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ANOTACE: Material je uréen k vyuce odbornych predmétl . Zaci se sezndmi se zplisoby vareni
potravin, zdsadami a tepelnou Upravou pfti vareni potravin.
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Zpusoby vareni: - v tekutiné

- ve vodni lazni

- na pare
Naddoby na vareni:
» hrnce
> tlakové hrnce - 3x rychlejsi TU - vafi se pod tlakem pfi
112 °C
» kotly

» konvektomaty
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Vareni v tekutiné - voda
- mléko
- vyvar : zkosti
Z masa
ze zeleniny

z kostek bujonovych

Vareni je tepelna uprava, kdy na potravinu pusobi vaFici
tekutina o teploté 100°C.

Varime na sporaku, teplo jde ze spodu.

Potravina musi byt pri vareni v tekutiné ponorena.

Potravinu varime mirnym varem, aby se neztracely vitaminy.



VétsSinou varime potraviny prikryté. Potraviny se Cpavymi
latkami varime odkryté(hlavkové zeli, kapustu).
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Ve vodni lazni varime: omacky, pudinky, kase

Dlvod vareni ve vodni [azni:
- aby se pokrmy nepfripalily
- aby se pokrmy nesrazily



e knedliky - aby se nerozvarily

e zelenina — zachovani barvy
- zachovani vitamin(
- zachovani chuti

Na potravinu plisobi para o teploté 100°C.






Otazky pro upevnéni uciva

1. Jaké jsou 3 zpUsoby vareni potravin?
a)
b)
c)

2. Potraviny vkladame pri vareni do vody:

a) Vidy vafrici osolené
b) Jen do studené osolené
c) Zalezi na druhu potraviny

3. Na pare varime nejcastéji:

4. Varici tekutina ma teplotu pfi vareni:
a) 100°C
b) 10°C
c) 70°C



5. Pri vareni plsobi na potravinu:
a) Jen teplo zespodu
b) Teplo zespodu i ze vSech stran
c) Jen teplo ze vSech stran

6. Spoj ¢arami, co k sobé patfi:

Studena voda zelenina
kosti
maso na vyvar
obiloviny

Varici voda maso k omackam

brambory

7. Kdyz chci mit silny vyvar, chutny, ddm maso do vody:

a) Studené
b) Vafrici



8. Zakrouzkuj, co je pravda:

a) Kdyz je potravina vloZzena do studené vody je
vyvar silny

b) Kdyz je potravina vloZzena do studené vody je
potravina s vysokou biologickou hodnotou

c) Kdyz je potravina vloZzena do varici vody je vyvar
silny

d) Kdyz je potravina vlozena do studené vody je
potravina s nizkou biologickou hodnotou

9. Varenim se nici vitaminy?
a) Ano
b) Ne

10. Varenim se zvySuje biologicka hodnota potraviny?
a) Ano
b) Ne

11. Tepelna Uprava vareni probiha:
a) Na sporaku
b)V troubé
c) Na sporaku i v troubé



