uvdi Zasad tfeba mEB

V hlavni roli:

Pro vyukovy program “Zasad' tfeba chleba" v projektu "Mala farma” vypracovali: wl

Ing. Mgr. Jitka Fuitova a Mgr. Peter Randis ¥

Od zrnicka k pecivu
Ptitad’ pod obrdzky sprivné pojmy: |
Zné zralé obili vymlacené zrno vyrobky z obili seti hnojeni
postiiky pfipravené pole kombajn sklizen obili mouka

U nas péstované obiloviny
Dopli k Sipkim Edsti obilovin:
osina klas Zrno

Pod jednotlivé obiloviny pfifad’ jejich sprdvné ndzvy:
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INVESTICE DO ROZVOUJE VZDELAVANI




Hra na Popelku
Pied sebou ve sklenifce mas smés ctyf druhi riznych obilovin. Zkus si zahrat na Popelku a jednotliva zma
od sebe oddél. Zapis, které obiloviny to jsou:
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Nejobvyklejsi obiloviny svéta
Kde se nejvice péstuje?
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Obiloviny a jejich vyznam pro ¢lovéka .
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Obiloviny se zadali péstovat uf v obdobl SO0 - 10000 - 5000 let pled naiim letopoltem, 7 ‘ -tsﬁ' . L'%‘

Zadkrtej ipatné odpovidi.
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Napis, zda wvedené informace jsou PRAVDA & NEPRAVDA: \q
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Tim, ze Lidé ovlidli technologii péstovini a zpracovini obilovin, si zajistili dostatek kvalitni potravy a zadal tak chromny rozvoj hidské
civilizace. PRAVDA & NEPEAVDA? |

Obiloviny ehsahujl moahoe vwEivnych latek - Skroby, bilkoviny a tuky a také minerdly a vitaminy,

PRAVDA & NEPRAVDAT |
Zrmo se sklida ze t#i zdkladnich Sisti: Obal je .vverimsnsinnss ZINA 8 ZIT0 covsvnssnssnsrnns
VyEivné jadro slouZi k..o nové rostlinky.

KlGekK je ......cosrrrirssnsnassen. NOVE rostliny,
doplii: zdrodek ma povrchy  vyEied ochrafiufe

Kdy# se zrmio rosemele, vndkmznﬁﬁmt.gmtjcjcmismﬁsmmmlcljrdxmb,kliﬁkﬁ a viEvnych jader zm. KdyZ se tato smés proseje pies
sita od hrubych nefistot, ziskime celozmnou moubal. 5 touto moukou se ponékud hiife a pracuje a vyrobky 2 ni nejsou tak nadychané, nicméné
je nejzdraviE, Pokud mouky dstime dal, sbavime ji toho nejzdraviggiho, abe bude zase krisoi bl a pouZitelnd na mnoho rienych dobrot



Vyroba mouky
Lidé si vyrdbéli mouku jiZ od davnych dob. Nejstarsi nastroj na vyrobu mouky se nazyval zmotérka. Jednalo se
o plochy kimen, na ktery se nasypalo zrno a meniim kulatym kamenem se zrni rozetfelo. Pozdéji se zadaly
pouzivat hmoZdife a aZ nasledné se vynalezlo zafizeni zvané mlyn. V ném byly mlynské kameny, které se o
sebe tfely a drtily tak zrno, které se sypalo mezi né. Nejdfive existoval ruéni mlynek, tzv. Zemov a az pozdéji
byl vynalezen velky mlyn pohanény vodou, vétrem, ale i zvifaty nebo lidmi. Abychom si uvédomili, jak
narodna byla ruéni vyroba mouky, zkusime si ji sami umlit (nebo spife nadrtit) vlastni mouku. Porovnej pouitl
zrnotérky, hmoZdife a ruénitho mlynku.

Pod obrazky doplii ndzvy, vyznadené v textu:

Vyrobky z obilovin
Spoj tarou jednotlivé ﬂbllwm_lf f abzady vyrobki, které z nich ziskivime. dlad kﬁmhﬁ piva
bilé petivo
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l) Jak se od sebe lisi obycejna bild mouka od celozrnné? Doplii spravné pojmy:
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- Bﬂa mouka ubsahu]E ...............................................................................................................
pojmy: vyZivné litky, klicky, vitaminy, minerdly, Skrob, bilkoviny, otruby

Pro¢ je celozrnné pecivo zdravéjsi, nez bilé?



...a to nejlepsi na konec :-)

Nyni si miZes doma upéct viastni, zdravy chiéb :-)
Zakladni recept (s pouZitim Zitného kvasku):

Ingredience na domdci chléb jsou:
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280 g p3enicné mouky

sl (1-1,5 lZicky)

Kvasek

Kvdsek je jednou ze zikladnich pfisad, kterd di t8sbu Eivot.
Obsahuje mikroorganismy, kterim chuind mouka, Tyto
mikroorganismy dokifi z normilniho tsta udélat kynuté, tj.
#e je nadychané, plné bublinelk. Délaji to tak, Ze trivi cukry
obsafené v mouce a uvolfiuji ze sebe plyny, které vytvifi v
téstu bubliny. Bez kvisku by bylo tésto hutné, téiké a bez
chuti.

Kvisek si flovéik mife vyrobit sim, ale neni to wibec
jednoduché. Postup je sice jednoduchy, smichite moukou s
vodou, udelate tésticko a pockate cca 3 dny, béhem kterych
piidavite kaidy den irochu mouky a vody. Co z toho ale vyjde,
to uf je otizkouo nihody.

Mikroorganismy jsou jif v mouce a také ve veduchu kolem,
jenfe tam nejsou jenom ty sprivné. Pokud se v béstithu
zabydli néjaké Spatné, zkazi se vam a mite smilu. To poznite
tak, #e téstifko zafne zapdchal a méEnit barvu. Pokud se vim v
téstichkun zabydli ty dobré, zaéne mit lehce nakyslou wimni, zafnu
se v ném tvofit bublinky a neméni barvu. V této chvili uz mite
vyhrino,

Hejlednodudii zplisch, jak ziskat kvisek, je, ¥e =l ho
nechame od nékoho podarovat. Existuji lidé, ktefi si
kvasok pdstuji, a ktedi vam ho ochotné daji (treba u nas v
Ekocentru),

No nejsem k
nakousnuti?

Dobrou chut.
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210 g Zitné mouky

cca 350 mlviainévody 210 g Zitného kvasku

-

kofeni (kmin, apod.), seminka — dle libosti

Vlastni vyroba chleba

Kdyi mime kvisek pfipraveny, tak s¢ miZeme dit do price.

Mejprve si do vEED misy odviiime 280 g plenifné mouky, a pak 210 g #itné
mouky.

Po odvideni obé mouky smichime dohromady.

Do smichané mouky postupné po lEicich pfidivime plipraveny kvisek
(cea 6 polévkovych lZic) a hnétenim zadélime tésto. Do tEsta 5i jedtd pFidime
sl a podle chuti kofeni.

Makoner pomalu po malych divkich vmichime vlainon vodu. 5 vodou
zachizime opatmé, protode tésto by mélo byt husté, ale zase me phlis, Musi
driet tvar a nesmi se roztékat.

Kdyi mime tésto zadélané a drii tvar, tak ho nechime vykynout. Sprivné
by mélo kynout af 12 hodin (nejlépe pies noc), aby byl nai chleba krisné
nadychany.

lifkumjlmirtiﬁndirpéddnmpﬂméﬁnuby na cca 1 hodinu. Je dobré
do trouby na prvnich 5 min pfidat na rozpileny plech pod chleba cea 1 del
vody kvili zapateni,

Po vyndini z trouby naid chleba lehee potfeme slabim slanym roztokem (ve
viétiim hrnifko nechime rozpustit zarovnanou ligku soli a zamichime), a
pak hotowy chléb nechime vychladnout.




