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Tematicky celek Pfiprava jidel a vyziva

Cile a rozvoj kompetenci

» Zak pracuje podle zadanych postupi.
» 74k si osvoji nékteré moznosti ipravy potravin v doméacnosti.
» Zak formuluje zavéry o zménach, které Gpravu potravin doprovazej.

Mezipfedmétové vztahy

> CHEMIE smési, emulze, oddéleni pevné a kapalné faze - filtrace, zkouska
pfitomnosti Skrobu jodovym roztokem, polymer

> INFORMATIKA vyhledavani dopliujicich zdrojl informaci

» BIOLOGIE kvasinky
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Potraviny jsou zakladni a nezbytnou potfebou ¢lovéka. Jako potraviny se uzi-
vaji nejriiznéjsi materialy z pfirodnich, zejména rostlinnych a Zivocisnych zdroj(.
Maiji velmi pestré chemické slozeni a fyzikalni vlastnosti.

Podstatna ¢ast potravin dnes pfichazi ke spotfebiteli z obchodu. Nékteré po-
traviny |ze konzumovat bez Gpravy v syrovém stavu (ovoce, néktera zelenina),
vétsina potravin vSak se musi pfedem upravit. Mnohé z nich jsou vyrabény pra-
myslové a ke spotrebiteli pfichazeji jako produkty slozitych a rozmanitych tprav,
které vedou ke zméné jejich chemického slozenti, fyzikalnich vlastnosti i vyzi-
vové hodnoty (stravitelnost apod.). V potravinafstvi i ve vyuZiti jidla v lidském
organismu se ¢asto uplatfiuji pomocné latky — enzymy, at uz jsou produkovany
mikroorganismy nebo samotnym lidskym organismem. Cast préimyslové vyro-
benych potravin se konzumuje bez dalsich tprav nebo jen s malymi Gpravami
(oh¥ati apod.). Velky vyznam ma trvanlivost potravin; proto je ¢ast produktd
oSetfena nékterym ze zplsobi konzervace.

Priprava jidel v domacnosti kromé priimyslovych vyrobk ¢i polotovarti vyuziva
také neupravenych potravin pf¥irodniho piivodu (brambory, zelenina, ryby, vej-
ce atd.) nebo upravenych jen mirné (,cerstvé potraviny” jako maso). V dnesni
dobé maji v domacnosti vyznamny podil i produkty vice ¢i méné konzervované
s dlouhou zZivotnosti, véetné pokrm{ zmrazenych, které se bliZi svou vyZzivovou
(nutri¢ni) hodnotou potravinam erstvym. V obchodé jsou dnes k dispozici i, ho-
tovad jidla”, pfipravena stejnym zplsobem jako v domacnosti.

Samotna domdci pFiprava jidel ,vareni” ma analogické principy a postupy jako
priimyslové procesy v potravinatském primyslu. Jde o slozity komplex fyzikal-
nich a chemickych zmén surovin, které uzivaji relativné jednoduché a dostupné
zatizeni a postupy (nap¥. tepelna Gprava). Vysledkem ,vareni” je obvykle zlep-
Seni stravitelnosti a chutovych vlastnosti jidla.

Navrzené zakovské tilohy jsou vhodné pro zaky od 7. ro¢niku. NevyZaduji zadné
hlubsi znalosti z chemie ¢i jinych pfedmétd, ani zvlastni vybaveni. Vystadi s pri-
mitivnimi a bézné dostupnymi prostiedky a potravinaiskymi surovinami. Ulohy
Ize provadét v bézné ucebné, pro ¢ast ukolll je potiebny libovolny zdroj tepla
(elektricky ¢i plynovy vaf¥ic).

CiLE TEMATU Prostfednictvim jednotlivych tloh ukazat jednotlivé procesy, které
se uplatiuji p¥i Gpravé potravin a jejich vliv na vysledny vzhled a vlastnosti jidla.

ZAKLADNI SLOZKY POTRAVY Ve vyzivé ¢lovéka se uplatiuji tfi zakladni skupiny
Zivin: cukry (sacharidy), bilkoviny (proteiny) a tuky (lipidy). Sacharidy jsou
okamzitym zdrojem energie, tuky ¢astecné zdrojem zasobnim a bilkoviny jsou
surovinou pro vystavbu a regeneraci organismu. Vsechny zakladni Ziviny jsou
pro organismus nezbytné a mély by byt dodavany ve vyvazeném poméru. Kromé
nich jsou soucasti stravy ¢etné dalsi latky, jako napt. mineralni [atky a vitaminy.
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» Cukry (Sacharidy)

jsou nejrozsitenéjsi slozkou potravy, ktera ma plvod témér vyhradné rost-
linny. Méné &asto (napf. v ovoci) se ve stravé setkavame s jednoduchymi
cukry s malou molekulou nedélitelnou na jiné cukry. Vyznamnéjsi jsou cukry
slozené z vice jednotek jednoduchého cukru. (B&zny Fepny cukr sacharosa
je disacharid slozeny ze dvou jednoduchych cukr(l. Cukry s vétSim poctem
jednotek cukrd v molekule jsou polysacharidy, jsou vétsinou nerozpustné ve
vodé.) Nejvétsi vyznam pro vyZzivu ma nevlaknity polysacharid $krob (pod-
stata obili a mouky), ktery je polymerem cukru glukosy. V ptirodé nejroz-
Sitenéjsi polysacharid je vlaknity polymer glukosy celulosa s molekulovou
hmotnosti vétsi nez u skrobu. Celulosa je stavebnim kamenem vsech rostlin,
ale pro ¢lovéka je nestravitelna. V potravé ma vsak vyznam jako tzv. vlaknina,
ktera zlepsuje funkci zazivaciho Ustroji.

» Bilkoviny
jsou rovnéz latky s velkou molekulou, jedna se o polymery tzv. aminokyselin.
Jsou vystaveny z nékolika desitek riznych aminokyselin a pfedstavuiji velice
rozmanitou skupinu pfirodnich l[atek. Bilkoviny jsou pfevazné zivocisného
plvodu. Jsou vystavbovou kostrou masa, vyskytuji se v mléce, vejcich apod.
Mensi ¢ast bilkovin je rozpustna ve vodé.

» Tuky
jsou odvozeny od tzv. mastnych kyselin, které maji v fetézci jednotky ci
desitky uhlikovych atomd. Jsou pfitomny v rlizné mife v rostlinnych i zivo-
¢isnych potravina¥skych surovinach. Kromé tukovych tkani zivocicht (kde
se jejich obsah blizi 100 %) a semen vybranych rostlin, kde tvofi vétsinu slo-
Zeni, se vyskytuji jako doprovod sacharid( ¢i bilkovin v mnoZstvi nékolika %

z

ze susiny ( podstatna ¢ast potravin je obvykle tvofena vodou).
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Obr.1 Porovnani zbarveni
gkrobu (vlevo) a dextrin(i
(vpravo), ve zkumavkach vy-
sledek zkousky s roztokem
jodu

JAKO MODELOVE POSTUPY K DEMONSTRACI PRINCIPU  vyroby potravin a jejich
domaci Upravy na pokrmy jsme vybrali pro kazdou skupinu zakladnich Zivin
nékteré jednoduché a materialové dostupné tlohy. Nékteré jsou proveditelné
za nékolik minut, jiné v rdmci 1 — 2 vyucovacich hodin, mnohé mohou Zaci pro-
vadét i jako domaci tkol. Kazdy z pokusl doklada nékterou z dllezitych vlast-
nosti potravin ¢i princip jejich zpracovani. Produkty jednotlivych pokusti mohou
Zaci zhodnotit senzoricky, tj. ochutnanim.

Cukry

PECENi CHLEBA demonstrujeme v nékolikafazovém postupu. Tésto pfipravime
s pomoci tzv. kvasku (smés mouky, cukru a drozdi). Toto tésto smichame s mou-
kou a vodou a za ob¢asného michani nechame kynout (probiha alkoholické
kvaseni, pfi némz vznikaji bubliny oxidu uhli¢itého; objem tésta se zvétiuje).
Pokud se pokus provadi jako frontalni Zakovsky, zvolime malé davky surovin
a na panvi & v kastralkach upeeme placi¢ky. (Neni-li panev s teflonovou vystyl-
kou, je nutné do ni dat kousek tuku.). P¥i u¢itelské demonstraci nebo p¥i doma-
cim provedeni zvolime ,chléb” tvaru tlusté placky (vdolku) o rozmérech panve.
Tenka vrstva se p¥i obraceni rychle propece po obou stranach. Znakem prope-
¢eni je vznik karky. Pfi ném probiha tzv. dextrinace, tj. vznik tzv. dextrinii ze
Skrobu. Jde o ¢aste¢né odbourany (depolymerizovany) skrob — polymery glu-
kosy s mensi molekulou. Na modelovém ,chlebu” pozorujeme i hnédé skvrny,
které jsou modelem hnédé chlebové kirky chleba pe¢eného v peci (tam se
pece bez obraceni a kdrku tvofi i horni strana bochniku). Probiha i fada dalsich
pochodd, napt. zmény bilkovin (tzv. denaturace — viz dale) a reakce mezi bil-
kovinami a sacharidy, které klirce dodavaji barvu, chut a vlini. Produkt pokusu,
ktery zabere asi hodinu, ochutname.

Casové nendaroc¢ny postup pripravy suché jisky je modelem vyroby dextrinu (,roz-
pustného skrobu”). Je to vyborny prostfedek k zahustovani i ochucovani pokrmd.
Dextrinace zde probiha opatrnym prazenim mouky ¢i Skrobu. Zcela postaci
provedeni se Izici mouky, kterou je tfeba michat (nap¥. 3pejli). Vznikla jiska ma
oproti suroviné pozménénou barvu, chut i vlni.

Podobny postup lze provést i s bramborovym skrobem, kde Ize prokazat i miru
dextrinace, tj. stupet zmenseni molekuly 3krobu (v zavislosti na teploté a dobé
prazeni), pomoci jednoduché zkousky s jodovym roztokem, ktery se rizné zbarvi
(neodbourany skrob syté modte, dextriny fialovymi odstiny, toto zabarveni neni
na rozdil od zabarveni pavodniho skrobu stalé).




D 31 PRINCIPY VYROBY A ZPRACOVANI POTRAVIN V DOMACNOSTI

Jesté méné ¢asu zabere demonstrace karamelizace cukru (model vyroby kara-
melu pro cukrovinky a tzv. karamelové kulery pro barveni potravin do hnéda).
Karamelizace spociva v opatrném zahftivani krystalového cukru na teploty kolem
200 °C (zcela posta¢i zahtivat malé mnoZstvi cukru ve Izici). Probihaji slozité pro-
cesy spojené s ¢astecnym rozkladem cukru. Produkt ma hnédou barvu, krasné
voni a jeho karamelovou chut po vychladnuti mdzeme ochutnat.

Alkoholické kvaseni cukerného roztoku je zjednodusenym modelem ziskavani
alkoholickych napojd. Soucasné pfi ném mizeme demonstrovat model jednoho
ze zplisob(l konzervace.

Rozpustime cukr ve vlazné vodé a roztok rozdélime na dvé poloviny. Do jedné
poloviny pfidame kousek drozdi, rozmichame a roztok umistime v uzaviené
nadobce (nejlépe s kvasnou zatkou). Po chvili dojde k Zivému vyvoji bublinek
oxidu uhlicitého, ktery je spolu s ethanolem produktem lihového kvaseni. Ke
druhé &asti cukerného roztoku pfidame kyselinu benzoovou (p¥ipadné dostup-
né&jsi borax), ktera je b&znym konzervaénim prostfedkem, slouzicim k eliminaci
mikroorganism(l zp{sobujicich kaZeni potravin. Zde vsak nesledujeme konzer-
vaci cukerného roztoku, ale inhibici (zamezeni ¢innosti) uzite¢nych produkénich
kvasinek z drozdi. Po promichani pfidame kousek drozdi jako v pfedchozim pfi-
padé. Vlivem inhibice konzervantem zde kvaseni neprobéhne.

Bilkoviny

TVAROH tvofi pfevazné mlécna bilkovina kasein; v pfipadé, Ze se jako surovina
pouzije tu¢né mléko, jsou v tvarohu vyznamné obsazeny i tuky. Princip vyroby
spociva ve vysrazeni rozpustnych bilkovin z mléka okyselenim. V priimyslu vét-
sinou vyuzivané kvaseni s pomoci tzv. mlé¢nych bacilll mizZzeme nahradit oky-
selenim nap¥. octem. Tvaroh se srazi okamzité. Odfiltrujeme ho od syrovatky
a po promyti vodou ochutname.

€
DOBRE MLEKO.

—
o

polotuéné |

Obr. 2 Pomticky pro pfipra-
vu tvarohu a pFipraveny pro-
dukt

LEPEK je vyznamnou soucasti nékterych druhd mouky, hlavné je zmifiovan
v souvislosti s psenici, jemenem a zitem. Jedna se o bilkoviny, které maji schop-
nost ,lepit” tésto, které po upeceni dobfe drzi pohromadé. Tato vlastnost vy-
nikne pti porovnani s moukou, jez lepek neobsahuje. Nesnasenlivost lepku pak
zplsobuje pfi jeho konzumaci onemocnéni zvané celiakie, které je v posledni
dobé diagnostikovano asi u 1 % evropské populace.
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DENATURACE BiLKOVIN je proces, pfi némZ se méni jejich struktura a fyzikalni
vlastnosti. Nejjednodussi demonstraci denaturace je vareni vejce, kdy se varem
méni skupenstvi bilku i Zloutku. Doba varu urcuje, zda je vejce uvarené na mékko

(vysrazi se jen bilek) ¢i natvrdo (vysrazi se bilek i Zloutek).

Jiné provedeni denaturace je vafeni masa. Z masa (tvofi ho ve vodé nerozpustna
bilkovinna tkan vlaknitého charakteru) vafenim pfipravime polévku — vyvar, do
néjz prejdou mj. rozpustné produkty ¢astecného odbourani masnych bilkovin
(¢ast z nich tvofi pfi varu pénu na hlading) a také rozpustny podil masa, do roz-
toku se uvolni i tukovy podil nemisitelny s vodou. Maso v disledku slozitych
chemickych zmén, probihajicich pfi varu, zméni strukturu a barvu, zmékne, ziska
chut a stane se pro ¢lovéka dobte stravitelnym.

S masem mizeme vafit i kousky polévkové zeleniny (vhodny je celer), na nichz

pozorujeme zménu struktury (vyrazné zméknuti) a vylouzeni chutovych latek do
vyvaru. Vareni celeru demonstruje také vyrobu zeleninovych konzerv a kompotd.

Tuky

Jednoduchy a rychly pokus je pFfepousténi masla. Demonstrujeme jim skutec-
nost, ze maslo obsahuje 18 % vody (je to v podstaté emulze vody v tuku). Na IZici
dame kousek masla a opatrné zahfivame. Roztavené maslo obsahuje vodu (prs-
kanf). Po chvilce zahtivani je voda prakticky odpafena a obsah IZice po sejmuti
s plamene ztuhne. Produkt je Zluty odvodnény tuk. Zluty odstin ukazuje na
ur¢ité odbourani tuku (to modeluje i procesy zmén oleje pfi fritovani apod.).
Vedle Zlutého prepusténého masla zbudou ve Izici i vlo¢ky hnédé barvy (Skva-
re¢ky), které mohou vznikat z netukovych pfimési v masle (mléény cukr, bilko-
viny), resp. oddélena kapka vody.

Pfepousténi masla se dfive uzivalo jako zplisob prodlouzeni Zivotnosti, oproti
cerstvému maslu ma maslo prepusténé daleko mensi tendenci Zluknout.

Voda v potravinach

Voda je diilezitou slozkou viech potravin, u nékterych ¢erstvych potravin (ovoce,
zelenina, mléko, maso) i slozkou hlavni. Odstrafiovani vody z ¢erstvych potra-
vin (suseni) znemoziiuje existenci mikrob( a jde tedy o nejjednodussi zptisob
konzervace. BéZné se pouziva suseni hub, ovoce, ryb apod. V suché formé se
dostavaji na trh napf. lusténiny.

Vysusené potraviny jsou vsak nepoZivatelné a pfed konzumaci je obecné nutné
je hydratovat macenim ve vodé. Pfitom probiha bobtnani vysuseného materialu
a surovina zmékne. U lusténin je maceni ve vodé zvlast dllezité. Vedle bobtnani
se soucasné vylouzi toxické latky, které snizuji stravitelnost lusténin.

VARENi €o€KY vyZaduje jeji namoceni do druhého dne. Pfed vlastnim vare-
nim slijeme vodu (vyluh z &o&ky je toxicky). Co¢ku nejméné pil hodiny vafime.
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Dalsi ulohu, demonstrujici obsah vody v potravinach pfedstavuje dfive uvedeny
postup pFepousténi masla.

Konzervace

Konzervace je zplisob, jak zamezit ¢i omezit rozklad potravin tc¢inkem mikro-
organism, hub ¢i plisni. Lze ji provadét rliznymi zplisoby, napft. ii€éinkem tepla
(zavarovani, pasterace mléka ¢i piva) nebo riiznymi chemickymi latkami. Ty jsou
voleny tak, aby byly toxické pro nizsi organismy, ale je nutno volit takovy ob-
sah v potravinach, ktery neskodi clovéku pfti poZiti a neovliviiuje chut potravin.
V modelovém pokusu jsou uZity vysoké koncentrace konzervantd, které ukazi

jejich schopnosti zastavit rozklad potravin.

~N

V4

A4

POKYNY A RESENI

obr. 3 Utinek konzervan-
td na salam, vlevo nahote
kuchyniska stl, vlevo dole
benzoan sodny, vpravo na-
hote kontrolni vzorek
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» Aktivital (90 minut)
VYUKOVE PROSTORY béZna ucebna s vafi¢em
pomUcKy mouka pdeniéna, plilka baleni kvasnic (cca 20 g), miska (objem
asi 1 litr), |zice misti¢ka, 1zi¢ka, stl, cukr, vlazna voda, kuchyiiské prkénko,
panvicka, vafic, pfipadné malé mnozstvi oleje

» Aktivita2 (10 minut)
VYUKOVE PROSTORY bé&zna ucebna s vafi¢em nebo lihovym kahanem
PoMUCKY polévkova |Zice nebo maly plechovy hrnelek, vafi¢, hladka pse-
ni¢na mouka, paratko nebo kousek Spejle na michani

» Aktivita3 (10 minut)
VYUKOVE PROSTORY béZna ucebna s vafi¢em nebo lihovym kahanem
POMUCKY polévkova IZzice nebo maly plechovy hrnecek, vafi¢, bramboro-
vy Skrob, paratko nebo kousek Spejle na michani, nékolik zkumavek, roztok
jodu (jodova tinktura), voda

» Aktivita4 (30 minut)
VYUKOVE PROSTORY bé&zna ucebna s vafi¢em nebo lihovym kahanem
PoMUCKY polévkova IZice nebo maly plechovy hrnelek, ochrana proti tep-
loté (hadr, chiiapka, rukavice), vafi¢, krystalovy cukr, paratko nebo kousek
$pejle na michani, sklenice, voda

» Aktivita5 (60 minut)
VYUKOVE PROSTORY béZnd ucebna
PoMUCKY 3 ks PET lahvi o objemu 0,5 |, kvasné zatky, polévkova lZice, 1Zi¢ka,
vapenna voda, konzervant (kyselina benzoova nebo borax), cukr, kvasnice,
voda, vodni lazen vyhFrata na teplotu asi 35 °C

» Aktivita6 (15 minut)
VYUKOVE PROSTORY béZna ucebna
pomUcky mléko, ocet, sklenici na srazeni o objemu 250 — 300 cm?, Izi¢ka
na michani, jemné (¢ajové) sitko (pramér asi 10 — 12 cm) a vodu na promyti

» Aktivita7 (10 minut)
VYUKOVE PROSTORY béZna ucebna
pomUCcKY hladka mouka pSeni¢na a hladka mouka kukufti¢nd, IZi¢ka, 2 mis-
ticky, prihledna kuchynska folie, voda, 2 sklenice o objemu 250 — 350 cm?®

» Aktivita8 (15 minut)
VYUKOVE PROSTORY béZna ucebna s vaficem
POMUCKY 2 vejce, nadoba na vafeni vody, |Zice, voda, vaf¥i¢

» Aktivita9 (45 minut)
VYUKOVE PROSTORY béZna ucebna s vaficem
POMUCKY cca 10 — 15 dkg kufeciho masa, maly hrnec, vafi¢, voda, stl, pfi-
padné mrkev nebo celer

» Aktivita 10 (15 minut)
VYUKOVE PROSTORY béZna ucebna s vafi¢em nebo lihovym kahanem
POMUCKY polévkova IZzice nebo maly plechovy hrnecek, ochrana proti tep-
loté (hadr, chiapka, rukavice), vafi¢, maslo, paratko nebo kousek 3pejle na
michani

» Aktivita 11 (45 minut)
VYUKOVE PROSTORY béZna ucebna s vaficem
PoMUCKY cca 10 — 15 dkg ¢ocky namocené 24 hodin pfedem ve vodé, maly
hrnec, vafi¢, voda, Izice na michani, 3 misticky
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» Aktivita 12 (10 minut)
VYUKOVE PROSTORY béZna ucebna
PoMUCKY 3 platky mékkého salamu (Sunkovy salam, junior, gothaj), 3 mis-
ti¢ky, potravina¥ska folie, kyselina benzoova (pfip. benzoan sodny), kuchyfi-
ska stl, ochranné rukavice

Jednotlivé aktivity jsou koncipovany pro zaky od 7. tfidy, s vyjimkou aktivity 3,
ktery je vhodny pro vy3si roéniky (8., Iépe 9. ro¢nik), kde jiz na zakladé infor-
maci z chemie znaji existenci polymerd a méli by byt schopni provést jednodu-
chy dlikaz popisovaného déje — rozstépeni polymeru na mensi ¢astice. Zaroven
jsou také schopni provést zkousku s jodovym roztokem. Ten Ize bud ziskat ve
formé tzv. jodové tinktury v 1ékarné/drogerii, nebo ndm jej mize pfipravit vyu-
¢ujici chemie (v niz se vyuziva pro nékteré pokusy).

VSechny aktivity jsou navrzeny tak, aby byly uskutecnitelné s minimalnim vyba-
venim, optimalné béznymi kuchyrnskymi potfebami. Diky tomu jsou tyto akti-
vity proveditelné i doma. V pfipadé aktivity 5 nejsou kvasné zatky nutné, Ize je
nahradit jednoduse vhodnou hadi¢kou (napf. hadi¢kou vyuzivanou v akvaristice
pro vzduchovani) zavedenou do skleni¢ky s vapennou vodou. Vapennou vodu
je nutné ptipravit pfedem. (Asi 2 — 3 IZi¢ky hadeného vapna opatrné vysypeme
do 1 litru destilované vody a za ob¢asného promichani nechame asi tyden stat.
Cirou kapalinu nad bilym kalem opatrné slijeme, obsahuje rozpustény podil
hageného vapna.) Pokud do takového roztoku zavedeme oxid uhli¢ity (ktery
vznika pfi kvaseni), kapalina se zakali vylu¢ovanou sraZeninou vapence, ve kte-
rém je oxid uhlicity vazan.

Pokud nemame moznost pouzit kvasnou zatku s vapennou vodou, Ize pozoro-
vat vyvoj bublin oxidu uhlic¢itého v roztoku a podle mnoZzstvi bublin odhadnout
intenzitu probihajiciho kvaseni. O vzniku oxidu uhlicitého pfi kvaseni pak ovsem
Ize pouze informovat bez jeho dikazu.

U aktivity 1 |ze také provést srovnani, kdy se pouzije stejné tésto, ale bez pri-
davku kvasnic. Nekvaseny chléb je velmi tuhy a ma i odliSnou chut, protoze pfi
kvaseni dochazi mj. i ke stépeni skrob.

Pro aktivitu 11 je nutné den pfedem namocit ¢ocku do vody, aby bylo mozné ji
v den provadéni aktivity vafit. Aktivita 12 vyZaduje tydenni pFestavku mezi p¥i-
pravou a vyhodnocenim vysledk.

Cast aktivit se provadi zah¥ivanim na va¥i¢i nebo podobném zdroji tepla. Zde je
nutné dbat na ochranu zdravi. Hrozi zde jednak popaleni salavym zarem samot-
ného zdroje tepla a druhotné pak i popaleni o ohfivanou kovovou Izici, kdy kov
je dobrym vodic¢em tepla a Izice mdze popalit prsty. DalSim rizikem je prace
s vapennou vodou. Zde je vhodné, aby manipulace s timto roztokem, ktery mGze
byt drazdivy pro pokozku, provadél vyucujici.

Pouzité materialy a odkazy

1 Kadlec P, Melzoch K., Vol-
dfich M., a kol.: Co byste méli
védét o vyrobé potravin?:
technologie potravin, Ostra-
va, Key Publishing, 2009.
ISBN 978-80-7418-051-4

2 Hejda S.: Kapitoly o vyzivé,
Praha, Avicenum, 1985.

3 Hampl B, a kol.: Pfehled
potravinafského a kvasného
primyslu, Praha, SNTL, 1962.
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Zakladni slozky potravy jsou cukry, bilkoviny a tuky. Nékteré potraviny jsou
vyrabény primyslové a prichazi do obchodu v pozivatelné formé, jiné konzu-
mujeme v syrovém stavu (napf. ovoce, zelenina). Casté&ji viak syrové potraviny
(zeleninu, maso) nebo potravina¥ské polotovary (mouka) v doméacnosti riznymi
postupy zpracovavame. Castym zp(isobem Upravy je napt. tepelné zpracovani
(peceni, vateni).

Nasledujici aktivity jsou vybranymi modely snadno proveditelnych postupt vyro-
by a domici pFipravy potravin. Nékteré z nich modeluji postupy, na nichz jsou
zalozeny pramyslové vyroby potravin (vyroba tvarohu, alkoholické kvaseni cukr,
které je podstatou vyroby piva, vina ¢&i lihu, peéeni chleba, vyroba dextrinu).
Jiné z Uloh modeluji jednoduché Gpravy potravin i potravina¥skych produktd
v domacnosti (vafeni vajec, varteni ¢ocky, vafeni masa, pfepousténi masla, pfi-

prava suché jisky, karamelizace cukru, srovnani rtiznych druh& mouky z hlediska
obsahu lepku) nebo se vénuji konzervaci potravin.
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Aktivita 1 — Pfiprava kynutého tésta a peceni chleba
(chlebové placky)

pomUcKy mouka p3eni¢na, pllka baleni kvasnic (cca 20 g), miska (objem asi 1
litr), IZice misti¢ka, 1zi¢ka, sdl, cukr, vlazna voda, kuchyfiské prkénko, panvicka,
vari¢, pfipadné malé mnozstvi oleje

ve vz

Postup ma t¥i ¢asti: pFipravu kvasku, kynuti tésta a peceni.

» Priprava kvasku
1. Do misticky odméfte 2 Izice mouky, pfidejte pul Izicky cukru a Spetku
soli. Promichejte.
2. Pridejte rozmackané kvasnice, opatrné pfidavejte vlaznou vodu
a michejte. Pripraveny kvasek by nemél byt zcela tekuty.
3. Pozorujte chovani kvasku. Po rozkvaseni zacnéte s pFipravou vlastniho
tésta.

» Pfiprava a kynuti tésta
1. V misce smichejte asi 100 g mouky s polovinou IZi¢ky soli.
2. Ptidejte kvasek a za stalého michani Izici pFidavejte vlaznou vodu.
Vzniklé tésto musi byt tak husté, aby drzelo tvar a neroztékalo se.
3. Nechte asi 30 — 45 minut kynout.
4. Vykynuté tésto vyklopte na prkénko predem posypané moukou.
Vytvarujte z tésta placku a nechte ji asi 10 — 15 minut odpocinout.

» Peceni

1. Ptipravenou placku vloZte na rozehFatou panev a pomalu opecte po
obou stranach do vzniku svétle hnédé kirky. Pokud neni k dispo-
zici panev s nepfilnavou Gpravou, je nutné bud placku pred pecenim
dostatecné pomoucit z obou stran a nebo péci na malém mnoZzstvi
oleje, aby se zabranilo jejimu prilepeni.

2. Popiste jevy, které jste pozorovali v pribéhu ptipravy ,chleba”.
U vysledného produktu je mozné posoudit i jeho chut.
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orv

Aktivita 2 — Pfiprava suché jisky

PoMUCKY polévkova IZice nebo maly plechovy hrnecek, vafFi¢, hladka pseni¢na
mouka, paratko nebo kousek $pejle na michani

1. Na Izici nebo do hrnecku vsypte asi IZicku az dvé mouky.

2. Lzici uchopte do kusu hadru nebo rukou v rukavici, aby nedoslo k popa-
leni, a opatrné zacnéte zahrivat. BEhem zahfivani opatrné promichavejte
paratkem.

3. Kazdou minutu preruste zahtivani a pozorujte zmény barvy, viiné a pfi-
padné chuti.
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Aktivita 3 — P¥iprava dextrinli tepelnym stépenim Skrobu

POMUCKY polévkova lZzice nebo maly plechovy hrneéek, va¥i¢, bramborovy
Skrob, paratko nebo kousek $pejle na michani, nékolik zkumavek, roztok jodu
(jodova tinktura)

1. Na lzici nebo do hrnec¢ku vsypte asi I1Zi¢ku az dvé skrobu.

2. Lzici uchopte do kusu hadru nebo rukou v rukavici, aby nedoslo k popaleni,
a opatrné zac¢néte zahrivat. Béhem zah¥rivani promichavejte paratkem.

3. Asi po péti minutach ukoncete zahfivani a malé mnozstvi uprazeného
Skrobu vsypte do zkumavky.

4. Do druhé zkumavky vsypte malé mnoZzstvi plivodniho Skrobu. Do obou
zkumavek pridejte nékolik 1Zicek vody, promichejte a pfidejte kapku roz-
toku jodu.

5. Zabarveni roztoku ve zkumavkach porovnejte mezi sebou a zhodnotte.

13
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Aktivita 4 — Karamelizace cukru

POMUCKY polévkova IZice nebo maly plechovy hrnecek, va¥i¢, krystalovy cukr,
paratko nebo kousek 3pejle na michani, sklenice, voda

1. Na lzici nebo do hrnecku vsypte asi Izicku az dvé krystalového cukru.

2. Lzici uchopte do kusu hadru nebo rukou v rukavici, aby nedoslo k popaleni,

a opatrné zacnéte zahtivat. BEhem zahfivani promichavejte paratkem.

Priibézné pozorujte tani cukru a zmény barvy taveniny.

4. Po zhnédnuti nechte smés vychladnout. Zhodnotte vyslednou barvu a vini.
Rozpustte karamel ve vodé a zhodnotte, jak vodu obarvil.

w
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Aktivita 5 — Kvaseni cukerného roztoku

PoMUCKY 3 ks PET lahvi o0 objemu 0,51, kvasné zatky, polévkova lzice, |Zi¢ka,
vapenna voda, konzervant (kyselina benzoova nebo borax), cukr, kvasnice, voda,
vodni lazen vyhratou na teplotu asi 35 °C

=

Do kazdé nadoby odmérte 2 polévkové Izice cukru, pFidejte asi 2 decilitry
vody a michejte do rozpusténi cukru.

Do kvasné zatky nalijte vdpennou vodu.

Do kazdé nadoby odméfte 1 1Zicku kvasnic a kvasnice rozmichejte.

Do jedné z nadob pridejte ptl IZicky konzervantu a rozmichejte.
VSechny nadoby uzavrete kvasnymi zatkami.

Jednu z nadob bez pfidaného konzervantu ponofte do vyhtaté vodni lazné,
jednu ponechte stat volné, stejné tak i lahev s pfidanym konzervantem.
Pozorujte probihajici déje a zmény zaznamenavejte.

8. Vyhodnotte vliv teploty a konzervantu na chovani kvasinek.

oW pwN

N
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Aktivita 6 — Vyroba tvarohu

pomUcky mléko, ocet, sklenice na srazeni o objemu 250 — 300 cm?, IZi¢ka na

michani, jemné (&ajové) sitko (pramér asi 10 — 12 cm) a voda na promyti

Do sklenice nalijte asi 1 — 2 decilitry mléka.

Za stalého michani pfilijte asi 0,5 decilitru octa.

Vysrazenou tvarohovou hmotu nechte asi 10 minut stat.

Odstatou smés prolijte pres sitko a proplachneme vodou.

Tvaroh v sitku opatrné promichavejte IZici, aby odteklo co nejvice preby-
te¢né vody. Vzhledem k jemnosti ¢astic odchazi i ¢ast pevného podilu.
6. Vznikly tvarohovy kolac vyklopte a pfipadné jej i ochutnejte.

vRwWNMH
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Aktivita 7 - Izolace lepku z mouky

pomUcKY hladka mouka pseni¢na a hladka mouka kukufi¢na, 1zi¢ka, 2 misticky,
prithledna kuchyriska folie, voda, 2 sklenice o objemu 250 - 350 cm?®

1. Do kazdé z misti¢ek dejte asi 2 — 3 I1zicky mouky, do jedné kukuf¥i¢nou, do
druhé pseni¢nou. Dalsi postup je shodny pro obé mouky.

2. Postupné pridavejte po kapkach vodu a tvarujte zdané mouky tuhé tésto.

3. Z tésta vytvarujte kulicku, misti¢ku prekryjte kouskem kuchynské folie
a nechte 10 — 15 minut stat.

4. Kulicku vyjméte z misticky, ponofte do sklenice s vodou, kde ji opatrné
zkuste prsty mnout. Sledujte rozdil mezi chovanim obou druh(i mouky.

17
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Aktivita 8 — Vareni vajec

PoMUCKY 2 vejce, nadoba na vafeni vody, Izice, voda, vafFi¢

1.
2.
3.
4.

Privedte vodu k varu a vloZte do ni 2 vejce.

Po 3 minutdach jedno vejce IZici vyjméte a zchladte studenou vodou.
Po 10 minutach varu zchladte i druhé vejce.

Vejce oloupejte, podélné roztiznéte a porovnejte jejich vzhled.
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Aktivita 9 — VaFeni masa

POMUCKY cca 10 — 15 dkg kufeciho masa, maly hrnec, va¥i¢, voda, sdl, pfipadné
mrkev nebo celer

1. Posudte vzhled, barvu a konzistenci syrového kufeciho masa, pfipadné
i oloupané zeleniny

2. Vlozte do hrnce s asi litrem vody, pfidejte 1Zi¢ku soli a privedte k varu.

3. Zastalého mirného varu pozorujte zmény barvy masa a zeleniny, sledujte
vznik pény.

4. Asi po 15 minutach ukoncete var a nechte vychladnout. Vyjméte maso
i zeleninu z vyvaru a znovu posudte vzhled, barvu a konzistenci.
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Aktivita 10 — Pfepousténi masla

pomUCKY polévkova |Zice nebo maly plechovy hrnelek, vaFi¢, maslo, paratko
nebo kousek Spejle na michani

1. Na Izici vloZte kousek masla o velikosti vlasského ofechu

2. LZici uchopte do kusu hadru nebo rukou v rukavici, aby nedoslo k popa-
leni, a opatrné zac¢néte zahrivat. Je nutné zahfivat dostatecné pomalu,
aby nedochazelo ke kypéni a vyprsknuti horkého masla. BEhem rozpou-
$téni opatrné promichavejte.

3. Po protaveni celého objemu a rozpusténi na kapalinu |Zici opfete a nechte
vychladnout.

4. Po vychladnuti opatrné proskrabnéte ztuhlou tué¢nou vrstvu. Na dné Izice
by méla byt mala louZzic¢ka vody.



D 31 PRINCIPY VYROBY A ZPRACOVANI POTRAVIN V DOMACNOSTI 21

Aktivita 11 — Vareni ¢ocky

POoMUCKY cca 10 — 15 dkg ¢ocky namocené 24 hodin pfedem ve vodé&, maly
hrnec, vafi¢, voda, Izice na michani, 3 misti¢ky

1. Slijte vodu z ¢ocky

2. Odeberte maly podil nabobtnalé ¢ocky stranou pro porovnani a zbytek
presypte do hrnce a dopliite vodou tak, aby byla ¢ocka zcela ponofena.

3. Pfivedte ¢ocku k varu a pomalu vafte asi 20 — 30 minut za ob¢asného
promichani.

4. Do tfi misti¢ek nasypte plivodni suchou ¢ocku, dale ¢ocku nabobtna-
lou a ¢ocku uvarenou. Posudte vlastnosti a pfipadné i chut jednotlivych
vzorkd.
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Aktivita 12 — Konzervace

poMUcKY 3 platky mékkého salamu (Sunkovy salam, junior, gothaj), 3 mis-
ti¢ky, potravinafska folie, kyselina benzoova (pf¥ip. benzoan sodny), kuchyniska
stl, ochranné rukavice

1. Dva platky saldamu postupné ,obalte” v konzervantu, vlozte do misticky
a prekryjte potravinarskou folii. Jeden platek nechte bez Gpravy jako kon-
trolni a také jej vloZte do misticky a zakryjte. Konzervaci provadéjte v late-
xovych rukavicich.

2. Vsechny mistic¢ky nechte stat volné v mistnosti mimo p¥imé slunce jeden
tyden.

3. Po tydnu zkontrolujte vzhled a pfipadny zapach jednotlivych vzork. Kon-
trolni vzorek bude mit zapach jiz nepfijemny, je nutno pficichavat velmi
opatrné. Zhodotte ucinnost jednotlivych zplsob( konzervace.



