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1. Potraviny vkladame pfri vareni do vody:

a) Vzdy varici osolené
b) Jen do studené osolené
c) Zalezi na druhu potraviny

2. Spoj Carami, co k sobé patfi:

Studena voda zelenina
kosti
maso na vyvar
obiloviny

Varici voda maso k omackam

brambory

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

a) Studené
b) Vafici



4. Zakrouzkuj, co je pravda:

a) Kdyz je potravina vloZzenda 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

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

6. Varenim se zvySuje biologickda hodnota potraviny?
a) Ano
b) Ne



