~ a®
** * ** .‘-
, * * L]
evropsky g g

socialni . MINISTERSTVO $KOLS OP Vadélavani
fondvCR EVROPSKA UNIE : pro konkurenceschopnost

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

KOD MATERIALU: VY_52_INOVACE_10_9

TEMATICKA OBLAST:POZIVATINY

TEMA: KOREN]

DATUM:27.11.2012

AUTOR: Mgr. ANNA MACICKOVA

SKOLA: Odborné ucilisté a Prakticka $kola, Novy Ji¢in, prispévkova organizace
OBOR VZDELANI: STRAVOVACI A UBYTOVACI SLUZBY

ANOTACE: Material je uréen k vyuce odbornych ptedmét. Zaci se seznami se slozenim, vyznamem,
skladovanim a s druhy kofeni.

ZDROIE:

Obrazky:

1,2,3,4,5,6,7,8,9,10- autor Mgr. Anna Macickova

11- klipart MS Word 2010

12,13,14,15,16,17,18,19- autor Mgr. Anna Macickova
20,21,22,23,24,25,26,27- klipart MS Word 2010

28,29,30,31,32,33- autor Mgr. Anna Macickova

34- klipart MS Word 2010

35,36,37,38,39,40,41,42,43,44,45- autor Mgr. Anna Macickova

46- klipart MS Word 2010

47,48,49,50,51,52,53,54,55,56,57,58,59,60,61,62,63,64,65,66,67,68,69,40,71,72,73,74- autor Mgr.
Anna Macickova

75,76,77- klipart MS Word 2010
78,79- autor Mgr. Anna Macickova
80- klipart MS Word 2010

81- autor Mgr. Anna Macickova



ZARAZENI: POZIVATINA

POCHUTINA dochucujici
rostlinného plvodu

Co je koreni ?

v jsou to casti rostlin, obsahujici silice a vonné oleje

v  jsou to casti rostlin:

kvety - hrebicek, Safran

Hrebitek |
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stonky, listy - majoranka, bobkovy list, tymian

Bobkovy list
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plody - badyan, fenykl, muskatovy orech, koriandr,

paprika



VYZNAM
KORENI :
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Pro€ pouzivame koreni ?

pro lepsi vzhled, chut, vani, barvu pokrmd
podporuji chut k jidlu, traveni a vstfebavani
nékteré zvysuji BH ( zelené nati)

nékteré pomahaiji lécit ( bylinky )

ve velkém mnozstvi Skodi — drazdi zaludek a streva

ostré druhy koreni drazdi travici soustavu, ledviny

( paprika, pepfr, horcice)






DRURY :

DOMACI 27

kmin, anyz, fenykl, majoranka, koriandr, tymian,
horcice, paprika



\ Paprika §

gulasova

Hofcicné
seminko

JIZNI = TROPICKE

pepr, zazvor, skorice, hrebicek, nové koreni, bobkovy

list, muskat, Safran, paprika, vanilka, kapary , kurkuma
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Bobkovy list

CELY

ZELENE NATE - BYLINY 46

nat petrzelky, celeru, kopru, yzop, pazitka, bazalka,
tymian, saturejka, pelynék — estragon, , libecek

yzop libecCek saturejka



mata pazitka
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SMESI KORENI
v je to primyslové vyrabéné koreni
v promichané druhy koreni

v do mletych mas, na ryby, gulasové, grilovaci,
kari,Cili, pernikové, Cubrica, na roZznéni, do salatd,
oregano, provensalské, na rosténky, staroceskeé,
houbové, adzika, na Spagety, dary more, sojové maso,



na hranolky, gyros, wok, pizza, €ina, rajska, tzatziky, na

ZVerinu...

Americké

bram%

KORENICI  PRIPRAVKY

v je to pramyslové vyrabéné koreni
v zlepsuji chut a vyraznost pokrm{
v prevazné nejsou zdravé

e kecCup, horcice, vegeta, sojova omacka, ocet,
worcestr, ustficova omacka,tabasko, polévkové koreni

—magi - tekuté, zrnité, kostky
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® bujony a bujonové kostky - masox, hovézi,
zeleninovy, slepici, houbovy , bylinkovy

SKLADOVANI: | jak skladujeme koreni?

DRUH SKLADU: SUCHY SKLAD teplota +18°C

v vsuchu, chladu a temnu



v

v uzavrenych nadobach

vzdy oddélené od jinych potravin
v regalech

bez skadcl - moli

Cisto, vétrani

primérena vlihkost do 70 %
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VADY :

e prosla zaruéni Ih(ta
e zatuchlost

e napadeni moly




Otazky pro upevnéni uciva

1. Pripis nazev koreni, které se ziskava z :
kvéty -
stonky, listy -
kira -
koreny -
semena -

plody -

2.Vypis u nasledujiciho koreni jeho pouziti v kuchyni:

Kmin - vareni brambor, dusené zeli, pecena masa,
pecivo, do polévek...

Pepr mlety
Pepr cely

Hrebicek



Paprika mleta sladka
Zazvor

Muskatovy kveéet
Vanilka

Skofice

Bobkovy list

Majoranka

3.Koreni skladujeme ve skladu:

................................... , pri teploté .................
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