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1. roc¢nik

Seznameni 7ak( se zakladnimi technologickymi — vafeni a dueni. Zaci budou sezndmeni



Zakladni technologické
postupy I

tepelna uprava potravin
(vareni a duseni)



Tepelnou upravou dosahujeme

1. lepsi stravitelnosti potravin

2. zlepseni organoleptickych vlastnosti pokrmd,
tj. vzhledu, chuti,viiné

3. zniceni skodlivych organismu v potravinach

Tepelnou upravou se nici vitaminy - proto je
treba uzivat co nejvhodnéjsi, nejsetrné;jsi
tepelné upravy.
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tepelna uprava potravin varenim ve vode, ving,
pive, mléce

pri vareni jsou potraviny zpravidla ponoreny

v tekutiné a tepelna uprava probiha pri teploteé
100°C

pri vareni v tlakovych nadobach je teplota
umerna tlaku

pri snizeném tlaku se potraviny upravuji
Setrnéjsim zpusobem a jsou nizsSi nutricni ztraty



Blansirovani — sparovani potravin

kratkodobé plsobeni na potravinu horkou vodou
nebo parou

vlozi se do vrouci vody, vyjme se, vlozi se
do ledové vody, vyjme se a necha okapat

Kdy se blansiruje?

— pred konzervaci nékterych druht ovoce nebo zeleniny
— pro snadné oloupani

— pro zlepseni stravitelnosti

— pro zbaveni typickych pachu u nékterych potravin
pred dalsim zpracovanim



Predvareni potravin

e kratkodobé vareni ve vrouci osolené vodée

* doba predvareni je urCena podle druhu potraviny
a dalsiho zpracovani, velikosti, hmotnosti a na

dalSim vyuziti




Vlastni vareni

* sedelina:
— navarovaci dobu (nez se dosahne bodu varu)
— vlastni var (teplota 100°C)



Vareni pomalym varem

= tahnutim

e pomalym varem se upravuji ty potraviny,
ze kterych je potreba ziskat silny intenzivni vyvar
(vkladaji se do studené vody, vyuziva se
navarovaci doby)



Vareni pod bodem varu

* priteploté od 75°Cdo 98°C

* pouziva se pri nekterych pokrmech,
kdy by pri prudkém varu doslo k nezadoucimu
vzhledu Ci konzistence

* posirovani = tepelna Uprava ryb v zeleninovém
Ci korenéném vyvaru, zpravidla pri 80°C



Vareni intenzivnim varem

* surovina se vklada do vrouci tekutiny
* potravina si tak zachova intenzivni a typickou chut

* nedochazi k intenzivnimu vyluhovani vyzivnych
a chutovych latek do tekutiny



Vareni ve vodni lazni

* ve vodni lazni se vari krémoveé polévky, specialni
sladké Ci slané omacky, krémy, cokoladové polevy,
mlécné kase

e ,hrnecs potravinami se vlozi do hrnce s horkou
vodou a dale se upravuje”



Vareni v pare

nejSetrnéjsi zpusob tepelné Gpravy potravin

upravovane potraviny se kladou na dérovany
parak do nadoby s vrouci vodou

doba zpracovani je zavisla na druhu upravované
potraviny



Duseni

Uprava potravin castecné horkym vzduchem a parou,
ale i stavou, ktera se vyluhuje pri duseni

potravina, ktera se dusi ma byt vétsinou dobre zakryta
poklici, aby neunikaly aromatické latky, ¢pavé latky
dusime bez poklice (kapusta)

maso pro duseni zprudka opece na rozehratém tuku,
prida se nakrajena zelenina a dokonci se kratkym
opecenim, opecené maso se podléva teplou vodou
nebo teplym vyvarem

duseni v tlakovéem hrnci — vhodné pro upravu masa,
které se upravuje déle, dusi se spolecné zeleninovym
zakladem a masem
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H Pracovni list H
Ceho se dosahuje tepelnou Upravou?

1.
2. Prijaké teploté probiha vareni intenzivnim
varem?
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. Co je blanSirovani?
4. Co je posSirovani?

5. Kcemu se pouziva tlakovy hrnec?
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1. Tepelnou upravou se dosahuje lepsi stravitelnosti
potravin, zlepSeni organoleptickych vlastnosti pokrmd,
tj. vzhledu, chuti,vuné a zniceni skodlivych organismu
v potravinach.

2. Pril100°C.

3. BlanSirovani je kratkodobé pusobeni na potravinu
horkou vodou nebo parou.

4. Posirovani je tepelna uprava ryb v zeleninovém
Ci kofrenéném vyvaru, zpravidla pri 80°C.

5. V tlakovém hrnci se dusi, je vhodny pro upravu masa,
které se upravuje déle, je mozné dusit spolecné
zeleninovy zaklad i maso.

Vypracovany pracovni list
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