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POTRAVINY A VYZIVA

Pro pfedmét Potraviny a vyziva jsou tedy dulezité pojmy potraviny, pochutiny a napoje
také

[ ]
Potraviny patii do velkého komplexu latek, které nazyvame souhrnné

[
Pozivatiny jsou tedy $irSi pojem, ktery zahrnuje kromé

Potraviny
Rostlinné

°
a

Nealkoholické

Alkoholické




VYZNAM SPRAVNE VYZIVY PRO LIDSKY ORGANISMUS

Vypiste sestupné potraviny, které spliuji

odminky spravné vyzivy.
S Tuky, sacharidy P ky sp Y

maximilné 1 porce denné

Mléko a mlé<né vyrobky
3 - 4 porce denndé

Ryby, dribeZ, maso, masné

vyrobky, vejce
1 - 3 porce dennd

Zelenina

3 - 5 porci dennd

= Ovoce
! < 2 - 4 porce denné

Obilniny, téstoviny,
lusténiny, pecivo, ofechy
3 - 6 porai dennd

Potravinovd pyramida - doporuéeni ke sprivné skladbé vyZivy

e ma vliv na:

Vyziva e sloZeni stravy ovliviluje:
Racionalni e raciondlni* znamena:
vyZiva e je takova vyZiva, kterd obsahuje optimalni mnozstvi
Bilkoviny Tuky Sacharidy
Spravny pomér
(0] o (0]
zakladnich zivin csessesens A) csesecscnnee A) ...........A)
1.
2.
Doporucené
. 3
zasady spravné
vyZivy 4.
5.
6.




KVALITA A SKLADOVANI POTRAVIN

Kvalita potravin

Kvalita potravin se srovnava s technickymi normami a s hygienickymi piedpisy. Kvalitu

potravin hodnotime pomoci metody senzorické a analytické.

Doplnte smysly, kterymi hodnotime kvalitu potravin a uvedte priklad.:

1. Senzorické e zrakem: hodnotime: barvu,

2. Analytické fyzikalni:  zjiStujeme: hmotnost,

Skladovani a oSetfovani potravin

Spravnym skladovanim prodluzujeme trvanlivost potravin. Rozhodujici je teplota skladovacich

prostor, vlhkost, ¢istota ovzdusi, Cistota a vybaveni a moznost vétrani skladu.

Doplite:
Druh skladu Teplota Potraviny skladované v urcitém skladu
| °C
| °C
¥ °C
| °C




Zmény potravin zpisobuji tyto vlivy:

Dopliite:

1. Plisné

2. Kvasinky

3. Bakterie

4. Enzymy

- rozrustaji se:

- maji barvu:

- tvofi se:

- ni¢ime je:

- zkvasuji:

- vyskytuji se:

- po zkvaseni vznika:
- napadaji potraviny:

- pisobenim vznikaji plyny, které zpisobuji:

- pomahaji u:

' —d

A
 “— .
! e__ )
) &
—-q ]

Potraviny dodavaji lidskému organizmu latky dilezité

k Zivotu;

SLOZENI POTRAVIN

Déleni Zivin

Zakladni Nutné

\

J




Funkce Zivin

Ad 1) stavebni - podili se na obnové

organizmu, stavbé bunék

Ad 2) dodavaji organismu energii

Ad 3) chrani organismus pted chorobami

Po precteni textu prirad'te pomoci cislic zobrazené potraviny do jednotlivych urovni ,, potravinové
pyramidy .

Potraviny jsou ve vyzivové pyramidé rozdéleny do nékolika skupin. Cim niZe se potravina
Vv pyramid¢€ nachazi, tim vice by méla byt zastoupena v nasem jidelnicku. U potravin nachazejicich

se ve stejném patie bychom si méli vice doptavat potraviny umisténé na levé strané pyramidy.




BILKOVINY (PROTEINY)

Bilkoviny jsou organické slouceniny dlilezité pro stavbu téla. Jsou nezastupitelné jinymi Zivinami.

Zakladni stavebni jednotkou bilkovin jsou:

Vvznam bilkovin

Nedostatek bilkovin zpusobuje:

Podle obsahu aminokyselin:

¥ ¥
¥ ¥
¥ ¥
¥ ¥
¥ ¥
¥ ¥
Rozdéleni bilkovin
Podle ptavodu:
4 N\
1.
. J
4 N
2.
L J

e N
1.

\ J

r N
2.

\ J

Ad 1) vyskytuji se v potravinach:

{j.

Ad 2) vyskytuji se v potravinach:

t.

TUKY (LIPIDY)

Tuky jsou slouceniny mastnych kyselin s glycerolem. Jsou nerozpustné ve vod¢, leh¢i nez voda.

Vvznam tuka

¥ zdroj energie ¥
M v tucich jsou rozpustné vitaminy ¥
M chrani organy pred |
M slouz jako izolace K
M zlepsuji pokrmi
M zvysuji hodnotu pokrmti

Stravitelnost tuku

¢im tuzsi, tim hire stravitelné

preferovany rostlinné tuky pted Zivo€iSnymi
pfepalenim tukl vzniké akrolein — Skodlivy
vysoky pfijem tukd se projevuje vznikem

obezity, cévnich onemocnéni (infarkt)



Rozdéleni tuki

Podle piivodu: Podle konzistence:
Ad 1) Ad 1)
Ad 2) Ad 2)
Ad 3)
UlozZeni Zivo¢iSnych tukii UloZeni rostlinnych tuki
1. (vyskvatuji se) 1.
2. (luhuji se) 2.
3. (odstred’uji se)

SACHARIDY (GLYCIDY)

Sacharidy jsou slou¢eniny uhliku, vodiku a kysliku.

Vznikaji v zelenych ¢astech rostlin pomoci slune¢niho zateni z CO, a vody -

Rozdéleni sacharidu
Ad 1) jednoduché cukry

il j M glukdza
[ N M fruktdza -
> < Ad 2) slozité cukry
N ) M sacharéza
M laktoza -
M Celul6za (buni¢ina, vlaknina) — je pro M maltdza

Clovéka nestravitelnd, podporuje peristaltiku  Ad 3) tzv. mnohocukry

(pohyb) stev, je obsazena M skrob z
v M glykogen -
Vyznam sacharidi Zdroje sacharidu
¥ zdroj energie M potraviny rostlinného pivodu:

M potraviny Zivogisného pivodu:
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OCHRANNE LATKY

VITAMINY

Vitaminy jsou slouceniny, které si organismus nedovede sam vytvofit a ukladat do zasoby, proto
je musime neustale dodavat. Vyskytuji se jako hotové vitaminy nebo jako provitaminy, které se

V naSem téle pfeméni na hotové vitaminy (napf. provitamin karoten se pfeméni na vitamin A).

Vvznam vitamina Pojmy

M nemaji Zadnou energetickou hodnotu M avitaminoza =

M zvysuji

B hypovitaminoza =

M nevyhoda: nici

se B hypervitaminoza =

B antivitaminy =

Rozdéleni vitaminu

Ad 1)

a R Ad 2)
1.

\_ /

4 ~

\_ _/
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* zdroj:

A » nedostatek:

* zdroj:

» nedostatek:

* zdroj:

» nedostatek:

* zdroj:

» nedostatek:

MINERALNI (NEROSTNE) LATKY

Vvznam mineralnich latek Rozdéleni mineralnich latek

dulezité 1. prvky 2. prvky

pomahaji regulovat

Draslik (K)

vylucuji se

Zelezo (Fe)
Méd' (Cu)

nemaji zadnou energetickou hodnotu

Vipnik (Ca)

dilezity je pravidelny piisun (ve strave)

(SN N SN LN AN B N

neékteré potraviny jsou o potiebné latky

obohaceny (sul: , voda: )

* zdroj:

» nedostatek:

* zdroj:

» nedostatek:

* zdroj:

» nedostatek:

* zdroj:

» nedostatek:

12



VODA "

Voda je soucasti bunék a vsech télnich tekutin, je obsazena v kazdém zivém

organismu.
Télo dospélého ¢lovéka obsahujecca % vody. A
Vyznam vody Nedostatek zpiisobuje: ’
¥ B pocit
¥ B zahustuji se
¥ B pti velké ztraté vody ¢lovek
¥ B pii zvraceni a priijmech dochézi
¥ K (pozor! - zvlasts
¥ u malych déti)
Prijem vody Voda se vylucuje:
M ¢im? ¥i| (1500 ml/den)
B kolik denng? ¥ (600 ml/den)
¥i| (550 ml/den)
¥i| (150 ml/den)

13
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ENERGETICKA A BIOLOGICKA HODNOTA

Energeticka hodnota Biologicka hodnota

mnoZstvi energie, které se uvoliuje M posuzuje se podle mnozstvi vitamin,
v organismu pii dokonalém spaleni Zivin: minerdll,, vldkniny, druhu a mnozstvi

bilkovin v potravinach

vyjadiuje se v: M vysokou biologickou hodnotu ma:
), (cal)

1cal = J

kazda Zivina uvolni jiné mnoZstvi energie

1 g sacharidii uvolni )

1 g tukd uvolni J)

1 g bilkovin uvolni J)

Vypocitejte energetickou hodnotu snidane, kdyz vite, kolik kilojoulti maji dané potraviny ve 100 g.

1000 kJ 100 g
2200 kJ 20 g
410 kJ 40 g
1030 kJ 20 g
100 kJ 50 g

14



OVOCE

(viz. osmismerka).

Vvznam ovoce

M vétsinou se konzumuje M
M 1ze pouzit k ptipravé ¥
a |

M ma vysokou hodnotu ¥
¥

¥

M

¥

SlozZeni ovoce (obecné)

az % vody
(glukéza, fruktdza, celuldza)
tuky a vosky
©.
(citronova, jable¢na
aj.)

pektin (zelirovaci ucinky)
cizorodé¢ latky z ovzdusi (olovo)

silice, éterické oleje, barviva, enzymy

Rozdéleni ovoce

Domaci (tuzemské)

=

Jadrové

Peckové

C)l‘épkové >

Jadrové ovoce

N

Doviazené (importované)

Citrusové

=

Skoiapkové

Peckové ovoce

@ O

15
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Skladovani ovoce

Konzervovani ovoce

M gerstvé — kratkodobg, pfi teploté °c 1 - snizuje se obsah vody
M dlouhodobé — pouze 2. - pfi minus 18 °C
a ovoce 3. - pisobeni vysoké teploty
4. - cukr, lih
Vyrobky z ovoce
¥4 ¥4 ¥i|
¥ i ¥i|
¥ | ¥
| | ¥
Vylustéte nasledujici osmismérku a ziskanou tajenku doplnte do uvodu tohoto tématu.
1 miSpule 9 ostruziny NEKTARI NKAOM
2 tiesen 10 limetka APVOLI METKAE
3 nektarinka 11 grep ROCEJHROZNYR
4 meruiika 12 pomelo AMSBANANYOEU
5 S$vestka 13 kumquat SEUPKOHNLLON
6 hrozny 14 arasidy I LDSKUI RUYEK
7 jablko 15 banan DOKLVZMPUSUA
8 angrest 16 hruska YGBLUESQESTU
RARRNI SRUEKP
JETEMSTTTAEA
NSYCPHROKSTT
OLANGRESTAIN

16




ZELENINA

Vvznam zeleniny

i je zdrojem a
M manizkou hodnotu
M ma vysoky obsah
Pouziti zeleniny
M primyslové zpracovani
M Siroké vyuziti v teplé a studené kuchyni:

SloZeni zeleniny (obecné)

M az % vody
M (B,C,A)
¥i| latky

¥ malé mnozstvi

M vétsinou malé mnozZstvi

¥
|

(citronova, jablec¢nd)

(tvoti zbarveni zeleniny)

Rozdéleni zeleniny

Dle konzumovanych ¢asti

Pojmenujte druhy zeleniny zobrazené na ndsledujici strané a priradte je do jednotlivych skupin:

' A r
Korenova

Kostalova

|

Plodova
Lilkovita

Tykvovita

Lahudkova

\J

Dle doby a zpiisobu péstovani

Rychlena
Sklenikova
|_ Pareni§tni
Polni
Letni
Podzimni

-

17



Skladovani zeleniny Konzervovani zeleniny

M Cerstvé — kratkodobé, v temnych, 1. SuSeni
chladnych, vétratelnych mistnostech pii 2. Sterilovani -
teplot¢ ~ °C

¥ dlouhodobé — pouze B do slanych, sladkokyselych nalevi
zelenina 3. Mrazeni -

4. Kvaseni -

B v kameninovych sudech

Uved'te jeden teply pokrm, kde hlavni surovinou je zelenina a strucné popiste technologicky
postup jeho pripravy:
Nézev pokrmu:

Technologicky postup:

18
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BRAMBORY

Velmi roz$ifend potravina ze skupiny

Vyznam brambor SloZeni brambor
M maji [ ¥ % vody
hodnotu &1 sacharidy ( :
M stravitelnost zavisi na jejich B malé mnozstvi
B vitaminy ( -
Pouziti brambor M mineraly (-
M malé mnozstvi a

M primyslové zpracovani

M Siroké vyuziti v kuchyni:

Rozdéleni brambor

POdle. dqby Podle tvaru hlizy Podlevparvy Podle pouziti

* rané (do 31.7.) * rohlicky * bélomasé * stolni
* polorané * kulaté * Zlutomasé * krmné
(do 31.8.) * ovalné * rizové e priumyslové
* pozdni (od 1.9.) e modré
Skladovani brambor DalSi druhy okopanin

& v temnych, vétratelnych skladech na dievénych rostech pti M bataty

teploté °C 1 topinambury
M pii nizsi teploté namrznou a jsou k1 maniok
M pii vyssi teploté kli¢i a klicky obsahuji ¥ jam

Vvrobky z brambor

Vlhké vyrobky SmaZené vyrobky
| ¥4

Hluboce zmrazené predsmaZené vyrobky SuSené vyrobky

il ¥4

Smésné vyrobky

B smési brambor s dalsi potravinou (susené mléko, mouka, susené vejce)

19



HOUBY

Jsou to plodnice :

které se vyviji pod zemi.

Vyznam hub SloZeni hub

M maji energetickou hodnotu ¥ % vody
M cenime si jich pro jejich ¥i| (viing& a chut hub)

a latky M (chitin — §patné stravitelny)

Stravitelnost hub M malé mnozstvi

¥ stravitelné (polysacharid chitin) ¥ vitaminy
B snadno prejimaji skodliviny z prostredi i mineraly

(tezké kovy)

Rozdé&leni hub
Jedlé ‘ .
.

Nejedlé nejsou vhodné pro kuchynské zpracovani

nejsou jedovaté, ale pro néjakou vlastnost (chut’, viing)

] obsahuji toxické latky, které vyvolavaji zazivaci potize
Jedovaté

Smrtelné jedovaté .

Zpusoby konzervovani hub Vvuziti hub v kuchyni

B A A A

&
4

Lanyz i Hiib Muchomtirka
Shitaie zluénik cervena Muchomirka Satan

zelena

Hliva tstfiéna

20



LUSTENINY

Jsou to plody rostlin.

Vvznam luSténin

M vysokd

i hodnota

Slozeni luSténin

M vysoky obsah

bilkovin (pfi Gpravé kombinujeme s potravinami
obsahujicimi bilkoviny)

M vysoky obsah (Skrob, vlédknina)

M mineralni latky, vitaminy

hrach zeleny

- * - ’ o r . fazoleadzuki
Ny ¢ 'O’.p

&otka Eervena 5‘{"”:”;’ "':‘ ‘, f , .

A s e
o"

fazole Eervena

Druhy lu$ténin a jejich pouziti

Hrach
M druhy: ¥i|
¥i|
M pouziti: ¥i|
¥i|
Fazole
M druhy: ¥i|
¥i|
M pouziti:
M pozor — fazolové lusky jsou zelenina
Séoja
B ma4 nejvice bilkovin ze viech lusténin ¥
M obsahuje bilkovinu podobnou ¥
plnohodnotné bilkovin€ zivo¢iSného ¥4

ptivodu (mtze nahradit maso)

M vyrobky ze séji: %)

N
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Cotka
nejlépe stravitelna
kratka tepelna uprava bez namaceni

druhy:

pouziti:

Cizrna (Fimsky hrach)
podobna hrachu, péstuje se v tropech

pouziti:

Kuchvynska aprava luSténin

na nékolik hodin do vody

CasteCné tak omezime nadymani zpisobené

polysacharidy obsazenymi v lusténinach

prfidame vhodné doplnky:




OBILOVINY

Jsou to zrala

Vvznam ve vyzZive

b 7z hlediska vyZivy jsou obiloviny jednou

vvvvvv

M zdroj a rostlinnych

zuslechténych trav.

Slozeni obilného zrna (obilky)

Moucné jadro

(endosperm)

Obsahuje Skrob, Obalové vrstvy

bilkoviny. (oplodi a osemeni)
Obsahuji nejvice

o vlakniny a

M . mineralnich latek.

Zarodek budouci

rostliny.

Druhy obilovin a jejich vyuziti:

PSenice
M
Jeémen
¥
Kukurice
¥
Pohanka
¥

Pohanka

Kukufice

=

Zito
|
Oves
¥i|
Proso
¥i|
RyzZe
M péstuje se v Asii, Africe, Australii

¥
¥4

vysoka energeticka a biologickd hodnota

trzni druhy:

vyuziti:

RyZové nudle

RyZovy papir

22



MLYNSKE VYROBKY

Rozemletim a prosivanim obilnych zrn se ziskava

U nas se vyuziva predev§im mouka (cukraiska vyroba) a mouka

(chléb, trvanlivé pecivo).

Druhy mouky podle stupné vyvmleti

Vysoko vymleté Nizko vymleté
b obsahuji vice povrchovych ¢asti zrna B odstranény povrchové ¢asti zrna
i barva- i barva -
¥ biologick4 hodnota ] biologick4 hodnota
¥i| stravitelné stravitelné
B méné trvanlivé B trvanlivejsi

K potravinam (pokrmiim) na obrazcich doplnte, jaky druh mouky se vyuziva k jejich vyrobée.

PSeniéna mouka

PSeniéna mouka

PSeniéna mouka

mouka chlebova

Celozrnna mouka

(hrub4, jemna, détska)

Dalsi mlynské vvrobky Skladovani mouky a mlynskych vvrobkiu
K v
M na

B chranime ji pred

H 8§ 8
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TESTOVINY

Jsou to polotovary z ,

t&sta konzervované

Vlastnosti téstovin

Pouziti téstovin

i dlouha ¥i|
¥i| piiprava
¥ stravitelnost 7
B vysoka
a hodnota 4
Vyroba téstovin
Ziakladni suroviny Postup vyroby
¥i| 1.
¥i| B ze zakladnich surovin (bez soli)
¥i| 2.
B tezani, vykrajovani, lisovani
: 3.
o LWJ H @ pozvolna 2 - 6 hodin pfi 60 — 90 °C (podle,
}' | E_/d - druhu, tvaru, velikosti)
4.
5.

Rozdéleni téstovin

Dle pouzitych surovin
bezvajecné

vajecné (neobsahuji )

¥

Dalsi druhy téstovin

- téstoviny asijského typu

- téstoviny italského typu

ryZzoveé nudle

couscous [kuskus] - krupice ze semoliny

BHEEeEEEBE

bezlepkové téstoviny - v dietnim

stravovani (alergie na lepek)

ochucené ( )

(NI LN SN N

il

¥i|

24

Dle tvaru
kratké -
stiedni -
dlouhé -
plnéné -
Vareni téstovin
tzv. ., “(z ital. "na zub"),

tzn., Ze po uvareni zistavaji na skus mirné tuhé
Skladovani téstovin
v Cistych, suchych, chladnych, dobte

vétratelnych skladech bez Zivocisnych skudci



PEKARENSKE VYROBKY

Druhy pekarenskvch vyvrobku

Chléb

Je to jedna ze zakladnich potravin.

Cesta, kterou obilné zrno urazi, aby se dostalo Vyroba chleba

na stil v podobé bochniku chleba: L s "
Vypracovani tésta ze surovin

Hnéteni tésta
!

Kynuti tésta

Pieprava
a skladovani

-

Déleni a tvarovani tésta

Kynuti
Y I S
Obdélavani
pudy Q Peceni
S 4 :
Chlazeni |- Kréjeni a baleni
Eﬁfeeglé B behem peceni se chléb potird vodou, aby
mél hladkou a lesklou kiirku
Suroviny pro vyrobu chleba
I psenic¢na nebo Zitna mouka chlebova (popt. smés)
b drozdi
B tekutina (voda, podmasli, mléko)
B kvas (zbytek tésta z pfedchozi vyroby chleba, slouzi ke kypieni, kynuti tésta)
M ostatni ptisady (tuk, cukr, stil, kmin, fenykl)
Jakostni znaky chleba Skladovani chleba
B spravny tvar B kratkodobé
I nepopraskana, leskla, kastanové hnéda kiirka B v chladnych, suchych, dobie vétratelnych
I stiidka dobie propecena, rovnomérngé prostorach bez zivocisnych Skidct

porovita, vlacna
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Trzni druhy chleba

Specialni Moskevsky chléb Finsky chléb
B doplnéné o

Zahrani¢ni

¥
¥
Pecivo

BéZné pecivo Jemné pecivo
M vodové (oby&ejné rohliky, housky) M  tukové (vanocky, mazance)
M tukové (makovky, veky, banketky) M maslové (kolage, hiebeny)
Suroviny M trvanlivé (precliky, ty¢inky, suchary)
I pseni¢nd mouka, voda, stil, drozdi, sladovy M specidlni (listové, diabetické, apod.)

vytazek, popt. tuk, cukr Suroviny

B sypou se kminem, soli, sezamem apod. M mouka, drozdi, mléko, tuk, vejce, cukr, stil,

ofechy, kandované ovoce, rozinky, rizné
naplné, apod.

POCHUTINY

Jsou to poZivatiny s malou nebo zadnou vyzivovou hodnotou, lidsky organizmus je mlize postradat.

Déleni pochutin Vyznam pochutin
1. Kofeni B dodavaji pokrmiim chut a viini
2. Napoje
B podporuji tvorbu travicich §tav a tim
3. Ostatni pochutiny i traveni -

B phsobi povzbudivé na nervovou soustavu
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Kofeni jsou Cerstvé nebo susené

B A B

&

&

4

ostra kofeni nejsou vhodna ve vyzive déti
u nemocnych jsou dietou ddna omezeni
odpovidajici jeho chorobé

mezi kofeni lze zaradit také nékteré druhy

KORENI

Vyznam koreni Skladovani koreni
dodava pokrmim a M v temnych, &istych, suchych, chladnych,
(nemélo by prekryt chut’ a viini surovin) dobfte vétratelnych skladech
podporuje M v
zdravy ¢lovék by mél kofenit s mirou B kazdy druh

zeleniny -
Rozdéleni koreni
Do obchodu se Podle mista péstovani
dodava koreni: rozdélujeme koreni na:
N ¥i|
\ ¥i|

Rozdéleni koFeni podle pouzité ¢asti rostliny

koteni, pepf, jalovec, paprika,

koriandr

a *
M anyz, kmin, fenykl, badyan, ’

muskatovy ofisek, vanilka, nové

Vv w

a jejich casti

hiebicek, kapary, muskatovy kvét,

Safran
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Z a nati

¥ majoranka, oregano (dobromysl),

estragon, tymian, Salvéj, bobkovy

list, rozmaryn

Z a oddenku

¥ kurkuma, zazvor

Jako koreni pouzivame také ¢erstvé byliny
M krajime je dobfe osusené ostrym nozem a davame je do pokrmi tésné pied dokondenim

Uvedte alespon 5 druhii Cerstvych bylin, které se pouzivaji jako koreni:

Smichanim riznych druhi kofeni v urc¢itém poméru se vyrabi korenici smési

Uvedte alespon 5 druhii korenicich smési:

Vyjmenujte ctyri druhy koreni a u kazdého uvedte, do jakého pokrmu nebo napoje byste je pouzili:

Druh koteni Pokrm nebo napoj
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OSTATNI POCHUTINY
Sil kuchyniska (chlorid sodny — NaCl)

Zpusob ziskavani

Dolovanim ( )
Odpatovanim ( )
Vyznam soli Trzni druhy soli
pokrmtt B sl réizné hrubosti
prosttedek M stil obohacena jodem, fluérem
vysoky piijem soli organizmu M kofenéné soli (bylinkova, Sesnekovi aj.)
(ledviny, jatra, vysoky krevni tlak) B  dietni sl (nemoci ledvin, dna apod.)
je siln& hygroskopicka (skladujeme v suchych M dusitanova siil (k nakladani masa,
prostorach) urychluje zrani)
Ocet
4 — 10 % vodni roztok
TrZni druhy octa Pouziti octa

(zfedénim kyseliny octové) B dochucovani pokrmii (teplych i studenych)

(kysanim ziedéného lihu) B konzervaéni prostiedek (ryby, zelenina)

(z ovocnych vin — jable¢ny apod.)  Uvedte 3 pokrmy, k jejichz priprave (dochuceni)

(z ptirodnich vin)  se pouziva ocet:

octy (estragonovy apod.)

octy (balsamico)

zahus$tény s riznymi ptisadami

(cukr, stl, ocet, Cesnek, koteni)

jemny, ostry, apod.

pouziti v teplé i studené kuchyni




Pikantni omacky

omacka

M tmavohnéda tekutina vyrobena ze sojovych bobi

Pro kterou svétovou kuchyni je charakteristické pouziti sojové omacky?

omacka

M  pochazi z Anglie (mésto Worcester)

M tmavohnéda tekutina ostré chuti, kazdy vyrobce ma svij tajny recept B

1 silné ostré tekuté kofeni

M z Gerstvych chilli papricek (3 roky zraji v dievénych sudech)

M pochazi z indické kuchyné

M okofenéné protlaky rtizného ovoce a zeleniny, sladké a pfitom pal¢ivé chuti

B vhodné jako doplnék k masitym pokrmiim

Ostatni ochucovadla

M tekuta (Maggi), zrnita, tuha (bujonové kostky), sypka (Aromat — Knorr)

B vyrabi se z bilkovinnych surovin rostlinného i Zivo¢igného ptivodu

B vyrobena z hoi¢iénych semen a dalSich surovin (ocet, vino, cukr, sil, $krob,

koteni)

M napt.

¥  stolni dochucovaci prostiedek, do omacek, dresinkd, apod.

M  slang-pikantni chut

M ochuceni omacek, dresinkil, mas, apod.

=
e —

Korenéna masla -

Korenéné oleje
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http://www.google.cz/imgres?q=aromat+knorr&hl=cs&sa=X&biw=1920&bih=1054&tbm=isch&prmd=imvns&tbnid=2b08KeF8Prg7UM:&imgrefurl=http://gourmetreal.es/aromat-knorr-1-kg-p-152.html&docid=uzro21GTRLFHwM&imgurl=http://gourmetreal.es/images/aromat.JPG&w=660&h=594&ei=8BuET7WXCfCN4gTOzcG1Bw&zoom=1&iact=hc&vpx=194&vpy=512&dur=6334&hovh=213&hovw=237&tx=124&ty=121&sig=103281526182808492049&page=1&tbnh=158&tbnw=188&start=0&ndsp=49&ved=1t:429,r:19,s:0,i:111

KAVA

Jsou to zrald, prazena semena kévovniku.

V kazdém plodu (Cerveny, velikosti tiesn€) jsou dvé semena.

Déjiny kavy

M divoky kavovnik pochdzi z

B jeho potomek, kavovnik arabsky (Coffea arabica) je zdrojem

dvou tfetin dnesni svétové produkce kavy

M péstovat se kava zacala od roku 575 v Jemenu

Produk¢ni oblasti kavy Vyznamné odridy kavy
| |
¥ |
¥ |
; Slozeni kavy
v @
/S
.(_: £ -
—mind . . 7
U¢inky kofeinu na lidsky organizmus
¥
|
|
¥

Zpracovani kavy

* oprané plody se susi na slunci
* po ususeni se semena zbavuji slupky

* Cisténi plodt v nadrzich
* uvolnéni semen od slupek a duziny
v mackacim stroji
* kvaseni semen ve fermentacnich kadich
* suSeni semen
* tfidéni a leSténi semen

Tato surova kava je oznacovana jako kava.
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Prazeni kavy

M za stalého michani horkym vzduchem pii teploté az °C

& kava ubyva na hmotnosti (odstrafiuje se voda), ale zvétsuje objem

M cukr karamelizuje ( kavy), tuky a bilkoviny se rozkladaji (
a kavy)

B po uprazeni se kava zchladi, prebere (popi. umele) a bali do obal

Trzni druhy prazené kavy

M zrnkova ¥ (instantni)

K jednodruhova B smési rozpustné kavy s jinymi

M s kofeinem slozkami (napf. smetana, cukr)
Jakostni znaky kavy Skladovani kavy

M leskly, tmavé hn&dy povrch, je B v suchych a chladnych skladech

) W
se I

kiehka B v dobfe uzavienych nadobach, aby nevyprchalo aroma

M piijemné aroma, chut’ a viing B pfi deldim skladovéni Zlukne

Uvedte a strucné popiste 4 druhy kav, které se pripravuji v nasich kavarnach:

¥i|

SN SN

KAVOVINY

M kavoviny slouzi jako nahrazka kavy, ale na rozdil od kavy neobsahuji

XM/ -

<

M jedna se o prazené ¢asti rostlin nebo rizné druhy obilnych zrn - napf. kofen &ekanky (cikorka),

cukrova fepa, je¢men, slad, Zito apod.

M u nas znamou kivovinovou smési je (smés cikorky a obilné kdvoviny)

M prodavaji se také instantni smési, napi. Caro a Bikava (Melta + cukr a su$ené mléko)

Zamyslete se a uvedte 2 vyhody a 2 nevyhody, které maji kavoviny oproti kave:

Vyhody kavovin oproti kavé Nevyhody kavovin oproti kavé
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CAJ

Caj jsou upravené mladé listky kefe Gajovniku.

Kolébkou ¢ajové kultury je

SloZeni ¢ajovych listkii Vyznam Caje ve vyZivé
M voda B povzbuzuje centralni nervovou soustavu,
M kofein (tein), tiisloviny, pektin svalstvo, srdce a cévy (kofein, tein)
M vitaminy, mineralni latky B pisobi mocopudné

B trisloviny piiznivé ovliviiuji 1é¢eni zanéth
sliznic traviciho ustroji

Prectete si nasledujici text a poté zodpovezte otazky:

Cajovnik je stale zeleny kef, jehoz zpracované listy davaji nalev, nazyvany ¢aj. Uvnitt druhu se
rozliduji dvé zakladni skupiny ¢ajovniku - ¢ajovnik &insky a ¢ajovnik indicky (assamsky). Caj se
péstuje v mnoha zemich v Asii, Africe a Jizni Americe (Gruzie, Indie, Indonésie, Kena, Cina,
Japonsko, Malajsie, Sri Lanka, Vietnam aj.). Podle zptisobu zpracovani sklizenych listkii je mozné
Caje rozdélit na zelené, bil¢, Zluté, zlutozelené a cerné. Nejdulezitéjsim hlediskem pro zarazeni Caje
do nékteré z téchto skupin je, do jaké miry a ve které fazi zpracovani prob¢hla tzv. fermentace
(fermentace je pfirozeny kvasny proces, pii némz dochazi k oxidaci bunécéné §t’avy listu a zmeén¢ jeho
chemickych vlastnosti). Zelené Caje jsou nefermentované, bilé jsou zlehka fermentované, Zluté jsou
dodate¢n¢ fermentované (Cinskd specialita), polozelené¢ jsou polofermentované (tzv. oolong)
a cerné jsou ¢aje dokonale fermentované. Velmi oblibené jsou také ¢aje bylinné a ovocné, oznaceni

"¢aj" zde vSak neni zcela pfesné, protoZe tyto ¢aje nejsou vyrabény z ¢ajovniku.

1. Jaké jsou nejpéstovanejsi druhy cajovniku?

2. Ve kterych zemich se péstuje caj?

3. Jakeé druhy caje rozlisujeme dle zpiisobu zpracovani cajovnikovych listkii?

4. Cojeto , fermentace*?

5. Jaké dalsi druhy caje kromé pravého caje znate?

6. Uvedte alespon 4 priklady bylinnych cajii (nenajdete v textu):
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http://www.caj.cz/pages/zpracovani.htm#zelenecaje
http://www.caj.cz/pages/zpracovani.htm#bilecaje
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http://www.caj.cz/pages/zpracovani.htm#cernecaje

Vvroba ¢erného (fermentovaného) ¢aje

Po precteni textu se pokuste o doplnéni jednotlivych fazi do schématu vyroby cerného caje.

U cerného Caje (pIné fermentovaného) se listy prevazeji ihned po sklizeni do vyrobnich zavodu,
které byvaji uprostfed plantdzi, aby co nejrychleji zavadly. Zavadnuti probihd ve specidlnich
mistnostech na susicich ramech pii teploté 20 az 24 °C, zacina zde rozklad chlorofylu, bilkovin,
oxidace tiislovin, tim se vytvaii Cajové aroma. Nasleduje svinuti listki (na svinovacim stroji,
tzv. rolleru) a poté prosivani listki na vibracnich tiidicich sitech s riznou hustotou (listové
a zlomkové caje). Nasleduje fermentace, kterda probiha ve zvlastnich mistnostech na dievénych
liskach pfi teploté okolo 40 °C. Podminkou fermentace je mechanické naruSeni bunck, k némuz
dojde pii predchozim svinovani. Pisobenim kysliku se ¢ast kyseliny tfislové zméni v nerozpustnou
slouceninu a uvoliuje se fada latek, které maji velky vliv na chut’ a viini ¢aje. Barva listli se méni
na medove ¢ervenou. Pii suseni, které je dalsi etapou zpracovani ¢aje, se vyuziva proudu horkého
vzduchu (85 °C). Suseni trva zhruba dvacet minut. Caj dostava znamou hnédoéernou az na¢ernalou
barvu. Pak uz zbyva jen tfidéni a baleni.

Vvroba zeleného Caje

M zeleny ¢aj se vyrabi odlisnym zplisobem neZ &aj ¢erny, i kdyz vychozi surovina je totozna

M Zajové listy neprodélavaji proces vadnuti a , zachovava se chlorofyl

M zeleny ¢aj ma silné povzbudivé Gcinky
. Spareni vodni
parou /4 ARSI /B 4

Skladovani Caje

M v suchych, temnych, chladnych skladech
B v dobfe uzavienych, sklenénych, porcelanovych nebo plechovych nadobach vyloZzenych

papirem (snadno pfejimé pachy)
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KAKAO N
Jsou to kakaové boby — semena velkych tobolek vyrustajicich z kmene kakaovniku. @
Hlavni produkéni oblasti kakaa SloZeni kakaového bobu
¥ Amerika (napf. Mexiko, Kuba) & voda
¥i| Amerika (hlavné Brazilie) B tuk ( )
¥ Afrika B  bilkoviny, sacharidy (skrob, vlaknina)
¥ (napt. Sri Lanka, Indonésie, B tfisloviny
Nova Guinea) B organické kyseliny (octovd, vinna, jableéna)
B teobromin (piisobi povzbudivé na &innost
srdce)
B kofein
Zpracovani kakaa
1.
M zkvaSeni semen na plantazich pod bananovymi listy (2 - 6 dni) 1;.
2.
M naslunci (1 tyden)
3 2
M v tovarnach pfi 100 — 140 °C
M vznikaji aromatické latky
a. . e
B zbaveni semen klickd, rozdrceni, smichani do smési -\/7; ‘ J/'
: =
M mezi valci na jemnou ka$i — kakaovou hmotu (k vyrobé 3 &
kakaového masla a kakaového prasku)
6. Odtucnéni kakaové hmoty L.
M casteéné vylisovani — vznikne tzv. ,kakaovy kolac* a kakaové 2.
maslo 3.
(k vyrobé ¢okolady, kosmetiky, apod.) 4.
7. Rozemleti ,,kakaového kolace* na
Skladovani kakaového prasku
B v ¢istych, suchych, temnych skladech se stalou teplotou
M chranime pted skidci (kakaovi a mouéni ¢ervi)
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COKOLADA

Je to smés kakaové hmoty, cukru, popt. kakaového masla, kofeni, ofechti, mandli,

mléka, smetany apod.

Skladovani ¢okolady a ¢okoladovvch vvrobkiu

M v ¢istych, suchych, temnych skladech se stalou teplotou

B chranime pted $kiidci

Postup vvroby ¢okolady

1. hmoty

M v tzv. melanzérech

2. hmoty

M  hmota se zjemiiuje

3. hmoty

M nepretrzité promichavani za zvysené
teploty v konsovacich strojich

4. hmoty

M ochlazeni az na 30 °C

5. na linkach

B  déleni, chlazeni, vyklepavani a baleni

KYPRICI PROSTREDKY

B ptidavaji se do t&sta pro zvyseni porovitosti, objemu, kiehkosti a stravitelnosti

Vyjmenujte alespon 3 druhy kypricich prostredku, u kazdého kypriciho prostredku uvedte priklad
testa, pri jehoz vyrobeé se dany kyprici prostiedek pouziva a u jednoho z uvedenych druhi tést uvedte
strucny technologicky postup vyroby.

Druh kypriciho prostiedku Druh tésta

Technologicky postup pripravy:
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SLADIDLA

Sladidla jsou latky pifevazné

puvodu,

které se pouzivaji k dochucovani

Umeéla

pokrmil a napojt. @didla

Druhy sladidel

CUKR

Cukr je ptirodni sladidlo (disacharid - ), které se vyrabi v cukrovarech

Z cukrové fepy (v Evrop¢) nebo cukrové titiny (star$i, méne ndrocnd vyroba).

Vvznam cukru ve vyzivé

M rychly zdroj

M piebytecna energie z cukru se v téle v podobé¢ (otylost)

B konzervaéni prostiedek, vyroba karamelu, apod.

Postup vyvroby cukru

*zbaveni necistot
v tzv. fepnych
splavech a prackach

«asinalcm
silné fizky

*fizky se nechévaji
vyluhovat horkou
parou a vodou

[

eproces, pii kterém se
cukr zbavuje necistot

erafinovany cukr je
stiibtité bily

5

7 vyCisténého roztoku se
odpaii voda, ze zahus§téné
vody se vykrystalizuje

*spolu s cukrem piechazi do
roztoku i jiné latky, které se
mechanicky a chemicky
odstranuji

Skladovani cukru

B cisté, suché, dobie
vétratelné sklady

S dievénymi rosty

Trzni druhy cukru

Cukry obohacené:
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VCELI MED

Med produkuji , ukladaji ho v tlu do plastt, kde ho

zahust'uji, obohacuji o ochranné latky apod. - ¢

¢

Vvznam medu

M  energeticka i biologick4 hodnota, lehka stravitelnost

M vhodny k vyzivé déti, rekonvalescenttl, sportovci, 1ék proti kasli, apod. %

B v potravinaistvi (pe¢ivo, bonbony, napoje, apod.) g
Tip proVas:

Vyzkousejte si doma upéct na Vanoce, Velikonoce nebo jen tak pro radost medové pernicky.

&

Suroviny na tésto: Suroviny na polevu: Postup:

650 g hladkeé mouky 200 g mouckového Zadeélame tésto a nechame pres noc

100 g rozpusténého medu . .. (prosdty) V lednici odlezet. Druhy den vyvalime
250 g mouckového cukru bilek placku o sile asi 0,5 cm, vykrajujeme

40 g masla [ bile tvary. Pred pecenim potieme studenou
4 Zloutky Stava z 1/2 citronu vodou. Peceme ve vyhradté troubé asi pri

160-200 <C 5-10 minut. Po upeceni
horké potirame rozslehanym vejcem.

2 [Zice pernikového koreni
2 [Zice jedlé sody

4 IZice mléka

trochu kakaa

Polevou zdobime az druhy den.

Druhy medu

Skladovani medu

suché a Cisté sklady s teplotou +20 °C

v dobte uzavienych, sklenénych (popft. porcelanovych, kameninovych) nadobach
UMELA SLADIDLA

vétSinou chemicky vyrobené latky nahrazujici cukr (sacharozu)

urcena napf. pro nemocné (diabetiky), apod.

potraviny a napoje pro diabetiky jsou v ndzvu oznacovany zkratkou , terminem

dieta €. 9, popt. Cervenym pruhem na obalu

Druhy umélvch sladidel

¥4

Sacharidy jsou nejpohotovéjsim zdrojem energie pro lidsky organizmus. Pokuste se strucnée vysvetlit,

co se stane, pokud mame sacharidii ve stravé nadbytek:
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http://www.rojikovokoreni.cz/koreni/pernikove-koreni-49

MLEKO
Mléko je vyméeSek mlécnych zlaz matek savcl vylucovany v dobé laktace (po
porodu). Obsahuje ziviny dilezité ke spravnému vyvinu organizmu ¢lovéka a je

vychozim produktem k vyrob¢ dalsich mlécnych vyrobku.

SloZeni mléka

M voda M vitaminy, mineralni latky (Ca, P, K)
M tuk (usazuje se na povrchu mléka jako B mikroorganismy
) - uzite¢né (bifidobakterie — bakterie
M bilkoviny (kasein - bilé zabarveni mléka) mlécného kyséani)
M mléeny cukr (laktéza - umoziuje Einnost - 8kodlivé (hnilobn¢)
bakteriim mlé¢ného kysani) - choroboplodné (zarodky chtipky apod.)

Druhy mléka

Podle druhu

zvirete

Podle zpiisobu

zpracovani

Jakost mléka

M z4visi na obsahu Zivin a mikrobiologické &istoté, coZ je ovlivnéno témito faktory:
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Mlékarenska uprava mléka

Filtrace

Zjistovani kyselosti
a tucnosti

Egalizace

Pasterizace

Homogenizace

Uperizace

Vady mléka Skladovani mléka
M zkysnuti Cerstvé mléko
M  zhotknuti (plisobenim slune¢niho zafeni) B oddélené od ostatnich surovin

M kovova prichut’ (skladovéani v nevhodnych M pfi teploté 8 °C
nadobach) Susené mléko
M piichut piipaleniny (pii vysoké pasterizaéni M v suchych, &istych, temnych, dobie
teploté) vétratelnych skladech na dievénych
roStech

Uved'te alespon 5 moznosti vyuziti mléka v kuchyni:

Vyuziti | v
mléka v

kuchyni

N ~
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MLECNE VYROBKY

Uvedte zakladni druhy vyrobkii z mléka:

-

= s

Zahusténa a suSena mléka

Neslazené zahusténé mléko SuSend mléka

M odpatenim ¢asti vody z pasterovaného B susi se v rozprasovacich komorach
mléka Druhy susenych mléénych vyrobku

M plni se do plechovek a steriluje |

Slazené zahusténé mléko

B 7 pasterovaného mléka piidanim cukru

B nesteriluje se

Fermentované mlé¢né vvrobky

B vyrabi se z pasterovaného mléka naockovanim specialnimi

M vyssi kyselost vznika ¢innosti bakterii

M jsou lehce stravitelné
Doplite k uvedenym charakteristikam, o jaky druh fermentovaného mlécného vyrobku se jedna:
B vyrabi se naockovanim acidofilni kultury do mléka (Lactobacillus
acidophilus)
M vyrabi se ze zahusténého mléka ptidanim jogurtové kultury

B vyrabi se bilé, s ptisadou, v podobé& napoji apod.

B

vyrabi se z kravského 1 ov¢iho mléka pfidanim kefirové kultury,

obsahuje CO>

&

podporuje chut’ k jidlu, je lehce stravitelny, ptisobi pfiznivé na
traveni

ziskava se jako vedlejsi produkt pfi vyrob& masla

zkvasené kobyli mléko pochazejici z Asie

zkvasena syrovatka z ov¢iho mléka ze Slovenska

[N N R N A N

dalsi druhy fermentovanych mléénych vyrobk
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Smetana

M je to mlécny , ktery se ziskava nepasterované¢ho

plnotu¢ného mléka v rotujicim bubnu odstfedivky

M  smetana ziskana odstfedénim ma primérmy obsah tuku kolem 35 — 40 %

M ziskand smetana se pasterizuje, rychle se zchladi, upravi se obsah tuku
Ke kazdému trznimu druhu smetany priradte alespon 2 moznosti jeho pouZiti ve stravovani':
Sladka smetana (12 % tuku)

Smetana ke §lehani (31 - 33 %tuku)

Kysana smetana (sladka smetana

zakysana smetanovym zakysem)

Maslo
M je lehce stravitelné, uplatiiuje se ve vyzivé déti, nemocnych, kojicich matek
Vyroba masla

M vyrabi se pasterované v kontinualnich zméseliiovacich

M tukové kapicky obsazené ve smetané se spojuji ve vétsi celky, tzv. ,

které se odd¢€li od podmasli (vedlejsi produkt) a hnéte se
M hotové maslo se tvaruje do hranold, bali se do hlinikovych folii
Uvedte, v jakych prostorach a pri jaké teploté by se mélo skladovat maslo a jaké vady jakosti se
mohou u masla vyskytnout:
M skladovani:
M vady:

Maslo ma siroké vyuZiti v teplé i studené kuchyni, uvedte alespon nékolik moznosti:

Tvaroh

M tvaroh je srazena mléeénd bilkovina kasein, od syrovétky oddé&lena

Trzni druhy tvarohu

M  konzumni (uréeny k p¥imé spotiebg) M mékky, tvrdy
M primyslovy (k vyrobé syri) M tucny, polotuény, odtuénény
M sladky, kysely B  tvarohové dezerty (Termix, apod.)
~ Pouziti
tvarnhii
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Syry
Vyroba syru

B

rozmélnéni tzv. mlééné syroviny (tvarohu) podle druhu syra na

potiebnou hrubost a zahtivani na 35 — 60 °C

pridani soli, koteni, uslechtilych plisni, apod.
formovani do pozadovaného tvaru

maceni v solné 1azni (prodluzuje se trvanlivost, zlepSuje chut’, zpeviiuje povrch)

(SN LS SN N

zrani (ve sklepich, hmota se méni na pruznou, homogenni strukturu)
Druhy syri
Kyselé syry

Vv oW

M pikantni zrajici syr s mazem,maji intenzivni viini, neobsahuji téméf zadny tuk

Sladké syry
Cerstvé syry (vyrobené ze sladkého tvarohu bez zrani)

¥

Syry zrajici pod mazem
M charakteristické mazovym povrchem (zraji z povrchu dovniti)

¥

Plisiiové syry
Syry s plisni na povrchu
M vyrabgji se pomoci uslechtilé camembertové plistiové kultury

M na povrchu je jemn4 husté pliseni bilé barvy

¥

Syry s plisni uvnitf tésta

M do syroviny se ptidava uslechtild plisefi roquefort

M uvniti prorostlé zelenou nebo modrozelenou plisni

¥

Dvouplistiové syry
¥ kombinace obou predchazejicich metod

¥

43



Tvrdé syry

Mz nejlepsiho mléka, protoze mléko se tepelné neopracovava c
EI C
Ovéi syry
¥i| - napf. k ptipravé halusek
¥ - pafené uzené syry
Kozi syry
M typické aroma, které je pro nékteré konzumenty nepiijemné
Tavené syry
B vyrabi se z pifrodnich syrti, masla, tvarohu a dalsich piisad
M suroviny se tavi za pridani tavici soli
B tavené syry z jednoho druhu syra, ze smési syrti
B tavené syry s ptichuti (paprikovy, Sunkovy, s ofechy, apod.)

Spojte carou mlécny vyrobek a pokrm, k jehoz pripravé se tento vyrobek pouziva a uvedte,
K jakému ucelu tento vyrobek v daném pokrmu slouzi:

Mascarpone
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VEJCE

Vejce je velka buiika se zarodkem budouciho zivocicha. Je to vyzivove cenna potravina.

SloZeni vejce
M voda M minerélni latky, vitaminy
¥ bilkoviny B vajecné Zloutky obsahuji

M tuky, sacharidy

Hlavni ¢asti vejce

Pouziti vajec ve stravovani

M ve VS se mohou pouzivat pouze vejce

a
Zpusoby vyuziti
¥
¥
: Ds
¥4 f’%s\\_ y
| Y ol M
Uvedte nazev a technologicky postup pripravy pokrmu z vajec: - ‘ w
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Skladovani Cerstvych vajec

M kratkodobé skladovéani

B v &istych papirovych nebo plastovych podlozkach $pickou dolii

M ve vzdusnych, dobie vétratelnych skladech se stalou teplotou S& Y. ]
(5 az 18 °C) bez slunecniho zareni

B min. trvanlivost skofdpkovych slepi¢ich vajec je u nds stanovena na 28 dni ode dne tfidéni

Nakazy z vajec

Prectete si nasledujici text a po jeho precteni zodpovezte otdazky:

Salmoneldza je onemocnéni zplisobené tyCinkovymi bakteriemi nazyvanymi salmonely. Tyto
bakterie zptisobuji onemocnéni zvitat, ze kterych se poté prenasi na ¢lovéka. VéEtsinou jde 0 pienos
napiiklad z vajec, nedostateCnou Upravou masa, nebo z rybich produktii. Mezi hlavni ptiznak
onemocnéni salmoneldzou patii akutni prijem. Muze byt spojen také s bolestmi bficha
a zvracenim. Po roz§ifeni bakterii krevnim obéhem vyvolaji vysokou horecku. Teplo salmonely
ni¢i, proto zahtati potraviny nad 80 °C by m¢lo k zahubeni stacit. Zmrazeni potravin salmonely
nenici, pouze je uchova v klidovém stadiu, ve kterém déle prezivaji. Po rozmrazeni potraviny se
opé€t probouzeji  k Zivotu. Pozor na vejce, syrova je radéji pouzivat co nejméné (napi. vyroba
domaci majonézy, nebo zmrzliny). Rizné saldmy, jitrnice a majonézové salaty mohou byt ovSem
také zdrojem nakazy. Nositeli salmonel mohou byt hlodavci, kdy ke kontaminaci dojde jejich
trusem, nebo téZ mouchy, které se vyskytuji blizko fekalii. Dtlezita je v tomto piipad¢ dostatecna
ochrana potravin pfi jejich skladovani.

7. Cojeto , salmoneloza*?

8. Jaké jsou hlavni priznaky ,,salmonelozy “?

9. Z ceho se miize ,,salmoneloza*” prenést na cloveka?

10. Cim se nici ,,salmonely “?

11. Znici se ,,salmonely *“ zmrazenim potraviny?

Vyzkousejte si doma!
Jak se poznaji Cerstva vejce?
Vizualné Prosvécovanim Ponotfenim do vody

1 den stard vejce 7 dni stara vejce
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MASO

B Maso jsou vSechny &erstvé nebo konzervované pozivatelné ¢asti jatecnich zvitat, driibeze,
zvéfiny, ryb a nékterych dalsich zivocichi, které se vyuzivaji k vyzivé cloveka.

SloZeni masa z hlediska fyziologie vyZivy

Dopliite:
Zivné latky MnoZstvi v % Specifikace

e Bilkoviny

e Tuky

e Sacharidy

e Mineralni latky
e Vitaminy

e Svalové barvivo
e Extraktni latky

e Voda

Vvznam masa ve vvZivé

e Maso je z hlediska vyzivy velmi hodnotna potravina z hlediska

[ hodnoty.

e Maso si cenime pro vysoky obsah plnohodnotnych , mineralnich

latek ( ) a vitamini ( ).

Rozdéleni zdroju masa

Maso teplokrevnvch zivoc¢ichu

HOVEZI VEPROVE SKOPOVE

[ Jateéné R U U *
maso g S *
[ ] [ ]
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VYSOKA NiZKA PERNATA CERNA
[ ) [ ) [ ) [ )

e 7Zvérina

e Ostatni
zdroje masa

Podle prostredi, kde ziji:

HRABAVA VODNI
[ ] [ ]

Podle barvy masa:

e Driibez BELOMASA CERVENOMASA
[ ) [ )

Maso studenokrevnych Zivocéichu

SLADKOVODNI

* Ryby

SLADKOVODNI

e Korysi o
MORSTI
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e Obojzivelnici

KONZERVOVANI MASA

Maso se konzervuje podobnymi zplsoby jako ostatni potraviny napt.: (dopliite potraviny,

které konzervujeme jakymkoliv zptisobem)

Zpusoby konzervace jsou nasledujici: uvedte prikiady)

SniZeni teploty

SniZeni obsahu vody

ZvySeni teploty

Zamezeni pristupu vzduchu

Chlazeni masa

e Vychlazené maso se skladuje v chladirnach pfi teploté °Caz+ ° C, pii vlhkosti
%.

MrazZeni masa

o Je zpusob konzervace masa, pii némz se uchovavaji vSechny

cenné latky.

e Zazmrazené maso se povazuje to, které dosahuje uprostred teplotu °C.
e V mrazicich komorach se mize uchovavat az mesicl pii teploté °C.
e RozmraZené maso se zmrazovat!

Uzeni masa

e Pied uzenim se maso naklada do

e Aby se proces urychlil, je mozné smés vstiiknout do svaloviny.
e NaloZené maso se konzervuje dymem z bukového dieva.

e Teplota pti uzeni nema byt vyssi nez °C.



SuSeni masa

Nejstarsi zptisob konzervace (tuto metodu znali jiz ve starém Egypté).
Nejpopularnéjsi masovy snack je na americkém trhu tzv. ,,Jerky* (viz. obr.) — kousky

suSeného masa (pro sportovce, lovce, cestovatelé).

Maso si zachova svou hodnotu pfi minimalni hmotnosti.

Za 3 — 4 dny maso az 70 % hmotnosti masa.

Pro suseni se hodi maso. Tucéné kousky maji vliv na kvalitu
produktu.

K suseni se hodi maso nejvyssi . Maso nesmi obsahovat

anomalie a parazity. Toto plati dvojndsob u masa ze zvétiny a ryb.

VADY MASA

Posuzovani masa je velmi ndro¢na ¢innost, vyzaduje dikladnou ptipravu, a proto je

provadi specializovany pracovnik.

v
v

¥ Cizi zapach

Vyskytuje se po jinych nebo z krmiva, po mo¢i, po lécich.

Takové maso se ze spotieby.

1 Zne&i§téné maso

Ke znecisténi dochézi pti a byva doprovazeno

mikrobiologickou infekei.

Pokud se jedn4 o mistni znecisténi, je mozno maso a postizena

mista

Jinak se vylucuje se spotieby.

&1 Znehodnoceni vaji¢ky much a &ervivéni masa

Mouchy kladou na povrch masa ,

ze kterych se velmi rychle vylihnou bilé larvy.

Maso je

il Zapa¥eni masa

Dochéazi k nému u velkych ¢asti pfi nespravném masa, nebo

které nebyly po pordzce spravné

Vyznacuje se nepiijemnym

Nutno ze spotieby.

& Hniloba masa

V prvnim stadiu se projevuje jako , poté se §ifi do hloubky.

Maso je
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i1 Plesnivéni
v" Vznika nespravnym skladovanim ve

, plisni zamotfeném

prostiedi.

v' Maso je

i Barevné skvrny

v' Jsou zpisobeny ¢innosti

Druhotné nakazy

Maso z nemocnych zvifat mize vyvolat u lidi zdravotni potiZe a choroby. Jedna se
0 ,,druhotné nakazy*, kdy miize nedokonale upravenym napadenym masem dojit

K pfenosu paraziti — cizopasnika.

e Zavadné maso se tedy povazuje takové, které je napadeno nékterymi cizopasniky,

jako je: Svalovec — trichina, Tasemnice dlouhoc¢lenna.

k1 Svalovec

e svalovec je ;

e mnozi se ve stfevech a zije ve svaloving, proto se maso musi

dukladné

¥ Tasemnice

e pficinou nakazy je konzumace nedostatecné upraveného

hovéziho a veptfového masa;

e ndkaza se projevuje ,

AR 471 _‘/‘L ) Ty,
o . y'e) )
prijmy a nevolnostmi; - 4 /// N A )
.. 4 (o
e 7ije aroste ve ; e 552
e mize narist v travicim traktu do délky az m.
Infekce

e Masem se ptenasi i infekéni choroby: tuberkul6za, slintavka, kulhavka, cervenka,
tularémie — zaje¢i nemoc.

e Diky kvalitni péci je v soucasné dobé¢ toto nebezpeci

minimalni.

Otravy bakteriemi

e Nejvice onemocnéni vznika v disledku nespravného

a zpracovani masa.
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e Bakterie Salmonela: podileji se na rozkladnych procesech, které vyvolaji

e Botulinum: zpusobuji smrtelnou otravu (,.klobaskovy jed*). K Zivotu potiebuje

kyslik, proto ptisobi v uzavienych

ZRANI MASA

e Bezprostiedné po pordzce zdravého zvifete je maso vlacné.

e Nc¢kolik hodin po smrti vSak dochazi ke masa znamé

jako ,,rigor mortis“.
e Zrani masa je slozity enzymaticky a biochemicky proces, pti kterém se ¢ast

zivocisného Skrobu méni na kyselinu ,

kterad svalovinu uvolni.

e Po odleZeni maso ziska:

e Doba zrani je zavisla na

Doplite dobu zrdani masa pfi téchto teplotnich podminkdch:

Pii teplot¢ +3az+4°C dny
Pii teplote + 7 °C dny
Pii teplote + 13 °C dny
Pii teplote + 13 °C hodiny

Z této zavislosti miizeme vyvodit, Ze ¢im je teplota pfi zrani masa

, tim je doba

SKLADOVANI MASA

e Maso snadno podléhé zkéaze, proto musi byt velmi peclive.

e Maso i masné vyrobky musi byt skladovany trvale v

e Teploty by se mély pohybovat v rozmezi: °C.
e Vzdus$na vlhkost: %.
- pokud je vzduch pfili§ suchy, maso rychle vysycha a na vaze;

- pfi vysoké vlhkosti se vytvari na mase

e Maso by mélo byt skladovano podle druhti.
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e Maso nelze skladovat s jinymi , protoze by mohly byt

znehodnoceny odtékajici Stavou.

e Maso nelze skladovat s intenzivné aromatickymi potravinami pf.:

e K prodlouzeni trvanlivosti masa muze byt zabaleno . Tento

zpusob lze uplatnit u masa a

HOVEZI MASO

Charakteristika hovéziho masa

e Ziskavame z

o Mi barvu, jemna vlakna.

e Maso vykastrovanych kust je rovhomérné prorostlé tukem.

e Pro kucharské ucely je nejvhodnéj$i maso z kusti starych meésicu.
e Patiik nejhodnotnéj$im druhtim masa pro vysoky obsah

bilkovin a mineralnich latek.
Hovézi maso se d¢li do jakostnich tfid.

SloZeni hovéziho masa z hlediska fyziologie vvzivy

Dopliite mnozstvi jednotlivych Zivin v %.

¢ Bilkoviny plnohodnotné

e Tuky
e Sacharidy
e Voda

e Mineralni latky

e Vitaminy

Vvznam hovéziho masa ve vyzivé

Je dilezitym zdrojem:

¢ plnohodnotnych ,

e bohaté na mineralni latky ,

vitaminy a
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Rozdéleni hovéziho masa z kuchvyiniského hlediska

Hovézi maso se dé€li na predni a zadni. Toto déleni se neztotoziuje s piedni a zadni ¢asti
zvifete:

Pi‘edni maso: krk - 1, podpleci - 2,
vysoky rosténec - 3, zebra - 4, hrudi - 5,
pupek - 10, ohanka — 11, klizky - 6, 12
V dolni ¢asti kyty.

Zadni maso : plec - 6, nizky rosténec —

7, prava svicka - 8, kyta — 12.

Vyznacte na obrdzku predni maso cervené, zadni maso modre.

Jakostni tiidy a vyuziti hovéziho masa v kuchyni

Druh masa Vyuziti v kuchyni

l. Jakostni tiida

e Prava svicka o
e Nizky rosténec .
L K}'/ta °
- Kvétova $picka o
- Ofech o

- Vrchni a spodni §al 4

1. Jakostni tfida

Plec °

Vysoky rosténec .

1. Jakostni tiida

Zebro .
Hrudi °
Pupek o
Oharnka °

V. Jakostni trida

Klizky o
Krk °
Podpleci °
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TELECI MASO

Charakteristika

e Teleci maso ma barvu, jemnou vldknitou strukturu.

e Ma obsah tuku.

e Je stravitelné.

e Teleci maso je jemné, ma piijemnou po mléce.

e VyuzZivasev stravovani.

e Nejjakostnéjsi je maso z telat o hmotnosti okolo kg, coz odpovida telatiim ve
stari tydnti.

e Teleci maso fadime do jakostnich ttid.

SloZeni teleciho masa z hlediska fyziologie vyZivy

Dopliite mnozstvi jednotlivych Zivin v %.

¢ Bilkoviny plnohodnotné

e Tuky
e Sacharidy
e Voda

e Minerélni latky

e Vitaminy

Rozdéleni teleciho masa z kuchynského hlediska

1

2

3

4

; 2
6

7 7
8

9

10
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Jakostni tridy a vyuziti teleciho masa v kuchyni

Druh masa Vyuziti masa v kuchyni

l. Jakostni tiida

° K}'Ita °

1. Jakostni tiida

e Pecené s ledvinou °
e Plec .
e Hrudi °

1. Jakostni tfida

Krk °
Kolena - klizky o
Nozicky o

VEPROVE MASO

Charakteristika

e Vepfové maso se ziskava z

e Kvalitni maso ma barvu.

e Svalovina je rovhomérné prorostla ,J€ stravitelné.
e Optimalni vek je meésict.

e Selata jsou mlad’ata zpravidla do hmotnosti kg.

e Vepitové maso fadime do jakostnich tiid.

SloZeni veprového masa z hlediska fyziologie vyZivy

Dopliite mnozstvi jednotlivych Zivin v %.
e Bilkoviny plnohodnotné

e Tuky

e Sacharidy

e Mineralni latky

e Vitaminy

e Voda
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Rozdéleni vepirového masa z kuchynského hlediska

Dopliite k cisliim ndzvy jednotlivich casti:

1

2

Jakostni tridy a vyuziti veprového masa v kuchyni

Druh masa Vyuziti masa v kuchyni

l. Jakostni tiida
L] Kyta °

e Panenska svickova °

e Pedené — kotleta — karé

e Krkovice .

1. Jakostni tiida
e Plec °

e Bucek zadni )

1. Jakostni tiida

e Biucek pfedni o
e Hlava J
e Lalok .
e Nozicky o
e Kolinka o
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SKOPOVE MASO

Charakteristika skopového masa

e Skopové maso ziskdvame z

e Ma az

e Doporucuje se pacienttim.
e Skopovy lij ma konzistenci. Po zahtati velmi rychle tuhne a proto se

pokrmy ze skopového masa musi podavat

e Ovce ndm, krom¢ masa, poskytuji i

e Skopové maso délime do jakostnich tfid.

SloZeni skopového masa z hlediska fyziologie vyzivy

Dopliite mnozstvi jednotlivych Zivin v %.

e Bilkoviny plnohodnotné¢ e

o Tuky o
e Sacharidy .
e Mineralni latky o
e Vitaminy o

Rozdéleni skopového masa z kuchynského hlediska

Doplite k cisliim nazvy jednotlivych casti:
1

2
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Jakosti tiidy a vyuziti skopového masa v kuchyni

Druh masa Vyuziti v kuchyni

Jakostni tiida
Kyta )
Hibet .

Jakostni tfida

e Plec .
e Hrudi °
o Krk o
e Pupek o
OSTATNI DRUHY MAS
Kozi maso
e Kozi maso je kiehké, ma jemnou strukturu a je stravitelné.
e Nevyhodou je, Ze , nékterym

lidem muze vadit.

Barva masa je

v

Nejoblibenéjsi jsou mlad’ata o hmotnosti 5 — 8 kg.

Na nas trh se témér nedodava.

Konské maso

Ve vefejném stravovani se zpracovava zcela vyjimec¢né a na jidelnim listku musi byt
jednoznaéné oznaceno.

Maso mé vyraznou barvu, dlouhd a tuha

Charakteristicka je chut’, protoze obsahuje velké mnozstvi

U nas se konské maso zpracovava vyjimecn¢, zejména na masné vyrobky.

Krali¢i maso

Krali¢i maso je barvy, ma strukturu.

Obsahuje tuku, coz zlepSuje jeho stravitelnost, ale maso je pomérné
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=5 Krali¢i maso fadime do 2 jakostnich ttid:
1 l. Jakostni tfida:

Jakostni tfida:

Nutrie
e Plvodné byly nutrie chovéany jako kozeSinova zvitata.

e Maso je , velmi kiehké s kratkymi

jemnymi vlakny.

e Tuk neni prorostly do tkang, proto je maso stravitelné.

e Ve vefejném stravovani se upravuje vyjimecné

VNITRNOSTI

Charakteristika

e Organy vyjmuté z porazeného zvifete se v kuchatské terminologii nazyvaji

nebo

e Podle druhu zvifat zname vnitfnosti

(tres¢i jatra, kaviar).

e Vnitfnosti by se mély prodavat co , star§i jsou tmavé a oschlé.
e Syrové vnitinosti se prodavat nakrajené, pomleté a také ne jako
polotovar!

SloZeni vnitinosti z hlediska fyziologie vvzivy

e Vnitinosti jsou bohaté na

Jednotlivé druhy vnitinosti

Mozek

v’ obsahuje mnoho , bilkovin, mineralnich latek a vitamina (B a C);

v' pied tepelnym zpracovanim je tfeba macet ve

tak dlouho, dokud se nevyplavi

vSechna krev;

v’ pfipravuje se zadélavany, smazeny v tésti¢ku nebo s vejci.
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Brzlik

v’ je zlaza, kterou maji pouze zvifata

(v dospélosti zanikd);
v’ pied vafenim se musi brzlik pe¢livé

(asi hodinu);

v' upravuje se duSenim, smaZenim nebo se restuje.

Drstky
v' pochazeji z skotu;

v pied tepelnou Gpravou je nutno drstky opakované

dlouho, pomalu vafrit;

v' pouzivaji se k pfipravé polévek a zadélavani.

Plice

V' nejsou prili§ stravitelné, proto se podavaji dusené s vyzivnou omackou ¢&i se ptidavaji do
pastik;

v nejkvalitngjsi jsou plice;

v hovézi a vepfové plice se pred apravou musi zbavit

Srdce
v’ obsahuje vé&tsi mnozstvi a

(A, B, C);

v v8echny druhy, vepiové, jehnéci, hovézi, teleci,— vyzaduji

a vareni;

v' je vhodné k nadivani, miZe se Spikovat, teleci nakrajime na

platky a kratce opékame.

Jatra

<

jsou bohatym zdrojem (Fe);

v

nejjemnéj$i a nejchutngjsi jsou jatra

<

3

<

FOIE GRAS (foé grd) je nazev pro husi a kachni jatra ze specialn¢ krmené driibeze, pred

upravou nakladame do portského — béli se;

v’ upravuji se rychlym ope¢enim v malém mnozZstvi tuku nebo se piidavaji do pastik;

v’ zasada: az po tepelné uprave, protoze

jinak ztvrdnou;

v' hovézi jatra jsou méné vhodna pro déti, protoze obsahuji vice
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Ledviny

pied upravou se maceji v vodg;

maji chut’;

nejmekei jsou

9

DN N NN

upravuji se dusenim, grilovanim, zapékanim.

VEDLEJSI JATECNi PRODUKTY
KOSTI, KREV A STREVA

Kosti

e Kosti tvoii kostru zvifete.
e Maji vyzivovou hodnotu, protoze obsahuji

, které jim dodavaji

specifickou chut a viini.

e V praxi délime kosti na vysekové a technické.

e Ztechnickych se vyrabi kostni klih nebo

e Vysekové se rozliSuji podle struktury na:
v" morkové — duté nebo dlouhé, kde stied kosti tvoii morek;
v' kosti tidké — kratké, ploché a klouby, obsahuji malo morku, vice § ﬁ‘:
bilkovin a chut'ovych a aromatickych latek, dodavaji vyvarim @ ‘
chut’;

v masité — harfy.

Vyuziti kosti v kuchyni

e Kosti musi byt Cerstvé, Cisté, nasekané, nesméji pachnout.

v Hovézi kosti — pouzivaji se k ptipravé a
Morek se pouziva k ptipravé morkovych do polévek;
v’ Teleci kosti — jsou vhodné k piipraveé a pod ;

v Veptové kosti — se pouzivaji k pFipravé

Skladovani kosti

e Je stejné jako u masa — Vv chladirnach pfi teploté °C.

Krev

e Krev ma velkou vyZivnou hodnotu — obsahuje vSechny

e Rychle se kazi, protoze obsahuje hodn¢

e Krev se musi zpracovat.
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Vyuziti krve v kuchyni

v' Veprova krev se pouziva na tmava a

v' Hovézi a teleci krev zpracovava se pramyslové;

v' Drubezi krev (husi, kachni) se vyuziva k pfipravé samostatnych pokrmi (na cibulce).

Stireva

e Stieva se pouZzivaji jako material pii vyrobé
zboZi.

e Stfeva musi pochazet ze zvirat.

e Musi byt Cistd, dobfe opracovana.

o Kromé stfev se jesté¢ pouzivd mocovy méchyt, jicen a dvanactnik.

e Podle ptivodu rozeznavame stteva hovézi, veprova, skopova a konska.

e Pied pouzitim se stfeva zbavi obsahu, namaceji se ve vodé, odstrani se

tuk a v teplé vodé hlen.

MASNE VYROBKY

Charakteristika

e Zatazujeme zde produkty vyrobené z , nebo

jate¢niho masa (hovézi, , ,

), dribeze, zvétiny a jinych mas s ptidavkem dalSich surovin, piisad

a riznych pochutin.

e Nejcastéji jsou upraveny , ) 5

vyjime¢né jSou — Cajovky, bilé a vinné klobasy.

e Jsou urcené k piimé spotiebé nebo k dalsi tepelné tprave pred spotiebou — ohfati, vateni,

smazeni.

Suroviny k vvrobé masnvch vvrobku
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Rozdéleni masnvch vvrobku

e Uzenarské zbozi

e Varené vyrobky
e Peclené vyrobky
e Masné polotovary

e Masné konzervy

Uzenarské zbozi

o Meékké salamy

v vyrabégji se ze smési

a

v’ délime je na

masa a dal$ich ptisad;

(narazené do stiev)

a (narazené do umélych obali);
v’ obsahuji pomérné mnoho vody %, proto se kazi.
v Druhy:
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e Trvanlivé salamy

v' maji obsah vody, proto je mizeme skladovat
dobu;
v' skladujeme rozvésené v chladnych suchych skladech pii teploté
°C;
v Druhy:

e Specialni uzenarské vyrobky

v’ jsou uréeny k spotiebé, 1ze skladovat jen

omezenou dobu:;

v’ vyznaluji se kvalitni, drahou a naro¢nou vyrobni
technologif;

v' uplatiuji se zejména ve kuchyni;

v Druhy:

&1 Italsk4 $unka ,,Prosciutto®
B Veprova kyta se prosoli a fadné vetfe do masa. Kazdé 2 mésice

omyje a znovu nasoli a necha se susit a zrat celkem az 1 rok.

e Uzena masa

e Délime na a

opracovana.
v’ syrova: uzena Sunka s kosti a bez kosti, krkovicka, peéené,
plecko, kolinko, hlava, bucek, nozicky

v’ vaiena: krkovicka, peCené, duSend Sunka, hovézi jazyk,. ..

e Drobné uzenarské vyrobky

Druhy:

Varené vyrobky

v' jejich zakladni surovinou je maso a
v podléhaji zkéze, proto se jejich vyroba v
mésicich omezuje;
v’ jsou uréeny k spotiebg;
Druhy:

Pec¢ené masné vvrobky
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Druhy:

v jsou a m¢lnéné vyrobky upravené tak, aby ziskaly charakter

masného vyrobku;

v' jsou trvanlivé, uréené k spotiebé.

Masné polotovary

Déleni:

a) podle stupné technologické tupravy:

v’ pfipravuji se pouze z surovin;

v hotové pokrmy —

v hotové napil — nutno tepelné upravit:

b) podle toho, k ¢emu jsou urceny:

Masné konzervy

v’ polotovary k pfipravé polévek —

v polotovary hlavnich chodi —

Druhy konzerv:

v jsou masné vyrobky;

v" jsou konzervovany a hermeticky

uzavieny v obalech;

v' jako obaly se pouzivaji plechovky z pocinovaného nebo lakovaného plechu.

Vady uzenin
v" U uzenin se vyskytuji stejné vady jako u
masa.
v’ Charakteristickou vadou je a

, vétSinou bakterialniho ptivodu.

v Objevuje se jiz hodin po ukonceni vyroby. Stane se tak pfi
nedodrzeni a zasad.
v’ Za jakostni vadu je povazovan i obsah vody a soli.

Vady konzerv
e BombézZe — projevuji se vydutim horniho i dolniho vi¢ka. Zname tfi druhy:

mikrobialni:

v

v fyzikalni:
v chemické
A%

ptipad¢ bombaze, bez ohledu na jeji ptivod, konzervy m
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e Mapovani — plechovych obalt. Jde-li o silné mapovani, které

prorusta do obsahu, vyluCujeme ze spotieby.

e Deformace — napf. pfi zachazeni. Lze konzumovat se zvySenou

opatrnosti.

e Skladovani konzerv

v" Skladuji se v suchych, vzdusnych, ¢istych a tmavych skladech se stalou teplotou
°C.

v Na trh se dodavaji také polokonzervy s dobou trvanlivosti.

DRUBEZ
B Driibezi oznacujeme vsechny domaci ptaky, jejichz maso se uplatiiuje ve vyzivé
¢loveka.
k] Je lehce , zejména mladé.

B Vhodné pro dietni stravovéni, kromé

B Obsahuje mensi mnoZstvi §lach nez maso.

Slozeni drubeziho masa z hlediska fyziologie vyzivy

Dopliite mnozstvi jednotlivych Zivin v %.
e Bilkoviny

o Tuk

e Minerélni latky

e Vitaminy

e Voda

Rozdéleni driubeze

Podle prostiedi, kde Ziji / podle barvy masa

Hrabava / bélomasa Vodni / éervenomasa
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Trzni druhy driabeze

i1 Masné drabezi
vyrobky

i Dalsi vyrobky

Co bychom méli védét?

B Foie gras (foa gra) je mezinrodni vyraz pro husi a kachni
jatra, ze specialné krmené dribeze.

B Nakladame do portského vina, ¢imz se béli.
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ZVERINA

e Zvé&finou rozumime zvitata zijici ve volné piirod¢ a jsou lovena.

e Ziskava se odstfelem v ur¢ené dob¢.
e Maso ze zvéfiny je prevazné tucné, mé osobitou chut’ a
vuni.

e Barva masa je vétSinou

e Obsahuje zivocisného Skrobu ( ), proto se nechava

delsi dobu nebo se naklada do

SloZeni masa z hlediska fyziologie vyZivy

Dopliite mnozstvi jednotlivych Zivin v %.

e Bilkoviny o
o Tuky .
e Sacharidy o

e Mineralni latky
e Vitaminy o
e Voda .

Rozdéleni zvériny

Vysoka
srstnata

sparkata

v Po odstfelu se musi kazdy kus , a poté radné

Nizka
srstnata

v Jemné a chutné je maso mladych zajici do mesict.

v Maso zajice polniho ma barvu.

v Maso divokého kralika je vétSinou barvy, nékdy nasedlé a ma nasladlou chut’.
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Cerna
srstnata

AT

BV g e

»

v Cerna zvéfina ma chutové vyborné, barvy

v Maso erné zvéfiny je na trhu po cely rok, protoZe se na né nevztahuje doba héjeni.

Pernata

lesni

v' Pernata zvéfina se zavési za pred kuchynskou upravou a nechava se

dostateéné

Vodni

v' Tato zvéfina se nenechava v pefi, protoze by mohlo dojit k jejich

znehodnoceni.

Skladovani zvériny

e Vysoka zvétina musi byt ihned po odstielu , pernata

a vychlazena.

e VzZdy ji skladujeme rozvéSenou, nikdy nenechdme leZet ve vlastni vytékajici Stave.

e Skladujeme pii teploté ° C, mrazenou pii teploté °C

Co bychom méli védét?

Nakladani zvériny do mléka

Dobte ocisténou a odblanénou zvéfinu rozdélenou az na kuchynsky zpracovatelné casti zalijeme
kyselym nebo i sladkym mlékem a uloZime do chladnicky. Maso je tzv. proleZel¢ asi za 2 dny. Pfi

kulinarni Giprave jsou v mléce nalozené kusy, ale i platky masa Stavnatéjsi a kiehci.
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RYBY

Charakteristika

Rybi maso je vysoce hodnotna potravina, ktera poskytuje organismu material,

energii a latky.

Po vhodné tepelné upravée je maso stravitelné.

Je potravinou, zejména pro ty, ktefi trpi kornaténim

a onemocnénim dnou.

Déleni ryb
Ryby délime dle riiznych hledisek:

1.
2.

1.
2.

Podle puvodu:
Sladkovodni:
Morxské:

Podle obsahu tuku:
Netuéné (0,8 — 2 % tuku):
Tuéné (4,5 — 12 % tuku):

SloZeni masa z hlediska fyziologie vyZivy

Dopliite mnozstvi jednotlivych Zivin v %.

Jakostni znaky

Slozeni se lisi podle jednotlivych druhii.

Bilkoviny
Tuky
Sacharidy
Mineralni latky

Vitaminy

Voda

Kize musi byt ;

Ma mit pfirodni barvu a ;

Nesmi byt ;

Z&bry musi byt jasné a nesmi byt slepené;

O¢1 musi byt jasné a ;

Aroma je (prilis silnd ,,rybina“ svéd¢i o dlouhém skladovani);

Bfis$ni otvor musi byt Cisty, bez zdpachu, zbytky krve zative
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Konzervovani ryb

e MrazZeni
v Vhodné pro vétsinu ryb, skladujeme max. meésict.
e Uzeni

e Teplé uzeni:
v’ Y5 az 3 hodiny pii teploté °C.

v Doba uchovani je dni, vakuové balené tydny.

e Studené uzeni:

v’ Probiha za teploty ¢ C podle druhu od do dni.
v Barvu a aroma ovliviiuje druh pouZitého
v Doba uchovani dnt.
 SuSeni
v konzervaéni metoda.
v" Susi se bud’ na nebo namadceny v laku a poté
suSeny.

e Marinovani

v Ryby nejsou pied nakladanim upravovany.

v Nakladaji se nalevu na dobu asi 6 dni.

v" Marinované ryby jsou ,,polokonzervy“, tzn. nejsou sterilovany a maji dobu
pouzitelnosti.

e Sterilovani

v" Probiha pfi teploté °C.
Otravy z ryb
e Rybi maso se kazi, pficemz vznikaji velmi jedovaté latky ,,biogenni aminy*,

a to histamin a tryptamin.

e Konzumace syrovych a nedostate¢né zpracovanych ryb miize byt ptic¢inou

onemocnéni.




KAVIAR
Charakteristika

Kaviar jsou nasolené jikry

Je velmi citlivy na teplo a skladujeme pfi teploté ° C. Pri teploté pod minus

dochazi ke znehodnoceni kaviaru.

Nesmi pfijit do styku se nadobim a oceli, protoze oxiduje.

Vhodné materidly jsou perlet’, zelvovina a dievo.

Kvalitativni znaky

Kaviar:

e ma byt velikosti a barvy;

e ma mit pfijemné a jemnou (nesmi byt slana
nebo hotka);

e u kaviaru se vice nez vyzivna hodnota ocenuje pozitek, ¢emuz odpovida i

Druhy kaviaru

Pravy kaviar

e Beluga

v’ nejjemnéjsi a nejdrazsi kaviar o priméru

v barvy ;

v’ vytéznost z jedné ryby je kg.
e Sevruga
v velmi jemny s vyraznym kofenénym aroma
v barva ocelové ;

v’ ziskava se z nejmensiho druhu

v’ vytéznost z jedné ryby je

e Malosol

v" Oznaceni pro

Nepravy kaviar

e Lososovy kaviar

v’ hrubozrnny kaviar barvy :

ziskany z pacifického druhu
(keta);

v' velmi jemny.
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e Pstruhovy

V' je ziskavan z vétsich druht

v podobny lososovému kaviaru, avsak trochu drobné&jsi.

o Kaviar z morského zajice

v jemnozrnny, vice ;

v dodate¢né na ¢erno nebo Gervengé;

v' vyrabi se zejména na Islandu, v Dansku a Némecku;

v nema Zadnou kulinaiskou hodnotu, pouziva se predevsim k

uceliim ve studené kuchyni.

KORYS|
Charakteristika
e Spolecnym znakem je parti noh, pti¢emz ptedni par je vétSinou preménén
%
e T¢lo je kryto , ktery korysi béhem ristu nékolikrat shazuji.
e T¢loihlava jsou , ukryté v , kde se nachazi také

zaludek a stfevo. Toto se pred pouZzitim odstranuje.

e Cenéné je maso z a

e Zivi korysi jsou pfepravovani ve vlhké dievité ving — takto vydrzi v chladu dny.
e Ziva zvifata se nesmi pokladat na
o Cerstvy korys pii doteku stahuje okamzité

e Mrtvy korys se zpracovavat!

Jednotlivé druhy

e Krab
v' Zije v mofi v hloubce cca m pii teploté °C
v' doristd hmotnosti az kg

v’ krabi maso se pouziva k pfipravé ,

, majonéz, , pastik a

do polévek.

e Kreveta
v' 7iji na piseénych pobiezich, télo je kratké s dlouhym

ocaskem, nemaji klepeta;

v doristaji 4 — 9 cm, uplatiiuje se v teplé i studené kuchyni;
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v maso se rychle , proto se ihned zpracovava — mrazi a erstvé se

zpracovavaji pouze na pobiezi.

e Humr
V' je lezouci krunyiovity ;
v' ma velka , z nichZ je jedno vetsi;
v' dosahuje hmotnostiaz  kg;
L, e

dosahuji vahy az 8 kg, nejchutnéjsi je o hmotnosti
g,

v maso se rychle kazi, pficemz se vyviji prudky

v’ uplatfiuje se ve i kuchyni.

e Langusta
v’ je podobna

v ma dlouha tykadla, nema klepeta
v" dortista hmotnosti kg;
v

maso je velmi chutné, ale nezu

humra.

MEKKYSI
Charakteristika
e Pievazné ziji v , nékteré druhy Ziji i ve
na sousi.
o Zijici istice a musle maji ulity.
e Oteviené jsou znamkou, Ze je zvife
a byt konzumovéano.
e Nejchutnéjsi maso je v obdobi az
Jednotlivé druhy
o Usttice
v konzumuji se Vv syrovém stavu nebo
v v priméru dosahuji velikosti cm;
v’ skladuji se ve zatizené, aby se

. Oteviené mohou byt mrtvé a jsou
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e Slavka jedla

v péstuji se uméle na zapadnim pobiezi Evropy;

v ve kuchyni se pfipravuji marinované nebo
v aspiku;
vy kuchyni se podava jako samostatny pokrm.
e Sepie
v' ma ovalné zplostélé télo a z hlavy vyrista chapadel

v' télo ukryva vapenatou schranku — sepiovou kost;

v obsahuje barvivo, proto je nutné pii zabiti davat

pozor, abychom vak neposkodili;
v’ barvivo se pouziva k vyrobé barev, ale i v

v

v" nejchutnéjsi je maso ze sepii do velikosti cm;

v vyuZiti je stejné jako u kalamar.

e Chobotnice
v’ Ziji v pobieznich vodach vech moii az do hloubky 200 m pies den ukryté;
v' Hlavni produk¢ni oblast je Maroko a Kanarské ostrovy;

v Maso z mladych chobotnic je , ze starSich

chobotnic vyZaduje tepelnou upravu;

v’ upravuje se riiznymi zptisoby — smazenim, vafenim duSenim,
konzervovanim

v" PouZziva se maso z

°
v

nek

jeho pfiprava je velmi narocna;

AN

do Evropy jsou importovani tropiéti $neci, a to z Thajska a

Vietnamu;

<

sbér v ptirode je v evropskych statech ;

v musi se zbavit slizu, poté se dlouze vafi, ulity se vymyvaji, maso se vlozi zpét a miiZze se
zapékat;

v novinkou chovatelského uméni je ,,8neéi kaviar*.
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KONVENIENCE

Charakteristika ..konvenience*

z anglického slova ,,convenience* =

potraviny s vy$$im stupném zpracovani nez zakladni potraviny = snadny zptsob piipravy

Vv ¢estiné se nékdy pouziva vyraz

(SN AN NI N

patii k zakladnim trendlim pfi vyvoji a vyrob¢ potravin v poslednich desetiletich, jejich sortiment
se rozsifuje, k rozvoji vyznamné piispivaji i nové moznosti baleni potravin

Stupné ..konvenience* u potravin

B mezi surovinou a hotovym pokrmem je fada stupiii zpracovani, podle kterych lze z hlediska
pohotovosti k piipravé a konzumaci potraviny a pokrmy roztiidit

Ke kazdému stupni zpracovani potravin a pokrmit uvedte alespon 5 konkrétnich prikladii:

0 Potraviny neopracované

M zeméd&lské produkty, které musi byt n&jak opracovany, aby mohly byt pouZity v kuchyni

Potraviny ¢aste¢né opracované

potraviny, které pred tepelnym opracovanim jesté potiebuji kuchynskou upravu

Potraviny urcené k tepelné dpravé

potraviny, které mohou byt bez dalSiho pfipravného kroku piimo tepelné upraveny

Potraviny tepelné zpracované, pripravené k ohievu

jednotlivé slozky pokrmu nebo kompletni pokrm

Pokrmy pripravené ke konzumaci

zatepla nebo zastudena

SN NI NI N B S N B AN iN

Zpusob dodani , konvenience“
ZmrazZené vyrobky
¥  zelenina, ovoce, piilohy, ryby, maso, apod.
Chlazené vyrobky
M maso, mléko, mlé&né vyrobky, apod.
Dehydratované vyrobky
¥ susené mléko, polévky, omacky, kase, apod.
Sterilované vyrobky

M  ovoce, zelenina, masové konzervy, apod.
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http://www.vitana.cz/_dataPublic/products/8ac1ce9e988e44e428eeab6da12d8add/grilovaci-koreni.png
http://www.vitana.cz/_dataPublic/products/1109073d499dff255dcee8b319b918e1/babovka.png
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http://www.vitana.cz/_dataPublic/products/c2f1d8a0bdd74933d9659abdfddf7ef9/web_syr-se-slaninou.png

Zamyslete se a pokuste se uvest alespon néekolik dalsich vyhod pri vyuziti , konvenienci

ve stravovani.:

Vyhody pouziti ,konvenience”

Nevyhody pouziti ,, konvenience”

B B 8B B B BH B

nekteré typy konvenienci podporuji

tvofivost kuchafe tim, Ze se misto

ptipravnych praci mize ve zvySené miie

B napt. u loupaného ¢&i krijeného ovoce

a zeleniny ztréta Cerstvosti a n€kterych zivin

(vitamin)

vénovat chutovym a jinym variacim

potraviny s vysokou mirou ,,konvenience*
neumoziuji kreativni pfistup ke konecné
upravé a pfispivaji tak k celosvétoveé

globalizaci stravy

M piehnané pouzivani produktli s vysokym

stupném konvenience (potraviny a napoje
v prasku, konzervy a zmrazené potraviny)

gastronomii poskozuje

JIEKA SVETLA _ |
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NAPOJE

Charakteristika a vvznam napoju ve vvzivé

& napoje jsou kapaliny, které dodavaji télu

pozn.: Vyznamu vody pro lidsky

organizmus je jiz vénovana podkapitola v tematickém celku ,, SloZeni potravin".

M nékteré napoje maji také energetickou a biologickou hodnotu

‘ Nékteré napoje, pozivané v nadmérném mnoZstvi, jsou zdravi Skodlivé!!!

Rozdéleni napoju

Podle vyznamu pro lidsky organizmus:
Uhrazujici
B Kk whradé tekutin, popt. dalsich latek ztracenych
pocenim, nezbytnych pro zdravi a zivot

M napi.

Obcerstvujici
M K predchazeni nepfiméfenym reakcim organizmu
na fyzické a tepelné zatizeni

M napi.

Podle obsahu alkoholu:

Alkoholické
¥

Nealkoholické
¥

(vic nez 0,5 % alkoholu)

Podle obsahu COz:
Perlivé

M obsahuji CO; , ktery se uvoliiuje z npoje -

Sycené

M piidaného CO, obsahuji nejméné 1 g/l -

Nesycené

¥

Podle teploty:
Teplé
¥

Studené

¥l
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NEALKOHOLICKE NAPOJE
Voda

voda

B

nutno pravidelné kontrolovat chemickymi rozbory (hygienické stanice)
M uréena k piti, piipravé pokrmil a napoji (na jeji kvalité zavisi kvalita napoje),
k myti nadobi, které ptichazi do styku s potravinami

voda

M  vyrabisez

¥ vysoce jakostni pitnd voda vyhovujici podminkam trvalého poZivani

voda

M vysoce kvalitni pitna voda vhodna k piipravé jidel a napoji pro kojence, déti

voda -

M pitnd voda ¢

Prirodni vody (stolni, 1é¢ivé)

M podzemni vody obohacené cestou z nitra Zemé rozpustnymi a

M mohou se obohacovat ovocnymi piichutémi, cukrem

M nevhodné pit dlouhodobé pouze jeden druh

Stolni mineralni vody a

M v 11nejméné 1 g CO2, méné, nez 5 g rozpusténych pevnych latek | é
-

M napt. LJ:‘

Lécivé mineralni vody

M v 11nejmén& 1 g COy, vice, nez 5 g rozpusténych pevnych latek

B hotké, zelezité, sirné, arzénové, radioaktivni
M Kk 1éEeni chorob traviciho Gstroji, jater, ledvin, apod.
M nevhodné k trvalému piti
M napi.
- - s <] L]
Sirupy i
¥ ovocné nebo zeleninové st'avy konzervované

B mohou byt okyseleny organickou kyselinou (citrénovou, jableénou)

M predevsim k ptipravé
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http://www.google.cz/imgres?q=spring+mineral+water&hl=cs&gbv=2&biw=1280&bih=632&tbm=isch&tbnid=ObUJQ7Fj-PV4YM:&imgrefurl=http://www.ehow.com/facts_7460998_mineral-water-vs_-spring-water.html&docid=RTXhM_wPLsl3wM&imgurl=http://img.ehowcdn.com/article-page-main/ehow/images/a07/3m/46/mineral-water-vs_-spring-water-800x800.jpg&w=225&h=220&ei=WeFLT6KLN6HT4QT5vcHsAw&zoom=1

Limonady

B vyrabi se z pitné vody a napojovych koncentratl (popf. sirupti)

B mohou byt sycené CO, nesycené, ,,light* (s umélymi sladidly, bez cukru,
vhodné pro diabetiky)

Colové napoje "

M vyrabi se z vytazkii ofechli

M osvézujici, povzbudivé, obsahuji

Tonikové napoje
M  obsahuji

M nevhodné pro

Ovocné a zeleninové napoje

Ovocné §tavy

M vyrabi se z ovoce nebo ovocnych

M  pasterizuji se

M  sterilované, nezkvasené ovocné §tavy, nejsou doslazované (napt. jablecny)

M napoje z ovocnych nebo zeleninovych §tav nebo koncentrati, vody, cukru

M minimalni obsah ovocné §tavy musi byt 40 %

M ¢isté ovocné §tavy se smichaji s vodou a cukrem

¥ minimalni obsah ovocné §tavy musi byt 60 %

M rajcatova, karotkova, celerové §tava, z ervené fepy

Koncentrat
M ovocnd nebo zeleninova $tdva zahusténa odstranénim vody na 50

a méné % puvodniho objemu

Uvedte alespon 3 vyhody, které s sebou prinadsi pouziti napojovych koncentratui:
¥
¥
¥
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MIlééné napoje

i pasterované mléko
M ochucené mlééné napoje - riizné piisady (ovocné §tavy, protlaky, cokoldda, kakao, jogurt)
M kysana mléka (acidofilni mléko, kefir, podmasli)

Kava, ¢aj, kakao, ¢okolada

Uved'te nazev skupiny potravin, do které radime kavu, caj, kakao a cokoladu:

Dalsi druhy napoju

napoje (dodavaji t€lu chybéjici mineralni latky — Isostar)

napoje (obsahuji kofein — Red Bull)

napoje (vyrabéji se rozpousténim susenych ovocnych $t'av)

B & 8§ B

(Sumaky)

1 i

Uvedte 6 druhii obalii, do kterych se plni nealkoholické napoje:

il ¥4
il ¥4
il ¥4

i»ﬁ H
\ML*»’ Vi
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PIVO

Charakteristika piva

=
(

pivo je kvaseny, slabé alkoholicky napoj vyrabény v (‘ E)
=

¥4
B velmi oblibeny napoj u nés, ale i v zahrani¢i, vyznamny exportni vyrobek
& Prazdroj, Budvar, Staropramen, Radegast, Ostravar, Bernard, Gambrinus aj.
Historie piva
M zemi piivodu piva je oznadovina Mezopotamie (pﬁbliiné 7. tisicileti pt. n. 1.)
K dalsi zdznamy o piipravé piva pochazeji ze starovékého Egypta
& 1088 - prvni pisemny doklad zmifiujici se o vyrobé piva na uzemi Ceska
B 12. stoleti - nejvétsi rozkvét vyroby piva na tizemi Ceska
M 1842 - zalozen Mé&stansky pivovar v Plzni (dne$ni Prazdroj)
Suroviny k vyrobé piva
ma vliv na jakost piva
musi odpovidat hygienickym pozadavkim
mékka = jemna chut’ piva, tvrda = pInéjsi chut’ piva
vyrabi se z n¢j slad
lidnovita rostlina, kvéty se pouzivaji k ochucovani piva
dodavé pivu hotkou chut’, chmelovou vini, zvySuje
trvanlivost a pénivost piva
M jednobuné&ené houby
B maji schopnost zkvagovat cukerné roztoky
Faze vyroby piva
1. Vyroba sladu — zahrnuje tyto faze: 2. Vyroba piva — zahrnuje tyto faze:
1. Cisténi a t¥idéni je¢mene 1.
2. Maéceni je¢mene v naduvniku 2
3. Kliceni je¢cmene na humnech 3.
4. SuSeni a praZzeni zeleného sladu 4
5. Odkli¢ovani suseného sladu
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http://cs.wikipedia.org/wiki/Kva%C5%A1en%C3%AD
http://cs.wikipedia.org/wiki/Alkoholick%C3%BD_n%C3%A1poj
http://cs.wikipedia.org/wiki/Mezopot%C3%A1mie
http://cs.wikipedia.org/wiki/Starov%C4%9Bk%C3%BD_Egypt
http://cs.wikipedia.org/wiki/Plze%C5%88
http://cs.wikipedia.org/wiki/Pivovar_Prazdroj

¥4

¥

SN NI NN &

B

Vareni piva

pivo se vaii ve

1|

1. Vystiraci kad’ g
rozemlety slad se zde za stalého michéni misi
s teplou vodou, nechava se vyluhovat, vznika

tzv.

il
AL

3. Scezovaci kad’® i

se preCerpa do

scezovaci kade¢, kde se necha ustat, odpad
zrna se usadi u dna, kde vytvoii pfirozenou
filtracni vrstvu, touto vrstvou vznikla sladka

tekutina - tzv.

protéka do mladinového kotle

, kde se nachazi Ctyfi nadoby:

1]
ah

2. Rmutovaci kotel st

B cast vystirky se 2x az 3x prederpa do

rmutovaciho kotle, zahfeje na bod varu
a vrati zpét do vystiraci kad¢ (zesiluje se tak
zcukfovani vystirky)
. lli
4. Mladinovy kotel

zde se vafi sladina s chmelem a vznika

, ktera se chladi

na teplotu vhodnou pro ¢innost kvasinek a je

prevedena do kvasnych kadi ve spilce

Kvaseni piva

probiha ve spilce —

po dobu 4-5 dni pfi teploté okolo 4-5 °C

do

, jejichz ¢innosti vznika

(oteviené nadrze, obsah az 200 hl) se pfidavaji

aCoO;

DokvaSovani piva

Vv lezackém sklepé v

nebo lezackych sudech (obsah 100 - 300 hl)

pfi teploté cca 2 °C

bézna piva cca 1 mésic, lezaky cca 3 mésice, specialni a exportni piva i piil roku

tanky se uzaviou, pivo pod tlakem dokvasuje - kvasinky rozlozi zbyly cukr na alkohol a CO2

pivo dozrava, zjasiuje se

CO2 dodava pivu

a

Staceni piva

pivo se staci pres filtry do dopravnich nadob
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B

Schéma vvyroby piva

srotovnik

silo

mladina v

< kvasinky

3 deskova kfemelinova 2
3 | filtrace filtrace . € vzduch
(4

walll

Druhy piva

Zikladni ¢lenéni Dalsi podskupiny
|
¥
| @
=Ry
|
Stupriovitost piva Jakost piva
oznacuje obsah Posuzuje se:
v mlading pted ¥ (Ciré, bez ptimési)
zakvasenim, které ptesly ze surovin (slad, a
chmel) do varni vody ¥4 (dostatek husté
10° pivo obsahuje 2,4 - 2,8 % alkoholu a stalé pény)

12° pivo obsahuje 3,3 - 3,7 % alkoholu
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Vady piva
zpusobeny vadnymi surovinami, Spatnym technologickym postupem, Spatnym skladovanim,
oSetfovanim, ¢epovanim
prazdna, kyseld, hotka, trpka, plisiiova chut’
zékal (nezadouci kvasinky, ptechlazeni piva)

Skladovani piva

Vv pivnim skladu (sklep¢)
stala teplota °C

dobie vétratelny, chranény pted slunecnimi paprsky

podlaha omyvatelna, hladka, beze spar, se sklonem k odpadu

stény vybilené vapennym mlékem (popt. omyvatelné)

ptivod teplé a studené vody

neskladujeme zde potraviny ovliviiujici ¢istotu prostiedi (brambory, zelenina, apod.)

1 — 2 dny pfed narazenim se sudy nehybeme, aby se pivo zklidnilo

Baleni piva K jednotlivpm obrdazkiim napis, o jaky druh baleni
I5hve piva se jednd:
(plastové prepravky, papirové krabice) ﬂ

lahve

nerezoveé

(se zabudovanou pivni jehlou)

(pro vétsi restaurace, obsah 20, 40 a vice hl,

precerpavaji se do cisteren umisténych ve

sklepé€ restaurace)

Odpovezte na nasledujici otazky podle toho, co jste si odnesl(a) z tohoto tématu:

potrebné K vyrobé piva?  zahrnuje vyroba piva?

1.

2
3.
4

Které suroviny jsou Jaké zakladni faze Jaké jsou pozadavky pro skladovani piva?

1.

2
3.
4
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VINO

Charakteristika vina

¥ vino je alkoholicky napoj, ktery je vyroben z

&1 lat. (viz. tajenka na konci textu)

Historie vina

M pred 7 tisici lety v franu prokazatelné vyrabéli vino
B na nasem tzemi v poslednich staletich pfed nasim letopodtem uz zcela uréité vino konzumovali,
ale velmi pravdépodobné i péstovali Keltové

M velky rozvoj vinafstvi je u nas pravem spojovan s osobnosti cisaie Karla IV.
Tridéni vina

Dle pouzitych surovin Cé < @

. i ’

se vino déli na: %‘g“jf 9

Tridéni révového vina

Zakladni tfidéni vina
Ticha vina Sumiva vina (sekty)

(do 4 g cukru/l) B extra brut, extra dry =

(4 —12 gcukru/l) B brut, dry, sec, secco =
(12 - 50 g cukru/l) B demi sec =
(50 a vice g cukru/l) M demi doux =

& doux, dolce =

SN NI NN

Tridéni vina podle barvy Dalsi druhy vina podle technologie zpracovani

¥i| B révové vino perlivé (uméle syceno CO2)

¥i| i révové vino dezertni (na vyrobu se pouZivaji mosty s vysokym

¥i| obsahem cukru nebo se misi pfirodni vino se zahu§ténym mostem

nebo rozinkami, nesmi se pfislazovat sachar6zou)
ﬁ‘ J;K B révové vino dezertni kofenéné — vermut (dezertni vino upravované
Mj 4 pfidanim koteni)
i odalkoholizované vino
Tridéni vina podle ,,Vinaiského zikona*
Vinarsky zdkon je zkrdaceny nazev zakona ¢. 321/2004 Sb., o vinohradnictvi a vinarstvi, ktery je

zdakladnim predpisem regulujicim vinohradnictvi a vinaistvi v Ceské republice.
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Révova vina

vina

B  do 11° cukernatosti
normalizovaného mostoméru (n. m.)

Révova vina

M do 15° cukernatosti n. m.

Révova vina

B do 15° cukernatosti n. m.

B  mohou byt odriidova a znamkova

(N CNI N N LN N

kabinet (19° cukernatosti n. m.)

pozdni sbér (21 - 24° cukernatosti n. m.)
vybér z hrozna (27° cukernatosti n. m.)
vybér z bobuli (27° cukernatosti n. m.)
vybér z cibéb (32° cukernatosti n. m.)
ledova a slamova vina (27° cukernatosti

n. m. a vice, sbér pti minus 7 °C)

Péstitelské oblasti vinné révy

K jednotlivym barvam dopliite podle mapky odpovidajici nazvy vinarskych podoblasti:

Vinai'ska oblast Cechy
cca 700 ha

(1]

Vinarska oblast Morava
cca 17 900 ha

[ M

Vinafska oblast CECHY

~ 0
» L

v 4
Prahae

Vinai'skd oblast MORAVA

Koyeony | StréMesto

3
Zdanice
HRADISTE

Kyjov @
Vracov @ @

Veseli nad
Moravou -
L]
DLEr o suimnice
Hodonin @
.

/

e
BRECLAV
./ [

(
Lanzhot
Y

Vvroba révovych vin

Vyroba bilého a ¢erveného révového vina (pfirodni vino) mé nékolik fazi:

¥ u nds za¢ina vinobrani

1. Vinobrani

\Y a

— pro pozdni odridy

M &im déle zlistavaji hrozny na kefiku, tim vice stoupd obsah cukru a klesa obsah kyselin

M sebrana réva se tiidi — nahnilé hrozny se vyhazuji

88
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— pro rané odrady,



2. Vyroba rmutu a mostu

rmut =

mosSt se ziskava rmutu

vylisované bobule se nazyvaji

pfi vyrobé bilého vina se rmut lisuje ithned

(SN AN N LN N

pfi vyrobé ¢erveného vina se rmut , aby tvorici se lih vyluhoval

do vina ze slupek (matolin) barvivo

3. Kvaseni a dokvaSovani mo$tu
&1 most kvasi v sudech nebo tancich

M béhem kvaseni se cukr méni na a

Boufrlivé kvaSeni
M trva asi 1 -2 tydny
M je zpiisobeno jednak divokymi kvasinkami Zijicimi na povrchu bobuli a jednak pfidanim ¢isté

kultury kvasinek — vznika , c0Z je rozkvaSeny, perlivy, mélo

alkoholicky, sladky most
Miladé vino
B kvaSeni neni jiz tak bouflivé, dale prokvasuje zbyly cukr, vino se za¢ind &istit, kaly se usazuji

a odstranuji stacenim do novych sudt

4. OSetfovani vina a Skoleni vina
M jsou to vSechny Upravy, které zlepsi trvanlivost, chut’, vzhled a buket vina

M napt.

5. Staceni vina
M provadi se po dokvaseni vina

M staci se do

M po staceni se vino adjustuje a oznacuje
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Nasledujici schema zndazornuje proces vyroby cerveného a bilého révového vina. Vepiste jednotlivé
faze vyroby vina do schématu tak, jak po sobé spravné nasleduji.

Drceni hroznil (vyroba rmutu) — Vinobrani — Lisovani hroznt (vyroba mostu) — Nakvasovani rmutu
(u vyroby €ervenych vin) — DokvasSovani (zrani) — Kvaseni — Staceni vina do lahvi — OSetfovéni a

Skoleni vina.

A [

58

L4

]

Sumivia vina (sekty)

Sumivé vino a jeho vyrobu objevil nidhodné v 16. stoleti ve francouzské oblasti Champagne
benediktinsky mnich Perignon. Podle této oblasti se vina v ni vyrobena nazyvaji ,,Sampanska‘,
ostatni se takto nazyvat nesméji.

Sekty jsou vyrabény druhotnym kvasenim révového vina v uzavienych

(klasicka metoda, ve Francii nazyvana ,,Méthode Champenoise*‘) nebo v

(zjednodusena vyroba sektil - vétsi vyroba za nizsi cenu).



RuZova vina

Vyrabi se tiemi zpiisoby:
B scelovanim bilych a éervenych vin (bilého je vice)
M omezenou fermentaci (rmut se nakvasuje jen takovou dobu, nez ziska rizovou barvu)

M lisovanim modrych hrozni bez fermentace

Jakostni znaky vin

&

u vina vzdy posuzujeme ¢istotu, barvu, vini a chut’

Vady vin
nejcasteji vznikaji Spatnym skladovanim (vysoka teplota skladovani)
druhotné kvaseni, octovaténi vina (bakterie octového kysani)

bilkovinny zakal (rychlé zmény teplot)

kiislovaténi vina (bily povlak, ktery pozdéji pada ke dnu)

Vinny kimen

vinny kdmen (nizka teplota skladovani)

(SN AN N LN AN N

zmeény barvy, chuti (hnédnuti bilého, cernani ¢erveného vina, pachut’ po plisni, korku, site aj.)

Skladovani vina
Vyuzije poznatky o skladovani vina z predmétu ,, Stolniceni*“ a doplnte nasledujici text:

B vhodné umisténi vinného sklepa:

M vhodna teplota vinného sklepa: az °C —neménna

M vlhkost vinného sklepa: % (pt1 vétsi vlhkosti mohou korky zacit plesnivét, pii nizsi
vlhkosti mohou vysychat a vino se okyslicuje)

¥ vhodna poloha lahvi: (aby se vino dotykalo korku a navlh¢ovalo ho)

M sudy se skladuji ve stojanech a jsou upevnény kliny, aby se nepohybovaly

2 3

Vylustéte krizovku a tajenku doplite do uvodu

10 [12 ]
= tohoto tematu.

1 Moravska vinaiska oblast

2  Vino vyrobené ve francouzské oblasti

i ,Champagne*

Sbér hroznu

Dezertni vino upravované ptidanim kofeni

Kvaseny napoj vyrobeny z medu a vody

Druh ptivlastkového vina

Vylisované bobule vinné révy

0o N o o1 B~ W

Benediktinsky mnich, ktery objevil Sumivé

vino

— 9  Zakladni surovina pro vyrobu révovych vin
10 Révové vino uméle sycené CO2
9111 Zakladni predpis upravujici vinaistvi
a vinohradnictvi v CR

12 Prvni kvadeni vina které trva a<i 1 — 2 tvdnv



LIHOVINY

vvvvv

% anejvyse %.

M Vyjimkou je pivo a vino.

Suroviny k vvrobé lihovin

W
o Skrobnaté
suroviny
e Cukernaté
suroviny
\
e Lihové o
tekutiny
Vyroba lihu
e Piiprava e Oprané brambory nebo obili se pafi v kuZelovitém pataku, pfi tlaku
SI,a dke 2 — 4 atmosféry.
zapary
e Stény bunck popraskaji a Skrob v nich zmazovati — vytvoii se
, ktery se precerpa do zapafovacich kadi, kde se ochladi
na teplotu 60 °C.

e Ptidaji se asi 2 % rozmackaného zeleného , ten obsahuje
enzym , ktery méni Skrob na dobte zkvasitelny
sladovy

e Asipo 1 hodinég je Skrob zcukien a zapara se chladi na °C.

e Kvaseni e Zapara se precerpa do kvasnych kadi, ptida se k ni zraly zakvas zvany
zapary a necha se kvasit.

e Hlavni kvaSeni nastava asi po hodinéch a je dokonceno
den.
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Destilace e Po ukonceni kvaSeni se kapalina na destila¢nim

prokvasené NNT
. pristroji.
zapary
e Ziskava se surovy a vypalky, které jsou dobrym krmivem
pro dobytek.
e Rafinace e Rafinace je nezadoucich
surového v s oy
. primesi a necistot.
lihu
Surovy lih
e Surovy lih obsahuje asi 85 —95 % , a nepiijemné
pachnouci vyssi , které tvofti tzv. ptiboudliny, proto se surovy lih dale

rafinuje — Cisti.
Nejprve se zfedi vodou asi na 50 %.
Poté se destiluje na destilaénim pfistroji, pfi€emz se rozdéli na tfi frakce:

Piredek Cili e destilat, ktery se vydestiluje pfi nizsi teploté nez je bod varu;

ukap e pouziva se k vyrob¢ nebo lihu.
Rafinada e nejjemngjsi lih — cast lihu;
Dokap e davase do lihu na

TrZzni druhy lihovin

1. Pravé uSlechtilé e Vinovice
destilaty
2. Rezané e Ovocné
destilaty
e Vinné
e QOstatni

3. Znackové

destilaty

;" =8
selly) -

S
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. Konzumni

lihoviny

. Dovazené

lihoviny

Cognac

¥

i

< NN E &

\

Je vinny destilat vyrabény z , které jsou

pestované ve francouzské oblasti Cognac.
Ostatni vinné destilaty se takto nesméji nazyvat.
Obchodni druhy: Henessy, Larsen Courvisier,

Maria Blizard, Martel.

Pismena, kterd se obvykle vyskytuji na lahvich, znamenaji:
C — Cognac v' E — special

F —fine v O-old

P — pale v' S —superior

V —very v’ X -—extra

Stari

V.O. v V.S.O.P.

V.S.0. v X.0.

Whisky

i

¥
¥

Zakladni surovinou pro vyrobu je
suSeny raselinovym koufem, koufem z dfevéného

uhli a bukového dreva.

Obilna whisky — vyrabi se ze Zita, jeCmene,

kukufice, ovsa a je¢ného sladu.

Irska whisky — mé tézkou chut’, silné koutfové aroma, jeji spotieba
klesa.

Americka whisky

Kanadska whisky — minimalni doba zrani _ roky, je svétlejsi a

leh¢i neZ ostatni druhy whisky.

Obchodni druhy: Johny Walker, Jack Daniels, Four Roses, Jim Beam,
Vat 69, Black and White, ...
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FYZIOLOGIE VYZIVY

B Organismus ¢lovéka neumi vyuzit potravu v takové formé, v jaké ji pfijima.

& Potrava se dostava do traviciho systému, kde je zpracovana tak, aby se slozité latky
(bilkoviny, tuky, sacharidy, mineralni latky a vitaminy) zjednodusily, mohly se vstfebat a byt

organismem vyuzity.

M Traveni je tedy proces, pomoci néhoz se latky pfeménuji na latky
B Podle sloZeni a funkce se travici systém déli na organy a

Duté organy Zlazové organy

[ J [ J [ J

[ [ ]

[ ] [

[ [ ]

[ ] [ ]

slinné zlazy

, . , priusni ——————
Z obrazku poznejte organy: podéelistni ~( \
, podjazykova \
e Duté: |
= I ‘_- "l!’tal‘l
-__ — Jazyk
. jicen
|
/ slinivka Bfisni
(pankreas)
vyvody pankreatu
zaludek
/
~ o, , |
Zlazove:

dvanactnik

L \
zlucovod-\_

pricny tracnik ,--‘l

sestupny tracnik kycelnik
(tenke stFevo)

Duté organy

|
slepeé strevod__

Dutina ustni ; l
—_— apendix—___ I
M Je prvni ¢ast trubice; o

M Vpiedu je ohranicena o atvor

M Dilezitou ¢asti jsou a

Hltan

M Pii polykani se rozzvykana a slinami promichana potrava v dutiné stni posouva pohybem

svaloviny jazyka do hltanu.
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Jicen

B Stahovanim svalstva hltanu se potrava posouva do jicnu a jicnem do

Zaludek
Zaludek je vakovité rozsifena ¢ast travici trubice ve tvaru J.

Od jicnu je odd€leny , v dolni ¢asti je od dvanactniku oddéleny podobnym

sveéraCem, tzv.

&

Zaludkem se vstfebava a

&

Stény zaludku chrani hlen

B Vnitini vrstvu Zaludku tvoii sliznice, kterd vylucuje Stavy. Denné ji

vyprodukuje litry.

M Zaludecni §tava obsahuji a

v' Enzymy:
—  pepsin — stépi ;

— chymozin — srazi ;

— zalude¢ni lipazy — Stépi

v" Kyselina chlorovodikova:

— chemicky upravuje stravu tak, aby byla 1épe

Tenké stirevo

M Je dlouhy, trubicovity, kulickovité slozeny ttvar.

M Jeho primér je piiblizng cm a jeho délka je m.

¥ Zde probiha podstatna ¢ast procesi a Zivin.

M Sténa se sklada ze vrstev a je poseta nespocetnym mnozstvim prstovitych vybeézk,
které nazyvame stfevni

M Po délce se rozdéluje na tii ¢asti, a to na

B Tenké stievo posouva potravu pomoci pohybt.. Pokud se
pohyby zrychluji, obsah se nestaci stravit a vstiebat, vznika . Pokud se

pohyby utlumi, vznika

Tlusté stievo
Primeér tlustého stfeva je cm.
Jednotlivé ¢asti tvofi obracené pismeno .

Zacina vzestupnou ¢asti, na niz je zavéSen Cervovity vybézek ,,

Obsah, ktery se dostava do tlustého stfeva se nazyva

Tlusté stfevo je zakonceno konecnikem, ktery vyustuje z téla.

(N N SN LN LN N

Prosttednictvim tlustého stieva se vstiebava do organismu
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Zlazové organy

Jatra

M Jsou zlazou v lidském organismu.

M Vézi primérné g

M Jsou mistem pfemény , a

M Zpracovavaji latky.

M Vyznamnou &innosti je tvorba (rozptyluje tuk).

Slinivka b¥iSni

M Slinivka bfisni je Zlaza s vnitini sekreci.

M Produkuje velmi Gi¢innou latku, a to hormon , které se stara o zasobovani

buiiek glukézou.

¥ Denné vytvori litru pankreatické Stavy, ktera se v spoji se

a pusobi na traveni potravin. Pankreaticka Stava travi zékladni ziviny —

, a pomoci enzym:
v’ trypsin — §tépi ;
v" chemotrypsin — srazi ;
v' lipaza — §tépi ;
v’ amylazy — §tépi slozity ;
v’ laktaza — rozklada disacharid

M Jsou roztrousené v dutiné Gstni.

M Velké slinné zlazy zname:

LECEBNA VYZIVA — DIETNI STRAVOVANI

e Vyzivu musime pfizpisobit zdravotnimu stavu ¢lovéka.

e Riiznd onemocnéni ovliviiuji biologické procesy v téle tak, Ze musime zménit potiebu

e Pro tuto zménu se pouziva

Dieta

e je soucast 1éCebné vyzivy, predepisuje ji ;

e ovliviiyje priabeh a ;
e dodrzuje se nebo —dle nemoci;
e diety zname zakladni (oznacuji se €. az ) a specidlni napi. bezlepkova.
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Zasady dietniho stravovani

e korenime natémi, °

bylinami;

e omezujeme koteni o

(pélivou papriku, pept, feferonky);

e misto octu pouzivime o .
§&
e pokrmy podavame pravidelné — krat e
denné¢, u cukrovky kat denng;

Druhy zakladnich diet a jejich znaky

Dieta €. 0 — Tekuta
v’ Kdy se predepisuje:
v' Upravy:

v’ Vyluéujeme:

Dieta ¢. 1 — KaSovita
v’ Kdy se pfedepisuje:
v' Upravy:

v’ Vyluéujeme:

Dieta &. 2 — Zaludeéni Setiici
v’ Kdy se predepisuje:
v Upravy:

v’ Vyluéujeme:

Dieta ¢. 3 — Racionalni
v’ Kdy se predepisuje:
v Upravy:

v Vyludujeme:
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omezujeme tepelnou Gpravu

uptfednostiujeme tuto tepelnou upravu:

pouzivame

suroviny;
podle choroby zvySujeme a sniZzujeme

urcité

b

dbame na upravu pokrmi —

zvysuje chut’ k jidlu u nemocnych.



Dieta & 4 — Zlu¢nikova — s omezenim tuku
v' Kdy se pfedepisuje:
v Upravy:
v’ Vyluéujeme:
Dieta ¢. 5 — Bilkovinna
v’ Kdy se predepisuje:
v Upravy:
v’ Vyluéujeme:
Dieta ¢. 6 — Nizkobilkovinna
v’ Kdy se pfedepisuje:
v Upravy:
v’ Vyluéujeme:
Dieta ¢. 7 — Nizkocholesterolova
v’ Kdy se pfedepisuje:
v Upravy:
v’ Vyluéujeme:
Dieta ¢. 8 — Redukéni
v’ Kdy se pfedepisuje:
v Upravy:
v Vyludujeme:
Dieta ¢. 9 — Diabeticka
v’ Kdy se predepisuje:
v Upravy:
v’ Vyluéujeme:
Dieta ¢. 10 — Neslana SetFici
v’ Kdy se predepisuje:
v Upravy:

v Vyludujeme:
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DRUHY STRAVY

Smisena strava

B Smisena strava je pro ¢lovéka je strava.

M Je nutné zajistit spravny pomér zkladnich Zivin: bilkovin %, tuki %, sacharidd
%

B Aby byla strava smiSen4 a pestra, musi obsahovat viechny dileZité , které

jsou obsazeny v

B Proto rozdélujeme potraviny do péti zakladnich skupin, z nichZ by se mél ur¢ity podil denné

objevovat:

Makrobioticka strava

B Nazev pochazi z feckého jazyka ,,Makros* tj. ; ,,Blos“ t].

M Ze stravy se zcela vyluduji potraviny pochazejici z jiného , a proto je
rozd¢lujeme:

M Zijici v pfimo¥skych oblastech M Zijici ve vnitrozemi

z VA
Doplnte potraviny, které makrobiotici vylucuji ze spotreby:

Vegetarianska strava
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M Vegetarianska strava je zaméfena na konzumaci potravin prevazné
rostlinného pivodu.
M Existuji i vyjimky, podle kterych se jedinec zafadi do skupiny.

M Vegetariani se déli na:

Prisni vegetariani

Vegani Ovovegetariani
v’ uznava pouze v Ovo vegetariani jsou
stravu a vylucuje vSechny zdroje potravin vegetariani, ktefi sice
puvodu; nejedi maso, ryby, a
v’ rostlinna strava je energeticky dokonce ani mlécné
vydatna a biologicky vyrobky (naptiklad mléko, syr, maslo nebo
; jogurt), ale jedi
v" rostlinné bilkoviny nemohou nahradit v Nézev pochazi z latiny, kde ,,ovo* znamena
potiebu bilkovin , vejce.
zCasti se daji v’ Toto vegetarianstvi je celosvétové
nahradit konzumaci o "‘ roz§iteno.

vyrobku ze

konzumace vajec byva povazovana za vétsi

v’ rostlinnou stravou se tézko dopliuje i omezovani zvitat nez konzumace mlé¢nych

vitamin a mineralni latky vyrobk.

Volni vegetariani

Ovolaktovegetariani Semivegetariani

v' kromé rostlinné stravy konzumuji i v" nejedi maso zvitat;

;v jedi maso :

v’ jde tedy o stravu bez masa, avSak Ize z ni v’ dale konzumuji ;
sestavit plnohodnotny jidelni¢ek v 1 - 3 krat tydné dodrzuji zcela
den.

Svrova strava

B V syrovém stavu ponechavame ty potraviny, které miize nas travici systém dobfe zpracovat.

& Je to strava a jedna se o:

— rostlinnd potrava: ;

—  z zivoCis$né potravy vyuzivame v syrovém stavu
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DIFERENCOVANA STRAVA

e Diferencovat® znamena ptizptisobovat.

e Stravu ruznym podminkam, na které musime pfi ptiprave

pokrmt brat zietel.
e Dbame, aby strava svym sloZenim a energetickou hodnotou vyhovovala stravniktim.

e Stravu diferencujeme témto podminkam:

e Stravu diferencujeme témto skupiniam obyvatelstva:
v Vyziva dospélych v rliznych pracovnich podminkach

Vyziva téhotnych a kojicich zen

Vyziva starych osob

Vyziva sportovcl

D W N NN

Vyziva déti a mladeze

Vvziva dospélvch v riuznvch pracovnich podminkach

Stravovani v horkvch provozech

o zvySena télesna namaha zvysuje naroky na pfisun

a soli, které organismus ztraci pocenim;

o s vodou se ztraceji z téla 1

organické latky: latky %
a - =

¢ vhodné jsou népoje: vody a nekvasené

Stavy.

Stravovani pracujicich v chladném provozu

e je tfeba zvysit energetickou hodnotu stravy.

Stravovani duSevné pracujicich

¢ naroky na energetickou hodnotu jsou ;

e piisun bilkovin se vSak nesnizuje, protoze pfi jejich nedostatku se

dostavuje pocit navy a prepracovani;

e stravu konzumujeme v porcich, protoze konzumace

vétsiho mnoZstvi potravy zplsobuje prekrveni traviciho systému a mensi

prokrveni CNS, coz vyvolava , slabost a tinavu a tim

¢ g LE N dusevni vykony.

102



Vvziva téhotnvch Zen a kojicich matek

Vvziva téhotnvych Zen

e Dité je po celou dobu téhotenstvi vyzivovano z matéina krevniho ob&hu, proto je tak
dualezité, co Zena béhem téhotenstvi konzumuje.
e Mezi 17 — 90 dnem se vytvareji zaklady organt, tzn., Ze musi byt

&

ze stravovani vylouceno:

Vvziva kojicich matek

e Energetické naroky , stejn¢€ jako potfeba vitamint ﬁ\\

( ) a mineralnich latek (). _ \%1\//// /\/2\
e Nutné je zvysit pfijem libového masa, ovoce, zeleniny a tekutin. %?/\»fé/;\g\\
e Po skonceni kojeni je nutné zménit jidelnicek, protoze hrozi \\\é:‘/ \\q
¢ Omezujeme nadymavé potraviny: , protoze

zpusobuji zazivaci problémy jak mamince i ditéti.
Vyziva starych osob
e Musime brat v potaz stav Cloveka.
e N¢ktefi jsou upoutani na lizko, nepohybuji se, proto jejich strava ma byt

vydatna.

e Zmény jsou 1V travicim systému, byva produkce travicich $t'av.
e Je zpomalena peristaltika stfev = sklon k
e V¢étSinou je nedostatecny i chrup, proto se pokrmy upravuji
e Starsi ¢lovek nepocit'uje , proto zajistime rezim,

aby nedoslo k dehydrataci.
e Nesnaseji neupravené mléko, doporucujeme

mlécné vyrobky.
. Casto dochazi i ke zménam psychickym — i strava mé vliv na
] psychickou stranku jedince. Klademe diiraz na
r stranku, upravu

a prostiedi.
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VvzZiva sportovcu

e Sport klade velmi diferencované naroky na organismus.

e Energetickd hodnota stravy je u sportovcl

e Piivod bilkovin by se mél zvySovat — denné se doporucuje 1,5 g na
kg télesné hmotnosti.
e Sacharidy podavame v lehce stravitelnych smésich napt. v tekutinach.
e Zvysuje se piivod vSech zékladnich vitamina — A, By, Bz, PP, C. “
e Z mineralnich latek zvySujeme piivod vapniku. |

e Po dobu sportovniho vykonu dodrzujeme dostatec¢ny piisun

Vvziva déti a mladeze

o Détsky organismus se v mnohém lisi od organismu dospélého
Cloveka.
o Fyziologické naroky rostouciho a dospivajiciho organismu

kladou rozdilné pozadavky na mnozstvi a slozeni stravy.

o Zakladni specifikou organismu ditéte je jeho rust a zvétSovani

hmotnosti.

e Intenzita ristu je v jednotlivych fazich vyvoje odlisna a podle toho také vyzaduje
rozdilny pfisun zZivin.
Zasady

Prvni misto zaujima ptisun , které jsou zékladem struktury tkani.

Z mineralnich latek maji vysoké naroky na

AN NI

Maji vyss$i naroky na spotiebu, proto zvySujeme piisun sacharidi

a tuku.

<\

Soucasné vzrista spotieba vitamint:

v’ Potravu vybirame tak, aby nejméné zatéZovala traveni a aby jeji pfisun byl pravidelny
a Cast¢jsi.

B Té&lo si neumi vytvaret zasobu bilkovin. Doporu¢ena denni davka bilkovin je 0,8 g na 1
kg télesné hmotnosti. Svétova zdravotnickd organizace WHO doporucuje redukci az na
0,354g.

B Vypoctéte, kolik gramti bilkovin bychom méli dodat denné nasemu organismu.

M K vypoctu pouzijte informaci z textu.
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