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Sezndmeni zakl s obilovinami s jejich chemickym sloZzenim. Dale budou Zaci seznameni s
jednotlivymi druhy obilovin a s vyrobky, které se z obilovin vyrabéji.

Anotace:



OBILOVINY




Zakladni informace

obiloviny = vyslechténé jednoleté traviny, které maji uzitnou
hodnotu

* typicky znak obilovin je kvétenstvi
e délenidle kvétenstuvi:

 klas: psenice, zito, jeCmen

* |lata: oves, ryze, proso

 palice: kukurice
* chemické slozeni obilovin

- Skrob 65-70% - bilkoviny 10-15%
- voda 10-15% - cukry 0,6-3%
- tuky 1,5-5% - celuldza 1,6-10%

- mineralni latky 2-3% (K, P, Mg)
-vitaminy Ba E



Druhy obilovin
 jecmen
— nejstarsi obilovina, obsahuje malo lepku
— pouziti jako zavarka do polévek, kroupy
* kukufice
— dulezitad obilovina na svété

— klicky obsahuji mnoho tuku

— prodava se sterilovana a mrazena, takeé jako corn flakes,
kukuficna mouka, prazena kukurice a polenta

* oves
— vyrabi se z néj vlocky, ovesné kase a detské potraviny
— obsahuje hodné zinku



Druhy obilovin

 pohanka

— vyzivna, obsahuje vitaminy B, lecitin, fosfor a zelezo

— pouziva se jako zavarka, pro pripravu chleba
* proso

= jahly zbavené slupek

- jahly se pouzivaji na vyrobu kasi a jako zavarka do polévek
* pSenice

— nejdulezitéjsi surovina pro vyrobu chleba

— vysoky obsah lepku (dobry pro pripravu tésta)

— déleni pSenice na mékkou (vyroba mouky
a krupice) a tvrdou (vyroba téstovin)



Druhy obilovin

* ryze
— ma nejvice skrobu, ale malo bilkovin a tuku
— pouziva se jako priloha nebo k Uprave polévek ¢i nakypu
— déli se na celozrnnou, divokou a lesténou
e Zito
— obsahuje nejméneé kalorii, bohaté na mineralni latky
a vitaminy

— Zitna mouka se pouziva na vyrobu chleba a k vyrobé
perniku



Mouka

ziskava se mletim obilnych zrn jeCmene, zita,
ovsa, psenice a kukurice

je nezbytnou surovinou v kuchyni
oouziva se k zahustovani polévek, omacek a stav

oouziva se k vyrobé knedliku, tést, téstovin a
moucnych pokrmu

deli se na:
—hladkou
—polohrubou
—hrubou
—celozrnnou mouku graham
—zitnou




Pekarenské vyrobky

* mezi pekarenské vyrobky patri:
— chléb
* pSenicny chléb (bily), zitny chléb (tmavy), celozrnny
chléb, zitno-psenicny chléb
» kfrehky chléb (knackebrot), toastovy chléb
— bézné pecivo
* houska, rohlik, dalamanek, veka,
zemle, preclik, slané tyCinky
— jemné pecivo
e pridava se do néej cukr
* kolacCe, vanocka, mazanec buchty,
zavin, dorty, piskoty, rolady




Testoviny

jsou lehce stravitelné a nejsou
narocné na pripravu |
obsahuji malé mnozstvi tuku a maji minimalni obsah
cholesterolu

slouzi jako priloha k pokrmUm, ale i jako samostatny pokrm
vyrabeéji se z mouky, vajec, vody a prisad (Spenat)
druhy téstovin

makarony flicky kolinka
Spagety vietena muslicky
motylky penne ravioly

tortelini lasagne



Skladovani

obili se skladuje volné lozené nebo v obalech v suchém
prostredi

vsechny druhy mouky, krupice, vloCek, krup a ryze se skladuiji
v chladnu, na vzdusnych mistech a v suchu

nékteré druhy chleba se skladuji v Cistém, suchém, vétraném
misté v chladu

chléb je také moziné zmrazit a zmrazeny vydrzi i nékolik tydnt
suchary a kfehky chléb se skladuje v teple

cukrarské vyrobky podléhaji brzo zkaze, nutna teplota
od 0 do 4°C

tésta je mozné mrazit stejné jako chléb



Spotreba na obyvatele

za rok

chléb

psenicné pecivo

trvanlivé pecivo

téstoviny

pSenicna
mouka

zitna mouka
kroupy, je€na
krupice, ovesné
viocky

ryze

Zdroj: CSU, vlastni zpracovani
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H Pracovni list Y

1. Jaké je kvétenstvi obilovin?
2. Co obsahuiji obiloviny?
3

. Vyjmenuj 4 druhy obilovin a ke kazdé prirad
pouziti této obiloviny.

4. Jak se déeli mouka?
5. Co patri mezi pekarenské vyrobky?
6. Z Ceho se vyrabéji téstoviny?



S

ﬁ*
1. Klas, lata, palice.

2. Skrob, bilkoviny, vodu, cukry, tuky, celulézu, minerdlni latky
(K, P, Mg) a vitaminy B a E.

3. Kukurice (kukuricnd mouka, prazena kukurice a polenta),
pohanka (chleba, zavarka), psenice (mouka, chleba), ryze
(priloha, nakypy, prisada do polévek).

Hladka, polohruba, hruba, celozrnna mouku graham, zitna.

Vypracovany pracovni list

5. Chléb, bézné pecivo a jemné pecivo.
6. Testoviny se vyrabéji z mouky, vajec, vody a prisad.
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