynym pieczywem do ktérego mozna zastosowac ,karmel” E 150 w celu
nadania mu ciemnej barwy jest ,chleb stodowy”;

% w chlebie bezglutenowym zawartos$¢ glutenu nie przekroczy 20 mg/kg,
a w chlebie o bardzo niskiej zawartosci glutenu nie przekroczy 100 mg/kg
—warto jednak zwrdci¢ uwage na ich sktad, poniewaz moga zawiera¢ wiecej
dodatkéw poprawiajacych strukture i smak;

E% zwré¢ uwage na informacje, czy pieczywo nie zostato wyprodukowane
z ciasta mrozonego lub gteboko mrozonego - informacje o tym znajdziesz
na etykiecie, a w przypadku chleba sprzedawanego luzem na wywieszce lub
w innym dostepnym bezposrednio miejscu;

Po informacje o innych produktach wejdz na strone:

https://www.gov.pl/web/wijhars-olsztyn/smaki-jakosci-w-
wielkanocnym-koszyku-czyli-czym-kierowac-sie-przy-
wyborze-produktow-nie-tylko-do-swieconki

lub skorzystaj z kodu QR

o facebook.com/IJHARSOIlsztyn

‘@' instagram.com/wijhars_olsztyn
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