e

~r ®

evropsky *
socialni ' M OP Vzdélavani
fondvCR EVROPSKA UNIE pro konkurenceschopnost

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

*
* 4 *

Potraviny a vyziva — Pochutiny

Nazev skoly

Cislo projektu

Autor

Nazev Sablony

Nazev DUMu

Stupen a typ vzdélavani
Vzdélavaci oblast
Vzdélavaci obor
Vzdélavaci okruh

Druh uéebniho materialu
Cilova skupina

Anotace

Specialni vzdélavaci potreby

Klicova slova

Datum

SSHS Kromériz

CZ.1.07/1.5.00/34.0911
Ing. Petr Hajny
VY_32_INOVACE 10_POV
POV.1018.1E

Odborné vzdélavani
Gastronomie

Potraviny a vyZiva
Pochutiny

Prezentace

Zak, 16 - 19 let

Prezentace komplexné seznamuje Zaky s jednotlivymi skupinami a druhy kofeni, s jejich vlastnostmi a jejich pouzitim v
gastronomii

- zadné -

Silice, kmin, fenykl, badyan, hiebi¢ek, nové kofeni, pepf, majoranka, paprika, koriandr, anyz, fenykl, bazalka, oregano,
estragon, bobkovy list, celerova nat, cibule, paprika, chilli papri¢ky, muskatovy ofech, muskatovy kvét, kurkuma, vanilka,
skofice

6.10. 2012

Stredni skola hotelova a sluzeb ]

]
Kromériz WM Zlinsky kraj



Pochutiny



* jsou pozivatiny bez vyzivné i energetické hodnoty

e svou chuti a vuni ovliviuji vyluCovani travicich
stav nebo pusobi povzbudivé na nervovou
soustavu

* jsou prevazne rostlinného puvodu
rozdéleni:
* a/ korenici (koreni)

* b/ alkaloidni (kava, Caj, kakao-obsahuiji alkaloidy
kofein a teobromin)



koreni

jsou Cerstvé, susené nebo i jinak upravené ¢asti rlznych
rostlin mirného, subtropického nebo tropického pasma,
které maiji vyraznou specifickou chut a vuni

obsahuje silice ( napf. hrebickovou, kardamomovou,
vanilkovou, skoricovou)

silice jsou intenzivné vonici tékavé olejovité latky

tekavost silic se zvysuje s rostouci teplotou, musi se koreni
chranit pred teplem

pridanim do pokrm zvysuji jejich chut a vini, tim se
zvysuje vyluCovani travicich stav i stravitelnost pozivaného
jidla

nékteré druhy silic se pouzivaji pri vyrobé jidel, nebo jako
aroma v potravinarské vyrobé



rozdeleni koreni

podle pivodu

* domaci (( kmin, fenykl, majoranka, paprika,
jalovec, koriandr, anyz, fenykl, puskvorec,
dobromysl, estragon)

e dovazené ( napr. pepf, nové koreni, bobkovy
list, muskatovy kvet)



podle slozeni vyrobku

* jednodruhové ( napft. anyz, zazvor, bobkovy list,
vanilka)

« smési ( napt. Kari ostré, Dabelské, Vegeta,
Gulasové)



podle technologické upravy

cele
drhnuté
drcené
mleté

specialni (korenici soli, sterilované koreni)



podle botanického hlediska

podzemni Casti rostlin (zazvor, kurkuma, puskvorec)

celé rostliny nebo listy (bazalka, majoranka, bobkovy list,
celerovy list, dobromysl, pazitka, estragon, koprové
vyhonky, libecek, petrzelovy list, rozmaryn, tymian, salvej,
saturejka)

kGra stromU (skorice)
kvéty a soucasti kvéta (hrebicek, kapry, Safran, levandule)

plodU a souboru plodu (anyz, badyan, citronova kura,
fenykl, horcicné seminko, jalovec, kmin, kardamom,
koriandr, muskatovy orech a kvet, nové koreni, pepr,
paprika, vanilka, piskavice, sezamové seminko)



pepr cerny

je jedno z nejstarsich a dodnes nejrozsirenéjsich koreni
dovazi z Indie, Indonésie, Vietnamu, Thajska, z Filipin
bobule peprovniku jsou zprvu zelené - tehdy je cas pro
sklizen zeleného pepre

kdyz spodni cast hroznu zacne Cervenat, je doba pro
sklizen ¢erného pepre

nezralé bobule pro Cerny pepr se susi na slunci nebo v
susarnach

pepr mlety, cely nebo drceny pouzivame pfri priprave
polévek, mas, zelenin, omacek, salatl, do smési koreni



Obr.¢.2: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Black pepper.ipg

Obr.¢.1: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Piper nigrum - K%C3%B6hler%E2%80%93s Medizinal-Pflanzen-107.ipg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Black_pepper.jpg
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Piper_nigrum_-_K%C3%B6hler%E2%80%93s_Medizinal-Pflanzen-107.jpg

anyz

je koreni i lék pouzivany uz ve starovéeku

produkuje se na Balkané&, Spanélsku, Indii, Turecku, Mexiku, ve
Stredomorskych statech

jako koreni se pouziva plod
zraly anyz aromaticky voni a ma korenitou nasladlou chut
podporuje tvorbu zluc€e, urychluje traveni

dava se do peciva (anyzky), do chleba, pri nakladani cervené repy,
cerveneého zeli

je vhodny k Zampiénim, k rybam

je soucasti mnoha korenitych smési (kari)

v indické a Cinské kuchyni je casty v masitych pokrmech

vyrabeji se z néj likéry

je soucasti [éCivych ¢aju pri nadymani (hefrmanek s anyzem) a
odstranuje z pokrm0 neprijemné pachy (olej, ryby) a aromatizuje je



Obr.¢.4: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Aniseed p1160018.jpg

Obr.¢.3: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Koehler1887-PimpinellaAnisum.jpg


http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Koehler1887-PimpinellaAnisum.jpg
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Aniseed_p1160018.jpg

badyan

jsou susena souplodi s lesklymi semeny pochazejici ze
stromu pribuzného magnolii

péstuje se v jizni Ciné, Japonsku, na Filipinach, ve Vietnamu

vyskytuje se vetsinou jako sedmicipé hvezdice - odtud
nazev hveézdicovy anyz

ma jemnou vUni podobnou anyzu, korenité naslddlou chut
je to koreni jemné, ale vyrazné

pouziva se do perniku, specialnich susenek, svestkovych
povidel

jako koreni se uziva v asijskych kuchynich predevsim k
hovézimu a skopovému masu, ale i veprovému a drubezi



hrebicek

jsou to susena, nerozvinuta poupata tropického stromu
hrebickovce, sklizi se uzavrena, dosud zelena nebo
nacervenala - maji nejvic aromatickych latek

pak se susi a tridi
péstuje se v tropickych oblastech

kvalitni hrebicek ma mit svetlehnédou "hlavicku", ostatni
cast ma byt tmavohnéda

pouziva se ke korenéni sladkych pokrmu (peciva, pudinkd,
kompotu, zavarenin, likéru), ale i slanych jidel - ryze,
hovéziho masa, zveriny, polévek, omacek, do marinad

kofeni se jim spolu se skorici svarené vino a punc



badyan hrebicek

Obr.&.5: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:lllicium verum 2006-10-17.jpg Obr.£.6: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:ClovesDried.jpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Illicium_verum_2006-10-17.jpg
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:ClovesDried.jpg

kmin

je jedno z nejstarsich koreni
péstuje se i u nas se ho mnoho peéstuje, takeé

T 4

se Vyvazi
dulezity je v chlebu a pecivu

pouziva se také do korenicich smeési, polévek,
omacek, k peceni, pri kysani zeli, vareni
brambor

k vyrobé likéru



kmin rimsky

je to koreni zejména arabskych a muslimskych zemi, ale také zemi
kolem Stredozemniho more, USA, stredni Ameriky, Asie, Afriky i
Australie.

ma jinou chut i vani nez nas kmin — je vyraznéjsi

podporuje chut k jidlu a traveni

vzhledem k vyraznéjsi chuti i viini se pouzivaji mensi davky - celého
nebo mletého kminu

je soucasti kari koreni a dalsich smeési

Pouziva se také pri peceni chleba, peciva, pfi vyrobé saldamu, syr

v Africe se pridava do pokrm0 — kuskus

ve Spanélsku se micha se skofici, v arabskych zemich s koriandrem,
kurkumou a kardamomem



Kmin Kmin Fimsky

Obr.¢.8: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Cumin-spice.jpg

Obr.¢.7: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:K%C3%BCmmelsamen f%C3%BCr WP.jpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Cumin-spice.jpg
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:K%C3%BCmmelsamen_f%C3%BCr_WP.jpg

fenykl

roste ve Stredomori
fenykl je podobny kopru

sladky fenykl neboli bolonsky se k nam dovazi jako
lahGdkova zelenina

plody fenyklu maji charakteristickou vuni, lehce
Stiplavou, nasladlou chut

pouzivaiji se pri konzervaci Cervené repy, do sladkého
peciva, chleba, pfi vyrobé likéru

koreni se jim divocina, rybi polévky
je soucasti korenitych smési (indické, cinskeé,
provensalské)



koriandr

estuje se v Africe, Stredni Americe, Mexiku, v Indii,
in€ i unas

kofenim jsou kulaté plody

podporuji tvorbu Zaludecnich stav

je soucasti riznych smeési koreni (kari, adzika aj.)

pouziva se v indické, arabské, anglicke, némecke,
stredozemni kuchyni
k nakladani hub, okurek, cervené repy, do peciva,

cukrovinek, do dusené zeleniny, kysaného zeli, omacek,
pri vyrobé uzenin, likéru, pri konzervaci ryb

@S



fenykl koriandr

Obr.¢.9: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Fennel seed.j Obr.¢.10: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Koriander-spice.j



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Fennel_seed.jpg
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Koriander-spice.jpg

noveé koreni

roste v tropickych oblastech Stredni a
Ameriky, ve vychodni Indii, nejlepsi je

Jizni
z Jamajky

bobule nesmi prezrat, pak nové koreni ztrati vuni

trhaji se zelené, susi na slunci, svrasti

nnédou barvu

smetanovych omacek, do marinad, k
masu, skopovému, zveériné, drubezi, c

povrch a

nobule dostanou hnédocervenou az tmave

oouzivame ho do polévek, pastik, ryze,

novezimu
O uzenin, do

zabijaCckovych vyrobku, pri nakladani
okurek

nub, zelenin,



Pimentovnik pravy — Nové koreni

Obr.¢.11: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Pimenta dioica - K%C3%B6hler%E2%80%93s Medizinal-Pflanzen-239.jpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Pimenta_dioica_-_K%C3%B6hler%E2%80%93s_Medizinal-Pflanzen-239.jpg

bazalka

pochazi z jizni Asie, do Evropy prisla az v 16. stoleti

je to jednoleta rostlina, kterou lze péstovat i u nas

nejvice se pestuje ve Stredomori, ale i jinde v teplejsich
oblastech

jako koreni se uziva kvetouci nat a mladé listy - Cerstvé i
susene.

existuje rada typu s listy zelenymi, fialovymi, kvéty bilymi i
naruzovélymi

je zakladnim korenim jihoevropské kuchynée, Indie, USA.
patri do rajcatovych pokrmu, salatd, k téstovinam, do pizzy,
fazoli, nakladanych okurek, bylinkovych octu, do zeleniny,
kurat, mletého a skopového masa, k rybam, do smési koreni



oregano

je Spanelsky nazev pro dobromysl, roste i u
nas
oregano pouzivame suseneé i cerstve

pouzivame ho na ryby, teleci, jehnéci, skopovée
| hovezi, ale i veprové maso

zvyraznuje chut guldsl, dava se na pizzu, do
rajcatovych a tykvovych (cuketovych) pokrmu,
do sekanych mas, naplni do zeleniny,
bramborovych pokrmu



bazalka oregano

7 7
pneene coelpente

Obr.¢.12: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Ocimum _americanum0.jpg Obr.¢.13 http://commons.wikimedia.org/wiki/File:lllustration Origanum_vulgare0.jpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Ocimum_americanum0.jpg
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Illustration_Origanum_vulgare0.jpg

bobkovy list

pochazi z téze rostliny jako oslavné vavrinové veénce

jsou to listy vavrinu pravého (Laurus nobilis), stale
zeleného kere az stromu rostouciho ve Stredomori, ale
i jinde v subtropech

ma charakteristickou vini, nahorklou chut

pouziva se do nakyslych omacek a polévek,
smetanovych omacek, rajcatovych pokrmu, do
marinad, k nakladani zeleniny, hub, okurek, k
aromatizaci octa, do lahudkarského zbozi, k nakladani
ryb, zvériny, pokrmu na rozni aj.

bobkovy list dlouho nevarime, horkne



celerovd nat

pochazi z celeru bulvového rapkatého

péstuje se v zapadni Evropé, Asii i Americe

ist celeru je vhodny diabetiky, podporuje traveni
je soucasti koreninovych smeési pro grilovani

je vhodny se do polévek, omacek, mletych mas,
dusenych mas se zeleninou, pomazanek

smes susené nati se soli, se pouziva k dosolovani
a aromatizaci pokrmu pri stolovani, omezi se tim
prijem soli




bobkovy list

r% R e

[

Obr.¢.14: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Laurier-spice.ipg

Obr.¢.15: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:lllustration Apium_graveolens0.jpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Laurier-spice.jpg
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Illustration_Apium_graveolens0.jpg

cibule

* podporuje vylucovani travicich stav

* je zakladni korenici soucasti pri priprave
masitych jidel, omacek, dusené zeleniny,
pomazanek i polévek



estragon

je koreni s charakteristickou vini a nahorkle Stiplavou chuti
pochazi ze stredni Asie

patfi do kuchyné Turkd, Arménu, balkanské, italské, Spanélské a
vévodi francouzské kuchyni

nejkvalitnéjsi a nejvice aromaticky je francouzsky estragon
susené listy maji tmavozelenou barvu
pouziva se v cerstvém i suseném stavu

pouziva se k priprave octa — estragonovy, do omelet, bylinkovych
masel, k ochuceni horcice, do nadivek do dribeze, k pecenym
masum (jehnéci, teleci, kure, skopové, zvérina, ryby), do polévek

k ochuceni zeleniny (kvétak, fazolky, chrest, cukety), pfi nakladani
okurek



cibule estragon

Obr.¢.16: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Onions.jpg Obr.¢.17: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Tarragon spice.jpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Onions.jpg
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Tarragon_spice.jpg

majoranka

pochazi z Asie, Stredomori, péstuje se i u nas
pouzivame ji Cerstvou i susenou

intenzivne charakteristicky voni

nedavame ji spolecné s oreganem

pouzivame ji do lusténinovych, bramborovych,
drstkovych polévek a pokrm, guldst, mletych
mas, ryb, skopového masa, pastik, uzenin, pfi
zabijacce

dlouho ji nevarime, pridavame ji az do hotového
pokrmu




rozmaryn

* je stale zeleny ker Stredomori

e jako koreni se uzivaji listy jehlickovitého
vzhledu, suseneé i Cerstvé

e korenime jim pecena i dusena masa (veprove,
skopoveé, drubez), ryby, karbanatky, zeleninu
(cukety, rajcata), divoCinu, minutky, dava se do
smeési koreni, do tésticek na smazeni ryby,
drubeze a zeleniny (cukety, lilku)




majoranka rozmaryn

Obr.¢.18: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Origanum majorana.ipg Obr.¢.19: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Rosemary bush.jpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Origanum_majorana.jpg
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Rosemary_bush.jpg

paprika sladka

pochazi ze Stredni a Jizni Ameriky a privezl ji Kolumbus
do Spanélska

koreninové papriky jsou ve zralosti Cervené, drobné,
tenkosténné

obsahuji v rizné koncentraci ostrou latku kapsicin,
barviva, tuky, silice, vitaminy C, B, provitamin A,
kyselinu nikotinovou

papriku sladkou pouzivame do masitych jidel, omacek,
syru, tvarohu, slaného peciva, uzenin, smési koreni

je zakladni slozkou riznych gulasd - od bramborového
pres houbovy po zabijackovy a klasicky hovezi gulas



chilli papricky

jsou to plody druhu kerickovych paprik
misto chilli se nékdy pouziva nazev kayensky pepr
jsou to malé papricky, svétlejsi se silnou vuni

feferonky jsou ostré odridy jednoletych korfeninovych
paprik

ostré papriky podporuji chut k jidlu
kombinuje se se sladkou paprikou
Do pokrmu se pridavaji, nechaji se povarit a vyjmou se

hodi se do gulasu, zelnych pokrmu, mexickych,
indickych a ¢inskych jidel, drstkové polévky, dusenych
smesi zeleniny, ryzovych jidel



paprika chilli papricky

Obr.¢.20: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Red capsicum and cross section.jpg
Obr.¢.21: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Charleston Hot peppers white background.jpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Red_capsicum_and_cross_section.jpg
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Charleston_Hot_peppers_white_background.jpg

muskatovy orech a kvet

muskatovy ofech ma byt vejcity az kulovity, aromaticky,
bez vetsich dutin

ma specifickou vuni a je uzivdn do masitych pokrmd,
smeési koreni, charakteristicky se jim koreni Spenat, dale
do polévek, omacek, na teleci maso, kureci pokrmy, do
zeleninovych polévek (kvétakovych), na ryby, do uzenin

muskatovy kvét ma byt zlatave zluty az nahnédly
prijemné korenné voni, chutna aromaticky ostre, ale
jemneéji nez muskatovy orech

pridava se v malém mnozstvi do vanocek, kynutych

tést, peciva, do tvarohovych nadivek, do likéru, do
perniku, do polévek, ragu, smési koreni



Muskatovy ofisek Muskatovy kvét - drceny

Obr.¢.22: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Muscade.jpg Obr.¢.23: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Nutmeg-spice.jpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Muscade.jpg
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Nutmeg-spice.jpg

skorice

je aromaticka kuara skoficovniku, stale zelenych tropickych strom(

sloupnuta klra se nechda pod pokryvkou fermentovat, pak se Cisti a
nakonec susi - ¢im se vytvori charakteristické zlutohnédé trubky.

zlomkoveé casti se melou na prasek, ktery se u nas vice pouziva nez
svitkova skofice

celou pouzivdme pfi zavarovani, do pudinkl, kompotU, povidel, do
likérd a rlznych varenych nebo dusenych pokrmu
mletou ddvame do peciva a cukrarskych vyrobku, také do masitych

pokrmU v arabské, kavkazské, asijské, turecké, Spanélské,
portugalskeé a latinskoamerické kuchyni a do smési koreni



vanilka

péstuje se v Mexiku, zapadoindickych ostrovech,
Madagaskaru

koreni jsou fermentované a pak ususené tobolky,
sklizené v dobé pred uplnou zralosti - vanilkovy

us

¢

orijemna vuneé je vytrvala, zpusobena hlavné

at

kou vanilin

vanilku pouzivame s cukrem bud k posypu
moucniku
pouzivame ji do moucniku, polev, krému, dava se

do

cukrovi, pudinku, zmrzlin, likéru, susenek



skofice vanilka - nezralé plody

Obr.¢.24: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Cinnamomum_verum.jpg Obr.¢.25: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Vanilla_fragrans 2.jpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Cinnamomum_verum.jpg
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Vanilla_fragrans_2.jpg

kurkuma

péstuje se pro oddenky nazyva se takeé indicky safran
péstuje se v Ciné, Indii, v Japonsku, na Filipinach
prodava se mleta jako zluty prasek

obsahuje zluté barvivo kurkumin

pouziva se k barveni masla, peciva, tést, syru, likéru
je soucasti smesi kari koreni a dalSich smési

pouziva se k barveni knedlikt, bramborovych placek,

ryze, pri pikantnich Upravach drubeze, ryb, do omacek,
do michanych vajec, omelet, salatu



kurkuma kurkuma - prasek

Obr.¢.27: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Turmeric-powder.jpg

Obr.¢.26: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Curcuma longa - K%C3%B6hler%E2%80%93s Medizinal-Pflanzen-199.jpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Turmeric-powder.jpg
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Curcuma_longa_-_K%C3%B6hler%E2%80%93s_Medizinal-Pflanzen-199.jpg

Otazky

Uved jaky je vyznam pochutin.

Popis vlastnosti koreni.

Vyjmenuj, které koreni pouzivame jako celé
rostliny nebo listy.

POpiS Vys
POpiS vys

POpiS vys

KV, v
KV, v

Kyt, v

astnosti a pouziti pepre.
astnosti a pouziti fenyklu.
astnosti a pouziti majoranky.
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