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Potraviny  při vaření vkládáme do vody: 
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Porovnání:  
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1. Potraviny vkládáme při vaření do vody: 

 

a) Vždy vařící osolené 

b) Jen do studené osolené 

c) Záleží na druhu potraviny 

 

2. Spoj čarami, co k sobě patří: 

 

Studená voda     zelenina 

       kosti                                   

       maso na vývar 

       obiloviny 

Vařící voda     maso k omáčkám 

       brambory 

 

 

3. Když chci mít silný vývar, chutný, dám maso do vody: 

 

a) Studené 

b) Vařící 

 



4. Zakroužkuj, co je pravda: 

 

a) Když je potravina vložená do studené vody je 

vývar silný 

b) Když je potravina vložená do studené vody je 

potravina s vysokou biologickou hodnotou 

c) Když je potravina vložená do vařící vody je vývar 

silný 

d) Když je potravina vložená do studené vody je 

potravina s nízkou biologickou hodnotou 

 

5. Vařením se ničí vitamíny?  

a) Ano 

b) Ne  

 

6. Vařením se zvyšuje  biologická hodnota potraviny? 

a) Ano 

b) Ne  

 

 

 

 

 

 

 


