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Anotace

Uchovavani potravin na horsi ¢asy ma dlouhou tradici a prispiva ke snizeni rizika zkazeni a
nutnosti vyhozeni potravin. Lidé postupné vymysleli rizné metody, jak toho dosahnout. V dobé,
kdy nebyly ledni¢ky a mrazaky, museli vice premyslet nad tim, jak potraviny uchovat. Tento
metodicky list prinasi nameéty na zamysleni, jakym zpusobem lze prodlouzit trvanlivost riznych
druhu potravin.

Vzdélavaci cile a vystupy
e Vzbudit zajem, jak omezit plytvani potravinami.
¢ Seznamit se s ruznymi zpusoby prodlouzeni doby pouzitelnosti potravin.
e Vyzkouset si prakticky minimalné 2 metody konzervace potravin.

Pouzité metody a formy
prakticka ¢innost, diskuse, vyhledavani informaci

Pomucky
idealné prostredi Skolni kuchyné, ovoce, zelenina, hrnec, kuchynské naradi, cukr, sul, voda,
zavarovaci sklenice, pektin, struhadlo, internet, kucharky, papir a vytvarné potreby

Délka aktivity
Dle potreby

Postup

Uvodni diskuse:

Studenti diskutuji s vyucujicim o zpusobech, jaké jsou tradi¢ni/historické metody prodlouzeni
trvanlivosti u ruznych skupin potravin bez vyuziti chladu a mrazu:

e obili

e maso

e oOvoce

e zelenina
e byliny

(naptiklad obili — téstoviny; mléko — mlééné vyrobky, kondenzace, suseni; maso — soleni, uzeni,
zavareni do plechovek; ovoce — vyroba vina, palenky, zavarovani, suseni, vylisovani stavy a
pasterizace; byliny — suseni, nakladani do octa nebo oleje, pesto; ovoce — suseni).

1. aktivita — konzervace ovoce zavarovanim

Studenti pfinesou do skoly sezénni ovoce (ruzné druhy ovoce pro vytvoreni smési nebo
jednodruhové). Omyji je a ptipravi marmeladu podle receptu, ktery si najdou na internetu a
dohodnou se na ném. Marmeladu naplni do skleni¢ek a poté mohou uspotradat ochutnavku pro
ostatni. Pro zpestieni chuti 1ze do marmelady pridat koreni (skorice, hrebi¢ek, kardamon) nebo
bylinky (mata, medunika).

2. aktivita — konzervace zeleniny mléénym kvasenim
Studenti prinesou do Skoly sezénni zeleninu (mrkev, zeli, fedkev, ¢ervenou fepu, cibuli apod.).
Podle receptu, ktery si najdou na internetu, pripravi zeleninu na kvaseni (zeleninu je treba



nastrouhat, prosolit, nalozit do sklenice, zatizit). Proces kvaseni trva cca 3 az 5 dni, proto si
mohou prvni den pripravit alespon zeleninovy salat.

3. aktivita - recepty nasich babicek

Studenti se zeptaji svych babi¢ek na néjaky zajimavy zpusob konzervace potravin, poté vytvori
poster a vystavi jej, aby ostatni seznamili se zjisténou metodou. Pokud je recept nasich babicek
zaujme, mohou jej pouzit jako aktivitu 1 — konzervace potravin.

Doporuceni a rizika
Pouzitou zeleninu nebo ovoce lze zajistit spoleénym nakupem.

Zpétna vazba
Student:
¢ Vyjmenuje, které zpusoby konzervace potravin jsou pouzivany nejcastéji u ovoce,
zeleniny, hub, masa.
e Porozumi potrebé konzervace potravin.
o Dokaze pouzit vhodny zpusob konzervace.
e Pochopi pouzivani konzervace jako cestu k omezeni plytvani potravin.
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